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Bevezetés

A növényvilág sokféleképpen hasznosított, de korántsem minden területen
kihasznált csoportját alkotják a fuszernövények.

Botanikai, élettani tulajdonságaik alapján sokkal heterogénebb csoportot
alkotnak, mint például a zöldségfélék és a gyümölcstermo fajok. Vannak kö
zöttük egyévesek, kétévesek és többéves fajták. Lehetnek lágyszárúak és
fásszárúak, félcserjék és cserjék, termést hozók és termést nem érlelok és így
tovább. Közös tulajdonságuk, hogy a bennük felhalmozódott, biológiailag
aktív és különbözo hatást kiváltó különleges anyagokat, a hat6anyagokat
hasznosít juk.

A fuszernövények többsége egyben gyógynövény, ezért a két hasznosítás
szerinti elkülönítésük a gyakorlatban számos esetben szinte lehetetlen, mert
ezek a növények fuszerezés re és gyógyításra egyaránt alkalmasak és használ
tak. A rozmaring levelét például már a középkorban egyaránt alkalmazták
húsételek fuszerezésére és sebek fertotlenítésére, illetve gyógyítására. Ma
ezeken túlmeno'en a reuma elleni bedÖrzsöloszerek és gyógyfürdok fontos
alkotóelemeként is ismeretes. Egy másik példa: a kakukkfu virágos hajtása
régtol fogva egyik alapanyaga a köhögéscsillapító gyógyszereknek, egyúttal
a húsételek kituno fuszereként is népszeru, illóolaját pedig kozmetikai készít
mények eloállításában használják.

A fuszer- és gyógynövények hatóanyagai sajátos bioszintézis útján kép
zodnek. A növényben kis mennyiségben raktározódnak, és eloszlásuk nem
egyenletes: egy adott szervben találhatók, legyen az levél, virág, termés, gyö
kér vagy kéreg, és természetesen ezen részüket használják föl.

A legtöbb fuszer- és gyógynövény közvetlen fogyasztásra alkalmatlan, a
hatóanyagban leggazdagabb növényi részt elozetes feldolgozás - hámozás,
szárítás, extrakció - után használják fel. Ha a hatóanyagot a szárított növényi
rész tartalmazza, akkor azt drognak nevezzük. Lehet ez a szái-ított növényi
rész gyökér (radix), gyöktörzs (rhizoma), virágos, leveles hajtás (herba), levél
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(folium), virág (flos), termés (fructus), mag (semen), kéreg (cortex), termésfal
(pericarpium).

A .fuszerek biológiailag aktív anyagai ételek, italok és élelmiszer-ipari ter
mékek ízesítésére,színezéséreés illatosítására isalkalmasak, azok élvezeti ér
tékét fokozzák.

6

Történeti rész

A trópusokon honos f6szerek, drogok ésfestékanyagokelso exportáló orszá
ga India volt. Innét indul.tak karavánutak már Kr.e. 2000 táján Babilónián át a
Földközi-tengert övezo országokba, foként Szíriába, Palesztinába és Egyip
tomba. Késobb Egyiptomban is termesztettek számos Qla is igen közkedvelt
fuszernövényt, bár ezeket többnyire gyógynövényként alkalmazták, így pl. a
fehér ürmöt, a kaprot, az ánizst, a koriandert, a sáfrányt és a sáfrányos szekli
cét. A Bibliából és annak magyarázataiból tudhat juk, hogy az ókori Izraelben
"balzsamligetek", juszerkertek" és"mirhahegyek" voltak. Ismerték a kálrtlost,
a fahéjat, a koriandert, a levendulát, a mustárt, az ürmöt.

A fuszernövények kezdetben gyógyhatásaik miatt kerültek a konyhákba.
Az etruszkoknál, a görögöknél és késobb a rómaiaknál már mint ételeik és
italaik juszerszámai" szerepelnek. Pazar lakomáik elengedhetetlen kellékei:

.a kömény, a koriander, a kakukkfu, a fokhagyma, a torma, a petrezselyem
stb. Ezeket a növényeket maguk termesztették. A gyógy- és fuszernövények
rendszeres nagybani és kereskedelemre irányuló termesztésérol már az
egyiptomi és mezopotámiai_kultúrák emlékei tanúskodnak. A római legioná
riusok magukkal vitték a meghódított területekre kedvelt fuszereiket, és ott

, meghonosításukra törekedtek. A Római Birodalom századaiban gazdag fu
szerkertek voltak hazánk területén is.

A népvándorlások idején a fejlett.fuszernövény-termeszto kultúrák tönk
rementek, illetve leegyszerusödtek. Következetes termesztésük a kolostor
kertekbe szorul vissza, ezeknek szinte kötelezo kertültetési szabályai voltak.
A középkori írásos emlékeinkben leginkább a sáfránykerteket emlegetik, de
megemlítenek gyógynövényeket is.

A középk~r utolsó három századának békésebb szakaszaiban a kertek kul
túrája már a fourak udvartartásának divat jához is hozzátartozik, sot a kiala
kuló polgárság éppúgy részt vesz terjesztésében.

A keresztes hadjáratok kora régen elfelejtett vagy újkeletu fuszerekkel is
merteti meg Európát.

Mátyás király reneszánsz udvartartásának fejlett konyhakultúráját részle-
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teiben is ismerjük. Temérdek imp'ortált fuszerrol van tudomásunk, mint a Tá
vol-Keletrol hozott gyömbérrol, borsról és szerecsendióról, vagy a Földközi
tenger vidékérol származó ánizsról, köményrol, kakukkfurol, rozmaringról és
orvosi zsályáról. Ezeket tekintjük Európa legrégibb fuszereinek.

Meroben új ízeket és aromákat hoztak Európába Amerika, illetve az egész
földgömb felfedezése után. Olasz éstörök közvetítéssel ekkor kerül hazánk
ba a paprika, amely a magyar termesztok kezén vált fuszereink királyává.
Nemcsak a paprika termesztését tanultuk meg a törököktol, hanem más nö
vényekét is, mint pl. a paradicsom, kukorica, tök használatát, és vele az ülte
tésüket és szaporításukat.

A XIX.század elejéig a gyógy- és fuszernövények termesztésévei elsosor
ban akolostorkertekben foglalkoztak, a szántóföldi kiültetések ezután kez
dodtek. A világhábor.úk pusztításának áldozatai között találhat juk sajnos a
fuszernövények termesztését is,ami igen nagy kárt okozott a magyar konyha
híres fuszerezési szokásaiban. Ezt csak fokozta az a helytelenül kialakított
közfelfogás, hogy a fuszerek ártalmasak az egészségre.Ezaz állítás téves. Ma
már 'köztudott, hogyafuszerekben található bi'ológiailag aktív vegyületek
gyógyító hatásúak. Ezért a fuszerekkel kapcsolatban állíthatjuk, hogy megfe
lelo alkalmazásukban nemcsak az ételeinket teszik választékosabbá és íze

sebbé, hanem betegséget megelozo, illetve azt gyógyító hatásukat is érvé
nyesíthetjük. Vannak pl. olyan fuszereink - mint a borókabogyó és az édes
kömény -, amelyek a gyomor- és a bélnedv elválasztását serkentik, vagy
olyanok is - mint a mustármag és a tárkony -, amelyek az emésztést segítik,
és vele a tápanyagok jobb hasznosítását.

Az utóbbi idokben lendületes fejl6dést mutat a fuszerek termesztési és al
kalmazási kultúrájának erosödése, igaz, még csak a kistermeloknélláthatjuk
figyelemre méltó eredményeit. Ennek a fejlodésnek szorgalmazója kíván len
ni ez a fuszereket bemutató könyvecske is.
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A fuszerek hatóanyagai

Az élo szervezetekben képzodo anyagokat természetes anyagoknak nevez
zük. Ezeknek a nagyobbik része növényi. A természetes anyagokat három fo
csoportba osztjuk:

1. Primer anyagok. Azok a természetes anyagok, amelyek az élet fenntartá
sában nélkülözhetetlenek, az anyagcsere során elsodlegesen képzodo anya-
gok '

2. Szekunder anyagok. Azok a természetes anyagok, amelyekbioszintézisé
az elsodleges vegyületel anyagcseréjébol vezetheto le, vagyis csupán bio
szintézisükben másodlagosak, nem pedig a jelentoségükben.

3. Szemantidok. Azok a vegyületek, amelyek információhordozók, funk
ciójukban ezek lehetnek: elsodlegesek fONS!. másodlagosak /RNS/, harmad-
lagosak /a fehérjék/o .

A hatóanyagokat a szekunder anyagok csoportjába soroljuk. Minden ál
lamban szigorú eloírások és szabványok rögzítik, hogy az egyes kereskede
lembe kerülo fuszereknek milyen mennyiségli és minoségu hatóanyagokat
kell tartalmazniuk.

Alkaloidok

Az "alkaloidok" kifejezést eloször Meissner használta olyan nitrogéntartalmú
növényi anyagokra, amelyek bázikusak, savakkal sót képeznek és az emberi
szervezetekre általában eros és jellegzetes fiziológiai hatást gyakorolnak.
Rendkívül változatos összetételuek lehetnek.

Glikozidok

A glikozidok olyan szerves vegyületek, amelyekben alkohol típusú nem cu
kor rész (aglikon) egy vagy több cukormolekulával vízkiválással éterkötésbe
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lép. A cukrok ciklikus (gyurus) formában találhatók, és félacetálos kötésben
állnak az aglikonnal. Glikozidképzés tipikusan a növényekben fordul elo.

A következokben részletesebben bemutatunk néhány glikozidcsoportot.

Flavonoidok és antociánok

A növényvilágban igen elterjedt vegyületek. Nagyobbrészt ezek ökozzák a
virágok és a termések sárga, piros és kék színét, valamint a fák gesztjének vö
röses vagy barna, esetleg sárga színét.

A flavonoidok és az antociánok használatát foleg szív- és érrendszeri meg
betegedésekben ajánlják többek közt az érfalak törékenységének csökken
tésére. számos flavon görcsoldó hatású. Egyesflavonok és kalkonok fokoz
zák az epekiválasztást.

Az antociánok influenzában frissíto, profilaktikus (betegség megelozésére
irányuló) hatásúak. Egyesek vizelethajtók.

Csersavak és cseranyagok (cserzoanyagok)

A csersavak és cseranyagok nem egységes vegyületek~ Kémiailag két cso
portra oszthatók: észterszeru vegyületekre, amelyek hidrolízissel elbontha
tók, pl. galluszsay és származékai; kondenzált cserzoanyagokra (cseranya
gokra), melyeknek alkotó gyökeit szénkötések (C-C) kapcsolják össze, en
nélfogva lebontásuk bonyolultabb. Kondenzált cseranyagok pl. a katechi-
nek.• , .

A cserzoanyagoknak közös tulajdonságaik vannak, ilyen példávl a bor
cserzo képességük, a fehérjéket és az alkaloidokat kicsapják. Antimikrobás
hatásúak. Helyileg alkalmazva vérzéscsillapítók, a foghústedzik, a nyálkahár
tyák gyulladását csökkentik.

Kéntartalmú glikozidok

Ezen glikozidok enzimes hidrolízisekor felszabaduló aglikon csípos ízu (a fe
hérmustár magvaiban), amennyiben illékony is, szúrós szagú (feketerrlUstár).

Fokozott nyálelválasztást vált ki, növeli az amiláz (keményítobontó enzim)
aktivitását.Élénkíti a bélmozgást, epefolyást vált ki, pozitív inotrop (a szív
szisztolés nyomásának ereje no) hatású és a vérnyomást emeli. Helyi értágító'
hatású.
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Terpenoidok

A terpenoidok építoeleme egy öt szénatomos egység, az izoprén; különbözo
polimerizációs fokúak lehetnek. Ide tartoznak többek között az illóolajok.

Illóolajok

Az illóolajok a növényvilágban általánosan elterjedtek. IIIóolajoknak köszön
heto a virágok kellemes illata, a fuszerek aromája és illata.

Vannak úgynevezett illóolajos növénycsaládok, amelyek legtöbb fajában
tetemes mennyiségu illóolaj található (ajakosok, liliomfélék, fészkesvirágúak
családja). Egy-egy növény illóolaja rendszerint nem egyetlen vegyQletbol áll.

Az illóolajok a növények különféle szerveiben halmozódhatnak fel, sot elo
fordulhat, hogy egy növénynek minden szervében elofordulnak más-más
összetételu illóolajok ..

Vannak növények, amelyek illóolaja gyantával keveredik" a gyanta felol
dódik benne, így folyékony balzsam jön létre (lásd késobb). Különösen a tró
pusi növényekben fordulnak elo balzsamok (kopaiva, tolubalzsam). Számos
esetben sajátos kiválasztószövetekben halmozódik fel az illóolaj. A citromfé
lék termésfalában oldás révén keletkezo hatalmas járatokban válik ki, az aja
kosok családjában a családra jellemzo mirigyszorökben választódik ki pl. a le
vendula, a kakukkfu, a menta stb. jellegzetes illatanyaga.

A különbözo földrajzi tájegységek eltéro talajösszetételükkel, napfény tar
tal rTlUkkal, csapadékviszonyaikkal erosen befolyásolják a képzodo illóolaj
mennyiségét és minoségét ..

A legtöbb illóolajos növény virágzás elott éri el illóolaj-tartalma maximu
mát. Egyet!en egyed azonos, de különbözo fejlettségu szervei, pl. levelei elté
ro illóolaj-tartalmúak lehetnek. Egyesmegfigyelések szerint például a borsos
menta egyedein a legfiatalabb és a legidosebb levelek tartalmazzák a legke
vesebb illóolajat, míg a kifejlett levelek illóolaj-tartalma a legnagyobb. Ezeket
a megfigyeléseket természetesen a gyakorlatban az illóolajos növények gaz
daságostermesztésében és begyujtésében eredményesen lehet felhasználni.

Keseruanyagok

A keseru ízt a zöldség- és gyümölcsfélékben általában nem tartjuk kedvezo
nek. A keseruanyagok felhalmozódása tehát sok esetben termékrontó, más
esetekben éppen keseruanyagok miatt használjuk fel az adott növényt.
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A keseru ízt eloidézo anyagok is több csoportba sorolhatók, ilyenek pl. a
szekoiridoidok (a tárnics gentianinja), szeszkviterpének (Artemisia fajok:
üröm, tárkony), diterpének (pemetefu), limonoidok (citromhéj), kvasszinoi
dok (Quassia fajok), egyes alkaloidok (kinin).

Éppen keseruanyag-tartalma miatt a növény megannyi vagy csak annak
egyes részeit használjuk fel étvágyjavító gyógyszerek éskülönféle italok ízesí
tésében aromakomponensként (ürmös borok, tonic, keseru likorök).

Balzsamok és gyanták

A két hatóanyagcsoport nenezen különítheto el. Közös jellemzoik, hogy víz
ben rosszul oldódnak, viszont apoláros oldószerekben (pl.zsír, olaj) könnyen.
Konzisztenciájuk amorf, szerkezet nélküli. Ho hatására könnyen rregpuhul
nak.

Nem általános érvényu az ún. klasszikus meghatározás: il balzsamok gyan
ta és illóolajok elegyei. A balzsam, illetve gyanta elnevezés többnyire köz
megegyezésen (konvención) alapszik. Növényanatómiai különbség agyanta
járatok ésa balzsamjáratok között az, hogy az utóbbiak minden esetben ösz
szefüggo járatrendszert alkotnak (anasztomizálnak). Balzsamos növények
sebzésekor a kifolyó váladék nemcsak a seQzett járatból ürül, a növény
egyéb részeibol is,ez a balzsamok gyuLtésétteszi gazdaságossás nem agyan
tákét, ahol a járatok között nincs kapcsolat. A balzsam értékét az illóolaj
mennyisége és minosége határozza meg.

Fuszerek ábécében

A fuszerneveknél zárójelben a tudományos, az angol (A)és anémet (N)elne
vezéseket tüntettük föl.

Jelmagyarázat:

1_1A fuszernövény leírása, álta/ános jellemzoi.

I~ITermesztése (ahol/ehetséges).

I ! IMely;k ,észe a dcog és annak hatóanyag-tartalma.

l.sol Beszerezhetosége.

12

ITI Felhasználása italokhoz.

I ci 1 Cyógyhatása, kozmetikai alkalmazása.
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Áfonya (Vaecinium myrtillus L., A: blueberry, N: Heidelbeere)

[.[ Eucöpában é, Émk-Ameclkában honos, nálunk nagyobb hegyeink
terméketlen tetoin vagy sovány lejtoin, árnyékos, nyirkos helyeken,
humuszban szegény, savanyú talajon, vadon termo cserje. Nemesí

tett változatait Magyarországon 1972 óta termesztik. Használatát a közép
kortól ismerjük.

A vadon termo áfonya 10-50 cm magas, a nemesített fajták viszont 2 m
magasra is megnohetnek. A dúsan elágazó lombhullató cserje leveleitojás
dad alakúak, ép széluek, a fürtvirágzatát alkotó virágok pártája vöröses vagy
lilás színu. Bogyótermését július - augusztusban gyujtik, árnyékos helyen szá
rítják.

['jrlAz áfonya nehezen gyökecesedó növény, házilag munkaigényese"
szaporítható. Legáltalánosabb szaporítási mód ja a zölddugványozás;

- július elején vágják le a keményedo, de még zöld hajtásokat, 12 cm
es darabokra, az alsó 8 cm-es részrol eltávolítják a leveleket, a felso ket meg
hagyják. Kisebb cserepekbe, muanyag poharakba, Novobalt tozegbe ültetik,
majd párafüggöny alatt tartják, kb. 6 hét szükséges a gyökeresedéshez, ezt
követoen nagyobb méretu (2 dm3) cserépben vagy ládában nevelik egy évig,
majd kiültetik szabadföldbe. A kis cserjéket osszel vagy kora tavasszal mindig
egyenként ültetik 1,2 m to-, 2,4 m sortávolságra egymástól. A savanyú talajt
és a napos fekvésu helyet kedveli ..

~ A kék színu termésdrog szagtalan, íze savanykás-édes, kissé fanyar.~ Tartalmaz: 1,6-1,7% savat (almasav, citromsav stb,), cukrot, pektint,
cserzoanyagot, antociánt, C-, B1-, A-vitamint, PP faktort. '

['ol A Hecbác;a boltok focgalmazzák

~(. [_ [ A fclss tecméS,eket felhasználják: gyümölcsként nyersen fo-~ Igyasztva, valamint levesek, szószok, gyümölcskrémek, tur
mixitalok, tortakrémek, szörp, dzsem és bor készítésére.

A szárított termést fuszerként mártások készítéséhez használják, a vad
húsból (oz, nyúl, szarvas, fácán, vaddisznó) készült ételeknek pikáns ízt ad.
Salátákat, kompótokat is ízesítenek vele.
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I ~ 1 fertótlenftó é, ö5'zehúzó hatása van, ezért vostagbélhucut, továbbá~ emésztési zavarok esetén használják. A benne levo mirtillin javítja a
vé~ák és az artériák falának rugalmasságát, legalábbis hozzájárul en- '

nek fenntartásához, csökkenti a hajszálerek törékenységét. A belole eloállí
tott szeszes kivonatok, áfonyabor vagy áfonyapálinka roboráló hatásúak.

Alkörmös (Phytolacea amerieana L., A: red-weed, N: Alkermes)

1_'Észak-Amec;kából "ác,mazó évelo növény. A XVIII. század vége óta
termesztik Európában, így hazánkban is, ma már csak dísznövény
ként.

A régi termesztés örökségeként vadon is no. Körülbelü13m magas fehéres
vagy pirosodó szárán a levelek tojásdad lándzsás alakúak, fürtös virágzata
zöldesfehér és pirosas színu. Termése ibolyásfekete színu lédús bogyó. A bo
gyók éretlenül enyhén mérgezoek: hánytató és hashajtó hatásúak, így csak a
teljesen érett bogyókat szabad szedni, amelyeket frissen vagy szárítva, de
mélyhutve is fel lehet használni.

~ 1_' A bogyók ,ötétvócös leve (savas közegben vöcös, lúgns kö.!.!...!! . I zegben kék színu) felhasználható ételek, sütemények, kré
..., mek, cukorkák és borok színezésére. Alkalmas fonal festé
sére is.

1_1Egyes vidékeken alkörmösnek nevezik a báránypirosító (Alkanna tine
toria L.)nevu évelo növényt is, amely Dél-Európában, nálunk a Duna
Tisza közén, Esztergom környékén, Tolna és Komárom megyépen ho

nos. Laza homokos talajon vadon terem.

Szárai 15-30 cm hosszúak, surun serteszorösek. A gyökértörzs csúcsán to
levélrózsa fejlodik, amelynek levelei a szár leveleihez hasonlóan lándzsa ala

kúak, 1-2 cm hosszúak. Kunkoros füzér virágz.atában a virágok pártája azúr-
kék színu, késobb lilás. '

Termései makkocskák.

[a]A növény gyökere képezi a drogot, amelyet osszel vagy kora tavasz~ szal lehet gyujteni, sz~raz idoben. Nem szabad vízzel lemosni, mivel a
hatóanyag kioldódik. A drog vörösesfekete színu, szagtalan, nyálkás,

gyengén összehúzó hatású, a nyálat azonnal vörösre festi. Tartalmaz: vörös

festékanyagot (5-6% alkannint, alkanna vöröst stb.), cserzoanyagot, gyantát,
viászt.
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~(. A gyökérbol eloállított piros festéket cukorkák, fuszeres olajok festé
J....i sére használják..~

.Ili 1 A kozmetikában szájvizek és kenócsök >zinezésé'e alkalmazzák

Aloé (A/oe-fajok, pl. A/oe lerox L., A: aloe, N: Aloe)

1_1Mác az ókmi egyiptomiak isme,ték, kozmetikumként használlák,
Dél- és Kelet-Afrikában, Nyugat- és Kelet-Indiában honos aloéfajok
leveleinek beszárított nedve. Az 1700-asévek óta nálunk dísznövény

ként tartják lakásokban, üvegházakban.
Az aloéfajok félcserjék, cserjék, számuk kb. 250, szukkulens (szárazságtu

ro), torózsában álló, pozsgás,kard alakú leveleik szélén tüskék vannak. Fürtvi
rágzatukat piros, sárga vagy piszkosfehér színu virágok alkotják. Termésük
tok. (Az agávét helytelenül százesztendos aloénak nevezik.)

I"'IIe<1 Sa'jhajtásnk,ól és mag,ól egya,ánt szapndtható. A magokat bá,mi
kor vethetjük, de legalkalmasabb márciusban. A 13-20 oC körüli ho-

- mérsékletet kedveli. Nyáron szabadban istarthat juk. Szereti a nedves

talajt, túlöntözni nem szabad. Télen az optimális homérséklet 10-13 oC, és
nagyon kevés vizet igényel.

[a]A hároméves növényekbol már készítheto drog: a leveleket bevágI! ják, és a metszésfelületén kicsorgó nedvet felfogják. Ha napon szárít
. ják, akkor fo hatóanyaga, az aloin kikristályosodik, ez az Aloe hepati

ca. Ha abesurítést tuz felett végzik, az aloin nem kristályosodik ki, ez az Aloe
lucida. A drog jellemzo szagú és igen keseru ízu. Tartalmaz: 6-8%-aloint, 13
18% gyantát, biostimulátorokat.

14te1 A He,bá,ián ke'~szlül megcendelhetó mindkét változata

1_1 Füsze,ként "ak a "eszi pa' használja fel különleges Iikó,ök gyá'tásá-IhoL ,
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1 ~ I Gyógyászatban kis adagban étvágygerjeszto, epehajtó, tejelválasz-~ tást fokozó. Nagyobb adagban hashajtó hatása miatt használják. (Az
elozoleg napokon keresztül nem öntözött idosebb példányokról sze

dett, majd egy hétig sötét, hideg helyen (0-1 0°) tárolt leveleket lemosás után
összedarálják, majd vörösborba áztatottan kivonatot állítanak elo, amelyet
mézzel ízesítenek - gyomor-, bélbántalmak esetén kituno háziszer, de ét
vágyjavító hatása is van.)

Kozmetikaiparban regeneráló hatású samponok, krémek, testápoló szerek
egyik összetevoje.

Angelika (Ange/ica archange/ica L., A: angelica, N: Engelwurz)

1_'Az ókm öta isme't. Észak- és Közép-E u,ópába n: igy hazánk hegyvidékein is, valamint Szibériában honos, nedves helyeken, hegyi folyók,
patakok partján eloforduló és kultivált kétéves növény. Régi fuszer

és gyógynövény, amelyet nálunk már a középkor óta termesztenek és fel
használnak.

Kétméteresre ismegno, az elso évben csak toleveleket fejleszt, szára csak a
második évben fejlodik ki. Levelei nagyok, szárnyasan összetettek, levélkéi

, tojásdad alakúak, 5-10 cm hosszúak. Zöldes színu ernyos virágzata gömb
alakú. Sárgásbarna színu ikerkaszat termése elliptikus alakú, 6-7 mm hosszú,
4-5 mm széles.

1 ~p..'Szabadföldi palántaneveléssel vagy helybenvetéssei magról szaporít
ják. A magot október végén, november elején vetik 24 cm sortávol-

- ságra közép kötött nyirkos talaj ba, a következo év tavaszán kel ki, a
palánta oszig megerosödik, így október végén végleges helyére ültetheto .
Fiatal leveleit és hajtasait májustói a fagyok beálltáig lehet szedni, gyökerét
novemberben fordítják ki. A gyökérdrog készítésekor a megtisztított gyöke
reket 2-4 részre vágva, a nagyobbakat szeletelve szárítják. Termését éppúgy
felhasználják illóolaj eloállítására ..

[lJ A gyökérdrog szaga aromás, íze fuszeres, csípos, édeskésen keser
nyés. Tartalmaz: 0,5-1,0% illóolajat (alfa-fellandrén, pinén, cimol. I! stb'), 0,3% angelikasavat, 6% gyantát, kumarint, furokumarint, kese

ruanyagot, 24% cukrot.
) ;

\

1.01Aprított formában k~rül kereskedelembe a Herbária üzleteiben.17



~(. Diétás levesek, mártások, saláták készítésénél, valamint fuszerezo
.!.....i szószok és mártások alapanyagaként használják. A fiatal leveleket,
~ szárakat kandírozzák, és foleg torták, gyümölcssaláták díszítéséte
használják.

Izlandon, Crönlandon, Finn- és Svédországban, Norvégiában a fiatal leve
lekbol kellemesen aromás fozeléket készítenek.

1_1 Olasz vecmutok, Altvatec tipusú likó,ók, gyomockese,ú-italok egyikI alkotójá.

1 ~ I Étvágyjavftó, emésztést elósegitó, vizelethajtó teakeve,ókek és vize-~ lethajtó borok alapanyaga.
. Külsoleg bedörzsöloszerként reuma és idegfájdalmak enyhítés.ére

használják a népi gyógyászatban.
A kozmetikaiparban különbözo illatszerek készítésénél alkalmazzák.

Az angelika elnevezés a görög angelos, illetve a latin angelus = angyal szavakból szár
mazik. A monda szerint ugyanis egy angyal nyilatkoztatta ki a növény gyógyitó hatását.

Angosztura (Cusparia officinalis Willd., A: angostura,
N: Angosturarinde)

1_1Dél' Amo'i kában és Nyugat -Ind iában honos csecj e, fa változatban.

[!]A növény barnásszürke kérgét használják fuszerként. Enyhén illatos,
keseru, de zamatos ízu qrog. Tartalmaz: 1-2% ill1óolajat (galipol, ka

I!I din), keseruanyagot (angoszturin), gyantát, 3% alkaloidot (cusparin,
galipin).

14101 Csak kölföldón beszecezhetó, dacabos vagy pocitOlt fo,mában.

1 T '1 Fús<e'es bomk, I"ó'ök és kevert italok izalapanyaga.
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1 ~ I Emésztést elosegíto, görcsoldó hatása mellett hasmenés, ellen kiváló~ szer. (Nem szabad összetéveszteni az Angostura Bittersszel. Lásd fuszerkivonatok) .. c

Ánizs (Pimpinella anisum L., anise, N: Anis)

1.1Má, az egyi ptom iak fúsze,ként használták. Hazánk tecöletéce a ,öma;
legionáriusok hozták be; a középkorban egyik közkedvelt fuszer volt.
A növény a Földközi-tenger keleti partján honos, Közép-Európában

és más földrészeken, így nálunk is termesztik.
A hazánkban termesztett közönséges ánizs egyéves lágy szárú növény.

Magassága a termohelyi feltételektol függoen 30-70 cm. Szára hengeres,
hosszában barázdált, enyhén szorözött.Tolevelei hosszú nyeluek, tojásdad
vagy vese alakúak. A középso levelek rövidebb nyeluek, 2-3-szorosan szár
nyasak, fonalas sallangúak. A virágzat alattiak pedig ülok, háromkaréjúak,
háromszeletuek. Fehér színu virágzata összetett ernyo. Ikerkaszat termése
szürkészöld vagy barnásszürke színu, hossza 3-5 mm, szélessége 1,5-2,5 mm.

I~p..'Melegigényes növény, szaporítása magról történik, március köze-
. pén-végén 40 cm-es sortávolságra vetik. Hazánk bármely területén

- termesztheto, a legtöbb talajon jól fejlodik, melegigényes. A beérett
termést júliustóilehet begyujteni.

[!]A száraz termések képezik a drogot, melynek szaga jellemzo, íze fuI!I szeres, édeskés.'Tartalmaz: 2-6% illóolajat (80-90% anetol), 30% zsí
ros Olajat, 20% fehérjét, cukrot.

14101 Élelmiszecbollokban és a Hc,bácia bolt jaiban egya,ánt beszecezhetó

~(. ~ .Fozelékek (káposz. ta, sárgarépa, cékla stb.), mártások, vadas ételek
i-.. ízét gazdagítja. Cyümölcskompótok, gyümölcs rizs, édesrizs, pudin
~ gok és teasütemények fuszere.

1-"1 Likorök készítéséh.ez is felhasználják ; a bolgár masztika, a török raki, aI svéd akvavit és a görög uzó italok aromaanyaga.
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1 ~ I Étvágyjavftó, emésztést elósegfló, vértisztftó, felfúvódást szúntetó,~ gyomor-, bél- és epebántalmak elleni teakeverékek alkotója. A gyer
mekgyógyászatban szélhajtóként alkalmazzák. A háziállatók féreg

qzo szereinek alkotója. Tetu elleni bedörzsöloszereknek is komponense.
A kozmetikaipar szájvizek és fogkrémek készítéséhez használja.

Az ókori keleten fizetoeszköz is volt.

Babér (Laurus nobilis L., A: bay, N: Lorbeer)

1.]Kis-Ázsiában honos, a Föld közi -tengoc kómyékén széles kó,ben toc
mesztett örökzöld fa vagy cserje. Az Ókorban igen kedvelt volt, de fo-

. kozatosan háttérbe szorult, és csak a középkor végén vált újra ked-
veltté. Nyelvünkben a babér a XV. században mint borostyánfa volt ismert, a
XVIII.században a magyarfoúri kértek dísze, róla volt híres a pozsonyi prímási
kert. -

\ A babérfa törzse alacsonyan elágazó, levele bornemu, hosszúkás, hegyes,
olajzöld színu, 8-10 cm hosszú, 3-5 cm széles. Virága kicsi, sárgásfehér.
Csonthéjas termése kb. 1,5 cm-es, feketésbarna színu.

1.-..lP-1 Dugvá nyozással, gyöke,cs tósacj a kkal es 'flkán magvetéssei supodt
jákoA dugványt 5~8 cm-re vágják, az alsó leveleit eltávolítják, és felso

- két megmaradó levelét felére vágják vissza, cserépbe vagy ládába ül
tetik. Cyakori öntözést kíván, igen fagyérzékeny, így csak meleg vidékeken
lehet szabadban teleltetni. A félárnyékos helyet kedveli.

Kifejlett, de még nem öreg leveleit nyáron szedik és napon szárítják, célsze
ru két falap között, hogy a levél száradás után is sima felületu maradjon, ily
módon nyerik a kellemes és tetszetos drogot.

~ A levéldrog szaga és íze jellemzo a fuszerre. Tartalmaz: 1-3% illóolaI! jat (45-50% eukaliptol, 12% béta-pinén, fellandrén, 3-4% szeszkvi
terpán eugenol, linalool stb.), keseruanyagot.

ISI A drog egészben és orlemény formájában kapható élelmiszerboltok~O ban..
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1_1 A babé, levelét nálunk kizá,ólag fúszecként alkalmmák. [zesfló ésI emésztést elosegíto hatása van. (A termésébol nyert olaj gyógyhatá
sú.)Levesek,fózelékek, szószok, mártások, sertés- és marhasültek, va

das ételek ízesítésére, pácok, aszpikkocsonya, kolbászok, savanyúságok ké
szítésénél és halhúsok marinálásához használják.

A babért az ókori görögök és rómaiak Apolló isten ajándékának, a tudás, a dicsoség és a
jó szerencse jelképének tartották.

Bazsalikom (Ocimum basalicum L., A: basil, N: Basilienkraut)

1.1Az Indiában, Dél-Ázsiában és Af,ikában honos növényt má, az óko'
b2ln termesztették Egyiptomtól Indiáig, majd Cörögországon át Ró
mába iseljutott, Pannónia területére a rómafak hozták be, és hagyták

örökségül az itt élo népeknek. Nálunk a középkorban a leginkább kedvelt fu
szernövények között szerepelt.

A növény 40-60 cm magas négyszögletes szára dúsan elágazó. Levelei
nyelesek, tojásdad alakúak, 2 cm hosszúak és 12 mm szélesek. A levéllemez
felülete csupasz. Virágzata álfüzér, virágai kicsik, fehér vagy világos rózsaszín
színuek. Termése makkocska.

1 ~ IMag,ól szapodtj á k. Csc,épben es szabadföldön egyacánt te,meszl'
heto. A magokat áprilisban vetik, május elején palántázzák, a palán

- tákat 20-30 cm távolságra ültetik egYlTJástól.A virágzás ideje június
vége, július eleje. A növény melegigényes, és leginkább a tápdús vályog-, ho
moktalajt kedveli.

1.11 A növény föld feletti részét virágzáskor gyujtik, amit árnyékos helyen1;1 megszárítanak. Ezképezi a drogot, amely szegfuszegre emlékezteto,
nagyon kellemes illatú, íze enyhén sós, fuszeres, husíto. Tartalmaz:

0,5-1,1 % illóolajat (55% metilkarvol, esztragol és eugenol), B1-, C-, A-vita
mint, keseruanyagot.

I SI A fuszerdrogot a Herbária forgalmazza, leginkább morzsolt formá~O ban.

~ Mártások, fozelékek (fehérbab), olaszos szószok, pástétomok, barom
.!.!..!i fihúsok ízesítéséhez,ecetes és vizes uborkák eltevéséhez használják .
••• Készítenek belole fuszeraromákat. Fuszerkeverékek gyakori alkotója.
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1_1 A leveleket f,lssen ls felhasználják üdftMalok b szó ,pók ké>zltéséI hez.

1 ~ I A gyógyászatban étvágyjavltó, gyom.orerosíto, felfúvódás elleni, szél-~ hajtó és köhögéscsillapító teakeverékek alkotóeleme. F.ozete vagy
szeszes kivonata külsoleg toroköblögeto és borogatószer pl. kelések

érlelésére.

Az illatszeriparban illatkompozíciók összetevojeként alkalmazzák.

Benedekfu (Cnicus benedictus L., A: blessed thistie, N: Benedik
terkraut)

1.1A Földkózl-tengec kömyékén és Fló- Ázsiába n honos, bencés szecze
tes ek hozták Itáliából hazánkba, és kolostorkertjeikben termesztet
ték, gyógyászati célokra használták. Ma is termesztett, de egyes vidé

keken vadon is eloforduló egyéves növény.
20-80 cm magasra növo szára ötszögletu, szorös. Levelei 5-30 cm hosszú

ak, lándzsásak, öblösen karéjosak, pókhálószeruen gyapjasszorösek. Fészkes
virágzata tojás alakú, világossárga színu, hímnos csövesvirágok alkotják. Ka
szattermése hengeres, 1 Cm hosszú.

ITI,gényt~le?, talaj és éghajlalleb,ntetéb?n nem válogatós. Szabad, na
pos, szeltol vedett helyeken, tragyaeros talajban terem a legjobban.

- A m<:igvakat kora tavasszal, április elején vetik 30-40 cm-es sortávol
ságra. Virágzás kezdetén gyujtik a föld feletti részét, és árnyékban szárítják.

[!]A növény frissen kellemetlen szagú, de szárítás után jellemzo enyheI!I illatúvá válik, rendkívül keseru ízu. Tartalmaz: 0,2% knicint, 5-10%
nyálkát, 8% cserzoanyagot, 0,3% illóolajat, gyantát.

1'01 Beszerezheto a Herbá'ria bolt jaiban.

1 •••. 1 Elsosorban likorök és eszenciák gyártásához haszn. álják fel. FinomanI keseru íze miatt gyombrkeseruk készítésénél, mert emésztést elose
gíto hatású, illetve agyomorégést megszünteti. Francia vermutok és

gyógycukorkák összetevoje.
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I ~ ] A gyÓgyászatban étvágyjavltó teakcvc,ékek és tlnktú,ák alkotója.~ Gyógyászati célra a XIII.századtól használják, a XVI. században azt
hitték, hogya pestis megelozésére és gyógyítására alkalmas.

Boróka (juniperus communis L., A: juniper, N: Wacholder)

1_1A bücókaegészEu,ópában a m.érsékelt vagy hideg~bb éghajlatú föld
részeken vadon termo cserje vagy fa. Hazánkban a Duna-Tisza közé
nek homokbuckáin, a Balaton-felvidék sovány lejtoin és az északi

hegyvidék erdoirtásain terem. 1416-ból származó magyar receptkönyv mint
patikaszert írja le: légcsohurut ellen javallt szer.

Örökzöld kétlaki, 1-3 m magasra növo cserje vagy fa, kérge vöroses színu.
\evelei ár alakúak, 10-12 mm hosszúak, szúrósak, szürkés vagy élénkzöld szí

nuek. Virága kicsi, a porzósak barkaszeruek, a termosek tojásdad alakúak.
Április-májusban virágzik. Termése tobozbogyó, három tobozpikkely húsos
összenövésébol alakul ki, amely az elso évben zöld marad, és csak a második
évben augusztus-szeptember hónapban kezd érni. A tobozbogyókat szep
tembertol november végéig gyujtik, és árnyékos helyen szárítják.

II!I-' ]A dmg bamásfekete szin Ó, édes, zamatos, kissé kesemyés utólzó, >za
ga kellemes. Tartalmaz: 0,2-2% illóolajat (alfa-pinén, kamfén, kadi
nén, terpineol, juniperol), terpénszénhidrogéneket, 30% invert cuk

rot, 9% gyantát, C-vitamint, flavonoidokat, viaszt stb.

1'01 Besze,ezhetó az élelmls,ze,boltokban és a He,bácla 5'aküzletelben.

~ 1_1 Fózelékek, saláták, vadpástétomok, savanyú káposzta Izeslté.iL!! I sére kituno. Marinált halételek fuszerezésénél és húsfüstölo
~ ként is alkalmazzák. A nyers termésbol gyümölcsízt, boro

vicskát és gint készítenek.

1 ~ 1 A gyógyászatban vlzelethajtó, emésztést javltó, Izzasztó és epekóol-~ dó teakeverékek összetevoje ..
Külsoleg reumás ízületi fájdalmak csillapítására használt bedörzsö

loszerek alkotóeleme. Az illatszeripar fürdosók gyártásához használja fel.

Régen a bo rókának pestis ellen nagy gyógyhatást tulajdonítottak, foleg az arab gyó
gyászat kedvelte.
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Bors vagy fekete bors (Piper nigrum L., A: black pepper,
N: Schwarzer Pfeffer)

1_1Eló-Indióban honos, és ;zámos más tcop;kus v;déken, Áö;ában ésAn:.er!kában termesztet~. A~ ók?,rinépek, kedvelt f?szere, n~lun~ csak
a kozepkorban lett a klralYI esfoun palotak konyhai nak "draga fuszer

száma", bár a honfoglaló magyarok is ismerték. Általános hasznj:Ílata csak a
múlt században terjedt el.

A növény kúszócserje, hajtásai járulékos tapadógyökerekkel kapaszkod
nak. Száravilágoszöld színu. Levelei rövid nyeluek, szív alakúak, sötétzöld szí
nuek. Apró virágai 2-15 cm hosszú lecsüngo virágzatba tömörülnek. Virága
általában egyivarú. A porzós virágzat barkaszeru, a termos virágzat többso
ros füzér. Gömbölyu csonthéjas termése érett állapotban piros.

I~IA bo"of dugványozással szapocftják, az 5-50 cm-es hajtá;cészeket
laza szerkezetu talajban gyökereztetik, rendszeres öntözéssel, magas

- páratartalom mellett és20 oCkörüli homérsékleten tavasztól nyár vé-
. géig lehet elültetni. Cserépben vagy ládában egész évben zárt, párás,meleg
helyen nevelik. 1,5:-2 éves korban már virágoznak, az elso virágzatokat el kell
távolítani. A 3-4. évtol már rendszeresen tererrmek. Mesterséges beporzás
mellett hoz termést.

[!]A fekete bors készítéséhez a még nem érett, de teljesen kifejlett ésI!I enyhén pirosodó termésfürtöket halomba rakják, és így füllesztik, er
jesztik. Ezalatt az ido alatt a bogyók megfeketednek és leválnak a ko

csányról. Fermentálás után szárítják. A fekete színuvé vált termés ráncos fe
lületu, 3-4 mm átméroju. Egészben vagy orlemény ként kerül keresked>lmi
forgalomba.

A növény érett,piros színu termése adja a fehér borsot (Piper album). A ter
mést erjesztik, azután lemossák, illetve lefejtik róla a külso és a belso termés
falat. Ez a drog a fekete borsnál kisebb méretu, sárgásbarna színu, kevésbé
csípos ízu.
. A fekete bors.jellemzo szagú, íze csípos. Tartalmaz: 5~9% piperint, 0,8%
kavicint, 1,0-2,5% illóolajat (fellandrén, kariofillén, pinén, citrál),6,5-7,7%
zsíros olajat, keményítot, '0,5% gyantát stb.

1,8 I Élelm;szecboltokban kecül focgalbmba egészben és ócleményként~O (Külföldön találkozhatunk z?ld: illetv~ piro,sborssal is. ~zeket ugya~-
, csak a Piper mgrum L. termesei szolgaltatpk: mind a zold, mind a PI

ros borsot fermentálás nélkül, közvetlenül szedés után szárítják')
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~( ~ Levesek, fozelékek, hús- és halételek ízesítoje, salátaöntetek és pácle
~ vek egyik összetevoje. A legkülönbözobb fuszerkeverékek ésfuszere
~ zoszerek alkotója. Diétás ételek fuszerezésére nem szabad használni,
helyette a borsfüvet és borspótló fuszerkeveréket alkalmazzák.

-, Étvágygerjeszto, értékes fuszer, gyógyszernek alig használják.

A bors a középkorban fizetoeszköz szerepét is betöltötte; innen ered a "borsos ár" kife
jezésforma. A bors a gazdagság szimbóluma. Annál értékesebbnek tartották az ételt, mi
nél több borsot tettek bele.

Történelmünkben a bors személynévként is ismert. Anonymus szerint a honfoglalÓk
hoz csatlakozó két kun vezér egyikének; Böngernek a fia, aki a Lengyelország felé eso ha
tár megerosítésével volt megbízva. A Bors név bár török eredetu, de azonos a fuszeréveI.

.A vezérrol kapta nevét egyik vármegyénk és benne számos település (Borsod).

Borsfu vagy csombor (Satureja hortensis L.,A: summer savory,
N: Pfefferkraut)

1_1Közép-, Dél-, Délkelet-Európában honos, számos helyen nálunk is
termesztett, helyenként elvadultan, illetve visszavadultan is elofor
duló, egyéves vagy áttelelo növény ..

Hazánkban eloször a rómaiak örökségeként szerzetesek termesztették fü
vészkertjeikben, a XVI. századból ránk maradt írások tanúsítják sokoldalú fel
használását.

30-60 cm magas szára tonél fásodik. Levelei keresztben átellenesek, lán
dzsa alakúak, mirigyszorök borítják. Virágzata lilás rózsaszín vagy fehér színu
álfüzér, termése makkocska.

1"""1 Szapocltása magcól töctén;k, mácc,ius végén, április elején vetik 25-30
1IIIIlfiI cm sortávolságra, de palánta-eloneveléssel is szaporítható. A növény
- virágos hajtásait a virágzás kezdeti szakaszában gyujtik. A szárítását

szellos, árnyékos helyen vékony rétegbe kiterítve célszeru végezni.'

[!]A megszáradt hajtásokról a leveleket leverik, ez képezi a drogot,I!I melynek illata és íze a borsra emlékezteto. Tartalmaz: 0,3-2,0% illó
olaja~ (karvakrol, cimol stb,), 4-8% cserzoanyagot, keseruanyagot,

gyantát, nyálkát és vasat.

I LJ I·A borsfu morzsoltan kerül a kereskedelembe, mind az élelmiszerbol~O tokban, mind a Herbária szaküzleteiben ..
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~l.Mivel csökkenti a babfelfúvó hatását, így a babból készült ételek jel
.i.....! lemzo fuszere, továbbá tojásételek, káposzta, húsok, kolbászok,
~ gombaételek, majonéz, mártások, saláták, ecetes és vizes uborkák
ízesítoje. A mai angolszász konyha egyik legkedveltebb fuszere. A diétás
konyha a bors pótlására használja. Túladagolva az étel keseru lesz.

1 y IlikÓ'Ök ké,,;téséhez is felhasználják.

1(9 I Gö,csoldó, gyomoce,ós;tó, étvágyge'jesztó, vémyomásemeló 6s kö~. högéscsillapító teakeverékek komponense. Külsol~g gyógyfürdok ké
szítéséhez használják.

Többek szerint tudományos neve a szatír (satyr) szóból származik, mivel leggyakrabban
afrodiziákumként (nemi vágyat fokozó szerként) alkalmazták. Boszorkánykonyhákban a
szerelmi bájitalok "alapanyaga". /

Borsmenta (Mentha piperita L., A: peppermint, N: Pfefferminze)

1_1Má, az ókoci egyiplomiak és a peczsák ismerték és te,mesztették, va
lószínuleg gyógyászati célra használták. Mai ismereteink szerint a
borsmenta spontán keletkezésu többszörös fajhibri'd. Létrejöttét ille

toen számos feltételezés közül a legvalószínubb, hogyaMentha aquatica L.
és aMentha spicata L. keresztezodésébol jött létre. Európában, Ázsiában,
Észak-Amerikában, de nálunk is több változatban termesztik, és helyenként a
termesztésbol kivadul. Évelo növény. Fuszerként a középkor óta használjuk.

60-80 cm magas, levelei keresztben átellenesek. A levélnyél1 cm hosszú, a
levéllemez 3-8 cm hosszú, 1-3 cm széles, hosszúkás ellipszis vagy lándzsa
alakú, hegyes, élesen furészes szélu. A levél felülete sötétzöld színu, fénylo, a
fonákja világosabb. Világos rózsaszín virágzata szaggatott füzér, amely álör
vökbol áll. Termése makkocska.

1""""1 Vegelat;v ,észekkel szapo';tható, fóként földbeli hajtással és gyóke
••• res sarjhajtással. Gyakorlatilag minden talajon megél. A félárnyékos
- helyet kedveli. Cserépben is termesztheto, így egész évben friss levél

hez juthatunk. Leveleit, illetve fiatal hajtásait virágzás kezdetén vagy közvet
len virágzás elott a reggeli órákban kell begyujteni.
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[!]Az árnyékban, szellos helyen szárított levél képezi a drogot, de azon-I!J nali felhasználásra a friss levelek is alkalmasak. Az egész növény jel
legzetes illatú, kellemes husíto és enyhén csípos ízu. A növény min

den része tartalmaz illóolajat. A levelekben: 2,0-2,7% Ulóolaj (40-60% men
tol, 15-25% piperiton stb.), 3,5~ 12% cserzoanyag, keseruanyag a jellemzo.

14801 A Hecbácia üzleteiben é5 oz élelmismboltokban kapható.

~(I 1 .••• 1 Szöszok, sültek, pulykatóltelék, ü'ühüs ;zesftésében elte'jedl,t ~ I de gyümölcssaláták és husíto italok fuszereként is ajánlott.
. ~ Készítenek még fagylaltokat, parfékat, tortakrémeket és liko-
röket is a menta illóolajával, illetve kivonatával ; az édesipar cukorkák ízesíto
jeként (külföldön még csokoládék töltelékének összetevojeként is)használja.

1(9 I A gyógyászatban gyógyteák é. teakevecéke., sze"cs kivonatok foc~ májában használják, mivel fokozza a nyálképzodést és elosegíti az
emésztést. Husíto kenocsök, krémek alkotója, a borön ugyanis hideg

észetet vált ki, izgatva a hideget jelzo idegvégzodéseket. Orrcseppek alkotó
ja, mivel csökkenti az orr nyálkahártyájának váladéktermelését. Szeszes ki
vonatát lumbágó és izomfájás esetén bedörzsöloszerként is használják.

A kozmetikaipar száj vizek és fogkrémek, arcszeszek, lemosók készítésé
ben hasznosítja az említett gyógyhatásai miatt.

A növény a nevét Minthesról kapta, akit? monda szerint Plutón gyanakvó felesége.
Perszephoné letaposott és ó mentanövénnyé változott ..

Cayenne-i bors; chilibors (Capsicum frutescens L., Capsicum
fastigiatum L., Capsicum baccatum L., A: cayenne pepper,
N: Cayenne-Pfeffer)

1_1Közép-amerikai eredetu, vadon termo és termesztett évelo növény.
Egyes országokban paprika ~elyett használják a törpe paprikához ha
sonlítható, téglavörös színu és rendkívül csípos termését. Igen sok

fajta ismeretes alak, méret és csíposség szerint ..
A bokor formájú növény 2 m magasra is megnohet. 2-3 évig él. A levél

alakja és mérete változatos, a paprikáéhoz hasonló. Virágja fehér színu, fel
álló. Felfújt bogyótermésének alakja és mérete változatos, kb. 2 cm nagy
ságú, felálló, éretten téglavörös színu.
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I"'~p"1Szaporítása magról történik, cserépben termesztheto. A termés ma_ ga a chili, a szárított, finomra orölt chilipor az ún. cayenne-i bors.

,

[ I!I- lA dmg jellemzoi és bcltactalmi anyagai hasonlóak a fúsmpap,ikáé~
hoz, de kapszaicintartalma jóval magasabb annál.

I«Sol Élelmismboltokban, Hc,bá,ia üzletekben egyacánt besmezhetó

~ Hallevesek, mártások, sült húsok, raguk, különbözo halételek, rizskö- .
.i!...!i retek, sajtok és tojásételek fuszerezéséhez használják, valamint sava
~ nyúságok ízesítojekéntis. Indiai-angol curryk ésfuszerezo mártások

fo alkotóeleme. '

Citrom (Citrus media L., A: lemon, N: Zitrone)

[.' [ Az Elo-Indiilban honos, Európa déli részén ésa meleg égöv más hylyein is termesztett örök~öld növény termésének a,h~ja adja a !uszert.
. A mal citrom a XII. szazadlg Ismeretlen volt Europaban. Hazankban

feltehetoen Mátyás korában láttak eloször citromot, amely Itáliából érkezett
a királyi udvarba.

A citrom 3-5 m magasra is megnövo cserje vagy fa. Levelei kemény tapin
tásúak, világoszöld színuek, kerekded lándzsa alakúak, 2-3 évig is élnek.
Nagyméretu, 2-3 cm-es virágai fehér színuek. A bogyótermés által~ban ová
lis alakú, és csúcsban végzodik.

1 "'~p"[ ";Aagvetéssel,dugványozással szaporítják cserépben vagy ládában.
Aprilis végétol szabadban is lehet tartani, a hidegek beálltával kell

- fagymentes, napos helyre vinni, ahol a homérséklet 10-12 oC körüli.
A magról nevelt citrom 10-15 év után kezd virágozni és termést hozni, rend
szerint gyenge minoségu, ezért a 2-3 éves magcsemetéket célszeru szemez
ni, esetleg oltani. Egészévben virágzik és termést hoz.

.[!]Az érett termés héját feldarabolják és szárítják; ez képezi a drogot.I!I Tartalmaz: illóolajat (Iimonén, linalool, geraniol stb.), flavonoidokat,
limonoid keseruanyagot, kumarinokat.

A citrom kipréselt leve fontos C-vitamin-forrás (40-65 mg%-ot tartalmaz).
28.
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14101 ÉlelmiS<e,bollokban kaphaló.

~tl I ~ IA gyümölcs héját nyecsen és sÚ,ftva is hmnálják gyümölcs~.i...-! Ilevesek, szószok, kompótok, puncsok, hidegtálak készítésé-
~ nél. A nyers héjjal alkoholtartalmú és alkoholmentes kevert

italokat fuszereznek és díszítenek. A drogot felhasználja az édesipar,és a li
koripar is.

Szörpök és üdítoitalok gyártásának alapanyaga.

I ~ I A gyógyá"atban fzjavftóként b illalanyagként h"ználják. A kozme~~ tikaiparban is fontos illatanyag a különbözo fajta kozmetikumok
gyártásánál.

Citromfu (Melissa officinalis L., A: lemon balm,
N: Zitronenmelisse)

1_1Annak ellenére, hogy már a görögök és a rómaiak is használták, ha
zánkban nem nagyon ismert fuszer. Kis-Ázsiában, Közép- és Dél-Eu~
rópában, a Földközi-tenger környékén honos, számos helyen ter

mesztett évelo növény. Hazánk területén vadon is megtaláljuk az Északi-Kö
zéphegységben, a Dunántúl délkeleti részén,foként erdos, sziklás, cserjés he
Iyyken.

Szára 50-,-100cm magas, levelei átellenes állásúak, nyelesek, tojásdad ala
kúak, szélei csipkés-furészesek. Virágai a felso levelek hónalJában álörvökben
helyezkednek el. Bimbósan sárga, majd kinyílás után fehér színu. Termése
makkocska.

1~p"1 Cserépben ésszabadföldben egyaránt termesztheto. Szaporítása tör
ténhet magvetéssei, palántaneveléssel és toosztással egyaránt, 15-20

- évig isélhet. A magról vetés ideje október vége, a palántázásé ésa to
osztásé pedig április és május.

II!I- I Levelét egésznyáron lehet szedni, frissen ésszárítva egyaránt feIhasz
nálják. A leveleket rövid ideig és40-50 oC-ot meg nem haladó homér
sékleten célszeru szárítani, ellenkezo esetben ugyanis a drog ható

anyagai bomlanak,és így csökken a fuszerezo hatása. A drog illata a citromé-
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ra emlékezteto, íze aromás. Tartalmaz: 0,1-0,3% illóolajat (citronellál, citrál,

geraniol, linalool), cserzoanyagot (rozmaringsav), flavonoidokat.

i48o1 A He,bá,ia focgalmazza.

~ Gyümölcslevesek készítéséhez; szárnyasokhoz, vad as húsokhoz ki
t f • ~ tuno pikáns ízt adó fuszer, de gombából készült ételek, saláták, sava
..., nyúságok ízesítojeként is kedvelt. Fagylaltok, parfék, gyümölcsha
bok, gyümölcssaláták, gyümölcsitalok fuszere. Diétás ételek fuszerezésére is
alkalmas

ly IOla5z ve,mutok acomakomponen5e .

1 ~ I A Ótcomfúból ké"ült tea ideg- é5 5z;vnyugtató, idegecósitó, emé,,~ tést serkento, szélhajtó, izzasztó hatású. A citromfüvet is tartalmazó
. teakeverékek fogyasztásával a különbözo nyugtató és altató gYógy

szerek jól helyettesíthetok. Külsoleg: neuralgiák és reuma elleni bedörzsölo
szerek alkotóeleme. A kozmetikaipar illatkompozíciók eloállítására hasz-

nálja.

Németországban a XVI. század elején kezdték termeszteni, és ebbol készültek a Karme
lita-cseppek, amely a XVII~XVIII. században közkedvelt gyógyszer volt, sót külföldön ma is

népszeru.

Csillagánizs (Illicum ve ru 111 Hook., A: star anise, N: Sternanis)

\.\ Dél-K;nában é5 Dél-Áz;iában több helyen te'me5ztect ö,ökzóld fa
vagy cserje ter~ése. Európába a XVI. században hozták be.

A növény 4-5 m magasra is megno. Levelei lándzsa alakúak. A nö

vény apró vörös vagy sárga színu virágai magánosan fejlodnek a levelek hón
aljában. A termés sugarasan elhelyezkedo, 8 csontkemény tüszobol áll. A tü
szok oldalt összenyomottak, csónakhoz rasonlóak,'barna színuek. Kívül ér
desek, belül simák, fénylok, és a hasi varratok nyílnak fel. Minden tüszoben
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egy világosbarna színu, lapos, tojás alakú, 3-4 mm nagyságú, 1-2 mm széles
mag fejlodik.

[!]A termések ánizsszagúak és -ízuek. A drog tartalmaz: 5-8% i1lóolajat~ (80-95% anetol, limonén, szafrol stb'), 20% zsírosolajat, kínasavat.
(A termés perikarpium része tartalmaz: 5-8% illóolajat (80-95% ane

tol, limonén, szafrol stb'), 20% zsírosolajat, kínasavat. (A termésperikarpium
része tartalmazza az illóolajat, a magvakban nincs illóolaj.)

14801 A He,báda üzleteiben kapható .

~(.~ly lAZ ánizshoz hasonlóan felhasználható gyümölcslevesek, 5Ü-
.i- temények, kompótok, likorök stb. készítésénél. .•••

I {; I Görcsoldó, szélhajtó, ízjavító hatása miatt gyomorerosíto, étvágy ja~ vító teakeverékek komponense.
Száj vizek, fogkrémek készítésénél is felhasználják .

Csombor lásd borsfu

Édesgyökér (Glycyrrhiza glabra L., A: liquorice; N: Lakritzenwurzel)

1_1A Dél-Eu,ópá ban, Ki5-Áz;iában, Algan isztán ban, Dél-Szibé,iában,
Nyugat-Kínában honos évelo növény gyökere és tarackja képezi a
drogot. Már az osember is használta, feltehetoen méz helyett édesíto

szerként.

Szára 1-2 m hosszú, bordázott, levelei páratlanul szárnyasan összetettek.
Virágzata laza fürt, a párta színe halványvörös és ibolyaszín között változik.
Termése 1,5-3,0 cm hosszú, 5-6 mm széles hüvely. Magja 3-4 mm-es, vese
alakú, barna színu.

I ,",Op..1 Gyökérsarjakka. 1,gyökérdugványokkal vagy magvetéssei szaporítják.
A magokat március-április hónapokban szabadban vetik, rendszeres

- öntözést igényel. 1-2 év alatt a gyökérzete behálózza a talajt. A gyö
kereket osszel fordítják ki a földbol, mosássalletisztítják. Nem szabad a víz-

31



ben áztatni, mert a hatóanyagai kioldódhatnak; hámozzák és aprítás után ár

nyékos helyen, vékonyrétegbe kiterítve szárítják. A jól kiszárított gyökér pat-
tanva törik.

[!J A gyökérdrog sárga színu, sajátos aromájú, édes ízu. Tartalmaz:
5-15% glicirrizint, 5% szacharózt, 6% keseruanyagot, 1,7-4,0%

el gyantát, 20-30% keményítot, flavonoidokat stb. (A glicirrizin a nyers
cukornál 150-szer édesebb,)

lDl A gyökér hámowttan, kockákra vágva kerül kereskedelmi forgalom.00 ba a Herbária üzleteiben.

~ [ •• \ Az édesiparban cukorkák szinezésére és izesitésére, medve.i!..!! I cukor készítésére (az édesgyökér besurített kivonata) haszW.I' nálják. A söripar a barna sörök színezéséhez és a Porter sör
ízesítojeként alkalmazza. '

I ~ IA gyógyászatban humtoldó, kópLetó, vizelethajtó teakeverékek és~ készítmények eloállításához, de ízjavítóként is használják.

Édeskömény (Foeniculum vulgare MilL, A: fennel, N: Fenchel),

1.[Már az ók.orban ismerték és nemcsak gyógyszerként, hanem fuszer
ként is használták mediterrán népek, kínaiak és indiaiak. Dél-Európá

ban, a Földközi-tenger mentén honos, számos országban, így nálunk
is termesztik. Hazánk területére a rómaiak közvetítésével jutott el, és a kö

zépkori kolostorkertekben termesztett növények között szerepelt.
Az édeskömény nálunk a termesztésbol kivadulva is megtalál ható. Évelo

növény, élettartama 3-5 év, az elso évben már virágzik és termést is hoz. 1-2
m magas és erosen elágazó, hengeres szárú, levelei többszörösen szárnyasan
összetettek. Virágzata kétszer összetett ernyo, a virágok szirmai sárga színu
ek. Termése ikerkaszat.

A Foeniculum vulgare subspecies capillaceum három változatát termesz-
tik. A varietas vulgare éréskor sötét színu, csípos, kissé éde~ ízu termést hoz,
ezt használják4elsosorban fusterként. A varietas dulce hosszabb, keske
nyebb, halványabb színu, nem csípos, hanem é,deskés ízu terméseket hoz,
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ebbol származik a római kömény. A varietas azoricum változatának termése
többnyire kellemetlen ízu, délvidékeken termesztik, fiatal hajtásait fozelék
nek és salátának használják.

["'IIP-I Szapodtása magról történik. Márdus végén, április elején vetik 40-60
cm sortávolságra. A nem túl száraz vályog- vagy homokos agyagtala-

- jokat kedveli, 20-25 cm totávolságra célszeru ritkítani. Egyenlotlenül
érik, eloször a fohajtásokon levo ernyok érnek be, ezeket akkor vágják le,
amikor már barnára színezodtek. 2-3 héttel késobb érnek be a mellékhajtá
sok ernyoi, ekkor az egész növényt célszeru levágni. Az elso évben magas tar
lót hagynak, ezáltal védheto meg a kifagyás ellen .

[!J A drog szaga kellemes, íze édeskés, kissé csípos. Tartalmaz: 2-6%I!IJ illóolajat (50-60% anetol, 20% fenkon stb.), 12-18% zsírosolajat,
4-5% cukrot, 20% fehérjét. '

1 D I Beszerezhetó az élelmiswboltokban és a Herbária szaküzleteiben.00 egészben és orlemény formájában egyaránt. ,

~t I '''1Levesek, fózelékek, szószok, halételek fuszerezésére, kenyér,J......! I zsemle, teasütemények, cukorkák ízesítésére használják. A liW.I' koripar egyik aromája. Átható aromája miatt óvatosan kell
adagolni!

1 ~ 1 A csecsemok szélhajtó teájának fo komponense, ezen túl emésztést~ serkento, étvágyjavító, görcsoldó teakeverékek alkotóeleme. A kor
szeru gyógyászatban elsosorban köhögés- és görcscsillapító, vala

mint étvágyfokozó hatása miatt alkalmazzák.
Az osi Kínában, Indiában kígyóma·rás elleni szerként is használták.

Eierjófu (Centaurium umbellatum Cilib., A: centaury,
N: Tausendgüldenkraut)

1.1Nyugat-Ázsiában, Észak-Amerikában és csaknem egész Európában
honos, erdos, bokros helyeken, nedves réteken található 1-2 éves nö
vény. Az ókorban és a középkorban is megbecsült növény volt.

10-35 cm magas, idosebb szárai csövesek. Legalsó levelei torózsában áll-

33



nak, rövid nyeluek, fordított tojás alakúak, 3-4 cm-es szárlevelei keresztben
átellenesek, ugyancsak 3-4 cm hosszúak és hosszúkás tojás alakúak. Rózsa
színu virágzata tömött sátorozó álernyo, termése 20 mm hosszú, 5 mm vas
.tag, sárga színu, két kopácsra nyíló tok.

1 •••••.. 1 Mlvellegelókón, kaszálókan, e,dós, buk,os helyeken tömegesen te
rem, ígyelsosorban a vadon termo növényeket gyujtik. A föld feletti,

- virágzó részt sarlóval vagy éles késsel vágják le, és csukló vastagságú
csokrokba kötve, napvédett, szellos helyen szárítják. (A vad termohelyeken
begyujtött magvakat tavasszal közvetlenül elvetik, a legk~dvezobb a régóta
parlagon hevero terület.)

[!]A drog szagtalan és rendkívül keseru ízu. Tartalmaz: eritaurint (keseruI!I ízu kristály~s glikozid), eritrocentaurint, gencianint, illóolajat, szapo
nInt, gyantat.

I 'w I.Keseru likorök fontos alkotoeleme, aperitif italok is készülnek belole,I ürmösborok készítésénél is felhasználják. Egyes vidékeken akomlót
helyettesítik vele a sörkészítéskor.

,

I ~ I GyögYá>za.tban t.eakeverékek, keseru tinktúrák alkotójaként hasz~ nálják. A népi gyógyászatban máj-, epe-, vesebajok, vérszegénység
gyógyítására alkalmazzák ... '

A Qövény Centaurium nevét egyesek szerint egy Khiron nevú kentaurtói kapta, aki föl
fedezte'a növény gyógyító hatását, mások szerint a centum és az aureum szavak összevo
násából származik, amely arra vonatkozik, hogy igen becses, 100 aranyat éro fú,

I

Fahéj (Cinnamomum cassia Blume, A: cirínamon, N: Zimt)

1.1Ósldók öta Ismert fúszemóvény. Kina, Vletna~ déli ,észén honos és
termesztett. Termesztik még Japánban, Dél-Azsiában, Szumátra és
Srí Lanka szigetén, továbbá Dél-Amerikában, Mexikóban és Afriká-
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ban, valamint Madagaszkár szigetén. 1400 körüli magyar írás9s emlékek úgy
említik, hogy nemcsak kituno fuszer, hanem üvegházak dísznövénye is.

Örökzöld cserje vagy alacsony fa. Általában a 6-7 éves fák 2-5 cm vastag
ágairól vagy a fatönk 5-6 éves hajtásainak ágairól 40-50 cm hosszú, 2-5 cm
széles, 1-3 mm vastag cso- vagy csatornaszeru, félcso alakú kérget fejtenek
le, errol eltávolítják a pararéteget, majd a kérget megszárítják, és ez adja a
drogot; az ún. kasszia- vagy kínai fahéjat.

A ceyloni fahéj Cinnamomum ceylonicum Ness. Srí Lanka szigetén honos,
alacsony, örökzöld fa, és a Szunda-szigeteken, Brazíliában, Nyugat-Indiában
termesztett bokor ágairól lehámozott kéreg. A kéregnek nemcsak aparáját,
hanem azelsodleges kéregrészét is eltávolítják, így a drog 0,5 mm vastagsá
gú, általában 20-25 cm hosszú, 1,0-1,5 cm széles cso. A ceyloni fahéj drá
gább, mint a kínai.

A malabiÍri fahéj vagy Cassia vera, Cassia lignea és egyes Cinnamomum fajok

kérgének gyujtoneve. A drog gyengébb minoségu, így kevésbé értékes fu~
szer.

(Elofordul a külföldi kereskedelemben a kassziavirág - Cassiae flos -, amely
a.Cinnamomum cassia 1 cm hosszú, szürkés-, feketésbarna színu, csiga alakú,
éretlenül megszárított bogyótermése; fahéjszagú és -ízu.)

ITI A fahéjat magról szaporítják, meleg- és fényigényes növény.

[!]A kassziafahéj kívül sötétbarna színu, belül még valqmivel sötétebb.I!I FriSStörési lapja világosabb, sárgásbarna színu, sima vagy kissé szál
kás, jellemzo szagú, édeskés, csípos, fanyar ízu. Tartalmaz: 1-2% illó

olajat (55-76% fahéjaldehid, 4-10% eugenol, benzaldehid stb.), 2-3% cser
zoanyagot, gyantát, cukrot, keményítot, nyálkát.

1.8 1'-'2 mm vastag, 5-ll mm széles, 8-10 cm hos>zú dacabokban vagy.00 porított formában kerül kereskedelmi forgalomba az élelmiszerbol-. tokban. ,

I (l(III __ 1 Gyümölcslevesek, ,Izsból készült étel.ek, tojásételek, kompó.i..- I tok, gyümölcssaláták, sütemények, torták, fagylaltok, parfék
~ ízesítojeként használják, de fuszereznek vele kevert italokat,
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és forralt bor készítéséhez elengedhetetlen fuszer. A cukrásziparnak és a li
koriparnak egyaránt fontos aromaadó anyaga, eszenciák, fuszerkeverékek,
fuszerezo szerek alkotóeleme.

1 ~ I A gyógyászatban galenusl készitmények komponenseként, ezen tul~ szagkorrigensként, valamint menstruációs zavarok esetén alkalmaz
zák. A belole nyert illóolajat a kozmetikaipar a legkülönbözobb koz

metikai szerek készítésénél használja.

A cinnamomum név a görög kineo = mozgatni, hengeríteni és amomum =fuszer sza
vak ból származik.

Shen-Nung kínai császár (Krisztus elott 2700 körül) növénykönyvében már szerepel a
fahéj. Cassiát a kínai mitológiában az élet fájának tartották. Az Énekek énekében pedig a
szépséges virágok között szerepel.

Fehér bors lásd Bors

Fehér üröm (Artemisia absinthium L., A: absinth, N: Wermut)

1_1Már az egyiptomiak és a görögök Ismerték és gyögyftásra ha.sználták
Nálunk és csaknem egész Közép- és Dél-Európában, Kelet-Azsiában,
Észak-Afrikában helyenként tömegesen eloforduló, bokro?, száraz

helyeken termo évelo növény. Termesztése általánosan elterjedt. Hazánk
ban a középkori kolostorkertekben megtalálható volt, a szerzetesek külön
bözo elixírek készítésére használták.

Ezüstmolyhos szára gyakran 1,5 m-nél magasaqbra is megno, alsó részé
ben elfásodó, felso részében elágazó. Tolevelei háromszorosan szeldeltek, az
alsó szárlevelek kétszeresen szárnyasan szeldeltek és nagyobb méretuek, a
felsoK egyszer hasadtak vagy osztatlanok, a levelek szürkésfehér színuek,
molyhosak. Fészkes virágai gömb alakúak, aprók, sárga színuek. Kaszatter
mése 1 mm hosszú, 0,3 mm széles, visszás tojásdad alakú.

1~IVadon ls bóven, gyujtésre érdemes mennyiségben terem. Magról és
tosarjakról szaporítják. Talajban nem válogatós. Lejtos területek oe

- telepítésére alkalmas, különösebb talajmunkát és gondozást sem igé
nyeI. A magot 'kora osszel vagy kora tavasszal vetik 70 cm sortávolságra.
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[!]A virágzó ágvégeket és leveleket gyujtik, árnyékos helyen szárítják,
az így nyert drog fuszeres illatú, tartósan keseru ízu. Tartalmaz: 0,2

I!I 0,9% illóolajat (tujon, tujol, pinén, fellandrén, kadinén), glikozidikus
keseruanyagot (abszint), cserzoanyagot, borostyánkosavat, C- és B-vitamint.

1'01 A Herbária szaküzleteiben lehet beszerezni.

1 y I Ürmösborok (vermutl, keseru Italok, Ilkórök egyik fuszere.

1 ~ I Étvágygerjeszto hatásánál fogva gyógyteák alkotója. A belóle nyert II·~ lóolaj görcsoldó, bélféreguzo gyógyszerek egyik alapanyaga. Külso
leg reuma elleni bedörzsöloszerek készítésére használják.

Görög nevében az elso szó Artemis istenno neve, merthogy az o adományának tartot
ták, a második ízére utal: absinthosz = keseru, és hozzátették: apinthosz = ihatatlan, mi
vel töményebb kiáztatott leve ihatatlan.

Az "abszint" a századforduló Franciaországának igen népszeru röviditala, több neves
író (pl. P. Verlaine, O. Wilde) jutott - Szerb Antal szavaival - az "abszintes alvilágba".

Fekete üröm (Artemisia vulgaris L., A: mugwort,
N: Gemeiner Beifuss)

1_1Parlagon, utak mentén, kerítések mellett az egész ország területén
vadon terem. '

2 m magasra is megnövo, egyenes szárú évelo növény. Tolevelei
rövid riyeluek, szárnyasan szeldeltek vagy hasogatottak. Levelei lándzsásak,
ép széluek, felso felszínük sötétzöld színu, kopasz, a fonákjuk szürkésfehér,

.molyhos. {Ezen tulajdonság alapján könnyen megkülönböztetheto a fehér
ürömtol, amely levelének mindkét felszíne szürk~sfehér, molyhos,} Fészkes
virágzata apró, sárgás színu. Termése kaszat.

[!]Virágos herbáját gyujtik, amit csak árnyékban szabad szárítani.I!I A drog a majoránnára emlékezteto illatú és ízu. Tartalmaz: illóolajat,
keseruanyagot, gyantát stb.
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~t4 Sültek készítésénél, zsíros húsételek (Iiba, kacsa), vaddisznó húsának
.i....J elkészítésénél kituno fuszer. Használják még káposzták, gombák,

.••• hússaláták, hidegkonyhai készítmények ízesítésére. Helyettesítheti a
majoránnát. Emésztést elosegíto hatása miatt nehezen emésztheto ételek ál
talános fuszere.

I ~ I Étvágy javftó, epeelválasztást se,kentó, gó,csoldó, ;dege,ósftó teák al-'7l kotóeleme. f

Fodormenta (Mentha spicata var. crispa [BENTS/MAWSFJ,

A: spearmint, N: Krausenminze)

1.ls,okkal régebben használják, mint a borsmentát: szintén fajhi~rid.
Ugyancsak évelo növény, nagy területen termesztik az Egyesült Alla
mokban, Brazíliában, Spanyolországban, de hazánkban is.

Szára 40-80 cm magas, világoszöld, levelei fodrosak, alakjuk kerek vagy
megnyúlt tojás, felületük gyengén szorös. Virágai halvárwlilás színuek, szag-
gatott füzérvirágzatba tömörülnek. Termése makkocska. '

I ~, Szaporításaés termesztési körülményei megegyeznek a borsmentáé_ val. A leveleket virágzáskor gyujtik, árnyékban szárítják.

* .

[!J A drog szaga és íze a köményre emlékezteto, csípos, de nem husíto.~. Tartalmaz: 0,5-1,0% illóolajat (karvon, pinén, limonén, fellendrén
stb,), keseruanyagot, cserzoanyagot, glikozidot. ..

1'01'A Herbária üzleteiben lehet beszerezni .
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Iltilll .•••1 Fúswként; alkalmazása hasonló a bocsmentáéhoz, csak épi.- I pen mentolt nem tartalmaz. Cukorkák, rágógumik ízesítoje, a
••• belole nyert illóolajat a likoripar használja fel. .

1 c= 1 Szélhajtó, étvágyjavító, görcsoldó teakeverékek alkotóeleme. A koz'7l metikaipar fog- és szájápoló szerek készítésében használj~ fel.

Fokhagyma (Allium sativum L., A: garlic, N: Knoblauch)

1.1Eló- és Dél- Ázs;ábao honos, nál unk ;s te'me"tett évei ó növény_ Egy;
ke a legkorábban termesztésbe vont növényeinknek. Egyiptomiak,
kínaiak, indiaiak oskultúrájuk idején már termesztették. Hazánk terü

letére valószínuleg a rómaiak közvetítésével jutott.
80 cm magasra is megno, levelei laposak, keresztben átellenesek. A hagy

máját több gerezd együttese alkotja, amit ezüstfehér színu borítólevél fed.
Virágzata fehér és zöldes színu, am~lyben ritkán fejlodnek hosszúkás mellék
hagymák. A virágkezdemények ugyanis legtöbbször elkorcsosulnak és nem
tudnak megtermékenyülni.

I~IVegetatív módon szaporítható. Csak q teljesen kifejlett, beérett és
egészséges hagymák alkalmasak szaporításra, amelyeket gerezdjeikre

- szednek szét. Október közepén vagy március elején 25-28 cm totá
volságra ültetjük. A fokhagyma a tápanyagok iránt igényes. A szedésre érett

. növények levelei megbarnulnak, elszáradnak. Az oszi telepítésu hagy~ákat
június végén, a tavasziakat július elso felében szedik. A szedés után néhány
napig utóérlelik, tisztítják, szárítják, vagyaszárral együtt csomókba kötik.
Huvös, szellos helyen célszeru tárolni.

[a]A drog szaga sajátos, kellemetlen, erosen aromás, íze kissé csípos.~ Tartalmaz: 0,1% körüli illóolajat (alliin, allicin), 10-19 mg% C-vita
mint, 7% fehérjét, 26% szénhidrátot.

. ,

1 Lj I Piacokon és zöldségboltokban árusítják: a belole eloállított kivonato~O kat és kapszulákat a Herbária szaküzletei és a gyógyszertárak forgalmazzák.
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~t~ Levesek, fozelékek, szószok, mártások, sültek, vadas ételek, vagdalt
J......J. húsok, kocsonyák, saláták fuszerezésére igen széles skálában hasz
~ nálják. Kolbászok, szalámik, salátaöntetek, fuszerkivonatok ízesítoje.
Páclevek, fuszerkeverékek, fuszerezo szerek alkotóeleme.

1 ~ lA gyögyászatban anHmikmbás h"ása miatt bélfertózéseknél alkal·~ mazzák. Féreguzo hatása mellett, rendszeres fogyasztása esetén vér
nyomáscsökkento hatás ú, ami klinikailag is bizonyított. Kiváló szer

érelmeszesedés ellen, epe- és májmuködést elosegíto hatása is közismert.

Az egyiptomiak szent növényként tisztelték,kedvelték a perzsák és a zsidók is. Hazánk
ban csak a xv. századtól fogva terjed nagybani termesztése, elso adatunk Nagyvázsony
hOz köti.

Galanga (Alpinia officinalis Hance., A: galingale, N: Calgant)

1.1Dél·Klnában és.a hozzá tartozó Halnan szigetén, Jáván honos, ahol
vadon terem és termesztett évelo növény. Termesztésévei számos
tropikus vidéken foglalkoznak. Feltehetoen az arabok révén került

még a középkorban Európába, ahol igen sokat fizettek érte.
A növény az 1,5 m magas~got is eléri. Levelei keskeny, lándzsás alakúak,

teljesen vagy majdnem teljesen ülok. Sárgás színu virágzata fürtös,füzér. Ter
mése bogyó.

1~I Sza pmitása leginkább vegetativ úton történ ik, wj ha jtásokkal, illetve_ gyöktörzsrészekkel. Meleg- és fényigényes növény ..

[!]A növény gyöktörzsét szedik, hámozatlanul vagy hámozás után szá
rítják. A drog színe barnáspiros, kellemes illatú, égetoen csípos ízu.

I!I Tartalmaz: 0,5-1,0% illóolajat (pinén, cimol stb.), alpinolt, galangint,

keseruanyagot, festé~anyagot, gyantát, cserzoanyagot.

1.8 ]7 cm hos;zú, 2 cm széles, gö,bült alakü da'abok fmmájában fmgal·~O mazzák. Külföldi gyógynövényboltokban szerezheto be.
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~t~~1 T IEeetek Izesltóje, fú;ze,kevecékek és fúszccklvonatok alkotó·
J...... eleme. Aperitif italokat és likoröket is ízesítenek vele.
~

I <i 1 Étvágyjavltó teakeve,ékek és Hnktú,ák összetevoje.

Görögszéna (TrigonelIa foenum-graecum L., A: fenugreek,
N: Bockshornklee)

1.1AJöldközi·tenge, vidékén, Nyugat· Ázsiában honos egyéves növény,
amelyet már az ókor óta termesztenek, elsosorban Indiában, Marok
kóban. Hazánkban nemcsak termesztik, de a termesztésbol kivadul

va is elofordul.

A növény 1 éves, 20~60 cm magas szárú. Levelei nyelesek, három levél ke
közül a középso a legnagyobb: 1,0-1,5 cm hosszú, tojásdad alakú, élénkzöld
színu. Sárgásfehér színu virágai a lomblevelek hónaljában fejlodnek. Termése
sokmagvú hüvely.

1 __ 1 Mag,ól szapodtják. Széitói védett, napos helyetigényeL Talajban nem
••• válogatós. Tavasszal vetik 20-25 cm sortávolságra.-
[!]A növény magja képezi a drogot, amelynek szaga jellemzo, az ánizsra

emlékezteto ízu, aromás, keseru, összehúzó. Tartalmaz: 0,38% trigo
I!I nellint (alkaloid), 0,18% nikotinsavat, 30-38% nyálkát, szaponint, ru

tint, 6-10% zsírosolajat, 27% fehérjét, cserzoanyagot.

1'01 Besze'ezhetó a Hecbá,ia szak üzleteiben.

~ Egyiptomban kenyérkészítéshez ma is felhasználják, a görögök a~ nyers vagy fozött magvakat mézzel fogyasztják.
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1 ~ I E1,o,orban az állatgyogyá,zatban ha"nálj ák, fówt~ bélgórc,ót ,zón~ teto, szélhajtó és húgykooldó hatású. Az orleményébol készített pé
pet feldagadt testrészek borogatására is használják. Újabban a hu

mán gyógyászatban vércukorszint-csökkento hatása miatt használják.

'Gyömbér (Zingiber officina/e Rose, A: ginger, N: Ingwer)

1.1A tropiku, A"iában hono,_ Számo, tropiku, vidéken terme,ztik i", foleg Nyugat-Indiában, Dél-Ázsiaban, Dél-Amerikában és Nyugat-Af
rikában. Az osi szanszkrit és kínai írások is említették. A XV-XVl. szá-

zadban jutott el Európába, így hazankba is. ,
Az éveló 'Iágyszárú növény rövid, vaskos gyöktörzsébol külön fejlodik a vi

rágos és a leveles hajtás. A talajban kúszó gumós rizómája agancsszeruen el
ágazik, s belole kb. 1 méter magas, lándzsás levelu hajtások indulnak, a virá
gos hajtások 2,5 méterre is megnonek. Termése tok, sok magot tartalmaz.

I".ap.1 Szapodtá,a a rizömarbzek, feldarabolásával történik. A meleg, párás,
lIlir nedves helyet kedveli.
- Cyöktörzsét decemberben,' januárban gyujtik, hámozás nélkül

vagy hámozás után megszárítják.
,A; legjobb minoségu áru a hámozatlan malabári ún. fekete gyömbér, amely

Cochin- és Calicut-gyömbér néven kerül forgalomba. Jamaica szigetén a
gyökértörzseket teljesen meghámozzák, máshol gyakran klórmészbe márt
ják, esetleg krétával vagy gipsszel behintik, hogy tetszetosebb külseju legyen.
A teljesen meghámozott vagy fehérített árut fehér gyömbérnek nevezik, ilye
nek a nigériai, a dél-vietnami, a kínai, a japán és a bombayi kereskedelmi faj
ták.

[lJ A drog ujjasan elágazó,8-10 cm hosszú, 1,5-2,0 cm széles, belül, sár
gásszürke színu, törése szálkás. Szaga aromás, íze csípos, kesernyés.

~ Tartalmaz: 0,5-1,5% illóolajat (zingiberin, zingiberol, cineol, borneol,
kamfén stb'), keményítot, cukrot, gingerolt, savakat.

JS 1 Élelmi"erboltokban é, gyögynóvénpakózletekben darabo, b po-.00 rított formában árusítják. ,
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~(U Levesek (hús-, bab-, burgonya-, gyümölcs-), szószok, mártások, hús
i..- gombócok, angolos húsételek fuszere. Savanyúságok, mint pl. ubor
~ ka, tök, dinnye ízesítoje. Fuszerkeverékek, fuszerkivonatok alkotó-

eleme.

1", 1Felha"nálja a cukrá"at ba 'ótóipar, valamint a lik6rirar i,_AngliáI ban, Amerikában a sörgyártásban is felhasználják./

I ~ 1 A gyógyá"atban bel,óleg gyomoreró'itó, étvágyjavitó é, izjavitó,~ külsoleg száj vizek, fogínykezelo tinktúrák összetevoje.

Gyömbérgyökér (Ceum urbanum L., A: herb bennet,
N: Nelkenwurz)

1.1Mé"ékelt égövben hÓno,. C,erjé,ekben, erdokben, utak mentén
megtalálható gyomnövény. A XV. századtól fogva gyógynövényként
használták, . '

40-60 cm magasra növo, elágazó szárú évelo növény. Levelei szárnyasak,
kevés számú levélkébol összetettek. Virágai sárga színuek, aprók, fürtös bu
gát alkotnak. Termése makkocska, horgas madárcsorhöz hasonló alakú.
Hengeres, kívül fekete, belül pirosas, ujjnyi vastag. Kora tavasszal vagy késo
osszel gyujtik és szárítják. Általában nem termesztik, elegendo mennyiséget
gyujtenek a termohelyekrol. ~

[lJA drog kellemes illata a szegfuszegére emlékeztet, kesernyés ízu. Tar,~ taln;az: 0,1 % illóolajat (eugenol), cserzoanyagot, glikozidot (gein), ke-
seruanyagot. '

14801 GyogynÓvénpakózletekben beszerezheto

~(.~ly I Szegf~"eg pótlá,ára hmnálják, likóröket é, gyomorke,erú-
i..- ket IS IzesItenek vele.
~ '
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I ~ I Teá ja bélhu,"t ellen jó. Összehúzó és INtotien ftó hatású, "eszes ki~ vonat,át a s~~!.és,nyálkahárty~ gyulladá~~iban ecseteloszerként alkal
mazzak, szajoblito teakeverekek alkotoja.

L

Izsóp (Hyssopus officinalis L., A: hyssop, N: Ysop)

1.1A Fóldközi-tengec vidékén honos, Kötép- és Dél-Eucópában és ná
lunk istermesztett félcserje, termesztésbol kivadulva is me~található.
Már az ókorban használt fuszer- és gyógynövény. Közép-Európába a

szerzetesek hozták be ci X. században, Magyarországon a' bencés kolostor-
kertek egyik kedvelt növénye volt. .

50-80 cm magasra növo szára egyenesen felemelkedo, a tövén fásodó. Le
velei keresztben átellenesek, lándzsa alakúak, 3-5 cm hosszúak. Kék, rózsa
szín vagy fehér színu virágzata álörvökbol összetett álfüzér. Júniustói augusz
tusig virágzik. Termése hosszúkás, tojásdad alakú makkocska.

I~ISzaporítása történhet magról, palántázással vagy toosztással. A talaj
• iránt nem igényes, de a meszes, napsütötte területeket kedveli. Már-

-. ciusban vetik 50-60 cm sortftvolságra,áprills végén palántázni is le
het, a totávolság 30 cm. A toosztással történo szaporítás ra a legalkalnlasabb
ido az október. A fagy ra nem érzékeny.

[!]Drognyerésre a növény föld feletti virágzó hajtásait vágják, a levdI! g?tt hajtásoka: szellos, s~ár~z; árnyékos helyen szárítj~k: A drog kissé
kamforos illatu, kesernyes IZU. Tartalmaz: 0,3-1,0% i1loolajat(kam

fen, pinén stb,), 5-8% cserzoanyagot (rozmaringsav), keseruanyagot, gyan
tát, 'f1avonoidokat, cukrot.

1'01Gyógynövényboltokban, igya Hecbáóa szaküzleteiben kapható.

~(. Mártások, különbözo húsételek, pl. sült.ek, hús-, halsaláták, valamint
i....i burgonya- és zellersaláták ízesítoje.
~ Fuszerkeverékek, eszenciák és páclevek alkotóeleme.

1 __ 1 A Chartceuse likoc nyecsanyaga, a locökök kedvelt italának, a söcbet-I nek is ez adja sajátos aromáját.

I ~ 1 Gyógyászatban köhögescsillapftó, légcsóhucut elleni, étvágy jav.ító,~ vérnyomásemelo teakeverékek egyik alkotója, asztmatikus bántal
mak enyhítésére szolgáló teakeverékek készítésénél is fel használják.

Külsoleg szájüreggyulladás esetén öblögetoszerként alkalmazzák.
A kozmetikai par az ill'óolaját habfürdok, sampon ok és lábfrjssíto borogató

szerek készítéséhez használja fel.

Egyes ókori népeknél a huség és az állhatatosság szimbóluma volt.

Kakukkfu (Thymus vulgaris L., A: thyme, N: Thymian)

1.1Dél-Eucópában a Földközi-tengec melletti nyugati ocszágokban hn
nos, nálunk termesztett évelo félcserje, ritkán kivadulva is megtalál-

. ható. Már az ókorban használtak különbözo Thymus fajokat, részint
fuszerként, részint gyógyszerként. A rómaiak sajtjaikat és boraikat fuszerez
ték vele, de likorök készítéséhez is felhasználták; az o közvetítésükkel jutott
hazánk területére.

A növény tövénél elágazó szára 20-50 cm magas, félig elfásodó. Az ido
sebb, vissza nem vágott növények szétterülo bokrocskákat képeznek. Hajtá- .
sai és levelei finoman szorözöttek. Átellenes állású levelei kicsik (5-10 mm

hosszú, 2,5-4,0 mm széles), lándzsa alakúak. Lilás vagy pirosas rózsaszín pár

táj ú virágai álörvökbol összetett füzér. Termése makkocska (1 mm átméroju).

1 AdP-1 A kerti kakúkkfú vegetativ cészekkel és magcól egyacánt "apocftható,
WiIír az utóbbival történó szaporítás eredményesebb. A magvakat a tél be-
- állta elott célszeru vetni 40-50 cm sortávolságra. A magvak gyorsan

csíráznak, de a sel<ély takarás miatt könnyen kiszáradhatnak, így rendszere
sen locsol ni kell. Mivel a kelés után lassan fejlodik a növényke, a gyomok
könnyen elnyomják, ezért rendszeres gyomlál~st is igényel. Az 5-7 cm magas
növénykéket palántázni is lehet, mégpedig kettesével vagy hármasával cél
szeru ülteni a végleges helyére, 50 x 25 cm sor- és totávolságra. Május köze
pétol június közepéig virágzik.
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II!I- lA fébe'je v;,ágzó lágyszá,ú hajtása;t gyújt;k, ámyékban szácitják. Ez
képezi a drogot, amely kámforos illatú, aromás ízu. Tartalmaz: 1,5
2,5% illóolajat (20-55% ti.mol, karvakrol, borneol, cimol), 8-10%

cserzoanyagot, keseruanyagot, flavonoidoka~, szaponint.

I,D IKe,eskedelm; focgalomba momoltan ke,úl; az élelm;"e,böltok és a~O gyógynövényszaküzletek egyaránt árusítják ..

~ Levesek (bab-, borsó-, burgonya-), burgonyafozelékek, vadas mártá
.!.!..!! sok, baromfi- és marhasültek, erdélyi tokány, vagdalt húsok, töltött
••• káposzta, hurkák, kolbászok kituno fuszere. Savanyú káposztát, salá

tákat és növényi eceteket is ízesíthetnek vele.
A francia konyha jellemzo fuszere. Sajtok, diétás ételek készítésénél alkal

mazott fuszer.

Fuszerkeverékekben foként a borspótlók egyik alkotóeleme.

1 TIBorokat és likoröket is íz;esítenek vele.

"1 C; I Cörcsoldó és fertotleníto hatása miatt többféle teakeveréknek és ga'7:! lenusi készítménynek alkotója. Kituno szer hörghurut és szamárkö
högés ellen. Külsoleg gyógyfürdok készítéséhez, illetve szeszes kivo

natát borgombásodás esetén ecseteloszerként alkalmazzák.
A kozmetikaipar a belole nyert illóolajat felhasználja fürdosók, habfürdok,

fogkrémek és száj vizek készítéséhez.

(Ismeretes még a mezei kakukkfu - Thymus serphyllum L.-, amely hazánk nyugati vidéc
kén vadon terem, inkább gyógynövényként, mint fuszerként használjuk.)

Latin neve görög eredetu: thümosz =félelem ellen, ez a növény erosíto hatására utal, a
római katonák a harcba menetel elotti napon kakukkfuvel ízesített bort ittak, és kakukkfu
vei készült fürdot vettek, hogy erot és bátorságot nyerjenek tole. A görög nok a háborúba
induló férjeik ruhájára kakukkfüvet hímeztek.
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Kálmos (Acorus calamus L., A: sweet flag, N: Kalmus)

1_1Má, az ;nd;a;ak és a gö,ögök ;s ;smerték. Kelet-Ázs;ában honos, ma az
egész északi féltekén található évelo növény. Közép-Európában elég
gé gyakran, nálunk viszont csak szórványosan, mocsaras helyeken,

állóvizek partján, foleg a Dunántúlon található. A XVI. században lett közis
mert Európában, hazánkban valószínuleg már korábban, a rómaiak révén.
A középkorban a gyógyászatban gyakran szerepelt.

Föld feletti szára 20-80 cm hosszú levelet fejleszt, és ez a levél a virágzatot
oldalra nyomja. Többi levele a gyöktörzs két oldalán ered, kard alakú. A leve
lek hüvelye a gyöktorzset körülfogja, Zöld színu torzsavirágzata 4-15 cm
hosszú. Termése bogyó, hazánkban nem hoz termést.

~AoIP,IVegetativ úton szapo,ftható, mégped;g a ,;zómák Szétdacabolásával,
•••. mocsári körülményeket igényel. Mesterséges kerti tavacskák sze
- gélynövényeként -mint dísznövény is termesztheto.

[!]Cyöktörzse képezi a drogot, amelyet késo osszel vagy kora tavasszal
gyujtenek, majd szellos, árnyékos helyen szárítják. Az így nyert drog

I!I kellemes illatú, íze kesernyés, fehéresszürke színu, szivacsos állomá
nyú. Tartalmaz: 1,5-3,9% illóolajat (pinén, kámfor, kamfen, eugenol stb,),
0,2% akorint (keseruanyag), gyantát, festékanyagot, 25-40% keményítot.

ISI Hámozatlanul és hámozottan egyarántkereskedelmi forgalomba ke~O rül a gyógynövényszakboltokban.

I ~ 1 Leginkább borok, likorök, ap erit if italok, gin és a piemonti olasz verI mut ízesítoje. Cyümölcslevesek, gyümölcssaláták, kompótok fusze
rezésére is használják. (Régen a cukrozott gyöktörzseket is fogyasz

tották.)

I ~ 1 Étvágyge'jesztó, emésztést elósegftó, epekóhajtó teakevecékek és'7:! tinktúrák alkotója. Cyógyfürdoként, foleg csontrendszeri betegsé
geknél, de vérzéscsillapításra is használják. A népgyógyászatban az

alacsony vérnyomást és a vérszegénységet gyógyították vele.

Az acorus elnevezés az akoros =telhetetlen szóból származik, amely ai éhséget foko
zó, illetve étvágyjavító hatására utal. Leveleivel az indiánok kunyhóikat fedték be, Brazíliá
ban pedig mint féreguzo szert ismerik.
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Kapor (Anethum graveö/ens L., A: dili, N: Gemeiner DilI)

1_1valós"n úleg a Közel-Keleten és a kelet -meditenánban honos. Az
Ebers-papiruszban amment néven leírt növény mai ismereteink sze
rint nem más, mint a kapor. Feltételezheto, hogy Palesztinában már

ekkor termesztették. Európába, így Pannónia területére isa római legionáriu
sok hozták be. A XVI. században általánosan használt és szántóföldi termesz

tésbe vont növény.
A növény szára hengeres, 40-150 cm magas és végig leveles. Levelei há

romszorosan szárnyasan összetettek, levélkéi vékonyak, fonalszeruek. Élénk
sárga színu virágzata összetett ernyo. Termése ikerkaszat. ,

I~p.1A kapor a .talajjal szemben nem igényes, a legsilányabb talajokon is
megterem, a napos fekvésu helyet kedveli. Szaporítása magról törté;

- nik, 30 cm sortávolságra vetik, ha magja miatt termesztik, akkor 30
cm totávolságra egyelik. Ha a zöld növényt hasznosítják, akkor kora tavasz-
tól július végéig vetheto. '

II!I- .1 A növény fiatal vi ,ága és levelei, de beé,ett te,mése i5a Ikalmas a d cog
nyeréséhez. A hajtásokat és a leveleket frissen és szárítva egyaránt
felhasználják. Mind a levél, mind a termésdrog kelle.mes,jellemzo illa

tú, aromás ízu. Tartalmaz: a levél 0,8-1,6%, a termés 2-4% illóolajat (karvon,
fellandrén, limonén stb'), fehérjét, zsírosolajat.

1 s 1 Mind a termés-, mind a levéldrog orlemény formájában, a levél mor~O zsoltan is beszerezheto az élelmiszerboltokban és a gyógynövényszaküzletekben.

~l. Lev.esek, fozelék ek, mártások, szószok, gombaételek, rák, csiga, hal,
.i...i tyúk- és marhahúsok fuszere, valamint sajtból készült ételek, körö
~ zöttek, lepények, saláták ízesítoje ..

Felhasználják még savanyúságok eltevésénél is. Fuszeresecetek, fuszerke
verékek és páclevelek alkotója. A likoritpar illóolaját hilsználja ..

1 ~ I Teája felfúvödás ellen kitúnö, azonkivúl étvágyjavft6 és fé,egúzó ha-~ tása is ismert. IlIóolaját pedig a legkülönbözobb bedörzsöloszerek ké
szítéséhez alkalmaZ'Zák a gyógyászatban és a kozmetikaiparban

egyaránt.
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Kapri (Capparis spinosa L., A: caper, N: Kapernstrauch)

1_1Eló-Indiából és a Kaukázus te,ületé'öl szá ,mazö, Dél-Eu,ópában és a
Földközi-tenger partvidékén honos cserje. Olaszországban, Francia
országban és Görögországban nagyban termesztik. Kerek virágbim

bóit az ókor óta használják fuszernek.
1,0-1,5 m magasra növo cserje, levelei kerekded alakúak, fényesek. Virágai

nagyok, fehér színuek. Termése tok.

1~I Nem különösen melegigényes, a szá,azabb te'ületeket jól tú,ó,igén~telen növény: az ~nyhe.fagyokat is~tvészeli. Magv~~éss~1ésto
- osztassalls szaponthato. Majdnem hat honapon keresztul vlragZlk, a

még ki nem nyílt bimbókat szedik, fonnyasztás után sós, ecetes lében vagy
olívaolajban, hordókban taítósítják ("sóskap ri", "ecetes kapri", "olajos kapri"l.

II!I- 1 A drog zöld színu, enyhe illatú, jellegzetes fanyar, csípos ízu. Tartal
maz: 5% rutint, alkaloidot, kaprinsavat, illóolajat.

ILj I lIeszecezhetó az élelmi5ze,böltokban és a gyógynövényszakúzletek~O ben, üvegfiolás kiszerelésben. Külföldön különféle minoségi jelzéssel
kerülnek kereskedelmi forgalomba. A legkisebb méretu, de a legjobb

minoségu a provanszi áru ("non pareilles"),valamivel nagyobb az általában al
gériai "surfines", legnagyobb méretu a spanyol "capucines" és az olasz "cap
peroni" ..

Hamisítják gyermekláncfu, sperozanót, mocsári gólyahír bimbójával, ame
lyek bioaktív vegyületei a szervezetben hasznosak, bár aromájuk eltéra kap
riétól. A mocsari gólyahír bimbója "német kapri" néven kerül kereskedelmi
forgalomba (rutintartalma miatt elfogadott gyógy-, illetve ízesítoszer).

~ Pástétomok, húsok, körözöttek fuszere, de ízesítenek még vele hús~ pástétomokat, salátákat. Hidegtálak díszítéséhez is felhasználják.

1, 'i I Vérnyomáscsökkento hatású.

Az ókorban a gyökér kérgét is fuszerként használták és gyógyászati eljárásaikban alkal
o mazták. Indiában még ma is használt gyógyszer.
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Kardamom (Elettaria cardamomum White et Marton,
A: cardamom, N: Kardamomen)

1.1Eló-Indla délnyugat,i partvidékein, a Malabár-partokon honos, vadon
termo és számos trópusi vidéken termesztett, évelo lágyszárú nö
vény. A XV-XVl. században vált ismertté Európában, ahol királyi és

foúri üvegházak disze és konyháik fuszere lett.
2-3 m magas a leveleket hozó szára, amely a virágzatot hozza, az legfel

jebb 0,5 m. Virágszirmai kékesfehér színuek. Toktermése 1-2 cm hosszú, szür
késsárga színu, papírvékony falú, háromszögletu. A termés rekeszei ben 12
20 mag yan, a magvak 3-4 mm vastagságúak, vékony, színtelen maglepellel
borítottak, egyenetlenül szögletesek, barnás színuek, kemények.

1~l Sa'jhajtások,ól és mag,ól egya,ánt szapocftható, meleget és sok eSk
padékot igényel, de a talaj felesleges vízmennyisége káros. Tápanyag

-igényes növény. Cserépben vagy ládában is nevelheto.

II!I- 1 A te,mést máneljesen kifejlett állapotában, de'még az é,és elótt "e, 
dik, szárítják. A drogot képezo termés fala szagtalan és íztelen, sem-
miféle hatóanyagot nem tartalmaz, így csak a benne levo magvakat

használják fel, amelyek gyengén kámforos, szagú ak és aromásak, csípos
ízuek. Tartalmaz: 2-8% illóolajat (borneol, eukaliptol, kámfor, limonén, ter
pinén stb.), 10% zsírosolajat, 20-40% keményítot, cukrot.

1 «BoI A te,mésdmg a gyógynövényszaküzletekben "e,ezhetóbe

~ Kéts.i:;ersültek, kekszek, a mézeskalács és a marcipán egyik kedvelt
.i!..!! ízesítoje. Az arabok a vele ízesített kávét gahwának nevezik. A skan
~ dináv állam<;>kban péksüteményeket, kalácsokat, süteményeket íze

sítenek vele. A svédek pl. az almapuding alapfuszereként használják, Norvé
giában viszont húsok, elsosorban darált húsok, hamburgerek, kolbászok íze- '
sítésére használják. Fuszerkeverékek, az indiai curryk komponense.

1 .••• 1 A IIkóclpac a belole nyert Hloolajat használjafel a legkülönbözobb ItaI lok fuszerezéséhez.
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I ~ 1 Gyógyászatban elsósocban ammatikumként használják,de gyomoc~ e~osít.O és szélhajtó teakeverékek és kivonatok egyik alapanyagakent IS.

A kozmetikaipar az illatszergyártásban, elsosorban parfümök illatkompo
nenseként hasznosítja a drogból nyert illóolajat.

A Cardamomum név a görög kardia = szív és amomum = fuszer szavakból származik.

Régi szanszkrit írásokban (Susruta véda) említik a kardamomumot. A hindu ünnepeken
óriási mennyiséget használtak fel be~óle a szertartásokhoz.

I

Kóladió (Cola vera K. Schu~., A: cola nut, N: Kolanüsse)

1.1A Coia vm és C. acum;nata fa Nyugat- és Közép-Afclkában honos, Nyugat-Afrikában, Madagaszkár szigetén, továbbá Mexikóban és ~o
lumbiában termesztik. Európában már az 1500-as évek végén ismer

ték, de 1885 óta lett közismertté ..

6-10m magasra is megnövo örökzöld fa, nagyméretu levelei hosszúkás to
j,ásdad alakúak. Virágai sárgák piros erezettel, és kis csoportokban ülnek az
ágakon. Öt tüszobol álló csoportos termése van. Az egyes tüszok 10-12 cm
hosszúak, 3-4 cm szélesek, kívül érdesek; a hasi varrat mentén nyílnak fel.
Minden résztermésben 3-10 fehér vagy rózsaszínu, nagy sziklevelu mag van.
A Cola vera magjai 2-4 cm hosszúak, a C. acuminatáé kisebbek. Laposak,
szabálytalan félgömb vagy vese alakúak. Csak a trópusokon termo fa, így má
sutt csupán üvegházakban fordul elo.

II!I- I A friss magvakat lomblevelekbe göngyölik, kosarakba csomagolják
és idonként friss vízzel lemossák, majd újból átkötik, ily módon a
magvak 8-10 hónapig frissen marad~nak. A kólamagvakat rágni szok

ták, de e célra csak a friss magvak az alkalmasak.

A szárítás során a magban levo kólavörös festék bomlik, és a szárított mag
vak barna színuekké válnak, kemények, szagtalan ok, kesernyés ízuek.

Tartalmaz: 0,6-2,5% koffeint, 0,023% teobromint, 4% cserzoanyagot,
20% keményítot, festékanyagot, zsírt stb.

I«BoI A d,og csak külföldön ,,",ezheto be.
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1_1 Cukoccal keve"'e d ,"zsékat készftenek belole, ezenkivül alkohol menI tes italokat (Coca cola), alkoholtartalmú italokat, pl. kólabor (Vinum
colae), és felhasználják kevert italok fuszerezésére is.

1 ~ I A kóladió felhi"iti az embect, élénkfti az izmok múködését, és elvisel-~ hetobbé teszi az éhséget. Hatása a kávééhoz és a teáéhoz hasonló; a
gyógyászatban galenusi készítmények egyik drogja.

Nyugat- és Közép-Afrikában nagyon elterjedt a kólarágás. Rendszerint étkezés elott
szokták rágcsálni általában a friss magvakat, de ahol nem terem, ott a száraz magvakat
megtörik, mézzel, tejjel italt készítenek belole, és ezt fogyasztják. A száraz magvakat ne
vezik kólának, a frisset pedig gurunak.

Az afrikai bennszülöttek számára a koladió nemcsak mint élvezeti szer játszik szerepet,
hanem az udvariassági formák kifejezoje. A fehér kóladióval történo kínálás barátságot,
szívesen látást, beleegyezést, kedvezo választ jelent, a vörössei való kínálás mindezeknek
az ellenkezojét. Egyes törzsek pl. úgy esküsznek a kólára, mint mi az európai hagyomány
ban a Bibliára.

Komló (Humu/us lupu/us L., A: hops, N: Hopfen)

1.1A Földközi-tenger partvidékén oshonos, számos Vidéken,. így hazán k
ban is honos és termesztett évelo növény. Virágzatát már osidok óta
használja az emberiség különbözo betegségek gyógyítására és nyug

tatószerként. Bár már honfoglaló oseink is ismerték, de kiterjedt termesz,tése
és felhasználása hazánkban a múlt század végére teheto.

4-10 méterre felkúszó, kétlaki évelo növény. Levelei közül a legalsók és a
felsok épek, a többi három-öt karéjú, durván fogazott. Valamennyi levele
hbsszú nyelu. Külön egyedeken vannak a hím- és noivarú virágai. A porzós
(hím) virágzata kettos bogas fürt_a termos (noivarú) virágzat apró tobozszeru
álfüzér, mely eleinte világoszöld,'késobb sárga színu. A tobozszeru virágzat
ban a hártyás levelek tövében mirigyszorök fejlodnek. Termése makkocska.

Több változatban termesztik: vörös, zöld, kis és nagy tobozú; korai és késoi
stb.

1~I A komlö magról és dugványozással egyaránt szaporfthatö, azonban
az utóbbi szaporítás a célszeru. A dugványokat késo osszel (novem

- ber) vagy kora tavasszal kifeszített vezérdrót alá 1,0-1,3 m totávolság
ra ültetik. Fényigényes, hoigénye azonban nem túl nagy. Hajtásai a fagy ra ér-
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zékenyek, kedveli a széltol védett területet és az enyhén savanyú meszes ta
lajt. Rendkívül munkaigényes. Nagy szakértelmet kíván a szedési ido helyes
megválasztása.

[lJ A termésfüzéreket (komlótobozokat) nem teljesen éretten, hanem az
érés elott valamivel korábban szedik, majd szárítják. Az így nyert drog

el zöldessáfga színu, kellemes illatú (a kovászos kenyérére emlékezteto),
kesernyés ízu. Tartalmaz: 3-10% keseruanyagot (humuion, lupuion stb,),

gyantát, cseranyagot, 0,2-0,6% illóolaj~t.

14101 A gyógynövény>zaküzletek forgalmazzák

' __ 1 Egyes vidékeken a kenyértészta készítéséhez is használják, de legin-I kább a sörgyártásnál hasznosítják; a sör legfontosabb ízesíto- és tar
tósítóanyaga. A likoripar egyik aromaanyaga.

, ~ I Kivonatát a gyógyszeripar idegnyugtatók gyáctásához használja, de~ készítenek belole teakeverékeket is, pl. nyugtató és vesetisztító tea
keverékek alkotója.

IlIóolaját, kivonatát a kozmetikaipar hajápolószerek, samponok, borápolÓ
krémek készítéséhez használja.

Európai termesztésérol az elso fel jegyzés 786-ból, német forrásból az egyik Szent Dé
nes-kolostor komlótermesztésérol maradt fenn. Rapaics (1941) szerint a magyarok a kom
lót a Volga vidékén ismerték meg, s a bolgár-török nyelvbol vették át nevét. Hazánkban
XI. századi fel jegyzés utal a komlóra; intenzív termesztése a XIX. század második felében
kezdodött.

A sumérok már Kr. e. a Ill. évezredben készítettek sört, de ízesítésére valószínuleg nem
kom lót használtak, hanem más fuszereket, pl. citromkeserut.

Koriander (Coriandrum sativum L., A: coriander, N: Koriander)

1.'Már az egyiptomiak gyógyításra és fuszerezés re használták a Dél-Eu
rópában, a Földközi-tenger mentén honos, másutt, így hazánkban is
termesztett növényt. Valószínu, hogy hozzánk római közvetítéssel

jutott. Nálunk kiterjedten a középkor óta használják.
Egyéves lágy szárú növény. 30-60 cm magas, hengeres és csak felül elága-
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zó szára van. Tolevelei hosszú nyeluek, szárnyaltak, a levélkék hasadtak.
A szár levelei szórtak, nagy levélhüvelyük van, lemezük szárnyasa'n Összetett,
levélkéi szárnyas an szeldeltek. Fehér vagy halványpiros színu virágzata Ösz
szetett ernyo. Termése gÖmbÖlyu, sárga vagy sárgásbarna színu ikerkaszat.

I~ISzaporítása magról tÖrténik; márciusban vagy április .elején 36 cm
sortávolságra vetik, lehetoleg védett fekvésu, napos helyre. A futóho-

- mokot és a szikeseket kivéve minden talajon termesztheto. Termése
augusZtus elejétol fokozatosan érik. Pergésre hajlamos, ezért a betakarítást
viaszérés állapotában végzik. A nÖvényeket 5-10 cm-es tarló meghagyásával
rendre aratják. A szabadban néhány napon át utóérlelik, majd csépelik. Ezt
kÖvetoen szárítják.

'[E' Az elobbi módon nyert drog kell{}mes illatú, édeskés, aromás ízu. TarI!I talmaz: 0,2-1,0% illóolajat (Iinalool, geraniol, borneol, fellandrén, pi
nén stb.), cseranyagot, 17% fehérjét, 13-20% zsíros olajat, cukrot.

[13 I Élelmlsw?oltokban és gyOgynövényszaküzletekben egyacánt be~O szerezheto.

~ Európában a francia konyha, Amerikában a mexikói konyha népsze
.i!..!i ru fuszere. Levesek, mártások, káposztaételek, pástétomok, sültek,

, ••• kolbászok, kenyerek fuszerezésére használják.
A cukrásziparban különbözo süteményeket ízesítenek vele. Kellemes ízt

ad a savanyúságoknak, pl. uborka, paprika. Húspácok, fuszerkeverékek,
curryk és a chutney-szósz fontos alkotóeleme.

1_1 íwsftenek vele különbözO Italokat pl sOrt, gint. A Ifkóclpamak ls fonI tos aromaanyaga ..

1 ~ I A gyógyászatban emésztést elosegíto, görcsoldó hatása miatt teake-~ verékek és kivonatok készítésénél használják fel.

A Coriándrum név a görög koris = poloska szóból származik; ugyanis a növénynek és
az éretlen termésnek is poloskára emlékezteto szaga van. Galenus, Marcus Aurelius római
császár udvari orvosa mindenkinek ajánlja a korianderrel fuszerezett articsókát.
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Köm'ény (Carum carvi L., A: caraway, N: Kümmel)

1.1Egész Eucópában, Nyugat- és Dél-Ázsiában honos. Hegyvldékelnk
nyirkosabb részein vadon termo és sok helyen nálunk is termesztett
kétéves növény. (Ismeretes egy- és többéves változata is.)Az ókor óta

fuszerként tartják számon. Európában csak a XIII.században terjedt el széles
köru használata.

Elso évben toleveleket hoz, amelyek 15-20 cm hosszúak, nyelesek, három-
szorosan szárnyaltan összetettek. A második évben fejlodo szára eléri az egy
méter magasságot. Szárlevelei szálas vagy lándzsás szeletuek. A fotengely és ,
az oldalágak fehér vagy rózsaszín ernyos virágzatban végzodnek. Termése
ikerkaszat, amely 3-7 mm hosszú, 1-2 mm vastag.

1~I Szapoiftása magcól töcténlk, tecmesztéséce a csapadékos, nedves he·
Iyek a legalkalmasabbak. A legtöbb talajtípuson termesztheto, de a

- vályogtalajokon nagyobb a terméshozama. Március végén, április
elején 30-40 x 10-20 cm sor- éstotávolságra vetik. Mivel az elso évben csak

. torózsát fejleszt, célszeru kapor, mák, borsó, koriander, ánizs társnövénnyel
együtt termelni. A vetést követo évben, június végén, július elején érik, az
érés egyenetlen, csak akkor gyujtik, ha a termés barna, de még nem kemény.
A learatott te~méseket utóérlelés után kicsépelik, szárítják.

[EAz így kapott termések képezik a drogot, amelynek szaga és íze ero
sen aromás, jellemzo. Tartalmaz: 3-7% illóolajat (50-60% karvon,

I!I 30% limonén, dihidrokarvon, karveol stb.), cserzoanyagot, gyantát,
10-20% zsírosolajat, 20% fehérjét.

1s I Élelmlszecboltok és gyOgynövényszaküzletek egészben és ódemény~O formában árusítják.

~(. Levesek, fozelékek, káposztából és burgonyából készült ételek, párolt
.!.....i és sült húsok, kolbászok kedvelt fuszere. Használják még sajtok,
••• sajtkrémek, saláták, körözött ízesítésére, de ízesítenek vele kenyere

ket, pogácsákat, sós teasüteményeket. Fuszerkeverékek és -kivonatok egyik
alapanyaga.
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1 y 1 A belóle nyert illóolajat különbözó likó'ök készitéséhez használják.

1 ~ 1 Étvágyge'jesztó, gyomó,e,ositó, szélhajto hatása miatt teakeve,ékek~ alkotója.
, ,

Kubebabors (Piper cubeba L., A: cubeba pepper,
N: ,Kubebenpfeffer)

1.1Eu,ópábana XLszázadban kezdték használni füsze,ként. Jáva, Bo,
neó, Szumátra szigeteken honos, Dél-Ázsiában, Nyugat-Afrikában
termesztett, a fekete borshoz hasonló kúszó cserje. A csonthéjas ter

mések füzéreket alkotnak és eleinte ülok, késobb a termés héja 10-15 mm
hosszú nyéllé nyúlik meg. Kifejlett, de nem teljesen érett termését gyujtik, na
pon szárítják, és aztán hozzák forgalomba.

1 'jrl Szapocitása és tNmesztése megegyezik a bocsnál leirtakkal- .

[a]A drog 4-5 mm átméroju, sötét szürkésbarna színu, ráncos felületu,
nyele 7 mm hosszú. A kettémetszett termésben egy zsugorodott barI! na színu mag fejlodik. A drog szaga a borséra emlékeztet, íze csípos,

kesernyés. Tartalmaz: 10-20% illóolajat (kadinén, szabinén, dipentén, kam
fén, cineol stb,), 1,0% kubebinsavat, 3,0-3,7% neutrális gyantát, 2,5% kube
bint, 0,4% piperint, 0,14% piperidint, 1,0% zsírosolajat.

1 '0l Csak külföldön lehet beszerezni.

~j j F~sze.rkénta fekete borshoz hasonlóan használják fel, illetve ízjavító
~ kent IS .... '
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I ~ IGyógyászatban gon~."hoea és bmnchitis ellen cendelték

Kurkuma (Curcuma longa l., A: curcuma, N: Kurkuma)

1.1MM az indiaiak és a kinaiak osidok 6ta ismerték a Dél-Ázsiában honos,
Indiában, Kínában éssokfelé termesztett évelo lágy szárú növényt.ln
diai sáfránynak is nevezik.

1~I A gy6mbértélékhez tartozik, 'gy morlológiája, szapo,itása és tN_ mesztési körülményei megegyeznek a gyömbérnélleírtakkal.

III .1 Rizómáját gyüjtik és szá"tják, ami egy központi henge,ded gumóból1;1 és hosszúkás oldalgumókból áll. A ,kétféle gumót külön gyujtik, és
mint gömbölyu és hosszú kurkumát hozzál<forgalomba. A gömbölyu

4 cm átméroju, a hosszú 6 cm hos,szúés 1-2 cm széles.
Mindkét fajta kívül világos sárgásbarna, belül sárgától a narancsvörösig küc

lönbözo színárnyalatú lehet, eros illatú, aromás ízu, kissécsípos, a nyáIatsár
gára színezi.Tartalmaz: festékanyagot (kurkumin), illóolajat, alkaloidot, kese
ruanyagot.

1.8 1 Az élelmisze,boltok a belole készült festékanyagot focgalmazzák, a~o gyógynövényboltokban a gyökérdrog is beszerezheto.

~(. 1 .••• 1 Kitünó étel- és ita'szinezó. Indiában szinte minden étel kész'-J.....! I tésénél, felhasználják fuszerként vagy csupán színezoként .
••• ízesíto, szószok, mártások, pl. worcester alkotóeleme. Fuszer-
keverékek, fuszerkivonatok, curryk komponense. A likoripar elsosorban szí
nezoként használja .

. 1 ~ 1 Epehajtó, májvédo hatása ismert. Étvágyjavit6 sze ,ként is használják
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lestyán (Levisticum officinale Koch, A: lovage, N: Liebstöckel)

1_1Egyipto mban má cfúszemövényként Mmesztették, Dél nyugat- Ázsiá
ban, Dél-Európában honos; Európában, az USA-ban és nálunk is ter
mesztett, helyenként a termesztésbol kivadulva is megtalálható éve

lo növény. Az egyiptomiaktól a görögök, tolük a rómaiak tanulták meg ter
mesztését és hasznosítását, katonáik magukkal hozták Pannónia földjére,
ahol termesztésbe vonták ..

Hazánkban a középkorban népszeru fuszer volt.
Szára 1,5-20 m magasra no meg, elágazó, hengeres, csíkolt. Levelei szórt

állásúak. A legalsók 50-60 cm-re is megnonek; nagy bornemu hüvelyük és
hosszú nyelük van. Lemeze 4-6 levélpárból alakult, s kétszer szárnyalt. A le
vélkék fordított tojásdad alakúak, 3-8 cm hosszúak. Sárga színu összetett er
nyovirágzata lapos, 6-15 cm sugarú. Termése sárgás barna, 5-6 mm hosszú,
4-5 mm széles elliptikus lapított ikerkaszat.

I~p.1Szaporítása magról történik. A magvakat április-májusban vetik, és a
••.• megerosödött növénykéket szeptember-októberben ültetik áJlandó

- helyükre 60 x 40 cm sor- és totávolságra. A lestyán a nyirkos, jó táp
ereju talajokat kedveli. A növény az elso évben toleveleket, a második és a
többi évben virágzó szárat és termést hoz. Elsosarban a gyökerét, de a föld
feletti részeit: virágos hajtását, levelét, termését is felhasználják fuszerként és
illóolaj nyerésére egyaránt.

[!]-A gyökerét általában a 2-4. év oszén szedik, feldarabolják, szárítják,~ az így nyert drog színe sárgásfehér, illata és íze il. zellerre emlékezteto
és kesernyés. Tartalmaz: 0,6-1,0% illóolajat (terpineol, eugenol, kar

vakrol és szeszkviterpének), kumarinokat, cukrot, angelika-, alma- és kávésa
vat.

1..0 ,1 Darabolt fO,rmában kapható a Herbária bolt jaiban és más gyógynö~O vényszaküzletekben ..

~l. Leveseket, fozelékeket, mártásokat, salátákat fuszereznek vele. Fel
i....! használják diétás ételek ízesítésére. Fuszerkeverékek, Maggi típusú
••• fuszerezoszerek,. ítesíto szószok és mártások alkotóeleme. IlIóolaját a
likoripar és a konzervipar hasznosítja.
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I ~ 1 Vizelethajtó és emésztést elosegftó hatásánál fogva a gyógyászatban~' teakeverékek és tinktúrák készítésénél használják fel. Jó háziszer ni
kotin- és alkoholmérgezés esetén.

levendula (Lavandula angustifolia MiiI.,
A: lavander, N: Lavendel)

1.1A Földkózi-tengec mellékén honos valódi levend ula eloszöc a XIII.5'á,
zadi írásokban szerepel, és erre az idore teheto közép-európai elterje
dése is. Hazánkban a középkori kolostorkertek jellegzetes és fontos.

gyógynövénye volt.
30~60 cm magas félcserje, levelei keresztben átellenesek, keskeny lán

dzsásak, molyhosak. Virágzata végálló szaggatott álörvökbol kialakult füzér.
A virág csészelevelei szürkéskékék, pártája ibolyakék színu. JÚ\lius-júliusban
virágzik. Termése makkocska, 2 mm elliptikus alákú, barna színu.

1~I Magvetéssei b dugványozássol egyacánt szap.orítható. Célszeru az
utóbbi módon: éles késsel levágott 6-8 cm hosszú dugványokat ned-

- ves, homokos talajban gyökereztetni. A gyökeres dugványokat má
jus közepén 20-40 x 6-8 cm, sor- és totávolságra erosíto iskolába ültetik.
A fejlodo virágos ágakat megjelenésükkor ollóval tobol eltávolítják. Szep
tember végén, október elején a megerosödött dugványokat végleges, állan
dó helyükre ültetik (100 x 80-90 cm sor- és totávolságrar. A levendula a talaj
bari nem válogatós, mégis melegebb vidéken, meszes kopárokon, barna
vagy fekete talajokon díszlik a legjobban.

Illi I A,vicágját g~ujti~, ámyékban 5'ácftják, Az igy nyert deng, kellemes illa1;1 tu, kesernyes IZU.
Tartalmaz: 0,5-1,5% illóolajat (Iinalilacetát, linalol, borneol, kám-

for, geraniol stb'), cseranyagot, kumarinokat.

14901 A gyÓgynÓVényszaküzletek.ben kecül keceskedelmi focgalomba,
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~(1I1""1 Fúsw,ként elsósNban Dél-Eu,ópában használják hallevesek,.i.- I különbözo halételek, ürühúsok ízesítésére és fuszerezo szó-.•••• szok alkotóelemeként.

A likoriparnak is egyik aromaanyaga. Az élelmiszeripar a cukorgyártásban
alkalmazza.

I ~ 1 A gyógyászatban idegcendszed bántalmak, felfúvódás és gó,csök~ gyógyításában; külsoleg sebek borogatására használják, de növényi
.gyógyfürdok fontos alkotóeleme is.Felhasználják még reumás fájdal

makat, idegzsábát enyhíto bedörzsöloszerek készítéséhez.
A valódi levendula illóolaját a kozmetikaiparban elsosorban kölnivizek

(Eaude Cologne), parfümok illatkompozícióiban alkalma;z:zák.

Dr. Bittera Gyula a magyar illóolajipar megteremtóje, aki a Tihanyi-félsziget~n Francia
országból hozott szaporítóanyaggallétesített levendulaültetvényt. (Innen ered a növény
franciából átvett levendula elnevezése is).

A Lavandula szót a latin lavare = mosni szóból származtatják, mivel mos~skor, fürdés
kor illatosításra használják a virágokat.

Majoránna (Majoranna hortensis Mnch.,
A: sweet marjoram, N: Majoran)

1_1A görög-római idokben már ismert növény a Földközi-tenger keleti
partvidékérol Elo-Indiáig terjedo területeken honos, hazánkban és
más ors.zágokban termesztett. Mivel az egész római birodalomban el

terjedt, így a római legionáriusok hozták Pannóniába és vonták termesztés
be. Nagybani termesztése és kiterjedt felhasználása a XIV. századra teheto.

Szára30-50 cm-esre is megno, merev, elágazó. A fiatal hajtások száraszür
készöld szorös, az idosebbeké kopaszodó és pirosló. Levelei keresztben átel
lenesek, alakjuk kerek vagy tojásdad. Virágzata zöldesfehér színu, tömött ál
füzér. Június végétol augusztusig virágzik. Termése négyes makkocska.

1""~I Szaporítása magról történik, palántaneveléssel. Március elején meleg
ágyba, március végén hidegágyba vetik. A surun vetés elkerülése vé-

- gett a magokat rostált komposzftal keverik. Az 5-6 cm magasságot
elért palántákat legkésobb május elsOfelében ültetik állandó helyükre, 30
40 x 10-20 cm sor- és totávolságra. Cserépben is nevelheto. A növény a kö
zépkötött, jó tápereju talajokon fejlodik a legjobban. Vízigényes. A virágzó
leveles hajtását (herbáját) a tenyészido alatt többször isvágják, vágás után bo,
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vízzel lemossák, lecsurgatják, vékony rétegbe kiterítve szárítják. (A leveleket
és a megszáradt bugát leverik a megszáradt hajtásról, morzsolják.)

II!I- 1 A megszárított herba képezi a drogot. Kellemes illatú, szürkészöld szí
nu, erosen aromás és kissé huto, kesernyés ízu. Tartalmaz: 0,5-1,3%
illóolajat (terpinén, pinén, szabinén), 9-10% cseranyagot (rozmaring

sav), keseruanyagot, gyantát.

~l~ Az olasz konyha elengedhetetlen jellemzo fuszere. Levesek (burgo
~ nya-, gomba-), fozelékek, mártások, szószok, húsételek: baromfi, vad
•••• húsok, birka és ürücomb kituno fuszere, ízesítenek vele m,éghurká
kat, pástétomokat, májgombócot. Fuszerkeverékek, fuszerezoszerek alkotó
ja. Felhasználja a likoripar is.

1 ~ I Étvágyge'jesztó, szélhajtó, gyomo,e,ósit6 hatásáhál fogva teakeve~ rékek komponenseként a gyógyászatban isfelhasználják. Emelia vér
nyomást. Készítenek belole reumás testrészek kezelésére használt

kenocsöket is.

A kozmetikai par az illóolajat fixálóanyagként használja.

Az ókorban a boldogság jelképének tartották. A görögök hite szerint ha mqjoránna nó
egy síron, akkor az elhunyt örök boldogságot élvez. Az egyiptomiak Ozirisz szent növé
nyének tartották.

Metélohagyma (Al/ium schoenoprasum L., A: chives,
N: Schnittling)

1.1Már az ókori népek iS,ismerték, és akár.csak napjainkba~, ízesítésre
használták az alakgazdag Nyugat-Európában honos, de Eszak-Ame
rikában is megtalál ható évelo növényt. Szinte az egész világon ter

mesztik.

Hagymája apró, henger alakú. Intenzíven sarjadzó, elbokrosodó növény,
levelei 2-3 mm átmérojuek, csövesek, 20-30 cm hosszúak. Virágzó szárat a
második évtol fejleszt, amely 30-35 cm hosszú végén hozza lilásrózsaszín,
gömb alakú virágzatát. Termése tok, tele apró, fekete színu maggal.
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1"""'[ Magcól vagy tóo,ztással egyacánt szapocftják. A magvakat általában
márciusban vetik, de vetheto késo osszel is. Termesztheto kertekben

- is,.cserépbenis. Tápanyagban ga4dag talajon jól fejlodik, vízigénye
mérsékelt. 2-4 alkalommal vágható.

[!J A növény friss levelét használják fuszerként, amelynek illata és íze a
vöröshagymáéra és a fokhagymáéra emlékeztet. (jól fagyasztható, a

I!I. szárított drog veszít aromájából, és csökken a biológiai értéke is,)Tar
talm.az: 32-80 mg% C-vitamint, illóolajat, allicint stb.

IS .1 Piacokon, zóldségboltokban csomókba kötve vagy kismécetú mú-~O anyag edényekbe'1 .árusítják. '.

~ Levesek (burgonya-, borsó-, bab-, húsleves), mártások és foként bur
.iL!! gonyából készqlt ételek, sültek, halételek fuszere. ízesítenek vele kü
••• lönbözo salátákat. Diétás ételek fuszerezésére is alkalmas. Készítenek

belole fuszeres eceteket és olajokat egyaránt.
Fott vagy sült, meleg ételeket csak tálalás elott szórjuk meg vele, mivel ho

hatására veszít aromájából.

1 ci I Étvág:gec jesztó, és gyomocecósftó hatá" is tul. jdonftanak nek i.

Mustár (fehér: Sinapis alba L., fekete: Brassica nigra L., A:
mustard, N: Senf)

1_[A ma jdnem négyezec éves su méc emlékek közt swcepel a feM. mus
tár magja is. A rómaiak nagyban termesztették, és a fiatal magonco-

. kat is fogyasztották, az o közvetítésükkel jutott el hazánkföldjére is.
Dél-Európában és Délnyugat-Ázsiában honos, e helyeken, továbbá Európá
ban, Indiában, Amerikában sok helyen, így nálunk is termesztett egyéves nö
vény. Hazánkban termesztésbol kivadulva meghonosodott szántóföldi
gyom.

Szára 30-60 cm magas, mélyen barázdált, alul szorökkel borított, felül
gyengén szorös vagy kopasz. Levelei szórt állásúak, hosszú nyeluek, lemezük
tojás alakú, szárnyasan szeideit, durván fogas szélu. A levél felszíne sötétebb
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és kopasz, a fonáka világosabb, és az erek mentén szorös. Virágzata sárga szí
nu sátorozó fürt. Termése kard ala:kú, vége a madárcsorre emlékezteto,
3-4 mm átméroju, 2-6 cm hosszú duzzadt beco, benne 3-10 mag fejlodik,
melyek 2 mm átmérojuek, világossárga vagy barnás színuek.

1"'tC'1 Szapocftása mag.ól töctén ik, a szácaz homok-vagy a kötött vályogta
lajokat nem kedveli. Eredményesen csak jó tápereju, jó vízgazdálko-

- dású talajokon terem. Márciusban vetik 30-40 cm sortávolságra. 1-2
lombleveles korban, ha túl suru a kelés, kiegyelik. Július második felében, ami
kor a becok sárgára vagy sárgásbarnára színezodtek, 10-15 cm tarlóvalle
vágják, kévékbe kötve, felállítva a szabadban utóérlelik. A magot cséplés
utan rostálják és utánszárítják.

[!J Az így nyert drog szagtalan, szétrágva olajos, csípos ízu. Tartalmaz:I!I 0,2-1,8% illóolajat, 2,5% szinalbint (kéntartalmú gliko.zid), 25-30%
.zsírosolajat, fehérjét, nyálkát és ún. mirozin enzimet .

!4toIAZ élelmiszecboltokban és gyögynövény"aküzletekben árusftják.

~( •. Alkalmas mártá. sok, sültek, kolbászok, szalámifélék fuszerezésére,
~ majonéz, savanyúságok, konzervek ízesítésére. Pácok, fuszerkeveré
••• kek, étkezési mustár, fuszeres ecetek, különféle fuszerezoszerek alko

tóeleme.

I ~ I Kedvezo hatású emésztési panaszok székrekedés, felfúvódás ellen.~ Használják még érelmeszesedés, magas 'vérnyomás ellenszereként,
és anyagcserezavaroknál is kedvezo hatású.

Szappangyártáshoz felhasználják a belole nyert olajat.
A fekete mustár valószínuleg a Földközi-tenger mellékérol származik. Kö

zép- és Dél-Európában termo, Eurázsiában, Amerikában, nálunk is termesz
tett, illetve kivadultan is megtalálható egyéves növény. A konyhai mustárt
valószínuleg eloször ebbol készítették. Magvai a fehér mustárénál valamivel
apróbbak és sötétbarna színuek, azonban sokkal csíposebbek, így a két fajtát
keverve különbözo csíposségu konyhai mustárokat állítanak elo; felhaszná
lása hasonló a fehér mustáréhoz ..
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Neve a latin mustum vagy must szóból (szolo és más gyümölcs kipréselt leve) szárma
zik. A rómaiak a mustot orölt mustármaggal keverték, így készüita mustum ardens (csípos
tüzes must).

A történet szerint Kr.e. 334-ben Dárius, a perzsák királya egy zsák szezámmagot küldött
Nagy Sándornak, ezzel akarván tudtára adni hadseregének nagy számát. Nagy Sándor a
válaszként küldött zsák mustármaggal nemcsak a hadserege számát, hanem erejét is je-
lezte. -

Narpncs (Citrus aurantium L., A: orange, N: Orangen)

1.1Az Elo-Indiából származó növény érett gyümölcshéjának megszárí
tott külso rétegét használják fuszerként. Arab közvetítéssel került Szi
cílián keresztül Európába a keresztes-háborúk idején. Hazánkban a

XVI-XVII.században a budai királyi palota és néhány foúr kastélyának külön
leges növénye. Olaszországban, Görögországban, a világ mediterrán terüle
tein mindenütt termesztik.

Az örökzöld növény kis fává fejlodik; alacsony törzsu és általában gömb
formájú a lombkoronája. Levelei 2-15 cm hosszúak, 1;5-8 cm szélesek. A le
vélnyelek két oldalán félköríves levéllemezek találhatók. Ezkülönbözteti meg
a többi Citrus fajtától, Fehér vagy sárgás színu virágai 2-3 cm átmérojuek,
egyesével vagy csoportosan nonek. Termése hártyás falakkal osztott bogyó.

1/t'1 Szemiéssel célszeru szaporítani; a legjobb a citrom alany. Termeszté
si körülményei megegyeznek a citromnál leírtakkal.- .

[!]A héját rendszeri.nt hegyes, elliptikus alakú szeletekre vágják, szárít
ják és külföldön így kerül a kereskedelembe. A drog kívül vörössár

I!I ga, az illóolajtartóktól gödörkés felületu, belül sárgasfehér vagy fehér
színu, illatos, íze aromás, alig keseru. Tartalmaz: illóolajat (Iimonén, terpineol,

terpin~n, citrál stb'), keseruanyagot, flavonoidokat, karot~noidot. .

~{III __ I Felha;ználják a cuhászatban sQtemények, kcémek fwftésé.!-.. I re. Fuszerkeverékek, fuszerkivonatok alkotóeleme, készíte-
••• nek belole alkoholmentes italokat, szörpöket, aromaanyago-

kat, illóolajat. Cukorral bevont készítménye a Confectio aurantii. A likoripar
fontos aromaanyaga.
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It:IA gyógyászatban aromaanyagként kQlónbözó tfnktúcák'"sziruPok és~ teakeverékek készítéséhez használják. ,
A Citrus bergamia Risso. termése szolgáltatja a bergámottolajat.

A Cura~ao nyugat-indiai szigeten termesztett változatnak a terméshéja a cu
ra~aohéj, amelyet a likoripar színezo és aromaanyagként is használ.

Az aurantium elnevezés a görög nyelvbol származik, és arra vonatkozik, hogy il drog
aranyszínu (aurpn = arany, anthios = hasonló).

1709-bol, Nedeczki Váli Mihály recepteskönyvébol maradt ránk a következo "gyógy
szer"; "Gyümölcsének héját megfozzük, nádmézzel vagy cukorral behintjük és liktáriu
mot csinálunk belole, darabonként együk, hasrágás ellen, mert a hideg gyomrot megme
legíti."

Olajbogyó (O/ea europea L., A: olive, N: Olive)

1.1A Földközi-tenger környékén honos, és ott, továbbá Kaliforniában,
Ausztráliában nagy mennyiségben termesztett növény az olajfa. Az
ókori népek ismerték. A magyarok valószínuleg a középkorban is

merték meg, a királyi és fOÚri üvegházak egyik kedvelt növénye volt.
Az örökzöldfa 5-8 m magasra no, lombkoronája szétterülo. Az idosebb fák

törzse csavarodó, rücskös, csomós. Levelei viaszos fényuek, színi felületük sö
tétzöld, fonákjuk ezüstös. Hosszúkás, ovális vagy lándzsa alakúak, 3-8 cm
hosszúak. Virágai aprók, fehér színuek, viaszszeruek, illatosak. Csonthéjas
termése 1-3 cm hosszú, húsos,

I~INálunk az olajfát dugványozással célszeru s~aporítani, ugyanis üveg
. házi vagyedényes termesztése lehetséges. Erett hajtásokból a fás ré
- szeket lehet gyökereztetni. Tél végén a fás dugványokat 2-3 levél pár

ra vágják, 1-2 órás vízben áztatás után nedves homokba ültetik, a 15-20 OC-on

tartott dugványok 6-8 hét alatt meggyökeresednek. Kevés öntözést igényel,
de a páratartalom 90% körül a kedvezo. Télen 7-10 oC körüli homérsékleten
célszeru teleltetni. 4-5 éves korban termést hoznak.

II!I- IAz écett tecmések fbolyásfekete szfnúek, enyhe fIIatúak, fanyac, olajos
ízuek. Tartalmaz: 10-40% zsírosolajat, enzimeket (oleáz, emulzin),
festékanyagot, glikozidokat. '

65



1s 1 A még éretlen zöld terméseket sós lében knnze",álva hnzzák forga.00 Iomba; az éretteket. aszalva vagy szárítva. Mind az éretlen, mind az
érett terméseket savanyítva, mandulával, pirospaprikával töltve is

tartósítják és forgalmazzák.
Magyarországon az élelmiszerboltokban es a gyógynövényboltokban is

beszerezheto.

~t I 1_1 Saláták alkotója, ,h,úsok, köretek fuszere,' Fuszereznek vele itat ~ Ilokat, sot italok díszítésére is használják.
~ Felhasználják alapanyagként étolaj gyártásához. '

1 ~ 1 A gyógyászatban galenusi készitmények elöállitásánál használják.(! Epeko ellen kituno szer.

A féltékeny Héra üldözésétol. menekülo Létó Délosz szigetén talált menedéket, ahol
egy olajfa tövében a sokat keresett békét megtalálva világra hozta Apollót és Artemiszt.
E történet tette az olajfát a béke és megnyugvás örök szimbólumává.

A kereszténységben a vízözön elmúltával a bárkához visszatéro galamb csorében az
olajág Noé számára is a megnyugvást és a békét jelentette.

A katolikus és az ortodox szentségek "anyaga" (keresztség, bérmálás, betegek szentsé
ge).

Origanum lásd Szurokfu

Paprika (Capsicum anuum L., A: pepper, N: Paprika)

1.1A trópusi Dél- és Közép-Amerikában honos növényt a hóditó spa
nyolok hozták be Európába. Amerikában az indiánok már több év
százada termesztették. A XVII.századtól Európa és Ázsia r;nelegebb

vidékein is termesztik, ekkor hazánkban még ritkaság volt, csak egy évszázad
elteltével kezdték meg nagybani termesztését.

Az egyéves lágy szárú növény szára 30-60 cm magas, bogasan elágazó. Le
velei tojásdad alakúak, különbözo méretuek. Virágai egyesével mindig az 01- •

dalhajtások elágazásában fejlodnek, fehér vagy sárgásfehér színuek. Termése
felfújt bogyó.

1'-1Szapnritá" magról történk Március második felében melegházba
will vetik a magvakat. A palántákat május második felében, a fagyok el
- múltával ültetik állandó helyükre 60 cm sor- és 40 cm totávolságra.

66

A palántákat ültetés után azonnal beöntözik. Melegigényes növény, a mor
zsalékos szerkezetu, humuszban gazdag, tápdús, jó vízgazdálkodású té~.Iajt
kedveli.

A fuszerpaprikát szeptemberben mindig a biológiai érettség állapotában
szedik, általában 2-3 alkalommal. Az ilyen bogyó kemény, felülete fényes.
A leszedett bogyókat füzérekbe fuzve vagy rácson utóérlelik, szárítják. Az
utóérés a csípos paprikánál 7-8 hét, a csíposségmenteseknél 5-6 hétig tart.

[!J A paprika bogyóiból a fuszertszárítás és orlés után nyerik. Pora élénk
, narancsvörös vagy világospiros színu, jellemzo enyhe szagú és égeto,

~ c'sípos ízu. Tartalmaz: 0,01-0,5% kapszaicint, 1,6% illóolajat, karoti
noidokat, zsírosolajat.

1s 1 Porított formáb,an hétféle minoségben kerül kereskedelmi forgalom.00 ba az élelmiszerboltokban.,

~( A magyar konyha elengedhetetlen fuszere! Levesek, fozelékek, már
.i!..!i tások, szószók, különbözo húsételek, halételek, húsipari termékek fu
~ szere, sajtok, vajételek, körözöttek, saláták ízesítoje és színezoje. Fu

szerkeverékek, fuszerezo sierek alkotóeleme.

It.:' Gyógyászatban borpirosító hatásánál fogva különbözo bedörzsölo(! szerek alapanyaga. Reumatikus fájdal~ak enyhítésére használják, és
hajhullást megakadályozó szerként. Etvágyfokozó hatása is ismert. \

A paprika az egyetlen Európában meghonosodott trópusi származású növény. Fernan
dez 1514-ben az újonnan felfedezett világrész terrnékei között mint a bennszülöttek ked
velt fuszerét ismerteti.

Pasztinák (Pastinaca sativa L., A: parsnip, N: Pastinake)

1_1Az ókorban ismert és kedvelt eurázsiai származásÚ növény. A görö
gök és a rómaiak gyógynövényként is hasznosították. Hazánkban ka
szálókon; mocsárréteken, szikeseken, utak ·mentén gyakori a vad

pasztinák. Lippay 1664-ben megjelent Posoni kert címu könyvében részlete
sen leírja a növényt.

Évelo vagy kétéves növény, eros karógyökeret fejleszt. Szára 120-150 cm
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magasra no. Levelei egyszeru en szárnyaltak, a levél kék szélesek. Virágzata
összetett ernyo, a sárgarépáéhoz hasonló. Termése ikerkaszat.

1"""'1 5zapocftása mag,ól tMénlk, magját koca tavasszal, má,ciusban 35
40 cm sortávolságra vetik, talajban nem válogatós, legjobb termést a

- nedvesebb, kötöttebb talajokon hoz. Hidegturo. A surun kelt 4-5
lombleveles növénykéket 12-15 cm totávolságra ritkítják. A gyökerek beta
karítása egész oszön át végezheto, még téli re is lehet néhány tövet a talajban
hagyni. A kiszedett gyökereket a levélzettol és a rátapadt földtol megtisztít
ják, és fagy mentes, hideg helyen tárolják.

II!I- 1 A gyöké, illata és ize a pet,ezselyem·zellee·sá'ga,épa elegyé,e emlé
keztet. Tartalmaz: illóolajat, béta-karotint, 81-' 82- és C-vitamint.

11o[ Piacokon, zöldsegboltokban besze,ezhetó.

~ Gyökérzöldségként húslevesek és zöldséglevesek ízesítésére használ~ ják, de a petrezselymet is lehet vele helyettesíteni.

1<il Vizelethajtó, gö,csnldó hatásá.

Petrezselyem (Petcoselium crispum milL, A: parsley,
N: Peterlein)

1.1Osidók óta ismeet ló.sze,., .gyóI!Y'és zöldségnövény. Dél.·.é~ Közép'
E.uropaban honos, nalunk IS szamos helyen termesztett keteves no
vény. A görögök és a rómaiak nem nagyon termesztették, mert a

szükséges mennyiséget könnyen összeszedhették a réteken. Hazánkban
nagybani termesztése a XV-XVl. századra teheto ..

A gyökere típusonként változik, a gyökérpetrezselyemé húsos karógyökér,
a metélopetrezselyem fogyökere vékony, rövid és elágazó. Elso évben toleve
leket fejleszt, amelyek többszörösen összetettek, a levélnyelük hosszú és hú-
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sos, a szár levelei hármasak, a levélkék lándzsa alakúak, nyelük rövid. A meté
lopetrezselyem levelei hasonlóak; de köztük erosen fodros típusok is ismere
tesek.

Szára 100-150 cm magas, szögletes, csupasz, belül üreges, és második év
ben fejlodik. Zöldesfehér színu, virágzata összetett ernyo. Termése ikerka
szat.

1 """"1 5zapocftása magcól történik, má,ciusban vetik; a gyöké, te,meszté·
séhez 25-35 cm sortávolságra, a levéltermesztéshez 20-25 cm-sortá-

- volságra. Termesztésére il kötöttebb, agyagosabb talaj a kedvezobb.
A vetomaghoz célszeru salátamagot keverni, mert a korábban kikelt saláta
jelzi a sorok heLyét, és korábbi kapálást tesz lehetové. Korai áruként a ceruza
vastagságot elért gyökereket már szedik. Téli tároláshoz csak október végén
ássák ki a földbol, és tis;z:títás után fagy mentes helyen tárolják. (A metélopet
rezselyem kertekben szegélynövényként és erkélyládákban is nagyon muta
tós.)

[!]A növény minden részét felhasználják. Zöldjét frissen, fagyasztva
vagy szárítva alkalmazzák fuszerként. tartalmaz: 140-150 mg/100 g

I!I C-vitamint, 0,3% illóolajat (apiinJ;flavonglikozidokat. A gyökér: 0,1 %
illóolajat (apial; api in), nyálkát, cukrot.

[,1) 1 Piacokon és zöldségboltokban egész évben besze'ezhetó a gyöké"~O csomózott petrezselyem gyökérrel és lombbal, és külön a lomb (pet
rezselyemzöld) ..

~(.~ Ételízesítoként a növény minden rész,ét felhasználják: levesek, fozelé
.!..-kek, mártások, hústöltelékek, gombaételek ízesítésére, hidegtálak,
••• pecsenyék, saláták, szendvicsek díszítésére. Fuszerkeverékek, fusze
rezo mártások, szószok, fuszerezo szerek komponense.

1 <i 1 Vizelethajtó és hólyaghucut ellen. teakeve,ékek alkotóeleme ..

Magyar neve a latin Petroselium szóból származik, mely a görög petros = ko, szikla és
selion = növény szavakból ered.
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Római kömény (Cuminum cinimum L., A: roman cumin,
N: Römischer Kümmel)

1_1Már az egyiptomiak, a görögök és a rómaiak konyhai fuszerként is
merték. Természetes elofordulása nem ismert, valószínuleg kelet
mediterrán eredetu. Régen Közép~Európában is termesztették, ma a

Földközi-tenger vidékén, Indiában és Észak-Amerikában.
Egyéves, lágy szárú, alacsony növény, levele finoman osztott. Halványlilás

színu virágzata van. Termése ikerkaszat, 5-6 mm hosszú, barnás színu.

.1~I Szapo,"ása és tecmesztési kó,ülményei megegyeznek a köménynél
••• leírtakkal. '- .

[!]A drog kellemes illatú, igen aromás, csípÓs,kesernyés ízu. Tartalmaz:I! 2-4% illóo!ajat (cimol, kuminol), 8% zsírosolajat, fehérjét, cseranya
got, gyantat, cukrot.

I~ICsak külfÖldön lehet be"e'ezn;

~(. Levesek, fo~elékek, rizsköretek, különbözo húsételek fuszerezésére
.i.....! használják. Izesítenek vele kenyereket, pogácsákat, süteményeket is.
~ ·Indiai curryk, pácok, fuszerezo szószok alkotója. A likoripar isfelhasz
nálja. keleten gyógynövényként is hasznosítják.

Római édeskömény (Foeniculum vulgare varietas dulce,
A: roman fennel, N: Römischer Fenchel)

1_1Az édeskömény egyik származási hely szerinti kereskedelmi változa
ta, így jellemzoi az ott leírtakkal megegyeznek.

lA' Termése nagyobb, 12-14 mm hosszú, az édesköménynél világosabb1;1 színu és erosen bordázott.
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1,8 IKülföldönélelmiszecboltokba~ és gyógynövényszaküzletekben lehet~O beszereznI.

'd(.~1Felhasználása ugyancsak az édesköményéhez hasonló.

Rozmaring (Rosmarinus officinalis L., A: rosemary,
N: Rosmarin)

'_1A Földközi-tenger mellékén honos, a korai mediterrán kultúrákban
már ismert. Pannónia örökségeként vették át a honfoglaló magyarok.

Az örökzöld bokor 0,5-2,0 m magasra no, és dúsan elágazik, ágai
gyengék, hamuszürke színuek. Kétajkú pártája halványkék vagy fehér színu;
az alsó ajak középso lemeze igen nagy,lecsüng9. Csak két porzója van: Ter
mése két termolevélbol alakult, négy részreválik. A levelek 2-3 cm hosszúak,
2-3 mm szélesek, bornemuek, tompa véguek, nyeletlenek, szélükön erosen
lefelé hajlottak, felül csupaszok, alul szürkén molyhosak, zöldesszürke
színuek ..

1~I Szaporításra a kb. 15 cm-es hajtáscsúcs alkalmas. Az alsó levelek le
vágása után célszeru nyirkos homokban gyökereztetni. A már gyöke

- res növénykéket cserépbe vagy szabadföldbe, a fagyos idoszakot ki
véve bármikor ültethetjük ...

[!]Levelét virágzáskor vagy közvetlenül utána szedjük, frissen vagy árfl! nyékos~helyen történo szárítás után használjuk fel. A drog jellemzo,
kámforra emlékezteto szagú, keseru aromás ízu. Tartalmaz: 1-2% il

lóolajat (fo komponensei: eukaliptol, borneol), 8% cserzoanyagot, szaponint
stb.

I~IMmzsoltan ke'ül fmgalomba a ~e'bá'ia üzleteiben.
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~t 1 ['_1 Fúsze,ként zöldséges höslevesek, omlettek és ,ántották Izes;·~ I toje. Báránysültekhez, rostonsültekhez (szárnyasok, vad pe-
~ csenyék) bizonyos tájegységeken kedvelt fuszer. Gyümölcs- .

saláták, gyümölcskelyhek ízesítojeként alkalmazható, és nyári husíto gyü
mölcsitalok, valamint italok (borok) készítésénél is alkalmazhatjuk. Fuszerke
verékek komponenseként, fuszeres ecetek készítésére is jó.

1 c: I Gyógyteák alkotója (idegerosíto, epehajtó, görcsoldó stbJ Külsoleg:~ reuma enyhítésére, idegzsábában, isiászban bedörzsöloszerként. Fürdovizekbe téve illatosít és felfrissít.

Európa-szerte ismert volt a "Magyar Királyné vize" (Aqua Reginae Hungariae), amelyet
sebfertotlenítésre és illatosításra egyaránt alkallT]aztak.

Sáfrány (Croc us sativus L., A: saffron, N: Safran)

1_1Egyike a legrégibb kultúrnövényeinknek, a rómaiak és az arabok
nagyban termesztették, Kisázsiában, Görögországban honos, Spa
nyolországban, Franciaországban, Olaszországban és mediterrán te

rületeken termesztett évelonövény. Nálunk a középkor kedvelt fuszere volt
(foleg húsleves színezésére használták), a XVII.században foként Nyitra, Tren
csén, Turóc megyeben termesztették.

A növény hagymája kb. dió nagyságú, fehér színu, húsos, felül és alullapí
tott gömbölyu. A szár aljából 5'--6 hártyás, fehér, ferdén lemetszett allevél
ered. Lomblevelei (6-9) szálasak, sötétzöldek, szélükön visszagyurodöttek,
valamivel hosszabbak a virágnál, melynek kocsánya kb. 2 cm hosszú, jórészt
föld alatti, a lepel 8-1 O cm-es halványlilás, illetve lila színu. A bibeszál vékony,
hengeres, alul fehér, felül sárga, és 3 megnyúlt bibére ágazik szét. Összel vi
rágzik. Termése tok.

I ~~. IHatékony SZapOCftás.a a hagymájával történik. A savanyú talajt, a me_ leget és a napsütötte helyet kedveli ... ;

II!I- 1 A virágokat szedik, és a leszedett virágból a bieéket kicsípik, majd
szárítják, és az így nyert drog 2 cm hosszú, sötét barnásvörös színu,
szaga aromás, íze kesernyés. Tartalmaz: protokrocint, krocint, 0,4

1,3% illóolajat (szafranol, cineol, pinén), alfa-, béta-, gamma-karotint, xanto
fillt, likopint, zeaxantint, 8-13% zsírosolajat.

12

ILj I Csak kölföldön sze'ezhetó be, mivel d,ágasága miatt a hazai ke'eske'~O delembol kiszorult. (Kb. 80-100 ezer bibe van 1 kg drogban.) A jó mi-
noségu sáfrány 1 bibéje 1 I vizet 1 óra alatt sárgára színez (a sáfrányt

drágasága miatt gyakran hamisítják).

~t. Felhasználják levesek (húsleves), rizsételek, mártások, fozelékek fu
~ szerezésére és színezésére. Tészták, sütemények, krémek, sajtok és
~ bor festésére ..

Csak kis adagban szabad alkalmazni, mert illóolaja lokálisan izgató hatású,
terheseknél abortuszt okozhat, sot szélsoséges esetben súlyos mérgezést,
amely halálhoz is vezethet.

A Kr. e. X~1.századból Ebers papyrus több mint 30 olyan receptet tartalmaz, amelyben
sáfrány szerepel.

Magyarországon a safranyikok sáfrányt és más fuszer- és gyógynövényt árulva bejárták
az egész ország területét. A pestis- és kolerajárványok idején tiltották el oket a házalástói,
mert a járványt terjesztették.

A crocus név a görög kroké = fonal szóból származik, utalva a hosszú fonalas bibe
szálra.

Sáfrányos szeklice (Carthamus tinctorius L.,

A: safflower, N: Saflor)

1_' IMá, az.6.egylptomlak ls.ha"náIÜk,. ~abrl~nlá~an és .Pa leszti ná.ban is
Ismertek a tropusl Afnkaban, Klsazslaban es Elo-Indlaban honos egy
éves lágy szárú növényt. Ma foleg Indiában, Északkelet-Afrikában,

Észak-Amerikában, Olaslországban, Spanyolországban és hazánkban is ter
mesztik. Hazánk területére valószínuleg római közvetítéssel jutott. A közép
kor óta szerepel a termesztett fuszernövények között. '

Szára 80-150 cm magas, felfelé töro és a felso részen elágazó. Szórt állású
levelei tojásdad alakúak; 5-10 cm hosszúak, szúrósak, kopaszok. Virágzata
kevés végálló fészekbol álló sátor, a fészekvirágzat gömbölyded, 2-4 cm át
méroju. Virágai narancssárgák, késobb lángvörösek. Termése 5-8 mm hosz
szú, a napraforgó terméséhez hasonló és fehér színu kaszat .

I'jrl Szapoc;tása mag,ól töcténlk, Má,Öus közepétol áp,r1ls k6zepélg vetik
40-50 cm sor- és 15-20 cm totávolságra, 4-6 cm mélyre. Ne kerüljön

- a talaj felszínére vetomag, mert akkor a madarak kieszik a vetést.
Atalaj iránt nem igényes, bármilyen talajon termeszthetjük, a meleg fekvésu
területeket kedveli. Júliustói augusztus végéig virágzik.
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1 A IVi,ágzatát a teljes vi,ágzástól kezdve folyamatosan gyó jHk, a szi,mo1;1 kat a fészekbol kiszedik, és árnyékos, szellos helyen, vékony rétegbe
kiterítve szárítják. Az így nyert lángvörös színu drog gyenge illatú és

kesernyés ízu. Tartalmaz: 20-30% vízben és alkohol ban jól oldódó szaflor
sárgát és 0,3-0,6% zsírban oldódó szaflorvöröset.

I,D 18eszeeezhetó az élelmisze,boltokban és gyógynövényszaküzletek~«) ben ..

~tl'l ~ IFelhasználják levesek, fózelékek, mártások, tészták, sütemét I nyek, krémek, salátaöntetek színezésére és fuszerezésére, de
színeznek vele sajtokat, vajat és margarint. A borászatban, a

likoriparban és a gyógyszeriparban is színezoszerként használják.

1 ~ j Teá ja köhögés elfeni sze<. A teeméséból hidegen nyert olajat étkezési'a! célokra, illetve a gyógyászatban érelmeszesedést megelozo és gyó
gyító szerként is hasznosítják.

Szagos müge (Asperula odorata L. A: woodruff,
N: Waldmeister)

1.1 Eu,ópában - igy nálunk is -, Szibé,iában, Észak-Af,i kában honos éve
lo növény. A középkorban igen kedvelték, elsosorban lakások leve
gojének frissítésére és illatosítására használták. Gyógynövényként

már osidok óta ismert.

Szára 10-30 cm hosszú, négyélu, sima, fénylo: a szártagokon kopasz, nem
ágazik el. Levelei örvösen fejlodnek, egy-egy örvön 6-9 levél van. Az alsó le
velek hosszúkás fordított tojás alakúak, a középsok és a felsok nagyobbak,
hosszúkás lándzsa alakúak, 2-5 cm hosszúak, 4-12 mm szélesek. Virágzata
végálló, laza sátorozó bogernyo. A virágok pártája tölcsérszeru és fehér színu.
Kéttagú gömb alakú álbogyó term'ése ragadós, mivel horgas serték borítják.

[~IAz ámyas eedókben, foleg bükkösökben nagy áUományokban Wem;• bár a szükséges mennyiség begyujtheto a szabad természetbol, de
hegyvidékek kertjeiben, északi fekvésu lejton termesztik is. Toosztás

sal szaporítható.
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[!]Májusban virágzik, és ilyenkor a növény egész föld feletti részét gyuj~ tik, árnyékos, szellos helyen (pl. padláson kiterítve) szárítják; idonként
forgatják, az így nyert drogot használják fel fuszerként. Szaga kelle

mes, szénára emlékeztet, íze kesernyés, fanyar. Tartalmaz: kumaringlikozido
kat, aszperulinozidot, cseranyagot, keseruanyagot, kumarint.

1410 IGyögynövénysza küzletekben á ,usitják.

I ~ IÜditóitalok, teák, bólék, bocok, gyomoekeseeú fúsze<ezéséce, sajtok.I illatosítására használják. Az erdomester (Waldmeister}nevu italfajták
aromaanyaga. Németországban a "májusi bor"-nak nevezett fuszeres

italt ízesítik vele. De felhasználják cukorkák ·és dohányáruk illatosítására is.

[ ~ IT:á ját ~ese-, máj- és epebántal mak eUen fogyasztj ák, de idegnyugta~ to hatasa IS van.A kozmetikaiparban fixálóanyagként használják.

Az Asperula név a latin asper = érdes szóból származik, amely a leveleire vonatkozik.

Szegfu bors (Pimenta dioica L., A: allspice, N: Piment)

1-\Közép-Ame'ikában, Nyugat-Indiában honos es téme5zlett fás 5zácú
növény. Legnagyobb mennyi~égben Jamaikában és Indiában ter
mesztik. A XVI. században a spanyol hódítók hozták be Európába,

ahol kiterjedt használata csak a XVII-XVIII.századra teheto.
Az alacsony fa termetu növény kétlaki, bornemu levelei tojásdad alakúak,

fél4yesek. Fehéres-sárgás színu, apró, négyszirmú virágai a csúcsi és a csúcs
hoz közeli levelek hónaljában fejlodnek. A borshoz hasonló, 8 mm-es átmé

roju csonthéjas terméseiben két mag sötétbarna, feketés színu.

ITIMeleg- és vizigényes "ópusi növény. Magvetés,"llehel szapoeitani.

[ I!I_ IA te'méseket zölden szedik, és napon szádtj ák addig, mig a benne lé
vo magvak zörögni nem kezdenek. Az így nyert termés képezi a dro
got, amelynek illata és íze a borséra, a fahéjra és a szegfuszegére és
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szerecsendióéra egyaránt emlékeztet. Tartalmaz:3,O-4,5% illóolajat (euge
nol, cineol, fellandrén, kariofillén stb.), zsíros olajat, gyantát.

1 '01 A Herbária boltokban általában beszerezheto.

~t4 Levesek, húsok (sertés, kacsa), vag?alt húsok, kolbászok, tészták, hal
.i....J. ételek fuszerezésében használják. Izesítenek vele pástétomokat, salá
~ tákat, süteményeket, pudingokat. A skandináv államokban halak tar

tósításánal alkalmazzák. Pácok, ketchup, ízesíto szószok és mártások, fuszere
keverékek alkotóeleme. Felhasználható diétás ételek készítésénél bors he

lyett.

1_1 Fuszereznek vele likoröket és más szeszes italokat is, pl. Jamaikában aI rumot szegfuborssal ízesítik, a Benediktiner és a Chartreuse likor.
egyik aromaanyaga ...

1 (; I Hatása izgató, gyomorerosíto és az emésztést elosegíto.~. "~óolaját a kozmetikaipar is hasznosítja, foleg szappanok illatosítá-sara.

Termését a maja indiánok a halottak balzsamozásához is használták.

Szegfuszeg (Syzygium aromaticum L., A: c1ove,
N: Cewürznelkenbaum)

1_1Már a Kr. e.llI. században a kínai piacok becses árucikke volt a Malu
ku- és Fülöp-szigeteken honos, számos tropikus vidéken (Srí Lankán,
Madagaszkáron, Amerikában) termesztett örökzöld fának a szárított

virágbimbója. A szegfuszeget ma Zanzibárban és Madagaszkáron termesztik
legnagyobb mennyiségben. A XVII.századig csupán oshazájábarl termesz
tették, mivel halálbüntetés járt annak, akit rajtakaptak, amikor megpróbálta
kicsempészni a növényt. A fuszert Európában a IV. századtól ismerték: arab
közvetítéssel jutott Dél-Európába, de csak a középkori Európában vált köz
kedveltté, sot pestis elleni gyógyszernek hitték.

Az örökzöld növény közepes termetu fává fejlodik. Levelei lándzsásak, hal
ványlilás-rózsaszín virágai a hajtáscsúcsokon nyílnak. Termése bogyó.
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I...a.-I Magvetéssei slapmfthatö, meleg- és vlllgényes növény. A magcól ne
WlIír velt csemeték csak 9-12 éves korban kezdenek virágozni.-
[lJA fuszer készítéséhez a fehéres színu bimbÓkat júniusban és decemI!J berben szedik, pálmalevelekbe csomagolva szárítják. A szárítás folyamán a bimbók vörösesbarna, illetve barna színuv€ válnak. A fiatal

bimbók a legillatosabbak. Mivel alakjuk a szegre emlékeztet, innen a szegfu
szeg elnevezés. A drog illata kellemes, íze aromás, kesernyés, kissé égeto. Tar
talmaz: 16-25% illóolajat (eugenol, eugenilacetát, béta-kariofillén, vanilin
stb.), 10-12% cseranyagot, gyantát, nyálkát, zsírt, viaszt.

1 DITöbb kereskedelmi fajta Ismerete" a legjobb mlnóségu a Maluku- és~O az Amboyna-szigetekrol származó áru, amely világosabb szín.Ués)lIó
olajban gazdagabb. Jó minoségu a kelet-afrikai szegfuszeg is, amely

valamivel sötétebb színu. Élelmiszer- és gyógynövényboltokban beszerez
heto.

~t4~ Fuszerként felhasználják levesek, paradicsomos ételek, "pikáns" már
i- tás ok, húsételek, kolbászok és tészták töltelékének, savanyúságok
~ készítésénél. ízesítenek vele süteményeket, tortákat, fagylaltokat,

parféka:t, kompótokat, befótteket, krémeketés pudingokat. Fuszerkeveré
kek, curryk, páclevek alkotója.

1 .••• 1 Kellemes fzt ad slórpóknek, bóléknak és a fmralt bornak. KülföldönI üdítoitalokat, szörpöket is fuszereznek vele. Felhasználják aromák
készítéséhez, foként a likorgyártás egyik aromaanyagaként.

1 ~ 1 A gyógyáslatban teakeverékek, tlnktúrák késlftéséhel;llIöolajának~ antiszeptikus hatása miatt a fogászatban fertotlenítoként és helyi érzéstelenítoként alkalmazzák.

A kozmetikaiparban illatalapanyag.

Az osi Kínában a császár elott megjeleno udvaroncok leheletüket szegfuszeggel illatosí
tották.

Maluku szigetén terhes asszonYokhoz illo gyengédséggel bánnak a virágzó szegfuszeg
fákkal, nehogy a fa ijedtében meddo legyen.
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Szentjánoskenyér (Cerat~nia silucqua L., A: carob,
N: Johánnisbrotbaum)

,., A kelet-mediterrán vidékeken és a Közel-Keleten honos, osidok óta
termesztett örökzöld fa hüvely termése. Foleg a Földközi-tenger men
tén termesztik. Hazánkban valószínuleg a középkorban ismerték, a

40-es években igen sokat importáltunk belole.
Cserje vagy fa termetu kétlaki növény. Törzse alacsony. Szórt állású levelei

összetettek: 4-12 levélkébol állóak. A levélkék sötétzöld színuek, viaszos fé
nyuek, kemény tapintásúak. A hajtások csúcsi részén a fiatal levelek pirosas .
árnyalatúak. Vi(ágai kicsik, majdnem csupaszok (sziromtalanok). A hím virá- .
gok sokporzósak. Termése barna színu, "zsírfényu" hüvely. A termés húsa illa
tos, kemény állományú.

I~ISzaporítani magvetéssei és oltással egyaránt lehetséges. A magvakatcserepekb~,vagy ládákba ~eti~, j?1beöntözik, és üvé~lappal v~g~ f?liá-
- valletakarfak. 20-22 oC homersekleten tartva 2-3 het alatt krcslraZlk..

A 'csíranövénykéket fokozatosan a szabad levegohöz szoktatják. A magról
kelt növények azonban csak hosszú ido után teremnek, ezért célszerubb ol

tással szaporítani. A talaj iránt nem különösebben igényes, azonban a jó víz
átereszto laza vagy középkötött talajt kedveli. Nyáron szabadban is tartható,
télen 4~5 oC homérsékleten célszeru teleltetni. 4-5 éves korukban virágoz
nak eloször.

[!]A 'terméseket éretten szedik. Nyersen és pirítva fogyasztják. A drog
sötétbarna színu, de benne a magvak sötét vörösbarnák, illata kelle-

. ~ mes, íze. édes. Tartalmaz: 50% szénhidrátot, vajsavat, cseranyagot, .
fehérjét.

"01 Külföldön szerezhet-á be.

, .••• , A hl" tc,mé; éde; hú;áböl ;zö'pöt é, ;ze,zt kbftenek, de ;ze;zesI kivonatok, rum- és arrakeszenciák alapanyaga is. Felhasználják kávé-
pótlónak is.. ,.
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1 ~ 1 Egyes vidékeken köhögés és ,ekedtség elleni sw,ként alkalmazzák.~ Kituno állattakarmány.

Legnagyobb jelentosége az oskereszténység idején volt. Ebben az idoben termesztésé
vei is foglalkoztak. Elnevezéséhez egy kopt legenda adott inspirációt, amely szerint Ke
resztelo Szent János a pusztában ezzel a hüvelyessel táplálkozott.

Kipréselt súrú levévei, ·az ún. Kaftan-mézzel különleges ciprusi borokat édesítenek.
Sok apró egyforma magját a középkori aranymúvesek súly helyett használták. Egyesek

állítása szerint a karát szavunk a jánoskenyér régi arab nevébol származik.

Szerecsendió (Myristica fragrans H. A: n~tmeg,
N: Muskatnuss)

1.1A Maluku-szlgeteken és Új-Gulneában hono;, Áz;lal felfedezé;ek
elott már több száz évvel korábban termesztették az Indonéz-szige
teken, és innen szállították Kínába. A XIII. században már ismerték

Európában, így lett hazánkban is nagyon megbecsült, értékes fuszer.

10-20 m magas fa, levelei lándzsa alakúak; kétlaki növény. A noivarú
egyed sárga színu, virágai csoportosan levélhónaljakban nyílnak. 3-9 cm .
csonthéjas termései a barackhoz hasonlóak. Éréskor kettéhasad.

l-rlMagveté"el szapocitha.tó, mint trópusi növény meleg- és vízigényes .• Célszeru üvegházakban nevelni.
A magot lepel (aryllus) veszi körül, ezt a magról lefejtik. Ezután a

magot tuz felett megszárítják, és amikor a maghéjban a magállomány már
zörögni kezd, akkor a sötétbarna színu maghéjat lefejtik. A magokat ezután
mésztej be mártják, hogya csíraképességüket elveszítsék, majd újra szárítják.

[!]A drog tojás alakú, 2-3 cm hosszú, 1-2 cm vastag, ráncos felületu, vi~ lágosbarna színu, a hozzá tapadó mésztol helyenként fehér. Metszési
felülete barnán márványozott, illata és íze arorrzás. Tartalmaz: 2-8%

illóolajat(pinén, apiol, kamfén, dipentén, linalool, borneol, miroszticin, szafrol
stb,), 25-35% zsírosolajat, keményítot, szaponint, pektint, gyantát, festéket.

A szerecsendió magleple frissen kehely alakú, szárazon ennek préselt for
mája is sárgásvörös színu. Mácis néven került kereskedelmi forgalomba. Illata
és íze megegyezik a szerecsendió magjáéval. Szerecsendió-virágnak is neve
zik, de helytelenül, mint az az elobbiek alapján nyilvánvaló. A maglepel tar
talmaz: 7,5% illóolajat, 20% zsírosolajat, 30% amilodextrint.
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I,B lAZ élelmlszecboltokban a szececsendlómag és a maglepel egyacánt~O besz;erezheto egészben vagy orlemény formában. Az éretlen termésbol zselét készítenek.

~ 1 .••• 1 A fúszec alkalmas levesek, fózelékek, mártások, húsételek,.!.!..!i I' sajtok ízesítésére. Fuszereznek vele tejet és tejtermékeket, al
••• koholmentes és alkoholtartalmú kevert italokat, puncsokat,

krémeket.

I <i 1 A gyógyászatban ízjavító és szélhajtó szerként hasznosítják. Külsoleg
a belole nyert illóolajat reumatikus fájdalmak enyhítésére bedörzsö-/
loszerként használják. '

A görög nyelvben a murisztikosz = kené?hez való, a muron = kenet; a fragrans latinul
heves, ami az illatának erejét jelzi.

Arab szerzok írtak eloször a drogról a XIII. században, 1512-tol egy évszázadon át a por
tugálok kezében volt a kereskedelmi monopóliuma, amely a XVII-XVIII. században a Hol
land Kelet-Indiai Társaságé lett.

A szerecsendió hallucinogén hatású is, ezért kábítószerek és gyógyszerek kiegészítése
ként, illetve pótszereként is alkalmazzák.

Szezám (Sesamum indicum L., A: sesame, N: Sesamsamen)

1.,5000/éves szíriai leletek arra mutatnak, hogy talán az emberiség legré-
gibb olajnövénye. Feltehetoen Indiában oshonos, számos tropikus és

. szubtropikus területen -Indiában, Kínában, Japánban, Elo-Ázsiában a
Földközi-tenger melletti országokban, Afrikában, Brazíliában - terme,sztett
egyéves növény.

Az 1,0-1,5 m magasra növolágy szárú növény levelei keresztben átellene
sek, lándzsa alakúak. Harang alakú virágai rózsaszínuek. Hosszúkás (2,5 cm)
toktermésében több mag fejlodik, melyek 1,4-4,0 mm hosszúak,laposak, to
jás alakúak, világossárgák vagy vörösesbarna színuek.

1'"Magról szaporítható. Lévén trópusi növény; meleg- és vízigényes.

Illi'IA mag képezi a dmgot, amely tartalmaz: 45~56% zsfmsolajat, B-, D~ es E-vJtamlnt.
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I,D I Élelmfszecboltokban és gyógynóvényszaküzletekben lehet besze~O reznl.

~l.~ízesítenek vele kenyeret, Péksüteménye. ket, kalácsokat, kekszféléket .
~ Keleti édességek, pl. a halva egyik gyakori összetevoje. Egyes orszá
••• gokban, pl. Mexikóban ízesítenek vele húsokat, használják saláták al

kotóelemeként, de készítenek belole mártásokat is. Az ókor óta a görögök
kedvenc csemegéje a mézzel összekevert szezámmag.

Étolajat is gyártanak belole. (Aszezám olaját már a régi babiloniak és egyip
. tomiak is felhasználták.)

I <i I A gyógyászatban kenocsök alapanyagaként hasznosítják.

Szurokfu vagy origanum (OriganuT(I vu/gare L.,

A: wild marjoram vagy oregano, N: Wilder Dostenkraut)

1.' IHfppokmtész és Dlo5Zkocfdé" kocában mác gyógyá>zatl célokm
használták. Európában honos, nálunk napos, cserjés helyeken, erdei
vágásokban termo évelo növény. Hazánkban nem termesztik.

Szára kb. 50 cm magas, felso részén elágazó, vörös vagy barnásvörös fedo
és mii-igyszorökkel borított. Levelei átellenesek, 3-5 cm hosszúak, tojásdad
alakúak, a csúcsuk felé hegyesedok. A piros színu virágok álernyot képeznek.
Termése makkocska.

I ~, Szaporítása magról és toosztással egyaránt lehetséges. Nem különö
sebben talajigényes, de a napos fekvésu helyeket kedveli. Júniustói

- szeptemberig virágzik, a virágzó herbáját gyujtik, árnyékban vagy
40 oC -on szárítják.

[!]Az így nyert drog illata és aromája hasonlít a kakukkfure és a majo~ .ránnára: határozottan illatos, íze aromás, kissé kesernyés. Tartalmaz:0,4-1,0% illóolajat (timol, karvakrol, cimol, origanen - tujon -, terpi
nén stb.), 8% cseranyagot, keseruanyagot.

81



I-D I Moczsoltfo'mában kocülkeceskedelmi f"'galom ba. Éleimisw,boltok·~O ban és gyógynövényszaküzletekben kapható. A kereskedelemben
levo jó minoségu szurokfüvet külföldrol (pl. SpanyolországbóD hoz

zák be.

~ Foként a görög és az olasz konyha kedvelt fuszere. Paradicsomos éte
.ll..!! lek, rizsételek, saj~os húsok, halételek, tészták (spagetti, lángos, piz
~ za) kiváló fuszere.lzesítenek vele leveseket(bab, paradicsom), fozel~-
keket és töltelékeket is. "

Színezoanyagként cukorkák és s,zörpök színezésére használják. Egyes vi-
dékeken a majoránnát pótolják vele.

1 ~ 1 Teája serkenti az epemúkódést. A dcogot a gyógyászat köptetó tea·~ keverékek alkotójaként hasznosítja.
, . Homeopata (hasonszenvi) gyógyászatban a friss, virágzó növény

készítményeit egyes idegbántalmakban szenvedok kezelésében alkalmaz
zák.

Tárkony (Artemisia dracuncu/us L., A: tarragon, N: Estragon)

1_1Má, az egyiptomiak tecmesztették, tölük vették át a gö,ögök és a ,ö·
maiak. Ázsiában, Távol-Keleten (egyesek szerint Észak-Amerika nyu
gati részén) honos évelo növény. Európában, így hazánkban is csak a

XVI.századtól közkedvelt fuszer, a kolostorkertek igen nagyra becsült növé
nye volt. (Hazánk területére való eljutásában megoszlanak a vélemények;
egyesek szerint az erdélyiek közvetítésével; mások a rómaiaknak tulajdonít
ják, hogy meghonosították a növényt Magyarország területén.)

A tárkonynak két változatát - a francia vagy német tárkonyt (A. dracuncu

Jus L.) és az orosz tárkonyt (A. dracuncu/us L., var. redowskyi TURCS) - ter
mesztik. Hazánkban kizárólag, de világszerte is többnyire a francia tárkonyt
termesztik, mivel zamat- és illatanyagban gazdagabb, mint az orosz tárkony.

80-150 cm magas, egyenes szárú, levelei simák, lándzsa alakúak, 3-8 cm
hosszúak és 0,5-1,2 cm szélesek. Sárga vagy barnásvörös színu virágai fész
kes virágzatba tömörülnek, amelyek bugát alkotnak. Július közepétol virágzik
10-15 napon keresztül. Termése kaszat.
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I~IMivel a f'ancia tá,kony ritkán élei magot, ezéct t6o"tá"al szapoeft·
jáko 60-70 x 35-40 cm sor- és totávolságra ültetik. Célszeru a telepí-

- tést osszel végezni, az'elültetett töveket mindig jól beöntözni. A me
leg fekvésu, jó vízgazdálkodású, tápdús talajokat kedveli. Virágzás kezdetén
a növény hajtásait 10 cm-re a föld felett levágják. A levágott hajtásokat ár
nyas, s.zellos helyen szárítják .

II!I- 1 Felhasználható a hiss és a szá,itott Idcog·)hajtás egyacánt. A dcog illa·
ta valamelyest az ánizsra emlékeztet, íze azonban nem édes, sot kissé
csípos.

Tartalmaz: 0,5-2,8% illóolajat (esztragol, különbözo terpének stb,), keseru
anyagot, cseranyagot, gyantát.

1 ~ lAZ élelmismboltokbanés gyógynövény"aküzletekben ke'ül ke,es-~O kedelmi forgalomba. '

~(~~ A..francia konyha kedv~lt ;uszere. ~eveseket: f?zelé~eket (zöldb~rs?,
.!...- zoldbab, burgonya), martasokat, husokat (barany, birka, baromfi) fu
~ szereznek vele. Kituno ízt ad csirkehúsból készült, tojás-, vadas-, hal

ételeknek és salátáknak, valam,int az ecetes uborkának. Fuszeres ecetek, íze
sítoszerek (mustár), pá.c1evek, salátaöntetek, fuszerkeverék~k alkotóeleme.
Diétás ételek ízesítésére is alkalmazható.

A likoripar egyik aromaanyaga.

I ~ I A tárkonyból készült tea vesetisztító, epehajtó és étvágyfokozó hatá. ~ sÚ. Jó háziszerhurutos megbeteged~sekreés a magas vérnyomáscsökkentésére.

A kozmetikaipar illatkoml?ozíciók és kölnivizek eloállításához használja.

Tárnics (Gentiana /utea L., A: yellow gentian, N: EnzianwurzeD

1_1A gü'6g· ,ómai világban gyögynövényként ismecték a fóképpen ~Ö·
, zép-Európa havasi és al havasi tájain honos évelo. növényt (a tárnics-

fajok Közép- és Dél-Európában, valamint Kis-Azsiában honosak).
Használata a középkor elején igen elferjedt hazánkban és más európai orszá
gokban. Magyarországon az összes vadon termo tárnicsfaj védett növény,
ezért a természetbol nem szabad begyujteni a drogot adó gyökereket.
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A növény 50-150 cm magas, levelei torózsában állnak, a 3. évben hoz csak
virágzó szárat; 30-60 évigis elél. Szárlevelei átellenesek, hosszúkás tojás ala
kúak, ép széluek, az alsó levelek 7-10 cm hosszúak, méretük felfelé fokozato
san csökken. Az 1 cm nagyságú virág pártája sárga színu (eltéroen a legtöbb
tárnicsfajétól, ahol kék). A virágok a levelek hónaljában helyezkednek el. Jú
niustól augusztusig virágzik. Termése hártyás falú, tojás alakú tok, benne a
magvak 3 x 4 mm-es nagyságúak.

1""""'1 Szapmltása mag,ól történik. Lévén alpesi növény, a magvait a tél be
állta elott vetik, mert csírázáshoz hideget igényel. Célszeru sziklaker-

- tekben, déli, délkeleti fekvésu lejtokre telepíteni. A kétéves növény
gyökerei már gyujthetok, azonban a 4-5 éves korú növény gyökereit, gyök
törzseit célszeru és gazdaságos szedni. A begyujtés kedvezo ideje az osz. Az
összegyujtött gyökereket lassan szabad szárítani, mert így válik jellemzoen
aromás szagúvá és vörös színuvé.

[!]A drog 10-20 cm hosszú, 2-4 cm vastag, hengeres, néha hosszirány
. ban kettéhasított darabokból áll, szaga kellemes, íze erosen és tartó
~ san keseru. Tartalmaz: genciogenint, gencianózt (triszacharidJ, gencio~

biózt (diszacharid), szacharózt, pektint, genciamin-alkaloidot, gentizint, enzi
meket.

1 '01 Gyógynövényszakboltokban lehet beszerezni darabos formában.

1 .••• 1 A különbözó Iikö,ök egyik acomaanyaga, fOsmes bocok és gyomo,I keseruk ízesítojeként használt fuszer.

1'(; IGyógyászatban étvágyjavító tinktúrák és kivonatok egyik alapanya-# . ~ ga.

Nevét Gentius illír királyfiról kaf1ta, aki pestis ellen ajánlotta. A régies alakja: "Gentius ki;
rály füve". , ,

Paracelsus és Bock láz ellen, köptetószernek, vizelethajtónak, máj- és epebajok ellen
ajánlotta.
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Torma (Armoracia rusticana [Lam.J Sch., A: horseradish,
N: Meerrettich)

1_1Valósz;nú, hogy elószö' a szláv népek te,mesztették a XII. századtól
kezdve Európában (Németországban és Dániában gyógynövényként
és fuszernövényként használták) a Délkelet-Európában és a vele

szomszédos kis-ázsiai területeken honos évelo, lágy szárú növényt. Majdnem

egész Európában megterem, nedves helyeken vadon, a termesztésbol kiva
dulva is megtalálható.

Elsosorban konyhakerti fuszernövény. Szára 100 cm magas, elágazó, közel
1 m nagyságú keskeny, hosszúkás tolevelei vannak. Összetett sátorvirágzata
fehér színu. Termése beco.

I~IA to,ma nálunk ,itkán édel magot, ezért gyökécdugványokkal szapo
••• rítják. A kiásott torma talpgyökereit levágják, 25-30 cm-es dugvá-
- nyokat készítenek belole, amelyeket osszel vagy kora tavasszal lehet

elduggatni. Sok nedvességet és tápanyagot igényel. A gyökereket október
közepétol a következo év tavaszáig folyamatosan szedik. Gyökere többágú,
elérheti az 50 cm hosszúságot és 6 cm vastags~got is.

[AJ A gyökér hengeres, barnássárga színu, belül fehér·és kemény húsú.~ Szúrós szagú és csípos ízu. Tartalmaz: illóolajat, kéntartalmú glikozi-
dokat, fehérjét, szénhidrátot, enzimeket. 4f

1,8 lA gyökéc besze,ezhetÓ. a piacokon és zöldségboltokban, ezenkivül~O nyersen, reszeit formában és szárított, porított formában is kaphatóaz élelmiszerboltokban és a zöldségboltokban ..

~ Hallevesek, hús- és halételek fuszere. Az angolok szószokat, mártáso
.ll..!! kat készítenek belole rostorlsültekhez és halételekhez. Nyers saláták

~ alkotója, majonéz ízesítoje, salátaöntetek összetevojeként is feIhasz
nálják. Ecetes tormát készítenek belole, de használják savanyúságok eltevé
sénél is.

I ~ 1 Étvágyfokozó, gyomo,e,ósitóhatású, és a vécke,ingésce is jó hatással~ van. A népi gyógyászatban fáJós testrészek re helyezik, mert vérbosé
get okoz, és így enyhíti pl. a reumás fájdalmakat. (Csak rövid ideig sza

bad a kezelést végezni, mert a borben hisztamint szabadít fel, amely toxikus
hatású vegyület lJ
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Elso magyar írásos emlékünk a tormáról1252-bol származik: tormas néven ismerték
oseink, a szó ótörök eredetu.

Turbolya (Anthriscus cerefolium L., A: chervil, N: Kerbe!)

'_1Már a rómaiak ismerték a Földközi-tenger vidékén és Elo-Ázsiában
honos egyéves növényt (az egyik változata: var. trichosperma hazánk
területén is honos). Hazánkban termesztik, de a termesztésbol kiva

dulva az egész ország területén megtalálható akácosokban, cserjésekben,
kerítések mentén. A XVI-XVII. században különösen kedvelték.

Bordás szára 50-60 cm magasra is megno, levelei szórt állásúak, alul 3-4 to
rózsában álló lomblevél ered, az alsó levelek nyelesek, egyszeresen - a felsok .
ülok, kétszeresen - szárnyasan összetettek. A levélkék karéjosak. Fehér színu
ernyovirágzata van. Termése 8-10 mm hosszú ikerkaszat.

'~,p.,1Szaporítása magról történik. A kertben az értéktelen területekre, utaklIIiir szélére és kerítések mellé érdemes vetni, így értékes területeket nem
- foglal el. Kora tavasszal vetik 30-40 cm-es sortávolságra,. ha nagyon

surun kelt ki, akkor ritkítani kell. A 25-30 cm-es föld feletti részt a virágbim
bók megjelenése elott levágják, árnyékban szárítják vékony rétegben ki
terítve.

[!]A drogot képezo száraz herbát összetörik, és ezt használják fuszerI! ként, amely ánizsillatú, édeskés ízu (édespetrezselyemnek is nevezik).
Tartalmaz: 0,03% illóolajat, apiin-glikozidot, keseruanyagot stb.,

IBoi A gyógynövényszaküzletekben hozzák ke,eskedelm; focgalomba.

~(.~ Zöldséglevesek, fozelékek, szószok, tyúkhús, báránysült, tojásételek
i.- és saláták, vajak ízesítésére használják. A franciák kedvelt fuszere. Ta
••• vaszi friss leveleit salátakéntiS" fogyasztják. Fuszerkeverékekalkotó

eleme, készítenek belole fuszerkivonatokat is.

, ~ ITeája a légzóswvi betegségekben szenvedok számá,a és emészto~ rendszeri betegségekre kituno háziszer ..
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Vanília (Vanilla planifolia Andr., A: vanilla, N: Vanille)

1.1Ame,;ka felfedezése elótt; idökben Mexikó lakosa i má, használták a
Mexikóban, Hondurasban, Costa Ricában honos, ott és más tropikus
vidékeken (Madagaszkár, Srí Lanka, ·Jáva, Kelet-Afrika stb.) termesz

tett epifita (más növényen élo, de nem élosködo) növény termését. Európába
a spanyol hódítók hozták be az 1500~as évek elején. Mivel rendkívül drága fu
szer volt, ígyelterjedtebben csak a múlt századtól használják.

A trópusi növény kúszó szára igen hosszúra no. Levelei vastagok, 15-20 cm
hosszúak, 4-5 cm szélesek. A zöld, viaszos bevonatú leveleken párhuzamos

halványzöld erek futnak. Aszárakon léggyokerek nonek, 5-6 cm nagyságú
zöldesfehér színu virágai rövid tengelyu fürtökben fejlodnek. A termés· ke
resztmetszete háromszög alakú, 15-25 cm hosszú tok. Zöld színu, amely az
érés folyamán pirosbarnás színuvé válik, benne a magvak nagyon aprók.

1~I Mivel'a magvak cs',ázásához különleges gombák jelenlété,e van" szükség, és hosszú évekig tart, míg virágzó, termést érlelo növényekké
fejlodnek, ezért a vaníliát dugványozással célszeru szaporítani. A haj

tás és a szár bármelyik része könnyen és gyorsan gyökeresedik. Tavasztól
nyár végéig dugványozzák. Laza szerkezetu, humuszban gazdag talaj (tozeg
és homok keveréke) szükséges. Mivel magas páratartalmat igényel, ezért a
szaporítócserepet pl. befottesüveggel lefedik, és 20-25 oC homérsékleten
tartják, gyakran locsolják. Miután meggyökeresedett, fokozatosan a szobale
vegohöz szoktatják, általábq.n sok vizet és 80% relatív páratartalmat igényel.

Hazánkban nyáron virágzik, virágai különleges élményt nyújtanak szépsé
gük és eros, de kellemes illatuk folytán. A reggel nyíló virágok csak egy napig
díszlenek. A beporzást mesterségesen kell elvégezni a kora délelott] órákban
a következo módon: kihegyezett, vékonyfapálcával vagy nagyon vékony
ecsettel a virágport óvatosan a bibére dörzsölik. A sikeres megporzás után
néhány nappal már jól látszanak a kis termések, de 7-9 hónap szükséges a
teljes kifejlodésükhöz és beérésükhöz.

I A lA beécett Mméseket leszedik, textflián kite,'tve fon.nyasztjákegy na1;1 pon keresztül, majd betakarják és így fermentálják. Néhány nap alatt
a hosszú toktermések megsötétednek, puhává, rugalmassá válnak.

Az így nyert drog lilásfekete színu, ráncos felületu, jellemzo kellemes illatú és
aromás ízu. Tartalmaz: 0,75-4,0% vanillint, gyantát, nyálkát, cseranyagot,
6-14% zsírt, vanillinsavat; enzimeket. .
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1,8 ISzálanként légmentesen csomagolva ke'ül ke,eskedelml focgalomba~O az élelmiszer-, zöldség- és csemegeboltokban.

~ 1"'/ Gyümölcsleveseket, gyümölcsszöszokat, gyümölcsmá"ásot t 4 ~ I kat, édes rizsételeket, gyümölcssalátákat, kompótokat, befot-
••• teket, süteményeket, pudingokat, fagylaltokat, parfékat, kré-

meket ízesítenek vele. Felhasználják a csokoládégyárakban és a likoriparban is..

Teák ízesítoje- és illatosítójaként is ismert. Egyes kevert italok fuszerezésé
bell is alkalmazzák ..

1 ~ 1 A gyógyászatban Iz- és szagko'dgensként használják. A kozmetlka~ iparban illatkomponens.

Indián "szakácskönyv" receptje:

Végy kakaómagot, pörköld meg, majd hámozás után óröld porrá, keverd vízzel, keverj
hozzá pap~ikát, vaníliát, illatos virágokat és mézet.

Vasfu (Verbena oHicinalis L., A: vervain, N: Eisenkraut)

1./Az ókor óta ismert és híres gyógynövény a Földközi-tenger mellékénhonos, de világszerte, így hazánkban is meghonosodott és elterjedt
gyomnövény. A középkorban nemcsak gyógy- és fuszernövényként,

hanem saláták készítésére is felhasználták.

Az éve/o növény 30-80 cm magas, szára átellenesen elágazó. Alsó levelei

nyelesek, a felsok ülok. A ·Ievéllemez szárnyasan szeldelt vagy háromhasábú,
bevagdalt, csipkés szélu szeletekkel, hosszabb csúcskaréjjal. Virágzata lilás
színu, apró, végálló; keskeny füzért alkot. Július-augusztusban virágzik. Termése makkocska.

I~IMagcöl szapodtható, ko" tavasszal vehk, a környezettel szembenigénytelen, de nem szükséges termeszteni, mivel elegendo mennyi
- ség terem parlagokon, utak, folyók, árkok mentén.
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I A I Wágzó hajtásalt gyujtik, árnyékban, szellös helyen szácltják. Az Igy~ nyert drog enyhe illatú, íze kissé sós. Tartalmaz: keseruanyagot, cser
anyagot, glikozidokat, ásványi anyagokat.

Isi Moczsoltan ketül ke,eskedelml fo,galomba a gyógynövényszaküzle~O teken keresztül.

~ Levesek, köretek, káposztából vagy tökbol készült ételek és saláták
.iL.!! ízesítoje. Savanyúságoknak kellemes aromát ad, és a vele fuszerezett
••• savanyú uborka kemény marad. Felhasználható diétás ételek ízesíté
sére. Különösen alkalmas a sószegény diétás ételek fuszerezésére. Friss, fiatal
hajtásaiból ízletes salátát lehet készíteni.

I i I Gyomo,-, máj-, epebántalmak elleni teakevecékek alkotója.

A régi rómaiak és görögök "üdvhozó" szent füvét általános roborálószerként, vérsze
génység ellen, de idegkimerültség esetén is ajánlották a korabeli orvosok.

A középkorban általános hiedelem volt, hogy aki vasfüvet hord magánál, az vastói nem
sérülhet meg, vagy ha a vasból készült fegyverek sebet is ejtettek, akkor ez rá a legjobb
gyógyszer; innen származik a neve.

Olasz, délszláv és székely babona szerint amelyik házba egyszer belevágott a villám, ott
a vasfú minden zárat és lakatot kinyit. (A lakatosok természetesen a zárak lecserélését
ajánlották.)

Vetiver vagy khus-khus (Vetiveria zizanioides, A: vetiver,
N: Vetiveria)

1.1Eló-Indlában, S,llankán honos, Itt és Madagaszkác szigetén, továbbá
a Fülöp-szigeteken, Nyugat-Indiában és Brazíliában Qltetvényeken
termesztett növény. Indiában osidok óta használják gyógyszerként

és fuszerként egyar~nt.
A kenyérfufélék alcsaládjába tartozó egysziku bokrosodó növény. Levelei

hosszúak, párhuzamos erezetuek. Virágzata füzérke, melyben a virágok egy
ivarúak. Termése szemtermés. Gyökérzete szétterülo.
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I~IMagcól szapmlthatÓ, meleg igényes, Igy nálunk s",bádfóldben nem• termelheto. Ládában vagy üvegházakban neveljük.

1 A 1 Gyökereit gyujtik, árnyékban szárítják. Az így nyert drog sárgás színu,1;;1 aromásan kesernyés ízu. Tartalmaz: 0,5-1,0% illóolajat, cukrot, fe
hérjét, keseruanyagot stb.

I,D lA gyókérdcog pmftott formában kecül kereskedelmi forgalomba,tJO csak külföldi gyógynövényszaküzletekben szerezheto be.

Illtlll Fúszerkevecék ek, cur'Yk alkotóeleme

I <i lAZ illatszeriparban a vetivecolajat nagyon sokcétúen hasznosftják.

A gyökerébol szonyeget fonnak, azt megnedvesítve az ablakba akasztják, és így illato
sítják a szoba levegojét. Készítenek még tubákport és füstöloszereket is belole.

Indiában az egész növényt felhasználva legyezoket' szonek belole, és ezt megnedvesít
ve nemcsak húsítik magukat, hanem illatosítják is környezetüket.

Vidrafu (Menyanthes trifoliata L., A: bog-bean,
N: Sumpf-Bitterklee)

1_1Már a görög-római idokben gyógynövényként használt Európában,
Ázsiában, Észak-Amerikában honos, hazánkban mocsaras, láp os he
lyeken, sekély édesvizu patakokban eloforduló évelo vízinövény.

A középkortól gyakran alkalmazzák lázcsillapításra.
30--40 cm magas, három, 3-10 cm hosszú és 1-5 cm széles levélkébol ösz

szetett levelei hosszú nyeluek, melyek hüvelyeikkel a gyökértörzset átfogják.
Virágzata egyszeru fürt, amely 12-20 cm hosszú, hengeres tokocsány végén
található. Virágainak pártacimpái halványvörösek, belül fehérek. Április-má
jusban virágzik. Termése tok. Magvai 2 x 1,5 mm-esek, halványsárga szí
nuek.
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["""[ Szapmitható magról, de hatékony szapor;tása a gyókéctóczsek feld a'Ir rabolásával és elültetésével történik. Mivel az egész ország területénvédett növény, így a szaporító anyag csak egyes arborétumokból

vagy külföldrol szerezheto be. Termesztheto mocsaras területen, kerti tava-
kat díszíto szegélynövény ..

IAI A v;rágzáskor gyujtótt húsos leveleket árnyékban, szellós helyen szá1;;1 rítják. Az így nyert szárított levél képezi a drogot, mely élénkzöld színu, szagtalan, íze meglehetosen keseru. Tartalmaz: 1% meniantin

glikozidot (keseruanyag), gentianin-alkaloidot, 1-7% cseranyagot, pektint,
szaponint, illóolajat, zsíros olajat, fitoszterint stb.

ISol Gyógynóvényszaküzletekben lehet beszerezn'.

[-1Keseru I;kórók, gyomorkesecuk egyik acomaanyaga, de sürók izesltéI sére is felhasználják ..

I ~ IGyomorerósftó hatásü gyógyteák ,és teakeverékek alkotója. A népi~ gyógyászatban lázcsillapítónak h~sználják.

Teofrasztosz menüanthésznak nevezte: görög nyelven a menoei =megjelenni, mutat
ni, az anthesz = virág, mivel a virág a lápot jelezte, mutatta. A latin trifoliata név hármas le-
velút jelent.

Vízitorma (Nasturtium officinale R. BL, A: watercress,
N: Brunnenkresse)

1-1Európában és Ázsiában honos, gyorsan folyó, tiszta vizú patakokban
világszerte elterjedt és termesztett vízinövény. Termesztésévei elo
ször a franciák foglalkoztak a XII. században. Franciaországban,

Svájcban, Németországban, Amerikában termesztett zöldség- és fuszernö
vény. Hazánkban oshonos, de használata nem terjedt el.

5-10 cm magas, szögletes szárú növény, levelei 3-4 szárnyúak. Virágai fe-
hér színuek, termése beco ..
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1~I Te,mésztésében az Ún. ame,;ka; mód"e' az általános. Szapo"tása
. magról történik, amelyet április végén szabadföldbe vetnek. Korább-

- ra hozott idoben üvegházban, fólia alatt palántanevelés is történhet.
Ha a növénykék elég nagyok (5 cm), május végén, júniusban 10 x 10 cm sorc
és totávolságra ültetik, nagyon nedves talajt igényel, célszeruen, a kert ár
nyas sarkában adnak földet neki. Nagyon sok vizet igényel.

[lJ A 6-8 cm nagyságú fiatal csúcshajtásokat vágják, amit nyersen zöldségként és szárítva (de nyersen is) fuszerként használnak fel. A drog
eJ jellemzo ammás ;lIatú és [zú, ize kissé csfpós, kesemyés. Tartalmaz

alkaloidokat, mustárolajat, vitaminokat, ásványi anyagokat stb.

11o[ Hazánkban nincsen ke,eskedelm; fo'galomban.

~ A friss hajtásokból készíthetnek leveseket, szó szt, fozeléket, salátá
J.!...!! kat. Frissen ételek és italok díszítésére is használják. Fuszerként ízesí
w.. tenek vele leveseket (pl. paradicsomleves), fozelékeket, szószokat,

húsételeket, omletteket, garnélarákból készült ételeket, hidegtálakat, salátá
kat. Ízesítoszerek, salátaöntetek komponense.

Vöröshagyma (Al/ium cepa L., A: onion, N: Zwiebel)

1_1Az egyiptomiak Kr. e. 1500-ban már fogyas.ztották, a görögök és a rómaiak nagy becsben tartották a Közép-Azsiában, Afganisztánban,
Iránban honos növényt, am~ly egyike a legosibb termesztett növé

nyeinknek. A rómaiak nagyon kedvelték, és a meghódított területekre ma
gukkal vitték és termesztették, így jutott el Pannónia földjére is. írásos emlék
1211-bol származik, amely Hagymas néven említi. Nagybar)i termesztése a
XIV. századra teheto, ekkor már exportáltuk is.

A két- vagy hároméves növény hagymája kiszélesedo húsos pikkelyleve
Iekbol alakul ki, lomblevelei kékesszürke színuek, belül üregesek. Virágzati
szára 70-80 cm magasra no, ennek végén fehér vagy lilás színu virágai gömb
alakú ernyot alkotnak. Termése tok ..
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1 ....••.. 1 Szapodthato mag,ól és dughagymá,ól egy"ánt, ez utóbb; az elte'
••• jedtebb. A dughagymákat márciusban 30 x 10-15 cm sor- és totávol
- ságra ültetik. Magról való szaporításakor, ha túl surun kel a vetés, ak

kor ritkítani kell, és a kiszedett növénykéket zöldhagymaként lehet fogyasz
tani. Talajra nézve nem igényes, de annál inkább a fényre.

[lJA vöröshagymát akkor szedik, amikor a szára a föld felett elvékonyo0l!l dik és elsZárad. A kiszedett hagymákat utóérlelik,' tisztítják; hosszú
ideig eltartható. A hagyma buroklevelei változatos színuek, illata jel

lemzo, a szembol kicsalja a könnyeket,ízeédeskésen csípos. Tartalmaz: illó
olajat, pektint, allicint (mikrobaölo anyag) és más kéntartalmú vegyületeket,
C-vitamint.

ILj I A hagymát piacokon, zöldségboltokban lehet be"e,ezn;, de ke,eske.00 delmi forgalomba hozzák szárítmányként vagy hagymakrém formá-
jában is.

~ Ósrégi és igen elterjedt fuszer, egyetlen konyha sem nélkülözi. Zöld
J.!...!! ségként felhasználják levesek, fozelékek, körítések, egytálételek kéw.. szítéséhez. Fuszerként levesek, fozelékek, húsok, halak, csigák, kagy

lók, rákok stb. ízesítojeként. Fuszetkeverékek, ízesítoszerek, ízesíto szószok,
fuszeres ecetek alkotójaként is ismert.

1 ~ 1 Fé'~gúzo, v;zelethajtö, étvágyge'jeszto és vé,cukmsz;nt-csökkentó~ hatasa van.

A hagyma Izisz szent növénye volt. Egyiptomban a háziállatok fölé hagymacsomót kö
töttek Izisz ünnepén, hogy ~z védelmezze meg az állatokat a betegségektol.

Nagy Károly kertenként legalább hat hagymafaj termesztését írta elo Capitulare de vil
lisében.

Wales címernövénye, ugyanis Szent Dávid walesi szerzetes hagymán és sótlan kenyé
ren élt, és a kelta walesieknek is ezt az eledelt adta a pogány szászokkal vivott csatájuk
elott; a walesiek gyoztek, hálájuk jeleként lett a hagyma Wales jelképe.
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Zedoaria (Curcuma zedoaria Roscoe., A: zedoary root,
N: Zitwer)

'-1Indiában honos, de nemcsak itt, hanem a Himalája keleti részén,Madrasz, Bombay környékén, Srí Lanka, Madagaszkár szigetén, Dél
Vie~namban is termesztett. Évelo növény. Európábanvalószínuleg a

VIli-IX. században terjedt el a használata, becses fuszerként lett közismert.-'"

I-..!Aj A ku,kumihoz h"onlóan a gyömberiélékhez tartozik, fgymmfológiá••• ja, szaporítása és termesztési körülményei hasonlóak a gyömbérnél
- leírtakkal. .

[!J Szintén a gyökértörzset gyujtik, mely körte alakú, szárítják, de~ szárítás elott többnyire harántszeletekre vágják. A korongok laposak,
3-4 cm átmérojuek, 5-10 mm vastagok. A drog kívül világosbarna

vagy szürke, parával fedett, belül sárgás színu. Tartalmaz; 1,5% illóolajat
(szeszkviterpén-alkoholok, szeszkviterpén, zingiberén, cineol, kámfor, kám
fén, borneol, pinén stb.), keményítot.

IS IVágott illapotban 13-4 mm-e' d.,abokl b po,ftott fo'mában i, ke.00 re.skedelemb: ~e~ül. Külföldön lehet beszerezni, kámforos illatú, csí
pos," kesernyes 'zu .

111(11/ Fú'mként a gyómbé,hez é, a ku,kumihoz ha,onlóan h"znilják.., .,

Zeller (Apium graveo/ens L., A: celery, N: Sellerie)

1_1Az egyiptomiak, görögök és rómaiak egyaránt ismerték észöldségként termesztették, gyógyhatásai miatt kedvelték. Európában, Ázsiá
ban, Amerikában, Ausztráliában honos. Valószínuleg, már a kineme

sített étkezési növény került Magyarországra német közvetítéssel a XVII.szá
zadban.

Három típusa van: a gumós, a halványító- és metélozeller. Nálunk az elso
változatát termesztik.

A kétéves növény az elso évben toleveleket hoz, melyek levélrózsát alkot
nak és páratlanul szárnyaltan összetettek, vastag nyeluek, fényesek. P máso-
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dik évben 80-120 cm magas szárán a levelek hasonlóak a tolevelekhez, csak
kisebbek. Ernyos virágzata van. Termése ikerkaszat.

1'jrl Szapo,itá,a mawól tó'tén fk, a tápanyagban gazdag, nyi,ko, talajt
kedveli. Gyökerei csak akkor fejlodnek kelloen, ha jól elokészített,

- porhanyított talajba ülteÜk. A zeller magvait március 10-20. között
vetik melegágyba. A palántákat 4-5 lombleveles állapotban május második
felében 30 x 30 cm sor- és totávolságra ültetik. Júniustóilevelei zöldségnek
vagy fuszerkészítésekhez szedhetok. Árnyékban szárítják. A gumókat osszel
szedik, amikor levelei sárgulni kezdenek.

C!] Mind a levele, mind a gumója friss és szárított formában képezi a fu
szert. Szaga jellemzo, íze erosen aromás, édeskés. Tartalmaz: 2,0

~ 2,5% illóolajat (apiol, limonén stb'), Bl-, 82- és C-vitamint, ásványi
anyagokat, levelében magasabb a vitamintartalom.

I LJ 1 Piacokon, zóJd,ég- é, élelmi"e,boltokban be"e'ezhetó f,i" é, "i,f.00 tott formájában egyaránt.

~(. Készítheto belole zellerkrémleves, zellersaláta. Zöldség-, hús-, paradi
t ~ csom- stb. levesek ízesítoje. Fozelékek, mártások, majonézek, húsok,
••• tojásételek, saláták fuszere. Eloállítanak belole aromákat. Maggi típu

sú ízesítok, fuszerkeverékek, ízesíto szószok alkotóeleme .

I ~ l'dege'Ó,itó hatá,ú. Az óko,i ,ómaiak a nemi inge,ek .,ó,fté"'t tulaj~ donították neki.
Az illatszeriparban fantáziaparfümök eloállításához is felhasznál-

jáko .

Zsálya (Sa/via officina/is L., A: sage, N: Salbei)

1_1A 'ómaiak má, tóbb beteg,ég gyógyftá,ában ajkaImazták. DéJ-Eu,ó
pában a Földközi-tenger mellékén honos, termesztése igen elterjedt,
így nálunk is, néhol a termesztésbol kivadultan is elofordul. A közép

kori kolostorkertek megbecsült gyógynövénye volt.
Évelo félcserje. 50-80 cm magasra no, az idosebb szár fás, elágazó, szürkés

barna színu parával fedett. Fiatal hajtásai lágyszárúak. A tolevelek hosszú..
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nyeluek, a középso szárlevelek rövid nyeluek, a legfelsok ülok. A levéllemez
10 cm hOsszú is lehet, hosszúkás tojásdad vagy lándzsas alakú, szürkés színu,
a felületén mind színi, mind fonáki részén fedo- és mirigyszorös. Az idosebb
levelek felszínén kopaszodók. Virágzata 6-8 lazán álló álörvbol áll. Pártája
ibolyáskékszínu, június-júliusban virágzik. Termése 1-2 mm átméroju mak
kocska.

I~IMagvetéssel, tÓOSltással, dugványozással egya,ánt szapo,itható.
A magvakat március végén langyos ágyba vagy április végén a sza

.. - bad ba vetik 10-15 cm sortávolságra. A tápanyagban gazdag talajt
kedveli. A palántákat május közepétol ültetik végleges helyükre 70 x 40
50 cm sor- és totávolságra.

I A I A virágzás ideje alatt a teljesen kifejlett leveleit gyujtik, árnyékban,1;;1 szellos helyen szárítják vékony rétegbe kiterítve. Az így nyert drog
szaga kellemes, íze aromás, kissé kese~nyés. Tartalmaz: 1,0-2,5% illó

olajat (tujon, borneol, cimol, eukaliptol, kámfor stb.), 3-8% cseranyagot, ke
seruanyagot, gyantát, klorogénsavat, kávésavat.

[,ll [A gyögynövényszaküzletekben ácusitják. (Külföldön kétfajta áculéle~O szokott elofordulni. Egyik a Sa/viae italiae fo/ium, amelyet a vadon ter
mo növényekrol gyujtenek és foként Olaszországból és Oalmáciából

kerül kereskedelembe, a másika Sa/viae hortensis fo/ium, amelyet kertekben
vagy kultúrákban termesztett növényrol szednek.)

~l~~Kituno fuszere a zsíros húsételeknek (pl. kacsa, liba), a pulykahúsnak,
i.- a vadak húsának és a hústöltelékeknek. Pikáns ízt kölcsönöz a májból
..., készült ételeknek, a fott és sült halételeknek, pástétomoknak. Alkal- .
mas fott tészták és sajtok ízesítésére is. Fuszerkeverékek és ízesítoszerek al
kotóeleme.

I ~ I Teája belsoleg alkalmazva izzasztó, de bélhurut csökkentésére vagy~ megszünte. tésére is kituno, külsolega torok öblögetésében gyulladástcsökkento, szájbetegségeknél bevált tisztító, gyógyítást elosegíto.
Vigyázat! Eros fiziológiás változást okozhat, nagyobb mennyiségben fo

gyasztva szívbénulást idézhet elo.

Salvia név a latin salvus = ép, egészséges szóból származik. Ezzel az egészséget helyre
állító hatását kívánták megjelölni.
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Fuszerkeverékek

Népszeruek lettek korunkban az elore összekevert fuszerek. Kereskedelmi
forgalomból sokfajta és változatos összetételu fuszerkeveréket lehet besze
rezni, amelyek különbözo ételféleségek: sertés-, marha-, baromfi-, hal-, vad
húsok választékos elkészítésében alkalmazhatók, de ismertek a savanyúsá
gak eltevéséhez használható fuszerkeverékek is. Ezek összetételüknélfogva
lehetové teszik a jellegzetes ízek kialakítását és a komplex ízhatást.

Fuszerkeverékeket készíthetünk házilag is. A fuszereket megfelelo arány
ban összekeverjük, és ezután célszeru megoröl ni, esetleg átszitál ni, majd lég
mentesen záró -lehetoleg sötét színu - üvegedényben tárolni. A fuszerkeve
rékek készítésénél természetesen sokfajta fuszert használunk fel, ezért olyan
fuszereket keverjünk össze és olyan arányban, hogy egyetl~negy fuszerkom
ponens íze se nyomja el a többiét, de egyik íznek sem szabad érezni a hiányát.

A kereskedelmi forgalomban lévo fuszerkeverékeknek csak az összetevoit
szokták feltüntetni, a felhasznált fuszerek mennyiségét és arányát azonban
már nem, ez ugyanis a gyártó titka.

Baromfifuszer

Bors, gyömbér, szerecsendió-"virág", szegfu bors, szegfuszeg, majaránna, sze
recsendió, kakukkfu, borsfu, zsálya keveréke .., .

ItWtl Felhasználható, bammfi-, bocjú- és sectéshúsok fúswezésó'e

Bouquet garni

Petrezselyem-, zellerlevél, vöröshagyma és kakukkfu összetörött keveréke.
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~jJ F~I~asználható: levesek és fozelék, ek, továbbá párolt húsok fuszere
~zesere.

~ Az összetétel különbözo változátai ismertek aszerint, hogy milyen
étel készítéséhez használhatók fel. PI. párolt bárányhúshoz olyan Bouquet
garnit használnak, amelyben petrezselyemlevél, kakukkfu és szegfuszeg van.

Csilipor

Cayenne-i bors, római kömény és szurokfu összetörött keveréke.

~(. Felhasználható: mexikói ételek, omlettek, tojásételek, rák és osztriga,
J......! szószok, vadhús ízesítésére. Amerikában igen kedvelt.~

Curryk

Indiai eredetu. A curry szó maga gazdagon fuszerezett mártást jelent, ezek
nek a mártásoknak a hagyományát vette át .ez a fuszerkeverék-csoporf Az
angol gyarmatosítók hozták be Európába."

A curryk a legkülönbözobb fajtájú és eltéro számú fuszerek keverékei.
Szinte minden curry összetevoje: a kurkuma, a bors, a fahéj, a szegfuszeg, a
koriander, a gyömbér, a szegfubors, a kardamom, a szerecsendió és a kö
mény. Legismertebb változatai a következok.

Currypor

Fahéj, római kömény, kardamom, koriander, kurkuma, szegfuszeg, cayen
ne-i bors vagy paprika, görögszéna, szegfubors, fekete bors, gyömbér, mus
tármag és szerecsendió keveréke, amelyet porrá orölünk.

I d(.~1Felhasználható: húsok, hal- és tojásét~lek fuszerezésére.

Curry (édes kés)

Kurkuma, édes paprika, gyömbér, koriander, görögszéna, kömény, szegfu
szeg, fahéj, fokhagyma és tormapor összeorölt keveréke.

~(. Felhasználható: rizses, paradicsomos szárnyashúsok, valamint hal
J......! húsból készült ételek ízesítésére.
~
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Curry (enyhe)

Csípos és nem csípos paprika, gyömbér, kardamom, kurkuma, szegfubors, fe
kete bors, fahéj, szerecsendió, kömény összeorölt keveréke.

Illt IIIFelha"nál ható' halételek, ,ák, kagyló, húsok és má rtások fzesftésÓ,e.

Curry (csípos)

Cayenne-i bors (cseresznyepaprika), fekete bors, kurkuma, koriander, gyöm
bér, kömény, szegfuszeg, szerecsendió-maglepel (szerecsendió-"virág"), fa
héj, fehér bors összeorölt keveréke.

~(.~ Felhasználható: speciális mártások, tojásból, szárnyas-, sertés-, mar
.i..- hahúsból készült ételek, valamint csiga, kagyló és rák ízesítésére.~

,,Fines herbes"

Általában petrezselyemlevéJ, metélohagyma, turbolya keveréke, de kiegé
szíthetik zsályával, bazsalikommal" és borsfuvel.

~(. Felhasználható: sajtok, omlettek, párolt zöldségek, halhúsok fuszere
. J......! zésére és salátaöntetek készítéséhez.

~

Forraltbor-fuszer

Fahéj, szegfuszeg, narancs- és citromhéj, szerecsendió, gyömbér és karda
mom keveréke.

Kolbászfuszer

Bors, zsálya, gyömbér, szerecsendió, szegfuszeg vagy szegfubors, pirospapri
ka keveréke ..

Illtlll Felhaszná Iható, yagdalt húsok, szalá mik, kol bászok fzesftésó,e~ .
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Savanyúságfuszer
Fahéj, szegfu bors, petrezselyemzöld, mustármag, babérlevél, szegfuszeg,
gyömbér, bors, chili és kardamom keveréke. '

Itl(II[ Felhasznál ható, elsósocban zöldségek savanyitásáca és tactósftásáca

Süteményfuszer
Fahéj, szegfuszeg, gyömbér, szegfubors és szerecsendió keveréke.

It'(111 Felhasználható, sütemények, pud;ngok, édes c;zsek fwité'éce.
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ízesíto szószok (mártások)

A fuszereken kívül ma újra divatbsak az ízesíto szószok, foként a külföldi
konyhák hatására, deÖrvendetes jelenség, hogya régi magyar konyha is visz
sza nyeri tekintélyét.

A különféle szószok egyre kevésbé maradnak az elokelo éttermek kuriózu
mai, mert ma már elérheto áron beszerezhetok a jól bevált és népszeru kül
földi készítmények. A régi magyar konyha mártásaivallehetoségünk van ki
egészíteni a külföldi készítményeket, sot azokat mi ajánlhatjuk vendégeink
nek, szomszédainknak.

A szószok használatánál ugyanaz érvényes, mint a fuszerekénél : óvatosan
kell élni vele, túladagolásukkal az ételek élvezhetetlenné, sot fogyaszthatat
lanná válhatnak, de ellentétben a legtöbb fuszerrel, nem szabad az étellel
együtt foznia szószokat, mert elveszítik aromájukat. Azutolsó forralás után
adjuk csak az ételhez, vagy mellé tálaljuk.

Az ízesíto szószok többségét sajnos mindmáig csak külföldi élelmiszerbol
tokban és delikát üzletekben lehet beszerezni.

Abricoma-szósz

Édes és pikáns; cukorból, barackból, vaníliából készül más fuszerek, ízesíto
aromásító hozzáadásával (ezek többnyire a gyártók titka.)

~t~ Felhasználható: édességek, kompótok, gyümölcssaláták, pudingok,
i.....! krémek ízesítésére .•••• •

Austern-szósz

Friss osztrigából és sok fuszerrel készül. A kínai konyhához hozzátartozik, ál
talában húsok ízesítoje.
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Barbecue-szósz

Hámozott és áttört paradicsom, cukor, hagyma, só, ecet, fokhagyma és más
fuszer.

~l. Felhasználható: elsosorban sült húsok ízesítésére. Sertés és marha
t ~ szeletek, szárnyas húsok sütésében és grillezésében. A húst sajátos
..., kellemes formában teszi fuszeressé és ropogóssá.

Branston

Borsból, cukorból készül curry, mangó és malátaecet hozzáadásával.

~ F;I~asználható: meleg és hideg sültek, baromfihúsok és saláták ízesí~tesehez.

Café de Paris-szósz

A híres párizsi kávéházról nevezték el ezt a világos színu, fokhagymából és
különbözo fuszerek, gyógynövények felhasználásával készült pikáns szószt.

~l.~Felh~sz~álható:. g;i1lezett sült húsok, hússzeletek, valamint fott mar-
t hahus fuszerezesere....,

Chi li-szósz

A chili-szósznak két változata ismeretes: az enyhébben (amerikai) és az ero
sen (angol) fuszerezett chili-szósz. Az alapveto összetevoi: áttört paradicsom,
cukor, ecet, só, hagyma. A hozzáadott fuszerek mennyisége és fajtája adja
meg a két chili közötti különbséget.

~(I 1_1 felha"nálható, fótt és gcdlezett hú~ok,sajtos omlettek, hidegt ~ I sültek és fott sonka fuszerezésére. Izesítenek vele fott és sült
..., halakat, rizsételeket, salátaszószokat, valamint koktélokat.
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Chutney-szósz
Folyékony és krém (tubusos) formában egyaránt árusítják. Indiából szárma
zik. Cukrot, sót, ecetet, zöldségeket, fahéjat, paprikát (cayenne-i borsot) és
szegfuszeget tartalmaz.

III(III felhasználható, sültek, hüsos omlettek és saláták Izesltéséhez

Cocktai I-szósz

Pikáns ízu, sokoldalúan használható szósz. Igen sokfajta fuszerfelhasználásá
val készül, és számos összetételben.

~ Felhasználható: meleg és hideg szárnyas húsokhoz, különbözo hal
t ~ •~ ételek készítéséhez, kagylók és rákok fuszerezéséhez. ízesítenek vele
..., sajtból és tojásból készült ételeket is.

Detjap-Benteng-szósz
Indiai szójaszósz, szójababból eloállított kivonat, amelyhez sót, cukrot és szá
mos fuszert adnak ...

Két változata ismeretes: az "asiu", amely több sót, és a "manis", amely több
cukrot tartalmaz. Ez utóbbi az indonéz konyha elengedhetetlen fuszerezoje.

~l.~FeJhasználható: (mindketto) egytálételek, zöldséglevesek, sertés-,
t borjú-, baromfi- és vadhúsok ízesítésére, de fuszereznek vele salátá-
..., kat is.. '

A kínai és az indiai ételek kész;ítésénél foként rizs és tésztaalapú ételek fu
szerezésénél alkalmazzák.

Francia fokhagymaszósz
Enyhén édes és pikáns szósz. Olívaolajból, ecetbol, paradicsomból és fok
hagymából készül.

~j.a F~lhasználható: ürühúsok, húsos omlettek és salátaöntetek készíté
~ sehez ...., .
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Ideal-szósz

Összetétele: paradicsom, malátaecet és sokfajta fuszer. Barna színu, pikáns
ízu szósz.

~j J ~elhasználható: sült húsok; fott hal és salátaöntetek jól bevált ízesíto
~Je ..... ,

Ketchup lásd paradicsomketchup

Mint-szósz

Magyarul mentaszósz. Borsmenta friss levelébol, cukorból, ecetbol, karamell
bol készül.

~l4~ Felhasználható: hideg és meleg húsételek készítéséhez, különösen
t bárány- és ürühúsfuszerezésére alkalmas.... '

Mustárszósz

Pikáns ízu szósz, amely mustárt, kaprit és még néhány más fuszert tartalmaz .

~ Felhasználható: húsok elkészítéséhez, zöldségételek ízesítésére éstW omlettek fuszerezésére, de a majonéznek is kituno ízt kölcsönöz.

Paradicsomketchup
Piros színu, pikáns ízu, fuszerezett szósz. Tartalmaz: paradicsomot, ecetet,
cukrot, szegfuborsot, cayenne-i borsot és mogyoróhagymát. '

A hot ketchup erosen fuszerezett paradicsomketchup, ezért óvatosan
használjuk.

~ Felhasználható: párolt zöldsegek, fozelékek, levesek, hideg sültek,tW szárnyasok és halhúsok fuszerezésére, ízesítésére.

Szójaszósz

A szójaszósznak különbözo márkajelzései vannak. Szójababból állítják elo
ezt a vitamindús és fuszeres szószt. Az ázsiai konyhák szinte minden pikáns
ételre szójaszószt \öntenek. A kínai szójaszósz sötétbarna színu, surun folyó.
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A japán szójaszósz feketésbarna színu, a kínainál hígabb. Az Amoy-Soy-szósz
sem olyan koncentrált, mint a kínai.

~l4~ Felhasználhatók: levesek, spárga kivételével zöldségek, húsok, salá
i..... ták, halételek fuszerezésére ..•••

Sparerib-szósz
Cukorból, gyömbérbol, ecetbol, sóból, oszi- és kajszibarackból áll.

~l4~ Felhasz~álha.tó: húsét~!ek, sajtos o,mle~tek,"bo~jús,~el~tek, s:rtés~ze
i..... letek, hideg es meleg sultek, valammt rIzsboi keszult etelek es sajtok
••• ízesítésére.

Tabasco-szÓSz

Minden szósz között ez a legcsíp,osebb. Alapanyaga a cayenne-i bors. Óvato
san használjuk, elég belole pár csepp is.

~l4 Felhasználható: halételek, osztriga, homár, garnélarák fuszerezésére,
~ levesek, majonéz és mártások ízesítésére.•••

r

Tatárszósz
A tatárszósz fehér színu, krémszeru szósz. Zöldségekbol, tojásból, kapriból és

olívabogyóból készül, amelyet citromlében, olívaolaj ban dolgoznak össze.

~U Felhasználható: a majonézhez hasonlóan mindenféle hús-, haléte
. ~ lekhez, osztrigához és rák hoz.... '

Worcester-szósz (Worcestershire-szósz)

-Sötétbarna színu szósz, amelyet Angliában malátaecetbol, szójababból, cu
korból, tamarindból, sóból, cayenne-i borsból, fokhagymából, szegfuszegbol
és még számos más fuszerbol készítenek.

~ Felhasználható: levesek (zöldség-, hús-, burgonyaleves), fozelékek,~ egytálételek fuszerezésére. Sült oldalas és vadhúsok fuszerezésében,
halételek és raguk ízesítésére. Alkalmas még sajtételek, mártások és

saláták aromásítására.
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Fuszerkivonatok

Ételek és italok ízesítésére szolgálnak. A legtöbb esetben kivonószerként kü
lönbözo töménységu alkoholt használnak. Fontos az alkohol töménységé
nek a helyes megválasztása, mert pl. 96%-os alkoholban a drogokban levo
gyantaanyagok, festékanyagok stb. oldódnak jól. Alkalmasak ételek fuszere
zésére vagy utófuszerezésére.·lntenzívebb az aromájuk, és egyes esetekben
(mint pl. a menta és a fahéj esetében) színezo hatásuk is jól érvényesül. Az
ilyen töménységu kivonatok többségévei nem lehetséges likorkészítés, mert
a vízzel való hígításkor agyanták kicsapódnak ésegyes színanyagok (pl. kloro
fill) bomlanak. A túl alacsony koncentrációjú alkohol sem kedvezo, mert a kis
molekulájú és vízoldékolilY fehérjék és aminosavak kioldódnak, ami aztán a
szeszhozzáadásakor kicsapódik észavarosodást okozhat. A kivonat készíté
séhez célszeru porított (orölt) fuszert (drogot) felhasználni.

A fuszerkivonatokat általában 8-10 napi állás (idonként szükséges jól fel
rázni) után szurjük.

Abszintkivonat

0,5 I 96%-os alkohol
50 g fehér ürömfu
5 gangyalgyökér
5 g ánizs
5 g koriander
5 g csillagánizs

1 __ 1 F:lha;zn~l~a~ó: fuszeres italok készítésére és kevert italok fuszerezé-I sere, IzesItesere..
A századforduló divatjából közismert az "abszint" ital. Az ennek

alapját adó abszintkivonatot ízlésszerint hígították vízzel vagy alacsonyabb
alkoholtartalmú italokkal, pl. bor, pezsgo. Nagy mennyiségben való fogyasz
tása igen káros az egészségre.
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Angosztura (Aromatic bitters)

Szegfuszeg,fahéj, szerecsendió-"virág", különbözo Prunus-fajdk termései, ki
nin, tárnics rummal készített kivonata. Venezuela egyik osi városáról kapta a
nevét, bár Nyugat-Indiában készítették eloször.

~t.1 , I Felhasználható, koktélok, fagylaltok, dz;úszok, gyümób,
.i.....J. . kelyhek és pudingok fuszerezésére....' .

Benediktiner-kivonat

0,5 I 96%-os alkohol
50 g borsmentalevél
40 g izsóp
50 g fehér üröm
40 g citromfu
30 g benedekfu .
20 g szára.znarancshéj
15 g galangagyökér
10 g fahéj
5 g koriander
1 g vanília (apróra vágott)

I , I Felhasmálhaló, kesecú I;kó,ök, kevert italok fús<e,ezésée.

Chartreuse-kivonat

0,7 I 80%-os alkohol
125 g citromfu
60 g izsóp
60 g fehér üröm
60 g angelikatermés

200 g koriander
15 g csillagánizs
15 gangyalgyökér

I , I Felhasználható, likó,készité"e és alkoholos italok fúszemzésé'e.
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Ételek ízesítésére alkalmas kivonat

0,7 I 80%-05 alkohol
300 g kömény

50 g ánizs
25 g édeskömény .
10 g csillagánizs

II'(Ul Felhasmálható, levesek, fózelékek, húsok, saláták fúszecezéséce

Gyomorkeseru-kivonat "1.
0,5 I 80%-05 alkohol
40 gangyalgyökér
40 g száraz narancshéj
40 g száraz citromhéj
20 g borókabogyó
20 g galangagyökér
20 g majoránna
40 g fehér ürömfu

8 g borsmenta

1 __ 1 Felhasználható: vízzel való hígítással vagy alacsonyabb alkoholtartal-'I mú italokkal étvágyfokozó italok készíthetok be1ole. Alkalmas még
különbözo kevert italok ízesítésére, fuszerezésére.

Gyomorkeseru-kivonat II.
0,5 I 80%-05 alkohol

80 g száraz narancshéj
80 g száraz citromhéj

100 g tárnicsgyökér
40 gangyalgyökér
40 g vidrafu
30 g benedekfu
10 g aprított zellergumó
10 g szegfuszeg
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1_1 Felhasználható, étvágygecje"tó, gyomocecósftó likócök,bocok késziI téséhez és kevert italok fuszerezéséhez.

Sütemények készítéséhez alkalmas kivonat 1.
. 0,6 I 80%-05 alkohol

20 g szerecsendió
SO g vanília (aprított)
60 g szegfubors

300 g szegfuszeg
500 g fahéj

I ttl~~1Felhasználható:, kelt tészták, kalácsok ízesítésére.

,Sütemények készítéséhez alkalmas kivonat II.

0,6 I 80%-os alkohol
100 g szegfuszeg
200 g koriander
200 g fahéj
5qO g ánizs

111(111 Felhasználható, mézeskalács és teasútemények izesitéséce..~ '

Vaníliakivonat

0,15 I 96%-05 alkohol
50 g finoman felaprított vanília
Az elegyet 40 oC körüli homérsékleten kb. 10 napig állni hagyjuk.

[II(Ul 1 T I Felhasmálható, sútemények, kcémek, italok izesftéséce.

109



Borecetek - fuszeres borecetek

(Borecet: a bor - vörös vagy fehér - ecetsavas erjedése útján jön létre, a fo
lyamatot mikrobák idézik elo.)
A borecetek fuszerezett változatai házilag is elkészíthetok, a cím szavakban
szereplo fuszerek ízlés szerinti hozzáadásával. (Általában két hetet hagyunk
az összeérésre.)

Vörös borec~t

IlltIli Felhasználható: saláták és mártások készftéséhez

Fokhagymás ,vörös borecet

~(~Felhasználható: párolt zöldségek, fozelékek, articsóka, kelbimbóból
.!.....J. készült ételek, bárányhúsok, ecetes marhahús ízesítéséhez, valamint
~ sült és grillezett halak készítéséhez, természetesen saláták ízesítésére
is alkalmas.

Tárkonyos vörös borecet

~(~ 'Felhasználható: párolt zödségek, fozelékek (articsóka, lencse), ser
.!.....J. tés-, szárnyas- és vadhúsok, fott hal ízesítésére. Burgonya, hal és zöld
~ saláta fuszerezésére.

Fehér borecet

I d(~~1Felhasználható: saláták készítéséhez, illetve vad pácokhoz.
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Bazsalikomos fehér borecet

~ Felhas.ználható: sült húSOk,.fott hal, homárfzesítésére, paradícsomsaiW láta é,s zöldsaláta fuszerezésére.

Tárkonyos fehér borecet

~(~~ Felhasználható: sültek, salátalevek és vadpácok ízesítéséhez.
i...- A fehér borecetnek enyhébb az aromája, mint a vörös borecetnek,
~ amely intenzívebb ízesíto hatású. Mindkét ecetfajtát óvatosan hasz

nálhatjuk, a jó minoségu borecet ugyanis meglehetosen savanyú.
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Paradicsomleves :

Burgonyaleves:

Zöldséglevesek :

Fuszerezési ajánlatok

hagyma, zeller vagy babérlevél.
fokhagyma, kömény, pirospaprika, bors.
babérlevél, fokhagyma, hagyma, borsfu.
kapor, fokhagyma.
fokhagyma, hagyma, bors vagy borsfu.
hagyma, kapor, pirospaprika.

hagyma, fehér bors + curry vagy paprika vagy zsálya
vagy rozmaring.
szárnyas fuszerkeverék, rózmaring, bazsalikom,
üröm + paprika vagy tárkony vagy édeskömény,
hagyma, fokhagyma.
fott: bazsalikom, babérlevél, bors, szerecsendió;
sült: kakukkfu vagy rozmaring, bors.

Párolt zöldségek _

borsfu vagy feketebors + kapor vagy petrezselyem,
vagy zsályalevél, fokhagyma.
rozmaring, vöröshagyma, fokhagyma vagy bors, ka
kukkfu, petrezselyemlevél.
bazsalikom, borsfu, boróka + kömény.
rozmaring, kakukkfu vagy kömény.
szerecsendió, fehér bors.

szegfuszeg vagy szerecsendió vagy rozmaring.
hagyma, szegfuszeg, babérlevél, fokhagyma, bors,
petrezselyemlevél.

. bazsalikom vagy turbolya.
ánizs, tárkony + szegfuszeg vagy petrezselyem vagy
menta.

petrezselyem, hagyma, fekete bors + ánizs vagy
borsfu vagy kapor.

ánizs, boróka, hagyma + borsfu vagy szegfuszeg.
fehér bors, rozmaring, kakukkfu, petrezselyem.

Bab:

Burgonya:

Fehér káposzta:
Gomba:
Karfiol:
Karalábé:
Lencse:

Uborka:

Padlizsán:

Sárgarépa:

Vörös káposzta:
Zöldborsó:

Húsok _
Borjúhús:

Fozelékek _

Burgonyafozelék :
Kelkáposzta-fozelék:
Lencsefozelék : .
Salátafozelék :
Szárazborsó-fozelék:
Tökfozelék:

Csirkehús:

Marhahús:

Levesek

bazsalikom, bors, kakukkfu vagy borsfu vagy papri
ka.

metélohagyma, petrezselyem vagy szerecsendió,
bors vagy borsfu.
üröm, borsfu, kapor, tárkony vagy curry vagy kö
mény, majoránna vagy babérlevél.
sáfrány vagy sáfrányos szeklice, bors, petrezselyem
levél.

sáfrány, tárkony, fokhagyma, babérlevél.
bors vagy borsfu, fokhagyma, zeller, petrezselyem
és tárkony vagy zsálya, sáfrány vagy sátrányos
szeklice, cseresznyepaprika, gyömbér, szerecsendió,
hagyma, citromlé, borecet, kömény, fokhagyma.
bors vagy borsfu, petrezselyem, friss borsmenta,
zsálya és bazsalikomlevél vagy szerecsendió, Wor
cester-szósz.

bazsalikom vagy curry vagy kapor vagy tárkony,
vagy lestyán.
bazsalikom, kapor, turbolya zsálya, szurokfu vagy
paprika.
szerecsendió, bors, petrezselyem levél, metélohagy
ma.

hagyma, fokhagyma,. pi rospaprika, babérlevél, bors
vagy petrezselyem, bazsalikomlevél vagy zellerzöld.
borsmentalevél, szerecsendió, bors vagy borsfu,
petrezselyemlevél vagy zellerlevél és -gumó.

Bableves:

Hagymaleves:

Borsóleves:

Halleves:
Húslevesek:

Karalábéleves :

Karfiolleves:

Spenótleves:

Tojásleves:
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Sertéshús:

Ürühús:
Vadhúsok:

Ha/éte/ek

Angolna:
Csuka:

Fogas:

Fott hal:

Hering:
Harcsa:

Kecsege:

Ponty:

Pisztráng:

Sa/áták

Babsaláta:

Burgonyasaláta:

Céklasaláta:
Combasaláta :

Cyüh1ölcssaláta:
Halsaláta:
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majoránna, üröm, fokhagyma + curry vagy kakukkfu
vagy bazsalikom.
rozmaring, fokhagyma + majoránna vagy kakukkfu.
boróka, zsálya, szegfuszeg, curry vagy tárkony, áfo
nya.

kapor, torma + koriander vagy zsálya, szerecsendió.
petrezselyemlevél, bors, Worcester-szósz, fokhagy
ma, babérlevél, mustár, ketchup, hagyma.
hagyma, rozmaring, kakukkfu, majoránna, babérle
vél, bors.
kapor, zsálya, bazsalikom, boróka, babérlevél + roz
maring vagy curry.
kapor, tárkony, babérlevél, bors + koriander.

fokhagyma, petrezselyem levél, bors vagy szója
szósz, gyömbér.
kap ri, fokhagyma, petrezselyemlevél, bazsalikom,
szurokfu, bors .

. kapor, édeskömény, bors, petrezselyem + paprika
vagy kakukkfu.
bors, szurokfu, ánizs, hagyma, fokhagyma, petrezse
lyemlevél.

hagyma, fokhagyma, babérlevél, borecet, petrezse
lyemlevél.
borsfu, bors, hagyma, paprika, petrezselyemlevél
vagy metélohagyma vagy kakukkfu.
koriander, torma, bors + kömény vagy zeller.
babérlevél, koriander, bors, petrezselyemlevél vagy
metélohagyma, mustár.
zeller, bors, cayenne-i bors, gyömbér-o
bazsalikom, fokhagyma, babérlevél, torma + pet re
zselyemlevél vagy paprika.

Hússaláta:

Paprikasaláta:

Paradicsomsaláta:

Spárgasaláta:

Uborkasaláta:

Zöld saláta:

bazsalikom, üröm, kapor, tárkony + majoránna vagy
torma.

fokhagyma, borecet, bors vagy borsfu, szurokfu
vagy olajbogyó, kapri.
kapor, petrezselyemlevél, fokhagyma + bazsalikom
vagy hagyma, kakukkfu.
bazsalikom, tárkony + szerecsendió vagy szegfubors
vagy sáfrány.
kapor,borsfu, fokhagyma + bo rágó, tárkony vagy
metélohagyma vagy petrezselyem levél.
bazsalikom, borsfu, kápor + hagyma vagy fokhagy
ma, kakukkfu vagy petrezselyem levél.
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A fuszerek mint egyszeru
kozmetikai szerek

Fuszernövények
fel használt részei

Gyökér és gyöktörzs (rad ix et rhizoma)

Angelika Pasztinák
Édesgyökér Petrezselyem
Galanga Tárnics
Gyömbér Torma
Gyömbérgyökér Vetiver
Kálmos Zedoaria
Kurkuma Zeller

Lestyán

Föld feletti leveles, virágos hajtás (herba)
Bazsalikom Levendula
Benedekfu Majoránna
Borsfu Szagos müge

Ezerjófu Szurokfu
Fehér üröm Tárkony
Fekete üröm Turbolya

Izsóp Vasfu
Kakukkfu Vízitorma

Kapor

-Az egyes fuszereket gyógyhatásuknál fogva felhasználhatjuk házi kozmetikai
szerként is, foként frissíto fürdo készítéséhez, de alkalmazhatjuk hajápolás
ban, gozölés hez, arclemosásnál, arcpakolásra.

A fürdovíz készítéséhez elobb teát f6zünk, általában a következo mó
don: 250-500 g fuszert kb. 1 I forró vízbe dobunk és 2-3 percig forraljuk,
majd kb. negyed óráig fedo alatt állni hagyjuk. Ne feledkezzünk el a lefedés

rol, különben a hatóanyag jelentos része elgozölög. Utána gézen, vattán
vagy papír zsebkendón megszurjük. A teát beleöntjük a fürdovízbe - a tö
ménységet kello tapasztalat után tudjuk igazítani az egészség és az élvezet
igényeihez. 1

Fürdo készítéséhez alkalmasak: husíto hatásánál fogva a borsmenta, fertot
leníto hatásánál fogva a kakukkfu és a zsálya, dezodoráló hatás ú a lestyán
gyökér, a petrezselyem gyökere és levele frissito, a rozmaring pedig nyugtató
hatásánál fogva. (A fürdo készítésének még az a módja is ismeretes, hogya
fuszert egy vászonzacskóba kötik és azt lógatják a kád vizébe.)

Arcgozöléshez kb. 250 g fuszert (pl. ránctalanításhoz édesköményt, bor
gyulladás kezelésére kakukkfüvet és zsályát, frissítonek borsmentát, keringés
javítására rozmaringot) kb. 1/ forró vízzelleöntjük, és a szokásos módon go
zöljük az elotte megtisztított arcunkat. Kényes arcboruek az alkalmazáshoz
kérjék ki bórgyógyász vagy kozmetikus tanácsát; fel lépo problémák esetén is
hozzájuk forduljanak.

Lemosáshoz, borogatáshoz és arcpako/áshoz 100-200 g fuszert 20-30 cm3

forró vízzelleöntünk és állni hagyjuk, de készíthetjük úgy is, hogy néhány
perces forralás után hagyjuk állni a keveréket, azután leszurjük. Miután a tea
kihuit, közvetlenül felhasználhatjuk arclemosásra vagy borogatás ra. Pakolás
hoz a forrázatot vagy fozetet krém alapanyagba dolgozzuk.

Ezekre a célokra alkalmas fuszernövények: édeskömény, rozmaring, sza
gos müge, zsálya, levendula, kakukkfu, menta külön-külön és/vagy tapaszta
lat szerint kialakított keverékük.
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Levél (folium)
Babér
Borsmenta
Citromfu
Fodormenta

Metélohagyma

Petrezselyem
Rozmaring
Vidrafu
Zeller

Zsálya
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Virág (flos)
Kapri
Sáfrányos szeklice

Bibe (stigma)
Sáfrány

Szegfuszeg Fuszerek magyar szinonimái

Termés (fructus)
Áfonya
Alkörmös
Ánizs
Boróka
Bors

Cayenne-i bors
Csillagánizs
Édeskömény
Kardamom
Komló

Mag (semen)
Görögszéna
Kóladió
Mustár

Kéreg (cortex)
Angosztura

Termésfal (pericarpium)
Citrom

Hagyma (bulbus)
Fokhagyma
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Koriander

Kömény
Kubebabors

Olajbogyó
Paprika

Római (édes-) kömény
Római kömény
Szegfubors

Szentjánoskenyér
Vaní/ia

Szerecsendió
Szezám

Fahéj

Narancs

Vöröshagyma

Angelika:

Angosztura:
Afonya:

Alkörmös:

Anizs:

Aloé:
Babérlevél:

Báránypirosító:

Bazsalikom:
Benedekfu:

Boróka:

Bors:
Borsfu:

Borsmenta:

Cayenne-i bors:

Citrom:

Citromfu:

angyalfu, angyelika, angyalgyökér, orvosi angelika, pa
tikai angyalfu.
angusztura, anguszturakéreg, angoszturafa.
afjnya, fekete áfonya, havasi meggy, kukajsza, mola
bogyó.
karmazsinbogyó, álkermes, berzseny vérfürt, festobo
gyó, festoszolo.
ánizsmag, illatos ánizs, közönséges ánizs, bécsi kö
mény.
valódi aloé, medveepe.
albertlevél, szagos levél, bürbérfa, allatfa.
alkörmös, álkermes, homokipír, báránypír, vadökör
nyelv, pirosítógyökér.
bazsalikum, kerti bazsalikum, királyfu, németbors.
áldott bárcs, áldott haloványka, áldottfu.
apró fenyo, borostyántüske, borovicskafenyo, borsfe
nyo, gyalogfenyo, komkék, közönséges boróka, tövi
ses fenyo, töviskés fenyo, fenyotüske, borsikafenyo,
gúzsfenyo, pattanófenyo.
fekete bors, piper.
bécsi rozmaririg, borsikafu, borsika, borsos szatorja,
csombor, csomberbors, hurkafu, kerti méhfu, peresz
lén, kerti pereszlény, borscsombor, szádorja, csom
bord, babfu.
borsos menta, angol menta, mitchen menta.
amerikai paprika, angol paprika, aranybors, guineai
bors, ördögbors.
citronyád, citrony.
anyaméhfu, macskaméz, citromosfu, mézfu, melissza,
citromszagú mézfu, mézelke, mézgáncs, rajfu.
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Csillagánizs:
Édeskömény :

Édesgyökér:

Fahéj:

Fehér üröm:

Fekete üröm:

Fodormenta :

Fokhagyma:

Ga/anga:
Görögszéna :

Gyömbér:
Gyömbérgyökér:

Izsóp:
Kakukkfu:

Kálmos:

Kapor:

Kapri:
kardamam:
Kálmos:

Komló:
Koriander:

Kömény:
Kurkuma:

Lestyán:
Levendula:

Majaránna:

Metélohagyma:
Mustár:

Narancshéj:
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csillagos ánizs, kínai ánizs.
bécsi kapor, fonigli, fönikli, nagykömény, német kö
mény, olasz kapor, római kapor, édesfénik, magyar
ánizs, ánizskapor, ven kel.
higvirics, likviric, mézgyökér.
ceyloni fahéj, cimet, cinnamomi, angol fahéj, indiai
fahéj.
bárányüröm, hegyi üröm, patikai üröm, pusztai üröm,
kálvinista tapló, mesétfu.
anyafu, közönséges üröm, mátrafu, taplóüröm, veres
üröm, taplófu, éféregmag.
banya, banyamenta, kucserácska, vénasszonymenta.
büdös hagyma.
galanta, galangagyökér.
görög lepkeszeg, feno grék.
gmger, Ingwer.
közönséges gyömbérgyökér, ciklász, erdei szegfu, vad
szegfu, szegfu szagú gyökeru fu, Szent Benedek füve.
izsópfu, kerti izsóp.
balzsamfu, démutka, kakucskafu, mezei vagy kerti ka
kukkfu, timián, tömjénfu, mézfu, vadzsomb.or.
orvosi kálmos.

fuszerkapor, uborkafu.
kaporna, kapribogyó, tüskés kaporna, káp ri.
kardamomum, kardamomi, kardamomimag.
bécsi sás, kalmus, kálomista gyökér, orvosi kálmos, ví
zililiom.

sulyogó-iszalag, szeleginy, felfutó komló ..
beléndfu, cigánypetrezselyem, koriandrom, zergefu,
kerti koriandrum, poloskakapor.
hasznos kömény, köménymag, konyhakömény.
kurkumagyökér, sárga kurkuma.
levescsík, orvosi lestyán, levisztikum, maggifu.
szagos levendula.
majoránna, pecsenyevirág, kerti majoránna, fekete
majoránna.
snidling, snittiing, pázsithagyma.
angol mustár, fehér mustár.
oránzs, auranci.

Paprika:

Pasztinák:

Petrezselyem:
Római kömény:

Rozmaring:

Sáfrány:

Sáfrányos szeklice:

Szagos müge:

Szegfu bors :

Szegfuszeg:
Szentjánoskenyér:
Szerecsendió:

Szurokfu:

Tárkony:
Tárnics:

Torma:

Turbolya:

Vanília:
Vasfu:

Vidrafu:

Vöröshagyma:
Zeller:

Zsálya:

kerti bors, magyar bors, pogány paprika, törökbors,
veres bors, spanyolbors, közönséges paprika.

paszternák, olaszrépa, peszternák, kerti paszternák,
lókömény, moh répa.

petrezsirom, petrezselem.
egyiptomi kömény, kuminmag.
antósfu, rozmaring, illatos rozmaring.
bécsi sáfrány, fuszersáfrány, spanyol sárány, valódi

sáfrány, jóféle sáfrány.
magyar pirosító, magyar sáfrány, olajözön, parasztsáf-
rány, pórsáfrány, szaflór, szeklice, vad sáfrány, fattyú
sáfrány, tót sáfrány.
borvirág, erdomester, erdodísz, májusfu, szagos má-
jusfu, májfu.
amomunnag, angol fuszer, jamaikai bors, pi ment.
fuszerfu, szegecske.

jánoskenyérfa.
mácisdió, muskátdió.
balzsamfu, fekete gyopár, kaslók, szurokszagú fu, vad-

majoránna.
esztragon, tárkonyüröm.
sárga tárnics.
csípos torma, közönséges torma, orrtekero torma.
illatos turbolya, olasz saláta, zamatos turbolya, eszter-

mag.
kerti vanília, vanillin.
ecetfu, keserufu, közönséges vasfu, lakatfu.
keseru vidrafu, vidraelecke.

hajma, mózespecsenye, vereshagyma, zsidószalonna.
celler, nagyszagú zeller.
kerti zsálya, orvosi zsálya, kakastaréjfu.
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Nem túl hízelgo, ha
egy ételrol azt mond
juk: nincs sava-borsa.
Ezt a kis könyvet azok

na~ ajánljuk, akik sze
retnének egészsége
sen, de egyúttal ízle
tesen táplálkozni. A
muben ábécésorrend
ben megtalálható az
összes jelentosebb
(mintegy 80) hazai és
külföldi fuszernövény
leírása, ésaz, hogy mi
lyen ételek, illetve ita
lok ízesítésére alkal
masak. Ezenkívül sze
repel benne több tu
cat fuszerkeverék, fu
sZérezo szósz, fuszer
kivonat, valamint né
hány fuszeres borecet
leírása. A fuszerek ki
választását megköny
nyítí az ételek szerint
cso'portosított fuszer
táblázat. Az esetleges
külföldi beszerzést se
gíti a növények angol
és német nevének is-

mertetése.
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