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Mérték

A f?szerek tropusi vagy hazai eredet? névények illat- és izanyagokban gazdag részei. Ezeknek min?sége és
mennyisége az egyes fajtakra jellemz?. A f?szerek nemcsak megizesitik ételeinket, de serkentik az emésztést,
esetenként baktérium- és gombadl? hatasuk is van ezaltal javitjak az élelmiszerek eltarthatésagat.

Az alabbi révid ismertet?b?l tobbet is megtudhatunk leggyakrabban hasznalt f?szereinkr?l.
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Magvak

Mustarmag: a mustarndvények termésének magvai. A feketemustar apro, vérosesbarna magvai szagtalanok,
megnedvesitve jellegzetesen mustarszaguak, iziik csip?ssé valik. A fehérmustar magja megnedvesitve csip?s iz?,
de szagtalan.

A mustarmagot savanyUséag eltevéséhez, husfélék izesitésére hasznaljak.

Szerecsendié (mas néven muskatdid) egy trépusi 6rékzold fa termése. Meg?rélve, reszelve levesek, husfélék
izesitésére szolgal, de lik?rok aromaanyagaként is hasznaljak.

Termések

Anizs (vagy bécsi kdmény): édeskés, f?szeres aromaju termés, hazankban is megél. Sutemények, lik?rok
izesit?jeként a legelterjedtebb.

Bordka: a borokafeny? édeskés iz? termése. Kedvelt izesit?je a vadételeknek, savanyldsagoknak, ebb?l készitik a
borovicska nev? palinkat.

Bors: az indiai borscserje termése. Legelterjedtebb a feketebors és a fehérbors, emellett hasznalunk zdldborsot,
rézsaborsot, vagy mindezek keverékét, a tarka borsot. A feketebors éretlen, hAmozatlan szaritott termés, a
fehérborsot az érett termésb?l nyerik a héj eltavolitasa utan. A bors jellemz? illata és ize miatt a vilag
legkeresettebb f?szere. Szinte mindenbe hasznaljuk: levesekhez, f?zelékekhez, hisételekhez, salatdkhoz. ?rolt és
egész forméaban kaphatd, az igazi inyencek kizarélag frissen ?rélve hasznaljak.

Csillaganizs: az anizsra emlékeztet? illatd, édeskés iz? f?szer. Tésztak, lik?rok, bonbonok izesit?je.

Edeskomény: illata er?s aromaju, ize f?szeresen édes. Altalaban siitemények izesitésére, egyes vidékeken
bef?ttekhez, és salatak f?szerezésére hasznaljak. A bel?le késziilt tea szélhajtd, gyerekek hasfajasanak ellenszere.
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Kardamom: trépusi névény termése. Jellegzetesen kellemes illatd, ize finoman f?szeres. F?leg mézeskalacs-
jelleg? sutemények, lik?rok izesit?je.

Koriander (vagy zergef?): gdbmbdly?, bors nagysagu, sargasbarna termés. Szaritott, érett allapotban aromas,
édesen f?szeres. Ecetes pacokhoz, husételekhez hasznaljak f?ként, de sitemények, lik?rok izesitésére is.

Kdémény: hazankban is termesztett aromas illatd, er?s iz? f?szer. Széles korben izesitenek vele: leveseket,
f?zelékeket, hisételeket, péksiteményeket, salatakat, vagy akar lik?roket, sajtokat is.

Paprika: a névény érett, szaritott bogyoterméséb?| készitett ?rlemény. Csip?s iz?, er?sen fest? hatasu f?szer,
fest?anyagait els?sorban a karotin adja. A-vitamin, és C-vitamin tartalma kdzismerten jelent?s. A hazai
pirospaprikak els?sorban csip?sségukben kilonbéznek egymastdl: a kiilénleges paprika alig érezhet?en csip?s
(csemege), az édes-nemes kissé csip?s, a rézsapaprika er?sen, az er?s paprika pedig kifejezetten csip?s iz?.
Leggyakrabban hasznalt f?szernévénye a magyar konyhanak.

Vanilia: forr6 €govi kiszonévény termése. izét és illatat erjesztés atjan nyeri. F? hatéanyaga a vanilin.
Sitemények, fagylaltok, krémek, csokoladéfélés, lik?rok gyakori izesit?je.

Viradgok, viragrészek

Szegf?szeq: tropusi vidékeken éI? névény kifejl?dott, de ki nem nyilott, szaritott bimbdja. Alakja szeghez hasonl6,
s6tétbarna szin?. lllata aromas, ize kissé éget?, kesernyés. Magas ill6olaj-tartalommal bir. lllata jellegzetesen a
karacsonyhoz kothet?. Stitemények, bef?ttek, forralt borok izesit?je.

Levelek

Babérlevél: az 6rokzold babérfa szaritott levele. A friss f?szer szine zold, a régié sargasbarna. Ecetes
savanyusagok, levesek, f?zelékek izesit?je, a magyar konyhaban legf?képp bableveshez, babf?zelékhez,

krumplileveshez, krumplif?zelékhez nélkilozhetetlen, egy I6ttyintésnyi ecettel.

Kapor: a névény athaté illata, fold feletti része. Husok, tésztafélék (kapros-tlrés lepény), savanyusagok, f?zelékek
izesit?je.

Majoranna: a ndvény szaritott levelét levesek, f?zelékek, hlsok f?szerezésére hasznaljak. Kellemesen jellegzetes
iz?, vadon éI? valtozatban is.
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Petrezselyem: a névény leveleit frissen és szaritva is hasznaljuk. Ujburgonyéaval jellegzetes friss iz? tavaszi,
koranyari ételt készitenek bel?le koretként.

Héjrészek

Fahéj: Kelet-Azsiaban élI? fa szaritott kérge. Darabosan vagy ?rélve kaphato, ize édeskés, f?szeres. Siitemények,

bef?ttek, lik?rok, forralt bor izesitésére hasznaljak.

Gyobmbér: dél-azsiai névény szaritott gyokértérzse. Sajatosan er?s aromaju, csip?s iz?, hdsos névénydarab.
Gylumolcsfélék bef?zésénél, siteményekhez, lik?rokhdz haszndljak, f?szerkeverékek alkotorésze. Darabban, vagy
?rolve kaphatd, igen kis mennyiségben is jellegzetes iz?.

Néagel Zsuzsanna
Szerz? a Flag Polgéari M?hely tagja
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