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Sok szakdcs tart a fiiszerektSl. Egy-egy recept
kedvéért tobbnyire beszerezziik az eldirt fszereket,
amelyek aztdn a polc mélyén végzik, és hosszi évekig
érintetlentil maradnak. Ennek azonban nem kellene igy
lennie, hiszen a legtobb fogds lelkét éppen a fliszerek
adjak. Fiiszerek nélkil egyetlen szakicstehetség sem
bontakozhat ki. Nemcsak kiemelik az ételek természetes
izeit, hanem a jél ismert fogdsokat is 4j aromdkkal
gazdagitjak. Fszerek nélkiil f6zni olyan, mint vonésok
nélkiil szimféniat irni. Akinek a fliszerezés mindossze
egy csipet borsot vagy egy kandl curryt jelent, annak
ideje megismerkednie a fiiszerek lenyligoz6 vildgaval.
Ez a kényv azoknak szdl, akik szivesen kisérleteznek
Uj, izgalmas és kellemes izkombinacickkal. A kreativ
szakicsok nem szivesen kévetik a pontos recept-
leirasokat, az 6sszeilld fliszer-kombiniciékat azonban
egészen mostandig csak kisérletezés utjdn lehetett
felfedezni. A fliszerkeverékek 6sszedllitisihoz
tapasztalatra, hagyomdnyokra és némi intuiciéra volt
sziikség. A tudomdnyos felfedezések mara azonban
a fejiik tetejére allitottdk a régimddi elképzeléseket.
Egyes fogdsokba kordbban sosem hasznalt fiiszerek
kertilhetnek, és tobbé senkit sem korlitoznak a séfek,
internetguruk vagy csalddi hagyomanyok dltal el6irt
receptek. Ez a konyv egy egészen Gjszerd torekvés
esszencidja, amelynek célja, hogy bemutassa azokat
a konnyen elsajatithatd, tudomdnyosan megalapozott
elveket, amelyek forradalmasithatjak a fdszerek
felhasznalasit.

Ugyanakkor az 6si tuddst sem szabad kihajitani.
Az évszizados {6zési hagyomédnyok minden kultira
alappillérei. Az alibbiakban megismerkedhetiink a vildg
kilonboz8 régidinak és orszdgainak hagyomanyos
fiiszereivel. A helyi konyhdk szakértdi, elismert séfek
osztjdk meg veliink kedvenc fliszerkeverékeiket és
receptjeiket. Nem kell tehdt az alapoktdl elindulnunk:
a leirt fiiszerkeverékek kiindul6pontul szolgdlhatnak
fantdzidnk szabadon engedéséhez. A receptek ezeket
a keverékeket haszndljdk, és 6jité 6tleteket adnak,
hogyan bolondithatjuk meg jél ismert ételeinket.
Remélhetdleg mind a tapasztalt szakdcsok, mind
a teljesen kezddk ihletet nyernek kulindris tehetségiik
kibontakoztatisihoz. Szérjuk meg egy csipetnyi
fiiszertannal, vagy tegyiink hozzd egy egész kandllal!
Hagyjuk, hogy az utmutaté a gasztronémiai élvezetek
4j dimenzidkat nyissanak meg elSttink! Lassanak hét
napvildgot a polc mélyén heverd fiiszerek!

Dr. Stuart Farrimond



b))
A konyv bemutatja azokat
a konnyen elsajdatithato,
tudomdnyosan megalapozott
irdnyelveket, amelyek
forradalmasitjak a fiiszerek
felhaszndldsdt.




10 Fliszertan

A fliszerek olyan novényi részek, amelyeknek a fozéshez hasznalt tobbi
M IT N EVEZUN K hozzavalohoz képest intenzivebb az iziik. Amig a zoldfiiszerek a levelekbdl
késziilnek, a fiiszerek elsdsorban magok, termések, gyokerek, szarak, viragok
Fl’jSZERN EK!) vagy kérgek szaritasaval jonnek létre. Néhany intenziv iz(i levél, példaul

a babérlevél és a currylevél, ugyanakkor inkabb fliszernek tekintendd, mivel
er6s alapizt adnak, és elsésorban nem frissen hasznaljak fel dket.

Raktirozott @egyiilez‘ek
GYOKER ES FOLD ALATTI SZAR

A nbvények a gyokéren keresztll jutnak vizhez és
tapanyaghoz, ezeket a gyoktorzs, a gumo vagy
a hagyma raktarozza el, amelyekb6l az (j hajtasok és
gyokerek is kinnek. Az édesgyoker szaritott gyokérbdl
készlil, az aszatgyanta pedig a gyokérbdl kinyert,
szdrftott gyanta. A kurkuma, a gydmbér és a galangal
fold alatti szarak.

A fliszerek mindig fontos SZAR
A ndvények szara vizet és tdpanyagot szallit
a megfeleld helyre. Kevés fliszer késziil szarbal:
az indiai citromf( egy trépusi fiiféle szdra, a kevéssé
ismert masticgyanta pedig a pisztaciafa szaritott
gyantaja. A joval népszer(ibb fahéj és kasszia
a Cinnamomum, azaz fahéjfa szaritott bels6,
illetve kiilsd kérge.

szerepet jitszottak az emberiség
torténetében: a valldsi
szertartdsokban, az orvosldsban
és a f6zésben. A tudomény
mira feltirta, hogy az egykor
oly misztikusnak tiné

noévényi részek valéjaban

olyan vegytileteket (iz- vagy

aromaanyagokat) tartalmaznak, Fahéj Kurkuma PN
. LN, A fa fiatal vessz8irél A kurkuma Uj hajtasok
amelyek a ndvények tilelését és lehdntott belsd novény gydktorzse oy nének ki
szaporodisit segitik: elriasztjik kéreg. a gyémbérre _— a csomokbil.
2 P hasonlit, amelynek /
az dllatokat, vagy védelmet P T o
nyujtanak a baktériumok ellen. e
A vegyiiletek j6 része azonban oL
¥ " elsd
az emberek szdmdra szerencsére kérgét

sxdritjdk ki. |

Szaritott
kérgét /
kézzel sodorjdk A gyoktorzs a novény
) ’ Stollszdr” tdpanyagraktdra,
o M alakiira. amelyet akdr 70%-ban
A fus ZEere k 1Z€e l‘ szénhidrdtok alkotnak.

a né"vények daltal

termelt, gyakran

Az dllatok tivoltartdsa
A kurkuma egy cineol nevii
vegytletet tartalmaz, amelynek erds,
athaté, enyhén gydgyszeres ize van, >
és amelynek kesernyéssége elriasztja
azokat az éllatokat, amelyek meg
akarjdk enni a gyoktorzsét.

Kommunikdcio
2 b o A fahéj fliszeres, fis aromajit
@ede,é ezZés u[ a kariofillén nevi vegyiilet adja.
< Amikor a névényt megeszik,
a levegdbe jutva ,tdjékoztatja’
a szélirdnyban 1év6 novényeket, hogy
védévegyiiletek termelésére van
sziikség.

szolgdlo vegyuletek
adjdk.
b)) ACIEE N, IR B0 RN
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kellemes izélményt nyjt. ! a napon



Az izek raktdarozasa

A fliszerek izanyaganak
nagy része olajban, és
nem vizben oldddik. Apré
olajcseppek taroljak, amelyek
a fliszerekben elzarva

A gombélyi fej
a bimbé szdritott,
még ki nem nyilt
szirmaibol dall.

Az olajmirigyek

Jfejében.

| X P

siiriibben helyezkednek
el a szegfiiszeg gombilyii

Mit neveziink fiiszernek? 11

A szegfiiszeg keresztmetszete

A szegfiiszeg igen gazdag illolajokban,
amelyeket a kerek bimbé és a szar
felszine alatt taldlhat6 olajmirigyek
tarolnak.

o+_ Az olajmirigyek felszakadnak,

taldlhatok, és csak a novény N . oo #4 ! Gy ¢ rgyek te iy
sériilése vagy fertézése esetén A,,Suza,l/.’at, a bzmbo_ s /,’ I‘ ,,_f,,;:;-" T S"_-_h - amikor a’kulso ﬁ:’lszm Mfg{eru[
szabadulnak fel. Amikor kiilsé csészelevelei o0 i (] N A konyhdban mindez ziizdssal,
a cseppekbdl kiszabaduld alkotjdk, amelyek y v o= ! drléssel és hevitéssel érhetd el.
olaj érintkezik a levegdvel, szintén olajmirigyekben % A felszabaduls olajokbdl illatos
az izanyagok gyorsan gazdagok. ) gdzként pdrolognak el az izanyagok.
elparolognak. T M eaeenaa B o
TERMES MAG VIRAG

A viragos névények magjai a termésben talalhatok.
Sokuk cukorban gazdag, igy az allatok szivesen
fogyasztjak, és nagy terlileten hordjak szét a magokat.
Szamos fliszer készill terméshdl, ilyen példaul
a szegf(ibors, a sumac, a vanilia és a csilipaprika.

A ,magos” fliszerek nagy része, koztik a kapor és
az ajovan, valéjaban szintén termés.

Fekete bors

A borsszemek

a Piperaceae, azaz

a borsfélék csalddjaba
tartozo, kozel ezer B
kiilinbizd faj egyikének N
szdritott bogydtermései. h{

a

Bogyéi fiirtokben

légnak a szdrdn.

A teljesen érett bogyck
szine piros, a fekete és

a 26ld borsszemeket
éretlentil szedik le.

Rovarriasztds
A bors csipSsségét a piperin nevi
vegytilet biztositja, amely amellett,
hogy a nyelv fijdalomérzékeld idegeit
irritdlja, hatékonyan tdvol tartja
a rovarokat, ezért a vegyiparban is
haszniljék rovarirt6 szerként.

<

A fliszerek tdbbsége magokbdl késziil; ilyen példaul

a romai kdmény, a kardamom, a mustarmag és
a gorogszéna, illetve — ami kevéshé nyilvanvalo —

a szerecsendio. Nem véletlen, hogy a ndvények

a legintenzivebb iz(i, védelmet szolgald vegytileteket
tobbnyire a magokban raktarozzak, hiszen ezek

az (j élet értékes hordozoi, amelyekbdl kihajt
a kovetkez0 generacio.

Csillagdnizs

A kilonleges formaja
fiiszer magjai a fds
termélevelek belsejében '-ilu_\
taldlhatdk, ahol az izanyag |\
\.l
|

(=]

nagy része koncentralédik.

Maghazat
(termését) éretleniil

Sok virag kellemes illataval csalogatja magahoz
a rovarokat, hogy megporozzak 6ket. Koziilik csak
néhany rendelkezik olyan erés aromaval, hogy
fliszerként is hasznalhato legyen. A legismertebb
ezek kozlil a safrany, amelynek sotétvords bibéi
a legértékesebbek. Egy masik fontos, viraghdl
szarmazo fliszer a szegfiiszeg.

A friss
Szegfiiszeg szegfiiszeget akkor
A szégre hasonlito, sziiretelik le, amikor
s6tétbarna a bimbok rézsaszines
szegfiszeg

A drnyalatiiak lesznek.
nem mag, és

nem is szaritott
termés, hanem
egy indonéziai
6rokzold fa
virdgdnak szdritott
bimbéja.

I/
e

4

-

sziiretelik le, majd b -
megszdritjdk.

Ale nem szedett

bimbokbél hosszii

porzdji virdgok

nytlnak.

AN
Egészségvédelem A beporzds elosegitése

A csillaganizs domindns izét
az anetol nevi vegyiilet adja, amely
feltehetéen azért alakult ki, hogy
ellenalljon a fertézéseknek és tavol
tartsa a rovarokat. 13-szor édesebb
a cukorndl, igy rendkiviil izletes
az dllatok szdmira.

A szegfiiszeg magas koncentrciéban
tartalmaz eugenolt, az eukaliptuszhoz
hasonlé illatd, meleg és édes izt
vegytiletet. Az €16 novényben az eugenol
a beporz6 rovarok odacsalogatdsat
szolgilja, illetve megvéd a fertézésektsl
és a kartevaktdl.

B e o o S T e o e I e .,




12 Fiiszertan

Az izanyagok olyan paranyi molekulak, amelyek a fliszerek

Fl’jSZEREK jellegzetes izét adjak. Ezek a molekulak a szajon &t a garatba,
onnan pedig paraként az orrunkba kerlilnek, ahol Ugy érezziik,

4 4 mintha a nyelviinkon lennének. A szakacsoknak érdemes minél

ES IZANYAGAI K tobbet megtudniuk ezekrél az izanyagokrol, hiszen a valodi

kreativitas kulcsat jelentik a fiiszerek felhasznalasaban.

MELEG TERPENEK ILLATOS TERPENEK

A terpének a legelterjedtebb izanyagok. Az idetartozd terpének éltal meghatarozott

EDES-MELEG FENOLOK

A meleg és édes aromaju fliszerek a fenolok
' csaladjaba tartozo vegyiileteknek kdszonhetik Az idetartozo fliszerekben a meleg terpének izvilagu fliszerekre a kellemesen friss,
dominalnak, amelyek intenziv édes iz nélkill feny6- vagy viragillatu izanyagok jellemzéek,

] melegitenek. Fas, kesernyés, borsos és idénként esetenként fas jelleggel. A természetben
mentas izvilag jellemzi dket. ezeknek a vegylleteknek az aroméai messzirdl is

érezhetok.

meghatarozo izilket. Aromajuk altalaban intenziv
és erds, sokra jellemz6 az &nizsos, eukaliptuszos
és esetenként kesernyés iz.

JELLEMZ0 VEGYOLETEK
Pinén (bordka), linalool (koriander).

JELLEMZ0 VEGYULETEK !
Szabinén (szerecsendi6, szerecsendié-virdg), H
germakrén (annatto). :

JELLEMZ( VEGYULETEK

Eugenol (szegfiiszeg), anetol (édeskdmény).

A KONYHABAN

Gyorsan reagélnak és hamar

elparolognak, ezért nem tesz

jot nekik a hosszu £6zési id6.
Szinte kizérélag olajban vagy
alkoholban oldédnak, vizben
pedig nem.

A KONYHABAN

Tziik gyakran intenziv és
hosszan tartd, a f6zés sorin Kénnyen elparolognak,
és hosszu f6zés sordn el is
tiinnek. Altalaban olajban

oldédnak.

lassan enyhiil. Olajban
oldédik és keveredik.

|
i AKONYHABAN
i
|
i

ATHATO TERPENEK CITRUSOS TERPENEK

Mas terpénizekkel ellentétben az idetartozd Ezekben a fliszerekben olyan vegyiletek
fliszerekre az orr és a szdjpadlas hatso falan | talalhatok, amelyek a jellegzetesen friss,
hosszan érezhetd, intenziv terpénvegyiletek citromos izeikkel és viragos, zoldf(iszeres
jellemzdek, amelyekhez éltalaban kamforra aromaikkal a citrusfélékre emlékeztetnek.

vagy eukaliptuszra, gyakran gyogyszerre A fliszereken kiviil sok érett gylimdlcsben

FOLDES TERPENEK

Afoldre, porra emlékeztetd, sot égett iz
fliszerek rengeteg terpént tartalmaznak,
1 amelyek gondoskodnak a fas fliszerességrdl.
t A természetben a kartevok elleni méregként
szolgalé vegyiiletek kis mennyiségben nem

artalmasak az emberre. emlékeztetd iz tarsul. is megtalalhatok.
¢ JELLEMZO VEGYULETEK JELLEMZO VEGYDLETEK JELLEMZ0 VEGYOLETEK
¢ Kuminaldehid (rémai kémény), p-cimol Fenkon (arabbors), cineol (kardamom). Citronellal (citrommirtusz), citral (indiai
i (fekete komény). citromft).
A KONYHABAN
A KONYHABAN Ezeket az er6s és hosszan A KONYHABAN

Az olajban o0ld6d6 izek

sokaig érz6dnek. Erdemes

,konnyedebb” aromakkal ’

keverni 6ket.

érezhetd fliszereket érdemes Gyorsan elpirolognak, de
mivel nagy mennyiségben
fordulnak el8, a hosszabb

{6zési 1d6t is kibirjak.

mértékkel haszndlni, vagy
megpiritva mds fiiszerekkel
enyhiteni az iziiket.




Fiiszerek és izanyagaik 13

fzz‘z}buso,é

A vegytiletek k6z6s jellemzdit alapul véve a filiszerek Ezek az anyagok kozvetleniil a nyelvre hatnak, és egyes

12 iztipusba sorolhat6k. Részletes leirdsuk az aldbbi cukrok és a borkdsav tartoznak kozéjik. A ragadozok
tabldzatban taldlhatd, a 14-15. oldalon pedig a fiszerek tdvol tartdsa érdekében — kivéve az embert, aki szivesen
periédusos rendszerében is dttekinthetSek. A fiiszerek fogyasztja Sket — keser( iziiek, zsibbaddst vagy hisits érzést
izének bizonyos elemei nem kimondottan izanyagok, okoznak, a pikdns 6sszetevsk esetében pedig csips, égetd
szaglassal nem érzékelhetdek, nincsen iziik vagy aromdjuk. érzést keltenek.

EDES-SAVANYU SAVAK

Az ebbe a tipusha tartozd, terméshdl kész(ilt
fliszerekre savanykas iz jellemz6, amelyhez
altalaban a novényi cukrok édes izei tarsulnak.
Ezeknek a savaknak az aroméaja idénként sajtra vagy

PIRITOTT PIRAZINOK

Az aldehidek nagy mennyiségben fordulnak elé _ Ezeket a fliszereket a feldolgozas soran
a gyimalcsos ndvényekben, és a tobbi izanyagtol ! megpiritjak vagy megporkélik. Az idetartozo
eltéréen joval kifinomultabb a szajpadlasra ' fliszerek ize di6s, porkolt, karamellas, esetenként
i

gyakorolt hatasuk. Az idetartozo fliszerek ize filstds, husos, s6t friss kenyérre emlékeztets

verejtékre emlékeztet. jellegzetesen gyiimolcsos, malatas vagy friss zold, arnyalatokkal.
idénként olajos arnyalatokkal.

JELLEMZ() VEGYULETEK JELLEMZ( VEGYULETEK JELLEMZ( VEGYULETEK
Hexan- és valeridnsav (karob), citromsav Nonanal (sumac), hexanal (borbolya). Minden egyes fliszerben t6bb tucat pirazin
(amchoor). egyedi kombiniciéja talilhaté meg.

A KONYHABAN
A KONYHABAN Részben vizben oldédnak, de
Vizben oldédnak, és jol tirik a hossza a legjobban olajban és alkoholban Pirazinok a fdiszerek 130 °C feletti
t6zést. Az édes ételekhez illenek, mert keverednek el. Aromdik nem birjak &8 szdraz piritasival keletkeznek.
ezek kiemelik a gytimolesosséget, és a magas hét vagy a hosszi f6zési - Az izek olajban érvényesiilnek
elnyomjak az intenziv savassigot. id6t. Tzeik rovid f6zéssel vagy a legjobban, és kiilénosen a sés

nyersen jobban érvényesiilnek. ételek izeit emelik ki.

................................ P

KULONLEGES VEGYULETEK

Bizonyos vegylletek egészen egyediek
a fliszerek vilagaban, vagy egyik csoportba sem
sorolhatok be. Az ilyen vegyileteket tartalmazo
fliszerek lehetnek foldes, telt, athatd vagy

CSiP0S VEGYULETEK

Az id6nként borzasztéan csipés fliszerek
vegyileteit nem izként, hanem égd érzésként
érzékeljik, mivel a fajdalomérzékeld receptorokra
hatnak, amelyek normalis esetben 42 °C felett

KENES VEGYULETEK

Ezekben a fliszerekben a hagymas és husos izek
domindlnak, kaposztara és retekre emlékeztetd
arnyalatokkal és enyhén pikans izzel. A kénes
vegylletek magas koncentracioban kellemetlen
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szagot arasztanak. jelzik a veszélyt az agynak. zoldf(iszeres izliek, és altalaban rengeteg mas
fliszerrel tarsithatok.
JELLEMZ0 VEGYULETEK JELLEMZ0 VEGYULETEK JELLEMZ0 VEGYULETEK
Izotiocianat (mustar), diallil-diszulfid Kapszaicin (csilipaprika), piperin (fekete bors). Picrocrocin és safranal (sifriny), tumeron
(fokhagyma). (kurkuma).
A KONYHABAN

Ezek az olajban 0ld6dé, hisos hatésa eltérd, ezért a teljesebb Ezeket a fiiszereket altaliban
izvildgu flszerek segitenek izélmény érdekében érdemes egyedi, médshol nem
kiemelni a z6ldséges fogdsok kombindlni a fszereket. eléfordulf iziik jellemzi,
izérnyalatait. A csip8sség olajban hevitve és kiilonleges aroméval
érvényesul leginkabb. gazdagitjik az ételeket.

: |
A KONYHABAN E A csip6s vegyiiletek eréssége és | AKONYHABAN
] ]




14 Fliszertan

FAHEJ

Fa

)

KASSZIA CSILLAGANIZS

Ka Csa

*

EDESKOMENY

SAJMEGGY

SZEGFUSZEG

Szt

FUSZERKOMENY  BOROKA

FK Bo

SZEGFUBORS

Szh

SZERECSENDIO

KAPOR(MAG) ROZSA

Kr

SZERECSENDIO- ANNATTO

VIRAG
SZV g &

SM 41

VANILIA FEKETE LIME

Va Fl

INDIAI CITROMF( e

ROMAI KOMENY CITROMMIRTUSZ  TAMARIND

RUSRRR Cm . | T3

AMCHOOR SUMAC

Am Su

&

GRANATALMAMAG  KAROB

Gm

ARABBORS

Ab

FEKETE BABERLEVEL
KARDAMOM B 9

Fm
KARDAMOM GALANGAL KAKAO

Kn1__ Gg

BORBOLYA

Br




A fiiszerek periddusos rendszere 15

FUSZERPAPRIKA ~ SZEZAMMAG SZECSUANI BORS F/\

SIM 38 SZCS A FI'jSZEREK
1o tE PERIODUSOS

« RENDSZERE

A tudomanyos példat kovetve hasznaljuk a fdszerek

AKACIAMAG EDENMAG GYOMBER

Ak Em .

periédusos rendszerét, hogy 6j szemszogbdl tekinthessink
a fiiszerek vilagara.

A kényvben szerepld fontos fliszerek legmeghatirozébb
izanyaguknak megfelelGen a 12 iztipus egyikéhez
rendel8dnek.

Az alabbi jelmagyarizat segitségével azonosithatjuk

FOKHAGYMA FEKETE BORS CSILIPAPRIKA
Fh Q Aor il iy

ASZATGYANTA SAFRANY MAK

As

az iztipusokat, a 12-13. oldalon pedig elolvashatjuk
az egyes tipusok jellemzdinek részletes leirdsat.
Miutin megismerkedtiink a flszerek tipusaival, kovessik

1épésrél 1épésre a periédusos rendszer hasznélatdnak
leirdsit, hogy a segitségével sajit fliszerparositisokat és

egyedi keverékeket hozhassunk létre.

JELMAGYARAZAT AZ iZTiPUSOKHOZ

| Mindegyik iztipust egy-egy szin jeldl, &s a 80-207. oldalon tallhato
| flszerlgirasok is ezt a besorolést kovetik. A kdnnyebb eligazodas kedvéért
i amargok ugyanolyan szintiek, mint a periddusos rendszerben jelolt szin.

CURRYLEVEL GOROGSZENA AJOVAN i £d )
| Edes-meleg fenolok | es';mfvany 5
Cl G5z = b
Meleg terpének aG dﬁlzrlfzgzas
Illatos terpének Piritott pirazinok
MUSTAR KURKUMA ZELLERMAG Foldes terpének Kénes vegyiiletek
P o Athaté terpének S;g;;letek
: Citrusos terpének Kiilonleges

vegyiiletek
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A Kozel-Kelet évezredeken 4t &aron jﬁ:}iﬁj;j;:fjjf;f s i
a kelet—nyugati fszer-kereskedelem kozpontja .

o . o a EGYIPTOM .
volt. A Foldkézi-tenger keleti partjain termd -
fiszerek zsengék és zoldek; az Arab-félsziget —_—

. e , . , - ROMAI KOMENY ',

sivatagjaira a szdrazabb, intenzivebb iziiek A Egyipombd samazs |

: 2 ) : el : koményt a Foldka .

jellemzdk; Irdn termékeny foldjein pedig el p:,,,,‘,’dek%ﬁ .
B a 10 - [ tik.

az édesebb, frissebb izvildg dominal. i
___________________________________________________________ i
FUSZERREGIOK

Torokorszdg 23.o.

. Sziria 22.o.
Libanon 25.0.
Izrael 24.0.
Egyiptom 28.o.
Irak 26.0.

Irdn 27.0.

. Arab-félsziget 29.o.
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FUSZER- /_/\
PALETTA !
SZIRIA

Gyiimalesos » Meleg = Fanyar

\/__/

Ismertebb szomszédai, Torokorszag és Libanon mellett
gyakran héttérbe szorul Sziria gazdag konyhamivészete,
és szomoru tény, hogy napjainkban a régié fegyveres
konfliktusai el6] menekiiléknek koszonhetSen valik
népszertibbé. Az orszdgban sok minden megterem:

friss zoldftiszerek, cseresznye, datolya, grandtalma és

Babharat — a sz
Jelentése: fiiszerek”
—a Kozel-Kelet

legjellegzetesebb fiiszer-
keveréke, amelynek
dsszetétele régioral
régiora eltérc.

di6félék, illetve illatos és zsenge fliszerek sokasiga.

Meghatirozo

Aleppo paprika, sumac,
szegfiibors, fekete bors,

»

fokhagyma

A legmeghatirozébb . 2 -

az Aleppo paprika enyhén A leg/ el[em zZ Obb szZiriai Biéranykofte
s6s csipSssége, amelyet 5 . baharattal,

az innen szdrmazd sumac és fusz er aZ A/epp 0 P&lp 7t kd.’ 1dsd 210. 0. »

a szegftibors zamatosan pikans
ize tesz teljessé.

Kiegészitd

Pérsafrany, romai komény, fahéj,
kardamom, fekete komény,
szezammag

A sziriaiak érzékenyebbek

a fliszerekre, mint a torokok
vagy a libanoniak, ezért

a rizses fogdsok izesitésére

és szinezésére safrdny helyett
szivesebben hasznaljak

az enyhébb izd pérsafrinyt.

Egyeb

Tamarind, szerencsendio,
fiiszerkomeény, anizs

A tamarindpaszta édes-savanyt
izzel egésziti ki a palettdt, mig
a szerecsendid, a fliszerkomény,
az dnizs és az édesgyokér

a siteményeket és desszerteket
teszi izletesebbé.

az enyhébb izii csilipaprika,
amelyet az okori Selyemiit
mentén fekvd Aleppo kornyéken

termesztenek.
b))

HELYI FUSZERKEVEREK

Zaatar

A széritott zoldfiszerek és mis fiszerek dids,
foldes iz( keverékét sokoldaltian alkalmazzdk
a hummusz, a labneh (krémsajt), a sajtok,
husok és halak izesitéséhez.

2 ek. rémai kémény (mag)
1 tk. tengeri s6
2 ek. szezammag
2 ek. szaritott oregand
2 ek. sumac

Piritsuk meg egy serpenytben a romai kdmeényt alacsony
héfokon, amig illatozni kezd, majd éroliiik meg a séval egyitt!
Pirftsuk aranyszin(ire a szezammagot, és keverjik hozza
az oreganoval és a sumackal egy(tt.




HELYI FUSZERKEVEREK

Torok baharat

Hasznaljak hasos kofte
(husgombdc), pilaf (rizsétel)
vagy stlt zoldségek, killonésen
padlizsin izesitésére.

2 ek. fekete bors (szemes)
2 ek. rdmai kémény (mag)
2 ek. koriandermag
1 tk. szegfliszeg
%2 ek. kardamommag
1 ek. 6rolt szerecsendio
csipetnyi 6rolt fahéj
1 ek. szaritott menta

Grlitk finomra az egész fiiszereket,
és keverjiik 0ssze a tobbi
fliszerrel. Nagyjabol 9 ev6kanalnyi
fliszerkeverék lesz beldle.

#\
TOROKORSZAG

Friss = Ldgy = Fiistos

\/_/

Az Eurépa, Azsia és a Kozel-Kelet talilkozdsanal

fekve Torokorszdg régota az egzotikus fiiszerek
kereskedelmének csomépontja. Isztambul boltives
Fdszerbazirjaban egymds mellett druljik az irdni safrdnyt,
a szecsuani borsot és a t6rok specialitisokat. A pul

biber példaul egy asztali fliszerként hasznalt, enyhén
csip8s, durvira 6rolt csilipaprika, mig az urfa biber ennél
sdtétebb és fiistosebb. Az Egei- és a Foldkézi-tenger
partvidékének ételei tobb friss zoldftiszert tartalmaznak,
mint keletebbre, ahol a nehezebb fliszerek és édes izek

kozelebb allnak a kozel-keleti izlésvilaghoz.

Kizel-Kelet 23

FUSZER-
PALETTA

<,
qélzer

o

92‘49"7725’71}1
Meghatdrozo

Pul biber, fekete bors, romai
koémeény, fokhagyma, sumac

A t6rok fiiszerek meglepSen
finomak, a fogdsokra leginkibb
a pul biber és a fekete bors
enyhe csip8ssége jellemzd.

Kiegészitd

Urfa biber, fiiszerpaprika,
szegfiibors, fekete komény, fahéj
A flszerpaprika, a szegfiibors

és az urfa biber enyhén csipssé
teszi a husos fogasokat és
leveseket, a fahéjat pedig
els6sorban édességekhez
hasznaljék, kilon6sen
Torokorszag keleti teriiletein.

Egyeb

Gorogszéna, szegfiiszeg,
szerecsendio, koriander,
kardamom

Ha jol megnézziik, a torok
konyha a vildg minden tdjarél
hasznil fliszereket — az 4zsiai
izek kiilonosen elterjedtek.
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A fiiszerek leirdsa

/_/\
EDESKOMENY

Anizsos « Meleg « Keserédes

\/_/

TUDOMANYOS NEV |
Foeniculum vulgare (kbz6nséges édeskémény), !
E . var. dulce (fiszer édeskomény/rémai |

édeskomény)

EGYEB ELNEVEZESEK

Anizskapor, fennel

F6 izaNYAG
Anetol

FELHASZNALT RESZEK

Termés (helytelentil magnak nevezik), virdgpor

BETAKARITAS MODJA

A névényeket akkor vigjak le, amikor

a magok megérnek az ernyds virdgzatban,
és hamvaszold szintk lesz.

KERESKEDELMI CELU FELDOLGOZAS
A termést hordozé erny8s virdgzatot
megszaritjak, kicséplik, megtisztitjak és
kivilogatjdk.

KONYHAN KivOLI FELHASZNALAS
Gyé6gynovényként litdsjavitisra és
emésztés segitésére; illoolaj: kohogés elleni

gyogyszerekben, szappanokban és parfiimékben.

Termése

az apro, sdrga
| virdgokbol
/ Jejlodik ki.
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Az édeskémény
gumdja E
meguvastagodik. '

A nivény

A zellerfélék csalddjaba
tartoz6 ligyszaru éveld
névénynek két viltozata
van: a kesertibb vadon
termd és az édesebb
nemesitett édeskomény.

-

Termése

elég pftba, gy Ovilis héja
egészben is tartalmazza

ehetd. a magokat.

Szine a zoldt5]
a sdrgdsbarndig terjed.

Egész

A kozonséges édeskomény ize
kesernyés, akar a zellermaggé.
Az dnizsra emlékeztetd fliszer
édeskomény/rémai édeskomény

% gyakrabban kaphaté.

A fzflszer torténete

A gyégynovényszakértSk, az indiai
védikus hagyoményoktdl az 6kori gorog
orvosi feljegyzésekig, az édeskoményt
latasjavité hatdsa miatt, illetve

a kigyémaris ellenszereként ajinlottik.
Az édeskomény gorogil maratho,

a marathéni siksdg pedig, ahol

a gorogok Kr. e. 490-ben hatalmas
gy6zelmet arattak a perzsak felett,

a vidéket borité ,édeskéménymezskrsl”
kapta a nevét. A rémaiak minden
elfoglalt teriiletre betelepitették

a novényt, a kozépkor kezdetén

pedig egész Eurépaban elterjedt,
részben 1. Kdroly frank csdszdrnak

(Kr. u. 742-814) koészonhetden, aki
birtokain megkévetelte a termesztését.
Az eur6pai gyarmatositok tartositdsra,
illetve a romlott hus izének elfedésére
hasznaltik az édeskoményt.

Ok telepitették be Amerikdba és
Ausztrélidba, ahol a vadon termd névényt
ma mdr kirtékony gyomnévénynek

tekintik.

DEL-EUROPA

ESZAK-AFRIKA
TOROKORSZA

Termdteriilet

A Foldkézi-tenger vidékén 8shonos, és egész
Eurépdban elterjedt, mégis f6ként Indidban
termesztik. Jelents terméhely még Torokorszag,
Japan, Argentina, Eszak-Afrika és az Egyesiilt
Allamok (elsésorban Kalifornia).



Kreativ

Kasmirt6l Sri Lankdig.

KEVERESTAN

Az édeskdmény jellegzetesen édes és dnizsos izét az anetol adja,
mig az &thatd fenkon a keserii-pikans aromarél gondoskodik.
Kis mennyiségben a citrusos limonén és a fenyGillatd pinén is jelen van.

Iztipus | EDES-MELEG FENOLOK | Edeskimeny

@ romai komény —

zbldfliszeres, virdgos ~ ! B
foldes, enyhén keser(

o ellenstlyozni az anetolt
aromdik vannak

@ kapormag —
a karvon mentas,
édesgyokérszer(i izét
és a limonén citrusos
arnyalatait hozza

@ szerecsendio
— hasonléan édes;
az eugenol jol illik
az anetol mellé

FUSZERKEVEREKEK

Panch phoron 43. 0.
Otfiiszer-por 60. 0.

Probaljuk ki és fejlessziik tovabb a klasszikus, édeskdmeényes keverékeket:

kiegyenstlyozza
a keser(i arnyalatokat

ANETOL FENKON
1 6des - Zoldfiiszeres « ————————— ——————— kdmforos - keser(i+
H anizsos ! | | ! pikans !
5 LIMONEN b PINEN ;
1 citrusos - zoldfiiszeres + 1 fds - flszeres =
] = terpentines - fenyéillatu L
keverjiik mas 1 fokozzuk a friss, 1 keverjilk mas v+ fokozzuk
édes fiiszerekkel, 1 gyiimélcsos : i pinénekkel, hogy i . az édeskomény
édesgyokeres - arnyalatokat még ' : kiegészitsiik a fas : ' athatd, kdmforos
izanyagokkal: : tobb limonénnel: ' ' izarnyalatokat: Lo izét:
@ anizs és csillag- \ ® kardamom — i . @ fekete bors — : ' @ kasszia —
anizs —magas . az 4thatd eukaliptuszos - i pikans meleg izt ad i1 kamforos ize kiemeli
az anetoltartalmuk, és ' cineol segit ' . E 1 afenkont, édessége

Az édeskémény enyhén dnizsos jellege jol illik mind az édes, mind a sés ételekhez.
Legismertebb felhasznéldsa az olasz szaldmik fiiszerezése és a dél-dzsiai maszalakeverékek,

ETELEK

@ Szilva és fiige — Tegyink piritott
magokat a kompdtokba, lekvarokba vagy
fliszeres gyiimolcsszoszokba (chutney).

@ Lédus zoldségek — izesitsiik 6rolt
édeskdmeénnyel a padlizsanos, cukkinis
és paradicsomos caponata ragut.

@ Sertés és marha — Keverjiik fasirtba,
vagy soval dsszetorve készitsiink
szarazpacot siilt hishoz.

@ Olajos halak — Torjik 0ssze egy kis
borssal és séval, majd siités el6tt szorjuk
ra a halszeletekre.

@ Mandula — Szérjuk meg cukrozott,
6rolt édeskdménnyel a meleg mandulas
stiteményeket.

iZEK KIEMELESE

Az édeskémény izanyagat hordozd olajok
a termés kiils6 barazdai alatti ireges
jaratokban talalhatok.

|

A magok drlése soran a széttort
jératokbol kiszabadulnak az olajok.

L e

El6re megpiritva a pirazin dios izei is
kioldodnak, és gyorsan elkeverednek
a megléve izanyagokkal.
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