6. Feladatlap: Ki vagyok én?

(Az alabbi kiadvany alapjan készilt: Romvary Vilmos 1981. Flszerek kbényve.
Mezbgazdasagi Kiadd. Budapest.)

1. széveg:

Dél-Azsiabdl és Afrikabdl keriilt hozzank.

Kedvelt kerti, cserép-, flszer- és gydgyndvény.

Dus aromaju, zold szin(, kis levell és fehér viragu.

Kellemes, szegfliszegre emlékeztetd, fanyar illatu, pikadns iz novény, amely illbolajat,
cseranyagot és keseri anyagot is tartalmaz.

A kereskedelemben morzsolt allapotban kertl forgalomba.

Fliszerként sokoldaluan felhasznalhatjuk: levesekben, f&zelékekben, salatakban,
szO0szokban, pacokban, sultekben, martasokban, daralt husokban, halételekben és
kolbaszarukban, valamint névényi ecetek készitésekor.

Teajat gyomorer@sitdéul, étvagygerjesztének, idegnyugtatéonak, valamint vesegyulladaskor
vizelhajtonak hasznaljak.

Kilséleg torokdblitéként és kelések érlelésére szolgal.

2. szbveg:

Ugyszélvan mindenki altal ismert, mindennap hasznalatos, illatos fiiszer.

Egyike a legrégibb izesitéknek. Ceylon szigetén, valamint Kinaban a vadon eléforduld vagy
a termesztett fak agairdl lefejtett, sététbarna szind fliszer.

Vagott darabokban vagy 6rélt allapotban arusitjak.

lll6olajat, csersavat, gyantat, cukrot, keményitét tartalmaz.

Orolt allapotban mézeskalacs, almas lepény, rétes, diés és piskotatészta, zsirban siilt fank,
valamint rizsételek és tejes ételek izesitésére hasznaljak. Orlés nélkiil, egész allapotban
beféttek, kompotok, gyimolcslevesek, martasok, forralt borok és egyéb italok készitésekor
hasznaljak.

Gydgyaszatilag emésztésserkentd, étvagyjavitd, gyomorerdsité hatasa miatt alkalmazzak.
Az illatszeripar is felhasznalja kellemes illata miatt.

3. szbveg:

Kinaban mar id6szamitasunk elbtt tdbb évszazaddal hasznaltak.

A kézépkorban jelent6s szerepet jatszott a népek kozotti fliszerkereskedelemben.

Ma Dél-Azsiaban, Dél-Amerikdban és Nyugat-Afrika tropikus tajain termesztik ezt
a sajatosan illatos, csipds, kesernyés iz, fliszert adoé novényt.

A novény gyoktdrzse szolgaltatjia a fliszert, amelynek — feldolgozasi médja szerint — két
valtozata ismert: a hamozatlan fekete barbadosi és a hamozott fehér bengaliai.

Aromajat az illéolaj-, izét pedig a gingeroltartalma okozza.

Ezen kivil cukrot, gyantasavat és keményitét tartalmaz.

Kitin6 gyomorerdsitd, étvagyjavito, emésztést elésegitd szer.

Nalunk vagott allapotban, érolve, sét kandirozva is el6fordul.

Egyes levesek, sz0szok és angolosan elkészitett husételek kitlind izesitéje.

Angliaban és Amerikaban a hires Ingver soért készitik bel6le. Felhasznaljak még
a lik6riparban, valamint cukraszati készitmények és fliszerkeverékek készitésekor.



4. szbveg:

Hazankban a szaraz, flves terlleteken vadon is eléfordul, de kertekben és gazdasagokban
is termesztik.

Mind a vadon el6forduld, mind a kerti ndvényfajta sokoldalian hasznalatos fliszer. Kellemes,
jellegzetes kamforos illatu és aromas izl flszerndvény. Mar az egyiptomiak és a gérogok is
kedvelték, de ujabban minden orszag konyhareceptjeiben felfedezhet6. A francia konyha
nélkulozhetetlen fliszere.

Vagott vagy morzsolt allapotban keriil a kereskedelembe.

Altalaban majorannaval, rozmaringgal, babérlevéllel, szerecsendidval és zsalyaval egyiitt
izletes. Ovatosan kell hasznalni, mert erés illata miatt kénnyen megvaltoztathatja az étel
eredeti jellegét.

Felhasznalhaté nehezen emészthetd levesek, burgonyafézelék, salatak és baromfi-, valamint
marhasliltek, erdélyi tokany, uUrlicomb, vadas ételek, toltott kaposzta, véres és majas hurka,
kolbaszaruk, halételek, valamint a vorosbormartas fliszerezésére.

Ertékes alkatrésze a ndévényi ecetnek.

Artalmatlan fiiszer, ezért diétas ételeket is izesithetiink vele.

Etvagygerjesztd, gyomorjavitd, gorcsoldd, kdhdgéscsillapitd és szélhajto is.

Flrddvizekben illatos és frissité hatasu.

A konzervipar is felhasznalja.

5. szbveg:

Mar a gorogok és a romaiak is ismerték nemes aromajat és gyogyhatasat.

Mostanaban mind gyakrabban latjuk feltlinni a magyar konyhak polcain.

Termesztése az orszagban nagy terlleten folyik, és jelentés mennyiséget exportalunk beléle.
Magja kellemes, jellegzetes illata az anizsra emlékeztet, ize édeskés, kissé csipds, szine
zbldesbarna.

llidolajat, zsiros olajat, cukrot és fehérjét tartalmaz.

Nagyon egeészséges flszer, amely fbzelékek, salatak, halételek, szdszok, valamint
teasttemeények és likérok izesitésére hasznalhato.

Athaté aromaja miatt tigyelni kell az adagolasara.

A novény fiatal levélzetébdl az olaszok salatat és f6zeléket készitenek.

Kivald emésztést serkentd, étvagyjavitd, szélhajtd, gorcsoldd, izjavitd és vizhajto, sét
tejszaporité hatasu.

Csecsemdk szélhajto teajanak és egyéb teakeverékeknek is fontos alkotorésze.

6. szbveg:

A legkedveltebb, a legrégibb és talan a leghiresebb magyar fliszer. Kivalé aromaja miatt az
egész vilagon elterjedt, és nagy keresletnek érvend.

A Foldkozi-tenger kornyékérdl szarmazik, de ma mar hazank egyes részein nagy
tertleteken, s6t a hazi kertekben is termesztik.

A ndvény szaritott vagy morzsolt levele és viragzata képezi a fliszert.

A jOl kezelt fliszer szlrkészold szin(i, egyenletes morzsolasu, er6sen aromas, kellemes illatu
és kissé hitd, kesernyés izl.

lll6olajat, keser(i anyagot, csersavat tartalmaz.

Hasznalatat nagyon ajanljuk, mert kllénleges izt és zamatot kdlcsdndz ételeinknek.

Levesek, fézelékek, martasok, kilonféle husételek, huskészitmények (tokany, tlizdelt facan
és fogoly, pacolt Grlicomb) majgombdc, majas hurka, pastétom, vagdalt és véres husok
fliszerezésére hasznaljak.

Remek izt ad a csirke és a tyuk toltelékének vagy a téltelék nélkili sllteknek, ha siités elétt a
hasokat kivil-belll bedérzsoéljuk vele.

El6nyds a barany-, a birka- és az Urihusok elkészitésekor, mivel intenziv aromaja elveszi
azok kellemetlen mellékizét.

Etvagygerjesztd, szélhajtd, gyomorerdsité, nyugtatd hatasu, ezért gydgyteakhoz is keverik.
A magas vérnyomasban szenveddk csak évatosan hasznalhatjak.



