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FUSZER OKTATAS - CULINARIS GASZTRONOMIAI ES FOZOEST
SPICE TASTING CLASS - CULINARIS GASTRONOMY AND COOKING SHOW

TOM KHA GAI
(4 fore)

2 salotta

2 gerezd fokhagyma

2 szdl thai citromfi

1 kisebb galangdl!

4 kaffir lime levél

1 ek. piros curry paszta
olaj

4 dl kokusztej

40 dkg csirkemell

15 dkg shitake gomba
1 lime leve

halszosz izlés szerint
cukor izlés szerint

1 csokor koriander

1 csomag ujhagyma
csirke vagy zoldség alaplé

Az olajat felforrésitjuk és beletessziik a
curry pasztat. Par percig piritjuk, radobjuk
és megparoljuk benne az aprora vagott
hagymat és fokhagymat. Amikor a hagyma
megpuhult, beletessziik a galangal szele-
teket, a citromflivet egészben ¢és a kaffir
lime leveleket. Felontjik a huslevessel, fel-
forraljuk és 15 percig alacsony héfokon
fézzik, hogy jol atjarjak a flszerek aromai.
Ekkor beledntjik a kokusztejet. Beletessziik
a csirkemellcsikokat, a gombat és kb. 10
percet fézzlik, ezalatt mindkettdé megfé. A

TOM KHA GAI

(serves 4)

2 shallots
2 cloves of garlic

2 stick of lemon grass
1 smaller galangal
4 kaffir lime leaves
1 tbsp. red curry paste

oil

4 dl coconut milk
40 dkg chicken breast

15 dkg shiitake
Juice of 1 lime

fish sauce to taste

sugar to taste

1 bunch of coriander
1 pack of green onion
chicken or vegetables stock

.
P

legvégeén zoldcitromlével, halszosszal és cukorral izesitjik. A
tetejére friss koriandert és felkarikazott ujhagymat szorunk.

MARHA TAGINE
(4 fore)

50 dkg marhacomb

2 salotta

4-5 gerezd fokhagyma
2 paradicsom

qyémbér izlés szerint
0,5 tk. cayenne bors
fehérbors

1 tk. flszerpaprika

0,5 tk. kurkuma

1 csipet 6rélt fahéj

1 dl oliva olaj

0,5 dl argan olaj

10 dkg aszalt sdrgabarack
10 dkg datolya

5 dkg mazsola

5 dkg szeletelt mandula
1 csipet sdfrdny

1 csokor koriander

1 csokor petrezselyem

1 ek. ras-el-hanout fliszerkeverék
1 tk. romai kémény

1 liter zéldség alaplé

S0

20 dkg kusz-kusz

BEEF TAGINE

/
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(serves 4)

50 dkg beef leg
2 shallots

Heat the oil in a pan then put the curry
paste in it. Roast for a few minutes then
add the finely chopped shallots and garlic.
When the onion is soft, put the galangal
slices, the lemon grass and kaffir lime lea-
ves. Pour the stock in, let it boil then cook
on for 15 minutes at low heat. Then add the
coconut milk, chicken breast strips, shiitake
and cook for another 10 minutes. Season
with lime juice, fish sauce and sugar.
Sprinkle some chopped coriander and
green onion on the top of it before serving.

4-5 cloves of garlic

2 tomatoes
ginger to taste

0,5 tsp. cayenne pepper

White pepper
1 tsp. paprika
0,5 tsp. turmeric

1 pinch of grounded cinnamon

1 dl olive oil
0,5 dl argan oil

10 dkg dried apricot

10 dkg dates
5 dkg raisins

5 dkg sliced almond
1 pinch of saffron
1 bunch of coriander
1 bunch of parsley
1 tbsp. ras-el-hanout spice mix

1 tsp. cumin

1 litre vegetables stock
salt
20 dkg cous-cous
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Az oliva olajban megpiritjuk a kockara
vagott marhahust, kivesszlk, a vissza-
maradt olajban megpiritjuk a felszetelt
fokhagymat, a finomra vagott salotta
hagymat. Hozzakeverjiik a megpiritott
€s mozsarban 0sszetort flszereket, visz-
szarakjuk a marhahust és hozzaadjuk a
leforrazott, kockdra véagott paradicso-
mot. Feldntjik alaplével és lassu tlizon
megparoljuk a marhahust. Miel6tt kész,
hozzékeverjlik az &sszevagott aszalt

gylmolesdket, a finomra vagott petrezselymet, korian-

dert, argan olajat és a mandulat.

Kusz-kusszal talaljuk.

CSIRKE TIKKA MASALA
(4 fore)

A pachoz:

20 dkg joghurt

2 dkg gyémbér

4 gerezd fokhagyma

1 tk. rdmai kémény

6 szem zéld kardamom
4 szem fekete kardamom
chili por izlés szerint

1 tk. kurkuma

1 lime

szerecsendio izlés szerint
60 dkg csirkemell
névényi olaj

SO

A raguhoz:

5 dl passzirozott paradicsom
2 paradicsom

gy6mbér izlés szerint

4-5 gerezd fokhagyma

piros chili izlés szerint

6-6 szem fekete és z6ld kardamom
1 tk. g6régszéna mag
szegfiiszeq izlés szerint

2 salotta

1 dl ghee

3 dl tejszin

A flszereket szaraz serpeny6ben meg-
piritjuk, mozsarban &sszetdrjuk, bele-
keverjik a joghurtba, ebben pacoljuk a
csirkét legalabb egy éjszakan keresztil.
Serpenyében, kevés olajon el6sitjik a
csirkét. A finomra vagott salotta,- €és
fokhagymat kevés tisztitott vajban meg-
piritjuk, ehhez adjuk a csirkehust és a
passzirozott paradicsomot, a tejszint.
Hozzaadjuk a megpiritott és dsszetort
flszereket és puhdra fézziik a csirkét.

|

Roast the diced beef in olive oil, take
them out then roast the finely chopped
shallots and sliced garlic in the same
pan. During that, roast the spices in a
pan, then bray in a mortar with a pestle.
Add this mixture to the onions, then put
the beef dices, and the scaled and diced
tomatoes into the pan, too. Pour the
stock in and cook on at low heat. Just
before the beef is soft, stir the dried fru-
its, the finely chopped parsley, coriander,

argan oil and almond in.

Serve with cous-cous.

CHICKEN TIKKA MASALA

(serves 4)

For the marinade:

20 dkg yogurt

2 dkg ginger

4 cloves of garlic
1 teaspoon of cu
6 green cardamo

min
m

4 black cardamom

chili as you like

1 teaspoon of turmeric

1 lime

nutmeg as you like
60 dkg chicken breast

vegetable oil
salt

For the stew:

5 dl squashed tomatoes

2 tomatoes

ginger as you like

4-5 cloves of garlic

red chili as you like

6-6 black and green cardamom
1 teaspoon of fenugreek

clove as you like
2 shallots

1.dl ghee

3 dl cream

Roast the spices in a dry pan, crush them
in a mortar and mix the half of it into
the yogurt. Marinate the chicken in this
spicy yogurt for at least one night. Prefry
the chicken in a pan in a little oil. Roast
the finely chopped shallots and garlic
in ghee. Add the chicken, the squashed
tomatoes and the cream. Add the rest of
the roasted and crushed spices and cook
the chicken until it becomes soft.
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OTFUSZERES CSOKOLADE FELFUJT
(4 fore)

24 dkg csokolddé

7 dkg vaj

3 tojds

7 dkg porcukor

7 dkg liszt

oOtflszer izlés szerint

A csokoladét habustben vizg6z felett
felolvasztjuk, hozzaadjuk a vajat, a cuk-
rot és az otfuszer keveréket. A gézrol
levéve belekeverjik az egésztojast és a
lisztet. Kivajazott és lisztezett formakba
toltjik,majd talalas el6tt 200-210 celsius
fokos sutében 10-12 percig sutjuk

ITALOK / DRINKS

Weston's
premium cider

FIVE-SPICE CHOCOLATE SOUFFLE

(serves 4)

24 dkg chocolate

7 dkg butter

3 eqgs

7 dkg confectionery sugar
7 dkg flour

five-spice as you like

Melt the chocolate over boiling water,
add the butter, sugar and the five-spice
mix.. Take the mixture off the water
steam and add the eggs and the flour.
Pour it into a buttered and floured frame
and bake for 10-12 minutes in 200-210

degrees Celsius.

T

S

Weston's
stowford press
medium dry cider

ALAPITVA 1879

Haas & Czjzek

T T

PORCELAN ES KRISTALY

A Culinaris izakadémia szamara a porceld-
nokat, az ev6eszkdzoket €és a teritéskultura
kilonféle kiegészitSit a Haas & Czjzek
bocsajtotta rendelkezéstinkre.
www.porcelan.hu

SIEMENS

maY

THE WINE GLASS COMPANT. st
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FUSZEREK

Mindazon novényekbdl, gombakbol, allatokbol vagy asvanyokbol
nyert anyagok, amiket hatoanyagaik (illat-, iz-, zamat-, szin- és
tartdsitbanyagok) miatt ételeink elkészitéséhez, tartositasahoz
felhasznalunk. A fuszerek teszik taplalkozasunkat teljes érté-
kiivé, a bennik 1évd vitaminok, asvanyi anyagok, savak, keser(
anyagok stb. altal.

A fliszer a novények erdés izhatdsu vagy aromaju része, amit
ételkészitéskor az ételek izének, illatdnak meg6rzésére, modosi-
tdsara hasznalnak csekély mennyiségben. A flszereket tovabba
gyakran hasznaljak illatszerek, parflimék és gydgyszerek el6-
allitasahoz, valamint vallasi ritudlék soran.

A FUSZEREK TORTENETE

2800 Kr.e.

6000 éve kezdtek el az emberek flszereket hasznélni az ételek
izesitésére. Az 6si egyiptomiak Kr.e. 2800- ban mar megnevezik
a majorannat, mentat, fahéjat és a kassziat.

2500 Kr.e.

Az egyiptomi piramisokat a rabszolgak épitették, akik fokhagy-
mat és hagymat hasznaltak egészségik megdrzése érdekében.

1000 Kr.e.

A keleti flszerek kozil legeldszor (a fahéj mellett) a bors és a
gyoémbér jutottak el Europaba, de eleinte csak a Foldkozi-tenger
partjain €16 gorég6khoz és rdmaiakhoz. Ezek a flszerek Kinaban
teremtek és hosszu karavanuton jutottak el Gérogorszagba és
Italiaba. A g6r6gok hét juhot is adtak fél font borsért, az el6keld
romaiak oridsi 6sszeget fizettek aranyban 2-3 deka szegflszegért.

Kevés szegfliszeg, anizs és koriander is érkezett a kézépkor
vége felé, a keleti karavankereskedelem utjan Indiabdl Romaba.
Tevekaravanok hoztak a fliszereket az azsiai siksagon keresztil
a Perzsa-6bdlig. Itt arab kereskeddk vasaroltak meg és hajokon
Aleppoba szallitottak, ahonnan gorég-romai kereskedék vitték
szét a Foldkozi-tenger kdrnyékére. A flszerek utja a kdzleke-
désnek abban a bizonytalan korszakaban egyaltalan nem volt
veszélytelen. A tevekaravanokra rablok leselkedtek, a hajoknak
kalozoktol kellett rettegnilik. A nagy ar azonban nem akadalyoz-
ta meg a flszerek keletét.

641

A romai birodalom bukdsa. Az arabok veszik at a flszerkereske-
delmet, jelentds a kinai befolyas Keleten és Spanyolorszagban.

1100

Jeruzsalem elfoglaldsa és a keresztes hadjaratok befejezése. Az
arab keresked6k utjan és a velencei kereskedék kézvetitésével
keleti fuszerekhez jutottak a Foldkdzi-tengertdl tavolabb fekvé
europai népek is. Az emberek csodalatosnak taldlték a keleti
flszerek kulonds, kellemes izét. Minden arat megadtak értik, s
dolt az arany Velencébe, ahonnan szétszivargott egész Italidba,
a gazdag kereskeddk palotdiba.

A kézépkorban mar a kelet-dzsiai szigetekrdl szarmazd szere-
csendio s a szerecsendio-virdg is szaporitotta a keleti flszerek
szamat. Eurdpaban mindeniitt hittek abban a régi mesében,
hogy a keleti flszerek a tavoli csodaorszagban, Ardbidban
teremnek. De csak addig, amig az olasz keresked6, Marco Polo
visszatért nagy dzsiai utjarol. 6 kényvet irt utazasardl és elbe-
szélte benne, hogy szegfliszeget Malaccdban latott és még mas
flszernovények is béven teremnek Tavol-Keleten, Azsidban.

1300-1500

Az eurdpai kereskedelem fé utvonalai Italian mentek keresz-
tdl, az olasz varosok meggazdagodtak és minden mUvészet s
tudomany folvirdgzott bennik. Az olasz reneszansz-kor anyagi
jolétének és szellemi ragyogdsanak a keleti drucikkekkel valo
kereskedelem, elsGsorban a fliszerkereskedelem alkotta az alap-
jat. A fuszereket kdnnyen lehetett szétszallitani Eurdpaban, oria-
si arakat lehetett kérni értiik.

1393

Rekord fliszerarak

2 kg safrany = 116

2 kg gydmbér = 1 barany

12 kg szerecsendio = 7 hizott 6kor

1400

A magas fliszerdrak arra késztetik az embereket, hogy mas szalli-
tasi modot valasszanak, elsésorban Indiabol és Indonéziabol.

1492

Kolumbusz Kristof harom kis vitorlas hajéval vagott az écean-
nak, hogy tengeri Uton jusson el abba az orszagba, amelyrdl
Marco Polo kényvében olyan sok kivanatos dolgot olvasott. Bar
nem juttott el oda, folfedezte Amerikat. 6 ugyan nem talalt ott
flszereket, de a spanyol hoditok, amikor a kelet-Indiai szigeteket
s Mexikdt elfoglaltak és alaposan atkutattak, talaltak vaniliat,
kakaot, szegflborsot, amivel az Ujvilag ajandékozta meg az
emberiséget.

Kézben egy kis nyugat-eurdpai nemzet ugrott a tengeri keres-
kedelem élére, a portugal. Bator hajosai dvatosan tapogatdzva
egyre lejjebb jutottak Afrika partjain. Keresték a Tavol-Keletre, a
flszerekben gazdag orszagokba vivd tengeri utat.

1497

Vasco de Gama harom hajdval eljutott Indidba s fuszerekkel, s
mas értékes keleti arucikkekkel megrakodva tért vissza. Utdna
mas portugal hajosok mentek a kelet-azsiai tengerre és sok eddig
ismeretlen szigetet fedeztek fol. A kereskedelmi Utvonalak biz-
tositasara eréditményeket épitettek a partokon. Kelet-Indidban,
Goa volt a portugal kereskedelem kdzéppontja. Megalakult a
Kelet-Indiai Portugal Kereskedelmi Tarsasag, amely jol meg-
szervezte a fliszerkereskedelmet s volt gondja arra is, hogy a
versenytdrsakat tavol tartsa a flszertermé helyekr6l.

1500

De hamarosan megjelentek a versenytdrsak is, akik osztozni
akartak a portugalokkal a fliszerkereskedelem nagy hasznaban.
El6ébb a spanyolok jottek, igy a fliszerkereskedelem

kézpontja Portugaliabol Spanyolorszagba keriil. A fogyasztas
megsokszorosodik.

1519

Magellan 5 hajé és 230 fonyi személyzet parancsnoka. Egy
hajoval, 25 emberrel és 25 tonna fliszerrel tér vissza, mellyel
hatalmas elismerést viv ki maganak. A flszerek terjeszkedése a
vildg tobbi tajan is elkezdédik, a portugdlok elkezdik hoditasai-
kat a Keleten.

1600

Majd Anglia és Hollandia szembeszall Portugalia és Spanyolorszag
monopdliumaval. A hollandok mutatkoztak eleinte legszivdsab-
baknak. A spanyoloktol elragadtak a hires Flszer -mds néven
- Molukki-szigeteket. Az angolok megalakitottak a Brit Kelet-
Indiai Tarsasdgot s a portugdlokat kiszoritva, hamarosan &k
lettek az urak Kelet-Indidban.

1620

A Hollandok kitizik a Portugalokat Indonézidbol és 1770-ben
birtokukba veszik a kitiiné fahéjat ado Ceylon szigetét, s nagy
lltetvényeket alapitottak ott. Az angolokat azonban bént-
ja, hogy a ceyloni fahéj sokkal jobb mindségl, mint az indiai,
vagy a kinai, tehat 1796-ban elfoglaljak Ceylont, s a fahéjjal
valo kereskedelem a Brit Kelet-Indiai Tarsasag kezébe kertil. (A
manapsag arult fahéjnak legaldbb haromnegyed része nem
Ceylonban termett, hanem csak ceyloni /ma Srilanka/ fahéj van
vegyitve hozzd))

A hollandok pedig a szerecsendidval vald kereskedelemben
szereznek egyedarusitdi hatalmat. Miutan a portugal szigete-
ken folégették a szerecsendid ultetvényeket, 6k az Ambrina-
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szigeteken termelnek szerecsendidt, amely sehol masutt nem
termett. 1769-ben a Mauritius-szigetek francia kormanyzoja
barati latogatdst tesz az Amrona-szigetek holland kormany-
z6janal. Megtekinti a hires szerecsendio Ultetvényeket is, s
néhany magvat titokban zsebébe rejt. Ugyanigy szerez magvakat
Penang, angol sziget kormanyzoja is. A hollandok néhany év
mulva azt veszik észre, hogy senki sem vasarol téliik szerecsen-
didt, hanem az eurdpai magkereskeddk sokkal olcsébban szerzik
be ezeket a francia és angol szigetekrél.

1800

Amerika és Franciaorszag is érdekl6dést mutat a kereskedelem
irant. A modernkori fliszerpiac elkezd kialakulni.

A FUSZEREK KEZELESE

Ha lehetséges, a f6zéshez mindig friss flszert hasznaljuk, mert
igy alkotoelemei jobban ki tudjak fejteni hatasukat. A fény és a
friss leveg6 hatdsara tap- és izértéklk csékken, ezért mindig csak
annyit vagjunk fel, amennyi a fézéshez elegendd. Felvagasukhoz
éles rozsdamentes kést, nedvesitett és lecsurgatott deszkalapot,
vagy muanyag lapot hasznaljunk, mert a vdgaskor az értékes
noveényi nedvekben veszteség keletkezik.

Ha a friss fliszerndvényt tarolasi célbol szaritani akarjuk, arnyas,
szell6s, pormentes helyre tegyiik. A szaraddst id6énként ellenériz-
zik, mert a megszaradt névény a rossz idéjaras kdvetkeztében a
nagyobb paratartalmu levegdbdl ismét dtnedvesedhet, porosod-
hat, ez rontja a minéségét, esetleg rothadas is bekdvetkezhet. A
szaraz névény szaradasi foka akkor jo, ha a novény jellegzetes
szinét, illatat megdrizte és ujjaink kozott kénnyen szétmorzsol-
hato. Az igy szaritott novényeket batiszt- vagy tillzacskdban,
szaraz, szells helyen, felakasztva taroljuk.

Fliszereket szaraz allapotban, egymastdl is elkulénitve, jol zar-
hatd, fénytdl is védett dobozokban taroljuk. A durvara 6rélt
flszer tovabb tartja meg aromajat, de fézéskor 6réljik meg, igy
az aromajat, illatat és izanyagokat jobban ki tudja fejteni, ezzel
kevesebb flszer felhasznalasaval is elérjiik a kivant hatast.

SZARAZ FUSZEREK

Ajovanmag: erésen flszeres, a kakukkflihdz hasonlo iz(i fuszer.
A két novény izét add olaj megegyezik, de az ajovanmag csak
kisebb mennyiségben tartalmazza azt. F6 termdterilete India
¢és Egyiptom. Az indiai konyha currykhez, zéldségételekhez
hasznélja. Szarazon piritva és mozsarban 6sszetorve ize inten-
zivebbé valik.

Anizsmag: édeskés, erds zamatu fliszer. A Foldkdzi-tenger szi-
getein dshonos, innen kerdilt 4t Olaszorszagba. Ma Torokorszag,
¢és jobb minéségben Spanyolorszédg a fé termesztd orszagok.
Az indiai konyha curryvel fliszerezett ételekben hasznalja.
Europdban inkdbb édességekhez, siteményekhez, mézeskalacs-
hoz hasznaljak. Az ouzo és az abszint mellett a Sambuca és a
Galliano likér is tartalmazza.

Annatto mag: izében egy pici szerecsendio és bors érzédik. Dél-
Amerikaban terem. Er6s piros szine miatt féleg élelmiszerek szi-
nezésére hasznaljak, példaul a Cheddar sajtnal is. Dél-amerikai,
azsiai, afrikai és a filippino konyhara jellemz6. Halaknak jo kiegé-
szit6je, de flszerkrémek (pl. tandoori) alapja is lehet.

Borsok: okorban is kedvelt cserje bogyoja. Csipds, zamatos
flszer, napjainkban a f6 termesztd orszagok India, Brazilia,
Malajzia. Négy szinben ismert: fekete, zold, fehér és piros. A
kiilénbség az érettségbdl fakad, attol fliggéen, hogy mennyi
ideig marad a bokron, illetve az érlelés, fermentdlds hosszatol.

. Fekete: az éretlen szemeket szedik le, melyek a szaritastol
sotétednek be; ez a legesipésebb.

U Fehér: az érett szemek kiilsd piros héjat eltavolitjak, mjd a
szemeket mossak és szaritjak; kevésbé csipds, aromasabb,
de dragabb is.

. Z8ld: az éretlendl leszedett szemeket vizben fozik, vagy

sosfecetes |ébe aztatjak, talalkozhatunk vele friss és sza-
ritott formaban, kissé fanyar iz(i. Az allasban bebarnulhat,
ami nem jelent minéségromlast , sem izbeni valtozast.

U Piros: nem ésszekeverendd a rézsaborssall Az érett szeme-
ket szaritjak, vagy sos-ecetes |ébe aztatjak.

Szecsuani bors: a kinai tliskés kérisfa szaritott, pirosabarna ter-
mése, ez sem azonos a hagyomanyos borssal, izében sem hason-
lit, nem csip6s. Féleg a kinai konyhabol ismerhetjiik. Jellegzetes
citrusos, viragos illata van, aromaja miatt lehet édességek flsze-
re is. Egészben és 6rélve is talalkozhatunk vele, az izhatas miatt
érdemes megpiritanunk és mozsarban dsszetdrniink.

Chili: husos paprikdk fajtajahoz tartozik.Az eredeti névény Dél-
Amerikabdl ered, de ma mar a vilagon szinte mindenhol termesz-
tik. Rengeteg véltozata ismert, az édestdl az erdsig egyarant.
Olajban piritva ize intenzivebbé valik, viszont csip6sségét is job-
ban kiadja. A mexikdi konyha egyik legtdbbet hasznalt fuszere.

Curry levél: nem azonos a curry porral, viszont megtaldlhatd
a keverékekben. Tavol-Keleten honos citrusféle cserje levele.
Felhasznalas elétt érdemes kevés olajban vagy vajban meg-
piritani és utana az ételhez adni. Legf6képpen az indiai konyha
hasznélja husokhoz és z6ldség ételekhez egyarant.

Csillaganizs: nem rokona az anizsnak, de ize hasonlit arra, csak
koncentraltabb. Kindban 6shonos, de termesztik Jamaican és
a Fulép-szigeteken. Féleg a kinai és vietndmi konyha hasznal-
ja, az otfliszer keverék meghatarozd 6sszetevéje. Jellegzetes
ize és illata miatt hasznalhatjak stitemények, édes borok, tedk
készitéséhez. Az egyik alapvetd Osszetevéje a Gallianonak és
Sambucanak. Flszerezéshez egészben hasznéljuk, de sosem
zUzzuk szét. Husokkal természetes izfokozd hatésu. Japan faj-
tdja mérgezo.

Edeskdmeny mag: enyhén anizs izl, de annal édesebb ndvény,
levele és gyokere egyarant felhasznalhato. Mediterran téja-
kon terem, féleg Madeira szigetén. A legtobb édeskoményt ma
Franciaorszag és Bulgaria termeszti. A magokat szarazon piritva
€s mozsarban 6sszetorve hasznalhatjuk. Az arab és az indiai
konyha flszerez vele, j6 kiegészitéje leveseknek, halételeknek is.
Az abszint egyik izesitéje.

Fahéj: lllatos, enyhén csipds, fanyar izi flszer. Ceylonban,
Kindban és Sri-lanka szigetén éshonos fa kérge, megprobaltak
mas tajakon is termeszteni, de ez a tipus nem honosodott meg
csak a Seychelles szigeteken. Az arab konyha jellegzetes fliszere
sos ételekben is, itthoni felhasznéldsa inkabb az édességekre
korlatozadik. Egész és 6rélt formaban is hasznalhatjuk.

Kasszia: kinai fahéjnak is hivjak, a fahéj egyik fajtaja. Kérge a ere-
deti, ceyloni fahéjtol egy picit vastagabb, szlirkésebb, ize attol csi-
pésebb Assambol és Eszak-Burmabol szarmazik. Az indiai, kinai és
amerikai konyha hasznalja, az 6tflszer keverék egyik 6sszetevéje.
Hasznélhatjuk mint a fahéj helyettesitéje, fézéshez, likérokhoz.

Fekete hagymamag: Az arab, térok, indiai konyha kultikus flsze-
re, enyhe hagymara és anizsra jellemzé illatal. Nagyon magas
telitett zsirsav tartalommal rendelkezik, ezért készil beléle hide-
gen préselt olaj, amit gydgyaszati célra is hasznalnak. Fliszerként
kenyereken, savanyusagokban talalkozhatunk vele, valamint a
panch phora bengali flszerkeverék egyik dsszetevdje.

Fekete kdmény: magas illé olaj tartalmu, édeskés, anizsos, gesz-
tenyére emlékeztetd izl fuszer. Kinabol terjedt el, jellemzéen az
indiai és a kozel-keleti konyha hasznalja. A magjat lehet piritva
fogyasztani, a friss novény leveleit mint a petrezselymet szoktak
hasznalni, illetve gumojat fézve is készitik.

Go6régszéna mag: mas néven gordg lepkeszegmag. Kesernyés
ize a juharcukorra hasonlit, az USA-ban azt potoljdk vele. A
Foldkozi-tenger vidékén és Nyugat-Azsidban elterjedt ndvény.
Hasznéljak fuszerként is, de nyersen, vagy tejben fézve, méz-
zel is fogyasztjak magot. Egyiptomban kenyeret flszereznek
vele, illetve tedt készitenek beldle. Likorokbe kavé- és didaroma
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helyett hasznaljak a beléle kinyert esszenciat. Az indiai curryk
egyik meghatdrozo fliszere. Célszer(i szdrazon megpiritani és
mozsarban dsszetdrve felhasznalni, mert nehéz megérdlni.

Kardamom

Z6ld: 1agy, kamforos aromédju, csipds flszer, mely egy
a gyombérfélékhez tartozd cserje termésének magja.
Délkelet- Azsiabol és Indidbol szarmazik, a vilag legérté-
kesebb és legrégebben hasznalt flszerei kdzé tartozik. Az
arab vildg, india és a skandindv orszagok a legnagyobb
felhasznaloi a fliszernek. Az egyik 6sszetevéje a ras-el
hanout marokkai fliszerkeveréknek. Az arab konyha kavé-
ba, édességekbe, mig a skandindv orszagok karacsonyi
stiteményekbe, forralt borba hasznalja.

. Fekete: flistosebb, testesebb iz(, illatu mint a zold, masik
fajhoz is tartozik. Szintén lehet flszerkeverékek Gsszete-
véje, felhasznalasa az arab és az indiai konyhara jellemzé.
Az erésebben fliszerezett, testesebb ételeknél jellemzé a
hasznélata. A hiivelyekben talalhaté apré magokat hasz-
naljuk, altalaban 6rélve, vagy mozsarban torve.

Koriander mag: a Foldkozi-tenger vidékérdl szarmazik. Sargas
szinl, kemény héju mag, egészben és dsszetdrve is hasznaljak,
piritastol intentzivebb lesz az ize. Indidban termelik és fogyaszt-
jak a legtdbbet, hasznaljak hus és zéldségételekbe, mig a magyar
konyha inkabb savanyusagokba, pacokba.

Levendula: jellegzetes illata parfimds, ezért felhasznéla-
sa inkdbb desszerteknél, édességeknél jellemzd. A Foldkozi-
tengernél 6shonos cserje virdgzatat szaritjak. Franciaorszagban
¢és Magyarorszagon termesztik ipari méretekben, olajat készi-
tenek belle. Készilhet belle méz és szirup is, de az amerikai
pillecukorba is hasznaljak.

Rémai kémény: csak nevében és formdajaban hasonlit a mi kdmé-
nylinkre, ize attol teljesen eltér. Enyhén flistds, testes iz(i fuszer.
Elterjedt a vilagon, hasznalja a mexikdi (salsa, taco),az indiai
(curryk, tandoori ételek) és az arab konyha is (tagine). Az egyik
dsszetevéje a tandoori és a garam masalanak.

Szerecsendio: a fa termésének szaritott magva a szerecsendio.
Dél-indiai szigeteken 6shonos, de Uj-Guinedban és Ceylonban
is terem. Egészben és Grolve is hasznalhatd, erés, borsra emlé-
kezteté aromaju fuszer. A didkat osztalyozzék méretiik szerint
¢és drukat is ez hatdrozza meg. F6 termeld orszaga Indonézia.
Hasznalhatjuk burgonyas ételekhez, mézes siiteményekhez.
Egyszeri adagja maximum 10g, ugyanis hallucinogén anyag.

Tarkony: enyhén anizs illatd, édeskés zamatu ndveény, melynek
leveleit hasznaljuk. Azsidban, Szibéridban és a Tavol-Keleten
honos. Frissen, szaritva ¢és ecetben eltéve is. Savanyu ételek,
képoszta, burgonya salatak izesitdje lehet.

FRISS FUSZEREK

Gy6mbér: a névény gumos gyokértorzse a fliszer, illatos enyhén
csipds, picit kesernyés izzel. Dél-Azsiabol szarmazik. Szarazon
poritva és egészben is kaphatd. Tulflszerezés esetén csipéssé
teheti az ételt. A kinai konyha jellegzetes flszere. Megpucolva
¢és aprora vagva, vagy lereszelve is hasznalhatjuk. Savanyitva
és vékonyra szeletelve a japan konyha szusik mell¢ télalja.
Késziilhet beldle tea, lekvar, sor, és egészben cukrozva is talal-
kozhatunk vele.

Galangal: sziami illetve thai gydmbérnek is hivjak, mivel nagyon
hasonlit a gyombérre. Dél-Azsiaban termelt és féleg az ottani
konyhakra jellemzé flszer. Az ize kevésbé intenziv mint a gydm-
béré, enyhe citrusos izzel. A gydmbérhez hasonld gumaos névény,
féleg curry és thai levesek izesitésére hasznaljak.

Kurkuma: a sarga gyémbérnek is nevezett gumos noveény (a
kézponti gombolyl gumo értékesebb mint a hosszukas mellék-
gumok), a curry por és a Worcestershire sz6sz egyik 6sszetevéje.
F6 termeldi Azsia, Kina, India, Ausztrélia. Erételjes sarga szine

miatt is hasznaljak, indiai safranynak is szoktak hivni és javarészt
az indiai konyha hasznalja.

Kakukkf: erés illatu, magas illo olaj tartalmu fliszer. Kdmforos
illat és aroma jellemzi. A Foldkozi-tenger vidékérdl szarmazik, a
francia és mediterran konyhak kedvelt flszere, a bouquet garnis
egyik 0sszetevoje. Hasznalhatjuk szarnyasokhoz, burgonydhoz,
salatakhoz, paradicsomos ételeknél. A friss novény leveleit a
szarrol lemorzsolva hasznélhatjuk. Lehet szdritva, olajban vagy
ecetben tartdsitani. A ndvényi ecetek egyik fontos anyaga.

Kaffir lime levél: széritott és friss formdban is felhasznalhato.
Dél- és Kelet-Azsiaban 6shonos. Jellegzetes citrusos izl névény,
a thai, laoszi és az indonéz konyha elengedhetetlen flszere,
curryk, levesek, csirke ételek izesitdje lehet.

Turbolya: enyhén énizs illatu , édeskés iz(i névény, melyet szok-
tak édespetrezselymnek is hivni, de arra csak kinézetre hasonlit,
ize eltér. A Foldkozi-tenger vidékén és El6-Azsidban honos. A
francia konyha kedvelt fliszere, saldtaként és fliszerként egy-
arant hasznalja. A tavaszi hajtasait célszerd felhasznaini, késébb
mar keser( és ragos lesz.

Zsalya: a novény leveleit hasznaljuk, jellegzetes illatu, kissé
fanyar iz, a mediterrdn orszagokban elterjedt fliszer, de
hazankban is termesztik. Hasznalhatjuk zsirosabb husok, tésztak
flszerezésére, vadak, toltelékek, sajtok izesitésére, de késziilhet
beldle tea is.

Thai bazsalikom vagy édes bazsalikom: Indidbol ered. A novény
apro levell és lila szaru, enyhe anizs és menta izzel. A thai
¢és vietnami konyha fliszerez vele, a vords és zold curry egyik
6sszetevéje, valamint hasznalhato salatakba, szdszokba és tész-
taételekbe is.

Rozmaring: a jellegzetes illatu, enyhén kesernyés, aromas
flszert a bokor leveleibél kapjuk. Féleg a mediterrdn konyha-
ra; azon bellll a francia és olasz ételekre jellemzd. Hasznaljak
martdsok, vadhusok, pacok, szarnyas siltek, zsiros husételek,
gomba- és halételek flszerezésére, valamint killonleges novényi
ecetek készitésére.

Koriander vagy ciganypetrezselyem: a Foldkozi-tenger vidékérdl
szarmazik. Karakteres, pikdns iz, saldtanak és flszerendvény-
nek is hasznalt flszer. Leveleit és szarat is felhasznalhatjuk, az
indiai és mexikoi konyha el@szeretettel hasznélja. A petrezse-
lyemtol eltérd, karakteres izl fliszernévény, arra csak kinézetre
hasonlit. Levesekhez, salatdkhoz, martasokhoz a fézés végén
adhatjuk.

Petrezselyem: eredetileg Dél-Eurépaban honos, de mara az
egész vildgon elterjedt. Két alaptipusat kilénboztetjik meg:
levélpetrezselyem és gydkérpetrezselyem vagy fehérrépa. Friss
izl, zsenge fuszer, a gyokérpetrezselyem egy picit erésebb aro-
maju. A névény leveleit hasznalhatjuk flszerként és salataként.
Levesekbe, burgonyaételekhez, martasokhoz adhatjuk.

Menta: itthon két fajtaja ismert: a borsmenta és a fodormenta.
Frissito, hisité izG mindkettd. A borsmenta picit erésebb aro-
maju. Felhasznéldsa husételeknél nem jellemzé, viszont salatak
alapanyaga lehet, pl. az arab tabuleh salatanak. Fiszereznek vele
csokoladét, likéroket, késziilhet beldle tea.

Thai citromfa: friss és citromos, enyhe rozsaillattal. A friss
citromf(i hasznositasa Délkelet-Azsidra és Sri Lankara jellemzé,
fliszerként Thaifoldon, Vietnamban, Kambodzsaban és Indonézia
egyes részein kedvelt. Zsengébb része alkotdja a thaifdldi cur-
ry-krémnek. Levesbe az 6regebb, fasabb részét kissé megropog-
tatva, egészben szokas belefézni.
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SOK

lgazabdl nem flszerek, hanem izesité anyagok, de fontosnak
tartjuk, hogy par mondatban ezeket a kildnlegességeket is
bemutassuk!

Eléallitas  szerint kétféle sot kilénbodztetink meg: a kdsot és
a tengeri sot. El6bbit banyaszat Utjan, utobbit parologtatassal
allitjak el6. Mindkett6 fajtaban sokfélét és jo minéségut talalunk.
Késdban példaul a Himaldja sot vagy az indiai fekete sot érdemes
kiemelni. A tengeri sok kozil meg kell emliteniink a Fleur de sel-t
(sdvirdg, melyhez a sotelepek felsG rétegeit lekaparva jutunk)
illetve Maldon sot (sopehely).Mindketté finomitatlan, a lehetd
legtobb dsvanyi anyagot tartalmazo soféle.

FUSZERCSOKROK, -KEVEREKEK, -PASZTAK

Bouquet Garni

- petrezselyem 1 csokor
- kakukkf 1 csokor

- rozmaring 1 csokor

- zsdlya 1 csokor

Quatre Epices

- 5 rész egész fehérbors

- 2 rész reszelt szerecsendio
- 1 rész szegfiiszeg

- 1 rész szdritott gy6mbér

Thai curry paszta

- salotta 1 db

- thai citromft 1 szdl

- piros chili izlés szerint

- fokhagyma 4 gerezd

- galangdl 2 centi

- gyémbér 2 centi

- rémai kémény 1 tk

- fehérbors 6rolt 0,5 tk

- koriander érolt 1 tk

- halszész 3 ek

- rdkpaszta (opciondlis) 1 tk
- nddcukor 1 ek

- chili szdritott 1 ek

- kokusztej vagy krém izlés szerint
- lime Ié 2 ek

Garam Masala

- koriander mag 4 ek

- rémai kémény mag 1 ek
- feketebors 1 ek

- szdritott gyémbér 1,5 tk
- fekete kardamom 1 tk

- szegfiszeg 1 tk

- fahéj kisebb darab

- babérlevél 2 db

Hawaii fekete so: fekete szin(, kissé foldiz(i so, melynek kilonle-
gességét faszéntartalma adja. Erés izl halak kisérdje, de koretek-
hez és faszénen siitéshez is kitling lehet.

Guerande s6: a lerakodott tengeri s fleur de sel alatti rétegébdl
nyerik ki a Guérande kdrnyéki sés mocsarakbol. Ennek a rend-
kiviil finom (és magnéziumban kiiléndsen gazdag) sonak az ize a
napot, a szelet és a tengert idézi.A szlirkés, tisztitatlan és nedves
guérande-i so is kivalo termék, ellenérzott és garantalt mindség
(,label rouge”).

Barany fliszerkeverék

- kakukkfi 1 ek

- rozmaring Tek

- rémai kémény 0,5 ek
- fehérbors 0,5 ek

- oregano 1 ek

- koriander 0,5 ek

- fokhagyma por 0,5 ek
- menta 0,5 ek

- szegfiibors 0,5 ek

Provanszi fliszerkeverék

- bazsalikom 1 ek
- kakukkfd 1 ek

- petrezselyem 1 ek
- fehérbors 0,5 ek

- rozmaring 0,5 ek
- zsdlya 0,5 ek

- levendula 0,5 ek
- majoranna 1 ek

Otfuszer keverék

- csillagdnizs 1 ek

- édeskémény mag 1 ek
- szegfiiszeg 1/4 ek

- kasszia 1 ek

- szecsudni bors 1 ek

Ras-el-hanout fliszerkeverék

- fehérbors 0,5 ek

- koriander mag 1 ek

- paprika 1 ek

- gyémbér 1 ek

- kardamom fekete 0,5 ek
- szerecsendio 0,5 ek

- kurkuma 0,5 ek

- szegfiiszeg 1-2 db

- rézsaszirom opciondlis
- cayenne bors 0,5 tk



