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A korokkal és népekkel valtozik a konyhai fiiszerek divatja is. Fii-
szerez mar az Gserdei gy(ijtogetd ember, sokszor éppen azzal a gyo-
kérrel, gumoval, levéllel vagy virdggal, amivel gyogyit is. Mert
a mértékkel hasznalt fiiszerek javitjadk étvagyunkat, serkentik az
emésztést, aromds illatokkal, izekkel gazdagitjak ételeinket.

Az okori, de féleg a kozépkori lakomak fiiszerei a Tavol-Kelet-
r6l érkeztek Eurdpaba. Gyombér, safrany, bors, szerecsendio sze-
repelt példaul Matyas kirdly udvardnak sokféle fiiszere kozott.
Hihetetleniil dragdk voltak az Indiabdl hosszl hajotuton szallitott
fliszerek: mire egy-egy el6keld ur asztalara érkeztek, olykor any-
nyiba keriiltek, mint egy egész uradalom. Alaposan ,,megtragyaz-
tak flszerszammal”, s6val az ételeket nemcsak a sokféle nehéz
szag és izii vadhus miatt, hanem a gazdagsag fitogtatasa végett is.

Mig a paprikat, hagymat, fokhagymat nem hasznalta a magyar
konyha, addig fontos szerepet kapott a Foldkozi-tenger vidékérdl
szarmazo anizs, komény, kakukkfli, rozmaring, orvosi zsalya.
Europa legrégebbi fliszernovényei voltak ezek. Erdélyben még ma
is altalanos pl. a tarkony, a csombor hasznalata a ndlunk is toret-
leniil divatozé petrezselyem, majoranna, kapor vagy torma mellett.
Skandinavidban példaul az 4fonya ilyen régi kelet(i nemzeti fiiszer.

A filiszerek igazi hazdja India. Ott hasznaltik a legtobb és leg-
erésebb fiiszereket, pl. a gazdag fliszerkeveréket, a curryt a legré-
gebbi id6kt6l fogva. Amerika felfedezése — amit valdjaban szintén
a fliszereknek koszonhetiink, hiszen ij hajoutakon akartak elérni
a fiiszertermd Indidt — szdmos uj, kitlind fiiszerrel gazdagitotta
konyhankat (pl. a paprika, a vanilia). Konyviink az Inyesmester
szakacskonyvének minden fontos fiiszerét bemutatja, amely éte-
leink ,,savat-borsat” adja, a hagymafélékkel és a tormaval korabbi,
Kultarnovények 2. cimii kotetiink foglalkozott bévebben.



1. Szegfiigomba (Marasmius oreades). Felt{inéen j6 izt és illatg
gomba. Tonkje rdgos, csak az aprd, drapp szinii kalapok ehetdk.
Talan a legismertebb gomba, f&leg levest f6znek belsle és tojas-
ételekbe keverik, de kitlinden szarithat6 is. fzetlenebb gombak,
husok, gombds palacsintak, hiisgombécok fiiszerezésére kivals,
(L.: Gombak 36. 0.)

2. Fokhagymagomba (Marasmius scorodonius). Erdei korhadéko-
kon fii kozott seregesen nd. A mezei szegfligombénal kisebb. Ka-
lapja krémszin{i, tonkje vékony, merev, tovén fekete. Az inyencek
korében kozismert, erésen fokhagymaillat, nagybecs(i fiiszer-
gomba. A francia konyha igen kedveli. Birkahtisok ismert fiiszere.,

3. Rékagomba (Cantharellus cibarius). Kozkedvelt, joizi, kajszi-
illath ehet6 gombank, kiilonosen annak, aki a rugalmas htistiakat
szereti. Paprikdsnak elkészitve vetekszik a csirkével. Szép sarga
szinével gombakocsonydk készitésére, salatak izesitésére kivalo.
Szaritani nem ajdnlatos, mert kékemény lesz. Legfoljebb gomba-
por készitésére. Olajos, ecetes konzerveknek izletes. (L.: Gombak
40. 0.)

4. Trombitagomba (Craterellus cornucopioides). Kivalé aromaju,
fliszeres illatti gomba. Frissen legjobb mds gombaval keverve fo-
gyasztani, egyrészt mert onmagaban til erés, masrészt mert a
beldle késziilt étel a sporaktdl fekete. Nagyszeriien lehet szaritani.
A szaritott trombitagomba semmit sem veszit iz- és zamatértéké-
bdl, és egész éven 4t hasznalhatd levesek, pecsenyék, martasok
izesitésére. Mdsik faja a ritka, de kit{iné ize miatt keresett csemege,
a disznofiilgomba (Craterellus clavatum). Hegyvidéki fenyvesek
barnasrézsaszin, fiil alaka, fiiszeres iz(i gombaja. (L.: Gombak
40. o0.)
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