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Eheto viragok

A névényvilag szép, szines viragai nem csak terméhelyiikon, vagy lakdsaink vazai-
ban szemgyony6rkodtetk, nem csak kérnyezetiink diszitésére hasznalhaték, hanem egy
részik, amelyek nem tartalmaznak az emberi szervezetre mérgez6 anyagokat, taplalék-
ként, ételek izesitésére vagy diszitésére is alkalmasak.

A viragokat izesitéként, vagy eledelként mar rég hasznaltak az emberek. A Biblidban
is olvashatd, hogy a pitypangot élelmiszerként is hasznaltak. Id6szamitdsunk el6tti 6t-
szazas években a kinaiak a krizanteumot gyégynévényként (gyulladasgatld, vérnyomas-
csokkentd, lazesillapito stb.), fiatalito szerként hasznaltak. Enyhén kesernyés izével sala-
takat tettek érdekessé. A szegfiiszeg is nagyon értékes flszer volt az okori indiaiak és
kinaiak szamara, mely egy, a mirtuszfélék csaladjaba tartozé fa viragjanak barnas-voros
megszaritott bimboja. Ezek kis szeg alakuak, s megszaritva az altalunk ma is kedvelt
aromat arasztjak. Az 6kori gorégok és romaiak bajitalként szaritott mustarviragot kever-
tek borba, rézsa szirmabdl édességeket, italokat és gyogyszereket készitettek. A keletiek
ovtak a nyugati vilagtdl gasztronomiai titkaikat. Eurépaban csak a reneszansz idején
kezdték diszitésre hasznalni az érzékekre hat6 viragokat. Manapsag djra divatba jott a
névényvilag szép, kellemes illatd, inygetjeszté aromat adé viragainak az alkalmazasa.
Tavasztol 6szig kornyezetink biztosit viragzé ,,nyersanyagot” konyhamivészeti hajla-
maink kielégitésére. A pitypang, ibolya, vadarvacska, korémvirag, sarkantyd virag, jaz-
min, orgona, bodza, hagyma, metél6hagyma, fokhagyma, kapor, csombor, levendula,
viola, liliom, r6zsa, hibiszkusz, tokvirag, mind felhasznalhatok, nem mérgez8k, csak arra
kell figyelni, hogy egészségre nem karos kérnyezetbdl gyGjtsik. Kozut szélérdl, perme-
tezett tertletrél nem szabad étkezési céllal virdgot gydjteni! Az alkalmas helyen talalt vi-
ragokat frissen, kinyilt allapotban ajanlatos szedni (sem bimbos, sem elnyilt virdgot ne
szedjink le). A leszedett viragokat jol le kell 6bliteni hideg vizzel, ellendrizzik, hogy
nincs e benniik rovar. Frissen, vagy szaritva is felhasznalhaték. Asztmasok és allergia-
ban szenveddk ne fogyasszanak viraggal készitett ételeket!

Friss salatakhoz, vajba, tehéntiréba keverhetSk, s azok feliilete is diszithetS. Salata
Ontetek, édes, aromas szészok készitésére nagyon alkalmasak az édeskés izd virdgok.
Palacsintatésztdba martva a jazmin, akdc, vagy bodza virdga kistitve nagyon kellemes
ételféleség. A porzéjuk eltavolitdsa utin a tokvirag turos toltettel, a liliom gytimoleske-
verék pirével toltve nem csak latvanyos, hanem nagyon finom eledel. A nagyillatd, ha-
sos szirmu viragokbdl (kilonféle rézsa fajtak) édességek, udits italok készitése mar rég-
ota ismert (serbet, dulcsaca stb. a balkani csemegék hirességei). Az chetS virdgok fel-
hasznalasi lehetSségérdl szamos receptet kaphattok az internetten. Keressétek, s probal-
jatok ki Sket!

Forrasanyag
Csizmadia A.: Ehet6 virdgok: www.chetovirag.hu, www.chetovirag.lap.hu
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