Csak aztatni kell...

HA ROVIDEBB-HOSSZABB IDEIG AZTATUNK GYOGYFUVEKET BORBAN, ECETBEN VAGY OLAJ-
BAN, KULONLEGES ZAMATU TERMESZETES GYOGYSZERT KAPUNK. VALAHA ORVOSSAGKENT
HASZNALTAK EZEKET ATERMEKEKET, MA INKABB ERDEKESSEGNEK, AZ EGESZSEGET TAMOGATO
ANYAGNAK TEKINTJUK AZOKAT. ERDEMES KiSERLETEZNI AZ ELKESZITESUKKEL, MERT NAGYON

EGYSZERU.

gy6gyndvények hatéanyagainak egyik kivondsi

ehetdsége a tinktira, ahol az alkoholt mint ol-
doszert hasznaljak fel. Ehhez hasonld elven m(iks-
dik, am a végeredmény mégis teljesen més, amikor
borban 4ztatjék a gyégynévényeket. igy a bor Gjabb
izekkel és hasznos hatdanyagokkal gazdagodik. A
bor gydgyhatdsat mar Hippokratész is ismerte és
alkalmazta, kiilséleg és belsdleg egyarant. Az ak-
kori orvosok gydgy- és fliszerndvényeket is adtak e
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nemes italhoz a hatds fokozasara. A romai Plinius a
Historia Naturalis cim( konyvében tobb mint hat-
vanféle gydgyborrdl irt. Napjainkban a gyégyborok
mar kiszorultak a gyogyszerkonyvekbdl, a gydgy-
szertarakbdl és az orvosi javallatok kdzil is, mert a
korszer(i gydgyszerekkel kapcsolatos alapvetd elva-
ras a stabil és allandd hatéanyag-tartalom, a hosszl
eltarthatdsdg, tovébba az egyszerlien kezelhetd
orvossagok felé tolddott a piaci igény.




Hazilag azonban érdemes a régi mddszereket
is alkalmazni, hiszen egy gydgybor kivalé ajandék,
és enyhébb betegségek kezelésére is alkalmas. A
gyogyfiiveket emellett nemcsak borban, hanem
olajban és ecethen is lehet dztatni hatdanyag- és
aromakivonas céljdbdl. Mindharom termék szinte
ugyanlgy késziil, az iivegbe tett gydgyndvények-

| A kakukkfii az egyik legjobb fertétlenitd

re bort, ecetet vagy olajat ntiink, és sotét, hlivs
helyen tartva, néha dsszerazogatva varjuk, hogy
a novények hatdanyagai kidzzanak és egyedi izt
adjanak a folyadéknak. Az igy elkésziilt gyogybort
magaban is fogyaszthatjuk, az ecetet salatakra te-
hetjiik, az olajat pedig siitéskor hasznalhatjuk ol.

Gyogyborok

A borokat az dkorban kezdték hasznélni gydgy-
szerként és gydgyszer-alapanyagként. Az okori
Romaban gyakran dztattak koriandert, anizst, mir-
tuszt és mentdt a borokba. Uténa a kdzépkorban
-ami nem a jd higiéniai viszonyairdl volt hires - a
bor alkoholtartalménak és a benne dztatott nové-
nyek baktériuméld tulajdonsagénak lett fontos
szerepe, hiszen a kdzépkorban a viz szennyezettsé-
ge miatt e készitmények j6 szolgalatot tettek. Sok
szerzetesrend foglalkozott ilyenek készitésével,

hiszen ott a szGlészet, boraszkodas és a gyogynd-
vényekkel valé munka mar adott volt, csak dssze
kellett kapcsolni ezeket.

A Magyar Gydgyszerkonyv 1909-es kiadasa-
ban megtalalhaté a chinabor, pepszines bor és
antimonos bor receptje is. A Magyar Gydgyszer-
kényv egy késdbbi, 1954-es kiadasa a gydgyszeres
bort igy jellemzi: A gydgyszeres borokat névényi
drogokbdl fehérborban (vinum album) valé azta-
tassal, illetéleg egyéb gydgyszerekbdl oldassal oly
médon készitjiik, hogy a kész gydgyszeres bor 13
viv % alkoholt tartalmazzon.

Igyekezziink gy kivdlasztani a hozzévalo-
kat, hogy a borhoz izében, illatdban és hatdsé-
ban harmonizald gydgynovények keriiljenek. A
gyogyfiives borok maceracioval késziilnek, azaz
a gyogyndvényeket aztatni kell a hideg borban,
ami minimum 5-8 napig tart. Kézben érdemes
kdstolni a terméket, mert egyes ergsebb iz{i nové-
nyek kisebb adagban kellemes izt adnak a bornak,
nagyobb mennyiségben, vagy hosszasabb aztatds
utan ez kellemetlen iz(ivé is valhat. A gyiimélcss
jellegli izek hamarabb, a kesernyések késébb
keriilnek at a borba. A megfeleld iz elérése utan
szedjiik ki a novényeket, és iilepitstik vagy sz(ir-
jiik &t a bort, hogy ne maradjanak benne apré
novényi részek sem, ezt kovetGen pedig a bor
palackozhatd. Példa egy korabeli fiiveskonyvbal:
ezerjof(i vordshorban. Ot dkg szaritott novényt egy
liter félédes voroshorban vagy hazi meggyborban
dztatunk egy hétig. Sziirés utan napi 1-2 evékanal-
nyit fogyasztunk beldle a fdétkezés el6tt. Kivalo
étvagygerjesztd.

Nemcsak egy-egy gydgynovény, hanem akar
azok keveréke is haszndlhaté gydgyborok készi-
téséhez, erre egy régi példa: 10 rész ezerjéfli, 10
rész fehériirom, 10 rész vidrafd, 20 rész kamil-
la, 20 rész bordkabogyd keverékét két héten at
mindségi borban aztatjuk meleg helyen, majd
atszlirjiik. Erds hatdst szer, étkezés eldtt mind-
dssze evkanalnyit javasolt fogyasztani beldle.
A hérsfa virdga nagyon kellemes izdi, és meghd-




léses betegségek enyhitdje. Nem csak teaként,
gydgyborként is megkdstolhatjuk. De ennek volt
egy erjesztett valtozata is, ahol nem kész borban
aztattak, hanem négy liter vizben felforraltak fél
kilogramm cukrot, ehhez felszeletelt citrom keriilt,
és 5-8 dkg hérsvirdgot tettek hozza. Hiités és sz(i-
rés utan borélesztével oltottak, erjedés és letisztu-
las utan lefejtették.

A kamillds gyogybor minddssze egy éjszaka
alatt elkésziil: egy liter édes fehérborba (almabor
is jo hozzd) két evikanalnyi kamillavirdgot dzta-
tunk, melyet reggel atsziriink. Kivald gydgyszere
légzési, emésztési és reumatikus eredeti pana-
szoknak.

Gydgyhatast gyiimolcsok is keriilhetnek a
gydgyborba (az dgyas palinkak mintdjara). Voros
afonyabdl bélfertézés ellen, fekete &fonyabél
pedig hasmenéshen szenveddknek készitettek
gyogybort. De zoldséget, az articséka bimbdjét is
aztattak borban, ez a népi megfigyelések szerint
az epem(ikddést serkentette.

Fiiszerolajok

Nagyon értékes és egészséges ajandék a fi-
szerek zamatéval gazdagitott olaj. Szép lvegbe
téve egyedi ajandék. Az olaj legyen a lehetd

Kedviink szerint izesithetjiik az olajat

| A rozmaringos olaj és ecet sokféle ételhez illik

legsemlegesebb iz(i, mint a napraforgé, repce,
mogyord, rizs vagy olivaolaj. Az izesitGanyagok
legyenek minél szarazabbak, mert az olaj és a viz
nem férnek Gssze. Az érlelést a sziirés koveti, ez-
utdn minél hamarabb fogyasszuk el, vagy tartsuk
sGtét, hlivos helyen. Ajanlatos inkabb tobbszor
kisebb mennyiséget késziteni. Néhany példaval
mutatjuk be a lehetdségeket.
Narancsos-rozmaringos saldtaolajhoz egy bio-
narancs héjat hamozzuk le nagyon vékonyan, te-
gyiik egy livegbe, helyezziink mellé 1-2 rozma-
ringdgacskat, és ontstink rajuk 250 ml extra sz(iz
olivaolajat. Chilis-citromos fiiszerolaj késziilhet
két nagy, kezeletlen héji citrom reszelt héjabdl,
2-3 szaritott chilipaprikdbdl és egy babérlevél-
bdl. Tegyiik mindezeket egy beféttesiivegbe, és
ontsiik fel fél liter hidegen sajtolt olajjal. Ugyan-
csak fél liter hidegen sajtolt olajat hasznaljunk
a fokhagymaolaj készitéséhez: harom vékonyra
szeletelt fokhagymagerezdet aztassunk benne
két hétig, majd sz(irjiik le. A bazsalikomos oliva-




olajhoz egy kis csokor megtisztitott bazsalikomra
ontsiink 250 ml hidegen sajtolt olivaolajat, és
2-3 hét érlelés utan sz(irjik le.

Fiiszerecetek

Fliszerecet készitéséhez szinte barmelyik fiiszer-
ndvény alkalmas. Afriss zoldfiiszerekbdl kelleme-
sebb aromaju ecet lesz - de szaritott fiiszerekbdl
is készithetd. Atermék alapjaul 6%-0s alma- vagy
borecetet szokds hasznalni, tehat a boltban kap-
haté 10%-ost még higitsuk. A megmosott, de
mar nem nedves névényeket tegyiik egy ivegbe,
ontsiik ra az ecetet, és ledugozva érleljiik két hé-
tig. Amennyiben gazképzddés tapasztalhato, ak-
kor néha nyissuk ki az Giveget, majd zarjuk vissza.
A klasszikus fliszerndvényeken kivil készithe-
tiink még virdgeceteket is, példaul sarkantytka,
koromvirdg, levendulavirdg felhasznalaséval.

A kakukkfiire toltott ecet sok vasat és magné-
ziumot tartalmaz. Nagyon j6 fertétlenitG és kop-
tetd hatasu, de jo a bélbetegségekre is. A zsalya-
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| Alevendulabdl is j6 iz dztathato ki

A sarkantytika virdga is j6 ecetbe

ecet torokfdjas és foginybetegségek ellen kivalg
gargarizal folyadék, fertétlenitd és vérzéscsilla-
pitd hatdsu. Az oregands ecet gyulladascsokken-
t6 hatasu. Ez is antimikrobialis hatasu, ezért fer-
tétlenitdszerként lemosashoz, vagy belséleg is
hasznalhatjuk. Megfazas vagy influenza esetén
j6tékony, de bérgomba ellen is bevethetd ecse-
tel6ként. A rozmaringos fliszerecet a keringési
rendszerre hat kedvezden, példaul j6 az alacsony
vérnyomasra.

Keverékeket is érdemes kiprobalni ecetben,
példaul a rozmaring, zsalya, kakukkf, citromf{i
osszeallitast. Ez egy kellemes iz, er6s aromaju
folyadék, megfazasos iddszakban jét tesz. A les-
tyan, tarkony, borsikaf(i, izsop keveréke ecetben
elnyeletve kivalg étvagygerjeszté és emésztést
javité, ami az epekd olddsaban is segitségiinkre
lehet. A menta-, majordnna-, metéléhagyma-, ka-
porkeverék ecetben dztatva szélhajté hatdsu és
gyomorerdsité.

Erdemes otthon is kisérletezni a gyogyndvé-
nyes borok, fiiszerolajok és fliszerecetek mind-
egyikével, mert kdnnyedén, nagyon valtozatos
és egészséges izkombinaciokhoz juthatunk.




