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A kdzbeszédben ételeinkrdl, italainkrol szélva sokszor kdvetkezetlenll hasznaljuk az olyan fogalmakat, mint
iz, zamat, aroma, fliszer, aromas, fliszeres iz vagy zamat stb.

Az én nyelvérzékem azt diktalja — s szivesen veszem a kiigazitd kritikat —, hogy ételeinknek, italainknak
(jellemzd Osszetételiiknél fogva) van valamilyen ize, zamata 6énmagukban is, s ezeket modositjuk
adalékokkal: fiszerekkel, aromakkal. A fliszerek és aromak tehat adalékok. Ezért nem sorolom kozéjik az
egyes italokban, élelmiszerekben eleve meglévé, azok aromajat, zamatat, izét, illatat meghatarozé illat-, iz-,
zamat-anyagokat!

A fliszerek

A flszerek szlikebb értelemben kulénféle fajtaju névényi részek, tagabb értelemben a fliszerndvényekbdl
elkuldnitett komponensek (pl. oldatok, extraktumok, illéolajok stb.) is. Amint lattuk, nem els&sorban
tapértékikért (elvileg az is lehet), hanem fliszer-hatasaikért alkalmazzuk &ket: ételek, italok izesitésére,
illatositasara, szinezésére, de nem utolsé sorban az étvagygerjesztd tulajdonsagok ndvelésére, s a jobb
emésztés elérésére.

A gyégynévények

Mindezektél a fliszerndvényektdl meg kell kilénbdztetni a gydgyndvényeket, amelyeket a bennuik 1évé
hatéanyagok, a kvintesszenciajuk hatasa miatt az emberi és allati szervezet miikédési zavarainak
kikliszobblésére, a szervezetet megtamado kérokozok lekiizdésére alkalmazunk.

A fliszernbvények és gyogynévények kapcsolata pedig: vannak fliszernévények, amelyek gydgynévények is,
és vannak, amelyek nem, tovabba vannak gyogyndvények, amelyek fliszerndvények is, és vannak, amelyek
nem. Tehat e két fogalomkor ala két egymast csak részben fed6 halmaz tartozik. Azért azon érdemes
elgondolkodni, hogy az alkalmazott fliszerek zéme ebbdl a kdzds, a kettés, mind flszer-, mind gyégyité
hatasu halmazbdl kerll ki. S a ktldnb6z6 vilagrészeken kialakult izvilag is pont a szerint médosul, amint
valtozik az adott égévdon megtermé, kettés hatasu fliszernévények kére (azt gondolom, hogy nem az
izlésvilagunkhoz valasztjuk a fliszereket, hanem az adott vidéken termé, egészségiinkre kedvezé
fliszerndvények hatottak izlésvildagunkra — ez ligyben szivesen konzultalnék a téma mdiveldivel).

A fliszerek és gydgynovények alkalmazasa

Afliszerek és a gyogyndvények hasznalatat az emberiség legtavolabbi multjabdl eredeztethetjik. (Vagy
Isten tudja: Egyes szerzdk allitjdk, hogy a szarvasbikak szarvasb6gés idején roborald hatasu, a nyulak - egy-
egy vadaszatot meguszva - stresszt oldo, adrenalin szintet csékkentd ndvényeket fogyasztanak. Oriilnék, ha
ilyen ismeretekkel rendelkezé szakemberekkel is konzultédlhatnék!) Valészinlileg mar az §sember is
felfedezte a fliszerndvényeket és a gydgyndvényeket, amikor taplalkozasra alkalmas névények utan kutatott.
A szerzett tapasztalatok aztan nemzedékrél nemzedékre Ujabb és Ujabb felfedezésekkel szaporodtak.

Régi irdsok bizonyitjadk, hogy az egyiptomiak, kinaiak, gérogok mar Krisztus elétt j6 par ezer évvel ismerték a
flszer- és gyégyndvényeket, s6t egyesek termesztésével is foglalkoztak. PI.:



.---Oaba kiralyné asszonya... bejon Jeruzsalembe igen nagy sereggel és tevékkel,
amelyek hoznak vala draga fuiveket, nagy sok aranyat, és draga kéveket:

és Salamonhoz méne... Es ada a kirdlynak szaz talentum mazsa aranyat

és sok draga fliszerszdmokat és draga kdveket.” (Kiralyok elsé kényve X. 1-12.)

Hasonldan idéztink mar a gyégyitas kdrében is a Bibliabdl az 1. szamban.

Es az aromak?

Hogyan kapcsolddnak e kérhéz az aromak vagy aromaanyagok? Talan korrekt a meghatarozas, ha azt
mondijuk, hogy az aromak (kisebb mennyiségben) természetes anyagokbdl kivont komponensek és
(nagyobb mennyiségben) szintetikus anyagok kellemes iz és kellemes szagu, szin( keverékei. Mik ezek a
szintetikus anyagok?

A kémia évszazada

A XIX. szazadot szoktak a kémia évszazadanak is nevezni. A www.ekoweb.hu palackpostank elsé szamaban
mar felidéztik, hogy a XIX. szazad elején természetes anyagokbdl mar elkilonitettek szamos, biolégiailag
fontos anyagot, s a szazad utols6 harmadara a kémia fejl6dése lehet6évé tette a természetes anyagokat
alkoto vegyuletek szerkezetének meghatarozasat, majd e természetben is megtalalhatd vegyuletek
szintézisét, mesterséges elballitasat, €s mindezen tul azok kémiai, ill. biotechnolégiai médszerekkel vald
modositasat is.

Nos, ez a tudas és lehetbség ranyomta bélyegét tébb mint eqy évszazadnyi idétartamra mindennapi
életiinkre!

Nobel-dijasok a kémiaért

A nagy gyakorlati jelent6ségl cukrok kémiai 6sszetételét mar a XIX. szazad elején megallapitottak. Tobb
jeles kutaté nyoman Emil Fischer (1852-1919) un. szerkezetigazolo szintézissel a killénb6zé cukormolekulak
szerkezetét is megallapitotta. Ezért, s egyéb munkaiért 1902-ben Nobel-dijat kapott. A sz{ik szakman kiviil,
vajon ki mit tud réla?

Az egyik legfontosabb szinezék, az anilin ipari gyartasat is lehetévé tette, hogy a vegyulet szerkezetét Adolf
von Baeyer (1835-1917) tisztazta. A szinezékek terén elért eredményeiért 1905-ben Nobel-dijat kapott. Ma ki
ismeri még?

Szamos kivalo eléd nyoman (ilyen Louis Pasteur (1822-1895) is) a cukor erjedési folyamatanak
vizsgalataiért 1907-ben Eduard Buchner (1860-1917) kapott Nobel-dijat. Ne is kérdezzem?

Jott a klordfill, a koleszterin, a kiildnb6zé vitaminok, a vériinkben 1évé hemoglobin. Talan a szamunkra fontos
Szent-Gyoérgyi Albert (1893-1986) kivételével e fontos vegylletek mas Nobel-dijas kutatéit hiaba is
emliteném.

Sokatmondé nevek

Maggi, Knorr, Oetker. Ugye, ezek a nevek mar tdbbet mondanak szamunkra. Vajon, akkor is ismernénk, ha
azt mondjuk: Julius Maggi (1846-1912)? Igen, Julius Maggi 1882 6ta kisérletezett levesporokkal, s 1886-ban
feltalalta elsd készlevesét. Es Justus von Liebig (1803-1873)? Hat az 6 nevét mar kevesebben ismerik, pedig
az 6 kutatasira tamaszkodott a hobbikémikus, Maggi ur!

Mar gondolhatjuk, hogy a Knorr se csak leveskocka. Carl Knorr 1886-ban szaritott levessel, dr. Rudolph
Oetker 1894-ben sitéporral allt el6. Gondolom, ezek utan nem meglepd, hogy az utdbbi urak is alapvetéen
Liebig munkassagara tamaszkodtak, aki mellesleg uttordje volt a mitragyazasnak is.


http://www.freeweb.hu/ekoweb/001/index.html

Es a XX. szazadban e folyam arama felgyorsul és kiszélesedik

Talan 1970-ben lattam egy eurdpai févaros telepilési szilard hulladék (szemét) feldolgozojat. Ott a
kildnb6z6 fémek, mianyagok, Gveg stb. mellett kinyert lebonthaté szerves hulladékbdl allati takarmanyt
gyartottak.

S hogy ez és az ehhez hasonlé alapanyagok eladhatok legyenek, egy cég: ,...a lovak szamara széna
izesitést kinal, a sertéseknek meg akar szarvasgomba izt is.” igy késziil a macskaknak az egér-aroma, a
tyukoknak a giliszta iz. Bar nem irigylésre méltok a vegyészek, akiknek valamilyen médon meg kell az
eredeti izekrél is gy6z6dnilik.

Ezek utan én mar nem csodalkozom azon, hogy a gyimolcs-feldolgozék, de a hus- és hal-feldolgozék
hulladékai (mondjuk szebben: melléktermékei) emberi taplalékok alapanyagai. Ezeket az alapanyagokat kell
ehetdvé tenni, azaz inycsikland6 zamattal ellatni.

Sziikdsebb idbékben feltalaltak a rozs nélkili rozskenyeret. Konrad Adenauer (1876-1967) néhai német
kancellar pedig az |. vilaghaboru alatt vérrel festett széja-pdtkolbaszt szabadalmaztatott.

Hogy az egykori NDK-ban kakadszer( terméket gyartottak vorosrépabdl, vagy cukrozott gabonacsirabdl, az
nem is olyan meglepd. Mar figyelemre mélté Klaus Valdeig lipcsei élelmiszervegyész talalmanya, az eljaras
szemcsés fehérjeképzédményekre, mely soran mikaviar készil vagoéhidi vérplazmabdl.

Az élelmiszer- és ital-ipar ma mar ,szinte barmilyen alapanyagbdl, szinte barmely kivant élelmiszert el6 tudja
allitani, mely pontosan olyan iz{i, mint a példakép.” Az eredmény a szimulalt gyimolcs-, hus- és egyéb
imitaciok sora!

Még szelid megoldasnak latszanak az un. természetes aromak, vagy aromaanyagok: ,,...olyan anyagok,
amelyeket fizikai, mikrobioldgiai vagy enzimatikus uton névényi vagy allati alapanyagokbdl vonnak ki”. Ezek
az alapanyagok elvileg lehetnének fliszernévények is, de altalaban nem azok! Szamos aroma
alapanyagaként kedvelt a flirészpor, vagy szarnyas-aromaként a halmaradék. ,A fak és a tenger Iényei végill
is kétségtelenil a természet részei.”

Masik tréjai fald a ,természetazonos aromak” kére: amelyek komponensei a természetben mar valahol
(barhol!) eléfordultak: egy pillangéban, egy névény gydkerében vagy masutt. Jéllehet nem onnan nyerik ki,
mert ipari eléallitasuk sokkal olcsobb!

A kenyérhéj izét garantélja, 1 kg kenyérbe adagolt 70 mikrogramm mennyiségl 2-acetyl-1-pyrolin. A friss
grapefruitlé izét a methenthiol biztositja még ennél is joval kisebb mennyiségben. A vajnak, margarinnak
kellemes ,vajsarga” szint adé 4-dimethyl-amino-benzolt tudtunkkal id6kézben rakkelté hatdsa miatt
betiltottak.

Egy eurépai szabadalom szerint a vegyészek univerzalis zamatként szintetizaltak a 2-methyl-3-mercapto-
thiophen nevil anyagot, pusztan azért, hogy a kutyak, macskak tébbet fogyasszanak a taplalékbdl.

A mesterséges természetességet biztositjak a sajtimitatumok, a marhahus, a tyukhus tipusu leves-aromak, a
sult csirke, a bélszin tipusu aromak stb. A fustdltaruk gyartasat egy kdnyv az autdmosdhoz hasonlitotta:
zuhanyozas, szaritas, elsd fustdlés, masodik fistdlés (persze ,folyékony fusttel”, azaz fustaromaval).

Egy német szabadalom az evés élvezetét korlatlanul biztositd, semmilyen tapértékkel nem rendelkezé
aromakrol szél gyuimolcs-, zoldség- és fliszer-habételekhez.

Egy USA szabadalom altal védett mesterséges izesitészer eltinteti a levesporok nemkivanatos keseri
mellékizét (nyilvan csak azért van ra sziikség, mert a levesporok pedig nyilvan egyéb aromak mellékhatasa
miatt keserlek!).

Az eper (pl. eperjoghurtoknal), a mangd, a mandarin, a malnanal malnabb iz malna aroma barmilyen
anyagnak kellemes ,természetes” zamatot biztosit. De ugyanigy létezik hamburger-aroma, tészta-aroma,
has gombaval-aroma vagy gulyas-aroma is és a divatos energia-italok tipikus izét biztosité: techno-aroma!



A géntechnikanak kdszénhetéen méretre szabott segitéanyagokkal javithatjuk tdbbek kéz6tt a muskotalyos,
a Chardonnay, a Sauvignon Blanc borok zamatat.

Es mindez miért nem j6 nekiink?

Lehet, hogy jo. Lehet, hogy nem. Lehet, hogy nem art, de nem hasznos. Mint gourmet bigott hittel vallom,
hogy az ember izlése a torténelem soran determinaltan fejlédott ki: az izeket nem 6nmagukért szereti,
hanem mindazokért az anyagokért, amelyek hordozzak az izeket, s a melyek kiséréi ezeknek az
anyagoknak! S az adott izhez (ha tudat alatt is!) tapad egy étkezési ,haszon” képzete is: egy fliszerhatas,
egy vitamin haszna, egy tapérték stb. A sos, a savanyu, az édes izek életfontossagu anyagokat idéznek, s
az azok iranti varakozast ébresztik a szervezetben! Ez évezredek alatt alakult ki. S ma egy gyimolcs vagy
z06ldség izével nem jar egyutt a zamatot hordozé komponens fliszerhatasa, s mellette a vitamin, a rostok,
adott esetben aminosavak, fehérjék stb. haszna. Jollehet a szervezetiink a zamat alapjan varja azt!

»A készllék Uresen jar. Az aromak képesek kicselezni a szervezetet. Ha az izanyagok pl. marhahust
jeleznek, az agy értesitést kap, az emésztéhormonok aktivalédnak, amelyek az egész rendszert felkészitik a
marha feldolgozasara. Most minden Uresen fut. A szervezet be lett csapva. Ez fizioldgiailag hidnyallapot. A
kovetkezmény farkaséhség. A reflexszeri reakcio erre a tovabbevés” — olvasom egy publikacidban.

A helytelen vagy elégtelen taplalkozas, s — ellentmondasként — az ennek hatasara fellépd tultaplaltsag
tarsadalmi gondja mellett, s amellett, hogy az aromak tekintélyes része allergén, bennem egy még
sulyosabb gyant ébredt: vajon korunk allergias betegségei nem a szintetikus taplalékok miatt fellépé
hianybetegségek? Vajon nem szamos mas egyeb életfontossagu taplalékkomponens hianyat jelzi-e, hogy
tébb anyagot meg kell vonnunk magunktél, amelyek kildnben hasznosak lehetnének és nem karosak? S
mindez egyutt a tarsadalmi és természeti kdrnyezetliinkbél szarmazo terhelésekkel, barmilyen betegség
okozoja lehet. Nem szeretném kétségbe vonni a taplalkozastudomany elképeszté eredményeit, csak a C
vitaminra utalnék, melynek adott mennyisége az almaban, citromban, paprikaban sokkal hatasosabb, mint
tablettaban, éppen a gyimolcsokben 1évé szamos természetes kisérb6anyag adjuvans hatasara!

Tanulsag, végkifejlet

Tanulsagot egy ilyen rovid attekintés alapjan merészség lenne levonni. Azt azért 1athatjuk, hogy
megfontolandd, hogy a szintetikus anyagok helyett egyre inkabb térekedjink természetes fliszerek, s a veluk
készilt italok, élelmiszerek fogyasztasara. Evezredek soran ehhez idomult szervezetiink, ezekre tud
megfeleld reakciokkal valaszolni.

Es a végkifejlet. Az varat magara. De azt lathatjuk, hogy a tarsadalom minden aktiv tagjanak
kdézremkodésére szlikség van. Az aromak, s az aromakat alkalmazdé élelmiszerek és italok gyartasahoz
komoly gazdasagi érdek fliz8dik. Valészinlleg csak az jelenthet valamelyest korlatot, ha
egészségkarosodast jelzd precedensekkel talalkozunk.

A bolcsddétél az egyetemig tartd nevelés-oktatas szemléletformald hatasara kdzhely lenne hivatkozni, de
blinds felel6tlenség lenne e lehetéséget nem kihasznaini.

Emlegettik a szabadalmakat. Az iparjogvédelem, amely a technika Ujabb és Ujabb csodainak oltalmazasara
szuletett, vajon fel tud-e késziini a természeteshez visszatérd kutatok, feltalalok szellemi termékeinek
oltalmazasara.

Véasarléi dontéseinket a kereskedelem motivélja. De arujelz6k befolyasolhatjak fogyasztasi szokasainkat: a
kérnyezet kimélete, az egészségesebb étkezés, az egészségesebb életmdd stb. irdnyaba.

Mindehhez persze termékek kellenek, ahhoz fejlesztés, ahhoz kutatas. Ugy gondolom, hogy nagyobb
hangsulyt és tAmogatast kaphatna a természetes hatéanyagu ndévénytermesztési, allattartasi és
élelmiszeripari készitmények kutatasa, fejlesztése, gyartasa és felhasznalasa, jelesil a hazai kutatéhelyek
és termelbk tevékenysége, hisz azt lathatjuk, hogy importbdl sullyal éppen a szintetikumok jénnek hazankba.

Remeényt keltd ketté hazai kezdeményezés: a Kivalé magyar élelmiszer, ill. a Garantaltan hagyomanyos és
kiilbnleges élelmiszereket tanusitoé védjegyek megjelenése, népszeriiségének névekedése.
dr. SUmegi Mihaly



