Erdekességek a mustarrdél

A mustar a mérsékelt égov
egyik legcsoddsabb nové-
nye. Alkalmazzdk fiiszer-
ként, zoldségként, olaja
egyarant alkalmas étkezés-
re és gépek kenésére,
gyogyhatdsit szintén régo-
ta ismerik.

A mustédr Gshazdja a Fold-

kozi-tenger vidékére tehe-

t6. Neve latin eredetl, a
mustum ardens kifejez€sbdl szarmazik, jelentése égd” must. Nevét minden
bizonnyal azért kapta, mert a magvak izesit6ként val6 feldolgozasa mar az
els6 id6kben szorosan 0sszekapcsolddott a sz816vel. A beérett mustdrmag a
sz01Gsziiret idejére valt alkalmassd Orlésre, mustarkrém készitésére — és ha
mar ott volt kéznél a must, hat fel-
hasznaltak izesitésre.

Hazénkban jelentGs mennyiségben
termesztik az Alf6ldon, de kiemel-
ked6 Lengyelorszag, az Egyesiilt
Kiralysag és Németorszdg mustar-
termesztése is. Eurdpan kiviil ter-
mesztik még Délnyugat-Azsidban,
Indidban, Kinaban és az amerikai
kontinens mérsékelt éghajlata terii-
letein. {zesitéként feldolgozott for-
maban az USA, Kanada, Fran-
ciaorszdg, az Egyesiilt Kirdlysdg,
Németorszdg, s6t az utébbi évek-
ben Japan termékei jelennek meg
szdmottevé mennyiségben és va-
lasztékban a vilagpiacon.

A mustar torténete

A mustar torténete tobb mint 6000 éves multra tekint vissza. Els6 emlékeink
a fehér mustarrdl szolnak, leirasa mar i. e. 4000 évvel, a szanszkrit sumér
emlékek kozott is szerepel. A 2000 évvel késdbbi korbdl szarmazé egyipto-
mi frdsok a mustdrnak nem csupén izesitd, hanem gydgyhatésat is kiemelik,
a feltart piramisokban mustdrmagok maradvanyait is fellelték. Kindban is
termesztették, bar az onnan szdrmazé6 irdsos bizonyitékok szinte fiatalnak
szamitanak, mindossze 1. €. 1000 évvel keletkeztek. A romaiak is termesz-
tették. Magjanak lisztjét s6s hallével elkeverve kenhetd izesit6t készitettek
beldle, ezt ismerhették meg Julius Caesar (i. e. 100—44) hdditdsa nyoman a
gallok. Tudhattak a mustdr gydgyhatdsardl is. Ezt bizonyitja Plinius (i. sz.
23-79) romai ir6, tudos ,,A természet historidja” c. munkdja, amelyben
mintegy 40-féle mustaralapu gyégyszert sorol fel. Magjain kiviil fogyasztot-
tak friss zoldségként, s6t csirandvényét salataként, kifejlett leveleit a spenot-
hoz hasonléan elkészitve Diocletianus csdszar (243-316) asztalara is felta-
laltdk. Hazdnkba is a romaiak kozvetitésével jutott el ez a fontos fliszerno-
vény.

Az els6 igazan hiressé valt izesitot a francidk készitették el a 4. szazadban.
A mustérlisztet 0sszekeverték ecettel, musttal, borral, s igy kiilonleges izii
€s egyben olyan olcsé terméket allitottak el6, amelynek fogyasztasat még a
kozemberek is megengedhették maguknak. Az izletes készitmény eljutott a
pdpai asztalra is. XXII. Jdnos pdpa annyira kedvelte, hogy jokora jovede-
lemmel rendelkez6 ,,pdpai mustarmester” méltdésagot is adomanyozott az
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izesit$ allandoé biztositasara.

A kozépkorban a mustarkészités jovedelmezd mesterség volt, céhek alakul-
tak, a c€hmesterek részletesen szabdlyoztdk a fliszer eldéllitdsanak modjat.
A 17. szdzadban egy Bornibus nev{i francia mester kidolgozta a mustér tab-
lettava préselésének mddszerét, majd ugyancsak a francidk kifejlesztették a
mustdrmag finom porrd 6rlésének technoldgidjat is.

A leghiresebb francia — dijoni — mustér készitésének receptjét Naiegon fran-
cia céhmester taldlta ki a 18. szdzadban. A barna és fekete mustarmagbdl ké-



sziilt 6rleményt elkeverte frissen pré-
selt sz616 mustjaval, a keletkezett pé-
pet addig érlelte, mig a mustbdl bor
lett, ezt kovetden az érett péphez hoz-
zakeverte az djbort. Visszatért tehat a
hagyomdanyos rendhez, amely szerint
a mustarkészités 1dOpontja egybeesik
a sziiret id6pontjaval. Ezt kovetGen uj-
jasziilettek, megujultak az Gsi recep-
turak, a mustarnak szamos valtozata
jott 1étre.

A 19. szazadban kezdték Angliaban gydrtani a mustarport, ami maig nép-
szer(, mert ily médon lehet6ség van a hézi, egyedi izi mustarok készitésé-
re.

Napjainkban az Gjabb izhatdst mustarok kitaldldsdnak csak az emberi fan-
tdzia szabhatna hatdrt, a termékvalaszték szinte végtelen.

Mit6l csipos a mustar?

A mustdrmag szagtalan, de szétrdgva olajos, csipGs izl. Jellemz6 hatéanya-
gai a glikozidok, vagyis a nitrogén- és kéntartalmu allil-izociandtok (sinal-
bin a fehér mustirban, sinigrin a barna mustarban).

Az allil-izociandtok hisztaminfelszabaduldst okoznak, hdélyagdsszehuzo,
antibakteridlis és antifungdlis hatdsiak. Kedvezd hatdsiak emésztési pana-
szok, székrekedés, felfuvodas ellen is. A glikozidokat viz (vagy nyal) jelen-
1étében a mirozin nevii enzim elbontja allil-mustdrolajokra és egyéb vegyii-
letekre. Ezek okozzdk a mustdr csip8s 1zét és szagdt. Az allil-mustérolaj-tar-
talom fajtatol fliggden valtozo, 0,5-1,7%. Tartalmaz még 0,2—1,0% ill6ola-
jat, 30—40% zsiros olajat, nydlkaanyagokat, erukasavat.

Amig a mustarmagbdl ételizesito lesz

Az érett, szdraz mustarmagot koptatds nélkiil vagy koptatds utdn megorlik.
Az igy kapott mustérliszt olajtartalméat préseléssel csokkenthetik, majd viz-
zel, ecettel, konyhaséval elkeverve cefrézik. Az érlelt mustircefrét finom
péppé dolgozzdk 4t, esetleg specialis elkészitési modot alkalmazva, a kész

mustarpépet izesitd-, szinezo-
anyagokkal és tartdsitészerrel
bekeverve tovabb érlelik, majd
edényzetbe toltik. A mustar mint
ételizesité a Magyar Elelmiszer-
konyv megfogalmazasa szerint a
kovetkezd:

A mustdr durvdn vagy finoman

apritott mustdarmagbol,

mustdrmaglisztbol izesitéanya-

gok hozzdaddsa utdn fermentd-

cioval feltdrt, siiriin folyo, pépes dllomdnyd, tartositoszerrel készitett étel-
izesito.

A j6 mustér szine egyenletes, a termékre jellemz0 sarga, sdrgdsbarna, okker-
sdrga, vorosesbarna, a toret dltal okozott pontszerd, barna alkati elemekkel.
A durvan apritott mustidrmag esetében a roppantott magra jellemzé.

Ize csip6s, savanykds, az illéolaj-tartalomra, valamint az azt kiegészits ize-
sitGanyagokra jellemz3, harmonikus. Allomanya krémszert, egyontetii vagy
durvén apritott, esetenként a jellegnek megfelelGen egyenletes eloszlasban
magokat tartalmazo.

Miben rejlik a mustarmag gyogyhatasa?

A mustdrmag anyagai serkentik a vérkeringést, ezért egykor szerelmi bdjital-
hoz is keverték. Belsd hasznalatndl a magot egészben kell lenyelni, j6 hatdsu
érelmeszesedés, magas vérnyomds, anyagcserezavarok, epe- és mdjbantal-
mak, emésztési zavarok esetén, eredménnyel haszndlhat6 1égcsShurut keze-
1ésére is. Kiilsd haszndlatndl a magbdl mustérlisztet készitenek. Ezt hideg
vizzel elkeverik (a meleg viz bontja a myrisint), majd vdszonba burkolva bo-
rogatdsként a fijdalmas testrészre helyezik. Borogatdsban iziileti gyulladas,
fagydaganat kezelésére alkalmas. A test melegétdl keletkez$ kéksavnak
(cyansavnak) koszonhetd a gyogyitd hatds reuma, isidsz, borkiiitések esetén.
Mustdrmagtoret hideg vizes dztatdsaval melegito l1abfiird6t is készitenek.



A mustarolaj

A mustidrmagokbdl emberi tdpldlkozds céljara
sajtoldssal nyerik ki a mustdrmagolajat. Ertékét
az adja, hogy Osszetételében az olajsav mellett
megtaldlhat6 az esszencidlis linol- és linolénsav.
Sajnos, erukasav-tartalma sem elhanyagolhatd,
ezért csak ennek kivondsa utdn valik alkalmassa
emberi tipldlkozdsra. Az olaj kipréselése utin
visszamaradt mustarpogdcsa allati tdplalék.

Gépolajként egy olcsébb technoldgidval, extrak-
cidval 4llitjak el6 a mustarmagolajat.

A mustar mint zoldségnovény
Napjainkban hazankban a mustar csak fliszernovényként ismert, pedig zold-
ségnovényként felhaszndlva is igen nagy lenne a jelentdsége.

Tapértékben hasonlit a kdposztafélékre, s6t, vitamin- és dsvanyianyag-tar-
talma miatt értéke magasabb. Levele saldtaként, parolt zoldségként készit-
hetd. Elegend6 lenne napi 50 ml mustdrlevél nedvét elkeverni saldtdkba a

napi vitamin és dsvanyi anyag fedezésére. Magas kalciumtartalma miatt kis-
gyermekeknek, id6s embereknek kiilondsen ajdnlott. JelentSs a kédliumtar-
talma is, igy szivvéds hatdsi. Mindezen elemek hasznosuldsét el§segiti a le-
vél ugyancsak magas foszfor- és magnéziumtartalma. Jelentds mennyiség-
ben tartalmaz ként, A-vitamint, igy j6 hatdssal van a borre, késlelteti a ran-
cosoddst. Hatrdnya a magas oxdlsavtartalom, ennek hatdsit gitolhatjak, ha
a mustarleveleket nem f6zik meg, illetve kisajtolt nedvét nem melegitik.
Csiranovénye borsizi, saldtdk, szendvicsek alkotérészeként haszndljak.

Borsmustar

A borsmustdr hazdnkban is termesztett egynyari novény. Zsenge levelei kel-
lemesen csipOsek, késdbb, kiillonosen az erGs napsiitésben er6sen kesert
izlivé valnak. Virdgai enyhébb izliek. A leveleket saldtdkba, martdsokba,
vagy péarolt zoldségnek elkészitve fogyasztjak. Tedja vizelethajtoként, gyo-
morrontds kezelésére alkalmas. Levele a b6rbe dorzsolve helyi vérbdséget
okoz, ezért arcpirositoként hasznaljak.

A magvak savanyi izii jambaolajat Indidban pacoldsra hasznaljak. Allds
kozben elveszti erls iz€t, ilyenkor étolajként alkalmazzdk, gépolajként, ke-
ndolajként is hasznositjak.



