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Essential oil composition of coriander at various stages of maturity (adapted from
Msaada et al., 2007).

Constituents Percent of total identified for particular stage
Initial Mid-stage Mature
Geranyl acetate 46.72 285 <1.0
Linalool 10.96 7633 87.54
p-Cymene-8-ol 136 Trace Trace
Nerol 153 Trace Trace
Neral 142 <1.0 <1.0
Carvacrol 1.04 <1.0 <1.0
cis-Dihydrocarvone <10 321 236
Anethole <10 1.41 <1.0
Thymol <10 <1.0 1.85
Other substances (32) <10 <1.0 <1.0

Total quantity identified 66.29 8691 95.39







Virágban - rhizomában orvosság
3. A koriander és hatóanyagai 
A növényvilág a legkülönfélébb módon képezi életünk szerves részét, pozitiv és negativ irány-ban egyaránt. Látványa körülvesz minket, és biztositja a létfontosságú oxigén dús levegőt. Sokuk gyönyörködteti a szemet, és az ember számára szükséges kellékek alapanyagául szolgál, hasznositjuk a bennük rejlő fizikai és kémiai lehetőségeket, mások illatukkal hatnak ránk, vagy táplálnak, fűszereznek, gyógyitanak, esetleg  éppen ellenkezőleg, mérgeznek, és ezért óvakodni kell tőlük… Sokféleségük, és sokféle felhasználásuk végigkiséri az emberiség történe-tét. Egy ilyen ősidők óta használt fűszer és gyógynövény a koriander. 
A koriander (Coriandrum sativum L.) neve görög eredetű, és mint Galénosz írja az egy növényes orvosságokról szóló VII. könyvében (43), a friss hajtások poloskára (κόρις) emlékez-tető szaga alapján kapta a κορίαννον vagy κόρiον nevet. Ebből lett a latin Coriandrum vagy Corion, és ennek tulajdonítható egyik magyar neve, a poloskafű. A növényt Carl von Linné / Carolus Linneus (1707-1778) rendszer-tanában Coriandrum sativum-ként nevezi meg, átvéve római kori megnevezését, és kiegészitve azt latinul a „vetett, termesztett”  szóval. Mivel ő készitette az első tudományos leirását, amit a növénytanban ma is használnak, erről megemlé-kezve a név végén egy L. betű áll. 
Ismert volt az ókori civilizációkban, a sumérok, akkádok, babilóniaiak és más mezopotámiai kultúrákban is emlitik, de megtalálható a bronz-kori krétai és mükénéi civilizáció tereületén is, sőt a lineáris B szövegek arról tanúskodnak, hogy illatszer előállitásához termesztették. Egyiptomból kevés forrás szól róla a fáraók korából, de elég általános lehetett, mivel a mes-terségek szatirájaként ismert, irnoki ismereteket dicsérő mű egyes változataiban a kertészek min-
dennapi munkájaként emlitik esti öntözését.  
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Fiatal koriander gyökerestől
A középkori néphiedelem szerint füstje tisztító hatású, ezért templomokban és lakóhelyeken egyaránt füstöltek vele, hogy elűzzék az ördögöt és a démonokat, ill. hatásukat, ami gyakran betegség formájában manifesztálódott, semlege-sítsék. Nagy Károly a koriander termesztését is előírta a frank kolostorok számára kiadott ren-deletében, éppen gyógyhatása miatt. A népi gyógyászat azóta is hasmenésre, sőt vérhasra is, például a magjának forrázatát ajánlja, de rend-szeres fogyasztását étvágygerjesztőnek is tartják. Gargalizálva ugyanakkor torokgyulladás ellenszereként használták. A szájban keletkezett sebeket tinktúrájával öblögették, és vele kezel-ték a fertőzéseket és ínygyulladást. Borogatásá-val az aranyeret gyógykezelték. A belőle készült kenőccsel lazíthatók az izmok, pakolása alkal-mas égési sebek kezelésére, és feltűnt, hogy csökkentette a reumás fájdalmakat.  

Levelének elfogyasztása a fűszer értéken túl a gyomor és béltraktus különféle bajainak a keze-lésére alkalmazták, külsőleg pedig sebfertőtle-nítő- és gyulladáscsökkentőként szolgált. A fel-színi duzzanatokat és daganatokat ugyanis lelo-hasztja, és a bőr pattanásait megszűnteti. 
1. Koriander a fáraók korában 
Még nem régiben is úgy tartották, hogy a növény sok társával együtt a 18. dinasztia korában honosodott meg Egyiptomban, de az újabb ásatások alapján már a predinasztikus korban is jelen volt. 
Az ókori egyiptomi forrásokban a Középbiro-dalom korában mutatható először ki a SAw, amit koriandernek fordítunk, néha a nőnem t-jével kiegészítve. Azonosítása Victor Loretnak kö-szönhető, aki 1892-ben derítette ki, hogy a kopt ber-syou „koriander” az óegyiptomi prt-SAw („SAw termése”) leszármazottja.  Töve a SA-gyökre megy vissza. Ezt többféle értelemben használták (Wb p. 400-403). A SA jellel irt SA szó más determinativumokkal az egyiptomi nagy-szótár alapján lehet “fa”, “kötél”, “Széthi állat”, “disznó”, “edény”, bor jelzője, “barátságosnak lenni”,”zátonyra fut”, vagy a “sorsot meghatá-roz / menekül / meghatároz, elrendel / kijelöl vkit”.   
A növény neve végén a lágyszárú növényekre jellemző determinativum áll [image: image2.png]EURNYY



, ill. orvosi szövegekben gyakran az apró darabos anyagra utaló hieroglifa [image: image3.png]HRCY



, ami már a felhasználási módjára utal, hiszen az ókori Egyiptomban a magja miatt termesztették. Legalábbis Vartavan az egyiptomi leletek között talált növényi maradványokat összegyűjtő, 2010-ben második, bővített kiadásban megjelent könyve szerint csak ez utóbbi dokumentálható. Tutankhampn sirjában több kosarat megtöltöttek koriander magvakkal, és a belekeveredett más növényi magvak alapján tudjuk, hogy folyt szántóföldi termesztése, és a gabonákkal együtt tárolták. 
[image: image9.jpg]Table 7
Approved food uses of coriander oil by FEMA Burdock (2002a) and NACGM (1977).

Food category Use level (ppm)

Usual Max
Alcoholic beverage 105.70 121.20
Baked goods 53.60 62.06
Chewing gum 0.09 6.62
Chewing gum?® 0.06 0.08
Confection frosting 8.90 13.80
Frozen dairy 39.15 47.35
Gelatin, pudding 26.18 3286
Hard candy 7.51 7.51
Hard candy® 160.25 181.11
Meat products 43.00 68.47
Nonalcoholic beverages 277 8.94
Soft candy 42.14 4691

FEMA = flavor and extract manufacturers’ association.
2 NACGM = national association of chewing gum manufacturers; ppm = parts per million.



A chicagói démotikus szótár szerint későkori névformája mellett a termésen kívül az AtH “csomag, csokor” szóval együtt is használták, ami a koriander zöldjére utalhat. Ez előzményként szolgálhat a hellénisztikus és római korból ismert koriander levél konyhai felhasználásához. Nem zárható ki azonban a levelek korábbi felhasználása sem, hiszen a rendkívül sérülékeny zöld részek fennmaradá-sára csak a körülmények egészen ritka össze-játszásakor lehet számítani, az óegyiptomi szöveges források között pedig csak orvosi receptek maradtak fenn, gasztronómiai fogások elkészítését nem rögzítették írásban. 
Megemlítik irodalmi művekben, a már említett helyen kívül például egy moszkvai papiruszon, ami a halászat-madarászat örömeiről szól,  írnoki mintalevélben, ahol a gazdasági viszonyokat taglalják, áldozati felsorolásban például a nagy Harris papiruszon egyik thébai ünnep kapcsán, de gyakrabban csak az orvosi szövegekben fordul elő, legtöbbször a z I. Amenhotep fáraó uralkodása idején már használt Ebers papiruszon. 
A korianderes recepteket összegyűjtve azt látjuk, hogy az aAa-betegség, és a mtw, mint izom/izület kezelésénél a leggyakoribb, de megtalálható további esetekben is, mint a fájdalomcsillapítás, égési seb, végbél és has a mSpnt bőrelváltozás kezelése, és olyan számunkra közelebbről meg nem határozható bajok esetén, mint az „isteni (negatív) hatás” vagy a „mindenféle rossz és gonosz dolog”. 
[image: image4.png]"ax«aammw ...vﬂ o =
2 i MZZ., Vit b=

=53

23
wya A/ @qﬂ"‘“ )| r"ﬂ‘m::ﬁ
“ﬁ“ aPHhadioh ‘fA’m 222172321
3o 2l aauZKﬂ[/éi\ﬁﬁ‘ﬂ\
1\2” “’Wému!lf‘.;&,a?iﬁﬂ
\21 e S22 2 B ©
atliZZLZlii&L\iPAZA z.%msrv—-
222012 ML
m\ahz:zsﬂm; mu»%lav"\mr
|03 A AR

2L 2382, ,.uz_mm I'—-wl—-lué‘f s
R T = Ap AT a2 =
.«,mﬁ‘i"i. Mz*“lﬁa?’ﬁ-’ pict
|q;é|fzamm\"|s.w-as —o31432L—

um“ i
2. t s o
A\l aran2 dii

bﬂ—ﬁ?fﬂ’ﬁau1|9-;:17|aﬁ




Az Ebers papirusz 46. oldala, a bekeretezett rész a 242. recept, melyet Ré készített magának az „isteni hatás” és az wxdw-fájdalom megszüntetésére (Ebers 1875, 46. tábla)

2. A koriander növény jellemzői 
A Coriandrum sativum L. egyéves lágyszárú növény, melyet virágzata alapján Linné az Umbelliferae (ernyősvirágzatú) családba sorolt, de ezt napjainkban inkább Apiaceae (Parsley) családnak nevezik. 

Petrezselyemre emlékeztető, zamatos karógyökere van. Portugál ételekben, ill. Közel- és Távol-Keleten fogyasztják, foghagyma helyett is fűszereznek vele. Bár a növény átlag magassága fél méter körüli, kedvező körülmények között manapság akár 1,5 m magasra megnő. 

Összetett levelei szárnyasan helyezkednek el, felül erősen szabdalt, szinte tűlevél formát öltenek, középtájon a petrezselyemre emlékeztetnek, innen a „cigánypetrezselyem” nevünk, az tőlevelek viszont hosszú nyéllel indulnak, kerekdedek és rozetta szerűen helyezkednek el. A friss hajtások sokak számára kellemetlen szagát az aldehid tartalom adja, ami azonban mire megérik a növény gyakorlatilag megszűnik, így illata kellemessé válik (Lőrincz –Tyihák 1965). Sajátos ízének megítélése szélsőséges.
Az illat változását jól tükrözik az újabb mérések is (Burdock-Crabin 2009, 4. tábla, ugyaninnen 7. tábla)
Hengeres szára több egymás feletti szinten elágazik, az ágak végein helyezkednek el az összetett ernyős virágzatok. Ezek számos apró fehér néha halvány rózsaszines virágból állnak, 5-8 ággal, úgy, hogy a kis virágok mérete kifelé növekszik. Kifejezetten jó mézelő, de az utóbbi időben inyencségként a modern konyha is feltálalja.  

Kaszat termése burokba zárt, két félből összeforrt gömb, mely érése során zöldről citromos illatú barnára vált. Nehezen nyilik szét. Benne a mag 1,5-6 mm átmérőjű. A Biblia  (Exod. 16.31) a mannát a fehér koriander maghoz hasonlitja.
Felületes szemlélő könnyen összekeverheti a foltosbürökkel (Conium maculatum, a magyar néphagyományban ennek köszönhető a “beléndfű” neve) ami erős méreg, conin tartalma bénulásos halált okoz. Ez azonban magasabb növény, szára vöröses foltos, levelei minden szinten egyformán háromszögalakot öltenek, és kaszattermése viszonylag könnyen szétválik. 

Levelét és magját egyaránt felhasználják Coriandri fructus ill. coriandri herba néven, ill. mindkettőből lehet illóolajat (Coriandri aetheroleum) kinyerni, de jelentős a zsíros olaj tartalma is, mely petroszelinsav tartalma miatt jól hasznosítható kenőanyag (Dambroth – Bramm 1991)

3. Illóolaja 

Illóolaja illatszerek, testápolók alapanyaga, és használják szappan illatosításához is. A koriander képes az erős illatú olajok szagát semlegesíteni amennyiben vízbe vagy borba áztatják. An antik stypsis (στῦψις) módszer  lényege is ezen alapult, ugyanis ezt a levet öntötték a borhoz, majd mielőtt a végső illatot adó olajat hozzáadták, leszűrték (Serpico 2000, p. 430-474.) A koriander illóolaja a  mai világban gyakori ételízesítő, ill adalék alkohol, dohányáru esetén is. Jellemzően a magból desztillálással nyerik ki, de a levélből is előállítható – összetételükben nincs jelentős különbség. [image: image5.png]x10
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A friss növényből nyert illóolaj GC/MS mérési eredménye (Zhou és trsai 2011, 1. ábra) 
Az illóolaj összetétele, melyet saját vizsgálati módszerünkkel (korábban részletesen ismertettünk ld. EF 9/4, 2009) megállapítottunk, a lényeges elemekben megfelelnek a szakirodalomban találhatónak, de kisebb eltérések mutatkoznak. 

A koriander illóolaja színtelen vagy halványsárga folyadék, és mintegy 70%-ban linaloolt tartalmaz. Vizsgálatok alapján megállapítható, hogy génmódositó vagy géntörő, mérgező jellege nincsen, viszont széleskörű antimikrobiális hatással rendelkezik, így használata biztonságos, sőt fertőtlenít is (Burdock-Crabin 2009). E mellett, rovarirtó hatása is van, ahogy azt már Dioscorides (III.71) megjegyzi, és tartósít (vö. Plinius NH XX, 83), ami azzal magyarázható, hogy akadályozza az étel oxidatív romlását, pusztít bizonyos mikroorganizmusokat és hatékonyan gátolja a szabadgyököket.  
A D-linalool mellett számos más vegyület is megtalálható benne. Összetevői: linalool (60–80%), geraniol (1.2–4.6%), terpinen-4-ol (nyomokban-3%), a-terpineol (<0.5%); hydrokar-bonátok (c-terpinén, (1–8%), r-cymene (nyomokban-3.5%), li-monén (0.5–4%), a-pinene(0.2–8.5%), camphene (nyomokban-1.4%), myrcén (0.2–2%) ), ketonok (7–9%: kámfor (0.9–4.9%); észterek: geranyl acetát (0.1–4.7%), linalyl ace-tát (0–2.7%); kumarins/furanokumarinok: um-belliferon, bergapten. BACIS, 1999: 122 alkotó-elemet azonosított, az összes vsz. >200.  (Burdock-Carabin 2009)

A polifenolok gyulladás csökkentésre, megelőzésre teszik alkalmassá, a linolsav az ízületek és környező szövetek számára gyakorol kedvező hatást, de csökkenti a duzzanatokat és enyhe vízhajtó hatással rendelkezik, a növény számos antioxidáns vegyülete kulcsszerepet tölt be az inzulin kiválasztásban és az enzimek aktiválásában is, a kumarinok … terpének … béta-karotinok … 
Jelentős az ásványi anyag tartalma: a sok vas és kalcium elősegíti a vér- és csontképződést, a kálium csökkenti a magas vérnyomást, a magnézium az agy, szív és érhálózat között a jelátvitelt támogatja, foszfor tartalma a köhögés és megfázással szemben is hatékony. Különösen jelentős C-vitamin tartalma antioxidáns hatása miatt, az A vitamin, mely a vas felszívódásában és a fehérvérsejtek hatékony működésében tölt be jelentős szerepet és csonterősítő K vitaminja. 
Fogyasztása kedvező a 2. típusú diabétesz esetében, hiszen a magas vércukorszintet csökkenti, és ez által a túlzott szomjúságérzet is elmúlik, stimulálja az inzulintermelést és más belső elválasztású mirigyeket. Antimikrobiális hatása nem csak az emésztőrendszert hűti és nyugtatja, hanem a bőrt is hűsíti, de az ekcéma és kórokozókkal szemben is hatásos. Fontos szerepe van benne, hogy az erek szövetei és az artériák megőrizzék rugalmasságukat, túlzott feszességük ellazuljon. A levél magas rostanyag tartalma pedig jót tesz az emésztésnek. (Alves-Silva et al. 2013, Chanthaphon et al. 2008; Kofidis et al. 2008; Tsagkli et al. 2012; Valamoti 2012/13, etc.)
Összegezve: ma már tudjuk, hogy a koriander számos ásványi anyagot, nyomelemet és vitamint tartalmaz, erős antioxidáns, csonterősítő, vérképző és gyulladáscsökkentő tulajdonságokkal rendelkezik – fontos szerepe van az ízületek és a környező szövetek reumás duzzanatának csökkentésében –, ellazít. az erek és artériák szöveteit, rugalmasan tartja őket, biztosítja az agy, a szív- és érrendszer közötti idegi jeleket, valamint antimikrobiális tulajdonságai a bőrszárazság, az ekcéma és más kórokozók ellen is hatásosak lehetnek.
            Héthelyi B. Éva, SOTE

Győry Hedvig, Szépművészeti Múzeum

Előadás helye és ideje:        

Szépművészeti Múzeum, 2013. június 14. 







    Egyiptomi Füzetek 13/3, 2013.

             Kiadja a Magyar Egyiptomi Baráti Társaság Ókori Egyiptomi Bizottsága

    Szerkesztő: dr. Győry Hedvig

                       Levélcím: H-1062 Budapest, Bajza u. 54.




                             e-mail: gyory@szepmuveszeti.hu 
EF 13/3, 2013	                                                      � HYPERLINK "http://www.mebt.hu" �www.mebt.hu�	                         Héthelyi – Győry, Koriander … 1





Egyiptomi Füzetek  


13. évfolyam 3. szám   		                2013                           2001.


A Magyar-Egyiptomi Baráti Társaság időszakos lapja





�





EF 13/3, 2013	                                                      � HYPERLINK "http://www.mebt.hu" �www.mebt.hu�	                         Héthelyi – Győry, Koriander … 3





A linalool képlete
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