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Reziime: Az egykori, népi vadnoévényhasznalat megismert adatai alapjan teszteltem a gy(jtogetett
novények szezonalis felismerését, gyljtogetését és felhasznalasat. A kdrnyezetemben eléforduld,
régen egy vagy tobb célra is hasznalt vadndvény kozil valasztottam 13 fajt, melyeket egy vagy tébb
modon felhasznalva is kiprobaltam. A kisérletek hazi vagy haz koriili, egyszeri tesztek, mint a nap-
jainkra mar elfelejtett vadzoldségek vagy vadgyiimdlcsdk nyers fogyasztasa, siitése-fézése, eltarolasa
télre, tobb maédu fermentalasa, valamint egyéb, pl. haztartasi célra hasznalt névényfajok kiprobalasa
szappanozasra, surolasra, mosogatasra, k6t6zé anyag vagy ragaszto készitésére.

Kulcsszavak: Hasznositott vadnoveények, novények hagyomanyos felhasznalasa, népi néveny-
hasznalat, hagyomanyos 6koldgiai tudas, vadzéldség, vadgylimolcs

Experimental ethnobotany.
Testing the gathering and old use types of wild-growing plants.

Summary: Based on data learned about old folk wild plant usage | tested the seasonal identifica-
tion, gathering and use of various gatherable plants. Among wild plants once used for one specific
or multiple purposes now growing in my vicinity, | chose 13 species and tested their utilisation in one
or more ways. My experiments were simple tests in the household or garden, including the raw
consumption, cooking-frying, winter conservation and multi-way fermentation of almost forgotten
wild vegetables or wild fruits, as well as trials with plants once used for domestic purposes, including
soaping, scouring, washing-up, making fibres and strings for tying, or glue.

Keywords: traditional uses of plants, wild food plant, wild vegetable, wildfruit, foraging, traditional
ecological knowledge
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Bevezeto

Az egykori népivadndvényhasznalat fajainak botanikai alapu feliilvizsgalata soran a korabbiakban tébb-
féle tematika szerint, irodalmi forrasok és a mai emlékezet alapjan 6sszesitettiik az egykor felhasznalt
vadnovényeket. Ezek a taplalkozas vadnovényei (DENES és munkatarsai 2012,2013,2015, DENES 2018b),
a nedvik kinyerése érdekében csapolt fafajok (SV4NBERG et al. 2012), a fermentélassal feldolgo-
zott novények (SOUKAND et al. 2015, DENES — BIRO 2017, DENES 2018a), a haztartasban felhasznalt
novényfajok (DENES 2022) és a piacokon arusitott gydgy-, taplalék- és disz-vadnovények (DENES 2017,
2018b) voltak. Tébb mint 200 vad taplalékndvény, 150-nél tébb haztartasban hasznalt és 130 piacon
is arult fajt sikerilt 6sszesiteni a fenti munkakban. Ezek alapjan elmondhatd, hogy a honos flora
szamos novényének sokszinl és akar igen jelent6s szerepe is volt egykor az emberek életében.

Annak ellenére, hogy a Karpat-medence nagy részében elég koran hattérbe szorult az egykori valtozatos
vadnovény-felhasznalads, kiilondsen a vadon termé fajok taplalékként fogyasztasa, de mas célu
hasznalatuk is, szorvanyosan, kilénosen a novénytermesztésre kevéssé alkalmas, sziklas vagy erdds,
hegyvidéki tdjakon valamilyen szinten akar a XX. szazad masodik feléig is fennmaradt tobb faj egyko-
ri hasznalatanak emlékezete vagy gyujtése, felhaszndldsa a gyakorlatban is. (V6. Gunda Béla, Va-
jkai Aurél, Borbas Vince, Markus Mihaly, Bencsik Janos, Ecsedi Istvan, Hegyi Imre, Takacs Gyula,
Ujvari Zoltan, Viga Gyula, Palosné Nagy Rézsa, Zsupos Zoltan, Kéczian Géza, Bédi Erzsébet munkaival,
melyek forras-irodalomként a fentebb emlitett 6sszesité munkakban megtalalhatdk.)

Az egyes novényfajok hasznalatardl sokszor csak a hasznalat tényét és annak maddjat emlitik a néprajzi-
és etnobotanikai irodalmi forrasok, a felhasznalds pontosabb mddszereit kevéssé. Valamivel tobb
tudnivalot lehet talalni a kiilonb6z6 felhasznalasi mdédszerekrdél a kéziratos néprajzi archivumokban,
melyek az adatkozl6k eredeti kozléseit is tartalmazzak, és - ritka esetekben - e mdodszerek pon-
tositasat archiv fényképek, fotdsorozatok és a hozzajuk adott fotdleirasok is segithetik, mint pl. Hofer
Tamas fotdsorozata a saskotozé készitésérdl a sasvagastol kezdve (HOFER 1954, NM F 113711-727,
NM F 806-807), vagy a légyfogd készitésérdl (REGER 1950, NM F 99746). Szintén ritka, hogy egy mar
szinte teljesen elfeledett ndvényhasznalatrél napjaink emlékezetében is lehet taldlni felhasznalasi
modszereket (Id. késébb, pl. csemegebaraboly, mezei iringd hasznalatal).

Az archiv adatok, a mai emlékezet vagy a mai hasznalat adatainak gyUjtése mellett tanulsagos és
érdekes volt a megismert novények gylijtogetését és feldolgozasat a gyakorlatban kiprébalni, tesztelni,
esetleg pontos mddszerek ismerete nélkiil kisérletezni a felhasznalassal, mely mar 10 éves tavlatu. Ez
id6 alatt egyes fajok hasznalata a felelevenitett régi ismeretek alapjan vagy a globalis tudasnak, azonline
tartalmaknak is készénhet6en minimalis szinten, de visszatért a mai hasznalatba (DENES 2018b).
Sajat csaladom tekintetében pedig a vadon termd taplaléknéveények kozil jo par faj a csalad mindennapi
taplalkozasaba is teljesen jol be tudott éplilni. Néhany vadzoldség, mint a csalan, a l6sdska, a po-
dagraf(, a komldhajtas és tobb vadgylimdlcs (vadcseresznye, erdei szamdca, kdkény, fekete bodza,
csipkebogyd, hisos som, foldi szeder, fehér eper), valamint par vadon termé fliszernévény (bodzavirag,
akacvirag, vad kakukkfiivek) szezonjukban természetesek lettek az asztalon. EImondhatom tehat, hogy
szamos faj esetében a tesztelés nem csak egyszeri, mig mas esetekben tényleg csak kisérlet.

Hazai vagy nemzetkozi téren kisérleti etnobotanika leirasaval kevéssé lehet taldlkozni, a névények
régebbi korokbdl ismert felhasznaldsat viszont a kisérleti régészet teriiletén tesztelik (pl. KISS et
al. 2017, CAPERELLI et al. 2015, MARGARITIS 2006, TUTUSAUS 2012). Nyomon kévetheté azonban
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szamos kisérlet az alig ismert vagy mar elfeledett ndvények hasznalatanak visszatérése a mai életbe
soran. Az érdekl6dés a vad taplalékndvenyek és példaul a tuléld helyzetben hasznalhatd névények
és feldolgozasuk irant az elmult 10-15 évben egyre nétt. Ezt kielégitendd az ismeretterjeszté kdnyvek,
internetes felliletek szama is szaporodik, melyek a taplalékként vagy mas mdédon hasznalhaté vad-
novényekkel kisérleteznek és egyben vissza is tanitjak az elfeledett technikakat (pl. DENES 2023
(blogbejegyzés), tukasz tuczaj's The Wild Food /weboldal/, Pascal Baudar - books /weboldal/,Wild
fibres /weboldal/, Kiraly Agnes - Fermentor blog és Miihely /weboldal/).

A vad taplalékndvények gylijtésének és konyhai felhasznaldsanak probait 2012 6ta az Erd6kdstold
blogon és az ugyanezen nevl kozosségi oldalon, mas célra hasznalt fajokrdl és hasznalatukrodl
pedig az Etnobotanika - a régi novényhasznalat felfedezése oldalon irom meg rendszeresen,
népszerlsité formaban. Ezek az online felliletek lehetéséget adtak a nagyszamu kovetd, témara
fogékony érdekl6dé korébdl tovabbi adatok, ismeretek gyljtésére is mind az egykori, mind a mai
novényhasznalat tekintetében.

Anyag es modszer

Jelen tanulmanyban a régi gyakorlat alapjan, fotokkal dokumentalva mutatom be a novényfel-
hasznalasok kisérleteit, a korlatozott lehetéségek miatt azonban csak kevés névényfaj esetében. A fajok
kisérletezésre kivalasztasanak nem voltak kiilonésebb szempontjai, a szamomra kdnnyen elérhetd,
érdekes, ritka hasznalatu vagy éppen gyakran hasznalt fajok is egyarant kiprobalasra keriiltek.
A tesztelés egyszerl, hazi, mindennapi koérilmények kozott tortént. A tesztelés jo par esetben csak
a novények hasznalhatdsagara tudott iranyulni, ezért azokban az esetekben, ahol pontos mddszerek,
receptek nem voltak ismertek, a kisérletezés kreativ mdédon tortént.

A tanulmany alapjat publikalt néprajzi- és etnobotanikai irodalmi forrasok, valamint tobb hazai miuzeum
néprajzi archivumanak kéziratos adatai, kisebb részben mai adatgyijtések (melyek az emlékezés
adatai és a maig fennmaradt hasznalatok) képezik.

A faj vagy mas taxon azonositdsa a megadott nevek (tajnév, elfogadott magyar és/vagy tudomanyos
taxonnév /faj vagy nemzetségnév/) altalaban nem volt kétséges. Bizonytalansag esetén a faj
forrasokban megadott morfoldgiai leirasa vagy okoldgiai viselkedése segithetett az azonositasban.
A taplalkozasban vald tesztelés el6tt az e szempontbdl ismeretlen vagy bizonytalan fajokat mas eurdpai
orszagok egykori gyakorlataban (pl. EZUCZAJ, L., PIERONI, A., SVANBERG,I., SOUKAND, R., DOGAN, Y.
vonatkozé etnobioldgiai munkaiban), valamint a ma mar rendelkezésre allé ehet6/mérgez6 fajok online
adatbazisaiban (pl. Plants For A Future Database, OGYEI adatbazis) is ellenériztem.

A taxonok tudomanyos neve és rendszertani besorolasa tekintetében a The Plant List nomenklaturajat,
a magyar ndvénynevek esetében pedig az Uj Magyar Fiivészkdnyv (KIRALY [szerk./ 2009)
elnevezéseit hasznaltam.

Hasznalt roviditések és jeldlések: ex verb.: szobeli kozlés, ex litt.: levélben kiildott kozlés. vo.: Vesd
ossze!l; NM F+szam: a Néprajzi Muzeum Online Fényképgyljteményének leltari szama; Délt bettivel
szedve a tudomanyos fajnevek mellett a sz6 szerinti idézetek, a régies szohasznalatok és tajnevek
szerepelnek a szovegben.
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A régi felhasznalasi modokbdl gyakori és ritka, érdekes hasznalat egyarant tesztelésre keriilt. Az
aldbbiakban a novényfajokat kizarélag a hasznalat szempontjabdl mutatom be. Az egykori hasznalatot
az eredeti forrasokbdl is idézem, majd bemutatom a kisérleteket, azok eredményeit, tapasztalatait,
melyek olykor a faj gyljtogetésének és felismerésének tapasztalatai is. A novények gyljtogetését
Baranyaban, els6sorban Pécs kornyékén végeztem természetes erdei és lakott vagy miuvelt teriiletekhez
kozeli, masodlagos és mezei él6helyeken.

Kiserletek és a régt hasznalat bemutatasa fajonkent

A CSEMEGEBARABOLY (CHAEROPHYLLUM BULBOSUM) MINT
TAPLALEKNOVENY GYUJTESE, FELISMERESE ES ELKESZITESE

»Bubocsinkanéven nevezte nagyapam, parazsonsiitve, tejes kukoricaval, stilt keszeg-
gel fogyasztottuk a patak partjan gyerekkoromban.”(FERENCZNE RAFAELKATALIN
2023 ex litt. gdborjanhazai (Zala vm.) nagypapara hivatkozva)

»~Menjlink gobolyicskazni! ... mint a kis piros retek akkora vot, kivettiik a f6ldbdl,
mégpucoltuk, mogottiik, mint a retket.” (LENGYEL 1982: 12.)

~,Gyerekkorom csemegéje. Nagytatammal szedtiik a tavaszi kirandulasainkon,
6 bosdveénynek nevezte. Ettiik a meghantott gumocskat nyersen, otthon pedig, meg-
pucolva gumdstol-levelestél a salataleveshez hasonléan készitettiik el.” (JANITSEK
LENKE 2023 ex litt. kolozsvari (Romania, Kolozs m.) nagypapajara is hivatkozva)

~Amikor ragondolok a ,baraboly” dsasra, visszavarazsol a szép gyermekkorba és
megeleveniti el6ttem gyermekkori szép jatszotereimet, melyek 6rbkre hozzakotottek
gyengén termé hatard, de szép sziil6falumhoz. ...tudtak a gyermekek, hogy az 6k
kérnyékiikén hol terem baraboly.” (ISTVAN 1995: 313-314.)

A csemegebaraboly fogyasztasara vonatkozd néprajzi adatok azt jelzik, hogy a faj sokfelé ismert és
kedvelt volt (vb6. DENES és munkatarsai 2012, 2013). Ehetd része a foldalatti gumdja. Nyaron
mogyorocskakként lehet ezeket megtalalni a novény gyokérzete kozott, tavasszal répacskak, mert
a kihajtas soran picit megnyulnak. Talan ebbdl is adddik, hogy csemegebaraboly elnevezés mellett
a mai gasztrondmiaban turbolyagyokérként is, vagy inkabb igy ismerik. Levélzete hasonldéan finom, fi-
ligran, mint rokonanak a zamatos turbolyanak. Nemesitett valtozata(i?) is ismertek, de egyelére nagy rit-
kasagnak szamitanak, egyaltalan nem kaphatd(k) termesztve a hazai zéldségkinalatban. A vadon termé
fajnak szamos kedves, becézd tajneve volt a multban (pl. bobalyka, turbolyka, bobolyicska, mihalka,
mogyordsaldta, és a mérgez6 biirokhéz hasonlatossdga miatt csemegebiirdk is). inségtaplalékként
is, de inkabb mezei csemegeként fogyasztottak nyersen salataként vagy f6zve. A halalosan mérgez6
foltos biirokkel (Conium maculatum) megtéveszt6 a hasonldséaga, és egyiitt, egymas mellett is
el6fordulnak. Kizarélag masodlagos él6helyeken él (bolygatott arokpartok, szantéfoldek széle, zavar-
tabb erddszegélyek és bokrosok széle). A csemegebaraboly legjobb elkiilonité, morfoldgiai bélyege
a serteszOros also 2-3 szartagja. Jellemz6 még, hogy kellemesen fliszeres illatu, mig a foltos biirdk
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kellemetlen egérvizeletként leirt szaga akar messzebbrdl is jol érezhetéen betdltheti a levegét. Nyaron,
a csemegebaraboly kifejlett, termést érlelé hajtasai aldl kidshatok a gumdcskak. Tavasszal a kifejlett
példanyok helyét felkeresve a filigran levell kis turbolyagydkereket is jol meg lehetett talalni. Feltehetéen
régen is igy volt ez, amikor inséghelyzetben vagy a mez6t jaro gyerekek csemegének keresték. Kis
gyakorlattal megtalaltak a gumoét jelzé aprd leveleket. Kdstolas utan a gumdcskak ize édeskeés,
roppands, megfézve burgonyaszer( allaglak és iztiek (1-5. fotd).

1. fotd:

A csemegebaraboly (Chaerophyllum bulbosum)
tavaszi els6 hajtasa.

Ezt a par leveles hajtast keresve lehet meg-
talalni és kiasni a tavaszi répacskakat. Az
asashoz nem kellett nagyobb asot hasznalni,
elegendé volt a képen lathaté nagykés méretl
névényaso (Fotd: Dénes Andrea, 2022).

2. foto:

A csemegebaraboly (Chaerophyllum bulbosum)
tavasszal gy(jthet6 répacskai (Fotd: Dénes
Andrea, 2022).
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3. fotd:

A csemegebaraboly (Chaerophyllum bulbosum)
nyari gumocskai a kozben hatalmasra nétt
terméses novény gyokerei kozott talalhatok meg.
Mig a tavaszi répacskak gyljtése egy nagyobb
késsel is megvaldsithatd, a nyari gumok kia-
sasa mar rendes méretl asoét igényelt, ugyanis
ezek nem kapcsolddnak kihajto levelekhez, amik
nyoman megtalalhaté azonnal a répacska, ezért
egy egész asényomnyi foldet meg kell mozgatni,
és atforgatva megkeresni benne a gumokat (Foto:
Dénes Andrea, 2022).

4. fotd:

A csemegebaraboly (Chaerophyllum bulbosum)
nyaron felszedett gumdcskai nem tul méretesek
(Foto: Dénes Andrea, 2022).

5. foto:

Zoldfliszeres parolt csemegebaraboly.

A megtisztitott tavaszi répacskakat zuzott
fokhagymaval, apréra vagott vadon termé
zoldfliszerekkel (medvehagyma, vadsnidling,
zamatos turbolya) és durvara vagott naprafor-
goval, megsodzva, olajon piritottam, majd lefedve
puhara paroltam. Kellemes burgonya-allagu és
finom lett az igy elkészitett csemegebaraboly
(Foto: Dénes Andrea, 2022).
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A NAGY CSALAN (URTICA DIQICA)
MINT TAPLALEK ES ROSTNOVENY TESZTELESE

,Ertékes levélnbvénye a gylijtégets gazdalkoddsnak a csaldn, amelyet ma is hasznél-
nak parajnak, valészinlileg hasznaltak mar az 6smagyarok is.” (RAPAICS 1934: 18.)

»---azasszonyok kora tavasszal szedegették a csalan gyonge leveleit. Eztis megféztek
levesnek, martasnak, felhasznaltak a fétt krumpli izesitésére.” (MARKUS 1965: 213.)

~Emberi fogyasztdsra a frissen leszedett tavaszi csalant leforrazva vagy anélkiil,
fokhagymas, sés Iében f6zik puhara, savanyu tejjel habarjak be.” (BODI 1999: 80.)

Csalanfézelék Nagy Istvan 57 éves juhasz receptje szerint: ... zsirban dinsztelem, majd
hig réntast teszek ra, tejet kavarok bele, majd cukrozva fogyasztom.” (DUDAS 1955: 7.)

A csalan igen sokoldalian hasznalt vadnovény volt. Gydgynovényként, taplaléknovényként, takar-
manynoveénykent, rostnovenykeént is jol ismert, de szerepe volt a husok frissen tartasaban, festonéveny
volt, hasznaltak surolasra, lUvegtisztitasra, edények fertétlenitésére (vo. DENES és munkatarsai 2012,
2013, DENES 2022). Bar kartevdriasztoként, folyékony tragyaként és gydgynovényként ma is kedvelt,
régi hasznalati mddjai kozil a legtobben mar régdta csak takarmanynovényként tekintenek és em-
lékeznek ra. A rendszervaltas el6tt a haztaji gazdalkodasban még sokfelé tartottak kacsakat is.
A kiskacsaknak és a kislibaknak szivesen adtak a forrazott vagy csak apritott csalant forrazott daraval
keverve, erdsitd, taplalo eledelként. Sajnos sokan inségtaplalékként is emlékeznek a csalanra a habo-
ruhoz kétheté nehéz id6kbdl. A fogoly- és munkataborokbdl hazatértek hozzatartozéi pedig sokszor
elmesélik, hogy csalanevés nélkiil felmendik nem élték volna tul a borzalmakat. A takarmanynak és
inségtaplaléknak ismert csalan éppen ezért nehezen, de napjainkban néhol tudatosan csalanmartas-
ként, csalanfézelékként visszakerlilt az emberi taplalkozasba is. A koztudatba féként inkabb a husvéti
tinnepkdr online is terjedd zold csitortoki zoldfézelékeként tért vissza.

A csalan levélzoldségként szinte egész évben gylijthetd. A legfiatalabb levelek, a hajtas csucsan kora
tavasztol késé Oszig elérhetdk, hiszen kaszalas utan is Ujra és Ujra kihajt, s6t a hajtascsucs is Ujra, akar
elagazva is kihajt, ha azt leszedjuk. Régen leginkabb parajszerlien elkészitve hasznaltak, néhol emlitik
azt is, hogy forrazas utan fézték.

A csalan rendszeres f6zése utan tapasztalatként annyit meg kell jegyezni, hogy a csalanhajtasok
forrazassal, blansirozassal valéban szebb szin(iek, jobb izliek lesznek. Hagyomanyos és modern ételek
is egyarant készitheték beléle (6-9. fotd).

»-..Csalanrostbdl zsineget sodortak.” (GUNDA 2001, 25-26.)
Csalanbdl sziikségkotél készitését a dunai halaszok korébdl emlitette Barkuti Balazs (2021 ex litt).

~,Gyerekkoromban még fontak csalankdtelet, mi gyerekek is csinaltuk kicsiben.”
(KISS IBOLYA 2023 ex litt., Bonyhad, Tolna vm.)

».Csalanbdl fontak kantart ételhorddnak, abba illesztetteék bele az edényt.” (HATALYAK 1947)
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A csalan mindenhol ott van, erdei és mezei él6helyeken, igy vegetacids id6ben mindenhol elérheté.
A kotozésre szintén hasznalt gyékénylevelek, mar csak vizes él6helyeken gyljtheték, s bar minden
tajon béven el6fordulnak, a csalan mégis szélesebb kdrben elérhetd. A csalanszar kiils6 része a rostos,
a bél kénnyen kitéphetd. A rostos kiilsé rész korommel is vékonyabb rostokra hasithato, amibél kettos
szalu sodrassal gyorsan készithetd erés kotozo. (A sodrashoz mintaul egy kézmiives altal készitett
gyékényrost-kotél vizsgalata szolgalt). A megszaradt rostokkal még jobban lehet dolgozni, szorosabbra
sodorhatdk, nagyon erések, kézzel nem tudtam elszakitani 6ket. Rovid id6 alatt is automatikussa valtak
a sodras |épései, igy nem volt nehéz egy csalankotoz6t elkésziteni (10. fotd).

” 6. foto:

A csalan (Urtica dioica) kora tavaszi elsé hajtasai
(Foto: Dénes Andrea, 2022).

7. foto:
Csalanleves gévagombaval blansirozott csalan-

bdl, fokhagymas rantassal fézve (Fotd: Dénes
Andrea, 2017).

8. fotd:

Csalanos, zoldfliszeres, vajas burgonyapiiré.
A f6tt krumplit csalan izesitéssel MARKUS
(1965: 213.) emliti (Fotdé: Dénes Andrea, 2020).
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9. fotd:

Csalanmartas tukortojassal. A blansirozott,
aprora vagott csalant, zsiron, kis fokhagymaval
dinszteltem, majd tejjel felontve féztem, liszttel
sUritettem. Fliszerek: pici cukor és szerecsen-
did, so. Alapjaiban Nagy Istvan (Dudas 1955: 7.)
receptje szerint (Fotd: Dénes Andrea, 2023).

10. foto:
Friss, nyers csalanrost és csalankdtozok kettds
szalu sodrassal (Fotd: Dénes Andrea, 2023).

FEHER FAGYONGYBOL (VISCUM ALBUM,)
RAGASZTO ES LEGYFOGO KESZITESE

A sarga- és a fehér fagyongy terméseébdl is késziilt ragasztd, amit haztartasi ragasztokeént, légyfogo
ragasztoként vagy madarfogd lépvesszon is hasznaltak (v6. DENES 2022: 21.). Napjaink emlékezetébdl
FERENCZNE RAFAEL KATALIN (2023 ex litt.) emliti: Gaborjanhazai (Zala vm.) nagysziilei mezei
gyorsjavitaskor hasznaltak, pl. I6szerszam gyorsjavitasara emlékszik, az istalléban pedig légyfogo-
ként egy fagyongy-ragasztéval bekent rongyot logattak fel. GEMBICZKI HONVED JOZSEFNE
kozlése szerint (REGER 1950, NM F 99746) légyfogd vesszit a kovetkezé mddon készitettek: ,a cser-
fan, tolgyfan termé fagyongyot, gyongyot megfézik, vesszore tekerik és folallitgatjak a hazban. A legy
raszall, és a lIép megfogja. Egy-két napig jO, utana odaadjak a csirkének, hogy leegye rdla a legyet;
majd félmelegitik, és Ujbdl hasznéljak. Igy kétszer-hdromszor is lehet hasznalni.”

A fagyongy terméshusa rendkivil ragacsos, ezaltal ragadnak fenn magjai a fak lombkoronajaban.
A fakon magasan él6 novény terméséhez nehéz hozzajutni, de van, amikor egy-egy vihar leveri 6ket,
nekem is igy sikerilt begydjteni és ragasztot, abbdl pedig légyfogot is késziteni (11-14. fotd).
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11. fotd:

Fehér fagyongy (Viscum album) feldolgozasa
ragasztonak. A terméseket 6sszetortem, eldjott
a ragacsos terméshus. Vizzel keverve f6ztem,
majd szlrékanal segitségével a |ébdl kiszlirtem
a magokat és a terméshéjat. A kapott levet
f6zéssel suritettem, mig ragaszto allagu nem
lett (Foto: Dénes Andrea, 2022).

12. foto:
Fehér fagyongy feldolgozasa ragaszténak
(Fotd: Dénes Andrea, 2022).

13. fotd:
Fehér fagyongy termésébdl késziilt ragaszto
(Foto: Dénes Andrea, 2022).

14. foto:
Légyfogo palca fehér fagyongybdl f6zott
ragasztoval készitve. (Foté: Dénes Andrea, 2022)
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A palcara a ragasztébol tobb rétegben tekertem az dnmagaban is 6sszealld ragacsbdl, amit felallitva
szaritottam még picit. A készitéskor legyek éppen nem voltak, mert a fehér fagyongy késd &sszel
terem és télen hosszu ideig gyljthetd, mert a termések sokaig nem potyognak le. Az elkészitett
folyékony ragaszto viszont lezarva tarolhatd. Ajanlott esetleg - hogy ne penészedjen - csiramentesitve
kezelni és f6zés utan forrén lvegbe zarni.

VADALMA (MALUS SYLVESTRIS) ES VADKORTE (PYRUS
PYRASTER) VALTOZATOS HASZNALATA A TAPLALKOZASBAN

s,Vadalmabol, vadkoértebdl jo ecetet lehet csinalni. Megtérik, allni hagyjak, sajat
maga nevel ecetdgyat. Etelekbe, saldtdhoz, uborkéhoz adjék az ecetet; paprikat,
buborkat ecetben tesznek el.” (VAJKAI 1941: 234.)

»,A vadalmat horddkban Osszegyljtotték, bakdval megverték es Gsszetortek,
apranként vizet toltottek ra, mindig annyit, amennyit naponként megittak. Nyaron
nem ittak vizet, csak ilyen vadalmas-vizet.” (MARKUS 1941:175.)

»...vadalmat aszaltak kenyérslités utan, szeletelve.” (LENGYEL 1982: 8.)
»...a vadalma csak kaposztaba jo” (LAJOS 1966: 6.)

sVadalma kevés van, ...szekrény tetejére rakjak a jo szagért, és aprodonként
elfogyasztjak.... savanyitott kaposzta kozé rétegenként is rakjak. A vadalma nagyon
élvezetes igy, a gyerekek veszekednek érte.” (ZUPKO 1958: 6.)

»A vadkortét ... szedték régen, mert szegények voltak a népek. Padlasra tették,
megivddott... padlasra jartak fel a gyerekek és ettéek a megpuhult gylimblcsot
...a vadkértét hordds kaposztaba tették fliszerként.” (BODI 1965: 157.)

»A kasas vackort 0sszetorteék, beleraktak egy cseberbe, vizet toltéttek rea, ami-
kor a viz a vackoron habosodni kezdett €s csipdsddni, tehat erjedésnek indult,
idité italként fogyasztottak. Kedvenc itala volt felnéttnek, gyermeknek egyarant”
(ISTVAN 1995: 326.) ...és akar karacsonyig is elallva csapoltak réla az italt, mig aztan
végll borra erjedt (BALASSA 1944: 92.)

A vadalma és vadkorte felhasznalasa a fentebb emlitett médokon gyakori volt és az orszag szamos
tajan emlitik még (v6. DENES és munkatarsai 2012, DENES et al 2013) (15-22. fot0).
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15. fotd:

Vadalma (Malus sylvestris)

A vadalma ritkasagnak szamit napjainkban.
El6fordul sarga szinben és pirosas szinezédés-
sel is. Nem azonos faj a magrol kelt és sokszor
apro méretl gyimolcsoket termd nemes
almakkal. lllatositoként kiprobalva kellemes
aromaja valéban betélti a szoba levegéjét.
Osszel, mikor elkezd lepotyogni a fakrdl ehe-
tetleniil savanyu, utéérlelve kissé mérséklédik
a fanyarsaga, de soha nem érik édesre (Foto:
Dénes Andrea, 2020).

16. fotd:

Vadalmas savanyitott kaposzta

A kaposztat legyalulva, kildgrammonként 2 dkg
soval alaposan elkeverve, szeletelt vadalmat,

fliszereket hozzdadva szorosan beféttes lve-

gekbe nyomkodtam, lezartam. A kaposzta és

a gyumolcs sajat levében, tejsavasan erjedve
savanyodott meg. A vadalma a kaposztaban

- bar eleve egy savanyu gyimolcs - kellemes,
ehetben savanyu izlire érlel6dott

(Foto: Dénes Andrea, 2020).

17. foto:

Vadalmas viz készitése kancsdban.

Az 6sszevagott vadalmara vizet 6ntottem,
hitébe tettem, par 6ra alatt elkésziilt a vadal-
mas, jo iz( Udit6 ital. Tobbszor ujra fel lehetett
onteni vizzel (Fotdé: Dénes Andrea, 2012).
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18. fotd:

Vadalma-, vadkorte- és mas vadgyimaolcs-
ecetek A természet izei kiallitasban, 2013-
ban (Foté: Fizi Istvan). A megtort vagy dara-
bolt gyiimolcsoket (1/3 rész gylimdlcs 2/3 viz
aranyban) vizzel ledntve meleg helyen, beféttes
uvegekben, csak tillhaléval letakarva az
ecetiz és ecetszag megjelenéseig erjesztettem,
majd lesz(irve palackoztam.

A természet izei kidllitas: https://www.youtube.
com/watch?v=Uho3t66M6rU

19. foto:

Vadkorte (Pyrus pyraster) utéérlelésének és
téli tarolasanak tesztelése.

Régen az utdérlelésre, illetve télre szant vadkortét
padlasra szalma-, széna- vagy gabona kozé tet-
ték, amik feltehetéen a megfagyastdl is védték,
meg talan elszigetelték egymastdl az egyes
gyumolcsszemeket, hogy kevéssé romoljanak
meg. Tesztelve ezt, a tapasztalat, hogy a szep-
temberben z6lden és keményen kamraban
eltarolt vadkorte decemberre barnara, kasasra
és édesre érett, ugyanakkor a terméshéj meg-
szaradt, igy védte a bellil puhan maradd, nedv-
dusabb gyimoélcshust. Nem minden szem allt el
igy, de az eltarolt mennyiségnek csak kis részét
kellett kidobni (Foté: Dénes Andrea, 2022).

20. foto:

Vadkortecsligor (vadkorteital)

A megtort vadkortét a pincében, horddba téve
vizzel ledntotték, majd féként gyerekeknek
csapoltak rola az izes italt. A kissé zuzott vagy
aprora vagott vadkortét kis tételben, kancsdéban
ontottem le vizzel, par éra mulva mar édes-
savanykas italt lehetett réla lesz(irni, akar tobb-
szOr is, Ujra és ujra feltdltve friss vizzel. A hideg-
ben tartott savanyu gyiimélcs erjedése lassan
indulhatott meg, plane, ha ujra friss viz kerdiilt ra
idénként, ezért allt el erjedés nélkiil sokaig
(Foto: Dénes Andrea, 2012).
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21. foto:

Van, ahol a vadkortecsligor az enyhén erje-
désnek indult vadkorteitalt, vadkortepezsgot
jelentette. Az erjedés elsd lépeseiben szénsav
keletkezik, ami kissé csip0ssé, savanykassa,
pezsgbssé érlelte az italt, de az (még) nem volt
alkoholos, igy a gyerekek kaptak.

A képen el6térben pezsglsre erjesztett
vadkorte- és kokénycslgor. A kissé megtort
vadkortét illetve kokényt klormentes vizzel
ontottem le, lezarva, konyha-melegben
hagytam erjedni, mikor sziszegni kezdett

a széndioxid-termel6déstdl, akkor leszlrtem,
behdtéttem. Kidntve enyhén csip6sen pezsgett,
buborékosodott. Hattérben hasonldoképp
készlilt kokénycs(igor (Fotd: Dénes Andrea, 2018).

22. foto:

Vadkortés savanyu kaposzta.

A kaposztat és a sargarépat legyalulva, kil6-
grammonkeént 2 dkg séval alaposan elkeverve,
apro, meg kemény vadkortét és fliszereket
hozzaadva elkevertem, majd szorosan beféttes
uvegekbe nyomkodtam, lezartam. Sajat levében
erjedve savanyodott meg. A vadkdrte hosszabb
érlelés utan kissé mézes, jellegzetesen
érdekes izt adott a kaposztanak, valéban finom-
ra fliszerezte azt (Fotd: Dénes Andrea, 2022).

CSAPTATO / CSEREPCSIK HASZNALATA =
ERDEI SZAMOCA (FRAGARIA VESCA) GYUJTESNEL

»---az erdei munkasok készitettek a cserepcsikot is. Egy kb. 50 cm hosszu, ujjnyi
vastag fadgacskat kézéplitt behasitottak és e kézé raktak kis agaival a lovas-
szamocat.” (csattogd szamdcahelyineve). ,Mindkétoldalan, egyiknek egyik, masiknak
masik oldalon volt a feje. Munkabdl hazajévet ezt hoztak ajandékba a gyerekeknek.”

(E. FEHER 1957: 273.)

»Csaptato: ... ujjnyi vastagsagu, kb. 20 cm hosszu, egyik oldalrdl behasitott mogyoro-
faag, melynek hasitékaba szoritjak az erdei szamocacsokor szarat. ...Leginkabb
a felnGttek szednek igy szamdcat munka kézben a gyerekeknek.” (EPERJESSY

2010: 61.) (23. foto)
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23. foto:

Csaptaté erdei szamdcaval (Fragaria vesca)

A csaptato elkészitése egy kés segitségével
par perc alatt megvolt. Talan egy vastagabb
agbol lehet ugy is késziteni, hogy kevéssé kell-
jen 6sszekotozni, sajat magatodl is Osszetartsa
a szamocakat. Ezt par flszallal 6ssze kellett
kotni, a célnak azonban igy is megfelelt (Foto:
Dénes Andrea, 2023).

MEZEI IRINGO (ERYNGIUM CAMPESTRE)
MINT TAPLALEKNOVENY

»A szélhajtitévis...a szikes legel6kén tomegestél n6. A névény gyenge hajtasat
leszedték és ... salatanak készitettek el. Kiilbnbsen a pasztorok kedvelték, hisz
az egyik kérnyezetiikben nétt névény volt.” (BENCSIK 1973: 112.).

A mezei iringd orszagosan eléforduld, jol ismert faj. Amikor termése megérett, elszakad a szar a t6-
vénél és ordogszekérként gorgeti a szél. Fiatal, még tliskétlen vagy tiiskéktdl megtisztitott, zsenge
hajtasabdl leves vagy saléta késziilt, szarat nyersen is megették (vo. DENES et al. 2012: 53.). Nyersen
megkdstolva nagyon finom, aromas, zellerhez hasonlé iz a névény. Borbas Vince jegyezte fel a kiraly-
né kaposztaja nevét a Balaton mellett (BORBAS 1894: 67). Talan ez a név is utal arra, hogy ez a ndvény
j6 izl és finom?

Rendkiviil ritka, hogy napjainkban is emlékezzenek a ndvény elkészitésére, de KASZAS-BITA HEIKE (ex
litt. 2023) a nagymamajatdl (Biré Anna, sziil. Forrai Anna, Bita, Romania, Kovaszna m..) szarmazé
stovisleves” receptet kildott: ,,Fogtak némi flistdlt csontot, majdnem készre fézték egy adag vizben,
egy aprora vagott hagyma tarsasagaban. Amig ez f6tt, addig a “tovist” forrasban Iévé vizbe dobtak
€s kb. 3 percig féztek, majd lecsepegtettek, kicsavartak és izlés szerint apritottak. Ezutan a fiistolt
mellé 1-2 marék rizst dobtak, majd mikor megfétt, beleraktak a “tévist”. Olykor a t6vis mellett landzsas
utifd leveleket is raktak bele, ugyanigy el6készitve. Savanyitas céljabdl a tovissel egy idében kerlilt
a levesbe sdska (csak mosva és darabolva) vagy par ek. ecet. Ezt kbvette az ereszték, azaz viz, egy
I6ttyintés tej és par ek. tejfol keveréke. Ha kellett, ezutan még sdztak, bar a flistolt csont altalaban
elég volt.” (24-27. fotd).

1 Bencsik Janos szélhajtitévis néven gylijti az adatot, de Xanthium spinosum-ként (szlirés szerbtdvis) azonositja. A Xantium
spinosum azonban nem szakad le a szararél, nem hajtja a szél, igy bizonyosra vehetd6, hogy az altala gydjtott szél-
hajtitovis is a hasonlé habitusu Eryngium campestre, a mezei iringo.
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24. foté:

A mezei iringd (Eryngium campestre) levelei.
A leveleket tiskementes allapotban kell
gyljteni. Ezt az allapotot elkapni nem konnyd,
mert csak a legfiatalabb, éppen kihajtd, még
vilagoszold levelek tiiskementesek (Foto:
Dénes Andrea, 2022).

25. fotd:

A mezei iringd (Eryngium campestre) szara.

A virdghajtas/szar gyUjtése konnyebb, de i
dében szintén korlatozott, mert viszonylag
rovid id6 alatt megkeményedik a szar. A tiiskék-
t6l mentesitett zsenge szar nyersen is izletes,
természetjaras kozben is élvezetes egyet-egyet
elragcsalni (Fotd: Dénes Andrea, 2022).

26. foto:
Paradicsomos, iringds salata a nyers mezei
iringd szarbdl (Fotd: Dénes Andrea, 2015).
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27. foto:
‘ Gombas, zoldséges leves mezei iringd szarral
fézve (Fotd: Dénes Andrea, 2016).

A VADROZSA (ROSA CANINA) o
ALTERMESENEK A CSIPKEBOGYONAK A FOZESE

Csipkecibere leves (Koczian 2013: 28.) leveskenyérrel (KISBAN 1981) siritve.

A csipkebogyobdl hecsedli vagyis lekvar f6zése talan az egyik olyan vadgyimolcs-felhasznalas, ami
valamilyen szinten folyamatosan fennmaradt régtél egészen mostanaig. A XX. szazadbdl még béven
vannak néprajzi adatok arrdl, hogy f6zték lekvarnak, a napilapokban pedig még a XX. szdzad masodik
felében is hirdettek eladé csipkelekvart, amit a piacokon is arultak, és napjainkig is arulnak, sé6t
félkészen passzirozott sliritményként is el6fordult (vo. DENES 2017, DENES és munkatarsai 2015).
Orszagokon ativeld csipkelekvarfézd szolgaltatas is volt. KORSOS ZOLTAN (2022 ex litt.) gyerekkori
emlékei szerint a csalad altal gyljtott csipkebogydért Magyarorszagra egy erdélyi asszony jott, aki
atvette, hazavitte, majd késébb leszallitotta a belble f6zo6tt lekvart. A csipkelekvar feldolgozasahoz
(érett csipkék tisztitas utani f6zése, majd passzirozasa és szdrszlirése) hasonldan készithet6 a csip-
kecibere leves is, ahol az atszlirt, hig csipkebogyods levet izesitve és siritve készil a leves. A kenyérrel
slirités nagyon ritkan, de még néhol el6fordul napjainkban is (28-30. fotd).

28. foto:

Késé 6szi vadrozsabokrok (Rosa canina)
csipkebogydval, a vadrdzsa altermésével.
(Fotd: Dénes Andrea, 2022).
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29. fotd:

Leveskenyérrel s(ritett csipkecibere leves.

A megmosott, és két végétdl megtisztitott,
érett, puha csipkebogydkat bd vizben megfoz-
tem, atpassziroztam, majd suiri halds szlrén is
atszlrtem. A kapott levet citromhéjjal, vanili-
aval, kevés cukorral és sdval izesitettem, friss
kenyérmorzsaval suritettem. Talalaskor meg-
szortam meég citromhéjjal kevert morzsaval
(Foto: Dénes Andrea, 2022).

30. foto:

Hecsedli - lekvar csipkebogyodbdl.

Az érett, puha, édes csipkebogyodbdl lehet
finom lekvart f6zni, ezért azt vagy késé 6sz-
t6l, akar télen is lehet szedni, vagy lazan
kiteritve utdérlelni kell. Papp Anna, Pécs,
Szabolcsfalu (Baranya vm.) (ex verb. 2012) pl.
az agy alatt, csomagoldpapiron kiteritve érlelte
régen. Ezutan a csipkebogydkat tisztitas utan,
vizzel keverve kell puhara f6zni, és passziro-
zas, szOrszlirés utan cukorral 6sszefézve lehet
lekvarra siriteni (Fotd: Dénes Andrea, 2022).

A KOZONSEGES BAKSZAKALL )
(TRAGOPOGON ORIENTALIS) KOSTOLASA

»~Szlretkor mindig ettlik a bakszakat. Megtudta a tanarunk, és 6tszazszor le kellett
irni, hogy flivet csak a kér6dzé tehén eszik. A réten volt a bakszaka gondér széll
a levele, mikor elszakitjak, tejszerl nedv jon ki belGle. Tébb aga van, megettik
a leveleit.” (Racz Szilveszter sziiletett 1912-ben, 82 évesen mesélte, in ZSUPOS 1982).

Fogyasztasardl - bar igen ritkdn - mashol is beszamoltak, miszerint ,fiatal édeskés
hajtasat meghantva ették; 6sszel gondor levelét ragtak; néhol savoban fézik meg.”
(vd. DENES et al. 2012: 67.)

A kozonséges bakszakall gyakori faj a réteken. J6I felismerhetd, leveleinek enyhe csavarodasa
jellegzetes. Fiatal hajtasa, levele, bimbds viragzata megkdstolva kellemes izd, kicsit édeskés. Gydjteni
zsenge allapotban, fiatalon jobb, am mivel kaszalt réteken él, kaszalas utan ujra kihajtva egészen
hosszu ideig elérhet6 zsenge allapotban (31. fotd).
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31. fotd:
Kozonséges bakszakall (Tragopogon orientalis)
bimbds hajtasai (Foté: Dénes Andrea, 2023).

KEZMOSAS A SZAPPANFU )
(SAPONARIA OFFICINALIS) VIRAGAIVAL

»A kintjaro emberek kezliket tisztitottak vele. Ha tenyeriik kozt szétdorzséltek, ugy
habzott, mint a szappan.” (SOLYMOS 1984, 510.)

~A mezitlab jaro gyerekek mostak labat szappanfl virdggal, ha templomba
mentek.” (FETYKO 2021 ex litt., nagymamaja, V4JDA B. KATALIN elbeszélése nyoman)

»A szappanfl viragos hajtasdval és homokkal mosogattuk a 60-as években az
iskolaban az livegvazékat.” (HAJNAL KLARA ex litt. 2021)

A szegflifélékhez tartozé szappanfl nyaron viragzik, addig kevéssé mutatja magat. Viragzasakor
viszont mar sokfelé felfedezhetd, latvanyos nagyviragu szegfiiféle. Arokpartokon, utak szélén,
legel6kon, erd6széleken, kaszaldkon is él. Elég sokaig viragzik, igy hosszabb ideig lehetett talan régen
is hasznalni. A virag nélkiili hajtas kevésbé, de szintén habzasra késztethetd (32-33. fotd).

32. foto:

A szappanfl (Saponaria officinalis) viragait
habzasra birni napjainkban jatékként is jo
szOrakozas. A kislanyok a fényképezés kedvéért
probaltak ki a szappanozast a viragokkal...
(Foto: Dénes Andrea, 2022).
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33. foto:
.. lelkesedésiiknek is kdszonhetéen a habzas
béséges volt (Fotd: Dénes Andrea, 2022).

A FELFUTO KOMLO (HUMULUS LUPULUS)
HAJTASAINAK ES VIRAGZATANAK HASZNOSITASA

Komldhajtas tavaszi zoldségnovényként nagyon régota ismert, egyes orszagokban a piacokon
napjainkban is arusitjdk. RAPAICS (1934: 22.) szerint a komlé hamarabb volt sparga, mint sérfliszer.
Nem csak vadon gy(jtotték, hiszen régen a hazai kolostorkertekben zéldségndvényként termesztették
is (SURANYI 1987: 7.). Magyarorszagon valamiért nagyon ritka volt és ma is ritka a fogyasztasa, pedig
konnyen és gyorsan gyljthetd, nagyon sokfelé el6forduld, valtozatosan elkészithetd vad- és termesz-
tett zoldségnovény (v6. DENES és munkatarsai 2012. 56.) (34-35. fotd).

Komlé nyar végén megjelend viragzatanak fézetét nem csak sérhoz, hanem kenyérkovaszhoz is
hasznaltak: ,a kovaszbdl kivettek, korpaval keverték ssze, komlét (komldfézetet) tettek hozza és
az kelesztette meg a kenyeret.” (PALL 1975: 76.) A komlds kovasz ismertebb és elterjedtebb volt a mai
Magyarorszagon is, mint a komldésparga hasznélata (vo. DENES és munkatarsai 2012: 56.), és bar a ko-
vaszos kenyerek silitése napjainkban ismét egyre népszerlibb, komléfézettel nem sokan készitenek
kovaszt és kenyeret (36-37. foto).

34. fotd:

A komldsparga (Humulus lupulus) (el6térben)
Nagyjabol marcius végétdl, aprilis kozepéig
gyljthetd, az artéri erd6kben nem ritka, de
a hegy- és dombvidéki erdékben, bokrosok-
ban, teleplilések kozeli elvadult terlileteken
is sokfelé el tud szaporodni. A talajbdl kibujé
15-20-cm-es hajtasok a legjobbak e célra,
mert azok a legvastagabbak. Novekedés soran
egyre vékonyabb lesz a hajtas és egy id6 utan
annyira rostos, hogy mar nem alkalmas
fogyasztasra. A kosarban harsfalevél és
hagymaszagu kanyazsombor van még a hat-
térben (Foté: Dénes Andrea, 2023).
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35. fotd:

Komldspargas bableves, vagyis komlds paszuly-
leves, hiszen az erdélyi Kadar Katalin Imola
(2013, blogbejegyzés) csaladi receptje nyoman
probaltam ki (Foté: Dénes Andrea, 2022).

36. foto:

Komldviragzat (Humulus lupulus) a Janus
Pannonius Muzeum Természet izei cim(
vandorkiallitasaban (Foté: Fizi Istvan, 2013.).

37. foto:

Komlds-kovaszos kenyér siitésének sikeres
probaja 2012-ben.

A kovasz teljes kidrlésu liszt és viz s(ir( keve-
rékének erjesztésével indult. Mikor a keverék
erjedése lathato volt, komlofézettel és liszttel
kiegészitve, majd ujra erjesztve lett komlds-
kovasz, és abbdl keriilt a kenyér tésztajaba
(Foto: Dénes Andrea, 2012).
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KOZONSEGES TARACKBUZA (ELYMUS REPENS)
TARACKJABOL MOSOGATO-SUROLO ESZKOZ ES A ZSURLOK
(EQUISETUM SPP,) MINT SUROLOANYAG KIPROBALASA

.. a gyOkerét és hosszu tarackjait 6sszel a szantoféldekrél kiboronaljak .... Némely
gazda haza is visz beldle, hogy legyen az asszonynak, mivel mosogasson, surolgas-
son. Ez a perjemosogatd.” (KOCS 2015: 63.) Pérge-siké- nak is nevezték, tarackflibdl
valo surold csutakként hatarozzak meg (BEKE 1935a, 386.; SZINNYEI 1897-1901: 207.).

A tarackot kertasas kozben gydjtottem. Megmosva, el6zetesen vizbe aztatva készitettem beldle
surolécsutakot egy madzaggal 6sszekdtve és a mai fémsuréldkhoz hasonlatos médon 6sszefont
gomb- vagy koralaku suroloként is. Nem tartott sokaig egyik forma elkészitése sem. Hasznalatban
mindegyik forma jol teljesitett. JOl surolta le az edényekre letapadt, esetleg enyhén beleégett
anyagokat. Sokaig egyben maradtak nem penészesedtek be annak ellenére, hogy hasznalat utan
kiszaradni nem mindig tudtak. Szerencsére nem is téredeztek, igy a mosogatéd lefolydjat sem
tomitették el. Természetes anyagként elhasznalddas utan komposztba keriiltek, és hasznalat kézben
sem juttattak mikromianyagokat a vizbe.

A zsurldkat szélesebb kdrben emlitik a forrasok surold anyagként, mar a neviik is erre utal. ,, A szlovakok,
magyarok, németek régebben edény surolasra hasznaltak. Innen a magyar nyelvben cinsikd, kanna-
moso, surldfd, livegmosd elnevezes, de emlitik babaguzsaly, békalab, békarokka, fentéfl, macskafarok
stb. néven is.” Hasznalhatdsaga miatt (gydgyndvényként is) a mezei zsurldt még kertbe is telepitették
(PENTEK-SZABO 1976a: 175.; GUNDA 1988: 474.). Surolasra kiprobalva az érids és mezei zsurlét (Equi-
setum telmateia, E. arvensis), elmondhato, hogy sikeresen hasznalhatdk, de inkabb kiiltéren vagy tabori
korlilmények kozott, pl. bogracs surolasara, mert mindegyik faj darabokra toredezik hasznalat kézben,
és emiatt csak egyszer-hasznalatosnak tekintendék (38. foto).

38. foto:

Kbézbnséges tarackbuza (Elymus repens)
tarackjabdl készitett suroldeszkozok
(Fotd: Dénes Andrea, 2022).

Kiserleti etnobotanika 27



A Janus Pannonius Mizeum Evkinyve

KOZONSEGES MEDVETALP o
(HERACLEUM SPONDYLIUM) SAVANYITASA ES FOZESE

Bara kdzonséges medvetalp fogyasztasatannak mutagén hatdsa miatt mar nem ajanljak (OGYEl adatba-
zis), RAPAICS RAJMUND (1934:73.) még arrdl ir, hogy valdszinlleg ebbdl a ndvénybdl késziilt a magyarok
Osi savanyu levese és itala. Hazai, jelenkori népi felhasznaldsardl nincs adat, de Lengyelorszag-
ban, Oroszorszagban és Litvaniaban is erjesztve készitettek még a 16. szazadban, errél ir LUKASZ
LUCZAJ lengyel etnobioldgus is weboldalan (luczaj.com). Még a faj fogyasztasa veszélyeinek ismerete
el6tt a kozonséges medvetalpat megkdstolva a novény vastag levélnyeleit meghamozva azok lédus, rop-
pandsak, zeller izliek. RAPAICS (1934: 68.) LIPPAY JANOSR A (1664) hivatkozva azt irja, hogy a lengyelek
a leveleket megfézték, majd f6zés utan tejsavasan erjesztve savanyitottak. Talan igy savanyitottak
6seink is, igy savanyitott medvetalp levelekbdl féztem én is levest (39-40. fotd).

39. foto:
Kozonséges medvetalp (Heracleum spondylium)
levelei (Fotd: Dénes Andrea, 2019.).

40. fotd:

Savanyitott-medvetalpas, vegyes z6ldségleves.
A medvetalp leveleit megf6zve tejsavasan, sés

lében erjesztve savanyitottam, majd a levelekkel
vegyes zoldséglevest féztem, amit az erjesztett
|ével savanyitottam (Fotd: Dénes Andrea, 2014).
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Osszefoglalds

A régi népi névényhasznalatbdl 13 novényfaj, fajonként néha tobbféle, egykori hasznalati mddjanak
probait, azok eredményeit, tapasztalatait mutatom be, és ahol az fontos, a felismerésiik és gyujtésiik
tapasztalatait is megosztom. A fajok felismerése kiilonb6z6 életciklusukban, allapotukban is sziiksé-
ges, hiszen a legtdbb ndvény kiilénbozé részeit nem a leginkabb felismerhetd, viragzé vagy terméses
allapotukban gy(jtotték és hasznaltak altalaban, igy ezek hianyaban is fel kellett ismerni a névényeket.
A legtobb hajtast példaul még viragzas el6tt, még sparga allapotban sziikséges volt begydijteni,
hasonldoképp a levélzdldségeket is, mert ezek akkor a legzsengébbek, legtaplaldbbak. El6fordul, hogy
az oreg levelek és hajtasok mar egészségiigyi problémakat okozhatnak, ezért nem ajanlott azokat mar
fogyasztani. Gumok gyljtése esetében olykor nagyon koran, az elsé, apro, alig észrevehetd levelek
kihajtasakor kell keresni a novényt. Az egyes fajok szezonalitasat, életritmusat megtapasztalni, a leg-
kedvezdbb gyljtési idészakokat kivalasztani akar tobb év alatt sikeriilt csak.

A kiprobalt fajok, illetve mdédszerek a kévetkez6k voltak: csemegebaraboly (Chaerophyllum bulbosum)
mint taplaléknovény gyljtése, felismerése és elkészitése; nagy csalan (Urtica dioica) taplalék és
rostnévényként tesztelése; fehér fagyongy (Viscum album) termésébdl ragasztd és légyfogd
készitése; vadalma (Malus sylvestris) és vadkorte (Pyrus pyraster) tobbféle hasznalata ételként,
italként, illatositoként és tartdsitasuk. Egy novénygylijtésnél hasznalt egyszer(i eszkoz, a csaptatd vagy
mas néven cserepcsik bemutatdsa erdei szamdca gyuijtésénél. Mezei iringd (Eryngium campestre)
tesztelésese taplaléknovényként; vadrézsa (Rosa canina) altermésének, a csipkebogydnak a fézése;
kdzonséges bakszakall (Tragopogon orientalis) egykori gyerekcsemege kdstolasa; kézmosas szappanfi
(Saponaria officinalis) viragaival; felfutdé komlé (Humulus lupulus) hajtasainak és viragzatanak
hasznositasa ételként, illetve ételadalékként, valamint kozénséges tarackbuza (Elymus repens)
tarackjabol mosogatd/surold eszkoz készitése, és két zsurldfaj (Equisetum telmateia, E. arvensis)
mint suroldanyag kiprobalasa. Kiprobaltam még az ujabb vizsgalatok alapjan fogyasztasra mar nem
ajanlott kozonséges medvetalp (Heracleum spondylium) savanyitasat és f6zését is, hiszen ezt a fajt
RAPAICS (1934: 73.) fontos novénynek tartotta Gseink életében.

A tesztelt fajok és mdodszerek mind teljesitették az egykori felhasznalasuk szerinti elvarasokat.
Tapasztalatokat szereztem a fajok felismerése, gyljtési modszerei, gyljtési ideje és feldolgozasa tekin-
tetében is. A taplaléknovények kiilonlegességekkel, érdekességekkel egészithetik ki a mai étkezéseket
is. Valtozatossagot hozhatnak mind izben, mint tartalomban napjaink egyre egysikubb taplalkozasaba
amellett, hogy tobb novényfajt és feldolgozasi mdodszert (pl. csalan, tejsavas fermentalas) taplalkozasi
értékei miatt is érdemes visszavinni a konyhaba. A természetes anyagokbdl késziilt eszkdzok pedig kezi
modszerekkel készitve kezdetlegesek ugyan, de akar még igy is helyettesithetik a karos és problémas
muanyagokat és vegyszereket a haztartasban.
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Koszonetnyilvanitas

Koszbnettel tartozom mindazoknak, akik széban vagy irasban kiildve visszaemlékezésiikkel vagy mai
gyakorlati tudasukkal gazdagitottak egyes novények felhasznalasanak ismereteit: Barkuti Balazs, Bird
Anna, Ferenczné Rafael Katalin, Fetyko Kinga, Hajnal Klara, Janitsek Lenke, Kaszas-Bita Heike, Kiss
Ibolya, Korsds Zoltan, Papp Anna. Készonettel tartozom a muzeumoknak, jelen esetben a Miskolci
Herman Otté Muzeum és a budapesti Néprajzi Muzeum munkatarsainak, hogy archivumaikban
Orzik e régi tudas apro szeletkéit is. A cikk lektoralasaért Kurucz Réka néprajzos és Kisbenedek Tibor
természettudomanyos muzeoldgusnak tartozom kdszénettel. A tanulmany elkészitését a Nemzeti
Kulturalis Alap, Magyar Géniusz Program ldeiglenes Kollégiuma tamogatta.

Palyazati azonosité: 650132/00008.
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