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BEVEZETES

Jelen kotet célja: a régi, Karpat-medencei konyddikoveny-termesztés rovid bemutatasa, a
korabeli kertekben ndvesztett legnépéberzoldségek ésiszerek ismertetése. Bforban, a
XVI-XIX. sz&zadi leirasokra hagyatkozva. Egyuttadaais ravilagitva, hogy étleink sokféle
névényt termesztettek és jartasak voltak a keregkzdben. Valamint, hogy egyes modszereik
(példaul a tars-novények egyiittes vegyes- és kietrgesztése) ma is megszivelémek
tekinthetk. Mint ahogy azok a gazdasagi megfontolasaik iszenint: termesztésrélég
azokat a novény-fajtdkat valasztottdk, amelyékidebbtenyésziddjek, minélkorabbanés
minél hosszabb ideigethetk, valamint viszonylagllenall6ak, gazdasagosatermelhebk
(mennyiség/tenyészijl és terményeikdnnyebbenarolhatok, feldolgozhatok

A régi leirdsok szerint, a konyha-kerti termeszggkor az ,asszonyi altalanosiweltség
korébe tartozotf” Ugyanis, a korabeli tarsadalmi munka-megoszt&sirgza haz koriili
kertek gondozasa (leszamitva munka-igényes talagstitéseket) a gazdasszony feladata
volt?. Vagyis, az e kétetben leirtak nagy részét a vitBdnyoknak mar a hazassag-kotésiik
eldtt meg tellett tanulniuk. E tudas-tapasztalat tgfenaz ,anyakrél, nagyanyakrél és a
koma-asszonyokrél ,szallt a leanyra”. Akiknek fedfk volt a leanyok betanitasa, bevonasuk
a kerti munkalatokba, az eszkdz-hasznalatra étebkészitésre vald felkészités.

Ezen Osszefoglald (amely ésorban érdekds laikusok szamara késziilt) dtletet adhat egyes,
mara mar elfelejtett médszerek felelevenitésémlistegy folytatasaként, a Karpat-medencei
régi-népi foldntivelés (,Magyarsag hagyomanya és torténete” konpzady 1X. kotetének.

Megjegyzeésielen kotet nem tartalmazza azokat a régi tertéssleirasokat és vélekedéseket,
amelyeket méar a korabeli szakkdnyvek is megéetdztek. Hasonléan, nem tért ki a nagyba-
ni-szantofoldi termesztésvagy a természebb begyijtott novényekre sem. Nem foglalkozik
konyha-kerti ndvény-termesztéséhez kapcsolodo kdirabroszkop-allasokkal.

*k%k

Vetési-termesztési megoldasok

El6deink foldmivelési modszerei és szokasai mar eléggé ismerimdk jElends részben ma
is meghatarozzak az ipari és haztaji folaeiést. A konyha-kerti névények termesztésénél is
értelem-szdren ezekhez igazodtak. ime néhany olyan kifejezégé¢v forma és termesztési
modd) révid magyarazata, amely elengedhetetlerrastat pontosabb megértéséhez...

1 Nadanyi Janos: Kertidolgoknak le-irasa. Colosyd@69.

2 N. Nagyvathy Janos: Magyar hazi gazdasszony, P&20.

3 Remete Farkas L&szl6: Karpat-medencei régi-rifghinfivelés. ,Magyarsag hagyoméanya és torténete”
konyvsorozat IX. kotete.
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Egy-soros vetés

Ennél a vetésnél, &z6r egy megfelél mélység és keskeny vétarkot nyitottak. Amelybe
aztan beleszértdk a magokat. Egymastél medfedetavolsagra(hogy a néveky névények
0ssze ne érjenek). Majd az arkot betemették, gsatky is tomoritették. A sor két oldalan
tobbnyire legalabb egy kapa-szélességéles vagy szabadon jarhatir-tavolsagotartottak.
Ezzel, mintegy ,jar6-0svényt” biztositva a sor kddalan, lehdivé téve annak két oldali
gondozhatdsagat. Tobb sornal, az egy soron badiremyek mindig d-tavolsagokra vannak
egymastol. Mig a sorok egymastol sor-tavolsagreiteé téve a sorok kdzotti jarast.

Iker-soros vetés

Lényegében egy olyan vetés-valtozat, amikor két &gy vetnek egymas mellé, hogy a
koztik 1éw tavolsag kisebb a sor-tavolsagnal. Amely tobbn@eenos ad-tavolsaggal
Ugyanakkor, az ilyen ,két-két sorok alkotta pasztégymastdl masor-tavolsagravannak,
Osvényként szolgalva a két-soros pasztak gondoaasélzaltal, a sorok csak az egyik oldal-
rél gondozhatok. Viszont, az egyik sor-tavols&gtavolsagra csotkkentéseével, mar tobb
névény termeszthétugyanakkora tertleten), mint egy-soros vetésetéesn.

Tripla-soros vetés

Az iker-soros vetés logikdjan alapulé valtozat. Romiharom sort vetettek egy pasztaba, és a
névények harom sorat kozdl-tavolsagra egymastdl. A hdrom-harom soros padzibaktt
pedig kialakitva a megfelekor-tavolsagot, a kdrbe-jarashoz és a gondoza&dwza harom-
soros paszta gondozéasa nehézkesebb volt, ugyandalabb masfélszer annyit névény
termett rajta, mint az egy-sorosan vetett ugyanekkerileten.

Vegyes termesztés

Olyan vetési eljaras, amikor két kilonbdzs egymashoz d), egy idbben ultethet ndvényt,
valtakozvaegy sorba Ultettek. Ha a névény tenyészideje kéizehos, akkor hasonlé6 méretre
névoket valogattak egymashoz. Ha viszont az egyik njwemdbban betakarithato, akkor a
masik és hosszabb tenyészidepvény végé mérete akar tobbszordse is lehet ézdlek.

Kezdeti egyitt-novekedéskor: PR BLVBLBRQHQHHR
Korai éréél betakaritasa utan, a
késsbbi érés tovabb ndvekedhet:

E termesztés mellett, az egymast segibvenyek egylttesen jol fégdhetnek. Valamint,
egyazon terlletd kézel masfélszer annyi termés szedhdtligyanakkor, a kébb ternd
névény idvel a sorkdzoket bémeti, ami nehezitheti a vetemény gondozasat.
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Koztes termesztés

Olyan vetési eljaras, akikor két kulonko@Es egymashoz d), egy idbben Ultethed ndvényt
korbe-6lelvevetettek. Ugy, hogy hosszabb tenyészides nagyobbéa fejtlo koré, rovidebb
tenyésziddj és kisebbre n@t Ultettek. Ezaltal a korabbansélesziretelésével, a kidsb é6

€s még noveky novény szamara keduedeltételek terendtdnek. E termesztés mellett, az
egymast segit ndvények is jobban fétihetnek. 8t, egyazon terileten ugy lehet termelni,
hogy kdzben a sor-tavolsagok ,neiinek be”, az agyas j6l gondozhato.

Lo Ko XoRoXoRoXoRoXoRoXoXoRoXoRoXogo
Kezdeti egyitt-novekedéskor: VLB OB OB H5 R
Lo Ko XoXoXoRoXoRoXoRoXoXoRoXoRoXogo

Korai éréél betakaritasa utan, a vF
késHbbi érég tovabb névekedhet:

Ez a megoldas &hyos a bokrosodd-széttesitars-novény Ultetésénél. Ugyanis, a dds
termb novény kezdetben nem fedné le eléggé a talajt,aigkiszaradhat, gyomosodhat.
Valamint, csak a hosszabb tenyészidés nagyobb kiterjedésnovénylbl, ugyanazon a
terlleten 6n magaban joval kevesebb termést leloetgjteni.

Novények egyuitt-termelése

Az egymas kozelében&lkilonbdd ndvények a ndvekedésiik soran kilortbanyagokat
juttatnak kornyezetiikbe. Ezek, esetenként hatéstayglhatnak egymas féfésére. Azzal,
hogy befolyasolhatjak a talaj viz- és tapanyagdmréasat, valamint az allapotat. Egymas kar-
és korokozoit vonzhatjak vagy taszithatjak, sethetit vagy éppen akadalyozhatjak. Nem
véletlen, hogy éldeink korén felismerték, hogy mely névényeket éreleegyutt-termeszteni.

Kedve# tars-novény

Altalanos értelemben, ide sorolhaté az a novényeharkozvetlen szomszédsaga az adott
névény szamara nem okoz gondot. Amely kdzelségétedl nem akadalyozza a f&jlését
vagy novekedését. Netan, jelenlétével az adott mpwzamara kedvébb feltételeket is
teremthet. Példaul, amikor a bokros novekédés széles levelegyedet a keskeny, felfelé
torekw szomszed éppen a szikséges mértékben arnyékadjg. ha efteljesebb gyodkereivel

a mellette ndveky meglazitja a talajt, netan tdpanyag-tartalmat h@went a pillangosok).
Esetleg, ha a beporz6 rovarok ,bevonzdsavéleriiti a masik ndvény megtermékenyilését.
Azok akedved tars-ndévény pargkamelyek, egymas kozelében dusabban, gyorsablipn va
egészségesebben $ejhek. Azok is, amelyek kdziul az egyik Ugy segitleetnasikat, hogy
kézben a masik nem akadalyozza. Esetleg csak tahsmdgal a masik névény szamara.
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Kerllends tars-névény

Ezek azok, amelyek kdzelségét az adott nbvény eaheseli. Példaul: elszivhatjaodd a
vizet vagy tapanyagot, esetleg elarnyékolhatjaa@pBnyagokat juttat a kornyezetbe, amelyek
akadalyozhatja az adott ndvény degsét, csokkentheti annak ellenalldé képességétlegse
oda vonzhatja karositd rovarokat, kedsglz feltételt teremt a kérokozok szamara. Azt is
kerllend tars-ndvénynek tekinthetjik, amely az adott novérgmara veszélyes kérokozot
hordozhat, vagy amelyek rovar-ellenségei is kdzosek

Véds tars-névény

Ezek azok a szomszéd-névények, amelyek hatasukfgjedetten védelmezik az adott
névényt. Példaul, amikor névény termelte ill6-oddjiasztja a masik novényt sskoddket,
ragcsalokat. Vagy, védhatasaval akadalyozza az adott novényfédését. Vagyis, amelyek
hatoanyagaik egyfajta permetezagy karteg-riasztd szerként hatnak. Ugy is érvényesiilhet a
védd-hatds, hogy a ndvény olyan rovatokat csalogat hm@agdamely a masik ndvényt
artoknak ellensége. Vagy, ha olyankor arnyékoljaikar éppen szilkséges.

Elg- és uto-névény

Az adott nbvény étt, a foldet igénybe véviltetéseket neveztéksehbvényeknek. Amelyek

a talaj mirbségét befolyasolhattak hatasaikkal, maradvanyaikkat- és kar-okozéikkal.
Ezzel, az adott ndvény szamara kedbtr vagy kedvedtlenebb feltételeket teremthettek.
Uté-ndveénynek pedig az adott ndvenyt kévéttetéseket nevezték, amelyek novekedését az
adott novény okozta ,utéhatasok” befolyasolhattak.

*k%k

A jelen kotetben emlitett egyéb talajinelési eljarasokat és formakat a ,Karpat-medencei
régi-népi foldntivelés” cinti kotet részlete ismerteti.
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REPA-SZERUEK

Az egykor termesztett kapas névényeink kozil, talddvény-csoport volt az egyik legfon-
tosabb élelem-forras. Bar genetikailag kilorbowvény-csaladhoz tartoztak, de kinézetik
hasonlésaga és termesztési sajatossaguk miatp{&etégas szerint) ,rokonnak tekintették”
ezeket. Mivel, a fogyaszthaté gumoikat a ,fold atavelték”, levelik és szaruk is tdbbnyire
ehet volt. Mint példaul a retek, tarlérépa, cékla, sar§pa, paszternak, zeller, petrezselyem,
fekete-gyokér, torma.

*k%k

Retek-répak

Elédeink haromféle retek-valtozatot termesztettekpmaik, a nyarit és a télitA gumé héja-

nak szine lehetett: voros, lilas, sargas-barnalétd, esetleg fakd (fehéres-szirkés, sargas). A
gumé husa. tobbnyire fehér, rézsaszin, szirkés samas, titkdn kissé zoldes. Alakja lehetett
gombolyi, dié vagy kisebb alma-métettdémzsi vagy répaszen elnyujtott. A zsenge retek
levele vildgosabb-z6ld, puhabb és tébbnyire sim#tzérettségével pedig egyre sttétebb
z6ld, ,rdgdsabb és 8a@isebb”.

Mag-érésuk szerint a korabeli forrasok megkulonetbek egynyari és kétnyari retket. Az
elsh, még a vetés évében ,felmagzott” (virdgzott ésteragést hozott), majd azutan a gumo-
ja is elpusztult. Mig a méasodik, csak a vetést i&ésben ,virdgzott és magzott”. Ugy, hogy
az 6sszel felszedett gumokat a kdvetkeavasszal killtették, és akkor hozott csak viragok
Felmagzaskor, a retek magasabb és viragos szavasatp4 szirmu (fehér, rézsaszin vagy
kékes-lilas) viragokkal. Amelyekib aztan vékony-asszefi, 1-2 hivelyknyi (2,5-6 cm-nyi)
bedk fejlodnek, magukba zarva a cdfpmagvakat.

Korai vagy bécsi retek

Ez az egynyéri retek-valtozat méar a rédikiden is kitint hideg-allésagaval, korai vetéseével
és rovid tenyészidejével. Innen ered a manapségeslt ,hénapos-retek” kifejezés. A bécsi
elnevezése pedig onnan, hogy magjat akkoribsyfa német vidékekl hoztak a Karpat-
medencébe. Allitblag, a felvidéki és erdélyi szagpbismerték a mag-termesztés fortélyait.

A gumoja tobbnyire kis kerek vagy enyhén ovalisjaHggykor tdbbnyire fehér (vaj-retekhez
hasonlo) vagy fekete (mint a kis téli retek) égae Ivolt, ritkan voroses. Méara a voros, voros-
fehér foltos és fehér valtozat van tbbbségbenlas litkabb, a fekete szinte {@it. Hlsa
tobbnyire fehér vagy sargas lehetett, ma napsé&pmkehér és néha halvany rézsaszi
manapsag népsierfehér ,jégcsap-retek” valtozatot akkoriban mégirismerték.

4 Lippai Janos: A Posoni kert. 1l. rész. Vetemérkers. Bécs, 1664.
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Enyhébb vidékeken, a fagy elmaltaval méar januérevéglé elvethették, tobbnyire csak
februarban. De marcius éldele utan mar nemigen (legfeljebb aviisebb hegyvidékeken),
mert gumoé-ndvesztés helyett inkabb virdgzott émdglzott. A magvakat Ugy egy hiivelyknyi
(2,5-3 cm) mélyen, egymastol 2-3 hivelyknyire (5-&m-re) Ultették, ékészitett agyasokba
vagy konyha-kertben négyzetesen (ritkan sorosankisgarasznyi sortavval). Néhol, ilyen
retket6sz elején is vetettek, augusztus kdzépsteptember kbzepéig, ha a &isi fagy ebtt
még beérhetett.

A korabeli tapasztalat szerint, hogy ezt a retkdedes voltosszel edkészitett, pozdorjas
tragyaval javitott foldbe vetni. Megfetedn napos helyre Ultetve mar 3-6 hét alatt &geimot
adott, bar ezek csak nagyobb dionyi mémetrdttek akkoriban. Ha a talaj nem volt elég
nedves, akkor a gumoja ,eltaplésodott”, (igy negkz rostos-pozdorjas vagy ,fas” gumot).

Egynyari vagy nyari retek

Az efféle egynyariretek gumdja is elég puha hasu, kissé édeskés gpaygén csifis ii.
Valamint, nagyobb, mint a korai reteknél szokadgws.adott évben vetett ilyen retek még
abban az évben magot hozott. A gumdjanak alakjiékolehetett, a fajtajatol fuggn. Kerek
vagy lapitott, enyhén ovalis, esetleg répaiszerhossziukas vagy hengeres. Héja tobbnyire
fehér, vorés vagy sargas-barna. Husa tobbnyirer fehgy sargas, néha halvany rézsaszin
z6ldes szingaléssel.

Az egynyari retket is a fagy elmultavéébruar elejétl aprilis elss feléig vethették. Ennél
késsbb mar a sok fény és meleg ,elemészthette”. Vagaya gumokat, sok levelet adott és
hamar felmagzott. Ugyanis, az egynyari retek bétecffajtajatol figen) 50-70 napra volt
szukség. Példaul: a Janos-napi retek is ,onnarakapievét”, hogy ez a tavasszal vetett retek
a nyari Janos-nap (nyari napforduld), kérnyekém bédyajthetové.

A magvakat egy hlvelyknyi (2,5-3 cm) mélyen, egyid&2-3 hivelyknyire (5-9,5 cm-re)
Ultették. Kora tavasszal,éddészitett agyasokba vagy konyha-kertben hosszarttkba vetet-
ték, kozel egy nagy-arasznyi (20-25 cm) sor-taggsd Ha a magvakat &dsleg langyos
vizben beéztattak néhany oOrara, akkor a kikelésékét tobb nappal is lerdvidithették. A
gumoOkat majus-junius kozott szedhették. Ha foldibagytadk, akkor ez a retek-valtozat
virdgot hozott, majd maggal teli dgmovesztett (véimagot adva a jiveévre).

Kétnyari vagy téli retek

Az ilyen kétnyari retek-valtozatok gumoi mar léngegn nagyobbak és tébbnyire kemé-
nyebb-tomorebbek azddbiekben leirtaknal. iziik is cgigebb, markansabb. Az adott évben
vetett ilyen retek csak a kdvetkegvben hozott magokat. A gumod-alak tobbnyire heager
ovalisan csucsosodd vagy gomhbhHéja tobbnyire fehér vagy szirkés-fekete, a hasa
tobbnyire fehér. Ezeket a retkeket manapsag kgiocsa osztjakbszi €s téli retkekre.

5 Mértékegység: 1 erdélyi huvelyk = 2,59 cm; 1 bdvelyk = 2,63 cm; 1 pozsonyi hiivelyk = 3,18 cm.
6 Mértékegység: 1 kis-arasz = 12-14 cm. 1 nagyzardxl-26 cm.
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A kétnyari retket majus utolsé hetébugusztus végéig vethették. A szaraibieh ndveks
retek gumdja rostosabb (taplésabb), mig a csapada@kgusztusi vetéd4omorebb és levese-
sebb. Egyes fajtai mdisszel beérnek (mai értelembései retkek). Ezek gumdja tébbnyire
fehér volt, sokban hasonlitottak egyes nyari retkek Levélzetiik a fekete valtozathoz képest
kisebb, tenyészidejik is csak 50-90 nap kortli. kEmeagvait egy hivelyknyi (2,5-3 cm)
mélyen, egymastol 2-3 hlvelyknyire (5-9,5 cm-rdaptii€ék. Vetés étt elokészitett sorokba,
kozel fél-egy arasznyi sor-tavval. A kisebb értéleakaprobb, a nagyobbak pedig a termete-
sebb gumoju fajtakra értebkl

A késbbi, vagyis a tél-eleje felé szedbdajtak 100-120 nap utan szedblket Ezek (a ,mai
értelmezés szerinti téli vagy fekete”) retkek jiték a téli tarolast. Magvaikat 1 ,hivelyk”
mélyre vetették, de kis-arasznyi (12-14 cm-és)avolsagra és legalabb majd 1-1,5 nagy-
arasznyi (20-40 cm) sortavolsagra. A nagyobb éktékikeé$bbi érésiekre vonatkoznak.

Az ilyen retek-fajtak sajatossaga, hogy felszedés @ gumok hosszan tarolhatok. Ehhez, a
gumok leveleit 4bol levagdostak, a foldt letisztitottak és szaraz homokba temetve taroltak
A kovetked évben, ha a gumOkat tavasszal Gjra foldbe tetikkor azok virdgot hoztak,
majd magot érleltek.

Retek-répak talaj-igénye, termesztése

Az elbzéekben leirt retkek a kovér és nedves, puha és pgbsatapanyagban gazdag térm
foldet kedvelték. De nem a frissen vagy éretletréyazott foldet, mert abban beférgesed-
hettek. Sem a tulsagosan agyagos-kotottet, meetratih csis izivé érhettek. Vetésdt a
silanyabb talajt néhol kis-arasznyira is (kb. 15-myn mélyen) atforditottak, hogy a gydkere
kell6 tapanyaghoz juthasson. Foéldjuket sem engedhetis@ériadni, mert akkor a gumo
Jfasra” bepudvasodhatott. Az Ultetésre Ugyeltekrtraenem keb idében vetett retek hamar
felmagzott, gumdja satnya maradt és megférgesetihete

Retek-répak tarsitdsa

Ugy tapasztaltak, hogy &-sorok kozé telepitett retek nem jol terem. Ahagyapraforgo-
val se fér Ossze. Tarlo-répakkal egymastofdretik, dssze is ,parosodhatnak”, és ilyenkor
mag-eredmény gyakran kiszamithatatl{edves tars-névényeviszont a sarga-répa, petre-
zselyem, hagyma, kaposzta, kelkdposzta, karfialkkwli, salata, paraj, tok, dinnye, bab,
borso, paradicsom, eper. Ezekkel nemcsak hogy gaifén, de egylttesen egymas karositoit
elizik, fertvzési gyakorisagukat csdkkenthetik. A retek okokipgrolgasok’védshatasatis
ismerték eddeink. Példaul, hogy a lednek mellé vetwezehz azt karositd foldi-bolhakat és
férgeket. Hasonl6an riasztd6 hatasu a mezei polok&ppsztalégy, kukorica (gyapottok)
bagolypille egyedeire is.

Vegyes termesztay a retket tébbnyire felvaltva vetették. Legink&arga-répaval, hagyma-
val vagy karalabéval parositva, sorban @avolsagonként egymast valtva. Honapos-retek
esetében annak magjat a hosszabb novekedéstd@asi magvakkal keverve is vethették.
Persze csak akkor ha annak \@gdfoglalt alap-terileti mérete nem haladta megtek-
bokor tertiletének masfél-kétszeresét.
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Kdztes termesztésr a hdonapos-retek ,négyzetek” kdzepébe salatilkagosztat, spenotot
borsot vagy babot vetettek. Ugyanis, a retek karédlbzedését kovéen, a késbbi kbztes
novényakar harom-szoros alapteriilet is névekedhetett.

Retek-répak fogyasztasa, felhasznalasa

Tobbnyire a retek-répak gumoéjat fogyasztottake§ nyersen ették. A vastag héjuakat meg-
pucolva, vékony héjuakat tobbnyire csak alaposemdwa. Bve is ehették, mivel kdztudo-
masu volt, hogy a vizben vagy az édes fehér bdmitt ,csips retek” a forralassal elveszti
erejét. $t, nyersen-savanyitva is kedvelték. Ahogyan az kdiovagy a kaposztat is, ezt is
bor-ecetes savanyitassal vagy kovaszolassal tattéki Sokfelé a gyenge leveléibis
készitettek levest, martast vagyéléket. Néhol a felszeletelt retket s6zték és téggrjedni
(faszerekkel pacolodni). A hulladékét takarmanykémgyMeomposztként hasznosithattak.

Az egykori mondas szerint: ,reggel vétek (méreglbdn étek, este orvossag”. Ugyanis,
sokfelé gyogyhatasunak tartottdk. Vese-tisztitoBakvizelet-hajtonak, étvagyjavitbnak és
emésztés-ékegitnek ajanlottak. Megfazas, kdszvény esetén is ja@gsgernek vélték. De
ha tal sokat ettek béle, akkor az embert ,megbofogtethette és megsedhelte”. A csip-
sebbje pedig soval vagy olajjal izesitve némelyek@posan meg is hanytathatott. Ugy tar-
tottak, hogy ha a porra tort retek-magot legalapprapig borban aztatnak, akkor az ilyen lé
iszogatasa csokkentheti a vese-fajdalmakat is.

Altalanosan elterjedt egykori vélekedés, hogy arswyetek-evés: a szoptatos anyak ,tejét
szaporitja”. A retek-gumo levét a5k szépib-szerként, arcpakolasként is hasznaltak, mert
szepbk szinét tompitotta, pattanasokat €s porsenésélstikotta vagy elmulasztotta. Beké-
kult Utés-foltok gydgyulasét jol segitette az aetek-borogatas. A dagadt testrészre, kéz- és
lab-hdlyagokra tett retek-szeletek vagy a retelélleegitette a gyogyulast. A retek-mag kivert
olajat kéz- és lab-bajokra, kelésekre és foltosoki@s kenegették. Allitolag, jol bevalt a
,budds labszag” ellen.

Retek-répakhoz kapcsol6do egykori hiedelmek

A régi babona szerint, a retket Gjholdtélnapon volt érdemes elvetni, ,mert a maskor ttete
retek hamarabb felmagzik”. Sokfelé Ugy tudtak, h@ggumdja nagyobbra ndvekszik (és
késbb magzik fel), ha fefidésekor a leveleinek egy részét leszaggatjak. Uktgkh hogy
sz16 kozé vetve annak édességét és borat ,gyengiti”.

Volt néhéany olyan hiedelem, amelyet ,semmiképpem aganlatos kiprobalni’. Mint példaul
azt, hogy a porra tort retekmag fehér borban éttktee j6 ellen-méreg. Ahogy a felapritott
retek-levél vizben kiaztatott leve is. Néhol, amyeetek evését is méregtelénigk tartottak,
mashol csak a sézottét. Egyes vidékeken még a gambgezés ellen is hatasosnak vélték.

A régi babondk szerint, aimunkban retket enni:idé&rfal a férfie javulasat, asszonyoknal a
szerelem drsddését josolta. Fekete-retek lakodalomra, vetes-egészségre utalt.

*k%k
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Tarlo-répak

Egykor ilyen k6zds néven illették a kerek- és kegpat. A burgonya elterjedéséttlfontos
alap-élelmiszernek szamitotfaklermesztésiik nagyban hasonlitott a nyari vagyreéké-
hez. Ezért, az ott leirtak e répaknal is iranyaddkarlé-répa elnevezés onnan ered, hogy
sokfelé a gabona aratasat kidest a tarlora vetették. Ahol, ezek a répak mégléél ehet és

j6l tarolhat6 gumot adtak. Atavasszal visszalitefemok viragot €s magot hoztak, biztositva
az Ujabb tarl6-vetést.

Eredetileg kétéves nodvények, vagyis az edyben répa-testet ndvesztettek, majd ezek a
gumok a kovetkez évben viragot, majd magot hoztak. Enyhe és cs&padédékeken a
korai vetéfiek egyéveskeént is viselkedhettek, még ugyanabbamtsEn magot is hozhattak.

Karé-répa

A kozépkori szakacs-kdonyvek csedpavagyvaj-répanévvel emlitették. Magvetégta répa-
test kifejpdéséig 45-70 napra volt szikség (fajtatél theg. Ennél alig kevesebb dtl
igényelt még a virdgzas és a mag-beérés. A répaldga egykor hosszukas volt, innen is
kapta a nevét. Kébb megjelentek annak gombdéjylapitott valtozatai is (felteh&tn a
kerek-répaval vagy retekkel ,keveredve”). Héjanakns: fehér, sarga, piros vagy enyhén
bibor-szitti, esetleg feketés. Husa tobbnyire fehér vagy sakdes-kesernyéstizleginkabb

a retekéhez hasonlithat6. A fehér hisu virdgjarmkesvilagos-sarga, mig a sarga husué
tobbnyire inkdbb narancs-s#irMagja ugy 3 évig volt vethét

Kerek-répa

A kozépkori szakacs-konyvelolég fehér-rép&eént (ritkdbbankerék-rép&ént) emlitették.
Ezzel megkllonbdztetve a petrezselyem-gy@kées a pasztinaktdl (amelyeket manapsag
sokfelé tévesen fehér-répaként emlitenek). Fajtib@d a vetés idejét fliggoen, a vetést
szamitva 60-100 napra valt a gumoja lgtpetové. Aprilis elejésl augusztus végéig
vethették. Az 4prilisi vetés tbbbnyire &szi gabona-vetésig ,beérett”. A julius kdzepe és
augusztus vége kozott a tarlora vetettek gumoara-képahoz képest jobban jol birtak a téli
tarolast (levelei nélkil, szaraz homokban vagy lggiévermelve). A kovetkézév aprilisdban
killtette guma, juniusban mar érett magot hoz. Ennagjat sem tartogattak 3 évnél tovabb.

A répa-test alakja tobbnyire gdémbolyded, némilegs&ihossziukas vagy kerék-smsr lapi-

tott. Héja ritkan szlrke vagy feketés, gyakran bikéehér vagy sarga, a levélkornyékén

lilds vagy zoldes elszinédéssel. Husa fehér vagy séargés. ize kissé&sdahet, retekhez
vagy mustarhoz hasonlo.

7 Magyar Néprajzi Lexikon. Répa (lat. Beta vulgamskadémiai Kiado, Budapest 1977-1982
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Tarlo-répak talaj-igénye, termesztése

E répa-félék hidegtroek és vizigényesek.dleg a porhagyos, kiszaradaskor nem keméyed
€s nedves talajt kedvelik. Mivel a magjuk gyorsajéiott, ezért tavaszi (aprilisi) vagy az
aratas utani (augusztusi) vetését a kirelgs iddszak kezdetére Utemezték. Tébbnyire az
elsh esis nap utdnra. A homok-talajokat nem kedvelték, mer tartottédk eléggé a nedves-
séget. Ebben még ontdzéssel is nehezen ndvekéddtthbnyire igen csiis gumot érlelt. A
pango vizes részeken satnyandiitt és kis répa-testeket hozott. A frissen tragtdbldben
pedig tal gyorsan ndvekedett, ezért bepudvasodnitgcsossa valt).

A talajt, vetés éltt kozel 1 arasznyi (20-25 cm) meélyen fellazitoftgiakran at is forgattak.
Azért, hogy a fels termb-réteg (amelyet gyakranéee meg is tragyaztak) a kifédo répa-
test szintjére kerlilhessen. A magvakat az elboaihgmrhanyds foldbe vetették, tdbbnyire
kozel 1-1,5 arasznyi (20-40 cm) sortavval. Altal@h# ,hivelyknyi’ (1,3-1,5 cm) mélyen és
egymastél ugy 1 ,hivelyknyire”, néhol kissé tagabbaérve (1-2 cm kordl). A nedves
foldben a mag 4-6 nap alatt kikelt. Majd amikor mé&hany leveles nagysagura ,kilombo-
sodott”, kezddhetett az ,egyelés”. Vagyis, minden masodik novéagzedték (amelyeket
mashol még elpalantazhattak). Igy, &avolsagokat két  hivelyknyire” (5-6 cm-nyire)
noévelték. Majd amikor a szomszédos tévek levelai keadtek egymasba érni, akkor szintén
minden masodik tovet kivették Andib akar ételt is készithettek, de tdbbnyire tragyazo
sorokba atiiltették. igy, @tvolsagot 4 hivelyknyire” (10-13 cm-re) noveltémi akkori-
ban igencsak megfelelt. Az ilyen egyelés egyltteglawitotta a talajt is, leRetéget adva a
tovek akadaly nélkili ndvekedésének.

Hogy a répa-testet minél nagyobbra ndveszthessiékekeinek egy részét letépkedték, hogy
a gumoja jobban novekedjen. Szarazabb vidékekeneadekkel a répa korli talajt lefedték,
hogy a foldje ki ne szaradjon, de ételként-takagként is felhasznalhattak. Mashol, a répa
novesztése érdekében, kevés érett tragyat hintattedpa tove koré, a vetést kdavedgy
hénap elteltével. A téli tarolasra szant répakafuaatusban vetették és novemberben szedték
csak fel. A levelukil csonkolt répa-testeketinds, fagy- és viz-mentes helyen, széraz
homokba ,hantolva” taroltak.

Tarl6-répék tarsitdsa

Ahogy a retek, ez sem terem jobkzsorok kozé telepitve. Ahogy retek, esetleg voxdsgry
poré-hagyma kdzé sem ajanlatos Ultetni, mert ,egyanhozzak a bajt” (a kozos kar- és kor-
okozoékat). Kedve# tars-novenyviszont a petrezselyem, pasztindk, zeller, cékkata,
spendt, bab, kapor, borsé, fok-hagyma, paradic&makkel hogy jol megfér, de véldatast
nem tulajdonitottak neki, inkdbb a vele parosidttények segitették a répa-test ndvekedéseét.

Vegyes termesztéw a tarlé-répat tobbnyire felvaltva, vetették.bBal (nem borséval),
salataval vagy fok-hagymaval, esetleg céklaval.bhgire felvaltva vetve, és 2 ,hivelyknyi”
totavot tartva (hogy kébb kevesebben kelljen ,kiegyelni”, mashova atpaant). Koztes
novéenkent a fejes- kdposzta éppen megfelelt, mivel azhasonldan nedves foldet kedvelte.

© Farkas Laszlo, 2019. Minden jog fenntartva. ME#&tétel engedélyezve. 16. oldal



Tarl6-répék fogyasztasa, felhasznalasa

Az akkori izlés, a livdsebb vagy havas<&sidoben nevelds répat izesebbnek (édesebbnek,
csipdsebbnek) tartotta. Mig a melegben &icyyengébbnek szamitott (mikdzben manapsag
inkdbb ez a népsZdib). A kar6- és kerek-répat fogyaszthattak nyefsetek helyett), vagy
salatakéent elkészitve. Sokfelé megsavanyitottakt enikaposztat vagy az uborkéat. Gyakran
levesnek vagy dzeléknek elkészitve fogyasztottak, mint a karalaBétkfelé a kdposztéat
potoltak répaval, amit hussal, szalonnaval vagyasigyutt zték, néhol még hallal is.

Egyes vidékeken a megtisztitott és vekonyra sZeléggat kemencében megaszaltak és (mint
a szaraz-tésztat) leves-betétként hasznaltak. Ageséevelét és szarat spendt vagy séska
moddjara elkészitették. Az dregebb-ragbésabbat tddbay allatokkal etettek meg, de inséges
idokben ebbBl is készithettek maguknak ételt. Parolva egykdmuegonyéat helyettesitette.
Egyes vidékeken a répat forr6 hamuba téve (vagyekedben) hagytak ,atsilni”, majd a
héjat leszedve fogyasztottak.

Jelenbsebb gydgyhatast nem tulajdonitottak e répa-féléNékol ugy vélték, hogy a kdszve-
nyes labra borogatott vékony répa-szeletek a f@jaialkcsokkenti. Valamint, hogy dir§re
fozott répa-1é a torokfajast enyhiti, megfazas okdagaési gondokat csokkenti. Ugy tartot-
tak, hogy megfelél étel a gyomor- és bél-bajosok szamaitdn, kiméb-labadoz6 ételnek
is kivalé. Téli marha- és diszné-takarmanynak jéeghelelt. Bleg szoptatés allatokkal
etették, hogy ,t6bb tejuk legyen”.

Tarlo-répakhoz kapcsolédd hiedelmek

Tobbfelé Ugy tartottak, hogy a tarl6-répat a tavaagy nyari e8s idsszakot kovet Ujhold-

kor kell vetni, mert akkor hoz igazarb bermést. Néhol Uugy vélték, hogy ha a magot vetés
elott kissé bevizezik és faszén poraval ,bekormozzak’megveédi a foldi-bolhatdl. Méshol
azt hitték, hogy ha a répa-magot vetésttel-2 Orara mézes tejben vagy édes borban
megaztatjak, akkor a ndvesztett gumo kevésbéssip édeskéstizesz. Ismert volt az olyan
hiedelem is, hogy a répa-levében edzett kés (szdhjm8) acélja a pancél-inget atszakitja.
Talan nemcsak hiedelem volt az a vélekedés, hokjggyermek ne egyen sok nyers répat,
mert attol ,begilisztasodhat”. Allitdlag, a marhtikott labcsontja hamarabb dsszeforrt, ha a
helyét répa-szeletekkel vagyzettel borogattak.

*k%k

Cékla-répak

Annak ellenére, hogy nincsenek rokonsagban sectikadt se a tarl6-répaval ahhoz igencsak
hasonloak. Ezért, termesztésik és felhasznaldsnkgEnbdzott nagyon azokeétol. A XVII.
szdzadban négy cékla-valtozatot ismertek a Kargétemcében: fehéret, sargat, vereset és
feketét. A cékla-répa kétéves noveny, Azvedsben gumot esskevelekidl allo levélrdzsat

8 Dakos = harom- v. négyglvékony pengdi kb. 5 lab hosszu sziréfegyver. Pancél-ingetsisldta.
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fejleszt, a masodik évben fejleszti ki gomolyod-fiirdgzatat, majd magszarat a magokkal. A
kulonbd®d fajtak egymassal jol ,0sszeporzédtak” tulajdongiédgieeveredhettek, magjuk
legfeljebb 3 évig volt csiraképes.

Fehér-cékla

E cékla-valtozatnak a gyOkérzete és cékla-teste hgesonlit a kerek-répaéhoz. Kerekded
gumdinak héja fehéres, ahogy a husa is fehérisZimelyen esetenként vildgosabb-
halvanyabb giris savok lathatok. Ezért, sokfelé dssze is tévdektat kerek-répaval, holott
ennek ize édeskés, és sohasemsssipevelei zoldek és szélesekoteties és &rii erezeliek,
szarai vastagok. \Veté$ta szedés-érett gumoig legalabb 55-65 napot idériyecéklat nem
tartottak téli tarolasra alkalmasnak, inkabb saitatiak, vagy zoldségként fogyasztottak.

Veres-cékla

Néhol gyiris-céklanak is nevezték. A fehér-céklahoz hasomd@rhal nagyobb, és tébbnyire
hosszukasabb gumdkat érlelt. Amelyek héjanak smnes (tégla-vords vagy pirosas), a hdsa
pedig fehér vagy kissé veres, de lehetett voroérfeagy vords-rozsaszin @yisen savos.
Levelei zoldek, levél-inai és szarai vorosesekéset gumoig az idszikséglet: 70-90 nap.

Sarga-cékla

A veres-cékla sajatos és latvanyos sargaiszéitozata. Megjelenésében a veres-céklahoz
hasonl6 annyi eltéréssel, hogy a gumo héja, lee&lérine zdldes-sarga, az erezete és szara
pedig sargas sainA gumo husa is sarga, amelyet halvany, sotétdbgesabb sarga ¢yii-
savok ,cifraznak”. A veres céklanal zamatosabb deskésebb fz Vetéstl a gumd kifejb-
déséig 80-90 nap elegend

Fekete-cékla

Ott, a ahol a veres-céklat igysnek nevezték, arrafelé a fekete-cékla a vorosace&let
viselte. E cékla-valtozat cékla-teste inkdbb hols&z(icsucsos-hengeres formaju, de ismert
gombdlyded valtozatban is. Héja szinte fekete Vimetés-vorés. Husa pedig sotét-bordd,
néha szinte bibor-sZinahogy a kifolyd leve is vér-s#inBar ez is gfirisavos, de ez alig
lathato, mivel a cékla hisa szinte egyenleteseft-s6t0s. Levelei, inai és szérai is voroses
szinmiek, mint a voros- vagy lila-kaposztaé. Magvai isdg@s szitiek. A korabeli fekete-cékla
felteheten a veres-cékla egyfajta sttét valtozata lehetettt vilagosabb céklaval 6sszeporo-
zott viragja adta magjabol tobbnyire veres-céklasig ndovekedett. A cékla-test kifeje-
sének idtartama kozel 80-100 nap.

Cékla-répak talaj-igénye, termesztése
Béar vizigényes ndveény, ugyanakkor, azoknal némdegrazsagarobbek. Mivel, hosszu-

vékony karé-gyokiuk mélyre hatol, igy az atmeneérazsagot dirik. Sok csapadék esetén a
gumoik szine halvanyabbak lesznek, mig d@sedtb napsités hatasara inkabb élénkebbek. A
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laza szerkezétvalyogos talajt kedvelik, de szinte barmely se négos, se nem savas talaj
megfelel nekik. Kilondsen jol teremnek®) 6sszel megtragyazott és megforgatott féldben.

A cékla-répa bigénye a retek- és tarlo-répaéknal magasabb, dsdsdt is kevésbéitik.
Ezért, aprilis kbzepe &t nem vetették. Bivosebb vidékeken vagy masod-vetésként: junius
kozepe és julius kozepe koztvlmen. De ennél nem k&sb, hogy legyen ideje még &zzi
havos idbk elbtt beérni. A vetés mélysége altalaban kdzel egyelyinyi (2,5-3 cm), és
egymastol kozel 1,5-2 ,hivelyknyire” (4-6 cm-re}1 5 nagy-arasznyi (20-40 cm) sortavval.
Amikor a retek néhany leveles nagysagura ,kilombosty, kezaddétt az ,egyelés”. Minden
masodik novényt kiszedték, amelyeket a ,fog-hianyoslyekre” elpalantazhattak). E
palantakkal a sor ,fog-hianyait pétolhattak”, deaalétel is készilhetett lidd. Egyuttal, a
totavolsagokat kozel 3-4 ,huvelyknyire” (8-12 cm-rg)r novelték, ami tobbnyire mar
megfelelt. Az egyelés lazitotta a talajt, létsgiget adva a tovek ndvekedésének.

A késbbi kapalasoknal a foldb kilatszé6 gumot igyekeztek folddel kissé befednerh
eltemetve a leveleket). Szaradlen végzett kapalaskor meg is locsoltak, de tolbryem
vizzel hanem higitott tragya-lével (allitdlag azais-gané volt ehhez j6 alapanyag). llyenkor,
hogy a fehér- és veres-cékla gumoi nbvekedjenelzésmzsagtél be ne fasodjanak”, az alsé
Oreg levelek egy részét leszaggattak. A téli elsaet szant céklardl csak az alsé szaraz
leveleket tavolitottak el. Fagyérzékeny gumaoit bkickdzepeig tébbnyire felszedik. Szaraz
idoben, minél kevesebb foldet hagyva a gumdkon, hdgyridjék a foldes szagot és izt.

Cékla-répak tarsitasa

Elédeink ugy tapasztaltak, hogy a cékla nemigen keédvelmellette futébabot, spargat vagy

paradicsomot termesztettdkedved tars-ndvényiszont a hagyma, zeller, salata, kaposzta,
karaldbé, zoldbab, uborka. Ezekkel jol megfér, @@hatast nem tulajdonitottak neki, ink&bb

a vele parositott nOvények segitették a cékla réneset.

Vegyes termesztas a cékla-répat tobbnyire felvaltva vetették damgymaval, nyari salataval,
esetleg bokor-babbal. Valtakozva vetve, és tartv@a ,fuvelyknyi” tétavot (hogy késbb
kevesebben kelljen ,kiegyelni’, mashova atpalanjaztdztes novérként a kései kaposzta
éppen megfelelt, mivel a cékla felszedése utantege volt még a terebélyesedésre.

Cékla-répak fogyasztasa, felhasznalasa

A fehér- és veres-cékla levelét paraj (spendét) aradinegbzhették. Feltehéen a sarga- és a
fekete céklaét is de éirnem maradt fenn feljegyzés. Az alaposan megmasetige leveleit
még nyers salatanak is elkészithettékt Gumaojat tobbnyiredtt vagy silt husokhoz, halhoz
talaltdk. Vagy édes-savanyiisteres lIében erjesztve izesitették (savanylsafpgydasztva).
Gumo-szeleteid tobbfelé is levestdiztek, vagy burgonyaval (csicsokaval) egyditeieknek
készitették. De sokfelé, inkabb csak nyerserigmefese ,kovaszoltak” savanyusagnak.

Az ecetes vizbervft fiatal céklat étvagy-gerjestént és szomjusag-oltoként fogyasztottak.

Vizben kitzott cékla levét has- és viz-hajtarsra haszndbéka lencsével egyutbZott cékla
lesZirt levét mar a hasmenés megfogasara javasoltakisNygkla kifacsart levét fejtietés
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hajkorpa elleni szernek tartottak. Allitélag, a lmikevert pépesre tort nyers cékla gumo, a
bort néhany 6ra alatt ecetté alakitotta.

Cékla-répakhoz kapcsol6doé hiedelmek

Ugy tartottak, hogy a céklat, a tavaszbsss kezdetekor, az Gjhold uténi hold-névekedés
elején volt érdemes vetni. Azért, hogy a fehéraékiég fehérebb legyen, a gydkerét friss
tehén-tragyaval megkenték és ugy Ultették el (mmgbét). Fehér-cékla pedig (allitélag) ugy
tehet veressé, ha a toévét vords-bor sgprel 6ntdzik.

*k%k

Haszon-répak

Ezek a nagyra n@hasznos répak, valdjaban céklak, csak formajubjaaillesztették rajuk

a répa elnevezést. Két valtozatat termelték, a aarh édes-répat. Kétéves névények, vagyis
az el$ évben répa-testet ndvesztettek, majd ezek a gundietked évben viragot, majd
magot hoztak. Valtozatai tulajdonsdgaikban sokbasohlitanak a retek-, tarlo- és cékla-
répakhoz, ami nem csoda, hiszen azokkal all rokghesd

Marha-répa

Mai elnevezéssel, ez takarmany-répa Szine és alakja igen valtozatos lehet. A levélzet
inkdbb a fehér-retekéhez hasonlitott, mivel az #lélzetének vastag erezete és szara inkabb
fehéres volt. Mig, a répa-teste a karo-répaérakaniétett, de annal nagyobb volt, és héjanak
szine fehér, sarga, narancs, rozsaszin pirosas waggek, de sotét szirkés is lehetett.
Tenyészideje hosszu: 180-200 nap. A répa-testaale®jicsos hengeres, vagy gombolyded
ovalis, a hisa tbbbnyire fehéres.

Edes-répa

Vagyis, aburgundt, tehén vagycukor-répa Amely egykor, még nem volt annyira édes, mint
a manapsag termesztett, kinemesitett fajtak. A l&ighsok szerint, a répa-test mérete is
kisebb lehetett. Leginkabb a kar6-répahoz hasattith) zold levelében vildgosabb ereze-
tekkel és levél-tovekkel. A répa-test: lefelé vékmad, alsé részén gyokeressé bokrosodd.
Héja tobbnyire fehér vagy csontszirHUsa fehéres, jeledg cukor és nitrat-tartalommal.
Tenyészideje hosszu, 180-200 nap.

Méangold

Amit egykor leveles-répanak neveznek. Karpat-meedeahéli részén volt ismertebb, de ott
sem terjedt el széles kérben. Egykor inkabb takayamdvényként termelték, de a XVIII.

szazadban mar a levelét és a vastag-hlusos szinedesz fogyasztottak. Sajatos, a kard-répara
vagy a marha-répara (némileg az édes-répara igkemibd cékla-valtozat. A kar6-répa
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nagysagu répa-testéildg takarmanyként hasznositottak, de inséggd@h burgonya helyett
fogyasztottak. Ismert volt csbkevényes répaitéstsokgyoker valtozata is.

Kbzel 3 nagy-arasz (60-75 cm) magasra is megndus leveles résszel, fehér vagy voros
erezetekkel, vastag-husos és hasonldiszzarakkal. Tenyészideje az ehetarak levélnyél
szedheatségéig: 60-120 nap. A kovetkegvben ,felmagzésra” szant mangoldot a téli fagy
elott felszedték, és levelesen taroltak a tavaszesaisetésig.

Haszon-répak talaj-igénye, termesztése

E répa-félék a kozép-kotott, szaradasra nem zsdgoés nem is kemény@dmély ternd-
rétedi, j0 szelbzo- és viz-tartd képesseédalajokat kedvelték. Amilyenek a nmiesggi, vagy a
nem savanyu erdei vagy réti talajok. A nem tal m@ym koruli) talajviz is segitette a
fejlodését. A kiszaradd, szikes vagy homokos talajosfféfe répa igen satnyan névekedett.

A haszon-répak érzékeny novények, ezért ezeket\edals-valtasban termesztették. Vagyis,
ugyanarra a helyre csak 5-6 esztenthn kertlhetek vissza. Még az sem volt mindeggyh
elottik mit termeltek. Ugyanis, a pillangosok a tajajtrogénben” talzottan felhalmoznék, a
burgonya pedig a szikséges nedvességet tulzotsmiviedtna. Néhol, a kukoricat és
napraforgot sem tartottak kedverk. De a kalaszos gabona mar megfeléitetbménykeént.

Talaj-ebkészités tébbnyire magaba foglalta a tarl6 tragsdizés mély-szantasat, altaldban
augusztus-szeptemberben. Ezutan, a foldet hagyté@m, ,ugarosodni’. A kovetkéz év
aprilisanak 2-3. hetében, a tavasz esegérkezésével keddhetett a sor-feltiras és a vetés.
A vetés-mélység kozel 1-1,5 ,huvelyknyi” (2,5-4 ctibbnyire 3 cm kordli). Kisebb érték a
kotottebb-nedvesebb, a nagyobb pedig a lazdbbzadvatalajnal érterdd A sortavolsag
tobbnyire kb. 2 nagy-arasznyi (40-50 cm) volt. Agokat Ugy vetették sorba, hogy a w&gs
egyelés utan astavolsag kozel 1 nagy-arasznyiak legyenek (20-25 thgy tartottak, hogy
ekkor ndvekednek a répa-testek leginkabb egyforatine és legédesebbre is.

Az oktéber-novemberben felszedett répakrél a régtet levagtak és prizmakba halmozva és
lefedve taroltak. A répa-fejet, a levél-maradvarkailegyitt takarmanyként feletettékléfg
szarvas-marhékkal), vagy silé-takarmanynak megagéek.

A prizmakban attelelt répa-testek kozil a legegfzsebbeket tavasszal kivalasztottak,
amelyeket ismét killtethettek, hogy magot hozzarake tobbnyire &prilis vége és majus
vége kozott kerilt sor. (az aprilis-majus nedvesldiszakaban). Mégpedig Ugy, hogy az
elultetett répa-testek kozott-tés sor-tavolsag megegyezzen. Olyan mélyre Uitetidégy a
répa-test tetejét fél hiivelyknyi (1,2-1,6 cm) fidcelfedje (de ne tobb). Enyhébb vidékeken, a
felmagzéasra szant répat a féldben hagytdk attelmely tavasszal magatdl kihajtott, szarba
szokkent, virdgzott és magot hozott.

Haszon-répak tarsitasa

Bar a haszon-répak is retek-félék, ennek ellenési-sorok kozé is Ultettek ilyeneket.
Ugyanakkor, tgyeltek arra, hogy mas retek-féles&gzelében ne legyenosBarra is, hogy
oda se vessenek ilyent, ahol aézél évben mar termesztettek retek- vagy cékla-félasége
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Kedve#d tars-novényviszont a petrezselyem, pasztindk, zeller, cé&idata, spendt, bab,
kapor, borso, fok-hagyma, paradicsdfaekkel bar j6| megférnek, de \htast nem tulajdo-
nitottak neki, inkabb a vele péarositott novényeajitettek a répa-test névekedeését.

Vegyes termesztés a haszon-répat felvaltva vetették: babbal (bensoval), salataval vagy
fok-hagymaval, esetleg céklaval. Tobbnyire felvaltxetve, és 2 ,hivelyknyi'6tavot tartva
(hogy kés$bb kevesebbet kelljen ,kiegyelni”, mashova atpaant). Koztes novérkgnt a
fejes- kdposzta éppen megfelelt, mivel az is aiéan nedves foldet kedvelte.

Haszon-répak fogyasztasa, felhasznalasa

A marha-répat egykor salatanak és zoldségként gxglyattak. Késbb foleg savanyitva, mert
nyersen mar nem felelt meg az akkori izléseknekadig, kozben kitermédtek olyan mas
retek- és cékla-valtozatok, amelyek valtozatosabkeit és tetszé&sebb megjelenést eredmé-
nyeztek. Neve is arra utal, hogy a XVII. szazatttdg allati takarmanyul szolgalt.

A marha-répaval rokon édes-répa nemcsak cukroshariem ,salétromos” (nitratos) iitsa
tragyalevet is magaba szivhatta. Ezért nyersenritkak fogyasztottak, tobbnyiréfe vagy
parolva. Bve pedig rendszerint mas izégkel. A beble Kkifétt levet les#rhették és
forralassal bdgitették, amit méz helyett édgg@&nt hasznalhattak. Répa-szeleteit hus- vagy
zOldség-levesbedfve igen csak megizesitette. Ugyanis, a XIX. szazldtt a Karpat-
medencei leveseket tobbnyire savanylra késziteMZlakkoriban édesiként hasznalt méz
az egyszdr emberek szamara igencsak draga volt, a kilhonéstdlitott nadméz pedig
megfizethetetlen. Ezért, a répa-adta édes-savarsfkelonek és divatosnak szamitott.

Mindkét répa-félét szivesen készitettékt kalatanak. A répa-testet alaposan megtisztitotta
és vizben megkték. Ezutan a levét ledntottek, hagytakikiln majd esettel savanyitottédk és
fuszerezték, gyakran kevés olajat ontve ra, engekisslé dsszeérkgdini. Kenyérrel bojtos
vagy kiméd-labadozé ételként fogyasztottak. Vizelet-hajtoaalétvagy-csinalénak tartottak.

Haszon-répakhoz kapcsolddo hiedelmek

Ugy tartotték, hogy a haszon-répékat, az aprifisoldl utani hold-névekedés elején érdemes
vetni. E répaknal nem volt szokas a leveleinek gy ét leszaggatni (mint a tébbi-féléknél,
hogy a répa-test jobban névekedjék. Hanem hagydgk hdovekedjen, mert ,az a hir jarta”,
hogy a ,megtépett-megbantott répa” dacbdl sem tingekedni, 6t kevésbé lesz édes a leve.
Az Ujvilagbol szarmazo tok elterjedésétel a toklampast” nagymeéngthaszon-répa kivajt
torzsélol készitették. Amelyben akkoriban nem gyertyat tethanem izzé faszén-darabot
helyeztek, az vilagitott az éjszakdban. Régi balzrsaint, répa-evést almodni: szerencsés
tulélést josolt. Mig, a répa-foldon tartézkodasiée hasznot vagy idegenkethenyasszonyt.

*k%k
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Gyokeér-répak

Sajatos csoportja a zoldség-gyokereknek. Tobbmyzed is kétéves ndvényeknek tekintthet

és el§sorban a répasZere formalddott karo-gydkereiket hasznositottdk. Bgykor még a
leveleiket és szaraikat is fogyasztottak, a XXzadédl mar csak néhany ilyen névény levele
.-maradt az ételekben”. Fontos jelezni, hogy e csmp@gykor nem a névények rokonsaga-
hasonl6saga szerint alakitottak ki, hanem a ten@sdk-felhasznalasuk hasonlésaga alapjan.
Sajatossaguk, hogy ,normalis esetben” a masodikéWoznak viragot és vetldainagvakat.
Valamint, hogy gyokér-répaik hasznositasa a&didgies, azok tarolasat tartottak fontosnak. A
csoportositast egykor az is indokolhatta, hogylettani hatasuk is kézel megegyezett.

Sarga-répa vagy murok

A kdzépkorban ez a konyhai zoldség elég vékony gyokolt, viszont a mainal sokkal valto-
zatosabb. Az egykori répa-test tobbnyire citromgywaarancs-sarga s#inde ismert volt
fehéres, fakd-sarga, pirosas, tégla-voréses vagjospde meég lila valtozatban is. A répa-test
formaja leggyakrabban a lewlsl fokozatosan vékonyodé, ded@rdult vékony hosszukas,
hengeres vagy kerekded-gumds alakban is. Vastagddipel 1-2 hiavelyknyi (2,5-6 cm)
lehetett. Hosszusaguk a kozel 2 hivekyled-6 cm-esbl) az 1 nagy-arasznyiig (20-25 cm-ig)
terjedhetnek. Legfeljebb levélzetiikben hasonlitgtizgymint: hossza tévon vagy szaron,
szarnyalt és ésen szabdalt, zold szinevelek. Tenyészideje a fajtatél fitggn: 80-220 nap.
Manapsag, ez alapjan harom fajta-csoportot kiltaiek meg, Uugymint: a révid (80-120
nap), a k6zéphosszu (121-180 nap) és a hossz(RABMhap) tenyészidiegkét.

Petrezselyem

Régi magyaros nevériehér-gyokér A sarga-répadhoz hasonlé névény, de annal nagyobb
fogazott szl levelekkel és gocsortosebb répa-formaju karé-gyekéA levelek lehetettek
simak vagy fodrosak, sajatos izzel és aromavaépatest tobbnyire egyenletesen vékonyo-
do, nyalank, gyakran gocsortds, héja és husa f&tggkor, a vastagsaguk kozel 1-2 hivelyk-
nyi (2,5-6 cm) lehetett. HosszUsaguk az alig kasanyitdl a termetes nagy-arasznyiig (&R-t

25 cm-ig) terjedhetett. Minél hosszabb volt a régékér, ardnyosan annal vékonyabb volt a
répa-test. Tenyészideje répa-test beérésig: 130@@0Sokfelé ugy tartottak, hogy a régebbi
magok gyorsabban kelnek, de 6 évnél régebbiek s&mmit-€6k”.

Paszterndk vagy pasztinak

A sarga-répahoz igen hasonlé gyokér-répa valtdzsdrés dleg a répa-torzsnél figyelhik
meg. Mintha egy nagy-0sszetett ldvshrga-répa lenne, fehér szitpa-gydkérrel, petrezse-
lyem-gydkérhez hasonlé aroméaval, de annél édeskégebl. Innen eredhet a néhol tévesen
hasznalt ,édes-gyokér” elnevezés. A petrezselyerkBpest a paszternak répa-torzs felllete
jéval simébb, husa is kevésbé rostas. tBbbnyire vastagabb és hosszabb is, ezért egy&or
megbecsulték. Hatéanyagai is a petrezselyemhek teszonlova. Ugyanakkor, a tenyészideje
igen hosszu: 150-220 nap. Vetési mélysége aligawddl hivelyknyi (0,5-1,5 cm). Magja
rosszul kel (csiraképességét is 2 éven bellil éiyeezért a vetésibtavot is érdemes csak fél
hivelyknyire venni, és csak a biztos ndvekedéslgyelai a sorokat, a végstétavra. A
vetéseét is ezért érdemes az aprilisi tavass @ébszak kezdetére ttemezni.
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Komény

Egykor sokfelé vadon is tekimkétnyari névény. Manapsag mar csak a magjat ba#izdk. A
fold feletti része leginkabb a felmagzott sargadhéz hasonlithatdé. Ugyanakkor, a gumos
gyokere vordses-barna héju, fehér hasu, édeskésariamaja a paszternakot idézi. Magjat
majus elején vagysz elején vetették. Mint a hasonlé mas ndvényeks esak a masodik
évében hoz magot. Termesztésre a petrezselyenmiék l&bbnyire iranyaddak.

Zeller

A régi idokben még a sarga-répahoz hasonld, de annal gossbbt@s vékonyabb répa-test
névény volt. A XVIII. szdzadtdl mar a gumos-szeszakallas gyokér-rééa/altozata terjedt
el. Levélzete kinézetre a petrezselyeméhez vag@satgrnakéhoz hasonlithatd, de annal joval
nagyobb, elnagyoltabb és rostosabb. A gyokér-gumadjdéja riicskds és fehéres-vajgzila
gumoé hasa leginkabb egy 6reg retekéhez hasonlévésud lehet). ize, a petrezselyem-
gyokérére emlékeztet. Tenyészideje: 180-240 nafesvenélysége magrol csak ,borsényi”
(0,5 cm). Ezért az Ulepedett talajt csak 1-2 ,boysdmélyen lazitottdk gereblyével, majd az
arra szort magot labbal (vagy hengerrel) ,beletsgidda laza talajpa. Mas valtozat szerint a
talajra szort magra ,negyed-fél hivelyknyi” mor&als foldet szortak és megtapodtak.
Hosszl tenyészideje, valamint meleg- és fény-igéniat a zellert sokfelé mar februartdl
meleg helyen palantaztdk. Amiket aztan aprilis visge (fagyveszély elmultaval) kitltettek.
A kifejl 6dott gumo felszedési ideje: oktGber-november, miagpveszély ditt.

Fekete-gyokér

A Kéarpat-medencében nem tul isieigydkér-répa féleség. Annak ellenére, hogy hegkvid
tisztasokon és irtas-réteken vadon ifaridul. A XVI. szazadi leirasok is megemlitik. Bar,
XIX. szdzadban az alféldi piacokon még sokfelétakylmara szinte lefelgitiott. Levélzete
és a masodik évben hozott sarga virdgzata alapgamkarti viragnak is hihetnénk. A gyokere
a nyulank és hengeres petrezselyem-gyokérhez liadmnhas vagy feketés szinéjjal.

A gyokér hisa fehéres vagy vajstiltdeskés iz, aroméaja leginkabb a petrezselyem-gyokér-
re és a spargara emlékeztet. Agjadasi koralményekdl fliggéen lehetett egy-, két vagy tobb-
éves is. Tenyészideje 180-220 nap koruli. Ezérhaaciusban vetett, akar még az évben is
magot hozhatott. A majusi vetémar magot nem, de j0 gyokeret hozott, amit tétemdkban
tarolhattak. Az augusztus-oktéberi vetés gyokere gyénge volt, viszont a féldben hagyva
(mert birta a téli fagyot) a kdvetkezZvben szépen viragzott és j6 magtermést hozott. A
foldben maradt gyokértest némelyike pedig hajlaraisujra kihajtani (évelként).

Torma
Sokfelé vadon is terén kdzismert és régota népszagyokér-répa. Landzsas#elevelei a

fekete gydkeréhez hasonl6ak, de annal nagyobbd#déssabbak. A gyokérzete a nyulank
petrezselyeméhez hasonlé de annal sokkal hossakBb3-4 arasznyi is), és fasabb. Vildgos
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fehéres vagy barnas héju, fehér hash. (Zsesr csips, kissé kesernyés. Mégpedig annal
csipdsebb, minél elagazdbb a gydkere. Masod-éves kotddmmra magjait, de ehelyett inkabb
gyokér-osztassal szaporitottak.

Miutan leveleit elszérta, késosszel a tarolasra és Ultetésre szant gyokerekstetiiEk.
Tavasszal (Gyumoélcsoltd napja kdrnyékén), a gydksd harmadan lévelagazasokat levag-
tak és azokkal szaporitottak (dugvanyoztak). Madbmbozata kifefldve igen terebélyes,
ezért a gyokér-darabokat 1 nagy-arasz (20-25 cm)liki®-tavolsagokra Ultették. Sor-tavol-
saga is megkozelitette 2-3 nagy-araszt (40-75 césrtiennyiben magrol vetették, akkor az
agy tortént ahogy a tébbi gyokér-répa esetében.

Gyokér-répak talaj-igénye, termesztése

Gyokér-répaknak a homokos-valyogos, nedvességéian@gs morzsalékos talaj az idealis.
Erésen kotott-re szaradd vagy koves talajpan a gydséran fejbdhetett. JOI termettek
tjonnan hasznalatba vett irtds- vagy ugar-foldekema ebtte azt legaldbb 2-3 nagy-arasz
(40-75) mélységben feltartak, atboronaltakbzgleg mar nivelt féldnél tobbnyire elég volt
az 1 arasznyi (21-25 cm) fellazitas. Konyha-kergektbbbfelé emelt agyasokban termesztet-
tek. Legtobb fajtajuk a napos-félarnyékos helyddestvelte.

A gyokeér-répa elvileg marcius elej¢tjulius kdzepéig barmikor vethi&t melegebb helyen
mar februarban is. Viszont, a vetéstidigy kellett igazitani, hogy az oktober-novembeH
szedésig biztosan beérhessen. Ugyanis, csak az &lkpedettek voltak alkalmasak a téli
~vermelésre” és a kovetkéz2vi mag-termelésre. A kordbban felszedettet toibbrgffogyasz-
tottak, vagy szaritassal tartosithattak.

Vetési meélység kozel 1 ,hivelyknyi” (2-3 cm). Kdtgbb talajokon vagy korai vetéskor a
kisebbik, laza talajon vagy kései vetéskor a nafijobrték értend. Sortavolsag altalaban 1
kis - és nagy arasz (15-25 cm) kdz6tt ingadozhatietszkedve a iivelési médhoz és a talaj-
viszonyokhoz. Vetéssel és tdbbszori egyelésselba, ivelyknyi” (5-16 cm-es) dtavokra
torekedve, nagyobb érték a nagyobb répattemy lombozatu fajtahoz igazodik.

Palantazas esetén a sor-tavolsag tobbnyire 2 nagyryyi volt (40-50 cm). Asttavolsagot a
fajtdhoz igazitottak, de legalabb egy arasznyira@ké hogy a palantat korbe-kapalhassak.

Igen kedveé idoszakokban éfordulhat, hogy egyes gyokér-répa tévek mar a# élgen
hajtast eresztenek, hogy viragot hozzanak, ,felmagoak”. Ilyenkor, a hajtast eltavolitottak,
hogy a répa-test névekedése ,meg ne akadjon”. Uglyan el§ évben hozott magvak nem
sokat érnek, terméketlenek vagy igen satnya ri@keskdzben az ét is elszivtdk a répa-
testtl. A mag-termesztésre szant répa-tdveket télireraielték és a tavaszidéemegjottével
kitltették. Kivételnek szamithatott a paszterndkaéwmrma, amely mag-termesztésre szant
toveit, az enyhébb vidékeken hagyhattak a foldlelme(yén) attelelni. Valamint a torma még
azert is, mert tdbbnyire nem magrol, hanem gyokéél-szaporitottak.
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Gyokér-répak tarsitasa

Ugyeltek arra, hogy soha a kivalasztott gyokérié&edvessenek mas gyokér- és gumds-répa
féleség kozelébe. Arra is, hogy oda se, ahol &z6etvben mar termesztettek retek- vagy
cékla-féleségetkerilend tars-névényeka masfajta gyokér- és gumaos-répak, kapor, spendt,
kaposzta, salata, borso, kapdedve# tars-ndvényeiretek, cékla, hagyma, pasztinak, borso,
bab, paprika, paradicsom, sparga, spendt, burgaoivypaka.

Védhatasukjelents. Hagyma-légy, moly, spargabogar, kaposzta-lepkmonya- és pince-
bogar felé elriaszté hatasu. Valamint, a paradiesesrburgonydit rothadasat csokkentik, ill6-
olajuk kiparolgasa adszibarack levél-fodrosodaséat visszafoghatlagyes termesztas a
gyokér-répat felvaltva vethették: retekkel, hagyaiawéklaval, babbal. Tdbbnyire 3-4
~huvelyknyi” tétavot tartva (hogy kébb kevesebben kellien kiegyelni”, mashova atpalan-
tazni). Kéztes névérkgnt a borsé, paradicsom, paprika, burgongaygisen megfelelt.

Gyokér-répak fogyasztasa, felhasznalasa

A gyokér-répak levele szara és répa-teste egyatéiti. Egykor, még a sarga-répa levelét is
fogyasztottak, de mara ez az étel-alapanyag seifejtodott. Foleg leveseket, martasokat
és BHzelékeket készitettek ezeip de fogyasztottak parolva vagy gyengén sitveKis:
szithették méas z6ldségekkel keverve, tejjel, hiskalNyersendleg salatak alapjaul szolgalt,
tobbnyire fiszerezve, bor-ecetben érlelve. A nyari lggpeket szaritva vagy savanyitva
taroltak, a ké$ dszieket pedig szaraditds helyen vermelve.

A korabeli orvoslas szerint, a gyokeér-répa nyergynfott leve jo vizhajtd. Adtt répa-testek
fogyasztasa gyomor- és bélkihédtelnek, emésztés-javitonak szamitott. izuletlaftmak
enyhitésére, nyugtat hatasuként is javallottak.ahitottak, hogy jot tesz a szemnek és a
bornek, ebsiti a haja és a kormoket. Magjaik és levél-olajeilzvetlen fogyasztasat nem
javasoltak, mert mérgezést, vetélést, kiltést oktmth Szoptatds anyak sem hasznélhattak e
szert, ,nehogy a tejiket elapassza”. Nyavalyések (epilepsziasok) sem alkalmazhattak.

Gyokér-répakhoz kapcsol6dé hiedelmek

Az a vélekedés terjedt el egykor, hogy a gyokéakép célszdr ujhold ebtt, fogyd-holdkor
vetni. Mert bar az ilyenkor vetettnek a zoldje kisdesz, de répa-teste vastagabb. Mig az
Gjhold utan vetettnek nemcsak a zdldje lesz dusdélhamarabb felmagozhat, répa-teste is
satnyabb lesz. Sokfelé gy tartottak, hogy @seéthb magok gyorsabban kelnek. Mint ahogy
azt is vélték, hogy a sima leuehtvény magjat ha megtapossak vagy megmorzsolgatjak
akkor az abbdl fejidé gyokér-répa levele dusabb lesz és kifodrosodik.

*kkkk
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KAPOSZTA-SZERUEK

Kétéves konyha-kerti ndvények, amelyekoedsben ehét leveleket ndvesztettek, a masodik-
ban (ha nem takaritottak be) pedig szaporitd madoétbeé-termést. E ndveny-féleség ebet

levelei rézsat forméaznak. Felépitésiket olyan retek-féleséghasonlitottak, amelynek
répa-teste elsatnyult, viszont levélzete elteredsdyett.

Levél-kaposztak

A régi-népi felfogasban ide sorolodtak azok a kapmszeiiek amelyek etssorban ehét
levet szolgaltattak. Vagyis, a mai szokasos elnési@z szerinti fejes-, lila vagy voros-, kel- és
takarmany-kaposztak. Levelei lehettek simak vagkkesak-fodrosak, amelyek a kar6-
gyokeérkbl kinbvo torzs-szarrol agaztak szét. Gyokérzetlk répaiszbr annal elagazobb,
nehezen tisztithatd fogyasztasréngtelen. Nagy térigénylk miatt &-tés sortavolsaguk
igencsak jelerits €s gyakran hasonld. Tobbnyire magrol vetettékalwban palantaztak. A
korabeli tapasztalat szerint az 5-6 évnésebb magvak mar nem hoztak hasznot.

Leveles-kaposzta

Méas névenmarha vagytakarmany-kaposziarias-kaposztaTalan a legrégebbi termesztett
levél-kaposzta lehetett, a vad-kdposzta egyik vatm Sajatossaga, hogy a torzsa-szaron
kifejlodé viszonylag nagymérétés fodros széllevelek nem borulnak szorosan ¢ssze, ezért
nem alkotnak kaposzta-fejet. Hanem, egy felfelééniyulank torzsl kifelé hajlanak. A
hosszu és gyorsan ,fasodd” satnya répasskarogyokerének also része mellék-gyokerekkel
elagazo. Tenyészideje 80-130 nap. Eredetileg étkeg&a termesztették (vagyigigették),
csak a XIX. szazadtdl indult be nagybani és takagr@@la termelése.

Fejes-kaposzta

Régota ismert és termesztett levél-kaposzta valt@igan leveles-kaposzta, amely tdmzsi és
alacsonyra ndy torzsa-torzsén a levelekirin ndvekednek, kdzéptéjon fejséen dsszebo-
rulva. A levelek tébbnyire félgdmb alakuak, a séklkivételével befelé domboroddk, simak
és domboruak. Tenyészideje a fej szetkbeggeig: 60-170 nap.

Lila-kaposzta
Veres-, kék-, tot- vagy német-kaposzta. A fejesosapa egyfajta szines valtozata. Savanyu

talajpan névekedve voroses vagy bordds. Lugosotalagdig lilas, kékes, vagy zoldes-sargas
szinben novekedett. Tenyészideje: 110-130 nap.
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Olasz- vagy kel-kaposzta

Mar a kdzépkorban is ismert volt a Karpat-medenoéBemai kel-kdposztatdl talan csak a
kisebb fejmérete kilonbdztette meg. Kinézetére rggnge és rovid tenyészidefejes
kaposztdhoz hasonlithatd, de a levelei vékonyaldlsaksengébbek, cakkosak-hdlyagosak.
Szél$ levelei tdbbnyire kifelé, a bdlk gombszeken befelé domborodnak és laza kaposzta-
fejet formaznak. Tenyészid 60-170 nap. Tobbfelé kedvelték, mert a hidegeszésazsagot
jobban elviselte, mint a fejes-kaposztak.

Fodros-ké&poszta vagy leveles kel

A kelkaposzta olyan valtozata, amelynek levelei mgmmb-alakuak és fejet alkotok. Hanem,
keskenyebbek és hosszukasak, nagyon fodrosak éwmgrien szétagazbak. Mint egy
cakkos-holyagos levelek alkotta virdg-csokor. Teaydeje: 90-120 nap korul. Beéréskor a
leveleit alulrdl felfelé vagdostak le &rél. JOI viselte a fagyot, ezért a zart kertben teteket
tobbfelédsszel fel sem szedték, hanem a ,ho alatt” tarol{akdldben kint hagytak).

Haraszt-kaposzta

A XIX. szdzadban tdbbfelé ismert nyalank kdposzhtezat. Leginkabb egy fodros-gécsortos
leveli leveles-kaposztahoz hasonlithatd. Ennek csipkégédss, viszonylag apro levelei nem
borulnak 6ssze, hanem emelet-éeer korbeveszik a gyoké&b felfelé torekw nyulank
torzset. A levelek szine z6ld vagy kékes-voross«kiféjlodve még §zés utan is elég ragosak
(ha ebtte a dér még nem csipte meg). Tenyészideje: 8Grap&orli lehetett.

Levél-kaposzték talaj-igénye, termesztése

E kaposzta-valtozatok a homokos-valyogos, eléggézsatékos és nedvességét megtarto,
nem mész-szegény talajokat kedvelték. A szikesela é&zaraz homok kivételével szinte
minden talajon megteremtek, a koves talajokatlbmgire elviselték. Mélyre hatold gyokér-
zetlUk miatt alapos, 2-3 arasz mélységlaj-ebkészitést igényeltek. A dus levélzet érdekében
mar az €z6 6sszel megtragyaztak a foldjét. Hogy a nedvességebnimték, talaj-forgatast
vagy a kapalast mindig gereblyézés vagy borondastke. Ebzoleg mar nivelt (eb-
névényt termett) foldnél tébbnyire elég volt az rasznyi (20-25 cm) fellazitas. Konyha-
kertekben emelt Agyasokban termesztettéleg-a napos-félarnyékos helyeket kedvelték.

A leveles-kaposztakat csak vetésvaltasban termt&ztélgyelve arra, hogy, 4 éven belil ne
kerllhessenek vissza ugyanarra a helyre. Vetéagréprilis kozepét (enyhébb vidékeken
marcius vegét) julius kdzepéig terjedl idészak volt a legalkalmasabb. Vetési mélységnek ,a
j6 fél havelyk” korili mélységet javasoltdk (kb51¢m-nyit), de homokosabb lazabb talajban
kissé tobb is lehetett (2 cm-ig). A kiféflo levélzet mértétl figgoen a b-tdvolsag B 2-3
nagy-arasznyi (45-75 cm) volt, és a sor-tavolsé&gkbzel ekkorara mérték (bar tdbbnyire fél
arasznyival nagyobbra, a kénnyebb kapalhatésagkébpdae). Hivosebb vidékeken néhol
inkdbb palantat neveltek, majd majus elején kitéteegylbl az adott §- és sor-tavolsagra.
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Atakarmanynak, vagy téli taroldsra nem szant ia@bsztat tobbnyire masod-névénykeént is
vethették, a juniusi gabona-aratast kéeet De a nyar elejéig leszedett z6ldségndvények
(retek, borsoé, korai burgonya stb.) utan is Ulteéhe A ké$ 6sszel leszedett és téli tarolasra
szant kaposzta-fejeket a sZéleveikitl megszabaditottak és szaraz pincében vagy fedett
veremben szalma kozt taroltdk. A magzasra szargk#ivfagymentes és nem tul sotét,
kamréaban tartottak a tavaszi killtetésig, gyokerdsmmokba Ultetve és megontozve. Egyes
vidékeken a magnak szant kaposztat nem szedtékadrém szalmaval vastagon letakarva
hagytéak attelelni. Tavasszal pedig a szalmatél magditva a régi helyén magot hozhatott.

Levél-kaposztak tarsitdsa

Ugyeltek arra, hogy levél-kaposztat mas kaposztazet kozelében soha se vessenek. Arra
is, hogy oda sem, ahol azeb évben mar termesztettek levél-kaposzta-, rete@y \e&kla-
féleséget Kerllendi tars-névényealtalanos vélemény szerint a6z, néhol a hagyma is.
Kedve# tars-névényeiccékla, zeller, fehérrépa, hagyma, fok-hagyma,taakpenot, kapor,
paradicsom, bab és tobb felé a burgoMébhatasarélnem tettek emlitést.

Vegyes termeszias a levél-répat némileg kisebb-tavolsagra és felvaltva vethették ugy
1,5-2 arasznyira (30-50 cm-re, mert a tars-noveéslyigénye kisebb volt) retekkel, hagy-
maval, fok-hagymaval, babbal, kdposztaval, saldtdmenottal.Koztes noverkégnt az Uj-
burgonya, zeller, uborka, paradicsom és cékla fesah ebnydsen megfelelt. Mivel a levél-
kaposztakd-tavolsaga igen jeleés, igy valamely kaposzté-kipusztuldsakor (kiszedésekor)
jelen®s terilet felszabadulhatott. Ezt igyekeztek oddtéwsit, rovid tenyészidéjndvéennyel
hasznositani. Erre jol megfelelt a retek, salavasd, zsazsa vagy valamilyen gyogynovény.

Levél-kaposzték fogyasztasa, felhasznalasa

A régi leirasok szerint, egykor a levél-kaposztdt \ax egyik leggyakoribb magyar étel-
alapanyag (a gabonan kivtl). Amelyet tobbnyire sgarsalataként vagy savanyitva, levesbe
fove, fiszeresen pérolva vagy piritva fogyasztottak.ékelként, koritésként, sitemény vagy
diszno-toros toltelékeként. A hasos vagy toltotpdseta igy valt igazan magyaros étellé.
Ahogy a parolt kdposzta, az akkor még ismeretlerydnyat potolta sokféle ételben. A
savanyitott kdposztabdl készitett leves szinte amihdl ismert és kedvelt ételnek szamitott.

A levél-kaposzta kitt levét és a gyenge levelek nyalk&zedlékét enyhe has- és szél-
hajtoként hasznaltdk. Szoptatdés anyaknak tobbtelaspltak, hogy melleiket kel-kaposzta
levével mosogassak, hogy ,minél tobb tejik legye3vaj-sebekre is jonak tartottdk a nyers
kaposzta-lével vald oOblogetést. Harapott sebet $&pdé és fehér-bor feles keverékével
javasoltak borogatni. Ami a randulasok és gyullataskozta daganatokat is lelohasztgatta.

Levél-kaposztdkhoz kapcsoldédoé hiedelmek

Tobbfelé agy vélték, hogy a levél-kaposztakat @sajhold ebtt, még fogyd-holdkor vetni.
Mondvan, akkor a kaposzta-fej j6l ndvekszik. Mashjbbld napjat javasoltak vetésre, hogy a
magja miebbb ki csirazzon. Palantak ultetésére az Orban-téap betet tartottak idealisnak,
a fagyos-szentek elvonuldsaval. Mig mashol Punkiagjat tartottak megfeléhek. Ahogy
magvet napként tobbfelé a Gyimdlcsoltd (marcius 25.) itéret vélték kedveémek.
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Gyakori ritus volt, hogy a salatak sarguld vagyebdeveleit leszaggattak és elégették, hogy
ezzel védjék rontastél a kaposzta-foldet. A kapw§iidet régen szinte csak ,fehérnép”
(asszony, leany) kapalta. Néhol tobb szoknyéat igukea véve, hogy a kaposzta minél
Jevelesebbre” novekedjen. Akik ddként letltek a foldre mondvan: ,akkoraré&jon a
kaposzta feje, amekkora nyomot hagy a hatséjukd@did. Hernydk ellen néhol tlizes vég
botot szurtak a foldbe. Volt, ahol Ugy hitték, hogykaposztafold gy megvédhemeg a
hernyoktol, ha a kapalast napkeltéteés ruha nélkil végzik.

*k%k

Termé-kaposztak

Egykor ide soroltak azt a néhany kaposzta-féléglpehk fold feletti részén nemcsak ehet
leveleket, hanem ehetmas kindvéseket is novesztettek. Ezek leveleingkma sokkal
kevesebb, mint ahogy a levél-kdposztaknal megstzoketmészetes kérnyezetében mind a
ketts egyéves novény lehet. Kétéves novény, az @iben csak testet ndveszt”, majd a téli
hideg-hatas eredményeként a masodik évben ,hozggtha

Torzsa-kaposzta, vagyis a karalabé

Egyéb régi megnevezésgiocakos kaposztaagy kaposzta-répaAmely nevek a karalabé
ehet (kerek-répéra vagy retekre emlékeétkinézet) torzsa-gumdjara utaltak. Régi leira-
sokban ,karalab” vagy ,kalarab” néven is meglethek kevés szamu levelének és a gumo-
héjanak szine: zdld vagy bordds-voroses (esetlkgskéA gumoé husa altalaban fehér 8zin
leveses és torzsa-séieesetenként fas” fleg vizhiany esetén). Tenyészideje igen rovid: 40-
100 nap. Egyes valtozatai az enyhe fagyot birjagk @ melegebb vidékeken akar sajat fold-
jukben is ,attelelhdtk”. Termesztett valtozatdban kétéves ndveny. A& élden csak ,testet
noveszt”, majd a téli hideg-hatas eredményekéntaaonik évben ,hozza magjat”. De ha
Jatal kordban” nyar eleji hideg éri, akkor mar al& évben is magszéarat hoz. Vagyis, a tal
koran vetett vagy kipalantdzott karalabét ha a yfmgszentek megcsipik”, akkor még az
évben felmagozhat. Ezért, a vetése aprilis elejarégs vége kozott volt esedékes.

Virdgos-kaposzta, vagyis a karfiol

Egyéb régi neveicauli-fioli, kartifiola, kelvirag, viragkel viragos-kel Karpat-medencében a
XVI. szazadban mar ismert, de ritkAn termesztgibkata-valtozat. Ennek oka lehetett, hogy
korilményes volt a mag-termesztése. Valamint, deelszikséges melegoizak sem volt
elég hosszu (akkoriban a meleghéazi termelés netrsxokasban). A nbévény egy olyan fejes-
kaposztahoz hasonlithatd, amelynek &l&pat-szek levelei nem egy kaposzta-fejet, hanem
husos-ehét viragzatot 6lelnek korul. Amelynek szine fehéesgtleg sargas, ritkdbban barnas
vagy bordés (ha a levelei is ilyen skék). Tenyészideje fajtatol fuggn: 60-280 nap.
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Brokkoli, vagyis a régi brassica

A karfiolhoz hasonldan régota ismert konyhakertigriy. A karfiol egyfajta zdld hiusos viragu
valtozata. Eredetileg ez lehetett &gi ,cauli-fioli”. A karfiolhoz képest kevéshé meleg

igényes, magtermelése sem korllményes. Tenyésigl@geal rovidebb: 55-130 nap. Ezért,
marcius végéll akar augusztus végéig vethették. Adw@siltetett és nem felmagzott brokkolit
az enyhébb vidékeken szalmdval letakarva hagytédpaszta-foldon attelelni. A téli fagyok
elmultaval a szalméatol megszabaditottak, és hagliike kelni és szarba szdkkenni.

Répa-kaposzta

A XVI. szazadi leirasok szerihta Karpat-medencében ismert volt egy ilyen kaposattozat
.Rapo-cauli néven. Ritka ndvénynek szamitott, mara mar nahdmazonosithatd. Annyi
tudhatd, hogy répa-saeehet gydkere volt, dus-ehétkaposzta-levelekkel. Amelyek néha
.Kaposzta-fejjé” formaldédhattak. Feltebeh a fejes-kdposzta és a kerek- vagy kard-répa
egyfajta régi-természetes hibridje lehetett. Etedhat, hogy kdposzta mddjara termesztették,
a répa-testét pedig répa mddjara ételnek késAthett

Termé-kaposztak talaj-igénye, termesztése

Termb-kaposzték a kozepesen kotott, morzsalékos, gazgagpyag-tartalmi és nedves talajt
kedvelték. A némileg meszes, kozé6mbds vagy kisgéddoldben termett igazan. Kilonésen
akkor, ha 0,5-1 nagy-arasznyi (10-25 cm) mélyegyhatak, mivel az ilyen kdposzta-féleség
f6 gyokér-tomege is e mélységben terebélyesedettisEant azt is jelentette, hogy szarazabb

idoben feltétlentl ontozést igényelt. Valamint, hogpkpribb kapélas is sziksegeltetett.

Vetési mélysége is a szokasos, vagyis kozel férhaegyed hivelyknyi (1,5-2 cm). A kisebb
érték a kotott, a nagyobb pedig a laza-morzsalédaga értend. Totavolsagot tdbbnyire 1,5
arasznyira (30-45 cm-nyire) mérték. E tavolsagilamaztak. De fele ekkoré-tavra vetették
a magvakat, és csak a tobb-leveles palanta-allapqgagyeltek” a végs toétavolsagra.
llyenkor a k6zberis, palantakat” a ,foghijas helyekre” atlltették (phksztult tovek helyére).

A termd-kdposztak szabadtéri vetésére altaldban aprifie ¥ majus kozepe kdzott kertlt
sor. Sokfelé masod-vetésként junius eleje és jlimepe kozott kerilt a foldbe. A talajat
igyekeztek nedvesen tartani, mert szaraz talagunad- vagy virag-torzsa elvesztette zsenge-
ségét, ,elfasodott vagy taplosodott”, némely fajkar szarba is szokkenhetett.

Termo-k&posztak tarsitasa

A term-kaposztat, mas kaposzta-valtozat kbzelében neettekt Arra is tigyeltek, hogy oda
se vessenek, ahol aza) évben termesztettek mar mas kaposzta-féleskgetlend tars-
névényeiltalanos vélemény szerint a9z, néhol a hagyma vagy a paprikakedve# tars-
ndvényei:ccékla, zeller, hagyma, fok-hagyma, spendét, kapets, és tobb felé a burgonya vagy
a paradicsonVédshatasta régi iromanyok nem emlitettek.

9 Lippai Janos: A Posoni kert. Az 1664-es kézithbedik kiadasa. Gy, 1753.
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Vegyes termeszigw a levél-répat némileg kisebb-tavolsagra és felvaltva vethették, ugy
1,5-2 arasznyira (30-60 cm-re), mert a kdztes ngvRelyigénye kisebb volt. Példaul,
retekkel, hagymaval, fok-hagymaval, babbal, sait&penottalKoztes novérkgnt a borso,
retek salata és zeller és cékla, Uj-burgonya, z&lkenydosen megfelelt. Mivel a teln
kaposztakd-tavolsaga igen jeleés, igy valamely kaposzté-kipusztuldsakor (kiszedésekor)
nagy terllet felszabadult. Ezt is igyekeztek a @mdyliltetett rovid tenyészidepovénnyel
kihasznalni. Mint amilyen a retek, salata, borsg&zsa, vagy valamilyen gyogynévény stb.

Termé-kaposztak fogyasztasa, felhasznalasa

A termb-kdposztak zsenge leveleit, torzsait és gumoit sgreiis fogyaszthattak, salataként.
De &ltalaban dve, parolva vagy sutve késztették étkeknedledr levesnek vagy sasanak
(fozeléknek). Az idsebb leveleket &ltalaban savanyitotték, a kaposlzeaokdsos mdédon. A
torzsa-gumot és a kel-virdgot tobbnyire révidfétés utdn savanyitottdk vagy kovaszoltak.
Némi viz- és szél-hajtd hatast tulajdonitottak bBlokekészilt ételeknek. Leveleik kipréselt
levét j6 seb-borogatdnak és gyulladas-csokkesit tartottak.

Termo-k&posztakhoz kapcsolodd hiedelmek

A term-kaposztakhoz igen kevés hiedelem kapcsolodottbfEid agy vélték, hogy a tekim
kaposztakat célszenjhold ebtt, még fogyo-holdkor idejében vetni. Mert névékioldkor
inkdbb csak a levélzete gyarapodik. Vetésiikre gogzentek (Pongrac, Szervac, Bonifac,
Orbéan) napjait tartottak kedu&zek, mondvan: ,ezek fagya mar nem hoz magzast”.

*kkkk
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HAGYMA-SZER UEK

Bojtos gyokérzet felett réteges szerkézeisetenként vastagodd szaru novények. Jellegzetes
izzel és illattal. Levelik lehet hengere$szefi vagy lemezes. Tobbnyire hideg- és szaraz-
sag-firok, egy részik attelél Tobbségik kétévese, ritkabb az éyale némelyek (egyes
hosszan-meleg években) mar as @égben is felmagozhatnak. FejEsi idbszakban a szaruk
tobbnyire révidebb és eldagaz6. Maghozésithkban a viragos széra lényegesen magasabbra
novekszik. Virdgjuk altalaban magot hoznak, némekarj-hagymakat is.

Gumos-hagymak

Ide sorolhatok azok a hagyma-valtozatok, amelyai§y feletti szar-része gumoé-sizen és
jelentvs mértékben megvastagodik. Amely, szolgalhatoteslként ésifszerként. Az efféle
hagymék széra és levele is éhetle azokat inkabb csak mésodlagosan, izesitésiagnt
diszitésként hasznaltak. Virdgjaikban kddptt magjukkal, virdgjuk helyett névesztett sarj-
hagymaikkal, vagy a gyokérzetikon kitglbtt hagyma-gerezdjeikkel szaporithatok.

Veres- vagy voros-hagyma

Régota termelt és kedvelt hagyma-fajta. Fontoserés#old alatti gumé, amelyet mellék-
gyOkerekkel taplalt husos és ehdtagyma-levelek alkotnak. Ezek szine tobbnyire fetagy
vajsziri. Ezt a gumét sargas-barnas, vagy voros-barnaevepk burkoljak. A fold feletti
részét, gumobdl kindvhasos és észel, zold hagyma-levelek alkotjak. Amely kozilpiek|

a viragokat és magokat hozé hagymaszar is &déjl A magokat elvetve apré6 hagymak
(dug-hagymak) nevelhét. Egyes fajtdk virag helyett apré sarj-hagymakaveszthetnek.
Masok, viszont a mellék-gyokereikkel egy gumdbambtégumorészt is kovérithetnek.
Tenyészideje magrol vetve 140-200 nap, sarj- vagy-lthgymardl ndvesztve 120-160 nap.
Régen, az etsévben magrél dug-hagymat, a kovetkéxben arrél nagy-hagymat neveltek.

Fejér-hagyma

A veres-hagyma sajatos szimaltozata. Annyi eltéréssel, hogy nemcsak a guheddevelei
fehérek, hanem a héj-levelei is ezist-fehérek. lesshagymaéhoz képest a gumojanak ize
alig csis, néha szinte édeskés, és illata is kethtezA XVII. szdzadi Karpat-medencében
mar ismerték, de gyengébb izik és bizonytalanaitetztésik miatt nem terjedtek el.

Lila-hagyma

A veres-hagyma sajatos szimaltozata. Annyi eltéréssel, hogy a gumé éhevelei fehéres-
lilds, a héj-levelei pedig sotét-lilas vagy lilddbbr szitiek. Aromaja a veres-hagymaenal
kevésbé csifs, és a gumoja is zsengébb-levesesebb annal. A X¥dradban még egyfajta
érdekességnek és kilonlegességnek tartottak, inkd#d diszitésként hasznaltak.
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Mogyoré-hagyma

A veres-hagyméhoz hasonl6 kinégzetle annal 1ényegesen kisebb mé&rddagyma-gumoi
aprok, hosszusaguk nem éri el az 5 cm-t, &jir2,5 cm-t. Kissé hosszukés, valtozatos
formaju, nem tul gémboly gumoi télen jol tarolhatok. izilkk a veres-hagymééhépest
kevésbé csifs, aromasabb és lagyabb. A gumdok hajlamosak, hggkégtovikben sajt-
hagymakat (leany-hagymakat) névesszenek. A safjakktonkon tlnek, de egymastdl kilon
alléak, kulon burok-levélzettel boritottak és duaghmaként Ultethék. Szinik is kildnbdz
lehetett (fehér, sargas-barna, voroses, lilasshiré-stb.). Tenyészidejik kdzel 90-130 nap. A
marcius elején duggatottnak junius végére mar eldévis leszaradhatnak, hagymaja is
visszahlzodik a talajba. Ha Késszedik, a hagyma-sarjak egymastol elvalnak.

Sarj-hagyma

A veres-hagymara emlékezietaltozat, ahhoz hasonld, de gomlibhelyett ovalis-hosszu-
kas hagyma-fejekkel. Megkulonbozidt sajatossaga, hogy levelei vékonyabbak és 2-3 mag-
szérat noveszt, amelyek tetején sarj-hagymékatl.nEvek kihajthatnak és szarakat is no-
veszthetnek Ekként, szinte egyfajta ,emeletes haggpitményt” létrehozva, hacsak szaraz
id6ben ezek le nem toéredeznek és ,talajt fogva le ggvkereznek”.

A sarj-hagymék dug-hagymaként Ultetiietlj- vagy bz6-hagymaként hasznosithaték. Mivel
ez a hagyma-féleség édekzért a kialakitott agyasait akar tébb évig isznalhattak ,dug-
hagyma termesztéseére”. A veres-hagymahoz képeéskéwolt fagyird, viszont jol viselte a
forré szarazsagot is. Talajpan sem volt annyirag@tos. Viragja csak kevés magot hozott, és
azok tébbnyire nehezen keltek. Tenyészideje 150+ de mar 3 honap alatt képes volt
hasznalhat6 Uj-hagymat adni.

Fog-hagyma, vagyis a mai fok-hagyma

A kozépkori Karpat-medencében talan a legismertabibgarikumnak” szamithatott. Mar a
XVI. szazadi leirasok is kiterjedt hasznalatukegitiskodnak. & a XVI-XVII. szzadi kerté-
szeti leirdsokban és szakacs-kdnyvekben is tébbeyia leggyakrabban ismertetett hagyma-
féleség. Ehhez kétinek a legtobb hiedelmek és ritusok, gyogyitasdiaésnak is.

A gyokérzetén novekyhagyma-fejet kulonallo hagyma-gerezdek (ledny-hzgk) alkotjak
ezeket vékony (fehér vagy kissé lilas) hartyas bdogja 6ssze egy kdz6s hagyma-gubdva. A
gyokér-tbol kinbvo levelei kozott néha virdgszarat is hoz. Tobbnyenéketlen viraggal,
vagy kevés maggal, és apro lég-hagymakkal.

A fok-hagymat a hagyma-fej gerezdjeinek vagy légymaainak ellltetésével szaporitottak. A

lég-hagymék els évben csak egy gerezdet hoztak. Amelyek, a masédien mar tobb-
gerezdes hagymafejjé ndvekedtek.
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A tavaszi valtozatéat tél vegeén Ultették @z végén bedytotték. Az 6szi valtozatatosszel
Ultették és a foldjeében hagyva hagytak attelelogyhkovetked év nyaraigészeig beérjen.
Tenyészideje eléggé hosszu: 180-300 nap korlliymaegerezdjei és levelei aromaja igen
sajatos: csifis i1 és ebteljes szagu. Festlenité és tartdsitd hatasat régéta megbecsilték.

Gumos-hagymak talaj-igénye, termesztése

A gumés-hagymak termesztésére a tapanyagban gamdedyes és j6 viz-atere§ztnem
kiszaradd, kotott de eléggé porhanyos talajt te@kohlkalmasnaki-6leg, a napos helyek réti,
kissé agyagos vagy folyok-mente dntés-talajaiterilet kivalasztasanal ugyeltek arra, hogy
hagyma csak 4-5 évente kerulhetett vissza ugyamahelyre. Ultetés éit, a talajt legalabb
egy nagy-arasz (20-25 cm) mélységben atforgattéiéswagy duggatasotl pedig a rogoket,
kozel fél nagy-arasznyi (10-15 cm) mélyen, borohé&iorhanyositottak.

A hagyma-magokat korulbeltl egy hivelyknyi (2-3 cmglyre vetették. Kozel ugyanekkora
totavolsagra, és a lmeléshez szilkséges minimalis sortavolsaggal. A veaést tdbbnyire
marciusban végezték. De junius-augusztus koz@visthették egyes fajtak magjait. Példaul
6szi kalaszosok learatdsa utan, masod-vetéskéieg Folyanokat, amelyeketsszel nem
kellett felszedni, hanem sajat helylkon ,attelédtiet Vagy ha fel is szedtek, de nem volt al-
kalmas téli tarolasra, akkor nem vermelték, hanewasyitottdk vagy szaritottak. Ha az
6sszel vetettet csak a kovetkazyaron szedték fel, akkor azok (a nagyobb guméjlgnére)
gyengébb izek voltak... a tavaszi vetiésde kisebb gumojuakhoz képest.

Dug-hagymas, gerezdes vagy sarju-hagymas UltetdEness mélység kozel masfél-két
hivelyk (3-6 cm). A fok-hagymat tobbnyire mélyeblirkették, mint ahogy a laza talajba
duggatottat is. A duggataé-tavolsaga kozel fél-egy kis-arasznyi (6-14 cmyoa-tavolsag

legfeljebb annak kétszerese, méikeftiggoen. Fagyird fajtak Ultetése oktdber-december
hénapban térténhetett. Kényesebbeké a téli fagyark januar vége és marcius vége kozott.

A magtermelésre szant és télen veremben tarolt-hagymakat tavasszal ultették, a langyos
tavasz-kezd idoszakban, agy marcius éldelében. Vagy, ha télallé volt a hagyma, akkor a
sajat foldjében hagytak, engedve a tavaszi szafikkkenését.

Vetés vagy duggatas utan, a terlletet kfinmgssdboronaval vagy sefivel elsimitottak,
hogy a talaj-réseket kitoltsék, ,fold és hagymesméradjon”. Gyakran még kdnhpengerrel
meg is tomdritették a felszint, hogy a talaj tondijisd, a hagyma jol gyokeresedijen.

A hagymat szérazsag esetén ontozték, talajakéht kigyomlaltak, tovek koril megkapaltak.
A hagyma-fej beérését a hagyma-szarak elszaraglgézdej Amikor az mar tovéig ,csdisre

széradt”, akkor a hagymakat felszedték. Azokat rsetitiottak, majd szar nélkil émlesztve
lAddban, vagy szarukkal 6sszefogva (0sszefonva-kétyzve) felfliggesztve tarolték.

Gumos-hagymak tarsitasa

A tapasztalatok szerint, ha dug- vagy sarj-hagyrmabkbvesztettek, akkor akar tdbb hagyma-
félét is termeszthettek egymas kdzelében. De hgnmagnagot termeltek, akkor a fajtakat
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nem keverték, hacsak nem az 6sszeporzas volt Kexéilends tars-ndvényeia borsé és bab.
Kedve# tars-novényeiretek-, cékla- és répa-félék, a kaposzta-félégaprika, paradicsom,
sparga, spendt, burgonya, uborka-, tok- €s dinéigf malna éészibarack.

Véwhatasukjelents, mivel kiparolgasuk” sokféle karositdé vagy kefletlen hernyét és
rovart, csusz0-maszo6t és ragcsalot tavol tartottglyes novény-betegségek elterjedését is
gatolhattak. Bakteridlis és penész-dedst is. Vegyes termesziés a gumdés-hagymat
felvaltva vethették retekkel, korai sarga- vagyéerépaval, petrezselyemmel. Tébbnyire 3-4
~huvelyknyi” tétavot tartva (hogy kébb ne kellien sokat ,egyelni”)Koztes névérként a
cékla-, répa- és kaposzta-félék, paradicsom, paprkorka és burgonya j6l megfeleltek;
természetesen betartva a &edl-tavolsagokat.

Gumdéds-hagymék fogyasztédsa, felhasznalasa

Az efféle hagymak nem tal ragos leveleit és héjukiégtisztitott gumoit egyarant fogyasz-
tottdk. Nyersen és dnmagaban, salataként izedtiwee vagy parolva esetleg savanyitva,
vagy fiszerként-izestként mar ételekhez. Készitettek dlellevest, rantasokat vagy Ontete-
ket, ©bzeléket vagy koritést, salata- vagy savanyusag-fetdritott fiszerfélét, pacleveket. A

diszné-torosok és ,porkoltes” ételek elkészitésénakos alapanyaga.

A hagymékat gyogyszerként is hasznaltak. Nyersegyaeztva emeésztés-javitbnak és
koszvény-elleni szernek tartottdk. Nyers darabjagy levét pedig,dleg sebek, daganatok,
duzzadasok vagy kelések bedoérzsolésére, budoszigusaga ellen javasoltak. Ecetben
aztatva gorcsos vagy fajos, esetleg fagyds-fazisssz bedorzsolésére is megfeletizéiét
megfazasra és kbhdgésre igen jonak tartottak. Baihtatott hagymaval pedig mérgezéseket
igyekeztek orvosolni, kutya-harapast gyogyitanitedben kibzott hagyma (fleg a fok-
hagyma) allitdlag a bél-gilisztakat is kihajtottgyermekisl.

Gumos-hagymakhoz kapcsoldédo hiedelmek

Atavaszi ,hagyma-duggatasra” a névékwld-idoszakot tartottdk alkalmasnak, a teliholdhoz
kozel. Viszont, ha nagy hagyma-fejeket akartakoakdz Ujhold ditti ,fogyos idészakban”
Ultették. Néhol ugy vélték, hogy a hagyma ,nem aranpudos”, ha ujholdkor teszik-vetik a
foldbe, és ujholdkor is szedik fel onnan.

Tobbfelé az hitték, ha lvan-napkor (jun. 24-én)aaktavaszi hagyma szarat 6sszekotozik, €s
néhanyat abbdl ki is vagnak, akkor a gumoéja nagyoldvekszik. Mashol agy hirdették,
hogy a hagymat &rinc (aug. 10.) vagy Bertalan (aug. 24.) napjah feddzedni, néhany napig
napsutéses foldon széritani, hogy elalljon. A kosaak kotott hagyma-fonatnak rontiézd

és védeft tulajdonitottak. Ugy tartottdk, hogy a biidds hagy (bleg a fok-hagyma)
vakondot vagy egeret isiii lyukabadl.

*k%k
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Leveles-hagymak

Ide sorolhaték azok a gumé nélkili hagyma-valtozamelyek gyokér feletti szar-része
csak kismértékben vastagodik. Valamint azok is,lgekegumojat nem fogyasztottdk. Vagyis,
a leveles-hagymakat csak az éhstarukért és leveleikért termesztették, azt igdegtottak.
Ezek a hagymak nem tévesztékaissze az ugynevezett ,Uj-hagymakkal’, amelyekiad@s
hagymék fiatal-kori” és még nem kifejlett gumdjaliozatai.

Poré-hagyma, a régi par- vagy porrum-hagyma

Kéarpat-medencében régota ismert hagyma-valtozaaljan 1éw bolyhos-gydkeres tonkét a
rétegesen egymasba illeszkeighéres levélalapok alkotjak, kdzel 2 nagy-ara&»50 cm)
magassagu novényszarat képezve. Levelei a fok-hagnaremlékeztetnek, de annal hoval
szélesebbek laposabbak és hosszabbalkilEbmasodik évben még magasabb, kdzel 4 nagy-
arasz (80-100 cm) magas-tomor leveles virdg-szaekszik. Gomboly, rézsaszith vagy
z6ldes-fehér szirmu viradg-eréwel, toktermésében fekete-szogletes magokkal. Bayge
hosszu: 200-250 nap, attélehél 350-400 nap, palantaként duggatva csak 120A8p0 Az
Uj-hagyméahoz hasonléan leveses és rostos allagéa Veres-hagyméaénal joval gyengébb.

Nyéri-hagyma

A karpéat-medence keleti és déli részén egykor isfeeeles-hagyma valtozata, amely a XIX.
szazadra szinte elfelédott. A péré-hagymahoz hasonlithaté formaju és tiéde a levél-
alapok szine nem fehér, hanem sargéas. Valamionlkafeletti része kissé kidomborodott, egy
csokevényes hagyma-fejre emlékeztetve. Virdg-szinalaany bibor- vagy kékes-shik.

A poré-hagymahoz képest nem birta dsdrideget, sem az attelelést. E#Sdzel felszedték,
taroltak, és tavasszal Ujra killtették, ha magohédtek. Innen a ,nyari hagyma” elnevezése.
Egyes utalasok szerint, némely valtozatanak aromgjgenge fok-hagymaéhoz hasonlitott.

Metélb-hagyma, vagyis a snidling

Sajatos évél és télallé hagyma-féleség, amelyet egykor diszmgként is termesztettek.
Jelentéktelen hagymaja, dus-bojtos gyokérzaprd sarkjakkal gyorsan megujhod6 novény.
Levelei csdvesek és kellemesen hagyma-aromajudépédicbe rendémve (mint a pazsit)
masfél-két nagy-arasznyi (30-40 cm-nyi magas) bedakat képez.

Masodik évben majus koril virdgzik, diszes és szp@mb-virdgokat ndvesztve, sok apro
fekete magot termelve. Csak azées/es szar-leveleit fogyasztottak. De csak a frigagy az
azonnal szaritottat, mert a nyersen tartottak n&rany napon belil megkeseredhettek.
Tenyészideje levél-vagasig 160-190 nap, viragzak&ie hdonap.
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Leveles-hagymak talaj-igénye, termesztése
E téren, a leveles-hagyma igénye és termesztégegében egyezik a gumoés-hagymaknal

leirtakkal. Annyi eltéréssel, hogy az efféle haggmanémileg gyengébb talajon is megéltek,
€s nem voltak annyira viz-igényesek.

Leveles-hagymak tarsitasa
Az ilyen hagymak tarsitasa a gumos-hagymaknahbldigl IEnyegében megegyezik. Azzal a

kiegészitéssel, hogy a népi tapasztalat szeritivényt babon és borson kivil a céklaval sem
tarsitottak. Ezeken Kivil, szinte minden més ndyehasszeférhének tartottak ezeket.

Leveles-hagymak fogyasztasa, felhasznaladsa
A leveles-hagymak felhasznélasara a gumaos-hagyrhldirtak az irdnyadok. Kiemelve azt a
tényt, hogy a leveles-hagymak aromdjat és gyogghitaggyengébbnek tartottdk. Fontos

tudni, hogy a régi leirasok szerint, a météhgymat egykor tdbbnyire csak nyersen-apritva
fogyasztottak (salataként, ételre szort idésitt, zsirral vagy vajjal keverve, tejfollel).

Leveles-hagymakhoz kapcsoldédo hiedelmek

A leveles-hagymékat mindig Ujhold utan vetettékgyha ,Holddal egyutt névekedjenek”.
Erdekes modon, a levél-hagyméakhoz nem kapcsolddtakisazo vagy véd-babonak.

*kkkk
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PARAJ-SZERUEK

A korabeli népi szbéhasznalatban a ,paraj, paréjyfata ehed leveli, lagyszari novény.
Ezeket kerti fliveknek is nevezték arra utalva, hsapatak, sasak (martasolyzélékek alap-
anyagaul szolgaltak, és e célra kertekben tudatesamesztettek ilyeneket. Rendszer-tanilag
valtozatos névény-csoport, mert nem rokonsagragtaahasonlé feldolgozasra alapozodik.

Salata-leveliek

Egykor ide soroltdk azokat a paraj-szeeerti fluveket, amelyeket élsorban nyers salata
céljara termesztettek. E csoport természetesentagaimazta azokat azddbiekben mar
ismertetett novényeket, amelyek leveles részénl kivéis részeit is fogyaszthattdk. (mint
példaul a retek-, cékla-, répa-drmrgeket, kaposzta-sieégeket sth.).Mivel az ételre valod
flvekhez, hogy iznek kedvessebben tessenek, killénb-féle készitést gondolt ki az emberi
elme; mert némellyeket nyersen, némellyeket e zztéwal, faolajjal vagy szalonnaval, akar
iros-vajjal Magyar médra szoktak erinfLippay Janos, 1664.)

Fejes-salata

Karpat-medencében mar a XVI. szdzadban is ismdirttébbfelé termesztették. Nevét onnan
kaphatta, hogy tojasdad levelei 6sszeborultak @sdzia-szér, laza ,salata-fejet” alkottak.
Magrol vetett mély-gyokeérvaltozata mélyen mediaelt talajon nem tal vizigényes. Mig, az
oldal-gydkeres palantazott vagy atlltetett valtazgyakrabban igényli az dntdzést. Ismert
volt egyéves és az attéldtétéves valtozata is. Tenyészidejuk a fej kialakaig: 50-80 nap.
Nyari-fényes idszakban felmagzasra hajlamosak.

Paraszt-salata

Mas néven: kotdzni vald vagy kotHsalata. Nevét onnan kaphatta, hogy tojasdad levele
szort alldstuak vagy csak kissé dsszeboruldk, ndwtralk ,salata-fejet”. A széislevelei
altalaban rostosabbak és ragésabbak (inkéhkhi fvalok), mig a bets levelei vilhgosabb
z6ldek és zsengék-gyengék (nyers salatanak vaitgéves novény. Tenyészideje a levél-
szedésig: vetésit90-120 nap, palanta killteté8E60-90 nap koril, ezt koween felmagzik.

Endivia, vagyis a lud-l1ab

A XVI. szdzadban még sokfelé ismerték a Karpat-meélben, majd hattérbe szorult és a XX.
szazadra szinte elfeléflott. A paraszt-salatahoz hasonld szétagazoileyairohoz hasonlo”
virdgszarral és magokkal. ,Szedéétela t6 felsd harmadan ndvekvieveleket 6sszekototték
vagy letakartak (néhol egy fazekat raboritottakgyha napfény ne zolditse. Ugyanis, az ilyen
fakd levelek sokkal zsengébbek voltak és izik sefhannyira kesernyés. A nyari fodros
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levelit” tavasszal, a téli ,sima lev@l' a nyari aratds utan vetették (akkoriban nem volt
szokasban a palantazas). Tenyészideje vtgestél-szedésig”: 90-130 nap. A zsenge leveleit
nyersen, az itbebb és ragdsabbakévé fogyasztottak.

Mezei salata, vagyis a galamb-begy

Karpat-medencében sokfelé vadon faldul. Ennek ellenére a XVI. szdzadtél mar kertek-
ben is termesztették, korai salata-félének. Egyévesszu-vékony gyoker ,jo nagy-arasz-
nyira” (20-25 cm-re) felmagasodo szaru novény. Adglockas és felll landzsés, néha kissé
cakkos vagy sros levelekkel. Szarazsag- és hidégrtOsszel indul névekedésnek, attelelés
utan kora tavasszal (gyakran tél-ut6jan) mar szédadevele. Aprilis-méajusban bontja kék
szim viragait, majd magot termel. Hogy a leveleket fohatosan szedhessék, gyakran két-
hetente Ujabb és Gjabb sorokat vetettek. Ugy 4vélds allapotatdl szedhették a zsenge
leveleket (6regek kesernyésigk). Tenyészideje verédtevélszedésig: 30-60 nap.

Rukkol, rukkola vagyis a bors-mustar

Mar a kbzépkorban ismert és akkoriban tobbfelé edirsalata-féleség. Amely elfeléftott, és
csak a XX. szazad kbzepévalt Gjra némileg ismertté. Leginkabb egy dustleeti, nagyra
nott keszeg-salatahoz hasonlithatd. Aromas, kellemes@hsen borsos és mustarosi, iz
zsenge leveleittleg salataként fogyasztottak. De felhasznaltak ésékban, §zelékekben is.
Egyéves novény. Tenyészideje veb€st levél-tépésig: 30-45 nap. Viragzaskor magjaiyn
korzetben elszérja. Amelyek attelelve, tavasszajukidl is kikelnek.

Porcs-fi vagyis a kovér porcsin

Vadon is sokfelé elterjedt, sok oldal-gytkeret renie kdzel egy arasznyi (20-32 cm) magas,
egynyari névény. Husos kusz6 széarakkal, pozsggsdlid fényes, tojasdad alaku levelekkel.
Talajban igénytelen, szarazsagot is elviseli, egykkertek ,leggyengébb foldjén” termelték.

Kellemesen savanykasiideveleit és szaraitofve fogyasztottdk. Aprd sarga virdgai elég
bizonytalan csirazdsu magokat adtak. Ezért, tobbmem magrél vetették, hanem a vadon
termdt kiasva atpalantaztak a héazi-kertbe. Olyan féfedeelyre, ahol ,szérhatta magjat,

futhatott a vilagba”, magéatol szaporodott, j6-haszhelyet nem foglalt (kerités, ut széle).

Magrol vetve (mivel meleg-igényes), apriliseelnem vetették. Masod-vetésként a junius-
jalius kozti idsszak volt megfelél. Ha sirin vetették, az egyeléskor kivett toveket mashova
Ultethették. J6I meggyodkeresedve 3-4 hetenként tatihazedhdt leveleket-hajtasokat,
egészen késoszig. A leszedetteket egy-két napon belil fel kelesznalni mert kénnyen
fonnyadtak, izik is romlott. Nyersen-apritva vaggve (levesben, méartaskéntizélékkéent).

Salata-levelek talaj-igénye, termesztése
Ezeket tbbbnyire ,nem vetés-forgbban” termesztetiédnem e&- vagy uto-névénykeént.

Allandé helyre, ahol magjat elszorhatta. Ott akibbt évig is hagyhattak azokat maguktol
névekedni (természetesen kapalva és sziikség skiedyelve). Talajokban nem valogatésak,
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de a tul laza vagy ésen kotott, és a kdnnyen vizet végat nem tirték. Vetés ditt legalabb
1-1,5 nagy-arasz (20-40 cm) mély talaj-lazitashygdhettek. Friss tragyazast sem kedvelték.
El6- vagy masod-vetésként tdbbnyire bevaltak. Magvetddlységik alig egyharmad
hivelyknyi, vagyis fél ujjnyi (1 cm koéruli). d-tavolsdguk: Ugy egy kis- és nagy-arasz kozotti
(15- 25 cm), igazodva & kifejlett méretéhez. Marcius-julius k6zott vetbek. A legkorabbi
vetésiek juliustol, a késiek akér oktoberig szedltdt Az attelelésre alkalmasakat gyakran a
helyiikdn hagytak, hogy kora tavasszal mar szédbeeleket adjanak.

Salata-levelek tarsitasa

A népi tapasztalat szerint, salata-léed nem kedvelik a gyokér-répak és a retek kozelségé
Ugyanakkor megfeléltars-novénynekartottak a cékla- és karé-répakabldg azért, mert a
salata-levdiek ,kiparolgasa” riasztolag hatott a répa-legyekettbb karositod rovarra.

Vegyes termesziés a salata-levékket felvaltva is vetették. Leginkdbb a paraj- ésdszta-
félék, bizonyultak ,kedvez szomszédnak”, parositva, sorban &savolsagonként egymast
valtva. Természetesen figyelembe véve a parositattnyek ,igényelt” é-tavolsdgatKoztes
termesztdoor a salata-levéek kdzé a fok-hagyma, uborka vagy burgonya Ultgééstsoltak.
Nem ellenezték a salata-félék kevert Ultetését(&drave, ha ,tiszta magot” termeltek).

Salata-levalek fogyasztasa, felhasznalasa

A salata-levdleket nyersen dnmagaban vagy mas salata- esetlegdtpgiszelivel keverve,
alkalomhoz izesitve fogyasztottak. Tobbnyire etetterral vagy tej-savéval savanyitva,
mézzel vagy gyumolccsel édesitve, sézvaiéadrezve, étkezési olajjal vagy vajjal kovéritve.
A nyersen mar ragos részeékltészilhetett martas vagyzelék, levesbe is betefthették. Az
efféle novényeknek emésztés-javitd, epe- és maijésbgtast tulajdonitottak. Ugy vélték,
hogy szllés utan segitik a tej-elvalasztaststk a fogakat, javithatjak a latast, még has-
vagy féreg-hajté hatasuak is lehetnek. L4z eset@mjsisag-cstkketiek.

Salata-levelekhez kapcsoldédd hiedelmek

Tavaszi salatat az 4prilisi holdtélte idején, agedgérakban javasoltak elvetni. Endiviat pedig
Plnkdsd utani napon, és a délutdishkban. A télire elalld salatat Ivan-napjan vétett

*k%k

Sasa-levalek

Régen ide soroltak azokat a paraj-8aeerti fiveket, amelyekebleg sasa (martas) észelék
céljara termesztettek. Természetesen e csoporimdés kimaradtak a leveles résziukdon kivil
mas (ebzéekben leirt) ehét részt tartalmazd novények. Fogyasztottdk ezelMémellyeket
hidegen #ve, némellyeket melegen lévben, avagy paréj forfh@rippay Janos, 1664.).
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Sasa-fi vagy pos-mustar

Mar a kdzépkorban is ismert, aprocska léyelgy ,hivelyknyi” (2,5-3 cm) magasra ri§v
saran vethed és gyorsan terinsaladta-néveény. Mai neven: kerti zsdzsa. A réggidsmustar
elnevezését” onnan kaphatta, hogy egy@&edfazoszi valtozatai) késseé céigek. Marciustol
janius végéig vethették. A magjat ,szinte csak @ldit szorni”, mert egy csipetnyi (néhany
mm-nyi) fold-takaras (vagy arnyekolas) elegéndlt a kikeléséhez. Nedves talajt igényelt.

Népszetiségét annak kdszénhette, hogy a tenyészideje dydoh 12-25 nap. A névény-hajtas
ennyi idh alatt mar két-harom apro lomblevelet is fejledzéekét sziklevél folott. llyenkor, a
gyokér feletti szar-résznél a hajtast levagtak éstésnak vagyozeléknek elkészithették. A
meghagyott hajtasok me@sdtek, majd virhgozva magot hoztak. A zsenge d&w8l nyers-
salatét is készithettek, bar ugy ésipehetett (ezért mas salataval keverték).

Laboda paréj

Egykor kdzismert taplalék-ndvény, de az ujkortdahb csak takarmanyként hasznositottak.
Felalld, gyakran elagazé szaru 2 nagy-arasznyR&0m) széles, néha ember-magassagura is
megndvw dus novény. Egyéves novényy Imagterméssel. Marcius-aprilisban vagsszel
(magérés utan) vetették (hogy tavaszra kikeljeegduds foldet igényelt, j61 viselte leveleinek
levagdosasat. Zsenge-puha zold, fehéres vagy \gréd leveleit Hve fogyasztottak.

Soskaval keverve is készitették, hogy annak savaagitizét tompitsa. Ugy vélték, hogy has-
€s vizhajtd. A voros-levélvaltozatat néhol vaszon-kékitésre is hasznaltak.

Borago vagy 6kor-nyelv paréj

Hasonléan magasra és terebélyesrédnésillag alaku, diszes kékes vagy rézsa-szingsfri
fehér) viragokkal. Egyéves ndvény, sok olajos maghel, amelyet gyakran magatél elszort.
Vethették marciusban és aprilisban, vagy auguszaptemberben. Magatol elhulld viragat
ételek diszitésére, borok illatositasara haszrtakhafojasdad alakd, nagyméreés kissé
szros leveleit a parajhoz hasonloditefy fove fogyasztottak. Uborkdhoz hasonlé,izsenge
leveleit salatanak is elkészithették. Has- és ajimhak, szorongés-csokkének tartottak.

Spinacz a spendt, a parajnak nevezett perzéa-f

Béar a Karpat-medencében csak a XVI. szdzadbanltejede azéta is igen népszébzelék-
névény. Tébbnyire kétéves, mert tobbfelé képes atittlelni. Legalabb egy nagy-arasznyi
(20-25 cm) magas. Kdzel ugyanakkorara megndele olyan széles és husos levelekkel. A
diszno-paréjhoz hasonld kinééeinnen kapta a népies ,paraj elnevezését” is. jpabaikat
nem szedték (hogy a névény megujulhasson), csakatzk |éw husos lomb-leveleket §j
totték. Ez mar elkeiihetett 5-6 lomb-leveses korban. A tavaszi fagy wethed, tenyész-
ideje (magvetést a levél-szedés kezdetéig): 50-70 nap. Szarazeagdmi 6ntdzést kivan,
talaj irdnt sem tul igényes. Az attélebzeptemberben masod-ndvényként vethették, amit ma
tavasztol megszedhettek. Egykor, a zsenge leveleits salatdkhoz is keverték.
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Séska, amit lromnak is neveztek

Régota ismert, savanykadi ithzelék-novény, tébb valtozata vadon is termett. Qvalelei
csomoban ének, kdzel 1,5-2 nagy-arasznyira (30-50 cm) felrsagaa. A réti séskahoz
hasonlo kinézét Eveb ndvény, igy kerti telepitése és levél-termesziése okozott gondot.
Majus elejébl augusztusig viragzott, sok magvat elszérva. Asfelevélhozé hajtasait ennek
sem szedték, csak a nagyobb lomb-leveleit. A méreietés utan csak tobb hét elteltével volt
varhaté a megjelenése, de juliusra mar tobbnyiesllsazt volt. Evsen savanykas leveleit
fove (martasként szelekkent) fogyasztotték, gyakran kiontve a savdtiyblevét.

Csalan

Béar, a Karpat-medencében vadon termett, szinteenima fellelhed volt, némely vidékein
haszon-ndvényként is termesztettékigyanis, ez az ével cséves szar( és c&pszirds
névény rostjaibdl fonalat, szovetet készithettékhélyettesitve a munka-igényesebb kendert.
Szuarés levelét pedig megive, a sdskaéhoz hasonlé martastelféket készithettek. Magrél
vagy kuszo6 gyokér-hajtasairél szaporithattak. Létvedarcius-majus kozott szedhették. Tedjat
vér-tisztitokeént, viz-hajtoként és gyulladas-csaitékent fogyasztottak.

Rebarbara

Kozépkortol elterjed, de nem tal ismert, eléggé hidédt, kerti-novény. Lapuszérriicskds
levelei és vastag szarai a takarmany-répahoz,dié®e egyes kaposztdéhoz vagy céklaéhoz,
savanykas ize a séskahoz hasonlithatd. Gyokértiizbb tlevelet ndvesztett, igyleg
to-osztassal szaporitottak. Néhany araszéwatvolsagokra, mert igen terebélyesre néveked-
hetett. Magrél is vethették aprilis elején, de lgen ndvény csak egylevelet ndvesztett,
Amit aztan ,szét-palantaztak” megfeials- és sor-tavolsagra. Ezeket mar a helyikoén hagy-
tak, hogy éttelelve (szalmaval, szénaval lefedvejometked évben lombosodhassanak.
Leveleit ritkAbban, szarait gyakrabban, vizben vaggzett tejpen (néhol meszes vizben)
fove fogyasztottak, déto-levét ledntotték, mert azt mérdgamrk tartottak.

Savanyu |6-here, vagyis a fehér- és voros-here

Régota és szinte mindenhol ismert, tobbfelé vaddellelhet. Egykor tHzelék-névényként is
termesztették, de kélsb mar csak takarmanyként. Bvehkar 4-6 évig is egy helyben tesm
Harom (ritkdn 4, még ritkdbban 5-7) lefveld-here levelésl” kénnyen felismerhét. Fehér
vagy rozsas-fehéres vagy halvany lilas virdgzataléi,még-legad”. A téli fagyok utan mar
vethették, és nyar elején mar szedlegiro leveleit dve fogyaszthattak.

Turbolya

Petrezselyemhez hasonld leyjeegynyari névény. A Karpat-medencében sokfelé maido
fellelhe®. Vethették marciusban és aprilisban, vagy augeszzeptemberben. A tavaszi

10 Magyar Néprajzi Lexikon. Csalanmunka. Akadériado, Budapest 1977-1982
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zsenge, édeskés és anizs-illatos, enyhéhsdipeleildl salatat készitettek. Nagyobb levelei
mar ragosabbak, inkablézZshez (levesbepZelékbe, martasba) valok. Azogkebb levelei
kesernyések. Vizelést meginditonak, vér-tisztitonakottdk. Borban k#z6tt mag-leveét
kutya-harapta sebek gyogyitasara, az igy kiaztasgths-levet emésztés-javitonak hasznaltak.

Kapor

Altalaban fiszer-névénynek tartottak, de Karpat-medence egye@ékain martasokat és
fozelékeket készitettek lidd. Kozismert, gyors nbvekedésgynyari névény, ezértéelvagy
utd-vetésre igencsak bevalt. Vékonykas, tobbszar@Gsrnyalt leveleit ézve (levesben,
fozelékként, martasként) fogyasztottdk, vagy azoktiszerként hasznéaltdk. Fiatal-zsenge
hajtasai és levelei friss salatdk aromajat novel@forsan fasodo szarat, ebswiragzatat és
magjait savanyusag-izesent ismerték. Tenyészideje vetdisievél-szedésig: 70-120 nap.
Emésztés- és étvagy-javitd, vizhajto és fejfajéddosnts hatasat fontosnak tartottak.

Anizs-kapor

Vagyis, a gumé nélkuli édes-kémeény. A kaporhoz hisade magasabb ternjeterssebben
gyokered és kétéves novény. lllata a kapor és anizs keeezékmlékeztét Egykor bleg a
Kéarpat-medence déli szlavoniai részén, a dalmatkellig termelték. Magvait és leveleit
fiszerként hasznaltakidzernek, kilonésen savanyitaskor. Friss hajtasaidélast, zeléket
készitettek, salatak izesitésénél kedvelték. Maraaendvényt szinte teljesen kiszoritotta a

gumos édes-kbmény. Termesztésére is az ott miakle@iz iranyadok.

Koriander

Manapsag sokfelé mar csakisZeres magjaért termesztik. De egykor a Karpat-neien,
ezt az egyéves novényldg a levelei miatt termesztették. Vékony kard-ggrikde kdzel 6
nagy-arasznyira (120-150 cm-re) is fel@s elagazo szaran, a levélzete a petrezselyeméhez
hasonl6. AmilBl martasok, ézelékek és salatak késziltek, zold-petrezselyemizésitettek.
Magjaval stilteket, diszni-torosokat, szoszokatasgirsagokat és pacokat, édességeket és
italokat izesitettek. Mézzel keveftdlt maggal anizs helyettesitettek. Marcius kdzapn

a4

vetették. Tenyészideje 100-120 nap. Emésztés-jhaitisat nagyra tartottak.

Sasa-levelek talaj-igénye, termesztése

E novény-féléket (ahogy a salata-ldéiaet is) tobbnyire ,nem vetés-forgbban” termesztet-
ték, hanem éF vagy uté-novényként. Ahol magjat elszorhatta, adtar tobb évig is hagy-
hattak azokat maguktol ndvekedni (természetesealkags szilkség szerint kiegyelve). Bar
vizigényesek, talajokban nem valogatdsak. Gyaktansomegteremtek, ahol mas konyha-
kerti névényt nem volt érdemes termeszteni. A kisdd és tul laza vagy @&en kotott, vagy a
vizenyos foldet mar nemiirték. Vetés ditt legalabb 0,5-1,5 nagy-arasz (10-40 cm) méhj-tala
lazitast igényelhettek. A friss tragyazast sem k#idk. Eb vagy masodvetésként tobbnyire
bevaltak. Magvetési mélység a novény fajtajahca tedaj mihségéhez igazodott (0,5-2 cm),
Ahogy, a - és sor-tavolsaguk is (10-40 cm). Marcius-juliizétt vethetek, a fagyiroek
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még korabban, az attell akarosszel is. A korai vetéek mar juliustol, a késbiek akar
szeptembedl oktdber végéig is szedlidt Hogy folyamatosan szedlddevelekhez jussanak,
tobbnyire havonta Uj sorokba vetettek, és ezzetegltedség is havonta poétlodhatott. Az
attelebket helyikdn hagytak, hogy kora tavasszal mar éketladjanak.

Sasa-levalek tarsitasa

A sasa-levdiek nem kedvelik a gyokér-répak, retek- és céklékfdozelségét. Viszont, j6
tars-novénynekartottdk a kdposzta-féléket és egyes gumds-giiéket. Sajatos savanyu
izikkel a kartet csigakat, egyes levél-tetveket és hernyo- vagggféeléket tavol tartottak.

Vegyes termeszi@y a sasa-levééket felvaltva is vetették. Leginkabb a kaposztaalabé

karfiol és a salata-félék bizonyultak keddegzomszédnak”. Sorban é&thvolsdgonként
egymast valtva, figyelembe véve a szomszédos nékéményelte & és sor-tavolsagokat.
Kbztes termesztésr a sasa-levéék kozé nem volt célszerrokon-névényeket telepiteni.
Viszont javasoltak, a burgonya, padlizsan, parasitkagyma vagy uborka beliltetését.

Sasa-levelek fogyasztasa, felhasznalasa

A sasa-levdieket donb mértékben dve vagy parolva fogyasztottak. Levesben, martasként
vagy Hzelékként (sasa-ként), tobbnyire rantassal vaggrdalsal. Salatakhoz nyersen csak az
igen zsenge és nem tul savas leveleket haszndédsak mértékletesen.

Az efféle ndvényeknek nem tulajdonitottak jetesstbb gydgyhatéast, legfeljebb emésztés- és
székelés-javitonak tartottdk. Ugyanakkor megjeglezhogy tulzott fogyasztasuk esetén a

s

sok ,fanyarsagban az ember foga elvashatott” kEsavényesek fajdalmaitédlozhattak.

Sasa-levelekhez kapcsoldédd hiedelmek
Az efféle kozonséges levél-félékhez nem kapcsolokitdinosebb hiedelmek. Ugy tartottak,

hogy ezek Ultetése barmely hold-fazis idejéberénimetett. Az a hiedelem is néhany helyen
fennmaradt, miszerint: a tulsagosan savanyu fortrfyi@dk tartés szarassagot jeleznek.

*kkkk
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FOLDI TERM O-FELESEGEK

Ide soroltdk azon kerti névényeket, amelyek gyokénivagy szarukon eketermést hoztak.
Ugyanakkor levelik, szaruk mar nem szolgalt tagldlémivel az tébbnyire mérgéz vagy
élelemnek alkalmatlan. Termések kiéeihettek a névény fold alatt vagy a fold felettizgs,
vagyis, a gyokerén vagy a szaron.

Foldi gumdsok

Ertelem-szdien e csoportba illettek a gydkerikon éhgtmot hozo foldi terérféleségek.
Kildnbbzve a mar emlitett répa- és gyokérzktdl, mert a foldi gumdsok zold részeit nem
fogyasztottak. E ndvények, a féldben maradt guratitd évente képesek voltak megujulni.

Csemege baraboly, vagyis a bubojicska

Erdés-kdves vidékeken gfeg Erdélyben, Felvidéke@rségbenOrvidéken) vadon is teréy
répa-formaju novény. A kunsagi és hortobagyi vizetsebb részeken is gjghették. Témzsi
répakhoz hasonlé gyokeramely nyersen ééve egyarant ehét Zeller-szeit szara és levele
viszont nem fogyaszthatd (mérgezErdsszeli irtas-részeken, fas arterek kdzelébeblosz
hegyeken a sorok kdzott termesztettéle a nedves ligetes-erdei és az arnyékosabb dntés-
talajokat kedvelte. Ugy vetették és gondoztak, raiqtetrezselymet. Agsszel felszedett és
levélzetédl megszabaditott répa-sdegumojat veremben telelhették. Gyermekeied
nyersen fogyasztottak, a fébbek inkabb saladtaként (mogyoro-salata néven) yaEgplva. A
tapasztalatok szerint, a baraboly némi hashajtéiskat is rendelkezett.

Tatorjan

A kozépkori Karpat-medencében sokfelé ismert, a.Xdxadzadra fokozatosan elfedejott,
mara mar ritkasagnak szamito védett, &rglvény?. Termetes, barnas héju és fehér husu,
vége felé elagazé, répa-szgryokér-torzse fontos taplaléka volt a dus 18ggrd pasztorok-
nak. Retekhez hasonl6ltizde a fiatalabbak annal édesebbek, awallbek pedig jéval
csipbsebbek és kesernyésebbek. Készitették salatangkfdmejeknek, de levesben is Nyari
széllasokon tobbfelé termesztették. A kissé arng@snedvesebb talaju helyeket kedvelték.
Fold feletti részét a répa-séetest kidsasa utan lemetszették, hulladéknak tetkérkt.
Magokat is hozott, de csak 4-5 éves koraban. Emiakhmint a legék miavelésbe vételével
és tulzott kitermelésikkel”, az élet-tertik és updnlasuk is begikilt.

11 Magyar Néprajzi Lexikon. Baraboly (lat. Chaerghim bulbosum). Akadémiai Kiadd, Budapest 1977298
12 Magyar Néprajzi Lexikon. Tatorjan (lat. Cramhbtatia). Akadémiai Kiadd, Budapest 1977-1982
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Gyombér, gydombur

Ez a gumo-ndvény, jovevenyként kerilt a Karpat-medbe. Gyenge gyok-torzsézbe, az
idosebbek és aromésak reszelékéd fiszerezésre hasznéltak. A XVI-XVII. szazadi magyar
szakacs-konyvekben a hagyma és bors mellett a akggb izestinek szamitott. Gyok-
torzs darabjairdl szaporitottak (ahogy a burgonya gumojuk Ultetésével). Mivel meleg-
igényes, ezért kora tavasszdislor cserépben hajtattak, és csak a majusi fagyokiitették

ki a szabadba. A nedves, kissé arnyékos és szdesdrlyet kedvelte. A killtetett gyombér
szinte alig igényelt gondozést, leszamitva a gyiiksekoszi kiasdsat és téli tarolasat. A friss
rizomak egy részét mar 120-150 nap utan felhasattai A gyok-torzsek felszedésére akkor
kerllt sor, amikor a levelei mar teljesen lepusatul(bujtatastél felszedésig 250-300 nap).
Nem véletlen, hogy hazi termesztése csak a Karpdence délvidékén hozott hasznot.
Sajnos, ez az egykor igen népszedveny mara szinte kikopott a ,magyar konyhabadl”.

Burgonya

Kbzép- és dél-Amerikabatishonos. A XVII. szazadtdl terjedt el a Karpat-memden, de
csak XIX. szazadban valt igazan kozkedvelttéled pityoka vagy kolompérnéven ismer-
ték®. Gyokerein ehét gumot ndves#, egyéves novény. A guméd héjanak és hisanak szine
fajta-valtozatos (fehér, sargas, barna, voroseseskészirkés, foltos stb.). A ,z06Ild részei”
(éretlen gumo, hajtas, szar, levél, termés stlszovit mérgeiek. Tobbnyire csak a gyokér-
gumodi ellltetésével lehetett termeszteni, mivelragzéaskori meleg ttla magok kifejpdést
akadalyozhatta. Kdzel 1 kis-arasznyi (kb. 15 cmlyer@ ebkészitett, porhanyds, nedvességet
jol tart6 talajpban fefidott igazan. A vét-gumokat 1-1,5 hdvelyknyi (2,5-4,5 cm) mélyre
Ultették, tobbnyire aprilis hdnapban. Tébbnyireziekben Ultetve a gumdkat, kdzel 1 nagy-
arasznyi (20-25 cm)t és sor-tavolsagokra. Tenyészidetéstl a gumok felszedhéségéig:
80-150 nap. Gumojat szinte csékeé, parolva vagy sttve fogyasztottak.

Csicsoka

Eszak-Amerikdbafishonos. Szintén a XVII. szazadban keriilhetett &amedencébé Az
akkori leirdsok ,foldi alma” néven emlitették, éanflar népszéré valt, sok felé elterjedt.
Késsbh, a népszébbé valdé burgonya hattérbe szoritotta. A napratbogdhasonlé formaju,
magasra n@¥, sarga viragu, éveélndvény, amely csak ritkAn hoz magokat. Viszomy@kér-
zetén fejpdé gumaokrol gy szaporithato, mint a burgonya.

Gumoi igen fagyiroek, ezért téli tarolasra gyakran fel sem szedtékem a foldben hagytak.
Héjuk fehér vagy séarga. Felszinlk ripacsos, balgzdaszetett, nehezen hamozhatd. A
gumok hasa hofehér, amibvie fogyasztottak. A fold feletti részeket allatkaamanyként
hasznosithattak. Szaraz, szikesedésre is hajlaatmert is termett. Ultetési mélység kozel
2,5-3 hivelyknyi (6-10 cm). Az egyszer elvetetticeéka szinte kiirthatatlan, mert a féldben
maradt gyokér-maradvanyok gumadi ismétdkiak. Ezért, mindig vetésforgon kivil termelték.

13 Magyar Néprajzi Lexikon. Burgonya (lat. Solantuberosum). Akadémiai Kiado, Budapest 1977-1982
14 Magyar Néprajzi Lexikon. Csicsoka (lat. Heliarghuberosus). Akadémiai Kiadd, Budapest 1977-1982
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Méz-gyoker

Méas néven: édes-gyokér méz-fa. Karpat-medencébetiey az alfdldi vidékeken vadon is
termd, klszo, évél novény. Hosszu karé-szefogyokere, fél-egy hivelyk (1-3 cm) vastag és
kozel 1-2 dlnyi (2-4 m) hosszU kuszo-tarackokatesrt. Ezek kivll voroses-barna, beltl
vildgos-sarga sziiek. A hisos-rostos gyokér-bél enyhe szagu és ééetyédes iz A fold
feletti része és kozel egy Olnyi magasra novekdzikelei, viragzata és hivelytermése az
akacéra emlékezetnek. Gyokér-hajtasokkal szap@taidsott és tisztitott gyokér-darabjait
kif6zték, az igy kapott 1€ mézet helyettesitédes szirupotisitettek.

Foldi gumok talaj-igénye, termesztése

E ndvény-féléket tobbnyire ,nem vetés-forgbbanirtesztették, hanem olyan allando helyre,
ahol akar tobb éven keresztlil és maguktdl novekesiheAhol a magjat elszérhatta, ott akar
tobb évig is hagyhattak azokat maguktél ndveketminiészetesen kapalva és sziikség szerint
kiegyelve). Leszamitva a burgonyat, amelyet batlesttek a vetés-forgéba,oelvagy uto-
névényként termelhettek. A gydmbér is kivételt nedt, mivel azokat kisebb mennyiségben
és Bleg kilon agyasokba ultették, gyakran a mar hagliaosiraztatva.

Bar vizigényesek, a talajokban nem valogatésak, ankigsé szikeseket vagy savanykasat is
elviselték. De a kiszaradod és tul laza vagysen kotott, vagy a vizetig foldet mar nem
tarték. Vetés ditt legaldbb 0,5-1 nagy-arasz (10-25 cm) mély taajtast igényelhettek. A
friss tragyazast sem kedveltéko gy masodvetésként tébbnyire bevaltak. Magvenédy-

ség a novény fajtajahoz és a talaj ésibgéhez igazodott (0,5-2 cm). Gumodk vetése pedig
ennek kodzel négyszerese lehetett.6Ads sor-tavolsaguk is igazodott a névény jellegéhe
Marcius-julius kdzott vethéek, a fagyiiroek korabban, az attetdd akarosszel is.

Foldi gumok tarsitasa

Az ilyen foldi-gumo féleségek nem kedvelték rokdnsaik €s mas gumoésok kdzelségét. Mint
ahogy a napraforg6t, borsot, uborkat és cukkimt gginnyétl nem tudhaté). Ugyanakkor, j6
tars-ndvénynekartottdk a babot, kdposzta-féléket, paraj- éa-tAmlieket, petrezselymet és
tormét, valamint néhanyi$zer-félét (koriandert, bazsalikomot, mentét)

Vegyes termesztés a gumodkat mas novényekkel felvaltva is vetetbégalata (?), kaposzta,
karfiol vagy brokkoli erre jol megfeleltKdztes termesztésr érdemes lehetett a gumdsok
babot, kukoricat, hagymat vagy tormat ultetni. Kelgjelentett a csicsdka, amelyet nem volt
célszeti mas novénnyel ,keverve lltetni”. Ugyanis nagy nssgga miatt ésen arnyékolt,
valamint a szétterjédgyokérzete is elnyomhatta@kodzelében I&y mas ndvényeket.

Foldi gumoék fogyasztasa, felhasznalasa

Az efféle ndvények kdzos sajatossaga, hogy csakmadigat fogyasztottak. Azokat is tobb-
nyire kifézve, mert nyersen és nagyobb mennyiségben gyakrfadpast vagy has-csikarast

15 Magyar Néprajzi Lexikon. Edesgyokér (lat. Glybyza glabra L.). Akadémiai Kiado, Budapest 197829
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okozhattak. Az ebll készitett tt ételeket emésztés- és székelés-javitonak taktod nyers
gumo-szeleteket pedig égési seben vagy kelésekjaidisra javasoltak.

Foldi gumbkhoz kapcsolddo hiedelmek

Az efféle foldi-gumé féleségekhez nem kapcsolodkakindsebb hiedelmek. Ugy tartottak,
hogy ezek Ultetése barmely hold-fazis idejéberéninttett. Bar, néhol Ugy vélték, hogy a
gumobk novekedése érdekében céiszanokat fogyd-holdkor Ultetni (mint a hagymakat).

*k%k

Foldi hajtasosok

Ertelem-szdien e csoportba illettek a gyokér feletti részekbete hajtasokat hozo foldi
termp-féleségek. Kulonbdzve a méar emlitett répa- és éy8ketiekidl, valamint a terré-
kaposzta félékid, mivel ezek gyokeér-részeit (gyakran szarét, leitpkem fogyasztottak. Ezek
is képesek voltak a foldben maradt gyokér-hajtasdikl évente megujulni. A kdznépi
termelésben azért nem terjedtek el, mert a #@tézimitva csak két évvel kidsb hoztak
hasznot. Ezért a féldeken, a sokkal gyorsabbarkédthatd novényeket termesztették.

Olasz-kapor, vagyis a gumos édes-komény

Mar a XVII. szdzadban ismert volt a Karpat-medeeceholasz-komény vagy olasz-kapor”
néven. Gumojabol, gyenge leveldilgés szarabol tobbnyire salata (miskulancia) késeédes-
savany( vagy ifszeres-csifs lével, az ,0ri asztaloknak diszére”. Ontetet (ast) vagy
fozeléket (sasét) is készitettekddel Nyersen is fogyaszthattak. Maga a ndvény (sedfade
talaldan mondva) olyan, mint egy fehér karaldb@okiaoz hasonlo levélzettel. Tobb-éves, de
fogyaszthatd gumot csak az@leét évben ad. Fagy-érzékeny, meleg- és némilefgeizyes,
talajpan nemigen valogatés (ha kel nedves). Tenyészideje vetégiumaoig: 80-120 nap.

Zold-sparga, vagyis a nyul-arnyék

A XVI. szazadban terjedt el a Karpat-medendgirif kertekben. Evél novény, gyermek-
magassagura is felnéwhajtdsokkal. Laza homokos, tapanyagban gazdagedges foldet
kedveli, bar hosszu gyokerei miatt a szarazsagtl igiseli. Fény- és meleg-igényes, de a
gyokérzete a fagyos telet is atvészeli. Ma@sszel vetették (amely csak két év mulva hozott
j6 hajtasokat). Ezért inkdbBdsztassal (rizomak szétiltetéséevel) szaporitoft&lip-formaja,
kozel 1 arasznyi (14-25 cm) hosszu kis-ujjnyi (@,B-cm) vastag, zsenge hajtasait szedték és
fogyasztottak. Kizarélagstre, parolva. Ezeket mér 4prilis végétinius elejéig szedhették.

Articsdka, vagyis a bogacs-kéro
A XVI. szdzadban, a Karpat-medencében mar ismég&nk korben termesztették. Evel

névény, amelyek ritkhn magrél, déldg zold rigy- vagy sarj-dugvanyozassal szapoaikott
Amelyeket toébbnyire aprilis-majusban Ulltettek kény- és meleg-igényes, de mélyre hatold
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gyokérzete hidegto (de a nodvény téli takarast igényel). Leginkabb du)sos-kovéres
bogancs-koréhoz hasonlithatd, 6klomnyire me@ndvég-bimbokkal. Ezeket, a még fel nem
nyilt, zsenge virag-fejeket fogyasztottdk. Az (@stt kdved évben az articsdka tbbbnyire
kétszer adott ilyen szedléetirag-termést: marcius-aprilisban és oktéber-ndvernen.

Foldi hajtasosok talaj-igénye, termesztése

E novények viszonylag meleg- és fény-igényesekef il vizes, kissé kotott, leliddg
porhanyés de jo viztartasa, konnyen melégemlajokat kedvelték. Ultetéssd a talajuk
legalabb 1-1,5 nagy-arasznyi (20-40 cm) mélységgatast és tragyazast igényelhetett. A
magok vetési mélysége kozel 1-1,5 hivelyknyi (25em), a gyokér-hajtasok vagy palantak
Ultetésénél pedig ennek 2-szeresgtdvolsag a névény fajtajatol és varhato szét-éséatll
flgghetett. Articsokanal kozel 3-4 nagy-arasz, ggaal 1-1,5 nagy-arasz, gumos komenynél
0,5 nagy-aras®ttavolsag tobbnyire megfelelt.

Foldi hajtasok tarsitasa

E ndvények jol megfértek egymasdéédved tars-ndvényeikkehet a salata, zeller és a kapor,
fuszer-kdmény. Ellenberkedvedtlennektartottak a babot és borsot, a hagyméakat, a tok-
szetieket. Valamint, a foldi gyumoléeket, a répa-széeket és burgonyat. Az utobbiakat
azeért, mert a vizet és a tapanyagot elszivhattéshatast nem ismertele névényeket tobb
évre allandd helyre vetették, igy csak roviéisakokban volt lehéségvegyesvagy kdztes
termesztéeg. llyen célra a hGnapos-retek, salata, sasesf z6ld-borsoé johetett széba.

Foldi hajtasok fogyasztasa, felhasznalasa

Az efféle ndvények kdzos sajatossaga, hogy csaleage hajtdsaikat fogyasztottdk. Sparga-
nal a folddl felszinre emelkedl gyokeér-hajtast, gumos kéménynél a gyokér feledids
gumos torzs-részét, az articsokanal pedig a zsar@gehajtast. Toébbnyires¥e, mert nyersen
nagyon gyakran puffadast vagy has-csikarast oktahakleg parolva, salataként izesitve
vagy martassal ledntve fogyasztottakizlrették fiszeres lében halhoz vagy szarnyashoz
koritésnek. Néhol édes lével, mézes borral vagydekl, gyimélccsel is izesitették. Ezek
,2uri csemegének” szamitottak. A foldi hajtasokbbb@& készitett ételeket viz-hajtonak és
emésztés-javitonak tartottdk. Néhol, gorcs-oldémkpe-hajtonak is.

Foldi hajtasokhoz kapcsolédd hiedelmek

Néhol Ugy tartottak, hogy a hajtasok Ultetéséttllbg ,ndvek hold idején” végezzék, mert
igy hamarabb megerednek. Az articsokabienemi vagy fokozéjanak mig a spargat inkabb a
férfi-eré ndvebjének tartottak. Néhol agy hitték, hogy aki olajliért sparga levével megkeni
a testét, azt a méh-csipés elkerili. Az édes-kong@imyojanak mell-novél és tej-szaporitd
hatést tulajdonitottak. LevelénetzEtét a valtozé korudk ,hangulat-javitasara” ajanlottak,
valamint a homalyos latas tisztitasara. Edes-komiéwglének borban kiaztatott levét,
~erésben k&8’ lanyoknak javasoltak, de allitélag a kébavi pirosodaskor” is segithetett.

*k%k
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Foldi hivelyesek

A foldi terms-féleségek azon valtozata, amelyek éhetagvas hiuvelyeket nodvesztettek.
Ugyanakkor, a névény tobbi részét nem élelemkéartein takarmanyként hasznositottak. A
Joldi hiivelyes” elnevezés egyfajta megkilonbozeséhlvelyes termédaktol, cserjékdl.
Hasznos tulajdonsaguknak tartottak, hogy termesktéstalaj terri-képességét is javitjak.
Ezért, az irasos foldeket gyakran babbal veteltégy még terrbbé tegyék a gabonahoz.

Borsoé

A Kéarpat-medencében régota kozismert és kozkedwdizon-novény. A XV. szazadig
széraz-borsonak termelték, ezt k@est a z6ld-borso fogyasztasa is divatossa valt. &tbech

a zsenge és alig-magvas hivelyékéke-parolasa volt szokasban (néha nyers salateként
elkészitve). Amit aztan a fejtett zoldbors6zds ,korszaka” kovetett (leveskénizélekként).
Tipikus pillangds-viragu, egynyari nbévény. Szétagas talajt javitd gyokerekkel, felfelé és
oldalra terid szarakkal, kacsokkal és szarnyas-6sszetett pkdhiékekkel. Fehér virgjaival
magvas hivelyeket néveszt. Azokban tobb zoldisbmrso-szemet érlel. A tavaszi fagyok

elmultaval mar vethették. Tenyészideje: veikstfejto-borsds allapotig 70-90 nap.

Csicseri-borso

A borséhoz hasonléan ez is régi haszon-novény. IBdgmsénak is nevezték, de ismerték
csicser és cslcsor néven is. Bar a borsora emédkeet hiivelyei rovidek, és abban csak 1-3
db sargas (étkezési) vagy barnas (takarmany) amedet érlel. Atvoset tiri és nem gyor-
san fejbdik, viszont a széraz édzakokat j6l atvészeli. A meleg-aszalyos alfoldiékieken
még ott is j6l megtermett, ahol mas névény (ahoggésféle borsé vagy bab is) mar csak
kinlodott. Tenyészideje: 80-120 nap. Egykor sokfelénesztett novény, amely a XIX. szazad

JT 4

végébl egyre hattérbe szorult. Termesztése, a borsoaalefrtakhoz hasonlé.

Lencse

Kéarpat-medencében ismert és egykor sokfelé teretesegyéves, lagy szarli haszon-névény.
Gyenge és szétagazd gyokétizdagy és vékony elagazo és lehajlé szarakkal.6Helselei
tovében kapaszkodd kacsokkal. Lila vagy lilas-fehgagaibdl 1-2 magot termiebapré hive-
lyeket noveszt. Lapitott-kerek formaju magjaindlirkgs-, zbldes- és barnas-sérga valtozatok
a leggyakoribbak. A ,se tul meleg, se tul szaraijarast nem birja. A lazabb szerkdget
tdpanyagban nem szegénglefy a domb-vidéki talajokat kedveli. A mészhianybes nem
lagos, tul kotétt vagy nagyon laza, hideg és nedategokra nem vald. Nem tul fagyérzékeny.
Termesztése a borsonal leirtakéhoz hasonl6. Teidggsz100-130 nap.

16 Magyar Néprajzi Lexikon. Borso (lat. Pisum saitn). Akadémiai Kiadd, Budapest 1977-1982
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Lo-bab, az 6reg-bab

Az ,0jvilagi” bab-valtozatok megjelenéséig ez a bak kinés bikkdny-féleség volt a ,bab”.
Mas néven: adiszn6-bab tot-bahh babd Egynyari, tavaszi vetés borséhoz hasonlé
gondozast igéngl ndvény. Mély gyokdr, magasra ndy nagy szarnyas levelekkel és indak
nélkil. Fehér pillangds flrt-virdgai sotét foltokkarkitva, amelyek 2-5 szemet add hivelyt
novesztettek. ,Bab-szemei” ovalisak és kissé ldfaiko Szinlk: z6ldes sargas vagy barnas.
Csapadék-igényes. Nedves talajokat kedveli, desssafies vagy ésen agyagos vidékeken
is megterem. Februér végeémar vethették, tenyészideje: 100-140 nap.

Paszuly, a jovevény-bab, amit most babnak tartunk

Az amerikai kontinen$i szarmazo ,Ujvilagi” babok a XVI. sz4zadtol terekl el a Kérpat-
medencében. Olyan sikeren, hogy a XVII. szazad végére a Ibeadbbfelé leszoritotta a
.Nepi étlaprol’. Az egykori leirasokbabab-borsg bika-borsg bivaly-paszulynéven is
emlitették, de a XIX. szazadra a ,bab” megnevezégde altalanossa. A paszuly 16-babnal
fagyérzékenyebb és sokkal meleg-igényesebb, ésykanielmeleged, nem kiszarado talajt
igényel. Szamtalan valtozatat ismerték, kilordbdereti, form4ju és szirmintazata bab-
szemekkel. Egykor sorban vagy bokrosan termeskiettidgy a borsot. Tenyészidejik vetés-
tél szaraz-bab allapotig 70-120 nap, z6ld- vagy feflabként szedve kb. 20 nappal. Aprilis
végébl vetették és julius-augusztustdl mar betakarifthattEleinte csak a bab-szemeket
fogyasztottak, majd a XVIII. szazadtdl a zsengeehyipket is.

Futé-bab, amit torok- vagy olasz-babnak is neveztek

A XVII. szazadban lett ismert a Karpat-medencélsaintén amerikai ,jovevény-bab”, amely
annyiban tér el a paszulytol, hogy széara indasksld torekv. Kezdetben, ez a ,fara folyo
babot” futé-virdgként termesztették. De hamarosani ldiszil szolgalé konyhakerti vete-
ménnyé valt, mivel fleg a keritésekre és a kamrék napos oldalara thittaEbteljes és
hosszu kacsokkal képes mas ndovényeken vagy tamgyalkgkapaszkodni, akar embernél is
magasabbra fetmi. Voros viragjai efteljes hivelyeket ndvesztenek, azokban kékes vagy
lilds fekete foltos bab-szemekkel. Ez is egynyamitiknbvény. Azésszel elszaradt és dssze-
toredezett ndveényi részei jol javitjdk a talajtnyészideje: 80-120 nap.

Foldi hiivelyesek talaj-igénye, termesztése

Ezek a novények némileg elbékornyezeti igénigek. Az 6s-honos foldi hiivelyesek (borsok,
lencsék és 16-babok) hidégék és nem tul meleg-igéfigk. Viszont, nedvesség-igéiek.
Ezeket mar a téli fagyok utan (februar végén, métmn) vethették.dieg a domb- és hegy-
vidékeken termelhették.

Ugyanakkor, az ,Ujvilagi” babok nem hidégbk. Ezért, ezeket csak kisb, 4prilis-majusban
vethették. Mivel a napfényesebb-melegebb, de k&véshkves terlleteket kedvelték, ezért a
meleg alfoldi vidékeken teremtek igazan.

17 Magyar Néprajzi Lexikon. Bab. Akadémiai Kiadddapest 1977-1982
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Kbz6s sajatossaguk, hogy mindegyikik illeszkedkette,vetésforgos” rivelésbe. Igaz, a
talajokban kissé valogatdsak, bar némelyikik a aggnyhén szikest vagy sosat is elviselte.
Foleg, a meszes, valyog-sdes nem kiszaradd, konnyen melegjethlajt kedvelték.
Legalabb 1 nagy-arasznyi (20-25 cm) mélyen atfeagatragya helyett inkdbb komposzttal
feljavitva. Eb- vagy masod-vetésként is bevaltak. Szaréahed ontdzést igényelhettek.

Magvetés-meélység a novény fajtdhoz és a talapséighez igazodott. A talajban kozel 1,5
2huvelyknyi” (4-6 cm) mély barazdéat haztak, és ablehany huvelyknyi (kb. 8-10 cm-nyi)
tavolsagra vetve a magvakat. Kotottnél a kiseblazabbnal a nagyobb érték volt szokasos.
Sor-tavnak, a kézel 1 nagy-arasz (20-25 cm) altalabegfelelt. L6-babnal, a 3 ,hivelyknyi”
(8-10 cm-es) vetés-mélységet és a ,masfél-szel€s1b cm-es)d-tavolsagot ajanlottak.

Egyes hlivelyeseket nem sorban, hanem, bokrokr&ttedt. Vagyis, egy ,fészekben” egymas
mellé 4-5 magot tettek, egymastol kozel 1-1 hiveypte. A fészkek szélei kozott legalabb 1
nagy-arasznyi (20-25 cm)tavolsagot hagyva, hogptamoveked ,bokor-toveket” korbe-
kapalhassak. A kards lltetésnél, a levert vagy égyak tamaszkodo6 kardk tove koré, 4-6
szemet vetettek, egymastol és a karétdl betartgat@olsdgot. A karok kozott legaldbb 2-3
nagy-arasznyi (40-65 cm) teret tartva. Keritésteataskora felfuttatdsra szant szemeket egy
sorban vetették, a keritéskozel 3 ,hivelyknyire” (7-10 cm-re). Beérésektmhetleg e$
utan szedték a hiivelyeket, hogy a szemeik ki ngahak.

Foldi hiivelyesek tarsitasa

A foldi hlvelyesek jél elviselték egymas egy-illdjozelségét. Ugyanakkor, az egymast
kove vetésik (ugyanarra a helyre) mar nem volt célsadivel, az ebbbi a talajbdl éppen
azt a tdpanyagot ,szivhatta el’, amire a koveitkek sziiksége volt. EQymas utédn soha se
vetettek hivelyest ugyanarra a helyre. Csak lepafaBB éves kihagyassal és mas novény
(gabona, burgonya, cékla-félék és tok-8ek) termesztését kovetn kerllhettek vissza,
ugyanoda. A foldi hivelyesek nem kedvelték a haggmeiek, a retek-répak és a torzsa-
kaposztak ,kdzelségét”.6§ a foldi gyimolcsdket is kellemetlen szomszédvalkék.

Ugyanakkorkedve# tars-ndvénynebizonyultak a retek- és gyokeér-répék, levél-kapals#s
paraj-szefek, a kukorica, napraforgd (?) és burgonyét & eltéé fajtaju hivelyesek sem
ellenségesek egymassal. Néhol Ugy vélték, hogydéefier és padlizsan is jobban &&jlk a
hivelyesek kdzelében. A foldi hiivelyesek kiparodgasedi-hatasunak tartottak, kilondsen
a burgonya-vész (gombas ferés) és a burgonya-bogarak tavol tartasara.

Vegyes termesztés a hivelyeseket ,mas faju baratsagos” novényldighealtva vetették. A
salata, kaposzta, zeller, kukorica és a naprafergdcélra j6l megfelelKoztes termesztésr
érdemes volt a hivelyesek k6zé honapos retketkabdsurgonyat, kukoricat vetni. Kivételt
jelentett a csicseri-borsd, amelyet (magassaganggkblasa miatt) nem volt célshemassal
.keverve Ultetni”. Mint ahogy a csicsOkat sem ik&thivelyesek k6zé, mert betakaritas utan
attol mar ,nemigen lehetett megszabadulni”.
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Foldi hiivelyesek fogyasztasa, felhasznalasa

Az efféle ndvények kdzos sajatossdga, hogy csakivelyrtermésiiket fogyasztottak. De
szinte csakdve (pérolva). A hiivelyben megérett és kemény szetnekejtették és tovabb
szaritva taroltdk. Ezeket fogyasztasttelizben aztattak, majd alaposan nietgk. Tébbnyire
levest, bzeléket vagy savanyu koretet készitveslidd, de tHve meg is savanyithattdk. Meg-
érolve kenyér-liszthez keverhették, sitésrigésnél felnasznalhattak, Eretlenil, a hiivélyb
kifejtett még puha szemeket, esetleg a zsenge yekatl (szemestil) is rakhattdk levesben
vagy Hzelékben, esetleg koritésként, martasokkal vagitalddal keverve.

A foldi hilvelyesek fogyasztasa a bélkidést és a ,szél-képdést” tobbnyire fokozta. gy,
szorulas esetén ,j6 szolgalatot tehetett”, bar @ieketlen szagokkal jarhatott. Ugy hitték,
hogy a hlvelyesek lisztébf6zott kdsa hasznos borogatas a kelésre, tisztitgardner Brét.
Az a hir jarta, hogy a hiivelyesek fogyasztasa atanis asszonyok ,tejét noveli”, valamint a
.buja 0sztonoket” felfokozhatja.

Foldi htivelyesekhez kapcsol6dé hiedelmek

Sokfelé ugy vélték, hogy a beérett ,hivelyeseketdgyd hold utolsé napjain kell egyszerre
és gyokerestil kitépni. Majd hlvelyes szérakatdiselyre elteriteni, hogy a szemek ne sz6-
rédjanak szanaszét. Ugyanis, minél tobb szorodnanell tébb szerencse hagyja el a hazat.
Altalanos hiedelem volt, hogy az Ujévi étkezéskalndt, borsot vagy lencsét kell fogyasztani,
mert az ,meghozza az ember szerencséjét” az Ugrabien. Néhol ugy vélték, hogy ha
valaki a kelésététt fehér babbal (sarga borséval) borogatja, majcegy keresztut kbzepére
kionti, akkor meggyogyul (mas valtozat szerint, egya jaréra fog atszallni a betegség).
Néhol e magikus gyogyulashoz azt isighk, hogy a babot Uj fazékban kelizhi.

*k%k

Tok-szerniek

A XVII. szazadban, ezeket a ndvényeket gyakran eggboltdk a foldi gyimodlcsokkel.
Felteheben azért, mert akkoriban gyimdlcs alatt értettakden ehet hlisos-leveses termést.
A tok-szetiek (kabakosok): meleg-igényesek és fagy-érzékeryghéves, lagy szard, orso-
gyokefi és szétterjeil oldal-gyoketi rendelked novények. Kuszoé-kapaszkodd hajtassal,
magasra felfutd szarral vagy szét-tedjeiddakkal, ebteljes kacsokkal. Nagy, kerek vagy
cakkos levelekkel, sajatos viragokkal, A termésniéja, nagysaga €s szine valtozatos lehet.

Nyakas-tok, vagyis a lopo-tok

Karpat-medencében régota ismert és egykor igereotdrmesztett tok-féleség. Gyors ndve-
kedés, ember-magassagura is felfutoorsis szard, i levélzeti nbvény. Hosszu dgkacsai
villas elagazasuak & kapaszkodo6 kacsokkal, nagy-fehér és este nyienmeillatl viragok-
kal. Valamikor, igen kedvelt disz- és haszon-ndvealf. A fiatal-zsenge termései kozil a
.,nem kesell fajtdjuak” ehebek. Idbs korara megkemeényedett és kiszaritott tokbkiasz-
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nélati targyak készilhettek. A tok forméja (fajiéiilggéen) igen valtozatos lehetett: palack-
alakd, 6blos, hosszu nyakas, fejes-hasas, kigydi;sgenka- vagy korte-formaju stb. Szinuk
lehetett sargas vagy sargas-zoldes, kissé basgtiegnémileg foltos, stb.

A magok akar 5-7 évig is csiraképesek, de ha fagyazokat, akkor terméketlenné valhatnak.
Vetés utdn a magok méar 8-14 napra kikelhettek. 8sgigejik a mag-vetégéta tok-
beéréséig: 140-190 nap. Kiszéritasukra a j6l &z&lés nem fagyos hely a legalkalmasabb.
Sorban és felfuttatasra vetették. Nyersen salatémasitve, §ve zelékként fogyasztottak. A
levagott ebs hajtas-csucsokat (2-3 levéllel levagua@eieknek is elkészithették. Sajnos, mara
ez a tok-féleség szinte @it a kertekbl, holott dus levélzetével, nagy és illatos vir&gai
egykor kerti disznek szamitott.

Kolbasz-tok

A lopo6-tok egy sajatos és egykor igen népsagiltozata. A lopd-toknél joval magasabbra,
akar 3-4 méterre is fain Kdzel 4-8 nagy-arasznyi (0,8-2 m) hosszu és eggem leldgo, 2-3
hivelyknyi (5-12 cm) vastagsagu, kolbasz-formajl-termést hoz. Amely fiatal-zsenge
allapotdban akéar nyersen is fogyaszthato, ize &imiéka hasonlit. Ilyenkor, ha egy darabot
levagtak a ,tok-kolbaszbol”, akkor a vagasi felgleizépen be is gyogyult, és a tok tovabb
névekedett. De ha a tok beérett, akkor ennek Béjaegkeményedett, mint a lopo-toké. Ez a
tokféle is kikopott a kerteldh, bar manapsdg kezdik Ujra felismernbrgleit. Sorban és
felfuttatasra vetették. A zsenge kolbasz-tokottéakk izesitve, levesbe vadgizélékbe dzve
fogyasztottak, ahogy manapsag a cukkinit. Ezeldgajsucsait is levagatték és néetették.

Uborka

Karpat-medencében mar régota ismert és termeltnydwdgyanakkor fontos tudni, hogy a
korabeli uborkék a maiakhoz képest még kissé kgéeek voltak. Sokféle valtozatukat is-
merték, ahogy ezt egy XVII. szazadi leiras is idiaz8 miszerint: Az uborka két-féle. Egyik
aprobb, és rovidebb: az masik hoszszu, és némaellyikné mint a’ kigyd, némellyik mint a’
kirt horgasan; némellyik egyenesen el nyul: de aOvkzagunkba nemigen kdzbénséges.
Lehetett szétterjédvagy felfelé kapaszkodd. Bar sok valtozatat isélertie ez a ndéveny itt
,wadon nem termett”. Tobbnyire ,bokorban”, ritkalmbgfuttatva” termelték. Tenyészideje
magvetédil leszedésig: 50-80 nap. A mag biztonsagos beéré&sée még rajohet 20-30 nap.
Vethették sorban vagy ,bokrosan”, széttérélvagy felfuttatva. Nyersen énmagaban vagy
salatanak izesitve, néhol levesnek vdggkeknek 6zve fogyasztottak.

Sarga-dinnye

Szét-terjed, de nem folfelé kapaszkodd tokdrerdovény. Ebdeink a Kéarpat-medencében,
tobbféle sarga-dinnyét ismertek, termesztettekk Baezlil a XVII. szazadbanskeg harom
valtozatot tartottak szamon. Wyari-dinnyekerek, a héja és a bele egyarant sargasi.s&in
oszi-dinnyehosszukas, héja zoldes és kissé rlicskos, a haka fedéres. Aelelb-dinnye
kerek, héja sima, szine sargas vagy zoldes-sa&gdshéres bél Ezt az utolsét akar télre is

18 Lippai JAnos: A Posoni kert. 1l. rész. Vetemérikert. Bécs, 1664.

© Farkas Laszlo, 2019. Minden jog fenntartva. ME#&tétel engedélyezve. 55. oldal



eltarolhattak, tivds de nem fagyos helyen. Agzi fagyok edtt leszedett telétdinnyék baza-
€s arpa-szemek kozott az Gjév Unnepéig is elalikds valtozat szerint, e dinnyéket szalma-
vagy homok-takarasban taroltak.

A felsoroltakon kivil termesztették mégrauskatal-dinnyétamely bar két marokban is elfért
kicsinyséd@ volt, élénk sarga szinével és mézes-muskotaly@gelzitint a sarga-dinnyéek
kozll. Valamint, riicskds sarga héjanak sima ésesifpbrezdes-savozasaval. A sarga-dinnyét
tenyészideje vetésitsziretelésig: 80-120 nap. Leginkabb ,bokrosartették, tigyelve ast
tavolsagokra. A dinnye husablég nyersen fogyasztottak, de a nem tul édesetésald is
izesithettek, martast észkléket is készithettek IGds.

Gorog-dinnye

Ez a dinnye-féleség is ismert volt a kdzépkori Kanmedencében. Ez is szét-tefjedem
folfelé kapaszkodd noveny. A XVII. szdzadban tetnigesféle dinnyék tobbnyire kerekek
vagy kissé ovalisak voltak. Héjuk zdld, vagy felsézéld csikozott. A belsejik tébbnyire
vorodses, ritkabban sargas (torok-dinnye), de vokaikte fehéres huasu ilyen dinnyék is
akkoriban. Magjaik szine tobbnyire fekete voltaderoses, sargas vagy fehér-feketés magvu
dinnyék is edfordulhattak. Tenyészid vetésbl a leszedésig: 80-120 nap. Az érett dinnye
hasat éleg nyersen fogyasztottdk, magaban vagy mas gyieseélldkeverve, gyakran csak
kenyérrel. Az éretlen dinnye belét ,toézkléknek” készithették (nehogy karba menjen). Az
apro és éretlen kis-dinnyéket savanyithattak, koolaattak.

Amikor a dinnye csutkaja (tove) szaradni kezdetglimnye készen allt a tarolasra. Népi
tapasztalat szerint, a bluza- vagy rozs-szemek kakait dinnye tobb hdnapig is eléllt. Mas
valtozat szerint, a tarolasra szant dinnyét oltwisszel vékonyan lekenték, majd szalma kdzé
helyezték. Fontos volt, hogy a tarolds/tis (nem fagyos) és nem nedves helyen torténjék.

Kdzonséges-tok, vagyis a sparga-tok

A manapsag ismer6o-tok mar XVII. szazadban ismert volt a Karpat-mezdren. Annyira,
hogy a hamar kiszoritotta az addig élelemnek tedriebasz-tokot. Formaja hosszukas,
ovalis-nyuijtott, kozel fél-egy arasznyi vastag. &tejk szine fehéres vagy enyhén sérgas,
esetleg halvany zéldes. Husa fehér, esetleg halsamas vagy zoldes. Belseje gyakran kissé
Ureges, magokkal kdzrefogva. Tenyészideje: 90-E0(fajtatol és idjarastol fugd). Ezt a
tok-valtozatot egykor szinte csakzf/e, parolva vagy kisutve fogyasztottak.

Laska-tok, vagyis az isten-gyalulta tok

A XVII. szazadban terjedhetett el a Karpat-medeaoefféli toknek is nevezték, mert ez a
tok-valtozat a hideget és a téli tarolast is j@étzelte. Kiulsleg egy mélyzold, z6ld-fehéres
marvanyos mintazatu, megnyult gérog-dinnyéhez Habard. Husa kozel 1 ,hivelyknyi”
(2,5-3 cm) vastag, fehéres-sarga 28 kemény, amelypzéskor csikokra esik szét, (mintha
legyalultdk volna). A felsorolt tokok kodzil talare @ leginkabb hideg- és szarazség-t
Tenyészideje: 120-150 nap. Aprilis-majusban vekettéossz( indaival akar keritésre vagy
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lugasra is felfuttathattalk)sszel akkor kezdték beijieni, amikor a leveleit az élsfagy mar
megcsipte (szeptember-oktober kornyékén). A teljekidejlodott tokoket kvos-szaraz
pincében, szalma kozott teleltették. A sparga-tdkijara fogyasztottak.

Cukkini

Az elbbbi sparga-tok sajatos valtozata, régen olasz-&lem volt ismert. Mérete a sparga-
toknél joval kisebb, formaja leginkabb egy nagy tkdhoz vagy egy vékony tokhéz hasonlo.
Szine zdldes, fehér csikozéssal vagy ,cirmos miatk A hisa az uborkaéhoz hasonlo
szerkezdt, de annal kissé halovanyabb szifze alapjan a sparga-tok és az uborka keveréké-
nek tinhetne. E vélekedéstdmitheti, hogy fogyasztottak ,uborka helyett” is rgen, de ,tok
helyett” is Hzve. Tenyészideje: 40-60 nap.

Oreg-tok, vagyis a séttok

Ez a tok-valtozat a XVII. szazad kornyékén terjeda Karpat-medencében. Egyes leirasok
orias-toknek® is nevezték. Az akkori ilyen tokok formara kiss@itottan kerekek, cikkekre
barazdaltak voltak. Héjuk szinik voroses, zoldap/yvsamvas-szirkés. HUsuk rostos, sargas
vagy narancs szina tok kdzepén rostos Ureggel és magvakkavé vagy sitve fogyasztot-
tak, izlk kissé édeskéstf sarga-répara emlékezieTenyészidejik: 120-150 nap.

Olaj-tok

Az Oreg-tokhtz hasonld, amely a XVIII. szazadbdenemeg a Karpat-medencében. Tok-
formaja kerek, sarga szinzoldes cikk-savokkal. A hisa is sarga, belll oédy Ureggel,
amely falahoz héj nélkili (pontosabban cséklartyaval korilvett) magvak tapadnak. Ezt a
tokot teljesen érett allapotban sziretelték. Magjjaltajat Utottek, vagy did-, mogyoré vagy
mandula-p6tlénak hasznaltak. A tok édes husabdnyibe lekvart ztek, esetleg stitve vagy
kasanakdzve fogyasztottdk. Magja sokaig nem avasodik. Terigéje: 120-150 nap.

Apro-tok

Az egyik XVII. szazadi kertészeti kbnyv ezt irjaMas-fele apro, és kulémb-kilémb formaja
tokok vannak, a’ kiket inkabb ékességért, hogy s@nt haszonért vetnek: ugy-mint a’
koronasok, sarga fejér sziek, aprdé narancs-szihés formaja, lemonia formdja, kortvély és
alma formaju: kiket a poczra raktak, és két-eszbémis elallanak; ezek a fara is, sbvényre is
felfolynak”®®. Ez az iras azt is megemliti, hogy bar ezen néxdayele, szaza, virdgja és
magva nemigen kiilonbozik a nagy tokdkeéEs bar megehék, az izik kozel sem olyan

finom. Viszont, az ilyenek kemény héjabol edényhqrodisz és egyéb eszkdz készilhetett.

19 Magyar Néprajzi Lexikon. Stk (lat. Cucurbita maxima). Akadémiai Kiad6, Budapl1977-1982
20 Lippai Janos: A Posoni kert. . rész. Vetemériert. Bécs, 1664.
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Tok-szefiek talaj-igénye és termesztése

Ezek a novények tébbnyire meleg-igényesek és ndegHirok. Ahhoz, jél fejpdjenek sok
fényre és elegeiddtalaj-nedvességre van szikségik. Az aszalyos efiddék ezért a tok-
szetiek az 6ntdzeésre is raszorulhatnak. A laska-tokentaéémileg kivétel, mert aitidsebb
és szarazabb kdrnyezetet is j0l elviseli. Ezérdy aknapos hegyvidékeken is termeszthették.

Frissen tragyazott tertleten tajik kivaléan. Mivel a tok-széeket gyakran ,bokorra” és
egymastol jelerdts t-tavolsagra vetik, ezért elegéndsak a mag-fészkek talajat lazitani-
atforgatni és megtragyazni. llyenkor, a tévek helyéd. 1,5 nagy-arasznyi (30-40 cm)
atmébju és mélyséfy godrot astak. Ennek az aljara 1-2 lapatnyi éragyiat szértak és arra
rétegezték a kiasott foldet. Mindezt, a vetéstddet héttel volt esedékes.

A tok-szeftiek vetésére leginkabb aprilis kozepe és majus lx@pil kerllt sor. Fontos
szabalynak tekintették, hogy tok-sieugyanarra a helyre 4-5 éven belll ne Ultessefek.
vetés mélysége kozel 1,5 ,huvelyk” (3-4 cm), és &prekbe 3-6 magot Ultettek. A fészkek
kozotti tAvolsag a ,bokorban teéfhndvény szét-terpeszkedéséiiigghetett, legalabb 1 6inyi
(kb. 1,9 m) tavolsdgot szamitottak erre. Futtatgtvények vetésekor &-tavolsdg kozel
megegyezett a varhatd termés legnagyobb méretériskekesével. Ha a ndvekedés idejében
.megérkeztek a fagyos-szentek”, akkor a védelmidlelében szénaval takartak a fészkeket.

A régi elirasok alapjan ugyanik, hogy a tok-széek termesztésénél a palantazas mar a
kézépkorban is jeleséggel birhatott. Amelyek szerint, rossz fazekakbeyy kosarakban
mar februar-marciusban vetettek magvakat. Ezelndat@gyos és vilagos kamrakban delf
hettek, egészen a ,fagyos-szentek” uténi killtgtési

Tok-szeliek tarsitasa

Ugyeltek arra, hogy egy adott teriileten csak egyfigk-szefit termeljenek. 8t arra is, hogy
mas hasonlé névény se virdgozzék a kozelében.igyrhmgy oda se vessenek, akéked mar
4-5 éve nagyban termeltek hasonlékatrilendi tars-ndvéngiek tartottaka burgonyat és a
nagy tedi répa-tesieket, mert azok a vizet és a tapanyagot elszivhattéalajpol. Ugy
tartottdk, hogy a tulzottan aroméssferes novényeket is érdemes tavol tartani, meit az
befolyasolhattak a tok-sAetermések aromajat.

Kedve# tars-novénynekélték a kukoricat, napraforgot és a hagymasisdest (amely tavol
tartotta a karos rovarokat és ragcsalokat). A répakaposzta-szk is megfelél szomszéd-
sagnak bizonyultak. Bar a kukoricit és napraforggiol nem javasoltdk, nehogy a ,fényt
elvegye” a noveky novenybl. Védshatds nem tulajdonitottak e ndvényeknekkegyes
termesztd®r az egymastél nagy tavolsagradéyeszkek” kozé érdemesnek tartottak vetni:
sarga-répat, zellert, petrezselymet, hagyikartes ndvérként is bevalt a retek, cékla, salata,
kaposzta, borso és bab, valamint a vorés- vagyhéayma.

© Farkas Laszlo, 2019. Minden jog fenntartva. ME#&tétel engedélyezve. 58. oldal



Tok-szefiek fogyasztasa, felhasznalasa

Az érett dinnyéketdleg gyumolcsként fogyasztottak, sokfelé friss kehge ették. Néhol,
kasaval egyuttoizték az édes dinnye-belet, mintegy azzal izesideearrél is van adat, hogy
néhol a dinnyétl lekvart (lictarium-ot) is éztek. Az uborkékat tébbnyire nyersen (salatanak
elkészitve), vagy savanyusagként (ecetezve vaggskalwa) ették. Egyes felvidéki részeken
levest vagy martast is készitettek ilyen&k®\ gyenge és apro tokoket savanyithattdk, vagy
salatdnak elkészithették. A nagyobbakatkefeknek készitették vagy sutotték, esetleg a boijti
id6szakban hus-pétloként vagy ,étel-szaporitonak” habak. Az édesitett-izesitett tok-hust
bélesek és rétesek toltelekeként is hasznalhatkdhol, a tok lemetszett gyenge hajtasait is
fozeléknek készitették. \Volt, ahol a nagymérik-viragot ,megtoltotték” zdldséges vagy
kasas-husos keverékkel, és kisutotték. Néhol, estett tokot édes gyumdlccsel egyitt
fozték, hogy tdbb lekvar készllhessen, a leveses glggribzet siribb legyen.

Ismerték a tok-szértermések vizhajté hatasat. Tapasztaltdk, hogy lyélnaz ,ember epéjét
is megzavarhatjak”. Szomjusag csillapitasara vaagrcbokkentésére is javasoltak ezek
fogyasztasat. Allitblag a ,nyers tok-1ével valé bgatas” a has- éé-fajast is csdokkentheti.

Tok-szefiekhez kapcsolodo hiedelmek

Ezeket a novenyeket igyekeztek ,i66old” idészakban vetni. Mondvan, hogy a termések is
.,mint a Hold, dagadjanak-ndvekedjenek”. Ugy hittélogy az uborka annal nagyobb lesz,
minél kozelebb ,vetik a teliholdhoz”. Toknél, ahdjd utani napokat javasoltak vetésre.

Némelyek ugy vélték, hogyha a hust kevés dinnykebégyltt 6zik, akkor a his hamarabb
megpuhul. Ismert volt az a vélekedés is, hogy asigk leve kilonleges hatasu. Ha a lova-
kat azzal megkenik, akkor a legyek és bogolyok nymdpagyjadk. Ha pedig szoptatdés asszony
borogatja mellét ilyen Iével, az a ,tejét elapawztigy felkészilhet a kovetkéZogantatasra.

Foldi gyimolcs-szefiek

Ez a termesztés-csoportositas amely a XVIII. sz&dadyékén kiulonilhetett el. Ugyanis az
elott, a tok-szeleket is e csoportba soroltak a kertészeti leira8dkldi gylimdlcs-szdiek
foleg a Karpat-medencében meghonosodott ,ujvilagyjagevény” leveses és gytimélcshoz
hasonlatos egynyariakat foglalta magéba.

Paradicsom-alma, vagyis a paradicsom

Karpat-medencében, a XVII. szdzadban Vvalt ismextéz ,amerikai jovevény®. Korabeli
nevei: paradicsom-almatomatg pamidéra padlezsika Eleinte 6leg kerti disz-névénynek
tekintették, de egyes XIX. szazad eleji szakacskékiy mar kitérnek az elkészitésiikre. A
korabeli valtozatai kdzel 2-7 nagy-araszira (40-t8D magasra) ndvekedtek, természetesen

21 Magyar Néprajzi Lexikon. Paradicsom (lat. Sotarlycopersicum). Akadémiai Kiado, Budapest 19772198
22 Czifray Istvan: Legujabb magyar szakacskony®618
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tamasz segitségével. Ugyanis ez a kldszo-noveny, idojarasi korilményeink kdzott csak
egyéves €s lagy szaru. Gyokérzete, szara és l@ajEedl fugg. A régi leirasok szerint, a
leveses és apr6-magvas bogyo-termése is igen a®nagysagu és formaju lehetett. Szine
tobbnyire vordses, de lehetett sargas vagy zo&dgilonbod arnyalatokkal. Formaja kerek,
kissé lapitott, tojas- vagy szilva-alakl, sima vaggkesen bordazott. Meleg- és fény-igényes.
Nem hidegiré, ezért a gyenge talaj-menti fagy is ,elviheti”njészideje: 110-170 nap.

Paprika, amit torok-borsnak is neveztek

Ez a ,foldi-gylimdlcs” mar a XVI. szdzadban tébbfidtnert volt a karpat-medencéBémz
akkori nevei:torok-bors tatarka-bors pogany-bors De a XVIII. szazadban mapaparkd
vagy .paprikd néven szinte kézismert volt. Ekkor mar elterjedtesznaltdk bors-potioként,
(csipds ize miatt), valamint safrany-potldként (sargasgas szindézhatasa miatt). Noveny-
alldsa hasonlit a paradicsoméhoz. Annyi eltérébsgly mig annak levelei rancosak és kissé
hasadtak, addig a paprikdé simabbak és épebbekoBogfi termése hlusos és belll lUreges,
magok az Ureg belsejében a szar torzsa-részénéizyfe’. A termés mérete, alakja és szine
is igen valtozatos lehetett (fajtatol fiigan). Ahogy az ize is, amely az édesékatkesetiig,

a semlegest egészen a méregémig terjedhetett. Ez a ndvény is meleg- és fénynigs. Ez
sem hidediré, a gyenge talaj-menti fagy is tonkreteheti. Temigige: 130-170 nap.

Tojas-gyumolcs, a torok-paradicsom

Felteheben torok vagy balkani hatasra kerilt a Karpat-meébe, a XVII. szdzadbandleg

az erdélyi és déli vidékeken. Akkori egyéb newenetta, baklazsan padlizsan A tojas-
gyumolcs elnevezés onnan eredhet, hogy akkorib@ivény termései még tyuk- vagy liba-
tojas formajuak és nagysaguak voltak. Valamintinedecsak fehér és sarga sziwaltozatuk
volt ismert®. Hasonlésagra utalt a torok-paradicsom megneviezésivel a padlizsan virag-
formaja a paradicsoméra emlékeztetett. Ritka, kégas novénynek szamitott, csak a XIX.
szdzadban terjedt el a termesztése, de akkor sdes &krben. Tenyészideje: 100-130 nap.

Foldi gyimolcs-szafek talaj-igénye és termesztése

E novények jellemien ebsen fény- és drigényesek, csak 20 °C felettbimersékleten és
elegend viz esetén ndvekednek megfétat. Talajpan nem vélogatosak, szinte minden
miavelhet részen megteremnek. Gyokérzetik 1 kis-arasznal §1@n-él) mélyebb lazitast és
néhany huvelyknyi mélységtragyazast nem igényel. Még, a rossz (szikes, R0tadajon
kialakitott kbzel 1 nagy-arasznyi (20-25 cm) té¢fidld agyasokon is jol terem.

Meleg-igényessége miatt, ezeket gyakran nem magaibad-térre vetve, ha palantazassal
Ultették. Februar-marciusban a magokat palantarnétiézsaba, cserépbe, kadba) lltették és
melegebb-vilagos helyen ndvesztették. Az igy-redvelt toveket méjus kdzepén-végén (a
fagyos-szentek utan) killtették. Egyes kovek k62615 nagy-arasznyi (20-40 cnétdvol-

sagot hagyva. A sor-tavolsag ennek Ugy masfél-kétse (30-60 cm), padlizsan esetén

23 Magyar Néprajzi Lexikon. Paprika (lat. Capsicanmuum). Akadémiai Kiado, Budapest 1977-1982
24 Alilas és feketés szin-valtozatok csak a XRazadban jelentek meg a Karpat-medencében.
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némileg nagyobb (60-80 cm) sor-tavolsagokat haghngyorsan bokrosodé palantadk gyakran
julius-augusztustél szedléetermést hozhattak. Az efféle ndvény szarazsagmdéntozést
igényelhetett. TObbnyire szeptember végére a teymag-képesen” beérett.

Foldi gyimaolcs-szafek tarsitasa

Az efféle ndvényelil Ugy tartottak, hogy egy helyen csak egy fajtajutédszeti termeszteni,
mert egymassal ,0sszeporoznanak”. Az igy termésmagokbdl” pedig kevert és zavard
utodok fejpdnének. Példaul: az édes paprika ,hosszUkasafistalpetne”, a nagy-kerek és
voros paradicsom vildgos és kisebb ovalis, a d@jga-padlizsan sotét uborkaszérhetne.

A foldi gyimolcs-szdiek kevert termesztését sem tartottak szerencséSagkvélték, hogy
kar-tewiket képesek egymésra ,vonzani’. A burgonyat pealigtzelébe sem merilhetett,
mert a burgonya kéar- és korokozoi képesek voltakvenyeket is megtamadikedves tars-
ndvénynekartottak a hlvelyeseket, a tOk-deehet €s a kdposztaféléket. Ezekét és utd-
névényként is javasoltdk. Kiulonleges Ghdtast sem tulajdonitottak az efféle nbvényeknek.
Vegyes és kozteésrmesztés sem volt szokasban e ndvényeknél. 8ol dgy tartottdk, hogy

a fok- és voros hagyma, a zold-bab, a korianderlkegpor hasznos lehet tars-ndvényként.

Foldi gyimolcs-szafek fogyasztasa, felhasznalasa

A foldi-gyimoélcsoket fogyasztottdk nyersen salatak&ve, parolva vagy sttve. Darabosan,
vagy pépesre torve. A paradicsomot és paprikatseyedn magaban is ették, de a padlizsant
elotte sdztak és a kesernyés levét kimostéak (bar gupaiizsannak nem volt ilyen hattér-ize).
Egyes vidékeken savanyitottak is ezeket a foldirgdldstket. A paprika és paradicsom, a
XIX. szdzadban mar széles kdrben elterjedt a Kammtence kdzépsrészén, mig a
padlizsan inkabb a déli vidékeken terjedt el. Aetteszaritott diszerpaprika ez @l tajt valt
hungarikumma, és a magyaros iz egyilalkotéjava.

Foldi gyimolcs-szafekhez kapcsol6dé hiedelmek

Amikor e névények bekeriiltek a Karpat-medencéhbeasonérgeének hitték ezek terméseit.
Felteheben azért, mert csiigek, savanylak vagy kesek voltak. Talan azért is, mert a levik
az 6lom-, 6notvozet- és réz-edényeket kissé elsdngnegmarta). A kioldédott fém pedig
~etel-mérgezési tineteket” produkalt. Vagy, mepaaadicsom némileg hasonlitott a burgonya
bogyo6-termésére, amely tényleg mésgenlt. Az egyszdr nép kérében néhol boszorkanyos
vagy 0rdogi noévénynek hitték (nadragulya, mandragtasonlésag miatt). Néhol bujasagra
0sztondnek tartottak. Nem véletlen, hogy sokaig csak digenyként termesztették.

*k%k
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Foldi virag-magvasok

E sajatos csoportba azok az egynyari-kerti novérsgablhatdék, amelyek viragjai-termelte
magjain kivil, mas részeit nem fogyasztottak. Enmelgfeleben, e csoport nem tartalmazta
a szant6-foldi termesztigskalaszos gabona-féléket (holott, azok is virdgvasaok).

Napraforgo

A XVII. szazadban még uri kerti viragnak szamitake, a XVIII. szdzadban mar kdzismert
paraszti haszon-novény a Karpat-medencében. Eegwzyari-jovevény novénit elsszor
szegély- és olaj-novénynek Ultették. Kinézetrerlkgbb a csicsokara hasonlitott, magasodé
€s gyakran ember-magassagu egyenes szaraval, piovémjaval. De attol eltért nagyobb
leveleivel és virdgzataval, valamint b&énagvaival, (és ehétgyokér-gumoi sem voltak). E
névény a nap-szértanyer-viragzatdnak koézepén termelte ,kemény hg@éd magvait”.
Vetés-ideje: aprilis kdzepe, majus eleje. Tenyégeidvetésil beérésig: 120-130 nap. A
hantolt (héjatdl tisztitott) mag-belekebve vagy piritva fogyasztottak, olajat préselhettek
beble (bojtos ételek készitéséhez).

Kukorica

A XVII. szazad végére mar kdzismert volt a Karp&danceben. Akkori neveiengerj torok
buza mal&®. Egynyari-jovevény novény, bojtos mellék-gyokétebt Magas és egyenes
szarl, nem elagazo, kard-szers hosszant-eres lefrelFels$ cimeres-porzés és szar-menti
csoves-torzsas tefiviragokkal, amelyek a magjait &szefi torzsan szorosan néveszti. Az
érett magvak szine (fajtatél figgn) tobbféle szin lehetett. TObbnyire sargas, ritkdbban
vordses, barnas szirkés, lilas, feketés, vagy déshéfetés-ideje: aprilis vége, majus eleje.
Tenyészideje vetésita mag-beérésig: 130-170 nap. A zsenge magokateryevagy dve, a
keményeket Osszetdrve és kasartalvd fogyasztottak. Kezdetben csak kertben szegdtlyké
majd a XIX. szazadtol tobbnyire szanté-foldon tesmették. Es, mivel sokfelé mar kenyeret
is sutottek a lisztjéld, ezért akkortdl mar inkdbb gabona-névénynek sidtni

Hajdina

Ez az egynyari-jovevény novény a XVI. szazadbajedéetett el a Karpat-medencében
Régi nevei: haricska grecska pohdnka krupka tatankg tatar-blza Kezdetben csak
kertekben termesztették, mert beérése egyenetlerbBagrt, a betakaritasa napi oda-figyelést
és b-szerint valogatott aratdst igényelt. Ugyanis (feégy-érzékeny), a hideg bealltaig
megujitja viragait magjait. Nem bokrosodo, mélyadhgyokérzdt, feltérekwvy és nem tul
elagazo szarral, sziv alaku levelekkel. Bog-ésnyiragzata harom-szégietkissé megnyult,
barnas héju és sziurkés belsejagokat termelt. Igazi hazi kdsa-alapanyag. Viel&is: aprilis
vége, majus eleje, de sok helyen csak a majus kofagyos-szentek) utan. Tenyészideje
révid: 110-130 nap. A XIX. szdzadtél ezt a novéisyihkabb a kenyér-gabonakhoz soroltak.

25 Magyar Néprajzi Lexikon. Napraforgo (lat. Heliams annuus). Akadémiai Kiadd, Budapest 1977-1982
26 Magyar Néprajzi Lexikon. Kukorica (lat. Zea mafskadémiai Kiado, Budapest 1977-1982
27 Magyar Néprajzi Lexikon. Hajdina (lat. Fagopyruoigare). Akadémiai Kiadd, Budapest 1977-1982
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Mag-kender

Karpat-medencében mar a kdzépkorban ismert-teratesztszon-névény. Karés gyokérget
magasra torekivszarral, tenyeres és vékony ujju levelekkel égliddnalj szer viragokkal.
Amelyek®, zoldes-sziirke makkocskakat termesztenek, magasadialommal. Bar egyéves
névény, vetés-forgdban mégsem termelték, inkabk eailonitve mas névényeit kender-
foldeken vagy kender-kertekben. Tenyészideje 11D4i&p. Magjat régebberlég étolaj-
termelésre, ételek-alapanyagként hasznositottéd-r8gtjait felhasznalhattak fonal-, textil-
és zsineg-kotél készitésére, mar erre inkabb azrapgvas és szalasabb kender felelt meg.

Olaj-len

A kendernél régebbi, Karpat-medencei haszon-nVérpzel gyermek-magassagura v
aproé-ritka szar-levél halvany-kék viragu, egynyari rost-néveny. Aprégjaa csillogé barnak
és hosszukasak, jeléstolaj-tartalommal. Marcius masodik félktaprilis kozepéig vetették.
Tenyészideje vet&dt mag-beéréséig 130-160 nap. Magjabdl olajat ,aidtt étel is készilt
beble. A kenderhez hasonldan, a len szal-rostjaielisaflsznalhatték fonal-, textil- és zsineg-
kotél készitésére. Az Ujkorig ezt is inkabb kerekbermelték, mert a tévek magjai tébbnyire
nem egyszerre értek be, igy a betakaritasuk ,r&tiepényelt.

Mak

A magyarsag korében régota ismert és termelt né9¢ay egész Karpat-medencében ismert
és kedvelt. Az 4ltalanosan ismert és elterjedt gsfgyomndvényhez hasonlé formaju, de
annal magasabbra n®és vastagabb szard. Virdgja valtozatos, fehér waéggs, rézsaszin
vagy lilas, de lehet ezek keveréke is. Gubdjabdnagpnd, sotét vagy szirkés magvat érlel,
magas olaj-tartalommaletés-ideje: februar mésodik fedétaprilis elejéig. Tenyészideje:
120-140 nap. A magjabdl olajat is préseltek.

Fekete komény

Mai megnevezésekerti katica-virhg Egykor kozismert, mara elfeledett névény. Kissé
vékony répa-szérgyokeKi, makra emlékeztétform4ju noveny. Kékes vagy fehér szirma
virdg-gubdjaban gyufa-fejnyi, lapitott, fekete szimagvakat termelt. Amelyek, hagymara,
borsra és szurolfe emlékeztét aromajuak. Emésztés-javitd hatdstuak. Magvakataswikt
savanyusagok és majasok készitésénél, kenyerekitésmények diszitésére és izesitésére
hasznaltak. Marcius védgivetették, tenyészideje: 100-110 nap. Magjabghbia préseltek.

28 Magyar Néprajzi Lexikon. Kender (lat. Cannalaitva). Akadémiai Kiadd, Budapest 1977-1982
29 Magyar Néprajzi Lexikon. Len (lat. Linum usitsimum). Akadémiai Kiad6, Budapest 1977-1982
30 Magyar Néprajzi Lexikon. Mak (lat. Papaver sdiemim). Akadémiai Kiadd, Budapest 1977-1982
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Romai kbmeény

A kdzépkorban még elterjedtidzer-mag, amelyet a ma ismert kdmény-mag szinjesesd
kiszoritott. Ugyanis, ez a ndvény elég nehezen adran Karpat-medencében. Egyéb nevei:
fehér-kbmeény, borsos-kdmeény, kumin. Hosszu-cserewg®keti, vékony-hosszu, ritkas
kaporra emlékeztétleveli, ernys virdgzatd. Magja kiddeg a kdményre hasonld, de ize
csipos és fustos-foldesnekin. Emésztési zavarok és izileti fajdalmak kezelés@amint
JLtej-szaporitbnak”. Nagyobb mennyiségben mébgek, zavartsdg-okozonak tartottak.

Anizs

Mas néven: bécsi komény., kenyér-mag. A koriandeHasonld, de annal vékonyabb Igvel
régota ismert €s népsideregyéves novény. Szinte csak a magjaért termehéhely, a

komény-magra emlékeztetlakl, de annal lényegesen aromasabbllai. Azért kerilt e

csoportba, mert e néveényt is szinte csak a magjaaresztették. Amelyetiszerként, illato-
sitoként, iz-javitoként és gyogyszerként is hastoibak. Méarcius vegét aprilis végéig

vetették. Tenyészideje: 70-80 nap.

Foldi virdg-magvasok talaj-igénye és termesztése

Ezek a ndvények eléggé meleg-igényesek és fagkamyék. Talajbdl is fleg a nem tul
kotott, vizes de nem vizedy, réti vagy a nem tul savas erdei talajokat kedkelFdleg, a
kozép-kotott valyog-talajokat. A jo és biztonsagersnesztés érdekében e nbvényeket egymas
kozelébe sem vetették. Mint ahogy ugyanarra a dedgm vetettek néhany éven belil. A
talaj-ebkészités kozel 1 nagy-arasznyi mélysdagitast igényelt. Tobbnyire tragyazassal és
beforgatassal. A vetés mélysége a mag méretéheadgt. A nagy-szetnkukoricat kdzel
1,5-3 hlvelyknyi (4-9 cm) mélyre vetették, mig gen apr6 makot legfeljebb fél hivelyk-
nyire (1-1,5 cm-re). A tobbit a szokasos 1-1,5 ki (2-4) cm mélységre. Természetesen
a kisebb értékek a kotott, mig a nagyobb értékiekatalajra vonatkoztak. Atavolsagok a
névény atlagos magassagahoz igazodtak. Az aladsodlyagy kis-arasz kortli (10-15 cm), a
magasaknal inkdbb egy nagy-arasznyi (20-25 cm}t&misag tobbnyire a6tav kétszerese,
de legalabb egy kapa-szélesség.

Foldi virag-magvasok tarsitasa

Alapszabalynak tartottdk, hogy e novényeket egyaldsverve sosem vetettek. E ndvények
kozul csak a kukorica volt az, amely elviselte abidvirdg-magvast, €s nem volt tal kényes az
elbveteményekre. Mindegyik szamara ¢ds-veteménynekartottak a kalaszos gabonakat.
Viszont, kerllendnek tartottdk a ,pillangésok utani” vetést. A vignyes burgonyat, répa-
és tok-szdreket sem tartotték jo @veteménynek, mert elszivhattak a talaj nedvességét

Kedve# tars-ndvéenynekartottak viszont néhany olyan ndvényt is, amegjétveteménynek
nem javasoltak (mert a talajived megferdzhették). De egyitt-termeléskor a bab, uborka, tok
kozelsége mar nem okozott gondot. Jélsnédhatag e névényeknek nem tulajdonitottak.
Kukorica és napraforgd esetébesgyes éskoztestermesztésre a futdé-babot, az apro futé-
uborkét és kis-tokot javasoltak. Mivel, e novéngelra hasznos tamasztékul szolgélhatott. A
tobbi ndvény esetében a kdztes és vegyes termiesikesilték.
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Foldi virdg-magvasok fogyasztasa, felhasznalasa

A régi hagyomany szerint, ezen névények magvaittéreés nem nyersen fogyasztottak.
Tobbnyire agy, hogy azokatéebleg vizbe aztattak, majd kevés vizben puhézéek. Utana,
alaposan Osszetorték és szitan atpassziroztak, andgyat elkilonitsék (mak esetében elég
volt csak a 6zés). E pépll az olajat akar ki is préselhették (kivéve a hadiés kukorica-
kasabol). Tobbnyire kdsanak készitették, amit &jjgsl, gyimoélccsel vagy lekvérral izesit-
hettek, kenyérrel vagy liszttelisthettek, de tejjel is javithattak. A magvakbdahyert étolajat
bojtos ételek ,zsirozasara-vajazasara” hasznakatta

Foldi virdg-magvasokhoz kapcsol6do hiedelmek

Altalanos hiedelem egyediil csak a méak-magokhoédikit Ugy tartottak, hogy a széthintett
mak-szemek a boszorkanyt figyelmét elvonja. Miveh&észteti, hogy rontas helyett inkabb
a szétszort mak-szemeket szedegesse 0ssze. A indkéddbzott teat félelem- és szorongas-
csokkentésre, vagy altatoként javasoltak.

Néhol ugy tartottak, hogy kendermagot Iéteg péntek éjjel és ujholdkor kell vetni (hogy se
a Nap, se a Hold az ne lassa”. Es, hogy nagyrakedjen és hosszu rostjai legyenek, ezért
kibontott hajjal és mezitelenil javasoltdk az éjsravetését. A kender-magot flustként
rontas-elharitoként hasznaltak. Ugy vélték, hodgtauar végi hosszu jégcsapok j6 kender-
termést igérnek. Hasonlé hiedelmek részben ottek,&ahol kender helyett lent termeltek.

*k%k
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KERTI F U-SZERUEK

Mai sz6hasznalattal: a kertben termeszietzérek. Olyanith6z hasonlé ndvények, amelyek
egyes novényi részei kifejezetten étel- vagy akitkét, illatositoként hasznalatosak. Ezek
kozul Bleg az egyéves, magrol vethdtiszer-féléket termelték a korabeli konyha-kertekben.
Az évebket altaldban kilon helyen termesztették, mivel iggnyeltek gyakori talaj-munkat.
Ugyanakkor, tars-novényként segithették a termtsatevények feppdését, elriaszthattak a
kartewket. Egyesek vizes kivonata permetszerként is beNémelyeknek pedig kifejezetten
gyogyhatéast tulajdonitottak. ime, az egykor leggyidb, kertben termesztetiszerek:

Kakukk-fi

Méas néven:vad-csombaqrtomjén-fi, balzsam+#, pecsenye#, timian. Karpat-medencében
szinte mindenhol ismertdk tobb valtozatat is termesztették. Eveletés-forgon kiviil
novesztett, elterlilve bokrosodd, apro félcserjdr&zsadiro, fényigényes. Az 1-2 nagy-arasz
(20-50 cm) hosszl hajtasai elfélek, vagy félgoémb-szévé bokrosodnak. Elagazoak, és a
foldon fekw részeken legydkeresedhetnek. A hajtasok elagaezfak\w részeken legyokere-
sednek. Apré, rézsas-lila vagy vordses virdgokkal,vékony-hosszukas levélkékkel. Kerti
utak, keritések és falak napsutoétte részén dispgkgye j01 bevalt.

Kora tavasszal vagysszel Ultethették, vetésselpmtveléssel vagyotosztassal. Akar 5-6
évig is termeszthették ugyanazon a helyen. évigatasa tetii, riihatka, araszoldé hernyo,
kaposzta-lepke, liszteske, csiga €s légy elriaaztdaktérium- és penészéprothadas gatld.
Tars-hatasafoleg kaposzta- és répa-sieket segtt névény.

Nem fasodott leveles és viragos hajtasaitjtgyték, frissen vagy szaritva alkalmaztak. Leve-
sek salaték, kasak és tésztak izesitésére hasznditédg hus-fiszerként, pacoloként, tar-
tositoként kedvelték. Teaja bevalt sebek és kelbseigatasara, emésztési és léguti zavarok
kezelésére. Szaritott porat mézzel és ecettel ljskeaerték, sebeket azzal kezelve. Szaraz
poranak vizes oldatat teés riih elpusztitasara, csipés és seb borogatsmaditak.

Bors-fii

Méas névenborsika-fi, csombor,hurka-fi, méh-fi, pereszlénbécsi rozmaring Leginkabb
Erdély és Karpat-alja vidékén volt népszeEgynyari és évél valtozatban ismerték. A
kakukk-fihtz igencsak hasonldigzernovény. Ez is meleg- és fény-igényes, szard#ség
Annyi f6 eltéréssel, hogy kodzel 1-2 arasznyi (20-50 cmshd®s elagazo6 hajtasai egyenesen
felfelé allnak. Termesztése hasonl6 a kakuldeéf leirtakhoz. Kerti hatasai is kdzel eg§ek,

s6t még a zsizsik ellen is javasolhal@rs-hatasabab, hagyma és uborka ségitvénye.

31 Kozépkorban, keskeny-levélkakukk-flivehevezték kakukifnek. A manapsag termesztietrti kakukk-£
akkori neve: Meggyif, Thymian-fi.
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Aromaja bors-széen csifps. Tuladagolva kesernyés izt is adhdtle§ hlusos, kaposztas és
gombés ételeket izesitett, de savanyitaskor éslgs#ico is népszér volt. Az erdélyi
kolbaszok és hurkaksfizesibjenek szamitott. Emésztés-javitd és féreghajtd.e8lédzben
leveleket &ztek, majd a kismt lével fulfajast vagy randulast gyogyitottak. Utprtottak,
hogy szaritott poranak vizes oldatazela bolhdkat.

Szurok-fi

Mas névenyvad-majorannaoregané Leginkadbb Karpat-medence déli részein volt néiisze
A bors-fih6z hasonlé formajliéveb novény. A borsifnél nagyobb és ovalisabb levelekkel,
dusabb viragzattal. Egyenes allasu, kozel 1,5-3zasa (30-80 cm) hosszu hajtasa felfelé
torekw, csak ritkdsan és roéviden elagazé.

Aromaja a bors- és a kakukirél ebsebb és azokénal édeskésebb-telteBlegFsalatak és
martasok izesitésére, parolt husok és zdldsélgterfezésére, leves-izesitésére hasznaltak.
Hatéasai kozel azonosak alabieknél leirtakkal. Allitlag, magahoz csalogattéhasznos
flrkész-darazsakat és katicakat.

Majoran-fi

Mas névenmajoranna pecsenye-viragroleg a Karpat-medence északabbi és nyugati részein
volt népszealk. Bar évebd, e vidékeken csakgynyarindvényként élt meg. A szurokHoz
hasonlé allasa, 1,5-2 nagy-arasznyi (30-50 cm-@séres virdga névény.ars-hatasa hiive-
lyesek, répa-, retek- és tok-sizek, hagyma- és kdposzta-félék s&éiek tartottak.

Aromaja a szurokdnél kevésbé aromasgjtsannal enyhén kesernyésebb, viszont teltfieé. t
Enyhe csipssége a bordife is emlékeztethet. Virdgzaskor vagott levelegzmdltak frissen
vagy szaritva. &#leg levesek, dzelékek, martdsok, hus-, bab- és gomba-ételektézésé
hasznaltak. Disznétorosok kodzismetisZerének szamitott. Emésztés-javito, sidanhitd és
antiszeptikus hatadsa miatt nyers kolbaszok és haskpalkotdja. Borban vagy vizbetebtt
levél-teajat viz- és szél-hajtoként, gorcs-oldoKégyasztottdk. Némileg hashaijto is lehetett.

Kiraly-fi

Mas néven:bazsalikom bazalikus-f, német bors A szurok-fire emlékeztét kiallasu, de
annal nagyobb levél(inkabb a majorannadéhoz hasonlo), kézel 2-2,5 aagyznyi (40-70
cm) magas, egyéves novény. Egyenesen feltérararral, nem tul hosszu oldal-agakkal,
valamint fehéres, rézsasiivagy kékes viragokkal. Leveleit gyottek, szaritottdk. ars-
hatasa répa-, retek- és tok-simk, hagyma- és kaposzta-félék, hivelyesek &agivénye.
Rozmaring kdzelébe nem javasoltak, azzal niégerként sem levertek.

Kissé fanyar, pikans és szégtegre emlékeztgtaromaju, Bisito izii fuszer. Egykor, dleg a
Karpat-medence déli-keleti részein volt népézéx népi hagyomany kiemelte Iégy-riasztd
hataséat. Ezért, levég szaritott hlis-félék pacolasanal fontos segédepmgh. Etvagy-javito,
fejfajas- és gyulladas-csokkéniszél-hatod és seb-gyogyitd hatasu. Faktiiz is hasznaltak,
nemi vagyat serkeéihek hitték. Allitblag, ha biidés his-darabra bakeatiot kotottek és
vizbe dobtak, akkor a kihalaszhat6 rakok akorétgly (varsakban rak-csalinak hasznaltak).
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Tarkony-fi

Mas néventarkony, tartan, tarkony-uroém esztragon sarkany-fi. Eqgy népi megfogalmazas
szerint ugy néz ki, mint egy egyenesen felfelédndosszi szaru kakukkfViszont a virdgai
sargak, és az uréméhez hasonlbak, levelei is holsama(bar hasonléan keskenyek), és a
névény egyenes szara akar 4-6 nagy-arasznyiraZ8@ih-re) is felmagasodhat.

Ez is éved, 6t gyokeér-hajtasokkal, bujtatdsokkal is szaporith&ddélyben kdzismert és
népszel fiszer-ndvény, de a Karpatoktdl keletebbre is isméizepes fény-igényés fagy-
taro, vizigényes. Ezért, egykor a kert arnyékosabbagmsabb” részein termeszthettékler
gyOkeres hajtasair6l szaporitottak.

Leveleit gyijtotték, azokat széaritva, sdban, ecettel vagy asiibjban tartva tartositottak.
Levesekhez, dzelékekhez, slltekhez és pérolt ételekhez, sadmokhoz és pacokhoz jol
illeszked fiszer. Kissé kesernyés és ésipal, aromaja az anizshoz hasonlé. Viz- és epe-
hajtonak, vese és bél-tisztitonak, étvagy-javitoratottak. Allitblag a vér-todulast (magas
vérnyomast) is csokkentett€ars-hatasaugy vélték, hogy a zoldség- és kaposzta-félélekdz
Ultetve azok ,védelmét” szolgalhatta.

Rozmaring-#

Mas néven:rozmaring rozmarin szegények tomjénjé fellletes hasonlitas alapjan, egy
egyenes allasu tarkonyHoz hasonlithatd, de annal jobban bokrosodhat. Waiky lilas
virdgai is joval nagyobbak, és a szaron joval gbétabban elhelyezkéd. Levelei tiszefien
hosszukasak. Zsenge leveleit és gyenge szar( agjsdts egyardnt giytotték. Amelyeket
frissen vagy széritva alkalmaztakars-hatasaa zoldség- és kaposzta-félék ségit Néhol
ugy vélték, hogy a bazsalikommal (esetleg burgoalés foldi gyiimoélcs-szével) nem fér
ossze. Tobbfelé rozmaringot bazsalikommalisedrként, se fistdhek nem keverték

Aromaja kamforra emlékeztetkesernyés. Ismerték szél- és hasgorcs-oldo, ¢asepw/ito
és izlleti fajdalmakat csOkkeénthatasat. Fukiviz illatositasara, fustolésre bevalt szer.
Kbézépkorban, a magyarsag korében taldn a leginksilert és hasznélatofster-finek
szamithatott. Ezt sejtetik a korabeli himzés-mint@pdal-versek. Valamint, hogy még arra-
felé is palantaztak (cserépbef) dicsitették is, ahol a szabad-foldben ,magrél vetve édtm
volna”. Allitdlag, a legszegényebb és legegyslabrételt is megizesitette.

1zs6p

Egykor igen ismert, mara szinte elfetejott, éved, sokfelé vadon is tertn konyha-kerti
névény. A rozmaringhoz hasonlé allasu, de leveleighvilagosabbak és keskenyebbek. Friss
virdgjait és hajtasait szedtékars-hatdsa kaposzta-szérleveles névények mellett hasznos
lehet. De retek kdzelébe nem javasoltak|skdzelébe se engedték.

32 Allitélag azért, mert a bazsalikom a keletipamaring a nyugati egyhaz jelképe. Ketgyiitt nem fér dssze.
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Aromaja ennek is kamforos, kesernyés, kissé masit&ragjait Hleg salatak, leveleit inkabb
zsiros ételek izesitésére, és kesernyés italokit&géme hasznéltdk. Urom-potld. Emésztés-
javitéként, megfazas ellen, gyulladas-csokéként, zUzddas-borogatd szerként emlitették.

Urém

A Karpat-medencében régota ismert, sokfelé vadansteéveb novény. Alul elfasodo, felll
elagaz6 és eziustmolyhos szarl, 6 nagy-arasznyi83Q0cm) magasra is megnLevelei

tobbszorosen szeldeltek. Fold feletti viragos Isajtagyijtotték. Tars-hatasa kaposzta- és
salata-félék j0 szomszédja. De éhgyokeres vagy gumos ndvények mellé nem javasoltak.

Két valtozatukat ismerték. Egyik a fehér Grom: saig€szkes és jellegtelen virdgokkal. Ennek
ize és illata a citroméra emlékeztet, de ann&liblies kesér Masik, a fekete Grom, Amely
vordses szard, fonakjan sotétzoldes kevebrgas vagy vordses-barnas viragu. Ennek ize
kevésbéeseti.

Mindkett valtozat begljtott hajtasait zsiros ételek izesitésére, keseritgdok (Urmés-bor
sOr) izesitésére, valamint gydgyitasra hasznaldknge leveleit mas salata-névényekhez
keverve fogyasztottak. Ismert volt étvagy- és en@sspvito, epe- és has-hajtd, bélféted;
nagyobb mennyiségben hanytaté hatasuit gy mennyiségben a fekete Urém akar
mérged is lehetett.

Zsalya

Karpat-medence egykor kdzismert, évéliszer-nbvénye. Két valtozata volt ismertebb. Az
egyik, a magasabbra (3-4 nagy-arasznyira, 60-10agasra) ndy, soros-felalld és ireges
szaru, nagy-rancos levelHajtas végén hosszan sorakozo, sotét kékes lagyrltkan rézsa-
szines vagy fehéres viragokkal. A mésik is hasomdkisebb termétés bokrosan ndy a
virdgja vilagosabb-kékes. Ez, utak mellett szintedanhol fellelhet (mint a 16-zséalya).
Kivald mézeb-ndvénynek bizonyultak. Virdgos és zsenge levelggasait gwjtotték. Tars-
noévényeka zoldség- és kaposzta-félék s@gitde hagyma-széek mellé nem javasoltak.

Fiszeres-édeskés aromaju, kamforosan telt, és fajtéjiggoen igen valtozatos illata. Friss
hajtasaival salatédkat, martdsokéizdlékeket és zsiros sulteket izesitettek. Elvirdggtasait
szaritottak, mert ekkor volt a leginkabb hatasdszErek és gydgy-teak régi alap-anyaga.
Borok izének és illatanak feljavitdsara, megfazagskgyulladasok gyogyitasara, nehezen
gyogyuld sebek és elfédések kezelésére, és adi,mapok” bedllitdsara hasznaltdk. De
,aldott allapot(” asszonyoknak nem javasoltéak gerlszereket. Ugy tartottak, hogy a zsalya
.Kigyo-riasztd”, ezért a kigyok altal kedvelt rutarnd helyeken” sokfelé zsalyét ultettek.

Méh- vagy mézif
Mas névencitrom-fii, nadra-fi, melissza#. Karpat-medencében sokfelé ismert, néhol vadon

is ternd éveb noveny. Akar 6 nagy-arasznyi (120-150 cm) magasréelns. Pelyhes és
négyél szaran a levelei parosan, soronként keresztbder@sen allnak. Apré fehér vagy
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pirosas virdgai a levelek honaljdban, témegeserbdjeg. Zsenge leveleit gjtottek. Tars-
hatasatnem emlitették.

A régi leirdsok szerintofeg salatak, martasokoZelékek és édességek izesitésére hasznalték,
mivel illata a citroméra emlékeztetett. JOI medfedeetek, olajok izesitésére és illatositasara.
Nyugtatd, emésztés-javitd, epe- és szél-hajt@jéegf és vér-todulas csokkérzernek tartot-

tak. Javasoltak rovar-csipések és allat-harapasoddésére, valamint zavaros bor ,deritésére”
(megtisztitasara). Levelének illata elriasztja @ngpgokat.

Menta-fid

Mas névenmenta barzing Karpat-medencéeben sokfelé, és tobbféle valtomattaalon is
terms, éveb ndvény. Magrol és gyokér-hajtasrol egyarant j@derA méh-fire emlékeztét,
de anndl ritkabb levélés egyenesebb allasu, viragjai 6sszezsufolodnbkijtas csucsan.
Jellegzetességik azoeglies menta-illat. Viragzaskor ggik a noveny fold feletti részét.
Tars-hatasarépa- és kaposzta-sidek kedved szomszédja. Gyokér-stek kozil a zellert
€s petrezselymet nem javasoltak.

Mentolos aromaju zsenge leveleit salatdk, marté&okzelékek készitésénél hasznalték,
esetleg barany-siltek izesitésére. A menta szarétsreildl f6zott tea megfazésra, gyomor-,
epe- és bél-bantalmak, emésztési és ,asszonyi’goadkdzismert gydgyszernek szamitott.
Fozetét felhasznaltdk szajsebek kezelésére, tordlgétdsre, haj- és lab-mosasra is.

Kerti fii-szefiek talaj-igénye és termesztése

Az efféle tobbéves novényeket vetés-forgon kivihbt éven at egyazon helyen termelték.
Ezeki®l, nem volt szilkség nagyobb mennyiségre. igy, jégfalelt nekik a keritések és falak
tove, utak széle, és a terlleteket elvalasztdo nyékschatar-sorok. Telepitésodl a talajt

legalabb egy-két nagy-arasznyi (20-50 cm) mélydorgattak, gyakran meg is tragyazték.
Ahol, tdbbnyire sorokban ultették e novényeket.diédeg szerint gydkérhajtasrol, ritkabban
magrol. Az ilyen helyeken a névény nyugodtan szibahaagjat, gyokereivel terjeszkedhetett.

A magokat fajtajuktol fugéen, negyedil egy hiuvelyk (0,5-3 cm) mélyre vetették, a gydkér-
torzseket ennek kozel 2-3-szor mélyebbebtaVolsaguk is igazodott a fajta-mérethez,
altalaban a kis- és nagy-arasz (12-25 cm) koztemék felelt meg. De ha a kdzelben mar
termett ilyen novény, akkor azt korbeastak és faliajaval egyltt attelepitették a mar
elokészitett sorba. Olyawttvolsagra, amely az eredetiéklyén tapasztaltnak megfelelt.

Kerti fii-szefiek tarsitasa
Ahogy a mondas tartja: ,n6vénye valogatja” vagyisdegyiknek megvannak a sajatos tars-

névényei. Ezekre, mar a ndvények leirdsainal uikldérténtek. Megjegyzed hogy az
efféle fi-szefieknél nem volt szokas a vegyes vagy koztes tergmszt
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Kerti fii-szefiek fogyasztésa, felhasznélasa

Ezeket a kertiifszereket kiulonbdzételek és italok, savanyitok és paclevek izesiédiato-
sitasara és tartésitasara hasznaltdk. Kozuluk téywey- vagy permetézszerként, rovar-
uzéként is hasznaltak. Alkalmazasukrdl a leirdsaikbl@ashaté részletesebben.

Kerti fii-szefiekhez kapcsoldédd hiedelmek

Az efféle nbvényekhez nem kapcsolodtak altalanagskdert hiedelmek. Némely vidékeken,
egyesek flistjét rontas- vagy liggnek tekintették, vagy véderst tulajdonitottak neki. De az
is ebfordult, hogy a hazi oltdrokon a tomjént helyetitsé. Mashol, némelyeknek ,érzéki
hatdsokat” is tulajdonitottak, esetlegixfierfi’ gondok kezelésére javasoltak. Ez&kmar az
eldbbi leirasaikban torténtek némi célzatos emlitések.

*k%k
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BEFEJEZES

Roviden ennyi, a korabeli Karpat-medencei konyhddszetél. Valamint, a kert-rivelésbe
vont egykori névényelil, azok rovid leirdsardl, termesztési sajatossafjdelhasznalasukrol
és a hozzajuk kédo hiedelmekél. E rovid dsszefoglald igazolhatja, hogyadink sokkal
szélesebb és atfogébb gyakorlati ismerettel reedédk, valamint sokkal tobbféle névényt
termeltek, mint ahogy manapsag legtébben gondakat;

Tény, hogy a ,régiek” sokkal kevesebb elméleti glagésnak lehettek birtokdban, mint egy
mai atlagos kertész. Viszont, lényegesen tobb gyatkdudassal és természetes-kiprobalt
tapasztalattal rendelkezhettek. Olyanokkal, amelyelkar a mai bio- és 6ko-kertészek is
hasznosithatnak. Az e kotetben felelevenitett istgeretek jol érzékeltetik az egykori ,népi-

szemlélet” gyakorlatiassagat. Azt, hogy miként &kdebnyikre kihasznélni a névények

tulajdonsagait az eredményes és gazdasagos kopytidekmesztés érdekében.

Ahogy az ez kotet, ugy a mostani elkészitését is segitettébrmgkkori emlékeim.
Edesanyam testvére, néhai Barcsi Jozsef (Pomad, Balapest, 1995) gyiimdlcs-kertész
(aki eredetileg szerzetesnek késziilt), sokat meéglt ebdeink fold- és kert-rivelésébl.
Kuléndsen nagyra tartotta Lippai Janos: Posoni (@ybrott, 1753.) cim konyvét, amelybl
sokat idézett, & az abban leirt eljardsok kozul tébbet maga igdkiglt rakoskereszturi
kertjeben. Ezek kozill néhdny mdédszert magam &bgdl” megtapasztalhattam a kiskunsagi
tanyavidék kornyékén eltoltétt kozel nyolc évemttaleggybzodve arrdl, hogy egyes régi
eljarasokat ma is korsZedkologiai igényieknek tekinthetnénk.

Remélem, e kotettel is sikerilt felkelteni az étfldést. Esetleg, felhivni a figyelmet egyes,
mara szinte elfeledett z6ldségekre észérekre. Otleteket adva a konyha-kerti vegyes- és
koztes-termesztéshez. Sok sikert kivanva a towiblncsiskodashoz és kisérletezéshez!

Kézirat lezarasa: 2019. november 1.-én.
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