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Medvehagyma, kanyazsombor

Medvehagymat keres6 emberek mintegy szaz kidobott
pénztargépet talaltak a mecseki erdSben, valahol az Ar-
pad-tet6 kornyékén, ebbdl maris lathatjuk, hogy medve-
hagymat gytjteni j6. Megy az ember a medvecsapason, és
kiilonféle érdekes dolgokra bukkan, lesz mit megbeszélni
otthon a csaladtagokkal, a tévében tigysincs semmi nézniva-
16. Medvehagymat szedni raadasul szabad, ez a koriilmény
is kiemelendd, mar csak azért is, mert példaul a rézsérol
ugyanezt nem lehet elmondani. Ujsaghirekbdl tudhat,
hogy a r6zseszed6 anyokak megbilincselve szoktak iildogél-
ni a rend6rérson, és kozben nagyon csodalkoznak, ilyesmi
a medvehagymazokkal eddig még nem fordult el6. Annak
kell 6riilni, aminek lehet. A medvehagyma a tavasz hirndke,
ez a koriilmény mar 6nmagaban is 6romre ad okot. Ugyan
a hovirag is a tavasz hirndke, viszont azt nem essziik meg,
sOt leszedni se szabad, minthogy védett. Erre tigyeljiink, ne-
hogy miikodésbe lépjen a rézseeffektus. Ha mar itt tartunk,
gyongyviragot se egyiink, ugyan a levele nagyon hasonlit
a medvehagymahoz, viszont az illata méas. A medvehagy-
maéanak fokhagymaszaga van, a gyongyviragnak nincs fok-

hagymaszaga, ez a kiilonbség. Arnyalatnyi ugyan, de fontos.
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Sokan elsiklanak f6l6tte, az ilyenek aztan még jobban cso-
dalkoznak, a gyongyvirag ugyanis harmincnyolc kiilonboz6
szivglikozidot és szamos tovabbi mérgezd anyagot tartalmaz.
Csak nagyobb mennyiségben halalos, de mértékkel kostol-
gatva is nehezen feledhet6 élményekkel gazdagit.

A medvehagyma fogyasztasanak ehhez foghatéan dramai
vonzatai nincsenek, azt az ember csak eszi, mint diszné a lu-
cernat. Esetleg aprora vagdalva juhtaréval, vajjal, frissen go-
rombara 6rolt borssal és soval 6sszedolgozza, friss bagettre
kenegeti, salatadntethez, fiszervajhoz, tatar bifsztekhez,
szélsGséges esetben guacamoléhoz adja, pestot készit bels-
le és igy tovabb, egyszdval hidegen dolgozza fel. Némelyek
azt mondjak, hogy a medvehagymaval siitni-f6zni nem is
szabad, mert attél azt a tavasziasan kdnnyed fokhagyma-
izét (ami val6jaban nem is annyira kdnnyed) elvesziti, &m
ennek ellentmondani latszik az a koriilmény, hogy a jelek
szerint minden masodik csaladban bdszen siitik a medve-
hagymas pogacsat, ami persze jo, de nem feltétleniil jobb,
mint a pogacsa medvehagyma nélkiil, s6t. Mindeneset-
re a medvehagymas pogacsa ma tapasztalhatd, parttalan
népszertségének mélyen fekvé tarsadalom-lélektani okai
lehetnek, és ez talan a medvehagymara altalaban véve is
vonatkozik. A Pallas lexikon még azt irta réla, hogy , kivdlt
a lengyel, orosz és tatdr eszi, vagy a hallal f6zi meqg”. Hogy a ma-
gyar is ette volna, annak semmi nyoma, vagy legalabbis én
nem talalom. Személyes emlékeim szerint Gtven-hatvan év-
vel ezelStt a medvehagyma létezésének ténye f6l se meriilt,
noha akkoriban is volt tavasz, voltak erddk, a tavaszi erd6k-
ben pedig sziikségképp kellett hogy legyen medvehagyma

is, &m az ontudatos dolgoz6 ennek a koriilménynek fittyet
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hanyt. A valtozas valamikor a nyolcvanas évek folyaman valt
érezhet6vé, ekkor kezdtek megjelenni olyan szovegek, ame-
lyek szamarbogancs, vadmurok, a tavi kaka és a podagrafti
élettani és gasztronémiai értékérdl igyekeztek meggy6zni az
amulé publikumot. Az egyik ilyen munkat, Timcsak Géza -
Kdvari Katalin - Gintner Zéné — Olah Andor Jégakonyha
cim konyvét, egy 1985-ben keletkezett tarcamban érintet-
tem is, ebbdl az irasbol idézek most néhany mondatot:
»Vegylink kézbe egy szazéves szakacskonyvet, mondjuk
Dobos C. Jozsefét. Mit latunk benne? Zerge, nyirfajd, ho-
fajd, csaszarmadar, sirméany, szalonka, fenyémadar, szarcsa,
tovabba menyhal, tok, s6reg, viza. Ami ugyebar, azt jelenti,
hogy ennek az orszagnak akkor még volt magashegysége,
amelyben zerge sz6kdécselt, voltak erdei, melyekben megélt
avad, és voltak tiszta vizei, melyekben halakat lehetett fogni.
Vegylink most kézbe egy masik konyvet, 6t-tiz-hisz éveset:
vad semmi, hal leginkabb tenyésztett ponty; borji barany,
birka sehol, csak marha, és leginkabb diszné. Orszagunk-
ban, mint tudjuk, id6kézben tortént egy s mas. Mindezek
fényében talan az is elarul valamit, hogy az utébbi idében
attakszertien jelennek meg olyan receptkonyvek, amelyek-
ben mar se hus, se hal, viszont meggy6z&en ecseteltetnek
a szamarbogancs és a vadmurok nyalcsordité izei. Utdédaink
mindenesetre megallapithatjak bel6liik, hogy a nyolcvanas
években még gond nélkiil megélt ndlunk mind a hagyma-
szagu kanyazsombor, mind pedig a szartalan babakalécs,
nem is sz6lva a szelid csorbokardl és a bokold gyongyper-
jérdl, amelyek agyszolvan rekordterméseket hoztak. Uto-
daink, ha igy megy tovabb, mindezt épptgy irigyelni fogjak

téliink, ahogy mi irigyeljiik eleinktdl a szarvasgombat vagy
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a folyami rakot; utédaink ugyanis rettenté makrobiotikusan
fognak étkezni — a reformkonyha el8szeretettel nevezi igy
magat —, s iinnepnek érzik, ha a vizbdl és zselatinbdl f6z6tt,
klorral diszkréten izesitett kocsonydjukban némi tavi kaka
vagy plane podagrafti is akad.”

A mabdl visszanézve megallapithatjuk, hogy az idézett
szoveg apokaliptikus jovéképe, ha nem is teljességgel jo-
gosulatlan, de er8sen tilzé. Mondjon barki barmit, orsza-
gunkban - kivalt a nedves, laza talaju, arnyas erd6kben
— podagrafii igenis béséggel akad, tavi kaka is korlatozas
nélkiil szedhetd. A medvehagymara ez mar nem all ugyan,
abbdl fejenként maximum kétkilonyit szabad 6sszegytjteni,
viszont a népek a leszedett medvehagymat csomékba kot-
ve eladjak a piacon, s ily mddon szerény, de tisztes jovede-
lemre tehetnek szert. Kézben pedig okkal remélhetik, hogy
amunka tarsadalmaba visszavezet6 tt szamukra is megnyi-
lik el6bb-utébb.

Es akkor még nem is széltunk a hagymaszagt kanyazsom-
borrél, ami szintén korlatlanul 4ll rendelkezésre, és rdadasul
igazi inyencség, 1évén Eurépa legarisztokratikusabb — értsd
legnagyobb multt - fliszernévénye. A PLOS One cimt tudo-
manyos folyobiratban jelentették be egy nemzetkozi kutaté-
csoport tagjai, hogy hagymaszagui kdinyazsombor-maradva-
nyokat talaltak daniai és németorszagi lel6helyeken feltart,
tobb mint hatezer éves cserépedények darabjain. Olyan
edényekéin, amelyekben egykori hasznal6ik hust és halat
készitettek, a kanyazsombormag tehat nem alapanyag volt
(bar annak nehéz is volna elképzelni), hanem fliszer. Vagy-
is a vadaszo-gyujtogetd életformardl a névénytermesztésre

valé attérés korszakanak eurdpai haziasszonyai az alapanyag
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