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Huncut dolog ez a hagymakkal. Mert amit az ?si egyiptomiak a sirkamrakba ontottek (hogy illata feltamassza a
halottakat), az a véréshagyma volt (allium cepa).

Ezzel dorzsolték be a romai gladiatorok izmait is, s ezt a ndévényt vitte magaval 1492-ben Eszak-Amerikaba
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Kolumbusz Kristof. Az a hagyma azonban, amelyet a Kheopsz-piramis épit?i 4500 éve a lepényhez kaptak - s
amelynek elmaradasa miatt még sztrgjkolni is merészeltek -, a péréhagyma volt (allium porrum). Ebb?I f?zetett
levest Néro6, akit a hata mogott "hagymafalonak” gunyoltak, s a legenda szerint ezt t?zték (Szent David kelta
szerzetes 6sztdnzésére) sisakjuk mellé a walesi harcosok. Wales cimerében évszazadokig szerepelt is a
péréhagyma, s ez diszitette egy fontos pénzérme hétoldalat is, mindaddig, amig le nem cserélték narciszra.
Nyilvan az illata miatt. Bar, mint tudjuk, a pénznek nincs szaga.

Az 6kor Viagraja azonban a fokhagyma volt (allium sativum). Talalkozunk a nevével szanszkrit forrasokban, majd
babiléniai és kinai irdsokban. Az egyiptomiak gyégyszerként tisztelték - még a mumifikalashoz is hasznaltak -, a
gOrégok annyira hittek izgatdé hatasaban, hogy harci kakasaikat is ezzel etették, a rémai kolt?, Ovidius "szerelmi
csodaszernek" nevezte. A kozépkorban f?ként 6rdog- és boszorkany?z? erejét tisztelték; aki latta Roman Polanski
remekét, a Vampirok baljat, tudja, hogy mar a fokhagyma nevének puszta emlitését?l is felall a satan hatan a sz?r.
Nagy Karoly egyenesen kotelez?vé tette termesztését. Ugyhogy: "Gyanus, ki a fokhagymat nem szereti."

igy gondolkodnak a medvehagyma (allium ursinum) rajongdi is. Aprilis elején zarandokok lepik el Orf? kérnyékén a
Fokhagymaszagu Volgyet, s gy?jteni kezdik a z6ld aranyat. (Megterem persze masutt is.) A hiv?k szerint elég, ha
sétalunk a medvehagyma-sz?nyegen, tavaszi faradtsagunk azonmaéd elréppen. A vadfokhagyma (vagy ahogy
gybnyor? nyelviink nevezi: erdei, kigyé-, sasi, porosz-, boszorkanyhagyma) annyi bajra gyogyir, hogy szinte
gyanus. Csokkenti a vérnyomast, a koleszterinszintet, er?siti az érfalak rugalmassagat, javitja az emésztést,
megszlnteti a gombas b?rfert?zéseket, ki?zi a gyerekb?l a gilisztat. A romak csodanévénynek tartottak, a
javasasszonyok amolyan életelixirként hasznaltak, innen a ciganyfokhagyma elnevezés. Hatdsa er?sebb, mint a
fokhagyméaé. Ahogy derék orvostudorunk, Matyus Istvan sorolja 1762-ben megjelent Diaetetica cim? kdnyvében:
"Kohogésben, fulladozasban, tagoknak elesésében, vizkorsagban, negyednapi hideglelésben, kolikaban, s tébb
efféle taknyos hidegségb?l tamadd nyavalyakban régt?l fogva dicsértetik." Hasonldéan vélekedik Johann Kiinzle
svajci katolikus lelkész (és hires természetgydgyasz) is. "Az egész testet megtisztitja, kihajtja bel?le a megrekedt,
koros anyagokat, egészségesseé teszi a vért, ki?zi és elpusztitia a mérgez? anyagokat. Az 6rokké betegesked?
embereknek, a sOmords, pattandsos, korpazé arcb?r?eknek, a reuméasoknak és gorvélykorosoknak ugy kellene
tisztelnilk a medvehagymat, mint az aranyat." Intelme nem pusztédba kialtott sz4, Svajcban még a teheneket is
medvehagymaval etetik, tejik hadd kapjon kellemes fokhagymas izt.

Persze finomabb, ha kérdozottbe vagjuk, belesitjik a tlirés pogacsa tésztajaba (a taré és a medvehagyma dréommel
hazasodnak), vajas kenyérre, tojasrantottaba szoérjuk, de készithetlink vele salatat, levest, f?zeléket. Mivel
szezonja majusban véget ér, f?szerolajba keverve eltehetiink télviz idejére medvehagyma-pestot, s?t le is
fagyaszthatjuk. S akkor még nem széltunk a medvehagyma-borrdl, -teardl, -palinkardél. Az idei orf?i fesztivalon
Villar Sandor méhész allitélag prébara teszi a barnamedvét, valdban szereti-e a medvehagymat. Legalabbis méz
formajaban. A vadfokhagyma végtére is annak kdszénheti nevét (németil Barlauch, angolul bear's garlic), hogy

2. oldal (6sszes: 3)



FLAG

it Szellem a fazékbol - Ciganyfokhagyma
M\AG‘A\Zlﬁ Kozzétette: www.flagmagazin.hu (https://www.flagmagazin.hu)

illataval felébreszti téli imabdl a mackat, s kicsalogatja a barlangbdl. Az okos bruminak ez az els? taplaléka.
(Gyomor- és béltisztitas.) Mint kdztudott, a medve soha nem téveszti 6ssze a medvehagymat a gydngyvirdggal
vagy az ?szi kikericcsel. Merthogy nem b?zlenek. Nincs benniik se alliin, se allicin. Erre csak néhany varosi
névénygy?jt? képes, akit éppugy megbabonéaz a delejes illat, mint Szili Katalint, a falu orszaggy?lési képvisel?jét. S
akkor annyira elkabulnak, hogy 6sszetévesztik az els? ranézésre tényleg hasonl6 leveleket. llletve az alanyt és az
allitméanyt. A hajdani hazelnok példaul az Orf?i Medvehagyma Kincseskonyv bekdszont?jében a "Mecsek
hungarikuménak" nevezi a ciganyfokhagymat, és ezt irja a szervez?kr?| (Serényi Akosrol és Nagy Bando
Andrasrol): "Mindketten komoly elszantsaggal és csorbithatatlan der?vel keresik az Ujnal Gjabb lehet?ségeket az
Orf?hdz Mecsekrakos, Banos, Mecsekszakall és Tekeres népszer?sitésére, kincseinek, emberi értékeinek kozhirré
tételére." Ha megfesziilok sem értem. Pedig a kdnyvben az all, hogy a medvehagyma serkenti az agym?kodést.

Medvehagyma-krémleves

Horvath Jézsef (Raspi étterem, Fert?rakos) receptje: A medvehagymat 6sszevagjuk, fél liter, forrasban lév?
halalaplével felengedjik, és egy krumplival sszeturmixoljuk. Egy tojassargéajat két deciliter tejszinnel
Osszekeveriink. Hozzaontjilk a megsz?rt medvehagyma-krémleveshez, s ha kell, sval izesitjuk. Mindig friss
medvehagymabol készitsiik. Levesbetét: fiistdlt angolnagaluska. Fiistélt angolnat felesben b?r nélkiili fogassal és
kevés tejszinnel "0sszekutterolunk” (a gép aprit és kever), galuskékat szaggatunk bel?le, és halalaplében kif?zzik.

Csapody Balazs (Kistlicsok étterem, Balatonszemes) receptje: Készitlink egy medvehagyma-"pestot” (olivaolajjal,
blansirozott medvehagymaval, diéval, reszelt kemény kecskesajttal, séval, borssal, melyeket botmixerrel
Osszedolgozunk). Zéldségalaplében kevés burgonyét f?ziink, par szal Gjhagyméat, amiket szintén turmixolunk, majd
finom sz?r?n atsz?rjik. Ebbe tessziik a medvehagymapestét, majd kevés vajjal 6sszeforraljuk, és mar kész is.
Légli Ottdé 2008-as Banyaszo Olaszrizlingje kivalé hozza!
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