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Tavaszi novények

Az 0Osi  gyljtogetd gazdalkodds némelyik formdja napjainkig meg-
maradt, ¢és inséges idOszakokban, szdrazsdg idején kiilonosen jelentdssé
valt. A gyermekek korében ma is megszakitatlanul folyik (pl. soska-
szedés), de a varosi lakossdgnak is régi ételeket, kiegészité taplalékokat
kinadl. Ezért a gyljtégetés nyomait a piacokon most 1is felfedezhetjiik;
foként a kiilvarosi vagy falusi lakossdg, a varoshoz kozel lakd ciganysag
foglalkozik  vele. Eredményeit leginkabb kora tavasszal ¢észlelhetjiik a
piacokon vagy a varosi utcasarkokon, illetdleg a szegényebb hdaztarta-
sokban.

Az also- és felsdorbdi, felenyedi ¢€s magyarbagoi ciganyleanyok nem-
csak hézi hasznédlatra gylijtik, hanem a nagyenyedi piacra is viszik a
madar- vagy galambsalatat (salata de padure, Ranunculus ficaria). Leg-
inkdbb az orboi erdd szélén szedik, amikor a piacon zo6ldség még alig van.
Csak annak a levelét kell szedni, amelyiknek fehér szdra van, mert a
piros szara keserli. Tejfollel, tojassal, egy kis liszttel, ecettel ¢és egy kis
olajjal készitik el; puliszkaval, taréspuliszkaval fogyasztjak.

Kevésbé ismert a varos kornyékén a csalan (Urtica dioica) fogyasz-
tasa. Bagdban, mikor még egészen fiatal, leszedik, leforrazzak, apréra vag-
jak és olajjal, hagymaval eszik. Allatoknak is adjak.

Csak Enyeden kedvelték a gyermeklancfiivet (Taraxacum officinalis).
Kora tavasszal szedik le friss, sima levelil és fehér szari, fehér erezeti
leveleit; ha lilas szintek és csipkés széltiek, csak a malacoknak jok. A
nyulak és a csirkék szintén nagyon szeretik. A leveleket leforrdzva, salé-
tat készitenek beldle.

A régéta haszndlt erdélyi fliszeres novények egyike a turboja (Anth-
riscus cerefolium), az enyedi héztartdsokban is hasznaltdk. Petrezselyem
helyett a levesbe tették, ha pedig jobban megndtt, megvagtdk ¢&s tojds-
sal, tejfollel salatanak készitették el.

Kora tavasszal Felenyeden, Bagdéban a gyermekek szivesen ették a
baraboj' (Chaerophyllum bulbosum) és a csicséka, Felenyeden és Mirisz-
lon  taknyos pityoka (Helianthus tuberoscus) gumoéjat. Az utdbbit régen
a nagyobb gazdasdgokban allati takarmanynak termesztették, és igy ma-
radhatott meg tobbfelé a kertek aljan. A barabojt a gyermekek nyersen
eszik ¢és nagyon szeretik, de otthon a gyodkerébdl ¢és a levelébdl ecettel ize-
sitve salatat is készitettek.

Altaldnosan elterjedt ma is a fehér laboda (Artiplex tatarica) fogyasz-
tasa. Bojtben a romanok a réntds nélkiilli levesbe teszik. Torockoszent-
gyorgyon  ugyancsak  bojtidében  és  pénteken  salataként, fokhagymaval
ették.
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Az orboi Ut mentén, az agyagos, vizmosasos oldalakon &prilisban a
martilapu (Tussilago farfara) levelét szedik le, és rizskdsaval toltik, mint
a toltott  kaposztat.  Torockoszentgyorgyon — tejfollel, tojassal  feleresztve
és kiss¢ megvagdalva sonkaval ették. Ugyanitt gydgyndvényként is hasz-
naltdk: sebre kototték és gyakran cserélgették. Kaposzta helyett gyijtik
a lososka (Humex acetosa) levelét is, de még inkdbb el van terjedve mint
gyogynovény: hasmenés ellen jo orvossagnak tartjak.

A legfinomabb tavaszi, friss zoldségek koz¢ tartozik a komlo (Hu-
mulus lupulus). Egész fiatalon letorik a szarak végét, és ugy fozik meg,
mint a zOldpaszulyt; egy kis rantdst és ecetet adnak hozzd. Régen, amikor
még otthon siitotték a kenyeret, Osszel leszedték a komldviragot, meg-
fozték és azzal dagasztottdk a kiilonlegesen joizii komlos kenyeret.

A gombaszedés idejéig ezek az emberi tapladlkozas szadmara legkdny-
nyebben begytlijthetd ndvények. De a gylijtogetés nemcsak az embert,
hanem az éallatokat is szolgalja, s6t napjainkban a kisvarosi, allattartd
lakossag korében altalanosan elterjedt. Ahol sertés- vagy majorsagtartas
van, ott gyUjtogetni kell az 4llatoknak. Ezt a munkat a szOl6ok alatt leg-
inkdbb a gyermekek, leanyok, asszonyok végzik. Tavasszal, mihelyt ki-
zoldiiltek a bokrok, zoldséget szednek a malacoknak, majorsagnak.

Altaldban minden Aallatnak szednek szuldkot (gyStény, holbura, Con-
volvulus arvensis), de azt is tudjak faluhelyen, hogy ezt a malacok szeretik
leginkdbb. A disznoknak még kijar a laboda vagy mezei csorboka (To-
rockOszentgyorgyon tejes pejég a mneve: Sonchus arvensis), a tyukoknak
a porcsfii  (madarkeseriifii, Polygonum aviculare), a récéknek Enyeden a
sz6lok alatti bokrokrol a liceum (Liceum halimifolium) levele; ezt aprora
vagva kiilonosen szeretik. Es végil ne feledkezzink meg a pipehiirrél
(Stellaria media L.) sem, melyrél a szil6fold emlékeit idézve, jellemzden
irta Aprily Lajos:

Jelentem a volgyembol, emberek:

a mogyoro-barkardl por pereg,

a vakondok férget nyomozva tur,

s utszéleken z6ld mar a pipehur.

Ha volna kislibam vagy kiscsibém,
napfény ragyogna minden kis pihén,
latnak a zoldet, mely batran kibujt,
s csipegetnék a zsenge pipehurt.

(Jelentés)?
A koménymag gyiijtése Torockoszentgyorgyon

A falusi ¢és kisvarosi veteményeskertek még az elsé vilaghdbort elott
is elég szegényesek voltak, a XVIII—XIX. szdazadban meg ¢éppen csak
kaposztat, paszulyt, hagymat ¢és valamelyes veteményt termesztettek ben-
niik, hacsak nem foglalkoztak kiilonosképpen kertészettel.

A tavaszi galambbegyet vagy mezei salatat, a mentat, a turbojat, a
mustart® és a koményt nem termesztették rendszeresen, és nem is na-
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gyon gondoltak a termesztésiikre, mert a réteken, az erd6k tisztdsain, a
patakok vagy az utak mentén konnyen hozzdjuk Ilehetett jutni. Pedig a
fentieck kozott olyan fiiszeres novényeket 1is taldlunk, amelyek a haztar-
tasokban mindig nélkiilozhetetlenek voltak, ¢és olyan kora tavaszi 1jdon-
sagokat, amelyeket el lehetett adni a piacon; igy OsszegyUjtésiik a csalad-
nak valamelyes jovedelmet biztositott, a taplalkozast pedig felfrissitette
¢s gazdagitotta.

Az emlitett novények koziil a haztartdsokban ma is a komény a
leggyakoribb. A  koménymag gyljtésével napjainkban is sokfel¢ foglal-
koznak Erdély-szerte, ¢és a varosi lakossag is foként a piacokon szerzi be
sziikségletét, mert a kereskedelemben a legutobbi idokig nem Iehetett
hozzéjutni.

Régi orvosi konyveink tanusitjdk, hogy a koményvizet és a komény-
olajat a XVI-XVIII. szazadban gyomorfdjas elleni gydgyszerként egész
Erdélyben 4altalanosan hasznaltdk, de a koménymag gyljtését nem em-
litik. Csak E. H. Bielz erdélyi szasz foldrajztudos jegyezte fel a XIX. sza-
zad kozepén, hogy a koménymagot a ciganyok gyujtogetik a mezén, el-
adas  végett' Valojaban, az 6 megfigyelésein talmenéen, Erdély-szerte
nemcsak a ciganyok, hanem 4altaldban a szegény csaladok, foként az asz-
szonyok, ledanyok ¢és helyenként a gyermekek is foglalkoztak gytjtésével,
majd az asszonyok adtak el a piacon vagy vitték el a hazakhoz.

Hézi hasznalatra Enyed kornyékén is sokfelé gylijtik a koményma-
got, de a piacon csak a torockOszentgydrgyi asszonyok aruljak, esetleg
csipkebogyoval  egylitt.  Torockoészentgyorgyon  sokan a  kertjiikben  ter-
mesztettek és termesztenek ma is kOménymagot, akarcsak a murkot vagy
a petrezselymet, mert igy szebb, nagyobb maghoz jutnak. Akkor szedik
le, amikor beérett, s 1igy nincs kozottik léha, fejletlen mag, mint a tal
koran 6sszegyiijtott mezei koménymagban.

A kOoménymagot juniusban, kaszalds eldtt gyljtotték a  torockoszent-
gyorgyi hatarban, flleg a Kovdcsok rétjen, a Kajibaréten és a Nyilaséren.
Ma is gyokerestiil tépik ki; egy asszony egy napi munkdval hiusz jo ko-
tést szedhet. Ezt megcsavarva a karjdn viszi haza, majd otthon kisebb
csomokba osztja. A csomét alul két szal koménnyel jol megkdti, hogy
felil széthulljon, mint egy csokor, ¢és fel lehessen tlizni egy kardra sza-
radni. A kerités kardjara vagy egy paszulykarora hizzdk a virdgjaval
felfelé, és ott all esdben-napon egy hétig vagy még tobb ideig is, amig jol
megszarad ¢és a szara konnyen torik. Akkor beviszik a cslirbe, ott leteri-
tenek egy lepedot, ¢és folotte két tenyeriikkel jol kidorzsolik, elharizsal-
Jjak, hogy kihulljon a magja.

Ezutan a kihullott, még szemetes magot egy szitaban karéljak. A
karélas nagy Tlgyességet ¢€s gyakorlatot kivand asszonyi munka: a szitat
gyorsan elobb vizszintesen félkorben, majd fiiggélegesen billegtetve moz-
gatjadk, amig a karé (koro, koré) mind kozépre gytil, ahonnan az aprojat
kifjtatjak a sz¢€llel, a nagyjat pedig marokkal kiveszik.

A tiszta magot papir- vagy vaszonzacskoban szoktdk tdrolni jO sza-
raz helyen, majd dsszel viszik a piacra.

A koménymaggyljtés elég faradsagos munka, de jo helyeken egy
asszony vagy gyermek 1-2 liternyit tud naponta gyijteni. A gyermekek
szamara ez régen szoérakozast is jelentett. Az elmult években egy liter
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koménymagnak 60 lej volt az 4ra, am a piacon kis poharral mérték ki,
¢s igy joval tobbet kaptak érte. Ha egy asszony néhany nap alatt
5-6 kg-ot tudott gytijteni, ez megérte a faradsagot.

A kéménymaglevesen kivill a torockészentgyorgyiek a kdménymaggal
a gulyaslevest, a savanyusagok koziil a céklat és a kaposztat, disznovagas-
kor egyik-masik héznal a kolbdszt izesitették. A  koménymagpadlinka, a
kémeénymagos kenyér és a koménymagos perec mnemcsak izét, hanem ne-
vét is a koménymagtél nyerte. Koménymagos teat adnak ma is a kis-
gyermekeknek, ha faj a gyomruk. Egy siklodi székely bacsi, aki a Hargita
havasalji legeldin gyljtott, jO csipds koménnyel jott az enyedi piacra,
arujat a  fiatalasszonyoknak ajanlotta, hogy erds-egészséges legyen a
gyermekiik.

Végiil megjegyezzik, hogy az 1866. ¢évi Kozhasznu nagyenyedi nap-
tar 41. lapjan a loszeliditésnek az alabbi érdekes, ezen a vidéken bizo-
nydra ismert titkdt ajanlotta: ,Dorgélj el tenyereden egy kis komény-
olajat, s szélmentiben kozeledj a 16hoz, hogy ez a koményt megszagolja.
Ha ez megtortént, a 16 nyugton fog bevarni. Tenyereddel ekkor gydngé-
den dorgold meg a 16 orrat, s ebbe kis kdményolajat csempéssz.”
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