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I. A gyiijtogetd gazdalkodés ndvényei.

1. A taplalékszerzés legdsibb médja. A biblia az els6
emberpart a paradicsomkertben helyezte el, amelyben
munka nélkiil megtalalta eledelét. Ilyenféle elképzeléssel
romai kolt6k miiveiben is talalkozunk, akik koziil egye-
sek Arkadiat paradicsomi életii tajnak festették s a latin
kolték hagyomanyait az ujkor tébbszor feltjitotta. A tudo-
mény nem mindenben cafolta meg ezeket a koltoi elképze-
léseket az 6si boldog idékrél. Tudjuk, hogy vannak a Fol-
don olyan vidékek, ahol a természet b6ven kinalja nagyon
értékes novényi élelemmel az embert. Azt is tudjuk, hogy
Eur6épaban is volt a jégkorszak utédn egy a mainal mele-
gebb korszak, amelyben az emberi taplalkozéasra alkalmas
novények nagyobb elterjedésnek orvendtek, mint korunk-
ban. A természet elképzelése olyan kertnek, amely munka
nélkiil termi a novényi eledeleket, ezek szerint nem egészen
helytelen, csak abban téves, mintha az embert felmentené
a taplalékszerzés faradsagaitol.

A paradicsomi és arkadiai boldogsag elképzelése két-
ségteleniil kert- és novénykedvel6 kedélyektdl ered.
Nyugtalanabb, harciasabb kedélyek méasnak irtdk le az
emberiség 6si allapotat. Szerintiik az &si taplalékszerzési
mod a vadéaszat. Ilyen elképzeléseknek is mar az 6korban
megtalaljuk béséges nyomait, majd nagy mértékben elter-
jedt ez a felfogas a kozépkor méasodik felében, a lovag-
korban. Ezt a felfogast a természettudomany is magaeva
tette és vallotta a mult szézad utolso évtizedéig. Az ugy-
nevezett haromszakaszos fejlédési elmélet szerint az Gsem-
ber mindeniitt vadaszattal és halaszattal szerezte meg
eledelét. Késobb az ember megszeliditette a  sziikséges
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allatokat és igy a vadaszbol kialakult idével a vandorlé
(nomadizalo) pasztor. Végill a vandorpéasztor novényt kez-
dett termeszteni, ez letelepedésre kényszeritette s a nagy
torténeti fejlédés ezzel elérkezett utolsod, mai napig is tarto
szakaszdhoz. Ezt az elméletet az Gstorténeti kutatasok
eredményei tamogatni latszottak, az egész 6si kékor, a
paleolit, szamtalan emlékét hagyta rank a vadaszélet-
modnak..

Ezzel a felfogassal szemben Edvard Hahn
1891-ben kidolgozta és kozzétette azt az elméletét, hogy a
taplalékszerzés legésibb modja a gyiijtogetés és az ember
eleinte hosszu ideig gylijtogetéssel szerezte a természetben
mindenféle eledelét. Minden mas gazdalkodasi mod koz-
vetleniil vagy kozvetve a gyiijtogeté gazdalkodasbol fejls-
dott. Egyszersmind Hahn a névényi taplalékot tekinti -
az emberiség legfébb élelmének s ezért a nagy torténeti
fejlédést a novénytermesztés modjai szerint a kovetkezd
harom szakaszra tagolja: 1. gyiijtogeté gazdalkodas,
2. kapas gazdalkodas, 3. ekés gazdalkodas. Hahn elmé-
lete természettudoméanyilag az egyetlen lehetséges fejlédési
sort tarta fel és annyira termékenynek bizonyult a torté-
nelem, a néprajz és a gazdasagtorténet szimara, hogy nap-
jainkban altalanosan elterjedt.

- 2. A gyiijtogetd gazdalkodds a természethben. Egyik
emberi gazdalkodasi méd sem jelent uj felfedezést a ter-
mészetben, mert mindenikre tudunk példat kimutatni az
allatvilagbhan. Egyiket sem helyes tehat természetellenes-
nek bélyegezni. A vadészat és haldszat szamos példajat
ismerjiik a természetben és folosleges lenne itt olyan alla-
tokat emliteni, amelyek vadaszattal és halaszattal szerzik
élelmiiket. Az ember hamar megismerte ezeket az allatokat
s mikor jelképeket keresett a természetben, a vadaszok a
vadaszo allatokhoz fordultak. Mar a régebbi kékorszak
nevezeles emlékeket hagyott rank a vadaszatbol sarjadt
allatkultusz korébsl. Eppen igy nem ujdonsig az ember
novénytermesztése sem a természetben. Legalabb az
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emberrel egyid6ben, esetleg lalan mér kordbban is egyes
hangyak szintén a novénytermesztéssel kezdték el fedezni
az ¢lelmiiket. Szintén a hangyak korében taldlunk példat
a pasztorkodésra is.

Tehat altalanos természeti szempontbol nincs jelenté-
sége annak, hogy melyik gazdalkodési modot tekintjik
legésibbnek. Mas megvildgitasban latjuk azonban ezt a
- kérdést, ha az ember természetes rokonsagi korében tekin-
tiink szét. Altalaban is a majmok, nem kevésbbé az alko-
tasukban az emberhez leghasonlobb, tgynevezett ember-
szabasiu majmok taplalékukat gyiijtogetéssel szerzik.
Sem vadéaszokat, sem pasztorokat, sem noveénytermeszté-
ket nem ismeriink kéztiik. Ellenben erdén és mez6én minden
kinalkozo6 jo falatot megszednek és elfogyasztanak. Ezért
mondjuk, hogy Hahn elmélete az egyetlen, amely ter-
mészettudomanyilag megallja helyét. Az ember kezdet-
ben nem szerezhette masként téaplalékat, mint gyiijto-
getéssel.

Természetesen a gyiijtogeté gazdalkodas sem ujdon-
sag a természetben, sot érdekes, hogy az ember nagyjabol
ugyanazokat a novényi és allati termékeket szedi Ossze a
természetben, mint a gyiijtogeté allatok. Az ember-
szabdstt majmok a forro égov alatt ugyanabbol élnek, mint
a forrd égov gyiijtogets torzsei. A mérsékelt 6vben a gyiijto-
geté allatok, mint példaul a horesog, giizli, [6ldikutya,
ugyanazokat a novényi termékeket szedik Ossze, mint a
gyiijtogets életmodu torzsek. A mérsékelt égov alatt 1]
szempont is érvényesiil, a taplalék biztositdsa a téli id6-
szakra, amikor a természet nem kindl tobbé gyiijtogetésre
alkalmas termékeket. A mérsékelt égov gyiijtogetd allatai
éppugy téli raktart halmoznak fel, mint az ember s téli rak-
tarukba ugyanazokat a névényi termékeket rakjak el,
mint az ember.

Ezen a koriilményen alapszik, hogy a gyiijtogets -
ember a sziikségben, vagy néhol réndszeresen, maga
szaméra veszi igénybe a gyiijtogeté allat téli raktérat.
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Eszakazsiaban egy egérfaj hagymakat gyiijt télire, f6ként
a turbanliliom (Lilium martagon) hagyméajat. Az itelmek
£él folyaman felassak ezeket a raktarakat s a hagymak két-
harmadat maguk szdméara foglaljak le, helyette cirbolya-
magvakat helyeznek a raktarakba éallati gazdaik szamara.
Eszak-Amerikdban egy egérfaj valamely foldimogyorot
gyiijt ossze télire. Dakota némely indidn torzse nagyon
szereti ezt a novényi terméket, de sokkal inkabb a kényel-
met. Ezért télen felkeresi a raktarakat, kidssa kedvenc
esemegéjét s kukoricaval karpotolja az allatokat. A gyiij-
togeté életmod igy szoktatta egymashoz dsidékben az
embert és az egeret. Kés6bb azonban az egér latta kizaro-
lagos hasznat a baratsagnak, mert a novénytermeszté
ember mar nem szorul az egérre, annal inkabb a hulla-
dékokbol €16 egér.

3. A gyiijtogetd gazddlkodds maradvanyai. Az az
6si korszak, amelyben az egész emberiség gyiijtogetéssel
szerezte élelmét, az emberi torténelem legésibb korszaka,
régibb a régi kékornal is és valamikor a foldtani harmadkor
végén s a negyedkor elején lehetett. Mindenesetre mikor
az Gsember megjelent a torténelem szinpadan, méar vada-
szattal is szerezte taplalékat. A gyiijtogeté gazdalkodas
korszakénak tehat csak maradvanyair6él beszélhetiink,
még pedig aranylag elég kései maradvanyairol, mert
az irott tortémelem el6tti id6k, az Gskékor évezredeinek
hosszu sora semmi nyomat sem hagyta rank a gyiijtogeto
gazdalkodasnak, hanem csak a fiatalabb kékor lele-
tei kozt mutathato ki a gyiijtogetd gazdalkodas marad-
vanyainak els6 nyoma.

A gyiijtogeté gazdalkodas maradvéanyaival leghdveb-
ben Maurizio foglalkozott, aki kimutatta, hogy az
6si gytijtogets taplalékszerzés maradvanyai az egész Foldon
megtalalhatok s négy csoportra oszthatok : 1. a torténe-
lemel6tti id6kbe visszanyulé régi korok maradvéanyai;
2.akezdetleges népek gazdalkod4saban kimutathato marad-
vanyok ; 3. a civilizalt népek taplalkozasaban talalhaté
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maradvanyok és 4. az inségeledelek;-amelyek nagyrésze az
Gsi gyujtogeté taplalékszerzés hagyomanya.

Mint emlitettiilk, a gyiijtogeté gazdalkodas legdsibb
maradvanyai a esiszolt készerszamok koraban mutathatok
ki. Legtobb gondot forditottak ilyenféle maradvanyokra
asvajci kutatok s Heer, Schroterés Neuweiler ®
munkaibol kénnyen tajékozodhatunk a svajei colopépit-
mények lakoéinak mindazon taplalékarol, amelyeket a ter-
mészetben gyiijtogettek. A természetben gyiijtotték a
svajei kékori telepesek a gyiimélesot, a festénovényeket,
a taplokat, a fiiszert, a zoldség nagyrészét s a magvak
kisebb részét. Az dsi gyiijtogetd gazdalkodas kékori marad-
vanyai azonosak a gyiijtogetd gazdalkodasnak a térténelmi
korokban kimutathatd, sét a gyakorlatban ma is €16
maradvanyaival.

A kezdetleges népek taplalékszerzésében mindeniitt
szerepet jatszik a gyiijtogetés, mi itt csak az északi fél-
teke mérsékelt 6vének néhany torzsére térhetiink ki. A leg-
nagyobb szerepet a gyiijtogetés a sarki népek életében
jatsza, mert ezek egész novényi taplaléksziikségletiiket a
természetben gyiijtik Ossze, minthogy novénytermesztés
azokon a téjakon egyszertien lehetetlenség. Jol ismerjik
a csukesok, gronlandiak és az eszkimok gyiijtogetéssel
szerzett novényi ¢lelmét. Kjellman 23 novényt sorol
fel, amelyeket a csukcsok gyiijtenek és fogyasztanak, az
eszkimok novényi eledeleit Nansen ismertette az
eszkimok életérdl sz6lo munkajaban. A sarki népeket a
természet levelekre, fiatal hajtasokra, gyokerekre meg
gyokértorzsekre €s bogyokra szoritotta.

Valamivel bévebb és valtozatosabb a mérsékelt égov
¢északi felén a novényi koszt, mert mind Azsiaban, mind
Amerikaban ezeken a tajakon mar nagy szerepet jatszanak
a hagymak is, amelyeket nagyban gyiijtenek Szibéridban
és az amerikai indidnok is. Még tovabb délre ismét 4]
novényi eledel veszi at a fGszerepet, a lisztes mag, kivalt
a pazsitfélék szemtermése, amelyet példaul a mongo-
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lok a pusztaban, egyes indian torzsek a mocsarakban
gyliijtenek.

A civilizalt népek gazdalkodasaban a gyiijtogetés
nagyon alarendelt szereppel kénytelen megelégedni, de
egészen mégsem sziint meg. Nem egy salatat ma is a ter-
mészetben gyiijtenek a varosi piac szamara, mint a galamb-
begyet, soskat sth. A kapitalizmus vilaggazdasagi torek-
véseinek altalanos elterjedése el6tt, vagyis a XIX. szazadig
sokkal nagyobb volt a természetben gyiijtott hasznalati
novények szama s altalaban a gyiijtogetés jelentdsége.
Err6l nemesak a régebbi irott adatok tanuskodnak, hanem
azok a népek is, amelyek csak legujabban tértek at a
kapitalizmusra, mint példaul a japanok. Ha atnézziik
Molisch beszamolojat a japani asztalrol, tobb olyan
novényre és allatra akadunk, amely a gyiijtogets gazdal-
kodas emléke. Nalunk ma méar csak kivételképen- talal-
kozik valaki, aki megeszi a rovart, példaul a cserebogarat,
herny6t, Japanban a szegényebb néposztalynak a saska,
darazs, tiiesok, méhlarva, kérész, szitakotd, hernyo és
bogar rendes eledele, amelyet a természetben gyiijt,
mint hajdan a legdsibb Gsember. A civilizalt népek kozt
f6ként a gyermekek toltik orokké éhes gyomrukat a ter-
mészethen gyiijtott kilonféle novényi termékekkel.

Szélesebb korokben tamad fel az érdeklédés a gyiij-
togetés irant a civilizalt vilag népei kozt inség idején. Insé-
get f6ként a szarazsag és a haboru szokott elGidézni. Ilyen-
kor mindenki legalabb egy fokkal kénytelen alaszallitani
igényét a taplalkozasban, a szegényebbek pedig egészen a
természetre szorulnak. Az eurépai inségeledelekkel elgszor
tudomanyosan Parmentier foglalkozott a XVIIL
szazad 80-as éveiben. Hosszabban tarté haboru végiil
mindig inséggel végz6dik, noha az uralkodok mar az okor
Ota rendeletekkel szabalyozhatonak tartjak az élelem
eléallitasat és aranyos elosztasat. Mar Diocletianus
301-ben kiadott maximéalasi rendeletét és annak siker-
telenségét jol ismeri a torténelem, de a legutobbi vilag-
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héaboru is ilyen modon vélte megoldhatonak az ¢lelmezés
kérdését. A vilaghabora vége felé¢, mikor méar a kozponti
hatalmak teriiletén érezhetové valt az inség, tobben foglal-
koztak tudoményosan is a gyijtogeté gazdalkodas novény-
ismereteinek felujitasaval, egyebek kozt Diels irt
ekkor nagyobb munkat a természethen gyiijtheté novényi
pottermékekrol. ;

A tudomanyos ismertetésen kiviil mindenesetre abban
a tekintetben is nagyon fontos emlékezni a gylijtogetd
gazdalkodasra, hogy eloszlassuk azt a tévhitet, mintha
lenne a Fold hatan akar a jelenben, akar pedig lett volna
valaha a multban olyan kor, amikor munka nélkiill meg
ehetett volna élni. A gyiijtogeté gazdalkodas ¢ppen arra
tanit, hogy csak a legnyomorusagosabb tengést biztosit-
hatja maginak ezen a modon az ember s mindenféle
eltavolodas a civilizalt élett6l és a szervezett termeld
gazdalkodastol, noveli a munkat és mégsem nyujt elegendd
taplalékot.

4. A gyiijtogetd gazdalkodds maradvianyai a magyarsig
koréhen. A magyar nyelv, torténelem és néprajz sokféle
emlékét 6rzi az 6si gyiijtogeté gazdalkodasnak, az egyetlen
igazi 6sfoglalkozasnak. A magyar nyelv szokinesének
legdsibb eleme tudavlevéen finn-ugor rokonsagu. A finn-
ugor rokonsag korébe tartozé magyar szavakbol nagyon
jol rekonstrualhatjuk a magyarsag legfsibb névényi
ismereteil. Zsirai Miklos egyik dolgozata alapjan
kovetkez6 novénytani szavaink tartoznak a finn-ugor
rokonsag korébe :

1. fi, fa, gyokér, t6, kéreg, ag, levél, riigy, meggy ;
I1. fenyé, fagyal, szil, nyér, nyir, hars.

E szavak alapjan nem nehéz megallapitani, hogy az
elémagyarsag a novényvilaghan megkiilonboztetett egy-
részt bizonyos fakat, masrészt bizonyos novényi részeket,
jobban mondva novényi termékeket. A fakat azért kiilon-
boztette és nevezte meg, mert ezekbél késziltek legfon-
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tosabb szerszamai ésa fakultusszal elégitette ki a lelkében
buzgé miszticizmust. A névényi részek jelzésére-szolgalo
szavak pedig a taplalkozasahoz sziikséges novényi termé-
kek gyiijténevei, amelyeket kés6bb a nyugati természet-
tudomany hatésa alatt a magyar szakemberek novénytani
miiszavakka avattak.

A magyar nyelv eme 15 finn-ugor rokonsagu szava,
leg6sibb novényi szokincse hatarozottan vallja, hogy egy
még teljesen gyiijtogeté életmodt népnek az alkotasa,
amely a novénytermesztést egyaltaldban nem ismerte
s minden novényi terméket a természetben gyiijtott.
Nagyon érdekes és tanulsigos ez a 15 .6si magyar sz
abban a tekintetben is, hogy belevilagit altalaban a gyij-
togets életmodu népek névénytani ismereteinek vilagaba,
A noévénytani ismeretek legdsibb és egyediil igazan népies-
nek mondhaté elemei mindeniitt hasonlok : néhany fa
és az eledelill szolgalo novényl termékek gyiijténeve.

Késobbi, de még homfoglalasel6tti szavaink kozt
novénytani vonatkozashan mar a novénytermesztés
korébe tartozé szavak viszik a vezetd szerepet, de nem
hidnyoznak a gyiijtogeté gazdalkodas korébol eredd
névényi vonatkozasu kolcsonszavak sem, sét sok esethben .
lehetetlen eldonteni, vajjon milyen jelentdséget tulajdo-
nitsunk e tekintetben a korai kolcsonszonak. Példaul a
bolgar-torok kolcsonszavak koziil kétségteleniil a gyiij-
togeté gazdalkodas novénye volt a kék, bojtorjan, csalan,
gyékény, kaka, kokény, torma, tirom, de lehetett ilyen
a gyiumoles, alma, korte, mogyor6, sz6l6 és a komlo is,
bar utobbiak részben kertészeti vagy kereskedelmi ere-
detliek is lehetnek. A tobbi, kevésbbé ismert rokonsagu
Gsi kolesonszavaink kozt is tobb van, amely noévényi
vonatkozast és a gyiijtogeté gazdalkodasra wvall, ilyen
példaul a hagyma, here (I6here), mag, makk, nad, szar,
szeder és vackor.

A Duna—Tisza f6ldjén a magyarsdg a nyugati népek
akkor mar csak hagyoményként ¢él6 kiilonféle, gyiijto-
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getéssel szerzett novényi termékének ismeretét vette at,
amelyekrél mar irott emlékek is tamuskodnak. A gyogy-
novényektol, amelyeknek ismerete teljesen nyugati és
ismeretiik fejlédése is mindenkor nyugati hatas alatt
mozdult elére, itt ell kell tekinteniink, de még igy is sok
érdekes adatot talalunk a gyiijtogetéd gazdalkodas marad-
vanyaira részben fiiveskonyveinkben, kivalt Veszel-
szki Antal munkajaban, valamint Matyus Ist-
van dietetikajaban, mely mindkettd a XVIII. szazad
végén latott napvilagot s érdekesen egésziti ki egymast,
mivel Veszelszki inkabb az orszag nyugati felét
ismerte, Matyus ellenben az erdélyi viszonyokat. A
régebbi irodalomban Lippay  Janos kertészeti
munkajaban bongészhetiink eredménnyel.

Hogy mivel élt inség idején a magyarsag, szintén
hiteles adatokkal kimutathaté. Pontosan elmondja ezt a
kézépkorra nézve Rogerius, varadi kanonok, aki a
tatarok el6l menekiilni és bujdosni volt kénytelen s a
tatarjardas pusztitasairol Carmen miserabile cimi Jclen-
tésében szamolt be. A bujdosok taplalkozasar()l igy ir
Rogerius: ,Porrum, cepe et allia, que in rusticorum
remanserant hortis, quando reperiri poterant, nihi pro
maximis deliciis ferebantur, ceteri malva, cicardis et
cicutarum radicibus utebantur. His ventres famelici reple-
banturet spiritus vegetabilis in exsangui corpore refocillaba-
tur*’. Tehat részben az clhagyolt parasztkertek foldjebol
szedték Ossze a porét, a voroshagymat és a fokhagymat,
‘részben pedig malyvaval katanggal és barabolygyokérrel
éltek.

Mikor végre a bujdosok kimerészkedtek a vadonbél
egy faluba, kenyeret is kaptak. ,,Obtulerunt tandem nobis
nigrum panem de farina et contrilis corticibus quercuum
pistum; sed nobis dulcor illius, supra similas quan-
docunque per nos comestas svavior videbatur. Az in-

_séghe jutott falusiak tehat tolgyfakérget éréltek s azzal
potoltak a liszthianyt. [nség idején késébb is gyakran
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kellett ehhez a keserves potszerhez fordulni, amely nyil-
van a gyiijtogeté 6sidében is mar inségeledel volt.

X A magyarorszagi inséges évekrdl Réthly Antal
készitett kimutatast, amely 930-cal kezdédik. A kereken
1000 évbél nem kevesebb, mint 107 volt inséges, legnagyobh
részt a szarazsag miatt. Némely esetben az inségeledelrél
is maradt adat, ezeket kovetkezékben soroljuk fel:
,,1500. Nagy ¢hinség, a magyarok tolgymakkliszt kenyeret
ettek. — 1703. Ehinséges év, az emberek flirészporbol
késziilt kenyeret ettek. — 1794. A mezék kiégtek. Széna,
gabona nem termett. Orolt gyékénybél késziilt kenyeret
ettek. — 1801. Ehinség Somogyban, korpa, fiirészpor és
kukoricacsutkabol siilt kenyeret ettek. — 1817. A szaraz
nyar miatt igen rossz termés. Bihar és Arad varmegyé-
ben, valamint Erdélyben is, makkbél siitott kenyeret
ettek*.

Egyidében késziilt munka szamolt be az 1863-iki
alfoldi asszalyrol, amelyet Erkovy Adolf irt. Ez
volt az utolso, orszagos karokat okozé aszalyos év Magyar-
orszagon. Természetesen olt sinylették meg legjobban,
ahol rendes évben is legkevesebb a csapadék, a Kozép-
tiszavidéken. Erkévy ebbol. az alkalombol foglal-
kozik a régebbi szdzadok inséges éveivel ¢és tobbszor
sorol fel inségeledeleket is. Erdekesebbek a kovetkezok :
,,1790. A szolnoki jegyzékonyv ezeket tartja, a Tisza men-
tében nagy tagassagon a nad gyokerébdl (bengenyébdl,
bengyelébdl, sasgyokér) siitott s készitett pogacsakkal s
més az emberi természettel ellenkezd eledelekkel kény-
telenitette a fold népe az éhségtél magat menteni. —
1790-ben, 1794-ben és 1797-ben rendkivil aszalyos idé
jart ; a Tisza mellékén a szerencsétlen lakossag egy része
sasgyokerbol, bengyelébol készitett lepénnyel és esett
allatok husaval tengette életét. — 1816-ban éhség, inség,
dragasadg; tarack-, moh- és szalmakenyér. Hasonlo
modon segitett magan a nép 1863-ban is és ,,ami zoldet
talal a szegény nép, osszeszedi s ételnek megf6zi‘,
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A gyiijtogeté gazdalkodas €16 hazai maradvanyait a
néprajz kiséri figyelemmel ; Batky Zsigmond
kiilon fejezetben ismerteti ezt a magyarsag néprajzarol
irt gyiijteményes munkéban. Hajdan gyakrabban és szive-
sebben fordult a nép a természethez taplalékért, a szilaj
pasztorsig és a pakaszok a legutobbi idékig gyiijtotték a
természetben a novényi eledeleket. Ebbél a korbél eredd
tjabb népies novényneveink azt mutatjak, hogy féként
a foldi gumok és gyokértorzsek jatszottak nagyobb szere-
pet a szilaj pasztorok és pakaszok asztalan ; erre a jelen-
ségre még visszatériink. Népies regényiréink éppen olyan
koltéi szinben tiintették fel a szegénység természetben
gyiijtott eledeleit, mint a klaszicizalé kolték az arkadiai
pasztorok ételeit. Kiilondsen J 6kai regényeiben szere-
pelnek gyakran a természet terilett asztalan kinalkozo
eledelek, koztilk a tatorjan, amely koriil egész hitregél
sz6tt. Mint fentebb lattuk, az elémagyarsagnak és a hon-
foglaloknak valoban voltak olyan ételeik, amelyek anyaga
a természet asztalarél keriill eld, de az ilyen étel mindig
als6bbrendii volt a termesztett novényi termékkel szemben.

5. Bongészés. A gyiijtogeld gazdilkodas akkor sem
sziint meg teljesen, mikor a novénytermesztés elterjedt és
az ember féként termesztéssel allitotta el6 a novényi
termékeket. Emlitettiik mar, hogy inséges idében sokan
fordultak a természethez taplalékért. A szegénység azonban
soha sem mondott le a legésibb foglalkozasrol, a gyiijto-
getést6l és ott is rendszeresen gyiijtogetéssel szerezte
taplalékat, ahol a hatalmasok és védettjeik termesztették
a novényeket. Aratas és sziiret utan a leggondosabb munka
mellet is marad a foldon kalasz és firt olyan mennyi-
séghen, hogy akinek nem pénz az ideje, érdemes legyen
osszeszedegetnie. A biblia ~a Birak Konyvében kolt6i
emlékét Orzi annak, hogy a szegénység miként szedte

intéseket is fiiz, amelyek arra intik a gazdagot, hogy az
elhullott kalaszokat hagyja a szegényeknek. Tasonlo
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intéseket olvashatunk a biblidban az olajfakkal és sz6lGvel
Kapcsolatban. A kozépkor a biblia szavai alapjan szinte
jogszokassa avatta a szegények ilyenféle tamogatasat.
A mult szazad kolteményekben és festéi meg szobraszati
alkotasokban dicséitette a kalaszszedést.

Nagyon érdekes maradvanya ennek a kozépkori
szokasnak a magyar nyelv egy egész szocsalddja, amely
kétségteleniil a nép ajkan alakult ki, de egyes tagjai
id6vel apranként beszivarogtak a szakirodalomba is, ahol
természetesen bizonyos pontosabb értelmet nyertek, mint
ahogy a nép ajkan éltek és részben talan még élnek is.
Azért is érdekes ez a szocsalad, mert a hozzaférhetetlen
helyen a hatalmasok vagy ellenség el6l biztonsagha huzodo,
vagy életmodjaval masként gyiijtogeté gazdalkodasra
kényszeritett magyarsag szinte napjainkig fejlesztette s
igy €16 emléke a torténelmi kor magyar gyiijtogeté gazdal-
kodasanak.

Legismertebb szava e szocsaladnak a bongészés.
Szegény ember vagy a cselédség a szol6ben bongész mara-
dékfiirtok utan, de bongésznek altalaban mindeniitt, ahol

valamit sejtenek, hogy visszamaradt. (A varosi szegénység

a szeméttelepeken bongész.) A szocsalad egyes tagjai
kovetkezé sorrendben meriilnek fel az irodalomban :
bimbé 1508, bogy6 1578, baka 1583, bonds, bendd 1585,
bingy6 1784, bakany 1792, bangita 1793, bangé 1807,
benge 1807, bengyele, bongyole 1825, bangy 1833, banga
1833, bincso 1833, beng 1838, bengenye 1863, bakacs
1917. Eltekintve a bang6 sz6tél, amelyet Didszegi
és Fazekas egy kosborféle neveként foglalt le, a
szocsalad tobbi tagja két jelentés koriil csoportosul,
egyesek bimbot, bogyét vagy bogyoészerli terméseket
jelentenek, igy a bimbé, bogy6, bingyo, bangita, benge,
bangy, banga, binesd, beng, masok gyékényszeri wvizi
novényt, vagy annak valamely részét, kivalt a gyokerét,
gumojat, igy a baka, bondd, bendd, bakany, bengyele,
bongydle, bengenye, bakacs.
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Nyilvanvalo, hogy ez a két csoport két fejlodési sort
képvisel a szocsalad torténetében. A bimbo és bogyé koriil
elhelyezkeddé tagok szélében és erdében gyiijtogetd em-
berek szajarol keriilhettek a szakemberek tollara, a masik
csoport kétségteleniil a szilaj pasztorsag és pakaszok ajkan
formalédott s onnan szedték fel a toll szakmunkasai.

6. Levelek. A természetben gyiijtott novényi termékek
kozt legkonnyebben megkozelithet6k, de a legkevéshbé
taplalok, mert rendkiviill nagy a viztartalmuk. Mar
Matyus azt irja a zoldségekrol : ,,Kozonségesen mind
kevéshbé taplalnak, mint a gabonak és hiivelykes vete-
mények, de ugyan csak vagyon taplalé erd is jocskan
bennek, mint a barmokrol, kiknek husok, vérek, tejek
tiszta fiib6l késziil, észre vehetjik. Az 06zdnviz elstt,
amint a tébbek kozt tanitja a nagy Boerhaave is,
nagyobbara effélékkel és onként termd gytimolesokkel
éltenek.** Igaz ugyan, hogy novényi levelek legkevéshbé
maradtak rank a régi idék élelmi novénymaradvanyai
kozt, azonban kétségtelen, hogy mar az 6sember kiilon-
féle novényi leveleket gytijtogetett a természetben, mint
még napjainkban is a kezdetleges torzsek.

Inséges id6hen minden olyan névény levele jo leves-
nek és f6zeléknek, amely nem mérges. éppen ezért a gyiijto-
get6 gazdalkodas minden levélnovényét felsorolni lehe-
tetlen. Ha azonban kozelebbrél vizsgaljuk e novényeket,
hamarosan kideriil, hogy egyes névénycsaladok maéar
kezdettdl kivaltsagos szerepet jatszottak és foként ezek
lattak el az embert levelekkel, amelyeket eredetileg vagy
nyersen vagy f6zetben fogyasztott az ember. El6bbieknek
ma a salatak, utobbiaknak a zoldséglevesek és parajok
(spendtok) felelnek meg. Miként azonban példaul éppen
a mai salata elkészitése is més és mas, salatat épugy
készitenek bizonyos levelekbdl, mint f6zeléket, régi idékre
vonatkoztatva még kevésbbé kiilonboztethetjik meg a
készitési mod szerint a gyiijtogetd gazdalkodas levél-
novényeit.
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Az els6 helyen kell emliteniink az 6si levélnovények
tekintetében a soskafélék (Polygonaceae), parajfélék
(Chenopodiaceae) és Ostorfélék (Amarantaceae) szoros
rokonsagot képviselé csaladjat, mert az idetartozo novény-
fajok szinte mind levélnovényei voltak a gylijtogetod
gazdalkodasnak, s6t, mint tudjuk, korunk legelterjedtebhb
spenotja (Spinacia oleracea) is ebbe a korbe tartozik.
Amde korunk emlitett kerti spendtja, mint perzsa eredeti
s arabbal kozvetitett neve is hirdeti, keleti szarmazasu,
s csak a XIII. szazadban kezdett tért foglalni Eurépaban ;
elgszor Albertus Magnus novénytanaban talaljuk,
de még a XVI. szazadban sem volt kozonséges, tehat az
egész oOkorban és kozépkorban mas, Eurépaban honos
novények szolgaltattak a sziikséges zoldleveleket.

Egyik legkozonségesebb gyomnovényiink, a fehér
libatop (Chenopodium album) a ruténeknek ma is kedvenc
spenotja, valoszinlileg egyike a legOSlbb és legkozonsé-
gesebb spendtoknak. Azonban azt is tudjuk rola, hogy
élvezete gyengiti a latast, valészintleg ezért Kkeriiltek
el6térbe mellette csakhamar mas libatop (Chenopodium)
és paraj (Afriplex) fajok, amelyekbdl mar az 6korban
‘kertbe jutott a kerti paraj (Afriplex hortense). Az ester
vagy Ostor (Amaranfus) szintén nagyon régi spendt-
novény, a koézépkorban kertben is termesztették egyik
fajat (Amarantus blitum). A soskafélék csaladjaban a
soskanemzetség (Rumex) minden faja 6si levélnovény,
nalunk ma is részben a természet szolgaltatja a kozonséges
soskat (Rumex acelosa), az Alpokban elterjedt a havasi
soska (Rumex alpinus) hasznalata, a lésoska (Rumex
crlspus) hajdan az egész északi mérsékelt Gvben spendt-
novény volt, most esak inségben fordulnak hozza.

Leveléért vett gondjaiba az @sember hajdan olyan
novényeket is, amelyek ma mar egészen méas feladatot
toltenek be az emberi taplalkozasban. Példaul a répa
(Beta vulgaris) természetben vadon nové Gsalakja (Beta
maritima) korantsem vastag gyokeri, s tudjuk, hogy még
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a2 romaiak is f6ként leveléért termesztették. Ezt az alakjat
ma méangoldnak (Bela vulgaris var. cicla) nevezzik s
oz 4ll legkozelebb a vadrépahoz, amely az 6si gyiijtogets
gazdalkodas idején a természetben felkeresett spenot-
novény volt. Csak késébb a termesztés folyamén lett
pelgle huisos gyokerti salatarépa, majd takarményrépa s
végiil cukorrépa.

Sok levélnévénylink tartozik a keresztesek (Cruci-
ferac) csaladjaba, foként a kdposztak és a repék. A gyiijto-
getd gazdalkodas kordban természetesen a kaposztékat
is vadontermé keresztesekrél gyiijtotték. Ma mar csak a
termesztett fajok viselik a kaposzta (Brassica) nevet,
azonban a vadrepce (Sinapis arvensis) levelét inségben
ma is meggyiijtik, hdjdan pedig télen Borbala-fiive
(Barbaraea vulgaris) latta el az embert. gy értjiik meg
egy mindmdiig megmagyar4zatlan novényneviink, a bor-
bolya eredetét. Ez tudvalevéen a soskafa (Berberis
pulgaris) magyar neve, Szent Borbalarol azért
nevezték el a fentebb emlitett keresztesviragi novényt
(Barbaraea), mert december 4-ikén tilték emlékét s ekkor
kezdték szedni e novényt a konyha szamara, bizonyéara
régi, még a gyijtoget6 korb6l maradt szokas szerint.
A névénynevek azonban,amint méas vidékre vandorolnak,
konnyen atszarmaznak més, hasonlé hasznalati nové-
nyeckre. A. soskafa levele szintén a gyiijtogeté korszak
hasznalati novénylerméke, amelyet példaul a rutének még
korunkban is megszednek. Ez a kapcsolat segitette a
borbala-borbolya nevet a soéskafara.

A fészkesek (Compositae) csaladjabol is sok levél-
novény kertlt ki, amelyeket gyiijténévvel salatanak
szoktak nevezni. A gyiijtogeté korban azonban a kerti
salata (Lactuca saliva) 6sén kivill sok mas fészkest is
felhasznaltak, igy a nyulsalatat (Senchus), valamint a
pitypangot és a katangot (Cichorium). A salatat az 6si
magyarsag bolgar-torok kolesonszavaval kéknek -hivia,
a kék szo tehat egyike volt az- Gsmagyarsag gyiijtogets

Rapaics: A kenyér. 2
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gazdalkodasaban a levélnovények = jelzésére hasznalt
neveknek. :

- Fontos szerepet jatszottak a gyiijtogets gazdalkodas
levélnovényei kozt a malyvak. Nemcsak Rogerius
fordult szilkségben a malyvahoz, hanem régi idékben a
szegényebbek altalanosan hasznaltak a malyvat levél-
novénynek. Matyus azt irja: ,,A fiivek kozil, amint
a régiek irdsaibél kinyomozhatni, legelébb a mélyvak es
az okorfarkf lettek az emberek eledelévé.” Az 6Kor-
farkfiivon M 4ty us az asphodelust érti, ez tehat nem
tartozik ide. Majd igy fejti ki bévebben elméletét : A
deliusok ezeket és egyéb zoldségeket a templomba gy
vitték, mint a legelss eledelnek nemeit, és amelyek az
egészségre is mindketten dicsértetnek. Ugy is latszik,
hogy ezeknek vastag, puha, lagy levelek és gyokerek elein,
mig gyengébb a korojok, a megkostolasra ugyan hivtak
az embereket ¢és ha kik megkoéstoltak, enyves, vastag,
édes izek nem is ijeszthette el 6ket a megételt6l.® A gyer-
mekek ma is eszegetik a papsajtot, mint valaha komoly
okbol tette az 6sember. A malyva pedig késobb a civili-
zaci6 koraban taplalékbol eldlépett gyogynovénnyé s
évszazadokon 4t ilyen mindségben folytatta szerepét
az ember életében, de sokdig, s6t részben még korunkban is,
mint természethen gyiijtott levélndvény.

Ertékes levélnovénye a gyiijtogeté gazdalkoddsnak
u csalan, amelyet ma is hasznalnak parajnak, valoszintileg
hasznaltak mar az 6smagyarok is, mert bolgar-torok meg-
felel6je tobb torzs nyelvében a répa vagy retek jelolésére
szolgadl. Kellner Kkimutatasa szerint 12:89%, nyers-
proteint, 4:9% zsirt, 309, szénhidratot és 69, nyers-
rostot tartalmaz. Uri konyhan sem ismeretlen a most is
mindenkor a természetben gyiijtott martilapu (Tussilage
farfara), amelyet parajmodra készitenek, de toltike borito-
“levelének is hasznaljak. =

A levelek fliszernek is sok esetben hasznalatosak és
régebben rendszeresen a természetben gyiijtottek tobb
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fiiszeres levelet, igy a kakukfiivet (Thymus serpyllum),
irmot (Artemisia absinthium ), turbolyat (Anthriscus cere-
folium) €s csombort (Mentha pulegium). '

Lippay Janos a veteményes kertrél sz616 munka-
jaban a kovetkez a természetben gyiijthets levélnoveé-
nyekrél ir: @irém, csombor, kakukfd, vizbetermd sasafii
(Nasturtium officinale), pimpinella, poresfii, kozonséges
soska, savanyu léhere (Ozalis acelosella), kecskerago,
varjulab, lapu, turbolya, kating, galambbegy (mezei
galata). Matyus diététikai munkéjaban szintén emlit
péhanyat: galambbegy, oroszlanyfog vagy békavirag
(Taraxacum officinale), arannyal versengdé (Ranunculus
repens), turbolya és mezei soska. Valoszinti, hogy az a
novény, amelyet arannyal versengé néven ismertet,
azonos Lippay varjulabfivével. Napjainkban a hiva-
talos novénytani miinyelv kuszé boglarka néven Kkiilon-
bozteti. Régi levélnovény a gyiijtogetd gazdalkodasban,
Matyus szerint: ,,Az arannyal versengl a vizenyds,
kévér réteket tavasszal szép fényes sarga viragjaval el-
boritja, elsé leveleivel, mig megvirdgozni nem késziilt,
salatanak koztink sokaktol készittetik.‘

7. Csaba~fre. A gyiijtogetd gazdalkodas levélnévényei
koziill magyar vonatkozasban kiemelkedik a pimpinella,
amely Csaba-fre néven bevonult a magyar mondavilagha.
Botanikai . irodalmunk ma harom noévényt sorol a
Csaba-ire név al4, egyik a foldi témjén (Pimpinella
saxifraga), a masik ketté a vérfejii fii két faja (Sanguisorba
officinalis és minor). Mindharom a gyiijtogeté gazdal-
kodas levélnovénye s mint ilyen ismeretes egészen
napjainkig. Magyarban Lippay aztirja a pimpi-
nellarél, hogy mikor még gyengék a levelei, a mis-
culantia-salatakban és a zsazsdkban élnek  veliik.
Diels a vilaghaboru inségében felelevenitette hasz-
nalatuk  emlékét, zoldségnek ajanlja s- kozli, hogy
»Sanguisorba minor wird noch selten” als dauerndes
Gemiise im Garten gepflanzt.

D
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A kézépkorban a vérfejti fii (1. kép.) részben a signatura
tan alapjan a vérallité gyogyfiivek kozé keriil, részben pedig
leveleinek alakja miatt a f61di tomjén (2. kép.) mellé, amely
mint pestisfii nagy hirnevet szerzett maganak. A fiives-
konyvek a vérfeji fiivet welsch, italica jelzével kiilonboz-
tetik az els6 pimpinellatol, amelyen a foldi tomjént értik.

1. kép. Vérfejii fi 2, kép. Foldi tomjén
(Sanguisorba officinalis ). (Pimpinella saxitraga).
Diels nyoman. Diels nyoméan.

A vérfeji flivet mint gyogynovényt, a magyar fiiveskonyvek
a nyugati szakmunkak alapjan ismertetik s elismétlik, hogy
,»mindennemi vérfolyast megallit az emberben, sét akinek
orra vére foly, csak kezében tartsa a gyokerét, tigy hogy
megmelegiiljon, megallitja azt.*

A Csaba-ire novénynév egy XVI. szazadeleji magyar-
orszagi orvosi receptben bukkant fel, és pedig czyabaire
alakban. Hogy ez melyik pimpinella, nem tudjuk, de mar
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 késébbi esetekben nem nehéz eldonteni, hogy Csaba-irén
hol a foldi tomjént, hol a vérfejii fivet értették. A XVIL
gzazadban Szikszai Fabricius Baléazs iskolai
latin-magyar szojegyzékében és Beythe Istvéan
novénynéviegyzékében talaljuk a Csaba-ire mond4j4nak
els6 fogalmazasait. Ha figyelembe vessziik, hogy S zik-
szai szojegyzéke e szazad 60-as éveiben késziilt és
masolatai az egész orszaghan kozkézen forogtak, nem
lehetetlen, hogy a Csaba-fre mondaja Szikszai alko-
tisa és Beythe is t6le vette at. Szikszai szovege
nagyon egyszerti: ,,Pimpinella, Czaba-ire, a Chaba
minore filio Attilae, qui cum de imperio dimicaret cum
fratre Aladario, vulneratos suos milites hac herba dicitur
curasse.* A katondit valamely gyogyltivel gyogyitoé kiraly
kedvelt alakja a lovagkori fitvesmondaknak, természetesen
mindeniitt legendéashirti kiralyokat tiintettek ki ilyen
mondakkal, igy Franciaorszaghan Szent Lajost,
Németorszaghan Nagy Karolyt. Magyarorszadgon
Szent Laszlo lett a flivel gyogyité kirdly s ugy
latszik, hogy a Csaba-ire mondaja a Szent Laszlo fiive
kimutathatéan nyugati hatas alatt késziilt mondajanak
hunbarat, mint ma mondanok, turani hangulatu titkoérképe.

Szikszai hatarozottan a foldi tomjént jeloli
Csaba-irének :

Pimpinella—Czaba-ire,

Pimpinella italica, sanguisorba—pimpinella,
tehat a vérfejii fi (Sanguisorba) magyar neve szerinte
pimpinella. Mar a XVIIL szazadban Lippay hata-
rozottan a vérfejii fiivet tiszteli meg a mondai névvel :
,,pimpinella avagy Csaba-iir6m* s a leirds nem hagy két-
séget afel6l, hogy mely novényrdl van sz6. A XVIIL sza-
zadban Papai Pariz Ferenc uj, de a mondaihoz
hasonlé nevet készitett kozismert szotaraban, amely
babairének hangzik s Csapd és Veszelszki mar
babaire néven vezették be a foldi tomjént, a Csaba-ire
nevet a vérfejii i szamara foglaltak le. A felvilagosodas ki-
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irtotta a novénynevekbdl az 6si hagyomanyokat, ezért
korunk novényhatarozojaban békésen harom novény régi
neveként ismétlédik a Csaba-ire.

8. Spargak. A fiatal, el nem fasodott, levelet nem
hajtott szar, kiilonosen a cstcsa, §sidék ota kedvelt tapla-
lék, amelyet a gyiijtogeté gazdalkodas koraban természe-
tesen a szabadban szedtek. A kerti sparga (Asparagus
officinalis) déli honossagu, ott még korunkban is gyiijto-
getik fiatal hajtasait, s6t mind Italidban, mind Goérog-
orszdghan a rokonfajokét is. Kézépeuropaban kiilonféle
mas a liliomfélék csaladjaba tartozo novények fiatal haj-
tasait szedik meg sparganak, ilyen sparga példaul a
Salamon-pecsétje (Poygonatum) és a madartej (Ornitho-
galum) nemzetségek sok faja. Ezeken kiviil sparganak
szedik a kovetkezé novények fiatal hajtésait: komlo
(Humulus lupulus), amely hamarabb volt sparga, mint
sorfliszer, nadalyfd (Symphytum officinale), gyékény
(Typha angustifolia). Lengyelorszigban kozismert népi
sparga a Bunias orientalis, amelynek fiatal hajtasait
Podolidban nyersen fogyasztjak. Amerikaban a nalunk
kertben iiltetett selyemkorok (Asclepias syriaca és tuberosa)
fiatal hajtasait az indianok fogyasztjak sparganak. Kelet-
Azsiaban a bambuszok sorabol keriilnek ki a legfontosabb
sparganovények s mind a kinaiak, mind a japanok szam-
talan bambusznak hajtasat szedik 0ssze sparganak, ott a
természetben gyiijtott bambuszsparga elterjedt piaci cikk.

9. Artiesokak. Napjainkban ezen a néven Kertben
termesztett novényt (Cynara scolymus) értiink s a kiilon-
féle bogancsokat . legfeljebb szamérkenyér, babakalacs
névre érdemesitjitk. Hajdan a bogdncsok mind éarticsoka
szerepét toltotték be, a fészkes virdgzat husos alapjat
a természetben gyiijtotte az ember és a fészekviragzatokat
télire is eltette. Neuweiler a colopépitmények lakoi-
nak maradvanyai kozt agyagedényeket talalt, amelyekben
kiilonféle fészkesek, igy buzaviragok (Centaurea cyanus,
jacea), bogancsok (Carduus sp., Cirsium arvense) ¢és a
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feszkesekéhez hasonlo viragzati ordogszem (Scabiosa
columbaria) virdgzatai szorongtak. Kétségtelen, hogy
ozek az edények a kokori ember &rticsokait rej-
tegették.

A szakirodalom érdekes emlékét 6rzi annak, hogy a
babakalacsot (Carlina acaulis) hajdan nemcsak a ,,bo-
szorkanyok* és gyerekek ragicsaltak, hanem Aarticsoka
médjara fogyasztottdk. Gesmer a XVI. szizad
kozepén leirta, hogy a babakalacs megtisztitott fészkei
megfézve és megsozva nagyon jol izlettek. Még érdekesebb
Goethe feljegyzése italiai utjan. A német koltéfeje-
delem 1797 aprilisinak végén Sicilia hegyein jart s &prilis
30-4n bogancsokkal bengtt legelén vonult at. Ez az alka-
lom arra inditotta, hogy napl6éjaban a bogancsok kiirta-
sarol elmélkedjék. ,,Indessen wir nun — irja tovabb —
diese landwirtlichen Kriegsplédne gegen die Disteln ernst-
lich durchdachten, mussten wir zu unserer Beschdmung
bemerken, dass sie doch nicht ganz unniitz seien. Auf
einem einsam stehenden Gasthofe, wo wir fiitterten,
waren zugleich ein paar sizilianische Edelleute angekommen,
welche quer durch das Land, eines Prozesses wegen, nach
Palermo zogen. Mit Verwunderung sahen wir diese
beiden ernsthaften Manner mit scharfen Taschenmessern -
vor einer solchen Distelgruppe stehen und die obersten
Teile dieser emporstrebenden Gewéchse niederhauen ;
sie fassten alsdann diesen stachligen Gewinn mit spitzen
Fingern, schillten den Stengel und verzehrten das Innere
desselben mit Wohlgefallen. Damit beschaftigten sie sich
eine lange Zeit, indessen wir uns an Wein, diesmal unge-
mischt, und gutem Brot erquickten. Die Vetturin bereitete
uns dergleichen Stengelmark und versicherte, es sei eine
gesunde, kiithlende Speise, sie wollte uns aber so wenig
schmecken als der rohe Kohlrabi zu Segeste.“ Valoban
ekkor mar a bogéncs csak a szaméarnak volt kenyere, no
meg a szegény embernek, aki orokké megmarad a gyiijto-
get6 gazdalkodas kordban.
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10. Virdgok. A gyiijtogeté embernek semmi sem
keriili el figyelmét, ami asztalra valé. A virag atlagban
nem igér élvezetet a gyomornak, de kivétel itt is akad s ha
kutatni kezdjiik, kideriil, hogy nincs a Foldnek olyan taja,
ahol virdgot ne fogyasztananak taplaléknak. Europaban |
inkdbb csak csemege a virdgeledel, de Eurépiaban sem
ismeretlen. A bodzaviragbol nemesak teat féznek, hanem |
szoktak Kkisiitni is és a tojassal rantott bodzavirdgnak
bodzafank a neve. Még elterjedtebb volt a rozsacsemege,
vagyis cukorban siilt rézsaszirom. :

Japanban a krizantémum és a cseresznye viragat
hasznéljak fel a konyhan. ,,Japanban —irjaMolisch — |
virdgot is talalunk a zoldségek kozt. Nyéaron és dsszel
feltlinik a zoldségkereskedésekben a sargavirdgu krizan-
1témum, amelyet azonban itt nem disznek, hanemeledelnek ,
arulnak. A krizantémumviragot rendesen ecettel eszik.
De kevernck ebbe a kiilénos salataba krizantémum-
leveleket is. A cseresznye virAgat kocsanyostol egyiitt
besozzak és elteszik télire. Alkalmilag kiszedik a kivant
mennyiséget, leontik forro vizzel és az igy keletkezo
kellemes gyiimolesillatu és zamatos levet italnak hasz-
naljak.<

- Talan legfontosabb szerepel jatszik azonban a virag
az eledelek kozt Indidban. Kézép-és Eszak-Indiaban honos
a mahuafa (Illipe latifolia), amely a guttapercsafafélék
(Sapotaceae) csaladjaba tartozik. Minthogy termése is,
virdgja is hasznos, gyakran iltetik is. Viragai okolnyi
nagységu viragzatokban a levelekkel egyidében jelennek
meg. A vegytani vizsgalal szerint e viragokban koriilbeliil
60% a cukor, némely fa viragaiban 809 is lehet. Ezért
a mahuafa viragjat mar 6sid6k ota fogyasztjak Indidban.
‘A viridgok hamarosan lehullanak. Hogy kénnyen felszed-
hessék, a viragzo fa alatt a foldet megtisztitjak. Atlagban
egy farol 80—160 kilogramm vir4g hull, a legnagyobbak-
rol azonban 160—320 kil6 is. Mivel e virdgok egérszagtiak,
az eurdpaiak nem szeretik, de a bennsziiléttek nyersen
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és siitve szivesen fogyasztjak ; széritani is szoktak s a
szaritott viragot egyesek porra 6rolve ételbe teszik, vagy
sitteményt készitenek vele. A nagy cukortartalmu virdg
szeszes erjesztésre is alkalmas, féznek is beldle szeszes
italt, a mahuaitalt, amely kereskedelembe is Kkeriil.
A mahuavirag fogyasztéinak szamat masfélmilliora
becsiilik s allitolag fejenként 40 kilogramm az évi fogyasz-
tas. India déli részében a keskenylevelii mahuafa (Illipe
longifolia) virdga helyettesiti.

Masik, Indidban szintén nagyban fogyasztott virag,
az agati (Sesbania grandiflora) virdga. Az agati a hiivelye-
sek csaladjaba tartozé cserje, amelynek fehér vagy piros
virhgai rendkiviill nagyok, hosszuk 9, vastagsaguk 4
centiméter. Az is jellemzi e novényt, hogy a porzok el-
szirmosodasa kévetkeztében nagyon konnyen teljesednek
a virdgai. A husos szirmu viragokal vizzel hintik, kissé
megs6zzak, kurkumapasztaval kenik ¢és olajban kisiitve
fogyasztjak.

11. Gyiimolesok. A kezdetleges népek néhol még
napjainkban is teljesen a. természetben gyiijtogetik a
gyimolesoket, amelyeket ¢északi vidékeken pusztan
bogyok képviselnek. Bogyok voltak az elémagyarok gyii-
molcsei is, ez ugyanis a jelentése a finn-ugor rokonsagu
meggy szavunknak, amelyet csak a kozépkor iskolas
botanikusai avattak a Prunus cerasus nevévé. Némely
utazé azt allitja, hogy az északi népek életében csak ala-
rendelt szerepet jatszanak a bogyok, masoktél ellenkezd
adatok nyerheték.

Az azonban kétségtelen, hogy a mérsékelt Gvben,
ahol a rozsafélék csaladja mar a természetben is sok és
valtozatos gyiimolcesel kinalja az embert, a gyiimolcs
nagy szerepet jatszik az ember életében s igy volt ez mar
a kékorban is. A svajei colopépitmények lakéinak névényi
maradvanyai kozt nagy a gyimélcsmaradvanyok szadma,
nemcsak mennyiségre, hanem fajra nézveis. Neuweiler
nem kevesebb mint 20, a természetben gyiijtott gyimol-
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cs0t mutatott ki a novénymaradvanyok alapjan a kékori
kozépearopai ember asztalan. Ezek: alma (Malus
silvestris), korte (Pirus pirasler), lisztes és madéarber-
kenye (Sorbus aria és aucuparia), cseresznye (Prunus
avium), torok meggy (Prunus mahaleb), szilva (Prunus
insititia), kokény (Prunus spinosa), fiirtds cseresznye
(Prunus padus), malna (Rubus idaeus), szeder (Rubus
[ruticosus), eper (Fragaria vesca), csipkerézsa (Rosa
canina), fekete és gyalog bodza (Sambucus nigra és ebulus),
afonya és kukojsza (Vaccinium myrtillus és vilis idaea),
kanya- és ostorbangita (Viburnum opulus és lantana),
sz616 (Vitis silvestris).

Magyarorszagon is talaltak torténelemeldtti id6kbél
fennmaradt gylimélesoket, amelyek szintén bizonysagai
az 6sember gyiijtogeté gazdalkodasinak. Deininger
Imre Lengyel neolit novénymaradvanyai kozt Kki-
mutatta a kovetkezéket : borbolya (Berberis vulgaris),
som (Cornus mas) é$ egy kozelebbrél meg nem hataroz-
haté, mert csak toredékben maradt Prunus. A tészegi
Laposhalom torténelemel6tti névénymaradvanyai kozt
Lindau a kortét emliti, amelyet ,,minden bizonnyal
mint eleséget gyiijtoltek. :

Ezek a jegyzékek arrol tanuskodnak, hogy a kozép-
eur6pai kdkori ember teljes lehetdség szerint kihasznalta
gytmgles tekintetében a kozépeuropai florat. A gyiijtegetd
gazdalkodas gyiiméleseinek azota sem sziint meg a jelen-
tdsége, egyeseket, mint az afony4at, kukojszat ma is
kizarolag a természetben gyiijtik, masok a kulturaval
keletrél délen 4t beozonlé termesztett gyimolestak
miatt hattérbe szorultak, ma a vad jelzot viselik, mint
az alma, korte, cseresznyék, egyesek pedig egészen kiszorul-
tak a hasznalatbol, mint a torok meggy, fiirtos cseresznye,
a bangitak ¢és a vadsz6l6, amely korantsem a keletrsl
szarmazo6 termesztett szol6 elvadulasa, mint sokan vélik.

A neolit korban Europa klimaja joval melegebb volt,
mint napjainkban, a gyiimolesfak tehat nagyobb szerepet
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jatszottak az erd6kben, mint manapsdg, amikor elter-
jedésiik a visszaszoritottsag sok jelét mutatja. Ez magya-
razza, hogy a mneolit embere egész gyiimolessziikségletét
kielégithette a természetben, bar hatérozott jelek bizo-
nyitjak, hogy a gyiimadleskertészetnek azt a leg6sibb
modjat is {izte mar, amely még ma is él Nyugat-Azsiaban,
ahol ma is sok avadgyiimolesfa — a mi termesztett gyii-
molesfainknak 6sei — az erd6ben s a telepiilék erdéirtas-
kor a szebb és értékesebb gytimolesfakat meghagyjak és
kertjilkbe (keritett helyiikbe) foglaljak. Hasonl6 médon
jarhatott el a colopépitmények embere is. Hasonlo 6s-
kertészet maradvanyai mutathatok ki Magyarorszédgon is
a gesztenyések ¢s a diosok teriiletén, mint erre aldbb
visszatériink. A nyugatézsiai gyiimolesok hazajukbol taldn
mar a neolit korban megkezdték civilizacios vandorutjukat
nyugatra. A svajei colopépitmények embere azonban
legfeljebb még csak a nemes szilvat (Prunus domestica)
és a nemes sz6l6t iltette (Vitis vinifera) a keleti nemes
gyiimolesfajok kozill, kerti almaja, amely nagyobb gyii-
molesot termett, mint az erdei, a kézépeuropai vadalma
szarmazékanak latszik.

Az 6smagyarsag a nyelvi bizonyitékok szerint a bolgar-
torokségtél vette at a legfontosabb gylimolesok ismeretét
s gylimoleskertészete hasonlo fokon allhatott, mint a
svajei colopépitményeseké. Bolgar-torok jovevényszavak
a magyar nyelvben: gyiiméles, alma, korte, sz616, kokény.
A keleteurdpai nagy siksagok nem bévelkednek gyiimoles-
ben, az Alfold sem, a magyarsig nem is foglalkozik sokat
a vad (erdei) gyiimolesokkel. Az Alfoldon felszedett népies
gyiimolesnevek kozt figyelmet érdemel a bangita, amelyet
Foldi Janos javasolt a Viburnum magyar neveként.
Eredetérsl az 5. fejezetben mondtuk el a tudnivalokat.

Kiilon kell megemlékezniink a lisztes berkenyérél és
a galagonyarol. Mindkettére illik korunkban, -amit
Veszelszki Antal ir-a galagonyér()l :,,veres
gylimolesét ha a dér megesipi, a disznok igen szeretik, de
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gyermekkoromban a lisztes bogy6ibol eleget ettem.*
Inség idején azonban a lisztes berkenye ¢és a galagonya
lisztes bogyoja lisztpotlova 1ép eld, megszaritjak, megtorik
és kenyeret siitnek beléle. Eurépa nyugati felében a lisztes
berkenye, keleti felében pedig a galagonya hasznalatos
ilyen célra. ,

12. Makkok. A keményhéju termések is mnagy
szerepet jatszottak a gyiijtogeté gazdalkodashan, s6t egyes
Gstorténetkutatok azt allitottak, hogy az északi félteke
‘Gseledele a makk volt. Ezaz altalanositdsugyan nem allja
meg a helyét, de kétségtelen, hogy a makkok nagy szerepet
jatszottak az Gsember életében, s6t még napjainkban is
tobbféle makkot gyiijtenek a természetben s azok koziil
nem egy fontos kereskedelmi cikk. A colopépitmények
lakéinak novényi maradvanyai kézt a kovetkezé makko-
kat talaltak, jeléiil, hogy ezeket a neolit kor embere szor-
galmasan gyiijtogette a természetben : mogyord, biikk,
di6 és sulyom. Ezzel azonban, mint latni fogjuk, korantsem
‘tekinthetd kimeritettnek az eurdpai eledelnek hasznalatos
makkok sora. Taplalkozas tekintetében kétféle makkot
kell megkiilonboztetniink, olajos makkokat és lisztes
makkokat s alabb ebben a két csoportban fogjuk attekin-
teni a gylijtoget6 gazdalkodas fontosabb makkjait.

A legrégibb és nalunk ma legfontosabb olajnévények
keleti eredetiiek, ott voltak a gylijtogeté Gsgazdalkodas
novényei, de nem tartoznak ide, igy a kender, len, mak,
legfeljebb a repce tekinthet6 eurdpainak, de akozépeurdpai
6sember azt sem ismerhette. Kozép-Eurépaban féként
a makkok kozt taldlunk olyanokat, amelyek olajban
bévelkednek, ilyen a mogyoré, dié és a biikk, elébbi kettd
a mneolitban nagy szerepet jatszott Kozép-Eurépaban,
utobbi is szerepelt mar az erdékben, de csak kés6bb
foglalta el mai kiterjedt hatarait.

Hogy a bikkmakk hajdan emberi eledel volt, nemesak
a colopépitmények novényi maradékai bizonyitjak, hanem
irott feljegyzések is. Mar Plinius azt allitja, hogy
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a makkok kozt legédesebb a bikkmakk és Cornelius
Alexander szerint az ostromgyfirtivel Kkoriilzart
Chius varosanak lakéi ezzel tartottak fenn magukat.
A bikkmakk osszetétele a kovetkezd : 9%, viz, 42499,
olaj, 21:67%, fehérje, 19-17%, szénhidrat, 3:729, cellulbze,
3-869, hamu. Galicia keleti felében a bikkmakk ma is
fogyasztéasi cikk. Azonban az ember arra is régen rajott,
hogy jobban jar, ha a bikkmakk olajat kisajtolja s az
olajpogacsat hasznélja sziikségben kenyérnek, egyébként
allati takarmanynak. Magyarorszagi hasznalatarol V e-
szelszki feljegyzése tanuskodik: ,,ha csak a kény-
telen sziikség valakit r4 nem hajt, nem élnek vele kozon-
ségesen, hanem néha a pasztorok hamu alatt siitve és
nyersen is eszik’. De ez csak a bikkmakkfogyasztasra
vonatkozik, mert a kisajtolt olaja nalunk is hasznalatos
volt: ,,A bikkmakkbolszinte tigy olajat iitnek, mint a len-
maghol. Aki kételkedik, menjen Lékara (Készegen feliil
csak két ora jaras), ehetik ott biikkmakkolajos sikmakot
péntek, szombat napon.‘ A bikkmakkbol késziilt inség-
kenyeret is ismerteti Veszelszki: ,,Sokan, amint
az irék emlegetik, a bikkmakkbol sziikség idején kenyeret
siitnek, de evégre elébb siit6kemencében megaszaljak,
osztan Orlés altal, valamint a buzabél, a korpaja kiilon-
valik és igy mind magaban, mind més liszttel elegyitve,
az ¢hes embernek alkalmatos eledelt 4d ; csakugyan nem
korog t6le a hasa.*

A mogyororél nem kell b6vebben sz6lnom, ma is meg-
szedik, ahol a természet kinalja. Kétségtelen, hogy a dio
(Juglans regia) is 6shonos Magyarorszagbhan, s6t Erdély-
ben még vannak olyan vidékek, ahol ma is ugy foglaljak
kertbe, udvarba a természet altal nevelt diofat, mint
elmondottuk fentebb az 6si gyiimolestakroél. Mogyoro és did
volt tehat a bikkmakkon Kkiviil a kozépeurépai embernek
a gyiijtogetd gazdalkodas koraban a legfébb olajforrasa.

Noha nem tartoznak a makktermé fak kozé, a hasz-
nalat révén itt emlitjiik a veresgyfiriit ¢és cirbolyat. A veres-
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gytirti (Cornus sanguinea) termését a colopépitmények lakoi
gyiijtotték s abbol olajat uitottek. A termés husa a vegy-
tani vizsgalatok szerint 19—35%,, a mag 40—45%, olajat
tartalmaz. A vilaghabort idején olajnovénynek ajanlottak.
A cirbolya korunkban az Alpok, Karpatok havasain és
Szibéridban honos, a jégkorszakban azonban honos volt
az Alféldon is. Magja sok, H0—569%, olajat tartalmaz,
kellemes izii, ezért kedvelt csemege, amelyet cirbolyas
vidéken piacon is arulnak. Az itelmek Szibéridban rend-
szeresen gyiijtik a cirbolyamagot s a hagymagyiijto
egereket is ezzel karpotoljak, mikor t6lik a hagymat
elhordjak, mint fentebb megirtuk.

A lisztes makkok fontos szerepét legjobban jellemezte
Plinius: , Kétségtelen — irja a kivalo latin természet-
tudés —hogy még most is sok népnek minden gazdagsaga
a makk, éspedig békeid6kben is. De mikor hianyt latnak a
gabonaban, megszaritjak és lisztté érlik s ebbél a liszthol
kenyeret siitnek. Hlspamaban még napjainkban is makkot
szolgalnak fel az étkezés végén. Hamuban siitve édesebb
az ize.“ Plinius itt természetesen tolgymakkra gondol,
mert ez volt mar az 6korban is a szorosabb értelemben vett
makk. Hogy a szegények a tolgymakkot a torténelmi id6k-
ben sem vetették meg, sok adat bizonyitja. Hogy inséges
id6kben kenyeret (3. kép) az ujkorban és Magyarorszagon is
siitottek beldle, mar tobb példaval igazoltuk. Mindenesetre
keserves eledel volt, amelyt6l a szabadsag aran is menekiilni
igyekeztek. Példaul Mdrion Tamds, Bereg, Ugocsa és Szat-
mar megyei birtokosr6l 6rzi az orszagos levéltar a kovet-
kez6 adatot : ,,1679. I11. 10. Vajldn Istvdn 6r6kos jobbagy-
sdgra kotelezte magat Mdrfon Tamds maradékainak és
ozvegyének, Szedoke Ilondnak, mert Mdrton Tamds az 1676.
és 1677. években, az ¢hség idején, mikor sokaknak zab
és makk volt a kenyeriik, 6t csaladostol eltartotta és
egy koblos buzafoldet megszantatott szamara“.

De mar a reglek is tudtak, hogy ném minden tolgy
makkja egyféle iz tekintetében. Altalaban a déli tolgytajok
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K6zt tobb van, amely kellemesebb iz, ellenben az északi
fajok, mint a kocsanyos és kocsanytalan tolgy makkja
legkevésbbé alkalmas emberi taplaléknak. A jobb izii
tolgymakkok koziil Magyarorszdgon is honos a molyhos
tolgy, amelyet szlav kolesonszoval magyalnak neveznek
‘s makkjanak hasznilata valoszintileg a Balkénrél hono-
sodott meg orszagunkban a szlav népek elényomulésaval.
Veszelszki- a molyhos tolgyet és makkjat maér
1798-ban ismertette magyar nyelven: -,,Még egy nemét
esmérek (t. i. a tolgynek), melyet a f6ld népe magyal-

3. kép. Tolgymakkhol és szalmabol késziilt kenyér Dalekarlid-
b6l. (Maurizio nyoman.) \

fanak nevez. Ennek levelei nem sététzoldek, sem vildgos-
zoldek, hanem fejérfakd, vagyis inkdbb hamuszintick és
szép terebélyesen megné, a faja kemény, erds, mint
amazoké. A gyiimélese apré makkszemekbdl all, amelyeket
a pasztorok parazshamu alatt, mint a gesztenyét, meg-
siitik és joizlien megeszik, amelyet én magam is ettem,
de ugyancsak nem volt olyan jo, mint a gesztenye:.*
Matyus méga gyiimolesok kozt ismerteti a tolgy-
makkot, késébb erre mar nem gondolnak hasonlé munkak,
s6t az Alpoktol északra és Magyarorszagon is még a gesz-
tenyét is csak méasodrendii gyiimélesnek: tekintik. Pedig
a gesztenye valamikor valéban nagyon fontos néptaplalék
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volt. A gyiijtoget6 korban természetesen csak ott, ahol .
a gesztenye Oshonos. Azonban az ujabb kutatasok ered-
ményei szerint a gesztenye az ujkdékorban sokkal észa-
kabbra is éshonos volt, mint az Alpok vonala, s6t mai
nap is Franciaorszighan és Magyarorszagon, tehat az
Alpok keét oldalan joval északabbra vonul a gesztenye
terjedésének északi hatarvonala. Magyarorszagon a magyal
(molyhos tolgy) és a gesztenye, valamint a di6 Gshonos
még az Eszaki Karpatok déli meleg lejt8in is, bar ma
mér a klima altalanos lehiilése kovetkeztében ezeknek a
szubmediterran faknak eurépai 6si északi terjedési hatar-
vonala megelehetésen felbomléban van.

Eppen azért Gayer Gyula nagyon fontos igazsa-
got allapitott meg, amikor a Dunéantul telepedésfoldrajzaban
szerepet juttatott a gesztenyének is. Az 6korban és a
kozépkorban is kétségtelenill nagy vonzéeré lehetett a
gesztenyés, diés és magyalos erdd, amely b8ségesen ellatta
joféle makkal a természetben bongészé embert. Magyar-
orszagnak a honfoglalast megel6z6 6slakossdga mindharom
makkot jol ismerte s a magyarsag ett6l vette at neviiket
is. A gesztenye és a di6 fai mar nagyon koran jorészt az
6si gylimolesfak sorsara jutottak, vagyis bekeritették ket
s mint Kkerti fakat gondoztak tovabb. Az erdében
hagyott fak gesztenyéje és divja is, bar itt jorészt diszno-
eleséggé lett, napjainkig szolgalja az embert is. Ertékes
faja miatt sok dio- és gesztenyefat kivagtak, de a makkja-
rol sem egészen feledkeztek meg, 6sszel megszedik és télire
is elrakjak. ,,A gesztenyét sokaig eltartjak — irja Ve-
szelszki — némelyek homokban, de a caki és velemi
parasztok Kdszeg mellett a gubojokban tavaszig is, masok
pedig mint a szilvat megaszaljak. Mikor osztdn enni
akarjak, iistben, vagyis vasfazékban vizet forralnak, az
aszalt gesztenyét szinyog- vagy mas haléra teritik a viz
pardja felett, ahol megereszkedik és majd szinte oyan
joiztien esik az étele, mintha csak miost szedték volna
a fajarol. ,
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Még fontosabb szerepet jatszott a gesztenye Eurépa
déli részén, ahol még a gabonatermesztés koraban is rendes
taplalék maradt, inség idején pedig nemcsak potolta a
kenyeret, hanem wvaléban kenyeret is siitottek beléle.
A gesztenyekenyérrél tobb déli utazé még a mult szdzad--
ban is sajat tapasztalatabol emlékezik meg, mert kiils-
nosen az Appenninek és Szicilia szegény népe szinte éven-
ként raszorult. ,,Olasz- és Franciaorszagnak havasos sova-
nyabb részeiben —irja Matyus — a szegény emberek
kenyérnek készitik. Megf6zvén t. i. a gesztenyét, mig a
béle jocskan meglagyult, a héjatol megtisztitjak, a bélit
soval és kevés vizzel egybetorik és a tliznél sziintelen
roncsolva addig f6zik, mig stirdi péppé leszen, amelyet,
meghiilvén és megkeményedvén, fazékba vernek és
haszonra eltesznek. Barna szinli, nehéz emészthets, de
kedves izli, b6ven s tartésan taplalo eledelnek mondjak.

A gesztenyét Italiaban és Franciaorszagban sokhelyt
még napjainkban is Gsi médon tartjak gyiimélesfanak,
vagyis bekeritik és gy gondozzak. Azonban mégis tobbet
foglalkoznak vele, mint nalunk, ahol az a tévhit él, hogy
a nagyszemii gesztenye, az tigynevezett maroni, csak délen
terem. A marénit ugyanis délen sem maga a természet
termi, hanem az ember 4allitja el§ olymédon, hogy a
nagyszemi valtozat agat rdoltja a kozonséges, vagyis kis
makkot termé fakra.

Nalunk az Alféldén a sulyom (Trapa natans) ter-
mése potolja a gesztenyét, amelyet sokfelé vizigesztenyének
neveznek. Ez az Eurépaban, Nyugat-Azsiaban és Afrika
északi részén elterjedt vizinovény (4. kép) nagyon koran
magara vonta a gyiijtogeté ember figyelmét s mar a neolit
ota fontos eledele. Magyar neve arra mutat, hogy a magyar-
sag is régota ismeri és termését sokra tartotta. Kozép-
eurdpai bronzkori telepeken néhol olyan mennyiségben
talaltédk, hogy joggal tekinthették ama kor burgonyajanak.
Val6szinti, hogy a posztglacidlis meleg (szubmediterrén)
korban sokkal gyakoribb volt s északabbra is terjedt,

Rapaics : A kenyér. 3
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mint napjainkban. Korunkban inkabb keleten hasznaljak,
bar még Magyarorszagon is a Tisza kornyékén az alfoldi
varosok piacain rendes arucikk a f6tt sulyom, amelyet
gyermekkoromban ' magam is szivesen [arigcsaltam és
eszegettem Szentesen és Szolnokon. Azsia déli részében
ma is ¢si médra fontos szerepet jatszik a taplalkozasban
s memesak siitve és f6ve fogyasztjak, hanem kenyerel is
stitnek lisztjébél, mint hajdan inséges években Eurépaban
is tették. A kozépkorban halas-
tavakba kezdték iiltetni, ez a
szokés a - kolostorokban még a
XVIII. szazadban is divott. Kas-
mirban a korményzé rendelte el
megtelepitését a megleleld tavak-
ban s ezzel sokban enyhitette az
ott gyakori éhinséget.

13. Az Gsgabondk. Korunkban
a kenyérhez sziikséges lisztet szinte
kizérolag termesztett gabonakbol,
vagyis graminedk szemterméséhél
allitjak els. Magatol értetddik, hogy
a hasznos graminedkat és koztiik
a gabonat szolgaltato fajokat is a
4. kép. Sulyom (Trapa 8YUjtogeté ember fedezte fel. Mig
nalans ), baloldalt a gyii- azonban a gabonafajok idével ter-
molese. (Diels nyoman.) mesztett novénnyé lettek, mas

hasznos graminedk sohasem jut-
hattak a kerthe vagy a szantoféldre s mindig csak a
természetben vendégelték meg az embert. Itt termé-
szetesen csak az utébbiakrol szolunk.

Szemtermésiik révén hasznosithaté gramineak kéi-
féle helyen teremnek, részint a nagy pusztakon, részint
a mocsarakban. Eurdzia nagy homokpusztdin, kezdve
Izland-szigeten s végezve a Gobi-sivatagban, t6bb arpa-
faj terem vadon, amelyek 6sidék 6ta taplaljak a gyiijto-
geté embert. Kozonségesen ismert ezek koziil a Hordeum
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arenarium, amely Eurépa északi tengerparti homokdiinéin
és Szibéridban honos, Magyarorszagon a torok kiverése
utén a futéhomok megkotésére ajanlottak és itt-ott tiltet-
ték. Izland-szigeten szemtermését inséges években még
a mult szazadban is szedték, 6rolték és lisztjébhdl kenyeret
siitottek. A kozépkorban, mint egy XIV. szazadbeli adat
mutatja,akolostoroknak ottrende-
sen adoztak a lisztjébdl. E névény
tobbrokona él Azsidbanmongol fol-
don. Ezek kozil egyiket a vandorlo
mongolok, mintezt Przewalsky
leirta, rendszeresen szedik s ter-
mésébdl kasat készitenek.
Sokkal nagyobb szerepet
jatszottak a gyiijtogeté ember
gazdasagdban még nemrégiben
is a mocsari graminedk. Kiils-
nosen ketté nevezetes, egyik
Eurépaban a mannafd (5. kép)
a masik Amerikaban az indian-
rizs. A mannaft (Glyceria flui-
lans) Eurazidban és Amerikdban
ériasi teriileten honos, de hasz-
nalata csak Kozép- és Kelet-
Furépa északi felére szoritkozik. A
A szemtermés barna, nagyon 5.kép. Mannall (Glyceria
kénnyen kihull, ezért kora reg- [luitans). Diels nyoman.
gel harmatban szedik, innen
harmatkdsa neve. Rendesen szitdba gyiijtik, amelybe
ilyenkor kénnyen belehull, ha a szitat végigvonjak a bugak
kozt. A napon megszaritott szemeket famozsarakban szaba-
ditjak meg a polyvaiol, azutan ugyanott kasava torik.
Kasaja kellemes édesizii, innen mannakésa neve. Legismer-
tebb és szinte korunkig hasznalatos volt Lengyelorszag-
ban, de val6szin(i, hogy régebben egész Kelet-Eurépaban
is gytijtotték. Magyarorszagon is az északi szlavok ter-
3%
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jesztették vagy tartottak fenn ismeretét. Veszelszki
azt irja: ,,a lengyel, cseh és egyéb totikds nemzeteknél
esméretesebb a konyhakban, de a csupa magyaroknal,
akik kozt eleget forogtam, koles- és rizskasa helyett enni
mindeddig nem tapasztaltam, hanem 6nként teremni vizi
gatok és hidak mellékin eleget lattam‘‘. IHasonl6t Aallit
a mannakasarol Matyus is.

Régebbi frasok gyakran egyiitt emlitik és 6sszekeverik
az emlitett mannafiivel a Lengyelorszagbhan egykor szintén
termesztett ujjas mohart (Digitaria sanguinalis), amelyb6l
szintén kasa késziilt s ezt is lengyel-mannanak nevezték.
Mikor termesztett mannakasarél olvasunk, mindenkor ez
értend§. Egyébként az ujjas mohar nalunk sem ismeretlen,
mint megmunkélt talajok gyomnovénye.

Eszak-Amerikaban és Kelet-Azsia északi feléhen honos
az indidnrizs (Zizania aqualica), a termesztett rizsnek
rokona. Sok indiantérzsnek volt kedvenc kasaja, igy az
indiantorténetekbdl ismert irokézek is kedvelték, a dakota-
és odsibwa-torzsek még nemrégiben is nagy harcokat vivtak
az indianrizses teriiletekért. A napjainkban masfélezer f6re
zsugorodott menomini indianok, akik Wisconsin allam
rezervacios teriiletén élnek, menomen néven kiilonboztet-
ték az indianrizst, vagyis rola kaptak neviiket. A fehér
ember hatalma azon a cimen tiltotta el 6ket az indidn-
rizst6l, hogy tonkre teszik vadaszteriiletét. Az indianrizst
szeptemberben szedték (6. kép) s koriilbeliil hasonloképen
dolgoztak fel, mint Eur6paban a mannakésat. Régebbi
utazok indidn f6ldén nem egyszer szorultak indiénrizsre s
mindenik kellemes eledelnek talalta. Valamikor Eur6paban
is hirnevet akartak neki szerezni, ma is iiltetik halastavak
mellé.

14. Gyokerek. Korunk legfontosabb gyokérnovényei
a répak. Lattuk azonban, hogy sem a libatopfélékhez, sem
a keresztesekhez tartozé répak nem @si répanovények,
hanem csak a kulturaban vélogattak ki husosgyotkerl
valtozataikat. A gyiijtégeté gazdalkodas koraban tehat
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ezcktél a gyokérndvényektsl egészen eltekinthetiink
s eleve tisztdban lehetiink azzal, hogy a gyiijtogetd Gs-
embernek masok voltak a legfontosabb gyodkérnovényei.
A gyokereknek és a gumoknak szerepét a XVIII. szézad-
ban, s6t néhol csak a XIX.-ben szoritotta vissza az Ameri-
kabol hozott és Parmentier buzgélkodasa kovetkez-
tében felillkerekedé burgonya, ennélfogva azt kell

N

-

6. kép.” Az indidnrizs (Zizania aquatica) begyiijtése.
(Schoolcraft nyomin.)

kovetkeztetniink, hogy Tégebbi szakmunkéankban még
megtalalhatjuk a legfontosabb 6si  eurdziai gyokér-
novényeket.

Valéban, még a XVIIL. és XVIII. szézad is tébb
eurépai 6si gyokérnovényt hasznalt a konyhén, amelye-
ket részint a természetben gyiijtottek, részint kertben
termesztettek. Ilyen példaul a raponc (Campanula rapun-
culus), amely egész Eurazidban honos cserjés réteken
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Kisujjnyi vastagsagu, édesen csipds gyokerét ,,salata mod-
jara eszik — irja Lippay —, avagy nyersen, rajta-
hagyvéan az apro gyenge leveleit, avagy megfonnyasztvan
meleg vizben, hidegen ecettel olajjal‘.

A fészkesek csaladjaban tobb 6si gyékérnovény isme-
retes. Ilyen a bakszakéll (Tragopogon pratensis nyugaton
és orientalis keleten, igy Magyarorszagon is), amelynek
gyokerérél peldaul Lippay azt irja, hogy ,,feketélls,
édes, kedves jo izli*". Ma mar kevésbbé basznalatos, ellenben
a feketegyokér (Scorzonera hispanica), amely azonban
kordntsem csak Spanyolorszagban, hanem Kozép-, Dél-
és Kelet-Europaban, a Kaukéazusban és déli Szibériaban
honos, korunkban is asztalra keriil, csakhogy most mar
kertben termesztik. Kedvelt gyokérnovénye volt az Gsi
gylijtogetd gazdalkodasnak a lapu (Arctium lappa). Ez
Eurépaban méar gyogynivénnyé lett, ellenben Kelet-
azsidban még szivesen fogyasztjak a gyokerét. ,, Kozonséges
latvany a japani zoldségpiacokon — irja Molisch — a
lapu, japani nevén gobo, karogycskere is. Koriilbeliil 40 cm
hosszu és 3 cm vastag, szine piszkosharna. Izt az inulinban
gazdag gyokeret vagy f6zve vagy siitve eszik.‘

A torma (Armoracia lapathifolia) azért is nevezetes
az 0si gyokérnovények kozt, mert magyar neve bolgar-
torok kolesonszo s a bolgar-torok megfelel§ széalakok
jelentése szerint iskolas botanikai miinyelviink kialaku-
lasa el6tt retket, répat jelentett. A nyugati szakirodalom
azt tartja, hogy a torma hasznalata szlav eredetdi, ezt
helyesen gy kell fogalmaznunk, hogy keleteurépai és
nyugatéazsiai eredetl s kétségielen, hogy az ¢smagyarok-
nak is a természetben gyiijtott gyokerei kozé tartozott. Az
Alfoldon és a Balkéan északi részén honos a magyar torma
( Armoracia macrocarpa), amely a tiszavidéki pakaszsagnak
volt gydkérnivénye, majd kertbe is keriilt s f6ként Ung-
varrél és Debrecenbdl szallitottak szét az orszégba.

Az erny6sék csaladjaba tartozik két fontos gyokér-
néveny, a paszternak (Pastinaca sativa) és a murok (Dau-
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cus carota), a régiek mindkettét sargarépa néven ismerték
s régi munkakban nem mindig lehet megéllapitani, mikor
melyikrél van sz6. Mindkett6 majdnem egész Eurdzidban
honos. Hogy milyen 6si haszonnévények, bizonyitjak a
colopépitmények novényi maradvanyai, amelyek kozt
mindkettd szerepel. Akkoriban azonban nemesak a gyokere,
hanem a magja is hasznalatos volt — taldn mint a komé-
nyé, amely szintén hasznalatos volt mar a kékorban —
mert nem valoészinii, hogy a rank maradt kékori paszter-
nak- és murokmagvak vetémagot képviselnének. E két
sargarépa kozill ma mar a paszternk szinte egészen divat-
jat multa. :

Hasonloképen nem hasznalatos mar az 6si cukorrépa
(Sium sisarum) sem, amely Kozép-Azsidban honos,
majd keleten termeszteni kezdték s Tibérius csaszar
ItaliAban is meghonositotta a kertekben. Hajdan a leg-
fontosabb édesgyokerek kozé tartozott. ,,Marggra 1
sokszor emlitett berlini jo kezefogast tudds chemikus,
— frja Matyus — vett ki félfont siserbdl, elére meg-
szarasztva, harom lat igaz nadmézet.*

Europa sem nélkiilozi egészen az ¢édesgyokeret s
bar tulajdonképen gyokértorzsekrdl lesz szo, itt soroljuk
fel ezeket is. Egyik hivatalosan is az édesgyokér nevet -
viseli (Glycyrrhiza glabra és méas fajok) méar az okor ola,
igy ir rola Plinius is, Dioskorides is, Korunkban
mar a gyerekek kozt is csak a szegényebbje rdgogatja, a
gylijtogets Gsember azonban maga is hozzafordult, ha
hiany allott be a mézben, az 6sidék legfontosabb cukor-
forrasaban. A masik édesgyokér a pafrényok sorabél valo
Polypodium vulgare, amely Szikszai Fabricius
Balazs szojegyzékében ,,Szent Janos fiive vagy gyokere*‘.
Kétségtelen, hogy e név a Szent Janos kenyerének masa
s annyiban jogos is, mert Szent Janos kenyere (Ceralonia
siliqua), egy hiivelyes termésii kisazsiai finak ez a mai
napig is jol ismert édes izli, szdraz gyiimolcse az eurépai
erdékben legjobban e pafranygyokérrel lenne helyettesit-
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het6. Egyébként Szent Jéanos kenyere bibliai eredeti
novénynév, tudvalevéen a pusztdba vonulé Szent
Janos ezzel taplalkozott : szép példaja a visszatérésnek
a gylijtogetd 6si életmodhoz.

Az édesgyokerek kozé tartozik a tarack (Agropyron
repens) is, amely mint terhes gyom kiilonosen meggyiile-
kezik némely szantofoldon. Lattuk, hogy inség
idején még most is kenyeret siitnek vele. Valo-
szintlileg innen ered az a nézet, hogy hosszu,
vékony, izelt gyokértorzse keményitét tartalmaz,
holott a vegytani elemzés kideritette, hogy
hasznosithaté anyaga cukor és nyalka. A vilag-
haboru idején részben takarmanynak ajanlottak
a tarackot, részben a vizzel kivont és bestiritett
szirupjat lekvar-potlonak.

Végiill a gylijtogeté gazdalkodas gyokér-
novényei kozt nem feledkezhetiink meg a legel6k
gyakori tovisér6l, a macskatovisr6l (Eryngium
campestre), amelyet mar a régiek is jol ismer-
tek s amelynek gyokerérél (7. kép) Plinius
sok kiilonos véleményt ir, egyebek kozt azon-
ban azt is, hogy a gorogok nyersen és féve
fogyasztjak. Ezen nem kell megiitkozniink, mert

7. xép. ind a macskatévisnek, mind pedig rokonfajai-
Macskatovis nak a gyokere kellemes, édes, dioizti. A vilag-
(Ermpm habort idején felujitottik ennek a kétségtele-
gyokere.  niil si gyokérnovénynek az emlekét.
nyomén.) 15. Tatorjan. Ez a kiilonos nevii novény

érdekes szerepet kapott J6kai Mo6r Balvanyos
var cimii regényében, azért kissé bévebben akarok vele itt
foglalkozni. Tatorjan szavunk nyelvészetileg mindmaig meg-
oldatlan, nem tudjuk, hol, mikor és hogy keletkezett.
A novénytani szakmunkak természetesen csak mint
novénynevet ismerik. Ezzel szemben a népies szavak
gylijtéi feljegyezték, hogy tatorjan szavunk fergeteg
jelentésben ¢él, vagy ¢lt a kozhasznalatban. Elészor
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Torok Kéaroly kozolte ilyen jelentését Hodmezd-
vasarhelyrél, kés6bb masok mashonnan is az Alfoldrdl,
igy utéljara Deak Béla 1890-ben Kecskemetrdl.
Nyilvanvalo ezek alapjan, hogy tatorjan szavunk eredeti-
leg nem novénynév, hanem csak kés6bb ruhaztak fel vele
egyik novényiinket. De hogy kaphat egy novény nevet a
fergetegrél ?

A noévénynevek torténetének tanusidgai szerint a
XV. szazadban kezdték megfigyelni, hogy némely novény
foldfeletti szarrendszere elszaradds utdn mindenestol
egy tomegben a szél szarnyara keriil s messze foldre el-
gurul. Tlyen ndvény példaul a macskatovis, amelynek
mar a XV, szazadboél ismerjiik Walzendistel, ellend, Raddis-
tel nevét, majd Clusius azt irja rola, hogy olasz
neve cardo correder, mert elszaradt és letort szarat
a szél elragadja ¢és tovagorgeti, kivalt sik és puszta
helyeken.

A magyarban a XV.szizad Plinius centum capita
neve nyoméan szazfé, majd a XVI. szdzad macska-
tovis néven emliti ezt a novényt, de mar Csapo
Jo6zsef a XVIILszazadban érdogkeringd, ordograkollya,
ordogszekér, ordogbordaja nevét is kozli. Szarrendszerét
a szélre bizo novényt tébbet is ismeriink, ilyen példaul a
balla, ballagofti, ballangkéro, barlangofd, ordoglova, bo-
szorkanykoro (Salsola kali), ilyen tovabba példaul a
Rapistrum perenne, amelyrél ezt olvassuk Hegi koz-
ismert fléramiivében ; ,,Die diirre Pflanze, die im Herbste
vom Wind fortgetrieben wird, heisst in Niederosterreich
Gaugla (Gauckler), Rollen, aus der Mark Brandenburg
wird Windsbock angegeben.* Koltéi képet Kkozél az
,,ordogszekerekr6l*, vagy mint a németek nevezik ,,pusztai
boszorkanyokrol Kerner Antal ,,Pflanzenleben‘®
cimii nagy munkéaja masodik kotetében.

Ezek alapjan most mér nem nehéz kitaldlni, hogy lett
a fergeteg tatorjan nevébél novénynév. Szakirodalmunk-
ban Szikszai Fabricius Balazs szbjegy-
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zékében meriilt fel elgszor a tatorjan névénynév a kivet-
kez$ szoparokban :
Bunias — tatorian,
Napus val napis — vérds répa, tatorian, karérépa,
Napus — tatorian.
Emlitettik mar, hogy Szikszai szojegyzékea XVI.szazad
60-as éveiben keletkezett, kétségtelen tehét, hogy e szazad
irodalmaban kell magyarazatat talalnunk, miért lett a
forgeteg jelentésii tatorjan szobol névénynév, vagy hogy
éppen maga Szikszaimiért avatta novénynévvé ezt a
szavunkat. A magyardzatot Calepinus szétaraban
talaljuk, amelyet akkoriban sokat forgattak, valdsigos
lexikon volt ugyanis ez a kivalo munka. Calepinus
szotardban taldlunk egy érdekes novénynevet, amely
gorégosen anemosphoros-nak hangzik, de az 6kori szerzék
mit sem hallottak rola. Jelentése ,,szélhordta‘, kétség-
telen tehat, hogy ugyanazzal a novénynévvel allunk
szemben, amelynek sokféle valtozatat fentebb felsoroltuk
s ma kozénségesen oOrdogszekérnek szoktunk mondani.
Calepinus igy hatarozza meg az anemosphoros-t :
»»Herba est naporum generibus, quae receptiore nomine
bunion appellatur. Ha ezeket egybevetjik Szikszai
idézett szoparaival, tisztan all elSttiink, hogy a tatorjan
mint anemosphoroslett n6vénynév ésezenazalaponlett ma-
gyarban a bunias megfelel6je, viszonta bunion vagy bunias
kapesan keriilt a napus-répak kézé. Molnar Albert,
aki Calepinus és Szikszai Fabricius szo-
anyagat atvette és Osszeolvasztotta, nem is habozott e
nevekbdl egyetlen szohalmazt késziteni : ,,» Tatorjan,
Napus, Napis, Bunias, Anemosphoros*, irja szotaraban
méar 1604-ben.

A névénytani tudomanyba azonban més tton jutott
a tatorjan novény. Hogy mi volt Szikszai tatorjanja,
nem tudjuk. Csapoé még 1775-ben is gyilijténévnek
hasznélja : ,,Mely karérépa onként a mezdékon terem,
azt tatorjannak nevezik*. A XVI. szdzad végén azonban
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eljutott a tatorjan hire a Bécshen tartozkodé Clusiu s-
hoz is, aki gr. Batthyany Boldizsar révén
szerzett is és 1601-ben megjelent munkajaban le is irta a
neki tatorjan néven killdott névényt. Innen tudjuk, hogy
a tatorjan mint novénynév a XVI. szdzad masodik felében
azon a novényen allapodott meg, amelyet a tudomany
Crambe tataria néven ismer.

Amit azonban Clusius a tatorjanrél a leirason
kiviil kozol, nagyrészt hibas. Ténynek megfelel6, hogy
Eger kornyékén és a messze Erdéllyel hataros vidékeken
laké magyarok sziik és inséges esztend6kben mas eledel
hijan ezzel a gyokérrel is éltek. De sem az nem felel meg a
tényeknek, amit a gyokérrel kapcsolatban a tatéreledelrél
ir, sem az, hogy a magyarok a tataroktol tanultak e gyokér
hasznalatat. ,,Talan a tatarok tanitottak e gyokér hasz-
nalatara a magyarokat — irja Clusius —, ugyanis
a tartarusokat Magyarorszigon kozonségesen, még a
németek is, tataroknak nevezik.“ Ez mar puszta név-
romantika, de kovetkezményei messze vezettek, mert
Clusius ezen az alapon készitette a ndvény tataria
latin nevét, amelyet ma is visel, holott ez csak a tatorjan
sz0 elferditése. Késébb e névés Clusiusnakatatorjan
hasznalatahoz flizott fiiggeléke alapjan a nyugati nyel-
vekben olyanféle nevei is felmeriiltek az irodalomban,
mint tatarkenyér és tatargyokér. Mint latni fogjuk,
mindaz, amit Clusius a tatorjan hasznalatarol ir a
tatarok korében, a bojtorjanra vonatkozik.

Az a koriilmény, hogy a magyarsag inséges idékben a
tatorjan gyokerét is felhasznalja, nem meglepd, de ne
feledjiik, hogy a nép szempontjabol ennek nem volt
valami nagy jelentdsége, mert a tatorjan sohasem volt
gyakori a magyar f6ldén. Azonban a romantikdnak elég
az exotikusan hangzé név, ezen az alapon keriilt Jokai
regényébe a tatorjan, mint inséges idéknek ,,bejelentéje‘’.
Mikor a XVIIIL. szdzad végén felébredt az érdeklodés
a népiesség irant, tobben foglalkoztak a tatorjannal,
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igy GCsapo, Veszelszki, Benkd Jozsef
Torkos Justus -Janos; Seb6k Sandor
pedig doktori értekezést irt réla Bécsben. (8. kép.) Erdély-
ben, ahol ez a keleti novény gyakoribb, mint az Alf6ldon és
Dunéntil, Benkd Jozsef kiilonsen hozzajarult a
tatorjan ismeretének elterjedéséhez. Benké Joézsef
Erdélyrél -irt munkéja sok tekintetben forrasa volt a
késébbi erdélyi vagy Erdélyrél ir6 szerzéknek. Példaul
Orban Baléazs ,,A Székelyfold leirasa‘ cimii nagy
munkéjanak is, amely viszont Jokai ,,Balvanyos vare
cimi regényének szolgalt alapul foldrajzi és természetrajzi
tekintetben. :

Orbéan ma is alapveté fontossiga munkaja IV.
kotetében Marosszéket ismertetvén, béven foglalkozik
Mezémadarassal és kornyékével, amelynek egyik nevezetes-
sége az Isten-tava, ez az ,,1350 lépés kerilettel biro
kristalytiszta viztiikkor, mely minden lathatoé forras és
lefolyas nélkiill e vidék ragyogd szemeként, mintegy
Isten teremtd szavara allott el6.

.»»A népnek e téhoz kotott vallasos kegyeletét — irja
Orban — még egy korlatolt felfogisa elétt csoda-
szerlinek tetsz6 esemény is emelte, mert 1852-ben szept.
4-én délutani 5 és 6 ora kozott felhGtlen, deriilt égnél egy
iszonyu mennydorgés hallatszott, mit szakadozott csatta-
nasok kovettek s feketei bir6, a bandi Vaszilui
Tyifer, kiéppen a tavon levé csonakkal halaszott, egy
nagy tiizes tomeget latott a téba oly rohamos sebességgel
zuhanni, hogy annak vize dlnyire felcsapott, sét az egész
to felillete hullimzasba jott. Ugyanekkor a t6 koril is
tobb ily tiizes tomeg hullott le. A biré és a kozel levé nép
a végitéletet hivén eljottnek, rémiilten menekiilt, de
midén a tudomanyok néhany embere s koztiik orvostudor
zardndi Knopfler Vilmos megmagyarazta, hogy
nincs mit6l félni, s6t jutalmat igért a meteor darabjait
egybegyiijt6knek, nevezett feketei bir6 s masok is fel-
kutattak azokat, ugyhogy egy négyszogmérfold teriileten

Magyar Mezégazdasdgi Muzeum és Kényvtdr J_
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vagy 60 darab meteort gyiijtottek egybe. A legnagyobb
mindenesetre az volt, mely a toba esett s melyet meg-
talalni nem tudtak. De meglelték azon 17 font 265 latot
nyom¢ darabot, mely a bécsi miizeumba kiildetett. Masik
kisebb példany a pesti muzeumba jutott, harom pedig
Knoptfler birtokdban van.

Még a novényorszaghol felemlitem azt — folytatja
Orban—, hogy az Isten-tava koriil s masutt is a Feketék-
ben nagy mennyiséghen terem a Crambe tataria, melyet a
nép tatorjangyokérnek nevez. Annak ritka szép olesnél
magasabb példanyait lattam ott szabadon és tisztelten
tenyészni, mert a nép kegyelettel viseltetik e névény irant,
melynek gyokere nagy éhségkor sokakat mentett meg az
¢hhalaltol. Nem is oly rossz eledel, ize hasonlit a kdposzta
torzséhez s nagy taperdvel bir. A gyermekeknek most is
kedves mezei nyalanksaga.

Orban idézett leirdasa az Isten-tavarol olyan érde-
kes és kolt6i, hogy nem csodalkozhatunk, ha elragadta
Jokai képzeletét. A Balvanyos var masodik fejezetében,
amely ,,A vandorlo nemzet** cimet viseli, kovetkezoképen
fogta rovidre és ropitette a képzelet vilagaba Orban
adatait : ,,Hogy valami nagy valtozés késziil ezen a vila-
gon, azt mar régota mutatjak a jelek. Végiére pedig egy
tiizes sarkany rohant ald nagy mennydorgéssel az éghél,
hosszu sziporkazo farkat csovalva messzire, egész apro
ijafia csordajaval egyiitt s belebukott az Isten-tavaba,
mire a témak partjan mingyart egyszerre kingtt a sok
tatorjangyokér, ami megint ¢hséges id6knek bejelentdje.

Jokai tehat az 1852-iki meteorhol tiizes sarkanyt
csinalt,a tatorjant pedig éhséges idék jovendémondo jel-
képévé avatta. Tatorjan, inségeledel, meteor, Isten-tava
6nmagédban csupa prozai természettudoméanyi valosag,
de igy egyiitt Jokai koli6i képzeletében valosaggal
hitregei miszticizmus. A meteordarabok néméan pihennek
a bécsi és pesti muzeumban, a tatorjan minden évben ma
is kivirdgzik az Isten-tava partjan, de az avatatlanok
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ma is a tiizes sarkanyrol és a josnovényrsl olvasnak
inkabb, mint a Székelyfold leirdsarol.

16. Gumok és gyokértorzsek. Altaldban véve a mérsé-
kelt 6v alatt nem éppen sok a nagyobb gumoékat fejleszté
nivények szaima, mindenesetre tény, hogy a vildggazdasag
legfontosabb gumoés novényei a forrd égov teremtményei.
De azért Europa sem egészen nélkiilozia gumoés novényeket,
s bar egyikb6l sem lett vilaggaz-
dasagi termesztett noévény, haj-
dan az eurépai gylijtogeté gaz-
dalkodasban Dbecstilettel meg-
allottakhelyiiket, s6t egyik-mésik
néhol még ma sem meriilt el a
feledés homalyaban.

Erdekes, hogy nalunk arany-
lag kevesebb a gumos novények
szama a széaraz talajokon, mint
a vizekben. Legismertebb a foldi
mogyoré (Lathyrus tuberosus),
amelyrdl példaul Lippay ezt
irja: ,,IF6ldi mogyoro, fekete
kiviil a héja a gyokerének, beliil
szép fehér, gombolyli, a szara

9. kép. Foldi mogyoro

feln6, mint a ledneknek, a viragja (Lathyrus tuberosus),
mint a borsénak, de szép kar- alola jobbsarokban a gumok.
mazsinszinti, jo illata van. A (Diels nyoman.)

kertbe ha iiltetik, jobb leszen,
egyébként a szantofoldeken a gabona kozoit elég terem
és a sz616kben is. Jo édes az ize, azért megeszik akar nyer-
sen, akar megfézik egy kevéssé és hidegen salata mod-
jara ecettel, olajjal, akar maskép féve. (9. kép.)
Hasonlo szerepe volt hajdan két ernyds virdgt novény-
nek, amelyeket foldi gesztenyének szoktak nevezni.
Egyik nem honos magyar foldon, hanem csak nyugaton,
délen és délkeleten, ez a Bunium bulbocastanum,amelyet
termesztettek is. A masik a nalunk is honos baraboly, régi
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nevén Mihalka-monya (Chaerophyllum bulbosum), amelyet
a régiek biirokszeri termete miatt gyakran cicutaria néven
emlegettek, mint példaul Rogerius idézett leirasaban.
Lippay nyomban a f6ldi mogyorérél sz6l6 sorok utén
igy folytatja: ,,Hasonléképpen élnek a mihalkaval is,
kit némelyek turbolydnak neveznek, ezek apré gombolyt
gyokerecskék, édesek, a levelek mint a biiroknek ; a
gyimolestak alatt és a sovények mellett 6romest teremnek
idején kikeletkor.* (10. kép.)

10. kép. Baraboly (Chae- 11.kép. Kontyvirdg (Arum

rophyllum bulbosum) gumo- maculafum ) guméja.
szerli répagyokere. (Diels (Diels nyoméan.)

nyoman.)

Nagyon lisztes, vagyis keményitében gazdag gumok
fejlédnek a kontyviragfélék kiilonféle fajain, amelyek
koziil egyik-masik régebben nagy szerepet is jatszott,
s6t a taro (Colocasia antiquorum) az 6vilag tropusi tajain
ma is szamottevé tapnovény. Eurdépa mérsékelt 6vében
honos a foltoslevelti kontyvirag (Arum maculafum),
amelynek lisztes gumoja (11. kép) a gyiijtogets gazdalkodas
koraban fontos lehetett. Miként az egész novény, a gumoja is
csipds és mérges, azonban piritva vagy siitve elveszti ezt
a kellemetlen tulajdonsagat. Inséges id6kben lisztjét a
gabonaliszthez szoktdk keverni. Eszakibb vidékeken, igy
Svédorszagban gyakori a kalla (Calla palustris), amelynek
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gyokértorzse szintén lisztes és ahol gyakori, hajdan fel
is hasznaltak, ujabban pedig inséges id6k lisztnévénye.

Mar emlitettilk az Asphodelus albus gyokérgumoit,
amelyekrél Matyus emlékezik a régiek nyoman, mint
a leg6sibb eledelek egyikérél. Matyus okorfarkfiinek
nevezi e déli, de Dunantul nalunk is honos ndvényt,
ellenben dunantdli neve geny6te, ami arra vall, hogy
nalunk is hasznaltdk enyv helyett nyalkatartalma
miatt. A koshorok nyélkatartalmu gumoinak hasznéla-
tara csak roviden utalunk, hajdan nagy keletjiik volt a
torokok korében, akik csemegét készitettek egyes kos-
borfajok guméibol és aphrodosiakus hatast tulajdoni-
tottak e szalep néven kedvelt csemegének. A gyiijtegetd
kor embere azonban taplaléknak hasznalta.

A vizi névények gumoi kozt vilaghirt szereztek
maguknak a tiindérrozsak, amelyek koziil a 16tusz (Ne-
lumbo nucifera) ma is kozkedvelt tapnovény és diszvirag
egész déli és keleti Azsidban. A Nymphaea nemzetség
fajai az egész északi mérsékelt 6vben fontos tapnévényei
voltak a gyiijtogeté embernek. Egyes indidn torzsek
életében éppen olyan szerepet jatszottak némely amerikai
fajok, mint az indidnrizs. Europaban is a fehér tiindér-
rézsa (Nymphaea alba) és sirga viragh rokonma (Nuphar
luteum) hasznos névénye volt a gyiijtogets gazdalkodasnak.

Magyar szempontbol legérdekesebbek a béngyolék.
A Dbongyole szoval és eredetével mar foglalkoztunk,
valamint azt is lattuk, hogy inség idején az Alf6ldon,
kivalt a Tisza vidékén, a legujabb idékig fontos szerepet
jatszottak a bongyéle néven jelzett mocsari novényter-
mékek. Ha eredeti jelentését akarjuk megallapitani a
bongyolének, azt kell mondanunk, hogy a bongydle a
mocsarban gyiijtott gumo és gyokértorzs. Kozionségesen
inkdbb csak a disznot etették bongyolével, Gy orffy
Istvan kozli a Kunsagrol ezt a pasztormondast :

Gyikinybonds, gubagyokér, elecske,
Ez a disznok étele.

Rapaics: A kenyér, 4
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Ha azonban kifogytak a kenyérb6l, maguk is ezekhez
a novényi termékekhez fordultak, amelyeket a disznoval
turattak ki s annak szedtek el az orra elél. Miként Francia-
orszaghan a Provenceban a szarvasgombat.

A bongyolék hasznilata 6srégi. Azsiaban a jakutok,
tunguzok, jukahirek, csukcsok és mas hasonld torzsek
6sid6k ota élnek velik. E torzsekrél azt tartjak, hogy
délebbrél a civilizacié szoritotta vissza mai északi terii-
leteikre. ,,Azt az 6t novényt, amely itt emlitendé — irja
Maurizio — turani névvel jelolik ; ezek a Bufomus
umbellatus, Sanguisorba officinalis, Typha latifolia, Lilium
martagon ¢és spectabile. A gyokereket megszaritjak,
megorlik és liszt helyett a butugasz nevii ételhez
hasznaljak.

A torténelem is feljegyezte a bongyolék hsznalatat.
Julius Caesar irja kommentarjaiban a polgar-
habortrol szolo fejezetben : ,,Kifogyva minden élelmi-
szerbél, Caesar nagy aggodalomban volt, de katonai
a sziikséget kitling békettiréssel szenvedték, mert emlé-
keztek, hogy bar a mult évben Hispaniaban is ekkép
kinlédiak, mégis kitartasukkal sikeriilt e nagy hadjaratot
szerencsésen bevégezni. Esziikben tartottak, hogy Alesia
mellett nagy, Avaricam mellett pedig még nagyobb
inséget allottak ki s mégis ugy tavoztak, mint a legnagyobb
nemzetek legy6zGje. Azonban a Valerius vezérsége
alatt lev6 katonak talaltak egy novényi gyokérre, melynek
chara a neve, ezt tejjel ették és vele ¢hségilket nagyon
enyhitették. Aztan kenyeret siitttek bel6le, mert e névény )
e tadjon béven termett és midén Pompejus katonai
a mieinket azzal ginyoltak, hogy é¢henhal6 félben vannak,
ezek, hogy amazok reményét gyengitsék, ilyen kenyerekkel
hajigaltak dOket.”* Caesar chara névényérl idék 1
folyaman szamos értekezést irtak, a talalgatdsoknak
azzal vethetiink véget, hogy a gyokér nem volt maés,
mint amit a magyarsag bongyolének nevez. Hetényi
Janos 1847-ben a Természettudomanyi Tarsulathoz |

-

:
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intézett beadvinyaban foglalkozott Caesar chara
novényével s felkarolando eledelnek tartotta.

Boéngyéle néven a kovetkezé novények gyokértorzsét
és gumojat foglalhatjuk 6ssze: gyékény, elecs, bakacs,
csatak és zsiok. :

A gyékény (Typha latifolia és angustifolia) gyokér-
torzse (12. kép) keményit6ben tél idején nagyon gazdag.

12. kép. Gyékény (Typha) 13. kép. Elecs (Bufomus
gyokértorzse. (Diels umbellatus). Diels
nyoman.) nyoman.

Keményit6je fehér, izetlen és szagtalan snagyon apré kemé-
nyitészemecskékbol all, melyeket azonban nehéz kiszaba-
ditani a sejtekbdl. A télen szedett gyékénybondé, ahogy a
gyokértorzset népiesen nevezik, megorolt, megtisztitott,
széraz poraban kereken 309, a keményitd.

Az elecs (Bufomus umbellalus) rvovid gyokértorzse
keményitGben szintén gazdag. Azsidban a kalmukok és

4%
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jakutok hamuban siitve szoktdk fogyasztani. Magyar
neve alacs ¢és elecske valtozatban is ismeretes. Régi tudo-
manyos neve virdgkaka (Juncus floridus) volt, de nevezték
gyékénykakanak is (13. kép).

A bakacs (Alisma plantago) gydkértérzse gumo-
szerli. Nyersen csipds izli, s6t mérgesnek tartjak, ezért
ez is csak szaritva
vagy siitve fo-
gyaszthato.

A csatak (Bol-
boschoenus mari-
fimus) messze ku-
sz6 tarackokat fej-
leszt s ezeken

14. kép. Csatak (Bolboschoenus maritimus) kisebb gumoékat
tarackja a gumodkkal. (Diels nyomAn.) (14.kép), amelye-
ket takarmany- “
nak ajanlott a vildgh4bortban Degen Arpad,
Diels pedig inségeledelnek. A szaritott gumok
osszetétele a kovetkezd: viz 3:559, nyersprotein
7'41%, nyerszsir 2:75%, nyersrost 14:65%, hamu 1:8%,
nitrogénmentes kivonat 69-:84%, ebbél keményits 31-29,.
Valészinti, hogy a gubagyokér azonos a csatakkal.

15. kép. Zéiék (Sagittaria sagitlifolia) gumobja. *
(Diels nyomén.)

A zsiok (Sagittaria sagittifolia) vékony és torékeny tarack-
jain hossziikas gumok (15. kép) fejlédnek, amelyek kemé-
nyitében gazdagok és némileg didiziiek. Nyersen is fogyaszt-
hatok, de fézve is alkalmasak erre, bar f6zés utan Kkissé
elnyalkasodnak és iziik olyan, mint a szarazborsoé.
Kinéban és Japanban a riszfoldeken gyakori ez a nivény s
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nagyobbra nvé gumojat piacon is druljak. Kelet-Azsidban
iiltetni is szoktak, ott féként f6zve szeretik s izét a
gesztenyéhez hasonlitjak. A zsick és zsibka novény-
nevet az Alfold tobb helyén feljegyezték a nép ajkarol
s tobbféleképen értelmezték.

-17. Hagymék. A liliomfélék e jellegzetes, husos
pikkelylevelfi, foldalatti képzédményeit mindenfel¢ nagyra
értékelte mar a természetben gyiijtogeté ember is. A kerti
fajok is igen koran Nyugat-Azsidban keriiltek a kertekbe.
Eurépaban ma mar jelentéktelen a vadon termd hagymak
felhasznalésa, de Kelet-Eurépaban és Azsidban, valamint
Amerikaban még napjainkban is szdmottevs. Eurépaban
a medvehagyma (Allium ursinum) potolta a fokhagymat
és a vadhagyma (Allium vineale) a voroshagyméat. Mind-
kett6 manap is hasznalatos mas vidékeken. Azsiaban
és Eszak-Amerikdban e két fajon kiviil még szamos mas
hagyma is hasznalatos, s6t nemesak Allium-fajok, hanem
liliom- és Fritillaria-fajok is. Példaul Szibéridban és
Alaskan a Fritillaria kamtschatcensis kedvelt hagyma, a
tatarok nagyban gyiijtik a Lilium pommonium hagymajat
s télire is elrakjak. A turbénliliomrél mar fontebb meg-
emlékeztiink. A liliomhagymék fogyasztiasa Azsiaban
annyira altalanos, hogy Azsia népei akkor sem mondanak
le rola, mikor méar diszvirag lett a liliombél. ,,Nagyon
meglepett — irja Molisch — Japanban az a szokas,
hogy a liliomot is felhasznaljak zoldségnek. Az eurdpai
ember a liliom nevének emlitésekor a virdg szépségére,
illatara és gyonyorii szinére gondol. Azonban eszébe sem
jut, hogy a liliomhagymat megegye. A japani ember més-
ként gondolkozik, mert Japanban tobb liliom, igy a
Liliwm tigrinum, japonicum, Thunbergianum, auratum
hagymaja draga és nagyrabecsiilt élelmiszer. Ezek a
liliomok Japanban a szabad természetben éppugy talal-
haték, mint a kertekben, ahol részben hagymajukért,
részben viragjukért tiltetik 6ket.** Némely liliomfélének a
hagymaja tobbé-kevésbbé mérges, de fézve vagy piritva
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élvezhet. Nyugat-Azsidban igy fogyasztjak a tulipan-
hagymakat.

18. Fakéreg. Az inségeledelek kozt mar fontebb szoba
keriilt a liszt potlasara hasznélt fakéreg, amely Magyar-
orszagon sem ismeretlen inségeledel, noha gyakrabban '
inkabb északi népek fordulnak a fakéreghez, igy példaul
Svédorszagban, Finnorszagban még korunkban sem is-
meretlen a fakéregbdl 6rolt liszt s az ebbél késziilt lepény-
szerd kenyér. Mar Linné leirta és ismertette ezt az
inségeledelt. Ilyen célra f6ként az erdei feny6 (Pinus
silvesiris) kérge hasznalatos (16. kép), de mas fenydk, s6t
alombos fak kérge is sorra keriil, noha ezek nem tisztithatok
meg a gyantatol, illetéleg a csersavtol. Legalkalmatlanabb
kenyérnek a tolgyfa kérge s bizony a magyar éhinségek
idején éppen erre szorult a nép.

Eledelnek nem az egész kéreg, hanem annak csak
legpuhabb, vagyis az a része hasznalhato, amelyet a
novénytan kambiumnak nevez. Hogy ezt lefejthessék a
farol, el6bb lekaparjak éles vassal az elparasodott kiilsé
kéregréteget, majd a tobbi kéregréteghbdl is annyit, ameny-
nyi sziikséges. Ezutan a kambiumot, illetéleg a kornyezo
szovetrétegekb6l mindazt, ami kell§ puhasagu, vékony
lemezekben lefejtik s megszaritjak. A megszaritott ké-
regrétegeket addig ecsapkodjak, amig megtisztulnak a
rostoktol. Ezutan megorlik ket s az igy nyert lisztet
rendesen csak harmad vagy fél mennyiségben keverik
valamely gabonaliszthez. Végsziikségben azonban tisz-
tan kéreglisztbél is késziil kenyér. (17. kép.) Még nyomorii-
sdgosabb a kenyér, ha flirészporbol vagy szalmahol késziil.

19. Fanedv. A fak tavaszi nedve cukorban elég gaz-
dag s a gyiijtogetd ember mar koran felfedezte ezt az
értékes. cukorforrast. Némely fabol, ha megvagjuk, arany-
lag elég béven omlik a nedyv s ilyen médon olyan mennyi-
ségben nyerheté édes folyadék, hogy sziruppa is érdemes
stiriteni. Amerikdban az indidnok féként a cukorjavort
(Acer saccharinum) becsiilték nagyra, de tobb mas javor
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nedve is cukortartalmu, igy a nalunk is gyakran iiltetett
Acer dasycarpum és negundo. Svédorszagban, Norvégiaban

16. kép. Erdei feny szaritott kérge, Svédorszag
északi részéb6l. (Maurizio nyoman.)

és Litvanidban az Acer platanoides az édes nedvéért meg-
becsiilt javor. Mikor a mult szizad elején Napoleon
Eurépaban elrendelte a kontinentalis zarlatot, itt is
kisérleteztek a javorcukor gyartasaval, s6t Magyarorsza-
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gon is végzett ilyen iranyu kisérleteket Kitaibel Pal.
A cukorjavor nedvében 5—69, a cukor. A 100—200 éves
cukorjavor egy tavasszal 100—150 liter nedvet ereszt
s ebbdl koriilbeliil 3 kg cukor f6zhetd.

Eurazidban ilyen célra a nyirfa nedve hasznalatos.
Nyirviz nyerésére a nyirfat hajdan mindenfelé csapoltak.

17. kép. Erdei feny6 kérgébol késziilt lepény Dalekarliabol.
(Maurizio nyoman.)

Kelet-Eurépiban még a mult szazadban is. Magyar-
orszagon két magyobb nyirvidék ismeretes, a Nyirség és
Somogy, mindketté hasznalta a nyirvizet. Debrecenben,
amely a Nyirség délnyugati szélén fekszik, hajdan piacon
arultdk a nyirvizet, 1707-ben 3 forint 60 krajcart fizettek
csebréért. Ilyen célra a nyirfat kora tavasszal megfartak
és 2—3 hétig gyiijtotték a kifoly6 nedvet. A nyirvizet
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nemesak tisztan, hanem borseprére toltve is ittak. A nyir-
viz cukortartalma 04—2%.

Kisebb fontossigi a hig fanedvnél a famézga, noha
a gyiijtogeté korszakban néhol jelentékeny szerepe is
lehetett. Igy példaul Afrikdban az Acacia verec mézgaja
némely bennsziilott térzsnek fontos tapldléka. A cseresz-
nyefa (Prunus avium) mézgajat nalunk csak a gyerekek
ragesaljak, valamikor azonban a felnéttek is élhet-
tek vele. Az osztyakokrol irja Finsch: ,,Asszo-
nyaik nyalanksag modjara ragesaltdk szemem lattara
a nyirfa fekete gyantajat, mint nalunk szoktak a
gumibonbont®.

A természethen gyiijtogette az ember a mannét is,
amelyrél sokan azt allitjak, hogy fatermék, s6t a Sinai-
félszigeten a Katalin-kolostor szerzetesei ma is a manna-
tamariska (Tamariz mannifera) mannajat adjik el a
szentfsldi zarandokoknak a bibliai manna gyanant. Emanna
egy pajzstetii szirdsara szivarog el6 a mannatamariska-
bol. A mannatamariskdn kiviil azonban még sok mas
mannatermd fat ismeriink, ilyen példaul a Magyarorszagon
is honos mannakéris ( Fraxinus ornus), ilyen az Amerikaban
honos mannafenyé (Pinus Lambertiana), amelynek man-
najat az indianok élvezik, ilyen Ausztralidban az Eucalyp-
tus mannifera.

20. Gomhik és mds virdgtalan novények. Az ember
altal hasznalatba vett novények koziil leginkabb meg-
maradtak a gylijtégazdalkodas allapotaban a viragtalanok.
Kozismert, hogy az étkezéshez felhasznalt gombakat ma
is a természetben gyiijtik, egy kivételével, ugyanis a csiper-
két (Psalliota campesiris) részben termesztik is. Gombék
tekintetében tehat alig van kiilonbség a természeti és a
civilizalt ember kozt.

A zuzmok fogyasztisa kisebb mértékd s inkabb
inséges id6k jelensége. Linn ¢ és mas északi utazok a
XVIII. szazadban az izlandi zuzmét (Cetraria islandica)
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mint az északi népek gyakori taplalékat irjak le, amelyet
megszaritanak, keser(i anyagitol megszabaditanak s maga-
ban vagy mas taplalékkal vegyitve fogyasztanak. Izland-
szigeten inség idején kenyeret siitnek beléle. Franklint
és utitarsait zuzmok mentették meg az éhhalaltél. A bib-
liabol ismeretes a manna, amelyet a biblia két helyen emlit.
Ehrenber g foglalkozott a bibliai mannaval s régebben
két nézet allott egymassal szemben, egyesek szerint a
-bibliai manna a méar fentebb emlitett tamariskamanna,
masok szerint a mannazuzmo6, amelynek két faja ismeretes,
egyik a Lecanora esculenta (18.kép) ez Kozépazsiatol Orosz-
szag déli részéig, a masik a Lecanora Jussufii, amely Afrika
északi részén honos. Ujabb magyarazat szerint a biblia
mindkét mannat emliti, egyik helyen a tamariskamannat,
de M 6 z e s negyedik kényvének mannaja a mannazuzmo,
mégpedig valoszintileg az afrikai faj. A mannazuzmot a
sz¢l néha nagy tavolsagokra elhordja olyan teriiletekre is,
ahol nem honos.

Magyarorszagon is esett mar manna. Az FEszaki
Karpatok teriiletén 1585-ben tobb helyen jegyeztek
fel mannaes6t. A szepesi Tatraban, Késmark mel-
lett, ugy fogadtak, mint a zsidok a pusztaban s
¢gb6l hullott gabonanak tekintették, amelyet utolso
darabig felszedtek és kenyérnek megsiitottek. A Kis-
karpatok vidékén is nagy feltiinést keltett a manna,
mert éppen nagybdjt idején akadtak ra Morva-Szent-Janos
hataraban. Kellemes édes izének messze f6ldon hire
ment.

A moszatok kozt is akad tobb fontos tapnovény.
Europaban csak a szegény parti lakok csillapitjak éhségii-
ket tengeri moszatokkal, példaul Irland, Skocia, Norvégia
és Izland parti szegényeinek jol esik az Alaria esculenta,
Sphaerococcus palmatus, Porphyra, Gracilaria stb. Kelet-
Azsiaban, Kkivalt Japanban, rendes kereskedelmi cikk
néhany tengeri moszat, igy a kombu néven ismert nagy
barnamoszat (Laminaria japonica) és egy vorésmoszat
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(Porphyra vulgaris). Eledeliil szolgdl még a salata-
moszat (Ulva) és az Enteromorpha compressa, vala-
mint az Eurépaban agar-agar néven bakteriologiai célra
hasznalt, Kelet-Azsidban azonban taplalékul is szolgilo
Gigartina.

Az inségeledelekrdl szolo feljegyzések kozt néha
mohokat is talalunk emlitve, igy a magyar irodalom is
sz6] mohakenyérrél. Eszaki vidékeken tézegmohat 6rolnek
lisztté és azt keverik végsG sziikségben a kenyérliszthez.

ity st gssimes
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II. A novényi eledelek Osi elkészitési maodjai.

21. A siités. A novényi eledelek legdsibb és leg-
egyszeriibb fogyasztasi modja a névényi termékek elkol-
tése nyers allapotban. Ez sem sziint meg teljesen, noha
a torténelem folyaman az ételek elkészitésének szamtalan
modjat eszelte ki az ember. A legujabb idékig altalanos
a nyers gyimolesok fogyasztasa, s6t éppen korunk iga-
zolta, hogy a nyers gyiimoles vitamintartalméanal fogva
nélkiilozhetetlen eleme téplalékainknak.

Azonban tudjuk, hogy az ember és a tliz egyidds.
Nem ismeriink olyan kezdetleges torzset sem a jelenben,
sem a torténelemel6tti idékben, amely ne ismerte és ne
hasznalta volna a tiizet. Eppen ezért fel kell tenniink,
hogy a novényi termékek méar a legdsibb dsidékben is
nemesak nyersen keriiltek fogyasziasra, hanem elkészitve
is. Az elkészitésnek pedig legdsibb modja a siités, amely a
fejlédés folyaméan évezredekkel megeldzte a f6zést. Ismere-
tesek olyan kezdetleges torzsek, amelyek nem ismerték
a f6zést, hanem a novényi eledelek elkészitésére is csak a
siitést alkalmaztak, s6t talan még ma is élnek ilyen
torzsek valahol a Fold valamely elrejtett zugaban. Egyes
ausztraliai torzsekrél megallapitottak, hogy novényi ele-
deleiket részben nyersen, részben, mint példaul a keményebb
magvakat, hamuban siitve fogyasztottak, de a fézésnek
hirét sem hallottak.

A tiiz két tekintetben is lehetségessé tette az embernek,
hogy a novényi eledelekhez felhasznalhaté novényi ter-
mékek szamat novelje. Részben a puhitast szolgalta a
tlizén végzett piritas vagy a siités, amelynek 6si médja a
megsiitendd nyers termék hamubarejtése. Amde a tiiz
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ugyanekkor egyéb hasznos munkét is végez, igy a csipGs-
fojtos izt megsziinteti, esetleg elroncsolja a mérget, tovabba
konnyebben emészthet6vé leszi az eledelt s izét igen
gyakran kellemesebbé. A gyiijtogeté gazdalkodas koranak
maradvanyaként tekintheté ebb6l a szempontbol is
példaul a siilt gesztenye, a siilt alma, a porkolt mandula,
a pattogatott kukorica sth. Hogy a régi id6kben nagyon
altalanos volt a gyuméles siitése is, konnyen érthetd.
Azok a nemes, édes gylimolesok, amelyeket ma a piacon
arulnak s fogyasztasuk nyersen a legkellemesebb, a torté-
nelmi idék vivmanyai, Eurépaban csak a romai csaszar-
sag korara nyulnak vissza, azonkiviil tobbnyire keleti
szarmazasuak. Hosszu tizezer éveken at csak a kozonséges
eurdpai, ma tobbnyire vadnak mnevezett gylimolesok
allottak itt az ember rendelkezésére, ezek pedig savanyuak
és fojtosak. De tlizon piritva vagy siitve kellemesebb izt
nyernek s kénnyebben emészthet6k. A nyelv tanubizony-
sdga szerint a magyarsagnak 6si gytimoélesei kozé tartozott
a kokény. Veszelszki ezt irja a kokényrél : ,,A gyii-
molesét az 6szi  derek érlelik meg. Gyermekkoromban
piritott kokényt magam is ettem.

Sajnos, a régi korok novényi maradvanyairél sok
esetben nem allapithaté meg, milyen modon készitették
el. Egyiptom szaraz klimAja alatt nemcsak a nyersmagvak
maradhatnak fenn korunkig, mint példaul a piramisok-
ban talalt névényi maradvanyok bizonyitjak. Europaban
azonban még a magvak is elpusztulnak hamarosan, leg-
feljebb a polyvak maradnak meg kivételesen. A torténe-
lemel6tti id6k, sét a kozépkor tlelepein talalt novényi
maradvanyok annak koszonhetik fennmaradasukat, hogy
elszenesedtek, vagy tlizhely kornyékén vannak, ahova
elszenesedve hullotak a tlizhelyrél, vagy tlzvész kovetl-
keztében szenesedtek el, amely a telepet elpusztitotta.

22. A f6zés. Az egész Gskbkor csak a siitést ismerle,
vagy legalabb is a f6zés még az Gskikor vége felé is esak
alarendell szerepet jatszhatott az Gskékori ember életé-
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ben. Erre kénnyen és biztosan kovetkeztethetiink abbél,
hogy az GskGkor emberének még nem volt agyagedénye.
Feltehet]uk hogy faedényt hasznalt s ebben esetleg f6z6tt
is, amde ilyen feltevést semmivel sem lehet bizonyitani.
Az ellenben kétségtelen tény, hogy az ujkékor embere
mar attért a siitésr6l a f6zésre, mond]uk, ételeit foként
[6zéssel készitette.

Hogy mér olyan népek is ratérhetnek a-fézésre, ame-
lyek gyiijtogetve szedik meg a természetben a novényi
termékeket, sok példaval igazolhatjuk. Nagyon érdekes
e tekintetben a kaliforniai indidnok konyhaja. Nagyon
fontos szerepet jatszott e konyhan napjainkig a tolgymakk,
amely, mint elmondottuk, Eur6paban is 06si eledele a
gyiijtogetd gazdalkodasnak. A kaliforniai indidnok rend-
szeresen megszedik a tolgyerdSk makkfermését s kovon
megtorik, majd a makklisztet forr¢ vizzel kiligozva meg-
szabaditjék a csersavtol, hogy elveszitse kcsernyés izét,
azutan levest vagy pépet f6znek beldle.

A f6zés legdsibb modjanak tartjak a kovesf6zést.
Allitolag ez az a f6zési mod, amely az atmenetet jelenti
a siitésrdl a f6zésre. Mind az ot vilagrész kezdetleges népei
hasznaljak (19. kép), Europaban is 4ltalanos volt még a
kozépkorban is, ma méar esak Kelet-Europaban hasznélatos.
Lényege az, hogy az edényben fézésre el6készitett vizbe
forro kovet vagy koveket helyeznek s ezeket addig valtjak,
amig a folyadék megf6tt. A siitésnek egyik 6si modja a
kovonsiités, amelyet ugy végeznek, hogy a siitendé anyagot
forro kére teszik, vagy forré kovek kozé. Ha megtette
mar az ember a nagy lépést az edényhez, felfedezte az
agyagedényt, valéban konnyl volt a kovonsiitéstol el-
jutnia a koves fézésig.

Miként az 6skékor legfontosabb konyhai termékeinek
a siilteket és piritott, porkolt ételeket kell tartanunk,
azonképen az ujkdékor legfontosabb és legjellemzébb
ételei a fazetek, amelyek ma is legkedvencebb eledelei a
kezdetleges népeknek, a civilizalt teriileteken pedig a
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szegényebb néposztalyoknak. ,,A leves vagy amint a
palocok meg az erdélyick hivjak, 16 — irja Batky
Zsigmond —, mint mar neve is mutatja, hig étel.
Lébol és benne f6ttiholmibol, meg esetleg izesitdhdl 4ll.
A leves az uri nép étrendjén csupan étvagygerjeszts
eléétel, a parasztsagnil azonban gyakran a £6, s6t egyediili
fogas, vagyis b6 s egyben tartalmas étel. Szerfelett tap-
lalonak még igy sem igen mondhaté, mert sok a”viz benne.

19. kép. Koves f6zés Kaliforniaban. (Hol mes nyomén.)

Kezdetleges étel, a novényforrazatok szidrmazéka. Igazi
hazaja kontinensiink elmaradt keleti fele, az orosz fold,
ahol a két legrégibb tapnovénybdl, a kaposztabol meg a
répabol fott, szamunkra joforman élvezhetetlen leves,
a scsi és a barscs, ma is val6sdgos nemzeti eledel.

A pusztin novényi termékbdl fott levest a magyar
ember tréfasan arva, rongyos, kodis, betyaros levesnek
nevezi. Inséges idékben azonban napjainkban is elétérbe
nyomul ilyen &si leveseknek a szerepe. A kézépkorban
a szegényeknek a kolostorok osztogatiak ilyen leveseket,
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kés6bb hadvezérek katondiknak készittettek hasonlokat.
Benjamin Thompson,akésébbigr. Rumford,
aki a h6 és a munka Osszefiiggésére vonatkozolag végzett
alapvetd vizsgalatokat, 1784—1792-ben sokat foglalkozott
a tarsadalmi szegényiiggyel s ilyen téren a takaréktiizhely
felfedezésén kiviil a nevérdl nevezett levessel tette nevét
emlékezetessé. A Rumford-féle leves a haztartds kenyér-
és csonthulladékaib6l és zoldségbdl késziil. Napoleon
1812 maércius 24-én rendeletet adott ki, hogy a dragasag
miatt Rumford-féle levessel lassak el ingyen a szegényeket
s rendelete szerint naponta 2 milli6 tanyér leves Kkeriilt
kiosztasra. Ot honapon at 22:5 milli6 frankot forditott
erre a célra. A vilaghaboru vége felé is el6keriilt a Rumford-
féle leves, Oroszorszagban pedig a bolseviki forradalom
idején visszatértek a céklaleveshez.

A pusztan novényi termékkel késziilt levesnek értékeét
a novényi tartalom hatarozza meg s mivel barmely novényi
termékbol késziilhet és késziil is leves, természetes, hogy
az ilyen levesek nagyon kiilonféle értékiiek. Legkevésbhé
taplalok a levelekbdl késziilt, értékesebbek a gyGkérbdl
készitett €s legértékesebbek a magvakbol f6zott levesek,
bar ezekben is 85—929, a viz. Mindazonaltal a keményit6-
ben gazdag magvak felhasznaldsa leveshez oriasi jelentd-
ségii a taplalkozas torténetében, mert, mint latni fogjuk,
ez volt az els6 lépés a novényi taplalékok elkészitésében
ahhoz az uthoz, amelyen iddvel eljutottunk a kenyérhez.

A leves azonban nem egyetlen, hanem csak legaltala-
nosabban ismert és elterjedt valtozata a novényifézeteknek.
Az &si novényi fézetek leszarmazottai kozt talalunk
kiilonféle italokat is, ilyen a tea, kavé és a csokoladé.
Az 6si novényi f6zetekbdl fejlédtek a torténelem folyaméan
a gybgyteak, a kozismert herbateak is.

23. A savanyitds. Mar a gyiijtoget6 6sember tudatara
jutott annak, hogy ahol novényi termékek halmozodnak
fel, vagy ha a novényi termékek f6zetei hosszabb ideig
allanak, ezek kiilonféle valtozasokon mennek at, meg-

Rapaics: A kenyér. 5
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valtozik az iziik, illatuk, gyakran sziniik és allomanyuk is.
A modern tudoméany erjedésnek nevezi ezeket a valtozaso-
kat, amelyeknek kutatdsa tulajdonképen mar az G&s-
idékben megkezd6dott, mert mar az Gsember megallapi-
totta, hogy bizonyos koriilmények kozt olyan valtozasok
érik a novényi termékeket és eledeleket, amelyek az emberre
nézve elényosek, méas koriilmények kozt azonban olyanok,
amelyek élvezhetetlenné teszik a novényi anyagokat.

Hogy az erjedésrdl ilyen mértékig mar az 6sembernek
vilagos képzetei alakultak ki, bizonyitja az ételsavanyitas
Gsisége. A tudomény tejsavas erjedésnek nevezi azt az
elényos erjedést, amelynek ma is fontos a szerepe a konyha-
miivészethben. A tejsavas erjedésnek két nagy haszna van,
egyik az iz kellemes valtozasa, mésik a tejsavas erjedésen
dtment anyag hosszt eltarthatosaga. Eppen ezért a savanyi-
tast mar az 6sember bevezette konyhajara és tobbféle-
képen hasznositotta taplalkozasaban.

Korunkban az 6si savanyitasi mod féként a sarki
torzsek korében és Kelet-Europaban szokéasos. A sarki
torzsek, mint emlitettiik, teljesen a természetben gyiijto-
getik a novényi termékeket, ez azonban csak rovid ideig
all rendelkezésiikre, ezért gondoskodniuk kell téli eltar-
tasukrol. Kjellmann részletesen ismerteti a esuk-
csok savanyitott fiiveit. Négyféle savanyitott novényi
eledeliik van, a roraut fekete szinli s anyaga a Pedicularis
sudelica, a jungaut sotétzold s ugyanabbdl a novénybo!
all, az ankaot a Halianthus peploides friss hajtasaibol
késziil s egy flizt kevernek hozza, végiil a guit-guit kiilon-
féle sarki novények savanyitasaval késziil. A csukesok
némely noévényt azon frissen és nyersen fogyasztanak
(Polygonum viviparum, Hedysarum obscurum), a leg-
tobbet azonban savanyitjak s ezeket vagy kozvetleniil
koltik el fokaszalonnaval, vagy savanyu levest f6znek
beléliik, amelybe kiilonféle allati termékeket, hust, zsirt,
vért kevernek. A lappok Norvégia északi részén tonna-
szamra savanyitjak a vesesoskat (Ozyria reniformis),
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amelyet elébb megléznek, aztdn savanyitanak, végiil
rénszarvasgyomrokba toltenek s mindenestélmegfagyaszta-
nak. A sziikséglet szerint id6kézonként szedik el6 a sava-
nyusiggal toltétt gyomrokat, felolvasztjadk s elkoltik.

Vadon termé novények savanyitasa délibb vidékeken
! ma mar féként csak allati takarmanynak szokasos, de
nem kélséges, hogy 6sid6kben azember ittisamaga szamara
\ savanyitotta el6szor a novényi termékeket. Nyugaton
korunkban mar csak ecettel savanytanak, Kelet-Eur6pa-
ban azonban még napjainkban is nagy szerepet jatszik
az Osi tejsavas savanyitas, amelyb6l Magyarorszagon
is féként csak a kaposztasavanyitas altalanos, tovabb
keletre azonban egyéb novényeket is savanyitanak
ilyen modon ¢és nemesak savanyu élelek, hanem savanyu
italok is késziilnek tejsavas erjesztéssel. A gyiijtogets kor
kozvetlen emlékét 6rzi Kelet-Eurépaban a barscs és a
boza, azért alabb e kettével kell bévebben foglalkoznunk.

Barscs néven manapsag Lengyelorszagban és Orosz-
orszaghan kiilonféle savanyu leveseket és italokat ismer-
nek. Legelterjedtebb kerunkban a eéklabol késziilt barscs,
de kétségtelen adatok bizonyitjak, hogy a barsesnak nem
a-cékla volt az 6si névénye, hanem egy vadon termd
novény, a medvetalp (Heracleum sphondylium), amelyet
valamikor parajnakisnagybanfogyasztottak. Kelet-Furopa-
ban hajdan mind a névényt, mint a bel6le késziilt savanyu
levest és italt brascsnak nevezték. A magyar szakirodalom
is ismeri a barscsot és pedig lengyel cibere néven. Legrészle-
tesebben ismertette nalunk Lippay Janos 1664-
ben: ,,Még egy fiivet nem akartam kihagyni — irja
a Pozsonyi kertben — akit a lengyelek deakul ursi branca,
lengyeliil bars, magyarul medvetalpnak neveznek. Elég
terem a sz6lok labjaban, a rétekben, erdGkon, kertekben
is a T4k alatt itt mindlunk Magyarorszigban. Oreg levelei
vannak, mint embernek a tenyere elosztva, kinek egy-.
ujjnyi temérdek kovér iires szara majd kétarasznyi
hosszt, nagyon elterjed néha a f6ldon. Azt 6k igen egész~

B
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séges flinek tartjak, mikor nyers paréjmodra f6zik a beteg-
nek. Egyébként majusban, vagy mikor nagy a levele és
még koréba nem ment, akkor szaggatjak le a leveleit és
a napon megszarasztjak. Némelyek nagy, oreg koszortikba
kotik, ugy fiiggesztik fel, hogy megszaradjon s ugy tartjak
szdrazon. Azutan, mikor élni akarnak vele, megsavanyit-
jak. Olyan lesz a leve, mint a kaposztalé vagy keszéce.
Azért buzakorpat vesznek, abbol élesztét csinalnak s
azzal egy cserépfazékba lassu tiiznél megf6zik a fiivet
két vagy harom oraig, vagy tovabb is és igy félmelegen
toltik mind kovaszostul egy faedénybe és befedik. Harom
nap alatt megkél vagy savanyodik. Ha ki akarja, fél-
meleg vizet tolt ra, avagy 16rét, azaz csigert, avagy bort is*:.

A barscs mint étel nem terjedt el Magyarorszagon,
de a barscs novénynév eljutott hivatalos névényneveink
kozé, s6t a vilagirodalomba is. A barscsbol alakult magyar |
ajkon a barcs, amelyet Didszegi avatott a Cnicus
benedictus hivatalos magyar nevévé. Utjat a cseh fiives-
konyvt6l a magyar fiivészkényvig megirta a magyar
etymologiai szotar a barcs cimsz6 alatt. A nemzetkozi
tudoményos irodalomban a karpati Bartschia alpina 6rzi
a barscs emlékét, bar személynévi kozvetitéssel, Linn é
ugyanis a konigsbergi sziiletésti, fiatalon Surinamban
elhalt hollandi gyarmatorvos, Johann Bartsch
(1709—1738), tragikus sorsu ifju baritja emlékére nevezte
el e névénynemzetséget, akinek csaladi neve a barscs
elnémetesedett alakjat mutatja.

A barscs ismerete és hasznalata kimutathaté Lengyel-
orszagtol Kamesatkaig. Ez a terilet a hazdja a tejsavas
erjedéssel készitett italoknak is. Korunkban inkabb
ismerik a savanyitott tejeket és régi id6kbdl tobbet emle-
getik a tejbdl erjesztettitalokat, de kétségtelen, hogy ezeket
évezredekkel megel6zték a novényi termékekbél készitett
savanyu italok, mert a gyiijtogetd korszakban tej még
nem éllott rendelkezésére az embernek. Korunkban termé-
szetesen mar a tejsavas erjedéssel készitett novényi
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italokat is mind termesztett novényi termékekbol allit-
jak elé, igy a bragat, braskat vagy bozat kolesbél, a kvaszt
buza-, rozs-, arpa- és hajdinalisztb6l, amde nyilvanvalo,
hogy az ilyenféle italok készitése szokéshan volt mar a
gyiijtogeté korszakban is.

Ezt bizonyos mértékig igazolni is tudjuk a boéza
mellékjelentésével. A boza, mint alabb latni fogjuk, az
6smagyarsagnak is itala volt, de a Duna—Tisza foldjén
mindannyiszor elvesztette jelent6ségét, valahanyszor torok
torzsekkel vagy a szlavok révén ide eljutott. Béza néven
torok, magyar és szlav népek, mint emlitettiik, koleshdl
késziilt savanyt, gyengén szeszes italt, az Gssort ismerik.
Amde oroszban néhol az almabort is nevezik igy, a szerb-
horvat nyelvben a nyirvizet is, magyarban pedig Baroti
Szab6 David tanubizonysaga szerint béza a
,,valamely fabol, p. o. a cserfabol Kkiszivargé 1év‘® is.
Ezekb6l a halvany nyomokbol arra kovetkeztethetiink,
hogy a boza mar a gyiijtogetd korszaknak is erjesztett itala
volt s esetleg az erjesztett fanedveket is bozédnak nevezték.

24. A szeszes erjesztés. Az erjesztett savanyu italok-
ban is van némi alkohol, de csak nagyon kevés. Példaul
a boza elemzése a kovetkezo eredményt adta : kivonat-
anyagok 8—129,, dextrin 3:7—4'49%, cukor 2:3—3'99%,
tejsav 0'3—069%,, ecetsav 0:02—0'049,, glicerin 0:05—
0099, alkohol 0:°5—09%,, hamu 0-2—0°339%,. Hogy volt-e
agyiijtogeté korszaknak er6sebben szeszesitala, olyan kérdés,
amelyre végleges feleletet adni szinte lehetetlen. Nagy mér-
tékben befolyasolja ugyanis a valaszt az egyéni hajlandosag,
példaul az antialkoholistdk mindenképen tagadni igyekez-
nek, masok ellenben eleve abbol indulnak ki, hogy méar az
allatvilag is vonzodik az erjesztett édes és szeszes italokhoz.

Barmi legyen azonban e tekintetben elvi allaspontunk,
egyet el kell ismerniink, azt, hogy a gyiijtogeté korszak
emberének alig-alig allott rendelkezésére olyan nagyobb
cukortartalmu novényi termék, amelybdl konnyen erjeszt-
hetett volna szeszes italt. Elsé helyen a méar emlitett
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fanedvekre, Eurépaban a nyirvizre, Amerikdban a juhar-
vizre hivatkozhatunk, de a nyirviznek nagyon csekély a
cukortartalma, a juharvizé sem tobb 69%-nal. Amde éppen
Amerikdban semmi nyoma annak, mintha a juharvizet
szeszesital készitésére valaha felhasznaltak volna. Tobb
bogyos gytimoles, igy afonya, ribizli, mamorka, szeder
alkalmas és napjainkban hasznalatos is gyiimolesbor készi-
tésére, de legnagyobb résziikrél kimutathato, hogy torté-
nelmi idék taldlméanyai. Ehhez a novénytani elemzéshez
hozzatehetjiik, hogy altalaban a kezdetleges népek ismerete
ngy jutott a torténelembe, mint amelyeknek az erdseb-
ben szeszes italok ismeretlenek, s6t artalmasak.

Eppen ezért a szeszes italok térténetében legésibb-
nek tartjdk a mézsort, amelyrdl feltehetd, hogy mér a
gyiijtogeté korszak embere rendszeresen készitette. Hogy
fanedvbél is készitenek szeszes italt Euraziaban, lehet
elsédleges jelenség. A fanedveken kiviil még a mar emlitett
medvetalp (Heracleum-fajok) olyan novény, amelyrol
kimutathaté, hogy nedvébél szeszes ital késziil Kelet-Azsia
északi részében. Egészen teh&4t nem lehet elvitatni a
gyiijtogetd korszaltél sem a szeszes italok ismerelét és
élvezetét. Annél kevésbbé, mert mas kabito italok eléggé
elterjedtek a kezdetleges népek korében, igy a légyols
galéca (Amanita muscaria) Kamcsatkaban a korjakok
kedvelt bodité italat szolgaltatja, még. Amerikaban is
kimutathato, hogy méar a fehér ember megjelenése el6tt
-hasznalatosak voltak kiilonféle bodito italok.

25. Bojtorjan. Lattuk a 4. fejezetben, hogy az eld-
magyarok a nyelvészet bizonysiga szerint gyiijtogetéssel
szerezték meg a természetben a novényi termékeket.
Finn-ugor rokonsagi szokinesiink azt is elarulja, hogy az
ételkészitésnek mindkét Gsi modjat ismerték, mert siit és
{6z szavunk finn-ugor rokonsagu, [6zéssel készilt a 1é
(Ieves), amely szintén finn-ugor rokonsagu sz6 s ugyan-
ilyen Gsi eredetiiek az iz jelolésére szolgalo édes, savanyu
¢s keserti szavaink,
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A bolgar-torék korszak névényi szavai noveényter-
mesztésre mutatnak, de kimutathat6, hogy a természet-
ben gyiijtott novényi termékek tovdbbra is szerepet jat-
szottak az 6smagyarsag életében. Nemesak az 6si gytimol-
esokre vonatkozik ez, hanem a névényi termékbél késziilt
levesre is. Erre kell kovetkeztetniink bojtorjan szavunk
szarmazéasabol. Nyelvészeti kutatasok kideritettek, hogy
bojtorjan szavunk az Gsmagyarsag bolgar-torék jovevény-
szava, amely megfelel6 valtozatokban ma is él a bolgar-
torok torzsek ajkan. FeltlinG azonban, hogy a bojtorjan
bolgar-torsk megfeleléje, a baltirgan, mas névény neve
minden bolgar-torok nyelvben, és pedig a medvetalp
(Heracleum sphondylium) jelolésére szolgil. A baskir, a
csuvas, az altaji és a kazani tatar a medvetalpat érti a
bojtorjan megfelel6jén.

Ebb6l kétségtelenill megallapithatjuk, hogy az Gs-
magyarsag is a medvetalpat (20.kép) nevezte hajdan boj-
torjannak s csak a kozépkor iskolas botanikusai foglaltak le
a Duna—Tisza foldjén elarvult szot a lapu (Arctium) neve-
ként, amely kiilonben szintén ismert novénye a gyiijtogeto
gazdilkodas korénak, a jelentésvaltozas tehat lehet Gsibb
eredetii is. A régi id6k embere természetesen csak a gyakor-
latilag felhasznalt novényt nevezte meg, ha tehat a magyar-
sag és a bolgar-torokok nevet adtak a bojtorjannak, fel is
hasznaltak ezt a novényt, vagyis a medvetalpat. Hogy mire,
a fentick alapjan nem nehéz kitalalni. A medvetalpbol
késziilt Kelet-Europaban és Szib ériaban a barses, bojtor-
jan szavunk tehat azonos jelentésii a barscs szlav szoval,
vagyis jelentette a névényt s a beldle késziilt levest és
italt is. ,

Hogy a bojtorjan (vagyis a medvetalpfii) hasznalata
elterjedt volt bolgar-térok torzsek kozt, irdsbeli adat
bizonyitja. Clusius irja 1601-ben a tatorjanrol szolo
tudositasaban, amelyet tévesen Osszekevert a bojtorjan-
nal: ,,Arra gondolok, vajjon névényiink nem azonos-e
azzal a Tatarorszdghban nové baltrakan-nal, amelyet
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20. kép. Medvetalpf(i (Heracleum sphondylium), az ésmagyar
bojtorjan. (Vajda L. felvétele.)
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Josaphat- Barbarus, velencei polgar emlit
Petrus Barocci, paduai plispokhoz intézett leve-
Iében, amelyet Elbeszélései utolsé fejezetéhez csatolt.
A baltrakan levelei — irja — hasonlitanak a répaéhoz,
a levelek koziil hitvelyknyi vastag és konyoknyi magas
szar emelkedik, amelyet sziirkészold kéreg borit s ez éréskor
megrepedezik és elfasodik, mint a sz6l6vessz6é, a szaron
kevés a levél, magja olyan, mint az édes koményé, de
nagyobb, illata erds, de mégis kellemes izli, ennélfogva
sotlanul ehetd, gyokere egy darabbol all. A tatarok vizben
f6zik meg leveleit, a fézetet edényekbe ontik, lehfitve
bor helyett isszak és azt allitjak, hogy hiité hatasa van.
A tatarok nagyban hasznaljak ezt a novényt, mert nélkiile
nem kelhetnének at azokon a nagy pusztasdgokon, ame-
Iyekben semmiféle ennivalé nem talalhato*c.

Clusius bizony nagyot tévedett, mikor a baltra-
kant a tatorjannal akarta azonositani, ami mar csak azért
is helytelen, mert Josaphat Barbarus  Kkifeje-
zetten a levelek, nem pedig a gyokér felhasznalasarol ir.
Ellenben a név is, novényleiras is, felhasznalas is pontosan
raillik a bojtorjanra (medvetalpra, barscsra), ami kétség-
telenné teszi, hogy a bojtorjan 6si savanyu levese ¢és itala
volt az ¢smagyarsagnak.

Sz6 volt fentebb az 6ssorrél is, a bozarol. Hogy az
Osmagyarsag is ismerte, nemecsak abbol kovetkeztethet-
jik, hogy a Kunsighan és a Székelységben a torténelmi
korban is ismerték, hanem abbdl is, hogy a boza egész
Kelet-Europanak 6si itala. Bozat Magyarorszagon koles-
b6l és buzabol, a XVIII. szazadtol kezdve kukoricabol is
féztek. Valoszint, hogy a Kelet-Eurépaban él6 §smagyar-
sag a Duna—Tisza f6ldjén hamarosan elhagyta étlapjarol
ezt az Osi italt, minthogy a kolostorok mar fejlettebb
italokkal ismertették meg. Késébb a kunok ujbol magulkkal
hoztak a bozat. Olah Miklés irja a XVI. szazad
elejérdl : ,,In campis Cumanicis, praeter vina advectitia,
usum habent Cumani cuiusdam liquoris, ex milio et aqua
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suo more expressi, quem bozam vocant‘. Az orszag mas
vidékein a délszlavok terjesztették, illetéleg ujitottak fel
id6kozonként hasznalatat.

A magyarsdg savanyura erjesztett levei kozt ujabb
id6ben legtobbet szerepelt a cibere, amelyet a szegények
orszagszerte készitenek, foként buzakorpabél, de néhol
gytimolesbél is. ,,A korpat — irja Batky — meleg
vizzel leontik, kenyérkovaszt, vagy ecetet kevernek hozza,
nehol egy kis csomborral, kaposztaval, tormaval izesitik,
amitdl a folyadék megsavanyodik, azutan lesziirik s tejjel,
tojassal behabarva, felforraljak®. Tej és tojas természe-
tesen csak akkor jut a ciberébe, ha van. Nyelvészeti
kutatasok azt mutatjak, hogy a cibere olyan népies
szocsaladnak tagja, amilyennek az 5. fejezetben a bongészés
szocsaladjat bemutattuk. Ebben az esetben a szocsalad
alapszava a caf hangutanzé szo6, amellyel a sar, a 1é és a
tészta hangadasat fejezik ki. Sok magyar sz6 fejlodott
ebbdl is, amelyet részben egészen kiilonleges értelemben
foglalt le az irodalom, igy a cafog, cafol, caflat, cafat,
cefet, cafra, cefre, cafrang, cibere.

A savanyitott 6si ételek kozé tartozik a székely kiszi
is. Nevét szlav eredetiinek tartjak, valoszinii azonban,
hogy helyesebb egyszeriien keleteurépainak mondani,
mert Kelet-Eur6paban nagy teriileten ¢sidék ota ismeretes,
s6t Németorszag keleti felében is készitették régi szazadok-
ban. Szlav neve Kkiszel, amely németesen Kisiel alakot
oltott. Zabbol készitik, Magyarban legh6vebben Matyus
ismertette s mint a székelyek savanyu pépjét irta le,
,,melyet 1ugy hidegen magara falatonként kalannal Kki-
metszvén ¢és torkokba jol belévén, hogy inyekhez ne
ragadjon, szaporan, a mas talbol tejet vagy szilvalevet,
vagy mézes vizet horpentenek ra s régatlan lenyelnek.
Oka pedig ennek a sietségnek az, mert megragva, inyekhez
ragadna s nehéz volna letaszitani, de az ize is kedvetlen
savanyu lévén, ha a szajban elére elterjedne, megirtézvan
téle a gyomor, alig fogadhatna be‘.
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III. A kasa és a kapasmivelés.

26. A niovénytermesztés kezdetei. Hogy talalta fel az
ember a novénytermesztést, olyan kérdés, amelyre nem
tudunk felelni, noha kétségtelen, hogy az emberiség nagy
miivel6déstorténetében csak egy hasenlé jelentdségii fel-
fedezés van, a tiizé. Mindenesetre nagyon 6si id6be nyul-
nak vissza a novénytermesztés kezdetei, régebbi idGkbe,
mint az ujkékor, legalabb is a kozépkékorba, amely
Kozép-Europaban Kr. e. 10.000—5000-ig tartott, a
nyugatazsiai és keletmediterrdn teriileten valészintleg
még régebben kezdddott.

Barmi vezette is ra azonban az emberiséget a névény-
termesztésre, annyi bizonyos, hogy ezzel sikeriilt magat
sok tekintelben fiiggetleniteni a természet szeszélyeitdl.
A gytijtogeté gazdalkodas, mint erre mar volt alkalmunk
ramutatni, alig-alig képesiti az embert magasabb élet-
modra az &llatinal. A gyiijtogeté embernek minden idejét
az élelemszerzés tolti ki, nagy teriilet csak kevés embert
képes eltartani, napirenden van az éhinség. Az igazi érte-
lemben vett miivel6dés alapja mindenkor a névényter-
mesztés, amely lehet6vé teszi, hogy az ember megszaba-
duljon az élelemszerzés bhizonytalansagaitol s hogy a
teriiletegység sokkal nagyobb szdmu embert tartson el.
A novénylermesztés egész fejlédésének és torténetének ez
ad paratlan jelentéséget. Mentél fejlettebb a novényter-
mesztés, annal biztonségosabb az élet s annal t6bb embert
-tarthat el a fold. i

A novénytermesztés fejlédésében” két nagy kor-
szakot kiilénboztetiink meg s ezzel a gazdalkodas tor-
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ténetét harom korszakra osztjuk. Az alapot ehhez a
felosztashoz Hahn a harom legjellemzébb gazdasagi
eszkozben talalta meg, ezek a bot, a kapa és az eke. Az
els6 a gytijtogets korszak legf6bb szerszama, a masik ketto
a novénytermesztésé, a harom egyiitt az emberi nagy
miivel6déstorténeté.

A Dbot olyan egyszerii szerszam, hogy hajlandok
lennénk talan teljesen figyelmen kiviil hagyni. Pedig a
tizon kiviill éppen a bot révén lépett ki az Gsember az
allatok kozil. Ha az emberi és az allati életmod kozott
hatart akarunk huzni, semmi mast nem talalunk alap-
vet6bbnek a szerszamnal. Csak az ember hasznal szer-
szdmot, az allatok kozt egyik sem. Es a legegyszer(ibb,
legdsibb szerszdm a bot. Ez az egyetemes emberi szerszam,
amelyb6l minden egyéb szerszam lett a miivelddéstorténeti
fejlédés folyaman.

A gyiijtogetd kor embere bottal verte le a gylimélesot
a farél, a magot a szarrél, bottal kaparta ki a gyokeret és
gumoét a f6ldbél. A gyiijtogets korszak egyéb eszkoze a
zsak és kosar a gyiijtott eledel hordasara és eltartasara,
valamint az agyag- és a faedény az eledel elkészitésére.
Utoébbiak is valtoztak a torténelem folyaman, de egyik
sem éri el jelentdség dolgaban a botot, amelybél késGbb
kapa, majd eke, masutt pasztorbot s végiil legmagasabb
hivatasidban korménypalca lett.

A napjainkban kozismert kapa korantsem d&si és
egyetlen alakja a kapanak. Kezdetleges népek egyszertibb
kapakat is hasznalnak, amelyek alig kilonboztethet6k meg
a bottél. Ilyenek példaul az abessziniaiak egyenes kapai,
amelyek inkabb 4soszertiek s tulajdonképen csak haszna-
latuk kiilonbozteti meg 6ket az 6si bottol. A hajtott feji
kapaknak is sok alakja ismeretes és a legegyszeriibbek
tulajdonképen csak hajtott feji hegyes botok. Minthogy
azonban a kapas mivelés Gsid6kben oOriasi teriileten alta-
Ianos volt, érthetd, hogy a kapanak sokféle alakja fejlodott
s ezek kozt talalunk bonyolultabb alkotasuakat is,
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A kapas mivelésnek napjainkban is annyi emléke él,
hogy ma méar nem kételkedhetiink ITahn elméletében,
amely szerint a kapasmiveléssel kezdédott altalaban a
novénytermesztés. Ismeriink egész foldrészt, ahol a fehér
ember megjelenéséig csak a gylijtogeté gazdalkodas és a
kapas névénytermesztés volt szokasban. Ez a f6ldrész
Amerika, amelynek indian 6slakossaga, amennyiben egy-
altalaban ratért a novénytermesztésre, csak kapaval mun-
kalta a foldet. Ez nem jelentett hatranyt a termesztett
novények tekintetében, mert, mint tudjuk, egész sereg
olyan noévényt termesztett az amerikai indian, amelyek
Amerika felfedezése utan Eurépaban is fontos szerephez
jutottak s itt valosaggal hianyokat toltottek ki.

Hahn térképet rajzolt a Fold legfontosabb gazda-
shgi rendszereir6l s ezen a kapasmivelés széles 6vben vonul
végig az egyenlité mentén. Az egyenlité alatt laké benn-
sziilottek napjainkban is kapaval mivelik a f6ldet s névényi
termékeiket kapasnovények termik. Ebbh6l azonban korant-
sem szabad azt kovetkeztetniink, hogy ebben az 6vben csak
a gumos novények szerepelnek. Kétségtelen, hogy az egyen-
lit6 alatt nagy a szerepitk s oft a burgonyat tobb mas
lisztes gyokerti vagy guméji novény gyakran helyet-
tesiti, de szemes termény is tobb van a kapasok kozt, igy
a nalunk is kozismert kukorica, cirok; el6bbi Amerika,
utobbi Afrika legfontosabb kapés gabonéja.

Eurépaban és Azsidban az 6si kapasmivelés koranak
emlékét legjobban a hazikert 6rizte meg. A hazikertnek
ma is az as6 és a kapa a talajmivel6 szerszama s a kerti
novények kivétel nélkiil kapas novények. Természetesen
a mai kert fejlettebb foka az 6si kapas foldnek, mond-
hatnank parhuzamosan futo fejlédési ag a szantofold
mellett, amely magas fokra emelte a kapas mivelést,
ellenben a szantofoldon az eke kiszoritotta vagy legalabb
hattérbe szoritotta a kapat.

Az cke kezdetleges alakjaiban éppugy kapcesolodik a
kapahoz, mint a kapa a bothoz. Nem kell masnak tekin-
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teniink a kezdetleges ekét, mint vontatésra hasznélt
kapanak. (21. kép.) Alényega kapasmivelés és a szantofoldi
gazdalkodéas kozt nem is annyira a szerszam hasznalati
modja, hanem az, hogy ‘a szanto6foldi gazdalkodasban
az emberi munkaer6t az allati helyettesiti. Ekét emberrel is
vontattak és vontatnak, de erre csak a sziikség vagy hatalmi

21, kép. Tibeti kapak, az alsé ekének is hasznélatos.
(Wolnogorsky nyomén.)

visszaélés kényszeritia foldmivelGt, rendesnek azt kell tekin-
tentink, hogy az ekét haziallattal vontatjak. A szantofoldi
gazdalkodasnak tehat eléfeltétele az allattenyésztés.

Az allat, mint emlitettitk, kezdett6l fogva éppigy
szerepet jatszik az emberi taplalkozasban, mint a novény.
A gylijtogeté ember azonban az allatot vagy allati ter-
mékeket is gyiijtogetéssel szerzi meg a természetben.
A gyiijtogetd gazdalkodasbol kell levezetniink nemcsak
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a kezdetleges, vagyis kapas noévénytermesztést, hanem
a vadaszatot is. Azt mondhatjuk, hogy a fejlédés folyaman
a gyiijtogetd népek kétfelé Agaztak, egyik résziik fel-
talalta a novénytermesztést, masik résziik pedig a vada-
szatot és halaszatot s féként ezzel tartotta el magat.

A vadasz- és halasznépek Hahn térképén a Fold
északi és déli szélsé tajait foglaljak el. Délen csak Dél-
Amerika cstcsan ¢élnek, ellenben az északi félgombon
széles 6vben hataroljak a foldmiveld népek 6vét. Gyiijto-
getd gazdalkodas és vadaszati életmod kozott nagyon
nehéz megvonni a hatarvonalat, e tekintetben is a szer-
szam a legjellemz6bb. A vadasznépek korében rendesen
bizonyos munkamegosztas jelentkezik, a férfi szerzi a
konyhara a husételt vadaszattal és halaszattal, ellenben
a novényi eledeleket a né gyiijtogeti. '

Azonban a vadéaszat iranyaban fejlédott népeket
nem helyezhetjilk a nagy mifivelddéstorténeti fejlédés
févonalaba. A f6vonalat a novénytermesztés képviseli,
els6 allomasan a kapasmivelés. Novénytermeszté népek
és pedig természetesen mar a kapasmivelés korszakaban
talaltak fel az allattenyésztést is, nem pedig a vadasz-
és halasznépek. A novénytermeszt6 népek az allattenyész-
téssel éppugy figgetleniteni akartdk magukat a természet
szeszélyeit6l hus dolgaban, mint a névénytermesztéssel
novényi termékek dolgaban. Allattenyésztési kozpontnak
Nyugat-Azsiat kell tekinteniink, minden fontos tenyésztett
allatunk innen ered. Amerika ezen a téren nagyon elmaradi
Eurazia kozepe mogoit, nem adott a vilagnak egyetlen
szamottevd tenyésztett allatot sem, mert a lama mindig
helyi jelent6ségli maradt.

~ Az Allattenyésztés kifejlodésére is Hahn deritett
vilagossagot. Kezdetben természetesen hiisa céljabol
tenyésztettek allatokat, késébb kezdédott meg a tenyész-
tett Allatok masnemii értékesitése, példaul a tej fel-
hasznalasa és az allati munkaerd igénybevétele. Az utobbi
nagy lépést jelent a nagy mivelddéstoriéneti fejlédés
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tekintetében is, amely itt ujbol kettéagazik, egyes népek
megtartottak a kezdetlegesebb novénytermesztést, de
ezt is inkabb az asszonyokra, vagy az alsébb osztalyokra
biztak, maguk pedig teljesen az allattenyésztésre vetették
magukat. Ezek a pasztornépek, amelyek legnagyobb
szammal élnek az Ovilag pusztaségi ovében Azsia kozépsé
részét6l Afrika északi részéig.

A miivel6déstorténet nagy fejlédési vonala szem-
pontjabol a pasztorkodast is oldalagnak kell tekinteniink.
A févonalat azok a népek képviselik, amelyek nem toltak
elétérbe az 4llattenyésztést, hanem a novénytermesztés
szolgalataba allitottak, a tenyésztett allatokbol igavonokat
neveltek s a [6ld megmunkalasara hasznaltak fel az allati
munkaer6t. Ez, mint féntebb lattuk, oly modon tortént,
hogy a kapabol megszerkesztették az ekét.

Amidén fontebb azt mondottuk, hogy a vadasz- és
a péasztornépek a miivel6déstorténet nagy fejlédésvonalan
oldalagakat képviselnek, korantsem akartuk e népeket
kizarni a fejlédés lehetéségébdl. Azonban a fejlédés ilyen
esetben mindig visszatérést jelent a févonalhoz, a névény-
termesztéshez. A visszatérést pedig ugy kell érleniink a
torténelem tanusadga szerint, hogy a vadéasznép vagy a
pasztornép osszeolvad valamely novénytermeszté néppel.
gy keletkeztek az orszigok és az allamok. '

A fejlédés utolsod fokat képviseli a novénytermesztés-
ben a gépipar el6térbe nyomulasa. Ebbél korunkban
még csak izelitét kaptunk.

27. Kdsa, pép, malé. Lattuk, hogy a gyiijtogeté népek
féeledele a leves, altalaban a mindenféle fézet. Azt is
tudjuk, hogy ezek nagyon el6nytelen taplalékok, mert
talsok benniik a viz, tulkevés a tépanyag. A novény-
termesztés kétségteleniil éppen annak biztositasat célozta
kezdettdl fogva, hogy kell6 mennyiségben alljon az ember
rendelkezésére a taplalobb, a koncentraltabb eledel.
Ez pedig eleinte a kdsa volt s a kapasmivelés egész koraban

a kéisa is maradt. Kéasat ugyan a gyiijtogeté népek is.
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féznek, de ezek korében nem jatszik vezetd szerepet.
Ellenben amint az ember raltért a noévénytermesztésre,
a kasa lett legfébb novényi eledele, amely minden mast
hattérbe szoritott.

A kasa nem sokkal koncentraltabb étel, mint a
leves, de valamivel mégis kevesebb a viztartalma. Hogy
k4san meg lehet élni, millick és milliok bizonyitjak.
Gondoljunk csak Kelet-Azsmra, ahol a szegényebb nép-
osztalyok ma is rizskdsan élnek. A kuli igénytelenségét
ma is azzal a mondassal szoktuk kifejezni, hogy egy marek
rizsen él. Eur6paban ma mar visszaszorult a kasa, de
keletirészében ma isfontos tAplalék. Az orosz kozmondéas ma
is azt tartja, hogy mindnyajunknak édesanyja a késaés a
szlavoknak vagy husz szavuk van a kiilonféle kasaételekre.

A kéasaval egyenlé értékii a fejlodés szempontjabol
a pép és a malé. A pép tulajdonképen finomabb kasa,
viszont a fézelék régi készitési modja szerint szintén
pépnek tekinthetd s a malé nem mas, mint siilt pép vagy
siilt kasa. Kasa, pép és malé vildgszerte nagyon elterjedt
és fontos ételek ; Azsmban, Afrikaban és Amerikaban
a legkomnsegesebb novényi eledelek, amelyeken ma is
sokkal nagyobb része ¢l az emberiségnek, mint akar
hussal, akar kenyérrel, akar pedig a legdsibb levessel.
Mig a gyiijtoget6 gazdalkodas szinte egészen kiveszGben
van s a leves alarendelt szerepet jatszik, a kasaféle ételek
még mindig olyan fontosak az emberiség Léplalkozéséban,
hogy nagy altalanossdghan korunkat sem igen nevezhet]uk
jogosan masnak, mint késakorszaknak.

A Tégi gorogok és romaiak kasa- és pépevik volLak
Plinius és méas okori irok egyenesen azt alht]ak hogy
a gorogok és romaiak eleinte évszazadokon, mai ismereteink
szerint bizonyara évezredeken at péppel ¢s kasaval éltek.
S miként a szigoru erkolesti romai polgar, ragaszkodva
az 6si hagyoményokhoz, egészségesebbnek tekintette a
kasat és pépet, az Gjkorban is gyakran megismétléds
jelenség, hogy az egészség apostolai felmagasztaljak a

Rapaics: A kenyér. 6
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kasdkat és pépeket a kenyérrel szemben s példaul a
francidk az arpakasat, az angolok és németek a zabpépet
tartjak valdsaggal orvossagnak.

Az Gsmagyarsag ¢letében bizonyara szintén szerepet
jatszott a kéasa és a pép, de mindeddig eldontetlen kérdés,
miként terjedt el a magyarsag korében a novénytermesztés
és allattenyésztés. Ujabban egyes kutatok, igy Toivo-
nen, azt vitatjak, hogy a finn-ugoroknak mar az §sidék-
ben volt novénytermesztésiik, de egyes torzsek, igy a
vogulok és “osztyakok, amelyek északibb tajakra kény-
szeriiltek, elhagytdk. E kutatok szerint a magyar koles
és kenyér finn-ugor rokonsagu szavaink kozé tartozik
s a kenyér &si jelentése kasa. Tobb és hatarozottabb
bizonyitékot nyujt e tekintetben a magyar nyelv 6si
bolgar-torok kolcsonszogyiijteménye, amelybdl cke, arpa,
btiza, polyva, arat, 6rol, dara és ocsu szavaink kétségteleniil
novénytermesztésre engednek kovetkeztetni. Dara szavunk
6si jelentése koles és kolesdara, ebbdl és mert a kenyér-
siitéssel kapcsolatos szavaink szlav rokonsaguak, azt
kell kovetkeztetniink, hogy az Gsmagyarsagnak a levesen
(bojtorjan) kiviil a kasaféle étel lehetett a f6 novényi
eledele. A Duna—Tisza f6ldjén mar sokféle késa és pép
terjedt el a magyarsag ételei kozt, amelyek részben még
ma is hasznalatosak.

28. A termesztett novények eredete. Rokonsagi kap-
csolat szerint termesztett novényeinket két csoportba
sorolhatjuk, egyesek nem, vagy csak kevéssé kiilonb6znek
a természetben nalunk is feltalalhaté példanyoktol, mint
a lohere, murok, mésok azonban kozelebbi rokonsag
nélkiil allanak természetes novényvildgunkban s kétség-
teleniil az ember gondoskodasanak koszonhetik fenn-
maradasukat. A gabonafélék, a burgonya és altalaban a
legfontosabb és legrégibb termesztett novények az utobbi
csoportba tartoznak, ami annyit jelent, hogy eredetiik
felkutatasa nagyon nehéz feladat, amelynek megoldasa
csak tobb modszer igénybevételével lehetséges.
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Nyelvészeti, torténeti és néprajzi modszer alapjan
igyekezett osszefoglalo képet adni errél a kérdésrél
Viktor Hehn 1870-ben, megirvan a termesztett
novények és tenyésztetl allatok vandorutjat Azsiabol
Gorogorszagba és Italidba. Munkajanak nagy hatasa volt,
bizonyitja, hogy 1913-ig nyolc kiadasa latott napvilagot.
Ma mar mégis kétségtelen, hogy sok hidny maradl utdana
s hogy pusztan ezzel a modszerrel a termesztett névények
eredetének kérdése még legf6bb vonasaiban sem raj-
zolhaté meg.

Természettudomanyilag Decandolle é Dar-
win alapoztik meg ennek a kérdésnek megoldasat,
Alphonse Decandolle az osszehasonlito alak-
tan és a novényfoldrajz, Darwin az orokléstan és
a szarmazastan szempontjai alapjan. Decandolle
1883-ban adta ki a termesztett novények eredetérol
sz016 munkajat, amelyben 247 termesztett novényfaj
eredetét igyekezik felderiteni. E munkaja, amely Tar-
sulatunk kiadasaban magyarul is megjelent, a legtjabb
idékig alapveté volt e téren s még korunkban is csak
részleteiben tekinthet6 elavultnak, Darwin 1868-ban
adta ki munkajat a tenyésztett allatok és a termesztett
novények valtozékonysagarol s bar a sziarmazastan ¢és az
orokléstan nagy fejlédése kovetkeztében e munka targyi
tekintetben nagyrészt elavult, mint a maga nemében
uttoré, most sem mell6zhetd.

Korunkban a biologia minden ujabb modszerét
igyekeztek a termesztett novények eredetének tisztazasara
felhasznalni, igy a keresztezést, a sejttani viszonyokat,
az ellenalloképességet, a serologiat és a mutéciokat, olyan
osszefoglalo munkara, mint a mult szazadban az emlitettek,
csak legijabban N. Vavilov orosz kutato vallal-
kozott, a termesztett novények eredetér6l sz6l6 munkéja
1925-ben jelent meg. Vavilov a maga modszerét
differencidl-modszernek nevezi, azt mondhatjuk, hogy
ez a modszer egybeolvasztasa a régebbi osszehasonlitd

6*
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alaktan és novényfoldrajzi, valamint a' szarmazis- és
orokléstani modszereknek.

Ez ujabb kutatési irany alapjait Robert Regel
vetette meg szazadunk elején, aki Oroszorszaghan sokfelé
alapitott mez6gazdasagi-botanikai 4allomasokat és ezek
segitségével rendkiviil nagyszamu gabonavéltozatot gyiij-
tetett oOssze. i valtozatokat az egyes allomésokon és a
kozpontban a legkiilénfélébb szemponthol tanulményoztak,
kezdve a legelemibb alaktani leirdst6l egészen a kromo-
szomaszamokig. Vavilov késébb e vizsgalatok tanul-
sdgai-alapjan gyiijt6expediciokat killdott vagy vezetett
szerte a kiilonbozé foldrészek ama teriileteire, ahol a
termesztett novények eredetének kiindulé pontjait meg-
talalni vélte.

Kutatésaiban az a feltevés vezette, hogy a termesztett
novényeknek ott keresendé a hazaja, ahol a legnagyobb
a valtozékonysaguk. Vagyis az egyes nemzetségek és
rokonsagi korok ott tekintendSk bennsziilottnek, ahol
leggazdagabbak fajokban, valtozatokban, alakokban, 6rék-
16d6 tulajdonsagokban. Mmthogy pedig napjainkban az
orokl6ds tulajdonsagok anyagl hordozoéinak a géneket, a

magelemek eme legkisebb részeit tekintjiik, kutatési
eredményei alapjan kiépitette génkozpont-elméletét, amely
szerint a termesztett novények Gshazaja ott keresendd,
ahol génkézpontjaik vannak. Mint latjuk, Vavilov
modszere rendkiviil bonyolult, nem elégszik meg a szaritott
novénypéldanyok tanusagaival, hanem él6 novények
kiillonféle vizsgalatat kivanja részint a helyszinen, részint
a kisérleti téren, részint a laboratériumban.

29. A termesztett novények elterjedése. A mult sz4zad,
sok tekintetben a torténeti hagyomanyok alapjan, féként
az Okori kulturak kézpontjain, a nagy siksagok folyam-
mellékén, példaul Mezopotami4ban, Egyiptomban és Ameri-
kédban a tengermelléken kereste a termesztett novények
hazajat, eredetiik kérdésének megoldasat. De ezeken
a teriileteken sehol sem sikeriilt a termesztett névények
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természetben ¢16 6salakjait megtalalni, hanem mar az
els6 szerencsés felfedezések is, mint példaul.a termesztett
buzakhoz legkozelebb all6 természeti buzafajoké, hegy-
vidékre utaltak.

Vavilov kutatisainak ma mar kétségtelen ered-
ményei alapjan megallapitotta, hogy a termesztett noveé-
nyek 6shazdja, a génendemizmusok kézpontja sohasem
a nagy siksigokon talalhaté, hanem a koérnyez6 hegy-
vidéken. Ilyen hegyvidékeken honosak legfontosabb ter-
mesztett novényeink, ott kezdték el termesztésiiket kapas
miveléssel 6si és ma is kezdetleges fokon maradt népek, |
tehat ezeket a hegyvidékeket Vavilov elsédleges |
kulturkozpontoknak (22. és 23. kép) nevezte el, velik |
szemben a torténelembdl ismert nagy siksagi kultur-
kozpontok, mint Mezopotamia ¢és Egyiptom is, mér esak
masodlagosak. Példaul Eszakkelet-Afrikaban Abesszinia az
elsddleges kultirkozpont, a hozzéatartozo masodlagos, mar
torténelmi kulturkozpont Egyiptom.

Vavilov oOsszesen hét elsddleges kulturkozpontot
kiilonboztet meg: 1. Azsia délkeleti hegyvidéke, kivalt
a kinai hegyvidék, amely sok zoldségnovény, gylimolesfa
és a szOja hazaja (III).

9. India, Birma és Indokina, a rizs és sok tropusi
termesztett novény Gshazaja (LI).

3. Azsia délnyugati hegyvidéke, Kis-Azsia belseje,
Transzkaukézus, Perzsia, Turkesztan hegyvidéke, Afga-
nisztan, Pendsab, Kasmir, a legtobb eurépai régi termesz-
tett novény 6shazaja (I).

4. Abesszinia a kemény buiza és az arpa 6shazaja (V).

5. A Ioldkozi-tenger melléke aranylag szegényebb
génkozpont (IV).

6. Mexiko és Kozép-Amerika déli része, a kukorica és
az amerikai gyapot hazija ; ‘

7. Peru, Bolivia és Ekvador hegyvidéke a burgonya
hazaja (VI). ] :
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Ezekbdl a koézpontokbol indultak el a kulturaval
vandoritra a legfontosabb termesztett névények s az

22. kép. Az Ovilag elsédleges kultiurkozpontjai (géncentrumai).
Vavilov nyoman.

elmult szdzadban. tobb az egész vilagot meghoéditotta.
E kozpontok mellett fekvé nagy siksagokon a folyam-
rendszerek mellett mesterséges ontozégazdalkodas segit-
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ségével alakultak ki az okor nagy kultirai, amelyekkel a
torténelem irasos emlékekkel rendelkezd korszakai kez-
d6dnek. - Ezek a maésodlagos kozpontok névénytani
tekintetben nagyon kiilonboznek az elsédleges kozpontok-

TS

St

é}\_?’

23. kép. Amerika els6dleges kultirkozpontjai (gén-
- centrumai). Vavilov nyoman,
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tol, mert termesztett névényeik méar csak az ember
gondoskodé4sénak koszonhetik fennmaradésukat.

A masodlagos kozpontok termesztett novényei két
tekintetben is elmaradnak az elsGdleges kozpontok ter-
mesztett novényei mogott. Elészor is sokkal szegényebbek
génekben. Az ember mar csak bizonyos alakokat és csak
bizonyos tulajdonsagu valtozatokat vitt magaval az
uj hazakba. A sokbol csak keveset, gyakran csak igen
keveset markolt s hamarosan elfeledte, hogy milyen
gazdagsigot hagyott &si hazadjaban. Vavilov az
elsddleges kozpontokat génmillidrdosoknak nevezi. Masod-
szor arrél sem szabad megfeledkezniink, hogy a termesztés
kovetkeztében eldtérbe léptek a novényeken a recessziv
tulajdonsagok, tehat a masodlagos kozpontok termesztett
novényeit foként a recessziv tulajdonsagok jellemzik,
ellenben az elsédleges kozpontokban ma is béségben
mutatkoznak a termesztett novényeken a dominalé
tulajdonsagok. Ez az 6si, a természeteshez kozelebb allo
allapot, a masodlagos kozpontok mar a kultura hatasat
mutatjak a termesztett novényeken is.

30. A Kkivilogatas kovetkezményei. Vavilov fenti
megallapitasai a dominalé és recessziv gének szerepérdl
tobb tekintetben csak sejttani fogalmazéisai annak az
elvnek, "amelyet mar Decandolle és Darwin
is kifejeztek, bar természetesen még a mult szizad alak-
tani miszavaival. Akkor ugy tették fel a kérdést, miben
kiilonbozik a termesztett névény a természetben €16
Osalaktol ? Decandolle azt felelte, hogy hagyjuk el
a termesztett novényb6l mindazt, amiért termesztik
s akkor el6ttiink all a természetben €16 ndvényalak.
Ilyenféleképen gondolkozott Darwin is.

Termesztett novényeink a természetben nemcsak
azért nem allhatjak meg helyiiket, mert idegen, nekik
nem megfeleld klima ald keriiltek, példaul a fagyot el nem
visel6 burgonya télen néalunk feltétleniil elpusztul, ha
magara hagyjuk, hanem azért is, mert olyan tulajdonsiagok
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fejlédtek ki benniik, amelyek megakadalyozzak Oket a
terjeszkedésben és a védekezésben. A természetben €él6
alakokkal szemben a legtobb termesztett novény bénénak,
nyomoréknak, gyaAmoltalannak tekinthetd.

Kozismert példa erre a gabonafélék, a len és a mak
tulhajtott synaptospermiaja. Synaptospermiédnak nevezziik
azt a jelenséget, hogy némely novény seregestol veti el
a magjat egy csomoban. Igy jonnek létre a kopar helyeken
és a sivatagokban a novényseregletek. Ilyen novénynek
nincsenek jelentékeny magterjeszté eszkozei. Az emlitett
termesztett novények tulfokozott synaptospermidjat bizo-
nyos 6si tulajdonsagok elvesztése idézte el6. Igy a gabona-
félék természetben €16 alakjainak a kalaszorsoja torékeny
s az érés utan izekre toredez6 kalasz szétszorodik, ellenben
a termesztett gabonafélék kalaszai nem hullanak szét,
mert kalaszorsojuk nem torékeny. Ennek az a kovetkez-
ménye, hogy a magara hagyott gabona egységhen veti el
a kalaszat s a csirdk valosiggal megfojtjak egymast.
A len és a mak toktermése a természetben szintén szét-
szorja a magvakat, a len tokjai felrepednek, a méké
lyukakkal kovad. A termesztett lennek és maknak vannak
olyan fajtai, amelyek tokja semmiképen sem nyilik.

A természetes védelmi eszkozok elvesztésére a gabona-
félék korében a csupaszszemil fajtakat emlithetjiik pél-
danak. A természetben ¢16 6si gabonafélék polyvairatapad-
nak a szemtermésre, ellenben némely gabonaféle, igy a
csupasz arpa, a kozénséges buza szemtermése elvélik a
polyvaktol. Itt kell emliteniink a hiivelyesek keserl
anyagait is. Sok hiivelyes Gsi alakja, a természetben €16
rokonsaga keserii magot terem, ezzel szemben a termesztett
hiivelyesek régen elvesztették ezt a védelmi anyagukat.

Baurt, korunk nemrégiben elhinyt orokléstani kuta-
tojat ez a jelenség vezette az édes csillagfiirt elGallitasara.

Nagymértékben eltérnek a termesztett novények a
természetben ¢é16 6salakoktol a csirdzasi id6 és az élet-
tartam tekintetében is. A természetben gyakori, hogy a
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magvaknak csak bizonyos szazaléka csirazik az atlagos
id6ben, a tobbi hamarabb vagy sokkal késébb. Ez nagy-
mértékben Dbiztositja a faj fennmaradisat valamely
helyen. Ismeretes példaul a hiivelyesek keménymagvusaga.
A kemény magvak hosszu ideig hevernek a talajban
s csak évek, esetleg évtizedek mulva csirdznak. A termesz-
tett novények magvai-mind egyidGben csiraznak, vagy
legalabb csak elenyész6 az eltérés. Természetesen a rogl
id6k ota termesztett fajok e tekintetben is sokkal egysé-
gesebbek, az ujabban termeszteni kezdett fajok még
nagyobb szazalékban térnek el az atlagos csirazasi id6tél.

Az ¢lettartam tekintetében is nagyok az eltolodasok
a termesztett novények és a természetben él6 Gsalakok
kozt. Kiilonosen érdekes kérdés az 6szi és tavaszi gabona-
fajtak eredete. Sokaig az volt a felfogas errél a kérdésrdl,
hogy 6szibél tavaszi, vagy tavaszibol 6szi gabona valésagos
atalakuldssal all el6. Az tjabb kutatdsok kimutattak,
hogy a gabonafajtak e tekintetben is kiilonboz6 tiszta-
vonalak populaciéi s az Gszi vagy tavaszi gabonafajta
a populaciénak oroklékeny eleme, amely barmikor elé-
allithaté a tobbi elem kiirtdsaval. A természetben é16
6sgabonak tobbnyire Gsszel csiraznak s zoélden telelnek,
azonban tobbnyire enyhébb éghajlat alatt; mikor tehat
északabbra vitte magaval az ember a gabonakat, itt az
szl vetésben csak azok a torzsek allottak meg helyiiket,
amelyek fagyallok voltak. Az ¢kori gabonidk mind 6sziek,
példaul Plinius csak 6szi buzat és 6szi arpat ismer.
Az Alpoktél északra fekvé teriileteken és a hasonlé klimaja
azsiai vidékeken indult meg a tavasziak elkiilonitése.

A termesztett novények jellegzetes tulajdonsagai nem
kézvetlen atalakulds, hanem meglévs, de a természetben
recessziv gének felszabaditasa utjan allottak el6, jobban
mondva, élezédtek ki, lettek fajtajellegekké. A sz6 szoros
értelmében. 1ij tulajdonsagot a kivélogatas az évezredek
ota termesztett novényekben sem allitott eld, hanem csak
megléve, de a természetben elnyomott tulajdonsagokat
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juttatott felszinre. Vavilov ¢lesen hangsulyozza,
hogy a termesztett novény ma is ugyanaz a Linné-féle
faj, mint volt §salakja a természetben évezredekkel
elébb, csak més kombinacidja a valtoztathatatlan faji
elemeknek (géneknek).

31. Gyomndévények. Nincs olyan novényfaj a termé-
szetben, amely tisztdn onmagaban foglalna el valamely
meghatérozott tertiletet, hanem mindegyik mas fajokkal
osztozik terméhelyén s ezzel a lakotarsaval szorosabb
vagy gyengébb kapesolat fiizi 6ssze. Minthogy az ember
a novénytarsulashol rendesen csak egy fajt kezdett el
gyiijtogetni, vagy kés6bb termeszteni, a novénytarsulas
fajai ettdl kezdve kétféle mérték ala esnek, a termesztésre
kiszemelt fajbol lesz a termesztett novény, a tobbibdl a
gyomnovény. Hogy noévényszovetkezetek milyen szoros
tarsulasi egységek, éppen az mutatja, hogy az ember
nem tud teljesen megszabadulni a termesztett névények
kiséré tarsaitol, amelyek a szant6foldon és a kertben mint
gyomnovények kisérik tovabb kivalasztott tarsaikat.

Manapsag egész munkaszervezet all annak szolgala-
taban, hogy visszaszoritsa a gyomnovényeket, hajdan
azonban korantsem volt ilyen éles a termesztett névény
és gyomnovény megkiilonboztetése, s6t nagyon régi
magmaradvinyokban néha azt sem tudjuk eldonteni,
vajjon melyik a termesztett és melyik a gyomnévény.
Példaul a svajei colopépitmények kékori novényi marad-
vanyai kozt olyan mennyiséghen fordul el6 a fehér libatop
(Chenopodium album) és a felfutdé cikszar (Polygonum
convolvulus, 24. kép.) magja, hogy kétségteleniil nem mint
gyomnovények keriiltek a maradvanyok kozé, hanem élelmi-
szernek hasznaltak 6ket. Inség idején azota is gyakorta
megtortént, hogy ezeknek a gyomnovényeknek lisztes
magvait felhasznaltik kasanak, pépnek. Ugyanezt mond-
hatjuk, mint Maurizio megallapitotta, a magyar-
orszagi kékori novényi maradvanyok némely gyom-
novényérél, igy a rozsnokrél (Bromus secalinus) stb.
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Engelbrecht 1916-ban kozzétett értekezésében
azt az elméletet allitotta fel, hogy sok termesztett nové-
nyiink eredetileg gyomnovény volt s csak a valtozott
viszonyok folytan lett termesztett novénnyé. Az Gsi
termesztett novények, mint buza, kukorica, rizs, len,
mak kovér foldben érzik jol magukat, vagy éppen soésfoldi
novények, mint a répa és a kaposzta. Ezeknek a nové-
nyeknek gyomjai korabban ér-
lelik magjaikat, sokkal igény-
telenebbek ésellenalloképességiik
is nagyobb. Ugyanezek a tulaj-
donsagok jellemzik a fiatalabb
id6kb6l szarmazé termesztelt
novényeket is. Eredetileg az 6si
termesztett novények kozt gyom-
névény volt példaul a rozs, zab,
lencse, a Fgopyrum talaricum stb.

Vavilov tovabbfejlesz-
tette ezt az elméletet. A gyom-
névény éppen koraiérése ésigény-
{ 9lA telensége miatt az északibb vagy

; magasabb vidékeken lépett elG-
% / térbe, ahol az igényesebb &si
94. ép, Feifaté cikszar termesztett ntiyény csak akkor
(Polygonum  convolvulus) termett, ha Kkiilonleges gondo-
jobboldalt az als6 sarokban  zasban részesiilt. Rossz eszten-
atermése. (Diels nyoman.) d@kben az igényesebb termesz-

tett novény szinte nyom nélkiil
eltiint, helyét elfoglaltak a gyomok. A gazdinak meg kel-
lett elégednie ezekkel s a gyomok terméséhol kellett fedeznie
szitkségletét. Régente az ilyesmit egyszerii atalakuldsnak
tartottak s mondak ma is 6rzik ennek a kornak emlékét.
Példaul tanulatlan emberek ma is azt tartjak, hogy
rossz id6ben a gabona atvéltozik rozsnokka.

Vavilov azokat a termesztett novényeket, amelye-
ket az ember hazdjukban kozvetleniil a természettdl vett
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termesztésbe valamely eredeti hasznukért, elsédlegeseknek
nevezi. Az els6dleges termesztett novényeket tehat az
ember a gyiijtogeté korszakban fedezte fel és kés6bb
kiilonosen megkedvelte, majd maga termesztette. Azokat
a termesztett novényeket, amelyek az elsédlegesekkel
mint gyomok véandoroltak a kultira utjain s északibb
vagy magasabb fekvésii helyeken lettek termesztett
novényekké, ma Vavilov nyomén mésodlagosaknak
nevezziik.

Minthogy a gyomnévény végeredményben ugyanugy
elszakad a természett6l, mint a termesztett novény,
rajta is jelentkeznek azok a tulajdonsagok, amelyek a
termesztett novényt megkiilonboztetik a természetben
616 novénytsl, vagyis a gyomnévények is tobbnyire
elvesztik a terjedési és védelmi tulajdonsigaikat, szét-
valnak 6szi és tavaszi fajtakra, magjuk megnagyobbodik
vagy megkisebbedik sth. Amidén tehat az ember ezeket
kezdte termeszteni valamely elsédleges termesztett novény
helyett, mar nem voltak természetes allapotukban és igy
ezzel is konnyebb volt a termesztésiik.

A masodlagostermesztett nsvények eredetével Vavi-
1o v megallapitdsai 6ta masok is foglalkoztak s ma mar
elég j61 ismerjiik ezt a kérdést. Europaban ma mar annyira
megvaltoztak a termelési viszonyok, hogy a mésodlagos
termesztett novények eredeti gyomjellegét szinte teljesen
elfeledtiik, de Azsiaban még sok helyen tanulméanyozhato,
miként lesz a gyomnovénybél termesztett novény. Példaul
az 6szi buzdban és 4rpaban ma is rendes gyomnoveny
Kisazsiaban, Turkesztanban, Afganisztanban, Perzsidban
és a Pamir fennsikon az 6szi rozs és Bokhara meg Pamir
hegyein ma is gyakori eset, hogy a gazda buzat vagy
arpat vet és rozsot arat. Természetesen 6szi gabona 6szi
masodlagos termesztett novényfajtak meghonositoja, a
tavaszi fajtaké a tavaszi gabona, példaul a zab az alakornak
és a kétszeml buzdnak gyomnovénye a Volga mentén,
a Kaukazus vidékén, Krimben és Bulgaridban. A gabona
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gyomnovényei kozt talaljuk még a biilkkényoket, a
koriandert. Osi elsédleges termesztett novény a len.
Ennek gyomnovényei koéziil lett termesztett novénnyé a
gomborka, a mustar s mindkét repce : a Brassica campestris
(B. rapa) és a Brassica napus. A hajdina (Fagopyrum
esculentum) gyomnovénye a Fagopyrum fataricum. Ameri-
kdban a kukorica gyomnovénye a teozinte (Euchlaena
mezicana), amelybél tjabb id6ben lett termesztett novény.

Mésodlagos termesztett novény a murok, kender és
a mak is Vavilov szerint, de ezek a gyiijtogets
gazdélkodas kordban a lakotelepek kornyékén mint
ruderalis telepesek jelentkeztek, példaul a murok ma is
gyakori gyomnévénye a gyiimolesosoknek s onnan keriiltek
a’ szantofoldre. Ezeket tudoményos miiszoval anthro-
pokhor névényeknek nevezziik.

32. A termesztett novények szimdnak véltozdsa.
A gyiijtogeté gazdalkodas koraban az ember minden a
kérnyéken feltalalhato taplaléknak alkalmas névényt
elébb-utobb felfedezett és hasznositott. A természet
szeszélye, amelynek nagymértékben ki volt szolgaltatva,
kényszeritette, hogy ne nagyon vélogasson. Hogy hany
névény szolgélta ekkor a Foldon az emberiséget, ma mar
csak hozzavetdlegesen allapithatjuk meg. Példaul Franz
Unger, aki mar 1857-ben foglalkozott ezzel a kérdéssel,
- kereken 1000-re becsiilte a tipnévények szamat. R ose n-
thal 2700 tapnovényt ismer, ebbsl 50 gabona, 1100
ehet§ termést vagy magot szolgiltat, a levél- és gyokér-
zoldségek szama 720, az olajosnovényeké 330, Legujabban
Maurizio az északi mérsékelt égov ma is kimutathato
gyiijtogetett novényeit 600 fajban sorolta fel.

A gyiijtogets korszak novényei tehat mindenesetre
ezrekre rugnak. A termesztett névények szama mar csak
szazakra terjed. A valtozatossagot eleinte még nagyobb,
kés6bb méar mindegyre kisebb mértékben pétolja a gyiij-
togetés, bar, mint lattuk, ez teljesen még napjainkban
sem sziint meg. A novénytermesztéssel azonban 1j irany
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jelentkezik, amely masfelé tolja el a szamaranyt. A tap-
lalkozasra hasznalt novényfajok szama egyre csokken
ugyan a novénytermesztés fejlédésével, azonban folyton
tobbféle lesz a termesztett novény feldolgozasanak moédja
s ezzel és méas tényezdkkel ardnyban novekedik a ter-
mesztett novények fajtaszama. A Fold kiilonb6z6 vidékein
termesztett novényfajtakat szamra ma mar fel sem lehet
becstilni. .

Legtjabban a mult szdzadban néhany fajta olyan
tulsulyra jutott az egységes gazdasigi iranyok kovetkez-
tében, hogy kevés vilagkereskedelmi fajta latszott kimeri-
teni a Fold egész tapnovénykorét. Ezek a vilagkereske-
delmi fajtak a legkivalobb novénynemesitési vivmanyokat
képviselték és mar-mar gy latszott, hogy a vilaggazdasag
hamarosan megsemmisiti a régi rendkiviil sokféle kezdet-
leges helyi fajtat. Ezeknek és a természetben még ma is
¢l6 fajoknak és fajtaknak érdekében Vavilov és
Baur emelt szot. A természetben é16 és a helyi termesz-
tett fajtakban rendkiviil sok olyan tiszta vonal (6roklési
elem, gén) van, amelyekre még sziiksége lehet az emberi-
ségnek a gazdalkodasi rendszer valtozasaval. Uj fajtak
el6allitasa, amely nélkiil pedig a vilaggazdasag tovabbi
fejlesztése el sem képzelhetd, csak a kezdetleges fajtak
¢és a természethen még megtalalhato alakok génallomanya-
nak felhasznalasaval lehetséges. Minden orszagnak életbe-
vago feladata tehat a termesztett helyi fajtdknak a meg-
6rzése, kiilongsen fontos az emberiség jovéje tekintetében
az elsédleges kulturkézpontok (vagyis génkozpontok)
Gsi termesztett novényallomanyanak biztositasa.

33. A koles és a muhar. A kolesfélék a legdsibb ter-
mesztett novények kozé tartoznak s legjellegzetesebb
novényei a kapéasmivelésnek és a késakornak. Ahol a
kenyérgabona megjelent, mindeniitt a kolesféléket kezdte
visszaszoritani. Hajdan Européban is fontos eledel volt
a koles, napjainkban itt kiveszében van, s6t Azsidban
is a novénytermeszté teriilet szélein gyakoribb, mint a

Magyar Mezbégazdasdgi Muzeum és Kényvtdr



96

kézepén. Nagyobb mértékben kolesféle novény fogyasztoja
még mindig Afrika, amelynek kolesével, a durrhaval,
kiilon foglalkozunk. A kolesfélék kozé tartozik a koles
(Panicum miliaceum), a muhar (Sefaria ilalica), a cirok
( Sorghumvulgare) és anégerkoles (Pennisefum typhoideum),
amelyek koziil az utobbi egészen a forrd égovre szoritkozik,
azért itt nem foglalkozhatunk vele.

A koles mar a kékornak elterjedt névénye, amelynek
kékori maradvanyai béven keriiltek el Kozép- és Kelet-
Europaban, igy Magyarorszdgon is. A magyarorszagi
(Iengyeli és aggteleki) kékori kolesleleteket részletesen
ismertette Deininger Imre. Ismeretesek azonban
kolesmaradvanyok e teriiletekrdl a bronz- és vaskorbol is,
az Okori szerz6k is foglalkoznak a kolessel és a koles-
termesztéssel, vagyis kétségtelen, hogy a kolestermesztés
Euréopaban a neolit 6ta megszakitatlan.

Az 6- és kozépkorban Magyarorszag teriiletén nagy
szerepet jatszott a koles. Priskos rhetort, mikor
kovetségben jart Attila udvaraban, a barbarok a falvakban
kolessel vendégelték meg. A kozépkorban hely- és csalad-
nevek is tanuskodnak a koles nagy szerepérél. Még a
XVIIIL. szazadban is sok koles fogyott az orszagban.
Veszelszki igy ir réla: ,,A koles igen szaraz ter-
mészetii, szalmas gabona, melynek a felsé bojtos fejeiben
vannak a sok apré sarga magvacskai, melyekkel nemcsak
a totikds nemzetek, hanem a mi magyarjaink is tejben,
kovér huslévben vagy vizben jol megféve, vajjal vagy
szalonnaval jol megzsirozva egész hazak népét naponként
kielégitik, kivalt a mezei embereknél a szallasokon igen
kozonséges étek, ambar csufolédva beszélnek is rola,
hogy a kéasa nem étek, de ugyancsak kitakaritjak a bog-
racshol. Sziikség idején kenyér kozé is vegyitik, pogacsat,
malét siitnek beléle, mely melegen j6izti; de Hunyadi
Janos hidegen is joiziien megette, amint kronikés
konyveink emlitik, Vladislaus szerencsétlen iitko-
zete utan. A XIX. szazadtol kezdve erdsen hanyatlik
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a koles jelentdsége, ma mar Magyarorszagon a kiveszében
1év6 gabonafélék kozé szamitjuk, amelyet csak szitkségh6l
friss torésii és rosszabb mindségli foldben termesztenek.

A koles ma mar seholsem ismeretes vadon, azonban
kétségtelen, hogy hazaja Kozép-Azsia. Vavilov a
koles génkozpontjaul Mongoéliat, Mandzsuriat, Kinat és
Japant mutatta ki.

A muhar szintén mar a neolitban termesztett novény
volt Kozép- és Keleteuropaban, hazankban Deininger
a lengyeli leletekben mutatta ki. Szintén kozépazsiai
szarmazésu, tehit tudomanyos nevében nem ndvény-
foldrajzi alapon viseli az italica (és a ma mar elavult
germanicum) jelz6t. Génkozpontja nagyobb terjedelmii,
mint a koélesé¢, mert még Turkesztanban, Bokharaban,
Afganisztanban és Perzsiaban is nagyon gazdag génekben.
Vadon ismeretlen. Valoszint, hogy a ma gyomnovényként
ismert egyéb muharfajok, igy a termesztett muharral
kozelrokon z6ld muhar (Selaria viridis) valaha szintén
termesztett novények voltak.

Magyarban a mohar szonak kétféle a jelentése, nem-
csak a szobanforgd termesztett névény neve, hanem
bizonyos mohos széveteké is. Utobbi jelentése alapjan
irja a muharrél Veszelszki: ,sz6rés, moharos
tokokban hozza a magvait. A régi magyar botanikai
irodalomban egészen bizonytalan a mohar sz6 jelentése,
példaul Szikszai Fabricius Balazs két mo-
hart kiilonboztet meg :

Arractylis vel cartamus — gordon, alii mohar ;

Cartamus sylvestris, vel attractilis — gordon, mohar ;

Ervum — moharkoles.

Ezeket a szoparokat Molnar Albert és Papai
Pariz Ferenc valtozatlanul ismétlik szotaraikban.
Ezekbél csak a harmadik szépar a mai értelemben vett
mohar (Seltaria italica), az elsé kettd a Carthamus lanatus
megfeleldje a XVI. szazad botanikai irodalmanak tanu-
saga szerint. Mindebbél kivetkezik, hogy mohar szavunk

Rapaics: A Kenyér. 4 7
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tjabb atvétel, hajdan koles szavunk jelentette mind a
kolest, mind a mohart (borkolest).

34. Cirok. Az afrikai eredetii kélesfélék koziil Europaba
egyediil a cirok jutott el. Hazaja ennek is ismeretlen
kozelebbrdl. Nem lehetetlen, hogy mésodlagos termesztett
novény, ugyanis tobben a mediterran teriileten gyakori
gyomnovényként ismert aleppdi cirok (‘Sorghum halepense)
szarmazékanak tartjak. Utobbibol ered a ma  takar-
méanynak széltében ajanlott szuddni cirok (Sorghum
halepense var. sudanense). A. cirok eredetére Afrika belse-
jének kozelebbi génkutatésai derithetnek majd vilagot.
Arab neve durrha, néger neve mtamma.

A torténelemben Egyiptom ¢dskoraban bukkan fel
s valoszinli, hogy onnan hamarabb eljutott Azsidba,
mint Europaba, s6t Eurépaba is minden valoszinliség
szerint a Keletr6l keriilt, ahol Indian at Kin4ba is behatolt
s ott a kaoliang (nagy koles) nevet vivta ki maganak.
Eurépaban Plinius emliti el6szor, de csak mint 1j
jovevényt. A kozépkorban az arabok terjesztették az
altaluk megszallt eurdépai teriileteken. Italiabol a XIV.
szazad legelején Petrus de Crescentiis emliti
elterjedt gazdasagi munkéajaban, de méar akkor is csak
takarmanynak hasznaltak Eur6paban, ember inséges id6-
ben fogyasztotta. Eurépaban neve is 6rzi, hogy az ara-
bok (moérok, szerecsenek) terjesztették, igy a német
Mohrhirse.

Magyarorszagon alarendelt szereppel elégedett meg a
cirok, mégis nagyon bonyolult a nevezéstana. ,,Mi magya-
rok —irja Veszelszki — még eddig megelégedtiink
avval, ha a magvait tyikoknak, galamboknak hintettiik,
a szardbol jo sepriiket csindltunk.* A cirok sz6 délszlav
kozvetitéssel jutott a magyarba, az olasz sorgo szarmazéka-
ként, de még a XVI. szazadban sem kristalyosodott ki
véglegesen mai jelentése. Szikszai Fabricius
Baléazs szojegyzékében harom széparban talalkozunk
a cirokkal :
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Panicum — cirok vagy borkéles ;

Zea vel spelta — tonkol, cirok ;

Panicum — cirok, alii tatarka.

A borkéles bor tagja szlav eredetli és ott a mohar neve,
tehat a borkéles tulajdonképen moharkoles. A tonkoly
ismert s alabb még targyaland6é buzafaj. Mint latjuk e
harom szoparban kiilonféle novények nevei keverednek,
de valami mégis szorosan Osszekapcsolja e szavakat, az,
hogy mindenik késanévény neve.

Figyelmet érdemel, hogy Szikszai szerint a
cirkot egyesek tatarkanak nevezik. Ha tatarka szavunk
jelentését keressiik, a XIX. szizadig mindig ebben az
értelemben talaljuk. Matyus igy ir: ,,A botanikusok
hivjak Milium arundinaceum, sorgo nominatum, a németek
Mohrhirse, mi tatarkanak, vagy tatarkolesnek nevezziik ;
kétségkiviil azért, hogy a tataroktol kaptuk volt. E koz-
tiink is, ha ugy megkapaljak, mint a torok buzét, jol meg-
magvazik, de a hasznosabb torok buza bdévségében,
ritkdbban miveltetik, ahol van is, inkdbb a sertéseknek
adjak, minthogy minden tulajdonsagira nézve a mi rend
szerint valo kolestinknél alabb valo.* Egy évvel Matyus
diététikaja utan jelent meg Veszelszki fiiveskonyve,
ebben hatarozottan igy nyilatkozik : ,,cirok, Erdélyben
tatarka a neve, tan onnan vette, hogy a krimi tataroktol
keriilt hozzajuk‘. Tudvan, hogy a cirok koran eljutott a
Keletre, nem lehetetlen, hogy két tton keriilt hozzéank,
délszlav kozvetitéssel a Balkanrol és valahonnan a Keletrol
Erdélybe, ahol a tatarka nevet kapta.

35. Hajdina. Az egyetlen a kdsanovények kozt, amely
nem tartozik a gramineak csaladjaba és mégis nagy terii-
leten elterjedt a hasznalata. A Fagopyrum nemzetség
minden faja Azsia mérsékelt 6vében honos, jogosan keresik
tehat a hajdina hazajat is Kozép-Azsidban. Nagyon valo-
szinli, hogy Nepalban és Kina kornyez6 vidékein honos,
ott talalt ra a gytjtogeté ember és itt kezdte miivelni.
De termesztése a tobbi késanovényéhez képest aranylag

T*
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ujabb keletiinek mondhat6. E16bb Kelet-Azsidban terjedt
el, Nyugatra csak a kozépkor végén érkezett. Az Okori
mediterran civilizaciok nem ismerték, csak a XV. szazad-
ban tiint fel Eurépaban s éghajlati kivansagainal fogva
ekkor is ink&dbb a mérsékelt 6v északi felében haladt el6re.

Csak a szegény talajokon és az elmaradtabb vidékeken
jutott nagyobb jelentdséghez, igy Kozép-Oroszorszag
nagy siksagan, Németorszag északnyugati részén és Német-
alfoldon, végiil Franciaorszag északnyugati és kozéps
részén. Azonban a XIX. szdzadban méar csak Oroszorszag-
ban tesz szamot, tovabb Nyugatra mindeniitt, igy nalunk
is visszahuzodoéban, s6t tébbnyire kiveszében van. Magyar-
orszagon két teriileten terjedt el, orosz hatas alatt a Tisza
fels6 folyasanak vidékén és szlovén hatas alatt az Alpok
aljan. ‘

Veszelszki a nyugatmagyarorszagi hasznalatat
ismerteti: ,,Vas varmegyében a hiencek kozott kétszer
is vetik és gabona helyett élnek vele, stercet, gancat (ez
ott tartomanyos sz6 és annyit tesz, mint a puliszka)
készitenek beldle.* Bévebben méltatja Matyus, aki
a székelyek hajdinaeledelét is ismerteti: ,,Gyakrabban
mindeniitt pépnek, vagy amint nalunk nevezik, pulisz-
kénak, vagy darabosabban 6rolve, kasanak f6zik. Amelyek
is, ha vizzel f6zik s azutan jol megzsirozzak, joval egész-
ségesebbek, mintha tejben f6znék, mivel a tej enyvessége-
ket nevelvén, nehezebben emésztGdhetnék meg, inkabb is
megdugulninak a belsé részekben. Ugyanez okbél tiré-
val vagy sajttal elegyiteni sem egészen tandcsos, hanem
ha az irés vajbol is béven részeltetnék. A mi székelyeink
szokasok szerint ezt a puliszkat vékony levélszeletekre
metszve s rétenként mézes vizzel jol megnedvesitve s
tort makkal meghintve eszik. Es ez amazoknal annyiban
hasznosabb talalmény, amennyiben a méz, a lisztnemiiek
enyvességét, a mak a ragadossagat mérsékli s efelett a mak
a spasmusokat is oszlatvan, a szélnek a belekben szabadabb
utat csinal.*
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A kozonséges hajdina (Fagopyrum esculenfum) mel-
lett a tatar hajdina (Fagopyrum tataricum) alérendeltebb
szerepet jatszik, Kelet-Eurépaban és Azsiban is tébbnyire
gyomngvénye a kozonséges hajdinavetéseknek, ellenben
Kasmirban és az Altaj-hegység magas helyein, ahol a
kozonséges hajdina mar nem érik meg, ennek helyébe
lép. Ezekrél a teriiletekrol terjedt el hasznalata Szibériaban
és a XVIIIL szazadban itt-ott nagyon szegény talajokon
Kelet-Eurépaban is.

A hajdinanak Europaban kilonféle nevei vannak.
Eredeti kozépeuropai neve a német Buchweizen, ennek
gorog forditasa Fagopyrum tudoményos neve. A 1obbi,
elterjedtebb nevei annak a megvetésnek kifejezoi, amellyel
az uj novényt fogadtdk Eurépa civilizalt népei. A meg-
vetésnek vagy legalabb idegenszertiségnek kifejezései a
szerecsen, torok és tatar jelzé6k a novénynevekben, s6t
ide kell szamitanunk az olasz és gorog jelzéket is. Példaul
a Setaria ifalica azért italica, mert a kolestol welsch
jelzével kiilonboztették hajdanaban. Azt tartjak, hogy a
hajdindt Franciaorszdgban Ruellius emliti el6szor
a XVI. szazad elsé felében frumentum turcicum néven,
masok azonban a kukoricat keresik Ruellius e neve
alatt. Franciaorszigban a hajdina elterjedt neve blé
sarasin, a régi tudomanyos irodalomban frumentum
saracenicum, amelyb6l Reinhardt azt a téves
kovetkeztetést vonta le, hogy a hajdina az arabok kozveti-
tésével keriilt a francidkhoz. Valésagban a blé sarasin
épugy csak a mésodrendiiséget jelenti, mint a Mohrhirse
név. Az orosz grecska néven Kkiilonbozteti a haj-
dinat, vagyis gorég gabondnak vagy gorég kolesnek
nevezi s az oroszb6l lett a kisorosz hrecska, a cseh
hrecska, a lengyel hricska, az olah hiricska, végiil a
magyar (erdélyi) haricska. Ugy latszik, az orosz gorog-
nek mondja, amit ald akar értékelni. Ilyen alapon gorog
a magyarban az egyik dinnye szemben a mésik, a sarga
dinnyével,
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A hajdina név a Haidenkorn atvétele szlav kozveti-
téssel, értelme ugyanaz, mint a pohankéaé, amelyet a
csehektdl tanultunk, lengyel megfeleldje poganka. Minden
esetben pogany gabonarél, inkabb poganynak valo,
hitvany gabonéaro6l, mint pogany altal kozvetitett gabona-
r6l van sz6. Igy kell érteni a tatarka nevet is, amely kis-
orosz vidékeken terjedt el legjobban. Ezek szerint németbél
szlovén kozvetitéssel terjedt Nyugat-Magyarorszagon a
hajdina név, a Felvidéken a csehektél ered a pohanka
név, a Tisza felsé folyasanak vidékén a kisoroszoktol a
tatarka név és végiil az oldh kozvetitette az oroszbol a
haricska nevet. A megvetés Kkifejezése érzik a hajdina
veresnadrag nevében is, ahogy e novényt az Actio curiosa
emliti. (A veresnadrdg mnevet korunkban Thaisz
Lajos a sovany csenkesz, Herman Otto a
sovany komocsin ,,népies‘ neveként kozolte.)

A hivatalos névhasznalathan Linné a tatarka
nevet a hitvanyabb hajdinanak (Fagopyrum talaricum)
foglalta le, magyarban pedig régebben, mint emlitettiik,
a cirok volt a tatarka, csak ujabban tekinti a szakirodalom
a hajdinat tatarkanak.

36. A rizs. Az 6vilag tropusi és szubtropusi vidékein
mér az 6sidékben 6riasi teriileten a rizs lett a legfontosabb
kasandvény, miota pedig Amerikaban is termesztik, fontos-
saghan versenyre kelt a buzaval. Mindenesetre legalabb
annyi ember €l korunkban rizzsel, mint buzaval, dtlagban
azt tartjik, hogy az emberiség kétotode él rizzsel. Dél-
és Kelet-Azsia szegényeirsl kozmondas, hogy megélnek
egy marék rizsbél. :

A rizs annyiban kiilonbézik a tobbi kasanovénytol és
gabonatol, hogy mocsari novény. (25. kép.) A gyiijtogets
gazdalkodés kordban nagy szerepet jatszottak a mocsari és
vizinévények s fentebb ismertettiik a mérsékelt 6v rizstéle
novényeit. A forr6 égov rizsnovénye (Oryza sativa) hazaja-
nak Azsia délkeleti részét, az indiai szigeteket és India
déli részét tekintik. Mooker Cejlontél Bengilidig és
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Szikkimig t6bb helyen mint vadon termé névényt emliti
a rizst. Afrikaban ma is vadon né az Oryza punctala,
amelynek bugaja széttoredezik s igy a rizsszemek éréskor
a vizbe hullanak. Egyes Afrika-utazok, igy Frobenius,
Chevalier, leirjak, hogy a Niger vidékén a benn-
sziilottek nemesak gyiijtik, hanem piacra is viszik a vadon
termd rizst.

Hol és mikor kezdédott a rizstermesztés, ma maAr
kiderithetetlen. Az azonban kétségtelen, hogy ez is Kelet-
Azsiaban terjedt el az okorban s ott mar sidék ota a leg-
fontosabb tapnovény. Az oOkori mediterran civilizaciok
nem ismerték, sem a szumir, sem az egyiptomi, csak
Nagy Sédndor keleti expedicioja ismertette meg és
hozta a nevét Gorégorszagba, ahol az irodalomban elészor
Theophrastos irta le oryson néven. De sem az
okorban, sem a kozépkorban nem lett 4ltalanossa a hasz-
nélata Eurépaban, noha mar akkor nagyon olesé volt a
Keletrél szallitott rizskdsa. Theophrastos azt irta
a rizsrél, hogy konnyen emészthetd, ezen az alapon ajan-
lottak az okorban és a kozépkorban az orvosok a bete-
geknek.

Eurépaban a morok honositottdk meg a termesztését
a VIII. szazadban, majd Kilizetésiik utdn a spanyolok
és az olaszok folytattak és terjesztették a termesztését.
Az ujkorban Amerikaban is megkezdték a rizstermesztést
s mikor a vilagpiacok kialakultak, az amerikai rizs az elsék
kozt versenyzett. Matyus kordban, tehat a XVIIL
szazad végén igy vélekedtek a kiilonféle rizsekrol : ,,Ma a
kereskedésekben inkabb ezek forognak: 1. a veronai,
amely legelébbval6 ; 2. a mailandi vagy milanoi ; 3. a torék
vagy levantei; 4. a karolinai. A torok, muszka, gorog
s egyiptomi rizskasik az olasz rizsk4sanal annyival keve-
sebbre becsiiltetnek, hogy sok apré soké talaltatik
bennek**. . '

Magyarorszag kozéps6 és déli, szubmediterran terii-
lete szintén alkalmas rizstermesztésre, amelyre itt régéta
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végeznek Kkisérleteket. ,,A rizs ezel6tt — irja Veszel-
sz ki — idegen orszagi portéka volt, de mar Banatusban,
Omor tajan derekasan termesztik. Kar, hogy még Magyar-
orszigban sehol sem termesztik, holott nalunk is van arra
alkalmatos f6ld, igymint Karcag, Gyarmat és Kisujszallas
kozott levo lapalyokon. Hat a Hans4dgon és egyéb mocsaros,
marcalos, haszontalan bozotos helyeket nem lehetne
rizskasa-termdékké valtoztatni ?° Néhany évvel ezelott
sikeriilt megfelel6 tenyészidejii rizsfajtat talalni s az
evvel Szegeden folytatott termesztési kisérletek alapjan
véglegesen megoldottnak kell tekinteniink a magyar-
orszagi rizstermesztést. Jov6je azonban tovabbra is bizony-
talan, a rizs vilagpiaci olesosaganal fogva.

37. Kukoriea. Amerika 6si és legfontosabb gabonaja.
Jellegzetes kapas- és kasanovény, amellyel az amerikai
6si mezégazdasag elérte csucspontjat. Az indidnusok
tobbféleképen fogyasztjak &si idéktél fogva, altalaban
azonban gy, mint szokés szerte a vildgon a kdsanévények
termését, igy porkolve, fozve, darajat pépnek, kasanak,
malénak és lepénynek, az éretlen (tejes) kukoricat fézve
és siitve a csutkajan. Mindezeket a készitési modokat,
egészen a pattogatott kukoricaig, atvette az eurdpai,
féként a déleuropai hasznalat is.

A kukorica eredete mind mai napig legnehezebb és
legérdekesebb kérdése a novénytannak. Vadon sehol sem
ismeretes, ennélfogva nem csodalkozhatunk azon, hogy
az els6 nyomozdk még azt sem tudtak eldonteni, hol a
hazaja. Csak amikor Amerikdban megtalaltak a kukorica
legkozelebbi rokonat, a teozintét, bizonyosodott be vég-
legesen, hogy a kukorica hazaja feltétleniil Amerikdban
keresendé. Amde abban a tekintetben, hogy hol, mai napig
is megoszlanak a vélemények. Vavilov Mexikéban
keresi a kukorica génkozpontjat. Ezzel szemben Collins
fosszilis kukoricacsovet kapott Perubol és prehisztorikus
kukoricacsovet Csilébdl, tehat Dél-Amerikdban nyomozza
a kukorica hazajat. (26. kép.)
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A kukorica csutkas ndvirdgzata egyediilallo jelenség a
gramineak csaladjaban s ezért kezdett6l fogva -ennek
magyarazataval kapcsoltak 0Ossze a kukorica eredetét.

(4

1 2

26. kép. A kukorica 6si alakjai : 1, 4 fosszilis ; 2, 5 torténelemel6tti ;
3, 6 ktpos szemi kukorica. (Collins nyomdn.)

Az erre vonatkozoé elsG elmélet az ismert nevii teratolo-
gustol, Penzigtdl ered, aki azt allitja, hogy a vadon
él6 Gskukoricanak bugasan eldgazé névirdgzata volt,
hasonl6 a szar cstcsan fejl6dé himvirdgzatahoz, amelybdl
a csutkaviragzat oly modon allott eld, hogy az oldalagak
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hozzan6ttek a viragzati f6tengelyhez. Ez a magyarazat
azokon a megfigyeléseken alapul, hogy a kukorica csutka-
viragzata gyakran mutat elagazo rendellenességeket.
Miota a mutacio elmé-
lete elterjedt, a csutka- - Emerswm s
viragzat itt leirt kelet- | : :
kezését mutaciora szoc- |
kas visszavezetni. .
Masként magya- |
rdzza a csutkaviragzat
keletkezését Goebel,
anemrég elhunyt kivalo
botanikus. Szerinte az
eredeti bugis névirag-
zat ugy lett csutkas
viragzatta, hogy az ol-
dalagak lassanként el-
csenevésztek s helyet-
tik megerdsodott a
foag. Ebben az esetben
természetesen azt is fel
kell tenni, hogy a szem-
sorok szama is meg- .
sokszorozodott. i-
Miéta a kukorica
rokona, a teozinte
(Euchlaena mexicana)
ismeretessé lett, ezt a
novényt is kilonféle-
képen belekapesoltak
a kukorica eredetét |
magyarazoelméletekbe, '+ .
A teozinte névirdgzata -~ - - : gl
(27. kép) elagazik s igy 27. kép. A teozinte (Euchlaena mexi-

el?ben anévényben V‘el" cana) termds virdgzata. (Collins
ték sokan a kukorica £ nyoman.) '
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6sét. Ezt megerésiteni latszott, hogy a kukorica és a teozinte
kénnyen és eredményesen keresztezheté. Az ujabb kutata--
sok azonban nem erdsitették meg a régebbi elméleteket.
Hitchcock 1910-ben Guatemalaban a teozintének éveld
alakjat (Euchlaena perennis) talalta, amely ott szerinte
vadon né. Collins késébb felkereste azévelé teozinte alli-
tolagos terméhelyeit, de azt talalta, hogy az ével6 teozinte
éppugy gyomnovény, mint az egyéves, kozismert fajtest-
vére. Az ével6 teozinte felfedezése mégis fontos 1épéssel vitte
elére ismereteinket a kukorica szarmazasarél, amennyi-
ben kideriilt, hogy a teozinte nem lehet Gse a kukoricanak.
Keresztezési kisérletekb6l ugyanis azt kellett kovetkez-
tetni, hogy az egyéves teozinte nem egyéb, mint a kukorica
és az ével6 teozinte basztardja.

Elesvén a teozintéhez flizott reménység, Collins
uj elméletet allitott fel a kukorica szarmazasar6l. Kiindulé
pontnak az ével6 teozintét valasztja, vagy valamely
ehhez kozelrokon novényt, amely még ismeretlen, vagy
mar kiveszett. Ebb6l a kukorica nem kozvetleniil allott
el6, hanem keresztezédés uitjan. Miféle névény lehet azon-
ban a masik sziil6 ? Collins azt allitja, hogy valamely
cirokféle faj, esetleg éppen egy Sorghum-faj. Collins
elmélete a szerz6 keresztezési kisérletein alapul. Az egy-
éves teozinte példaja, amely gyomnovénybél lépett eld
termesztett novénnyé, bizonyos meértékig elfogadhatova
teszi_ Collins elnéletét.

Ujabban ezt az elméletet amerikai kutatok, féként
keresztezési kisérletek eredményei alapjan, tovabbfejlesz-
tették s a legfontosabb kukoricafajtak eredetét is igyekez-
tek kinyomozni. Kuleshow 8 kukoricafajtat kiilon-
béztet meg, ezek : 1. a keményitékukorica (var. amylacea),
2. az iiveges kukorica (var. indurata), 3. a lofogu (var.
indentata), 4. a ktpos kukorica (var. everta), 5. a cukor-
kukorica (var. saccharata), 6. az 6si kukorica (var. amylea-
saccharata), 7. a polyvas kukorica (var. {unicata) és 8. a
viaszkukorica (var. ceralina). Az utobbinak az az érdekes-
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sége, hogy magfehérjéjében keményité helyett erythro-
dextrin van; ez a fajta csak Kelet-Azsi4ban honos s ez
a koriilmény alkalmat adott arra, hogy legijabban egyes
kutatok felijitsik a kukorica keletazsiai Osiségét.

Europaba az els6 kukoricaszemeket kétségteleniil
maga Kolumbusz hozta 1493-ban, amikor elsé
felfedez6 tutjarél visszatért. Tobb mas amerikai névény
sorsaval ellentétben, a kukorica rendkiviil gyorsan elterjedt
az ovilagban, O vie d o mar 1525-ben kiterjedt kukorica-
mivelésrél ir Andaluzidban, 1518-ban Burgkmair
Szent Janost Patmoszon két kukorica kiséretében
abrazolja. Az els6 eurdpai széritott példanyokat Cibo
herbariuma 6rzi Romaban s ezek 1532-bél szarmaznak.
Fuchs fiiveskonyve 1542-ben mar jo képét és leirdsat
hozza a kukoricanak. Azonban Koézép-Eurépaban a
kukorica a XVII. szazadig csak a botanikus kertekben
és mint disznovény volt lathaté. Mint termesztett névény
délen tette meg utjat keletre, hova valészintileg a velencések
révén jutott. Rauwolf 1574-ben Birrdban az Eufrat
mellett kukoricafoldeket latott s leydeni herbariuma ma
is 6riz egy kukoricapéldanyt ,,Birra, frumentum indicum,
mays dictum* alairassal.

Kozép-Eurépaban délkeletrl terjedt el s részben
ez magyarazza, hogy indiai, meg torok buzanak nevezték.
A nyugati nyelvekben hasznalatos mais neve indian
eredet(i, ezt valasztotta Linmn é is faji nevének. Nalunk
Szikszai Fabricius Balazs harom szoparja
vonatkozik a kukoricara : '

Frumentum turcicum — torok buza ;
Milium indicum, asiaticum — torok buza ;
Frumentum marinum — tengeri buza .

Ez azonban még korantsem jelenti, hogy Magyar-
orszagon mar Szikszai kordban, tehat a XVIL
szazadban, élelemnek termesztették volna a kukoricat.
S6t kétségtelen, hogy ekkor még nalunk is csak kerti
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disznovény volt s csak a XVIIL szazadban terjedt el
nagyobb mértékben, mint tapnovény.

Ezt éppen kukorica neve bizonyitja, amely ecsak
a XVIIL. szazad elején tiinik fel a magyarban s csak ekkor
kezdi meg utjit a nép koérében, hova a balkani szlavsag
kozvetitésével jutott, mint a paprika. A XVIII. szazad
folyamén éppen olyan mértékben elterjedt -Magyar-
orszagon, mint el6bb a déleurépai félszigeteken s miként
ott, nalunk is visszaszoritotta az &si kasanovényeket,
foként a kolest. Veszelszki mar nem gyézi dicsérni :
»»A szarait oromest eszi a marha, kivalt a tehenek tejesek
téle, hallom, hogy Banatban .cukrot is féznek beléle,
a gyenge csiivok szemeit siilve, féve eszik csemege helyett,
a fold népe pedig poroszat, pogicsat, malét, puliszkat,
mamaligat készit maganak tejjel s vizzel. Ugyan rozzsal,
buzaval vegyitve kenyeret is jot siit bel6le. A baromfiak
szeretik, a varjuk, csokak, horcsokok nagyon o6lalkodnak
utédna. Diszn6t hizlalni mindennemii gabonidk nemeit
meghaladja és tobbet is ér, mert ha a szegény magyarnak,
rdcnak, oldhnak kukoricdja van, nem fél az ¢hségtél.
Szapora is ennek a termesztése elannyira, hogy egy szembél
ezer, s0t kétezer szem is szaporodik és alkalmatos taplalé
erével bir.«

38. A bazanemzetség. Napjainkban a buza és a kenyér
fogalma szinte elvalaszthatatlan egymastol. Ez a szoros
viszony azonban torténelmi fejlédés eredménye, amelynek
elsé, 6si, ma mar idében meg sem hatarozhaté fejezete
szintén a kapasmivelés és kasandvények koraba tartozik.
Kétségtelen, hogy eleinte a buzat is sokaig kapaval
mivelték ¢és kasanak fogyasztottak. Csak méasodlagos
kulturkézpontjaban lett beldle ekével mivelt szantéfoldek
novénye s kenyérgabona. Ezzel a kérdéssel majd konyviink
IV. részében foglalkozunk.

A buzanemzetség minden mas novénynemzetségnél
tobb fajjal van képviselve a termesztett névények soraban,
eltekintve természetesen a gylimolestaktol, amelyek kozt
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a Prunus-nemzetség szerepel szamos fajjal. Id6k folyamén
a buzanemzetség fajainak megkiilonboztetése nagy valto-
zason ment at. Linné hét buzafajt kiilonboztetett meg,
ezek a Triticum monococcum, spelta, polonicum, aestivum,
hybernum, composifum és turgidum. Késébb Villars
T. vulgare néven foglalta 6ssze a tavaszi és Oszi buzat,
Desfontaines pedig leirta a kemény buzat (7.
durum.)

A buzanemzetség termesztett fajainak rendszerezeése-
vel killonosen a franciak foglalkoztak, igy Seringe
1819-ben mar a termesztett fajtak osztalyozasat is meg-
kezdte a kaldsz- és szemtulajdonsagok alapjan. A hires
francia kertész és novénynemesité csalad egyik tagja,
I.. de Vilmorin 1850-ben 7 buzafajt killonboztetett
meg és két csoportba osztotta : Csupasz buzdk :' 1. kézon-
séges buza (T. vulgare), 2. angol buza (T. turgidum),
3. kemény bza (7. durum), 4.lengyel buza (T. polonicum),
polyvas buzék : b. ténkoly (7' spella), 6. kétszemii buza
(T. dicoccum), 7. alakor (T.monococcum). Decandolle
Vilmorin rendszerét fogadta el és elsének igyekezett
az egyes fajok rokonsigi viszonyait felderiteni.

A XIX. szazad folyaméan a termesztett buzafajokkal
kiozelrokon vadon é16 fajokat is megismertiik, fgy Link
1833-ban egy az alakorhoz hasonld, a Balkanon és Kis-
Azsidban honos fajt fedezett fel, amely a T. boeoficum
nevet kapta. Balansa 18564-ben ennek Sziridban,
Mezopotamiaban és Perzsiaban é16 testvérét talalta, amely
T. thaoudar néven ismeretes. Ezeket a vadon €16 alakor-
rokonokat dssze is szoktak foglalni T. aegilopoides néven.
Kotschy 1855-ben a Hermon-hegyrél hozott egy
vadon ¢é16 buzafajt, amelyet ugyan arpanak tartott s igy
csak 1899-ben deriill ki biizamivolta, mikor Koernicke
foglalkozott vele s mert a kétszemii buzéhoz hasonlitott,
T. dicoccoides néven kiilonboztette meg. Szazadunk elején
(1906-ban) Aaronsohn megallapitotta, hogy ez a
buzafaj nemcsak a IHermon-hegyen, hanem maésutt is

Magyar Mezégazdasdgi Muzeum és Kényvtdr



112

honos Palesztindban és Sziridban. Legujabban Kkideriilt,
hogy a kétszemii biiza vadon termé rokona Mezopotamia-
ban és Perzsidban is honos.

A természetben talalt buzafajok és prehisztorikus
blizamaaradvanyok alapjan lehetségesnek latszott a buza-
nemzetség fajainale szarmazastani megvilagitasa s erre a
feladatra el6széi August Schulz vallalkozott 1913-
ban, aki a buzafajokat harom fejlddési surba : alakorsor,
kétszemii sor és tonkolysor, osztotta a természetes rokon-
sag alapjan. E harom fejlédési sort alabbitablazat tintetifel:

Polyvis Csupasz Rendellenes

b Ostaj termesztett faj
Alakorsor 7. aegilopoides T.monoccocum nincs  nincs

Kétszemii B . : T. durum T. pole-
T. dicoccoides T. dicoccum T turgidum m'clilm

sor
Tonkol . T. compact :
OISIOI? Y ismeretlen 7. spelta T f)(;lgﬁ;le 4T hines.

Mint ebbdl latjuk, Schulz ‘a fejlédési sorok élére
helyezte a természetben felfedezett fajokat, ezekbdl
vezeti le a polyvas termesztett fajokat s ezekbél szarmaz-
tatja a csupasz fajokat. Schulz elmélete részleteiben
modosult az ujabb vizsgalatok kovetkeztében, azonban
a harom fejlédési sort mindenben igazoltak a késGébbi
kutatasok is, igy kiilondsen a sejttaniak, amelyeket
Sakamura, Sax és Kihara végeztek. A sejt-
tani vizsgalatokbol kideriilt, hogy mind a harom sornak
megvan a maga jellemz§ kromoszoma-szama, éspedig
az alakorsorban, amelyet a buzanemzetség diploid alapsora-
nak kell tekinteniink, n =7, a kétszemil (sejttanilag
tetraploid) sorban n = 14, végil a tonkély (sejttanilag
hexaploid) sorban n = 21. Ennek alapjan Flaks-
berger tudoméanyosan is rogzitette a harom sort s az
alakorsornak a Monococca, a kétszemii sornak a Dicocea,
a tonkolysornak a Spelfoidea nevet adta.
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Decandolle foldrajzilag is igyekezett elosztani
a buzanemzetség fajait, de ez akkor még kevéssé volt
lehetséges. Sokkal eredményesebb volt e tekintetben
Vavilov munkassaga, aki expediciokon szerzett
helyi tapasztalatok és a gyiijtott rendkiviil gazdag névény-
anyag alapjan a buzafajoknak héarom &si kozpontjat
allapitotta meg, ahonnan valosziniileg szétterjedtek. Ezek
koziil legkevésbbé fontos Kis-Azsia, ahol az alakort vette
mivelés ald az ember, fontosabb kozpont Abesszinia,
a kemény buzak valoszinii hazaja s végiil legfontosabb
Kozép-Azsia délnyugati része, ahol a kozonséges buza
kozpontja van, amely a mult szdzadban els6 helyre kiiz-
dotte magat s korunkban egyik legjelentékenyebb keres-
kedelmi cikke a vilagforgalomnak és legfontosabb novény
a taplalkozas tekintetében.

39. Alakor. A harom buzacsoport kozt az alakorsor
a legelszigeteltebb, legtobb dsi jelleggel tiinik ki és a leg-
kevésbbé valtozékony. A tébbi buzafajjal nem keresztez-
heté, s6t e sor alakjai is csak nehezen keresztezhetdk.
A természetben ¢é16 fajok (28. kép) koziil a T'. boeoticum a
Balkanon, Tesszaliaban, Rumélia keletirészén és Szerbidban
honos,Krim-félszigeten pedig nagyon gazdag valtozatokban,
a 16 krimi valtozat koziil 10 bennsziilott. A bliza szarma-
zasdnak kutatoi ezt a fajt egyéltalaiban nem tekintik
a termesztett alakor 6sének, mert mutacioi kozt nem ismere-
tes olyan, melynek kal4szorsoja ne lenne torékeny. Ezzel
szemben a T. thaoudar, amely Kis-Azsiaban, Sziridban,
Palesztinaban, Mezopotamidban, Perzsia nyugati részén
és Krim-félszigeten honos, azzal tlinik ki, hogy torékeny
kaldszti mutaciéin kiviil gyakoriak olyanok is, amelyek
kalaszorséja nem torékeny. y

Kétségtelen, hogy a termesztett alakor a 7' thaoudar
utébbi muticiéjanak szarmazéka. Termesztéskor mindig
csak a nem torékeny kalaszors6ji alakot szaporitjak
s igy ez a tulajdonsig a kivalasztas kovetkeztében meg-
lehetsen rogzitddott. Kis-Azsiaban is, Krim-félszigeten is

Rapaics : A kenyér. 8
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gyakori a 7. thaoudar mas buzaban, mint gyomnovény,
ebb6l Vavilov azt kovetkeztette, hogy az alakor
mésodlagos termesztett novény. Joggal vonja ezt tjabban

- 28. kép. A vad alakor (Zriticum aegilopoides) kisazsiai és balkéni
valtozatai: a 7. boeoticum, b 7. thaoudar, ¢ T. Larionowi, d T.
3 Panesicsi. (Percival nyomén.)
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kétségbe E. Schiemann, mert az alakor torténete
Vavilov feltevését nemcsak nem igazolja, hanem
egyenesen megcéafolja.

Az alakor ugyanis nagyon régi termesztett novény,
amely az ujkékornak volt egyik legkedveltebb buzaja.
Neolitkoru alakormaradvanyokat ismeriink Kis-Azsiaban
(Hisszarlik), Bosznidban, Magyarorszagon, Svéjcban, Fran-
ciaorszagban, a Rajna voélgyében, Belgiumban és Dania-
ban. Az 6korban Italia fels6 részén, a kozépkorban Német-
orszag déli részén is termesztették. A régi gorogok tiphe
néven ismerték, korunkban Montenegréban termesztik
a Balkénon. Spanyolorszdgban az iberek Aragonidban és
a Pireneusokban szintén termesztik.

Mindezek alapjan kétségtelen, hogy az alakor hazaja
Kis-Azsia, onnan az tjkékérban keriilt a Balkénon at
Kozép-Eurépaba s idével eljutott Aragonidig. Keletre
egyaltalaban nem hoditott teret, sem a nyugatézsiai, sem
az egyiptomi, sem a keletazsiai népek sohasem ismerték.
Termesztése a kozépkortol kezdve allanddéan hanyatlik,
Europaban kivesz6ben van. :

40. A kétszemii vagy kétsoros bhaza. Schulz fel-
tevését, hogy a kétszemii termesztett buzaa T. dicoccoides
(29. kép.) kozvetlen leszarmazottja, ujabban Vavilov
kétségbe vonja s azt allitja, hogy a T\ dicoccum 6se Abesz-
sziniAban keresendd, ahol génkozpontja Kkimutathato.
Ezzel szemben E. Schiemann azzal tamogatja a
régebbi elméletet, hogy a kétszem{ biiza a legdsibb nagyban
termesztett buza; azdta, hogy termesztése megkezdddott,
a T. dicoccoides természetes terjedési teriiletében nagyobb
eltolodasok is végbemehettek, valamikor honos ‘lehetett
Abessziniaban is.

Mindenesetre tény, hogy a kétszemii buza az oOkori
civilizacioknak volt legfontosabb buzaja. A régi Egyiptom-
ban f6ként a kétszemili buzat termesztették, csak a
Ptolomaeusok koraban kezd hanyatlani itt a ter-
mesztése ¢és csak a romai cshszarok kordban szoritja

8%

Magyar Mezbégazdasdgi Muzeum és Kényvtdr



116

vissza a modern kozonséges biiza. A kézépkorban azonban
mar teljesen aldszallt a jelentdsége és a XVI. szazad mar

Stbetie et

[ i

29. kép. A vad kétszemfi buza (Trilicum dicoccoides) valtozatai,
(Percival nyoman.)

csak takarmanynak tekintette Egyiptomban, ahol korunk-
ban egyaltalaban nem ismerik t6bbé. Régi egyiptomi
neve botet, héber és arab neve kusszemet, régi gorig neve
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zea, olyra, régi romai neve far. A régi romaiak koriilbeliil
a Kr. e.-i II. szazadig féként fart, vagyis kétszemii buzat
termesztettek. Ugy latszik, ez volt az &si lisztet szolgal-
tato buzajuk, erre vall a liszt farina neve.

Eljutott a kétszemii buza Kozép-Eurdpaba is és pedig
valoszintileg ugyanazon a balkani aton, amely az alakort
kozvetitette ide Kis-Azsiabol. Kétségtelen kozépeurdpai
neolitkora kétszemii blizamaradvanyok ismeretesek Svaje
nyugati és Németorszag déli részébol. A keltak is sok két-
szemt buzat termesztettek s kelta amar nevébdl ered mai
német Emmer, kozép-felnémet amel neve, ebbél pedig
a keményité kozépkori amylum neve.

Fontos gabona volt a kétszemii biiza a nyugatazsiai
civilizacié kozpontjaban is. Perzsidban torténelemeldtti
id6kb6l kimutattdk maradvanyait. Babilonban nagyban
termesztették s mert babiloniai neve, buttutu, szumir
eredeti, kétségtelen, hogy mar a szumirok is ismerték.
Mikor Nyugat-Azsia perzsa kézre jutott, korunk kozén-
séges buzaja visszaszoritotta a kétszemi buzat, amelyhez
azonban szinte napjainkig ragaszkodtak ezen a teriileten
a kurdok.

Korunkban nagyon szétszort helyeken termesztik még
a kétszemi buzat, igy Abessziniaban, Szerbidban, Monte-
negroban, Horvatorszagban, a Volga-Kama-Ural vidékén
Oroszorszagban, Transzkaukazidban, Perzsidban, Arabia
déli részén, Indidban, hova kétségteleniil csak késéi
korban jutott, Marokkoban, a Pireneusokban a baszkok,
végiil Svajcban. "E termesztési helyei ugy foghatok fel,
mint egykori nagy elterjedési teriiletének csokevényes
maradvanyai. Alabb a Volga-Kama-Ural-vidéki teriiletre
még visszatériink.

A kétszemii biiza a tetraploid buzak, vagyis a Dicocca
sor polyvas termesztett faja. Ettél szarmaztatjak e
sorozat csupaszszemi fajait, amelyek kozt legfontosabb
a kemény buza, vagy makaréni buza (7. durum). Mikor
¢és hol allott eld, nem tudjuk. Valoszint, hogy mar a régi
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romaiak ismerték, de Egyiptomban csak a XV. szazadtol
kezdve mutathat6 ki. A XVI. szézad fiiveskonyvei koziil
el6szor F uchs. munkéjaban talaljuk welscher Weizen
néven. Valamivel el6bb jelent meg B ock fiiveskinyve,
az ebben szerepld welscher Weizen mai felfogas szerint
angol buza (7. turgidum). Még késébb tiint fel az irodalom-
ban a lengyel buza (7. polonicum). Ezt el6szér Johann
Bauhin emliti a stuttgarti botanikus kertbél, majd
a leydeni botanikus kertbél irtale Hermann 1687-ben
T'. polonicum néven. A lengyel jelzé azonban egyaltalaban
nem foldrajzi alapon ragadt a névényre. A sorozat tovabbi
csupaszszemi tagjai: a 7. persicum, pyramidale és orien-
tale.

41. A koziénséges hiza. A buzanemzetség Spelloidea,
vagyis hexaploid sorozaténak eredetét éppen olyan siiri
homaly fedi, mint a kétszemi buzak csupaszszemi fajai-
nak szarmazasat. Mig azonban utobbiak kétségteleniil
ujabb szarmazékok, mert torténelemel6tti leletekbol sehol
sem Keriiltek el6, a kozonséges buzat egyedill a csupasz
faj képviseli a kékorban. Ez a koriilmény lehetetlenné
teszi, hogy Schulz eredeti elméletét fenntartsuk s a
csupaszszemii kozonséges buzat vezessiik le a tonkolybol.

A kozonséges buza eredetét eddig harom elmélet
igyekezett ebben az uj szellemben megmagyarazni. Az egyik
a kétszemi buzabol vezeti le s f6ként a kromoszémaszam
megnovekedésével foglalkozik. A kétszemii buzahoz nyul
vissza Percival is, de szerinte a kozonséges buza
a kétszemii buza és a kecskebuza (Aegilops-nemzetség)
valamely fajanak keresztezésébdl ered. A buzanemzetség
és a kecskebuzak a természetben is keresztez6dnek. Magyar-
orszagon példaul Szentendre mellett taladlta Degen
Arpad a T. vulgare és az Aegilops cylindrica keverékét.
Tschermak 1926-ban két termékeny buza és Aegilops
basztardot allitott el s azota ilyen basztardok sejttani
viszonyait is megvizsgaltak. Végiil Meister 1927-ben
azt az elméletet allitotta fel, hogy a kozonséges bliza a
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kétszemii buiza és a rozs keresztezése révén allott eld.
Ma mar ez az elmélet is kisérleti eredményekre tamaszkodik.
A hérom, roviden ismertetett elmélet azonban eddig nem
vezetett végleges eredményekre s igy a kozonséges buza
eredetének kérdése ma is a jovotsl varja a megoldast.

Vavilov génkozpont-elmélete révén legalabb fold-
rajzilag sikeriilt régziteni a kozonséges buza eredetének
kérdését. Az oroszbuizaexpediciok alapjan kétségtelen, hogy
a tetraploid buzak hazdja Kozép-Azsia délnyugati része,
~vagyis Bokhara déli része, Afganisztan északi és délkeleti
része, valamint India északnyugati része. Ez a mezopo-
tamiai 6kori civilizaci6 elsédleges kultirkézpontja. Innen
indult vilaghodité utjara a kozonséges buza, kisebb
mértékben keletre, f6ként azonban nyugatra Mezopota-
mian és El6-Azsian 4t Eurépaba, ahol mar a neolit-kor-
ban megjelent.

A neolit-kor csupasz buzéja gazdag leletekben maradt
rank Eurépa sok helyérdl s e maradvanyok alapjan kétség-
telen, hogy a kozonséges buiza 6si alakja a torpe biza
(T'. vulgare var. compactum), amely kurta és tomott kala-
sz4val tiinik ki. He e r, a svajci colopépitmények névényi

‘maradvanyainak feldolgozoéja, T'. vulgare var. anfiquorum
néven kiilonboztette a neolit csupasz buzajat, azonban két-
ségtelen, hogy ez azonos a térpe buzaval. (30. kép.) A torpe
btiza ma mar csak a kozonséges buza azsiai kozpontjaban
gyakoribb, Eurépaban mar a bronzkorban visszavonulo-
ban volt, de még a kozépkorban is termesztették, sot
korunkban is ismeretes az Alpok néhany eldugott helyén.
Minthogy Eurépaban a neolit-korban egyszerre, minden
atmenet nélkiil jelennek meg a termesztett gabonafélék,
torpe buza, kétszemii buza, alakor, arpa és koles, valamint
a tenyésztetl 4llatok, kétségtelennek latszik, hogy a
névénytermesztés és dllattenyésztés valahol Nyugat-Azsia-
ban alakult kis az a kerekfeji emiberfaj hozta magaval
valahonnan Irédnbél, amelynek csontjai a neolit novény-
maradvanyokkal egyiitt keriilnek napvilagra. Nyugatra
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és Eur6pa felé tarto utjan ez az emberfaj eredeti gabonaja-
hoz, a kéleshez és a torpe buzahoz utkézben felszedte a két-
szemii buza, majd az alakor termesztését.

A torpe buzan kiviil kétségteleniil mas Gsi valtozatai
is vannak a kozonséges buzanak, amely valtozatokban
egyaltalaban nagyon gazdag. E valtozatokat mar tobben
igyekeztek rendszerbe foglalni, de csak Vavilov
teremtette meg a kozonséges biiza valtozatai-
nak természetes rendszeréhez az alapot 1923-
ban, amikor egyik munkajaban novényfoldrajzi
alapon Kkiilonboztette meg e valtozatokat.
Vavilov harom f6csoportba foglalta a kozon-
séges buza valtozatait, ezek koziil ketté min-
den bizonnyal a torpe buzdhoz hasonléan
kezdetleges, de ma is azsiai véltozat, a har-
madik pedig a torpe buza torténelmi leszar-
mazottja, a kozonséges buza indoeuropai
valtozata (7. vulgare var. indo-europacum),
amely Azsia délnyugati teriiletén csak
Afganisztan, Pamir és Turkesztan magasabb
helyein talalhaté, ellenben nagyon gyakori
80. g Aot Szibériaban ¢és Eurépaban. :

oulgare var. Az indoeurépai buza évezredes tenyésztés
compacturd® eredménye. Bizonyos mértékig nem céliranyos
épfimfnyek- tenyésztés alatt alltak el, f6ként a kozépkor-
nyomsn.  ban a helyi fajtak, amelyek szdma rendkiviil
nagy. A helyi fajtakboélelészér a mult szazadban

és Nyugat-Europaban allitottak el a nemesitett fajtakat,
- az els6t Angliaban s ez a Squerehead nevet viseli. A vilag-
haboru el6tt a tobbtermelés volt a buzanemesités jelszava,
a vildghdbora utan Gj szempontok, kivalt a mingség jel-
szava lépett el6térbe s Eszak-Amerika vette 4t a vezetd
szerepet, f6ként mikor a vildgpiacon megjelent a kanadai
buza. Ez olyan mértékben befolyasolta a vildg biza-
termesztését és buizanemesitését, annyira unifermizalta a
nemesitést, hogy sziikségesnek latom elmondani torténetét.
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A kanadai buza Marquis-btiza néven szerepel a buza-
fajtak torzskonyvében. A Marquis-bizat tulajdonképen
nem tanult névénynemesit6k allitottdk eld, hanem egy
gyogyszerész, William Saunders, aki szenvedélyes
novénykeresztezd, valamint ennek két fia, egyik bolesész-
doktor, a masik vegyész, végiil két farmernek is része van
benne, akik koziil az egyik, Angus Mackay, uttéré
munkat végzett a mult szazad 80-as éveiben a kanadai
f6ld mez6gazdasagi meghoditasaban.

A mult szazad kozepén Kanada nem szamitott mint
mezdgazdasagi teriilet, prémvadéaszok és aranyasok keres-
ték ott szerencséjiket. Mackay 1881-ben indult el
Kanada keleti rész¢éb6l a vadnyugatra, hogy ott szliz
foldet torjon, amelyen gazdag aratast remélt. Kovetkez6
évben Indian Headben telepedett le, ott érte az els6
szerencse és az elsd kudarc. A magaval hozott kivalo
Red Fife buza 1882-ben nagyszerti termést adott,
1883-ban szinte az utolso szalig elfagyott. Kanada kozepe
és nyugati fele nem alkalmas az enyhe keleti Kanada
buzajanak termesztésére. Ezen az oriési teriileten nyaron
gyakori a legszélsGségesebb szarazsag, augusztus vége
felé, még gyakrabban szeptember elsé felében nagyok
a lehtilések, sG6t a fagy sem ritka. Mackay buzija
1883 szeptemberében elfagyott.

Mas ember erre a csapasra talan elhagyta volna
Indian Headet, s6t esetleg Kanadat is. Mackay vart
tiirelemmel és hittel, mig végre 25 év mulva elkésziilt a
Marquis-buza, amely megoldotta a kanadai biizatermesz-
tés kiterjesztésének kérdését. Az elsé 1épés volt ehhez a
védekezés a szarazsig ellen. Ez teljesen Mackay
taldlmanya. Vagy mondhatjuk, a véletlen szerencse ajan-
déka. Tortént ugyanis 1885-ben, hogy Indian Head
koriil fellazadtak az indidnok. Az elleniik vonul6é sereg
elvitte Mackay minden igajat, ennélfogva csak felét
vethette be felszantott foldjeinek, a tobbi ugar maradt.
A kovetkez6 évben a frissen munkalt f61dbol a szarazsag
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elpusztitotta a buzat, ellenben az ugar gazdagon termett.
Ugarba vetni a buzat, ez a moédszer késébb is mindig
bevalt ott a szarazsag ellen. Csak egy baj volt az ugaros
termesztéssel, az ugarban a buza legalabb egy héttel
késébb érett s ezzel nagyon megnovekedett a fagyveszély.

A kanadai kormany 1886-ban segitségére akart sietni
a farmereknek és megbizta William Saunders-t
a buzatermesztés kisérleti vizsgalataval. Saunders
tobb kisérleti telepet rendezett be, egyet Kelet-Kalifornia-
ban Nappanban, a nyugatiak koziil egyet Indian Headben,
ahol Mackay volt a munkatarsa, egyet Brandonban
(Manitobaban) s egyet Agassizban. A koézpont Saunders
tanyaja volt Ottavaban, ahol a keresztezéseir6l neveze-
tessé lett gyogyszerész ettél kezdve felhagyott egres-
keresztezéseivel, amellvel hirnevét szerezte és nekilatott
a kanadai buzakérdés megoldasanak.

A lehetetlennek latszo feladat megoldasa 20 évi
munka és hit aran sikeriilt. Hisz évig minden szeptember
csalédast hozott, mig végiil 1907-ben megjelent a kiizd6-
téren a Marquis-buza és diadalt aratott. A feladat az volt,
hogy olyan rovid tenyészidejii buzat allitsanak el6, amely
megérik. miel6tt az 6szi fagyok beéallanak. Saunders
olvasott arrol, hogy Oroszorszigban vannak a legrévidebb
tenyészidejii buzak. Hozatotl is kiilonféléket s mindenikel
sorra probaltatta a kisérleti telepeken. Volt koztiik nem
egy, amely tenyészidé dolgaban megfelelt volna, de lisztje
nem valt be. Az azsiai tavaszi buzak lisztje gyakran
sarga és nem a legjobb kenyérsiitésre. Tehat egyszertien U]
fajta behozatalaval a kérdést nem sikeriilt megoldani.
Azonban Saunders azért volt szenvedélyes novény-
keresztezd, hogy nyomban tisztan lassa feladatat, keresz-
tezni a Red Fifet valamely azsiai rovid tenyészidejili
buzaval s azutan kivalasztassal rogziteni az alkalmas
torzset, amely igy rovid tenyészidejii és kivalo lisztii lenne.

Saunders a keresztezések elvégzésére Percy
fiat kiildte ki a kisérleti telepekre, aki végzett vegyész.
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Percy végigjarta a kisérleti telepeket és talalomra
mindenféle keresztezéseket végzett. Ki tudhatta elére a
keresztezések eredményét ? Mint késébb kideriilt, az a
keresztezés, amelybél a Marquis-btiza szarmazik, T h o-
mas Sharpe farmjan ment véghe, ahol egyebek kozt
egy Kalkutta-buza termdjét poroztak be a Red Fife virag-
poraval. Ez 1892-ben Agassizban tortént, de ekkor még
senki sem sejtette, mit hoz a jové.

Ekkor Saunders befogta a munkaba masik
fiat is, a bolesészdoktort. Charles mindjart azon
kezdte, hogy egy kis kézimalmot szerzett és csak azokat
a torzseket tenyésztette tovabb a rovid tenyészideji
hibridek koziil, amelyeknek lisztje mindségileg kifogas-
talannak bizonyult a siitési proba alkalmaval. Egyiket
ezek kozil — miért, miért nem — Marquis-buzadnak
nevezte és kiprobalasra elkiildte Indian Headbe. Mackay
elvetette a magot, mint hiusz év ota oly sokszor. A termé-
szet 1907-ben zordon Oszt kiildott Indian Headba, ahol
ekkor minden buza elfagyott, csak a Marquis-btiza nem,
mert egy héttel hamarabb megért, mint a tobbi. Az ered-
mény teljes volt s néhany év alatt vilaghirnevet szerzett
a kanadai buzénak. Mindség dolgaban a Marquis-buzak
koziill a Manitoba 1 bizonyult a legjobbnak s csakhamar
az egész vilag buizatermesztése kénytelen volt ehhez
igazodni. ‘

42. Tonkoly. Hogy szarmazasfakat még egyazon
nemzetség keretén belill sem lehet kozos mintara késziteni,
a tonkoly és a kozonséges csupasz buza kapesolata bizo-
nyitja, mert bar a tonkoly polyvas buza, mégis kétségtelen,
hogy csak a tonkoly szarmazhat a csupasz fajtol s nem
forditva, mint még Schulz vélte. Azsidban, ahol a
tobbi buza hazajat megtalaltak, a tonkoly teljesen isme-
retlen. Tobbszor jott ugyan hire Azsidban felfedezett
tonkélynek, de mindenik tévesnek bizonyult. Eurépaban
is nehéz volt tisztazni a tonkoly valésigos elterjedését.
A régick a polyvas buzékat gyakran Osszekeverték s igy
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csak hosszas vizsgalodas alapjan lehetett -eldonteni,
mikor van sz6 alakorrol, mikor a kétszemii buzarol és
mikor toénkdolyrol.

A svajci colopépitmények novényi maradvanyai kozt
megtalaltak ugyan a tonkolyt is, de, mint a rozsot és a
zabot, ecsak bronzkori leletekben. Az ujkékori maradvanyok
kozt nincs tonkoly sem itt, sem masutt, holott a kozonséges
buiza 6si alakja, a térpe buza, elég gyakori. Gradmann
szazadunk els6 tizedében kimutatta, hogy a tonkaolyt
a torténelmi idékben is csak bronzkori hazadja kornyékén
és pedig a Rajna felsé folyasanak vidékén, a svab-aleman
nyelvteriileten termesztették elsésorban, a t6bbi termesz-
tési helye, a kozéprajnai, a spanyol- és a magyarorszagi,
a fels6rajnai kozpontbol ered.

Amilyen bizonyos a tonkoly és a kozonséges buza
rokonsaga, époly nehéz a tonkolyt levezetni a kozonséges
buzaboél. A torténelmi adatok alapjan kétségtelennek
kell tartanunk, hogy valamikor a bronzkor elején kezdték
el termeszteni a tonkolyt, de hogy a fels6rajnai bronzkori
ember hogy jutott hozza, mai napig megoldatlan rejtély.
Egyik feltevés szerint a 7. spelta a T. dicoccum és a
T'. vulgare keresztezésébol ered. Mas feltevés, hogy kelet-
kezését sejttani valtozasoknak, kromoszéma-aberréacionak
készonheti. '

A posztglacialis klima- és floravaltozasok kozelebbi
ismerete azonban azt a gondolatot is felkeltheti, hogy
nem volt-e a posztglaciilis melegkorban a buza 6si teriilete
kiterjedtebb a mainal ? Az ujabb eredmények szerint
a neolitban és a bronzkor elején Kozép-Eurépaban az évi
kozéphémérséklet 3—5H fokkal volt magasabb, mint
napjainkban. Kétségtelen, hogy ekkor sok déli novény
északi hatara sokkal feljebb terjedt, mint napjainkban.
Sok noévény azota végleg ki is veszett. Nem volt-e ezek
kozt a tonkoly vadon termé 6se ? Ilyen elmélet azonban
olyan valtozast idézne el a biizanemzetség fajainak
szarmazéastani magyarazatdban, hogy még a fontebb
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bemutatott eredményeket is halomra donthetné, mert a
btiza mai génkozpontjait csak a jelenre tekinthetnék
ebben az esetben érvényesnek, ellenben a neolithban
Iehetségesnek latszanék kozépeurdpai génkozpont fel-
tételezése is.

43. Az ajkokor hizai Magyarorszagon. Fentebb tobb-
szor hivatkoztunk a torténelemeldtti korok, kivalt az
ujkoékor termesztett novényeire. A neolit névénytermesz-
tésére elszor a svajci colopépitmények maradvanyainak
kutatasa vetett fényt. A novényi maradvanyok feldolgoza-
sdnak meginditasa a kivalé svajci botanikus, Oswald
Heer érdeme, aki 1865-ben adott osszefoglalo képet
err6l a targyrél. Azéta természetesen nagy lépésekkel
haladt elére ismeretiink a torténelemel6tti korok termesz-
tett novényeirdl s f6ként sikeriilt az 6si fajokat és alakokat
¢16 fajokkal és alakokkal azonositani, vagy legalabb
parhuzamba Allitani. A svajci colopépitmények neolitkori
termesztett gabonaféléi mai megvilagitasban a kovetkezok :
1. torpe buza (Trilicum vulgare var. compactum), 2. két-
szemii buza (T. dicoccum), 3. alakor (T. monococcum),
4. hatsoros arpa (Hordeum hexastichon), 5. koles (Panicum
miliaceum), 6. muhar (Setaria italica). A. bronzkorban
ezekhez jarul még a 7. tonkoly (7. spella), 8. rozs (Secale
cereale) és 9. zab (Avena sativa).

Heer nyoman més orszigokban is megindult a
torténelemel 6ttiid6k névényi maradvanyainak feldolgozésa,
igy a mult szazad 70-es éveiben Magyarorszagon is, ahol
Deininger Imre (31. kép) vette kezébe ezt a kérdést
és két kivalo dolgozataban vetett vilagot a magyarorszagi
prehisztorikus korok termesztett novényeire. Deinin-
ger Imre 1844-ben sziiletett Esztergomban s gazdaségi
palyara késziilt. Kozmunkassagat 1869-ben kezdte mint
a debreceni tanintézet tanara, majd 1874-ben athelyezték
Magyarovarra a névénytermesztési tanszékre, 1884-ben
a keszthelyi tanintézet igazgatoja lett, 1892-ben a godoll6i
koronauradalom joszagigazgatoja s ilyen minéségben végiil
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berendelték a foldmivelésiigyi minisztériumba. Budapesten
halt meg 1918 utolsé napjan.

Deininger nem nagy, de fontos irodalmi munkés-
sagot végzett. Kozgazdasagi és novénytermesztési munkaira

31. kép. Deininger Imre (1844—1918) a tor-
ténelemel6tti novények kutatdsanak megala-
pitéja Magyarorszagon.

itt nem térhetiink ki, hanem csak a magyarorszagi pre-
hisztorikus noévényi maradvanyokra venatkozo dolgoza-
taival foglalkozhatunk. E maradvanyok féként magvak
s ezek ismeretében Deininger nagy jartassagot
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szerzett kiilfoldi tanulmanyuttjain. O kezdte meg nalunk
a torténelemeldtti faszenek feldolgozasat is, megallapitvan
egy lengyeli gabonaveremben taldlt faszenek eredetét
(Quercus robur és Alnus incana). Korunkban a faszenek
vizsgalata nagy fontossagot nyert.

Elgszor az Aggteleki barlangban talalt neolitkort
névénymaradvanyokat dolgozta fel. Munkéjanak ered-
ményeit baro Nyary Jend kozolte 1831-ben az
Aggteleki barlangrol sz6l6 régészeti munkéajaban. Az Agg-
teleki barlangbo6l a kovetkez6 gabonafélék keriiltek el6 :
1. térpe buza, 2. alakor, 3. hatsoros arpa. 4. koles. Egyéb
, termesztett novény : bitkkkoény (Lathyrus sativus), 16bab
(Vicia faba), borsé (Pisum salivum), lencse (Lens escu-
lenta), gomborka (Camelina sativa). Ezeken kiviil meg-
hatarozott Deininger sok gyomndvényt is, amelyek
elészor adtak részletesebb képet a neolitkor gyomnoveé-
nyeirsl.

Az aggteleki régészeti munka emliti Deininger
mas meghatarozasait is, igy a felsédobszai, toszegi, szad-
elovolgyi novényi prehisztorikus maradvanyokét.

Nagyon fontos szerepet jatszik a magyarorszagi
ujkékor torténetében a tolnamegyel Lengyel. A lengyeli
torténelemelstti maradvanyok feltarasa Wosinsky
Mo6r érdeme. A novényi maradvanyokat ebben az esetben
is Deininger Imre dolgozta fel. Az eredményeket
magyarul a keszthelyi gazdasagi tanintézet értesit6jében
1891-ben tette kozzé, de németiil is megjelent ugyanakkor
a lengyeli leletekrél sz616 munka harmadik kotetében.
Minthogy kozben Deininger bd ismereteket szerzett
a magyarorszagi prehisztorikus novényekrol, a lengyell
anyagot pontosabban dolgozhatta fel és a kiilfoldiekt6l
eltéré valtozatoknak nevet is adhatott. Ezekre a rész-
letekre azonban nem térhetiink ki's csak annyit allapit-
hatunk meg itt, hogy a Lengyelben talalt neolitmagvak
ugyanazokhoz a termesztett nivényekhez tartoznak, mint
az aggtelekiek, de a gabonafélék kozt szerepel otodiknek

Magyar Mezégazdasdgi Muzeum és Kényvtdr



128

a muhar is. Lengyelben is sok gyomnovény keriilt el§ a
neolitkorbol, egyik-mésik, igy arozsnok (Bromus secalinus),
kakaslab (Echinochloa crus-galli), olyan mennyiségben,
hogy Maurizio e gyommagvakban élelmezési célokra
gyijtott novényi anyagot 1lat. Japanban a kakaslab
termesztett névény s természetesen a mésodlagos ter-
mesztett novények kozé tartozik, vagyis gyomnovénybol
a hegyvidéken lépett el termesztett novénynek.

Deininger munkaibél meghizhaté képet kaptunk
a magyarorszagi prehisztorikus korok termesztett és
gyomnovényeirél, sot részben gyiijtogetett gytimol-
cseir6l is. Kétségtelen, hogy a novénytermesztést nyugatra
juttatoé népnek Magyarorszag fontos 4lloméasa volt a neolit-
korban. Valosziniileg jogosan hangsiilyozza tehat Deinin-
ger, hogy a magyarorszagi neolitkori termesztett nové-
nyek valamivel régebbiek, mint a svéjciak. Feltiing a
magyarorszagi neolit gabonaféléi kozt a kétszemi buza
teljes hiAnya. Deininger vizsgalati anyagat a buda-
pesti mezdgazdasagi mizeum O6rzi.

A magyarorszagi neolitkort novénymaradvanyok
alapjan kétségtelennek kell tartanunk, hogy hazank
noévénytermesztése az ujkdékorra nyulik vissza, azonban
az évezredek folyaman nagyon megvaltoztak termesztett
novényei. A régi fajok és valtozatok koriilbeliil nalunk is
a kozépkorig tartottdk magukat, késébb elvesztették
jelentéségiiket, a XIX. szdzadban pedig majdnem egészen
eltiintek a szereplés szinpadarél. A torpe buzat nalunk is
felvaltottak a lazabb kalaszu fajtak, a hatsoros arpat a
négy- és kétsoros, az alakor pedig kiveszében van. A magyar
alakor és az olah alac sz6 valoszintileg valamely §si magyar-
orszagi nép nyelvébél ered.

4%. A magyarsdg bzai. Tudjuk, hogy a magyarsig
Volga—Kama—Ural-vidéki éshazajaban bolgar-térok ha-
tas alatt ismerkedett meg nagyobb mértékben a novény-
termesztéssel. A gabonafélék koziil bolgar-térok eredetii
nevet visel a magyarban az arpan kiviil a biiza. Feltehetd,
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hogy buza szavunk mar a honfoglalas el6tt is a kozonséges
buza (Trilicum wvulgare var. indo-europueunt), esetleg
6sibb alakja, a torpe buiza neve volt. Termesztett-e az
6smagyarsag valamely més buzafajt is ?

Fentebb lattuk, hogy a kétszemili buza szétszort
termesztési teriiletei kozt szerepel a Volga—I<ama—-Ural
vidéke is. Részletesen tanulmanyozta ezt a kétszemii
buzavidéket Stoletova éskésébb Ljubomirov.
Tanulméanyaik alapjan tudjuk, hogy a kétszemii buzat a
Volga vidékén nem az oroszok, hanem a csuvasok és baskirok
termesztik a bolgar-térok népek, a vojtdkoka finn-ugor tor-
zsek koziil. Az oroszok polba néven kiilonboztetik a kétszemi
buzat. Ljubomiro v, kimutatta, hogy a polba nem
szlav eredetli, hanem bolgar-térok koélecsonszo az orosz-
ban. A baskirok és csuvasok a régi bolgar-torokség ¢él6
maradvanyai, ma is azon a teriileten élnek, ahol az &s-
magyarsag atvette a bolgir-torok miiveltség sok elemét
s ezzel a bolgar-torok jovevényszavakat. Stoletova
egyenesen Osi kultirkdzpontoknak mnevezi a kétszemi
btiza mai termesztési teriileteit, ahol olyan népek laknak,
amelyek régi idékben nagy teriileten elterjesztették Osi
kulturdjukat, késébb azonban sziik korre szorultak, de
ma is féltve 6rzik kulturjavaikat. Vavilov fentebb
targyalt elmélete értelmében természetesen masodlagos
kulturkézpontrol van szo, amikor baskir és csuvas kultur-
kozpontrol beszéliink.

A kétszem(i buza mai elszort termesztési teriiletei
kozott kultartorténeti kapesolatokat nagyon nehéz Kki-
mutatni. Azonban elég megbizhato utmutatonk lehet
ebben a tekintetben az alaktani kapcsolat. A kiillonbozo
teriiletek kétszemii buzai nem mind egyformak, hanem
olyan eltérések allapithatok meg, amelyek bizonyos
vidékek fajtait szarmazastanilag osszekapesoljak. A ben-
niinket érdeklé baskir-csuvas kétszemii buza legjobban
ahhoz a kétszemii buzahoz hasonlit, amely mar torténelem-
el6tti id6kbhol kimutathaté a Balkan-félsziget északnyugati

Rapaies : A kKenyér. 9
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sarkdban, ahol Montenegro, Horvatorszag és Szerbia
némely vidékén, mint emlitettiik, ma is termesztik.
E. Schiemann jogosan kovetkezteti ebbél, hogy a
baskirok és csuvasok kétszemii biizaja valamikor az egész
nagy bolgar-torok birodalom fontos buzaja volt, amelyet
hajdan a Volgatol a Balkénig mindeniitt termesztettek,
kés6bb azonban, a bolgar-torok nagyhatalom dsszeomléisa
utan, a kozbees6 teriileteken kiveszett s csak a két szélsd
ponton maradt meg reliktumnak.

Az Gsmagyarsig olyan szoros kapcesolatban élt az 6si
bolgar-torok torzsekkel, hogy szintén ugyanezen buza volt
bizonyara egyik fontos buzaja. Maradt-e ennek valami
nyoma ? Ugy latszik, megmaradt a kétszemii buza 6si
bolgar-torok neve, ugyanis a Ljubomirov Aaltal
csuvas-baskir eredetiinek kimutatott polba sz6 és magyar
polyva szavunk kozossége eléggé szembeliing, hogy polyva
szavunkat is besorozhassuk a bolgar-torok jovevényszavak
kozé. Polyva tehat eredetileg a kétszemii (polyvas!)
biiza neve volt s csak a honfoglalas utian vesztette el
eredeti jelentését. Mikor ugyanis a magyarsig a Duna-
Tisza foldjén megtelepedett, felhagyott a polyva, vagyis a
kétszemil buza termesztésével és polyva szavunk ekkor
szlav hatas alatt felvette maiglan is hasznalt értelmét.
Ilyen jelentésvaltozas nem ritka, sot parhuzamos jelenségre
is utalhatunk, mert a szlav stoklas a rozsnok, tehat egész
novény neve, a téle szarmaz6 magyar toklasz pedig
szintén csak novényrész, éppen a polyva mas neve.

A nyugatra vandorolt magyarsag gabonatermesztés
dolgaban is alkalmazkodott a nyugati mezégazdasigi
fejlédéshez. Buzatermesztésiink torténete a honfoglalas
utan része az eurtpai kulturkozosségnek. Nalunk is
visszaszorulnak idé folyaman a polyvas buzak és elétérbe
Iép egyre novekedd folénnyel a kozonséges biiza. Mieldtt
azonban ennek torténetét elmondanok, néhany szoval
ki kell térniink a magyarorszagi tonkolytermesztésre.
Lattuk, hogy a tonkély hazéja a Rajna fels folyasanak
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svab-aleman vidéke. Hogy a magyarsag németektdl vette
at a tonkoly ismereiét, neve bizonyitja, mert a tonkoly,
régi alakjaban tenkel, a felnémet Dinkel szarmazéka.
Németek sokszor vandoroltak Magyarorszag teriiletére
s eleinte azt tartottak, hogy az erdélyi szaszok hoztak
magukkal a tonkolyt. Ezzel szemben Batky Zsig-
mond kimutatta, hogy a szdszok sohasem termesz-
tettek tonkolyt s az irott adatok is azt bizenyitjak,
hogy Kozép-Magyarorszag volt a tonkélytermesztés szin-
helye. Mar a XI. szazadban jottek németek Liittich
vidékeérdl, ezeket az egri plispokség teriiletén telepitették
le. A XIII. szazadban, IV. Laszl6 kordaban rajna-
vidéki kereskeddk rendszeresen kozlekedtek KEsztergom-
mal. A, XIV. szazadban az elszaszi Colmar részben keres-
kedelmi kapesolatban allott Budaval, részben ¢hinség
miatt kivandorléi indultak el Magyarorszagha. A XV.
szazadban mar kozvetleniil a tonkolyrdl is vannak adataink,
igy tudjuk, hogy Buda német polgarai 1413—1421 kozott
nemcsak termesztették, hanem piacon is arultak a tonkélyt,
kés6bb pedig II. Ulaszloé egy torvénye 1498-ban
arro! intézkedik, hogy dézsmat kell szedni a buzabdl,
arpabol, zabbol és ex ,,spelta, vulgo thenkel*“. Ma mar ter-
mészetesen a tonkoly is kivesz6 gabondink kozé tartozik.

Ha ma magyar buzarol beszéliink, kizarélag a kozon-
séges buzara gondolunk. Nem egyszer felvetették mar azt
a kérdést, vajjon az Gsmagyarsag magaval hozta-e buzé-
jat, avagy itt talalta az ujkékor 6ta a Duna-Tisza foldjén
termesztett kozonséges buzaban. Azt hiszem, ez a kérdés:
egészen medd6. Az Gsmagyarsag nem hozhatott magaval
a Volga melll mas kozonséges buzat, mint amilyet mar
akkor is termesztettek a Duna-Tisza foldjén. Lattuk
fontebb, hogy mar az ujkékor o6ta a torpe buza és az
abb6l tenyésztett indoeurdpai buza Eurépa kozonséges
csupasz buzaja. Azindoeuropai buzat a Vavilov-féle néveény-
foldrajzi szempont alapjan Flaksberger 1929-ben harom.
fajtara osztotta, az elsébe (f. hyperboreum) sorolta az északi,

Q*
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korai torzseket, amasodikbha a kontinentalis klima torzseit, a
harmadikba (f. feufonicum) a nyugati (németorszagi, svéd és
angliai) kései érésii torzseket. Magyarorszag ujkékori biza-
teriilete nyugati széle volt mar akkor is a kontinentalis
buzatorzsek teriiletének. Az indoeurdpai buza e kontinen-
talis csoportjanak neve Triticum vugare var. indo-europaeum
f. rufenicum, vagyis réviden orosz buza. Az Gsmagyarsag
tehat csak orosz buzat hozhatott magival és ugyanezt
talalta 1j hazajaban is.

Ko6zonséges buizank orosz csoportjanak magyarorszagi
helyi fajtait, amelyek itt a kézépkorban szintén kialakul-
tak, sajnos, alig-alig ismerjiitk. Természetrajzilag senki
sem foglalkozott velitk. Egyaltalan a magyar buzara csak
a XVIII. szazad végén fordult eldszor a figyelem, ekkor
azonban a tobbtermelésnek nyugatrol hozzank érkezett jel-
szava arra osztokélte haladé gazdainkat, hogy a magyar-
orszagi helyi fajtdk rovasara nyugatrél hozzanak be
bévebben termd fajtakat. Ilyen volt a didszegi buza,
amely francia és ilyen a somogyi tarbuza, amely allitélag
angliai eredetii. Hogy a tiszavidéki biza, amely késébb,
mint latni fogjuk, a legjobb magyar buzava lett és kiil-
f6ldon szinte egyediil képviselte a magyar biizat, mennyire
tekintheté 6sinek nalunk, kérdéses. ,,A magyar buza
eredetére — irja Grabner Emil — Aaltalanosan
az a meggy6zédésiink, hogy azt 6seink a honfoglalaskor
magukkal hoztak, vagy itt talaltik. Amde egyes oreg
gazdak, akik a mult szazad 60-as éveinek viszontagsigail
végigélték, azt allitjak, hogy az akkori katasztrofalis
szarazsagban és az ezt megel6z6 teljes foku majusi fagykar
utan, kiilonosen az Alf6ldén nem volt termés és ha maradt
is egyes helyeken tartalékbuza, azt a nép a nagy nyomoru-
sagban felette. Az akkori kormany féképpen Lengyel-
orszaghdl hozatott buzat, amit azutin vetésre is felhasz-
naltake.

A mult szdzad masodik felében Magyarorszagon is
megkezdédott a novénynemesités, legeldszor termeészetesen
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a buzanemesités. Elsének Mokry Sdmuel, békés-
megyei gazda, foglalkozott nalunk gyakorlatilag buza-
nemesitéssel a mult szazad 70-es éveiben. Angol példak
nyoméan indult el, de akkor még nem ismerték a novény-
nemesités orokléstani alapjat s igy Mokry torekvései
is kudarcecal végzédtek. Valami azonban mégis maradt
utdana, a buza vetémagjanak kivalogatisa, mint jelszo.
Szazadunkban elébb Székacs Elemér arpadhalmi
nemesitett buzai keltettek feltiinést. Székéacs még a
tobbtermelés jelszavanak hatésa alatt bétermdé fajtéakat
igyekezett eléallitani a tiszavidéki helyi fajtakbol. MinGség
dolgaban a mult szdzad hagyoményai alapjan az volt még
szazadunk elején is a felfogas, hogy ez teljesen a klima
fuggvénye, ennélfogva nem kell r4 gondolnia a nemesitd-
nek. Szerencsésebb eredménnyel végezte buizanemesitését
Baross Laszlo Bankuton, aki a Marquis-btiza
legjobb torzseit keresztezte a magyar buizaval, hogy olyan
buzat allithasson el6, amely mindségben és bétermésben
olyan, mint a Manitoba 1., de 6szi buza és megfelel a
magyar klimanak. Ma a Bankuti 1201 és 1014 képviselik
a legjobb magyar buzat, néhol pedig a Székacs 1055 és
1242 valt be. Legtjabban az a torekvés észlelhetd, hogy
megalapozzak tavaszi magyar buzak jovéjeét.

45. Arpa. A nyelvekben és a neolitkoru leletekben az
arpa majdnem mindeniitt egyszerre jelentkezik a buzéaval,
tehat a legrégibb gabonak kozé tartozik. A magyar nyelv-
ben is az arpa éppugy &si bolgar-torék jovevényszo, mint
a buza. A termesztett arpanak négy fajat kiillonboztetik
meg, a hatsoros (Hordeum hexastichon), négysoros (H.
vulgare), legyezds (H. zeocrilon) és kétsoros arpat (H.
distichon). A négy faj tulajdonképen két sorba foglalhato
ossze, egyikbe tartozik a hat- és négvsoros a masikba
a legyezds és kétsoros arpa. A hatsoros és legyezls arpa
ugy viszonylik a négysoros, illetéleg kétsoros arpahoz,
mint a torpe buiza a nyultabb kalaszu, kozonséges buiza-
hoz. A neolitkorn Aarpamaradvanyok hatsoros, vagyis |
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torpekalaszit arpdk, ilyeneket talaltak a' svajei célop-
¢pitmények maradvéanyai kozt (32. kép) és Magyarorszagon
is. Ugyanakkor azonban Egyiptomban, ahol természetesen
mar az 6korban magasabb fokon allott a ndvénytermesztés, .
egytitt talalhato a hatsoros és négysoros arpa. A kétsoros
arpak csak a torténelmi id6kben bukkannak fel, a legyezés i
arpat elészor Bock irta le 1539-ben, de azt tartjak
rola, hogy régi idék ota termesztik, aminek megfelel, hogy
mér a mult szazadban is csak olyan eldugott helyeken volt
ismeretes az Alpokban, ahol a mezégazdasag
relictumjellegli. A ma nagyon elterjedt kétsoros
arpat Theophrastos emliti elészor, nagy-
ban termesztteték a rémaiak is, azota egyre
nagyobb teret hoditott.

Vavilov két génkozpontot nyomozott
ki az drpara nézve, egyik Abesszinia és Fritrea,
ahol kivalt a polyvas arpakban mutatkozik
nagy gazdagsig, a masik Azsia délkeleti része,
Nepal a Himal4ajaban, a hataros Tibet, Kina
és Japan. A keletdzsiai génkozpontban a
csupaszarpadk szama nagy. A két génkozpont

i

32. kép.
Ha(tsoros 4drpa
g LB A e S : . e
P arpata;t’al 1"0kono.k, (,ic. pdd}g nem SlkCI‘}lHE
asvijei colop- Magyarazatat adni a két génkozpont rokonsagi

Plmenvebil viszonyainak. Egyaltalaban az drpafajok erede-

Heernyoman.
tének kérdése tobb, eddig el nem haritott nehéz-

séget tar elénk. Vadon csak egy arpa ismeretes, a két-
soros vadarpa (Hordeum sponfaneum), amelynek hazaja
Afganisztan. (33. kép.) Ez azonban csak egyik tagja lehet
az §si, természetben é16 arpaknak, mert tudjuk, hogy az els6
termesztett arpa a hatsoros volt. Egyesek felteszik, hogy
volt egy vadon ¢l6 hatsoros arpa is, ebbél vezetik le a
hatsorost és ebb6l a négysoros arpat, késébb vette
az ember mivelés ald a Lkétsoros arpat, amelynek ter-
mészetben €16 alakja napjainkig megmaradt, ellenben
a hatsorosé¢ vagy Kkiveszett, vagy még nem sikeriilt
felfedezni. Masok, igy Larionow, bevonjak a ter-
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mesztett arpak szarmazasfajaba a
Hordeum és Elymus nemzetségek egyéh
fajait is.

46. Rozs. A kovetkezd két gabona,
a rozs és a zab, mésodlagos termesztett
novény. A rozs Kkései gabona, els6
nyomait csak a bronzkorban talaltak
Eur6paban, ahol az 6korban és kozép-
korban a keltaknak és szlavoknak volt
© fégabondja. Kétségtelen, hogy a
romaiak és az okori balkédni népek
Kozép-Europabol kaptak valamikor az
elsé szazadban. Az egyiptomiak soha-
sem ismerték. A t6bbi gabonaval ellen-
tétben nagyon kevéssé valtozékony s
mind mai napig csak egyetlen termesz-
tett ‘faja ismeretes (Secale cereale).
Toérékeny kaldszu, vadon termd rozs
tobbféle szerepel az irodalomban, ilyen
a Kozép-Azsiatol Marokkoig honos S.
montanum ¢és ennek anatolicum véalto-
zata, az Afganisztantol az Alfoldig
homokon laké S. silvesire és a kap-
foldi S. africanum. A legujabb idékig
az anatoliai vadrozstol (S. montanum
var. anafolicum) szarmaztatidk a ter-
mesztett rozsot. Ennek a feltevésnek az
volt egyik nehézsége, hody az anatoliai
vadrozsével§. Grossheim 1923-ban
az Arak kozéps6 folyasa mentén egy-
éves valtozatat talalta az anatoliai
rozsnak s ezzel ez a nehézség elharult.

Vavilov mégsem csatlakozoti ehhez az

33. kép. A vad kétsoros arpa (Hordeum

spontaneum). Zade nyoman.
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elmélethez, hanem a termesztett rozs kozelebbi &sét
kereste. Talalt is Afganisztanban egy torékeny kaldszu

34.kép. A vad rozs (Secale
cereale var. spontaneum).
Zhukovsky nyoman.

véaltozatot (S. cereale var. afgha-
nicum), tovabb északra pedig
olyan rozsvaltozatokat, amelyek-
nek kalaszorsoja legalabb a felsé
felében torékeny. Késébb Z h u-
kovsky Kis-Azsiaban a Meander-
volgyben szintén talalt térékeny
kalaszu rozsot (S. cereale var.
spontaneum, 34. kép). Utobbi tel-
jesen vadon nd, el6bbi gyom-
novény. Iizzel a rozs eredete tel-
jesen tisztazéodott. Mint gyom
keriilt a buzaval és arpaval
Nyugat-Azsiabol — Kozép-Euro-
paba, ahol az északibb tajakon
kivalt a kényesebb buzabhol és
arpabol s 0nallo termesztett
novénnyé lépett el6 a bronz-
korban. Ebben valészintileg része
van a bronzkori klimavaltozés-
nak is, annak a lehiilésnek, amely
a bronzkor derekan érte Europat.
A magyarsag valoszintileg csak a
Duna-Tisza f6ldjén ismerkedett
meg a rozzsal s a szlavoktol vette
nevet.

47. Zab.Noha a zab is mésod-
lagos termesztett noveny, tobb
tekintetben kiilonbozik a rozs-
t0l. Szintén csak a bronzkor-
ban bukkan elénk Kozép-Euro-
paban mint termesztett novény,

a romaiak szintén a keltaktol vették at, az egyip-
tomiak szintén nem ismerték, de a rozzsal szemben nagy
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a termesztett zab valtozatossaga, tovabba Kinaban is
termesztik, s6t a nagyszemi csupasz zab génkoézpontjat
Vavilov Kinaban keresi. Mint gyom kiilonosen a két-
szemi buzaban gyakori s Vavilov kereken 100 két-
szem{ buzamintat vizsgalt meg, nagyrészt olyan vidékek-
rél, ahol zabot nem is termesztenek. E vizsgalatokatnak
az az eredménye, hogy nemecsak a termesztett zabfajok
rokonai fordulnak el6 gyomként a kétszem@ buzaban,
hanem olyan zabok is, amelyek eddig soha nem keriiltek
mivelés ala. Miként tehat a rozs a buzaval és arpaval,
a zab a kétszemii buzaval jutott Kozép-Eurépaba s itt
ugyanugy lépett el6 termesztett novénnyé. Vavilov
a zabnemzetség termesztett és gyomnovény fajainak ot
génkozpontjat kiillonboztette meg: a Foldkozi-tenger
mellékén, féként Eszak-Afrikdban honos a gyom Awvena
sterilis és termesztett alakja, az A. byzantina; Abesszinia-
ban a gyom A. Vaviloviana és a mivelésben 1évé A.
abyssinica ; Nyugat-Europaban legvaltozatosabb a révid
zab rokonséga, igy a gyom A. hirfula, a termesztett A.
strigosa és szarmazékai, az A. brevis és nudibrevis ; Europa-
tol Kinaig terjed a kozonséges zab és rokonsaga, igy a
gyom A. fatua és a termesztett A. saliva ; végil Kinaban
van az A. nuda génkodzpontja. Legujabban Malzew
Kozép-Azsiaban tiizte ki a termesztett zabfajok rokon-
saganak hazajat s ezzel megmagyarazni igyekezik az ot
génkozpont egységes szarmazasat. Magyar zab szavunk
szlav eredetl s a kozépkorban még altalaban takarmanyt
jelentett, akkor a zabnak kozelebbrdl asz volt a magyar
neve, de e sz6 késébb kiveszett.

48. Burgonya. Miként a kukoricara, a krumplira is mar
mint termesztett novényre akadtak a spanyolok Amerika-
ban. Eurdopai behozatalat a spanyolokon kiviil az angolok
is magukénak vitatjak. A legujabb kutatasok eredményei
szerint valészinti, hogy a spanyolok elébb, az angolok
kés6bb, de a spanyoloktdl fiiggetleniil hoztak Eurépaba
a burgonyat a XVI. szdzad masodik felében. A burgonya
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nevenek torténete azonban arra mutat, hogy az olaszok
a spanyoloktol vették at ismeretét s az olaszok kozveti-
tették a kozépeurdpai népekhez, igy a német Kartoffel
az olasz tartuffel szdrmazéka, a magyar burgonya
az olasz Borgogna (Burgundia) atvétele. A magyar
burgonya irodalmi sz, amely 1803-ban bukkan fel s a
nyelvajitok, kivalt Helmec zy, terjesztették. A koz-
hasznalatban krumpli a neve, ez a gumoékra mar az 6kor
ota hasznalatos foldi alma (f6ldi korte, malum terrae,
Grundbirne, Erdapfel) egyik német alakjanak, a Grund-

birné-nek szlavos alakja. A XIX. szdzadig magyarban

is f6ldi alma volt a neve, példaul Matyus, aki béven

ir rola, csak ezt a magyar nevét hasznalta. Altalanossi

csak a XIX. szdzadban lett a krumpli fogyasztasa. Az
europai termesztett burgonya az alaktani és sejttani
vizsgalatok szerint a Csile déli részén fekvo Chiloe szigetrsl
ered, altalaban a burgonyafajok génkoézpontja azonban
Peru és Bolivia, ahol a vad vagy gyom és fermesztett
burgonyaknak sok faja lett ismeretessé. Ujabban a Sola-
num tuberosum néven kiilonboztetett régi burgonya mellett
igyekeznek ujabb fajokat is mivelésbe venni.

49. A hiivelyesek. A neolit kort maradvanyok szerint
6si termesztett novény a lobab (Vicia faba), borso (Pisum
sativum) és a lencse (Lens esculenta). Mindenik nagy szere-
pet jatszott az 6- és a kozépkorban is. Az orosz kutatok
szerint e hiivelyesek génkozpontja Afganisztan, innen
jutottak a mediterran teriiletre, ahol masodlagos koz-
pontjuk van. Legaldbb részben mésodlagos termesztett
novények, igy gabonaban Azsia hegyvidékein ma is gyom-
noévény a mezei borsé (P. salivum var. arvense), El6-
Azsiaban pedigrégtél szokasosa borsés gabona termesztése.
Az okor zoldbabja a nyugatazsiai lubia (Vigna catjang).
Mindkét régi babot visszaszoritotta Amerika felfedezése
utan az amerikai bab (Phaseolus vulgaris), amely Kozép-
eurépaban ma mar az egyetlen emberi eledelnek hasz-
nalt bab.
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50. Az olajos novények. Legrégibb termesztett olajos
novény a len (Linumusilalissimum), amely egyszersmind
nagyon fontos és §si rostnévény is. A kozépeurdpai
neolitkoru népek is termesztettek lent, az 0Osi egyip-
tomiak is. A termesztett len eredetére nézve megoszlanak
a vélemények, egyesek szerint a ma is vadon termé Linum
angustifolium szarmazéka. Vavilov két lengénkoz-
pontot 4llapitott meg, egyik Azsia délnyugati része,
kivalt India északi része, a méasik a mediterran teriilet és
Abesszinia. Két mas fontos olajos novény, a gomborka
(Camelina sativa) és a repce ( Brassica napus var. oleifera és
B.rapavar. oleifera) alenvetések gyomnovényei voltak ere-
detileg, az els6é a Foldkozi-tenger mellékén, a masik Azsia-
ban és Europaban. A kender (Cannabis saliva), amely
szintén olajos és rostnovény, kétségtelentil azsiai eredeti,
elébh ruderalis névény volt s ebb6l az allapotabol lépett
el6 termesztett novénnyé. Az Okori adalok szerint a
Fekete-tenger északi partvidéke mentén jutott Europaba.
Magyar kender neve bolgar-torok kolesonszo. Ugy latszik,
az olajos magvakat mar a gyiijtogeté ember levesnek is
hasznalta, a kenderleves még a kozépkorban is nagyban
fogyott. A gomborka ¢si hasznalatara felvilagositast ad az
Aggteleki barlangban talalt ,kenyér‘-darab, amelyet
- vastag rétegben borit a gomborka. Heer koles-
lisztb6l késziilt ,,kenyérben‘‘ lenmagvakat talalt. Mindkét
esetben az olajos mag tette elfogyaszthatova a ,,kenyeret:.

Az ujkorban elterjedt novények koziil meg kell iti
roviden emlékeznilink a napraforgorol és a tokrél. Mind-
kett6 amerikai eredetii. Az ovilagi lopotok (Lagenaria
vulgaris) termése inkabb csak az iiveget (palackot)
potolta, az ujvilagi tokok kozil a Cucurcita pepo,
moschata és mixta Kozép-Amerikaban, a €. maxima Dél-
Amerikdban honos. Termésiiknek husa féként allati
takarmany, de siitve és f6ve emberi eledel is, olajos mag-
vaikat pedig — a tokmagot porkilve — a gyermekek és
a szegények ragogatjak.
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IV. Mindennapi kenyeriink.

51. A kenyér eredete. Miként a kasa és a pép megvolt
mar a gyiijtogeté korszakban, mert nem mas, mint siiriibb
moédosulata a tort magvakbol késziilt levesnek, azonképen
a kenyér eredete is visszanyulik a kdsakorba. Emlitettiik,
hogy mar a kasakor embere némely pépet siitve fogyasz-
tott s ez a siilt pép, az ugynevezett malé, a kasafogyaszto
népek és néposztalyok korében ma is kedvelt eledel.
A siilt pépnek egyik alakja, a lepény, szintén kozkedvelt
étele a kasafogyaszté néposztalyoknak s a lepény tulaj-
donképen kozvetité kapocsnak tekintendé a pép és a
kenyér kozott, mondjuk a lepény a kezdetleges kenyér,
amelyben a kenyérnek sok tulajdonsdga megtalédlhato.

Természetesen a lepényt6l a mai fehér kenyérig
hosszu az tut, amelynek fontos 4llomasai vannak. Nem is
egyenes ez az it. MAr az okori civilizaciok elindultak rajta,
aztan minden civilizaciés korszak ujra kezdte. Elsé allo-
masat mindenesetre ott kell keresniink, ahol altalaban
az Ovilag nagy civilizaciojaét, tehat valahol Mezopotamia
foldjén a szumir kulturaban. Ettél atvették az egyip-
tomiak és babiloniaiak, ezekt6l a gorogok és késébb a
romaiak s Romatol a modern Eurépa, ahonnan a vilag
minden tajara szétterjedt. : {

Az emberi fejlédés hajtoeréi sokkal mélyebben fész-
kelnek, hogysem konnyedén meghatarozhatok lennének.

- Hogy miért tért at a civilizacio fejlédésével az ember a
kasarol, péprél és malérol a lepényre és kenyérre, nem
allapithaté meg, de e folyamat legfontosabb kiséré jelen-
ségeit jol ismerjiik. Azels6 ezek kozt az attérés a kapas-
mivelésr6l a szantofoldi gazdalkodasra, az ekés fold-
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mivelésre, amely a nagyban valo foldmivelést tette lehetdve.
Az allattenyésztésnek és a szantofoldi gazdalkodasnak
kétségteleniil Mezopotamia a hazaja.

Miként a kapas novénytermesztés mar csak szadzakra
széllitotta le a fontos tapnovények szamét azokrol az
ezrekrél, amelyek a gyiijtogets gazdalkodas koraban sze-
repeltek, azonképen a szantofoldi mivelés néhanyra csok-
kentette az elsérendii termesztett novények szamat s e
néhany kozott is elsd helyet juttatott a buzanak. A buza
el6térbe nyomul4sa és a kenyér hodité utja kozott szerves
az osszefiiggés, mert csak a buza volt alkalmas arra az
osszes termesztett novények kozt, hogy lisztjébdl kenye-
ret siithessen az ember és a kenyeret végiil olyan fontos
élelmezési cikke fejlessze, mint fejlodott mindentitt a nagy
civilizaciokban a torténelem folyaman.

A buza elényeinek felismerése, miként a kiilonféle
civilizaciok mar ismertetett kiilonféle buzafajtai bizo-
nyitjak, nemesak a civilizalt népek kozvetlen hatdsa alatt
ment végbe, hanem azt kell mondanunk, hogy a civilizacio
bironyos fokon mindig eljutott a kenyérkérdéshez és ezzel
a buzakérdéshez. Amint pedig felismerte a buiza elényeit,
nyomban héattérbe szorult a tobbi termesztett novény, az
alsobb néposztalyok eledeléveé siillyedt mindenféle kasa és
pép. A kozépeuropai civilizicié csak annyiban tért el
ettol, hogy a klima hatasa alatt uj liszt- és kenyérnoveny-
nyel szaporitotta a termesztett novények szamat, a rozzsal.
De a rozs sohasem gyézhette le a buzat, sét éppen a leg-
ijabb buzanemesitési torekvések és eredmények élénken
tanusitjak, hogy az ember a mérsékelt 6v északibb részében
is igyekszik meghonositani a buzatermesztést, hogy ott is
meglegyen a mindennapi buzakenyere.,

A kenyér tokéletesitését killonféle miiszaki eszkozokkel
igyekezett elérni az ember. Ezek kozt legésibb és legfon-
tosabb az 6rlés és a siités miiszaki fejlesztése. A mai ember
megesodalja kiviilrél korunk hatalmas gézimalmait s kedv-
vel nézegeli a pékiizemek kirakatainak étvagygerjesztG
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siiteményeit, de mar nem gondol arra, hogy milyen rend-
kiviil egyszerti kezdetbél indultak el ezek a gépiesitett
tizemek s hany évezred vivmanyaira volt sziikség, amig
mai tokéletességiiket elérhették. Nem utolsé sorban a
természettudomany eredményei is hozzéjarultak a kenyér
fejlédéseéhez. A sikér ismerete nélkiil nem lehetne siitni
olyan szép magas és kénnyt kenyeret, mint ma mar meg-

szoktuk. Az éleszt6gombak ismerete nélkiil pedig napjaink-

ban is ehetn6k a régi savanyu kovaszos kenyeret, amely-
t6l egyre nagyobb tomegek szoknak el s amelyért napjaink-
ban ugy szoktak sikra széllani a konzervativ és a jovotol
irt6z6 kispolgari kedélyek, mint hajdan a régi roméaban a
szigori Cato és amindentudo Plinius a kenyérrel
szemben dicsérte a kasat és a pépet,

52. Az 6rlés. A kéasakorban kétféle modon tisztitottak
és apritottak a lisztes magvakat, vagy mozsarban vagy
kével. Valoszinti, hogy mindkét modszer egyforman 6si,
de a mozsarnak nem ismerjiikk maradvanyait 6si id6kbél,
mert a mozsar mindig fabol késziilt s igy nem tarthatott
évezredekig az anyaga. A modern gabonafélék polyvai
lazan fekszenek a szemre, a régi gabonafélék polyvai
azonban olyan szorosan hozzatapadtak, hogy levalasz-
tasuk sok munkéaval jart. Ahol azonban még termesztik
ezcket a kezdetleges gabonaféléket, mint péld4ul a kolest,
tonkolyt stb., ott a mozsar sem hianyzik. Ezek a mozsa-
rak csak két darabbol allanak, egy kivajt fatorzsdarab
a mozsar teste s egy nehezebb bot az iitd, amellyel addig
verik a mozsarba ontétt s néhol kiilonféleképen elkészitett,
példaul gyengén porkolt gabonat, amig a polyvak levalnak
a szemro6l.

A gabonaszem durva felapritasara, torésére szolgalt
6sid6kben a likii és a kolyti. Mindketté annyiban kiilon-
bozik a mozsartol, hogy toréjét nem kell nehézkesen emel-
getni, hanem egyszerii szerkezel megkdnnyiti ezt a munkat.
A kolylin labbal dolgozik az ember. Ahol a miiszaki
vivmanyok még nem ter]edtek el nagyobb mértékben,

Magyar Mezégazdasdgi Muzeum és Kényvtdr

p—




143

mint példaul Kindban, Japanban, ott a kélyt napjainkblan

© 35, kép. Vizierével hajtott kolyli Japanban.
(Hokusai rajza nyoman.)

mészetesen mozsarban, liikiiben és kolytiben csak darava

aprithato a gabona, vagyis ezek az eszkzok a kasakor
legjellegzetesebb szerszamai, amelyek olyan mértékben
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szorultak vissza, amelyen mértékben hodit maganak teret
a kenyeér.

Kével is szokas magot torni. Napjainkban is kovon
és kével torik a keményebb héju terméseket, mint példaul
gyermekek a diét, mogyorot. A polyvas gabonafélék tisz-
titasara ilyen kovek kevésbbé alkalmasak. A kével nem
torni, hanem 6rolni kell a gabonat, miként 6si idék, a
neolit kor 6ta szokasos. Alényeg ebben a tekintetben a
mult szdzadig nem véaltozott a gabonadrlésben, mert a
mult szazadig két k6 kozott 6rolték lisztté a gabonat,
csak a hajtoer6 és kihasznalasa tokéletesedett évezredek

36. kép. Ujkokori 6rl6ké Sziléziabol. (Mertins nyoman.)

folyaman. A mult szazadban a hengermalom feltalalasa
kikiiszobolte az 6si kovet az 6rléshél.

Az 6rl6ké ma is minden kezdetleges népnek egyik
legfontosabb szerszama s azvolt mar a neolithan is. Eur6pa
legtobb neolitkoru leletei kozt megtalaltak (36. kép), igy
természetesen Magyarorszagon is nagy szimmal kerilt el6.
Hasznalatat is jol ismerjiik, mert az ¢16 kezdetleges
népek korében ma is tanulméanyozhato s az utazok sokszor
le is irtak. Afrikaban nincsen olyan bennsziilott, akinek
héztartasaban hidnyozna az 6rl6k6. Az 6rlést itt asszonyok
végzik, miként mér az 6si Egyiptomban is azok végezték.
Az amerikai indidnok 6rlékével aprirottak meg a kuko-
ricat. A régi Mexik6 népeinek hagyatékaban sok nagyon
diszes ¢és harom labra allitott 6rl6ké maradt.
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A neolitkor eme rendkiviil kezdetleges taldlménya
nehéz munkat kivan az embert6l. A civilizacio fejlédésével
allandéan megnyilatkozott az a torekvés, hogy valami
moédon megkonnyitsék az 6rlés munkajat, késébb pedig
hogy teljesen mas erével potoljak az emberi erét. Az elso
l1épés volt ezen az uton a forgato karral ellatott kézimalom
megszerkesztése (37.kép). Ezugyan nem sokat kénnyitettaz
emberen, de legalabb kiadosabba tette munkajat. A forgato
karral felszerelt kézimalmok az okori nagy civilizaciok

BR LA

37. kép. Keletazsiai kézimalmok.: a baloldali példany
Kore4ab6l, a jobboldali Kinabo6l. (Maurizio nyomdn.)

vivmanyai, ilyeneket hasznaltak Gorogorszagban és Roma-
ban is. Az 6rlés nehéz munkajat itt f6ként rabszolgak
és kényszermunkara itéltek végezték. A katondk Kkis
kézimalmokat hordtak magukkal, hogy barhol meg6rol-
hessék a gabonat. A mozgé ko forgatasira a tengelyt
négyszogletii lyukba a kozépre allitottak s a tengelybe
keresztrud alakjaban illesztették a fogokart, melyet ebben
az esetben két ember is foghatott (38. kép).

Kozépkori eredetiiek a székre allitott és a k6 szélén
forgato karral felszerelt kézimalmok. Ilyenek még ma sem
egészen vesztek Ki a hasznélatbol, szegény szlav falvak-

Rapaies: A kenyér. 10
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ban még lathatok. A ké szélén megerdsitett forgaté kar
vagy r6vid volt, mint a mai kukoricadaralok karja, vagy
pedig hosszu s ebben az esetben a masik végét valahol a
mennyezeten erdsitették meg (39. kép.). Régi leirasokbol
tudjuk, hogy ezeken a kézépkori hazimalmokon is a lanyok
ésasszonyok 6roltek. Magyarorszagon is hasznaltak a kézép-
korban ezeket a nehézkes kézimalmokat. Napjainkban

38. kép. Rémai hazimalom; dombormii a vatikani
muzeumban, (Maurizio nyoman.)

ilyenek mér ritkan lathaték, de példaul a jaki gerencsér
ma is igy 6rli a mazat.

A kozépkori kézimalomhoz fiiz6dik egy régi magyar
idillikus jelenet emléke, amelyet anagyobbik Szent Gellért-
legenda 6rzott meg szdmunkra., Szent Gellért
magyarorszagi utjan egyik éjjel arra figyel fel, hogy egy
n6 dolgozni kezd a kézimalmon, amelynek iitemes zigisat
énekével kiséri. A legenda latin szovegének symphonia
ungarorum kifejezése ma méar szinte fogalomma lett,
mert benne keresik az els6 vilagi magyar népies dal emlékét.
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Tréesanyi Zoltan kimutatta, hogy a legen-
daban emlitett symphonia ungarorum, fiiggetlentil attol,
milyen korban irtak le a legenda eme részét, nem lehet
més, mint munkadal, kozelebbr6l érlddal, amilyen ma is
nagy szamban €l és terem ott, ahol az 6rl6kovek és a
kézimalmok még divatban vannak. Hogy Eurépaban
maradjunk, csak a lettekre és litvanokra hivatkozunk,
akiknek sok munkadalat jegyezték fel és forditottak le.
Egy XVIL szdzadi német utirajzban kénnyd megtalalni

39, kép. Kozépkori kézimalom rajza XI. szazadi angliai
kédexben. (Feldhaus nyoman.)

a symphonia ungarorum parhuzamat: ,,...die Weiber
und Magde, welche auch des Morgens vom andren Hahnen-
geschrey bis es taget, bey der Hand-Miihlen, da das
Gesumme der Hand-Miihlen ihnen zum Bass und Funda-
ment dienet, musiciren. Die Materie ihres Gesanges oder
vielmehr Geheules, sind Buhlen-Lieder, sie handeln auch
von solchen Sachen, wasihnen nur einféllt und vor Augen
stehet*.

A munkadal természete, hogy a munka és a dal Gteme
parhuzamos, a dal kiséri a munkat s iramban tartja iitemét.
Hazankban a kézimalmok kipusztulasaval kivesztek az

10*
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6rlédalok is. Méasféle munkadalunk is kevés ismeretes.
Ilyennek tekinti Trécsanyi a szitalaskor énekelt
kozismert alabbi verssorokat :

Szita-szita péntek,
Szereda csiitortok,
Zabszerda.

Valészinti, hogy eredetileg a munkadalok szévege féként
ilyen a munka targyaval osszefiiggd képekbél, semmint
szerelmi epekedésekbdl allott, a szerelem csak az ujkorban
vonult be a munkadalokba. Hogy a magyarsag munka-
dalai milyen eredetiick, senki sem vizsgalta, legkevésbbé
sem valoszinti, hogy a honfoglalas elétti korbol szarmaz-
nanak.

Az emberi erét alkalmilag mar az o6kori civilizalt
népek igyekeztek helyettesiteni az 6rlésben is allati vagy
természeti er6kkel. Japanban példaul mar a kasakor jelleg-
zetes kolyliinek mozgatasahoz igénybe vették a vizi erét.
Az allati és a vizi eré felhasznaldsa a malom hajtasara
ismeretes volt a régi Roméaban, s6t részben mar Gorog-
orszagban is, de sem a loval (40. kép.), sem a vizzel haj-
tott malom nem terjedt el, mert az 0kor ragaszkodott a
rabszolgasaghoz. Amint azonban a kereszténység meghozta
az 1j erkolesoket s megindult az ember felszabaditésa,
nagy feljédésnek indult minden miiszaki talalmany, igy
a malom is.

A kozépkor mar altalanossa tette az allati és termé-
szeti erékkel hajtott malmok hasznélatat, Eurépaban min-
denfelé elterjedt a szarazmalom és a vizimalom, s6t fel-
fedezték a szélmalmot is. Az allati erével hajtott, ugy--
nevezett taposomalomnak kiilonleges valtozata volt az,
amelyhez az allatot a forgd kerékbe zartak. Ilyen célra
f6ként a kecskét hasznaltak. A kozség malma a Kkozép-
kortol kezdve fontos szerepet jatszott a kozéletben, mert
az 6rlés hosszu varakozasi ideje alatt béven volt id6 az
eszmecserére. A ,,malom alatt‘* ma is kozismert, bar mar
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idejét mult kifejezés, amelyet a gbézmalom [feltalalasa
semmisitett meg.

Az emberi életmod szinvonalanak emelését nagy lépé-
sekkel szolgalta a barokk-kor. Ebbe a korba nyulik vissza
az 6rlés tokéletesitése, a magasérlés feltaldlasa. IHajdana-

40. kép. Szaraz malom Réméaban ; dom-
bormit a Chiaramanti-féle muzeumban.
(Maurizio nyoman.)

ban a malomkévek olyan kozel allottak egyméashoz, hogy
a gabonaszemet egyszerre szétmorzsoltdk. Ennek az a
hatranya, hogy a korpa elvalaszthatatlanul 6sszekeveredik
a liszttel. Franciaorszagban a XVIII. szazad elején végez-

“ték az els6 kisérleteket a magasérléssel, vagyis a malom-

koveket olyan tavolsagra allitottdk be, hogy elébb csak
grizzé 6rolte a buzat, az érleménybdl ilyenképen konnyen
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ki lehetett tisztitani a korpat. Finom lisztté csak a kor-
patol megtisztitott grizt orolték.

A XVIII. szdzad masodik felében 1j hajtoerd jelent-
kezett, a g6zgép, amely csakhamar a malmokba is bevo-
nult s a mult szazadban végleg legy6zte a tobbi hajtoerdt.
Magyarorszagon 1836-ban Sopronban épiilt elszor olyan
malom, amely a g6zgépet felhasznalta, de els6 igazi
gézmalmunk az 1838-ban alapitott pesti hengermalom
volt. Tovabbi alapveté talalmany a malomiparban vas-
henger alkalmazésa a malomké helyett. A hengermalmot
Svajchan Helfenberg uttoré kisérletei utin Sul z-
berger, zirichi mérnok 1834-ben vezette be a gyakor-
latha a hengerszék megszerkesztésével.

52. A tiszta baza. A kozmondas a galambbal kapcso-
latban szereti emlegetni, de mértéke lehet az emberi izlés
fejlédésének is. Ment6l kezdetlegesebb valamely nép vagy
vidék taplalkozasa, annal tisztatalanabb a buzaja, amely-
bél lisztjét késziti, kenyerét siiti. Példaula goeseji kenyérrol
ez olvashaté: ,,A tészta megkelesztését — irja Gonczi —
nem ismerték. A hetvenes évek el6tt csak a paraszt-
6rlés (daradrlés) jarta. Némelyek megérolt buzapolyvabal,
tiszta biikkonybél, masok rozs- vagy kukoricaliszthél
siitottek kenyeret. A lisztbe tobbféle anyagot belekevertek,
vadocot, lenbugat, ledneket, biikkonyt, zabot, hajdinat,
polyvat, babot, kukoricacsutkat, szél6torkolyt. Ezeket
hordéba tették, letapostak s ugy vitték a malomba. Az
ilyen kenyér, amelyikbe sot sem tettek, olyan volt, mint
a sar*‘. A fontiekben gyakran taldlkoztunk azzal a jelen-
séggel, hogy régi idékben nem nagyon tisztitottak meg a
gabonat, a buzat sem.

Amint azonban valamely nép elindul a civilizacio
utjan, nyomban felfedezi a tiszta gabona értékét és mentol
elébbre halad kulturajaban, annal élesebb kiilonbsé-
get tesz a gabona és gyom kozott. A kettd szétvalaszta-
sara, a gabona tisztitasara sokéaig nagyon egyszerli esz-
kozok szolgaltak. Altalinos moédszer a konnyebb gyom-
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magvak és a kiilonféle egyéb konnyi tisztatalansag, pél-
daul a polyvak, kalasztoredékek eltavolitasara a szelelés.
A gabonat magasra tartott kézhél (kosarbol) kiontik s a
szemek lehullasa kozben a szél kifajja koziilok a konnyd
részeket. Masik tisztito modszer a rostalas. Megfelel6 lyuka-
csozottsagl rostan a gabonatol eltérd alakt és nagysagu
gyommagvak athullanak, a gabona nem. A rostaalj (ocst)
allati takarmany.

A modern gabonatisztitdé berendezések lényegében
véve ezeknek a modszereknek fejlettebb moédosulatai.
Egyszeriibb gépek szolgalnak a raktari tisztitasra, bonyo-
lultabb tisztitogépekkel dolgoznak a malmok, ahol az 6rlés
elott szintén tisztitdsnak vetik ala a megérlendd gabonat.

‘A nehezebb gyommagvak kivalasztasara és eltavolitasara

szolgalo gépeknek triér, magyarul rostagép a neve.
A malomiparban a gyommagvak eltavolitasat el6tiszti-
tasnak nevezik, ehhez tartozik a vashulladékok eltavoli-
tasa is, amelyek cséplés kozben keriilnek a gabonaba.
Erre a célra magnest hasznalnak. Az el6tisztitast koveti

-a f6tisztitas, vagyis a gabonaszem szakallanak s a csiranak

eltavolitasa, esetleg a gabonaszem mosasa.

A gabona tisztasdga kiilonosen fontossa lett, miota
tudjuk, hogy a gyommagvak kozt mérgesek is vannak,
amelyek mar sok esetben okoztak veszedelmet. A modern
ember mar annyira megszokta a tiszta buzat és tiszta
kenyeret, hogy a kenyérfiiszerektél is idegenkedik, holott
régebben alig-alig késziilt kenyér fiiszer nélkiil.- Néhol
azonban még ma is kedvelik az édeskoményes kenyeret,
legelterjedtebb a fliszeres kenyérnemiek kozt a kozonséges
kéménnyel meghintett kifli.

Hajdanaban kenyérfiiszernek szamitott a csormolya
(Melampyrum arvense) is. Ha ennek a magja a lisztben
marad, ibolyaszintire festi a kenyeret. Festékét rhinantho-
cyannak nevezik, amely méas rokonnemzetségek (pl.
Alectorolophus) fajainak magvaban is megvan. Magyar-
orszagh6l Moesz Gusztav irt le csormolyas
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kenyeret. ,,A hontmegyei Letkés kozség vidékén olyan
kenyeret mutattak nekem — irja Moesz — melynek
szine sotétibolyaszinli volt. A lakossdg nem sziikségh6l
eszi ezt a hatarozottan csunyaszin(i kenyeret, melyet csor-
molyés kenyérnek nevez, hanem azért, mert Kkedveli.

A csormolyat napjainkban is teljesen artalmatlannak
tartjak, ellenben mérges névény hirébe jutott a vadoc, vagy
..bolondbuza‘* (Lolium temulenfum). Sok jel arra vall,
hogy hajdandban ez a novény is a kenyérfliszecek kozé
szamitotl. Boditd hatasat nem tartottak veszedelmesnek,
hanem inkabb élvezték. Mikroszkopi vizsgalatok kideri-
tették, hogy a vadoe mérgét, a temulint, nem a vadac,
hanem a szemtermésben ¢él6skodé Ciboria femulenta nevii
gomba termeli, tehat csak az a vadoc ,,bolondbuza‘¢, amely-
ben ez a gomba élgskodik. Régebben nem egy sorf6zé
vadocot kevert a malataba, hogy a sor bodito hatasat
fokozza.

A legkozonségesebb mérges gyom a gabonaban a
konkoly (Agrostemma githago). Jellegzetes rozsaszini
virdgai éppoly diszei a gabonafoldeknek, mint a kék biza-
virdg. Sététbarna magja annyira kiillonbozik a gabona-
szemtdl, hogy konnyen megtisztithato6 téle. Mérge a szapo-
ninok kozé tartozik, emberre és a szarnyasokra mar kisebb
mennyiségben artalmas, ellenben egyes allatok nagy
mennyiséget elviselnek beldle artalom nélkiil. Magyar-
orszagon, ahol konkolyt béven tartalmazo rostaaljat gyak-
ran etetnek hizodisznokkal, Dégen Arpad foglal-
kozott a konkolymérgezéssel. Ugy latszik, hajdan a kon-
kolyt6l sem irtozott olyan mértékben az ember, mint
korunkban, kenyérbe is stitotték kis mennyiséghen, f6ként
azonban palinkat f6ztek bel6le. Oroszorszaghan a kormany
is megengedte egy id6ben, hogy a katonakenyérhez kon-
kolyt keverjenek.

Leghiresebb a mérges gyomnovények kozt az él6s-
kod6 anyarozs (Claviceps purpurea), amely féként a
rozson €l, de més gabondan is el6fordul, s6t gyakori vadon-
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termé fiiveken is. A gabonaszem helyén [ejl6dd teleld
teste, amely Secale cornutum néven ismeretes, sotétlila, s
Matyus szerint varjukoromhoz, Veszelszki sze-
rint esokakéromhoz hasonlit. Mikor az idéjaras kKedvezett
az anyarozs fejlédésére, a rozstermd vidékeken, ma mér

.csak Oroszorszaghan, hajdan Europa nyugati felében is,
jarvanyszeriileg lépett fel az anyarozsmérgezés idiilt

alakja, mert az anyarozst beleérolték a lisztbe s a kenyérrel
eljutott az ember testébe. E méreg hosszabb ideig tarto
fogyasztasa kétféle modon okoz kart a szervezetben. Egyi-

ket bizserkornak, a maéasikat iiszkosodésnek nevezik.
‘A bizserkor bizsergés érzetével kezdbdik a kéz és 14ab

ujjain, majd atterjed ez az érzés a karokra, labakra, arcra,
nyelvre és garatra, késébb fajdalom érzete jelentkezik,
erre érzéketlenség kovetkezik, azutan kiilonféle izom-
csoportokban goresok lépnek fel. Végiil a beteg végelgyen-
giilésben elpusztul. Az iiszkosodés hasonloképen kezdddhet,
de néhany hét mulva a kéz- és labujjakon, fiillon vagy
orron orbanchoz hasonld voros szin jelentkezik, a kozép-
korban ilyenkor e betegséget szent tiliznek és Szent Antal
tiizének nevezték. A vords szinii részek idével elgennyed-
nek, elfeketednek, majd vékonyabb-vastagabb rétegeben
elhalnak és fajdalom nélkiil levalnak a testrél (41. kép).

Az anyarozs altal okozott tomeges mérgezések ter-
mészetesen csak a rozstermesztés elterjedése ota lehet-
ségesek, vagyis a bronzkorban kezddédtek. Az els6 ismert
torténelmi adat: Limoges 591. Ekkor allitélag 40.000
ember vesztette életét anyarozsmérgezés kovetkeztében.
Sok jarvanyszerli anyarozsmérgezésr6l maradt adat
Franciaorszaghol, Spanyolorszag északi részébél, a Rajna
vidékérsl és Svajehol. Franciaorszagban Szent Antal szer-
zetesel véd6szentjiikrél nevezett tiszta buzakenyeret osz-
togattak a betegeknek —innen a Szent Antal tiize név —,
akik meg is gyogyultak, amig ezt a kenyeret ették, aztan
hazatérve ujra meghbetegedtek, mert ujra anyarozsos

kenyeret fogyasztottak.
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Magyarorszagon nem volt gyakori az anyarozs-
mérgezés s inkédbb csak a nemzetiségi vidékeken lépeit fel.
A legutobbi, 1908. évi tomeges anyarozsmérgezési esetrol
ezt olvassuk Magyary-Kossa Gyula tudési-
sitasaban : ,,Ez a belényesi vagy vaskohi endémia tobb
tekintetben érdekes. Az ottani olah lakossag korében valo-
szinfileg mar régebben is lappangott a betegség, amelyet
6k az 6rdog munkéajanak tartottak. A beteg embert az 6
hitiik szerint az ordog szallta meg. Azanyarozsot azolahok
kellemes ize miatt nagyon szeretik s nemesak, hogy nem
rostaljak ki a gabona-
bol, hanem éppen ellen-
kezdleg, az anyarozzsal
késziilt kenyéren kapva-
kapnak. Ugyhogy e jar-
vanyszeri belényesieset
alkalmaval is teljesen
karba veszett a hato-
sdgok minden intelme
és joakaratu felvila-
41. ke’p. Anyarozsmérgezés (ergotis- go'sitélsa“.' .A ?(VIII’.
mus gangraenosus) kévetkeztében szazacl Vegen, tobbielé
eliiszkosoddtt ¢s levdlt ujjrészlet, Pusztitott nalunk az

(Taube nyoman.) anyarozsmergezes, 18y
1786-ban  Baranya-'
megyében, 1788-ban Gy6r- és Komarommegyében.

Kenyérftiszerrel is juthat mérges gyommag a szer-
vezetbe. Somorjan tortént 1909-ben, hogy a karacsonyi
iinnepek alatt sokan mérgezés tiinetei kozben meghete-
gedtek. A madakoskalacs valt gyanussa és Dégen
Arpad vizsgalatai deritettek vilagossagot a rejtélyes-
nek latszo esetre. Az tortént ugyanis, hogy a somorjai
fliszerkeresked6hoz oroszorszagi mak Kkeriilt, amelyben
1'79, beléndmag (Hyoscyamus niger) volt s ez okozta a
tomeges mérgezést. Oroszorszagban ‘a belénd gyakori
gyomnoévénye a maknak s igy keriil magja a mak kozé.

Magyar Mezégazdasdgi Muzeum és Kényvtdr




155

A vetémagvizsgald alloméason megvizsgalt mintdk kozt
négy esetben 100 gramm makban 1645—3450 beléndmag
volt, holott mar 80 mag is mérgezést okoz.

54. A tészta. A liszt nyersen is fogyaszthaté s hogy
igy is kedves eledel volt, bizonyitjak azok a rendelkezések,
amelyek az 6rlést végzd rabszolgakra vonatkoztak.
Ezeknek a szajat az 6korban bekotozték, hogy ne ehessenek
a friss lisztbél. Altaldban azonban kezdettdl fogva vagy
fézve, tehat pépalakban, vagy vizzel (tejjel) osszekeverve,
vagyis mint tésztat fogyasztottdk. A vizzel kevert liszt
tésztava gyurva bizonyos vegyi folyamatokon megy at,
amelyek emészthetdségét el6segitik s ezt az ember mar
nagyon koran észrevette. Itt most csak a legszorosabb
értelemben vett, mondjuk, a legkezdetlegesebb és leg-
egyszeriibb tésztarol, a gyurt és fozve fogyasztott tésztak
nyersanyagarol lesz szo.

Ugy latszik, ezeknek a tésztaknak tulajdonképen a
kemény buza teriilete az igazi hazaja. Van is valami
osszefliggés a tészta és a kemény buza kozt, mert a kemény
buza lisztjébdl késziilnek a legjobb tésztak; mentdl gazda-
gabb ugyanis a liszt sikérben, .annal jobban elviseli a
beldle késziilt teészta a f6zést, anélkiil, hogy szétazna.
A kozonséges buzanak csak kontinentalis alakja, tehat
az orosz buza, alkalmas f6tt tésztahoz. A rozsliszt egy-
altalaban alkalmatlan erre a célra, azért rozsvidékeken
nem ismerik a fétt tésztakat, vagy idegenbdl hozzak a
szaritott nyers arut.

A régiek a tésztat nehéz ételnek tartottak, Matyus
is ezt tanitja a tésztarol: ,,jegyezzilk meg, hogy mind-
azok, akadrmi névvel neveztessenek, az egészségnek tobb
kart tesznek, mint hasznot.* Ez ugyan tulzas, de kétség-
telen, hogy af6tt tésztak, vagy ,,tésztafézelékek‘‘ — mint
Matyus irja —, nem tartoznak a konnytiételek kozés ez
magyarazza, hogy torténetileg a kozéphelyet foglaljak
el a késa és a kenyér kozt s a kenyér terjedése épugy vissza-
szoritja a f6tt tésztakat, mint a kasa- és pépeledeleket,
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»»A laskak, tésztadarak, galuskak ha csak vizzel
késziiltek — irja Matyus —, felettébb szivalyok és
mindazokkal a hibakkal tetemesen birnak, melyeket a
tésztamiivekrol fentebb megmondottunk. Ha pedig tojassal
gyurattak, vagy kevertettek, enyvességeket levetkezvén,
kénnyebben emészthet6k s egészségesebbek is lesznek.
A jol megtézés az elmondott okokra nézve mindenkinek
sziikséges. Az olasz és norimbergai laskak, mert koézinkbe
tobbnyire innét hozzak, annyiban ugyan a miénknél
poronyobbak, hogy zsemlyeliszthb6l vagy lisztlangbol
gyurattak és megfézve megszarasztatnak, de amennyiben
tiszta vizzel van a tésztajok készitve, a gyomrot inkabb
terhelik.

Fézott tésztaink neve azt bizonyitja, hogy hasz-
nalatuk a szlavsag kozvetitésével terjedt el az orszagban.
Szomoresok szavunk hajdan nemecsak gombat jelentett,
hanem gombocféle tésztat is. Szintén szlav eredetii jove-
vényszavunk a nagyon elterjedt galuska. Erdekesebb
azonban ezeknél éppen torténeti szempontbol laska és
tarhonya szavunk, mert mindketté délkeletre utal, vagyis
a kemény buza és tészta Gshazajaba. A laska a perzsa-
torok lakse (magyarban is hasznalatos volt a laksa alak),
a tarhonya a perzsa terchane szarmazéka, de egyiket sem
vettiik kozvetleniill a perzsabol, hanem mindkett6t a
szlavsag kozvetitésével.

A tarhonyaval ratértiink a szaritott tészak kérdésére.
A szaritas, aszalds, mint tudjuk, 6si konzervalasi mod,
amelyet-mar a gyiijtogeté korban is ismert az emberiség.
A tészta hazdjaban, foként tehat a Foldkozi-tenger mellé-
kén ma is nagyban divatos a tésztaszaritas és a szaritott
teszta fontos iparcikk. Az északafrikai népek ma sem élhet-
nek szaritott tészta nélkiil, amelyet a marokkéiak kusz-
kusszunak neveznek. Készitése nagyon bonyolult eljaras.
Ezt is az asszonyok készitik s a kiilonféle lisztekhez, ame-
lyeket a kuszkusszuhoz hasznélnak, a szitik egész rend-
szere all rendelkezésiikre. Mikor a marokkoéi szultan utra
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indul, nagy mennyiségben viszi magaval az emlitett szari-
tott tésztat.

Ipari tekintetben legjelentékenyebb a szaritott tésztak
kozt a makaréoni. A tarhonya még csak az orszag hatérain
beliil jutott szerephez, de éppen a makaréni példaja
mutatja, hogy a magyar tarhonyaipar jovéje fejlesztheto.
A makaronikészités kezdete a kozépkorba nyulik vissza,
valoszintileg a napolyi udvarban talaltak fel, vagy honosi-
tottak meg. A kiilf6ldon kivandorolt olaszok ismertették
meg €és azok szoktattak rd idegen népeket a makaréni-
fogyasztasra. A mult szazadban az olasz makarénigyartas
nagyon fellendiilt, mert a konnyen kezelheté makaro6ni
fogyasztasa vilagszerte megnovekedett.

A j6 makaréni kemény buzabot (Triticum durum)
késziil, de készithet6 makaréni a kozonséges biiza sikérben
gazdag valtozataibol is. A jellegzetes cséalakot préssel
hozzék létre s azutan kovetkezik a legfontosabb miivelet,
a szaritas. Erre a célra kozonségesen a napot hasznaljak
fel s Napolyban és kirnyékén az udvarokon és lépesékon
gyakori latvany a szaritdsra kiakasztott makaréni ¢és
spagetti. A-szaritast két részletben végzik. A napra azért
akasztjak ki a makaronit, hogy felillete gyorsan meg-
szaradjon s igy valosaggal védéburok keletkezik, amely a
tészta belsejét megvédi a mikroorganizmusoktol. Jo id6ben
egy ora elegendé erre az elészaritasra. Ezutan a makaroni
fedett helyiségbe keriil, ahol 10—15 fok a hémérséklet s
itt lassan szarad, mig eléri a teljes szarazsagi mértéket.
Ujabban természetesen a makaroniszéaritiashoz is készi-
tettek kiilonféle gépeket, f6ként azért, hogy az idéjaras
szeszélyétol figgetlenitsék a makaronigyartast.

55. Kenyérsiités. Elmondottuk mar, hogy az ételek el-
készitésében sokkal régibb eljaras a siités, mint a f6zés.
Amidén tehat az ember a tésztat siitve kezdte fogyasztani,
tulajdonképen csak az Gsielkészitési modszerhez tért vissza,
jobban mondva, ezt igyekezett tovabbra is fenntartani. Am
a tésztasiités iitja nagyon hosszi volt s korantsem kezdettol
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olyan tokéletes, mint napjainkban. Hust siitni, magot
porkélni, més és sokkal konnyebb feladat, mint tésztat
vagy kenyeret siitni, ez ma sem konnyl munka. Kivalt
nehéz lehetett hajdandban, amikor a tészta még nem
volt olyan rugalmas, mint napjaink jo tésztai, hanem
kénnyen szétfolyt.

“ A koékorszak sitési modjanak emlékét ma is 6rzi a
mesékben szerepld ,,hamuban siilt*‘ pogacsa. Ez a leg6sibb
és legkezdetlegesebb siitési moéd nem veszett ki, most is
megfigyelheté tobb kezdetleges nép korében, ahol még
mindig divatosak a hamubasiilt tésztak. A kékorban ter-
mészetesen csak kélapot, ma mar gyakran vaslapot hasz-
nalnak erre a célra. A kélapot az udvarban a szabad tiiz
helyén fektetik ki, pardzsszénnel jol athevitik s raontik a
tésztat, amely hamarosan atsiil. Europa keleti részében
még ma is divatos kovon sitni a tésztat s Erdélyben
az ilyen eledelnek kére lepes, kére lepcsent, kén siilt
a neve.

A siité kélap késébb edénnyé lépett el6 a fejlédés
folyaman, vagyis agyaghol késziilt serpeny6vel helyettesi-
tették, majd a vaskorban természetesen vasbol késziilt a
serpeny6 is. Eurépa keleti részében, példaul Litvaniaban.
még lathatok kezdetleges agyagserpenydk, amelyekkel
ott most is hamuban, jobban mondva parazsban siitnek.
Egyébként ne feledjiik, hogy a legmodernebb haztartasok
is hasznaljak a kéedényeket erre a célra. A vaskortdl
kezdve a lepénysiit6 serpeny6hoz rovidebb-hosszabb
nyelet is hasznaltak, amelynek akaszto hegye vasbol
késziilt, maga a nyél pedig fabol.

Szintén a vaskorra nyulnak vissza a 1osue1y0k amelye—
ket hajdan tésztastitésre (lepénysiitésre) is hasznaliak.
A romai korban példaul Svajeban volt divatban a lepény-
sité rostély, de még a XVII. szazadban is hasznaltak
Németorszagban rostélyt erre a célra. A rostélyra tett
tésztat teljesen betakartdk hamuval, jobban mondva
hamvadzé parazzsal s igy siitotték meg. Az emberi talalé-
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konysag sokféle formara készitette ezeket a rostélyokat,
vannak négyszogleti és vannak kerek, forgathato ros-
télyok.

Nagy 1épést jelent a tésztasiités fejlodésében a siitd-
harang. Mar a legrégibb idékben is szokésos volt a tésztat
(lepényt, pogacsat) két kélap kozott siitni. Az ilyen siités
eredményesebb volt, a tészta jobban és egyenletesebben
atsiilt. Kés6bb, nem tudjuk, melyik korban, a felsé kélap

42, kép. Romaniai siitéharang hevilésre el6készitve.
(Maurizio nyoman.)

helyett a siit6harangot kezdték hasznalni tésztanemiiek
siitéséhez. A siit6harang annyiban kilénbozik a felsé
siit6laptol, hogy agyaghol égetik félgomb, vagy gyak-
rabban lapos harang alakjaban. Legtobb siit6harang olyan,
mint a gombak kalapja. Kimutattak, hogy a siit6harang
egész Eurépaban hasznalatos volt a nép kérében, s6t még
napjainkban sem multa divatjat. (42. kép.) Ismeretesek
azonban siit6harangok , Afrikabol ¢és Amerikabol is.
Magyarban a siit6harangot néhol bujdosénak hivjak.
A siit6haranggal ugy siitnek, hogy aldja tiizet raknak s
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mikor jol atheviilt, elkaparjak a hamut és alaja helyezik a
megsiitendd tésztat, amelyre a harangot raboritjak.

A siité koélap és a siit6harang tulajdonképen mar a
kemence el6futaranak tekinthetd, mert a kemence nem
egyéb, mint az egybeépitett siitélap és siit6harang. A leg-
régibb és legegyszeriihb kemencék valéban nem is nagyon
kiilonboztek a siittéharangoktol. Hordozhaté kemencék
még a kozépkorban is divatosak voltak, vagyis a siit6-
harang bujdosod (kolesonkérés kovetkeztében vandorlo)
természete sokaig kisérte a kemencét is fejlédése utjan.
A legi6bb kemencét azonban allando helyre épitették, de
eleinte és még késébb is nagyon sokaig kiilon allitottak
fel, nem csatoltdk a héazhoz. A szabad kemencének sok
emléke maradt rank régi id6kbél, de ma is lathato gyakran
faluhelyen az udvarban szabadon allo6 kemence. A kozép-
korban gyakran az egész falu kézosen épitett kemencét s
abban sorra siit6tt a falu népe. A szabad kemence divatja-
nak utols6 emlékeként wvalésziniileg a nyari hasznalatu
kemencéket tisztelhetjiik.

A kemence csak késon keriilhetett a hazba. Ennek a
fiistelvezetés nehézsége a magyarazata. A haz ugyan kez-
dettdl fogva rendelkezik tiizhellyel, de ez a kezdetleges
Kor hazaiban mindig szabad. Példaul az egyszerii pasztor-
kunyho6 kozepén foglal helyet a szabad tiizhely, a hazban
is ott talaljuk kezdetben. A szabad tiizhelyr6l a fiist
elvezetése nem nehéz feladat, elég hozza a tiizhely [61é
vagott nyilds. A szabad kemencének nincs sziiksége
kéményre s a kéményes kemence kései alkotas. A héazba
csak akkor keriilhetett be a kemence, amikor kéményt
nyitottak rajta és a fiistjaratot a szabadba vezethették.
FEzzel azonban mar eljutott a fejlédés a kalyha probléma-
jaig. Faluhelyen ennek a fejlédésnek ma is megtalalhato6
minden fokozata.

A XIX. szazadban a varosi élet ezen a téren is kezdte

éreztetni hatasat és a kemence iddével eltiint a hazbol,
helyesebben konyhabol, helyét a takaréktiizhely valtotta
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fel. Ez nem éppen a legalkalmasabb kenyérsiitésre, de a
varosi életben lassanként el is tiint a hazi kenyérsiités,
a pékiparba olvadt be. A pékiparban természetesen a
hajdan olyan egyszerii kemence modern alkatrészekkel
felszerelt gyaripari siit6kemencévé fejlédott, amelyben
valosaggal miivészi hatast kelté kenyerek és egycb siite-
mények siilnek.

43. kép. Bronzkori lepény a svéjci Cor-
celles sur Concise colopépitményeibél.
(Maurizio nyoman.)

56. Lepény, siilt tészta. Mar a torténelemel6tti ember
készitett lepényt (43. kép) s altalaban a lepény a legegy-
szeriibb, leg6sibb siilt tészta, a kenyér kozvetlen el6futara.
Lényegében véve nem més, mint siilt pép, csak természe-
tesen nem minden névényitermék pépje alkalmasa siitésre.
Az ujkékor lepényei ugyanugy késziiltek, mint a maiakat
siitik, vagyis a friss tésztat bezsirozott siitélapra éntik samint
kiilseje megpirult, nyomban elfogyasztjak. A keletlen tészta

Rapaics: A kenyér. 11
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csak akkor siil at, ha vékony rétegben keriil a siit6lapra,
ezért a lepény sohasem vastag, példaul a neolit- és bronz-
kori lepények 10—18 centiméter atmérdjliek és 2—25
milliméter vastagok, korunkban sem szoktak mésméretii
lepényeket siitni. Természetesen az Gskori és modern
lepények kozt nagy a kiilonbség, de nem ebben, hanem
minéség dolgaban, hiszen a neolit-kor embere érl6kovon
6rolt s igy lisztje durva és homokos volt, 3—49, homok
gyakran talalhaté az 6skori lepényekben. Hogy ebben az
6siidében mennyire a késa és a pép dominalta a taplalékot,
bizonyitja a sok kolesbdl késziilt lepény.

A torténelem folyaméan a lepénynek nagyon sok modo-
sulata fejlédott s példaul a palacsintat latszolag nagy tavol-
ség valasztja el a pogicsatol, amalét a rétestél, de végered-
ményben mindezek a lepény fogalméaba tartoznak. ,,A lepé-
nyeknek vékonyabban kiterjesztett tésztajok lévén — irja
Matyus — jobban megsiilhetnek s ennyiben batorsago-
sabbak is. De midén tojasos tejfellel feliil vastagon beken-
tek, vagy pedig turéval, szilvaizzel a réteit megraktak,
ritkan siilhetnek egészen meg, azért a gyomornak hamarébb
s inkabb artanak.“ A neolit-kor embere valésziniileg még
nem is vallalkozott arra, hogy ilyesmivel tegye élvezete-
sebbé a lepényt, hanem a maradvanyok tanusaga szerint
_ f6ként zsiros magvakkal, példaul gomorkaval vagy makkal
hintette be, hogy az olaj izesebbé és konnyen raghatova
tegye.

A lepényt és a lepényféle tésztanemiieket mar a kozép-
kori magyar szojegyzékek megkiilonboztetik. Példaul
a. Schldgli latin-magyar sz6jegyzékben ide tartoznak a
kovetkez6 szoparok :

polentum — lepény,

papaverosa — maéakos,

placenta — héles,

asinus — husos péra (husos béles.)
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Koriilbelill masfél szazad mulva késziilt Szikszai
Fabricius Balazs szojegyzéke, amely a XVIL
szazad hasonlo tésztanemirdl is sokat tud :

Panis azymus — kovéasz nélkiil valo,
Marcius panis — marcapan,
Artolaganus — csérege,

Polenta — lepény,

Placenta — béles,

Melliceus — meézes béles,

Artocreus — hussal toltott béles,
Copta — makkal siitott beles,
Tyronites — turos béles,

Traganitis — serpeny6ben siilt bé(les),
Laganum — vékony béles,

Crepis — rétes beles,

Ostracites — f6d6 kozott siilt bé(les),
Itrion — apré mézes béles,

Libum, azyma — pogacsa,

Bolemia — gombas béles.

A barokk kor szakacskoényvei, példaul magyarban az
1742-ben Nagyszombatban megjelent Szakéacsmesterségnek
konyvecskéje, szintén béven ismertetik a lepényeket.
A XVIIIL szdzad végén Matyus Istvan az ide-
tartozo tésztanemiiek koziil foglalkozik a molnarpogacsakkal
mézespogicsakkal, fankokkal, palacsintakkal, levelen-
siiltekkel (,,iros vajjal megkent, nyers kaposztalevélre
vékonyan papiros modjara kent higabb palancsintak
vagy levéltésztak*®), irostésztakkal, rétesbélesekkel, tolte-
lékes tésztastiteményekkel.

A kenyer szempontjabol érdekes a fentiekben az
azymus nev, amelyct a koézépkori szojegyzékben, mint
fentebb lattuk, asinus alakban talalunk. Szikszai
Fabricius mar pontosan meghatarozza, hogy kovasz-
talan (lepény.) Lattuk, hogy a kovésztalan, vagyis a

11
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szorosabb értelemben vett lepény milyen dsi korbol ered.
A bibliaforditok ugyan mindentitt kenyérrél beszélnek az
oszovetségben is, azonban ez részben azzal magyarazhato,
hogy a kenyér sz6 hajdan sokkal tadgabb jelentésii volt,

mint napjainkban, hiszen valészinti, hogy eredetileg pép-

szerti eledelt jelentett, masrészt, hogy nem akart4k Kitiin-
tetni a bibliai ,,kenyér‘ lepényvoltat. Mert kétségtelen,

44. kép. Tuniszi zsidok kovasztalan
kenyere. (Buschan nyoman.)

hogy a biblidban szereplé ,kenyér tiébbnyire lepényt
jelent, mindeneseire kovasztalan tésztanemiit.

Ennek az 6si ,,kenyérnek‘, vagyis lepénynek ma is
6rzi emlékét a zsidok husvéijan fogyasztott macesz,
amelyet a régi hagyomanyokhoz ragaszkodé zsidok nap-
jainkban is 6simédon készitenek (44. kép). A macesz annyi-
ban foglal el kivételes helyet a lepények kézott, hogy nem
frissen fogyasztjak, ennélfogva ténylegkozelebb all a kenyér-
hez. A macesznek utdda, de finomabb kivitelben,az ostya,
amely szintén pusztan liszth6l és vizbol késziil s kelés
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nélkiil siitik. A kozépkorban, mikor még szintén inkabb
jelentett a kenyér lepényt, eleinte nem volt kérdés targya,
hogy a kereszténység alapitéjanak emlékére fogyasztott
,,kenyér‘ hogy késziilt. Mikor azonban a kelt tésztabol
késziilt kenyér, vagyis az a tésztanemii, mely ma egyediil
viseli a kenyér nevet, kezdett Eurépaban elterjedni, a
hagyomanyokhoz ragaszkodé roémai egyhaz kotelezové
tette akovasztalan kenyér hasznalatat. Mikor a X1. szazad-
ban a gorog egyhaz elvalt a romaitél, a bizanciak a rémaia-
kat azymitdknak (zyma = kovasz, azyma = kovasztalan),
viszont a romaiak a goérog egyhéz tagjait aldozati kovéaszos
kenyeriikrol prozymitaknak nevezték. E megkiilonboztetés
az 1439-ben tartott firenzeikonzilium utan altalanossa lett.
A rétesek a magyar buza szempotjabol érdekelnek
benniinket. Manapsag a rétest ‘a magyar buzamindség
kivalosaganak bizonyitékaul tekintjiik. Maty us igyirja
le a rétes készitését. ,, Tégy az asztalra egyrakas szép fejér
buzalisztet ; kioblositvén a kozepit, iiss két-harom uj
tojast belé, tégy egy tojasnyi szép fejér hajzsirt vagy irds-
vajat is hozza, sokan két kalannyi erds borecetet vagy jo
citromlevet vagy jo bort vagy egy kalany égettbort is
toltenek bele ; masok ezeket kihagyvan, csak vizzel vagy
tejjel gyurjak egyiivé a tésztat, mig annyi tomottsége
leszen, hogy kenyérforman egybe lehessen csinélni és ha
a tenyerekkel megesapjak, magatol ujra feldomborodik.
Ekkor kiszélesitvén lepény modjara ezt a tésztat, haj-
zsirral vagy irésvajjal bekenik, tigyhogy a szélein koriil
szarazon maradjon, melynélfogva azutan kinyujtjak min-
den felé, minél vékonyabb lehet ; ezzel a két szélit a koze-
pire egybehajtjak és egybenyomjak, igy zsirral ujra beke-
nik és, mint elébb, megint kinyujtjak, de nem olyan véko-
nyan, ennek is két szélit ismét egybehajtjak, megzsirozzak
s kinyujtjak, mint elébb. Igy banvan vele néhany izben
-mig a tészténak elég vastagsdga leszen. Ezt osztén, ha
tetszik, igy magara réteshélesnek, vagy négyszegekre
eldarabolvan, iréstésztanak formalva tepsikbe rakjak.*
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A lepények nyujtasa sokfelé szokéasos, mert el§segiti
a teszta emészthetdségét. Nalunk ma mar csak a frissen
sult rétesek divatosak, méasutt, igy példaul Perzsiaban,
Arménidban (45. kép) megszaritjak a kinyajtott lepényt
s mikor fogyasztasra keriil, vizzel gyengén megpermetezik.

é’.

o=

45. kép. Rudon szaradé lepények erivani pékiizletben.
(Maurizio nyoman.)

57. Sikér. A gabonaszem, még inkabb a belsle 6rolt
liszt vegyi Osszetételét régota kutatja az ember. Korunk-
ban négy csoportba foglaljuk 6ssze a liszt anyagait (vegyii-
leteit), ezek : 1. szénhidratok, 2. fehérjék, 3. zsirok és
4. enzimek. A liszt legfontosabb szénhidratja a keményitd,
amellyel kiterjedt irodalom foglalkozik s minden noévény-
tani munka ismerteti, azért itt tovabb nem tériink ki ra,
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A zsirokkal sem foglalkozunk, mert a kenyér torténete
szempontjabol nincs jelentdségiik. Az enzimek arra valok,
hogy csirazaskor feloldjak a gabonaszem tartalékanyagait;
benniinket szintén nem érdekelnek rtészletesebben.

A tészta jellegzetes sajatsagainak magyarazatat régtol
fogva a liszt ama vegyiileteiben keresik, amelyeket ma
fehérjéknek neveziink. Europaban koriilbelil a XVII
szazadban kezdiék el a finomabb életformakat s ett6l
kezdve kezdiék el értékelni nagyobb mértékben a liszt
és a tészta finomsagat. Jo tésztdhoz nem alkalmas bar-
mely liszt s régen észrevették, hogy az a liszt a jobb,
amelyb6l nyujthatobb és mégis tartésabb tészta készitheto.
,,Melyek legyenek kenyérnek valéo gabonak, ennek funda-
mentomosabb megértésére tartsuk meg, hogy azon a sok
szép édes kovér fehér belen (mai szoval keményitén)
kiviil, mely a gabonakat az egyéb flivektél megkiilonboz-
teti, a kenyérnek valé gabonakban holmi enyves, kovér
mucilago vagy kocsonyés rész is talaltatik, amely a vérnek
a serumahoz, vagy a porcog6s hushol kif6zott kocsonyahoz
mindenekben hasonlé s buza siikerének neveztetik.®

A XVII. szazadban Magyarorszagon is elterjedt a
sikér megkiilonboztetése és ismerete. A jo buzat és kenye-
ret koveér, zsiros és sitkéres buzanak és kenyérnek nevezték.
E szazad végének kivalo magyar polihisztora, Szen t-
ivanyi Marton a mezégazdasagi dolgokrol irott
tudés értekezésében foglalkozik a liszttel is és a liszt
tulajdonsagait korszerfien igyekezik magyarézni. Meg-
kiilonbozteti a liszt-sikért (lentor) s igy magyarazza :
,,Hinc patet unde sit subactae farinae lentor, hoc est
humor tenax et glutinosus.

A sikér a régi magyar nyelvben sokkal tagabb
jelentésii volt, mint napjainkban, ami6ta a liszt alkat-
részeként foglaltdk le az irodalmi nyelvben. Példaul
Szikszai Fabricius Balazs a XVI. szazad
kézepén az épitészeti miiszavak kozt a Kovetkezd szopart
kozli: Coenum — sikeres sar, amellyel szemben all a
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polyvas sar. Heltai sikeres agyagot, Pazmany
sikeres posvanyt emleget. Papai Pariz Ferenc
szotaranak meég legutols6 kiadasdban is ezeket a sz6-
parokat olvassuk :

siker — lentor,

sikeres — glutinosus,
sikeres sar — coenum,
sikeresség — lentor.

Mindezekbél nyilvanvalo, hogy a sikér a régi magyar
nyelvben koriilbeliil annyit jelentett, mint ma az enyvesség.
Ez megfelel az akkor Europa-szerte hasznalt latin gluten
nevének is, amelyet szintén megtalalunk Szentivanyi
emlitett értekezésében.

Sikér szavunk torténete tehat jol Kkifejezi, hogy a
lisztnek milyen tulajdonsagu alkatrészét kivantak ezzel
a szoval elkiiloniteni. Azt, amely nyulik, mint az enyv.
A XVIII. szazad els6é felében mar kisérletek indultak
meg abban az irdnyban, hogy a sikért valamiképen kiva-
lasszak a lisztbél s elkiilonitsék a liszt egyéb alkatrészeitol.
Ezt a kérdést 1742-ben a bolognai egyetem tanara,
Jacopo Bartolomeo Beccari (1682—1766)
oldotta meg a sikérmosas feltalalasaval. Felfedezését
1745-ben tette kozzé s azota altalanosan hasznalatos.
A sikér kimosasat ugy végezziik, hogy a keziinkbe fogott
tésztara vizsugarat bocsatunk s a tésztat addig nyomkod-
juk, mig a viz teljesen eltavolitja beldle a keményii6t, ami-
nek jeléiil elveszti tejfehér szinét. Megfelel6 berendezéssel,
de ilyen moédszerrel allitjak el gyarilag a keményitot is.

Beccari a liszt (és tészta) taplalo alkatrészének
a sikért tekintette s ezzel a sikér késébb nagy jelentGségre
tett szert. Nalunk M4tyus még 1787-ben is azt tani-
totta, hogy a sikérben ,,van f6képen a taplalé eré*, holott
ezt a felfogast akkor mar elejtették, s Parmentier
a kivalé francia vegyész, aki a téaplalkozastanban kor-
szakos munkéssagot végzett, mar 1781-ben Kkifejtette,
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hogy Beccari ebben tévedett. A sikérnek éppen eny-
vességéneél fogva mas a szerepe a tészta és igy a liszt, vég-
eredményben tehat a gabona minGségének megitélésében.
A tészla fizikai tulajdonsagait hatérozza meg, s mint
latni fogjuk, ez az alapjaakenyér készitésének is (46. kép).

A mult szazadban foglalkozni kezdtek a sikér vegy-
tani elemzésével is, amelyrél megallapitottak, hogy a
fehérjék kozé tartozik, majd azt is, hogy nem egynemii,
hanem tobb fehérje Gsszetétele. E tekintetben Thoma s
Osborne, amerikai vegyész kutatasai voltak alapvetdk,

a b ¢

46. kép. J6 mindségli sikér : @ nyersen, b 8 és ¢ 14 percnyi siités utan,
(Neumann nyoman.,)

aki két fehérjét kilonitett el a sikérben, a gliadint és
glutenint. A gliadin konnyen oldhaté 70%,-o0s alkoholban,
a glutenin ebben nem oldodik, hanem alkélidkban.

A sikérrdl fentebb elmondottak a biza sikéranyagéara
vonatkoznak. A t6bbi gabona lisztjének fehérjéi koziil
legink&dbb a rozsé hasonlit a buzééhoz, ezért altaldban ‘a
buza és masodsorban a rozs tekinthet6 kenyérgabonanalk.
A buza, rozs és arpa gliadinje osszetételében nagyon hason-
lit egymashoz, a tobbi gabonéé olyan mértékben eliér,
hogy kiilon néven jelolik, igy a kukorica gliadinszert
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fehérjéjét zeinnek, a zabét aveninnek nevezik. A legtjabb
kutatasok arra irdnyulnak, hogy a gliadint tovabbi alkat-
részekre bontsak. Pintér Marianak sikeriilt a gliadin-
ban kimutatott tirozinban gazdag és tirozinban szegény
alkatrészek koziil utobbit tisztan eléallitani.

58. A magyar liszt. A magyar buza bels és kiils6 hir-
neve nem régi eredetii. Még a XVIII. szazad sem tud rola.
Mitterpacher Lajos a pestiegyetemen a mezé-
gazdasagtan tanara, a XIX. szdzad elején sehol sem emliti
gazdag munkassagidban. Szabé Jozsef Vaci gabona
cimen 1793-ban értekezést irt a magyar buzatermesztés
megjavitasarol, amelyben érdekesen tiikrézédik kora tébb-
termelési torekvése, e munkat Mitterpacher német
és latin nyelvre is leforditotta, ami vilagosan mutatja,
hogy felismerték jelentdségét. De Szabo Jozsef sem
tud még a magyar biza hirnevérél. Ez nem jelenti, hogy
mar régebben is nem kiilonboztettek volna meg Magyar-
orszagon is jobb helyi fajtakat, példaul Veszelszki,
Szabo Jozsef Kkortarsa, feljegyezte, hogy ,,hires
nalunk a kalocsai, turi, kun és jasz buza.

Ha a magyar buza hirnevének eredetét ki akarjuk
kutatni, arra a koriilményre kell elsésorban figyelniink,
hogy a divatos finom kenyérsiiteményeknek Eurépaban
hol volt a kozpontja, honnan egész Kozép-Eurdpat meg-
hoditottak. Finomabb kenyérsiitemények a régi idékben
is az uralkodoi udvarokban késziiltek. Az dkorban elészor
az egyiptomi faraok udvara volt hires finom siiteményeirél,
késébb a romai csaszarok udvaraban késziltek a legfino-
mabb siitemények. Kozép-Europaban a finom siitemények-
nek kozpontja a bécsi udvar volt. Magyarban is a zsemlye,
perec ¢és Kkifli szavak német jovevényszavak, még pedig
a zsemlye ¢és a perec még kozépkoriak s ennek megfelel6en
német eredetijiik a latinbol szarmazik, ellenben a Kifli és
tobb més finom siitemény neve ujabb jovevény s kozvet-
leniil Bécsb6l hoztuk, mint mas orszagok is Bécsbél impor-
taltak,
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A torok kitizése utan indult utnak a magyar buza-
termesztés ¢és legfébb buzavasarlonk ettdl az id6tdl Bécs.
Kétségielen, hogy a XIX. szazadtol kezdve mar a magyar
buza volt az alapja a bécsi finom siiteményeknek. Ebb6l
értjilk meg, hogy Bécs hamarabb kezdett foglalkozni a
magyar btiza minéségének kérdésével, mint Magyarorszag.
Legjellegzetesebben jutott ez kifejezésre. a bécsi tozsde
kiadvanyaiban, amelyek koziil itt csak a Magyarorszagrol
készillt buzamingségi térképekre hivatkozhatom. A bécsi
tézsde ugyanis- szakértbivel osszegyiijttette az adatokat
arra vonatkozolag, hogy Magyarorszag mely vidékérdl
milyen mindségii buzak varhatok. A 11 mindség szerint
11 korzetre osztotta az orszagot s ezt a buzamin6ségi tér-
képet 1879-ben el@szor, majd 1885-ben mésodszor nyom-
tatasban is kiadta. Ez a két térkép volt a magyar buza
hirnevének szakszeri megalapitoja. ;

Magyarorszagon mar a XVIIL szazadban tébben tisz-
taban voltak azzal, hogy a magyar buza kérdése akkor
elsésorban kereskedelmi és ipari kérdés volt. A sokat idézett
Veszelszki Antal, aki eldszor vizsgalta hazank
novényvilagat magyar szemmel, ezt irja buzankrol : ,,De
miért irok én itt a buzarol, holott a buza majd minden
magyar gazdanal ismertebb, mintsem ¢én azt ismerelesse
tehetném. Csak az a kar, mégpedig igen-igen nagy kar,
hogy bév terméseinket sem magunk meg nem emészi-
jiik, sem masoknak el nem adhatjuk, mert nincs egyiptomi
Jozsefiink, nincs kiilsé s belsé kereskedésiink.* )

Ez az egyiptomi Jozsefiink végre néhany évtizeddel
Veszelszki utidn megsziletett és megkezdte kor-
szakos miikodését. Mint mindnyajan tudjuk, a neve gr.
Széchenyi Istvan. Az 6 kordban mar divat volt
a magyar mezégazdasigi termékek josagat magasztalni,
de a valésigban mas volt a helyzet. Széchenyi egy-
részt erés szavakkal ostorozta a hibakat, mésrészt igye-
kezett megtalalni a helyes megoldasokat. A magyar buza
elényeit ekkor mér ismerték Kozépeurépaban. de csak a
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molnarok, a magyar lisztnek mégnem volt neve, mert a
magyar buzat Bécs és més nyugati varosok malmai érolték
fel. ,,0tt latta lelki szemei el6tt — irja Varsanyi
Emil — a Regensburgig halad6 hajot buzaval megrakva
¢és mar ¢lt benne a kérdés, miért buzaval megrakva, miért
nem liszttel ? Erre maga volt kénytelen a valaszt meg-
adni, azért nem, mert bizonytalan iizemil hajomalomnak
nem volt mindig egyforma lisztje és amilyen volt, az sem
volt allandéan kaphat6. Nem keriilte el figyelmét az sem,
miként bonyolitottak le a buizakereskedelmet a parti
molnarok és a hajosok egymas kozott s ezért egyszerii ara-
csere helyett rendszeres piac megszervezésével foglalkozott.
Nagy tervei oOsszefiiggé, egységes rendszerben fogantak
meg agyaban. Jol tudta, hogy az élelemzés biztositasa és
a lisztkivitel nem lehetséges utépités, folyamszabalyozas,
gbzhajozas és allando 6rlés biztositdsa nélkiil. Ezért volt
eszméje az olyan malom, amelyet gézgép hajt és amely ké
helyett hengerszéken o6rol. Alapossagat jellemzik tanul-
manyai, amelyekkel hozzafogott a tervhevett malom léte-
sitéséhez ¢és bizonyitja éleslatasat, hogy az 6 koraban
még alig hasznalt hengerszékben latta meg azt a gépet,
amely Orlési terveit valora fogja valtani. Széchenyi
a vidéki molnarok nagy ellenzése mellett alapitotta 1838
december 28-4n a nador védnokrél nevezett Pesti Jozsef
Hengermelmot.*

Régi malmaink nem tudtak elvalasztani a korpat a
lisztt6l, ennélfogva a régi magyar lisztek kozonségesen
barnak voltak. A hengermalomipar megalapitasa utan
ezt a nagy kérdést sikeriilt megoldani és az érlést Magyar-
orszagon is magas szinvonalra emelni. A magyar 6rlés
kidolgozdsa Ganz, Mechwart, Haggenmacher
nevéhez fizodik.

A nyugati orszagokban a magyar buza és a magyar
liszt a vilagkiallitasoskon vonta magara nagyobb mérték-
ben a figyelmet, igy 1862-ben Londonban, 1867-ben
Périzsban, 1873-ban Bécsben, 1878-ban ujra Parizsban.
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E kiallitasok tették lehetévé, hogy a magyar lisztet dssze-
hasonlithassak a kiilfoldi, f6ként a mér akkor verseny-
tarsként fellépé amerikai lisztekkel. Az Osszehasonlitast
Pekar Imre, adebreceni gézmalom igazgatoja végezte
el nagy szakértelemmel 1881-ben ,,Féldiink buzaja és
lisztje* cimti, a magyar buiza és liszt vilaghelyzete tekin-
tetében alapveté munkajaban.

A vilaghaboruig a magyar liszt legfébb piaca a monar-
chia volt. Az Ausztriaval koézos vamteriileteken tekin-
télyes vam védie a magyar buzat, amely ilyenképen
komolyan sohasem kényszeriilt versenyre az amerikai
buzaval, holott Kanada mar a vildghabord el6tt meg-
jelent Eurépaban paratlanul 4ll6 buzaival. A vilaghaboru
lerombolta a monarchia haralmas tiveghazat s ezzel a
magyar btiza és magyar liszt is kozvetlen versenyre szorult
a vilagpiaci buzakkal, elssorban a kanadaival.

Hogy ez a verseny miként hivta életre a nemesitett
magyar buzékat, mar elmondottuk. Itt a helye, hogy a
magyar liszt szempontjabol is megvizsgaljuk ezt a kérdést.
Minéség tekintetében természetesen mar régi idékben is
vizsgaltak a buzat. Példaul csak egy mondatot idézek
Szentivanyi MArton emlitett értekezésébél:
,,Semina seu grana ea meliora, quae in aquam conjecta
citius tumescunt et imo subsidunt.* A gabona vizsgalata
kiils6 tulajdonsagai alapjan még ma is alkalmas az els6
tajékoztatasra, ezért a hektolitersuly, 1000 szem sulya
(vagyis az abszolut sily), 1000 szem térfogata, fajsuly,
acélossag, tisztasag és a 100 gramm buzaban foglalt szemek
szama mind olyan mértékek, amelyek a gabonatermesztét
korunkban is foglalkoztatjak. A hektolitersily mérésével
maga Széchenyi is foglalkozott, sét sokan azt tart-
jak, hogy a Schopper-néven forgalomban 1év6 hekto-
literstulymérékésziilék Széchenyi tervezetét valosi-
totta meg. 3

A mult szazad mésodik felében azonban lassanként
kideriilt, hogy a buza minéségét a liszt szempontjabol a
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kiils6 tulajdonsagok elbirdlasa alapjan nem lehet meg-
allapitani. Erre csak egy mod van, a liszt kézvetlen vizs-
galata. Nagyon természetes, hogy mar régi idében is
igyekeztek a liszt minéségét valamely tulajdonsaga segit-
ségével mérni. Ilyen tulajdonsiga a lisztnek példaul a
szine. Ment6l fehérebb a liszt, annal finomabb, de nem a
krétafehér lisztek a legjobbak, hanem a sarga arnyalatuak.
A liszt min6ségének rendszeres megéllapitasa a liszt szine
alapjan Pekar Imre nevéhez fiizédik s a szakiroda-
lomban és a gyakorlatban pekéarozas néven ismeretes.
Pekar nem Kkozolte az eljarast a nyilvanossaggal,
hanem Bécshen szabadalmaztatta valamikor a 60-as évek-
ben. A pekarozas lényege az, hogy sima deszkan koriil-
beliil 5 gramm lisztet koriilbeliil 2 milliméter vastagsagban
elteritiink, mellé més lisztet s igy tovabb. A napvilagra
tartva a deszkat, a lisztek szinében nyomban feltiinik a
kiilonbség, amelyet gyakorlott szem a liszt minéségének
megallapitasara hasznalhat fel.

Mikor a liszt vegyi elemzései megindulnak, a mind-
ségvizsgalatok a sikér felé fordultak. Espedig eleinte a
sikér mennyiségét tartottak egyediili alapnak a liszt mind-
ségének megallapitasahoz. Ez az az id6, amikor a ,,sikérben
gazdag* jelz6 elterjedt a buza mins6ségének feltiintetésére.
Pekar Imre idézett munkajaban béségesen talalunk
adatokat a vildg kiilonféle lisztjeinek sikértartalmarol.
Van olyan buza, amelynek lisztjében a friss (nedves) sikér
csak 1%, masokban azonban tébb mint 409,. A buza-
fajtak tekintetében tudnunk kell, hogy a kontinentalis
buza (Triticum vulagre var. indo-europaeum f. rutenicum)
sikértartalma nagyobb s ezért e buzaszem torésfeliilete
acélos, ellenben a nyugati késénéré buza torésfeliilete
lisztes, mert sikértartalma alacsonyabb.

A buza sikértartalma, mint ujabb vizsgalatok kideri-
tették, fontos ugyan, mert jo lisztet és tésztat csak sikér-
ben gazdag buzabol érolhetiink, de énmagaban nem elég-
séges a liszt mindsitésére. Sikérben gazdag buzabol is
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érolhetd gyenge mindségii liszt. Ez a Kkoriilmény a sikér
min6ségi vizsgalatat tette szikségessé. Mikor a sikér két
alkatrésze ismeretessé lett, sokan a két alkatrész aranyaval
vélték meghatarozhatonak a sikér minéseégét. Példaul
Fleurent azt az elméletet allitotta fel, hogy az a leg-
jobb sikér, amelyben a gliadin 75%,, a glutenin 25%,. Ezt
afeltevést azonbana gyakorlati élet hamarosan megcafolta.
Altalaban eddig minden olyan torekvés, amely a liszt
mindségét akar a sikér, akar a liszt kémiai elemzésével
akarta megallapitani, kudarccal végzédott s igy alabb
nyomban ratériink a sikér és a liszt fizikai vizsgalatéra.

,,Jonakmondjuk a sikért —irja Tibor Istvan—,
ha a nedves sikér golyoalakura formélva, golyotalakjat
hossztt 6rak mulva is megtartja. Ilyen tulajdonsagot
azonban nem minden sikér mutat. Sok sikér allas kézben
mind laposabb alakot vesz fel, s6t akad olyan is, mely
egészben laposra szétfolyik. A lapulas mértéke ravilagit
a sikér min6éségére. Minél jobban lapul a sikér, minél
nagyobb teriileten teriill szét, annal kedvezétlenebbek
fizikai tulajdonsagai.** A~ sikér fizikai tulajdonsagain
foként szivossagat, rugalmassagat és nyulossagat értjik
s ezek a tulajdonsagai alapvetdk a liszt mindségének meg-
itélésében is.

A magyar liszt minGségének kérdésével szazadunk
elejéen Kosutany Tamaéas foglalkozott legiobbet
s 1907-ben osszefoglalo nagy munkéajaban ismertette a
magyar buza és liszt kémiai és fizikai tulajdonsagait.
A lisztmingségvizsgalatok tigyét késébb Hankoczy
Jend vette at, aki elmés mérdkésziiléket szerkesztett
a mingségvizsgalatokhoz. Eleinte 6 is pusztan a sikér
vizsgalataval is megoldhatonak tartotta a liszt minésé-
gének kérdését, késébb azonban kideriilt, hogy nem elég-
séges a sikér vizsgalata, hanem a lisztet kell megvizsgalni
mindenest6l és tésztanak feldolgozva.

gy késziilt el sikérvizsgalati mérdkészilékei utan
lisztmindségvizsgalo késziiléke, a farinograf, amely a sikér
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minGségén kivill a liszt vizfelvevéképességét is méri.
Hanko6czy mérékészillékének minden régebbi készii-
Iékkel szemben az az elénye, hogy nem valamely rogzitett
allapotban méri meg a tészta tulajdonsagait, hanem gorbe-
vonallal tiinteti fel a tészta egész kialakulasi folyamatat.
Eppen ezért a farinograffal meghatarozott mingségi érték-
szam harom, a minéség tekintetében alapvetd, liszttulaj-
donsagot egyesit, a sikérmennyiség, a sikérminéség és viz-
felveviképesség értékszamait, amelyek atlaga tekintendd
a lisztmingség szamszert kifejezésének.

A magyar buza a vilagpiacra kidobva a vilaghaboru
utan, rendkiviill bizonytalan helyzetbe keriilt. A btza-
nemesités nem dolgozhat irdanyok kitilizése nélkiil, tehat
buzanemesitéink nem oldhattak volna meg a magyar buza
ujjasziiletésének kérdését, ha kozben a lisztmingségvizs-
galat nyugvopontra nem jut. Ugyan a magyar buza és
liszt sohasem tekinthet§ valamely véglegesen befejezett
kérdésnek mindaddig, amig ¢él6 magyarsag buzaja és
lisztje, de ha egyszer valamely korszak megtalalta
a maga célkitlizéseit, a magyar buza és magyar liszt
igye is megallapodhat, amig ujabb kor tjabb célokat
nem hoz.

59. Kovasz. A lepényt6l a kenyérhez a kovasz vezet
el s a kovasz feltalalasaval az emberiség az utolsd 1épést
tette a kenyér torténetében. A lepény a maga 6si alakjaban
nem mas, mint siilt pép, ennélfogva tésztaja kemény,
nehéz. A kovasz a tésztat meglazitja, a kovaszos tésztaban
milli6 és milli6 apr6é buborék tamad, amelynek fala vékony
hartya. A sok buborék kovetkeztében a tészta térfogata
megnovekedik, amint mondani szokték : megdagad, meg-
kel. Lényegében ugyanolyan folyamat jatszodik le, mint
mikor a tésztat kinyujtjak a réteshez, mert a sok millio
buborék fala csupa kinyujtott réteslap. Hogy e lapocs-
kaktol hatarolt buborékok nem pukkanhatnak szét, a
sikér fizikai tulajdonsagaiban talaljuk magyarazatat. Igy
értjiik meg, miért olyan fontos tényezé a sikér a liszt-
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mindség megitélésében. Azt is, hogy miért éppen a buza
a legjobb kenyérgabona.

A kovasz feltalalasa kétségteleniil nagyon Gsi idékbe
nyulik vissza. Lattuk, hogy mar a gyiijtogeté ember fel-
talalta a savanyu erjesztést és a savanyu levest,a savanyu
ital egyik fontos taplaléka volt. Alapjaban véve a kovész
sem mas, mint savanyitott pép. Hogy feltalalasa milyen

~ szorosan Osszefiigg az Osi savanyitéssal, ma is elarulja a
kovasz neve, amely a szlav kvasz, az ismertetett kelet-
eurépai savanyitott ital nevének atvétele. Matyus
I'stvan ma mar kissé egyiigylien hangzo, de lényegében
helyes elméletét adta a kovasz feltalalasanak. A kovészra
,,elébb csak torténetbdl, a tésztanak késé megsiitésével
esett megposhadasbol kaptak volt az emberek. Melyt6l
kevesebb terhet érezvén gyomrukban, és testiiknek nagyobb
frissességét s konnyebbségét tapasztalvan, mésszor szant-
szandékkal is ugy csinaltak. Ugyanezen alkalmatossagok-
kal észrevették, hogy ez a kelés magéra igen lassan és
egyenetleniil menne, és mig az egész tésztan Kkiterjedne,
tobbire némely részei megrothadnénak. Igy talaltak ki
osztan, miként lehetne ezt az egész tésztan kozonségessé
tenni és egyarant siettetni. Tapasztaltak t. i, hogy ha
a tésztat jo meleg vizzel dagasztjak és mérsékletes meleg
helyen tartjak, joval hamarébb megkel, mint ha hideg
vizzel dagasztjak és hives helyen hagyjak. Megesett az is,
hogy a mar kelésben 1év6 tésztat valami okbol ujabb liszt-
tel és vizzel szaporitvan, midén latnak, hogy ez, amannak
Osztonzése miatt, szaporabban felkelne vagy dagadna,
maskor az ilyen kelésben 1évé tésztabol egy darabot kisza-
kitvan s liszttel jol betemetvén, szantszandékkal is eltették
masszori tésztahoz.

Manapsag sokszor tapasztaljuk, hogy az ujitasok
akkor is milyen nehezen terjednek el, ha célszerliek és
megkénnyitik az ember sorsat. [gy volt ez a régi idékben is.
A kovasz haszna valéban olyan kézzelfoghato, mint
Matyus elmondja, mégis sok nép ragaszkodott a kovasz-

Rapaics: A kenyér. 12
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talan kenyérhez, vagyis az &sibb lepényhez. A biblia
érdekes példajat 6rzi a kovasz, mint tjdonsag ellen ira-
nyulé hangulatnak. ,,Az Egyiptombol valo kijovetelhez
késziil6 zsidoknak megparancsolja Mozes altal az Isten,
hogy a maguk hazaikb6l minden kovaszt kitisztitsanak
¢és hét napokig senki kovéaszost enni, lelke veszedelmének
terhe alatt, ne merészeljen.*“ Sokan a biblia eme helyébél
arra kovetkeztetnek, hogy a zsidok Egyiptomban tanul-
tak a kovészolast és Egyiptom a kovasz feltalalasa-
nak hazaja.

A kovész hasznalata Eur6opaban ma mar csak a keleti
orszagokban, ott is csak a falusi nép korében szokasos.
Kovaszt a legszegényebb korokben korpabol készitenek,
ugy latszik, a kovasz itt a korpalevesbhdl fejlodott. Kovasz-
fliszer a komld, kiilonféle virag, arvacsalan, torkoly. Babo-
nas népek rontés ellen hagymat tesznek a kovészba. Sok
helyen hasznalatos kovasz helyett a c6k, amely azonban
ma mar nem fedi teljesen régi jelentését. ,,Volt ezelGtti
idékben — irja Matyus — a német siit6knek holmi
titkos kovaszuk, melyekkel kiilongsen a zsemlyékhez
Zeug vagy cék név alatt éltek. Némelyek ezt nadmézzel
elegyitett hamuzsirbol, masok megf6zott koml6léhél,
masok ismét tyukganéjjal késziilt lughol csinaltak. De ma
az efféle titkos szerek a jol rendelt varosokban kemény
biintetés terhe alatt meg vannak tiltva.

A kelés folyamatat pontosabban csak a mult szazad-
ban ismertiik meg. Hogy ezt a kérdést tisztazni lehessen,
ahhoz a vegytan és a mikroorganizmusok ismeretének
nagyon magas fokéara volt szitkség. A kelés kémiajahoz az
alapokat Jean Baptiste André Dumas, a
kivalo francia vegyész rakta le 1843-ban. Mikor a vizet
a liszthez keverik s megkezdddik a dagasztas, a keményitd
¢és a sikér megduzzad, a vizben oldhaté vegyiiletek, mint
példaul a cukor, a vizben feloldodnak. A: kelés alatt a cukor
a kovaszban 1évé mikroorganizmusok hatasa kovetkezté-
ben alkoholra és széndioxidra bomlik. A. széndioxid hozza

Magyar Mezbégazdasdgi Muzeum és Kényvtdr



179

létre a gazbuborékokat, amelyek a tésztat meglazitjak. Hogy
a kenyérben alkohol van, a pékek régen tudjak, s6t hajdan
a kenyérbdl elfoly6 alkohol szamara csatornat vagtak a
kemence siitélapjaba.

A mikroszkop lehetéveé tette, hogy a kovasz fentebb
leirt erjeszt6é hatasianak eredetét is kikutassak. Miként azt
ma mar mindnyajan tudjuk, a kovaszban kiilonboz6
mikroorganizmusok, élesztégombéak és baktériumok van-
nak. Az éleszt6gombak idézik el6 az alkoholos erjedést,
a baktériumok pedig tejsavas erjedést hoznak létre. Hogy
mely baktériumok jatszak a fészerepet, még mindig nem
egészen tisztazott kérdés. Hogy a kovéasz sokaig eltart-
haté romlas nélkiil, annak is az élesztégombakban és a
tejsavbaktériumokban van a magyardzata, mert az
élesztégombak megakadalyozzak a penészedést, a tej-
savbaktériumok pedig a rothaszté baktériumok elhatal-
masodasat.

Most, amikor mar tudjuk, hogy a kenyértésztaban
¢l6lények millioi laknak, természetesnek talaljuk a kelés
jelenségét. Hajdan valosaggal csodaszdmba vették az
emberek. Hiszen sem a kovasz, sem a liszt nem volt él6-
lény, mégis a kenyértészta az élet egyik legfeltiin6bb
jelenségét mutatta, novekedett, majdnem hogy szaporo-
dott. A kovaszban tehat titkos erét sejtettek s Kelet-
eurépa régi egyszeri foldmives népe szinte ugy bant
vele, ugy tisztelte, mintha ¢l6lény lenne. A szobaban
kiilon helyet kapott s a szentképet rendesen oda akasz-
tottak folibe. Melegr6l és védelemrél gondoskodtak sza-
méra, hogy meg ne hiiljon és a szél meg ne fujja. Nézziik
meg valamely faluban, milyen félt6 gonddal &polja még
napjainkban is a falusi haziasszony a kovészt és a kel6
tésztat, hogy a kelés, amelynek természettudomanyi
Iényegérdl fogalma sincs, sikeriiljon s akkor megértjiik,
~ milyen kincset képvisel az emberiség civilizaciojanak tor-

ténetében az az egyszeriinek latszo valami, aminek kovasz
a neve.

12%
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60. Eleszts. A kovasz az 6sember savanyitasi tudoma-
nyanak terméke, az élesztd a szeszes erjesztésé. Ebhol kovet-
kezik, hogy az éleszt6t valahol Mezopotamidban kiiloni-
tették el eldszor a borbol és a sorbél. A kovasz feltalasasa
még a kdsakorba esik, az éleszt6é mar a kenyérkorba. Kovasz
¢és éleszté kozott tulajdonképen csak annyi a kiilonbség,
hogy a kovaszban nagy szerepet jatszanak a tejsavbakté-
riumok is, ellenben az éleszté csupan éleszt6gombakbol
all. A bor- és sorgyartas §si torténete azt tanitja, hogy a
természetben eléfordulo éleszt6gombak egyes fajainak
termesztett névénnyé valo attenyésztése hossza évezredek
munkéjanak vivmanya.

Hogy kapcsolodott az éleszt§ torténete a kenyérébe,
konnyt megallapitani. Még ma sem egészen veszett ki,
a XVIII. szazadban pedig még altalanos volt az a szokas,
hogy a kovészba bor- vagy sorélesztét kevertek. Kétség-
telen, hogy ezzel egyrészt szeliditeni akartdk a kovasz
savanyusagat, masrészt noévelni keleszt6 hatékonysagat.
A régi babiloniaiak és egyiptomiak kiilonbozéképen kap-
csoltak Ossze a kenyérgyartast és a szeszgyartas anyagait.
Erdekesek ugynevezett malatakenyereik, vagy sorkenye-
reik, amelyekbe olyan mennyiséghen kevertek malatat,
hogy barmikor és barhol kénnyen sort erjeszthettek bels-
lik. A sorgyartas és a pékiizem Egyiptomban és Babilon-
ban rendesen egy kézben volt. Liebig a kenyeret
folyékony sornek nevezte, ez ugyan tulzas, de sok tekin-
tetben jellemzd.

Plinius kordban mér Eur6paban is hasznalatos
volt az éleszt a kenyérkészitéshez nemesak az Alpoktol
délre, hanem északra is. A nagy romai természettudos
azt irja, hogy ItaliAban koézonségesen tésztamaradékot
hasznalnak kovasznak, azonban, ha sziikséges, frissen is
készitik oly médon, hogy lisztet tésztava gytrnak, péppé
f6zik s megvarjak, mig megsavanyodik. Jobb azonban az
¢leszt6vel késziilt kovasz. ,,A koles, mustba keverve, jo
kovaszt szolgaltat, amely egy évig is eltart. Hasonlot
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készitenek a jol megérolt buzakorpabél, amelyet harom-
napos fehér musttal taplalnak és a napon megszaritanak.
Kenyérdagasztaskor ebbél aztatnak be egy darabot, liszttel
keverve felmelegitik és a tobbi lisztbe teszik.® Masutt
a gallok és hispanok élesztéjét irjale P1iniu s. Leirasabol
arra Kell kovetkeztetniink, hogy e népek mar a fels6-
erjedésii sorélesztét hasznaltak. ,,Galliaban és Hispéania-
ban — irja Plinius — Kkovész helyett a gabonabol
készitett ital bestiritett habjat hasznaljak kovasz helyett,
ezért ott a kenyér konnyebb, mint més népeké.

Mint ezekbél az idézetekbdl latjuk, az ¢leszté haszna-
lata a kenyérkészitéshen 6si id6kbe nyulik vissza. Korunk
ezen a téren csak annyiban tekintheté haladésnak, hogy
egyrészt természettudomanyosan megmagyarazta az éleszté
mivoltat és az éleszt6gombak erjeszté munkajat, masrészt
azonban az éleszt6 természettudomanyi megismerése lehe-
tévé tette az élesztd finomitasat és az élesztégyartast.
Ma méar az éleszt6 nem filiszere a kovasznak, mint volt
még a XVIIIL szdzadban is, hanem diadalmas verseny-

~ tarsa, amelyet a keréskedelem eljuttat a legkisebb faluba

is, hogy megkonnyitse és biztosabba tegye a Kenyér
készitését.

Kenyérhez élesztének iparilag csak a fels§ erjedési
sorélesztot (Saccharomyces cerevisiae) hasznaljak. A sor-
gyartds ugyanis kétféle élesztét killonboztet meg, egyik
a fels§ erjedésli, amely az erjedé malatas folyadéknak
a felszinén nyalkas-habos tomegben jelenik meg, a mésik
a mély erjedést élesztd, ez a folyadék mélyén marad az
erjedés egész folyaman. Mikor a mult szazadban az éleszto-
gombakkal élettanilag foglalkozni kezdtek, kideriilt, hogy
tobb fajtajuk van, amelyek élettani tulajdonsagaikban
nagyon eltérnek egymastol.

Ezen az alapon fel kellett tenni, hogy a felsé erjedést
soréleszt6bol kitenyésztheték olyan fajtak, amelyek haté-
konyabbak a kenyér kelesztésében, mint a kozonségesen
hasznalt ¢éleszté. Ch. E. Hansen 1881-ben allitotta elé
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az elsé tisztatenyészeteket az élesztdgombakbol. Eljarasa-
nak az a lényege, hogy kevés mennyiségii éleszt6t nagyon
sok malatafolyadékban szétoszlat, ennélfogva a malata-
folyadékban egy cseppre koriilbeliil egy élesztégomba esik.
A higitas alatt tenyésziivegeket készitiink el6 fert6tlenitett
malatafolyadékkal s mindenikbe egy cseppet juttatunk az
¢lesztdgombas folyadékbdl. Ez az eljaras pontosan meg-
felel annak a novénynemesitési modszernek, amelyet egyedi
kivilogatdsnak neveziink s amellyel a modern novény-
nemesité a legkivalobb torzseket, ugynevezett tiszta
tenyészvonalakat 4llitja el6. H a n s e n modszerét késébb
még tokeéletesitették s ma nagy biztonsaggal kiilonitheték
el az éleszt6fajtak tiszta tenyészvonalai.

Az éleszt6gombafajtakat gyakorlati tekintetben harom
csoportha osztjak, sor-, szesz- és éleszt6fajtakra. A sor-
gyartasi fajtaktol megkivanjak, hogy kellemes izt adjanak
a sornek, a szeszgyartasi fajtak kozé azokat sorozzak,
amelyek hatékonyan erjesztenek és sok alkoholt termel-
nek, végiil élesztéfajtaknak azokat mindsitik, amelyek
gyorsan szaporodnak, tehat sok élesztot szolgaltatnak és
erjeszté munkajuk a kelesztésben mutatkozik leghatéko-
nyabbnak. Napjainkban tehat a tenyészéleszt6gombak
¢ppugy nemesitett fajtaknak tekintendék, mint legkivalobb
gazdasagi novényeink és haziallataink.

A magyar lisztr6l szolvan, mar emlitettiik, hogy az
ujabb idékben a finom siitemény iparanak kézpontja Bécs
volt. Az élesztGipar a mult szazad kozepén szintén Bécsben
indult fejlédésnek. A kereskedelmi éleszté eléallitasanak
régebbi modjat ma is béesi modszernek nevezziik. A bécsi
modszer kovetkezéképen allitja el6 a kereskedelmi éleszt6t.
Durvan megdaralt arpamalatabol, rozshol, kukoricabol és
kevés buzabol vizzel stirti cefrét keveriink, felf6zzik s le-
hiilés utdn kevés élesztével beoltjuk. Megindul az éleszts-
gombak szaporodésa és az erjedés, amelynek kovetkezté-
ben a felszinen nyalkas holyagok keletkeznek. A habot
lemerjik, tisztitjuk, az igy nyert éleszt6t megmossuk és
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tésztastirtiségtire préseljiik. Ezt a modszert ujabban annyi-
ban tokéletesitették, hogy egyrészt csak nemes élesztét
hasznalnak, masrészt a cefrét hasznalat elétt megsziirik,
végill az éleszt6gombak szaporodasanak el6segitésere
folotte fertétlenitett levegét vezetnek. Ez az ugynevezett
levegds élesztétenyésztés. ;

61. Fehér és fekete kenyér. Aki végigutazik Eurépén,
sokféle kenyérrel talalkozik, mert a népek ma is ragasz-
kodnak hagyomanyaikhoz, a térténelem folyamén orsza-
gukban elterjedt kenyérhez. A roman népek, tehat Europa
déli és nyugati részének lakoi, fehér kenyeret esznek,
Svaje, Németorszag déli része, Ausztria és Magyarorszag
szintén féként buzakenyeret fogyaszt, de megelégszik a f€l-
barnaval. Végiill Kozépeuropa északi része, kivalt Nemet-
orszag északi fele, a rozshoz ragaszkodik s kenyere ,,fekete ’,
jobban mondva barna vagy sziirke.

De még ezen a f6 kenyéreloszlason kivil is nagy
a kiilonbség az europai kenyerekben. Europa keleti fele-
ben a savanyt kenyerek divatosak, nyugati felében az
éleszt6vel késziilt ,,6des* kenyerek. Mindezek alapjan azt
kell mondanunk, hogy még a mai civilizalt Eurépaban is
a kenyér torténetének minden fejlédési foka él6 valosag
s a lepényszerti lapos kenyértél a magas, finom, feher
kenyérig mindenféle valtozatdnak vannak hivei. Ha nagyon
aprolékosan mérjiik a killonbséget a kenyerek kozt, azt
mondhatjuk, hogy minden vidéknek, szinte minden VAros-
nak mas és mas a kedvenc kenyere s minden orszag, minden
vidék, minden varos biiszke a magaéra.

Merninyire ragaszkodik minden nép a maga kenyeré-
hez, a vilaghaboru tobb feltiing esettel igazolta. Még sokunk
emlékezetében ¢l, milyen méltanytalansagnak talaltak
a francia foglyok Németorszagbhan, hogy ugyanazon barna
kenyeret kellett fogyasztaniok, mint a német lakossagnak.
A fehér kenyér népe nem tudta megszokni a fekete kenye-
ret. A vilaghabort utdn pedig Németorszagot elozonlstte
az amerikai buza s a fehér kenyér kezdte visszaszoritani
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a feketét. Ekkor a szakemberek és politikusok korében
mozgalom indult meg, hogy védelmet teremtsenek a rozs-
termesztés ¢és a rozskenyér szamara.

- A fekete kenyérnek is sok fokozata ismeretes Europa-
ban. A szlavok és az eldugott hegyvidéki falvak lakoi még
napjainkban is gyakran siitnek nagyon kezdetleges kovasz-
szal lepényszerti lapos kenyereket, amelyek belsejében
a teszta lazitdsa csak nagyon részleges, annédl tébb a
..sajtos® rész. Az is divatos ilyen korokben, hogy kenyeret
csak hosszabb id6kozokben, hetenként, s6t néhol év-
negyedenként siitnek s csak kiszaradt, szinte kékemény-
ségli kenyerek keriilnek fogyasztasra. Ezeket nem is lehet
késsel vagni, hanem torni kell s elfogyasztas elétt tejben
vagy levesben aztatni.

A kenyér szinét korpatartalma hatarozza meg elsé-
sorban. Altalaban azt mondhatjuk, hogy a gabonaszemnek
829%-a fehér liszt és 18%-a korpa. Hajdaniban nagyon
tokeletlen volt a korpa kitisztitasa a liszthél. A fehér liszt
eléallitasa nagy munkaba keriilt, fehér kenyér csak a ki-
valtsdgosaknak jutott, nekik se mindig. Az 6rlés tokéletesi-
tése, kivalt a magas vagy grizérlés egy csapasra meg-
valtoztatta a helyzetet s ma mar a malomipar szinte
a hataran 4ll a teljesitéképességének, amikor a buza 819,-at
képes fehér lisztnek ki6rolni.

Miként a magas 6rlés francia taldlméany, azonképen
a fehér kenyér is Franciaorszagban lett elgszor altalanosan
elterjedt népi eledel. Nagyon érdekes olvasmany a francia
kenyér torténete a XVIII. szdzadban. Régebben Francia-
orszag sem irtézott a fekete rozskenyértél, sét tudjuk,
hogy a koézépkorban éppen Franciaorszagban dultak a leg-
jobban az anyarozsmérgezések. A XVIII. szazadban
mindez megvaltozott. Egyre finomabb és finomabb kiérlést
kivantak meg a malmoktél, egyre fehérebb és fehérebb
kenyeret. Igaz, hogy ez a fejlédés sokféle visszaélésre adott
alkalmat, amelyben akkor a vezeté emberek, s6t egyszer
a kiraly is, résztvettek, de végiil a magas 6rlés elierjedt
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egész Franciaorszdgban s a francia mar a XVIIIL szazad
végén nem evett mast, mint fehér kenyeret.

Ugy latszik, mint a civilizdci6 sok mas vivmanyat,
a fehér kenyeret is Napoleon hadserege terjesztette
el Eur6paban. A nagy orosz hadjarat francia katonéi leg-
tobbet a fehér kenyér hianyatol szenvedtek, mert N a p o-
le on katonai nemcsak a marsalbotot hordtak bornyu-
jukban, hanem a fehér kenyeret is, mégpedig az utobbit
a valosagban is. Mikor Lengyelorszdgon és Oroszorszagon
kellett végigvonulniok, sokszor megtortént, hogy a lakossag
megesodalta a francidk fehér kenyerét.

Ha korunk kenyérfrontjat roviden akarjuk jellemezni,
azt mondhatjuk, hogy még mindig a fehér és a fckete
kenyér harcanak jegyében van. Legvilagosabban mutatja
ezt a kenyér taplaloértékérdl szolo gazdag irodalom. Ennek
koriilbeliil az a f6folyama, amely a fehér és a fekete kenyer
viszonyat fejtegeti. Kétségtelen, hogy a harcban allo
feleket nemesak a targyilagos természettudomanyi igaz-
sag, hanem sokszor az elfogultsag vezeti. Az élettani kiser-
letek eredményei régen eldontotték, hogy a fehér kenyer
altalaban véve konnyebben és jobban emészthets, mint
a fekete. Egyes mellékes jelenségek, mint a korpa hatasa
a bélmozgasra, valamint a termelési és Aarviszonyok,
csak ideig-oraig tarthatjak fel a fehér kenyeret diadal-
utjaban.

62. A kenyér mint jelkép. Mindny4jan ismerjiik a biblia
kenyércsodait. De nem mindnyéajan tudjuk, hogy a bibliai
kenyér még nagyon egyszerii kenyér volt. Pedig az utolso
vacsoran nem teritettek kést ¢és a kenyeret nem vagtak,
hanem torték. A bibliai kenyér tehat kovasztalan, lepény-
alaki, régebben siitott, lapos kenyér volt. Azota a kenyér
nagy fejlédésen ment at, a tudomany pedig ma mér minden
titkat ismeri a gabonanak, lisztnek, kovasznak, élesztének,
kenyérsiitésnek. Mégis napjaink embere is érzi, hogy
a kenyérben van valami ,,természetfeletti’, amely a gyari
kenyeret is jelképpé avatja.
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A legnagyobb kolték igyekeztek mar kifejezni a kenyér
jelképi jelentéségét. Aki e munkat atlapozgatta, a tudo-
many nyelvén is kifejezheti, mit képvisel az emberiség
torténetében a kenyér. Roviden dsszefoglalva, az emberiség
nagy diadalatjat, amely kezdédik az Gsidék kodos, szinte
allati homalyaban a gyiijtogeté gazdalkodassal, amikor
az ember még mindenben rabja volt a természetnek, annak
a természetnek is, amely rajta kiviil nyilatkozott meg,
annak is, amely benne élt az emberben. Meddig tartott ez
az 6si korszak ? Nem tudjuk. Talan sok tizezer, talan tobb
szazezer évig. A természet ezer- és ezerféle eledelt kinalt,
amelyek kozt ott rejtezett a gabonfélék szemtermése is.
Akkor még senki sem sejtette, hogy milyen jov6 var ra
az emberiség torténetében.

Aztan jott az emberi talalmanyok kora. Melyek voltak
az emberi taldlmanyok kozott a legfontosabbak ? Kétség-
teleniil azok, amelyek eldontotték az emberiség fejlodése-
nek utjat. Ezek pedig a taplalkozas szolgalatdban allo
talalmanyok. A civilizaci6 és a kultura féutvonala ugyanis
a taplalkozas fejlédésének tutvonala, amely a gyiijtogeto
gazdalkodas levesét6l a kasan at vezet a lepényhez és a
kenyér az ismerl utolsé allomésa.

Brillat-Savarin, azizlés élettananak szellemes
fejtegetdje azt irja, mondd meg, hogy mit eszel és én meg-
mondom, ki vagy. Ez az emberi civilizacio fejlédésének
egyes nagy allomésaira, a leves-, a kasa- és a kenyér-
korszakra is alkalmazhaté és megmagyarazza, mit jelent
a modern ember szemében a kenyér, mint jelkép.
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WK M. TERMESZETTUDOMNYI TARSULAT KINDVENYA

RAPAICS RAYMUND : _
A MAGYARSAG VIRAGAI

436 oldal, 4 miimellékletiel, 14 szines tiablaval és 125 szivegképpel.

A szerz6 azt a célt tlizte maga elé, hogy eleven képekben bemutassa, miként
valtozott a torténelmi korszakok folyamén a virdgkultusz és a kiilinbozé korok
virdgkultusza milyen hatdst keltett a magyarsig korében. A munka nemcsak
szovegében, hanem képeiben is olyasmit nyujt, ami mindenképen tanulségos,
egyszersmind miivészi értékii és mindenkit érdekel, aki szereti a virdgot. Nélkiiloz-
hetetlen kutforrdsa e munka a magyar kert eredetének és torténetének.

Ara tagtdrsainknak egész viszonkitéshen 8 P,

MOLISCH HANS: X 3
A FELKELO NAP ORSZAGABAN

475 oldal, 195 szovegképpel, illuszirdciés papiroson.

A vildghir(i szerz6 Japin természetviligiat és népét ismerteti ebben a mun-
kéijaban konnyil és élvezetes stilusban, azoknak a kozvetlen tapasztalatainak és
élményeinek alapjin, amelyeket Japidnban, mint a szendaii egyetem biolégiai
intézetének vezetdje hdrom év alatt szerzett. A munka viltozatos tartalmit a
kovetkez6 fejezeteimek is mutatjdk : A japdniudvariassdg. — Litogatds a majmok
és cetek birodalmdban. — Szinhdz Zene. — A héfiirdé Japdnban., — Sivobara
hét esoddja. — A biivos tiikor, — Sajitsdgos dllatok, — A japdni gyongytenyésztés.

— A japdni babaiinnep. — A japdni trénérokos menyegzéje. — A Fuzsijaman, —
Az ongyilkossdg Japdnban. — T¢li it Japdn legdélibb vidékén. — Tsze, Janén
legnagyobb szentélye. — A virdgkultusz és a kertészet Japinban. — Japdni

gyliméles ¢s zoldség.  Ara tagtarsaivknak fiizve 4 P, egész vaszonkotéshen 5 P.

VUK MIHALY : )
AZ ELELMISZEREK CHEMIAI TECHNOLOGIA]A

79 dbraval, 345 oldal.

Manansdg, m kor annyit hallunk az okszerii taplilkozdsrél, testiinknek kalé-
ridkban kifejezett energiasziikségletérdl, a vitaminokrdl stb., kell, hogy érdekel-
jenek benniinket mindennapi élelmiszereink. Mindazok, akik élelmiszerek eld-
allitdsdaval, kezelésével, raktirozdsival foglalkoznak, haszonnal forgathatjik e
munkat, de a haztartasok vezetoi, a hiziasszonyck is sok értékes adatot és gyakor-
lati fitmutatdst fognak benne taldlni. Ara tagtirsainknak fiizve 2 P, kitve 3 P.

AZ OTTHON ES GAZDASAGA

tanacsadé a csaladi haz épitésének, felszerelésének,
kert: és allatgazdasaginak kérdéseiben.
800 oldal, 192 rajzzal a szoveg kizott.

Az otthon és gazdasdga tartalmdbdl a kivetkezéket emeljiik ki :

A) A lakohdz. I. A lakéhaz helyének megvdlasztdsa. I1. Kiilonféle lak6hdzak.
IIT. Bpit6anyagok. IV. A lakolidz felépitése. V. A lakds berendezése.

B) Viz- és energiaelldtds. 1. Vizelldtds és szennyvizelvezetés. I, Energiaelldtds.

') Automobil és motorkerékpdr. 1. Az automobil szerkezete. 2. Az automobil
mozgatdasinak elemzése. 3. Uzemi anyagok. 4. Uzem és karbantartds. 5. Kozle-
kedésrendészeti tudnivalok. 6. A motorkerékpdir.

L) A kert. 1. A viragos kert. 2. A veteményes kert. 3. A gytimélesos kert.
4, 8z616 a héz koriil.

E) Allattartds. 1. Szobai dllatok gondozdsa és dpoldsa. 2. A fejéstehén a héz-
tartdshan. 3. A sertés a haztartdsban. 4. A 16 a hdztartdsban. 5. A kecske a hdz-
tartisban. 6. A hdzinyul a héztartisban. 7. A tyuk a hdztartdsban. 8. A kacsa
a hdztartdsban. 9. A galamb a haztartisban, 10. Méhészkedés. 11. Selyemherny6-
tenyésztés. Ara tagtirsainknak izléses egészvaszonkotéshen 9 P,
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ANEPSZERU TERMESZETTUDOMANYI
KONYVTAR MEGJELENT KOTETEI:

1. Wodetzky, Ustokosok. 72 képpel és 1 tablival. —-80 P.

=

2. Steiner, A szines fotografozds. 7

Elfogyett.

szines tablaval és 59 képpel.

3. Kirdndulok zsebkonyve.

Szahé, I. Novénylani rész. 64 képpel. Elfogyott.
— Ulmutaté a virdgos novények és harasztok gyiijtésére, konzer-
valasdra és novénygyiijtemények berendezésére. 34 képpel.

—-30 P.
Csiki, Utmutaté a rovarok, pékok és szazlabtiak gyiijtésére, konzer-
vélasara és rovargyiijtemények berendezésére. 79 képpel. —:25 P.

Soés, Utmulatd a gerincesek és puhatestiiek gyiijtésére, konzervald-
sara és gytijtemények készitésére. 18 képpel. —:30 P.

Kutassy, Osmaradvdnyok gyiijtése, konzervdldsa és preparadldsa.
24 képpel. —40 P.

4. Kelen, Gydgyilds Ronlgen-, radium- és ibolydntali sugarakkal.
15 képpel, —40 P.

5. Kormos, Az Gsember vildga. 40 képpel. —:25 P.
6. Szaho, A szobai novények élete és gondozdsa. 66 képpel. 2:— P.
7. Zelovieh, A jové energiaforrdsai. 20 képpel. — 50 P.

8. Klobusitzky, Horménok és horménhatdasok. 20 képpel. 1:20 P.
9. Behyna, Az akvdrium berendezése és gondozdsa. 98 képpel. 2-— P.
10. Reichert—Zeller—Koch, Asvdnyhatdrozé. 8 abraval. 2-— P.
11. Valter, A mikroszkop és kezelése. 110 rajzzal. 2:— P.

12, Dudich, Az aggteleki cseppkébarlang és kornyéke. 4 tablaval,
1 szines térképpel és 60 szévegképpel. 2-— P.

13. Biré, U jguineai utazdsom emlékei. 2 thblaval és 49 képpel. 2-— P.
14. Ballenegger, A ferméfold hibai. 56 képpel. 2-— P.

15. Aujeszky L., Az id6jards és a mindennapi élet. 48 képpel. 3-— P,

e ——

A bolti drak koriilbeliil 40 %-kal magasabbak.
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