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CSICSAY ALAJOS

DIVATBA JOTTEK A GYOGYNOVENYEK

Cikkemet egy kedves anekdotaval in-
ditanam, amelyet a dr. Beer Miklos
vaci megyéspiispokkel készitett inter-
jukotetek egyikében olvastam: ,,Uldo-
gélt boldogan a mennyorszdagban egy
idds hdzaspdr. Egyszer csak megszolalt
a férj. Latod, Maris, ha nem gyotortél
volna annyit a gyogytediddal, el6bb ide
keriilhettiink volna.” Hogy tovabb kor-
tyolgattak-e a tulvildgon is a jotékony
teakat, arrol nem sz0l a fdma. Az vi-
szont tény, hogy tajainkon nincs olyan
élelmiszer-nagyaruhaz, amelynek pol-
cai ne lennének tele tasakos gyogyno-
vény-dobozokkal. Csak tudjon eliga-
zodni koztilk az ember! Ha nem, hat
ott vannak a megbizhat6 natur pati-
kak, melyekben szakképzett gyogysze-
részek latjak el hasznos tanacsokkal a
hozzajuk fordulokat. Megvallom, én
is gyakran betérek hozzgjuk kiilonfé-
le nyavalydimra gyogyirt keresve, de
levendulat vagy beléle készitett kivo-
natot, azaz illoolajat tartalmazo készit-
ményeket még nem kértem téliik.
Megjegyzem, nem teljesen vildgos
szamomra, hogy a Magyar Gyogy-
szerésztudomanyi Tarsasag Gyogy-
novényi Szakosztilya (MGyT) miért
ezt a félcserjét vélasztotta a 2019-es
év gyogynovényének. Hiszen ezernyi
mas novény is tartalmaz olyan hason-
16 hatast anyagokat, mint a Levandula
nemzetség tagjai. Itt van példaul ro-
kona, a rozmaring, ami molyirténak
vagy inkabb molyriasztonak éppen
olyan jol bevalt, mint a levendula. Mi
tobb, e flszernovénnyel nemcsak az
étekfinomsagokat diszitik a lelemé-
nyes szakacsok, hanem a v6félyek és a
koszortslanyok a lakodalmi vendégek

mellére is 6rommel tiizik fel. A nép-
dalok és a notak szintén megéneklik.
Ki ne ismerné a Szagos a rozmaring,
pldne, amidta a folottébb népszertivé
valt Csik Zenekar is felvette a reper-
todrjaba...2 Mi, az idésebb korosztaly
pedig annak idején Béres Ferenc gyo-
nyort tenorjan él6ben élvezhettiik a
Hej, rozmaring, rozmaringot. A leven-
dulardl viszont csak egyetlen - én sose
hallottam — népdalt talaltam a neten és
a Levendula néni meséit. No, de ilyes-
félékkel nemigen szoktak foglalkozni
a természetbuvarok, és feltételezhetd-
en a gyogyszerészek sem. Ok a maguk
modszereivel igyekeznek népszertsi-
teni egy-egy (szerintiik arra érdemes)
novényt. Most pedig éppen a levendu-
lara keritettek sort.

A levendulat mar az dkorban is jol
ismerték, kivaltképp az egyiptomiak
és a gorogok, ami nem csoda, hiszen
mediterran névény. Hozzank viszont
csak a rozmaringgal egyidében, a 17.
szdzadban keriilt. Csoda lenne, ha nem
a szerzetesek honositottak volna meg,
akik amellett, hogy eleve lemondtak
minden f6ldi hivsagrol, évszdzadokon
at rengeteg inyencséget, kiilonlegesen
finom ételeket, italokat, koztiik a pezs-
got, és szamtalan likérféleséget fundal-
tak ki, még olyan kerti viragbdl is, mint
a levendula. Ennek ma mar szamtalan
nemesitett valtozatat, azaz hibridjét
termesztik. Mindazonaltal 39 termé-
szetes faja ismert. A MGyT azonban
nem hatarozta meg konkrétan, melyik
legyen kozillik a sztar. Elégedjiink
meg hat a fajnévvel, a Levanduldval.

[rdsaimban mér tobbszér szoba
hoztam az 1950-es években kiadott,

dr. Haraszty Arpéd szerkesztette, a
maga idejében példaértékli foiskolai
tankonyvet, mely az Osszehasonlitd
rendszertanaval ma mar inkabb bo-
tanikai kordokumentum. Benne a
Levandula officinalis a kovetkezd to-
mor leirdssal szerepel: ... mediterrin
eredetii illatos félcserje. Virdgos hajtds-
végeit a virdgzdsi id6 kezdetén gyiijtik
olajnyerés céljabol. A levendula-olajat
desztillaciéval nyerik, és az illatszer-
iparban haszndljik fel.” Megvallom, én
akkor figyeltem fel ra, amikor a pan-
nonhalmi bencések fGapatja, Varszegi
Asztrik, valamikor a 1990-es évek vége
felé bemutatta nagy multa arborétu-
muk lilaban pompazé biiszkeségét. O
sem konkretizélta, melyik fajt, illetve
fajtat termesztik a szorgalmas baratok.
Ma mar koztudott, hogy az angol hib-
ridet, azaz a Levandula angustifolidt.
A névény hirnevét azonban a Tihany-
ban termelt hibridje, a Levandula
intermedia alapozta meg.

A Haraszty-féle tankonyvben a
viragos  novények  rendszertanat
Uherkovich  Gébor  (1912-2002)
irta. O a levenduldt még a csdvird-
gtiak rendjébe sorolta be, ma viszont
az ajakosvirdgiiak (Lamiales) rend-
ben és az drvacsalanfélék csaladja-
ban (Lamiaceae) tartjdk szamon.
Uherkovich professzorrdl érdemes
megjegyezni, hogy Dobsinan sziile-
tett, német, magyar, szlovak nyelvi
kornyezetben nevelkedett, és egy évig
algologiat (alga- vagy moszattant) ta-
nult a pragai Karoly Egyetemen.

Az arvacsalanfélék rendjébe 180
novénynemzetség s mintegy 3500 faj
tartozik. Ha néha eszembe jut, ma



is megmosolyogtat, hogy amikor az
ajakosviragu novényeket tanitottam,
a kovetkezé oran legtobb tanuldm-
nak nem az arvacsaldn, a rozmaring,
a zsalya, a repkény, a tarlovirag — amit
mar akkor is csak képen tudtam ne-
kik megmutatni - vagy mondjuk a
levendula jutott eszébe, hanem e no-
vények unokatestvére, a kigydszisz.
Ot szinte mindegyik tanul6 felismerte
a szabadban is. Mint hajdani peda-
gogust, mondhatom, nem csupan a
novény- és allatvilag csodai ejtettek
sokszor amulatba, hanem az embe-
rek - szakmambdl kifolydlag a gye-
rekek — észjardsa is. Szerencsére id6-
ben megtanultam, hogy egy kérdésre
megszamlalhatatlanul sok jo vélasz
adhaté. A gyerekeknek nagy része
szereti az érdekes, kiilonleges kifeje-
zéseket, igy a latin szavakat is, csak ne
kelljen bemagolniuk éket. Most nem
sorolom fel, melyeket részesitették
gyakorta elényben.

Visszatérve eredeti témdankra, a le-
venduldra, nagybani termesztését az
elsé vilaghaboru végén Bittera Gyula
kezdte meg Tihanyban. Mint mar sz
esett rola, a hazai kolostorkertekben
mar a 17. szazadtol kezdve ismert volt
e novény. Megjegyzem, Bittera Gyula
nem szerzetes volt, hanem amolyan
polihisztorféle, akit sok minden ér-
dekelt, akarcsak mesterét, Herman
Ottét. Raadasul mint gyégynovény-
szakért6 kitiné tizleti szellemmel is
meg volt aldva. A tihanyi kolostortol
bérbe vett egy nagy kiterjedésti par-
cellat, melyre Franciaorszagbol hozott
levendulat telepitett, pontosabban,
mint elébb emlitettem, a Levandula

intermedidt. Bittera jott ra, hogy e
hibrid illéolajanak nagyobb a fertétle-
nitd, azaz baktériumold hatdsa, mint a
rokonainak.

Megint kinalkozik az alkalom,
hogy megjegyezziik, Bittera Gyu-
la szintén a mai Szlovakia terii-
letén, Nagyszalatnin (Zvolenska
Slatina) sziiletett, Herman Ottd pedig
Breznobanydn (Brezno). A lényeg vi-
szont az, hogy 1919-ben a Magyar
Altalanos Hitelbank Kaposvaron il-
l6olaj- és vegyészeti gyarat alapitott,
melynek Bittera Gyulat nevezték ki
igazgatdjava. Ez adta szamara a lehe-
téséget, hogy 1920-ban Tihanyban
mar 100 hektaron termeljen levendu-
lat.

Csak mellékesen jegyezziik meg, az
illoolajaknak vegyileg semmi koziik
sincs az olajokhoz, legfeljebb annyi,
hogy olajban oldédnak. Inkabb nevez-
hetnénk 6ket névényi illatanyagoknak.
Abban, hogy Magyarorszagon a 20.
szazad elsé felében fellendiilt az illo-
olaj termelése, s vele parhuzamosan a
levendulatermesztés, Bittera Gyulanak
tagadhatatlan nagy érdemei vannak.
Meg abban is, hogy t6bb nemesitett
fliszernovényt hozott be Nyugat-Eurd-
pabol Magyarorszagra, példaul a bors-
mentat, a koményt, a kaprot stb. Téve-
dés ne essék, ezeket mar mind ismerték
nalunk, csak tobb szdz hektaron valo
nagybani termelésiikkel 6 kezdett
el foglalkozni. Kozbejott azonban a
masodik vildghaboru, és a haborukat
kovetd politikai-gazdasagi ztirzavar.
1937-45 kozott Bitteranak mar sajat
gyara miikodott Budapesten, mely-
ben illéolajakon kiviil capsaicinbdl,

vagyis a csipds paprika hatéanyagabdl
reumas bantalmak enyhitésére krémet
is gyartottak. Aztan csakugy, mint
minden nagylizemet, gyarat, flszer-
és gyogynovénytermelésre hasznalt
foldteriiletet, 1949-ben ezt az lizemet
is allamositottdk. Azonban 6 nem csu-
pan ,kapitalista” volt, hanem elsésor-
ban megszallott kutatd, aki feltaldlta a
cardiazol nevu szivgyogyszert is. Mint
kilfoldon (is) ismert, s6t elismert ne-
ves szakembernek, lehetGséget adtak,
hogy gydgynévény-nemesitoként az
allami No6vényipari Kutatéintézetben
dolgozhasson. 77 évet élt.

Ha mar a levendulat tették meg a
2018-as év gyogynovényének (melles-
leg disznovényként is elterjedt), ugy
vélem, nem lett volna ildomos, hogy
azokrdl az emberekrél ne széltunk vol-
na néhdny szot, akik e névény népsze-
riiségét megalapoztak.

Ha vessziik a faradsagot, és elkez-
diink barangolni az interneten, talal-
hatunk egy fényképet, ami Varszegi
Asztrik f6apatot sarléval a kezében
abrazolja, ahogy szerzetes tarsaival a
levenduldjukat aratjak. Masutt viszont
elébukkan egy korszertibb, kombajn-
nal végzett betakaritdsi mod, ami arra
utal, hogy vildgviszonylatban is egyre
novekszik e novény iranti igény, mely-
nek nemcsak a viragjat lehet hasznosi-
tani, hanem a szdrdt és a leveleit is. Azt
se felejtsiik el, nem csupan gyogyno-
vény, hanem 6sid6k ota kitliné méh-
legel, és mint olvashattuk, az illat-
szergyartasnak, valamint a kozmetikai
iparnak is fontos alapanyaga, tovabba
a gasztrondmiaban szintén noévekszik
iranta az érdeklédés.
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