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A GYOGYNOVENYEK KOZOTT TOBBNEK IS VAN TOVISE VAGY TUSKEJE, AMI ARRA HIVATOTT,
HOGY MEGVEDJE A NOVENYT, HA MAR HELYVALTOZTATASRA, MENEKULESRE NEM KEPES. EZEK
AHARCIAS NOVENYEK IS SZAMOS HASZNOS HATOANYAGOT REJTENEK.

Ama’riatévis, népies nevén Gszhogancs, sza-
markoré vagy boldogasszony tovise (Silybum
marianum) az Gszirézsafélék csaladjaba tartozd
novényfaj. Mér évszzadok 6ta a méjtisztitas
egyik leghatasosabb gydgynévényeként tartjak
szamon. Majvédd és majtisztitd hatdsa orvosilag
is elismert és bizonyitott. A mdriatovis mediter-
ran térségbdl szarmazik, de vildgszerte termesz-
tett novény, gyogydszati célokra a termését hasz-
nositjdk. Ez nagy mennyiségii olajat és fehérjét
tartalmaz, de mdjvédd hatdsét az dsszefoglalé
néven szilimarinnak nevezett vegyileteinek

NAGY 7. ROBERT

koszonheti. A szilibinin egy rendkiviil hatékony
antioxidans (t6bbszorosen meghaladja az E- és
C-vitaminét), ami fokozza a fehérjék szintézisét a
sejtekben, és timogatja a majmikodés helyredl-
|itasdt. Szamos tanulmany szamol be a szilibinin
szabadgyokmegkdté hatdsardl, emellett segiti a
majsejtek osztodasat és regenerdciojat, valamint
stabilizalja a méjsejtek sejthartyjat. A tedja vagy
alkoholos kivonata enyhe hatasd; érdemes in-
kabb pontos ddzisban szedhetd, meghatarozott
hatéanyagtartammal rendelkez6, tablettdzott
névényi gyogyszereket hasznélni. Uzemi és




A mariatdvis orvosilag is bizonyitott majregenerélé hatasu
gyégyndvény

hazi termesztésekor a teriilet gyommentesitése
nagyon fontos, mert a ndvények kifejlddésekor
mar nem lehet bemenni az élloményba, annyira
szdrésak a leveleik.

A sz(irés gyongyajak (Leonurus cardiaca) az
arvacsalanfélék (Lamiaceae) csaladjaba tartozo,
60-100 cm magas ével6 novény. Eredetileg Ko-
2ép-Azsiaban és Délkelet-Eurépéban honos, de
ma mar vildgszerte elterjedt gydgyhatdsa miatt.
Drogja a virdgos hajtas (Leonuri cardiacae herba).
Leonurid alkaloidot tartalmaz, melynek enyhe
értdgitd és simaizom-lazité hatdsa is van, ezért
rég6ta hasznéljak sziverdsitnek és a menstrua-
cid szabalyozasdra. A babék is hasznalték a sziilés
konnyitésére.

A vadrézsafajok koziil némelyek (Rosa sp.)
zsenge levelei saldtaként fogyaszthatok, vi-
ragszirmaik sitemények és bolék diszitdi, a
csipkebogyot pedig mindenki ismeri, mint
magas  C-vitamin-tartalmd  teaalapanyagot,
vagy a hecsedlilekvar alapanyagat. A virdg
jotékony hatasait bizonyitja, hogy a kiilonbo-
26 kultaraju népek évezredek ota hasznéljak
kozmetikai célokra. A 100% tisztasagu rézsa-
olaj tobb mint 4000 osszetevét tartalmaz.

GYOGYNOVENYTERMESZTES

Egy hektarrdl egy-masfél millié virdgot szednek
le, ez 1500-3000 kg szirmot jelent. A szirmokhdl
leparlassal nyerik a rézsailldolajat. A damasz-
kuszi rézsa hatoanyagait tekintve kiemelkedik
a tobbi koziil. Egy liter tiszta rézsaolaj elgalli-
tasahoz koriilbeliil 5000 kg szirom sziikséges,
ezért a rdzsailldolaj igen draga. Antioxidans,

Avadrézsa viragat évezredek 6ta kozmetikai célra hasznélja
az ember

sejtmegujitd hatasanal fogva megfiatalitjia az
dregedd bért, csokkenti a mar meglevd rancokat.
A csipkebogyd sok A-, C-, B.-, B,-, K-vitamint
tartalmaz, ezen kivil gyiimélcssavakat, dsva-
nyi anyagokat, flavonoidokat, cseranyagokat
és cukrot. Az érett bogyokbol dztatassal ké-

| Fagyok utan szedhetjiik a hecsedlit




sziilt tea néthds, lazas allapotokban kiegészi-
t6 kezelésre szolgal, C-vitamin-tartalma mi-
att immunerdsité, roboralé, gyenge has- és
vizhajtd hatdst, vesekd, vesehomok kezelé-

Csipkebogyolikérhoz 40 dkg csipke-
bogydét alaposan megtisztitunk magjaitdl,
sz6rét6l, szaratol. Talba rakjuk, megszorjuk
20 dkg kandiscukorral, és egy éjszakan at
allni hagyjuk. Masnap az egész keveréket
10 friss citromfilevéllel, egy rad fahéjjal, fél
citrom héjaval (egész, és nem reszelt héjat
hasznalunk) Gvegbe rakjuk, és felontjiik egy
liter konyakkal vagy gyiimdlcspalinkaval.
Mieldtt lezarjuk, par csepp fahéjolajat adunk
hozzd. 7-8 hétig vildgos, meleg helyen érlel-
jiik, végil leszdrjiik. Emésztést segitd hatasa
miatt gyégyitalként, de szdraz fehérborral,
vagy pezsgdvel keverve is fogyaszthatjuk, sét
desszertek izesitésére is hasznlhatjuk ezt a
kilonlegesen finom italt.

sére kivald. A bogydk fozete nehezen gyégyu-
16 sebek kiilsé-belsé kezelésére is hasznos.
Széleskortien hasznaljak a konyham(ivészetben
és a népi gydgyaszatban, teanak, lekvamak, szor-
pnek, levesnek, martasnak, ecetnek, likorek,
bornak stb. Fontos, hogy felhasznalas el6tt ma-
gozzuk ki, és tavolitsuk el a szGroket a gyiimélcs-
bdl; eldvigydzatosan, gumikeszty(iben végezziik
ezt a miveletet.

A kokény (Prunus spinosa) a szilvak vad roko-
na, 2-3 m magasra nov6, gyakran dthatolhatatlan
bozétot alkotd tovises cserje. Szedéséhez nem
kevés elszantsagra és batorsagra, meg némi
segédeszkozre van sziikség. Termése oktoberre
érik be, és akdr egész télen gy(jthetd. Plinius,
Szent Hildegard és Hieronymus Bock is emlitést
tesznek irdsaikban a kokényrél: bélfertdzésekre,
kolikdra, koszvényre, hasmenésre alkalmaz-
tak. Altaldban borban vagy mézben aztattak,
de gyakran a széritott bogydkkal gydgyitottak.

Ovatosan szedjiik a kokényt

Sotét kérge és tliskés volta miatt szeren-
csétlenséget hozd noévénynek tartottdk. A
kokény termése cseranyagokat, szerves sa-
vakat, C-vitamint tartalmaz. A beldle késziilt
lekvér gyomorerdsits, étvagygerjeszt6 hatasu.
Atermésekbdl készitett lekvar, bor, palinka vagy
likér betegségek utan kivald roboralészer, im-
munrendszer- és idegerdsit. Zsircsokkentd ha-
tast, fogydkura esetén is hasznos, de bérkiiité-
sek megsziintetésére is alkalmazhatjuk. Féjabol
sétapalcat és golfitdt készitenek.

Kokénykocsonyahoz 2 kg megmosott ko-
kényt és 2 kg hdmozatlan, gerezdekre vagott
almat dsszekeveriink, zoméancozott edénybe
tessziik egy kevés vizzel, és puhdra, pépsze-
rlivé f6zziik. Egy fazékra vaszondarabot erd-
sitiink gy, hogy kézepén mélyedés legyen,
raontjiik a péppé fozott gytimolcsdt a levével
egy(tt, és keverés nélkiil lassan dtcsepegtet-
jiik. A lefolyt levet fézGedénybe tessziik, 2 kg
cukrot hozzdadva tovabb forraljuk. A tetején
képz6dd habot kdzben éllanddan leszede-
getjiik, addig fzziik lassu tlizon, amig beko-
vetkezik a kocsonydsodas. A kész, még forr6
kocsonyat tivegekbe toltjiik, tetejét tartdsi-
toszerrel latjuk el, és kihtilés utan celofannal
lezarjuk.




A borbolyakat (Berberis sp.) szivesen iltetik
sovénynek, féként diszcserjeként tartjuk szamon
azokat. Sok haz el6tt sorakoznak bokraik, kiilong-
sen kedveltek a pirosas level(i valtozatok. Viszont
kevesen hasznaljak fel ket a konyhaban, vagy a
hazi gydgykezelésben.Tobb fajuk van, ezek kozil
a legismertebbek példaul a Julia-borbolya (Ber-

| Aséskaborbolya bogyéja sokféle gyiimdlcssavat tartalmaz

beris julianae), melynek sotétkék bogydja ehetd,
bar elég kevés a hisa és nedvességtartalma.
A japdn borbolya (Berberis thunbergii) ta-
lan a legelterjedtebb  borbolyaféle. Ha-
zankban sokfelé iiltetik. Fényes vords bo-
gyoja ehetd nyersen és fizve is, de ez sem
nagyon lédus, zsenge levelét fozve eszik. Sze-
reti a napos helyet, talajban nem valogatos.
A séskaborbolya (Berberis vulgaris) az egyet-
len eredetileg is honos borbolydnk. Ez ab-
bol is latszik, hogy megtalalhaté cserjé-
sekben, vilagos erdGkben, erddszéleken,
koves lejtdkon, sikvidéktsl a hegyekig.
Savanyd termése édes gylimolcsokbél készilt
ételekhez keverhetd, de dnalléan is készithetd
beléle lekvar, gylimolcslé, ecet, sét, kell6 meny-
nyiségli cukor hozzdadasaval bor is. Citrom-
lépdtlonak is alkalmas. A fagyok utdn a termés
savanylsdga csokken. Bogydi egyéltalan nem
tartalmaznak alkaloidakat, viszont nagy meny-

nyiségd alma- és egyéb gylimélcssavat igen,
valamint szdmos vitamint. Zsenge levelét sa-
létaba keverhetjik. A gyokerébdl és kérgéhdl

Borholyazselé készitésekor a gyiimolcsoket
megtisztitjuk a kocsanyoktdl, megmossuk,
5 percig fozziik, leviket kipréseljik. A lét
azonos mennyiség(i almalével ontjiik fel,
felfdzziik, azonos mennyiséqti cukrot adunk
hozza. Még forrén poharakba toltjiik. Adalék-
anyagok nélkil is zselét képez ez a kellemes,
savanykas iz(i desszert.

Borbolyaszorphoz az elsé fagyok utdn
gydijtott terméseket leszemezziik, szétnyom-
juk, kevés vizben, folyamatos kevergetés koz-
ben szitan attorjiik. 1/2 kg szrpre 1 kg cukrot
szamitva ismét felfdzziik, habjat elfézziik,
kihdlése utan palackokba toltjiik, gondosan
lezdrjuk.

Borbolyalé készitésekor a bogydkat meg-
tisztitjuk, kimagozzuk, krumplinyomén k-
préseljiik vagy gyimélcscentrifugén kicent-
rifugdljuk. A lét orvossagos Givegekbe toltjiik.
Az ivegeket kb. 14 napra nyitva, napos helyre
tessziik, vagy meleg helyen tartjuk azért,
hogy jol kiforrjon. Ha kész, gondosan leduga-
szoljuk. A borbolyalét citromlé helyettesitésé-
re tudjuk felhasznalni.

késziilt fozetet gyomor-, bél-, maj- és epebeteg-
ségek eseten alkalmazzak, enyhe hashajto is.
A termésdrogot bélhurut ellen ajanljak. A friss
termésh6l er6sitd hatdsu bort és szorpot készi-
tenek. A bogydk fézete megfézaskor fokozhatja a
szervezet ellendllé képességét. A gyiimdlcsokbél
késziilt tea fertdtlenitd, étvagyjavité, majbeteg-
ségekre hatd, vizelethaijto, lazcsillapitd, koptetd
és hashajtd hatast. A gylimolcsdt és a frissen pré-
selt gyiimélcslevet hasznaljak maj- és epehdlyag
problémékra, vesekd és menstrudciés féjdalmak
eseten. A levelek vérzéscsillapitdk és skorbut el-
len is hatdsosak.




