Cserti Csapo Tibor

Feladatbank a 3-4. évfolyam szamara a ciganysag
letelepedése, lakhatasa, lakokoriilményei
témakorhoz

Bevezetés

A feladatbank célja, hogy gyakorlati, a tandrakon feldolgozhat6 feladatokat nyujtson a cigany
népismeretet tanitd pedagodgusok szdmara. Bar az anyag feladatait tigy alakitottuk ki, hogy a
harmadik-negyedik évfolyamra jar6 iskolas korosztalynak szol, természetesen az anyagok
hasznéalhatok az alsébb, vagy felsébb évfolyamokon is a tanulécsoport képességeihez, a
tananyagban vald elérehaladasahoz igazitva, illetve alkalmazhatok az egyéni differencialas
eszkozeként is. Ugyanigy a kotetben a mas évfolyamoknak cimzett feladatgyljtemények
anyaga is bevonhato a harmadikos-negyedikes korosztaly népismeret 6rain.

A feladatok a Kerettanterv és a Cigany nemzetiségi oktatds irdnyelve szerinti, az egyes
¢vfolyamok tantervéhez illeszkedd, a tananyag feldolgozdsat, a tanora szinesebbé,
didkkozpontubba tételét eldsegitd, a tanuldi motivaciot erdsiteni szandékozo anyagok.

Ezek kidolgozasa soran torekedtiink arra, hogy hagyomdanyos, papir alapon kinyomtathat6 és
kézbe adhato, illetve a korszeri IKT tartalmaknak is megfeleld feladatok keriiljenek a
valogatasba.

A feladatok arra is alkalmasak, hogy a tantargyak kozotti koncentracidt megvalositsak, hiszen
a cigdny népismeret témakdrei szorosan kapcsolodnak a torténelem, foldrajz, ének-zene,
vizualis kultara, magyar irodalom tananyagdhoz is. Ennek kiilonGsen azokban az
intézményekben lehet jelentdsége, ahogy a cigany népismeretet integraltan oktatjak.

A Cigany nemzetiségi oktatas iranyelve
https://www.oktatas.hu/kozneveles/kerettantervek/2020 nat/iranyelvek nemzetiseqi oktatash
0z

A cigany, beas, romani nemzetiségi nevelés-oktatas kerettantervei
https://www.oktatas.hu/kozneveles/kerettantervek/2020 nat/nemzetisegi neveles oktatas ker
ettantervei/cigany beas romani

A harmadik és negyedik évfolyam szoros kapcsolatban all az elsé két évfolyammal. Ebben az
idészakban azok a tanulasi és tanitdsi folyamatok erdsddnek, amelyek az iskolai
teljesitményhez kotddnek. A tanulok személyes motivaltsagara kiilonds hangsulyt kell fektetni.


https://www.oktatas.hu/kozneveles/kerettantervek/2020_nat/iranyelvek_nemzetisegi_oktatashoz
https://www.oktatas.hu/kozneveles/kerettantervek/2020_nat/iranyelvek_nemzetisegi_oktatashoz
https://www.oktatas.hu/kozneveles/kerettantervek/2020_nat/nemzetisegi_neveles_oktatas_kerettantervei/cigany_beas_romani
https://www.oktatas.hu/kozneveles/kerettantervek/2020_nat/nemzetisegi_neveles_oktatas_kerettantervei/cigany_beas_romani

A tantargy lehetévé teszi a szobeli kifejezOkészség nagymértékli  fejlesztését
¢lménybeszdmolok, tapasztalatok megosztasanak biztositasaval. Mélyiti a tanulok mérlegeld
gondolkodasat, mindennapi felelésségvallalasat.

A kerettantervben meghatarozott témakorok koziil a lakhatds, lakohely tadgan értelmezett
tematikajaba ill6 feladatokat mutatjuk be a feladatgylijtemény jelen egységében, beleértve a
megélhetés, életmod, természeti kornyezet és a lakohely egységének kapcsolatrendszerét az
alabbi témakhoz, célkitizésekhez, tanuldsi eredményekhez ¢és a kapcsolodd fogalmakhoz,
fejlesztési teriiletekhez illeszkedden.

. . . S A Orakeret
Témakor Természeti és tarsadalmi kornyezet .
12 ora
A tanulo:
- részletesebben megismeri sajat lakokornyezetét
Tanuldsi - ismeretszerzés /megtapasztalas a ciganytelep jellemzdirol
eredmények - tajékozddni képes lakohelyén, tagabb kornyezetében

- megismeri a hagyomanyos cigany ¢€letforma ¢€s a természet
Osszefliggéseit

Ismeretek/Fejlesztési feladatok

Sziikebb és tagabb kornyezet. A hdz berendezési targyai. Kiilonb6z6 hazak, utcak, terek.
Adott telepiilés szerkezete. Az itt €16 nemzetiségek.

Viszonyitasok (tér-idd) gyakorlasa.

Ciganytelepek-ciganyk6zosségek bemutatasa egyéni élmények, képek alapjan. Gazdasagi
¢élet nyomai. Kotddés a természethez. Ehetd és mérges gombak. Keresetkiegészitd
tevékenységek. Gyogynovények (kamilla, gyermeklanctli, harsfa, csalan) és gydgyito
hatasuk. Novénygytijtés, bajelharitas, orvoslas. Allatok a lakékérnyezetben, haszonallatok.

Fogalmak telepiilés, telep, ciganysor, gazdasagi élet
Javasolt telepiilés bejarasa, térképkészités, latogatas cigany kozosségeknél,
tevékenységek | interju a természetet jOl ismerd cigany emberekkel, makettkészités,

teaf6zés, stb.




1.

Vezesd haza a gyerekeket!

Ki lakik a legnagyobb hazban? Karikazd be a megfeleld kisgyereket!
Melyik a legkisebb épiilet? Szinezd ki a rajzat!
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2.

Nevezd meg a képeken lathato lakastipusokat!
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Megoldas:

sorhaz

paraszthaz

lakételepi lakas

=

csaladi haz

4

visko



3.

A ti telepiiléseteken melyik a jellemzoé lakastipus? Szinezd ki a megfelel6 rajzokat!
Ti milyen tipusu lakasban éltek? ........cccovviiiiiiiiniiiiiiiiniiiiiineiennnes

Valogasd szét a képeket aszerint, melyek voltak jellemzok a ciganyok régi, telepi
¢életkoriilményeire és milyen fajta lakasokban élnek ma? A képek sorszamait ird a
megfelelo halmazba!

Régi telepi lakdhelyek Mai lakéhely tipusok

Megoldas:

112y4757879 3,6,7,10

4.

Felnottként milyen lakasban szereténél élni? Miért?

Mi kell ahhoz, hogy ezt megvalositsd?



S.

Oldd meg a keresztrejtvényt a meghatarozasok alapjan!

Elet a telepen

a
5
[+
7
8
9 10
vizszintes fiiggdleges

- keskeny, sekély és mindossze

nehany kilométer hosszlsagu,
tobbnyire felszini vizfolyas.

- ideiglenes tartézkodasra valod,

rudakkal kifeszitett vaszonbdl
vald lakohely

szélesebb, hosszabb, bdvebb
vizld vizfolyas.

novénytarsulas, faknak és az
alattuk, kéztik névs
bokroknak, az egylttese

féokent vizpartokon €16 puha
faju fa, vesszdibdl kosar
fonhato

- foldbe asott, tobb méter mély

g0dor, amelybdl az 6sszegydlt
talajviz felszinre hozhato.

- féoldbe vajt vagy sarbdl

tapasztott, szerény lakdhely

- pelyvas sarbol vetdvel készitett

szaritott agyagtégla

- nedves talajokon élé puha faju

fa, amelynek torzsébdl tekndk,
edények faraghatok

10. kisebb csoportos

telepulésforma, rendszerint
kertes csaladi hazakbdl all.

K srsel G | .



Megoldas:

Elet a telepen
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https://www.schulbilder.org/kreuzwortratsel-generator

https://www.schulbilder.org/kreuzwortratsel-generator



https://www.schulbilder.org/kreuzwortratsel-generator
https://www.schulbilder.org/kreuzwortratsel-generator

Oldd meg a keresztrejtvényt a meghatarozasok alapjan!

Elet a telepen

vizszintes

- ideiglenes tartozkodasra valo,
rudakkal kifeszitett vaszonbadl
valo lakohely

- szélesebb, hosszabb, b&vebb

vizl vizfolyas.

- novéenytarsulas, faknak és az
alattuk, koztuk Nnovd
bokroknak, az egytttese

- féként vizpartokon &l puha
faju fa, vesszdibdl kosar
fonhato

- foldbe vajt vagy sarbaol
tapasztott, szerény lakdhely

10. foldbe asott, tobb meéter meély

26dor, amelybdl az osszegylilt
talajviz felszinre hozhatd.

fiiggdleges

pelyvas sarbol vetovel készitett
szaritott agyagtégla

nedves talajokon &él&é puha faju
fa, amelynek térzsébdl tekndk,
edények faraghatdk

kisebb csoportos
telepulésforma, rendszerint
kertes csaladi hazakbdl all.

keskeny, sekély és mindbssze
néhany kilométer hosszusagl,
tobbnyire felszini vizfolyas.

- | .



Megoldas:

Elet a telepen
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vizszintes fiiggdleges
2. ideiglenes tartézkodasra vald, 1. pelyvas sarbdl vetdvel készitett
rudakkal kifeszitett vaszonbdl szaritott agyagtégla
vald lakéhely 3. nedves talajokon él6 puha faju
4. szélesebb, hosszabb, bévebb fa, amelynek térzsébdl teknék,
viz(i vizfolyas. edények faraghatok
5. névénytarsulas, faknak és az 7. kisebb csoportos
alattuk, koztik novd telepllésforma, rendszerint
bokroknak, az egylittese kertes csaladi hazakbal all.
6. féként vizpartokon €16 puha 8. keskeny, sekély és minddssze
faju fa, vesszdibdl kosar néhany kilométer hosszisagu,
fonhatd tébbnyire felszini vizfolyas.

8. foldbe vajr vagy sarbol
tapasztott, szerény lakohely

10.féldbe asott, tébb méter mély
godor, amelybdl az dsszegyllt
talajviz felszinre hozhaté.

https://www.schulbilder.org/kreuzwortratsel-generator



https://www.schulbilder.org/kreuzwortratsel-generator

1.

Parositsd 0ssze a természetben megtalalhato gyogynovények képeit a megfelel6
nevekkel!

fekete bodza

csalan

kamilla

orbancfi

cickafark

pitypang




Megoldas:

fekete bodza

csalan

kamilla

orbancfi

cickafark

pitypang




8.

Az alabbiak kozott vannak jellegzetes cigany ételek. Huzd ezeket ala!

HUSOS LECSO SAVANYU
HAGYMA
TYUKKAL

RIZSES LECSO RANTOTT
CSIRKE

JOKAI BABLEVES SARBAN SULT
KARASZ

HUSOS TOK BRASSOI
APROPECSENYE

LECSO (LACSAU) BIRSALMAS
BABLEVES

KUCURAPORKOLT BODAG / PUNYA

RIGOJANCSI BAGETT

Nyilakkal tedd be a bogracsba azokat az ételeket, amiket szabadtiizon is meg tudtak
fozni!



‘ Megoldas:

HUSOS LECSO SAVANYU

HAGYMA
TYUKKAL
RIZSES LECSO RANTOTT
CSIRKE
JOKAI BABLEVES SARBAN SULT
KARASZ
HUSOS TOK BRASSOI
APROPECSENYE
LECSO (LACSAU) | BIRSALMAS
/ BABLEVES
KUCURAPORKOLT BODAG / PUNYA

RIGOJANCSI BAGETT




9.

Miért vandoroltak régen a ciginyok?

Keresd meg a tablazatban rejtozkodo szavakat!

| Megoldas:




10.

Rakd ki a puzzle-t! Beszéljiink a képrol! Milyen életmédot abrazol?

https://puzzel.org/hu/jigsaw/play?p=-Oc6lsR7Q-4eOjHO2yU7

Megoldas:

Barabas Miklds: Vandor cigany telep. 1860 kérdil



https://puzzel.org/hu/jigsaw/play?p=-Oc6lsR7Q-4eOjHO2yU7
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Az alabbi képen egy sztereotipikus foto latszik arrol, hogy képzelik el a roma, cigany
lakasok bels6 berendezését a tobbségi tarsadalom tagjai. Beszélgessetek arrol,
mennyiben tér el ettol a valosag!

»:
aa«n‘\,.,,;
Y .

Etnikus jelleget hordozé lakas (forrds: SZUHAY PETER: A magyarorszagi ciganyok kulturéja:
etnikus kultura vagy a szegénység kulturdja.
https://www.sulinet.hu/oroksegtar/data/magyarorszagi_nemzetisegek/romak/a_magyarorszagi

ciganyok_kulturaja_etnikus_kultura/pages/amck_06_a_ciganyok.htm , Vass Klara felvétele,
71990)



https://www.sulinet.hu/oroksegtar/data/magyarorszagi_nemzetisegek/romak/a_magyarorszagi_ciganyok_kulturaja_etnikus_kultura/pages/amck_06_a_ciganyok.htm
https://www.sulinet.hu/oroksegtar/data/magyarorszagi_nemzetisegek/romak/a_magyarorszagi_ciganyok_kulturaja_etnikus_kultura/pages/amck_06_a_ciganyok.htm

12.

Figyeljétek meg a hodaszi Roma tajhaz konyhajanak és szobajanak berendezését!
Milyen targyakat tudtok azonositani? Mire hasznaltak ezeket a targyakat?

Miben tér el ettol a mai lakasok belso berendezése?

(kép forrasa: https://bagyinszki.eu/archives/6523)


https://bagyinszki.eu/archives/6523

13.

A ciganyok, romak hagyomanyos foglalkozéasairdl, mesterségeirél meglévé mindennapi
tudasunk évszazados multra tekint vissza (Bencsik, 2010). A popularis megkozelités szerint
ezek részint az 6shazabol hozott elemek, masrészt a Dél-Kelet-eurdpai térség és a Karpat-
medence népeivel valod egyiittélés soran a kozépkortol kialakult és konzervalodott
munkamegosztas termékei.

Mikdzben kutatok mutattak ra arra, mennyire kimutathaté a torténelem-gazdasagtorténet-
politika valtozasainak hatasara e kozosségek gyors helyzetfelismerése és alkalmazkodasa az
aktualis gazdasagi résekhez, nichekhez, s kordntsem Orok érvényli foglalkozasi
hagyomanyokrol van sz6 (Havas, 1982; Szuhay, 1999, 2015; Piasere, 2000; Formoso, 2000;
Kotics 2020).

Tehat a cigany foglalkozasként azonositott tevékenységek kore nem allandd, s nem Indiabol
hozott Orokség. Benne van a valtozas, s ez mindig a gazdasagi-tarsadalmi-politikai
makrostruktara fiiggvénye.

A cigany foglalkozdsokban megfigyelhetd egyfajta id6szakos jelleg — ez foleg a mezdgazdasagi
tevékenység idénymunkaihoz igazodott teriiletileg is — az év soran olyan helyekre mozdulva,
ahol éppen volt megélhetési alap az adott munkatevékenységbdl, vagy a naptarhoz igazodva,
olyan aktualis, ciklikusan ismétloddo munkdk estében, mint pl. a diszndévagasi idényben a
teknémosas, tlizifa apritas, betakaritasi munkak.

A helyi tarsadalom adott stukturaja, foglalkozési szerkezete is arnyalja, mely teriileteken milyen
tevékenységekkel tudtak bekapcsolddni a helyi ciganyok. Ezért is lehet egyes csoportoknak
tobbfajta megélhetési bazisa is.

Jellemzden nem egyfajta tevékenység adta a megélhetés alapjat a multban, legfeljebb volt egy-
egy meghataroz6 eleme annak egyes cigany csoportok esetében. (Ezeket altalanositotta és
esszencializalta azutan a szakirodalom.)

Foglalkozéasaik legtobbje nem kizardlagos etnikus sajatossag még a valddi foglalkozasok
tekintetében sem, a kényszermegélhetési formak esetében pedig teljes mértékben a réteghelyzet
kivaltotta jovedelemszerzd forma.

Minél messzebbre tekintiink vissza a multba, s akarjuk lefesteni az akkori cigdny megélhetési
formak sajatossagait, anndl pixelesebb lesz ez a kép. Kevés forrés, s az azokban emlitett tények
semmiképpen nem altalanosithatok a kor viszonyaira. A 19. szdzadtol egyre tobb forrés
fennmaradt, koztiik tudoményos céllal késziilt adatfelvételek hitelesebb adatai napjainkig.
Olyan ez, mintha a régi pixeles felvételt a legmodernebb technikdval késziilt fotohoz
hasonlitanank. De e nagyobb felbontasu kép alapjan nem szabad a régi kép alig kivehetd
részleteit rekonstrudlni.

A 19. szazadi munkatipusok, az akkor a ciganysagrol €16 toposzok, hogy mit szerettek
abrazolni, mire volt igénye a fogyasztonak, a 19. szazad kézemberének, oda-vissza hat, az a
vizualis kép megerdsiti a sztereotipiat, az emberek fejében €16 toposzokat, s igy hat napjainkig.
Mint ahogy a szdveges kozlés is valahogy igy miikodik, amit sokszor hallunk, olvasunk, méar-
mar igaznak is tlinhet, s kialakul lassan az a diskurzus — ez esetben a tradicionalis
mesterségekrol -, amit arnyalni kivantunk e tanulmdnnyal. Az mar az identitaskeresés, -
formalas teriilete, hogyan valik ez az egyszer(sitd leiras azza az idill¢, hogyan merevedik olyan
képpé, amely a ,,régen minden jobb volt” kdozhelyformulaval irhato le.



Az igazsdghoz azonban az is hozzatartozik, hogy ez a pontatlan interpretacio, vagy annak
nosztalgikus vetiilete, kialakulasa/kialakitdsa, formalasa is a nép kulturajahoz, 6rokségéhez
tartozik, az identitas eleme, s ilyen modon semmiképpen nem lerombolando, eltérlendd, de a
maga helyén kell kezelni, drnyalni, a nyers valésagaban nincs helye a tudomanyos kozlésekben.

(forras: Cserti Csapd Tibor: Cigany mesterségek reprezentacioja a koztudatban, a kdzismereti- és népismereti
tankonyvekben. In: Gypsy Studies - Cigany tanulmanyok 48. XI. Romologus konferencia — tanulmanykétet. Pécsi
Tudomanyegyetem Bolcsészettudomanyi Kar, Neveléstudomanyi Intézet Romoldgia es Nevelésszocioldgia
Tanszék-Romoldgiai Kutatokézpont, Pécs, 2023. 2023 romologus_kotet (002).pdf)

Nevezzétek meg a képek segitségével a hagyomanyos cigany mesterségeket!



https://btk.pte.hu/sites/btk.pte.hu/files/romologia_folyoirat/2023_romologus_kotet%20(002).pdf
http://www.google.hu/url?sa=i&rct=j&q=&esrc=s&frm=1&source=images&cd=&cad=rja&uact=8&ved=0CAcQjRw&url=http%3A%2F%2Fwww.sulinet.hu%2Foroksegtar%2Fdata%2Fmagyarorszagi_nemzetisegek%2Fromak%2Faz_erdo_anyja%2Fpages%2F002_Mesek_eredetmondak.htm&ei=cJzlVMqrE5DraIujgDA&psig=AFQjCNEC7uSf2rr5LXtPlDe0O80w0iYenA&ust=1424420302890113

Meeeetdh b eriganynid




(A képek forrasa: Bencsik Gabor (2010): A ciganyok képe - A magyarorszagi ciganysag torténeti ikonoldgidja a
20. szazadig. Doktori disszertacio 2010. https://pea.lib.pte.hu/handle/pea/16124

Szuhay Péter (szerk.) - Barati Antonia (szerk.): Szuhay Péter (szerk.) - Barati Antonia (szerk.): Képek a
magyarorszagi ciganysag 20. szazadi torténetébdl. "A vilag létra, melyen az egyik fel, a masik le megy".
Antropologiai fotéalbum, Budapest, 1993

Magyar néprajzi lexikon. https://mek.oszk.hu/02100/02115/html/index.html )



https://pea.lib.pte.hu/handle/pea/16124
https://mek.oszk.hu/02100/02115/html/index.html

Megoldas:

vandor kereskedd

kosarfono

a2

edényfoltozé

drétos



http://www.google.hu/url?sa=i&rct=j&q=&esrc=s&frm=1&source=images&cd=&cad=rja&uact=8&ved=0CAcQjRw&url=http%3A%2F%2Fwww.sulinet.hu%2Foroksegtar%2Fdata%2Fmagyarorszagi_nemzetisegek%2Fromak%2Faz_erdo_anyja%2Fpages%2F002_Mesek_eredetmondak.htm&ei=cJzlVMqrE5DraIujgDA&psig=AFQjCNEC7uSf2rr5LXtPlDe0O80w0iYenA&ust=1424420302890113
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A képeken vadon termé eheté és mérges gombak lathatok.

Figyeld meg a jellemzéiket! Dobd bele a fazékba azoknak a gombaknak a betiijelét,

amelyeket ételekben felhasznalhatunk!

A képek alatti linken sok-sok informaciét talalsz a felismerésérol, felhasznalhatosagarol,
arrol, mely évszakban és milyen terméhelyen fordulnak elo ezek a gombak!

[zletes VargéhyAa
https://www.gombacsoda.hu/gom
bak/%C3%ADzletes varg%C3%

izletes kucsmagomba
https://www.gombacsoda.hu/gom
bak/%C3%ADzletes kucsmagom
ba

Sarga rokagomba
https://www.gombacsoda.hu/gom
bak/s%C3%Alrga_r%C3%B3kag
omba

Nay 6zlabgomba

Mezei szegfiigomba
https://www.gombacsoda.hu/gom

bak/mezei szeqf%C5%Blgomba

| Nagysporas csiperke



https://www.gombacsoda.hu/gombak/%C3%ADzletes_varg%C3%A1nya
https://www.gombacsoda.hu/gombak/%C3%ADzletes_varg%C3%A1nya
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bak/nagy %C5%91z1%C3%Albg
omba

Gyilkos galoca
https://www.gombacsoda.hu/gom
bak/gyilkos gal%C3%B3ca

Rozsas kigyogomba
https://www.gombacsoda.hu/gom

bak/r%C3%B3zs%C3%Al1s k%C
3%ADgy%C3%B3gomba

Légyolo galoca
https://www.gombacsoda.hu/gom

bak/1%C3%A9qy%C3%B61%C5
%91 gal%C3%B3ca

https://www.gombacsoda.hu/gom
bak/nagysp%C3%B3r%C3%Als

csiperke

Mezei tolcsérgomba
https://www.gombacsoda.hu/gom

bak/mezei t%C3%B61lcs%C3%A
9rgomba

Citromgaléca
https://www.gombacsoda.hu/gom
bak/citromgal%C3%B3ca

Lilas 6zlabgomba
https://www.gombacsoda.hu/gom

bak/lil%C3%A1ls %C5%91z1%C
3%Albgomba



https://www.gombacsoda.hu/gombak/nagy_%C5%91zl%C3%A1bgomba
https://www.gombacsoda.hu/gombak/nagy_%C5%91zl%C3%A1bgomba
https://www.gombacsoda.hu/gombak/nagy_%C5%91zl%C3%A1bgomba
https://www.gombacsoda.hu/gombak/nagysp%C3%B3r%C3%A1s_csiperke
https://www.gombacsoda.hu/gombak/nagysp%C3%B3r%C3%A1s_csiperke
https://www.gombacsoda.hu/gombak/nagysp%C3%B3r%C3%A1s_csiperke
https://www.gombacsoda.hu/gombak/gyilkos_gal%C3%B3ca
https://www.gombacsoda.hu/gombak/gyilkos_gal%C3%B3ca
https://www.gombacsoda.hu/gombak/mezei_t%C3%B6lcs%C3%A9rgomba
https://www.gombacsoda.hu/gombak/mezei_t%C3%B6lcs%C3%A9rgomba
https://www.gombacsoda.hu/gombak/mezei_t%C3%B6lcs%C3%A9rgomba
https://www.gombacsoda.hu/gombak/r%C3%B3zs%C3%A1s_k%C3%ADgy%C3%B3gomba
https://www.gombacsoda.hu/gombak/r%C3%B3zs%C3%A1s_k%C3%ADgy%C3%B3gomba
https://www.gombacsoda.hu/gombak/r%C3%B3zs%C3%A1s_k%C3%ADgy%C3%B3gomba
https://www.gombacsoda.hu/gombak/citromgal%C3%B3ca
https://www.gombacsoda.hu/gombak/citromgal%C3%B3ca
https://www.gombacsoda.hu/gombak/l%C3%A9gy%C3%B6l%C5%91_gal%C3%B3ca
https://www.gombacsoda.hu/gombak/l%C3%A9gy%C3%B6l%C5%91_gal%C3%B3ca
https://www.gombacsoda.hu/gombak/l%C3%A9gy%C3%B6l%C5%91_gal%C3%B3ca
https://www.gombacsoda.hu/gombak/lil%C3%A1s_%C5%91zl%C3%A1bgomba
https://www.gombacsoda.hu/gombak/lil%C3%A1s_%C5%91zl%C3%A1bgomba
https://www.gombacsoda.hu/gombak/lil%C3%A1s_%C5%91zl%C3%A1bgomba

Megoldas:
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15.
Térképkészités
Az alabbi Google térképen Barabas kozséget latjatok. Kékkel jeloltiik a ,,ciganytelep”

elhelyezkedését. Mit tudunk megallapitani a telepiilés felépitésérol?

Keészitsetek ti is térképvazlatot telepiilésetekrol és jeloljétek be rajta a telep (telepek)
elhelyezkedését — ha van ilyen! Jeloljétek az egykori telep (telepek) helyét — ha volt ilyen
telepiiléseteken!
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16.

Régen a ciganyok megélhetését szamos Kkeresetkiegészité tevékenység is biztositotta.
Ilyen volt a természet javainak gyiijtése (gyogynovények, gombak, vadon termé
gyiimolcsok, stb.).

A természeti kornyezetben megtalalhato szines novényvilag felhasznéalasa az dsidoktdl szerves
része volt az emberek mindennapjainak. Sokféle formaban hasznositottak a természet kinalta
kincseket. A legjellemzdébb, hogy a vadon €16 novények koziil sokat taplalékként fogyasztottak,
ennek szerepe kiilondsen az inségesebb idokben értékelddott fel. Megvolt tovabba a kiilonb6zo
novényi részek hagyomanyos haszndlata a népi orvosléds teriiletén, napjainkban ujra egyre
nagyobb az érdeklddés a természet effajta eréforrdsai irant. A harmadik felhasznalési teriilet a
magia, varazslas vilagdhoz kapcsoldéddan szintén szerves része volt a hagyomanyos vidéki
kultaranak.

Régen, amikor még a taplalék- és gydgyndvények gylijtése széles korben €16 tudas volt, az idos
nemzedékek adtdk 4t a fiatalabbaknak azokat az ismereteket, ami sziikséges volt ahhoz, hogy
felismerjék, Osszegyljtsék, és megfelelé6 modon fel is dolgozzék a hasznosithatd természeti
kincseket. Ennek a tuddsnak része volt az is, hogy a kovetkezd generacidoknak is maradjon a
természet javaibol. A régiek nemzedékek évszdzados tapasztalatat adtak tovabb az ujabb
generacioknak a novények hasznalatarol. Tudtdk mikor és hol érdemes keresni, és hogyan
érdemes gyljteni, egy-egy fajnak melyek a felhasznalhato részei. Persze tudtak azt is, hogyan
hasznaljék fel ezeket, hogyan kell el6késziteni, mi az, ami esetleg csak f6zve ehetd, valamint
egy-egy novény elkészitésének a legfinomabb mddjait is ismerték. A z6ld novényi részeket, a
leveleket, a friss hajtasokat vagy az egész novényt taplalékként fiiszernek, levesnek,
zoldfézeleknek, salatanak gytlijtotték. Sok, egészen enyhe hatasti gyogyndvény szerepelt a
mindennapi tednak szedett fajok kozott is, elsdsorban betegségek megeldzésére, vagy enyhébb
tiinetek csillapitasara. Am természetesen gyiijtottek gyogynovényeket silyosabb problémaék,
betegségek kezelésére is, ezeket belsdleg €s kiilsdlegesen is felhasznaltak.

Téplalékként a terméseket lisztpotlasra, liszthelyettesitésre, vagy didszerli hasznalatra, a
gytimolcsoket friss fogyasztasra, illetve lekvarnak vagy szorpnek is gylijtotték. A cukorban
gazdag gylimolcsokbdl pedig sokszor késziilt erjesztéssel ecet, bor vagy palinka, ritkdbban
pedig pezsgds szénsavas ital is. Baranya megyében 51 vadnovény fajrol tudjuk, hogy
taplaléknak gyiijtottek egykor, esetleg napjainkban is. Az eléforduld ehetd fajok szdma ennél
azonban tobb. Gyogyndvényként 71 erdén-mezon gylijtott faj volt hasznalatos a megyében, 31
vadndvény fajt pedig egyéb mddon hasznositottak. (Dénes, 2018)

Napjainkban a vadnovények és erdei gyiimolcsok gylijtése csak nyomokban fordul eld. Ezt a
gazdasagi és tarsadalmi viszonyok megvaltozasa, a tdplalkozas, az egészségiigy fejlodése és a
természetes novénytakard visszaszoruldsa is okozza. Az utobbi idokben ujra felértekelddott a
természet adta nyersanyagok, gyogynovények szerepe, a hagyomanyos gytijtés mellett azonban
egyre inkdbb a tudatos termesztés ¢€s az iizemszerl,, ellendrzott forgalmazas valik
meghatarozova. (www.bokoz.hu , www.ormanysag.hu )

Olvassatok el szoveget és valaszoljatok a kérdésekre!

Mire hasznaltak a természet javait?
Honnan volt ismeretiik a novények felhasznalasarol?
Napjainkban hogyan hasznositjak a gyégynovényeket, vadon termé gyiimolcsoket?


http://www.bokoz.hu/
http://www.ormanysag.hu/
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Az alabbiakban recepteket olvashattok arrol, hogyan hasznaltak fel régen a
természetben fellelheté novényeket.

Valasszatok parban egy-egy receptet, olvassatok el! Beszéljétek meg, mely recepteket
hasznaljak ma is! Mit késtolnatok meg a bemutatott ételekb6l?

‘ Csipkebogydlekvar

Hozzavalok:

5 kg csipkebogy6
2,5 kg cukor

1 citrom
natrium-benzoat

Elokészitési id6: 2 6ra 30 perc

Elkészitési ido: 1 6ra 30 perc

Elkészités:

A csipkebogyot mosd meg, tavolitsd el a végeit. Vagd ketté a bogyodkat, majd kapard ki a magjat
¢s a szoreit. Ezt a 1épést nem szabad kihagyni, mert ha a sz6rok bennemaradnak a lekvarban
nagyon irritalhatjak a nyalkahartyat és a gyomrot. Ontsd fel annyi vizzel, amennyi jol ellepi,
majd kis langon f6zd egy 6ran at. Utana egy kis lyuku szliron fakanal segitségével passzirozd,
azaz nyomkodd at. gy megszabadulsz a héjatol és az esetleg még benne maradt szroktol.

Ha kész, mérd le, és adj hozza kilonként 50 deka cukrot. Tedd vissza a tlizre, majd facsard
hozz4 a citrom levét. F6zd még 20-25 percig. Utana merd felforrdsitott livegekbe, mindegyik
tetejére rakj késhegynyi tartdsitot, és azonnal zard le. Forditsd fejre harom-négy percre, majd
rakd plédek kozé, és vard meg, amig a dunsztban kihdl.
https://femina.hu/recept/csipkebogyolekvar/

| Kokénylekvar

hozzavaldk / 3 adag

3 kg kokény

3 kg cukor

elkészités

Az livegeket tisztara mossuk. A kokény szemeket megmossuk, €s kisebb késsel nekilatunk a
hust lekanyaritani a magrol. Mikor készen vagyunk, odatessziik f6lni. Fél ora utan hozzaadjuk
a cukrot. Kavargatjuk, és 20 perc alatt siirtire f0zziik. K6zben az iivegeket a siitébe pakoljuk,
és alacsony hémérsékleten, azaz 100 C fokon, sterilizaljuk 10 percig.

Forron a meleg iivegekbe szedjiik. Majd széraz dunsztba tessziik 1 napra. Ha letelt a nap, hiivos,
hideg helyre allitjuk. J6 strti lekvart kapunk.
https://www.nosalty.hu/recept/kokenylekvar-iluskatol



https://femina.hu/recept/csipkebogyolekvar/
https://www.nosalty.hu/alapanyag/kokeny
https://www.nosalty.hu/alapanyag/cukor
https://www.nosalty.hu/recept/kokenylekvar-iluskatol

‘ Somlekvar

Hozzavalok:
3 kg

htsos som (megmosva, leszarazva)

1kg

Nadcukor (a kimagozott gyiimdlcs stulyanak 80%-a)

1db

Lime (reszelt héja és kicsavart leve)
1tk
kurkuma

=

©ooNo

A somot jol mosd meg és szarazd le.

Goézparoloban 100 Celsius fokon 3 percig parold, majd hagyd kihiilni (gézpéarold hijan
forrasban 1évo vizben tedd ugyanezt)

A kihtlt gyiimolesot magozd ki. Ez a legfarasztobb miivelet a somlekvar készitésében
(masok passziroznak, nekem ez a mddszer nem miikodott).

Mérd meg a gyiimolcsot és add egy kellden méretezett labasba (én Ontottvasbol késziiltet
hasznalok hozz4).

A mért gylimolcshoz viszonyitva adj hozza ugy 70-80% cukrot, a lime héjat és izlésed szerint
adagolj hozza fahéjat és kurkumat, vagy éppen hagyd ki ezeket.

Nagyon lassan hozd forrasba és allando keverés mellett f6zd amig kelléen be nem zselésedik.
Zard el a tiizet alatta és add hozza a citrom levét is.

Kozben sterilizald a jol kimosott {ivegeidet.

Toltsd az livegekbe a kész lekvart (csurig) és celofannal jol zard le, majd allitsd fejtetore és
pokrocba csavarva hagyd szépen kihtilni, ami akar két napig is eltarthat.

http://www.gock.hu/content/Somlekv%C3%Alr-recept



http://www.gock.hu/content/Somlekv%C3%A1r-recept

Vajban parolt komlé fehér martassal és zold rizzsel

Hozzéavaldk 2 fore:

kb. 30 db koml6 20 cm hajtasa
2 dlrizs

4-5 medvehagyma levél
10 spendt

tejszin

rizsliszt

sO

bors

reszelt parmezéan
olivaolaj

vaj

Elkészitése:

A rizst alaposan megmostam,az olajat felforrositottam, atforgattam benne rizst, amikor kicsit

fehéredett felontottom 2 dl yizzel , jol atkevertem ¢€s elkezdtem parolni.

A medvehagymat és spenotot alaposan megmostam és 2 dl vizzel leturmixoltam, majd a rizsre

Ontottem és az egészet megsdztam és hagytam tovabb paroldodni.

A komloét alaposan megmostam a riigyeket levagtam ¢€s kiilon tettem, a tobbi részét kb.1,5 cm

darabokra vagtam.

A rligyeket felmelegitett vajban megparoltam és kb 4-5 perc €s félretettem.

Elkészitettem a martast. A lisztet kevés vizben feloldottam, hozzaadtam a tejszint ¢és

bestiritettem és beletettem a reszelt parmezant. (lehet besamellel is, de a rizslisztet konnyen

barnul, igy azzal nem probalkoztam).

Kozben a rizs mar majdnem teljesen megpuhult és felszivta a nedvességet, hozzdadtam a

feldarabolt komlot €és az egészet dsszeparoltam kb. 4-5 perc.

https://vegyesblogger.blog.hu/2013/04/24/medvehagyma_spenot_komlo_variaciok 3 vajban
parolt komlo_feher martassal_es zold_rizzsel

Tyukhurleves

A tyakhart megmossuk, megtisztitjuk, finomra vagjuk vagy pépesitjiikk. Vilagos rantést
készitiink, a tyukhuarhoz adjuk, huslével felontjiik, s6zzuk, a levest 1/4 oraig fozziik. Fézés
kozben egy kis csomod kaprot logatunk bele, majd kb. 5 perc utdn eltavolitjuk. Piritott
zsemlekockaval talaljuk.

Tydkhurfézelék

Szalonnat ¢és hagymat megpiritunk, a finomra vagott tyukhart hozzaadjuk, soval,
szerecsendidval izesitjiik, 15 percig paroljuk, vizzel vagy fehérborral felontjiik. Talalas eldtt
liszttel bestiritjiik és piritott di6-, illetve manduladarabokkal tessziik felejthetetlenné.

Tyukhursalata

A ndvényt a keményebb szaraktdl, a mar elsargult levelektdl megszabaditjuk, megmossuk,
lecsepegtetjiik, aprora vagjuk. Ecettel, olajjal, kevés mustarral, sdval, borssal, csipet cukorral
izesitve salatadntetet készitiink. A ndvénnyel 6sszekeverve rovid ideig érni hagyjuk. A salatat
izesitjiilk még gyermeklancfli, mezei soska leveleivel.
https://terebess.hu/tiszaorveny/vadon/tyukhur.html



https://vegyesblogger.blog.hu/2013/04/24/medvehagyma_spenot_komlo_variaciok_3_vajban_parolt_komlo_feher_martassal_es_zold_rizzsel
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Csalanleves

hozzavaldk / 4 adag

5 csokor csalan (1 kis zacsko)

5dl tej

5dl viz

3 gerezd fokhagyma

5 dkg husos fiistolt szalonna (3-4 szelet)
2 db tojas

1 papozott ek finomliszt

1 ek sertészsir (ha kell)

elkészités

A tejet meg a vizet foni tessziik, kdzben a csalant is leforrazzuk, majd hideg vizzel lehitjiik.

A fokhagymat soban megtorjiik, s beletessziik a 1ébe.

A szalonnat apr6 kockdra vagjuk, s lestitjiik. Kiszedjiik a zsirbol, s mehet a levesbe a forrazott
csalannal egylitt, mert ott jobban érzik magukat.

A tojasbol rantottat készitiink, j6 pluposra, egy kanal tejjel, akkor nem huttyan 6ssze. Ezt is
felkockazzuk, s beletessziik.

A szalonna zsirjan fehér rantast csinalunk, s a levessel felengedve belecsorgatjuk.

Mikor talaljuk, a tanyérba tesziink egy kanal ecetes vadfokhagymat, s arra szervirozzuk a levest.
https://www.nosalty.hu/recept/csalanleves

PITYPANG SALATA

HOZZAVALOK

o 30 dkg pitypanglevél

e 2dbtojas
e 2 db paradicsom
e 0.5dlecet

e 0.2dl olivaolaj
e 3 csipet fehér bors

e SO
e kapor
ELKESZITES

1.

A zsenge pitypangleveleket megtisztitjuk, alaposan megmossuk és szarazra itatjuk. Salatas
talba helyezziik, raontjlik az ecetet, az olivaolajat, megs6zzuk és 6rolt fehér borssal izesitjiik.
2.

Lazéan 6sszekeverjiik és megszorjuk aprora vagott friss kaporral. Cikkekre vagott fott tojassal,
¢s kockara vagott paradicsommal talaljuk. Egy olcso, egészséges tavaszi reggeli!
http://www.mindmegette.hu/pitypang-salata.recept/



https://www.nosalty.hu/alapanyag/csalan
https://www.nosalty.hu/alapanyag/tej
https://www.nosalty.hu/alapanyag/viz
https://www.nosalty.hu/alapanyag/fokhagyma
https://www.nosalty.hu/alapanyag/fustolt-szalonna
https://www.nosalty.hu/alapanyag/tojas
https://www.nosalty.hu/alapanyag/finomliszt
https://www.nosalty.hu/alapanyag/serteszsir
https://www.nosalty.hu/recept/csalanleves
http://www.mindmegette.hu/pitypang-salata.recept/

SOSKAMARTAS

HOZZAVALOK
e 0,5dlolgj
e 1/2 fej hagyma
e 4dekliszt
e 60 dkg friss soska
o 2dI tejfol
o 5dkg cukor
o 30
ELKESZITES

1. A séskat valtott vizben alaposan megmossuk és lecsepegtetjiik. A felapritott hagymat olajon
megpiritjuk.

2. Beletessziik a megmosott soskaleveleket, megsozzuk. Amig a sdskalevelek Osszeesnek, a
liszttel és a tejfollel habarast készitiink,ezthigitjuk 2 dl vizzel. Raontjiik a soskara. 3 percig
forraljuk, majd botmixerrel piirésitjiik. Ujra felforraljuk, cukorral izesitjiikk. Ha siirti, vizzel
higithatjuk.
http://www.mindmegette.hu/soskamartas-vagy-soskafozelek.recept/

‘ Porcsinfozelék

hozzavalok / 2 adag
= 2-3 maréknyi friss porcsinhajtas
= 5 gerezd fokhagyma
= 1ekolivaolaj

= 1lltej
= 2 ek kukoricakeményitd
= 50

elkészités

1. A porcsint atvalogatjuk, megmossuk.

2. A felhevitett olajon megfuttatjuk az Osszezizott fokhagymat, rarakjuk a porcsint, parat
kavarunk rajta, lefedjiik, majd felhigitjuk a tejjel, s6ézzuk.

3. Ha felforrt, 6sszeturmixoljuk botmixerrel, ratessziik a kukoricakeményitds habarast és talaljuk.
https://www.nosalty.hu/recept/porcsinfozelek

‘ Libaparéjleves

A libaparéj, malyva, tytkhur, mezei soska, Utifil, bakszakall és laboda leveleit durvara vagjuk
(aranyuk: libaparéj 2 kg, a tobbi novény 1-1 dkg), és fél ordig kevés vizben fézziik, lesziirjiik,
szitan attorjik. Vilagos rantast készitliink, a fézdvizzel felontjiik és a pépet hozzaadjuk,
felforraljuk, fiiszerezziik, majd levessziik a tiizrél. Talalas eltt tojassargat keveriink a levesbe,
grizgaluskaval talaljuk.

Libaparéj-fozelék

A libaparéj (az aranyok az el6z0 recept szerint), a mezei soska, a bakszakall, az ttifli leveleit
megmossuk, sos vizben 30 percig f6zziik, lesziirjiik, aprora vagjuk. Hagymat parolunk, lisztet
szorunk ra és aranysargara piritjuk. A ndvényeket a f6zdvizzel felontjiik, fliszerezziik és 5
percig lassu tlizon felfézziik. Talalas eldtt tejfollel dusitjuk.


http://www.mindmegette.hu/soska-tavasztol-oszig-45257/
https://ad.adverticum.net/C/6159671/6159672/615967400?
http://www.mindmegette.hu/soskamartas-vagy-soskafozelek.recept/
https://www.nosalty.hu/alapanyag/fokhagyma
https://www.nosalty.hu/alapanyag/olivaolaj
https://www.nosalty.hu/recept/porcsinfozelek

Libaparéj-pogacsa

Tejbe aztatott, kinyomott zsemlét (2 db) kevés vajon kissé megpiritunk, melybe néhany
repkénylevelet is tesziink. Osszevegyitjiik 2 egész tojassal, 100 g darabokra vagdalt, vajban
megparolt gombaval, 200 g megmosott, megtisztitott, dsszevagott libaparéjlevéllel és 30 g
liszttel. Megsozzuk, gyengén megborsozzuk, kerek pogacsaalakokat formalunk beldle, és forrd
zsirban mindkét oldalukon szép barnapirosra siitjiik. Friss, ropogds salataegyveleggel talaljuk.

Libaparéj-galuska

500 g nyersen megdaralt libaparéjlevelet €s 20 g lisztet 30 g vajban megparolunk. 5 dl tejbe
aztatott, attort zsemlét kevés aprora vagott pasztortaska- és kerekrepkény-levéllel egyiitt szintén
megparolunk 50 g vajon, megsozzuk, megborsozzuk ¢€s 0Osszekeverjiik a libaparéjjal.
Evokanallal galuskdkat szaggatunk bel6le, amit sos vizben kiféziink. Forr6 vajban
megforgatjuk, reszelt sajttal és vajon piritott morzsaval meghintve talaljuk.

https://terebess.hu/tiszaorveny/vadon/libaparej.html



https://terebess.hu/tiszaorveny/vadon/libaparej.html

18.

Keressétek a képek koziil a fenti feladat receptjeihez tartozékat!







19.

Olvassatok el az alabbi szovegrészeket! Foglaljatok ossze egymasnak az olvasottak
lényegét! Beszélgessetek arrdl, hogyan zajlott az orvoslas egykor és hogyan torténik
napjainkban!

A 20. szazad kozepéig a falvak orvosi ellatasa nem volt kielégité. Ahogy haladunk visszafelé
az iddben, azt tapasztaljuk, hogy egyre kevesebb a tanult, hivatasos orvosok szama. Emiatt a
varosoktol tavol fekvo falvakban, elzart kiskozségekben gyogyitdé emberek, specialistak
végezték a betegek apolasat. Ezek a gyogyitok tudasukat altalaban mas idésebb, egy-két
nemzedékkel Oregebb, tapasztalt gyogyitoktol vették at (sokszor csaladi hagyomanyként
orokl6dott a tudas egyik nemzedékrél a masikra) Tapasztalataikkal azutan tovabb gyarapitottak
a korabbi tudast. — A gyogyitok kozott bizonyos specializalodas volt megfigyelhetd. Igy pl.
voltak a kendasszonyok (mas tajakon kend, kente-fitéls, gyurogatd), Ok tobbféle kenést
ismertek: szaraz és nedves kenést, zsiradékkal, vagy forralt fiivekkel simogattak, nyomtak,
gyurtak a fajos derekat, hatat. A kenés sokszor egyiitt jart gyogyfiivekbol készitett fiirdével is,
melyet a fiirdsztéasszony készitett. A legtobb faluban élt egy olyan ember vagy asszony, aki
arrol volt hires, hogy jol ismeri a flivek gyogyhatasat (fiivesember, fiives asszony). Mas
mesterségbeli tudas és kiilonleges kéziigyesség kellett a kificamodott (vagy eltorott) végtagok
helyreigazitasahoz, ezt a csontrakok végezték. Majd minden faluban élt foghuzo is, aki
kezdetleges eszkozeivel a fajos fogakat tavolitotta el. Ismeretes volt vadszdrszeds, mérd,
érvago, ontd specialista is. A gyogyitok a 20. szazad harmincas-negyvenes éveiben még
aktivan folytattak tevékenységiiket, foleg a kistelepiiléseken. Tobbnyire ingyen gyogyitottak,
legfeljebb természetben fizetett ajandékot fogadtak el. Voltak kozottiik helyi jelentdségiiek,
masokhoz nagyobb korzetbdl is eljartak.

A gybgyitod alakjahoz, annak rejtélyes volta, furcsa praktikdi miatt gazdag hiedelemanyag
fizédik, amely sok esetben nehezen valaszthatd el a tudds, a halottlato, a taltos, vagy a
boszorkany hiedelemkdrétdl. (Magyar néprajzi lexikon, 2006)

A falvak egykor szamos javasasszony tevékenykedett akik nem csak a gyogyfiivek ismerdi
voltak, de mindenféle kuruzslo praktikakat is ismertek. A falusiak betegségek esetén is
fordultak hozzajuk és egyéb ,,problémak” megoldasa miatt is felkeresték dket (szerelmi
varazslas, oldas-kotés, magzatelhajtas).

,2Minden falunak megvan a maga egy, vagy tobb javasasszonya, kendasszonya, akik
angyalcsinaléassal foglalkoznak. Ahhoz képest, hogy milyen primitiv eszkdzokkel dolgoznak, a
terhes asszonyok haldlozasi aranyszama eléggé alacsony. Ezek a kendasszonyok nagyanyaiktol
¢s dédanyaiktol 6rokolt modszereikkel végzik munkajukat, oridsi gyakorlattal rendelkeznek.”
— fogalmaz Kodolanyi Janos (1931) A Hét c. folydirat hasébjain.




A népi gyogyaszatban gyogyitasra leginkabb vadon termd és termesztett ndvényeket
alkalmaztak. Leggyakrabban virdgukat, termésiiket, gyokeriiket vagy leveliiket hasznaltak fel.
Ritkan frissen, gyakrabban szaritott allapotban keriiltek felhaszndlasra. Tarolasukra nagy
gondot forditottak a paraszti haztartdsokban. Majd minden faluban éltek, még a 20. sz. elején
is specialistdk (gyogyitd, fiivesember), akik jol ismerték és szamon tartottdk az egyes
gyogynovények szedésének legjobb idépontjat, a szaritas és az alkalmazas mddjait. Ezen kiviil
ismerték azokat a magikus eljarasokat is, amelyek a kara hatékonysagat voltak hivatva novelni.
fgy fonodott Gssze a természet megfigyelésébdl eredd valos tudas a misztikus képzelet sziilte
varazslo praktikakkal. Nem minden vadon termett ndvényhez jarult azonban valamilyen
babona.

Vannak ndvények, amelyeket a gyogyitasnal, a varazslatokban, a kultuszban egyarant
hasznaltak. Kiilonosen a kultikus vardzslas volt mindig olyan gyanus, de ugyanakkor a falusi
iskolazatlan embereknek mégiscsak idonként hasznos tudast jelentd tevékenység amelynek
miiveldire tiszteletteljes tavolsagtartassal, de ugyanakkor gyanakodva tekintettek. Talan ez is
az oka, hogy a cigdny emberek, asszonyok kozott hamar megjelentek olyanok, akik tizték ezeket
a szolgéltatasokat. fgy egészitve ki sziikds bevételeiket. A joslas, varazslas, biivos és biinds
praktikak, rdolvasasok vildga hamar Osszefonddott a ciganyasszony alakjaval.
(www.ormanysag.hu , www.bokoz.hu )

Ritkdn hasznaltdk fel a gyogynovényeket természetes allapotban; leggyakrabban vizben
megfoztek, és ivasra, borogatasra, sebek lemosasara vagy flirdének hasznaltdk. Az is gyakran
eléfordult, hogy tobbféle fiivet is Osszefdztek, pl. 3-, 7- vagy 9-féle novényt (a szammisztika, a
szamok varazsereje jegyében), s a készités vagy szedés idépontja is fontos volt. Leginkabb
bizonyos jeles napok (igy pl. Szent Gyorgy napja, majus elseje, pilinkdsd, vagy Szent Ivan
napja) voltak kiemelt gyogyfiives napok . A gydgyndvények egy része mar elnevezésében is
utal arra, hogy milyen problémadra alkalmaztak: somorfli, innyjtd, méregvonofii, gytjtovanyfil.
A hasznos tisztesfii (lat. Stachys recta) kiilondsen nagy becsben allt, pl. a csecsemdket
szemverés esetén flirosztotték fozetében. A fekete nadaly (lat. Symphytum officinale)
gyokerébdl késziilt masszat torott csontu végtagra kenték, gyogyhatasara utal népies neve is:
Osszeforrasztod fii. Fiilfajos beteg fiilébe a hazai kovirdzsa (fiilfl, lat. Sempervirum tectorum)
levelének kifacsart levét csorgattak. (Magyar néprajzi lexikon, 2006)



http://www.ormanysag.hu/
http://www.bokoz.hu/

