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Nyarkdszdntd, igénytelen és sokoldalu: egres

Egyszeriien nagyszeri

Hivatalos neve kdszméte, masutt pdszméte, de van, ahol tlskesz6l6nek, csipkeszéldnek, piszkének vagy
briszkének hivjak. Mi régodta egresként ismerjik. A legelséként beérd kerti gylimoédlcs, és az a jo benne,
ha itt az egres, akkor mar biztos, hogy jon a nyar!

Az egres kimondottan kedveli a sziklas, htivo-
sebb éghajlatu teriileteket, ezért egész Eurdzsi-
dban megtaldlhatok terméteriletei. Legyen
sz6 a Himaldja alacsonyabb terileteirdl vagy
az Alpok, a Kaukdzus lejtéirél — mindeniitt
otthon érzi magat, még az északi szélesség 65.

fokan tal is bdven taldlhato beldle.

EGRES VAGY SZOLO? EGYRE MEGY!

Tudatos termesztése csak a XVI. szdzadban
kezdodott, azonban ezt megel6zden, a kozép-
korban is keresték, gytjtogették vadon termo
fajtait. Hamar rdjottek, hogy nemcsak megenni
lehet az egrest, hanem gyogyitani is lehet vele,
ehhez viszont éretlen, savanyu dllapotban kel-
lett sztiretelni a bogydkat. A korabeli ,gyogy-
szerészek” gyogykendesoket készitettek belole.
Bar egy romai ird, polihisztor, az 6kori Plinius
azt irja, hogy ezt nem egresbol, hanem éretlen
sz6l6bogyokbal készitik, a XV1. szdzadi latin—
magyar sz6tarak az orvossag forditasaként mar
az egrest jelolik meg. A latin kifejezés jelentése
mezei, vad, ami nyilvan a terméterilet jellegére
utal. Mds forrdsok a kései latin agresta (éretlen
s2616; savanyu bor) sz0bdl vezetik le, a hivatalo-
san haszndlt koszméte név pedig a szlév eredetti
kosmacka leképezodése, nem véletlen, hogy

Zemplénben ma is koszmacskanak hivjak.

ANGLIAI SIKERTORTENET -
EGRES KLUBOKKAL

Talan meglepd, de az egres tudatos termesztése
Anglidban kezd6dott. A vadegrest a szigetor-
szdgban mdr régebben ismerték és szerették,
mert a kiillonleges éghajlati korilmények ko-
z0Ott is boven sziretelhették a gytimolesot.
Nemcsak gyogydszati célokra gyujtotték a
bogyét — hisité, lazesillapitd hatdsa kozismert
volt —, hanem levest, martdst, gytimolcssajtot
készitettek beldle. A szigetorszdgban a
XVIIL szézadban tobb mint szdz fajtét is-
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mertek, egres klubok is alakultak, amelyek ne-
mes versenyre keltek, hogy ki képes nagyobb,
lédusabb egresfajtit létre hozni.

A SZOLOT ELVITTE A FILOXERA,
A HAZAI EGREST A LISZTHARMAT

A gytimolestermesztésérdl hires Franciaorszag-
ban, valamint Németorszagban csak a XX. szd-
zadban valt mindennapossa az egres. Magyar-
orszagon nagyobb telepitések csak az 1875-ben
megjelend filoxéra pusztitasa utan kezdddtek. Az
egész orszagon végigsopro jarvany gyakorlatilag
megsemmisitette az orszdg szolotltetvényeit, és
annak helyére olyan mennyiség(i, nemesitett ko-
szmétét telepitettek, hogy még Németorszigot,
s6t az ,Gshazanak” szamito Angliat is mi lattuk el
egressel. A diadalmenet azonban rovid életii volt,
ugyanis az Amerikdbol behurcolt koszmételiszt-

harmat véget vetett az egres tiindoklésének.

EZ AZ EGRES NEM AZ AZ EGRES...

Az egres terméteriileteinek hatalmas méretét
jelzi, hogy a torténelmi Magyarorszdg tertiletén
szamtalan telepiilés nevében szerepel a gyii-
molcs neve. Az erdélyi Egrest6l a karpataljai
Sz6l6segresen at a felvidéki Szécsegresig, a

Fejér megyei Sdregrestol a

mai Cece részeként, dm

egykoron 6ndllo telepiilésként ismert Also- és
FelsGegres vagy a Torddtol nyugatra elteralé
Tordaegres neve is erre utal. Csakhogy ezek
nagy tobbsége nem a gytimolesrél, hanem a
kornyéken, nagy terileten ¢él6 égertardl kapta a
nevét, a két novénynek pedig az égadta vildgon

semmi koze egymdshoz...

LEVESHEZ, KREMHEZ,
MARTASHOZ VALO

Magyarorszagon a termés nagy részét éretle-
nill szedik le. A kemény, savanyt bogyo ilyen
formdban étkezési célokra nem alkalmas, vi-
szont magas pektintartalma miatt kitinden
haszndlhaté nehezen kocsonydsodo gyiimol-
csokbol késziilo dzsemek allaganak szilardi-
tisdra. A gasztronomidban levesek, krémek,
médrtdsok hozzavaloja, fott és sult hasok ko-
reteként szerepel. A francia gasztronomiaban
a makréla kisérojeként, mashol vadhusok tar-
saként népszeru. Egy internetes recept szerint
»ha alméval és gyombérrel meg egy kis cukor
és viz hozzdadasaval egy-két percig tozzik,

kiilondsen finom krémet készithetiink beléle”
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