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Régi/uj izek: A farol lejott a foldre,
és meghaditotta a vilagot

Eper hava

Eper? Vagy szaméca? Van, aki
igy hivja, van, aki mdshogy ezt a
csoddlatos gyimolcsét, amely
szinte végigkiséri az emberiség
gaszirotériénetét, és gyakor-
latilag foldrajzi korldtok nélkul
megtaldlhaté minden mérsékelt
klimdju foldrészen.

El8szor is zarjuk le a névvitat: a sza-
moca, az a szamdca, az eper meg
eper. Az elébbi egy vadon termo,
apré szemdi, cserjén éré gyiimolcs,
az utobbi pedig fan terem, sotét-
vOros, érettebben lila, van fehér
szinl valtozata is, amely elég ron-
da nyomot hagy a fa alatt parkol6
autd fényezésén... A manapsag
tobbségében epernek ismert fi-
nomsag az el6bbi nemesitett valto-
zata - ez a foldieper, amely a sza-
mocandl nagyobb (Kosztolanyi az
epret ,szinésznének’, a szamdcat
»szininovendéknek’nevezi), és nem
kell érte fara mészni.

Kozmetikum, gyégynovény

és szobadisz

Mar az Okor kezdetén ismert volt
az eper (persze ekkor még nyil-
van az erdei szamdcarol volt szo),
amely illataval hivta fel magéira
az emberek figyelmét. Ennek ko-
szonhette latin elnevezését is: a
»Fragaria” ugyanis a ,,fragans”, illa-
tos, zamatos szobol ered. Erdekes-
ség ugyanakkor, hogy a gyiimolcs
palyafutasanak elsé idészakaban
nem kulindris gyonyoroket kindlt,
az 6kori Rémdban kizdrdlag szép-
ségmaszk készitésére alkalmaztak.
Lucius Apulius az els6 szazadban
gyogynovényként emliti, kés6bb
disznévényként hasznaltak. Egé-
szen a XIV. szdzadig, ekkortdjt
azonban az emberiség radobbent,
hogy ezt a jé illatd valamit
meg is lehet enni!
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Mindent egy helyen

Fogfehérités, napvédelem

és persze szex

Azértaz 6kori hasznalatnak lehetett
tudomanyos alapja, hiszen a gyi-
moélcs ma is ismert hatdsai kozott
tartjak szamon, hogy fogfehéritésre
kitlin6en alkalmas - igaz, cukor-
tartalma miatt érdemes utdna ala-
posan fogat mosni, mondjuk pont
eperizli fogkrémmel... Szintén iga-
zolt tény, hogy a bérbe bedorzsolve
megszabadit az elhalt hamsejtektdl,
husiti a bért napozas utan, és véd az
ultraibolya-sugéarzastdl is.

Az 1300-as évektdl aztan az erdei sza-
modcat mar tudatosan telepitették a
kertekbe, igazan népszertivé pedig a
reneszansz id6kben valt: holgyeknek
tejszinnel, uraknak borral kindltak.
Ekkortdjt utaltak arra: az eper-pezs-
g6 combodt egyes modern forrasok
kifejezetten az afrodizidkumok, azaz
a szerelmi vagyserkent6k kézé sorol-
tak. Ennek tudomdnyos magyara-
zata: az eper sok cinket tartalmaz, a
cink mennyisége pedig befolyasolja a
tesztoszteron jelenlétét a testben, ami
fontos a spermiumtermelésnél. Az
eper rdadasul fokozza a vérbGséget
férfiaknal és n6knél egyarant.

Fldben, fdban orvossdg, és

szegény ember szamdcdt taldl
Nicholas Myrepsus gordg orvos
a XIV. szazadban irt konyvében
hisits, oldo és étvagygerjesztd
orvossagként emliti a szamdcat.
Egy 1324-es francia kérhazi kony-
velés szerint V. Karoly kertésze
1200 epertovet iiltetett a parizsi
Louvre-ban. A kozépkor germén
népek méregtelenitésre hasznaltak
a gyumolcsot, Anglidban a XV. sza-
zadban kezdték drusitani korabeli
leirasok szerint, mégpedig azért,
mert ,fehérborssal fiszerezett itala
lecsendesiti a kolerikusokat, meg-
nyugtatja a gyomrot és csillapitja
szomjusagot”. A szegényebb em-

berek korében szinte népszerivé
valt az erdei szamoca, hiszen nagy
mennyiségben kindlta a természet,
szinte az elsd friss gytimolcsként
jelentkezett a téli nélkiilozések id6-
szaka utdn, és gy tartottdk, hogy
»barmennyit ehet belble az ember,
mégse lakik jol tole”

Tejszinnel, cukorral,

és sll az epertorta

Az elsd gasztronomiai receptek az
1500-as évekbdl maradtak rank,
igaz, akkor még csupan cukorral,
tejszinhabbal vagy tejfollel izesitve
talaltak, az igazi inyencek pedig a cu-
kor mellett fahéjjal is meghintették a
gylimolesot. Hogy az eper mennyire
fontos szerepet toltott be a kozépko-
ri magyar gondolkoddsmoédban, mi
sem bizonyitja jobban, mint hogy a
ma jiniusként ismert honapunkat a
kalendariumok ,,Eper hava” néven
jelolték! Egy abbol a korbol rank
maradt szakacskonyv, a Szakacs
Tudomany mar epertortareceptet
is tartalmaz, amelynek érdekessége,
hogy liszt helyett mandulat vagy
rizst javasol. Kés6bb mar készitettek
ecetet és bort is, igaz, f6képpen az
eperfa termésébdl.

Es itt a legujabb sztdr:

a negativ eper

Napjainkban a gasztrondmiai céla
felhaszndalds mellett reneszanszat
éli az eperbdl késziilt bor, legujab-
ban pedig a pélinka megujitéi is
felfedezték maguknak ezt a gyii-
molcsot. A kézmiives sorfézdék-
ben pedig - taldn a belga apatsagi
sorok hatasdra - rotyogtak az iis-
tokben az elsé magyar epers6rok.
Es mikdzben Magyarorszdgon lel-
kesen vessziik, essziik, isszuk, lek-
varnak f6zziik a piros epret, maris
itt a kovetkezd 1épcsé: a negativ
eper! Nyugat-Eurdpaban egyre na-
gyobb sikert arat, ott ,pineberry”-
nek hivjak, amely azon tilmenden,
hogy anandszizi, tokéletes eper
lenne, ha szinvilaga nem épp a for-
ditottja volna az altalunk ismert-
nek: fehér alapon piros magvu ez
a gyiimélcs. Es ez a valtozat nem
novénytermesztési trikk vagy
szimpla génmanipuldcid, hanem
allitélag holland szakemberek fe-
dezték fel Dél-Amerikaban. A ne-
gativ eper ara kiilonben csaknem
a dupldja a normal gytimolcsének.
Lehet, hogy mégiscsak tizleti fogas
ez az egész?
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