Szezon van! Ha novényeket keresgéljiik szinte mindig, de juniusban kilonosen.
Lehet valogatni a témak kozott, de a hars viragzasa mellett nem lehet elmenni.

F6képpen, mert olyan illata van, ami még a poros varosokban is atiit a szmogon.

Egyébként nem konny(i észrevenni, mert a virdga nem feltliné és az erd6kben, faso-
rokban beleolvad a kdrnyezetébe, kivéve taldn egy-egy réten, parkban ahol 6nma-
gaban allva kiilonlegesen szép formajura tud névekedni.

A harsfakat mindenki ismeri, de az talan kevésbé kdztudott, hogy a Karpat-meden-
cében harom faja honos, az eziisthars, a kislevell és a nagylevel( hars. Az ezlisthars-
sal sokat talalkozhatunk, mert a varosok egyik kedvelt diszfaja. Allitélag ez az elsé
fa, amit nem hasznaért, hanem diszfaként és illatos viragaiért Ultettek. Viszont az
ezlisthars viraga alkalmatlan teanak, a legjobb a kislevell harsé.

A harsfak juniusban kezdik virdgzasukat, el6szor a nagylevel(, majd a kislevel hars
borul viragba, a szedést pedig érdemes a teljes virdgzas el6tti idészakra id6ziteni.

A tulnyilt virdgok széradds kozben konnyen széthullhatnak. A leszedett viragokat
kiteritve, arnyékos helyen kell megszaritani, majd vaszon-, vagy papirzacskéban
tarolni a felhasznalasig.

Hogy mire j6? Ez most a nyari kdnikuldban kevéssé tlinik relevansnak, de a tedja egy
egyik legjobb izzaszté. Jobb, mint az aszpirin. Tea készitéséhez 2 teaskanalnyi szari-
tott harsfaviragot forrazzunk le 2 deciliter forré vizzel. Hagyjuk korilbelil 10 percig
hdlni, majd szrjik le. I1zzasztas céljabdl forrén igyuk, agyban fekve, betakarézva.
Gorcsoldasra, emésztésjavitasra étkezés utan igyunk egy csészével.
Tudomanyosabban megfogalmazva, a benne lévé flavonoidok antibakteridlis hata-
suak, a virag kivaléan alkalmas a meghtiléses betegségek kezelésére: kohogéscsil-
lapitoként, izzasztoként, gorcsoldoként, koptetdként, nydkolddként funkcional, és
enyhiti a horghurutos panaszokat. A népi gydgyaszatban vértisztitd és idegerdsité
hatdsa miatt alkalmaztdk, de a vizelethajo és a gyomorerdsitd tedknak is egyik fontos
Osszetevdje volt.

Van tehat a tea, de persze talalkozhatunk hars mézzel is. A harsfa ugyanis kivalo
méhlegelének szamit. A harsfaméz sotétebb az akacnal. Tobbek koézt farneol van
benne, ami az illatat is befolyasolja. Idegnyugtaté és antiszeptikus.



Idegesség, nyugtalansag, dlmatlansag leklizdésére javasolt. J6 bronchitis és kohogés
ellen. Lazas betegnek harsfatedt harsfamézzel adnak. A harsvirdg nektarja kolint is
tartalmaz, ami érelmeszesedést gatld hatdsa miatt hasznos.

A méz és a tea mellett felhasznaljak még gydgyhatasu flirdévizekhez, vagy bérapold
szerként. Ha véletlendil fajat kivagjak, akkor faszenének pora is értékes sebgydgyi-
to, és puderként hasznalva bizonyos bérbetegségek tiineteit is enyhiti. Persze nem
csak véletleniil szoktak ezeket a fakat kivagni: azt tudni kell réluk, hogy fajuk nagyon
kemény. Ezért draga butorok, fafaragasok alapanyagai. Tehat egy igazi multifunkci-
onalis névényrdl beszéliink és még csak most értiink egy igazi kiilonlegességhez, a
harsborhoz.

Harsbor

A hérsfa virdgjabdl hazilag bort is készithetlink, amelynek megvan az a jé tulajdon-
sadga, hogy a kierjedés utdan mar egy héttel fogyaszthaté. Készitéséhez megfelel
mind a friss, mind a szaritott virdgzat. Modszeriink a kovetkezé: 0. 5 kg cukrot oldunk
4 | vizben, folforraljuk, hozzaadunk egy szeletekre vagott citromot héjaval egyitt, de
magvak nélkil (a valddi citrom helyett 50 g citromsavat is hasznalhatunk). A kapott
oldatban felf6zziik 2 tele maréknyi friss harsfaviragot vagy 3 maréknyi szaritott hars-
favirdgot. A kihdlt keveréket atszlrjik az erjeszté edénybe, beoltjuk fajélesztével,
majd egy heti dllas utdn a keveréket leszirjik. Ha a bor még erjedne, a teljes kierje-
désig hagyjuk az erjeszt6 edényben, és csak ezutdn toltsiik ivegekbe. A kiilonleges-
ségek kedvel6inek érdemes emliteni egy masik italt is...

Bodzavirag pezsg6
Hozzavaldk 4,5 | viz, 70 dkg cukor, 1 citrom leve és reszelt héja, 2 evékanal borecet,
12 bodzavirag ernyé.
Forraljuk fel a vizet, tegylk bele a cukrot, majd jol keverjiik fel. Ahogy kihilt a cukros
1é, adjuk hozza a citrom levét, a borecetet, a citromhéjat, a bodzaviragokat. Takarjuk
le egy konyharuhaval, majd hagyjuk allni 24 6rét. Szdrjuk at a levet vékony textilen,
toltsiik kiforralt Gvegekbe, majd sotét helyen hagyjuk alini két hétig. J6 ha csatos
Uveget haszndlunkk, mert képes és kiforrja magat, ha elfeledkeziink réla. Jol hiitsiik
be, néhany napig all el.
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