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Manapsag egyre népszer(ibb a tudatos étkezés - nem hidba, mégis, ki vallalna fel, ha
teszi is, hogy tudatlanul étkezik? Jédmagam egyetlen alkalomra se emlékszem, amikor
ne lettem volna tisztaban azzal, hogy éppen étkezem vagy sem. Lehet, pont az, hogy
nem emlékszem, bizonyitja, hogy tudatlanul étkeztem? Ki tudja. Az viszont biztos, a
tudatos étkezés se egyféle, lehet egészség- és lehet kérnyezettudatos is, vagy akar
mindkettd. Bizonyara van dntudatos étkezés is, példaul nemzeti- vagy polgariéntudatos
stb.

A kornyezet- és egészségtudatos étkezések kalauzaitél tudom, az egyik legfontosabb
dolog, hogy a tudatosan étkez6 Iehetéség szerint a kornyéken termesztett
nyersanyagokat valasszon, méghozza csakis olyanokat, amelyeknek éppen szezonja
van. Aki ilyenkor fellti az internetet a szeptemberedik oldalon a ,szezon, zo6ldség,
hazai” varazsigéket mormolva, egyenesen a rlcskds kis zellerbe fog botlani, azt
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garantalom, igy hat nem art, ha a tudatos konyhai olvasé alaposan megismerkedik eme
z0ldség izgalmas hazai térténetével.

Kibédi Matyus Istvan (1724-1802) orvos, kémikus, balneolégus, szakiré O és Uj
diaetetica az az: az életnek és egésségnek fenn-tartasara és gyamolgatasara, Istentél
adattatott nevezetesebb természeti eszk6zéknek vald elszamlalasa nem tul rovid, am
de annal kifejezébb cimil, 1787-ben megjelent mivében igy szol a zellerrdl: ,a Venust
Oszténzi, mely becsiiletét néveli.”

Azt, hogy jelen esetben nem annyira a bolygd Vénusz égi palyamoddositasra vald
Osztdnzését érti ez alatt, abbdl is gondolhatjuk, hogy a zellert Hajdunanason sokaig
egyenesen bugdrépanak nevezték a nemi potenciat fokozé hatasaba vetett hit alapjan -
jegyzi le a néprajzi gyljté 1985-ben. Egy 1987-es monostorpalyi - szintén Hajdu-Bihar
megye - forras szerint az ,idés emberek itt is ugy tudjéak, hogy a férfierét fokozza.” Az
els6 nemi kapcsolat sikerét biztositandd, termékenységvarazsld és potenciajavitd
célzattal a doroszldi (szerbil: Doroslovo, Nyugat-Bacska, Vajdasag, Szerbia) lakodalmi
vacsoran zellersalatat etetnek a vélegénnyel (1982).

A zeller (Apium graveolens) Eurdpaban 6shonos névény, vadon él6 valtozatai a
Kaukazustdl az Atlanti-6cednig szinte mindenlitt megtaldlhatdak. Id6szamitasunk Ota
sok helyen céltudatosan is termesztik. Hazankba valdszinlileg a kézépkori szerzetesek
hoztak be még valamikor a 12-13. szazadban, a zeller szantéfoldi termesztésérdl
azonban egészen a 19. szazadig nem rendelkezink tul sok adattal, sét, a legtébb
forrasunk a 19. szazad masodik feléb6l szarmazik. Akarcsak legtébb eurdpai
elnevezése, ugy a magyar zeller sz6 mogott is a gordg szelinon (ZéAivov) név bujik
meg, mely utalds a nimfakat folyvast kergeté Szilénosz istenre és/vagy szatirra és vele
a vélt potenciandvel6 hatasra.

A zeller kevéssé terjedt el hazankban a boldog békeidék népi konyhami(ivészetében, igy
legtobbet a varosi boltok és piacok kinalataban taldlkozunk vele korabeli forrasainkban.
Erdekesség, hogy b6 egy évszdzada, az 1800-as évek végén, a Gyuldn szerkesztett és
megjelent Békés hasabjain még gyakran a gydégyszerészek hirdetik, hogy friss és nagy
zellerjik érkezett, és varja a vevoket — melybdl arra kdovetkeztethetink, hogy a zellert
ekkoriban els6sorban a gumodjaért termesztették, valamint, hogy tovabbra s
afrodizidkumkeént tartjak szamon.

A zeller hazai nemesitése az 1940-es években vett nagyobb lendlletet, mégpedig
els6sorban a gumods zellerfajtaké (,alma alaku kerek”, ,hoégémb”, ,pragai orias”,
erfurti  bitykds”). A nevek némelyike is mutatja, hogy a hazai ,zeller-piac”
kontinentadlis, németes hagyomanyt (és konyhai igényeket) kovetett, hiszen az
angolszasz orszagokban a gumds fajtakkal szemben a halvanyitd és metélé zellerfélék
élveztek els6bbséget. A dzsesszkorszak, ahogy allitélag F. Scott Fitzgerald nevezte az
1920-as éveket, aztdn tarcadn repiti hozzank az elveszett nemzedék egy szintén
angolszasz eredetli meghatarozo éjszakai kiegészitdjét, a koktélt. Ha mashonnan nem
is, a Bloody Mary-b6l nemcsak a London, Parizs és a Weimari koztarsasag berlini
lokdljait megjart, de a Budapesten elid6zd, hanyatldé arisztokrata és kezdd nagypolgar
is megismerhette a szarzeller (ide roppanasat.

Hazankban a 20. szazad kézepére a zellertermesztés f6 korzetei a Fertd6-téd kdrnyéke, a
Kis-Balaton vidéke valt, majd bekapcsolddtak a Hajdusag egyes részei is (mint a mar
emlitett Hajdunanas vidéke). Ekkor alakulnak ki a ma is ismert magyar tajfajtak.

A 20. szazadbdl mar tobb zelleres népi recepttel is rendelkezliink az orszag kilénbdz6
vidékeirdl, mint az aldbbi kiskunfélegyhazi zellerleves: ,zsiron megparolta a vékony
szeletekre vagott zellert, majd atpasszirozta, s petrezselymes vildgos rantast készitett
hozza. Piritott zsemlekockat adott hozza, s ugy talalta, hogy egy tojassargajat tett a
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levesestalba, s arra ontétte ra a kész levest.” Vagy a Bukkaljardl, Salyrol vald csipetkés
bableves receptje mai irdsunk zarasaként:

~Hozzavalok: " kg fehérbab, 4 szal sargarépa, 4 szal petrezselyemgyokér, 1 fej
karalabé, 1 zeller, 1 fej véréshagyma, 4 cikk fokhagyma. A csipetkéhez 1 tojas és annyi
liszt, amennyit a tojas felvesz.

El6z6 este a babot beaztatjuk. Masnap odatessziik egy fazékba féni (kb. 3 liter vizben a
felesleget elfévi). Hozzatesszik vagy kockara vagva, vagy egészben a zdldségeket.
Mikor a bab mar kezd puhulni, véréshagymas, fokhagymas rantast piritunk (2 kanal
zsirt felolvasztunk, annyi lisztet adunk hozza, amennyit felvesz, kb. 3-4 evbkanal
lisztet, az aprdéra vagott véréshagymaval és fokhagymaval egyltt megpiritjuk. Ha
megpirult, pirospaprikat keveriink bele, vizzel engedjik fel és hozzaadjuk a
bableveshez. Mikézben a bab a zéldségekkel (6, elkészitjiik a csipetkét. 1 tojast
felitink, lisztet adunk hozza és 6sszegyurjuk. Annyi lisztet adunk hozza, hogy a tészta
se tul lagy, se tul kemény ne legyen. Mikor a leves a rantassal egylitt f6, a tésztat
aprora elcsipegetjiik, be a levesbe.”
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