Voéroshagyma:

Elnevezései: A magyar tajnyelvi elnevezései koziil a hajma, a vereshagyma, a zsidészalonna
€s a mozespecsenye a legismertebbek.

Jellemzése

Hagymaval atteleld, fajtatol figgéen kétéves vagy éveld ndvények. Levelei és tbkocsanya
Uregesek, a levelek hengeresek. Viragzata gdmb alaku ernyd, melyet korai allapotban vilagoszold
szind fellevél takar. A viragok 3 taguak, leplesek. A termés tok, magjai feketék.

Gyogyhatasa

llidolajat, B-, és C-vitaminbdl 30 mg/100 g-ot (de a z6ldhagyma még ennél is tdbbet), pektint,
guvertint is tartalmaz. A jellegzetes csip8s izét és illatat egy kéntartalmu vegyllet, az allilszulfid
adja. Ennek a hatéanyagnak baktériumol6 hatasa van, ezért a meghliléses id6kben a fert6zések
megel6zésére is hasznaltak.

Gyodgyhatasu szerként bélféreglizésre, vizelethajtasra, étvagygerjesztésre, megfazasos tinetek,
és kohogeés enyhitésére, illetve vércukor csokkentésére is hasznaljak. A
fert6zéses orrmelléklreg-gyulladas tineteit is csokkenti.

Szoptatds anyak kerlljék az er6sen hagymas ételek fogyasztasat, mert az illéolaj-aromak
atmennek a tejbe.

Felhasznalasa

Tavasszal zéldhagymaként fogyasztjuk, ilyenkor feltoltogetjik.

Ugyanazt jelenti a halvanyitjuk, itt a halvanyitjuk sz6 a szakkifejezés, de ezt hajtatasnak is
nevezik. Ez azt jelenti, hogy amikor mar majdnem teljesen kifejl6dott ndvény koré foldet raknak, a
tovabbi ndvekedés folyaman (a fold alatti rész) fehér szinlivé valik. gy a felhasznalas
szempontjabol megfelelébb, kivanatosabb élvezeti érték érhetd el, mert a hajtatassal a nagyobb
fehér rész elérése a cél. A hagymahéj a hagyma kulsé levelei, amik az érés soran elszaradnak,
megbarnulnak, ezt a barna héjat vizben felforralva hasznaljak, elsésorban gydégyteaként.
Husvétkor a husvéti tojasok festésére, mikdzben a tojasok is keményre fének. Egyes helyeken
éles késsel mintazatokat kaparnak a tojasra, majd zsirral, szalonnabdrrel fényesitik azt. Mas
helyeken vékony irépalcaval, viasszal rajzoljak meg a diszitéseket, amelyet a f6zés kdzben nem
festi meg a hagymahéj fézete (tojashéjszini marad).

Tarolasa

Kiszedése utan utanszaritjuk, a gyokerektdl, fellevelektél megszabaditjuk, felflizve, vagy csak
szaraz szell6s (padlastérben) hosszu ideig tarolhato, igy egész évben hasznalhatjuk, de szeletelt
szaritmanyként akar évekig is eltarthato.
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