2024 a hiikk éve volt erdészkorok-
ben. Mondhatjuk, a biikk apotedzisa.
Szamtalan szakcikk, tanulmany, te-
repi program, erdei iskolai foglalko-
zas targyalta, s6t még egy monografia
is késziilt réla. A magyar erdészek
emblematikus faja. Szeretnénk hinni,
hogy mindez nem a hattyidala volt.

G g
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Akkor most vegytik szimba a dicsésé-
ges multat és az alternativ hasznosita-
sanak lehetGségeit!

Az torténelem folyamin, a neander-
volgyi eleinktSl kezdve maig levelét,
termését, inséges idékben kérgét éle-
lemként fogyasztottak, fajat eleinte

Biikkfabol késziilt szénéget6 boksdk (Foto: Csoka Gyorgy)
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A biikk neépi felhasznalasa es
gasztronomiai vonatkozasai

csak tiizel6nek, majd a rézkor ota fa-
szénként kovicsmihelyekben, aztin a
kozépkor végétél hamujat hamuzsir-
nyerés céljabol, tveggyartishoz, majd
késébb a hamuzsirt Gjabb lehet&ség-
ként szappangyartashoz hasznaltak.

A hamuzsir készitése bukkfabol
napjainkra mar ledldozott, a faszénége-
tés (és az erdei Givegfivas) dtment a tu-

ristalatvanyossigok korébe, a faszén
felhaszndldasa a kerti partik barbecue-
és grillsiitéseinek fontos része lett, de
levelének és makkjanak fogyasztisa al-
ternativ  élelemként reneszanszat éli.
Faanyaganak faipari felhasznalasi lehe-
téségei jelentGsen megndttek.

A szénégetb boksa elvi keresztmetszeti rajza (Forrds:

Magyar Néprajzi Lexikon)

I egyetemi docens, SOE EMK Erdé- és Természeti ErSfor-

ras-gazdalkodasi Intézet

? igazsaguigyi szakérté
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A faszénégetés nebéz erdei fizikai munka volt (Forrds: felnemet.hu)

Tuba Katalin', Kelemen Géza®

Faszénégetés

A bukkbél késziilt faszenet kovacsm-
helyekben régéta haszniltik, a nagy
égéshéje miatt. Csak az djkorban szori-
totta ki onnan az iparszer( szénbanya-
szat. Elénye a készénhez képest a ke-
vesebb fistje és a flustjének kelleme-
sebb szaga. Ez is az oka, hogy a szenes
vasalokban tovabb haszniltak.

A faszénégetés, népi nevén boksa-
szenités kezdd 1épéseként (a sziikséges
faanyag felhalmozisa utin) a leendd
boksinak (a faanyag meghatirozott
rendben osszerakott halma) szdraz, si-
ma helyet alakitanak ki. 80-250 Grméter
fa kerul a boksdba, egyméteres hasitott
fadarabokbdl, altaldban 3-4 szintben
szorosan egymds mellé allitva.

A boksa kozepére, a boksabélbe vé-
kony, konnyen gyujthaté faanyag ke-
ril. A boksabéltél a boksa széléig, an-
nak aljan mintegy 15 cm széles rést,
ugynevezett gyujtolikat alakitanak ki,
majd ezen keresztil torténik a boksa
begyujtasa. Az Osszerakott boksat le-
hullott falevéllel, szalmaval, sziraz no-
vényekkel betakarjak, majd 10-20 cm
vastagon befedik folddel. A boksa tete-
jén szell6zényilast kell hagyni, hogy a
faanyag konnyebben begyulladjon

A fa elszenesedését az mutatja, hogy
a boksa oldala behorpad, a boksa meg-
roggyan. Egy nagyobb, 150 m? fabdl ra-
kott boksa nydron két hét alatt ég ki.
Annak ellenére, hogy télen valamivel
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rovidebb id6 alatt ég ki, ilyenkor ritkan
égetnek boksit, mivel a tél a szenités-
hez sziikséges faanyag kitermelésének
id6szaka.

A faszén kiégetése utin a boksardl
gereblyével lehuzzik a foldet, majd
port lapatolnak vagy vizet locsolnak ra,
hogy a még izz6 faszén lefojtva hiljon
ki. Ezutan a kész faszenet osztalyozzak,
tisztitjdk, portalanitjak és halomba gytj-
tik. A jol kiégett szén lapatolaskor csen-
g6 hangot ad, és nem hagy fekete nyo-
mot még a fehér tirgyakon sem.

A Kkiégetés elotti szaraz bukkfa sze-
nités utan a térfogatra nézve a felére,
sulyra negyedére csokken. A széles szi-
jacsu fiatal fabol lesz a legjobb min6-
ségl szén, mig az Oreg gesztfa kony-
nyen pattand, merev szenet ad. Fontos,
hogy a fa egészséges legyen.

Egy boksandl dltalaban két szénége-
t6 dolgozott. Egetés kdézben nem volt
szabad elhagyniuk a boksit, a begyuj-
tas utdn csak felvaltva pihenhettek, hi-
szen a boksa égését nem lehetett lealli-
tani, rdadasul folyamatosan figyelni
kellett az égés menetét, sebességét. A
boksa feltletén ttott lyukakkal lehetett
gyorsitani, vagy a lyukak betomésével
lassitani az égést. Ez nehéz és veszé-
lyes munka volt, rdadasul az id6jaras-
nak kitéve kellett dolgozni.

Mi is torténik a boksaban? A boksa
belsejét légmentesen nem tudjuk lezar-
ni. A foldtakarassal azt érjik el, hogy a
boksa belsejébe kevés levegd jusson,
és lassan égjen. A boksa égése sorin
hét termelve a faanyag egy része elég,
de elég kozben a termel6dé fagaz és a
faszesz is, a felszabadul6 vizgéz pedig
a levegé egy részét kiszoritja.

A kevés megmtvelhet6 foldterilet-
tel rendelkezé hegy- és dombvidékein-
ken kordbban egész falvak folytattak
szénégetést, de napjainkra ez mar a
multé. Erdélyben akad még egy-két, er-
dék mélyén fekvo telepiilés, ahol fog-
lalkoznak faszénégetéssel, de altala-
nossagban ez mar elenyész6 mennyi-
séget jelent. A faszén ipari méretekben
torténd eldallitisa manapsag szénégetsd
uzemekben torténik, ahol 16-20 ora
alatt, nagyobb mennyiségben tudnak
faszenet el6allitani.

A réz- és vasgyartds sordn a mai na-
pig hasznaljak a faszenet (,edz6szén”),
de ismert termék az aktiv szén, a szi-
r6k és szagtalanité berendezések (pl. a
gazalarc szelence) részeként is. A fa-
szén porit a diszndvénytermesztok,
zoldségtermeldk talajfertStlenitésre és a
kémhatas semlegesitésére is hasznil-
jak, ugyanigy a faszén kivalé6 megkotsd

hatdsat hasznositjak a széntablettanal
vagy egyes borbetegségek kikliszobo-
1ésénél.

A bukkfa elégetésének masik ered-
ménye elsGsorban a husfélék 6si elja-
rassal torténd tartdsitasa, a fustolés.
Ujabban a sonka és kolbdsz mellett az
élelmiszerboltok polcain taldlkozunk
bukkfan fiustolt sajttal, virslivel, mas
hisipari termékekkel, s6t mi tobb, fis-
tolt furjtojassal is. A sorfézésnél az is-
mert , Rauchbier” tipusok készitésénél
a malatat bukkfan fustolik. A fustolt te-
akat azonban nem biikk, hanem gyan-
tatartalmu, egzotikus fak fustjével ke-
zelik.

Hamuzsir

Szintén a bukkfa elégetése az alapja
egy masik, mir a kozépkorban is is-
mert kémiai eljardsnak, a hamuzsirf6-
zésnek, avagy a hamulig nyerésének.
A kilium-karbonat (vagy mis néven
hamuzsir) egy fehér, konnyen mallo,
ken6ds, szilard s6. Vizben jol oldédik.
Vizes oldata erésen bazikus. Osszetéte-
le 50-80% kalium-karbonat (K,CO,),
5-20% kélium-szulfat (K,SO)), valamint
néhany szazalék szoda (Na,CO,) és ka-
lium-klorid (KCD.

A hamulig a szappankészités ¢&s
egyes tisztitoszerek elkészitésének alap-
ja, de sziikkség van ra az Giveggyartasnil,
valamint laboratériumokban vizmegko-
t6 és szarité hatiasa miatt alkalmazzik.
Hazankban felhaszndljak a konyhaban
és az élelmiszeriparban savanyuisagot
szabilyoz6 anyagként, E501 néven. Ko-
rabban elengedhetetlen kelléke volt az
uveggyartasnak, a viaszonfehéritésnek,
a béreserzésnek és a salétromfézésnek
is (utobbiban a faszénnel egyttt).

A hamuzsir el6allitasa a bukkfa el-
égetésével kezdodik. Meg kell emliteni,
hogy egy mizsa hamuzsirhoz mintegy
fél hektir erd6t kellett kivagni. Faha-
mujanak magas, 15-20% arinyd K,O
tartalma miatt fafajaink kozil a bukk az
egyik legalkalmasabb hamuzsir kinye-
résére.

Eleinte 4ll6 fak ald vagy uregébe
gyujtottak tlzet, majd vermek folott
égették el a bukkfat, amig a verem meg
nem telt. Az elégetés utin visszamaradt
hamut tovdbbi feldolgozasra a hamu-
hazba (szalajkahdzba) szillitottdk. Ké-
s6bb hamuhutdkat épitettek, ahol a
dolgozokat hamuégetSknek nevezték.

A hamuzsirf6z6 hutdkban végezték a
kiltgzast is, melynek soran a hamut hor-
dokban vagy kadakban vizzel tobbszor
felontotték, majd az aztatds utdn a ha-
mubdl a lagot kiold6 vizet leeresztették.
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Kozonséges biikk

Ezutin a ldgos folyadékot leparoltak
(fozt€k), majd az Osszeslrlisodott, zsiros
tapintdsd, kenéd6é anyagot a hamuzsir
készités utolso fazisaként kalcinaltak, fi-
nomitottdk. Ennek sordn a még sotét
szind masszabodl a sotét szint add szer-
ves anyagokat hevitéssel tavolitottdk el.
Végtermékként egy teljesen tiszta, fehér,
kristalyos szerkezetd port kaptak.

zoldsa Agricola De re metallica cimii mii-
vében (Forrds: Magyar Néprajz)

Az 1700-as években a hamuzsirter-
melés sulypontja a Bakony és a Sopro-
ni-hegység volt, késébb ez dttevédott a
keleti orszagrészbe, ahol az avasi, szi-
lagysagi, bihari, majd kés6bb az erdélyi
hutdk gyartottak a legtobb hamuzsirt,
oriasi tertleten elftistolve biikkosein-
ket, ¢és ennek kovetkezményeként
domb- és hegyvidékeinken hatalmas
erozios volgyeket idéztek eld.

A 19. szazad kozepéig Magyarorszag
vilagvezeté hamuzsirtermel6 volt, nem
csupdn a mennyiség, hanem a mindség
tekintetében is. Azonban a szallitasi Gt-
vonalak, az oroszorszigi konkurencia,
a strassfurti (Németorszag, Szasz-Anhalt
tartomany) kilisotelepek felfedezése,
majd a mesterséges szodagyartas kovet-
keztében a bukkfabol nyert kilisok ter-
melésének bealkonyult.

Itt emlitjiik meg, hogy a hamuzsir la-
tin eredetd neve a sal alcali, ami ma-
gyarul alkili s6. A Szalajka-patak elne-
vezése a hamuzsir mint az egyik alkili
s6 megnevezésébdl ered, de a szalalka-
li mint sttési alapanyag, szintén egy al-
kali s6. A név tehdt a kdzos eredetre, az

549



alkali sokra utal (amugy a szikso is al-
kali s6, de a biikkel mar nehezen hoz-
hat6 kapcsolatba).

Raadasul a hamuzsir is hasznalatos
volt slités sordn, de err6l majd a késéb-
biekben ejtiink szot.

Uveggyartas

A hamuzsirthoz szorosan kapcsolédik
az Giveggyartas torténete is. Eurdpaban
a romaiak honositottik meg az tveg-
gyartast. A kozépkorban az tveggyar-
tashoz sziikséges draga szodat elkezd-
ték fak — elsGsorban bikk — hamujiabdl
készitett hamuzsirral (kdlium-karbonat)
helyettesiteni, valamikor a 10-11. sza-
zadban.

A magyarorszagi tiveggyartas a ba-
nyavarosok kozelében kamarai iveg-
hutakkal indult, ugyanis a banyaszat-

hoz és a kohdszathoz sziikséges erds
savakat, a valasztovizet és a kirdlyvizet
tvegedényben tartottdk. Az Uvegtar-
gyak szélesebb kord elterjedése a 18.
szazad kozepéig varatott magara. Ek-
kor valt elterjedtté a paraszti tivegfel-
hasznilas is.

A parasztsag altal hasznalt tvegaruk
nagy része folyadéktarol6 edény volt:
butélidk, butykosok, kancsok, tianyé-
rok, tejesedények (vajkopuld is), vala-
mint poharak, korsok. A magyarorszagi
tveghutikban kalcium-kalium tveget
allitottak el6. Az tiveget a helyszinen
talilhat6 homokbdl vagy kellen els-
készitett kavicsbol (békasobdl), kGbal,
mész, hamuzsir hozzdaddsaval hevités-
sel allitottdk el6, specialis olvaszto ke-
mencékben. Igy sziiletett a jellegzetes
«erdei Uveg» (Waldglas), vagy paraszt-

ks

A grof Kdlnoky csaldd dltal alapitott zalanpataki tiveghuta (tivegesiir) termékei a Hely-

torténeti Miizeumban
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uveg, amely a felhasznalt alapanyagok-
ban talalhaté szennyezédések miatt al-
taldban zoldes, esetenként barnis vagy
sargds szind volt.

A 18-19. szazadi magyar uveghutdk-
ban tobbnyire ablakiiveget (sikiiveget),
és egyszerd, koznépi hasznilatra szant
olcsébb oblosiiveget allitottak eld. A fa-
vas soran kialakitott egyszerGbb diszi-
tést az Uiveg feliiletére helyezett tivegfo-
nalakkal vagy belekarcolt mintakkal és
uvegfestéssel bovitették. A szabadon fu-
vas mellett alkalmaztik a samott-, fém-,
vagy faformaba torténé tvegfavas tech-
nikajat is. Az Giveget a nyersanyag fém-
oxidjai is festhették. A mangin lildra, a
kobalt kékre, a vas sargara és zoldre fest
az olvadékban.

Ujkori, erdévidéki hutdinkban tgyne-
vezett kilitiveget készitettek. Az Giveggé
olvaszthat6 szilikitot — leggyakrabban
homokot vagy kvarckavics (népies ne-
vén ,békasd”) zuzalékat — hamuzsirral
és mésszel keverték.

A hamuzsirra az tvegkészités soran
azért volt szikség, mert a szilikitos
anyag olvadaspontjit  csokkentette
2000 fokrol kb. 1450 fokra. Teljesen
attetszo (,fehér”, illetve  kristaly”) Gve-
get csak gondosan vilogatott, csillo-
gdan tiszta békasobol vagy finom, fe-
hér kvarchomokbdl lehetett elGallitani,
megfelel6 tisztitbanyagok hozzdadasa-
val. Az elgondolkodtaté nevld békaso
a hegyi patakokban gorgetett kvarc-
kavicsok neve. A népi hiedelem szerint
ugyanis a kavicsokat a békak nyaljak
simdra, amikor a téli 4dlom idejére egy-
egy kavicsot a szajukba vettek, hogy
abbdl taplalkozzanak.

A Kelet-Mecsekben talilhaté Hosz-
szihetény egyik erdei kozjoléti neve-
zetessége egy 18. szizadban mukodott
uveghuta rekonstrukcioja.

Taplaszat

A taplaszat is kapcsolédik a hamuzsir-
hoz, hiszen az egyik kikészitési médnal
az ,abarl6-lag” dsszetevoi kozott szere-
pel. Mas szempontbol pedig az alap-
anyag, a bukkfa-taplé (Fomes fomenta-
rius) a névado bikkerddk jellegzetes
gombija. A legendak szerint a tapldszat
egy véletlenbdl alakult ki: a hajdani
székely gobé nagy esGben egy nagy
puha taplégombat szétgyurt, majd ezt
az es6 ellen a fejére hizta. A taplaszat-
rol mint €16 népi mesterségrdl a kdvet-
kez6 lapszdmban az Erdészeti Lapok
hasabjain részletesen is olvashatnak,
ezért a kivancsi kozosségnek itt most
ennyivel be kell érnie.
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Biikk apréfaaru és a hiikk faanyag

egyéh hazi felhasznalasa
A biikk faanyag hagyominyos felhasz-
naldsanak sordbol nem hagyhatjuk ki a
népi aprofairu céla felhasznalasat sem.
Finom, rovid szemcséssége megkony-
nyiti a megmunkalasat, kiilonosen a kis
acsmunkidkban.

Konnyen hajlithats. A székektdl az
evezOkig vagy a 1épcs6ktdl a parkettiig
sokféle gyartasra alkalmas lehet. Ke-
ménysége, vilagos szine és j6 megmun-
kalhat6siaga miatt faanyagat évszdzadok
ota szerszamok nyeleként hasznaljak. A
kocsikiakaszté rad és a vasuti feszitéfa
szintén bukkbdél a legjobb, de vastti
fékez6dorongnak vagy éppen kazalo-
zolétranak ne haszndljuk. Nagyon jo
azonban egy- és kétkacsos kaszanyél,
fagereblye feje és nyele el6allitisira
(foganak azonban nem, oda akac kelD).

A biikk ma is sikeres a haztartasi fa-
aruk piacan, igy a fakandl, a galuska-
deszka (ez a vagodeszka egyik tipusa),
a liszteslapat és az uborkafogé is beléle
késziil. Kisebb térfogati hordok és mas
folyadéktarolé edények, pl. sajtirok,
csobolyék dongijanak készitéséhez — a
hordégyirtasra hagyomanyosan hasz-
nalt fafajok hidnyaban — hegyvidékein-
ken a bukkot is felhasznaltak. Ennek
a kiadarmunkidnak nyomai lathaték a
Biikk hegységben all6 ,Oserdé” nevi
erdGrész egyes toOrzsein, a mintegy fél-
egy méter magassiagban lathat6 ugyne-
vezett ,ablakok” formdjaban, ahol a ki-
dar — jokora mechanikai sériilést ejtve a
fan — kostolta” a fat, az egyenes, par-
huzamos rostlefutast keresve.

A biikkknek nemcsak a faanyagit,
hanem természetesen mas részét is fel
lehet hasznilni kulonb6zé célokra. A
lehullott levelét (az avarjat) kordbban
haziallatok almozdsara hasznaltik, de
Franciaorszagban a bukklevelekkel
matracot is toltottek. Hasznalatinak az
volt az elénye, hogy egészséges anyag,
felszivja a nedvességet, és jOl szigetel a
hideg ellen.

A biikk mint eheté névény
A bukk mind emberi, mind allati tipla-
lékként valo felhaszndlasanak régi ha-
gyomanyai vannak. A Fagus név is az
ehet6 magjara utal a gorog eredetiben
(phageion). A bikk makkja a mogyoro-
ra, a levele a soska izére emlékeztetd.
A leveleket kozvetlentl a fakadas utin
aprilisban kell gydjteni. Salatadhoz keve-
rik; f6zeléket, zoldséglevest vagy szoszt
készitenek bel6le; tojasételekhez, Onte-
tekhez vagy pesztohoz teszik; savanyit-
jak, vajat, sajtot, tar6t fszereznek vele.

Limonadék és borok izesitésére hasz-
ndljak. Németorszagban a bukk levelei-
bél biikklikért készitenek. Régebben a
jaliusban gytjtott bikkleveleket meg-
szaritottak, és a dohdanyhoz keverték.

A bukk csirandvényeket flszerezve
el6ételként kenyérre kenve fogyasztjak,
vagy finomra vigva és séban eltéve sa-
latakat flszereznek vele. A magot soval
porkolve vagy fézve lehet enni. A bukk-
fa makkjabol olajat sajtoltak, amit f6zés-
re és vilagitisra is hasznaltak. TGzhe-
lyen megporkolve kavépotlot készitet-
tek bel6le, de f6zve zoldséges ételekhez,
darilva salatikhoz adtik. Pesztok, siite-
mények, kekszek izesitésére vagy akar
palinkaaromaként is haszniltak. Puhdra
f6zve a magokat a kapribogyohoz ha-
sonl6 izt kapunk. A friss faforgdcsot fiist-
aromaként vagy ecetet flszerezni hasz-
néljak.

Eurépa nagy részén évszazadokon 4t
ismert inségeledel volt a biikkfa kérge.
Erre a célra marciustol aprilisig a kidon-
tott bukkfak kérgének legbelsé puha
részét (elsésorban a hancsparenchimat)
hasznaltidk. Csikokba lehasogattak, egy-
masra helyezték és Ggynevezett ,Knic-
kebrot”-ként (ropog6s kenyér) fogyasz-
tottdk, vagy megszaritva és poritva liszt-
hez adtik (ami csak nevében és talin
izében hasonit a mai diétds, kereskede-
lemben kaphat6 szaraz fijdalomra). In-
séges id6kben a tél folyaman a rigye-
ket is fel6rolték, és lisztpotlékként hasz-
naltak, vagy a makkot porkolve, majd
megbrolve a kenyérhez adtak, vagy akar
kenyeret stitottek beldle.

A nyers magok nagy mennyiségben
(40% kortl) olajat, valamivel kevesebb
(35-40%) keményitt, fehérjét (20-25%),
B, és C-vitamint tartalmaznak. Azt azon-
ban érdemes tudni, hogy a nyers bukk-
makk az oxalsavak és a szaponin miatt
emészthetetlen. Gyomor- és bélpana-
szokat okozhat az arra érzékenyeknél.
Mivel ez a két anyag vizoldhato, {6zve
vagy forrdzva eltavolithaté a magokbodl.
Ezen kiviil alkaloidakat és fagint is tar-
talmaz. Ezek az anyagok az érzékeny
személyeknél fej- és gyomorpanaszokat
okozhatnak, azonban hére bomlanak,
igy fézéssel ezek is kozombosithetok.
Az olaja azonban teljesen veszélytelen.
A bukkmakkot az allatokkal is feletet-
ték, ez az ugynevezett bukkolés.

A biikk mint gyégyndvény
A természetgyogyaszatban a bikk kér-
gébdbl és levelébdl tedt készitenek,
hogy lazat csillapitsanak vele. Léguti
megbetegedések enyhitésére hasznil-
jak, hiszen antiszeptikus hatassal is bir,
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Fakado biikklevelek dprilisban (Foto: Nagy
Ldszlo/Erdészeti Lapok)

megakadalyozza a baktériumok és vi-
rusok fejlédését. A bukkfa kérgébdl ké-
szitett tea kiegyensulyozza a sok ara-
nyat a testben. Erés antioxidans hatasu.
A bukk kérgébdl késziilt tea fokozza a
vese mikodését. Ily médon megakada-
lyozza a kovek és homok képzédését.
A vizelet eltavolitasaval megakadalyoz-
za a holyag betegségeit. Székelyfoldon
a megszaritott, megtort biikkfakérget
teanak f6zve hasmenés, vérhas esetén
itattdk a beteggel. A kéregben és a le-
velekben taldlhat6 tanninok féreghajto,
fert6tlenité és gyulladascsokkents tu-
lajdonsdgokkal birnak.

A faanyagbdl, kéregbdl készilt tea
csillapitja a heves viszketést, és gyulla-
dascsokkenté hatisa van bdorbetegsé-
geknél, igy fézetét ekcéma és pikkely-
sOmor tineteinek enyhitésére is hasz-
naljak. A teat furdének felhigitva
bérgomba, var és rith ellen is alkalmaz-
zak. A bukkfahamubdl f6zott liggal
hajhullds ellen mostak a hajat.

A biuikk kérgét az allatok gyogyitasa-
ban is hasonléan alkalmaztik. A porra
tort, szaritott biikkfakérget kukoricaliszt-
tel szarazon megpiritottdk, vagy 16s6s-
kaval, vérfivel keverve itattdk hasme-
nés, vérhas esetén az allatokkal. A ké-
reg hamujanak lagjaval a sebes, varas
tehenet, lovat, a gyapju lenyirdsa utin
pedig a juhot mostak le. W
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