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Hajdina vagy pohanka
REGI-UJ) ISMEROS: A HAJDINA
A cikk megirdsakor témavilasztdsom egy olyan névényre esett, mely torténelmileg
kothetd a régidhoz és a szlovén népességhez. A kulttrnévények koziil ilyen a hajdi-

na. A hajdina maig egyetlen hazai régészeti-névénytani bizonyitéka Vas megy¢bdl
szarmazik.

1998 nyardn Szentgotthdrdon egy kézmuarok épitésekor keriilt napvilagra az egy-
kori ciszterci apdtsdg torok kori paldnkeréditésénck egy kis szakasza. (1. dbra) A
szerencsének koszonhetd, hogy épp ekkor a helyszinen jiré Ilon Gébor régész felfi-
gyelt a jelenségre. A varostdl és beruhdzokedl 3 napot kapott a leletmenté 4satésra,
mely sordn régészeti, archeozooldgiai (4llattani), archeobotanikai (novénytani) és
dendrokronolégiai (fa évgytirlis kormeghatdrozas) vizsgilatok is torténtek. A dend-
rokronoldgiai adatok pontositani tudték az irott forrdsokbdl ismert palanképitési
dédtumot, miszerint a palank épitése az 1558. évre, vagy az azt kovetd néhdny évre
tehetd. Az allatcsontok és névénymaradvanyok vizsgélatdnak eredményei betekin-
tést engedtek az egykori birtokkozpont gazdélkod4saba. Jelen tanulménynak nem
célja ezek bovebb ismertetése, csak adalékként szolgdl, hogy a bemutatni kivént haj-
dindt mar az 1550-es évek kozepén kultivaltik ezen a teriileten. Bér csak egyetlen
szeniilt makkocska termése kertilt elé a szentgotthdrdi leletmentd dsatdson, de a
jelentdsége tagadhatatlan, hiszen ez az egyetlen régészeti-névénytani bizonyitéka a
hajdina kozépkori termesztésének hazénkban (2. 4bra).

A tovébbiakban megprébaltam Ssszegytijteni ennck a régi (egykor méltatlanul hit-
térbe szorult) kultirnévényiink jellemzéit, hogyan keriilt a hazai termesztésbe, és
miért keriilt az utdbbi években a Hagyomanyok [zek Régiék hungaricumai kozé.

A NOVENY JELLEMZESE

A hajdina a kéeszikiiek csaladjiba tartozé egyéves kétszikli novény. Gyokere kissé
elagazd, nem tul mélyre hatolé kardgyokér. Szara elagazo, csupasz, lilasodé. Levele
sziv alaky, véllas, fondka fényes, lilisodé. Viragai bogernyében éllnak, fehérek és
piroslok. (3—4. dbra) Virdgzasa 2—3 hétig elhuzédik. Nagy tdmegti viragdbol kevés
termékenyiil és rovarjardshoz kotott. Termése 4—6 mm hosszu, legombélyitett gula
alakii, hiromélti makkocska. (5. 4bra) A makkocska élei fajtanként valtozé szélessé-
gt (0,5-1,1 mm) termésszdrnyban folytatédnak. A termésh¢j a fajedk szerint vastag
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1. dbra: A szentgotthdrdi palink 2. dbra: Hajdina szeniilt magja
nyomvonala a kizmiidrokban a szentgotthdrdi palankbdl

(Fotd: Tlon Gibor) (A szerzd fotdja)

vagy vékony, és szorosabban vagy lazdbban borul rd a héjra. Ezért egyes fajtak nehe-
zebben vagy konnyebben hantolhaték. A termés felillete sima fajtanként eltérd
szind, az eziist-szlirkétd] a sotétbarndig terjed. A hantolt hajdina alakja megegyezik
a hajdina termésével. Kiilonb6z8 szemnagysagu egész és torott szemekbél dll. Szine
a hdntolds médjacdl fiigg (drapp, zoldes-, vildgos- vagy sotétbarna). A hantolt haj-
dindn a rizshez hasonlé eziisthartya taldlhatd.

ELNEVEZESE

A hajdina vagy pohdnka, mely botanikailag a kesertiftifélék (Polygonaceae) csaladji-
ba tartozik, téplalkozdsban betoltott szerepe miatt azonban a hétkoznapi életben
mégis a gabonafélékhez soroljik, mint pszeudogabonit (4lgabona).

A Fagopyrum nemzettségnek gazdasagi szempontbdl két fontos faja ismert, és
kiilonithetd el, a pohdnka (hajdina) és a tatdrka. A tatdrka tudomdnyos elnevezése
Fagopyrum tataricum (.L.) Gartn. vagy Polygonum tataricum L., mig magyar szo-
hasznélatban: tatdr pohdnka (helyteleniil: pohdnka), tatdrka, tatdrbuza, tatdrke-
nyér, tatorja. A tatdrkat hazdnkban kisebb mértékben termesztették, mint a hajdi-
ndt, mert Osszeforrt héjélei miatt nem annyira alkalmas héntoldsra és liszthozama is

kevés. (3. dbra.)
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3. dbra: A pohdnka és a tatdrka 4. dbra: Pohdnka virdgzata: www.kti.szie.hu,
(Csapodi 1961, 139. kép nyomdin) letoltes: 2018. jilius 2.

A hajdinanak vagy pohankdnak mind a tudomdnyos nevezéktanban, mind a
népnyelvben tobb elnevezése ismert. Tudomdnyos neve Fagopyrum esculentum
Moénch, de tobb tirsnevével is talilkozhatunk a szakirodalmakban: Fagopyrum vul-
gare Hill., Fagopyrum sagittatum Gilib., Polygonum fagopyrum L., Fagopyrum
Jagopyrum (L.) Karsten. A latin Fagopyrum név a gorog phagos szobdl ered, ami
bukkot jelent, ami valészintleg arra utal, hogy a pohdnka hiromszoglettt makkocs-
kéjara a biikk terméséhez hasonld. A latin esculentum jelz8 ehetét jelent, miga sagit-
tatum a névény levelének nyilhegy formajéra utal.

Magyar nevei koziil is tobb van hasznélatban: leggyakoribb a pohanka és hajdi-
na elnevezés, de emlitik még haricska, haritska, karicska, krupa vagy szerecsenbuza
néven is. Legkorabbi irdsos emlitését egy 1494-bol szarmazé latin irdsos emlékbol
ismerjiik, ahol pohdnka néven szerepel: ,Pohanka circa quinquaginta quartalia”. A
pohédnka szlovak eredett sz, pogdny gabonat (poganykat) jelent, mely a névény
szarmazésara utal. A hajdina els6 irasos emlitése is egy latin irdsos sz6vegbdl ismert
elészor 1495-bél (,De haydna cubulum medium”). A hajdinit a horvétok h4jdini-
nak, a szlovének hajdinank, hijdindnak nevezik. A sz eredete a német Heiden sz6-
bél ered, melynek jelentése pogdny, istentelen. A haricska romén eredetd sz6, de
valéjiban a romdn is az ukrdnoktdl (ukrénul: rpeuxa) vette at és gorog gabonat
jelent.
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TORTENETE

A hajdina 8si szarmazési helye Kézép-Azsia, Turkesztantél Mandzsuridig terjedd
teriilet. Kulttraba vétele is ezen a tertileten Kindban és Nepalban tértént. Mongol,
torok kozvetitéssel keriil Kelet-Eurépaba, majd innen a Fekete-tenger partjaira,
ahonnan a tengeri kereskedelem juttatta el Nyugat-Eurépaba a kozépkorban. Elsé
irasos emlitését Niirnbergbol ismerjitk 1396-bol, majd ettél kezdve mar Németor-
szdgban tobb irdsos nyoma is van, mint termesztett névénynek.

Pontos adataink nincsenek a hajdina Magyarorszdgra keriilésérél, de valédszind,
hogy a tobbi eurdpai orszdghoz hasonléan a XIV. szazad koriil jelenik meg a hazai
termesztésben. A ndvény magyar elnevezései (pohdnka, hajdina, haricska) is arra
utalnak, hogy hazankba t6bb teriiletr6l, mas-mas népek kozvetitésével keriil. Foleg
harom teriileten terjed el termesztése, a Fels6-Tisza vidékén a csehek ¢és a lengyelek
kozvetitésével és ettdl déli irdnyban a Székelyfoldon a romanok-ukrénok kozvetité-
sével, valamint az Alpokaljin az orszdg délnyugati részén, ahova Németorszdgbol,
illetve Ausztriabdl a szlovének és vendek kozvetitésével kertilt.

A pohénkit, vagy hajdinat a XV. szdzadi Besztercei sz6szedetben, majd Szikszai
Fabricius Baldzs Nomenclaturdjéban (1590) is megtaldljuk. A XVI. szdzadi sz4dm-
addskonyvek tantisiga szerint a pohdnka ebben az idében mér a dézsma és tized tér-
gya volt.

Rapaics Raymund szerint ezt az igénytelen, egyszeri muivelésti névényt, amely
igen alkalmas volt kasakészitésre, a XVII. szézadban kiterjedten termesztették,
féleg a paraszti gazdasdgokban. A ,Magyar Gazdasigtorténelmi Szemle” azonban
beszamol arrdl is, hogy a féuri birtokok gazdasdgi utasitasai is rendelkeznek a haj-
dina vetésérol. Igy pl. Wesselényi Ferenc 1652-ben a szendréi, és 1662-ben a mura-
nyi udvarbiréjéhoz intézett ttmutatasiban.

A XVII-XIX. szazadbdl az orszdg tobb tertiletérdl tuddsitanak feljegyzések a
hajdina termesztésérsl. Tobbek kozott a fehérviari 6rkanonokségban, a rédei urada-
lomban, az Esterhazyak alsélendvai majorsagaiban emlitik a gazdasdgi névények
kozott. Erdélyi szerint 1780 koriil a pohdnka inkdbb északon né, Siros, Lipét,
Taréc megyékben, de Veszprém vidékén is. A Plessing-féle kalend4rium (1796) ir a
névény igénytelenségérél, hogy olyan helyen is megterem ahol méds gabona nem, a
foldeket kovériti, bel6le lisztet és darde készitenek. Weszelszky Jozsef fuveskonyvé-
ben 1798, azt irja, hogy Vas megyében évente kétszer is vetik és gabonaként
fogyasztjak. A zold hajdina kicsavart levét szembdntalmakra ajanlotta.

Pethe Ferenc (1805) azt irja, hogy ,.elég esmeretes hazink tdrosabb és németesebb
szélein” és két fajtdjée is emliti (Polygonum fagopyrum és P. tataricum). A piaristdk
uradalmaiban ezt a névényféleséget 1817-t8l ,rendszeresen” vetették. A XIX. sza-
zad kézepén a ,Mezei Gazda” az altalinosabban termesztett takarménynovények
kozott ismerteti a hajdinat. Tormay Béla a ,Mez8gazdasagi vezérfonal néptanitdk
szdmadra (1899) cimd munkdjaban emlitést tesz a hajdinardl is, amelyet ,ndlunk a
nyugoti valamint az északnyugoti hatdrmegyékben, mint tarlonovényt vetik. Virdgjit
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a méhek szeretik, kdsdja pedig tapllé eledel”. 1924-ben a Magyar Statisztikai Kozle-
ményekben a pohdnka, mint a legigénytelenebb gabonaféleség szerepel, melyet
kiilldndsen rossz talajokon (homok, tézeg) termesztettek.

Napjainkban az eziistszinti La Harpe fajta hajdinabdl a termelés 1200-1600
tonna/év, melyet dontéen a Nyugat-Dundntilon termesztenek, 16-18 termesztd
foglalkozik vele Magyarorszdgon. A megtermelt hajdindt hédntolds nélkil exportél-
jak.

A pohénka termesztése akkor csokkent nagymértékben, amikor a mitrdgyazést
bevezették. Ma mér tudjuk, hogy a terméteriilet csokkentése hatalmas hiba volt,
mert a hajdina szinte minden része felhasznalhato.

TERMESZTESE, FELDOLGOZASA

A hajdina, mint az egyik legigénytelenebb gabonaféleség tépanyagokban szegény
homok- ¢és savanyt kémbhatast talajokon is jol megterem. Betegségekkel szemben
ellendll6. A fagyokra rendkiviil érzékeny,
ami rovid tenyészideje miate (kb. 3
hénap) konnyen kikiiszobolhetd, késén,
altaliban mdjus végén vetik és igy az 8szi
fagyokig betakarithat6. Virdgzasa elhu-
26d0, az els6 virigok megjelenésétél az
elviragzasig akar egy hénap is eltelhet,
igy legalibb kétmenetes betakaritdst
vagy tobbszori szedést igényel.

A barna magvt hajdina termésének
héjét, annak toxikus festékanyagtartalma
miatt célszerti eltavolitani, lehantolni. A
hajdina makkocskak hintoldsa a kilon-
leges tetraéderes alakja miatt specidlis
technolégidt igényel. Paraszti gazdasi-
gokban a hajdina hdntoldsa csaladon
belal 6rokléds foglalatossig volt. A
pohankat megfézték, megszaritottdk, majd kézi hajtdsa érlékoveken erds pelyvajac
lekoptattak famozsérba gy, hogy a pohdnkdt torével, titeggel 6sszetorték, a lisztes
részeket kirostaleak, a héjrészeket kiszelelték.

S. dbra: Pobdnka magvak: www.kti.szie.hu,
letilrés: 2018. julius 2.

Ma a kistizemi eljérds sorin a megmosott héjas hajdinat tistben 1-1,5 6ran 4t fozik,
majd leszirik, lecsepegtetik, szobahémérs¢kleten kiteritve naponta atforgatva 2—4
napig széritjik, majd a megfelel 13—16%-os nedvességtartalom elérése utn titk6zéses
elven mitkodd hintolégépen a héjat eltavolitjak. Nagyiizemi eljards sordn a hajdindt
gbzzel elékezelik, majd alulforgd, gumiboritassal ellatott hantolékovek kozott hantol-
jak. Nagytizemi eléallitds az 1980-as években még folyt, ma a gyérts sziinetel.
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FELHASZNALASA

A hajdina sokréttien felhasznalhaté gazdaségi névénytink, a téplalkozason kivil az
élet tobb tertiletén is kivaléan alkalmazhat6. Magja emberi taplélék, 8si szdrmazasi
helyén egy nepali legenda szerint az dridsok eledele. Még most is tgy tartjak, hogy
aki nagy, erds és okos akar leni, annak sokat kell beléle enni. A XX. szdzad kézepén
Magyarorszagon a hajdina alapu ételek a szegények eledelének szdmitottak. Han-
tolva késaként fogyasztottak, lisztté érolve tészraételek készitésére hasznaltak. Jel-
legzetes izt lisztjébdl a sikérképzé fehérjék hidnya miatt j6 mindségli kenyér nem
készithetd. Kenyérkészitéshez a hajdinadarat-, lisztet 25-50%-ban buzaliszttel ke-
verték, keverik. A hajdindbdl az alapélelmiszereken kiviil sajétos fliszerezés révén
valtozatos magyar fzviligu ételek készithetdk, a teljesség igénye nélkil csak néhé-
nyat gydjtottem Ossze, melyek, mint hungaricumok is feljegyzésre kertiltek. A haj-
dinakdsat hagyméval, séval, borssal, szegftiborssal, majorannéval, egész gerezd fok-
hagymaval, babérlevéllel izesitik. A hajdinas rétes tolteléke porcukorral, fahéjjal
megszort, tejfolos tojdssal meglocsolt, fézott, hdntolt pohdnka. Tradicionalisan
véres és méjas hurka toltelékéhez is hasznaljak a rizs helyettesitésére.

Magjat a téplalkozésban betoltott szerepe mellett kiillonbozé térkitsled anyag-
ként is hasznéljik, példdul maghéja pérna toltésére alkalmas.

Napjainkban a korszert élelmezésben szorgalmazzak fogyasztésat. A pohdnka a
diétds étrend része lehet, lisztérzékenyek és cukorbetegek is fogyaszthatjak.

Magjéban és levelében 1évé rutin nevii vegyiiletet a gydgyszeripar is felhasznélja.
A hajdina élettani és gyogyhatdsa régrél ismert. A magnak nagyon magas a rosttar-
talma, ami emésztési panaszok, székrekedés ellen alkalmazhatd. Glikémids indexe
55-60% , vagyis cukortartalma kétszer annyi id§ alatt szivédik fel a bélrendszerbdl,
mint a hagyomanyos cukor. Zsirtartalma hasonlé a gabonanévényekhez, de ennek
77%-a telitetlen zsirsavat jelent, ezzel csokkenti az érelmeszesedés kialakuldsat.
Asvanyi anyag és vitamintartalma is kiemelkedé, az 6sszes B-vitamint tartalmazza,
valamint E-vitamint. Az antioxiddnsok mellett jelentds a P-vitamin (rutin) tartal-
ma, amely fokozza a kapilldrisok mikodését.

Magas kalcium-tartalma a csontképzésben, magnézium- és kaliumtartalma az
izom és idegmikodés optimalizalasiban vesz részt.

Magjén kiviil a hajdina takarmdnyként virdgzésban betakaritva zoldetetésre alkal-
mas. Csak szoktatds utdn etethetd vagy izesebb névényekkel, repcével, lucernéval
keverve. Elénye, hogy vetés utin 6—7 héttel mér etetheté. Magja baromfival és lovak-
kal etetheté. Szarvasmarhdndl és juhokndl a hdntolatlan mag héjaban 1évé festékanyag
gyulladdsos megbetegedést okozhat az arra érzékeny egyedeknél (fagopirizmus).
Nagyobb mennyiségben etetve csokkenti a tej zsirtartalmat iz- és szinhibét okozhat.

Mézelé novény, értékes méhlegel 5. Méztermelése hektdronként 60 kg koriil van.

A hajdina hantolt magjat, lisztjét ma mdr bioboltok, szupermarketek polcain
gyakran megtaldljuk, sajnalatos médon azonban ezek importbél szdrmazé termékek.
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