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Kopsurohud on kaunite 
lehtedega hinnatud 
varjutaimed. Osa liike-
sorte hakkab õitsema juba 
aprillis, mil iga õis aias on 
nagu taeva kingitus.

Oma nime on kopsurohi (Pulmona-
ria) saanud kreekakeelsest sõnast 
pulmo, mis tähendab kopsu. Rah-
vapäraselt kutsutakse teda meil 
maksarohuks, sapirohuks ja võt-
mekeelteks. 

Ka saksakeelne Lungenkraut tä-
hendab kopsurohtu. Sakslastel on 
hea fantaasia: nende rahvapärased 
nimed on Hirschkohl (e.k hirvekap-
sas), Fleckenkraut (plekiline rohi), 
Bockskraut (sikurohi). Nimi Hänsel 
und Grätel tuleb aga sellest, et ühel 
ajal on taimel eri värvi õied. 

Inglaste lungwort tähendab sa-
muti kopsurohtu. Siin-seal kohtab 
veel nime Jerusalem sage ja Bethle-
hem sage (e.k jeruusalemma ja pet-
lemma salvei).

Saksa arsti ja alkeemiku Pa-
racelsiuse (1493–1541) ravimi-
õpetuse järgi (“Loodus näitab tai-
me välimusest, mille ravimiseks ta 
on mõeldud”) meenutab kopsuro-
hu leht hoolikal jälgimisel kopsu.

Seda, miks osade kopsurohtude 
lehed on valgete täppide ja laikude-
ga, selgitab legend: Jeesust imeta-
va jumalaema piim tilkus ühe taime 
lehtedele ja sellest saigi kopsurohi.

Euroopa ja Aasia parasvöötmes 
leidub kümmekond kopsurohu lii-
ki. Eestis kasvab looduslikult hari-
lik kopsurohi (P. officinalis), väga 
haruldasena ka sinine kopsurohi 
(P. angustifolia), kes on Eesti puna-
ses raamatus kantud eriti ohusta-
tud liikide hulka.

Kevadine vitamiinisalat
Harilikku kopsurohtu näeb april-
lis-mais õitsemas leht- ja segamet-
sades. Nurmenuku õisi meenuta-
vad õied on puhkedes roosad, hil-
jem muutuvad karmiinpunaseks, 
õitsemise lõpul lillakassiniseks.

Nagu nimi ütleb, ongi kopsurohi 
kopsu rohuks: enne õitsemist või ka 

õitsemise ajal korjatud varretippu-
dest ja lehtedest tehtud teega saab 
ravida köha ja grippi. Kompress või 
vann aitab nahapõletike ja löövete 
puhul. Kopsurohi on ka meetaim.

Hariliku kopsurohu noortest 
lehtedest võib teha kevadel kosuta-
vat vitamiinisalatit. Ju on ka Sak-
samaal hirved-sikud selle ära jaga-
nud, et kopsurohu lehed on keva-
dine maiuspala. Vanemad lehed on 
karedalt karvased ja puised.

Inglismaal on harilikku kopsu-
rohtu kasvatatud lausa aedades sa-
latitaimena. C- ja ka teiste vitamii-
nide rohkus annavad noortele leh-
tedele hapuka terava maitse, sala-
tile aga vermuti hõngu. Tasub tea-
da, et kopsurohu ürdis säilib C-vi-
tamiin nii kuivatamisel, soolamisel 
kui ka marineerimisel. Vitamiiniri-
kast kopsurohtu saab korjata aiast 
ka lumevaestel talvedel või isegi 
lume alt!

Varjuliste paikade 
kaunistaja kopsurohi

Harilik kopsurohi hakkab õitsema juba aprillis.

REPRO

Punase kopsurohu väga eriline sort, lõheroosade õite ja valgete leheserva-
dega ‘David Ward’.


