‘JVHAKERTI NOVENYEK
TERMESZTESE

W\
N

\,
/ _.



KONYHAKERTI NOVENYEK TERMESZTESE @)

A bab gyUjténév alatt tobbféle novényt is megkiilonboztethetiink. A baboknak sza-
mos tipusa létezik, kiilonféle meéretd, szinl és 1zl valtozatok alakultak ki az elmult
években. A bab kaldriatartalma rendkiviil alacsony, de hatalmas mennyiségben tar-
talmaz vitaminokat. A babféléknek ugyanakkor rendkiviil magas az asvanyi anyag
tartalmuk is, a zoldségben ugyanis sok kalcium és magnézium is megtalalhato.

ULTETESE: A bab esetében egyetlen médszer |étezik a szaporitasra, ez pedig a mag-
rol valo Ultetés. Ehhez vagy a boltban vessziik meg az ultetésre alkalmas, orokité
anyagot tartalmazo szemeket, vagy a tavalyi évrél megmaradt babkeészletiinkbél
aldozunk fel néhany szemet annak érdekében, hogy az adott évben is tobb zacsko-
nyi babot tudjunk elrakni a fagyasztoba. Az lltetése sorokba rendezetten ajanlatos,
méghozza 4-5 centiméter mély, egymastol legalabb 25-30 centiméterre megtalalhato
barazdakba. A magoknak a helyét nem kell elére beaztatni, mivel az 6rokité anyag
amint foldhoz ér, megkezdi a csirazast, amit természetesen alaposan eldsegithetiink
egy kis vizzel. A babszemeket a kihuzott sorokban egyébirant ajanlatos legalabb
15-20 centiméteres tavolsagra rakni egymastol, hogy a kisebb bokroknak legyen he-
lylik nem csak felfelé, hanem oldaliranyban is terjeszkedni. A bab lltetése elétt nem
art tisztaban lenniink a ténnyel, miszerint a bab rendkiviil magasra né, amihez leg-
alabb masfél-két méteres karokat kell biztositanunk neki.

A BAB GONDOZASA: Vizigénye teljesen atlagos, palantakoraban ugyan tébbet igényel,
de amint megjelentek rajta az elsé viragok, ugy mar biztosak lehetiink abban, hogy
gyokerzete elég mélyen van ahhoz, hogy maga gondoskodjon a tapanyagokrol. Ami a
bab esetében gondoskodasnak szamit, az a karozas, amit nem art gondosan elvégez-
ni, ezzel ugyanis befolyasolhatjuk a termés mennyiséget is. Ha minden évben szeret-
nénk babot lltetni, akkor ajanlatos a noveny szamara késziteni egy sajat kis kordont.

A babot ritkan tamadjak meg betegségek, szinte teljesen immunis a gombabe-
tegségekre és egyéb fertdzésekre, esetében tehat nélkilozhetjiik majd a vegy-
szeres kezelést.

Semmihez nem foghato, amikor leszediink nehany borsohtivelyt és megizleljuk friss,
édes zamatat. A borso vetését az utolso nagy fagy utan mar el is lehet kezdeni. Sok
fajtaja leétezik: mindegyik a jo vizelvezetésl, meszes vagy fahamuval tragyazott
talajt kedveli.

Novekedése és magas terméshozama erdekében a borsot rendszeresen le kell szed-
ni. A borso akkor a legédesebb, ha zsengén szedjiik le. Fagyasztva sokkal jobban
megtartja izét, mint befézve.

A ZOLDBORSO VETESE: Mivel a zoldborsé inkabb a hiivos termesztési feltételeket
részesiti elényben, és a konnyl fagyoknak is ellenall, amint a fold mivelhetd, el is
lehet vetni, mert 4-24 °C-os talajhémersekletben mar kicsirazik. 5-8 centiméter
mélyre és 25-30 centiméter tavolra vessiik a sorokat. A borso jol tiri a zsufoltsagot,
igy 5 centiméter tavolsagra is lehet vetni egymastol.

A borso nagy altalanossagban nem igényel kilonosebb gondoskodast az altalanos lo-
csolason kiviil, amit jo viztarolo képességei miatt elegendd csak az liltetést kovetd
néhany napig rendszeresiteni, utana mar csak nagy szarazsag esetén. A borso nem
tul érzékeny semmiféle fertézésre és a kartevok sem tamadjak meg, ugyanakkor a
termeés idészakaban mindenképpen gondoskodnunk kell neki valamiféle kordonrol.
Habar a borso nem futonaveny, rendkiviil sirl és nehéz zoldség, ami az erds szél
vagy es6zés hatasara konnyen elhajolhat, eltérhet. Eppen ezért a borsé magassa-
gahoz ill6 kisebb botokkal vagy karokkal érdemes megtamasztani a borsotoveket,
amelyeket a szedés pillanataig ajanlatos meghagyni. A legjobb izl borsot akkor
kapjuk, ha szedéskor a hiivelyek teltek, de meg fiatalok eés zsengek. A folyama-
tos terméshozam érdekében a borsot rendszeresen kell szedni. Viszont mindenki
eldontheti, hogy mikor. Ha inkabb a kisebb, édes borsot kedveljiik, akkor a korai
szedése ajanlott. Addig kell kisérletezni, amig eltalaljuk a szamunkra megfeleld
méretet és zamatot.
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BROKKOLI

A brokkoli a kaposztafélek csaladjaba tartozo, igen kedvelt, népszeri zoldségno-
vény, a karfiol és a kelbimbo legkdzelebbi rokona. A termesztése Olaszorszagbol
ered, a nevének (broccolo) jelentése ,kaposzta sarj”. A romaiak hoditasaik soran
vitték tovabb a novényt a Kozel-Keletre, ahol hamarosan nagy népszerlségre tett
szert, mint eheté virag. Europaban Spanyolorszag eés Portugalia biiszkélkedhet a
legnagyobb termeszté teriilettel, népszerisége a 70-es években teljesedett ki, ha-
zankban is ekkor valt ismertte.

A brokkoli a karfiolhoz hasonloan magrol szaporithatd egynyari néveény, ami akar
40-60 cm magasra is megndhet. A novénybdl a viragzat szarat és a viragzatot fo-
gyasztjuk. Termesztése soran a fagyot jol tiri, a vizigénye nagy, fényigénye koze-
pes, a tizdé napot jol viseli.

A brokkoli rozsait akkor szedjiik, amikor elérte teljes meéretét, de a bimbok még
zartak. A jo mindsegu friss brokkoli rozsak szarazak, kemények, ropogosak, egysé-
ges sotetzold szintek, sarga foltoktol mentesek. Szezonja novembertdl marciusig
tart, de ropogos rozsait fagyasztva barmikor fogyaszthatjuk. A friss novényt hiité-
ben nyitott zacskoban néhany napig tarolhatjuk. A fagyasztast jol birja.

Felhasznalasi teriilete nagyon valtozatos, hiszen savanyusagnak, koretnek, levesnek
vagy féételnek egyarant elkészithetd. Igyekezziink a feldolgozas, parolas soran csak
rovid ideig, max. 10 percig melegiteni, hogy megérizzik vitamin és asvanyi anyag
tartalmat. A brokkoli A- és C- és K-vitaminban gazdag, de folsav, kalium, kalcium,
élelmi rost és foszfortartalma is jelentds. A brokkoli tobb mint 30 antioxidans ha-
tasu anyagot tartalmaz. A legfontosabb hatdoanyaganak a szulforafan nevi kéntar-
talmu vegyliletet tartjak. Tovabbi fontos hatoanyagkent kell még megemliteni az
izotiocianat nevu fitovegyiiletet, ami majdaganat sejtjeiben hatékonyan fellép a
sejtburjanzas ellen. Altalanossagban pedig, mint természetes katalizatorok a maj
mukodeését serkentik, amely igy olyan enzimeket és egyéb bioaktiv anyagokat ter-
mel, amelyek hatékonyan veszik fel a harcot a tumoros sejtek ellen.

CUKKINI

Tulajdonképpen nem mas, mint egy a kifejlédes elétt lesziretelt tokféle, aminek
a fiatalon tortend sziret az egyik legismertebb sajatossaga is egyben. A cukkini
az egyik leggyakrabban eléfordulo étel a fogyokurazok koreben. A fiatal cukkini
nem csak rendkiviil konnyen emészthetd, hanem alacsony az energiatartalma és
a tapertéke is, igy rendkivul hatasos lehet a fogyasztasa a sulycsokkentés alatt.
Mindemellett egy igazi vitaminbomba is, rengeteg C-vitamin talalhato meg benne,
valamint a B-vitaminok kulonféle fajtai, emellett pedig asvanyi anyagokkal is dugig
van a zoldség, ami nem csak nyersen fogyaszthato, hanem salatakeént is, valamint
siitve és fozve is kitlné.

Mivel a cukkini a tokfélék csaladjaba tartozik, ezért szaporitasa is éppen ugy torteé-
nik, mint a kdzonséges tokoké. Eppen emiatt kivaldan és eredményesen szaporitha-
to a cukkini magrol, amelyet megvasarolhatunk a boltban, de akar a tavalyi cukkini
termeésbol is kinyerhetjiik. Ha cukkinit szeretnénk magrol ultetni, akkor nincs mas
dolgunk, mint néhany lyukat furni a foldbe legalabb 4-5 centiméter mélyen, majd
azokat jol beontozni és beleszorni a cukkini magokat. Ne feledjiik ugyanakkor, hogy
a lyukak egymastol legalabb 20-25 centiméterre helyezkedjenek el egymastol, lé-
vén a cukkini futonoveény, aminek nagy helyigénye van.

CUKKINI GONDOZASA: A cukkini nem egy kényes zoldség, hiszen a tokhoz hasonléan
a novénybetegseégek tobbsége elkerili. Ugyan eléfordulhat, hogy a novény levelei
elszaradnak, megsargulnak, am ilyenkor sem kell panikba esni, a termés attol meég
egeészseges marad. Mivel a cukkininak elég alacsony a vizigénye, ezért attol a pont-
tol fogva, amikor elkezd viragozni, mar nincs sziiksége locsolasra, a sziikséges vizet
ugyanis a gyokéren keresztiil mar fel tudja venni maganak. Egyes helyeken szokas
a cukkininak kordont csinalni és felfuttatni ra, ezt azonban a nehéz termés miatt
mi csak abban az esetben ajanljuk, ha nagyon fiatal, zsenge cukkinikat szeretne
termeszteni, a nehéz termések ugyanis eltdrhetik a tdvet, ami akar a teljes termeés-
mennyiség elrohasztasahoz is vezethet.
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FOKHAGYMA

A vilag szakacsai eskiidnek ra, a haziasszonyok mar évszazadok ota hasznaljak az
etelek izesitésére, a nagysziileink pedig mindig is gyanitottak, amit a tudomany
végre felfedezett: a fokhagyma egy csodagyogyszer! A korszeri orvostudomany el-
ismeri, hogy a fokhagyma rendszeres fogyasztasa eredmeényesen csokkenti a magas
vérnyomast, segit megelézni az érelmeszesedest, fokozza az emésztérendszer, az
epe és a maj muikodéset, fertotleniti a bélrendszert. Régi mondas, hogy a tar-
tos egészseg feltétele naponta egy voroshagyma, két gerezd fokhagyma é€s harom
alma.

TERMESZTESE: Nalunk a fokhagymat Ugy szaporitjak, hogy a gerezdekbél allé és
csupan fellevelek altal Gsszetartott hagymat szétszedik, és a gerezdeket duggatjak
a foldbe. Az a tapasztalat, hogy az 6szi duggatas eredményesebb, mert nagyobb
és biztosabb termést ad, mint a tavaszi. A fokhagyma voltaképpen nem igényes
noveny. Elviseli a téli hideget és a nyari meleget. Fényigénye nem nagy, a kisebb
arnyékban is jol tenyészik.

ULTETESE: A foldet alaposan készitsiik elé a szamara: a mély asast meghalalja.
Oktober elején duggassuk a gerezdeket. Nem fejleszt nagy lombot, ezért elég si-
rin lehet Ultetni, vagyis 25 cm sor- és 10 cm tétavolsagra. Az elduggatott gerezdek
még Gsszel meggyokeresednek. Télen legfoljebb némi lombtakarassal kell védeni
a kemény hidegek ellen. Tavasszal koran novekedésnek indul, és lapos leveleket
noveszt. A nyari munkak kapalasbol és gyomlalasbol allnak.

KARTEVOI: Kartevéje és betegsége nem szokott fellépni.

A novekvé fokhagymakat mar nyaron lehet hasznalni friss fogyasztasra. Kiszedésére
augusztusban keriil sor, ekkor a hagymakat kihuzogatjuk vagy kiassuk a foldbél,
napon megszaritjuk, megtisztogatjuk, és koszoruba, flizérbe kotjik, majd szaraz
helyen taroljuk. A fokhagymakoszoruk - a paprikafiizérekhez hasonloan - a konyhak
szép és a helyhez ill6 diszei.

A hagyma a magyar konyha egyik alapveté zoldsége, ami természetesen nem
véletlen, hiszen egy Azsiabdl szarmazé zéldségféle, ahonnan hun éseink is szar-
maznak, igy érthetd, hogy a magyar gasztronomia miért ragaszkodik annyira
a hagyma alapu etelekhez. Magyarorszagon a hagyma folyamatos termesztésére
a kozépkortol keriilt sor. A népi orvoslas szerint a hagyma minden bajra orvos-
sag, csak ismerni kell a megfelelé elkészitési format.

HAGYMA PALANTAZASA: Amit a hagyma esetében palantanak nevezhetiink - de
hivatalosan gumonak hivhatjuk csupan - az a magnal egy kicsivel mar nagyobb,
de hagymanak még nem nevezhetd giimékezdemény, amelyet a magokhoz ha-
sonloan kell eliiltetniink. Esetében elegendéd lesz a fold egyszerl meglazitasa,
porhanyossa tetele, nem kell sorhuzassal bajlodnunk, csupan bizonyos tavol-
sagokra egymastol - altalaban 5-6 centiméterre - bedugjuk a foldbe ezeket a
gumokat, méghozza legalabb 1 centiméter mélyre, amit folddel valo betakaras
nélkiil hagyunk, hogy a gumoé szellé6zzon és az esé is kozvetleniil érhesse. igy a
hagyma - legyen szo fokhagymarol, voroshagymarol vagy hagyomanyos hagyma-
rol - heteken beliil zéldellni fog. Ugyeljiink azonban arra, hogy ebben az esetben
ne dugjuk tul mélyre a kis hagymakat, igy ugyanis vagy tul késén, de extréemebb
esetekben akar egyaltalan nem fog kikelni a ndvény.

HAGYMA GONDOZASA: A hagyma nem egy kényes zdldségfajta. A legtobb gomba-
betegségre péeldaul teljesen immunis, igy semmiféle permetszert vagy vegyszert
nem kell alkalmaznunk ahhoz, hogy egészseéges hagymaink legyenek, a legtobb
esetben elég csupan az, ha rendszeresen ontozzik, illetve legalabb a novekedés
fazisaban kigyomlaljuk az Ultetvényt. Ovakodjunk azonban a kiilénféle rovarok-
tol, amelyek a hagyma zoldjét tamadjak meg, ugyanis bar ezek magara a hagy-
mara nem jelentenek veszélyt, a hagyma zoldjére annal inkabb. Elleniik enyhe
vegyszeres oldattal védekezhetiink a leghatékonyabban.



KAPOSZTA

Ezeknek a ndvényeknek sok fajtaja igen dekorativ is, ujabban ismét nagy népszeru-
segnek orvendenek, és Ujraélesztik a viragok kozotti zoldségtermesztés hagyoma-
nyat. A palantakat a vetemeényesben olyan mélyre ultessik, mint ahogy a magagy-
ban vagy a szaporitotalcan voltak. Az ultetés elétt mindegyik novényke gyokerét
martsuk foldes vizbe. Ha mar erére kaptak az uj helyiikon és szépen novekednek,
kupacoljuk fol a toviik koril a foldet. Ez stabilabba teszi a fiatal noveényeket, mert
arra készteti 6ket, hogy a szaruk mentén uj gyokereket eresszenek. Termessziik a

kaposztaféléket vetésforgoban: harom éven beliil ne keriiljenek vissza ugyanabba
az agyasba, kiilonben kdnnyen elszaporodik a gyokeérgolyva gombaja és a kaposzta-
ronto légy is konnyebben hozzajut a kedvelt csemegéhez. A kaposztaféléket gyogy-
novenykent is hasznalhatjuk, gyomorbantalmak, gyomorfekély esetében

ULTETESE: Talajelokészitése, tragyazasa, vetésforgéban elfoglalt helye megegye-
zik a kelkaposztaéval és a fejeskaposztaéval. Uveg alatti magvetéssel szaporitjak.
Korai termesztés esetén melegagyban vagy langyos-agyban eldnevelt palantakrol
termesztik. A magvetés ideje februar vége, 5-6 leveles koraban ultetik ki (aprilis
kozepe). Sor- és totavolsaga 30 x 30 cm.

A fejes kaposztat egész évben fogyaszthatjuk, ha mindharom- korai, kdzépkorai,
Gszi-téli - fajtacsoportot termesztjik. A nyari kaposztat akkor szedjik, amikor
a fejek bizonyos nagysagot elérve elég kemények. Ha a marado torzsat fent bevag-
juk, ismét hoz néhany kisebb fejet. Az &szi-téli kaposztat akkor szedjik, amikor a
fejek elég nagyok és tomotteé, kemennye valtak. Tobb fajta kisebb fagyokat is eltdir,
igy még decemberben is folia alatt maradhatnak. A legjobban a kelkaposzta birja
a fagyot, amit egyébként novembertél szedhetiink.

KARTEVOI: A kaposzta gyokerét egy légyfaj tamadhatja meg. Ezeket a kartevéket
ugy tarthatjuk eredmeényesen tavol, hogyha pl. egy régi szényegdarabot vagy kar-
tonpapirt teritlink minden palanta tove kore.
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A karalabé a kaposzta és a fehérrépa keresztezesével jott létre. A karalabé esetében
a kiilonbozo fajtaknak csak a sziniik mas, 1ziik és kineézetiik teljes egészében meg-
egyezik. A karalabé a kora tavaszi liltetést kovetéen mar a nyar elején fogyaszthato,
altalaban a 6-8 centiméteres atmérével rendelkezé darabok a legizletesebbek. Fon-
tos, hogy idejekoran leszedjuk, ha ugyanis tul sokaig hagyjuk és tul nagyra novesztjuk
a zoldséget, olyannyira megkeményedhet a husa, hogy teljesen alkalmatlan lesz a
fogyasztasra. A karalabé fogyasztasa onmagaban a legegészségesebb, de leves for-
majaban vagy salatakeént is kitlind valasztas lehet. Nem csak kellemes ize, hanem
vitamin- és asvanyi anyag tartalma miatt is érdemes fogyasztani ezt a zoldséget

KARALABE VETESE: A karalabé rendkiviil egyszer(ien iiltetheté magrdl, am ebben az
esetben Ugyelni kell arra, hogy a szabadban csak nagyon lassan vagy egyaltalan nem
tudjuk kikeltetni a magokat, igy minden esetben elékeltetésre lesz sziikségiink. Ez egy
foliasatorban vagy kisebb mennyiség esetében egy melegebb helyiségben is kivitelez-
hetd, nem kell hozza mas, csak karalabémag, valamint egy nagyobb konténer, ahova
legalabb 5-6 centiméteres tavolsagokra ledugdossuk a magokat, majd folyamatos onto-
zés mellett megvarjuk, amig 10-12 centiméteres palantaink nem lesznek. Ha a palantak
elértek ezt a magassagot, akkor mar nyugodtan kililtethetjiik 6ket a szabadba.

KARALABE GONDOZASA: A karalabé a legtobb zoldséggel egyetemben nem igényel
kulonosebb gondoskodast. Palantakoraig ugyan sziiksége van a folyamatos ontozesre,
ugyanakkor egyéb teendonk nem nagyon lesz, ha karalabét kivanunk fogyasztani.

KARTEVOI: A legtdbb novénybetegségre a karalabé nem kényes, ugyan eléfor-
dulhat, hogy levelei elkezdenek leszaradni, amit vagy vegyszerrel visszaszori-
tunk vagy azonnal leszedjiik az adott karalabét és figyeljik, hogy a betegség
nem terjedt-e at a tobbi novényre. A karalabéra leginkabb a rovarok jelentik a
legnagyobb fenyegetést, a fold felett a kaposztalepke tehet benne kart, a fold
alatt pedig a lotetl hajlamos akar mar palantakoraban is tonkretenni az egész
karalabeallomanyunkat.
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KARFIOL

PADLIZSAN

A karfiolt egész évben lehet termeszteni, amig az évszaknak megfeleld fajtat va-
lasztjuk. A karfiol termesztése elég sok helyet igényel, szoval ne termessziik, ha sok
zoldséget szeretnénk négyzetmeéterenkent. Bar a karfiol tagja a kaposztak csaladja-
nak, tobb odafigyelést igényel, mint a kaposzta, hogy eredményesen teremjen.

ULTETESE: Assuk fel havonta a talajt iiltetés el6tt. Erre azért van sziikség, mert a
karfiol jobban névekszik az elegyengetett talajban. Asas kdzben keverijiink a talajba
szerves komposztot vagy tragyat. Ha sziikséges, keverjiink meszet a talajba (leg-
hamarabb 6 héttel a komposzt bekeverése utan). Vessiik a vetomagokat koriilbelul
1-2 cm mélyre a cserepekbe (minden cserépbe 1 db).

Miutan kicsirazott, helyezzik at a palantakat jol megvilagitott helyre, kb. 15 Celsius
fokra. Hat héttel a vetése utan a karfiol készen all arra, hogy Kkililtessiik a kertbe.
Keszitsik fel egy héttel a kililtetés elétt azzal, hogy minden nap egyre tobb idére
tessziik ki a palantakat a napra. Ultessiik oket kb. 60 cm tavolsagra egymastol, és
a sorok kozott hagyjunk egy méter tavolsagot. A karfiol a hivos iddjarast szere-
ti. A forro hémérséklet csokkentheti a fej fejlédését. Nyaron takarjuk be a fejét
a noveny leveleivel.

A KARFIOL GONDOZASA, NEVELESE: Ovjuk a palantat a széltsl. A sikeres karfiol-
termesztés rendszeres és folyamatos novekedesi feltételeket igényel. Barmilyen,
a palantat éré stressz eredményezheti a fej novekedésének csokkenését. Rend-
kivil fontos, hogy ne hagyjuk a talajt kiszaradni, ugyanis kicsik lesznek a fejek.
Ontozziik rendszeresen. A nyari idészakban a talajtakaras segithet, hogy megma-
radjon a talaj nedvessége.

A karfiol betakaritasanak mennyisége attol fligg, hogy milyen fajta karfiolt termesz-
tettiink. GyUjtsiik be, még mielétt teljesen megérett volna. Vagjuk le a szarat egy
éles kessel, de hagyjunk rajta par levelet is, hogy védje a fejet. Ha elkezdett meg-
nyilni vagy elszinezédni, akkor lekéstiik a betakaritas idejét.

A padlizsan, mas néven tojasgylimolcs a mediterran és indiai konyha egyik jelleg-
zetes és kedvelt zoldsége. Szine altalaban sotétlila és fényes, de talalkozhatunk
marvanyosan csikozott és mélybordo, valamint zold, de akar fehér peéldanyokkal is.
Alakja tojasdad, vagy hosszukas tokszer(. Mérete egy nagyobb krumplitol egy félli-
teres poharig terjedhet. Husa zold, szerkezete szivacsos, magjai aprok.

Mara mar hazankban is elégge elterjedt, mely szerintem csak a kiilfoldi f6z6mui-
sorok teérhoditasainak tudhato be. Nagyszerlen grillezhetd, illetve rendszeres al-
kotoeleme a friss serpenyds eteleknek, mégsem sikerilt teret hoditania a magyar
konyhaban. ize semleges és jellegtelen, siitéskor Ssszeesik és felszivia az olajat,
tapanyagtartalma alacsony. A hitoben hetekig elall, viszont nem birja a fagyasz-
tast. Elonye, hogy villamgyorsan elkészithetd, hiszen nem kell megpucolni, kima-
gozni, par perc alatt roston megsiithetd. Jol illik hozza a fokhagyma, a rozmaring,
a kakukkfl, a bazsalikom, a paradicsom és barmilyen husféle. Dusithatjuk vele
a lecsot, vagy a rizibizit, de meg is tolthetjiik. Kivalo pastétomalap. Isteni a padli-
zsankrém, és téli tartositasanak is ez a legjobb formaja.

Termesztése sokban hasonlit a paprikaéra. Erdemes palantat nevelni, melyet csak
akkor ajanlott kililtetni a szabadba, ha mar éjszaka is 15 fok folotti a hémeérseklet.
Sok napsiitesre és legalabb napi 1 liter vizre van sziiksége. Rosszul tiri a szarazsagot
és a tapanyagban szegény talajt, melytdl megnyult, satnya terméseket hozhat. Nem
igényel nagy helyet, akar dézsaban is termeszthetd. Viraga lila, a ndvény kozel 80
cm magasra is megnd, bokrosodik, és akar 20 termeést is leszedhetiink rdla a hideg
bealltaig. Kardzast igényel. Erdemes az oldalhajtasokat letdrni, vagy a termény-
kezdemenyek egy részét kicsipkedni, hogy szép érett terméseket kapjunk. Julius
kozepetdl kezdhetjik el a fényes és kemeény padlizsanokat lesziiretelni.

Ellensége a krumplibogar és a levéltetl, melyek ellen fokhagymaval, kaporral és
mechanikusan is védekezhetiink.
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PAPRIKA

A paprika a déli szarmazasu, melegkedvelé zoldségnoveények koze tartozik. A hu-
muszos, meleg, tapanyagban gazdag, jo vizatereszto talajt kedveli, de egyben jo
szerkezetlinek és levegdsnek is kell lennie a kozegnek, amelybe ltetjik. Meleg és
napstitotte fekveésben érzi jol magat - az sem baj, ha t(iz6 napra ltetjik.

Szabad foldbe akkor kezdhetjiik a kililtetést, ha az éjszakai homeérseklet nem csok-
ken mar 10 °C ala, a talajhomerseklet pedig elérte a 15 °C-ot. A paprika viszonylag
kicsi gyokértomeget nevel, ezért rendszeresen ontozni kell, kiilonben ledobja a
viragait és a kicsi termeéseit! Az erds chilipaprika (vagy magyarositva csilipaprika)
igényei megegyeznek az édes étkezeési paprikaéval. Az erdssegért felelds vegyiilet
neve kapszaicin. Ha szeretnénk fokozni a paprika ,erejét”, akkor a szedés elétt
néhany nappal csokkentsiik az ontozési adagot.

EDES- ES CSIPOSPAPRIKA FAJTAK
Fajtak:

« Zoldhusu

» Fehérhusu

« Pritaminpaprika

« Flszerpaprika

« Cseresznyepaprika

Javasolt chilipaprika-fajtatipusok kezdoknek és haladoknak:

« ’Rocotos’: (sz6rds paprika) kezdé eréspaprika-fogyasztoknak valo. A termesei ko-
zepesen csipdsek, fagymentes helyen atteleltetheté a noveny.

« Harang alaku paprika: (bogyos paprika) Akar 1 m magasra is megnéhet, a termései
5 cm-esek, nagyon erdsek. Dél-Amerikaban Ajisnak nevezik ezt a fajtakort. Ide kivan-
kozik még a nagyon erés magyar fliszerpaprika, a Kalocsai V-2-es fajta is.
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« ’Peperoni’:(kinai paprika). Perubdl szarmazik, és annyira erés, hogy mar arra is
vigyazni kell, ha a keziinkre froccsen a leve. Féleg a szemiinkre vigyazzunk.

« Habanero fajtakor a kinai paprikacsoporton beliil: a legerésebb paprika, csak a
leggyakorlottabb chilifogyasztoknak.

« A ’Red Sabina’: a vilag legerésebb fajtaja. A 300 000 Scoville-skalat kiakasztva
580 000 érteket ér el. Mar az érintése is égési sebeket okozhat.

KARTEVOI: A bagolypille éjszakai lepke. Sziirkésbarna hernyéi napkézben a fold
alatt eélnek és csak éjszaka bujnak elo, hogy megragjak a - foleg frissen ultett-
novényeket. A hernyokat gyujtsik dssze €s semmisitsik meg.




PARADICSOM
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POREHAGYMA

Nincs is jobb, mint egy finom lecso nyaron a frissen szedett paradicsombol! Tudom,
mindenkinek megvan a maga tokéletes és utanozhatatlan receptje a lecsora... de
most nézziik, hogy hogyan termeszthetiink tokéletes paradicsomot hozzal

A paradicsomokat a termes alapjan kilonboztetjiik meg. Létezik cseresznye-, to-
jas-, és husos, valamint kozepes méretl paradicsom. A cseresznyeparadicsom kicsi
és gombolyl, egyben fogyasztjuk leginkabb. Az ovalis martasokhoz hasznalhato.
A kozepes méretl és husos paradicsom nyersen szeletelve a legfinomabb.

ULTETESE ES GONDOZASA: Ultessiik a palantakat az utolsé fagy utan komposztalt,
tragyazott talajba, 40-60 cm-re egymastol. A fejlédé novenyt kotozzik mélyen
a foldbe siillyesztett tamasztékhoz, nehogy kidéljon. Hetente ritkitsuk: csipjik le
a levélhonaljakban nové kis hajtasokat, amikor kb 2 cm hosszuak. Amint a ndvény-
nek négy viragzata van, csipjik le a legfelsé hajtast. Ezzel elérjik azt, hogy a
novenykenk osszes energiaja a termésbe jut.

Az érett paradicsomot az elsé fagyig sziireteljiik le. A zold termeést is szedjik le
ekkor mindenkepp és taroljuk sotét, meleg helyen, hogy megérjen. Bar szerintem
savanyusag készitésére zolden is tokéletesen alkalmas.

Novényenkent atlagosan 2 kg termeést hoz. Szereti a napfényt és a humuszos talajt.
A kifejlett novény 120-200 cm-esre né meg.

Gyakori probléma, hogy megreped a paradicsom héja, amit gyakran a rendszertelen
ontozes okoz. Tehat a lényeg: tartsuk a novénykeéinket egyenletesen nyirkosan és
ne hagyjuk kiszaradni.

A tél kozeledtével egyre nehezebb friss zoldséghez hozzajutni, ezért nagyon meg
kell becsilniink azt a keveset is, ami van. Az egyik ilyen halas zoldség a poréhagyma
(Allium porrum), amely idealis a késé Gszi-téli idészakra.

A porehagyma Gshazaja valoszinlleg a Foldkozi-tenger videke, nalunk a bolgar ker-
tészek termesztettek elészor.

A forrasok szerint mar az okori Egyiptomban is ismerték, Kheopsz farao jutalmul
adta a legvitézebb harcosainak. Kicsit késébb az okori Romaban Néro csaszarrol is
feljegyezték, hogy nagyon szerette, és gyakran fogyasztott porehagymalevest.

A POREHAGYMA TERMESZTESE: T(iz6é napos agyasban, tapanyagban gazdag talajban
kivaloan fejlédik. Néha szorjunk az agyasaiba fahamut, és ontozzilk meg csalan- és
nadalytélével - ezzel fedezhetjiik a magas kaliumigenyet.

A poréhagyma magjat majustol julius vegeig vessiik el. Cél, hogy minél hosszabb
legyen a poré fehér szarrésze, ezért érdemes 15 cm mély arokba vagy goddrbe
ultetni a palantakat (azaz halvanyitani, mert a fold alatti szarrész kifehéredik), es
ahogy nének a novények, folyamatosan toltdgetni kell az arkot. Kora dsszel pedig
fel is kupacolhatjuk a foldet a tovek koril. Tul mélyre mindenesetre ne lltessik,
mert az gatolja a novekedését. A poréhagyma levelei annal erételjesebb kekes-zold
szinlek, minél nagyobb volt a hideg. Ez a szin a klorofill és az antocian jelenlétét
igazolja. A poréhagyma jellegzetes szagat a kénes osszetevok adjak, tobbek kozott
a cikloalliinnek.

A porehagyma jol tarolhato, de lehetdleg ne alma és paradicsom mellé tegyiik,
mert akkor hamarabb fonnyad. Nalunk elsésorban a Tétényi atteleld, a Carentan, az
Elefant, a Platina, a Collana és a Calmus fajtakat lehet kapni.
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REPA, PASZTERNAK

A sargarépa a legtobb Europaban meghonosodott zoldséggel ellentétben nem
a tengerentulrdl, hanem Kis-Azsiabol eredeztethetd. A sargarépat az adott eszten-
dé szezonalis idészakaban barmikor eliiltethetjiik, igy aprilistol egészen oktoberig
gondoskodhatunk magunknak friss sargaréparol.

REPA VETESE: A sargarépat csak és kizardlag magrdl iiltethetjiik. A répat magrdl ma-
jusnal elébb nem ajanlatos eliiltetni, akkor is kelld kortiltekintéssel, rovidebb sorok-
ba, amelyek 3-4 centiméter mélységliek, egymastol pedig legalabb 10 centiméter
szélességben helyezkednek el. A répamagokat az lltetés soran egymastol egyen-
letes tavolsagban, de sirln - tulajdonképpen milliméterekre - érdemes elszorni,
ugyanis a magok tobbsége vagy nem né ki a foldbél, vagy ha ki is jon, jol megférnek
egymas mellett kelld siriségben is, leves fozes elott pedig lehet ritkitani a kertet.
A répa eliltetését kovetoen nagyon fontos, hogy az adott foldrészt minden esetben
nedvesen tartsuk, a répa ugyanis rendkivil kényes a szarazsagra. A sargarépat igy
minddssze locsolnunk kell ahhoz, hogy szép és lide legyen, a kartevok csak nagyon
ritkan tamadjak meg, lotetiik vagy vakondok formajaban.

PASZTERNAK

A paszternaknak eédes, mogyoros ize van. A friss paszternaknak fézeésnél lagy az
allaga, de a tulérett paszternak rostos es keser(. A fehérebb paszternak altalaban
a legzsengebb, és szilardsaga a sargarépaehoz hasonlo.

A PASZETRNAK SZAPORITASA: Kizardlag friss vetémagot hasznaljunk. Amint a fold
muvelhetd, el kell vetni. 1 centiméter mélyre kell szorni, 45-60 centiméteres sorok
kozotti tavolsagra. Ritkitas utan 3 cm-re kell lennilik egymastol. A megfeleld ned-
vesseg és a 15-18°C fokos, hiivos talajhémerseklet alapveté fontossagu a paszternak
megfeleld csirazasa erdekében, amely akar 21 napig is eltarthat.

A PASZTERNAK TERMESZTESE: A paszternak a teljes napfényt részesiti elényben.
Tapanyagban gazdag, jol megmivelt talajra van sziiksége.

RETEK

Ki ne szeretné a retket? Szendvicsbe, salataba tokéletes. Ez egy remek kis noveny,
hiszen gyorsan novo, igénytelen zoldségféle. Ha szeretnénk folyamatosan ellatni a
csaladot retekkel, Ultessiink kilonbozé fajtakat! Harom csoportbdl valaszthatunk:
A korai fajtakat februartol melegagyba vessik. A legjobbak a gyorsan nové fajtak.
A korai szabadféldi fajtakat korilbeliul marcius kozepéetdl vethetjik, kozvetleniil az
agyasba. A nyari fajtak vetési ideje juniustol észig tart.

A betakaritas idépontja rendkiviil fontos, mert a tul késon leszedett retek elvesziti
lédus, ropogos frissességet, fas lesz és iztelen.

ULTETESE: Lazitsuk fel a talajt: szurjuk le és mozgassuk ide-oda az asévillat. Vessiik
a magokat nagyon ritkan, egyenletesen, koriilbelil 1 cm meély barazdakba. Szorjunk
ra veékony réteg foldet. Sortavolsag: 15-20 cm. Egyeljiuk ki a palantakat 10 cm-re,
mihelyt az elsé két levél kifejlédott rajtuk. A novekedési idészakban alaposan on-
tozzik a veteményt. A kerti retket olyan helyre liltessiik, ahol mas névények nem
vetnek ra arnyékot. A retek nem igényel sok tapanyagot, ezért csak sovany talajban
kell tragyazni. Az egész novény ehetd, a fiatal levelekbdl salatat vagy levest készit-
hetiink.

KARTEVOI: A gydkérnyiivek ritkan tamadjak meg a retket, de ha mégis, akkor
a gumoba behatolo larvak rovid ido alatt élvezhetetlenné teszik. Megelozésképpen
keverjlink a foldbe keves fahamut!

A retek jol hasznalhato jelolé veteménynek olyan lassan csirazo magok mellett,
mint a sargarépa. Hasznalataval elkeriilhetjik, hogy kapalaskor kart tegylink a ré-
paveteményben. Azért szedjiik fel a retket mielétt a répa megné!

A gyerekek szivesen liltetnek és nevelnek retket, mert viszonylag keves faradtsaggal
latvanyos sikert érhetnek el. Vonjuk hat be 6ket is batran! A nyari vetés termése
mar négy hét mulva sziiretelhetd. Hagyjuk, hogy a gyerekek maguk valogassak és
vessek el a magokat, s igy kezdettdl fogva részt vegyenek a munkaban.
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A salatanak tobbféle valtozatat kiilonboztethetjik meg. A legnépszeriibb és legis-
mertebb a hagyomanyos fejes salata. Magas vitamin- és asvanyi anyag tartalommal
rendelkezik, mindemellett viszont alacsony az energia- és kaloriatartalma, aminek ko-
szonhetden a fogyokurazok egyik legkedveltebb eledele lett. Régebben a salatat a nepi
hagyomany nyugtatokent alkalmazta, de hipnotikus hatasai miatt egyes salataféleknek
magikus erét is tulajdonitottak.

A salata rendkivil jol szaporithatd magrol. A salatat érdemes rogton a szabadba
ultetni. Mivel jo fagytliré kepességgel rendelkezik, ezért kinti koriilmények kozott
aprilis végetdl ajanlatos az lltetés.

SALATA GONDOZASA: A salatak nem igényelnek kiilonosebb gondozast, hiszen egy-
altalan nem kényes zdldségndvények. Mivel rendkivil nagy vizigényiik van, ezért
ajanlatos - a fejesedésig - naponta meglocsolni 6ket, utana azonban mar olyan
mélyre hatol a gyokeriik, hogy a tartosabb szarazsagot is kitlinéen birjak.

TERMOHELY: A fejes salata még csak sajat agyasba sem kivankozik, termeszthetjiik
mas vetemeény kiegészitojekent, un. mellékkulturakeént. Fontos, hogy napos helyre
Ultessiik, ugyanis arnyékban nem képez olyan kemény fejet.

APOLAS: A fejes salatanak nincsenek nagy igényei. Osszel készitsiik eld az agyast ele-
gendd mennyiségl komposzt szétteritésével, a tenyészidészakban pedig néhanyszor
ontozzik be a gyokerét hig zoldtragyaoldattal. A legfontosabb dolog a salata ter-
mesztéseben, hogy elegendd vizhez juttassuk. A fejes salata megvédi a szomszédos
zoldségféleket a foldibolhaktol. Az arra fogékony zoldseégkulturakba ultessiink néhany
salatatovet, ezek elriasztjak a bolhakat. Egyebként a petrezselyem és a fejes salata
egymasnak ,eskidt ellenségei”, ezt vegyiik figyelembe telepitésiikkor!

BETAKARITAS ES FELHASZNALAS: A fejes salata tavaszi fajtait marciusban és ap-
rilisban, a nyari fajtakat pedig aprilis és julius kozott kell elvetni. A kikelés utan
a novenykéknek még ot-hét hétre van sziikségiik ahhoz, hogy kialakitsak a salatafejet.
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Gyerekkoromban a tél végen az elsé ndveny, amit meg lehetett dézsmalni a kertben,
a soska volt. Elészeretettel csipkedtiik a levelét, élveztiik savanykas frissesseégét, a ta-
vasz elsé izét. Ma sincs ez masként. Ha kimegyek a kertbe, mindig vetek egy pillantast
a soskara, van-e mar annyi, hogy egy ebédre valot dsszeszedjek. A soska hazankban
vadon is eléfordul, nedves réteken, lapos teriileteken gyakran bukkan fel. A soskafé-
léknek szamos faja ismert szerte Eurazsiaban, ési noveény, mar az okori Egyiptomban,
Gorogorszagban és a Romai Birodalomban is fogyasztottak. Nalunk keveésbé ismert
a kellemesen savanykas angol soska és a csipdsen savanyu francia soska.

A hazai kerti soska a keserufifélék csaladjaba tartozo évelo levélzoldség, kozvet-
len rokona a hajdina és a rebarbara. Hosszukas landzsa alaku, akar 50 cm-esre is
megnove leveleit kora tavasztol késé oOszig gyUjthetjiik. Legjobb ize a viragzast
megel6z6 honapokban, aprilis-majusban van, késébb, a nyar elérehaladtaval egyre
kesernyesebb. A kifejlett, ercteljes leveleket gyujtsik, lehetéleg frissen fogyasz-
szuk. A tarolast viszonylag rosszul, a fagyasztast azonban jol birja.

Vetés elétt alaposan készitsiik eld a talajt. Szerves tragyaval jol tragyazzuk meg.
Csak porhanyositott foldbe Ultessiink 30 centis sortavolsagra. Vetés utan a sorokat
permetszeriien locsoljuk meg. Kisarjadas utan a novényt azonnal ritkitsuk a végle-
ges tavolsagra, egymastol 10-15 centire.

Leginkabb magrol szaporitjuk, de lassan fejlédik, ezért érdemesebb elénevelt pa-
lantakat Ultetni. Kora tavasszal vessiik el a magokat, de a szeptemberi vetés is
elfogadhato. Az 6szi vetés esetén tavasztol szedhetjik a leveleket, a tavaszit pedig
mar nyar kozepétdl. A friss levelek szedése folyamatosan torténjen.

Markans, savanyu 1zét a levelében talalhato oxalsavnak kdszonheti. Nyersen kivalo
A és C-vitamin illetve foszfor-, vas és kaliumforras, egykor a skorbut egyik legha-
tékonyabb ellenszereként tartottak szamon. A népi gyogyaszat vertisztito szerkeént
alkalmazza, emellett ismert vizelethajto, nyalkaoldo, altalanos immunerésito, ét-
vagygerjeszto hatasa is.
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A friss és ledus zold sparga mar az okorban is igen kedvelt ndveny volt. Kiilonleges
csemegekent tartottak szamon. A noveny a kozepkorban kissé feledésbe meriilt,
majd ujjaéledt: XIV. Lajos udvaraban elnyerte a ,zoldségek kiralya” cimet. A sparga
a liliomfélék csaladjaba tartozo, eéveloé noveny, aminek levéltelen hajtasat, az un.
sipot” fogyasztjuk. A sparganak keét valtozata ismert, a fehér és a zold sparga.
A fehér sparga jobban elterjedt Europaban, de egyre nagyobb mennyiségben fordul
elé a kellemes aromaju zold sparga is. Hazankban az alféldi homokhatsagokon ter-
mesztik nagy mennyiségben, a helyi elnevezése a csirag, vagy nyularnyék.

Termesztése igen bonyolult, sok torédest kivan. Laza talajt kedveli, bakhatakon
termesztik. Mivel csak a 3. évben fordul termdre, igy termesztéséhez jelentds be-
fektetes és tirelem kell. Telepitéset kovetden 10-15 evig terem. Kozepesen vizige-
nyes, a szarazsagot jol viseli, de a megfelelé novekedéshez ontozni kell. Kedveli
a tapanyagdus, gyommentes, laza talajt. A sipok rendkiviil gyors novekedésiek,
idealis korulmények kozott napi akar 15-20 cm-t is nének.

A sparga rosttartalma kiemelkedd, de a roppands hajtasai vitaminokban (A, B1,
B2, C és E) gazdagok, illetve asvanyi anyag-, nyomelem-tartalma is jelentés. Cink,
folsav, foszfor, kalcium, kalium, vas jelentés mennyiségben talalhato benne. Ami
nagy elénye, natriumban és kaloriaban szegény, koleszterint pedig egyaltalan nem
tartalmaz.

A hazai gasztronomia kiilonlegességkent tekint ra. Felhasznalasa egyszeri: sos viz-
ben fézve, parolva vagy siitve-piritva egyarant pillanatok alatt elkészithetd, kivalo
koret vagy foétel valik beléle. Nagyon fontos, hogy mindig friss, roppanos spargat
vasaroljuk, a fonnyadt, rancos spargak mar szinte ehetetleniil ragosak. Felhasznalas
elé6tt a sipok also vegeét vagjuk le. A zold spargat nem kell hamozni, a fehér spargat
eérdemes vékonyan megpucolni felhasznalas eldtt.

Gyogynavenykent is ismert, jelentds vizelethajto, veseké elhajto, vértisztitd hatasa mi-
att. Tobb szaz évvel ezel6tt a népi gyogyaszat levet fogfajas enyhitésére is hasznalta.
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SPENOT

Spenot vagy paraj a hazi veteményes kertek gyakori levélzoldsége. E zoldségnove-
nyunk tobb tapanyagot tartalmaz, mint sok mas élelmiszer. A szezonja majustol okto-
berig tart, de mivel jol fagyaszthato és feldolgozhatd, igy egész évben hozzaférhetd,
fogyaszthato. A legkellemesebb ize és legnagyobb asvanyi anyag tartalma azonban a
tavaszi és az 6szi honapokban van. Egyes forrasok szerint DNy-Azsia teriiletérél ered,
a XI. szazadban jelent meg Europaban. Magyarorszagon eldszor 1590-bél talalunk ra
utalast egy spinacz nevi levélzoldseg formajaban.

Egyéves noveny. Gyokérzete a talajban viszonylag sekélyen - 20-40 cm mélyen - he-
lyezkedik el. A levelek kerekdedek vagy tojas alakuak, csucsuk és valluk lekerekitett,
rendszerint nem karéjos. Vetése nagyon egyszer(. Vethetjiik 6sszel, szeptemberben,
de kora tavasszal is. Ha tavasszal vetjiik, még ontdzni sem kell, a téli talajnedvesség
elegendé a fejlédéséhez. Erdemes egyszerre nem sokat vetni beléle, hanem 1-2 hét
elteltével 1-1 sort, hogy folyamatosan tudjuk a leveleket betakaritani. Kb. aprilisig
szedhetjik, utana a tul sok fény miatt magszarat fejleszt és a levelek elsatnyulnak.

Etkezéshez egészséges, kartevé és betegség mentes, lide zold szind, ép leveleket
hasznaljuk fel. Keruljiuk azokat a leveleket, amelyek nem egységesen zoldek, sarga,
vagy barna foltok tarkitjak. A friss spenotlevelek hiitoben 3-4 napig eltarthatok. Fel-
dolgozasahoz valasszuk a gyors, 1-2 percig tarto blansirozast, a rovid, kiméletes paro-
last es ugy fogyasszuk, vagy tegyiik a mélyhitébe. Fokhagymaval parolva, tejszinnel
stiritve a legnagyobb spenot gyliloloket is megingathatjuk a hitiikben.

Elettani jelentésége a magas vitamin, asvanyi sé és nyomelem tartalmaban keresen-
dé. A spenot kitling forrasa a kovetkezo vitaminoknak, asvanyi anyagoknak: A, B2, B6,
C, E és K-vitamin, mangan, folsav, magnézium, vas, kalcium, kalium, élelmi rostok,
réz, novenyi fehérjék, foszfor és cink. Gyermekkorban (barmennyire utaljak a gyere-
kek) a rendszeres fogyasztasa a csontképzésben nagy jelentdseéggel bir.
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A kaposztafélék csaladjaba tartozo éveld, lagyszaru novény, a mustar kozvetlen
rokona. Leginkabb fliszerkeént, izesitoként hasznalt reszelt gyokerét ismerjuk. Ki-
fejezetten Kelet-, Kozép-europai eredetli novény, napjainkban termesztése egész
Eurdpaban elterjedt. 3000 évvel ezel6tti gorog birodalomban valamelyik elédje mar
ismert fuszernoveny volt. A kozépkorban csodaszerként, mindent gyogyitd univer-
zalis novényként hasznaltdk. Hazankban a honfoglalo magyarok mar ismerték és
hasznaltak a tormat.

Haragoszold leveleirél konnyen megismerhetd. Roppant vizigényes noveny, kertek-
ben jo vizlelohelyeken érdemes termeszteni. A feldarabolt gyokeri torma a dara-
bokrol ismételten kihajt, igy kedvezé kortilmények kozott a kertben gyorsan szapo-
rodik. Gondozast alig igényel, gyokere az év minden szakaban felhasznalhato.

10-25 cm hosszu, 1-3 cm atmeérdjli barna gyokereit megtisztitva a hofeher belsé
részt reszeljik le és keverjiuk Ossze ecettel, vagy citromlével. A frissen betaka-
ritott gyokereket veremben, pincében sokaig tarolhatjuk. Hitdszekrényben né-
hany napig, fagyasztva, vagy szaritva évekig fogyaszthato marad. A torma gyokere
nagy mennyiségl szinigrin nevl anyagot tartalmaz, ami mirozinaz enzim hatasara
allil-izotiocianatta alakul és ez adja a torma erds, maro izét. Mellékesen az allil-
izotiocianatot rovarolo szerként hasznaljak, de erés gombadlé és antibakterialis ha-
tasa is ismert. Mivel az allil-izotiocinat hé hatasara elbomlik, igy tanacsos a tormat
utdlag, a felszolgalaskor hidegen hozzaadni az ételekhez. Ez az anyag idével maga-
tol is bomlik, igy tartdsitas nélkil a torma fokozatosan veszit jellegzetes izébdl. Az
ecet és mas savas anyagok segitenek megdrizni ezt az izt. A torma gyokerének igen
magas (302 mg/100g) C-vitamin tartalma van. A C-vitamin felfedezése elétt skorbut
gyogyitasara hasznaltak. Europaban tradicionalis gyogynovenyként ismert. Legfé-
képp a koszvény, vesekd, asztma, hugyuti fertézesek kezelésére ajanljak. A Ja-
panban ismert vizitorma, vagy wasabi egy tavoli rokon névény, a Wasabia japonica
gyokerebol keszilé fuszer.
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A tél kozeledtével az egyik legkedveltebb csemege a siilt tok. Sok cukrot, vitami-
nokat, fehérjét és rostokat tartalmaz, szénhidrattartalma pedig kozel annyi, mint a
burgonyae. A sutétok - ahogy a kukorica, a burgonya is - Amerika felfedezése utan
kerilt hozzank, éshazaja Kozeép- és Dél-Amerika tropusi vidéke.

A SUTOTOK TERMESZTESE: Melegigényes novény, ezért az elvetett magjai csak
12 °C folotti hémersekleten kezdenek el csirazni. Szinte mindeniitt megterem, de
nem szereti a hideg, vizallasos, erésen savanyu foldet. Sok tapanyagra van sziiksége,
ezeért a kiskertben a legalkalmasabb hely szamara a komposzthalom.

A fajtak termesztési modja megegyezik. Valamennyi fajta jol tragyazott talajt ige-
nyel, ennek eérdekében a foldbe érett tragyat, vagy komposztot kell bedolgozni. A
sttétokot altalaban helybe vetik, de a palantakat elénevelni is lehet, liveghazban,
cserépben vessiink el 2-2 szem magot. A kis stitotok palantakat a majusi fagyosszentek
utan ltessiik ki a szabadfdldbe, fészekbe: 40 cm-es korben kiemeljik a talajt, és
az igy keletkezett godorbe 5 kg-nyi érett istallotragyat, komposztot, vagy mlitragyat
tesziink. Fészkenkeént 5-6 db magot, altalaban 5-8 cm mélyre. Ha palantat ultetiink,
3-4 elegendé egy fészekbe. A magrol kelés utan a palantakat ritkitsuk ki, ugy, hogy a
fészekben két ndveny maradjon. A novenyek hosszu indakat novesztenek, ezert igen
nagy helyet igényelnek. Az ajanlott vetési valamint lltetési sor és tétavolsag 1-2 méter.

GONDOZASA: A siitétok a nyar folyaman a kapalason és az ontozésen kiviil nem ki-
van kilonleges apolast. A termések késé oszre fejlédnek ki. A tapasztalat szerint a
betakaritast akkor ajanlatos megkezdeni, amikor a terméseket a dér egyszer mar
megcsipte, az ilyen toknek izletesebb a husa. A terméseket ne torjik le a szarukrol,
hanem vagjuk le egy éles késsel, ugy, hogy a szar a termésen maradjon.

KARTEVOI: A siitétok leveleit eldszeretettel ragesaljak a csigak, szivogatjak a levél-
tetvek. A lisztharmat és az uborka-mozaikvirus is megtamadhatja.
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Ki szereti az uborkasalatat? Tejfolosen vagy ecetesen? Nekem mindegy, mindketté
johet! Az uborka remek egynyari noveény, kaloriaszegény, de ugyanakkor vitaminban
gazdag. Megkiilonboztetiink savanyitani valo €s hamozni valo uborkat. A savanyitani
valé uborkak legfeljebb 15 cm hosszura nének. Szabadfoldben is termeszthetoek.

A hamozni valé uborkat termessziik szabadfoldben. Hossza akar a 40 cm-t is elér-
heti. Mindkét csoportban akadnak bokrosan és indasan nové fajtak. Helyet takarit-
hatunk meg, ha az indas fajtakat lécfalra futtatjuk. A szabadfoldon termesztheté
fajtak mindegyike alkalmas talajtakaronak.

Az uborka termesztésében a leghatékonyabb modszer a magrdl valo keltetés, ame-
lyet kétféle modon tehetiink meg. Az egyik, ha végleges helyén, megvarva az utol-
so tavaszi heteket, bokrosan, egymastol legalabb egy-masfél méterre Ultetjik el
az uborkamagokat, majd rendszeres ontozést kovetden ott varjuk a palantalodast.
A masik modszer egy kicsit hatékonyabb, ezzel mar a tavasz elején megkezdhet-
juk az uborka Ultetését, meghozza egy liveghazban vagy egy meleg szobaban, egy
konténer segitségével, ahova elvetjiik €s minden nap alaposan bedntozziik az ubor-
kamagokat. A magokbol heteken belil kisebb uborkapalantak keletkeznek, igy egy
honap alatt mar akkora lehet, hogy onalloan is kililtethet6 lesz az liveghazba vagy
jo id6 esetén a szabadba. Az uborka gondozasara nagy figyelmet kell forditanunk,
ugyanis nagyon kényes noveny. Az uborkatermesztés esetében fontos eldontenunk,
hogy a foldon futtatjuk az uborkat vagy keészitiink szamara egy kordont, igy nem a
foldon, hanem arra fut majd ra. Mindkét esetnek megvan a maga elénye és hatra-
nya, ugyanakkor egyik sem hasznosabb, mint a masik, igy személyes dontés, hogy
ki melyiket hasznalja. Az uborka ugyanakkor nem csak vizigényes, hanem rendkiviil
sebezheté a lisztharmat és egyeb gombabetegségekkel szemben is, ami ellen - ha
mar megtamadta a noveényt - kizarolag permetszerrel védekezhetiink. Ettél elte-
kintve az uborkanak jo esetben csak vizre van sziiksége ahhoz, hogy egész nyaron
ellasson minket friss terméssel.
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ZELLER

A zeller egy kivalo gyogy és flszerndveény, melyet mar a gorogok is eldszeretettel
fogyasztottak. Az okori gorogoknél nagy tisztelete volt a zellernek. Az atlétikai ver-
senyek gyézteseit viragcsokor helyett neéhany zellerlevéllel jutalmaztak. A romaiak
vértisztito novénykent tisztelték, talan ez lehet a magyarazata, hogy zellerbdl font
koszorut hordtak a nyakukban a masnapossagtol tarto ferfiak. A kozépkorban olasz
foldmivesek termeszteni kezdték azt a zeller fajtat, amely vadon nové un. hegyi zel-
lerként volt ismert. A mai ismert nagy, husos, lédus, egyenes szaru zeller csak késébb,
a XVIII. szazadban alakult ki.

TERMESZTESE: A meleg napos helyet kedveli, ezért ne iiltessiik arnyékos helyre.
Szaporitasa magrol palantalassal torténik. Ultetés el6tt javasolt lecsipni a palanta
gyokerének az 1/3-at, utana az agyasba helyezve hozzanyomjuk a foldet, mint a sala-
taféléknél. Sok vizre van sziiksége, hetente minimum egyszer ontozzik. A névénynek
mind a gumojat, mind pedig a felsd zold részét hasznositjuk. Zoldje a majusi palanta-
zasi iddszak utan folyamatosan szedhetd, gumoja Gszre husosodik.

GYOGYHATASAL:

- serkentdleg hat a vesemiikddeésre, vizhajto hatasu

- emésztési panaszokra és étvagytalansag eseten is kifejti aldasos hatasat
A zeller gyogyhatasa akkor érvényesiil legjobban, ha nyers allapotban fogyasztjak.
Felhasznalasa nyersen salatakhoz, de kivalo fliszerei a kiilonféle fozelékeknek, le-
veseknek, martasoknak is. Hus- és tojaspastétomokhoz is jol illik és fontos szerepet
jatszik a diétas étkezésben is. A magyar reformkonyhaban kozkedvelt ételnek szamit.
Flszerként altalaban husételek, fozelékek, levesek, martasok, grill-ételek, salatak
elkészitesekor hasznaljak.
Tea: 3 dl vizbe tegyiink 2 teaskanalnyi zellermagot vagy Gsszeapritott zelle|
forraljuk fel, majd 3-5 perc elteltével szirjik le. Vizelethajtonak alkalmazzuk.
Zellerlé: A zeller husos gumojat hamozzuk meg, és lefacsard edényben préseljuk k
izesithetjiik almaval, répaval. Jotanacs: jarmiben torténé hosszabb utazas elétt ne
fogyasszunk zellert vizhajto hatasa miatt. Vagy ha mégis, kalkulaljuk be, hogy a gya-
koribb megallasok miatt hosszabb lesz az utazassal eltoltott ido.:) i
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ZOLDBAB
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Zoldbab... Hmm, fincsil Akar parolva, fézelékként vagy levesbe. Imadom! < - 2
TERMESZTESE: A zoldbab (nevezziik most mar igy, noha esetleg sarga a hiivelye) a FU S ZE RﬁOVENYE

kozombos vagy lugos kémhatasu talajokat kedveli. A szarazsagot nehezen viseli el, -

ezért ajanlatos rendszeresen ontozni, kiilonosen a hiivelyképzddés idészakaban. A TE RME S ZTE S E
kardsbab kifejezetten a hlivosebb, parasabb teriiletek novénye. A bab melegigenyes

noveny, amelynek a csirandvénye nagyon érzeékeny a fagyokra. Ezért csak a fagyok

elmultaval - majus kozepe tajan - vetik a babot. Hazikertekben azonban érdemes

kedvezé idojaras esetén korabban is elvetni, legfoljebb, ha kifagy, uj vetésre lesz o
sziikség! A bokorbabot foliaval is védhetjik a fagyoktol, ha alagutat keészitiink a -
babvetes fole, akkor viragzas elott a foliat folteétlendl el kell tavolitani, mert a
tulsagosan meleg levegében a noveny ledobja a viragait. A bokorbabot 6nallo agyas- ¥ > V’
ban vagy vegyes kulturaban is termelhetjiik. Jo tarsitas az, ha a legkorabbi hona- 4 : ".' ot

pos retekkel és a spenottal, valamint a késébb lltetendé paradicsommal keriil egy L . /', )
agyasba, mert ily modon a folyamatos termelés a talajt allandoan takarva tartja.

Vetés elott a magokat erdemes 6-8 ora hosszat vizben aztatni, hogy megduzzadja- 2 N Y | _
nak. Az ilyen vetomag gyorsabban kel ki, de késébb érzékenyebb a vizhianyra. A bo-
korbabot fészekbe vethetjiik 50 x 50 cm tavolsagra ugy, hogy fészkenkent 6-8 magot
vetlink. Ennek az az elénye, hogy a magok , kozds erével” jobban kifurjak magukat a A -
felszinre. Ha sorban vetiink, akkor a sorok kozotti tavolsag 40 cm legyen, és a magok
7-8 cm-re legyenek egymastol. Mindkét vetési modnal a vetés mélysége legalabb
4 cm. Kiskertben vessiik szakaszosan a bokorbabot, egészen julius kozepéig. igy
folyamatosan lehet szedni a zold hiivelyeket. A betakaritas a vetéstél szamitott 8-10
hét mulva kezdédhet el.

KARTEVO!I: zoldbaboknak sokféle betegsége és kartevéje ismeretes, de koziilik a
legtobb gondot a zsizsik okozza. A kartétel kiilondsen akkor nagyaranyu, ha csira-
zaskor hlivos az idé. A betakaritott szaraz babot pedig hiivos helyen, sziikség szerint
éppen httészekrényben kell tarolni.
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ANIZS

Az anizs tipikusan az a fliszer, amit vagy nagyon kedvel valaki, vagy nagyon nem,
kozéput nincs. Maga a noveény a kaporhoz hasonlit, ami nem csoda, hiszen rokonok.
A Foldkozi-tengernél honos, ott gyomkent is megtalalhato mindenfelé, nalunk ter-
mesztik. A hazankban termesztett anizs 30-50 cm magas, egyéves noveny. Viragai
apro, juliusban viragzo, feher viragokbodl allo, osszetett ernyét alkotnak. Termése
augusztus-szeptemberben érik.

TERMESZTESE: Anizsmagot vetémagboltban érdemes vasarolni, de a fiiszerként vett
anizsmag is szép eredmeénnyel kicsirazik. Meleg és tapanyagigényes, ezért napos he-
lyen fekvd, jo tapercben lévo foldbe vessiik, lakasban is napos helyen tartsuk! Magvai
mar 4-5 C-on csiraznak, de az optimalis homeérséklet 25 °C.

A magvakat kiskertben 20-24 cm sortavolsagra vessiik, egymastol 1 - 2 cm-re, 1,5-2 cm
mélyseégbe. A vontatott kelés miatt a kertben ligyeljiink a vetemény gyommentesen
tartasaral Magjat augusztusban, szeptemberben a féernydk teljes érésetdl kezdve
folyamatosan szedjiik.

KOROKOZOK: Az anizs veszélyes betegsége a bakteriozis, amely a koriandernél is
nagy pusztitast okoz. A betegség kialakulasaban tobb korokozo vesz részt. Jelentsen
csokkenthetd a kartétel a szarbaindulas elétt végzett réztartalmu szerekkel torténd
kezeléssel. A korokozok es kartevok altal okozott veszteségek azonban altalaban nem
jelentések, ezért tényleges védekezésre csak ritkan van sziikség.

KARTEVOK: Kartevéi a bagolypille hernydi, a kéménymoly, a fecskefarku lepkék her-
nyoi és a levélaknazo légy larvai lehetnek.

FELHASZNALASA: Az anizs édeskés, jellegzetes aromaju fiiszer, leginkabb a magjat
hasznaljuk. Sitemények, kompotok, lekvarok, gyimdlcslevesek izesitésére ajanlott.
Emeésztést serkentd, szélhajto, étvagyjavito, tejszaporito, nyalkaoldo hatasu, sok tea-
keverek alkotoeleme. Olajat kisajtolva hasonlo célokra lehet hasznalni, de pl. kocka-
cukorra cseppentve is bevehetjuk.

FUSZERNOVENYEK TERMESZTESE €

BAZSALIKOM

Napimado, egynyari ndvény. A konyhai ablakparkanyon télen is igen jol eérzi magat,
nincs vele gond egy szal se. Lassuk, mi mindenre jo a bazsalikom a haz koril! A ba-
zsalikom igen valtozatos noveny, levelei lehetnek aprok, de nagyok is, zoldek vagy
ibolyas szinliek. Az ajakosak csaladjaba tartozik, igy rokona a mentanak, szurokfu-
nek, majorannanak, levendulanak is. Az egyetlen biztos ismertetéjegye, ami nem
téveszthetd ossze semmivel, a rendkiviil jellegzetes, aromas illata. A husos szar egyes
részei meg a leveleknél is tobb illatanyagot tartalmaznak.

TERMESZTESE: Magrol vetheté ndvény, elegendé a kert melegebb pontjain egy centi
mélyen a foldbe dolgozni magvait, miutan az utolso reggeli fagy veszélye is elmult.
A lakasban, apro cserépben elé is nevelhetjlk, s igy tavasszal mar egy fejlett palantat
ultethetiink ki a szabadba. A nagyobbacska novények dugvanyozhatok, sét hajtasaik
meg is gyokereztethetok. Ha a noveny fejlédése kozben néha visszacsipjik a csucs-
hajtast, akkor a bazsalikom bozotosan, elagazodasokkal gazdagon fejlodik, s talan
még élete is meghosszabbodik kissé. A bazsalikom fliszeres illata leginkabb a szegfu-
szeghez hasonlit, édeskes, de egyben tartalmazza az ajakos-rokonsagnal megszokott
gyantas frissességet. A szaritott levelek ize a majorannara emlékeztet, azonban friss
lombja sokkal zamatosabb annal; uj életet lehel a paradicsomsalataba, kitarulkozik
tole az olasz tésztaszoszok izvilaga is. Legyiink inyencek, és frissen hasznaljuk a ba-
zsalikomot. A fézéskor csak az utolso percekben keverjik az ételbe.

Mivel a bazsalikom ize szaritva nem annyira sajatsagos (és szaritva ugyis mindenhol
kaphato), érdemes fagyasztva tartositani frissességet. Alufoliara rétegezve, vékony
rétegben a mélyhltébe raktarozva barmikor elévehetd, s kivaldan adagolhato, tor-
heté marad.

Flrdovizbe téve frissité hatast erhetiink el, természetes modon. A levelei és viragai
potpourrinak is megfeleldk. Kerti siitogetésnél a tlizbe dobva szarat, fustje ellizi a
szunyogokat, a konyhaajto kozelébe szaritas céljabol akasztva pedig tavol tartja a
legyeket. Csak hinni kell benne!
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CITROMFU

A citromfii kellemes, citromra emlekeztetd illatd, fehér viragu, évelé noveny. A Kozel-
Keletrél szarmazik, a mediterran éghajlatot kedveli. Az illatos levelli citromfii fliszer-és
gyogynovenyként egyarant ismert. Népies neve: orvosi citromfli, citromszagl melissza,
mehfl, mezfl, igaz nadrafii, macskameéz, mezelke. Hajtasait s levelét érdemes szedni,
a leveleket viragzasa kezdeten, julius-augusztus honapokban. Kivalo izesitéje a meleg
nyari honapokban a limonadenak. Meleg, napos helyen érzi jol magat.

ULTETESE: Aprilis elején magrol vetik vagy majusban palantazzak. Cserépben, balkon-
ladaban is nevelhetjiik, akar a konyhaablakban is. A késé 6szi, un. tél ala vetés ideje
november. A magot kb. 1 cm mélyre vessiik. A kora tavaszi vetésbal kikelt kis novényeket
majusban, a szabad foldon nevelteket szeptember elején tiltethetjiik allando helyre.

KARTEVO!: A kdrokozok koziil a rozsdagomba megjelenésére szamithatunk, a kartevék ko-
zill a levéltetvek, a foldibolhak és a talajlakok (pajorok) okozhatnak gondot. Elleniik a vegy-
szeres védekezésen kiviil az allomany 4-5 évenkenti attelepitésével is védekezhetiink.

HATASA: Elénkité hatast, ideg-és gyomorerésits, csokkenti a koleszterinszintet, serkenti
az epemiikodést. Nyugtato hatasu, ezert idegi eredetii gyomorprobléemak esetén is ja-
vasolt a fogyasztasa. A citromfti leveleinek hatoanyagai az illoolajok (citronellal, citral),
cseranyagok, flavonoidok, kavesav.

A citromfii rendkiviil nyugtato é€s virusolé hatasu. Kiilséleg Herpes symplex helyi ke-
zelésére is alkalmas. A citromfiibél virusolé tulajdonsaga miatt krémet is készitenek,
mely jol alkalmazhato ajak herpesz esetén is. Teaja ideg-és szivnyugtato, gorcsoldo.
Serkenti az emesztést, és gyakran alkalmazzak fejfajas, almatlansag, alvaszavarok
esetén is. Enyhiti az idegességet, igy idegerdsitékent kivalo gyogynoveény. Hatoanya-
gainak szerepe van a depresszio oldasaban is. Gyomorrontas, gyomorsavtultenges, ha-
nyinger, puffadasok idején kilondsen jo alkalmazni. Ismert még izzaszto, szélhajto,
epemiikodést serkenté hatasa is. Illoolaja reumas panaszok enyhitésére hasznalhato
furdészerként és bedorzsolé szerként.

@®
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CSOMBOR (BORSIKAFU)

A Dél-Délkelet-Eurépaban és Nyugat-Azsiaban honos és Eurdpa nagy részén termesz-
tett csombor a mediterran szarmazasa ellenére jol alkalmazkodott a kontinentalis eg-
hajlathoz. Régen afrodiziakumnak (nemi vagyat fokozo szerként) hasznaltak fiszeres,
csipés ize miatt. izére magyar elnevezése (borsfii, borsikafii) is utal.

TERMESZTESE: Szabadfdldi helyrevetéssel, esetleg elzetes palantaneveléssel sza-
poritjak. Vetésforgoban szinte minden ndvény utan kovetkezhet. Fontos azonban,
hogy agyasa ne legyen sok gyommaggal fertézott. Az Gszi mélyszantast vagy asast
tavasszal kovesse a talaj alapos elegyengetése kapaval illetve gereblyével, majd hen-
gerezeéssel tomoritsiik. A magvetést akkor kezdhetjiik meg, ha a talajhémeérseklet
legalabb 10-12 °C, ez altalaban aprilis elsé felében kovetkezik be. Tul késén vetve a
csirazashoz mar nem elegendé a talajnedvesség, ilyenkor ontozni kell. Mas apro ma-
gokhoz hasonloan igen érzékeny a vetési mélysegre. A tul mélyre keriilt magok nem
kelnek ki. A talaj nedvességtartalmatol és szerkezetetdl fliggéen 0,5-1,5 cm mélyre
keriiljenek a magok. Jo kelést csak vetés elotti s utani hengerezéssel érhetiink el.
30-35 cm-es sortavolsagra szorjuk ki egyenletesen a magokat és 4-5 leveles korban
egyeléssel allitsuk be a 15-20 cm-es tétavolsagot.

Evkozi apolasi munkaja koziil a legfontosabb a gyomirtas. Tavasztdl kezdve folya-
matosan gyomtalanitsuk a teriiletét, mert a kis novények kezdetben kevés arnyékot
adnak, konnyen elgyomosodnak.

Kartevore, korokozora a vetésforgo betartasaval (3-4 évenkeént keriilhet ugyanarra a
helyre) nem kell szamitanunk.

FELHASZNALASA: Mar az okorban az istenek eledelének tartottak igen erds illata
miatt. A bors elterjedése elott az ételek fliszerezésére, csipdsse teételére hasznaltak,
ma is hasznaljak erre. A borssal szemben az az elénye, hogy csipds ize egyeb kellemes
aromaanyagokkal egésziil ki. A gydgyaszatban régdta ismerik gorcsoldo, étvagyger-
jeszté hatasat. Kiilséleg erdsitd, frissité furdokben hasznaljak.

@®
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EDESKOMENY

FUSZERNOVENYEK TERMESZTESE €

KAKUKKFU

Vilagszerte szinte valamennyi kontinensen termesztik. Az okorban is igen népszeru és
kézkedvelt névény volt. Szamos termesztett valtozata, illetve alfaja alakult ki. Eveld,
ritkan kétéves noveny.

Melegigényes noveny, bar mar elég jol alkalmazkodott a kontinentalis éghajlathoz.
Fényigényes. Gyenge fényben, arnyekban alig fejlédik viragzata, illetve a viragok
magkotés nélkiil hervadnak el. A csirazastol a viragzas kezdetéig, tehat az intenziv
novekedési szakaszban sok vizet igényel. Viragzaskor a sok csapadék rontja a magho-
zamot. Késdbb sincs szilksége sok vizre. Nagy zoldtomeget fejleszt, ennek ellenére
kozepes tapanyagigény.

TERMESZTESE: Szaporitasara a kozvetlen szabadféldi helyrevetés terjedt el, ez tor-
ténhet kora tavasszal vagy kés6 Gsszel. Az Gszi talajmunkakat vetési idejéhez iga-
zitsuk, de semmiféleképpen ne halasszuk tul késére. Elegendd 2-3 cm mélyre vetni.
40-50 cm-re huzzuk ki egymastol a sorokat, amelyekbe egymastdl 2-3 cm-re szorjuk
a magokat. Siri allomanyban csdkken a hozama. Osszel siiriibben vessiik, hogy az
esetleges gyengébb kelés ne latsszon meg az allomanyon. Kelés utan, 4-5 leveles kor-
ban, az elsé kapalassal egy idében egyeljik a tul siri allomanyt, legalabb 10-15 cm
totavolsagra. Folyamatosan szedjiik, mert egyenetlenil érik és gyorsan pereg.

A gumos vagy olasz édeskomény termesztése egyéves, aprilis kozepétdl szakaszosan
(10-14 naponkeént) vethetjlk, ezzel folyamatos szedést tesziink lehetévé. Az utolso
vetés idopontja julius vége. 40X15 cm-es sor-, illetve tétavolsagra vessiik. 80-100 (110)
nap mulva szedésre érettek a gumok. A gumos édeskomeény igen hajlamos a felmag-
zasra, barmilyen karos kornyezeti hatasra magszarba indul, ezért biztonsagosan csak
az Oszi termesztése ajanlhato. Szerencsére a lisztharmaton kiviil nem érzékeny mas
betegségekre.

FELHASZNALASA: A gyogyaszatban kohogés elleni, gorcsoldd és étvagyjavitd hatasat
ervényesitik. Kilonosen a gyermekgyogyaszatban ismert gorcsoldo teakeént. Sok he-
lyen az illata miatt vadanizsnak is nevezik. Egyes gyodgyito konyvekben szemerdsité

'''''
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Lassan novo éveld, amely eléri a 15-25 cm magassagot. A szarak fasok és kemeények,
a szirkeszold levelei pedig kicsik és ovalis alakuak. A halvanylila szinG viragok kis
furtokben jelennek meg, a leveleinek pedig erds illata van.

A KAKUKKFU HASZNALATA: A kakukkfiivet sok helyen egynyari fliszerndvényként
termesztik. A kakukkfli olajat gyogyaszatban és parfumok keszitéséhez hasznaljak.
A fliszernovények koziil a kakukkfl jol hasznalhato husos ételekhez. Nagyon jo izt
ad a bouillabaisse-nek, az ujfunlandi halaszlének, a baromfi tdltelékeknek és a lassu
langon késziilt marhahus ételeknek. Barmilyen jo vizelvezetési talajban megél, de
vigyaznunk kell vele, mert gyorsan szaporodik. A kakukkfu inkabb dekorativ, semmint
izletes. Segiti az emésztest, és enyhe nyugtatoként is lehet hasznalni. Hasznaljak
kozmetikumokban, ételekben, diszitésre és gyogyaszatban. A szaritott viragokbol és
levelekbél potpourrikat és illatszeres zacskokat készitenek. A kakukkfiivet még hasz-
naljak fertozesgatlokent és frissitokent is. Ugyanakkor izesitenek vele flszervajat,
teat, baromfi husokat, halat, tolteteket, porkolteket, leveseket, kenyeret, majonézt,
gombat és brokkolit. A friss vagy szaritott kakukkflivet salatakba is lehet hasznalni.

SZAPORITASA: A kakukkfiivet lehet magrol, gyokérosztassal szaporitani. Ha magrél
termessziik, akkor csak egy év utan lesz termé. Gyokertorzsosztassal is lehet szapo-
ritani. A kakukkf( elriasztja a kaposztalegyeket.

A KAKUKKFU TERMESZTESE ES GONDOZASA: Tavasszal vessiik el a magokat egye-
nesen a kertbe. Folyamatosan legyen nedves a talaj, és kb. 15 cm tavolsagra tegyik
egymastol. Amint jol meggyokereztek, mar nincs sziikseégiik sok ontozesre vagy tra-
gyazasra. A gyokertorzsosztast tavasszal kell elvégezni. Mindegyik novényt osszuk kis
részekre figyelve arra, hogy mindegyiken legyen egy kis gyoker.

SZEDESE: Az els6 évben csak keveset szedjiink rola (vagy egyaltalan ne). Egész évben
lehet szedni 6ket, habar juniusban és juliusban van a legjobb iziik. Télen a névények
nem nének, igy ilyenkor keveset szedjiink rola. P
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KAPOR

Tudtatok, hogy a kozépkorban boszorkanyok varazslatai, szemmel verés, bajital el-
len alkalmaztak? Hogy az okorban pénz helyett az adot kaporban is lehetett fizet-
ni, olyan nagy értékinek tartottak? A kapornak rengeteg kedvezd élettani hatasa
és sokféle felhasznalasi lehetosége van, raadasul nagyon dekorativ novény. Magjai
12-15 °C-on csiraznak a legjobban, sok levelet és erds gyokerzetet fejlesztenek. Ami-
kor a szarcsucsokon megjelennek az ernyok, mar csak 20 °C felett biztos, hogy a ter-
més megkotddik és gyorsan beérik. Korai vetéssel megeldzhetjik, hogy az esetleges
keéso tavaszi fagyok kart tegyenek benne. Viragzaskor sok napfényre van sziiksége.
Tartosan borus idében lényegesen kevesebb magot érlel. Tavasszal a talajnedvesseég
altalaban elegendé a kapormagok csirazasahoz. Az ernyok megjelenése elétti fel-
gyorsult fejlédeskor és viragzaskor sok vizre van sziiksége, majd terméseréskor ismét
csokken a vizigénye.

Marciusban mar vethetjiik, akar koztesként is, nem tul magasra nové novények - gyo-
kérzoldségek, burgonya, bab - kézé. Altalaban falusi kertekbe iiltetik, de modernebb
stilusu kertben disznovénykent is mutatods. Varosban erkélyen, balkonladakban is ne-
velhetd.

A kaprot az okorban fejfajas €s gyomorpanaszok enyhitésére hasznaltak. Ma is hasz-
nos gyogynovenykent tartjuk szamon: teaja vizhajto, segit felfuvodas, emészteési za-
varok, bélpangas, hanyinger, foginygyulladas, almatlansag és étvagytalansag eseten.
Enyhiti a menstruacios gorcsoket, szoptatos anyukak a tejképzodeés serkentésere fo-
gyaszthatjak. A magjabol fozott tea elallitja a csuklast.

Flszerkeént a kapor levele, fiatal viraga és a beérett magja egyarant hasznalhato,
frissen és szaritva is. Levélfliszernek akkor szedjiik, amikor a kapor meg csak 30-35
cm magas. Ekkor a hajtasai meg zsengék, zdldek, dusan levelesek. A levagott leveles
hajtasokat kiteritve, szaraz, fedett helyen szaritsuk, majd morzsoljuk apro darabokra
és tegyiik jol zarodo edénybe. A kapor a magyar konyha régota kedvelt flszere. Nél-
kiilézhetetlen a kovaszos uborkahoz, a turds lepényhez, a tokfézelékhez.

FUSZERNOVENYEK TERMESZTESE €

KOMENY

A vilag legelterjedtebb, legkedveltebb fliszerndveényeinek egyike, az okortol kezdve
napjainkig megérizte népszeruségét. Europaban az 1200-as években kezdodott meg
nagybani termesztése. Nem tartozik a melegigényes flszernovenyek kozeé. E tulajdon-
sagat bizonyitja az is, hogy hazank északi részén vadon fordul elé.

TERMESZTESE: A megfelelé vetésforgd betartasaval a magot szabad foldbe vetjiik.
A kartevok és betegségek ellen az egyik legjobb védekezesi mod, ha négy évnél ko-
rabban nem keriil ugyanarra a teriiletre. Talaj-elokészitésekor az eléndveny fertézott
részeit a gyomokkal egyiitt tavolitsuk el. Ezutan szorjuk ki egyenletesen az alap-
miutragyakat, majd kovetkezzen az 6szi mélyszantas, illetve asas. Tavasszal a talaj-
egyengetést marcius végéig vegezziik el. Magjat kora tavasszal, marcius végen, aprilis
elején vessiik el apro morzsas magagyba. A vetési mélyseg 1-2 cm, a 2 cm-t ne haladja
meg. A sortavolsag az egyévesnél 20-25 cm, a kétévesnél 30-40 cm.

A lassu kelés utani elsé kapalaskor ritkitsuk ki a tul siri allomanyt. Tobbszori sara-
bolo kapalassal tartsuk egeész eévben gyommentesen, ha szilkséges, egyszer-kétszer
ontozzink.

KARTEVOI: A korokozok koziil a lisztharmat és a peronoszpdra nagyobb meértékii
elterjedése okozhat gondot, ennél nagyobb terméskieseést a komeényatka és a ko-
ménymoly elszaporodasa ideézhet elé. Mindkett6 a magszarképzddes, viragzas idején
a legveszélyesebb.

FELHASZNALASA: A terméseket, leveleket Gsszetorve vagy dorzsdlve elétiinik jel-
legzetes, erdsen flszeres iziik, illatuk. A 3-7% illoolaj legnagyobb részét (50-60%-at)
a d-karvon adja, emellett limonen, dihidrokarvon, karveol is talalhatd benne. A gyogy-
aszatban régota hasznaljak mint szélhajtot és gorcsoldot. Illoolaja csokkenti, illetve
gatolja egyes baktériumok szaporodasat, e hatasa egyes gyomor- és bélpanaszoknal
jol kombinalhato simaizomgorcsoldo tulajdonsagaval. Fliszerként szamos étel (koret,
leves, salata, hus) 1zesitGje, a konyha szinte elképzelhetetlen nélkiile.
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KOROMVIRAG

Ultethetjiik viragcserépbe, szabadba, vagy ahova csak szeretnénk. A koromvirag
csaknem minden korilmeények kozott viragzik, gyonyori viragai meleg szinfoltot
hoznak a kertbe. A koromvirag Dél-Europaban shonos, egyéves novényként Anglia-
ban vidéki kertek egyik f6 viraga. Még sajat magjarol Ultetve is évszakrol évszakra
disziti a kertet aranysarga, krém és barackszin viragaival. Ugyanakkor ne felejtsiik
el, hogy a koromvirag tobb, mint egy tetszetds ndvény. Régota hasznaljak enyhitd
gyogyirkeént fogfajasra és méhcsipésre. Az alacsony hémersekletet rosszul tdiri.

A koromvirag gasztronomiai multtal is biiszkélkedhet. A kozépkorban a szakacsok
szezonalis levest foztek beldle, levelét salatakba tettek. A mai konyhamiveészet az
ehetd szirmokat izletes sliteményekbe, pudingokba, levesekbe, salatakba és rizsbol
keszilt etelekbe hasznalja fel.

ULTETESE: Az igényes viragokkal ellentétben, a kdromvirag a legtobb talajjal, fél-
arnyékos hellyel szemben tolerans, mindaddig, mig a talaj jo vizatereszté képessé-
gl. Szarmazasabol adodoan a koromvirag a napfényben gazdag helyeket reszesiti
elényben. A magokat egymastol 30 cm-re vesstik el, kiilonben ez a konnyen terjedd
noveny birtokba veheti az egész kertet. Magvetéssel szaporitjuk. Rendszerint allan-
do helyere vetjiik, kora tavasszal vagy masodnovenykent augusztusban. Vethetjiuk
cserépbe vagy szaporitoladaba is. Gyokerei nem dus elagazasuak, az atiltetést csak
nagyon fiatal korban viseli el, ezért az allando helyre valo kililtetésével nem szabad
késlekedni.

HATASA: Hamositd hatasa van. Kiilséleg sebek, visszeres betegségek gydgyitasara,
fekélyek borogatasara hasznalhato. Belséleg, teaként hasznalva gorcsoldo, vértisz-
tito hatasu. Ekcéma ellen belséleg és kiilséleg alkalmazva is hatasos.

FELHASZNALASA: Szaritas céljara a teljes viragot, vagy csak a nyelves viragokat
szedjuk - folyamatosan. A szaritott szirmokat teakeverékek szinjavitasara, illetve
potpourrik szinesitésére is hasznalhatjuk. A friss viragszirmok salatakba, levesekbe
is belekeriilhetnek.

A koriander magyar népies nevei: beléndf(, ciganypetrezselyem, kinai petrezselyem,
koriandrom, koriandromfa, pakilintsfii, temondadfui, zergefii. Osidok ota hasznalt fi-
szer, mely a Foldkozi-tenger vidékerél szarmazik.

A koriander nalunk kevésbé ismert és hasznalt fiszer, pedig igen jo.

Levelét és magjat levesekbe, koretekbe, paclébe, pastétomhoz tehetjik. Aprora
vagott levele egy egyszer( zoldségleves , megbolonditasara” alkalmas, de ovatosan
banjunk vele. Magjat az indiai konyha hasznalja sokat, olajban megpiritjak, majd
egészben vagy osszetorve keverik az ételekbe. Erdemes kiprobalni parolt sargaré-
pahoz. Kiilondsebb nehézség nélkiil termelheté otthon is, bar magasabbra né, igy a
konyhaablakba nem alkalmas.

A koriander egy tobbszorosen hasznosithatdo noveény. A magvait korianderkent is-
merjik, a leveleit pedig bolhafli vagy biidos kaporként, ez utobbit a latin konyha
hasznalja nagy eldszeretettel, mert kiilonleges ize van. Konyhakertben és konyhaban
egyarant termeszthetd.

Huisitd es iditd ize miatt konnyen elképzelhetd, miért hasznalja a latin konyha kiilon-
féle etelek izesitésére. Ha a bolhaflivet engedjik felmagozni, a magvait koriandernek
fogjuk nevezni.

En nagyon szeretem marhahus mellé szészokba és levesekbe. Annak érdekében, hogy
a legjobb i1zét hozzuk ki, par percig porkoljik a magokat egy serpenydben, amig
erésen nem érzodik az aromaja. Ezeket a magvakat a felhasznalas el6tt mozsarban
torjuk dssze vagy daraljuk le.

HOGYAN TERMESSZUK A KORIANDERT? Kint és bent egyarant konnyl termeszteni
a koriandert. Jo, ha kétszeresen liltetjik, hogy fel tudjunk hasznalni a leveleit és a
szarat bolhafiiként, a magvait pedig koriandernek. A koriander szereti a gazdag és jol
ontozott foldet, de osszekunkorodik és keserti lesz, ha 24 C fok feletti homeérsekleten
ng, tehat lltessik az utolso fagy utan. Cserépben is termeszthetjik. A koriander jol
fog néni, ha megdvjuk a nagy nyari melegtdl, igy kesébb fog felmagozni. A koriander
szereti az er6s napfényt, tehat, ha egy ablakparkanyra tessziik, biztosan kap naponta
legalabb 8 ora fenyt.
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LESTYAN

Régota ismert fliszer- és gyogynoveny, levelét és gyokerét egyarant felhasznalja az
élelmiszeripar és a gydgyaszat is.

A lestyan az ernydsviragzatuak csaladjaba tartozo éveld faj. Régota ismert flszer-
és gyogynoveny, mar Nagy Karoly frank uralkodo is elrendelte termesztését. Levelét
és gyokerét egyarant felhasznalja az élelmiszeripar és a gyogyaszat is.

A novény minden részének a zellerre emlékeztetd, jellegzetes fliszeres illata van,
német nyelvteriileten , Maggipflanze”-nak is nevezik, hazankban ,vegeta noveny”
néven is ismeretes. Mindkét név utal a legfébb felhasznalasi teriiletre, flszerke-
verékek, leveskocka alkotorésze, de likérok és konzervek izesitéjeként is megta-
lalhatjuk. Azonban nemcsak flszerként hasznalhatd, erés vizhajto hatasa van, igy
ilyen jellegli teakeverékekben fordul elé a gydkere. Vizhajto hatasan kiviil étvagy-
javito és gorcsoldo hatassal is rendelkezik. Helybevetéssel, palantazassal, vagy
a négy-ot éves egyedek tdosztasaval egyarant szaporithato. A vetésidé oktober
vége, november eleje, illetve marcius eleje, kozepe. A palantak kililtetésének id6-
pontja szeptember-oktober, a téosztasé marcius. A novényapolasi munkak mecha-
nikai gyomirtasbol, illetve a gombabetegsegek, és kartevok elleni vedekezésbél
allnak. A levél elsééves allomanyokban nyar végen, illetve ésszel, idésebb alloma-
nyokban nyar elejétdl sz vegéig szedhetd, a gyokereket Gsszel érdemes kiszedni.

A lestyan a fogat osszeszoritva még epp kibirja a mi éghajlatunkat, de jobban érzi
magat a Mediterraneumban (ezzel nyilvan nincs egyediil). Leginkabb a levelét hasz-
naljuk flszerkent, levesekhez, siiltekhez. A klasszikus Maggi keverék alapfliszere,
ezeért maggi néven is ismert a lestyan maga. A levelén kivil a gyokere és magja is
fogyaszthato, a gyokerét reszelve salataba, a magjat a levelhez hasonloan fuszer-
ként lehet alkalmazni. Erés aromaju, ovatosan kell banni vele. Sokféle gyogyhatasa
is van: vizelethajto, méregtelenitd; torokgyulladas, légcsé- és holyaghurut esetén
nyalkaoldo hatasa segit.

FAJTAI: A francia levendula (Lavandula angustifolia) a legfinomabb és legértéke-
sebb aromaju levendula, mely a leginkabb elterjedt. A kifejlett novény magassaga
viraggal egylitt 60-80 cm, a bokrok atmergje 50-100 cm is lehet. Levele hosszukas,
3-4 mm széles, 2-3 cm hosszu, ezlistos-zold szinli. Viragzata hengeres, 6-8 cm hosz-
szu, szine a jellegzetes levendulhakeék, mely a sotét kekeslilatol a fakobb ibolya-
kekig valtozhat. Az angol levendula (Lavandula intermedia) aromaja markansabb,
illata erésebb és fanyarabb a francianal. Mennyiségre tobb az olaja, viszont kisebb
ertekl. Erételjesebb novekedést, hibrid fajta, mely magot nem hoz, csak téosz-
tassal szaporithato. Viragzata tomott és hegyes, szine jellegzetes levendulakek.
Levelei ezistosebbek a francianal. Fagyra érzékenyebb, talaj- €s vizigényesebb,
mint a francia fajta.

TERMESZTESE: Ennek a viragnak a tartasa igazan nem igényel sok odafigyelést,
kifejezetten igénytelen noveny. A foldben is a meszes, agyagos tapanyagszegeny
verziot szereti, a szarazsagot is jol tiiri. A legfontosabb a sok napfény. Evelé névény,
télre megall a novekedesben, tavasszal pedig frissen hajtja zold hajtasait. A bok-
rosodas eldsegitésére viragzas utan vagjuk vissza a bokrot a felére-kétharmadara.
A levendulabokor igy idérél idore megujul és jelentés mennyiségl levendulaviragot
fog hozni minden évben. Az lltetési tavolsag attol fligg, mit szeretnénk. Ha sze-
gélyt vagy sovenyt szeretnénk kialakitani, akkor a tovek kozti tavolsag 50 cm vagy
ennél kisebb is lehet, ha nagy kerek bokrokat szeretnenk, akkor 80 cm-re vagy akar
nagyobb tavolsagra is liltethetjik. Kertben is gyonyoru, de balkonon is gond nélkul
nevelhet6. A levendulat a fagyoktol ovni kell, amig fiatal, hiszen konnyen a vesztét
jelentheti.

KARTEVOI: Erételjes illatanak kdszonhetéen a levendulabokrunkat csak nagyon ke-
vés veszély fenyegeti. A Phoma lavendulae, a novény fomas betegsége, melynek
hatasara a viragok lekokadnak, majd elhalnak, a szarrol pedig pikkelyesen levalik
a felsé réteg. Megoldast csak az jelent, ha a fertdzott részeket nagy gondossaggal
eltavolitjuk, és megsemmisitjik. Semmilyen permetezést nem igényel.
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MAJORANNA

A majoranna éveld, kb. fél méteresre nové novény, de létezik kuszo valtozata is.
Viraga zoldes, illatos. Viragzasa idején van a legnagyobb illoolajtartalma, ekkor
a legértékesebb flszerkent is. Burgonyahoz, zoldségekhez, salatakhoz, levesekbe,
pastétomokba érdemes tenni izesitokeént. Persze ez is régi magyar, anno kedvelt
fliszer - mara szinte elfeledett. Aromaja eltéveszthetetlen.

Igényes fliszernoveny. Termesztésének van néhany kritikus pontja, ezek kozeé tarto-
zik héigényének kielégitése. Magjai 10 °C felett indulnak csirazasnak, az optimalis
csirazasi hémeérsekletiik azonban 20 °C koril van. A kis csiranovények legfoljebb
egy-ket fokos talaj menti fagyot viselnek el, azt is csupan atmenetileg. Kelés utan
a tartosan hideg id6 az egész allomany pusztulasat okozhatja. Novekedéséhez leg-
alabb 15-18 °C sziikséges, azonban 20-25 °C a kedvezé. Erds lehdlés, 10 °C kordli
homeérseklet a noveny egész novekedését leallitja. Hivos tavaszon €s nyaron keves
illoolaj-tartalmu, alacsony terméshozamra szamithatunk. Kiilénosen fontos, hogy a
bimbozas idészakaban sok meleget és napfényt kapjon.

Melegigényessége fényigennyel is parosul, még gyenge arnyekot sem tur. Viszony-
lag nagy a vizigénye, ontozéssel vagy nagyon jo vizgazdalkodassal termesztheté
biztonsagosan. Nemcsak a csirazashoz, hanem egész fejlodése soran egyenletes
vizellatast kivan. A felszinhez kozel futd gyokeérzete miatt a szarazsagot erdsen
megsinyli. Ontozést kiilonosen a bokrosodaskor, viragzas kezdetén és az elso vagas
utan igényel. A talajjal szemben is igényes. Zoldségtermesztésre alkalmas helyeken
biztonsagosan termeszthetjik.

Kétszeri vagasa, dus novekedése miatt sok tapanyagra van sziksege. Vetésforgoban
a szervestragyazast kovetd masodik évben célszeri elhelyezni. Az egyes vegetacios
szakaszokban eltéré a tapanyagigénye. A csirazastdl az intenziv hajtasnovekedesig
sok kaliumot és kevesebb nitrogént kivan. A viragzas kezdetéig, azaz az erételjes no-
vekedeési szakaszban minden tapanyagbdl egyforman nagyobb mennyiséget vesz fel.

@®

FUSZERNOVENYEK TERMESZTESE €

A menta (Mentha) egy jol ismert fliszer- s gyogynoveny. A mindennapokban is igen gyakran
hasznalt novény, amelynek minden haztartasban jelen kellene lennie. A mentabol késziilt
teanak gorcsoldo hatasa van, de koktélok és ételek izesitésére is alkalmas. Sok mentafaj
ismert, melyek koziil leggyakrabban a borsos mentat és a fodormentat hasznaljuk.

BORSOS MENTA

JELLEMZOI: 60-70 cm magas, siirii novésii. Eveld. Levelei sotétzoldek, hosszikasak, cstcs-
ban veégzddnek, flireszes szelliek. Szara lilasan elszinezodik. Foldalatti hajtasrendszere
van, gyokerzete sekélyen helyezkedik el. Tapanyagban gazdag, nedves talajt igeényel.
Felarnyekos helyen érzi jol magat. Melegigényes, nyugalmi idoben hidegtiiré (foldalatti
hajtasrendszere nem fagy el, tavasszal koran kihajt).

VALODI FODORMENTA (ZOLD MENTA)

JELLEMZOI: 50 cm magasra is megndovo évelé novény. Levele élénk zold, a levélcsics
hegyes, a levéllemez sz6rosebb, mint a borsos menta levele. Foldbeli hajtasrendszere
van, mellyel gyorsan terjed.

ULTETESE: A menta szaporitasanak legegyszer(ibb mddja a dugvanyozas, magokkal szin-
te lehetetlen. Valojaban szaz és szaz hibrid mentafajta létezik, ne probald név szerint
kivalasztani a megfelelé palantat, csak az orrodra hallgass.

NOVEKEDES: A palantakat iiltessiik tgy, hogy jol befedje a fold a gyokeriiket, kb. 20
cm tavolsagra egymastol. Osszel tragyazzuk a foldet, ha a novényt a foldben hagyjuk.
Széles cserepekben is termeszthetjiilk. A menta konnyen elszaporodik, ezért csak akkor
tudod kiirtani bizonyos helyekr6l, ha kiasod. Hogy ne fasodjon el, évente kétszer vagd le
tovestol, akar a fold szinéig.

KONYHAI FELHASZNALAS: A borsmenta jellegzetes édes, erds ize miatt szamos édesség-
hez illik. A fliszer menta ize erds, de keveésbé edes, mint a borsmentaé. Ebbél keszitik
a baranyszoszhoz illé mentaszoszt. Likoroket is készitenek beléle. Friss levelei frissito
italokhoz illik, valamint iidéve teszi a burgonya, borso és gyilimolcssalatakat.
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MEDVEHAGYMA

PETREZSELYEM

A medvehagyma az utobbi par évben a figyelem kozéppontjaba keriilt, pedig ez a sze-
rény kis novény mindig is itt volt az orrunk elétt. Hazank tobb teriiletén is fellelheté
vadon a medvehagyma, de foleg a biikkdsben és a Dunantulon talalhato tomegesen.
Tavasszal, amikor az erdében sétalunk, hamar rajohetink, hogy medvehagyma koze-
lében jarunk, hiszen erds fokhagyma illata mar messzirél érzodik.

ULTETESE: Ha kertiinkben szeretnék medvehagymat termeszteni, ma mar ez is meg-
oldhato, hiszen az utobbi években kertészeti aruhazakban vagy a piacokon is egy-
re tobben arulnak cserepes medvehagyma tovet. A toveket a kert arnyekos, vedett
részebe Ultessiik ahol a fold humuszos €s tapanyagban gazdag. A gyoktorzset vagy
toveket ultethetjiik a szabadfoldbe, de akar egy nagyobb cserép, vagy edény is alkal-
mas a termesztésere. A hagymakat, amely tulajdonképp egy gyokeértorzs darab, késé
nyaron vagy kora 6sszel Ultessiik el kertiinkben, 5 cm mélyen és egymastdl kb. 20 cm
tavolsagra. Ultetés utan a nyari melegben érdemes rendszeres ontozni a hagymakat,
nehogy tavaszra kiszaradjanak. A novény tavasszal fejlédésnek indul, majd a masodik
evtdl elkezd szaporodni, fokhagymakkal, és a viragzas végén elszort magvakkal..

A friss leveleket februar veégétol vagy marcius elejétol szedhetjiik, és érdemes meég a
viragzas elott leszedni 6ket, persze nem egyszerre, mert a viragzas utan a leveleknek
erds fokhagyma szaguk lesz, és csokken a vitamin tartalmuk, hiszen a ndvény ekkor
minden tapanyagot a viragzasra fordit. A medvehagymat adhatjuk salatakhoz, leve-
sekhez, kefirhez, vagy joghurthoz, de szamtalan ételt flszerezhetiink is vele. Ha tul
sok medvehagyma levelet szedtiink le, a felesleget szaritva, fagyasztva tarolhatjuk,
vagy a megmosott tiszta leveleket csavarjuk bele egy konyharuhaba és igy tegyiik be
a huitészekrénybe.

A medvehagyma rendkiviil egészséges, mert sok benne a C-vitamin, a magnézium,
a vas, gyogyhatasai kozott pedig szerepel a vértisztitas, a vesetisztitas, és csokkenti
a magas vérnyomast.

A petrezselyem és metéldpetrezselyem gyermekkorom ota talan az egyik megha-
tarozo fuszer és gyogynoveny az életemben. Emlékszem nagymamam hétveégente
petrezselymes ujburgonyaval talalt rantott csirkeéjére, az illata mai napig bennem
él. inycsiklando még a vele elkészitett zoldfiiszeres siilt csirke, és barany is. De nem
csak husok és koretek alapanyagaul szolgalhat, kivalo kiilonbozé salatakhoz is.

ULTETESE: Vethetjiik magrol, de palantazni is lehet. A magoknak nagyon hosszu idé-
re van sziikségik a kicsirazashoz, eltarthat akar 6 hétig is. Kulonosebb odafigyelést
nem igényel, (azért a gyomnoveényektdl néha meg kell szabaditani) hiszen én mar
tapasztaltam, hogy a hideg téli honapokat a ho alatt atteleli, ez id6 tajt is batran
lehet hasznalni.

KARTEVOI: Erzékeny lehet a rozsdagombara, illetve mas bakterialis eredetii fertézésre.
Ha valakinek nincs lehetdsege kertben termeszteni, balkon ladaban is eléldegel.
Két alfaja van: a levélpetrezselyem (sima és metéld) és a gyokeérpetrezselyem.

A gyokerpetrezselymet helytelenil fehérrépanak vagy gyokernek nevezik. Egy dol-
got azonban fontos megjegyezni: nem tévesztendé dssze a vadon nové mérges adaz
nevii novénnyel, melynek levelei hasonldok a sima vagy metélopetrezselyeméhez.
Nehogy Ssszetévessziik 6ket! Erdekesség lehet, hogy néhany mas névény nevében
is benne van a petrezselyem szo, mint példaul a koriander (kinai petrezselyem), és
turbolya (édes petrezselyem).

HATASA: A petrezselyem a népi gydgyaszatban is hasznalt novény. Leveleibél ké-
sziilt gyogytea a kivalaszto rendszerre gyakorol jo hatast. Vizelethajto, vesetiszti-
to és étvagygerjeszto hatasu. Alkalmazhato meég a csontritkulas, iziileti gyulladas
kezelésében is. Levelei elragva léguttisztito hatasuak, még a fokhagymaszagot is
semlegesitik.
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SAFRANYOS SZEKLICE

Népies nevei: bogacssafrany, parasztsafrany, parasztok rokkaja, magyar safrany,
szeklice, olajozon, szaflor, saflor, bogancs safrany, fattyu safrany, por-, tot-, vagy
vadsafrany, magyar pirosito. Az igen draga safrany helyettesitésére is hasznaljak, in-
nen ered masik neve, a porsafrany. Eredetileg Egyiptombol szarmazik. Kis-Azsiabdl,
Elé-Indiabol keriilt Europaba, az egész orszag teriiletén termeszthetd. Viragszirmai
sotét sarga, ill. narancsszinlek, sarga és voros festékanyag nyerheté ki beldlik.
Viraga nyilaskor vilagos narancsszind, szaritas utan pedig voros, vagy vorosesbar-
na lesz. A fészekbél kicsipegetett viragszirmok belsejében lévé bibék adjak a fu-
szert. El6fordulasi helyek: reneszanszat éli gasztronomiai felhasznalasa. A safranyos
szeklice szirmait huslevesek, martasok, tésztak, sitemeények, rizsételek, gyogyteak
és italok, vajak szinezésére, izesitésére hasznaljak. Flszernoveénykeént, dohany és
sajtok illatositasara hasznaljak. Az ételeknek kisebb mennyiségben sarga, nagyobb
mennyiségben voroses szint ad.

KERTI TENNIVALOK: Kedveli a szaraz napos meleg klimat, igy kertiinkben is jol viseli
a szaraz meleg napsiitéses idészakot. A 100-150 cm-es magassagot is eléri. Szereti
a meleg fekveésl, jo vizgazdalkodasu, mély rétegi talajokat. Majus végétdl egészen
Gszig folyamatosan viragzik, lltethetjik viragagyasokba, nagyobb dézsakba, vagy
sziklakertbe is. Talajelokésztés: Oszi szantast, és tavasszal sima, iilepedett mag-
agyat igényel. Vetés: optimalis vetésideje aprilis eleje, sortavolsag 40-60 cm, vetés-
mélység 3-5 cm. Suru kelés esetén 10-12 cm tétavolsagra ritkitsuk ki a novényeket.
Osszel is vethetjiik. Betakaritas: A tlizvoros, nyelves viragokat kézzel kicsipik, julius
kozepéetdl 3-4 naponként. A teljes viragzas utan a szirmok rahajolnak a fészek-
re, langvoros szintek lesznek. Viragzasi ideje 4-5 hét. Termése fehér szinu kaszat,
5-8 mm hosszu, a mag 4-5 évig csirazokeépes.

ELSODLEGES FELDOLGOZAS: A virdgszirmot azonnal szaritani kell, természetes sza-
ritasa vekony rétegben kiteritve arnyékos helyen torténhet.

KARTEVOI: Kartevoi lehetnek a levéltetvek.

FUSZERNOVENYEK TERMESZTESE @

SZUROKFU

Az oregano vagy mas néven szurokfl (origanum vulgare) a Foldkozi-tenger kornye-
kén éshonos, am ma mar Eurdpaban is sok helyen megtalalhato. A vadmajorannanak
is nevezett flszerndveny ize fanyarabb és intenzivebb, ezért a fézés soran is csak
meértékkel kell adagolni az ételhez. Még kiilsére is van hasonlosag a ket fliszerno-
vény kozott, am az oregano akar 80 cm magasra is megnéhet. A fold feletti leve-
leket és a viragait is felhasznalhatjuk. Ez a félcserje még hazankban is atveszeli
a telet, igy elég egyszer ellltetni a flszerkertben ahhoz, hogy évrél évre sziretel-
jik a leveleket.

TERMESZTESE: Terméteriiletét a legmostohabb kertrészletben - a kornyezeti igé-
nyének figyelembevételével (fényigény) - is kijeldlhetjik.

Szarassag tliré noveny, igy akar a sziklakertbe is liltethetjik, de jol viseli a nagy nyari
héséget, sot a félarnyekos kertrészben is megél. Az optimalis terméhely a napos meleg
kert, terasz, vagy a sziklakert. Az oregano szaporithato magvetéssel, dugvanyozassal,
vagy téosztassal. A magokat 1 cm mélyre Ultessiik, és a magvetés utan tomoritsik
a foldet. Nagyon vigyazzunk a mélyrevetéssel, csak 0,5-1,0 cm vastag magtakaro fold
keriilhet ra, ellenkezé esetben igen rossz kelésre szamithatunk. Nagyon fontos, hogy
a vetés végeztével hengerezéssel tomoritsiik a foldet. Palantanevelésnél nem fontos
a sorban vetés, hasznaljuk az egyszeriibb szort vetést. Nyar kozepen-végén az eré-
sebb palantakat egyesével, a gyengébbeket parosaval ultessik ki a végleges helylikre.
50-60 cm-es sor- €s 20-30 cm-es totavolsagot valasszunk. Termeészetesen az Ultetest
ontozéssel fejezziik be. A beliltetett teriiletet tobbszori kapalassal tartsuk gyommen-
tesen. Miutan kifejezett korokozoja vagy kartevéje nincs, igy novényveédelmi munkat
nem igenyel.

Az oreganot szaritva, vagy frissen is felhasznalhatjuk, akar egy kisebb agat is morzsol-
va, vagy orolve. Hatoanyagai nyugtato és gorcsoldo tulajdonsaggal is birnak, épp ezért
gyogynovenykent is alkalmazhato. Fliszerkent elsésorban francia és olaszos ételeknél
alkalmazhato, de magyaros ételek mellé is adagolhato kis mennyiségben.
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TARKONY

Nélkiile nem johetett volna létre a tarkonyos csirkeraguleves. Evelé gydgy- és fii-
szernoveny, mely Erdély feldl kezdte meg magyarorszagi palyafutasat, de a francia
konyha is eldszeretettel alkalmazza. Vékony, hosszukas hajtasai €s fizold levelei
kulonleges bokrokat alkotnak, melyek akar 1 méter magasra is megnéhetnek. Jel-
legzetesen édeskés, kissé csipds, anizsos eszenciaja semmilyen mas flszerrel nem
téveszthet6 Gssze. Szaritva és frissen egyarant alkalmas ételeink megfliszerezésé-
re. Aromaja jol kiegésziti a vadetelek, a gombafélék, a raguk és a rizottd zamatat.
Gyakran kdszon vissza tarkonyecet formajaban, mely savanyusagokban és friss sa-
latakban is elékelé helyet foglalhat el. A mar unalmas, menzas fézelékeket is képes
Uj dimenziokba repiteni. A fozeés elején és a végen is hozzaadhato az ételhez, héha-
tasara intenzitasa nem gyengil. A népi gyogyaszatban étvagyjavito hatasa ismert,
teaja tisztitja a veset.

Termeszthetjiik cserépben és kiskertben is. Jo fagyt(ird, de szereti a napot s a sok
vizet is. Erdemes neki olyan helyet keresni, ahol dus gyokeérzete elfér, és a gyomok
nem fenyegetik. Magrol nehezen szaporithato, annal inkabb ésszel téosztassal. Sze-
désre legalkalmasabb a viragzas idején julius eleje, de a fagyok bealltaig sziretel-
hetjik. A hajtasokat legalabb 8-10 cm-es csonk visszahagyasaval levaghatjuk, majd

.r szaraz, szell@s helyen megszarithatjuk, vagy soba, ecetbe tehetjik.

ZSALYA
1 ——

A zsalya az ajakosok csaladjaba tartozik, ezen belil a legnépesebb nemzetség,
nagyon sok faja ismert. Flszer- és gyogynovenykeént az orvosi (vagy kerti) zsalya
(Salvia officinalis) hasznalatos. Evels félcserje, a névény kb. 30-80 cm magassagura
né meg. A tove fas szaru, fiatal hajtasai molyhosak. Levelei barsonyosak, viraga lila
szind, orvszerlen helyezkedik el. Hazankban nem Gshonos, foként a Foldkozi-tenger
orszagaiban jellemzé. Dél-Eurdpa karsztjain mindenfelé tomegesen talalkozhatunk
vele. Ennek tudataban gyorsan megallapithato, hogy a zsalya f6 igénye a meleg és
a napsutés. Mészkedveld, jol tiri gyengébb mindségu, koves talajokat is.

Magjainak optimalis csirazasi hémeérseklete 20°C. A magokat aprilis-majusban érde-
mes elvetni, a palantakat pedig szeptember kornyekeén kililtetni. A csirazas és a pa-
lantanevelés soran vizigényes, a kifejlett noveny viszont jol tiiri a szarazsagot. Ko-
vetkezé év majus-juniusara éri el azt a nagysagot, melynél mar vagni lehet beléle.
Fontos, hogy mindig a fasodott részek felett vagjunk. A hideget is jol tlri, azonban a
hotakaro nélkili kemeényebb fagyok fékent az lltetés éveben kart tehetnek benne.

A zsalya leginkabb gydgyhatasa miatt lett ismert, nem véletlen, hogy latin neve
a ,salvia” ,gyogyitani”-t jelent. A zsalya leveleinek forrazata gyulladascsokkentd,
antibakterialis hatasu, igy torokgyulladasra, szaj-és fogbetegseégekre oblogetonek

rendkivil hatasos. Izzadascsokkentd hatasarol is ismert, valamint a bélhurut és gyo-
morfajdalmak eseten is hasznalhato.

Flszerként is egyre gyakrabban talalkozhatunk vele, érdekes, kesernyés ize étvagy-
gerjesztd hatasu. Remekdil illik zsirosabb husételekhez, de egyéb husokhoz, paste-
tomokhoz, sajtokhoz is gyakran hasznaljak. Mas fliszerekkel jol harmonizal.

Fontos megemliteni, hogy illoolajanak magas a tujon tartalma, mely mérgezé. Nagy
mennyiségben, hosszu ideig fogyasztani nem ajanlott. Terhes néknek a zsalyat ke-
rulni kell, mert vetélést okozhat. Alkohollal egyiitt a részegseg kellemetlen tiineteit
erdsitheti €s sulyosbithatja a masnapossagot.






