SZOVEG —
SZABO EMESE

©

SOROZAT —
RENDELG

HAZITREND

e
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Nyaron igyeksziink nem elfeledkezni a bérrakrél és a melanémardl, amit jol is tesziink, hiszen a fényvédelem,
illetve a napozas mell6zése a déli drakban segiti azok megel6zését. Vannak azonban még egyéb problémak

is, amelyek kell6 odafigyeléssel szintén kiiktathatok.

Magato6l értet6dd, hogy nyaron csak fényvédékrémmel
szabad napozni, arrél viszont sok a tévhit, hogy egy-egy
naptej meddig alkalmazhato. A szavatossagi id6, amin
talatermék elvileg nem hasznalhat6, mindig ra van
irvaa csomagolasra. Viszont attdl, hogy egy majusban
lejart naptejet még augusztusban is hasznalunk, nem
lesz semmi bajunk. Azértvan ez igy, mert a naptejek
Osszetételének stabilsaga a klinikai vizsgalatok szerint
nagyjabol harom évig tart, ennyiideig ugyanazt
afényvédelmet biztositjak. A tarolasukra persze figyelni
kell: ha el6z6 nyaron végig a tliz6 napon hagytuk, és
télen sem raktuk htivos helyre, akkor mar nem tud gy
védeni. Ugyanakkor, ha tobbnyire arnyékban taroltuk,
nem nyitottuk meg sokszor, és télen htit6ben tartottuk,
ugyanazt nyujtja.

Nem mindegy, hogy ki milyen tipust naptejet hasznal,
o6nmagaban ugyanis nem elegendé a faktorszamot szem
elott tartani. Emellett érdemes nézniaztis, hogy milyen
hatéanyagok vannak benniik. Ezeknek alapvet6en
kéttipusuk van: kémiai vagy fizikai iton sztrik

afényt. A kémiaiak gy hatnak, hogy kdlcsonhatasba

TUL A FAKTORSZAMON
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lépnekaz UV-sugarakkal, energidjukat pedig hévé és
radiofrekvenciava alakitjak. Ezaltal kiiktatjak a napfény
okozta pigmentaciot, leégést, bérgyulladast. A fizikai
szr6k kis mikroszemcsék, amelyek sem a bérrel,

sem az UV-sugarakkal nem lépnek kolcsonhatasba,
egyszerlen visszavetik a fénysugarakat. Fontos

tudni, hogy a kémiai sztir6ket tartalmazo naptejekre

az érzékeny bortiek allergiasak, illetve talérzékenyek
lehetnek. Ez az oka annak, hogyaz amugy is kényesebb
bori gyerekeknek a bérgyogyaszok kizarolag fizikai
sziir6ket tartalmazo fényvédsket javasolnak. Altalaban
alegtobb fényvédo szer keverve tartalmazza a két
hatéanyagot, mertigy lehet teljes védelmet biztositani.
Persze a11 és 15 6ra kozotti napozastlehetSleg még
alkalmazasuk mellettis keriilni kell.

®

Talazon, hogy aleégés veszélyes,anapozastazért

sem szabad talzasba vinni, mert szaritja a bért.

A kiszaradt b6r mindig védtelenebb, lipidrétege
konnyebben sériil. Ilyenkor nagyobb eséllyel jelentkezik
atopids dermatitisz, illetve ekcéma okozta bérirritacio,
bérviszketés is. Ezek a panaszok sok esetben konnyen
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enyhithetdk, kell6 odafigyeléssel akar meg is el6zhetdk.
Ha ilyesmit észlellink, akkor érdemes a bor kiilon
apolasaroél is gondoskodni. Az egyszerd pirulasok,
illetve a nyari bérszarazsag miatt olyan brvédg,
bdrgyogyitd krémeket érdemes valasztani, amelyek
gyorsitjak a természetes gyogyulasi folyamatot. Ezek
akészitmények altalaban lathatatlan, légateresztd
réteget képezneka bdron, azirritacio elkertilése végett
pedig mentesek az illatanyagoktdl, tartositdszerekted],
szinezGanyagtdl, illetve a parabéntdl. Nemcsak
nyugtatjak és taplaljak a bért, hanem segitik, gyorsitjak
ahamosodastis. A megpirult, kiszaradt bért hazilagos
modszerekkel - példaul tejfollel, kaposztaval vagy
éppen paradicsommal - nem szerencsés kezelni, azok
csak tovabb tetézhetik a bajt.
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KIMELO HATASU SZEREKET
HASZNALJUNK!

Az egyszerd ekcéma mellett nyaron fotoallergids

kontakt ekcéma is konnyebben alakul ki. Erre akkor

kell szamitani, haa bériink bizonyos kozmetikai
anyagokkal vagy tisztit6szerekkel érintkezik - példaul
fényvéddkkel, borotvalkozas utani szerekkel, egyes
parfiimokkel vagy olajokkal -, majd napsiités éri.
Ilyenkoralegfontosabb teendd a tiineteket kivalto
allergén felkutatasa, és haaz lehetséges, eltavolitasa.
Emellett sziikség van helyi kezelésre is, amelynek
céljaa gyulladas csokkentése, masrészta felilfert6zés
megel6zése. Ha sziikséges, a nedvedzd, gyulladt
terliletre elsé lépésként fertStlenits és hiitd borogatas is
keriiljon! EztkévetSen gyulladascsokkentd, fertétlenitd
ecsetelGket, kendcsoketis tanacsos hasznalni.

Silyosabb esetekben erésebb helyi gyulladascsékkentd
kezelés is indokolt, a kezeléshez pedig orvosi
segitségre is sziikséglehet. Ahhoz, hogyazilyen
helyzeteket megel6zziik, érdemes arra is figyelni, hogy
atisztalkodoszerek eleve semleges kémhatasaak és
kimélGk legyenek, ne tavolitsak el a b6r természetes
zsir- és faggyttartalmat. Ezek mellettaz alkalmazott
krémeket, kendcsoket is meg kell valogatni.

Olyanokat kell hasznalni, amelyek a bért hidrataljak

és helyredllitjak védekezbrétegét. Kiilondsen
akiszaradasraleginkabb hajlamos bérteriiletekre
érdemes figyelni, igy alabra, a kézre, a konyokre és
térdre, az arcra és a nyakra.
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Nyaron andéknélaz intim tertiletek is nagyobb
veszélyben vannak, ilyenkor konnyebben folborul
ahiivelyflora természetes egyensilya. Ennek rizikojat
az noveli, hogy a nagy meleg kedvez a korokozo
baktériumoknak, szaporodasukatkifejezetten segiti
anyari kanikula. A strandokon a tdmeg miattis
konnyebb intim fert6zéseket 0sszeszedni. Emiatt
célszert ebben az id6szakban panaszok nélkiil is

olyan hiivelyi probiotikumot hasznalni, amely
atejsavbaktériumok szamanak novelésével megerdsiti
ahiivelyflorat, igy segit megel6zni a fert6zéseket. Még
akkoris, ha ezeket eredetileg fert6zések utan, illetve
antibiotikumkezeléseket kovetden érdemes alkalmazni.
Ugyancsak célszer figyelniarra, hogy ne viseljiink
miuszalas, szlik ruhakat és alsonemitket, keriiljiik
anagyon forr6 fiirdéket!

NOI HIGIENIA
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PARADICSOMBYILKOSSAE

A HUTOBEN

@ ,Ujabban mindenki a szamécapadicsomot keresi, pedigilyen

nem is létezik. Ez csak marketingfogds, amit valamelyik kiilfoldi
termeld taldlt ki” - vagja ra kérdésiinkre Toth Kamil
kertészmérnok, a Rijk Zwaan szakembere, a Szent Istvan

Egyetem Kertészettudomanyi Karanak vendégel6adoéja.

Téle azt szerettiik volna megtudni, manapsag milyen
paradicsom a divatos, mit keresnek a vevék, és
egyaltalan: hova tlintek arégi id6kbd&l derengd izletes
fajtak. A szakember kiemeli, hogy a szamdécapadicsom
névvel altalaban a szivalakd, nagyon pici, hihetetlentl
édes paradicsomokatilletik, ez azonban nem jelent
konkrét fajtat. Inkabb azt, hogy kicsi és van ize. Viszont
ezeka tipusok sem azért finomak, mert kiilénlegesek
lennének, hanem azért, mert jol taroljak éket.

- Alapvetéen a paradicsomokjavarésze maisjo.
Téliidészakban példaul megnézhetjiik ugyanannak
amarokkéi termelének a paradicsomjat egy francia és
egy német boltban, és aztlatjuk, hogyaz el6bbi helyen

csodalatos mingségl a termék, az utébbin silany szemét.

Hozzank pedig még silanyabb mind&ségben érkezik,
tiszteleta kivételnek.
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Hova tiint a régi j6 paradicsom, és mi kellene ahhoz,
hogy tobb helyen lehessen harsogd paprikat kapni?
Megnéztiik, milyen zoldségek most a divatosak, mire kell
figyelni a vasarlasukkor, mit rontunk el a tarolasukkor.

ATITOKNYITJAAZ, HOGY A PARADICSOM
FRANCIAORSZAGBA HUTES NELKUL ERKEZIK,
VISZONT AMINT BEHOTIK, ELTONIK BELOLE
AZ(SSZES 17 £S ARDMAANVAG.

A probléma innentél kezdve az, hogy ha a kereskedd
kivarasosalapon dolgozik, akkor azoldséget, amelynek
idedlis tarolasi h6mérséklete 16-18 fok, berakjaa hlit6be
asalataval vagy mas zoldséggel egyiitt 4 vagy 5 fokra.
Mire onnan a piacra keriil, mar semmi ize nem lesz.
Aztkevesen vallaljak, hogy a paradicsomot hitetleniil
rendelik és taroljak, mertakkora pultallésaga rovidiil -
aki mégis ezt teszi, értelemszertien dragabban adja
atermékét. Masrészt vannak olyan paradicsomfajtik,
amelyek a mennyiségre mennek: sok bogyo terem
rajtuk, deaz nemalegjobb mindségt.
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NEM CSAK A CUKOR SZAMIT!

A harmadik probléma, hogy a paradicsomnal altaldban
csaka cukortartalmat jellemzé brix-értéket figyelik,
pedig lenne tobb mas mutaté is, amitillene nézni.
Ezekaroppandssagot, lédissdgot, keménységet,
htskeménységet, izharmoniat, savassagotjellemzik,
nem csak 6nmagéaban a cukortartalmat, amely ugyan jo
iranymutat6, de 5nmagaban kevés. T6th Kamil elarulja,
hogyazidei,Zsendiilés” kertészeti konferencian
ezatémaeldiskerilt: egy kérdez6 azt tudakolta,
megérett-e a magyar tarsadalomarra, hogy egy prémium
aruhazlanc érkezzen az orszagba. A valasz egyontetd
volt: melyik lenne olyan eszementaruhaz, amely
hozzank csak prémium mindéségi terméket hozna?
Ahazai piacon mais rengeteg paradicsomfajta van:
ez nem feltéteniil tinik fel, de egyes aruhazakban
22-24 féle paradicsom is kaphato, a legkiilonfélébb
szindek, koztiik pedig komoly ar- és minGségbeli
kiloénbségek vannak. Magyarorszagon is sokan keresik
ajo mindségl termékeket, tehdt nemcsak a kozepeseket,
hanem a prémium zoldségeket is. Erre maraz olcsbb

aruhazlancokis figyelnek, ahol a magasabb arfekvésd,
jobb paradicsomok is megjelentek, noha télen
jellemz8en még igy sem rendelnek draga, vilagitott
holland terméket.

MINDIG JOBB A HAZAI

T6th Kamil kiemeli, hogy szezonban mindenképp
megéri hazai termel6 paradicsomjat valasztani. Télen
ez még nincs igy, mert ugyan az tiveghazas kertészetek
egyre profibbak, de csak toredékiik vilagitott. Hazai
szabadfoldi paradicsom nyaron sincs elég az orszagban,
Magyarorszag paradicsombdl még nyaron is importér -
ilyenkor a 30 szazalék érkezik ktilfoldrél, mig télen
el6fordul, hogy minden termék import. De nem

azért, mert nincs elég termeld, hanem azért, mert
azaruhazakarizikétényezSk csokkentése miatt
igyekeznek tobb forrasbél beszereznia tételeket. Ennek
ahGzéterméknek ugyanis mindig a pultokon kell lennie,
nem kockaztathatjak meg, hogy hidnyozzon, ha példaul
atermelSk az arvaltozas miatt nem nekik adjakel,
hanem elviszik nagybani piacra.
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VISZLAT, PERMETSZER!

A profihazai paradicsomtermel6k ma mar a holland
szaktanacsadok vonalat kovetik: ugyanazt teszik,
mintkint, gyakorlatilag nem hasznalva semmilyen
dolgozik, de azt is csak akkor alkalmazzak, ha tényleg muszdj” -
emeli ki Toth Kamil. Hozzateszi, hogya termel6k
nevét érdemes megjegyezni- ez a zoldségeken mindig
szerepel, de ha nem, akkor is meg lehet kérdezni-, és ha
izlett, akar célzottan keresni. A vasarlasi helyek koziil
anagybani piacok, a sarki zoldségesek ésaz aruhazak
amegbizhatdak, kisebb piacon viszont csak akkor
érdemes vasarolni, haismertaz elad6 személye, és &
atényleges 6stermeld.

ONMAGABAN AZ OSTERMELOI IGAZOLVANY NEM
GARANCIA, AZ UGYANIS NEM JELENTIAZT, HOGY
AZ ARULT PORTEKA SAJAT - EMIATT ERDEMES
BESZELGETNI IS AZ ARUSOKKAL

Ennek oka, hogyaz orszdgban rengeteg a nepper, aki
példaul azért vasarol a nagybani piacon, mert valaki
mar nagyon szabadulniakaraz arujatél. A nagyobb
piaconis megbizhatdk a fix zoldségesek, 6k is
ellenérzott forrasbol szerzik be termékiiket: példaul
amintelindul a hazai paradicsom szezonja, a nagybani
piacon aztvasaroljak meg. Annakizvilaga sokkaljobb,
mint példaul egy spanyol paradicsomé, amelynél a f&
probléma szintén a talzott hiités.

A MAGYAR PAPRIKA GYILKOSA

A talh(tés a paprika mindségét is rontja, bogyodit
gumissa teszi, viszont ott a legnagyobb gondot
alecsopaprika dompingje okozza. ,Ha rajtam miilna,
akkor a hazai pultokrdl kitiltandam ezt a terméket, és csak
alecsdszezonban engedném drulni. Egyszeriien nem jut
miatta piacra a normadlis paprika, mert az drat extrém
mddon lenyomja. Pedig rendszerint gydtrelmes a mindsége,
toppedt, nyomott, foltos, gocsortos, besargult, belilult, nem
issorolnam tovabb. Ez egy ipari alapanyag, ami elvileg

a konzervgydrba keriil be csumdzva” - hangsilyozza
Toth Kamil. Mint mondja, jémaga még a lecséhoz is
mindigjé mindségl paprikat vasarol, olyat, amelyik
illatos ésjo iz4.
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,ALECSOPAPRIKA A MAGVAR PAPRIKA GYILKDSA” -
ALLITJA AKERTESZMERNOK

Salatakboél mar egyre szebbeket lehet kapni, a kinalat
isegyre szélesebb., Mdr szd sincs arrél, hogy afejes saldta
lenne az iir, hiszen rengeteg helyen drulnak romai saldtdt,
mini romaisaldtat, jon a batavia salata, a jégsalata. De mar
a»Baby Leaf« saldtdt is elkezdték itthon ipari méretekben
termelni, igy mdr nem kell a 15-20 napos olasz termékekkel
szenvedni. Es persze ottvan a rukkola és a maddrsaldta
is” - soroljaalehet&ségeket Toth Kamil. Hozzateszi,
hogy a téliszezonban és alegforrobb nyari idészakban
importalnunk kell bizonyos salatafajtakat, de inkabb
csakazért, merta feldolgozoéipar nem talal elég
alapanyagot. Kiemeli, hogy szakemberként csak hazai
salatatvasarolna, olyan salatat keres, amelynek torzsaja
egy vagassal eltavolithatd, mert azt sokkal konnyebb
mosni. Salatara, hasonl6éan a paradicsomhoz, nagyon
kevés novényvéddszer engedélyezett. Mtragyazni
viszont muszaj, baritthon is vannak olyan biotermeldk,
akik ezt mellézik. Viszontahhoz, hogy ez a zoldség
friss, ide és zsenge maradjon, arra van sziikség, hogy ne
,szarazon tartsak” akertben, mert keserd és ragés lesz.
Akornyezd orszagokban mar elGtérbe kertiltek
atalajtdl teljesen elszigetelve nevelt, vizkultaras
salatakis. Hamarosan nalunk is megjelennek majd
ezeka termesztési modszerek a foliasatrakban és
iiveghazakban, igy 25 nap alatt kész salata allithato elg,
novényvédlszerek hasznalata nélkil.

SALATATOZSDE

A hollandoknal a z6ldségtermesztés mar
évtizede robotizalt: a tulajdonos gyakorlatilag
a kamionjara folraklapozott salatakat viszi el

a tézsdére. Ott kiramoljak, majd kanyarodik is
vissza mosolyogva, hogy eladta az arujat. llyen
jellegli t6zsde Magyarorszagnak is jot tenne,
motivalna a minéségi termelést, hiszen a vevék
az egyes tételekre licitdlnanak. A min6ség
pedig jobban tiikr6z6dhetne az arban is.
Rdaadasul azt is lehetévé tenné, hogy a gazdak
25 perc alatt minden portékajukat eladjak.
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|ZESEN, CSOMBORBUL

A régi konyhara szeretek egyfajta kincsestarként tekinteni, amelybdl tletet merithetek. Meglepve olvastam
ezért Murai Karoly 1901-ben megjelent cikkét: 6 korantsem volt elégedett kora gasztrondomiajaval. Mas
hozzaallast, a kényelmes egyhanglsag feladasat siirgette. Ismerds, hiszen a megujulas igénye jelenleg is
kozbeszéd része, az eredmények pedig egyre tobb ember mindennapjat, ételhez vald viszonyat alakitjak
at. Ugyanakkor sokan vannak olyanok is, akiknek egy-egy étterem vagy szakacs sikere csupan egy hir
a sok koziil, és akik bizalmatlanul tekintenek az ,Gjragondolt” jelzére, inkabb a hagyomanyos konyhahoz
ragaszkodnak. A hagyomanyos konyha meg is érdemli ezt — kar, hogy kevesen ismerik annak igazi, sokszind

arcat. Ha viszont megismerjiik, konnyen tulléphetiink a Murai altal kritizalt ,kényelmes egyhangusagon”.

Vegyiik példaul a fszerezést!, A csombor érdekes
fiiszernovény, jo szivvel ajanlhatd mindenkinek, aki a sablontdl
eliitd dolgok bardtja” - irta az 1930-as években Magyar
Elek. Akiismeri (mas néven: borsikaf), az altalaban
egy erdélyi ételben talalkozott vele. Kaposztas,
krumplis, babos fogasokhoz hasznaljak, nem
véletlentl, hiszen anévény gatolja a felfavédast, erdsiti
agyomrot, gorcsold6 hatast. Vagyis nemcsak izben,
hanem hatdanyagban is tokéletesen illik az emlitett
z0ldségekhez. De nem csak Erdélyben, és nem csak erre
hasznalhatjuk.

TOLTVE, RETEGEZVE

Az Arpéd-kor otaféziink vele, és veliink volt egészen
a20.szazad elsé feléig, amikor Rapaics Raymund

még aztirta, egyediil a csombor dacol a moderniddkkel”,
hiszen ,minden falusi hazikertben szaporitjik s mint a hajdan
nagytekintélyii herbdk utolsé hirmondoja, ma is gyakran kijut
asirokra”. Valoban sok faluban termeszthették: az orszag
minden nagy régi6jabol talalunk csomboros recepteket.
Erdélyben, ahol maig megérizték, maraz1500-as
években ezzel fliszerezték a toltott csirkét. A szegedi
Rézinéni (1876) a voroshagyma toltelékébe hasznalta -
az ételt sajat bevallasa szerint ,kiilondsen szeretik a férfiak”.
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Ehhezj6 nagy hagymakat félig készre féziink fehérbor
ésviz csomborral és babérlevéllel izesitett keverékében.
Ahagymakatezutanrétegeire bontjuk (akétvégétkicsit
levagjuk, kitoljuk akdzepét, aztan a tobbilemezt), és

jo vastagon megtoltjiik rizs, szalonna és hiisvagdalék
keverékével. Visszatessziik alébe féni, végiil tejfollel
behabarjukazt.

Nanasi Istvan 1771-ben megjelent konyvében
ugyancsak jo otletet taldlunk: az uborkat, vadalmat,
paprikatszglélevéllel, kaporral és csomborral rétegezve
livegbe tessziik, sos vizzel ledntjiik, addig, hogy ellepje
azoldségeket, majd nagyjabol egy hétig érleljiik. Amint
aléelkezd tisztulni, fogyaszthatjuk.

MEHET A LEVESBE!
A felvidéki Nagyasszony c.lap 1938-ban kézolte

,egészségileves” néven a kovetkezd, rendkiviil izgalmas,

de egyszeri receptet: ,mindenféle finom fiivet, igymint
kaprot, petrezselymet, metéldhagymat, tarkonyt, kakukkfiivet,
borsfiivet, majoranndt, megmosunk, aproravagunk. Egy kandl
vajon lassan paroljuk. Liszttel meghintjiik, és feleresztjiik
kifottzoldséglével. Tdlalds eldtt tojdssargdjat habarunk

bele.” Zoldséglepénytadhatunk levesbetétként. Ha
nyariasan ennénk, tojas helyettjoghurtot vagy kefirt
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tehetiink hozz3a, és lehitve talaljuk, de jolillik hozza
abelekockdzott kovaszos uborka, egy kis lével.

Viga Gyula Borsod-Abatj-Zemplén megyében
gydjtottreceptjei koziilaz egyik legérdekesebb
arépashutaiszarvasleves. A vadhtsbdl porkoltet
készitlink ,sok hagymaval”, fokhagymaval,
paradicsommal, paprikaval. Fliszerként sot, borsot,
csombort és tarkonyt hasznaljunk. A porkoltbe lereszelt
sarga- és fehérrépat, zellert tesziink, majd egytitt
paroljuk. Ha a szarvas megpuhult, kivessziik, ledaraljuk,
ésvisszatessziikalébe. Végiil alevest siritjiik: egy
kevés karamellizalt cukrot felontiink tejfollel, mustart
teszlink hozza és egy kevés vorgsbort, beledntjitk
alevesbe, ésegyet forralunk rajta.

ILLIK A GALUSKAHOZ

Szintén Viga feljegyzésébdlismerjiik a karalabés
galuskat, amely adhat6 koretként vagy konnyd nyari
fogasként, salataval f6ételnek. A galuskatvizben
kifézziik, ezalatt aprora vagott hagymat piritunk,
hozzaadunk reszelt karalabét, majd megparoljuk.

Ha puha, 6sszekeverjiik a galuskaval, és csomborral
megszorva talaljuk. Az eredeti receptben nincs benne,
deatejfolisillik hozza.

Szintén galuskaaneve a csaingdk népszert fogasanak,
amely elmaradhatatlan kelléke a keresztel6ilakomanak,
alakodalomnak vagy éppen a vasarnapi innepi ebédnek.
Kinézetében azonban ne nokedlire szamitsunk, ez
valéjaban egy toltott levél. Erdekessége, hogya darélt
hts egyaltalan nem kotelezd elem, s hamégis van
benne, inkabb csakizesit6ként. Helyette kiilonféle
fliszeresleveleket (csombor, lestyan, kapor) vagnak
aproéra, rengeteg zoldséget (hagyma, paprika, paradicsom,
sargarépa, paszternak, zeller, kiposzta) reszelnek, majd
ezeketkukoricakasaval vagyrizzsel 9sszekeverik, és
kilonféle levelekbe toltik. Leforrazott sz416-, kaposzta-,
torma-, soska- és céklalevélbe, illetve martilapuba
szokas csomagolnia fliszeres-zoldséges tolteléket, majd
fliszernovényekkel rétegezve labosba teszik, felontik
vizzel, éskislangon megfézik. Ez az életteli, izében és
kinézetében is sokszind étel biztosan segit tallépni
aMuraialtal kifogasolt, kényelmes egyhangtsigon”. ¢
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SZOVEG -
DRAGOMAN GYORGY

SOROZAT —
iRO A KONYHABAN

b

Nincs valami édesség? — kérdezik a fiaim, miel6tt
leiiliink csaladi filmet nézni. Nincs, semmi édesség
sincs a hazban — mondom. Kozben persze mar tudom,
hogy mivel fogom meglepni 6ket. Edes élvezet lesz,
karamellas pattogatott kukoricat fogok késziteni.
Vagyis karamellas kakast. (Erdélyben igy hivtuk
a pattogatott kukoricat.)

Kép: Profimedia - Red Dot
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€ Gyerekkorom csemegéje a kakas: Gjsagpapir-

siivegekbe mérte a Bolyai utcan aluminium
mérépoharral akakasos néni, parazs folott

egy sinen raztaide-odaakicsikerekes, racsos
kocsit, abban pattogott kia kukorica. Sokaig el se
tudtam képzelni, hogy otthon is lehet pattogatott
kukoricat csinalni, pedig Gerald Durrell nagyon
emlékezetesen irjale, hogyan vendégelte meg
aszeme lattara késziilt kukoricaval egy 6reg néni,
amikor Korfu-szerte kalandozott gyerekkoraban.
Anna, a feleségem egyszer elmesélte, hogy
pattogtattak ki gyerekkoraban az édesanyjaval,
nagy titokban, a biol6gus édesapja kisérleti
kukoricajat. Amikor lett konyhank és mikronk,
éslehetett mikrézhat6 pattogatott kukoricat
venni, és néhanyszor vettiink is, akkor jutott
eszlinkbe, hogy meg kéne probalnia pattogtatast
hagyomanyos médon is. En beszereztem

egy wokot, Anna meg kukoricat vasarolt
anagycsarnokban. Kimérve egészen olcso,
gyorsan rajottiink, hogy szinte fillérekbdl lehet
pompas ragcsalnivaldt varazsolni. Azota sokszor
pattog nalunk kukorica.

A fitk elrendezik a nagyszobat, hogy minden
készen alljon a mozizasra, én kozben el6veszem
awokot, az olajakat, a kukoricat, a cukrot és
avajat. Kevés olajat16ttyentek a wokba (én
tobbnyire napraforgé- vagy mogyordolajat
hasznalok), aztan beleszorok fél marék
pattogatnivald kukoricat. (Nehéz pontos
mennyiségetirni, mertaz edénytdl fiigg. Nekem
olyan wokom van, amelynek laposazalja.
Kitapasztaltam, hogy ebbe annyi kukorica kell,
amennyikicsit szell6sen egy sorban elférazaljan,
igy mind kipattog, és csak kevés pattogatlan
kukoricaszem marad).

Kozepeslangot gyGjtoka serpenyd alatt, aztan
egyenletes mozdulatokkal koroztetni kezdem
alangon.amikor melegedni kezd, lefedem, és
vadul kéroztetem tovabb alang f6loct. (Hanem
karamellds kakastakarnék, mostlehetne
fliszerezni: sot, curryt, garam masalat szoktam
ratenni.) A kukorica el6bb-ut6obb pattogni kezd,
razom, koroztetem tovabb, amig le nem lassul
apattogas. ha mar nem pattog tovabb, leveszem
alangrodl, atontém alegnagyobb salatastalba.
(Mostlehetne flistolt paprikat, rozmaringot,
parmezant szornira, s6t, én par evékanal

finom olivaval is meg szoktam locsolni, €sjol
Osszerazom.) A wok még meleg, teszek bele

Ujra olajat és egy masik fél marék kukoricat,
aztis kipattogtatom. (A masodik adag mindig
gyorsabb.)

Mostjoheta karamell. Nyolc evékanalnyi
kristalycukrot és kétevékanalnyivizet kdzepes
langra teszek, és kozben el6veszek egy tizdekas
csomag vajat.amig a cukor olvad, a vajat kockara
vagom, és el6veszek egy spatulat. A cukor
barnulni kezd, lejjebb veszem alangot, és amikor
szinte mahagoniszine van, leveszem alangral,
beleteszem avajat, és gyorsan kevergetni kezdem.
felhabzik, és kész isa finom (de veszélyesen
forr6 - viseljiink konyhai kesztyfit!) karamell.
Racsorgatom a kukoricara, a spatulaval
atforgatom és megkeverem, aztan az egészet
atontom a siitépapirral kibélelt tepsibe. addig
igyeskedem, amig nagyjabodl egyenletes réteget
nem alkot, akkor harom percre beteszem

a180 fokos stit6be. Amikor kész, durva szem sot
szorok ra - a s6s karamell bizony nagyon j6 dolog -,
és hagyom kicsitkihidlni. Ez olyan brutalis
mennyiség, hogy masnaprais marad beldle,
légmentes fémdobozba téve pedig hetekig elall.
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SZOVEG —
BOGNAR MARIA

SOROZAT —
Z6LD MOZAIK

N ZOLD

UJRAHASZNOSITHATO ALUDOBOZOK
Akitrult fém italosdobozokat altalaban 6ssze-

lapitjak és a szemétbe dobjdk, pedig alapanya-
guk, az aluminium viszonylag egyszerten Ujrahasznosit-
hato; ez rdaddsul 95 szdzalékos energiamegtakaritast is
jelentene a bauxitbdl gyartott fémhez képest. Ehelyett
azonban a Magyarorszagon keletkez6é 15 200 tonna
aluminiumhulladékbdél 8900 tonna hulladéklerakdkba
és hulladékégetékbe kerll. Pedig Ujrahasznositasuk
energiamegtakaritasaval egy 30 ezer lakosu kisvaros
éves fogyasztasat lehetne fedezni, és ennyi aluminium
650 ezer kerékpar eléallitdsahoz elegendé.

Magyarorszag szelektiv hulladékgyUjtési rendszeré-
ben éppen az aluminiumdobozok begydUjtése a legfej-
lettebb: 200 kiskereskedelmi druhdzban van mar aludo-
boz-visszavaltd automata. Ennek ellenére e fémhulladék
nagyobb része szemétbe kertll.

MOZAIK

A téma felel6sei a lakossag intenzivebb tajékozta-
tédsdval szeretnék a hatékonysdgot e téren névelni. Cél,
hogy a begyjtott aluminiumhulladék ardnya 2030-ra
a jelenlegi 41 szazalékrél az EU altal kitlizott 60 szaza-
|ékra novekedjen.

FUTOTT KEREKPARUT

A hollandiai Wageningen és Arnhem k&zotti,
1,7 kilométer hosszu kerékparut egy termé-
szetvédelmi Gvezeten halad at. Ennek jégmentesité-
séhez nem lenne kivdnatos a mashol hagyomanyos
s6szérasos modszert alkalmazni. Ehelyett kapdéra jon
eqgy kozeli papirgydr gyartasi folyamataban keletkezé
hulladékhé, amellyel megoldhato a kerékparut flitése.

A f(it6tt kerékparut a maga nemében a leghosszabb
lesz Nyugat-Eurépaban. A 31 hektaros, a Nederrijn
foly¢ arteriiletén elteriilé természetvédelmi terlleten
vizi madarak és békafajok sokasaga él, de hédoknak is
lakohelye. Ezt védik meg a sémentesen jégtelenithetd
kerékparuttal.
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TAKARITOHAJO
E A helyenként t6bb magyarorszagnyi éceani ,sze-
métmezok” felszamolasara hathatés eszkoznek
bizonyulhatnak azok az érias takaritéhajok, amelyek modell-
jét a 46. Genfi Nemzetkdzi Taldlmanyi Kidllitason mutattak
be. A Manta nev( hajé 70 méter hosszu, 49 méter széles és
61 méter magas lesz. Nemcsak begyUjti a mdanyag hulla-
dékokat, de fedélzetiikon szét is valogatjak, fel is dolgozzak
és taroljak is azokat. Teljesitményiik napi 10 tonna hulladék.
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BE AT A

Uzemeltetésiik is kdrnyezetbarat, ugyanis hibrid haj-
tomdrendszeriik nap- és szélenergian, valamint egy spe-
cidlis, Dyna-Rigg elnevezésU vitorlarendszeren alapul.
Laboratérium is mikaodik majd rajtuk a méanyag hulladékok
elemzésére. 40 f6nyi legénységiikbdl nyolcra harul a jarma
lizemeltetése. Egyetlen ilyen hajé 30 millié eurdba (azaz tobb
mint 9 milliard forintba) kerdl, alapitvanyi pénzekbdl, tdmoga-
tasokbdl mégis esély van akar szaz darab megépitésére is.

ROBOTHAL

m Viz alatti drénhoz hasonlé tavvezérelt, Uszé robot-
tal térképezhetik majd fel a tengeri élévilagot, ha

a MIT (Massachusetts Institute of Technology) laboratériu-

maban kifejlesztett robot vildgszerte elterjed.

A SoFi névre keresztelt robot megjelenésében és miiko-
désében is halra emlékeztet. Mikozben zatonyok, korallok
kozott uszkal, fényképeket, videdkat készit, és mindenféle
adatot rogzit. Elektronikus alkatrészeit puha muanyag bur-
kolat takarja. Vezérlése viz alatti hangjelekkel torténik, mivel
az akusztikus jelek messzire terjednek, és emellett kis ener-
giaigénylek is. A tavvezérlés akar 20 méterrdl is lehetséges.

A mUhalacska tovabbhaladéasat a farok mozgatasaval érik
el, amit két Ureges rekeszbe oda-vissza dramoltatott vizzel
szabalyoznak. A hagyomanyos, I6khajtasos elven mikodé
robotok a koralloknak nekilitkbzve azokat karosithatjak,
a SoFi halakat utanzé mozgéasa és puha burkoléanyaga ezt
kikiiszoboli.

A jelenlegi valtozat még taviranyitott, a késébbi valto-
zatokat viszont mar 6nmUkodévé kivanjak tenni gépi 1atas
beépitésével és tanuldalgoritmusok alkalmazdasaval. Az esz-
koz feladata, hogy idében jelezze az esetleges veszélyes
folyamatokat.




SZELKEREKEK KOZOTT USZ0 NAPELEMEK
E Hollandianak nincsenek szélkerekek és napfarmok

elhelyezésére alkalmas szarazfoldi térségei, ezért
a szélkerekeket a tengerre telepitik. Uj Stletként azt tervezik,
hogy a szélfarmokkal ,kisajatitott” tengeri teriiletekre, a szél-
turbinak kozé Uiszo napelemeket helyeznek. Ezeknek elénye,
hogy a tengerviz egyenletesen leh(iti 6ket, mikozben tobb
napsttést is kapnak, amiért 6sszesen 15 szazalékkal tobb
energia nyerhet6 vellk, mint a szarazfoldre telepitett napele-
mekkel. A termelt aramot, akarcsak a szélturbindkét, kabelek
juttatjak el a szarazfoldre.

Vannak persze nehézségek is. Meg kell birkézniuk
a moduloknak a néha viharos tenger akar 10 méterre is
feltornyosulé hullamaival, és a viz el is borithatja 6ket.
Ennek ellenére a tervezék abban biznak, hogy az elképzelés
megvaldsulhat harom éven belil, 15 kilométerre Hagatdl,
2500 négyzetméteren.

A NAPENERGIA NALUNK IS TERJED

Mikdzben a megujulé energia termelése egyre

kisebb koltségl, az erre forditott beruhdzasok
0sszege vilagviszonylatban szerencsére egyre emelkedik.
Az éllovas e téren Kina, amelyre az 6sszes ilyen beruhazéas-
nak — amelyek nagy részét a napenergia hasznositasara
irdnyulé teszi ki — csaknem a fele esett. Egyes orszagok
impozans fejlédési Utemet produkalnak: igy példaul Mexikd
810 szazalékos novekedéssel 6 millidrd dollarra, az Egyestilt

Arab Emirségek kozel a harmincszorosara (2,2, milliard
dollarra), Egyiptom a hatszoroséara (2,6 milliard dollarra),
Ausztrélia 147 szézalékkal (8,5 milliard dollarra), Svédorszag
pedig 127 szazalékkal (3,7 milliard dollarra) névelte megujulé
energiaforrasokra irdnyulé beruhazasait.

A napenergia Magyarorszagon is elére tort, és az erre
irdnyuld beruhazasok a 2016-os alacsony szintrél 2017-ben
649 millié dollarra ugrottak. A kedvezé elmozdulds oka
a tdmogatdsi rendszer valtozasa, a technoldgia folyama-
tos koltségcsokkenése és a kisebb erémuvek telepitése.
Ezeknek kdszonhetéen a hazai napelemes kapacitas egy-
két éven belll 1000 megawattra fejlédhet.

MUANYAG POR A TANYERON

A kutatok, elemezve a hazi por 6sszetételét, arra

a megallapitasra jutottak, hogy annak egyre
nagyobb hanyada mikromuUanyag-szemcse. Ezek féként
butorszovetekbdl és szintetikus textiliakbdl szarmaznak.
A vizsgalatok szerint egy-eqy, 20 percig tarté étkezés alkal-
maval atlagosan akdr szaznal is tébb ilyen veszélyes szem-
cse kerilhet a tanyérunkra, évente pedig akar kozel 70 ezer.
A skdciai Heriot-Watt Egyetem kutatéi szerint az otthon
készitett ételekben kimutathaté mlanyagszemcsék féként
hazi porral kerlilnek ételeinkbe. Ezért a tudésok akcidtervet
kezdeményeznek e szennyezés megsziintetésére, tovabba
annak vizsgalatat szorgalmazzak, hogy az milyen hatéast fejt
ki az emberek egészségére. ¢
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Csaladoknak szeretettel

% FGESZ EVBEN KOLPING HOTEL

A Kolping Hotel egy tiz heRtaros parkRban fekRvd csaladi élmenyRozpont
a Balaton szomszédsagaban. GyereR- és bababarat gasztrondmia, csaladi
laRosztalyoR, beltéri jatéRbirodalom, élményflrdé, csalddszeretd személyzet..
A széraRoztato és fejleszté programoR, gondtalan egyuttlétre, Rikapcsolddasra

csabitanakR. A szaRRépzett gyereRfeligyel6kRneR Roszénhetéen a szul6kRneR ANAMI

BEAUTY & SPA

s juthat egy Ris Rettesben toltott idd. ARar zsivajmentesen is.

Sotl UnoRa+nagyszuld parosokRnaR is ajanljuR!

A Kicsik
Tavasztundér VaRacigja:
. nem pihen: Junius 3-17.
www.Rolping.hotel.hu/Repmas SRar -15% = el

juniusig! ingyen!

A Képmas Magazin olvaséinaRk ajanljuR:

IKOLPING HOTEL**** SPA & FAMILY RESORT
8394 AlsopahoR, F6 u. 120. « Tel.: (+36) 83 344 143 + sales@Rolping.hotel.hu
Rolping.hotel.hu * facebookR.com/Rolpinghotel « youtube.com/Rolpinghotel
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