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Okoélelmiszerek, de miért is?

Mi az okotermék?

A biotermékek, mas széval az 6ko-
l6giai termékek olyan ndvényi és
allati eredetli élelmiszerek, takar-
manyok, alapanyagok, amelye-
ket jogszabalyokban rogzitett szi-
goru szakmai elGirasokat betartva,
a hatdsag dltal elismert ellenérzé
szervezet felligyelete mellett alli-
tottak el6. Feldolgozott, tobb kom-
ponensbdl allé élelmiszerek eseté-
ben csak az mindsil bioterméknek,
amely legaldbb 95%-ban tartalmaz
bio — 6koldgiai gazdalkodasbaol szar-

mazé - Osszetevbket. Itt szeretnénk
kiemelni, hogy az ellen8rzés a ter-
mék elGallitdsanak folyamatdra
vonatkozik és nem szermaradvany
tartalom vizsgalatot jelent. Az 6ko
és bio szavakat szinonimaként hasz-
naljuk. A nem 6koldgiai gazdalkoda-
si formakat, modszereket és a nem
Okolodgiai gazdalkodasbol szarmazd
termékeket szokvdnyos vagy kon-
vencionalis jelz6vel szokds hasznal-
ni.
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Okotermékek ara és értéke

Elelmiszert &ltaldban naponta
vasarolunk, vagyis naponta don-
tink arrél, pénziinkkel mit tamo-
gatunk. Az 6koldgiai gazdalkodas-
bdl szarmazdt vagy a mestersége-
sen taplalt, vegyszerekkel kezelt
arut? A kilfoldit vagy a hazait?
Esetleg a helyit? Az évszaknak
megfelel§ friss arut? A takaréko-
san taroltat? A hazilag tartosi-
tottat? Az alapanyagot vagy az
iparilag feldolgozottat? Fontos-e
szamunkra a gazdasagi haszonal-
latok életminGsége? Tartunk-e az
élelmiszer adalékanyagoktdl vagy
biztonsagosnak tekintjik 6ket?

Valasztasunkban tobb tényezd is
szerepet jatszik. Egészségiink fél-
tésének a mértéke, kornyezettu-
datossagunk, izlésiink és szokdsa-
ink, anyagi lehet&ségeink és nem
utolsé sorban az ar. Hazai viszony-
latban ugyanis a biotermékek -
atlagban - jelent&sen dragabbak a
nem Okoldgiai el6allitasu élelmi-
szereknél, féként pedig a vilag
tdvoli szegleteibdl érkezé dom-
pingarunal.

Tudnunk kell azonban, hogy az
elGallitasi ar leszoritdsdra szolgald
maodszerek egy hatdron tul mar a
mindség rovasara mennek. Néz-
zlink néhany példat!

e A szokvanyos (vagyis nem bio)
mezGgazdasagban elterjedt md-
trdgydk haszndlataval konnyen
gépesithet6 maddon lehet nagy
mennyiségli novényi terméket
el@allitani. Sajnos azonban az igy
elGallitott novényi termékben ke-
vesebb az asvanyi anyag - féként a
nyomelem - és tébb a nitrdt, amit
a fogyaszté ranézésre nem tud
megallapitani.

A biogazdasagokban a tap-
anyag-utanpdtlas természetes
anyagokkal torténik. Ezekbdl a
névény lassabban jut a tdpanyag-
okhoz, lassabban novekszik és
beltartalmilag értékesebb lesz a
termés, a terméshozam azonban
20-30 %-kal kevesebb lesz.

e A novényeket karositd rovarok,
atkdk, gombdk, baktériumok ellen
szokvanyos gazdasagokban szinte-
tikus novényvédd szerekkel véde-
keznek. Ezekkel ardnylag kockazat
mentessé tehets a termelés, mini-
malizdlhatéak a veszteségek, va-
gyis alacsonyan tarthaté az el&alli-
tdsi ar. Sajnos azonban ezek a szin-
tetikus novényvéds szerek mérge-
z6ek és nem is bomlanak le telje-
sen a varakozasi id6 alatt, illetve
bomldstermékeik sem feltétlenil
veszélytelenek.

Megallapitottak ugyan hatarérté-
keket egyes hatdanyagokra, és ha
az aruban az adott hatéanyag kon-
centracidja nem haladja meg az
értéket, akkor biztonsagosnak
kellene tekintenink. Tudnunk kell
azonban, hogy ez a hatdrérték
illizié, hiszen megallapitasanal
nem allnak rendelkezésre adatok a
tobb évtizedes, esetleg tobb gene-
raciés kitettség hatasardl, sem az
egyéni érzékenység hatdrairdl. Ha
egy élelmiszer tobbféle novény-
védGszer maradvanyt tartalmaz,
de mindegyiket hatdrérték alatti
koncentracidban, akkor nem kelle-
ne aggddnunk miatta. Legalabbis a
jogszabalyok szerint...

A biogazdasagok novényvédel-
mében a megelG6zés kap nagy
szerepet: vetésforgd, ellendlld
fajtak, fert6zott novényi részek
eltavolitdsa, kiegyensulyozott viz-
és tapanyagelldtas és még jo par
egyéb agrotechnikai eljards. Szlik-
ség esetén lehet6ség van néhany
biztonsagos névényvédsiszer hasz-
nalatdra. Baktériumok, gombadk
ellen széba johetnek a rézsék és az
elemi kén, szivokartevék ellen
olajos szerek, rovaroléként ember-
re veszélytelen mikroorganizmus-
ok. Ezeknek az eljarasoknak és
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szereknek a hatdsfoka azonban
nem éri el a szintetikus szerekét,
ezért tobb a veszteség és az egy-
ségnyi arbevétel eléréséhez maga-
sabb termelési kockazattal kell sza-
molni.

* A tejtermékek, tojas, hus el6-
allitasi aranak leszoritasa nem-
csak élelmiszerbiztonsagi, hanem
allatjoléti kérdéseket is felvet.
Az allatok végs6kig men Gsszezsu-
folasdval csokkenthetd ugyan az
elhelyezés koltsége, de ezzel meg-
fosztjuk ezeket az allatokat a moz-
gas lehet6ségétél és nagyfoku
stressznek tesszik ki 6ket. A termé-
szetes fény és a szabad leveg§ szin-
tén elemi szlkséglete a gazdasagi
haszonallatoknak is, a tomegterme-
I[és soran azonban ezt semmibe
veszik, hiszen egy kifutd épitése
novelné a koltségeket. A tojotyu-
koktdl hosszu, mesterséges megvi-
lagitassal tobb tojast lehet kicsalni,
de életritmusdnak Osszezavardsa
kimeriti az allatot. A rutinszer(ien
adott antibiotikum adagok meg-
gyorsitjdk a sulygyarapodast, ezek
maradéka azonban bekeril a tapla-
lékba és kijut a kornyezetbe. Nem
véletlen az sem, hogy az egészség-
ligy egyre gyakrabban szembesiil az
antibiotikumokra rezisztens bakté-
riumok fenyegetdé problémajaval.
Ha az allattarték folyamatosan
juttatjak az antibiotikumokat a kor-
nyezetbe, gyorsan szelektdlédnak
és jonnek létre ellenallé mikroorga-
nizmusok. A fehérjetakarmanyként
etetett olcsé génmanipulalt széja
tovabbi élelmiszerbiztonsagi kérdé-
seket vet fel.

A biotermék el6allitdsara vonatko-
z6 jogszabalyok fajonként hatdroz-
zak meg, hogy egy allatnak mekko-
ra tertletet kell biztositani. A legeld
vagy kifutd szintén alapkovetel-
mény. Zomében biotakarmanyt kell
etetni, a génmanipuldlt széja nem
johet széba. Az allatbetegségek
részben megel6zhet6k egészséges,
stresszmentes tartassal. Ha mégis
feliti fejét a betegség, természetes

gyogymodok alkalmazhatdak. Anti-
biotikum rutinszerlien nem adhatg,
csak indokolt esetben, ha az allat
szenvedéseinek csokkentése vagy
életének megmentése a cél. llyen
esetben az antibiotikumnak megfe-
lel6 egészségligyi varakozasi id6 a
kétszeresére né az értékesités
el6tt.

e Feldolgozott élelmiszerek esetén
az alapanyag minGsége mellett a
felhasznalt adalékanyagok minGsé-
ge és mennyisége is dontéen meg-
hatdrozza, hogy hat szervezetiinkre
az elfogyasztott termék. Az adalék-
anyagok célja legtobbszor érzék-
szerveink atverése, az értéktelen és
izetlen alapanyagbdl szintén érték-
telen, de izletes, tetszet6s aru lét-
rehozasa, olcson. Az adalékanya-
gokrdl hasonléakat mondhatunk el,
mint a novényvédd szer maradva-
nyokrél. Nem ismerjuk sem az
egyéni érzékenység hatdrit, sem a
tobb évtizedes, esetleg tobb gene-
raciés kitettség kovetkezményeit.
Az allergids megbetegedések sza-
manak ugrasszer(i névekedése min-
denesetre elgondolkoztatd.

Feldolgozott biotermékként csak
olyan dru kerilhet forgalomba,
amelyben legaldbb 95% az 0&ko-
gazdalkodasbdl szarmazd Osszete-
v6k aranya. Adalékként csak né-
hany régdta ismert, a tapasztalatok
szerint biztonsdgos anyag hasznal-
hat6. A késztermék izét az alap-
anyag adja, nem valamilyen szinte-
tikus utanzat. A tartdsitast leggyak-
rabban hdékezeléssel oldjak meg,
vagy olyan hagyomanyos eljarasok-
kal, mint aszalds, savanyitas, flsto-
Iés. Az ionizald sugarzas nem enge-
délyezett.

OLDAL 4

Feldolgozott
biotermékként csak
olyan aru
keriilhet forgalomba,
amelyben legaldbb
95 % az 6koldgiai
gazdalkodasbdl
szdrmazo 6sszetevik
aranya.
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Felel6sséggel vilagunkért, szlikebb kornyezetiinkért

Téaplalkozasunkkal alapozzuk meg szerve-
zetiink egészségét, egyensulyat.

Teljes értékd, valtozatos élelmiszerek fogyasz-
tasa mellett nincs sziikséglink plusz vitaminok-
ra, egyéb taplalékkiegészitSkre, friss zoldségek-
re, gyiimolcsdkre azonban igen, lehetéleg min-
den nap.

A XXI. szdzadban a piacon, a szupermarketek-
ben messzi foldrél hozott citrusfélék, tengeri
hal és a hazankban szezonalis gyliimolcsok -
mint az eper - egész évben megvasarolhatdak.

Felmeril benniink a kérdés: miért bajlodjunk a
taroldssal, amikor meg tudjuk venni a boltban?
A kényelmes vasarlé nem igazdn foglalkozik
azzal, hogy az asztalra tett étel honnan szarma-
zik, hogyan termelték meg, milyen korilmé-
nyek kozott széllitottak és hogyan tartdsitottak
a hosszu utra? Pedig, ha ezekre a kérdésekre
valaszolunk mar nem is olyan lelkesit6 a febru-
ari paradicsom a z6ldségestél.

Az élelmiszerek foldrészek kozotti kereskedel-
me nem Ujkori taldlmany, az ékorban és a ko-
zépkorban azonban még csak szlk réteg en-
gedhette meg magdnak, hogy megfizesse a
luxuscikkek — elsGsorban egzotikus fliszerek —
,borsos” arat. (Sulyos kornyezeti karokat ez
amugy sem okozott, mivel szallitd eszkdzok is
megujuld energidval - széllel, flvel, abrakkal -
Uzemeltek.)

Késébb, a gyarmatbirodalmak kiépilésével és a
gbzhajdzas fellendilésével egyre tobbféle és
egyre nagyobb mennyiségl élelmiszer aramlott
az ovildgba, a taplalkozas alapjaul szolgalo élel-
miszerek azonban még mindig regionalis elGal-
litasuak voltak. Napjainkra gyokeresen megval-
tozott a helyzet. A kereskedelem igen bGsége-
sen kindlja a messzi foldrdl érkezett élelmisze-
reket, gyakran olyanokat is, amelyek itthon is
megteremnek. J6, de mi ezzel a gond?

Az egész évben kaphatd, de eredetileg szezo-
nalis zoldségek, gyimolcsok vagy folids ter-
mesztésbdl kerlilnek ki, vagy olyan meleg ég-
hajlatu orszdgokbdl szallitjdk, ahol egész éven
at termelni lehet. Az lveghdzakban, félidkban
sokszor nem haszndlnak talajt, a novényeket
m(itragya oldattal tartjak életben, kozvetlen
napfény nélkil. Ha megkdstoljuk, csalddottan
ugy érezziik, mintha valami laborban allitottak
volna el6 6ket, nincs izik, kemények stb...

Azok az orszagok, ahol nem kell féliasator a
folyamatos termeléshez, messze vannak. A
hosszu hajéutak sordn, a pards kdrnyezetben
elszaporodd penészgombak méreganyagdval
szennyez6dnek az élelmiszerek. Ezeket nem
minden esetben lehet észrevenni.

Az ilyen jellegli veszteségek ellen a félig érett
z6ldségeket és gylimolcsoket kilonbozé gom-
baoldkkel kezelik még a szallitas el6tt, de akar
alatt is. Ezek a gombadlé szerek az "emberi
szervezetre nem veszélyes” kategdridba esnek,
ahogyan az agrokemikalidk nagy része is, a va-
I6sagban viszont tudjuk, hogy milyen hatdssal
lehetnek ezek. Az importra szant novények a
betakaritastdl szamitva, amig a boltokba kerul-
nek, folyamatosan veszitenek a frissességiikbdl
és tapértékikbdl. A friss élelmiszerek vitamin
tartalma, egészségvédd anyagainak mennyisé-
ge a betakaritds utan gyorsan csokken. Egyes
z6ldségeket, gylimolcsoket féléretten kell le-
szedni ahhoz, hogy a szdllitast kibirjak, ami
szintén kedvezGtlendl hat a beltartalmi érté-
kiikre.

A kornyezet szempontjabdl is lIényeges a
minél kozelebbi forrasbdl beszerzett élel-
miszerek fogyasztasa, ha nem is 0 km-es
mez6gazdasagrol beszélink, legaldbb hazai
terméket valasszunk.

A szdllitds mind a tengerek, mind a szarazfoldi
kornyezetet romboljak a nem megujulé ener-
gia fogyasztasaval, a szén-dioxid és egyéb lég-
kort szennyez6 gazok kibocsatasaval. A tenge-
rek és szarazfoldi utak zaj-, por-, fény-, flst- és
egyéb szennyezésének csokkentése végett pro-
baljunk meg helyi vagy hazai termel6tdl vasa-
rolni.

A hazai biotermékek fogyasztasa hosszu-
tavon az okologiai gazdalkodas fellendii-
lését is tamogatja Magyarorszagon, a ke-
reslet novekedés jo hatassal lehet az 6ko-
l6giai gazdalkodasra.

Hazank mez6gazdasagi adottsagai kivaldak,
igazan valtozatos és kiemelked6 mindségl élel-
miszerek kerllhetnek az asztalunkra. Hasznal-
juk ezt a fantasztikus adottsagot és vasaroljunk
minél tobb hazai élelmiszert, amit aztan be
tudunk tarolni télire vagy kora tavaszra, hogy
ne szoruljunk rd az import narancs C-vitamin
tartalmara.
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Szaz évvel ezel6tt a ta-
rolds még természetes
volt! Nem is jott szdba
mas lehet&ség, mint
megtermelni, betarolni,
tartdsitani az élelmi-
szert. A paraszthaz pad-
lasa, kamradja taroléként
szolgalt, ahol lehetett
vermet, pincét astak.
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Egész évben okotermék

Tarolasi lehet6ségek egykoron és ma

Amint azt mar emlitettlk, régebben
nem volt ennyire gyakori az import
élelmiszer, még a tehet&sebbek is
nagyobbrészt azt ették, ami meg-
termett és amit el tudtak raktaroz-
ni.

Maga a haz kialakitasa is ennek
megfeleléen alakult. Egy, esetleg
tobb szobdbdl és egy nagyobb
konyhabal allt, innen nyilt egy kam-
ra, vagyis a spdjz. A lakrész mellett
megint egy kamra, az udvarrdl nyilt
verem, a haz alatt volt pince, a pad-
Ias alkalmas volt szdritasra. A kuko-
ricat csuhéstdl, a paprikat és a fok-
hagymat flizérbe rendezve akasz-
tottdk ki a tornacra szaradni. A nya-

ri idészakban megtermelt élelmi-
szerek megfelel§ betdroldsa az em-
berek élelmezésére és az allatok
takarmanyozdsara is elengedhetet-
len volt.

Az elmult évtizedekben épiilt hazak
tervezésekor mar nem a tdroldsra
alkalmas helyiségek kialakitdsara
helyezték a hangsulyt, j6 esetben
azonban van pince, padlas, kamra.
A régi emeletes hazak tarold pincé-
jében, szaraz kiskamraiban, vagy a
lakas egy hivos részében is taldlha-
tunk megfelel6 helyet. Télen a bal-
kon és a terasz sem pompazik a
viragoktdl, oda is tehetiink z6ldsé-
get, gylimolcsot.

Miért j6 tarolni?

A sajat bio z6ldség és gyimolcs megtermelése egyre inkdbb teret hodit, a sajat termés pedig mindig izletesebbnek
hat. Megnyugtatd, hogy igy nem kell tartanunk a tarolhatésagot javité gombadlé szerektdl, ionizald sugarzastél vagy
a terményekre véletlenil rakeril8 ragcsaldirtd szerektdl.

A tarolasnak gazdasagi szempontbdl is meg vannak az el6nyei, akkor is, ha nem magunk termesztjuk a zoldséget,
gylimolcsot. A nagyobb tételeket Gsszel kedvez6bb dron lehet megvasarolni a biogazdaktdl, mint télen és tavasszal.

Tarolasra is valasszuk az 6kot!

Tapasztalatok és laboratériumi mérések (lebomlasi

kisérletek) szerint is a biotermékek jobban tarolha-
tok, mint konvencionalis megfelel6ik. A novények
minGségi tényezbire és ezaltal a tarolhatdsagi ténye-
z6kre is megallapithatunk koézvetlendl és kdzvetetten
hato tényez6ket. Az egyik kdzvetlen hatds az 6ntozés,
ezen beliil is az 6nt6zés gyakorisaga és a felhasznalt
viz min6sége. Okoldgiai gazdalkoddsban nagyban
térekednek a talaj vizmennyiségének megdrzésére
(pl. mulcsozassal, agrotechnoldgiaval), ahonnan a
novény folyamatosan veszi fel a szamdra szlikséges
vizadagot. A névények nem gyorsan elGallitott, vizzel
és tapanyaggal puffasztott termékek, igy a mikrobio-
I6giai bomlashoz sziikséges viz kevesebb meny-
nyiségben van jelen. Tapasztalatok szerint az 6ko-
termékeknél lassabban megy végbe a természetes
vizveszteségbhdl addodé zsugorodas és szaradas is,
valamint a mikrobioldgiai ellendlld képességiik is
jobb.

A masik minGségi befolyasolé maga a tapanyag-
utanpotlds. Az okoldgiai tdpanyag-utanpdtlasi rendszer-
ben, a természetes anyagokbdl a névény lassabban, ki-
egyensulyozottabban veszi fel a tdpanyagokat - elsGsor-
ban a nitrogént - ,igy szbvetei szildrdabbak, szdrazanyag-
ban gazdagabbak lesznek, ennek kovetkeztében a bom-
Iasi folyamatok is lassabban mennek végbe. A kiegyensu-
lyozott tdpanyagellatdssal a szovetek szerkezete is erd-
sebb lesz, amely szintén a jobb eltarthatdsagot szolgalja.
Okoldgiai gazdalkodasban a teriilet nincs névényvé-
dészerekkel kezelve, ezért a novények sajat ellenalld
képessége nagyon fontos. A zoldségek és gylimolcsok
ugynevezett fitovegyileteket termelnek, melyek segite-
nek a kornyezeti stresszhatasok kikliszobdlésében és
azok tulélésében. Végeredmény: er6sebb, ellenallébb
névény a tarolas soran is.



BIOKULTURA E-BOOK SOROZAT 3. SZAM

OLDAL 7

Miért valasszuk a hazait,
kézvetleniil az 6kogazdatol?

A kllonféle (tébbnyire nem bio) mez&gazdasagi ter-
mékek vizsgalatai alapjan elmondhatd, hogy a hazai
termékek nemzetkdzi 6sszehasonlitdsban is biztonsa-
gosnak tekinthet6k. A mérsékelt éghajlat, szemben a
tropusival, szintén elényds, mert kisebb a veszélye a
gombatoxinok felhalmozddasanak, amelyek akar a
termelés helyén, akar a hosszu, pards levegdjli hajout
soran veszélyes mennyiségben keletkezhetnek. A rovi-
debb szallitdsnak emellett egyértelm( kérnyezeti el6-
nyei is vannak, a tengerek, a leveg6 szennyezésének
veszélye nagyban csokken.

Ha kozvetleniil a termel6tdl szerezzitk be élelmiin-
ket, a vasarlasra koltétt 6sszeg helyben marad, 100%
-ban annal, aki megtermelte az arut. A termel& nincs
kiszolgaltatva a nagydruhdzak vagy harmadik kereske-
d6 személy altal szabott szabalyoknak és szerz6dések-
nek. Lecsokkenthetjiik annak a veszélyét is, hogy a
polcokra kitett zoldségeket és gylimolcsdket valamely
vegyszerrel kezelték, hogy azok jobban mutassanak,
fényesebbek legyenek, illetve jobban eldlljanak. A
z6ldségboltokban és aruhdzakban kitett termékek,
pont a piacossaguk novelése érdekében, mosott ter-
mékek, nem alkalmasak hosszabb tarolasra. Arrdl nem
is beszélve, hogy a nagy mennyiségben mosott arut,
példaul a burgonyat, erre kifejlesztett mosdban készi-
tik el6, amely nagyban hasonlit a tarcsds mosogépek-
hez. Ebben Gtédik, séril a termény még inkabb alkal-
matlanna téve azt a téli idGszak tulélésére.

Természetesen legjobb, ha élelmiinket részben vagy
egészben magunk allitjuk el6 és magunk is taroljuk be.

Termények el6készitése tarolasra

Semmilyen terményt ne mossunk meg tarolas el6tt! A
gylimolcsoket a viaszos réteg, a gyokérzoldségeket a
talaj maradéka védi a kiszaradastol. Amennyire lehet,
Ggyeljink, hogy ez ne sériljon. A hibas, férges ter-
ményt fogyasszuk el minél el6bb. A sargarépat, petre-
zselyem gyokeret, céklat, feketeretket érdemes méret
szerint is valogatni, mivel a nagyobb darabok lassab-
ban szaradnak ki, igy a kisebb daraboktdl haladva a
nagyobbak felé fogyasszuk folyamatosan a tartaléka-
inkat.

A betakaritasra altaldban érvényes, hogy ha mar ilyen
jo poziciébdl indulunk, hogy bioterméket valasz-
tottunk magas szarazanyag tartalommal, akkor ne
vigylink be feleslegesen vizet a rendszerbe, amely a
taroldsi esélyinket rontja. A sziret lehetlleg szaraz
id6ben és viszonylag szaraz talajbdl torténjen.

Betarolas a Vetési naptar szerint

A Vetési naptar az Ultetésre, kapalasra és betakaritas-
ra alkalmas id6szakokkal és a méhész munkajara ked-
vezd napokkal kidolgozott, mindig az adott évnek
megfeleld égitest allasokra épil6 naptar.

A naptar alapjan 4 kilonb6z6 csoportra oszlanak a
novények: gyokér-, levél-, virag-, termés-novények.
Ennek megfelel6éen vannak gyodkér-napok, levél-
napok, virdg-napok és termés-napok is.

A gyokér-napokon betakaritott novények altalaban
jo eltarthatdsagot igérnek, a levél-napokon és a ked-
vezbtlen (kihuzott) napokon betaroltak gyorsabban
romlanak. (Hasonld érvényes a bef&zésre.) Levél-nap
helyett a levél-novényeknél (pl. kaposzta, spendt,
salatak stb.) is inkabb valasszunk virag- vagy termés-
napot.

A gyokér-novényeket (a termést a gyodkérzonaban
varjuk, pl. retek, répafélék, zeller, cékla stb.) a legjobb
gyOkér-napon tarolasra betakaritani.

A virdg-nap nemcsak az olajos magvu novények (pl.
napraforgd, repce) betakaritasara kedvezé, az illéola-
jakban gazdag fliszer- és gydgyndvények is ilyenkor a
legaromasabbak. A brokkoli is a virag-nap mellett don-
tott és érdemes ilyenkor betakaritani.

Termés-novény kategdridba tartozik minden, amit
botanikai terméséért vagy magvaért termesztink.
Ilyen minden gyimdlcs, bab, borsd, kukorica, gabo-
nak, tokfélék, paprika, paradicsom stb. Ezeket a nové-
nyeket a legjobb tarolhatésag érdekében a megfigye-
lések szerint termés-napon érdemes betakaritani. A
téli almat és kortét mindenképpen szdraz idGben
szedjlk le. LehetGség szerint a sziiretre valasszunk a
Vetési naptarbol egy felszallé6 hold idejére esd ter-
més-napot.
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Alma, korte

El6feltételek:

Csak tarolasra alkalmas (téli) fajtak
allnak el tébb hoénapon keresztul.
Mindkét gyumolcsre jellemz6 az
utdérés, egyes fajtak csak az uto-
érést kovetben lesznek izletesek.

Betakaritas, el6készités:

Nem konny( eltaldlni az optimalis
id6pontot, mert ha tul koran szed-
juk le, izetlen marad, ha tul késén,
akkor hamar romlik, kasasodik. Al-
taldban az oktdber eleje a megfele-
|6 id6pont. llyenkor mar hlvosek az
éjszakak és a nappali felmelegedés
is mérsékelt. Ha felfelé hajlitjuk, de
nem csavarjuk az alma szarat és
kénnyen levélik az agrél, akkor mar

Szaraz idGben, lehetSleg termés-
napon szedjink almat, kortét. Na-
gyon ugyeljlink a viaszréteg meg-
ovasdra. A szedéskor megsérilt
gyumolcs gyorsan romlik, de a fér-
ges jelent&sen lassabban.

Tarolas:

Optimalis lenne a 3 °C-o0s, 90% rela-
tiv paratartalmu, folyamatosan szel-
1626 tdrold. Hazi korilmények ko-
z6tt inkdbb a foldes pince vagy egy
fagymentes melléképiilet lehet a jo
vdlasztas. Ha a hely megengedi, egy
rétegben teritsiik szét az almat. Ha
nem, érdemes vesszGkosarat vagy
atszell6z6 ladat, rekeszt valasztani.
A szedés utan két héttel minden-
képpen valogassuk at az almat,

mert ilyenkor sok szokott benne
lenni a romlott. Késébb elég 4-6
hetente.

Az erGsen viaszos almdk a lakdsban
is eladllnak, bar nem tavaszig. Ha
nincs pincénk, akkor a balkon is
megfelel§ lehet, amennyiben meg
tudjuk védeni az almdkat a fagytol.
Itt inkdbb a kiszaradas fenyegethet,
a teraszon nehéz a magas paratar-
talmat megGrizni, de révidebb ideig
biztositott a friss alma ellatasunk
innen is.

Téli korte esetében toérekedjink az
egy rétegl tdroldsra. Ez azért fon-
tos, mert a gyimolcsok nem egy-
szerre szoktak beérni, a sargara,
voroses barnara valté szin alapjan

biztosan érett.

tudunk valogatni.

Burgonya

El6feltételek:

A téli tarolasra szant burgonyat aprilis végén vessuk.
Nyar masodik felében a lomb elszaradasa jelzi, hogy
felszedhetS. Egyes fajtakat még novemberben is be
lehet takaritani, de ennek mindenképpen kérdezziink
utana, hogy mennyire tliri a fajta a kint létet és ez
mennyire befolydsolja a tarolasi jellemzdéket.

Betakaritas, el6készités:

Asévilldval forditsunk ki egy-egy bokrot, az apré és a
sériilt gumdkat valogassuk kilon, mivel ezek révidebb
ideig tarolhatdok. Azokat a szemeket, amelyeken zéld,
z0ldes foltokat latunk, ne vdlogassuk be taroldsra,
hanem végjuk ki a zold részt és fogyasszuk el minél
el6bb. Ezek a zold foltok a foldbdl, a burgonya bak-
hatbdl kilatszé szemeken jelennek meg és mérgezd
anyagok halmozddnak fel ezen a teriileten. Nem ajan-
lott elfogyasztani.

Tarolas:

A burgonya nagyon kénnyen megfagy és élvezhetetlen-
né valik, tgyeljiink arra, hogy 3 °C-nal ne legyen hide-
gebb a téroldban, legjobb a 3-5 °C kozétti hémérséklet
és a sotét. Foldes pincében érdemes szells zsakban
vagy fa rekeszben tartani. Ha szaraz a tarold, j6 lehet a
feldl nyitott papirdoboz, mert igy lassabban szarad ki.
(Szlikség esetén takarjuk le ronggyal, hogy ne érje fény.)

A gumodk még tokéletes sotétben is csirazni kezdenek
tavasszal. A csirakat, gyokér kezdeményeket rendszere-
sen tordeljiik le! Erdemes a szemeket minden alkalom-
mal, amikor a tartalékunkra jarunk atvalogatni és a csira-
kat ilyenkor letérdelni.

A burgonydt, ugyan nem olyan hosszu ideig, mint egy
taroldban, de a teraszon is lehet ,téliesiteni”. A sotét itt
is lényeges, és hogy ne fagyjanak meg a szemek, de leg-
féképpen ne fagyjanak meg éjszaka és engedjenek ki
Ujra meg Ujra, amikor a nappali hémérséklet magasabb-
ra szokik. igy teljesen ,elfolydsithatjuk” a teljes készle-
tiinket. Egy olyan mianyag doboz, aminek az aljan van-
nak rések, nyilasok (pl. egy elhasznalddott szennyesla-
da), egy tomorebb faldda is megteszi. A teraszon, balko-
non vald taroldsndl sokkal gyakrabban kell ellendrizni a
szemeket. A balkonon talajmenti fagyok esetén is bizton-
sagban van a krumplink, de nagyobb leh(lés esetén ér-
demes pléddel vagy kartonpapirral lefedni, hogy biztosit-
suk a megfelel6 h6mérsékletet.
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Voéréshagyma, lilahagyma

El6feltétel:

A voroshagymat és lilahagymat hosszabb ideig lehet
tarolni. Els6sorban a kemény, tomor és kisebb fejek huz-
zak sokaig kihajtas nélkil, ezért el6sz6r a nagyobb, la-
zabb fejeket fogyasszuk el. A tultragydzas rontja a tarol-
hatdsagot.

Betakaritas, el6készités:

Juliusra a hagyma szara meg szokott d6Ini, ami jelzi, ideje
felszedni. Lehet6leg csapadékmentes id&szakban asoévil-
ldval mozditsuk ki, huzzuk ki és par napra hagyjuk az
agyasban, majd a szarmaradvanyokat, kilsé buroklevele-
ket kézzel szedjlk le. Szaraz, szell6s helyen egy rétegben
teritsiik ki. A betakaritas el6tt 2-3 héttel végzett rezes
permetezés javitja a tarolhatdsagot.

Tarolas:

Szaraz levegdjl, lehetGség szerint hilivos helyen téroljuk,
példaul fagymentes padlason vagy melléképiletben. A jo
szell§zést biztositd hald alkalmas a tarolasra, kilénosen
fellégatva.

Fokhagyma

El6feltételek:

A tavasszal duggatott fokhagy-
ma hazi korilmények kozott is
jol tarolhatd tavaszig, mig az 6szi
csak pdr honapig. A tultragyazas
rontja a tarolhatdsagat.

Betakaritas el6készités:

A fokhagyma junius végére befe-
jezi novekedését, levelei elsar-
gulnak. Ne késlekedjiink a sze-
déssel, mert mindségromlashoz
vezet. Asévillaval lazitsuk meg a
foldet, majd huzzuk ki a fok-
hagymat.

A fokhagymanak nemcsak muta-

t6s, de célszer( tarolasi formaja

a flizér. Akkor tudjuk fonni, ha még van a szarnak némi
nedvesség tartalma. Konny( felakasztani a kamrdban,
egyéb szdraz levegdjl taroldban. Ha nem fonjuk, talal-
junk olyan megoldast, hogy a fokhagyma jél atszell6zzon,
példaul tegyiik haléba vagy egy rétegben talcara.

Tarolas:

A legfontosabb, hogy ne érje nedvesség, a levegé is le-
gyen szaraz. H6mérsékletre kevésbé érzékeny, a lakas
hlivosebb részén, példaul flitetlen kamraban aranylag jol
térolhatd, de a kisebb fagyot is elviseli. (llyenkor hagyjuk
helyben, nagyon lassan kiolvadni. Ldsd b&vebben a For-
télyok résznél.)

Sargarépa, petrezselyemgyokér, pasztinak

El6feltételek:

Téli taroldsra vélasszunk megfelel6 fajtat. Csak a vasta-
gabb gyokerek fogyaszthatéak tobb hdénapon keresztiil,
mert ezek lassabban szdradnak ki, ilyenek pedig csak jo
szerkezetl, mélyen fellazitott talajon fejlédnek. A tultra-
gyazas rontja mindhdarom tarolhatdésagat.

Betakaritas, el6készités:

Szeptember végén, oktdberben szedjiik, olyan id6szak-
ban, mikor a talaj nincs feldzva vagy atfagyva. Asévillaval

mozditsuk meg, majd kézzel huzzuk ki, a nagyobb talajda-
rabokat szedjik le. A lombot kézzel torjik le, mert igy
nem sértjik meg a répatestet. Betakaritasra a gyokér-nap
kivalo.

Tarolas:

Meg kell taldlnunk az egyensulyt, mivel tul szaraz kérnye-
zetben Gsszeaszalddnak a zoldségek, tul nedvesben pedig
megpenészednek. A gyakori szell6ztetés, valamint a hi-
deg, épphogy fagypont folotti hGmérséklet, a sotét helyi-
ség és a rendszeres atvdlogatas mindenképpen kedvezé.

Foldes alju, vagyis nagyobb relativ paratartal-
mat biztosité pince a legalkalmasabb a taro-
lasra. A betonozott alju pincében, fagymentes
melléképiletben kénnyebben kiszérad a gyo-
kérzoldség. Jobb hijan, kisebb mennyiséget a
vizaknaban is elhelyezhetiink. Tébbféle mdd-
szer ismert a tdrolasra, magunknak kell kiki-
sérletezniink, hogy sajat tarold helylinkdn
melyik valik be.
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Taroldsi mdédok:

- Alig nedves homokban, hogy ne szdradjon ki. Minden évben hasz-
naljunk Uj homokot, mert a zoldségmaradvanyokon megmaradnak a

romldst okozé mikroorganizmusok.

- Tarolas haldban, lyukacsos oldald rekeszben.

- Tarolas omlesztve, foldes pincében. Ebben az esetben célszerl a
tarolasi helyet kéménytéglaval vagy maradék csempével kirakni és
ugy rendezni a gyokérzoldséget, hogy el6szor a kisebbek legyenek

kéznél.

- Szarazabb taroldban bevalhat a felil nyitott papirdoboz.

TIPP

Azokndl a gyokérzoldségeknél, ahol a novény zoldjét is fogyasztjuk (zeller, petrezselyem) feldldozha-
tunk néhdany szalat vagy fejet, amit enyhébb tél idején az udvaron, homokban eldugva tarolhatunk.
Ilyenkor a névény ujra kihajt és a folyamatosan noévé zéldet a konyhdban hasznosithatjuk. Amikor hi-
degebbre fordul az id6, akkor tomor mianyag laddval fedjik le az eltemetett novényeket, esetleg ta-

karjuk is le pokrdéccal. Ha nem kozvetlen a talajba ,,lltetjik e

|H

a gyokereket, hanem egy ladaba a fold-

felszintdl legalabb 15-20 cm-re, akkor nagyobb esélyiink van, hogy nem fognak a fagyok kart tenni a

friss zoldet biztosité lltetvénylinkbe.

Stuit6tok, cukkini, csillagtok

El6feltételek:

Csak a jol beérett termések tarolhatok. A cukkini és a csillag-
tok nagyobb termései par hétig eldllnak szaraz, hiivés helyen,
példaul a kamraban, a zsenge darabok azonban gyorsan meg-
romlanak.

Betakaritas, el6készités:

Minél kés6bb, de még a fagyok el6tt, szaraz idGben takaritsuk
be a termést. A régi, hatalmas termést hozo, szlirke héju faj-
tak attdl valtak izletessé, hogy megcsipte Gket a dér, de a je-
lenleg népszerd, , kanadai” tipustak e nélkil is édesek. Mire a
termések beérnek, a szar mar elszérad, nem kell levagni 6ket
az indardl, csak letorni.

Tarolas:

A sut6tokot szell6s, szaraz, hlivos, de fagymentes helyen ta-
rolhatjuk par honapig. Paras levegdn, nyirkos aljzaton hamar
elkezd romlani. A lakas hlvosebb részén, ahol mondjuk a fi-
tés nem fejti ki annyira a hatasat, is lehet tokot tarolni. A flité-
si szezonban a lakds leveg6je amugy is szarazabba valik, de
még igy is érdemes gyakran rajuk nézni és forgatni, hogy ne
penészedjen be egy helyen, leginkdbb, ahol a tokdk dsszeér-
nek vagy a tarolé oldaldval érintkezve.
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Fejeskaposzta, kelkaposzta,
lilakaposzta
El6feltétel:

Téli taroldsra alkal-
mas, tomor fejet
képez6, hosszu te-
nyészidejl fajtat
vessiink. Csak a
témor, joél ,bebo-
rult” kaposztafejek
tartdsak.

Betakaritas, el6készités:

Mindharom novény elviseli a kisebb fagyot, igy betakari-
tasuk maradhat oktéber végére, novemberre. Ugy vagjuk
le, hogy alul maradjon egy 2 cm-es szardarabka. Figyel-
jank arra, hogy a torzsat egyenesen, egy hatarozott moz-
dulattal vagjuk le, ne legyenek éles, kidllo élek, amik a
masik fej leveleit megsérthetik. A kelkdposztat gyokere-
sen is kiszedhetjlik és a pince foldes aljan egymds mellett
lerakva, egy kis foldet, pokrdcot radobva a fagypont
alatti h6mérséklet ellenére is eldlinak.

Tarolas:

Befiilledve koénnyen penészednek. Keressiink szellGs,
fagypont korili helyet szamukra, példaul a pince bejara-
tandl. Nem baj, ha szell6ztetéskor megcsapja ket a hi-
deg leveg8. Rendszeresen tdvolitsuk el a kilsd, romlds-
nak indult leveleket.

Zeller

El6feltételek:

A nagy gumodk

tarolhatdk

hosszabb ideig,

ilyeneket pedig

csak jo feltéte-

lek mellett,

nagy szakérte-

lemmel tudunk

termeszteni. A zellerzéld szaritva jol meg6rzi az izét.

Betakaritas, el6készités:

Szeptember masodik felében szedjiik fel a gumodkat, a
leveleket torjik le dgy, hogy a gumd ne sériiljon, a na-
gyobb rogoket dorzsoljik le, a vékony gyokereket kurtit-
suk 1 cm-re.

A jo dllapotu leveleket tegytik félre szaritasra.
Tarolas:

A gumokat a sargarépdhoz hasonldéan tarolhatjuk. A leve-
leket szaritsuk meg a ,Fliszer- és gydgynovények” cimszo
alatt leirtak szerint.

Feketeretek

A retkek kozil egyediil a feketeretek tarolhaté hosszabb
ideig, egészen a hdnapos retek megjelenéséig.

El6feltételek:

A téli tarolasra szant feketeretket aprilis végén vagy ma-
jusban vessuk.

Betakaritas, elGkészités:

Ne siesslk el a betakaritasat, kisebb fagy nem tesz kart
benne, oktdber végéig a foldben maradhat. Huzzuk ki,
majd kézzel tavolitsuk el a lombjat, hogy a gumé ne sé-
raljon.

Tarolas:

Tul nagy pdratartalom esetén megpenészedhet. A na-
gyobb, jol beérett retkek kevésbé hajlamosak a kiszara-
dasra. Célszer( foldes pincében, egy rétegben, rekeszben
vagy tégldra téve tdrolni.

Cékla

El6feltételek:
Mijusban vessiink téli taroldsra alkalmas fajtat.
Betakaritas, elGkészités

Oktéberben, lehetbleg szaraz id6ben, még a fagyok el6tt
takaritsuk be és kézzel szedjik le a lombjat.

Tarolas:

A nagyobb gumodk konnyen tarolhatdk, bar ha nagyon
szaraz a levegd, ezek is elkezdenek zsugorodni. Foldes
pincében, lyukas oldalu rekeszben altaldban jél elall. Ha
szaraz a levegd, tehetjiik felul nyitott papirdobozba.

Karalabé

El6feltételek:

Téli tarolasra alkalmas fajtat valasszunk. Ezek hosszabb
tenyészidejliek, nagyobbra nének, héjuk vastagabb.

Betakaritas, elGkészités:

Oktéberben vagy november elején takaritsuk be. A ki-
sebb fagy nem art neki. Alul hagyjunk egy 1-2 cm-es szar-
darabkat. A leveleket kézzel torjik le, a csicsdan marad-
jon néhdany apro levélke.

Tarolas:

Nem tul szaraz pincében, taroldban helyezziik el, lehetd-
leg egy rétegben, esetleg szellGs laddban. A hGmérséklet
alig legyen fagypont folott.
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Dié, mandula, mogyoré

El6feltételek:

Héjasok esetében a legnagyobb kihivas az szokott lenni,
hogy mi takaritsuk be a termést, mivel a mékusok, pelék,
harkalyok, valamint kedvenc kutydink szintén palyaznak
ra. Kilonosen igaz ez a papirhéju didra, mandulara.

Betakaritas, el6készités:

A gyimolcsok tomeges hulldsa egyértelmlen jelzi az
érettséget. Ez tobb héten keresztiil szokott tartani. A
didver§ poéznaval kart tehetlink a kdvetkez6 évi term6
rigyekben, ezért inkdbb erGteljes razassal gyorsitsuk a
folyamatot. Tavolitsuk el a di6 és a mandula z6ld héjat,
valamint a mogyord kupacsait, majd teritstk ki szaradni
a termést.

Tarolas:

Mindenképpen szaraz és lehetdleg hiivos helyen taroljuk
a héjasokat, az sem baj, ha atfagynak. Altalaban a padlés
a legalkalmasabb hely. Héjastul sokkal lassabban avasod-
nak, mint tisztitva. Annyit torjiink bel6lik, ami par napon
belll elfogy és azt is csak az utolsd pillanatban daraljuk
le.

Szarazbab

El6feltétel:

Az érett, szaraz babszemek fajtatdl figgetlenil tobb évig
eldlinak, de minél 6regebb a bab, annal tovabb kell fézni.

Betakaritas, el6készités:

Ha mar zo6rgdsre szaradt a héja, fejtsiik ki. A zsizsikpeték
még a foldon kertilnek a babba, de csak tarolds sordn
kelnek ki, ezért érdemes a termést pdar napra fagyaszto-
ba tenni, majd alaposan megszaritani.

Tarolas:

Lezart beféttes Uvegben vagy vdszonzsdkban, szaraz he-
lyen jél tarolhatd.

OLDAL 12

Fiszer - és gy6gynovények

A citromf(i, a menta, a kakukkfli, a szurokfl, a
majoranna, a borsfl, a zsalya, a rozmaring, a zellerzold, a
lestyan és a tarkony szaritva is jol megdrzi aromajat, a
bazsalikom, a kapor, a zoldpetrezselyem és a metéls-
hagyma kevésbé.

El6feltételek:

Virdgzas kezdetén, napfényes délel6ttokon, a Vetési nap-
tar virag-napjain érdemes Gket szedni, mert ilyenkor a
leggazdagabbak illéolajokban. Erdemes megdorzsdlni a
leveleket és az illat alapjan idG6ziteni a szedést.

Betakaritas, elGkészités:

Ha nagyon sdrosak a novények, mindenképpen meleg
nap reggelén szedjik le 6ket, hogy estig biztos megsza-
radjanak. Egy gyors mosdssal szabaduljunk meg a szeny-
nyezG6déstdl és igen alaposan razzuk le a maradék vizet.
Meleg, szellGs, de tlz6 naptdl védett helyen szaritsunk,
padlason, teraszon, vagy ha nincs jobb, a lakasban. Ki-
sebb mennyiség megszarad talcan is, nagyobb mennyi-
séghez legjobb, ha egy tiszta helyre letesziink egy lepe-
dét és szétteritjik a novényeket.

Ha tednak szanjuk, érdemes olléval kb. 2 cm-es darabok-
ra apritani a szarakat, mert akkor késébb kénnyen be-
féttes Gvegbe gyomoszoélhetjik a szaritmanyt.

Ha fliszernek, akkor maradjon egyben a szar. Mikor zor-
gl@sre szaradt, egy tepsi vagy lepedd folott két kezlink
kozott hengergessiink meg egy-egy csomot. A levelek
letornek, a kemény szar a keziinkben marad. Szitalassal
és némi kézi vélogatassal konyhakész a fliszer.

Helytakarékos otlet, ha kisebb csokrokat kotlink a noévé-
nyekbdl és fellégatva szaritjuk 6ket. Amennyiben a lakas
egy olyan részén van, ahol nem sok vizet zavarnak, akkor
a csokrokbdl folyamatosan levagva lehet fogyasztani,
ilyenkor nem kell 6ket lemorzsolni csak kozvetlendl a
felhaszndlds el6tt.

Tarolas:

Legjobb lezart bef6ttes livegben tarolni a szaritott fliszer-
és gyogynovényeket. Alapos tomoritéssel meglep6en
nagy mennyiség belefér egy livegbe. Célszer(i felcimkézni
és évszammal elldtni az lvegeket. Megromolni nem
szoktak, de az id6 mulasaval veszitenek aromajukbdl.
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Fortélyok

Amit kint is tarolhatunk

A naspolyat nem kell leszedni, sét
csak az elsé fagyok utan valik fo-
gyaszthatova.

A kelbimbd rigyeit a téli hdnapok-
ban is szedhetjik.

A csics6ka gumoibdl és a tormabdl
nem érdemes @sszel tul sokat fel-
szedni, mert kiszaradnak, inkabb
enyhe téli napokon dassunk ki bels-
lUk.

A levélpetrezselyem gond nélkil
attelel, tavasszal kordn szedhetjik,
azonban rovid idén belll magszérat
hoz.

A kertben kitelel6 sarjadékhagymat
tavasszal szedhetjiik ujhagymaként.
A metéléhagyma évels, kb. két

tél. A kés6 Gsszel duggatott fok-
hagyma szintén hamar fogyaszthato
ujfokhagymaként, levelestdl.

A soéska szintén évelS, tavasszal
gyorsan kihajt.

A madarsalata vagy galambbegy
salata hdigénye minimdlis, a kis
levélkék mar kora tavasszal szedhe-
ték.

A salatdnak és a spendtnak van
attelel6 valtozata. Ezek korabban
szedhet6k, mint a tavasszal ve-
tettek.

Enyhébb teleken a mangold és a
rukkola is kitelelhet. Ez esetben
gyorsan szedjlink bel6liik, mert ha-
mar magba mennek.

héttel marad el a sarjadékhagyma-

Mit nem tarolhatunk egy légtérben?

Tarolas sordn a legnagyobb bajkeveré az alma, ponto-
sabban a bel6le felszabaduld, érésgyorsité hatdsu
etiléngdz, ami az érésgyorsitas mellett a sargarépat
meg is keseritheti. Az alma lehetGség szerint keriljon
kiilon taroldba, ahol gyakran szell6ztetiink.

A hagymafélék nagyon érzékenyek a levegd paratar-
talmdra, kevésbé kényesek viszont a hémérsékletre,
igy csak szdraz levegdji helyen allnak el tavaszig. Nem
érdemes a gyokérzoldségeket és a hagymaféléket
kozvetlenlil egymas mellett tarolni, mert a zsugorodas
folyaman elvesztett viz emeli a paratartalmat és ront-
ja a hagyma esélyeit. Az alma és a gyokérzoldségek
alacsony paratartalom mellett kiszaradnak.

A tarold helyiségiinkben vagy a taroldnkban toreked-
junk az egyenletes h6mérsékletre, a nagyobb ingado-
zasok, fagyasok-kiengedések, a legerGsebb szdvetszer-
kezetl novényeket is meggyotrik.

Hidegcsapdazas

Ha este vagy hajnalban nyitva hagyjuk a pince, kamra
vagy mas tarold tér ajtajat, a helyiség lehdl, egyben
alaposan kiszell6zik. Kilénoésen tavasszal hasznos,
amikor a nappalok mar melegek, de még erds az éj-
szakai lehdlés. Vigyazzunk, mert nagy hidegben, ha tul
sokaig szell6ztetiink, tull6hetiink a célon, a burgonya-
ban lév6 keményitd ugyanis gyorsan elkezd atalakulni.

Lassu kiolvasztas

A fejes kaposzta, lilakaposzta, kelkdposzta, voroshagy-
ma, fokhagyma elviseli, ha tarolds kozben egy-két
fokkal fagypont ald hl. Ezzel egyitt jobb, ha takaras-
sal (pl. régi sz6nyeg, paplan) védjlik az atfagyastol. Ha
mégis bekovetkezett, hagyjuk, hogy nagyon lassan
olvadjon ki, mert igy kevésbé puhul meg.

Paradicsom, paprika utdérlelése

A fagyok el6tt érdemes Osszegy(jteni a vastagabb
héju, piros paradicsom fajtakrodl a fejlettebb bogydkat.
Meérsékelten flitott helyen, egy rétegben szétteritve
par hét alatt utéérnek. A folyamatot az almabdl felsza-
baduld etilén gz gyorsitja.

A nagyobb, vastag héju, még sarga paprikak egy bé
honapig eldllnak hivoés, fagymentes helyen, mikdzben
szinik pirosra valtozik.
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Sz616 fellogatva

Vastagabb héju  sz616
tarolasdval megprobal-
kozhatunk ugy is, hogy a
furtkocsanyra madzagot
kotink és h(ivos, szellGs
helyen (fagymentes mel-
Iéképlletben, padlason)
fellégatjuk ugy, hogy
semmihez ne érjen hoz-
za. Hajdanan, a déli gyu-
molcsok térhdditdsa el6tt
kedvelt karacsonyi cse-
mege volt az igy megdr-
z0tt, kicsit mazsolasodott
sz616.

Karmentés

Az atfagyott alma nem tarolhatd, de arra alkalmas, hogy
kiengedés utan gyorsan lekvart f6zziink belGle.

A vordshagyma, lilahagyma a kihajtassal egyidejileg
gyorsan megromlik, az el6tord zold rész azonban Ujhagy-
mahoz hasonldéan fogyaszthaté. Ha a kihajtéd hagymat
tavasszal ellltetjuk, gyorsan magszarat hoz és virdgozni
kezd a méhek nagy oromére. Hazi koérilmények kozott
vetémagot is foghatunk beldle.

Gondoljunk az allatokra!

Az almacsutkat, sit6tok magot, molyos diot tegyik ki a
madaraknak!

Vermelt kaposzta és zoldségek

Régi falusi modszer, hogy a kaposzta egy részét az alab-
biak szerint hagytak meg koratavaszra.

A kaposztafejeket késé Gsszel huzzuk ki a foldbél, dssunk
sekély drkot, fejjel lefelé helyezziik bele a kdposztakat,
ugy, hogy a gyokeriik egy része kilégjon. (igy késébb lat-
juk, hol vannak.) Enyhébb téli napokon rdjarhatunk.

A kelkdposztat nem kell kiszedni a foldb6l csak a torzsa-
hoz kozel évatosan meg kell taposni, hogy megddljon.
igy kell foldet és szalmat radobni, igy kint is maradhat
télire a kertben. Ez a mddszer miikodik, de azt hozza kell
tenni, hogy nem szabad nagy igényeket tdmasztani a
késébb foldbdl kikerilé kelkaposztakkal szemben, mert
azok néha megfonnyadnak, néha kicsit megfagynak, mire
fogyasztanank 6ket. Természetesen, ha fedett helyiség-
ben taroljuk 6ket, akkor nincsenek ezeknek a veszélyek-
nek kitéve a betarolt keleink.

Ha nincs elég hely a répanak a pincében, akkor a kertben
is eltarolhatdak folddel és szalmaval, neilonnal letakarva.
Ha neilonnal, félidval takarjuk le &ket, akkor érdemes
néha megszell§ztetni egy kicsit a rakast. Erdemes na-
gyobb mennyiségl répabdl kisebb rakast épiteni, igy
jobban elallnak.
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