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Mihez kezdjunk vidéken?

BEVEZETO GONDOLATOK

Ez a konyv azért sziiletett, hogy bemutassa, milyen elényokkel
rendelkezik a vidéki létforma. Mint mindennél itt is érdemes
mérlegelni a lehetdéségeket, az elényoket, hatranyokat. Néhany
évtizede a mezégazdasagi termelés ugrasszerii gépesitésével a
falvak népességmegtartoé ereje csokkent. Elindult egy vandorlas
a varosok iranyaba, hiszen ott tobb munkalehetéség volt. Aztan
ez a folyamat is megvaltozott, a munkalehet6ségek szama min-
denhol megcsappant, mar a varosi kérnyezetben sem biztositott,
hogy barki allashoz jut. igy ez a vandorlasi folyamat megallt, és
az iranya kezdett megvaltozni. Napjainkban a varosokbol egyre
tobben koltoznek vidékre, aminek persze kiilonféle okai és for-
mai vannak. Vannak, akik a nagyvarosok belvarosi részeibdl a
kiils6bb, kertvarosi keriiletekbe koltéznek, masok kisebb varo-
sokba, megint masok falvakba, vagy egyenesen tanyara. A
koltozés okai is igen valtozatosak.

Van egy anyagilag tehetésebb réteg, akik miutan megalapoztak
egzisztenciajukat koltoznek vidékre a nyugalom és az egészsé-
gesebb koériilmények miatt. Am az elmdilt évek devizahitelezési
gyakorlatanak aldozatai k6zo6tt is akadnak, aki vidéken kezdenek
uj életet. Hiszen ott olcsébbak az ingatlanarak, olcs6bb a meg-
élhetés, mert a kertben sok minden megterem, de a kuilénféle
szolgaltatasok is gyakorta kedvezdébb dijért veheték igénybe vi-
déken, mivel kisebb a kereslet, igy nyomottabbak az arak. Vidéken
altalaban jobb a kozbiztonsag (azért nem mindenhol), és maga a
vidéki lét is sporolésabb. Budapest belvarosa példaul tele van
tizletekkel, jobbnal jobb éttermekkel, minden napra jut valami-
lyen j6 programlehetdség, tehat ott lakva nagy kihivas mar az is,
hogy ne koltsiink pénzt. Vidéken mivel sokkal kevesebb pénzkaol-
tési lehetéség van, igy joval konnyebb kis koltségvetésbdl élni.
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Persze ma az internet koraban barmi barhonnan megrendelhet6
és hazhoz szillithatd, igy ez egy jé pont a falusi létformanak -
nélkulozni ott sem kell semmit. Barmi megveheté hazhozszal-
litassal, de mivel ez az uzlet kissé hosszadalmasabb folyamat,
mintha bemennénk a boltba és megvennénk, amire vagyunk,
igy tobb id6é marad atgondolni, vagy ésszeriisiteni a vasarlassal
kapcsolatos dontést. Széval a korlatozott valasztéknak elénye
is van, hogy nem koltiink feleslegesen pénzt elcsabulva a rekla-
mok tomegétol, a szines csomagolasoktol...

E kdnyvben szeretnénk bemutatni: mihez lehet kezdeni vidéken?
Ezen tevékenységek tobbsége persze varosban is folytathaté,
ha az ember kertes hazban lakik.

Sok olyan dolog van, amibdl nem lehet egybdl pénzt csinalni, de
a boldogulashoz tobbféle ut vezet. Egyik lehetéség, hogy sok
pénzt keresiink, igy nincsenek filléres gondjaink. Na, ez az, ami az
utébbi években nem egyszeriien megoldhaté. Masik lehetdség,
hogy ugy rendezziik be az életiinket, hogy viszonylag keveseb-
bet koltsiink. igy a megkeresett nem tul sok pénz mégis tobbet ér.
A konyvben bemutatott elfoglaltsagok kiegészité keresetnek
sem rosszak, de spoérolasra mindenképp alkalmasak, hiszen
ha valamire nem adunk ki pénzt, mert magunk termeltiik, vagy
készitettilkk, az egyenértékii azzal, ha megkerestiikk volna a
ravalét, és pénzért megvessziik...

Konyviink harmadik része egy rendhagyé receptgyiijtemény,
melyben olyan ételek, italok, gyogytermékek receptjeibdl
készitettiink osszeallitast, melyek vidéken begyiijtheték, tehat
az alapanyag ingyen van, és akar eladasra is termelhetjiik ezeket
néhany engedély beszerzését kdovetden...

Mert a vidék, tényleg a tenyerén hordoz - ha figyeliink a
lehetéségekre, és éliink is azokkal...
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VAROS VAGY VIDEK?

Osszességében elimondhaté, hogy elénydsebb faluban lakni, de
olyan faluban, ahol a kézelben van egy nagyobb varos. Tehat
a valasz: varos ES vidék. A faluban nyugalom van, mig a varo-
sokban sokkal nagyobb az esély, hogy valaki blincselekmény
aldozata lesz. De a varosoknak jobb az infrastrukturaja, az
egészségiigyi intézmények, az oktatasi intézmények altalaban
magasabb szinvonaltiak (mar csak a nagyobb valaszték és az
ebbél adédé versenyhelyzet miatt is) mint a falvakban.

A falvakban sok minden megtermelhetd, s6t sok minden
begyiijthetd a kozeli erdokbdl, mezékrél, am ezeket a faluban
nehezebb értékesiteni, hiszen itt masoknak is adott a lehetdség,
hogy éljenek ezzel. Tehat a varosban tobb eséllyel adunk tul a
falusi termékeinken.

MIHEZ KEZDJUNK, HA NINCS MIHEZ?

Nehéz kérdés, de egy kertes hazban mindig van tennivalé.
E konyvben szamos olyan vidéki elfoglaltsag lehetéségét is fel-
villantjuk, melyhez a sziikséges alapanyagokat erdén-mezén
ingyen 6sszeszedhetjik (fafaragas, gyogynovénygyiijtés, kosar-
fonas...) Itt az adott szakma elsajatitasa utan (mely térténhet tan-
folyamon, konyvbdl, internetrél, vagy idésebb mesterektdl, akik
tobbsége orommel adja at tudasat) az alapanyag semmibe nem
kerul, igy az értékesitett végtermék ara szinte teljes egészében
profitot termel a készitének.

E vidéki elfoglaltsagi lehetéségek legalisan is viszonylag
egyszeriien végezhetdk, hiszen dstermeldként, vagy falusi ven-
déglatoként sokkal kevesebb adminisztracios kotelezettségnek
kell eleget tenni, minhta egy vallalkozas, vagy cég keretei ko6zott
végeznénk a munkat.
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“Novényezés”

KERTMUVELES, PENZ NELKUL

Sokan gondoljak, hogy egy hazikert miivelésébe belekezdeniigen
draga mulatsag. Vetémag, kisgépek, stb... A helyzet azért nem
ennyire elkeserit6. EI6szor is rendelkezni kell egy kertmiivelésre
alkalmas teriilettel. Ez egy nagyobb befektetés, ha megvessziik,
de nem sziikségszeri, hogy sajat teriileten gazdalkodjunk. Tébb
telepiilésen is lehet az 6nkormanyzattél bérelni kerteket, jelképes
osszegért. Ott ahol ez a lehetéség nem adott a ,feles-bérlet”
lehet a megoldas. Sajnos az utébbi két évtizedben a hazikerti
csaladellaté kertmiivelést folytatok szama megcsappant. Ezért
sokaknak valt a kert “nyliggé”. Egyrészt mert a féallas és a tobb
mellékallas mellett mar erre nincs idejiik, vagy az idésebb kor-
osztalynal is van egy tendencia, hogy a kertjiiket egyre kevés-
bé tudjak karbantartani. Az ilyen tulajdonosok szivesen kiadjak
kertjiiket bérbe, vagy feles-bérletbe. Utobbi elénye, hogy nem
kell fizetni érte, hanem a termés felét a tulajdonos kapja a terii-
let atengedéséért cserébe. A vetomagok, kerti haszonnévények
tobbsége pedig beszerezhetd olcson is kertbarat koroktol, kert-
barat ismer6soktél. Az elsé év utani magfogas pedig jo csere-
alapot jelent tovabbi fajok, fajtak beszerzéséhez. Tehat nem kell
nagytéke az indulashoz.

PERMAKULTURAS GAZDALKODAS

A permakultira alapgondolatat koriilbeliil 40 éve Bill Mollison, és
David Holmgren publikaltak. Ennek lényege az volt, hogy ha az
emberi tarsadalom tovabbra is ilyen mértékben folytatja a Fold
tartalékainak folélését, akkor el fogja pusztitani az élévilagot, és
onmagat is. Hogy ez ne kévetkezzen be a permakultira a ter-
mészetben zajl6é 6koldgiai folyamatok minél teljesebb érvényesi-
tésétjavasoljaazember él6helyén, és sziikségletei megtermelése
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soran. Egy biogazdasagban létrejonnek hasznos 6kologiai kap-
csolatoktermesztett novényeink, szantéféldiink, és atermészetes
fauna tagjai kozott. Ezt kiilonféle médszerekkel elésegithetjiik:
buvéhelyet készitiink a siinnek, hasznos rovaroknak, viragokat
iltetiink a ragadozé rovarok szamara, hogy a beldliik gyiijthet6
nektar és viragpor taplalja a zengélegyeket, firkészdarazsakat,
fatyolkakat. Azaz kertiink miivelése, névényeink védelme soran
elfogadjuk az egyébként vadon é16 segité élélények munkajat. A
permakulturas gondolkodas a gazdalkodas valamennyi elemét
(névényeket, allatokat, épitményeket, domborzatot, tajat, és
vizrajzot) egy egységes okologiai rendszerként kezeli. igy az
elére megtervezett médon létrejové kapcsolatban a rendszer
tagjainak produktivitasa, hasznalhatésaga javul, az anyagi ra-
forditas csokken. A permakultira megalkotéja Bill Molison Tas-
mania hegyei kzétt a kérnyezetét megfigyelve, egy élet tapasz-
talatai soran megfogalmazta, hogy létre lehetne hozni az ember
szamara hasznos fajokbol a természetes életk6z6sségekhez ha-
sonléan miikodd 6koldgiai rendszereket, melyek csokkentik az
ember sziikségleteinek megtermeléséhez kell6 ipari kapacitas
energiasziikségletét.

A téma irant érdekléddoknek érdemes felvenni a kapcsolatot a
Magyar Permakultura Szévetséggel (www.permakultura.hu) ahol
sok hasznos tapasztalattal gazdagodhat mindenki. A szovetség
honlapjan talalhaté egy idézet, ami a gyakorlatban mutatja be
a kiulonbséget, a ma mar hagyomanyosnak mondott, és a per-
makultira elvei szerint torténé gazdalkodasnak.

Bill Mollison konyvébdl a "Példabeszéd a tyukrol" c. abraparos
a konvencionalis, és a permakulturas tyuktartasrol szél. Az elsé
képen egy sziik ketrecben iil a felturbézott tojotyik, elétte a
valya, amibe kapja a tudomanyosan 6sszedllitott takarmanyke-
verékét, a gyogyszereit, hormonjait. Hatul, alul is valyu, oda
pottyan a tojas. Az egész abra gépeket, szallitéjarmiveket, épii-
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leteket abrazolé rajzokkal, és nyilacskakkal van tele, mutatvan,
hogy mennyi szdllitas, gépesités, vegyipar, stb. kell ahhoz, hogy
ennek a tyuknak a sziikségleteit biztositani, és "melléktermékeit”
(tragya, toll) semlegesiteni tudjuk. Es egy nagy kérdéjel: Milyen
minéségii a tojas?

A masodik abran a permakulturas tyuk koriil egészen mast la-
tunk. O is bent il egy ladaban, mert éppen tojik. Tarsai kint ka-
pirgalnak egy fas-bokros kertben ahol j6l lathatéan minden meg-
van, ami egy tyuk szemének, csérének ingere. A bokrokon izletes
bogyok, magvak teremnek, csak ossze kell szedniiik. Legelni-
valé zo6ld is van bdven. A bokrok alatt vastag lombtakaro, amit
érdemes folkapirgalni egy kis gilisztaért, rovarokért. A tojélada
egy kis hazban van, amelynek nyitva az ajtaja. Benne iilérudak,
kényelmes szalma alomnak. A tetejérél az eséviz egy hordéba,
onnan az itatéedénybe folyik. Itt is pottyan a tojas. Csak ugy su-
garzik réla, hogy ez bizony "tanyasi"!

TANYAGAZDASAG

A permakulturas rendszertél hamar eljuthatunk a tanyagazdasag-
hoz, hiszen ezek a maganyosan, azaz nem a telepiilés zart 6veze-
tében all6 épiletek, és kdornyékiik kiilon mikro-6koszisztémaval
rendelkeznek. Mig egy telepiilésen beliil, ahol egymast érik a
telkek nehéz biogazdalkodast folytatni, ha a szomszéd vegysze-
rez, szamitani lehet a szer atsodrodasara, de ha ezt kihagyjuk a
szamitasbol, akkor is a hasznos szervezetek kertiinkbe csaloga-
tasa nehezebb.

A tanya a jogszabalyok szerint az a kiilteriileti lakott ingatlan,
amely az ingatlan-nyilvantartasban tanyaként szerepel, tovabba
az-az ingatlan, amely kivett teriiletként, alrészként kivett teriilet-
ként, mezégazdasagi teriiletként vagy lakéhaz, udvar, gazdasagi
épuletként van nyilvantartva és megfelel a terméfoldrél szo6lé
torvényben talalhaté tanya fogalomnak.
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A termoéfoldrol szoloé 1994. évi LV. torvény alapjan tanya: a
telepiilés kiilteriiletén lIévé mezbégazdasagi termelés (novény-
termesztés és allattenyésztés, tovabba az ezekkel kapcsolatos
termékfeldolgozas és terméktarolas) céljara létesitett lako-, és
gazdasagi épilet, épiiletcsoport és az azonos helyrajzi szam
alatt hozza tartozo, legfeljebb 6000 m? terileti fold egyiittese.
A tanyak érdekes valtozatossagot mutatnak a mai magyar
telepiilési szerkezetet tekintve. Hiszen vannak lepusztult ta-
nyaépluletek is, de minden luxussal felszerelt tanyakra is lelhe-
tink hazankban. Egy 160 négyzetméteres lakdépiiletet ala-
pul véve, mely 6sszkomfortos, felljitott, igen jelentés arbeli
kiildnbségeket tapasztalhatunk, ha az orszagban koriilnéziink.
Egy ilyen haz ara Budan 50 millié forint koriil van, nagyvarosban
30 millié, a fovarostoél tavoli kisvarosban 18 millio, févarostol
tavoli kisfaluban 12 millié, tanyaépiilet ugyanilyen minéségben
5-7 millioé forintért vasarolhaté. Tehat egy adott minéségii épiilet
ara nagyrészt az elhelyezhesésétél fiigg. A févarosban, a koz-
pontban van, ezt meg is fizetik egyesek az ingatlanarakat nézve.
Egy tanyan ugyanez az épiilet mindentél tavol van, de sokkal
nyugodtabb és egészségesebb kérnyezetben, hatodannyi arért...

HAZI ERDOGAZDASAG

A gazar emelkedésével egyre tobben térnek vissza télen a
fatlizeléses fiitésre. Kdltségei azonban ennek is jelentés részt
kovetelnek a csaladi koltségvetésbdl. Aki rendelkezik erre alkal-
mas terilettel, azoknak érdemes egy kis hazi erdégazdalkodasba
kezdeniluk. Sok olyan energia-erdészeti célokra alkalmas fafaj
van, melyek viszonylag gyorsan fejlédnek, igy rovid id6é alatt
értékelheté faanyag termelheté ki beldliik, és fiitéértékiik is jo.
A masra nem hasznositott teriiletek ilyen energia-minierdékkel
valé betelepitése sok szempontbdl is hasznos. Javiitjak a
kornyezet mikroklimajat, oxigént termelnek, parasitanak, té-
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len védenek a hofuvas okozta karoktél. Szamos hasznos allat
éléhelyéiil szolgalnak, és tervszerii kitermelésiik soran pedig
flitbanyagot szolgaltatnak.

Energiaerdének azokat az erddket nevezziik, amelyek gyorsan
nové fafajtakkal vannak betelepitve. A betelepitésre hasznalt
teruletek altalaban nem megfeleléek mezégazdasagi szempont-
bol, mert nem valék novény-, vagy gyiimolcstermesztésre, de
ezek az igénytelen gyorsan nové fafajtak megmaradnak rajta.
llyenek a nyirfa, nyarfa, flizek, valamint akac. Az energiaiiltet-
vény, féleg kicsi, haztaji méretben valtozatosabba is tehetd.
Példaul valaszthatunk gyorsan nové fenyéfajokat is a teriilet-
re, hogy keriiljuk a monokultura okozta hatranyokat. A kisebb
méretli feny6k karacsonykor eladhaték, ha tul nagyra néttek
akkor pedig agaik koszoru alapanyagként értékesithetdk. A haj-
tasokbdl gyégy-szirup, szoérp, likér késziilhet (receptek a konyv
harmadik fejezetében). Végiil pedig a faja fiitésre is alkalmas.
Az elébb felsorolt fafajokkal viszonylag kis teriileten biztosithaté
egy-két csalad, vagy akar egy egész telepiilés k6zosségi épii-
leteinek a flitéséhez sziikséges famennyiség.

Az emberiség hosszu évszazadokon keresztiil csak irtotta az
erdéket, hogy legyen butoralapanyaga, épitészeti alapanyaga,
tiizel6je. Az energiaerd6 telepités ilyen szempontbdl is hasznos,
hogy nem a meglévd erdéteriiletet csokkentjiik irtassal, nem a
természettdl vesszik el, hanem megtermeljiik ami nekiink sziik-
séges. Nem csak az élelmiszer alapanyagokat, a tlizel6t is meg
lehet termelni, csak ez a szemlélet még nem tul elterjedt. Ha nem
marad parlagon semmilyen mezégazdasagi teriilet, az mindenki-
nek j6, mert egy kicsi, mezégazdasagi lehetéségekkel rendelkez6
orszagnak minden teriiletet ki kell aknaznia. Az energiaerddk
mellett szdl az is, hogy e fafajok nem teszik tonkre a foldeket,
s6t, lazitjak a talajt igy kitermelésiik utan a teriilet visszaallithato
mezdgazdasagi miivelésbe is.
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OLTO-SZEMZO EMBER

A kertészeti miiveletek csucsai a nemesités mellett az oltasok,
szemzések. Ezeknél a cél tobbnyire a termés javitasa, ezaltal
gazdasagi haszonszerzés: tobb, nagyobb termés, jobb iz, beteg-
ségellenallé képesség javitasa stb.

Az oltas egy klasszikus szaporitasi eljaras, melyet a faiskolakban
évszazadok 6ta alkalmaznak. Altalaban vad, élvezheté gyiimol-
csot nem termé névények csemetéibdl (alanyok) az oltas utan
értékes, nemes novényeket nevelhetiink. Oltasnak nevezziik
mindazokat az eljarasokat, amelyeknél riigyet, hajtast, vesszét,
agat, gallyat névesztenek 6ssze.

A novények oltasanak szemzésének rengeteg médszere van at-
tol fiiggéen, hogy milyen névényi részeket, és mikor (vegetacios
vagy nyugalmi idében) szeretnénk 6sszendveszteni. A koztudat-
ban legismertebb a gyodkérnyakba oltas, amit gyiimoélcsfaknal
végziink. Az alany egy gyors novésii, igénytelen és ellenallo, leg-
gyakrabban alapfajt képviseld n6vény, a nemes pedig azért erre
lesz oltva, mert annak a gyliimolcse szép, nagy, izletes, de sajat
gyokéren ezt nem, vagy nagyon sokara mutatna csak meg — mert
az alanynal sokkal érzékenyebb. Am a két névény eggyé valva jol
kiegésziti egymast, és kivalé terméseredmények érhetdk el ezal-
tal. Kevesebben tudjak, hogy uborkat, dinnyét, paradicsomot
is szoktak oltani, leginkabb folias, intenziv novényhajtatasos
kultaraban. Itt egy rugalmas gumigydiriivel szoritjak egymashoz
az alanyt és a nemest, amig az 6ssze nem forr.

Ezeknél a beavatkozasoknal a siker alapja, hogy a két 6sszefor-
rasztandé novényi rész azonos életfazisban legyen (mindkett6
nyugalmi idében, vagy mindkett6 aktiv szakaszban), 6ssze-
passzoljanak, azaz a metszlappal egymashoz érintett részeken a
farészek és a hancsrészek 6sszeérjenek (a farész a vizszallitast
a hancsrész a kész tapanyagszallitast hivatott ellatni a névény-
ben). Ha ez megvan, megfeleld rogzitésrol kell gondoskodni (ko-
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tés, viasz), hogy az 6sszenovésig ne mozduljanak el, és optima-
lis kériilmények: viz, paratartalom, hémérséklet is sziikséges,
hogy a névényi sebképzddés, a kalluszosodas megkezddodjon.
Ma mar szinte elfeledett szakma az oltéemberé, am felélesztése
nem lenne haszontalan, hiszen egyre nagyobb az igény a hagyo-
manyos és specialis gyliimolcsfajtakra.

A hazikertekben munkat vallalé kertészeknek érdemes lenne
kitanulni e mesterfogasokat. A csomagkiildé névényaruhazak
kinalataban igen magas aron szerepelnek olyan “duo” nové-
nyek, ahol egy fara két fajta van oltva. Ez igen latvanyos féleg
akkor, ha a két fajta eltéré tulajdonsagokkal rendelkezik: példaul
pirosan érd, és sargan éré alma, vagy korte fajtak egy torzsre
oltva. De érdekes latvany az is, amikor az alapfaj, és egy nemes
kerill egy torzsre, osszehasonlitasképpen. Az oltasi-szemzési
technikak alkalmazasa f6ként gazdasagi alapokon nyugszik, am
a tobbféle fajta egy koronaba oltasa (amikor példaul egy fan 2-4
kiilonb6z6 fajtaju, emiatt eltérd szinii alma terem) mar atmenetet
teremt, lévén diszito értékkel is bir.

GOMBASZAS, ES GOMBATERMESZTES

A gombaszedés akar turazassal egybekoétve nagyon kellemes
elfoglaltsag, és az esetlegesen Osszegyilijtott par kilogramm
gomba még értéket is képvisel, hiszen nem kell pénzt adni érte.
Altalaban esé utani 1-2 napban érdemes felkerekedni, végigjarni
az erd6t. A gomba gyorsan né, de gyorsan meg is romlik. Csak
egészséges, nem kukacos, nem rothadt, friss, nem csigaragta
példanyokat érdemes gyiijteni. Fontos, hogy semmiképp se
taskaba vagy szatyorba torténjen a gyiijtés: abban azonnal 6ssze
torik a gomba. A legalkalmasabb a kosar, de igy is évatosan kell
banni a gombakkal! Csak olyan gombat hasznaljunk fel a kony-
haban, amit vagy bevizsgaltattunk, vagy teljes biztonsaggal tud-
juk, hogy az egy ehetd faj. Az ehet6 fajok felismeréséhez nem
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elegendé azt a gombat ismerni, hanem sziikséges, hogy a vele
konnyen osszetéveszthetdék ismeretében is jaratosak legylnk,
és az aprobb kiilonbségeket is felismerijiik!

A gombaszedés mellett a kertiinkben akar termeszthetiik is gom-
bat. A zsadkos gombatermesztés intenziv kultura: sokat terem
de sok torédést is igényel. Helyette a kertben a faronkon, vagy
tuskon valé termesztés elényosebb. Ez ritkabban, hullamokban
és kevesebbet terem, de tobb éven keresztiil szamithatunk a las-
kagomba megjelenésére a beoltott faanyagon.

Faronkon, tuskon viszonylag kis munkaraforditassal hosszu
id6re biztosithatjuk a csalad ellatasat laskagombaval. A folyamat
azonban elég idéigényes: ha 6sszel mar sziiretelni szeretnénk a
sajat termesztésii gombankbol, akkor a ronknek valo é16 fat mar
tavasszal kell kivagnunk.

Milyen fafajt olthatunk be? A tomor faanyagon valé laskatermesz-
tés soran felhasznalhatunk alapanyagként ronkot, vagy tuskét.
Elébbi hasznalata elénydsebb, hiszen a beoltott faronkoket ott
helyezhetjiik el a kertiinkben, ahol éppen nincsenek utban. Ez-
zel szemben a fatuskdok helye adott, hiszen azok ott vannak a
portankon, ahol kivagtuk a fat. A gombatermé ronkok a kert
arnyékos, paras, szélvédett részén kapjanak majd helyet, ott, ahol
varhatéan 3-4 évig nem lesznek utban. Ha napos helyre keril a
hazi gombaszteriiletiink, akkor a ronkok ontozésérdl is gondos-
kodnunk kell majd. Az akac, a nemes tolgyfajtak és a fenyé6félék
kevésbé alkalmasak laskatermesztésre, és azok a csonthéjas
gyiimolcsfajok sem jok amelyek hajlamosak a mézgasodasra.
Az almafélék és a dié faja viszont kitliné termesztékozege a las-
kagombaknak, de megfelelek még erre a célra a gesztenyék, har-
sok, juharok, a gyertyan, a szil, a blikk vagy a fiiz és a nyarfafélék
is. A f(iz és nyarfa puhafak lévén konnyebben szdvetheték at a
gombafonalakkal, de egyben révidebb ideig is teremnek, mint a
keményfan tartott laskatelepek.
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A beteg, mar kiszaradt, korhadé allapotban lévd fak példanyai
alkalmatlanok gombatermesztésre. Az egészségesen kivagott,
de mar kiszaradt fakat aztatas utan beolthatjuk ugyan gomba-
csiraval, de az eredmény kétséges lesz. A frissen kivagott fa
sem alkalmas egybdl gombatermesztésre, hiszen ennek még tul
nagy a nedvességtartalma, és tulzottan “egészséges”. A laska-
félék a természetben is a mar legyengiilében I1évé példanyokon
képesen megtelepedni. A fa kivagasat koveten a beoltasig var-
junk 5-7 hetet, ezalatt a nedvességtartalma az optimalis mértékre
csoOkken.

Fentiekbél kiderul, hogy a gombak eléggé inyencek a fa-
anyagok terén, sok kivanalmuknak kell megfelelni ahhoz, hogy
megfeleléen teremjenek majd. Ha kerti gombatermesztésbe
szeretnénk fogni, akkor mar februarban érdemes kivagni az al-
dozatul kiszemelt fat, amit aprilisban, vagy majus elején aprit-
sunk majd fel ronkokre, és oltsunk be. Az atszévetés 3-5 hénapig
tart majd, tehat 6sszel varhaté az els6 termés.

A réonkok beoltasa: A ronkok idedlis atmérdje 30-40 centiméter,
magassaga ugyanennyi. Az atszovetést pincében, vagy verem-
ben is elvégezhetjiik, egymasra rakva a ronkoket, kozéjiik gom-
bacsirat rétegezve, de akkor az atszovetést kovetéen még egy-
szer mozgatnunk kell ezeket, amikor végleges helyiikre keruilnek.
Ezért célszeriibb mar az oltast is egybdl a leend6é terméhelyen
elvégezniink.

Egy liternyi gombacsira 50 kilogramm faanyag beoltasara lesz
elegendé. A ronknek akkora godrot assunk a foldbe, hogy csak
negyed része alljon ki majd a talajszinthez viszonyitva. A gédoér
aljara fél centiméternyi vastagsagban szérjunk gombacsirat, erre
helyezziik ra a ronkot, majd a tetejére ugyanennyi csira keriiljon.
Ezt fedjiik le féliaval, majd kupacoljuk fel folddel. A foldtoltés és
a félia garantalja, hogy az atszévetés honapjai alatt nem szarad
ki a ronk. A gomba behatolasat a faanyagba ugy is segithetjiik,
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ha el6zéleg vastag flaroval lyukakat farunk a ronk vagasi felii-
leteinél, és ezeket teletomjiik csiraval.

A tuské beoltasa ugyanigy torténik, leszamitva, hogy ala nem tu-
dunk csirat tenni, hiszen gyokereivel még erésen kapaszkodik a
talajba. Egyes fafajok tuskoi vizhajtasokat képeznek, megprobal-
nak ujra éledni. Ezeket a hajtasokat tavolitsuk el rendszeresen,
kiilonben a gomba nem lesz képes megtamadni, atszéni a tuskot.
A gombacsira vasarlasanal figyeljiink a fajtakra. A kései tipusok
minden évben csak késo6 6sszel teremnek, évente 2-3 terméshul-
lam varhaté el ezektdl. A nyari fajtak mar tavasszal teremni
kezdenek, és nyaron nagyobb es6zéseket és lehiilést kovetden
szintén sziiretelhetiink réluk.

Tavaszi oltas esetén, augusztus végén, (6szi esetén, tavasszal)
szedjik le a foldet a ronkokrél, és tavolitsuk el a féliat.
Aronkokon és belsejlikben kellemes illatu micélium-szévedéknek
kell képzédnie ekkorra. Ha nem helyben oltottuk a ronkoket, ha-
nem veremben, pincében 6sszerakva, akkor ilyenkor ashatjuk le
a foldbe 6ket a kivalasztott terméhelyukon.

A legtobb gombat a masodik év 6szén sziretelhetjiik, a termés-
mennyiség pedig a ronkok tomegének a 15-25 szazaléka lesz,
a teljes termesztés ideje alatt. Ha a termdre fordulas varhato
idészakaban (ami fajtafiiggé) szaraz lenne az iddéjaras, akkor
ontozzilkk meg a ronkoket.

A teriillet gyomosodasa optimalisan paras mikroklimat teremt
a laskaknak, am a gombasziinyogoknak is kedvezé éléhelyéil
szolgalnak a gyomok, tehat a paras kornyezetet inkabb mester-
séges arnyékolassal oldjuk meg, mint a gyomok segitségével.
A ronkdk kozé szérhatunk szalmat, levagott és megszaritott
fliikkaszalékot, vagy be is fiivesithetjiik a teriiletet. Ez azért is
elényos, mert a termések mindig esds idében jelennek majd
meg, és az es6cseppek ilyen talajboritdas mellett nem tudjak a
gomba lemezei k6zé felcsapni a sarat.
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A laskakat akkor szedhetjiik, ha a kalapjuk mar kiteriilt, am a
peremei még befelé, a lemezei felé pondéréodnek. Amikor a széle
is kiegyenesedett mar, esetleg tolcséresedni kezdett a gomba,
akkor mar eloregedett a laskacsokor.

ERDO-MEZO GYUMOLCSEI

Sok olyan hazai erdét alkoté fafaj és cserje van, melyek étkezé-
si felhasznalasra alkalmasak. Az akac (Robinia pseudo-acacia)
viragaval palacsintat izesithetiink, a fekete bodzabél (Sambucus
nigra) szorp és lekvar is késziilhet. Id6szaki csemege a krisztus-
tovis (Gleditsia triacanthos), vagy az ostorfa (Celtis occidenta-
lis) termése. A vadrézsa (Rosa canina) termése teanak kivalo, a
kokény (Prunus spinosa) pedig szamos maédon felhasznalhaté
a lekvartél a szészig, szinte minden elkészitheté beldle, mint
kultur-rokonabdl a szilvabaol.

Erdemes tudni, hogy az erdégazdalkodasrél sz6l6 térvény értel-
mében allami erdében — nem védett teriileten — mindenki csak
sajat sziikségleteinek megfelelé6 mennyiségili gombat és gyégy-
novényt gyiljthet kilon engedély nélkiil. Ennek napi mértéke
fejenként nem haladhatja meg a két kilogrammot. Amennyiben
valaki ennél nagyobb mennyiséget kivan szedni, azt csak az
erddégazdalkodo engedélyével teheti.

Torvényi eldirds vonatkozik a védett teriileten valé gyiijtésre:
ebben az esetben barmilyen kis mennyiség szedése csak a ter-
mészetvédelmi hatésag engedélyével lehetséges. Atermészetvé-
delmi engedély beszerzése a gyiijté feladata. Azokkal szemben,
akik engedély nélkiil nagy mennyiségben szedik a vad nové-
nyeket az allami erdékben, esetleg védett fajokat karositanak,
szigoruan lépnek fel a teriilet kezel6i. Az utobbi idében felkapott
medvehagyma-, illetve a hévirag-, gyongyvirag szezonban foko-
zottak az ellenérzések, féleg akkor, amikor olyan névénynek van
a szerzonja, melynek fekete-kereskedelme is viragzik.
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ERDO-MEZO ZOLDSEGEI

Hazank névényvilaga az éghajlati és domborzati adottsagainak
koszonhetéen, nagyon valtozatos és fajokban gazdag. Ezt
persze mi, akik itt éliink és ezt latjuk nap mint nap kevésbé
érzékeljiik (és értékeljik) a megszokottsag miatt. Volt idé (még
70-100 évvel ezel6tt is), amikor az emberek jobban ra voltak
utalva a természetben el6forduld, ehetdé novények ismeretére,
és hasznalatara. Haboruk idején, vagy sziikésebb idében sokan
sokféle vadnovényt, vagy ebbdl készilt ételeket fogyasztottak,
melyek jorészt mara feledésbe meriiltek. Napjainkban ezeknek
csak toredékével talalkozhatunk a bio-, és reforméletméd boltok
polcain, ilyenek a gyimdolcsalapu lekvarok, vagy szorpok (csip-
kebogyo, som, bodza, stb.), de a vad z6ldségek sehol nem szere-
pelnek a kinalatban. Tehat ha ezeket is szeretnénk megkodstolni,
magunknak kell begyiijteni 6ket a kertbél, vagy egyéb helyrol.

Nagy csalan (Urtica dioica): Egész Eurépaban elterjedt novény,
szinte barhol megtalaljuk. Leveleit és fiatal hajtasait kesztyivel

célszerii gyijteni, mivel a rajta talalhaté csalanszé6rokon keresz-
til hangyasavat juttat a bor ala, ami elészor kellemetlen égé,
majd hosszu ideig viszketé érzést okoz. Felhasznalas el6tt
ezért dobjuk forrasban lévé vizbe az alapanyagot fél percre.
Elkészithet6 fézeléknek magaban vagy mas zoldségekkel egyiitt,
de levesekbe vagy salatakba is tehetjiik. Régen sort is féztek
beldle, és gyogyteaja ma is fontos alkotorésze a vértisztité és
vesemiikodést serkentd teakeverékeknek.

Mezei sé6ska (Rumex acetosa): Leginkabb hegyvidékeken, va-

lamint vizek partjan, nedves éldhelyeken terem. Savanykas
ize miatt csak keveset hasznaljunk beldle, inkabb csak
fliszerezésre. Fott leveleinek ize jol illik burgonyas ételekhez,
vagy lencsefézelékhez, de omlettbe is keverhetjiik.
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Paraj libatop (Chenopodium bonus-henricus), Fehér libato
(Chenopodium album): Mindketté gyakori gyomnoévénye
kertjeinknek. Fiatal hajtasait sparga moédjara parolva készithet-
juk el. Leveleit pedig fézelékként hasznosithatjuk.

A-, és C-vitaminban gazdag névények, melyeknek magjaibél ré-
gen hazilag lisztet készitettek - bar ez eléggé turelemjaték.

Fekete nadalyté (Symphytum officinale): Nyirkos helyeken gya-

kori novény, melyek fiatal hajtasait parolva, koretként talalhatjuk.
Leveleit pedig palacsintatésztaba keverve kisiithetjiik.

Koézénséges tyukhur (Stellaria media): Kézismert ez az apré,

kerek levelii, talajon elteriil6 gyomnovény. Az egész fold felet-
ti rész alkalmas konyhai felhasznalasra, nyersen salatanak,
fézelékként, vagy levesben is jol érvényesiil picit kesernyés ize.
Nagy elénye, hogy egy évben tobb generaciodja is zoldell (efemer
novény), igy még oktéberben is talalunk zsenge egyedeket.

Pasztortaska (Capsella bursa-pastoris): Fiatalon az egész
télevélrozsajat salataként vagy foézelékként készithetjik el, a
magvai pedig mustarhoz hasonlé iziiek.

Kozmopolita noévény Ilévén nem kell sokaig keressiik
kornyezetiinkben, mire raakadunk.

Fehér here (Trifolium repens). Voroshere (Trifolium pratense
Szazszorszép (Bellis perennis): Nem rokonsaguk miatt
keriiltek egymas mellé: felhasznalasuk azonos. Leveleik
fézelék-alapanyagok, viragaikkal pedig szinte barmilyen ételt
diszithetiink.

A voros-, és fehér here viragai erre nyersen is alkalmasak, a
szazszorszép bimbaéit elobb fliszeres ecetben aztassuk. E bim-
bok ecetesen “hamis kapribogyoként” is megalljak helyiiket.
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Kovér porcsin (Portulaca oleracea): Szarazabb teriileteken is

taldlkozhatunk ezzel a husos levelli, gyomként is el6fordulé
noévénnyel. Magas C-vitamin tartalma miatt régen skorbut ellen
hasznaltak. Az eddigiekhez hasonlo6 felhasznalasi lehet6ségeken
tul savanyusagként (ecetes felontélével), vagy borban is elteheté
télire.

Egyiptomban és Szudanban nemesitett valtozatait kerti névény-
ként termesztik, Nyugat-Eurépaban pedig vadon begyiijtik, majd
friss salata alapanyagként hozzak forgalomba.

Madarséskak (Oxalis sp.): Apro, I6herére emlékezteté névények,
fehér, vagy sarga viragokkal. Zold és bordo levelii fajai is meg-
talalhaték nalunk. Ez utobbi nagyon mostoha koriilményeket is
elvisel, igy betonrepedésekbdl, tetécserepek koziil is (ahol egy
kis avart talal) gyakorta kiné.

Savanykas izii levelét fliszerezésre, izesitésre hasznalhatjuk, de
csak kis mennyiségben, hiszen oxalsavtartalma miatt amellett
hogy ize intenziv, nagy adagban karos lehet.

Kerek repkény (Glechoma hederacea): Nedvesebb teriileteken

tomegesen eléfordul ez az apré névény, aminek ajakos viragai
lilak. A fiatal levelekkel burgonyas ételeket fliszerezhetiink (pet-
rezselymes burgonya moédjara példaul), de fézelékek adalékaul
is szolgalhat. Turéhoz, vagy fliszervajhoz keverve is kellemes
izli. Sorkészitésnél a komlot helyettesitették vele a régi idékben.
Viragaival bélékat szinezhetiink.

lata): Zsenge levelei feldolgozas nélkiil is, az idésebbek az erek
eltavolitasa (szalkatlanitasa) utan keriilhetnek az asztalra.
Konyhai lehetéségeken tulmenéen préselt nedve kohogéscsil-
lapito.
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Mezei katang (Cichorium intybus): Magas szaran juliustol

szeptemberig viragzé kék szirmai feltinéek a réteken. A
cikoria 6se. Gyokerébdl szaritas, porkolés, és orlés utan pot-
kavé készithetd, zsenge levelei pedig fézelékként vagy parolva
fogyaszthatok. Ha begyiijtiink par gyokeret és cserépben sotét
helyen meghaijtatjuk, halvanyitott levelei nyersen is jo iziiek.

Koézonséges cickafark (Achillea millefolium): Diszvaltozatat
szarazviragként hasznaljak a viragkotok, az alapfaj orszagszerte
eléfordul. Gyogytedja kozismert, de levelei nyersen is finomak,
illéolaj tartalmuk miatt aromasok. Turé és vaj fliszerezésére ja-
vasolhaté.

Gyermeklancfii (Taraxacum officinale): Ezt a névényt bizto-
san nem kell bemutatni. Viragzas el6tt gyokere fézve salatak
alkotorésze, fiatal levelei (amig nem keserednek meg) hason-
I6képp hasznalhatok. Ha errdl lekéstiink volna semmi gond,
hiszen egész nyaron at viragzik, és termést érlel. Magijait elvetve
pedig rovid id6 alatt zsenge levélhez jutunk.
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“Allatozas”

BAROMFIUDVAR ES FELVAD ALLATOK

Nagyanyaink szines baromfiudvaraira sokan nosztalgiaval gon-
dolunk, am a szines és hasznos allatokat a mai kertekbdl sem
kell feltétleniil nélkuilozni. Télunk nyugatabbra egyre divatosab-
bak a hobbi-baromfiudvarok.

Ebben az esetben ne a hagyomanyos tyukoélra gondoljunk, ha-
nem olyan épitményekre, melyek esztétikai hatassal is birnak,
nem foglalnak el nagy helyet, am arra elegendék, hogy néhany
szarnyast tartsunk benniik elsésorban hobbi céllal, de nem
lebecsiilve a varhaté tojashozamot sem.

A régi baromfiudvarok tarka vilaga abbdl eredt, hogy sokfé-
le allat él benniik: tyukok, kacsak, ludak, pulykak, galambok.
A kiilénb6z6 fajok egyitt tartdsa csak akkor oldhaté meg, ha
elegendé életteret tudunk biztositani szamukra, ehhez pedig sok
helyre van sziikség. Amennyiben kisméretii hobbi baromfiudvar
épitésére adjuk fejiinket, inkabb csak 1-2 fajt tartsunk benne,
azokat is ugy, hogy az erdéviszonyok kiegyenlitettek legyenek.
Mondjuk a kis testii flirjeket nagytestii tyakokkal 6sszezarni nem
szerencsés, mert az egyoldalu kiizdelem véres kimenetele elére
boritékolhat6. A tobbféle allat 6sszezarasa azért sem szerencsés,
mert taplalékigényiik is kiilonb6z6 lehet. De a sokszinliségrol
nem kell lemondanunk, hiszen ha torpetyukokkal népesitjiik be
a baromfiudvart, azoknak szamos szin-, és formavaltozata van,
mint a kontyos, gatyas, kopasznyaku stb. igy a szinek is valtoza-
tosak lesznek, de az eréviszonyok is kiegyenlitettek maradnak.
Sokféle baromfi koziil valaszthatunk, ha a hobbi-6lunkat szeret-
nénk benépesiteni. A pulykak nagytestiiek, a gyongytyukoknak
pedig a mozgasigényiik a tul nagy, ezeket inkabb ne rakjuk ilyen
kis épitménybe, és a struccokat is felejtsiik el... De alkalmasak
ezek az épiiletek példaul fiirjek tartasara, amelyek értékes toja-
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sukkal némi hasznot is hoznak. A tyukok koéziil a kistermetii disz-
tyukok tartasaval érdemes megproébalkozni, ezek szépek, és a
tojastermelésuk sem elhanyagolandé.

Vizi szarnyasok koziil szamos gyonyorii kacsafélébdl valaszt-
hatunk, am arra szamitsunk, hogy ezeknek az allatoknak a
megfelelé tartasahoz némi vizfeliiletre is sziikség van, amiben
uszhatnak. A diszrécék hatranya, hogy folyamatosan mindent
nedvesen tartanak maguk koriil, igy tisztantartasuk sok munkaval
jar. A galambducba szoktatott galambok takarmanyozasuk nagy
részét maguk megoldjak, hiszen megkeresik taplalékukat.

A kis-haszonallatok tartasaval kapcsolatban hasznos is-
meretekre tehetiink szert ha belépiink a Magyar Galamb-, és
Kisallattenyésztok Orszagos Szovetségébe, honlapjuk a www.
mgksz.hu cimen érhetd el. A félvad tartds miatt csékkentett
takarmanysziikséglete van ezeknak az allatoknak, hiszen a
szabadban sok rovart, férget gyijtenek 6ssze. A mez6z6 galam-
bok pedig még nagyobb részben fedezik élelmiiket a mezo6rél
(vagy a szomszéd baromfiudvarabdl). A zart vagy félvad barom-
fitartassal, az allomany nagysagtol figgden havi akar néhany
tizezer forintot is megtakarithatunk, ha a megtermelt hust, tojast,
és a kertre karos rovarok feletetésével cs6kkentett névényvédel-
mi koltséget is figyelembe vessziik.

MEHESZET

A haziméh (Apis mellifera), mint faj feltehetéen 8-30 millié éve
alakult ki. A méhek lakasaban rejt6z6 élelemforras emberi
hasznositasa mar az dskorban is megszokott volt. Egy 16.000
éve keletkezhetett barlangrajz egy lanyt abrazol, aki méhektdl
koriildongve lépes mézet szed egy liregbdl. A torténelem el6tti
idok embere az egész lépet elfogyasztotta. A peték és a larvak
nem zavartak. Az édes méz mellett a fehérjetaplalék csak fokoz-
ta a zsakmany értékét, hiszen a fehérje iranti igényt elsésorban
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nehéz és veszélyes tevékenységgel, vadaszattal lehetett kielé-
giteni.

A gylijtogetd életmoédrol az ember 8-9 ezer évvel ezel6tt tért at a
termelésre. A megtelepedett ember maga koré gyiijtotte mindazt
a fontos dolgot, amit vandorlasa idején megkedvelt, igy lett a
vadonbdl begyiijtott mézbol késébb a termelt méz. El6szor kap-
tarkoveket faragtak ki elédeink, késébb vessz6bdl font méhkaso-
kat készitett, és sok allomasavolte szakmanak, mig amai kaptaros
rendszer kialakult. A kaptaras méhészkedésnek az az elénye,
hogy a méhlakas annak karosodasa nélkiil felbonthato, a Iépek
roncsolédas nélkiil kiemelhetdk, a csalad allapota ellenérizheté.
A méhészetnek ugyan a fé6 terméke a méz, de emellett sza-
mos mas hasznos és eladhaté termék késziil a méhek szorgos
munkaja gyimolcseként: propolisz, méhviasz, viragpor, de akar
a szaporulat méhcsaladok eladasa is boviti a hasznos termékek
sorat.

Bévebbet a méhészkedésrdl az Orszagos Magyar Méhészeti
Egyesiilet weboldalan taldlunk (www.omme.hu), de érdemes
felkeresni a www.mezmuzeum.hu oldalt is az érdekl6déknek.

A méhészet jovedelmezdsége az eltéré6 modszerek miatt igen tag
hatarok k6zo6tt mozog. Ha valaki raszanja az idét, és vandorol a
kaptarakkal, akkor egy szezonban akar 15 kilogramm repcemézet,
25 kilogramm akacot, 16 kilogramm koriili mennyiségii napra-
forgomézet is pergethet. Ezek k6zo6tt még esély van olajretek,
hars, vagy mariatévis mézfogasra is, ha van a kézelben ilyen
novénykultura. Vandorlassal egy kaptarboél 60-70 kilogramm méz
gylijtheté, vandorlas nélkiill ennél 20-30 szazalékkal kevesebb.
Az értékesitésben is jelentések a kiilonbségek, hiszen ha nagy
mennyiségili mézet adunk tovabb kereskedének ugy a vegyes
mézért 500 Ft/kg, az akacért 800 Ft/kg bevételre szamithatunk.
Amennyiben médunk van kozvetleniil a fogyasztoknak értéke-
siteni, a vegyesért 1300, az akacért 1800 forintot kérhet a termeld.
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NYULASZKODAS

A haztiji nyudltenyésztésnek korabban nagyobb hagyomanyai
voltak hazankban, ennek oka, hogy az allatok takarmanyanak
nagy része begyiijthetd, illetve széna formaban télire is eltarol-
haté.

A hazinyulat az ember a vadon éI16 iiregi nyulbdl tenyésztette
ki. Korilbeliil 3000 éve foniciai hajésok az Ibériai-félsziget part-
jainal talalkoztak el6szo6r nyulakkal. A furge allatok olykor meg-
szOktek egy-egy hajorél, vadon kezdtek el szaporodni - igy ter-
jedt el egész Euréopaban az iiregi nyul. Késébb a romaiak tengeri
utjaikra a friss husért vittek él6 nyulat. A nyulhas elészor lin-
nepi, késébb mindennapi eledel lett. Napjainkban a nyulakat
foként husukért tartjak, kisebb jelentdsége van a prémfajtak sza-
poritasanak. Tobb fajta, foként a torpék és a finom, selymes ge-
reznaju fajtak sporttenyészték, hobbitenyészték kedvencei.
1960- tol a magyar gazdak egyre szivesebben tartottak nyulakat.
Amilyen sikeres volt a 80-as, 90-es évek nyulaszkodasa, olyan
varatlan és jelentds visszaesés kovetkezett be az ezredfordulé
idején. A 14-15 millié darabos éves termelés hirtelen csokkent le
a mai 4 millié6 darab/év koriili termelési nagysagra. Hazank en-
nek ellenére a mai napig az egyik legnagyobb nyulhus exportér
Eurépaban.

A husnyultenyésztés esetén jelenleg egy szaz anyanyulbol allé
allomany és szaporulatai korszeri tartastechnikaval, (ami nem
kis befektetés) és ugy hogy minden takarmanyt vasarolunk, nem
pedig megtermeliink, havi 70 000-80 000 Ft tiszta jovedelmet biz-
tosit, napi harom o6ranyi elfoglaltsag mellett. Ezt a képet kissé
arnyalja, hogy a technolégia miatti kezdé befektetés igen nagy,
és ez a “baratsagosnak” mondhaté napi harom 6ra szombatra és
vasarnapra is értendé.

A hobbinyultenyésztésnél egy-egy allat fajtatél és mindéségtol
fligg6en 2000-6000 forintos aron értékesitheto.
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HOBBIALLATTARTAS

A diszallatok szépségiikkel, kedvességiikkel sok 6romet sze-
reznek gazdaiknak. De barmilyen fajrél legyen is szo, lévén al-
latok, a tisztasag nem erdsségiik.

Egyre tobben tartanak disz-, vagy tarsallatot lakasukban. Szo-
ciolégusok szerint ennek egyik oka, hogy az emberek egyre
inkabb elszigetelédnek ,fajtarsaiktol”. Mig évtizedekkel ezel6tt
egy egész falu szinte nagycsaladként miikodott, ma mar vidéken
sem ritka, hogy a kdzvetlen szomszédok sem ismerik egymast.
Diszallatnak nevezziik azokat az allatokat, melyeket lakasban,
kertben elsdsorban latvanyukért tartanak, mivel kiilonésebb ér-
zelmi kotédést nem tudnak kialakitani az emberrel. Egy achat-
csiga, egy akvarium halai, egy madarpoék, vagy valamelyik hiill6
bar megszokhatja ki a gazdaja, és hogy téle kap enni, a kapcso-
lat jorészt erre korlatozédik. Tehat ezek az allatok ott vannak a
lakasban, szépek vagy érdekesek, de az embert maximum egy
,hiitéajtéo-nyitogatonak” tekintik, aki enni ad nekik.

A tarsallatok ezen talmenéen megismerik a gazdajukat, és vagy-
nak a térédésre, azaz nem csak az etetés iranti igényben meriil
ki, amit gazdajuktdl elvarnak. llyenek a kutyak, macskak, kis-
ragcsalok, diszmadarak. Természetesen nagy kiilonbségek is
lehetnek, hiszen egy szelid papagaj és vad tarsa kozott oriasi
az eltérés olyan téren, hogy mennyire igényli az ember gondos-
kodasat, szeretetét az etetésen tul.

A két csoport tartasaban ott van jelentés kiulonbség, hogy mig
a diszallatokat leginkabb a szobaban kialakitott életteriikben
tartjuk (kalitka, terrarium), addig a tarsallatok hosszabb-révidebb
ideig az egész lakast belakhatjak, bejarhatjak — mar ha engedjiik
nekik.

A hobbidllat tenyésztéshez mindenképp elhivatottsag kell.
Legyen sz6 diszmadarrél, kutyarél, macskarél, vagy barmi-
lyen allatrél, hosszu id6 és sok befektetés kell ahhoz, hogy az
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allatok komoly eredményeket érjenek el a kiallitasokon. Ez
ugyanis eléfeltétele, hogy a szaporulatot jé6 aron lehessen adni.
Sajnos az utébbi évek gazdasagi helyzete miatt a hobbiallatok
egyre inkabb luxuscikké kezdenek valni nem csak hazankban,
hanem Eurépa tobbi részén is. Tehat rovid megtériilésre, gyors
haszonra jelenleg nem lehet szamitani.

ETI CSIGA

»AzZ éti csigat a szegény ember szedi a gazdag embernek, az
allatvédo atlagember pedig mindezt csendben rosszalja”- ez
a csigazas kozszajon forgé gyors osszefoglaléja. Az éticsiga
gylijtés és a csigatenyésztés egy érdekes torténet a magyar gaz-
dasagban, hiszen a csigatenyésztési driilet idején sokan, sok
pénzt buktak azzal, hogy tul nagy befektetéssel tul sokat akartak
nyerni, de nem jott be nekik.

Az éti csiganak nincs szerencséje, mert husa inyencségnek
szamit. Védett allatfaj, de mégis gyljthetd aprilis 1-tél junius 15-ig.
30 milliméter alatti csigat nem lehet Magyarorszagon gyiijteni, és
kereskedelmi fogalomba hozni, ezenkiviil a mennyiség is korla-
tozott: csak 2 ezer tonna csiga gyiijtheté 6ssze. Magyarorszagon
jol érzi magat az éti csiga (Helix pomatia), kiillonésen a Dunantul
és Eszak-Magyarorszag adottsagai kedvezéek szamara. Koriil-
beliil 55- 60 éti csigabol jon ossze egy kilogramm. A felvasar-
lasi ara 100-120 Ft koriil van kilogrammonként, és szezonban,
nyirkos idében 5 kil6 is 6sszejohet egy ora alatt.

Harom évesen éri el teljes méretét. Nyirkos helyeken, artereken
és siliri erdds részeken szamithatunk tomeges el6fordulasra,
kiildonésen esb6zések utan. Tenyésztésével mar prébalkoztak,
kevés sikerrel. Ellenben a mediterran csiga (Helix aspersa)
tenyészthetdé, raadasul mar egyéves korara felnd, aruképes
méretiire. De amig a franciak eszik, addig a szegény orszagok
gyljteni fogjak a kozonséges éti csigat.
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HORGASZAT

A horgaszat annak éri meg igazan, akinek sok ideje van. A telepi-
tett tavakon j6 fogas igérkezik, de ott annyiba keriil a horgasz-
jegy, hogy annyiért gyakran megvehet6 a hal. Az allami vizeken
joval kedvezdbb aru a teriileti engedély, de mondhatni hal is alig
van benniik, az 50-80 évvel ezel6tti allapotokhoz képest. Tehat
sok id6 kell hozza, hogy az éves engedély ara visszajojjon, de
utana mar csak ,,profitot” termel e hobbi.

Horgaszni csak az jogosult, akinek érvényes allami horgaszje-
gye és az adott vizre szo6l6 teriileti engedélye van. E rendelkezés
mindenkire vonatkozik pl. a hazastarsra, mas csaladtagra és a
vendégre is.

Allami horgaszjegyet csak olyan magyar allampolgar kaphat,
aki rendelkezik horgaszvizsgaval, vagy az el6z6 évi horgaszje-
gyét bemutatja, horgaszszervezeti tagsagat igazolja és fogasi
napldjat leadta. A horgaszjegyet igénylé személynek nyilatkoznia
kell arrél, hogy a horgaszattal, a hal fogasaval 6sszefiiggésben
szabalysértési vagy biintetéjogi feleldsségét nem allapitottak
meg, tovabba vele szemben halvédelmi birsagot nhem szabtak ki.
A vadak, tovabba a folyovizekben és természetes tavakban é16
halak az allam tulajdonaban vannak. A halaszatra, horgaszatra
jogosult altal kifogott hal tulajdonjogat a halaszatra, horgaszatra
jogosult személy szerzi meg azzal, hogy engedély birtokaban ki-
fogja. Mindez akkor valésul meg, ha szabaly szerinti médszerrel
fogta ki a halat és annak nincs tilalmi ideje, valamint ha méret-
korlatozas ala esik, akkor a minimalis méretet meghaladja. A
horgasz az igy megszerzett halat nem értékesitheti, tehat csak
sajat csaladi felhasznalasra fogyaszthatja el.




33

Egyéb hasznos tevékenységek

VALYOGVETES

Még a mult szazad elején, kdozepén is gyakori volt, hogy az em-
berek olyan anyagokbol épitették hazaikat, amilyen a kézelben
megtalalhaté volt. Bar a vert fali, vagy valyogtéglas épitési
megoldasok ma mar ritkak, bizonyos esetekben érdemes lehet
ezekkel probalkozni. Egy kisebb nyarald, vagy gazdasagi épii-
let is késziilhet ilyen hagyomanyos médszerekkel, amelyeknek
alacsony koltségiik mellet mas elényeik is vannak... A régi népi
épitészeti megoldasok egyik csoportjat a homogén falak alkot-
tak. Ezek folyamatos 6sszedolgozasokbdél adédéan egy darab-
bdl alltak, amire elkésziiltek, mig a heterogén falak épitéelemek
osszerakasaval, darabokbdl adtak ki a kész falat. A homogén fa-
lakba az ablakok helyét utélag vagtak bele az épiték. Ezek joval
kisebbek voltak a mai ablakoknal, hiszen a kivajt rész folott te-
hertarté elem nem lévén, csak kis méretii ablakok kialakitasara
volt lehetéség. Legismertebb homogén falak a rakott, a vert és a
sovényfal.

A rakott falat villaval raktak fel a kobol késziilt alapra. A fal alap-
anyagaul szolgalé agyagot megnedvesitették, aztan loval, eset-
leg tehénnel jarattak, amig képlékeny lett. Kézben kétéanyagként
pelyvat, toreket, vagy szecskazott nadat kevertek hozza. A kész
anyagbdl annyit meritettek amennyit fel birtak emelni, amit erével
hozzacsaptak az el6z6 sorhoz. Nem lehetett abbahagyni addig,
amig kész nem lett, mert ha megszaradt a felsé réteg, akkor a
kovetkezé mar nem tapadt hozza. Elkésziiltekor a réteges rakas
miatti kidudorodasait levagtak, bar tokéletesen egyenesek ezek
a falak sohasem lettek.

A vert fal alapanyaga megegyezik a rakott faléval, csak a fel-
hizas médszere volt mas, aminek készonhetéen joval egyene-
sebb fal lett az eredmény. Egymassal szemben nagyjabdl fél mé-
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terre oszlopokat astak le, ezek hataroztak meg a fal vastagsagat.
Az oszlopokra deszkakbol zsaluzatot erdsitettek, majd a nedves
alapanyagot elkezdték k6zéhordani. Husz-harminc centiméteres
rahordasonként pedig ledongolték, tomoritették. Néhany réte-
genként nadat is tettek a fal anyagaba, amely hosszu szalaival
biztositotta az anyag 0sszetartasat. A megszaradt szakaszokrél
a zsaludeszkakat lebontottak, és feljebb erdsitették fol, igy foly-
tattdk a munkat. Olcsé, jo6 tulajdonsagu fal készitheté ezzel a
modszerrel, egyediili hatranya talan, hogy vastagsaga miatt nem
helytakarékos megoldas.

A sovényfal alapanyaga is nedves agyagos fold, teherbirasa
kisebb a vert falénal, am joéval vékonyabb. A foldbe allitott oszlo-
pok kozé vesszdszovetet fontak, erre tapasztottak az agyagot.
A fal vastagsaga attél fiiggott, hany rétegben tapasztottak ra.
A gyorsasag itt is Iényeges volt, mert a megszaradt részekre mar
nem lehetett tovabbi rétegeket rakni.

Az el6ébb bemutatottakkal ellentétben az inhomogén falak
elemekbdl késziiltek. A csompolyegfal a valyogtégla elédje.
Az épiték agyagos, jol tapado foldet gyilijtottek, ezt beaztattak,
szalmat kevertek hozza, és loval belejarattak. A szalmas sarat
kihordtak, és hosszu darabba géngyolgették. A kész cs6mpoly-
egeket egymasra raktak, és egymasra iitogették.

Mig a csompolyeg inkabb a Dél-Alféldon, a gombocfal a
Dunantulon volt elterjedt, bar készitésiikk nagyon hasonlé. A kii-
I6nbség annyi, hogy a csompolyeget hosszikasra formaztak,
mig a gombadcfalnal a sarat golyova alakitottak, majd 6sszelapi-
tottak. Ezeket a lapos labdacsokat akkorara készitették, hogy
egy ember meg tudja emelni, azaz nagyjabél 30 cm atmeérdjiire.
Masik nevét a fecskefalat is onnan kapta a technolégia, hogy az
egymasra rakott labdacsokbdl késziilt haz agy nézett ki, mint a
fecskefészek.

A valyogtégla fal annyival fejlettebb az el6zénél, hogy az
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alapanyagot formaba helyezték, tehat az épitéelemek teljesen
egyformak és szabalyos téglatest alakuak voltak. Mérete 30 cen-
timéter hosszu, 15 széles és 12-15 centiméter magas. A valyog-
tégla deszkakeretben kapta meg a formajat. Az alapanyagot a
formaba toltotték, tetejét lesimitottak, majd kiboritast kévetéen
szaritottak. Két jo valyogvet6 egy nap alatt 1000 darab valyogtég-
lat is elkészithetett.

Egy hétig hagytak egyik oldalan a valyogot, ezutan az oldalara
forditva szaradt tovabbi egy hétig. Gulaba rakva tovabb szik-
kasztottak még két hétig, ezt kovetden lehetett felhasznalni.

E falak - amellett hogy szerkezetiik megfelel tarté-, és hatarolé
funkciéjuknak - kulonleges mikroklimat biztositanak a hazban.
Hoétarolo és paratechnikai tulajdonsagaiknak koszonhetéen a
valyoghaz nyaron kellemesen hiivos, télen pedig kis fiitéssel
is gyorsan felmelegithet6. A valyog - mivel nem tomoér anyag
- parafelvétele és leadasa gyors, emiatt kevésbé hajlamos a
penészedésre. Valésziniileg ennek koészonhetd, hogy a bele
épitett faanyagot konzervalja, ezektdl tavol tartja a faronté rova-
rokat, gombakat, amelyeknek nem kedvez a valyogfal nedves-
ségtartalma.

A valyoghazak tajolasara is nagy hangsulyt fektettek, igy a
passziv napenergia hasznositas is megvalésult. A legfontosabb
iranyelv volt, hogy a haz az ablaktalan hatso6 fala az uralkodé
szélirany felé alljon. Mivel e sarbdl épiilt hazak legnagyobb ellen-
sége a vizesedés, ezért a kornyezetbdl kiemelkedd részre jelol-
ték ki elodeink az épiilet helyét, hogy a belviztél és a lezudulé
csapadéktol is védve legyen. A kezdetekben a "sarfalak" ala-
pozasa mindossze a fold dongolésében merilt ki. Késébb mar
arkot astak, amit kiégettek miel6tt elkezdték a fal felhtizasat.

A falra keriild csapadék ellen a mai vakolat elédjével: tapasztas-
sal védekeztek. A legelterjedtebb a tehéntragyas szalmavalyog-
tapasztas volt. Egy vodornyi homokkal kevert szalmatorekes
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sarhoz egy "adag" tehéntragyat kevertek. A falat benedvesitet-
ték, majd a keveréket vékony rétegben felhordtak. Amikor ez
megszikkadt, akkor egy ujabb réteg kovetkezett: az elébbivel
azonos aranyban, de lotragyaval és szalmatorek nélkiil. Miutan
megszaradt, tébb réteggel bemeszelték, ez szint is adott, és a
tragyaszagot is elnyomta. A valyoghazak a tégla, vagy beton
falakhoz képest sokkal egészségesebbek, de egyben gyengéb-
bek és sériilékenyebbek is. A falakon megjelené elvaltozasok ja-
vitasa el6tt minden esetben az okat is fel kell deriteni.

KOSARFONAS

A kosarfonas a fa megmunkalasanak egyik legésibb szerkeze-
ti formaja. Torténete a legrégibb idékig nyulik vissza és va-
lamilyen formaban - az alapanyagtél fiiggéen — szinte min-
den népnél elé6fordul. Elsé adat a kosarfonassal kapcsolatban
az agyagedény készitéssel kapcsolatos; ezeken az égetett
agyagedényeken vizszintes és fliggdleges iranyban rovidebb-
hosszabb rovatkakat lathatunk, amelyek pontosan olyanok, mint
a fonott kosar. A fazekaskorong feltalalasa el6tt az agyagedé-
nyeket ugy készitették, hogy eldbb megfelelé alaku kosarakat
fontak, ezt agyaggal koriiltapasztottak, tlizbe tették és kiégették.
A fonott kosar elégett nyomai az agyagedényben lenyomédtak.
Az ember a természet megfigyelése kézben ébredt ra a kosar-
fonas titkaira, tanitomestere tobbek k6zott a fészekraké madar-
vilag is lehetett. Eleink nyilvan ismerték a kosarfonas titkait, bar
erre — a fa “romlékonysaga” miatt — bizonyiték nem maradt.

A flizfafélék csaladdja igen régi, de géncentruma Ko6zép-Euré-
pa és Belsé-Azsia, féleg a Himalaja vidéke, az a teriilet, ahol a
magyarsag élt és vandorolt. A filizfafélék koziil kosarfonasra leg-
alkalmasabb a nemesitett amerikai fliz (Salix rigida) és a kosar-
foné fiiz (Salix viminalis), amely a vilagon a legjobb minéségben
a Korosok és a Tisza kornyékén él, ezért a nagy kosarfoné
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mihelyek éppen Békésen, Békéscsaban, Mezdberényben,
Koérosladanyban, Korostarcsan, Dévavanyan és Eleken
alakultak ki.

A kosarfonasnak nagy jovéje van. A miianyag szatyrok ideje
lassan lejar. Az ember természetszeriileg vagyik természetes
alapanyagu, praktikus és szép targyakra. A legtobb ember szi-
vesen hasznal olyan targyakat, melyek egy kis természetességet
jelenitenek meg. A piacokon egyre tobb ember teszi kosaraba a
megvett arut; a tojas nem toérik 6ssze benne, a zoldség, a virag
nem karosodik. A természetes, a szép és a praktikus vilag felé
nyité életiinkben Ujra van jovdje ennek az 6si mesterségnek.
Mivel a kosarfonas alapanyagai begylijthetéok, vagy koénnyen
megtermeszthetdk, igy igen kis onkoltséggel elkészitheték ezek
a targyak, bar eladhaté mindség elkészitéséhez jo kéziigyesség,
és gyakorlat sziikséges...

FAFARAGAS

A fa természetes szerkezetii anyag, egyéni jellemzékkel. Ezért
minden darab fa egyszeri és 6sszetéveszthetetlen. Fafaragassal
szamos hasznalati és disztargy készithetd: butorok, talak, stb.
Alig van még egy szerszamfajta, amely az alakok olyan sokfélesé-
gében jelenik meg, mint a famunkakhoz hasznalt szobraszvésok.
A szerszam alakjat a kiilonb6z6 fafajtak, valamint a témak és a
technika kimerithetetlen sokféleségén kiviil az alkalmazé egyéni
szokasai is meghatarozzak. Mindamellett kis szamu standard
formabdl osszeallithaté egy alapcsomag, amivel sok faragasi
feladat ellathaté. Es ha egyedi vagészerszamra van sziikség, van
a tartozék valasztékban favésé nyersdarab is, amely sajat igény
szerint koszorulhetd ki.

Miel6tt nekikezdiink egy dombormii vagy figura kidolgozasahoz,
elébb a mintat egy négyzetracsos papirra rajzoljuk fel. Ennek
segitségével a rajzmintat a kivant méretaranyban, lekicsinyitve
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vagy felnagyitva at tudjuk masolni a munkadarabra. Ne felejt-
siik el, hogy a kész figurak térhatasuak lesznek, ezért legalabb
két nézetbol abrazolni kell azokat. Az eredeti minta 1,5-szeres
nagyitasahoz rajzoljunk a munkadarabra egy 1,5-szeres nagyi-
tasu négyzetracs halét, majd masoljuk at a rajzminta f6 vonalait
ugyancsak 1,5-szeres nagyitasban a megfelel6 négyzetbe.

Mit kell a fafaragénak az agyagrol tudnia ahhoz, hogy ne koves-
sen el hibakat? Ha megnézziik a fa torzsének keresztmetszetét,
rogton szemiinkbe tiinnek az évgyiiriik. Ezek a tavasszal, nyaron
és Osszel fejlodott fa kiillonb6zoé tomorségii sejtszerkezete miatt
képzédnek. Az évgyiiriik belsd, elhalt részét bélfanak nevezik, ez
kiilonosen kemény. A kiilsé, nedvességet még vezetd részt szi-
jacsfanak hivjak, ez pérusossaga miatt valamivel puhabb. Ha a
fatorzset hosszaban daraboljuk fel, nagyon eltéré tulajdonsagu
deszkakat kapunk. A kdzép-, vagy szivdeszkaknak a kornyezd
levegbénedvességhez alkalmazkodva kisebb az alakvaltozasuk.
A fafaragas lévén miivészet, tehetséget és kéziigyességet kivan.
Am akinél mindez némi kreativitassal is tarsul olyan darabokat
készithet, melyke teljesen egyediek, igy biztosan akad vevéjiik.
A kis targyak mellett egyre nagyobb igény van a gorcsos alig
megfaragott nyarfabutorokra is.

KEMENCEZES

E fejezet terjedelme nem alkalmas arra, hogy a kerti kemenceépi-
tés minden részletét leirjuk, de megprébalunk olyan otleteket
adni, melyek segitenek a buktatok elkeriilésében.

Samottot ne hasznaljunk a kerti kemence tiizterének épitésekor,
mert annak tul gyors a h6éleadasa, a kenyér megégne emiatt. Csak
a bels6 kemenceszajnal alkalmazzuk, mert ott a leghevesebb a
lang, és a hagyomanyos tégla esetleg ott széthullik.

A téglak kozé kétdanyagnak hasznalhatunk agyagot vagy sarat
pelyvaval, szalmatorekkel elkeverve, bar ilyeneket ma mar nem
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egyszerii beszerezni. Ezeket filirészporral, faforgaccsal is he-
lyettesithetjlik.

Agyagot a kertiinkben vagy agyagos terileten is talalhatunk, ha
leasunk egy kicsit mélyebbre. Az agyag minéségét egyszeriien
probara tehetjiik. Készitsiink beléle egy 5 centiméter oldal-
hosszusagu, négyzet alaku lapot, és hagyjuk megszaradni. Ha
szaradasa utan reped, akkor tul kovér az agyag, adjunk hozza
egy kis homokot. Ha ujjunkkal tudunk port pergetni réla, akkor
sovany: agyag kell még bele. Akkor j6 a keverék, ha nem reped,
de nem is porlik. A keveréshez egy kadat hasznaljunk, amibe a
vizet is adagolhatjuk. Kiillonleges élmény hagyomanyosan, ta-
posassal gyurni megfelel6 allagura az agyagot!

Ha megvannak a hozzavaldk els6ként az alapozast és a labazati
részt kell elkésziteniink. Ez késziilhet téglabol, kébdl, vagy be-
tonbdl, bar ez utébbi nem a leghagyomanyosabb alapanyag.
Itt kotéanyagként habarcsot is alkalmazhatunk, és a talajnedves-
ség ellen szigetelhetiink is.

A labazaton belilli részt feltolthetjiik folddel, sittel, fontos, hogy
alaposan tomoritsiik. A labazatnak a lényege csak annyi, hogy
a kemence sitétere olyan magassagba keriiljon majd, hogy ké-
nyelmes legyen a hasznalata.

Ha ezzel megvagyunk, rakjunk fel két sor téglat, immar sarat vagy
agyagot hasznalva kotéanyagként. Ez lesz a kozvetlen tiiztér
alatti rész, amit 12-15 centiméter vastagsagban térott livegcsere-
pekkel (s6ros, beféttes barmilyen jo, apréra darabolva) téltiink
fel. Ez az iivegmennyiség fog hoétarolé tomegként funkcionalni,
igy a kenyér alulrél is szépen megsiul majd. Az liveget elébb 2
centiméter homok, majd ugyanennyi agyagréteggel fedjuk be.
Erre jon ra a tiiztér alja, amit kotésben lerakott egy sornyi tég-
labél alakitunk ki, s6s agyaggal fugazva. A s6 a kemence "kié-
getésekor”, szinte liveg-keménységlivé valtoztatja az agyagot,
igy tartos lesz a tiiztér alja. Az aljzat vizszintességére nagyon
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ugyeljiink, mert ha lejteni fog valamerre, akkor kobnnyen megég
a kenyér, a tepsibdl pedig kifolyik a szaft, ha valami olyat siitiink
benne.

Ezutan elkezdjiik téglabol felfalazni az els6 és hatsé homlokfalat,
majd egy sort az oldalfalakbdl, ligyelve, hogy a téglak kotésben
legyenek, ezzel egymast is tartva. Az ajté folé athidalo acélt kell
berakni. A kemence boltozata igényel némi odafigyelést, am
egyszeriisithetjiik a munkankat, ha homoksablont készitiink a
boltives kemencefedél ala.

Homokot rakunk a majdani tiiztérbe, és annyira benedvesitjiik,
hogy formazhaté legyen, mintha homokvarat épitenénk. A ho-
mokbdl kialakitjuk a tiiztér belsé részének megfeleld, fél-henger
format, és elkezdjiik téglabol kirakni a boltozatot. A homok nem
engedi, hogy beessenek a téglak, ezért e homoksablon nagy
segitség, de vigyazzunk, mert igy a téglakétéseket kdnnyebben
elronthatjuk - hiszen ha nem lenne bent a homok, a rosszul ra-
kott kb egyszeriien beesne a majdani tiiztérbe.

Végére marad a kémény felfalazasa, ami legalabb 60-70 centi-
méterrel nyuljon tul a kemence tetején, és a téglakat ugy rakjuk,
hogy egyre sziikiiljon a kémény. Kisebb kemencetipusok késziil-
hetnek kémény nélkiil is, ekkor a fiist az ajté helyén tavozik.
Koriilbelul egy nap pihentetés utan nekikezdhetink a ho-
moksablon eltavolitasanak a tliztérbél: aséval, lapattal benyulva
o6vatosan szedjlik ki az 6sszes homokot. A bels6 részen a hianyzé
fugakat, hibakat agyaggal tapasszuk be. Ha ezzel is megvagyunk,
egy hétig hagyjuk szaradni a kemencét, majd a kovetkezdé héten
minden nap apro faval tiizeljiink benne, hogy lassan szaradjon.
Az utolsé nap nagy tiizet csinaljunk, 1-2 kosarnyi fat égessiink el
a kemencében, teljesen kiégetve azt.

A kemence kiilsejét tapaszthatjuk sarral; ez hagyomanyos bori-
tas, de csak akkor idotalld, ha valami tetoszerkezetet is készitliink
a kemence folé. A sarral tapasztott kemence kiilsejét évente két-
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szer kell meszelni. Be is vakolhatjuk, ez id6éallébb, és a fehér
meszelés alatt nem latszik, hogy csaltunk kicsit, nem népiesen
sarral boritottuk.

Ha védétetot emeliink folé, az olyan magas legyen, hogy vagy a
kemence kéménye érjen a tet6é folé, vagy a kettd kozott legyen
akkora hely, hogy a kémény flistje szabadon tavozhasson.

A befiitott kemencében a parazsat a kemence egyik oldalarél
néha huzzuk at a masikra, hogy falai egyenletesen melegedje-
nek fol, hiszen a kenyeret nem a lang vagy a parazs, hanem a
kemence felmelegedett falabol visszaaramlé hé fogja megsiitni.
Amig langol bent a fa, addig hagyjuk kissé nyitva a kemenceajtot,
igy a lang ivet ir le a belsé térben, minden részt egyenletesen
atmelegit. Ha a kemence bemelegedett, kiszedjiik a parazsat,
a hamut pedig vizes permettel portalanitjuk, majd kisoporjik.
A kemence ekkor készen all a siitésre, be lehet tenni a kenyeret
vagy mas sutnivalot.

AZ OSTERMELOI TEVEKENYSEG

Mezégazdasagi 6stermelének mindsiil az a 16. életévét betoltott,
nem egyéni vallalkoz6 maganszemély, aki a sajat gazdasaga-
ban a meghatarozott termékek elballitasara iranyulé tevékeny-
séget folytat, és ennek igazolasara 6stermeldi igazolvannyal
rendelkezik A mezégazdasagi 6stermelé jovedelmét az 6nalléd
tevékenységbdél szarmazé jovedelem meghatarozasara vonat-
kozé6 szabalyok alapjan allapitja meg. Koltségei elszamolasara
tobbféle egyszeriisitett adozast valaszthat. Ha a mezégazdasagi
6stermeld e tevékenységbdl szarmazé bevétele az évi 600 ezer
forintot nem haladja meg, ezen bevételébdl jovedelmet nem kell
figyelembe vennie, bevétele adomentesnek mindsiil.

A tételes koltségelszamolast alkalmazé mezdgazdasagi
kistermel6 igazolt koltségein felil bevételének 40 szazalékat
kistermel6i koltségatalany cimén igazolas nélkiil elszamolhatja.
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Az Ostermelésbél szarmazé jovedelem az oOsszevont adéa-
lap részét képezi, az adé mértéke az adétabla szerinti mérték.
Erdemes utananézni részletesen ennek a tevékenységi for-
manak, ugyanis kistermel6kre szabott, sokkal kisebb ad6zasi és
adminisztraciés terheket r6 a miiveléjére 6sszehasonlitva mas
vallalkozasi formakkal.

FALUSI VENDEGLATAS, VENDEGASZTAL

“Falusias, tanyasias vagy vidéki kornyezetben a hazi élelmisze-
rekhez és gasztronémiai hagyomanyokhoz kapcsol6dé tevékeny-
ségek bemutatasa, és az elkészitett élelmiszerek felkinalasa
helyben fogyasztasra a gazdasag helyén”-igy lehet 6sszefog-
lalni e szolgaltatas lényegét. Immaron jogi fogalom lett ebbdl
a joizii székapcsolatbdl. A falusi vendégasztalnal jol f6z6 helyi
emberek helyi alapanyagbdl latjak el az arra jaré turistat. Falusi
vendéglatok osszefogasabal is kialakithaté, hogy egy valaki a fa-
luban kifézdét nyit, ahol bogracsos rendezvények, gasztronémi-
ai kiildnlegességek fogyaszthatok, igy a faluban megszalléknak,
atutazoknak ez egy kivalé programlehetéség is. E vendéglatasi
modnak sokkal kevesebb adminisztrativ szabalynak kell meg-
felelni, mint egy varosi étterem esetén.

FALUSI ELELMISZERKESZITES

A Kkistermel6i élelmiszer-termelés, -eldallitas és -értékesités
feltételeirél szé6l6 rendelet szerint: “kis mennyiségi, a for-
galmazé altal megtermelt alaptermékkel vagy altala betakaritott,
osszegyiijtott vadon termd alaptermékkel kozvetleniil a végso
fogyasztét, illetve a région belilli vagy a gazdasag helyétél lég-
vonalban szamitva a Magyar Koztarsasag teriletén legfeljebb
40 km tavolsagon beliili kiskereskedelmi vagy vendéglato léte-
sitményt latja el, vagy falusi vendégasztalt iizemeltet, a falusi
élelmiszerkészit6.”
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TURAVEZETES A KORNYEKEN

Szamos j6 példa van mar erre most is hazankban, hiszen ha
egy turista érkezik a kornyékre az konyvekbél kevésbé fogja
tudni mit érdemes megnézni, mit hol lehet megtalalni. Egy he-
lyi “idegenvezet6” ezt sokkal jobban tudja. Ezt a tényt j6 paran
felismerték mar, és a falusi turizmus kiegészité tevékenysé-
geként gyogynovény bemutatd turakat, kornyéki idegenveze-
tést, horgaszturakat, borturakat szerveznek az oda latogatdk
szamara.

A falusi turizmus tovabbi fellendiilése is varhaté hiszen egyre
tobben szeretnének kiszakadni a mindennapokbdl szabadsaguk
idejére, erre pedig kivalé lehetéség ha nem egy varos szallodajat,
hanem egy falu vendéghazat valasztjak. E szallashelyeknek adott
az az elénye, hogy csendes, nyugodt helyen vannak, olcsébbak,
mint a szallodak, és nem kell lemondani semmilyen kulturalis,
vagy szorakoztaté programroél. Elegendd, kivalasztani a varost
amit megnéznénk, és a mellette levd faluban kell csak szallast
foglalni... Ha valaki falusi szallashelyet szeretne mikodtetni, ér-
demes felvennie a kapcsolatot a Falusi és Agroturizmus Orsza-
gos Szovetsége szervezettel: www.fatosz.hu.

CSEREKERESKEDELEM ES SZIVESSEGBANKOK

Hazankban az atlagemberek életszinvonalanak nem mindig
kedvezé alakulasaval egyre jobban elétérbe keriilnek a vilag-
szerte mar jol bevalt készpénzkimélé szolgaltatasok, arucserék.
Mivel az épitbéipar, az otthonteremtés egyike azoknak a dol-
goknak, amihez sok pénz szilkkséges érdemes néhany vilag-
szerte mar alkalmazott modellt megismerni, hogy hogyan lehet
elérelépni, akar jelentésebb pénzosszeg nélkiil is. A dolognak
két titka van: egyik a j6 szervezettség, meg kell valaki, aki a rend-
szer lelkeként iranyitja az egész k6zosséget. A barter vagy csere-
tigyletek célja, hogy pénzmozgas nélkiil, vagy a pénzosszegek
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mérséklése mellett optimalizalja a sziikséges és a meglévé tobb-
let er6forrasokat. Ha végignézzuk a vilagtorténelem valsagos
idészakait, amikor pénziigyi gondok adédtak, a kiilonféle barter-
korok abban az idészakban mindig megerésodtek. Amint elin-
dult a kilabalas, akkortél a pénz ismét visszavette az értékméré
szerepet. Csak amikor nem nagyon van munka, de az emberek-
nek van ideje, és nincs pénze, akkor elényos elgondolkodni, e
készpénzmérséklé megoldasokon. ime néhany...

Epitkezés kalakaban: Még 50-70 évvel ezelétt is nagy divat volt
a kalakaban torténé épitkezés. A lényege, hogy a kalaka, azaz
épitokor tagjai ingyenesen segitettek tarsaiknak a munkak
elvégzésében. Mivel tobben voltak, igy egy-egy haz hamarabb
elkésziilt. Természetesen mindenkire sor keriilt, tehat az in-
gyenesség valojaban inkabb kolcsonosség volt: mindenki a
munkajaval fizetett azért, hogy amikor rakeriil a sor, akkor az
egész csoport az 6 épitkezésén dolgozzon.

Szivességbankok: munkaért munkat, de mastél. Kisebb-nagyobb
k6zosségekben, egy-egy telepiilésen belill megszervezhetd pénz-
forgalom nélkiili szolgaltatasforma. Lényege, hogy kiilonb6zé
szakmat (iz6k szabadidejiikben a k6zosség mas tagjainak vé-
geznek munkat, nem valédi, hanem virtudlis pénzért. A dolog
akkor miikodik, ha valaki az egész rendszerben nyilvantartja a
torténéseket, azaz ellatja az adminisztraciét.

Célszeri, ha a szivességbanknak minél tobb, és minél tébb-
féle szakmat (iz6, vagy ahhoz érté tagja van. Vegylink példaul
egy autoszerel6t, kertészt, egy angoltanart, egy fodraszt és egy
festot. A szivességbank tagjai altal végzett munkat altalaban
idében mérik, azaz egy 6ranyi munka egy egység. A dolog lelke
és értelme, hogy a szivességben végzett munkat nem attol kapjuk
vissza, akinek adtuk, hanem mi valaszthatjuk meg, hogy milyen
szakmunkara van sziikségunk. A példara visszatérve mondjuk
az autészereld, a kertész és a festd is elmegy a fodraszhoz, és
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megcsinaltatja a frizurajat. Mindenkire egy 6rat szan a fodrasz,
amit a munka végeztével regisztral a rendszer adminisztratora.
A fodrasznak igy lesz 3 dranyi igénybe veheté munkavégzése.
A harom fodraszhoz menétél levontak e haromszor egy szives-
ségorat, amit megkapott a fodrasz.

De tegyiik fel, hogy 6 nem a kertjét csinaltatna meg, nem is az
autojat és nem is festetne, hanem angolérakat venne. igy keres
egy angoltanart, aki szintén tagja a szivességbanknak, és vesz
téle harom angolérat. igy a 3 éranyi szivességmunkajat vissza-
kapta, de nem azoktdl, akiknek adta, hanem olyantél, aki szintén
tagja a rendszernek. Az adminisztrator levonja a 3 szivességorat
a fodrasztol, és atirja azt az angoltanarnak, aki mondjuk az egyik
szobajat szeretné kifestetni, tehat hivja a festoét, és igy tovabb...
A rendszer elénye a kalakahoz képest, hogy sokféle szakember
bevonhaté, és mivel nem annak adjuk vissza a szivességmunkat,
akitol kaptuk, ezért sokkal nagyobb szakmai valaszték all a ren-
delkezésiinkre.

Kodlcsonkorok gépekre szabva: Az elébbihez hasonléan szintén
egy kisebb kdozosségnek érdemes osszefognia, és megbeszél-
niiik, hogy kinek milyen olyan haztartasi-, vagy épitdipari kisgé-
pei vannak, melyekre csak idélegesen van sziikségiik, és masok
szamara is fel tudjak 6ket ajanlani. Lehet itt sz6 betonkeveréral,
festékszororol, motoros fiirészrol, kapalogéprdl, filinyirérol,
szdnyegtisztitd géprél, elektromos paratlanité késziilékrdl stb.
Itt is sziikkség van egy adminisztratorra, aki nyilvantartja, hogy
kinek, mikor mire van sziiksége.

A kolcsonkorok masik valtozata, hogy bizonyos mennyiségii
pénzt mindenki bead a kér szamara, és kdézdsen vasarolnak uj
eszkozoket, amire ugy gondoljak, hogy sziikség van. A karban-
tartast is érdemes kozos er6b6l megoldani, hiszen e gépek igy
mar nagyobb igénybevételnek lesznek kitéve. Ha van a koérben,
aki tudja vallalni, akkor akar kélcsonzét is lehet nyitni ezekbél
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a gépekbdl: akik nem tagjai a kornek, azok pénzért kolcso6noz-
hetnek gépeket, letéti dij ellenében. Ennek tovabbi elénye, hogy
az igy befolyt 6sszegb6l megoldhaté a gépek karbantartasa. Kis
utanagondolassal nem nehéz kiszamolni, hogy mennyit spérol-
hat egy-egy csalad az ilyen kolcsonkoron, hiszen rengeteg
olyan kisgép létezik, ami kell egy haztartasba, de havonta csak
egyszer-kétszer, vagy még ritkabban hasznaljuk. A kor tagjainak
ezeket nem kell megvenniik. A rendszer j6 miikodéséhez ter-
mészetesen szigoru szabalyrendszert kell kidolgozni, hogy az
zokkenémentesen, mindenki megelégedésére miikodhessen, és
az esetleges eszkoz-elromlasokbdl szarmazé vitak is megnyug-
tatéan rendezédhessenek.

Cserekorok: ami masnak még kellhet. Kampanyszeriien most is
mikoédnek ilyenek helyenként hazankban is. A dolog lényege,
hogy ami egy csaladban mar feleslegessé valik, az masnak még
hasznos lehet, és igaz ez forditva is. Leggyakoribb példai ennek
a babaruha borzék, de szinte barmilyen targyra kiterjeszthetd
ez a dolog. Mindenki elhozza a szamara felesleges, de ma-
sok szamara még hasznos targyakat, melyeket a szervezdk
osszegyiijtenek, és valamilyen pénzhelyettesité eszk6zt adnak
helyette, ami nagyjabdl biztositja az értékaranyu cserét.
Telekocsi és tarsai: Szintén j6 kezdeményezés, melyre remek
példakat talalunk mar az Interneten. Lényege, hogy ha valaki uta-
zik valahova (legyen az kiilféld, vagy belféld) és van még hely a
kocsiban, akkor utitarsat kereshet maganak. igy 6 is jol jar majd,
mert az elére megallapodott 6sszegben az utas beszall a ben-
zinpénzbe, és az utas is jol jar, mert ez az 6sszeg alacsonyabb,
mint ha vonattal vagy busszal utazna ugyanoda. Az ilyen uzletek
szazai kottetnek naponta az Interneten, mindenki megelégedé-
sére. Egyes orszagokban a "tele kocsikra" kedvezmények jar-
nak a nagyvarosi kozlekedésben; kiilon savban mehetnek, vagy
olyankor is, amikor 1-2 személlyel tilos kézlekedni.
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VIDEKROL IS LEHET: TAVMUNKA

A tdvmunka nem foglalkozas, hanem egy munkamaédszer, mely
a korszerii eszk6zok (szamitégép, telefonhalézat, internet, mo-
biltelefon, stb.) elterjedésével jelent meg a fejlettebb tarsadal-
makban. Tobbnyire azok a munkak alkalmasak a tavmunka-
végzésre, amelyek személyes megjelenés nélkiil is végezhetdk,
tehat a megbizas és a teljesités is torténhet a halézaton keresz-
tiili adatatvitel formajaban.

Programozas, szoftverfejlesztés, weblap-tervezés, Ujsagiras,
marketing, értékesités, telefoniigyelet, telefonon keresztii-
li adatgyiijtés, adatrogzités, ugyfél-adminisztracié, grafika,
digitalizalas, képfeldolgozas design, kiadvanyszerkesztés,
konyvelés, palyazatfigyelés, forditas, tanacsadas stb.

A tavmunkaban végzendé munkakorok mindegyike igényli a
szamitégép-, és internethasznalatot, de cserébe barhonnan, a
munkahelytdl akar tobbszaz kilométerrél is végezheté. Szamos
e témaval foglalkozé internetes protal iizemel hazankban, ezek
egyike a www.tavmunka.org.

Magyarorszagon lassabban, téliink nyugatabbra valamivel
gyorsabban terjed ez a munkavégzési forma. Ennek okai inkabb
a megszokason alapulnak, példaul a magyar munkaadék tobb-
sége szereti latni, hogy ott Ul az alkalmazottja az irodaban, és ne-
hezen hiszi el, hogy fonoki feliigyelet nélkiil otthonrél is menne
a munka. Pedig teljesitményaranyos bérezésnél a feliigyelet
hianya nem rontja a munkafegyelmet...
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Flifotelek és élofa-szobraszat...
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Vidéki kreativitas

FUFOTELEK

Aki gyakorta bongészi a vilaghalét, szamos kiilonlegességre
lelhet: ilyen a fiifotel is. A készletet koriilbeliil negyvenezer fo-
rintért megrendelhetjuk Nagy-Britanniabdl, de hazilag fillérekbol
is elkészithetjiik. A fiifotel meghokkentd, de otletes, kivalé nyari
pihenéhely kertiinkbe.

Mi is a fiifotel? Egy adag foldet rakjunk le a kert napos, de
ontozheto részére, és alakitsunk ki beldle fotelformat, agyformat
vagy barmilyen pihené-alkalmatossagot, amire vagyunk. Vessiik
be flimaggal, 6ntézziik, és hamarosan elkésziil a fiifotellink.

A fiifotel elénye, hogy kiilonleges, kényelmes. Sokan szeretnek
a fiiben heverészni a kellemes nyari idében. Ez a pihenés tovabb
fokozhat6 a kényelem terén, ha mindezt nem a sik talajra vetett
flivon, hanem egy fiifotelben végezziik. A flibutorok kutyank,
macskank kedvenc helyeivé is valhatnak.

Afiifoteleknek néhany hatranya is akad. Ha egyszer elkészitettiik,
utana nem tudjuk arrabb tolni, nem lehet athelyezni sem a kert
mas részébe. Az mar ott marad, ahol van mindaddig, amig szét
nem bontjuk.

A flifotelen fiivet nyirni lassuk be nem egyszerii eset. Nem tol-
hatjuk rajta at a flinyirét, mint a kerti pazsiton, ahol sik tala-
jon zoldell a fi. A fiifotelek fuvét kézi olléval, vagy damilos
flikaszaval, fliszegély nyiréval vaghatjuk.

A rendelhet6 fiifotel szett gyakorlatilag egy Osszeilleszthet6
kartonpapirforma, melynek rekeszeit kell feltdlteni folddel. Erre
azért van sziikség, hogy a foldtomeg az ontdzés vagy a beleiild
ember tomegének hatasara ne nyomédjon szét mindaddig, amig
a fii gyokerei rendesen at nem szovik, 6ssze nem tartjak.

Ha magunk allunk neki a fiibutor gyartasnak, el6szor jol valasszuk
meg annak a helyét. Ez lehetéleg a kert kozosségi részének
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(kerti stitéhely, lugas, pihendpavilon) k6zelében legyen, és min-
denképpen napos helyen, mert arnyékban a fi kiritkul. A fiifotel
hasznalata soran ezért érdemes lesz majd egy napernyét is rend-
szeresiteni mellé. Lényeges, hogy a fiifotel 6nt6zheté legyen.

A nyar eleji idészak nem a legalkalmasabb a fiitelepitésre a csa-
padék hianya miatt, am ha tudunk 6ntozni, akkor ez az id6szak
valik egybdl a legalkalmasabba a fiifotel gyartasra. Hiszen a ma-
gas éjjeli-nappali hdmérséklet, 6ntdozéssel parositva kifejezetten
kedvez a fii kelésének és a fejlédésének.

El6szor mi is készitslik el a flifotel keretét, ami lehet kartonbol,
deszkabdl, stbh. A keretet ugy tervezziik, hogy minden része lega-
labb 10 centiméter félddel legyen takarva. A fotel részeit (tamla,
karfak, ulérész) ugy alakitsuk ki, hogy minél lankasabbak le-
gyenek, az ulérész is kissé kifelé lejtsen. Ez nagyon lényeges,
hiszen a tul meredek részeken nem tudunk majd fiimagot vetni,
mert 6ntézéskor az a vizzel egyitt lefolyik.

Emellett kiilonféle praktikakhoz is folyamodhatunk. Egyik, hogy
joval nagyobb magmennyiséget vessiink a fiifotelre, mint azt sik
terepen tennénk, hiszen a térbeli adottsagai miatt, szinte biztos,
hogy az ontoézéskor a viz kissé atrendezi a magokat.

Masik lehetéség, hogy a magokat valamivel mélyebben dol-
gozzuk be a talajba, hogy csokkentsuk a viz er6zidés hatasat.
Sét arrais van lehetdség, hogy ritka szovésii kender-zsakvaszon-
nal teritsiik le a problémas részeket, ami szintén jol akadalyozza
a fimagok vandorlasat, emellett tartja a nedvességet is.

Az elsé nyirast a fii 8-10 centiméteres magassaganal ovatosan
végezziik, hogy a fii gyokereit ne szakitsuk ki a talajbdl. Ezutan
is rendszeresen ontozzik és tapozzuk a fiivet, hogy minél hama-
rabb besiiriisodjon.

Természetesen amikor hasznalatba vessziik remekmiiviinket,
akkortdl figyeljiink oda, hogy az 6ntézés aznap maradjon ki,
amikor a fotelben pihenni szeretnénk.
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ELOFA-SZOBRASZAT

Axel Erlandson svéd bevandoriék gyermekeként 1884-ben szii-
letett Amerikaban. Kozép-Kaliforniaban élt és foként babter-
mesztéssel foglalkozott. Ekkor figyelte meg két platanfa ter-
mészetes 6sszenovését és egymasba oltédasat. llyen eset akkor
torténik, ha két novény kozel van egymashoz, egyik aga beleér
a masik agvillajaba, és az idével kérbenovi, majd 6sszenének.
Ezt figyelte meg Erladson is, majd ebbdl otletet meritve kezdte
alakitani, formalni a sajat maga ultetett fakat. EI6szor kiilonb6z6
alakzatokba iiltette 6ket, metszésekkel, oltasokkal, hajlitasokkal,
kotozésekkel, és mindenekel6tt nagy-nagy tiirelemmel érte el, az
elére megtervezett formak kialakitasat. Erlandson egyik fé6 mive
is a platanokhoz kétheté: hat platanfat ultetett egy korbe, mind-
egyiket letetejezte koriilbeliill 30 centiméteresre, aztan egyszeri
parosité oltast végzett el rajtuk. Ez a példany Erlandson egyik
legkiegyensulyozottabb, szimbiotikus miive lett. E , bioszob-
raszati” tevékenysége eleinte hobbi, szérakozas céljabol indult,
sajat maga és a csaladja szamara.

1945-ben felesége és lanya Santa Cruz kozelébe mentek kiran-
dulni. Ott lattak, hogy emberek sorba allva vartak, hogy lathas-
sanak olyan furcsasagokat, mint ferde épiileteket vagy optikai
illiziokat, és mindezért még belépddijat is fizettek. Hazatérésiik-
kor meggyozték Axelt, hogy az 6 érdekesen kialakitott fai bi-
zonyara sokakat vonzananak, akik fizetnének is, hogy lathassak
ezeket az alkotasokat. Axel Erlandson ekkor megvasarolt egy
kis telket Scotts Valley-ben, mely a fé6ut mentén fekszik Santa
Clara Valley és az 6cean kozott, azaz egy turistak altal gyakran
latogatott teriileten. igy tehat megkezdte a legjobb fainak az uj
otthonukba valé atiiltetési folyamatat. A ,,Cirkusz Fak” kertje -
ahogy alkotojuk nevezte Oket - megnyitdjara 1947. tavaszan
kerilt sor. Axel Erlandson tébb mint 40 éven keresztiil alakitot-
ta és formalta a fait. Neki koszonhetéek a vilag legjelentésebb
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élé-faszobraszati példanyai. Amikor megkérdezték téle, hogyan
sikerilt ilyen ndovekedést elérnie a fain, 6 a kovetkezét felelte:
"Beszélgetek vellik".

Erlandson 1964-ben meghalt, a tulajdona mas kezekbe keriilt
és Ujjasziletett "Az Elveszett Vilag" néven. Az 0j tulajdonosok
hatalmas miianyag dinoszauruszokat hoztak a birtokra, nagy-
mértékben hanyagoltak a fakat, és tobb alkalommal is felhagy-
tak az uzlettel. Napjainkra a szoborfak helyzete rendez6doétt, egy
faiskola vette meg a névényeket és Bonfante Garden néven is-
mét latogathatok. Axel Erlandson fai, még a dinoszauruszokat is
tulélték! A miianyag dinoszauruszok korat...

FUZEPITESZET

A flizfafélék nagy elénye, hogy hosszu egyenes hajtasokat
hoznak, melyek a tobb métert is elérhetik éves novekményben.
E vesszOk leiiltetve és osszefonva meggyokereztethetdk, ki-
lombosodas utan pedig arnyat adé kerti épitménnyé valnak ezek
az agfonatok...

Az épitkezésnek kreativitasunk adhat lendiiletet, hiszen
készithetiink gépkocsi beallot, kerti térracsot, kutyaodlat, keritést,
kerti padot vagy arnyékolét is ilyen médon. A fiizfavessz6kdn
kivul, aso, lapat, agvago, metszéollo, fejsze, 1,8-2,4 cm-es fél-
lagy acélhuzal, kotél, drétvago, harapo-, és kombinalt fogo sziik-
ségesek mindossze az épitkezéshez. Nem art, ha elére egy raj-
zon megtervezziik az épiteni kivant format.

Fiizfélék hazankban: A fehér fiiz (Salix alba) a Magyarorszagon
elterjedt flizfajok koziil a legnagyobbra névé, talajra, idéjarasra
igénytelen, vizigénye azonban az egyik legmagasabb a flizek
kozott. Egyik legjobb alapanyag, ha épitkezni szeretnénk beldle.
A kecskefiiz (Salix caprea) jol tiiri a széls6séges viszonyokat,
enyhébb szarazsagot, homokos, koves talajt is elvisel. A maga-
sabb flizfajok kozé tartozik, de vessz6i konnyebben elpattan-
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nak, nehezebb megtalalni a megmunkalasra alkalmas idészakat.
A kosarfiiz (Salix viminalis) alacsonyabb, bokortermetii, az agya-
gos, valyogos talajt kedveli.

Elébbiek mellett alkalmas lehet még filizépitésre a kevésbé
gyakori flizfajok kozul a serevényfiiz (Salix rosmarinifolia), a
mandulalevelii fiiz (Salix triandra), a babérfiiz (Salix pentandra)
és a rekettyefiiz (Salix cinerea) is.

Hogyan készuljon a fiizépulet? El6szér a foldre vazoljuk fel
flizfasator alapjat, majd assunk annyi 80 cm mély godrot, ahany
tartéoszlopot szeretnénk. Az épitéshez valasszunk 1-4 cm vastag,
3-6 m hosszu flizvesszdket, és készitsiik el a tartéoszlopokhoz
sziikséges kotegeket. Tisztitsuk meg az agakat, majd fogjuk 6ket
ossze. A kotegbe addig tiizkodjiik a vesszéket, amig a megfeleld
vastagsag ki nem alakul: a hosszabb kotegek (8-12 m) atméréje
a talpazatnal legalabb 25 cm legyen, a vége felé sz(ik616 kereszt-
metszettel. Miutan kialakult az oszlop, drotozzuk 6ssze 60-80
cm-enként, ligyelve arra, hogy ne sértsiik meg a vesszok kérgét.
A stabilitasra ugyelni kell, ezért nagyobb épitményeknél igen
vastag flizfakotegekre lesz sziikségiink. Masik megoldas, hogy
készitlink egy vas tartoszerkezetet, és hogy ezt elrejtsiik, mint-
egy bevonjuk a fiizfavesszékkel. igy kevesebb flizvesszét kell
felhasznalnunk, és a stabilan allé6 vasszerkezet is rejtett lesz.

Az iilteté godroket a kotegek behelyezése el6tt locsoljuk be.
Ha megszikkadtak, a felallitott oszlopok tovét assuk a helyiikre,
és locsoljuk be még egyszer. Figyeljink arra, hogy a tomorités
megfelelé legyen, mert a koteg konnyen kidélhet a helyérél.
Atomorités a gyokeresedés miatt is fontos, hiszen csak akkor fog
jol gyokeresedni a fiiz, ha a nedves fold érintkezik a vesszdkkel.
A terveknek megfeleléen kossiik 0ssze az oszlopokat dréttal
vagy erés kotéllel a megfelelé pontokon. Oldalfalak, tetézetek ki-
alakitasara a tartokotegek kozeit fiatal vesszdkkel fonhatjuk be.
Erre szamos fonasmintat talalunk a szakirodalomban, a Iényeg,
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hogy az oldalfalul szolgal6é vesszéket is tegyiik a foéldbe, hogy
meggyokeresedjenek, a vesszd kinti részét pedig fonjuk be az
oszlopok kozé.

Epitéskor ezeket nem art kotni, vagy drétozni, bar egy-két év
elteltével a kotések mar sziikségtelenné valnak, mert a vasta-
godo vesszOk egymasnak fesziilnek, és nem mozdulnak el
tobbet. A flizépitményt rendszeresen gondozzuk, minden évben
(metszeni, kétozni kell), hogy alakja megmaradjon.

A flzépités az épitészet egyik leg6ésibb formaja. Napjainkban
megint kezdik felfedezni ezt a hagyomanyos, természet kozeli
épitési modot természetessége és olcso kivitelezhetdsége miatt.
Az alapanyagul szolgal6 vesszdket barmelyik folyé arterén é16
flizfakrol leszedhetjiik, egyediil a szallitassal lehet gondunk, ha
messzire kell vinni a hosszu vesszéket.

A flizvesszdket lombhullas utan, vagy a tavaszi lombfakadas
elétt szedjiik. Vesszévagas el6tt nézzilkk meg, mennyire merevek
a hajtasok, mert ha hajlitaskor elpattannak, akkor az nem jé épi-
tésre. Télen is csak fagymentes idében végezziik az épitést, az
atfagyott vesszdkkel sok bajunk lehet.

A flizvessz0 épitési alapanyagként valé alkalmazasa elsésorban
a flz kivalé gyokeresedési hajlamaval magyarazhaté. A levagott
flizvessz6 erds, hajlékony, konnyen formazhaté és rendkiviil
életképes. Ha viz-, és fényigényét kielégitjiik, szinte barmilyen
korulmények kozott képes megeredni és novekedni.

A metszést jol tiiri, sb6t, ezaltal gyorsabb és dusabb noéveke-
désre késztethetjiik. A begyokeresedett vesszdk idével egyre
stabilabbak lesznek, és vastagodnak is, igy a fliz alkalmas
onhordé, onallé noévekedésre képes, onmagatol fejlédo, éld
szerkezetek létrehozasara.

Ultetéskor még a levéltelen, csupasz vazszerkezetet latjuk csak,
egy év mulva ez a szerkezet kilombosodik, és teljesen zart falat
képez.
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PET-KERT

A PET palackok hulladékként elarasztjak a Foldiinket. Lebom-
lasuk tobb szaz évig tarthat (ez egy becslés, pontosabbat nem
tudunk, mert az elsé ilyen, amit vizsgalnak, még nem bomlott
le...), tehat ami nem keriil Gjrahasznositasra, azzal csak a baj
van. Sokan szidjak — joggal. J6 tulajdonsagai miatt azonban,
nem csak iidités doboznak jo: késziilhet beldle lakasdisz, csillar,
vagy PET-kert!

A polietilén tereftalat (PET) egy poliészter kénnyii, de erés
anyagu fajtaja, igy lett sikeresebb a kelleténél. A PET palacko-
kat ezért hasznalja eldszeretettel a csomagoldéanyag ipar. Leg-
gyakrabban uditéitalos dobozok formajaban keril hozzank, majd
rovidesen a kukaba.

A palackok beliilrél akar 6 bar nyomast is elviselnek. A palack-
technolégia az 1970 es években kezdett teret héditani, de
fejlodésének koszonhetéen ma mar egy 1,5 literes palack
eléallitdsahoz 32 grammnyi alapanyag elegendé. A miianyagok
kéolajbol késziilé, adalékok hozzaadasaval, mesterségesen
eléallitott anyagok. A kornyezetben rendkiviil lassan, vagy
egyaltalan nem bomlanak le, égésiik soran veszélyes anyagok
szabadulnak fel. A 60-as évekre teheté6 a miianyag ipar indu-
lasa. Oka a fogyasztéi tarsadalom oOriiletes mennyiségi igénye,
amely el6térbe helyezi a miianyagok hasznalatat, olcsésaga,
a kényelem és a divat miatt. Legfrissebb adatok szerint Ma-
gyarorszagon évente 1,3 - 1,4 milliard PET-palack keriil forga-
lomba, uralva ezzel a kidobott hulladékok aranyanak nagy részét.
Ez koriil-beliil 45 ezer tonna palackot jelent évente. A Nemzeti
Adé-és Vamhivatal adatai szerint éves viszonylatban a csoma-
goléanyagok kibocsatasa 792 554 tonna, ebbdl a papir és karton
32%-ot, a miianyag 24%-ot, a fa 20%-ot és az Uiveg 14%-ot tesz ki.
A PET palackoknak csomagolasi szempontbél kivalé tulajdon-
sagai vannak, am az arnyoldal sem elhanyagolandé: lebomlasi
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ideje még nem ismert, akar évszazadokig tarthat elzart kézeg-
ben. Egetésekor adalékanyagaibél, rakkelté anyagok kelet-
keznek (léguti betegségeket okozva). Mérgezé melléktermékek
keletkeznek a gyartasuk soran, a természetben sok allat életét
veszélyeztetik...

Sokan a palackokat egyszerii mosogatéoszeres Oblités utan
ujratoltik, nem is sejtve, hogy ezzel milyen veszélynek teszik
ki szervezetiiket. A palack az egyszerii mosogatastél ugyanis
egyaltalan nem lesz tiszta! Az elhasznalt palackokat nem szabad
ismételten hasznalni.

Miért is veszélyes? A PET palackok belsé felszinén 1évé kis
egyenetlenségek ugyanis idedlisak baktériumok és gombak
szamara, hogy azok telepeket alkossanak. A miianyag palackok
rdadasul nem fézhetdek ki az iiveghez hasonlé médon, igy nem
tudjuk kell6en tisztava tenni 6ket az ujbéli hasznalat el6tt.

A felbontast kovetden 24 oraval - a hiitében valo6 tarolas ellenére
is - megjelennek a baktériumok és penészgombak a belsé felii-
letiikén is. Miutan elfogyasztottuk az asvanyvizet vagy uditét, és
ujbol megtoltjiik e palackokat, a szamos mikroorganizmus azon-
nal fellelheté a palackunkban, majd két-harom nap utan szabad
szemmel is jol lathatjuk a lerakédas-szerii telepeket.

Szamos mikroorganizmus olyan koncentraciot érhet el a palack-
ban lévé folyadékban, amelyek szervezetiinkben (kiilonésen a
szankban) megvaltoztathatjadk a normal baktérium flérankat.
Masik fontos dolog, hogy a baktériumok és a gombak anyag-
cseréjilk soran szamos toxikus, daganatkelté6 anyagot termel-
nek. Tehat az egyszer hasznalatos PET palack az nem csak az
élelmiszer-ipar szamara egyszer hasznalatos, hanem otthon sem
ujrahasznosithaté — igy. De mashogy igen...

Sokféleképp készillhet noévénytart6 a PET palackok-
bdl. Legjobbak erre a célra a nem szinezettek, de ame-
lyik anyagaban szinezett az is felhasznalhaté valamiképp.
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Az igényesség kedvéért jo, ha a cimkét eltavolitjuk roluk.
A palackok haromféleképp hasznalhatok fel. Egyik allva, ahogyan
tidités palack koraban is hasznaltuk. A nyaka alatt vagunk egy
félkor formaja lyukat, itt tudjuk beletenni a foldet és a novényt.
Ennél a médszernél a nyakanal fogva légathatjuk fel a palackot.
Masik lehetéség, hogy nagyjabodl félbevagjuk a palackot, és a
nyaki részét fejjel lefelé beletessziik az aljaba. El6bbinél egy
mini tGiveghazat kapunk, utébbinal egy viragcserépformat, ami
alul viztarol6 alatéttel is rendelkezik, igy a beiiltetett n6vénynek
van tartalék vize. Harmadik moédszer, hogy fekvé helyzetbe
tessziik a palackot, a nyakanal és az aljanal fogfa fellégatjuk, a
fels6 részén készitlink egy nyilast ahova a névényt ultethetjiik.
Ezek a megoldasok természetesen kombinalhatok, hiszen pa-
lackokbdl akar 1,5-2 méter magas palack-rudat is 6sszeallitha-
tunk, igy feliil beletoltve a vizet az az aljaig ontéz. Egy ekkora
osszeallitas mar nem tartjameg sajatmagat, igy érdemes mondjuk
keritéshez, vagy egy betonacél-halobol késziilt tamhoz régziteni.
Itt is nyilasokat vagunk a palackokba, ide ultetjiik a novényeket.
A PET-kert alapanyaga miatt nem elsésorban disznévényeknek,
hanem inkabb levélzoldség, és fliszernovények szamara alkal-
mas megoldas. Bar a végeredményen mindig latszik, hogy mi
is volt ez a novénytarté eredetileg, azonban kis odafigyeléssel
egészen igényes, vallalhaté kinézetili darabok is sziilethetnek a
PET-kertliinkben
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RENDHAGYO MELLEKEPULETEK

A jurta készitésének leirdsara nem vallalkozunk, de hazankban is
vasarolhatok kivaléo mindségdi, télen is hasznalhaté jurtak. Ezek
ara 300 000-800 000 forint kozott van, fliggden az alapteriilettdl
és a boritastol.

Az 6smagyarok sokaig az eurazsiai sztyeppéken éltek, miel6tt
letelepedtek volna a Karpat-medencében. Az akkori vandor-
16 életformanak leginkabb megfelelé lakhely a jurta volt. Ez a
szétszedheto kerek alapteriiletii sator elddeinknek a letelepedés
utan is még sokaig nyari lakhelyként szolgalt Kr. u. 1000 koriili
években.

A jurta fala kor alakban felallitott racsokbdl all, ez a kerete, ami
tartja a tetoléceket. Ezek kozepén talalhato a fiistnyilas. Az épit-
ményt régen nemezzel boritottak.

A jurtdk ma hasznalhaték hétvégi haznak, ha valaki szezon végén
haza akarja azt vinni, erre is idealis. Napjainkban tobb helyen is
hasznalnak hazankban jurtat, példaul erdei iskolai szallashely-
nek, kerti pikniksatornak, kézmiives miihelyként is. Megfelel6
szigeteléssel a jurta télen is lakhaté, és nem épitési engedély
koteles.

A jurta racsszerkezetéhez j6 alapanyag a vorosfenyd, vagy a
korisfa. A koris kevésbé tartéos de nagyon rugalmas. A léceket
go6zolés kozben hajlitjak. A tetdlécezet alapanyaga tobbnyire
lucfenyd. A vazszerkezetet lenolajkencével, valamint viztaszité
és gombasodast gatlé anyaggal célszerii kezelni.

A napjainkban késziil6 jurtakra haromféle boritas keriil. Beliilre
egy lepedészerii vaszonanyag, ezt koveti egy filcboritas, végiil
kivulre egy vizhatlan satorponyva.

A foldbe vajt kis épiiletek is rendhagyodak, de nagyon praktiku-
sak, mivel csak a tet6szerkezetiikrél kell gondoskodni, a falazatot
a fold biztositja. A foldbe mélyitett haz a 10-11 szazadban szol-
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galt a magyarok lakhelyéiil. Ez az épiilet konnyen elkészithetd
hazilag is és kellemes, hiis kerti pihenéhely lehet.

A dolog lényege, hogy az épulet "lakérésze™ 60-80 centiméterre
a fold felszine alatt talalhaté, ennek két elénye is van. Epitéskor
nem kell veszédni az oldalfalak felhuzasaval, hiszen a mélyités-
nek koszonhetden a tetészerkezet a fold felszinétél indul. Masik
elénye, hogy nyaron jéval hiivosebb igy az épiilet, mivel részben
a foldben talalhato.

A tetdszerkezetet villasfak tartjadk, amelyre nadboritds van
raerdsitve. Mindossze az épiilet elején és hatuljan kell falazat-
rél gondoskodni, de ez is egyszeriien megoldhatd, akarcsak a
tetészerkezet: faval merevitett nadkoteggel, tapasztva, vagy
valyogtéglaval felfalazva, és betapasztva.

A belsé részen a fold kihordasakor a foldbél kialakithatunk kiilon
padkakat, szegleteket, igy szék, asztal és agy funkcioju részeket.
Az épiilet alja dongolt padld, azaz letomoritett fold, alkalmanként
meszelve, hogy a porosodast megakadalyozzuk. Az eredeti fold-
be vajt hazaknal kiills6 kemencét alkalmaztak, azaz beliilrdl volt
flithetd, de maga a kemencetest a hazon kiviil volt. igy az nyaron
nem melegitette az épitményt.
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Természetadta termékek feldolgozasa

AMIT A TERMESZET ES A KERTUNK AD...

Az el6z6 fejezetekben sz6 esett rola, hogy mennyi mindenhez le-
hetkezdeniegy falun, és hogyan lehet csokkenteni akiadasainkat.
E tevékenységek koziil érdemes kiemelni a falusi szallashely szol-
galtatast, melynek elénye, ha van vendég, van bevétel, ha nincs
vendég, akkor nincs kiadas. Ez 6tvozheté a falusi vendégasz-
tal szolgaltatassal, vagy kézmiives élelmiszerek elballitasaval.
Vidéken rengeteg erre alkalmsa alapanyag begyiijthetd erd6kbél,
mezo6krdl, vagy a kertben is megtermelheté. A versenyképesség
szempontjabdl lényeges, hogy mindenki olyan terméket allitson
elé, olyan szolgaltatast nyujtson, amire van kereslet - csak igy
lehet pénzre valtani a befektetett munkat. Az itt kovetkez6 recept
osszeallitds csak kedvcsinald, arra alkalmas, hogy bemutassa,
mennyi minden készithet6 el ha tudjuk, hogy lehet ismert nové-
nyeket, kevésbé ismert moédokon felhasznalni. Ezek a kuriézu-
mok, sokszor furcsak, am arra mindenképp alkalmasak, hogy
felkeltsék az érdeklédést a vidék termékeivel kapcsolatban.
Tehat az alapanyagok nagy része begyiijthetd, vagy
megtermelhetd. Kevéssé ismert tény, hogy egy négytagu csalad
zoldség-ellatasahoz 150-200 m? teriilet elegendé (a burgonyat
nem szamitva). Ez nem nagy teriilet, kbnnyen megmiivelheté.
A 150 négyzetméter akkor elegendd, ha a hellyel jol gazdalko-
dunk, példaul a koran lekeriil6 hénapos retek helyére masod,
harmad vetemény is keriil egy szezon alatt. A lényeg, hogy ki-
csivel tobb teruletetet mivelve mar “felesleg” is keletkezik a
terméshbol, mely értékesithetd.

Minél inkabb feldolgozott egy termék, annal nagyobb
haszonkulccsal adhaté el, ezért is érdemes elgondolkodni a
kiilonféle hazi élelmiszerkészitési moédokon...
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NOVENYI HUS KESZITESE

Tobbféle noévénybdl készithetink huspoétidkat. Egyik
legegyszeriibben eléallithaté a buzahus, vagy seitan (szeitan).
E terméket minden husétel esetén felhasznalhatjuk az allati hus
kivaltasara. Eppugy készithetiink beldle ,,haslevest”, siilt-, vagy
,»fott hast”, mint ,,resztelt majat”...

A gabonak koziil a buzanak van a legnagyobb fehérje, sikér tar-
talma. A k6zonséges buza (Triticum aestivum) 100 grammjaban
14,4 gramm fehérje van, s ennek a 80 szazaléka sikér, amely gli-
adint és gluteint tartalmaz. Ragasztéerejét adja a gliadin, szilard-
sagat pedig a glutein. Ezektdl nyujthaté és rugalmas a tészta.

A seitan, vagy buzahus kinai eredetli, akarcsak a tofu.
A tonkolybdl tobb seitant nyeriink, mint a k6zonséges buzabdl,
mert nagyobb a fehérjetartalma. Egy kilogramm fehér tonkoly-
lisztet bedagasztunk annyi vizzel, hogy kemény és rugalmas
tésztat kapjunk. Ezutan a dagaszté talba annyi vizet ontiink,
hogy a tésztat ellepje. Féléranyi aztatas utan tovabb dagasztjuk
a viz alatt. Dagasztas kozben a szénhidrat kimosédik, de a fe-
hérje egyutt marad.

Amikor a viz tejszeriivé valik, leontjiik, és tiszta vizzel ontjiik fel
a ,tésztat”. Folytatjuk a viz alatti dagasztast mindaddig cserél-
getve a vizet, amig attetsz6 lesz. Ekkor kész a seitan. Ha van 5-6
tiszta vodor, akkor felfoghatjuk a keményitét. Egy napi lilepités
utan leontjuk réla a vizet, és megszaritjuk. Siiritésre, rantas he-
lyett hasznalhatjuk. A seitant hosszu cipéformara hengergetjuk
a vizes deszkan. Azutan felszeleteljiik, vagy kézzel kicsipiink
beldle azonos méretii darabokat, és vizes kézzel tetszés sze-
rint megformazzuk. Forrasban lévé vizbe tetszés szerinti leves-
fliszer keveréket, kevés lestyan gyokeret és levelet, kis sot
tesziink, beledobjuk a buzahus szeleteket, és addig f6zziik, amig
feljonnek a viz tetejére. Zart dobozba rakjuk, hiitdészekrényben
korilbeliil egy hétig tarthato el.
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NOVENYI TEJEK

A noévényvilag szinte minden allati termékre szolgaltat valami-
lyen alternativat. A névényi tejek egyszeri, konnyen emésztheté
fehérjéket, esszencialis aminosavakat, konnyen emésztheté
szénhidratokat, és telitetlen-, valamint tobbszorosen telitetlen
zsirsavakat tartalmaznak. Altaluk valéban élettel, erével, egész-
séggel toltédhetiink fel. A novényekbdl késziilé tejpotiok nem
keverenddk 6ssze a névényi tejnedvekkel, melyeket egyes nové-
nyek termelnek, és altalaban keseriiek, enyhén mérgezdek.

Amarant tej elkészitése

Egy bogre 6rolt amarantot, amarant lisztet 2 liter forrasban levd
vizbe ontiink, majd ezt allando kevergetés mellett, kis langon
10 percig fézziik. Siiri sziirén atszirjik, és elkeveriink benne 2
evokanalnyi kékusztejport. Tetszés szerint mézzel édesitve fo-
gyaszthatjuk.

Szédjatej

E pillangés viragu névény hazaja Kelet-Azsia. Osi kultarnévény.
Tapanyagainak gazdagsaga miatt az egész vilagon elterjedt. Az
eurépai import féleg az Egyesiilt Allamokbél, Mexikobél, és Dél-
Amerikabdl szarmazik. Magyarorszagon is sikeresen termesztik.
(Az USA-ban termesztett széja génkezelt lehet!) A széjababbdl
késziil6 tej, liszt, tofu olajban, és fehérjében gazdag.

Egy bogre (2,5 dl) nyers széjababot 12-24 6rara beaztatunk.
A vizet kozben lehet cserélni. Felhasznalas elé6tt tavolitsuk el
a héjat, hogy a tej fehérebb legyen. Turmixgépben lassu, majd
gyors menetben pépesitjik. A hig masszat allandé keverés mel-
lett forraljuk fel, lehetéleg 2-3-szor nagyobb edényben nehogy
kifusson. 20-30 percnyi forralas utan siirii sziirén atsziirjik.
Fogyasztas el6tt a 2 liternyi tejhez vanilia rudat fé6zhetiink, de
izlés szerint mézzel is édesithetjiik.



63

PARFUMKESZITES OTTHON

A parfumok, koélnik széles valasztéka kaphatdé hazankban is, am
kedves ajandék lehet, ha egyénileg kikisérletezett illattal lepilink
meg valakit. A lehetdségek hatartalanok, hiszen egy parfimot
néhany illat vegyitésével, vagy akar tobb szaz, kiilonféle aranyu
keverésével is el6allithatunk. Azonban minél tobbféle névényi
illéolajat hasznalunk fel az illatszer elkészitéséhez, annal na-
gyobb az esély ra, hogy valamilyen borzalmas, 6ssze nem illd
szag-kavalkadot kapunk végiil.

A természetes parfuimok legjobb alapanyaga a jojobaolaj, amely
sokaig konzervalja az illatot, és bérnyugtaté hatasa is elényos.
10 ml jojobaolajhoz 20-30 csepp illéolajat keverjiink. Ezutan a
parfimiinket 2-3 hétig tartsuk sotét, hiivos helyen - ennyi id6
alatt 6sszeérnek benne az illatok. Csakugy, mint a kereskedelmi
forgalomban kaphaté alkoholos parfumot ezeket is a csukloéra,
nyakra, a fil mégé érdemes kenni, igy érvényesiil legjobban. Eze-
ken a helyeken a vastagabb erek kozvetleniil a bér alatt futnak,
igy melegen tartjak, és fokozottabb illatkibocsatasra serkentik
az olajat.

KOLNIK KESZITESE

5 ml etilalkoholba 60-120 csepp ill6olajat vegyitiink, majd 80-100
ml desztillalt vizzel tovabb higitjuk a keveréket. A valodi ill6olaj
— mint nevébdl is ered szobahémérsékleten maradéktalanul elil-
lan. Egy papirra cseppentve az olajat, ha az idével nyom nélkiil
eltlinik, akkor 100 szazalékos anyag volt a préba alanya. Ha foltot
hagy, akkor mas is volt benne az illéolajon Kkiviil...

Vanilia és citrus illatu parfum
Hozzavalék: 2 db zoldcitrom (lime), 100 ml vodka, 2 db vani-

liarad, narancsvirag, viz, 100%-os illéolajok: bergamot, citrom,
neroli és vanilia. Vagjuk le vékonyan zoldcitrom héjat, vagjuk
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apréra a vanilia rudakat. Az egészet tegyiik a vodkaval egyitt
egy poharba és pihentessiik meleg helyen (pl. napsiitétte ablak-
parkanyon) egy hétig. A keveréket sziirjik at teasziirével, majd
jol nyomkodjuk ki. Toltsiink hozza egy evékanal narancsvirag
vizet, és jol keverjiik 6ssze. Tegyunk hozza 10-10 csepp citrom,
vanilia és bergamot illéolajat, valamint 5 csepp neroli ill6olajat.
Jol keverijiik 6ssze és tegyiik egy szorofejes flakonba.

Rézsa kolni

Hozzavaldk: 110 g friss, illatos, permetlétél mentes ré6zsaszirom,
600 ml vodka, 50 csepp rozsa illéolaj, 15 csepp muskatli illéola;j,
10 csepp benzoin tinktura, 50 ml névényi glicerin. A rézsaszir-
mokat szérjuk egy lvegtalba, kancséba. A vodkahoz adjuk hozza
az illéolajokat, a benzoin tinkturat és a glicerint, majd ontsiik ra
a rozsaszirmokra. 3 héten keresztiil naponta razzuk fel, majd
ontsuk at kis uvegcsébe.

Paradicsomlevél kolni

Hozzavaldk: 25 g friss paradicsomlevél, egy kézepes nagysagu
citrom héja, vagy 10 csepp citrom illéolaj, 1 teaskanal aproéra
vagott, friss bazsalikomlevél, 225 ml vodka, 10 csepp borodka il-
I160laj, fél tedskanal novényi glicerin. A paradicsomleveleket és a
citrom héjat vagjuk aprora, majd a bazsalikom levél darabokkal
egyiitt szorjuk 6ket egy livegbe, ontsiik rajuk a vodkat, illéolajat.
Hiivés helyen 2-3 hétig érleljiik, alkalmanként razzuk fel. Majd
szlirjuk le, keverjiik bele a glicerint és toltsiik zarhaté uivegbe.

Frissité kolni

Hozzavaloék: 25 g friss, vagy egy evokanal szaritott citromfii-levél,
50 g rozmaring agacska, 1 szal friss menta (ha nincs friss men-
tank helyettesitsiik 8-10 csepp illdolajjal), fél citrom vékonyan
hamozott héja, vagy 10 csepp citromolaj, 300 ml vodka, 125 ml
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narancsviragviz, 125 ml rézsaviz. A citromfiivet apritsuk fel és a
téobbi névénnyel, valamint a citromhéjjal egyiitt szérjuk egy liveg
aljaba.

Ontsiik ra a vodkat, és meleg helyen hagyjuk 3 hétig allni, na-
ponta razzuk fel. Majd sziirjiik le, adjuk hozza a narancsvirag-, és
rézsavizet, ontsiik at iivegcsébe, és 6 honapon belil hasznaljuk
fel.

Parologtatas aromalampaval
Az aromalampak talkajanak vizébe célszeriibb egyféle illoolajat

cseppenteni. Ez kivaléan hasznalhaté légfrissité szerek helyett,
igy természetes illatokkal oltoztethetjuk fel lakasunkat. Az ilyen
aromaterapias modszereknek oriasi mar a szakirodalma, igy itt
csak megemlitenénk, hogy amellett, hogy otthonunkat illato-
sithatjuk e névényi illéolajakkal, mas elényds hatasuk sem el-
hanyagolandoé.

Meghiilés esetén kedvezd hatasu a citrom-, az eukaliptusz-, a
fenyé6félék-, vagy a levendula olaja. Ugyanezekkel, valamint a
zsalyaval és a mirtusszal gyorsan semlegesithet6é a kellemetlen
ételszag, vagy a cigarettafiist.

Rovarok tavoltartasara bordka-, szegfiiszeg-, eukaliptusz-,
vagy levendula olajaval prébalkozzunk. Egészségre gyakorolt
kedvez6 hatasa csak a természetes novényi illéolajoknak van-
nak, azaz a szintetikusan eléallitott olajok illatositasra alkalma-
sak ugyan, de fertbtlenitd, antiszeptikus, és mas egészségligyi
szempontbol lényeges hatast ne varjunk toliik.
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VIRAGITALOK

A viragok jelentés részébol ételek-italok is készitheték. Ezek
tobbnyire kiilonleges iziiek és sokszor gyoégyhatassal is ren-
delkeznek...

Ibolyaecet
Két dl borecetben 30 darab ibolyaviragot aztatunk harom hétig

szobahémeérsékleten, s kézben naponta felrazzuk. Sziirés utan
hiivos helyen taroljuk. 1:10 aranyban vizzel higitva liditéitalként
fogyaszthatjuk. Tavaszias salatakhoz ontetként hasznalhatjuk.

Bodzaital. bodzapezsgé
Tiz liter forrasban lévo vizben feloldunk 50 dkg vegyes virag-

mézet. Beletesziink 3 darab karikara szeletelt citromot és 2
citrom levét. 10 nagy, vagy 20 kisebb bodzaviragot keveriink
bele. (Ugyeljiink ra, hogy levéltetii ne legyen rajta.) 24 6raig
allni hagyjuk, majd utana palackokba sziirjik. Fogyasztasaig
hitészekrényben taroljuk.

Szobahémeérsékleten néhany nap alatt erjedésnek indul. Egy
hét mulva tegyiik hiitészekrénybe. Hénapok mulva pezsgéként
fogyaszthatjuk.

Akacviragq ital

Ugyanugy késziil, mint a bodza, csak akacviraggal. Az akac-
viragot egyenként lecsipkedjiik a fiirtokrdl, 10-20 fiirtot hasznal-
hatunk.

Harsfavirag ital

A kis-, és nagylevelil hars viragait palhalevéllel egyiitt gyiijtjiik.
A bodzaitalhoz hasonléan késziil, de 50 darab viragbél és hars-
mézzel.
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Muskatliital

Citrom, rézsa és almaillati muskatli 20-50 viragat és néhany le-
velét is hasznalhatjuk frissité nyari ital elkészitéséhez. A meg-
mosott és kissé megtort leveleket a viragokkal hideg vizbe az-
tatva kilonleges izii, utéizii frissité italt kapunk.

Rézsaszirom ital

A sarga tear6zsa koran reggel bimbés allapotban lecsipett szir-
maibdl készil. 50 dkg sziromhoz 50 dkg akacmézet hasznalunk
és a bodzahoz hasonléan készitjlik.

Mézes rézsasziromszorp
40 dkg rézsaszirmot leoblitve egy citrom levével 6sszekeveriink

és egy orat allni hagyjuk.

Felontjuk 8 dl vizzel és lassu tiizon 30 percig fézziik. A tiizrél
levéve kissé hiilni hagyjuk, majd szitan atpasszirozzuk. Hozzaa-
dunk 40 dkg mézet és allando keverés mellett 20 percig for-
raljuk. Forrén iivegekbe toltjiik és lezarva szaraz gézben hagyjuk
kihiilni. Vizzel higitva fogyaszthatjuk.

Kaporvirag ital

Két liter sz6jatejbe belekeveriink 20 fej lide kaporviragot aproéra
vagva. lizesithetjiilk két evékanal citromlével. Talalas el6tt
behiitjiik, majd a zéld részeitdl megfosztott voros here viragaval
diszitjuk, tanyéronként 8-10 darabbal. Egy nagy kigyoéuborkat
belereszelve hideg uborkalevesként fogyaszthatjuk.
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POTKAVEK EGESZSEGESEN

A kavépétlo italok tobbsége hazilag is kénnyen elkészitheto,
egészséges és kiilonleges reggeli italok. A kavé élénkitd, eny-
he has-, és vizelethajto, vérnyomast emelé hatasa mellett nagy
mennyiségben fogyasztva szivpanaszokat okozhat.

A XVIII. szazadban az arab kavé behozatalat egyre jobban mega-
doztattak Nyugat-Europaban, s a ra kiszabott vam is allandéan
emelkedett, amig megfizethetetlenné nem valt. Az emberi lele-
mény azonban tuljart a haracsolok eszén és a franciak feltalaltak
a potkavét. Ez volt a cikoéria. 1760-ban létesiilt az els6 cikoriagyar
Németorszagban. Szaz év mulva mar tobb mint szaz pétkavé iizem
miikodott. 1830-ban malatabdl is eldallitottak kavét. Ezt kovetden
minden gabonafélébdl, gyiimolcsbodl és azok apré magjabdl is
elindult a gyartas. Babbél, biikk és tolgy makktermésébdl is eld
lehet allitani porkdléssel killonféle kavészerii italokat.

Cikéria kavé

A mezei katang, vad cikéria gyokerének méretét nemesitéssel
megnovelték, mikézben beltartalmi értékeit megorizték. A fész-
kes viragzatuak csaladjaba tartozé, uton-utfélen mindenfelé
termdé évelé névény nemesitett valtozatabol készitik a cikéria
kavét. Liszt érzékenyek is fogyaszthatjak. Gyokérzete karé
alaku, 10-25 centiméter hosszu, ujjnyi vastag (a nemesitett valto-
zaté nagyobb), kiviil vilagos sziirkésbarna, beliil fehéres szindi,
husos késobb fas allomanyu szagtalan kesernyés izii.

Egy liter forrasban levé vizbe 3 evékanalnyi porkolt cikoriat ke-
verunk. Néhany percig forraljuk, allandéan kevergetve, amig a
habja elf6. Félretéve hagyjuk kihiilni, hogy a sirii zacc lelileped-
jen. Ez felgyorsithato, ha a fazekat hideg vizbe allitjuk. Ezutan a
kavét ovatosan leontjiik, vagy slirii szévésii szlirdn is atsziirjiik.
A kavét hidegen, és ujramelegitve is fogyaszthatjuk. Mivel
mindennap mind a négy alap izre sziikségiink van, célszerii a
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keseriit ebbdl fedezni. A kit(iné reggeli ital serkenti az epe és a
hasnyalmirigy miikodését. Ha pusztan élvezeti értékét keressiik,
akkor mézzel édesithetd, szdja-, és gabonatejekkel, olajos ma-
gok tejével keverhetd, vaniliaval izesithetd.

Malata kavé

Az arpa koriilbeliil egy héten at csiraztatott szemeibdl szaritas-
sal és Orléssel késziil az édeskés malata por. Ha érlés elétt meg-
porkolik, akkor kavé lesz beldle.

Ez a konnyen emészthetd ital jot tesz a betegeknek és laba-
dozéknak, kisgyermekeknek, és idés embereknek, az étvagytala-
noknak, mert kivalé energiaforras. Kielégité mennyiségben tar-
talmaz B2-, B12 vitamint, kalciumot, foszfort a csontképzédéshez,
valamint magnéziumot az ideg-, és izommiikddéshez, s tamogat-
ja a szivet. Lefekvés el6tt segiti az elalvast.

Hasonléan késziil, mint a cikéria kavé, azzal barmilyen arany-
ban keverheté. Edesithetd, izesithet6 vaniliaval, esetleg fahéjjal,
gabonatejekkel.

Maltéz szirup
A porkolt és porra 6rolt malatat néhany érara vizbe kell aztatni,

majd addig kell f6zni, amig elforr réla a viz nagy része és az edény-
ben édes, s6tétbarna szirup marad. Hajdan ,,vérerdsitének” ad-
tak beléle 1-1 evékanalnyit labadozé gyerekeknek. Manapsag
édesitésre és izesitésre hasznaljak.

Makk kavé

A kocsanyos tolgy és a kocsanytalan tolgy kivalé gyégynovény,
erdéalkoto fa. A biikkfafélék csaladjaba tartoznak.

Magjuk porkolést, orolést és fozést kovetéen szintén potkaveé-
ként hasznalhaté.



70

Fiige kavé

Aszalt gyumolcsokbdl is késziilhet kavé, de az egyenletes
porkolést nehéz megoldani hazilag. Kellemes izi, édesitést nem
igényl6é kavé fézhetdé a hazankban is megtermelhet6 fiigébdl is.
Desztillalt vizzel, és asvanyvizzel egyarant fogyaszthaté mele-
gen és hidegen, névényi tejjel, mézzel, vagy 6nmagaban.

A potkavék kozott is vannak keverékek, amelyek cikoria, mala-
ta, rozs alapanyagokbdl késziilnek, de fiigét, mas piritott aszalt
gylimolcsot vagy tolgymakkot is tartalmazhatnak. Fantazia és
kreativitas kérdése a hazi potkavé elkészitése.
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TOKLEKVARBOL FUSZERLEKVAR...

Gyombérlekvar, fahéjlekvar, borlekvar, kavélekvar, vanilia lekvar
és tarsaik...Miért j6 egy alapvetéen izetlen termésbdl, mint a
tokbol késziilé lekvar? Mert barmilyen iziivé varazsolhatjuk!
A tokbdl készult lekvar kivalé alap arra, hogy fliszerek izeit zar-
juk bele. Egyes fliszerek aromaihoz kivalo6 alap a toklekvar, mivel
semleges ize barmivel szinesithet6.

Tok alapbdl fliszerek hozzaadasaval készithetiink gyombér-
lekvart, vanilialekvart, fahéjlekvart, szegfiiszeglekvart, bor-
lekvart... Tehat egy csomo olyan lekvart megkomponalhatunk,
melyek vivéanyag nélkiil lekvarként nem lennének elkészitheték.
Ezek azutan, a lekvarba zart fiiszerek felhasznalhatok siitemé-
nyekbe, palacsintakba stb.

De nem kell csak az édes izeknél leragadnunk. A tokh6z ke-
verhetiink zoldfliszereket (bazsalikomot, kakukkfiivet, vagy
hagymat, petrezselyemlevelet)... Természetesen ezekben az
esetekben az alapreceptben az édesités joval mérsékeltebb
legyen.

Toklekvar alap 1
Egy kilogramm tokot kockakra vagunk, és egy fazékban fél liter

vizet ontiink ra. Adunk hozza egy kevés citromlevet és reszelt
citromhéjat, esetleg gyombért, valamint izlés szerint kristaly-
cukrot, vagy jazminpakéca oldatot édesitésként.

Lassu tiizon allandé kevergetés mellett siiriire f6zziik a lekvart,
majd uvegekbe toltjuk, tetejét megszoérjuk natrium-benzoattal és
lezarjuk.

Toklekvar alap 2
Két kilogramm tokot legyalulunk, és annyi vizben, hogy éppen

ellepje, vaniliaruddal, két citrom reszelt héjaval és kicsavart levé-
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vel puhara fézziik. Miutan megpuhult izlés szerint cukorral elke-
verjik, és még negyed 6raig forraljuk. Forrén livegekbe toltjiik,
a tetejére egy-egy késhegynyi tartésitéot szérunk, és szaraz-
dunsztban hagyjuk kihiilni.

Az itt bemutatott alapreceptekhez keverhetjik az izesitésként
szant fliszereket: kavét, 6rolt-fétt diét, stb. Rengeteg valtozatban
elkészithet6.

A fliszerlekvarnak szant toklekvart mindig f6z6tokbdl készitsiik.
Sutétokbdl is izletes lekvar késziilhet (recept hatrabb), am annak
igen karakteres ize van, ezért elnyomna a hozza adott fliszer izét.
A f6z6tokos lekvaralapot még kevéshbé jellegzetes izii almaval is
keverhetjuk.

A toklekvar-almalekvar alap parositas nem csak filiszerlekvarok
készitésére alkalmas, hanem olyan lekvarkiilonlegességek elké-
szitéséhez is, melyek alapanyagai nem teremnek nalunk, igy
tisztan abbdl készitve a lekvart igen draga terméket kapnank.
Narancs-, citrom-, banan-, ananasz-, kivi lekvar is készitheto tok-
alma levaralaphoz hozzaadva, igy az egzotikus gyimolcs ize is
megmarad, és a hazai termésii tok-alma gondoskodik arrél, hogy
ne legyen tul draga az alapanyagok 6sszessége...
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GABONAKOLBASZ, SZOJAKOLBASZ

Egy kilogramm arpat, kézénséges-, durum-, vagy tonkoélybuzat,
rozsot jol megmosunk és beaztatjuk annyi vizbe, ami négyujj-
nyira ellepi. 8-10 6ra aztatas utan leszirjiik és feltessziik annyi
tiszta vizben féni, ami kétszerese a megduzzadt gabonanak.
(Egy gabonakolbaszhoz csak egyféle gabonat hasznaljunk, mert
kiilonb6z6 a puhulasi idejiik.)

A fé6zbvizbe félidében tegyiink egy pupozott kavéskanalnyi soét.
Amikor megfétt hozzakeveriink harom fej (20-25 gerezd) zuzott
fokhagymat, 3 evékanal lisztfinomsagira 6rolt koményma-
got, egy teaskanalnyi 6rolt zéldborsot (kimélé étrend esetén,
vagy gyermeknek egy pupozott evékanalnyi 6rolt borsikafuvet,
csombort hasznalunk), valamint harom evékanalnyi édesnemes
fliszerpaprikat (aki kedveli a pikans izeket, az tehet hozza egy
teaskanalnyi csipds fliszerpaprikat is), majd 3 deciliter hidegen
sajtolt napraforgo olajat.

Az egészet jol 6sszegyurjuk, és egy-két drara hideg helyen allni
hagyjuk, hogy az izek 6sszeérjenek.

Elénedvesitett miibelet rahuzunk a hurkatoltére és beletodltjiik a
masszat. Az elejét megcsavarjuk, hogy a massza ne folyjon ki.
30-40 centiméterenként megcsavarjuk a kolbaszt, ezek a haijlitasi
pontok.

Ezutan hagyomanyos modon fiistolhetjiik is. A fiistoléshez
hasznalt forgacsot megszérhatjuk borékabogyéval és korian-
derrel, ami érdekesebbé teheti a fiist izét. Haromnapi fistolés
utan készen van a kolbasz, amit hiivos kamraban felakasztva
tarolhatunk, hiszen a fiist tartésit. (Aki nem tud bilikkforgacsot
szerezni, az hasznalhat akacot is.)

A kolbasz készitését célszeri a téli honapokra idéziteni. Meleg-
ben az aztatott gabona megerjedhet, vagy megsavanyodhat.
Ha nagy hiitészekrény all rendelkezésre, akkor az aztatast ott is
lehet végezni.
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A szodjababbodl késziilé kolbasz is hasonléan készitendé. Fe-
jenként 5-6 dekagramm széja-granulatumot beaztatunk egy
deciliter gyogyteaba, amit bazsalikom, csombor, kakukkfii
egy teaskanalnyi keverékével, egy teaskanalnyi zoldségpor-
ral, és ugyanennyi kdménymag, koriander, kardamon 6rolt ke-
verékével készitettiink. Hisz percnyi allas utan lesziirjiik a teat,
és a granulatumra ontjiik 5 gerezd zuzott fokhagymaval egyiitt,
majd 1-2 érai aztatas utan megparoljuk. A végén egy teaskanal-
nyi fliszerpaprikaval és ugyanennyi hidegen sajtolt napraforgé,
vagy tokmagolajjal keverjiik 6ssze. Talalhatjuk, vagy suthetjiik.
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KULONLEGESSEGEK DIOBOL

A didnak leginkabb a magjaval talalkozunk a konyhaban, ennek
ellenére szamos mas gyogyhatasu része is van a névénynek.
A szaritott, majd leforrazott diolevél teajat gyomor-, és bélhu-
rut, magas vérnyomas, valamint bélférgesség esetén is ajanlot-
tak a régi gyogyszerkonyvek, de vértisztito és étvagygerjesztd
hatassal is bir. Forrazata alkalmas borkiiitések gyogyulasanak
gyorsitasara flirdoként, de az erds teaforrazat torokgyulladaskor
kitliné gargarizal6 szer.

Diéfasirt

10 dkg burgonyat f6zziink puhara bé vizben, majd vagjunk vé-
kony szeletekre harom zsemlét. Szorjunk ra egy evékanal le-
vesekhez valé fliszerkeveréket, majd ontsuink ra 2 dl tejet, és vil-
laval torjiik 6ssze. Legalabb fél 6raig hagyjuk azni, bedagadni
majd a siirli masszahoz adjunk egy el6zéleg felvert nagy tojast,
15 dkg daralt diét, a villaval attort fé6tt burgonyat, egy kis csokor
aprora vagott petrezselymet, 3 evékanal étolajat, egy gerezd at-
tort fokhagymat és negyed mokkaskanal 6rolt borsot.
Dolgozzuk 6ssze a masszat, és vizes kézzel szaggassunk beldle
diéonyi méretii adagokat, amelyeket ezutan forgassunk zsem-
lemorzsaba. Végiil lapitsuk kissé, és forro olajban siissiik piros-
ra. Kdézepes langon piritsuk, hogy jol atsiiljon. A diot makdaralon
atengedett szezammaggal is helyettesithetjik, igy szezam-fasirt-
hoz jutunk.

Burgonyas diéfasirt

Hozzavalék: 1 kg burgonya, 2 nagy fej voroshagyma, 2 fej
fokhagyma, 8 evékanal 6rolt dié, 8 evokanal olaj, petrezse-
lyemzold, sé, kevés olaj. A burgonyat lereszeljiik, a hagymakat
aproéra vagjuk, és ezeket 6sszedolgozzuk a tobbi anyaggal. Fél
oran at pihentessiik, majd formazzuk, és tepsiben siissiik meg.
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Didleves

Hozzavalék: 12 dkg didbél, 2 hagyma, 1 evékanal liszt, 3-5 dkg
vaj, 2-3 tojassargaja, 1 csokor petrezselyemzoldje, 1-2 szal kori-
ander zold, kapor, 1 teaskanal ecet, 1 evékanal sé.

A didbelet jol 6sszezlizzuk, vagy ledaraljuk, és az apréra vagott
hagymaval egyitt beletessziik egy fazékba. Raontiink fél pohar
vizet, és egy ideig paroljuk. Ezutan felontjik 1,5 liter forrasban
Iévd vizzel, amelybe mar el6zéleg belekevertiik a lisztet és az
ecetet. Megsézzuk, a forrastél szamitott tiz-tizenot perc mulva
hozzaadjuk az apréra vagott petrezselyem zoldet, a koriander
zoldet, kaprot, és amint felforrt, levessziik a tiizrol.

A levesestalban elkeverjiik a tojas sargakat, és allandé keverés
mellett raontjik a levest. Meghintjiik apréra vagott petrezse-
lyemzolddel, és talalas el6tt még hozzatessziik a vajat.

Didsiilt

Hozzavalék: kockara vagott hagyma, 3 evékanal viz, 2 evékanal
olivaolaj, finomra vagott zellerszar, vagott dié, napraforgé mag,
s0, szoljatej, bazsalikom, zsalya vagy kakukkfii, teljes orlési
zsemlemorzsa. Piritsuk livegesre a hagymat a vizzel elkevert
olajban. Ezutan tegyiik bele egy talba és adjuk hozza a tobbi
osszetevot, kivéve a zsemlemorzsat.

Jol keverjiik 6ssze, majd tegyiik bele a zsemlemorzsat. Ontsiik
bele egy vékonyan kiolajozott tepsibe, és 60 percig 175 °C-on
sissiik meg. A megégés megakadalyozasa érdekében a sii-
tés vége felé takarjuk be aluféliaval. Nagyon izletes “country”
szosszal talalva.

Didtej
Egy csésze diét vizzel 6sszeturmixolunk, majd felfé6zziik és
atszirjuk. Mézzel izesitjiik és egy kevés sét adunk hozza.
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Porkolt dié

Hozzavalék: 20 dkg didbél, 1 evékanal sé, 2 fokhagymagerezd.
A didbélre annyi hideg vizet 6ntiink, hogy jol ellepje. Beletessziik
a sot, fokhagymat és felforraljuk, 3 percig fézziik. A levet leontjiik
réla, ezutan siitében megpiritjuk. Piritds kdzben 4-5 percenként
megkeverjuk, ugyelve, hogy meg ne égjen. Sésnak, ropogoésnak
kell lennie.

Ecetes z6ld dié

A zold diét junius masodik felében kell szedni, amikor még
kotétiivel kdnnyen atszarhatok a gyiimolcsok, azaz a belsd
kemény héj még nem alakult ki. A didkat megmossuk, szartél,
levelektdl megtisztitjuk, villaval vagy kototlivel megszurkaljuk.
Vizbe tessziik, amit naponta cseréliink rajtuk és ezt az aztatas
mindaddig folytatjuk, mig a diék megfeketednek. Ez kérilbelil
két hét milva kovetkezik be. Ezutan 15-20 perc alatt puhara
fézziik a didkat.

Lesziirjik, majd savanyusag tartésitasanak megfeleléen (tarto-
sitoszerrel, vagy nélkiile) ecetes, cukros lével felontjuk. A zold
diét még melegen iivegekbe tessziik, raontjilk melegen az ece-
tes-cukros felonté-levet, majd lezarjuk. Par hét érlelési idd utan
fogyaszthato.

Zold di6é befétt

A z6ld diét junius masodik felében kell szedni, amikor még
kotétiivel konnyen atszarhatok a gyiimolcsok, azaz a belsd
kemény héj még nem alakult ki. A didkat megmossuk, szartol,
levelektél megtisztitjuk, villaval vagy kotétiivel megszurkaljuk.
Vizbe tessziik, amit naponta cseréliink rajtuk és ezt az aztatast
mindaddig folytatjuk, mig a didk megfeketednek. Ez korulbeliil két
hét mulva kovetkezik be. Ezutan tésztasziiron lecsepegtetjiik a
gyiimolcsoket, lemérjiik: amennyi tomegii a did, annyi cukor kell
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hozza. Egy kilogramm cukorhoz 8 dl vizet szamitva, egy citrom
levét és lereszelt héjat is hozzaadjuk, majd 8 szegfiliszeggel és
3-4 fahéjjal felf6zziik. Ha j6l 6sszefbttek a fliszerek akkor a didk-
kal kiegészitve tovabb fézziik.

Akkora edényben végezziik mindezt, hogy a didkat a Ié ellepje.
Mikor jol atfétt hidegre tessziik, egy napot pihentetjiik, majd
masnap ujra felfézziik. Ha a Iémennyiség nagyon csokken akkor
azt 15 dkg cukorral és vizzel pétoljuk.

A didkat livegeke tessziik, rasziirjik még melegen a levet. 20-
25 percig kig6zoljiik. A gyimolcsoket félbevagva is tehetjik az
tivegekbe.

Voérosboros zéld dié ital

Hasz darab zold diot felszeleteliink és beletessziik egy 5 literes
beféttesiivegbe, majd hozzaoéntink 4 liter vorésbort. Ha a bor
szaraz akkor fél kilogramm, ha félédes, akkor 20 dkg cukrot
tesziink hozza.

Lezarjuk, 14 napig érleljik ugy, hogy naponta megrazzuk, felke-
verjiik. Fogyasztas el6tt sziirjiik le. Ha palackozzuk, minél tovabb
all, annal izletesebb lesz.
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FUSZERNOVENYES BOROK

Kilonleges italokat készithetiink, ha semlegesebb izii borokat
fliszernovényekkel izesitiink. Az igy kapott ital kiilonlegessége
mellett gyogyhatassal is rendelkezik.

A fliszeres borok alapjaul legtobbszor szaraz fehérbort hasznal-
tak. A hagyomanyos recept szerint a bor minden literébe 10
grammnyi fliszer-, vagy gyogynovényt kell keverni. A késziilé
fliszerbort tartsuk hiivées, sotét helyen, és naponta lehetéség
szerint akar tobbszor is keverjiik meg. A valasztott novényektol
fiigg, hogy melyik milyen gyorsan adja le aromajat a bornak, de
a folyamat altaldban 8-12 nap alatt lezajlik. Ezutan sziirjik le a
bort, de nagyon precizen, mert ha apré névényi maradvanyok
maradnak benne, akkor zavarossa valhat, majd megromolhat.

A kész fliszerbort szintén sotét, hiivos helyen taroljuk, am
szamitsunk ra, hogy viszonylag alacsony alkoholtartalma miatt
nem tarolhaté tul sokaig. Régi fiiveskonyvek utmutatasai sze-
rint e novényekkel izesitett borokbdél naponta egy-két alkalom-
mal fogyasszunk egy deciliternyi mennyiséget, étkezések el6tt.
Célszerii a fliszeres borokat kisebb livegekben tarolni, mert ha
sokat szell6zik a bor, aromaja mar nem lesz érezheté.

Milyen fliszerekkel izesitsiik? Elvileg barmivel, de vannak nagy
hagyomanyokkal rendelkezé fliszerborok, melyek mar bizonyi-
tottak. Ha sajat elképzeléseink szerint készitiink keveréket, arra
figyeljiink, hogy 2-3 fliszernél ne keverjiink tobbet egy borba,
mert akkor megmagyarazhatatlan illatu, és izl furcsasag le-
het az eredménye. A rozmaringos bor élénkiti a vérkeringést,
noveli a vérnyomast, igy akik reggelente alacsony vérnyoma-
sukbédl adédéan szédelegve kelnek, kezdhetik a napot egy-két
evékanalnyi rozmaringos bor elfogyasztasaval.

A zsalyas bor szintén fokozza a vérkeringést, emellett a medgfi-
gyelések szerint izzadast gatlé hatasu is. Froccsként fogyasztva
udité hatasu. A borban aztatott pitypangvirag jé aperitif.
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A ZOLDSEGVILAG ORIASA: A SUTOTOK

A siité6tok kénnyen emészthetd ezért kitliné taplalék és mar
a csecsemoOknek is batran adhatjuk. Szamos fajtaja van,
melyek izben, szinben, méretben és alakban némileg kiil6n-
béznek egymastol. Mindegyikiik alkalmas azonban siitésre, il-
letve pikans, kilonos izesitési ételek elkészitésére. Belsejét
kockakra vagva savanyusagnak is elkészithetjiik.

Nyersen préselhetiink beléle siitétéklevet, mely gyiimodlcslevek-
kel keverhet6...Hazankban a nagydobosi fajtanak vannak a leg-
nagyobb hagyomanyai.

Siitétok befétt

A siité6tokot meghamozzuk, kimagvaljuk, a husat dionyi koc-
kakra vagjuk és literenként 3 evékanal cukorral,vagy mézzel,
csipetnyi soval, fél mokkaskanal citromsavval vagy evékanalnyi
citromlével izesitett vizben megfézziik. Tisztara mosott befottes
livegekbe toltjiik és a tetejiikre csipetnyi natrium-benzoatot
szérunk. Az livegeket lezarva, szaraz gézben hagyjuk kihilni.
Ha frissen talaljuk, akkor tartositoszert nem rakunk bele, hanem
egy oraig jégbe hiitjik. Egy kevés szedfiiszeggel is izesithetjlik,
vagy megtisztitott cikkekre vagott almaval is 6sszekeverhetjiik,
igy az ize még kiilonlegesebb.

Sutdtok lekvar

Hozzavaldk: 2 kg sutétok, 2 kg kristalycukor, 1 citrom, 1 na-
rancs. A siité6tokot hamozzuk meg, magozzuk ki és vagjuk apré
darabokra. A narancsot és a citromot is pucoljuk meg és vagjuk
szeletekre (a narancs és citrom mennyiséget lehet izlés szerint
valtoztatni). Tegyiik rétegesen egy talba a tokot, a gyiimolcsoket
és a cukrot, ugy, hogy legfelsé réteg is cukor legyen. Hagyjuk
allni egy éjszakan keresztiil, majd kovetkez6 nap tegyiik egy
labosba és folyamatos keverés mellett nagyon lassu tiizén for-
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raljuk fel. A forras utan még legalabb fél 6rat f6zziik. Ha elérte a
megdfeleld siiriiséget, szedjiik le a habjat és toltsiik iivegekbe.

Fliszeres sutétoklekvar

Hozzavalék: 2 kg siitétok, 2 szegfiiszeg, 1 rud fahéj, 1,5 kg cu-
kor, kis darab gyombér, 1 citrom. A tokét hamozzuk meg, ma-
gozzuk ki, vagjuk apré darabokra. Tegyiik bele egy labosba,
ontsuink hozza kevés vizet és a citrom levét. Ha megpuhult, tor-
juk pépessé (turmixgéppel a legjobb). Az elkésziilt péphez adjuk
hozza a cukrot és a fliszereket. Lassu tiizon fézziik folyamatosan
kevergetve, amig megfelel6 siirliségii nem lesz. Mielétt livegek-
be toltenénk a lekvart, vegyiik ki bel6le a fliszereket.

Ivélé nagydobosi siitétokbol
8 liter vizet felforralunk 1 kg cukorral, vagy mézzel. Kézben

2 kg meghamozott, kimagozott tokot megfézziink és péppé tur-
mixoljuk. A forrasban lévé szirupba beletessziik a tokpépet és
ujra forraljuk. Egy teaskanal citromsavat és ugyanannyi natrium-
benzoatot tesziink bele. Uvegekbe téltjiik, és szarazdunsztban
hagyjuk kihilni.

Hamis marcipan sit6tokbél
Egy pupozott evékanal buzadarat 0,5 dl vizben megféziink és

néhany percig allni hagyjuk, hogy minden vizet magaba sziv-
jon. 15 dkg silt tokot még melegen meghamozunk, villaval
pépesre torjik, elkeverjiik 10 dkg daralt diéval vagy mandulaval,
a megfétt daraval és két evékanal rummal (vagy néhany csepp
rumaromaval). Ha lagy a tok, allagat keksz morzsaval javitjuk.
A masszabdl kis golyokat formalunk - a kozepiikbe tehetiink egy
darabka cukrozott narancshéjat vagy mas gyiimolcsoét, esetleg
mazsolat -, és reszelt csokoladéban vagy cukrozott kakaéban
meghempergetjiik 6ket.
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SZEGENY EMBER BURGONYAJA A CSICSOKA

A csicsOka egyszerilien termesztheté névény, mivel évekig is egy
helyben maradhat. Kézel két méteres szarai, napraforgéhoz ha-
sonlé levelei miatt a kertben akar térhataroléként is alkalmaz-
hatjuk. Diszitd hatasa mellett pedig még izletes és egészséges
gumaival is ellat benniinket.

Inulin tartalma jelentés. Az emberi szervezetben az inulinaz
enzim hidnya miatt az inulin nem bomlik le. Ha egészséges
a bélféra, akkor a bélbaktériumok fruktézra bontjak az inulint.
Fogyasztasakor tehat nincs sziikség inzulinra, a szervezetben
ballaszt anyagként miikédik. Az 6szi szedésii csicsékaban ma-
gas az inulin tartalom, ami tavaszra lebomlik.

Csicsékaszirmok

A megmosott és megtisztitott csicsékat vékony karikakra gya-
luljuk. Ezt forré olajban kisiitjiik. Sziir6kanallal kiszedjiik a fruk-
téztol osszeragadt szirmokat, és kéztorldre rakva kiitatjuk az
olajat beléle. Finom édes csemege nemcsak cukorbetegeknek.

Csicsékapiiré

Egy kilogramm csics6kat megmosva fazékba rakunk és feldntjik
annyi vizzel, hogy egy ujjnyira ellepje.

Egy evékanal szaritott zéldségporral és egy teaskanal séval
izesitjuk. Felforraljuk és a csicsékat puhara fézziik. A tlizrél levé-
ve a levet lesziirjiik és félretessziik.

A csicsoékat habverével krémmé verjiik. Folyamatos keverés koz-
ben a levet visszadntjiik. 25 dkg burgonyapelyhet adunk hozza,
amivel besiiritjlik.

Két evokanalnyi margarinnal krémes allagura keverijiik.
Eléételként a csicsékasalatakat, vagy csicsékapiirét csirakkal
gazdagitva fogyaszthatjuk.
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Csics6kapastétom 1.
Vegi tejfolt keszitlink. Daralt napraforgd magot annyi vizzel

keveriink, hogy krémes allagu legyen. (Ha nem elég slma, ak-
kor turmixolhatjuk is.) 10 dkg reszelt csicsékat keveriink bele.
izesitjiik 1 csokor apréra vagott metéléhagymaval, 1 teaskanal
6rolt gyombérrel.

Csicsékapastétom 2.
Széjas vegi tejfolbe 10 dkg reszelt csicsokat keveriink. izesitjlik

3-4 gerezd zuzott fokhagymaval, 1 kisebb fej aprora vagott
voroshagymaval, kevés friss ztuzott gyombérrel.

Vegqi tejfol széjababbdl
Hozzavaldk: 2,5 dl el6z6 este beaztatott széjabab, 3-4 dl viz,

2 dl hidegen sajtolt olaj, 1 citrom leve.

A megpucolt széjababot a vizzel alaposan 6sszeturmixoljuk. 20-
25 percig fézziik, majd leszirjik. Hozzakeverjiik az olajat és a
citrom levét. A széjabab héjat minél jobban eltavolitjuk, annal
fehérebb lesz a tej.
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CSALAN: A MELTATLANUL MELLOZOTT NOVENY

A névény minden része — gyokere, szara, levele, és viraga is
gyogyhatasu. A nagy csalan az egyik legjobb vértisztit6 és kivalo
fajdalomcsillapité gyogynovényiink. Felhasznalasi modjainak se
szeri, se szama...

Csalantea

2,5 dl forré vizbe tegylink egy teaskanalnyi csalant, 4 percig
lefedve allni hagyjuk, majd leszirjiik. Javithatjuk izét édes-
koménnyel. 3-4 hetes teakira a kéromgombasodas és ekcé-
ma ellen is javasolt. Alkalmazhaté fejfajas, migrén és allergia
esetén is. Reggel éhgyomorra 1, napkézben 1-2 csészényi tea
fogyasztasa javasolt.

Tinktura csalanbél

A kiszedett gyokeret alaposan megmossuk, megtisztitas utan
apritjuk, livegbe tessziik és raontiink 40 %-s alkoholt, majd két
hétig melegen taroljuk.

Csalanos hajoblité korpasodas ellen
Ahany maréknyi csalant hasznalunk, annyi liter vizben forrasig

melegitjiik azt, majd néhany perces allas utan lesziirjiik és kész
az oblitd. Arctisztité forrazat csalanlevél és diéfalevél azonos
aranyu mennyiségébdl készitheto.

Téli csalanleves

50 dkg cérnavékonyra metélt csalanlevelet 2 liter zoldség Iében
megforralunk, belekeveriink 25 dkg lereszelt tofut, fél kavés-
kanal sot, csipetnyi 6rolt zéldborsot, egy gerezd fokhagymat,
3 dl vegi tejfolt és tovabb forraljuk. A hiilé félben lévé ételt
metéléohagymaval diszitjlik.
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Csalanfézelék

Egy kilogramm csalanlevelet cérnavékonysagura metélink, és
2 liter forrasban lévé zoldség Iében megfézziik. Egy fej gerezd-
jeire szedett, zazott fokhagymaval izesitjiik. 0,5 dl vizben elke-
vert 8 evékanal zabkorpaval behabarjuk. Ha valakit zavar a szalas
csalanlevél, akkor turmixolhatja, és ezutan habarja. Talalhatjuk
bundas kenyérrel, krumplipiirével, vagy burgonyakrokettel.

Csalankocsonya
Hasonléan késziil, mint a fézelék, csak a fokhagyma

mennyiségét duplazzuk meg. Turmixolas utan zabkorpa helyett
burgonyakeményitével habarjuk.

Atiz evékanal keményitét hideg vizben elkeverjiik, és utana adjuk
a forré fézelékhez. Amikor siirlisodni kezd, tortaformaba ontjiik,
amit el6zéleg kiolajoztunk. Amikor kihiilt kerek talcara boritjuk
és felszeleteliink beléle, amennyit azonnal elfogyasztunk, mert
hamar szarad. A kocsonyat diszithetjiik retekkarikakkal, koktél-
paradicsommal.

Csalan fasirt

A megfé6zott, és lesziirt csalanlevelet oOsszekeverjiik
gabonapehellyel, aminek a mennyisége legyen a csalan két-
szerese. Adjunk hozza 100 g zsemlemorzsat, ugyanennyi len-
magpelyhet, vagy kenderlisztet, 2 db felapritott voroshagymat,
két fej gerezdjeire bontott és zuzott fokhagymat, 100 g burgo-
nyapelyhet, 100 g burgonyakeményitét.

Az egészet gyurjuk ossze, ha tul szaraz, tegyiink hozza csa-
lanlét, ha lagy, akkor gabonapelyhet. 30 perc pihentetés utan
egyenletes golyokat formalunk beldle, amit olajban kisiitlink.
Ovatosan sézzuk! Burgonyapiirével talaljuk, adjunk hozza
salatat.
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TORMA, A GYOGYITO ZOLDSEG

A torma, mint élelmiszeripari termék egész évben megtalalhaté
az lizletek polcain. Intenziv fogyasztasa azonban idényjellegii,
karacsony és husvét idejére korlatozédik, s ekkor, magat a
gyokeret is vasaroljak.

Tormabor

Megsziintetheti a bél-, és gyomorpanaszokat: 50 g reszelt tor-
mat 5 dl vorosborban 5 6ran keresztiil aztatunk, majd gyorsan
felfézziik és hagyjuk kihdilni.

A langyosra hiilt fézetet lesziirjiik, és 3 evékanal mézet keveriink
bele. 1-2 hétig eltarthaté.

Etkezések elétt egy kupicaval fogyasztand6. A cukorbetegek
hagyjak el a mézet, és helyette a tormaval egyidében aztassanak
a borba jazminpakécat. Aki gyomorégésre hajlamos, az 6vato-
san probalja ki.

Tormakoktél

Két dl desztillalt vizbe 1 gerezd zuzott fokhagymat, 1 teaskanal
reszelt tormat, 1 teaskanal vegyes viragmézét, 1-2 evdkanal
frissen facsart citromlét keveriink. Testmelegen fogyasszuk,
meghiiléses betegségek idején megelézésként is.

Mézes tormapép
Torok-, és mandulagyulladas gyoégyitasara egy evékanal ve-

gyes viragmézben keverjiink el ugyanennyi reszelt tormat, ami
csak frissen reszelt lehet. (Bolti ecetes tormat ehhez ne hasznal-
junk!) Ezt apranként ragcsaljuk el és nyeljiuk le. A mézes torma-
pépet gazdagithatjuk néhany csepp, vagy kanalnyi citromlével.
Tudébetegségek esetén is hatasos.



87

Tormakrém

Négy evékanal zabpelyhet 2 dl langyos vizben aztatunk egy
orara. Két evékanal hidegen sajtolt olajat, valamint ugyanennyi
ecetes tormat adunk hozza és annyi zabpelyhet, hogy kenyérre
kenhet6 legyen. A négy evékanal zabpehely helyett széjapelyhet
is hasznalhatunk. Turmixgépben krémesebb allaguva tehetjuk.

Tormapor
Egy kilogramm tormat megtisztitunk, megmosunk és vékony

szeletekre gyalulunk. Radiatoron, vagy kemencében meg-
szaritjuk a karikakat, gyakran forgatva. A csontkemény torma-
karikakat chipsként is fogyaszthatjuk. Zart livegben, vagy szell6s
vaszonzacskoéban tarolhatjuk szaraz, hiivés helyen. Hasznalat
elétt a kivant mennyiséget kavédaralon megoérolhetjuk.

A tormaport csak légmentes livegben, vagy mas zart edényben
lehet tarolni, mert a levegé nedvességétdl osszeall, megkemé-
nyedik.

Tormalevél fézelék

Egy kilogramm tormalevelet megmosunk. A szarat levagjuk és
aprora vagjuk.

A leveleket egymasra helyezve - féerére merdlegesen - cérnavé-
konysagura szeleteljuk. Felontjuk annyi vizzel, amennyi 2 ujj-
nyira ellepi.

Szaritott zoldségkeverékkel izesitjiilk és megso6zzuk. A forrastol
szamitott 10 perc mulva 2 dl vizben elkevert 6 evékanalnyi zab-
korpaval behabarjuk.

Talalaskor ki-ki kedve szerint izesitheti apritott metél6hagymaval,
medvehagymaval, séskaval, zsazsaval, stb. Fogyaszthatjuk
bundas kenyérrel, csalan fasirttal, burgonyakrokettel...
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FENYOETELEK, FENYOITALOK

A fenyofélék gyogyaszati-, és étkezési felhasznalasa érthetd
okokbdl a fenyvesekben gazdag teriileteken terjedt el, igy pél-
daul Erdélyben. Etkezési célra a zsenge, még vilagoszold hajta-
sait gyljtsiik a lucfenydének, aminek a szezonja aprilis végén van.
A feny6 illatat foként a karacsonyhoz tarsitjuk, am a feny6bdl
készitheté killonlegességeknek az év barmely szakaban he-
lyet biztosithatunk étkezéseink alkalmaval. A feny6bél készult
gyogyhatasu dzsem, szérp zamata kiildnleges, semmi mashoz
nem hasonlithaté. Talan ezért van, hogy ezt az izt megszeretni,
vagy megutalni mindenkinek egy pillanat miive. Azért egy probat
megér, féleg “kohogés” idészakunkban...

Feny8szorp
A frissen szedett zsenge fenydhajtasokat, vagy az esszen-

ciakészitéskor megmaradt (lasd késdbb) részeket egy fazékba
tessziik, és annyi vizet ontiink ra, hogy éppen ellepje. Lassu
tlizon forraljuk 15-20 percig, majd langyosra hilni hagyjuk.
Ezutan lesziirjiik, és minden liter lére szamolva 80 dekagramm
cukrot, valamint sziikség esetén tartésitéoszert, és egy csapott
teaskanal citromsavat tesziink. Oldédasig kevergetjiik, vagy
allni hagyjuk egy napig. Végiil ujra felforraljuk, forron tivegek-
be toltjiik, lezarjuk, és szaraz dunsztban hagyjuk kihiilni. Vizzel
higitva fogyaszthatjuk, vagy limonadét, gyogyteakat izesithe-
tiink vele, amennyiben megkedveltilk zamatat.

EFeny6édzsem
Ot literes edénybe két kilogramm fenyéhajtas-véget rakunk.

Hozzaadunk harom liter vizet és forrasatol szamitva még 4-5
percig f6zzuk. Ezutan fed6 alatt hagyjuk kihiilni, és tovabb azni
24 6ran at. Masnap a fézetbd6l kimerjuk a feny6hajtas-végeket
és leturmixoljuk azokat. Az igy elkészitett turmixot pedig
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visszarakjuk a fézethez. Beleféziink 3 kilogramm cukrot, amit
lassan gyongy6zé forrasban tartunk 3-4 percen keresztiil.
Kihiilését kovetéen kézi présen, vagy passzirozén atpassziroz-
zuk a hajtasokat, és a lesziirt siirii lét visszatoltjiikk a tobbihez.
A visszamaradé szarazanyagot nem hasznaljuk fel. A sziirlethez
literenként 5 dekagramm zselatint, vagy ennek megfelel6 agar-
agart szamolva ujraforraljuk, besiiritjiik. A dzsemet még forrén
palackozzuk.

Fenyériigy-likér

Kora tavasszal 50 grammnyi fenyérigyet gyiijtiink, és 10 napig
2 deciliter 90 szazalékos alkoholban aztatjuk. Lesziirése utan
felhigitjuk tovabbi 1 deciliter tiszta szesszel, és adunk hozza
negyed kilogramm cukorbdl f6z6tt szorpot. Kevés felforralt és
lehiitott vizzel (ez a viz fert6tlenitése miatt fontos) egy literig
egészitjiik ki.

Fenybesszencia
A fenybesszencia kivalé kohogéscsillapité, de nagyon finom

uditéitalok alapjaul is szolgalhat, vagy egyszeriien asvanyviz-
zel higitva j6 nyari szomjolté ital késziillhet beléle. A szorptdl
nagy vonalakban abban kiilonbézik, hogy itt a hatéanyagokat
megkiméljiik a héhatastol. A még zsenge, vildgos szinii hajta-
sokat leszedjiik, és egy teljesen tiszta befbttesiivegbe rakunk
beldliik. Egy réteg feny6re ugyanennyi cukor keriil és ezt igy is-
mételgetjiik, szorosan 6sszepréselve az alapanyagokat. Lefedjiik
az uveget és valamivel kevesebb, mint egy hétig allni hagyjuk.

A cukor miatt a hajtasok levet engednek, az alsébb rétegek
pedig egyre jobban 6sszeesnek és kifakulnak. A felsé rétegeket
alkalmanként ujra és ujra nyomkodjuk meg, hogy az is kienged-
je a levét. Mikor az 6sszes cukor elolvadt ledntjiik a levet roéla.
A kapott lébe literenként egy mokkaskanalnyi tartositészert
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keverhetiink, ha hosszu ideig szeretnénk tarolni. A port el6zdleg
egy kevés vizben feloldva keverjiik hozza. Dunsztolni nem kell.
A konzervalészerre azért lehet szilkség, mert a cukor ilyen kon-
centracioban tartésit ugyan, de az esszenciat f6zés és dunsztolas
nélkiil készitettilk, hogy a héhatas ne karositsa az alkotérésze-
ket. igy hoéhatas hijan nem is fertétlenitettiik a készitményt.
Ha nem akarjuk tartésitani, akkor a legjobb frissen fogyasztani,
hiszen par hétig hiitében is elall.

Az itt bemutatott receptekben is helyettesithetjiik a cukrot
jazminpakoéca novény szaritott leveleivel. Ez esetben a kaloriak-
tél sem kell tartanunk.
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ALKOHOLOS GYOGYITALOK, RENDHAGYO HOZZAVALOKBOL

Mézsor

Elészor 2,5 kg mézet 6 liter meleg vizben feloldunk, majd 15
literes Givegballonba ontjik. 15-20 g komlétobozt, egy szeletekre
vagott citromot, fél teaskanal 6rolt gyombért 3 liter vizben fél
oraig féziink, majd ezt kovetden kihiilése utan lesziirjiik. A Iéhez
100 g pékélesztét adunk, majd az egészet a ballonba ontjiik.
Nyilasat kotyogoval lezarjuk, és 3 hétre hiivos helyiségbe (pince,
kamra) allitjuk. Atmenetileg se tegyiik ki magas hémérsékletnek.
A negyedik héten lefejtjiik, és tiszta csatos livegekbe toltjiik.
Hitében taroljuk.

Arpasér

2 kg malatat 3 | forré vizben feloldunk, ezzel egy idében masik 3 |
vizben 15-20 g komlotermést fél 6ra hosszat féziink, lesziirjiik,
és hozzaadjuk a malata fézetéhez. 15 I-es livegballonba toltjiik,
hozzaontiink még 4 | vizet. 2 és fél csomag pékélesztét feloldunk
egy poharnyi langyos vizben, és a ballonba 6ntjiik. A kotyogoéval
lezart ballon tartalmat 3-4 napig 20-24 °C-os helyiségben forrni
hagyjuk. Ha az erjedés lelassult vagy megallt, iivegekbe fejtjiik
a sort, hiitve azonnal, vagy csatos livegekben, hiitészekrényben
tarolva néhany napig fogyaszthatjuk.

Pitypangszirup
3-4 marék friss pitypangviragzatot 2 | vizben puhara féziink,

lesziirjuk, és a forré Iébe masfél kg cukrot és 2 db citrom levét
keveriuink. Folyamatos keverés kézben a folyadékot olyan hosszu
ideig f6zziik, amig teljesen szirupszeriivé (nyuléssa) nem valik.
Ekkor a szirupot jol zar6dé iivegekbe toltjiik. Az igy nyert szirup,
ha gondosan késziilt, a valédi méztél alig kiilonboztetheté meg.
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Pitypangbor
Szaraz id6ében 4 | pitypangviragzatot gyiijtiink. Kb. 10 l-es fazék-

ba tessziik, 4 liter forré vizzel leontjiik. A fazekat lefedjiik, 3 napig
aztatjuk benne a viragokat.

Ezutan a folyadékot molindkenddn atsziirjiik, a viragzatokbdl a
lét kifacsarjuk. A folyadékba dobunk egy kis gyombérgyokeret, 3
finomra vagott narancs-, és 1 citrom héjat valamint 1 kg cukrot.
Az egészet egy nagy fazékban 20 percig lassu tiizon felfé6zziik.
Mazas cserép-, vagy porcelanedénybe toltjiik. Lehiitjiik, egész
addig, amig testmeleg nem lesz. Fél darab éleszt6t egy piritott
rozskenyéren elkeniink és a folyadék tetejére téve azon uszni
hagyjuk. Az edényt kenddvel lefedjiik, 6 napig meleg helyiségbe
allitjuk, ezutan a bort nagy edénybe sziirjiik, és pamutkenddvel
letakarjuk.

Harom hétig sotét helyen allni hagyjuk, majd az edény tartalmat
palackokba fejtjik. Az ilivegeket dugoval gondosan lezarjuk.
Az Uj bort legalabb karacsonyig pihentessiik.

Szazszorszéplikor
Hozzavalék: 1 maréknyi szazszorszépvirag, 300 ml vodka, 100

ml viz, 100 g méz. A szazszorszép viragokat délben kell leszedni,
amikor teljesen ki vannak nyilva. A viragokat megmossuk, és
széles szaju lvegbe tessziik, majd hozzaoéntjiik a vodka felét.
A keveréket vilagos, hiivos helyen hagyjuk allni két hétig.
Ezutan sziirékendén atsziirjilkk, a viragokat jol kinyomkodjuk.
Hozzaadjuk a mézet, a maradék vodkat és vizzel felontjiik, agy,
hogy a likériink 500 ml-re egésziiljon ki.

A likort fertotlenitett palackokba toltjiik, és Iégmentesen lezarjuk.
Ekkortol sotét, hiivos helyen taroljuk. Négy hét érlelést kovetden
fogyaszthat6 a szazszorszéplikor.



93

Rézsalikér

Hozzavalék: 50 g rézsaszirom, 700 ml fehér rum, 250 ml cu-
korszirup, 30 ml roézsaviz, 2 csepp keseriimandula olaj.
A rozsaszirmokat valogatas és mosas utan széles szaju livegbe
toltjiik, raontjiik a rumot és lezarva 6 hétig pihentetjiik. Ezalatt
tobbszor atrazzuk az liveget. A keveréket lesziirjik, és beleke-
verjiik a tobbi hozzavalot. Palackozast kovetéen még két hé-
tig érleljiik. Korilbelul egy évig tarthaté el. Lényeges, hogy
a rézsaszirmokat olyan helyrél szedjik, ahol azok nem voltak
permetezve. A likérhoz az érlelési idd alatt fahéjat is adhatunk.
Mas fliszeres viraglikoroket a fenti receptekbdl kiindulva ki-ki
maga is kikisérletezhet példaul mentabél, bodzaviragbél, leven-
dulabdl és rozmaringbdl is izletes lik6rok készithetok, melyek
mértékkel fogyasztva jé6 hatastak az emésztésre.
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HAJDINA

A hajdinanak, ennek a keseriifiifélék csaladjaba tartozé névény-
nek két fajat emlitik. Amellett, hogy emberi taplalék, j6 méhlegeld,
valamint takarmanyozasra és zoldtragyazasra is alkalmazzak.

Bogracsos pasztor-hajdina
Egy kilogramm valogatott, mosott, szaritott hajdinat enyhén

megpiritunk a bogracsban. Hozzakeveriink 0,5 kg finomra gya-
lult voroshagymat. Néhanyszor megkeverijiik, majd felontjiik 2 |
vizzel, vagy zoldség lével. Belekeveriink 4-5 karikara vagott zold-
paprikat és egy szal enyhén csipdset, 0,5 kg apré kockara vagott
burgonyat, egy evokanal s6t, 5 evokanal édesnemes piros-
paprikat. Jol elkeverjiik és idénként razogatva puhara fézziik.
Készithetjiik bo lével levesnek, s akkor 4-5 liter vizzel ontsiik fel.
Talalaskor retek, vagy mustarmag csirat szérhatunk a tetejére,
de metéléhagymaval is kitiiné.

Hajdina krémleves
Fél kilogramm hajdinalisztet szarazon megpiritunk a labosban

allandoé keverés mellett. Hideg vizzel felontve 2 literre egészitsiik
ki, alland6 keverés mellett. Belekeveriink két pupozott evokanal
natur vega-mix ételizesit6t, valamint két teaskanal sé6t. Készithet-
juk zoldség lével is. Talalaskor megszorjuk metéléhagymaval.

Hajdina kasa koretnek
500 g valogatott, mosott, szaritott hajdinat kissé megpiritunk,

hevitiunk és feldntjiik kétszeres vizmennyiséggel (kb. 2 liter).
Elkeverjuk, és enyhén megsé6zzuk. Amikor a viz egy része elfd,
azaz kasara f6, akkor elzarjuk a gazt, a fedét pedig vastag kony-
haruhaval letakarjuk. Fél 6ra multan, amikor a hajdina felszivja
a viz masik részét, és talalhaté. izesithetjilk szaritott zéldség-
keverékkel, majorannaval.
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A SOSKABORBOLYA TITKAI

A séskaborbolya szinte minden kézparkban, de szamos diszkert-
ben is megtalalhaté. Bogyoit a madarak is szeretik, egész télen
rajarnak a bokrokra, amig el nem fogy a termés. Kevesen tudjak,
de bordé bogyoéibdl szamos finomsag keriilhet az asztalunkra is.
Az 1-2,5 méter magas, cserje agai vesszések, csucsuk felé
egyszeri toviik felé harmas tovisekkel. Levelei kicsik, nyelestdl
atlag 4-5 cm hosszuak, forditott tojas alakuak, melyek szélei
flirészesek. Harang alaku sarga szinii illatos viragai csiingé
fiirtokben fejlédnek.

Termése piros, hossziukas bogyé, mely akar tavaszig is az agon
marad. Magyarorszagon szérvanyosan vadon is eléfordul,
van ahol iiltetik, kertekben elég gyakori. A termés jelentés
mennyiségben tartalmaz cukrot, almasavat, pektint, C-vitamint.
A terméseket édes gyiimolcs6khoz, mustba, lekvarba, zselébe
(segiti a megszilardulast) és szorpokbe hasznalhatjuk fel szint
is adé adalékként. Savanyusaga miatt, mint citromlé pétié
gazdagithatjuk vele konyhankat. Az elsé fagyok utan gyiijtott
termések mar nem olyan savanyuak, mint az 6sszel sziireteltek.
Ha ebbdl szeretnénk szorpot késziteni, a terméseket meg kell
kocsanyuktdl tisztitani, lepréselni, vigyazva arra, hogy magvai
ne keriljenek a lébe, mert ezek keseriiek, és azza teszik a
szOrpot is. Termése augusztus-szeptembertél folyamatosan
gylijthet6é egész télen. A cserje mas részeit mérgezd hatasa miatt
ne hasznaljuk fel.

Borbolya cukorka
A talérett borbolyatermésbél egy poharnyi lét préseliink a mara-

dékot textilzsakba téve kicsepegtetjiilk. A borbolyalét cukorral
(200 g) keverjiik 6ssze. Ha sziikséges, még annyi cukrot adunk
hozza, hogy egészen siirii kasa alakuljon ki. Ekkor kis langon,
folyamatos kevergetés kozben addig melegitjiikk, amig folyés
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nem lesz. Ezutan olajjal kikent fémtalcara kis kupacokba lecse-
pegtetjiik, vagy ha van szép formank, abba ontjik. A cukorkak 24
ora alatt szilardulnak meg teljesen.

Borbolya puding
7,5 deciliter vorosbort 0,5 kg frissen készitett borbolya lével

ugyanennyi cukorral, két citrom lereszelt héjaval és egy darab
fahéjjal felforralunk, utana szitan leszirjiik, majd tovabb f6zziik.
200 g burgonyaport, fél liter hideg vordosbort jol 6sszekeveriink
és folyamatos kevergetés kozben a folyadékhoz ontjiik. Addig
fézzik, mig 6ssze nem all. A pudingot megnedvesitett porcelan-
formaba ontjiik, kihiilése utan boros martassal talaljuk.

Borbolya zselé
A gyumolcsoket megtisztitjuk a kocsanyoktél, megmossuk, 5

percig fézziik, majd levét kipréseljik. A lét azonos mennyiségii
almalével ontjiik fel, felfézziik, azonos mennyiségii cukrot adunk
hozza. Még forrén poharakba toltjuk. Adalékanyagok nélkiil
zselét képez. Kellemes, savanykas izdi.

Borbolya cukorban
Az elsé fagyok utan gyijtott bogyok oldalat tlivel felhasitjuk és

eltavolitjuk a magokat. Hideg vizbe tessziik, kézzel atforgatjuk,
majd kivessziik és szitan leszaritjuk. A bogyokat mély talba
tessziik, tetejét vastagon megszorjuk (kb. félannyival, mint a bor-
bolya tomege) cukorral. A talat lefedjiik és tobb 6rara 70-80°C-os
siitébe tessziik. Egészen addig ott tartjuk, amig a borbolya telje-
sen megpuhul. Ha kihiilt, livegekbe tehetjiik el.

Borbolya lekvar
230 g borbolyabogy6 kocsanyat eltavolitjuk, megmossuk 1,5 dlI

vizben felhevitjiik, attorjiik.
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900 g galagonya kocsanyat szintén eltavolitjuk, megmossuk, 2,5
dl vizben 5 percig fé6zzuk, attorjiik. 600 g szilvat megmosunk,
kimagozunk, 3 evékanal vizben felféziink, attorjiik, vagy még
nyersen robotgéppel piirésitjiik. A harom gyimolcsot 6sszeke-
verjik, feleannyi cukrot hozzaadva tovabb fbézziik, forrén
livegekbe toltve szaraz gézbe tessziik.

Borbolya sz6rp
Az els6 fagyok utan gyiijtott terméseket leszemezziik, szétnyom-

juk, kevés vizben, folyamatos kevergetés kozben szitan attor-
juk. Fél kg szorpre 1 kg cukrot szamitva ismét felfézziik, habjat
elfézziik, kihiilése utan palackokba toltjiik, gondosan lezarjuk.

Borbolya lé

A bogyoékat megtisztitjuk, kimagozzuk, krumplinyomén Kki-
préseljiik vagy gyiimolcscentrifugan kicentrifugaljuk. A lét or-
vossagos uvegekbe toltjik. Az iivegeket kb. 14 napra, nyitva
napra tesszuk, vagy meleg helyen tartjuk azért, hogy jol kiforrjon.
Ha kész, gondosan ledugaszoljuk. A  borbolyalét
citromlé, egyes esetekben ecet helyettesitésére tudjuk
felhasznalni.
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GYOGYMEZ KESZITESE HAZILAG

A nyar bdéven ellat minket friss fliszer-, és gyégynoévényekkel,
nyilnak a szebbnél-szebb kerti és mezei viragok. Hasznaljuk ki a
természet adta lehetéségeket, készitsiink magunk gyogyméze-
ket! A tisztara mosott csavaros livegekbe helyezziik a nové-
nyi részeket, ontsiik fel mézzel, cimkézziik fel és allitsuk sotét
helyre. 2-3 hét utan célszerii atsziirni a mézeket. Ez viszonylag
koénnyii, mert a névényi részek aztatasa soran a méz viztartalma
megnd, igy allaga felhigul.

Felhasznalhaté névények és gydégyhatasaik:
- levendulavirag: nyugtaté hatasu, gyerekeknek is adhaté

lefekvés el6tt, langyos tejben elkeverve,

- bodzavirdg: meghiiléses allapotokban, lazas betegségek
esetén, 6nmagaban fogyasztva, vagy tea izesitdjeként,

- rozmaring: élénkitd, vérnyomasemeld hatasu,

- kakukkfi: kohogés csillapitasara, onalléan vagy teaban, tejben
fogyasztva hatasos,

- ibolya virag: rendkiviil kellemes iz, torokfajas esetén hatasos,
- zsalya: megfazas és torokfajas esetén kivalé gyogyszer,

- landzsas utifii: kohoégéscsillapité hatasu,

- édeskomény: emésztési problémak kezelésére ajanlott,

- menta: gyomor-, epe- és bélgorcsok esetén hatasos gyogyir,

- homoktovis termése: igen magas C-vitamintartalmu készit-
mény, immuneroésitésre, meghiiléses allapotok kezelésére jo

A mézigen j6l oldja a lipofil hatéanyagokat, illéolajokat. ize miatt
konnyen adhatjuk gyerekeknek, idés vagy beteg embereknek.
Mindenképpen érdemes tehat kiprobalni ezt a fajta tartositasi
moédszert. Osszel és télen nagy hasznat vessziik majd a magunk
készitette gyogymézeknek.
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GYUMOLCSSAJTOK

A koénnyen kocsonyasithato, nagy pektintartalmu gyiimoélcs6kbél
készithetiink izletes gyimolcssajtokat. A birsalmasajtot szinte
mindenki ismeri, am a tobbi féle gylimolcssajtbol ritkan keriil az
asztalokra...

Almasajt

Hozzavalék: 1 kg alma, 20 dkg cukor. Az almat puhara fézziik,
majd szitan attorjiik. A cukorbodl 1 dl vizzel szirupot féziink, és
jol 6sszefézziik az almapéppel. Dermedési prébat kovetden for-
makba toltjik és megdermesztjik. A formabdl kivéve megszik-
kasztjuk és szaraz hiivos helyen taroljuk.

Birsalmasaijt
Hozzavaldk: 1 kg birs, 80 dkg cukor. Az érett birsalmakat negye-

deljiik, majd kivagjuk a maghazat. Puhara fézziik, majd pépe-
sitjuk. Minden 1 kg gyiimolcsh6z 80 dkg cukrot szamitva a pé-
pet elébb ujra felf6zziik és negyed 6ran at f6zziik folyamatosan
kevergetve, majd a cukrot hozzatéve tovabbi 10 percig fézziik.
Ezutan formakba o6ntjiik, majd ha megdermedt 2-3 hétig meleg
helyen alkalmanként megforgatva szikkasztjuk.

Egressaijt
Hozzavaldék:1 kg egres, 20 dkg cukor. Az egrest puhara f6zziik és

szitan attorjiik, vagy mas modon pépesitjik. A cukorbdl 1 dl viz-
zel szirupot féziink és jol 6sszefdzziik az egrespéppel.

Az elébbiekhez hasonléan lapos formakba toltjiikk, hogy abban
dermedjen meg. Azokbol kivéve meleg helyen megszikkasztjuk
és szaraz hiivos helyen taroljuk.
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Kortesajt, szilvasajt
Hozzavaldk: 1 kg korte, vagy szilva 20 dkg cukor. Az egressajthoz
hasonléan késziil, csak f6zés el6tt a kortét apritsuk fol.

Sargabaracksaijt

Hozzavaldk: 1 kg hamozott, magozott barack, 1 kg cukor, 1 citrom
leve, 3 barackmag. A barackot puhara fézziik és szitan attorjiik.
A cukorbdl 5 dl vizzel szirupot készitiink és jol 6sszefézzik a
barackpéppel. Az el6z6ekhez hasonléan készitjiik tovabb.
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ETELEK FURESZPORBOL

A fiirészport a haboruk idején a lisztek részbeni, vagy teljes
egészében torténd helyettesitésére hasznaltak — akkor, amikor
a gabona hianycikk volt. Ezeknek a fiirészporbdl siitétt kenye-
reknek tapértékiik sem sok volt: csak az éhséget csillapitottak.
Am ha az aranyokat megforditjuk, azaz csak kis mennyiségben
hasznalunk filirészport, az még egészséges is!

A fiirészpor kivalé rostanyag, igy a modern, rostokat kevéssé
tartalmazé, tulzottan feldolgozott ételek k6zott helye van e ,kii-
Ionlegességnek”. Arostok a belek tisztitasaban és a méregteleni-
tésben is szerepet jatszanak, mindamellett, hogy az egészséges
emésztéshez is szilkség van rajuk.

Az itt kozreadott két receptben szereplé fiirészporrél fontos
tudni, hogy ez mindenképp tiszta kell legyen, és nem arrél
a filirészporrél van sz6, amit az ember elsére maga elé képzel
egy asztalosmiihelyben, hanem annak lisztfinomsagura 6rolt
valtozatarél. A hagyomanyos fiirészpor finomitasat egy asztali
hazi malommal, vagy barmilyen 6rlési eljarassal, majd szitalas-
sal megoldhatjuk, lényeg, hogy a végeredmény liszt finomsagu
legyen.

Flirészpor siitemény
Ennek alapjat képezi a megtisztitott flirészpor kemény-, vagy

puhafabél készitve, finomra vagott mazsola, gumiarabikum,
viz s némi olaj. Ebbdl allitsuk 6ssze a tésztat, amelyhez tetszés
szerint adhatunk kiegészitésiil lisztet és gabonapelyheket, kii-
I6nféle fajtakat. A flirészport elébb leforrazhatjuk, hogy a terpen-
tin izt enyhitsik. A gumiarabikum-viz jol 6sszekoti az egészet,
és a gyomrot erdsiti. A finomra vagott mazsolat kezeink kozott
eldorzsoljik liszttel, csak azutan adjuk a tésztdhoz. Az liszt
elzarja a mazsoladk pédlusait, ugyhogy azok a tésztaban az 6
teljes édességiiket megtartjak. Az olaj arrél gondoskodik, hogy
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minden jol 6sszetartson, és hogy a tészta jol vaghaté legyen
majd. A vastagsag szerint siitjik a tésztat koriilbelil 20 percig,
vagy még tovabb. Ha kissé odaég, akkor mindjart van faszeniink,
mely gydgyhatasu hasmenésnél és érelmeszesedésnél.

Ez a tészta nagyon jol taplal, és rostban gazdag. Ezzel bél-
panaszok nélkiil lehetne élni, amelyek az alapjat képezik sok mas
szenvedésnek. Ez formalisan ,kikaparja a bélrancokat”, jobban,
mint barmely mas szer.

Fenyd csékja siitemény
Az eredetit a németorszagi Karlsruhe-ban készitik voros

fenydbdl. A fenyd agait eltavolitjuk és gondosan meghamozzuk
a kérgét. Szaraz helyen taroljuk 6-12 hénapig. Amikor kiszaradt
korongokat flirészeliink beléle. A lehullé fiirészport tiszta edény-
be gyiijtjiik és kézi malomban liszt finomsagura 6rdlhetjik, majd
atszitaljuk.

700 g tonkolybuzat, vagy alakort lisztfinomsagura o6roliink.
Hozzakeveriink 300 g fenydlisztet, 1 teaskanal 6rolt szegfiiszeget,
1 teaskanal 6rolt fahéjat. Készithetjilkk ugyanigy 6rolt anizsmag-
gal és édeskoménnyel is.

300 g egy napig eléaztatott mazsolaval és az aztaté lével ala-
posan 6sszegyurjuk. Ha nem elég puha, akkor egy kis vizet tehe-
tiink hozza. Lazabba tehetjiik a tésztat, ha 1 teaskanal borképort,
vagy szoédabikarbénat keveriink a liszthez. Fél 6ra pihentetés
utan kinyujtjuk a gyurédeszkan és kisméretli pogacsaszag-
gatoval kiszaggatjuk.

Harom ujjunkkal megcsipve puszedliformat adunk neki. Egy tep-
sit kibélellink sutépapirral és kirakjuk ra a puszedliket. 1-1 ujj-
nyi hézagot hagyjunk a duzzadas miatt. 180 fokra eldmelegitett
siitében 5-10 percig siitjiik a vastagsagatél fiiggdéen. A fenyd
csékja nyomelemekben gazdag, de féleg rostban dus finomsag,
amely komoly béltisztito.
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LEVENDULA

Az egyik legsokoldaliubban felhasznalhaté gyoégy-, és
fliszernévényunk. Aki mar beleszippantott a friss levendulavirag
illataba, soha nem felejti. Tudom, sokaknak a nagymama leven-
dulaillatu szekrénye jut réla eszébe, de higgyék el, a molyirtd
hatas csak egy a sok koziil.

Sokan ugy tartjak, akinek levendula illatozik a kertjében, az bol-
dog ember. A levendula Dél-Eurépabdl szarmazik, szarazsag-, és
meleg tiir6 novény.

Alevendula gyogyité erejének felfedezése a kolostori gyogyaszat
idészakara vezethet6 vissza.

Levendulas cukor

Koénnyen készithetiink levendulas cukrot is: a frissen szedett
viragokat cukorba tessziik (ez lehet gyiimoélcscukor, kristalycu-
kor, porcukor, szél6cukor is, kinek mi tetszik), és jol lezarjuk.
Néhany hét milva a cukor rézsasziniivé valik, kisebb-nagyobb
kristadlyokba all 6ssze - ezeket felhasznalas el6tt mozsarban
konnyedén osszetorhetjiik.

Minél tovabb all, annal finomabb. Felhasznalhatjuk ugy, mint a le-
vendulas mézet, de hasznalhatjuk a konyhaban siiteményekhez,
kekszekhez, gylimolcssalatakhoz.

Levendulas keksz

Hozzavaldék: 32 dkg liszt, 25 dkg margarin, 8 dkg porcukor, reszelt
citromhéj, kevés siitépor, 1 tojas, 1 evokanal aszalt gyimoélcs
egészen apréra vagva (meggy, mazsola, afonya, stb.), 2 kis-
kanal szaritott levendulavirag. Folpackba csomagoljuk, éjjelre a
hiitébe tessziik. Reggel 3 rudda gyurjuk, 1 cm vastag szeleteket
vagunk és vilagosra siitjiik. Levendulas porcukorral meghintve
jol zarédo fémdobozban taroljuk.
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Levendulas limonadé

A levendulas limonadé is konnyedén elkészithetd és kellemesen
fellidit: izlés szerint édesitett vizet forralunk, friss levendula-
viragot dobunk bele és par percig lefedve allni hagyjuk (ekkor
mar nem forraljuk). Citrommal, borsmentaval, citromfiivel varial-
hatjuk. Behiitve kinaljuk.

Levendulas jégkocka
Elébbi mellé adhatunk levendulas jégkockat, ami nagyon

dekorativ, kiilonlegesen szép. A jégkocka ugy késziil, hogy a
tartéba apréra tépkedett viragokat tesziink, raontjuk a vizet és
igy fagyasztjuk.

Levendulas dzsem

A levendula nagyon jél illik a narancshoz, citromhoz. Igazan
kiilonleges dzsemeket készithetiink ezekbdl a gyiimolcsokbol
szaritott levendulaviraggal izesitve.

A narancslekvarhoz: 6 narancsot és 1 citromot alaposan meg-
mosunk, megtisztitjuk, a gyimolcsok héjat apréra vagjuk, a
gyumolcsoket centrifugan atnyomjuk. 2,5 dl vizet adunk hozza
és éjszakara a hiitobe tessziik. Masnap kislangon f6zziik 1 6ran
keresztil, majd ismét hidegre tessziik. Kévetkezé nap 25 dkg
cukrot és levendulaviragot (a mennyiség tetszéleges) adunk
hozza, majd lekvarsiriiségiire fozziik. Kis lGvegekbe toltjiik és
szaraz dunsztban htjuk.

Kovetkez6 nap adjunk hozza 50 dkg cukrot és f6zziik addig, amig
a lekvar allaga bezselésedik. Kis livegbe toltve, szarazgdzbe
tessziik. Két nap mulva fogyaszthaté. Hasonlé médon, a gyiimol-
csok aranyanak megvaltoztatasaval citrombdl is elkészithetjiik.



105

A KENYER CIFRAZVA

A kenyeret altalaban frissen essziik, ha kissé megszikkad lehet
még beléle bundaskenyér, vagy ha mar teljesen szaraz akkor
prézli. Am itt nem ér véget a kenyérbdl készithetdé dolgok sora...

Kenyérviz

Piritsunk 3 szelet durva-buzaliszt kenyeret mérsékelt melegben
aranybarnara, a daraléval 6rdljiikk meg. Tegyiik egy kannaba,
ontsunk ra 2 liter forré desztillalt vizet, hagyjuk 5 percig kivonéd-
ni, s talaljuk (sziirjiik le, és csak a levét fogyasztjuk). A kenyérviz
gyakran ajanlott a “Mazdaznan Ongyégymoédban”. Tetszés
szerint lehet tejszint, vagy nadcukrot hozza adni.

Kenyérszdész
F6zziink féléraig duplaf6zében 2 csésze tejet, fél csésze piritott

kenyérmorzsat, 1 kis hagymat. Tavolitsuk el a hagymat, adjunk
hozza kevés sét, 1 csipetnyi paprikat, vagy curryt, s egy evékanal
olivaolajat, vagy deritett vajat.

Korpaital

Tegylink 250 g buzakorpat egy agyagedénybe, 6ntsiink ra 2 liter
desztillalt vizet, kavarjuk meg. Allitsuk 3 6rara a napra, szlirjiik at
a folyadékot egy len kenddn, tartsuk hideg helyen. Az idegekre
hat a legjobban. Betegekre kulonosen frissitéleg hat cseresznye
lével, vagy szél6kocsonyaval. Lehet azonban mas gyuimolcsned-
veket is hozzaadni.

Mindezek mellett készithetiink még kenyérprokoltet, a kenyér-
morzsa pedig sokféle kenyérre kenheté pastétom alapanyaga
lehet. Erdemes kisérletezni vele, hiszen valtozatosan lehet akar
egy egész napi meniit is 0sszeallitani, csak kenyérbdl...
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DINNYEK: A NYAR GYUMOLCSEI

A dinnyéket leginkabb nyersen fogyasztjuk, hiszen ugy a leg-
jobbak, ahogy a természet, és a novénytermesztok adjak oket.
Gyogyhatasuk és a gorogdinnye testsulycsokkenté és
méregtelenité hatasa is igy jelentkezik. Az itt leirt receptek
gyogyhatassal mar kevésbé rendelkeznek, mint a friss gyiimolcs,
am arra jok, hogy a nyar izeit télre is megorizziik. Az alapreceptek-
ben talalhaté magas cukortartalom helyettesitheté6 mézzel, vagy
esetenként jazminpakécaval is, csak ez esetben a cukor tartésito
hatasarol le kell mondanunk.

A mas moédon édesitett termékeket taroljuk mélyhiitében
lefagyasztva. A gorogdinnye gyiimolcse magas viztartalma miatt
kivalé méregtelenitd. Asvanyi anyag tartalma magas, energiatar-
talma alacsony, igy fogyokurak kisérégyiimolcseként is idea-
lis — nyersen fogyasztva. 10 dkg dinnye energiatartalma mind-
ossze 29 kaléria. Magas viztartalmanak koészonhetéen kiuriti a
szervezetben lerakédott salakanyagokat, tisztitja a bélrendszert.
Elésegiti a vér sav-lug haztartasanak egyensulyat.

A gorogdinnye magjabol gyogytea készitheté, mellyel a
vese-, és a cukorbetegség tiinetei enyhitheték. Fél liter vizben
két evékanal gorogdinnye magjat kell negyed éran keresztiil
fézni. A sargadinnye a lazzal és gyulladassal jar6 betegségek
enyhitéje. Ezt magas béta-karotin és asvanyi anyag tartalmanak
koészonheti. Bélgyulladasok esetén is j6 hatasu a nyers sarga-
dinnye fogyasztasa.

Gorogdinnye héj tartésitasa

Ot kilogrammos dinnyét, meghamozunk, fehér belsé héjat 2 uijj-
nyira vagjuk. A lIéhez kell 2 dl ecet, 3 dkg so6, 1 dkg szalicil, 25-30
dkg cukor. A levet raontjiik a dinnyére, majd egy éjszakan at allni
hagyjuk. Masnap ilivegekbe toltjik.
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Gorogdinnye cukorban
A nem tul érett dinnyét meghamozzuk, kétfelé vagva a belsejét

kiszedjiik, ha a husa belil lagy, a puha részét kanallal kivagjuk.
Gerezdekre szeleteljik, ha hosszu kétfelé vagjuk. Enyhén citro-
mos vizbe tesszilk, majd lecsurgatjuk. Zomancozott labasba
téve egy rétegben cukorszirupot adunk hozza (1 liter vizhez 50
dkg cukorral), annyit, hogy ellepje jél a gyiimolcsot. Ezutan ezt
felforraljuk, majd forras utan azonnal félretessziik, és masnapig
hivos helyen taroljuk. A kovetkezd nap a dinnyét szitara tessziik,
és a cukrot 10-20 percig forraljuk. Ha a cukor kihiilt, beledobjuk a
dinnyét, és félretessziik. Ezt a miiveletet masnap megismételjuk.
Aztan uvegekbe rakjuk a finom dinnyecsemegét.

Ecetes apré gérégdinnye

A teljesen egészséges, kemény, zold apré dinnyéket kivalo-
gatjuk. 15-20 percig b6, hideg vizben aztatjuk, majd egyenként
alaposan megmossuk. Az igy elékészitett dinnyéket iivegekbe
tessziik. Elkészitjiik az ecetes levet ugy, hogy 1 liter vizhez 2 dI
(20 szazalékos) ecetet, 3 dkg sét, 3 dkg cukrot szamitunk. Fol-
forraljuk, ezutan lehiitve ontjiik a dinnyére. Végiil a tetejére egy
ujjnyi vastagon olajat ontiink, és légmentesen lekétozziik.

Gorogdinnye befétt
Egészen tiszta, 3 literes porcelanozott belsejii labasba tegyiink

egy liter vizet és egy kilogramm cukrot. Szép piros béli, vastag
héju gorogdinnyének a héjat tisztitsuk meg a kiilsé, kemény és
zold kérgétol, azutan vagdaljuk fel nagy, egyenlé kockakra.

Egy jokora teljes tanyér kockaba vagott dinnyehéjat tegylink
a hideg cukros vizbe. Tegyiink még a cukros vizbe, a dinnye
héja ko6zé, egy egész citromot, és egész narancsot, mindkettot
karikdkba vagva, tovabba fél vaniliat is vagdaljunk a dinnye
kozé. Arra ligyelni kell, hogy a labasban a cukros vizbe tett
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dinnye héjat egészen ellepje a viz. Ezt a hidegen 6sszerakott
anyagot fedjiik be, és tegyiik féni 2 vagy 3 éran at. Ha nagyobb
tomeget készitiink egyszerre, természetesen tovabb kell f6zni.
Addig hagyjuk féni, amig a leve barnas szinii és mézszerii siiri
lesz, a dinnye héja pedig atlatszé tiszta, szép sziniivé valik.
Egykilonyi cukorban megfézott héjbol lesz harom liveg bef6tt.
A dinnye héjat rakjuk livegekbe, kossiik be az lveg szajat
szorosan és erésen celofannal. Egy fazékba tegyilink ruhat, a
befétteket rakjuk e ruhara és ontsiink annyi vizet a fazékba, hogy
a beféttes livegek nyaka egy tenyérnyire kinn legyen a vizbdl.
Boritsuk be az uivegeket vizes ruhaval s tegyuk j6 erés tiizh6z
foni. Fél 6ra alatt rendesen forré lesz az liveg nyaka. Ekkor le kell
venni a tliztol, és fazekastol egyiitt kell félre tenni egész addig,
amig a fazék viz kihdil.

Sargadinnye lekvar naranccsal
Hozzavalék: 50 dkg sargadinnye, 75 dkg narancs, vagy nekta-

rin, 2 citrom, 1 kg bef6z6 cukor, 0,5 dl narancslikér, 0,25 dl alko-
hol. A narancsot (vagy nektarint) kimagozzuk, és felapritjuk, a
dinnyét kimagozzuk, a husat kockara vagjuk, a citromhé-
jat igen vékony csikokra vagjuk. A narancsot (vagy nektarint)
pépesitjiik, foz6edénybe tessziik. Hozzaadjuk az 6sszes tobbi
hozzavalét, felforraljuk és 5 percig fozziik. A kész lekvart for-
ron livegekbe szedjuk, az Uivegeket lezarjuk, és szaraz dunsztba
tessziik.

Sargadinnye dzsem
Hozzavalék: 1 kg dinnyehus, 40 dkg cukor, 1 citrom leve, kb. 2

centiméteres rudvanilia.

A dinnyét pépesitjiik, bef6z6 edénybe rakjuk, belekeverjiik a
cukrot, a citromlét, a vaniliat és masnapig hiivos helyre rakjuk.
Masnap folkeverjuk, és fézni kezdjiik.
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A KUKORICA RENESZANSZA

A kukoricara a fétt strandeledel valtozatat leszamitva joszerével
mar csak takarmanynovényként gondolunk. Pedig e tobbre ér-
demes novényt régebben nagy becsben tartottak, sokféle moé-
don hasznaltak elédeink...

Kukoricafézelék

Hozzavalék: 50 dkg-os kukoricakonzerv, vagy 1 csomag
fagyasztott tejes kukorica, vaj, 1 evokanal liszt, 1-2 dl tej, tejszin,
s0, Orolt fehér bors, csokor petrezselyem. A konzervkukoricat
lesziirjiikk, vajon megforrésitjuk, erés langon zsirjara siitjik.
A liszttel meghintjik, és annyi tejjel engedjuk fel, siirii martas
legyen. Soval 6rolt fehér borssal izesitjlik, tejszinnel gazdagitva
talaljuk. Talon meghinthetjik finomra vagott petrezselyemmel
is). Ha mirelit kukoricat hasznalunk a vajban felolvasztott ku-
koricat zsirjara sutjiik, liszttel meghintjiik, és ugyanugy jarunk el
vele tovabbiakban, mint a konzervkukoricaval.

Kukoricamalé

Hozzavalék: 25 dkg kukoricaliszt, 2 kanal zsir, 0,5 | aludttej,
s6. Az aludttejbe belekeverjik a kukoricalisztet, zsirt és a sét.
A masszanak siiriibbnek kell lennie, mint a palacsintatésztanak.
A tepsit jol kizsirozzuk, 1 cm vékonyan beledntjilk a masszat és
megsiitjiik. Melegen talaljuk, izlés szerint tepertével.

Kelt kukoricaamalé

Hozzavalék: 50 dkg kukoricaliszt, 5 dkg éleszté, 5 dkg zsir, 5
dl tej, so6. A tejbe belekeverjilkk a kukoricalisztet, élesztét, zsirt
és sot. A masszanak siiriibbnek kell lennie, mint a palacsinta-
tésztanak. Ha megkelt a massza, tepsibe ontjik és megsiitjiik.
A kukoricamalét reggelire vagy vacsorara, tejjel vagy tejeskavé-
val kinaljuk.
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MEHVIASZ RECEPTEK

Volt id6, amikor a méhviaszt tobbre értékelték, mint a mézet.
A gyogyité tulajdonsagait jol ismerték mar az okorban is.
A legujabb orvosi kutatasok megerdsitik az 6sok tudasat, de
azt is jelzik, hogy a méhviasz lehetéségei az emberi egész-
ség megerositésénél és védelménél még egyaltalan nincsenek
kimeritve.

Az 6seink megfigyelték, hogy kiilonésen a beteg bér gyoégyi-
tasanal nagyon jotékony a hatasa. Ezért gyégynovényekkel és
kiilonb6z6 zsirokkal keverték a viaszt. Az égési sebekre leno-
lajkeveréket hasznaltak, amelybe kis darab viaszt és egy csipet
safranyt féztek. A leforrazott bérre borogatast tettek faggyubal,
vajbdl, lenolajbol és viaszbdl. A sebek vérzésének megallitasara
kendcso6t hasznaltak, amely méhviaszbdl és jegenyefenyd gyan-
tajabol készilt, egyforma aranyban elkeverve.

Altalanos kenécsot az égési sebre, kelésekre és vagott sebekre
ugy készitettek, hogy 50 g méhviaszt féztek 50 g sézatlan ser-
tészsirral egyitt. Kihiilés utan a keverékbe alaposan beleke-
vertek 50 g mézet.

Masszazstémb

Hozzavaldk: 1 rész méhviasz,1 rész kdokuszvaj vagy kakadvaj,
1 rész illéolajolaj és méz keveréke. A méhviasz szoba-
hdmérsékleten teljesen szilard, a kékusz-, és kakadvaj 25-
32 °C kozott olvad, tehat szobahdmérsékleten még éppen szi-
lard, az olajok pedig teljesen folyékonyak. Megfelelé6 aranyban
keverve szobahdmérsékleten szilard tombot kapunk, ami test-
meleg hatasara olvad. A méhviasz reszeléket tegyiik egy fém
talkaba és kezdjiik el melegiteni alacsony héfokon, amig teljesen
felolvad. Tegyiik bele a kokuszvajat (vagy kakaoévajat) és kever-
juk el a viaszban, majd tegyiik bele az illéolaj és méz keveréket
(lehet mandulaolaj is). A megfelelé olajmennyiség hatarozza
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majd meg a készitmény allagat. A magasabb olajtartalomtél
puhabb lesz az egész tomb, ebben az esetben tegyunk hozza
még méhviaszt. Miel6tt kiontenénk a formaba tegyiink egy kisér-
letet, hogy megfeleld lett-e az allaga. Cseppentsiink egy csepp
viaszt, hagyjuk megszilardulni, majd vegyiik keziinkbe, ha si-
kerul felszedniink és csak a keziinkben kezd olvadni sikerrel
jartunk, ha nem, akkor pétoljuk a sziikséges anyagot. A kész-
terméket ontsiik kisebb formakba, ami lehet pl.: jégkocka forma
vagy hobbiboltban kaphaté szappanontéshez valé miianyag
forma. Az elkésziilt terméket tartsuk szaraz hiivos helyen.

Koérémyvirag kenécs
Hozzavaldok: 25 g szaritott koromviragszirom, ha friss ennek

hasznaljuk a kétszeresét, 150 ml hidegen sajtolt napraforgoéolaj,
25 g reszelt méhviasz,1 kiskanal buzacsira olaj, ami természetes
tartositéoszer, és a magas E-vitamin tartalma miatt is kedvezé.
Az olajat ontsiik egy beféttes livegbe majd szérjuk bele a korom-
viragszirmokat. Zarjuk le és tegyiik az ablakba. Naponta legalabb
egy alkalommal razzuk meg. Harom hét utan sziirjiik at, majd
olvasszuk fel az olajat a méhviasszal egyiitt.

Hidratalokrém

Hozzavaldk: 1 evokanal friss, vagy 1 teaskanal szaritott korom-
virag szirom,150 ml viz, 20 g méhviasz,100 ml olivaolaj,1 kavés-
kanal glicerin, 30 ml buzacsira olaj, 2 boragé olaj kapszula, 2
E-vitamin kapszula,15 csepp ill6olaj. Ontsiik bele egy fazékba a
vizet, és adjuk hozza a kéromvirag szirmokat. Forraljuk fel, majd
fél éran keresztiil f6zziik még tovabb. Ezutan hagyjuk kihiilni a
fozetet, majd sziirjiik le. A méhviaszt és az olivaolajat olvasszuk
fel g6z felett, huzzuk félre a tiizrdl, és lassan adjuk hozza a gli-
cerint és két evékanalnyit a kéromvirag-fé6zetb6l. Kézben folya-
matosan kevergessiik. A borago olaj és az E-vitamin kapszulak
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tartalmat alaposan dolgozzuk bele a keverékbe, majd kévetkez-
het a buzacsira olaj és az illéolaj. A kész krémet toltsiik tiszta
livegcsébe, és miutan teljesen kihiilt fedjiik le. Két honapig elall.

Koéromviragos arctisztité

Hozzavaldk: 20 g szaritott viragszirom, 10 g kakadvaj, 20 g
reszelt méhviasz, 100 ml mandulaolaj, vagy extra sziiz olivaolaj.
Vegyiink eld egy kdozepes méretii labast, dntiink bele kétujjnyi
vizet, majd szérjuk ra az edény szajara ill6 rozsdamentes fémtal-
ra elészor a viragszirmokat, majd a tobbi alapanyagot is. Lassu
tlizon néha keverjiik meg, és varjunk, mig a kakaévaj és a méhvi-
asz teljesen felolvad. Ha ez megtortént, 5 percig fé6zziik tovabb,
szlirjiik le, és kevergessiik addig, mig kicsit hiil. Ontsiik bele egy
tiszta livegbe és zarjuk le, de csak akkor, amikor teljesen kihiilt.
Hat hénapig elall.
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GYOGYNOVENY SZIRUPOK

A gyoégynovények az év adott szakaszaban szedheték csupan,
ezért ekkor kell az egész évre valé mennyiséget begyiijteniink. A
tartositasnak szamos formaja kozismert, igy a szaritas, az alkoho-
los kivonat, am szirupot viszonylag kevesen készitenek — pedig
nem nehéz... A szirupban eltett névényi nedvek nagy elénye,
hogy nyersen is késziilhetnek, igy h6hatas sem éri a hatéanyago-
kat. Ennek készonhetéen minden mas médszernél toményebb,
hatasosabb szer allithaté el6. A szirup tomény cukoroldat, vagy
nagyobb mennyiségili cukrot és kiilonféle gyiimolcsok (mal-
na, szeder, ribizke, narancs, citrom stb.) nedveit vagy novényi
extraktumokat (kinafakéreg, szenna-, mentalevél stb.) tartalmazé
folyadék. Cukor helyett mézzel is készithetd. A kozonséges vagy
egyszerii szirup (syrupus simplex) 200 g. tiszta cukornak 400 g
desztilldlt vizben valé feloldasa és az oldatnak felforralasa
utjan készil. A gyumolcsszirupokat a megerjesztett és atsziirt
gyiimolcsnedvekbdl, a novényi extraktumokat tartalmazé sziru-
pokat pedig az illeté novényi részeknek (virag, levél, gyokér, héj
stb.) borszesszel vagy forré vizzel kapott extraktumabol készitik.
A kilonféle szirupokat édesitd szerként, gyogyszerként, vagy a
kellemetlen izli gyégyszerek izének javitasara, tovabba gyégy-
szeril hasznaljak. Szirupot tobbféle médonm készithetiink.

Forrazat alapu szirup
Egy, vagy tobbféle gyégynovényt a célnak megfelelé aranyban

kevés vizzel leforrazunk és kb. 1/2 érat allni hagyjuk, majd finom
szlirén atsziirjiik, a fennmaradé noévényt alaposan kinyomkod-
juk. 1 liter vizre kb. 30 - 40 dkg friss gyéogynovényt szamitha-
tunk. 1 kg cukorbél 2 dl vizzel siirii szirupot féziink, majd a
tizrél levéve nagyon alaposan Osszekeverjiik az atsziirt lével.
Ezt mar nem f6zziik! Forrén livegekbe toltjiik, majd hiivés helyen
tartjuk. A cukor tartésit, igy hosszu ideig elall!
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Alkohol alapu szirup
F6zés nélkiil is késziilhet a szirup. Ekkor vagy alkoholos tink-

turat készitiink, azaz a névény hatéanyagait alkohollal vonjuk ki,
majd ezt a folyadékot keverjiik 6ssze a sziruppal (1:1 aranyban
viz és cukor keveréke), vagy a mézzel.

Szirup nyers névényi lével

Masik lehetdéség, hogy a friss gyogynovényekbdél gyiimolcs-
centrifugaval levet nyeriink, és ezt a tomény novényi folyadékot
keverjiik a szirupba, vagy mézbe. Ez utobbi a legkiméletesebb
eljards a noévényi hatéanyagok megoérzése szempontjabol.
A gyégynovények hatasainak megfelel6en napi 2 - 3 evékanallal
ajanlott bevenni beldle. Emellett szorpként is fogyaszthato, ha
ezt a néhany evékanalnyi mennyiséget vizzel higitva fogyasztjuk
el. Ha higabban tessziik el a névényi leveket, azaz mondjuk viz-
zel kicsit higitott mézet hasznalunk, ugy egybdl kész az egészsé-
ges gyogynoévényszorp.

Koéhogés elleni sziruphoz ajanlott landzsas utifii, citromfii levél,
borsmenta, papsajtmalyva levél, orvosi zsalya levél, pemetefii
keveréke. Amikor elkésziil a szirup, miel6tt iivegekbe toltenénk
10 ml tiszta eukaliptusz olajat keveriink bele. Kéhégés kezde-
tén naponta kortyoljunk beldle 1 - 3 evékanalnyit! Szirup, vagy
gyogynovényszorp késziillhet koromviragbél, csalanbél, leven-
dulabél... Minél nedvdusabb az adott névényi rész amibél a le-
vet hidegen sajtolassal, vagy gyimolcscentrifugalassal akarjuk
nyerni annal konnyebb dolgunk van. De a kevés nedvességet
tartalmazé novényekbdl is késziilhet szirup, vagy mézes kivonat,
csak ekkor tobb novény sziikséges ugyannyi lé nyeréséhez.
Ebben az esetben az is j6 lehet, ha a szirupba nem csak a nové-
nyi nedvet, hanem az 6sszetort novényi részeket is beletessziik,
csak fogyasztaskor ezekrél ledntjiik a szirupot. igy a tarolas ide-
je alatt is van ideje a hatéanyagoknak a novényi részekbdl kiazni.
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E kinmyv azért sziiletett, hogy bemutassa, milyen elényokkel
rendelkezik a vidéki létforma. Kordbban a mezdgazdasagi
termeles gépesitésével a falyak népességmegtartd ereje csikkent.
Elindult egy vandorlas a varosok irdanydba, hiszen ott tobb
munkalehetdségvolt. Volt. ..

Exért késcbb ez a folyamat is megvaltozott, a munkalehetdségek
szdma mindenhol megesappant, mdr a virosi kirnyezetben Se:
biztos, hagy bdrki dllashoz jut. Igy ez a vdndorlisi folyamat
megallt, és az iranya kezdett megvaltons.

Napjainkban a virosokbdl egyre tibben koltiznek vidékre,
aminek az okai igen valtozatosak. Egyeseket az egészségesebb és
myngodtabb kirnyezet vonz, mdsokat ag olesobb megélhetés.
A falvakban sok minden megtermelbetd, sot sok minden
begylijthetd a kizeli erdikbdl, mexdkrél, ami a csaladi
koltséguetést részben tehermentesitheti. De a vidéki portékdkra a
kereslet is egyre nagyobb, mert sokan elfordultak a
tomegtermeléssel létrehozott élelmiserektdl.

Kinyviinkben otleteket igyeksziink adni arra, hogy mennyi
mindenbez lebet kegdeni vidéken, mennyi hasznos, és kellemes
elfoglaltsag van, amivel sporolni, vagy akdrpénzt keresni is lehet.
Ezek bemntatasaval egy sxemléletet s3eretnénk fterjes3teni,
nevezetesen, hogy ,videken mindig lebet valamibey kegdeni...”
Kinyviink masik része pedig egy rendhagyd receptgysijteniény, mely
bemutatia, hogy ag ismert novémyek ismeretlen felhas3ndldsi
mddjai is mennyi lehetdséget rejtencek. . .




