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Impresszum


Családomnak és a kertek más barátainak,
akiknek érdeklődő biztatása nélkül
ezt a könyvet se írtam volna meg.


Ajánlás

Úgy vélem, hogy némi magyarázattal  ha nem magyarázkodással  tartozom most az Olvasónak, amikor kezébe veszi ezt a könyvet.



52 kerti növény portréját vázoltam fel e munkában az amatőr kertészek számára. Azoknak, akik  akárcsak jómagam  szabad idejüket azzal töltik, hogy megfigyelik, dédelgetik, tehát a szó jobb értelmében véve termesztik kertjük növényeit. Ebből következően nemcsak a termesztéstechnika műhelytitkaira kíváncsiak, hanem néhány olyan dologra is, amelyek a munkák elvégzéséhez nem föltétlenül szükségesek, de azért hasznosak  és mindenekfölött: érdekesek.



Mert a bölcs latin mondás, miszerint: habent sua fata libelli  vagyis hogy a könyveknek megvan a maguk sorsa  jóval szélesebben értelmezhető igazság, mint ahogyan vélték. A növényeknek is megvan a maguk sorsa. Vannak olyanok  mint például a rózsa , amelyek végigkísérik az emberiség történelmét, megjelennek a művészetben, az irodalomban, a zenében. Mások viszont olyanok, mint a búvópatak, amely egyszer megjelenik, máskor eltűnik. Könyvemben a termelés fogásain kívül ezeket az összefüggéseket is meg kívánom mutatni. És persze azt is, hogy ezek a növények  többnyire jó ismerőseink vagy megismerésre érdemes idegenek  milyen szerepet tölthetnek be táplálkozásunkban, környezetünk alakításában.



A magyar kertekben található sok száz termelt növény közül 52 olyat választottam ki, amelyek a legtöbb kertben előfordulnak, vagy a következő években várható az elterjedésük. Ezek mindegyikét azonban ne tessék itt keresni, mert minden hétre csak egy terményt engedélyez a terjedelem.



A könyv első kiadása (1985) óta sokat változott a fogyasztás, az ízlés és a követelmény. Korszerűsödtek a termelési módszerek, eszközök és gépek. Egyes fajták veszítettek a népszerűségükből, másoké viszont fokozódott. Új betegségek és kártevők jelentek meg, és ennek megfelelően a használt módszerek és vegyszerek is változtak. Ezeket a változásokat az Ön kezében levő negyedik kiadásban figyelembe vettem.



Nem szándékoztam a bemutatott növényekről monográfiát írni, hiszen ez nem az én műfajom, hanem a specialistáké. Minden termény leírásánál azokat a lényeges tudnivalókat emeltem ki, amelyeket a családi ház és a hétvégi telek kertjének megművelésénél fontosnak ítéltem meg. Mellőztem a nagyüzemi, de még a piacra termelő kiskerti módszereket és eljárásokat is, hogy ezzel egyszerűbbé, áttekinthetőbbé, az érdeklődő, művelt Olvasó számára használhatóbbá tegyem könyvemet.



A régi kertem  a népszámlálás szerint  mintegy kétszázötvenféle növénynek adott otthont. Ha ezt elolvasták, szívesen elmondom másik ötvenkettő meséjét is.


1. HÉT

KERTI ZSÁZSA

A zsázsa a legrövidebb tenyészidejű zöldségnövény; a vetéstől számított 18-20 nap múlva már fogyasztható is.

Az antropológusok azt állítják, hogy az ember eredendően mindenevő lény, és ezt a fogazat alakulásával bizonyítják. Akadnak azonban olyanok, akik szerint mielőtt húsevőkké váltunk volna, vegetáriánusok, azaz kizárólag növényi táplálékot fogyasztó élőlények voltunk. Ennek a megállapításuknak etimológiai magyarázatot adtak, ami a zsázsa szóból veszi kezdetét. Pontosabban a magyar zsázsa növénynévnek az angol (cress), német (Kresse) és a francia (cresson) megfelelőjéből. Ami viszont eredetileg  és állítólag  szanszkrit szó, és annyit jelent, hogy enni, majszolni, harapni.

Annyi bizonyos, hogy a zsázsa az ókorban nagyon kedvelt salátanövény lehetett. Persze azt reménytelen dolog volna kibogozni, hogy amikor zsázsáról van szó, akkor a görög vagy latin szerző a kerti vagy a vízi zsázsákra, esetleg egészen más növényre gondol. A vízi zsázsát ma is nagy tömegben termelik Angliában, Francia- és Németországban. A növényeket mostanában már inkább betonmedencékben, mint természetes tavakban termesztik, és csónakról aratják. A nyugat-európai piacokon ősztől tavaszig kis, átlátszó fóliával fedett  mindig jegelt  papírdobozokban hozzák forgalomba.

A kerti zsázsa valószínűleg a mai Irán területéről származik. Dioszkoridész azt írja, hogy Babilon a hazája. Kínában már i. e. 1500 évvel is ismerték; I. Yin császári miniszter úgy vette számba a növényjegyzékében, mint a legfinomabb salátát.

Magjait megtalálták az egyiptomi sírokban, és a görög Theophrasztosz részletesen leírja a termesztését. A római Ovidius, Martialis és Columella egyhangúan afrodiziáka (nemi ingerlő) anyagként emlegeti (gramen impudica = szemérmetlen mag) a férfigerjedelmet fokozó hatása miatt. Az ilyesmi azonban sohasem egyértelmű, mert a nem kevésbé szavahihető Plinius viszont éppen az ellenkező hatásáról tudósít.

Ez annál is inkább lehetséges, mert sok országban zsázsa néven más növényeket is forgalomba hoznak. Ilyen például a Barbarea vulgaris (közönséges borbálafű), a Cardamine pratensis (réti kakukktorma) és más  nálunk nem honos  salátanövény.





KERTI ZSÁZSA



Tudományos név

Lepidium sativum

Származási hely

mai Irán területe

Szaporítás

magvetéssel

Vetés

télen bármikor; szabadföldön március

Öntözés

naponta kétszer-háromszor

Érés

a vetéstől számított 1820 napon belül szüretelhető

Termesztés

télen lapos edényben a lakásban, márciustól akár szabadföldön is
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TERMESZTÉSE

Mi azonban maradjunk csak a kerti zsázsánál, mint olyan növénynél, amelyet akár az év első hetében is szüretelhetünk!



TUDTA?

A növények szárát lomblevéllel együtt  a talaj felszíne fölött  ollóval ajánlatos levágni, így elkerülhető, hogy a zsázsa földes, homokos legyen.



A kerti zsázsa apró, barna magját télen bármikor vethetjük.

A jó minőségű, lehetőleg homokkal kevert kerti földet lapos edénybe, tálkába, tányérba, műanyag dobozba tesszük. Két-három ujjnyi vastagságú földréteg már kielégítő lesz a növény számára. Ne használjunk magvetésre más szobanövények cserepéből származó földet, mert az rendszerint fertőzött; az ilyen talajból kikelő növénykék szára elvékonyodik, a növények eldőlnek és elpusztulnak.

A földet nyomkodjuk le, és vessük rá a magvakat. Ne takarékoskodjunk: ha sűrűn vetünk, bőséges aratásunk lesz. A magokat ezután fedjük le 1-2 mm vastag föld- vagy homokréteggel, és ezt is nyomkodjuk le.

Az így előkészített edényt állítsuk sötét helyre vagy fedjük le kartonpapírral, hogy a vetést ne érje fény. A növényeket addig tartsuk sötétben, amíg kibújnak a földből, így nem marad a maghéj a levél hegyén. Ezután már bőséges megvilágításra, napfényre van szükségük, tehát a legjobb helyük az ablakpárkány belső  szoba felé eső  részén lesz. A zsázsa kedveli a meleget, legjobban 2022 °C-os hőmérsékleten növekszik.
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A vetés után három-négy nap múlva már megfigyelhetjük, hogy milyen erélyesen csíráznak a magok, hogyan tolják magukat a talaj felszínére. Ekkor bőséges öntözéssel kell őket segíteni, mert a zsázsának elsősorban sok vízre van szüksége. A vetést ne öntözzük felülről, mert a vízcseppektől a növények elfekszenek. Ha vízáteresztő az edény, akkor állítsuk naponta 510 percre vízbe, hogy a talaj jól átnedvesedhessen.

A vetés utáni 1012. napon már sűrű, zöld vetésünk lesz. A növénykék két sziklevelük fölött ilyenkor már két-három apró lomblevelet is fejlesztenek. Ez a legalkalmasabb idő arra, hogy megkezdjük a zsázsa betakarítását.

A kerti zsázsa azon kevés növény közé tartozik, amelyeket nem kell föltétlenül földbe vetni. Ha egy tányérba több réteg itatóspapírt fektetünk, azt alaposan benedvesítjük, akkor erre is vethetjük a magokat. Természetesen ezt a vetést is le kell takarni. Erre a célra a legalkalmasabb a vékony vattaréteg, amelyen a kis zsázsanövények könnyedén átbújnak.

Amit a növénykéből elfogyasztunk, az voltaképpen csak a szár és a rajta lévő két sziklevél. Ha engedjük a növénykéket kissé tovább nőni, akkor megjelennek az első zsenge lomblevelek is, amelyek éppen olyan kellemes ízűek, mint a sziklevelek.

A levágott növények nem sarjadnak újra, ezért az a termelés célszerű módszere, hogy hetente vetünk be egy-egy edényt maggal, így a letermettek helyébe mindig új vetések lépnek, és télen folyamatosan lesz vágható és fogyasztható növényállományunk.

A földet csak egyszer használjuk fel termesztésre, mert könnyen előfordul, hogy a nedves talajban elszaporodik a palántadőlést okozó gomba, amelynek következtében a kikelő növénykék idő előtt összeroskadnak, a földre fekszenek és emiatt fogyaszthatatlanná silányulnak.

A kerti zsázsa termelhető szabadföldön is. A vetésére március végétől júniusig  több szakaszban  kerülhet sor. Fontos, hogy a földjét gondosan készítsük elő, finoman műveljük el, hogy az apró magok jó magágyba kerülhessenek. Alapos beöntözés után itt se kell egy hétnél hosszabb idő a növények kikeléséhez, és az egész termelési időszak nem tart tovább három hétnél.



FELHASZNÁLÁSA

A friss zsázsa íze a tormához hasonlóan csípős, de annál sokkal enyhébb, kellemesebb.

Télen különösen magas C-vitamin-tartalma és friss, üde íze miatt fogyasztjuk.

A szobában, edényben termelt növényeket a talaj felszíne fölött ollóval vágjuk le. Ne húzzuk ki az egész növényt, mert gyökérszálai közé föld keveredik, és akkor nehéz letisztítani.

Nagyon alkalmas vajas kenyér, szendvics ízesítésére, továbbá ételek díszítésére. Fejes salátához keverve nagyon pikáns ízű ételt kapunk.

Kiváló mártás, leves készíthető belőle.

A friss zsázsát kis csomókban alufóliába göngyölve a mélyhűtő szekrényben lefagyaszthatjuk, így egész évben, bármikor fogyasztható.

És még egy haszon, ami a jövő szempontjából figyelemre méltó: a gyerekek itt tanulmányozhatják a növényi életfolyamatokat. Maguk vethetik el a zsázsa magvait, és megfigyelhetik, hogy miként duzzadnak meg a víz hatására a csírázó magok, hogyan jelenik meg először a gyököcske, majd a két sziklevelet hordozó szár. Rájuk lehet bízni a termés betakarítását is, hogy érzékeljék munkájuk eredményét.


2. HÉT

PÓRÉHAGYMA

A magyaros ételek jó részének nélkülözhetetlen fűszere a hagyma. És minthogy a konyhán gyakran van szükség rá, szinte minden kertben termelnek vöröshagymát és fokhagymát. Sajnálatos, hogy a hagymafélék többi képviselőjét  köztük a póréhagymát  a magyar kertészek még nem értékelik érdemei szerint.

Másként van ez például Franciaországban. A francia konyhaművészet nemcsak rendkívüli változatosságáról nevezetes, hanem néhány olyan ételről is, amelyek szorosan hozzátartoznak a jellegzetes francia  vagy mondjuk inkább: párizsi  életformához. Ha teszem azt, valaki beül egy Szajna-parti vendéglőbe, akkor azt tapasztalja, hogy a vendégek többsége (föltéve, hogy nem külföldi turisták szállták meg az éttermet) calvadost, azaz almapálinkát iszik, és poireau-t, azaz hagymalevest eszik. Így írta ezt meg Erich Maria Remarque A diadalív árnyékában című világhírű regényében is. És talán a hagymaleves tiszteletére nevezte el Agatha Christie, minden idők legzseniálisabb krimiszerzője belga nemzetiségű mesterdetektívjét Poirot-nak.

A póréhagyma ősalakja még olykor megtalálható a Földközi-tenger melléki országokban; vadnövényként  a többi hagymához hasonlóan  évelő természetű.

Termesztése igen régi keletű, hiszen már az egyiptomiak, a görögök és a rómaiak is ismerték, ételízesítőként és salátakészítésre használták.

Nálunk nemigen fogyasztották, jóllehet a két világháború között  külföldi megrendelésre  Makó környékén sok póréhagymamagot termeltek. A nagyobb piacokon, vásárcsarnokokban és az áruházakban árusítják, de a fogyasztók többsége csak most ismerkedik vele. Érdemes is, mert fogyasztása nagyon egészséges, ugyanis a póréhagyma  vagy ahogy régen nevezték: a párhagyma  számottevő mennyiségű B1-vitamint és ásványi sókat tartalmaz. Igen nagy az élettanilag hasznosítható vastartalma is.



TERMESZTÉSE

A póréhagyma kultúrában kétéves növény, amelyet magvetéssel lehet termeszteni. Az első évben csak levelei fejlődnek, majd a második évben hozza nagy, gömb alakú virágzatát a másfélkét méteres szár végén. Magjai aprók, feketék, nagyon hasonlítanak a vöröshagyma magjához. A póréhagyma levelei laposak, szélesek, nem hengeresek, mint a vöröshagyma levelei. A hagymája nem vastagszik meg, csak hosszúkás, és közvetlen átmenete van a levelek felé, gerezd nélküli. Gyökérzete igen erőteljes, bojtos.

Nyári és téli fajtái vannak. A nyáriak levelei halványzöldek, puhák, a téliek lombja sötétzöld, kemény, ezért a telet is elfagyás nélkül átvészeli. Emiatt a fajtákat nem ajánlatos felcserélni.

Nálunk a nyári póréhagymát a fiatal vöröshagyma tökéletesen pótolja. Sokkal inkább ajánlható a téli póréhagyma termesztése, mert az a téli választékot bővíti, az évnek éppen abban a szakaszában, amikor kevés a friss zöldség. A továbbiakban tehát a téli póréhagyma termeléséről lesz szó.





PÓRÉHAGYMA



Tudományos név

Allium porrum

Származási hely

Földközi-tenger vidéke

Szaporítás

magvetéssel vagy palántázással

Vetés/ültetés

a téli póréhagyma magjait március közepén vetjük el, palántázás esetén pedig február második felében  ez esetben a kiültetés ideje április vége, május eleje

Öntözés

hetente

Érés

októbertől folyamatosan, egészen a fagyok beálltáig

Termesztés

kiskertben, magaságyban



A póréhagyma napfényigényes növény, ezért fák alatt vagy magasabb zöldségfélék árnyékában nem érdemes termeszteni. Frissen trágyázott, jó kultúrállapotban levő talajban érzi magát a legjobban. Szereti a sok vizet, körülményeink között jó minőségű póréhagymát csak öntözéssel lehet termeszteni.
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A 3-4 évig csíraképes magokat márciusban vetjük el 30 cm sortávolságra. A magvak lassan csíráznak, és a kikelt növénykék is igen vontatottan nőnek. Ezért helytakarékosság szempontjából érdemes a sorok közé hónapos retket vetni; ezt kiszedjük, mire a póréhagyma megerősödik.

Lehet a póréhagymát palántázással is termeszteni. Ekkor február második felében vetjük a magokat ládába, majd a kétleveles palántákat április végén, május elején ültetjük át állandó helyükre. A magvetésből kiegyelt növényekből is telepíthetünk másik ágyást. A növények a sorban 1012 cm-re legyenek egymástól. A palánták gyökerét egyharmadára vissza kell csípni.

A póréhagyma annál értékesebb, minél hosszabb a fehér szárrésze. Ezt a magvetésnél úgy érjük el, hogy nyárutóján a hagymasorokat fokozatosan feltöltjük földdel. Ez azonban rendszerint nem elegendő, ezért ajánlom az általam alkalmazott módszert: a póréhagyma ágyását körülveszem deszkával, és a területet fokozatosan feltöltögetem homokos tőzegkorpával vagy rostált komposztfölddel. A palántázott póréhagymánál könnyebb a helyzet: a palántákat állandó helyükön mélyen ültetjük, és később ezek mellett is feltöltögetjük a földet. A mélyültetés csak a jól felmelegedő, mély rétegű talajokon ajánlatos.

A növényállomány nyári ápolása rendszeres kapálásból, gyomlálásból, gyakori és bőséges öntözésből és műtrágyázásból áll.

Októberre a téli póréhagymák megerősödnek, megvastagodnak. Ilyenkor már szedhetjük, és fogyaszthatjuk őket. Az elszáradó borítóleveleket leszedjük, a bojtos gyökérzetet és a hosszú levelek felső részét levágjuk, és így nagyon szép, tetszetős hagymákat takaríthatunk be. A várható termés négyzetméterenként 1,52,0 kg.

Nem kell azonban föltétlenül kiszedni ősszel a póréhagymát, mert a kertben sem fagy el. Télen, fokozatosan is szedhetjük, de egy része a földben maradhat akár áprilisig.

Termésünket betakaríthatjuk a fagyok beállta után is. Ebben az esetben a hagymákat pincébe, homok közé rétegezve tárolhatjuk a legbiztonságosabban.

Nagyobb mennyiségű póréhagymát szabadföldi veremben szoktak eltartani, de akkor meg kell védeni a téli nedvesség beszivárgása ellen.



FELHASZNÁLÁSA

A nyári póréhagymát elsősorban zöldhagymaként, frissen fogyasztják. Sok C- és B1-vitamint tartalmaz, emellett magas az ásványisó-tartalma, és sok vas van benne. Ezzel szemben az allilszulfid-tartalma alacsonyabb, mint a vöröshagymáé, ezért a póréhagymát fogyasztó ember leheletén a kellemetlen hagymaszag kevésbé és csak rövidebb ideig érződik.


[image: img4.jpg]


[image: img5.jpg]


A vékonyabb téli póréhagyma ugyancsak jól használható zöldhagymaként. A kifejlett, vastag hagymák konyhai célokat szolgálnak: leves, mártás és kiváló ízű saláta készül belőlük.



TUDTA?

A póréhagymát már az egyiptomiak, a görögök és a rómaiak is ismerték, ételízesítőként és salátakészítésre használták.



Családunkban közkedvelt téli étel a póréhagymaleves, amelynek receptje a következő:

A póréhagymák fehér részét és a zöld levelek egy részét egy centiméteres karikákra vágjuk és enyhe sós vízben megfőzzük. Ha megpuhult, kivesszük a vízből és átpasszírozzuk vagy turmixoljuk. Világos színű rántást készítünk, beleforgatjuk a megpasszírozott póréhagymát, majd felengedjük azzal a lével, amiben a póréhagyma megfőtt. Ha a leves forr, beleteszünk egy húsleveskockát, és rövid főzés után tejfölt, amivel szintén kell egyet forrnia. Tálban vagy csészékben tálalhatjuk. A tetejére reszelt sajtot hintünk.

A póréhagyma zöld leveleiből szárítmány is készülhet: a megmosott leveleket félárnyékos helyen megszárítjuk, és üvegben vagy műanyag zacskóban tároljuk. Télen minden étel ízesítésére alkalmas, ahol egyébként vöröshagymát szoktunk használni.


3. HÉT

CIKÓRIA

Ősét, a mezei katángot minden természetjáró ember ismeri: ez az a gyomnövény, amely az egész országban szántóföldeken, utak szélén, töltéseken, legelőkön, parlagterületeken, de még kertekben is megtalálható, és ritkásan ágas szárán a nyár közepétől az ősz végéig kék, kerek virágokat nyit. Kozmopolita növény, amely ma már az egész világon mindenütt előfordul.

Kétéves növény. Ha a magjai kedvező körülmények közé kerülnek és kicsíráznak, akkor az első évben csak levélrózsát és gyökeret fejleszt. A virágszár képzésére, virágzásra és magérlelésre csak a második évben kerül sor.



TUDTA?

A cikória a mezei katáng nemesített változata.



Egyik nemesített változatát, a kávépótló cikóriát (Cichorium intybus [var, sativum]) nálunk is termesztik; felaprított és megpirított gyökereiből kávéalapanyagot lehet készíteni. Erre a célra már a 17. század óta használják, és termelése főként a napóleoni kontinentális zárlat idején lendült fel, amikor a tengerentúlról nem tudtak babkávét hozni Európába. Nálunk szinte csak Győr-Moson-Sopron és Vas megyében termelték hazai és külföldi gyárak részére, de a termelése az utóbbi évtizedekben jelentéktelenné vált.

A cikória egyike a legősibb zöldségféléknek, amely átmeneti mellőzöttsége után most ismét az érdeklődés homlokterébe került. Joggal, mert a korszerű táplálkozási követelményeknek jól megfelel, és bővíti a téli  nem nagyon sokoldalú  friss zöldségválasztékot. Termelése és fogyasztása főként Belgiumban, Hollandiában, Németországban és a szomszédos Ausztriában kiterjedt, de a fogyasztók kezdenek már nálunk is megbarátkozni vele.
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A cikória értékes zöldségnövény. Jól segíti az emésztést, sok ásványi sót, emészthető rostokat, meszet és foszfort tartalmaz. Karotintartalma alig valamivel kevesebb a sárgarépáénál, a C-vitamin-tartalma azonban jelentéktelen. Táplálkozási értékét nem is a beltartalma határozza meg, hanem az, hogy fogyasztható levélrózsája a lakásban, a szemünk láttára teljesedik ki, méghozzá télen, amikor szervezetünknek olyan nagy szüksége van minden friss terményre.





CIKÓRIA



Tudományos név

Cichorium intybus var. foliosum

Származási hely

ősi alakja Európa, Afrika északi részén és Ázsiában is elterjedt volt

Szaporítás

magvetéssel

Vetés

májusjúniusban

Öntözés

Hajtatás kezdetén: szükség esetén; később mérsékelten

Érés

a gyökereket október végén kell felszedni

Termesztés

kiskertben, magaságyban
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