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BESZAMOLO
1. JOLIKA RETESE

Kis rétestorténet

A rétes (‘réteges’) térténetét a XVI. szazadig tudjuk visszakévetni. Ekkor 10-12 tésztaréteget is
egymasra raktak, aztan darabokra vagva, kemencében slitétték meg, és porcukorral megszoérva
talaltak. Az 1500-as évek végén sok tésztarétegbdl allé6 siteményt készitettek téltelékkel.
Rétesbélesnek vagy rétestortanak hivtak. A XVIIl. szazadtdl a tésztat asztalon huztak ki
hartyavékonyra, raraktak a tolteléket, és az abrosszal géngyélték fel — ma is ezt a modszert
alkalmazzuk.

Az igazi rétes titka — beszélgetés Szbke Bélanéval

Mindannyian &rziink emlékeinkben olyan izeket, amely az ofthonunkhoz, sziileinkhez,
nagyszliileinkhez kéthet6, s amihez foghatét sehol mashol nem éreztiink, nem késtoltunk, csakis
ofthon. Ehhez nem csak az izvilag és egy siitemény illatu konyha kapcsolddik, hanem megannyi
élmény és csaladi térténet, melynek elvalaszthatatlan része a gondoskodo szeretet. Talan ezért
is szeretjiik annyira a sajat kezlileg készitett hazi sliteményeket (nem csak enni, hanem s(itni
is).

A jakabszallasi Sz6ke Bélané Jolika néni 63 éve késziti hazi rétesét, és aligha akad olyan a
faluban, aki még nem késtolta, vagy nem hallott réla. Siiteménye évtizedek 6ta ott van a csaladi
O6sszejoveteleken, lakodalmakon, keresztel6kén, linnepségi asztalokon. Sokak szamara az
altala készitett rétes AZ IGAZI RETES, csupa nagybettivel, amelyet mind a mai napig nagyanyja
hagyomanyos, négylabu siitéjében siit.

Egy jakabszallasi tanyan nétt fel és nagyon szerette nézegetni nagymamaja sarga
stiteményeskonyvét. A rétesekrdl sz6l6 oldalon a leirds mellett volt egy rajz is, amely a tészta
huzéasat mutatta be. Ez fogta meg az akkor hetedik osztalyos kislanyt. Amikor a sziilei elmentek
otthonrdl, 6ccse segitségével készitette el elsé rétesét, kemencében. Ettél kezdve egyre
tbbbszér szerzett vele 6rémét hazaérkez6 sziileinek, majd szép lassan kell6 gyakorlatot a
készitésében.

“A titka a nagy tiirelem, a jo liszt és szeretni kell késziteni.”
Jolika néni 25 évig dolgozott a jakabszallasi bnkormanyzatnal, id6sgondozasban.

Ez id6 alatt harom kis trabantot koptatott el, mikbézben az idds lakosokat latogatta a
tanyavilagban, akiktél elmondasa szerint rengeteget tanult. Vitte nekik az ebédet, a gyogyszert,
a bevasarlast és ami még ezeknél is tébbet jelentett: gondoskodast és figyelmet. Méar csaladi
anekdotanak szamit, hogy a trabant anyosiilését kivették, hogy melegvizes fazékra helyezve
ott kelljen meg a fank, s mire kiért a tanyara idés gondozottjahoz, mar csak stitni kellett.

Az id6seknek és kolléganak vitt rétesek hire hamar elterjedt a faluban, igy valt hiressé Jolika
néni rétese a teleplilésen.
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Ime a recept tgy, ahogy téle hallottam:

Hozzéavalbk 1 adaghoz:

. 50 dkg liszt

. 1 diényi zsir (kimondottan hazi sertészsir), amelyet el kell morzsolni a liszttel
. 1 egész tojas

. annyi langyos, sos viz, amennyit a tészta felvesz

A fentiekbdl puha tésztat gyarunk, amelyet hélyagosra kell dolgozni. Ha 6sszeallt, két gombdcra
szedjik. Ezeket kiilbn — klon is jol atdolgozunk, majd olvasztott zsirral megkenjiik és forré
edénnyel vagy fazékkal leboritjuk. Igy hagyjuk pihenni 20-30 percet.

Ezt kévetben egy tiszta abrosszal leboritott asztalon kezdhetjiik htizni a tésztat annyira, hogy
egészen elvékonyodjon (az abrosz mintaja atlatsszon), majd hagyjuk egy kicsit szikkadni.
Ezutan meglocsoljuk olvasztott zsirral, a széleket kérben felhajtiuk, a tdlteléket egyenletesen
elosztjuk, majd j6 szorosan feltekerjiik.

Zsirozoftt tepsibe adagoljuk, és a rudakat megkenijiik olvasztott zsirral.
Ha olyan tolteléket hasznalunk, amely levet enged (meggy, szilva, turd) azonnal siissik.
Slités utan zsirpapiron pihentetjiik, majd frissen szeleteljiik.

Jolika néni tippje: ha nincs friss gyiimélcsiink (pl. télen) hasznaljuk befétt gylimdlcsét. Lehetdleg
kerliljiik a fagyasztott terméket, ugyanis felengedés utan ésszeesik és nagyon sok levet ereszt.

Jolika néni szivesen tanit barkit a mesterségére, aki érez magaban elég tirelmet, kitartast és
tovabb 6rokitené a jakabszallasi rétes titkat.

Szbéveg: Sarkézi Szabina irdsa

Rétest csak j6 mindéségi lisztbdl lehet sitni, a hozzaadott viz mennyisége is a liszt minéségétdl fligg —
mindenképp jol nyujthatd, rugalmas tésztat kell kapnunk. A toltelékek valtozatossaga szinte végtelen —
kerulhet bele turd, did, mak, dara, zsemlemorzsa, lekvar, meggy, alma, kdposzta, tok, krumpli —,
édeseket és sdsakat egyarant lehet késziteni izlés és elképzelés szerint.

Indokolas az értéktarba torténé felvétel mellett:

Amint a fenti elbeszélésbél is kideril az igazi, j6 rétes elkészitéséhez sok minden sziikséges és nem
vallalkozik ra mindenki, hogy ezt a kissé bonyolultnak tin6 munkafolyamatot elvégezze. A telepulési
eértéktarba torténd felvételt azért javasolom, mert igazan finom az altala elkészitett rétes és szeretettel,
szivbél késziti el a hazi siteményt.
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2. BARTA ZSOLT SPARGA

Szarmazasa, elterjedése

A sparga termesztése kb. 3000 éves multra tekint vissza. Gyogyhatasai miatt figyeltek fel ra mar
azokban az idékben! Mara az egyik legértékesebb zoldséglnk. A zdldségek kiralyndje elnevezéssel
méltan illetik. Zsenge hajtasat, az Gn. sipokat fogyasztjuk. Asvanyi anyag tartalma (kalium, kalcium, vas,
foszfor, cink) és magas emészthetd rosttartalma miatt, valamint a benne rejlé C, E, B1, B2, B6 vitaminok
miatt ajanljuk mindenkinek. Gazdasagunkban, termésndéveld anyagok nélkil termeljik, batran ajanljuk,
neklnk az iz a fontos nem a mennyiség.

A sparga Eurépaban és Azsiaban egyarant 6shonos, és mindkét kontinensen zémmel tenger- és
folyopartokon él. Mar az o6egyiptomiak is ismerték, és az altaluk termesztett spargat Asparagus
officinalisnak nevezték. Az 6gorégok az altaluk ismert masik spargafajt, az Asparagus acutifoliust
fogyasztottak. Nevét is azéta hasznaljak, az "asparagos" sz6 ugyanis gorogul fiatal hajtast, nyelet jelent.
Els6 irasos nyoma Hippokratész munkajaban lelheté fol az i. e. 460-370 korili idébol. Akkoriban féként
gyégyhatasa miatt tartottak becsben, kevésbé volt mindennapi eledel. Etelalapanyagként a rémaiak
kezdték haszndlni, amirdl a fennmaradt termesztési utmutatd tanuskodik az idésebb Marcus Portius
Cato (i. e. 200 kordl) tollabol. Kedvelt eléétel volt.

Eurépaban a sparga tudatos termesztése tdbb évszazados mulira tekint vissza, a keresztes
hadjaratokbdl visszatérék is hoztak magukkal spargamagokat. A 16-17. szazadtdl kezdve jelent meg
mint termesztett kerti névény. Uzemi méretii termesztése az egyes féldrészeken alig tébb mint 100 éve
kezd6dott el. A sparga, tertletét illetéen, nem mondhaté jelentds zéldségnévénynek, de Eurépa egyes
orszagaiban, Ujabban Japanban, Hongkongban, Szingapurban is igen kedvelt, ezért kivald
exportnoévény.[1][2]

A sparga Magyarorszagon

Magyarorszagon hasonldan a tobbi eurdpai orszagokhoz mar a 15—-16. szazadban ismerték, de a 20.
szazad elejéig a sparga csak a féuri kertek névénye volt. Lippay Janos az 1666-ban megjelent Posoni
kert cimi kdnyvében mar a kdvetkezdket irja: "Sparga, igen kilizi a vizelletet. Ha ennek gydkerét a fajo
fogra teszik, megallittya a fajdalmat. S6t ha megszarazttyak, porra torik, és azt a port a fognak Gregében
teszik, fajdalom nélkdl, mind gydkeresttll kivonnya. Ha borba meg fézik, és megisszak, megronttya az
ember veséjében a kdvet. Aki olajjal elegyitett megtort spargaval megkeni magat, azt a méhek meg nem
csipik."[3]

Uzemi termesztése az 1920-as években alakult ki. Vetésterllete 400 hektart ér el. A j6 exportlehetéség
kdvetkeztében 1962-ben a sparga terméterilete 1180 hektarra névekedett, ami 1981-re 142 hektarra
esett vissza. Hazankban 2009-re a terméterilete megkdzeliti a 2000 hektart, a termésmennyisége pedig
3000 t/év feletti.[1][4]

Noveénytani leirasa

A sparga ével6 névény, telepités utdn 15-20 évig képes teremni.
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Bojtos gyokérzettel rendelkezd névény. Gyokérzete raktarozé és szivogyodkerekbdl all. Husos gydkerei
hengeresek, nem elagazdak, kilénb6zd hosszusaguak, némely egyedé elérheti a 3—4 m-t, vastagsaga
pedig a 10 mm-t is. A gyokeresedés mélysége 2,0-2,5 m. A teljes gyokérzet zome 20-26 cm mélyen
helyezkedik el. A sparga gyoktdrzse megvastagodott foldbeli hajtas, amelynek oldalabdl képz&dnek a
hasos, hengeres gyokerek, amelyeket tarologyOkereknek is neveznek. A tarolégydkereken vékony,
rostos szivogyokerek képz6dnek. Ezek feladata a tapanyagfelvétel.

Fiatal hajtasrendszere minden tavasszal a gyoktorzsbdl tor eld, sokszor bokold, dusan elagazé. A szar
magassaga 100-160 cm, de elérheti a 200 cm-t. A tévenkeénti hajtdsok szama 10-12, de ennél tébb
vagy kevesebb is lehet. A vegetacids idészakban megvastagodd hajtasok elfasodnak, elagaznak.
Ezeket spargaszarnak nevezzik. A spargaszarak talaj feletti vastagsaga elérheti a 20-25 mm-t. Az
elagazé szarakon talalhaté tlszerli képz6dmények, kladofillumok, szintén szarak, jollehet a sparga
ndévényen a levelek szerepét toltik be. A valodi levelek pikkelyszer(i képzédmények és a ndvény talaj
feletti részének csak kisebb hanyadat alkotjak.

Kétlaki névény, egy ndvényen rendszerint csak him vagy csak néviragok képzédnek. A viragok cséves
harang formajuak, egyesével vagy kettesével allnak a szartagokon. Termése géombolyd, voros vagy
barnasvords, fényld, kb. 8 mm atmérdji bogyd. Magja fekete, atméréje 3—4 mm, vastagsaga 2 mm. A
magok gémbolyliek, egyik oldalukon kissé lapitottak. Ezermagtémege 18-22 g. Csirazoképességét
szaraz, hideg raktarban 3—4 évig megtartja.[1][5]

Felhasznalasa
Halvanyitott és zold sparga értékesitésre készen

Zsenge, megvastagodott hajtasai fogyaszthatéak. Szine alapjan megkllonboztetiink halvanyitott
(halvanyito, vagy fehér), lila és z0ld spargat.

A ndvény szarat j6l emészthetd rostok alkotjdk. A hajtasok A-, B1-, B2-, C- és E-vitaminban, folsavban
gazdagok. Zsirtartalma jelentéktelen, nem tartalmaz koleszterint. Sok értékes aminosavat, kdztik
aszparaginsavat is tartalmaz, kalériatartalma azonban csekély. Miutan a hajtasok nagy része, 93-95
szazaléka viz, a maradék szarazanyag kevés kalériat képvisel. 100 gramm spargadba mindéssze 20
kaldria szorult. Kifejezetten kevés benne a cukor, 100 grammban 6sszesen 4 gramm szénhidrat van.

Tartalmaz kalciumot, foszfort, vasat, sok kéliumot, viszont natriumtartalma alacsony. A nyomelemek
kézul ont, sziliciumot, molibdént. A zdld klorofillban gazdag, tébb benne a C-vitamin és a karotin, mint
a halvanyitott valtozataban, ezért taplalékként is értékesebb.[2]

Emellett a z6ldsparga, szemben a halvanyitottal, tartalmaz 0,03-0,06% rutint és 25 mg protodioscint.[6]
Gyogyhatasa

Gyogynoévényként tobb évszazada szamontartjak. Els6sorban vizhajté és vesekd-eltavolitdé hatasa
ismert, vizhajtoként attételesen a szivet tehermentesitve a keringésre is j6tékony hatassal van.
Ugyancsak vizhajté tulajdonsagaval van 6sszefliggésben, hogy segiti a szervezet méregtelenitését.
Széritott porat fogfajas kezelésére is hasznéltak. Kedvezden hat a belsé elvalasztasu mirigyek
mikodésére, és enyhe hashajtd hatasi. A nyers spargalé is egészséges, 4-5 hajtasbol
zbldségcentrifugaval félcsészényi nyerhet6. Tulzott fogyasztdsa nem javasolt kdszvényes és
vesekdves, illetve erre hajlamos emberek részére.[2] Nagyobb mértékben még az érsziikuletre is jo
hatassal van[forras?]
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.Barta Zsolt vagyok, zdldség és gyumadlcstermeld, gazdalkodo.

Ez az oldal azért indult el, mert meggy6z6désem, hogy az zo6ldség és gyumdlcsaru teljes
frissességében, csak kdzvetleniil a termel6tdl juthat el a fogyasztéhoz, a csaladokhoz.

Sajat magunk altal megtermelt és feldolgozott terményeket kinalunk vasarléinknak. Terményeink és
élelmiszereink (pl. friss sparga, zoldségek, gyimolcsok, spargasavanyusag,

sparga-6rlemény) telies mértékben vegyszer és tartdsitészer-mentesek. igy nem csak finom, hanem
egészséges termékek kerillnek a csaladok asztalara.”

~,Gazdasagunkban csak olyan eszkozoket, gépeket és eljarasokat alkalmazunk, melyek a megtermelt
termények minéségét nem karositjak.

Természetesen rendelkezunk kistermel6i engedélyekkel és a Homokhatsag védjegy hasznalati jogaval.

A HOMOKHATSAG védjegyet azok a gazdasagok kapjak meg, akik kivaldé mindségl termékeket
allitanak eld és hozzajarulnak a térség hagyomanyainak megdrzéséhez.

A mi gazdasagunk ilyen. Fontos szempontnak tartjuk olyan termékek eldallitasat, amelyek természetes
alapanyagokbdl, névény- és kdrnyezetbarat technolégiaval késziilnek.

Szezon: aprilis 10-t6l junius 1-ig”
http://www.kamra-tura.hu/2017/site/gazda/id/206
Sikeres palyazat! 2017. marcius 14.

.Sparga vetbmagra palyaztam, eszkozokbeszerzésére, a termeléshez szikséges eszkdzok
beszerzésére, mangalicamalacokra, tydkokra, sikeresen palyaztunk a Tanyafejlesztési program keretén
beldl.

A zoldségek kirdlya, a kirdlyok zoldsége — igy nevezik a spargat. ize fenséges, termesztése
munkaigényes — talan ez a magyarazata, hogy csak a leggazdagabbak asztalara kerilhetett hajdanan.
Szerencsére ma mar barki megkdstolhatja, és mi nagyon ajanljuk, mert az egyik legfinomabb zdldség.

Jol emészthetd rostok alkotjak a névény szarat. A hajtasok A-, B1-, B2-, C- és E-vitaminban, folsavban
gazdagok. Sok értékes aminosavat, kdztik aszparaginsavat is tartalmaz, kalériatartalma azonban
csekély. Miutdn a hajtasok nagy része, 93-95 szazaléka viz, a maradék szarazanyag kevés kalériat
képvisel, 100 gramm spargaba mindéssze 20 kaldria szorult. Kifejezetten kevés benne a cukor,
6sszesen 2 gramm szénhidrat van benne. Tartalmaz kalciumot, foszfort, vasat, natriumot, sok kaliumot,
a nyomelemek koézul 6nt, sziliciumot, molibdént.

Gyogyndvénykeént tobb évszazada szamontartjak.”
Terményeink-Termékeink:

Sajat magunk altal megtermelt és feldolgozott terményeket adunk vasarldinknak. Az altalunk készitett
élelmiszerek (pl. spargasavanylsag, sparga-6rlemény) teljes mértékben tartdsitdszer-mentesek. igy
nem csak finom, hanem egészséges termékek kerlinek a csaladok asztalara. Akik termékeinket
valasztjak, biztosak lehetnek azok kivalé mindségében és frissességében.
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Zoldségféléink:
- sparga (zold és fehér),
- paprika
- batata.
Savanyusagként: savanyitott, Uveges sparga.
Orleményként: szaritott zéld sparga érlemény (levesbe, sz6szokhoz ,isteni”).
Gyumolcseink:
- szamoéca
- sargadinnye.

Terményeinket megbizhatd technoldgiaval, tartositészer mentesen allitjuk el6. Nem alkalmazunk
kilénleges, a terménymennyiséget fokozo termesztési technikakat, csak hagyomanyos médon apoljuk
névényeinket sok-sok gondoskodassal, aprolékos odafigyeléssel.

Gazdasagunkrol:

Gazdasagunkban csak olyan eszkdzoket, gépeket és eljarasokat alkalmazunk, melyek a megtermelt
termények min6éségét nem karositjak. Természetesen rendelkezlnk kistermel6i engedélyekkel és a
Homokhatsag védjegy hasznalati jogaval. Ezt a védjegyet azok a gazdasagok kaptak meg, akik kivalo
mindségl termékeket allitanak el és hozzajarulnak a térség hagyomanyainak megbrzéséhez. A mi
gazdasagunk ilyen. Fontos szempontnak tartjuk olyan termékek elallitasat, amelyek természetes
alapanyagokbdl, névény- és kdrnyezetbarat technolégiaval késziilnek.

Hazhoz is szallitunk!

Kérésre hazhoz szallitiuk termékeinket. A kiszallitas soran csak friss aru jut el Onhéz és minden
rendelésnél szamithatnak a j6 minGségre.

Rendeléseiket telefonon tudjak leadni.

A termékeket a lehetd legnagyobb odafigyeléssel csomagoljuk és a higiéniai kdvetelmények maximalis
betartasaval adjuk at 6nnek!

Mikor és hogy érhetnek el bennlnket?
Minden nap dolgozunk, igy a hét minden napjan elér benniinket 6-20 6raig telefonon.
Telefonszamunk: +36 70 463 9855

Sajat termékeim mellett batran ajanlom szileim husboltjat, ahonnan mindig Magyarorszagon szuletett,
nevelkedett allatoktdl szarmazd, friss husok kerulnek ki.

Ezen hustermékek kiszallitasat is vallaljuk.
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Fiatal rigybél kiralyi z6ldség

A spargaként, egyes vidékeken csiragként, masutt nyularnyékként ismert zéldség tudomanyos neve:
kézbnséges sparga (Asparagus officinalis). A vilag szamos tajan megterem. Eurépaban az éghajlati
viszonyoktdl figgben bizonyos terulteken akar mar marcius végén megjelennek az elsé zsenge
spargak, de van, ahol még junius végén is szlretelheté. EQy német mondas szerint 'Janos-napig ne
feledd, hét héten at a spargat edd!’.

Nalunk igazi szezonja nagyjabdl egy honapon at tart, majus elsé felétdl junius elsé feléig. A goérdg
eredetli elnevezése az aszpharagoszbdl eredeztethetd, és sz6 szerint fiatal riigyet vagy hajtast jelent.
Az els6 spargak nyomait régészek mégsem az antik Hellasz, hanem az 6kori Kinai Birodalom teriiletén
taldltak meg, ahol mar Kr. e. 5000 tajan gyogyndvényként hasznaltdk hurutos megbetegedések,
hélyagproblémak, valamint fekélyek kezelésére.

Gyogyitd hatasai miatt tisztelték az 6kori Egyiptomban is, ahol Kr. e. 4500 tajarél maradtak fenn nyomai,
de az antik Gorogorszag és a Rémai Birodalom lakosai is igen megbecsiilték. Egyes feljegyzések a
gyokeér poritott formajat fogfajas kitling ellenszereként emlitik. Gyogyité tulajdonsagai melletti kulinaris
élvezetét, valdszinlleg a romaiak kezdték kiaknazni — mar Apicius szakacskdnyve is tartalmaz
spargaval készult ételreceptet. A romaiaknak kdszdnhetéen terjedt el aztan az Alpokon tul, igy nalunk
is, bar termeszteni csak a 16. szazad kdrnyékén kezdték a kontinens egészén, igaz, csak arisztokrata
csaladok kertjeiben.

Ekkoriban, mint arrdl régi fiveskonyvek beszamolnak, nem csupan féuri kivaltsagnak szamitott a
fogyasztasa, de valtozatlanul gyéogyndvényként is tisztelték. Kevés helyen termett, és igencsak draga
mulatsag volt. A szegények asztalara aligha kerilt elegans spargatal.

Ez szinte a 20. szazad elejéig nem sokat valtozott. Ekkoriban kezdték Gizemi kérilmények kézoétt, nagy
tertleteken termeszteni — els6ként az USA-ban. Jéllehet ezen tulmenéen mind Dél- és Kdzép-
Eurépaban, mind pedig Eszak-Afrika, valamint Azsia szamos részén elterjedt, napjainkban az egy fére
juté spargafogyasztds Németorszagban a legszamottevébb, ahol valésagos nemzeti ételnek szamit (a
legnagyobb termel6 azonban vilagviszonylatban ma is 6shazaja, Kina).

Gydgyit, tisztit, karcsusit

A ndvény megvastagodott, zsenge hajtésai kertilnek a tanyérokra, ezt nevezzik kéznapi értelemben
sparganak. E rugyek rendelkeznek mindazon jétékony tulajdonsagokkal, amelyeket mar az okori
orvostudomany bdlcsei felismertek és javalltak. A Kr. u. 1. szazadban tevékenyked6 nagy hatasu
katonaorvos, Padenaiosz Dioszkoridész a sargasag gyogyszereként tekintett a spargara — ma mar talan
kuléndsen hangzik, de ez a nézet egészen a 19. szazadig tartotta magat.

A sparga enyhe vizhajté tulajdonsagokkal rendelkezik, ennek készénhetéen kedvezé befolyast gyakorol
a teljes keringési rendszerre. Tisztitd hatdsu, egykor a vesekd természetes eltavolitdjaként is
alkalmaztak, errél azonban ma mar masként vélekednek, egyes vélemények szerint az érsziikilet ellen
is hatasos. Viszonylag magas purintartalma kovetkeztében kodszvénnyel kizdék azonban csak
mértékkel fogyasszak!
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Toébb mint 92 %-a viz, és 10 dkg sparga minddssze 20 Kcal-t tartalmaz. Elhanyagolhaté szénhidrat- és
zsirtartalma, annal jelentésebb azonban a benne talalhatd rostok, vitaminok és asvanyi anyagok
mennyisége. Rendkivil magas a természetes aszparginsav-tartalma, amely az idegrendszer
egészséges mikddésében meghatarozé jelentéségl: praktikusan véd a  kimeriltség,
hangulatingadozasok kellemetlen hatasaitdl. A sparga rendkivil gazdag kaliumforras (10 dkg sparga
210 mg kaliumot tartalmaz), natriumtartalma alacsony, de foszfor, kalcium, magnézium, sét vas is
rendes mennyiségben talalhaté benne. A vitaminok kézil A-, B1-, B2-, B6-, C- és E-vitamint, s6t folsavat
is rejtenek a spargasipok.

Azok kozé a zoldségfélék kdzé tartozik, amelyet megfeleld el6készitést kdvetéen nyersen is batran
fogyaszthatunk.

Fehér, lila vagy z6ld — mindegyik spargat érdemes megkdstolni!

Alapvetéen haromféle spargaval lehet taldlkozni a piacokon. Delikatboltokban, azsiai fliszer- és
zoldségkereskedésekben ritkan feltlinik egy negyedik tipus is, az ugynevezett thai sparga, amely
vékony, zold sipokkal rendelkezik. Azsiai fiiszerezés, hirtelen piritott fogasokhoz vagy salataként is
nagyszerd.

Az Eurépaban legkedveltebb fehérsparga a cslcsatél a végéig fehér — a fold alatt névekszik. Lagy,
kellemes, enyhén aromas ize miatt népszeri, de kétségtelen, hogy a legkevesebb vitamin ebben a
fajtaban rejtézik. Fontos, hogy zo6ldség- vagy spargahamozoéval a csucstdl az egészséges végeéig
teliesen hamozzuk meg! A fas szarvégeket feltétlendl torjik vagy vagjuk le. Ellenkezé esetben keserd,
fogyaszthatatlan lesz a bel6le készilt fogas. Minden hagyomanyosnak tekinthetd spargaételhez idealis.

A lilasparga fehér rokonanal er6sebb, markansabb aromakkal rendelkezik — névekedés kdzben csucsai
kissé kibujnak a f6ldbdl, ennek kdszénheti halvanylila szinét. Felhasznalasa fehér rokonaval egyezé.

A zodldsparga a fold felett ndvekszik, ennek kdszdnheti élénkzdld szinét, lagy, kellemes aromait és
vitamin-, valamint dsvanyianyag-b6ségét — megjelenésében ez a tipus emlékeztet leginkdbb 8sére, a
vadspargara. A klorofillban, C-vitaminban kiilénésen gazdag zdldsparga karotin- és rutintartalma sem
kevés. Nem szikséges teljesen meghamozni, elegendd a szar als6 harmadat megtisztitani, de az
igazan zsenge peéldanyoknal még ez is elhanyagolhat6. Fontos azonban, hogy a szar alsé részét kissé
hajlitsuk meg, ahol elpattan, onnantdl a csucsig élvezhetd — a fas szarrészt6l szabaduljunk meg!

Mindegy, melyiket vélasztjuk, szezonban érdemes minél tébbet fogyasztani beléle annak szem el6tt
tartasaval, hogy a sparga (barmely tipushoz tartozzon is) legértékesebb része a csucsa. Ennek
lényegesen kevesebb f6zési, illetve sitési idére van sziiksége a sparga tobbi részéhez képest —
érdemes nyersen is megkdstolni.

A tokéletes sparga titka

A legjobb sparga a friss spargal Ha piacon, z6ldségesnél valasztunk, mindig Ggyeljink arra, hogy
viszonylag karcsu, egészséges sipokat tegyuink a kosarunkba. Ha egészen biztosak akarunk lenni a
dolgunkban, a kdrmunket finoman mélyesszik a sipba, ha éles, roppané hangot hallunk, nem lehet baj
a valasztott kdteggel.
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A spargat lehetéség szerint frissen dolgozzuk is fel, hiitszekrényben maximum 2-3 napot taroljuk,
lehetéség szerint kissé nedves papirba csavarva a végeit. A sparga remekul tiri a mélyhGtést, igy
szezonban érdemes akar nagyobb mennyiségre szert tenni, majd tisztitva, esetleg kissé blansirozva
lefagyasztani (akar 6-8 hénapon at is tarolhatjuk).

Spargabdl kifejezetten gyorsan készithetlink finomabbnal finomabb fogasokat. A legtdbb vitamint és
asvanyi anyagot természetesen a nyers sparga 6rzi. A kissé vaskosabb szalakat zéldséghamozdval
hosszanti iranyban vékonyra szeletelhetjuk, akar fehéret, lilat, zéldet vegyesen, kevés vinaigrette
martédssal meglocsolva azonnal talalhatjuk is!

A fehér- és lilasparga jellegzetes aromait rovid f6zési id6 elteltével élvezhetjik igazan. Fontos, hogy
lehetéség szerint magasfali edényben f6zziik, hogy a zdldség ,allva maradjon” a fazékban. igy a
rendkivil értékes spargacsuicsok a felszalld6 gézben megparolédnak, mig a vaskosabb szar 12-18 perc
alatt (a sparga vastagsagatol figgéen) tokeéletesre f6. Akar haztartasi zsinorral lazan dssze is kothetjik
a szdélakat. A f6z8vizbe a sé mellé célszerl kevés cukrot is adagolni, sé6t néhany csepp citromlé teszi
tokéletessé az izeket. Vannak, akik kevés vajjal is gazdagitjak izeit. A f6zblevet a vilagért se 6ntsik ki
— remek alapja zoOldségleveseknek, martasoknak vagy épp a sokféle moddon elkészithetd
spargakrémlevesnek.

A zoldspargat fézhetjik a fehérhez hasonl6 médon, azonban f6zési ideje révidebb: 8-12 perc alatt
tokéletes lesz, de akar grillezhetjik, kevés vaj és olaj keverékén serpenydben is megsuthetjik.

Fontos, hogy a szarvégek eltavolitasa, a hamozas kévetkeztében mindegyik sparganal szamolnunk kell
némi anyagveszteséggel, igy egy kiadds spargafogasnal érdemes Y2 kg-mal szamolni fejenként.

Spargareceptek az egész szezonra

Vannak olyan klasszikusnak tekintheté spargafogasok, amelyek vilagszerte elterjedtek. Ezek élén
minden bizonnyal a sdés-cukros, citromlével enyhén pikansra izesitett vizben tokéletesre f6tt
fehérsparga szerepel, amelyhez aranyld, gazdag vajas-tejszines, tojassal, citrommal gazdagitott
fliszeres martas tarsul: sparga hollandi martassal néven.

Hasonléan kdzkedvelt a f6tt ujburgonyaval, f6étt sonkaval talalt vajban atforgatott sparga, kénnyi
zo6ldfiiszeres martassal koronazva. Németorszag tobb tartomanyaban kinalnak a spargahoz keményre
fétt tojast vagy tikortojast, sét vastagra sutétt palacsintat is. Akar eléételként, akar kdnnyl féfogasként
kerdl elénk, egyik jobb, mint a masik.

A fétt spargat akar fliszeres majonézbe vagy zoldfliszerekkel izesitett joghurtba, paradicsommartasba
vagy épp lagy tojasba is érdemes martogatni. Mindegyik egyszeriien elkészithetd, mégis elegans el6étel
lehet.

Kulon érdekesség, hogy a villa altaldnos hasznalatanak elterjedése el6tt még a féuri étkezési etikett
sem tiltotta a sparga kézzel torténd fogyasztasat, amelynek az volt az egyszerii oka, hogy az
ezUstkéssel bajosan lehetett volna elegansan elvagni a karcsu spargaszalakat. Ma mar természetesen
kénnyedén villara szurhaté a zdldség, de a roppandsra piritott sparga akar kisebb poharakban is
asztalra kerulhet, és batran martogathat6 kézzel is a kilénféle szészokba.

Fehérspargabdl nagyszerl krémlevesek készllhetnek, sét a lisztes sdritést is kbnnyedén elkertlhetjik.
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Indokolas az értéktarba torténo felvétel mellett:

A sparga hatasa — Miért egylink spargat? A sparga hatasa az emberi szervezetre hihetetlenil jétékony.
Nem véletlen a mondas: a sparga a zéldségek kiralya, a kiralyok zdldsége.

Gazdasagukban csak olyan eszkdzoket, gépeket és eljarasokat alkalmaznak, melyek a megtermelt
termények mindségét nem karositjak. Sokoldaluan felhasznalhatd, az egészség fenntartasahoz
nagymértékben hozzajaruld névény termelésével foglalkoznak. Nagy tapasztalattal és hozzaértéssel
termelik és készitik el a termékeiket.

A nemzeti értékkel kapcsolatos informaciét megjelenité forrasok listaja (bibliografia, honlapok,
multimédias forrasok):

Barta Zsolt

Lakcim: 6078 Jakabszallas IV. kertlet. 20.
Telephely: 6078 Jakabszallas 1V. kerllet. 20.
Gazdaudvar cime: 6078 Jakabszallas 1V. kertlet. 20.
Telefon: +36-70-463-9855

E-mail: barta.zsolt94@gmail.com

Weboldal: -

Elérhet8ség leirasa: IV. kerulet. 20.

Informaciok:

Kecskeméttél 15 km-re az 54-es f6ut mellett talalhaté tanyai gazdasagunk. F6 profil z6ldség és
gyumolcstermesztés, de béven vannak allatok is a tanyaban. Szirke marhak, birkdk, malacok, tyukok.
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3. GEDEON TANYAN KESZULT HAGYOMANYOS ETELEK

A Gedeon Tanya Panzi6 egy jellegzetes magyar, vidéki nadtetés paraszthaz az érintetlen pusztan, 25
km-re Kecskeméttél. A szallashelyen egy bioételeket kinald, hagyomanyos étterem mikodik és egy
I6istalldt is kialakitottak. Ingyenes Wi-Fi is biztositott.

A Gedeon Tanya egyedien berendezett, élénk szinekben pompazé szobait kézmives, népmiivészeti
targyak diszitik. Minden szoba sajat, keramia jardlappal ellatott fiirdészobaval rendelkezik, amelyben
zuhanyz6 vehetd igénybe.
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A kuriat korulvevé nagy kertben a vendégek dijmentesen grillezhetnek. A gazdasagot miikodteté Tanya
Panzié szamos gyalogturat szervez, melyek soran a vendégek felfedezhetik a kérnyezd pusztat.

Bugac falva 8 km-re, Szeged pedig 75 km-re fekszik a kuriatdl. Az Opusztaszer kdzelében elteriils
Pusztaszeri Tajvédelmi Korzet 55 km-re talalhaté. A helyszinen téritésmentes parkolasra is lehetéség
nyilik.

Magyarorszag és a histérikus bugaci puszta Eurépa térképén aprécska pont. En mégis erre a helyre
invitdlom azokat a vandorokat, akik nemcsak a zajos turista paradicsomokat kedvelik. Az Alféld
paratlanul értékes terllete természetesen a bdcsai, jakabszallasi és a bugaci puszta. A vandorlélek, a
csavargasra termett ember nem vélogat: mindent latni szeretne. Akkor él igazén, ha uton van. Iméadja
az ismeretlent.

Ami szamit az az, hogy mas legyen! Egy éranyi autdéutra Budapesttél, megérint a pusztai homokkal
befujt - masfél évszazaddal ezelétti- torténelem hangulata. Bugac és kdérnyékének egyedulallé
madarvilaga, védett madarak sokasaga az ornitoldgusok szamara maga a paradicsom. (székicsér,
szalakéta, gulipan, gyurgyalag, dankasiraly, stb...) Novényvilaga is rendkivili, hiszen Eurépaban
mashol fel nem lelhetd névényi tarsulasok fordulnak eld, mint a laprétek védett ndvényei, és
nésziromfélék, és a hires 6sborokas. A csikdsok bliszkén kitlizott kalapdisze, az arvalanyhaj is csak itt
létezik. A Puszta emberei mindennapjaikban, eszkbzeikben, ételeikben, dalaikban, édshonos allataik
rideg tartasaban hiien 6rzik a hires - legendakkal atszétt - betyarvilag emlékeit.

Kitapinthaté nyugalmat és békességet sugall a mesébe ill6 taj: gémeskut arnyékaban nyargalé lovak,
békésen legelész6 magyar szurkemarhak, kozottik a legnagyobb melegben is 6sszebujé rackabirkak,
a békakat szedeget6 fehér golyak, - megannyi kis csoda. Megelevenedett a mult szazadbeli, méltan
vilaghirli Bugacpuszta, és ekdzben feltarul egy masik vilag is, a betyarok vilaga. Hiszen ezt a helyet is
emlékek, legendas betyarok sora koti a magyar térténelem érdekes, izgalmas idészakahoz. Ezek kézul
sokan félreértésbdl , tévedésekbdl adéddan valtak ulddzottekké, és lakhelyikké valasztottak a bugaci,
bdcsai, jakabszallasi pusztak szabad egét.

(Bogar Imre, Bogar Jakab, Donti Péter...)Nyugalom, der(, tajba ill6 gyonyorli haz fogadja a latogatot.
Az istallé mindenféle allatokat rejt, az 6shonosoktdl a kis malacoktdl a kis nyulakig. A helyiek birtokaban
egy kulturdlis kincseslada kulcsa van, amit mindenaron érdemes megszerezni. A kincseslada feltarul,
az Oszinte érdekl6d6k megtudhatjdk mi a Betyarszog és csalikancsé titka? Milyen a legendas
Betyarbecsiilet? Mi az ostorpattogtatas betyar hagyomanya? A patkéhajitd és didguritd verseny kézben
jatszva tanulnak meg milyen volt a csikdsok, gulyasok korabeli jatékos idétoltése. igy tanulnak magyar
torténelmet a mi vendégeink. 60 kilométeres kordn belll tovabbi egyedulallo térténelmi emlékhely a
Nemzeti Torténelmi Emlékpark talalhatd. A hajési pincefalu szintén egyedilallé Eurdépaban. Ha
kiprobaltad Okros fogatunkat, vagy szelid lovainkat, néhany éjszakat nalunk toltottél, hallottal a
betyarokrol, és jatszottak Neked a ciganyzenészek gyertyafény mellett, akkor elmondhatod, hogy
érezted az Puszta igazi varazsat!

Ezen a legendakkal atszétt csodas tajon varja Ondket egy csaladi vendéglatohely, a

Gedeon Tanya Panzié, ahol a konyhank alapanyagai sajat 6kogazdasagunk alapanyagait allitjak elé. A
kivalé konyhank titka: szlirkemarha hus, tej, tejtermék, mangalicakészitmények, biosparga stb...
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A Gedeon- tanya panzi6 (6. abra) Bugacpuszta teriiletén miikodé csaladi vallalkozas. Csaladi, mert az
itt dolgozok nagy része a Gedeon csalad tagja, akik egyuttmikddve és szervezett munkamegosztasban
Uzemeltetik a tulajdonukban lévé panziét. Mindegyikiik mas-mas teriletért felelds.

Gedeonné Eva, az alapité, Gedeon Tibor 6zvegye latja el a konyhai teendéket. Nemcsak feliigyeli a
munkat, hanem gyakran készit hagyomanyos, a tajra jellemzd finom ételeket majd kétszaz éves
szakacskonyvébdl. Fiai kdzll a fiatalabb, Gedeon Tamas, a lovakkal foglalkozik, gondozza az allatokat
és lovasoktatoként segit az ideérkez6knek a lovaglas elsajatitasaban.

Az id6ésebb fiu, Gedeon Zsolt pedig az egész vallalkozas vezetdje.

Koézel 20 éve fogadjak a vendégeket a falusi turizmus keretében. A vallalkozdst a ma mar nem él6
édesapa inditotta az altaluk vasarolt tanya teriletén 1évé f6éplletben, ami ma is vendéghazként
funkcional, és az Oreg Haz (8. abra ) nevet viseli. (www.utazzitthon.hu)

A tanya nem csak szallast kinal a vendégeinek, hanem valtozatos szolgaltatassokkal marasztalja éket.
A Gedeon csalad szamara rendkivil fontos a hagyomany6rzés és -apolas. Ez nem csak a tanya és az
épuletek kullemében, hagyomanyos épitészeti arculatdban mutatkozik meg, hanem az altaluk kinalt
programokban, szolgaltatasokban is.

Az egyik ezek kdzul a lovasszolgaltatas. A falusi turizmushoz kapcsolodé lovas turizmusnak a régmultba
nyulnak vissza a gyOkerei. Magyarorszag évezredek ota lovas nemzet. A magyar nép legfontosabb
kozlekedési eszkozét hosszu idén keresztil a 16 jelentette. A Honfoglalas 6ta szerves részét képezte a
magyarsag mindennapjainak. Hattérbe szorulasat a technikai fejl6déssel egyittjaré gépesités okozta.
A lovas élet és a lovaskultura megérzésében 6ériasi szerepe van a lovaglassal kapcsolatos szabadidés
tevékenységeknek.

az idelatogatok.

A Gedeon-tanya panzié hasonldan a tébbi falusias vendéglatast folytaté vallalkozashoz étellel, itallal is
ellatja a szallévendégeit. Etlapjuk dsszedllitasakor nagy hangsulyt fektettek a hagyomanyérzésre. Az itt
vendégesked6k megismerkedhetnek a vidék izeivel. Az ételek alapanyagai pedig sajat
biogazdasagukbdl kerllnek ki, ami garantalja, hogy az ételeik egészségesek. Az elkészités maddja is
tradiciondlis, a fogasok gyakran készilnek bubos kemencében vagy szabad tlzén. Az étlapjukon
szerepelnek a teljesség igénye nélkil: sparga leves, legényfogd leves, tejf6lés pandurpecsenye,
kemencés sonkakocka, szabadtlizon készllt bogracsos gulyas, porkdltek, kemencében sult almas,
turds rétes, rezgls tejes pite.

A lovasszolgaltatasok és a széleskorl gasztrondémiai kinalat mellett sokféle program lehet6ség kozul
valaszthatnak a vendégek. (interju), (www.gedeonfarm.com)

Az emberek mar nem elégszenek meg a kistelepulések néhany latnivalojaval és a természetes
koérnyezet adta lehet6ségekkel, ugyanugy programokkal, szolgaltatasokkal és megfelel6 szinvonallal
lehet 6ket a falvakba, kisvarosokba csabitani, mint az agazat mas turistait.

(www.agroland.hu)
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Ezt szolgaljak a kiilénféle folklor mlsorok, népzenész, néptancos egyesiiletek eléadasai. A gyerekek
részére népi jatékok, vetélkeddk (patkohajitas, didguritd verseny), allatetetés és simogatas. Okros
fogatozas igazi magyar szirkemarhakkal, ugy ahogy azt 6seink tették a vandorlasuk soran. Nagy
népszeriiségnek orvend a szalmaporkoléses falusi diszndolés, mely soran barki megnézheti,
kiprébalhatja hogyan is zajlott ez régen.

A panzié az elmult évek soran egyre bévilé és egyre valtozatosabb programkinalattal kapcsolédik be a
turizmus vérkeringésébe. Az utdbbi id6kben a kinalt programok egy része kilonféle tnnepekhez
kapcsolodik. llyenek a népi hagyomanyokra épilé, vidam karacsonyi, szilveszteri, husvéti programok.

A szervezettséget mutatja az is, hogy a kilonféle szolgéaltatdsok egy-egy program keretében
Osszekapcsolddva jelennek meg.

A husvéti program keretében lehetéség van okros fogatozasra, népi jatékokra, lovaglasra, és a kozeli
erdei itaténal akar 6zeket is lathatnak a vendégek. Az Uinnepre vald tekintettel a gyerekek tojasfestés
€s nyuszi simogatas kozben megismerkedhetnek a husvéti szokasokkal, tradiciokkal.
(www.gedeonfarm.com), (www.lovardakalauz.hu)

izelitd az ott késziilt ételekbdl:

Ebéd: Hideg el6éétel/salata, mangalica kolbasz, sajt stb...

Sajat tenyésztési sziirke marhabdl készilt bogracsgulyas szabadtlizrél
Legendasan finom kemencében slilt tejes pite a sajat készitésli birskocsonyaval
Vacsora: Pulykahusleves orias grizgaluskaval

Grillezett csirkecomb, rablényars, bundas alma, pulykamell parizsiasan, kétféle Kkoritéssel,
idénysalataval,

Kemencés hazi almas rétes
A Gedeon Tanya és Panzi¢ altal el6allitott kézmiives termékek:
https://tanyabolt.gedeonfarm.com/hus-alapu-kezmuves-termekek/
Hus alapu kézmives termékek
Disznotoros
Fistolt sertés csulok
Flstolt sertés szalonna
Fustolt sonka kétozott
Fistolt, sertés kolbasz
Fistolt vastag sertés szalami
Marha natur csemege szalami
Sitnivalod kolbasz
Sitnivalé majas hurka
Szurkemarha sonka
Szirkemarha szalami csemege
Szirkemarha szalami csipds
Eurépai Unid
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Termék neve: Kistermel6i Szlirke marha szalami — tdbb szaz éves tradicionalis iz
A Kiskunsagi Nemzeti Parki védjeggyel rendelkezik

A kézmives termékeink késtolé pontja a hamisitatlan pusztai kérnyezetben- a Pro Turismo dijas, és
~Azév kival6 szallasa ” dijas: Gedeon Tanya Panzié

Toérténelmi dtvonal mellett rideg tartdsban élnek a szirkemarhaink pont ugy, mint ahogyan azt 6seink
tartottak. Allataink ENAR azonositéval rendelkeznek. Minden egyes szal szalaminkon szerepel a
felhasznalt allat egyedazonositoja. A magyar szlirke szalami tartja az 6si helyi hazi izeket, tradicidkat.

Takarmanyozasuk, életterik, rideg tartasuk biztositja a kivald, minden természetellenes anyagtol
mentes husmindséget, mivel gyogyndveényeket is legelnek a mezbékdn, a stresszt pedig hirbél sem
ismerik. A termék tartalmaban és formajaban a leginkabb tartja a helyi tradiciokat. Természetes bélbe
toltott, tetszetds megjelenési, tdmor, vagasérett, jol szeletelhetd, egyenletes fliszereloszlasu, minden
idegen anyagtél mentes. Jellegzetes, harmonikus ize, kellemes , nem hivalkodé fliszerezése a régi,
alfoldi hazi szalamik emlékét idézik a fogyasztéban. A vevdi igények szerint rendelkeziink csipbs és
csemege szalamival. Alapanyagait tekintve ha szalamirél mondunk véleményt, akkor egészségesebbet
aligha lehet késziteni.

B6vebben:

Torténelmi tény, hogy a XIII-XVIIl. szazadban, a marhakereskedelem fénykoraban, a jakabszallasi és a
bugaci pusztarél esetenként 800 marhat szamlalé gulyakban, labon hajtottak a magyar szirke marhakat
a mai németorszagi Bamberg vagoéhidjaig. A torténelmi bambergi vagohid elétt ma is all egy bronzbdl
készitett, szirke marhat abrazolé emlékmi{. Ezt a német varos levéltarabdl megkért anyagaink
bizonyitjak. Az utat, melyen meginditottdk a marhakat Németorszag felé, a mai napig ,Hajté atnak”
hivjak és az atlagtol teljesen eltéréen 16 méter széles foldutként tartjak nyilvan.

Az én szurke marhaim ennek az utnak a szélében legelnek tdbb mint egy évtizede.
A szilaj, robosztus felépités, a vazizomzat egyértelmlien az 8stulok-rokonsagot erésiti.

A termék rendelkezik a Bacs-kiskun Megyei NAK ,Homokhatsagi” védjegyével, illetve a Kiskunsagi
Nemzeti Park védjegyével, valamint a ,Kamra-Tura” és a ,Haztajit az asztalra” program ajanlasaval.

Kulonleges képességekkel rendelkez8 szirke marhainkat tovabb képeztik, és filmcsillagok lettek:
https://www.youtube.com/watch?v=Whx5ZqzilWM

Husmentes kézmiives termékek

Kistermeldi zoldsparga 6rlemény
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A 100% tiszta z0ld sparga 6rlemény tartalmaz:

Makro-és mikroelemek Mértékegység Mért érték

Fehérje g/100g 17,7

Calcium g/100g 0,50

Foszfor g/100g 0,38

Magnézium 0/100g 0,15

Kalium g/100g 2,96

Natriumg/100g 0,18

Mangan mg/kg 38

Vas mg/kg 1281

Réz mgkg 19

Cink  mg/kg 51

Fehérjealkoté aminosav

Aszparginsav

g/100g

52

Mez8gazdasagi Vizsgald és Termékmindsitd Laboratérium jzk.
Egy minden adaléktdl mentes, 100%-ban tiszta zéldsparga 6rlemény.

Kilényi friss sparga mennyiségek 100g termékben. Koncentralt beltartalom, vitamin és asvanyi anyag
forrds. A spargat az emberiség mar évezredek 6ta ismeri, és fogyasztja. A Gorogdk mar 2500 évvel
ezel6tt is ismerték- konyhai célokra is kivald, de elsésorban gydgyndvényként hasznaltak, mert:

. A spéarga gazdag ballasztanyagokban, jelentés a B1-, B2-, C-, E-vitamin, cink, kélium, folsav,
vas, natrium, kalcium, szilicium és fluor tartalma.

. A zdldspéarga klorofillban gazdag és tobb benne a C-vitamin és a karotin, mint vilagos
valtozataban, ezért értékesebbnek szamit.

A sparga, mint gydgynévény

Lagos tartalma miatt mindenkinek ajanlott a fogyasztasa, mert helyreadllita a vér savas-lugos
egyensulyat. Ez a tulajdonsaga az asparagine nev( lugnak kdszoénhetd, amib8l nagy mennyiséget
tartalmaz. Jotékony hatassal van a szivre, majra, Iépre, tidére, tisztitja a bdrt, valamint természetes
vizhajté. Folyamatos fogyasztasa enyhiti a reumatikus fajdalmakat és a kdszvényes tiineteket. Azaltal,

hogy hat a mirigyekre, serkenti az anyagcsereét.
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Kiméletesen tisztitia a bélrendszert, serkenti a bélmikddést. Szaponin tartalma csokkenti a vérzsir
szintet és javitja a bélben a létfontossagu HDL-koleszterin aranyat, ami fontos szerepet jatszik a sziv
és a keringés védelmében.

» Az L- aszparaginsav a fehérjealkoté 20 alfa-aminosav egyike. Szerepe van a kdzponti idegrendszer
védelmében, az agyban fontos neurotranszmitter (ingertiletatvivd). Segiti a hangulatingazdozasok
elkerulését, igy meg tudja el6zni az extrém idegesség és az extrém nyugalom

kialakulasat is. Szerepet jatszik a szervezet méregtelenitésében is, részt vesz az ammonia
eltavolitdsaban.

Ezért intenziv illatu lesz a vizelet, ami igen j6 jel. Noveli a szivizom mikodését, javitja a
sportteljesitményt, névelheti az alloképességet akar 80%-kal is. Az aszparaginsav energia forras az
agyban talalhaté neuronoknak. Energia szabadul fel mikor aszparginsav jut a szervezetbe. Tébb
depresszios betegnél megallapitottak, hogy nagyon alacsony az aszparaginsav szintjik a
szervezetiukben.”

Forrasok:

Braverman, Eric R. The Healing Nutrients Within. Keats Publishing, New Canaan, Connecticut, USA.
1997:277.

Pipalova, I., et al. The effect of dietary administration of aspartic acid on thymus weight in C57 black
mice. Experientia. 36(7):874-875, 1980.

Bucci, L. R. Nutrients as Ergogenic Aids for Sports and Exercise. CRC Press, Boca Raton, FL, USA.
1993:45-47.

Block, W. Male makes the difference. Life Enhancement. October 1999:17-22.
Zoldsparga 6rlemeény konyhai alkalmazasa:

A zdldsparga felhasznalhatésaganak igazan csak a fantazia szab hatart. A krémleves készitésétdl a
salatak, f6zelékek izesitésén keresztlil sz6szok, dntetek, pacok izesitéséig széles a paletta.

izlés szerinti a mennyiség, mellyel izesithetiink, ezaltal nagyon gazdasagos a kiszerelés.

A vevdi visszajelzések alapjan a terméket nem csupan a fent emlitett médon hasznéljak, hanem csapott
teaskanalnyi mennyiséget /3-4g / tesznek naponta nem forré teaba, joghurtba, vagy egyéb folyadékba
és igy fogyasztjak. Figyelembe véve a koncentraltan jelenlév® beltartalmat, mindenképp elényds
felhasznalasa ez a terméknek.

Kistermel6i buza aranya

A kézmiives termékeink kdstold pontja a hamisitatlan pusztai kdrnyezetben- a Pro Turismo dijas, és ,Az
év kivalo szallasa ” dijas: Gedeon Tanya Panzio.

Minden hagyomanyos ételhez, kitlinéen poétolja a hust, vega alapanyag, vegan termék.
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Ez a hust helyettesitd termék, koleszterin mentes, magas fehérje tartalmu, kivald és korszer( élelmiszer.

Percek alatt elkészithetd beldle az izletes, egészséges étel az egész csaladnak. Kivald, magas értékd,
helyi buzabdl kiméletesen 6rélt buzaliszt az alapanyaga. Kizardlag noévényi eredetli, semmiféle
adalékanyagot nem tartalmaz, még sét sem. 1. A gabona hus, avagy sikér, a reformkonyhaban
tokéletesen izesithetd alapanyaga.

Laboratériumi dsszetétel-vizsgalattal igazolt, hogy a pulykahussal azonos mennyiségl fehérjét
tartalmaz sokkal kdnnyebben emésztheté formaban. Magas fehérje tartalma miatt ajanlott a gyermekek,
sportolok és idbsek részére akar a kozétkeztetésben is. Fogyokurazéknak és vegetarianusoknak
rendkivul értékes élelmiszer a sokoldalu izesithet§sége miatt.

Hust helyettesitd, gazdag fehérje-forrasu termék, vegan alapanyag

A lagy szerkezet biztositja a nagyon j6 fliszerezhet6séget, ami igazan sokoldaluva teszi a terméket. A
Brassoi apropecsenyéhez ugyanolyan értékkel hasznalhaté mint fasirt, esetleg hluspogacsa
készitéshez, vagy panirozashoz. Tapasztalat, hogy fagyasztott allapotban minéségi valtozas nélkil akar
egy évig is tarolhatd. A gyermekkdzdnség — Ujdonsaga ellenére- 6rommel fogyasztja a Buza Aranyabdl
készitett hus helyettesité termékekbdl.

A telephelyiinkre latogatd érdekl6dék mindig megkdstolijak hazi termékeinket a falusi
vendégasztalunkrél, melynek igényes, kulturalt helyszinét a Gedeon Tanya Panzié biztositja. / Nyt.
szam: 001/2011 /

A termék rendelkezik a Nemzeti Parki Termék védjeggyel, a Bacs-kiskun megyei NAK ,Homokhatsagi”
védjegyével, valamint a ,Kamra-Tura” és a ,Haztajit az asztalra” program ajanlasaval. Belfoldi
értékesitésre szantuk termékunket. Kiolvasztas utan visszafagyasztani tilos!

Javaslatok az elkészitéshez:

Mihusként is utalnak ra, paratlan buza fehérje forras és konyhai alapanyag (vegetarianusok is
fogyasztjak)

A termékbdl (vega) készllt ételek lehetbleg melegen keriiljenek asztalra. Semmit nem veszit élvezeti
értékébdl ha sutében vagy serpenyében melegitik. Mikrohullamu sitét NE hasznaljunk.

. amennyiben daralva vagy reszelve hasznalja fel fasirthoz, rakott zéldségekhez, akkor egy kevés
zsiradékot, hus helyettesitéként oliva olajat, kokuszzsirt kell hozzaadni és az Ondknél szokasos madon
izesiteni, elkésziteni.

. amennyiben rantani kivanja — javaslom parizsiasan-, ugy el6tte fokhagymas sos tejben, vagy
fliszeres natur joghurtban hagyjuk hosszabb-révidebb idét allni sutés elétt. A masik lehetéség,hogy
eleve fliszeres olajban pacoljuk.

Elégedett fogyasztdink szerint a buzahus nagyon j6 példa arra, hogy az egészséges élelmiszer is lehet
nagyon finom!

KistermelSi homoki fehér sparga

A zOldségek kiralynéjének mondjak az AIfoldon. Kivald élettani hatdsa miatt a fehérsparga az
egészségmeglrzés szempontjabdl az egyik legértékesebb zdldségféle.

Eurépai Unié
Eurépai Szocialis
Alap

23

KORMANYA

SZECHENY]I @

**
* *
- -
* -

* ok

AN Al EEFEKTETES A JOVOBE



"A helyi identitas és kohézio erésitése Jakabszallason és
Filopjakabon cimii és TOP-5.3.1-16-BK1-2017-00018 azonosité
szamu" projekt.

Homoki fehérsparga, mint alapanyag

A sparga szezonja nagyon révid, csupan masfél hénapig lehet igazan izletes friss spargat talaini.
Hosszu

évek kisérletez6 munkajaval sikerult ezt a termékiinket esztétikusan, izletesen, értékeit megtartva
eltartani.

Mar az okori romaiak is ismerték, szerették, és gyogyhatasu zdldségként hasznaltak, mert
rendkivil sok nyomelemet és vitamint tartalmaz.

A savanyitott fehérsparga sok vitamint tartalmaz: kalcium, foszfor, kalium, magnézium, vitaminok k&zl:
A, B1, B2, C. Jétékony

hatassal van a szivre, majra, vesére, hasnyalmirigyre, tidére és tisztitia a bért. Barmilyen étel
elkészitésére alkalmas pontosan ugy, ahogyan azt a friss spargabdl készitené. Mivel tisztitott, elkezelt,
100%-ban konyhakész termék, igy az ételkészités rendkivll gyors.

Felhasznalasi javaslat:

. Levesek, salatak, hidegtalak, savanyusagok készitéséhez valtozatlan formaban alkalmazhaté.
Ude,

édes-savanykas ize kifejezetten tditéleg hat a nyari melegben, mikézben hozzajarul az egészség
meg6rzéséhez. Rendszeres fogyasztdink visszajelzései alapjan kuraszeriien alkalmazva /termékinkbél
pépesitett formaban/ alatamasztjak a kutatasok eredményeit mar 10 nap utan.

. Rakott sparga esetében tgyelni kell arra, hogy a daralt hust paroljuk meg elére, hiszen a
sparga fogyasztasra kész.

A telephelylnkre latogatd érdekl6dék mindig megkdstoljak hazi termékeinket a falusi
vendégasztalunkrél, melynek igényes, kulturalt helyszinét a Gedeon Tanya biztositja. / Nyt. szam:
001/2011/

Atermék rendelkezik a Bacs-kiskun megyei NAK ,Homokhatsagi” védjegyével, valamint a ,Kamra-Tura”
és a ,Haztdjit az asztalra” program ajanlasaval.

Egészségre gyakorolt pozitiv hatasa:
https://femina.hu/fogyokura/sparga-fogyaszto-vizhajto/
Kézmlives lekvarok

Szilva lekvar

Bodza csokidlom lekvar

Csokoladés meggy lekvar
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Indokolas az értéktarba torténo felvétel mellett:

A Gedeon-tanya panzi6 jotékony hatast gyakorol a kérnyék természeti és tarsadalmi életére, hiszen
munkaalkalmat biztosit, szebbé teszi a kdrnyezetet, segiti a mezdégazdasagi termékek értékesitését,
hozzajarul a helyi hagyomanyok apolasahoz, fenntartasahoz, védi a természetet és nem utolsé sorban
hirnevet szerez Jakabszallasnak.
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4. MANYI NENI GRILLAZS TORTAI

Vincze Jozsefné, Manyi néni Jakabszallason nagyon sok grillazst, égetett tortat készitett kiilénbdzé
alkalmakra, esklvOkre, sziletésnapokra, egyéb évforduldkra, alkalmakra.

A grilldazst a X. szdzadban a torok orvossagaként tartottak szamon, az 1400-as évek végén pedig
Matyas kiraly és Beatrix lakodalmanak egyik fogasaként végleg beirta magat a magyar térténelembe.

Annak ellenére, hogy csak cukor és di6 (masféle olajos mag is lehet) kell hozza, elkészitése mégis
gyakorlatot igényel. Egy labast hideg vizzel kioblitlink, de nem kell szarazra t6rolni, az a kevés viz, ami
az edény falan marad, pont j6 a cukor olvasztasahoz.

1 kilé kristalycukrot a labasba szérunk, és nagyon kis langon, a vége felé folyamatosan keverve,
aranybarnara olvasztjuk. Fontos, hogy ne piritsuk tul, mert akkor keser(i lesz! Ekkor a tlzrél levessziik,
és hozzakeverunk 50-55 deka durvara apritott vagy durvara 6rolt diét. Készllhet ennél kevesebb didval
is, de fontos tudni, hogy minél kevesebbet adunk a cukorhoz, annal keményebb lesz a grillazs. Di6
helyett szezdmmaggal is készithetjik, de érdemes kiprébalni tdkmaggal vagy mogyoréval is. Van aki
par csepp ecetet is tesz bele, hogy kdnnyebben lehessen vele dolgozni.

A forr6 masszat folpackkal betekert vagdédeszkan nyujtéfaval 2-3 milliméter vastagsagura lapitjuk,
azutan a sablonok mentén kivagjuk beldle a kell6 elemeket; amit pedig kell, kézzel formalunk meg.
Utébbi mivelet nagy odafigyelést igényel, hisz a forr6 massza égési séruléseket okozhat, ellenben csak
igy lehet vele dolgozni.

Forré masszaval kell 6sszeragasztani, egymashoz tapasztani a formakat, am mire ezekkel elkészullnk,
valoszinlileg a maradék massza mar kih{l annyira, hogy nem alkalmas erre a célra. Még szerencse,
hogy a maradék akar a tlizhelyen, akar mikrohullamu késziilékben megmelegithets. igy ha kell,
megforrésitjuk, és a formakat ezzel 6sszeragasztjuk.
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Amikor kihlt, kdvetkezhet a torta diszitése, ami szinte pontosan olyan, mint a mézeskalacs esetén.
Ehhez a tojasfehérjét félig felverjik, majd annyi porcukrot dolgozunk bele, hogy siriin folyés massza
legyen (2 tojasfehérjéhez 25-30 deka porcukor kell). Van olyan tapasztalat, hogy ha 1-2 csepp ételecetet
is teszlink bele, akkor kdnnyebb vele rajzolni a mintakat, nem szakad el olyan kénnyen. A masszat apro
lyuka sima csével ellatott habzsakba vagy zsirpapirbdl hajtogatott kis zsakba toltjik, ebbdl nyomjuk a
diszitést a tortara.

Elkészitési id8: tobb 6ra
Indokolas az értéktarba torténo felvétel mellett:

Az olajos magvakkal izesitett inycsikland6é édességet leginkabb falusi k6z0sségekben készitik, ahol
elsésorban a szokasok apolasa motivalja az embereket az alkotasban. Manyi néni remek kézlgyessége
és jo megfigyel6képessége tette a grillazstorta készités mesterévé.
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5. MEZTERMELES DUNAI, NAPFENY MEHESZET

A méz mindennapi eledellink, melyet a méhek termelnek meg, de emberi munka gy(jti 6ssze és alakitja
at fogyaszthatd termékké. A méz termelése két szakaszra bonthatoé: egy természeti szakaszra és egy
ember altal végzett szakaszra.

Jakabszallason néhany csaladd — Dunai Mihaly, Nagy Tunde - Napfény Méhészet, Szabd Ferenc —
foglalkoznak méhtartassal és méztermeléssel.

A méztermelés természeti miveletei

A méh a mézet nem készen taldlja, hanem az 6sszegyjtott nyersanyagokbdl maga gyartja. A méhek
tarsadalmaban munkamegosztas van (ezt az etoldgia tanulmanyozza). A méhek nektart gyljtenek és
hazaszallitjak a kaptarba. Ez a munka rendszerint a harom hetesnél id6sebb méhek feladata.

Az els6 mivelet a folszivas és hazaszallitas. A méh a nektart a szipokajaval szivattyuzza ki, vagy a
nyelvével nyalja fol a viragbdl. A folszivott nektarba valadékot bocsat s ettél a nektar kissé higul. A
valadékot a szajaba (a garatba) torkolld6 mirigyek termelik. A folszivott nektar a mézhdélyagba kerdl. A
mézhdlyagot egy zard szelep kiloniti el a bél emésztésre szolgaldé hatsd szakaszatdl.

A kovetkez6 miivelet a méz érlelésének egyik formaja. A méh szervezete végzi ezt a miveletet azzal,
hogy a nektarban 1évé Osszetettebb cukrokat egyszerlibbekre bontja: a nadcukorbdl gyimolcs- és
szélécukor lesz.

A harmadik mivelet a slrités. Ez is a méz érlelését jelenti, de ennek soran a mézzé alakul6 nektarbdl
a viz elparologtatasa a f6 feladat. Mig a vegyi atalakitds részben mar a hazaszallitds soran
megkezdddik, s késébb a kaptarban, a sejtekbe betdltétt mézben folytatddik, addig a slrités mivelete
mar kaptarbeli mivelet. A méhek a kaptarban a mézet szétkenik és szarnyukkal legyezik. A megnovelt
fellletrél a viz gyorsabban parolog.

A negyedik mivelet a méz télire vald elrakasa. A sejtekbe oIttt mézet lezarjak és a sejtekre viaszbdl
fedbréteget épitenek. Az elkészilt méz tartésitasat egyrészt magas cukortartalma, masrészt a levegétél
valo elzarasa biztositja.

A méztermelés emberi miiveletei

Ha megtelik a mézkamra, a kaptar, s a méz éretté valik, torténhet a méz sziiretelése. A méz a viaszréteg
alatt is lassan veszit a viztartalmabdl. A koran elvett méz higan folyds lesz és nagy viztartalma miatt az
erjesztégombak is elszaporodhatnak benne. A tul késén elvett méz viszont mar nagyon s(irli, nehéz a
Iépbdl kiporgetni. A méz sziretelésének a mivelete: a sejtnyitas. Ebben eltavolitjak a sejteket fedd
viaszréteget.

A kovetkez6 miivelet a porgetés. Régebben a sejtek nyomkodasaval, sajtolassal is tavolitottak el mézet
a lépbdl, vagy lassu csurgatassal gydjtotték ki beldlik. Sajtolasnal a lép megsemmisil, s a 1ép
Ujratermelése a méztermeléstél vonja el a raj tevékenységét. Ezért ma mar pérgetéssel csapatjak ki a
mézet a sejtekbdl. A méz folyékony, a lépviasz merev anyag. Ez a tulajdonsagkuilénbség az, amit a
porgetésnél félhasznalnak. A méz a pérgetd tartaly faldra csapddik, s lecsurog. A tartaly aljan 6sszegydilt
mézet szétvalasztjak kilénbdzé minéségl részekre.
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A harmadik miivelet a szétvalasztas. Ennek soran a mézet atszlrik. Egy részét visszaadjak a méheknek
téli taplalékul. A masik részét tvegekbe toltik. Mivel a méz kuldnféle szerves savakat is tartalmaz, ezért
a fémeket megtamadja, fémedényben nem ajanlatos tarolni.

A méz természetes cukrokat, szerves savakat, illatosité anyagokat is tartalmaz. Fehérjetartalma kicsi,
viztartalma korulbelll 20%-nal a legkedvezébb. A nadcukor ismerete el6tt Oseink féleg mézzel
izesitették ételeiket. A répacukor gyartasa a napoleoni haboriuk nadcukor-embargdja kdvetkeztében
terjedt el. Mara a cukorrépabdl elballitott cukor a f8 édesité szerink. A méz mara az egészséges
taplalkozas “adalékanyagava” valt.

A méhek élete nem csak jaték és mese, mar a réluk szo6l6 legnépszeriibb kdnyv, a Maja, a méhecske
is igen realisztikusan indul: az épphogycsak megsziletett Majat figyelmezteti a felliigyel6je: mostantdl a
legfébb dolga a tarsadalom vég nélkiili szolgalata lesz. Nincs mese, dolgozni kell.

A méhek kdzdsségének legnagyobb részét a dolgozok teszik ki, amelyek mindig nénemiek és rovid,
minddssze négy-6t hetes életiik soran folyamatosan munkaban vannak.

Vilagra jovetelik utani elsé harom napjukat takaritassal toltik, hogy el6készitsék a termeket a kdvetkezé
generacio szamara, majd megkezdédik a mindennapos robot. Pollengyijté kérutra altalaban csak az
idésebb egyedek indulnak, mert a kaland veszélyessé valhat, ilyenkor a néhany centis allatok akar nyolc
kilométer sugaru koérben tavolodnak el a kaptartél, méghozza igen sokszor, egy kil6 méz elballitasahoz
ugyanis négymillié virag meglatogatasara van sziikséguk.

Szarnyaikkal percenként tizenegyezret csapnak és meézgyomrukban hetven milligramm nektart
szallitanak, ami nagyjabdl a sajat sulyukkal egyenérték(i. Mindezt pedig azért, hogy (egész életiik soran)
minddssze egy kiskanalnyi méz tizenketted részét elkészitsék.

Mikor a teankba belekeveriink két kanal mézet, huszonnégy Maja teljes életmivét fogyasztjuk el.

A mézet persze nem a mi érémuUnkre gyartjak, a sajat embert, illetve méhet prébalo, viszontagsagos
életmodjuk  Uzemeltetéséhez van szikséglik a rengeteg tapanyagra, lényegében allandéan
“becukrozva” élnek, hogy birjak a tempét. De hogyan is allitjak el6 ezt az értékes anyagot?

Els6 a virag meglatogatasa. Kétféle anyagot is 6sszegylijtenek ilyenkor, egyrészt a testiiket boritd
sz8rre tapadt pollent, masrészt a szivocsdvikkel kiszippantott nektart. A nektar a ndvények nektariuma
altal kivalasztott valadék, mely cukorkbdl és kérilbelll nyolcvan széazalékban vizbdél all. Szintelen, hig
anyag, mely ebben a formaban még egyaltalan nem hasonlit a mézre, az alkimia a méhek gyomraban
zajlik le.

Az ugyan nem igaz, hogy a méhek megemésztett ebédjének maradékat ennénk, mikor mézet
fogyasztunk, mivel a mézgyomor egy kuilénallo, tarolasra alkalmas szerv, de az enzimek altali atalakitas
valéban a rovarok testében kezdddik.

Az invertaz nevli enzim, melyet a nyalmirigyeik termelnek, a felelds a cukrok lebontasaért.
Monoszacharidokat: glikozt és fruktézt készit a nektarbdl, ezek megegyez8 kémiai Osszetétell
(C6H1206), azonban mas atomstukturaju elemek, melyek kdzll a fruktézt, szimplan az atomok eltérd
térbeli elrendezése miatt sokkal édesebbnek érzik az izlel6bimbdink, igy a mézet is édesebbnek
érezzlk a kristalycukornal (ez akar a fogydkurazéknak is jol j6het).
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A kovetkez6 gyartasi procedura, a ragcsalas folyamata mar a kaptarban zajlik le. A zsakmanyszerzé
korutrél hazatéré méh atadja segitétarsanak a folyadékot, amivel az gargalizalni kezd, mikdzben tovabbi
enzimeket juttat az anyagba.

. Az amilaz az amilézt, keményitét alakitja glikézza.

. A glikéz-oxidaz a glikézt bontja még tovabbi részekre, glikézsavra és hidrogén-peroxidra,
valamint stabilizalja a méz pH értékét 4.5 és 3.6 kdzotti tartomanyban.

. A katalaz a nektar hidrogén-peroxid tartalmat valasztja szét vizzé és oxigénné, igy a méz mar
viszonylag keveset tartalmaz ebbdl az erés oxidaloszerbél.

Az 0Oblogetés végére a viztartalom mintegy husz szazalékra csOkken, de ez még mindig joval
folyékonyabb, mint az altalunk ismert végtermeék.

A tokéletes szimmetriaji méhsejtekbe helyezett el6-mézet kiszaritjak, igen faradsagos madon:
szarnyaikkal addig legyezik, amig el nem tlnik a maradék felesleges viztartalom. A sejtek viaszalapja
is mézbdl készll, éppen ezért van szikség a hatszdgl formara: a Oszténdsen j6 matematikai
képességekkel rendelkezé allatok “rajottek”, hogy ezzel a formaval lehet a legnagyobb stabilitast és a
legnagyobb taroldkapacitast elérni.

Az oldat a Iépben idbvel elkezd sirisddni, kortlbelll 17-18 szazalékos viztartalom az idealis a kész
méz szamara. Ekkor a méhek lezarjak a lépeket.

Ez szintén a testlkben zajl6 folyamatokkal abszolvaljak: a viaszt a potrohuk hasi oldalan 1évé gylriik
alatt talalhato viaszkészité szerv valasztja ki, lemezek formajaban. A lezart Iépeket aztan mar csak el
kell tarolni, és kész is az ellatmany az inséges id6kre.

Ezutan a méhek Ujra kirepiilnek, jra ragcsalnak, Ujra szaritanak. igy tovabb halalukig.
A méhész pedig kiemeli a Iépet, kipergeti bel6le a mézet, hogy a mi asztalunkra kertlhessen.

A valédi, nem hamisitott méz megromlasatél nem kell tartanunk, az alacsony viztartalmanak, a sok
cukornak és hidrogén-peroxidnak kdszénhetéen lényegében nem tudnak szaporodni benne a
baktériumok. Két valtozds azonban eléfordulhat az allagban és szinben, de ezektél nem kell tartani,
természetes folyamatok eredménye.

Az egyik a kristadlyosodas. Ezt a glikdz-lancok lebomlasa okozza, mely akkor fordul el8, mikor a glikoz
molekuldi egymashoz kezdenek tapadni egy pollen vagy porrészecskére tapadva. A kristalyok aztan
leereszkednek az lveg aljara, a felil maradd rész pedig kicsivel higabba valik, a nagyobb aranyu
viztartalomnak készonhetéen. Emiatt a kikristalyosodott méz hamarabb fermentalédhat, de ez nem
feltétlendl kdvetkezik be. Kristalyosodast okozhat a tul meleg hémeérséklet is, ezért a mézet érdemes
sotét, hidegebb helyen tartani.

A masik valtozas a bebarnulas, de ettél se ijedjunk meg, csak az artalmatlan Maillard-reakcié okozza.
A méz enyhén savas természete miatt a redukalé szénhidratcsoportok a szabad aminocsoportokkal
reagalva, tébbiranyu reakciobdl allo valtozason mennek keresztll, amelynek soran aromakomponensek
és barna szinli pigmentek keletkeznek. Az ellenkez6 irdnya folyamat, a kifehéredés pedig a
kristalyosodas velejardja lehet.
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Egy dolgot viszont keriljiink a mézzel kapcsolatosan: ne hagyjuk fedetlenil sok idére.

A méz ugyanis higroszkopikus anyag, vagyis j0 nedvszivd, ha pedig a begylijtott nedvesség és para
altal megnovelt viztartalom huszonoét szazalék folé emelkedik, elkezdédhet a fermentacio.

A méz ugyan nem bévelkedik a vitaminokban (csak B1-, B2-, B6-, C-, és K vitamint tartalmaz), de igy is
joval egészségesebb a kristalycukornal, talalhatunk benne példaul fehérjéket és a mar emlitett
enzimeket (mivel a méhek testében készult), zsirsavakat, melyek a viaszbdl kertilnek bele, makro- és
mikroelemeket (kalcium, foszfor, magnézium, vas, cink, réz, krém, 6lom, mangan és még sorolhatnank).

Ezért is nagy probléma az utdbbi idékben tapasztalhaté méhpusztulas jelensége, bar vannak
kezdeményezések, melyek a szintetikus méz elballitasat célozzak.

Hogyan készitik a méhek a mézet?

A méhek a viragokbdl nektart és viragport gylijtenek, de csak a nektarbdl készil méz. A viragport a
hatsé labukon levé "kosarban", a nektart a "mézgyomrukban" szallitjak a kaptarba.

A nektar lényegében vizes cukoroldat, rendszerint 25-50 szazalék cukrot tartalmaz. A kaptarban a
mézet méhsejtbe teszik. A folosleges viz néhany nap alatt elparolog; a méz kortlbelll 83 szazalék
cukrot tartalmaz. Ha a méz betdményedett, a méhek a sejteket viasszal boritjak be. Ha nagyon sok
nektart szaritanak egyszerre, a méhek a szarnyaikkal aramoltatjak a levegét a kaptarban, hogy
siettessék a folyamatot.

Nagyon fontos, hogy a nektar ne romoljon meg, kildnben nem fogyaszthatjak hénapokig. A félésleges
viz elparologtatasakor a répacukor két kisebb cukorra, szél6écukorra és gyimolcscukorra bomlik le.
Ennek hatasara az oldat tulsagosan témény lesz ahhoz, hogy éleszt6k és mas mikroorganizmusok
szaporodjanak benne.

A nektar a cukron kivil kis mennyiségben mas vegyuleteket is tartalmaz, amelyek mas-mas izt és illatot
koélcsondznek a kilénb6zd mézeknek. A nyar folyaman a méhek sok szaz ndvényfajbdl gyljtenek
nektart, de egyes idészakokban csak egy vagy néhany fajbdl szallitanak nagy mennyiségil nektéart a
kaptarba. Ha a méhészek az ilyen nektarbdl szarmazd mézet 6sszegyljtik, a méz izét és szinét egy
adott névény szabja meg.

Az emberiség tébb mint egy évtizede ismeri a mézet, mint élelmiszerterméket. A méztermékeket az
egyik legéregebbnek tartjak, amelyet mézel6 méhek allitanak eld. Anélkiil, hogy tudnank, hogyan késziil
a méz, nem értékelhetjik. Nem szabad megfeledkezni arrél, hogy a méz feldolgozasa nagyobb
mértékben Osszeflgg a virag- és mézharmat-nedik OsszetevBinek és hasznos tulajdonsagainak
valtozasaval. A tovabbiakban, hogyan gydijtik a méhek a mézet, és annak feldolgozasanak folyamatat.

Sokan tévednek abban a hitben, hogy a méhek nektart gyljtve késztermékeket visznek a kaptarba.
Egyesek szamara a mézet méhészek készitik. De mindez hamis informacio. A méz megjelenését meg
lehet tanulni, ha megértjiik a raj minden egyes méhének fontossagat.

Nehéz elképzelni, hogy a csikos rovarokkal rendelkezé hazak belsejében kildn autoném allapot
allithatd 6ssze, amelyben van kormany és minden egységnek megvan a maga célja. Eletiik f6 részét a
gy(jtés tolti, taplalékot kell szereznillk az egész méhvaros szamara.
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A tavasz bekdszontével, a hibernalasbol ébredve, a minke balnak kezdenek gondoskodni a szlikséges
mennyiségl nektarinrdl. El6szér is fontos megszabadulni a hideg idében felhalmozddott
Urtiléklerakodasoktol. Amint a levegé 13 fokig melegszik, a rovarok megteszik a terlilet elsé jaratait,
amelyeket tulajdonképpen takaritasnak hivnak. Az elsé jarat nem a pollen gydjtése.

Megjegyzés: A viraggyljtés megkezdéséhez a levegd hdémérsékletének legalabb 15-17 fokig kell
melegednie. E pillanatig el6készitik a fésiiket, a kaptarakat megtisztitjak a szennyez6déstél és a halott
csikos baratok maradvanyaitél.

Csikos allapotu és sajat felderitéi vannak. Egy ilyen méh felfedezi a kérnyéket, és értesiti a mézes
ndvényeket, amikor a névény megérett, és fel kell készilni a munkara. Kutatasi jaratokat tesznek
naponta. A raj els6 repllésénél a cserkészek a pollenforrashoz vezetik 6ket. Ebben a pillanatban a
recepciosok a hazakban maradnak, és varjak a nektart, mert 6k kapjak meg a mézet és viszik a fésiikbe.

A méz méhekbdl torténd elballitasanak kodzvetlen folyamata tébb szakaszbdl all. A vadaszokat, az
Osszegylijtétt nedlt a vadaszok atadjak a méheknek. Ezt kdvetéen a rovarok kdzvetlentl mézterméket
kezdenek eléallitani.

A vett viragpor sok cukrot, szénhidratot, vitamint, aminosavat és egyéb dolgokat tartalmaz. Az atvitel
soran a csikos rovarok mandibularis mirigyei altal kivalasztott enzimeket adjak a {6 komponensekhez.
A hozzaadott enzimek el6segitik a maltdézt és az extra cukrokat, és csdkkentik a jelenlévé nedvesség
mennyiségét. Most a csikos gyUjték elkezdik dongdlni a méhsejt-rekeszeket, folytatva a termék
kiszaritasat, kiegészitve a szikséges elemekkel és a kaptarak magas hémérsékletével. Ezutan a
megtoltdtt sejteket viaszdugokkal tartdsitjak, amelyekbdl védévakuumot kell elérni. igy érik tovabb a
termék. A sejtek lezarasakor a méhek természetes tartdsitdszereket injektalnak. Viszont a méz zart
viaszfedél alatt marad, a levegd és a folyadék nem jut oda. igy a finomsag hosszu ideig megmarad.

Hogyan képz8dik a méz

A méz képzbdése hosszu és bonyolult folyamat. Ahhoz, hogy megértsik, hogyan készitik a méhek a
mézet, érdemes egy kicsit elmélyilni a rovar szerkezetében. A névényeken megallva a csikos bogarak
megprobaljak dsszegyUljteni a nektart a maximalis mennyiség nyaldsaval. Felszivddik a garatba, ahol
enzimekkel keveredik. Valéjdban ez a feldolgozas els6 szakasza, amely addig tart, amig a méz
képzddik.

Hogyan készul a méz: a nyalogatott valadék, a nyel6csébe haladva, specidlis mézes rekeszekben -
golyvaban - halmozdédik fel. A mézes golyva bezarja a gyomorba vezeté utat. Az ilyen rekeszek
felépitése magaban foglal egy helyet a sajat fogyasztasra szant kis mézellatashoz, a tobbit
visszaforgatjak a méhsejt sejtjeibe. igy késziil a méz. igy a méheknek sikeriil sok nektart elékésziteni
és a kaptarba juttatni. Miel6tt a rovar 6sszegyijti a szikséges mennyiséget és teljesen kitolti a golyvat,
tdbb mint 100 ndvény felett kell replilnie.

Miért termelnek méheket a méhek?
A méhek a deszkan tlnek, és nem csinalnak semmit

Kivald6 minéségli méztermékekre van szikség a csikos hibaknak szamos fizioldgiai folyamat
tamogatasahoz, példaul:

. Tejképzés;

. Enzimtermelés;

. Viasz el6allitasa;

. Fejlédés, ndvekedés, légzés.
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A nektarokat és a kozvetlenil elballitott mézet kivald6 méheledelnek tekintik, amely megfeleld
szénhidratokbdl all. A méz megszerzése el6tt a felnbttek sajat szikségleteikre fogyasztanak nektart.
Hasznos taplalék a fiasitasi larvak szamara is. Itt a méh altal elhelyezett minden egyes tojasnak mas
célja van. Ha nem tragyazzak, a drénok kikelnek a larvakbol, a megtermékenyitett petesejtek
néstényekké valnak, amelyek megfelel§ etetéssel a j6v8ben mézet hordozé munkarovarokka valnak.
Van egy larva is, amely jobban taplalkozik, mint a tébbi - a jovében egy méhkiralynd kel ki beléle.

A betakarité méhek a méz mellett viragport is fogyasztanak. Ugyanakkor allandéan méztermékekre van
szukséguk, és viragpor nélkll is megtehetik. Az ilyen taplalék hianya vagy teljes hianya a csikos rovarok
halalanak oka lehet. A rajzas idejére a dolgozdk tébb napig magukkal vihetik a szikséges élelmiszer-
készletet.

Fontos! A csikos rovarok sajat taplalkozasi szikségleteikhez mézet termelnek, és a jovBbeni
id6szakokra ellatjak éket. EQy méhallam évente akar 100 kg mézet is elfogyaszthat. Ezért a teljes
felhalmozott termést nem lehet elvenni t6luk.

A késztermékek masodik célja a fiatalabb generaciok taplalkozasa. A larva stadiumaban a fiatal allatok
mar az élet 4. napjatdl kezdve mézet, viragport és folyadékot fogyasztanak taplalékként. Ezek a
termékek a méh taplalkozasahoz sziikségesek, a méh elhagyasa utan. Valéjaban az a termék, amelyet
maguk a rovarok allitanak el6, az életenergiajuk egyetlen megbizhaté forrasa. Fogyasztaskor olyan hé
keletkezik, amely egész életében felmelegiti a méhallapotot (a levegb hémérsékletét 33-35 fokon tartja).

Hogyan gydijtik a méhek a nektart
Miért nem zarjak le a méhek a mézet, annak ellenére, hogy a keretek tele vannak

A méhallapotokban minden egység fontos, mert megvan a maga célja. Példaul a rovarok gy(jtése
nektar és pollen gyljtésével foglalkozik, amelynek feladata a lehetd legtdbb ndvényi kivalasztas
0sszegy(jtése és a kaptarba juttatdsa. A termékeket tovabbadjak egyéneknek - vevéknek, akik nektarint
szivnak a mezei méhek szajabdl. Az ilyen atvitel sordn az édes anyag emellett gazdagodik a
méhszervezet mirigyébdl szarmazé valadékkal. igy keletkezik egy tltelitett oldat.

Meg kell jegyezni, hogy a méhészet és a mézes ndvények kdzotti nagy tavolsag miatt a rovarok
kevesebb nektart visznek a kaptarba. Ennek oka a munkavallalok fizikai erejének fenntartasa. Ez azt
jelenti, hogy a méhészeknek megfelel6en kell megszervezniik a méhészetet. Hasznos repulési sugar
legfeljebb 3 kilométeres tavolsag.

A nektar gyUjtése el6tt a rovarok legalabb 30 percig ragjak. Ebben a folyamatban a komplex cukrok
lebomlanak, egyszeri elemekké téve Sket. Tehat a ndvényi termék emészthetébbé valik, és tartalékban
tarolva segit megvédeni a baktériumokat. Feldolgozas utan cellakba rakjak.

Hogyan készll a méz a nektarbdl
Meddig replinek a méhek

Az 6sszegyljtott és lebontott édes oldat feldolgozas utan a féslikben marad. Ezt az egész folyamatot
termékérlelésnek nevezzik. A méz érettségének szilkségességét a nektarokban talalhaté nagy
mennyiségl folyadék okozza. Egyébként 6sszetételében a nektar 40-80% vizet tartalmazhat. Ez a szint
az éghajlati zonatdl, az id6jarasi viszonyoktdl és a mézes ndvények jellemzéitdl figgden valtozhat.
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Athelyezéskor a nektart enzimekkel dolgozzak fel Gjra, mar a nem repiilé6 méhek testében. Ez a folyamat
a meglévd folyadékot tovabb szaritja. Ezenkivil a betakaritasi idészakban a kaptart az egész
méhcsalad szellézteti. A felgyllemlett folyadékot lassan beparoljuk, slrlis6dé szirupot képezve. A
slrlis6dés felgyorsitasa érdekében a dolgozdk szarnycsapassal fujjak le, akar egy ventilator. A kivant
konzisztenciaju szirup valdjaban kész méztermék. Most a teljes méhsejteket hermetikusan lezarjak
viaszdugokkal, amelyek viaszmirigyek altal kivalasztott pehelybdl készulnek.

A méztermékek készitése a csikos rovarok f6 tevékenysége. A méhcsaladok hozamszintje eltérd lehet.
Mindez a méhészet és a mézes rugdk helyének tavolsagatdl fligg. A jo idd legalabb 13 kombinalt
repllést tesz lehetévé naponta, mig az egyéneknek legfeljebb fél éra alatt sikerll teljesen kitdltenie a
golyvat. Bebizonyosodott, hogy megfeleld helyen egy rovarcsalad naponta 20 kilogramm mézterméket
hozhat a kaptarba.

Indokolas az értéktarba torténo felvétel mellett:

Erdemes emlékezni ral A méz és a kapcsolodo termékek gazdagok hasznos és taplalé anyagokban.
Tébb mint 300 elemet tartalmaznak, amelyek sziikségességét nem lehet szavakkal leirni. Megbecsulést
érdemelnek azok, akik vallaljak a méhek tartasat és gondozasat.

6. VANCSAINE JUTKA ETKEZESI PAPRIKAJA
A paprika bioldgiai sajatossagai, termesztési igényei

A Burgonyafélék (Solanaceae) csaladjaba tartozé paprika (Capsicum annuum) termesztésben bojtos
gyokeérzetl, viszonylag sekélyen elhelyezked® gyokérrendszer(i. Hajtdsrendszere A 9-10. szarcsomotol
villdas elagazddasu. A hajtasrendszer alakuldsa alapjan elkilonitink folyton névd és determinalt
tipusokat. A virag kétivaru, dntermékeny, fehér szin, felépitésére az 6t0s szam jellemzé.
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A paprika (Capsicum annuum L.) 6shazaja Dél-Amerika tropusi teriletei. Magyarorszagon a XIX.
szazad végétdl a bolgarkertészet fejlédése inditotta el az intenziv termesztésbe vonasat, valamint
nemesitését. Legnagyobb nemesitési korzete Dr. Szalva Péter kutaté-nemesité munkajanak
készdnhetéen Szentes és kornyéke lett.

A paprikamag csirazoképességét 4-5 évig tartja meg. A csirazas megindulasahoz nedves kdzegben,
28 °C hémérsékleten 7-10 nap alatt megindul a kelés. A csirandvényen jél elkiilonitheté a fégyokér és
a késébbi gyodkéragak fiatal képletei. A paprika csirandvény két sziklevéllel fejlédik, ezek alakja
fajtabélyeg. Gydkérzete erbteljes orségyokeret fejleszt, melybdl az oldalgydkerek egyenletesen
elosztva, két szemkozti sorban fejlédnek ki (diarch gyokérzet). A fejlett paprika gyokérzete siri bojthoz
hasonlit. A hajtasrendszer a kifejlett allapotban alul furtds, felll bogas elagazasu, amely a csucsban
tobbes vagy kettGsbogban agazik el. A termesztett fajtak hajtasrendszeruk alapjan két tipusba
sorolhatok, eszerint folytonos névekedésii és csokros (determinalt) alakokat kilonboztetiink meg. A
levelek nagysaga, alakja sokféle lehet, amely egyben fajtabélyeg is. A hajtasokon fejl6dd levéltémeg
mennyisége is eltéré a fajtak és hibridek tekintetében. Altalanos alakja lehet tojas vagy landzsa alaku.
Felllete sima, ép széll, levélnyéllel csatlakozik a szarhoz. Viragai egyesével, mindig az agvillakban
fejlédnek. Szinik altalaban fehér, de lehet sarga és lila is. A Magyarorszagon termesztésbe vont
paprikak viragzata dntermékenyuld. Termése valtozatos alaku, felfujt bogyd, rendszerint sargas-fehér
vagy zold szin(, éretten piros. A termeés részei a termésfal, a kdzponti oszlop a magokkal, rekeszfalak,
csésze és a kocsany. A bioldgiailag érett bogyé értékméré mutatoi a vitaminok és a karotinoidok mellett
a szénhidratok, melyek tulnyomo része fruktoz.

A paprika legjobban a kdnnyen melegedd, laza szerkezetl, tapanyagban gazdag csernozjom, barna
erdétalaj, vagy kotott réti talajokon fejlédik, de kielégité a fejlédése a kotdttebb talajokon is, amennyiben
a megfelelé talajlevegbzottséget biztositani kell. A konténerben perlit kdzegben, kégyapoton,
kékuszrostban vagy nyarfa hasitékon torténé hajtatasa esetén is folyamatos fejlédéssel bir. Termeszté-
kbézeg igénye tehat sokrétli, de magas igény. A talaj mésztartalmat tekintve a paprikatermesztéshez
optimalis talajok 1-5% ko6z6tti CaCO3 szinttel rendelkeznek. A paprika Ca2+ ionként veszi fel. Az elem
felvétele igen szlik hBmérséklet hatarok kézott valdsul meg 20+ 2 °C kozott. Ezért a nyari hajtatasi
id6szakban a gydkérzdna és a lombfelllet hiitése célszerl. A paprika tapanyagigények mennyisége
fajtatipusonként valtozik, de az alapveté fejlédési szakaszokban megegyez8. A nitrogén a vegetativ
(gyokeérzet, levélzet, szar), valamint a generativ (termés) részek fejlédése idején egyarant sziikséges.
A gydkérzet fejlédésében a felvett foszfor mennyisége is jelentds szereppel bir. A termés mindségét
alakitja ki. A makro- és mezoelemek mellett a mikroelemek szerepe is azonos. A vas, a réz, a cink
leginkdbb a fotoszintézisben résztvevd enzimek munkajat segitik.

A paprikatermesztés fontosabb munkafazisai
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I. vetés: A fajta kivalasztasat kovetéen a magok vetésére keril sor. A talajon torténd hajtatas esetében
ezt egy erre a célra alkalmas mianyag rekeszben végezzik el. A magvak kelésére legalkalmasabb a
finomra rostalt t6zeg, esetleg t6zeg-homok keverék. Biztositanunk kell a keléshez sziikséges
hémérsékletet (fajtatdl figgéen 28-30 °C), valamint a kell6 fényt és vizet. A kelés 7-10 nap alatt
megtorténik. A kétszikl csirak szamabol lemérhetjik a fajta csirdzasi erélyét. A té6zeg tapanyagtartalma
fedezi a csirandvény igényeit, ezért plusz nitrogént nem kell adagolni. A fekete laptézeg pH értéke kozel
semleges, ezért a kissé savanyu balti tézeghez 1:10 aranyba keverése célszerl. A jobb gydkeresedés
érdekében alacsony koncentracidoban foszforoldat bekeverése eredményes lehet. A k&gyapotos
hajtatas esetén a csiraztatas egy specialis kégyapot sejtben torténik, a megfeleld tapoldatozas mellett.

Il. palantanevelés: A csiranévényeket 4X4 cm-es tapkockakba helyezzik at (pikirozas). Amennyiben
talcas rendszerben vagy mar azonnal tapkockaba vetiink, ez a munkafazis elmaradhat. A palanta
héigénye ebben az idészakban mar alacsonyabb 24 °C. A szabadfdldre szant palantaké max. 20-22 °C
(pl. cseresznyepaprika). A killtetésre szant palanta jol fejlett gyokérzettel, legalabb hurkapalca
vastagsagu szarral és 5-6 s6tétzold szinii levéllel rendelkezzen! Kililtetés elétt a palantakat nem art az
el6zb éjszaka edzetni. Az oltott palantak tapanyag-hasznosulasa, illetve ellenallé képessége akar
tobbszordse is lehet a sajat gyokerén neveltének (pl. snooker, szentesi cseresznyepaprika alanyok).

lll. novényapolas: A Kkilltetett palanta termesztési igényeit a termeszt6-berendezésekben
mesterségesen kell biztositanunk. Ontdzésre legalkalmasabb a csepegteté halézat alkalmazasa. Ez
rendkivil gazdasagos megoldas, ugyanakkor azonnal a gyodkérhez juttatia a vizben feloldott
tapelemeket. A szabadfoldi termesztés soran a vizigény kielégitése igen nagy problémat vet fel. A talaj
takarasa féliaval vagy szalmaval nagymértékben csokkenti a talaj parolgasat (evaporacid). A
szabadfoldi bakhatak el6segitik a gydkérzet minden iranyba térténd kifejlédését, ugyanakkor védik a
tulmelegedéstél. A k8gyapot kocka sajnos gatat szab a paprika gyOkérzetének térbeli kialakulasaban,
emellett a rajta 1évé nylon miatt nyaron talmelegszenek a kégyapot kockak, amely tapanyag-felvételi
zavarokhoz vezethet. A Nap éget6 hatasa ellen a nyari hajtatasi idészakban a haléval vagy festéssel
valo arnyékolas elengedhetetlen. Ez megvédi a ndvényt a napsebektdl, illetve csdkkenti a kalciumhiany
kialakulasat. A kotézés és a kacsozas elbsegiti a ndvény hajtasrendszerének fejlédését, ugyanakkor
kialakithat6 a vegetativ-generativ egyensuly. A gyomtalanitast lehet6leg mechanikus uton végezzuik el.
A paprika gyomndvényei akar 40%-ban is elszivhatjak a ndvény el6l a tdpanyagokat, valamint
kilénb6z6é gombabetegségek és kartevék vektorai is lehetnek.

IV. névényvédelem: A termesztés soran fellépé karokozok elleni védekezés lehetbleg kérnyezetbarat,
biologiai médszerekkel torténjen. A palantanevel6ben mar a Rhyzichtonia solani gomba altal eldidézett
palantadélés komoly veszteséget okozhat. Ez ellen alkalmazzunk a Trifender készitményt. A szuré-
szivd szajszerv( kartevék kozul a levéltetvek, a tripszek és az atka megjelenésére lehet leginkabb
szamitanunk. Ajanlatos ellentk a folyékony kali-szappanos oldat permetezése vagy a természetes
ellenségeik betelepitése. A gombas eredetli megbetegedések is veszélyeztethetik a paprikatermesztés
sikerét. Ezek kozul kiemelkedd a lisztharmat (Leveillula taurica) fertézése. Alkalmazhat6 ellene az
azoxistrobin hatdéanyag, de igen nagy védelmet nyUjt ellene a szentesi cseresznyepaprika alanyhatasa
is (esetleg a kett6 kombinacidja).
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Néhany gondolat a fliszerpaprikarol: A fliszerpaprika egyarant termeszthetd szabadfoldon, illetve
ftetlen hajtato-berendezésben talajon. A fliszerpaprika kdgyapotos termesztésének otlete mar
felmeriilt Szentesen, de a piaci viszonyok ezt nem tették nyereségessé. A filiszerpaprika legfontosabb
értékméré tulajdonsagai a szin- és iz anyagokban rejlik (kapszantin, kapszorubin, violaxantin,
kriptoxantin, beta-karotin, zeakarotin és a lutein). Nagyon fontos az 6rlemény keseredés mentessége,
illetve a szinanyagok koncentraciéja. A termesztés paramétereit a tablazat tartalmazza!

1. tablazat: A fliszerpaprika termesztése és hajtatasa
Helyrevetéssel Palantazassal

vetés ideje aprilis kbzepe marcius vége

vetémagmennyiség 6-8 kg/ha 3,5 kg/ha

vetésmélység 3cm 8cm

Ultetés - majus vége
allomanysiriség 600 ezer névény/ha 250 ezer névény/ha
sor- és tétavolsag 40-50x25 cm  50-70x25 cm

2. tablazat: Az étkezési paprika hajtatasa
Palantazassal

fltott termesztd-berendezésbenPalantazassal

fltetlen termesztd-berendezésben

vetés ideje |. december vége

II. julius vége februar vége

Ultetés . marcius kdzepe

Il. szeptember kdzepe aprilis kdzepe

allomanysiriiség 4-6 névény/m2 4-6 ndévény/m2
sor- és tétavolsag 40x25-30 cm  40x25-30 cm
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Vancsai Ferencné:

Els6 évben, amikor kezdték a fliszerpaprikaval valo foglalkozast, akkor vették a palantat. llyen-olyan
allomany volt. A 2. évtél 6k nevelik a palantat féliasatorban, 6k vetik a naptari évnek, illetve a vetési
naptart is figyelembe véve, hellyel kbzzel sikeril, hogy mikor vannak az aktualis ndvényeknek a gyodkér,
vagy a virag termdrészeinek az optimalis vetési ideje. A palantakat 6k maguk Ultetik ki a bakhatra. A
féliat nem tudtak még kicserélni természet kdzeli anyagra. De mivel harman vannak a gazdasagban és
kiilsé segitségre nem szamithatnak, ezért ezt igy tudjak megoldani. Ok iiltetik el, vegyszerezés
egyaltalan nincsen. Egyszer permetezik le kékkdves gombadlé szerrel, amelyet a biogazdalkodas
megenged. llletve minden évben szoktak fiirkészdarazsakat hozni, ami az aktualis kartevé bogarakat
megdli. Egyéb gondot nem kell forditani a fliszerpaprika termesztésére. Gyepteriletek veszik korul a
szantot, ahol termelik, nincs kozel forgalmas uat, de hal' Istennek ez igy van, 100 %-osan
vegyszermentes fliszerpaprikat allitanak el6. Szeptember kdzepe utan szoktak az elsé szedést
elkezdeni, 3-4 hétig utd érlelik ladaban, szellés helyen. Valogatjak, szaritjak, szaritas utan szintén
valogatjak, majd Uugy megy egy csumazé gépbe és akkor utana daraljak. Hallstennek 2-3 fajta
paprikabdl sikerult eldallitani olyan paprikat, amely illetve szinre is izre is megallja a helyét az ételekben.
Valamikor a nagyszllék és a szllék is még a 60-as években sajat szikségleteikre készitették a
paprikadrleményt hasonlé modszerre annyi kiilénbséggel, hogy 8k a sparhelt tetejére csavaroztak egy
kis allvanyt és a sparheltben lassan tiizelgettek, hogy megszaradjon a paprika. Ok is teljesen
kicsumaztak annak idején és a sziikséges mennyiséget daraltak le. Az utdérlelés nyilvan tovabb tartott,
tudtak a nadfedeles padlason tarolni a paprikat, ill. ott szikkasztani, uté érlelni és utana hoztak le és a
sparhelt tetején szaritottak. A vetésforgd betartasaval minden évben masik helyre tesszik a paprikat.
Az elévetemények is nagyon fontosak neki. Egyszerlien kiszamithatatlan az, hogy ill. nem tartja
kiszamithatonak, barmennyire is okosan le van ez irva, hogy meg lehet itélni, hogy egy adott teruletrél
mennyi termést lehet lehozni. Nagyon sok tényez6 fliggvénye, illetve a régi éregek azt mondtak, hogy
sokat kint alszik az még, mikre bekerul.

Indokolas az értéktarba torténd felvétel mellett:

A magyar fliszerpaprika termelésben és feldolgozasban elétérbe kerllnek a csaladi vallalkozasok,
amelyek nagy szakértelemmel rendelkeznek és folyamatosan magas mindségl termékekkel tudnak
megjelenni a piacon.

A fliszerpaprika hagyomanyosan kézimunka igényes novény, ezért termesztéséhez jelentés human-
eréforras hattérre van sziikség. A mezégazdasag alacsony tékeellatottsagabdl addédéan ezt a magas
koltséget kevés gazdasag tudja finanszirozni.

Vancsai Ferencné és csaladja kivald mindségi bio fliszerpaprikat allit el6 nagy szakértelemmel és
gyakorlattal mar évtizedek o6ta.
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7. NADAS VENDEGLO PACAL PORKOLT

Nadas Vendégl6: Harmincot éve a tradicionalis magyar ételek szolgalataban

Szinte nincsen olyan hagyomanyos ételeket kedvel§ személy Bacs-Kiskun megyében, aki ne hallott
volna mar legalabb egyszer mindenki kedvenc gasztro-egységerél, a jakabszallasi Nadas Vendéglorél,
amely tradicionalis, hazias izeivel mélton szerepel Bacs-Kiskun megye legnépszeriibb vendéglatéhelyei
kozott.

A fenséges pacal — és birka porkaltjérdl, valamint kivalo sultes taljairdl elhirestlt étterem idén tGnnepeli
a 30. jubileumi esztendejét, amely hatalmas mérfoldké a csaladi vallalkozasként mikdédd Nadas
Vendégl6 életében.

A Vendéglé alapitojat, Szentkuti Gyulat és fiat, a jelenlegi tulajdonos Szentkuti Gyorgyot kérdeztik a
vendéglatéegység kezdeti sikereirdl, az évek alatt lezajlott fejlesztésekrél, a kbdzkedvelt izvilag
kialakitasainak fortélyairél, valamint a vallalkozas jelenlegi tevékenységeirol.

A Nadas Vendéglé 1986 o6ta varja vendégeit hagyomanyos, magyaros ételeivel, illetve baratsagos,
vendégszeret6 kiszolgalasaval. Vendéglénk az évek alatt folyamatosan fejlédott, am receptdrank mit
sem valtozott: tovabbra is a tradiciondlis magyar ételek és izek jellemzik vendéglatéegységiink
arculatat.” — nyilatkozta Szentkuti Gyula, akinek a nevéhez fliz6dik — tdbbek kézott — az étteremben
kaphato fenséges pacalporkolt receptje is, amelyet tobb mint 30 éve imadnak a csaladias koérnyezet(
vendéglébe betérd vendégek.

Szentkuti Gyorgy, a Nadas Vendéglé jelenlegi Ggyvezet6 tulajdonosa 2015. januar 1-jén vette at a cég
iranyitasat és azota szamos fejlesztést megvalositott mar a vendéglé korszerisitésének érdekében.

LAz elmult évek soran tobb olyan fejlesztést valdsitottunk meg Onerébél, amely a vendéglé
szinvonalanak a fenntartasa, illetve annak emelése érdekében kerllt kivitelezésre.

Ezen fejlesztések k6zé sorolhaté az éttermlink konyhajanak technikai fejlesztése, a 100 f6
befogadaséara képes gyonyori rendezvénytermlink megépitése, illetve a kovacsoltvassal szegélyezett
vadonatyj teraszunk is, amelynek készdnhet6en akar kint is elfogyaszthatjak a vendégek az ételeiket.
Szamunkra rendkivil fontos, hogy a Nadas Vendéglé — csakugy, mint 30 évvel ezelbtt — tovabbra is a
magyaros ételek, a csaladias hangulat és a baratsagos kiszolgalds kdzpontja legyen.” — mesélt
Szentkuti Gyorgy az elmult esztendék emlitésre méltd korszer(isitéseirdl.

A 2016-ban kivitelezésre kerilt 100 f6 befogadasara alkalmas rendezvényterem egyébként gyakran
szolgal kilénb6z6 rendezvények — lagzik, ballagasi ebédek, sziiletésnapi-névnapi Uinnepségek, céges
talalkozok — és egyéb izgalmas programok helyszinédil.

Indokolas az értéktarba torténé felvétel mellett:

A Nadas Vendéglé tdbb évtizedes ismertségét megye- és orszagszerte elsésorban a pacalporkdlt tette
hiressé.

Megéri ellatogatni a Nadas VendéglSbe, ahol garantalt a finom izvildg és a valtozatos kinalat, raadasul
elérhetd aron juthatunk hozza kedvenc magyar ételeinkhez.
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Jakabszallas, 2021. szeptember 24.
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