virjoom,

virapom

Az eheto viragok kire az 1998-as bemutatds dta
folyamatosan boviilt. A mar ismertek és emlitettek mellé
tovabbi nivények termeszthetiségét, felhasznaldsat

kutattuk fel, illetve oldottuk meg taroldsukat.

@ cl@k d@yomsirga

EGESZ EVEEN FOLYAMATOSAN vi-
rigoztathatd a begonia (B, semperflo-
rens), a plﬂikﬂ'irig [:f.lnprin'rn: walferin-
na). Kilén emlitendd kér rucala vilto-
zat, magyarul a kerti, illetve a fehér
mustir (Eruca sativn, E. perennis). Az
eltbbi viriga szirkésfehér, az urdbhbi
- mindkettd kicsi
mérerl. A Faldkozi-tenger mellékén a
rucolik évszizadok ora kozkedvelr sali-
tanovények,

A muskidi (Pelargonivm zomale) rer-
mészetes fényviszonyok kozotr wird-
goztathaed februdrrd] novemberig, ﬁn.p-
rilistél szeptember végéig lehetséges a
nebinesvirdg (Impatiens balsamma) fel-
hasznilisa. A disznapraforgd (Helinn-
tus annus) élénk sirga sziromlevelei is
szépen mutatnak, mércius végérdl
egész november végéig virigozrathard,

A természetes virdgzds idején a gyi-
molesfik — alma, karte, cseresznye,
megay, kajszi, mandula, birsalma — vird-

gai is felhaszndlharak, de igen szigorian
agyelni kell 2 vegyszermentességre.

Szamitisba johernek a nemes rézsik
is, de — mint minden mas ehetd virig
esetéhen — it is kilondsen fgyeliank
arra, hogy utak mellél és egyeb szennye-
zett helyekrdl ne szedjik belslak.

Az ehetd virigokkal végzerr diszités és
mindenféle munka killonleges ismerere-
ket kivdn. Ezek a mi esetiinkben bioter-
meékek, igy nem is ritkin eléfordulhar,
hogy lepkék, egyéb rovarok bijnak meg a
szirmok kozor, alarr, ezém célszerd a
szirmokat az elGkésziletek alkalméval
alaposan dmnézni. Tabb virig (példaul a
kiromvirig, a szizszorszép) sotéthen
és/vagy alacsony homérsélleten becsu-
kodik. A rendezvény elét ezért 2-3 oraval
fényre s 15-20 C-fokos kornyezetbe kell
Gket helyezni, hogy kinyiljanak.

PILLAR | OISEF
KERTESIMERNDK KUTATO, STENTES
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EHETO VIRAGOK APOSTOLA

HARGM ENVEL ittLﬂ-rr ]ElQE (4, szaminkban mutatkoztak be elosiir u'll:la]alrlkun
at eheti virdgok. Ha nem 1l merész a kijelentés, Ffﬂn‘rjdmfsmnlﬂl kertész-
mérntk ggakuﬂ:ﬁ apostola ennek a latszolag marginalls témanak. Elete j6 né-
hinu 8vét szentelte a kilonbdzd képosziaféléknek, ezenkazben tapasztaita
meq atokat a Wertészeti biivészkedésekel, ameluskiel bé lehet csapnia no-
venyt: vaguis h"ﬂqy akkor nivekedjék, akkar uirégnuéll:' vagy éppen ne vir-
qozzék, amikor a termesztanek siksége van red. E bilvészkedésekkal azonban
az egész termd ciklus is modosithatd: ha csak virag szlikséges, hogy ehetd di-
sze lequen az etelnek, akkor hamisitott nappalok és éjszakdk, mesterséges
enyhe hajnalok és langy esok hatasara tavaszt érez a kis novény és meghozza
vrrigait. Mi gadiy dvatos kézzel leszed|iik, tilra tesszilk; quanydrkadink ben-
nilk, majd — halatianok 1évén — megesszilk.

Pillar |dzsef talalkozasunkkar hoszigetelt dobozt nyit ki kocsija csoman-
tartdjaban, benne lefolidzott kis talcak, rajiuk kellemes kombinaciokban 10-
30 szem virdn: Frissek; quonyBriek, s a talcan, eldre kiszamolva, épp eay hi-
deqtdlnyi Asszedllitas pihen. Nehany arammnyl szirom, mert a cseszelevelek
nem ehetdk, mastéle anyagokat hordoznak - tanyérra pedig csak olyasmi ke-
ritlhet, ami teljes endszeben elfoguaszthatd.

Az ehetd virdgokat alapos ellendrzes és tesztelés utan engedik csak a kanl-
haba, Pillar Jdzsef minden esetben konzultal Jamborme dr. Benczir Erzsébettel,
a Szent lstvin Equetem Kertészettudomanyl Kardnak professiordval, aki elfsztr
kEdHlEiESJJﬁI kezdett komolyabban fn[;lailmm a2 eheth vidookkal, és parsze
mia sem ez a [ szakterillete, SAt, mint bevallatta, Gnkéntes alanya volt a prd-
biaknak. Mellesleq ezek sordn derilt i, hogy. kedvencének, a begonidnak a
kiiltnbaza szind valtozatai mind-mind més fziek, Minden egues djabh virdg
kivalasztasakor meghallgatia v, Kéry Agnesnek, a Semmeluweis Eqyetem For-
makogndzinl (gubnuszerismeretl) [ntézefe docensének szakvéleményét is,
hogy az étiélekbe vany koré keruld virdgok semmiluen kockazatot ne jelentse-
nek. Ha csak eqy estippnyi bizonytalansig meral fd, inkabb elélinak a probal-
hozastdl. Hiszen méo a szemre azonos, egy csaladba tartozd ntvénuek kiizbtt
is lehiet akkora eltérés, példaul egy méreganyag hidnya vagy jelenléte, amely
- fnuumiés utdn - komaly kilonbséget jelenthet. (811}
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Receptjeinkben a virigok részben
diszité szerepben, részben elfo-
gyaszihamo nyersanyagként jelennek
meg. A ket nem zina ki egymast!

Tengeri halizelito
HOZZAVALOK 5 SZEMELYRE!:
100 g fozdtt kivalynik, 50 g fozott z6ld-
keigyld, 100 g picolt hezachilé, 50 g ma-
foszof kavidy, 25 vegyes ehetd vidg, 20
macdirsalita; o dresszinphes: 3 evikaniil
szifanirtis, 1 ldvéskanal mustir, 1 k-
wiskandl friss, vigott vepyes filszerni-
ll.l]] 'l\'.:' II:l:I.I . {'l.'l]I.HHI”I ILI[“"U’ I
mokkdskandl reszelt gydmbér

A halféléker (leherdleg jégen) el-
rendezzitk egy edlon, 5 kiilén kindl-
juk hozzi az alapanyagokhal Gssze-
kevert szdjis dresszinget.

Homar Iuldsages rakragu'.ral

HOZZAVALOK 5 SZEM ELYRE:
2 evibanil ofaj, 1 kdvéshandl csili papri-
ka, 50 g tifhagyma, 100 g shiftake gom-
ba, roo ¢ s J.':'uJIJ'II':H'ru'.:i."f:'n'rm'i\n. 150

i ciekking, s, bors, 3 eudhandl (honnyi)

sadjuszdsz, 2,5 (Goo g fort homar, 150

g petrall zdldShinga, 100 g friss pamj, 25

Vegyes ehetd vir r'li"

A rikraguhoz forrd olajban meg-
piritjuk a felkarikizor esilit, majd
hozziadjuk a karikakea vigorr hagy-
mit, a cikkekre vigott gombat, a fel-

Homar zéldséges
rakraguval

Viragom,
vira

OIN...

Fenyomagos
hazinytlgerine rozsa-
szirmokkal

Rozsaparfé
sherrys szederrel

kockazotr kaliforniai paprikat és
cukkinit, legvégil a felkarikizott pi-
rolt zéldspiargit. Sozzuk, borssal
Fiszerezzik, 1-2 percig piritjuk,
majd a karikds zoldségrapuhoz ad-
juk a kockdra vagorr rikhist, meglo-
csoljul a szojdval, dsszeforraljuk és
tilaljuk.

A zdldségalaplében megfozdte
homirt a p:jnn:{'|i:ilc'l| mtgtisztiliuk.
A keskeny esikokra vigotr spendror
b zsiradékban megsitjik, majd
beletalijik a homdr pincéljiba, a
képen lithatd médon a zdldséges
rikrapuval tilaljuk, chetd virdgok-

kal diszitiik.

Fenyomagos hazinyilgerine
rozsaszirmokkal

HOZEZAVALOK 4 SEEMELYRE:
qoo g filézett myifpering 200 g nyiil ap-
rafinis, 20-30 g ferpdmag, 10 rozsaszi-
ran, 0.5 il lejssin, 50, ardilt _JE‘II(;I'JH?E,.
pyimber, kakubbfii; a kavethez: 200 g
vegyes erder gomba (rdka-, szegfii-,
buicsmd-, 1-rrr‘1,.?.:iri:;'n:|, 200 g vegyes myil-
miiles (narancs, barack, szilva, s=ald),
400 @ vegyes zdldsép (szines paprika,
Tsenge borsd, sergrrip, ::'I'J':E]‘J:irgrr).
2,5 il rézsalekwir, 50 g vaj, a sitéshes
olay

A Rizinyll pépesiterr aprohisit
sdzzuk, borsezzuk, gyGmbérrel
fiszerezzik, tejszinnel disiguk. A



hiishépet piritorr fenyGmageal, ré-
zsaszirommal diszitdl, |'r|.|iLJ be-
burkoljuk vele az eldzdleg karbesii-
tor nydlgerineer, Az igy elGkészirer
gerincet alufgliiba -.':;rrm.‘iguiiuk.
vizfirdGre a sttdbe helyezzik és
130-140 C-fokon kb. 15 percig
g{i:iﬂiﬂi\_

A kdret hoz
|'-:|ri';jl..||-cr sozzuk és kakulkftivel ize-
sitjiak.

zdvaloit kevés vajon Je-

A foliabal kicsomagolt nydlgerin-
cet még melegen szeleteljok, a ka-
rettel és a felforrdsitort rdzsalelovir-
ral télalijuk.

Rizsaparfé sherrys szederrel

HOZZAVALOK 4 SZEMELYRE:
5 nr”lr.lfsh'rszlrl. 30 ¢ rozzalekuir, 10 ve-
ayes szinif rdzsaszivom, 5-6 fodormenta-
Jeuel, 4og Virdpmes, 0,5 dll édles .l..'l:lrrr_'p.
Gog szeeler

A méz felér E-m‘l1h-;'||.'gili|.ik, hozza-
adjule a vékony esikokea vigort vi-
|':'!_g_.l::i|'r:‘|-'.‘)§;.|l. mentaleveleker, fel-
I'ﬂrmliuli, majd |'||1::.'1|-:|:w.'rji.'|l-'. 8 o=

zsalekvart. A tizhelyrdl levéve fel-
hasznalisig hiitjik. A rejszint habbd
verjitk, lazin hozzikeverjik a mé-
zes-rdzsds parféalapor, és alagir
formaba talyjak. Felhasznilisip
mélyhitiben rdraljuk. A méz masik
felér egy kis serpenydben karamelli-
ziljuk, édes sherryvel felontjik,
hozzdadjuk a szedret, és sl mir-
thssd fGzzik. A hideg rozsaparfét a
forrd szedermartdssal tilalul

JUHAST ISTVAN MESTERSTAKACS
£5 FEKETE ANTONIO

RECEPTIEIHEZ A VIRAGOKAT

A KULOHLEGES NOVENYEN TEAM-IE
{STENTES) STALLITOTTA,
KOMARDMI ZOLTAN FENYREPEZTE
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