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Az MKSZN a FAK-orszagok és Tatarfold utin Ukrajndban is telepithet magyar
gyumolcsfajtakat. Néhany bogyods gyiimolcs mar most népszerti északkeleti szom-
f szédunknal. Az ukranok ezzel j6 mindségu j fajtakat kapnak szaktandcsadassal, a
magyar vallalat pedig exportlehet6séget. Ilyen médon a karpataljai magyar ter-
mel6k is hozzajuthatnak a magyar fajtakhoz. (MT))

A magyar agrarkorményzat fontosnak tartja a kertészeti 4gazat fejlesztését. A
mezOgazdasidgban ez a legmunkaigényesebb teriilet, csaknem 350 ezer csalad
M megélhetését biztositja. A stratégiai cél, hogy a most kibocsatott évi 2,5 millié tonna he-

. lyett évente 3,5 milli6 tonna legyen az dgazat termelése. Ezt folyamatos tdmogatdsokkal
i segiti a kormdny. (MT])

Iran 900.000 hektéron termel zoldséget, dsszesen évi 28 millié tonnat. Ezzel a vilag 5. vagy 7. zoldség-
termel6je. Mivel a termelés donté része szabadfoldi, a kormany azt tervezi, hogy 2025-re a jelenlegi
12 ezer hektaros tiveghdzi termelést megnégyszerezi. A projekt végére a terv szerint 21 millié tonna
z0ldség teremhet az irani tiveghdzakban. A novekedés utan a Mexikot kovetd masodik legnagyobb
s iiveghazi termeld lehet az orszag. (financialtribune.com)

m A szazezres lakosu ausztral Ballarat varosaban kis 6nkéntes csoport alakult arra, hogy a gazdatlan

Y fakrol leszedje az érett gytimolcesot, és atadja iskolaknak, szegényeknek, hajléktalanoknak. A csapat
csak olyan fakrdl sziiretel, amelyekre engedélyt kapott, igy pl. a koztemetd gyiimolcstairdl. Az egyik cél,
hogy a gytimolcs ne a szemétbe keriiljon. A helyi karitasz szervezetek elosztd haldzatat gazdagitjak a
terméssel. A varos azon dolgozik, hogy vonhatna be ket a ,,lathatatlan tltetvény” fdinak gondozasaba,
- pl. metszésébe is. (www.weeklytimesnow.com.au)

= A terméshez igazitott permetezési modszer az iiltetvény allapotéhoz és az id6jarashoz igazitja a per-
metezés modjat. A CAS (Crop-Adapted Spraying) a vizbe oldott aktiv anyag mennyiségét hatdrozza
meg. A kisérletek alapjan a védekezés hatékonysaga nem, de a felhasznalt permetezdszer mennyisége
20%-kal csokken igy. A szakember hektaronként ellendrzi a kifjt anyaggal valo lefedettséget, és beal-
litja a permetszer oldatat. A hat lépéses mddszer nemcsak megtakaritast hoz, de a védekezés homoge-
| nitdsat is segiti. (fruitgrowersnews.com)

A hagyménak majdnem csak csupa egészséges hatdsa van az elfogyasztéjara: csokkenti a vérnyomast,
a rak és a Parkinson-kor valoszintliségét, tele van vitaminnal, és a prosztata megbetegedéseit is gatolja.
W, Sok betegségre, illetve gyogyuldsra is hatdsa lehet, amelyeket még vizsgalnak a Texasi Egyetem kutatoi.
| Azonban kockdzata is van a hagyma fogyasztasanak: gatolhatja egyes vérhigito szerek hatasat, puffadast
- okozhat, nagyon ritkan allergias tiineteket is kivalt, és ha romlani engedjiik, taptalaja a szalmonellanak.
(www.livescience.com)

Az élelmiszer-feldolgozo gépek esetében komoly probléma lehet a gépen maradé fert6zések eltiinteté-
se. Rendszeresen at kell mosni a gépeket, de ez részben vizpazarlas, részben nem képes teljes védelmet
| adni a kereszt-fert6z6dések ellen. Kiillondsen a salatas gépek érzékenyek, a kezelt nagy feliiletek miatt. A
Kronen t6bb projekttel is vizsgalja a megoldasi lehetdségeket. Az egyik moséviz-visszaforgatassal dol-
gozik: az alkalmazott 650 — 700 mV redox potencialt a baktériumok masodpercekig sem birjak. Ha a
. rendszer termékké vélik, hozzdadott anyag nélkiil is néhet a feldolgozott anyagok polcon tarthatésiga. A
® masik projektben peracetsavval probaljak kezelni a feldolgozé gépeket. Ezt az anyagot €16 gyiimélcson is
» hasznaljak fert6zés és gomba ellen, igy a zart rendszert gépmosasban is mikodhet. A Kronen hamaro-
| san szeretne megjelenni a piacon ilyen zart rendszert 6natmosé gépekkel. (produceprocessing.net)
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1 Néhany répas érdekesség:

o A répat a gorogok és a romaiak is fogyasztottak, de leginkabb sotét szind, vadon termé gyokérként.

- « A répa édes, ezért Indidban desszertként kinaljik, a portugalok lekvart f6znek beldle, és a répalé is sok
orszagban kedvelt iiditéital. Nalunk is népszerii a répatorta.

o A narancssarga répa a 17. szazadi Hollandiaban jelent meg, az Orange Haz, a holland kiralyi csalad
tiszteletére nemesitették.

. Ak1 repat eszik, az Jobban lata sotetben Ezt a masodlk Vllaghaboruban talalta k1 az angol tltkosszol—

« Az igaz, hogy ha rendszeresen sok répat eszel, sargas lesz a bérod. De nem tudsz annyit enni...
(www.sciencekids.co.nz)

rormmon / Terjed a munkahelyi egészségvédelem. A f6nokok tudjak, hogy a testben — szellemben egészséges
munkaerd jobban teljesit, emiatt wellness programokat kinalnak a munkahelyen is. Mivel a dolgozék
a felmérések szerint otthon egészségesebben esznek, mint a vallalatnal, a mozgasi lehet6ségek mel-
—— lett a céges zoldség és gyiimolcs is egyre inkdbb szdba jon a munkaerd egészségvédelme szempontjé-
bdl. A rendszer kialakitasa nagyban fiigg a véllalat méretétdl és szokasaitdl, de a gondolat mar terjed.
- (www.ladyclick.info)

A t6r6k és 4zsiai paprika Eurdpaban mexikoi chilinek tiinteti fel magét, ezzel veszélyeztetve az eredeti
chili paprika 6hazai piacat. A mexikdi termel6 szerint a torok 6rolt paprikara nincs rairva, hogy torok
(sem az, hogy mexikdi), de a csomagolason sombrero lathato, és a mexikdi fajtamegjelolés (jalapeno).
Ez igy persze becsapds, mikozben nem jogsérelem. A nem mexikoéi terméket nem lenne szabad mexi-
kéi néven nevezni. (www.freshplaza.com)

FO/ RUSZ b aAWvu A sokkolas és a liofilezés

Egyre véltozatosabbak a zoldségek, gyiimolcsok polcon tarthatdsaganak novelését segitd technoldgiak. A hiités,
fagyasztas sem egyszerd, annak dinamikaja és véghémérséklete sok mindent meghatéaroz.

A sokkold hiitést konyhai technoldgiaként talaltdk ki, onnan terjed a tarolas felé. A lagy sokkol6 a 75 °C-os termék
kozepét hiiti +3 °C-osra 90 perc alatt. A kemény sokkolas is ezt teszi gy, hogy kozben -18 °C-osra is lehiiti az ételt
a késziilék.

A sokkolva fagyasztasos tarolds soran igen gyorsan lehiitik a terméket -18 °C-osra. A folyamat lényege, hogy a
gyors fagyasztas miatt nincs ideje a jégnek, hogy nagy, szoveteket roncsolé kristalyokat hozzon létre. A kis mik-
rokristdlyok nem roncsolnak, hanem allandésitjak a szovetszerkezetet. Némelyik ilyen modszerrel dolgozo gép a
felengedéskor UV fénnyel is fertétlenit.

A masik egyre divatosabb fagyasztasos tartdsitasi modszer a liofilezés, vagy fagyasztva szaritas. A modszer lényege,
hogy a fagyasztas utdn tavolitja el a vizet a gyiimdlcsbdl, zoldségbdl, igy — viz nélkiil - nem romlik, hiszen nem
képesek megélni rajta az enzimek, mikroorganizmusok.

A nagyon gyors fagyasztds utdn a vizet szublimaldsra késztetik (vakuum + hé). Ha a termék
vizmentes tud maradni, a roncsolasmentes szerkezete (zamata, illata) megmarad. A fagyasztva
szaritas dltalaban nem jar az anyag megkeményedésével vagy zsugorodasaval.

A liofilezett termékeket irhajosok, turistdk elészeretettel hasznaljak az intenziv izvilag, kis to-
meg és gyors hidratdlhatésag miatt. Az eljaras koltséges, ezért jellemzdbben a gyogyszeripar,
biotechnoldgiai ipar és a vegyipar hasznalja, mint az élelmiszergyartok.

(internetes cikkek alapjdn)
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