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| A PLOS ONE tudoményos folyoiratban megjelent tanulmanyukban a szakem-
PN ‘@ berek amerikai adatbazisok alapjan ugy becsiilték, hogy 2007 és 2014 kozott az
&%«/ -~ amerikai fogyasztok naponta 150 ezer tonna élelmiszert pazaroltak el. Kiszamol-
e ték, hogy az igy kidobott élelmiszer eléallitdséhoz 12 millié négyzetkilo-
méter termoteriiletre és 16 ezer milliard liter dntdzdvizre volt sziikség. A
%, ¥ szakemberek az étrend mindéségének, a kidobott élelmiszernek és azok
ﬁ* kornyezeti hatdsainak kapcsolatait kutatva kimutattak, hogy a zoldségek,
* 7 1 gyiimélcesok, valamint az ilyen alapt ételek 39 szézaléka, a tejtermékek 17
&% szazaléka, a husételek 14 szazaléka keriil szemétbe. A jobb mindségu étrend tobb

4 lekbol. Fontos az egészséges étkezés, sok elénnyel jar, de az ilyen ételek fogyasztasaval tudatosab-
ban kell elkeriilniink az élelmiszerpazarlast. (MT])

sy Lavaly az orszdgban 3700-3800 hektaron folyt iiveghazakban, foliakban hajtatott zoldségtermesz-
| tés, a termoteriilet a becslések szerint idén 3600 hektarra csokkenhet. A mult évben a termelSk 440
P czer tonna hajtatott z6ldséget takaritottak be, mig idén a legtobb ilyen fajtanal végzett technoldgiai
B8 korszertsitésnek koszonhet6en 450-460 ezer tonnara emelkedhet a termés, ha nem lesz szélsdséges
az id6jaras. Az tiveghazas és folias, melegigényes kultarakbol - paprikafélék, paradicsom, uborka
, - decembertd]l marcius végéig a magyar termelés a fogyasztas 20-25 szazalékat fedezi, aprilisban és

majusban pedig novényfajtatol fiiggden 40-70 szazalékot. A termel6k majus kozepétél november
végéig teljesen ellatjak a belfoldi piacot magyar termékekkel. A hidegfolidban termesztett hidegt(i-
16 novényekkel - salatafélék, retek, zoldhagyma, kaposztafélék, kinai kel - a téli hdnapok kivételével
M a termel6k egész évben biztositjak a magyar piac ellatasat. (V7))

Bizonyos, Eurépaban gyakorlatilag ismeretlen trépusi gyiimolcsok sokkal erésebb antioxidéns-
aktivitast mutatnak, mint az itthon komoly antioxidans-forrasként emlegetett tarsaik (pl. a
feketeribizli). A Curitiba (Brazilia) allami egyetem kutatdi javasoljak, hogy gyogyito és egészség-

(pequi, araticum, ...), az egyedi diétak bioaktivitasanak gazdagitasara. (www.tandfonline.com)

my Az ldaho-i egyetem (USA) kutatéi évekig vizsgéltak az 6ntozés hatdsat az almaiiltetvények termé-
sére (,,0szi rozsa Fuji” fajtaval), kiillondsen a tarolas utdni folyamatokra. Az elsé négy év tapaszta-
latai azt mutatjak, hogy az ont6z6 rendszerrel ellatott iiltetvények gylimoélcsei a tarolas soran hosz-
szabb ideig megdrizték a szarazanyag-tartalmukat, mint a vizhianyos telepitések almai. Vagyis a
termés mindsége miatt is érdemes 6ntdzni. A minéségre ugyanakkor nem hat az 6ntézérendszerek
technologiaja: a locsolas és a csopogtetés ebbdl a szempontbdl egyre megy, bar a locsolas 39%-kal
tobb vizet igényel, mint a csepegtetés. (www.tandfonline.com)

A szouli egyetem kutatéi a sdrgarépa fézési technologidira figyeltek tartdsan. Hiromféle tech-
| noldgiat kiilonboztettek meg: a f6zést, a g6zo6lést és a mikrohullamu siitében torténd parolast.
LN Mindhdrom technika esetében szinét és keménységét veszti a répa. A murokban az antioxiddnsok
mennyisége a f6zés hatéséra né, technolégiatdl fiiggetleniil. Erdekes médon a mikrohulldmu sii-
tében puhitott zoldségben marad a legtobb béta-karotin, és ezzel a technolégiaval puhul leg-
gyorsabban a répa, tehat ez a leghatékonyabb és funkcionalisan is a legjobb f6zési mddszer.
(www.sciencedirect.com)
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A spargét egyesek kiralyi zoldségnek, masok fehér aranynak nevezik. Az bizonyos, hogy az egyik
& legnépszertibb szezondlis zoldség. Ennek megfeleléen igen gyakran ellendrzi az élelmiszerbizton-
I sagi hatosag, batorito eredménnyel: a sparga az egyik legkevésbé szennyezett zoldség. Nemcsak a
# hatarértéken beliil vannak a benne talalt szerek és adalékok, de némelyikbdl kiilondsen kevés is van
® benne. (www.freshplaza.com)

Elarasztotta Boliviat a becsempészett kinai fokhagyma, és a nemzeti terméknél 40%-kal olcsébban
& fogy, ezzel erésen befolydsolva a helyi termeldket. A kinai fokhagyma négy éve érkezett Dél-Ame-
E(é rikdba: jol néz ki, de nincs ize. Olyan, mint a parafa, de az dra miatt veszik az emberek. Mivel télen

a helyi termelés gyakorlatilag sziinetel, és a kinai és perui csempészaru egész évben elérhetd, az
embereket leszoktatjak a boliviai arurdl. Rdadasul a fokhagyma tiltott kinai magja is kelendd, ezért

sokszor a helyi fokhagyma is kinai forrasbol szarmazik. (www.paginasiete.bo)

Az Isolcell Aeroclean nevii berendezése ionizalja a levegét, és ezzel megakadalyozza a gombak-sp6-
rak, illékony anyagok, etilén és szagok megjelenését és terjedését. Az eszkoz kozombositi, semleges-
sé teszi a levegében talalhaté mikroorganizmusokat és szennyezéseket. Arra késziilt, hogy raktarak
levegdijét kezelje, ezzel novelje a zoldség, gyiimdlcs és a tarolas mindségét. (www.postharvest.biz)

Fé RUSZ b an A malna

A malna latin neve (Rubus idaeus, vadszeder Idarol) szerint az Ida hegyen né, és a mar az olimposzi istenek
kedvelt csemegéjének is szamitott. Valéjaban Eurdpa kozépmagas hegyeiben Gshonos, és maig terem is, a
boklaszé medvék nagy 6romére. Az emberek a torténelem eldtti korban is szivesen fogyasztottak, de csak a
reneszansz idejében koltozott be a haztaji kertekbe. Az erdei malna a XX. szazad kozepéig sok helyen volt érési
id6ben a szegény emberek életben tartdja.

A malna félcserje: vesszbi csak két évig élnek: elsé évben kifejlodnek, a masodik évben teremnek. Vannak
egyszer és kétszer termo fajtak: az egyszer termdk azért népszertiek, mert a masodik termés idején, szeptem-
berben enélkiil is sok a gyiimolcs a kertben. Az elsé termés elég korai, ami dnmagaban is kelend6évé teszi a
gyiimolcsot. Sekély a gyokere, emiatt a novény vizigényes.

A malna gyiimoélcse kényes, konnyen torik és gyorsan romlik, de rengeteg felhasznalasi teriilete van a konyha
kornyékén. Mégis talan nyersen a legjobb. Tobb C-vitamin van benne, mint a narancsban, tele van rosttal,
A-vitaminnal, kaliummal és kalciummal, de alig tartalmaz energiat. A malnanak 200-nal tobb fajtaja létezik,
ezeket inkabb csak a termel6k ismerik. Inkabb a fajtaja, mint az érettsége hatarozza meg a piros szinét. S6t. Az
aranysarga malna a legédesebb. De szamos gyiimolccsel ellentétben a leszedése utan nem érik tovabb.

Talan a munkaadok talaltak ki, hogy a malnalevél-tea fogyasztasa konnyebbé teszi a
munkaidé masodik felének munkaval toltését. Azt meg talan a londoniak talaltak ki,
hogy a skdét malnatermést az 1950-es években kiilon vonattal szallitottdk Anglidba
szezon idején. A g6z0s vontatta szerelvény neve, a Raspberry Special mdig ismert az
Egyesiilt Kirdlysagban.

A malna a rézsa rokona, és minden mds bogyos gyiimolccsel is joban van. Eppen emiatt szdmos tjabb gyii-
molcs Gse és rokona is: leginkabb a szederrel konnyen keresztezhetd. A bogydi is bogydkbdl allnak: a viragnak
tobb petefészke van, ezek mind egy kozpont koré fejlesztik magot hozé gyiimolcsiiket. Mi egy ilyen bogyo-
gyljteményt neveziink egy gytimolcsnek. Emiatt egy atlagos malnaszem 100 - 120 magot is tartalmaz.

A malnanak szimbolikdja is van: a keresztény miivészetben a kedvesség jele. A Fiilop-szigeteken a haz ajtajara
akasztott malnavesszok tartjak tavol a gonosz szellemeket. Németorszagban a nyeregbe helyezett malna-hajtas
nyugtatja meg a lovat. Régebben fogak tisztitasara, ég6 szemek gyogyitasara is alkalmaztak. Egy mese szerint
pedig a rdka is azért voros, mert szereti a malnat. (www.telegraph.co.uk)
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