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Gyenge kezdés utan fokozatosan Vlsszaesnek a szolo felvasar1a51 arai. Nagyon nagy

raktdrai megteltek, nincs fogadokészség. Koran kellett sziiretelni a sz616t, sok
is termett — nagy fiatal iltetvények fordultak termére -, a felvasarlok nem
szamitottak ra. (Vildggazdasdg)

Romania lett Eurépa legnagyobb di6termelé orszdga, miutén tavaly és tavaly-
el6tt is rekord mennyiséget takaritottak be. Idén varhatéan 44 ezer tonna lesz a termés.
: Magyarorszagon az 1990-es években 3 ezer tonna volt az atlag, idén 6 ezer tonna koriil
g é > lesz. Itt is dinamikusan né a terméteriilet, és ha jo az id6jaras, a magyar dié mindsége is

Lo kivalo. A magyar héjas di6 exportja 1,5 - 2,5 ezer tonna / év, az éves diobélkivitel 1,7 — 2,2 ezer tonna.
| J6 adottsdgaink miatt érdemes termelni. (Vildggazdasdg)

A Twitteren terjed egy hozzaszolas-sorozat, amelyen arrél megy a verseny, ki milyen zoldséget miért

nem kedvel. Ilyen mondatok veszik el az egészséges étkezést elkotelezetten kedveldk kezdeti kedvét a
novényektdl: ,Van-e hazugabb novény a spenodtnal?”, ,,A szemét kelkaposzta beférkdzik a salatak kozé,
itt van a szemiink el6tt, de nem vessziik észre, igy akar meggy6zni arrdl, hogy nem csak egy zold pa-
pir’, ,, A zeller csak csikokba rendezett viz, ,, A sparga csupa kesertiség és kétségbeesés.’ ,, A borso olyan
artatlannak tiinik, de ize, mint a sz6rszalaké” Talan ideje lenne irni a sz616 sz616r6l, csengd barackrol,
mosolygé almarol is... (www.independent.co.uk)

Egy londoni kutatas szerint a vildg zoldség-termelése 30%-kal csokken 2050-re a globalis felmele-
~ gedés és a vizhidny miatt. Féleg a szoja és a lencse van veszélyben. Ez a helyzet a népegészségiigyet
és az élelmiszer-biztonsagot is fenyegeti. Korabban azt tartottdk, hogy a szén-dioxid mennyiségének
novekedése miatt tobb lehet a novény a f6ldon, most inkabb a vészjelzés latszik erésebbnek. A kutatok
szerint az lizleti gondolkodas helyett itt az ideje a foldért felel6s gondolkodasnak, még ha ennek nincs
is hagyomanya a vilagban. (www.independent.co.uk)

» Bajban vannak a lengyel gazdak, mert a feldolgozé {izemek nem, vagy csak nagyon olcsén veszik at
az almat. A termelGk a mar leszedett almat sem szallitjak ki, mert nem éri meg. A gytimolcstermelSk
¢ egyesiilete probal targyalni a feldolgozé tizemekkel a magasabb ar reményében. Az egyik akadaly, hogy
a feldolgozdk egy része kinai tulajdonban van, és nagyon lasst a dontéshozatali lanc. A masik ok, hogy
az almatermelés né, de a piac nem koveti a névekedést. Az EU szerint ez még mindig az orosz piaci
bojkott hatasa. Idén példaul félmillié tonna almat kellene pl. bioetanol eldéllitdsara forditani. Az j
M almaskertek telepitésére vonatkozo6 tamogatast mindenesetre torolték. (polandinenglish.info)

A Hyundai ezer hidrogénhajtasa kamiont szallit Svajcba. Az elsé ilyen teherauté 2019-ben, az ezredik
‘& 2023-ban all szolgalatba. A hidrogéncellds hajtas lényege, hogy az energiat a hidrogén adja, az ennek
__ elégetésébdl nyert villamos energia hajtja az aut6 villanymotorjait. A melléktermeék a tiszta viz. Az ilyen
= autok fejlesztése még gyerekcipGben jar, és Svajc vallalta a probapalya szerepét. Hollandia is élénken
érdeklddik: ott 2025-t61 csak nulla kibocsatasu jarmtveket kivannak beengedni a nagyvarosokba. Ez
minden logisztikai feladatot végzé vallalatot fejlesztési kényszer elé allit. (www.freshplaza.com)

2 A széraz id6jéras miatt idén kisebb a burgonya mérete a szokésosnal. Ez pl. a McDonald’s étterem-
o lancnak is nehézséget okoz: a siilt krumpli mérete nem felel meg a belsé eléirasainak. Hiaba beszélnek
errdl sokat a termeldkkel, attdl tartanak, a fogyasztok nem fogjak elfogadni a rovidebb siilt krumplit.
(www.freshplaza.com)
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Dél-ausztral kutaték a mangé magjéban talltak olyan anyagot, ami segithet megtisztitani az olajjal
" szennyezett talajt. Még dolgoznak azon, hogy a hatékony z6ld tisztitdszert hogyan azonositsak. A hasz-
nos nanorészecskéket bonyolult technolégiaval nyerik ki a gytimolcs magjabol. A tisztitdszer egyeldre
egyetemi laboratériumokban mukodik, de olyanok az eredményei, hogy hamarosan kiprébaljak éles
2 koriilmények kozott is. Ugy tlinik, bizonyos szennyviz-szennyezket is képes megkétni, eltavolitani az
Uj anyag. A mangd-termel6k 6rommel veszik az ilyen iranyu kutatasokat. (www.freshplaza.com)

X Azok az emberek, akik naponta legaldbb hétszer esznek zoldséget vagy gyiimélcsot, kevesebb eséllyel
® halaloznak el az atlagnal korabban, mint akik nem esznek annyi z6ldet. A tudomanyos lapban (Jour-
nal of Epidemiology and Community Health) kozzétett cikkben nem is ez az érdekes, hanem hogy az
\Y eredmény a haldlozas okatdl fiiggetlen, és hogy ezen a csoporton beliil is a z6ldségevok védettebbek a
W gyiimolcsevoknél. (www.bmj.com)

i A holland Wageningen UR meleghazi paprika-sziiretelé robotot fejleszt. A gép megkeresi a paprikat, 3D
8 képet készit rola, és akkor szedi le, ha mindenben megfelel a termék a kovetelményeknek. Az elsé papri-
g2 kakat a kozelmultban szedte le, a fejlesztés most a tapasztalatgytijtés fazisaba érkezett. (www.wurnl)

Folruszban A burgonya

Minden burgonya-fajtanak sajat belsé cukor-profilja van, amiatt nem mindegy, melyiket hogyan készitjiik el. A
magas keményité-tartalmu gumokbdl késziilt piiré példaul gumis, ragacsos lesz. A legtobb burgonya a konyhaban
sokféleképpen felhaszndlhato, de ismerni kell 6ket ahhoz, hogy ragyogjanak.

Ha azt hissziik, minden burgonyat ismeriink, rosszul hissziik: tobb szaz fajta
van. A gazdalkodo olyat keres, ami az 6 f6ldjén minden évben jdl teljesit,
nem csoda, hogy ez évekbe telik neki. A fogyasztonak pedig érdemes meg-
tanulnia, hogy melyiket szereti és azt hogyan érdemes elkésziteni.

A frissen megvasarolt burgonya még él: nedves, meleg helyen kicsirazik, 4j névény alapjava kivan vélni. Azonban
tudni kell, hogy a kereskedelemben sok gumoét befijnak csiragyilkos anyaggal, hogy tovabb elalljon a pincében.

Erdemes tartdzkodni a frissen szedett burgonya mosésatol, inkdbb szaritani kell. Szdraz kornyezetben hénapokig is
elall, ami béven elég a fogyasztésba keriiléshez. Igy a krumpli lehet a legtovabb polcra kész ndvényiink.

A burgonya él6 novény, tehat napfény hatasara fotoszintetizalni kezd. Zo6ld lesz. Emiatt is érdemes arnyékban tar-
tani fogyasztas el6tt.

Az édesburgonya nem burgonya, valéjaban duzzadt gyokér. Mas novénycsalad.

1853-ban Cornelius Vanderbilt amerikai hajo- és vasitmagnds egy alkalommal George Crum éttermében ebédelt
Saratogaban, New York allamban. Nem izlett neki a vastagra vagott siilt burgonya, visszakiildte a konyhaba. Crum
f6szakacsként megsértédott, és papirvékonyra vagta a krumplit, miel6tt megsozta és megsiitotte. Ez viszont na-
gyon izlett Vanderbiltnek. Igy sziiletett meg a burgonyaszirom, a chips, Amerika nemzeti nasija.

A burgonya az elsé (irben termesztett zoldség. A NASA és a Wisconsin Egyetem kozos projektjeként a Columbia
trsikloban kisérleteztek vele 1995-ben. 2004-ben a NASA egy kinai technolégiaval kezdett ismét tirburgonyat ter-
meszteni - ez a ,Quantum Tubers™.

A burgonyat el6szor a perui inkak termesztették, mintegy 8000 évvel Krisztus el6tt. A gumoét a spanyol hoditok
hoztak Eurépaba 1870 koriil. Spanyolorszagban el8szor takarmanyként termesztették. Az angol Kiralyi Akadémia
1662-ben javasolta a fogyasztésat, de szdzadokba telt, amig népszertivé vélt. Az Egyesiilt Allamokban addig nem
ette senki, amig 1836-ban szerzetesek el nem kezdték termelni.

Az inkdk nemcsak evésre hasznéltak a burgonyat: reuma ellen is vitték magukkal, enyhitette a fogfajasukat, gyor-
sitotta a torott csont gydgyulasat, hegesztette a bér sebeit. Forro fiirdd helyett burgonya fézetével kenegették az
iztileti fajdalmat.

(www.foodrepublic.com)
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