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ZOLDSEGTERMESZTES

Turelmet igényel a padlizsan

KEVESEN TUDJAK, HOGY A PADLIZSAN, MAS NEVEN TOJASGYUMOLCS REGOTA
TERMESZTETT ZOLDSEGFELENK. SZAMTALAN ELKESZITESI MODJA ISMERT, TOBB
VEGYES KONZERVNEK FONTOS ALAPANYAGA. NALUNK MEG MINDIG A KULON-
LEGES ZOLDSEGFELEK KOZE SOROLIAK ANNAK ELLENERE, HOGY EVROL-EVRE

NOVEKSZIK AZ ERDEKLODES IRANTA.

padlizsén téplalkozdsi értéke szénhid-

rat- és magas dsvanyianyag- és rosttar-
talma miatt jelentds. Kisebb mennyiségben
tartalmaz C- és A-vitaminokat. Bar ndlunk
tébbnyire csak a 20-25 cm hosszd, meg-
ny0lt, kérte alaky, fényes, lila szing, 350-500
grammos bogydkat ismerik padlizsdnként,
termése nagyon vdltozatos, fehér, sarga, cir-
mos, egészen apré tojds, gémb, bandn alo-
ki is lehet (f6képen).

A hézikertekben csak nagy odafigyelés-
sel és tirelemmel nevelhetd meg, mert tenyész-
ideje hossz, a kérnyezettel szemben igé-
nyes. A termésképzéshez t6bb meleget igé-
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nyel, mint a paprika, azaz igen magas a
héoptimuma; névekedéséhez, zavartalan
fejlédéséhez, termésének kifejlesztéséhez
és beérleléséhez folyamatosan 22-30 °C
hémérséklet szilkséges. Vizigénye is nagy;
egy kifejlett névény képes naponta akér
2-3 liter vizet is elpdrologtatni. Ha nem kap
elég vizet, termése torz és rossz iz( lesz.
A paprikéhoz hasonléan sok tdpanyagot
kivan, és csak kivalé szerkezet( talajon
ajdnlott a termesztése.

Szabadba csak a mdjusi talaj menti fo-
gyok utan lehet iltemi. A kordbbi kirakdsok
megféznak, az ennél késébb, mdjus végén,
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-hatéanyagot juttassunk ki. A folyamatos né-

vényvédelemré| se feledkezziink meg.
Szedése augusztusban kezdddik, a vi-

rédgzdstdl szédmitva 15-35 nap utén. Val-

jonius elején Ultetett fajtak kdzil csak a révid
tenyészidejlek érlelik be megfeleléen termé-
seiket. Kisizemben a 60 cm kérili sortévolsd-
got javasoljuk. Erdemes az ikersoros elrende-

zést alkalmazni, ami az megkdnnyiti dpoldsi
munkdkat. Normdl soros elrendezés esetén
a sortdvolsdg 50-70 cm, a tétavolsdg 30-40

cm, ikersoros termesztésnél a sortévolsag 60-

80 + 20 cm, a tétdvolsag pedig 30-40 cm.

A padlizsén dpolésa rendszeres ontdzés-
bdl, kb. kéthetenkénti fejtragydzasbdl all. Alkal-

mankdnt 5 g/m? N és 10 g/m? K,O mitragya

tozé nagysdgban takaritigk be. Van, ahol
egészen kordn, gyengén szedik (pl. arab
orszagok), van ahol csak a kifejlett bogydk
szdmitanak piacképeseknek. Ndlunk a 350-
550 grammos, kérte alaky, lila szing, fényes
termések a legkeresettebbek. A leszedett
termések 10-15 °C-on, magas pdratartalom
mellett 10-14 napig térolhatdk.

Ratatouille

A ratatouille, magyar nevén francia vagy
mediterrén lecsé a ndlunk ismert lecséhoz ha-
sonléan, paprikdval, paradicsommal készil
azzal a kilénbséggel, hogy padlizsant és cuk-
kinit is tesznek bele, és mediterran zoldfisze-
rekkel, friss kakukkfivel, bazsalikommal ize-
sitik. VitamindUs, nydri zéldséges egytdlétel.

Hozzavalék 4 személyre:

. 1 db nagyobb lila padlizsén
. 2 db zsenge cukkini
. 1 nagy fej lilahagyma
. 2 gerezd fokhagyma
. 3-4 db vastaghtst paprika, pi-
ros és sarga szind vegyesen
. 30 dkg friss cseresznyeparadicsom
. olivaolaj
. izlés szerint s6, bors, friss bazsali-

kom, kakukkfd, esetleg rozmaring,
néhdny csepp citromlé.

Készitsik eld a zoldségféléket: mossuk meg
a paprikét, a cukkinit, a padlizsant és a pa-
radicsomot. Tisztitsuk meg a lilahagymdt és a
fokhagymdt, csumézzuk ki a paprikét. Koc-
kdzzuk fel a zéldségeket - a lilahagymat
is - nagyjébdl 2-3 centiméteres darabokra,
vdgijuk félbe a cseresznyeparadicsomot. K&-
zepes ldngon melegitsink fel 2 ev8kandl oli-
vaolajat egy nagyméretl, mély serpeny8ben

(wokban), és enyhén piritsuk, puhitsuk meg
rajta a paprikat, a padlizsant és a cukkinit
(kb. 5 perc). Ne fézzik tl a zéldségeket,
hogy roppanésak maradjanak. Szirékandl-
lal szedjiik ki 8ket egy nagy talba.

A serpenyében marad olajban futtassuk
meg a hagymdt, izlés szerint a bazslikomot,
rozmaringot és a kakukkfivet. Nem vigyik
tolzasba a fiszerezést! Ha szikséges, pétol-
juk az olajat. Ha kissé megpuhult a hagyma,
adjuk hozzd a félbe vagott cseresznyepara-
dicsomot. Sézzuk, borsozzuk. Nagyjabdl 10
percig fedd alatt péroljuk, majd adjuk hozzd
az eléz8leg megpdrolt zéldségeket, és j6l ke-
verjuk &ssze. Ha kell sézzunk uténa. Vegyik
le a t(zrél, és adjuk hozzd a zizott fokhagy-
mdt, izlés szerint néhdny csepp citromlevet. A
kakukkfG vastag szardt emelkisk ki az ételbdl.
Forrén, friss hazikenyérrel vagy pdrolt rizzsel
talaljuk.




