Paradicsom a
paradicsomban

TUDOMANYOS FORTELYOK LENGYEL ANNAVAL,
PLANTALNI VAGY PALANTAZNI?

Mitdl (lesz) paradicsomi a paradicsom?

Lehet-ezamatos, friss paradicsomot ennia paradicsomban? Vagy csak
azize, szine paradicsomi? Ha ennyire jo, akkor hogyan termeszthetjlk
meg magunknak? A tavasszal aktuadlis palantazas titkai el6tt a név
rejtélyeit ismerjuk, izleljuk meg. A legtobb eurdpai nyelvben a dél-
amerikai nevét vették at spanyol kozvetitéssel. A magyar édeni utalds
valéban olyan kulénleges volna? Kozép-Eurdpaban tobb nyelv is 6rzi
a paradicsomot az izes termésl ndvény megnevezésében: a horvat,
a szlovak, a cseh és a szerb is, sét az ausztriai német nyelvjarasok is
Paradeiser néven emlegetik. A magyar nyelvbe is valészinlleg a
németen keresztul érkezett a paradicsomalma sz6, amibdél mara csak
a paradicsom maradt. Amikor Eurépaba kerUlt, aranyalmanak (ezt
az olasz pomodoro &érzi) vagy paradicsomi almanak kezdték nevezni
a vonzo, élénk szinl, almaszerd és jokora gyUmolcsli novényt. A
paradicsomalma idével paradicsomma rovidult, ami nem egyedi
jelenség a magyar nyelvben.

Szaz éve még gyakori volt a paradicsomalma elnevezés, a lexikonok
is igy utalnak ra. A Pallas nagy lexikonaban almaforma bogydju,
nagy, sok maggal rendelkezé hasznos noévényként emlitik, ami
olykor sarga is lehet, Dél-Amerikabdl szarmazik és ételek fézéséhez
hasznaljak gyUmolcsét. Az emlitett lexikon még a paradicsomkortét
is ismerteti, amely a paradicsomalmanal kisebb, korte formaju és
leginkabb savanyusagként teszik el télire. Az elmult 200 év rengeteg
kertészeti Ujsagaban, folydirataban is szerepel paradicsomalma,
egyre gyakoribb és kreativabb receptotletekkel (akit érdekelnek
az ilyen hazai paradicsomtorténeti érdekességek, az Arcanum
adatbazisaiban talalhat inycsiklandd inspiraciot). Mar az 1850-es évek
lapjaiban utasitast kaphat a bevallalés paradicsomfogyaszto, hogy
a magokat eltéve miként nevelhet névényt beldlUk, de a konyhai
felhasznalasanak bdéséges lehetdségeirdl is olvashatunk: sulve,
tojassal, toltve, beféttnek, uborkasalatdhoz hasonldan elkészitve
ajanljak, de ekkoriban még uri éteknek szamit. Az elsé (1651)
magyarorszagi emlitésétél kezdve eleinte inkdbb diszndvény a szépen




pirosld termése miatt. Az egyszerlbb
emberek kozott a paradicsom levének
télire elrakdsa, levesként, martasként vald
felhasznalasaterjedtel, télenabetegeknek
ajanljak. Meglepd alkalmazasa is akadt, a
marhavész ellen javasoltak, hogy a beteg
marhanak a paradicsom levébdl készult
fézetet adagoljak naponta haromszor.
De térjunk vissza az emberekhez..
Nagymamam mesélte, hogy még néhany
emberdltével korabban féként levesnek
vagy martasnak keészitve fogyasztottak
a falusi emberek a paradicsomot.
Elmondasa szerint az o6tvenes években
a falubeliek csodalkoztak, hogy a
papék nemcsak fézésre hasznaljak a
paradicsomot, hanem nyersen is eszik.
Meg is jegyezték maguk kozott, hogy
csak az allatok eszik nyersen a zoldséget,
rdadasul a papéké még formara s
mas. Mara rengeteg szinl és formaju
paradicsomot ismerink, kédnnyen hozza
is juthatunk - nem meglepd, hogy friss
fogyasztashoz is egyre tobb embernek
jon meg a kedve, hiszen annyira vonzd
a szinek, formak, méretek és zamatok
sokfélesége, amelyekkel a paradicsom
kindlja magat: a klasszikus almaszerd,
cherry, koktél, Rdma, San Marzano, korte,
ovalis, piros, narancs, zold, zebra, majdnem
fekete vagy az Un. szivarvanyparadicsom a
gyumolcsok tag valasztékat bizonyitjak.

Meglepd lehet a gyUmodlcs a paradicsom
vonatkozasaban,denemujkeletlvita,hogy
z6ldség-e vagy gyumolcs a paradicsom.
Ennek a vitanak nincs egyértelmd
megoldasa, hiszen botanikailag
gyUumolcsnek szamit. A termését (fructus)
illetéen bogydnak szamit, a zarvatermaék
kézUl a husos termések kozé tartozik a
bogyodtermés(bacca). Ezzel szemben a
z6ldségviszont nem botanikaifogalom. gy
az sem hazugsag, hogy ez egy zbdldség, a
gasztronémiaban, felhasznalasat tekintve
helyes igy emlegetni - azért szoktak a
zoldségek kozé sorolni, mivel a tobbi
gyumolcshdz képest altalaban kisebb a
cukortartalma és az étkezésekben sem
szokott desszertként megjelenni.

Régen a befézéshez szUkséges
paradicsom a kukorica kozé vetve
is megtermett, de aki tobb és jobb
termést igényel, annak korultekintéen
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kell gondoznia a
A melegagyas termesztés is elterjedt

paradicsomtoveket.

volt hazankban. Manapsag leginkabb
foliahazakban, szantdofoldben vagy egy
picike terasz kaspodiban talalkozunk vele.
Azt mondjak, hogy egy ndvény nevelése
megtanit a gondoskodas felelésségére.
Vajon a palantazas tanithat valamit
a gyulekezetplantalasrol? Erre  nem
igérek valaszt, de azt elarulom, hogy a
paradicsomot hogyan kell nevelni a b6 és
egészséges terméshozam érdekében. A
szerkeszték kérésére ezeket a |épéseket
nagymamam bdlcs tanacsaval irom le.

Ameddig a paradicsom a konyhaasztalra
kerul, sokat kell dolgoznia a kertésznek.
Lehet ipari mennyiségben is termeszteni,
Uveghazakban, fold sem  feltétlenul
kell hozza - ebbe valészinltlen, hogy
belefognank, igy inkdbb a hobbykertészek
titkaiba tekintsink be. Valamikor februar
végén, amikor a délutani napsugarak
egészen baratsagossa teszik a szobat,
és a nyar szépségére emlékeztetnek, a
kertésznek eszébe jut, hogy az &sszel
gondosan eltett foldet elévegye a fészerbd|
(hiszen a kertet lehet, hogy még ho
takarja) és kis edénykékbe elvesse az
Osszel eltett magokat. A vetést februar
végétdl kora aprilisig a legjobb elintézni.
A magokat vékony foldréteg fedje, amit
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nedvesen kell tartani napos helyen.
Amikor a kis palantaknak megjelenik
a cakkos leveluk (masodik sor) ideje az
atlltetésnek, szaknyelven pikérozasnak/
pikirozasnak, tlzdelésnek. Az optimalis
fejlédésért érdemes egy 10-15 cm mély
edényt valasztani a kis paradicsomokna.
Ha kdrnyezettudatosan szeretnénk
eljarni, akkor az ujrafelhasznalas jegyében
érdemes elére gyujteni erre alkalmas
dobozokat. (Nagyon jol hasznalhatdak a
nagyobbacska joghurtos poharak, levagott
teteju  séros/kolas  badogok, mélyebb
konzervdobozok. Akar a kornyeztunket
is  bevonhatjuk a zdld projektbe,
ahelyett, hogy eldobnak ilyen jellegl
szemetuket, egy novekvd paradicsom
ideiglenes “otthonat” biztosithatjak.
Persze a legjobb, ha igyekszUnk olyan
élelmiszereket vasarolni, amelyek
minimalis csomagolasban kerulnek a
boltok polcara - de Uj palantazécserepek,
muUanyagpoharak helyett mindig jobb a
mar meglévének egy Uj életet adni.) Ezekbe
a palantazo edénykékbe, legyen az cserép,
mély doboz/pohar komposzttal kevert,
fellazitott foldet kell rakni, és j6 mélyen
kell belelltetni a zsenge palantakat,
amelyek hamarosan gyarapodni kezdenek.
Az atultetett palantak meghalaljak,
ha napfényes, meleg szobaban, majd
nappal a szélmentes teraszon tartjak
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6ket. Barmilyen nagyra is nének, a
szabad foldbe az utolsd fagyokig nem
tanacsos kiultetni ket (majus kdzepén a
fagyosszentek, Szervac, Pongrac, Bonifac,
majd 25-én Orban napjan huilhet le az
éjjeli levegd fagypont ald). A palantak
néha 40-50 cm-t is elérik, de a kertész
nem as ilyen mély goédrot, hanem inkabb
o6vatosan lefekteti egy arokba, hogy csak a
teteje latszodjék ki a foldbdl, igy a foldbe
helyezett szaron sok jarulékos gyokér
fakad, és a paradicsomtovet egész nyaron
sok taplalékkal latja el. A paradicsom
ndvekedéséhez folyamatos vizellatasra és
talajlazitasra van szukség, igy a kertész,
vagy kertészkedd lelkész a kapat éslocsolot
mindig kéznél tartja. Idénként madzag és
oll6 is szukséges, mert a novekvd szarat
a tamasztékul szolgald karéhoz kell
rogzitenie, és a talajhoz kodzeli, valamint
a tovet tulterheld honaljhajtasokat el
kell tavolitania. J6 lenne azt irni, hogy a
hobbykertész csak erjesztett csalanlével
permetez - az bar megerdsiti a névény
leveleit, altalaban az immunrendszerét
- de minden korokozétél nem védi meg,
ezért idénként vegyszeres permetlével is
kezelnie kell a toveket. Cserében a sarga
viragok helyén hamarosan megjelennek
az apré zold terméskezdemények,
amelyek a nap melegétdl a fajtajuknak
megfelel6 méretre, formara és szinre
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valtanak.

A paradicsomot gondozhatjuk
barmilyen csodalatosan, johet
szarazsag vagy jégesd, ami elpusztitja,
de allhat a nyar az es6 és napsutés
kedvezd valtakozasabdl is, amikor
bdséges, zamatos gyUmodlcsdt hoz
a novény. A munkank gyumolcsét
- a sz6 legszorosabb értlemében -
leszUretelni igazan felemeld érzés
lehet. Gyulekezetplantalasban nem
mindig jut el idaig egy lelkész, lehet,
hogy az utddoknak jut a nyari locsolas,
és csak a kdvetkez6 generacio lathatja
beérni a munkat. De a legszebb vigasz,
hogy mind Isten szolgalataban allnak,
aki a novekedést adja.

,En Ultettem, Apollés 6ntézétt, de Isten
adta a névekedést. Ugyhogy az sem
szamit, aki ultet, az sem, aki 6ntoz, ha-
nem csak Isten, aki a névekedést adja.
Aki Ultet és aki ontoz: egyek, és min-
degyik a maga jutalmadt kapja majd
faradozasahoz méltoan. Mert mi Isten
szolgadlataban allunk, ti pedig Isten

szdantofoldje, Isten épulete vagytok”

TKor 3,6-9
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