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Kert a paneldzsungelben |

véleményt formaélnak, triikkoket és recepte-
ket osztanak meg: mi minden finomsagot
lehet késziteni a hét négyzetméteres agya-
sokban megtermelt zoldségekbdl. Profik.
Pedig egy éve még..

It néttem fel, egy kozeli panellakasban,
tavaly nyar elétt még kapa sem nagyon
volt a kezemben” - meséli egyikiik. Most
alig bfrja sziiretelni a termést. ,Nekem a vé-
remben van a foldm(velés - nevet Torok
Janosné Jutka -, a nagyszlleim igazi pa-
rasztemberek voltak, amig el nem vették
a foldjeiket.” Ugy néz ki, a gének emlékez-
nek: kertészmérnok nem gondoskodhatna
jobban az é&ltala nevelgetett novényekrél.
Aztan ott van Kerényi lldiko, aki igazéan jol
.. Vélasztott az &gyasosztdsnal. Koktélparadi-
3 E csomairdl senki nem mondand meg, hogy
‘é’ nem hagyomanyos vagy akar éppen okor-
S szfv fajték, uborkai cukkini méretdire néttek.
Mivel egyikiink sem értett nagyon a ve-
| = teményes kert nevelgetéséhez, ugy dontot-
| Z tuink, tanulni fogunk: télen tanfolyamra jar-

Kellene ide egy kemence. Es akkor legaldbb helyben kész lenne minden.”
A déluténi forrésagban nem éppen a kemence melegére vagyunk,

de aztan megkostoljuk vendéglatoink lepényét és a quiche-t.

Minden hozzavald itt termett meg, a békdsmegyeri lakételep kozepén.

ETHA

Professziondlis médon felkotozott paradi-
csompalantak, egymas mellett jol megféré
uborka és lecsoépaprika, szigort sorrendbe
Ultetett fliszernovények és jatékos dsszevisz-
szasdgban eldugdosott, ezerféle zoldség.
27 4&gyas kozott jarunk, korllottink locso-
|6kannat cipel kertészek, rohangéld gyere-
kek és egymas termését szakértdi szemmel
figyeld kerttarsak. Budapest harmadik kerd-
letében, Békasmegyeren vagyunk. Ha vala-
hol, hat itt nem szémit az ember kertészek-
re, a lakételepen nem sok alkalmas helyet
taldlni a konyhakertnek. fgy volt ez egészen
tavaly nydrig, amikor is az 6nkormanyzattal
karoltve a Varosi Kertek Egyestlete, élén
Rosta Gébor elnokkel a panelhdzas Ove-
zetbdl 1000 négyzetmétert ,szakitott ki”.
Ezutdn 27 onként jelentkezének adték at,
hogy ki-ki az 4gyasdban gondoskodjon sa-
jat zoldség- és gylimolcselldtméanyarol. Aki
kertet akart, sietnie kellett, most is legalabb
60-70-en vérjak, hatha megril egy dgyas.
.Senki nem ismert senkit, mindenki
csak egy kis terliletet szeretett volna, ahol
mindenféle névényt nevelgethet” - meséli
Németh Szilvi, a kozosség vezetbje. Ahogy
elnézem 6ket, nehezen tudom elképzelni,
hogy épp egy éve kertészkednek egyutt.
Ott lakom, szemben, abban a nagy hézban.
 Néha lenézek, van-e a kertben valaki, és jo-

Vidék ize b 2014 augusztus

vok le énis. Olyan j6 tarsasdg jott itt Ossze,
j6 veliik egyditt lenni, beszélgetni. A kertész-
kedés meg alaposan dtmozgat, amidta van
ez a kozosségi kert, alig van egészségligyi
panaszom. Arrél nem is beszélve, milyen j6
|&tni, mikor beérik a munkank gyimalcse” -
meséli Muzslay Laszloné Agi. Régi j6 bara-
tokként szemrevételezik a méasik termését,

== % tunk, Cseperkéldoné Mirek Barbara dkoldgiai

szemlélet( kertészmémokhdz és novenyor-
voshoz - meséli Szilvi. - Ott aztan mindent
megtanultunk, nemcsak azt, ami itt feltétlen
szlikséges. Akér jészagot is tarthatnank,
azt is el tudnank latni. De megtanultunk
komposztalni, tudjuk azt is, a kiilénbdz6
novényeknek mire van sziikséglk, és azt is,
hogyan gondoskodjunk réluk vegyszerek
nélkil” Mert itt minden bio - ez szabaly.
Mindenki kertjében ott virit a biiddske, ha
pedig kell, fokhagymaét hivnak segitsegtl a
permetezéshez. Nemcsak sajét, de kozos
rész is van: idén cukkinit és tokot nevelnek,
és ha a disznapraforgébdl nem is esznek
szotyit, sajat kukoricét biztosan fézhetnek
majd. A keritésen kiviilre pedig fékat és bok-
rokat dltettek.

Kéthetente tartanak kertgytlést, ahol a
kozos munkat osztjék le, lustélkodni nem ér,
mindenkinek ki kell vennie a részét a teen-
d6ékbdl. Es persze jut a termésbdl is. Mert
gyakran sziiretelnek, julius elsé napjaiban
épp cukkinival és patisszonnal telik meg
egy lada, de van béven bazsalikom is, cékla
is. Lehet csereberélni is, de tavasszal pél-
daul mar a saldtat nem tudtdk hova tenni,
annyi volt beldle. Es azt ugye mondani sem
kell, mennyivel finomabb a sajat termésbdl
készitett étel...

Tényleg kéne oda egy kemence.

HARDI JUDIT



Zildséges quiche @

ELOKESZITES: 35 perc I PIHENTETES: 30 perc

B SUTES: 1 6rall 1adag: 290 keal

HOZZAVALOK (6 fdre):

ATESZTAHOZ: I 25 dkg liszt (lehet részben teljes kirlés)
B 12,5 dkg hideg vaj i 1 csipet sd ¥ 1 csipet cukor
U 1 tojas M 1 evdkandl hideg viz vagy tej
ATOLTELEKHEZ: B 25 dkg tdrd B 2 dl tejszin

I 2 toja 6 kukorica B kb. 10 mangoldlevél

l kb. 1 bogrényi zoldbo 5-6 szél petrezselyem
Il 3 szelet fiistdlt sonka M vaj vagy olaj I s6

1 5 dkg erdsebb iz sajt, pl. gouda vagy cheddar

Hideg kézzel vagy késes apritdval gyorsan elkészitjik a tész-
tét, félorara hiitészekrénybe rakjuk. Kevés zsiradékon meg-
paroljuk a zoldborsét, a felénél hozzétessziik a kétcentis da-
rabokra vagott mangoldszarakat is. A végén dobjuk hozza
a felapritott leveleket. Megf6zziik a kukoricét, majd levagjuk
réla a szemeket. Osszekeverjlik a tlrdt a tejszinnel és a to-
jasokkal, hozzadjuk a zoldségeket, a felapritott sonkéat és
petrezselymet, megsdzzuk. VVékonyra kinyujtjuk a tésztat,
kibélellink vele egy kapcsos tortaformét Ggy, hogy 4-6
cm-es pereme is legyen. Beleontjlk a tolteléket, a tetejére
rakjuk a felkockazott sajtot. 200 fokra elémelegitett siitébe
toljuk, kortilbelll egy dra alatt késziil el.

Cukkinis lepény @

ELOKESZITES: 25 perc B SUTES: 30 perc I 1 adag: 170 keal
HOZZAVALOK:

I 1 csomag vajas leveles tészta (lehet mirelit vagy friss)

I 20 dkg natir krémsajt B par friss kakukkfiiag

B 1-1 kisebb zold és sarga cukkini B par cukkinivirag

I fél gerezd fokhagyma l 2-3 evikandl tejszin

Il 1lila hagyma B parmezan N feta sajt  so M bors H olivaolaj

Kibélellink egy sutépapiros tepsit a vékonyra nyuijtott
tésztaval. A krémsajtot tejszinnel lazitjuk, borssal, kakukk-
flvel, fokhagymaval izesitjik. A cukkiniket uborkagyalun
felszeleteljik, pici sdval meghintjik, és kevés olivaolajon
magas langon megpiritjuk. A tésztat korbevagjuk fél cen-
tire a szé1étdl. Bellilre simitjuk a sajtkrémet, majd egymést
félig betakarya, véltakozva, soronként rdhalmozzuk a cuk-
kinit meg a laskara vagott hagymat. Reszeliink ra egy kis
parmezant, és rémorzsoljuk a feta sajtot. A tetejére ke-
rilnek a maradék sajtkrémmel megtoltétt cukkinivirdgok.
200 fokra elémelegitett stitbben megstitjik.
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