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EGYRE NEPSZERUBB A MAGYAR EDESBURGONYA

Tropusi zoldseg forgatja
fel a magyar konyhat

Hogyan lesz b6 két évtized alatt sikertorténet egy tropusi és szubtrdpusi
teriileteken 6shonos zdldség magyarorszagi termesztéséb6l? Kell hozza egy
kisérletezo szellemmel jol eleresztett csalad, és egy olyan ndvény, amelynek

gy valamirevalé zoldségtorténeti disszertdcidban

a 21. szézad aligha raghat labddba a nagy felfedezések kora
mellett, hiszen az 1500-as években indult vildghédité atjdra

a konkvisztddoroknak koszénhetden a krumpli, a kukorica és

a paradicsom is — csupa olyan alapvetd élelmiszer, amelyek-

6l ma mdr elképzelni is nehéz, hogy kordbban csak Ameri-
iban termettek, és egész kontinensek éltek nélkiiliik. Ilyen
rderej(i véltozdsokat napjainkban hidba is vdrndnk: talin

szer egy exobolygén még taldl az emberiség valami érde-

et, de hogy ez nem a mi életiinkben fog bekovetkezni, az

en biztos. Elkeseredni azonban nincs okunk, mert fel-

_ e ezm valénk még béven maradt, és azt sem lehet éllitani,

~ hogy ma mir csak a csticsgasztrondmia felségteriiletére tarto-

- 206 inyencségekre bukkanhatunk. Erre pillanatnyilag az egyik
: ‘4 ha nem @ — legjobb bizonyiték a batdta, azaz magyar nevén

az édesburgonya.

'y ALAOSZI KAPCSOLAT

i hazai elnevezés kapcsdn itt most akdr nagyivi parhu-

L

at is vonhatndnk a krumpli 15. szdzadi elterjedése
~ és a batdta jelenlegi térnyerése kozott, de az ilyen ttlzdsok-
fogékony éntinket jobb, ha félretessziik, az édesburgo-
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nya ugyanis pusztdn azért kapta
meg egyébként szép és hangza-
tos nevét, mert rdnézésre hasonlit
a krumplira — ennél wbb kozik
nincs egymdshoz. A manapsig
ismertté val6 zoldség a szuldk-
félék nemzetségébe tartozik, és
trépusi, szubtrépusi teriilete-
ken 8shonos, ahol hétkdzna-

pi ételnek szdmit. Eurépéba és
hazdnkba azonban hossz ideig
csak szdmos kozvetitén keresz-
tiil, jécskdn terhelt dron jutote el,
igy elszor a hazai piacokon is fel
kellett tlinnie néhdny kisérletezd ked-
vii termesztének, hogy a nagyobb tome-
gek is raharapjanak.

Magyarorszdgon ez a viéllalkozé szelleml ember
Viraljai Dénes volt, aki t6bb mint hisz évvel ezeldtt egy lao-
szi munkadton ismerkedett meg a batdtdval, és dontdte ugy,
hogy itthon is megprébalkozik a termesztésével. Ezzel eurd-
pai viszonylatban is kordn ,eszmélt”, hiszen az 4ltala meg-
honositott magyar édesburgonydt, az ,dsotthalmi 12-est”
midsodikként jegyezték be a kontinensen. A zoldség
irdnti érdeklédése pedig a mai napig sem lankadst,
s6t valdszintleg nem tdlzunk, ha azt mondjuk,
hogy az idé muldsdval egyenesen szenvedély-
lyé erdsodott, amivel aztdn a fide, Liszlot is
sikeriilt megfert6znie. Allhatatos munkdjuk
eredményeként a magyar batdtdt ma mdr bér-
ki konnyen beszerezheti, sét termesztheti is, 6k
maguk pedig jelenleg mér tiz-tizenkét fajtdc haj-
tatnak, koztiik igazi ritkasdgokat is.

SEMMI CSICSO

A csaldd tanydjin 4ll6 f6liasdtorban ennek megfeleléen
komplett — és roppant takaros — batdtaiskola fogad benniin-
ket, mi pedig kicsit gy bAmulunk, mintha valami botanikus
kertben jdrndnk: a z6ldség — laikusok 4ltal is j6l megkii-
16nboztethetd — tipusai egymds mellé felsorakoztatva egé-
szen lenylig6zd ldtvanyt nydjtanak. Az egyes fajtdk bdrik
és husuk szinében is eltérnek egymadstdl (elébbi a fehértdl
a roézsaszinen és a lildn 4t a vildgos- és sotétbarndig, utéb-
bi a fehértdl a halvany- és narancssdrgdn 4t a lildig lehet bar-
milyen), és a levélzetiik is sokféle (a fiivészkert-hangulatot
tovébb erdsiti, hogy kideriil: diszbatdta is létezik, amelyet
futénévényként lehet nevelni).

Az alaptulajdonsigok persze azért megegyeznek: a zold-
ségeknek egyt8l-egyig hossziikds, krumpliszerd, de kicsit
a répdra is emlékeztetd gyokeriik van, és hosszt inddkat
novesztenek. A fogyaszthaté rész maga a megvastagodott

is szokas
fogyasztani.

gyokér — tehdt nem gumérdl van sz6 —, ize
pedig a névnek megfelelden édeskés, de a
fehérebb fajtdknal kicsit lisztesebb, és
a szintén chetd héj kornyékén min-
den esetben teltebb. Vdraljai
Lészl6 pdrhuzamokat nem sze-
ret vonni mds zoldségekkel, de
ha nagyon muszdj, azt mond-
ja, a batdta nyersen a répdra
emlékeztet, mig siitve inkdbb
siitétokds, mogyords az ize.
Nem tortént nyomdahiba, az
édesburgonya valéban fogyaszt-
haté nyersen, példdul saldtiba
reszelve (ezzel végleg sutba is vighat-
juk a krumpli-parhuzamokat, sét fogad-
juk meg Viraljai Dénes intelmét, és ne is
scsicsokdzzuk” a batdtdt), de persze fézhetd és siit-
hetd is. Vdraljai Ldszl6 szerint a legjobb karikdzva stitni, de
hasdbokra is darabolhaté, s6t chipsvékonysdgt szeletekre is
vaghatd, és ez még csak a kezdet, hiszen komolyabb kisér-
leteket is érdemes végezni vele: a krémlevesektSl a humu-
szig bdrmihez felhaszndlhaté. A legnagyobb elénye tehdt a
sokoldaltsdga: bdr (egyel6re) kiilonlegességnek szd-
mit, a hétkdznapi konyhdba ugyanutgy beilleszt-
het8, mint mondjuk a borsé vagy az uborka,
igy valdszintileg nagy j6v6 is vdr rd. Sét mi
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\JTOS BATATAKREMLEVES
FUVES POREVAL
avalok:
8 dl hisleves
20 dkg tisztitott, felkockazott batata
* 10 dkg krémsajt
« 1 ev6kanal zabpehelyliszt
* 30, fehérbors
A levesbetéthez:
1 nagy péré
5 dkg vaj
sz6l6magolaj
kakukkfii
S0, bors

A haslevest felforraljuk, beledobjuk
a batatakockdakat. Amikor puhdra f6tt,
botmixerrel Gsszeturmixoljuk. Vissza-
tessziik a tlizre, és a krémsajtot egy pici
talba nyomva, kézi habverdvel elkever-
jik a sajttal a zabpehelylisztet. A lisz-
tes sajtot beletessziik a levesbe, és par
percig f6zziik, ameddig picit bes(ir(iso-
dik. izesitsiik fehérborssal, s ha nem
elég sos, még picit megsdzhatjuk. Mig a
batata f6, addig elkésziil a levesbetét is.
Ehhez a porét karikazzuk fel kb. fél cen-
ti vastagon. Egy fazékban melegitsiik fel
a sz6lémagolajat, olvasszuk meg ben-
ne a vajat. Mikor mar dsszekeveredett a
két zsiradék, dobjuk bele a hagymdt, és
picit s6zzuk meg, igy nem fog odaégni.
Ordljiink ra borsot, és szérjuk meg szari-
tott kakukkf(ivel. Tegyiink fedét a tetejé-
re, 6s kb. 10 perc alatt paroljuk puhara.
Ha mar nagyon omlés, vegyiik le rdla
a fedot, tekerjiik magasabbra a langot,
és piritsuk meg a porét, ugy, hogy azért
nehogy odaégjen. Mindenki tanyérjaba
szedjiink levest, és a kozepébe kana
lazzunk egy-egy ev6kanalnyi hagymat

A gyerekek tanyérja mellé tegyiink
pici talkdba néhany szem piritdskockat.
Kezdddhet a dobalgatas. ..

FUSZERES-NARANCS0S BATATADZSEM
(DIABETIKUS)
Hozzavalok:
« 50 dkg batata
« 25 dkg gylimolcscukor (fruktoz)
« 2 db narancs
« 2 dl 100%-o0s narancslé
« 1 csomag zselatinfix (vagy
egeszségesebb valtozatban almapektin)
4 szem kardamommag
3 rud egész fahéj
1 db csillaganizs
5 db szegfiiszeg

A batatat meghamozzuk, felda-
raboljuk, és egy fazékba dobjuk. A
narancslevet radntjiik, a narancshéjbol
reszeliink hozza picit, majd az egész
narancsokat megpucoljuk, gerezdekre
szedijiik és felkozkazzuk, a batata mellé
tessziik. Hozzaadjuk a gyliimélcscukrot,
a fliszereket, majd fedd alatt elkezd-
jik pérolni.

Idonként megkeverve legalabb egy
orat f6zziik, egészen addig, ameddig
a batatakockak szétesnek, a narancs
pedig teljesen szétfd. Ha nagyon sfir(i
lenne, pici vizet idonként 6nthetiink ala.
Amikor mar s(ir(i, krémes, de azért nem
teljesen homogén masszank van, majd-
nem kész a lekvarunk, lehlizhatjuk a
tlizrol. Megprdbaljuk kipiszkalni bel6-
le a fliszereket, majd hagyjuk kihdil-
ni. A hideg krémbe keverjiink bele két
kanal zselatinfixet Uigy, hogy ne legyen
csomds, de robotgépet semmiképpen
ne hasznaljunk, mert akkor ezt a jo kis
rusztikus-darabos allagat elvesziti lek-
varunk. Néhany 6ra milva fogyaszt-
hatd. Hiitében egy hétig elall, de aki
hosszl tavra tervez, annak érdemes
elsajatitania a dunsztolas titokzatos
mesterségét, s akkor évekre konzer-
valhatja ezt a finomsagot.

tobb, népszerliségét az is névelheti, hogy vegyszermente-
sen termeszthetd és csecsemdkortdl fogyaszthatd, mi tobb,
egészséges is — bdr Vdraljai Ldszl6 ez utébbival kapcsolat-
ban nem akar tdlzdsokba esni. Mint mondja, a batdta szere-
pelt mér elsd helyen a szuperélelmiszerek listdjdn, nevezték a
legharmonikusabb beltartalma zoldségnek, kiemelik gazdag
dsvdnyianyag- és vitamintartalmdt is, veszik a konditermek,
és van, aki cukorbetegeknek is javasolja a fogyasztdsit. Mivel

divathullimot nem akar korbdcsolni a batita koré, az 6 sze-

mében mindez csak esetleges plusz — 6romet szdmdra inkdbb
az okoz, ha a finom {ze miatt eszik az emberek.

KISIGENY(, DE NEHA KENYES
A batdta termesztési id6szaka a mdjusi kitiltetéstdl az els6
fagyok kornyékére esd szedésig tart. Tavasszal a munka azzal

kezdédik, hogy a gyokérrdl hajtatott paldntdkat bakhdtba
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tiltetik 30 centis t8- és egyméteres sortdv-
val, majd augusztusig nedvesen tartjdk a
talajt. A batdta ezalatt néveszti kétméte-
resre is megnyudlé inddit, amelyeket fel kell
tépni és kozépre kell rendezni, mert kiilon-
ben legyokereznének — cserébe viszont nincs
sziiksége permetezésre, Magyarorszdgon ugyan-
is nem honos semmilyen, az édesburgonydra veszé-
lyes kértevd.

Augusztus végén aztdn mdr a locsoldssal is felhagynak,
és elkezdenek késziilni a begylijtésre, amit ugyanigy kéz-
zel végeznek, mint az Giltetést. A batdtdnak beérnie nem kell,
akdr kicsi, akdr nagy, szedhetd, igy a legfontosabb az, hogy
a méretét sikeriiljon eltaldlni. Ez a locsoldson mulik: ha tal
van dntdzve, repedni fog a héja, mig ha kevés vizet kap, kicsi
és nyuldnk lesz. A bére egyébként még megfeleld nevelés
utdn is igen érzékeny a begytjtésnél, ezért a szedés nemesak
komoly, hanem kényes munka is, aminek befejeztével a zold-
ségeket harom napig 30 °C-on kell térolni, hogy a sériilések
begyégyuljanak. Ezt leszdmitva azonban a batdta meglehetd-
sen kénnyt eset: téroldsahoz szintén nincs sziikség semmi-
féle vegyszerre, 10-15 °C-os hédmérsékleten, jél szell6z8, de
pards helyen egészen kévetkezd nydrig eltdrolhatd, és kony-
nyen szdllithatd, vagy akdr postdzhato is.

TOBB MINT JO UZLET

A Viraljai csaldd magyar flszereket és mézeket is forgal-
maz, ennck megfelelden sok keresked6t is ldc el batdtdval, az
azonban egyiltalin nem 4ll szindékukban, hogy egyedural-
kodév4 viljanak a piacon. S8t épp ellenkezdleg: semmilyen
informdciét nem tartanak vissza a batdtaneveléssel kapcso-
latban, és paldntdkat is drulnak, Asotthalmon pedig félig
tizleti, félig kozosségépitd céllal még ennél is tobbet tesz-
nek azért, hogy sokan termesszék a zoldséget, mert hatdro-
zott céljuk, hogy az importtermékeket kiszoritsak a piacrol,

késsel szabad szeletelni,
mert a vaspengétél
azonnal
megfeketedik.

és a magyar batdta neve egybekapcsolédjon
a telepiiléssel.

A tervek a dolgok jelenlegi dlldsa sze-
rint alighanem maradéktalanul meg is val-
sulnak, és erre taldn mdr nem is kell olyan
sokat varni. Asotthalmon folyamatosan zajlik
a paldntaosztds, mikodik a termesztési és tizleti
tapasztalatok megosztdsdra létrehozott Batdta Bardti
Kér, és idén az 6nkormdnyzat is beszdll a munkdba, a zold-
ségneveléshez kapott segitséget raktdrhelyiségek biztositdsd-
val viszonozva — kézben pedig orszdgszerte is gyorsan terjed
a batdta hire. ,Célkozonségét” eleinte az itt é18 amerikaiak
adtdk, akiknek a hdlaaddsnapi vacsora elképzelhetetlen édes-
burgonya nélkiil, aztin a gyerekes csalddok is érdeklédni
kezdtek irdnta, és persze a vegyszermentes (bio) vagy magyar
termékeket keresd tudatos vdsdrl6k is lecsaptak rd, de ma mar
nem csak ilyen specidlis csoportok vdsdroljék és fogyasztjdk.
A legnagyobb l6kést az jelentette, hogy janudrban a Magyar
Televizid is foglalkozott a batdtdval és az 4sotthalmi termesz-
t6kkel, de Vidraljai LdszI6 azt mondja, minden postdzott
palinta nagy eséllyel szerez Gjabb hivekert a zoldségnek. Igy
aztdn nem nehéz kitaldlni, miként alakul majd a jév6 — de
hadd tegyiik hozzd: igy is van ez rendjén, hiszen a szorgal-
mas munka, a j6 izek és a j6 szdndék e szerencsés randevija-

nak dukdl a happy end. (9
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A receptek forrdsa a Viraljai csaldd receptblogja, amely a
Jacebook.com/varaljaiek cimen érhetd el.
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