Z.61d info - 2023. junius

Z.61d cikkek (konyv, cikkajanlék)

A Magyar Madartani ¢s Természetvédelmi Egyesiilet cikke felhivja figyelmiinket arra, hogy az
esetleg eltévedt, korai fészekelhagyd madarfiokak nem is annyira elarvultak, mint ahogyan mi azt
gondoljuk. Tobbet megtudhatunk a véletlen kiesések hatterérol, a korai fészekelhagyd
viselkedésrol, valamint arrdl, hogy mit tegylink €s mit ne tegylink, ha ,,eltévedt” fidkara talalunk.
Cikk itt olvashato: https://www.mme.hu/maganyos_fiokat_talaltam

Forradalmi magyar fejlesztés: megérkezett az els6é dezodor utantolté automata a Rossmann
iizleteibe

A cikkben olvashatunk a magyar fejlesztésii innovaciorol, amely a hulladéktermelést hivatott
csokkenteni. Informalddhatunk a ,,respray” hasznossagardl, az otlet kivalto okairdl, valamint a gép
hasznalatarol. Az automata jelenleg tobb budapesti drogériaban is elérhetd.

Cikk itt olvashatd: https://www.glamour.hu/szepseghirek/dezodor-utantolto-automata-
kornyezettudatossag/cscx3se

Tudta-e? (érdekességek a novényvilagrol)

1. Andvények id6josok. Néhany ndvény eldre jelzi az id6jarast. Példaul, ha a bogancs reggel
kinyitja viragait, akkor szép napos idonk lesz. Ha azonban 0sszezarja, akkor szamithatunk az
esore. De a madarsdska is remek id6jaras jelentd. 5-6 oraval az eso beallta elott 6sszecsukja
levelét.

2. A salatanak csupan 4%-a salata. A salata 96%-ban tartalmaz vizet.

3. A ndvények reagilnak a hangra! Beszélni a novényekhez, hogy segitsiik a novekedésiiket,
nemcsak egy régi mese. Tanulmanyok kimutattak, hogy a vibraci6 — a zenére vagy az emberi
hangra — hatdssal lehet a n6vény fejlodésére.

4. A hortenzia szinét meg lehet valtoztatni azzal, hogy megvarialjuk a talaj pH-értékét! A
lugosabb talaj rozsaszinebb virdgokat eredményez, mig a magasabb savtartalom
kékesebbeket. Ha kéket szeretnénk tehat, juttassunk tobb szerves anyagot a foldbe, igy pl.
tojashéjat és kavézaccot vagy magas savtartalma miitragyat.

5. Siitdporral édesebb a paradicsom. A paradicsom izét a f6ld savanyusaga szabalyozza.

Szezonalis zoldségek és gyiimolesok

Fontos, ha van ra lehetdségiink, olyan forrasbol szerezziik be ételeinket, amellyel nem tesziink kart
a természeti er6forrasokban, és védjiik a koryezetiinket is. Eppen ezért a legjobb, ha tudatosak
vagyunk és csokkentjlik az 6kologiai labnyomunkat, ehhez pedig nagyon j6 modszer a szezonalis
étkezés.
Pozitiv hatasai a fenntarthatd/szezonalis étkezésnek:

o megfizethetd, taplalo, vitaminban gazdag és mentes a karos kémiai vegyiiletektol

e termelésiik soran minimalis liveghdzhatas kibocsatas keletkezik

e atermel6tdl a csomagoldson €s a szalliton at a vevoig valo eljutas teriiletileg minél kdzelebb

van egymashoz

Juniusi szezonalis novények:
alma, bazsalikom, burgonya, brokkoli, cékla, cseresznye, fejes salata, fekete retek,
fokhagyma, foldieper, jégsalata, kapor, karalabé, karfiol, kaposzta félék, madarsalata,
paradicsom, petrezselyem-zold, sargarépa, soska, spenot, uborka, hagymatélek, zoldbab,
z61ldborso


https://www.mme.hu/maganyos_fiokat_talaltam
https://www.glamour.hu/szepseghirek/dezodor-utantolto-automata-kornyezettudatossag/cscx3se
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A honap érdekes novénye: Kavicsvirag (Lithops)

https://www.kertpont.hu/a-kavicsviragok-lithops-kavicskaktusz-vagy-kavicsnoveny-gondozasa/

[ieeX

A kavicsvirag vagy kavicskaktusz egy pozsgas novény, és ahogyan neve is mutatja megjelenésében
a kavicsokra hasonlit leginkabb. Az alcazas nagymesterei, viragtalan allapotban ezeket az ¢16
,koveket” szinte lehetetlen a kornyezetiikben hever6 kavicsoktol megkiilonboztetni.

Nagyon szarazsagtiird, a legjobban meleg és szaraz teriileteken novekszik, ahol kevés eso esik.
A virag beltéri tartasa is lehetséges, de sok fényre és nagyon kevés vizre van sziiksége a taléléshez.

A harom éves vagy anndl idésebb kaktusz, a ndvény kdzepébdl fehér vagy sarga viragot hajt, de a
virdgok csak délutan nyilnak.

Talajigénye: két rész homok, egy rész valyog kevés tézeggel keverve. Aprilisban kis vizadagokkal
kezdjiink, a meleg nyari napokon tébbet 6ntozziik. Elétte hagyjuk mindig egészen kiszaradni a
talajt! Novembertdl aprilisig sziineteltessiik az ontozést. Tapanyagellatas: tilos!

Atiiltetés: sziikség esetén, a nyugalmi idd vége elott.

Szaporitas: magvetéssel egész évben szaporithatd. A magokat talba vessiik, homokos tézegbe vagy

finom homokba. A vetést takarjuk vilagos folidval vagy vékony homokréteggel, és tartsuk melegen.
A csirazasi id6 6-12 hét. A talajnak egyenletesen nedvesnek kell lennie és a ndvényeket nem szabad
tul koran atiiltetni.

Lesz-e nyaron olyan brutalis aszaly, mint tavaly?
e Jobb a helyzet ebben az évben?
e Lesz mibdl parologtatnia a novényzetnek?
e Mit hozhat az El Nifo?
e Vannak veszélyzonak az orszagban?

Ezekre a kérdésekre keres valaszt Banati Anna 0jsagird és Varga Sandor meteorologus a Forbes
Magazin online oldalan.

https://forbes.hu/zold/eso-nyar-aszaly-villamarviz-idokep-idojaras-hohullam/
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Receptek:

Zoldborsokrém piritossal

Hozzavalok:
e 40 dkg zoldborséd
e 1 csokor petrezselyem
e 4 evOkanal olivaolaj

o 5dkgsajt

e 1db citrom
e SO

e bors

o 4 szelet kenyér

e 2 evOkanal olaj

e 1 gerezd fokhagyma
e 8 dkg mozzarella

ELKESZITES
1. A felengedett borsot egy talba tessziik. Hozzaadjuk a megmosott, finomra vagott

petrezselymet 3 evékanal olivaolajjal, 3 dkg reszelt sajttal és a citrom kifacsart levével
egylitt. S6zzuk €s borsozzuk, majd botmixerrel piirésitjik.

2. A kenyérszeleteket megpiritjuk a felforrositott olajon, azutan papirtorlére szedjiik Oket, és a
meghamozott fokhagymaval bedorzsoljiik. A borsdpiirét rajuk simitjuk, elosztjuk rajta a
felkockazott mozzarellat, meghintjiik a maradék reszelt sajttal, végiil meglocsoljuk a
megmaradt olivaolajjal.

Recept és kép forrasa: https://www.mindmegette.hu/zoldborsopure-piritossal.recept/



https://www.mindmegette.hu/receptlista/hozzavalok/zoldborso/
https://www.mindmegette.hu/receptlista/hozzavalok/petrezselyem/
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https://www.mindmegette.hu/receptlista/hozzavalok/sajt/
https://www.mindmegette.hu/receptlista/hozzavalok/citrom/
https://www.mindmegette.hu/receptlista/hozzavalok/so/
https://www.mindmegette.hu/receptlista/hozzavalok/bors/
https://www.mindmegette.hu/receptlista/hozzavalok/kenyer/
https://www.mindmegette.hu/receptlista/hozzavalok/olaj/
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https://www.mindmegette.hu/zoldborsopure-piritossal.recept/

Epres répatorta-trifle 8-10 adagra

Hozzavalék a répatortahoz: Hozzavalok a krémhez:

* 250 g finomliszt e | csomag vanilias pudingpor (40 g-os kiszerelés)

e | teaskanal siitépor e 500 ml tej
e | teaskanal szodabikarbona e 250 g porcukor
o 36 e 185gvaj
e 2 teaskanal fah¢; o 230 g krémsajt
o | teaskanal 6rolt szerecsendiod
e 1dbtojas ’ Hozzavalok az osszeallitashoz:
o 250 greszelt répa e 500 g friss eper
e 300 g barna cukor e 200gdio
o 1 evokanal 10%-o0s ecet
e ] teaskanal vaniliaaroma
e 100 gdid

Elkészités:

Az epres répatorta-trifle elsd Iépéseként a répatorta alapjat készitjiik el, elkeverjiik a szaraz
Osszetevoket egy keverdtalban, egy masik keverétalban pedig elkeverjiik a tojast a reszelt répaval, a
barna cukorral és az ecettel. Apranként hozzaadagoljuk a szaraz alapanyagokat, és alaposan
elkeverjiik. Végiil hozzaadjuk a vaniliaaromat és az apritott didt. Egy 30 cm-es atmérdji tortaformat
kibéleliink siitépapirral, beledntjiik a répatortank masszajat, és 180 fokra elémelegitett siitdben 30-
35 perc alatt készre siitjiik.

Kozben egy csomag vanilids pudingporbdl, a tejbdl és 2 evékanal porcukorbdl pudingot foziink a
csomagon 1évo utasitasok alapjan. Egy nagy keverdtalban a vajat kihabositjuk a maradék
porcukorral, egy kézi habverd segitségével. Hozzaadjuk a krémsajtot és a vaniliapudingot is, és
tovabb keverjiik, amig egy sima krémet kapunk.

Az elkésziilt répatortat félrerakjuk kb. 60 percre, hogy kihiiljon.

Felszeleteljiik az epret és felapritjuk a diot. Egy trifle-forma (magasabb falu tivegtal) aljat kirakjuk
eperrel, majd egy adag vanilias-krémsajtos krémet rakunk az eperrétegre. Erre elkezdjiik ratépkedni
a kihtilt répatortat, eperszeleteket €s diot szorunk rd, majd ismét johet a krémbdl egy adag. Ezt
ismételjiik addig, amig megtelik a formank. Legfelsd rétegként krém keriiljon ra, amit még
megpakolunk eperszeletekkel és apritott dioval.

Berakjuk a hiitdbe kb. 4-5 orara, hogy Osszeélljon a trifle, majd fogyaszthatjuk is.
Recept és kép forrasa: https://streetkitchen.hu/fantasztikus-desszertek/epres-repatorta-trifle/
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