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A Nempiskéta-erdé lakédi ,iqesi pons

A Szegedi Vadaspark-
ban mindig térténik vala-
mi, Ojabban a csaladi na-
pok orvendenek a legna-
gyobb népszeriségnek. A
minden hénap utolsé va-
sarnapjan tartott prog-
ramsorozat célja: gyere-
kek, szilok egyittesen is-
merkedjenek meg az
élévilaggal - mikézben
kitinden érzik magukat.

A legut6bbi csalddi nap az
allatok taplalkozasarol szolt
tudtuk meg Konrad Monikdtol,
a Vadaspark zoopedagdgusa-
tol. Jatékos vetélkedd formdja-
ban deriilt ki példaul, mely al-
latnak mi a természetes tapla-
Iéka a szabadban, illetve vadas-
parki koriilmények kozott. Ki
gondolnd: a park majmai €l-
nek-halnak a hagyméért? Pe
dig igy van, mondja a zoope
dagogus, hozzitéve: ezt csak
helyeselni lehet, a hagyma te-
le van vitaminnal. (S ha mar a
hungarikumoknal tartunk: a
tapldlékba kevert paprikadrle-
mény pedig a flamingék tol-
lazatdnak rézsaszinjét bizto-
sitja. E szint a természetben
az drvaszinyogldrva festék-
anyagdtél kapjdk a flamingok.)
Minderrdl, és szamtalan egyéb
érdekességrol, a latogatok is
tudomadst szerezhetnek. Egy
kordbbi csalddi nap alkalmdbal
az dllatok ,,61tozkodésérdl™
volt sz6, mondjuk, arrél, hogy
mely toll mire j6: az evezbtoll
a helyviltoztatdst segiti, a pe-
helytoll megvédi tulajdonosit
a kihdlést6l - s igy tovabb.

Egyiittmakddé szervezetek
is fokozzdk a csalddi napok
népszeriiségét, igy a Buborék
Szinpad - hdaromf6s, szegedi
szintdrsulat —, melynek elGada-
sdban a ,,Nempiskota-erd6 la-
k6i” cimi viddm-szines-tanul-
sdgos mesejdtékot lathatjak az
aprébb-nagyobb latogatok.
Kézmiveskedésre szintén ado-
dik lehetdség, termésekbdl,
csigahdzakbol, kagylokbol ké-
peket készitenek a gyerekek;
egy német csaldd, harom kis-
lannyal, délel6tt tizt6l délutdn
Otig tartézkodott a vadaspark-
ban, nem tudva betelni a sok-
féle programmal. A Dél-alfol-

Csaladi napok a Vadasparkban = A majmok szere-
tik a hagymat = Mitol rozsaszin a flamingo?  Epiil
Szaporulat a hattyucsaladban

a hoparduc haza

di Népmiivészeti Egyesiilet
rendezésében csuhéjbabkészi-
tésre, nemezelésre nyflik méd.
Segitségiiket tobbek kozott po-
nilovagoltatdssal viszonozza a
vadaspark, melyre az egyesii-
let rendezvényein Keriil sor.
Es vajon mik a legijabb hi-
rek a Szegedi Vadasparkbol?
Fekete hattyiékndl, a két
feln6tt mellett, immadr két sziir-
ke pehelycsomo is tiszkdl a ta-

KERT-ESZ

A Szent Istvdn napjdn el-

vetett, dtteleld spendt a leg-
jobb, tartja a régi magyar
paraszti bolcsesség, s min-
den tapasztalat azt mutatja,
valéban ez a ndvény hajt a
JOVG tavasszal a legdisab-
ban fézeléknek val6t. Az
elorelato kertésznek augusz-
tus kozepén kell féldbe ten-
nie az atteleld voroshagyma
magjat és a péréhagymit is.
Vetésre , kéredzkedik™ ilyen-
tdjt a soska és a feketegyo-
kér - persze tdpanyaggal
feltoltott talajba, sok vizet
kérve. Az augusztus a sza-
moéca 6 telepitési ideje.
Biokertészek tapasztalatai
szerint szeret olyan helyre
keriilni, ahol tavasszal bor-
sO termett, Szaporitdsra csak
a jol termé anyandvények
16hoz legkdzelebb esd, erds,
bojtos gyoker: sarjait ajanl-
jak. Ezeket gondosan kell
levagni (a szakitds kéroko-
zOKk sebbe keriilésével elfer
t6zheti a palantat). A Kérte-
vOk elleni védekezésiil ter-
mészetes szerrel fertGtlenit-

Szaméca,

het6 a gyokeres inda, hideg
fokhagymaf6zetbe kell mar-
tani. (Harom liter forrasban
1év6 vizbe kb. hisz deka,
apréra vagott fokhagymat
téve késziil ez a 1€.) A paldn-
ta gyokereit nem szabad
megkurtitani, ugy kell a n6-
vénykét az iiltetSlyukba ten-
ni, hogy a gyokerei ne hajol-
janak vissza, s j6l beiszapo-
lando. A tovek kozott legke-
vesebb 25-30 centi tdvolsiag
legyen, a sorok kozott pe-
dig 40-50 centi. Az dgyas
szélére ,,védGsavként” ke-
riiljon zsdlya, biidoske, ko-
romvirdg, a tovek kozé fok-
hagyma. A jo kertészek az
egy-két éves szamocadgyds
humuszrétegét is megujit-
jak. — A praktikdzok pedig a
novénysosok kozé fenyd-
tabdl érlelt komposztot szor-
nak, hogy a termésnek er-
deiszamoca-illata legyen...

Most van az ideje a két-
nyédri virdgok (arvdcska,

i Bl j i
Vadasparki szurikatak. Minden latogaté elsé szamu k

von — nem hidba van sz6 csa-
ladi naprél —; a kis hattyik
csbre sotét, mire megnoének,
kipirosodik, ruhdzatuk feketé-
re vilt. A parkban sziiletett g6-
lyafi6kdk mar szdrnyukat pré-
bdlgatjak, Gsszel el is repiil-
nek. A Sancer-téra — mely
részben szintén az intézmény-
hez tartozik — kihelyezett (isz6
szigeteket tekndsok, vadka-
csdk vették birtokba; jovo ta-

fenyével

szdzszorszép, malyva, viola)
magvetésének, s a dugva-
nyozasnak is. A r6zsa, a roz-
maring, a muskatli, a fuk-
szia, a leander szaporitéala-
nydnak az anyanovény leg-
szebb hajtascsicsat érdemes
vdlasztani. A hajtasrol leva-
gandok az alsé levelek, a vi-

vasszal taldn fészket is raknak
rajtuk, fiokat nevelnek a vizi-
madarak. A vadon €16, de az
ember kozelségét mar meg-
szokott t6kés récék, vizityu-
kok egyébként is dllando lak6i
a tonak, kornyékének, éppigy,
mint a sargarigo (ismertetGje-
le: nagyon sdrga) s a jégmadar
(nagyon kék). A hobaglyok uj
helyre keriiltek, gézerével fo-
lyik a héparduc j otthondnak

ragok, a termés, a megva-
gott dugvanyt ildomos gyo-
kerezteté porba madrtani,
majd védett, félarnyékos
helyre, homoskos, t6zeges
foldbe iiltetve jol megontoz-
ni. A nedvesség biztositdsa,
a hajtds érdekében régi, be-
vilt asszonyi fortély a dug-
vinyra beféttesiiveget bori-
tani.

Szabé Magdolna

edvencei. (Foté: Karnok Csaba)
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kialakitdsa is. Mikor lesz a va-
dasparkban legkozelebb csa-
ladi nap? Augusztus 26-dn, a
hénap utolsé vasarnapjén; ek-
kor az dllatok mozgdsarol hall-
hatunk izgalmas dolgokat.
Meiris lehet gondolkodni e kér-
désen — a harom folsorolt dllat
koziil melyik a leglassibb?
Vilasz: a) kaméleon; b) zsdk-
allat; ¢) kakads csiga.

F. Cs.

Diszfalatok

A nydri vendéglatasnal egy
kis fantdzidval és egy éles kés-
sel étvigygerjesztd zoldség-
falatkdkat vardzsolhat a hideg-
talra a véllalkoz6 szellem(i ha-
ziasszony. A nagy paprika-
szeletekbdl kis linzerszagga-
tokkal kiilonboz6 alakzatokat
lehet kiszirni. S még szebb
lehet a tal, ha keriil rd néhény
hagymaszekfi is. Elkészité-
siik egyszeri: a porébdl 7-8
centis darabokat kell levagni,
hosszanti irdnyban beirdalni
haromnegyed részig, a bevag-
dosott résszel lefelé jégkoc-
kdkra tenni, mikor szétnyilik
meg lehet szérni finomra va-
gott petrezselyemmel, vékony-
ra csikolt pritaminpaprikdval.
— Ha a tdlat a hagymaszekfii
mellett még uborkavirdggal is
diszitik garantdlt a siker. A
megmosott kigyéuborkat igen
vékony szeletekre kell vagni
(fennhagyva a héjit), az egyik
oldaldndl kb. egy centis si-
riséggel beirdalni, majd az
uborkacsikot feltekerni, fog-
piszkél6val dsszetiizni, s kész
a virag.

Nydrid6n sok szegedi, Csongrad megyei csalad ke-
rekedik fel, hogy egy hétvégi kiranduldssal felkeresse
hazénk nevezetességei koziil az orszdg legmagasabb
pontjat (a Kékestet6t) vagy a ,kozéppontot” (Puszta-
vacs). Kevesebben tudjik, hogy jellemz foldrajzi pon-
tért nem kellene ilyen messzire utazni, mert a kézelben
is van: Szegedtdl alig 15 kilométerre, Tiszasziget ha-
tardban taldlhaté6 Magyarorszig legmélyebb pontja.
Régen kijelolték a tudésok, s 1984-ben jelzGoszlopot
is dllitottak, ami a 75,8 méter tengerszint feletti magas-
sdgot jelenti.

Mitagadas, néha eltiinedeznek a mélyponthoz veze-
t6 utjelzok, és nem tud minden helybéli sem pontos tt-
baigazitast adni, dm a tdjékozodasban jaratosak bizto-
san rdtaldlnak, ha Tiszaszigetrl nyugatra, a Csiri és
Hatvanlanc diil6knél keresik. A falubdl a szivattyiitelep-
hez vivo ttrél balra lekanyarodva, mintegy 800 méter-
nyit menve a mezOgazdasdigi teriileten at, rilelhetnek egy
csordakit szomszédsagdban a nevezetes pontra. Ami-
nek oszlopa eredetileg taldn azért késziilt tolgyfabol, hogy
jelezze a kizelében északnyugatra elteriil erd6 jellem-
20 fait is, melyek kellemes sétira invitdlnak. Lombko-
rondik alatt csend, békesség, testnek-1éleknek iiditd ter-
mészeti harmoénia. Aki netdn masfélére vagyik, az a
legmélyebb pontrél elindulva kb. kétkilométeres gya-
logldssal elérheti a Tisza gatjat, drterét. Az egyéb latva-
nyossdgra kivancsiak pedig érdekes régi-iij faluképet lat-
hatnak Oszentivanon (Tiszaszigeten), megnézhetik az
Ujszentivén felé vezetd iit mellett az 6reg szélmalmot,
az tj faluban a masfélszazados, klasszicista stilusd go-
rogkeleti szerb templomot, amely érdekes kontrasztja az
6ivdni, késé szecesszios katolikus templomnak.

Sz. M.

Oldalborda

Tokleves

Hozzavalok: 50 deka spargatok, S0 deka marhaldbszar (csont-
tal egyiitt), 5 deka liszt, 3 deka vaj, 1 evGkandl s6, masfél liter
viz.

A hust sés vizben feltessziik foni, és ha félig megpuhult,
hozzdadjuk a vastagabb szeletekre vagott tokot. Takaréklangon
a hast puhdra f6zziik, kicsontozzuk, majd félretessziik. A vaj-
jal és a liszttel vildgos rantdst készitiink, ezt kevés huslével fe-
leresztjiik, majd hozzaontjiik a leveshez. Felforraljuk, még me-
legen dtsziirjiik, és forrén tdlaljuk. A hast és a tokszeleteket kii-
16n tdnyéron kindljuk. Betétként rizst f6zhetiink még a levesbe.

Gombas csirkemaj

Hozzavalok: 60 deka csirkemadj, 30 deka gomba, 1 nagyobb
voroshagyma, 1 zoldpaprika, 1 kisebb paradicsom, kevés zsira-
dék, 5 deka vaj, s6, 6rolt bors, pirospaprika, 40 deka hazi tar-
honya.

A finomra vigott hagymat, és az apréra végott paprikat ke-
vés zsiradékon megfuttatjuk, beletessziik a feldarabolt paradi-
csomot, a felszeletelt mdjat, és dtsiitjiilk. Kozben a megtisztitott
és felszeletelt gombadt vajon megpdroljuk, majd sszeontjiik a
mdjjal. Séval, borssal, pirospaprikdval fliszerezziik (kevés sze-
recsendiot is reszelhetiink hozzd), és tilalds el6tt még egyszer
osszeforraljuk. Koritésként hizi tarhonyat, és kovaszos uborkat
adunk hozza.

Baracktorta

Hozzavalok: a tésztdhoz 6 tojas, 25 deka porcukor, fél cit-
rom leve és reszelt héja, 20 deka rétesliszt. A toltelékhez: 1 cso-
mag hidegen kikeverhetd vanilids Aranka krémpor, 2 deci tej,
20 deka tehéntird, 10 deka vaj, 2 deci tejszin, 10 deka porcu-
kor, baracklekvdr, 1 kilé 6szibarack (vagy idényben sdrgabarack).

A tésztdhoz 4 tojds sdrgdjit, meg 2 egész tojast a cukorral, a
citromlével €s a reszelt citromhéjjal kikeverjiik, majd felvaltva
hozzdadjuk a lisztet, a 4 tojas kemény habba vert fehérjét. A
masszat kizsirozott, kilisztezett tortaformdba ontjiik, és forré
siit6be tessziik. Ot percig erds lingon, majd takarékon tiiprébé-
ig siitjiik. Ezutdn a tiizet elzdrjuk, és a tésztét nyitott siitbajto-
ndl még ot percig dllni hagyjuk. Ezutin deszkdra boritjuk,
kihttjiik, majd hdarom lapba vagjuk. A lapokat megkenjiik ba-
racklekvdrral. A krémhez az Aranka krémport a tejjel kikever-
jiik, par percig dllni hagyjuk, majd a cukorral meg a vajjal djra
6l dtkeverjiik. A tirét krumplinyomoén attorjiik, a krémhez ad-
juk, végiil a habba vert tejszinnel gazdagitjuk. Hiromfelé oszt-
Jjuk, és az elso résszel megkenjiik az alsé lapot. Meghdmozott,
cikkekre vagott barackkal kirakjuk, a krémet a gyiimolcs tete-
jére hizzuk, és ratessziik a lekvarral megkent masodik lapot. Er-
re ismét krém és gyiimoles keriil, majd a harmadik lappal lefed-
jiik, kissé lenyomtatjuk. Egy 6ra milva a tortdt a maradék krém-
mel bevonjuk, és cikkekre vagott barackkal szépen kidiszitjiik.
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