
A barack


A
â€žbarack" szÃ³ legelõszÃ¶r a 16. szÃ¡zadbÃ³l valÃ³ Besztercei szÃ³szedetben fordul
elõ, de nemsokÃ¡ra mÃ¡r minden kertÃ©szeti kÃ¶nyv megemlÃti a kivÃ¡lÃ³ magyar
kajszit. KÃ©t gyÃ¼mÃ¶lcsÃ¶t is barack szÃ³val jelÃ¶lÃ¼nk; helyes, ha elkÃ¼lÃ¶nÃtjÃ¼k a
kettõt: kajszibarack Ã©s õszibarack. E cikk a kajszibarackrÃ³l szÃ³l.



A kajszibarack KÃnÃ¡bÃ³l szÃ¡rmazik. A hosszÃº
SelyemÃºton vÃ¡ndorolva jutott egyre nyugatabbra. Ã–rmÃ©nyorszÃ¡gban alakult ki
egyik jellegzetes termõtÃ¡ja, majd innen terjedt el a kÃ¶zÃ©pkorban a
FÃ¶ldkÃ¶zi-tenger kÃ¶rÃ¼li orszÃ¡gokban, s ezeken keresztÃ¼l jutott hazÃ¡nkba is. Dr.
Entz Ferenc - kivÃ¡lÃ³ pomolÃ³gus - a 48-as szabadsÃ¡gharc honvÃ©d fõorvosa azt
Ãrta, hogy: â€žEurÃ³pÃ¡ban MagyarorszÃ¡g a kajszibarack igazi hazÃ¡ja". A
kajszibarackot hamarosan kiterjedten termesztettÃ©k hazÃ¡nkban, de nagy
fellendÃ¼lÃ©se csak a 19. szÃ¡zad derekÃ¡n kezdõdÃ¶tt meg. A kedvezõ termelÃ©si
tapasztalatok a mÃºlt szÃ¡zad kÃ¶zepÃ©tõl arra Ã¶sztÃ¶nÃ¶ztÃ©k a gazdasÃ¡gokat, hogy
hatalmas kajsziÃ¼ltetvÃ©nyeket hozzanak lÃ©tre. A kiskertekben tovÃ¡bbra is
eredmÃ©nyesen termeltÃ©k ezt az illatos gyÃ¼mÃ¶lcsÃ¶t.



Â 

TrÃ¡gyÃ¡zni kell, de nem akÃ¡rmivel


A kajszibarackfÃ¡kat rendszeresen kell trÃ¡gyÃ¡zni.
Legjobb erre a cÃ©lra a komposzt. Ez biztosÃtja, hogy megfelelõ tÃ¡panyagok
halmozÃ³djanak fel a kialakulÃ³ gyÃ¼mÃ¶lcsben. Az Ã¡ltalÃ¡nosan elterjedt mûtrÃ¡gyÃ¡zÃ¡s
nem kedvez az emberi fogyasztÃ¡sra szÃ¡nt gyÃ¼mÃ¶lcsnek. A szÃ©les kÃ¶rben elterjedt,
teljesen Ã¡ltalÃ¡nossÃ¡ vÃ¡lt mûtrÃ¡gyÃ¡zÃ¡s megvÃ¡ltoztatta a talajok szerkezetÃ©t, s a
nÃ¶vÃ©nyek nem kÃ©pesek felvenni azokat az anyagokat, amelyekre az embernek
feltÃ©tlenÃ¼l szÃ¼ksÃ©ge van. A modern, intenzÃv mezõgazdasÃ¡gi mûvelÃ©si mÃ³dszerek kÃ¶vetkeztÃ©ben
gyÃ¼mÃ¶lcseink mÃ¡r egyÃ¡ltalÃ¡n nem olyan jÃ³k, mint akÃ¡r 50 Ã©vvel ezelõtt. Az
emberi szervezetnek szÃ¼ksÃ©ges mikroelemek mÃ¡r nincsenek kellõ mennyisÃ©gben a
fogyasztÃ¡sra szÃ¡nt gyÃ¼mÃ¶lcsÃ¶kben. Az Ã¡svÃ¡nyianyag-tartalom e
drÃ¡mai csÃ¶kkenÃ©se a mûtrÃ¡gya-hasznÃ¡lat egyenes kÃ¶vetkezmÃ©nye. A mûtrÃ¡gyÃ¡k ugyan
elõsegÃtik a nÃ¶vÃ©nyek nÃ¶vekedÃ©sÃ©t - s ez lÃ¡tvÃ¡nyos -, azonban a kulcsfontossÃ¡gÃº
Ã¡svÃ¡nyi anyagok rovÃ¡sÃ¡ra megy.



Â 

A barackfa is megbetegedhet


Sokan Ã¶rÃ¼lnek a kert szÃ©psÃ©gÃ©nek - hÃ¡nyan viszont
nem is ismerik annak Ã¶rÃ¶mÃ©t, egÃ©szsÃ©get adÃ³ kÃ¶rnyezetÃ©t! A legszebb kÃ¶rnyezetet
olykor nÃ¶vÃ©nyi betegsÃ©g is megzavarja. A kajszibarackfa sem kivÃ©tel. SokfÃ©le
betegsÃ©g Ã©s kÃ¡rtevõ fenyegeti, mÃ©gis a legveszedelmesebb valamennyi kÃ¶zÃ¶tt a
gutaÃ¼tÃ©s. SokÃ¡ig Ãºgy vÃ©ltÃ¼k, hogy ennek a betegsÃ©gnek - ami a korona egy
rÃ©szÃ©nek vagy az egÃ©sz koronÃ¡nak hirtelen elszÃ¡radÃ¡sÃ¡ban mutatkozik meg -
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Ã©lettani okai vannak. Az Ãºjabb tudomÃ¡nyos vizsgÃ¡latok azonban bebizonyÃtottÃ¡k, hogy
az Ã©lettani rendellenessÃ©gek mellett a gutaÃ¼tÃ©sÃ©rt egy baktÃ©rium- Ã©s egy
gombafaj fertõzÃ©se felelõs. A vÃ©dekezÃ©s egyszerû, emberre Ã¡rtalmatlan
mÃ³dszerekkel lehetsÃ©ges - s ez is feladatunk, hogy Ãgy õrizzÃ¼k meg a kertet.



Â 

Hungaricum


BÃ¡lint
gazda gondosan õrkÃ¶dik gyÃ¼mÃ¶lcseink jÃ³ hÃrnevÃ©nek megõrzÃ©sÃ©n: â€ža magyar
kajszibarack minõsÃ©ge - elfogultsÃ¡g nÃ©lkÃ¼l - kimagaslÃ³. Egy alkalommal mÃ³domban
Ã¡llott a londoni Covent Garden piacon vÃ©gigkÃ³stolni a napsÃ¼tÃ¶tte gÃ¶rÃ¶g,
francia, spanyol Ã©s olasz tÃ¡jakrÃ³l szÃ¡rmazÃ³ kajszikat, de Ãzben Ã©s zamatban
egyik sem kÃ¶zelÃtette meg a nÃ¡lunk termeltet. Indokolt, hogy EurÃ³pa nagy
gyÃ¼mÃ¶lcspiacain <<hungaricum>>-kÃ©nt tartjÃ¡k nyilvÃ¡n a magyar
kajszibarackot".


Fekete
IstvÃ¡n

agrÃ¡rmÃ©rnÃ¶k
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			A
			sÃ¡rgabarack a csontok Ã©s szÃ¶vetek ÃºjjÃ¡Ã©pÃtÃ©sÃ©ben jÃ¡tszik nagy szerepet.
			NÃ¶veli a sejtek energiÃ¡it, Ã©letkÃ©pessÃ©gÃ©t, Ã©lettartamÃ¡t, fokozza azok
			tevÃ©kenysÃ©gÃ©t. Fõleg a gyerekek Ã©s az Ã¶regek szÃ¡mÃ¡ra ajÃ¡nlott a fogyasztÃ¡sa.
			Sokan panaszkodnak azonban arra, hogy meghajtja õket: Ã©ppen emiatt hasznos!
			Hagyni kell, hogy a szervezetben lerakÃ³dott, nemkÃvÃ¡natos anyagokat a
			belekbõl eltÃ¡volÃtsa, mintegy termÃ©szetes hashajtÃ³kÃ©nt mûkÃ¶djÃ©k. KÃºrakÃ©nt is
			ajÃ¡nlott, fõleg vÃ©rszegÃ©nyeknek. 9 g fehÃ©rjÃ©t, 100 g szÃ©nhidrÃ¡tot, 7 g
			szerves sÃ³t Ã©s 8 g rostanyagot tartalmaz kilogrammonkÃ©nt. (ForrÃ¡s: Ferencsik
			IstvÃ¡n - A termÃ©szetes Ã©letmÃ³d Ã©telei) 
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