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Se nem gorog, se nem gyumolcs. Mi az?

TOrékdk hoztak a gérdogot

Mivel a gérégdinnye az egyik legked-
veltebb hazai nydri hisité finomsdg,
akdr biztosak is lehetnénk abban, hogy
mdr semmi meglepetést nem tartogat
szdmunkra. Azonban ez egydltaldn
nincs igy, sot...

Ne 16jiik le a slusszpoént, de azt azért mar
elére szogezzik le: a gorogoknek annyi ko-
ziik van a gorégdinnyéhez, mint a kandrinak
a Kanari-szigetekhez. Rdadasul a dinnye
nem is gyiimoélcs, hanem z6ldség, hiszen
tudomanyos értelemben, rendszertanilag a
tokfélék csaladjahoz tartozik, és legkozelebbi
rokonai az uborka, a cukkini és a tok.

Faradk csemegéje

Eredeti szarmazasi helyével kapcsolatban
tobb elképzelés ismert. A legmegalapo-
zottabb teéria szerint a dinnye Afrika déli
teriileteir6l szarmazik, és magjait szét-
hordva terjedt el az egész vildgon. David
Livingston, a legendds Afrika-kutato is cso-
dalkozva allapitotta meg, hogy a latszolag
totdlisan alkalmatlan Kalahari-sivatagban
is milyen sok dinnye van. Hogy lehetséges
ez? Ugy, hogy a dinnye képes a termésben
1év6 vizet szérazsag idején a névénybe visz-
szajuttatni. Az afrikai szdrmazast timasztja
ala az a tény is, hogy mar egy Otezer éves
egyiptomi sirfelirat is megemlékezik egy
akkori dinnyesziiretrdl, és néhany sirkam-
raban is talaltak dinnyemag-maradvanyo-
kat. Bizonyos feltételezések szerint a jelen-
legi egyiptomi zaszl6 szineit (piros, fehér és
fekete) ez a gytimolcs (pontosabban zold-
ség) ihlette.

Torokok gorditették hozzank
Kinaba - amely ma a vilag legjelentésebb
dinnyetermeszt6 orszdga - csak a VIIL
szazadot kovetden jutott el, Eurépaban a
XIII. szazadban kezdték megismerni, az
elsé importérok morok voltak. Hazankba
valdszintileg a torokok hoztak, bar kozép-
kori 4satdsokon mar korabbi leletek kozott
is talaltak dinnyemagvakat. Az els6, tudatos
termesztésrol sz6lo irasos emléki6s7-
b6l maradt rank.
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Mindent egy helyen

Viszont akkor miért nevezziik egyaltalan go-
rogdinnyének? Maga a dinnye sz6 szlav ere-
detd. A csalad legtobb valtozataban ott van,
hivjak dinjanak, dinjének, diinjanak. J6, j6, de
mitd] lett gorog? Mert gorog, azaz gordiil. Mas
véltozat szerint a ,,gomboc” sz6 régies alakja-
bdl, a golodinybdl (gorogdiny) alakult at. Vé-
gezetiil makacsul tartja magat az az elképzelés,
hogy eredetileg vorosdinnye volt, csak egy vé-
letlen elhallas utén lett ebbdl gorog...

Huasban, héjban orvossag

Az 1664-ben megjelent, Posoni kert cim(
konyvben a kovetkezé all a dinnyérdl: , A
gorogdinnye hideg, és nedves természetd;
azért igen meg-oltya az szomjusagot.” Vagy-
is mar akkor felismerték a dinnye jotékony
hataséat: szomjoltd, ami nem csoda, hiszen
90 szdzaléka viz. Sétartalma is magas, vas,
cink, magnézium, szelén, vitaminok talal-
haték benne. Vértisztito, vesetisztito hatasu.
Kalériaértéke 62 kcal/100 gramm. Allitolag
egy menekiilésben levd katona csak gorog-
dinnyéhez jutott hozzd, és masfél honapig
életben maradt...

Csanyi felesdinnyések

A magyar dinnyetermesztés a XVII. szazad-
ban kezd6dott, a hatvan-gyongydsi sikon
kialakult egy legendas terméteriilet: ez a he-
vesi, illetve kozismert nevén a csanyi diny-
nye hazdja. Ahol a dinnyetermesztés az un.
»felesdinnyés” rendszerben tortént. Ennek
lényege, hogy a felesbérl dinnyések kitele-
piltek a foldre, és a szezon végig ott laktak
kunyhoikban. Csaladonként 10-15 hektart
miiveltek. Az ezredfordulé kérnyékén Ma-
gyarorszag a vilag harmadik legnagyobb
dinnyetermesztéjévé valt, azonban késébb
jelentds visszaesés kovetkezett be.

Levesnek, turmixnak,

grillezve sem utolsé

Pedig a gorogdinnye hazai statusat mi sem
jelzi jobban, minthogy Mikszath Kalman-
tol Mora Ferencen és Jozsef Attilan 4t ma-
gyar irok és kolt6k miiveikben megemlitik.
»Megjelenése nem kihivo; nem feltiné...,
nem kacér” — irja példaul Mikszath Az els6
dinnyék cimt novelldjaban.

Itthon a legtobben csak lékelik, vagjak, kima-
gozzak és ropogtatjak a piros husu dinnyét.
Pedig az igazi gourmet-k mdshogy allnak
hozza. Készitenek beléle gorogdinnyelevest
(cukorral, mézzel és vorosborral, fliszerek-
kel és citrom levével izesitve), turmixot, de
van baconbe tekert, grillezett dinnye is, és
nagyon sikeres még éretlen, kisméretti for-
maéban, savanyusagként. Kinaban a héjat
wokban siitik, sok-sok fokhagymaval. A sa-
vanyitott dinnyehéj szintén kedvelt csemege
arrafelé. Itthon kandirozva teszik el télire, sii-
temények, fagylaltok izesitésére.

Bucsuzoképp dlljon itt egy érdekes
sztori a se nem gordg, se nem gyl-
molcsrél: a Guns N' Roses énekesének,
Axl Rose-nak a koncertekkel kapcso-
latos igényei kozott mindig szerepel
»kocka alaku dinnye” az olt6zébe a
bor, a sor és a vodka mellé.

Egyébként nem kér lehetetlent: hiszen a
japanok mar régen kifejlesztették ezt a
praktikusan szallithaté dinnyeformat. ..
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