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Ettdl djul az imam

Szerelem almaja, padlizsan a neved

Mar az id6szamitds elétti negyedik szazadban termesztették Azsia egyes teriilete-
in, Eurépdban csak a kdozépkorban valt ismertté. Valdszinlileg képzettarsitasokra
okot ado alakja miatt nevezik a szerelem almdjanak is. De miért hivjdk az arabok

Ajult Imdmnak? Novemberi térténetiink a padlizsanrél szél.

Valészintleg arab keresked6k hoztak Eu-
ropaba az els6 padlizsanokat, legalabbis
erre utal a neve, amely egyértelmtien az

arab badinjan sz6bdl eredeztethetd.

TOROKOK HOZTAK

Perzsaul badin-gan, szanszkritill vatin-
ganah névvel illetik, angol nyelvteriileten
eggplant, azaz tojasnovény a padlizsan.
Utobbi feltehetéen a XVIIL. szazadi Eu-
répaban ismert fajta alapjan alakult ki,
az ekkori zoldség szinében és formdja-
ban a libatojasra emlékeztetett. A magyar
nyelvben torkparadicsom, egyes helye-
ken kékparadicsom néven ismert. Mind-
ebbdl kitalalhato, hogy torok kozvetitéssel
érkezett a Karpat-medencébe, nagyjabdl

egy id6ben eurdpai elterjedésével.

ELOSZOR MEG SZURT IS

Az elsé irasos emlités egy 544-ben kelet-
kezett kinai mezdgazdasagi feljegyzésben
taldlhato, Eurdpaban els6 izben egy XII.
szazadi, arab-spanyol ,szakkonyv” irja le
termesztésének szabalyait. A szakiroda-
lom szerint eredeti, vadon termd valtozata
tovises volt, Dél-Azsidban nemesitették az
Eurdpaban is ismert, tovistelen valtozato-
kat. A kozépkori Spanyolorszagban mar
legalabb négyféle padlizsant termesztet-
tek (a kataldnok alberginidnak nevezték,

ebbdl szarmazik a francia aubergine név).

JAPANBAN NEM VICCELNEK...
Manapsag alapvetéen kétféle tipust kii-
l6nboztetiink meg. Az olasz padlizsan-
nak hivott, tojas alakt mélylila, valamint
a halvanyabb szinti és nyujtottabb formaju
kinai padlizsdnt. Ez utdbbit nevezik

egyes teriileteken a szerelem gytimol-
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csének, Kindban, Koreaban és Japdnban
fallikus szimbdlumként is szamon tart-
jak. Tavol-keleti piacokon akad akar egy

meéter hosszt vagy kigy¢ alakd valtozat is.

REMHIREK

SZEGENY PADLIZSANROL
Ugyanakkor elterjedését és népszertivé
valdsat hatraltatta az a tény, hogy bizarr,
ismeretlen szine és kesernyés ize miatt so-
kaig mérgezének és emberi fogyasztasra
alkalmatlannak tartottak. A kordbbi hi-
edelmek szerint mérgezést okoz, fogyasz-
téja meghdborodik, és/vagy leprassa va-
lik. Taldn éppen ezért egyes orszagokban
- {gy az Egyesiilt Allamokban is - még
a XX. szazad elején is csak disznovény-
ként tartottak.

VIRAGAT, LEVELET NE EGYUK!

Viszont egyik lehetséges &shazdjaban,
Indidban vérképzd, emésztésjavité ha-
tast tulajdonitanak a novénynek, st ugy
tartjak, hogy rendszeres fogyasztasa las-
sitja az emberi szervezet 6regedési folya-
matat. (Azért zarojelben megjegyezziik:
mivel a burgonyafélék csalddjanak tag-
ja, a padlizsan viraga és levele nagyobb
mennyiségben  elfogyasztva  valéban
okozhat mérgezéses tiineteket, magas
szolanintartalma miatt.) Hogy valoban
lassitja-e az dregedést, ezt nem tudhatjuk.
Tény azonban, hogy a padlizsan altal tar-
talmazott anyagok stimuldljdk az emész-
térendszert, ugyanakkor gorcsoldoként és

lazitoként sem utolso.

FOZESI TANACSOK
Magyarorszagi terméteriilete nem sza-

mottevd, alig 5-600 hektdr. A vilag padli-

zsanfoldjeinek tobb mint fele amugy
Kinaban talalhaté, Eurdépaban Torokor-
sz4agé a vezetd szerep.

A modern gasztronémidban egyre tob-
ben hasznaljak haspotlo alapanyagként.
Sokan azonban nem tudjak, hogy csak-
nem minden pozitiv hatasa bioaktiv
anyag a z0ldség héjaban talalhato, meg-
hamozni tehat nem tandcsos. Parolas
utdn ize a didhoz hasonld. Szinte bar-
milyen fézési technoldgiaval elkészithe-
t6: stitve, grillezve, rantva, daralt hussal
toltve is nagyszert étel, sok helyen készi-
tenek beléle krémet is. Tulérett allapot-
ban kesernyés mellékize van, ezt s6zdssal
ellenstlyozhatjuk. (A talérett padlizsan
konnyen felismerhetd, ilyen dllapotban
héja elvesziti fényes csillogasat, matta
valik.) Zsiradékban torténé sitése elott
javallott soval el6kezelni és pihentetni,
ettdl felesleges folyadéktartalma (leve)
eltavozik, de izei, aromai ett6] még nem

tinnek el.

IGAZI ZSIRBOMBA LEHET

A mediterran teriileteken olajos salata-
ként is fogyasztjak, a balkani népek erd-
teljesen fliszerezve készitik a padlizsant.
A megsiitott padlizsan husa lefagyasztva
barmikor fogyaszthats. Erdemes tudni,
hogy rengeteg zsiradékot képes felven-
ni siitéskor: egy ausztral kutatas szerint
egyetlen padlizsdnszelet 70 masodperc
alatt akdr 83 grammot is képes magaba
szivni. Ezért igy elkészitve energiadus,
laktatd, nehéz étel késziilhet beldle. Az
olajban siilt padlizsdn arab vilagban is-
mert neve kiilonben Imam bayildi, azaz

Ajult Imam.
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