Tok jo

Azon ritka zoldség egyike, amely (végre) nem kelet-
rél, hanem nyugatrél érkezett Eurépaba, ahol révid
id6é alatt sok helyiitt meghonosodott és kedveltté
valt. A tok a sarkvidékeket leszdmitva ma mar vala-
mennyi kontinensen otthonosan érzi magat.

Oshazaja Kozép- és Dél-Amerika, ahol mar
idészamitasunk el6tt ismerték és termesz-
tették a helyi indian torzsek. Vélhetdleg Ko-
lumbusz vagy az 6t kovet§ felfedez6k hajojan
hozhattak Eur6paba az elsé magvakat.

IGENYTELEN ES SZAPORA
Spanyolorszagbdl gyorsan terjedt a tokter-
mesztés az Oreg kontinensen. Igénytelen
»természete”, valamint széles korti haszno-
sithatdsaga miatt hamar népszer(ivé valt
a foldmiivel$ tomegek korében, akik a leg-
nagyobb mennyiségben a kukoricasorok
kozé iiltették.

JONAS ES A TOK

Amerika 1492-es felfedezése utdn alig egy
évszazaddal a tok mar felbukkan az elsé
magyar Biblia-forditdsban is: Karoli Gaspar
Jonds konyve 4. fejezetében (Jonas és a tok)
egy itélet elhalasztdasan — és igy a profétai
tekintélye lejaratodasan — felhaborodva ki-
vonul a varosbdl és letelepszik, hogy las-
sa a fejleményeket, mikozben megindokol-
ja, miért viselkedett igy. Isten noveszt egy
»tokot”, amely arnyékot ad Jonasnak, majd
masnapra elszarasztja, aki ett6l a h6ségben

meg akar halni.

A TOK, AMELY IGAZABOL RICINUS
Az igazsag azonban az, hogy a torténet
idejében még nem volt ismert Eurépaban
a z0ldség, a Karoli 4ltal igy forditott novény
neve az eredeti héber szévegben qiqajon, és
a tudomdnyos kutatisok szerint gyorsan
novo ricinusféle lehetett. Maga a tok szd

a XII. szazadban mar jelen volt a magyar
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nyelvben, és ekko-
riban a marismert
és a valtozatossag
kedvéért

mads forrasok szerint viszont afrikai eredett,

azsiai,

lopotokként hasznalt, tehat nem étkezési cé-
lokat szolgal6é novényt jelentette. A magyar
elnevezés egyébként szlav eredetd, feltehe-
téen a tikva, tykev, esetleg tekvica szobol
vezethet6 le. Ehhez hasonlatos sz6 a legtobb
szlav nyelvben taldlhato, altalanos jelentései

kozé tartozik a fej is.

NYAKAS, HASAS MEG A TOBBIEK
Oldh Miklos  1536-0s,

Hungaria cimt mtvében kiemeli, hogy

Egy torténész,

az orszagban ,a tok (..) kiilonbozé faj-
tdit ugy vetik a foldeken, mint a gabondt.
Az itdliabelieknél nem aldbbvaldk, sem
ha nagysdgukat, sem ha édes iziiket nézed.”
Nyilvanvald, hogy a XVI. szazad megle-
hetésen ziirzavaros idGszakaban hamar
sikeressé valt a csekély figyelemmel nagy
termésatlagot garantald tok, amely sokszor
az ¢hinséges iddszakokban az egyetlen elér-
het6 taplalék volt.

A XVIL szazadban mar kovethetetleniil sok
tipusat ismerték Magyarorszagon. A bota-
nikus jezsuita pater, Lippay Janos 1664-ben
megjelent, Posonyi kert cimd Osszefogla-
16 muivében kisérletet tesz a rendezésiikre.
»A nyakas tok termedben némely olyan hasas,
mint a bugyogos korsé. A tobbi tok nem folfe-
1é foly, hanem a foldon nyilik el. A kerekded
alakiiakat nevezi a magyarsdg indiai toknek.
Vannak még hossziikds alakiiak, valamint az

ékességért vetettek, tehdt disznotokok; koro-

ndsok, sdrga-fejér sziniiek, apré narancs szi-

nti és formdjui, lemonia formdjii, kortvény és
alma formdjii terméstiek.”

MELYIK A TOKKIRALY?
Gasztronomidnkban két fajtdjat hasznaljak:
a spargatokot és a siitétokot. Fozelék készit-
hetd még laskatokbdl is, és a csaladhoz tar-
tozik a modern konyhédban egyre nagyobb
teret kapo patisszon és cukkini is.

A spargatokbdl késziil kiilonben a gyerekek
riogatasara kivéléan alkalmas tokfézelék.
Kevésbé ismert elkészitési modja a tokleves,
és kompétként is felszolgalhatjak.

Elettani hatdsait figyelembe véve a siitétok
a csalad igazi feje, minden tokok legtokéle-
tesebbje, a tokok kiralya. Fehérjét, rostanya-
got és zsirt nyomokban tartalmaz, jotékony
OsszetevOi kozott szinte a teljes vitamin-
abécé felsorolhatd. A gasztronomidban
egyre novekvé népszeriiségnek oOrvendd
tokmagolajat a benne 1év4 E-vitamin miatt
afrodizidkumnak, szexualis vagyfokozdénak
is tartjak. Salatdkhoz, kifétt tésztakhoz, le-
vesek izesitéséhez javasoljak, alacsony égési
hémérséklete miatt azonban siitésre nem ja-
vasolt. A kreativ konyhak a tokételek fiisze-
rezéséhez elsésorban petrezselyemzoldet,
rozmaringot, kaprot és majoranndt ajanla-
nak. Koretként nagyszerd helyettesithetdje
lehet a burgonyanak.
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