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Az 0 vilaga a gyogynovények, az illatos viragok, a vad gyiimolcsok, a fer-
mentalt z6ldségek egyszerii és mégis 6sszetett vilaga. Vallja, hogy ezek-
ben rejlik vidékiink lelke. A lengyelfalvi Daké Viola kertészmérnoknek
tanult, most mégis egy étterem ,,zoldséfjeként” mesél ehetd viragokrol,
a fermentalt z6ldségek pozitiv élettani hatasairol.

alahol a lélek mélyén

elraktarozott izek, il-

latok elevenednek fel,

mikozben Daké Violat

hallgatom. Nyugodt

dertijében benne van
a szeretettel végzett munka Oréme,
amit egy mély, &si tudas hoz felszinre.
A székelyudvarhelyi Pava Etterem fia-
tal ,,zoldséfje” olyan lelkesen mesélt a
fermentalt zoldségekr6l, vad gytiimol-
csOk begyltijtésérdl, a hazilag készithe-
t6 ecetekrdl, hogy azdta mar magam
is kiprobaltam a zoldségfermentalas
varazslatat.

Kertészmérnokbdl ,,green chef”

Most éppen az ecetkészités idénye
van — mosolyog — s mire e cikk meg-
jelenik, minden bizonnyal az étterem
tébb fogasaba is becsempészték mar
a Viola altal készitett galagonya- vagy
csipkebogyoecetet, de akar a galago-
nyaszoszt is. Az altala készitett fer-
mentalt savanytsagok és ivolevek,
sz0szok, szorpok, ecetek, zoldség- és
fliszerkeverékek, vad gyiimolcsokbol
késziilt inyencségek magukba zarjak
a tavasz frissességét, a nyar zamatat,
a sokszind sz illatat.

Viola alapképzésben kertészmér-
noknek tanult, majd mesterképzésen
a biogazdalkodas teriiletén folytatta
tanulmanyait Budapesten. De emel-
lett méhésznek is tanult — jegyzi meg
—, hiszen az is szervesen kapcsolodik
munkajahoz, életéhez, hobbijahoz. A
jelenleg betoltétt ,,green chef” pozi-
ci6 — amit talan leginkabb zoldséfre
lehetne magyarositani — elnyeréséig

Ehet6 vadviragok: harangvirag és margaréta

»Erdekel, hogy
miként lehet
az adott zold-
séget, novényt
tartositani, ho-
gyan, milyen
formaban keriil
a tanyérra,
mivel lehet tar-
sitani, milyen
tapanyagtar-
talma van.”

\

dolgozott kertészetekben, vendég-
latasban, volt 6 mar pincér, konyhai
Kkisegits, pultos, vagy felelt a desszer-
tekért. BudapestrSl két évvel ezel6tt
tért haza Udvarhelyszékre, ahol idén
tavasszal szinte véletlenszertien talal-
ta meg azt a munkat, amiben a legjob-
ban ki tud teljesedni.
,Kertészmérnokbol green chef -
nem mindenki tudja 6sszekapcsolni
vagy elképzelni, hogy fedik egymast
ezek a szakmak. Igazabdl egy kertész-
mérnok sok mindent tanul a névény
termesztését6l kiindulva egészen a
felhasznalasig, és engem ez az egész
folyamat nagyon izgat. Erdekel, hogy
miként lehet az adott zdldséget, no-
vényt tartositani, hogyan, milyen for-
maban Keriil a tanyérra, mivel lehet
tarsitani, milyen tapanyagtartalma
van. Green chefként alapanyagokat
- vad gyiimélcsoket, ehetd viragokat,
vad zoldségeket, gombakat — gytijtok,
majd ezeket feldolgozom. Késziilnek
belSliik ecetek, fermentalt italok,
zOldségek, szbszok” valaszolja,
amikor a munkaja és a tanulmanyai
kozotti Osszefiiggéseket keresem. S
maris sejthetik, a titokzatos hangza-
st zoldséf kifejezés mit is fed: bajos
interjGalanyom foglalkozik a névényi
eredetli alapanyagokkal, gombakkal,
az 6 feladata ezen alapanyagokkal a
fliszerezés, szinezés, diszités.

Keresni az dsszefiiggéseket

Novényismeret, természetszeretet és
-tisztelet, helyismeret — elengedhe-
tetlen a vadviragok és -gylimdlcsdk
gyljtogetése soran. Ha pedig sza-
mara még ismeretlen helyen fordul
meg, ilyenkor a sok tudas 0sszekap-
csolodik, és — azt mondja — aktivalo-
dik egy hatodik érzék. ,,Ha latok egy
cserjét, egy fat, tudom, hogy milyen
novények fordulhatnak el§ koriilot-
te, melyek szeretik az adott kornye-
zetet. Ezek mar érzések. Ha elindu-
lok egy idegen terepen, és tudom,
hogy melyik az az 6t dolog, aminek
szezonja van, akkor itt is viszonylag
gyorsan megtalalom azokat. Figye-
lek, hiszen sok jelzé novény van, ami
meghatarozza példaul a talajnak a
kémhatasat, s ez mar sok mindent
elarul.” Az egyetemen megszerzett
tudas kiegésziil a mindennapokbdl
gyljtott élettapasztalattal, hiszen a
Székelyudvarhely melletti kistelepii-
lésen kislanykora 6ta gondoskodik
Oreg gyiimolcsosokr6l.  Mosolyog,
amikor mondja, ha ,.csak” a kertjé-
ben tesz egy sétat, konnyedén talal
negyven-6tven fajta vad novényt,
ami ehetd.

Az évszakok varazslata

Csillogd szemekkel beszél a szama-
ra legizgalmasabb idGszakrol, az
Oszrél, amikor blséges a gomba- és
a vadgyiimolcstermés, ekkor asha-
to ki sok vadon nétt gyokérzoldség.
Fakrol, viragokrdl mesél, arr6l, hogy
szamara mitdl a diofa a legizgalma-
sabb, kertje hangulatarél, amelyet

#Dako Viola

még a dédsziil6k altal iiltetett dreg
diéfak hataroznak meg. ,,Olyanok,
mint egy-egy nagy védelmezd, erét
sugaroznak. Mindamellett, hogy a
di6 ehet6, a levele nagyon hasznos,
de maganak a diéburoknak, a di6-
kopancsnak a felhasznalasa is sok-
rétl”. A viragok koziil a bodzavirag
szamara a legkedvesebb szintén
széles korl felhasznalasanak és illa-
tanak koszonhetSen. Bodzaviraghol
késziilhet ecet, fermentalt iditdital,
diszitésre is kivalo, palacsintatészta-
ban lehet kisiitni, a szaritott viragdr-
leményt pedig tébb olyan fogashoz
is be lehet csempészni, amihez jol
passzol a bodza ize. ,A fliszernové-
nyek koziil a vadmentakat szeretem
a legjobban, sokfajta van a kornyé-
ken, mindegyiknek méas az ize, illata,

ezeket szeretem felfedezni, tarsita-
ni, ezekkel szoktam zsongl6rkodni.
Amikor gyUjtogetek, annyira kikap-
csol, hogy semmi egyébre nem tudok
gondolni. Akkor csak a pillanat van”
- hangstlyozza. S nemcsak arra fi-
gyel, hogy mit gytjt, hanem arra is,
hogy maradjon a rovaroknak, az al-
latoknak, mas gytijtogetGknek, akik
majd a nyomaban jarnak.

Fermentalasi kisokos

A fermentdalas, azaz az erjesztés, a
zOldségek és gylimolcsok tartdsita-
sanak egy régoéta ismert modszere,
amely soran a ,,munkat” a termények
feliiletén megtalalhat6 jotékony bak-
tériumok végzik el. Viola is kiemeli,






