PARADICSOM

Oshazaja Kozép- és Dél-Amerika, Eurépaban a 16. szézad
végén ismerték meg. Hazankban eleinte a féri és a polgari
kertekben jelent meg mint disznovény - egészen a 19. szézad
végéig inkabb csak az dri konyhdkban volt jelen. A paraszti
haztartasokban sokdig szinte kizardlag fézve hasznaltak:
lecsonak, illetve az augusztusban befézétt 1ébél levest, szoszt
készitettek. A paradicsombefézés legkorabban a Dunantl
egy részén volt jellemzd, ahol a lakodalmi étrend része

volt a paradicsommartés a f6tt hiis mellé talalva. Nyersen,
salatanak valo fogyasztasa csak a 20. szazad masodik felében
terjedt el.

A paradicsom fogyasztasa a szinét add likopin
antioxidanstartalmanak készonhetéen csokkenti a sziv- és
érrendszeri betegségek, a prosztatarak, a szajliregi- és

a gyomor-, illetve a bélrendszert érinté daganatok
megel6zésében.

3 PARADICSOMFOZES 3¢
ELKESZITES:

Aj6 érett paradicsomot tobbszor megmossuk, szaraitdl, zold
részeit6l megtisztitjuk, majd apré darabokra vagva felfézzik,
amig a héja rancosodni kezd. Azutan paradicsomtorén
keresztul &ttorjuk, Ujra felforraljuk és forrén eldre kimosott és
és parnakkal jol kibélelt l&daba rakjuk. Nagyon ol letakarva
kih(ilésig ott hagyjuk.

3% PARADICSOMMARTAS 3}
ELKESZITES:

A paradicsomot a hagyméval és a babér, illetve a
zellerlevéllel addig fézzlik, mig a paradicsom pépszer(

lesz. Ezutén szitan &ttorjuk. Kozben a zsirbdl és a liszthdl
zsemleszinG rantést készitlink és a paradicsomlével jol
felengedjik, 5 percig lassan forraljuk. Séval, cukorral izesitjik.
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HOZZAVALOK:

jol megérett
paradicsom,
amennyi csak jol esik

3
HOZZAVALOK:
80 dkg friss vagy
fél liter eltett
paradicsom,
2 ek. olajvagy 3dkg
zsir
2 ek. liszt,
3-4 dkg cukor,
1hagyma,
babér- vagy e

zellerlevél 9‘&
Szabadtéri
Néprajzi
Mizeum



