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Mit egytink, hogy jol legyiink?

Varga Laszld, az MTA doktora
Az egészségunket védé tejtermékek

Az elmult tizezer év soran az emberiség alapélelmiszerévé valt tej idealis Osszetételd taplalék, mert
szinte minden olyan anyagot tartalmaz, amelyre szervezetinknek szitksége van. Kivaldan
emészthet§, energiatartalma pedig a zsirtartalom valtoztatdsival konnyen szabélyozhato.
Jelentésége mar 6nmagaban is nagy bioldgiai értékében rejlik, rdadasul kulonféle technolégiai
eljarasokkal még értékesebb termékekké alakithatd. Az el6adds az egészségvéds, illetve
betegségmegel6z6 hatassal rendelkezé tejtermékek kozil a joghurtszer, un. probiotikus savanyu
tejtermékkel foglalkozik kiemelten, bemutatva ezek eléallitasi médjait, valamint a benniik nagy
szamban megtalalhato tejsavbaktériumoknak és bifidobaktériumoknak tulajdonithaté egészségiigyi
jotéteményeket. A program soran a résztvevok meg is kostolhatnak egy ilyen, Magyarorszagon
kevéssé ismert probiotikus tejitalt.

Rakszegi Mariann, az MTA doktora
Mit nydjtanak szamunkra a gabonafélék?

Az egészségmegbrzés fontos része a tudatos taplilkozas, melyben kiemelt szerepet kapnak a
gabonafélék. Egyes fajtak gazdagok bioaktiv 6sszetevékben (rostok, antioxidansok) vagy
allergénmentesek, igy kiillonosen elényosek az emberi szervezet szamara. A biokémiai és genetikai
kutatasok révén lehet6ség nyilik olyan gabonafajok és fajtak azonositasara és nemesitésére, amelyek
nemcsak egészségtamogatd hatasuak, hanem betegségellendllok, toxinmentesek, és/vagy
alkalmasak okologiai termesztésre. Az el6adas célja ezen gabonak szerepének bemutatisa a
taplalkozasban, figyelembe véve az esetleges kockazatokat is. A témakoér nemcsak a
taplalkozastudomany, hanem a névénynemesités és a fenntarthaté mezégazdasag szempontjabol is
aktualis.

Polgar Zsolt, PhD

Minden, amit a konyhaban a krumplirdl tudni érdemes

A burgonya az egyik legalapvet6bb élelmiszeriink. Sikerét magas terméképességének, értékes
étrendi tulajdonsagainak és annak koszonheti, hogy szamtalan moddon, igen valtozatosan
elkészithetS. Kreativitasban a magyar konyha a krumpli esetében sem szikolkodik. Mindazonaltal
sokan ugy vélik e kozonségesnek tartott alapanyaggal szemben nem kell igényesnek lenniiik. A
krumpli az krumpli, réla mar nem lehet Gjat mondani. Pedig igen! Ahhoz, hogy bel6le a kivant ételt

a legjobb mindségben és a legegészségesebb modon elkészithessiik figyelni kell a részletekre.



Ismerni kell a megvasarolt burgonya fajtajat, felhasznalasi tipusat. J6, ha tudjuk az aru szarmazasi
helyét és ismerjiik a modern konyhatechnolégiai megoldasokat. Az el6adé ezeknek a tényezéknek

az utveszt6jében fogja elkalauzolni az érdekléddéket.

Forgacs Attila, PhD
"Mit egytink, hogy jol legytink?" Pszicholdgiai szempontok

Az ételnek nemcsak élettani értéke, hanem érzelmi értéke is van. A ketts lithatdan ellentmond
egymasnak. Ami finom, az egyuttal hizlal, vagy cseppet sem egészséges. Az ételek kedvelésének,
illetve elutasitasanak evolacios, kulturalis, marketing, csaladi és tapasztalati hattere egyarant van. A
nélkilozésekben dus evolicios Gskdzegben talélésértéka volt az édes, a sés és a kaloriadus ételek
kedvelése. Mivel a fogyasztéi tarsadalomban eme izekbdSl béséges tulkinalat van, ezeket
tulfogyasztjuk, ami egészségtelen. Az ember mindenevd, az optimalis tuléléshez valamennyi ehetd
tapanyagforrast érdemes felfedezni. Az 4j izek iranti érdekl6dés a gasztralis neofilia, mig az
ismeretlen étel averzidja a neofdbia. Az ismeretlen étel és iz potencialis méreg, ezért veszélyes. A
marketing kifinomult pszicholégiai technikakkal csapja be a nyelven érzett izt.



