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Karpati Woodcraft Centrum

JO példak
Fafaragas

A fafaragds egy 6si alkotétevékenység, nagyban fejleszti a kreativitdst, a térlatast, a szépérzéket.
Megtanulhatunk dltala rajzolni, és jobban megismerhetjik a fat, mint él6 anyagot, a benne rejl6é
kiaknazhaté lehetGségeket.

A faragdnak értenie kell a szerszamok hasznalatahoz, karbantartasukhoz, leginkabb élezéstikh6z. A
fafaragas lelki békét, harmdniat teremt6 alkotd munka, feltolti a gyakorlatok résztvevéit, lelkesit, s
beszippantja az embert, aki utdna mar mindig ezzel szeretne foglalkozni.

Kezd6knek minden esetben puha és homogén szerkezetli fak ajanlottak az elsé gyakorlatok,
probalkozasok elkezdéséhez. Egy nyers fat sokkal konnyebb faragni, mint egy szaraz fat, de igazan
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szép és tartds darabokat csak tobbéves, szakszerlen tarolt és lehet6leg természetes modon széritott
faanyagbdl lehet késziteni. Ami faragas utan szarad meg, az vetemedik és repedezik.

A legalkalmasabb faanyagok a harsfa és az égerfa. Puha, homogén rostszerkezetilk és magas
viasztartalmuk garantalja a kellemes faraghatdsdgot. Sziniik és szépen rajzolt erezetiik miatt nagyon
kedvelt faanyagok a cseresznye és a didfa. Sokoldalu hasznalatnak 6rvend a juharfa és a szilvafa.
Fametszetekhez pedig legalkalmasabb az el6z6ekt6l keményebb kortefa. Ha sikeril beszerezni
tujafat, az 6nmagdban is szemet gyonyorkddtets szin kavalkddot nyujthat s valhat igazi csodava
kezlink tigyében.

A Kosariska erdei kdzpontban mi sem kézenfekvGbb, mint ennek a helyben korlatlanul rendelkezésre
allé természetes anyagnak a felhasznaldsa, hasznalati és disztargyak készitése az egyes foglalkozdsok
soran.

A tovabbiakban két egyszer(, bevezetd jellegli gyakorlatot mutatunk be, mely gyors sikerélményt
adhat a foglalkozasok résztvevéi szdamara, s tovabb inspiralhatja 6ket a fafaragdssal valé ismerkedés
terén.

A foglalkozas elején hivjuk fel a figyelmet, hogy az eszk6zok élesek, balesetet okozhatnak, igy
fokozott dvatossaggal végezzék a gyakorlatokat, hogy mindenki legalabb annyi ujjal tavozzon,
amennyivel érkezett. Es azért egy elsésegély készlet legyen kdzelben.

’r s

Bodza gylir( faragasa
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Ezen gyakorlatunk részben bevezetés az eszkdzhasznalatba, masrészt az elsé tapasztalatok
megszerzésére hasznaljuk fel. ElGkésziiletnek friss bodza dgakat gyUjtsiink, kb 3-4 cm vastagokat és
ezeket felszeleteljiik flirésszel, vagy vagdkoronggal 1-2 cm széles korongokra.

Minden résztvevd valaszt egy neki szimpatikus korongot, s a késsel a kozepét elkezdjiik faragni, amig
teljesen at nem lyukad. Ezt kbvetSen korkorés mozdulatokkal egyre tagitjuk a lyukat, amig
kényelmesen az ujjunkra tudjuk hdazni. A kérget is lehanthatjuk réla, s az igy lecsupaszitott fellletet
egyszer(i mintakkal tehetjik egyedivé. (ivek, hullamok, feliratok...) Ok, ez valéban kénnyd volt, ugye?

Ekrovas faragas

Ezzel a technikaval egy 0j vilag tarul elénk, szintet Iéplink, az eszk6zhasznalat is valtozatosabba valik,
bar kezd6knek az alapkések hasznalata javasolt.

Az ékrovasos faragas metsz6technikat kdvetel, ami azt jelenti, hogy nem elég a kést csak nyomni,
hanem a kés élének is lassan csuUsznia kell, hogy elmetssze a fa rostjait. A mintak kiemelését nem
szlikséges egy lépésben elvégezni. Aprébb darabonként is kiemelhetjik a forgacsot addig, mig a
minta ki nem alakul.

A kés valasztasanal fogjuk meg a késeket. Probalgassuk 6ket! A kés fogasa lényeges a szamunkra,
hiszen a tovabbiakban ezzel fogunk eréhatast kifejteni. A kés pengéjének kialakitasa befolyasolja a
konnyen kifaraghatd minta alakjat. Egy hegyes mintdt nem tudunk kiemelni tompabb hegyl késsel. Kis
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iv mintdnal nem tudjuk iven tartani a széles pengéjl kést. Gyakorlatilag nagyon sokféle kés létezik,
ezért szinte csak az alapkéseket tudjuk azonnal megvasarolni a kereskedelemben. Az egyedi mintdkhoz
szlikséges kiulonleges formaju késeket nekiink kell megrendelni, legyartatni, esetleg elkésziteni. Régen
a pasztorok a Karpatokban és az Alpokban egy bicskaval is gyonyori alkotasokat hoztak létre, akkor
Ugy gondolom, mi is néhany alapkéssel szamtalan gyonyord mintat, alkotast készithetiink el.

_

A kést ugy fogjuk meg, mintha krumplit pucolnank. A hiivelykujj szabadon marad. A hivelykujjal
tdmasztunk, markunk és htivelykujjunk erejével hizzuk, csuklénkkal vezetjik a kést a faban. Akinek
nincs gyakorlata a faragasban, annak ajanlatos rogziteni a munkadarabot egy asztalra. Ha mégis
kézbe venné, a kezdetekkor ajanlatos vagds-szurasbiztos keszty(iben tartani a munkadarabot a
faragashoz.
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Maga az ékrovas leginkabb az instrukcidkkal kisért bemutatéval tanulhaté meg. Egy ilyen angol
felirattal ellatott videdt tekinthetlink meg az aldbbi linken:

https://www.faragoszerszam.info/faragoleckek/

Kezdjiik el az egyenes vonalak faragdsat Ezek faragdsa a fa szaliranyahoz képest merélegesen
konnyebbek. A fa novés irdnyaval megegyez6, tehat ezzel parhuzamos faragasnal el6fordulhat, hogy
a fa szdlirdnya elviszi a kést valamilyen irdnyba. Ezért el6szor a fa szalirdnydra merdleges vonalakat
faragjunk majd a szalirannyal 45 fokos szoget bezaré vonalakat.

Magunknak is rajzolhatunk mintakat, de vannak letéltheté mintasablonok is az egyszerd vonalaktél
az egészen dsszetett mintakig:

http://www.fafaragas.info/diszito-faragas/
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Ezeknek kaphatdk el6re, a puha harsfara rajzolt verzidi, melyekkel egybél indulhat a gyakorlas:

spalsind oro i & venkav

https://www.faragoszerszam.info/termekkategoria/farago-leckek/

Aki megszereti a faragast, érdemes megismernie a kiilonféle szimbdélumrendszereket is. Nagy
segitséget nyujtanak a mintakincslink gyarapitasara a tajhazak, a mdzeumok, a kidllitasok, konyvek.
Batran nézziik meg az alkotdsokat, forgassuk a konyveket, és természetesen a faragdkésiinket!

»

-
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Hagyomanyos népi ételek f6zése bogracsban

Gulyas. Porkolt. Paprikas. Ez a magyar népi konyhamlivészet szenthdromsaga, s ezt a témakort
dolgozza fel kapcsolddé gyakorlatunk, melynek keretében rovid gasztronédmiai kirdndulasra
indulunk. Azt hiszem egyet értiink hogy a kdz0s tabori f6zések és étkezések a nap fénypontjait
jelenthetik a Kosariska haza tajan is. A vadregényes erdei kornyezetben a tdbortiizet munkara fogva,
bogracsban késziilhetnek a finom fogdsok, melyeket mint tradiciondlis magyar ételeket emlegetiink,
de valdjaban mik is ezek? Honnan erednek, mi a multbeli torténetik és jelenkori jelentGségiik, s
természetesen a szdmunkra legfontosabb: hogyan is készithetjiik el 6ket? Ezekre a kérdésekre
kapunk vélaszt a kdvetkezékben.

El6szor is tisztazzuk a kilonbségeket! Ehhez els6 korben Gundel Karolyt, a neves budapesti
étteremtulajdonost hivjuk segitségiil a mult szdzad elsé felébdl:

"A gulyas béséges lével, hagymaval és paprikaval készitett leveses étel, kockara vagott
burgonyaval és csipetkével. A porkolt ugyancsak paprikaval késziil, itt azonban az apréra vagott
hagyma nagyobb szerepet jatszik, leve slirl(, martasszerl, maga az étel raguhoz hasonlithaté. A
paprikas lényegében abban kiilbnbdzik a pbrkélttél, hogy csak fehér husu allatokbdl, tejféllel,
vagy tejfollel elkevert tejszinnel késziil, némileg kevesebb hagymaval és paprikaval. Ugy is
mondhatnank, hogy ez a porkoltnek finomabb, szalonképesebb valtozata."

Ezt tartsuk fejben, s bar sok az eredettel 6sszefliggd bizonytalansag tébb forras is megegyezik abban,
hogy az ételek szlletését, elterjedését az alfoldi pasztorélethez kapcsoljak, amelynek kerete a
kiilterjes allattenyésztés volt (a Nagykunsag, a Hortobagy és peremvidékei). A pasztorok a
telepulésektdl tavol élve maguknak f6ztek, és ehhez szinte egyetlen f6z6edényiik volt, a bogracs.
Kenyeret, szalonnat, fliszereket hoztak magukkal, a hus adott volt. Az 1790-es évekig valdszin(ileg a
marhahus volt jellemzd, hiszen a legel6kon f6leg magyar szlirke marhat tartottak. Ekkor jelentek meg
nagy szamban a juhok, s a juhdszok természetesen azoknak a husat fogyasztottak. Az elsé id6kben
koret nélkil fogyasztottak, csak kenyérrel, a hisokat bicskahegyre tlizve, esetleg kanallal.

Mivel a marhatenyésztés a tarsadalom tobb rétegének biztositotta jovedelmét, akik kdzvetlen
kapcsolatba keriltek a pasztorokkal (féldbirtokosok vagy megbizottaik, kereskedék, gazdag
parasztok), el6fordulhat, hogy kordan megismerkedtek ezzel a kdnnyen elkészithetd, de izletes étellel.
Figyelembe véve készitésének egyszerliségét és a pdsztorok életkdrilményeit, elképzelhetd, hogy a
18. szdzad végére, els6 fennmaradt irdsos megemlitésének idejére a gulyas (porkolt, paprikds) mint
ételtipus |étezése mar hosszu évszazadokra tekintett vissza. Fordulatot torténetében a paprika
magyarorszagi megjelenése hozott, amelyet az elsé id6kben kimondottan ,,paraszti” flszernek
tartottak. Mds vélemények szerint a rendkiviil magas piaci értékd marhahus semmiképpen sem
lehetett a gulydsok mindennapi eledele, nem is tekinthet§ jellegzetes pusztai ételnek, hanem inkabb
varosi (pesti, bécsi) vendéglékben feltalalt étel, a XIX. szdzad masodik felétél.
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Barmilyen kiilonosnek tlinik, de a gulyas (valamint a porkolt és paprikas) nemzeti étellé valasa szoros
Osszefliggésben allt 1. Jozsef uralkodd reformtorekvéseivel. Az uralkodé politikdjaval erésen
veszélyeztette Magyarorszag jogi kilondllasat, mivel azt Ausztridval és Csehorszdggal kdzos, egységes
birodalmi kozigazgatdsi rendszerbe kivanta olvasztani. A kivaltsagait félté nemesség a magyar
védelme és a magyar ruha Ujbdli divatba hozdsa mellett egy egyszerd alfoldi pasztorételben vélte
megtalalni azt az ételt, amely a magyar nép egységét és egyéni jellegét hangsulyozza. Kivalasztasanak
tobb oka is volt. Sajatos megjelenése (a paprika szép, egyéni szint adott neki), ismertsége, amit az
utazok, katondk révén ért el, sokat nyomott a latba, de az els6dleges ok egészen mds volt. A gulyast
szinmagyar ételnek tartottak, hiszen az Alféldnek olyan részébdl szarmazott (a Nagykunsag, a
Hortobagy és peremvidékei), amelyet a legkevésbé ért el a Dunantulon igen jellemzé
»elnémetesedés”. llyen ételt a magyar nemesség asztalan nemigen lehetett volna talalni, ezért esett
egy pasztorételre a valasztas.

Nemzeti étel statusza ellenére a gulyas nem volt igazdn magas rangu étel a nemesi és polgari
asztalokon. Kimondottan férfiételként tartottdk szamon, ami nem elég el6kel6 ahhoz, hogy
holgyvendégek elé is oda lehessen talalni. Viszont a parasztok k6zott az 1830-as évekre a
mindennapos pasztorételbdl lakodalmi fogdssa nétte ki magat, érdekes modon elészor az orszagnak
azokban a részeiben, ahol a gulyas (porkolt, paprikas) nem volt 6shonos. Ez a folyamat a f6
elterjedési teriiletén, az Alfoldén, ahol a gulyast, a porkoltot és a paprikast pasztorételként ismerték,
lassabban ment végbe, csak a 19. szazad kdzepe koril kezd6dott, s egyes részein egészen a 20.
szazad elejéig tartott. Igazan csak a porkalt, paprikas emelkedett az Ginnepi ételek rangjara. Viszont a
hétkdznapi paraszti étkezések rendjébe igen hamar beépiilt, hiszen egykoru leirds szerint a
szarnyasbol késziilt tydkpaprikds hétkdznapi ételnek szamitott.

Bar a porkolt barmilyen husbodl készithet6, azonban porkoltnek ma mar inkabb csak a vorés husokbdl,
leginkdbb marha, birka, sertés és a vadhusbdl (szarvas, 6z, vaddisznd) készilt ételeket tartjak.

A magyar konyha harom jellegzetes alapanyagbdl, a j6 minGség sertészsirbdl, az izben, zamatban és
illdolajban gazdag voroshagymadbdl, valamint a pirospaprika 6rleménybdél olyan iz kompoziciét
alkotott, amely a porkolt jellegl ételeinket semmivel sem Gsszeegyeztethet6vé, magas élvezeti
érték(ivé tette.

A magyar porkolt Iényegét add fliszerpaprika zamatat, izét, szinét, fliszerez6 hatasat a paprikafajtan
Aromadja és szine akkor érvényesiil a legjobban, ha forré sertészsirba vagy olajba kerdl, mivel
aromaanyagai és szinezGanyagai igy oldddnak ki a legtokéletesebben.

A paprikas elkészitésénél az edényben zsiron megfonnyasztjak a hagymat. Ezutan az edényt leveszik a
tlizrél, és hozzdadjak az 6rolt flszerpaprikat. Erre azért van sziikség, mert a paprika a zsirban adja ki
legjobban iz- és szinanyagait, de a t(izon megéghet és akkor megkeseredik. Ezutan belekeril a hus, és
ezen a paprikas, hagymas alapon f6zik, amig ki nem fehéredik. Majd egy kis vizzel felontik és lassu
t(izon készre péroljak. igy a paprika és a hagyma ize szinte ,beleépiil” a hisba, s a zsirréteg alatt
egynemd, s(ir(i szaft talalhatd. A paprikas készitéséhez barmilyen hust fel lehet hasznalni, és altalanos
szabdly, hogy minél fiatalabb allat husat f6zik, annal kevesebb vizet kell ald 6nteni. Mikor készen van
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a paprikas, a nagyon csontos, nagyon mdcsingos darabokat, melyek mar egyébként megtették a
kotelességliket, tehat beleadtdk iziiket és leveiket a paprikdsba, érdemes kihagyni az ételbél.

No ennyi béven elég lehet elméletnek, s a helyzet nem is biztos, hogy érthetGbb lett, de
koncentraljunk inkabb az izekre, s a gyakorlati teenddinkre, alljon itt mindharom fogasra egy recept.

Gulyas recept

Hozzdvalok 4 f6 részére:

- 40 dkg sertéscomb

- 4 darab burgonya

- 1 kozepes fej voroshagyma
- 1evG6kanal fliszerpaprika

- 1lcsipet 6rolt flszerkdmény
- 2 darab babérlevél

- 2 darab kis sargarépa

- 1darab kis fehérrépa

- 1darab kis zeller

- 1darab paprika

- 1 evGkanal gulyaskrém

- 1 ev6kanal fokhagymakrém
- 1 kavéskanal csipds paprikakrém
- 240 g fejtett bab

- 1teaskanal s

- 1teaskanal bors

- 1teaskanal ételizesit6

- 2 ev6kanal napraforgd olaj
- 2,5lviz

Elkészités:

1. Olajon megfonnyasztjuk a hagymat, rajta megpiritjuk a hust, hozzatessziik az 6roélt
pirospaprikat, és felontjuk vizzel.
Aprora szeljik a sargarépat, fehérrépat, paprikat, és izesitjiik a hozzavaldkkal.
A felkockazott krumplit kb 1 dra elteltével adjuk hozza.
Majd ha mar megpuhult a krumpli (nagyjabdl 1,5 éra utan) hozzaadjuk a konzerv babot a
levével egyiitt, hagyjuk még 5-10 percig és kész is. Persze a hus puhasagat is nézzilik, ha nem
fétt meg, hagyjuk tovabb a t(zon.

Az elkészités az el6készitést kovetben kb két drat vesz igénybe.
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Cslilokporkolt recept

Hozzdvaldk 4 fo6 részére:

- 1,1 kg sertéscslilok (kicsontozott)

- 25 dkg voroshagyma

- 15 dkg mangalica zsir

- 1tedskanal sé

- 3teaskanal flszerpaprika

- 1teaskanal csip6s paprikakrém

- 1teaskanal paprikakrém (csemege)
- 1darab z6ldpaprika

- 1 darab paradicsom

Elkészités:

5. Acsilokhusrodl leszedegetjik a felesleges kovér részeket, a nem tetsz6 béroket. A
megmarado bbros részeket jol megvizsgaljuk, nehogy legyen rajta esetleg sz6rmaradvany. (Ez
elég idGigényes mivelet.)

6. Nem tul kicsi, 3 cm-es kockdkra feldaraboljuk a csiilokhust.

7. Megtisztitjuk, felkockdzzuk a hagymat, felszeleteljik a z6ldpaprikat, a paradicsomnak
lehuzzuk a héjat és feldaraboljuk.
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8. A hagymat a zsiron lvegesre dinszteljik, hozzdadjuk a hust és sajat levében kb 20-25 percig
rotyogtatjuk, porkoljik.

9. Ezt kdvetéen megsdzzuk, beletessziik a paprika krémet, raszorjuk az 6rolt paprikat,
Osszekeverjik és felengedjik 2 dl vizzel.

10. Beletessziik a zoldpaprikat és a paradicsomot, és kb 1 dra alatt puhara f6zziik a hust.

11. Id6nként megkavarjuk, és a vizet, amit elf6, apranként tovabbi 2 dl vizzel pétoljuk, nehogy
odaégjen, mivel igen sirU szaftja képzddik.

Az elkészités az el6készitést kovetben kb két orat vesz igénybe.

Csirkepaprikas recept
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Hozzdvalok 4 f6 részére:

- 8db csirke fels6comb

- 2 evGkanal napraforgd olaj

- 1kozepes db voréshagyma

- 1 ev6kanal flszerpaprika

- 500 ml viz (400-600 ml)

- 1darab TV paprika

- 1 nagy darab paradicsom

- 4 gerezd fokhagyma

- sOizlés szerint

- bors izlés szerint

- 200 g tejfol

- 1teaskanal csipGs paprikakrém
- 1 ev6kanal finomliszt (vagy kukoricakeményitd)

Elkészités:

1. Abogracsban a finomra apritott hagymat az olajon atparoljuk, majd a tlzrél félrehdzzuk, és
megszorjuk pirospaprikaval. Elkeverjiik az olajos hagymaval, majd szinte azonnal felontjiik kb.
100 ml vizzel

2. Visszatessziik a tiizre, majd ha Ujra forr, beleszorjuk a nagyon apréra vagott paprikat és
paradicsomot. Ha a zoldségek megpuhultak, felontjik még egy kicsi vizzel, sézzuk, borsozzuk,
és a boros fellkkel lefelé beletessziik a csirkecombokat.

3. Annyi vizzel ontjik fel, hogy a combokat épphogy ellepje. Lefedjiik, és fed6 alatt kb. 20 percig
f6zzlk lassu langon, majd megforditjuk a combokat, és tovabbi kb. 20 perc alatt teljesen
készre f6zzik.

4. Egy kisebb talban elkeverjik a tejfolt az Erés Pistaval és a liszttel (vagy a keményitével). Egy-
egy merdkanallal tesziink a porkoltbél a tejfolhoz, hogy a hét kiegyenlitsik, és ne
csomdsodjon, mikor visszadntjik a bogracsba.

5. Ha liszttel s(ritettiik, akkor még 2-3 percig alacsony langon f6zziik, ha keményitével, akkor
pedig amint elkezd sGrlisodni, elzarjuk. izlés szerint még sézzuk, borsozzuk, és mindenképpen
galuskaval talaljuk.

Az elkészités az elGkészitést kovetben kb egy orat vesz igénybe.
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Odukeszitesi gyakorlat

Bar szdmos Gshonos madarunk életmaddja oduhoz koéthetd, a legtébb madarfaj nem képes
onmaganak odut késziteni. Egy természetes, haboritatlan 6koszisztémaju erd6ben az elhagyott
harkdlyodvakban taldlnak otthonra tobbek kozott a kisebb, nem odukészitésre termett csGrrel
rendelkez6 énekesmadarak. A harkalyok erételjes, ék alaku csérikkel a taplalékszerzés és
fiokanevelés soran egy év alatt tobb odut is készitenek: a fészkeld tireglk, illetve a fakartevék (pl.:
faronté lepke hernydja) utani kutatds soran készitett kisebb-nagyobb véjatok szolgalnak késébb
él6helyil a tobbi odulaké madarfajnak.

A telepiiléseken és a mezGgazdasagi terlileteken egyarant jelentkezd természetvédelmi probléma,
hogy az id6sebb, oduképzédésre, odukészitésre alkalmas vastagsdgu fak allomdanya alacsony, csokken
vagy mar teljesen el is tlint. A harkdlyok a beteg, id6s6d6 fakat veszik kezelésbe, amiktdl a kert
tulajdonosok igyekeznek miel6bb megszabadulni. Ennek kévetkeztében a lakdhelyek kozelében
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igencsak lecsokkent a harkalyok, és igy a fészkelésre alkalmas oduk szama is.

Itt lehet nagy szerepe a mesterséges oduk készitésének és kihelyezésének, mely igazan kreativ
természetvédelmi tevékenység, remek lehetGség a k6zos munkara, a madarakrél tanuldsra, s a
Kosariska Erdei Kozpont tevékenységei kozé maximalisan beillik.

Odutipusok

Az oduk készitésére rengeteg Otlet és kreativ megoldas létezik. Azt, hogy milyen madarak foglaljak
majd el az elkészitett odut, annak mérete, s bejdrata, szakszéval répnyildsa hatdrozza meg
els@sorban.

- Erasmus+

Ref: No: 2021-1-SK01-KA210-ADU-000034935




L 4.
PG LI ‘:‘/—\TON,'
- Jo0
‘SIATIAR 1904 ds(
oo d(d(a"até&_klﬁ\s‘bm

- Erasmus+

Ref: No: 2021-1-SK01-KA210-ADU-000034935




g 5- ;'\.;;rr)\;ii-
e e EKE

SIATMAR 1994

JOVEKEP e 6
(’("’a‘é ! '!S Y % o

\(7\3"1: )
2R

foto &

spolund oo lidi 8 venkov

Az oduk és a ropnyilasok mérete, alakja alapjan a szakemberek A — B — C — D tipusu odukat
kalénboztetnek meg. A telepiiléseken leggyakrabban el6forduld fajok tébbsége (cinegék, verebek,
csuszka, stb.) dltaldban a B- tipusu odukat részesiti elényben, ezért els6ként szerencsés lehet ilyen
tipusu odukat késziteni és kihelyezni.

Az A-tipusu odu a kékcinege és baratcinege megtelepitését szolgalja. Az odu méreteivel tokéletesen
leképezi a kis fakopancs természetes odujat, amelyet ezek a kis énekesmadarak laknak be, miutan a
fakopdancs kikoltozott onnan.

A B-tipusu odu alkalmas a legtobb kertben is el6fordulé madarfaj megtelepitésére, éppen ezért ez a
leggyakoribb odutipus, ami a nagy fakopdncs természetes odujat kivanja leképezni. Az
énekesmadaraink kozil elsGsorban a széncinege, de gyakorlatilag az 6sszes cinegefaj megtelepedhet
benne. Rajtuk kiviil a csuszka, a seregély, a nyaktekercs, és a bubos banka is otthonra taldlhat ebben
az oduban.

A C-tipusu odu kissé kilog a sorbdl négyszogletes ropnyilasaval és sekélyebb lGregével, de mindezek
teszik tokéletes fészkel6 hellyé a fali résekben vagy parkanyok zugaiban fészkel6 madarak szamara,
mint példdaul a kerti rozsdafarkd vagy a sziirke légykapo.

A D-tipusu odu a nagytest( fekete harkaly természetes odujanak mdsolata. Ezt az odutipust olyan
kertekben érdemes kihelyezni, amely erdGszélen vagy egy nagyobb park kdzelében van, ugyanis ebbe
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az oduba a macskabaglyot, a fiiles kuvikot, szdmos harkalyfélét, a kék galambot, a seregélyt és a
bubos bankat is varhatjuk.

Kerek ropnyilasu oduk

Bels6 Bels6 Roépnyilas Kihelyezési
Odutipus Madarfaj alapteriilet mélység atmérdje magassag
cm m
A Baratcinege 10x 10 20-22 2,5-2,8
Kék cinege
Széncinege
Nyaktekercs 2-4
B Hazi veréb 12,5x12,5 20-25 2,8-3,4
Mezei veréb
Csuszka
Seregély 15x 15 30-35 5.8
Fileskuvik 6
b Bubosbanka 20x20 40-42 1,5-6
Macskabagoly 30x 30 65-70 20 5-8
Szogletes ropnyilasa oduk
Bels6 Belsé Ropnyilas Kihelyezési
Odutipus Madarfaj alapteriilet mélység magassaga magassag
cm m
Okorszem 11x 11 2-8 0,5-1
Hazi rozsdafarku 6 2-5
Vorosbegy 18 6 0,5-1,5
C Kerti 12,5x12,5 8 5.5
rozsdafarku
Bardzdabilleget6 10 1-4
Hantmadar 20x 15 15-18 4x4 1-4
Macskabagoly 30x 30 65-70 20x 20 5-8

Oduépités lépései

Az odukat minden esetben tartés, az idSjardsnak ellenallé anyagbdl készitsiik. Ar-érték aranyban
leginkabb a 2-2,5 cm vastag feny6deszka haszndlata javasolt, melyet érdemes valamilyen
természetes alapanyagu festékkel vagy akar lenolajjal is atfesteni. Amennyiben az oduk tetejét
badoglemezzel vagy katranyozott lappal burkoljuk, a koltShely élettartamat akar 10-15 évvel is
meghosszabbithatjuk! Ezeken kivil csupan csavarokra, pantokra egy kis drétra van sziikségiink és
indulhat az épités!
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A ropnyilast legegyszer(ibben lyukvagdval készithetjik el, a széleket minden esetben csiszoljuk le,
hogy a szalkak, rostok ne sértsék fel a madarak labat! A nyilast az el6lap felsé harmaddaba vagjuk.

OSB lapbdl, id6jarasnak nem ellenallé anyagbdl sose készitsiink odut, mivel annak alsé része révid idé
utan eloregszik, és konnyen el6fordulhat, hogy éppen a ndvekvé fidkak egyre gyarapodé sulya alatt
fog a teljes fészekkel egylitt a mélybe szakadni!

Az oduk kihelyezése

Az oduk kihelyezésére alkalmas id6pont az sz, illetve a kora tavasz. Az 6szi hdnapok abbdl a
szempontbdl megfelel6bbek, hogy a téli taplalékkeresés alkalmaval buvéhelyként is szolgdl a
madaraknak, akik igy megszokjak és nagyobb eséllyel ott maradnak a kertben. Ha ezt az id6szakot
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vélasztjuk, akkor ebben az évben igyekezziink feltérképezni a kertiinket latogaté és a kérnyéken élé
madarfajok 6sszetételét, hogy célzottabban helyezziik ki 6sszel az odukat.

Amikor kivalasztjuk egy odu helyét, mindig figyeljlink a tajolasra — ugyanis az uralkodo széliranyt is
szamitasba kell venniink. Helyezziik el Ggy az odut, hogy annak répnyildasa dél vagy kelet felé nézzen,
igy az odu pont a , hatdba kapja” az uralkodé északnyugati |égdramlassal érkezé szelet. Az odut
rogzitsiik erdsen a tartéléchez/falhoz, hogy egyenesen alljon vagy enyhén elére déljon. A hatra vagy
oldalt elhajlé oduba kénnyen befolyik a viz! A fészkel6 helyeket egymastdl 15-20 méter tavolsagra
helyezziik ki, igy a madarak sajat terilete (revir) kisebb eséllyel lesz atfedésben egymassal.

Az odukat helyezziik védett, arnyékos, de ne teljes takarasban Iévé helyre (pl.: ne takarja el lomb az
odut).

Az odukat célszer(i oly mddon elhelyezni, hogy azok szamunkra jél Iathatdak, vizsgalhatéak legyenek.
A fidkak gondozasanak megfigyelése nem csak a gyermekeknek okozhat rengeteg 6réomet! Az odukat
leginkdbb 2-6 méter magassagba, macskaktdl és egyéb ragadozdktdl védett helyre tegylik.
Kilonleges, és a madarak életének vizsgalatat is lehetévé tevé maodszer, amennyiben az odut ugy
alakitjuk ki, hogy hatsé falukat lakasunk egyik ablakiivege jelenti. Ebben az esetben a fészek élete a
kezdetektdl a fiokak kiropuléséig konnyen és jol megfigyelhetd!

- Erasmus+

Ref: No: 2021-1-SK01-KA210-ADU-000034935




P T IT. 7 w @
/ ) . .
] S EKE .,g(d(
] ; JOVO-KEP o %
NETWORK OF LIGHT a3 sumsmiomn  EGYESULET Fdd by

Ha az els6 évben nem lakjdk be az odunkat, ne essiink kétségbe. Nagy valdszinliséggel a madarak
nem talaltak meg a jél elkészitett fészkelS helyet. Téli etetéssel, nyari itatdssal a kbvetkezd év sikeres
koltését nagymértékben segithetjik.

Az oduk karbantartdsa

Nagyon fontos, hogy az oduk tisztithatdk legyenek Ebbél az okbdl az odu tetejét célszer(i nyithato
maddon elkésziteni. A fészekodukat a fészkelési idd alatt tobbszor is érdemes ellendrizni. Ovatosan
felemelhetjik az odu fedelét, és batran belepillanthatunk az oduba — a nyugodt mozdulatokkal nem
zavarjuk meg a fidkdkat vagy éppen a fészkén l6 madarat. Az ellen6rzés nemcsak arra szolgal, hogy
felmérjik, milyen madar telepedett meg az oduban, hanem rogton intézkedhetiink a fidkak
kirepllése utdn az odu kitakaritasardl. Minél el6bb eltavolitjuk az elhagyott fészket, annal jobb, igy
nem telepednek meg a kérokozdk az Gregben, és mar a télen hasznalatban vehetik az odut
buavdéhelyil a telel6 madarak.

Kuvik odu készitése
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Az lgyes kezliek megprébalhatjak a kuvik odu készitését is. Ez a faj nagy berepil6 nyilasu (80 — 85
mm) henger vagy téglatest alaki odut igényel, ami manapsag a természetben igen ritka. Hossza 100-
120 cm-ig nyulhat, az atmérGje mintegy 25 cm-es.

A bejarati nyilast csak az odu egyik végére teszlink, mogotte legalabb egy sotétité fallal ellatva. A
bejarati nyilassal szemkdzt helyezziik el altalaban az Gsszel a l1ada tisztitasat, fészkelési idében a
fiokak gylriizését szolgdld nyithatd véglapot.

Hossz: 120 cm, esovédo 10-10 cm

Droétfonatos 120'-as nadkerités (kérbe dréttal rogzitve): &

Hatsé ellendrzé nyilas zsanérral, D=100 mm

Gyalult tetdléc, strlin illesztve, szégelve

Vizzaré papirréteg 1 mm, rajzszogagel tlizve

Fénytereld, nyilds ellentétes oldalon

Kozbensd koHapok 20 mm vastag tablasitott fenydbol, atmérd 200 mm, ropnyilas 80 mm

Ezt az kuvik odu tipust fara, vagy épiilet oldalara erdsitve is kihelyezhetjiik, az alabbi szempontokat
figyelembe véve:
e legalabb 3 méteres kihelyezési magassag lehetGleg ritkabb lombozatu, egyediil all6, id6sebb
faegyedre
e vizszintes oldaldgra feler&sités l6gatva, vagy fixen, min. 3 mm-es horganyzott acélhuzallal
e potencialis taplalkozé, vagy pihendéteriilet felé nézd, arnyékolt, de jol lathatd, a madar altal
konnyen megkozelithetS bejarati nyilas
e az élGhely legyen megfelel6en mozaikos (kaszaldk, fas legel6k, allattartd telepek)
o mérsékelt emberi zavaras
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Denevérodu készités

Az erdei faodvakat nem csak a madarak, hanem az erd6kben él6 denevérek is hasznositjak, igy ezek
hidnya 6ket is veszélyezteti. Bar a mesterséges maddarodukba is szivesen bekdltéznek, szamukra
kedvezhetiink specidlis denevérodu készitésével és kihelyezésével.

A denevéroduk egymastdl mintegy 10 cm tdvolsagban, résmentesen illesztett deszkakbdl késziilnek,
alulrél nyitottak, s a deszkalapokra belil kis 1éceket és s(ri szovésl drotot erdsitlink, hogy
megkonnyitsik a bejutast és a kapaszkodast. Hasonldan a madarodukhoz, ezeket is kihelyezhetjik
fatorzsekre, dgakra, épliletek falara.
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A denevérodu készités kivalo alkalmat teremt ezen allatok életének, hasznossaguk megismerésére,
tovabba a hozzajuk kapcsolédo babonak, tévhitek eloszlatasara.
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