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Hungarikumok az élelemtermelésben,
a kiirnyezetgazdalkodasban - es az eletiinkben

Segiteni. A magyar tudomanynak segitenie kell az allam polgarait, hogy a
vilagversenyben nyil6 lehet8ségeket és kényszereket felismerje, hogy a szal-
lastertilete kinalta termelési adottsagokat kihasznalhassa és kérnyezetgaz-
dalkodasi kotelezettségeinek eleget tehessen. Az agrariumban é18 polgartar-
sainkra kiilonos felelésség harul: 8k nemcsak élelemtermel8k, leleményes
hasznositéi és arutermeldi a Karpat-medence éghajlati és talajadottsagainak,
hanem 6k a sziil6f5ld természeti értékeinek elsé szamt karbantartéi is. Es ez
mindnyajunk sziiléféldje, mindnyajunk életkérnyezete. Mi egészséges er-
dékben, vizekben, nem pollen-fertzstt réteken, domboldalakon szeretnénk
életiinket leélni. Ezek rendben tartésa, belakasa éppugy az agrarium ,dolgo-
z6i"-nak élettevékenysége, mint az egészséges taplalék megtermelése.
Az agrarium munkésai vilagversenyben &ll6 arutermel8k, ezzel a magyar
adofizetdi k6zosség hasznos tagjai, és ugyanakkor kézérdekd tevékenységet
végzd munkasok: természeti kérnyezetiink gondozbi. Ezért kap az agrarium
szerte a fejlett vilagban kiilon tamogatast az adéfizetdi kozosségtsl.

Segiteni. Mert az agrarium nem az egyik piacgazdasagi agazat a sok koziil
- azipar, a kereskedelem, szolgaltatas soraiban. Az agrarium a lokalis él8hely
- az emberi, n6évényi, allati él6hely - egyenstlyban tartéja. Az volt mindig a
torténelem folyaman, de erre a kérnyezetgazdalkodasi jelent&ségére az embe-
riség addig nem figyelt fel, amig nem rémlett fel eléttiink a kdrnyezetpusztitas
valésagos réme. Addig csak élelemtermeld munkast lattak a parasztban, nye-
reséget realizalé kozvetitst a terménykeresked8ben. Ma mar azonban képe-
sek vagyunk szintézisbe foglalni ember és természet viszonyat. Ma mar har-
moéniat kivanunk teremteni természeti életkérilményeink és termeld
tevékenységiink kozott. Legalabbis mi, kutaték erre téreksziink.

Ez volt az egyik tézisiink 1996 decemberében, amikor a magyar agrarium
jovojérdl a Nemzeti Stratégiai Kutatasi Programban eszmecserét inditottunk
és egy valéban modern agrarprogram kidolgozasat kezdeményeztiik.
1997-ben, 1998-ban konferenciak, tanulmanykétetek adtak helyzetjelentést a
magyarorszagi agrarium termelési dgazatainak helyzetérdl - kertészetrdl,
allattenyésztésrdl, erdégazdalkodasrol stb. — egy Gj agrarstratégia tudoma-
nyos megalapozasi lehet8ségérdl, az élelemtermelés mindségi kovetelményei-
r8l. Majd ennek folytatasaként 2001-ben inditottuk az 4n. ,Hungarikum-
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programot”: vagyis az egyes honi névényi és allati termékek kataszterébdl ki-
valogatni azokat, amelyek a helyi éghajlati, vizrajzi és talajadottsagok kozott
kiemelt figyelmet érdemelnek, amelyekkel a kinyil6 vilagpiacon versenyben
maradasi esélyiink van, vagy amelyek meg8rzése — egyediségiik miatt - a helyi
adbfizetdi kozosség feladata. (Ez a feladat, amennyiben a biodiverzitas vilag-
programjat a magyar allam magéra nézve kotelezének tartja.)

A hungarikum-program a tudomanyos vilag segitség-programja az agrari-
umban dolgozdk részére. (Megjegyzendd, hogy valdjaban az egész Nemzeti
Stratégiai Kutatasok Programja hasonlé jellegii: a politikaban, az iparban, a
kozlekedésben, a kereskedelemben, a szolgaltatd és kulturalis intézmény-
rendszerben dolgozdék szdmara dolgoz ki alternativakat.)

A hungarikum-program: 1. Piackutatas, 2. Termékkutatas, 3. A biodiver-
zitds karpat-medencei kételezettségeinek feltirdsa, 4. A gazdasagpolitikai
kérnyezet adottsagainak kutatasa. Es végil - 5. pontként - a hungarikum-
program az allampolgari nevelés programja: piacorientalt és egyben kérnye-
zetgondos magatartasra kivanja 6szténézni és nevelni a magyar agrariumban
é18 polgartarsainkat.

1. A hungarikum: piackutatas

Termelni mindenki tud - eladni kevesebben. A térténelem kutatasabol szar-
mazb kévetkeztetésiink ez. Technika- és természettorténeti tanulméanyaink
hivjak fel erre a figyelmet: el&szor kellett az ,igény” egy termékre, aztan kez-
dédik az tizemszer( termelés. Jelentkezhetett ez az igény kozvetleniil a
fogyaszték révén (az si tarsadalmakban) és jelentkezhetett ez az igényt fel-
mér§ keresked8révén. (Az is baj a kozfelfogasban, hogy a kereskedében nem
latja a ,piackutatét”. A kereskedd nemcsak felvasarlasra kiképzett, nemcsak a
piaci hasznot szamitani és terméket eladni képes személy, hanem a fogyaszto6i
igényeket felmérd ,piackutatd” is. Sajnos, erre gazdasagtorténészeink sem
hivjak fel a figyelmet.) Addig nincs eredményes magyar termeldi tarsadalom,
amig nem alakul ki a magyar kozvetitS kereskedS réteg. Ez a réteg csak a
privatgazdasagb6l néhet ki. Az allamnak ado- és egyéb kedvezményekkel kel-
lene segitenie azokat a kereskedd cégeket, amelyek az itthon termelt cikkeket
kézvetitik a vilagpiac felé. (Tobbek kozott erre kellene figyelni a forint arfolya-
maénak ,megkotésénél”; hasonloképp az infrastruktiira — autépalya, internet-
vonalak — 4llami fejlesztésénél.)

A hungarikum-program azon termékek vilagpiac-kutatéasat siirgeti, amelyek
specialisan itt, a Karpat-medencében, a helyi éghajlati, talaj- és termeléshagyo-
many-korillményekre alapozédhatnak. Ha ez sikertelen, akkor agrartermé-
keink csak itthon lesznek ,vilaghirtiek” (vagy esetleg az egyre csokkend-kihald
kiilfsldi magyarsag kérében, mint pl. USA-ban a paprikas Weisz stb.)...
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Negyven év orokségét felszamolni nagyon nehéz. Magyarorszag 1945
(1949) utan betagozddott a szovjet piacba, s ez meghatirozta mind az egyes
emberek termelési és életcéljait, mind a nagy termelSi egységek hosszt tava
terveit. A névénytermelésben és az allattenyésztésben is.

Betagozddas volt a termékek tertiletén: Moszkva piacan a hungarikumot a
bébolnai csirke, a szabolcsi alma, a tokaji, illetve egri és badacsonyi bor jelen-
tette. No és az olcsd, gyenge pezsgbalapanyag a ,sampanszkojé”-hez, illetve
,igrisztojé”-hez.

Meghatarozta az allam nemzetkdzi betagozbdasa a termelés mindségi ko-
vetelményeit is. (Azaz a termelés, tenyésztés modszereit is.) Az alacsony igé-
ny{ szovjet piacon ,mindent” el lehetett adni. Ott nem volt verseny. Mikézben
nyugaton az 1950-es évektdl egy élelemmin&ségi forradalom zajlik le, addig a
magyar agrartermékek min8sége vagy megall az 1945. évi szinten vagy vissza-
fejlédik. A mennyiségi tényez& dominal. Amig nyugaton a termelési koriilmé-
nyek higiéniaja, a biztonsagos és tetszetds csomagolas keriil kézéppontba, ad-
dig Magyarorszagon alig ismerik ezeket a kévetelményeket.

Folytathatnank azon hatasok sorat, amelyek a szovjet piacba tagozédasunk
idején atalakitottak a magyar agrarium termelési struktarajat, sét a benne
€16k gondolkodasat. Azt is mondhatnank: 1949-90 kozott mas volt az igény,
mas hungarikumokat fejlesztettek, mint 1990 utan ez szitkségesnek latszik.
Vagyis a hungarikum - mint alaptermékek és abb6l készitett feldolgozott aruk,
ételek 6sszessége — nagyon is kormeghatarozott és piacmeghatarozott.

2. A hungarikum: termékkutatas

Mi termelhetd a lokalis természeti kériilmények kézott? Es mennyire
élnek az agrarium miveldi ezekkel a lehet8ségekkel? S mi az oka, ha nem hasz-
naljak ki a helyi adottsagokat? Hogyan lehetne rairanyitani a figyelmet a fo-
gyasztoi piac igénye és a helyi adottsagok 6sszhangjara?

A ,hungarikum”, azaz a sajatosan itt el8allitott termékek kore minden kor-
szakban més és més volt. A termékvaltas torténelmileg valtozott. A makkolta-
tasra szoritott Siska-disznét, az §shonos ,bakonyi”-t és ,szalontai” sertést fel-
valtotta a mangalica, amely az ipari-nagyvarosi tarsadalom igényeit (zsiros,
szaftos ételek) a j6 iz gabonatermékekkel, illetve a burgonyaval a kivant
tomegétkeztetés alapja lett itt a Karpat-medencében. A 19. szazadi lecsapola-
sok nyoman 6sszezsugorodott a hal, a csik, a folyami kagylé, a teknds fogyasz-
tasa.

A varosi élet, a szallitas, tarolas fejlddése - és az egészséges életmod igé-
nyeinek megjelenése - folytan nétt az igény a tejfogyasztas irant, igy kialakult
a magyar tarkatehén, az igazan jol tejelé htismarha. Azaz a szimentéliak be-
hozatalaval, keresztezésével kialakult a 19-20. szézad tarka-marha hun-
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garikuma. (Es visszaszorult az &si sziirke marha.) De ugyanez térténik a juh-
tenyésztésben és a létenyésztésben. A nagy szallitasi tavolsagok és nehéz ko-
csik vontatasa visszaszoritja a kistermet régi magyar 16 tenyésztését, és hoz-
za akér az er8s murakézi fajtat. A finom gyapjatermékek iranti igény hozatja
Magyarorszagra a ma mar legnagyobb létszam( hazai juhfajtat, a merinéi ju-
hot. A hungarikumnak minésithet8 termékek jegyzéke tehat valtozhat. Min-
den kor, minden Gj kézizlés és kbzigény mas és mas termékstruktirat alakit ki.

Biztosak voltunk példaul, mint fiatal értelmiségiek, az 1980-as években,
megismerve a Karpat-medence egészségiigyi térképeit, hogy a koleszterindis
husfajtak helyett koleszterinszegény htsbdl kell majd egyszer kielégiteni az
allati fehérje iranti igényeinket. Megalakitva a Magyar Konyha Baratainak
Egyesiiletét, 1997-ben a ,magyar pulyka-program” mellett kezdtiink agitalni,
miutén tanulményoztuk a vilag kiilénb6zd teriiletein tenyésztett pulykakrol
sz616 szakirodalmat, s tudtuk a térténelembdl, hogy a 19. szazadban az Alfld-
rdl szallitottak pulykat - friss didval, gesztenyével etetve az utolsé hénapban
- a karacsonyi angol piacra. El is készitettiik - vazlatosan - szakacskényviin-
ket, benne a magyar z5ldségekkel és a magyar izlésszokashoz igazitott pulyka-
receptjeivel. Azutdn megtette a magaét a spontan kereslet: révid idén beliil
megjelent a pulykakolbasz, fiistélt comb, gombas pulyka, vaddal egyiitt f6zott
pulykaleves, pulykabrasséi, sét a mi konyhankban a pulykaval télt6tt kaposz-
ta. A pulyka hédit a magyar konyhaban. Es a pulyka nagy tomege, olcsésaga
folytan kezd népeledellé is valni, a rendszervaltas utani, mind témegesebb
szegénység korében. (Igaz, hogy itt is szigor mindség-ellendrzésre lenne
sziitkségl) Na és a folyamihal-kulttral

A szalkas halaktdl valé félelem legy8zhetd a feldolgozaskultara fejlesztése
révén. Természetesen a jo pontyfiléhez nem lehetne 2-3 nyaras allatokat a pi-
acra dobni, hanem csak 5-6 éves allatok filéjét. Kiilonben nem lesz versenyké-
pes a tengeri halakkal. Es kell valamit tenni az alféldi (hortobagyi) haltenyé-
szettel, mert pontyaik lassan ehetetleniil iszap izliek és zsirosak lesznek.
(Méris azok.)

Remény van arra, hogy az 0j Tisza-program visszahozza a hungarikumok
kozé a folyami kagylét, fejlédik majd a harcsa- és kecsegetenyészet (mozgb viz-
ben), s lehet, hogy htsz éven belil - ha a hegyi vizrendszer kihasznaléasa is
megtorténik - a lazac-pisztrang is besorolédik a hungarikumok kozé.

Az Akadémia agrar, biolégus, talajtanos, vizgazdalkodasi és kozgazdasz,
taplalék-egészségiigyi szakembereinek tehat van tennivaléja: helyzetfelmé-
rést végezni, termelési lehetSségek és fogyasztasi igények 6sszhangjat megte-
remteni. Utana johetnek a vitdk: vajon mit is jelent a hungarikum? Van-e értel-
me hungarikumrél beszélni, hiszen a németek nem beszélnek germanikumrol,
a spanyolok hispanikumrél. Mit jelent az &shonossag stb. stb.?




3. A hungarikum-program biodiverzitas-program is

Az elmlt tiz esztendd vilagtorténelmének egyik legjelent8sebb szellemtérté-
neti eseménye a biodiverzitas fogalmanak bevezetése. Egyeldre csak tudoma-
sulvételrdl van inkabb sz6, mintsem cselekvési programokrdl a biodiverzitas
érdekében. A cselekvési program évtizedek alatt alakulhat csak ki és azt csak
a lokalis tarsadalmak dolgozhatjak ki. Pontosabban a lokalis tarsadalmak
szakigazgatasai. (Allami és tudoményos intézményei.)

Mi a hungarikumba sorolas alapja? Az ,6shonossag”? Vagy a ,csak nlunk
talalhat6”-elv? Melyek a sajatosan magyarorszagi novény- és allatfajok?
Oshonos vagy meghonosodott, de csak nalunk megmaradt névény- és allatta-
karérodl beszéljink-e? A karpat-medencei 8sgyep, a rackajuh, a sziirke marha:
,Oshonos”-nak mind&siilnek, méasutt nem tenyésztik &ket Eurdpaban, tehat
ezek megdrzése a hungarikum-program része. Ugyanakkor a ciktajuh ,8s-
honos”, mivel a 18. szazadi telepesek hoztak be Németorszagbdl, ott viszont
kihalt, egyediil nalunk létezik nagyobb térzsallomanya. Melyik a hungarikum?
Mire vonatkozik a biodiverzitas védettsége? Melyik fajtat kell - akar a helyi
adofizetdi kozosség pénzén is — fenntartani? Mindkettst. S mi az §shonossag
id6tartama? Hiszen haziallat-alloméanyunk el8szor a 18. szdzadban, majd az
ipari-technikai forradalom koréban - a 19. szazadban - nagyrészt atalakult!
Es most is atalakuléban van és reméljitk alakul tovabb. Majdnem feledésbe
meriilt névények, allatok termesztését, tenyésztését kezdjiik Gjra és kereszte-
ziink, nemesitiink Gjabb fajtakat. Es lehet, hogy ez utébbiak 20-30 éven beliil
Magyarorszagon lesznek egyediil fellelhet&k!

Abiodiverzitas elve természetesen nagy terheket r6 az allam (vagy az Euré-
pai Unid) koltségvetésére. A bordeaux-i vorésbor alapanyagat, a sz616 apola-
sat, s6t termesztési modjat (hany szalra és hany riigyre metszenek) - de
ugyaniigy az osztrak tehénalloméany egy részét is - a francia, az osztrak allam,
illetve az Eurdpai Unié finanszirozza? Vajon a mi kedviinkért hogyan fogjak
,jraszeletelni a tortat”, azaz az EU agrarkoltségvetését? Harci kérdés lesz ez
holnap az egész unié szdmara. Nemcsak nemes elvekért, hanem pénzért,
unids agrartamogatasért is folyik mar a kiizdelem.

4. A hungarikum-program a gazdasagpolitikai kérnyezet atalakitasanak
programja is

Minden termelési keretet alapvet8en hataroznak meg a tulajdonviszonyok,
az infrastruktiira és értékesitésilehet&ségek, valamint az allami preferenciak,
a tamogatasformak.
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a) A tulajdonviszonyok. Magyarorszagon 1990-ben ismét ideolégiai alapon
ment végbe a féldtulajdonvaltas. Ahogy 1950 utan a ,szocialista nagy (és ko-
z6s) gazdasag”, tgy 1990-ben a ,polgari magan- (és kis) tulajdon” lett a mér-
tékad6. Nem hagytak — sem 1950-ben, sem 1990-ben -, hogy a termelvény igé-
nye, illetve a gazdilkodé tehetsége és a piacigények alakitsdk ki a
tulajdonkereteket. Ahogy ez a nyugat-eurépai vidékeken tértént. Bizonyos
névény- és allatfajok megmaradasa hozzakotédik tizemkeretekhez is. Nem ag-
rarkérokben is kéztudott példaul, hogy mind a juh, mind a marha, de ugyanigy
a nyil- vagy baromfitenyésztés hungarikumjai is kimondottan a kis- és kézép-
izemhez (persze nem az 1990-es két-harom hektarnyi gazdasagokhoz) van
kétve. S hogy az allattenyésztd kis- és kozéptizem nélkiil nincs eredményes
réti takarméanygazdalkodas, nincs lokalis szervestragya-termelés, de nincs
eredményes kérnyezetvédelem, rét- és erdégazdalkodas sem, és nincs okos
munkaerd-gazdalkodas, nincs decentralizalt telepiiléspolitika. Ennek hianya-
ban gazdagodhatnak a nagy ipari kézpontok és a city-értelmiség, de elszegé-
nyedik a falusi népesség, elvandorlas kévetkezik a vidékrél, és nincs kérnye-
zetgazdalkodas. Ha masra nem, akkor a kilatastalansagokra vezet ez a politika:
a kérnyezetvédelem és a munkanélkiiliség allami, kézvetlen finanszirozasa-
hoz.

A helyi telepiilés elszegényedik, mert nincs helyi adéfizetés. A kézosség
szétzilalodik, a rétek, hatarok, gondozatlanok maradnak, elfertézédnek. A taj,
a vidék aldozatul esik az egyoldalian urbanus modernizaci6-elképzelésnek,
egy falanszter-elképzelésnek.

b) Az allam (illetve a kozség) egyik feladata: az adobdl befolyt pénzekbdl a
kéznapi élet infrastruktardjanak, at, kozbiztonsag, egyéb szolgaltatasok (ok-
tatas, egészségiigy, internet) biztositdsa. Azaz a munkavallal6 (adofizets) 6n-
Gjratermelésének segitése. Ha ezek hianyoznak, akkor nincs korszert terme-
lés, nincs kommunikacid, nincs kereslet a lokalis aruk irant. Kiillondsen fontos
ez a kis 1étszama allatallomany, illetve a kis teriileten meg&rzoétt, a hun-
garikumok korébe esé novényvilag megdérzésekor.

c) Az allami tamogatas preferenciai az adépénzek tGjraelosztasaban, a kolt-
ségvetési killontamogatéas szétosztasaban mutatkoznak meg. E pénzekért fo-
lyik a harc az allam tertiletén él6-termeld kiilonb6z8 érdekesoportok kozott.
150 éves harc ez. Az utdbbi fél évszazadban - Ggy latszik - az agrarérdekek
.gydztek” Nyugat-Eurdépaban. Ez vitdkhoz vezet a hungarikum tigyében is.
Mert miért csak az agrartermékek essenek a hungarikumok korébe? Miért
nem akar ipari termékek is? Vagy a szellemi szféra egyes intézményei (tanszé-
kek, hagyoméanyosan Magyarorszagon erds kutatasi témak)? Nemcsak a bor-
deaux-i bor, az osztrak szarvasmarha el84llit6i vivjak otthon harcukat a prefe-
renciékért, hanem az agrarium ezernyi termeldje. Ocsarlasok tipusai alakultak
ki. (Az urbanus lobbi érvei: ,lokalis vilaghirnév”, ,nemzeti gatyamadzag”; az
agrarlobbi érvei: ,kozmopolita érdekek”, ,hontalan befektetk” stb.) Kétségte-

7 A4\



len: izemet lehet alapitani ,z6ld mez8ben”, évek alatt, szakmunkés is — elvben
- kerithetd, de a talaj-, n6vény- és allatkultarat csak ott (itt) helyben lehet meg-
drizni. Jarhatunk Mexikoban eléallitott ruhakban, Németorszagban, Japanban
gyartott autékon, de a domboldalainkat, vizeinket nem fogjak sem a japanok,
sem a németek gondozni... Mint ahogy az is kétségtelen, hogy az egészséget, a
miiveltséget is itt, lokalisan -~ mégpedig a vidéki lokalitasban is - karban kell
tartani... Es szamtalan ,mint ahogy...” sorakozik fel az 4llami preferenciakért
versengd kozlekedési, tépitd stb. lobbik részérdl.

Dontés kérdése, hogy preferalja-e az allam a hungarikumokat vagy sem, s
hogy mit sorol ide, s mit nem. (Allami timogatas nélkiil is lehet valami - ter-
mészetesen - jo és versenyképes hungarikum.)

5. Kérnyezetgondos és piacorientalt polgar nevelése

A szovjet rendszer leszoktatott benniinket mind a piaci, mind a kérnyezet-
gondos szemléletrd].

a) A piacnem érte el az egyént, csak az allami megrendeles vagy az utasitas.
A nyugat-eurdpai agrarium munkasait a nagy kihivasok kézvetleniil érték: a
kemizalassal bekévetkezett hatékonysagnévelés, a nagy G szallitéeszkozok
megnyitotta agrarvilagpiac, amely a tengerentdli agrartermékek versenyét
hozta. Az élelemtermelés korszerisédott, végbement egy spontan birtokkon-
centracid, az lizemszervezet spontan igazodott a termék kivanta kis-, kozép-
vagy nagygazdasaghoz. Lehet, hogy mindez nem kevesebb embert zavart az
idegi vagy anyagi 6sszeomlasba, mint a szovjet rendszer féloldalas, ideologiai
indittatas®, adminisztrativ eszkozokkel végrehajtott politikaja. De: belevéste
az agrarium dolgozbdinak, vallalkozbinak, szak- és segédmunkasainak, értelmi-
ségi menedzsmentjének gondolkodasaba: a piac (a fogyaszt6) igényeit kell
kévetni. Bs hozzaszokott: piaci értéke van az egyedinek, a kiilénésnek. Igy a
lokalisan jellemzd (ez esetben itthon hungarikumnak szamit6) novény- és
allatfajoknak.

Mint ahogy a fogyasztét is igényességre nevelte a kapitalizmus. Miga szov-
jet rendszerben ériiltiink, ha volt elég élelem, f6ként allati fehérje, addig a nyu-
gati kapitalizmus fogyasztéja - mindig izmos kézép- és felsd rétegek - kereste
akiilénlegest. Es a piaci kereslet jobb eltartéja a helyi specialitisoknak, mint a
legszigortabb allami el&iras.

Nekiink most, 1990 utan kell a piacszemléletre szoktatni az embereket.
(Az 1948 elétt piacgazdasaghoz szokott agrarszemlélet sovany csatornakon
élt tovabb, de - ha korlatozottan is - életteret kaphatott az 1965 utani agrar-
lobbi révén. Sajnos ezt a - nagyiizemben elhelyezkedett ~ csoportot az 1990
utani ,zold baréi” rségvaltok jobbara kitizték a szakmai kozéletbdl.) Ponto-
sabban: az embereknek kell maguktél rajénniiik, de ebben kell nekik segit-
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ségiikre lenniink: magyarazni, ravezetni dket. MindenekelStt a vallalati
menedzsmentet, de az egyéni vallalkozokat is. S meggy6zni az allami admi-
nisztraciét: a felvilagositas egyik oldalon a piacra 6szténz6 gazdasagi szaba-
lyok kimunkalasa, a masik oldalon a politika és a tudomany kozos feladata...
Ez az akadémiai Nemzeti Stratégiai Kutatasok értelme...

b) A szovjet rendszer mennyiségi szemlélete szemben allt a napi kérnyeze-
tére gondos-igényes polgari szemlélettel. Az élelemtermelésekben mutatkozo6
krénikus hidny ugyanakkor a merev technokrata (ipar- és fegyverkezés-kéz-
ponti gazdaséagpolitika) pedig nem is fejlesztette ki a kornyezetkimélés igé-
nyét a termelés folyaman. Nem 6szténzétt a kérnyezetgondos szemléletre a
~szocialista tulajdonviszony” (az allamositott ingatlan) sem. A ,haztajihoz", a
,magan tulajdonrész”-hez kotédtek kornyezetgondos érzések, de azon tl-
menden alig. A szlik ,maganvilag” és a tagabb kiterjedésl nemzeti és orszagos
érdek kézétt nem alakult ki egészséges két(’idés A ,szocialista hazaﬁsag
sem) és még kevesebben t6lt6tték meg azt a széallasteriilet n6vény- és allatvila-
ga, a természeti értékek irant érzett valédi vonzalmukkal.

1990 utén kellett (volna) tudomésul venni: a magunk mikrovilaganak kor-
nyezetgondos kezelése nélkiil nem valésithaté meg természet és ember har-
ménisja. A biodiverzitas kialakitasa legalabb annyira az egyénen mulik, minta
nagy allami programokon. A kdrnyezetgondossag - kiiléndsen az agrarium-
ban - 8sszekapcsolhaté a piacelviiséggel. Es a kiilénleges allatok tartasa - ko-
zéttilk akar az Gshonosok vagy akar a hazai ritkasagok nevelése - Gssze-
kapcsolva a turizmussal, Vendéglétéssal és a csaladi izemmel a megélhetés
forrasa is lehet. (Legyen sz6 lovakrol, lovaglasrol vagy kiilonleges juhok, kecs-
kék, kutyak nevelésérdl, pisztrangosrol stb.) Es a kérnyezetgondossagba na-
gyon is beletartozik a helyi természeti vilag sajatos termékeinek az apolasa
akar a magankertek disz-, haszonfai vagy éppen néhany t6ke sz818 vagy a Kar-
pat-medence kutyafajtainak tartasa révén. Es e kérnyezetgondossag lehet az
alapja annak, hogy a polgar tarsadalmi szinten (kéz6sségében, orszagosan)
tdmogassa a kulturalis diverzitasért kiallé adminisztratorokat, kutatokat,
mozgalmakat.

Az Akadémia hungarikum-agrarprogramja tehat nem tébb mint az, hogy
keressiik, kivalogassuk a mi éghajlati, talaj- és vizadottsagaink kozott €16 vagy
termeszthet8-tenyészthet8 novény- és allatfajtakat, keressiik ezek helyét a vi-
lagpiacon és segitsiik ravezetni erre a hazai k6zosséget és ugyanakkor segit-
siik ravezetni énmagunkat a piac és természetgondossag harmoéniajanak ala-
kitasara. S ez nem kevés.
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Igy indult a hungarikum-program 2001-ben. S ma mar a vitak kell&s koze-
pén vagyunk: mit értiink a hungarikum fogalman? Mi legyen az 4llam szerepe
az eurdpai unibs kérnyezetben? Mennyit rontott a torz féldtulajdon-szerke-
zet korszertsitési esélyeinken, versenyképességiinkén, napi életkoriilménye-
inken? Milyen hasznositési lehet8ségek rejlenek a meghonosodott névény- és
éllatfajtak termelésében, tenyésztésében, netan - e sorok iréja ezt sem tartja
kizartnak - milyen 4j névény- és allatfajokat lehet nalunk bevezetni és hun-
garikumma honositani? Mert a vilag valtozik és mi szeretjiik a valtozast, a ki-
hivasokat. Mert ezek csiszoljak értelmiinket és tesznek benniinket teremtd
élélénnyé...

Glatz Ferenc
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Bevezetes

A kiadvany alapjaul szolgalé tanulméanyok a Féldmivelésiigyi és Vidékfejlesz-
tési Minisztérium és a Magyar Tudomanyos Akadémia Agrartudomanyok
Osztalya egytittmiikodésével, valamint az MTA Tarsadalomkutaté Kézpont —
Statégiai Tanulmanyok Programbizottsiga — kozremiikodésével késziiltek.

A magyar allattenyésztés jelenlegi helyzete azzal magyarazhaté, hogy a
2004-ben immar huszonét orszagra béviild Eurdpai Unidban nehéz piaci
kérilmények, erds konkurenciaharc varhaté. A fejlesztési stratégianak az
EU-szabalyozok megismerése birtokdban egyik lehet8sége a versenyszféra-
hoz tartozb agazatok megléte. A masik csoportba a nem kozvetleniil a
versenyszféraba sorolhaté olyan sajatos, nagy magyar malttal rendelkezé aga-
zatok (hungarikumok) tartoznak, amelyek fejlesztése a kornyezetgazdalko-
dashoz, a tajgazdalkodashoz, a turisztikai, foglalkoztatasi, vidékfejlesztési és
jovedelemkiegészitési feladatokhoz kapcsolédik. A piacon valdé megmarada-
sunkhoz, térnyerésiinkhéz tehat felhasznalhatjuk allattenyésztésiink 6rokolt
értékeit, az Sshonos magyar haziallatfajokat, -fajtakat. Kialakitasuk, megerd-
sitésiik elédeink, kivalé szakembereink aldozatos munkajat dicsérik. Sem a
2004-ben belépd, sem a tobbi szomszédos orszag nem dicsekedhet a fajok és a
fajtak olyan nagy szamaval, mint hazank, ahol napjainkban 66 hagyomanyos
haziallatfajt, illetve -fajtat tartunk nyilvan.

Ezeknek az allatfajoknak (f8leg 6kolégiai tartas esetén) és haszonallat-els-
allitd keresztezésitknek nagy szerepiik lehet a specialis, hagyomanyos eléalli-
tasi munkat, sajatos izeket képvisel8 termékek, a hungarikumok el8allitasa-
ban. Ezekbdl mar ma is tébbet megtalalhatunk piacainkon. Nem csoda tehat,
hogy az érdeklédés (termeldk, értékesits szervezetek, hivatalok) ebbe az
iranyba fordul.

Eurépaban késhegyig mend kiizdelem folyik a jelent&sebb haziallatfajtak
tulajdonjogéért. Az eredeti térzskényv (original stud book), vagy a fajta bol-
csGjének (cradle of the breed) a tulajdonosa olyan, minden részletében ugyan
ki nem dolgozott jogokkal rendelkezik, amelyek meghatarozéak lehetnek egy-
egy fajta és termékeinek jovdjére vonatkozoan.

Hazankban a témaval a Féldmiveléstigyi és Vidékfejlesztési Minisztérium
(FVM) foglalkozik. Fajtafenntartéként déntd szerepe van az OMMI-nak, a ku-
tatasi feladatokat a Debreceni Egyetem Allattenyésztési Tanszéke vallalta fel
azzal, hogy sokoldala tevékenysége mellett koordinalja sok méas intézmény
ilyen irany munkajat. A Széchenyi-tervben elnyert feladat keretében a tudo-
ményos munka mellett gyakorlati tevékenység is folyik. Onall6 kutatasokat
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végez a témaban a Kaposvari Egyetem, kiadvanyok jelentek meg a fajtakrol és
a gasztronémiai lehet&ségekrdl is.

A tovabblépésben a tenyésztd egyesiileteknek van meghatarozé szerepe,
minthogy az allattenyésztSket ezek fogjak ossze. Kiilonb6z8 tdmogatasi lehetd-
ségek vannak, amelyekhez e tevékenység kapcsolédhat. Igy a Nemzeti Agrar
Kérnyezetvédelmi Program, a SAPARD és az FVM, valamint az Agrarmarketing
Centrum (AMC) tdmogatasi alapja ugyancsak egymastol tobbé-kevésbé fiigget-
lentil mkodnek. Kifejezetten a kiilonleges magyar termékek kifejlesztése és
elismertetése érdekében inditotta el a Foldmivelésigyi és Vidékfejlesztési
Minisztérium a HiR-programot (Hagyoményok-Izek-Régiok). A Kérnyezet-
védelmi Minisztérium ugyancsak részese ennek a munkéanak a nemzeti parkok
tenyésztStevékenysége és a természetvédelmi tdmogatasok révén. De helyet
kaphat ez a témakér a Vasarhelyi-tervhez kapcsol6dé gyepesitési és elarasztasi
programban is.

A hatékonysag miatt fontos lenne ezek egységbe foglalasa, azaz a feladat
megoldasara 6nalld, integralt program létrehozasa az egyetlen célszerd meg-
oldés. A program végsd célja tehat termeld- és termék-el8allitod tevékenység
az alapanyag (a névényi, de jelen dolgozatunkban az 4llati eredetfi) biztositasa
hungarikumok el&allitasa céljabol.

A hungarikumnak nyelvi, féldrajzi, térténelmi, néprajzi arculata van.
A hungarikum olyan sajatos magyar termék, amelynek tulajdonsagai koézott
lényeges és kiemelkedd a magyar nemzeti jelleg, ezek természeti adottsaga-
inkkal, 8shonos fajtainkkal termelés-tenyésztési hagyomanyainkkal 6ssze-
fuggésben sajatosan magyar ismérvekkel rendelkeznek.

Hungarikum elképzelhetd tehat a legkiilonbéz6bb asvanyi, névényi vagy
allati eredetd alapanyagokbdl, fiszerekbdl, éteksorokbdl, szolgaltatasokbol.
A tovabbiakban csupan azokrél a hungarikum jellegli termékekrél szél ez a
kétet, amelyek a legnevezetesebb, régi és napjainkra veszélyeztetett haziallat-
fajtakat hasznalja fel. Ehhez a fajta identitasanak, azonossaganak fenntartasat
célzd genetikai munkara, a fennmaradashoz, valamint a piacra jutashoz ele-
gend{ létszamra van sziikség.

A létszam ,igényléséhez” dénté érv, hogy a nagy kulturalis - térténelmi -
nemzeti értéket képvisel§ allatfajok megbrzése egyuttal a termék-eléallitas
biztonsagat is jelentse. Ez latszolag - a fajok, a fajtak alacsonyabb termelési
mutatéi miatt — gazdasagtalan tevékenység. Ugyanakkor nem tudhatjuk, hogy
ajovSben mire lesz szitksége az emberiségnek ezekbdl az allatokbdl, az viszont
mar ma is lathatd, hogy a jové fizetSképes piaca igényli a mindséget és élelme-
zés-egészségligyi szempontbdl a biztonsagot.

A rossz adottsagu teriiletekhez, viszonyokhoz j6l alkalmazkodé haziallatok
tarthatok olyan teriileteken, ahol mas fajtak nem élnének meg. Ezzel egyéb-
ként hasznalhatatlan tertileteket lehet a termelésbe bevonni.
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A haszonallat-el6allit6 keresztezés olyan modern médszer, amely gazdasa-
gossa teheti a hagyomanyos allatfajtak tartasat. Altalaban a nagyobb létszam-
ban, olcsén tarthaté névonal a hagyomanyos fajta, és apai vonalként a célnak
megfelelé nemesitett fajtat lehet hasznélni. Ennek kiilénbéz8 formai nagy-
mértékben névelik a hozamot.

A fejl6dé biotechnika szamol a régi fajtakkal mint génforrassal, amelyet fel
lehet hasznalni a modern fajtak és hibridek javitasaban. A tudoméanyban a ge-
netikai haladas ellendrzésére kontrollszerepet jatszanak ezek a régi fajtak.
Ilyen szerep harul példaul Kanadaban az 1963-ban odakeriilt sarga magyar
tytkfajtara.

Mar napjainkban is sokan kedvelik ezeknek a hagyomaényos fajtajt hazi-
allatoknak a termékeit, akar a hagyomany tiszteletébdl indittatva, akar pedig
azért, mert az egészséges kortilmények kézott megtermelt élelmiszerre tarta-
nak igényt.

A tovabbiakban ezekrdl a teriiletekrdl adunk hidnypétlé ismertetést, mar e
helyen is megkdszonve a kozremtikodsk segitségét.

Budapest, 2003 &sze
Kovacs Ferenc
akadémikus, programvezetd
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Allattenyésztesiink s az elelmiszer-termeles

Olyan szazadban éliink, amely a vilagnépesség alakulasa, a demografiai robba-
nasbol fakadé probléma - az egyes ember élelmiszer-sziikségletének megter-
meléséhez sziikséges teriilet folyamatos csokkenése - a termelésben 1év8
teriiletek intenziv, ugyanakkor kérnyezetkiméld hasznositasdra soha nem
latott és valoszintileg soha meg nem ismétl6dd lehet8séget kinal nemzetiink,
a magyar mezdégazdasag - igy a magyar 4llattenyésztés és allategészségiigy —
szamara is. Ez a lehet6ség Magyarorszag kival6 - EU-tagorszagok atlagait is
messze fellilml6 - 6kologiai és éghajlati adottsagaibdl, valamint a hatékony
termeléshez sziitkséges szakmai, szellemi potencialja 6tvézetébsl adédik. Ezek
olyan sajatossagok, melyek hosszi tavon nem lehetnek aldozatai sem a globa-
lizaciénak, sem a nemzetkdzi kereskedelem liberalizalédasanak, sem EU-csat-
lakozasunknak. Nemzeti érdek, hogy éljiink ezzel.

Az élelmiszer-termelés és -forgalmazas szazadunk alapvetd stratégiai kér-
dése. A Fold lakéinak szamat az ezredforduld kériili 6 milliard f8rél 2050-re
9 millidrdra, a szazad végére 11-12 millidrdra prognosztizaljak. A népesség
évi.80-90 milli6 fét kitevd szaporodasanak mintegy 90%-a a gyorsan fejlddé
orszagoban (Tavol-Kelet, élén Kinaval, India, Mexiké stb.) jon létre, amelyek
fizetGképessége is dinamikusan fejlédik. A ,fejlett vilag” orszagainak &ssz-
lakossaga ugyanakkor stagnal vagy csak minimalisan névekszik, viszont jelen-
tésen né az atlagéletkor. Az éhez8 vagy rosszul taplalt, avagy a taplalék
mindségére érzékenyebb gyermekeknél a folyamatosan pusztulé sejtek, szo-
vetek regeneral6dasa a taplalékkal, de f6ként a bioldgiailag értékes fehérjékkel
szemben kiilénleges igényt tamaszt.

Mértékad6 nemzetkozi el6rejelzések szerint 2006-ig az allati eredetd élel-
miszerek vilagkereskedelme mintegy 40-50%-kal novekszik, az elkovetkezd
30 évben - a népesség és ajovedelem noévekedése kovetkeztében — a vilag élel-
miszer-fogyasztasanak megkétszerez8désével szamolnak. A vilag agrarkoz-
gazdaszai szerint az allati eredetd élelmiszerek vilagkereskedelmében a
korabbinal sokkal érdemibb szerepet jatszanak azok az orszagok, amelyek
a kérnyezet talterhelése nélkiil lesznek képesek hatékony allatitermék-ter-
melésre. Hazank e vonatkozasban kedvezg helyzetben van, mivel az allatiter-
mék-termelésbdl eredd kérnyezetterhelés joval kisebb az EU-tagorszagok
atlagaénal, példaul egyharmadat sem éri el a hollandiainak. Lehet&ségeink
tehat 6sszhangban vannak az EU-tagorszagok egységes agrarpolitikai elvei-
vel, amelyek témoren igy foglalhatok Gssze: ,egészséges élelmiszert kérnye-
zetbarat médon és hatékonyan”.
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Az élettani igényeket kielégit8, egészségre nem artalmas élelmiszer a tarsa-
dalom életmin&ségének iigye, az igények kielégitésének, a tarsadalom miné-
ségkultirajanak szintje. Azért is, mert a lakossag jévedelmének nagy hanyadat
(20-40%) kolti élelmiszerekre, és a karositd anyagok 70%-a az emésztérend-
szeren keresztiil keriil az ember szervezetébe. Ebbdl eredéen az elfogyasztott
taplalék szamos betegség kialakulasanak is forrasa lehet. Ezért sem véletlen,
hogy az EU lakossaganak kétharmada bizalmatlan az élelmiszerek mindéségé-
vel szemben.

Az allattenyésztés folyamatosan koncentralédé termelése egyre névekvs
kérnyezetszennyezd tényezdvé valik. Nyugat-Eurdpa legfejlettebb orszagai-
ban az allattenyésztést az egyik legnagyobb kornyezetszennyezének tekintik.
Ebben - tobbek kézott — szerepet jatszik a talajterhelés, a tragyakezelés meg-
oldatlanséga, a helytelen tartastechnolégiak és sokszor az allomanyok fertd-
zdttsége stb. Nem rendezett a lakott teriileteken térténd, a csaladi gazdasa-
goknak az EU-el8irasok szerinti allattartas kérdése sem. Az elmilt években
(2000-2001) a hazai nagyiizemi sertéstelepek 50%-aban végzett felmérések
szerint a telepek egyike sem felel meg az EU kérnyezetvédelmi elSirasainak.
Ezzel szamolnunk kell, hiszen az EU kérnyezetvédelmi szabalyait a tagsag ese-
tén 4t kell venniink és teljesitentink.

Biztat6, hogy termékeink mérhet8 mingsége (beltartalmi értékek, a fogyasz-
tok altal kinyilvanitott szubjektiv mindsités, iz, zamat, szin stb.) kedvezd.
A szakmai munka szinvonalat titkr6z8 termelési eredményekben azonban na-
gyon le vagyunk maradva, és folyamatosan tavolodunk az eurdpai élmezényt6l.
A tavolodast részben a magyar mutat6k romlasa, részben pedig az EU-orsza-
gokénal lasstubb javulasa idézi elS. A hatékonysagban és a versenyképességben
meglévd lemaradasunk bizonyithat6 az atlaghozamokkal, a szaporodasbiol6-
giai és a takarméanyhasznositasi mutatékkal. Gond az is, hogy lemaradasunk-
ban indokolatlanul és elfogadhatatlanul nagy a differencialédas.

Mindezek olyan id&szakban csékkentik versenyképességiinket, amikor a
taplalkozas min&ségi szinvonala, a fehérjefogyasztas mennyisége és mindsége
mind meghatarozébb tényez&je az életmindség javitasanak, ami korunk egyik
stratégiai kérdése. Jollehet a fehérjeellatottsag az emberi szervezet valameny-
nyi életfolyamatat, fizikai allapotat, szellemi képességét, egészségét befolya-
solja, mégsem lenne helyes a lakossag fehérjeellatasanak allapotat csak taplal-
kozas-élettani igényekre sziikiteni.

Szoros az dsszefliggés egy-egy orszag gazdasagi fejlédése és a lakossag bio-
logiailag értékes fehérjefogyasztasa kozott is. Az egy f6re juté nemzeti jovede-
lem novekedése egylitt jar az allati és névényi eredetti fehérjefogyasztas meny-
nyiségének és e kettd aranyanak modosulasaval is. Ahogy né a nemzeti
jovedelem, Ggy névekszik az allati fehérje fogyasztasa is. Ezért a gazdasagilag
fejlett orszagokban az egy f6re jutd allati eredet fehérje fogyasztasat az élet-
mindség és életszinvonal értékmérdjeként hasznaljak.
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Taplalkozas-élettanilag az egy f6re juté naponkénti 6sszes fehérje mennyi-
sége 105-110 g, ebbdl a nagy biologiai értékd allati eredetd fehérje aranya
58-62%. A hazai fehérjefogyasztas ennél 15-20%-kal kevesebb.

1960-t6] 1990-ig, harom évtized alatt a nagy biologiai érték allati eredet
fehérje fogyasztasa kozel 25%-kal emelkedett hazankban, és kozelitette a tap-
lalkozas-€élettanilag indokolt értéket. Ez a javuld tendencia az elmalt évtized-
ben megtort, csokkent a hazailakossag 6sszes, valamint allati eredet fehérje-
fogyasztasa is. Ez a fehérjedeficit f6ként a fiatal, fejl6dé korosztalyok,
valamint az id8s emberek szempontjabdl hatranyos, minthogy az elfogyasz-
tott fehérje nem elégséges sem a testépitéshez, sem a gyorsan pusztuld sejtek,
szovetek pétlasahoz. Ennek javitasa tallépi az agrarium hatarat, nem lehet
csak az agrarium belsd tigye, hiszen lakossagunk életmindségének javitasa
kormanyzati érdek és torekvés is.

A hazai fehérjeigények kielégitése, valamint az exportlehet&ségek jobb ki-
hasznalasa céljabdl is indokolt, hogy agrartermelésiinkben a fehérjetermelést
revidealjak. A gabonafélék terhére novelni ajanlatos a hazai abrakfehérje (borso,
szbja, 16bab stb.), illetve a masodlagos fehérjeforrasok (napraforgd, repce) vetés-
teriiletét. Ezzel egyrészt az évente importalt 600-650 ezer tonna szbjadara (ér-
téke 50-55 milliard Ft) tobb mint egyharmada lenne kivalthat6, masrészt stirg6-
sen hozza kell latni az allattenyésztés hossz tavi fejlesztéséhez.

Allattenyésztésiink szerkezeti sajatossagaibél azokat a tényezSket targyal-
juk, amelyek a hungarikumok el&allitasa szempontjabédl fontosak. A kévetke-
z8kben ezekkel a témakaorokkel és adataikkal foglalkozunk.

IMagyarorszag teriiletének sajatossagai allattenyesziesi szempontbil

E fejezeten beliil hazank régiéin, teriiletein é16 allatfajok &sszetételét, teriileti el-
oszlasuk létszamadatait targyaljuk, kiilénds tekintettel az Gshonos allatfajokra.

Nyugat-dunantali régié: teriilet
Kisalfold
Nyugati peremvidék
Dunantali-dombsag
Dunai Alfsld
Osszesen: 11 183 km? 1 111 830 hektar.

Az ebben a régiéban létszamaban fejleszthetd (tarthat6) Sshonos allatfajok:
- magyar sziirke szarvasmarha,

- magyar tarka szarvasmarha,

- mangalica sertés,

- ciktajuh,
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- baromfifélék,
- 16, bivaly,
- vadak.

Kézép-dunantuli régié: tertilet
Dunéntali-dombség (részben)
Dunantali-kézéphegység (részben)
Dunai Alféld (részben)
Osszesen: 11 620 km? 1 162 000 hektar.

Az ebben a régiéban létszamaban fejleszthetd (tarthat6) Gshonos allatfajok:
- magyar sziirke szarvasmarha,

- magyar tarka szarvasmarha,

- mangalica sertés,

- bivaly,

- kecske,

- cikta-, cigajajuh,

— hal, 16, baromfifélék,

- vadak.

Dél-dunantuli régié: tertilet
Dunai Alfsld
Dunantali-dombsag
Dunéantali-kézéphegység
Osszesen: 14 169 km? 1416 900 hektar.

Az ebben a régidban létszamaban fejleszthetd (tarthat6) 6shonos allatfajok:
- magyar sziirke szarvasmarha,

- magyar tarka szarvasmarha,

- mangalica sertés,

- bivaly,

— kecske,

- racka, cigajajuh,

— hal, 16, baromfifélék,

- vadak.

Ko6zép-magyarorszagi régio: teriilet
Tiszai Alf6ld (részben)
Dunai Alféld (részben)
Eszaki-kozéphegység (részben) :
Osszesen: 6 393 km? 639 300 hektar.
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Az ebben a régidban létszamaban fejleszthetd (tenyészthetd) 8shonos allat-
fajok:

- magyar sziirke szarvasmarha,

- magyar tarka szarvasmarha,

- ciktajuh,

- mangalica sertés,

- baromfifélék,

- vadak.

Eszak—magyarorszégj régié: tertilet
Eszaki-kézéphegység
Tiszai Alfold
Osszesen: 13 421km? 1 341 100 hektar.

Az ebben a régidban létszamaban fejleszthetd (tarthatd) &shonos allatfajok:
- magyar tarka szarvasmarha,

- mangalica sertés,

- racka-, cigéjajuh,

- kecske,

- 16, hal, baromfifélék,

- vadak.

Eszak-alfsldi régié: tertilet
Tiszai Alféld (részben)
Eszaki-kézéphegység (részben)
Tisza—Duna kéze (részben
Osszesen: 17 755 km? 1775 500 hektar.

Az ebben a régidban létszamaban fejleszthetd (tarthatd) &shonos allatfajok:
- magyar sziirke szarvasmarha,

- magyar tarka szarvasmarha,

- mangalica sertés,

- bivaly,
- racka-, cigajajuh,
- kecske,

- 16, hal, baromfifélék.

Dél-alfoldi régio: tertilet
Tiszai Alf6ld (részben)
Duna-Tisza koze (részben)
Osszesen: 18 254 km? 1 825 400 hektar.
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Az ebben a régidban létszamaban fejleszthetd (tarthatd) Sshonos allatfajok:
— magyar sziirke szarvasmarha,

- rackajuh,

- mangalica sertés,

— baromfifélék,

- vadak.

1. tablazat

A torzskonyvezett mangalicakoca és kocasiild6 1étszamanak megoszlasa
szinvaltozatonként és megyénként — 2002

Szinvaltozat A
Osszesen
Megye sz8ke voros fecskehast
tenyészet | db | tenyészet | db |tenyészet | db | tenyészet | db
Bacs-Kiskun 8 142 2 22 10 164
Békés 2 29 2 29
Borsod-Abatij-Zemplén 4 368 1 9 1 385
Csongrad E 102 1 2 5 104
Fejér 4 1474 1 24 ! 3 48
Hajdd-Bihar 9 333 7 206 5 139 19 678
Jasz-Nagykun-Szolnok 1 7 1 23 2 30
Nograd 3 80 3 80
Pest 4 106 2 16 3 13 9 135
Somogy 3 51 3 51
Szabolcs-Szatmar-Bereg 3 29 3 29
Tolna 1 3 1 3
Veszprém 4 99 4 22 3 25 11 146
Osszesen 44 1363 16 300 17 219 s 1882

Forréas: Szab6 P. MOE kézgytlési beszamoléja alapjan késziilt - 2002.

Az allatlétszam régiénkénti eloszlasa ,jol koveti” az egy fére juté6 GDP ala-
kulasat. Addig, amig a GDP a legalacsonyabb az Eszak-magyarorszagi és az
Eszak-alfsldi, illetve a Dél-alfsldi régidéban (832-1200 eFt), az allatlétszamok
ott a legmagasabbak. A legnagyobb mértékdi GDP-szintnél (1997 eFt, K6zép-
Magyarorszag) ,nem aranyos” evvel az allatlétszam. Mindez felhivja az esetle-
ges fejlesztési iranyokra is a figyelmet (foglalkoztatas, integracio).
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A jelenleqi dllatletszeamok es az iizemmeretek hatdsa
a hungarikumok eldallitasara

A magyar allattenyésztésnek az elmalt évtizedben bekovetkezett allomany-
csokkenése példatlan a 20. szézad torténetében. A jelenlegi szamosallat-
létszam alig valamivel tobb mint 50%-a az 1911-es, az 1938-as vagy az 1985-0s
létszamnak. Az 1960. évi létszamhoz viszonyitva szarvasmarhabodl 57%-kal,
sertésbdl 52%-kal tartunk kevesebbet.

2. tablazat
Allatlétszamadatok - 2002

5 g Anyak létszama
Allatfsj Osszes egyedszam
(ezer) tehén, koca, anyajuh valtozas 2001-t81
egyedszam (ezer) egyedszam (ezer)
Szarvasmarha 770 362 -6
Sertés 5082 381 +38 (koca)
Juh 1103 854 +5 (anyajuh)

Forras: KSH, 2002. december 1.

3. tablazat

A gazdasagok birtokmeéret-kategériak szerinti alakulasa
az EU harom tagallamaban, az EU-ban és Magyarorszagon (%)

Birtokméret- | Franciaorszag | Németorszag | Portugalia EU-15 Magyarorszag
kategériak (ha) (1997) (1997) (1997) (1997) (1997)
-10 35,3 45,6 87,6 68,6 93,8
11-50 33,4 39,8 10,0 22,3 4,9
Sl 29,7 14,6 2,4 8,6 1,3

Forrés: SZIE Kérnyezetgazdalkodasi Intézete (Angyan-Onodi-Podmaniczky, 2003).

A létszamadatokbél nem lehet talzott kovetkeztetéseket levonni. Annyit
megallapithatunk, hogy a kérédz8k aranya tovabbra is kedvezétlen. Ez egytt-
tal piaci besztkiilést is jelent (export, hazai fogyasztas). (A hungarikumokat
adb allatfajok létszamadatait lasd a II. részben.)

Az iizemek méretének alakulasa kiiléndsen érdekes akkor, ha azokat az EU
adataival hasonlitjuk 6ssze.

Az iizemméretek, a teriileti (regionalis) elhelyezkedés, az EU tamogatasi
rendszere az allattenyésztésben talan athidalhat6 hatranyt jelent. Véleményiink
szerint ugyanis ezekben a kategériakban (0-50 ha) lehetne integraltan foglal-
kozni a hungarikum-eléallitassal. A kisiizemi teriilet ugyanis nem feltétlendl

AT B



A

csak hatrany. Az el8allitashoz és a feldolgozashoz szitkséges kézi munka, a saja-
tos termékek tébbletjovedelmet jelenthetnek. A régids adottsagokat és hagyo-
ményokat kell tehat Gjjaéleszteni. Ez koordinaciét és feldolgozasi sajatossago-
kat jelent. (Az ezek megteremtésére sz6l6 javaslatokrol lasd a II1. részt.)

Rz ikolbiolgazddlkodas alapjai és a hungarikum-eldallitds

Az allati eredetd hungarikumok el&allitasanal - de a mezSgazdasagi tevé-
kenységeknél altalaban is - nagy gondot kell forditani az agrar-kérnyezetvé-
delemre, azaz az cko(bio)feltételekre. J6 és elsé alap ehhez a SZIE Kérnyezet-
gazdalkodasi Intézete &ltal &sszeallitott kérnyezetérzékenységi skala
(1. bra).

4. tablazat
A gyepek terméképessége a gazdalkodasi méd fiiggvényében

s Szakszerd Természetvédelmi
) :Ej § Okolégiailag | gazdalkodassal szabalyok
Kérzet =R % & (80%) betartasaval
28| 53
A ol elérhetd szénatermés (t/ha)
Dunai Alféld 283 1,35 8,40 6,72 5,23
Tiszai Alfold 469 1,61 9,10 6,60 6,73
Kisalfsld 73 2,51 12,06 9,64 929
Nyugati peremvidék 78 1,33 10,27 8,22 5,42
Dunanttli-dombsag 144 2,12 10,44 8,35 9,27
Dunantuli-kézéphegység 93 1,33 5,79 4,63 5,36
Eszaki-kézéphegység 142 0,84 6,87 5,50 3,03
Osszesen 1282 | 154 8,75 7,00 6,26

1 ha gyep ~ 1-2 szamosallat
Forras: Laing-Csete-Harnos, 1983., Nagy, 1997., Vinczeffy, 1994.

A skalahoz illeszthetjiik az &shonos allatfajok regionalis sajatossagait (lasd
a IL. részt). Ismételten aldhtzhatd a tény: a koérnyezeti és egyéb adottsagok
egybeesnek a ,kimélési” min&séggel. A helyi Ggynevezett ,templomtorony-
fajtak” Gjjaélesztése is lehet a hungarikumok el8allitasanal szempont (lasd a
III-1V. részt). Ezek a fajtak illeszthet&k bele legjobban az ckolégiai termelésbe.

Az EU altal el8irt 170 kg/ha nitrogénterhelés miatt a hungarikumok el&-
allitasaban legfontosabb és nélkilozhetetlen tényezd lehet a legeltetés. Ez a
legkiméletesebb tartasi méd kérnyezetvédelmi szempontbél. (Mas tényezdk
elemzését8l most eltekintiink.)
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1. abra

Magyarorszag teriileteinek elhelyezkedése
a kornyezetérzékenységi-agrartermelési skalan

>0

0 25 50km
o

Atertiletek meghatarozottsaga
Kornyezetérzékenységi

B meghatarozottsagu teriiletek

Kett6s meghatérozott-

sagh teriiletek

® Agrartermelési meghaté-
rozottsagi terilete!

Forrés: Kérnyezetvédelem, 2003. majus (Angyan-Onédi-Podmaniczky).

A 4. tablazat - amely ugyan nem koveti a mai régiofelosztast, de azokat 6sz-
szességében lefedi - j6 attekintést ad a gyepgazdalkodasrol.

A bemutatott adatokbél lathatd, hogy a gyepek allateltarté képessége
messze nem kihasznalt, s a régiok kozott is nagy killonbségek vannak. A be-
csiilt lehet6ségeket (s reméljiik a terveket és a feladatokat is) jelzik a kdvetke-
z§ tablazatok (5-11.) adatai. (A kozolt adatok abbél a megkozelitésbél szar-
maznak, hogy egy szamosallat [500 kg él&sily] eltarthatésagahoz 0,5-1,0
hektar az igény.) A régidk teriiletének altalaban ~ 40 szézaléka (minimalisan)
alkalmas takarmanyok el8allitasara. (Ebbdl adodban a becsiilt létszamok nem
talzottak.) Az ,lizemi” allattart6 képesség is kérnyezetkiméls (és semmikép-
pen nem iparszerd!) termelést jelent.

A tablazatokbdl kitetszik, hogy a potencialis allateltart6 képesség messze
nem kihasznalt. A kérnyezetkimél8 gazdalkodasnak tehat mindegyik régié-
ban nagy terepe és szerepe lehet. A hungarikumok elgallitasahoz a feltételek
adottak. Természetesen az allateltart6 képesség mértéke a kozolt szamoknal
ingadozobb is lehet. A hungarikumok elgallitasanal alapkérdések azonban az
értékesitési és piaci feltételek. Ez meghatarozo, ezen az alapon a termelés
20-25 szazalékara emelhet§ a hungarikum-el8allitas. A realis cél ez, de az
egyes régidkban ez a tevékenység dontd kérdés (is) lehet (foglalkoztatas,
vidékfejlesztés).
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5. tablazat

Nyugat-dunantili régi6

Teriilet Allattart képesség (potencialis) tizemi* Jelenlegi allatlétszam
(e ha) és dkogazdalkodasi** alapon (2002)
1118,3 ~400e szamosallat (izemi) Oshonos marha:

~165e szamosallat (6ko)

magyar sziirke: 257

magyar tarka: 5600

Juh: ~1700

Mangalica: 194

6. tablazat

K6zép-dunantili régio

Teriilet Allattart képesség (potencialis) tizemi* Jelenlegi allatlétszam
(e ha) és okogazdalkodasi** alapon (2002)
1162 ~320e szamosallat (izemi) Oshonos marha:

~145e szamosallat (6ko)

magyar sziirke: 391

magyar tarka: ~2100

Juh: ~1700

Mangalica: 194

7. tablazat

Dél-dunantili régié
Teriilet Allattarté képesség (potencialis) tizemi* Jelenlegi allatlétszam
(e ha) és okogazdalkodasi** alapon (2002)
1416,9 ~400e szdmosallat (izemi) Oshonos marha:

~130e szamoséllat (6ko)

magyar sziirke: 263

magyar tarka: 2900

Juh: ~1000

Mangalica: 54

8. tablazat

K6zép-magyarorszagi régio

Teriilet Allattart képesség (potencialis) tizemi* Jelenlegi allatlétszam
(e ha) és okogazdalkodasi** alapon (2002)
6393 ~240e szamosallat (iizemi) Oshonos marha:

~90e szamosallat (6ko)

magyar sziirke: 892

magyar tarka: 1800

Juh: ~2000

Mangalica: 135
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9. tablazat

Eszak-magyarorszagi régi6

Tertilet Allattart6 képesség (potencialis) tizemi* Jelenlegi allatlétszam
(e ha) és 6kogazdalkodasi** alapon (2002)
1342,1 ~395e szamosallat (izemi) Oshonos marha:

~150e szamosallat (ko)

magyar sziirke: 150

magyar tarka: 1365

Juh: ~1900

Mangalica: 465

10. tablazat

Eszak-alfoldi régié

Tertilet Allattart képesség (potencialis) iizemi* Jelenlegi allatlétszam
(e ha) és okogazdalkodasi** alapon (2002)
17755 ~360e szamosallat (iizemi) Oshonos marha:

~130e szamosallat (6ko)

magyar szirke: 1150

magyar tarka: 1350

Juh: ~1950

Mangalica: 737

11. tablazat

Dél-alfoldi régio

Tertilet Allattarté képesség (potenciélis) iizemi* Jelenlegi allatlétszam
(e ha) és ckogazdalkodasi** alapon (2002)
1825,4 ~405e szamosallat (lizemi) Oshonos marha:

~180e szamosallat (6ko)

magyarsziirke: ~280

magyartarka:  ~678

Juh: ~480

Mangalica: ~1200

* Uzemi: termelt abrak- és tomegtakarmannyal, kiegészitékkel, tapokkal is.

** Féleg gyepre alapozva (legeltetés, széna).

Az tkogazdalkodas elényeire még tobb esetben visszatériink. Vélemé-
nyiink szerint ugyanis ez a feltétel elégiti ki a legjobban az allati eredet{ hun-
garikumok el6allitasanak igényeit, adja meg annak sajatossagat.

Az el&z8ekben és a tovabbiakban is Roszik Péternek, a Biokontroll Hunga-
ria igyvezetd igazgatdjanak kozlése alapjan az ,6ko” fogalmat hasznaljuk a
régebbi ,bio” meghatarozas helyett. A Biokontroll Hungéria is az 6kogazdal-
kodas ellendrz8 szerve napjainkban.
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Searvasmarhatajidk”

Bevezetes

E fejezetiinket Bodd Imre szavaival nyitjuk meg:

A régi haziallatok megmentésével viszonylag késén kezdett foglalkozni az
emberiség. Ma azonban mar minden magat kultGrallamnak tart6 orszag
igyekszik a sajat fajtait megmenteni a kipusztulastél a tavolabbi j6v6 szamara
is. Magyarorszagon az allattenyésztdk a vilagon a legelsSk kozott kezdték vé-
deni régi haziallatfajtaikat. Az6ta megvaltoztak az id8k, és ma a piacgazdasag
korat éljiik. Ezért a kévetkezd 1épést is az els8k kozott kell megtenniink, neve-
zetesen a megmentett fajtak tejét, hisat, tojasat mint kilonleges értéki ma-
gyar termékeket (hungarikumokat) kell feldolgoznunk, és ezek szamara piacot
is kell teremteniink. Ehhez tletek kellenek, valamint szorgalom és t6ke annak
érdekében, hogy idében elinduljunk ezen az Gton.

Munkéank is ezt a célt igyekszik szolgalni.

A maguyar sziirke szarvasmarha

Egyetlen igazan régi szarvasmarhafajtank, amely tobb szaz éve él Magyar-
orszagon. Eredetét harom elmélet adja meg, amelyeket idaig még nem sikeriilt
kell8en bizonyitani.

- Arpad vezér magyarjai hoztak a Karpat-medencébe, ezt azonban az asa-

tasok nem bizonyitjak,

- a népvandorlas késébbi hullama, avagy egy Dél-Eurépabdl torténd im-

port révén keriilt ide késébb, a 13-14. szazadban,

- akozépkori magyar kiralyok idején itt helyben tenyésztették ki az 6stulok

domesztikacidjaval.

Fontos megjegyezni, hogy ez a harom elmélet nem zarja ki egymast, mind-
egyikben lehet igazsag. Nagyon val6szind viszont, hogy nem keriilt ide sehon-
nan sem készen ez a fajta, hanem itt tenyésztették ki, tehat valoéban hazankban
6shonos fajtarél van szd, masrészt az is kétségtelen, hogy azok kozé a fajtak
kozé tartozik, amelyek legjobban emlékeztetnek a szarvasmarha egykor vadon
élt Ssére, az Sstulokra. Semmiképpen sem lehet kizarni az Sstulokkal valé ke-

* A fejezet 6sszedllitasa Bodé Imre egyetemi tanar munkainak alapjan tértént. A II. rész tovabbi

fejezeteit — a nevesitettek kivételével - munkakézosség alkotta.
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A magyar sziirke szarvasmarha

Foto: Kutvolgyi Mihaly

veredést addig, amig létezett ez a vad allatfaj a Karpat-medencében. Ebben a
tekintetben is tamaszt kétségeket a régészet, noha a fajta altalanos értéke
szempontjabél mindez nem elhanyagolhaté, hanem nagyon fontos kérdés.

A 2000 novemberében tartott bugaci nemzetkézi konferencia alkalmaval
(A magyar sziirke marha eredete, 2000) - ahol altalaban a podéliai fajtacsoport
eredetérdl volt sz6 — a kdvetkezd hatarozott allaspontot sikeriilt kialakitani:
A podéliai fajtacsoport az Altaj hegységtdl kezdve Ukrajnan és a Karpat-
medencén keresztill Dél-Italiaig fordul eld. A fajtacsoporton belil vannak
hosszabb és révidebb szarvi fajtak. Az Gjszilétt borjak pirdk szine, azidésebb
allatok sziirke sz8rkontose, a bikak sététebb arnyalata kézos a fajtacsoport-
ban. A modern gazdasagi versenyben a podoéliai fajtak jobban megfelelnek a
hastermelésben, mint a tejtermelésben, azonban az olasz poddliai fajta egyik
vonalat fejik is. A szarv hosszat nem szabad a fajtacsoport egyetlen jellegze-
tességének tekinteniink. Tovabbi tanulmanyok kellenek annak kideritésére,
hogy miképpen keriilhettek be a hosszl szarv génjei egy-egy fajtaba, ehhez a
molekularis genetika eredményeit is hasznalnunk kell.”

Elfogadhat6 tehat, hogy a fajta &sei nagy valészinliséggel a magyarok bejo-
vetelével is bekeriilhettek hazankba. Emellett a Karpat-medencében is talal-
hattak a magyarok marhéat, amely a magyar sziirke marhanak &se lehetett.

/ 40 N\



Az is kétségtelen, hogy mai formajat itt nyerte el, azonban tovabbra is nyitott
kérdés maradt, hogy pontosan mikor és mi médon, milyen hat4sok alatt ala-
kult ki a fajta mai kiilleme.

A 18-19. szazadig fontos exportcikk volt ez a fajta. Labon hajtva eljutott
egészen Niirnbergig is. A német varosokban olyan sokra értékelték, hogy nem
volt szabad a mészarszékekben mas hist kimérni, amikor a magyar gulyak
megérkeztek.

A viszonyok alapvet§ megvaltozasa véget vetett ennek az aranykornak.
Viszont a szivos és erdteljes fajta ettdl kezdve nagyon jol megtalalta helyét a
gazdasagi életben mint nagy értékd okroket el6allitd marhafajta. Voltak Erdély-
ben olyan gazdak, akik a teheneikkel dolgoztak, és a tinékat Csehorszagban
adtak el.

A masodik vilaghabor utan a gépesités fejlédésével tobbé mar nem volt
szitkség dkorre, ezért a létszam nagymértékben csokkent, és az Gtvenes évek
végén, a hatvanas évek elején a mélypontra siillyedt. Ekkor hazankban kizaro6-
lag a vegyes hasznositast magyar tarka fajtat tenyésztették. A vegyes haszno-
sitasban a magyar sziirke nem volt versenyképes gyengébb tejtermelése miatt.
Az 6tvenes évek végén a hivatalos iranyzat keresztezésre itélte a fajtat, elsé-
sorban a szovjet eredetd kosztromai fajtaval kellett volna keresztezni. A ke-
resztezést a Hosszhati és a Hortobagyi Allami Gazdasagok kezdték végezni.
Ez a keresztezés nem bizonyult megfelelének, mert a magyar tarkaval szem-
ben az akkori kévetelmények szerint nem volt versenyképes a keresztezett
allomany sem.

Az els8k egyike volt viszont ez a fajta, amely Magyarorszagon hivatalosan
is védelem ala keriilt. A részletes min&sités alapjan I. osztaly( géntartalék-
nak minésiil, mert hazai kitenyésztés(, hazai tajhoz két&dik és ehhez adapta-
lé6dott, szaz évnél id&sebb, kitenyésztett, nem keresztezett fajtatiszta allo-
mény, amely a mas hasonlé fajtaktol is kelléen elkiiloniilt. A tenyészcél a fajta
valtozatlan fenntartasa. Ezt a célt szolgalja mintegy 7-800 tehén. A Hortoba-
gyi Kht., a Bugaci Nemzeti Park és a Tiszaigari Kft. allomanya képezi ezt az
alapot, amelyhez Szomor Dezsd vallalkoz apaji gulyaja tartozik, hiszen ezek-
b6l az alloméanyokbdl alakult. Ez a 1étszam kell6 biztonsaggal lehet&séget
nydjt arra, hogy megmaradjon a fajtatiszta allomany lehetdleg valtozatlan
forméaban.

Az utébbi évtizedben drvendetesen novekedett az dllomany, hiszen a hat-
vanas évek elején, a mélyponton mindéssze kétszaz tehén volt, 6k képezték a
fajtiszta tenyésztés alapjait. Ma a fajtatiszta tehenek 1étszdma meghaladja a
haromezret. A fajta fenntartasahoz sziitkséges és tamogatott létszamon feliili
tehenek azonban egyre inkabb méas tenyészcél alapjan is tenyészthetSk. A tu-
lajdonosok valéban kiilonboz8 célokat tliznek ki. llyen lehet példaul a szarvak
szépségére, a nagy szaporasagra, a hagyomanyos igas tulajdonsagokra torténd
szelekcié. Altalaban azonban a hiistermelés lesz elébb-utébb a fajta eredeti
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tipusanak fenntartasan feliili tenyészcél. Ez els6sorban a nagy szaporasagra
torténd szelekciét jelenti, masrészt pedig a nagyobb gyarapodast és a htisfor-
mak javitasat lehet célul kitlizni.

A szelekci6 lasst haladast igér, ennél gyorsabb eredménnyel kecsegtet a
keresztezés. Természetesen csak haszonéllat-el6allito keresztezésrdl lehet szo,
amely megdrzi a fajtatiszta kiindulé fajtat. A charolais X magyar sziirke keresz-
tezés a legnépszerlibb, noha kis létszamu kisérletben sor keriilt chianina,
piemontese, hereford és fehér-kék belga keresztezésére is. A magyar sziirke ki-
tind anyai tulajdonsagait jellemzi, hogy a magyar tehenek a charolais bikak
utan is segitség nélkiil ellik borjaikat. Az egyszeri kétvonalas keresztezésen ki-
viil kiprébaltak a haromvonalas keresztezést is. A charolais X magyar sziirke F,
tehenek kitliné hastehénnek bizonyultak, és a charolais bika utan sziiletett
visszakeresztezett haromnegyed charolais vérségli borjaik immar minden ko-
vetelményt kielégitd htsarut képeznek. Tagabb alaphoz (termék-eléallitas)
mas fajtahoz is nytlhat a tenyésztés.

Ugyanakkor a felhasznalhaté alapanyag korlatozott. A jelenleg (2003) mar
4-4500 kozstti 1étszama sziirke ndivart lloméany kapacitasa a piaci igényekhez
képest véges. Amennyiben - amint az varhat6 - a feldolgozas, a termék-eléalli-
tas, illetve a magyar fajta elényben részesitése felmertiil, tgy a nagyobb igénye-
ket csak az id&sebb tindk vagasaval lehet(ne) biztositani.

Nemcsak a magyar sziirke, hanem minden hiismarha nagy gondja a gazda-
sagtalan értékesités. E16 vagoallatot eladni exportra tulajdonképpen gyarmati
szerep. Ehelyett a his feldolgozasa latszik megoldasnak. Probalkozasok tér-
téntek kiildnb6z8 specidlis termékek el8allitasara. Ennek részleteirdl kiilon
fejezet sz6l, hiszen a fajta jov&je szempontjabdl ez donté kérdés. A magyar
sziirke mint alapanyag-termelé mindenképpen alkalmas arra, hogy hun-
garikum termékek kiindulépontja legyen.

A tenyésztés iranyitasaért az Orszagos Mezdgazdasagi Mindsits Intézet (a
tovéabbiakban: OMMI) vezetése mellett a Magyar Sziirke Szarvasmarhat
TenyésztSk Egyesiilete felel8s. Az egyesiiletnek tobb mint szazotven tagja van,
akik komoly erdfeszitéseket tesznek a fajta értékeinek felderitésére és piaciel-
ismertetése érdekében. Prébalkozasok vannak a husfeldolgozasra (hazikol-
béasz mangalicaval kombinalva, hortobagyi Pick szalami, bébikonzerv a HIP
céggel, radsonka, gémbéc szalami, sziki farté stb.). Tobb kostoloproba alkal-
maéval sikeresnek bizonyultak ezek a termékek. Sajnos azonban eddig nem ér-
ték el a rendszeres piacra vald bevezetést. Ennek oka a t6ke hidnyan kiviil az
is, hogy a kis 1étszama allomany nem tudott elegendd arut eléallitani. Neheziti
a helyzetet az a tény is, hogy a valasztott borjl id8szakosan jelentkezik a pia-
con. A toltelékaru elgallitasahoz szitkséges volna a tindk felnevelése, ehhez
pedig id& és a kockazat vallalasa volna sziikséges.

A természetszerd tartas lehet&ségeit is ki lehetne hasznalni, hiszen az allo-
maény tébb mint fele olyan koriilmények kézott van, hogy a hivatalos ,bio”
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mindsitést is megkapja (Biokultara, IFOAM). Két nagy alloméany mér el is érte
ezt, és piaci kihasznalasa részben meg is indult.

A fajta ékessége a hossz szarv. Noha melléktermék, mégis lehet hun-
garikum szerepe, hiszen a trofea a fajtat jelképezi és szép disz lehet, ha hozza-
adott-értékként a tiilkot nagyon szép faragasokkal diszitik. Ebben a magyar
pasztormivészet motivumai és az alapanyagot megtermeld fajta adhatjamega
magyar termék jellegét. Mai arakon két szép kifaragott tilok egyenértékd le-
het akar 50-80 kg élGstllyal is. A fiatalon levagott borjak nem adnak értékes
faragasi alapanyagot. A legalabb két-harom éves tindk és f6képpen a selejt te-
nyészallatok szarva johet szamitasba. A gond a szervezetlenség, mert a vago-
hidakrél eltiinnek a szarvak, és mire a népmivészeti boltokba eljutnak, addig-
ra mar a tenyésztd 4gysz6lvan nem érzékeli a felarat. Faragd pasztor akad még
az orszagban. Altalaban fat hasznalnak, viszont a szarufaragis nem népszerd
a pasztorok kozott.

A fajta kiting (de ma még szunnyadd) lehetdségét jelzik a kovetkezd tabla-
zatok adatai. Az intenziven (hagyomanyos médon, tapokkal és koncentratu-
mokkal) hizlalt holstein-friz és magyar sziirke egyedek hizlalasi és vagasi ada-
tai (12-13. tablizat) tobb értékes informaciét adnak. Az Gshonos fajta a napi
stlygyarapodasban és a relativ névekedési rataban jobb eredményt adott, mint
ahizlalt holstein egyedek. Az extenziven (gazdasagi abrakkal, fiivel, szenazzsal)
hizlalt egyedek értékei hasonlé eredményt mutatnak.

12. tablazat
Intenziven és extenziven hizlalt bikak novekedési adatai

Intenziv Extenziv

4
Adatok 0
Holstein-friz | Magyar sziitke | Holstein-friz | Magyar sziirke | &
A

n 10 10 10 10
Kezdé§ életkor (nap) 273,30 £14,83 | 350,97 + 77,62 | 273,40 £19,53 | 385,00 + 56,24 | ***
Kezd§ stly 307,00 £5,37 | 278,00 42,20 | 303,00 9,19 | 281,05 * 50,19 | NS
Hizlalasi id6 (nap) 201 201 222 222

Vagasi életkor (nap) 474,30 + 14,83 | 544,90 £ 55,49 | 495,40 +19,53| 607,00 + 56,24 | ***

Végsd élstomeg (kg) 564,20 + 11,52 | 545,80 + 4857,00| 472,60 + 20,34 | 466,90 £ 60,52 |***
Napi stlygyarapodas

Y 1279,60 + 59,37| 1332,30 +114,5 | 764,00 £ 91,10 837,20 £ 102,10{***
a hizlalas alatt (g/nap)

Relativ névekedési

3 824,80 + 44,32 | 983,40 + 175,90 | 551,50 + 70,81 | 674,70 + 119,90| ***
rata (g/nap)

Forras: Hizlalasi kisérlet. A Kaposvari Egyetem Allattudomanyi Kar Diagnosztikai és Onkoradio-
légiai Intézet kutatécsoportjanak — Hollé I, Hollé G., Repa I, Seregi J. - munkéja alapjan késziilt
2002-ben.
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13. tablazat

Intenziven és extenziven hizlalt bikak vagasi eredményei

Adatok

Intenziv

Extenziv

Holstein-friz

Magyar sziirke

Holstein-friz

Magyar sziirke

P-érték

Elésaly vagas el6tt (kg)

536,90 + 13,32

508,20 + 42,44

442,10 £ 19,20

429,60 * 56,18

Vagasi stly (kg)
- melegen 298,60 + 9,22 | 284,60 + 34,46 | 233,60 £ 12,04| 226,40 £ 30,84| ***
- hidegen 293,30 £ 9,65 [279,30 + 34,08 | 228,20 + 1,72 | 221,60 * 30,66| ***
Vagasi szazalék (%) 55,61 + 0,86 52,83 £ 0,84 55,87 £ 2,61 52,68 £ 1,11 .| **F
-lab (kg) 11,19 £ 0,46 9,81 + 0,47 10,24 + 0,60 85602 55"
- 414b (%) 2,09 + 0,08 194 +0,14 2;32:+ 0,12 200010555
Vese koriili faggya (kg) 8,59 1,48 8,80+ 1,61 4,58 + 0,62 4,72 £.0,87 5| ***
Vese kortili faggyt (%) 2,87 + 0,46 3,09 +0,43 1,96 £ 0,26 2,10£10;39; [ =
Hasiiregi faggyt (kg) 3,41 £ 0,95 3,79+ 0,51 1,73 £ 0,47 1,50 £0.58 |5 *
Hasiiregi faggyt (%) 1,14 £ 030 1,35+ 0,22 0,73 £0,18 0,650,224 |i5*
Fej szarvval (kg) 16,08 £ 0,61 19,14 £1,92 14,59 + 0,66 118 B892 O3l =
Fej szarvval (%) 3,00+0,12 3,17 £ 021 3,301+ 0,11 429.+0,26. [ ***
A vagott test hossza (cm) 136,20 £ 2,44 | 134,20 +3,97 | 132,40+ 3,63 | 131,50+4,72 | *
Bér (kg) 39,73 +1,54 | 47,92 +%4,78 31,64 £ 3,38 41,28 +5,03 [ ***
B&r (%) 7,40 £ 0,23 9,44 £ 0,65 7,14 £ 0,50 9,63 £0,568 || **

Forrés: Hizlaldsi kisérlet. A Kaposvari Egyetem Allattudomanyi Kar, Diagnosztikai és Onkoradio-

légiai Intézet kutatécsoportjanak — Holl6 I., Holl6 G., Repa 1., Seregi J. - munkéja alapjan késziilt

2002-ben.

A vagasi adatok mindkét (intenziv, extenziv) csoportnal gyengébbek ugyan
a sziirkénél, de ezt a relativhatranyt a hismin&ség kedvezébb paraméterei bs-
ven potoljak. A kisérlet alapvetd tanulsaga tehat az, hogy ez az 6shonos fajta j6
alanya lehet a marhahizlalasnak. Egyéb értékmérd tulajdonsagokrol az
OMMI-ATK kévetkez8 adatsora ad tajékoztatast:

A magyar sziirke jellemz& értékmérd adatai (atlagok):

- tejmennyiség alsé értéke: 1000 kg/év
- tejmennyiség felss értéke: 2500 kg/év

- zsirszazalék alsé értéke: 3,8%

- zsirszazalék felsd értéke: 4,8%
- fehérjeszazalék alsé értéke: 3,7%
- fehérjeszazalék felsd értéke: 4,5%
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- tégykapacitas (elilsd): 0

- tégykapacitas (hatsé): 0

- atlagos fejési sebesség alsd értéke: 0

- atlagos fejési sebesség felsG értéke: 0

- perzisztencia alsé értéke: 0

- perzisztencia felsd értéke: 0

- napi testtomeg-gyarapodas alsé értéke: 0,6 kg
- napi testtémeg-gyarapodas felsd értéke: 1,5 kg
- vagasi szazalék alsé értéke: 53%

- vagasi szazalék felsd értéke: 58%

- csontarany a hasitott felekben, alsé érték: 15%
- csontarany a hasitott felekben, felsé érték: 20%
- a hasitott felek szinhis aranya, alsé érték: 58%
- a hasitott felek szinhtsaranya, fels& érték: 70%
- faggyttartalom a hasitott felekben, als6 érték: 8%
- faggyttartalom a hasitott felekben, felsG érték: 14%
- konzisztencia: kivald

- marvanyozottsag: kivalo

- ivarérettség ideje, als6 érték: 10 honap

- ivarérettség ideje, fels6 érték: 15 honap

- tenyészérettség ideje, also érték: 22 honap

- tenyészérettség ideje, felsd érték: 36 honap

- termékenyitési index alsd értéke: 0

- termékenyitési index fels§ értéke: O

- két ellés kozotti idS alsd értéke: 0

- két ellés kozotti idS felsd értéke: O

- hasznos élettartam alsé értéke: 6 év

- hasznos élettartam felsd értéke: 15 év

- selejtezési szazalék alsé értéke: 5%

2 2

- selejtezési szazalék felsd értéke: 15%

(Egyéb adatokat és tulajdonsagokat lasd a III. részben.)

A vagémarha-mindséget tekintve 6sszegzésként megallapithatjuk, hogy
helyzetiink a biolégiai alapokat tekinve ugyan nem kivalo, de nagyobb aggoda-
lomra nem ad okot. Realis esély van a minéségi vagémarha-termelésre, s erre
a genetikai alapok min6ségben rendelkezésre dllnak, mennyiségében és ara-
nydban azonban sziikség lehet médositasokra. Az EU tagallamaival 6ssze-
hasonlitva is vannak kedvezétlenebb, de vannak kedvez&bb adottsagokkal
rendelkez8 orszagok is. Az EU jelenlegi tagallamai kéziil a fajtaszerkezetben a
tejeldallomany aranya Belgiumban a legnagyobb, mig a hagyomanyos szimen-
tali jelleg fajtat leginkabb Ausztria rizte meg.
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2./abra

A magyar sziirke tehenek létszama

és a tenyészetek orszagos eloszlasa - 2002

e Tenyészet| Tehén |Tenyészet| Tehén
Régio Megye = 7 = Py
4 szama a megyében szama a régidban

Gy6r-Moson-Sopron 1 237

Nyugat-Dunantal Vas 2 16 4 257
Zala 1 4
Komarom-Esztergom 4 123

K6zép-Dunantil Veszprém 8 163 16 391
Fejér 4 105
Somogy 4 113

Dél-Dunantal Tolna 2 66 8 263
v Baranya 2 84

Kozép-Magyarorszag | Pest 9 892 9 892
Nograd 1 ALy

Eszak—Magyarorszég Heves 3 34 7 67
Borsod-Abatj-Zemplén 3 16
Szabolcs-Szatmar-Bereg 5 83

Eszak-Alfsld Hajdt-Bihar i 947 25 1224
Jasz-Nagykun-Szolnok 3 194
Bacs-Kiskun 12 290

Dél-Alfold Csongrad 3 84 20 529
Békés 5 155

Mindésszesen 89 3623

*

illetékes tenyészts egyesiileteknek.

Valamennyi adatért, minden &llatfajnal készonetet mondunk az azokat rendelkezésre bocsaté
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A vagbémarha-forgalmazas rendszere a rendszervaltas 6ta jelentSsen meg-
valtozott, tobbcsatornassa valt. Az éléallatexport feltételei kialakultak, az EU
vonatkoz6 szallitasi szabalyainak alkalmazésa nem titkézik akadalyba.

A vagdmarha f&bb hazai tenyészkorzetei (torténelmi tertiletek):

- Kelet-Magyarorszag

- Duna-Tisza kéze

Allati eredet@ hungarikumként a magyar sziirke a kovetkez8 alapanyagokat
és termékeket szolgaltatja:

Alapanyag:

- hs,

- bér,

- szarv.

Termékek: his, htiskészitmény (tisztan és vegyesen is, példaul mangalica
sertéshiissal, vorosaru és kolbasz, szalami).

A magyar tarka szarvasmarha

Ez a fajta a gazdasagi élet kovetelményeinek megfelelSen alakult kia 19. szazad
kozepétdl kezdve a svajci szimentalival valo keresztezés révén. A tejtermelés
volt az a tulajdonsag, amely miatt le kellett valtani a podéliai jellegli hazai allo-
manyt. Az els6 importokra mar a 18. szzad végén, majd a 19. szazad elején sor
keriilt, a komoly keresztezések azonban a szazad masodik felétél, végétd] kez-
dddtek. Tudjuk, hogy 1879 és 1888 kozstt 1367 hegyi tarka jellegi allatot im-
portaltak Magyarorszagra. Ezutan a fajta rohamosan terjedt. Tajfajtak alakul-
tak ki, hiresek voltak a bonyhadi, mosoni, Vas, Hont és Krass6-Szérény megyei
tajfajtak. A magyar tarka allomany létszama 1911-ben mar harom és fél millié
egyed volt. '

Ekdzben megkezdddétt a céltudatos tenyésztéi munka is. Ujhelyi Imre
1905-t8] a Moson megyei gazdakat meggyd8zte arrdl, hogy a tejtermelést kell
elsésorban a szelekci6 alapjaul venni. Emellett - nagymértékben mara is el6re-
mutatéan - tejszdvetkezeteket szervezett, ahol a feldolgozas és értékesités is
feladat volt. A két vilaghabort kézstt a fajta konszolidalédott és a hegyi tarka
fajtacsoport elismert tagjava valt. Kival6 rekorder tehenek fémjelezték a fajta
kivalésagat. Ilyen volt példaul a 171 Dama, amely 19 664 liter éves tejtermelé-
sével szerzett hirnevet a fajtdnak. A martonvasari Aguszta 26. elsének érte el
hazankban a 100 ezer literes életteljesitményt.

Ennek ellenére a huszadik szazad hetvenes éveit8l kezdve a fajta mar nem
volt versenyképes a kifejezetten tejtermelésre kitenyésztett holstein fajtaval
szemben. Hiaba volt kitind a htstermelésben, a gazdasagtalan tejtermelés
miatt a fajta 1étszama megcsappant és 1éte is bizonytalanna valt. A biztos olasz
piac megsziinése kivaltotta az 1972. évi kormanyprogramot, amely a fajta dra-
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A magyar tarka szarvasmarha

Foté: Eleven érékség. Agroinform, Budapest, 2000.

mai létszadmcsdkkenését okozta. Kivalt beléle egy egyhasznt htistermeld val-
tozat, amely kis létszamban ma is létezik. A vegyes hasznositast tehenek javi-
tasara mas hegyi tarka valtozatok bikait hasznaltak fel (osztrak tarka, mon-
béliard, bajor tarka).

Mivel az alloméany nagy hanyada kistenyésztSk kezén van, és a tejértékesi-
tés az EU-szabélyozas miatt veszélybe keriilt, tejének és hasanak hun-
garikumként valé feldolgozasa lehetséges megoldas volna. Erre eréfeszitése-
ket kell tenni. Ezt esetenként megalapozzak a fajta htstermelésre utald
kiillemi tulajdonsagai is.

A magyar tarka fajtajellegének kialakitasakor altalaban igyekeztek minél
jobban megkozeliteni a szimentali fajtat. Ennek ellenére a fajtadllomanyban
tobb az olyan egyed, amelyben a fehér mez8k nagyobbak, gyakoribb a csipké-
zettség, arnyékoltsag. Gyakrabban fordul el6 a bér-, a szaru- és a szérképletek-
ben a sziirke és a fekete pigment. Csontozata 4ltalaban finomabb, izmoltsaga
mérsékeltebb, faralakulésa keskenyebb, névekedési erélye kisebb, htistermeld
képessége nagyjabol megegyezik a szimentaliéval.

A magyar tarka kett8s hasznositast, mivel testaranyai és belsS értékmérd
tulajdonségai a tejtermeld és a hiistermel& tipusra jellemz8 értékek kézott mo-
zognak. Valtozékonysaga és kivalo alkalmazkodoképessége jo alapot szolgal-
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3. abra
A magyar tarka teriileti elosztasa

Tenyészkorzet Megyék 1?::;;1
I. kérzet Pest, N6grad, Szolnok 2743

II. korzet Veszprém, Komarom-Esztergom, Fejér, Gyor—Moson Sopron 2182
I1I. korzet Vas, Zala, Somogy 5243
IV. kérzet Tolna, Baranya, Bacs-Kiskun, Csongrad 3999

V. kérzet Heves, Borsod-Abatj-Zemplén 1 365
VI. kérzet Hajda-Bihar, Szabolcs-Szatmar-Bereg 1582
VII. kérzet Békés 678
Mindésszesen 17 792

tat barmely szakosodast célzd keresztezési programhoz. A kettés hasznosi-
tast megtartva szamitasba johet fajtatiszta tovabbtenyésztése is. Uj jelenség a
fajta felhasznalasaban az 1970-es évektdl, hogy kivalé hustermelése (elsGsor-
ban névekedési erélye, husformai, vagbértéke) révén a specializalt hiishasznt
alloméanyok kialakitasaban is részt vesz. A magyar tarka hismin&sége, az érté-
kes hiisrészek aranya kivalé. Nem véletleniil nevezik az amerikaiak a szimen-
tali szarvasmarhat (kozismerten tarkank is ilyen eredetti) a ,vilag legjobban
tejel htismarhajanak”.

A jelenlegi hismarhaallomanynak 40%-a tartozik a fajtaba, de az allomany
90%-aban talalhaté kiilonb6z8 génaranyban magyar tarka. Széba keriilhet a
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haszonallat-el8allit6 keresztezés apai vonalaként is. Valtozékonysaga is kiva-
16, alkalmazkoddképessége jo alapot szolgaltat barmely szakosodast célzd
keresztezési programhoz. Hisa zsirral atszétt, kellen marvanyozott. [zanya-
gai is kivaléak. Husformai kedvez&ek, az értékes hisrészek aranya sokszor
mar szemre is kitind. Jobban kezelhet8 gulydban, mint hosszl szarvi tarsa, a
magyar sziirke. Ezért legeltetése, de 4ltalaban kezelése is kénnyebb. Igy foleg
integracids termelésben kivaléan felhasznalhaté.

A magyar tarka f6bb értékmérd adatai (OMMI -ATK):

- tejmennyiség als6 értéke: 3500 kg

- tejmennyiség felsd értéke: 4500 kg

- zsirszazalék alsé értéke: 3,8%

- zsirszazalék fels6 értéke: 4,2%

- fehérjeszazalék also értéke: 3,5%

- fehérjeszazalék felsd értéke: 3,8%

- gépi fejhetdség:
szakositott tejtermelésben a fajta tejelékenysége, gépi fejhetésége nem
kielégits — kevés a terjedelmes, j6l fiiggesztett és megfelelS aranyokat mu-
tatd t8gyl egyed - a tégybimbdk egyontetiiségének és szabalyossaganak
hianya is gyakran akadalyozza a zavartalan gépi fejést

- tégykapacitas (eliils6 ): 40%

- tégykapacitas (hatso): 60%

- atlagos fejési sebesség alsé értéke: 1,7 1/perc

- atlagos fejési sebesség felsd értéke: 2,5 1/perc

- perzisztencia als6 értéke: 60

- perzisztencia felsé értéke: 75

- napi testtémeg-gyarapodas alsé értéke: 0,8 kg

- napi testtémeg-gyarapodas felsd értéke: 1,8 kg

- vagasi széazalék alsé értéke: 58%

- vagasi szazalék felss értéke: 63%

- csontarany a hasitott felekben, als6 érték: 15%

- csontarany a hasitott felekben, felsé érték: 17%

- a hasitott felek szinhtsaranya, alsé érték: 65%

- a hasitott felek szinhtisaranya, fels6 érték: 73%

- faggyttartalom a hasitott felekben, als6 érték: 9%

- faggyttartalom a hasitott felekben, fels6 érték: 14%

- konzisztencia: kivalo

- marvanyozottsag: kivalo

- ivarérettség ideje, als6 érték: 8 honap

- ivarérettség ideje, felsd érték: 12 honap
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- tenyészérettség ideje, alsd érték: 17 hénap
- tenyészérettség ideje, felsd érték: 20 honap
- termékenyitési index alsé értéke: 1,5

- termékenyitési index fels§ értéke: 2,5

- két ellés kozotti id8 alsé értéke: 380 nap

- két ellés kozotti id6 felss értéke: 420 nap

- hasznos élettartam alsé értéke: 3 év

— hasznos élettartam felsd értéke: 16 év
- selejtezési szazalék alsd értéke: 20%.

A fajtafenntarté egyestilet a Magyar Tarka Szarvasmarhat TenyésztSk Egye-
siilete.

F&bb hazai tenyészkorzetei (térténelmi teriiletek):

- Nyugat-Dunantdl,

- Dél-Dunantdl,

- K6zép-Magyarorszag,

- Mezdhegyes.

Termékek: his- és tejtermékek, -alapanyag-készitmények.
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Juh- s kecskefajtak

A hortobagyi rackajuh

A fajta eredete nem teljesen feltart, a Karpat-medencében é16 tobb rackavalto-
zat koziil a hortobagyi racka teljesen elkiiloniilt és kiilonleges tipust jelent.
Durva gyapjas fajta, kozepes tej- és htstermeléssel, amely nagyon jél alkal-
mazkodott a magyar Alfold klimatikus viszonyaihoz. Egyediilallé morfolégiai
tulajdonsaga a csavart szarv. Ilyen juhfajta a vilagon a hazai 4llomanyon kiviil
csak a Romaniahoz tartozé Banatban van, és legtjabb értesiiléseink szerint az
Altaj hegység kozelében 1évs, Kindhoz tartozé Kanszu vidékén.

A durva gyapjas juhok létszama a finom gyapjas juhok (merind) népszerd-
sége miatt csokkent a tizenkilencedik szazad elejétSl. EttSl kezdve a merind
lett hazank legnépszeriibb juhfajtaja. A racka elsGsorban az Alféldén, Debre-
cen kérnyékén tartotta még magat, mert a pasztorbundak készitésében jeles
szerepe volt. Emellett a tejtermelésben is kiilénb volt, mint a meriné.

A hortobagyi rackajuh

Foté: Kutvélgyi Mihaly
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A régi, védend§ juhfajtédk ardnya az utdbbi években nagymértékben meg-
nétt a juhalloméanyon belil. A racka teljes létszama is tébb mint hatezer, ebbél
a torzskonyvezettek szama meghaladja a haromezret, tehat éppen megfelel a
fenntartas céljanak. A fajta két szinvaltozata (a fehér és fekete) teljesen elkiilo-
nillt, és mas fajta befolyasatél mentes fiiggetlen génallomanyt képez. Az eddig
emlitett tulajdonsagai és hazai eredete, valamint népi és tajhagyomanyokhoz
kotsttsége miatt értékes, elsd osztalyl géntartalék. Termelése nem elégiti ki a
modern piac kévetelményeit, viszont kiilénleges termék eldallitasara képes
(prém, trofea). A durva gyapjt népmiivészeti cikkek készitésére hasznalhato,
a hagyomanyos terméken kiviil (cserge) modern gobelin is eléallithat6 volna
bel&le mint hungarikum. A racka szarva sok antilopéval egyenld szépségi, és
a baranyprém is van olyan szép, mint a perzsa, csak mas, és igy piaci bevezeté-
se nem konnyf feladat. A valasztott baranyok és anyak hosszt sz6rli prémje
nagyon j6l megfelel pasztorbundak és takardk készitésére. A racka hasanak
kell§ propagandaval lehetne népszertiségét névelni, és a kiilénleges rackasaijt
készitése csupan elhatarozas kérdése, bar a kis mennyiség értékesitési nehéz-
ségekkel jar.

A faj a rackak kozepes nagysagi csoportjéba tartozik. Farban esetenként
talnétt. Bundéaja durva, E-Fjelolést gyapjat ad. A fehér szinvaltozat értékesebb
(festhet8ség!), prémje — mint emlitettitk — kiilénb6z8 célokra (stiveg, suba)
alkalmas.

A térzskdnyvbe kertilés feltételei:

— nd&ivar, himivar,

— életkor elsé elléskor, maximum (hé): 36,

— 1 napra juté baranykori testtémeg, minimum (g/nap): 180-200,
- testtémeg éves korban, minimum (kg): 28-35,

- nyirétémeg éves korban, minimum (kg): 2,0-3,0,

- furtmagassag éves korban, minimum (cm): 15-20.

A térzskonyvbe kertilést kizaré okok:

- torzskényvbe keriilés paramétereinek nem teljestilése,

- a fajtara jellemz&tdl eltérd altalanos kiillemi és gyapjahibak,

- fehér szinvaltozat esetén a testen 1évé sotét (fekete) foltok, a mar fiatal
korban vilagos vagy tarka pofa és labak, a gyapjts lab, s6tétsziirke pofa és
labak, szarvatlansag vagy a fajtajelleg-leirastdl eltérd sulyos szarvhibak,

- fekete szinvaltozat esetén fehér folt a testen, fejen vagy a farok végén, a
mar fiatal korban (3 év folott) fellépé’ darusodas, a karakul jelleg(, lapos
és nagyobb szdrcsigak a barany prémijén, szarvatlansag vagy a fajtajelleg-

leirastél eltérd stlyosabb szarvhibak.
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A gyimesi rackajuh

A fajta az 1980-as évek elején keriilt be hazankba. Havasi racka, illetve gyime-
si racka néven volt ismert. A hortobagyinal kisebb testd.

Tenyésztési cél: a fajta genetikai képességének meglrzése, eredeti geneti-
kai variancidjanak fenntartasa. A fajtanak jelenleg gazdasagi haszna a htis- és
a tejtermelés is. ElsGsorban a génmegdrzés céljabdl kivanjuk fenntartani, de
fejleszteni is akarjuk.

A fajtajelleg leirasa

A gyimesi rackajuh bundéjanak szine fehér, de igen gyakori a fejen és alabakon
a fekete szinez8dés, amely legtdbbszér foltokban jelentkezik (,6kula”, a szem-
folt és a szaj koriil) a fillén és a labvégeken. A baranyok szine sziiletéskor
fehér, a fekete fiirtk a fejen és a labakon egyes egyedeknél mar sziiletéstsl
megvannak. A fej a térzshoz viszonyitva kézepes nagysagil, a koponya elég
széles, de az arci rész elkeskenyedd. A kosoké révidebb, szélesebb, durvabb.
A szarvak az anyaknal sarl6 alaktiak vagy kistiilkosek, de sok a szarvatlan
(suta) egyed. A kosok laza, csigas szarvakat viselnek egy és egynegyed - kett6

A gyimesi rackajuh

Foté: Dunka Béla




és egynegyed csavarfordulattal. A fiilkagylok kézepes nagysagtak, kissé vas-
tagok, kozepesen vagy kissé lefelé allok. A szemek élénkek, kézepes nagysagi-
ak. A nyak kdzepes hosszisagu és kézepesen izmolt. A térzs a rackajuhfajtak-
hoz viszonyitva mély és dongés. A has a kosoknal hengeres, az anyaknal
terjedelmesebb. A far kissé csapott, de elég hossza és széles, jol izmolt.
A csontozat erdteljes, a végtagok hosszlak és mérsékelten izmosak. A farok
hossz(, a t&gy j6l fejlett és csupasz. A test felépitése aranyos és tetszet6s, moz-
gasa gyors, a vérmérséklet kozepesen élénk. A legnagyobb juhfajta a rackaju-
hok csoportjaban, az anyajuhok témege 45-50 kg, a kosoké 80-90 kg. A bér t6-
mor, rugalmas. A bundaja kevert gyapja, felsz6rokbél és pehelyszrokbdl all.
A gyapja finomabb, mint a magyar rackaé, hossz, lagy, puha tapintati. A bun-
da pehelyszalakban gazdagabb, mint a magyar rackaé. A felszérék hossza
30-40 cm-t is elérheti, a pehelyszalaké 14-18 cm-esek. A felsz6rok bagyadt-
tivegfénytek, és iveltebbek, a tincsek lazak.

A torzskonyvbe kertilés feltételei:

- ndivar, himivar,

— életkor elsé elléskor, maximum (ho) 36,

- 1 napra jutd baranykori testtémeg, minimum (g/nap) 200-220,
- testtémeg éves korban, minimum (kg) 25-45,

- nyirétémeg éves korban, minimum (kg) 3,5-5,0,

- furtmagassag éves korban, minimum (cm) 12-14.

A térzskényvbe keriilést kizaré okok:

- torzskonyvbe keriilés paramétereinek nem teljesitése,
- altalanos kiillemi és gyapjthibak,

- heterogén alkat,

- merino jellegii gyapja,

- kosoknal szarvatlansag.

A fajta fenntartéja az OMMI. Legnagyobb tenyésztGje a Bakonszegi
Awassi Rt.

A magyar cigaja

A kornyez§ orszagokban nagy létszamban tartott (fehér és fekete valtozatban
eléforduld), tejeld jellegt juhfajta.

Ez mar egy régen itt tenyésztett si fajta, ma leginkabb a Délvidéken, a
Bacskaban és az Alfsld egyéb déli részein tenyésztik. Elég nagy testd, az anyak
40-50 kg-osak, a kosok 55-65 kg-osak. Ismertetdjele e fajtanak, hogy a tiszta-
vérd cigaja alsé labszarai és a feje egyszind, fekete. A nem tisztavérd cigéja feje
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A magyar cigaja

Foté: Eszes Ferenc.

és labai foltosak, amely foltok azonban nem mindig feketék, hanem lehetnek a
barna szinnek a legkiilonb6z8bb valtozatai is. A térzse lehet8leg legyen fes-
tékanyagmentes, tehat ha a gyapjat szétnyitjuk, a br szine legyen szép rézsa-
szin, mint a merindké, a gyapjja legyen fehér. Ez a cigaja az értékes. Azonban
sok cigajanak a bére is tartalmaz festékanyagot, tehat a bér szine a térzsén a
festékanyag mennyisége szerint vilagosabb vagy sotétebb kék szind. Az ilyen
cigajanak a bundéaja a fehér szalak kozstt ugyancsak a festékanyag mennyisé-
ge szerint tobb-kevesebb fekete szélat is tartalmaz, tehat ,tlzétt". Ez a cigdjaa
fehér bundaj cigajanal 1ényegesen kisebb értékd. A kosok olyan csigaszarvat
viselnek, mint a szarvalt merin6é kosok, de van szarvatlan cigaja kos is.
Az anyak kb. fele-fele részben szarvatlanok és szarvaltak. Az anyak szarvai
természetesen a kosokénal joval kisebbek, vékonyabbak és egyenesen hatra-
hajlok. A cigajak gyapjGja a merindkénal 1ényegesen durvabb, csak >C-D« fi-
nomsagdq, a fiirthosszisag 6-10 cm. Itt is minél hosszabbak a fiirték, annal ér-
tékesebb a gyapjl. A cigdja gyapjlja kiilonosen alkalmas héazi szévésre és
fonasra, és killonosen alkalmas a ma annyira divatos és igen kedvelt meleg, té-
li kotott holmik készitésére. Tejtermelése kivald, termékei jol értékesithet&k
(lasd a III. részt). Két valtozata a ,csdkai” és ,zombori”.

A ciktajuh

Errél a fajtardl tudjuk, hogy a torok idék utan betelepiild svabok hoztak
magukkal, és innen a fajta mésik neve: tolna-baranyai svab juh. Nagy értéke
abban all, hogy hazankban sokkal nagyobb létszamban maradt meg, mint
Gshazajaban. Kis létszama bemutatd allomanytdl eltekintve egyetlen nyaj
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van ebbdl a fajtabél magantenyészts kezén, tehat a fajta veszélyeztetettsége
nyilvanvalo.

A ciktat eredetileg kétszer nyirtak, és haziipari termékek késziiltek gyapja-
bél. Az Orszagos Allattenyésztési Feliigyel§ség érdeme, hogy nagydorogi tele-
pére dsszegyljtétte a kérnyékbdl a még follelhets cikta kiillem( egyedeket.
A merind hatést sikeriilt kikiisz6bélni a fajtabdl, és igy nagy értéki allomany jott
létre, amely azbta magénkézbe keriilt. A cigijahoz hasonléan a Juhtenyésztd
Szdvetség az a tarsadalmi szerv, amely torzskonyvezi, tenyésztését az OMMI
iranyitja.

A cikta az a harmadik juhfajtank, amelyet mindenképpen fenn kell tartani,
mivel a legnagyobb és legtisztabb allomany Magyarorszagon talalhat6 ebbél a
fajtabél. Ezt ma mar a németek is tudjak. Az elmondottak alapjan feltétlentl
védelmet érdemel. Kiilénleges magyarorszagi termék elGallitasara a hazai
svab etnikum kapcsén lehetne gondolni. Ma a Vértes hegység tajan talalhato
egyetlen alloménya, ami tehat ,vilagfajta”, hiszen egyediilallo. Ezt lehetne a
régi bajor bevandorlokra valé emlékezéssel idegenforgalmi értékké tenni.
Ezért nagyszer( lehet§ség a regionalis elhelyezkedés kihasznélasa is. Nagy
nehézség viszont a kis létszam. (Jelenleg 390 anyat és szaporulatat tenyésztik
Vértestolnan [Tolnau], Tisch Jézsef utédai.)

A ciktajuh
o = © A - Ay T "y
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Foté: Kutvolgyi Mihaly
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Altalanos kiillemi leiras

A fej aranylag kicsi, a homlok lapos és keskeny, az orrhat az anyaknal egyenes,
a kosoknal dombort. A fiilek télesérszertien sodrottak, keskeny, hegyes, viz-
szintesen all6 kagylot viselnek. Az anyak mindig szarvatlanok, de a kosok egy
része is. A szarvakkal rendelkez8 egyedek a meriné fajtdhoz hasonlit6 csigas
szarvakkal birnak. A csontozat finom, a szérak feltinden vékonyak. A farok
(kurtitas nélkil) a csankig ér. Marmagassaguk atlagosan 58-60 cm. Az anyak
testtomege 25-45 kg, a kosoké 45-55 kg kozott valtozik. Méreteit tekintve a
kisebb juhfajtak k6zé sorolhaté.

A fej és a labak fehér szind révid szérrel boritottak, a kérmok és a szarvak
viaszsargak, a bér pigmentmentes. A testet tincsekbe alacsiingd gyapjt fedi
(kevertgyapjas juhfajta). A fejet (kivéve a hatulsé hatar egyujjnyi szélességét),
a fiilet és a labakat konyoktdl és térdtél lefelé nem fedi gyapja, a ,bendttség”
gyenge. A gyapju szine fehér, a tincsek hossza 20-24 cm, tincses gyapjdjanak
mindsége B/C és C/D finomséagi. Az atlagos finomsag 27-35 mikron, de els-
fordul 16-20 mikron finomsaga és 60-70 mikron durvasagi szal is. Bélanyag-
tartalm( szalak a tincses szerkezetd bundéaban is csak ritkan fordulnak el8.
A kifejlett anyak gyapjutémege évi egyszeri nyirasnal 1,5-2 kg, a kosoké
2,5-3,5 kg. A tisztasag (rendement) magas, 65-70%-os.

A juhokat nem fejik, miutan tejtermelése nem jelentds, altalaban a bara-
nyok kései valasztasaval hasznositjak.

A tenyészt§ (fajtafenntartd) célja a fajtabirtoklas monopoliuménak izleti
jellegti (idegenforgalmi) hasznositasa. Termékeirdl 1asd a III-1V. részt.

Al magyar parlagi kecske

A ,mindenevd”, ,szerény igény(”, ,szegény ember tehene” jelz&kkel felruha-
zott faj alkalmas tej- és htisalapt hungarikumok el8allitasara. S6t a kiilonleges
termékek szamat lehet ezekkel — nagy gondossaggal és specialis technolégia-
val - névelni.

Ehhez sziitkséges a faj (fajta) genetikai alapt rogzitése, a bazisallomany(ok)
kialakitasa. Ezt a térekvést (allami tdmogatassall) megval6sité tenyészt8k le-
hetnek az esetleges integraciés kozpontok. (Tej-, illetve husfeldolgozassal
kapcsolodva ezt még intenzivebben lehet végrehajtani.)

Akecske tartasaban az intenziv (istallézott, etetett) és a legeltetéses (idSsza-
kos, illetve allandd) technolbgiat lehet alkalmazni. A nyajtdrs és legelési szoka-
saiban a juhtél 1ényegesen eltérd faj kiilonos figyelmet érdemel. Akkor ugyanis,
ha a legeltetés célja a tajrehabilitacid, nincsenek korlatok (ez is alkalmazhato,
sajatos hazai modszer lehet elhanyagolt tertileteken), egyébként pedig tigyelni
kell arra, hogy ,szent allatunk” nehogy mindent leragjon. (A kecsketartok errdl
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legendakat tudnak mesélni.) Termékei is titkrézik a faj ivarzasaban is meglévé
szezonalitast (8sz-tavasz). Ezt részben tartasi technolégiaval, részben vegyes
termékekkel (példaul tehén- és kecsketej, vegyes alap) lehet egyenletesebbé
tenni. Ugyanakkor elényre is fordithato ez a tény: htisvéti gida stb.

F&bb hazai tenyészkérzetei (térténelmi teriiletek):

- Bszak-magyarorszagi régié

- Kelet-magyarorszagi régi6

Termékek: his-, tejalapanyag-készitmények, bér (lasd a III-IV. részt).

A faj tehat napjainkban is még ,sejtet” lehetGséget. Termelése, létszama
elmarad a kivanatostél (ma mintegy 30 ezer kecske van hazankban, a Magyar
Kecsketartok és Tenyésztdk Szovetsége kozlése). Kiilon gond a termelés szezo-
nalis jellege: a laktaci6s termelés cstcsai (marcius—junius—jalius) utan rohamo-
san csékken a tejtermelés, és ez a folyamatos piaci ellatast (mennyiség) nehe-
ziti. A létszam azért is gond, mert a termelés hatterét, a piaci ellatast csak
nagyobb alloméanyok tudjék biztositani. (A jelenlegi atlagos létszam kecske-
tarténként 6-10 egyed.)

Kérnyezetvédelmi szempontbdl figyelembe kell venni a mar emlitett kimé-
letlen legelést. (Ez a gond a kecsketartasban évszazadok 6ta ismert: mar Balas-
si Balint is pereskedett az erdeit pusztitd kecskésekkel, de Thokolynek is vol-
tak hasonl6 gondjai Késmarkon.)

Teje kivald, osszetétele human taplalkozasra el6nyos. Parlagi nemesitése
szanentali, toggenburgi, német &zbarna fajtakkal folyamatos. A hazai alloma-

A magyar parlagi kecske

Foté: Kukovics Sandor




nyok htstermelésének javitasara egyre jobban felhasznaljak a kivaléan izmolt
bar kecskét.

Az allat-egészségligyi helyzetet rontja a virusos eredet CAE-kér (Caprine
Arthritis Encephalitis, a kecske iziilet- és agyvelSgyulladasa). A betegséglasst
lefolyas®, a mentesités igen nehéz.

Cél az allomany genetikai stabilizalasa. Erre az els§ 1épések megtorténtek
a Magyar Kecsketartok és TenyésztSk Szévetségének vezetGségével (torzs-
konyvezés, tejtermelés ellendrzésére). Ehhez a DNS-alapt szarmazas-ellen-
drzés igen fontos médszer lehet(ne) (lasd az eredetvédelemrdl sz016 fejezetet).
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Egy maguyar sertesiajta

Al mangalica sertés

Ez a fajta elismerten magyar eredetd, noha kitenyésztésében nagy szerepet
jatszott a szerb sumadia sertés is. Nem tekinthetjiik primitiv fajtanak, hanem
kivalo kitenyésztett zsirsertésnek. A 18. szazad vége, 19. szazad eleje ta léte-
z6 fajta. Annyira hires volt, hogy a tizenkilencedik szazad végén a bécsi t6zs-
dén jegyezték a mangalicat. Nevezetes uradalmi tenyészetek voltak orszag-
szerte, még MezShegyesnek is hires mangalicaallomanya volt.

A huszadik szazadban a fogyasztdi izlés valtozasa a nagyobb hiismennyiség
felé fordult, és a disznozsir helyett a névényi olajok fogyasztasa terjedt. A ma-
sodik vilaghabort utan a gépesités terjedése és ezzel a fizikai munka csokke-
nése végiil megpecsételte a mangalica sorsat. A vilagszerte elterjedt hisztériaa
koleszterintd] teljesen indokolatlanul tovabb rontotta a sertészsir fogyasztasi
pozicidjat.

Létszama a mélyponton, 1973-ban mar csak 39 koca volt. Azéta géntarta-
léknak tekintjiik, és védelme szervezetten folyik. Szép példaja ez a fajta a piac
igényeinek gyors valtozésara is, amely rettegve félt a zsiros diszn6tdl, ma mar
viszont bizonyos teriileteken igényli azt a terméket, amelyet a mangalica is
termelni tud (serranéi sonka).

Létszama egyik-masik szinvaltozatban (voros, fecskehast) alig haladja meg
a kritikus szintet, a széke, a legnépszertibb valtozat sokat fejlédott az utobbi
években. Ma maér eléri azt a stadiumot, amelyben kell§ szakszer{iség esetén
fenntarthatd anélkiil, hogy komolyan félni kellene a genetikai leromlastél.

A mangalica sertés

Foték: Kutvélgyi Mihaly
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4. abra
A mangalica sertés létszamadatai és teriileti eloszlasuk — 2002

TORS 75 JUGOSZLAVIA
Tenyésztési korzet Megye Létszam Osszesen

Gy6r-Moson-Sopron 0

Nyugat-Dunantdl Vas 0 0
Zala 0
Komarom-Esztergom 0

K6zép-Dunantil Veszprém 146 194
Fejér 48
Somogy 51

Dél-Dunantal Tolna 3 54
Baranya 0

Kozép-Magyarorszag Pest 135 135
Négrad 80

Eszak-Magyarorszag Heves 0 465
Borsod-Abatij-Zemplén 385
Szabolcs-Szatmar 29

Eszak-Alfsld Hajda-Bihar 678 737
Jasz-Nagykun-Szolnok 30
Bacs-Kiskun 164

Dél-Alfeld Csongrad : 104 297
Békés 29

Mindésszesen 1882
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14. tablazat

A fébb mangalicatenyészetek foldrajzi elhelyezkedése — 2002

Nyugat-Magyarorszag

Kelet-Magyarorszag

Papa

Zirc
Bakonytamasi
Siklos

Gyulaj
Szekszard

Budapest
Gyongyos
Szentendre
Jaszapati
Monor

Fulopszallas

Szakmar stb. Kiskunfélegyhaza
Kenderes
Hortobagy
Nyiregyhaza
Gyula
Balastya
Szeged
Oroshaza
Battonya
Kunmadaras
Ulis
Gydmrd stb.

15. tablazat
A mezdhegyesi sz6ke mangalicak sily- és méretadatai

Atlagos stly Atlagos testméret
Egyéves korban 70-80 kg Magassag a maron, a farnal 75 cm
2 éves korban 80-100 kg Test hossztsaga S
Oreg hizok 200-300 kg (orrcimpatél farbibig) T

Forras: Dérner Béla: A sertés tenyésztése és hizlaldsa. Athenaeum Rt., Budapest, 1925.

Tenyésztését az OMMI mellett, amely a fenntartasra tigyel, egyesiilet iranyit-
ja. Mint magyar eredetf és kis létszamban 1étezé fajtat feltétlentil allami tamo-
gatas keretében kell védeni és fejleszteni, amig létszama eléri a piaci szintet.
Ujjasziiletésére az emlitett tulajdonsagok felértékelsdésének, a biztosan meg-
1év8 fogyasztoi (bel- és kiilfoldi) igény (,nosztalgia”) erésodésének koszonhe-
t8. Napjainkban tehat mar senkit sem kell meggy6zni - talan - szalonnajanak,
a marvanyozott hiisabél késziilt sonkajanak értékérsl. Ez exportszamokban is
titkr6z8dik. (F8 felvevs: Spanyolorszag.) Nem rontja a fajta értékét, ha a leg-
jobb végtermék biztositasa érdekében keresztezziik (f6leg Duroc fajtaval, de
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16. tablazat
A mezohegyesi sz6ke mangalicak jellemzo testméretadatai

3 éves tenyészkan 3 éves tenyészkoca

Marmagassag 77 cm 75 cm
Ovméret 145 cm 147 cm
Térzs hossza

(vallszogtd] ilégumoig) B e
Nyak kérmérete 106 cm 104 cm
Fejhossz 35cm 32 cm
Orrhossz 26 cm 20 cm
Labszarvastagsag 19 cm 19 cm
Teststly 165 kg 150 kg

Forrés: Dérner Béla: A sertés tenyésztése és hizlalasa. Athenaeum Rt., Budapest, 1925.

lehetséges lesz a magyar nagyfehérrelis), és ez adja a kival6 végtermék alapjat.
Alkalmas az egész évi szabadtartasra is, de legeltetése inkabb az id6- és élet-
ciklusokhoz igazodik. A ,masodlagos” legel6kén jol tarthato, egyiitt legel-
tethet8 ott mas fajjal is (példaul a bivaly). Minden esetben dénté azonban
legeltetésénél (szabadtartasanal) a kérnyezetvédelmi szempontok figyelem-
bevétele.

F&bb hazai tenyészkorzetei (térténelmi tertiletek):

- Eszak-magyarorszagi régio,

- Kelet-magyarorszagi régio,

- K6zép-magyarorszagi régio.

Hungarikumként nagy lehet8séget kinal a mangalica. Kétségteleniil vonzoak
lehetnek a mangalica hisabol késziilt és zsirjaval készitett, magyaros fiiszerezé-
si ételek akar otthon, akar vendéglében. Emellett a magyar gasztronémianak a
sertéshtisbél késziilt toltelékaruk (szalami, kolbasz) az egyik legértékesebb, leg-
sikeresebb részét képezik (lasd a IV. részt).

Kiillemi leiras

A sertést gyaluforgacsszeriien géndérédé sz6rkontos takarja. Négy szinval-
tozata volt. Legelterjedtebb a szdke. A fecskehast és a fekete valtozatot a
horvatorszagi szerémségi tajfajtaval valé keresztezéssel hoztak létre. Ezek
termelése elmaradt a sz8ke mangalicaétél, de ellenallébbak voltak. A negye-
dik szinvaltozat a voros, amely szinét valoszind az &si szalontai fajtaval vald
keresztezéstdl kapta. A fej kicsi, a fiilei nagyok és elére l6gbak. A profilvonal
enyhén homora. A torokjarat széles, a toka nagy. A nyak révid, hengeres.
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A torzs kozepesen hosszl. A hat egyenes, feszes, de nem ritka a pontyhat
sem. A mellkas dongas és mély. A has kozepesen nagy. A vall és a far erGs,
telt, de csak kozepesen izmolt. A far csapott. A végtag révid, finom csontoza-
th és szilard. A bér és a kormok palasziirkék. Csecsbimboék szama 5-5 vagy
6-6.

A hungarikumok el8allitasahoz jo alapot szolgaltatnak a fajta htisosszetéte-
lére utalé fé6bb adatok, ezeket a 17-19. tablazat tartalmazza.

17. tablazat
Sertésfajtak hizasi és vagasi paraméterei,
illetve a hismintak beltartalmi értékei

Jellemz8 Cornwall m:rf;:ﬁ -y m;/r:)gl:l?ca

Eletnapi stilygyarapodas (g/nap) 501 420 434
Hizlalas el&tti stlygyarapodas (g/kg) 599 496 516
Vagaskori életkor (nap) 2747 329 321
Fehéraru arany (%) 39,4 49,1 47,5
Szinhis (%) 48,0 38,4 39,9
Hisminta szarazanyag-tartalma (%) 34,96 35,93 36,13
Hasminta zsirtartalma (%) 15,81 16,94 16,90

. Husminta fehérjetartalma (%) 17,76 17,96 17,88

Forras: Szabé P. és munkatarsai 6sszeallitasa, 2002.

A faj kivald htismindségére szamos kisérleti adat van.* A III. részben a faj
hisarél még kiillon szdlunk. :

A tablazatok adatainak alapjan hangstlyozzuk, hogy a magyar sertés-
tenyésztés részét kell hogy képezze ez az értékes sertésfajta. Hasanak magas
intramuszkularis zsirtartalma, ize és porhanybssaga kivaldan alkalmassa te-
szik, hogy ,szték”-nek, grillnek és méas speciélis terméknek alapanyagat adja.
E tulajdonsagokhoz idealis keresztezési partner: Duroc, magyar nagyfehér.
Ezt céltudatosan ki kell hasznalni, ugyantgy, mint hisanak keverését a készit-
ményekben (példaul magyar sziirke, més fajtjd, ,sovany” sertések stb.).

*

Kotetiinkben a Kaposvari Egyetem Allattudomanyi Karanak (Hollé6 Gabriella és munkatéarsai,
2003) és a Gazdasagi Allatok Biologiai Kutatbintézetének (FBN-Dummerstorf, Ender K., Niien-
berg K., Wegner J., Seregi J., 2002 és Holl6 G., Seregi J., Ender K., SeengerJ., Holl6 I, Repa I,
2003) dolgozataiban kézsltekre tamaszkodunk elsGsorban.
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18. tablazat
A hisminGséget jellemz6 paraméterek alakulasa

4 Mangalica (2) | . Nérne’t Ne::met
Megnevezés N=12 Gves sertés (3) lapaly (4)

N=15 N=15

Vagott test silya, kg 127 83,7 85,7
pH, m. LD* 59 6,0 6,0
Szinm. LD, L* 38,8 48,5 47,4
Szin szalonna, L* 76,5 72 72,0
Szalonnavastagsag, cm 59 3.9 2,5
Intramuszkuléris zsir, m. LD,% 7,5 2,6 1113k

*m. LD = hosszi hatizom

L = szinvildgossag (Minolta CR 200, Minolta Eurépa, Németorszag

Forrés: Hollé6 Gabriella és munkatarsai, 2003., Ender K., Niienberg K., Wegner ]., Seregi ]., 2002;
és Holl6 G., Seregi ]., Ender K., Seenger J., Holl6 1., Repa I., 2003.

19. tablazat
A hosszi hatizom (m. LD) intramuszkularis zsirberakodasanak
(marvanyozottsag) elemzése video-image-analizissel

(1. kisérlet)
Né Fekete- | Fehér-kék
Megnevezés Mangalica| Wagyu Gk Galloway e ol
angus tarka belga
Azm. LD kereszt-
. 37,2 77,9 108,2 93,4 89,3 149,6
metszet teriilete, cm?
Zsirteriiletek
e o 5,4 12,0 1,6 i3 1.3 i3
nagysaga, cm
Zsirteriiletek
o 424 440 427 615 538 170
szama
Zsirtertiletek
b 14,5 15,2 6,1 9,0 81 1,4
aranya, %
Zsirteriiletek
, o 11,6 D7 3.9 6,9 6,2 1.3
szama/cm’
Zsirteriiletek
i 71,5 4,2 W 4,5 5,6 9,9
eloszlasa, %
Intramuszkularis
J 9,0 20,0 4,7 54 4,8 0,6
zsir, %

Forrés: Hollé Gabriella és munkatarsai, 2003., Ender K., Niienberg K., Wegner J., Seregi J., 2002;
és Holl6 G., Seregi ]., Ender K., Seenger J., Holl6 1., Repa I., 2003.
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A magyar baromfifajok es -fajtak

A hungarikumok eléallitasdhoz az &shonos baromfifajok és -fajtak teljes tar-
haza all rendelkezéstinkre. Magyarorszagon az allati termékek koziil a barom-
fihtis és tojas fogyasztasa mindig kiemelt helyen szerepelt. Ezt tébb tényezd
mellett az is indokolta, hogy a baromfi ,mindig kéznél volt”. Egypar tojas fel-
torése, csibe, tylk, lad levagasa altalaban nem jelentett gondot.

A tynkfelek

Az emlitésre méltd Gshonos tyakfélék:
— sarga magyar,
- fehér magyar,
- kendermagos magyar,
- erdélyi kopasznyak.

‘Ezeket altalaban parlagi fajtanak nevezziik. Bakoss Laszl6 (1934) szerint
.parlaginak” kell nevezniink minden olyan fajtat - igy a baromfit is —, amelyek
minden kiilénésebb emberi beavatkozas és szaktudas nélkiil a talaj-, éghajlati,
takarmanyozasi és gondozasi viszonyokhoz alkalmazkodva, természetes , kiva-
logatédas” Gtjan, maguktdl alakultak olyanokka, amilyenek lettek. F§ jellemvo-
nasuk ezeknek a parlagi fajtaknak a nagy edzettség és ellenall6 képesség (mert
hiszen az élet torvényei szerint a gyéngék elpusztultak), de nagyobb termeld-
képességet fel nem mutathatnak, mert ha ez irdnyban ,kivalogatddas” torténik,
az mar emberi, illetve tenyészt8i beavatkozas, és igy a fajta mér javitotté valik.

A meghatarozas alatamasztja azt a tényt, hogy a ma mar tudatos tenyészt&i
munkaval rogzitett parlagi, azaz az &shonos fajtaknal - a baromfiaknal, de
egyéb fajoknal is — megalapozzak a hungarikum termékeknek a fogyasztd
szempontjabél elényss minségi tulajdonsagait (iz, zamat, porhanyéssag stb).

Az egyes fajtdkat a Foldmivelési Minisztérium 1932 tajan késziilt kiad-
vanya alapjan ismertetjiik.

TSR



A fehér magyar

Egyszind.

Csdr: csontfehér.

Szem: narancsvoros.

Taraj, arc, all- és fiillebeny: vérpiros.

Lab és labuijj: a 1abszar fiatal tytkoknal hisszind, idésebbeknél csontfehér.
A kérmok szine csontfehér.

Tollazat: tiszta fehér, ragyogd, ezlistés zomancda.

Diszkvalifikalé hibak: idegen szind tollak, azaz a fehér szin kékes, sargas,
szalmaszind vagy pirosas arnyalatd; mas szin{i, mint csontfehér csér, és has-
szinf, illetve csontfehér 1ab és kérém. Kisebb hibak a fiillebenyen a fehér szin-
foltok, erek, vonalak.

A fehér magyar

Reprodukcié (Szalay Istvan: Régi magyar baromfifajtik. Bp., Mezdgazda Kiad6, 2003. nyomén)

A sarga magyar

A toj6 szine: sarga.
CsOr: sarga.
Szem: narancsvoros.
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Taraj, arc, all- és fiillebeny: vérpiros.

Lab és labujj: sarga, a kormok sargak.

Tollazat: a fiatal tyGkoknal az alapszin élénksarga, az idSsebbeknél némi
fakulas megengedhetd. A nyaktollak hegye cirmos vagy kormos. A szarnyak
evezStollai s6tétbarnak, a farok korméanytollai barna vagy fekete szintek.

A kakas szine: sargasvoros.

Csér: sarga.

Szem: narancsvoros.

Taraj, arc, all- és fiillebeny: vérpiros.

Lab és labujj: sarga, a kormok sargak.

Tollazat: alapszine hasonlit a tyakéhoz. A nyak és a nyereg tollazata ragyogd
vordses fényd, a torzs tollazatanal valamivel sotétebb sarga. A szarny evezé-
tollai sététbarnak vagy feketék, a szarnyfeddtollak voroses fényd sargak, a
farok kormany- és sarlotollai feketék, zoldes ércfénnyel.

Diszkvalifikal6 hibak: a szarny- és faroktollazaton kiviil a tollazat barmely
részében el8fordul6 fekete, barna vagy fehér szind tollak.

A sarga magyar

X Lt
Foté: Kutvolgyi Mihaly
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A kendermagos magyar

Csdr: csontfehér.

Szem: narancsvoros.

Taraj, arc, all- és fiillebeny: vérpiros.

Lab: hisszini, csontfehér, a kormok fehérek.

Tollazat: mindkét nembeli szarnyas tollazatanak alapszine kékessziirke,
amelyen a sotét, fekete szinhatésa, keskeny keresztsavok valtakozo elhelyez-
kedése idézi el& azt az érdekes és a szemlélére oly kedvezd benyomast gya-
korld, Ggynevezett kendermagos szint.

Kakasoknal kézismert médon a szin rendesen vilagosabb, mig a tytkok s6-
tétebbek. A tal vilagos vagy tal sotét rajz kifogasolhaté. Kivanatos az is, hogy
arajz se tdl finom, se tal durva ne legyen.

Diszkvalifikalé hibak: a kakas nyak-, nyereg- és szarnytollazataban sargas
arnyalatok, illetve - mindkét nemben - a tollazat barmely részében, de kiilons-
sen a szarnyban és farokban fekete tollak mutatkoznak. Mas szin{i, mint rézsas
vagy fehér szin lab.

A kendermagos magyar

Foté: Kitvolgyi Mihaly




Az erdélyi kopasznyaku

A kopasznyakd hazéja Erdély, ahonnan az 1870-es években terjedt el nyugat
felé. TenyésztGjének nevérdl ,Szeremley tyk” néven szerepelt el&szor egy bé-
csi kiallitason, ahol altalanos feltinést keltett. A kopasz nyak miatt elédeink
még vitatkoztak a ,csérényaka” vagy ,kopasznyak” megjelslésen, tajékoztat a
névadasrél Szeremley Huba. Hogy miért kopasz a nyaka ennek a fajtanak, nem
lehet biztosan tudni. Altaldban igen kedvelik, sokan azonban éppen a kopasz
nyak miatt csGnyanak tartjak. Erdélyen kiviil még a szerb és bosnyak hegy-
vidéken is el6fordul.

Els6rend( gazdasagi tytkfajta. Rendkiviil edzett és erds. Gyorsan fejlédik
és gyorsan tollasodik. Kitling tojo, stlyos tojasokat tojik, 55-80 g-ig. A tojasok
altalaban barnahéjaak, de eléfordulnak fehérhéjuak is. Kotlasi hajlama gyen-
ge. E fajtaval igen érdemes foglalkozni, csak nagyobb testlivé kellene kite-
nyészteni.

Standardsily
Kakas 2,5-3,0kg. Toj() 2-2,3kg.
Eves kakas 2,5 kg. Eves tojo 2 kg.

Az erdélyi kopasznyaki

< L =

=

T
L

Reprodukcié (Szalay Istvan: Régi magyar baromfifajtik. Bp., Mezégazda Kiadé, 2003. nyoméan)

T



A kakas alakja

Fej: kozépnagy, gémbélyded. A fej tetejét fedd tollazat szorosan a koponya-
hoz tapad és hatul hegyben fut 6ssze.

Az eredetvédelem (lasd III. rész) és a min8ség biztositasa szempontjabol a
kopasz nyak (de esetenként a taraj is, példaul levestytk) olyan jegy, ami a mi-
ndséget garantalja, hiszen hamisithatatlan. Tekintettel arra, hogy a tulajdon-
sag dominansan 6réklédik, a tenyésztdi inditashoz elészor kopasz nyaki ka-
kasok beszerzése lehet az elsé lépcsd. Fekete, fehér és kendermagos
szinvaltozatban is eléfordul.

A pulykafelek

A bronz- és rézpulyka, valamint a kihaltnak tekintett magyar alfoldi fehér
pulyka nem teljesen tekinthet8 &shonosnak (hiszen a faj amerikai eredetd).

Altaldban csékkent létszamban tartjak ezeket a parlagi pulykafajtakat, mi-
vel a piacra tébbnyire ipari hibridek termelnek elsésorban mindeniitt. Igy
ezek az extenziven, legeltetve tarthaté fajtak is értéket jelentenek, és védel-
miikr8l gondoskodni kell. A pulyka természetes tartassal elGallitott termékei-
vel értékes hungarikumként keriilhetne piacra. A propagalasban ki lehetne
emelni a hagyomanyt, hiszen szaz évvel ezel6tt még a magyar Alfold termelte
meg az angolok szamara a karacsonyi pulykat, esetenként diéval, illetve gesz-
tenyével hizlalva. Ma viszont a hibridek (toébbek kozott a British United
Turkey) talan a legmesterségesebb allattenyésztési agat jelentik. Ezzel szem-
ben a természetes korilmények kozott megtermelt his élvezhetne némi
elényt.

A pulyka esetében elényként johetne szamitasba a hibriddel szembeni ki-
sebb mérete is, amely egészben is a vasarlo asztalara keriilhet, szemben a csak
darabolt druként eladhat6 nagy testd hibridekkel.

A bronzpulyka

A bronzpulykat az amerikaiak nevelték ki az ott hossz idén at tenyésztett
tisztavérd szelid és az amerikai erd6kben tenyész§ edzett, baromfibetegségek
irant kevésbé fogékony vad pulykakakasokkal folytatott keresztezések altal.
A bronzpulyka kiilseje igen szép, hisa kitling, felnevelése - edzettebb és
igénytelenebb természeténél fogva - kénnyebb, mint a mas fajtaja kilfoldi
pulykaé.

/A TN



A rézpulyka

A rézpulykaigen edzett, a betegségekkel szemben ellenalld, f8leg az alfoldi
tanyavilagban tartott fajta. Hungarikum alapanyagként kivalé. E célbdl torté-
né felhasznalasa segithet létszamanak novelésében, napjainkban ugyanis ki-
csi géntartalék-allomanyban és szérvanyosan talalhato.

A rézpulyka

Foté: Motké Béla

lizisearnyasok
Alud

A sort talan evvel a fajjal lehetne kezdeni. Kival6 étek, Marton-napi (november
11.) kedvelt allat. A Magyarorszagon (Savaria-Szombathely) sziiletett piis-
pokhoz fliz8d& legenda fogyasztasat e napon (napokban) évrél évre hagyoma-
nyosabbé teszi. Erdemes ezt a hagyomanyt tamogatni, hiszen a magyar gydke-
rek hangstlyozasaval az amerikai ,pulykanap”-hoz hasonlé jelentésége
lehetne.
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Az igazéan &shonos és ma két valtozatban (fehér és tarka) ismert a fodros
lud. Sajatos, nevét adé tollazata egyébként organikus eredetvédelmi jegy.

A fodros lad éppoly kiilénlegessége hazanknak, mint az erdélyi kopasznyaka
tytk. Edzett, b& tojo, jol keltS s gyorsan fejlédé fajta.

, Tollai olyan fodrosak, hogy az éves fodros Iid-
A fodros lad nak a combjan szinte parkanyt alkot a fodros toll és
van olyan is a t6bbi k6z6tt, amelynek még a szarnya
vége is fodros, sét a farkarél is fodros tollak I6gnak
le. Felnevelése kénnyebb, mint az emdenié, vagy
pedig az olaszé, és igy sokkal jobban megfelel a
gazdakézénségnek, mint akarmelyik mas lidfajta.
Husa héfehér, porhanyés. Hizas tekintetében elsé
helyen all, mert példaul egy emdenit nem lehet oly-
annyira kitémni, mint egy fodros ludat. Sohasem
szolgaltat annyi zsirt egy emdeni, mint egy fodros
Iad. Méja masfélszer akkora, mint akarmelyik Iadé
és mondhatom, hogy elsérendd. A ludakat évente
kétszer tépetem meg. A tol], illetve a pehely drabdl
fedezve van az etetési koltség” - irja Hreblay Emil
1912-ben.

Megjegyezziik, hogy a tolltépés és a libatémés
allatvédelmi okok miatt napjainkban nagyon sok
: kritikat kap. Ezekre ma EU-rendelkezések vonat-
Fot6: Kitvélgyi Mihaly koznak.

A kacsa

A ,kacsapecsenye” sem elhanyagolhaté mint ,hungarikum termék”, hiszen
tobbek szerint ez a legkivalobb izd baromfi - ha jol elkészitik (siités). Ismét
Hreblay Emilt idézziik:

A magyar kacsanak sok jo tulajdonséaga van. Kiilbnésen nevezetesek azok
a jé tulajdonsagai, amelyek tenyésztését olcséva teszik.

Ilyen igénytelensége, fiirgesége, takarmanykeresési 6szténe, edzettsége és
szaporaséga. Ezt a sok j6 tulajdonségot még tetézi kitind izd hisa és finom
tolla. A magyar fajta kacsa értékes allat, melyet feltétleniil meg kell becsiilni és
a tovabbi tenyésztés alapanyagaul venni.

F&dolog, hogy helyesen megvilasszuk a szaporitasra szant tojokat és azo-
kat pekingi gicsérokkal keresztezve allitsunk el6 ivadékot.”

A viziszarnyasok a komplex hungarikum-eléallitasba is kivaléan beilleszt-
het&k (tégazdasag, vizes él8helyek stb.). Szerepiik lehet az integraciés terme-
lésben is. El&fliszerezetten ,kemencekész” termék.
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A kacsa

Foté: Kiitvélgyi Mihaly

balamb, gydngyis, fiirj

A galamb

Magyar érias
Toltott galamb, siilt galamb, galambleves - ezekhez
a kifejezésekhez mindenki tud fogalmat tarsitani.
Ez jelzi, hogy taplalkozasunkban szerepe volt en-
nek a fajnak. A szamos hazai fajta (magyar érias,
tytktarka, csirkegalamb) elég példat ad arra, mibdl
és milyen hungarikum legyen.

A galambot val6szintileg Fonicidban haziasitot-
tak a csiszolt k8korszak végén. Ott a szerelem és a
nemzés istennjeként tartottdk szdmon. Innen
Mezopotamiaba és Arabiiba, majd az okori Gordg-
orszagba jutott. Az dkori gérogok mar két fajtat
ismertek: a szirti galambot és a hazigalambot.
Innen keriilt a galamb Olaszorszagba, ahol tartasa-
nak komoly kultusza alakult ki. Itt kapta a nevét is:
Columba. Fogyasztottak a galambhtst, a madarak Foté: Eleven érokség.
egy részét killdéncszolgalatra és hirvivének is Agroinform, Budapest, 2000.
hasznaltak.

A hazigalambok csoportositasa: ropgalambok, diszgalambok és a his-
galambok.

: A galamb monogam életet é16 llat. Part valaszthat 6nként vagy a tenyész-
t6 kozbeavatkozasanak eredményeként. A parositds a tenyészt8i munka
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fontos része. A parositas id8szaka a tél. Tartasi kortlményeik kialakitasakor
figyelembe kell venniink természetes mozgashoz valé nagy igényiiket, igy tar-
tasuk soran ropdét kell biztositani.

A gydngyos

Mar a gyéngytyak név helyett hasznalt elnevezése (gyongyos) is hungarikum
lehet(ne). Valészinileg egyetlen fajbél haziasitottak. Afrikai eredetére utalhat
az ,afrikai madar” elnevezés is. Hazankban régéta ismert, kiilsejében meg-
drizte a vad format.
A fajtajelleg pontos ismertetése
A gyéngyés Hreblay Emilt8] szarmazik:

,Alakja sajatsagos és teljesen eliit a
hazityukétol. Feje és nyakanak felsé ré-
sze csupasz, pirosan kékbe jatszé és
finom, fekete szérrel benétt. Feje bib-
jan csontszerd taraj van. Csére csont-
szind, hegye azonban piros és alsé
széleinek tévét egy-egy hiisos szakall-
lebeny disziti, mely kékes-fehéres szin-
ben jatsz6 élénkpiros. Szdrnyai révidek
és kerekdedek. Hata széles és dombo-
rdan hajlott. Farka révid és lefelé gor-
biilt. Labai kézéphossziiak és a kakas-
nal hidnyzik a sarkantyi. A nyak és
torzs felsé része kékessziirke és petty-
nélkiili. A tollazat tébbi része fehér-
sziirke, gyéngyszerd pettyekkel diszit-
ve. A szemek sététbarnak.

A gyongytyiknak mintegy 12 szin-
, ! félesége van, ezek koziil nalunk a leg-
Foté: Kiitvslgyi Mihaly ismertebb a fehér, a bronz és a sziirke

szind gyéngytyik. A legszebb minden-
esetre a fehér, kiilénésen a tenyészidé alatt; mert akkor tolla oly fényes, mint
az eziist s a fehér tollon még ragyogobbak a fehér gyongypettyek.”

Tartasaban (félszabad, szabad) és életmédjaban is megdrizte ,vadas” jelle-
gét. Ezt izei is visszaadjak, levese évtizedek 6ta csemege. Tojasa — vastagabb
héja miatt - j6val elallébb, mint a tyaké. Konyhakész htisa hungarikum, a pig-
mentes bdr (esetleg a 1ab, netén a fej) igazi eredetvédelmet ad. Tartasat szor-
galmazni kell. Elterjedését gatolja jellegzetes hangja, ami - allitélag — a ragcsa-
16kat is elriasztja.
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A fiirj

A vadon él6 valtozat Gjabban ,pitypalattyozik” (innen ered a ,pitymallik” sza-
vunk a napfelkeltére). Csemegét azonban nem 6, hanem japan (és egyre tobbek
altal tenyésztett) valtozata jelent. A csupa his allat (és jellegzetes tojasai) kitfi-
né csemege. Hungarikumot magyarosan fliszerezett htsa jelenthetne. Ez ker-
ti parazson elkészitve kiting csemege (egy ember — négy fiirj).
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llyitl-, hal- es vadiajok

Al magyar orias nynl

A hazinyul tébb évszazados tenyésztésének eredményeként szamos valtozat
jott létre. Ezek koziil sok jelentds eltérést mutat a kozos 8stél, az iiregi nyaltdl.
A haziasitas els6dleges célja a htstermelés volt, a nyal prémtermelése csak
késébb valt fontosabb héziasitasi szempontta. A mai hazinyal haziasitasat az
ember joval kés6bb kezdte meg, mint az ismert és fontosabb haziallatfajok ha-
ziasitasara iranyuld tevékenységet. A nyul domesztikacidjanak kezdetét ko-
riilbeliil 2000 évvel ezel6ttre tudjuk helyezni.

Hazankban a nytltenyésztés elterjedt, hiisanak fogyasztasa régiénként és
egyénenként valtozik, jollehet a nyalhts biologiai értéke igen magas. Sajatos
magyar fajtanak és igy a hungarikumok alapjanak elsésorban a magyar 6rias
(magyar vadas) tekinthet8. A nyl asztalunkon mar szazadokkal elébb meg-
jelent. Erre utalnak egyes régi receptek.

A magyar orias barna valtozata

Foté: Eleven 6rokség. Agroinform, Budapest, 2000.
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A hézinytl takarméanyozasa, tartasa tobb médon lehetséges. Hungarikum
elgallitasara a hagyomanyos takarmanyozas felel meg a legjobban. Hagyoma-
nyos takarméanyozas esetén a széna mellett szemes abrak (daralva) és 1édas ki-
egészit8k (burgonya, répa stb.) adhatok a nytlnak. Ezeken feliil a megfeleld vi-
tamin és 4svanyi anyag kiegészitésérdl is gondoskodni kell. Amennyiben a
legel8n tartas mellett déntiink mobilélas rendszerben, akkor a takarmanyozas
tervezését mar a legeld kialakitasakor kell megkezdeni. A pillangés szalas-
takarmanyok kéziil elsésorban a baltacim ajanlhaté a legelé névényzetébe,
mert puffaszté hatésa nincs, vagy minimalis a lucernahoz képest. A jé miné-
ségl réti széna a nyulak természetes takarmanyforrasa, amelybél szivesen és
kell mennyiségben fogyasztanak. A nem legelt, legelésb&l kimarado tertile-
tek termése kaszalassal betakarithaté, és szénava szaritva a nyulak takarma-
nyéanak alapjat képezheti a téli vagy a legelSkisiilési id8szakban.

Ujabb tartasi modot jelent a nyulak szabadban megfelels védelemmel tér-
ténd tartasa (laporarium). Mivel a nytl kivaloan as, ezért a kifutok tervezé-
sekor a keritéseket mélyen (legalabb 0,5 m) a talajba kell siillyeszteni, hogy az
elszokést meggatolhassuk. A kifuté talaja névénnyel boritott legyen, beton
nem alkalmazhaté. A ragadozok elleni védelem miatt a keritést gondosan kell
kialakitani, esetenként a tertilet boritasa is indokolt lehet. A hely kivalaszta-
sakor figyelembe kell venni, hogy a ny(l érzékeny a zavarasra, ezért védett, ha-
boritasté]l mentes kdrnyezetre van sziiksége. A kifuté mentén megfelel szél-
védelemrél is gondoskodni kell.

A vagbnyulak tartaséra felhasznalhat6k a vandor 6lak is. A valasztas utan
az alomtestvéreket legelére helyezik ki egy oldalrdl és feliilrél zart, mozgat-
haté kifuté ala. A kifut6 kerete fabol éptil, amit kell6 magassagban haléval fed-
nek, belsejében a nyulak szamara éjszakai szallast biztosit6 élat helyeznek el,
amit a mobil 6] kénnyebb mozgathatbsaga kedvéért célszert a kerethez rogzi-
teni. A magasséagot a tartott fajta/tipus méreteihez kell kialakitani tgy, hogy a
nyulak természetes magatartasformai szerint hatsé labukra iilve felegyene-
sedhessenek. Ez feltétleniil szitkséges, mert az allatok minden riaszt6 jelre igy
figyelik kérnyezetiiket. Ha a felegyenesedés lehetSsége biztositott, csokkent-
hetjiik a stresszhelyzeteket, biztositva a nyulak szadmara a kérnyezet attekin-
tését. Természetesen ilyen tartdsmod mellett is biztositanunk kell a legel6-
tertilet védelmét az eml8s ragadozoktol.

A magyar halfajok”

A magyar halfajok és él8helyeik (természetes és mesterséges vizek) a hun-
garikum-el&allitas egyik olyan modjat mutatjak be, ahol az alapanyag-el&alli-

* Az bsszefoglalas Garadi Péter (TEHAG) munkéja alapjan késziilt.
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tas, a kornyezetvédd (kiméls) termelési méd és a hungarikumon alapuld gaszt-
ronémiai szolgaltatas kilonds 6sszhangba hozhaté. Erre mar ma is vannak
példak, de a j6vSben ezek elterjedése varhat6. Ezt a mar emlitett elnyoksn tal
az is indokolja, hogy a termelésbél kivont teriileteken (ahol a kézelben viz-
nyerési lehetSség van), a ki nem hasznalt, vagy Gjonnan létesitett artereken
(Vasarhelyi-terv) alternativaként kinalkozik a hal (és esetleg egyéb fajok)
tenyésztése, tartasa. Ezt a torténelmi malt is indokolja: a hazai artereken és a
nagyvizek kornyékén a hal volt majdnem az egyetlen fehérjeforras. Eseten-
ként a sertéseket is hallal etették.

Szarvasi pikkelyes nemes ponty

Foté: Eleven érokség. Agroinform, Budapest, 2000.

A mult szézad utazdi legendéakat meséltek a szigetkozi, kis-balatoni és
tiszai halb8ségrél. Igy példaul a ma mar gyakorlatilag kihalt csik Krady idejé-
ben kaposztas-savanyi csemege volt (a bibictojassal egyiitt).

Oshonos halfajtaink kéziil hungarikum a sudirponty, ezt neve is mutatja:
Cyprinus Carpio morpha hungaricus. Nyilvantartjuk kis-balatoni, dunai és ti-
szai valtozatat. (A kis-balatoni izolalt 4llomany mintegy 200 éve [amikoratba
Kapos és a Sarviz vizrendszerével is 6sszekottetésben allt - johetett 1étre és
kb. 10 éve fedezték fel.)

A fajjal foglalkozni tehat érdemes, a témeghalak k6zé szinesedést hozhat
izeivel. A szamos, esetenként igen ritka egyéb halfajok koziil a togazdasagok-
ban intenziven is nevelt compé, csuka, siill5, harcsa az érdekes. Killonleges
csemegének szamit és tenyésztett a pisztrang, de Gjabban a kecsegével, balin-
nal, jaszkeszeggel, marnaval, paduccal. Szuperintenziv kériilmények kézott a
kecsegét aruhal méretig is felnevelhetik.

Mindezek - és a halhis tulajdonsagai (1asd a III. részt) ma még részben ki-
aknézatlan lehet8séget jelentenek.
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A magyar vadfajok’

Mar hazénkat is szarvast tizve fedeztiik fel, a vad mindennapjaink része (volt)
évszazadokon keresztiil. Valamennyi vadfajjal, csoporttal (nagyvadak, apréva-
dak, vagy: erdei, mezei és vizi vadak) nem tudunk foglalkozni. Ugyancsak nem
kilénitjik el itt a zarttéri és a szabadtéri vadak felhasznalasat.

A bel@lik készitett termékek révén hungarikumként leggyakrabban a
kovetkezé vadfajokat emlithetjiik:

- szarvas,

— dam,

- 8z,

— vaddisznd,

- muflon,

- nyul,

- facan.

Eletfeltételeik még a mai intenziv gazdalkodasi kériilmények kozott is
adottak, fennmaradasukat a célszer(i vadgazdalkodas garantalja. Az ember tu-
datos beavatkozasa teszi tehat lehetdvé, hogy a tertiletek vadeltart6 képessé-
ge, a ,zsakmany” (tréfea) mindsége megfeleld legyen.

Igy gondoskodni kell:

— vadfoldekrdl,

- téli etetésrdl,

— itatasrél,

— dtvadak irtasardl,

- avadak allat-egészségtligyi allapotarol.

Dambikak Szarvasbikak

Foték: Nagy Janos

f&fieje;zéit,itévébbé alll. és IV. rész 6sszeallitasa — ahol vadjainkrél bévebben sz6lunk - Nagy Janos
févadasz (Kaposvar) anyaga alapjan tortént.
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A vadak altal latogatott erdék-mezdk gyeptarsulasat, névényegyiittesét
szintén befolyasolhatjuk. A legkedvez8bb az &sgyep, ami sok novényfajbol all,
és ez kivalé izt ad a vadhiisnak, de gydgyhatast névény is eléfordulhat kozot-
tik.

Mas teriileteken 6kologiai gyepgazdalkodast kell folytatni: a szirés gyom-
novényeket le kell kaszalni, a gyepet levegdztetni kell, idénként sziikséges
asvanyi eredetl anyagokkal (mész, dolomit) a teriiletet ellatni.

Altalaban is tigyelni kell az ember-allat-névény-mez8gazdasag kapcsolatra,
az Okoszisztéma fenntartasara. Vadgazdalkodasunk (féleg a farmszarvas-
tenyésztés) orszagunk EU-ba val6 belépése utan egyre nagyobb jelentséghez
jut(hat).
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A magyar lofajtak es a bivaly

Ezek az &shonos, illetve els8sorban a hazankban régen kitenyésztett magyar
16fajtak - s tenyészetiinkben ez utébbiak a meghatarozok - felhasznalhatok a
hungarikumokhoz kapcsolédé turizmusban és idegenforgalomban is. Névelik
a latvanyossagot (hintd, lovasok, sétakocsizas). Mindez az idegenforgalom, a
falusi turizmus része, ahol a hungarlkum termékeknek egyre nagyobb szere-
pet szanunk.

A magyar l6fajtakat a szerz8k csak 6vatosan merik ,has”-forrasként is fel-
sorolni, illetve megemliteni. Etkezési kultarank ugyanis nehezen fogadja be a
16has fogyasztasat. Pedig minden fajtaja 16nak van értékes hisa is (16htsféle-
ségekrdllasd az 5. 4brat). Eurépaban a 16has, illetve a beldle késziilt készitmé-
nyek fogyasztasa terjed. Ezért lehetséges, hogy a piacon hungarikumként a
magyar 16 nagyobb mértékben, el8fiszerezetten is megjelenhet és exportcikk

5. abra
A 16 hiisrészei

Foté: Internet, Haidhof

A: vesepecsenye  B: hatszin C: hats6 comb D: comb
E:eliilsé hatszin ~ F: magasborda  G:mell H: vall, vallbab
I: dagadé J:eliilsé labszar ~ K: hatulsé Iabszar L:nyak M: fej
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lehet. Németorszagban hasonlé volt a helyzet a '90-es évek elején, s mara mar
receptgyljtemények, éttermi és tizleti kinalatok jelentek meg (lasd a IV. részt).
Ugy tiinik tehat, hogy van esély a I6hastermelésre. Ezt legjobban a hidegvér
l6fajta ,szolgalja”.

Elény a lovak tartasanal a legeltetéses megoldas, ahol a lovak a szarvas-
marhakkal egyiitt tarthaték (a Dunanttlon ennek hagyomaényai is vannak).

Al magyar hidegueri

A hazai eredet( hidegvérii 16 a Dunantal nyugati részén volt honos. A maso-
dik vilaghaborG utan a hazai hidegvér( lovak nemesitésére belga és ardenni
méneket importaltak, és azok a mének, amelyeknek szarkérmérete nem érte el
az el8irtat, nem maradhattak tenyésztésben.

Ertéke a gazdasagi munkara val6 alkalmassag mellett az élénkebb vérmér-
séklet, kisebb testtomeg és elegansabb kiillem. Ennek jelent6sége elsésorban
a kisebb gazdasagokban a mez8gazdasagi munkaban lehet. A gépesités miatt
erre a fajtara kicsi az igény, és a histermelés tekintetében is a nagyobb testd
hidegvérd lovak vannak elényben. Tenyésztése a Magyar Hidegvérd Lote-
nyésztd Egyesiiletben torténik.

A magyar hidegvérii és a murakozi 16

35 B BT o

Foto: Gulyas LaszIo
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A fontosabb melegueérii magyar lofajtak
A néniusz

Az alapité Nonius senior 1816-tdl fedeztetett Mez8hegyesen. Anglonormann
jellege jol kombinalédott a hozza parositott témeges spanyol jellegli kancakkal,
és ebbdl eredt a noniusz fajta. Kifejezetten igésld, ezért ma nem divatos. Mai
létszama elegendd ahhoz, hogy a meg8rzés kévetelményeit betartva fenntart-
haté legyen a fajta nagyobb génveszteség nélkiil. Veszélyeztetettnek kell tekin-
tentink, mert az igaerd iranti kévetelmény csekély volta miatt piaci fellendiilést
e fajta szamara hamarosan nem véarhatunk. Hazai fajtarél van sz6, amely Mez6-
hegyeshez és a Hortobagyhoz kot8dik. Tenyészts egyesiilete mikodik.

A gidran

A fajta ugyancsak Mez8hegyesrél szarmazik, alapitdja egy sarga arab mén.
Létszama kritikus. Nagyobb, tomeges testd angol-arab eredetd fajta. Térzs-
ménese ma Mardc-pusztan talalhaté és a Kaposvari Egyetem kezeli. Méretei
megegyeznek a tébbi mez8hegyesi 16fajta méreteivel. Tenyésztését a Kisbéri
FélvértenyésztS Egyesiilet iranyitja.

A mezbhegyesi félvér

A mlt szazad derekdn MezShegyesen miikodétt Furioso és North Star nevd
angol telivér mének utddai képezik ezt a fajtat. Hazai kitenyésztésd, kitling,
vegyes hasznositasi fajta. Jelenleg legfontosabb tenyészcél a fajta regeneralasa
mind a kiillem, mind a méret és a hasznélati tulajdonsagok tekintetében. Lét-
szama eléri a fajta fenntartasahoz sziikséges szintet, azonban a fajtajelleg hely-
reallitasa szempontjabdl az elitallomany célparositasa és l1étszamanak emelése
a legfontosabb feladat, hiszen csak nagyobb létszam lehet a szelekci6 alapja.

A fajta jovGje szempontjabdl elsGsorban a turisztikai hasznositas jéhetne
szamitasba. Ezért kellene tamogatni azt, hogy a kiilféldieket lovagoltat6 intéz-
ményekben a hagyomanyos magyar 16fajtakat hasznaljak, igy ez is hungarikum
lenne.

A kisbéri félvér

A malt szazad kozepén Kisbéren kitenyésztett magas félvér. Az eredeti cél az
volt, hogy a telivér kedvezétlen tulajdonsagai nélkiil keriiljenek értékes tulaj-
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donségai a kdztenyésztésbe. Létszama a masodik vilaghabortig szaporodott,
az utbébbi években ismét szépen nétt, és igy biztositja a fennmaradast. Tenyész-
tését a Kisbéri Félvértenyésztd Egyesiilet iranyitja.

A lipicai I6

Kitenyésztése 1580-ban kezdédott a ma Szlovénidhoz tartozé Lipican. A na-
péleoni haborik idején a ménest Mez8hegyesre menekitették, és attol kezdve
lipicai lovat is tenyésztettek Mez8hegyesen. Innen el8szér Fogarasra, majd
Babolnara és legutdbb Szilvasvaradra helyezték a ménest. Az alapalloméanyt
jelenleg allami ménes kezeli. Orvendetesen sok magéantenyésztd is foglalkozik
a fajtaval az orszag egész teriiletén. Létszama alig haladja meg a veszélyezte-
tett kategériat, azonban a vilagon elterjedt fajtardl van sz6. Tenyésztését egye-
stilet iranyitja. Az egyesiilet felel8s a méneskonyv kiadasaért és a nemzetkozi

Zo 0 x

szervezettel (Lipizzan International Federation) val6 kapcsolat tartasaért.

A bivaly

Hungarikumok el8allitdsara hasznalhatd, 6shonosnak is tekinthet6 magyar
haziallat.

Magyarorszagon a bivaly (Bubalus domesticus) tenyésztésérdl Szent Istvan
idejébdl, illetve 1412-b8l mar sejtiink irott jelzéseket, de elédeink biztosan is-
merték. Viragkorat a 18-19. szazadban élte.

A térténelmi Magyarorszagon két testnagysagban talaljuk meg (kisebb: Zala,
Somogy varmegye, nagyobb Szatmar, Erdély). Eredete: India, balkani, illetve g&-
rég-olasz kozvetitéssel jutott Magyarorszagra.

Napjainkban kis létszamban, kuriézumként tartjak, tenyésztését a ter-
mészetvédelem kezdi felkarolni. Az allomany becsiilt nagysaga mintegy
1500-2000 egyed. Tenyésztése terjed, sok vizes él6helyen kezd feltinni nap-
jainkban.

Takarmanyozaséban a tartasahoz hasonléan igénytelen, a szamara kedvezs,
vizes-saros él8helyen szinte csak a legeltetésbsl megél. Kell6 szoktatassal mas
faja allatokkal (szarvasmarha, 16, juh, sertés) egyiitt is legeltethetd. Pihend-
helyén (példaul szélt8l szalmabalaval védett, elkeritett, fedett helyen) etetni kell
(féleg szarazsagban, téli id8szakban). Etethet szalméval (baza-, arpa-, zab-
szalma), kukoricaszarral, masodrendd szénaval stb. Szivesen fogyasztjaa gumos
takarmanyokat (takarméanyrépa, burgonya), de a szeszipari moslék, répafej és
egyéb melléktermékkel is.

Fejés esetén természetesen abrak etetését is igényli (vegyes: bliza, arpa, kuko-
ricadara, napi 2-4 kg mennyiségben, a tejtermelés tejmennyisége fliggvényében).
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A bivaly

Foté: Katvélgyi Mihaly

Egyszind, fekete, ritkan fehér jegyek a végtagokon, farokbojton, fejen (igen
ritkan albind valtozata is eléfordul).

Ivarérettsége: bika 2 éves, tisz6 3 éves korban. Vemhességi id6: 315-318
nap.

Testtomege néivarban: sziiletéskor: 20-30 kg, féléves korban: 100-150 kg,
éves korban: 230-250 kg, kifejlett korban: 500 kg kortl. Himivarban: sziiletés-
kor: 30-32 kg, féléves korban: 180-200 kg, éves korban: 250-300 kg, kifejlett
korban: 600-700 kg.

Az erdélyi (romaniai) allomanyokrdl a 20. tablazat koézol atlagadatokat.
(Anyagat Ferenczy Ferenc (Csikszereda) bocsétotta a szerz6k rendelkezésére
[lasd irodalomjegyzék]).

Tenyésztését fel kellene karolni. Németorszagban a 10 éve megalakult
Német BivalytenyésztSk Szévetsége ma mar tébb mint 300 tehénnel dolgozik.
(Az alapot bulgériai import adta.) Az allatokbdl sajtot, hiiskészitményeket alli-
tanak el8, szinte csak megrendelésre dolgoznak. A hist példaul a német Gves
sertés husaval igen keresett szalaminak dolgozzak fel. A német példa 6szton-
z8 lehetne. Tenyésztését indokolja az is, hogy a bivaly &shonosnak tekinthetd
allatfajtank.

A bivaly az allat-egészségiigyileg nem érzékeny fajok csoportjaba tartozik.
Ritkan kell kezelni, a kezelés elvei és modszerei megegyeznek a szarvasmarha-
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Rz allati eredetii termekek fogyasztdsa

Rlapelvek

Az allati eredet{ élelmiszerek fogyasztasa altalanossagban igen fontos taplalko-
zasunkban. Errél kétetiinkben tobb helyen is szélunk.

A fejlesztés stratégiaja és a szabalyzok kialakitasa szempontjabdl a kovet-
kez8 két agazatcsoport elkiilonitése latszik indokoltnak:

- a hazai és nemzetkézi piacokon is helytalld, versenyképes, nagy tomegd

aruk termelése (tej, sertéshis, brojler, tojas, nagy testd baromfi stb.),

- hungarikumok eléallitasa, a helyi igények kielégitését, a kérnyezetgaz-
dalkodast, a vidékfejlesztést és a turisztikai szempontokat is kiszolgald
agazatok (hismarha, mangalica, 16, juh, hal, vad stb.).

Az OECD eldrejelzése szerint a kedvezd vilagpiaci ar és a fogyasztas nove-
kedése miatt a vilag tejtermelése 2006-ig 12%-kal emelkedik. Magyarorszagon
a tejegyenértékben szamolt 170 kg/f& fogyasztas az EU atlaganak (300 kg/f8)
60%-at sem éri el. A lakossag tejfogyasztasi szokasat alapvetSen a rendelke-
zésre 4l16 jovedelem hatarozza meg, a vilag gazdag orszagaiban ltalaban a sajt-
fogyasztas, a szegényebb orszagokban elsésorban a folyadéktej fogyasztasa né.
Magyarorszagon is f6leg a sajtfogyasztas emelkedésére szamitunk. A jelenlegi
fogyasztas 5 kg/f6/év, amiaz EU orszagai 4tlaganak alig 30%-a. Tejtermelésiink
névelésére ezért féleg a hazai fogyasztasbvités kinal lehet&séget.

A FAO eldrejelzése szerint a sertéshis iranti kereslet névekedése varhat6.
Az EU-ban a BSE (szivacsos agyvel&sorvadas) megjelenését kovetSen nemcsak
nétt a sertéshas fogyasztasa, hanem az arak is mintegy 10%-kal emelkedtek. Ott
az egy f6re es6 fogyasztas 43-44 kg volt, a hazai évi fogyasztas fejenként 30 kg
koril alakult (import 5-10%). Ebben az agazatban - a létszamnéovelés mellett — a
hatékonysagi mutatdk javitasa kinal nagy lehet&séget az export és a hazai piac
szempontjabdl egyarant.

A baromfihGsok termelését az elmalt évtizedekben a gyors fejlédés jellemez-
te, amely a FAO szerint tovabb folytatédik, elsGsorban nagy fehérjetartalma és
kedvez§ ara miatt. Az Eurdpai Bizottsag Magyarorszagon a baromfihGsterme-
lés erdteljes novekedését prognosztizalja. A hazai termelés egyharmadat ex-
portaljuk (EU, féleg Németorszag). A hazai fogyasztas folyamatos novekedése,
az exportlehet8ségek még jobb kihasznalasa és a hatékonysag (termelési muta-
tok) javitasa ad még kedvezébb lehetdséget.

A fejlesztés masik lehet&ségét a hungarikumok kinaljak. Hungarikumnak
tekinthetjitk azokat a mez8gazdasagi és/vagy élelmiszertermékeket, amelye-
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ket a hazai és kiilfoldi vevdk (fogyasztdk) természeti adottsagaink, jellemzd
fajtaink és generacikon at kialakult termelési hagyomanyaink alapjan, ere-
detigazolas mellett, tipikusan magyarként ismernek.

Ilyenek tébbek kozétt a magyar sziirke és a magyar tarka szarvasmarha, a
mangalica sertés, a racka- és cigajajuh, a kecske, a sarga, a fehér, a kendermagos
stb. ty(k és a magyar l6fajtak. Idetartoznak az allati és névényi hungarikumok-
bél késziilt magyar ételek (gulyas, pérkolt, lecso, toltott kaposzta, hsételek ko-
retei stb.). Az allati és névényi (z6ldség, gytiméles, bor, palinka) hungarikumok
izének, zamatanak, élettani sajatossagainak az elSitéleteket old6 bemutatasa és
a turizmussal valé egyiittes fejlesztése is sokat igérS. Feladat tehat a hun-
garikumoknak nevezhetd allati, kertészeti, élelmiszer-ipari termékek ponto-
sitasa, a termékpalya egészét atfogd eredetigazolas, a termelés-feldolgozas-
forgalmazas integraci6ja, valamint a marketingstratégia kidolgozasa.

Az eredmeényes fejlesztés zaloga a pénziigyi hattér megteremtése, a dontés-
ben érintettek, a tudomanyt képviselSk és a termelésben dolgozdk szorosabb
és szervezettebb egyiittmiksdése lehet. Fejlett allattenyésztés csak mivelt,
megfeleld szakismerettel rendelkezd gazdalkodokkal lehetséges. Sajnalatos a
magyar gazdalkodok hianyos informaltsaga az EU-csatlakozassal jaré helyzet-
rél, lehet8ségekrdl, jogokrol és kotelességekrdl. (E téma részletesebb kifejtése
Kovéacs Ferenc EU-szabalyozassal kapcsolatos munkajaban. Lasd irodalom-
jegyzék.)

Sajnos a hungarikumok humaéantaplalkozasi hatasat kelléen eddig még
hazédnkban nem vizsgaltak. Szerepiikrdl j6 megkozelitést ad Hollo6 Gabriella
osszeallitasa. Ebbdl kitlinik, hogy az 6kotermékek (és mi zomében ehhez tar-
tozénak tartjuk a hungarikumokat is) szamos elénnyel rendelkeznek mind
fogyaszt6i, mind taplalkozasi szempontbol.

A BSE, a szaj- és koromfajas és a dioxinszennyezettség, az embereknél
kiilonféle betegségek — mint a daganatos, kardiovaszkularis esetek - szama-
nak névekedése eredményeként Europaban a fogyasztok a természetes ckolo-
giai alapt allatitermék-el64llité rendszereket helyezik elStérbe, mert Ggy ér-
zik, hogy azok biztonsagosabb élelmiszert allitanak elg, és ez a kornyezet
szempontjabdl is eldnydsebb, mint a hagyoméanyos termelési rendszerek.

Hungarikum vasarlasakor a legfontosabb motivaciok lehetnek (hasonléan
az 8kotermékekhez):

- a human egészség és biztonsag, az ckoldgiai alapt allati termékek a
fogyasztok szamara nagyobb biztonsagot jelentenek, készénhetSen az
elgallitasi rendszert igazold tantsitvanynak és azonositasi (minGsitési)
rendszernek,

- a természet- és a kérnyezetvédelem,

— az animal welfare (,allatjolét”),

- atermék ize.
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A fogyasztok az 6ko és hungarikum elvek szerint el8allitott termékeket
jobb minéségiinek tartjak, mint a hagyomanyos termelési rendszerekbél szar-
mazd termékeket, mert

- maradvanyokt6l mentes (névényvédd szerek, szintetikus anyagok, anti-

biotikumok, névekedési hormon),

- kornyezetbarat, allatbarat technolégiat alkalmaz,

- atermék jobb iz{,

- a hts altalaban kevesebb zsirt tartalmaz, ezért egészségesebb.

Ezeknek az allitdsoknak tudomanyos igazolasa a fogyasztok szemében nem
olyan fontos, mint az 6ko- (hungarikum) termékek iranti hit (bizalom) és hoz-
zaallas.

Altalénosségban elmondhat6, hogy mind a hungarikum-el8alliték, mind a
kozvélemény tgy itéli meg, hogy az ckoldgiai gazdalkodasnak pozitiv hatasa
van az allatok kozérzetére és egészségére, mert az allatok tartasa 6sszhangban
van kérnyezetiikkel. Ennek ellenére az 6komindsités a fogyasztok szamara
nem az egészségesség igazolasara szolgal, hanem a specialis termelési rend-
szert garantalja — mutat ra munkéajaban M. Kouba (lasd irodalomjegyzék).

Nagyon kevés tudomanyos bizonyiték van arra nézve, hogy az ckorendsze-
rekbd] szarmazo termékek fogyasztasa révén a fogyasztok egészségesebbek
lesznek, mint a hagyoméanyos rendszerekbdl szarmazé termékek fogyasztasa-
kor. A legtobb bizonyiték hipotézisen alapul - allapithatjuk meg egyes kutatok
(Kristensen, Thamsborg, Kouba) munkaira hivatkozva.

Rdatok és szempontok a hungarikum jellegii hisfogyasatashoe”
A szarvasmarha

A hungarikum-el&allitas szempontjabdl fontos magyar sziirke helyzete ellent-
mondasos, mert a termékei iranti igény felmérése soran az el6z8ektdl eltérd
marketingeszkozoket és -mbodszereket hasznaltak. Ugyanis annak ellenére,
hogy Magyarorszagon az utébbi években sokat hallottunk a fajtarél és értékei-
rél, mindig figyelmen kiviil hagytak az allomany nagysagat és annak névekedé-
siiitemét. Igy nem az volt a cél, hogy a fogyaszt6 vasarlasi készségét teszteljiik,
hiszen a piacon nem talalhat meg a termék, hanem az, hogy el6szor a fogyasz-
tokat tajékoztassuk, hogy hol lehet a termékeket megkapni.

Az értékesités jelenleg 6t iranyban térténik:
- A hts min&sége és a kedvezd ipari felhasznalasi mutatdi miatt a bébi-
tapszergyartasban keletkezett igény az alapanyagra. Ebben a felhaszna-

* A fejezet tovabbi anyagat Udovecz Gabor és munkatarsai tanulméanya nyoman éllitottuk 6ssze.
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lasi irdnyban, az im4zsépités hidny4ban, nem mint hungarikum termék
jelenik meg.

- Termékértékesités specialis éttermek szadmara. Ennek jelentésége még
két okbél nem érte el azt a szintet, amit elvarhatnank, annak ellenére,
hogy marketingszempontbdl jelentds értékesitési helyekrdl van igény a
termékekre. Az egyik, hogy nem rendelkeziink annyi alapanyaggal, ami-
bél a nemeshtsigény folyamatos kielégitése megoldhat6 lenne. A masik
pedig, hogy a logisztikai hattér a termékek teritésére nem megoldott.

- Feldolgozott termékek értékesitése terén, szintén az alapanyaghiany a
gat, mivel jévedelmez8 mennyiségben, megfelels termékskalaval térténd
értékesités még nem lehetséges.

- A t8kehs értékesitése kiemelt boltokban.

— A t8kehs és feldolgozott termékek értékesitése tanyasi termékként.

Természetesen a fentiek esetében tobb prébalkozas van az 6komindsitett,
hungarikumtermék-értékesitésre, de ez inkabb eseti jellegli vagy a haztol vald
értékesitésben jelenik meg. A termékkér esetében egy sziik, mar régoéta ezen

21. tablazat
Az egyes fajtacsoportba tartozé vagébikak vagoértékének

fontosabb mutato6i
» Fajtacsoport | Fajtacsoport | Fajtacsoport | Fajtacsoport

s J I/a.p ; I/b.p ; II.p J III.P
Hasitott féltest, kg 369 260 322 284
Kitermelési% 61,5 56,7 61,6 55,9
Szinhis% 73,4 67,6 i 68,7
Faggya 10,5 15,0 10,0 10,7
Csont% 16,0 17,4 179 21,1
Hlsmindség atlaga 1,65 2,92 2,086 3,50
Faggymindség atlaga 2,91 3,08 2,56 2,00
Varhat6 vagémarhaarany% 22 1 6 71

Megjegyzés: A tehénélloméany becsiilt fajtadsszetétele mellett elméletileg rendelkezésre 4ll6 bika-

borjak alapjan szamitva. A veszteséggel csékkentett Iétszam 15 szdzalékat vettiik korai (borji) va-

gésnak, jorészt a gyengébb vagémarha-minéséget adé III. fajtacsoportbél. Az I/a fajtacsoportnal a

kisiizemi magyar tarkaéllomany teszi ki a legnagyobb részt.

A vagéallomany megoszldsa a kévetkezo:

I/a fajtacsoport: nagy testi szarvasmarha,

I/b fajtacsoport: kis testd szarvasmarha,

II. fajtacsoport: kézepes testil szarvasmarha,

III. fajtacsoport: gyengébb min&ségi vagémarha.
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termékek fogyasztasara hajlandé vasarlék megnyerése, illetve a fogyasztoi
réteg novelése a lehetséges cél.

A szarvasmarhahts fogyasztasa szinte minden orszagban emelkedik,
hiszen a BSE kovetS kontrollja a krizis utan igen szigord. A minéségi marha-
his tehat fontos allati termék és hungarikum is!

A kiilonboz6 fajtak vagoértékérdl a 21. tablazat tajékoztat.

A magyar sziirke és keresztezései (a partner fajtaktol fiiggéen) tobb cso-
portban is szerepelhetnek.

A sertés

Ahungarikumok el84llitdsa szempontjabél fontos sertéshis mangalicaval tor-
ténd elgallitasanak adatairdl a 22. tablazat ad tajékoztatast.

A mutatdk altalaban nem kedvez&ek (fehéraru, csont nélkili has). Ahogy
nétt a hazai és nemzetkozi piac igénye a széraz hisok irant, Ggy vesztette el je-
lent&ségét a zsirtermelS mangalica. Az 1960-as évek végére a mangalica serté-
seket csaknem teljes egészében kiszoritottak a hiissertések. A hissertéseknél is
egyre inkabb el8térbe keriilt a mind magasabb szinhtskitermelés igénye.
Az 1990-es években azonban Gjra kezdett feléledni a mangalica hismin&ség
iranti érdekl&dés. A vilag sertéstenyésztésében élenjard orszagok azon dolgoz-
nak, miként lehet az izomrostok kézé visszacsempészni némi zsirszévetet, ami

22. tablazat
A sertés mindségi jellemzdi a kihozatali adatok alapjan (%)

Naagalds Fehér hissertés
fajtacsoport
Megnevezés 100 140 100 140
kg €15 testtomeg mellett
Csont nélkiili hiis az él8tomeg szazalékaban 30,24 28,06 39,13 36,51
a hasitott témeg szazalékaban 38,31 34,45 49,78 44,71
Fehéraru hajjal az él6tdmeg szazalékaban 36,44 42,19 25,09 32,27
a hasitott témeg szézalékaban 46,08 5176 31,90 39,50
Csont az él8tdmeg szazalékaban 6,47 5,78 8,56 7,34
a hasitott témeg szazalékaban 8,20 7,10 10,88 8,99
Bdr az él6témeg szazalékaban 5,85 5,45 5,85 5555
a hasitott témeg szézalékaban 7,41 6,69 7,44 6,80
Vagasi veszteség kg 20,50 25,92 21,82 25,817
az él6tomeg szazalékaban 20,60 18,52 21,72 18,45

Forrés: Hajas—Rézs6: Mez8gazdasig szamokban. Mezdgazdasagi Kiado, Budapest, 1962. 542-543. p.

W tegpix



noveli a his izletességét, fogyaszthatbsagat. A mangalica eladhatéva valt. Egyes
orszagok étkezési szokasainak leginkabb a mangalica hismindsége felel meg.
A mangalicatermékek iranti fogyasztdi igény felmérése a sziirkemarha-ter-
mékekhez hasonléan egy tébblépcsés program utan lehetséges. Igaz, az alap-
vetd okok nem ugyanazok. Az orszagban talalhat6 alloméany mar lehet6vé ten-
né mas piacra jutasi csatornak fejlesztését, de itt az utdbbi években kialakult
folyamat (agazat- és allomanyfejlesztés szempontjabdl és a nemzetkozi piaco-
kon valé orszagiméazs-épitésben hasznos folyamat) a hazai piacokon nem ért el
olyan eredményt, amire fogyasztéi szokasok elemzését alapozni lehetne.

Ajuh

A hungarikumok el&allitasaban fontos a hagyomanyos juhfajtak hsmin&sé-
gének megitélése. A fogyasztok bizonyos el&itéletekkel rendelkeznek az egyes
hisféleségeket illetden. A hazai fogyasztasi szerkezetben a leggyakrabban
eléfordulé hisféleségek: sertés, marha, juh, hal, pulyka, kacsa, liba, csirke.
E husfajtak kedveltségét 10-es skalan tesztelték (857 kérdSives minta segitsé-
gével). A felmérés szerint a juhhis a legkevésbé kedvelt hisféle a tobbihez
viszonyitva, atlagosan minddssze 1,36-os értékkel szerepel a kedveltségi
listdn, ami igen alacsony, ha példaul a csirkehis 4,08-as értékéhez viszonyit-
juk. A szdrast tekintve viszont igen nagy szélsGségekre enged kovetkeztetni a
kapott érték (3,08) a juhhis kedveltségét illetSen. Ez azt jelenti, hogy k6zom-
bds viszonyban igen kevesen allnak ezzel a husfajtaval, inkabb az a jellemzg,
hogy a fogyaszték vagy kedvelik, vagy egyaltalan nem fogyasztjak a juhhtst,
illetve a vele késziilt ételeket.

Tovabbi problémat jelent, hogy egy haziasszony az egész csaladja szamara
f6z, s mivel altaldban minden csaladban van olyan, aki nem szereti a birkat, az
joval ritkabb étel lesz a csalad asztalan. Ez ismét csak a hs népszertsitésével
és megismertetésével feloldhatd probléma. A baranyok konyhakész termék-
ként valé kiszerelése pedig a kevésbé értékes - de j6 min8ségli - olcsd hiisok
jelenlétét biztosithatna a piacon (oldalas, dagado).

A juhsajtoknal eltérd a tendencia, hiszen kisebb mennyiségben, csaladon-
ként tobbfélét is fogyasztanak a vasarlok. Itt ugyancsak a sajtféleségek és a fel-
hasznalasi lehet&ségek ismeretének hiadnya jelenti a gondot. A fogyasztoi
oldal problémaja az ar is, mivel a j6 min&ségd, kiilonleges sajtok draganak sza-
mitanak. A kereskedelmi oldalnal a sz{ik valaszték és a nem elég folyamatos és
széles kord ellatas rohato fel hibanak.

Osszességében elmondhaté, hogy van fogyasztéi érdeklddés. Megfelels
ismeretterjesztés, reklam és propaganda esetén jéval nagyobb lehetne a hazai
piaci forgalmazas a juh4gazat termékeibdl. A hagyomanyos fajtak és a meriné
kozétt huskitermelésben és hismin&ségben érdemi eltérés nincs (sajnos

7 100 '\



ennek az az alapvet8 oka, hogy a kdztenyésztésben legelterjedtebb merinét
igen nehéz ,alulmalni”). Pozitiv tényezd lehet, hogy egyes fogyasztdk a racka
htsat j6 izlinek tartjak, kissé vadas jelleglinek mingsitik. Ez is figyelmet (és to-
vabbi kutatémunkat) érdemelhet.

A baromfi

A hungarikumok el8allitasaban fontos, hagyomanyos baromfifajtak mingségi
jellemzdit a kovetkezdkben allapithatjuk meg:

A KATKI-ban végzett vizsgalatok szerint a fehér magyar kakasok korai ivar-
érésiik miatt valamennyi kett&shasznt fajta koziill kappan-el8allitasra a
legalkalmasabbak. A magyar és erdélyi kopasznyak tytkfajtak pedig - a tojas-
termelést kévetSen - a legfinomabb leveshust adjak. E fajtdk, mas kettds-
hasznt fajtakkal keresztezve, a hazai szabadtartasos csirkehis-el8allitas alap-
jat képezhetik, a fajtatiszta egyedeik pedig a mara elfelejtett, de ismételt
elterjesztésre érdemes rantani valé csirke alapanyagaul szolgalhatnak. Mig az
intenziv fajtak altaldban csak egyhaszn (has vagy tojas) tomegtermelésre al-
kalmasak, a kett8s- vagy tobbhaszna baromfifajtak - igy a régi magyar tytkfaj-
taink - hasznositasanak egyik 6 teriilete a jévSben az 6kologiai vagy ahhoz
kozelits, természetes gazdalkodasi forma lesz. (B6vebben lasd a tovabbi feje-
zeteket.)

23. tablazat

Az allati eredetii élelmiszerek termelésének és értékesitésének
volumenindexe szakagazatonként* — 1999

5 Ertékesités
. Bruttd
Megnevezés &
— Osszes belfcldi export
Hﬁsfeldolgozés 102,0 1037 107,6 97,0
Halfeldolgozas 226,3 270,6 126,4 21551
Hiasfeldolgozas,
1225 233 1253 118,9
-tartositas
Baromfihis feldolgozasa,
89,8 92,5 95,7 89,2
tartositasa
His,- baromfihts-
81,3 81,5 87,5 60,2
készitmény gyartasa
Tejtermékek gyartasa 102,0 102,8 101,5 1175

El6z6 év =100,0
*A 4 f6 feletti étszamt gazdasagi szervezetek adatai.

Forraés: Ipari és épitdipari statisztikai évkonyv.
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24. tablazat

Fontosabb termékek termelése és értékesitése

» Termelés Ertékesités
Megnevezés
1999 2000 1999 2000
Szarvasmarhafélék hiisa frissen
> 351225 35215 15351 10 842
vagy hiitve, tonna
Sertéshus frissen vagy hiitve, tonna 334 745 321193 121 486 67 909
Etkezési sertészsir, tonna 30086 24 250 27 650 23013
Vagott baromfi, baromfihis, aprolék és
y e 135900 160 343 112528 128 685
belséség, frissen vagy hiitve, tonna
Kolbasz, szalami, sertés, marha, 16,
43990 45 484 42 321 43075
egyéb allat hiisabdl, tonna
Szarazkolbasz sertés, marha, 16,
j il 9424 11038 9015 10675
egyéb allat hsabdl, tonna
Szalami, tonna 12990 12130 12,713 11546
Sonkakészitmények, -konzervek
5 8096 7 541 7900 7180
sertéshtsbdl, tonna
Fogyaszti tej legfeljebb 6 tomegszazalék
593 309 591 227 590712 577 042
zsirtartalommal, ezer liter

Forras: Ipari és épitdipari statisztikai évkonyv.

25. tablazat

A termelés és értékesités volumenindexe szakagazatonként* — 2000

Ertékesités
Megnevezés frge
oy értékesités
bsszes belfsld

export
Hﬁsfeldolgozés 100,5 100,6 104,2 94,4
Husfeldolgozas, -tartositas 98,9 98,8 101,6 92,8
Baromfihis feldolgozasa, tartositas 97,4 97,2 104,2 89,5
His-, baromfihts-készitmény gyartasa 115,8 118,3 112,6 146,1
Tejtermékek gyartasa 106,7 1057 103,2 131,6

El6z8 év = 100,0

*A 4 15 feletti létszamii gazdasagi szervezetek adatai.

Forras: Ipari és épitdipari statisztikai évkényv.
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26. tablazat

Brutt6 termelési érték és értékesités szakagazatonként*

Brutté termelési érték Ertékesités
Megnevezés
1999 2000 1999 2000
Husfeldolgozas 347 257 407137 346 764 407 812
Husfeldolgozas, -tartositas 173 852 203 141 173 526 202 741
Baromfihis feldolgozasa, tartositasa 128 254 144 422 128 653 144913
His-, baromfihts-készitmény gyartasa 45151 59574 44586 60 158
Tejtermékek gyartasa 167 076 197 801 167 814 197 021
*A 4 f6 feletti létszami gazdasagi szervezetek adatai.
Forras: Ipari és épitdipari statisztikai évkényv.
27. tablazat
Az egy fore jutd his-, tej- és tojasfogyasztas
1991-
, 1,995 1995 |1:1996. |W1997 | |f 1998 | 1999
Megnevezés évek
atlaga
! kilogramm
Husfélék 6sszesen 685| 631 60,10 558,9|1 "61;8]] 615
Ebbdl Sertéshis 32,5 27,4 27,3 26,5 27,0 28,8
Marha- és borjihis 7.9 6,9 52 49 44 4,2
Belséség 4,3 34 3,0 2,7 2,8 3,3
Baromfihts 22,8 24,2 23,5 239 26,8 24,6
Hal 2,9 2,7 2,5 2,7 2,8 2,8
Tej 1494 | 133,4| 1380 1584 | 151,8| 1543
Tojas 19,0 16,7 15,0 15,0 14,9 14,2
Zsiradék 6sszesen 374 371 361| 366| 367| 348
Ebbdl: sertészsiradék 21,7 19,6 18,6 18,2 17,5 18,6

Forrés: Kézponti Statisztikai Hivatal.

A hungarikumok és az allati termekek eldallitasinak adatai

Az allati termékek elSallitasanak fontossagat és mértékét az elSbbiekben
kozolt tablazatok is alatamasztjak. A hungarikumok aranyat ezeken a tétele-
ken beliil kell megemelniink. Ha az aranyt 5-10 szazalékra médosithatnank, ez
impozans tétel lenne. Ehhez azonban a folyamatos alapanyag-ellatast kell biz-

tositani, ami az export alapja is lehet.

7%

108 %




Az ipari eléallitas mértéke a sertéshisnal és a vagott baromfinal 2000-ben
novekedett, de nétt a sajt és tard el8allitasa'is (23-27. tablazat).

A tablazatok adatai a termelésértékesités volumenérdl, valamint a bruttd
termelési értékrdl adnak szamot.

A kimutatas tanGisaga alapjan érdekes megallapitanunk, hogy a brutté ter-
melési érték és értékesités novekedésének ellenére az egy fére juté fogyasztas
lényegében valtozatlan.

Mindezen adatok fontosak az allatitermék-fogyasztas és -ellatas szem-
pontjabdl.
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Flelmiszer-biztonsag

Az allati termék mennyiségi névelésével egyidejiileg a min&séget, a hatékony-
sagot és az élelmiszer-biztonsagot is javitani kell. Az EU-csatlakozasi targya-
lasok, a csaladi gazdasagok fejlesztése és szakosodd arutermelésiink felgyor-
sitasa idészakéaban a jov8 épitése szempontjabél nincs més alternativa.

Nemzetkézileg is elfogadott alapelv, hogy nagy témegd, j6 min8ségd és a
fogyaszté szempontjabol biztonsagos élelmiszer csak j6 min8ségl alap-
anyagbdl allithat6 el8, ennek zaloga az egészséges allatallomany. Az allat-
egészségligy feladata az allatok egészségének védelme, a betegségek, szapo-
rodasbiolégiai, anyagforgalmi zavarok, a takarmanyozasi és tartasi hibak
kévetkezményeként kialakuld egészségkarosulasok megel8zése, illetve a be-
tegek gyogyitasa.

Ehhez kapcsolédnak még azok az allat-egészségiigyi feladatok, amelyek a
kérnyezetre artalmatlan vagy a kérnyezetet legkevésbé terheld allattartasi
moédok kialakitasaval, valamint az allatok faji igényeinek biztositasaval, az
allatetolégiaval és az allatvédelemmel, és nem utolsésorban a nagy gazdasagi
kart okozo, Ggynevezett multifaktorialis betegségek okainak felderitésével
fiiggnek 6ssze.

Felvet&dik a kérdés, mely tudomanyteriilet képviselsi alkalmasak a bonyo-
lult diagnosztikai és fejlesztési munka gyakorlati végzésére? A valasz egyér-
telm: az allatorvosok. Kiindulési alapelv, hogy a termelés mennyiségi fejlesz-
tése, a hatékonysagi mutatdk javitdsa és az élelmiszer-biztonsag Gjszerd
feladatot rd6 az ellendrzést végzd hatdsagi szolgalatra, a szolgaltatast végzd
gyakorlé allatorvosokra és a diagnosztikai intézményekre. Az Gjszertiség a na-
gyobb egymasrautaltsagban és a szorosabb egytittmiikodésben van. A szak-
mai lelkiismereten alapul6 bizalom erdsitése és az egzisztenciélis biztonsag
megteremtése, folyamatos fejlesztése a siker zéloga.

Az értékmentd és értéktermeld allat- és kornyezetdiagnosztikai munka az
allatorvos-tudomany szerves része, végzésére felkésziiltségénél fogva az allat-
orvosi kar alkalmas. E munkéajaval nap mint nap részese a nemzeti vagyon noé-
velésének. Az értéktermeld munkat orvosi eszkozokkel végzi tgy, hogy koz-
ben Hippokratész 6rokbecsi miivét, a diagnosztikat folyamatosan fejleszti,
ami alapja a betegségek korai felderitésének és megel6zésének.

Sziikség van tehat a termelésorientalt, komplex allat-egészségiligyi progra-
mok kidolgozasara, gyakorlati bevezetésére és a betegségek megeldzését szol-
galo specialis szaktanacsad6i munka mélté elismerésére. Ezek a programok
termelésorientaltan veszik szamba az 4llomanyban el8fordulé allat-egészség-
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igyi anomaliakat, és az alloméany rendszeres vizsgalataval, a termelési adatok
és a vagodhidi visszajelzések egyiittes, folyamatos értékelésével realis alapot
adnak azok megel8zésére. Az eredményes prevenciéhoz nélkiilozhetetlen a
szakmahoz tartozé munkateriiletek (szaporodasbioldgia, gydgyszerforgalma-
zas, takarmany-ellendrzés, kérnyezetvédelem, az allattartas etolégiai kérdé-
sei, allatvédelem stb.) vissza- vagy megszerzése. E nélkiil folyamatosan Gjra-
termel8dnek a témeges megbetegedéseket el8idéz& oktani tényezdk, és nem
garantéalhaté az élelmiszerek biztonsaga sem.

Az allat-egészségiigyi szolgalat tehat az élelmiszerek biztonsaga érdekében
végzett munkajaval az egész tarsadalmat érintd, igen fontos human-egészség-
iigyi prevenciés feladatokat is ellat. A vagballatok egészségi allapotanak, a
vagobhelyek higiéniajanak doénté szerepe van a fogyasztok jo6 minéségi, magas
taplalo- és élvezeti értékd, az ember egészségének veszélyeztetése nélkiil
fogyaszthat6 élelmiszer-elgallitasban. Az élelmiszer-biztonsag az élelmiszer-
termelésben, -feldolgozasban és -forgalmazasban mindazokat a biolégiai,
technolégiai és kereskedelmi folyamatokat integralja, amelyek a biztonsagot
befolyasoljak.

Az élelmiszer-biztonsag és az élelmiszer-mindség egymassal szorosan
6sszefiiggd, el nem valaszthatd, de nem azonos fogalmak. A mindség értelme-
zése lehet:

- taplalkozas-élettani, az élelem beltartalma alapjan;

— az érzékszervi tulajdonsagok, szin, iz, illat, aroma szerint;

- technolégiai, vagastechnikai alkalmassag, adott célra val6 felhasznalha-

tosag szempontjabol;

— higiéniai, amely a kiils& és bels8, f8ként a mikrobioldgiai és toxikolégiai

allapotot titkrozi.

A WHO becslése szerint az élelmiszer-fogyasztassal 6sszefiiggd bejelen-
tett betegségek csak a jéghegy cstcsat jelentik, a valésag tobbszérése ennek.
Ez a magyar lakossag szempontjabdl kiilonos figyelmet érdemel, ha szamba
vesszitk a szomorG morbiditasi és mortalitdsi adatokat. Az elhalalozasok
50%-a sziv- és érrendszeri, 30%-a pedig daganatos betegségekre vezethetdk
vissza, melyek kialakulasaban szerepet jatszé kockazati tényezdk jelenléte a
hazai taplalkozasban is kimutathatok.

A kdzelmultban az EU-orszagok lakossaga nagy aranyban nyilvanitotta ki bi-
zalmatlansagat az élelmiszerekkel szemben is. Ez egyrészt az utobbi évek élel-
miszerbotranyaival (BSE, dioxin, nitrofenol, névekedést gyorsité hormonok)
magyarazhaté. Altalanossagban a lakossag egészét érint§ és a taplalkozassal
dsszefiiggd human-egészségiigyi problémak okaként a kovetkezdket emlitik:

— kornyezetiinkben 4j kérokozok megjelenése, a régiek virulensebbé valasa;

- a gybgyszerek iranti érzékenység és névekvd rezisztencia;

— a lakossag ellenall6 képességének a romlasa;
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- a kiilonb6z8 kémiai anyagoknak a termelésben és a feldolgozasban valo,

sokszor ellendrizhetetlen felhasznalasa;

- genetikailag modositott névények taplaléklancban valé megjelenése;

- élelmiszer-ipari technolégidk gyakori, gyors és nehezen ellendrizhetd

valtozasa;

— anemzetkozi élelmiszer-kereskedelem liberalizalasa, a nemzetkozi turiz-

mus elterjedése;

- a természetes kornyezet (talaj, viz, levegs) folyamatosan névekvs szeny-

nyezddése.

Az élelmiszer-biztonsag sokoldald és multidiszciplinaris témakér, szamos
tényezd figgvénye. Ezért a megvalositast és az ellen8rzést szolgald tennivalok-
nak az élelmiszerlanc teljes vertikumaban (talajt6l az asztalig) minden tényezd-
re kiterjedGen kell érvényestilnie. A megvaldsitas szempontjabdl elengedhetet-
len minden olyan terméknek, technolégianak, tarolasi és egyéb feltételeknek a
vizsgalata, amely a biztonsagot befolyasolja. Az allati eredetd élelmiszer biz-
tonsaga szempontjabdl ilyenek tobbek kozott a takarmany, az adalékanyagok,
az allatgyogyaszati készitmények, novényvéds szerek, miitragyak, ezek erede-
te, azonositasa, mindsitése nélkiilozhetetlen a termékpalyan belil.

Az utdbbi néhany évben lazult a termékek min&ségét ronté kiilonféle vegy-
szerek alkalmazasanak fegyelme, ugyanakkor csokkent az ellenérzés lehetd-
sége. A novényi és allati eredetl nyersanyagok hat6sagi ellenérzését és az azt
kovetd intézkedések megtételét neheziti, gyakran lehetetlenné teszi, hogy a
termékeket kereskedelmi forgalomba keriilésiikkor, eredet szerint mar nem
lehet azonositani. (Lasd b&vebben Kovacs Ferenc—Biré Géza: Elelmiszer-biz-
tonsag. EU-szabalyozas. Agroinform, 2003.)

Az eredetveédelem

Az eredetvédelem alapvet8 kérdés a hungarikumok el8allitasanal és a hozza
kapcsolédd élelmiszer-biztonsagnal. Az értékes termékek ,hamisitasara”
nagy a kisértés. A fogyaszt6 gyakran vasarol olyan terméket — az azonositas
nehézsége miatt — ami nem hungarikum, valbéjaban nem &shonos éallatokbdl
készil. Erre nemzetkozi torekvések is vannak.

A kovetkezd (28.) tablazat azt mutatja be részletesen, hogy az egyes EU-
tagorszagok ilyen okb6l hany mez&gazdasagi és élelmiszer-ipari terméket vet-
tek fel az eurdpai gyljteménybe, illetve hogy orszagonként hany termék tarto-
zik a jogszabalyi védelem ala. (Mi még lépéshatranyban vagyunk.)

A WTO a TRIS (Trade Related Aspects of Intellectual Property Rights =
szellemi alkotasok tulajdonjoganak védelme) egyezmény keretében szaba-
lyozza a féldrajzi arujelz6k kérdéseit. Az egyezmény 22 cikkelye sz6l a ter-
" mék féldrajzi azonositasardl, illetve jelzésérdl, ahol annak alapjan rendeli
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28. tablazat

Az EU-tagorszagok altal az eurépai gyiijteménybe bejegyeztetett
mezdgazdasagi és élelmiszer-ipari termékek szama
és a foldrajzi védelemben (PDO vagy PGI) részesitett
terméknevek darabszama

Orszag 7 tz:ﬁzﬁ:ﬁ :Ze; izntett Védett nevek szama
Franciaorszag 890 15
Olaszorszag 800 103
Gorogorszag 263 77
Portugalia 336 75
Németorszag 300 60
Spanyolorszag 532 50
Egyesiilt Kiralysag 395 25
Ausztria 10
Hollandia 72 4
Luxemburg 26 4
Belgium 145 3
Dania 126 3
irorszég 90 2
Finnorszag 1
Svédorszag L 1
EU Osszesen > 4000 533

A tablazat az 1338/2000 sz. EU-hatarozat adatain alapul.
Megjegyzés: 1. PDO = protected designation of origin.
2. PGI = protected geographical indication.

védelemben részesiteni a megkiilénboztetett termékeket, hogy az adott ter-
mék min8sége, hirneve vagy mas jellemz&i a szarmazasi helynek tulajdonit-
haték.

A WTO-szabalyozas lehetdvé teszi a foldrajzi arujelz6k alkalmazasaval
ezen druknak a megkiilénbéztetését, és ezaltal megadja ezek jogi védelmének
lehet8ségét. Egyuttal érvényteleniteni rendeli a félrevezetS védjegyek alkal-
mazasat, illetve ezek bejegyzését.

Az EU szabalyozasa harom rendeleten alapul:

- 2081/92 EGK-rendelet: az eredetmegjelélés és a foldrajzi jelzés védelmé-

r81 (PDO és PGI),

- 2082/92 EGK-rendelet: a hagyomanyos, kiilonleges tulajdonsagtantsita-

sarél,
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-2092/91, illetve a kapcsolédd 1804/99 rendelet az organikus termékek-

rél.

Kiegésziti ezt a kérdéskort a tajegységekhez kot6ds hagyomanyos élelmi-
szerek leirasanak 6sszegydjtésére szolgald Euroterroirs program. Végiil kap-
csolédik a téméahoz az 1999-ben az élelmiszer-higiénia szabalyozasarél hozott
EU-szabalyozas, amely sajatosan kezeli a tradicionalis médszerrel és techni-
kaval el6allitott élelmiszertermékeket. Fenti rendeletek, illetve szabalyozasok
az unio teriiletén kiilénleges védelmet biztositanak e termékek szamara.

Hazankban a foldrajzi arujelz&k védelmével az 1997. évi XI. torvény fog-
lalkozik, amely a védjegyek és foldrajzi arujelzk oltalmardl szél. Az ebben
szerepld meghatarozasok és szabalyozasok a vonatkozé EGK- és EU-rendele-
teken alapulnak. Azt mondhatjuk tehat, hogy a hazai szabalyozas ebben a
vonatkozasban harmonizal az EU szabalyozédsaval, és egytittal megfelela WTO
kévetelményeinek is.

A termékazonositis médszerei

1. Az eredetvédelemhez olyan eljaras sziikséges, amely lehetévé teszi a ter-
mékben is a hungarikum-megjel6lés hamisithatatlan bizonyitisat. Szamos
mébdszer alkalmas erre, ezek a DNS-analizis alapjan készitett ,genetikai ujjle-
nyomatot” hasznaljak. Mi a G. Brem professzor (Bécs—-Miinchen) altal kidol-
gozott Typi-Fix-rendszer alkalmazasat mutatjuk be (lasd 6. dbra). A médszer
bevezetése megoldana a hungarikumok eredetvédelmét, mégpedig korszertib-
ben és koltségkiméléssel, azaz olcsébban és prakt1kusabban mint més eljara-
sok. (Termékazonositas a fogyasztoig.)

2. Az azonositashoz felhasznalhatbak az igynevezett organikus meghatarozo
jegyek. Organikus jegyeknek nevezhetjitk azokat a faji bélyegeket, amelyek az
adott fajt biztosan (hamisitatlanul) meghatarozzak, azaz: segitik a fogyasztok és a
termék-el8allitok eligazodasat az alapanyag (his) eredetiségének tekintetében.

Hagyomangyos allataink fontosabb szervi (organikus) jegyei -
a teljesség igénye nélkiil -

Magyar sziirke: a nagy szarv, a labvég sziirke bérrel és szaruval, a bér, a kiil-
takaré szinével, sz8rzetével, a fej (b8rrel és szarvval), szutyak, farok (bojttal), a
lebernyeg.

Magyar tarka: részben lasd el6bb, a szin, a szarv itt kevésbé meghatarozo,
szutyak, labvégek.

Magyar racka: kiiltakaré (b8r, gyapjt, prém), szarv, végtagok kérommel, fej,
farok.

7~ 109 N\



Gyimesi racka: kiiltakaré (prém), szarv, vegtagok korommel, fej, szarv.

Cigdja: lasd el6bb!

Cikta: gyapju (prém), fej, szarv.

Magyar parlagi kecske: prém, sz8rzet, fej, a végtagok a kérmokkel.

Mangalica: sz8r (szin, ,forgacsoltsag”), fej (trékarima), végtagok korom-
mel, farok (a farokboijttal), ful.

Bivaly: b8r, farok, lebernyeg, szutyak, fiil, végtagok kérommel.

Lé: ajak, fill, farok, végtagok pataval.

Magyar baromfifélék: fajtanként és fajonként valtozé. Fej (taréj), csér, nyak
(kopasznyak!), toll (szarny), 14b (karmokkal), faroktollak.

6. abra
DNS - egyedi azonositas szarvasmarhanal

ei Zg ; % Elsodleges mmtavetel

Mindségi
husprogramok Koztenyésztés
= ADNS feltarasa
oooo
Masodlagos [ [
L mintavételek = +
PCRés
Meghatérozas elektroforézis
. .
3 Egyedi DNS- u_ulenyomat
Adatrogzités
=
Adat-6sszehasonlitas
> ;
Adatkesles = Adatfeltaras
(informacid) %

Forrés: A G. Brem-féle (Typi-Fix) rendszer anyagabdl.
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Al termek-eldallitas alapelvei

Oshonos éllataink hisa és a bel8le késziilt termékek alapvetd hungarikumok.
Tejiik és tojasuk csak kisebb jelent8ség.

Véleményiink szerint allati eredetl hungarikumoknak tekintheték azok az
alapanyagok és termékek, amelyek:

- Magyarorszagon létrehozott, illetve tenyésztett, és a magyar természeti

adottsagoknak megfelel@en tartott allatokbél szarmaznak,

- a magyar hagyoméanyoknak megfelel§ eljarassal és izesitéssel, Magyar-

orszagon késziiltek, és

— lehet8ség szerint a magyar népmivészet elemeinek (esetenként anyagai-

nak) felhasznalasaval keriilnek forgalomba, és

- min&ségiiket, eredetiségiiket a legkorszertibb és a legmegbizhatobb elja-

rassal, nemzetkozileg elismert hazai szervezet garantalja.

Tehat hts a dontd alapanyag, 8sszetétele (esetenként fajtanként is) valtozo.
Ertékét a genetikai tényez6kén til a tartasi-takarmanyozasi feltételek adjak
meg. Mar itt hangstlyoznunk kell az eredetvédelem fontossagat, hiszen a ma-
gasabb értéket garantalni kell.

Az elvek természetesen a tej- és tojastermék(ek)re is vonatkoznak. Ezen-
kiviil idetartozénak érezziik 8shonos haziallataink egyéb (trofea, szarv, tiilok,
toll, méz, prém, gyapjt, bdr, sz8r stb.) termékeit is.

A fenti meghatarozasbdl (amelynek b&vebb kifejtésével mashol is talalko-
zunk kényviinkben) adédik, hogy hungarikumként kezel(het)iink olyan allati
termékeket, amelyek ugyan nem &shonos magyar allatfajbdl szarmaznak, de
fiiszerezésiik, feldolgozasuk, csomagolasuk, eléallitasuk hazai izeket és mun-
kat testesit meg. j

Az ismétlés veszélyét is vallalva, néhany szempont fontossagara ebben a
fejezetben is felhivjuk a figyelmet. |

A termékek bevezetése

Az allati eredet{ hungarikumok - és altaldban a hungarikumok - értékesitését
gy kell megoldani, hogy azok egyméassal egy Gigynevezett ,értékesitésilancba”

illeszkedjenek.
Az értékesitésilanc f&bb elemei:
— konferenciaturizmus,
- gyogyturizmus,
- pihenéturizmus,

- taj- és falusi turizmus (lasd még a IV, részt).
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E lancokban az dllati eredetti hungarikumok megjelenési formai:

— az 8shonos &llatok és él8helyiik, kérnyezetitk human és targyi elemeinek
bemutatasa él8 allapotban (bemutatéterek, simogatokertek, allatévo-
dak), illetve képeslapokon, szemléltetanyagokon,

- étkek (elGételek, f&ételek stb.),

- termékek,

- egyéb médok: mindig pozitiv, és ha lehet, magyaros kornyezetben, elvihe-
t6 (vasarolhatd) és fogyaszthatéd formaban. A teljes hungarikumkészlet:
o étek,

o koret(ek),

e ital(ok),

e recept(ek),

e fiszer(ek),

e szokas(ok),

o targy(ak) targyi kornyezet(ek),

e halehet, egy idében kertiiljén bemutatésra az adott régié innepeivel, ét-
kezési szokasaival, hagyomanyaival. Ebbél hagyomanyt lehet teremteni,
mint arra mér vannak példak (Nagyszakacsi, Baja, Mesterségek Napja

stb.).
Lehetéleg minden szinten teljeskériien kapcsolédjon egymashoz valamennyi
hungarikumféleség.

Sajatos marketingformat jelenthet a csaladi turizmus a mar emlitett tertile-
teken. Ehhez feltétleniil allami tdmogatasra van szitkség, mivel a vasarléerd
kialakitasaban a kiilénleges igényt réteg mellett sziikséges lenne példaul a
nagycsaladosok tamogatéasa. igy megval6sithat6 lenne a j6 értelemben vett té-
megtermék, a nagyobb piaci felvev8képesség biztositasa. (Szedd magad, gon-
dozd magad, gyerektaborok, iskolakertek, 6koiskolak, akciok: ,ma malac, hol-
nap sonka” stb.)

A hungarikumok eredetiségének megérzése

Az eredetiség megdrzése nemzetgazdaségi érdek. DéntSen két médon lehet-
séges ez:

1. Eredetvédelem genetikai Gton (DNS-analizis).

2. Fel kell hasznélni az Gn. organikus jegyeket is.

Mindezt védjeggyel, vonalkéddal, hamisithatatlan igazolassal, jol lathatéan
kell a terméken feltiintetni. Az ellendrzés folyamatos, minden adminisztracié
a tenyésztéegyesiiletek feladata és hataskéri monopdliuma.

A hungarikumok kiilfsldi forgalmazasaban a szamitogépes, allandé kap-
csolaton (ellendrzési pontok) alapulé rendszer lehet a miikodés alapja (inter-

7 813N



netes forgalmazas). Eléallat-export (ndivarl) tilos, sperma indokolt esetben
forgalmazhaté.

Néhany szempont a piacra jutashoz - a belféldi piac lehetdségei

Abelfoldi piac ellatasaban legelsé 1épés az eddigi értékesités adatainak (meny-
nyiség, min8ség aruféleségenként, régionként) feldolgozasa. Ennek alapjan le-
het progndzist késziteni, s a termékforgalmazast megkezdeni. Mindig a keres-
leti piac szempontjait kell betartani, azaz: elegendd és allandoé 4rualappal lehet
csak ,terjeszt8-noveld” jellegli marketingtevékenységet folytatni. (Ez azonban
kezdetben a jelenlegi, valés adatokon alapuljon!)

A lehet&ségek kétiranytak:

— értékesités kozvetlentll a fogyaszton keresztiil (,hasban”),

- értékesités a fogyasztonak (,csomagtartéban”).

A belféldi piacnal is egyiitt szerepelhet a két értékesitési méd, s6t: akcios
tevékenység is elképzelhetd. Allami tamogatas példaul nagycsaladosoknak, élet-
mod-tamogatas, kiemelten veszélyes foglalkozastiak tamogatéasa (katasztrofa-
védelem, elit renddri egységek, sportoldk). Az akcios tevékenység kapesolodhat
példaul helyi tinnepekhez, eseményekhez. Ilyenkor a tamogatas attételesen a
turizmust fejlesztheti: hasvét, Szent Gyorgy-, Szent Mihaly-nap, aratétinnep,
Szent Istvan-nap stb.

A belféldi piac regionalis jellege

A régidk alapjat teriiletileg az EU besorolasa hatarozza meg! Ezekben a régiok-
ban az ott fejleszthetd (és hagyomanyokkal rendelkez?) allatfajok adjak a piac
feltételeit. (Aruféleségek, kereslet, exportlehetdség.)
A kovetkez8kben sajat megkozelitésben a fbb jellemzdket mutatjuk be.
1. Van régid, ahol az intenziv turizmus (bel- és kiilf6ldi) az alapja a tevé-

kenységnek.
2. Van régi6, ahol a hagyomanyos rendezvényekhez kothetd a piaci teve-
kenység.

3. Van régi6, ahol most kell kialakitani az értékesités feltételeit.

4. Van régi6, ahol az alapanyag el8allitasa adja meg a piac kereteit.

5. Van régi6, ahol a termék-el&allitas 4ll a piaci tevékenység kozéppontja-

ban.

Az 1-5 feltételek (régiok) nem azonosak valamennyi allatfajnall Igyekezni
kell, hogy a régiok tevékenységét dsszekapcesoljak, s minden lehetSséget ki-
hasznaljanak. Természetesen a fenti szempontok tovabbi vizsgalatokat igé-
nyelnek.
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A keresleti piac megteremtése

A biztonsag mellett (aruellatas!) ezt a piaci tulajdonsagot is nagyon fontosnak
tartjuk. Az allati eredet( hungarikumok piaci megjelenésének lassan kialakul-
hatnak hagyomanyai, megjelennek hagyomanyos termékei (mangalica, magyar
sziirke, dshonos baromfi stb.).

A piaci tovabbterjeszkedés elsé lépéseként a keresleti piacot kell kialaki-
tani. Egyszer(ien nincs annyi alapanyag (és értelemszertien feldolgoz6 kapaci-
tas), ami el8szor az allandé ellatast, majd a kinalati piac igényeit kielégitené.
A keresleti piacnak szamos feltétele és modszere lehetséges. Példa lehet az
eléz6 fejezetben ajanlott médon mikodd vendéglaté (értékesitd) egységekben
hungarikum napot rendezni. Ilyenkor az étlapon (a kinélatban) hungariku-
mok szerepelnének, teljes mértékben.

A kiilfsldi piac sajatossigai és lehetSségei

Az export az allati eredet hungarikumok szempontjabél is donté. Itt elsésor-
ban minél magasabb szinten feldolgozott hungarikum termékek exportjara
gondolunk. Alapanyag (his, tej, tojas stb.) exportjara csak abban az esetben
keriilhet sor, ha a feldolgozas is hazai kézben van, az alapanyag(ok) étel(ek)
forméajaban keriilnek értékesitésre (magyar éttermek, magyar rendezvények,
kiallitasok, vasarok).

— A lehet8ségek sorat a mar sokszor és részletesen leirt turizmus nyitja
meg.

- Tovabbi esélyt jelentenek a hazai konferenciak, kiallitasok, ahol szintén
forgalmazhat6k a termékek (ajandék, kedvezményes vasar stb.).

— Esély a kiilfoldon é16 magyarok megkeresésére, a ,hazai izek” népszert-
sitésére (a 2. és 3. generacidban is, lehetdleg a termék-ételrecept-fiiszer,
stb. egytitt, teljes ,skalajat” kinaljak).

- A célzott ,Magyar Napok” jelent8ségérsl mar méshol is szoltunk.

- Nagy l6kést adhat a hungarikumok értékesitésénk az, ha a vizsgalatok bizo-
nyitjak, hogy az allatok tartasi modja pozitiv hatassal van a hisésszetételre,
és a bio-6ko feltételek hazai meglétét nemzetkozi szinten is igazolni lehet.

A népszertsités, a figyelemfelkeltés egyéb formai

— Célszer( (a mar bemutatott lehet8ségek mellett) a hazankban rendezett
eseményeken, illetve nevesebb kozéleti személyiségeink kiilfoldi fogada-
sain - legalabb részben - allati eredetd hungarikumokat (is) kinalni.
Ez nyilvan mar ismert médszer, de fontos kiegészités: reklam (ismertetd)
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anyag az allat(ok)rél, amelyekbdl a termékek késziiltek, a régidkrol, ahon-
nan az allatok szarmaznak.

- Hasonldéan eredményes lehet, ha kézismert és nagy népszer(iségnek or-
vendd személyiséget kinalunk (ajandékozunk) meg ilyen termékkel.

Kapcsolasa a magyar népmiivészethez (disztargyak 6shonos allatokbél,
csomagolas, regionalis szokasok, iinnepek és receptek)

Disztargyak

- szarv (tilok)faragvanyok,

— bér- és szértargyak, eszk6zok,

- csontfaragvanyok,

- prémek, gyapjafonalak, nemez, poszté stb.
Csomagolas

termékekhez

- b8rtok,

- faragott fatok,

- bél,

- népi keramiak,

teritékhez

— textilfélék, sz6ttesek: len, kender,

- poszto,

- ev8eszkozok fa(szaru)nyéllel,

— 56- és fliszertartok,

— szalvétakarikak, -tartok,

— gyertyak stb.

A his

Az 8shonos allatfajok (fajtak) hustulajdonsagainak targyalasahoz eléljaréban
leszdgezziik, hogy valamennyi fajnal felhivjuk a figyelmet hisuk kiilénlegessé-
geire, felelevenitiink régi eljarasokat (husféleségeket), amelyek a hun-
garikumok soraban mélt6 helyre teszik az shonos allatokb6l szarmazé his-
ételeket, készitményeket.

Valamennyi hungarikumként szolgalé fajnal az értékes és kevésbé értékes
hiisrészeket az anatémiailag azonos helyen 1év8 izmok adjak (7. abra). A hus
egyes tulajdonsagai ezeknél az allatoknal jobbak, kevésbé stresszérzékenyek,
jobban szallithaték, nincs naluk a vagas soran is fellépd mindségromlas.
Példaul a szin és aroma altalaban intenzivebb, a csepegési veszteség kisebb.
A his gyakran tobb izomszévetet, kevesebb kétészovetet és zsiradékot tartal-
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maz. Bzt takarmanyozasi médjuk, tartési helyiik is befolyasolja allatfajonként.
Bzért kiilonosen alahiizzuk az él8hely, a takarmanyok folyamatos ellen6rzésé-
nek fontossagat, a his (és a beldle késziilt termékek) minSségi ellenérzését.
Tovabbi élelmiszer-biztonséagi kévetelmények a termék-eléallitasban felhasz-
nélandé allatokkal szemben:

Szarmazas: biztos genetikajt (ellendrzott) hattér a faj, illetve fajtaazonos-
sag. (Torzskoényv + kiegészits vizsgalatok).

Minimum kévetelmény: 50% vérhanyad az 8shonos fajtara vonatkozéan (F,
nemzedék, térekedni kell késébba R , R, illetve a tisztavér( allomany elérésére).

Kiegészits vizsgalatok (A, B, C) elvégzése

A) Az él6hely (tartasi) vizsgalata:
- bakteriolégia (sziikség szerint),
- aklimatényez8k (h8mérséklet, paratartalom, csapadék, levegé vizsgalata
stb., sziikség szerint talajosszetétel, egyéb vizsgalatok).
B) A feldolgozott (felhasznalt) dllati testek vizsgalata:
Erzékszervi vizsgalat:
— stlymeérés,
— htsrészek, husféleségek aranya,
- htis-csont, htis-zsir arany,
- szin, pH-érték (vagaskor, 24 6raval a vagas utan),
- fizikai vizsgalatok.
C) Egyéb vizsgalatok:
— élvezeti érték,
- eltarthatosag,
- aru(termék)kapcsolédasi lehet8ség (his - sajt — fliszerek — borok stb.).

Kémiai (6sszetétel-) vizsgalatok, maradvanyanyagok vizsgalata

Organoleptikus vizsgalatok (érzékszervi vizsgalatok): Ezeket kiillonosen jél
kell szervezni, hiszen alkalmasak arra, hogy egy fajnak, egy terméknek kell§
hirverést teremtsiink. A vizsgalatokat szervezett intézmények végzik el, hite-
lesen, standard médszerekkel.
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7. abra

Az értékes husrészeket ado izmok elhelyezddése a kiilonb6z6 fajokban

Szarvasmarha Juh

5 Hatulso6 labszarhis
Fehérpecsenye

Hosszi felsal

Baranycomb
Gémbolyt-felsal

FartShegy
Hatszin | Puha-szegy
Vesepecsenye ——+—Puha-hatszin
Bélszin

Szegyts
Eliils6 labszarhts

Hatulsb csiilok
Sertésfarok

Sertéscomb

Sertés-szlizpecsenye
Dagadé

Sertésoldalas
Sertéslaéocka

Eliils8 csiilok

Sertésfej

Sertés

A marhahis

Husfogyasztasunkban - a BSE-betegség miatt — visszaszoruld htsféleség.
A hungarikumok kézétt szamos étel, étek alapja. Az 6korsiités pedig egyene-
sen a gasztrondmiai pompa cstcspontja volt szazadokon keresztiil, de napja-
inkban is emeli a rendezvények szinvonalat.

A marhahtsrél a 29. tablizat ad tajékoztatast.

A magyar sziirke hiisa néhany tulajdonsagban kivalé. Errél adnak tajékoz-
tatast a kovetkez§ tablazatok is.
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29. tablazat

Marhahisok jellemz6 értékei

+2 Fi)

o = v 4 i s %

> &b & o ° N g &

Megnevezés g o b I = S - % 0
2 H

Marhahis, bélszin 508 (121) 19,0 4,4 0,6 74,5 12 0
Marhahfs, felsal 1046 (249) 17,0 19,0 0,6 62,3 e 0
Marhahis, hatszin, magas 1008 (240) 19,0 7.2 0,6 62,1 1 0
Marhahis, hatszin, lapos 970 (231) 15,0 18,0 0,6 65,3 nEt 0
Marhahis, hatszin, puha 1046 (249) 19,7 17,8 0,6 60,9 1,0 0
Marhalapocka 617 (147) 21,0 6,2 0,6 7.2, 1,0 0
Marhaszegy 1105 (263) 16,0 21,0 ;5 61,6 0,9 0
Marhatarja 588 (140) 20,0 6,0 0,6 72,5 0,9 0

Forras: Tapanyagtablazat, 1995.

30. tablazat

Holstein, hereford és magyar sziirke bikak izmainak

osszetételi adatai 500 napos korban (n=10)

Viztartalom (%)

rostélyos comb vesepecsenye
Holstein-friz 74,0 76,4 73,1
Hereford 73.7 74,2 72,1
Magyar sziirke 74,4 75,2 74,1
Zsirtartalom (%)
Holstein-friz 4,3 2,6 52
Hereford 3,6 2.3 54
Magyar sziirke 2,6 2:1 4,7
‘ Két8szovet-tartalom (%)
Holstein-friz 14 1,8 1.3
Hereford 0,7 1.2 0,4
Magyar sziirke 0,3 0,6 0,2

Kilonosen az értékes hiisrészek zsirtartalma és a kotdszovet-tartalom

figyelemre mélt6.

A magyar sziirke jol kiérlelt hiisa a kis két8szovet-tartalomnak készénhe-
t6en porhanyoés, az izmon beliili zsiradék eloszlasa egyenletes. ,Marvanyo-
zottsaga"” j6. Ez fGleg siitésnél fontos tulajdonsag.

Sziirkénk legel, mozog, lassan érik, névekedik. Hasa a vadhtséval vetekszik.
Ugyanakkor a felhasznalhaté alapanyag korlatozott. A jelenleg 4-5 ezer kozotti
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létszama sziirke néivara alloméany kapacitasa véges. Ez vonatkozik a kereszte-
zési partner, a charolais allomanyara is. Amennyiben - amint az varhato - a fel-
dolgozas, a termék-el&allitas, illetve a magyar fajta elényben részesitése felme-
ril, gy a nagyobb igényeket csak Gjabb keresztezési konstrukcidkkal lehet(ne)
biztositani.

A magyar tarka hismin&sége, az értékes htsrészek aranya kivalé. Nem vé-
letleniil nevezik az amerikaiak a szimentali szarvasmarhét (kdzismerten tar-
kank is ilyen eredet() a , vilag legjobban tejel6 hismarhéjanak”.

A marhahis az ételek készitésén tal a vorosaru- és szarazaru-készitmé-
nyekben szerepel, de pacolt, fustolt formaja is ismert.

Vallasi és tradicionalis szokasok miatt alakult ki ez a feldolgozasi méd, de
barki szamara kedvelt lehet a ,marhasonka”, a ZALAHUS ,SZILAJ"-termék-
csoportjanak a vezérhajoja, ez a belfsldon és kiilfoldon is kedvelt termék.
A nyers, fliszerezett étek, a (,az én varam, az én receptem”) marha vesepecse-
nye, a ,tatar beefsteak” a ,benyomul6 hungarikum”. Elterjedése, étlapi megje-
lenése talan a névekvd turizmussal fiigg 6ssze, de piritds kenyérrel fogyasztva
batran vallalhatjuk. Eleink is ismerték.

Itt emlitjiik meg a sziirke marha hiisabdl késziilt HIPP Baby ételterméke-
ket is.

A juhhts

A hiiskészitményeknél és a fajtak leirasanal mar szoéltunk a juhrél. Hungari-
kumként Alfsldiink, Eszak-Magyarorszag, a Felvidék és Erdély ad juhos recep-
teket. A juhhist szeretni kell, ahhoz pedig j6l kell tudni f8zni, fiiszerezni. Aki
egyszer ezeket egyiitt nem élvezte, az soha nem is fogja szeretni, kiilonosképp,
ha még hidegen talaljak neki. -
A juhhs beltartalmi értékei kedvez&ek (31. tablazat).
(A kecske htisa hasonld, ritkabb eléfordulasa miatt itt részletesen nem tar-

gyaljuk.)

31. tablazat
A juhhis jellemz6 adatai

< = & a
B S £ i 9 45 2 o
Megnevezés g % w @ oo |G wo| e | Fooo|f w0
g o 9 o § T
m :7 Q =
[%2]
Birkahis, kézepes 1327 (316) 16,9 26,4 0,3 55,3 11 0
Baranyhs, juhhis (sovany) 840 (200) 197 12,0 0,3 66,4 0,9 0

Forras: Tapanyagtablazat, 1995.
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Incze Kalman és munkatarsai a kévetkezsket kozlik:

~Magyarorszagon a mult szazad elejéig még mindennapi ételiink volt a juh-
hiis. Napjainkra azonban a népesség tébbsége elfelejtette a juhhts izét, kivald
érzékszervi és taplalkozas-élettani tulajdonsagait. A szamos kiilféldi orszag-
ban kozkedvelt hiisfajta, a természetes tartas és takarmanyozas kovetkezté-
ben rendkiviil gazdag iz- és zamatanyagokban, melynek eredményeképpen az
inyenceknek is tokéletes élvezetet biztosit. A gasztronémiai irodalom a juh-
hiis sokféle elkészitési modjat ajanlja. Eteleink kinalatat érdemes lenne b&vi-
teni vele, mivel a juhfélék hisa, killénésen a baranyhs, taplalkozas-élettani-
lag értékes, a diétas, kimélg étkezésben is fontos szerepet tolthet be. Miutan
intenzivebb ize miatt az ételek készitésénél kevesebb s6 felhasznélésa sziiksé-
nosen javasolt.”

Ugyancsak 6k mutatjak be a juhhtst az értékesség sorrendjében:

— pecsenyebarany (10,1-22,0 kg-ig),

- juh (20,1 kg felett),

— felnétt juh.

Létezik még, f6leg az emlitett térségekben elfordulé htsféleség:

- anya,

- kos,

- hizéjuh,

- Urithas.

A bivalyhus

Bar lehet, hogy mar a népvandorlas koraban ismerték seink, mégsem tarto-
zik a ma gyakran fogyasztott husféleségek kozé. (A Budagyongye Bevasarlé
Kézpontban hetente egy vagy fél fiatal egyedet értékesitenek hsként*)

Husa izletes, f6leg a fiatal egyedeké. Amerikai vizsgalatok szerint hiisanak
nagy az A- és B, ,-vitamin-tartalma, faggytja 296-kal, koleszterinszintje 50%-kal
alacsonyabb, mint a marhahtsé. Szervezett, integralt viszonyok kézott, a meg-
feleld, vizes él6helyek (Kis-Balaton, Somogy, Zala) htisételei specialis hungariku-
mok lehetnek. Erre mar vannak prébalkozasok.

A sertéshiis

A napi fogyasztasunkban az egyik legelterjedtebb hasféle, bar a ,modern”
konyhaban visszaszorul. Osszetételérsl a 32. tablazat ad tajékoztatést.

*

Bedthy Janos szébeli kézlése.
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32. tablazat

A sertés adatai

X © b7
= —~ b 7]
, B S T SR .
Megnevezés g & Lo DS n FENEORINS 5 Voo |2 o0
= e
(2 Z
Sertéscombszelet, -karaj 685 (163) 21,0 8,1 04 69,5 150/ 0
Sertéscsiilok 1415 (337) 16,0 29,0 0,3 53,8 0,9 0
Sertésdagadd 1852 (441) 12,0 42,0 0,3 449 0,8 0
Sertéslal)ocka 1239 (295) 17,5 23,9 0,3 57,4 0,9 0

Forrés: Tapanyagtablazat, 1995.

33. tablazat

A mangalica minGségi jellemzdi a kihozatali adatok alapjan

Megnevezés

Mangalica

100 kg

140 kg

élStesttomeg mellett (%)

Csont nélkiili has az é16tomeg szézalékaban 30,24 28,06
a hasitott témeg szazalékaban 38,31 34,45
Fehéraru héjjal az él6tomeg szazalékaban 36,44 42,19
a hasitott tomeg szazalékaban 46,08 51,76
Csont az él8tomeg szazalékaban 6,47 5,78
a hasitott témeg szazalékaban- 8,20 7,10
B&r az él6tomeg szazalékaban 5,85 5,45
a hasitott témeg szazalékaban 7,41 6,69
Vagasi veszteség kg 20,50 25,92
az él6tomeg szazalékaban 20,60 18,52

Forras: Hajas-Rézs6: Mezdgazdasag szimokban. Mezdgazdasagi Kiadé, Budapest, 1962, 542-543. p.

A '90-es évektdl vilagtorekvés az izomrostok kozotti (intramuszkularis) zsir
tartalméanak névelése. Ez az 6sszetevs veszi fel ugyanis az izanyagokat és teszi
lehet&vé a porhanybs, izletes, ,sajat zsirjaban” stitést, ami az egyre terjedd gril-
lezésnél dént6 kovetelmény (nagy a fehérjetartalma, szinte csak izomszovetet

tartalmaz, ezért kemény, ragds, gumiszerd hist eredményez a grillezés).

J6k a mangalicahts kihozatali adatai is (33. tabldzat).
A hungarikumok alapja a mangalica sertés hlisanak értéke és osszetétele

eltér az ,atlagos” sertéshiisétol.

A hissertés (fehér htssertés) szoveti dsszetételérdl a 34. tablazat ad tajé-

koztatast.
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34. tablazat
A sertés mindségi jellemzdi a kihozatali adatok alapjan

Fehér hassertés
Megnevezés 100 kg ] 140 kg
él6testtomeg mellett (%)

Csont nélkiili his az él6tomeg szazalékaban 39,13 36,51
a hasitott témeg szazalékaban 49,78 44,71

Fehéraru hajjal az él6tomeg szazalékaban 25,09 AGe32:27
a hasitott témeg szazalékaban 31,90 39,50

Csont az él6témeg szazalékaban 8,56 7,34
a hasitott témeg szazalékaban 10,88 8,99

Bér az él6tomeg szazalékaban 5,85 5,55
a hasitott témeg szazalékaban 7,44 6,80

Vagasi veszteség kg 21,82 25,87
az él8tomeg szazalékaban 23172 18,45

Forras: Hajas—Réazs6: Mezbgazdasag szamokban. Mezogazdasagi Kiado, Budapest, 1962, 542-543. p.

A két tablazat adatai jelzik, hogy a két fajta j61 kiegésziti egymast. Vonatko-
zik ez a mangalicanal megkivant nagyobb stly (140 kg) elérésénél is. A fehér
hiassertésnél a még ekkor is meglévé magasabb csont nélkiili hiis aranya
(44,71%) a mangalicanal megndvekedett fehéraru aranyaval (42,19%) j6 alap-
anyagot adhat a hagyomanyos készitményekhez (érlelt, fiistolt és pacolt
termékek). Természetesen ehhez technolégiat kell kidolgozni, s tudnunk kell
olcsén, nagy mennyiségi alapanyagot el8allitani. A mangalica ehhezazért isjo
partner, mert jol legel, flifelvétele 30-40 szazalékkal magasabb, mint mas ser-
téseké. Zsirjanak 6sszetétele pedig elénydsebb.

Mas vizsgalatok ismételten azt jelzik, hogy a mangalica hlisanak zsirsav-
dsszetétele a takarmanyozas hatasara valtozik. Errdl kézolnek adatokat
K. Ender és munkatarsai (14sd irodalomjegyzék). Megallapitjak, hogy a telitet-
len zsirsavak 69%-os aranya elényos. Megjegyzik, hogy a zéldtakarmanyozas
hatésara (erre a mangalica tulajdonsagai kivaléak) a zsirsavosszetétel elény6-
sen valtoztathat6. (A Kaposvari Egyetem Allattudoméanyi Karan e célbél kisér-
let zajlik jelenleg is, Repa I. és Holl6 I. vezetésével.) (Ugyanakkor itt ismételten
megjegyezzilk, hogy az esetenként tal zsiros mangalica idealis partnere lenne
- f8leg készitmények , kolbasz, szaraz- és vorosaru eléallitasanal - a kézel 100
éves miltra visszatekint8 magyar nagyfehér.)

Elhanyagolt termék méga ,his zsirjabol” az étkezési sertészsir és a tepertd.

Mindkett8 konyhai alapanyag, de a batraknak és a kiilonlegességet kedve-
18knek valédi lukulluszi lakomat jelenthet a hungarikum: zsiros kenyér, (,zsiros
dofi”), daralt toporty( fliszerezett zsirral, lila hagymaval.
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A baromfihis

A baromfihis a legrégibb és legkénnyebben elérhets hungarikum (arban és
mennyiségben is). Ahany baromfiféle, annyi iz, recept, hungarikum, még akkor
is, ha a hast ugyanigy készitjiik el (stilt kacsa-siilt pulyka-ludaskéasa-rizses
his, galambleves-tytkleves). Hungarikumként tehat adott volt a baromfi (htsa
és tojasa is), fogyasztasa pedig impozans - a tébbi fajhoz viszonyitva az adott
idében.

35. tablazat
Baromfifajok hisanak adatai

o = g I3
g 8 g ';‘_"—,\,\ B~ g | T E b L Eora
Megnevezés g 4 VARG CRC - RC N ISR I - RC B B <RC"
e ] N =] o (3]
m oM s & Z>w
%]
Csirke, comb 571 (136) 20,9 52 0,5 72,0 L4 0
Csirke, mell 470 (112) 24,7 1,0 g05 72,4 14 0
Kacsahs, pecsenye 802 (191) 19,0 12,0 0,4 67,7 0,9 0
Libahds, hizott 1646 (392) 16,0 35,0 0,2 48,2 0,6 0
Libahts, pecsenye 853 (203) 18,5 13,6 0,3 67,1 0,5 0
Poulard (kappan) 701 (167) 19,3 g4 [ 7000 [N 00l o
Pulykahts 731(174) 20,5 <) 04 68,6 1,0 0
Tyakhis 588 (140) 19,0 6,5 0,4 72,6 15 0

Forras: Tapanyagtablazat, 1995.

A baromfihts sokféleségét mutatja a kovetkez8 6sszeallitas.

A tablazatbdl is jol lathaté az altalanosan nagy fehérjetartalom, az ,izet
add” zsir igen magas volta esetenként (liba, hizott 35 g), ami persze nagy ener-
giaértékkel parosul (1646 KJ, ugyanannal a libanal).

Az 8shonos baromfiak megfeleld tartasi koriilmények kozott kivalo, rostos,
izes hiist adnak. Kiilénlegességiiket, az organikus jegyeket garantalni kell (lasd
Az eredetvédelem cim fejezetet). A libam4j, a libatepertd — a his mellékter-
mékei.

A baromfihtsok kéziil még a gyongyos (leves), a pulyka (karacsonyig dién,
gesztenyén hizlalva) és a bels&ségeik az emlitésre méltoak.

A fejleszthet8ség iranyéat — ami azonban régi magyar tradiciokon alapul - a
kappan példajan szeretnénk bemutatni.*

*  Akévetkezkben Beéthy Janos — aki maga is biogazda, az Els6 Magyar Borhaz tizletvezetGje - altal
rendelkezésiinkre bocsatott adataira tamaszkodunk.

7 193 5



A herélt kakas — kappan - ismert a magyar konyhaban, de a magyar 4llat-
tartasban is. A ,dicsSségétdl” megfosztott allat ,elnSiesedik” (,eunuch”), nagy
testd, j6indulat( anyava valik, védi az alatett csibéket, akar méga kébor kutyak-
tél, ragadozd madaraktdl is.

Hisa felséges. Franciaorszagban (Burgundia Bress varoskajaban) fehér szi-
nd, helyi baromfit tartanak. A kakasokat 6-8 hetes korban ivartalanitjak. Ezt ko-
vet8en killonboz8 nevelési fazisokban, eltérd almozassal és takarmanyozassal
tartjak. Az allat mintegy 23 hetet a szabadban tolt, bogaraszhat, kapirgalhat
(hungarikum lehetne 6ko-bio kérilmények kézott, van elég szabad teriink!), de
etetik is, f6leg napon szaritott, morzsolt kukoricaval. Novemberi négyhetes in-
tenziv hizlalas utan december kozepéig (6sszesen tehat 8 honapot) él az addigra
3,5—4 kg-os kappan. (A rendszert 1862 éta szigortan ellendrzik.) Levagas utan
hidegen tisztitjak, letollazzak. Az egész allatot - hidegen - lenvaszonba burkol-
jék. A letisztitott allaton a fej és a farok (zaszlétollakkal) megmarad (orgamkus
eredetvédelem). igy adjak el: a varoska disztermében, arverésen. A zsfiri biral,
licitalas van, a legszebbek akar 300 eurét is érnek kilonként. Az igy ,véd-
jegyzett” termék csillagaszati aron gazdag sznobok ebédje lesz karacsonykor.
(A becsomagolt kappan kb. 1 hétig megdrzi frissességét.) Talan kévethetd
lenne a példa. Fehér kakasunk van.

Ime egy médja a kappan hazai elkészitésének.

- Gyonfa]usz pécolt kappanporko]t

A kappant feldaraboljuk vorosborba tessziik, a baberlevelet a
- kakukkfiivet, a bazsalikomot meg az egész borsot hozzaadjuk.
HUtoszekrenyben igy pacoljuk 1 napon at. A szalonnat kis koc-
- kakra vagjuk, a zsiron kiolvasztjuk, majd hozzaadjuk a felapritott
' "hagymat is. Rovid piritas utan hozzaadjuk a htst, meghintjiik a
 paprikaval, és kicsit tovabb stitjiik. Az atszdirt paclevet raontjik,
- megsbzzuk, megborsozzuk az apréra vagott paprikat és paradi-
- csomot hozzaadjuk, és révid lében puhara paroljuk. Zoldsegesf
- burgonyagombéc illik kéretnek hozza. (Opoczky Istvan mester—
, :zakacs recep’qe )

A I6hus

A16hts mint hungarikum alapanyag. A s6tét szin{, szemmel lathatéan rostos,
enyhén édes iz{ his elGszor valdban szokatlan. Pedig 6sszetevdi figyelemre
méltoak.

A kis kalériamennyiség, a nagy fehérjetartalom pozitiv tulajdonsag. Nem
véletlen, hogy a szépségszalonokban is gyakori csemege a csiké-,beefsteak”.
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36. tablazat
A 16his jellemz6 adatai

v 4+

= 2

2 sﬁ g % = FE N g £

Megnevezés e % o % oo | 5 w0 D 8o E oo [ ¥ o)

=} : [} N =] o 3}

S |2 : .
0

Lohis 475 (113) 21,5 2,5 0,9 74,0 Al 0

Forras: Tapanyagtablazat, 1995.

A BSE-t6l vald félelem a marhahistél a 16 felé iranyitotta a fogyasztok,
vendéglatdk figyelmét. Német internetes anyagokban kazah, kirgiz, mongol
ételek, grillezések, kolbaszkészitések receptjei jelennek meg 16htsbol. (Az
olasz és a francia konyhaban mindig is nagy hagyomanya volt a 16htsnak, amit
nalunk a pogany jelkép [164ldozés] visszaszoritott.)

Mindezek figyelembevételével mind a hazai, mind az export hungarikum
alapanyagok és készitmények soraban helyet lehet és kell(ene) szoritani a 16-
nak is.

A halhtis*

A halhts fogyasztasa hazankban még mindig nem télti be a kivant és kedvez6
szerepet. A két vilaghabora kézott az édesvizi halfogyasztas 1 kg koriili volt,
ehhezjarult még 10-15 dkg tengeri hal, f6leg konzerv forméajaban. Az 1970-es
évek végén az atlagos halfogyasztas 4 kg, ebbdl 2,5 kg az édesvizi hal. A kilenc-
venes évek végéig nettd exportdrok voltunk. Ma (2002) az atlagos fogyasztas
3,2 kg. EbbéI (és ez el8szor fordul elé hazankban) 1,9 kg, tehat a nagyobb-
hanyad tengeri (import) hal volt. Erdemes tehat a fogyasztast propagélni.
Ez hazankban teriileti elosztast is jelent: a Duna volgyében felfelé (kb. Duna-
foldvarig), valamint Szeged kérnyékén a fogyasztas 6-8 kg, és ennek 90%-a
édesvizi. A cslics Baja és kérnyéke 20 kg-mal. Nograd, Vas és Zala a masik vég-

37. tablazat
A halak testének atlagos kémiai 6sszetétele

Viz 65-75%
Fehérje 16-18%
Zsir 1-15%
Asvényi anyag 1-3%

* A fejezet anyaganak dsszeallitasaban Garadi Péter munkéjara tamaszkodtunk.
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let, 10-30 dkg/fé/év fogyasztassal. Az &shonos fajok ezekben a szamokban
természetesen szerepelnek, aranyuk bévitends.

38. tablazat

A pontyhis zsir- és viztartalmanak valtozasa kor novekedésével

Kor (nyaras) Testtomeg (g) Zsirtartalom (%) Viztartalom (%)
I 35 3,08 82,01
2 350 4,95 75,93
3 1420 10,60 71,00
4 2175 13,90 67,20

39. tablazat

Kiilonb6zo halak hiisanak aminosav-osszetétele

Megnevezés < 2 i g 5 § B <
| ¥ e s = &
tartalom (mg/100 g)
Pisztrang (5 cm) 810 3,0 85,0 89,0 85,0 62,0 29,0 89,0
Pisztrang (32 cm) 90,0 2,9 84,0 90,0 85,5 62,0 29,9 90,0
Ponty (80 g-os) 90,0 5,0 91,0 90,5 88,0 60,0 31,0 86,0
Ponty (1230 g-os) 89,5 6,1 90,5 90,5 90,0 61,0 29,5 85,0
Hering 88,8 3,0 90,1 88,8 82,0 60,9 30,0 86,0
40. tablazat
A halhis minGségének valtozasa a fajtél és fajtatol fiiggéen
S Viz Fehérje Zsir pasanyl
Faj, fajta anyag
%
Vadponty 78,9 15,7 4,6 0,8
Tbgazdasagi ponty 73,4 16,9 8,7 1,0
Tbgazdasagi ponty, talhizlalt 63,9 13,3 22,0 0,8
Harcsa 76,8 18,6 3,5 1,1
Sulls 78,4 20,0 0,5 1.2
Csuka 79,6 18,4 0,5 L5
Keszeg 79,0 15,8 13 39
Pisztrang 17,5 19,3 2,1 12
Angolna 58,2 12.2 27.5 2.1
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A hal testének atlagos 6sszetételérdl a 37. tdblazat ad tajékoztatast.

A kor névekedésével megvaltozik a his zsir- és viztartalma (38. tablazat).

Mindezek tehat alahtizzak a halbdl készithets hungarikumok jelent8ségét.
(Erre a III. és IV. részben mutatunk be példakat.)

Hungarikumként a hal az arral felfelé Gszik, de: a pacolt, eléfiiszerezett hal-
ételek, a vilaghird halaszlé (a harom f& tipusban: dunai (bajai), a szegedi és a
korosi, de itt is: ahany halasz, annyi hallé, mert igy a szakszerd, a hal fétt
ugyanis a levesben) kozismertek. Mas étkekrdl lasd a IV. részt.

A vadhisok néhany tulajdonsaga*

Vadat és halat...: hungarikumot, ezen alapanyagbdl, magyar pacolassal, flisze-
rezéssel, recepttel és talalassal - ehhez szamos vadfaj adott (41. tablazat).

A beltartalmi tényez8k is impozansak (nagy fehérje-, kis zsirtartalom), ros-
tos, érett szerkezet, nagyszerd izanyagok, asvanyi anyagok, és ezek jellemzik
mind az erdei, mind a tenyésztett (vadaskerti) vadhtsokat is: a nagy nyom-
elem-, nagy fehérje- és kis zsirtartalom mellett alacsony energiatartalom
(8-10. abra).

(Az értékeket a legtébbszor asztalra keriil§ farmszarvason mutattuk be, de
hasonléak mas vadfajok értékei is.)

A vadhis alaposabb el8készitést (hosszi érlelés, legtobbszor bérben, hiits-
hazban) igényel. A kozvetlen felhasznalas elStt ezeket pacolni kell. Ennek
modszere a kovetkezd:

A vadhis el6készitése, pacolasa

Miutén a fagyasztott vadhis egy éjszaka alatt szépen kiengedett,
a hiist mossuk at tébbszér alaposan, majd vegyiink egy megfelelé
edényt, melybe vizet forralunk. (1 kg hishoz kb. 2 liternyi vizet
adjunk.)

Tegytink bele a vizbe 1 fej voroshagymat, 3 egész sargarépat, 2
szal petrezselyemgyckeret, 1 fej fokhagymat tisztitva, de nem fel-
apritva, 2 babérlevelet és kevés kakukkfiivet. Aki szereti a tlize-
sebb, fiszeresebb ételt, tegyen bele egy hegyes, er8s paprikat is.
Hagyjuk forrni, s mikor jol 6sszef6tt, 2 kanal ecetet ontsiink bele,
majd hagyjuk hilni. E kihdlt lébe gy tegyiik a kiengedett hist,
hogy az ellepje, és hagyjuk 1 éjszakat benne pacolodni.

. Kuféj‘evzet Nagy Janos agazatvezetd févadasz, KATE, Kaposvar anyagainak felhasznalasaval
késziilt.
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41. tablazat

Vadhiisok jellemzd beltartalmi értékei

o = () ‘E 2
Megnevezés gﬂ g igD e 38 E o0 >§ 00 % 00 % o0
Sl & wofid. s o)sE N
%)

Facanhis 466 (111) 22,3 1.9 0,5 74,3 1,0 0
Fogoly 407(97) | 205 ¥e | a4 769l b10 ] B
Nydalhas, vad 445 (106) 23,0 1l 0,5 74,2 1,2 0
Hzhas 441(105) | 208 1.9 Lo |25 osnnd 0
Szarvashiis 517 (123) 20,7 3,9 0,6 73,9 0,9 0
Vaddiszné, szinhis 470 (112) 21,6 24 0,4 74,5 11 0
Vadkacsahts 521 (124) 22,7 3,1 0,5 72,5 1,2 0
Fiirjhis (japan), comb 554(132) | 196 ol TR R IELE
Fiirjhis (japan), mell 500 (119) 29.8 2.3 il 72,4 1,4 0
Galamb 546 (130) 19,6 5,0 12 43,2 1,0 0
Békacomb 500(119) 24,2 0,9 29 70,6 1,4 0
Csiga, éti 344 (82) 17,6 156 0,2 81,2 0 0

Forras: Tapanyagtablazat, 1995.

8. abra

Hisok vastartalma (mg/100 g siilt termékben)

Vas

B Tenyésztett szarvas (comb)
[ Csirke (b&r nélkiil)

[ Szarvasmarha (comb)
Birka (comb)

[H Sertés (comb)

Forras: The composition of Foods, McCance & Widdowson 1995
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9. abra
Hisok zsir- és fehérjetartalma (mg/100 g siilt termékben)

Y 35 B Farmszarvas (comb)
33 [ Csirke (b&r nélkiil)
35i4
271129,9129, [ Szarvasmarha (comb)
304 =
Birka (comb)

2 4

2 [l Sertés (comb)
20

11,4013,
154
| 8

10 2.5

5 ik

0

Zsirtartalom Fehérjetartalom

Forras: The composition of Foods, McCance & Widdowson 1995.

10. abra
Husok energia- és viztartalma (mg/100 g siilt termékben)

o 222.0 236,0 ; B Farmszarvas (comb)
[ Csirke (b&r nélkil)

200 11165,04|177 182 v [ Szarvasmarha (comb)
[0 Birka (comb)

0 [l Sertés (comb)

100 1 60,4]65)57,6}[56,7] [61,1

50 1
8 - - : —L
Energia (Kcal) Viztartalom (g)

Forras: The composition of Foods, McCance & Widdowson 1995.
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Hiskeszitmények”
Alapelvek

Az egyes allatfajok husanak ismertetését kiilon targyaljuk. Nem tudtunk a tel-
jességre torekedni, hiszen ez lehetetlen feladat. Ilyen problémaval talalkozunk
most a készitmények bemutatasanal. Valamennyi készitménynél jelezziik a
hagyomanyt, az allatfajt és az egyéb tudnivaldkat. A készitmények zome elér-
hetd (a HIR/AMC &sszeallitasa 25 ilyen készitményt mutat be). Vannak olya-
nok is, amelyeket csak hagyomanybél mutatunk be, nyilvan azzal a céllal, hogy
ismét ,népszertiek” legyenek. Nem kozliink teljes recepteket, ezek legtobb-
szor lzleti titok miatt el sem érhet8ek. Néhany esetben fotékat is kozliink
Jzelitéként”, a reklam helyét is potolva ezzel.

Félkész termékek

Az el6z8ekben bemutatott elveknek megfelelden két félkész terméket (ter-
mékcsoportot) mutatunk be.

1. A szaritott his.

2. Az el6filiszerezett, konyhakész termékek.

1. A szaritott his

Hagyomanya torténelmiinkben kézismert. A zacskéban, allati bérben hordott
és barhol, barmikor ételkészitésre alkalmas ,termék” 8si eredetd, de még a
szazadelSn is élt ez a hagyomany a pasztorok kérében. Valahol ott kell keresni
a gyokerét, ahol a ,nyereg alatt puhitott hiisé” van, ami ugyantgy tévhiten ala-
pul, mint az olaszok macskaevése (egyik nép sem szereti ezt a ,jellemzést”, s
nem véletleniil). A szarftott htist készitették juhbél, de szarvasmarhabdl is.
Szines bemutatast olvashatunk errdl Katvolgyi Mihalytél (aki Magyar Gabor
tahitotfalui orvos tanyajan szerezte a tapasztalatokat):

+A tavaszi és Gszi legel6kon meghiznak az allatok, és a tél elején mar elen-
nék a tobbi allat elsl az élelmet. Amikor a hémérséklet eléri a 0 °C-ot és tarto-
san alatta is marad, akkor le kell vagni 8ket és Ggy felszeletelni, ahogyan most
én is csinalom: 15-20 centi hossztkas 1-2 centi vastag csikokra. Ezeket fa-
rudakra aggatjuk, és csekély paratartalmg, szell§s helyen széaritjuk. Semmiféle
adalékanyagot, még sét se adunk hozza. Igy is folyarnatosan elvesziti viztartal-
mat, plhekonnyuve valik, és valtozatlan formaban &rzi a benne 1évé fehérjéket,

*  Afejezet Incze Kalman és munkatarsai munkaja alapjan késziilt.
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zsirokat akar évekig is. Az igy megszaradt csikokat fel lehet darabolni, vagy
éppenséggel 6ssze lehet torni.

Egy futball-labda nagysag marhaholyagban a nyereg mellé kotve elfért az
egész birka, persze megfeleléen szaritva. (Nyilvan e hajdani médszer hely-
telen értelmezésén alapul a fent emlitett tévhit — a szerz8 megjegyzése.)

Hiit6gép nélkiil egy all6 honapig taplalékot adott az embernek ennyi his -
magyarazza Magyar Gabor.”

A szaritott htisbol készithetd ételek koziil egy ,aldasos”-t mutat be Magyar
Gabor.

.3 liter lobogd vizbe egész hagymat és fokhagymat, egy marék
szaritott hist, csipetnyi s6t és egész borsot dobok. Késébb keriilnek
bele a z6ldségek, mikor mi van otthon: sargarépa, fehérrépa, zeller,
karalabé, kaposzta, de lehet benne kinai kel vagy kelbimbé is. A han-
gulattdl fiigg a fliszerezés is: koriander, tarkony, csombor, kakukkff,
lestyan, gyombér, tarkonyos ecet. Mézzel szokas édesiteni.”

~Magnum aldomas fecerunt”(j6 lakomat csaptak) — jegyezte fel Anonymus
Gseinkrél latinul, de a lakoma nevét az dldomés magyar szoval irta. A széban
benne van az ,4ld”ige - ez jelzi: a k§zds étkezés tinnepi alkalom.

Hasonlé médszert ir le Bereczki I. 1986-ban megjelent munkajaban:

+A soval és szaritassal valo tartositast, valamint a fiistélést ismer-
ték ugyan a Kunsagon is. A szaritas, sézas és a fustolés keleti
hozadékunk, ez a tartdsitds a honfoglalas koratdl, de az Gjabb
nagyallattarté nép megtelepedésével felfrissiilt a népi tudas.
Az emberemlékezettel elérhetd ideig élt a hiisszaritas a Kunsa-
gon. A kockara vagott megf6tt hist a nagybunda sima oldalara
tették, azon szivta meg a nap, majd vaszonzacskéban taroltak, s
sziikség szerint dobtak belle az étel disitasara.”

P

2. Az elbfiiszerezett, konyhakész termékek

A hungarikumok nagy lehet&ségei: a his, a fiiszer, az el6készités médja, a cso-
magoléas, mind-mind olyan tényezd, ahol b&ségesen felhasznalhatjuk hagyo-
manyainkat. (Az egyes hiisfajtakrol és fiiszerezésiikrél a 6. fejezetben szélunk.
A konyhakész termékek kedveltek, a dragabb hungarikumok is eladhatéak,
hiszen egy-egy hét végi grillezéshez, kerti ebédhez-vacsorahoz kivaléan fel-
hasznalhaték. Az eredetvédelem itt is fontos: kisebb &llatoknal az organikus
jegyek ,meghagyasa” segit az azonositasban.

(Kar, hogy a Biokontroll Hungaria Kht. altal kozolt, igen kevés allati termé-
ket el&alliték koziil [lasd névsor] egy sem forgalmaz ilyen tipust bioterméket.)

Hortobagyi TG Kht.: szarvasmarha (sziirke marha), sertés (mangalica), juh,
kecske, bivaly: his.

7 181 X



Pick Szeged Rt.: Pick hortobagyi bioszalami.
Bakonszegi Awassi Rt.: juhkolbasz, juhsonka, fiistolt.
Dévafarm Kft.: kacsa: hiis.*

Vérésaruk, hurkafélék, hiussajtok

A h8kezelt termékek csoportjaba tartozd vérésaruk a his tomegének
50-60%-at is kitevs idegen vizet tartalmazhatnak, ami gazdasagos gyartast
tesz lehet&vé. A hékezelt készitmények koziil csak néhanyat emlitiink meg a
teljesség igénye nélkiil:

- hurkak, majpastétom,

- disznosajt,

- hiskenyér,

— bacskai hurka,

- soproni sonkas felvagott,

- csemege debreceni,

- szepesi virsli,

— soproni felvagott.

Ezek eltarthatésaguk és egyéb forgalmazasi okok miatt inkabb ,napi asztali
csemegék” (f6étel, disznotoros vacsora stb.). Itt emlitjitk meg a libatepert&t és
a toportyfit is.

Szarazaruk, kolbaszok, szalamik

A szarazaruk bélbe t6ltott, apritott hsbél és viszonylag sok szalonnabdl allo
készitmények (szalami- és kolbaszfélék). A tartositas miveletei (s6zas, paco-
las, fustolés, szaritas) azonosak a nyers, pacolt hisokéval (hagyoményos sza-
razaruk, mint a téliszalami, gyulai kolbéasz), ezenkivil elterjedt a starterkulta-
rak alkalmazasa (gyorsérlelésti szarazaru). A szarazaruk a vizaktivitastodl,
savanyit6 anyagok jelenlététél fiiggden kiilonboz8 eltarthatosaggal jellemez-
het&k.

Lehetnek:

1. A hagyomaényos szarazarukat - aw<0,91 érték jellemzi, mert a pH nem
stillyed 4,8-5,3 értékre. A sézott hisszemcsék ragasztd tulajdonsaggal
bird feliletiknek koszénheten a szalonnaszemcsékhez tapadnak, ez-
altal 6sszefiigg6 metszéslap alakul ki. A hosszi szaritas alatt aromaanya-
gok képz&dnek. A hagyomanyos téliszalami metszéslapja akkor is tetsze-

*  Roszik Péter kozlése alapjan.
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t&s, ha a hisszemcsék szine s6tétvords, ezért nagy pigmenttartalma hiast
ado allatok htisanak felhasznalasa elényos.

2. Gyorsérlelési szarazaruk - a tejsavbaktériumokbol 4116 starterkultirak a
hozzaadott szénhidratokat glitkéz, szaharéz tejsavva bontjak (fermenté-
ci6), ezzel a pH 5,3 ala csokken, egyuttal gatolva a patogén mikrobakat.
Ez keményiti az allomanyt, ami a j6 szeletelhetSséget biztositja. A termék
gyorsan szarad, igy a vizaktivitas is gyorsan csokken (aw<0,95 mar ele-
gend{ az eltarthat6saghoz). A savanyodas csak a bélbetoltés utan indul-
hat meg. A starterkultarak bakteriocint és aromaanyagokat is termelhet-
nek, illetve hozzajarulnak a j6 szin kialakitasahoz.

Hungarikumként a hagyomanyos szarazarukbél mutatunk be néhanyat.

Ezeket a készitményeket izelitének szantuk. Mindenkinek van egy kol-

baszszalami élménye, és azt ,keresi”. Sajnos sokszor hiaba. Pedig itt johetne a
,nagy attorés”, hiszen izorgiak sejlenek a kamrakban, padlasokon, kéményben
tarolt rudakban. Biiszkén tekintjitk hungarikumnak a hazai németség altal
produkalt termékeket, csupan neviik emlitésére is 6sszefut a nyal az olvasé
szajaban: Kulen, Stifolder, Szajmoka.

A jot eltanulni a tobb szaz éve nalunk é16 nemzettarsainktsl nem szégyen.

Van tehat feladat, pedig a szalami (szintén jovevény, olasz eredet( sz6) mint fo-
galom kiilfoldén is kotédik hazankhoz és a mangalicahoz.

Pacolt, fiistolt hungarikum termékek

Az allati eredetd hungarikum termékek egyik gerince ez a csoport. Fogyaszta-
suk népszerdsitésére sokan ,felszisszennek”, és a koleszterin jut esziikbe.
Nem kivanunk ebben a témakérbe ,elmertilni”.

Tény: a hiit6gépeket megel6z8 idSszakban a tartositas egyik legelterjed-
tebb médja volt (most a szintén hungarikumot ad[hat]6 lestit6tt htisokrél nem
beszéliink, pedig a zalai-6rségi vidékek igy tarolt hiisai remekek). A pacolas-
fiszerezés-fiistslés pedig: ahany haz, ahany vidék, annyi szokés. Igy a szalon-
nak, sonkak, oldalasok minden vidéken specialitasok, a receptek nagyapardl
unokara 6roklédtek. Mindenki a magééra eskiiszik, s mindjart eszébe jut a
fiistolt csiilok, a Jékai-bableves, a pince el6tti, kirandulas alatti szalonna-
,csurditas”, a htisvéti sonka, a fiistolt karaj Gjhagymaval, paprikaval.

A kovetkez8kben néhany jellemz& készitményt mutatunk be az AMC/HIR
anyaga alapjan. Minden készitménynél dont§ a fiistélés. A hideg és meleg
fiist, a gyors fiist6lés modern ,szakmai artalmak”, ezért ha lehetséges, a hun-
garikumok érlelésénél, fiistolésénél a ,réginél” kell maradnunk, azaz meg kell
rizniink azokat az eljarasokat, amelyek a készitmények kivalésagat meg-
adtak.
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A tef”

Torténelmi megkézelitésben a 16tej volt az igazi (az els6) hungarikum, illetve a
beldle késziilg kumisz, a kierjedt 16tej. Elvezete is nagyon elterjedt volt ha-
zankban, mert a 13. szazadbeli oklevelek szerint a jobbagy az udvarokba,
kolostorokba és apatsagokba a kalacsadén kiviil kumiszadét is kételes volt
fizetni, sét kumisztarnokok is voltak, akik ezt az adét beszedték.

A tehéntej

Ma természetesen a tehéntejet (is) issza a magyar, ezt targyaljuk, mint a tej-
b6l késziilt hungarikumok legfontosabb alapanyagat. Az éshonos szarvas-
marhafajtak tejtermelése kozismerten ,nem volt jellemz&”, de a magyar
sziirke egyedeknél is volt esetenként szamottevs tejtermelés. A magyar tar-
kat azonban - mint az ,eleven érokség” résztvevsjét — joggal tekinthetjiik
tejtermelének is.

Ujhelyi Imre nevét itt is meg kell emlitentink, az 6 munkasséaga inditotta
el azt a mindségi tejelallitast, ami a magyar sajttermelési kultGraban csi-
csosodott ki Mosonmagyarévar kérnyékén. Erre utalnak a sajtnevek is:
Ovari, Lajta, Moson megyei csemegesajt stb. (Bar az elsé tejellendrképzd
iskola helyét megorokit8 marvanytabla a Sarvar melletti Pusztalanci major-
ban talalhat6.)

Ujhelyi Imre munkassaganak megindulasahoz - a tiszta tej nyeréséhez -
déntd 1épést adott az 1903-as, hamburgi tejgazdasagi kiallitason latott,

42. tablazat
Az emberi anyatej és a haziallatok tejének 6sszehasonlitasa

Szaraz- , Osszes Ebbdl 4 Savofehérje:
. : Zsir ey Tejcukor | Hamu .
Faj A fehérje | Kazein |[Alb+glob. kazein-
% % % s
% % % % arany
Bivaly 19,0 7,9 58 5.3 0,5 4,5 0,8 10,6:1
Tehén 12,8 3,8 85 2,8 0,7 4,7 0,8 4,0:1
Juh 19,2 T2 62 5,0 1,2 4,9 0,9 4,2:1
Kecske 13,2 4,0 3,8 2,6 1.2 4,5 0,9 221
L6 9,8 0,6 2.1 1,4 QL7 8,7 0,4 2.0:1
Szaméar 9,1 il 1.5 1,0 0,5 6,0 0,4 2/0:1
Anya 12,1 3,4 156 0,7 0,9 6,3 0,3 0,8:1

Korésiné Molnar Andrea kimutatasa, 2003.

SRS fejézet a;yagét Fenyvessy Jozsef és Seregi Janos kutatéasai alapjan allitottuk Gssze.
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Uhlander svéd mérnok altal kifejlesztett, ,préselt, zinnezett pléhbsl” készitett
- ezaltal viszonylag kénnyen tisztithaté - tejsz{iré. Talan ez volt az alap.

A tehéntej étkezési szerepét, human-egészségiigyi jelentSségét nem lehet
talhangsilyoznunk. Az egyetlen olyan allati fehérje, ami 6nmagéaban fogyaszt-
va is képes mindennel (vitamin, fehérje, asvanyi anyagok) szervezetiinket el-
latni (42. tablazat).

A tobbi fajok teje — az eml8sck mindegyike tejjel neveli fel Gjsziilottjeit —
mas-mas szempontbdl érdekes, mas-mas hungarikum alapja.

A biotej (tejtermékek) termeldi is szdmosan vannak:

Meéhesi-Melis Zoltan, Polimarketing Kft., Okérdi Zsuzsanna és Keszthelyi
Péter (kecske: sajt, tej), Moér Ferenc, ijfalusi Mihaly (kecske, sajt), Bakonszegi
Awassi Rt. (juh: sajt, kefir).

A juhtej

A juhtej szamos tulajdonsagaban kiilonbozik a tehéntejtsl. Szine sargabb, fé-
mes iz{, slir{ibb és nyalésabb annal. Ennek oka magas szarazanyag- és zsirtar-
talma. Ez utébbi atlagos mértéke 6-8%, de a laktacio végén 10-12%-ot is elér-
heti. Ezek az adatok &shonos juhfajtdinkra még inkabb jellemz8ek. Ezért a
juhtej kdzvetlen fogyasztasa nem szokésos. A legfontosabb feldolgozasi méd-
ja a sajt- és tarokészités.

A kecsketej

A kecske teje nagyon hasonlit 6sszetételében az anyatejre (aminosav-garnitd-
rajaban a l6tejre). Szine fehérebb, mint a tehén- vagy juhtejé, a zsir (,golyocs-
kak” formajaban) egyenletesebb. Kiilénésen magas A-, B- és D-vitamin-tartal-
ma, de a C-vitamin-szintje is magasabb, mint a tehéntejé.

Mindezek a beltartalmi tulajdonsagok szorosan &sszefliggenek a kecske
taplalkozasi (legelési, takarmanyvalogatasi) moédjaval. A kecske individuum,
azt legel és ott, amit & akar. Nem véletlen, hogy a takarmanyok izeinek és az
asvanyi anyagok kiprobalasanak ez a faj az alanya.

A bivalytej

Takarmanyozastél fiiggen 800-1000 liter lehet a laktaciés termelés 17-18%
szarazanyag-, atlagosan 8% zsirtartalommal. Kiilénosen alkalmas kozvetlen
fogyasztasra (megfeleld fejési higiénia mellett!), illetve sajttermelésre (100 liter
tejb8l 20-25 kg sajt készithetd).
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Bivalytejbdl eléallithaté tejtermékek és készitmények

A legtobb bivalyt tenyésztd orszagban nagy fejlédést értek el a csak bivalytej-
bdl, illetve bivaly és szarvasmarhatejbsl készitett termékek terén. Sokféle
technolégiat dolgoztak ki f8leg Indiaban, Egyiptomban, Olaszorszagban stb. a
sajatsagos termékek el8allitasara, allandban javitva a lagy és kemény sajtok,
tarok, diabetikus készitmények mindségét.

Ami hungarikum lehetne: a bivalytejbdl késziilt vaj és sajt. Ennek hagyoma-
nyai vannak (voltak) — nem csak Erdélyben, de Somogy és Zala megyében is.
Az innen szarmaz6 termékek a bécsi-pozsonyi piacon is megjelentek.

(A bivaly fejése tiirelmet igényel. Az dvatosan érdeklédé allatot példaul
Indidban mindig azonos kopenyben fejik, igy a kiillonb6z8 személyek illatat az
allat nem tudja azonositani, eltdri a fejést.)

A lotej (kancatej)

Akumiszrél mar szoéltunk. A human szempontbdl rendkiviil kedvez8 aminosav-
tartalom alkalmassa teszi annak gybgyaszati, fogy6kiras és kozmetikai felhasz-
nalasat. (Az anyatejet is potolhatja.) Szokatlan 1zétdl (a tehéntejnél ,iiresebb”,
vizszerd, egészen édes iz) idegenkedSk kapszulaban is ,ihatjak”, langyos vizzel.
Gyogyaszati szempontbodl kitling hatést a kiilénb6z8 bérbetegségek ellen tej-
ként és ken8csként. Németorszagi elterjedését ez magyarazza, ahol jelenleg
mintegy 30 16tejtermeld gazdasag van.

43. tablazat
A lotej 6sszetétele

Sz Zsir Fehérje Laktoz Energia
zérazanyag o - o KJ/100 g
el 155 2,13 5,9 52

A hazai hungarikumhoz is példa lehet az, amit az osztrak és német falusi tu-
rizmus kinal: a falusi udvar lakéi pihenésiik alatt a lovaglas, kocsizas mellett a 16-
tej (és a kumisz) gyogyito hatasat is élvezhetik, természetesen a lovaglas mellett.

Al tejtermekek

A taplalkozasi és élvezeti értéket befolyasolé tényez8k:
A taplalkozasi értékben fenn4ll6 kiilénbség szempontjabél az eredmények
fajonként kissé kiilonb6zdk az éko- és a hagyomanyos termék-el8allit6 rend-
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szereket tekintve. A meghatarozé: az allatok takarmanyozésa, tartasa. A tej,
illetve tejtermékek — emberi taplalkozas szempontjabdl kedvezd - 6sszetevsi-
ben a két termelési rendszer kézott nem mutathaté ki lényeges kiillonbség, de
a ,hazitej” sokak szerint az ,igazi”.

Ugyanakkor a fogyaszto keresi a hungarikumot, a tejbdl késziilt terméket.
Ott még nem tartunk, hogy — Ch. de Gaulle szavait szabadon idézve - a 400 féle
sajt miatt nehéz kormanyozni orszagunkat, de szaporodnak a helyi tejtermé-
kek, és ez akkor is fontos, ha a hungarikum tejtermék mennyisége olykor alig
par szaz kil6.

A sajtok

Az évari sajt
A biztosan meglévd elézmények ellenére mi a hungarikumsajtokat Ujhelyi
Imre munkassagatol szamitjuk*

Az altala alapitott Magyarévari Tejkisérleti Intézetben raktak le az 6vari
sajt gyartasanak alapjait. Ez a sajt (amit Ujhelyi ,Fraue Kdse-nek ~ asszonyok
sajtjanak nevezett) félkemény, a trappista sajtra emlékeztetd, gyorsan éré sajt
volt. Kezdetben 5 kg-os ,téglanyi”, késébb korong alaka volt.

Ujhelyi munkéssaga tehat attorést jelentett. Nem véletlen, hogy a nagyne-

vl kolléga, Tormay Béla — a hazai, egyetemi szintd allattenyésztési oktatas
megalapitéja — 1905-ben igy ir a sajtrdl Ujhelyinek:

,Igen Tisztelt Tanar Ur!

Elészéris fogadja szinte készénetemet a sajtkiildeményéért, me-
]yet tébb szakértével, de sajt tekintetében meglehetésen nagyigé-
nyd asszonyokkal meg1z]e]tettem

A sajtok alakja j6, csomagolasuk kifogastalan, a sajt tisztasaga
tantskodik a szorgalmas és szakértben valé feldolgozasrol, mert
finom és a lehetd legkellemesebb ésszeallitasd.

Zsirosséga, ize kitiind. Megjegyzem, hogya 8 héttel tovabb ér-
lelt a fiatalabbal szemben keveset vesztett, és igy Tanar tirnak van
az érlelési idét illetden igazsaga, nem nekem. ;

Osszefoglalva véleményemet, teljes meggyozodesse] elmond-
hatom, hogy a sajt elsSosztalyd, barmely piacon szdmot tehet és
hogy ¢riilhetiink, hogy ilyen finom termék késziil hazankban.

Tormay Béla”

riii"lgx;éil;ér;);égét Gratz Otté és Szabé Laszlé kézlései alapjan ismertetjiik (lasd irodalomjegyzék).
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Ugyancsak Gratz Ott6 irja:

A Moson megyei tejszévetkezetek 1904-ben még csak 2265 kg 6vari sajtot
készitettek. Miutan az évari sajt a piacon igen kedvez& fogadtatasra talalt és a
tej télen-nyaron egyarant jol értékesiilt, a Moson megyei tejszévetkezetek egy-
mas utan attértek készitésére, Ggy, hogy a termelés 1914-ben elérte a 10 va-
gont. A magyardvari tejgazdasagi kisérleti alloméason végzett elemzések sze-
rint az Ovari viztartalma 42-44,3 szazalék, szarazanyagra vonatkoztatott
zsirtartalma 48-50 szazalék.”

Talan kissé hosszabban id8ztiink e sajtféleségnél, de hany, kozel szazéves
hungarikum tejtermékiink van? (Emellett természetesen a hagyomanyokat is
meg akartuk ismertetni.)

A masik nevezetes sajt a Moson megyei csemegesajt (Illmici)
Ez csak 90 éves.

,1914 tavaszan a németorszagi sajtmester a camembert-készitést akarta
bevezetni a mosonmegyei tejszévetkezetben. Sajtjai nem sikertiltek! Ekkor
Ujhelyi elhatédrozta, hogy kissé magasabbra és félkeményre, az 6varihoz kéze-
led8 technolégiaval fogja készittetni és igy sziiletett meg a ma igen kedvelt
‘mosonmegyei csemegesajt”.”

Ujhelyi azt irja: ,A j6 ajobbnak ellensége”, és az ,6varinal egyszertibb készi-
tést és jobb mindségi.”

A mosoni mithelyb8l szarmazik még a palpusztai sajt, amit az igazi sajt-
fogyasztdk - kevesen vannak, de 8k elszantak - kedvelnek (,illata van”).
Az ilyen tipusi sajtot szeret8knek ez is hungarikum.

Zalai mihelybél szarmazik

— a gocseji sajt,

— a zalai fuistolt sajt és a

- kiilénleges ,gytrott” és fustolt, fizétt parenyica sajt, de ismertek a szek-
szardi sajtok is.

A juhsajtok

A kovetkez8kben a hazai juhsajtféleségek kozel 50%-at adé Awassi Rt.
(Bakonszeg) hungarikumnak szamité készitményét mutatjuk be. (A juhsajtok
erésebbek, pikansabb izlek, fogyasztasuk bizonyos fokig az inyencség fok-
mérdje.)
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A nevezetesebb juhsajtok

Gyergyéi juhgomolya, natir, fiistolt
Kozismert neve juhgomolya.
Felhasznalas médja: kozvetleniil fogyaszthaté.
Az élelmiszer alkotorészei: juhsajt, tejszin (30%-os), viz.
Erzékszervi tulajdonsagok:
kiilsé: bélbe toltstt, enyhén feszes 15-20 cm hossza,
belsd: halvanysarga szind, kevés légbuborék megengedett, vizg6zzaro
emulziéba martott. .
Allomény: omlés, a fogyaszthatbsag végén vaghato.
Szag: jellegzetesen aromas, juhsajtra, fistolésre emlékeztetd, tiszta.
Iz: jellegzetesen zamatos, juhsajtra, fistolésre emlékeztetd telt, tiszta.
Szarazanyag-tartalom: minimum 40%.
Relativ zsirtartalom: minimum 45%.
Sétartalom: 1,5-3,5%.
Egyedi csomagolas: természetes bél vagy emészthetd mibél, védégazas cso-
magolas.

A tojas”

A tojas mint hungarikum ,kozlegény” a rangsorban. Fogyasztasa allando, és
altalanos a ,haz koril” évszazadok 6ta kapirgald tyak. Hiszen &k szolgaljak
tojasfogyasztasunkat, mas faji baromfiak tojasat ritkan (gyongytytak, fiirj),
egyesekét pedig nem is fogyasztjuk (példaul kacsa, a szalmonellézis veszélye
miatt). A tényleges fogyasztasrol és a termelésrél a 44. és 45. tablazatok adnak
informaciét. '

A tojas tehat jelentds taplalkozasi, taplalkozas-élettani szerepld. Egy tojas
(50 g) 7 g fehérjét, (kalériaértéke 35 keal) és 6 g zsirt (kalériaértéke 55 kcal)
tartalmaz.

A tojas f6bb 6sszetevéi és taplalkozas-€élettani jelentSsége

A madarak petesejtje, a tojas egy tobb cm atmérdji oriassejt, sok szikkel.
Részei

A szik vagy tojassargéja

A csirakorong ezen nyugszik, igen fontos, mert ez az embri6 fejlédésének tap-

anyagraktara. Altalaban a friss tojas kozepén foglal helyet, majdnem szabalyos

* A fejezet Lencsés Gyérgy anyaganak felhasznalasaval késziilt.
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kor alaka, kb. 30 mm a4tmérdjd sarga gomb. Jellegzetes sarga szinét a kiilonfé-
le karotinoidoktdl kapja, amelyet a takarmannyal vesz fel a tytk.

A tojasfehérje

A tojassargajat a réteges fehérje, az albumen veszi koriil (nevét onnan kapta,
hogy f6zés utan fehér lesz). A kovetkezd réteg a belsd hig fehérje, kb. 16%-a a
teljes fehérjének. A kézépsé, siird réteg boritja ezutan a sargajat (kb. 55%-a
teljes fehérjének), alakjat kilonosen friss tojasban egy ideig j6l megtartja.
A kiilsé, hig fehérje zarja be a tojast (23%-a a teljes fehérjének), 6sszetétele ha-
sonld a bels& highoz, de ebben kevés mucin is talalhaté.

A mészhéj

Ahéjhartyat egy aranylag sima, kemény, kb. 0,3 mm vastagsag meszes héjbo-
ritja, mely annyira szorosan raillik a héjhartyara, hogy att6l szinte elvalasztha-
tatlan. A frissen letojt tojas még attetszd, és csak a szaradas utan valik opalos-
sa. A tojashéj vastagsagsagat szamos tényez8 befolyasolja, mindamellett
altalanossagban megkell emliteni, hogy a ,tojashéj vastagsaga elég erés ahhoz,
hogy elbirja a tytk terhét, de elég vékony ahhoz, hogy a kikeld csirke azt 6ssze
tudja torni”.

A tojashéj vastagsaga killonb6z8 baromfifajoknal:

Faj Héjvastagsag (mm)
Strucc 1595
Pulyka 0,41
Tyak 0,31
Facan 0,26
Fiirj 0,13
Kolibri 0,06
Gyongyos 0,40

44. tablazat
Egy fore jut6 tojasfogyasztas hazankban

Has (kg) Baromfi (kg) Tojas (db)
1960 38 9 160
1965 50 u 180
1970 57 14 240
1971 59 14 250
1972 62 14 260
1973 63 18 270
1990 73 23 375
2000 60 26 300
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45. tablazat

Baromfiallomanyunk és tojastermelésiink

Baromfi Tojas 1 tytkra jutd tojas

(milli6 db) (milli6 db) (db)
1938 15 0,8 50
1960 25 18 83
1965 28 2,3 92
1970 31 3,2 113
1971 34 34 120
1972, 28 3,2 141
1973 30 34 127
1990 34 4,2 187
2000 30,5 3,2 207

A kutikula a meszes héj legkiilsé rétege. Igen vékony, atlatszo6 fehérjeréteg,

féként mucinbdl 4ll, mely beboritja az egész tojast. Tomoriti a csatornacskak

nyilasait, kizarja a kérokozdk bejutasanak lehet8ségét, ugyanakkor a gazcsere

rajta keresztiil szabadon megtorténhet. Ugyanebbe a rétegbe rakédnak le a

kiilonféle pigmentszemcsék, amelyek a vorosvérsejtek szétesésébdl szarmaz-
nak, s amelyek a fajra, fajtara jellemzd tojasszint adjak.

A tojas kémiaja

Mint méar emlitettiik, a madarak petesejtjeit a burkaival egyiitt tojasnak nevez-

zitk. Harom f8 része van: sargéja, fehérjéje, héja. Egy atlag tytktojas tomege

kb. 50-55 g, ebbdl 20 g a sargaja, 30 g a fehérjéje és 5 g a héja. :
A kész tyuktojas kémiai 6sszetevdi: viz, szerves anyag (fehérje, zsir, szén-

hidrat), 4svanyi sék. Atlagos megoszlasuk a tytiktojasban:

Viz: 35g 65%
Fehérje: 78 12%
Zsir: 6g 11%
Szénhidrat: lg 1%
Asvanyi sék: 5g 11%

A tojassargéja kémiaja

Kémiailag a legdsszetettebb része a tojasnak. Legnagyobb része zsir és fehér-

je. Relative gazdag 4svanyi anyagokban, pigmentben és vitaminokban.
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A takarmanyozas hatasa a tojassargajara

A takarményozas a legfontosabb faktor, amely a tojassargaja kémiai 6sszetéte-
lére a leginkabb hat. Ez dént& érv a hungarikum jellegben, hiszen a bemuta-
tott, 8shonos tytkfélék természetes takarmanyokkal és tartasi méddal ren-
delkeznek. Szamos kisérletet végeztek annak bizonyitaséara, hogy a kiilonboz6
takarméanyok hatasira miként valtozik a tojassargaja osszetétele. Ez sokkal
pontosabb, mintha a takarméany kémiai &sszetételébd] kovetkeztetnénk a
tojassargaja varhat6 osszetételére.

A tojassargaja biolégiai jelentbsége és étkezési értéke

A tojassargajaban rengeteg a zsir, amely kiilénben minden él6 sejtben kisebb-
nagyobb mennyiségben megtalalhat6é. Szamos taplalé anyagot tartalmaz,
amely nem csak a fejl6d8 embri6 szamara, de mas fiatal és fejléds, vagy felnétt
szervezetnek is fontos. Kétharmad része lipid, aminek energiaértéke igen ma-
gas. A tojas zsirjainak kozel kétharmadat kitevd a glicerinhez kapcsolt harom
zsirsavmolekulabél all, egyszerd zsirok (trigliceridek), mig egyharmadat a
foszfortartalma foszfolipidek teszik ki.

Kiilén kell szét ejteniink a tojassargajaban talalhat6 szteranvazas vegytilet-
18, a koleszterinrél. Ez a vegyiilet az él8 szervezet szamara nélkiilézhetetlen.
Fontos épit8ksve a sejtek membranjanak. Eldanyaga szamos hormonnak (pete-
fészek, mellékvese). BelSle képz8dnek a zsiremésztésben alapvetd fontossaga
epesavak, igaz, ez egyben az egyetlen Gt a felesleges koleszterinnek a szervezet-
bél valé eltavolitasara is. Meg kell jegyezni, hogy kéros emelkedést hossz idén
at csak napi 20-25 tojas elfogyasztasa tudna okozni.

A tojassargéja vitamintartalma igen jelentds, ez is 6sszefiigg a tartasi mod-
dal (,gyepezés”, kapirgalas).

A-vitaminbél kb. 200-400 NE-t tartalmaz, ami féként a takarmény vita-
mintartalmatél fiigg (egy terhes nd fokozott A-vitaminigénye, amely kb. 500
NE, 6-8 tojassal fedezhetd).

D-vitaminbél kb. 20 NE-t tartalmaz, ez egy felnétt szervezet napi vitamin-
szitkségletének mintegy 6%-a. Szitkséges megemliteni, hogy a hagyomanyos
magyar szokasok mellett (nem iszunk elég tejet!) szinte a tojas jon egyediil sza-
mitasba mint f§ D-vitaminforras, holott az asvanyianyag-forgalmi zavarok
(osteoporosis) egyre gyakoribbak és stilyosabbak.

E-vitamint és szamos B-vitamint is tartalmaz a sargéja, de C-vitamint nem.

A tojas vastartalma (2 g) szinte kizérélag a sargéjaban talalhat6. Ez elég
jelent8s mennyiség, mert pl. egy 20 kg-os gyermek napi sziikséglete 3-4 tojas-
sal fedezhetd lenne. A szokasos siités-f8zés szinte alig ront valamit a sargéja
étkezési értékén.
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A tojasfehérje kémidja

A tojasfehérje (albumen)a tojas kétharmad részét teszi ki. All: 1 rész fehérjé-
bél, 8 rész vizbdl, 1 asvanyi anyagbdl (K=0,16%, Na=0,16%, P=0,01%,
Ca=0,01%). A viz alapvet§ alkotérésze a tojasfehérjének, mert egyrészt az
embri6 elengedhetetlen viztartaléka, masrészt segiti oldatban tartani a fehér-
jéket és a sokat.

Ovalbumin: a tojasfehérje legtobbet vizsgalt anyaga. A teljes fehérjének
mintegy 50%-a. Kristalyosithatd, moléaris tomege (molekulasilya): 46 ezer.
Gyakorlatilag tartalmazza az 6sszes esszencialis aminosavat, igy alapvetd fon-
tossag lehet taplalkozasunkban.

Ovotranszferin: a tojasfehérje 12%-a. A frakcié Zn- és Cu-kotd képessége
jelentékeny, igy jelent8s bakteriosztatikus hatasa, melyet két Gton is megval6-
sithat: megkéti a cinket, amely fontos alkotérésze tobb bakterialis enzimnek,
ezaltal csokkenti a baktériumok életképességét; megkdti a rezet, ami hatasta-
lanitan4 a Jizozimet, igy ennek a frakciénak mintegy fokozza bakteriosztatikus
tulajdonsagat.

Ovoglobulin: a tojasfehérje kb. 5%-a.

Ovomucin: a teljes tojasfehérje 2%-a.

A takarmanyozas hatasa a tojasfehérjére

Ha a tytkokat csak névényi eredetti fehérjékkel taplaljuk, akkor annak taplal-
kozasi értéke magasabb lesz, mintha takarmanya allati eredetfit is tartalma-
zott volna, s&t az egyes névényi fehérjék sem egyformak (a kender, széjabab
aminosav-tartalma miatt példaul sokkal értékesebb, mint a kukorica vagy a
zab). '

A tojasfehérje biologiai jelentésége és étkezési értéke

A tojasfehérjét a fejl6dé csirkeembri6 hasznalja fejlédéséhez. Ezért - mint mar
emlitettiik — a tojasfehérjének a megfelel mennyiségben és mindségben kell
tartalmaznia az esszencialis aminosavakat. igy érthetd a human-élettani hatas
is. A tojas fehérjéi ugyanis a legtokéletesebb fehérjeforrasok, olyannyira, hogy
atakarmanyozasi gyakorlatban szokasos kifejezés a tojasequivalancia, amin azt
értjiik, hogy egy adott fehérjeforras aminosav-tartalma milyen szazalékban
egyezik meg a tojasfehérje aminosav-garnitrajaval, mert a tojasfehérje értékeét
elméletileg majdnem 100-nak vehetjiik.
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Néhany jonak mondott fehérjeforras értéke:

Teljes tojas: 94%
Tej: 85%
Hal: 76%
Baromfi: 75%
Marhahis: 74%
Szoja: 72%
Rizs: 65%
Baza: 62%
Kukorica: 60%

Egy tojas a felndtt szervezet napi fehérjesziikségletének 10%-at fedezi,
= 2 dl tejjel.

A nyers fehérje a szokasos siités-f6zés kozben alig veszit értékébdl (a lagy
tojas 1%-ot, a tilkortojas 3%-ot, a rantotta 10%-ot), s6t a fétt tojas jobban
emészthetd, mint a nyers, mert egyrészt a koaguilacié soran a fehérje el-
veszti véd8 vizburkat, masrészt a tripszingatld frakcié elveszti hatékony-
sagat. gy a kihasznalas akar 95%-os is lehet, ami joval kedvez&bb barmely
hasénal.

A f6tt tojas emberben és allatban egyarant kival6an alkalmas hosszan tartd
betegségek utan a szérum fehérjeszintjének helyreallitasahoz.

Oshonos baromfifajtaink tojastermelése alacsonyabb, mint az intenziven
tartott, hibrid fajtarsaiké. Az alacsonyabb termelést — amint lattuk - a beltar-
talmi értékek, a biojelleg potolja. A szezonalités (a tojastermelés évszaki valto-
zésa) nem biztositja az egyenletes ellatast, és az arak is ingadoznak (nyari sok
tojas, alacsony ar, téli kevés, magas ar). A termelési feltételekkel, technologiai
mobdszerekkel (megvilagitas) ez kiegyenlithetd.

Fontos szempont itt is az eredetvédelem, azaz a fogyaszt biztositasa, hogy
valdban a kivant (és magasabb arat jelentd )termeket vasarolta meg. Mivel ,két
tojas gy hasonlit egymasra, mint két tojas”, a hamisitas konnyd. A legbizto-
sabb (de legkéltségesebbl!) megoldas a tojashéj bélyegzése (Daniadban a farm
szamat tiintetik igy a tojashéjon, ami visszaazonositast megoldja minéségi hiba
esetén).

A tojashéj szine olcsé és biztos tajékoztatast jelenthet. Az intenziv tojéallo-
manyok altalaban fehérhéja tojast adnak. Ez olcs6 tomegtermék. A félinten-
ziv fajtak tojashéja altalaban barna szint. Ez a mar természetesen (udvaron) is
tartott baromfi, kézepes, illetve magas art terméke. Ujabban egyre intenzi-
vebben tenyésztik (keresztezési partnerként is) az Arakuana-fajtat (Dél-Ame-
rika). Ez a fajta z6ld héjq, alacsonyabb koleszterintartalmi tojast tojik és csak
természetes (szabad) tartasban termel. Igy a fogyaszt6 a tojashéj szinével a
biztos mindséget is ,megveszi”.

7o



A 44. és a 45. tablazatok adatai a 2000. évi (és az azt kovetd) csokkenés el-
lenére is impozans adatok. Ha figyelembe vessziik, hogy — 6vatos becslések
szerint is — ennek a termelésnek ~50-55 szazalékat a haz koriil kapirgalok
adjak, Ggy torténelmi a felelsség az alloméanyok javitasara, homogenizalasara.
Legalabb évenkénti tenyészkakas-kihelyezési akcidkkal, ahogy azt Daranyi
Ignac tette annak idején.
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(kogazdalkodas ¢s modellgazdasagok

A hungarikumok alapanyagainak (his, tej, tojas, egyéb) és a bel8lik késziilt
termékek el8allitasanak is dontd, meghatérozd eleme a gazdasagossag.
Az 6kondmia, a versenyképesség, a piacra jutas (marketing) olyan kérdések,
amelyeket nem tudunk, de nem is lehet megkeriilni. A kévetkezékben - a
tényleges helyzetnek megfeleléen — a modellgazdasagok raforditas-hozam vi-
szonyait elemezziik allatfajonként. A modellek f8bb jellemz8it Udovecz Gabor
és munkatarsainak 2002-ben késziilt tanulménya alapjan 4llitottuk ossze.

Hishaszni magyar sziirke searvasmarhat tarto gazdasag

A modell felépitésénél abbél indultunk ki, hogy a fejlesztés két atja tiinik rea-
lisnak. Ez jelenleg is folyik a nemzeti parkokban, ahol bizonyos determinaciok
csak sztk teret engednek a fajtak kozotti valasztasra. Itt tehat a kérdés gy
vet8dik fel, hogy vagy a magyar sziirke fajtat tartjak, vagy ha annak tartasa
gazdasagi ellehetetleniilést eredményez, akkor nem tartanak szarvasmarhat,
illetve a gazdasagi elviselhetdség hataraig csokkentik az allomanyt. Ezért itt
realis fajtaversenyeztetésre kevés alehet&ség. Arra azonban altalaban még tag
lehet8ség kinalkozik, hogy kedvez8 gazdasagi feltételek, fizetSképes piaci ke-
reslet mellett noveljék a teriilet leterheltségét, azaz bévitsék az allomanyt,
amennyiben megfelel§ gazdasigi hasznot hoz. A termelés felfuttatasanak
azonban az aranyokkal és mértékekkel még meglévé vallalkozéi kedv mellett is
indokolt 6vatosan banni. A keresleti piac csak a minimalis termeléshez képest
tlinhet viszonylag ,stabilnak”, tartosnak.

Reélis a valasztasilehet8ség, ha egy gazdalkodd — az Eurdpai Unidban hasz-
nalt meghatérozas szerint — ,nem fejt” tehéntartasra kivan berendezkedni.
Ezért olyan modellt alakitottunk ki, amelynél a gazdalkodénak 50 htstehén tar-
tasara vannak meg az adottsagai. Arra vonatkozdan végeztiik el a szamitasokat,
hogy magyar sziirke, vagy mas egyhasznt hismarhafajtat tart. Az 6sszehason-
litashoz az orszagban is rendelkezésre 4116, honositott, és a piac altal is keresett
limousine fajtat valasztottuk. Erdekes volna megvizsgalni a nagyobb létszami
tomegarut, termékalapot szolgald egyéb keresztezéseket is. A figyelembe vett
paramétereket a 46. tablazat mutatja be.

Ilyen paraméterek mellett az éves termelési koltség a két fajtanal a 47.
tablazatban kozolt adatok szerint alakul.
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46. tablazat

A magyar sziirke fajta termelési paraméterei a modellszamitasban*

Megnevezés Mértékegység Magyar sziirke Limousine
Atlagos tehénlétszam egyed 50 50
Tenyésztésbevétel ideje hoénap 46 38
Két ellés kozotti id6 nap 435 441
205 napos testtdmeg, bikaborja kilogramm 178 216
205 napos testtomeg, iiszéborja kilogramm 169 196
Hizébika napi testtomeg-gyarapodasa gramm 860 1100
Brtékesitett vagbémarha kg/tehén/év 352 391
Ertékesitett vigbmarha tonna 17,6 19,6

* A teljes termelési fazisra szamitva.

47. tablazat

Kalkulaci6 a magyar sziirke tehenet tart6 gazdasagok
koltség—jovedelem viszonyainak 6sszehasonlitasahoz

Osszesen Egy tehénre és szaporulatara
(ezer Ft/év) (Ft)
Megnevezés

gy limousin e iip limousin

sziirke sziirke
Takarmanykoltség 5015 5382 100 360 1075719
Anyagkoltség osszesen 5132 5498 102 704 110 040
Kozvetlen koltség 6sszesen 6779 6168 116 253 123 452
A fétermék 6nkoltsége? 6229 6628 125535 132 639
Sajat munka dija? 1200 1200 24 000 24 000
Sajat munka dijanak kozterhe 396 396 7920 7920
Bruttébevétel-igény® 7 825 8224 157 455 164 554

1 A sajat munka dija nélkil.

2 ketté fére, minimalbéren szamitva.

3 A brutté kéltség és a sajat munka elszamolt dijanak és kézterhének megtériiléséhez.

Ismert tény, hogy Magyarorszagon az egyhaszna hismarhatartas jovedelem-
helyzete az 1980-as évek végétsl rossz, ami azt eredményezte, hogy az akkor 90
ezres egyhaszn( hastehén létszama 20-23 ezer koriili szintre esett viszsza.
Ez mindenekel6tt az igen nyomott belféldi vagomarhaar kovetkezménye. Véle-
ményiink szerint gyokeresen megvaltozik a helyzet az EU-csatlakozast kovets-
en. Egyrészrdl a marhahts azon kevés termékek kozé tartozik, amelynél jelenleg
is szamottevd artartalékkal rendelkeziink, masrészt a tamogatasi rendszer is 1é-
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nyegesen békez{ibb, mint a magyar tdmogatas. Jelzi ezt a belépésiinket (2004)
kévetS ~ 94 000 hiismarhalétszam is (hishaszn bika, tind, elvi lehet8ség).

Az arbevétel kalkulaciéjanal harom valtozatot dolgoztunk ki, a kovetkezd

feltételezések mellett:

- Alapvaltozatként elfogadtuk a magyar belféldi vagémarhaarakat, és teljes
egészében hazai értékesitéssel szamoltunk. Ehhez tamogatasként a 2002.
évben érvényes tamogatast és a gazolaj fogyasztasi addjanak visszatéri-
tését vettiik figyelembe.

- Masodik valtozatként a vagbbikanal a 2001. évi hatarparitasos export-
arral kalkulaltunk, mig az tisz&értékesitésnél a tenyésziiszéarat, a selejt
vagémarhanal a belfoldi értékesitési arat vettiik figyelembe. Ezt egészi-
tette ki a 2002-re érvényes tamogatas.

- A harmadik valtozatban azt tételeztiik fel, hogy a magyar sziirkének a
piac 20 szazalékkal magasabb aron ismeri el a mingséget, a jelenlegi
tamogatas helyett az EU-tamogatasok 25 szazalékat kapja meg a termelg,
és Magyarorszag élni fog az EU-szabalyok szerint adhat6, 50 eur6/anya-
tehén prémiumjog nemzeti tamogatés lehet&ségével.

A fenti valtozatok arbevételét, tamogatasat és jovedelmét a modellgazda-

sagra szamolva a 48. tablazatban mutatjuk be.

48. tablazat

Kalkulaci6 az 50 magyar sziirke, illetve limousine tehenet tarté
gazdasagok arbevételére és jovedelmére

Magyar sziirke Limousine
Megnevezés
egyhaszni hiistehenet tart6 gazdasag
Sajat munka dijaval novelt
7825 8224
termelési koltség
Vagbémarha arbevétel I 4285 5439
Vagbémarha arbevétel I 5609 6254
Vagdémarha arbevétel I11 6559 6254
Tamogatas I . 1362 1362
Tamogatas II 1362 1362
Tamogatas III 2019 2019
Bevétel I 5647 6801
Bevétel I 6971 7616
Bevétel III 8578 8273
Jévedelem I -2178 -1423
Jévedelem II -854 -608
Jévedelem III 758 49
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A piaci bevezetésig, amig ez nem lehetséges a magyar sziirke szarvasmarha
esetében, a versenyesélyek megteremtéséhez tehenenként 16 ezer forint
tobblettamogatasra lenne sziikség.

ligdja- és rackajuhot [gyimesi racka) tartd modellgazdasag

A juhtenyésztésnél a modellszamitasban abbél indultunk ki, hogy a fajtak ko-
z6tti valasztasi lehet8ségek harom fajta 6sszehasonlitasat indokoljak. Az &s-
honos fajték ilyen kozelitésben a koztenyésztésben 1évé magyar merindval
versenyeznek.

A termelési paramétereket a merinénal az atlagos magyar tizemi gyakorlat-
nak megfelel8en vettitk szamitasba, mig a cigéja és racka esetében a termelési
paramétereket a szakirodalmi adatok, a régi tizemi tapasztalatok és a fajtak
tartasaban napjainkban tapasztalatot szerzett szakemberek véleményének
osszevetésével alakitottuk ki (49. tablazat).

(A ciktajuh, a ,negyedik” 8shonos juhfajtank sajatos lehet6ség, bévebben
lasd all. részt.)

49. tablazat

Az 6shonos juhfajtak és a magyar meriné termelési paraméterei
a modellszamitasban

Megnevezés Mért(jk— Meriné Racka Cigaja
egység

Tartott anyajuhok szama egyed 300 300 300
100 ellésre jut6 barany egyed 120 110 112
100 anyara juté szaporulat egyed 110 106 110
Eletkor vélasztaskor nap 60 60 45
Testtémeg valasztaskor kg 15,1 18,7 12,2
Napi testtémeg-gyarapodas g 220 210 240
Egy anyara juto vag6juh-értékesités kg 24,8 23,4 26,9
Egy anyara juto kifejt tej liter 0 0 50
Egy anyara jut6 gyapjitermelés kg 4,5 3,2 2,8

A korrekt 6sszehasonlitas érdekében a rackanal a tejtermelést nem vettiik
szamitasba, azt tételeztiik fel, hogy ugyanolyan kértilmények kozott tartjak,
mint a merinét. Nagyon nehezen lehet kvantifikalni az edzettebb szervezet
hatasat, ami leginkabb a btidés, santasagra vald kisebb hajlamban jelenik
meg, bar ez ajuhésznak kevesebb munkaval jar, de nem tételezhetjiik fel, hogy
ez a gondozhatd létszamot is megnévelheti. E problémakért arnyalhatja,
hogy miikédik olyan juhaszat is az orszagban, ahol 2000 gyimesi racka anyat
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50. tablazat

Kalkulaci6 az 6shonos juhfajtakat és magyar merinét tart6 gazdasagok
koltség-jovedelem viszonyainak 6sszehasonlitasara

p Merind Racka Cigaja

Megnevezés

(ezer Ft/év)

juhfajtat tart gazdasag

Takarmanykoltség 2525 12271 3525
Anyagkoltség 6sszesen 2587 2334 3591
Ko6zvetlen koltség 6sszesen 2715 2465 3725
A f8termék 6nkoltsége! 2815 2580 3816
Arbevétel? 2749 2418 4227
Tamogatas® 450 450 450
Bevétel egyiitt 3199 2868 4677
Brutté jovedelem 384 288 861
Sajat munka dija* 1200 1200 1200
Sajat munka dijanak kézterhe 396 396 396
Elvarhaté bevétel® 4411 4176 5412
Jévedelemhiany 1212 1308 735

1 A sajat munka dija nélkiil.

2 A 2001. évi atlagar alapjan szamitva.
3 A 2001. évi anyajuh-tamogatas.

4 Kettd fére, miniméalbéren szamitva.

5 A brutté kéltség és a sajat munka elszamolt dijanak és kézterhének megtériiléséhez.

egy dolgozé - két alkalmi kisegit8vel - gondoz, igy a tartott allatok szamanak
meghatarozasa nagymértékben fiigg a helyi adottsagoktdl és egyéb tényezék-
t8l. A modellszamitas eredményét a harom fajtanal az 50. tablazatban mutat-
juk be.

A koztenyésztésben 1év8 meriné alacsony naturalis hatékonysaga az oka
annak, hogy az 8shonos magyar juhfajtak lényegében versenyképesek a jelen-
legi fajtaval, sét a juhtejtermelés szempontjabol jobb genetikai képességekkel
rendelkez8 cigaja annal kedvez8bb eredményeket is produkal. A meriné és a
racka kozétt figyelembe vett termelési paraméterek kiilénbségei is csekélyek
és bizonytalanok, a gyakorlatban alig mérhetéek. A fajtak nagyobb aranyu ter-
jedésének sokkal inkabb az Gjabb kori hagyomanyokhoz val6 ragaszkodas és a
megfeleld tajékoztatas hianya az oka, amit segit a timogatasi rendszer is azzal,
hogy a tenyészallat-tamogatasok térzstenyészetekhez kotSdnek, s az orszag-
ban doéntSen meriné torzstenyészetek talalhatok. A fajtak kozotti termelési
szinvonalbeli kiilénbség megfeleld szelekcibval csokkenthetd, s6t az Sshonos
fajtak javara alakithatok. A valéban érdemi kiilénbség a gyapji mindségéhez
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kot8dik, és ebben a meriné vitathatatlanul a legjobb. A gyapju felértékel6dé-
sére azonban hosszabb tavon sem szamithatunk, igy a juh esetében az &sho-
nos fajtak irdnyaban val6 elmozdulas inkabb a fejlédés kivanatos iranyaként
értékelhets. Az agazat jovedelemhelyzete azonban kétségtelentl tAimogatast
igényel, az &shonos fajtak elterjesztésének felgyorsitasa pedig kiemelt tamo-
gatast tenne szitkségessé.

Al mangalica sertesfajtak versenykeépessége

A mangalica termelési adatait egy olyan, jelenleg koztenyésztésben 1évé fajta
adataival hasonlitottuk 6ssze, amelyet ma egy kézepes szinvonalon termels,
25 kocéas kistermeldi sertéstartd gazdasagnal atlagosnak tekinthetiink. Cél-
szerilinek latszik itt a rogh6z k6t6d8 magyar nagyfehér sertésre gondolni, hi-
szen e fajta tulajdonsagai jol kiegészitik a mangalica esetenként hatranyosnak
itélt tulajdonsagat, a zsirossagot. (Zadori Laszlé szdbeli kozlése, 2003.)

A modell kialakitasanal els6ként az allomanyrotacioét allitottuk 6ssze, majd
korcsoportonként takarmanyozasi napokat szamoltunk, a napi takarmény-
adagokkal. Nem szamoltunk az esetleges legeltetés hatasaval, s nem mérlegel-
titk — az egyébként is csak a helyi adottsagoktél fiiggen alkalmazhat6 — mak-
koltatds gazdasagi hatasat. (A hids- és zsirmin&séget a makk hizlalasvégi
etetése javithatja.) A figyelembe vett legfontosabb termelési mutatékat, az igy
szamitott takarmanyfelhasznalast, illetve takarmanykoltséget az 51. tiblizat-
ban mutatjuk be.

51. tablazat

A mangalica sertés raforditas- és jé6vedelemszamitasnal figyelembe vett
fobb termelési mutaték

~ Megnevezés Mértékegység Mangalica | Hissertés

Atlagos kocalétszam egyed 25 25
Ellési gyakorisag ellés/koca/év 1,5 1,8
Ellési atlag malac/ellés 6,0 9’5
Malacelhullas szazalék 10 10
Egyéb sertéselhullas szazalék 4 &
Egy kocara jutd vagbsertés kilogramm 943 1755

- ebbdl hizd kilogramm 8023 1695
Eves takarmanyfelhasznalas tonna 166,8 223,0
Telepi szint( takarméanyhasznositas kg/kg vagosertés 6,9 4,6
Eves takarmanykoltség ezer Ft 4765 7628
1 kg vagbsertés takarmanykoltsége Ft/kg 202 174
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Mivel feltételezésiink alapja az volt, hogy a rendelkezésre all6 technoléogia
valtozatlanul marad, csak a fajta valtozik. Természetesen ennek megfelelSen a
fajta igényének megfeleld takarmanyozasbeli eltérésen kiviil figyelembe vet-
titk az egyéb raforditasok eltéréseit is, amit a 25 kocas gazdasagokra vonatkoz-
tatva és egységnyi él6 testtomegre vetitve is bemutatunk (52. tablazat).

52. tablazat

Kalkulaci6 a mangalica és hiussertést tart6 gazdasagok
koltség-jovedelem viszonyainak 6sszehasonlitasahoz

Osszesen Egy kg vagosertésre jutd
(ezer Ft/év) Ft
Megnevezés -
mangalica hasfajta mangalica | hisfajta
Takarmanykoltség 4765 7628 202 174
Anyagkoltség 6sszesen 5434 8 865 230 203
Idegen munka és kozterhe 174 249 7 6
Kozvetlen koltség 6sszesen 6110 9795 258 225
A f8termék énkoltsége! 6808 10538 287 242
Sajat munka dija® 1200 1200 287 27
Sajat munka dijanak kozterhe 396 396 51 9
Bruttbbevétel-igény® 8404 12134 355 278

1 A sajat munka dijat nem tartalmazza.
2 A 2001. november-decemberi tlagar alapjan szémitva. Hassertésnél az ,U”, mangalicanal a
,P” min&ség alapjan.

3 Kettd fére, minimélbéren szamitva.

A bevétel esetében harom valtozatot tekintettiink at a kévetkezdk szerint: -

- Kiindulasi alapunk a jelenlegi arrendszer volt, amelyben a vagésertés-
értékesités az EUROP mindgsitési rendszer szerint torténik, itt a htisser-
tésnél az Umindség 2001. november-decemberi atlagarat, mangalicanal
pedig a Pmindséget vettiik figyelembe.

- Masodik valtozatnal azt szamoltuk, hogy a mangalica araban a min&séget
ugyanolyan aron ismerik el, mint amit az atlagosnak tekintheté Umin&sé-
gl htissertésért fizetnek, a nagyobb fehéraru-has aranyt nem biintetik.

- Harmadik valtozatban pedig azzal kalkulaltunk, hogy az igy elGallitott
vagbsertés kiilonleges élvezeti értékét a piac képes az atlagos hlissertés
jelenlegi aranal 20 szazalékkal magasabb arral honoralni. Erre reélis esélyt
kinal a magas (jelenleg mintegy maésfél-kétszeres) fogyaszt6i aron kinalt
mangalicatermékek piaca. Kérdéses, hogy e termékek fizetSképes keres-
lete ilyen aron az alapanyagokkal szemben mekkora mennyiségi keresletet
indukal.
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53. tablazat

Kalkulacié mangalica és hissertést tarté gazdasagok
koltség-jovedelem viszonyainak 6sszehasonlitasahoz

Mangalicat Hssertést
Megnevezés
tartd gazdasag
Sajat munka dijaval novelt

8404 12134

termelési koltség
Vagbsertés arbevétel I* 6484 14 262
Vagbsertés arbevétel I 76632 14 262
Vagosertés arbevétel II1 9195° 14 262
Jovedelem I. -1920 2128
Jovedelem II -741 22128
Jovedelem III. 791 2128

Me.: ezer Forint/év

1 A 2001. november-decemberi magyar belféldi ar.
2 Az U minéségi vagbsertésaron szamitva.

3 Az atlagarat 20 szazalékkal meghaladé dron.

Az arbevétel és jovedelem valtozatait az 53. tablazatban mutatjuk be.

Amig tehat a sertéstartas szamitasaink szerint jelentSs brutté jovedelmet
eredményezett 2001 végén, addig a mangalica tartasa abban a mindségi katego-
ridban, amellyel realisan szamolni lehet, rafizetéses volt. Onmagéaban a hiismi-
néségi killonbség kiegyenlitése sem hozna azonos versenyhelyzetbe a manga-
lica fajtat, azonos esélyeket egy 80 Ft/kg nagysaga (29 szazalékos) él6
testtomegre vetitett artébblet jelenthetne. Kérdéses, hogy ezt a piac hajlando-e
megfizetni, vagy esetleg tdmogatassal mennyire biztosithat6. Redlis esélyt
jelentene viszont a fajta Gjboli elterjedésére, ha a piac az atlagos vagosertésarat
mintegy 20 szazalékkal meghaladdan ismerné el magasabb élvezeti értékét, kii- -
l6nésen azért, mert a kistermelSk részére jelentene — éppen a takarmanyokkal
szembeni kisebb igénye miatt — alternativat, s talan a sertésciklus ingadozasa is
kevésbé érintené ezt a fajtat. (A hassertésfajta termékkiegészits szerepérdl
mar szoltunk, illetve szdélunk.)

A hagyomanyos baromfitartas helyzetének mérlegelese

A hagyomanyos baromfitartas nem tartozik az Gjabban ismét elStérbe kerdilt
tevékenységek k6zé, bar sok tertileten atalakult, de bizonyos formaiban valto-
zatlanul jelen van, s inkabb Ggy fogalmazhatunk, hogy a vidéki életforma része-
ként, s nem csupan mezdgazdasagi tevékenységként. Ezt mi sem bizonyitja job-
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ban, mint hogy a KSH altal 6sszeirt gazdasagoknak mindéssze 2 (azaz kettd
szazalékat tették ki a regisztralt, tehat valamilyen mez&gazdasagi arut (is) ter-
meld gazdasagok.

Lassuk a KSH-adatokban szerepl8 dsszeirast. Az altalanos mezSgazdasagi
6sszeiras kiterjedt valamennyi jogi és nem jogi személyiségii gazdasagi szerve-
zetre, tovabba az egyéni gazdasagokra. Gazdasag méretlinek mindsiilt minden
mez8gazdasagi tevékenységet folytatd technikailag és gazdasagilag kiilonalld
termelGegység (haztartas, egyéni vallalkozo), amely(nek)

2000. marcius 31-én a hasznalt

- termd&teriilete (szantd, kert, gylimélesos, sz316, rét, legeld, nadas, halasté

kiilén-kiilén vagy egytittesen) legalabb 1500 m?, vagy

= gyumolcs— illetve sz&l&teriilete kiilon-kiilon vagy egylittesen legalabb

500 m?, vagy

2000. marcius 31-én az istallézott mezdgazdasagi haszonallat-allomany

— legalabb egy nagyobb él&allat (szarvasmarha, sertés, 16, juh, kecske, bivaly),

vagy

- 50 darab baromfi (tyakféle, liba, kacsa, pulyka, gyongyés kiilon-kiilon

vagy egylittesen), vagy

- 25-25 darab hazinyal, prémes allat, hisgalamb, vagy

- 5 méhcsalad, vagy

- az dsszeirast megel6z8 18 honapban mez&gazdasagi szolgaltatast végzett,

_ vagy intenziv kertészeti termelést folytatott.

A hagyomanyos keltetés erdteljesen visszaszorult, igy a legtobb esetben
ezen gazdasagoknal felborult az egyensily a tartasi mod és az adott tartasi
mobdot elviselni képes fajta kozott.

Masik jelent&s tényezd, hogy a hagyomanyos tartasi médon eléallitott ter-
mék aruként jorészt csak a helyi, legfeljebb a lakossagi piaci forgalomban jele-
nik meg. Mig a hagyoméanyos médon elGallitott baromfihiis és tojas jorészt
sajat fogyasztasi célokat szolgal, az intenziv arutermelés jol szervezett, meg-
felelGen integralt tevékenység.

Az EU-csatlakozas Gj tavlatokat nyithat a hagyoméanyos baromfitartasi te-
vékenységnek. A tartasi mod (esetenként a takarmanyozas) jelolése a barom-
fih(s és tojas csomagolasan, s az ehhez kapcsolédé garanciélis elemek (az el-
lendrzési rendszer) a vonatkozd el8irasok szerint eldallitott termékek irant
szamottevd keresletet teremthetnek. Ezt névelhetik az allatvédelmi kévetel-
ményeknek megfeleld természetszer( tartas, megfelelés, amely szintén alakit-
hat ki keresletet jelentds fogyasztoi rétegnél. Nyilvanvalé, hogy a hagyoma-
nyos, extenziv tartas kérilményei kozott az 6shonos fajtak legalabb olyan, de
inkabb jobb termelési mutatékat képesek elérni, mint az intenziv fajtak az igé-
nyeik minimumat sem biztosité kérnyezetben.

Tény ugyanakkor, hogy a viszonylag kis tételben, szortan el6allithat6 termé-
kek aruként valé megjelenése a mai piaci kévetelmények mellett (nagy tételd,

202
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azonos mindségd, folyamatos kinalat) igen komoly integraciét, jelent8s szerve-
z8munkat igényel. Talan fontossagat tekintve ez nagyobb feladatot jelent, mint
a termelés, illetve a termelés feltételeinek biztositasa.

A sajatos iz, a természetszerd (allatvédelmi szempontok alapjan elfogadha-
tébb) tartasi méd azonban indukalhat olyan keresletet, amely elésegitheti egy
ilyen integracié kialakulasat. Természetesen a helyi adottsagok a tartasi és ter-
melési paraméterek igen széles skalajat teszik lehet&vé. Jelen tanulmanyunk-
ban egy-egy technoldgia ésszehasonlitasat végeztitk el a hiscsirkenevelés
koltségeire vonatkozdan (54-55. tablazat).

A jelenlegi vagdcsirkearak mellett a brojlercsirke-termelés veszteséges.
Az intenziv tartas, a gyorsabb elkésziilés nagyobb kibocsatast tesz lehet&vé,
ami az éves koltségeket megemeli az intenziv fajtaknal. Ugyanakkor a fajlagos
(az 1 kg vagocsirkére jutd) koltségek az extenziv tartasi modnél a magasabbak.
Figyelmet érdemel, hogy a magasabb fajlagos takarmanyfelhasznalas, a rosz-
szabb takarmanyértékesités mellett is alacsonyabb a takarmanykoltség az ex-
tenziv fajtak esetében, az olcsébb takarméanyok miatt. Lényegében a magasabb

54. tablazat
Az 8shonos fajtaji vagocsirke tartasanak gazdasagi esélyei (1. valtozat)

Osszesen Egy kg vagbcsirkére juté
(ezer Ft/év) Ft
Megnevezés extenziv intenziv extenziv intenziv
tartasi kértilmények kozott

Turnusok szama 2 4

Turnusonként tartott egyed 1000 1000

Takarmanykoltség 358 956 90 119
Anyagkoltség 6sszesen 462 1189 116 149
Kozvetlen koltség 6sszesen 558 1297 140 162
Termelési koltség 676 1377 169 172
Szallitasi koltség és integraciod 46 112

A fétermék dnkoltsége’ 722 1377 181 172
Sajat munka dija® 200 200 50 25
Sajat munka dijanak kozterhe 66 66 17 9
Elvarhat6 bevétel® 988 1643 247 205

1 A sajat munka dijat nem tartalmazza.
2 Minimaélbéren 1/3 foglalkoztatottra szamitva.
3 A brutté kéltség és a sajat munka elszamolt dijanak és kozterhének megtériléséhez. Munka-

Jjévedelmen kiviili j6vedelemelemek nélkiil.
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55. tablazat
Az 6shonos fajtaji vagocsirke tartasanak gazdasagi esélyei (II. valtozat)

Osszesen, ezer Ft/év Egy kg vagocsirkére jut, Ft

Megnevezés extenziv intenziv extenziv intenziv

tartasi korilmények kozott

Sajat munkadijaval névelt

termelési koltség o ik e o
Arbevétel I! 744 1488 186 186
Arbevétel II 893 1488 9237 186
Arbevétel 1T 990 1488 247° 186
Jovedelem I -244 -155 -61 ~-19
Jévedelem II -95,2 -155 -23,8 -19
Jovedelem III 1,52 -155 0,38 -19

1 Jelenlegi drakon.
2 20 szézalékkal magasabb éron.

3 33 szazalékkal magasabb 4ron.

szallitasi és integracids koltség noveli az onkoltséget az intenziv fajtak folé,
ami azt is jelenti, hogy ezek tamogatasaval jorészt a versenyhatrany — akar
azonos ar mellett is - megsziintethetd lenne.

A varhat6 arbevétel szempontjabél harom valtozatot készitettiink. Egyik
feltételezésiink az volt, hogy a kiilénleges min&séget a termeld nem képes az
arban érvényesiteni, mig a masik esetben e min&séget a fogyasztd 20 szazalék-
kal magasabb 4rral hajlandé honoralni. Harmadik valtozatként vizsgaltuk,
hogy milyen aranyd ar lenne szitkséges e fajtak és tartasi moédok szélesebb ko-
r{ elterjesztéséhez.

Ha az 6sszességében a II. valtozat szerinti mintegy 37 forinttal (20 szaza-
lékkal) magasabb arat a fogyasztokkal meg lehet fizettetni, a hagyomanyos faj-
tak versenyképessé valhatnak az intenziv brojlerekkel. Megnyugtat6 elényt e
fajtaknal és tartasi médoknal az tenne lehetévé, ha egyharmadaval magasabb
aron lennének értékesithetdk az ilyen mindségl vagbesirkék az intenziv hib-
ridekhez viszonyitva.

Megfontolandénak latszik, hogy az integraci6, a min&ségtanisitas és a
szallitas koltségeinek részbeni vagy teljes kordi — atmeneti — megtéritésével
nem lehetne-e a termelési méd iranti érdeklgdést névelni. Igy az EU-csat-
lakozast kévet8en rendelkezésiinkre 4llhatna egy olyan termék, amelynél a
részletesen szabalyozott piacon versenyképesek lehetnénk.
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Az Ggynevezett kett&shasznositasi tytkfajtak k6zé sorolhaté éshonos faj-
tak az étkezési tojastermelés szempontjabdl is szoba keriilnek, s versenyeztet-
het&k a tojohibridekkel (56. tablazat). Ennek bizonyos mértékig hagyomanya
is van, hiszen a hazai lakossagi piacon az Gigynevezett tanyasi tojas eddig is kii-
16n min8ségként jelent meg.

56. tablazat
A hagyomanyos étkezési tojastermelés gazdasagi esélyei

Osszesen, ezer Ft/év 1 db étkezési tojasra jut, Ft
Megnevezés extenziv intenziv extenziv intenziv
tartasi kérilmények kozott

Tartott egyed 1000 1000

Takarmanykoltség qdn 2681 6,94 957
Anyagkoltség osszesen 1404 3037 8,77 10,85
Kézvetlen koltség 6sszesen 1956 3492 12.23 12,47
Termelési koltség 2450 3811 1531 13,61
Szallitasi koltség és integracio 82 0,51

A f8termék onkoltsége! 2532 23811 15,82 13,61
Sajat munka dija® 600 600 3,80 2,10
Sajat munka dijanak kézterhe 333 333 2,10 120
Elvarhaté bevétel’ 3465 4744 21,72 16,91

1 A sajat munka dijat nem tartalmazza.
2 Minimalbéren 1 foglalkoztatottra szamitva.
3 A brutté kéltség és a sajat munka elszamolt dijanak és kbzterhének megtériiléséhez.

A helyzet és a problémak az étkezési tojastermelésnél is hasonléak, illetve
olyanok, mint a vagbcsirke-eléallitasban. Valamivel régebbi hagyomanyai van-
nak a lakosséagi piacokon az Ggynevezett ,tanyasi tojas” értékesitésének. A ha-
gyomanyos fajtak tenyészallatainak tamogatésa elSsegithetné, hogy e terme-
1ési méd és az ilyen kériilmények kozétt is nagyobb termelésre képes parlagi
fajtak Gjra elfoglaljak helyiiket a koztenyészésben. Ha a szezonalis aringado-
z4s nem érinti jobban ezeket a tyukfajtiakat, mint az intenziv tartasi korilmé-
nyek kézétt tenyésztetteket, a 20 szazalékkal magasabb ar még nem fedezi egy
f& munkabérét, de 30 szazalékkal magasabb ar mar versenyképessé tenné eze-
ket a fajtakat.
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Rz alapanyag-eldallitas nivelesének modseerei®

Az el6z6 és a kovetkezBkben felsorolt adatokbdl lathatd, hogy az alapanyag a
folyamatos és biztos ellatashoz, a piaci igények (a keresleti piaci igények!) ki-
elégitéséhez sem elegendd. Sziitkséges tehat alétszamnaovelés. Ennek legbizto-
sabb modja a tisztavéri tenyésztés, azaz a rendelkezésre all6 allomanyok sza-
poritasa. Ez viszonylag lasst folyamat, és neheziti a piac ellatasat, az igények
kielégitését (a szaporulat a tovabbtenyésztéshez sziitkséges, nem hasznalhat6
fel alapanyagként). Ez a helyzet - faji sajatossagbol adéddan a legjellemz8bben
a szarvasmarhafajtaknal (f6leg a magyar sziirkénél) fordul el§ - de mas fajok-
nal is kritikus a jelenlegi helyzet 1étszam tekintetében.

A létszamnéovelés megoldasa a szarvasmarhaknal keresztezéssel vagy bio-
technolégiai médszerekkel (embridatiiltetés, vértelen petesejtnyerés) lehet-
séges. (A bemutatott eljarasok egyes elemei mas fajoknal is alkalmazhatok.)

Keresztezesi eljarasok

A keresztezés célja tehat az alloméany:

a) Hasforméjanak javitasa (kival6 hastermeld fajtakkal),

A hustermelés, a hisformak javitdsa érdekében specialis hismarha-
fajtak (fehér-kék belga, charollais stb.) felhasznalasara keriilt sor.
Az eredményekrél az o&sszeillitott anyagban talalhaték részletek.
A munkéban gyakorlati oldalrél Gttéré szerepet jatszik Szomor Dezs8
tenyésztS, Apaj.

b) A létszam novelése, hogy mar az elsé (F,) nemzedékben 50% magyar

sziirke vérhanyada utédokhoz juthassunk.

A médszer gyorsan és hatékonyan néveli az alapanyagot. Csak elhataro-
zés (és pénziigyi tamogatas) kérdése az, hogy megfeleld 1étszam esetén a
ndivara egyedeket tovabbtenyésztik, vagy levagjak és termék-eldallitas-
ra hasznaljak Gket.

Ha ezeket ismételten magyar sziirke bikaval fedeztetjiik, Ggy azok vérhanya-
da névekszik, s gyakorlatilag magyar sziirke utédhoz juthatunk a 3. és 4. gene-
raciéban.

A kovetkez8kben valtozatokat mutatunk be a hungarikum alapanyagot adé
allomanyok szaporitasara, hungarikumok gyors eléallitasara.

;ﬂzifiejezetet Seregi Janos kutatasai alapjan allitottuk éssze.
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Magyar sziirke szarvasmarha

Allomany 2001-ben: kb. 2000, szaporitasra alkalmas felnétt néivart egyed.

Természetes szaporulat: ~ 1800 borja, ebbdl néivara ~900 (50%).

A természetes szaporulat tehat évi 900 néivari egyed. (A viszonylag biztos
arualaphozlegalabb 10 ezer nivaria egyed kell.) Ezt a természetes szaporulat-
tal leghamarabb csak kb. 2009-re tudnank elérni. Ezért meg kellene kezdenia
keresztezést: magyar sziirke bikaval vagy sperméaval termékenyitendé barmi-
lyen fajtaja (leginkabb magyar holstein-friz), 24 hénapnal fiatalabb, biztosan
BSE-mentes egyed.

Az F| generaci6 néivart egyedeit tovabbra is magyar sziirkével terméke-
nyitve az R, majd R, R, nemzedéket eredményezik (2011-t8l kezdédSen), ami
magas magyar szurke verhanyadu Igy az drualap hamarabb létrehozhatb, s az
F, nemzedék himivart egyedei mar 2003 elején utédokat hoznak létre (borjg,
illetve késébb hizénévendék). Ez alapja lehet a hungarikum termékeknek
(marhaszalami, sonka, parizsi stb.), az éttermi fogyasztasnak, valamint az ex-
portnak.

Végtermék: 900 névendékbika ~350 kg = 315 000 kg hiis + selejtek + egyéb
= ~500%500 = 250 000 kg hts ~ 6sszesen tehat 565 t BSE-mentes marhahds.

2004: 2000 + 900 (el6z6 évi) + 900 (2002-es), azaz ~3800 ndivarG magyar
sziirke egyed van. Ezek egy részével lehetséges mar az F) nemzedék eléallita-
sa. Mértéke a rendelkezésre 4ll6 forrasok szerint, de minimum 2000 egyed.

Végtermék: 900 névendékbika 315 000 kg
Selejt + egyéb ~500 x 500 250 000 kg
F, névendékbika ~1000 x 350 350 000 kg
Osszesen: 915 000 kg

azaz ~915-1000 t BSE-mentes marhahis.

2005: 2000 + 900 (2001) + 900 (2002) + 900 (2003), azaz 4700 néivart
egyed van. Tovabbra is F -el6allitas, de mar 4000 egyeddel.

Végtermék: 900 névendék bika 315 000 kg
Egyéb selejt 800 % 500 400 000 kg
F, novendékbika ~2000 x 350 700 000 kg
Osszesen 1 415 000 kg

azaz ~1420-1500 t BSE-mentes marhahs.

A trend tovabb folytathatd, s igy a termelés évi ~500 t marhahtssal néve-
kedhet.

Ha t6bb terméket akarunk eléallitani, Ggy:

a)tébb F, (majd Ry, R,, R,) egyedet kell kitenyészteni,
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b)a szaporitasnal biotechnolégiai médszereket (vértelen petesejtnyerés in
vitro termékenyités, embridatiiltetés) kell alkalmazni. Ez lehet&vé teszi,
hogy a kivanatos minimum 10 ezer nivara egyedet 2006-ra el&allithas-
suk. A program realizalasahoz integraciét (regionalis programokat) kell
beinditani. (Természetvédelmi teriileteken, a szarvasmarhatartas ha-
gyomanyos régidéiban bértartassal, idegenforgalmi és vendéglatoé helye-
ken élgallat-bemutatékkal.)

Magyar tarka szarvasmarha

Allomény 2003-ban: potenciélisan mintegy 15-20 ezer, szaporitasra alkal-
mas felnétt tisztavérd néivara egyed van.
Ezekkel lehetséges:
a) tisztavérd tenyésztés
végtermék: évi 10 000 x 350 = 3 500 000 kg j6 min&ségd, életkor miatt
biztosan BSE-mentes (életkor miatt) marhahts. .
b) F, keresztezés (magyar holstein-frizzel)
végtermék (2003-ban) 1000 allatonként ~1000 x 300 = 300 000 kg.
Osszesen: 3800 tonna BSE-mentes magyar tarka fajtabél szarmazé marha-
his + az ebbdl készithets hungarikumok (részben 2002-ben).

2004: a szaporitas és a keresztezések folytatasa, évi ~3800-5000 t BSE-
mentes, magyar tarkabél szarmazé marhahis el8allitasa lehetséges 2004-t6l
folyamatosan.

A szaporitas - az igényektdl és a forrasoktél fiigg8en — évente 20-70%-kal
névelhetd. Az integracié (els8sorban regionalisan!) itt is megvaldsithat6 (lasd
magyar sziirke). A termelés ilyen szint( névelése azt jelenti, hogy a bevezets-
ben emlitett intézkedések anyagi fedezete a hustermelésbél ~ 2 év alatt vissza-
fizethetd.

Mindkét fajtanal nemzetkozileg is értékelhets hismindségi és humantaplal-
kozasi vizsgalatokra van sziikség. Ezek a vizsgalatok a Kaposvéri Egyetem Allat-
tudomanyi Kar Diagnosztikai és Onkoradiolégiai Intézetében megkezdGdtek.

Mangalica sertés

Létszamadatok:

2002: ~1500 koca (sz8ke, voros, fecskehasi)

(A szines valtozatok létszama a rendkiviil veszélyeztetett fajtak zonajaban
van.)
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Végtermék:

2003: ~8-9 ezer mangalica (F}, R,, R,) hiz6 (130 kg él6stlyban) levagasa var-
haté (dont&en spanyol exportra).

A tenyészlétszam évente 500 kocaval okvetleniil névelends, s akkor
2005-t8] évi ~40 ezer hizd vagasa lenne biztosithato.

Oshonos magyar juhfajtak

Racka:

Létszam 2003-ban: ~12 ezer néivara egyed, ez évente mintegy ezer egyed-
del névelhet8. A piaci igényeknek megfeleléen 2004-re az aktiv populacié
megkétszerezhetd (~20-25 ezer néivart egyed).

Cikta:
Létszam: ~400 néivara egyed. Piaci igények figyelembevételével 2006-ra
~ 8-10 ezer ndivara egyedre lenne névelhetd az allomany.

Cigéja:
Létszam 2003-ban: ~1500 ndivart egyed. A piaci igényekhez minimalisan
sziikséges ~10 ezer ndivara egyed (tej!) 2005-re elérhetd.

Magyar parlagi kecske

Létszam: ~30 ezer néivart egyed. Az allomany évente 20-40%-kal névelhetd.

fAlloménynivelés biotechnoldgiai modszerek felhasznalasaval

Ujszert, de sikeresen alkalmazhaté eljarasokat ismertetiink.

Embriéatiiltetés

A mobdszer a legfontosabb termelési médban, az 6kogazdalkodasban nem
hasznalhato, de atallas utan az ilyen médon nyert utdd is beilleszthetd a ter-
melésbe*

A mobdszer gyakorlatilag a szarvasmarhafajtaknal jelentds, de alkalmazhat6
ajubfajtaknal és a mangalicanal is.

*  Roszik Péter, a Biokontroll Hungaria tigyvezetd igazgatdjanak kozlése.
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Modellszamitas. Az irodalmi adatok és hazai vizsgalatok alapjan az eljaras
alkalmazéasatdl varhaté szaporulatnévekedés:

. . .. | Az atiiltethetd embridk | A sziilletendd borjak
y Az évi szuper ovulaciok NSl 5
Donorok szama i szama évente szama
(10 donornal) (50% vembhestilésnél)
10 3 210 105

Seregi Janos kutatasai alapjan sajat szamitas.
Vértelen petesejtnyerés — OPU (Ovum Pick Up)

Az eljaras a magyar sziirke és magyar tarka allomanyokban bir jelent&séggel.
(A petesejtek leszivasa mellett a donor vembhesithetd is, nem kell hormonkeze-
1és.)

Modellszamitas. Az irodalmi adatok és hazai vizsgalatok alapjan az eljaras
alkalmazasatol varhaté szaporulatnovekedés:

Az egy donortdl nyerhetd
petesejtek szama (évente)

Az in vitro termékenyitéssel
nyerhetd atiiltethetd embriok
szama

A sziiletendd borjak szama
(évente, 25%-0s
vembhestilésnél)

6x16

30

~8-9

Megfelels feltételek kialakitasa esetén rendszeresen évente ~50 donor
hasznalhaté, ez ~500-700 borjiszaporulat-tébbletet jelenthet a sajat (~50)
vehemen feliil.

A mesterséges termékenyités mellett tehat ezek azok az eljarasok, amelyek
segitségével az allomanyok valamennyi eml&s fajnal (de féleg a szarvasmarha-
és juhallomanyokban) sikerrel alkalmazhatok. Igy lehetséges (a keresztezési
eljarasokkal egyiitt) a termék-eldallitas, a piac (az elegendé mennyiségl és
mindségi alapanyag) igényeinek gyorsabb kielégitése. A megnévelt allatlét-
szamot azutidn mar a hagyomanyos tenyésztési és tartasi médszerekkel kell
kezelni.
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Integracios lehetosegek es dkoldgiai feltetelek”

Az integraci6 nélkiilozhetetlen a hungarikumok el&allitasdhoz az allattenyész-
tésben. A dontda kiillonb6z8 termelési szinteken a pozitiv anyagi érdekeltség
és nyereség megléte. Bz az egyediili motivaci6, maskiilénben a termelés soha-
sem terjed el, nem lesz eredményes.

Lehetséges integracid-variaciok

A) Az ideélis integracié az, ahol az alapanyag-eléallitas — termék-el8alli-
tas - termékértékesités egy lancra fliz&dik fel. A teljesség igénye nélkiil példa:
torzstenyészts egység allitja el§ az alapanyagot (allatot, allatokat, tejet, tojast
stb.), ez az egység lehet példaul egy hisfeldolgozo tizem tulajdona, s ekkor mar
a termék-elallitas is ,bent van” a rendszerben. Lehet azonban térzstenyész-
t& egység a természetvédelem vagy a tenyésztd szovetség, vagy nagyobb (csa-
ladi) vallalkozas tulajdona is.

- A termék-el&allitas tehat ezen az alapanyagon alapul, s a rendszer a ter-
mékértékesitéssel (belfoldi piac, export) zarédik be.

B) A termelési integracié—1 esetén a torzstenyészt6 izem a szaporit egy-
ségnek adja at az allatokat. Ott, illetve az azokhoz kapcsol6dé alapanyag-els-
allit6 egységeken torténik a végtermék (allat[ok], tej, tojas stb.) el6allitasa. Ezt
vasarolja fel a feldolgozo (termék-el8allitd) egység, s forgalmazza a megfeleld
hungarikumot. '

A szaporitasban integralé lehet egyetemi egység is (intézet, tangazdasag),
kiilonés tekintettel a biotechnolégiai mbdszerekre, a mingség-ellendrzésre és
az eredetvédelemre.

C) A termelési integraci6-2 az el8z8ekbdl abban killonbozhet, hogy az allat
a térzstenyészt8 (termék-eldallitd) tulajdonaban marad, s a termelési (alap-
anyag) eldallitasi ciklus végén értékesiti azt a tulajdonos.

Az integraciéban dént8ek a mindenkori EU-, FVM- és egyéb, az altalunk
lényegesnek tartott elemek, aktualis tamogat6 rendeletek.

Az integraciénak még tobb valtozata is lehet.

Az integraciéban szerepld egységek és fobb jellemzik

1. Torzstenyésztd egységek (intézmények, természetvédelmi teriiletek).

2. NevelGegységek.

* A fejezet Seregi Janos tanulmanya alapjan késziilt.
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3. Arutermel§ egységek.

4. Termék-el5allito és -forgalmazd egységek.

A 4. pont alatt jelzett egység feltétleniil kapcsolodik egy vagohidhoz (vagy az
az egység alapja) mindegyik allatfajnal. A vagas ugyanis csak koncentraltan
miikédhet. A kézvetlen termék-el8allitod (feldolgozd) egységeknek is meg kell
felelniiik az EU el@irasainak. Ezekben az egységekben torténik az allati eredet
hungarikumok el&allitasa, ahol a helyi sajatossagok is beépiilnek a termékbe
(izek, csomagolas, elnevezés stb.).

Az értékesités, a forgalmazas — gy ,hasban”, mint ,csomagtartéban” -
déntd az integracidban. Az egység(ek) szerepét, lényegét az adja, hogy milyen
t6kehanyaddal tudnak részt venni a folyamatban.

Tartas es takarmanyozas
Tartéasi feltételek

A részben mar ma is meglévé torzstenyésztd egységekbe (valamennyi fajnal)
szarmazasilag ellenérzott torzsallomanyt tartanak. Itt a f6szerepet a termé-
szetvédelmi teriiletek, nagyobb tenyészetek és a tenyészt8 egyesiiletek jatsz-
hatjak.

Az éptiletek lehetSleg organikus anyagokbol késziiljenek.

A féréhelyek alapteriilete az EU- és a magyar jogszabalyokon, el6irasokon
alapuljon.

A fedeztetéshez és az elletéshez higiénikus, hagyomanyos (almozasos) tar-
tasra van szitkség.

A legeltetés vagy allandé, vagy id6szakos legyen, a feltételek a vemhességi
allapot és évszak szerintiek.

1. Nevel6telepek

A szaporulat felnevelésében végig biztositani kell a természetes, az anya-Gj-
sziilott kapesolatot. Gondoskodni kell a kiegészité takarmanyozas lehetSsé-
gérdl (borja-, barany- és malacévodak). Esetenként indokolt lehet az él6mun-
kat megtakarit6 modszerek alkalmazasa, olyan helyeken, ahol:

1. nagy kiterjedés, j6 hozam legelSk vannak,

2. mbéd van a széles kord (halbzatszer() integracios tevékenységre,

3. indokoltak az élémunkat megtakarit6 médszerek.

Az egyszert kiviteld organikus anyagokbdl (fa, tégla, betonalap, deszka oldal-
tetd stb.) all6 épiiletekhez legelé (legel6részek) csatlakozzanak. Az allatok 1ét-
szamat az alapanyag-termelés és a legel hozama + a kiegészit8 takarmanyok
mértéke és a nitrogénterhelés hatarozza meg. Egyszer( kezel6rendszer, mérle-
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gelési lehet8ség, valamint szallitasi feltételek (le- és felrakd helyek, szilard
burkolatd at stb.) szitkségesek.

2. Arutermel telepek
Féleg kis (csaladi) izemekrdl van sz6. Célszer( a meglév adottsagok (épiilet,
tertilet) kihasznalasa. Itt indokolt lehet a nagyobb élédmunka-felhasznalas.
Az elhelyezésnél vegyes telepités lehet (felnétt és névendékallatok kozos el-
helyezése).

Hagyomanyosak lehetnek az etet8- és itatorendszerek. A legeltetést jarta-
tas (kifutd) is helyettesitheti. Felhasznalhatdé modszer az eltérd faja allatok
egyltt-tartasa is.

Takarmanyozasi feltételek

1. A ,hagyomanyos” (6ko-bio) takarmanyozas

Alapvet&en ilyen takarmanyozasra lenne szitkség a hungarikumok el&alli-
tasadhoz. A rendszer a termelt abrak (arpa, btza, kukorica stb.) és szalastakar-
méanyokon (széna-szenazs), illetve gumoéstakarmanyokon (répa, burgonya
stb.), valamint a biofeltételek kzétt is etethetd melléktermékeken alapul. Igy
biztosithaté a bevitel, az ellenérizhetd 6ko-bio mindség, a gazdasagos terme-
lés. Elénnyel alkalmazhat6 ez a takarméanyozasi méd az alapanyagokat sajat
termelés keretében biztositani tudé tizemekben (csaladi gazdasagok). Fontos
az energia-, fehérje- és vitaminellatas, az alaptakarmany-igény, valamint az
egyes életszakaszokhoz kot8dS sziikségleti értékek ismerete és kielégitése
allatfajonként.

2. A legeltetés mint a takarmanyozas alapja

Az atalakulé mez8gazdasagunkban, a hanyatlé allattenyésztésiinkben indo-
kolt a hungarikumok el&allitasanal (alapanyag!) a kozel 1,3 millié hektar, legel-
tetésre alkalmas tertilet figyelembevétele ad alapot.

A legel6k fiissszetétele (névénytarsulasai) a meghatarozok. Itt nem szabad
a regionalis klimaadottsagoktdl eltekinteni, a spontan (természetes) helyi
viszonyokat (flérat) meg kell &rizni.

A legel8kén sziikséges az infrastruktiira kialakitasa. Ez az allatok gondo-
zasat-kezelését-szallitasat konnyitse meg. Tegye lehet6vé a kezelészemélyzet
kulturalt tarté6zkodasat (minden évszakban). Alljanak rendelkezésre az itatas-
etetés, a szilkséges energiaellatast (villanyaram), valamint a kommunikaci6
(telefon) feltételei. Déntéen fontos, hogy a kiegészits (pét) takarmanyok a le-
gelén is rendelkezésre alljanak (a nyari szarazsag, illetve a tél folyaman). Haté-
konyan hasznalandé a szakaszos legeltetés is. Célszer( a kiilonboz6 fajok egy-
mas utani legeltetése is.
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A talajer-utanpoétlas a legel&k esetében is nélkiilézhetetlen. Ezt csak a bio-
okotermelés feltételei szerint célszerd végrehajtani. (Vonatkozik ez a parazi-
tak elleni kezelésekre, a gyomnévényekre, a felszini vizekre is.) Nélkiilézhe-
tetlen a pihend-arnyékold helyek, karamok, texasi kapuk, atereszek stb.
megléte is. (Az el6z8ekben emlitett feltételek mérete, mértéke és 6sszetétele
természetesen igazodik a legel§ és az allatlétszam nagysagahoz.)
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Al piacra intas feltetelei, eselyei”

Egy termék piaci értékesitése jorészt azon mulik, hogy mennyire sikertil az at-
lagbél kiemelkednie. A nagy multinacionalis cégek 6risi eréfeszitéseket tesz-
nek annak érdekében, hogy termékeik kedvez8bb piaci pozicionélasa érdeké-
ben azokat valamilyen médon az atlagos kinalatbél kiemeljék, a tébbitél
megkiilonboztessék. A hungarikumok, azaz a nemzeti sajatossagokat erdtelje-
sen tiikr6zé portékak szinte automatikusan kiemelkednek éppen ezen tulaj-
donsagaik révén a témegtermékek sziirke kinélatab6l. Mégsem elegendd azon-
ban ezt az automatikus kiemelkedést tényként elkényvelni, hiszen ett8l csak az
azt ismerdk tudataban né meg ezek értéke, és ez még Magyarorszagon is egy vi-
szonylag sziik vasarloi kort jelent, kiilfoldén pedig szinte teljesen ismeretlenek
eme termékeink. Eppen ezért nem térédhetiink bele abba, hogy e valéban nagy
nemzeti értéket jelenté magyar aruk ismeretlenek maradjanak, a bel-, de kiil6-
nosen a kiilpiacokon, hanem az emlitett multinacionalis cégek mesterséges
piaci pozicidjavitasa helyett kihasznaljuk azt a magatél kinalkozé természetes
kiemelési lehet6séget, amit egyes termékeink val6sagos értékei kindlnak.

Az Agrarmarketing Centrum a Hagyomanyok-izek-Régiok program kere-
tében &sszedllitotta a hungarikumok gy(jteményét, az 6sszeallitas elméleti le-
irasat és ismertetetését adja ezen termékeknek. A gyljtemény megbizhatd
alapjat képezheti az unios csatlakozas utan az eredetvédelem jogszabalyi kere-
teinek megteremtéséhez, mindamellett, hogy a reprezentativ kiadvanyban
megjelentetett 6sszeallitas kivalé kozosségi marketingeszkéz. A Magyar [zek
Héza program ezzel szemben t6bb ezer olyan specialis és hungarikum élelmi-
szer-ipari terméket gy(jtott 6ssze, amelyek valoban jelen vannak a termel8k,
feldolgozok és a kereskedelem kinalataban. Ezzel a program a HIR-gytijtemény
piaci, gyakorlati megfelelSjének is tekinthetd. A cél ebben az esetben nem az
volt, hogy a hungarikumokat definialjak, hanem az, hogy egy olyan egészséges,
hagyomanyos, tajjellegli valos termékkinalatot probaljanak meg 6sszeallitani,
amely alapjat képezheti egy integralt marketing kommunikaciés programnak,
amely el8segitheti egy alland6 kapcsolat kialakulasat a fogyasztéval.

Az 3sszesitd listan kozel 3000 termék szerepel. Az 6sszegydjtott, feldolgo-
zott termékek majdnem mindegyike rendelkezik ma mar engedélyszammal.
A terméket el&allité vallalkozasok szama 263, amelyek tobbsége kis- és koze-
pes vallalkozas.

*  Afejezet anyagéanak ésszeallitasaban Udovecz Gabor és kollégainak munkéjara tamaszkodtunk.
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A szélesnek mondhat6 kinalat ellenére minden termék-el6allité piaci gon-
dokkal kiizd. A minéségben és a termékek megjelenésében pedig még hia-
nyossagok vannak.

A piacra jutds nemzetkézi (egyezményi) feltételei

A hungarikumokra expressis verbis nem vonatkozik semmiféle jogszabaly
vagy nemzetkdzi egyezmény. A hungarikum fogalmanak, az ahhoz kapcsolédo
termékek, tevékenységek és szabalyozbeszkozok ismeretében azonban mar
talalunk olyan nemzetkézi egyezményt, szabalyozast a szamunkra meghataro-
z6 nemzetkozi szervezetek korében (nevezetesen a WTO és az EUszabalyoza-
saban), amely részben vagy teljes egészében alkalmazhaté és érvényesitheté a
hungarikumokra is.

A Kiilkereskedelmi forgalom alakuldsa

A hungarikum termékkategéria kiilkereskedelmi forgalmat a statisztika egy-
elére nem kiiléniti el. Az allati eredet( termékeknél az elGallitas csekély mér-
tékébdl adédédan elmondhatjuk, hogy gyakorlatilag alig beszélhetiink export-
forgalomrol.

Az éllati termékek esetében a problémat egyféleképpen probalhatjuk meg
athidalni, mégpedig Ggy, hogy a hagyomanyos — nem 8shonos magyar fajtakra
alapozott - termék-el8allitasbol szarmazo allati élelmiszerek kiilkereskedelmi
forgalmat vizsgaljuk. Ezek alapjan ugyan csak joval altalanosabb kévetkezteté-
seket vonhatunk le, mégis tgy véljiik, hogy az igy megismert tendenciak tam-
pontot adhatnanak az esetleges kiilpiaci esélyeink megitéléséhez.

A fontos termékek exportjanak alakulasat az 57. tablazatban foglaltuk 6ssze.

57. tablazat
A vizsgalt élelmiszerek exportjanak alakulasa 1996-2000 kozott

1996 2000 2000/
HS-szamok Megnevezés 1996
ezer USD % ezer USD % %
A vizsgalt
g 663 804 24 481 783 21 73
hasfélék
Allati eredet
01,02,16 , 941 660 34 . 715 390 32 76
termékek 6sszesen

Forras: Food ‘98 alapjan sajat szamitas.
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A termelésre és az exportra vonatkozo egyéb adatokat lasd a kovetkezg fe-
jezetekben.

A husfélék exportjanak és importjanak alakulasa

A vizsgalt htsfélék exportjabdl a legjelentdsebb a sertéshis kivitele (229-153
millié USD) volt 1996 és 2000 kozott, 29, illetve 39%-0s minimum, illetve ma-
ximum részesedéssel, az allati termékek exportja aranyaban.

A kiilkereskedelem alakulasa szempontjabél a legkiegyenstlyozottabb ter-
mékkornek a friss marhahist tarthatjuk, amely kivitele és egyenlege is csupan
8%-kal lett kisebb a vizsgalt periédusban, vagyis exportunk csak kis mérték-
ben csokkent, importunk pedig, ellentétben a tébbi hasfélével, nem néveke-
dett az elmlt 6t évben.

A legfontosabb célpiacaink, csakigy, mint a legtobb élelmiszertermék ese-
tében féként az unids tagallamok.

Az elemzésbe vont hiisfélék koziil az EU piacan Magyarorszag részesedése
egyediil kolbaszfélék esetében nevezhetd figyelemre mélténak (8. hely, 6%),
amelyet raadasul az unids atlagot kozel két és félszer meghalad6 arral voltunk
képesek realizalni. Mindamellett az elmlt 6t évben mintegy 30%-kal béviilg,
635 millié dollaros unidbeli ,kolbaszpiacra” hazank bevitele csékkend mérté-
k{ volt (-29%). Példaul itt lehet(ne) b&viteni a hungarikumok részvételét.

Az drak megitélése persze 6rok vita forrdsa: miajobb, ha araink alacsonyak
és igy versenyképesebbek vagyunk, és nagyobb mennyiséget tudunk értékesi-
teni, vagy ha araink magasabbak, azaz el tudjuk ismertetni az esetleges min&-
ségi kiilonbséget (elényt) a termékeinknél. Természetesen megfordithatjuk a
kérdést, és azt is mondhatjuk, hogy a magasabb ar f6ként a termelés/értékesi-
tés hatékonysagi problémaibdl adédik és kifejezett versenyhatranyt jelent,
vagy pedig az alacsony elért ar egész egyszertien nem mindségi és hatékony-
sagi kiildnbségeket, hanem csupan alkupozicionk gyengeségét takarja. A hts-
félék esetében hazank atlagarai a legtobb esetben joval meghaladtak az unios
atlagot, amelybdl azonban messzemend kovetkeztetéseket nehéz lenne levon-
ni, mivel a vizsgalt termékkorok meglehet&sen aggregaltak, igy az arakban ta-
pasztalhat6 kiiléonbségek-egy jo részét a kiillonbozs belsé szerkezet is magya-
razhatja. Az mindenesetre elgondolkoztat6, hogy azon termékeknél, ahol az
importarunk jelentésen meghaladta az EU atlagat, az importunk minden eset-
ben csékkend volt az elmalt 6t évben.

7 g8



Az dllati eredetii hungarikumok piacképességének ielenlegi helyzete
Baromfi

A baromfitermékek azok, amelyek értékesitése — amennyiben az egy szerve-
zett értékesitési programon keresztil indul - tudja kévetni a fogyasztéi igé-
nyek alakuldsat. Ennek legfébb oka az allomany szaporasaga, amelyhez ha a
programon beliil tarsul a min8ségbiztositasi kontroll, akkor képes egy klasszi-
kus termékértékesitési program képét mutatni.

Az, hogy ez mégsem lathatd a mai magyar piacon, annak legfébb okai még a
termelSk kézétti szervezetlenség és az, hogy nem hasznaljak ki az el6bbi okbol
a k6z6s marketingstratégia alkalmazasat.

A jelenlegi értékesitési formak két marketingstratégia mentén talalhatok:

— Markazas, amely a mindségre vonatkozik (6ko, label rouge, réna, hazi

stb.).

- Mind&ségi baromfitermékek értékesitése éttermek felé gasztronémiai kii-

lonlegességekként (gyongytyak, bronzpulyka, kappan).

Napjainkban van kialakuléban az 4llattenyésztésen beliil az az iranyzat,
amelynek célja egy magasabb hozzaadott értékkel rendelkez8, garantalt, mi-
n&ségi his elallitasa, amelyben kiemelkedd szerepe van az alternativ és a bio-
has elgallitasanak.

2001-ben késziilt egy felmérés, amelynek célja az volt, hogy a fogyasztok ol-
dalarél is megtudjuk, hogy milyen igények vannak a bio- és alternativ baromfi-
has-termékek irant, és elemezziik a fogyasztdi szokasokat, amelyek eredmé-
nyével segithetjiik a termékek piacra jutasat.

A nemzetkézi és a hazai fogyasztési szokasokban tortént valtozasok a
baromfitermékek szamara a legkedvez8bbek. Ezeket a trendeket a hazai ter-
mék-el8allitok is ismerik. Ha csak az érintett EU-programokra torténd fel-
késziilés soran beadott baromfi dgazati és azon beliil is a specialis és hun-
garikum tipust termékek eldallitasat célzd fejlesztéseket vessziik, akkor
varhatd, hogy ezen termékek kinalata kielégitheti a hazai és a nemzetkozi igé-
nyeket.

A sziirke marha

A sziirkemarha-termékek olyan tipikus termékek, amelyek vitathatatlanul ré-
szét képezik a hungarikum termékkornek. Egyben kijelenthetjiik azt is, hogy a
hasipari hungarikumok egyik hiizbagazata lehet a jévében a baromfi- és a
mangalicatermékekkel egyttt. 1999-ben indult egy marketingprogram,
amelynek célja a magas hozzaadott értékkel rendelkez8, exkluzivan kicsoma-
golt fagyasztott termékek hazai piaci bevezetése volt. Kiemelt gondot fordi-
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tottak arra, hogy a termékek egyedi és reprezentativ helyeken is megjelenje-
nek, ahol a kinalat allandé részeként kialakulhat a kapcsolat a fogyasztokkal,
és igy a keresleti és kinalati oldal kézstt létrejohet az eddig hidnyzé kommuni-
kacio.

A kiilonleges terméktipusra azért esett a valasztas, mert még nem volt ak-
kora allomany az orszagban, amellyel folyamatosan szélesebb termékverti-
kummal lehetett volna a piaci jelenlétet biztositani. A termékkér arszintje a
vadhtistermékek arszintjével megegyezd volt, amelynek okait a kévetkez8k-
ben foglalhatjuk 6ssze:

— a kihozatali mutaték alacsonyabbak,

- amindségésa

— feldolgozasi koltségek viszont magasabbak.

A termékek szakmai fogadtatasa igen pozitiv volt, de a kereskedelmi halé-
zatok, amelyek rendelkeznek a termékek fogadasahoz szitkséges értékesitési
helyekkel, elzarkéztak az egyiittmitk6déstél az alabbiak miatt:

- nem illik a termékstruktiarajukba,

- tGl magas az ar,

- kicsi a szallitasi mennyiség.

A nemzetkézi piacon is bemutatasra kertilt a termék, de az ott jelentkezett
igények mennyiségi paramétereit nem tudtak kielégiteni. A gasztronémiai
csatornaknak torténd bemutatas részben eredményt hozott, igy mar vannak
olyan éttermek, amelyek folyamatosan szerepeltetik étlapjukon a sziirke
marha htsat és mas hungarikum termékeket is, de az & igényeik tébbségében
a nemeshisrészeket igénylik, amely iranti kereslet kielégitése egyelére szin-
tén komoly problémat jelent. A fenti tapasztalatok alapjan egy Gjabb termék-
kort is megprobaltak bevezetni, amely értékesitése kiemelt budapesti hentes-
tizleteken keresztiil térténik. Beigazolédott, a keresleti oldal megvan és
nagyobb, mint a kinalati.

A sziirke marha htisabdl késziilt termékek esetében elmondhaté, hogy atla-
gosan 15-20%-os artobblet érhetd el a hagyomanyos termékksérskhéz hason-
l6an. De az allomany nagysaga miatt csak egy folyamatos piacépitési stratégia
kezelhetd. Ez a program is j6l mutatja azt, hogy a kiilonb6z5 termékek piacra
juttatdsanak technikajat mennyiben befolyasolja annak &gazati hattere is.
Az ilyen tipust termékkorok esetében csak egy komplex &gazati stratégia
mentén lehet ahhoz marketingeszkozoket hatékonyan kapcsolni. Az alap-
anyag mennyiségét kell tehat névelni.

A példaban nem szerepelnek a program koltségadatai. De szeretnénk fel-
hivni a figyelmet arra, hogy ma a piacépités koltségei altalaban legalabb akko-
rak, mint maga a technologia és termékfejlesztés koltségei. Az informacidk
hianyaban a kis- és kozepes vallalkozasok tobbsége ezzel a koltséggel nem sza-
mol, ezért torekvéseik igy nem megalapozottak. Segitséget az EU-tamogatas
és az integracio jelenthet.
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Mangalica

A mangalica sertésbdl késziilt termékek hazai piacra jutdsanak elemzését az
orszagban talalhat6 allomany mar lehet8vé tenné, de a nemzetkézi sikerek
egyeldre elvontak a figyelmet a hazai piacépitéstdl. Ezen okok kovetkeztében:

- a nemes részeket majdnem teljes mértékben exportaljuk,

- a tisztdn mangalicatermékek exportja — feldolgozott vagy t6kehis - az
el8bbiek miatt nem megoldhaté, mivel a jelenlegi exportigény nagyobb,
mint az 4llomany nagysaga.

A haztdl torténd értékesités pedig — a tartastechnologiatdl fliggé mindség
miatt - nem kialakult és stratégiailag egyébként is zsadkutca. Az altalanos fel-
mérésekbdlis jollathaté igény a hisipari termékekre ellenben sziikségessé te-
szi azt, hogy a sziirke marh&hoz hasonléan 4gazati stratégia legyen egy olyan
termékre, mely mar specialis piacokon bizonyitott.

Rackajuh

A juhhtskereslet és -kinalat teriileteinek vizsgalata 6sszetettebb feladat, mivel a
hazai ellatas bévitése nagyon fontos teendd és piacnéveld tényezd lenne.
Ez azonban komoly fogyasztdi szemléletmodositassal, és ezzel parhuzamosan
szélesebb aruskala, szervezettebb forgalmazas, jobb mindségii és nagyobb
mennyiség( arualap biztositasaval oldhaté meg. A megfelel6 minéségi arualap,
a juhlétszam sziikségszerd névelése a hazai piacokon is keresletb6viiléssel jarna.

A hazai piac b&viilése megoldani az idénként jelentkez8 exportprobléma-
kat is, ha a belféldi piac pufferként tudna mikédni. Mindez azonban a propa-
ganda, egyéb marketingeszkozok, a szélesebb kord tajékoztatas alkalmazasat
feltételezi, hiszen a fogyasztoi felmérés eredményei is bizonyitjak, hogy mi-
lyen sziikés ismeretanyaggal rendelkeznek a fogyasztok, akar a sertéshtishoz
viszonyitottan is, ajuhhist illet8en. Csak azt lehet igazan megszeretni, amit az
ember j6l ismer. Ez egyarant elmondhat6 a kereskedelmi forgalmazasrél és a
gasztrondémiardl is - ami a juhhisfogyasztas teriiletén jelenleg tapasztalhato.

Koévetkeztetések

A hianyosan rendelkezésre 4116 kimutatasokbdl is megallapithaté, hogy altala-
ban a hungarikumok és a kivalasztott vezértermékek elallitasahoz hazank
adottsagai nincsenek kell8en kihasznalva. A gyepek 45-50%-a nincs haszno-
sitva. Az allatallomany (sziirke marha, rackajuh) igen alacsony. Biologiai de-
terminécidk miatt gyors elérehaladasra kedvezg feltételek esetén is csak Gj
mobdszerekkel lehet szamitani (sziirke marha).
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A programban szerepl6 specialis magyar termékek hazai fogyasztasban jat-
szott szerepe egyel6re alig mérhet8, nem szamottevs. Ennek részben a fizets-
képesség szab hatart, de a célfelmérések szerint egyre szélesedik azon tehetds,
az életmindségre és az egészséges taplalkozasra hangsilyt helyez8 potencialis
fogyasztok tabora, akik kifejezetten tamogatnak, vasarolnak a hitelesen ellen-
6rzott, sajatos mindségi hungarikumokat. Kiilonésen kedvezdnek itélhetd a
hazai vev&k viszonyulasa a hagyomanyos magyar baromfi termékeihez (esetleg
bio vagy tanyasi csirkéhez, tojashoz).

A tényleges forgalom nem kielégitd szintjét tehat egyre inkabb a kialakult
kereskedelmi rendszer és a vasarlasi szokasok ,meg nem felelése” okozza: az
ismert, latogatott helyeken nincsenek hungarikumok.

A hungarikumok kiilkereskedelmi forgalma (kivitele és behozatala) — éppen
alacsony forgalmunk miatt — még nem kovethetd nyomon. Kozvetett informa-
cidk alapjan azonban az elmilt évtized soran aggaszt folyamatok bontakoztak
ki. Egy-egy termék (példaul mangalica) atiits sikere mellett a legtobb exportcikk
(hagyma, sertéshts, csirke, zoéldpaprika, fiszerpaprika) forgalma visszaesett,
noha az export egységara altalaban kedvez8en alakult. Igazan az jelzi gyengiilé
versenyképességiinket, hogy a csékkend kivitel — nem azonos, de hasonld, tehat
versenyz3 termékkdrben — névekvd behozatallal parosul. Ha meg akarjuk a hazai
fogyasztdkat a hungarikumoknak nyerni, gyorsan kell (kellett volna) cselekedni!

A sajatosan magyar termékek versenyképességét, illetve jov6beni verseny-
esélyeit mindezek ellenére arnyaltan, de végeredményben dertlatéan lehet
mindsiteni:

- A hungarikumok (f6leg a hagyomanyos éllatfajtak termékei) a ,k6z6nsé-
ges” aruk vilagaban nem birjak a globalis versenyt. Ehhez naturalis haté-
konysagi mutaték (szaporulat, takarméanyhasznositas stb.) altalaban
kedvez&tlenek. (A juhok kiilon versenyében a cigéja és a racka pozicidja
viszonylag kedvez8 - a merindval szemben.) A versenyképességnek
azonban ez csak egyik, bar igen fontos eleme. A termelési mutatok gyen-
geségét valtozo, de nagymeértékben ellenstlyozza a kiilénleges mindség, s
az ezzel szorosan Osszefliggé magasabb értékesitési ar. A programban
szerepld valamennyi terméknél kimutathat6, hogy a mindség objektiv
és/vagy szubjektiv hordozoi jok, egyediek, kedveltek, kiilénlegesen jok,
tehat valéban felmutathaték a hungarikumma valas eléfeltételei. A kii-
lé6nleges mindséget, s a fogyasztéi bizalom garanciit a piac egy-egy eset-
ben maris elismeri, de a felmérések az erre iranyulé szandékok (és a
vasarloerd) szilardulasat mutatjak.

- A versenyképesség rovid tavii mutatéja, a jovedelmez8ség igen valtozatos
képet tar elénk. Az ,alternativ” baromfitermékekkel és a sziirke marhaval
is kiegyenstlyozatlan a forgalmazas. Kevésbé negativ a helyzet a mangali-
ca, a racka és a cigaja esetében. A jelenlegi érdekeltségi viszonyok tehat
nem alapozzak meg ezen agazatok felfuttatasat.

7 175



A holtpontrél valé elmozdulas két iranyban képzelhet6 el:

- A hagyomanyos allatfajtak tenyésztését, s ennek hatékonysagat orsza-
gos, illetve regionalis dsszefiiggésbe indokolt helyezni, és stlyanak meg-
felelén ajanlatos kezelni. A méssal nem hasznosithaté eréforrasokat
(gyepeket, gyengébb szantdkat, melléktermékeket), a mas fajtak altal nem
is toleralt adottsagokat ezekkel a fajtakkal, a vidékfejlesztés komplex esz-
kozeivel tamogatva lehetséges az ott él6k szolgalataba allitani.

- A versenyképességnek a naturalis és a kozgazdasagi hatékonysagi muta-
ték mellett létezik mas, esetenként mindkét eléz8 tényezén tilmutatd
eleme is. Ez pedig a piacra jutas szervezettsége, mindenekelStt a marke-
ting és a logisztikai megalapozas. A hungarikumok fejlesztésének ma ez a
leggyengébb lancszeme! A TESZ-ek mifkodése még igen korlatozott,
jelenlétiik alig észrevehet8. A nagykereskedelmi tevékenység szamos
funkciéjat a termelSknek, a termel8k szervezeteinek kellene atvenni.
Az allati eredet hungarikumok piacra jutdsa még ennyire sem meg-
oldott. A kis mennyiségek, a magas arak, a szervezetlenség riasztélag hat
a nagy elosztdhalézatokra, egy-egy étterem és néhany hentesiizlet jelenti
az 4allandé értékesitési lehet8séget. A termékek jellegének, imazsanak
megfelel8en sajat értékesitési csatornak kiépitésére lenne sziikség! Saj-
nos ez utébbit nagyon hatraltatja, hogy a piacépités koltségeit sem a ter-
mel8k, sem pedig az eloszték nem hajlandék vallalni. Marpedig nem kis
tételekrdl van sz6.

Mivel a piacra jutas infrastrukturalis és intézményi feltételeinek megte-
remtése koltségigényes folyamat, a program alkotasa soran kiilonos figyelmet
kell majd forditani a realis fejlesztés sarkalatos pontjaira:

- a hatékony marketingeszk6zok alkalmazasara,

- a termékek jellegéhez idomuld értékesitési csatornak kiépitésére,

- a piacra jutasi koltségek csokkentésére,

- a hozzaadott érték novelésére.

Osszefoglalé gondolatként azt hangstlyozzuk, hogy a hungarikumok fej-
lesztéséhez kedvezdek az adottsagaink, védelmezhet§ a piac szivohatasanak
az er8sddése, tehat fokozatosan javulnak a piaci feltételek is. Nemzeti, regio-
nalis és vallalkozoi sikerekre azonban csak akkor szamithatunk, ha az 4gazat-
fejlesztés, a marketing és a logisztika fejlesztése elére atgondoltan, 6sszehan-
goltan indul el, és Ggy is valésul meg!
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Rz allati eredetii hungarikumok
elterjesztesenek lehetiisege: a turizmus

+A nemzetek sorsa attél fiigg,
hogy miként taplalkoznak”
(Brillat-Savarin)

Az allati eredet hungarikumok szamos kérdésérél az el§z8ekben mar sz6l-
tunk. Emlitettitk azokat a lehet8ségeket (III. rész, Elelmiszer-biztonség c.
fejezet), ahol forgalmazasuk realizalédhat(na).

Ezek egyike a turizmus, amely olyan &sszetett teriiletet kinél, ahol tudatos
fejlesztéssel sikeriil(ne) a hungarikum termékeket, étkeket (,export a hasban”)
népszerisiteni, a fogyasztokhoz eljuttatni, és ezzel a termel8knek jévedelmet
biztositani. Ez a f6 cél, hiszen legtobbszér ott valdsul(hat)na meg, ahol szamos
megélhetési gonddal is talalkozunk.

Tudjuk, hogy az allatitermék-el8allitasnak csak kis szeletei a hungarikumok,
de nem mindegy, hogy ezek a szeletek hol keletkeznek. (Ahol keletkeznek, oda
térjen is vissza a jovedelem, a tamogatas, fejlesztés!)

Az alabbiakban a hungarikumok elterjesztésének harom teriiletét mutat-
juk be:

— a falusi turizmus,

- az idegenforgalom,

- akonferenciaturizmus.

Természetesen tudjuk azt is, hogy ezen a teriileten mar sok kezdeményezés
van, példaul a gybégyturizmusnak (gybgyfirdknek) a legutébbi idében torté-
né fejlesztése mara htizoerd, de ott is elkelne az eddig targyalt hungarikumok
reklamozasa, példaul bemutaté ,allatkertek” létrehozéasa &shonos allatokbdl.

A falusi turizmns
Alapelvek
A mez8gazdasag és a turizmus kapcsolédik egymashoz, hiszen az utdbbi alta-
laban erésen mez8gazdasagi vonatkozast gazdasagi agazat. A szép, érintetlen

taj képezi a turizmus sikeres fejlédésének az alapjat, azonban ugyanez a fenn-
tarthaté mez8gazdasag alaptékéje is.
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Eppen a turizmus és a mez&gazdasag ennyire szoros kapcsolatabol adéd-
nak a csaladi gazdasagok szamara fontos bevételi lehet&ségek:

- Egyre tobb gazda értékesiti kézvetlenill - a vendégeknek vagy a vendég-
latéiparnak - a sajat megtermelt és feldolgozott termékeit. Ezenkiviil: a
turistak noévelik a kereskedelmi csatornakon at értékesitett mez&gazda-
sagi termékek forgalmat is.

- A mez8gazdasagi izem mikédhet mint turisztikai tizem az ,tidiilés a gaz-
dasagokban” szervezeti forméban.

- A turizmus mint 6nall6 dgazat sok gazdasag szamara biztositja a mez&-
gazdaséagi tevékenység fenntartasat, és ezaltal hozzajarul a vidéki tajak
fenntartasahoz, gondozasahoz.

- A falusi tidiilés minden bizonnyal nem szolgal receptként a mez8gazda-
sag problémainak megoldasara, de jelentds esélyt ad a gazdasdgoknak be-
vételeik biztositasahoz.

A kereskedelemtdl val6 fiiggés (még ha olykor csak potencialis is ez a
kiszolgaltatottsag) kivédésének egyik Gtja a visszatérés a haznal valo értéke-
sitésre, amely csaknem olyan &si ,marketingeszk6z”, mint maga a paraszti
1ét. Hogy az ezredforduloban mégis korszertinek és kivanatosnak tekinthets,
erre a fogyaszté minél jobb kiszolgalasa - amely tudvalevSleg a marketing 1é-
nyege - ad elfogadhaté indokot. A vidéki agrargazdasag a frissességet, a
természetkozeliséget, a megbizhat6 eredetet tudja élelmiszereivel eladni a
vasarloknak.

A fogyasztd vasarlasainal nem csak a frissességet, a szarmazas ellendrzésé-
nek lehet8ségét, de a csaladi kirandulas vagy a falusi turizmus 6rémét is meg-
kapja. Olyan tradici6 ez, amit csak fel kell éleszteni, és kiilonféle jol hangzé
marketingszlogenekkel divatossa tenni.

Okoturizmus

Ez az a pont, ahol szamitasba vehetjilk mindazon lehet&ségeket, melyek a zart
termel6—gyarto-keresked6-fogyaszt6 lancon tdlmenden bevételt jelentenek.
Megfelel8en szabalyozott egytittmiikodésben a tenyésztsk, termék-elallitok,
vendéglaté-ipari szakemberek, falusi turizmusban részt vevsk, kézmivesek,
népmivészek, iparosok egyarant megtalalhatjak szamitasukat.

Az 8shonos éallatok tenyésztése, tartasa magaval hozza a hagyomanyos
mesterségek Gjjaéledését, erdsiti a téjjelleget, s ha ez helyi adottsagokkal is ki-
béviil, fokozza a turistak, pihenni, gyégyulni vagyok érdeklédését a taj irant.
Hasznos kiegészitGje lehet a programnak a levegmindségen alapuld gyogy-
turizmus hazai megteremtése, illetve elterjesztése is. Ennek kovetkeztében
visszafordulhat a kisfalvakbél torténd elvandorlas, hiszen helyben is megta-
lalhatjak szamitasukat a vallalkozék. Ennek érdekében meg kell hatarozni:
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- a termékstruktarat,

- a termékfejlesztés iranyait,

- ki kell alakitani a termelési integraci6 stratégiajat (meg kell vizsgalni,
hogy a meglévd termeltetési és beszallitéi rendszerek hogyan alakithatok
at biotermékekre),

- a promociét (biotermékek egységes arculatanak kialakitasa),

- ki kell alakitani a min8ségbiztositasi TMQ-t a régidban (informaciés csa-
torna kialakitasa valtozé mingségi igényekrdl a fogyasztd és a termeld
kozott),

- meg kell hatarozni a piaci csatornéakat (hol lehet a biotermékeket a cél-
csoporthoz eljuttatni).

Mindenképen ki kell emelni a biotermékek és a hungarikum termékek ké-
zotti kapcsolatot, mivel a hungarikum termékek nagy része éppen alapanya-
guk, eléallitasuk, feldolgozasuk, extenziv vagy tradicionalis volta miatt alapve-
téen része a biotermék-kinalatnak. Erre nagyobb hangsiillyal kellene
odafigyelni.*

Szamos kezdeményezés mellett mar orszagos szervezetek is vannak. Mi itt
egy modell elemeit kivanjuk bemutatni. A sajatossagok mellett 4ltalanos érvé-
ny( elvekkel is talalkozunk, amit mas régiékban is megvalésithat6énak tartunk.
Példaként egy konkrét régié néhany tényezdjét kozoljik.

Modell és adatok a megval6sitashoz

Az el8z8ekben bemutatott étkek, valamint az egyes gyartok termékeinek fel-
sorolasajelzi azt alehet8séget, lehet8ségeket, amelyek hasznositasa leginkabb
a falusi turizmus teriiletén valésulhat meg. A Nyugat-dunantli régié részére
készitett megval6sitasi javaslat f8bb 1épései a kovetkezbk:** '

I. Helyzetfeltaras

1. A tervezett ,gasztronémiai ut” feltdrandé épitéelemei
A) Magyar sziirke marhat tart6 gazdasagok

B) Magyar tarka marhat tart6 gazdasagok

C) Mangalica sertést tarté gazdasagok

D) Bivalytarté gazdasagok

E) Magyar baromfiféléket tarté gazdasagok

F) Magyar parlagi kecskét tarté gazdalkodok

* Azelemzést Székelyhidi Tamas készitette.
** Az 6sszeallitas Seregi Janos munkaja alapjan késziilt.
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H) Feladatok: a kapcsolat bvitése, a ,gasztrondémiai Gt” elemeinek tanul-
manyozasa a felsorolt orszagokban, tanulmanyut szervezése az érintet-
tekhez, logé kidolgozasa.

II. A program megvalésitasa

1. A program lehetséges regionalis timogatoi

FVM - AMC Szombathely:

Biokontroll Hungaria Kft.,

Fert6-Hansagi Nemzeti Park,

Orségi Nemzeti Park,

Vasi Hegyhat Teriiletfejlesztési Onkormanyzati Tarsulés.

Feladat:

Kapcsolatfelvétel az érintett megyék

- 6nkormanyzataival és

- foldmfiveléstigyi hivatalaival,

- megyei allat-egészségligyi és élelmiszer-ellendrzd allomésokkal, Gydr-
Sopron, Vas és Zala megyében,

- a megyei 6koiskolakkal (folyamatban),

- egyéb szervekkel.

2. A régidban termék-elballitasra alkalmas egységek bemutatisa

3. A ,gasztronémiai Gt" allomasainak kijel6lése

Feladat:

- Megyénként egy-egy 6nként vallalkozb egységben (étterem, panzid, csa-
ladi gazdasag) az el6zékben vazoltak alapjan bemutatéallomény kialaki-
tasa az emlitett fajokbol - fajtakbdl. (Kiemelten az idegenforgalmi koz-
pontokban.)

- A bemutatéhelyeken étel és nyersanyag, félkész és késztermékek arusi-
tasa. (Részben ,keresleti piac” kialakitasa: példaul kezdetben heti egy , ét-
lapi nap” a hungarikumot adé allatokbdl készitett ételek kinalataval.)

4. A ,gasztronémiai Ut” népszerisitése

- Kiadvényok: faj- és fajta-, valamint termékbemutatok.

- Kihelyezett allatok: tenyésztSktdl.

- A tajba ill6 (tajegységi) allattarté épiiletek, karamok, bemutaté- és simo-
gatoterek létrehozasa.

5.,A gasztronémai t"-program és a hungarikumok (6kogazdalkodasi ele-
mek)

Mar a program kezdeténél torekedni kell arra, hogy az allattartas (hun-
garikum-el8allitas) 1épései megfeleljenek az 6kogazdalkodas kovetelményei-
nek. Ezt néhany esetben (példaul 4j termeld) mar a kezdésnél meg lehet valé-
sitani. Mashol azonban csak térekedni lehet erre, ehhez a tamogatd
szervekkel kapcsolatfelvételre van sziikség. (A 1épések egytttal a kérnyezet-
védelmet is szolgaljak. Ez a hungarikumoknal elsédleges kévetelmény. Itt a
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Ferté6-Hansagi és az 6rségi Nemzeti Parkok kiilénésen fontosak. Ilyen
teriilet(ek) mas régidkban is vannak.)

III. A program tamogatasanak lehetdségei

1. ,Gasztronémiai it Nyugat-Dunanttlon” Alap létrehozéasa

Palyazatok (Széchenyi-terv, vidékfejlesztési programok, EU-tamogatasok
stb.) Gtjan, valamint a helyi (regionalis) erdk és t6ke mozgdsitasaval (részvé-
nyek?) alap létrehozasa. (Kezdetben ez példaul énkéntes tamogatas lenne, ké-
s8bb a bevétel aranyaban lenne kialakithat6.)

2. Tamogatas az Ut egyes allomasainak kiépitéséhez

Megyénként 1-1 allomés (bemutaté ,hungarikum-kert”) kiépitésére lenne
szitkség. (Koltsége dont8en az épiiletterv és az allatallomany aranyatdl fiigg!
A helyszini felmérés folyamatban van.)

3. Tamogatas a termék-elballitishoz

Ez a bevezetd szakaszban dont8, mivel legtobbszor 4j termék kialakitasarol
van sz6. Késébb ez is — megfeleld arpolitikaval - ,automatizmussa” alakithaté.
(Erre az EU regionalis programjai 4j lehet8séget jelentenek.)

4. Tanfolyamok

Alapképzés: a falugazdaszok, allatorvosok és az énkormanyzatok segitségé-
vel kivalasztott termel8k képzése: allattenyésztési, allat-egészségligyi, takar-
maényozasi, allattartasi alapismeretek. Az emlitett fajok és fajtak sajatossagai.
(Az érintett teriileten - Nyugat-Dunéantal - ehhez megvannak a targyi-techni-
kai feltételek.)

Tovéabbképzés: kihelyezett formaban a régiéban kialakitott oktatasi bazi-
sokon. (Nemzeti parkok, a régiéban miik6dé szakiskolak, egyéb oktatasi egy-
ségek példaul ckoiskolak tertiletén.)

Tanulményutak: a témaval foglalkozo hazai és kilféldi gazdélkodé (te-
nyészt8) egységek felkeresése. Csak a mar alapképzésben részesiiltek szama-
ra! Utvonalak a megyén beliil (1) és orszagosan (2), kiilféldén, az aktiv gyakor-
lattal rendelkez&nek (3).

IV. A program varhaté hatasanak felmérése

A teljes feltarashoz be kell fejezni a mar megkezdett gazdasagi szamitasokat.

1. Helyi hatas(ok)

A ,gasztrondmiai Gt” altal érintett helységekben, egységekben varhatéan
megn§ az értékesités - részben ,hasban”, részben ,csomagtartéban”. Ez ter-
mészetesen elénydsen érinti a beszallitokat (termelSket is). A hatas kiilons-
sen akkor pozitiv, ha kezdetben keresleti piac van: példaul meghatarozott ter-
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mék(ek) meghatarozott napon. (Az 4llatlétszam - elsGsorban az §shonos — mi-
att méas mérték{ kinalat altalaban nem is lehetséges.) Kés&bb ez kinalati piac-
ca novelhetd (arubazis). Ha ezt térben és idében prognosztizalni tudjak, tgy a
biztos eladasi bazis a legnagyobb el8nyt jelentheti.

2. Regionalis hatas(ok)

Ezt kévetSen 1ép be regionalisan a ,masodlagos hatas”: az allatlétszam no-
vekedése. (Nyugat-Dunantil llatlétszama 10 év alatt kozel 50 szazalékkal
csékkent.) A bemutatott tartasi, takarmanyozasi méd ezzel egyiitt a term&he-
lyek kérnyezetvédelmét is jelent8sen javitja. Az EU-csatlakozas tovabbi terii-
letek termelési kivonésat jelenti, ezek szintén bevonhaték a hungarikum-
elgallitasba, az 6ko-allattenyésztésbe.

Igy a hungarikum elé4llitésa, a legeltetésen, a természetszerd takarmany-
termelésen (szerves tragya, hagyomanyos talajer8pétlas) alapulé allattenyész-
tést, értékmegdrzést, néhany helyen ma mar a kultirtsj rehabilitalasat jelenti.

3. A fenntarthaté fejlédés elemei

Masodlagosan né a vadon é16 llatok élettere, megtisztulnak a bel- és folyé-
vizek, né a vadaszhaté fajok és egyedek szama. A falusi turizmus hivei , terepet
kapnak”. Fogyasztasuk célzott, kapcsolhat6 a megnovekedett szabadidéhoz,
az tinnepi alkalmakhoz. Meg lehet és kell teremteni azokat a bazisokat, ahova
a résztvevék évente visszatérhetnek, és a termelésbdl is kivehetik résziiket
(vsziiretelési” munkak, onellatas, nagycsalados programok).

Sajatos szerepet jatszhatnak ebben az egyetemek, cko- és az erdei iskolak.
Pozitiv szerephez jut(hat) a vidéki értelmiség, az infrastruktarat ellaté mezé-
gazdasagi szakembergarda, megnéhet a vidék lélekszama, megsziinhet az el-
vandorlas. Ebben az érintett régiéban mindezeket a hatasokat megnévelheti a
kapcsolat a kiilféldi (osztrak-szlovén-horvat-szlovak) régidkkal. Dontd
azonban a belf6ldi turizmus (a hazai fogyaszté). Ennek javulé feltételeit orsza-
gos szinten kell megteremteni.*

Az idegenforgalom

Programunkban javasoljuk egy franchise bemutatd, értékesité és szaktanacs-
ad6 halozat felallitasat.

A kézpontok tervezésénél természetesen figyelembe vettiik azt a tényt,
hogy élelmiszer-ipari termékek bemutatésa a f8 cél. Ezért minden kézponthoz
tarsul étterem is, amely turisztikai és gasztronémiai programjaval segiti a ter-
mékek ismertségének javulasat. Természetesen itt is megjelennek a térségi sa-
jatossagok, amelyek tébbnyire nem az alapanyagban, hanem a receptekben és
atalalasban jelentkezhetnek.

*  Akutatason alapulé program 6sszeallitdsa Seregi Janos munkaja.
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KiemelkedGen fontos tény, hogy az emlitett rendszer a bemutatékézpontok
és az éttermek altal képes arra, hogy havi vagy akar heti specialitasként orsza-
gosan teritsen és mutasson be olyan termékeket, melyek még csak egy megyé-
ben vagy egy régioban tudjak a keresletet kielégiteni. Bzzel is fokozhatjak a ha-
16zat marketingtevékenységének hatasat a képviselt termék-eléallité vagy
integracié szamara. (A gasztronémiai hatasok ugyanakkor nagyban el8segit-
hetik a belsé turizmus fejlédését is.)

A megjelenésében egységes rendszer kiemelné a térség sajatossagait és
specialitasait. Ez Ggy oldhaté meg, hogy a rendszer - amely mint keret, mint
hattér Magyarorszagot reprezentalja — 4gazati termékcsoportokkal mar most
feltélthets, de éppen bemutatokézpont-jellegébdl adédéan marketingakcibi-
val a térségi és helyi termékek reprezentaciéjat segiti.

A rendszer csak kereteiben — megjelenés, szolgaltatasi kor, ,iizenetek” -,
marketingakcidk tipusaiban, a kdzponti marketing- és PR-tevékenységben és
a menedzsment szabalyaiban hordozza a franchise jelleget, de altalanos koz-
haszn( tevékenysége és a bemutatéhelyekhez kot8d4 teriileti és helyi direkt
marketingtevékenysége miatt a hagyomanyos franchise-rendszerektdl eltérd
szabadséaggal rendelkezik (az egész halézat és az egyes bemutatdhelyek is).

A kapcsolt éttermi halézat és a bolthalézatokban kialakitandé értékesitési
pultrendszer esetében mar a franchise-rendszerek szabalyait is figyelembe
veszik. Mivel a rendszer kialakulasa varhatéan egy kézhasznt tevékenység
eredménye lesz, a tisztan franchise-rendszerek, és a bemutatéhelyek iizemel-
tetése utani bevételek és nyereségek a halézat folyamatos kézhaszn( tevé-
kenységének fenntartasara forditédnak.

A kozpontok szolgaltatasai:

— turisztikai,

— kereskedelmi,

— szaktanacsadasi,

— falusi turizmus tAmogatésa a tanyasi termékkategéria bemutatasaval,

- marketing.*

Konferenciaturizmns™

Sajatos, ,tudomanyos” lehet8ség, éliink is vele, de ezt tudatosan kellene alta-
lanossa tenni. Mind a hazai, mind az érvendetesen szaporodé nemzetkézi
rendezvényeken, de a kiilf6ldon szervezett ,Magyar Napokon”, vasarokon stb.
hungarikum ételsorokat kell(ene) szerepeltetni. Esetenként ezek a sorok illesz-
kedhetnek a témahoz is.

x A program kidolgozasa Székelyhidi Tamas munkaja.
** Az ételsorokat Garadi Péter allitotta 6ssze.
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1. Halaszattal, hal- és vizgazdalkodéssal foglalkozé rendezvény meniije
Elgétel
- Hideg fustolt pisztrang, vagy
- Pontykrém (paszta) piritott kenyérre kenve
Leves
- Halaszlé vegyes halbdl, vagy
- Korhely halészlé
Féétel
- Harcsapérkolt tejfolosen és erdei gombaval, vagy
- Roston siilt stillg
Levezet§ sérkorcsolyak
- Sortésztaban siilt pontyfilékockak tartarmartassal, vagy
- Agyagban siilt aranykarasz vagy compd.
2. Vadaszattal, vadgazdalkodéassal, kérnyezetvédelemmel foglalkozé rendez-
vény mentije
ElGételek
- Vadas izelitétal (szarvasszalami, hideg vaddisznésiilt, 6zkolbasz)
- Facanpastétom
- Kemencében siilt vadmalac
- Abasari toltétt hagyma
Levesek
- Magyaros nytlraguleves
- Szive-nyelve leves
- Facanleves
F&ételek
- Vaddisznésiilt parolt gytimolcesel
- Tizdelt szarvasfilé afonyaizzel
- Toltott facan
- Gombés nytlpaprikas
Utbételek
- Vargabéles
- Aranygaluska
- Almas lepény
3. Kérnyezetvédelmi rendezvény meniije
Elsételek
- Sziki farté
- Baranykolbaszkak
- Kasztban érlelt taré
Levesek
- Tarkonyos savanyt baranyfejleves
— Ecetes tokanylé
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- Karcagi htsleves
F&ételek
- Juhaprolék fatyolban
- Pacolt baranyflekken
- Csakvari mustaros-tejfslos szelet tésztaval
- Kemencés okorsiilt
- Kunszentmiklési szirkemarha-pérkslt
Utdételek
- Fistolt sajt
- Kapros-ordas palacsinta
- Kaposztas rétes
- Tejes pite
4. Vegetarianus témaval, névényekkel foglalkozé rendezvény meniije
ElGételek
- Gabonamiizli
- Btzakolbasz
Levesek
- Lestyanos zoldségleves tonkolytésztaval
- Tokos zoldségleves rozspelyhes gombéccal
Foételek
- Btizahs roston, uborkaval
~ Arpagyéngy tarkababbal és tarhonyaval
- Barnarizses rakott savanyt kaposzta
- Lecsoés biizakéasa
Utdételek
- Tokmagos arpasiiti egressel
— Tepsis zabpelyhes lepény
- Siilt kukorica
5. Rovid megbeszélések biifémeniije hungarikumokbél
— Tokaji libamajpastétom pisztacias fliszervajjal
— Budai vincellér sonka, tormaval
- Juhsonka
- Fiistolt rackajuhsajt
- Hegyes taré
- Bollérizelitd mangalicabdl: kolbasz, sonka, szalami, tepertd, zsir
- Gombocke

A hungarikumok népszer{sitésének jelentSs alkalmai az idegenforgalom
rendezvényei. Fontos a szervezdk azon torekvése, hogy a vendégeket specialis
hazai ételekkel kinaljak, s a hazankra jellemz8 szokasokkal ismertessék meg,

elkeriilve az orszagimazs szempontjabél hamis képzeteket. Igy a hun-
~ garikumok betdlthetik diplomaciai szerepiiket is.
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Hungariknm keszitmenyek

Az aladbbiakban* bemutatunk tébb, hungarikum alapanyagbél késziilt kész-
terméket, kiilon részletezve a htskészitményeket, a tejtermékeket, és megemli-
tink néhany tGgynevezett folklérhungarikumot is. Ezek kozlését - jollehet

2o

jelent8s résziik ismert - az el6z6 fejezetek alapjan indokoltnak tartjuk.

Hiskeszitmenyek

Kérési stilt pastétom

Altalanos besorolas; hidegkonyhai készitmény.
Kiilénleges, egyedi jellemzdk: vekni alakd, fatyol-
hajjal boritott, stitéssel hdkezelt termék. Jellegze-
tessége a kivaldé magyar fliszerpaprika-6rlemény
(csip8s, csemege mingség) felhasznalasa a fiszerek
kozil.

Stitni valé hurkafélék

A hurkafélék alapanyagai: sertés-, illetve marhabels&sé-
gek, maj, véres hlsok, szalonna, rizs vagy zsemlekocka,
egyes véres készitményeknél sertésvér. Atmérdje a fel-
hasznalt allati bélt8l fiiggden valtozd, egy-egy hurka
hossza 20-25 cm. A véres hurka burkolatédnak szine f6-
zés utan vordsesbarna, a méajas hurkaé sargasfehér.
A véres hurka metszéslapjan a f6tt vér és a felapritott
komponensek lathatok, a méjas hurka esetében a met-

A szerz8k e helyen halas koszonetiiket fejezik ki Benke Laszlonak, Beéthy Janosnak, Czirkos
Gyulénak, Garaczi Laszlénak, Garadi Péternek, Kovacs Péternek, Katvolgyi Mihélynak, Nagy
Janosnak, Opbczky Istvannak, Nyerges Csaba Karolynak, Tisch Jozsefnének és Schoffer Laszl6-
nak, hogy e fejezet anyaganak &sszeallitasahoz, szerkesztéséhez onzetlen segitséget nytjtottak.

A fejezet fotbit az FVM Agrarmarketing Centrum Kht. bocsatotta rendelkezésiinkre.
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széslap finoman szemcsézett, amelyen a rizs- vagy kolesszemek felismerhet8k.
Illata siités utan az dsszetételétd] fliggben fliszeres. Ize a fiszertdl esetleg kissé
csipds vagy enyhén édeskés.

Bacskai hurka

A bacskai hurka burkolatanak szine
vilagosbarna, egyes készitmények-
nél enyhén fiistolt, metszéslapjan
egyrészt apritott sertésbérke, mas-
részt nagyobb szemcsézet bels6-
ség, his-, méj- és szalonnakockak
lathaték. A rudak atmérGje 40-45
mm, hossza 45-50 cm. Felillete sziraz tapintas, vilagosan attetszd, utofiistolés
esetén enyhén vilagosbarna szind.

Htskenyér

A htskenyér formaja 4ltalaban szogletes, 30-35 cm
hossz(, apréra vagott sertés- és marhahtsbol, vala-
mint szalonnabdl és burgonyalisztbs]l késziil.
A siilt huskenyér érzékszervi tulajdonséagaira jel-
lemz§ a feliilet szaraz tapintasa és siilt ize. Illata
tiszta, enyhén fliszeres.

Csemege debreceni

A csemege debreceni forméja henger alakdg,
26-30 mm atmérdje, 8 cm hosszi. Haspépbdl,
sertéshtsbél és ipari szalonnabdl készitik. Bur-
koléanyagul sertésvékonybelet vagy fehérje ala-
pa, emészthetd mibelet hasznalnak. A készter-
mék széraz tapintast, metszéslapjan huspépbe
dgyazott hius- és szalonnaszemcsék lathatok.
E készitmény felilletén penész nem fordulhat
elg, illata és ize a fliszerezéstdl és fiistoléstdl fiig-
géen jellegzetes.
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Szepesi virsli

A szepesi virsli vilagos, sargas-pirosas szind,
ajuhbélen az er8sen paprikas toltelék jol atttinik.
Csak hideg id6ben készithetd, és csak hiitstt tér-
ben tarolhatd, tarolasi ideje 3-4 nap, de ez 3-4
hétre névelhetd, ha a hiit6tt térben vakuumcso-
magolasban tartjak. A gyorsan romlé készitmé-
nyek csoportjaba tartozik. Atméréje 12-14 mm.
Hossza 10-12 cm, parosan hozzak forgalomba.
Megfézve jellegzetesen 1édas és paprlkas izd.

Alapanyaga sertéshis és szalonna.

Soproni felvagott

A soproni felvagott hengeres
formaja, 60-70 mm atmérdjd,
40-45 cm hossza, két végén el-
kotott vagy - Gjabban - klipsz-
szel lezart, marhavastagbélbe
vagy fehérje alapt mibélbe

toltik a névendékmarha-hasbél, sertéshtsbdl és ipari szalonnabol készitett
masszat. Feliilete szaraz tapintésq, vilagosbarna, rancmentes. Metszéslapja jel-
legzetes, finomra apritott, vilagos hispiros szind, amelyen ugyancsak finomra
vagott szalonnaszemcsék is lathatok. A vilagos szint a névendékmarha-htisbol
vagy sertéshiisbdl késziilt pép, az elsd osztalyl sertéshis, valamint a finomra,
2-3 mm szemcsenagysagira apritott, egyenletesen elkevert szalonna biztosit-
ja. Erzékszervi tulajdonsagai: szine halvanypiros. ‘

Soproni sonkés felvagott

A soproni sonkas felvagott nagy, 110-120
mm atmérdji, 45-55 cm hossza, hengeres
burkoléanyagba toltétt termék, amelynek
metszéslapja kevés hispéppel rogzitett, pa-
colt, halvanypiros htskockakbdl all, enyhén
fliszerezett. A felhasznalt his zsir- és koté-
szévetmentes. Fiszerezéséhez finomra
8rolt fehér borsot, szerecsendiot vagy szere-
csendi6-virdgot hasznalnak. A jol atfétt ru-
dak &llomanya rugalmas. Illata a fiiszeres
sonkara jellemzg.
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Libatepertd

A libatepert§ szabalytalan, valtozatos alakd,
kiviil barnéaspiros, beliil barnassarga szinf,
kiviil ropogods, beliil szivacsos allomanyd,
jellegzetes iz és illatt készitmény. A termé-
ket a hizott liba feldolgozasakor, a libacomb
és a libamell formazasa soran kapott, sza-
balytalan alakd, hissal kissé atszétt, béros
libah4jbol, valamint zsirszovetbdl olvasztas-
sal allitjak eld.

Toportyd

Az étkezési toportyd szaraz, pirosas-barnas
feluletd, 3-4 dkg-os siilt darabokbdl, stilt
szalonnaszeletekbdl all. A zsirosabb topor-
tyd hataszalonnabdl, a htisosabb hasi vagy
tokaszalonnabdél késziil, a zsirolvasztas iker-
terméke. Pirosas-barnas szine, jellegzetes
ize az olvasztas-siités soran tej hozzaadasa-
val biztosithat6.

A toportyl zsirtartalma befolyasolhaté a
sertés milyenségével, esetleg enyhe prése-
léssel. A hazi vagasoknal készitett toportyiinél a hataszalonnabdl 3 X 3 cm-es
kockakat vagnak, az ipari termelésnél az olvasztasra keriilé szalonna 5-6 cm
amorf alaka hataszalonna vagy zsiros hasi szalonna. A bacskai pérc10-15 cm
hosszi és 2-3 cm szélesre szeletelt tokaszalonnaboél késziil, a siilt szalonna né-
ven forgalomba hozott termék elésézott
vagy pacolt hasi szalonna, amelynek széles-
sége 10-12 cm, hossza 25-30 cm, feliilete be-
vagdosott, és a siités soran sargasbarnalesz.
A jol atstitott toportyd, pore vagy siilt sza-
lonna jellegzetes, siilt htGsra emlékeztetd,
konnyen térhetd, a hisos részek ropogosak,
sargas-barnas szintek.

Pick téliszalami

A bélvégek klipszeléssel zartak, a feliiletet
szirkésfehér nemespenészréteg boritja.
A terméket a magyar trikolornak megfele-
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16en, dominaléan piros-fehér-zold szinekkel, a jellegzetes Pick felirattal feliil-
nyomott celofanba csomagoljak. A vagasérett szalami tomor, rugalmas, jol
szeletelhetd. A vagasfeliilet fényes, egyenletesen apritott és elkevert barnas-
voros his- és vilagos szalonnaszemcsékbdl all. Kiilonleges izét és illatat a fiis-
tolt, pacolt, érlelt his, a flszerek és a nemes penész harmonikus 6sszhatasa
adja. Min&ségét sokaig, minimum harom hénapig megérzi.

A Pick téliszalami hengeres alakd, a toltési méretnek megfelelden kb. 18-55 cm
kozott valtozo hosszsaga, a toltéskori bélatmérs 65 mm.

Herz téliszalami

A Herz téliszalami hengeres alakd, a toltési
méretnek megfelelen 22 és 55 cm kozotti
hossz (a normal riad kb. 55 cm, a midi kb. 33
cm, a turista pedig kb. 22 c¢m), a t6ltéshez
hasznalt m{bél atmérdje 65 mm. A bélvégek
klipszeléssel zartak, a feliiletet sztirkésfehér
nemespenész-bevonat boritja. A rudakat a
magyar piros-fehér-zold szinekkel és a jel-
legzetes Herz felirattal felilnyomott celo-
fanba csomagoljak. A vagasfeliilet fényes,
egyenletesen apritott és elkevert barnasvo-
rés his- és vilagos szalonnaszemcsékbdl all.
A vagasérett szalami jol szeletelhet§, tomor, rugalmas allomanyt készitmény.
Min&ségét hosszt ideig (legalabb harom hénapig) megdrzi.

Szajméka

A szajmoka sertésvastagbélbe, esetleg miibél-
be toltott, kb. 60 mm atmérdjd, 40 cm hossza,
sertéshiisbdl, fétt sertésbdrbdl késziilt, sdval,
Srolt borssal, csipds és csemege pirospapri-
kaval, valamint fokhagymaval izesitett, fiisto-
léssel és szaritassal érlelt, nyers szalami.
A termék a paprikas szalamikra jellemz8en
barnaspiros szind, kellemesen fiists, fiisze-
res illatd és izd, allomanya rugalmas, jol
Osszealld, szeletelhetd és kenhetd. A szalami
metszéslapjan a pirospaprikatél megszine-
zett, 6-8 mm nagysagi, htspépbe agyazott
hiisszemcsék és sertésbérdarabkak lathaték
egyenletesen eloszlatva.
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Stifolder vastagkolbasz

A stifolder 45-55 mm atmérdjd, mibélbe
vagy természetes bélbe toltott, 20-55 cm
hossz, sertéshiisbél és/vagy marhahtsbdl,
szalonnabél késziilt, séval, cukorral, salét-
romséval, 8rolt borssal, csemege és csip8s
pirospaprikaval, valamint fokhagymaval ize-
sitett, fistoléssel és szaritassal érlelt, nyers
kolbész. A termék a kolbaszokra jellemz&en
barnéspiros szinf, kellemesen fiistos, flisze-
res illata és iz{. Szerkezete tomotten rugalmas, jol 6sszealld, szeletelhetd.
Metszéslapjan a pirospaprikatél megszinezett, 6-8 mm-es his- és szalonna-
szemcsék lathaték huspépbe agyazva, egyenletesen eloszlatva.

Gyulai kolbasz

A gyulai kolbasz 32-36 mm atmérdjti, henger
alaks, vorésesbarnas szind készitmény.
Metszéslapjan pirosas, nagy szemcsés his
és szalonna lathatd. A fustolt kolbasz allo-
manya kemény, tapintasa rugalmas, ize és
illata jellegzetes. Sertéshasbol és ipari sza-
lonnabdl, esetenként sertéshiisbél, ipari
szalonnabdl és 10-15%-ban marhahtsbél
késziil, fekete 8rolt bors, édes és csipSs pap-
rika, kevés &rolt komény és fokhagyma fel-
hasznalasaval.

Kéaposztas kolbasz

A kéaposztas kolbasz sertésvékonybélbe tol-
tott, 20-30 mm atmérdjd, 60 cm hossza, ko-
zépen kétszalasra megtekert, sertéshtsbol,
szalonnabdl, parolt fejes kaposztabol ké-
sziilt, séval, 6rolt borssal, csipSs és csemege
pirospaprikaval, valamint fokhagymaval ize-
sitett, fiistoléssel és szaritassal érlelt nyers »
kolbasz. A termék a kolbaszokra jellemz&en
barnaspiros szinf, kellemesen fuistos, fisze-
res, kaposztas illatd és iz{, allomanya kell6-
en témdr, rugalmas, j6l 6sszealld. A kolbasz

7 igd Y



metszéslapjan a pirospaprikatél megszinezett, 4-8 mm nagysagt his- és sza-
lonnaszemcsék lathatok kaposztas hspépbe agyazva, egyenletesen eloszlatva.

Szegedi
paprikés szalami
és paprikas kolbasz

A szegedi paprikas szalami
és kolbasz sertésvastagbél-
be, 16bélbe, Gjabban miibélbe
(szalami) vagy sertésvékony-
bélbe (kolbasz) toltott sza-
raz, fiistolt htskészitmény.
Hengeres, rad alakd. A sza-
lami atmérdje 40-60 mm,
hossza 40-60 cm, a kolbasz
atmérdje 20-30 mm, hossza 60-70 cm, kézépen parba hajtva. A szalami stlya
400-600 g, a kolbaszé 350-500 g. Burkolata a fiist6léstél enyhén barnas, kénnyen
lefejthet8. Metszéslapja a fliszerpaprikatdl élénkpiros, a szalonnadarabok miatt
mozaikos megjelenésd. Jellegzetesen fiiszeres illatt (fokhagyma, bors, kémény-
mag, fliszerpaprika és fiist kompoziciéja).

A toltelék Osszetétele: 7 kg sertéshis, 3 kg hasaalja szalonna, 250 g édes-
nemes paprika vagy 200 g édesnemes és 50 g rézsapaprika, 250 g konyhasb,
30 g ztzott fokhagyma, esetleg 20 g 8rolt bors és 20 g 6rolt komény.

Parasztsonka

A parasztsonka b8rés sza-
lonnaréteggel fedett, ser-
téscombra, illetve sertésla-
pockara jellemzg8 alakd,
sbzassal, pacolassal, szari-
tassal és fustoléssel tarto-
sitott készitmény. A sonka
feliilete sima, szaraz tapin-
tasd. A b8ros és hiisos rész
vorosesbarna, a szalonnas
rész vilagos sargasbarna szint. A készitmény jellegzetesen fiistos illatd, sos,
fliszeres, fiistds izd. A fliszeres valtozatnal a fiszerek illata is j6l érezhetd. Al-
loméanya a nyers, pacolt, fiistélt sonkara jellemz& puhaséagt, kelléen tométt,
rugalmas, jol szeletelhet8. A sonka lédig vagy elére csomagolt forméaban for-
galmazhaté.
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Vallaji svab sonka

A vallaji svab sonka hizott sertésbél eléalli-
tott, csont nélkdli, 7-8 kg stlyt, b8ros, gom-
bolytire formazott, fokhagymas konyhaséval
pacolt, paprikazott, fiistolt egész comb, ame-
lyen legfeljebb 3 cm vastag fedészalonna-
réteg talalhat6. A termék vorésesbarna szi-
nl, kellemesen fiistolt illatG, kissé sbs,
pikansan fokhagymas iz{.

Kassai fekete vagy ciganyszalonna

A kassai fekete szalonna 10-15 cm széles,
4-8 cm hosszi feketés bevonat(, hiisos sza-
lonna, amelynek metszéslapja egyrészt fehér
szalonna, méasrészt piros, rétegelt izomszo-
vet. Ize enyhén sés, a véres-paprikas bevo-
nattol jellegzetes, illata a fiistolt szalonnara
jellemzd.

Fiistélt, paprikas csemegeszalonna

A fustolt, paprikas csemegeszalonna 25-30
cm hossz(q, 8-10 cm széles és 6-8 cm magas,
téglatest alakd termék, amely jol hizott ser-
tések b8ros és perzselt hataszalonnajabol
s6zassal, majd fustoléssel késziil. Feliiletét a
paprikapép és a fiistolés kovetkeztében bar-
naspiros bevonat fedi. Az utobbi években az
egyes szalonnadarabokat celofanba vagy f6-
lidba burkoljak, ezzel védve a szallitas koz-
beni elkenddéstsl.

Vallaji
svab bordazott szalonna

A véllaji svab bordazott szalonna 180-220
kg-ra hizlalt mangalica sertésbél készitett.
3-4 cm vastag, legalabb 2-3 kg, bordacsont
nélkili, fokhagymas séban pacolt, fiistolés
el6tt paprikaval bedorzsolt, vorésesbarna
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szin{ hataszalonna. Illata kellemesen fiistolt, ize kissé sos, pikdnsan fokhagy-
mas, fiistolt.

Csécsi szalonna

A csécsi szalonna altalaban négyszogletes vagy kissé
ovalis formajt, 50-60 mm magas, 20-25 cm hossza. Ser-
tés tokaszalonnajabdl késziil. Egyes vidékeken a szalon-
nat fokhagymaval spékelik, ekkor ez a metszéslapon is
lathat6. Vannak olyan helyek, ahol a paprikazést elhagy-
jak. Illata f6tt szalonnara, fokhagymazas esetén annak
illatara jellemz3.

A ZALAHUES Szilaj-termékcsoportja

Fiistolt, f6tt marhacomb Marhaparizsi

Marhasonka Szalami Turistafelvagott




Tejtermekek”
Ovari sajt

Az ovari sajt hasab alak, tomege 2-3 kg. Mérete az
alkalmazott sajtformatdl fuggben valtozd: hosszisaga
21,5-29,5 cm, szélessége 9-12,5 cm, magassaga 8,5-11
cm kozotti. Alap- és feddlapja sik, oldalai kissé kidom-
borodéak.

Palpusztai sajt

A palpusztai sajt hasab alakd, tomege 5 dkg.
A hasébok hosszlsaga 4-5 cm, szélessége
3-4 cm, magasséga 2,5-3,5 cm. Szaga jellegze-
tesen pikans, enyhén ammonias. Ize szintén
jellegzetes, zamatos, kellemesen sés, pikans,
telt. Szarazanyag-tartalma legalabb 43%,
zsirtartalom a szarazanyagban (relativ zsir)
legalabb 42%, konyhasétartalom (NaCl) leg-
alabb 1,4%, legfeljebb azonban 3%. Csoma-
golasa — nyalkas feliilete miatt - kasirozott
alufélidba torténik.

Moson megyei csemegesajt

A Moson megyei csemegesajt korong alakd,
2,1-3,1 kg tomeg( termék. Atméré’je 20-22
cm, magassaga 7-9 cm. Alap- és fedélapja
sik, oldalfeliilete enyhén kidomborodd, a ké-
reg vékony, rugalmas, réghézagos, gyengén
nyalkés, egyenletesen vordsessarga szind.
A sajt metszéslapja homogén, sarga szind,
egyenletesen siirt (3-6 mm-es nagysagt) réghézagokkal. Alloméanya vaghato,
kissé lagy , szajban jél elomld, enyhén pépes. Illata jellegzetesen aromas, kissé
pikans, s6s, savanykas, telt. Ize jellegzetesen zamatos, kellemesen pikéns, s6s,
savanykas, telt. Szarazanyag-tartalma legalabb 52,5%, zsirtartalom a szaraz-
anyagban (relativ zsir) legalabb 42,5%, konyhasétartalom (NaCl) legalabb
1,5%, legfeljebb 2,5%. Csomagolasa - nyalkas feliilete miatt - alufélia.

*  Afejezet Gratz Ottd és Szajké Laszlé munkainak felhasznalasaval késziilt.
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Lajta sajt

A Lajta sajt hasab alaka, 1-1,2 kg tomegt. A hasabok hossziisaga 19-21 cm,
szélessége 7-9 cm, magassaga 5,5-7,5 cm. Alap- és fed8lapja sik, oldalfeliilete
kissé kidomborods, a kéreg vékony, rugalmas, réghézagos, gyengén nyalkas,
egyontetien vérosessarga szind. A metszéslap szine fehér vagy egyenletesen

Zalai fiistélt sajt

A zalai fiistolt sajt henger alakd (26-28 cm
hosszi, 9-10 cm atmérsjt), 1,5-1,8 kg téme-
gl sajt. Alap- és fed8lapja kissé dombort, a
lapok és az oldalfeliilet talalkozasanal az élek
kissé legémbolyitettek. A sajt vékony kérgf,
rajta a forma rajzolata halvanyan lathato,
feltilete halvanysarga, gyengén zsiros tapin-
tasa.

szalmasarga, slirin roghéza-
gos. Alloménya jol vaghaté,
szajban elomld, kissé lagy,
enyhén pépes. Szaga jellegze-
tesen aromas, kissé pikans,
enyhén savanykas. {ze jellem-
z8, zamatos, kellemesen pi-
kans, sos, telt.

Gécseji csemegesajt

A gocseji csemegesajt 2,5-4 kg tomeg, ha-
sab alakl termék. Hosszlisaga 26-28 cm, szé-
lessége 14-16 cm, magassaga 7-9 cm. Jelen-
leg Gn. fél gocseji csemegesajtot gyartanak,
amely négyzet alapl, toémege: 1,5-1,7 kg,
méretei: hosszlsaga 14 cm, szélessége 14
cm, magassaga 7-9 cm. Az alap- és fedélap
sik. Az oldalfeliilet kissé kidomborodd, a
felillet egyenletesen halvanyséarga, enyhén

nyirkos tapintas. A sajttészta egyenletesen halvanysarga szinfl, a metszés-
lapon mérsékelt szam, kisméret rog és erjedési lyuk lathato, de a lyuknélkii-
liség is megengedett. Alloménya rugalmas, mérsékelten lagy, szajban elomlé.
Szaga és ize jellegzetes, savanykas, kellemesen sos. Szarazanyag-tartalma leg-
alabb 47%, zsirtartalom a szarazanyagban (relativ zsir) legfeljebb 48,5%.
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Sonkasajt

A sonkasajt a natlr sertéssonka alakjahoz hasonléra for-
mazott, zsiros, fiistolt, gyart termék. Vékony kérge a fiist-
tél aranysarga-aranybarna, az enyhe étolajozastdl fényes.
Hosszisaga 19-24 cm, nagyobbik atmérdje 10-12 cm,
a kisebbik 4-5 c¢m, tomege 1-1,5 kg. A sajttészta
egyenletesen sargasfehér, szerkezete zart, ritkan
néhany erjedési vagy roglyukkal. Alloméanya ru-
galmasan szilard, j6l vaghat6, szajban elomlé. Sza-
ga és ize jellegzetesen gyengén savanykas, kelleme-
sen sés. Szarazanyag-tartalma kb. 58%, szarazanyagra vonatkoztatott
(relativ) zsirtartalma kb. 50%. A sajt zsiros gomolya alapanyagbdl késziil.

Parenyica sajt

A parenyica sajt kis (kb. 0,3 kg) témegd, 6-7
cm széles, gyurt sajtszalagbol feltekercselés-
sel készilt, 7-8 cm atmérdji sajttekercs,
amelyet szintén gytrt, zsinegvastagsagi sajt-
fonallal kotnek 6ssze. Kéreg nélkiili, feltlete
a flistoléstdl aranysarga-aranybarna, az ét-
olajjal térténd kenéstdl kissé olajos tapintasa
és fényes. A sajttészta szine sargaszoldes
fehér. Alloménya rostos, szalas szerkezetfi,
kissé ragds, de szajban koénnyen elomld.
Illata és ize sonkara emlékeztetd, enyhén fiis-
tolt, zamatos, telt és kellemesen s6s. Szaraz-
anyag-tartalma legalabb 52%, szarazanyagra vonatkoztatott (relativ) zsirtar-
talma legalabb 50%. A sajt gomolya alapanyagb6l késziil, aminek nyersanyaga
régen a nyers juhtej volt, ma pedig dént8en tehéntej.

Orségi kecskesajt

Az 8rségi kecskesajt lapos, korong for-
maja, 0,5-1 kg tomegd, razsmentes, vé-
kony kérg, szaraz tapintasa, roglyukas,
jellegzetes iz, érlelt sajtféleség. Hiivos
helyen vagy hiitészekrényben néhany
napig eltarthaté. Nyers kecsketejbdl ké-
sziil.
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Awassi juhsajt

Kézismert név: kashkaval sajt.

Felhasznalas médja: kozvetleniil fogyaszthaté, ételekhez felhasznalhaté.

Az élelmiszer alkotérészei: juhtej, s6, joghurtkultira, tejoltépor, kalcium-
klorid.

Erzékszervi tulajdonsagok, kiils8: félhold alaka, ép félia, sajtfeliiletre simuld;
a sajtfeliilet halvanysarga, szaraz vagy enyhén nyirkos tapintasd, kéreg nincs;
a lapok talalkozasanal az élek hatarozattak.

Erzékszervi tulajdonsagok, belsd: jellegzetes, egyenletesen zéldessarga szind,
a metszéslapon kisebb roghézag, zsirzarvany megengedett.

Allomany: j6l vaghat6, hajlitaskor térékeny, szajban elomlé.

Szag: jellegzetesen aromas, juhtermékre jellemz&.

Iz: jellegzetesen zamatos, s0s, telt, tiszta, juhtermékre jellemzd.
Szarazanyag-tartalom: 60%%2,5%.

Relativ zsirtartalom: 50%+3%.

Sétartalom: 2-3,5%.

Egyedi csomagolas: miianyag tasak.

Szekszardi csemegesajt

A szekszardi csemegesajt régebben korong,
ma hasab alakd, kb. 2 kg tomeg(, sargas-
voroses kérgl, pikans iz és szagd, lagy,
szajban elomlé allomany, szalmasarga met-
szésfelilletl, kevés erjedési lyukkal tarka-
zott, roglyukas, zsiros, félkemény csemege-
sajt. A hasab forméaja sajtot kb. 200 g-os,
kisebb hasabokra daraboljak agy, hogy kii-
16n-kiilén és egyiitt is megjelenhessenek.
A termék régebben részlegesen f6lozott
nyers tejbdl, ma pedig gyors pasztrézéssel
kezelt, 2,8% zsirtartalmt tehéntejbdl tej-
oltéval térténd édes alvasztassal késziil.

Kéményes sajt

A koéményes sajt korong vagy hasab alakd,
1,5-2,5 kg tomegt, kiviil-beliil csontszind,
sok kisebb réglyukkal egyenletesen ellatott,
metszéslapjan a koménymagoktol sotétsziir-
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kén pettyezett, kéregfloras vagy anélkiili (foliaban érlelt), sovany, félkemény sajt.
Allomanya lagy , néha enyhén pépes, kissé rideg, szajban mérsékelten elomls,
szaga és ize jellegzetesen koményes, tejsavasan friss jellegt, kellemesen sos.
Széarazanyag-tartalma 45-47% koriili, ezen beliil 10% a zsir- és 31% a fehérje-
tartalom. Ugynevezett fele zsirtartalm, paszt6rozott tejbdl késziil.

Lagy kecskesajt

Alagy kecskesajt kézzel vagy forméaval kiala-
kitott korong, hasab, gila vagy henger alaka
készitmény, amely 0,2-1 kg-os egységekben
keriil forgalomba. A termék fehér szind,
vagy a flszerektdl és izesitSktdl szinezett.
Kiils§ felillete enyhén nyirkos tapintast.
A készitmény rugalmasan lagy, roghézagos,
j6l vaghato. A szajban elomld, a kecskettroé-
ra jellemz§ iz{. Eltarthat6saga hideg helyen
vagy hiit8szekrényben maximum egy hét.
A termék nyers kecsketejbdl késziil.

Kecskekrémsajt

Akecskekrémsajt fehér szind, lagy, sima, vaj-
szerlen kenhetd, sos-savanykas iz készit-
mény, amelyet a Dél-Alf6ldon fokhagymaval,
paprikaval és egyéb izesitékkel fogyaszta-
nak. H{tdben vagy hideg helyen harom-
négy napig eltarthaté. A termék folézetlen,
4-5% zsirtartalma, pasztrozott kecsketej-
bél késziil.

Awassi juhtejes sajt

Kézismert név: tehéntejes kashkaval sajt.
Felhasznalas médja: kézvetlenil fogyaszthato, éte-
lekhez felhasznalhat6.

Az élelmiszer alkotérészei: juhtej, tehéntej, so,
joghurtkulttra, tejoltépor, kalcium-klorid.
Erzékszervi tulajdonsagok, kiilsé: félhold alakd, ép
félia, sajtfeliiletre simuld; a sajtfeliilet halvanysarga, szaraz vagy enyhén nyir-
kos tapintas(, kéreg nincs; a lapok talalkozasanal az élek hatarozattak.

7 I



Erzékszervi tulajdonsagok, belss: jellegzetes egyenletesen zoldessarga szin,
a metszéslapon kisebb roghézag, zsirzarvany megengedett.

Allomény: j61 vaghat6, hajlitaskor torékeny, szajban elomlé.

Szag: jellegzetesen aromas, juhtermékre jellemzg.

[z: jellegzetesen zamatos, s6s, telt, tiszta, juhtermékre jellemz8.
Szarazanyag-tartalom: 60%+2,5%.

Relativ zsirtartalom: 50%+3%.

Sétartalom: 2-3,5%.

Egyedi csomagolas: mlanyag tasak.

Awassi sajt, fiistolt

Kézismert név: fistolt hajda sajt.

Felhasznalas moédja: kozvetleniil fogyaszthatc’) ételekhez felhasznalhato.

Az élelmiszer alkotorészei: tej, s6, joghurtkultara, tejoltopor, kalcium-klorid.
Erzékszervi tulajdonsagok, kiilsé: korong, félhold alakd, alap- és fed8lapja sik,
ép folia, sajtfeliiletre simuld; a sajtfeliilet halvanysarga, szaraz vagy enyhén
nyirkos tapintasi; a légmentesitésb&l adodo kisebb deformaltsag elfogadha-
t6, a perfora forma mintazata lathato.

Erzékszervi tulajdonsagok, belsd: jellegzetes, egyenletesen zéldessarga szind,
lyuk nélkili.

Allomany: rugalmas, j6l vaghato.

Szag: jellegzetesen aromas, fiistolt sajtra emlékeztetd.

Iz: jellegzetes, fiistélt zamatos, enyhén savanykss, telt.
Szarazanyag-tartalom: 57,5,%%2,5%.

Relativ zsirtartalom: 48%*3%.

Soétartalom: 1,8-2,5%.

Egyedi csomagolas: mlianyag tasak.

Awassi sajt, gyurt hevitett félkemény sajt

Kozismert név: hajda sajt.

Felhasznalas moédja: kozvetlenul fogyaszthatd, ételekhez felhasznalhato, jol
reszelhetd.

Az élelmiszer alkotérészei: tej, s6, joghurtkultira, tejoltépor, kalcium-klorid.
Erzékszervi tulajdonsagok, kiilsé: korong, félhold alakd, alap és fedélapja sik,
ép folia, sajtfeliiletre simuld; a sajt feliilet halvanysarga, szaraz vagy enyhén
nyirkos tapintast; a légmentesitésbél adédo6 kisebb deformaltsag elfogadha-
t6, a perfora forma mintazata lathato.

Erzékszervi tulajdonsagok, belsé: jellegzetes, egyenletesen zéldessarga szind,
lyuk nélkiili.
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Allomany: rugalmas, j6l vaghato.
Szag: jellegzetesen aromas.

[z: jellegzetesen zamatos, telt.
Szarazanyag-tartalom: 57,5%2,5%.
Relativ zsirtartalom: 48%+3,0%.
Sétartalom: 1,8-2,5%.

Egyedi csomagolas: miianyag tasak.

Sonkas sajttekercs, fiistolt

Kozismert név: sonkas sajttekercs.

Az élelmiszer alkotérészei: sajt, sonka.

Erzékszervi tulajdonsagok, kiilsé: egyenletesen halvanysarga, sarga, végén a
sonka lathato.

Erzékszervi tulajdonsagok, belss: egynem, egyenletes vastagsaga (kb. 6 mm-
es) sajttészta, mellette élesen szétvalva 1-2 mm vastagsagi sonka spiralis alak-
ban.

Allomény: a sajt és a sonka felillete jol elkiiloniil, a talalkozasnal szétvalhat.
Szag: fiistolt sajtra jellemzG.

Iz: fiistélt sajtra jellemz6, a sonka ize kevésbé jellegzetes.
Szarazanyag-tartalom: minimum 45%

Relativ zsirtartalom: minimum 18%

Energiatartalom: 1250 kJ/100 g

Awassi kecsketejes sajt

Kézismert név: kecskesajt

Felhasznalas médja: kozvetleniil fogyaszthatd, ételekhez felhasznalhaté.

Az élelmiszer alkotérészei: tehéntej, kecsketej, s6, joghurtkultira, tejoltopor,
kalcium-klorid.

Erzékszervi tulajdonsagok, kiils: félhold alakd, ép folia, sajtfeliiletre simuld;
a sajtfeliilet fehér-halvanysarga, szaraz vagy enyhén nyirkos tapintas, kéreg
nincs; a lapok talalkozasanal az élek hatarozottak.

Erzékszervi tulajdonsagok, belsd: kissé foltos, a metszéslapokon kisebb rog-
hezag zsirzarvany megengedett.

Allomany: j61 vaghato, haJlltaskor torékeny, szajban omlo.

Szag: jellegzetesen aromas, tiszta.

Iz: jellegzetesen zamatos, sos, telt tiszta, kecskesajtra jellemzd, enyhe
Szarazanyag-tartalom: 60%*2,5%.

Relativ zsirtartalom: 50%13,0%.

Sétartalom: 2-3,5%.

Egyedi csomagolas: manyag tasak.
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Az Awassi Rt. megkezdte a Typi-Fix-rendszer alkalmazasat, hogy termékei
eredetvédelmét a legkorszertibb médon is biztositsa.

Csak a teljesség kedvéért - és figyelemfelkeltésként! - emlitjiik meg a
bivalytejbdl készithetd sajtféleségeket: Mozzarella, Cheddar, Karnal, Surati
sajtok, valamint a Telemea sés, préselt, nedves tard, amely Romaniaban na-
gyon kedvelt termék és az exportigény is nagy. A j6 min8ségi termékek el6-
allitasanal a bivalytej kazein/zsir aranyat 0,7:1,8-ra kell korrigalni, konyhasét
és nagyobb mennyiségl oltét kell hozzidadni. (Talan egyszer még hun-
garikumok lehetnek.)

E termékek zsirtartalma igen magas:

- tejfol: 30-40% zsirtartalom,

— vaj: 80-829% szintartalom - fehér szind,

- gheea: Azsiaban és f8leg Indiaban hasznalatos.

Egyéb bivalytejtermékek
- joghurt,
- kefir,
— srikhaud (India),
— lassi (India),
- paneer (India),
- zabady (Egyiptom).

A sajtkultarank tehat adott, hiszen még léteznek a hazai kecskesajtok.

A taré

+A rovid ideig tarolhat6 friss tej megsziilte a taroét.”

A tard készitése elsddlegesen a sajt(gomolya)készités. Ezt par napi érlelés
utan ,begytrassal” tarova alakitjak. Oshonos juhaink taréja kivalé izd. (A
gyimesi racka is ad alapanyagot a székely tiréhoz.)

ElsGdlegesen a juhtejbdl késziilt tarérdl beszéliink, de természetesen a
tard alapanyaga a tehéntej is. A juhtlré sajatos ize miatt rétegcsemege: akik
kedvelik, azok élnek-halnak érte.

A torténelmi Magyarorszag egyes teriiletein (Lipté [Szlovakia], Erdély [Ro-
mania)), de az Alféldiinkon ma is értékes csemege. (Haziasszonyaink még mai
is liptéi tardval izesitik a sztrapacskat, s készitik az izletes korozottet.)

Mindkét teriileten a csemegék csemegéje a fakéregben érlelt taré.
Hungarikumnak, kiilénleges csemegének tekinthetjiik a leirtak alapjan ezt is.
(Fakéregként Liptoban a finomra hasitott biikkét, Erdélyben a vérosfeny6 kér-
gét hasznaljak. Mindkettd az érlelés utan sajatos zamatot ad a magas értékd,
hosszan tarolhaté terméknek. Az eljaras Zalaban, de mas vidéken is ismert.)
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Kéasztban érlelt tiré

A tarb hosszabb ideig, légmentesen zart,
keményfa hordékban tarolhaté. Hivos,
szell8s pincében (esetenként barlangban)
hossza ideig érlelédik. Egyes helyeken (pél-
daul a lengyeli Apponyi-kastélyban, ahol
ma is szakiskola mikédik) még léteznek a
100 évnél oregebb emeletes és pincés
,svajceraj” érlel8k, ahol atrakassal (fentrdl
lefelé) tortént az érlelés (juh- és kecskesajt,
tard). Mindségiik legendas volt. 8-10 liter
tejbsl ~1 kg sajt, tard készithetd, amelynek
dra két-haromszorosa az atlagterméknek.
Ezt érvnek is tekinthetjitk a hungarikum mellett, hiszen igy 8-10 liter tejért 30-
50 liter arat kaphatjuk.

,Talalt” hungarikum

— a korozott,

- arogos taro,

- a cstcsos tard.

Gomolya

A gomolya cipd formaja (a nevét is innen
kapta), sbzott, roglyukas, friss sajt. Tomege
kb. 3 kg, kiilseje sima, de felismerhet& rajtaa
csurgatoforma (vaszon, mdanyag szovet)
rajzolata, kissé nedves tapintast. A sajttész-
ta egyenletesen csontfehér, metszésfeliilete
gazdagon roglyukas, alloméanya sima. Néha
enyhén fényl8, rugalmas, jol szeletelhetd,
formatartd, kissé ragds. Szaga és ize iidén
friss, tejsavas, aromas, kellemesen s6s. Sza-
razanyag-tartalma 50-56%, szarazanyagra
vonatkoztatott zsirtartalma 45-47%, kony-
hasétartalma 1,6%.

Derby
A Derby hengercikk alaka, kéreg nélkiili,

csontszind, sima és fényes feliilet(, krémes
tapintast, kenhet, zsiros, omlesztett sajt.
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Szerkezete témér, lyuk nélkiili. Szaga és ize kellemesen sés, idén friss, telt,
tiszta, a trappista sajtra emlékeztetd. Csomagolasa: 8 darab, egyenként 25 g-
os hengercikk van egy papirdobozban. A cikkeket egyenként aluminiumfolia-
val boritjak, ez légtaskaktol mentesen simul a sajt feliiletére. Szarazanyag-tar-
talma legalabb 429%, zsirtartalom a szarazanyagban legfeljebb 56%. Trappista
sajt, gomolya, vaj, tejpor, konyhasé, dmleszt8s6 felhasznalasaval készitett ter-

mék.
Juhtaré

A juhttro vajszerdien kenhetd, sima, csomé-
mentes, fehér vagy halvany zéldessarga ar-
nyalatl termék. Szajban kénnyen elolvads,
kissé ikras. Ize, szaga jellegzetes, kissé
csip8s, savanykas és enyhén sos.

Elnevezésével ellentétben a juhtGré nem
tré, hanem oltds alvasztast sajt, amely go-
molyabol késziil nem a tard, hanem az oltés
alvasztast gomolya feldolgozasanak eredmé-
nyeként. Szarazanyag-tartalma 53-56%,
relativ zsirtartalma 45-48%.

Kecsketiiré

A kecskettrd hofehér szind, kisebb-nagyobb
tarérogoket és -morzsakat tartalmazd, egy-
séges, de laza szerkezet{ tomeg, amely kiilon
forméazast nem kap. Enyhén savanykas illata
és iz készitmény, amely nyers kecsketejbdl
késziil.

Koritett tard

A koritett tar6 fliszerpaprika-
érleményt tartalmaz, ennek
koszonhetSen a roézsaszintél a
paprikavorosig terjed8 szind,
tompa fény(, a flszerszem-
cséktdl kissé tarkazott, egy-
nemd éallomanyt, kenhetd,
egyéb fliszerekkel is izesitett
tarékrém.
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Cstcsos turé

A cstcsos tlré ma mar csak egyetlen helyen,
szerény mennyiségben késziil az orszagban.
Kb. 10 dkg tomegt, 8-9 cm magas, kp alakd,
a fiist6léstdl sargasbarna szind, alapja 5-6
cm 4tmérdjt koér. Allaga a tej minSségétél
fiiggs, morzsalékos, szaraz. [ze a fiistoléstdl
jellegzetes, fliszerezettsége tetszdleges, a vasarlok és megrendelSk igényei sze-
rinti. Gyakran koménymaggal, fokhagymaval, &rolt fekete borssal és pirospapri-
kaval adtak a terméknek egyedi izeket. Egyes megrendelSk kivansagara cseresz-
nyepaprikas izesitéssel is készitik. Az egyes darabok allandé alakjat és formajat
a készitGsablon, illetve a formanegativ biztositja.

Rogos tiaré

A rogés turd fehér, a kelviragra emlékeztets,
tejalvadékrogokbdl allo, kellemesen savany-
kas, idén friss és aromas iz{ tejtermék. El-
terjedtebb valtozata az Un. félzsiros (light)
étkezési tehéntard, amelynek szarazanyag-
tartalma 27%, zsirtartalma 7%, fehérjetar-
talma 13-15%.

Itt emlitjik meg, hogy szamos téjjellegl kifejezés talalhaté a juhtejbdl
késziilt termékekre. A forralt juhtejsavét példaul zsendicének hivjak. A fel-
f6z6tt savobol kicsapodéd turét Erdélyben még a mai napig is ordanak nevezik.
Kiilénleges csemege példaul az ordaval toltott, kaporral izesitett palacsinta.
Nagyon elterjedtek az Gn. zsuffas levesek; a felforralt aludttejbe laskatésztat
dobnak, ezt bojti ételként fogyasztjak. A juhtejbdl kurboléval kopiilték a vajat.

Zemplénben, Tokaj-Hegyaljan, Szatmarban a juhtej sav6jabdl és taréjabol
tojassal habart étel volt a kanda. A juhtirét az Eszaki-kozéphegységben brin-
dzanak nevezték, ebbdl készitették példaul a tards kenyérlevest.

Erdélyben pedig a kukoricadarat juhsajt levével vagy savdjaval f6zték ssze.
Ez a mai napig is gyakori étek, a balmos.

Az egyéb tejtermékek
Fliszerezhet&ségiik (hazai, hungarikumfiiszerekkel) és a hungarikum-étel-

sorokban betélthet8 szerepiik miatt megemlitjiik még a tejtermékek koziil a
vajat. Itt is figyelemre mélt6 Ujhelyi indit6 munkaja. A szazadfordulén a pesti
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piac vette fel a gyartott mennyiséget, Ujhelyi iranyitasa mellett a megye tej-
szovetkezetei példasan j6 min8ségd vajat allitottak els, ezt példazza az is, hogy
az 1902-ben Pozsonyban megrendezett orszagos vajversenyen a kitizott 18
dijbol hatot nyertek meg.

Ujhelyi sziikségesnek latta a Nyugat felé iranyulé értékesités elmozditasat
is, 1913-ban Galoson rendezett f&dijazas alkalmaval a vajverseny biralatara
bécsi vevSket is meghivtak. A kovetkez8 években allandé éves vajversenyeket
tartottak, ezeknél egy év alatt kiilénb6z8 id8szakban kellett 3-3 mintat bekiil-
deni, és ezeket biraltak el. Vizsgaltak a mintak viz- és zsirtartalmat is, ezenki-
viil érzékszervi biralattal izét, szagat, kidolgozasat, allomanyat itélték meg
(1904-1906-ban a vaj atlagos viztartalma 11,8% volt).

Késébb a vajat 2-4 napos koraban vizsgaltak, figyelembe véve a fogyaszto-
hoz jutas idejét. A versenyek eredménye alapjan a tejiizemek vezetd és fizikai
dolgozoit jutalmaztak, esetleg levaltottak. Sok esetben Ujhelyi elnoklete mel-
lett, a vajbiralatot végzd tagok kozott vegyészek, vajmesterek, mas tejszakér-
t8k, st bécsi kereskedSk és szakemberek is szerepelnek.

Egy szintén ,szivbarat” vaj ma Ggy kér szerepet, mint fszervaj — hun-
garikum. Szamos valtozata elérhetd (kapros, zelleres, vegyes, paprikas), re-
mélhetéleg izelitSként t&bb teret nyer majd. (Sokan f6zéshez, siitéshez, hasok
flszerezéséhez is hasznaljak.)

Sajatos termék: az Awassi Rt. juhkefirje

Felhasznalas médja: kozvetleniil fogyaszthat6.
Az élelmiszer alkotérészei: juhtej, joghurtkultira felhasznalasaval.

Az élelmiszer min&ségi jellemzéi, kiilss: csontfehér szind, enyhe zsir- és savé-
kivalast tartalmazhat.

Allomany: az alvadékban gazbuborék, esetleg kevés gazcsatorna lathats.
Szag: kellemesen savanykas, éleszt&s, juhtejre jellemzd.

Iz: kellemesen savanykas, juhtejre, éleszt6gombara jellemzs.

Zsirtartalom: 3,5%.

Zsirmentes szirazanyag-tartalom: legalabb '
9,5%.

Tejfol

A tejfol fehér szind, krémes allagd, savanyt
tejszinkészitmény, amely a hazi technolégia
szerint frissen fejt, meleg, nyers tej megal-
vasztasaval és felf6loz8dott részének
lekanalazasaval késztl. A hazi készitmény
kb. 18-25%, az eredeti ipari termék 20%

7 1209 N



zsirtartalmd. Ma egyre gyakoribbak a csokkentett zsirtartalma (18-10%), tn.
salatatejfolok, ugyanakkor ritkabb az emelt zsirtartalma (25%), Gn. krémtej-
fol.

Teasajt

A teasajt 0,5-0,7 kg tomegd,
hasab alakt. Hosszlsaga
14-16 cm, szélessége 6-8 cm,
magassaga 4-5 cm. Alap- és
fed8lapja sik, oldalfeliilete
kissé kidomborodd, a feliilet
egyenletesen sargasbarna, si-
ma, rugalmas, zart, tapintasa
gyengén nyirkos. A sajttészta
szine egyenletesen sarga, a
metszéslap jellemz8en zart, rajta néhany kisebb erjedési lyukkal. Allomanya
jol vaghatd, rugalmas, mérsékelten lagy, egyenletesen atérett, a szajban el-
omlé. Szaga jellegzetesen aromas, enyhén savanykas iz, jellemz&en zama-
tos, savanykas, enyhén sos, telt. Szarazanyag-tartalma legalabb 47%, zsir-
tartalom a szarazanyagban (relativ zsir) legalabb 42%, konyhaso6tartalom
(NaCl) legalabb 1%, legfeljebb 2%. Aluféliaba csomagolva veszi at a kereske-
delem.
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Egueb termekek

Az allati eredet hungarikum-
alapanyagok nemcsak az étel-
készitményekhez, hanem egyéb
termékek - 4n. folklérhungariku-
mok - b& valasztékahoz is szol-
galtatnak feldolgozhaté anyagot.
A csontbdl, bérbdl, szérbdl,
gyapjibol készilt, népi motivu-
mokkal gazdagon diszitett, korab-
ban fontos hasznalati targyak,
munkaeszk6zok ma emlék- és
disztargyként szereznek oromet,
nyGjtanak esztétikai élményt.
Igen sokszor rendkiviil magas
mivészeti értéket testesitenek
meg, j6 kulisszai a hugarikumokat
népszerisitd alkalmaknak, ren-
dezvényeknek. Ezeket csupan ké-
pekkel illusztraljuk (fotok: Kat-
volgyi Mihaly).

Pisztoreszk6z6k
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Hungariknm-alapanyagi etelek

Ebben a fejezetben azokat az ételféleségeket mutatjuk be* amelyek hungari-
kum alapanyagbdl késziilnek, s jellemzd sajatossagaikkal él6 hagyomanyt
képviselnek.

A kovetkez8kben nem szakacskonyvet kivanunk atnydjtani, de a magyar
konyha specialitasainak bemutatasaval - ha Ggy tetszik, sz6 szerinti ,beeteté-
sével” — missziot szeretnénk vallalni a hungarikum termékek tovabbéléséért,
atorokitéséért.

Rovid torténeti - kuridzumszamba mend - visszatekintés utan a bemutatas
a hazankban szokasos étkezési sorrend szerint torténik.

fishonos allatokbal kesziilt etelielesegek

,A teritett asztal az egyetlen hely,
ahol az ember az elsé éraban soha nem unatkozik”
(Brillat-Savarin)

Elgljaréban néhany, altalunk fontosnak tartott miibél, a napjainkban ritkab-
ban asztalra keriil§ hal és a juh elkészitésének multbeli médjait idézziik.

A hal

A halat szenvedélyesen szeretd 8seink - a halb&ségrdél mar széltunk — szamos
ételt készitettek.

A Fij-féle kézirat a XVII. szazadbél hét halételt sorol fel, pisztrangbdl, ke-
csegébdl (ketsegébsl), csukabol, posarbél (pontybdl), lepényhalbél. Jellemz8k
a felhasznalt fiszerek: tarkony, safrany, bors, gyombér, kapor, kémény, petre-
zselyem, anizs, cukor, fahéj, szegfii, aszlisz616, bor, tejfol és természetesen so.

Az elkészités modja valtozatos: f6zés, siités, szlirés, nyarsalas.

Példaként alljon itt egy recept:

* A fejezetben lathaté képeket Kutvolgyi Mihaly készitette.
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+Ketsege stilve nyarson.

Ehhez j6 bort kell tragyaval forrasztani, az talban kiénteni, az
tragyat felil reahinteni, fejer czipot kell hamozni, megh kell kés-
sel keresztiil szelni, de egymastul ne hulljon, vajban megh kell tan-
tani, szombat napon jé bort forrasztani, tragyaval az czipot talban
kell adni, megh kél énteni az borral, czipét tragyaval fel6] hinteni.”
(LA 'tragya’ alatt az édes és a fiiszeres jarulékot, u. m. czukor, fa-
héj, szegftl, asziiszbl6 érti.” - flizi hozza magyarazatul Hermann
Otto.

Ugyancsak részletes halételeket k6z6l a Kolozsvari Szakacskényv (17. sza-
zad), f6leg levesek receptjeit kozli (a 21 receptbdl 9 foglalkozik ezzel az étellel).

Jellemzd a halb8ségre, hogy 6t ikrabdl (viza ikrajabol) késziilt ételt is bemu-
tat az emlitett md. Szerepel benne olyan csemege, mint a harcsafark siitve me-
legen, a menyhal vendéglével vagy hal rizskasaval, de itt (is) el6fordul a Kridy
megirta csik kaposztaval. Mutatéban alljon itt a

,Hal fekete Lével.

Ha Posart vagy egyéb halat akarsz igy fozni: Az halat tisztitsd
meg, ha uj, f6zd bé, hadd alljon soban, mig az levét készited; azon-
ban szép vékonyon pirits kenyeret j6 feketén, azt hand vizbe, hogy
vonynya ki az pergelt szagat, onnan kivévén tedd egy tsuporba,
abba vizet, bort, eczetet, f6zd meg jol, szitan verd altal j6 strin, és
almat metélvén rants meg egy kevés tortt Dio-béllel egyiitt, és az
halat sovabél kimosvin, tedd fel véle, f6zd meg jél a mint illik;
abba bors, gyombér, szegfll, s6, méz hogy jé édes legyen és jé me-
legen add fel.”

Talalunk még halreceptet a Csereyné-féle szakacskényvben - (17. szazad,
ahol a halak mellett a rak is megjelenik. A Calendarium aeconomicum repetu-
um 1721-b8l a ,Kilenczszemd hal becsinalasa” receptben lényegében a mai
ruszli (ecetes hal) elkészitésének korabbi médjat latjuk viszont, de hatféle fii-
szerrel, sbval és borecettel.

Volt tehat kiktd] tanulnunk! E régi halételeket — kuriézumként — Garadi Pé-
ter kozli Hermann Ott6 irasaibél (14sd irodalomjegyzék).
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A juh

Kovacs Péter irja Bornemisza Anna szakacskonyvérdl:

A ma is olvasmanyos szakacskényv 45 juh (az erdélyi szarmazési helynek
megfelelGen: berbecs) étek receptjét kozli (de — amint irja - ,A kecskefiabil
harmincnégyféle étket készitheni”(baranybdl pedig huszonnyolcfélét).

A kedves olvasét nem tessziik ki mindegyik (bar igen olvasmanyos és izes)
recept bemutatasaval jaré ,kinnak”, csak a jellemz§ tényeket és egy-két érde-
kességet kozlink.

Alapvet8en néveli az étkek szamat, hogy a juh valamennyi szervére (fej,
veld, tids, nyely, (fustolten is!), méj, 1ép, gyomor, bél, farok, tégy) van receptje.
Valészind, hogy 8seink ezt is magukkal hoztak, hiszen a mongol-kazah-kirgiz
konyha, de a kunsagi hagyomanyok is tele vannak ilyen receptekkel.

Csak izelit6il az idézett szakacskonyvbdl:

,Fiistolt nyelvet hidegen is adhatod, ha megfézted, avagy feketelével is f6z-
heted, ha aszt olaszkaposztaval is.”

A médjat megmetéld aprén. Rantsd meg vajban, télts tehénhis-levet és ece-
tet red. Csinald meg fiiszerszammal. F6zd meg, s jé étek.”

,Szémércségpastetumot berbécshiisbul: Vagdald meg a hist szalonnaval
avagy 6kérzsirral. Csindld meg tyikmonyszékivel. Sifranyozd meg, s mikor
felmetszed az pastetumot, csindlj savanytlevet red.”

Hasonl6 élvezeteket jelentenek a htisbél, htisrészekbdl készitett f6zott, sii-
tott ételek is. Szamos fliszer, elkészitési méd (citromlé, melegités faparazsona
talalas elétt, feny6mag, kenyér és savanyt hasznalata stb.) teszi valtozatossa a
juhhs fogyasztasat.

Izelit6k a teritett asztalon

A hungarikum alapanyagokbél késziilt étkeknek — mint lattuk — gazdag malt-
juk van. Hagyomanyaink meg8rzése miatt s a valtozatosabb taplalkozas okan
is ,meg kell jelenniiik” az asztalon, bizonyitva, hogy a modern gasztron6émia-
ban és vendéglatasban is mélté helyiik van.

A tovéabbiakban a hagyomanyos ételsor (elGétel — leves — féétel - koret -
utbétel), illetve a hungarikum étkekbdl 4116 ételsorok ismertetésével probaljuk
meg bemutatni, milyen kincsekkel rendelkeziink.

Alatvanyfotokkal is illusztralt bemutat6t — amelyhez el6re is j6 étvagyat ki-
vanunk - a ,Megdrzétt izek” sorozat darabjaibél és a szerkesztésben kozre-
mitkédsktsl szarmazo képekkel, receptekkel egytitt kozoljiik.

Mar itt felhivijuk a figyelmet arra, hogy a teritett asztal, az étel drome, az
evés kultarija a hungarikumok esetében elvalaszthatatlan népm{vészetiink-
t6l, reméljiik, erre a kozolt fotok is utalnak.
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Elietelek

Juhészsonka

Pacolt, fiistolt juhcomb, szeletelve. Kiilonle-
ges fliszeres pacban hagyomanyosan érlelt és
fiistolt birkacomb. Az érlelt termék szeletel-
ve nyersen fogyaszthatd, jellegzetes birka-
hisos és faggyls izzel. Az évszazados juha-
szat legjobb hagyomanyai alapjan késziil.

Csipds juhkolbasz

Nyersen érlelt, csip8s, paprikas szarazkolbasz. Juhhis, juhzsiradék, s, csipds
paprika, bors, kéménymag, fokhagyma. J6l 6sszealld, j6l szeletelhets, nem tal
kemény, egységes szerkezetl mozaikos termék. Fiistolt, fiiszeres, csip8s illata,
izfi, nyersen érlelt termékre jellemz8.

Paprikas juhkolbész

Nyersen érlelt, paprikés szarazkolbéasz. Juhhts, juhzsiradék, s6, paprika, bors,
koménymag, fokhagyma. J6l 6sszealld, j6l szeletelhetd, nem tal kemény, egysé-
ges szerkezet mozaikos termék. Fustolt, fliszeres, illatq, iz{, nyersen érlelt
termékre jellemzé.

Fiistolt marhanyelv tormés almaval

A fiistolt marhanyelvet néhany 6raig lan-
gyos vizben aztatjuk, hogy a flistolést8] meg-
keményedett kérge felpuhuljon, majd felfor-
raljuk, és az elsé vizet leontjiik. Friss vizbe
tesszik, és puhara f6zzik. Ha kész, bérét
lehtizzuk, és sajat levében melegen tartjuk.
Elkészitjik a martast: lereszeljik az almat,
citromlével meglocsoljuk, és hozzakeverjiik
areszelt tormat.
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Csikvarsai csipds csodafalat

levesek

Turbolyas sziirkemarha-leves

A turbolya 8si fliszer és gybégynovényiink, tavaszi - majusi - hénapokban fris-
sen szedhetd, de szaritva is megdrzi egyéni jellegét, izét.
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A marhaszegyet apré kockakra vagjuk, hideg vizben (a vér és cukor ki tud
oldédni, és fézés utan hosszabb ideig tarolhat6) atmossuk, az apréra vagott
véréshagymaval, majd olajjal puhara paroljuk, liszttel megszorjuk, hideg vizzel
felengedjiik, s6zzuk, zoldségeljiik, és készre f&zziik. Frissen talalasnal adjuk
hozza az apréra vagott turbolyat.

Tarkonyos savanytd baranyfejleves

A barany fejét leforrazzuk, levagjuk az orrat, a szemgoly6t kivessziik, a nyelv-
rél lehantjuk a fehér bért, a fejet megnyitjuk, és kivessziik a velét. Felforralunk
két liter vizet, beletessziik a fejet, a tiidét, az aprora vagott voréshagymat, a
karikéara vagott zoldségeket.

Amikor a fej megpuhult, lefejtjiik réla a hist, és a tiiddével, a velével egytitt apro
kockakra vagjuk. Egy ev6kanal
lisztet kevés tejfollel, htslével
dsszekeveriink, egy kevés bor-
sot, finomra vagott tarkonyt
adunk hozza, és 6sszef6zziik.
izlés szerint egy-két kanal
ecettel izesitjiik.

Talalas el6tt két tojassargajat
tejfollel egyiitt belekeveriink a
forrd levesbe. Hazilag siitott
rozskenyérrel talaljuk.

Fietelek

Szarvasmarhahtsbél késziilt ételek

Parolt marhapofa, sziirke marhabél

A htisdarabokat nem vagdaljuk szét, egyben hagyjuk és el6z6 este megsdzzuk,
hogy masnapra a s6 j6l atjarja. A liter vorésbort fél literre redukaljuk (addig
f8zziik). A megpucolt lilahagymat nagyobb darabokra vagva zsirban vagy
olajban iivegesre piritjuk. A hst kevés zsiron, nagy langon mindegyik oldal-
rél réviden, de erdsen megpiritjuk, majd hozzaadjuk az tiveges hagymat és
egy decit a redukalt vérésborbél. Ezutan egész kis langon péroljuk (éppen
csak fortyogjon). Néha megkeverjiik, de ha a bor elfétt, hozzaadunk még egy
decit, és igy tovabb. A parolasi id8 kb. 3 6ral Amikor a hiis puha, a szaftjat
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soval és borssal izesitjitk. Kéretnek j6 a rizs minden valtozata vagy kéleskasa
is. Borajanlat: 2000 Helvécia Cabernet Franc Reserve, vagy nagyiz{, érett
vorosbor.

Sziirke marha sziigye siitve

A marhasziigybdl kibontjuk a bordacsontot, és minden kiallé kis htiscafatot le-
vagunk, majd éjszakara lesézzuk. Masnap az el6melegitett stit6ben magas hé-
fokon (kb. 250 fok) 20 percig siitjitk (nagyon kevés zsiradék szitkséges, mert a
hiisbél Ggyis kisiil), majd levessziik a hét 140 fokra. A kozben 6sszekevert
zoldségleves és bor elegyével pedig minden 10. percben par ev8kanallal meg-
locsoljuk. A siitési id6 nyugodtan lehet 4 6ra, ezért a rendszeres locsolgatas
nagyon fontos, mert kiilénben kiszarad. A kétcentis szeletekhez koretnek
nagyon jo a siilt burgonya. Borajanlat: 2002 Tihanyi Kékoporté vagy egy fiatal,
gyumolesos, voros ,Primeur”.

Toltétt borjupecsenye juhtirés, kapros puliszkaval

A bélszint szeleteljiik és vékonyra klopfoljuk; séval, borssal, mustarral izesit-
jiik, és olajban pacoljuk legalabb egy napig. A téltelék: az 1x1 cm-es kockara
vagott almat, zellert, kenyeret kevés olajon megdinszteljiik, és séval, borssal,
kakukkfiivel izesitjiik, majd nyers tojassal 6sszeforgatjuk, és a bélszinszeletek-
be toltjitk. Alufélidba csomagoljuk, vizet és babérlevelet tesziink ala, és készre
paroljuk, majd kibontjuk az aluféliat, és pirosra stitjik.

A kukoricadarat egy liter
forrasban 1év8 sos vizbe ont-
juk, allandd keverés mellett
keményre f&zziik. Kih@lés utan
juhtaréval és kaporral 6ssze-
keverjiik, majd gémbd&cskékre
formalva talaljuk. A kész bar-
namartast 4afonyalekvarral,
vorosborral és kevés tejszin-
nel izesitjilk, és a his ala ont-
jiik.

Hortobagyi pasztorhtis

A mangalicaszalonnat aprd darabokra vagjuk, zsirjara siitjiik, majd aranysarga-
ra piritjuk benne a hagymat. Hozzaadjuk a fokhagymat, a paradicsomot, a papri-
kat és a fliszereket. Osszepiritjuk és beletessziik a 1,5%1,5 cm-es kockakra va-
gott borjihist.
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Lasst tizén puhitjuk. Kézben a tarhonyat
egy masik edényben félpuhara f&zziik, a ka-

- rikéra vagott burgonyaval a pérkolthoz ke-
verjik, és osszef6zzik.

Sarkézi marhapaprikas
csipetkével (csipetteshiis)

A finomra vagott voréshagy-
mat olvasztott zsirba tessziik,
és lasst tizon aranyséargara piritjuk. A tizhelyrdl lehtizva megs6zzuk, majd
ratessziik a fliszerpaprikat. A hist megmossuk, és 2x2 cm-es kockakra vagjuk,
a porkoltalapban tébbszérésen zsirjara piritva, mindig kevés folyadék ala-
ontésével félig megpuhitjuk, majd b&vebb folyadékkal teljesen puhara fzziik.
Aliszttel, tojassal kemény csipetkét készitiink, és belef6zziik az ételbe. Forrén,
csipetkével b&ségesen talaljuk.

Juhhtsbél késziilt ételek

Bornemisza Anna fejedelmi ajanlasait nem mulhatjuk felil, de vannak recept-
jeink.

Sziireti jufzh isos késa rackajuhbdl

A hist egészen aproéra, kockara vagjuk, vizben felforraljuk, leszrjiik, a hagy-
mat olajra tessziik, séval, borssal, paprikaval, fokhagyméaval fliszerezziik. B&

vizben puhéara péroljuk. Ekkor jon bele a megmosott koles. Annyi vizet 6nt-
stink ra, hogy ellepje, majd felforralas utan lasst tizon puhara f6zziik.

Lestyanos arpagyongyos triiragu rackajuhbél
Az arpagyongyot egy éjszakara beaztatjuk.

Az urihist kockara vagjuk, felhevitett olajra tesszuk atforgatjuk, hogy jol
elkeveredjen a zéldborséval, és a his siilt kérget kapjon. Ekkor jon hozza az
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aprora vagott voroshagyma, a zoldségkockak, igy piritjuk még kb. 5-20 percig.
Majd felengedjiik b6 vizzel, beletéve az arpagyéngydt, puhara paroljuk. Flisze-
reket a fele idénél, a lestyant, zoldborsét, gombat csak a végén tessziik bele,
majd készre paroljuk.

Rantott juhfarok

Miké Ferenc nyugdijasként a Balaton melletti K6réshegyen él. Ma is féltve
drzi azt a cimeres, kigyds, oroszlanos juhaszkampét, amelyet hatéves koraban
kapott édesapja juhaszkoméajatél, Luca Ferenctdl, aki legeltetés kozben egy
évig faragta a k6kemény szilvafa gesztjébdl Felsémocsoladon. A hasznélattél
fekete az a bicskatartd is, amelyet 40 éve maga készitett, a tarisznyajat most fia
hasznalja.

Miké Ferencnek anyai és apai 4gon a fel- és lemendi mind juhéaszok voltak a
Balatonnal: Somogytir, Somogybabod, Vizipuszta kérnyékén legeltették ciga-
ja és merino fajtaja juhaikat.

Edesanyja, Berki Rozélia hires f8z8asszony volt, nagy ismerdje a somogyi
pasztorételeknek. Juhfarokbdl kétféle ételt is tudott Ggy késziteni, hogy az
urasag is szamon tartotta, és kostolét kellett vinni bel6le. Mindig tavasszal,
mert ilyenkor vagtak le a jerkebaranyok farkat (azokét, amelyeket késébb
anyanak hagynak). Egyszerre 100-120-at is farkaltak, és kivalogattak a vasta-
gabbakat. Ezeket édesanyja a lobogd vizbe dobta - eléz6leg kékkovet tett bele
- par percig f8zte, parazsfogdval kiszedte, hagyta kihdlni, majd szép fehérre
tisztitotta. Egy nagy fazékba néhany gerezd fokhagymat, egy fej voros-
hagymat, babérlevelet, szemes borsot és ha volt, egy-két pohar fehérbort tett,
és ebben abélta hiisz percig, majd Ggy, mint a csirkecombot szokas, kirantotta.
3-4 darabtél mar jol lehetett lakni, kiilénoésen akkor, ha petrezselymes krump-
lit is készitett hozza. J6 borokat termeltek errefelé, és jol cstiszott utana a fe-
hérbor. Ha sok volt a farok, pérkélt is késziilt belle, amelyhez vérésbort ittak.

Réntott biranycomb kecsketejes burgonyapiirével és hajdinaval

Legjobb fiatal allatbdl készite-
ni. A combot kicsontozzuk, a
vastag részeket félbevagva vé-
kony szeleteket vagunk beldle,
és kiklopfoljuk. 1-1,5 érara
tejbe aztatjuk, majd lecsopog-
tetjiik.

Lisztben, tojasban, zsemle-
morzsadban megforgatjuk, és
forrd, bé olajban pirosra siit-
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jiik. Kiilén készitjiik el a hajdinat és a burgonyapiirét. A hajdinat forré vizben
atmossuk, és kb. 1 liter vizben apréra vagott véroshagymaval, torott borssal,

s6val puhara f8zziik.

A burgonyat kockara vagjuk, sés vizben puhéra paroljuk, majd leszirjiik. Hoz-
zaadjuk a vajat, a kecsketejet, a reszelt szerecsendiot, csomémentesre és ha-

bosra keverjiik.

Sertéshiisbol késziilt ételek

Borsikafiives parolt mangalicasiilt

A borsikafi mas néven, erdélyiesen: csombor.

Az olajat serpenyében felforrésitjuk, és a lapockat minden oldalrdl csak kb. 5
percig atsiitjitk, hogy siilt kérget kapjon. Majd labosba téve a felkarikazott v6-
réshagymaval, szeletelt zoldségekkel, soval, érolt koménnyel, borssal,
borsikafiivel és tiizdelt fokhagymaval egyiitt, kis vizzel feléntve fedd alatt parol-
juk, forgatjuk, puhulasig.

Sertéscsiilok kenyértésztaban

A csiilkét siitéshez el8késztjiik: kicsontoz-
zuk és besbézzuk. Révid ideig allni hagyjuk,
majd t{izall6 talba téve kevés zsirral és vizzel
stit6be helyezziik. Lassan siitjiik, kézben lo-
csolgatjuk sajat zsirjaval. Ha félig megsiilt,
véréshagymat, fokhagymat és kevés lecsé-
paprikat tesziink még ra, és majdnem készre
stitjiikk. Amikor elértiik ezt a késziiltségi alla-
potot, kiszedjiik a siitébdl, grillfiiszerrel be-
szérjuk és formaba téve kihftjiik. Elkészit-
jik a kenyértésztat, kinytjtjuk, a kihdlt
csiilkét rahelyezziik és burkoljuk, ezutan is-
mét siit6be tessziik és pirosra siitjiik.
Téalalaskor a tésztaban siilt csiilkot felsze-

leteljiik, salatakkal, ecetes tormaval talaljuk, uborkaval, lilahagymaval és para-

dicsommal diszitjiik.
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Baromfihtisbél késziilt ételek

Jércefilé roston bazsalikommartéssal (kopasznyakii kendermagos jércébél)

A jércemellfilét s6zzuk, borsozzuk, mustarozzuk és vajban megsiitjiik.
Bazsalikommartas: 5 dl tejszint 3 ev8kanal liszttel simara keveriink, felf§zziik,
s6zzuk, majd hozzaadjuk a bazsalikomot.

Nyarson siilt toltott csirke

Kevés zsiron kisiitjitkk a kockéara vagott sza-
lonnat. Egymas utan a finomra vagott vérds-
hagymat, a kockara vagott gombat és a zold-
borsét megdinszteljiik. Fiiszerezziik séval,
borssal, petrezselyemmel, 6sszekeverjik a
kiillon megfézott rizzsel, kockara vagott f6tt
tojassal. Végiil az egészhez nyers tojast
adunk. A tolteléket az el8re besbzott csirke
bdre ala toltjik, majd nyarsra hazzuk, a
szarny és a comb tovébe szalonnacsikot
tesziink. Kotoz&spargaval j6 erdsen felkot-
jiik, faszénparazsat készitiink, amely folott
masfél 6ran at siitjiik. Leszedjiik a nyarsrdl,
feldaraboljuk. Salatakoérettel, hazi beféttel
és kompoéttal talaljuk.

Fokhagymas libamell almés kaposztaval

A libamelleket a stitéshez elkészitjiik, meg-
tokozzuk, jol megmossuk. A bdrét racsos
alakban beirdaljuk, bes6zzuk, fokhagymaval
megtizdeljiik, és a siit6ben a lecsé és a vo-
réshagyma hozzaadéasaval szép pirosra siit-
jilk. Kézben elkészitjiitk az almas kaposztat.
Talalaskor a libamellet felszeleteljiik, és az
almas kaposztaval egyiitt diszitett talra tesz-
sziik.
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Téoltstt pulykamell

A pulykamellet felnyitjuk és hiisverdvel kicsit meglapitjuk, bes6zzuk. Elkészit-
jiik a tolteléket: zsiron, kevés voréshagymaval lepiritjuk a kockara vagott son-
kat, libaméajat, gombat, marinalt paprikat, megszorjuk zoldpetrezselyemmel.
Séval, borssal izesitjitkk, majd az aztatott zsemlével és a nyers tojassal jol el-
keverjiik. Ezutén a tolteléket a mar elSkészitett pulykamellre téltjiik, foliaba
csavarjuk. Siitében készre siitjik. A féliabdl kivessziik, felszeleteljiik és talal-
juk. Kéretként szalmaburgonyat és beféttet adunk.

Falusi serpenyé&s galamb

jol megmossuk és feldaraboljuk
A voroshagymat finomra vagjuk,
és kevés zsiron aranysargara pirit-
juk. Megszorjuk kalocsai csip8s fii-
szerpaprikaval, soval izesitjiik, ke-
vés vizzel felengedjiik, elhelyezziik
benne a feldarabolt galambokat,
friss paradicsomot, z6ldpaprikat
és lassan paroljuk. Amikor félig
megpuhul, cikkekre vagott burgo-
nyat és zoldborsét adunk hozza.
Ha kell, parold levét vizzel potol-
juk, és végiil apré galuskat szagga-
tunk bele, majd készre f6zziik. Egytalételként talaljuk, finomra vagott petre-
zselyemmel diszithetjiik.

Kakaspérkolt kakasherével

A megtisztitott kakasokat elnegyedeljiik, majd a negyedeket tovabbi harom
részre vagjuk. A hagymat megtisztitjuk, finomra apritjuk, a libazsiron meg-
piritjuk. A ztzott fokhagymat beleforgatjuk, pirospaprikaval meghintjiik, és
azonnal egy kevés vizzel felontjitk. Néhany percnyi f6zéssel zsirjara sitjik,
majd a hist radobjuk. Lefodve, gyakorta kevergetve j6 fél érat paroljuk, de soz-
ni ekkor még nem szabad, mert a hiis nagyon megkeményedik. (Igy is 3-4 6ra
kell, hogy majd megpuhuljon.) A tovabbiakban fedd nélkiil paroljuk, elfové
levét folyamatosan pétoljuk, mar megsézzuk. Amikor majdnem puha, a kakas-
herét, a folkockazott paprikat és paradicsomot is hozzaadjuk. Borral meg-
locsolva megfézziik. Hagymés dédolle illik koretnek hozza.
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Halbél késziilt ételek
Baracskai haliszIlé tésztaval

Fézés el6tt 4-5 oraval a halat megtisz-
titjuk, mindkét oldalan sfirin beirdal-
juk, haromujjnyi széles patkékat va-
gunk. Jol besézzuk, f8zésig hiitében
taroljuk. A fejeket is kettévagjuk és
szintén lesézzuk. A halfejeket és cson-
tokat beletessziik a bogracsba, hozza-
adjuk a felszeletelt makéi hagymat,
zoldpaprikat, fiizéres paprikat, 1 evd-
kanal paradicsompiirét felengedjik
langyos vizzel és feltesszik féni. Ha
felforr, beletessziik a fliszerpaprikat és
kb. 30 percig fézziik. Ezutan beletesz-
sziik a besdzott halpatkéokat és belsd-
ségeket is, erésen forraljuk. A halaszlé
elkésziiltét az jelzi, hogy a 1é 6sszeflig-
g4 aranysarga szind, és a paprika szemcséit nem lehet latni. A t{izrél levéve a
halszeleteket talakba rakjuk, az atsz{irt levet ramerve forrén talaljuk.

Csukapaprikas

A megtisztitott csukat nagyobb koc-
kakra 6sszevagjuk. Zsiron kevés, fi-
nomra vagott véréshagymat piritunk,
megszérjuk fliszerpaprikaval, bele-
tessziitk a halhtst és az 6sszezuzott fok-
hagymat. Ha van hal alaplé, azzal en-
gedjiik fel. Sézzuk és rakunk bele
konzervlecsét. Amikor a halhis meg-
puhul, kiszedjik, majd finom sz{irén
atszlrjiik, és azonnal talaljuk. Talalas-
kor a halhtst talra helyezziik, a martas-
sal bevonjuk. Tejfollel, karikara vagott
paradicsommal és paprikéval diszitjiik,
koéretnek apréra szaggatott galuskat
adunk.
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Tejfélés térpeharcsa diszkoszban

A térpeharcsat megtisztitjuk, sézzuk, és paprikas lisztben megforgatjuk, forrd
olajban el&siitjiik.

Koret: A hsos fiistélt kolozsvari szalonnat kockara vagjuk, serpeny&ben pi-
rosra siitjitk. A szalonnakockat kiszedjiik, a zsiron elGsiitjiik a voroshagymat,
majd kockara vagott hasos z6ldpaprikat és paradicsomot. A burgonyat szin-
tén kockara vagjuk, és olajsiitében készre siitjiik. Az elésiitott anyagokat, sza-
lonnat, burgonyat visszatessziik a serpeny&ben 1évé makoi hagymara, papri-
kara, paradicsomra. Séval, drolt borssal és zellerzolddel fiszerezziik.
Az egészet j6l dsszekeverjiik, és tovabbi munkafolyamatig félretessziik.

A diszkosz aljara elhelyezzitk a kéretet. A tetejére tessziik az elSsiitott torpe-
harcsat. Orslt borsot szérunk ra és tejfsllel meglocsoljuk. Siitében az egészet
révid ideig siitjitk (5-6 percig). Siités utan azonnal talaljuk

Vadbél késziilt ételek

Vaddisznészeletek tejszines-varginyds martasban

A szeletelt, kicsit kiklopfolt hist forrd zsiradékban el&siitjiik. Néhanyszor
lapattal 4tforditjuk, majd kivessziik a szeleteket. Ha mind kisiilt, visszatessziik
a slitéedénybe a hiisokat, az alapot feléntjiik annyi vizzel, hogy ellepje a szele-
teket és 10-15 percig paroljuk. Kivéve a hiist, az igy elkésziilt alapbol készitjiik
a martast.

Az el8z8leglangyos vizben beaztatott, kicsurgatott varganyat az alaphoz adjuk
és rovid ideig felfézziik.

1 dl tejszinbdl és kevés lisztb8l habarast készitink. Ezzel stritjiik be a gombas
alapot. Talalaskor friss, vagott zoldpetrezselyemmel diszitjik. Koretként
hagymas krumplit vagy krokettet kinalunk.

Vadporkolt

Miel6tt belefognank, forré-hideg ,fiirdében” valtogatva mossuk at a hist.
Mint a porkéltkészitéskor mas hsok esetén is kevés zsiradékon 2 fej apréra
vagott hagymat futtassunk meg. Par szelet fiistolt szalonnaval megbolondit-
hatjuk a porkéltalapot, csodalatos izeket ad az ételnek.

Miutan az el8készitett his belekertlt, és felengedtitk megfelelé mennyiségl
vizzel, egy szal fehérrépa, egy fej paradicsom, egy zoldpaprika, valamint a ha--
gyoméanyosan hasznalt vadfiiszerek keriilnek a 1ébe. Ezutan puhara f6zziik a
hist. A masfél deciliter vérésborral a f6zés elején jobbara torkunkat locsoljuk
meg - s csak a f6zés legvégén az ételt, maskiilonben savanyt lesz téle.
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Szaftos, tlizdelt szarvasborjugerinc siilt almaval, krokettel

Alemosott, el6készitett hiison szalonnacsikokat vezetiink 4t egy erre a célra ké-
sziilt t{ segitségével. Késsel réseket nyitunk benne és fokhagymagerezdeket is
tlizdeliink bele. Ez a kész his szeletelésekor igen gusztusos latvanyt fog nytjta-
ni, és az ize is atjarta. Kevés zsiradékot és kevés vizet tesziink a hs ala, folidba
burkoljuk, majd - fiatal allat esetén - 1 6rat a folidban paroljuk. A f6lia levétele
utéan, idénként megforgatva a sajat levével megéntozziik, mig pirosra nem siil.
Siités kozben a hiis mindkét felére maghazatél megszabaditott almat tesziink,
amely egyiitt stil készre a hissal. Talalas el6tt afonyat tesziink bele.

A ,szaft"készitése:

Miel6tt a hiis elkésziil, kevés zsiradékon 1 kanalnyi paradicsompiirét piritunk,
majd leemeljiik a t{izrgl, 1 gerezd apréra zazott fokhagymat dobunk ra, és
osszekeverjiik 1 kanal liszttel. A szlirvel lesziirt pecsenyelével felenged;jiik,
2-3 dl vizet 6ntiink mellé, delikattal izesitjiik, majd 6sszef8zziik kissé. A szari-
tott és elStte vizben beéztatott, lecsorgatott varganyat hozzakeverjiik, kevés
vorosbort 6ntiink hozz4, és maris kész a htsra 6nthetd kiting szaft.
Krokettel és az elkésziilt siilt alméaval talaljuk.

Gombas nyulpaprikas

A nyulgerincet és a combot nagyobb darabokra vagjuk. Zsirbél, makoéi hagy-
méabdl, fliszerpaprikabél porkosltalapot készitiink, majd beletessziik az 6ssze-
vagott hast. Lassan paroljuk hozzaadva a friss paradicsomot, zoldpaprikat,
gombat, fliszereket. Amikor a his megpuhul, kiszedjiik a parol6lébél, majd a
levet tejfolos habarassal bestritjiik. Szitan atszrjiik, tejszinnel feljavitjuk, és
visszadntjiik a lesz{irt hiisokra.

Burgonyas galuska: A burgonyat héjaban megfézziik, megtisztitjuk és attor-
jiik. Tojassal, vajjal, liszttel és kevés s6val 6sszekeverjiik, majd vajba martott
ev8kanallal galuskakat formazunk a masszabdl, és lobogd s6s vizben kif6zziik.

Amikor a galuskak feljonnek a viz tetejére, szlirékanalban lecsopégtetve talra
szedjik.

Nytlgerinc traminimartassal

A nytlgerincet megtisztitjuk, lehartyazzuk, feldaraboljuk, séval és Univer
fiiszerkeverékkel j6l bedérzsoljiik. Kevés fuistolt szalonnat kockara vagunk és
kistitjiik, a zsirjaban reszelt voroshagymat aranysargara piritjuk, beletessziik a
feldarabolt nytlgerinceket, babérlevelet, reszelt almat és egyiitt paroljuk. Ké-
s&bb tramini borral felengedjiik, fed§ alatt puhéra paroljuk, ezutan a gerince-
ket kiszedjiik a parol61ébdl, amit tejszines habarassal besfritiink, majd atszir-
jiik, ha kell, kevés citrommal és cukorral izesitjiik.
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Csiramalé

Alegrégibb tésztafélék kozé tartozik. Ezeket
az édes lepényeket tajegységenként mas-
képpen nevezi a népi konyha: csiripiszli,
édesmalé, kottes, szaladds. Elkészitésiik
igen egyszerd: a negyedik napja csiraztatott
gabonat (ekkor legnagyobb a vitamintartal-
ma) Gsszetorjik vagy ledaraljuk. Levét ki-
nyomkodjuk, liszttel tésztat keveriink, kiola-
jozott tepsibe tesszitk és 150 °C-on kb. fél
oraig sutjik.

Savanynsagok
Parasztsalata

A fejes kaposztat, sargarépat, uborkat, makoi
hagymat, paprikat gépen vagy kézzel hulla-
mos él{ késsel leszeleteljiik és lesdzzuk. Koz-
ben a fliszerekbdl (babérlevél, komény, sze-
mes bors} salataalaplevet f6ziink (redukcid),
lehtitjiik, és cukorral, ecettel izesitjiik. A le-
szeletelt anyagokat a sobdl kicsavarjuk (ha
kell, forré vizzel leforrazzuk) és az ontettel,
olajjal, petrezselyemmel Gsszekeverjiik. Egy
napig htitében érleljitk. Vigyazni kell, hogy
roppanés maradjon.

Salatalevélben talaljuk.

A flszerekkel, a vizzel, ecettel salatalevet
(redukciét) féziink. Liszttel kicsit megkot-
juk, szitan atszirjik, és étolajjal jol kikever-
juk. Hlit6ben, tivegben taroljuk. Salata tala-
lasanal a fejes salatat leveleire szedjik, a
tobbi zoldséget elszeleteljiik, és nyersen a
keverd&talba tessziik.

Az ontetet mindig jol felrazzuk, majd a sala-
tara ontjik. Végil juhsajttal megszérjuk.
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Vadfiiszerkeverék

Vadftiszerkeveréket (kakukkfli, borékabogyd, fokhagyma, rozmaring), amit
készen az tizletekben is lehet kapni - otthon készitve azonban nagyobb kihi-
vas - elkeveriink olajban, majd annyi mustart adunk hozz4, amennyit felvesz a
fszer és az olaj. Az igy kapott pastétomszerd keverékben forgatjuk meg az
elékészitett, kiklopfolt hisszeleteket, majd 1 napig benne ismét pacolni hagy-
juk. Sézasra nincs szitkség.

Ezt a keveréket mint jellemz8 készitményt itt emlitjitk meg.

lltoetelek
Hamuban stilt pogacsa

A rozslisztet langyos vizzel és csipetnyi s6-
val tésztava dagasztjuk, és meleg helyen egy
éjszakan at pihentetjiik. Reggel félmaroknyi
gombodcokat formazunk, forrd parazsas ha-
muba tessziik, és idénként megforgatjuk -
ahogy a krumplit szokas stitni. Mi kemencé-
ben sitottik. Fél 6ra elteltével vékony tiivel
megszirjuk, ha a kihGzott td szaraz marad,
atsiilt a pogacsa. Egettebb kérgét lekaparjuk.

Kapros-ordas palacsinta

A palacsintatészta készitésénél jol keverjiik 6ssze a szitalt lisztet a tojassal és
a szbdavizzel. Palacsintasiitében siissiik aranysargara, majd forditsuk meg,
hogy a masik fele is ilyen legyen. A téltelékhez vagjuk igen finomra a kaprot,
j6l keverjiik 6ssze az ordaval meg a tobbi hozzavaléval, és toltsiik meg a kisii-
tott és egymasra rakott tésztat. Melegen talaljuk.
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Tékés-makos és sargarépds tonkolyrétes

A tészta hozzavaléit alaposan 6sszedolgozzuk,
egy orat pihentetjiik, majd 6vatosan, kézfejiink-
kel segitve vékonyra nytjtjuk. Morzsaval, ol-
vasztott vajjal locsolva lassan becsavarjuk a t6l-
teléket. Tejfollel megkenve forrd stitében szép
pirosra siitjik.

A rétestésztat kibontjuk, zsemlemorzsaval meg-
hintjiik, az 6sszekevert hozzavalokat raszoérjuk,
és 6vatosan felgdngyoljiik. 15 percig 220 °C-on
sttjik.

3 dl cukros, mazsolas vizben megf8zziik a ton-
kélybtzadarat, még melegen hozzikeverjik a
megf8zott és attort sargarépat, diét, sét, cit-
romhéjat és citromlevet. A kész tésztaba toltve
220 °C-on 15 percig siitjik.

Feketeszedres kukoricadara-torta

Egy gémbolyd, mély levesestanyért valasztunk ki tortaforméanak. Teleontjiik
vizzel, majd ezt a vizmennyiséget edényben felforraljuk. A sét, a kukoricada-
rat és a mazsolat hozzatesszik, és stirire f6zziik. Beleontjiik a levesestalba a
fele mennyiségt f6tt darat. Rahelyezziik egyenletesen a feketeszedret, majd a
dara masik felét is radntjiik, és kih{tjitkk. Amikor kihlt, kiboritjuk az edény-
bél, és félbevagott feketeszederrel diszitjiik.
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Befejezeés

Inkabb abbahagyast kellene irni, hiszen a téma kimerithetetlen. Benne van
életiinkben, hiszen: J6kai emlékét bableves 6rzi, Krudy Gyula kozismert volt
ételeirdl, elég, ha csak Szinbadra gondolunk. T8le szarmazik a mondas: ,Akiaz
aranylé6 hiuslevesben, vel8s csontban nem érzi a mezdk, a pusztak illatat...“De
van még: Kossuth-rostélyos, Ujhazy-tyikleves stb. Modern vildgunkban pe-
dig talan Lord Kaldor (Kaldor Miklés [1908-1986] a kézgazdasag-tudomany
magyar szarmazasi, Anglidban élt és alkotott, iskolat teremtd személyisége)
egyik utolso interjurészlete a jellemz8 ,... élek Anglidban. A konyha...? Ha jot
akarok enni, akkor hozatok a klubba egy — kolozsvari kdposzta - konzervet,
megmelegittetem és végre jét eszek”. Mi pedig mindennap jokat ehetiink, de
osszunk az 6rémbé&l masoknak is. Kényviink zarérésze (is) ezt igyekszik szol-
galni.
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Summary

This publication is based on essays written in cooperation of Ministry of
Agriculture and Rural Development and Division of Agricultural Studies,
Hungarian Academy of Sciences, supported by Center for Social Research,
Hungarian Academy of Sciences.

The present situation of Hungarian animal husbandry is defined by the
requirements of strong competition and difficult market conditions expected
in the European Union of 25 countries from 2004 on. One of the chances of our
development strategy, knowing the controlling factors of the EU is to possess
competitive sectors. Another chance is the other group, which is not directly in
the competitive sector but contains special products with old Hungarian tradi-
tions. These areas are called ,hungaricum”. Their development is connected to
environmental management, landscape management, touristical, labour, rural
development and income supplement activities. Therefore we can use our val-
ues inherited from our animal husbandry traditions and the ancient Hungarian
domestic animal species to keep and occupy certain areas of the market. These
species are established, protected and strengthened by our ancestors and
unique experts of our time. There is no other country, waiting for accession or
being in our neighbourhood, with so many (exactly 66) registered traditional
domestic species. _

These animals and their hybridization, especially if managed ecologically,
can have a significant role in the production of traditional, special Hungarian
goods. Several of them have already appeared on the market. No wonder that
interests of manufacturers, authorities and sales organisations are growing
towards this issue.

There is a serious fight for the ownership rights of important domestic ani-
mal species in Europe. The owner of the original stud book or the cradle of
breed has the rights defining — though not completely elaborately so far - the
future of the species and its products.

These development issues are dealt with at the Ministry of Agriculture and
Rural Development in Hungary. The maintainer of species is the authority
called OMMI, research tasks and coordination of research institutes are
manged by Animal Husbandry Department, University of Debrecen. Within
the frame of a winning Széchenyi Plan tender there are also practical activities
along with scientific work. The University of Kaposvar has independent
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research activities on this field, essays are published on species and gastro-
nomic possibilities.

Stock breeders are syndicated in breeding associations, which have defini-
tive role in the development of this field. There are different support opportu-
nities for this activity, like National Agricultural Environmental Protection
Program, SAPARD, AMC and ministerial fuds. These are more or less inde-
pendent systems. There is a project established especially for special
Hungarian products, HIR Program (Traditions, Tastes, Regions), run by the
Ministry of Agriculture and Rural Development. The Ministry of
Environmental Protection takes also part in the work by breeding activities in
national reserve parks and environmental protection supports. This issue has
also an important place in the framework of a flodding and inundation program
connected to Vasarhelyi Project.

As for the question of efficiency, an independent, integrated project is the
only satisfactory solution, to combine our resources. The project’s final goal is
to manage production activities, to provide raw material from animals and
plants in order to produce Hungarian specialities.

+Hungaricum” products have linguistic, geographic, historic, etnographic
characteristics. They are special Hungarian goods with significant national
character as a result of our environmental conditions, ancient species, farm-
ing and breeding traditions.

A ,hungaricum” can be a product made of minerals, plants, animals. It can be
raw material, spice, a menu or a service. This book lists only the ones made of
our most valuable, oldest or most endangered animal species. To protect these
species, genetical research and a rise of numbers is needed, the first to protect
the identity of the species, the second to acquire a segment of the market.

The protection of animals means protection of cultural, historical, nation-
al values but also the protection of a secure production system. This produc-
tion hardly seems to be ecological, because of the low production rates of
these old domestic species. However, mankind of the future will probably
need these animals and their healthy characteristics and high quality.

Some of these animals have been adapted to rough conditions on places
where other species were not able to exist. Therefore certain areas, now use-
less and deserted, could be involved into the economy of the future.

Livestock interbreeding is a modern method, making the keeping of tradi-
tional animal species more ecological. Usually it is the traditional species that
can be kept in large numbers with relatively small expenses as the female
breeding line, and the male one is a selectively bred species with a certain goal.
The yield can be risen by different forms of this method. '

Developing biotechnology counts on old species as a genetic resource,
used for correcting modern species and hybrides. These species have the role
of controlling the genetic development. The yellow Hungarian chicken,
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brought in Canada in 1963, has such a role in that country. Product of tradi-
tional animals are getting more and more attention and popularity even these

days, partly as a result of respect for the quality of the past, and partly because
of their healthy origins and conditions.

The book gives a detailed description of these fields, a listing that was
needed for a long time.
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