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A természet ajandeéka, a méz

MI IS AZ A MEZ? A mézet
a méhek a ndvények nektdrjd-
bdl vagy a novények levelein
levé édes nedvekbdl gydjtik,
majd sajdt mirigyvdladékuk-
kal vegyitve mézgyomrukban
dtalakitjdk és a Iépekbe 6m-
lesztve mézzé érlelik. Tartal-
maz a tobbi kézott Bl, B2 és
C vitamint, de ennél is fonto-
sabbak az dsvanyi sok, példaul
a kdlium, ndtrium, kalcium és
vas. Van még benne ezen ki-
vil gylimdlcs-, sz8lécukor és
kilonféle aminosavak. A méz
kellemes iz(i édesség, de a kdz-
hiedelemmel ellentétben nem
hizlal. Illat- és aromaanyagai
étvagyjavitok, és fdjdalomcsil-

lapftd, nyugtatd hatdsuk is van.
Felveszi a kiizdelmet a baktéri-
umokkal, tapldlja az izmokat és
kilsé sebkezelésre is kivaldan
alkalmas.

TOKELETES KRISTA-
LYOK A mediterrdn orsza-
gokban a kristdlyos méz igen
népszerd, addig mi, magyarok,
a vildgos, nem kristdlyoso-
doé akdcmézet favorizdljuk. A
fogyasztdk kozil sokan va-
lamiféle hibdnak fogjdk fel a
kristdlyosodott mézet. Errdl
azonban sz sincs: a kristdlyo-
sodds természetes folyamat,
amely azt mutatja, hogy ,.€l" a
méz. Az igazi méz el6bb-utdbb

Hazank fiai sok tekintetben
tudatosabban taplalkoznak ma,
mint akar csak tiz esztendovel
ezeldtt. Sajnos ami a mézet
illeti, nem sokat valtozott

a helyzet, holott az elmult
nyolc évben az egy fore juto
éves mézfogyasztas a 2010-
ben jegyzett mintegy 30
dekagrammrol csaknem 70
dekagrammra emelkedett. Ez
az ugras szépnek mondhato,
azonban még mindig lényegesen
elmarad az 1,7 kilogrammos
eurdpai unios atlagtol.

Hogyan vélasszunk mézet!

— attdl fuggéen, hogy a termé-
szetes cukrok milyen ardnyban
vannak benne jelen — kikris-
tdlyosodik. Az akdcméznél ez
viszonylag lassan — korllbe-
lal két év alatt — kdvetkezik
be. A kristdlyosodds azonban
sem a méz kedvezd hatdsait,
sem az izét nem befolydsolja.
llyen dllapotban a méz nem
csurog, és konnyen felkenhet-




juk a vajas kenyérre. Aki mégis
idegenkedne téle, kénnyen
vardzsolhat a kristdlyosbdl
folyékonyat. A melegftéssel
azonban vigydzzunk: legfeljebb
negyvendt fok az, amit a méz
kdrosodds nélkil elvisel. Ezért
nem ajanlatos tdlsdgosan forrd
tedba mézet dnteni. Bar a mé-
zes sitemény nagyon finom, j6
tudni, hogy a siités folyaman a
méz legtdbb értékes dsszete-
véje kdrosodik. A tdroldsndl az
Uzletben és otthon is vigydzni

Zarszalaggal tajéko-
zottabban

kell arra, hogy ne stissén rd a
nap. Legjobb sotét, hlivos he-
lyen tartani.

Szakérték szerint minden
méz j6 az egészségre, akdr
magdban kandllal, akdr kenyér-
re kenve fogyasztjuk. Kohogés
ellen leghatdsosabb az akdc -,
megfdzds, illetve 1dz esetén a
hars -, érrendszeri betegségek-
re pedig a féleg termel&knél
elérhetd gesztenyeméz java-
solt. Ovakodjunk a tdlsdgosan
olcsé mézektdl, mert ezek
eredetisége kétséges lehet.

BIOMEZEK Van egy vésaridi
réteg, amely tudatosan térek-
szik az egészséges tapldlkozds-
ra, az & korlkben évszaktdl
flggetlendl divat a mézfo-

Az Orszagos Magyar Méhészeti Egyesiilet
(OMME) a magyar termeldi méz iranti
bizalom kialakitasa céljabol logozott
mézesiiveget és zarszalagot vezetett be.
A zarszalagot az a termeld hasznalhat-
ja, aki arra szerzddést kot a zarszalag
tulajdonosaval, az OMME-vel. Ezzel
alaveti magat az ellendrzd vizsgalatoknak, és vallalja azok kdvetkezménye-
it. A zarszalag igazolja, hogy hozzdadott cukor nincs a termékben, s
Magyarorszagon termelték a mézet. Igy a fogyaszto is egyfajta minéségi

¢ garandidt kap, a méhész pedig egy mindségbiztositasi rendszer tagjdva

o valik, a mézesiiveg és a zdrszalag birtokaban piacra viheti a termékét.

¢ A mintakat uniés akkreditalt mézlaboratoriumban vizsgaltatjdk meg. Ha

¢ kideril, hogy valaki hamisitott vagy nem hazai mézet tolt az iivegbe,

¢ akkor nem kapja meg a zarszalag hasndlati jogat, ha pedig mar megvan
: neki, akkor az visszavonasra keriil. Mivel a zdrszalag alkalmazdsa nem

¢ kotelez6, annak hidnya nem jelenti azt, hogy a méz nem természetes

L]
¢ vagy nem magyar.

Keressiik a helyi

termeldket!

Juhdsz és Bene Bioméhészet:
Tapiogyorgye

Dombi Mézmanufaktira:
Tapioszecsd

Dulai Méhészet: Tapidszecsd
Bene Lorand: Farmos
Bertdk Meheészet: Ujszilvas
Szlezak Méhészet: Ujszilvas
Godor Méhészet: Koka
Szantai Méhészet:
Szentmartonkata

Szabo Méhészet: Tapiobicske
Csomor Csaladi Méhészet:
Jaszberény

Valgyi Sandor: Jaszberény
Németh Viktor: Jaszberény
Molnar Méhészet: Jaszberény

gyasztds. Bizonydra ennek is
készonhetd, hogy egyre tob-
ben keresik a biomézeket. Az
utébbi idében azonban meg-
nétt irdntuk a kereslet, ezért
mar a nagy aruhdzldncok pol-
cain is megtaldlhaték. A ma-
gyar bioméz termelés legna-
gyobb része azonban exportra
megy, mert itthon még mindig
sokkal kevesebbet fogyasztunk
beléle, mint példdul Németor-
szagban, ahol a bio ardnya nem
kevesebb, mint 20-25 szdzalék.
A bioméz-termelé célja az,
hogy a termék maradjon meg
élének. Lényeges, hogy a no-
vényt megvédjék a betegsé-
gektdl, a méhek egészségének
megdrzéséhez pedig ne antibi-
otikumokat, hanem természe-
tes anyagokat haszndljanak.

"

Szerencsére mar a milté

az a tojast lejarato hadjarat,
amelyben megkérddjelezték
az egészséges taplalkozashan
betdltott szerepét. A vadakrol
sorra beigazolodott, hogy
megalapozatlanok voltak, és
igenis érdemes beépiteniink a
mindennapi étrendiinkbe.

Ha jozan ésszel belegondolunk,
miért is ne tennénk, hiszen
minden tapanyag benne

van, ami egy egészséges élet
kifejlodéséhez sziikséges.

Tojasban van a csoda!

A tojésokon és tojasdobozo-
kon, bar nem sok jeldlés van,
azonban megértésikhoz kell
némi idét szentelnlink. A toja-
sokat a tojdsrakdst kovetd tiz
napon belll osztdlyozzdk, jelo-
lik és csomagoljdk az eurdpai
unidés és hazai jogszabdlyok
alapjan. A tojdst ekkor ldtjak
el nyilvdntartdsi szammal.

A TARTASI MOD KOD-
JA A nyilvdntartdsi szdmot,
kdzismert nevén a termeldi
kédot mindig a tojdson, és
nem a tojdsdobozon kell
keresni. Az elsé szamjegy
jeloli az alkalmazott éllattar-
tdsi mddot, a dobozon sze-
repelhet O, |-es, 2-es vagy

3-as szam, melyek jelentése a

kévetkezd:

@0 — biotojds, dkoldgiai tar-
tésbdl (ndlunk elenyészé
ardnyban fordul el6). Az
Skoldgiai termékek elédl-
litdsdra, feldolgozdsdra,
csomagoldsdra, szallftdsd-
ra és tdroldsdra szigoru
szabdlyok vonatkoznak,
igy az koldgiai tartdsbdl
szdrmazd tojdsok dltald-
ban a fels¢ arkategdridba
tartoznak.

@1 — szabadtartds, kifutds tar-
tdsi rendszerbdl. A tydkok
szabad levegdn, z6ld no-
vényzettel fedett kifutdn
vannak, az éplletekben
pedig mélyalmos/volie-

re (alternativ) rendszer
taldlhatd. Ennél a tartdsi
modnal hektaronként ma-
ximum 2500 maddr lehet,
fgy a tydkok szabadon
mozoghatnak.

@2 — alternativ vagy mélyal-
mos tartdsi mdd. A tyu-
kok zart éplletben van-
nak, kisebb a mozgdste-
rik, tojofészket, etetdt,
ivévizet, valamint mini-
mum |5 centiméternyi
Ulérudat kell szdmukra
rendelkezésre bocsatani.

@3 — ketreces tartdsmadd (az
esetek tobbségében ez
a jellemzé). Tydkonként
750 négyzetcentiméte-
res ketrecterilet a ko-



telezd, etetbvel, itatdval
és tojdsgylijté szalaggal.
E tartdsi mddndl tobb
tizezer maddr is lehet
egy éplletben, ketreces
rendszerben.

A ketreces tartdsbdl szdr-
mazd tojasokat sokszor meg-
tévesztd nevekkel €s képekkel
probéljdk a gyartok vagy for-
galmazdk paldstolni, igy zéld
mezdn kapirgdld tydk képe
megtaldlhatd a ketreces tar-
tdsbdl szdrmazd tydktojdsok
dobozdn is. A tojds beltartal-
mdt azonban ez nem befo-
lydsolja, mert azt nem a tydk
tartdsdnak mddja, hanem az
hatdrozza meg elsédlegesen,
hogy mivel etetik.

Helyi piacon tortént értéke-
sitéskor &tven darab tojdtyukig
a termel&nek nem kell jeldlnie
a tojast, ha hetente nem érté-
kesft Otszdz tojdsndl tébbet, de
az értékesités helyén fel kell
tlintetni a termeld gazdasdgd-
nak nevét €s cimét.

A CSOMAGOLOUZEM
JELE Ezt az azonos(tét, a cso-
magoldkddot nem a tojdson,
hanem a tojdsdobozon kell
keresni. Kotelezé feltlintetni
annak a vdllalkozdsnak a nevét

S M L

Mi a Koronas
Tojas védjegy?

A Koronds Tojas védjegyet azzal
a céllal vezette be a Baromfi
Termék Tandcs, hogy segitse a
vasarlok eligazodasat és ezzel az
egyszer(i szimbolummal jelolje: ez
a tojas garantaltan magyar, friss,
kivalo mindségii és biztonsagos.
A védjegy szabalyzatanak eldirdsai
elsdsorban az élelmiszerbiz-
tonsagot célozzak meg. Ezen
tilmenden a rendszer magaban
foglalja a tojasok nyomon-
kovethetdségét a keltetdtdl a
jércenevelésen, a termelésen és a
csomagoldn at a fogyasztdig.

A takarmény-eldallitas, a termeld-
telep és a csomagold rendszeres
és folyamatos ellendrzését fiigget-
len ellendrzd szerv végzi.

A védjegyet csak azok a termelok
pecsételhetik a tojasra, akik meg-
felelnek a védjegy szabalyzataban
el6irtaknak.

vagy cégnevét is, amely cso-
magolta vagy csomagoltatta a
tojdsokat. A név, a cégnév vagy

Méretek

A tojasokat, stilyuk szerint, a kdvetkezd
kategoriakba kell sorolni:
XL 73 grammtol

M-L 5373 gramm
XL $—M 63 grammig

a vallalkozds altal hasznalt véd-
jegy — amely lehet tobb val-
lalkozds dltal kozdsen haszndlt
védjegy is (pl. Koronds Tojas)
— csak Ugy tlntethetd fel, ha
az nem tartalmaz olyan kijelen-
tést vagy jelet, mely a tojasok
min8ségével vagy frissességé-
vel, a termeléstikhoz hasznalt
baromfitartasi tpussal vagy a
tojdsok eredetével kapcsolato-
san megtévesztd lehet.

A tojdsok hatos vagy tizes
dobozokban, illetve 30 dara-
bos tdlcan kaphatdk. A tojdsok
szamat kotelez feltlntetni a
csomagoldson.

TOJASOSZTALYOZAS
A tojasokat méretik és fris-
sességlik alapjdn osztdlyozzdk.
A méret mellett ,A” és ,B”
osztdlyd tojasokat kell meg-
kilonboztetni. A ,,B" osztdlyd
tojdsokkal Uzletben nem taldl-
kozhatunk, azok az ipari feldol-
gozds alapanyagai. Az Uzletek
polcain tehdt csak , A" osztdlyd
tojds lehet.

Az A" osztdlyd tojasnak
meg kell felelnie a jogszabdlyi
minimumka&vetelményeknek.
gy példdul a héja legyen sza-
bélyos alak, tiszta és sértet-
len, a sdrgdja forgataskor nem

L 63—713 gramm
M 5363 gramm
S 53 grammig

tdvolodhat el értékelhetben
a tojds kozéppontjdbdl, a fe-
hérje pedig tiszta, dttetszd kell
hogy legyen. Az , A" osztdlyd
tojds jeldlheté dnmagdban az
WA osztaly” kifejezéssel, vagy
az ,A" betlivel, vagy a , friss”
sz6 feltlintetésével egy(tt.
A B" osztdlyd tojds az a tojds,
amely nem felel meg az , A"
osztalyd tojasra eléirt jogsza-
balyi min&ségi jellemzdknek.
A tojds min&ségét befolydsol-
hatja a tylkok takarmdnyozdsa
és a tojStyuk életkora, fajtdja is.

MINOSEG-MEGORZESI
IDO A mindség-megbrzési
id6 az az id6tartam, ameddig
a tojds, megfeleld tdrolds mel-
lett, meg&rzi sajdtos tulajdon-
ségait. Ezt az id6tartamot a
tojdsrakdst kovetd legfeliebb
28 napos id8szakon belll kell
meghatdrozni. A ddtumot a
megfelel6 tdroldsi korilmé-
nyekre torténd utalds koveti.

A tojdsokat lehet — bdr
Magyarorszdgon ritka — a ki-
|6nleges frissességlikre utald
jeloléssel értékesfteni, azonban
meg kell hatdrozni a maxima-
lis idékorldtot, valamint utalni
lehet a tojétydkok kuldnleges
takarmdny-Gsszetételére is.
Az ,extra” vagy ,extra friss”
szavak kiegészfté mindségi je-
|6lésként haszndlhatdk az , A"
osztélyd tojdst tartalmazd cso-
magokon a tojdsrakdst kovetd
kilencedik napig.

NEM LEHETNEK OL-
VASHATATLANOK AZ
ETKEZESITOJAS-ARAK
Nem tlntethetik fel alig lat-
hatd, szinte olvashatatlan
betimérettel a kiskereske-
delmi ldncok az étkezési tojd-
sok kilogrammra vetitett drdt.
Az errél sz6l6 rendelet egyér-
telmUsitette, hogy a feltinte-
tendd egységdr betliméreté-
nél legfeliebb 20%-kal kisebb
betlimérettel kell feltlintetni a
tojds kilogrammjdra szdmitott
legmagasabb egységdrat is.

A hazai szabdlyozds a fo-
gyasztok teljesebb kord tdjé-

magyar tojast vasaroljunk.

Lejart terméket ne vegyiink meg.
Ugyeljiink a
tisztasagra! A tojasokat
felhasznalas eldtt mindig

mossuk meg, és mi magunk

is mossunk kezet ételkészités
elott — ezzel minimalizalhatjuk
az élelmiszereken megtelepeds,
egészségiinkre karos korokozok
bejutasat a szervezetiinkbe.

Mire figyeljink tojasvasarlaskor?
Nem minden az, aminek latszik! Figyeljink az akciokra,
ugyanis a boltok olykor a legkisebb méretii S-es tojasokkal igyekeznek
becsalogatni a vasarlokat, a kilogrammonkénti ar pedig ez esetben
olykor tobbszdrdse is lehet a tobbinek.

Valasszuk a magyart és a frisset! Az importilt tojas a
szallitas miatt nagy valosziniiséggel kevésbé friss, igy lehetdség szerint

Figyeljiik a mindség-megdrzési idot! A tojas dobozan a
mindség-megdrzési ido feltiintetése kotelezo, igy a kozeli lejarati idejii
termék esetén gondoljuk at, mikor és mire szeretnénk felhasznalni.

koztatdsa érdekében eddig is
el6irta, hogy az étkezési tojé-
sok kiskereskedelmi forgalma-
zasakor a forint/darab ar mel-
lett fel kell tiintetni a tojdsok
kilogrammra szdmitott legma-
gasabb egységdrdt is, a tapasz-
talatok viszont azt mutattdk,
hogy a kiskereskedelemben a
kilogrammonkénti egységdrat
sok esetben aprd betliméret-
tel frtdk ki. fgy a gyengén vagy
rosszul |4t6 emberek a kilds
arat nem tudtdk elolvasni, ez-
zel pedig jelentésen csokkent
az esélylk arra, hogy a tojdsvé-
sarldskor j6 déntést hozzanak.

v
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Sokan kedveltiik-
kedveljiik a hamisitatlan
falusi disznovagasok
elmaradhatatlan
inyenctermékét, az
izletes, fiistoléssel és
szaritassal tartositott,
érlelt szarazkolbaszt.
Sajnos a kereskedelmi
forgalomban kaphatok
egy része tapasztalataink
szerint mindségben
jocskan alatta marad az
elvarasnak.

Aki igazan finomat
szeretne vasarolni,
kistermeldi korben
érdemes szétnéznie.

Akkreditalt laboratoriumi vizsgalat

Fokuszban

a szarazkolbaszok

fehérje- és

zsirtartalma

Aruhdzi és helyi kézmlves
termékeket vetettlnk ald
akkreditdlt laboratdriumi
vizsgdlatnak, hogy fehérje- és
zsirtartalmuk alapjan beltar-
talmi mindségliket hitelesen
megéllapithassuk. Emellett a
termékek értékelésénél figye-
lembe vettlk a termékcimkén
feltlntetett adalékanyagokat
(tartdsitdszerek, izfokozok),
illetve a kotelezd jelolések
meglétét/hidnyat is.

AZ ELOIRASOKROL Az
1333/2008/EK eurdpai par-
lamenti és tandcsi rendelet
szerint a szarazkolbdszok az
érlelt kolbdszok kategdrid-
ba sorolanddk. Ezek legfel-
jebb 38 mm, vastagkolbdsz
esetén 38-55 mm kozotti
atméréjl, természetes vagy
mesterséges burkolatba tol-
tott termékek, kilonbozé
szemcseméretlre apritott
frisshus-kategdridba tarto-
26, esetlinkben sertéshisbdl,
tovdbbd szalonna-alapanyag

Kiss Zoltan
Szarazkolbasz Coop Csabai Gyulai (“Bence | Palcso Zoltan
kedvence”)
EVAlit/scmazsi hely Kaiser Food Kft/Békéscsaba Gyulahts Kft./ |  Gyulahis Kft./ KI'SS Zolt'an/ Palcso’ Z'olltan Kft./
Gyula Gyula Jastherény Tapidszele
A vasarlas helye Tesco Tesco piac sajat iizlet
Kilos egységar (Ft) 4395 4395 2500 1350
L E250 E250 nem i
Tartositdszer natrium-nitrit L L sok
(nétrium-nitrit) |  (natrium-nitrit) tartalmaz
Cer natrium-glutamat, nem nem nem nem
Izfokozo - .
dindtrium-5'-ribonukleotidok | tartalmaz tartalmaz tartalmaz tartalmaz
Mért fehérjetartalom (m/m %) 254 26,8 301 254
Mért zsirtartalom (m/m %) 45,84 44,15 42,54 o4 43,11
Ertékelés/pontszam 8 8 10 6

vagy baromfizsiradék, illetve
marhafaggyd, valamint jelleg-
és zkialakité anyagok felhasz-
ndldsaval készilhetnek.
Tartdsitdsuk részben flisto-
|éssel torténik, ezt kévetben
pedig szaritjdk vagy gyorsitott
szdritasos érlelést (érleléssza-
bélyozdval) alkalmaznak. Sza-
ritdsos érlelés esetén az érle-
1és idejétdl fuggden nevezzik
a terméket félszdraz- vagy
szdrazkolbdsznak.

A SZARAZKOLBASZ
SZAMOKBAN A magyar
izlésvildg sajdtsdga, hogy van-
nak, akik a még friss, puha,
magasabb nedvességtartalmd,
nem Osszeérett aromdju, né-
hany napos fustolés utdni kol-
bdszra esklsznek. Ennek fze
valéban némileg mds, mint a
hosszabban érlelteké. A t6bb-
hetes, dllagaban keményebb,
széraz kolbdszok izharmdnidja
az egyes flszerek, flszernové-
nyek megnévelt , hatdideje”

kévetkeztében ettdl kissé el-
tér, bdr jellege ugyanaz.

A szdrazkolbdszok viztartal-
ma a Magyar Elelmiszerkonyv
meghatdrozdsdban témegsza-
zalékban kifejezve legfeljebb
28% lehet, Osszes fehérje-
tartalmuk el kell, hogy érje a
20%-ot, zsirtartalmuk maxi-
mum 47%. Fontos kritérium,
hogy a natrium-klorid ardnya
nem lehet magasabb 4,5%-ndl.

SZEMCSES, DARABOS,
PENESZMENTES A szi-
razkolbdszok beltartalmdt bél-
be toltik, ami el6irds szerint
egybefliggd, szakaddsmentes.
Nem lehet penészes, de a
feliletén kisebb gébdk meg-
engedettek.

Tdjegységtdl, népszoka-
soktdl, egyedi izIéstdl is fugg,
milyen méret( hus- és sza-
lonnaszemcséket tdltenek
bele. A hozz4dérté inyencek
nem engednek abbdl, hogy
az igazan tetszetds, gusztusos
kolbdszban, ha nem is mére-

tes darabokban vannak jelen,
de viszonylag nagyobb mé-
retliek, azaz jdl elkilénithetdk
a his- és a faggylrészek. Ez
teszi igazdn a szdrazkolbaszt
kivdnatossa.

Nincs kompromisszum vi-
szont abban a tekintetben,
hogy a kolbdsznak tdmornek,
dm rugalmasnak, egyben jdl
szeletelhetének kell lennie.
Es természetesen a szine is
jellegzetes: az elbirds értel-
mében a szdrazkolbdsz szine
kivilrdl jellemz&en barndsvo-
ros, illata kellemesen fUstos, a




Szarazkolbasz ifi. Petd Arpad | Pick, mangalica Szilvasi Toéalmasi
Elallito/szarmazasi hely f Petonyﬁ;}::s/jaszfe- Pick Szeged Kit./Szeged | Szilvashis Kit/Ujszlvas | Hiscsarmok Kit/Toalmas
A vasarlas helye piac Tesco piaci iizlet Tesco

Kilos egységar (Ft) 2300 6950 2950 3690
Tartositdszer-tartalom nincs adat E250 (natrium-nitrit) | E250 (natrium-nitrit) natrium-nitrit
fnfokozo nincs adat nem tartalmaz nem tartalmaz nem tartalmaz
Mért fehérjetartalom (m/m %) 173 15,0 1% 145

Mért zsirtartalom (m/m %) 46,53 41,48 45,81 4,1
Ertékelés/pontszam 7 8 6 7

felhaszndlt flszerek karaktere-
sen kiegészitik a fUstolés adta
aromat.

Fontos tudnunk, hogy csak
abban az esetben nem sziik-
séges kulon jeldini a szédraz-
kolbdsz cimkéjén a felhasznalt
allat husdt, ha az alapanyaga
sertéshus. A kolbdsz cimkéjén
meg kell nevezni az el&dllitét
és a felhaszndlt adalékanyago-
kat (tartdsitdszerek, izfoko-
z0K) is.

o modon feldolgozhatd izom- és kotdszovet szétvalasztasat. Igy aztan ma mar az dllat szinte minden porcikaja

¢ bekeriilhet a hiskészitményekbe. Lehetdség van példaul a bérke és az in vordsaru-félékhez vagy hispéphez

o torténd felhasznalasara anélkil, hogy a metszéslap mindsége romlana. 6t, a nagy katdszovet-tartalmi anyagok
* apritasi lehetdségeit s kidolgoztak, példaul a nyers brkét igynevezett kutterben pépesitik ugy, hogy a

o nyersanyagot daralas utan lefagyasztjak, majd jéggel egy-egy aranyban 2% konyhaso, illetve nitrites sokeverék
Ejelenlétében apritjak, de duzzaszthatjak is a borkét citromsavval, majd jéggel vegyitve apritjak, pépesitik azt.

Mi keriilhet a kolbaszba?
Az eldirasok szerint lehet benne gyartasi sertéshis és/vagy gyartasi marhahs, gyartasi szalonna, jelleg- és izki-
alakitd anyagok. De mik is ezek? Tudjuk, hogy az allatok levigasa sordn a szinhdson és — gyartasi — szalon-
nan kivil egyéb nyersanyagok is kitermelddnek. Ezeket nagyrészt — példaul a bels6ségeket — mas termékfélék
(kenstermékek, hurkafélék stb.) elGallitasanal hasznalak fel. fziik is lehet meghatarozé, ami egy parizerbe,
kolbaszba nem illik. Aztdn vannak olyan részei az allatnak, melyek ehetdk, de érzékszervi tulajdonsagaik vagy
nehezebb feldolgozhatosaguk miatt a vordsaru-félék és felvagottak metszéslapjan szemcse formajaban megjelenve
rontjak a termék tulajdonsagait, élvezeti értékét. llletve rontottak régebben, mert a mai korszerii berendezések
(inlevalaszto berendezések, nagy késfordulatszamd kutterek stb.) mar lehetdvé teszik a nagy kotdszovet-tartalom
miatt nehezen aprithatd nyersanyagok megfeleld feldolgozasat, illetve az inlevalaszto berendezéssel az eltérd

AHANY HAZ, ANNYI
SZOKAS A szdrazkolbaszok
fliszerezése egyedi, viszonylag
tdg hatdrok kdzt mozog, vidé-
ken mind a mai napig abszo-
it a hdziak izIéséhez igazitjak.
A fokhagyma, a pirospaprika
és az egyéb fliszerek, fUszer-
novények ardnydt ki-ki a sajdt
szdjize szerint alakitja ki.
Megitélésiink szerint a
szdrazkolbdsz az a termék-
kategdria, amiben izfokozd,
flszerhelyettesité adalékanya-

got épplgy nem ,,illik” felhasz-
ndlni, mint a fustolést részben
kivdlté, a minél gyorsabb,
nagylzemi elédllitast szolgdld
tartdsitoszert. Ezeket a szem-
pontokat az értékelésnél is
figyelembe vettik.

A kolbdsz min&ségének
fokméréje azonban mégis-
csak alapvetden a felhaszndlt
hds mennyisége és mindsége,
valamint a zsiradék ardnya.
Akkreditdlt laboratériumi
vizsgdlatunk sordn arra vol-
tunk kivancsiak, hogy a bolti
és a kistermel&i szdrazkol-
baszok fehérjetartalma és
zsfrésszetétele megfelel-e az
el6irdsoknak. Kilon figyelmet
fordftottunk arra, hogy van-e
min&ségbeli eltérés a kiske-
reskedelmi és a kistermel6i/
kézmUves termékek kozott.

A HUS ES AZ MSM
KOZTI KULONBSEG
Nem minden fogyasztd tudja,
hogy 2017. augusztus |-jétdl
a Magyar Elelmiszerkényv
el6irdsa értelmében a feldol-

gozott termékek hustartal-
mdba nem szdmolhaté be a

mellékterméknek mind&silé
Ugynevezett MSM (Mechani-
cally Separated Meat), azaz
a csontokrdl mechanikailag
lefejtett hus.

A magyar szabdlyozds a
fogyasztdk védelme érde-
kében fontosnak tartotta az
MSM markdns elkilonftését,
és a kordbban nagy ardnyban
ebbdl készilt késztermékek
min&ségi megkllonboztetését
(példdul parizsi, virsli, stb.)

Az MSM hitelt érdemld la-
boratdriumi kimutatdsdra (fe-
hérjetartalom és Ca-hdnyad)
az dllatitermék-feldolgozdk
és a hatdsdgok kozt egyelére
nincs konszenzus, minden-
esetre meglehet&sen koltsé-
ges eljdrdsrdl van szd.

VIZSGALATI EREDME-
NYEINK Kilenc, kiilénb&z4
helyen vésdrolt szdrazkolbdsz
tdmegszdzalékban (m/m) kife-
jezett fehérje- és zsirtartalmat
vizsgaltattuk meg akkreditélt
laboratériumban. A kapott
értékeket tdblazatunkban lat-
hatjék. (A hibaszdzalék mér-

m

0000000000000 O0COCS
Egy kis kémia
Sokan mondjak, hogy a ma
élelmiszeripara inkabb a
vegyiparra hajaz. Ez csak
részben igaz, hiszen korabban
is apellaltak a hentesek a
vegyi folyamatokra termékeik
eltarthatdsaganak novelése
érdekeben. Itt van mindjart

a cimszerepld kolbasz. Sok
csaladban titokként kezelték
példaul azt, hogy porcukrot is
adtak a kolbaszhis keverése-
kor a masszahoz. Sokan nem
is tudtak, de végeredményben
szénhidratot elegyitettek a
his és zsir kozé, ami segitette
az érés soran a kolbasz
tejsavtartalmanak ndvelését,
igy kémhatasanak csokkenését,
mely a szdritasos vizvesztéssel
és a fiistoléssel, tovabba

a sotartalommal egyiitt
biztositotta a szarazaruk
mindségmegorzését, eltar-
thatosagat. Tehat, ne ijedjiink
meg, ha a kolbasz sz6ldcukrot
tartalmaz! Ha megnéziink egy
cimkét napjainkban, gyakorta
lathatjuk, hogy a kolbasz- és
szalamifélék tartalmaznak
szénhidratot és starterkultirat
is. Nos, ez a starterkultira
sem mas, mint specialis
baktériumtorzs, mely az el6bbi
folyamat beinditasat és a
kémhatas csokkentését segiti
eld, szabalyozott korilmények
kozott. Nagyapaink kol-
baszaban ugyanis ez spontan
ment véghe, ha mégsem, a
toltott aru tonkre is mehetett.



. Hogyan is késziil ma a kolbasz?

o Elst lépcsében korrekt alapanyagok kellenek, vagyis a nyerskolbaszokhoz felhasznalt nyersanyagnak hibét-

o lan érzékszervi és mikrobioldgiai mindségiinek kell lennie a gyartésbiztonsag és a megfeleld élvezeti érték

o érdekében. A nyersanyagot, a hist és a szalonnat, kisebb darabokra felvagjak és lefagyasztjak minusz 4 és

o minusz 8 °C kozotti hémérsékletre. Erre azért van sziikség, hogy megfeleld apritést érjenek el, s az dsszetevék

o keverésekor ne valjék kendcsdssé a termék. EIgbb a fagyos szalonnat apritjak, majd hozzaéntik a fagyasztott

o hist & addig apritjak az Ggynevezett kutterben, amig ki nem alakul a megfelel§ szemcseméret, vagyis minden

o 5-8 milliméteres nem lesz. Ekkor teszik bele a sot és a fiiszereket, majd ezt is elkeverik. A —2-0 °C hideg

< hismasszit ezutén bélbe toltik. Ha kolbaszrdl van sz6, régen és ma is 4ltalaban sertés vékonybélbe, a szalamik-

< nal viszont ma mar inkabb miibelet hasznalnak.

o A toltést szarités koveti, majd pedig a hideg fiistolés kivetkezik. Ez vékonyabb kolbasznal csak 1-2 napot

< jelent. A hideg jelz8n nagy a hangsily, ugyanis 10-12 fok feletti hg mar a nem kivanatos baktériumok
:szaporodéséhoz is kedvezd lenne. A fiistolést koveti az érlelés, amikor is a mar emlitett fermentacio és az izek
« Dsszeérése torténik, fokozatos szaradds mellett. A kezdeti tomeghez képest a végtermék akér az 50 szézalékat

ois elveszitheti a szaradas soran.

téke fehérjetartalomnal 0,3%,
zsirtartalomnal 0,5%.)

Az értékelésnél a [0-es
alappontszambdl 30% fehér-
jetartalom alatt | pontot, 25%
fehérjetartalom alatt 2 pontot
vontunk le. 45% zsirtartalom
felett szintén egy ponttal
csOkkentettlk az osszpont-
szamot.

A tdbldzatban feltiintettiik
a kolbdsz kilds egységdrat,
tovdbba tartdsitdszer és iz-
fokozd jelenlétét. Egy termé-
ken erre vonatkozd adatot az
eléallitd nem kozolt, egy mé-
sikndl a tartdsftoszereknél a
50K megnevezés olvashatd,
ami ilyen formdban nem felel
meg a rendeleti el&frdsnak,
mert a fogyasztdk szdmdra
nem értelmezhetd. Termé-
kinformdcié (termékcimke)
hidnya esetén és a félrevezetd
megnevezésnél egyardnt |-|
pontot vontunk le.

Mint emlitettik, a kelld
ideig flstolt és szdritdssal
szakszer(ien érlelt szdrazkol-
bdszhoz — el8irdsszerl ter-
mékkezelés és tarolds mellett
— nem indokolt tartdsitdszert

adni. Ezért tartdsitdszer-tarta-
lomnal szintén levontunk -1
pontot.

A szdrazkolbdsz tradicio-
nélis, természetes flszerekkel
eléallitott termék. A fogyasz-
16 jogos elvdrdsa, hogy izfo-
kozdt — féleg natrium-gluta-
matot — ne tartalmazzon.
Toébb szdrazkolbdsz kildjaért
4-5-6 ezer forintot is elkér-
nek, noha az élésertés felva-
sdrldsi dra jelenleg 400-500
Ft/kg korll mozog, igaz, az af-
rikai sertéspestis (ASP) miatt
emelkedd tendencidt mutat.
Egy 20-25-30% hdstartalmu
szdrazkolbdszhoz — 40% fe-
letti zsiradékkal kiegészitve —
tébbezer forintért természe-
tes flszerezést varunk, nem
izfokozét.

Tesztlink abszolit gy&ztese
a fenti értékelési rendszerben
egy kistermeldi szdrazkolbdsz,
a jdszberényi Kiss Zoltdn

,Bence kedvence”, ami eztdn
mdr a mi kedvencink is lesz.
Fehérjetartalma kiemelked&en
magas, 32,7%, nincs benne
adalékanyag, és az dra is elfo-
gadhatd (2500 Ft/kg). Hus- és
zsirtartalmdt tekintve megfe-
leld min&séglinek mondhatd,
a mangalicahust is tartalmazd
Pick (kozel 7000 Ft-os kilds
aron), a Csabai (4395 Ft) és
a Gyulai (4395 Ft) szdrazkol-
basz is, viszont mindhdrom
tartalmaz tartdsitdszert.

Egyértelm( csalédds a
Coop terméke, hiszen a ren-
deleti el&irds legalsé hatdrér-
tékéhez igazitva, 20%-os fe-
hérjetartalommal és mellette
majdnem 46%-os zsirtarta-
lommal rendelkezik, rdada-
sul adalékanyagok is vannak
benne. Igaz, mindezért csak
2000 Ft-ot kell fizetni...

Jo tudni!
—
Altalaban igaz: ha tesatel-
ni akarunk egy terméket,
elég kettévagni, majd a
vagasi sikon megszamolni,
mennyi kicsi, fehér indarabkat
talalunk. Ezek rendszerint a
paprikatol nem sargulnak,
vorosodnek meg, ugyanis
az in kevésbé veszi fel a
festékanyagot.

Milyen a rossz kolbasz?
A til sok int tartalmazd, nem kelloképpen kiszritott termékek esetén nem a hist, hanem a gyengébb
mindségii fehérjét, illetve a vizet fizetjik meg. Aztan megemlithetjiik a szinte ehetetlenil csipdsre, netan fokh-
agymas iziire készitett termékeket. Ez bevalt fogds, sokszor akar izhibakat is elfedhet vele gyartoja, példaul az
avasodo zsirszalonna, az izhibas his, hispép kellemetlen mellékizeit, zamatait.

Az olyan hibakat viszont, mint példaul a puha zsiradék, nem lehet elfedni. Ekkor a kolbaszt alig lehet
szeletelni, mert kenddik, a metszéslap elmosodik. A kolbasz szinhibai tobb okra vezethetdk vissza. Eleve ilyen a
o termék, ha gyenge mindségii paprikat hasznalnak, de a zsirok avasodasa soran a paprika szinanyaga is fakul,
< jellegzetesen sarga, majd barnassziirke lesz. Ha kérges a kolbasz, akkor a bér kérilli részek elvalnak a kézépss,
o belsd rétegttl. Ez a til gyors szaritasra, szaradasra utalg jel. llyenkor a szaritaskor bedllitott relativ paratarta-

o lom és az aramlo levegd sebessége, mennyisége nem volt megfelel.

< Piacokon talalkozni inkabb vele, de a boltokban is akadhatunk tilfiistolt arura. Ez adédhat abbdl, hogy nem
< megfeleld ideig, illetve koriilmények kozott érlelték a kolbaszt, igyekeznek gyorsan tiladni a terméken, amely
o raadasul a szaradassal nem is veszit tdl sokat a tomegébdl. Kevésbé jellemz6, hogy az alkalmazott fistolganyag-
< gal volt baj, vagyis nem a fiistiz a rossz — példaul katranyos, gyantds, bant6, mard iz stb. —, hanem annak

© mértéke tilzo.
L]

M

Zsirtartalom tekintetében
If. Peté Arpdd terméké-
ben mérték a legmagasabb,
46,53%-0s értéket, vagyis en-
nek a szdrazkolbdsznak kozel
a fele nem mds, mint zsiradék.

TANACSUNK Nem
szeretnénk pélcdt torni a
nagylizemi el&dllitdsu szdraz-
kolbdszok mindsége felett,
azonban ha a beltartalmi ér-
tékeket, az adalékanyag-men-
tességet és a fogyasztdi arat
egylttesen latba vetjik, véle-
ménylnk szerint célszer(ibb
inkdbb helyi, kistermel&i kor-
ben szétnézni.

Akadnak még becsiletes,
j6 min8ségl alapanyagokbdl,
egészséges és finom szdraz-
kolbdsz-el8dllité kézmives
mihelyek, olyan termel&k,
akiknek portékdjdban bizton
nem fogunk csalddni.



Strucckolb

SHONIECoE

aSZ es

_ struccpastetom

Szamos olyan, kitermeldk
altal el6allitott termék
létezik, amelyek az
atlagtol lényegesen jobb
mindséget képviselnek,
beltartalmi értékeik
kimagaslok, de mivel
aruhazlanci forgalomba
nem keriilnek, kevéssé,
vagy egyaltalan nem
ismertek. Osszeallitasunk
elsé részében
ismerkedjiink meg a
strucchissal és a beldle
késziilt termékekkel.

Varga Eva csaladja évtizedek
6ta foglalkozik mezégazda-
sdggal, ezen beldl dllattenyész-
téssel. Jaszberény hatdrdban a
StruccFészek farmon jelenleg
hatvanhdrom tenyészdllattal
dolgoznak, a tojdsokbdl ki-
kelt szaporulat éves szinten
600-1000 madar. A telepen
felnevelt struccok egyéves
korukban vdlnak vdgdséretté,
ami a késztermék-elSdllitds-
hoz hasonldéan egyelére mds,
erre szakosodott csalddi val-
lalkozdsndl torténik.

HUSA ERTEKES, ZSiR-
SZEGENY, MAGAS
VASTARTALMU Ha a
kozismert haszondllatok hd-
sdhoz hasonlitjuk, a strucchds
izvildgdban a borjuhushoz all

a legkdzelebb. Szine a rend-
kivil magas vastartalom miatt
vorosebb, zsir- és koleszte-
rintartalma a haszondllatok
kozll a legalacsonyabb — avat
be a részletekbe Varga Eva.
A strucchis fehérjetartalma
ugyan alatta marad a pulyka-
énak és a borjuénak, viszont
esszencidlis aminosav tar-
talma kiemelked&en magas.
A tenyésztés sordn mi nem
alkalmazunk dllatgydgydszati
készitményeket, nem hasznd-
lunk antibiotikumot, hormont,
és a takarmany is vegyszer- és
GMO-mentes. Ennek ellenére
egyeldre a farm nem rendel-
kezik okoldgiai mindsitéssel,
de rovidtdvon ennek meg-
szerzése a célunk.

A tenyészmadarak marci-
ustdl szeptemberig tojnak, a
keltetés és az dllomdny fel-
nevelése is helyben torténik.
A strucc husdnak élvezeti
értéke egyéves kordban a
legmagasabb: omlds, puha,
gyakorlatilag bdrmilyen, ha-
gyomdnyos étel alapanya-
gaként felhaszndlhatd: ké-
szithetlink beléle példdul
rantotthust, poérkoltet, fasir-
tot, de a csontos részek, ki-
I6ndsen a nyak, husleveshez
is kitiné valasztds. A szar-
vasmarhdéhoz hasonldan a
strucchus szintén fogyasztha-
16 steaknek, nyersen és félig
dtsttve egyardnt.

KOLBASZ ES KACSA-
MAJAS STRUCCPAS-
TETOM Az mir a telep
létrehozdsakor nyilvdnvald
volt szdmunkra, hogy ekko-
ra volumenben a végdst és
a késztermék-elddllitdst nem
tudjuk felvallalni. A vdgds
egy EU-mindsitéssel rendel-
kezd, hajdindndsi vagdhidon,
a késztermékek elédllitdsa
pedig Kékdn és Tdalmdson,
szintén csalddi vallalkozdsok-
ndl torténik: Kékdn a pastét-
omaink, Tdalmdson pedig a
kolbaszaink.

A struccpdstétom Ossze-
tételét, aromdjdt a flammal
kisérleteztik ki. Kezdetben
magunk is értékesitettlk, de
beldttuk, hogy kapacitdshi-
anybdl eredéen nem tud-
juk kielégfteni a keresletet.

A péstétom egyébként kacsa-
mdjat is tartalmaz, ami egy-
részt tovabb noveli a termék
élvezeti értékét, mdsrészt pe-
dig dllagjavitd, mert a strucc
hisa a tobbi haszonillaté-
hoz viszonyitva igen szdraz.
Az izomrostjai kdzott ugyan-
is nincs zsirszovet: ami kevés
zsirt a strucc elraktdroz, az ki-
zardlag a hastiregében rakddik
le. A strucc nem is hizlalhatd,
mert az veszélyeztetné az dllat

strucc hasa?

< fehérjeforrs.

Mint emlitettiik, a strucc hisa szaraz, ennek ellenére elkészitve omlds,
porhanyés falatokat kapunk. Még a szakemberek is csak dsszehasonlitd
vizsgalatokkal jottek ra a titok nyitjara: kiderilt, a tobbi haszonal-
lattal ellentétben a strucc izomrostjaiban a viz dontd hanyada nem a
sejtkozti allomanyban, hanem sejten beliil, intracellularisan talalhato.
A konyhai elkészités, a siités-fozés soran ezért a strucchis tovabb
meg0rzi nedvességtartalmat. A végeredmény: puha, finom, egészséges

egészségét. Ezért dontottink
Ugy, hogy a pdstétomot a
husa izével remekdl harmoni-
7316 kacsamdjjal, illetve aszalt-
szilvaval egészitjik ki.

A strucckolbdszunk a hu-
son kivll sertésszalonndt
tartalmaz: csemege és csip8s
valtozatbdl dll a vdlasztékunk.
A feldolgozds sordn felhasz-
nélt flszerek egyébként szin-
tén kistermel&tdl szdrmaznak.

Amire fény derult: miért is porhanyés a



EVETT MAR ON
STRUCCHUST? Ha nem,
itt az ideje, hogy megkdstol-
jal Magyarorszagon a husfor-
galmazd cégek szinte kivétel
nélkil a nagy volumenben
elédllftott haszondllatok téke-
hisdnak felvasdrldsat véllaljdk
csak fel, ezért Varga Evdéknak
mds utat kell keresnitik. Mivel a
strucc csontos részei — példaul
a nyaka — is izletes, olyan part-
nert szeretnének, aki az egész
allat feldolgozdsdt elvégzi, a
megtermelt volumenben.

A strucctenyésztés elsé hul-
ldma egyébként [5-20 évvel
ezel6tt érte el hazdnkat, dm
az akkori véllalkozéknak nagy
kihivast okozott, hogy akko-
riban nem dllt még rendel-
kezésre elegendd gyakorlati
tapasztalat, egységes, kialakult
tartdstechnoldgia.

Az elédllitott hismennyiség
és annak folyamatos stabilitdsa
sem igazodott az étteremldn-
cok igényeihez. A szdlloddk
és az éttermek épp emiatt
mind a mai napig dévatosan
viszonyulnak a strucchishoz,
ezért Varga Evaék Ugy don-
tottek, amig a friss strucchus
ismertsége és az irdnta mutat-
kozd kereslet nem emelkedik
lényegesen, inkdbb a feldolgo-
zott termékek értékesftésére
helyezik a hangsilyt.

A FENNTARTHATO
GAZDALKODAS SZEL-
LEMEBEN Korunk mez8-
gazdasdgdnak szembe kell
néznie az egyre sz(ikdsebb
energiaforrdsokkal — kéztlk
elsé helyen az egyre fenye-
getdbb vizhidnnyal -, valamint
a drasztikusan névekvd kor-
nyezetterheléssel.

A fenntarthatd, okologi-
kus gazdélkoddst szem el6tt
tarték — igy a StruccFészek
is — az alapanyag-beszerzést,
véagast, feldolgozast, értékesi-
tést lehet8ségeikhez mérten
igyekeznek a leheté legkisebb
kornyezetterheléssel megva-
|6sitani. Ennek egyik eleme a
szdllitdsi tdvolsdgok minimali-
zdldsa.

S ha mar a kérnyezetter-
helésnél tartunk: érdemes
megemliteni, hogy mig | ki-
logramm strucchus el8allita-
sdhoz minddssze 4,5 liter viz
szikséges, ezzel szemben |
kg marhahids megtermelé-
séhez 16 literl Mindemellett
a strucctenyésztés terilet-
igénye minimdlis, tovabba a
széndioxid-kibocsdtds tekin-
tetében is kedvez8bb para-
méterrel rendelkezik, mds
haszondllatokéval &sszevetve.

Kivalé mindség,
kistermelok

altal eldallitott
produktumokbol valogato
irasunk masodik részében
megismerkedhetiink

a kokai homoktovis-
termékekkel, valamint
egy ceglédberceli csaladi
vallalkozas - egyebek
mellett - rendkiviil széles
spektrumu chilipaprika-
valasztékaval. Ezen

kiviil néhany kézmiives
fortélyra is fény deriil.

Homoktovisvelo és
chiliszoszok

HOMOKTOVIS: ELIXIR
EMBERNEK, ALLAT-
NAK A homoktévis Azsis-
ban, elsésorban Kindban és
Tibetben tobbezer éve ismert
€s haszndlt, vadon él6, ugyan-
akkor termesztheté noévény.
Fénykedvel8, szdrazsdgt(rd,
homoktalajokon fordul el
leginkdbb, s bar valaha nélunk
is honos volt, ma mér egy-két
kivételtdl eltekintve jellem-
z8en csak termesztett dlloma-
nyairdl tudunk.

Féleg immunerdsitd hatd-
sa kiemelkedd. Szakirodalmi
adatok szerint C-vitamin-tar-
talma a citroménak tizszerese.
Remek stresszoldd, regene-
rdciéhoz, az altaldnos erdnlét
fokozdsdhoz is kivald. Nem
kizdrélag humdn felhaszndldsa
ismert, a |6tenyésztésben- és
|6tartdsban is el@szeretettel
alkalmazzak.

A KOKAI ,,HOMOKTO-
VIS-KIRALY” K8kén Déczi
Ferenc kertészmérnok 2009-
18l foglalkozik a névény term-
esztésével, feldolgozdsdval és
értékesitésével. Tobb részét
is felhaszndlja, hogy a benne
taldlhatd, mintegy 190 dsvdnyi
anyagot és vitamint kinyer-
je beldle. F& terméke a ho-
moktdvisveld, amibdl reggel
és délutdn/este |-1 evbkanal
fogyasztdsa ajnlott.

A kipréselt bogydk utdn
megmaradé maghéj sem



megy veszendébe: megszarit-
va, ledardlva joghurthoz vagy
mizlihez | kiskandlnyi a java-
solt adag. Tea is készil a ho-
moktdvisbdl: szdritott levele
€s maghéja |:| ardnyd keve-
rékébdl, ami a hagyomanyos
drogokkal ellentétben két al-
kalommal is kifézhetd.

,MINDEN TERMEKEM-
HEZ SZiVEM EGY SZE-
LETET ADOM” Bara-
bdsék ceglédberceli csalddi
véllalkozdsa mdr orszdgos
hir(. Barabds Péterné Lilian-
nal termékeik sikerének hét-
terérdl beszélgettiink: -Kivald
mindségli termékeink egyik
legfébb titka, hogy kizdro-
lag természetes, friss alap-
anyagokbdl dolgozunk. Nem
haszndlunk &rleményeket,
porokat, kivonatokat: ami-
be gydmbér kerll, az ,igazi"
gydmbér, a fokhagyma pedig
,valédi” fokhagyma. Hitvalla-
somat taldn Ugy tudndm meg-
fogalmazni, hogy én a szivem
egy kis szeletét teszem bele
minden egyes termékiinkbe.
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Ez rendkivil sok tébbletmun-
kit és odafigyelést igényel, de
hiszem, mdsként ezt nem is
érdemes csindlni.

Kezdetben magam is a
régi receptekbdl indultam ki,
amelyekben a konyhakerti
novények, példdul a paradi-
csom tartdsitdsdhoz adalé-
kanyagokat, dltaldban szalicilt
ajénlottak. Gondoltam, egy
prébdt megér, ha teljes egé-
szében természetes mddon,
kizdrdlag f6zéssel, paroldssal
és dunsztoldssal kisérletezem.
Miutdn meggydz&dtem rdla
és a vevokordm is megerdsi-
tette, hogy ezzel a mddszerrel
a felbontdst kovetéen hités
nélkil, még a kamrdban is
sokdig megérzik min&ségiiket
a termékeink, atdlltunk a tar-
tdsitdszer-mentes elddllitdsra.

Ehhez persze szigordan be
kell tartani néhany alapvetd
technoldgiai elemet: ilyen pél-
daul, hogy a paradicsoms(irit-
mény elkészftése el6tt, annak
érdekében, hogy az eleve
magas viztartalma ne emel-
kedjen tovébb, a feldolgozds

el6tt nem mosom, hanem
vizsugdrral tisztftom meg az
alapanyagot. Ezt kovetéen
leturmixolom, 4tpasszirozom,
majd egy éjszakdra h(itébe
helyezem. Mdsnapra a slr(je
ledlepszik. Ezutdn lesz{rom.
lly mddon egy minimdlis
nedvességtartalmy, tomény
paradicsoms(rftményt kapok.
Altaldban 5-6 fajtéval dolgo-
zunk, hogy a végtermék aro-
mdja minél szélesebb skdldn
mozogjon.

A forrdzott alapanyag mel-
lett kif6zom az edényeket és
az Uvegeket is, tehdt az el6dl-
litds és a csomagolds sordn
igyekszem steril kdrnyezetet
teremteni. A forrd paradicso-
mot betdltdm a még szintén
magas hémérsékletl Uve-
gekbe, és legalabb 48 drdig
dunsztban hagyom, hogy szé-
pen fokozatosan hljén csak
ki. Hasonldképpen készitem a
chiliszészt is.

KESZTYU ES GAZA-
LARC: iGY KESZUL
A CHILISZOSZ Barabasék
méltan biszkék széles skaldju
chilipalettdjukra. A j6 miné-
ségli chiliszdsz elkészitése
rendkivlil munkaigényes folya-
mat. Erdsségi fokozatban tobb
kategdridju chilisUritményt
készitenek, a 12 ezertdl a
2 millids kapszaicin-értékig.
A jalapeno a legkordbban,
6-7 hénap alatt beéré fajta-
juk, a legcsipbsebb, a habane-
ro-fajtak kozil a legerésebb

choklet habanerdnak 7-8 hé-
nap a tenyészideje. Egyébként
minél erésebb egy chilipapri-
ka, anndl késébb érik be.

A chilit specidlis véd&kesz-
tylben és gdzdlarcban lehet
csak kicsumdzni. Ezt koveti
az alapos, vizsugaras mosas.
Az alapanyag kiteritve 3-5 na-
pot szdrad, a szikkadds utdn
leturmixoljék. A chilikrém a
magot és a héjat tartalmazza,
a szészban a husa és a leve
van a paprikdnak. Az &rle-
mény szdritott paprikdbdl
készul, mag nélkil, &rélve.
A kézi passzirozds utdn a kész
szészhoz csipetnyi sét hinte-
nek, és miként a paradicsom-
ndl, kévetkezik a felfézés és a
kiszerelés.

Idén 23 fajt, illetve fajtdt
dolgoznak fel. A kozépka-
tegdrids chilikrém 20 dekds,
de akad itt hétkdznapi em-
ber szdmdra brutdlisan erds
dél-amerikai és mexikdi, kinai
és indiai chiliszész, a vildg ma-
sodik legerésebb fajtdi. A ter-
mékvalasztékot fokhagymds
és z0ldflszeres chilikrémek,
chiliszészok és paradicsomita-
lok szinesitik, kisebb-nagyobb
Uvegekben.

A felsoroltakon kivll ha-
gyomdnyos indiai pikdns mdr-
tést, chutney-t (chatni, csatni)
is készitlink. Ez is dridsi mun-
kaigény( termék, minimum
I5-17 flszer kell hozzd. Ha
igazan finomat akarunk ké-
sziteni, annak f6zési ideje 5-6
Ora. Husokhoz izesftésként,

akdr koretként is fogyasztjak.
Alapja tobbnyire a voros-
hagyma, a fokhagyma és a
gydmbér, ehhez jénnek még
a kilénbozé magvak, amiket
megpiritunk és megdérlink.
Természetesen sokféle chut-
ney létezik: van, aminek para-
dicsom, chili, alma, zellerzéld
és hagymakarikdk képezik a
magvdt. A mangd-chutney
igazi inyenceknek valé: ehhez
fehérborban dztatott szarftott
gyuimaolcsot, mazsoldt, mandu-
|4t is teszek.

A VEVO AZT KAPJA,
AMIT MAGAM IS SZi-
VESEN FOGYASZTOK”
Savanyusdgokat is készitnk,
konkrétan jalapeno-karikd-
kat, habanero-savanyusdgot,
kdposztdval toltstt habane-
rot, valamint gydngyhagymds
jalapenot. Néhdny bolt és
étterem kivételével a termé-
keinket mi magunk értékesit-
juk. Szerencsére rendelkeziink
olyan kiterjedt vevékérrel,
hogy minden, megtermelt
arunk elfogy. Ezért aztan nincs
is szlkség kereskedd beikta-
tdsdra — mondja Lilian. -Nem
is szivesen bizndm madsra az
eladdst sem, hiszen a magil-
tetéstdl az értékesitésig be-
zardlag mindent mi magunk
végzlink: szdmomra a vissza-
téré vevdk elismerd szavai
és 6rome mindennél tobbet
jelent.

lgényes vagyok: csak azt a
min&séget adom mdsoknak is,
amit én magam is fogyasztok.




Turok zsirtartalmat
ellendriztik

A hazai étkezési kultiraban
a tejtermeékek koziil a taro
mindig is elokeld helyet foglalt
el. Tésztafelekkel foetelkent,
siiteményekben, de némi
kiegészitéssel és izesitéssel
akar dnmagaban, nyersen

is szivesen fogyasztjuk. A
turd zsirtartalma mindségi
és élettani szempontbol

sem mellékes, Lassuk, az
aruhazlanci és a kistermeldi
termékek megfelelnek-e a
Magyar Elelmiszerkonyv és a
vasarlok elvarasainak!

TUROSCSUSZA, PALA-
CSINTA, TUROSBATYU
A tUré a konyhaasztalra in-
kibb jellemzden édességek-
ben vagy édességekhez jelenik
meg, cukorral, tejféllel, tojassal
kiegészftve.

A legismertebb tirds |, alap-
étellnk” alighanem a turds-
csusza. Vidéken a hagyomd-
ny6rzék mind a mai napig
gyakorta készitenek tdrds-
galuskdt, de leginkdbb mégis
palacsintdban, gombdcban,
,batyuban” cukorral édesitve,
toltelékként taldlkozunk vele.

A tdré beltartalmi értéke
egyébként igen magas, gazdag
fehérje- és kalciumforras.

A TUROKESZITES
ALAPJATL A tUrd tebdl ké-
sz{l, a magas foszfortartalmu
tejfehérje, a kazein kicsapdsé-
val. Attdl fliggéen, hogy ehhez
mit haszndlnak, kétféle tipusat
kilonboztetjik meg. A sava-
nyu étkezési tird elddllitdsandl
az alvasztdst vajkultirdval vég-
zik, mig az oltds tird gydrtdsa-
ndl a vajkultdra mellett oltdt is
alkalmaznak.

Magyarorszdgon jellem-
z6en savanyl étkezési tirét
gydrtanak, ami leggyakrabban
tehén-, kecske- és juhtejbdl
készl.

A tird koncentrdltan tartal-
maz tejfehériéket és dsvanyi

anyagokat, tdpldlkozds-élet-
tanilag kivadld élelmiszernek
tartjak. Cukortartalma 20-
40%-kal alacsonyabb, mint a
tejé, de még a kefirénél és a
joghurténdl is kevesebb.

Elvileg otféle zsirtartalom-
mal (sovdny, zsirszegény,
félzsiros, zsiros, zsirdus)
hozhaté forgalomba, ebbdl
aruhdzakban tobbnyire a zsir-
szegény és a félzsiros jelenik
meg, kézm{ves-vonalon pe-
dig dltaldban a félzsirostdl a
zsirdusig.

A MAGYAR ELELMI-
SZERKONYV KRITE-
RIUMAI A tlrék beltartal-
mara vonatkozd legfontosabb
eléfrds a szdrazanyag-tar-
talmat, valamint a szdraza-
nyag-tartalom zsfrtartalmat

hatdrozza meg. Ez utébbinak
azért van kiemelt jelent&sége,
hogy az el8dllitdk a készter-
mék alapmindségét utdlag ne
,higithassak”.

Eldallito/ Bakosi Attila/ Berki Istvan/ Sole-Mizo Irt./ Juhasz Miklosne/ Kuntej Irt./
szarmazasi hely Nyarsapat Jastivany Szeged Nagykdrds Tiszafiired
Egységar (Ft/kg) 1200 1400 1175 1200 885
Mért zsirtartalom
(nim % 1,6 134 6,6 149 A
Mért szarazanyag-
tartlom (m/m %) 191 31,98 26,60 32,64 17,56
Mt zirtartdom a 1) 10 U8 856 158
szarazanyagban (m/m %)
A gyarto/f’orgalmazo nincs jeldlve félzsiros félzsiros nincs jeldlve félzsiros
megnevezése

a szarazanyag-

tartalma alapjan a szarazanyagban
A Magyar Elelmiszerkonyv félzsiros, a mért zsirtartalma
szerinti mindsitése a félzsiros félzsiros szarazanyagban alapjan zsiros, a félzsiros
mért értékek alapjan mért zsir alapjdn | szarazanyagtartalma

wsirszegény, de mérési|  alapjan félzsiros
hibahataron belil




e | _ Scabs Mirta/ | Tolnatg Irt/
Termelgiizem Kft./ | Elelmiszer Kft./ (ampina Pusztai Istvanné/Abony s ,
hely \ . Iy Tapicbicske Szekszird
Kunszentmarton Nadudvar Hungdria Irt.
Egységar (Ft/kg) 1000 1300 1240 1200 1600 1350
Mért zsirtartalom
(nim % 9,1 51 6,7 11,6 149 11
Mt sirazanyag 31,11 u %91 30,63 35,48 30,17
tartalom (m/m %)
Mért zsirtartalom
a szdrazanyagban 30,6 BS 148 319 418 255
(m/m %)
A gyarto/f’orgalmazo felzsiros félzsiros félzsiros nincs jeldlve nincs jeldlve félzsiros
megnevezése
a szérazanyag-
a szarazanyag- | tartalma alapjan a szérazanyag-
A Magyar tartalom és az | félsiros, a tartalma
Elelmiszerkanyv szerint - abban mért | sz.a.-ban mért - alapjan zsiros, a _
S , félzsiros ) ) felzsiros j félzsiros
i mindsitése a mért sirtartalom sirtartalom starazanyaghan
értékek alapjan alapjan egyarant | alapjan csak mért zsirtartalma
wsirszegény | zsirszegénynek alapjan félzsiros
mindsiil

A sovdny turdk témeg-
szdzalékban (m/m) kifejezett
szdrazanyagtartalma a Magyar
Elelmiszerkdnyv meghataro-
zdsdban legaldbb 15%, zsir-
tartalmuk a szdrazanyagban
kevesebb, mint 10%.

A zsirszegény turdkban a
szdrazanyag minimum 20%,
ebben a zsir legaldbb 10%,
maximum 25%.

A félzsiros turd jellemzdje
a 25%-0s minimdlis szdraza-
nyag-tartalom, melyben lega-
Idbb 25%, de kevesebb, mint
45% a zsirardny.

A zsfrosturd ismérvei: mini-
malisan 35% szdrazanyag-tar-
talom, ebben a zsirtartalom
alsé hatdra 45%, felsé hatdr-
értéke 60%.

S végll a zsirdus szdraza-
nyag-tartalma minimum 409%,
zsfrtartalma a szdrazanyagban
legaldbb 60%-o0s.

VIZSGALATI EREDME-
NYEIK Az akkreditédlt labo-
ratériumban tizenegy, ebbdl
nyolc félzsirosnak cimkézett,
hdrom jelolés nélkdli kézm(-
ves tlrd szdrazanyag-tartalmdt
és a szdrazanyag-tartalomban
lév zsirtartalmdt vizsgaltattuk
meg. Emellett mérték még a
késztermék zsirtartalmdt is.
(Az akkreditélt laboratérium
mérési pontossdga szdraza-
nyag-tartalomndl plusz-mi-
nusz 0,2%, a szdrazanyagban
meért zsirtartalomndl plusz-mi-
nusz 0,4%, a zsirtartalomndl
plusz-minusz 0,3%)

A kapott vizsgdlati adato-
kat Osszevetettik a Magyar
Elelmiszerkonyv el8irésaival.
Ez alapjan tdbldzatunk legalsé
két sordban szerepeltetjlk az

adott bolti vagy kistermeldi
tird zsirtartalom szerinti sa-
jat, tehdt gydrtdi/forgalmazodi
(termékcimke alapjan) meg-
nevezését, illetve a mért ada-
tok alapjan annak tényleges
zsirtartalmi besoroldsdt.

Mindezek alapjan a sovany-,
a zsirszegény, a félzsiros-, a
zsfros-, illetve a zsirdds tdrd
min&ségi kifogds ald abban az
esetben eshet, ha a terméket
az elédllitd/forgalmazé nem a
Magyar Elelmiszerkényv 4ltal
megszabott beltartalmi para-
méterek szerinti megnevezés-
sel hozza forgalomba.

Az akkreditdlt laboratdrium
mérése alapjan a Coop sajt-
markds, félzsirosnak cimkézett
trdja (gyartd Sole-Mizo Kft.)
nem felelne meg a Magyar
Flelmiszerkényv félzsiros tu-
rékra vonatkozd el8irdsdnak,
mert a szdrazanyagban mért
zsirtartalma (24,8%) nem éri
el a 25%-ot. A 0,4%-0s labo-
ratériumi mérési pontatlansa-
gi hatdr miatt azonban nem
jelenthetd ki egyértelm(en,
hogy a tird zsirszegény.

Juhdsz Miklésné kistermeld
tUrdja a szdrazanyagban mért
zsirtartalom alapjdn zsiros-
tlrd lenne, azonban a szdra-
zanyag-tartalom szerint csak
félzsirosnak mindsdl.

A Nédudvari (Nadudvari
Elelmiszer Kft.) félzsiros tard-
nak sem a szdrazanyag-tartal-
ma (24,27%), sem az abban
mért zsirtartalma (23,5%)
nem felel meg a Magyar Flel-

miszerkdnyv meghatdrozd-
sanak, ezért azt csak zsirsze-
gényként lehetne cimkézni.
Az OKé! (Friesland) félzsi-
ros turdjanak szdrazanyagban
mért zsirtartalma (24,8%) zsir-
szegény turd értéke, azonban
a kilonbség itt is a 0,4%-os
mérési hibahatdron belll van.
Szabd Marta (Tépidbicske)
kistermel® a szdrazanyag-tar-
talom szerint zsfrostdrét ér-
tékesft, az abban mért zsirtar-
talom szerint (41,8%) viszont
félzsiros tUrdrdl van szo.
Osszegzésként megéllapit-
hatd, hogy egy druhdzlanci fél-
zsfros tUrd a jelélése alapjan
nem felelt meg a Magyar Elel-
miszerkonyv eléirdsainak, két
tovabbi, boltban kaphaté tird
mért paraméterei szintén ezt
mutatjdk, de a negatfv eltérés
mindkét esetben a mérési hi-
bahatdron belllre esik.
Harom kistermel&i turdn,
illetve az drusitdhelyen a ter-
mék mellett elhelyezve nem

m

volt a turd zsirtartalmi besoro-
ldsdra vonatkozd megnevezés.
Ezzel egyiitt megdllapithatd,
hogy zsirtartalomban, beltar-
talmi értékben a kézmdves
turdk dltaldban magasabb
min&séget képviselnek.

A TEJTERMEKEK Uj
TAPLALKOZASTUDO-
MANY! MEGITELESE
Szdmos ajanlds szerint napon-
ta fél liter tejet vagy ennek
megfelelé mennyiségli tejter-
méket célszerl elfogyaszta-
nunk ahhoz, hogy fedezzik
a napi fehérje-, szénhidrdt-,
vitamin- és dsvanyianyag-szUk-
ségletlinket. Amennyiben ez
bizonyos feltételekkel (pél-
daul napi energiafelhaszndlds)
igaz is lenne, még akkor is
csak akkor dllnd meg a helyét,
ha emellett semmilyen mds
tdpldlékot nem fogyasztanank.

Az dllati eredetl tej — el-
sésorban a tehénte] és az
ebbdl készilt tejtermékek,

y




koztik a turéd — tdpldlko-
zas-élettani szerepével, annak
|étjogosultsdgdval, szikség-
szer(ségével kapcsolatban a
kozelmdltban szémos kétely
meriilt fel, tudomdnyos szinten
is. Egyre tobben helyezkednek
arra az dlldspontra, hogy a te-
héntejet és az abbdl készilt
termékeket teljesen szdmUzni
kellene étrendiinkbdl.

Nem is oly régen rendki-
vil érdekes informdcid latott
napvildgot: egyes kutatok fel-
tételezik, hogy az ember és az
dllatok anyateje nem pusztdn
gazdag tdpanyagforrds, ami az
Ujszlldttnek minden sziiksé-
ges tdpanyagot biztosft és az
immunrendszer kialakuldsdhoz
elengedhetetlen, hanem egy,
az adott faj szdmdra specifikus
informdcids, jeldtviteli rend-
szert hordoz. Az anyatej tehdt
szerintlk egy komplett bio-
aktiv anyag, és a benne 1évé

,program” annyira egyedi,
hogy mas fajndl akdr jelentds
élettani zavarokat is okozhat.

Ez szdmos, eddig még fel-
tdratlan tudoményos kérdésre
adna magyardzatot az anya-
tejjel kapcsolatban, egyebek
mellett arra is, hogy a legtobb
allat miért nem fogadja el
Bsztdndsen mas faj anyatejét.
Humdn vonalon pedig gon-
doljunk csak a tejtermékek
fogyasztdsa esetén jelentkezd
allergén reakcidkra.

MILYEN A JO MINO-
SEGU TURO? Tesztiink so-
ran ezUttal a tirdk egyéb jel-
lemzdit nem vizsgdltuk. Igazan
finom, magas min&ségl turdt
hdzitejpd! tudunk késziteni.
A hdzitejbdl elédllitott tirs-
nak mér a kilsé megjelenése,
az édllaga, a zamata is mds, mint
a kereskedelmi forgalomban
kaphatd, druhdzi turéé. ElGb-
binek jellemz&en magasabb a
zsirtartalma, lagyabb, kréme-
sebb, nem annyira ,durva”,
morzsalékos, mint az Uzle-
tekben kaphatd zacskds vagy
dobozos.

A szakemberek és a keres-
ked6k szerint azért a zsirsze-
gény €s a félzsiros tirdé domi-
ndl a magyar boltokban, mert
a médidnak koészénhetben a
magas zsirtartalom minden
termékkategdridban, igy a tu-
rékndl is negativan hat a vé-
sdrldkra.

A zsiros turd hianydnak
masik oka gydrtdstechnoldgiai

eredetl. A zsirt mdr a tdrd-
készités el6tt eltdvolitjdk a
tejbdl, mert egyéb célra gaz-
dasdgosabban felhaszndlhaté:
a tejszinhez és a vajhoz a tej
legzsirosabb részére van sziik-
ség, mdrpedig ezek értékesit-
hetésége jobb, a fogyasztdi
dra magasabb. Azaz nagyobb
profitot hoz.

ZSIROSTURO KESZi-
TESE HAZILAG Piacokon,
kistermel6knél, kézmdives
elédllitékndl szinte mindendtt
kaphatdk igazdn j6 minéségd,
magas zsirtartalmu tardk.
Azonban némi fortéllyal és
Ugyességgel odahaza mi ma-
gunk is elkészithetjlk.

Amire ehhez szlikségiink
van, az minddssze | liter j&
mindségl, lehetbleg hdzitej.
Ugyanis a turdhoz aludttej
sziikséges, mdérpedig akik
kiprébéltdk, éllitjdk, a bolti
tejek erre tobbségében alkal-
matlanok.

A tejet egy talban |-2 nap
alatt szobah&mérsékleten
megalvasztjuk. Ha kocsonyds-
ra Osszedllt, tegylk bele egy
edénybe, és melegitsik fel
40-50 fok korili hémérséklet-
re, majd kevergessik. Ontstik
bele egy konyharuhdval kibé-
lelt szlrébe, és par drdn at
hagyjuk lecsepegni.

Ezzel a mddszerrel | liter
tejbél korilbelul 25-35 dkg
tirét kaphatunk. A maradék
savé hidegen kivdld, fehérjé-
ben gazdag ital.

Abkreditalt

laboratoriumi vizsgalat

Teritéken a
nyari zoldségek
C-vitamin-tartalma

MIERT EPPEN A C-VI-
TAMIN? A C-vitamin — ké-
miai nevén aszkorbinsav —
egyike a legfontosabb, vizben
oldédé vitaminoknak. Ezért
is vélasztottuk vizsgdlatunk
tdrgydnak éppen ezt a vita-
mint. Vizben oldddd, alap-
vetden igen instabil, hore,
fényre, fémek jelenlétére
érzékeny, a tdrolds sordn is
viszonylag kénnyen, gyorsan
lebomld vitamin. Az emberi
szervezetbdl — tegylk hozza:
jelenlegi ismereteink szerint
- a felnemszivédd C-vitamin
kitrll, ezért van sziikség napi

szint( pétldsdra. Szdmos élet-
folyamatban szerepet vallal,
kiemelkedd hatdssal van az
immunrendszer mkédésére.

F6zés és sutés folyaman a
h&hatds miatt lebomlik, emiatt
a felhaszndlt alapanyag (vita-

"

Korabban zoldségek és
gyiimolcsok C-vitamin-
tartalmat mérettiik meg
akkreditalt laboratoriumban.
Az altalunk tavasszal vasarolt
mintak rendkiviil alacsony
mennyiséget tartalmaztak.
Ebbdl akkor azt a konkliziot
kellett levonnunk, hogy a
tudatos, kiegyenslyozott,
valtozatos taplalkozas sem
elegendd az emberi szervezet
napi aszkorbinsav-igényének
potlasara, Ugy gondoltuk, talan
a nyari 20ldségek megcafoljak
ezt. Ezért Ujabb vizsgalatot

végeztettiink.

minforrds) ebbdl a szempont-
bdl gyakorlatilag értéktelenné
vélik. Gasztrondmiai hagyo-
ményaink olyanok amilyenek,
de legylink tisztdban azzal,
hogy a C-vitamin-tartalomra
nézve majdhogynem haszon-




Loldség Paprika Paradicsom Uborka
A vasarlas helye 10ldséges z0ldséges 70ldséges
Szarmazasi orszag Magyarorszag Magyarorszag Magyarorszag
C-vitamin-tartalom,

szakirodalmi adat (mg/100 g) 50 B 8
C-vitamin-tartalom,

mért (mg/100 g) J S !

Mert C-vitamin-tartalom

a szakirodalmi adat 40 35,84 815
szazalékaban

talan étel keril az asztalra, ha
a zoldséget hosszabb ideig
fézziik (levesek), illetve ha az
egyébként aroma szempontjé-
bdl is nagyobb éiményt nydj-
té nyers fogyasztds helyett a
gylimolcsét stiteményekhez
pazaroljuk el.

A legcélszer(ibb, ha a gyU-
molcsot kozvetlenll a szedés
utdn, frissen fogyasztjuk el.
A C-vitamin-tartalom még a
tdrolds sordn is fokozatosan
csokken, kisebb mértékben
ugyan, de még fagyasztdssal is.

Eddig azt gondoltuk, megfe-
lelé étrenddel, mindenekel&tt
sok friss gyimolcs és zoldség
fogyasztdsdval bdségesen
fedezni lehet szervezetiink
igényét, ami elsésorban az im-
munrendszer m{ikodéséhez
elengedhetetlendl fontos.

Tévedtink. El8z8 vizsgd-
latunk sordn négy gylimolcs
(alma, szamdca, citrom és na-
rancs), valamint hdrom zéld-
ségféle (paradicsom, paprika,
uborka) C-vitamin-tartalmardl
derllt ki, hogy az nagysdgren-
dekkel alacsonyabb, gyakor-
latilag minden szakmai forrds
altal kdzzétett adathoz képest.

MAGASABB-E A NYA-
RON TERMETT ZOLD-
SEGEK C-VITAMIN-TAR-
TALMA? Mi azt feltételeztlk,
igen. Az Ujabb méréshez zold-
ségesek kindlatdbdl vdsdroltuk
meg a mintdkat: az akkreditdlt
laboratériumban hdrom zoéld-
ségféle, a paradicsom, a papri-
ka és az uborka C-vitamin-tar-
talmét vizsgaltattuk be.

A mérési eredményeket
tdbldzatban &sszegeztiik.

A paradicsom 100 gramm-
jdban 8,96 mg aszkorbinsavat
mértek (az elfogadott szakiro-
dalmi adat 25 mg/100g). Az
étkezési z6ldpaprikdban 6 mg
volt (a szakirodalmi adat 150
mg), az uborka esetében 7 mg
(itt a szakirodalmi adat 8 mg).

Ha ezeket a kontrollértéke-
ket Gsszevetjik a kozel hdrom
honappal ezelétti mintdkban
mért adatokkal, 1dthatd, hogy
a nyari érés(i paradicsomban
minddssze megkozelitéleg
| mg-mal van tébb C-vitamin.
Az uborka 00 grammija a ter-
mészetes tenyésziddszakban
5 mg-mal tartalmaz tobbet,
a paprikdban viszont ezuttal
Il mg-mal kevesebb aszkor-

binsavat mért az akkreditdlt
laboratdrium.

ERTEKELES Abban biz-
tosak lehetlink, hogy tavasz-
szal magyarorszdgi termesz-
tésbdl, akdr druhdzldncban,
akdr zoldségesnél vdsdrolunk,
mesterséges korilmények
kozt nevelt és érlelt, fUtott
Uveghdzakbdl, illetve fdliasat-
rakbdl szdrmazé terméket ka-
punk. Tavasszal a napsitéses
6rak szdma kevesebb, s bdr a
mesterséges fény spektruma
kozelithetd ugyan a természe-
teshez, ez mégsem ugyanaz a
névény szdmadra. Megfigyel-
hetjik példdul, hogy a ve-
zetékes vagy a kutbdl nyert
ontdzéviz sem ugyanolyan
élettani hatdsy szamukra, mint
a természetes eséviz.

A paradicsomndl az | mg-
os eltérés nem tekinthetd
szignifikdnsnak. Jelentds vi-
szont az uborka esetében a
nyari termesztésbd| szarmazo
minta eltérése, pozitiv irdny-
ban:a 7 mg/100 g mdr kozelit
a 8 mg-os, elvart értékhez.

A zdldpaprikdban viszont
ezuttal |1 mg-mal kevesebb

C-vitamin volt, mint a tavasz-
szal vdsarolt mintdban.

KOVETKEZTETESEK
Szeretnénk kihangsulyozni,
hogy akkreditdlt laboratdriumi
vizsgdlataink eredményei az
alacsony mintaszdm miatt tu-
domdnyos alapon természe-
tesen nem védhetdk, azonban
ezek alapjdn okkal feltételez-
hetjik, hogy a zdldségek és
a gylUmolcsék beltartalmi
értékei tobbségében messze
elmaradnak azoktdl az elvart
értékektdl, ami miatt végilis
megvdsdroljuk és fogyasztjuk
ezeket a termékeket.

Az érett novényben [évd
C-vitamin mennyisége tobb
tényezé flggvénye: befolya-
solja a termdtalaj mindsége,
szerkezete (viz- és tdpanyag-
felvevé-képességet megha-
tdrozd jellemzék), az oldott
allapotban felveheté tdpanya-
gok mennyisége (mesterséges
tdpanyag-utdnpotlds), a nap-
sutéses drak szdma, a ndvény
egészségi dllapota (ndvényvé-
delem), és nem utolsésorban
dontd jelentbséggel bir a no-
vény tenyészideje.

Ez utébbi alapvetéen meg-
hatdrozza az érett, fogyasz-
tdsra kertlé zoldség dsvanyi-
anyag- és vitamintartalmat.
Kéztudott, az Uzletldncokat
és a zOldségeseket elldtd,
akdr nagytzemi, akdr kisebb
méret( termeszték profitori-
entdltsdga a haszonndvények
életciklusanak jelentés mér-
tékl lerdviditését eredmé-
nyezte. |1d6rdl idére hallunk
hormonkezelt z&ldségekrdl,
amelyek tenyészidejét ndve-
kedés- és érésserkentdkkel
igyekeznek redukdini. Szakma-
beliek allitjak, gyakorlat, hogy
a zoldséget, gyimolcsdt még
éretlen dllapotban takaritjdk
be, és az érést a szdllitds so-
rdn, mesterséges adalékanya-
gokkal, érésgyorsitokkal valtjak
ki. Igy mire az dru a fogyaszté
elé kerdl, mar elfogadhatd
szint, &llagot kap.

A tenyészidbszak lerévidi-
tése egyben azt is jelenti, hogy
a novénynek sokkal kevesebb
id6 all rendelkezésére felhal-
mozni azokat az dsvanyi anya-
gokat és vitaminokat, amiért
mi végllis megvdsdroljuk és
fogyasztjuk.

TANACSAINK Az akkredi-
talt laboratdriumi vizsgdlatunk
eredménye szerint a kiskeres-
kedelmi forgalomban kaphaté
z6ldségek vitamintartalma jel-
lemzden olyan alacsony, hogy
a fogyasztoknak gyokeresen
at kell értékelnitik azok valds
tépldlkozds-élettani szerepét,
jelent8ségét.

Joggal vetédik fel a kérdés,
hogy vajon akkor még a bé-
séges zOldség- és gyimolcs-
fogyasztds sem elegendd
az egészségmegbrzéshez!
Barmennyire édzkodunk is a
mesterséges vitamin-utdnpdt-
3stdl, el kell gondolkodnunk
étrend-kiegészitdk rendszeres
fogyasztdsan?

Mi Ugy Véljik, a haszon-
novények egyre csokkend
beltartalmi értékeinek proble-
matikdjdra valds megoldast je-
lenthet, ha nem témegterme-
|ésb&l szarmazd druhdzlanci,
hanem megbizhaté helyi ter-
meldk dltal elédllitott zoldség-
féléket vésarolunk. Akinek pe-
dig van lehet8sége, termelje
meg sajdt kertjében, igy biztos
lehet abban, hogy értékesebb
aru kerlll az asztaldra.




Az enyhébb telek
kedveznek az attelelo
rovarok tilélésének, igy a
varhato kullancspopulacio
nagysagrendje el6re
megjosolhato.

A szakemberek szerint
azonban a kullancs mellett
egyre nagyobb veszélyt
jelent a szinyog: az altala
okozott szivférgesség a
kutyaknal igen gyakori,

az allatorvosok naponta
talalkoznak ilyen esettel.
Ezattal a rovarok elleni
védekezési lehetoségeket
vettiik gorcsé ala.

Szivférgesség: veszélyesebb, mint gondolnank!

Hazikedvenceink hatékony és
biztonsagos védelme

A SZUNYOG A LEG-
FOBB ELLENSEG!
Dr. Crespo Carlos Enrique
allatorvos a kutyatartdk fi-
gyelmét mindenekel&tt arra
hivia fel, hogy idén a kordb-
biakndl is nagyobb mértékd
szdnyoginvazid veszélyezteti
hobbidllatainkat. Kutyanal, ku-
tyaféléknél az elmult években
megjelent egy rendkivil ve-
szélyes, a szinyog dltal hordo-
zott kérokozd. Az €l6skodét
az Ugynevezett lepkeszinyog

a vérszivassal juttatja az dllat-
ba, ahol tovabbfejlédik, hdna-
pok mulva kifejlett parazitdva
valik, ami 6-8 évig életképes a
gazdaszervezetben.

A kifejlett férgek nem pe-
téket raknak, hanem Ugyne-
vezett |-es stddiumy ldrvékat,
melyeket microfildridknak ne-
vezlink. A ldrvdk kimutatdsa
rendel&i kérilmények kézott
vérteszttel, illetve vérkenet-
bél mikroszkdpos vizsgalattal
térténik. A parazitdk élet-

ciklusdnak sajdtossdgai miatt
a délutdni-koraesti érdkban
vett vérbdl kénnyebben ki-
mutathatdk a fejl6dési alakok.
A mir fertézott dllatunk ke-
zelése nagyon komplikdlt és
nem is minden esetben sike-
res, éppen ezért sokkal na-
gyobb figyelmet kell szentel-
niink a védekezésre.
Feltételezések szerint a ha-
zankban 1982-ig nem észlelt
kérokozé a klimavaltozassal
kerllhetett el hozzdnk. Késén

diagnosztizdlt, kezeletlen ku-
tydndl menthetetlen elvdl-
tozdsokat okoz. A szinyog
elleni védekezésben kiemel-
ten fontos a megel6zés, ami
kombindlt formdban, spot-on
készitményekkel és tablettdval
térténhet, hangsilyozza az
dllatorvos. A tablettds készit-
mények egyre elterjedtebbek,
de esetiikben is figyelni kell
arra, hogy nem mindegyik ha-
tékony a szdnyogok altal kéz-
vetitett betegségek ellen. Evek
Ota elérhetdk olyan repellens,
tehdt kilsé él6skoddket tévol-
tartd cseppek és nyakorvek,
melyek folyamatos haszndlatd-
val minimdlisra csokkenthetd
a fert6zés veszélye, ameny-
nyiben betartjuk a haszndlat
szabdlyait és rendszerességét.
Ha simogatds kdzben apré
géboket, duzzanatokat tala-
lunk, vagy az dllatunk fdradé-
konyabb, levertebb, jelezziik
allatorvosunkndl, és kérjik a
vérvizsgdlatot!

Spot-on termékek kutyaknak

A SPOT-ON TERME-
KEKROL ALTALABAN
Az oldatot az dllat tarkd-nyak-
tdjékdra, kissé lefelé a gerinc-
vonal mentén, a sz&rt szét-
hajtva, kozvetlenll a bdrre
kell csepegtetni. A kezelendd
allat testtomegétdl fliggben a
szilkséges adagot egy pipet-
taszer(i mianyag tok tartal-
mazza. Haszndlatkor feltét-
len viseljink véd&keszty(t.
A spot-on termékek gyorsan,
mar 12-24 dran beldl kifejtik

hatdsukat. Egy kezelés dltala-
ban 3-4 hétig nyujt védelmet.
Az adagolds a gyartd/for-
galmazd haszndlati Utmutaté-
ja, illetve az dllatorvos ajdnldsa
szerint, az dllat testsdlydhoz
és kordhoz igazodva torténik.
Ugyeljiink arra, hogy ha tobb
kutyus vagy cica él egy kozos-
ségben - féleg, ha még fiatal
macskdt, kutydt kezeltink -, az
oldat felszivédasdig, par drdig
a tdrsai vagy az anya ne tudja
lenyalni a kezelt bérfeliletet.
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Spot-on termékek macskaknak
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KERJUK KI ALLATOR-
VOS TANACSAT! Aki
még nem haszndlt spot-on ké-
szitményt, vdsarlds elétt kérje
ki dllatorvos szakvéleményét.
Ezt f6leg akkor célszer(i meg-
tenni, ha a hdzikedvenc nem
egészséges, legyengllt dlla-
potban van, illetve ha még na-
gyon fiatal dllatot szeretnénk
mentesiteni.

Kiskereskedelmi forgalom-
ban és az interneten is rendki-

viil széles vélasztékot taldlunk
rdcsepegtetds termékekbdl,
kilonbozé hatdanyagokkal.
A vésdrldsndl a legelsé szem-
pont azonban az, hogy a
készitmény rendelkezzen
Magyarorszdgon érvényes
forgalombahozatali engedély-
lvel, annak ellenére, hogy a
hatdsdg legutdébbi ellendrzé-
se alkalmdval az engedéllyel
nem rendelkezd termékek

hatéanyag-tartalma is megfe-
lel6 volt.

Olvassuk el figyelmesen a
vasdrldsi tdjékoztatdt, és az
adagolds mellett Ugyeljink
arra is, hogy tartsuk be a ja-
vasolt kezelési gyakorisdgot.
Szdmoljunk azzal, hogy nem
minden spot-on termék haté-
ideje azonos a kiilénbozé kil-
s6 éléskoddkre. Példdul van
olyan készftmény, amely csak
2 hétig tart tavol egy bizonyos
tipusd szunyogot, viszont a
tobbi ellen 4 hétig véd: tehat,
ha csupdn 4 hetente kezeljik
ezzel az dllatunkat, a szinyog
megfertézheti.

Kifejezetten kutydnak ja-
vasolt termékkel macskdt ne
kezeljlnk!

HATOANYAGOK: FIP-
RONIL, GERANIOL,
PERMETRIN, IMIDAK-
LOPRID... A fipronilt az
Eurdpai Unidban sokdig a ha-
szondllat-tartdsban is engedé-
lyezték, mint az egyik leghaté-
konyabb hatdanyagot. Miutdn
az él6 szervezetbdl nem Urdl
ki és felhalmozddva rendkivil
sulyos egészségkdrosoddst

o padloszdnyegre is tomegével elszorja. A fentebb javasolt védekezési lehetdségek a kullancson és a szinyogon
°

< kivill a bolhakat is tavoltartjak.

okoz dllatban, emberben
egyarant, az élelmiszercéld
allattenyésztésben idékdzben
betiltottdk.

A hobbidllataink kezelése
sordn, kellé elévigydzatossag
hfjan a fipronil emberre is ve-
szélyes lehet: bérfeliiletre ne
kerlljon, és ne is lélegezzlik be.

A geraniol egy kornyezet-
bardt, természetes eredetl
illdolaj-komponens - melles-
leg humdn kozmetikumok
alapanyaga is -, ami riasztdlag
hat az él6skédd rovarokra,
tévoltartva Oket a védendd
dllattdl. Tapasztalataink sze-
rint kevésbé hatékony. Ennek
lehet az oka az is, amire a
NEBIH (Nemzeti Elelmiszer-
ldnc-biztonsdgi Hivatal) nem-
rég elvégzett termékteszt-
je fényt derftett: a hatdsdg
29 kilonféle, macskandl hasz-
ndlhatd rdcsepegtetds oldat
hatdanyagtartalmdt és egyéb
jellemzdit (engedély megléte,
csomagolds, felhaszndlhatd-
sdg) vizsgdlta meg, és a 29-bdl
6 készitmény nem tartalmaz-
ta a torzskdnyvben szereplé
hatdanyag-mennyiséget. Mind

A bolha allergias reakciokat vathat ki
A bolhat sem szabad egy kézlegyintéssel elintézni, mert macskanal gyakorta okoz allergias bdrreakciét: a bolha
a csipéssel kevés nyalat is bejuttat az allat szervezetébe, ami borgyulladast, folyamatos irritaciot, szorhullast
eredményez, elsdsorban a fejen, a nyakon és a hat felsd részén. Ahol megjelenik, a bolha rendkiviil gyor-

san elszaporodik: petéit a kutya, macska kedvenc tartdzkodasi helyein kiviil a lakasban barhové, a padlora,

a hat, kifogdsolt termék haté-
anyaga geraniol volt,

Tobbféle hatdanyagot is
kiprébdlhatunk (permetrin,
imidakloprid, stb.), ha ugy
érzékeljtk, hogy a felhasznalt
termék hatdsfoka nem meg-
feleld.

m

Kérképinkben a kdzepes
testd kutydkon (kb. 10-20
kg-ig), valamint a macskdkon
alkalmazhatd spot-on termé-
keket tabldzatban mutatjuk
be, feltlintetve tébbek kézstt
a fellelt fogyasztdi darabdrat
és a hatdanyagot is.



Welnnek Is segﬂ;he(lnk?

Az OKO Teszt cimii tajékoztato kiadvanyt a
Fogyasztoi és Betegjogi Erdekvédelmi Szovet-
ség készitette.

Alapvetden fogyasztovédelmi oktatasi, ta-
nacsadasi feladatokat latunk el. Szamos al-
kalommal szerveztiink mar rendezvényeket,
oktatasi programokat altalanos, kozép- és
felsGoktatasi intézményeknek, vallalkozasok-
nak egyarant.

Szervezetink munkatarsai barmely fogyasz-
tovédelmi kérdésben készséggel allnak a ren-
delkezésére, akar telefonon, e-mailben érkezd
panaszok, akar személyes megkeresés esetén.
Honlapunkon (www.megfontoltvasarlok.hu) és
naponta frissiild informaciokkal, hirekkel, tesz-
tekkel és tovabbi kiadvanyainkkal varjuk!
Véleményiink szerint a fogyaszto-, az egészség-
és a kornyezetvédelem szoros kapcsolathan
allnak egymassal, ezért célkitiizéseink kozdtt
szerepel az okotudatos gondolkodas, életmod
minél szélesebb kdrben valo elterjesztése és
népszeriisitése.

Jelen kiadvanyunk a LEADER egyiittmiikodési
program keretében késziilt, ezért kiemelt fi-
gyelmet szenteltink az érintett térségek ter-
mékeinek.

Keressen minket a Facebookon (Megfontolt Va-
sarlok Klubja), vagy olvassa cikkeinket a honla-
punkon, ahol az aktualitasok mellett programja-
inkat, kiadvanyainkat is megtalalja! Amennyiben
pedig egy termékcimke, védjegy jelentésére
kivancsi, tekintse meg védjegy-adathazisunkat:
legyen On is tudatos fogyaszto!

Elérhetdségeink megtalalhatok
a www.febesz.eu honlapon,

illetve elérhetnek benniin.l.(et’ : -
2 www.facebook.com kozossegl portalon is.




