
A FOGYASZTÓI 
ÉS BETEGJOGI 
ÉRDEKVÉDELMI 
SZÖVETSÉG 
KIADVÁNYA

FÓKUSZBAN  
A SZÁRAZKOLBÁSZOK

TÚRÓK 
ZSÍRTARTALMÁT
ELLENÔRIZTÜK

ZÖLDSÉGEK
C-VITAMIN  
TARTALMA

STRUCCKOLBÁSZ ÉS
STRUCCPÁSTÉTOM



3

Készült a Vidékfejlesztési Program Irányító Hatósága támogatásával  
a Fogyasztói és Betegjogi Érdekvédelmi Szövetség megbízásából. 

www.palyazat.gov.hu/uszt_iranyito_hatosagok
www.febesz.eu

Minden jog fenntartva. A kiadványt, illetve annak részét tilos sokszorosítani, bármely formában, vagy eszközzel a kiadó engedélye nélkül közölni. 
Készítette: GBT Press Kft.

„Európai Mezôgazdasági Vidékfejlesztési Alap: a vidéki térségekbe beruházó Európa”.
https://ec.europa.eu/agriculture/

LEADER Helyi Akciócsoportok együttmûködési tevékenységeinek elôkészítése és megvalósítása (VP6-19.3.1-17)

Tartalom
Hogyan válasszunk mézet?....................................................3

Tojásban van a csoda!...........................................................5

Fókuszban a szárazkolbászok fehérje- és zsírtartalma.....8

Strucckolbász és struccpástétom.........................................14

Homoktövisvelô és chiliszószok........................................... 17

Túrók zsírtartalmát ellenôriztük.........................................20

Terítéken a nyári zöldségek C-vitamin-tartalma..............25

Házikedvenceink hatékony és biztonságos védelme.........28

MI IS AZ A MÉZ? A mézet 
a méhek a növények nektárjá-
ból vagy a növények levelein 
levô édes nedvekbôl gyûjtik, 
majd saját mirigyváladékuk-
kal vegyítve mézgyomrukban 
átalakítják és a lépekbe öm-
lesztve mézzé érlelik. Tartal-
maz a többi között B1, B2 és 
C vitamint, de ennél is fonto-
sabbak az ásványi sók, például 
a kálium, nátrium, kalcium és 
vas. Van még benne ezen kí-
vül gyümölcs-, szôlôcukor és 
különféle aminosavak. A méz 
kellemes ízû édesség, de a köz-
hiedelemmel ellentétben nem 
hizlal. Illat- és aromaanyagai 
étvágyjavítók, és fájdalomcsil-

lapító, nyugtató hatásuk is van. 
Felveszi a küzdelmet a baktéri-
umokkal, táplálja az izmokat és 
külsô sebkezelésre is kiválóan 
alkalmas.

TÖKÉLETES KRISTÁ-
LYOK A mediterrán orszá-
gokban a kristályos méz igen 
népszerû, addig mi, magyarok, 
a világos, nem kristályoso-
dó akácmézet favorizáljuk. A 
fogyasztók közül sokan va-
lamiféle hibának fogják fel a 
kristályosodott mézet. Errôl 
azonban szó sincs: a kristályo-
sodás természetes folyamat, 
amely azt mutatja, hogy „él” a 
méz. Az igazi méz elôbb-utóbb 

– attól függôen, hogy a termé-
szetes cukrok milyen arányban 
vannak benne jelen – kikris-
tályosodik. Az akácméznél ez 
viszonylag lassan – körülbe-
lül két év alatt – következik 
be. A kristályosodás azonban 
sem a méz kedvezô hatásait, 
sem az ízét nem befolyásolja. 
Ilyen állapotban a méz nem 
csurog, és könnyen felkenhet-

Hogyan válasszunk mézet?
A természet ajándéka, a méz

Hazánk fiai sok tekintetben 
tudatosabban táplálkoznak ma, 
mint akár csak tíz esztendôvel 
ezelôtt. Sajnos ami a mézet 
illeti, nem sokat változott 
a helyzet, holott az elmúlt 
nyolc évben az egy fôre jutó 
éves mézfogyasztás a 2010-
ben jegyzett mintegy 30 
dekagrammról csaknem 70 
dekagrammra emelkedett. Ez 
az ugrás szépnek mondható, 
azonban még mindig lényegesen 
elmarad az 1,7 kilogrammos 
európai uniós átlagtól.
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jük a vajas kenyérre. Aki mégis 
idegenkedne tôle, könnyen 
varázsolhat a kristályosból 
folyékonyat. A melegítéssel 
azonban vigyázzunk: legfeljebb 
negyvenöt fok az, amit a méz 
károsodás nélkül elvisel. Ezért 
nem ajánlatos túlságosan forró 
teába mézet önteni. Bár a mé-
zes sütemény nagyon finom, jó 
tudni, hogy a sütés folyamán a 
méz legtöbb értékes összete-
vôje károsodik. A tárolásnál az 
üzletben és otthon is vigyázni 

kell arra, hogy ne süssön rá a 
nap. Legjobb sötét, hûvös he-
lyen tartani. 

Szakértôk szerint minden 
méz jó az egészségre, akár 
magában kanállal, akár kenyér-
re kenve fogyasztjuk. Köhögés 
ellen leghatásosabb az akác -, 
megfázás, illetve láz esetén a 
hárs -, érrendszeri betegségek-
re pedig a fôleg termelôknél 
elérhetô gesztenyeméz java-
solt. Óvakodjunk a túlságosan 
olcsó mézektôl, mert ezek 
eredetisége kétséges lehet. 

BIOMÉZEK Van egy vásárlói 
réteg, amely tudatosan törek-
szik az egészséges táplálkozás-
ra, az ô körükben évszaktól 
függetlenül divat a mézfo-

gyasztás. Bizonyára ennek is 
köszönhetô, hogy egyre töb-
ben keresik a biomézeket. Az 
utóbbi idôben azonban meg-
nôtt irántuk a kereslet, ezért 
már a nagy áruházláncok pol-
cain is megtalálhatók. A ma-
gyar bioméz termelés legna-
gyobb része azonban exportra 
megy, mert itthon még mindig 
sokkal kevesebbet fogyasztunk 
belôle, mint például Németor-
szágban, ahol a bio aránya nem 
kevesebb, mint 20-25 százalék.  
A bioméz-termelô célja az, 
hogy a termék maradjon meg 
élônek. Lényeges, hogy a nö-
vényt megvédjék a betegsé-
gektôl, a méhek egészségének 
megôrzéséhez pedig ne antibi-
otikumokat, hanem természe-
tes anyagokat használjanak. 

Keressük a helyi 
termelôket!
Juhász és Bene Bioméhészet: 
Tápiógyörgye
Dombi Mézmanufaktúra: 
Tápiószecsô 
Dulai Méhészet: Tápiószecsô
Bene Lóránd: Farmos
Bertók Méhészet: Újszilvás
Szlezák Méhészet: Újszilvás
Gódor Méhészet: Kóka
Szántai Méhészet: 
Szentmártonkáta
Szabó Méhészet: Tápióbicske
Csomor Családi Méhészet: 
Jászberény
Völgyi Sándor: Jászberény 
Németh Viktor: Jászberény
Molnár Méhészet: Jászberény

Zárszalaggal tájéko-
zottabban 
Az Országos Magyar Méhészeti Egyesület 
(OMME) a magyar termelôi méz iránti 
bizalom kialakítása céljából logózott 
mézesüveget és zárszalagot vezetett be. 
A zárszalagot az a termelô használhat-
ja, aki arra szerzôdést köt a zárszalag 
tulajdonosával, az OMME-vel. Ezzel 
aláveti magát az ellenôrzô vizsgálatoknak, és vállalja azok következménye-
it. A zárszalag igazolja, hogy hozzáadott cukor nincs a termékben, s 
Magyarországon termelték a mézet. Így a fogyasztó is egyfajta minôségi 
garanciát kap, a méhész pedig egy minôségbiztosítási rendszer tagjává 
válik, a mézesüveg és a zárszalag birtokában piacra viheti a termékét. 
A mintákat uniós akkreditált mézlaboratóriumban vizsgáltatják meg. Ha 
kiderül, hogy valaki hamisított vagy nem hazai mézet tölt az üvegbe, 
akkor nem kapja meg a zárszalag használati jogát, ha pedig már megvan 
neki, akkor az visszavonásra kerül. Mivel a zárszalag alkalmazása nem 
kötelezô, annak hiánya nem jelenti azt, hogy a méz nem természetes 
vagy nem magyar. 

A tojásokon és tojásdobozo-
kon, bár nem sok jelölés van, 
azonban megértésükhöz kell 
némi idôt szentelnünk. A tojá-
sokat a tojásrakást követô tíz 
napon belül osztályozzák, jelö-
lik és csomagolják az európai 
uniós és hazai jogszabályok 
alapján. A tojást ekkor látják 
el nyilvántartási számmal.

A TARTÁSI MÓD KÓD-
JA A nyilvántartási számot, 
közismert nevén a termelôi 
kódot mindig a tojáson, és 
nem a tojásdobozon kell 
keresni. Az elsô számjegy 
jelöli az alkalmazott állattar-
tási módot, a dobozon sze-
repelhet 0, 1-es, 2-es vagy 

3-as szám, melyek jelentése a 
következô:
Ø0	 – biotojás, ökológiai tar-

tásból (nálunk elenyészô 
arányban fordul elô). Az 
ökológiai termékek elôál-
lítására, feldolgozására, 
csomagolására, szállításá-
ra és tárolására szigorú 
szabályok vonatkoznak, 
így az ökológiai tartásból 
származó tojások általá-
ban a felsô árkategóriába 
tartoznak.

Ø1	 – szabadtartás, kifutós tar-
tási rendszerbôl. A tyúkok 
szabad levegôn, zöld nö-
vényzettel fedett kifutón 
vannak, az épületekben 
pedig mélyalmos/volie-

re (alternatív) rendszer 
található. Ennél a tartási 
módnál hektáronként ma-
ximum 2500 madár lehet, 
így a tyúkok szabadon 
mozoghatnak.

Ø2 	– alternatív vagy mélyal-
mos tartási mód. A tyú- 
kok zárt épületben van-
nak, kisebb a mozgáste-
rük, tojófészket, etetôt, 
ivóvizet, valamint mini-
mum 15 centiméternyi 
ülôrudat kell számukra 
rendelkezésre bocsátani.

Ø3 	– ketreces tartásmód (az 
esetek többségében ez 
a jellemzô). Tyúkonként 
750 négyzetcentiméte-
res ketrecterület a kö-

Szerencsére már a múlté 
az a tojást lejárató hadjárat, 
amelyben megkérdôjelezték 
az egészséges táplálkozásban 
betöltött szerepét. A vádakról 
sorra beigazolódott, hogy 
megalapozatlanok voltak, és 
igenis érdemes beépítenünk a 
mindennapi étrendünkbe.  
Ha józan ésszel belegondolunk, 
miért is ne tennénk, hiszen 
minden tápanyag benne 
van, ami egy egészséges élet 
kifejlôdéséhez szükséges. 

Tojásban van a csoda!
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telezô, etetôvel, itatóval 
és tojásgyûjtô szalaggal. 
E tartási módnál több 
tízezer madár is lehet 
egy épületben, ketreces 
rendszerben.

A ketreces tartásból szár-
mazó tojásokat sokszor meg-
tévesztô nevekkel és képekkel 
próbálják a gyártók vagy for-
galmazók palástolni, így zöld 
mezôn kapirgáló tyúk képe 
megtalálható a ketreces tar-
tásból származó tyúktojások 
dobozán is. A tojás beltartal-
mát azonban ez nem befo-
lyásolja, mert azt nem a tyúk 
tartásának módja, hanem az 
határozza meg elsôdlegesen, 
hogy mivel etetik.

Helyi piacon történt értéke-
sítéskor ötven darab tojótyúkig 
a termelônek nem kell jelölnie 
a tojást, ha hetente nem érté-
kesít ötszáz tojásnál többet, de 
az értékesítés helyén fel kell 
tüntetni a termelô gazdaságá-
nak nevét és címét.

A CSOMAGOLÓÜZEM 
JELE Ezt az azonosítót, a cso-
magolókódot nem a tojáson, 
hanem a tojásdobozon kell 
keresni. Kötelezô feltüntetni 
annak a vállalkozásnak a nevét 

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

a vállalkozás által használt véd-
jegy − amely lehet több vál-
lalkozás által közösen használt 
védjegy is (pl. Koronás Tojás) 
− csak úgy tüntethetô fel, ha 
az nem tartalmaz olyan kijelen-
tést vagy jelet, mely a tojások 
minôségével vagy frissességé-
vel, a termelésükhöz használt 
baromfitartási típussal vagy a 
tojások eredetével kapcsolato-
san megtévesztô lehet.

A tojások hatos vagy tízes 
dobozokban, illetve 30 dara-
bos tálcán kaphatók. A tojások 
számát kötelezô feltüntetni a 
csomagoláson. 

TOJÁSOSZTÁLYOZÁS 
A tojásokat méretük és fris-
sességük alapján osztályozzák. 
A méret mellett „A” és „B” 
osztályú tojásokat kell meg-
különböztetni. A „B” osztályú 
tojásokkal üzletben nem talál-
kozhatunk, azok az ipari feldol-
gozás alapanyagai. Az üzletek 
polcain tehát csak „A” osztályú 
tojás lehet.

Az „A” osztályú tojásnak 
meg kell felelnie a jogszabályi 
minimumkövetelményeknek. 
Így például a héja legyen sza-
bályos alakú, tiszta és sértet-
len, a sárgája forgatáskor nem 

távolodhat el értékelhetôen 
a tojás középpontjából, a fe-
hérje pedig tiszta, áttetszô kell 
hogy legyen. Az „A” osztályú 
tojás jelölhetô önmagában az 
„A osztály” kifejezéssel, vagy 
az „A” betûvel, vagy a „friss” 
szó feltüntetésével együtt.  
A „B” osztályú tojás az a tojás, 
amely nem felel meg az „A” 
osztályú tojásra elôírt jogsza-
bályi minôségi jellemzôknek.  
A tojás minôségét befolyásol-
hatja a tyúkok takarmányozása 
és a tojótyúk életkora, fajtája is.

MINÔSÉG-MEGÔRZÉSI 
IDÔ A minôség-megôrzési 
idô az az idôtartam, ameddig 
a tojás, megfelelô tárolás mel-
lett, megôrzi sajátos tulajdon-
ságait. Ezt az idôtartamot a 
tojásrakást követô legfeljebb 
28 napos idôszakon belül kell 
meghatározni. A dátumot a 
megfelelô tárolási körülmé-
nyekre történô utalás követi.

A tojásokat lehet − bár 
Magyarországon ritka − a kü-
lönleges frissességükre utaló 
jelöléssel értékesíteni, azonban 
meg kell határozni a maximá-
lis idôkorlátot, valamint utalni 
lehet a tojótyúkok különleges 
takarmány-összetételére is. 
Az „extra” vagy „extra friss” 
szavak kiegészítô minôségi je-
lölésként használhatók az „A” 
osztályú tojást tartalmazó cso-
magokon a tojásrakást követô 
kilencedik napig. 

NEM LEHETNEK OL
VASHATATLANOK AZ 
ÉTKEZÉSITOJÁS-ÁRAK 
Nem tüntethetik fel alig lát-
ható, szinte olvashatatlan 
betûmérettel a kiskereske-
delmi láncok az étkezési tojá-
sok kilogrammra vetített árát.  
Az errôl szóló rendelet egyér-
telmûsítette, hogy a feltünte-
tendô egységár betûméreté-
nél legfeljebb 20%-kal kisebb 
betûmérettel kell feltüntetni a 
tojás kilogrammjára számított 
legmagasabb egységárat is. 

A hazai szabályozás a fo-
gyasztók teljesebb körû tájé-

koztatása érdekében eddig is 
elôírta, hogy az étkezési tojá-
sok kiskereskedelmi forgalma-
zásakor a forint/darab ár mel-
lett fel kell tüntetni a tojások 
kilogrammra számított legma-
gasabb egységárát is, a tapasz-
talatok viszont azt mutatták, 
hogy a kiskereskedelemben a 
kilogrammonkénti egységárat 
sok esetben apró betûméret-
tel írták ki. Így a gyengén vagy 
rosszul látó emberek a kilós 
árat nem tudták elolvasni, ez-
zel pedig jelentôsen csökkent 
az esélyük arra, hogy a tojásvá-
sárláskor jó döntést hozzanak.

Méretek
A tojásokat, súlyuk szerint, a következô 
kategóriákba kell sorolni:
XL 73 grammtól	 L 63–73 gramm
M–L 53–73 gramm	 M 53–63 gramm
S–M 63 grammig	 S 53 grammig

Mi a Koronás 
Tojás védjegy?
A Koronás Tojás védjegyet azzal 
a céllal vezette be a Baromfi 
Termék Tanács, hogy segítse a 
vásárlók eligazodását és ezzel az 
egyszerû szimbólummal jelölje: ez 
a tojás garantáltan magyar, friss, 
kiváló minôségû és biztonságos. 
A védjegy szabályzatának elôírásai 
elsôsorban az élelmiszerbiz-
tonságot célozzák meg. Ezen 
túlmenôen a rendszer magában 
foglalja a tojások nyomon-
követhetôségét a keltetôtôl a 
jércenevelésen, a termelésen és a 
csomagolón át a fogyasztóig.  
A takarmány-elôállítás, a termelô-
telep és a csomagoló rendszeres 
és folyamatos ellenôrzését függet-
len ellenôrzô szerv végzi.  
A védjegyet csak azok a termelôk 
pecsételhetik a tojásra, akik meg-
felelnek a védjegy szabályzatában 
elôírtaknak. 

Mire figyeljünk tojásvásárláskor?
Nem minden az, aminek látszik! Figyeljünk az akciókra, 
ugyanis a boltok olykor a legkisebb méretû S-es tojásokkal igyekeznek 
becsalogatni a vásárlókat, a kilogrammonkénti ár pedig ez esetben 
olykor többszöröse is lehet a többinek. 
Válasszuk a magyart és a frisset! Az importált tojás a 
szállítás miatt nagy valószínûséggel kevésbé friss, így lehetôség szerint 
magyar tojást vásároljunk.
Figyeljük a minôség-megôrzési idôt! A tojás dobozán a 
minôség-megôrzési idô feltüntetése kötelezô, így a közeli lejárati idejû 
termék esetén gondoljuk át, mikor és mire szeretnénk felhasználni. 
Lejárt terméket ne vegyünk meg.
Ügyeljünk a 
tisztaságra! A tojásokat 
felhasználás elôtt mindig 
mossuk meg, és mi magunk 
is mossunk kezet ételkészítés 
elôtt – ezzel minimalizálhatjuk 
az élelmiszereken megtelepedô, 
egészségünkre káros kórokozók 
bejutását a szervezetünkbe.
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Áruházi és helyi kézmûves 
termékeket vetettünk alá 
akkreditált laboratóriumi 
vizsgálatnak, hogy fehérje- és 
zsírtartalmuk alapján beltar-
talmi minôségüket hitelesen 
megállapíthassuk. Emellett a 
termékek értékelésénél figye-
lembe vettük a termékcímkén 
feltüntetett adalékanyagokat 
(tartósítószerek, ízfokozók), 
illetve a kötelezô jelölések 
meglétét/hiányát is.

AZ ELÔÍRÁSOKRÓL Az 
1333/2008/EK európai par-
lamenti és tanácsi rendelet 
szerint a szárazkolbászok az 
érlelt kolbászok kategóriá-
ba sorolandók. Ezek legfel-
jebb 38 mm, vastagkolbász 
esetén 38-55 mm közötti 
átmérôjû, természetes vagy 
mesterséges burkolatba töl-
tött termékek, különbözô 
szemcseméretûre aprított 
frisshús-kategóriába tarto-
zó, esetünkben sertéshúsból, 
továbbá szalonna-alapanyag 

vagy baromfizsiradék, illetve 
marhafaggyú, valamint jelleg- 
és ízkialakító anyagok felhasz-
nálásával készülhetnek.

Tartósításuk részben füstö-
léssel történik, ezt követôen 
pedig szárítják vagy gyorsított 
szárításos érlelést (érleléssza-
bályozóval) alkalmaznak. Szá-
rításos érlelés esetén az érle-
lés idejétôl függôen nevezzük 
a terméket félszáraz- vagy 
szárazkolbásznak.

A SZÁRAZKOLBÁSZ 
SZÁMOKBAN A magyar 
ízlésvilág sajátsága, hogy van-
nak, akik a még friss, puha, 
magasabb nedvességtartalmú, 
nem összeérett aromájú, né-
hány napos füstölés utáni kol-
bászra esküsznek. Ennek íze 
valóban némileg más, mint a 
hosszabban érlelteké. A több-
hetes, állagában keményebb, 
száraz kolbászok ízharmóniája 
az egyes fûszerek, fûszernövé-
nyek megnövelt „hatóideje” 

következtében ettôl kissé el-
tér, bár jellege ugyanaz.

A szárazkolbászok víztartal-
ma a Magyar Élelmiszerkönyv 
meghatározásában tömegszá-
zalékban kifejezve legfeljebb 
28% lehet, összes fehérje-
tartalmuk el kell, hogy érje a 
20%-ot, zsírtartalmuk maxi-
mum 47%. Fontos kritérium, 
hogy a nátrium-klorid aránya 
nem lehet magasabb 4,5%-nál.

SZEMCSÉS, DARABOS, 
PENÉSZMENTES A szá-
razkolbászok beltartalmát bél-
be töltik, ami elôírás szerint 
egybefüggô, szakadásmentes. 
Nem lehet penészes, de a 
felületén kisebb göbök meg-
engedettek. 

Tájegységtôl, népszoká-
soktól, egyedi ízléstôl is függ, 
milyen méretû hús- és sza-
lonnaszemcséket töltenek 
bele. A hozzáértô ínyencek 
nem engednek abból, hogy 
az igazán tetszetôs, gusztusos 
kolbászban, ha nem is mére-

tes darabokban vannak jelen, 
de viszonylag nagyobb mé-
retûek, azaz jól elkülöníthetôk 
a hús- és a faggyúrészek. Ez 
teszi igazán a szárazkolbászt 
kívánatossá. 

Nincs kompromisszum vi-
szont abban a tekintetben, 
hogy a kolbásznak tömörnek, 
ám rugalmasnak, egyben jól 
szeletelhetônek kell lennie. 
És természetesen a színe is 
jellegzetes: az elôírás értel-
mében a szárazkolbász színe 
kívülrôl jellemzôen barnásvö-
rös, illata kellemesen füstös, a 

Akkreditált laboratóriumi vizsgálat

Fókuszban  
a szárazkolbászok 

fehérje- és 
zsírtartalma

Sokan kedveltük-
kedveljük a hamisítatlan 
falusi disznóvágások 
elmaradhatatlan 
ínyenctermékét, az 
ízletes, füstöléssel és 
szárítással tartósított, 
érlelt szárazkolbászt. 
Sajnos a kereskedelmi 
forgalomban kaphatók 
egy része tapasztalataink 
szerint minôségben 
jócskán alatta marad az 
elvárásnak.  
Aki igazán finomat 
szeretne vásárolni, 
kistermelôi körben 
érdemes szétnéznie. 

Szárazkolbász Coop Csabai Gyulai
Kiss Zoltán 

(“Bence 
kedvence”)

Palcsó Zoltán

Elôállító/származási hely Kaiser Food Kft./Békéscsaba
Gyulahús Kft./ 

Gyula
Gyulahús Kft./ 

Gyula
Kiss Zoltán/ 
Jászberény

Palcsó Zoltán Kft./ 
Tápiószele

A vásárlás helye Coop Tesco Tesco piac saját üzlet
Kilós egységár (Ft) 2000 4395 4395 2500  2350

Tartósítószer nátrium-nitrit
E250 

(nátrium-nitrit)
E250 

(nátrium-nitrit)
nem 

tartalmaz
“sók”

Ízfokozó
nátrium-glutamát, 

dinátrium-5’-ribonukleotidok
nem 

tartalmaz
nem 

tartalmaz
nem 

tartalmaz
nem 

tartalmaz
Mért fehérjetartalom (m/m %) 20,0 25,4 26,8 32,7 25,4
Mért zsírtartalom (m/m %) 45,84 44,15 42,54 42,47 43,11
Értékelés/pontszám 4 8 8 10 6
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felhasznált fûszerek karaktere-
sen kiegészítik a füstölés adta 
aromát.

Fontos tudnunk, hogy csak 
abban az esetben nem szük-
séges külön jelölni a száraz-
kolbász címkéjén a felhasznált 
állat húsát, ha az alapanyaga 
sertéshús. A kolbász címkéjén 
meg kell nevezni az elôállítót 
és a felhasznált adalékanyago-
kat (tartósítószerek, ízfoko-
zók) is.

AHÁNY HÁZ, ANNYI 
SZOKÁS A szárazkolbászok 
fûszerezése egyedi, viszonylag 
tág határok közt mozog, vidé-
ken mind a mai napig abszo-
lút a háziak ízléséhez igazítják.  
A fokhagyma, a pirospaprika 
és az egyéb fûszerek, fûszer-
növények arányát ki-ki a saját 
szájíze szerint alakítja ki. 

Megítélésünk szerint a 
szárazkolbász az a termék-
kategória, amiben ízfokozó, 
fûszerhelyettesítô adalékanya-

got éppúgy nem „illik” felhasz-
nálni, mint a füstölést részben 
kiváltó, a minél gyorsabb, 
nagyüzemi elôállítást szolgáló 
tartósítószert. Ezeket a szem-
pontokat az értékelésnél is 
figyelembe vettük.

A kolbász minôségének 
fokmérôje azonban mégis-
csak alapvetôen a felhasznált 
hús mennyisége és minôsége, 
valamint a zsiradék aránya. 
Akkreditált laboratóriumi 
vizsgálatunk során arra vol-
tunk kíváncsiak, hogy a bolti 
és a kistermelôi szárazkol-
bászok fehérjetartalma és 
zsírösszetétele megfelel-e az 
elôírásoknak. Külön figyelmet 
fordítottunk arra, hogy van-e 
minôségbeli eltérés a kiske-
reskedelmi és a kistermelôi/
kézmûves termékek között.

A HÚS ÉS AZ MSM 
KÖZTI KÜLÖNBSÉG 
Nem minden fogyasztó tudja, 
hogy 2017. augusztus 1-jétôl 
a Magyar Élelmiszerkönyv 
elôírása értelmében a feldol-
gozott termékek hústartal-
mába nem számolható be a 

mellékterméknek minôsülô 
úgynevezett MSM (Mechani-
cally Separated Meat), azaz 
a csontokról mechanikailag 
lefejtett hús. 

A magyar szabályozás a 
fogyasztók védelme érde-
kében fontosnak tartotta az 
MSM markáns elkülönítését, 
és a korábban nagy arányban 
ebbôl készült késztermékek 
minôségi megkülönböztetését 
(például párizsi, virsli, stb.)

Az MSM hitelt érdemlô la-
boratóriumi kimutatására (fe-
hérjetartalom és Ca-hányad) 
az állatitermék-feldolgozók 
és a hatóságok közt egyelôre 
nincs konszenzus, minden-
esetre meglehetôsen költsé-
ges eljárásról van szó.

VIZSGÁLATI EREDMÉ-
NYEINK Kilenc, különbözô 
helyen vásárolt szárazkolbász 
tömegszázalékban (m/m) kife-
jezett fehérje- és zsírtartalmát 
vizsgáltattuk meg akkreditált 
laboratóriumban. A kapott 
értékeket táblázatunkban lát-
hatják. (A hibaszázalék mér-

Szárazkolbász ifj. Petô Árpád Pick, mangalica Szilvási Tóalmási

Elôállító/származási hely
ifj. Petô Árpád/Jászfé-

nyszaru
Pick Szeged Kft./Szeged Szilváshús Kft./Újszilvás Húscsarnok Kft./Tóalmás

A vásárlás helye piac Tesco piaci üzlet Tesco
Kilós egységár (Ft) 2300 6950 2950 3690

Tartósítószer-tartalom nincs adat E250 (nátrium-nitrit) E250 (nátrium-nitrit) nátrium-nitrit

Ízfokozó nincs adat nem tartalmaz nem tartalmaz nem tartalmaz
Mért fehérjetartalom (m/m %) 27,3 25,0 24,1 24,5
Mért zsírtartalom (m/m %) 46,53 41,48 45,82 41,77
Értékelés/pontszám 7 8 6 7

Mi kerülhet a kolbászba? 
Az elôírások szerint lehet benne gyártási sertéshús és/vagy gyártási marhahús, gyártási szalonna, jelleg- és ízki-
alakító anyagok. De mik is ezek? Tudjuk, hogy az állatok levágása során a színhúson és – gyártási – szalon-
nán kívül egyéb nyersanyagok is kitermelôdnek. Ezeket nagyrészt – például a belsôségeket – más termékfélék 
(kenôstermékek, hurkafélék stb.) elôállításánál használják fel. Ízük is lehet meghatározó, ami egy parizerbe, 
kolbászba nem illik. Aztán vannak olyan részei az állatnak, melyek ehetôk, de érzékszervi tulajdonságaik vagy 
nehezebb feldolgozhatóságuk miatt a vörösáru-félék és felvágottak metszéslapján szemcse formájában megjelenve 
rontják a termék tulajdonságait, élvezeti értékét. Illetve rontották régebben, mert a mai korszerû berendezések 
(ínleválasztó berendezések, nagy késfordulatszámú kutterek stb.) már lehetôvé teszik a nagy kötôszövet-tartalom 
miatt nehezen aprítható nyersanyagok megfelelô feldolgozását, illetve az ínleválasztó berendezéssel az eltérô 
módon feldolgozható izom- és kötôszövet szétválasztását. Így aztán ma már az állat szinte minden porcikája 
bekerülhet a húskészítményekbe. Lehetôség van például a bôrke és az ín vörösáru-félékhez vagy húspéphez 
történô felhasználására anélkül, hogy a metszéslap minôsége romlana. Sôt, a nagy kötôszövet-tartalmú anyagok 
aprítási lehetôségeit is kidolgozták, például a nyers bôrkét úgynevezett kutterben pépesítik úgy, hogy a 
nyersanyagot darálás után lefagyasztják, majd jéggel egy-egy arányban 2% konyhasó, illetve nitrites sókeverék 
jelenlétében aprítják, de duzzaszthatják is a bôrkét citromsavval, majd jéggel vegyítve aprítják, pépesítik azt.

Egy kis kémia 
Sokan mondják, hogy a ma 
élelmiszeripara inkább a 
vegyiparra hajaz. Ez csak 
részben igaz, hiszen korábban 
is apelláltak a hentesek a 
vegyi folyamatokra termékeik 
eltarthatóságának növelése 
érdekében. Itt van mindjárt 
a címszereplô kolbász. Sok 
családban titokként kezelték 
például azt, hogy porcukrot is 
adtak a kolbászhús keverése-
kor a masszához. Sokan nem 
is tudták, de végeredményben 
szénhidrátot elegyítettek a 
hús és zsír közé, ami segítette 
az érés során a kolbász 
tejsavtartalmának növelését, 
így kémhatásának csökkenését, 
mely a szárításos vízvesztéssel 
és a füstöléssel, továbbá 
a sótartalommal együtt 
biztosította a szárazáruk 
minôségmegôrzését, eltar-
thatóságát. Tehát, ne ijedjünk 
meg, ha a kolbász szôlôcukrot 
tartalmaz! Ha megnézünk egy 
címkét napjainkban, gyakorta 
láthatjuk, hogy a kolbász- és 
szalámifélék tartalmaznak 
szénhidrátot és starterkultúrát 
is. Nos, ez a starterkultúra 
sem más, mint speciális 
baktériumtörzs, mely az elôbbi 
folyamat beindítását és a 
kémhatás csökkentését segíti 
elô, szabályozott körülmények 
között. Nagyapáink kol-
bászában ugyanis ez spontán 
ment végbe, ha mégsem, a 
töltött áru tönkre is mehetett.
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téke fehérjetartalomnál 0,3%, 
zsírtartalomnál 0,5%.)

Az értékelésnél a 10-es 
alappontszámból 30% fehér-
jetartalom alatt 1 pontot, 25% 
fehérjetartalom alatt 2 pontot 
vontunk le. 45% zsírtartalom 
felett szintén egy ponttal 
csökkentettük az összpont-
számot.

A táblázatban feltüntettük 
a kolbász kilós egységárát, 
továbbá tartósítószer és íz-
fokozó jelenlétét. Egy termé-
ken erre vonatkozó adatot az 
elôállító nem közölt, egy má-
siknál a tartósítószereknél a 
„sók” megnevezés olvasható, 
ami ilyen formában nem felel 
meg a rendeleti elôírásnak, 
mert a fogyasztók számára 
nem értelmezhetô. Termé-
kinformáció (termékcímke) 
hiánya esetén és a félrevezetô 
megnevezésnél egyaránt 1-1 
pontot vontunk le.

Mint említettük, a kellô 
ideig füstölt és szárítással 
szakszerûen érlelt szárazkol-
bászhoz – elôírásszerû ter-
mékkezelés és tárolás mellett 
– nem indokolt tartósítószert 

adni. Ezért tartósítószer-tarta-
lomnál szintén levontunk 1-1 
pontot.

A szárazkolbász tradicio-
nális, természetes fûszerekkel 
elôállított termék. A fogyasz-
tó jogos elvárása, hogy ízfo-
kozót – fôleg nátrium-gluta-
mátot – ne tartalmazzon. 
Több szárazkolbász kilójáért 
4-5-6 ezer forintot is elkér-
nek, noha az élôsertés felvá-
sárlási ára jelenleg 400-500 
Ft/kg körül mozog, igaz, az af-
rikai sertéspestis (ASP) miatt 
emelkedô tendenciát mutat. 
Egy 20-25-30% hústartalmú 
szárazkolbászhoz – 40% fe-
letti zsiradékkal kiegészítve – 
többezer forintért természe-
tes fûszerezést várunk, nem 
ízfokozót.

Tesztünk abszolút gyôztese 
a fenti értékelési rendszerben 
egy kistermelôi szárazkolbász, 
a jászberényi Kiss Zoltán 

Hogyan is készül ma a kolbász? 
Elsô lépcsôben korrekt alapanyagok kellenek, vagyis a nyerskolbászokhoz felhasznált nyersanyagnak hibát-
lan érzékszervi és mikrobiológiai minôségûnek kell lennie a gyártásbiztonság és a megfelelô élvezeti érték 
érdekében. A nyersanyagot, a húst és a szalonnát, kisebb darabokra felvágják és lefagyasztják mínusz 4 és 
mínusz 8 °C közötti hômérsékletre. Erre azért van szükség, hogy megfelelô aprítást érjenek el, s az összetevôk 
keverésekor ne váljék kenôcsössé a termék. Elôbb a fagyos szalonnát aprítják, majd hozzáöntik a fagyasztott 
húst és addig aprítják az úgynevezett kutterben, amíg ki nem alakul a megfelelô szemcseméret, vagyis minden 
5-8 milliméteres nem lesz. Ekkor teszik bele a sót és a fûszereket, majd ezt is elkeverik. A –2-0 °C hideg 
húsmasszát ezután bélbe töltik. Ha kolbászról van szó, régen és ma is általában sertés vékonybélbe, a szalámik
nál viszont ma már inkább mûbelet használnak.
A töltést szárítás követi, majd pedig a hideg füstölés következik. Ez vékonyabb kolbásznál csak 1-2 napot 
jelent. A hideg jelzôn nagy a hangsúly, ugyanis 10-12 fok feletti hô már a nem kívánatos baktériumok 
szaporodásához is kedvezô lenne. A füstölést követi az érlelés, amikor is a már említett fermentáció és az ízek 
összeérése történik, fokozatos száradás mellett. A kezdeti tömeghez képest a végtermék akár az 50 százalékát 
is elveszítheti a száradás során.

Milyen a rossz kolbász? 
A túl sok ínt tartalmazó, nem kellôképpen kiszárított termékek esetén nem a húst, hanem a gyengébb 
minôségû fehérjét, illetve a vizet fizetjük meg. Aztán megemlíthetjük a szinte ehetetlenül csípôsre, netán fokh-
agymás ízûre készített termékeket. Ez bevált fogás, sokszor akár ízhibákat is elfedhet vele gyártója, például az 
avasodó zsírszalonna, az ízhibás hús, húspép kellemetlen mellékízeit, zamatait.
Az olyan hibákat viszont, mint például a puha zsiradék, nem lehet elfedni. Ekkor a kolbászt alig lehet 
szeletelni, mert kenôdik, a metszéslap elmosódik. A kolbász színhibái több okra vezethetôk vissza. Eleve ilyen a 
termék, ha gyenge minôségû paprikát használnak, de a zsírok avasodása során a paprika színanyaga is fakul, 
jellegzetesen sárga, majd barnásszürke lesz. Ha kérges a kolbász, akkor a bôr körüli részek elválnak a középsô, 
belsô rétegtôl. Ez a túl gyors szárításra, száradásra utaló jel. Ilyenkor a szárításkor beállított relatív páratarta-
lom és az áramló levegô sebessége, mennyisége nem volt megfelelô.
Piacokon találkozni inkább vele, de a boltokban is akadhatunk túlfüstölt árura. Ez adódhat abból, hogy nem 
megfelelô ideig, illetve körülmények között érlelték a kolbászt, igyekeznek gyorsan túladni a terméken, amely 
ráadásul a száradással nem is veszít túl sokat a tömegébôl. Kevésbé jellemzô, hogy az alkalmazott füstölôanyag-
gal volt baj, vagyis nem a füstíz a rossz – például kátrányos, gyantás, bántó, maró íz stb. –, hanem annak 
mértéke túlzó.

„Bence kedvence”, ami eztán 
már a mi kedvencünk is lesz. 
Fehérjetartalma kiemelkedôen 
magas, 32,7%, nincs benne 
adalékanyag, és az ára is elfo-
gadható (2500 Ft/kg). Hús- és 
zsírtartalmát tekintve megfe-
lelô minôségûnek mondható, 
a mangalicahúst is tartalmazó 
Pick (közel 7000 Ft-os kilós 
áron), a Csabai (4395 Ft) és 
a Gyulai (4395 Ft) szárazkol-
bász is, viszont mindhárom 
tartalmaz tartósítószert.

Egyértelmû csalódás a 
Coop terméke, hiszen a ren-
deleti elôírás legalsó határér-
tékéhez igazítva, 20%-os fe-
hérjetartalommal és mellette 
majdnem 46%-os zsírtarta-
lommal rendelkezik, ráadá-
sul adalékanyagok is vannak 
benne. Igaz, mindezért csak  
2000 Ft-ot kell fizetni…

Zsírtartalom tekintetében 
Ifj. Petô Árpád terméké-
ben mérték a legmagasabb, 
46,53%-os értéket, vagyis en-
nek a szárazkolbásznak közel 
a fele nem más, mint zsiradék.

TANÁCSUNK Nem 
szeretnénk pálcát törni a 
nagyüzemi elôállítású száraz-
kolbászok minôsége felett, 
azonban ha a beltartalmi ér-
tékeket, az adalékanyag-men-
tességet és a fogyasztói árat 
együttesen latba vetjük, véle-
ményünk szerint célszerûbb 
inkább helyi, kistermelôi kör-
ben szétnézni.

Akadnak még becsületes, 
jó minôségû alapanyagokból, 
egészséges és finom száraz-
kolbász-elôállító kézmûves 
mûhelyek, olyan termelôk, 
akiknek portékájában bizton 
nem fogunk csalódni.

Jó tudni! 

Általában igaz: ha tesztel-
ni akarunk egy terméket, 
elég kettévágni, majd a 
vágási síkon megszámolni, 
mennyi kicsi, fehér índarabkát 
találunk. Ezek rendszerint a 
paprikától nem sárgulnak, 
vörösödnek meg, ugyanis 
az ín kevésbé veszi fel a 
festékanyagot.
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Varga Éva családja évtizedek 
óta foglalkozik mezôgazda-
sággal, ezen belül állattenyész-
téssel. Jászberény határában a 
StruccFészek farmon jelenleg 
hatvanhárom tenyészállattal 
dolgoznak, a tojásokból ki-
kelt szaporulat éves szinten 
600-1000 madár. A telepen 
felnevelt struccok egyéves 
korukban válnak vágáséretté, 
ami a késztermék-elôállítás-
hoz hasonlóan egyelôre más, 
erre szakosodott családi vál-
lalkozásnál történik.

HÚSA ÉRTÉKES, ZSÍR-
SZEGÉNY,  MAGAS 
VASTARTALMÚ Ha a 
közismert haszonállatok hú-
sához hasonlítjuk, a strucchús 
ízvilágában a borjúhúshoz áll 

a legközelebb. Színe a rend-
kívül magas vastartalom miatt 
vörösebb, zsír- és koleszte-
rintartalma a haszonállatok 
közül a legalacsonyabb – avat 
be a részletekbe Varga Éva. 
A strucchús fehérjetartalma 
ugyan alatta marad a pulyká-
énak és a borjúénak, viszont 
esszenciális aminosav tar-
talma kiemelkedôen magas. 
A tenyésztés során mi nem 
alkalmazunk állatgyógyászati 
készítményeket, nem haszná-
lunk antibiotikumot, hormont, 
és a takarmány is vegyszer- és 
GMO-mentes. Ennek ellenére 
egyelôre a farm nem rendel-
kezik ökológiai minôsítéssel, 
de rövidtávon ennek meg-
szerzése a célunk.

A tenyészmadarak márci-
ustól szeptemberig tojnak, a 
keltetés és az állomány fel-
nevelése is helyben történik.  
A strucc húsának élvezeti 
értéke egyéves korában a 
legmagasabb: omlós, puha, 
gyakorlatilag bármilyen, ha-
gyományos étel alapanya-
gaként felhasználható: ké-
szíthetünk belôle például 
rántotthúst, pörköltet, fasír-
tot, de a csontos részek, kü-
lönösen a nyak, húsleveshez 
is kitûnô választás. A szar-
vasmarháéhoz hasonlóan a 
strucchús szintén fogyasztha-
tó steaknek, nyersen és félig 
átsütve egyaránt.

KOLBÁSZ ÉS KACSA-
MÁJAS STRUCCPÁS-
TÉTOM Az már a telep 
létrehozásakor nyilvánvaló 
volt számunkra, hogy ekko-
ra volumenben a vágást és 
a késztermék-elôállítást nem 
tudjuk felvállalni. A vágás 
egy EU-minôsítéssel rendel-
kezô, hajdúnánási vágóhídon, 
a késztermékek elôállítása 
pedig Kókán és Tóalmáson, 
szintén családi vállalkozások-
nál történik: Kókán a pástét-
omaink, Tóalmáson pedig a 
kolbászaink.

A struccpástétom össze-
tételét, aromáját a fiammal 
kísérleteztük ki. Kezdetben 
magunk is értékesítettük, de 
beláttuk, hogy kapacitáshi-
ányból eredôen nem tud-
juk kielégíteni a keresletet. 

A pástétom egyébként kacsa-
májat is tartalmaz, ami egy-
részt tovább növeli a termék 
élvezeti értékét, másrészt pe-
dig állagjavító, mert a strucc 
húsa a többi haszonállaté-
hoz viszonyítva igen száraz.  
Az izomrostjai között ugyan-
is nincs zsírszövet: ami kevés 
zsírt a strucc elraktároz, az ki-
zárólag a hasüregében rakódik 
le. A strucc nem is hizlalható, 
mert az veszélyeztetné az állat 

egészségét. Ezért döntöttünk 
úgy, hogy a pástétomot a 
húsa ízével remekül harmoni-
záló kacsamájjal, illetve aszalt-
szilvával egészítjük ki.

A strucckolbászunk a hú-
son kívül sertésszalonnát 
tartalmaz: csemege és csípôs 
változatból áll a választékunk.  
A feldolgozás során felhasz-
nált fûszerek egyébként szin-
tén kistermelôtôl származnak. 

Számos olyan, kitermelôk 
által elôállított termék 
létezik, amelyek az 
átlagtól lényegesen jobb 
minôséget képviselnek, 
beltartalmi értékeik 
kimagaslók, de mivel 
áruházlánci forgalomba 
nem kerülnek, kevéssé, 
vagy egyáltalán nem 
ismertek. Összeállításunk 
elsô részében 
ismerkedjünk meg a 
strucchússal és a belôle 
készült termékekkel.

Különleges helyi termékek 

Strucckolbász és
struccpástétom

Amire fény derült: miért is porhanyós a 
strucc húsa?
Mint említettük, a strucc húsa száraz, ennek ellenére elkészítve omlós, 

porhanyós falatokat kapunk. Még a szakemberek is csak összehasonlító 

vizsgálatokkal jöttek rá a titok nyitjára: kiderült, a többi haszonál-

lattal ellentétben a strucc izomrostjaiban a víz döntô hányada nem a 

sejtközti állományban, hanem sejten belül, intracellulárisan található. 

A konyhai elkészítés, a sütés-fôzés során ezért a strucchús tovább 

megôrzi nedvességtartalmát. A végeredmény: puha, finom, egészséges 

fehérjeforrás.
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EVETT MÁR ÖN 
STRUCCHÚST? Ha nem, 
itt az ideje, hogy megkóstol-
ja! Magyarországon a húsfor-
galmazó cégek szinte kivétel 
nélkül a nagy volumenben 
elôállított haszonállatok tôke-
húsának felvásárlását vállalják 
csak fel, ezért Varga Éváéknak 
más utat kell keresniük. Mivel a 
strucc csontos részei – például 
a nyaka – is ízletes, olyan part-
nert szeretnének, aki az egész 
állat feldolgozását elvégzi, a 
megtermelt volumenben. 

A strucctenyésztés elsô hul-
láma egyébként 15-20 évvel 
ezelôtt érte el hazánkat, ám 
az akkori vállalkozóknak nagy 
kihívást okozott, hogy akko-
riban nem állt még rendel-
kezésre elegendô gyakorlati 
tapasztalat, egységes, kialakult 
tartástechnológia.

Az elôállított húsmennyiség 
és annak folyamatos stabilitása 
sem igazodott az étteremlán-
cok igényeihez. A szállodák 
és az éttermek épp emiatt 
mind a mai napig óvatosan 
viszonyulnak a strucchúshoz, 
ezért Varga Éváék úgy dön-
töttek, amíg a friss strucchús 
ismertsége és az iránta mutat-
kozó kereslet nem emelkedik 
lényegesen, inkább a feldolgo-
zott termékek értékesítésére 
helyezik a hangsúlyt.

A FENNTARTHATÓ 
GAZDÁLKODÁS SZEL-
LEMÉBEN Korunk mezô-
gazdaságának szembe kell 
néznie az egyre szûkösebb 
energiaforrásokkal – köztük 
elsô helyen az egyre fenye-
getôbb vízhiánnyal -, valamint 
a drasztikusan növekvô kör-
nyezetterheléssel. 

A fenntartható, ökologi-
kus gazdálkodást szem elôtt 
tartók – így a StruccFészek 
is – az alapanyag-beszerzést, 
vágást, feldolgozást, értékesí-
tést lehetôségeikhez mérten 
igyekeznek a lehetô legkisebb 
környezetterheléssel megva-
lósítani. Ennek egyik eleme a 
szállítási távolságok minimali-
zálása.

S ha már a környezetter-
helésnél tartunk: érdemes 
megemlíteni, hogy míg 1 ki-
logramm strucchús elôállítá-
sához mindössze 4,5 liter víz 
szükséges, ezzel szemben 1 
kg marhahús megtermelé-
séhez 16 liter! Mindemellett 
a strucctenyésztés terület
igénye minimális, továbbá a 
széndioxid-kibocsátás tekin-
tetében is kedvezôbb para-
méterrel rendelkezik, más 
haszonállatokéval összevetve. 

HOMOKTÖVIS: ELIXÍR 
EMBERNEK, ÁLLAT-
NAK A homoktövis Ázsiá-
ban, elsôsorban Kínában és 
Tibetben többezer éve ismert 
és használt, vadon élô, ugyan-
akkor termeszthetô növény. 
Fénykedvelô, szárazságtûrô, 
homoktalajokon fordul elô 
leginkább, s bár valaha nálunk 
is honos volt, ma már egy-két 
kivételtôl eltekintve jellem-
zôen csak termesztett állomá-
nyairól tudunk.

Fôleg immunerôsítô hatá-
sa kiemelkedô. Szakirodalmi 
adatok szerint C-vitamin-tar-
talma a citroménak tízszerese. 
Remek stresszoldó, regene-
rációhoz, az általános erônlét 
fokozásához is kiváló. Nem 
kizárólag humán felhasználása 
ismert, a lótenyésztésben- és 
lótartásban is elôszeretettel 
alkalmazzák. 

A KÓKAI „HOMOKTÖ-
VIS-KIRÁLY” Kókán Dóczi 
Ferenc kertészmérnök 2009-
tôl foglalkozik a növény term-
esztésével, feldolgozásával és 
értékesítésével. Több részét 
is felhasználja, hogy a benne 
található, mintegy 190 ásványi 
anyagot és vitamint kinyer-
je belôle. Fô terméke a ho-
moktövisvelô, amibôl reggel 
és délután/este 1-1 evôkanál 
fogyasztása ajánlott.

A kipréselt bogyók után 
megmaradó maghéj sem 

Kiváló minôségû, 
kistermelôk 
által elôállított 
produktumokból válogató 
írásunk második részében 
megismerkedhetünk 
a kókai homoktövis-
termékekkel, valamint 
egy ceglédberceli családi 
vállalkozás – egyebek 
mellett – rendkívül széles 
spektrumú chilipaprika-
választékával. Ezen 
kívül néhány kézmûves 
fortélyra is fény derül.

Homoktövisvelô és
chiliszószok

Különleges helyi termékek 
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megy veszendôbe: megszárít-
va, ledarálva joghurthoz vagy 
müzlihez 1 kiskanálnyi a java-
solt adag. Tea is készül a ho-
moktövisbôl: szárított levele 
és maghéja 1:1 arányú keve-
rékébôl, ami a hagyományos 
drogokkal ellentétben két al-
kalommal is kifôzhetô.

„MINDEN TERMÉKEM-
HEZ SZÍVEM EGY SZE-
LETÉT ADOM” Bara-
básék ceglédberceli családi 
vállalkozása már országos 
hírû. Barabás Péterné Lilian-
nal termékeik sikerének hát-
terérôl beszélgettünk: -Kiváló 
minôségû termékeink egyik 
legfôbb titka, hogy kizáró-
lag természetes, friss alap-
anyagokból dolgozunk. Nem 
használunk ôrleményeket, 
porokat, kivonatokat: ami-
be gyömbér kerül, az „igazi” 
gyömbér, a fokhagyma pedig 
„valódi” fokhagyma. Hitvallá-
somat talán úgy tudnám meg-
fogalmazni, hogy én a szívem 
egy kis szeletét teszem bele 
minden egyes termékünkbe. 

Ez rendkívül sok többletmun-
kát és odafigyelést igényel, de 
hiszem, másként ezt nem is 
érdemes csinálni.

Kezdetben magam is a 
régi receptekbôl indultam ki, 
amelyekben a konyhakerti 
növények, például a paradi-
csom tartósításához adalé-
kanyagokat, általában szalicilt 
ajánlottak. Gondoltam, egy 
próbát megér, ha teljes egé-
szében természetes módon, 
kizárólag fôzéssel, párolással 
és dunsztolással kísérletezem. 
Miután meggyôzôdtem róla 
és a vevôköröm is megerôsí-
tette, hogy ezzel a módszerrel 
a felbontást követôen hûtés 
nélkül, még a kamrában is 
sokáig megôrzik minôségüket 
a termékeink, átálltunk a tar-
tósítószer-mentes elôállításra. 

Ehhez persze szigorúan be 
kell tartani néhány alapvetô 
technológiai elemet: ilyen pél-
dául, hogy a paradicsomsûrít-
mény elkészítése elôtt, annak 
érdekében, hogy az eleve 
magas víztartalma ne emel-
kedjen tovább, a feldolgozás 

elôtt nem mosom, hanem 
vízsugárral tisztítom meg az 
alapanyagot. Ezt követôen 
leturmixolom, átpasszírozom, 
majd egy éjszakára hûtôbe 
helyezem. Másnapra a sûrûje 
leülepszik. Ezután leszûröm. 
Ily módon egy minimális 
nedvességtartalmú, tömény 
paradicsomsûrítményt kapok. 
Általában 5-6 fajtával dolgo-
zunk, hogy a végtermék aro-
mája minél szélesebb skálán 
mozogjon. 

A forrázott alapanyag mel-
lett kifôzöm az edényeket és 
az üvegeket is, tehát az elôál-
lítás és a csomagolás során 
igyekszem steril környezetet 
teremteni. A forró paradicso-
mot betöltöm a még szintén 
magas hômérsékletû üve-
gekbe, és legalább 48 óráig 
dunsztban hagyom, hogy szé-
pen fokozatosan hûljön csak 
ki. Hasonlóképpen készítem a 
chiliszószt is.

KESZTYÛ ÉS GÁZÁ-
LARC: ÍGY KÉSZÜL 
A CHILISZÓSZ Barabásék 
méltán büszkék széles skálájú 
chilipalettájukra. A jó minô-
ségû chiliszósz elkészítése 
rendkívül munkaigényes folya-
mat. Erôsségi fokozatban több 
kategóriájú chilisûrítményt 
készítenek, a 12 ezertôl a  
2 milliós kapszaicin-értékig.  
A jalapeno a legkorábban,  
6-7 hónap alatt beérô fajtá-
juk, a legcsípôsebb, a habane-
ro-fajták közül a legerôsebb 

choklet habanerónak 7-8 hó-
nap a tenyészideje. Egyébként 
minél erôsebb egy chilipapri-
ka, annál késôbb érik be.

A chilit speciális védôkesz-
tyûben és gázálarcban lehet 
csak kicsumázni. Ezt követi 
az alapos, vízsugaras mosás. 
Az alapanyag kiterítve 3-5 na-
pot szárad, a szikkadás után 
leturmixolják. A chilikrém a 
magot és a héjat tartalmazza, 
a szószban a húsa és a leve 
van a paprikának. Az ôrle-
mény szárított paprikából 
készül, mag nélkül, ôrölve.  
A kézi passzírozás után a kész 
szószhoz csipetnyi sót hinte-
nek, és miként a paradicsom-
nál, következik a felfôzés és a 
kiszerelés.

Idén 23 fajt, illetve fajtát 
dolgoznak fel. A középka-
tegóriás chilikrém 20 dekás, 
de akad itt hétköznapi em-
ber számára brutálisan erôs 
dél-amerikai és mexikói, kínai 
és indiai chiliszósz, a világ má-
sodik legerôsebb fajtái. A ter-
mékválasztékot fokhagymás 
és zöldfûszeres chilikrémek, 
chiliszószok és paradicsomita-
lok színesítik, kisebb-nagyobb 
üvegekben.

A felsoroltakon kívül ha-
gyományos indiai pikáns már-
tást, chutney-t (chatni, csatni) 
is készítünk. Ez is óriási mun-
kaigényû termék, minimum 
15-17 fûszer kell hozzá. Ha 
igazán finomat akarunk ké-
szíteni, annak fôzési ideje 5-6 
óra. Húsokhoz ízesítésként, 

akár köretként is fogyasztják. 
Alapja többnyire a vörös-
hagyma, a fokhagyma és a 
gyömbér, ehhez jönnek még 
a különbözô magvak, amiket 
megpirítunk és megôrlünk. 
Természetesen sokféle chut-
ney létezik: van, aminek para-
dicsom, chili, alma, zellerzöld 
és hagymakarikák képezik a 
magvát. A mangó-chutney 
igazi ínyenceknek való: ehhez 
fehérborban áztatott szárított 
gyümölcsöt, mazsolát, mandu-
lát is teszek. 

„A VEVÔ AZT KAPJA, 
AMIT MAGAM IS SZÍ-
VESEN FOGYASZTOK” 
Savanyúságokat is készítünk, 
konkrétan jalapeno-kariká-
kat, habanero-savanyúságot, 
káposztával töltött habane-
rot, valamint gyöngyhagymás 
jalapenot. Néhány bolt és 
étterem kivételével a termé-
keinket mi magunk értékesít-
jük. Szerencsére rendelkezünk 
olyan kiterjedt vevôkörrel, 
hogy minden, megtermelt 
árunk elfogy. Ezért aztán nincs 
is szükség kereskedô beikta-
tására – mondja Lilian. -Nem 
is szívesen bíznám másra az 
eladást sem, hiszen a magül-
tetéstôl az értékesítésig be-
zárólag mindent mi magunk 
végzünk: számomra a vissza-
térô vevôk elismerô szavai 
és öröme mindennél többet 
jelent. 

Igényes vagyok: csak azt a 
minôséget adom másoknak is, 
amit én magam is fogyasztok.
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TÚRÓSCSUSZA, PALA-
CSINTA, TÚRÓSBATYU 
A túró a konyhaasztalra in-
kább jellemzôen édességek-
ben vagy édességekhez jelenik 
meg, cukorral, tejföllel, tojással 
kiegészítve.

A legismertebb túrós „alap
ételünk” alighanem a túrós
csusza. Vidéken a hagyomá
nyôrzôk mind a mai napig 
gyakorta készítenek túrós-
galuskát, de leginkább mégis 
palacsintában, gombócban, 
„batyuban” cukorral édesítve, 
töltelékként találkozunk vele.

A túró beltartalmi értéke 
egyébként igen magas, gazdag 
fehérje- és kalciumforrás.

A TÚRÓKÉSZÍTÉS 
ALAPJAI A túró tejbôl ké-
szül, a magas foszfortartalmú 
tejfehérje, a kazein kicsapásá-
val. Attól függôen, hogy ehhez 
mit használnak, kétféle típusát 
különböztetjük meg. A sava-
nyú étkezési túró elôállításánál 
az alvasztást vajkultúrával vég-
zik, míg az oltós túró gyártásá-
nál a vajkultúra mellett oltót is 
alkalmaznak. 

Túrók zsírtartalmát
ellenôriztük

A hazai étkezési kultúrában 
a tejtermékek közül a túró 
mindig is elôkelô helyet foglalt 
el. Tésztafélékkel fôételként, 
süteményekben, de némi 
kiegészítéssel és ízesítéssel 
akár önmagában, nyersen 
is szívesen fogyasztjuk. A 
túró zsírtartalma minôségi 
és élettani szempontból 
sem mellékes. Lássuk, az 
áruházlánci és a kistermelôi 
termékek megfelelnek-e a 
Magyar Élelmiszerkönyv és a 
vásárlók elvárásainak!

Magyarországon jellem-
zôen savanyú étkezési túrót 
gyártanak, ami leggyakrabban 
tehén-, kecske- és juhtejbôl 
készül.

A túró koncentráltan tartal-
maz tejfehérjéket és ásványi 
anyagokat, táplálkozás-élet-
tanilag kiváló élelmiszernek 
tartják. Cukortartalma 20-
40%-kal alacsonyabb, mint a 
tejé, de még a kefírénél és a 
joghurténál is kevesebb.

Elvileg ötféle zsírtartalom-
mal (sovány, zsírszegény, 
félzsíros, zsíros, zsírdús) 
hozható forgalomba, ebbôl 
áruházakban többnyire a zsír-
szegény és a félzsíros jelenik 
meg, kézmûves-vonalon pe-
dig általában a félzsírostól a 
zsírdúsig.

A MAGYAR ÉLELMI-
SZERKÖNYV KRITÉ
RIUMAI A túrók beltartal-
mára vonatkozó legfontosabb 
elôírás a szárazanyag-tar-
talmat, valamint a száraza-
nyag-tartalom zsírtartalmát 

határozza meg. Ez utóbbinak 
azért van kiemelt jelentôsége, 
hogy az elôállítók a készter-
mék alapminôségét utólag ne 
„hígíthassák”. 

Túró Bakosi Attila Berki István Coop Juhász Miklósné Kunsági

Elôállító/ 
származási hely

Bakosi Attila/
Nyársapát

Berki István/ 
Jászivány

Sole-Mizo Zrt./ 
Szeged

Juhász Miklósné/
Nagykôrös

Kuntej Zrt./ 
Tiszafüred

Egységár (Ft/kg) 1200 1400 1175 1200 885
Mért zsírtartalom 
(m/m %)

7,6 13,4 6,6 14,9 7,1

Mért szárazanyag-
tartalom (m/m %)

27,97 32,98 26,60 32,64 27,56 

Mért zsírtartalom a 
szárazanyagban (m/m %)

27,2 40,6 24,8 45,6 25,8

A gyártó/forgalmazó 
megnevezése 

nincs jelölve félzsíros félzsíros nincs jelölve félzsíros

A Magyar Élelmiszerkönyv 
szerinti minôsítése a 
mért értékek alapján

félzsíros félzsíros

a szárazanyag-
tartalma alapján 

félzsíros, a 
szárazanyagban 
mért zsír alapján 

zsírszegény, de mérési 
hibahatáron belül

a szárazanyagban 
mért zsírtartalma 
alapján zsíros, a 

szárazanyagtartalma 
alapján félzsíros

félzsíros
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A sovány túrók tömeg-

százalékban (m/m) kifejezett 
szárazanyagtartalma a Magyar 
Élelmiszerkönyv meghatáro-
zásában legalább 15%, zsír-
tartalmuk a szárazanyagban 
kevesebb, mint 10%. 

A zsírszegény túrókban a 
szárazanyag minimum 20%, 
ebben a zsír legalább 10%, 
maximum 25%.

A félzsíros túró jellemzôje 
a 25%-os minimális száraza-
nyag-tartalom, melyben lega-
lább 25%, de kevesebb, mint 
45% a zsírarány.

A zsírostúró ismérvei: mini-
málisan 35% szárazanyag-tar-
talom, ebben a zsírtartalom 
alsó határa 45%, felsô határ-
értéke 60%. 

S végül a zsírdús száraza-
nyag-tartalma minimum 40%, 
zsírtartalma a szárazanyagban 
legalább 60%-os.

VIZSGÁLATI EREDMÉ-
NYEK Az akkreditált labo-
ratóriumban tizenegy, ebbôl 
nyolc félzsírosnak címkézett, 
három jelölés nélküli kézmû-
ves túró szárazanyag-tartalmát 
és a szárazanyag-tartalomban 
lévô zsírtartalmát vizsgáltattuk 
meg. Emellett mérték még a 
késztermék zsírtartalmát is. 
(Az akkreditált laboratórium 
mérési pontossága száraza-
nyag-tartalomnál plusz-mí-
nusz 0,2%, a szárazanyagban 
mért zsírtartalomnál plusz-mí-
nusz 0,4%, a zsírtartalomnál 
plusz-mínusz 0,3%)

A kapott vizsgálati adato-
kat összevetettük a Magyar 
Élelmiszerkönyv elôírásaival. 
Ez alapján táblázatunk legalsó 
két sorában szerepeltetjük az 

adott bolti vagy kistermelôi 
túró zsírtartalom szerinti sa-
ját, tehát gyártói/forgalmazói 
(termékcímke alapján) meg-
nevezését, illetve a mért ada-
tok alapján annak tényleges 
zsírtartalmi besorolását. 

Mindezek alapján a sovány-, 
a zsírszegény, a félzsíros-, a 
zsíros-, illetve a zsírdús túró 
minôségi kifogás alá abban az 
esetben eshet, ha a terméket 
az elôállító/forgalmazó nem a 
Magyar Élelmiszerkönyv által 
megszabott beltartalmi para-
méterek szerinti megnevezés-
sel hozza forgalomba. 

Az akkreditált laboratórium 
mérése alapján a Coop saját-
márkás, félzsírosnak címkézett 
túrója (gyártó Sole-Mizo Kft.) 
nem felelne meg a Magyar 
Élelmiszerkönyv félzsíros tú-
rókra vonatkozó elôírásának, 
mert a szárazanyagban mért 
zsírtartalma (24,8%) nem éri 
el a 25%-ot. A 0,4%-os labo-
ratóriumi mérési pontatlansá-
gi határ miatt azonban nem 
jelenthetô ki egyértelmûen, 
hogy a túró zsírszegény. 

Juhász Miklósné kistermelô 
túrója a szárazanyagban mért 
zsírtartalom alapján zsíros-
túró lenne, azonban a szára-
zanyag-tartalom szerint csak 
félzsírosnak minôsül.

A Nádudvari (Nádudvari 
Élelmiszer Kft.) félzsíros túró-
nak sem a szárazanyag-tartal-
ma (24,27%), sem az abban 
mért zsírtartalma (23,5%) 
nem felel meg a Magyar Élel-

miszerkönyv meghatározá-
sának, ezért azt csak zsírsze-
gényként lehetne címkézni.

Az Oké! (Friesland) félzsí-
ros túrójának szárazanyagban 
mért zsírtartalma (24,8%) zsír-
szegény túró értéke, azonban 
a különbség itt is a 0,4%-os 
mérési hibahatáron belül van. 

Szabó Márta (Tápióbicske) 
kistermelô a szárazanyag-tar-
talom szerint zsírostúrót ér-
tékesít, az abban mért zsírtar-
talom szerint (41,8%) viszont 
félzsíros túróról van szó.

Összegzésként megállapít-
ható, hogy egy áruházlánci fél-
zsíros túró a jelölése alapján 
nem felelt meg a Magyar Élel-
miszerkönyv elôírásainak, két 
további, boltban kapható túró 
mért paraméterei szintén ezt 
mutatják, de a negatív eltérés 
mindkét esetben a mérési hi-
bahatáron belülre esik.

Három kistermelôi túrón, 
illetve az árusítóhelyen a ter-
mék mellett elhelyezve nem 

volt a túró zsírtartalmi besoro-
lására vonatkozó megnevezés.

Ezzel együtt megállapítható, 
hogy zsírtartalomban, beltar-
talmi értékben a kézmûves 
túrók általában magasabb 
minôséget képviselnek.

A TEJTERMÉKEK ÚJ 
TÁPLÁLKOZÁSTUDO-
MÁNYI MEGÍTÉLÉSE 
Számos ajánlás szerint napon-
ta fél liter tejet vagy ennek 
megfelelô mennyiségû tejter-
méket célszerû elfogyaszta-
nunk ahhoz, hogy fedezzük 
a napi fehérje-, szénhidrát-, 
vitamin- és ásványianyag-szük-
ségletünket. Amennyiben ez 
bizonyos feltételekkel (pél-
dául napi energiafelhasználás) 
igaz is lenne, még akkor is 
csak akkor állná meg a helyét, 
ha emellett semmilyen más 
táplálékot nem fogyasztanánk.

Az állati eredetû tej – el-
sôsorban a tehéntej és az 
ebbôl készült tejtermékek, 

Túró Mártoni Nádudvari Oké! Pusztai Istvánné Szabó Márta Tolle

Elôállító/származási 
hely

Márton Sajt 
Termelôüzem Kft./
Kunszentmárton

Nádudvari 
Élelmiszer Kft./

Nádudvar

Friesland 
Campina 

Hungária Zrt.
Pusztai Istvánné/Abony

Szabó Márta/
Tápióbicske

Tolnatej Zrt./
Szekszárd

Egységár (Ft/kg) 1000 1300 1240 1200 1600 1350
Mért zsírtartalom 
(m/m %)

9,7 5,7 6,7 11,6 14,9 7,7

Mért szárazanyag-
tartalom (m/m %)

31,71 24,27 26,97 30,63 35,68 30,17 

Mért zsírtartalom 
a szárazanyagban 
(m/m %)

30,6 23,5 24,8 37,9 41,8 25,5

A gyártó/forgalmazó 
megnevezése 

félzsíros félzsíros félzsíros nincs jelölve nincs jelölve félzsíros

A Magyar 
Élelmiszerkönyv szerint 
i minôsítése a mért 
értékek alapján

félzsíros

a szárazanyag-
tartalom és az 
abban mért 
zsírtartalom 

alapján egyaránt 
zsírszegény

a szárazanyag-
tartalma alapján 

félzsíros, a 
sz.a.-ban mért 
zsírtartalom 
alapján csak 
zsírszegénynek 

minôsül

félzsíros

a szárazanyag-
tartalma 

alapján zsíros, a 
szárazanyagban 
mért zsírtartalma 
alapján félzsíros

félzsíros
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köztük a túró – táplálko-
zás-élettani szerepével, annak 
létjogosultságával, szükség-
szerûségével kapcsolatban a 
közelmúltban számos kétely 
merült fel, tudományos szinten 
is. Egyre többen helyezkednek 
arra az álláspontra, hogy a te-
héntejet és az abból készült 
termékeket teljesen számûzni 
kellene étrendünkbôl.

Nem is oly régen rendkí-
vül érdekes információ látott 
napvilágot: egyes kutatók fel-
tételezik, hogy az ember és az 
állatok anyateje nem pusztán 
gazdag tápanyagforrás, ami az 
újszülöttnek minden szüksé-
ges tápanyagot biztosít és az 
immunrendszer kialakulásához 
elengedhetetlen, hanem egy, 
az adott faj számára specifikus 
információs, jelátviteli rend-
szert hordoz. Az anyatej tehát 
szerintük egy komplett bio-
aktív anyag, és a benne lévô 

„program” annyira egyedi, 
hogy más fajnál akár jelentôs 
élettani zavarokat is okozhat.

Ez számos, eddig még fel-
táratlan tudományos kérdésre 
adna magyarázatot az anya-
tejjel kapcsolatban, egyebek 
mellett arra is, hogy a legtöbb 
állat miért nem fogadja el 
ösztönösen más faj anyatejét. 
Humán vonalon pedig gon-
doljunk csak a tejtermékek 
fogyasztása esetén jelentkezô 
allergén reakciókra. 

MILYEN A JÓ MINÔ-
SÉGÛ TÚRÓ? Tesztünk so-
rán ezúttal a túrók egyéb jel-
lemzôit nem vizsgáltuk. Igazán 
finom, magas minôségû túrót 
házitejbôl tudunk készíteni.  
A házitejbôl elôállított túró-
nak már a külsô megjelenése, 
az állaga, a zamata is más, mint 
a kereskedelmi forgalomban 
kapható, áruházi túróé. Elôb-
binek jellemzôen magasabb a 
zsírtartalma, lágyabb, kréme-
sebb, nem annyira „durva”, 
morzsalékos, mint az üzle-
tekben kapható zacskós vagy 
dobozos.

A szakemberek és a keres-
kedôk szerint azért a zsírsze-
gény és a félzsíros túró domi-
nál a magyar boltokban, mert 
a médiának köszönhetôen a 
magas zsírtartalom minden 
termékkategóriában, így a tú-
róknál is negatívan hat a vá-
sárlókra.

A zsíros túró hiányának 
másik oka gyártástechnológiai 

eredetû. A zsírt már a túró-
készítés elôtt eltávolítják a 
tejbôl, mert egyéb célra gaz-
daságosabban felhasználható: 
a tejszínhez és a vajhoz a tej 
legzsírosabb részére van szük-
ség, márpedig ezek értékesít-
hetôsége jobb, a fogyasztói 
ára magasabb. Azaz nagyobb 
profitot hoz.

ZSÍROSTÚRÓ KÉSZÍ-
TÉSE HÁZILAG Piacokon, 
kistermelôknél, kézmûves 
elôállítóknál szinte mindenütt 
kaphatók igazán jó minôségû, 
magas zsírtartalmú túrók. 
Azonban némi fortéllyal és 
ügyességgel odahaza mi ma-
gunk is elkészíthetjük.

Amire ehhez szükségünk 
van, az mindössze 1 liter jó 
minôségû, lehetôleg házitej. 
Ugyanis a túróhoz aludttej 
szükséges, márpedig akik 
kipróbálták, állítják, a bolti 
tejek erre többségében alkal-
matlanok.

A tejet egy tálban 1-2 nap 
alatt szobahômérsékleten 
megalvasztjuk. Ha kocsonyás-
ra összeállt, tegyük bele egy 
edénybe, és melegítsük fel 
40-50 fok körüli hômérséklet-
re, majd kevergessük. Öntsük 
bele egy konyharuhával kibé-
lelt szûrôbe, és pár órán át 
hagyjuk lecsepegni.

Ezzel a módszerrel 1 liter 
tejbôl körülbelül 25-35 dkg 
túrót kaphatunk. A maradék 
savó hidegen kiváló, fehérjé-
ben gazdag ital.

MIÉRT ÉPPEN A C-VI-
TAMIN? A C-vitamin – ké-
miai nevén aszkorbinsav – 
egyike a legfontosabb, vízben 
oldódó vitaminoknak. Ezért 
is választottuk vizsgálatunk 
tárgyának éppen ezt a vita-
mint. Vízben oldódó, alap-
vetôen igen instabil, hôre, 
fényre, fémek jelenlétére 
érzékeny, a tárolás során is 
viszonylag könnyen, gyorsan 
lebomló vitamin. Az emberi 
szervezetbôl – tegyük hozzá: 
jelenlegi ismereteink szerint 
– a felnemszívódó C-vitamin 
kiürül, ezért van szükség napi 

szintû pótlására. Számos élet-
folyamatban szerepet vállal, 
kiemelkedô hatással van az 
immunrendszer mûködésére.

Fôzés és sütés folyamán a 
hôhatás miatt lebomlik, emiatt 
a felhasznált alapanyag (vita

minforrás) ebbôl a szempont-
ból gyakorlatilag értéktelenné 
válik. Gasztronómiai hagyo-
mányaink olyanok amilyenek, 
de legyünk tisztában azzal, 
hogy a C-vitamin-tartalomra 
nézve majdhogynem haszon-

Akkreditált 
laboratóriumi vizsgálat

Korábban zöldségek és 

gyümölcsök C-vitamin-

tartalmát mérettük meg 

akkreditált laboratóriumban. 

Az általunk tavasszal vásárolt 

minták rendkívül alacsony 

mennyiséget tartalmaztak. 

Ebbôl akkor azt a konklúziót 

kellett levonnunk, hogy a 

tudatos, kiegyensúlyozott, 

változatos táplálkozás sem 

elegendô az emberi szervezet 

napi aszkorbinsav-igényének 

pótlására. Úgy gondoltuk, talán 

a nyári zöldségek megcáfolják 

ezt. Ezért újabb vizsgálatot 

végeztettünk. 

Terítéken a 
nyári zöldségek 
C-vitamin-tartalma
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talan étel kerül az asztalra, ha 
a zöldséget hosszabb ideig 
fôzzük (levesek), illetve ha az 
egyébként aroma szempontjá-
ból is nagyobb élményt nyúj-
tó nyers fogyasztás helyett a 
gyümölcsöt süteményekhez 
pazaroljuk el. 

A legcélszerûbb, ha a gyü-
mölcsöt közvetlenül a szedés 
után, frissen fogyasztjuk el. 
A C-vitamin-tartalom még a 
tárolás során is fokozatosan 
csökken, kisebb mértékben 
ugyan, de még fagyasztással is.

Eddig azt gondoltuk, megfe-
lelô étrenddel, mindenekelôtt 
sok friss gyümölcs és zöldség 
fogyasztásával bôségesen 
fedezni lehet szervezetünk 
igényét, ami elsôsorban az im-
munrendszer mûködéséhez 
elengedhetetlenül fontos. 

Tévedtünk. Elôzô vizsgá-
latunk során négy gyümölcs 
(alma, szamóca, citrom és na-
rancs), valamint három zöld-
ségféle (paradicsom, paprika, 
uborka) C-vitamin-tartalmáról 
derült ki, hogy az nagyságren-
dekkel alacsonyabb, gyakor-
latilag minden szakmai forrás 
által közzétett adathoz képest.

MAGASABB-E A NYÁ
RON TERMETT ZÖLD
SÉGEK C-VITAMIN-TAR-
TALMA? Mi azt feltételeztük, 
igen. Az újabb méréshez zöld-
ségesek kínálatából vásároltuk 
meg a mintákat: az akkreditált 
laboratóriumban három zöld-
ségféle, a paradicsom, a papri-
ka és az uborka C-vitamin-tar-
talmát vizsgáltattuk be.

A mérési eredményeket 
táblázatban összegeztük.

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

Ha ezeket a kontrollértéke-
ket összevetjük a közel három 
hónappal ezelôtti mintákban 
mért adatokkal, látható, hogy 
a nyári érésû paradicsomban 
mindössze megközelítôleg  
1 mg-mal van több C-vitamin. 
Az uborka 100 grammja a ter-
mészetes tenyészidôszakban 
5 mg-mal tartalmaz többet, 
a paprikában viszont ezúttal 
11 mg-mal kevesebb aszkor-

binsavat mért az akkreditált 
laboratórium.

ÉRTÉKELÉS Abban biz-
tosak lehetünk, hogy tavas�-
szal magyarországi termesz-
tésbôl, akár áruházláncban, 
akár zöldségesnél vásárolunk, 
mesterséges körülmények 
közt nevelt és érlelt, fûtött 
üvegházakból, illetve fóliasát-
rakból származó terméket ka-
punk. Tavasszal a napsütéses 
órák száma kevesebb, s bár a 
mesterséges fény spektruma 
közelíthetô ugyan a természe-
teshez, ez mégsem ugyanaz a 
növény számára. Megfigyel-
hetjük például, hogy a ve-
zetékes vagy a kútból nyert 
öntözôvíz sem ugyanolyan 
élettani hatású számukra, mint 
a természetes esôvíz.

A paradicsomnál az 1 mg-
os eltérés nem tekinthetô 
szignifikánsnak. Jelentôs vi-
szont az uborka esetében a 
nyári termesztésbôl származó 
minta eltérése, pozitív irány-
ban: a 7 mg/100 g már közelít 
a 8 mg-os, elvárt értékhez.

A zöldpaprikában viszont 
ezúttal 11 mg-mal kevesebb 

C-vitamin volt, mint a tavas�-
szal vásárolt mintában.

KÖVETKEZTETÉSEK 
Szeretnénk kihangsúlyozni, 
hogy akkreditált laboratóriumi 
vizsgálataink eredményei az 
alacsony mintaszám miatt tu-
dományos alapon természe-
tesen nem védhetôk, azonban 
ezek alapján okkal feltételez-
hetjük, hogy a zöldségek és 
a gyümölcsök beltartalmi 
értékei többségében messze 
elmaradnak azoktól az elvárt 
értékektôl, ami miatt végülis 
megvásároljuk és fogyasztjuk 
ezeket a termékeket.

Az érett növényben lévô 
C-vitamin mennyisége több 
tényezô függvénye: befolyá-
solja a termôtalaj minôsége, 
szerkezete (víz- és tápanyag-
felvevô-képességet megha-
tározó jellemzôk), az oldott 
állapotban felvehetô tápanya-
gok mennyisége (mesterséges 
tápanyag-utánpótlás), a nap-
sütéses órák száma, a növény 
egészségi állapota (növényvé-
delem), és nem utolsósorban 
döntô jelentôséggel bír a nö-
vény tenyészideje.

Ez utóbbi alapvetôen meg-
határozza az érett, fogyasz-
tásra kerülô zöldség ásványi-
anyag- és vitamintartalmát. 
Köztudott, az üzletláncokat 
és a zöldségeseket ellátó, 
akár nagyüzemi, akár kisebb 
méretû termesztôk profitori-
entáltsága a haszonnövények 
életciklusának jelentôs mér-
tékû lerövidítését eredmé-
nyezte. Idôrôl idôre hallunk 
hormonkezelt zöldségekrôl, 
amelyek tenyészidejét növe-
kedés- és érésserkentôkkel 
igyekeznek redukálni. Szakma-
beliek állítják, gyakorlat, hogy 
a zöldséget, gyümölcsöt még 
éretlen állapotban takarítják 
be, és az érést a szállítás so-
rán, mesterséges adalékanya-
gokkal, érésgyorsítókkal váltják 
ki. Így mire az áru a fogyasztó 
elé kerül, már elfogadható 
színt, állagot kap. 

A tenyészidôszak lerövidí-
tése egyben azt is jelenti, hogy 
a növénynek sokkal kevesebb 
idô áll rendelkezésére felhal-
mozni azokat az ásványi anya-
gokat és vitaminokat, amiért 
mi végülis megvásároljuk és 
fogyasztjuk.

TANÁCSAINK Az akkredi-
tált laboratóriumi vizsgálatunk 
eredménye szerint a kiskeres-
kedelmi forgalomban kapható 
zöldségek vitamintartalma jel-
lemzôen olyan alacsony, hogy 
a fogyasztóknak gyökeresen 
át kell értékelniük azok valós 
táplálkozás-élettani szerepét, 
jelentôségét. 

Joggal vetôdik fel a kérdés, 
hogy vajon akkor még a bô-
séges zöldség- és gyümölcs-
fogyasztás sem elegendô 
az egészségmegôrzéshez? 
Bármennyire ódzkodunk is a 
mesterséges vitamin-utánpót-
lástól, el kell gondolkodnunk 
étrend-kiegészítôk rendszeres 
fogyasztásán?

Mi úgy véljük, a haszon-
növények egyre csökkenô 
beltartalmi értékeinek proble-
matikájára valós megoldást je-
lenthet, ha nem tömegterme-
lésbôl származó áruházlánci, 
hanem megbízható helyi ter-
melôk által elôállított zöldség-
féléket vásárolunk. Akinek pe-
dig van lehetôsége, termelje 
meg saját kertjében, így biztos 
lehet abban, hogy értékesebb 
áru kerül az asztalára.

Zöldség Paprika Paradicsom Uborka
A vásárlás helye zöldséges zöldséges zöldséges
Származási ország Magyarország Magyarország Magyarország
C-vitamin-tartalom, 
szakirodalmi adat (mg/100 g)

150 25 8

C-vitamin-tartalom, 
mért (mg/100 g)

6 8,96 7 

Mért C-vitamin-tartalom 
a szakirodalmi adat 
százalékában

4,0 35,84 87,5



28 29

A SZÚNYOG A LEG-
F Ô B B  E L L E N S É G !  
Dr. Crespo Carlos Enrique 
állatorvos a kutyatartók fi-
gyelmét mindenekelôtt arra 
hívja fel, hogy idén a koráb-
biaknál is nagyobb mértékû 
szúnyoginvázió veszélyezteti 
hobbiállatainkat. Kutyánál, ku-
tyaféléknél az elmúlt években 
megjelent egy rendkívül ve-
szélyes, a szúnyog által hordo-
zott kórokozó. Az élôsködôt 
az úgynevezett lepkeszúnyog 

a vérszívással juttatja az állat-
ba, ahol továbbfejlôdik, hóna-
pok múlva kifejlett parazitává 
válik, ami 6-8 évig életképes a 
gazdaszervezetben.

A kifejlett férgek nem pe-
téket raknak, hanem úgyne-
vezett 1-es stádiumú lárvákat, 
melyeket microfiláriáknak ne-
vezünk. A lárvák kimutatása 
rendelôi körülmények között 
vérteszttel, illetve vérkenet-
bôl mikroszkópos vizsgálattal 
történik. A paraziták élet-

ciklusának sajátosságai miatt 
a délutáni-koraesti órákban 
vett vérbôl könnyebben ki-
mutathatók a fejlôdési alakok. 
A már fertôzött állatunk ke-
zelése nagyon komplikált és 
nem is minden esetben sike-
res, éppen ezért sokkal na-
gyobb figyelmet kell szentel-
nünk a védekezésre.

Feltételezések szerint a ha-
zánkban 1982-ig nem észlelt 
kórokozó a klímaváltozással 
kerülhetett el hozzánk. Késôn 

Szívférgesség: veszélyesebb, mint gondolnánk!

Házikedvenceink hatékony és 
biztonságos védelme

Az enyhébb telek 
kedveznek az áttelelô 
rovarok túlélésének, így a 
várható kullancspopuláció 
nagyságrendje elôre 
megjósolható.  
A szakemberek szerint 
azonban a kullancs mellett 
egyre nagyobb veszélyt 
jelent a szúnyog: az általa 
okozott szívférgesség a 
kutyáknál igen gyakori, 
az állatorvosok naponta 
találkoznak ilyen esettel. 
Ezúttal a rovarok elleni 
védekezési lehetôségeket 
vettük górcsô alá.

diagnosztizált, kezeletlen ku-
tyánál menthetetlen elvál-
tozásokat okoz. A szúnyog 
elleni védekezésben kiemel-
ten fontos a megelôzés, ami 
kombinált formában, spot-on 
készítményekkel és tablettával 
történhet, hangsúlyozza az 
állatorvos. A tablettás készít-
mények egyre elterjedtebbek, 
de esetükben is figyelni kell 
arra, hogy nem mindegyik ha-
tékony a szúnyogok által köz-
vetített betegségek ellen. Évek 
óta elérhetôk olyan repellens, 
tehát külsô élôsködôket távol-
tartó cseppek és nyakörvek, 
melyek folyamatos használatá-
val minimálisra csökkenthetô 
a fertôzés veszélye, amen�-
nyiben betartjuk a használat 
szabályait és rendszerességét. 
Ha simogatás közben apró 
göböket, duzzanatokat talá-
lunk, vagy az állatunk fáradé-
konyabb, levertebb, jelezzük 
állatorvosunknál, és kérjük a 
vérvizsgálatot!

A SPOT-ON TERMÉ-
KEKRÔL ÁLTALÁBAN 
Az oldatot az állat tarkó-nyak-
tájékára, kissé lefelé a gerinc-
vonal mentén, a szôrt szét-
hajtva, közvetlenül a bôrre 
kell csepegtetni. A kezelendô 
állat testtömegétôl függôen a 
szükséges adagot egy pipet-
taszerû mûanyag tok tartal-
mazza. Használatkor feltét-
len viseljünk védôkesztyût. 
A spot-on termékek gyorsan, 
már 12-24 órán belül kifejtik 

hatásukat. Egy kezelés általá-
ban 3-4 hétig nyújt védelmet.

Az adagolás a gyártó/for-
galmazó használati útmutató-
ja, illetve az állatorvos ajánlása 
szerint, az állat testsúlyához 
és korához igazodva történik. 
Ügyeljünk arra, hogy ha több 
kutyus vagy cica él egy közös-
ségben - fôleg, ha még fiatal 
macskát, kutyát kezelünk -, az 
oldat felszívódásáig, pár óráig 
a társai vagy az anya ne tudja 
lenyalni a kezelt bôrfelületet.  

Spot-on termékek kutyáknak

Vectra 3D Effitix Advantix Biospotix Bobi Star Bob Martin Exspot
Frontline 
Combo

Fipromax Fypryst

Hatóanyag
piriproxifen, 
permetrin, 
dinotefurán

permetrin, 
fipronil

imidakloprid, 
permetrin

természetes 
olajok

permetrin dimethicone permetrin fipronil fipronil fipronil

Testsúly 
(kg)

10-25 10-25 10-25 20 alatt

2 felett 
(gyártói információ: 
15 kg-nál nagyobb 

tömegû kutyák 
esetében 2 db 

tubus szükséges)

5-25 15 alatt 10-20 10-20 10-20

Fellelt 
fogyasztói 
darabár 
(Ft)

2100 2100 2990 478 1290 745 1147 2822 1190 1290
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KÉRJÜK KI ÁLLATOR-
VOS TANÁCSÁT! Aki 
még nem használt spot-on ké-
szítményt, vásárlás elôtt kérje 
ki állatorvos szakvéleményét. 
Ezt fôleg akkor célszerû meg-
tenni, ha a házikedvenc nem 
egészséges, legyengült álla-
potban van, illetve ha még na-
gyon fiatal állatot szeretnénk 
mentesíteni.

Kiskereskedelmi forgalom-
ban és az interneten is rendkí

vül széles választékot találunk 
rácsepegtetôs termékekbôl, 
különbözô hatóanyagokkal. 
A vásárlásnál a legelsô szem-
pont azonban az, hogy a 
készítmény rendelkezzen 
Magyarországon érvényes 
forgalombahozatali engedél�-
lyel, annak ellenére, hogy a 
hatóság legutóbbi ellenôrzé-
se alkalmával az engedéllyel 
nem rendelkezô termékek 

hatóanyag-tartalma is megfe
lelô volt.

Olvassuk el figyelmesen a 
vásárlási tájékoztatót, és az 
adagolás mellett ügyeljünk 
arra is, hogy tartsuk be a ja-
vasolt kezelési gyakoriságot. 
Számoljunk azzal, hogy nem 
minden spot-on termék ható-
ideje azonos a különbözô kül-
sô élôsködôkre. Például van 
olyan készítmény, amely csak 
2 hétig tart távol egy bizonyos 
típusú szúnyogot, viszont a 
többi ellen 4 hétig véd: tehát, 
ha csupán 4 hetente kezeljük 
ezzel az állatunkat, a szúnyog 
megfertôzheti. 

Kifejezetten kutyának ja-
vasolt termékkel macskát ne 
kezeljünk!

HATÓANYAGOK: FIP
RONIL, GERANIOL, 
PERMETRIN, IMIDAK
LOPRID… A fipronilt az 
Európai Unióban sokáig a ha-
szonállat-tartásban is engedé-
lyezték, mint az egyik leghaté-
konyabb hatóanyagot. Miután 
az élô szervezetbôl nem ürül 
ki és felhalmozódva rendkívül 
súlyos egészségkárosodást 

Spot-on termékek macskáknak

Advantage 40
Beraphar 
Vermicon

Bogacare Anti 
parasite

Frontline 
Combo

Fypryst HappyPet Neospotix Spo’n Go

Hatóanyag imidakloprid dimethicone
margosa-
extract

metoprén, 
fipronil

fipronil geraniol geraniol margosaolaj

Testsúly (kg) 4 alatt
12 hetes 
kor felett

1,5 felett 1 felett 1 felett 4 alatt
10 hetes 
kor felett

12 hetes 
kor felett

Fellelt 
fogyasztói 
darabár (Ft)

999 900 5520 2695 1490 697 504 595

okoz állatban, emberben 
egyaránt, az élelmiszercélú 
állattenyésztésben idôközben 
betiltották.

A hobbiállataink kezelése 
során, kellô elôvigyázatosság 
híján a fipronil emberre is ve-
szélyes lehet: bôrfelületre ne 
kerüljön, és ne is lélegezzük be.

A geraniol egy környezet-
barát, természetes eredetû 
illóolaj-komponens - melles-
leg humán kozmetikumok 
alapanyaga is -, ami riasztólag 
hat az élôsködô rovarokra, 
távoltartva ôket a védendô 
állattól. Tapasztalataink sze-
rint kevésbé hatékony. Ennek 
lehet az oka az is, amire a 
NÉBIH (Nemzeti Élelmiszer-
lánc-biztonsági Hivatal) nem-
rég elvégzett termékteszt-
je fényt derített: a hatóság  
29 különféle, macskánál hasz-
nálható rácsepegtetôs oldat 
hatóanyagtartalmát és egyéb 
jellemzôit (engedély megléte, 
csomagolás, felhasználható-
ság) vizsgálta meg, és a 29-bôl 
6 készítmény nem tartalmaz-
ta a törzskönyvben szereplô 
hatóanyag-mennyiséget. Mind 

a hat, kifogásolt termék ható-
anyaga geraniol volt.

Többféle hatóanyagot is 
kipróbálhatunk (permetrin, 
imidakloprid, stb.), ha úgy 
érzékeljük, hogy a felhasznált 
termék hatásfoka nem meg-
felelô. 

Körképünkben a közepes 
testû kutyákon (kb. 10-20 
kg-ig), valamint a macskákon 
alkalmazható spot-on termé-
keket táblázatban mutatjuk 
be, feltüntetve többek között 
a fellelt fogyasztói darabárat 
és a hatóanyagot is. 

A bolha allergiás reakciókat váthat ki
A bolhát sem szabad egy kézlegyintéssel elintézni, mert macskánál gyakorta okoz allergiás bôrreakciót: a bolha 

a csípéssel kevés nyálat is bejuttat az állat szervezetébe, ami bôrgyulladást, folyamatos irritációt, szôrhullást 

eredményez, elsôsorban a fejen, a nyakon és a hát felsô részén. Ahol megjelenik, a bolha rendkívül gyor-

san elszaporodik: petéit a kutya, macska kedvenc tartózkodási helyein kívül a lakásban bárhová, a padlóra, 

padlószônyegre is tömegével elszórja. A fentebb javasolt védekezési lehetôségek a kullancson és a szúnyogon 

kívül a bolhákat is távoltartják.



Önnek is segíthetünk?

Elérhetôségeink megtalálhatók 

a www.febesz.eu honlapon, 

illetve elérhetnek bennünket 

a www.facebook.com közösségi portálon is.

Az ÖKO Teszt címû tájékoztató kiadványt a 
Fogyasztói és Betegjogi Érdekvédelmi Szövet-
ség készítette.
Alapvetôen fogyasztóvédelmi oktatási, ta-
nácsadási feladatokat látunk el. Számos al-
kalommal szerveztünk már rendezvényeket, 
oktatási programokat általános, közép- és 
felsôoktatási intézményeknek, vállalkozások-
nak egyaránt.
Szervezetünk munkatársai bármely fogyasz-
tóvédelmi kérdésben készséggel állnak a ren-
delkezésére, akár telefonon, e-mailben érkezô 
panaszok, akár személyes megkeresés esetén. 
Honlapunkon (www.megfontoltvasarlok.hu) és 
naponta frissülô információkkal, hírekkel, tesz-
tekkel és további kiadványainkkal várjuk!
Véleményünk szerint a fogyasztó-, az egészség- 
és a környezetvédelem szoros kapcsolatban 
állnak egymással, ezért célkitûzéseink között 
szerepel az ökotudatos gondolkodás, életmód 
minél szélesebb körben való elterjesztése és 
népszerûsítése.
Jelen kiadványunk a LEADER együttmûködési 
program keretében készült, ezért kiemelt fi-
gyelmet szenteltünk az érintett térségek ter-
mékeinek. 
Keressen minket a Facebookon (Megfontolt Vá-
sárlók Klubja), vagy olvassa cikkeinket a honla-
punkon, ahol az aktualitások mellett programja-
inkat, kiadványainkat is megtalálja! Amennyiben 
pedig egy termékcímke, védjegy jelentésére 
kíváncsi, tekintse meg védjegy-adatbázisunkat: 
legyen Ön is tudatos fogyasztó!


