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A hus az egyik legfontosabb élelmezési
cikktnk

e 15-23% fehérje,

e 2-37% zsir,

e asvanyi anyagok,

e vitaminok,

e szaganyagok, illatanyagok,
e szinanyagok alkotjak.

» Osszetételére jellemz8 a magas viztartalom.



Nagy vagoéallatok husai

* A nagy vagoallatok kozil hazankban legfontosabb a
szarvasmarha és a sertés, kisebb jelent6ségi a juh és a
|6 husanak forgalmazasa. Els6dleges feldolgozasuk a
vagohidakon torténik. A bontas utan kapott husok
értékét a husbélyegzbvel tanusitjak.
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http://www.origo.hu/tafelspicc/kozelet/20130208-igy-nez-ki-egy-vagohid.html



* Els6dleges feldolgozasi termékek:

— tékehus: nyers allapotban kozvetlendl a
fogyasztok szamara feldolgozott hus

— ipari hus: esztétikailag kifogasolhato hus




Felhasznalasi teriiletek és a husrészek
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— leveshusok:
fartd, lapocka, ‘ P
szegy

— gulyashusok:
tarja, labszar,
nyak
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MAGYAR SZURKE SZARVASMARHA

A hungarikum rovid bemutatasa:

Nagy valoszindséggel a honfoglald magyarsaggal egyutt érkezett a Karpat-medencébe, jelenléte a kozépkortol bizonyitott
hazankban. ,lgazi vilagmarkanak” szamitott, labon hajtva az orszag egyik Iegnagyobb hasznot hajto exportcikke volt a XV-
XVIII. szazad kozott, nyugat-europai vagohidakon feldolgozott hisat emelt aron lehetett értékesiteni. Mostansag, a magyar
szUrke szarvasmarha tenyésztésénél a tobb szaz éves hagyomanyokra épuld néprajzi és kulturdlis orokséget képviseld
extenziv gulyabéli tartas gyakorlata otvozodik a modern kor elvarasaival. Kutatasi eredmeények igazoljak a maejar szurke
szarvasmarha hidsanak kiemelkedd beltartalmi értéket, illetve minden mas marhahustol eltéro izvilagat és mind




Felhasznalasi teriiletek és a husrészek

Borju:
l. osztalyu

szelethusok:
felsal, dio, karaj
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Il. osztalyu »

szelethusok: | ‘
hosszukaraj, /\/\
lapocka ‘

porkoltnek valé
husok: labszar,
nyak




Felhasznalasi teriiletek és a husrészek

Sertés:

rantani valo husok:
rovidkaraj,

hosszukaraj, felsal
sutni valo husok:
tarja, comb, lape

porkoltnek val
husok: a lapocka
vékony része

kocsonyahusok: fej,
|lab, farok
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Felhasznalasi teriiletek és a husrészek

 Juh:

e pecsenyehus
comb, lapocka, A T
gerinc

4

e paprikasnak valo
husok: szegy,
nyak, dagado



_ KARCAGI BIRKAPORKOLT

A hungarikum rovid bemutatasa:

A Nagykunsag az Alfold legnagyobb allattarto korzete volt, és a taplalkozasaban nagyon fontos helyet foglalt €l a juhhis. A
nagykunsagi birkaételek fo jellegzetessege, hogy a birkatestet egyszerre fozik meg. A kunsagi birkaporkolt iz-vilagaban
teljesen eltér az Alfold tobbi varosaban szokasos ételektol, de a Kunsagon belul is a karcagi igen archaikus fozesi technikat
jelent. A karcagi” jelzd tehat nem elsdsorban a helyszint, hanem a fozési médot mutatja. Ez az allat husanak eleinte viz
hozzaadasa nélkuli porkolését, szinte sutéset és az elozetesen megperzselt fejjel, kormokkel, valamint a pacallal és
belsdségekkel torténd egylttfozését jelenti. A porkolt flszerezéséhez pedig csak voroshagymat, orolt- és csovespaprikat,
valamint sot hasznalnak. A fozés akkora ontottvas labasban tarténik, amelyben az egész allat hisa elfér.



A t6kehus mindségét

az allat eredete,
tartasi kdérulmeényei,
a vagas ideje, a szallitas korilmeényei,
a darabolas szabalyossaga,

a szoveti jellemzok, |
az allomany,

a szin és

a szag hatarozzak meg.




Friss hus csak tiszta és fertOtlenitett, zart
rakteru szallltoeszkozben szallithato.

Els6ként cg,v atom be, 1870-bdl. A vagon két vég

jéggel feltoltott tankok hiitik a raktérben za[ tott hisokat, élelmiszert.

A kovetkezd képen egy husszallito teherautot latunk az 1950-es évekbdl, Angliabol.




* A hus atvétele a hatosagi allatorvos igazolasanak
ellenbrzésevel torténhet.

* A hatosagi allatorvosok az allam alkalmazasaban
allnak, és els6sorban iranyito, ellendrzé,
jarvanymegel6z6 feladatokat latnak el az allatok
egéeszsegvedelme érdekében. Kilondsen fontos
az élelmiszer el6allitasban, forgalmazasban
végzett ellenbrzb tevékenyseéguk.

-
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Dr. Hosoff Anita labor hijén az érzékszerveivel dolgozik a budapesti piacokon.

http://www.blikk.hu/aktualis/vegetarianus-a-hatosagi-allatorvos/yrOfzx2



Atvétel soran magh8meérével kdtelezd
ellenbrizni a hdmeérsekletet. Megengedett
atvételi hbmérsekletek:

belsdségek: 0-3°C
husok: 0-7°C

N

A serteshus mindsitéesenel E, U, R, O, P
besorolast hasznalnak. Legjobb az E (szinhus
aranya 55% folott van), leggyengébb a P-
mindseg.



A husok bolti kezelése

e kdnnyen megkaoti az idegen
szagokat, ezért nem szabad
Raktarozas: erds, athato szagu idegen
anyagok kozelében tarolni.
Fogyaszthatosagi idGtartama
télen 3 nap, nyaron 2 nap




A husok bolti kezelése
eTO6kehus forgalmazasa
esetén PE foliaval
kasirozott papirba

csomagoljuk a kimért

arut.

e El6re kiadagolt
hustermékeknél talcan
foliazva vagy PE-
tasakban

Csomagolas:

A\ _/




A husok bolti kezelése

el egkedvezobb
Paratartalom = 85‘95% rEIatiV
paratartalom.



A husok bolti kezelése

Homeérséklet

eidealis a 0-4 °C-os kornyezet.




Huskészitmények, huskonzervek

Ha a huskészitmény dontben sertéshusbol
készllt, a termék megnevezésében nem
jelolik, ha egyéb allat husabal, akkor szerepel
az allat megnevezése (pl. marhaparizsi,
baromfivirsli)
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1. Toltelékes huskészitmények
Rovid ideig eltarthaté aruk

e Vorosaruk: szintket a pacolas eredményeként
kialakult voros szinukrdl kaptak. Viztartalmuk
magas, ezert kdnnyen romlo készitmenyek. Pl.:
parizsi, virsli, krinolin, szafaladeé.




Valtoztak a huskészitményekre és a siitéipari termékekre vonatkozé
eldirdsok a Magyar Elelmiszerkonyvben - kézolte Zsigé Rébert, a
Foldmiivelésiigyi Minisztérium (FM) élelmiszerlanc-feliigyeletért
felelés allamtitkara.

A maodositas alapjan nemcsak a mindseg javul, né a termekek hustartalma is,
igy peldaul a virsli és a parizsi esetében 40-r6l 51 szazalékra emelkedett a

2016. szeptember. 27. 1714 .+ Utols® frissités: 2016. szeptember. 27. 17:39 - GAZDASAG
Atirta a kormany a hus fogalmat - ra se
ismer majd a virslire

hustartalom also hatara — kozdlte Zsigo Robert.

Az allamtitkar hozzatette, a huskeszitmenyek eseteben életbe lepett
szabalyozas szigorubb kovetelményeket vezet be a csontokrol mechanikusan
lefejtett his (MSM) felhasznalhatdsagaval, mivel az elelmiszerkonyvben
pontositottak, szigoritottak a hus fogalmat.

Forras:

http://hvg.hu/gazdasa Az érlelt kolbaszhoz és szalamihoz, a parasztkolbaszhoz és a téliszalamihoz az
g/20160927 Atirja_a_ MSM hasznalata tilos. Mas termékek esetében pedig legfeljebb 10 szazalékban
kormany_a_hus_fogal tartalmazhatja azt.

mat__ra_se_ismer_m

ajd a virslire A csontokrol mechanikusan lefejtett his vagy MSM olyan termék, amelyet a

csontozast kovetden a friss, husos csontokrél vagy a bontott baromfirol
mechanikai eszkozokkel gy nyernek, hogy az izomrostszerkezet sériil vagy
maodosul.



Forras: https://zoom.hu/hir/2017/08/02/orsli-rudacska-szeletelt-szelet-
fantazianevekkel-tamad-a-husipar/

Orsli, rudacska, szeletelt szelet-
fantazianevekkel tamad a huasipar

Augusztus elsejen jart le a tirelmi hataridd, hogy a cégek a csomagolason is ugy jeléljek a hustartalmat és a

termékmegnevezést, ahogyan az az Elelmiszerkényvben meg van irva. A polcokon elvileg mar nem lehetne kint az a parizsi,
aminem felel meg az Elelmiszerkényv kovetelmeényeinek, ennek ellenére megis talaltunk olyan teteleket, amik elvileg mar
csak a raktarban lehetnének. Egyébkeéent forrasaink pontosan errél meséltek nekink, vagyis hogy megfeleld ellenérzeés
neélkul azok jarnak rosszul, akik becsuletesek. Peldaul ez a ket parizsi nagyjabol egy arban van, megis az egyik jogkdvetden
beismeri, hogy a hustartalom alapjan nem lehetne parizsinak nevezni, a masik pedig szimplan atveri a vasarlokat, ha azok

nem nezik meg az 6sszetevdk listajat, amibdl kideril, hogy csak 40 szazalék a hustartalma. (Foté: Zoom)
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A Csemege roppands

O

e elokeriltek a uj fantazianevvel rendelkezd termékek, amik se nem virslik, se nem parizsik, igazabol annak hivjak, aminek

w

zeretnék, mert az Elelmiszerkényvben ugysem szerepelnek. A Féldmiuvelésigyi Minisztérium a megkeresésiinkre
elmondta, hogy a husokra és huskészitményekre vonatkozo kalcium-hatarerték megallapitasaval tudjak kimutatni a

szabalytalan MSM, vagyis a csontokrol mechanikusan lefejtett hus felhasznalasat. (Fotd: Zoom)



Kedvenc
sonkas
szelet

~

Valojaban barmi lehet egy ilyen “kedvenc sonkas szelet” nevi termékben? Ami nincs benne a Magyar Elelmiszerkonyvben,

arra a gyarto vallal felelosséget. Ellendrizni pedig laborvizsgalatokkal és a gyartasi lap ellendrzésevel tudjak. (Foto: Zoom)
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az példaul a bécsi rudacska. (Foté







Csirke rudacska
2012. jenuar 09. - FuraTermeéf

Ebben a blogbejegyzésben egy élelmiszeripari terméket fogok bemutatni. Talan nem véletlenil kapta ez
a termék a Csirke rudacska elnevezést. A nagymendk persze baromfivirsli néven aruljak. Elsd
talélkozaskor szabad szemmel semmi kilonbség nem érzékelhetd a két termék Osszehasonlitasa soran.
Rénézésre esztétikus a csomagolés és kivanatos annak tartalma. Nem is csigézlak tovéabb, kedves olvaso,
hanem azonnal szemed elé tarom ezt a finomsagot:

Arudacskak oldalan végigfutd sarga vonalak leginkdbb a KPE csovel dolgozd szakemberek szaméra
lehetnek ismerdsek, de ez  tény Onmagéban még ne riasszon el senkit!

Balga felhasznaloként azt hinetnénk, hogy ezek a vonalak eldsegitik a rudacska végsd kicsomagolasat,
de ez nem igy van!

Ez csupén dekorécio. A termék kultdrélt kicsomagoléséhoz egy késre is szlikség van. Elkészités kdzben a
hagyomanyos virsliszag elmarad. A g6z0!g6 rudacska megkostolasa utan azonnal érezhetd az fzfokozd
szerekkel feltuningolt mesterséges Gsszetevok karakteres (ze.

ime ezekb6l néhény: natrium-nitrit, natrium-acetét, difoszfat, trifoszfat, ribonukleotid, polifoszfat, guar
gumi
s a végére az igazan izletes feldolgozott euchema moszat.

Forras: http://furatermek.blog.hu/2012/01/09/csirke_rudacska



_ DEBRECENI PAROS KOLBASZ

a}

A hungarikum rovid bemutatasa:

A debreceni mészarosok és hentesek sok évszazad folyaman felhalmozott szaktudasa alapjan a debreceni paros kolbasz
tobb valtozatat is készitették, amelyekre a hasonlo flszerek hasznalata, de kllonbozo hisok felhasznalasa és aranya volt a
jellemzd. A XIX. szazad masodik felétdl a jo mindségl flszerpaprika is elmaradhatatlan része lett a receptiranak. Ma a
kovetkezd négy valtozata szamit autentikusnak: a 100 szazalék marhahulsbol készllt tradicionalis valtozat, a koser
eljarassal vagott marha- vagy baranyhusbol készalt debreceni, 30 szazalék marha és 70 szazalék hissertés vagy mangalica
hisbol készlt standard valtozat és a 100 szazalék hilssertés vagy mangalica hisbal készolt valtozat. A debreceni paros
kolbasz messzefoldon hires, Ausztridban és Németorszagban is jol ismert markanév.



1. Toltelékes huskészitmeények
Rovid ideig eltarthato aruk

Felvagottak: huspépbdl, sertés- €s marhaszinhusbal, ipari
szalonnabdl készilnek, flszerekkel, meleg flistoléssel (20-40
°C) és f6zéssel. Ertékiiket a felhasznalt husrészek fajtaja és
egymashoz viszonyitott aranya hatarozza meg. Pl.: olasz-,
soproni-, zalai-, vadaszfelvagott.




1. Toltelékes huskészitmeények
Rovid ideig eltarthato aruk

Kolbaszfélék: sertés- és marhahusbdl, huspépbdl,
sertésszalonnabdl, pirospaprikabdl, izesit6anyagokbol allo,
1,5-4 cm atmérdjl bélbe toltott, fustolt, fott készitmények.
Min&ségeét a hus-huspép aranya, izét a hus-szalonna, a
flszerek, jellegét a mozaikos metszéslap és a burkolat

atmérdje adja meg.




1. Toltelékes huskészitmeények
Rovid ideig eltarthaté aruk

Hurkafélék: bels6ségekbdl, el6f6zott fejhusbol,
nyesedékekbdl kot6anyaggal vagy anélkll 6sszeallitott, rizst
vagy a tajegyseégnek megfeleléen rizst, kenyeret tartalmazo, a
felvagottaknal kisebb atmeérdjd burkolatba toltott, tajjellegl
fliszerezéssel készitett termékek.




1. Toltelékes huskészitmeények
Rovid ideig eltarthato aruk

* Sajtok: el6f6z6tt, majd nagyobb méretlre feldarabolt fej-,
nyelv-, bérrészekbdl, nyesedékekbdl, belsGségekbdl,
huspépbdl, bérkelébdl, egyeb kocsonyasito és allomanyjavitd
anyagokbdl 6sszeallitott, sertésgyomorba, marhavakbélbe
vagy mubélbe toltott, f6zott, majd laposra sajtolt
készitmények.




1. Toltelékes huskészitmeények
Rovid ideig eltarthato aruk

* Kenos készitmények: jelenleg tulnyomorészt majas
készitmények, amelyek finomra apritott majbal,
sertésszalonnabdl, husbol, bels6ségbdl, hagymabadl, tajjellegi
fliszerezéssel készitett, 80 °C-on f6z0tt termék. Legismertebb
termék a kenémajas.




1. Toltelekes huskészitmények
Rovid ideig eltarthato aruk

e Pastétomok: a toltelék finomra apritott anyagokbdl (pacolt
husbdl, majbadl, szalonnabdl) all és kilonleges, finom
fszerezés(, bélbe toltve fozik.




1. Toltelékes huskészitmeények
Tartos toltelékes aruk

e Szalamifélék: legalabb 40 mm
atmeérdjl, természetes vagy
mesterséges burkolatba toltott
keszitmények, amelyeket
nemespeneésszel vagy egyéb anyaggal
vontak be. Lehetnek bevonat nélkuliek
is. Az alaptapanyagok kozul fehérjeket
és zsirokat tartalmaznak, viztartalmuk
csekély, ezért kemény, jol szeletelhetd
aruk. Készitésiikhoz kizarolag sertés-,
vagy marhahus, esetleg a kett6
meghatarozott aranyu keveréke,
valamint sertésszalonna hasznalhato.




1. Toltelékes huskészitmeények
Tartos tolteléekes aruk

e Tartdsitasukat fustoléssel, szaritasos
érleléssel, vagy ezek kombinacidjaval
végzik, h6kezelést nem kapnak. Hosszu a
min&ségmegdrzési idejuk, nem kell
hitében tarolni. Legjelent6sebb magyar
szalami a téliszalami, a csemegeszalami és
a paprikas szalami. A Szegedi szalami,
illetve Szegedi téliszalami 2007-t6l, a
Budapesti téliszalami 2009-t6l részesdl
,Foldrajzi arujelz6-oltalomban
(eredetvédelemben).

Forras: http://www.bud.hu/utazas/vasarlas_es_gasztronomia/esemenyek/rekordokat-
donto-nepszeru-hungarikumok-14736.html



_ PICK TELISZALAM|

A hungarikum rovid bemutatasa:

A téliszalami Pick Mark altal a XIX. szazad végén kifejlesztett és azota is titokban Orzott egyedi recept alapjan készul,
sertéshis és sertésszalonna felhasznalasaval, titkos fliszerezéssel, bélbe toltve, hideg fUstoléssel, szaritdsos érleléssel. A
téliszalami csakis termeészetes alapanyagokbaol, az eldirasoknak megfelelben tenyésztett, nagysulyu sertésekbdl készulhet.
A host daralas helyett vagjak, hogy a szovetek ne séruljenek. A flszerszobaban zamatos fliszerek kavalkadjabal merik ki
téliszalamihoz szukséges mennyiséget, hogy mibdl mennyit, az a szalamimester altal Orzott hétpecsétes titok. Az
egyedilallo izvilag megteremtéséhez a szaktudas mellett elengedhetetlen a kozeli Tisza folyd allando hivos levegoje és
Szeged varos kedvezd mikroklimaja.



PICK téliszalami

agrar és élelmiszergazdasag
HUNGARIKUM
Kiemelkedd nemzeti érték

Motté: ,Los Angelesben jo hirét terjesztem Szegednek, mindig elmondom, hogy itt
sziilettem, itt készitik a vilaghird Pick szalémit és a szegedi paprikat.”

(Zsigmond Vilmos - Oscar-dijas operatdr)

A PICK Téliszalamit Szegeden az 1880-as évek oOta készitik. Pick Mark szegedi
véllalkozé altal kifejlesztett és titokban &rzott egyedi recept alapjan. A téliszalami
elnevezést azért kapta, mert csak a téli idészakban értek ra az emberek ,lizemben”
dolgozni, a masik harom évszakokban a foldeken végezték munkajukat. A téliszalami
készitéséhez sziikséges a Tisza j6 levegdje, a hideg, a penészréteg a szaldmin és a
megfelel6 sertés. Olvass tovabb és megtudhatod, hogyan késziil az egyediildlléan
finom Pick csemege.

Tudtad-e?
1. Szaldmiolasz eredet( sz6.
2. Csakis sertéshusbol készil.
3. Adisznénak mibdl készil, legalabb 150 kg-osnak kell lennie
4. Nemdaraljdk a husat, hanem vagjak.
5. Kéthétigflstolik a bélbe toltott titkos recept alapjan kész(lt szalamit.
6. Aflstoléshez két évig szaritott bikkfat haszndlnak.

7. 63 méteres érlelStorony, valamelyik kamrajdban, specidlis korulmények kozott alakul ki
feluletikon a Téliszalamira jellemz6 egyedi, szlirkés-fehér nemespenész.

8. Szaldmit 3 hénapig érlelik.
9. Elsddijat 1888-ban kapta.
10. 35 orszagba taldlhatjak a vasarlok az Gzletek polcain a szegedi szalamit.

11. A Pick vallalatcsoport évente tdbb mint 350 ezer sertést és kozel 15 ezer marhat vag és dolgoz
fel, aminek eredményeként tébb mint 45 ezer tonna készterméket értékesit.



12. Pick Téliszalamibél évente kdzel 3 millié rudat adnak el.
13. Magyarorszag két legjelent8sebb szaldmimdrkaja a Pick és a Herz.
Torténete

A PICK Téliszaldmi Pick Mark altal kifejlesztett és titokban 8rzott egyedi recept alapjan készul. A Pick
csalad 1869-ben alapitotta vallalkozasat, kezdetekben paprikakereskedelemmel, majd
szalamigyartassal foglalkozott. 1883-ban Olaszorszagbdél hozott munkdsokkal mar nagyobb
mennyiségben gyartott szalamit (a szaldmi ugyanis olasz eredetd étel). A nagylizemi gyartast 1885-
ben inditotta el. 1900-ban épiilt fel a szaldmigydrat a Felsd Tisza-partra. Az dllandé hdis tiszai levegé
kedvezé feltételeket biztositott az érlelés folyamatahoz.

A cég 16 terméke a 20. szazad elsS évtizedében a szalami lett. A két vildghaboru kozott a Pick gyar a
magyar élelmiszeripar egyik legjelentsebb Uzemévé, a Pick szalami pedig vildgmarkava valt. Pick Jend
1934-t68l egyedill vezette a szaldmigydrat Pick Mark cégnév alatt, egészen az dllamositasig.
Ahirestéliszalami receptje titkos. A titok egyediiliismerdje, a Szalamimester.

A 144 éves multra visszatekintd Pick marka a legrégebbi magyarorszagi husipari marka. Mélté helye
van a hungarikumok kdzott, kitdné mindsége j6 hirét viszi a vildgban a magyar hisipari termékeknek.

Miaszalami?

PICK Téliszaldmi: évszdzados hagyomdnyon alapuld, sertéshis és sertésszalonna felhaszndldsaval,
titkos flszerezéssel, bélbe toltve, hideg flstoléssel, sziritdsos érleléssel készilt, nemespenész-
bevonatu termék.

Miért téliszaldmia neve?

A téliszaldmi régen a kezdetekben kizardlag csak télen készilt. A szaldmigydrtast a folyok mellett
végezték, amunkahoz szikséges viz miatt. Régen a hiitést csakis vizzel/jéggel tudtak

megoldani. Szegeden a Tiszardl szedték a jeget. A szaldmiinnen kapta a téli nevet.

Nydron azemberek a foldeken, télen a gyarban dolgoztak.

Kiaszaldmimester?

Szalamimester, aki az egész szaldmigyartds folyamatat ellenérzi a kezdetektdl a végéig. A
pasztakészitéstl az érlelésig. O donti el melyik dru alkalmas 100 nap utdn a szallitasra.

(forras: www.pick.hu)
Hogyan készil a Pick-szalami! A kdvetkezd videdban megnézheted:

https://www.youtube.com/watch?v=CVTOHR[YCSY




Hogyan készul?

* https://www.youtube.com/watch?v=CVTOHR;j
YC5Y e |




Pick Szalami MuUzeum

* https://www.youtube.com/watch?v=tOR1B8r
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TERMEKEK HERZ BISZTRO HIREK ERTEKESITES KAPCSOLAT

KEZDOLAP / MARKAROL /

A HERZ MARKA TORTENETE

BUDAPEST



KORULBELUL «

TONNA SZALAM

KERUL EXPORTRA

A GYARBOL




DISZVENDEGEKNEK
SZOLGALNAK FEL

http://www.superbrands.hu/

http://magyarbrands.hu/



http://herz.hu/hu/marka/tortenet

Javaslat a Hungarikumok Gydjteményébe valo felvételhez:
http://elelmiszerlanc.kormany.hu/download/d/0a/a0000/HERZ%20CI
asSic%20T%C3%A9liszal%C3%A1mi javaslat.pdf



http://herz.hu/hu/marka/tortenet
http://elelmiszerlanc.kormany.hu/download/d/0a/a0000/HERZ Classic T%C3%A9liszal%C3%A1mi_javaslat.pdf
http://elelmiszerlanc.kormany.hu/download/d/0a/a0000/HERZ Classic T%C3%A9liszal%C3%A1mi_javaslat.pdf

HERZ CLASSIC TELISZALAMI

A hungarikum rovid bemutatasa:

Herz Armin XIX. szazadi eredeti receptje alapjan egyedi flszerezéssel, elsO osztalyy, -.falfeat tt alapanyagokbol, bukkfa-
fustoléssel, hagyomanyos érleléssel készuld prémium mindségl termeék. Egyediiz eL n és illataban a fehér és a ::eemb-zr:
dominal, melyet kiegészit a bukkfafust kellemes aromaja. lllatat a fiszereken &s a harmonikus fust izen kivul a szurkésfeher
nemespenész finom, lagy, semmihez nem hasonlithatd aromaja adja.



Pick - Herz

e http://hve.hu/magyarmarka/20050329pickher



http://hvg.hu/magyarmarka/20050329pickherz
http://hvg.hu/magyarmarka/20050329pickherz

Szilvashas Kft. Termékei
(2768 Ujszilvas, Alkotmany u. 76.)

A Szilvashas Kft. torténete az 1970-es
évekre nyalik  vissza. A csaladi
vallalkozasbél indulé cég fé tevékenységi
kore hisdarabolas, haskészitmény
eldallitasa, valamint vadfeldolgozas. Az
utobbi években végrehajtott
rekonstrukciok és beruhazasok

kovetkeztében korszert, az Eurépai Unio eléirasainak megfelelé izemmé nétte ki magat
a csaladi vallalkozas. Termékeiket sajat mintaboltjaikban, kiskereskedelmi egységekben,
valamint kozétkeztetési intézetekben értékesitik. Kizarélag Magyarorszagon tenyésztett
allatok hasanak feldolgozasaval, valamint hagyomanyos és természetes fliszerek
felhasznalasaval, sajat receptira alapjan torténik a készitményeik gyartasa. Az utébbi két
évben a mangalica sertéshis, és a magyar vadhus feldolgozasaval bévilt a termékeik
kore. Harom termékiuk nyerte el 2010 februarjaban a kivalé magyar élelmiszer védjegyet:
a szilvasi vadas szalami, a szilvasi vadasz szalami, és a szilvasi mangalica-szarvas

fustoltkolbasz.



@® www.balatonihus.hu
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Balatoni Hs Ki'st'él)e”l-( |

Fooldal

AL -,'.
W Q_z -

LI 1 5 g

B

Udvozlom Onoket Balatoni Jézsef szalamimester vagyok.

Orulink, hogy Benniinket valasztottak, és szeretnénk réviden bemutatkozni: A Balatoni Hus csaladi
vallalkozas, tevékenységet 1991 januar 1-én kezdte meg. Az Gzem fo tevékenysége a szarazaruk
(szalamik, kolbaszok), pacolt-fustélt, és levegdn érlelt husféleségek, sonkak eldallitasa, valamint

500
félszarazaruk készitése. Uzemiink EU engedéllyel rendelkezik azonosito jelink: CD

Jelszavunk: Tisztességes arert tisztességes termeket adjunk a Kedves Fogyasztoknak és
Kereskedd Partnereinknek.
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https://www.youtube.com/watch?v=QyE346-wnpI
https://www.youtube.com/watch?v=QyE346-wnpI
https://www.youtube.com/watch?v=QyE346-wnpI
https://www.youtube.com/watch?v=S58iWwOySgc
https://www.youtube.com/watch?v=S58iWwOySgc
https://www.youtube.com/watch?v=qiWSqR3pbVk
https://www.youtube.com/watch?v=qiWSqR3pbVk
https://www.youtube.com/watch?v=u91bUvFTcS8
https://www.youtube.com/watch?v=u91bUvFTcS8

1. Toltelekes huskészitmények
Tartos toltelékes aruk

e Szarazkolbaszok: legalabb 24 mm atmérgjl, természetes vagy
mesterséges burkolatba toltott, kilonb6z6 szemcseméretire
apritott marha, sertés, baromfi vagy mas vagoallat husabal,
szalonna alapanyagbodl, vagy baromfizsiradék, marhafaggyu,
valamint jelleg- és izkialakitd anyagok felhasznalasaval készult
termeék. Metszéslapjuk kiilonb6z6 apritottsagu, egyenletesen
elkevert, minimum 2 mm atmeéragjd hus- és szalonna- vagy
faggyumozaikbol all.




1. Toltelekes huskészitmények
Tartos toltelékes aruk

» Szarazkolbaszok: Tartositasukat fustoléssel, majd azt
kdvetden szaritasos érleléssel végzik. A szaritas idejétol
flUggben félszaraz vagy szarazkolbaszok. Elnevezésiknél
megjelenik a készitési hely neve, pl. Gyulai kolbasz,
Makoi kolbasz, Csabai kolbasz. Fontos arujellemzdjik a
vagaseérettseg, amely a termék jellegének megfelel6
viztartalomnal kdvetkezik be. Ekkor a kolbasz éles késsel
jol szeletelhetd.




A csabai kolbasz torténete és készitési
maodja

e https://www.youtube.com/watch?v=o0N9xQZB

WQLA  [cesbailsmusnge L

or Csabai thick sausage



https://www.youtube.com/watch?v=oN9xQZBwQLA
https://www.youtube.com/watch?v=oN9xQZBwQLA

langolt kolbasz

Ho=ok

A langalt kolbasz, a Csabai kalbdsz mustjal

Amikar elkezdddik a kalbaszkeszites szezonja, akkor a vastag kalbasz mellett,
vekony langalt kolbasz 1s keszidl, mely frissessegevel paratlan elvezetet nyt, és
nagy eldnye, hogy a vastag kolbasszal ellentéthen mar 1-2 hetes éres utan
fogyaszthatd. A langolt kolbdsz a paprika és a flist enyhén csipds iz elegyétdl nyeri
el a karakterét. Az allaga zaftos, magas nedvessegtartalmud czemege.

A langolt kalbasz kilénlegessege a fistdlézében rejlik. A langolt kolbasz egy riwid,
intenziv erlelesi eljarassal keszdl. llyenkor a langolt kolbasz gyorsan veszit a
nedvességebdl és a téfogatabdl, kisse megszikkad. Ezt a viszonylag gyors
térfogatcsdkkenégst a kolbasz "kantdse” nem tudja kdvetni, igy kannyen levalik a
kalbaszzrdl A langalt kolbasz eldnye, hogy mar frissen is lehet fogyasztani, nem kel
hanapokat varni amig dsszeerk, viszont nem is tarolhatjuk sokaig.

hWliutadn a langolt kalbdszt zaftossaga miatt nehéz szepen szeletelni, ezent ha
fogyasztasa eldtt negyeddrara betesszik melyhitibe, akkor szép szeleteket

keszithetdnk Forras: http://www.videkize.hu/alapanyag?id=1218



CSABAI KOLBASZ VAGY CSABAI VASTAGKOLBASZ

A hungarikum rovid bemutatasa:

Korabban csak borssal flszereztek a kolbaszt, de az 1809-es angol haborls blokad miatt a bors nem volt elérhetd egy
ideig, igy a helyiek a sajat termesztési erds paprikat kezdték fliszerkent alkalmazni. A Csabai kolbasz keszitése, a receptlra
és az ahhoz kapcsolodo szokasok generaciok ota oroklddnek aparol fidra. A Csabai kolbasz jol csengd markanév az egész
Karpat-medencében, de a tengerentllon, Ausztralidban, Eszak-, és Dél-Amerikaban is jol ismert.



GYULAI KOLBASZ VAGY GYULAI PAROSKOLBASZ

A hungarikum rovid bemutatasa:

A tizenkilencedik szazadra a gyulai vasar kozép-europai hirnévre tett szert. A vasarok r‘n::llr?[t a fe
ebben ( Az 1 'r|\| Balogh | ozsef hazi g 3 3
P q [1|il r‘».x| 3

lint a hente
ru gyartasat. A (
i'}.’..’l L.ka-r,J.jI. i

tt Gyula

an koltozo

szaritjak.



2. Darabos huskészitmenyek

 Tobbségében sertés-, esetenként marha- vagy pulykahusbal,
sozassal, pacolassal, flstoléssel vagy f6zéssel elGallitott, az
allat testtajjellegének megfelel6 alaku termékek. A darabos
huskészitmények legjelentdsebb csoportjat a sonkafélék
alkotjak. Combbdl, lapockabdl elballitott sult, f6tt vagy
fustolt készitmények. Legkedveltebb a magyar, a pragai, a
serrano- és az ibériai sonkak.




2. Darabos huskészitmények

* SOzott, pacolt, fustolt aruk: Elnevezésiik a testtajak szerint
(fustolt oldalas, tarja, comb stb.) torténik. A béros-szalonnas
készitményeknél a helyes hus-zsir arany miatt elGirjak a
szalonnavastagsagot. A csoportba tartozo legfontosabb aruk a

magyar sonka, a pragai sonka, a kotozott sonka, de ide
tartoznak a gongyolt husok is.




Hogyan készult?

e https://www.youtube.com/watch?v=IBUY1go
BeFk

e Gasztroangyal: sonka

* https://www.youtube.com/watch?v=541kOD
UNell .



https://www.youtube.com/watch?v=IBUY1goBeFk
https://www.youtube.com/watch?v=IBUY1goBeFk
https://www.youtube.com/watch?v=541kODUNeJI
https://www.youtube.com/watch?v=541kODUNeJI

2. Darabos huskészitmenyek

e Fustolt aruk: sozassal és fustoléssel készulnek. Ide
tartoznak: csontos csulok, csontos oldalas, boros
hatso sonka, darabolt comb, fehérpecsenye, csulok,
farok, valamint a marhahusbol készitett szegy és




Flstolt fehérpecsenye

Flstolt marhanyelv



FUstolt boros comb készitése

e https://www.youtube.com/watch?v=SXVFVBD
ntrc



https://www.youtube.com/watch?v=SXVFVBDntrc
https://www.youtube.com/watch?v=SXVFVBDntrc

2. Darabos huskészitmenyek

e A fott aruk egyik csoportjaba a fustolés utan f6zo6tt
termékek tartoznak (fustolt sertéskaraj, flistolt
sertéstarja, fustolt marhanyelv).

A masik csoportba egyéb konyhatechnolodgiai

eljarassal elGallitott gépsonka, rakott husok, aszpikos
készitmények, roladok.




3. Etkezési szalonnak

A sertés hat-, oldal-, has-, esetleg
tokaszalonnajabol sézassal, pacolassal, flstoléssel
vagy sutéssel, f6zéssel el6allitott termeékek.

Kivalo izhatasu, kozvetlen fogyasztasra vagy
tovabbi elkészitésre egyarant alkalmas.

Készitenek sozott, fustolt, fott és fustolt-fott
szalonnakat.

Legkeresettebb fajtai a sozott, a fustolt, a pacolt-
fustolt, az erdélyi, a paprikazott szalonna, a
kolozsvari, a csaszar-, az angol-szalonna.



Erdélyi szalonna

A disznd hasa aljabdl készll, sés, fokhagymas vizben abaljak (lassu
tizdn, hosszan f6zik) majd fustélik. Erdemes 1-2 héten belll
elfogyasztani, kenyérrel, hagymaval.




Csécsi szalonna

Ranézesre hasonlo az erdelyi szalonnahoz, am egyreszt ez
tokaszalonna, masreszt az abalas utan nem kap fustolést. A csecsi
szalonnat pirospaprikaba forgatjak, de van, aki e nélkul fogyasztja.




Fott csaszarszalonna

Nem mas, mint az oldalas a zsirral egyutt. Sos vizben f6zik €s néha
fustélik is. A nem fustolt valtozat egy hét utdan megromolhat. Etelbe
fézve, kistitve vagy magaban is csemege!




Kolozsvari szalonna

Hasonldan a csaszarszalonnahoz, ez is oldalasbdl készul, de sézas és
pacolas utan fustélik, nem f6zik. Egy bableves vagy székelykaposzta
elképzelhetetlen nélkule.




Bacon

A bacon nem mas, mint a kolozsvari vagy csaszarszalonna, csak
bor nelkul, altalaban vekonyra szeletelve aruljak. Pacolassal készl.
Felbontas utan gyorsan hasznaljuk el, mert kbnnyen romlik.




Zsirszalonna (csemegeszalonna)

Ez a fajta a disznd bérés hatrészebdl keszul. Sézzak, pacoljak, fustolik.
Elvileg nem szabad megromlania, legfeljebb megavasodhat, de ez is
ritka. Tabortlizhdz, szalonnasutéshez kivald! Toltétt kaposztanal
erdemes a husba ilyen szalonnat is beledaralni, sokkal izesebb lesz
téle a toltelek.




Kenyérszalonna

Falusi disznoévagasokon leggyakrabban ezt a fajta szalonnat
keszitik, s6zzak, pacoljak es fustolik. A karajon lévd zsirréteg a
kenyérszalonna. Sok mas mellett levesek alapjahoz, lecséhoz
idealis, univerzalis tipus.




Teaszalonna

Szintén a karajon lévé zsirrétegrdl van szo, de itt a sézas utan csak
langolas kdvetkezik, elmarad a flstolés.




Sos szalonna

A disznd hatabdl készult szalonnat tébb hétig sézzak, ezzel végzik a
tartositast. Mivel nincs fustolve, fennall az avasodas veszélye. Ezt
gyakori Ujrasdzassal lehet megeldzni.

http://gasztronom.ezermester.hu/cikk-5611/Szalonnat__de_milyet_



Szalonna készités

e https://www.youtube.com/watch?v=7kU9ATS
EOvc



https://www.youtube.com/watch?v=7kU9ATSEOvc
https://www.youtube.com/watch?v=7kU9ATSEOvc

4. Gyorsfagyasztott huskészitmeények

Készulhetnek darabolt vagy apritott, csontos vagy
csont nélkuli husrészek felhasznalasaval, ipari

szalonna, vagy marhafaggyu, egyéb
melléktermékek (bels6ségek), jelleg- és izkialakito

anyagok hozzaadasaval.




4. Gyorsfagyasztott huskészitmények

* A formajuk valtozatos, lehet
ta“ér; pOEécsa, Szelet, rL'Jd, ;" o 7“’#(

DI (Popai !

figura. Az alapanyag
elOkészitéset végezhetik

www.papaihus.hu

pacolva vagy anélkul, bélbe  flgggr@ei thisogics
. 77 e , Kostoba me'f; ..,;
tOItve elosutve Vagy keszre ; “ ’JJflez. I(JJgiflt )rst— ;

sutve, vagy ezen el6készitd 53
muveletek nélkdl, illetve ezek \
kilonb6z6 kombinacidjaval.



5. Huskonzervek

Légmentes csomagolasban
hGkezeléssel tartdsitott készitmenyek,
alkotorészei sertés, marha vagy

baromfi, esetleg egyéb vagoallat husa.

Tartalmaznak zsirszalonnat vagy
zsiradékot, flszereket és egyéb jelleg-
és izkialakité anyagokat.

Allomanyuk szerint lehetnek

darabosak, daraltak vagy pépesitettek.

Az alkalmazott h6kezeléstdl fliggben
lehetnek fél-, illetve teljes konzervek.
A félkonzervek hékezelését 100 °C
alatt, a teljes h6kezelést sterilezéssel
vegzik.

Dardlt
Sertéshitd

Netts 1gmeg: 18007
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Huskeszitmeények bolti kezelése

Raktarozas:

A szalonnak — a f6tt aruk kivételével — h(it6szekrényben nem
tarolhatok, mert elszinez6dnek, nyalkasodnak.

A tartos toltelékes arut szaraz, jol szell6z6 helyen, fliggesztve a
legjobb tarolni. HGt6be helyezni nem szabad, mert csokken az
elvezeti értéke és a nemespenésszel éré termékeknél jelentds
izkarosodas kovetkezik be.

.—'"’




Huskeészitmények bolti kezelése

* Raktarozas:
* A tobbi terméknél a csomagolason feltliintetett modon
kell eljarni, szaraz, napfénytdl védett raktarhelyiségben.

* A gyorsfagyasztott arukat meélyhité szekrényben kell
tarolni, kiemelten figyelve arra, hogy a hitélanc meg
ne szakadjon.




Huskeészitmények bolti kezelése

Csomagolas:

* A huskészitményeket célszerl PE-anyagbdl készilt
zsugorfoliaba, talcas csomagolassal ellatni. A
csemegepulti eladasnal PE-zacsko, vagy PE-
foliaval kasirozott papir a megszokott
csomagoloanyag




Huskeészitmények bolti kezelése

Csomagolas:

A szalonnak forgalomba hozhatok félias, vakuumfadlias vagy
véddgazos csomagolasban is, egészben, darabolva vagy szeletelve.
A folyadék-, zselé- és zsirkivalas megengedett mértéke a
csomagolasban legfeljebb a nettdé tomeg 2%-a.

A teljes és a félkonzervek egyedi csomagolasa kivil és belil ép,
tiszta, jol zarodo tUvegben vagy fémdobozban torténik.

A gyorsfagyasztott huskészitmények PE-tasakban vagy
kartondobozban kertlnek forgalomba.

s g e
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Huskeészitmények bolti kezelése

Paratartalom:

Toltelekes aruknal, darabos
huskészitményeknél a legkedvezdbb a 75-80%,

voros aruknal a 80-85%

szalonnafélék, tartos toltelekes aruk esetén
65-70% relativ paratartalom.



Huskeészitmények bolti kezelése

Homérséklet:
Toltelékes és vorosaruk esetén 3-10 °C,
tartos tolteléekes aruk esetén 20 °C alatti,

szalonnafélék kozil
— a fott szalonnakat 8 °C alatti,
— a sozott, fustolt szalonnakat 15 °C alatti, mig

— a sult szalonnakat 18 °C alatti h6meérsékleten javasolt
tartani.

A gyorsfagyasztott huskészitmények tarolasa -18 °C
hémérséklet alatt torténhet. A félkonzervek 0-5 °C
kozott,

a teljes huskonzervek hités nélkil romlasmentesen
tarolhatok.



Apro vagoallatok — baromfik

* A baromfihus olyan emberi fogyasztasra alkalmas hus,
amelyet hltbkezelésen kivil nem vetettek ala
kezelésnek. A baromfi elnevezés gylijtonév, ami
magaban foglalja a haziasitott madarakat: a tyukot, a
gyongytyukot, a pulykat, a kacsat, a libat. Tenyésztik a
husaért, a kacsat és a libat a majaért, a tollaért.




Apro vagoallatok — baromfik

e A feldolgozas foka szerinti termeékfajtak:
— beles, nem zsigerelt baromfi,
— belezett baromfi,
— bontott baromfi,
— darabolt,
konyhakész baromfi, \

— eléhdtott baromfi,
— fagyasztott baromfi.

A\ T}



Apro vagoallatok — baromfik

» A felsoroltak barmelyike akkor piacképes, ha jol
kivéreztetett, tollaktol teljesen megtisztitott, tolltokok
a borfelileten nem talalhatok. Baromfihusok esetében
fontos mindGsito jelz6 a bor és a hus szine.
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Apro vagoallatok — baromfik

* Alegéertékesebb baromfiipari termék a libamaj.
Akkor j6 mindseégl, ha tomege meghaladja a 400
g-t, allomanya friss, puha, szine egyenletesen
sargasrozsaszin. Hungarikumnak szamitanak a
libamajbol készitett konzervek.




HiZOTT LIBABOL ELOALLITOTT TERMEKEK

.

A hungarikum rovid bemutatasa:

Hazankban a hizott lUdarutermelés
fonto

legfon

- kulturdlis és gasztronomiai jelentdsé
ulet. A hizott libabol szarmazd termékek eldallitasat hazank n
abb szimbolumakent tartjuk szamon. A g
takarmanyon utonevelt libabol keszult termékek gasztro

szamitanak a hizott majbaol, illetve a hizott allat hisabol készult ételek.

gen tul - nemzetgazdasagi szempontbal is
. kulturajanak egyik

velt, s kukorica alapu

A vilagon mindenhol igazi kolonlegesseg

A hizott libabol eldallitott termekek h

< a vilagban, hozzajarulva ezzel a magyar élelmiszer- és ételkultira hagyomanyainak apolasahoz, amely egyben

segiti nemzeti kulturank apolasat is.
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Apro vagoéallatok — baromfik

e A baromfihusokbdl szamos terméket
gyartanak. llyenek:

— h(itott és gyorsfagyasztott konyhakesz
termékek

—toltelekes aruk,
—fustolt aruk,
— konzervek.

pdco/t, fast()[t pu[yka J[e[séc();’né, a[so’comé és szarny



A baromfihusok bolti kezelése

Raktarozas: A baromfihusokat és a baromfiipari
termékeket a tobbi husarutol és készitmeénytdl
elkilonitve kell tarolni és értékesiteni. ElGiras a
termékek csomagolasan a szarmazasi hely, a tartasi
mod, a vagasi kor, az adalékanyag-tartalom, a
fogyaszthatésagi/felhasznalasi id6, valamint a vagas
idOpontjanak feltliintetése.

Csomagolas: jellemzben PE-foliaban, vagy talcas
csomagolasban kerul az eladotérbe.

Paratartalom: legkedvez6bb a 80-90% relativ
paratartalom

Homeérséklet: A friss baromfihus tarolasi h6foka -2 és
+4 °C kozott idealis. A gyorsfagyasztott baromfihus-
készitményeket szigoruan -18 °C alatti hdmérsékletl
hiitépultban szabad tarolni.
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Vadon élo allatok

e Vadhus a vad minden olyan része, amely
emberi fogyasztasra alkalmas (valamennyi
vadon élo allat izomszovete, zsirszovete, belso
szervei: a maj, a sziv, a tudd, az agyvelo, a lép).




V /A 4

Vadon élo allatok

* Avadak husa értékes, igen izletes, jellegzetes
illatu, a megszokott husfelektdl eltéerd: sotétebb
szinU, edeskes izl, csekély zsirtartalmu.




V /A 4

Vadon élo allatok

A vadakat kibelezve tollaban,
vagy borében hideg helyen
altalaban 5-7 napig pihentetik,
érlelik, igy a husuk élvezetesebb
lesz.

* Avadhusok teljes értéku
fehérjékben, asvanyi anyagokban
gazdagok, zsirtartalmuk alacsony
— Osszessegeben egészséges
élelmiszerek.




A vadhusok bolti kezelése

Raktarozas: A kereskedelem csak érlelt vadhust hoz
forgalomba. Atvételkor ellendrizni kell a szallitasi eszkoz
rakterének hémeérsékletét: a megengedett legmagasabb
héfok nagyvadak esetében +7 °C, aprovadak esetében +4
°C. Arusitasuk a tobbi hustol, huskészitménytdl elktlonitve
szabalyos.

Csomagolas: Vakuumcsomagolasban, PE-zacskoban, vagy
kartondobozban, egyedi esetben cukornadrostbodl készilt
edényben is forgalomba kerulhet.

Paratartalom: legkedvez6bb a 85-95%-0s relativ
paratartalom.

Hoémérséklet: a megengedett maximalis tarolasi
hémeérséklet 4-7 °C, azonos a szallitasra el6irtakkal.



Halak, halkészitmények, a tenger
gyumolcsei

* A halak vizi
gerincesek, valtozo
testhOmeérsékleti
allatok, alakjuk _
lapitott, aramvonalas, ﬂ / " '
orso alaku, szintk |
valtozatos.

A halhus és a tenger
gyimolcsei teljes
ertékd
fehérjetartalmuk
miatt sokat érd
taplalékok.




_ A leggyakoribb magyar halfajtak

Magyarorszag haltermelése 75% ponty, legnagyobb hal export.
(E.amerikai horgaszok a pontyféléket nem értékelik.)

Plsztrang 2527csm (>120cm)
Pike Trout

Compé /Ciganyhal/ 20-30cm (>60cm)
Tench /Doctor Fish _

Harcsa torpe: 1530cm les:100- 12|]cm>3l]l]
Catfish

" siigér 2035cm (>51cm) Kardsz 2035cm (>50cm)
Perch Crucian Carp

Keszeg 20-35cm dévér: >75cm Ponty 25-27cm >120cm Sillé  ké: 25-35cm fogas: 40-70cm >130cm
Bream Camp P:keperch (UK) Walleye (US) = Zander



BAJAI HALASZLE

A hungarikum rovid bemutatasa:

z cetnyelvd tanulmanygydjteményben: ,mint igazi marka,
reprezentacioja. A jo marka pr

khatunk. 50t mi tobb, ertékeket, amel
A hala«:zl: k: gben készithetd; magyaros, mivel papnk ) s, mivel
friss hal kell hozza; e ’c:.‘:?“' Hnlaszlet ma nemcsak a halaszok, vizen jarok esznek, hanem amiota a XIX. szazad masodik
feleben bekerult a polgari konyhaba, azota Eap varos szinte s lakosa fogyasztja. A bajai halaszle n»"r‘veﬁf-r'-’wr-
atorokitett olyan hagyomany és kulturalis orokség, mely képes alkalmazkodni napjaink megvaltozott életformajahoz is.
bajai halaszlé olyan szellemi érték, amely Ix:zzajérul az n] nemzedekek nemzeti
megerositéséhez. A bajai halaszlé kulturalis orokségének me
lehet, hogy a multikulturalis vilagban milyen modon lehet a he

Ahogy Pusztai E»rtalan HJJ a bajai halas
al inkabb e )

kiemelkedd min
tudunk, amelyet magu
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<ul garantal szamunkra egy

rekkel azonosulni
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zetartozasanak kialakitasahoz és
e olyan példa, ami mas telepulések szamara is minta
vi kultirat, lokalis identitast megorizni.




A Balaton fontosabb halai

SULLG ,,-4\( SUGER ,«‘ﬂ;(
- BALIN o adiia S " KESZEGI R
/"//‘// . l
/ HARCSA PONTY

K . | _.,:/
S ANGOLNA| CIGANYHAL







Halak, halkészitmények, a tenger
gyumolcsei

* A tenger gyumolcsei a valtozo
testhdmeérsekletl allatok csoportjaba
tartoznak, legkeresettebbek a rakok, kagylok,
polipok, tintahalak, békak, csigak.
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Halak, halkészitmények, a tenger
gyumolcsei

Gyorsan romlo készitmeények, ezért
legmegbizhatdébb él6 allatot arusitani.
Amennyiben ez nem lehetséges, eladasig jégen
kell tartani, ala zsirpapirt vagy féliat kell helyezni,
ktlonben a termek kifehéredik, élvezeti értéke
csokken.




A halak és a tenger gyimolcseinek
bolti arukezelése

 Raktarozas:

e Az él6 halakat olyan hémérsékletl és dsszetétell
vizben kell tartani, ami nincs ra karos hatassal.




A halak és a tenger gyimolcseinek
bolti arukezelése

e Raktarozas:

* A friss el6h(tott halak bontott vagy bontatlan allapotban
mUanyag foliaval bélelt rekeszekben, ladakban, vagy
mUanyag dobozokban, jégdaraval atrétegezve kerilnek
beszallitasra.

e A fustolt és a pacolt halak nagykereskedelmi
csomagolasban (vakuumfélia, konzervdoboz, m{ianyag
vodor, konzerv, Gveg) érkeznek.







A halak és a tenger gyumolcseinek
bolti arukezelése

* Csomagolas: kartondobozban, vagy PE-
zacskoban




A halak és a tenger gyumolcseinek
bolti arukezelése
e Paratartalom: legkedvez6bb a 85-95%-0s
relativ paratartalom.

e Homeérséklet: A friss halak tarolasa 0-4 °C-on
4- 8 naplg, melyhutott aIIapotban -18 °C-on 12




