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Heteket vesz igénybe a kolbasz készitése. A jellegzetes magyar csemege
megszamlalhatatlan valtozata ismert, am a készitési modszerek igen
hasonloak, a kiilonbség inkabb a fiiszerezéshen, az dsszetevok
aranyaban és a tartositasban rejlik. A kolbaszt lehet siitni, fozni
vagy akar nyersen fogyasztani. Az utébbi években torekednek
arra, hogy a mangalicatermékeket népszeriisitsék, am az ezzel
kapcsolatos hivatalos allaspont korantsem egyértelmii. Tény,

hogy kolbaszainkat kiilfoldon is szivesen fogyasztjak.
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ki nem szereti a kolbdsz izét, Magyarorszdgot
sem szeretheti — tartja a mondds. Nemzeti biiszkeségiinket
évszdzadok ota készitik eleink. A hungarikumnak mindsiild
ételféleség itthon és kiilfoldon is népszerti. Szinte valamennyi
tdjegységiinknek megvan a maga jellegzetes kolbdsza. Van,
ahol a csipset szeretik, mdshol inkdbb azt tartjdk fontos-
nak, hogy minél szdrazabb, megint mashol azt, hogy minél
puhdbb legyen. A legtobb magyar kolbdszféle az ugyancsak
hungarikumnak szdmité pirospaprikdtdl és fokhagymdtol
nyeri zamatdt, de e kettén kiviil még sok mds fliszert is
kevernek a nyersanyaghoz. Készithetik pulykdbol
és 16bdl, de a legelterjedtebb természetesen a
sertéshisbol 4ll6 termék. Orszdgszerte rend-
szeresen szerveznek kolbaszfesztivalokat,
melyeken ki-ki megismerheti a tdjegysé-
gek sajdt specialitdsait.

A kolbdszt sokan 6nmagdban is szive-
sen fogyasztjdk, 4m, ha nem szeretnénk,
hogy gyomrunkat megfekiidje, ajinlatos
mellé kenyeret fogyasztani. Az erés zoldpap-
rika és a lilahagyma névelheti az élvezeti érté-
ket, de nem érdemes megfeledkezni a csalamddérél
sem. A siit6kolbdsz mellé f8leg mustdrt és tormdr kindlnak,
de az amerikai kultdra térhéditdsa kovetkeztében egyesek
inkdbb ketchuppal kedvelik. A jé kolbdszhoz jé bor vagy
palinka dukal, természetesen csak felnétteknek!

HOGYAN KESZ(UL A KIVALO KOLBASZ?

A kolbédszhoz gyakorlatilag a sertéshiis valamennyi részée
felhaszndljdk. A hudstizem a félsertés megvésarldsit kovetden
az 4rut feldarabolja, és fiistolt darabolt termékekként érté-
kesitik azt. A feldolgozds sordn keletkezett kivdlé mindségti
nyesedék szolgal példdul a diszndsajt és a kolbdsz alapanyagi-
ul. A levdgott nyesedéket — szalonnatartalmanak megfeleléen
— hdrom mindségi kategoridba soroljék.

A magyar piacokon leginkdbb a parasztkolbdszt keresik.
Jellegét tekintve hdzias. Fliszere minddssze a s6, a bors, a
paprika, a kéménymag és a fokhagyma megfelel§ ardnyt
keveréke. Ez hatdrozza meg jellegzetes izét, de cseppet sem
elhanyagolhat6 az érlelés és a fiistolés sem. Kevesen tudjdk,
hogy akdrcsak a tejtermékek elééllitdsdban, a kolbdszkészi-
tésben is nagy szerepet kapnak a hasznos él8 tenyészetek.
Sok kolbésztoltd mesterségesen adagolja ezeket a hishoz, 4m
magukedl is kitenyésztddnek. A tobb hétig is eltartd készitési
folyamat kiilonb6z4 fizisaihoz mds és mds hémérsékletre
van sziikség. Ahogy a hémérséklet emelkedik, megkezdddik
a kultardk szaporoddsa is. Legaldbbis 25 fokig. A nyershust a
feldolgozés eldte ot fokon tartjik. A hiit6bél kivéve beteszik

Van, aki
marhahdst
is kever a sertéskolbasz
masszajahoz, hogy ezzel
adja meg sajat készitménye
jellegzetességét.

a keverést is elvégzd dardlégépbe, hozzdadjdk a fiiszereket és
a szalonndt. A folyamat végére 10—12 fokos kolbdszmasszdt
kapnak. Ez keriil a tlt8gépbe. A mindségi kolbdszhoz nem
haszndlhatnak mibelet, hanem csakis a sertés séval kezelt,
kiviil-beliil dtmosott vékonybelét. A j6 fajta kolbdszt emiatt
felesleges, és nem is illik megpucolni. A t6ltés utdn a szdlakat
fellogatjdk egy specidlis dllvinyra, majd egy napra behelye-
zik a mér 25 fokos fiistol6kamrdba. A nyers kolbdszok alatt
keményfit (dltaldban akdcot) és flirészport égetnek, a felszdlld
fust pedig ellepi a készitményt. A folyamathoz tilos barmi-
lyen égést elésegitd anyagot, benzint vagy petré-
leumot haszndlni, hiszen a beldliik keletkezett
égéstermék tonkretenné az drut. A felelésen
eljdr6 hentesek még arra is tigyelnek, hogy
a frészport csakis olyan helyrdl szerezzék
be, ahol a butorfa apritdsakor a ftirészgép
pengéjét nem olajozzak. A kolbdszgydrtds
utols6 mozzanata a 2-3 hétig is eltarté
szikkadds. Ez egydltalin nem sok id4, ha
figyelembe vessziik, hogy az egyébként szeré-
nyebben flszerezett téliszaldmit hdrom hénapig
szokds érlelni. Fontos, hogy a készitményt ekdz-
ben egyenletes hdmérsékleten tartsdk a megfeleld szikkasztds
érdekében A végére megszabadul a felesleges viztartalmdtol,
ami a mindség szempontjébol elengedhetetleniil fontos.

A pulykakolbdsz az alaphtis magas viztartalma miatt kevés-
bé népszerti, husibdl szinte kizdrdlag f8zni- vagy siitniva-
16 kolbédsz készithet. Egy mészdrosok korében kézszdjon
forgé vice szerint két hentes beszélget. Az egyik lényegesen
olcsébban adja a 16kolbdszdt, ami veszélyezteti a konkuren-
cia megmaraddsit. Egy id6 utdn a drdgdbb bolt tulajdonosa
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megkérdezi verélytdrsdt, mi a titok nyitja. ,Pulyka és 16 fele-
fele” — hangzik a vélasz. A megtréfilt mester persze kiprébdlja
a receptet, de a készitmény haszndlhatatlannd vélik. A hentes
vissza is megy ismerdséhez reklamalni, mire § nevetve bevall-
ja: nem 1 kg pulykahtshoz ad 1 kg 16hdst, hanem egy egész
pulyka husdt keveri egy egész paripdéval.

Az olcsé kolbdszok tobbnyire nem nemes husokat tartal-
maznak, hanem olcsébb, fagyasztva beszerezhetd nyesedék-
hisbél késziilnek, ami természetesen inkdbb nagyiizemekbdl
keriil ki. Ha valaki mégis ebbdl akarja elkésziteni a kolbdszt
vagy szaldmit, az alig 500-600 forintos kilénkénti dron
beszerezheti a nyersanyagot, 4m eme tény nyilvanvalévd teszi
a késztermék sildnyabb mindségét. Az olcsé his a nemes
his 50-60%-dba keriil. Az ilyen kolbdsz izét az
er8sebb fliszerezés adja.

TENYLEG OLYAN JO A MANGALICA?

A lékolbdsz fogyasztdsa manapsdg
Magyarorszdgon sem talsdgosan népsze-
1, éppen ezért elsésorban a piacokon alig
néhdny tizletben lehet beszerezni.

Napjainkban divatossd valt azonban a
magyar biiszkeség, a mangalicahts felhasz-
ndldsa. Nem hagyhatjuk azonban szé nélkiil,

elvarasoknak kell az
uzemeknek megfelelnitik.
A hatosagok
ezek betartasat
rendszeresen
ellendrzik.
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hogy az ebbdl a disznéfajrdbdl eldéllitote
termékek lényegesen drdgébbak. Rdadd-
sul a szakemberek nem feltétleniil javasol-

jék, hogy a mangalicakolbdsz masszdjédba
ugyanazon dllat szalonndjdt haszndljék fel.
Olyan zsirsavakat tartalmaz ugyanis, melyek
az olvadist erdteljesen el8segitik. A késztermék
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mér 18 fokon csopogni kezd, és ldtvanya miatt nehezen vélik
eladhatévd a kolbész.

A mangalicahts magas drdt annak is koszonheti, hogy
amig a mangalica eléri a vdgdsulyt, kétszer annyi idé telik el,
mint a kdzonséges diszné esetében, vagyis pontosan
ennyivel tovdbb kell nevelni és takarmdnyozni.

Mindettd] fiiggetleniil tartja magdt a hiede-
lem, hogy a mangalica hisa egészségesebb.
Ezt egyébként orvos szakért6k is meg-
erdsitik, dm leszogezik: a megdllapitds
csakis a ridegtartdsban nevelt egyedek-
re vonatkozik. Tény, hogy a hazdnkban
6shonos, torvényileg védett sertésfajede
nemzetkozi viszonylatban jobban becsiilik,
mint itthon. A mangalica nem egységes fajta,
legaldbb 6t vdltozata ismert. A legelterjedtebb a
sz6ke mangalica. Ennek és a gondor sz8ri szalontai

sertés keresztez8désébdl sziiletett az eldbbinél szapordbb
voros mangalica. A szeméremségi fekete sertés és ugyancsak
a sz8ke mangalica kapcsolatdbdl jott létre a kisebb termetd,
de szintén igen szapora fekete mangalica. A sz8ke és a fekete
taldlkozdsa a fecskehastt eredményezte, mig a széke és a
vaddiszné véletlenszerti nésza a vadas mangalicét. Inyencek
szerint mindnek mds és mds ize van, a szakemberek ezt ttl-

zésnak tartjik azonban.

MEGERI?

A kolbdsztsltd tizemek értékesitési teriiletét a helyileg ille-
tékes dllategészségi dllomds hatdrolja be. A kistizemek nem
exportdlhatnak és nem adhatjék el termékeiket a multinaci-
ondlis cégeknek sem. Vevékoriik 4ltaliban a magdnszemélyek

és a kisebb kozértek, esetleg hentesiizletek kozil kertl ki.

A gazdasagi
vilagvalsag a magyar
husiparban is
érezteti hatasat.

A fogyasztas
folyamatosan
csokken.

Kiss Gyula Séndor, a Cinkotai Hisiizem Kft. tulajdonosa
készséggel korbevezetett benniinket sajét kolbdsze6ltd mithe-
lyében. A husipar mai helyzetérdl elmondta: a 90-es évek
kozepén még igen jél miikodott, 4m azdta folyamatos vissza-
esés tapasztalhatd. Ez részben a koltségek emelkedése
miatt alakult igy.
Amikor Kiss Gyula beinditotta véllal-
kozésdt, havi 10-15 ezer forintot koltote
koziizemi szdmldkra, ez az osszeg azdta a
15-20-szorosédra nvekedett, mikdzben a
termelés j6cskdn lecsdkkent. A kiaddsok
az unids dtlaghoz igazodtak, de az eladdsi
4r a fizet6képes kereslet alacsony szintje
miatt csak alig emelhetd.
Az tizletember szive szerint mindenkit arra
biztatna, hogy akdrcsak a régiek tették azt, szok-
jon rd a disznénevelésre. Kiss Gr nem tart attdl, ha ez
megvaldsulna, akkor az 6véhez hasonlé véllalkozdsok tonk-
remennének, hiszen a diszné tartdsit sokan megtanulhatjdk,
dm a kolbdszkészités egy kiilon szakma.
Manapsdg 3 milli6 sertést nevelnek évente Magyarorszd-
gon, szemben az évtizedekkel elébbi 8 millidval.
Természetesen egy tizem sem engedheti meg magdnak
azt a luxust, hogy kizdrélag egyetlen termékféleségre specia-
lizdlédjon. Cinkotdn a készitmények felét teszi ki a kolbdsz,
a maradék druféleségeket az angolszalonna, a fokhagymads
szalonna, a disznésajt, a fétt csdszdrszalonna és kilonféle
fiistolt husok teszik ki. h

Koszonjiik a Cinkotai Hisiizem Kft. segitségét!
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