KERTESZETI HUNGARIKUMOK

Gilingerné dr Pankotai Maria
A hungarikum fogalmanak meghatarozasa

A hungarikum fogalom egyre inkébb ismertt¢ valik, bar nem mindenki kedveli ezt a
kifejezést, raadasul nem is egységes hogy mit értiink alatta. A nemzetkdzi piacon egy-egy
nemzet jellegzetes termékei kiilonleges mindséget jelenthetnek, mivel a nemzeti jelleg egy
onallo értékké valt a globazilalt egyformasag felett. Ez viszont még nem jelenti azt, hogy az
illetd termék széleskorben sikeres, és viszonylag nagy mennyiségben eladhato, ezaltal az
el6allitd régidé szamara gazdasagos. Sikeres hungarikum akkor lesz egy termékbdl, ha jol
koriilhatarolhatdoan magyar sajatsag, de abszolut mértékkel mérve is kivalo és stabilan kivald
mindségli, valamint megfelelé marketing eszkdzokkel azt is elérik, hogy kozismertté majd
kozkedveltté valjon. Ez sok pénzbe keriil — valakinek. Altaldban egy termeld vagy gyarto ezt
nem tudja felvallalni.

Az utdbbi években allami szervezésben, dllami tdmogatassal kutatjak fel azokat a termékeket,
amibdl hungarikumot lehet ,,csindlni”, ugyanis nem maguktol lesznek azok. Ezutan az is
feladat lenne, hogy a befuttatott terméket magyar termeldk ugy allitsak eld, hogy folyamatos
piaci jelenlétét lehessen biztositani, persze értelemszeriien a szezonalis jelleg megtartasaval,
kiilonben az egész akcid hidbavalo volt.

A Széchenyi Tervnek volt egy ,,hungarikum” fejezete, a GM palyézatot ir ki a hungarikumok
megjelenitésére és piacra segitésére, de sajnos ez csak nagyon korlatozott sikerrel zarult,
elsdsorban palinkak, egyéb jellegzetes magyar szeszesitalok €s szaldmik korében.

Egy masik esély ezeknek a termékeknek a megismertetésére a Hagyomanyok Izek, Régiok
(HIR) Program, ahol hagyomanyos ételeket, valamint kertészeti és mezégazdasagi, erdészeti
termékeket gyljtottek 0Ossze, legtobb esetben komoly torténeti, néprajzi leirassal,
képanyaggal. A program gazdaja az Agrar Marketing Centrum. A gylijteménybe 300 termék
keriilt be, az 0sszeallitds megjelent konyvben és CD-n, elérhetd az interneten. Ez az anyag
sokkal bovebb mint egy hungarikum program, a benne felsorolt termékekbdl csak néhany
lehet nemzetkdzi szinten befutott hungarikum a fenti kovetelményeknek megfelelden. A
gylijtemény minden darabja tipikus tdjtermék, melyek felmutatdsa segitheti fennmaradasukat,
hiszen a program célja, hogy ezekre a termékekre az ismertség révén allando vasarloi igény
legyen. A termékek egy jelentds része felkeriilhet a hagyomanyos és tajjelegii élelmiszerek és
agrartermékek eurdpai listdjara (Euroterroirs), ezzel hozzajarulhatnak a magyar termékek
ismertté valasahoz egy kiilonlegesen szines €s attraktiv terméklistan.

A kertészeti termesztés szdmara a hungarikumok meghatdrozasa, elismertetése és piacra
segitése egy nagyon fontos kitorési lehetéség az eurdpai piacokon. Ezek a termékek altalaban
mar ismertek, s6t hagyomanyos export cikkeink, de sokszor nem is tudjdk hogy magyar
eredetiiek, tehat ezt kellene tudatositani, illetve a marketing akcidkkal megtamogatott
hungarikum jelleg erdsitése a piaci lehetdségek boviilését és foleg stabilitasat jelenthetnék.

Ennek elméleti allami tamogatasa céljabol az MTA Tarsadalomkutatdé Kozpontja
»Magyarorszag az ezredfordulon - Stratégiai tanulmanyok a Magyar Tudomanyos Akadémian
II. Az agrarium helyzete és jovoje” cimili program keretében megbizast adott a kertészeti
hungarikumok feltarasara ¢s leirasdra. A munkdban a kertészettudomany ismert
szaktekintélyei vettek részt, és az eredményt kdnyv formédjaban megjelentették 2003. végén
»Kertészeti hungarikumok” cimen, Nyéki Jozsef és Papp Janos szerkesztésében. A konyvben
a kertészeti dgazatokra elkiilonitve (zoldség, gyiimdlcs, sz6ld, gyogyndvények, disznovény)



jeldlnek ki a szerzOk fajokat és ezen beliil fajtdkat vagy tipusokat amiket hungarikumnak
tekinthetiink. Kiemelhetd értéke a konyvnek hogy a felsorolt fajok, fajtak termesztésének
torténetérol, jelenlegi helyzetérol, javasolt fejlesztési lehetdségeirdl, a leginkabb célravezetd
marketing stratégiakrol részletes elemzést nyujt.

A hungarikum fogalamat a kdvetkezOképpen hatarozzak meg altalanositva: ,,Hungarikumnak
tekinthetd egy allat vagy ndvény, vagy abbol készitett élelmiszeripari termék, amely a magyar
termelési  kultrahoz, tudashoz, az itt ¢l6 lakossdg generaciéi soran kialakult
hagyomanyokhoz (beleértve a nemzedékek soran itt €16 magyarsagba beolvadt etnikumokat,
példaul svab, szlovak, stb) kapcsolodik, és amelyet a magyarorszagi lakossag - de legalabb
egy kisebb tajegység lakossaga sziikebb hazdjara nézve — maga is magyarnak, a magyarsagra
jellemzoének és kozismertnek fogad el, és a kiilfold is magyar sajatossagként ismer(het) meg.”
De ha csak a magyar vonatkozas, hagyomany, magyar alapanyag a feltétel, akkor tul sok
hungarikumunk lenne. Ez esetben hagyomanyos termékrol beszéliink, de a hungarikum ennél
tobbet, valami sajatosat, kiemelkeddt, altalanosan ismertet jelent, amit még a kiviilallo is
ismer és magyar jellegzetességként tart szdmon.

A tdjtermesztés az egyes hagyomanyos termdtijakon a foldrajzi, éghajlati, talaj- és biologiai
feltételekhez igazodva kialakult hagyomanyos termékszerkezet, ami fiiggetlen a fajok eredeti
tdjra jellemzd mindségi sajatossagokkal bir. Az 0 EU-rendelkezéseknek megfeleléen a
terményen csak akkor tiintethetd fel a termdtdj, ha az eredetvédelmi eljarassal védett, és a
termék szdrmazasa dokumentumokkal igazolt.

A termdétajban jellemzden termesztett fajtakat nevezhetjiik tdjfajtaknak abban az esetben is, ha
azok mas teriiletekre 1is elterjedtek, illetve mashol is jol ismertek. Ezektdl
megkiilonboztethetjiik az dshonos fajtakat, melyek bizonyithatdban az orszadg (Karpat-
medence) teriiletén alakultak ki ¢és itt fennmaradtak, vagy nagyon régen keriiltek ide, itt
folyamatosan hozzatartoztak a terményszerkezethez, és az orszag teriiletén kiviil ha meg is
jelentek, teljesen kipusztultak. Ilyenek elsésorban az dshonos gyiimolcsfajok kozott vannak
(pl. almafajtak: Hasvéti rozmaring, Nyari fontos, korte: Arpaval éré, meggy: Ciganymeggy,
Pandy meggy, szilva: Besztercei, Debreceni muskotaly, kajszi: Gonczi magyar kajszi, Szegedi
mamut, cseresznye: Szomolyai fekete).

Hungarikum zoldségek

Részben a hungarikum-konyv ,hivatalos” felosztasara, részben a szakmai hagyomanyokra,
részben a sajat véleményemre tdmaszkodva szeretnék itt egy ismertetést adni a z6ldségfélék
koziil kiemelhet6 hungarikumokrol.

A zoldségfélek koziil a kovetkez6 fajokat és eredeti termdtajukat soroljak fel:

- fiszerpaprika- Kalocsa, Szeged

- ¢étkezési paprika — Cece

- hagyma - Mako

- torma — Hajdusag

- savanyu kaposzta — Vecsés

- konzervuborka — Rabakoz, Szatmar

- gorogdinnye — Heves (Csany), Baranya, Békés, Nyirség

- gomba — magyar laskagombafajtak

Fiiszerpaprika

A fliszerpaprika mindenki szdmara elsé helyen szerepel ha hungarikumokrdl van sz6. Pedig
€z nem igazan jogos, sajnos. Ma mar inkdbb a felhasznalasaval készitett tipikusan magyar
ételek lehetnének azok, mint maga a fiiszer. Az is magyar sajatsag, hogy nemcsak néhany



nagyon jellegzetes ételben hasznaljuk, hanem szinte minden nap, nagyon sokféle ételben
szerepel, és ez a fogyasztdsi gyakorisdg egyediilallo. A hagyomdnyos filiszerpaprika
termesztés, és a hagyomanyosan készitett 6rlemény illetve tort paprika még egyértelmiien
hungarikum volt, és a hozza kapcsolodd eszkozok, szokdsok, népmiivészeti elemek is
erdsitették ezt a szerepet. Kalocsa és Szeged kornyékén két termdtdj alakult ki, ezek
kiilonboztek egymastol a tajfajtdkban, szinte minden technoldgiai elemben (helybevetés-
palantazas, ontdzott-ontdzetlen, felallo-csiingd termés, stb), €s az Orlési modszer is alapjaiban
kiilonbozott. A fogyasztd szaméra az Orlemény allagaban illetve izében volt tapasztalhatéd a
kiilonbség, de a tajkorzeten kivil nem alakult ki a kétféle tipusnak elkiilonithetd
rajongdtabora. Az igazan Iényeges elemek, a pirosra éretten szedés, a hossza utdérlelés, a kézi
bontas-tisztitds egyformak voltak. Szegeden a feldolgozo kapacitas sokkal nagyobb lett,
kalocsai termeldktdl is dolgoztak fel termést, igy a két tipus méginkabb 6sszemosodott.

Etkezési paprika

Nem mindenki szdmara ismert tény sem a fogyasztok sem az agrartudomany miiveldinek
korében, hogy az 0Osszes zoldségfélek koziil a cecei tipusi paprika az egyetlen igazi
hungarikum, aminek hungarikum volta semmilyen szempontbdl nem megkérddjelezhetd,
aminek termelése allando és folyamatosan fejlédik, képes ellatni a hazai és kiilfoldi igényeket
egyarant. Ez nagyon nagy erbfeszitések aran van igy, és az ebben részt vallald kertészek, a
nemesitoktol a technologia fejlesztdin keresztiil a paprika termesztésével foglalkozo tobb ezer
termeldig joggal varhatnanak ezért elismerést.

A paprika rendkiviil alakgazdag faj, nagyon sokféle tipus, a kiilonb6z6 természeti adottsagu
orszagokban sokféle termesztés technoldgia alakult ki, és a felhasznalasa is nagyon
valtozatos, semmilyen mas zoldségféle sem veszi fel vele ebben a versenyt. A nagytesti,
vastaghusu étkezési paprikdk kozil a vilagban az tgynevezett kaliforniai tipus terjedt el
legjobban, de a jelenleg termesztett, és els6sorban fedett berendezésben termesztett ilyen
jellegli blocky paprikafajtdk mar igen jelent6sen tovabbfejlesztett valtozatai ennek. A
termékek kozott még mindig nagy ardnyban van a sotétzolden szedett paprika, de Eurdpa
legtobb orszdgaban nagyon népszerli a sotétpirosra érett valtozat, ezenkiviil sarga, narancs,
halvanyzold, lila arnyalatok is pompéznak a piacokon.

A nalunk alapvetden paprikanak tekintett valtozat, a kiiposan hengeres alaku, nem bordéazott
hanem sima feliiletii, jellegzetes illat, halvanysargan szedett cecei tipusu paprikat ugy husz-
harminc évvel ezel6tt gyakorlatilag nem ismerték rajtunk kiviil Eurépaban, az ide latogato
turistak vagy vendégek mint igazi hungarikummal ismerkedtek vele nyers allapotban, és a
beldle készitett ételekben. A magyar recept szerint készitett lecso és toltott paprika csak ebbdl
a paprikabol készithetd el, de hidba kedvelte itt meg a vendég, csak sz&ép emlékként vihette
haza, mert otthon nem kapott ilyet. E16szor a német majd a skandinav piacokon jelentiink meg
vele, és bar lehetett tudni hogy Németorszagban elsdsorban a torokok veszik, illetve a kint €16
magyarok, de szépen lassan egyre ismertebb és keresett cikk lett. Err6l mindenki tudta hogy
magyar termék, és nem is volt versenytarsunk. Kézben a magyar piacokon is egyre nagyobb
mennyiségben jelent meg els6sorban Spanyolorszagbol szarmazé blocky paprika, de toredék
része maradt mindmaig az eladott mennyisége a ,,rendes” magyar paprikahoz képest.

A technologia fejlodésének az a rugdja, hogy friss fogyasztasra a hazai fogyasztok egyre
inkabb igénylik egész évre sz&éthtizédoan a paprikat, elvaras hogy télen-nyaron megkdzelitden
azonos mindségli legyen, ¢és egy kozepesen magas arszint esetén folyamatosan biztos
felvevOpiaca van. Tul magas aron mar nem eladhat6, mert annyiért mar inkabb valami
luxuscikknek szamité friss arut vesznek, viszont a legmelegebb nyarban is van igény a lecso
paprikan kiviil extra friss paprikara is. Ennek kovetkeztében alakultak ki a zoldséghajtatasnak
az egész éven at tartd formai a termalvizzel fiitott liveghdzakban és foliasatrakban Csongrad
megye korzetében. A kés6tavaszi — nyar eleji idészakokban a fiitetlen hajtatas ideje van. Ez az



utobbi néhany évben tugy alakult at, hogy egész nyaron at, késd Oszig fenntartva a
novényallomanyt folyamatos szedést tesznek lehetdvé. Ezzel parhuzamosan a szabadfoldi
termesztés nagyon visszaszorult, friss étkezési paprika mar szinte nem is jon szabadfoldi
termesztésbol, ott mar csak a konzervipari alapanyagtermelés folyik. Szentesen, a
z0ldséghajtatas kozpontjaban pedig biiszkén hirdetik, hogy a technologia fejlesztésével odaig
jutottak, hogy az év minden napjan tudnak kozelitéleg azonos mindségben paprikat szallitani.
Raadasul ezt a paprikat egyre nagyobb aranyban integralt novényvédelemmel, biologiai
védekezéssel allitjak eld, és az eurdpai elvarasoknak mindenben megfeleld aruvakészitéssel,
kiskosaras kiszereléssel, el6htitéssel szallitjak a belfoldi és kiilfoldi vevoknek egyarant.

A paprika hungarikum jellegét azért kéne erdsiteni, tudatositani €s piaci elényre valtani, mert
a felfejlesztett termelésiinket tobb iranybdl is fenyegetik. Egyrészt a hazai termelési koltségek
emelkedése, a fizetoképesség nem kiszamithatod valtozasa. Masrészt ha egy termék sikereket
ér el az eurdpai piacokon, akkor masok is megprobaljak eldallitani, és a zoldséghajtatas
Europa tobb korzetében is jovedelmezdbb mint nalunk A hollandok szerencsére nem
foglalkoznak ezzel a tipussal, remélhetden nem gondoljak meg magukat. A spanyolok viszont
mar elkezdték a termelését, észak-afriaki orszagokban pedig egyre nagyobb feliileteket
l1étesitenek beldle, sok esetben magyar segitséggel. Ezek a forrasok elsdsorban a nyugat-
eurodpai lehetdségeinket rontjak, de az aruhazlancokban mar itthon is gyakori jelenség a
spanyol és a marokkoi TV fehér paprika. Ez persze nem megallithato, és nem is baj akkor, ha
vezetd magyar termék marad, és kézben tudjuk tartani ebbdl a tipusbol a hazai és a kiilfoldi
ellatast. Ennek egyik fontos feltétele, hogy a magyar vésarlok tisztdban legyenek a cecei
paprika hungarikum jellegével, sajatos értékeivel, a paprikat eléallito magyar termeldk
helyzetével, és elényben részesitsék a magyar arut. Erre adhatott volna egy jelentds 16kést a
nemrégiben lezajlott marokkoi paprika szermaradék botranya, ami — ebbdl a szempontbol
sajnalatosan — nem kapott elég nagy érdeklddést a média részérdl, pedig rendkiviil tanulsagos
volt. Tortént ugyebar, hogy Marokkobol magyar kereskedokon keresztiil tobb tonna fehér
paprika keriilt az orszagba, és ebben a ndovényvédelmi hatosag (rutinszerli) vizsgéalata a
megengedett hatarérték tobbszordsét taldlta egy olyan rovardlészer hatdanyagnak, ami
Eurépaban sehol nincs engedélyezve paprikaban. Tisztdban kéne lennie a magyar
fogyasztoknak azzal, hogy a mediterran térségben a hajtatast veszélyezteté kartevok ellen
sokkal nehezebb a kiizdelem mint ndlunk, pedig itt sem konnyl. A biologiai védekezés a
jelenleg rendelkezésre allo eszkozokkel ott nem tarhatd fenn. Ezért a hazankba érkezd
spanyol, de kiilondsen a nem EU tagorszagokbol szarmazo arukat a kémiai
¢lelmiszerbiztonsdg szempontjabol legaldbbis aggalyosnak kell tekinteniink. Alapvetd
fogyasztovédelmi kdvetelmény, és az EU tagallamokban kotelezd eldirds, hogy az aruhazak
polcaira kitett arun egyértelmiien jelolni kell a szarmazasi orszagot. Ezt mar nalunk is sok
helyen megteszik, de sajnos nagyon sok esetben nem igaz a kiirds, a kereskeddlanc
valamelyik tagjanal elakad az eredet igazolasa, €és torténhet ez leginkabb azért, mert a
vasarlok ezzel nem nagyon tor6dnek. Nagyon fontos lenne, hogy ez a magatartads végre
megvaltozzon, talan leginkabb a hungarikum termékek védelme adhatna ennek lendiiletet,
hiszen ez minden magyar véasarlonak sziviigye.

A cecei tipust paprikan kiviil meg kell emliteniink a hungarikumok sordban a pritamin, az
alma ¢és a cseresznye paprikat. Ezeket elsOsorban feldolgozasra termesztjiik, a savanyitott,
kiilonleges kézimunkéval késziilt termékek, tigy a szinesen sorolt, mint a kaposztaval toltott
alma ¢és pritaminpaprika a magyar fogyasztok ¢s a kilfoldiek vendégek korében is
népszeriiek, és kozismerten magyar termékek.

A pritamin paprikabdl elég nagy mennyiség fogy friss fogyasztasra is, erre a célra szintén
egyre nagyobb ardnyban folia alatt termesztik. A pritamin paprikat korabban jellemzden
tajtermesztésben allitottak eld, akkor még inkabb paradicsomalaktinak hivtak, és szentesi



valamint pallagi tajfajtakat ismertiink. Ez a tipus lapos, erdsen gerezdes, nagy cukortartalmq,
¢s nagyon jellegzetes izli volt, kifejezetten hosszu tenyésziddvel, a bogyok pirosra éréséhez is
sok 1d6 kellett. Az egyik gond éppen a hosszl tenyészidd, a késoi szedés, és ezzel a nem
kielégité termésbiztonsag volt. A mdsik nagy probléma a maghédzpenészedésre vald hajlam,
ami atlagosan a leszedett bogyok 30 %-at érintette, de voltak rosszabb alloméanyok is. Az
egyik hagyomanyos megoldds az volt, hogy a feldolgozok ugynevezett negyedelt paprikat
vettek at, tehat a termeld feldarabolta, a maghdzat kikanyaritotta, a penészes paprikdk miatti
terméskiesés a termeld kara volt. A megoldést a nemesitdk szallitottdk. A hagyoményos tipus
helyett az 0j fajtdk bogyoja magasabb, a bibepont zartabb és nem érintkezik a maghazzal, igy
az nem fertdzddik. Tovabb csokkenti a romléds kockéazatat, hogy az 0j fajtdk cukortartalma
lényegesen alacsonyabb, sajnos ezzel parhuzamosan az iziik is kevésbé intenziv. A tenyészidd
rovidebb lett, a szedés jobban széthiizhato, ez teszi lehetdvé masodik 1épésben a hajtatést is.
Ezek a fajtak mar a nagy holland fajtatulajdonosok kindlatat diszitik. A torténet tehat arrol
sz6l, hogy egy olyan specidlis magyar tajtermék esetében, amire egyre nagyobb igény
mutatkozott, de nem volt gazdasagosan eldallithatd, a termésbiztonsag és a gazdasagos
termékeldallitdas kovetelményei keriiltek eldtérbe a hagyomanyos, kiilonleges mindséggel
szemben.

A pritamin paprikabdl sokféle termék késziil, ezek mindegyike hungarikum, a kiilonleges iz
¢s illatanyagai semmivel nem Osszetéveszthetdek, és orok értékei kozott tartjuk szamon, hogy
Szent-Gyorgyi Albert ebbdl a tipusbdl izolalta Szegeden a C-vitamint.

Makoi hagyma

A voroshagymat az egész vildgon termesztik, viszonylag egységes mindségben és egyre
inkabb egységes technologiaval, legaldbbis a fejlett orszagokban. A makoi hagyma ehhez
képest tobb szempontbdl is kiilonleges, és mivel ezek nagyon specialis tulajdonsagok, amik
még Magyarorszagon beliil is csak Mako korzetére jellemzoek, egyrészt vitathatatlanul
hungarikum, masrész tipikus tajtermék. Fennmaraddsa viszont tobb ok miatt is
veszélyeztetett.

A makdi hagyma kiilonlegessége, hogy egészen sajatos technologiaval termesztik, folyamatos
szelekcioval alakult ki az erre alkalmas genetikai anyag, és feltételei a sikeres termesztésnek a
Mako kornyékén jellemzd természeti adottsdgok, mindezek miatt csak a makoi termdtajban
allithato eld. A voroshagymat Makon kétéves termesztéssel, dughagymarol termesztik. Ez a
technologia rendkiviil munkaigényes, részben gépesithetd, de az mindenképpen a kiilonleges
mindség rovasara megy. Ugyanakkor a termésatlag alacsony, részben a tajfajta alacsony
termOképessége, részben az Ont6zés hidnya miatt. A hagyomanyos termesztés ezért
visszaszorul. A makoi tajtermesztést tehat csak mint kiilonleges értéket lehet megtartani, a
leegyszertsitett gazdasagi megfontolasok ellenében, ¢és ezzel a hagyomanyokat még ismerd
helyi lakossagnak megélhetést biztositani — amint ez a hungarikumok kialakitasanak és
megtartasanak egyik {6 feladata.

Torma

Elsore azt gondolhatnank, hogy igazan nem jelentds novény, de egyrészt sokak altal kedvelt
¢s viszonylag stabil igény mutatkozik rd, mas termékkel nem helyettesithetd, masrészt
azoknak a termelOknek akik komolyan foglalkoznak vele, jelentds bevételt nyujt. A
hungarikum jelleg erdsitése a hazai fogyasztokban érzelmi kotddést biztosithat, a kiilpiaci
lehetdségeket pedig javithatja, a mindségi termelés és aruvakészités, a megfeleld cimkézés és
jelolés novelheti az elérhetd arbevételt.

A torma vad alakja hazankban tobb mint ezer éve endemikus. Eleink ismerték kedvezd
taplalkozasi értékeit és gyogyitd erejét, ezért gyljtotték. Késobb a kertek nedves sarkaban
néhany t6 éveld tormat neveltek. Az iizemi feliiletli termesztés a 19.szdzad végén Debrecen



kornyékén alakult ki. Kezdetben éveldként termesztették, majd 1930-as évektdl a
Hajdusagban egy jol koriilhatarolhato teriileten kezdték el az egyéves termesztést. Ezen a
terlileten homokos-16sz0s talajon kivalé mindségli torma allithato eld, ami nem fasodik ugy
mint a homoktalajon, izletes és nem olyan csipds mint a nagyon kotott talajokon. Megfeleld
nedvesség is sziikséges, sok helyen a sz6l6 szamara til vizes teriileteken cserélték le a sz6lot
torma tiltetvényre.

Az lltetvény mivelésére elég hamar kialakitottdk a bakhatakat, mivel igy egyenletesebb
méretll, szabalyosabb alaku lett a termés, és a felszedés is konnyebb volt. A bakhatak
kialakitasara és miivelésére specialis eszkozoket készitettek. A bakhatakba ceruza vastagsagu
dugvanyokat iiltettek, ezek 3-4 hajtast hoztak. Ezeket a ndvényeket ki kellet bontani, egy
hajtast meghagyva a tobbit eltavolitani, a felesleges gyokereket leszedni, a végén a foldet
visszahtizni. Ezt a munkat csak kézzel lehetett végezni. A torma miivelése tehat boségesen
igényelt munkat, hasonloképpen a felszedés, a felszedett ndvény koronavagasa, a
talpgyokerek kézi lepattintasa, valamint a kovetkezd évi dugvanyok eldkészitése.

A torma termesztése nagy szakértelmet igényel, ugyanakkor sok nehéz fizikai munkat is. A
technologia egyes elemeit — talajeldkészités, ndvényédpolds, novényvédelem, a rizoma
kiemelése — mara gépesitették, de a dugvanyok elokészitését, iiltetését, a hajtasvalogatast, a
fels6 gyokerek eltavolitasat, majd a meglazitott rizoma kiszedését, valogatasat, tisztitasat
valtozatlanul kézzel végzik. Ezeket a munkakat folddel nem rendelkezé alkalmazottakkal,
napszamosokkal, dontéen a helyi lakossaggal végeztetik, ami jelentds munkalehetdséget
jelent. A termeldk napjainkban szdvetkeznek a kozos értékesités és az ezt segitd betakaritas
utani (posztharveszt) miiveletek elvégzésére. Feldolgozoiizemek, hiitOhazak épililnek a
termeld régioban. A piacra jutdst egyre inkabb segiti a csomagolds, a cimkézés fejlodése.

A jO mindségli magyar torma egyre tobb orszagba jut el. A hajdusagi torma iz-€s
zamatanyagokban gazdag, mentes a kellemetleniil erds keseri izt6l. A husa egyontetlien
fehér, a feliilete csaknem sima, egyenletesen vastagodd. A hazai friss piac és a feldolgozoipar
évente mintegy 2500 tonna tormat képes felvenni, a megtermelt termés dont6 részét, mintegy
90-95%-at exportaljuk. Eurdpa Osszes torma termelése 24-25 ezer tonna, ebbdl 10-12 ezer
tonnat Magyarorszag allit el6. A piac megtartasa érdekében torekedni kell az I.osztalyl és az
Extra osztaly termék -eldallitasara. Megfeleld tarolokapacitas kiépitésével folyamatos
szallitast kell biztositani. Elsdsorban a magyar fogyasztokban kell tudatositani a hajdisagi
torma egyedi mindségét. Az arun az eredetet egyértelmiien jelolni kell belfoldon és kiilfoldon
egyarant. A nyers torma exportjan kiviil j0 volna novelni a hazai feldolgozas aranyat, és a
feldolgozottan kiszallitott termék mennyiségét.

A tormatermelés el6térbe allitdsat szolgdlja, hogy idén juniusban a Farmer Expon a
z0ldségtermesztés témakorében szervezett hagyomanyos eldadéi nap ,,A tormatermesztés
helyzete és fejlesztési lehetdségei” cimmel keriil megrendezésre.

A vecsési savanyu kaposzta

A vecsési savanyu kaposzta ma Magyarorszagon altalanosan elismert termék és fogalom. A
beldle késziilt ételek is magyar jellegzetességek, ebben a formaban mas népek konyhdjaban
nem megtalalhatdéak. Az eléallitds hagyomanyai Vecsés kornyékéhez kotddnek, és bar elvileg
mindenki tud akar otthon is savanyl kaposztat késziteni ha akar, a vecsési tdjjeleg nem
utanozhatd. Erre a t4j 6kologiai adottsagaiban, a helyben szelektalt tajfajtakban, az 6kologiai
adottsagokhoz illeszkedd tajtermsztésben, ¢és nem utolsé sorban a savanyitds helyi
modszereiben talalhatjuk a magyaréazatot.

A torok hodoltsag idején elnéptelenedett Vecsés pusztara a 18.szazad masodik felében 6tven
német csalad telepedett le. Ok hoztdk magukkal a képoszta termesztésének €és savanyitasanak
tudomanyat. A termelés és feldolgozas maddja és eszkozei generdciokon keresztiil fejlodtek és



oroklodtek. A konnyen felmelegedd meszes homoktalaj, a megfelelé mélységben talalhato
vizzaro réteg kivalo adottsdgokat biztositott a kdposzta termesztéséhez, sot ezek az adottsagok
természetes modon védték a kaposztat a késobbiekben mas tajakon sulyos problémat jelentd
gyokérgolyvatol. A vetémagot sajat magfogassal, folyamatos gondos szelekcioval nyerték,
igy alakult ki a Vecsési lapos tajfajta. Ez nagy méretii, de vékony leveld, jol zarodo fejet
képez, amit szépen lehet szeletelni. Magas cukortartalma biztositja a nyersanyagot a tejsavas
erjedéshez. A teljes fej savanyitdsahoz alakitottdk ki a Vecsési gombolyu fajtat. A savanyitas
csaladdi receptura szerint tortént. A savanyl képosztat a gazddk asszonyai arultdk a pesti
piacokon, az erjeszté hordokbol kozvetleniil, atszedés nélkiil. A jo mindségli kaposzta a
févarosban folyamatosan, biztosan eladhatd volt. Jellemzéen ma is az egykori német
telepesek leszarmazottai folytatjdk csaladi vallalkozasban ezt a tevékenységet — érdekes
hattere egy hungarikum termék fennmaradasanak.

Az els6 nagy attorést az jelentette, amikor a szazad elején Vecsésre ndsiilt Trethan nevii
iparos feltaldlta a forgdtarcsas szeleteld gépet, ezzel forradalmasitotta a feldolgozast. A
villanymotorral hajtott szeletelogép megsokszorozta a feldolgozott mennyiséget. Tobb
erjesztOkadra, fahordora volt sziikség, ami felvirdgoztatta a kddarok munkajat. A haboruk és a
kulaklistak szomort évei utan a teriileten termeldszovetkezetek alakultak, amiket a 70-es
években a Ferihegy MgTSz egyesitett. Ezt kovetden alakult ki savanyl képoszta
eldallitdsanak nagylizemi technologidja. Az erjesztd kadakat betonkadak, a kézi munkéat
nagyteljesitményti gépek, a fahordokat a csak kiszallitashoz hasznalt milanyag hordok
valtottak fel. Az egyedi csaladi receptek helyébe egységes €lelmiszeripari technologia 1épett.
Mindezzel sikeriilt megoldani, hogy a lakossag megsokszorozddott igényét elfogadhatd
mindségli, olcs6d termékkel elégitsék ki. Az inyencek szamdra még elérhetdek voltak
hagyomanyos modon késziilt termékek, de ezek egyre kevésbé voltak arban versenyképesek,
ami nem lett volna baj, hiszen kiilonleges mindségii termékekrdl volt sz6, de a magyar
lakossag korében ez nem volt fenntarthato. A vecsési savanyu kaposzta hagyomanyos izvilaga
¢s semmihez sem mérhetden finom szerkezete akkor veszett el végképp, amikor
alapkdvetelmény lett, hogy egész évben egyforma mindségii legyen, mindig rendelkezésre
alljon, és rdadasul ne legyen romland6, ami a hagyomanyosan anaerob tejsavas erjesztéssel
késziilt, nehezen tarolhato terménynek sajatossaga. Ehhez raadasul nagy termdképességi, jol
tarolhatd, egész évben hozzaférhetd nyers kaposzta alapanyagra volt sziikség, ami az eredeti
tajfajtanak szintén nem sajatja. Megjelentek a kettds hasznositdsu — tehat tarolhatd és
savanyithato fajtdk, amik inkébb tarolhatéak voltak mint savanyithatéak, alacsony
cukortartalommal, vastag levelekkel, lazabban 4ll6 fejekkel, viszont nagy termdéképességgel,
rezisztenciaval, ami mar nem feltétleniil igényelte a Vecsés-kornyéki specidlis kornyezeti
adottsdgokat, ¢s ma mar persze a szallitas sem akkora probléma mit régen. A szeleteldgép
ezeket is gond nélkiil felapritja, de soha nem lesz bel6liik olyam finom szerkezetli savanyu
kaposzta mint eredetileg. Természetesen a savanyitas technikaja is megvaltozott, nem sokban
hasonlit a hagyomanyosra. A kész kaposztat folia zacskdba vagy fémdobozba toltik, a romlés
lassitasa érdekében le kell cserélni a sajat levét egy felontdlére.

Ami mindebbdl hungarikum maradt, az a savanyu kdposztabol késziilt ételek receptiraja, ami
persze hidba a régi, ha nem talalunk hozza olyan alapanyagot amit szeretnénk, €s a gyerekeink
mar nem nagyon értik, hogy mi nem tetszik nekiink rajta. En remélem, hogy élnek még
azoknak a csaladoknak a leszarmazottai, akik még értik hogy mi nem teszik, és egyszercsak
megjelennek a piacon fahordobol mért igazi vecsési savanyu képosztdval. Az eredeti
hagyomanyok szerint kisltizemben készitett termék ara természetesen nem lehet azonos a
tomegtermékével, ezt senki nem varhatja. A gazdasagossag feltétele a megfeleld kereslet,
hogy eljusson az igényes vevOkhoz az informdacio a termékrdl, a hozzaférhetdségérdl, ezt
segithetné a hungarikum program.



Csemegeuborka

Az apr6 méretli, konzervaldsra szant uborkdt nevezziik csemegeuborkanak. Ennek
hungarikumma valasa egy egészen mas torténet, mint az elédzéek, mivel egészen révid multra
tekint vissza, viszont sokkal inkabb sikeriilt a hungarikum jellegét elfogadtatni.

Konzervalasra uborkdt nagyon régen termesztiink Magyarorszagon. A termesztés
hagyomanyosan nem tartozott a kiilonlegesen nagy értéket eldallitdo technoldgidk kozé. A
méret szerinti valogatds egyszerlien a betakaritast kovetden tortént az aznapi szedésbol, €s
természetesen az apr6 méretli uborka mindig tobbet ért, hiszen az ropogdsabb, finomabb
szerkezetli. A nagy valtozas akkor tortént, amikor elterjedt egy olyan technologia, aminek az
volt a célja hogy csak apré6 méretli uborkat allitsanak eld, de azt folyamatosan és nagy
mennyiségben, és ebbdl 1ényegesen dragabb, feldolgozott terméket gyartsanak. A technologia
Iényege, hogy a zdldséghajtatasbol ellesett modon az uborkat egy szabadfoldi tdmrendszerre
futtattak fel, erre alkalmas folytonndvé fajtakkal, kotozéssel és metszéssel. Ezek a fajtak egy
hajtasméret elérése utan folyamatosan virdgoznak. Az uborka rendkiviil gyorsan nd, viragzas
utan egy nap alatt éri el a 2-3 cm, két nap alatt az 5-6 cm méretet. A csemegeuborka mérete
szabvany szerint 3-6 cm. Ebbdl adéddan naponta kell szedni, a szedést kdvetden még marad
id6 a napbol a sziikséges zO0ldmunkak, novényvédelem elvégzésére. Mindezt nemcsak az
,uborkaszezon” néhany hete alatt, hanem julius elejétdl szeptember kozepéig. Ez olyan
elképeszté munkamennyiség, amire nem sokan hajlandéak. Viszont elsésorban
Németorszagban Oriasi ¢és stabil kereslet van csemegeuborkara.

Mintegy husz évvel ezeldtt kezdddott, ¢s példas gyorsasaggal, még példasabb
szervezettséggel alakult ki ennek a kordbban teljesen ismeretlen technologianak két nagy
termOtaja, az egyik a Rabakozben, a masik Nyirségben. A szervezettség azt jelenti, hogy a
feldolgozok megoldottak a termeltetést, a fajtavalasztast, kialakitottak a napi atvételt és a
méret szerinti osztalyozast, az ezen alapuld elszamolast, a fajtatulajdonosok szaktanacsoltdk a
termesztést. ElsOként alakult meg a zoldségndvények koziil az uborka terméktanécs, a
termeldk érdekeit képviseld €s egyben a tijékoztatasukat, képzésiiket segitd szervezet, hiszen
egy ilyen tipusu termelésbe csak akkor szabad belefogni, ha biztosan lehet tudni eldre, hogy
minden nap Aatveszik az arut. Néhdny év alatt hektarszdm alltak a tdmrendszerek.
Németorszagban pedig mindenki tudta, hogy ez magyar termék. A termelés azdta valamelyest
visszaszorult, ugyanis a termelési koltségek nagyon megndvekedtek, Németorszagban viszont
nem valtozott a csemegeuborka ara. Azota viszont a belfoldi piacon is elterjedt az aprd
uborka, csak sajnos a német mindségi kovetelmények nem terjedtek egyiitt vele.

Gorogdinnye

A hungarikum jelleg elsOsorban a fogyasztds mennyiségében nyilvanul meg, a magyar
lakossag nagyon kedveli a gérogdinnyét, aranya a zoldség-gylimdlcs fogyasztason beliil joval
nagyobb mint mas orszagokban. Az is magyar sajatossag, hogy sokkal tobb gdérogdinnyét
eszlink, mint sargadinnyét, ez mindenhol forditva van. A ,,dinnye” sz6 ndlunk automatikusan
gorogdinnyét jelent, mas nyelveken a ,,melon” 6nmagéaban sargadinnyét.

Magyarorszagon a 15-16. szdzad 6ta termesztenek dinnyét. Az elso jellegzetes term6ta) Heves
megye teriiletén alakult ki, Heves ¢és Csany kornyékén. A termesztésnek egy helyben
kialakitott valtozata, ami a gyeptorések felhaszndlasdra, majd a gyepkockas plantanevelésre
alapult, sokaig meghatarozo volt. Kialakultak természetesen a helyben szelektalt és fenntartott
tajfajtak is. Ezek jellemzden sotétzold, tigynevezett feketehéjt, sotétvords husszinili, nagy
méretli termést neveltek. Ezt tekinthetjiik magyar hagyomanynak, nagysziileink ezt ismerték
dinnyének. Meg kell jegyezniink, hogy az alaptipusokon kiviil nagyon sok fajtat ismertek, és
termesztettek.

Dontdéen a 80-as években valtozott meg véglegesen a dinnyetermesztés helyzete. Az ezt
megel6zd években a termesztéstechnologia fejlesztése €s ezzel egyiitt a fajtanemesités



gorcsOsen a koraisdg fokozasat hajszolta, végiilis elég sok sikerrel. Ekdzben viszont a
biztonsadgosan elérhetd nagy termésatlag, az id6ben széthuzodo éarukindlat, a valtozatossag
hattérbe szorult. A termesztéstechnika szinvonala végletesen lemaradt, elavult modszerekkel,
dontéen Ontdzés nélkiil, alapvetd novényvédelmi gondokkal kiiszkédnek a termeldk, a
megtermett aru piacra juttatasa elfogadhatdé aron pedig egyre kilatastalanabb. A
hagyomanyos, a magyar lakossag altal ismert és kedvelt fajtakat levaltottak a vilagfajtak, de
ezek koziil is azok, amelyek valamelyest birjak a nalunk alkalmazott extenziv mivelést, és igy
viszonylag megbizhatoan, kdzepes mindségre képesek.

Vannak természetesen példaértékii kivételek, olyan termeldk, akik a legfejlettebb miiszaki
hattérrel, nagy szakértelemmel, a legkorszeriibb fajtdkkal dolgoznak és érnek el kivalod
eredményeket, de ezeket mar nem sorolhatjuk a hungarikum kategoriaba.

Laskagomba

Talan nem igazadn érhetd, hogy kertilt bele ebbe a sorba. A magyar gombatermesztés - ami
korabba csak csiperkegombat jelentett — mintegy szdzéves multra tekint vissza. Az els6
termesztd telepek Kdébanyan létesiiltek, majd Budafokon, Budatétényben, ahol a meglévd, a
gombatermesztés szamara kivalo klimaju pincéket hasznaltdk erre a célra. Az itt eldallitott
kivaldé mindségli gomba Eurdpa-szerte hires volt, Franciaorszag utdn Magyarorszag allitotta
el a legtobb gombat. A 70-es években a csepel-szigeti Duna MgTSz lett a termelés és a
fejlesztés kozpontja, valamint a Zoldségtermesztési Kutatd Intézetben kiemelt kutatasi feladat
volt a gombatermesztés, a technologidk kialakitisa és a szaporitdoanyagok eldallitasa, sét a
fajtanemesités, ami nem azonos persze a virdgos novényekével, de céljait €s szabalyozasat
tekintve mégis hasonld. Ennek a kutatds-fejlesztési tevékenységnek az eredményeképpen
alakitottak ki kiilonb6z6 szinten intenziv technoldgidkat csiperke (Agaricus bisporus) és
laskagomba (Pleurotus) fajtdkkal. A csiperke termesztése természetesen sokkal nagyobb
volumenti, de talan éppen ezért a magyar fajtanemesités nem volt versenyképes a francidval
szemben. Az utobbi években pedig a korabban hazai fejlesztésben kidolgozott technologiakat
is lecser¢lték az Eurépadban mindenhol alkalmazott modszerekre. A magyar csiperkegomba
termesztés ¢és export ma is komoly tétel az eurdpai piacon, €s minden tekintetben
vildgszinvonali, de nem magyar sajatsag. A magyar gombafogyasztas legsulyosabb
problémaja, hogy bar a piacra keriild friss gomba hazai eldallitast, a sokkal nagyobb
mennyiségben igényelt feldolgozott (szeletelt, sds vizes) termék mintegy fele kinai, abbdl is a
legolcsobb valtozat, ami meg sem kozeliti a magyar gomba mindségét.

A laskagomba termesztése sokkal kisebb mértékii, ebben viszont az itthon eldallitott fajtdknak
van nagy szerepe, ezek fenntartasa és a szaporitdanyag eldallitasa is itt torténik, a termesztési
modszerek is magyar fejlesztések eredményei, ezért az ebben dolgozd hazai szakemberek
szeretnék ezt hungarikumnak elfogadtatni. Talan az ezzel kapcsolatos elsé feladat az lenne,
hogy a magyar fogyasztokkal kellene a laskagombat elfogadtatni, ezutan a termesztését
felfejleszteni, ez sok embernek adna munkalehetdséget, ugyanis a laskagomba termesztése
sokkal kisebb beruhazassal oldhaté meg mint a csiperke, és talan a termelés szétosztisa
kisebb gazdasagokra jobban megoldhato. Kecskeméten az intenziv kutatdsok idején sokféle
feldolgozott laskaterméket is kifejlesztettek a sos 1ében eltett szeletektdl a pizzakrémen
keresztiil a laskakolbaszig, ezek a friss fogyasztason kiviil a termés biztonsagos elhelyezését
jelentenék, és kivalo terepet tehetséges marketing szakemberek szdmdra a piaci bevezetés
hatékony modszereinek kidolgozésara.



