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1. ] ]
A NEMZETI ERTEK ADATAI

1. A nemzeti érték megnevezése
Hizott viziszarnyas-termékek

2. A nemzeti érték szakteriiletenkénti kategoriak szerinti besorolasa

X agrar- €s ¢élelmiszergazdasag [ egészség €s életmdd [ épitett kornyezet
[ ipari és mliszaki megoldasok [ kulturélis 6rokség 1 sport
[ természeti kornyezet [ turizmus €s vendéglatas

3. A nemzeti értéket tartalmazé értéktar megnevezése

4. A nemzeti érték rovid, szoveges bemutatasa, egyedi jellemzdinek és torténetének
leirasa

A termék és az eldallitasi folyamat rovid bemutatasa

Hazankban a hizott viziszarnyas-termékek eldallitdsa tobb évszazados multra tekint vissza. A
magyar viziszarnyas-agazat tradiciondlis értékein tilmenden nemzetgazdasagi szempontbol is
fontos terliletnek mindsiill. A bontott egészben kiszerelt, illetve a darabolt testrészenként
csomagolt és értékesitett hizott liba- és kacsa, tovabba a hizott mdj nem csak hazankban,
hanem a nyugat-eurépai piacon, de a tavolkeleten (pl.: Japan) is sok évtizede keresett

termékek.



A hizlalas 6 terméke természetesen a méj, de a hasznos melléktermékeként keletkezd hus és
zsir is olyan elismert élelmiszernek mindsiilnek, amelyek 6nalléan is kimagaslo gasztronomiai

értéket képviselnek.

A hizott viziszdrnyas husénak elényds tulajdonsagai kozott ki kell emelni a vadas jellegi,
sOtét szint, és a tOméses hizlalasnak koszonhetd kiilonleges allomanyt, amely a testben
jelentds sejten beliili és sejten kiviili zsirbeépiilés eredményeképpen jon Iétre. A sejten beliili
zsirmennyiség a megfeleld siitéssel nem tavozik el a testbdl, igy a hizott viziszarnyasbol
késziilt siiltek finoman porhanyosak, izletesek maradnak, s emiatt gasztrondmiai
kiilonlegességnek szamitanak. Fontos szempont az is, hogy e husféleségek minimalis
fluszerezéssel is rendkiviil finoman elkészithetok, hiszen a fiiszerekben talalhaté aromak a

zsirban kitinGen oldddnak.

Fontos szempont, hogy a hizlaldssal eldallitott vizibaromfi nem igényel a siitésé¢hez
hozzaadott zsiradékmennyiséget, hiszen tartalmazza azt, sot a tobblet zsir kisiitésével jelentds
tobblet érték teremthetd: a kisiilt kacsa vagy libazsir fliszerezve nmagaban, kenyérre kenve is
nagyszerii csemege, de emellett sok mas, kiemelkedd gasztrondmiai aspektussal rendelkezik
(pl. hajas tésztak). Megemlithetd, hogy a zsir a korabeli szépségapolasban is szerephez jutott:
egyes aromaanyagok kioldasdhoz, tartdsitdsahoz hasznaltak a kiilonféle olajok mellett. [gazén
felbecsiilhetetlen szerepet azonban természetesen az ¢lelmezésben és a husok tartdsitasaban
jatszott. A zsir jobb eltarthatosaga mellett magasabb energiatartalma miatt is kiemelkedd
érteket képviselt, emellett a husrészek tartdsitdsdra egészen a haztartasi hiitégépek
megjelenéséig kiterjedten alkalmaztdk. Ma a zsirban tartdsitott mdj és husok elsdsorban

gasztronomiai kiilonlegességnek szamitanak.

A szakirodalom a kacsékat illetve a ludakat 6sszefoglald neviikon viziszarnyasoknak nevezi.
A gylijtéelnevezés alatt értendd a (hazi) 1ad, biitykos lud, (hazi) kacsa, pézsmakacsa valamint
a mulardkacsa is (Kozdk, 2007). Napjainkban harom viziszarnyas genotipussal allitanak el

hizott arut: ludakkal (mindkét ivarral), pézsmakacsa gacsérokkal és mulardkacsa gacsérokkal.

A viziszarnyasok toméses hizlaldsdnak elsddleges célja a kivaldo mindségli m4j eldallitasa,
ugyanakkor a specidlis tartastechnoldgianak kdszonhetéen mads testrészek is magas élvezeti
értékkel birnak (Bogenfiirst 1999; Locsmandi 2007). A Baromfi Termék Tanacs 2011-ben

megjelent Viziszarnyas- termékek eldadllitisanak kodexe (Csorbai et al. 2011) c. kiadvanyaban



olyan szabalyrendszert fogalmaz meg a hizottmaj-eldallitaishoz kapcsoloddan, amely a
technologiai 1épéseken tulmenden kiemelt figyelmet szentel az allatjoléti szempontoknak is.

A toméses hizlalds bioldgiai alapja a vandormadarakndl &ltaldnos jelenségnek szamito,
koltozés el6tti természetes majelzsirosodas folyamata (Hermier 1997). A zsirraktarozas célja
az energiakészletek novelése, melynek a soran a zsirkészlet a bor alatti szdvetekben
halmozédik fel, egy része pedig a majban jelenik meg. Ez a természetes élettani folyamat
képezi a hizott viziszarnyas-termékek eldallitasanak alapjat. A tradiciondlis termékek
eldallitasaval kapcsolatos tudomanyos ismereteink a szamos hazai ¢és nemzetkozi kutatas
eredményeképpen jelentdsen béviiltek az elmult 25-30 évben (Bogenfiirst, 1992), de az alapok
mit sem valtoztak. A viziszarnyasok elOnevelése szabadtartasban torténik. Az ezt kdvetd
toméses hizlalas soran a szarnyasokat szénhidratban gazdag takarmannyal — Magyarorszagon
hagyomanyosan kukoricaval — taplaljak. A cél az, hogy minél révidebb i1d6 alatt minél tobb
energiat raktarozzon el az allatok szervezete. Igy a majban elallitott zsirok nem a szervezet
egyéb zsirraktarai helyett a maj sejtszerkezetébe épiilnek be. Az allatok tomését naponta
tobbszor, a libaknal 2-6 alkalommal, a kacsanal legfeljebb 2 alkalommal lehet elvégezni. A
tomés torténhet kézi toméssel, tomodtolcsérrel illetve gépi toméssel. Meg kell emliteni
azonban, hogy ez az eljards még a gépi tomés esetében is jelentds éldmunka-raforditast,
szakértelmet és tapasztalatot kovetel meg. A tomés idétartama kézi tomés esetén 29-32 nap,
tomotolesérrel 21-24 nap, gépi toméssel 18-21 nap. A tomési idoszak alatt 18-22 kg kukoricat
kell a szarnyassal etetni (Szabo 2002). Ma mar szamos tudomanyos vizsgalat igazolja, hogy
sem a szakértelemmel elvégzett takarmanyozas, sem pedig a megndvekedett maj nem okoz
szenvedést az allatoknak (Sotonyi 2008). Sok esetben kifejezetten megfigyelhetd, hogy a
joszagok allatok ,,libasorban™ sorakoznak fel a tomést végzd személy eldtt. A toméshez
Magyarorszagon kizardlag lagy, rugalmas gumibol késziilt tomdcsovet hasznalnak. A
viziszarnyasokndl természetes ¢életmodjukbdl kovetkezden hidnyzik az a garatot zard
reflexszerli mechanizmus, amely megakadalyozné a takarmany bejutasat és kellemetlen €rzést
okozna az allatoknak. Ha esetleg tal sok takarmany jutna a nyelGcsébe, a liba egyszeriien

fejrazassal kiszorja a garatiiregbdl a felesleget.



Torténeti attekintés

A hizott libamaj el6allitasa tobb ezer éves miltra tekint vissza. {rasos emlékek bizonyitjak,
hogy mar az 6kori Egyiptomban is foglalkoztak libatartassal, toméses hizlaldssal, hizott maj
eldallitasaval. A libatartas technologidja Egyiptombdl terjedt tovabb késobb a mediterran
orszagokba. A gor0g ¢és a romai étkezési kultiranak szintén fontos részét képezte a libamaj,
de emellett eldszeretettel fogyasztottdk a liba husrészeit is. A Romai Birodalomban egyedi,
toméshez hasznalt takarmanyt — tejbe aztatott fiigét vagy tejes-mézes buizadarat — alkalmaztak
a maj nagyobbodasanak el0segitése érdekében, a romai torténetirok — Cato, Varro, Culumella
— leirasai szerint. (Guy és Guémené, 2004). Nagy Karoly frank csaszar idejébdl szarmaznak az
eurdpai ludtartas szabalyozasaval kapcsolatos els6 irasos emlékek (742-814). Intézkedései
soran rendeletbe foglalta — mas baromfiiak mellett — a ladtenyésztéssel kapcsolatos
elvarasokat is. A XI. szazadi Magyarorszagon szintén rendeletben tették kotelezové a ludak
utan egyhazi tized befizetését. Hazankban erre az idészakra tehetd a libatartas, illetve
libafogyasztas meghonosodasa. Amerika felfedezését kovetden egyre inkabb el6térbe keriilt a
kukorica takarmanyként vald alkalmazasa. Késobb, a XIX. szazad kozepétél — a

kukoricatermesztés fellendiilésével — Magyarorszagon uj lendiiletet kapott a libatenyésztés is.

A ludtenyésztéssel szemben a ludhizlalas hazai gyakorlatardl kevés irasos dokumentummal
rendelkeziink, mégis kovetkeztethetiink ra, hogy mar a kukorica elterjedése eldtt is hizlaltak
viziszarnyasokat arpadaraval, galuskaval. B. Nagy Margit kutatasaibol kideriil, hogy 1636-ban
Siménfalvan — mai elnevezése szerint Udvarhelyen — a majorsagi épitmények kozott fellelhetd
egy ugynevezett ,,ludhizlalo 6lacska” is, amelyet szalmas fedéllel és kis ajtdval lattak el (Nagy
B., 1973). A libatomési szokasok tajegységeként eltérést mutattak a néprajzi kutatasok szerint
(Balint 1976, Kocsis és Nagy Varga 1977). Az export célu libahizlalas elsésorban az Alfold
kozEépso és déli részein honosodott meg. Az északi tajegységeken ez nem volt jellemz6, S bar
elszortan Dunantil és Erdély teriiletén is foglalkoztak ilyen jellegli tevékenységgel, ezek
jellemzden a helyi igényeket elégitették csak ki (Fé/ 1941). Tomeges libahizlalas az olyan
nagyobb mezdvarosainkra volt jellemzd, mint példaul Hédmezdvasarhely, Oroshaza, Mako,
Kiskunfélegyhaza, s csak a 19. szdzad végén kezdték meg a kisebb alfoldi telepiilések
(példaul a csongrad megyei Tapé) is a tevékenység gyakorlasat (Andrasfalvy 1971). A
parasztoktol kedvezd aron vasdroltdk fel a huskeresked6k a hizott libat és majat, s nagy
haszonnal tudtak értékesiteni a nyugat-europai piacokon. Mindemellett a héziasszonyok — a
termék kedveltségét felismerve — a hizott libat, illetve majat a piacokon készre siitve arultak,
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sOt az igénynek megfelelden akar hdzhoz is szallitottdk egyes varosokban. Errdl ad
tanubizonysagot Szinnyei Jozsef (1948) Komaromi Lapokban irt feljegyzése is: ,,Hiresek
voltak a komaromi ludold asszonyok is, akik nagy méjra tomték vagy hizlaltdk a ludakat,
aztan kis tekndben hoztdk a mdjat hazhoz; egy ilyen ludmdj megsiitve, ropogos hdjjal egész

tallal volt, és pecsenye gyanant szolgalt...”

Az 1900-as évekig a kézi tomés volt jellemzo a libak hizlaldsara. Ez a folyamat megkivanta a
tapasztalatot, a sok tiirelmet és a kéziigyességet, hiszen Iétfontossagii volt, hogy a
kukoricaszemek ne keriiljenek az allat 1égcsovébe. Néprajzi kutatasok szerint az asszonyok
ugy probaltak hatékonyabba tenni a tomést, hogy egyidejlileg két allaton végezték a miiveletet
il helyzetben. Amig az egyik joszdg lenyelte a kukoricat, addig masik liba csorét
szétfeszitve engedte be az aztatott szemeket. Az eleséget hiivelykujjuk altal jutattak le a lad

begyébe, s kdzben a liba nyakat ujjaik kozé fogva segitették a szemek lejutasat.

1. dbra. Libatomé asszony, Bogacs (Borsod vm.) — Gonyey [Ebner] Sandor felv. 1929. Néprajzi
Muzeum

Hazankban 1910-ben kezdték meg a tomotolesérek, illetve a libatomést megkonnyitd egyéb

szerkezetek hasznalatat. Ezzel jelent6sen javitani tudtak a munka hatékonysagat.



2. abra. Libatomést segitd szerkezet (krmarnya), Pilisszanto (Pest-Pilis-Solt-Kiskun vm.) —
Gajzag6 Jolan felv. a szentendrei Ferenczy Muzeum 58.26.1. Itsz-l gylijteménytargyarol

A toméses hizlalast a 20. szdzad madsodik felétél egyre inkdbb dugattyts tomdgépek
segitségével hajtottak végre (Kiss 1958). Az ujszerii gyakorlatnak kdszonhetéen lerdvidiilt a
tomésre forditott 1dd, illetve jelentds mértékben lecsokkent a ludak nyeldcsdsériilésének
lehetosége is. A fejlodésnek koszonhetéen egyes dél-alfoldi telepiilések parasztsaganak
elsédleges kereseti forrasava valt libatomés (Nagy 1968). Az 1950-es években azonban a
korabban 1étrejott termeldi érdekvédelmi egyesiiletek megsziintek, a magancégek allamositas
ald keriiltek. Az orszagban mindossze néhany termeldszovetkezet foglalkozott hizott aru
eldallitassal. A fejlodés ennek megfelelden ebben az iddszakban alabbhagyott, jelentds
visszaesés mutatkozott a viziszarnyas madj eldallitisban egészen az 1970-es évekig. Ezt
kovetéen ismét fejlodésnek indult az agazat, majd az 1980-as évekre hazank a vilag

legnagyobb libamaj-termeld orszagéava lépett eld.

A kacsatenyésztés — hasonldan libatenyésztéshez — mar az 0kori kultarak irasos emlékeiben is
megjelenik. Az Azsiaban fennmaradt kacsaabrazolasok alapjan feltételezhetd, hogy az elsé
haziasitasok a vadkacsa megszeliditésével mar idészamitasunk eldtti elsé évezredben

megtorténtek Kinaban. A Romai Birodalomban szintén jellemz6 tevékenység volt a



kacsatenyésztés, ugyanakkor a haziasitott fajtak tartasa még gyerekcipdben jart, s a german
torzseknél is csak még késébb jelent meg. A kacsa a kozépkorban elvesztette az étkezésben
betdltott szerepét, leginkabb diszes kiilleme miatt tartottdk. Eurdpaban a kiilonbozo
kacsafajtak haszonallatként valo intenziv tenyésztése csak a 20. szazadban kezdd6dott el,
amelynek alapjat féleg azsiai import kacsak képezték. Kezdetekben a tojasuk miatt tartottak

Oket, s csak késobb keriiltek elétérbe a nagyobb testsulyt, hiishasznt fajtak.

Hazankban a kacsatartas a ludtartassal egyiitt jelent meg a honfoglalast kdvetd szadzadokban, s
mar az intenziv fajtak megjelenése el6tt is igen elterjedt haziallatnak szamitott. Feltételezhetd,
hogy kezdetben egyiitt nevelték a haziasitott fajtakat a vadkacsakkal, majd a késébbiekben a
genetikai alap torok, valamint francia kacsakkal boviilt. A XIX. szazadban mar komoly
hagyomanyai voltak a hizott kacsa eldallitasanak és kereskedelmének (bontva husrészenként,
vagy egészben Kkisiitve, illetve a kacsazsirt, toportylit €s majat kiilon-kiilon is &ruba
bocsatottak). A XIX. szdzad végére Szeged RoOkus nevii varosrészében ugynevezett
,kacsavago ipar” teljesedett ki, amelyhez kapcsoloddan az erre szakosodott kofaasszonyok a
szegedi piacokon arusitottak a megtisztitott husrészeket illetve a kacsamajat is (Katona 1971;
Petercsdk 1976, Balint 1976). A nemesitési folyamatban atiit6 sikert jelentettetek a 20. szazad
kozepén behozott pekingi kacsdk. Ez a 1épés jarult végil hozza, hogy Magyarorszagon is
intenziv mértékben fejlodott a kacsanevelés. Jelenleg is ennek a fajtanak illetve

fajtahibridjeinek van a legnagyobb jelentdsége.

A korabeli feljegyzések (Elek 1836) és a néprajzi kutatasok (Mdrtha 1968) szerint a hazai
viziszarnyas termelés elterjedése éppen azért az Alfold teriiletén volt megfigyelhetd, mert a
folyoszabalyozasok eldtti iddszakban e teriileteket gyakran boritotta viz. Az arterek a legtobb
allat tartdsara nem alkalmasak, de a viziszarnyasok szdmara mindez idealis koriilményeket

teremtett.



Az agazat jelenlegi teljesitményét jol reprezentdljak a Baromfi Termék Tanacs adatai (1.
tablazat). Megjegyzend6 azonban, hogy a 2009-es évtdl a statisztikakbol hianyzik mintegy évi
7-900 tonna a hizottmdj-termelés, illetve az export oszlopbdl az egyik meghatdrozd méreti

vallalat kivalasanak koszonhetGen.

Felvasarlas Termelés Export
év hizott liba hizott kacsa tonna tonna
ezer | 15y tonna| 28" | (éls) tonna | . " .. ho | b h.
db db libam4j | kacsamaj | libamaj | kacsamij
1994, 4201 | 30550 | 1803 8994 21157 | 517,6 17142 430,4
1995, 3473 | 26019 | 2003 | 10024 | 18485 | 5572 1320,4 439,7
1996. 3156 | 22733 | 1443 7676 15635 | 4178 1257,2 361,2
1997, 3367 | 24557 | 2421 | 12768 | 16553 | 7435 1236,4 644,8
1998. 3664 | 26950 | 2820 | 13813 | 18905 | 7384 1286,4 589,6
1999, 3662 | 27021 |1925| 10225 | 18324 | 5756 13719 432,4
2000. 3834 | 28059 | 2121 | 11195 | 1807,3| 6556 1362,3 500,9
2001. 3655 | 26267 | 2997 | 16979 | 17838 | 10612 | 14916 705,3
2002. 3785 | 27078 | 2418 | 13697 | 19345 | 870,22 1526,5 830,3
2003. 3658 | 25787 | 1823 | 10366 | 1880,3| 7081 1483,2 632,2
2004. 3175 | 22998 | 2084 | 11843 | 17799 | 7895 1 406,3 725,4
2005. 3298 | 23778 | 2531 | 14882 | 18749 | 10283 | 13589 798,9
2006. 2942 | 21235 | 2217 | 13030 |17319 | 7347 12439 744,6
2007. 3306 | 23389 | 2406 | 13824 | 1947,3| 9994 1318,5 459,2
2008. 2889 | 20441 | 1157 6 746 2006,4 | 590,5 1457,6 483,8
2009. 2545 | 18127 | 1083 6 036 1556,7 | 4724 1173,6 349,0
2010. 2162 | 15216 | 1111 6 552 13319 | 5197 12424 421,9
2011. 2009 | 14276 | 1177 7018 1190,6 | 586,4 1205,5 372,4
2012. 2276 | 15899 | 1280 7615 13535 | 620,0 1126,3 487,7
1. tablazat. Hizott libara és hizott kacsara vonatkozo értékesitési adatok (Baromfi Termék

Tanacs, 2013)

Bar a viziszarnyas-tartds tovabbra is az Alfold déli és kozépsd részén a legjelentdsebb,
elmondhatd, hogy az orszdg megyéinek mintegy 3/4-ében taldlhatok nagyobb méretll

allattarto telepek.
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3. abra. Nagy létszamu haziludtarto6 telepek a Baromfi Termék Tanacs adatai alapjan (2007-es
adatok)

5. Indoklas a Magyar Ertéktirba torténé felvétel mellett, kitérve a nemzeti érték

orszagos jelentéségének bemutatasara

Magyarorszag a hizott viziszarnyas termelés tekintetében a vilag legmeghatarozobb orszagai
kozé tartozik. Kiemelendd, hogy a hizott liba eldallitdisban hazank tartdsan az elsd, hizott
kacsa eldallitasban pedig a 3. legnagyobb vilagpiaci szereplének szamit (Arroyo et al. 2012,
Eurofoiegras 2012). A vilag éves hizott liba termelésének koriilbeliil 60%-at Magyarorszag
szolgaltatja, s hizott kacsa tekintetében is jelentds mennyiséget tudunk értékesiteni
kiilpiacainkon. A hazankban megtermelt hizott maj mintegy 80-90%-a, a hizott viziszarnyas
husrészeknek pedig a tobbsége exportra keriil, amely hozzajarul nemzetgazdasagunk

kiilkereskedelmi mérlegének javitasahoz.

A viziszarnyas agazat mintegy 5000 embernek ad munkat Magyarorszagon. Az orszag
megyéinek 3/4-ében talalhatok jelentdsebb méretii liba- és kacsatelepek. Fontos kiemelni,

hogy ezek sok esetben hazank legelmaradottabb vidékein biztositanak munkat az ott él6knek.

"o

E termékkor eldallitdsaban tobb évszazadra visszanyuld tradiciokkal rendelkeziink, amelyeket
torténelmi emlékeink €és néprajzi kutatdsok sora tdmaszt ald. A hagyomanyos szabadtartasos
modon elénevelt, és kukorica alapu takarmanyon uténevelt viziszarnyasbol késziilt termékek
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(hizott liba- és kacsamdj €s egyéb husféleségek) eldallitasat hazank mezdgazdasagi termelési
kultarajanak egyik legfontosabb szimbdolumaként tartjuk szamon. Olyan élelmiszerkincsek
ezek, amelyeket csak magas ¢éldmunka-raforditassal, odafigyeléssel, szakértelemmel ¢és
allatszeretettel lehet eldallitani. E termékeket egyarant megbecsiilik a hazai ¢és kiilfoldi
fogyasztok: a vilagon mindenhol gasztronomiai kiilonlegességnek szamitanak a hizott majbol,
illetve a hizott viziszarnyas-htisbol késziilt ételek. E fogasok rendszerint {innepi alkalmakkor,
nevezetes eseményekkor kerililnek az asztalra. Mindez méltova teszi e termékeket arra, hogy
hazank jo hirét vigyék a vilagban, s hozzajaruljanak a magyar élelmiszer- és ételkultira
hagyomanyainak apoldsdhoz, amely kétségkiviil egyuttal nemzeti kultirdnk &polésat is

eldsegiti.

Mindezt igy gondolja Magyarorszag lakossdga is. A Budapesti Corvinus Egyetem
Elelmiszertudoméanyi Karanak kutatéi 2008-ban 928 fdvel készitettek személyes interjut,
amely eredményeképpen megallapithatd volt, hogy a magyar lakossag 85%-a hatarozottan a

magyar tradiciok részének tekinti a hizott maj eldallitast (Kasza et al. 2011).

A Magyar Ertéktarba valo felvétellel kapcsolatos igényt alatdmasztja az is, hogy az
Orszaggylilés mar 2008-ban — az orszaggytilési képviselok tobb mint 99%-a altal
megszavazott — hatarozatban (122/2008. (XI. 28.) OGY hatarozat a hizott kacsabol és 1ibabol
eléallitott termékek védelmérdl) rogzitette, hogy a hizott kacsabdl és libabol eldallitott

termékek hungarikumnak mindstilnek, és védelmiiket torvényi erével kell biztositani.
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