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I.
A JAVASLATTEVO ADATAI

1. A javaslatot benyujto (személy/intézmény/szervezet/vallalkozas) neve:
Baromfi Termék Tanacs
2. A javaslatot benyujté személy vagy a kapcsolattarté személy adatai:

Név: Dr. Csorbai Attila, igazgatod

Cim: 1094 Budapest, Pava u. 8.

Levelezési cim: 1392 Budapest 62. Pf. 292
Telefonszam: (06-1) 269-2998

E-mail cim: csorbai.attila@magyarbaromfi.hu

IL.
A NEMZETI ERTEK ADATAI

1. A nemzeti érték megnevezése
Hizott libabdl eldallitott termékek
2. A nemzeti érték szakteriiletenkénti kategoriak szerinti besorolasa

X agrar- és élelmiszergazdasag [ egészség és életmod [ épitett kornyezet
[ ipari és muszaki megoldasok [ kulturalis 6rokség [ sport
[] természeti kornyezet (] turizmus és vendéglatas

3. A nemzeti értéket tartalmazo értéktar megnevezése
Magyar Ertéktar

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

A termék rovid bemutatasa

A lud sokoldalu hasznosithatosaga révén mindig el6kelé helyet foglalt el a magyar
baromfiudvarokban. Hazinkban a hizott ludarutermelés —kulturdlis és gasztronomiai
jelentéségén til — nemzetgazdasagi szempontbdl is fontos teriiletnek, s ezen beliil is jelent6s
export-bevételi forrasnak mindésiil, vidéki foglalkoztatasra gyakorolt jotékony hatdsa pedig
gyakran éppen a leghéatranyosabb helyzetii telepiiléseken jelentkezik. Kiemelendd, hogy nem
csak a termelésben (amelyben hazank piacvezetonek minésiil), hanem a termeléshez
sziikséges szaktudasban és kutatdsokban is élen jarnak a magyarorszagi eléallitok és

szakemberek (Kozék, 2011).



A lud a tobbi baromfiféléhez képest rendkiviil valtozatos termékkinalat kialakitasara
alkalmas, amelyek koziil kiemelt fontossagi a maj, illetve a ,hasznos melléktermékként”

keletkezo, kiemelkedd érzékszervi tulajdonsagokkal jellemezhet6 hus és zsir.

A bontott, egészben kiszerelt, illetve a darabolt testrészenként csomagolt és értékesitett hizott
liba, tovabba a hizott m4j nem csak hazankban és nyugat-eurépaban, hanem a keleti piacokon
is keresett termékek. A hizott liba husanak elényds tulajdonsagai kozott ki kell emelni a vadas
jellegli, sotét szint, és a toméses hizlalasnak koszonhetd kiilonleges alloményt, amely a
testben jelentds sejten beliili és sejten kiviili zsirbeépiilés eredményeképpen jon l1étre. A sejten
beliili zsirmennyiség a megfeleld siitéssel nem tavozik el a testbdl, igy a hizott libahtsbdl
késziilt siiltek finoman porhanyosak, izletesek maradnak, s emiatt gasztronomiai
kiilonlegességnek szamitanak. Fontos szempont az is, hogy e husféleségek minimalis
fiiszerezéssel is rendkiviil finoman elkészithetok, hiszen a fliiszerekben talalhaté aromék a

zsirban kittinéen oldodnak.

A hizott liba husa nem igényel siitéséhez hozzaadott zsiradékmennyiséget, sot a tobblet zsir
kisiitésével jelentds érték teremthetd: a kisiilt libazsir fiiszerezve vagy 6nmagaban, kenyérre
kenve is nagyszerli csemege, de emellett sok mas, kiemelked6 gasztrondmiai- (pl. héjas
tésztak) és taplalkozas-élettani (telitetlen zsirsavak magas aranya) vonatkozésa is van. Igazan
felbecsiilhetetlen szerepet természetesen az élelmezésben és a husok tartdsitasaban jatszott. A
zsir jobb eltarthatosaga mellett magasabb energiatartalma miatt is kiemelkedd értéket
képviselt, emellett a husrészek tartositasara egészen a haztartasi hiitdgépek megjelenéséig
kiterjedten alkalmaztdk. Ma a zsirban tartdsitott médj és husok elsésorban gasztronémiai
kiilonlegességnek szamitanak. A konyhamivészetben betoltott, kitiintetett szerepe mellett,
bizonyos szépirodalmi miivek témajaként is megjelenik a libamaj (pl. Kridy Gyula alkotasai)
(Locsmandi, 2007). Megemlithet6, hogy a zsir a korabeli szépségéapolasban is szerephez

jutott: egyes aromaanyagok kioldaséhoz hasznaltak a kiilonféle olajok mellett.

A szakirodalom a kiilonb6z6 lud- és kacsafajtakat osszefoglalé neviikon viziszarnyasoknak
nevezi (Kozdk, 2007). Napjainkban harom viziszarnyas genotipussal allitanak el6 hizott arut:
ludakkal (mindkét ivarral), pézsmakacsa gacsérokkal és mulard kacsa gacsérokkal. A hazai
viziszarnyas agazaton beliil el6allitott hizottmaj-termékek donté hanyadat, kozel 70%-at a

hizott libam4j teszi ki.



A téméses hizlalas kivaldo mindségli €s nagyméretii méjat, j6 huskihozatali aranyt, illetve nagy
mennyiségi zsir beépiilést eredményez. Ugyanakkor mind a kiilénb6z6 fajokkal, mind pedig a
kiilonbozo fajtakkal termeltetett méj is szamos eltérést mutat a kémiai Osszetétel és a méret
tekintetében (Horn, 1981; Hermier et al, 1999). Napjainkban olyan ludfajtdk és hibridek
allnak rendelkezésre, amelyek célzottan a hizott aru eléallitasra alkalmasak. A ludak esetében
a hazai fajtavalaszték széles korti, 9 majtipusu fajtat és ezek hibridjeit 6leli fel. Bar jelenleg is
szamos fajta megtalalhat6 a termelésben, az elterjedt genotipusokat tobbségében az emdeni és
pomeraniai fajtakra alapoztak (Blasko et al, 2011).

A Magyar Elelmiszerkonyv 1-3-1906/90 szamii elGirdsa kotelezd jelleggel meghatarozza a
hizott libara, illetve a hizott libamdjra vonatkozé jellemzoket. Tovabba a 2-13 szamu
iranyelve min6ségi osztalyokat kiilonboztet meg az egyes paraméterek (allomény, épség, szin,

alak, tomeg) alapjan.

Az eldallitasi folyamat bemutatasa

A ludak toméses hizlalasanak elsddleges célja a kivalo mindségii méj eldallitasa, ugyanakkor
a specialis tartastechnologianak koszonhetéen mas testrészek is magas élvezeti értékkel
birnak (Bogenfiirst 1999; Locsmandi 2007). A Baromfi Termék Tanacs 2011-ben megjelent
Viziszarnyas- termékek eléallitdsanak kodexe (Csorbai et al. 2011) cimii kiadvanyaban olyan
szabalyrendszert fogalmaz meg a hizottmaj-eldallitashoz kapcsolédoan, amely a technologiai
lépéseken tilmenden kiemelt figyelmet szentel az allatjoléti szempontoknak is.

A toméses hizlalas biologiai alapja a vandormadaraknal altalanos jelenségnek szamito,
koltozés elotti természetes majelzsirosodés folyamata (Hermier 1997). A zsirraktarozas célja
az energiakészletek novelése, melynek a soran a zsirkészlet a bor alatti szdvetekben
halmozodik fel, egy része pedig a majban jelenik meg. Ez a természetes élettani folyamat
képezi a hizott libabdl eloallitott termékek eldallitasanak alapjat. A tradiciondlis termékek
eléallitasaval kapcsolatos tudomanyos ismereteink a szdmos hazai €s nemzetkozi kutatas
eredményeképpen jelentésen boviiltek az elmult 25-30 évben (Bogenfiirst 1992), de az alapok
mit sem valtoztak. A ludak elonevelése szabadtartasban torténik. Az ezt kdvetd toméses
hizlalas soran a szarnyasokat szénhidratban gazdag takarmannyal — Magyarorszagon
hagyomanyosan kukoricaval — taplaljak. A cél az, hogy minél rvidebb id6 alatt minél tobb
energiat raktarozzon el az allatok szervezete. igy a majban eldallitott zsirok a szervezet egyéb

zsirraktarai helyett a ma4j sejtszerkezetébe épiilnek be. A libdk tomése naponta tobbszor,



koriilbeliil 2-6 alkalommal végezhetd el. A tomés torténhet kézi téméssel, tomotdlcsérrel
illetve gépi toméssel. Meg kell emliteni azonban, hogy ez az eljaras még a gépi tomés
esetében is jelentdés élémunka-raforditast, szakértelmet és tapasztalatot kvetel meg. A tomés
idétartama kézi tomés esetén 29-32 nap, tomotdlcsérrel 21-24 nap, gépi toméssel 18-21 nap.
A tomési iddszak alatt 18-22 kg kukoricat kell a szarnyassal etetni (Szabd 2002). Ma mar
szamos tudomanyos vizsgélat igazolja, hogy sem a szakértelemmel elvégzett takarmanyozas,
sem pedig a megnovekedett maj nem okoz szenvedést az allatoknak (Sdronyi 2008). Sok
esetben kifejezetten megfigyelhetd, hogy a joszagok ,libasorban” sorakoznak fel a témést
végz6 személy elott. A toméshez Magyarorszagon kizardlag lagy, rugalmas gumibdl késziilt
tdombcsovet hasznalnak. A viziszdrnyasokndl természetes életmdédjukbdl kovetkezden
hidnyzik az a garatot zaré reflexszeri mechanizmus, amely megakadalyozna a takarmany
bejutasat €s kellemetlen érzést okozna az éllatoknak. Ha esetleg tul sok takarmany jutna a

nyelécsdbe, a liba egyszertien fejrazassal kiszorja a garatiiregb6l a felesleget.
Torténeti attekintés

A hizott libaméj eloallitisa tobb ezer éves multra tekint vissza. Irasos emlékek —
piramisabrazolasok — bizonyitjdk, hogy mar az Okori Egyiptomban is foglalkoztak
libatartassal, toméses hizlalassal, hizott maj eléallitasaval (Bogre, 1969; B66 2000).

1. abra. Mészkédombormii, Nefer-Seschem-Ptah sirkamrajaboél a 6. dinasztia idejébdl

A libatartas technolégidja Egyiptombdl terjedt tovabb késobb a mediterran orszagokba
(Bogenfiirst, 1991). A gorog és a romai étkezési kulturanak szintén fontos részét képezte a
libamaj, de emellett eldszeretettel fogyasztottak a liba husrészeit is. A Rémai Birodalomban
egyedi, toméshez hasznalt takarmanyt — tejbe aztatott fligét vagy tejes-mézes buizadarat —
alkalmaztak a maj nagyobbodasanak elésegitése érdekében, a romai torténetirok — Cato,
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Varro, Columella — leirasai szerint. (Guy és Guémené, 2004). Plinius rémai ir6 is ékes
szavakkal, ,,az inyencek altal nagyra tartott és szerfelett értékes csemegeként™ illette a hizlalt
libamdjat a Historia Naturalisban. Az emlitett szerzOk miiveikben a libamdj értékeinek
elsésorban iz is illatanyagait emelték ki, de taplalkozas-élettani jelent6ségérdl is emlitést
tettek (Kozak, 1998).

Nagy Karoly frank csaszar idejébdl szarmaznak az eurdpai ludtartds szabélyozasaval
kapcsolatos els6 irasos emlékek (742-814). Intézkedései soran rendeletbe foglalta — mas
baromfiak mellett — a ludtenyésztéssel kapcsolatos elvarasokat is.

A kozépkorban az egyes izraelita kozosségek tettek sokat a hizott libamaj eléallitdsanak
megOrzéséért. Nekik koszonhetden terjedt el és maradt fent e gyakorlat j6 néhany eurdpai
orszagban késébb (Bogenfiirst, 2004).

A ludtenyésztés Magyarorszagon is — korabeli feljegyzések szerint — t6bb évszazados multra
tekint vissza (Bogenfiirst, 1991). Mar a XI. szazadi Magyarorszagon rendeletben tették
kotelezové a ludak utan egyhazi tized befizetését, tovabba a 13. szazadban a beszolgaltatott
liba fehér szinét is meghataroztdk. Hazankban erre az iddszakra tehetd a libatartas, illetve
libafogyasztas meghonosodasa. A kozépkori Magyarorszag nemesi lakossaga elészeretettel
fogyasztotta az akkor mar export cikknek szamito, kiilonleges csemegeként szamon tartott
libamdjat. Amerika felfedezését kovetden egyre inkabb el6térbe keriilt a kukorica
takarmanyként val6 alkalmazasa. Késébb, a XIX. szazad kozepétol — a kukoricatermesztés

fellendiilésével — Magyarorszagon 1j lendiiletet kapott a libatenyésztés is.

A hagyomanyos ludtartdsi forma egészen a 20. szazad kozepéig a Karpat-medencében
6shonos, magyar parlagi luddal (népies nevén paraszt libaval vagy mezei laddal) folyt.
Termete kozepes, illetve apré volt, helyenként sziirkés tollazattal. A magyar parlagi lud
alloméanyabol keletkeztek a ludra jellemzé szinvaltozatok és tajfajtik, amelyek ma mar alig
lelhetok fel. Téajfajtakra kitiind példaként szolgal a kivalé husar6l ismert Léva-vidéki lud,
illetve a méjadottsagairdl nevezetes Makai-lud is (Baldy, 1958). A 20. szdzad mésodik felétsl
elkezd6dott a hazai, Gshonos libdk nemesitése kiilfoldi (példaul emdeni) fajtdkkal, s
napjainkban is ezek keresztezésével létrejétt valtozatok jellemzdek. A hofehér tollazat is a
folyamatos nemesitésnek tudhaté be. Ugyanakkor érdemes megjegyezni, hogy népiink a
magyar parlagi lud haziasitasat — nem szabalyozott koriilmények kozott — mar a kézépkorban

elkezdte vadlid tojasainak begytijtésével, illetve keltetésével (Hankd, 1936).



A ludtenyésztéssel szemben a ludhizlalas hazai gyakorlatar6l kevés irasos dokumentummal
rendelkeziink, mégis kovetkeztethetiink ra, hogy mar a kukorica elterjedése elétt is hizlaltak
ludakat arpadaraval, galuskaval. B. Nagy Margit kutatasaibol kideriil, hogy 1636-ban
Siménfalvan — mai elnevezése szerint Udvarhelyen — a majorsagi épitmények kozott fellelhetd
egy ugynevezett ,,ludhizlal6 6lacska” is, amelyet szalmés fedéllel és kis ajtoval lattak el (Nagy
B., 1973). A libatomési szokasok tajegységeként eltérést mutattak a néprajzi kutatasok szerint
(Bdlint 1976, Kocsis és Nagy Varga 1977). Az export célu libahizlalas elsésorban az Alfold
k6zépso és déli részein honosodott meg. Az északi tajegységeken ez nem volt jellemzd, s bar
elszortan Dunantal és Erdély teriiletén is foglalkoztak ilyen jellegli tevékenységgel, ezek
jellemzéen a helyi igényeket elégitették csak ki (Fé/ 1941). Téomeges libahizlalas az olyan
nagyobb mezdvarosainkra volt jellemzd, mint példaul Hodmezdvasarhely, Oroshaza, Mako,
Kiskunfélegyhaza, s csak a 19. szazad végén kezdték meg a kisebb alfoldi telepiilések
(példaul a csongrad megyei Tapé) is a tevékenység gyakorlasat (Andrasfalvy 1971). A
korabeli feljegyzések (Elek 1836) és a néprajzi kutatasok (Mdrtha 1968) szerint a hazai
ludtenyésztés elterjedése éppen azért az Alfold teriiletén volt megfigyelhetd, mert a
folyoszabalyozasok el6tti idoszakban e teriileteket gyakran boritotta viz. Az arterek haziallat
tartasara altalaban nem alkalmasak, de a viziszarnyasok szamara mindez idedlis
koriilményeket teremtett. A parasztoktdl kedvezo aron vasaroltak fel a huskereskeddk a hizott
libat és majat, s nagy haszonnal tudtak értékesiteni a nyugat-eurdpai piacokon. Mindemellett a
haziasszonyok a hizott libat, illetve majat a piacokon készre siitve arultdk, sét az igénynek
megfelelden akar hazhoz is szallitottak egyes varosokban. Err6l ad tanubizonysagot Szinnyei
Jozsef (1948) Komaromi Lapokban irt feljegyzése is: ,Hiresek voltak a komaromi 1udolé
asszonyok is, akik nagy majra tomték vagy hizlaltédk a ludakat, aztan kis teknében hozték a
majat hazhoz; egy ilyen lidmdj megsiitve, ropogés hajjal egész téallal volt, és pecsenye

gyanant szolgalt...”

Az 1900-as évekig a kézi tomés volt jellemz6 a libak hizlalasara. Ez a folyamat megkivanta a
tapasztalatot, a sok tiirelmet és a kéziigyességet, hiszen Iétfontossdgu volt, hogy a
kukoricaszemek ne keriiljenek az allat légcsovébe. Néprajzi kutatdsok szerint az asszonyok
ugy probaltak hatékonyabba tenni a tomést, hogy egyidejlileg két allaton végezték a miiveletet
il6 helyzetben. Amig az egyik joszag lenyelte a kukoricat, addig maésik liba csOrét
szétfeszitve engedte be az aztatott szemeket. Az eleséget hiivelykujjuk altal jutattdk le a lud
begyébe, s kdzben a liba nyakat ujjaik k6zé fogva segitették a szemek lejutasat.



1. 4bra. Libatomé asszony, Bogacs (Borsod vm.) — Gényey [Ebner] Sandor felv. 1929. Néprajzi
Mizeum

Hazéankban 1910-ben kezdték meg a tomoétolesérek, illetve a libatomést megkdnnyité egyéb

szerkezetek hasznalatat. Ezzel jelentdsen javitani tudtak a munka hatékonysagat.

2. abra. Libatomést segit6 szerkezet (krmarnya), Pilisszant6 (Pest-Pilis-Solt-Kiskun vm.) —
Gajzag6 Jolan felv. a szentendrei Ferenczy Muzeum 58.26.1. Itsz-G gyiijteménytargyarol



A toméses hizlalast a 20. szdzad masodik felétél egyre inkabb dugattyus tomogépek
segitségével hajtottak végre (Kiss, 1958). Az Gjszerli gyakorlatnak készonhetden lerdvidiilt a
tomésre forditott ido, illetve jelentds mértékben lecsokkent a ludak nyeldcsodsériilésének
lehetésége is. A fejlodésnek koszonhetéen egyes dél-alfoldi telepiilések parasztsaganak
els6dleges kereseti forrasava valt libatomés (Nagy, 1968). Az 1950-es években azonban a
korabban létrejott termel6i érdekvédelmi egyesiiletek megsziintek, a magancégek allamositas
ala keriiltek. Az orszagban mindossze néhany termelészovetkezet foglalkozott hizott aru
eloallitassal. A fejlodés ennek megfelelden ebben az idészakban aldbbhagyott, jelentds
visszaesés mutatkozott a libamaj elallitasban egészen az 1970-es évekig. Ezt kovetden ismét
fejlodésnek indult az agazat, majd az 1980-as évekre hazank a vilag legnagyobb libamaj-

termeld orszagava lépett el (Kozak, 1987).

A termék nemzetgazdasagi vonatkozasa

Magyarorszag a hizott libabdl eldéllitott termékek tekintetében tartésan az els6 szamu
vilagpiaci szereplonek szamit (Arroyo et al. 2012, Eurofoiegras 2012, Birkds, 2003, Tédso et
al. 2005). A vilag éves hizott liba termelésének 60-70%-4t Magyarorszag szolgaltatja. A
hazdnkban megtermelt hizott maj mintegy 80-90%-a, s a hizott libahts részeknek szintén a
tobbsége exportra keriil, amely hozzajarul nemzetgazdasagunk kiilkereskedelmi mérlegének

javitasahoz.

Az agazat jelenlegi teljesitményét jol reprezentaljak a Baromfi Termék Tanéacs adatai (1.
tablazat). Megjegyzendé azonban, hogy a 2009-es évtol a statisztikakbdl hianyzik mintegy évi
7-900 tonna a hizottmaj-termelés és export az egyik meghataroz6 méretii vallalat kivalasanak

koszonhetden.



2. tablazat: Hizott libara vonatkozo értékesitési adatok (Baromfi Termék Tanacs, 2013)

Felvasarlas Termelés Export
Ev hizott liba hizott libamaj hizott
libamaj
ezer db (é16) tonna tonna tonna

1994. 4201 30 550 2115,7 1714,2
1995. 3473 26019 1 848.,5 13204
1996. 3156 22 733 1 563,5 12572
1997. 3367 24 557 16553 1236,4
1998. 3 664 26 950 1 890,5 1286,4
1999. 3 662 27 021 18324 13719
2000. 3834 28 059 18073 13623
2001. 3 655 26 267 1783.,8 1491,6
2002. 3785 27078 1934,5 1526,5
2003. 3658 25787 1 880,3 1483,2
2004. 3175 22998 1779,9 1 406,3
2005. 3298 23778 18749 13589
2006. 2942 21235 17319 12439
2007. 3306 23 389 19473 13185
2008. 2 889 20 441 2 006.4 1457,6
2009. 2545 18 127 1 556,7 1173,6
2010. 2162 15216 1331,9 12424
2011. 2009 14 276 1 190,6 1205,5
2012. 2276 15 899 1353,5 1126,3

A ludagazat mintegy 5000 embernek ad munkat Magyarorszagon. Az orszag megyéinek 3/4-
ében taldlhatok jelentdsebb méretii libatelepek (bar a ludtartas tovabbra is az Alfold déli és
kozépso részén a legjelentdsebb). Fontos kiemelni, hogy e telepek sok esetben hazank

legelmaradottabb vidékein biztositanak munkat az ott él6knek.
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3. abra. Nagy létszamu haziludtart6 telepek a Baromfi Termék Tanacs adatai alapjan (2007-es
adatok)

5. Indoklas a Hungarikumok Gyiijteményébe torténé felvétel mellett

A hizott libabol szarmazé termékek eldéllitasat hazank mezégazdaségi termelési kultarajanak
egyik legfontosabb szimbélumaként tartjuk szamon. E teriileten tobb évszazadra visszanylo
tradiciokkal rendelkeziink, amelyeket torténelmi emlékeink és néprajzi kutatisok sora tdmaszt
ald. A hagyomdanyos szabadtartdsos modon eldnevelt, és kukorica alapi takarmanyon
uténevelt libabol késziilt termékek olyan gasztrondmiai kincsek, amelyeket csak magas
¢ldmunka-raforditassal, odafigyeléssel, szakértelemmel és allatszeretettel lehet elballitani. E
termékeket egyarant megbecsiilik a hazai ¢s kiilfoldi fogyasztok: a vilagon mindenhol igazi
kiilonlegességnek szamitanak a hizott majbal, illetve a hizott allat hisabol késziilt ételek. E
termékek dontd hanyadat Magyarorszagon allitjak el. Az emlitett fogasok rendszerint {innepi
alkalmakkor, nevezetes eseményekkor keriilnek az asztalra. Mindez méltova teszi e
termékeket arra, hogy hazank jo hirét vigyék a vilagban, s hozzajaruljanak a magyar
élelmiszer- és ételkultura hagyomanyainak apolasahoz, amely kétségkiviil egyuttal nemzeti

kultarank apolasat is elosegiti.

Mindezt igy gondolja Magyarorszag lakossaga is. A Budapesti Corvinus Egyetem
Elelmiszertudomanyi Karénak kutatoi 2008-ban 928 fével készitettek személyes interjut,
amely eredményeképpen megallapithaté volt, hogy a magyar lakossag 85%-a hatdrozottan a
magyar tradiciok részének tekinti a hizott libabol késziilt termékek elballitasat (Kasza et al.

2011).

A Hungarikumok Gytijteményébe valo felvétellel kapcsolatos igényt alatamasztja az is, hogy
az Orszaggyllés mar 2008-ban — az orszaggyilési képviselok tobb mint 99%-a 4ltal
megszavazott — a hizott libabol eldallitott termékek védelmérdl szolé 122/2008. (XI. 28.)
OGY hatérozatban rogzitette, hogy a libabol eléallitott termékek hungarikumnak mindsiilnek,

és védelmiiket térvényi erdvel kell biztositani.
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