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VADSERTES ES MUFLON HUSABOL KESZITHETO ETELEK

VADSERTES HUSANAK FELDOLGOZASA, FELHASZNALASA

AZ ETELKESZITES SORAN

ESETFELVETES - MUNKAHELYZET

Az emberiség egyik legGsibb taplalékforrasa a vadon élé allatok hdsa. Ma azonban csak
"kuriézum". Nagyon kevesen ismerik, és fogyasztjdk. Mi lehet mindennek az oka? Miért nincs
elterjedve a magyar lakossag korében a vadhus felhasznalasa?

Az ok Osszetett. Véleményem szerint elsésorban a hus kiskereskedelmi araval, és azzal van a
probléma, hogy az emberek nem tudjak, hogy hol tudjak beszerezni kedvezébb aron a friss
vadhust. Ebben a fiizetben megprébalom 0Osszefoglalni mindazt, amit egy szakacsnak
mindenképen tudnia, ismernie kell ahhoz, hogy megkedvelje, és népszerlivé tegye elérhetd
aron a vendégei szamara az erdé kincseit.

1. dbra. Vaddiszno’

A flzet els6 fele a vaddiszné husdnak a jellemzéivel, a feldolgozads-, és az ételkészités
menetével ismerteti meg onoket.

1 Forras: NATURHUN Kft. Herceghalom
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Osszehasonlitjuk a vaddiszné hisat a hazi sertés hisaval, 6sszetételben és feldolgozhatdsag
szempontjabdl is.

SZAKMAI INFORMACIOTARTALOM

AMIT TUDNUNK KELL A VADHUSROL

A vadon él6 allatok husa igen gazdag asvanyi anyagokban, vitaminokban. Az dllatok
éléhelyétdl és taplaltsagatol fiiggbéen akar biohus is nevezhetjiik.

Minden esetben beszélhetiink biotermékrél1?

Szigoru értelemben véve nem. Csak abban az esetben szamit ténylegesen bionak egy hus, ha
az allat kizarélag bio élelmet vett magahoz. A vadon élé allatokndl ez nem minden esetben
valésul meg teljesen, hiszen a megfelelé vadgazdalkodasnak az allatok takarmanyozasa is a
része. A téli idészakban az erd6 kevés taplalékot nyujt a lakéi szamara, ezért a vadaszok
gondoskodasdra is szikség van. A nyari idészakban pedig a vadon é16 allatok tébbsége a
mezdgazdasagi terlileteken keres magdnak taplalékot, melyeket az emberek a nagyobb
hozam érdekében gyakran kulonféle vegyszerekkel kezelnek. Az ilyen takarmany
elfogyasztasa azonban mar megsziinteti az allat bio statuszat.

A vadhis kereskedelmi forgalomba hozatala
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2. dbra. Vaddiszno teriték?

A vadhus sokak szamara elérhetetlennek tiné huisfajta. Ez azonban nem teljesen igaz,
hiszen a jelenleg érvényben |év6 jogszabalyok lehetévé teszik, hogy az elejtett vadat, melyet
emberi fogyasztasra szantak, barki megvasarolhassa kozvetlenil a vadaszatra jogosulttdl is.

Az eladhaté mennyiség szabdlyozott, amely tobbek kozott elésegiti az adott terilet
megfelelé vadgazdalkodasat is. A meghatarozott mennyiségeket minden esetben zsigerelve,
kiltakaréval egyiitt kell érteni.

Konyhai feldolgozasra kizarélag ellen6érzott vadhist haszndlhatunk fel, amelyet a hatésagi
allatorvos,az elvégzett vizsgalatok eredménye alapjan fogyasztasra alkalmasnak nyilvanitott.

A vadaszatra jogosult kotelessége gondoskodni arrél, hogy az elejtett vadat a hatdsagi
allatorvos 24 o6ran beliil megvizsgalhassa. Olyan vad esetében - mint pl. a vaddiszné -,
amelynél fennall az a veszély, hogy a hus trichinella parazitdt tartalmazhat, szintén a
vadaszatra jogosultnak a kotelessége biztositani a hatdsagi allatorvos szamara, hogy az
elGirtak szerint mintat vehessen a trichinella vizsgalathoz.

A vendéglatd egységbe bekeriil6 husok nyomonkdvethetéségének céljabél a vadaszatra
jogosultnak naprakész nyilvantartast kell vezetni a I6tt nagyvad esetében felhasznalt
vadkisérd jegy sorszamardél, a |6tt nagyvad fajardl, silyardl, valamint arrél, hogy az adott I6tt
vad melyik végsé fogyasztot kozvetlendl ellatd helyi kiskereskedelmi vagy vendéglatd
egységbe kerdlt.

2 Forras: NATURHUN Kft. Herceghalom
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A vasarlénak, azaz a vendéglaté egység Uzemeltet6jének a hatosagi allatorvos altal kiallitott
igazolast, vagy annak hitelesitett mdasolatat az arusité helyen kell tartani, és meg®érizni.
Esetleges kérésre koteles a vallalkozo a husvizsgalati igazolast bemutatni.

A meglétt vadat a vadaszok egy - az allategészségiigyi hatosag kovetelményeinek megfeleld
- kozponti vadbegyljté helyre szallitjak, ahol azt folyamatosan 0°C koériuli h6mérsékleten
taroljak mindaddig, ameddig a hatésagi vizsgalatok az értékesitést lehetévé nem teszik.
Abban az esetben amikor a vadaszatra jogosult a vadhust tovabbi feldolgozas céljabdl
vadhusfeldolgozé Gzemnek értékesiti, a husokat szallité hlitékamion gylijti be. A kamion a
teriiletileg legkozelebbi vadfeldolgozé Gizembe szallitja.

A vadhus mindségének vizsgdlata a vadaszati teriileten kezdddik. A vadasz megfigyeli az
allat viselkedését, egészségi allapotat. Az elejtés utan zsigerelés kovetkezik, és mintavétel a
majbél. A vadbegylijté helyeken egy-egy képesitett vadhlsvizsgald atvizsgalja a testeket, és
minden esetleges rendellenességet feltiintet a vadkiséréjegyen. A hilsok mindsitése az
elsédleges - szdérében, bérében -, és masodlagos - nylzas utani - szemrevételezést
kovetden, valamint a laboratoriumi vizsgalatok értékelése utan térténik meg. A laboratériumi
vizsgalatok igen fontosak, hiszen igy kizarhaté minden olyan betegség, amely a hist
fogyasztdsra alkalmatlanna teheti. (sertéspestis, trichinell6zis stb.)

A husvizsgdlatot a feldolgozas koveti. A feldolgozas megkezdéséig a hust tovabbra is 0°C
korili hémérsékleten tartjuk. Mindenkinek az érdeke, hogy a feldolgozds minél hamarabb
megtorténjen, hiszen az allas soran folyamatos Gin. cs6pogési sulyveszteség van. A nylzas is
jelent8s veszteséggel jar vadaszati idénytSl fliggéen. A nylzast kovetéen megtorténik a
darabolds, csontozds, és a husrészek osztalyozasa. Minden vadhusfeldolgozé lizemnek
komoly mindségbiztositasi és higiéniai kovetelményeknek kell megfelelni. Kereskedelmi
forgalomba csak j6 minéségl, kifogastalan has kertilhet.

Ezen folyamatokat figyelembe véve kell kialakitani a kiskereskedelmi vadhusarakat.

Vannak olyan éttermek is - féként jelentésebb vaddszati teriileteken -, ahol nem a
szupermarketek husait dolgozzak fel. Ok koézvetleniil a vadaszatra jogosulttal veszik fel a
kapcsolatot, vagy a vadhusfeldolgozd lizemmel. Ebben az esetben jutanyosabb d&ron
juthatnak a szamukra legmegfelel6bb minéségil hushoz, hiszen nem kell megfizetni a
feldolgozas, és szallitas, valamint a raktdrozas koltségeit. A 141/2009. (X. 29.) FVM rendelet
kimondja, hogy a vadaszatra jogosult, a tulajdondban lévé vadhust maganfogyasztasra
felhasznalhatja, kis mennyiségben atadhatja, vagy eladhatja végsé fogyasztonak - adott
esetben az elejté vaddsznak, vagy mas maganszemélynek -, vagy tovabbi feldolgozas
céljabél értékesitheti vadhus feldolgozé lizemnek. Arra is lehet6séget biztosit ez a rendelet,
hogy kis mennyiségben, kizdrdlag végsé fogyasztot kozvetlenil ellaté kereskedelmi, vagy
vendéglatd egységek szdmara eladhassa a hust. A kereskedelmi-, vagy vendéglaté
egységnek azonban a vadaszteriilet, vagy a huasvizsgalat helyének korzetében kell lenni
(k6zUton maximum 1 6ra alatt elérhetd).
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MIT TEGYUNK A VADDISZNO HUSAVAL, HOGYAN KESZITSUK EL?

1. A vaddisznéhus jellemzG6i

Hasonlitsuk 6ssze a vaddiszno hlsanak az 6sszetételét haziasitott rokondaéval!

A vaddisznd és a-sertés hisanak értékméré tulajdonsagais

Energia 100 g- o i
° ra ° Fehérje Zsir Szénhidrat
9
KJ (kcal) 9 9
Vaddiszné 643 (151) 26,1 5,2 0,4
Sertés 1115 (269) 16,6 22,5 0,6

A tablazat adataibél jol lathaté, hogy jelentésen magasabb a vaddiszndé hisanak a
fehérjetartalma, és alacsonyabb a zsirtartalma. A vaddisznéhus zsirsavosszetétele is eltér a
sertéshusétol, kevesebb koleszterint tartalmaz. A vadhuds mindezek mellett igen magas
vitamin- és asvanyi anyag (féként foszfor és vas) tartalommal rendelkezik. Szine sotétebb a
sertés husnal, rostozata erésebb. ize jellegzetes, markans.

A vaddiszné allomany igen elszaporodott, ezért egész évben vadaszhat6é vadfaj. Kivételt
képez a vemhes-, és malacait gondozo koca.

A vaddiszné kicsinyeit malacnak nevezzilk, a novendékeket sildének. A kifejlett him ivaru
egyed a kan, a né ivaru egyed pedig a koca.

A fiatal allatok - malac, sildé - husa porhanyéds, igen izletes, a kifejlett példanyok husa
azonban erds rostozatu, elkészitésiik idéigényesebb.

Az allatok tomege a kovetkez6k szerint alakul:

- Malac 20-25kg
- Suldé 25-50kg
- Koca 60-90kg
- Kan 65-110kg

2. A vaddiszné konyhatechnolégiai feldolgozasa

A hus elGkészitése

3 Forras: Orszagos Magyar Vadaszkamara, Pechtol Janos: Vadaszévkonyv 2009, 107. oldal, Dénes Natur Mlhely
Kiadé, Budapest, 2009.
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Amint mar emlitettem, az elejtett vadat zsigerelve sz6rében érlelni sziikséges néhany napig.
A vendéglatd egységek kialakitasa nagyon ritkdn teszi azt lehetévé, hogy a helyszinen a
szakacsok nyuzzak meg a felhasznalasra keriilé allatokat. A nydzas kimondottan erre a célra
kialakitott helyiségben valdsithatd meg, amely teljesen el van kiilénitve az ételkészités soran
felhasznalasra kerilé élelmiszerek tarolasi és felhasznalasi helyét6l. Ennek a helyiségnek
kénnyen tisztithaténak, hivosnek, jol szell6ztethetének kell lenni. A vendéglatd egységre
vonatkozé minden higiéniai-, és mindségbiztositasi eldirasnak meg kell felelnie. Altalaban
az éttermek konyhdinak a kapcsolédoé helyiségei nem uUgy lettek kialakitva, hogy benniik az
eléirasoknak megfeleléen megtorténhessen a vadak nydzdsa. Ezen okokbél kifolydlag, a
nyldzast altaldban a vadaszatra jogosult még az értékesités elétt elvégzi a vadbegylijté
helyen, és a végsé feldolgozas helyén mar csak darabolni és csontozni kell.

A hasrészek elnevezése és az alkalmazhaté konyhatechnolégiai eljarasok

A vaddiszné hilsrészeinek elnevezése tobbé-kevésbé azonos a sertéshlséval. Anatdmiailag
egyez6 testfelépitésiik miatt a husrészek csontozasat ugyanugy kell végezni, mint a sertés
hisaét. Az alkalmazott konyhatechnoldgiai eljarasok tulnyomorészt megegyeznek.

3. dbra. A vaddiszno husrészei*

1. Karaj 2. Comb 3. Lapocka 4. Fej 5. Nyak 6. Szegy 7. Csilok

A hisrészeknél a kovetkezdé konyhatechnoldgiai eljardsokat alkalmazhatjuk:

4 Forras:Pet6 Gyula: Etelkészitési ismeretek, 585. oldal, Kézgazdasagi és Jogi Konyvkiad6, Budapest, 1988.
6
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Husrészek Alkalmazhaté konyhatechnoldgiai eljarasok

Karaj Sutés (egészben, szeletben)

Comb Siités (egészben, szeletben), parolds (egészben, szeletben)

Lapocka | Parolas (aprohisként)

Fej Fézve

Nyak Sutve (szeletben)

Szegy Parolva (aprohusként), daralva, sitve, fézve

Csiilok Egészben sutve, parolva

A vadhus pacoldsa

A vadon él6 allatok husat gyakran pacoljuk. A tovabbi eljarasoktél fiiggéen alkalmazhatunk
olajos pacot, vagy nedves pacot. Olajos pacot alkalmazunk azoknal a husrészeknél, melyeket
a késbébbiekben sitni fogunk, nedves pacot pedig azoknal, melyeket parolassal készitiink el.

Ne felejtsiik el, hogy a vadhusokat nem kotelezé pacolnil Azt, hogy kell-e pacolni a hust,
minden esetben az étel jellege, és az allat kora hatarozza meg.

Pacolast féként az idésebb egyedeknél alkalmazunk. Ezeknek az allatoknak a husa sokkal
erésebb rostozatl, mint fiatalabb rokonaiké. A pacoldssal az a célunk, hogy a rostokat
puhabba tegyiik, ezaltal csokkentsiik a h6kezelés idejét, valamint konnyebben emészthetévé
tegylik a hust. A kifejlett példanyok hisanak mar az ize is erételjesebb, markdnsabb. Sokan
ezt a jellegzetes "vadizt" nem kedvelik. Pacolds soran lehet ezen az izen tompitani, azonban
soha nem szabad teljesen elnyomni, mert akkor elvesziti a hus a jellegét. Minden szakacsnak
ki kell tapasztalni azt, hogy egy-egy paclé elkészitéséhez mennyi fliszernévényt, mennyi
izesitdé anyagot haszndlhat fel, hogy az még ne menjen az élvezeti érték rovasara.

Az egyes ételeknél alkalmazhatoé pacolasi eljarasokat a konkrét recepteknél talalhatjak meg.

Pacolas soran azonban soha ne hasznaljunk sét! A s6 nedvességelvond képessége keménnyé
teszi a husunkat. Jegyezzik tehat meg, hogy sézni csak kozvetlenil a hékezelés el6tt
szabad.

Az alkalmazhaté konyhatechnolégiai eljarasok

A fenti tablazatbdl is jél latszik, hogy a leggyakrabban a siitést és a parolast alkalmazzuk a
vaddisznd husanak elkészitésekor.

A felhaszndlasra keriil6 allat neme és kora befolyasolja leginkdbb a késébbi hékezelés
maédjat. A fiatal egyedek hisat féként siitéssel készitjiik el. Gyakran orvendeztetjik meg a
vendégeket inyenc vaddisznosultekkel, melyeknek megfelel6 kiegészit6i az erdé gyiimolcsei.

7
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Amennyiben van rd lehetoséglink, készitstik a siilteket kemencében.

A kifejlett allatok hasabdl a paroldssal készithet6 ételek sokasaga késziilhet. A parolds
kezdetekor mindig Ugyeljink arra, hogy kevés zsiradékon, folyadék hozzdadasa nélkiil,
magas héfokon piritsuk meg a hisokat. A piritds soran porzsanyagok képzddnek,
amelyeknek fontos az izkialakité szerepiik, valamint egy kéreg, amely megakadalyozza,
hogy az értékes husnedvek tavozzanak a hus belsejébél. (En minden esetben ezt az eljarast
javasolom, legyen sz6 egészben-, szeletben-, vagy aprohusként parolt husételrél.) A héfok
mérséklésével el6szor a hasban 1évé viz fog tdvozni - levet ereszt -, amikor mar ezt a
nedvességet elparologtattuk, csak akkor poétoljuk vizzel. A folyadék mennyisége soha ne
legyen egyszerre sok, mert mint tudjuk a parolas lényege, hogy a képz6d6 vizgéz puhitsa
meg a hust, és ne f6jjon meg a b6 folyadékban. A hékezelés sordn tobbszor sissiik le
zsirjara az ételt, mert akkor kapunk sird, tartalmas szaftot, vagy martasalapot.

A vaddiszné husat kizarélag hékezelve fogyaszthatjuk!

A vaddiszn6é husat fustolve, vagy nyersen nem lehet felhaszndlni. Kizarélag a nyers
hasminta trichinellavizsgdalatat kévetéen lehet a fogyasztasra alkalmasnak minésitett allatok
husat élelmezési célokra felhasznalni. Kotelezé mintat venni a rekeszizombol, nyelvizombdl,
bordakozi izombdl. Amennyiben fenndll a trihinellézis legkisebb gyanudja is, a hus
mindennemi fogyasztasa tilos! Sem allat, sem ember nem eheti meg, mert a betegség
haladlos kimenetelli is lehet. Tiinetei: silyos hasmenés, izomfajdalmak, a szemhéjak
6démaja.

Sokszor halljuk, hogy a vadhuls szaraz, ezért tlzdeljiik meg szalonnaval. Ez az Aallitas a
vaddisznd esetében nem igaz. A hdsa - akarcsak a sertéshus -, zsirrétegeket tartalmaz. A
szovetek kozott elhelyezkedd zsir a h6kezelés soran biztositja a siltek szaftossagat.

A parolassal készitheté vaddisznéhis ételek gyakori kisérGje a vordsbor. Egy jol kivalasztott
bor kiemeli a hus izeit. A bor nemcsak kiséréje az étkeknek, hanem izesit6je is. Azonban
nem szabad figyelmen kivil hagynunk a borok igen magas savtartalmat. A hids parolasa
sordn a sav lassitja a folyamatot, a hékezelés ideje jelent6sen megnd. Ez az oka annak, hogy
a vorosbort a parolas utolsé harmadaban adjuk az ételhez. Ekkor még befolyasolja az izek
kialakulasat, de a puhuldst mar nem gatolja nagymértékben.

A vaddisznéhiisnak szintén fontos kiegészit6i az erdd kincsei. Az erdei gombdk és a
fliszerndvények. A fliszernovények kozil gyakran hasznaljuk a tarkonyt, a kakukkfivet, a
borékabogyot. A pacoldsnal mar emlitettem, hogy nem szabad egyik fliszert sem tulzott
mértékben alkalmazni. Gondoljunk pl. a tarkonyos vadmalac levesre. Igaz, hogy az egyik
domindans flszere a tarkony, de az izének nem szabad elnyomni a varganya, és a vadhus
izét. Ebben a levesben harmonikusan kell érezniink a mustar pikanssagdt, a citrom
savanyusagat, a cukor édességét, és az erd6 kincseinek zamatat.
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3. Vaddisznd husabdl készitheto ételek

Magyarorszag teriiletein igen elterjedt vadfaj a vaddiszné, igy a felhaszndlasa is jelentés a
tobbi vadhushoz viszonyitva. A kereskedelmi ara is elfogadhato, ezért véleményem szerint
ez a legismertebb a vadon é16 allatok hisa kozal.

Minden tajegységnek, vaddaszteriletnek megvan a specialitasa, ezért nagyon sok remek
recept talalhaté a kiilonb6zé szakacskonyvekben, és a gasztrondmiai honlapokon.

Ebben a flizetben szeretnék bemutatni néhanyat, melyek segitségével jobban megismerhetik
a vaddiszno hasanak a felhasznalasi lehet6ségeit. A receptek mindegyike 10 személyre szol.

Silt vaddiszndoldalas

Hozzavalok:

- 2,50 kg vaddiszné oldalas
- 0,50 kg voéroshagyma

- 2 fej fokhagyma

- 2,00 kg burgonya

- So

- Orolt feketebors

Az étel készitéséhez célszerli cserépedényt hasznalni, mert a his ize markansabb,
zamatosabb lesz, mint a tepsiben. A cserépedényt hasznalat el6tt mindig aztassuk be hideg
vizbe, legaldbb 1/2 o6raig.

4. dbra. Darabolt vaddiszno oldalas

Az elGkészitett, darabolt oldalast s6zzuk, borsozzuk, majd a mennyiség felét lerakjuk a
cserépedény aljara. A hasok tetejét beboritjuk cikkekre vagott burgonyaval, véroshagymaval,
és fokhagymagerezdekkel. Ezutan ismét egy sor oldalast helyeziink a cserépedényilinkbe. A
his tetejére voroshagyma és fokhagyma keriil, majd az edény tetejével lefedjik.
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5. abra. Vaddiszno oldalas cserépedényben

Sutében - nem szabad meleg siitébe tenni a cserépedényt, mert elpattan a hirtelen magas
hétél -, vagy kemencében fedd alatt puhdara paroljuk, majd a tetét levéve ropogodsra piritjuk
a husdarabokat.

10
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6. dbra. A megsiilt oldalas

Talalaskor a burgonyat és a hist egy tanyérra halmozzuk, csipds zoldpaprikaval diszitjik.

7. dbra. Stilt vaddiszno oldalas tdlaldsa

Majorannas, silt vaddiszndkaraj

Pacolas:

11
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1 liter szaraz vorosbort melegitsiink meg egy serpenydében, és flambirozzuk, hogy az
alkohol tavozzon belGle. Toltsiik at egy masik edénybe, és hiitsiik le. 2 db kdozepes méretl
sargarépat, 2 fej voréshagymat, 1 szal poréhagymat, és 1 szal zellert tisztitsunk meg, és
vagjuk apréra. Egész szemes borssal, friss kakukkfiivel, babérlevéllel, szegfliszeggel egyiitt
adjuk hozza a borhoz. Az igy elkészitett paclébe helyezziik bele az el6készitett kb. 2,50 kg
csontos vaddisznokarajt. A hust két napon keresztil érleljuk hiitészekrényben.

Sutés:

Egy sit6serpenySben hevitsiink vajat és étolajat. A felforrésodott zsiradékban siissiik az
el6z6leg alaposan leszaritott, sézott, borsozott karajt. A siités soran sajat levével
locsolgassuk, hogy szép aranybarna szint kapjon. Amikor a his mar szépen megpirult,
vegylk ki a serpenydébdl, és a sutézsiradékot ontsiik fel paclével. Forraljuk be a felére.
Adjunk hozza durvara vagott friss majorannat, és helyezziik vissza a martasalapba a hust.
Elémelegitett stitében 10-15 perc alatt stissiik puhara.

Amig a hus a sitében puhul, készitsiik el a varganyaragut. Kb. 1,50 kg varganyat tisztitsunk
meg - egy szdraz ruhdval torolgessiik meg, a tdonkjeinek a végét vagjuk le, de nem kell
el6fézni -, majd szeleteljik fel nem tul vékony szeletekre. Egy serpenyében kevés vajat
hevitiink, amiben egy gerezd apréra zuzott fokhagymadval, séval, borssal megpiritjuk a
gombat.

Amikor a hus elkésziilt, hagyjuk 10-15 percig pihenni, majd valasszuk le a csontrol, és
szeleteljiik fel. A sitézsiradékba keverjiink egy kevés vajat, hogy beslrilsodjon, és
selymesebb legyen. A hisszeleteket helyezzik vissza a csontra, és tegyik egy porcelan tal
kozepére. A gombat halmozzuk a hus koré, és locsoljuk meg az egészet a majorannds
szosszal.

Vaddisznotarja roston

A tarjat kicsontozzuk, és felszeleteljiik, 15-20 dkg-os szeletekre.

Elkészitjiik a flszerkeveréket: egy mozsarban durvdra toriink néhany szem bordkabogyét, és
fekete borsot. Két fej fokhagymat megtisztitunk, és a gerezdeket a fliszerekhez adva
O0sszezUzzuk. Friss tarkony, vagy kakukkfid leveleit morzsolunk bele, és kb. 2-2,5 dl étolajjal
o0sszekeverjiik.

A felszeletelt husokat bekenjiik ezzel a keverékkel, majd 24-48 6éran keresztil
hiit6szekrényben érleljlk.

A husszeleteket szabadtlzon sutjik meg, fa-, vagy faszénpardzs folott. A rostélyt ugy
helyezziik el, hogy a hé egyenletesen érhesse a tarjaszeleteket. Amikor mar kell6 parazzsal
rendelkeziink, bes6zzuk a hust, és a rostélyra helyezziik. Mindkét oldalat ropogésra sitjik,
lgyelve arra, hogy ne szaritsuk ki a szeleteket. A tarja - hasonldéan a sertés tarjahoz -,
elegendé zsirt tartalmaz ahhoz, hogy a silt kelléen szaftos maradjon.

Koretként roston siilt 6zlab gombat, és héjaban silt burgonyat kindlunk mellé.
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VADSERTES ES MUFLON HUSABOL KESZITHETO ETELEK

Vaddiszné comb aszalt gyimolcsokkel toltve

Aszalt szilvat, birsalmat, kortét, meggyet és afonyat bedztatunk szaraz vorosborba, és egy
éjszakat érleljik benne. A gylimolcsok keveréke kb. 0,50 kg legyen, és annyi bort 6ntsiink
ra, hogy ellepje.

A combot kicsontozzuk, és ketté db, egyenként kb. 1,5 cm vastagsagu, 20x25cm
alapteriletd téglalappa alakitjuk ki. S6zzuk, meghintjik leheletnyi 6rolt fahéjjal, és frissen
o0sszevagott tarkonylevelekkel. Ezutan megforditjuk a hust, és a masik oldalat is s6zzuk, és
fliszerezzilk némi fahéjjal. Beboritjuk az egészet a lecsopogtetett aszalt gyimolcsokkel, és
rolad szerten feltekerjik.

Husos flistolt szalonnabol vékony szeleteket vagunk, amiket 6sszeszoviink akkora
"sz6ényeggé", hogy bele tudjuk burkolni a hustekercset. Sonkakotdzéssel régzitjik a roladot,
majd tepsibe helyezziik. Raontjik a gyilimolcsok érleléséhez hasznalt vorosbort, egész
fahéjat, 1-2 friss tarkony agacskat, és 5-6 szem bordkabogyét helyeziink mellé. Félidval
letakarva 200 ‘C-os siit6térben puhdra paroljuk. Amikor megpuhult, a féliat eltavolitjuk, és
ropogosra sitjuk. A félia levételekor cikkekre vagott el6f6z6tt burgonyat, és negyedelt almat
tesziink mellé.

A ropogosra silt hisrél eltavolitjuk a kotéz6 zsineget, és 10-15 percig hagyjuk pihenni. Ezt
kovetden felszeleteljiik, talra helyezziik, meglocsoljuk a sttézsiradékkal, és a mellette silt
almaval és burgonyaval talaljuk.

Vadmalactokany gazdagon

A malac lapockdjabél készitjik ezt az ételt. 1,60 kg hist csontozas utdn felvdgunk 1 cm
széles, 4-5 cm hosszu darabokra. Egy vastag fald, viszonylag mély serpeny6ben zsirt
hevitink - amennyiben médunkban all, akkor vaddisznézsirt -, melyre radobjuk a darabolt
malachust. Sé6zzuk, és kevés zuzott fokhagymdval addig piritjuk, amig kérget kapnak a
hisdarabok. Hirtelen, magas hémérsékleten végezziik a piritast, hogy a hlds ne eresszen
levet. Adjunk hozza 0,50 kg megtisztitott, cikkekre vagott rokagombat, és kb. 0,10 liter rose
borral éntsiik fel, és paroljuk puhara a hast. Amikor a hds megpuhult, és ismét zsirjara silt
az étel, akkor adjunk hozza 3-4 szal, karikara vagott ujhagymat, és 4-5db cikkekre vagott
paradicsomot. Ugyeljiink arra, hogy a paradicsommal egyiitt piruljon meg a hagyma, és ne
f6jjon meg. Az igy elkészitett ragu mellé, Ujhagymaval és petrezselyem zolddel izesitett
tojaslepényt kinalunk.
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VADSERTES ES MUFLON HUSABOL KESZITHETO ETELEK

TANULASIRANYITO

1. On egy helyi étterem konyhafénoke. Novemberben megkeresi 6nt egy vendég, aki
februarban szeretne egy balt rendezni. A vendég ragaszkodik hozza, hogy kizarélag
vadhust szolgaljanak fel. Nézzen utana, hogy a lakéhelyén milyen vadhus értékesitd
helyek vannak! Hasonlitsa 6ssze az egyes értékesit6helyek kindlatat, és az arakat!
Tapasztalatait 6sszegezze, majd fogalmazza meg azt, hogy honnan kivdnja beszerezni a
szlikséges hust, és dontését indokolja meg!

Kindlat

Ertékesits hely

Vadfaj megnevezése

Hasrész
megnevezése

Beszerzési ar (Ft)
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VADSERTES ES MUFLON HUSABOL KESZITHETO ETELEK

2. Tanulmanyozza at a vaddiszno, és a sertés hlsanak értékméré tulajdonsagait tartalmazé
tablazatot (a szakmai informacié fejezetben)! Melyik hist fogyasztana szivesebben?
Dontését néhany mondatban indokolja meg!
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VADSERTES ES MUFLON HUSABOL KESZITHETO ETELEK

3.

A gyakorlati munkahelyén szerepel-e a kinalatban vaddiszné hisabdl készithetd étel?
Amennyiben igen, irja le, hogy milyen husrészeket haszndlnak, és azokhoz milyen
konyhatechnoldgiai eljarast alkalmaznak? (A munkaban kérje a gyakorlati oktatéjanak a
segitségét!) Ha nem szerepel a kinalatban vaddiszné, amennyiben modjaban allna, 6n
valtoztatna ezen? Valaszat irja le, majd vitassak mindezt meg egy elméleti 6ra keretében!
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VADSERTES ES MUFLON HUSABOL KESZITHETO ETELEK |

| 1. feladat

Lehet-e minden vadhust biotermékként értékesiteni? Valaszat indokolja meg néhany

mondatban!

2. feladat

Egy étterem konyhajan jelent6s mennyiségli vaddisznéhust dolgoznak fel. Mire kell
odafigyelnie a konyhafénoknek? Milyen vizsgalatokon kell atesnie a hudsnak, hogy azt
ételkészitésre biztosan felhaszndlhassa? Honnan deriil ki a szakacs szamara, hogy étkezésre
alkalmas a hus?
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3. Feladat

Készithetd a vaddiszno hisabol tatar beefsteak? Valaszat indokolja meg néhany széban!
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VADSERTES ES MUFLON HUSABOL KESZITHETO ETELEK |

MEGOLDASOK

| 1. feladat

Csak abban az esetben szamit ténylegesen bionak egy hus, ha az allat kizarélag bio élelmet
vett magahoz. A vadon é16 allatoknal ez nem minden esetben valésul meg teljesen, hiszen a
megfelelé vadgazdalkodasnak az allatok takarmanyozasa is a része. A téli idészakban az
erdé kevés taplalékot nyujt a lakéi szamara, ezért a vadaszok gondoskoddasara is sziikség
van. A nyadri idészakban pedig a vadon éI6 allatok tobbsége a mez6gazdasagi teriileteken
keres magdnak tapladlékot, melyeket az emberek a nagyobb hozam érdekében gyakran
kilonféle vegyszerekkel kezelnek. Az ilyen takarmany elfogyasztasa azonban mar
megsziinteti az allat bio statuszat.

2. feladat

A vadhus mindségének vizsgdlata a vadaszati teriileten kezdddik. A vadasz megfigyeli az
allat viselkedését, egészségi allapotat. Az elejtés utan zsigerelés kovetkezik, és mintavétel a
majbél. A vadbegylijté helyeken egy-egy képesitett vadhuisvizsgalo atvizsgalja a testeket, és
minden esetleges rendellenességet feltiintet a vadkiséréjegyen. A hilisok mindésitése az
elsédleges - szdérében, b6rében -, és masodlagos - nylizas utani - szemrevételezést
kovetden, valamint a laboratoriumi vizsgalatok értékelése utan torténik meg. A laboratériumi
vizsgalatok igen fontosak, hiszen igy kizarhaté minden olyan betegség, amely a hist
fogyasztdsra alkalmatlanna teheti. (sertéspestis, trichinellézis stb.)

A vasarlénak, azaz a vendéglatd egység lizemeltetéjének a hatésagi allatorvos altal kiallitott
igazolast, vagy annak hitelesitett mdasolatat az arusité helyen kell tartani, és megérizni.
Esetleges kérésre koteles a vallalkozo a hisvizsgalati igazolast bemutatni.

3. Feladat

Nem készithet6 belSle tatdr beefstek! Ebbe az ételbe a hus nyersen keril bele, ami a
vaddiszno esetében nem engedélyezett.

A vaddiszné husat kizarélag h6kezelve fogyaszthatjuk!

A vaddiszn6é husat fustolve, vagy nyersen nem lehet felhaszndlni. Kizarélag a nyers
hdsminta trichinella vizsgdlatat kovetéen lehet a fogyasztasra alkalmasnak mindsitett allatok
hisat élelmezési célokra felhasznalni. Kotelezé mintat venni a rekeszizombél, nyelvizombél,
bordakozi izombdl. Amennyiben fenndll a trihinellézis legkisebb gyanuja is, a hus
mindennemi fogyasztasa tilos!
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VADSERTES ES MUFLON HUSABOL KESZITHETO ETELEK

A MUFLONHUS KULONLEGESSEGEI

ESETFELVETES - MUNKAHELYZET

8. dbra. Muflon kos>

Valéban talalé ez a fejezetcim, hiszen az egyik legkiilonlegesebb vadhusrél beszéliink. Vajon
mi lehet kiilonleges egy husban?

Eddigi tanulmanyaik soran, mar megtapasztalhattak, hogy minden hids mas izl, és minden
his egyedi jellemzékkel bir. A maga nemében pedig valamennyi kilénlegesnek szamit,
amiben kiemelkedd szereplink van nekiink szakacsoknak. A vendégek altaldban az elsé
benyomads alapjan itélik meg az ételeket, és az alapanyagokat a mi munkdink alapjan
kedvelik meg, vagy utasitjak el a jov6ben. Ezért nagyon fontos, hogy egy szakdacs a lehet6
legjobban megismerje a felhasznalt alapanyagokat, azok tulajdonsagait, hiszen az
ismeretlen terlileteken mindenki batortalan. A batortalansag fesziltséghez vezet, és
véleményem szerint csak az tud igazan jol f6zni, aki élvezettel, szeretettel, magabiztosan
uralja a konyhat.

5 Forras: NATURHUN Kft. Herceghalom
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VADSERTES ES MUFLON HUSABOL KESZITHETO ETELEK

Ebben a fejezetben megismerkedhetiink a muflon hudsanak jellemzdivel, és a bel6le
készithet6 ételek sajatossagaival.

A MUFLON

Hazank erdésiilt teriileteinek lakéja. Megtalalhaté az Eszaki-kézéphegységben, a
Cserhatban, a Budai-hegységben, a Godolli-dombvidéken, a Bakonyban, a Gerecsében, a
Vértesben, valamint a Pilisben.

Magyarorszagon nem d&shonos vadfaj, szarmazasi helye Korzika. Forgach gréf telepitette be
ghymesi birtokdra (a mai Szlovakia teriiletére).

9. dbra. Muflon nydjé

A juh vadon él6 "rokona". A himeket ennél a fajnal is kosnak nevezziik, a néstényeket -
addig, ameddig még nem ellett - jerkének, majd késébb, az elsé ellést kovetéen juhoknak. A
szaporulatot - ivar szerinti megkilonboztetésben - kos—, vagy jerkebarany névvel illetjiik.

6 Forras: NATURHUN Kft. Herceghalom
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Viszonylag kistestd allatfajrél van szd, testhosszuk altaldban 105-115cm, marmagassaguk
pedig 65-78cm. Zsigerelt testtomege 16-40 kg, amely még tartalmazza a nyulzasi, és
csontozasi veszteséget.

A his min6ségét befolyasold tényezék egyike az allat taplaltsaga, és a taplalkozasi szokasai.
Ezért lényeges szamunkra, hogy a muflon novényevd, kérddzé allat. Szivesen fogyasztja a
magas rosttartalmu, viszonylag nehezebben emészthetd névényi részeket.

A MUFLON HUSANAK JELLEMZOI

A j6 minéségl muflonhls zsirral finoman atszétt, marvanyozott. Egyes helyeken - gerinc,
comb kornyéke - vékony faggylréteget taldlhatunk. Az id6sebb példanyok esetében a
faggyuréteg vastagabb, féként a téli idészakban. Jellegzetes szaga van, mely a birkahusra
emlékezteti a fogyasztokat. A hls szine sotétvoros, viztartalma alacsony. A hus rostjainak
keménysége az elejtett allat koratél fiigg. A fiatal baranyok husa gyenge, konnyen puhul,
omlods. Az id6s juhok husa pacolast igényel, a h6kezelés hosszabb ideig tart, mert a hus erds
rostozatu. Az idds kosok husat nem szoktuk - vagy csak igen ritkan - ételkészitésre
felhasznalni. Amint azt mar el6zéleg a hazidllatok hiusainak feldolgozasanal megtanultdk, a
himek ivartalanitdsa még viszonylag fiatal korban megtorténik, hogy a hudsuk minésége
megfelel6 legyen. A vadon él6 allatok esetében nincs ivartalanitas, ezért az idés himek husa
igen er6s rostozatl, valamint jellegzetes szagu.

A muflon huisrészei, és el6készitésiik:

Huasrészek Felhaszndlasi lehet8ségei

Egészben siitve; szeletelve,
roston sutve;

Gerinc

Egészben siitve; szeletelve,
Comb roston sitve; tokanynak
parolva; szeletben parolva;

Lapocka Apréhusnak, parolva

5 8 Egészben slitve, toltve;
z L. ,
b aprohusként parolva;

F6zve levesnek, kicsontozva

Nyak L.
Y aprohusként

A muflonhisbél készithetd ételek megfeleld fliszerezése kiilondsen jelentds. A mar emlitett
jellegzetes izt tompitani lehet, és egyes esetekben kell is, de nem szabad teljesen elnyomni.
A tarkony, a majoranna, a rozmaring, a babérlevél, a csombor, valamint a borékabogyd
nagyon joél harmonizalnak a hassal.
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A muflon hidsanak az el6készitése soran az elsé lépés a zsigerelés, majd azt kéveti a nyuzas.
A megnyuzott allatot részeire szedjiik, majd a husrészeket le kell hartyazni.

11. abra. A lehdrtydzott mufloncomb

A lehartyazott huasrészeket amennyiben az ételkészités kivanja, kicsontozzuk, majd a
hasrészeket elvalasztd hartyak mentén szétvalasztjuk a hast.
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13. dbra. A mufloncomb hdrtya menti bontdsa

Ezt kovetéen daraboljuk, szeleteljik, pacoljuk a hisrészeket.
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Pacolast ennél a fajnal a fiatal egyedeknél nem alkalmaznék. Roston sitést megel6zéen, a
kifejlett példanyok huasat olajos pacban érlelném - szelethisok esetében 3-4 napig,
egészben torténd sités elétt 5-6 napig - a megfelelé fliszernovényekkel tarsitva, vagy
tejben, fokhagymaval és zoldfliszerekkel 2-3 napig. Abban az esetben, ha parolassal
készitem el a kifejlett egyedek husat, akkor a késébbi martasnak megfeleléen alkalmaznam
a pacolas kilonféle lehetéségeit.

MUFLON HUSABOL KESZITHETO ETELEK

Muflonragu varganyagombaval

A muflon lapockat (1,50 kg) felvagjuk 1cm széles 4-5cm hosszi hasabokra (tokanyra).

0,20 kg fustolt szalonnat metéltre vagunk, kipiritjuk, majd radobjuk a feldarabolt hust.
Sézzuk, fliszerezzik 6rolt fekete borssal, és finomra vagott friss rozmaringgal. Fedé alatt
paroljuk. Amikor elf6tte a sajat levét, vizzel, késébb szaraz vorosborral potoljuk. A parolasi
id6 végéhez kozeledve hozzaadjuk a cikkekre vagott, el6készitett varganya gombat (0,50
kg). Egyltt készre paroljuk.

Koretként roszti burgonyat kinalunk hozza.

Mufloncomb vorosborban parolva

A mufloncombot ennél az ételnél egészben fogjuk parolni, igy nem sziikséges kicsontozni,
csak lehartyazni.

A lehartyazott combot soézzuk, 6rolt fekete borssal, és finomra vagott tarkonnyal
bedorzsoljik. Egy magas. falt sitéserpenyében kevés zsiradékot hevitiink, majd elésttjik
benne a befliszerezett hidst. Magozott aszalt szilvat tesziink mellé, és fedd alatt paroljuk.
Fliszerezziik 6rolt fahéjjal, és &rolt szegfliszeggel. A parolé folyadékot folyamatosan
potoljuk, majd a pdrolasi id6 végén vorosborral egészitjik ki.

Amikor a his megpuhult, kivesszilk a martds alapbdl, és 10-15 percnyi pihentetés utdn
felszeleteljik.

A martdsalapot attorjik, leszlrjuk, kevés (0,10 kg) vajat adunk hozza, és a husszeletek koré
ontve, burgonyaropogédssal koritve talaljuk az ételt.

TANULASIRANYITO

1. Kérdezze meg, hogy a gyakorlati munkahelyén honnan térténik a muflonhis beszerzése,
és milyen gyakorisaggal, mekkora mennyiséget vasarol az egység. Jegyezze fel az
adatokat, majd irja le a véleményét! On szerint kellene-e valamin véltoztatni, megfeleld
mennyiségben fogyasztjdk-e az 6nok éttermében a vendégek a muflonhust?
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2. Amennyiben az 6n gyakorlati munkahelyén nincs muflonhisbél készitheté étel, mérje
fel, hogy honnan, és milyen feltételekkel tudna beszerezni azt az étterem szamara. irja le

a tapasztalatait, és azt is, hogy 6n hogyan népszerlsitené ezt a hisfajtat a vendégeik
korében!
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Tanulmanyozza a husrészeket megjelenit6 tablazatot, majd egy tarsaval kozosen
keressen minden husrész felhasznalasahoz receptet az interneten. Amennyiben nem talal
megfelel6 receptet, vagy nincs lehetésége az interneten keresni, ugy hasznaljon
szakacskonyveket, esetleg csaladi recepteket, vagy alkosson sajat ételrecepteket. A
gyljtott anyagbdl allitsanak 6ssze kisel6adast, melyet az elméleti 6ran adjanak eld!
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| VADSERTES ES MUFLON HUSABOL KESZITHETO ETELEK

| 1. Feladat

Milyen k6z6s vonasokat vélt felfedezni a muflon, és a juh hasa kozoétt? Eszrevételeit irja le!

2. Feladat

irja le, hogy milyen fliszernévényeket hasznalna a muflon hisanak a fliszerezéséhez!

3. Feladat

A muflon egyes husrészeit milyen konyhatechnolégiai eljarassal készitheti el? Toltse ki a
tablazat hidnyzé adatait!

Huasrészek Felhaszndlasi lehet8ségei
F6zve levesnek, kicsontozva
apréohusként

Gerinc
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Aproéhusnak, parolva

Comb

Szegy
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| VADSERTES ES MUFLON HUSABOL KESZITHETO ETELEK

MEGOLDASOK

| 1. Feladat

A muflon a hazi juh vadon él6 parja, az egyedek elnevezése is erre utal.

A hus ize jellegzetes, féként az idésebb kosoknal "kosiz(". A has szine voros, a baranyoké
gyenge, minimalis zsirtartalommal.

Faggyusodasra képes.

2. Feladat

A tarkony, a majoranna, a rozmaring, a babérlevél, a csombor, valamint a bordkabogyo
nagyon jél harmonizalnak a hassal.

3. Feladat
Huasrészek Felhaszndlasi lehet8ségei
Fézve levesnek, kicsontozva
Nyak .,
apréhusként
. Egészben siitve; szeletelve, roston
Gerinc .
slitve;
Lapocka Apréhuasnak, parolva
Egészben siitve; szeletelve, roston
Comb slitve; tokanynak parolva; szeletben
parolva;
Egészben siitve, toltve; aprohisként
Szegy g
parolva;
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