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VADSZARNYASOKBOL KESZITHETO ETELEK

VADSZARNYASOKBOL KESZITHETO ETELEK

ESETFELVETES - MUNKAHELYZET

A vadszarnyasok fogyasztasa féként a vadaszati szempontbdl elsédleges teriileteken terjedt
el, ahol tomegesen megtalalhatéak az egyes madarfajok. A kereskedelmi halézatnak
kdszonhetéen mar barhol vasarolhatnank vadhust, valogathatnank a finomabbnal finomabb
csemegék kozott, de sajnos a magyar étkezési kultirdban még nem terjedt el kell6képpen a
vadhusfogyasztas.

On egy étterem szakacsaként keriilhet olyan helyzetbe, hogy jellemeznie kell a vendégnek a
kilonféle vadszarnyasok husat, valamint ajanlania kell koziilik egy-egy alkalomra. Ezért
fontos egy szakacsnak ismerni a vadon él6 szarnyasokat, azok huasat, valamint a hudsok
elkészitésének fortélyait.

SZAKMAI INFORMACIOTARTALOM

A vadon él6 allatok husa tdplalkozas-élettani szempontbdl kivalo. Nem képeznek ez aldl
kivételt a vadszarnyasok sem. Egységesen elmondhatd, hogy hisuk alacsony zsirtartalmu,
kevés vizet tartalmaz, aminek a nagy része kotott viz. A fiatal egyedek hudsa viszonylag laza
szerkezetli, konnyen emészthet6. Az iddsebb példanyok viszont erds izomzattal
rendelkeznek, ezért a hékezelési id6 joval hosszabb lesz, mint az "ifjaknal".

A kistesti madarakat féként egészben sitéssel készitjiik el, még a nagyobb testl
példanyoknal féként a mell és a comb értékes a szakdcsok szamara. A csontos részekbdl -
szarny, farhat - leveseket és alapleveket f6ziink.

KONYHATECHNOLOGIAI SZEMPONTBOL JELENTOS VADSZARNYAS FAJOK
1. Lud alkatuak

Ebbe a csoportba tartozik a Vetési lad, és a Nagylilik. Mindketté nagytermetd, igen larmas
vizi madarunk. Azonban egyikiilk sem kolt Magyarorszagon. Az egyetlen vadludfaj, amely
hazdnkban fészkel, az a Nyari lud, mely védett. Mindkét vadaszhaté ludfaj oktéber 1. -
januar 31. k6zott vadaszhatd. Husuk beszerzését tehat érdemes erre az idészakra id6ziteni,
mert ekkor tudunk frisset kapni.
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Nagy lilik

Késé Gsszel, illetve a tél elején vonul at hazankon, féként a Tiszantulon - Hortobagy,
Biharugra, Kardoskut, és a szegedi Fehér-t6 - figyelhet6ek meg, ék alakba rendezédott
csapataik. Ritkan a telet is itt tolti. Sulya 2-2,5 kg koriili.

Vetési lud

1. abra. Vetési ludak teritekenl

Augusztus végén, az északi terileteken a nyar hirtelen véget ér. Az elsé hé lehullasakor a
vadlud csaladok V alakzatot alkotva elindulnak dél felé. Magyarorszag teriletén tobb
vadludgyiilekez6 hely is kialakult. Kedvelik a Fert6-tavat, a Szigetk6zt, a Balaton déli partjat,
valamint a tatai halastavak kornyékét.

A ludak himneml( egyedeit glinarnak, a n6nemtuieket tojonak, a szaporulatot pedig kislibanak
nevezzik. A vadludak hdsanak fogyasztasa a vadaszati teriileteiken jelentésebb, mint az
orszag mas vidékén. A fiatal példanyok hisabdl kivaléo pecsenye siithetd, de az idésebb
egyedek husa igen ragos, hosszu parolasi idét, vagy fézést vesz igénybe.

2. Récefélék

A ludalkatuak rendjébe tartoznak, annak is a récefélék csalddjdba. A récéket, harom
csoportba soroljuk, életmodjuk, és testfelépitésik alapjan.

Csoportjai:
- Usz6 récék

- Buko récék
- Buvar récék

1 Forras: NATURHUN Kft. Herceghalom
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Az étkezési szokdsaik, a taplalékaik nagymértékben befolyasoljak a hdsuk mindségét, és
izét. A taplalékot nagyobb mélységbdl, sokszor az iszapbdl szerzik meg a bukoé-, és buvar
récék, ezért ételkészitésre féoként az Uszo6 récéket hasznositjuk.

Az Uszé récék zommel névényi taplalékon élnek. Féleg névényi magvakat esznek, de kisebb
mennyiségben vizi rovarokat is fogyasztanak. Oszi idészakban a tarlén maradt magvakat
csipegetik. Alkonyatkor htiznak ki, és hajnalban térnek vissza a vizekre pihenni.

Tb6kés réce

2. abra. Tokés réce?

A hazi kacsa 6se, Magyarorszagon a legelterjedtebb récefaj. A himek elnevezése gacsér, a né
ivaru egyedeket tojonak, a szaporulatot pedig kiskacsanak, vagy kisrécének nevezziik.

Csorgé réce

Tavasszal, és kora 6sszel vonul at hazankon, ez az igen kistestli Usz6 récefaj. Taplalékai
foként kulturndvények, és gyommagvak.

Magyarorszagon a tékés réce és a csoérgd réce szeptember 01. - januar 31. kozotti
idészakban vadaszhaté.

3. Facanfélék

Kozonséges facan

2 Forras: NATURHUN Kft. Herceghalom
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3. dbra. Fdcdnkakas3

A legelterjedtebb és legismertebb facanfaj. Oshazdja a Fekete-tengertél Japanig terjed.
Eurépaba a fellelheté adatok szerint mar id6észamitdsunk elétt betelepitették.
Magyarorszagra az 1900-as évek elején telepitettek be tobb facanfajt is. A kilonbozé
fajokbol kialakult hibridet nevezziik vadaszfacannak. A facan elterjedése az egész orszag
terlletére jellemzd, azonban az allomany 70%-a az alfoldi régidban talalhaté.

A facanok diszes tolli himjeit kakasnak, a szolidabb "ruhat" visel6 ndivarid egyedeket
tyuknak, a szaporulatot csibének nevezziik. A kifejlett kakasok silya 1,2-1,3 kg. A tyukok
kisebb testtomeggel rendelkeznek (0,9-1,0kg).

A facanok, természetes él6helyikon oktober 01. - februdr utolsé napja kozott vadaszhatoéak.

Fogoly

3 Forras: NATURHUN Kft. Herceghalom
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4. dbra. Sziirke fogoly4

A facanfélék csaladjaba tartozik, Magyarorszagon 6shonos, kistermetld madarfaj. A késé
Gszi, téli kezdeti id6északban - oktéber 01. és december 31. kdzott - vadaszhato. A til
kotott talajokat nem kedveli, de valdjdban az orszag egész teriiletén megtalalhaté. A himek
a kakasok, a ndivaru egyedek tyukok. A szaporulatot ennél a fajnal is csibének nevezziik. A
mezdgazdasag leghasznosabb vadjanak is szoktak nevezni, mert féként rovarokkal
taplalkozik. (Erdekességként jegyzem meg, hogy a fogoly monogam tipus. Valasztott parja
mellett élete végéig kitart.)

4. Galambfélék
Orvés galamb

Hazankban februar elejétél oktober végéig tartéozkodik, a mediterran terileteken telel. A
blikkosokben, ligeterdékben érzi j6l magat. Testtomege egy-egy terileten eléri a 0,5 kg-ot
is. F6ként magvakkal taplalkozik.

4 Forras: NATURHUN Kft. Herceghalom
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Balkani gerle

5. dbra. Gerlék teritéken’

Magyarorszagon az 1930-as évek ota honos. Nyar végén igen jelentdés kart okoznak a
mezdgazdasagban, mert egyik kedvenc csemegéjiik a napraforgémag és a kukorica. Evente
haromszor is kolt, elég szapora fajnak mondhaté. Vadaszati idénye augusztus 15. napjatél
februar utolsoé napjaig terjed.

A VADSZARNYASOK HUSANAK BESZERZESI LEHETOSEGEI

A jelenleg hatdlyban lévé jogszabdlyok lehetévé teszik a vendéglato egységek szamara, hogy
kozvetlenil a vadasztarsasagoktdl, illetve a vadaszatra jogosulttél szerezzék be a vadon él6
allatok hasat. A 141/2009. (X. 29.) FVM rendelet lényegesen megkonnyitette a husok
beszerzésének modjat, mert nem kell megvarni azt, hogy a his bekeriljon a vadfeldolgozoé
tizemekbdl a kereskedelmi lancolatba.

Mindez természetesen nem azt jelenti, hogy a his a vadaszat végén mar egybdl kerilhet is a
vendéglatd egység konyhdjara. Alkalmazni kell az allati eredetii élelmiszerekre vonatkozé
mindennem( higiéniai szabalyokat, és maradéktalanul be kell tartani azok ide vonatkozé
rendelkezéseit (853/2004/EK rendelet, 852/2004/EK rendelet)

A tovabbiakban megismerhetik, hogy milyen kotelezettségek terhelik a vadhust
forgalmazékat, valamint a végs6 fogyasztoknak értékesité vendéglaté egységeket.

A vadaszatra jogosult, koteles beszerezni a Mezdgazdasagi Szakigazgatasi Hivatal teriletileg
illetékes szervétdl aprovad gyljtéigazolast. A felhasznalt gylijtéigazolasokrol nyilvantartast
kotelesek vezetni, amelyet 6t évig meg kell érizni.

5 Forras: NATURHUN Kft. Herceghalom
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A végs6 fogyasztét kiszolgalé vendéglatdé egységeknek is naprakész nyilvantartast kell
vezetni, amely lehetévé teszi a vadhis nyomonkovethetéségét.

Az elejtett vad kezelése és vizsgalata

Az emberi fogyasztasra szant, elejtett vadat kizarélag hatdsagi allatorvos altal elvégzett
hlsvizsgalat utan, a hatésagi allatorvos rendelkezése szerint lehet forgalomba hozni.

Egyre gyakrabban taldlkozhatunk tenyésztett vadfajokkal is. Ebben az esetben kilon
szabalyozast kell alkalmazni, hiszen ezeket az allatokat nem lovéssel ejtik el, hanem
haziasitott tarsaikhoz hasonléan levagjak. A vagas korilményeire, és menetére vonatkozé
szabalyozasokat a 853/2004/EK rendelet tartalmazza, amely az allati eredetl élelmiszerek
kiloénleges higiéniai szabalyainak megallapitasarél szol.

A fent emlitett rendelet a vadon él6 allatok husanak feldolgozasarél is rendelkezik.
Tartalmazza mindazokat az el6irdsokat, melyeket maradéktalanul be kell tartani mind az
elejté vadasznak, mind a vadaszatra jogosult tarsasagnak, mind pedig a végsé fogyaszto
szamara értékesit6 kereskedelmi, vagy vendéglatd egységnek.

A VADSZARNYASOK HUSANAK ELOKESZITESE

1. Erlelés

A vadon él6 szarnyasok husat zsigerelve, tollaban sziikséges érlelni. A labanal fogva
felakasztott madarak érlelési ideje akkor megfelel6, amikor a farok tollakat konnyedén el
tudjuk tavolitani.

A tollazatban valé érlelés célja, hogy a hiis omldsabb legyen.

2. Kopasztas

A vadszarnyasokat a hazi szarnyasokkal ellentétben nem forrazzuk le, hanem szarazon
kopasztjuk meg. Ezt a miveletet igen dvatosan kell végezni, lgyelve arra, hogy a madar
bére ne sériiljon, ne szakadjon ki.

Egyes esetekben, mint pl.: a réceféléknél, gyakori, hogy a kopasztast felvaltja a nytzas. Az
ételkészités szempontjabdl azonban Iényeges, hogy amennyiben lehetséges, ne az
egyszerlibb utat valasszuk, azaz ne nydzzuk meg a szarnyasokat. Gondoljunk arra, hogy
ezek a madarak altalaban kistestiiek, és elég szaraz husu egyedek. A bérréteg eltavolitasa
altalaban kedvezétlen hatasi az ételek készitése soran. Konnyebben kiszaradhatnak a
hisok, levesek készitésekor pedig a megfelel6 szint nehezen érhetjiik el. Azonban tudnunk
kell, hogy a szarnyasokra sorétes fegyverrel vadasznak, ezért gyakran tobb lovedék talalja el
az allatot. El6fordulhat emiatt az is, hogy a tollazatot nem lehet a bér eltavolitasa nélkil
kitépni.
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3. Darabolas

A darabolas megkezdése el6tt célszerl atnézni a szarnyasokat, és eltavolitani a husbél a
soréteket. Mindezt konnyedén megtehetjik egy csipesz segitségével. A hus feliletét
atvizsgdlva jol lathatjuk a bemeneti nyilasokat, hiszen a soérétek beviszik magukkal a
pihetollakat is, melyeket konnyen észrevehetiink.

Sok esetben nem daraboljuk fel a vadon él6 szarnyasokat, mert igen kis méretiikbél adédoéan
gyakran egészben sutjuk, paroljuk, esetleg f6zziik éket.

Abban az esetben, ha mégis daraboljuk 6ket, hasonléan jarunk el, mit a haziszarnyasoknal.
El6szor levalasztjuk a szarnyakat és a combokat. A combokat nem szoktuk kettévalasztani
alsé és fels6 combra, hiszen elég kisméretliek. Ezt kovetéen szétvalasztjuk a mellet és a
farhatat.

4. Ertékes husrészek

A szarnyasok esetében értékes husrésznek tekintjik a combokat és a mellet. Mindkét
hasrész elkészitésekor alkalmazhatunk siitést, vagy parolast, az étel jellegének megfeleléen.

5. Zsiradék potlasanak lehet6ségei

Az el6zbéekben mar emlitettem, hogy nagyon alacsony zsirtartalommal rendelkeznek a vadon
él6 szarnyasok huasai. Amennyiben nem lehetséges a tollazatot koppasztassal eltavolitani,
még a bdrben lévd zsiradék sem tudja megvédeni a hist a kiszaradastdl. Ekkor kell a
szakacsoknak a kilonféle konyhai fortélyokhoz fordulni. Poétolni kell a szikséges
zsirmennyiséget. Mindezt tobb mddon tehetjik meg:

o Spékeléssel: fustolt szalonnaval valé tlizdeléssel
e Bardirozassal: fustolt szalonna lapokkal valo burkolassal

Mindkét eljarast alaposan, koriltekintéen kell elvégezni.

A spékelésnél nagyon fontos, hogy a spéktl végével kb. megegyezé vastagsagu szalonna
hasabokat vagjunk, mert kiilonben nem tudjuk belef(izni a hdsba. A tlizdelés minden
esetben a hus rostjaival parhuzamosan torténjen, mert igy egyenletesen tudjuk biztositani a
zsiradék eloszlasat, valamint szeleteléskor tetszetds kiilsét kolcsondz a husnak. Az izhatas
is igy tokéletes hiszen a felszeletelt husban igy egyenletesen talalhat6 meg a szalonna.
Ugyeljiink tovabba arra is, hogy a szalonna hasdbok egymastdl kézel egyforma tavolsagra
helyezkedjenek el, mert az el6z6ekben emlitett kedvezd hatasokat csakis igy érhetjik el.

A bardirozds sordan szintén a zsiradék pétldsa a célunk. Ezzel a mivelettel
megakadalyozzuk, hogy siités kézben a his kiszaradjon. A flstolt szalonnat célszerli 1-2
mm vastagsagl szeletekre vagni, amelyeket sz6nyegszovés technikaval 6sszeszoévink, igy
megakadalyozva azt, hogy sités kozben leessen a szalonna a husrél. Sités soran a zsiradék
kiolvad a szalonnabdl, a feliilete ezaltal csokken, ezért konnyen lecsiiszhat a hus fellletérél
és nem végi azt a tovabbi h6hatasoktél.

8
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6. Pacolas

A vadon é16 szarnyasok husa - hasonldéan az egyéb vadon él6 allatok husdhoz - gyakran
pacolast igényel. A pacolas ezeknél a hudsoknal is elsésorban az elejtett allat koratdl,
valamint a készitendé étel jellegétdl fligg. A legtobbszor olajos pacot, vagy a tejtermékben
torténé pacolast alkalmazzuk a szarnyasok esetében. A siiltek omldsabbak, izletesebbek
lesznek a pacolas hatdsara. Az ételre jellemzd izanyagok megfeleléen atjarjak a vastagabb
hisrészeket is.

VADON ELO SZARNYASOK HUSABOL KESZITHETO ETELEK

Savanyu facanleves
Hozzavalok:

2 facan melle, 20 dkg sargarépa, 20 dkg petrezselyemgyokér, friss tarkonylevél, babérlevél,
s0, bors, kb. 0,05 kg liszt, 0,05 kg vaj, 3 dl tejfol, 3 dl tej, citromlé.

Elkészités:

A facanmelleket kicsontozzuk, kb. 1x1 cm-es kockara vagjuk. Hideg vizben feltessziik fézni.
Sézzuk, borsozzuk, babérlevéllel, tarkonnyal, valamint a kis kockara vagott sargarépaval és
petrezselyemgyokérrel puhara fézzik. Vilagos vajas rantast készitiink, amit hideg tejjel
engediink fel, és hdékiegyenlitéssel a leveshez adjuk. A besiritett levest tejfollel dusitjuk.
Alaposan kiforraljuk, majd citromlével izesitjik. Levesbetétként apré burgonyagombodcot
fézlunk bele.

Almaval toltétt facan
Hozzavalok:

5 db fiatal facan, 0,25 kg fiustolt szalonna, kakukkfd, 10 db alma, 1 csomag szegfliszeg,
0,20 liter olaj, s6.

Elkészités:

Az el6készitett, megtisztitott facanok mellét fistolt szalonnaval megtlizdeljik. Kiviil-belul
megso6zzuk, a hastregébe kakukkfiivet szérunk.

Az almakat félbe vagjuk, a maghdazukat eltavolitjuk, majd mindegyikbe 2-3 db szegfliszeget
szlrunk. A facanok hasiregét megtoltjik almaval, és a nyilast hustlivel 6sszelizzik. A
facanokat tepsibe tessziik, forré olajjal ledntjiik, és 200 °C-os suitében megsutjik.

Talalaskor a hasiiregben megsilt almakbol a szegfliszeget eltavolitjuk, majd cikkekre vagva
a tal egyik végére tessziik, a hust feldaraboljuk, gondosan az almak mellé helyezziik.
Koretként gombas rizst adunk hozza. Kiilon fehérboros almapirét kinalunk mellé.

Tlizdelt faicanmell afonyamartassal, burgonyakrokettel
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Hozzavaldk:

10 db facanmell, s6, 8-10 szem bordkabogyd, 0,10 kg fistolt szalonna, 0,2 liter olaj, 0,10
kg vaj, 0,25 kg dio, 0,40 liter afonyadzsem, 0,25 liter szaraz vorésbor

Elkészités:

A facanmellet kicsontozzuk, és a filéket megtlzdeljiik fustolt szalonnaval, sézzuk és 6rolt
borékabogyoval fliszerezziik, majd olajban 1 napig a hlit6szekrényben érleljik.

A vajat felhevitjik, hozzaadjuk a durvara vagott dioét, majd amikor megpirult, hozzakeverjiik
az afonyadzsemet. Felontjik szaraz vorosborral, alaposan beforraljuk, pici soval izesitjik.
A facanmell mindkét oldalat sttélapon hirtelen pirosra sutjik, tgyelve arra, hogy ne
szaradjon ki.

Az afonyamartassal, és burgonyakrokettel talaljuk.
Facanhusleves 2.
Hozzavalok:

4 db facan, 0,40 kg sargarépa, 0,20 kg petrezselyemgyokér, 0,20 kg karalabé, 0,10 kg
voroshagyma, sé, egész bors, kakukkfi

Elkészités:

A jo facanleves elkészitésének egyik legfontosabb feltétele a hozzavaldk gondos
el6készitése. Erre a célra lehet6ség szerint id6sebb facanokat valasszunk ki, hogy a levesnek
megfeleléen karakteres ize legyen. A megtisztitott, j6Il megmosott facant hideg vizben
feltesszik féni. Megsézzuk. Forrds kozben leszedjik a habjat, hogy a leves szép tiszta
maradjon, majd bezoldségeljik, néhany szem egész borsot tesziink a levesbe, és friss
kakukkflvel flszerezziik. Kb. 3 6ran keresztiil lassu tlzon forraljuk, épp hogy csak
gyongyozzon. Amikor a hus megpuhult, kivessziik egy talra, és a vele fétt zoldséggel
talaljuk.

Levesbetétként csigatésztat, vagy zoldséges daragaluskat adunk hozza.
Almas facansilt
Hozzavalok:

3 db egész facan, 0,30 kg fistolt szalonna, 1,00 kg alma, 0,20 liter étolaj, so, 6rolt fekete
bors, szaraz fehérbor

Elkészités:

A facanok melleit és combjait megtlizdeljik filistélt szalonnaval.

10
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Egy serpenydében felforrésitjuk a zsiradékot, majd el6sutjik benne a facanokat. Kevés vizet
vagy fehérbort 6ntiink ala, majd fed6 alatt puhara paroljuk.

Amikor a hds mar majdnem teljesen puha, akkor az almacikkeket mellé helyezziik, és
elémelegitett stitében megpiritjuk anélkiil, hogy az alma megégne.

A silt almaval és burgonyapirével talaljuk.
Vadkacsa-leves gazdagon
Hozzavalok:

2 vadkacsa, 1,00 kg vegyes idényzoldség, 2 nagy fej voroshagyma, 0,2 liter morzsolt
csemegekukorica, 0,2 liter vorosbor, 0,2 liter tejfol, 0,10 kg fustolt szalonna, 0.05 kg liszt. 6
szem szedfliszeg és szegflibors, 1-1 szal zellerlevél és lestyan, .1 csokor kapor, 1 csokor
petrezselyem, 10 szem egész fekete bors, 4 szem bordkabogyd, késhegynyi piros
fliszerpaprika, izlés szerint sé.

Elkészités:

A vadkacsat igen gondos tisztitds utan feldaraboljuk. (A tolltokokat kihtizogatjuk a bérébdl,
vagy hagyon tokos bér esetén inkabb nyuzzuk meg.) A kis kockara vagott fiistélt szalonna
kiolvasztott zsirjan lUvegesre sitjik a finomra vagott voroshagymat, majd a kacsadarabokat
lepiritom a hagymads zsiron. Felengedjik kb. 0,5 1 vizzel, vagy huasalaplével. Az 6sszes
fliszert egy teatojasba téve, adjuk a leveshez. (Az étel elkésziilte utan igy konnyen kivehetd
egyben az egész, a darabos fliszereket nem kell  haldszni’.) Amikor a his puhara f6tt, a
levest leszlrjiik és a hust félretessziik. A léhez hozzdadjuk a megtisztitott és hasdbokra
vagott zoldségeket és a szemes kukoricat. (Lehet fétt konzerv kukorica is, ezt azonban csak
a leves elkésziilte utan adjuk az ételhez) A kicsontozott vadkacsahust metéltre vagjuk, és a
zOldséges alaphoz adjuk. A bort, a tejszint és a tejfolt a liszttel simara keverjik, majd
beslritjuk vele a levest. Alaposan kiforraljuk, amennyiben sziikséges s6zzuk.

Levesbetétként burgonya gombdcot f6zziink bele.
Gombds vadkacsa
Hozzavalok:

5 db vadkacsa, sé, 0,2 liter olaj, 0,15 kg sargarépa, 0,15 kg petrezselyemgyokér, 0,10 kg
voroshagyma, 0,03 kg fokhagyma, 0,10 kg =zeller, 6rolt feketebors, 1 db babérlevél,
kakukkfd, 0,07 kg paradicsompiiré, 0,05 kg liszt, 0,4 liter vorésbor, 0,50 kg csiperkegomba,
0,10 kg vaj.

Elkészités:
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A megtisztitott vadkacsat daraboljuk, s6zzuk, majd forré olajban elésitjuk és félretesszik.
A zoldségeket rusztikus darabokra vagjuk, majd a sutézsiradékban a fliszerekkel egyiitt
megpiritjuk. Rahelyezzik a hisdarabokat, majd kevés viz hozzaadasaval, fed6 alatt, 220°C-
ra elémelegitett sitében puhdra paroljuk. A megpuhult hist kicsontozzuk, felhasznalasig
félretessziik. A zoldségeket zsirjara piritjuk, majd hozzaadjuk a paradicsompirét. Amikor
kissé megpirult, meghintjik liszttel, a kell6 szin eléréséig piritjuk, majd felontjik a
vorosborral. A martasalapot atpasszirozzuk.

A gombat vajon lepdroljuk, ratesszilk a martast, a kacsadarabokat és egybeforraljuk.
Burgonyakrokettel talaljuk.

Vadkacsa birsalmaval

Hozzavalok:

5 fiatal vadkacsa, 0,20 kg vaj, 4 db birsalma, 4 db jonatan alma, so, bors.
Elkészités:

A megtisztitott vadkacsakat kivil-belil besézzuk, a belsejét megtoltjik meghamozott,
gerezdekre vagott almakkal. (Azért haszndljunk két fajta almat, mert a birs magaban nagyon
savanyu.) Egy mély tepsibe tessziik, és olvasztott vajjal ledntve, mérsékelten meleg sitében,
tobbszori locsolassal 3/4 részig megsitjik. Hozzatesszilk a megmaradt almaszeleteket,
majd készre sitjik.

Talalaskor a vadkacsat feldaraboljuk, talra rakjuk, a silt almaval koritjik, és pecsenyelével
meglocsoljuk. Kiilén vajas rizst adhatunk hozza.

Pacolt, siilt vadkacsa
Hozzavalok:

5 db egész vadkacsa, s6, majoranna, kakukkf(, 0,50 kg szeletelt bacon, 0,25 kg vaj, 0,50
liter szaraz vorosbor, 0,05 kg liszt, mustar, cukor.

Paclé: 0,25 kg sargarépa, 0,25 kg petrezselyemgyokér, 0,25 kg voréshagyma, 2 babérlevél,
10 = 15 szem egész feketebors, 10 -12 szem bordkabogyd, 2 liter viz

Elkészités:

A felapritott zoldségeket a fliszerekkel egyiitt kb. 2 liter vizben puhdra fézziik. A paclevet
kihdtjuk, majd a megtisztitott és egészben hagyott kacsakat 2-3 napig tébbszor forgatva,
hitészekrényben pacoljuk.

Sutés el6tt a paclébdl kivéve szdrazra toroljiik. Kiviil-belll besézzuk, a belsejét beddrzsoljiik
majorannaval és kakukkftvel.

12
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A paclébdl leszirjuk a zoldséget, és a sitéedénybe egyenletesen szétteritjiik. Rahelyezzik a
kacsakat, majd beboritjuk O6ket vékonyra szeletelt szalonnaval. Leoéntjiik az el6zdleg
felforrésitott vajjal. Aluféliaval lefedve kb. masfél 6ran keresztiil, siitében paroljuk.

5 dl paclevet elkeveriink 3 dl vorosborral, ezzel locsoljuk a kacsdkat. Amikor teljesen
megpuhult a hus, a féliat eltavolitva a b6érét ropogodsra sutjik.

A siit6bdl kivéve rovid ideig hdlni hagyjuk, majd feldaraboljuk.

A zoldségeket a slt6zsiradékkal egyitt attorjiik. 2 dl borban csomdémentesre keverjik a
lisztet, és ezzel a keverékkel besiritjik a martdst. Amennyiben szikséges, a maradék
paclével higithatjuk a martast. Mustarral, soéval, cukorral izesitjik, majd alaposan
beforraljuk.

A feldarabolt kacsakat egy nagy talra rendezziik, a martassal meglocsolva talaljuk. Kéretként
burgonyapiirét és silt almaszeleteket kindlunk hozza.

Toltott furj burgonyafészekben, gyiimolcsraguval
Hozzavalok:

10 db firj, 10 db zsemle, 0,60 liter tej, 0,50 kg erdei gomba, 0,25 kg voréshagyma, 5 db
tojas, kakukkfd, sé, borsikafl (csombor)

0,30 liter étolaj, 0,10 kg vaj, 0,50 kg alma, 0,50 kg sz6l6, 0,15 kg aszalt szilva, 0,15 kg
aszalt sargabarack, 0,10 kg dié, 0,30 liter tejszin, 0,03 kg cukor, 0,05 liter citromlé, 3,00 kg
burgonya

Elkészités:

Az el6készitett fiirjek hasiiregét s6zzuk, és borsikaflivel bedorzsoljiik. A melliknél kezdve
felfejtjik a bért, gy, hogy ne szakadjon meg.

A voroshagymat finomra vagjuk, megpiritjuk a gombaval egyitt. A langyos tejbe aztatott
zsemlékbél, a tojasokbdl és a piritott gombabdl, a fliszerekkel és izesitékkel tolteléket
készitiink, melyet habzsak segitségével a fiirjek bére ala toltiink.

Egy serpeny6ben zsiradékot hevitiink, melyben el8siitjiik a madarakat, majd kevés vizzel
fedd alatt puhdra paroljuk 6ket.

A gylimolcsoket vajban, kevés cukor hozzaaddasaval megparoljuk, tejszinnel dusitjuk.

A burgonyat meghamozzuk, gyufaszal vékonysagura vagjuk, majd olajban piros ropogésra
stitjlik, a tanyéron fészek formara rendezzik, a négy darabra vagott firjet beleiiltetjiik, és
melléontjiik a gyiimolcsoket, meghintjiik durvara vagott porkolt didval.

Fiirjpecsenye

Hozzavalok:
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20 furj, 0,50 kg szeletelt angol bacon, sé, 6rolt fekete bors, 6rélt bordka bogyé, 0,50 liter
étolaj,

Elkészités:

A bordkabogyot a soéval, és borssal egyiltt 0sszekeverjik, és alaposan bedorzsoljik a
keverékkel a fiirjek hastiregét. Vékony szalonnaszeletekkel beboritjuk, majd melliikkel lefelé
helyezve tepsibe tessziik. El6melegitett 220°C-os sitében fél 6ran keresztil sutjiuk, kézben
tobbszor meglocsoljuk az olajjal. Amikor a his megpuhult, a fiirjeket kettévagjuk, a
sutézsiradékot leszdrjuk.

Mentds almakocsonyaval talaljuk.
Flrj parolt széldvel
Hozzavalok:

20 firj, so, 6rolt fehér bors, kakukkfid, 0,50 kg szeletelt bacon, olivaolaj, cukor, 0,40 liter
fehérbor, 0,40 liter szarnyashus-alaplé, 1,50 kg piros és fehér csemegeszd6lé6.

Elkészités:

Az el6készitett flrjeket bes6zzuk, majd hasiiregliiket bedorzsoljuk kakukkflivel, beburkojuk
szalonndval Ugy, hogy egy része a hasiregbe keriiljon.

Olajban elésitjik a furjeket, majd a sitézsiradékban cukrot karamellizalunk, felontjik
borral, visszahelyezziik a husokat, majd kb. 10 perc parolds utan az alaplé felét is raontjik.
Amikor a hus megpuhult, kiszedjiik a martas alapbol. A maradék alaplevet a serpenyGbe
toltjuk, majd megparoljuk benne a sz6l6t. Ekkor visszatesszik a husokat, sézzuk,
borsozzuk, kakukkftivel fliszerezzuk.

Koretként rosztit kinalunk mellé.

TANULASIRANYITO

1. Olvassa el a szakmai informaciétartalmat, és jegyzetelje ki a vadaszhatdé vadszarnyas
fajok vaddaszati idényeit!
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2. Keresse meg az interneten AZ EUROPAI PARLAMENT ES A TANACS 853/2004/EK
RENDELETET (2004. &prilis 29.) az allati eredetii élelmiszerek kiilénleges higiéniai
szabalyainak megadllapitasarél. Olvassa el figyelmesen a vadhusra vonatkozé szakaszt, és
jegyzetelje ki mindazt, ami véleménye szerint nélkiilozhetetlen ismeret egy szakacs

szamaral
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3. Alkossanak haromfés csoportokat, és allitsanak o6ssze egy vadasz holgy szamara
szlletésnapi vacsora menit! Az osszeallitott ételsorokat ismertessék oktatdjukkal és
tarsaikkal!
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Fogyasztott-e mar valamilyen vadon él6 szarnyas husabdl készitett ételt? Amennyiben
igen, kérem irja le tapasztalatait, észrevételeit a hus izével kapcsolatosan! Amennyiben
még nem, kérem irja le, hogy 6n melyik vadon él6 szarnyas husat kostolna meg
legszivesebben, és miért azt a madarat valasztotta!

5. Gyljtson olyan frissensiitéssel készithet6 ételrecepteket, melyekhez vadon él6

szarnyasok husat hasznaljak fel!
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6.

20

Figyelje meg, hogy a gyakorlati munkahelyének étlapjan szerepelnek-e vadszarnyasbdl
készitett ételek! Amennyiben igen, kérem beszélje meg a gyakorlati oktatéjaval, hogy mi
alapjan esett a valasztas az adott ételekre, és a felhaszndlt allatok hasara! Tapasztalatait
irja le, majd az iskolaban, elméleti 6ra keretei kozott, hasonlitsak 6ssze a lakéhelyiikon
kialakult kinalatot, és 6sszegezzék a tapasztalatokat!
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7. Abban az esetben, amikor a gyakorlati munkahelyen nem készitenek ilyen jellegii
ételeket, keresse meg annak az okat, hogy miért nem! Beszélje meg a gyakorlati
oktatdjaval, hogy mi alapjan alakult ez igy, és hogy 6n szerint sziikséges lenne-e
valtoztatni ezen! Tapasztalatait irja le, majd az iskolaban, elméleti 6ra keretei kozott,
vitassa meg mindezt tanaraval, és tarsaival!
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1. Feladat

Allapitsa meg, hogy melyik allitds igaz, és melyik hamis az alabbiak koziil! Tegyen "X"-et a
megfelel6 helyre!

Allitas Igaz Hamis

Sok esetben nem daraboljuk fel a vadon é16 szarnyasokat, mert igen kis
méretikbél adédbéan gyakran egészben sutjiuk, paroljuk, esetleg fézzik
Gket.

A vadon él6 szarnyasok husa - hasonldéan az egyéb vadon éI6 allatok
hisahoz - gyakran pacolast igényel.

A darabolas megkezdése el6tt nem szilkséges atnézni a szarnyasokat,
hiszen a s6rét nem marad a hisban, azon minden esetben athatol.

A szarnyasokra sorétes fegyverrel vadasznak, ezért gyakran tobb lovedék
taldlja el az allatot. El6fordulhat emiatt az is, hogy a tollazatot nem lehet a
bér eltavolitasa nélkul kitépni.

A combokat minden esetben kettévalasztani als6 és fels6 combra, hiszen
elég nagyméretiiek.

Darabolaskor hasonléan jarunk el, mit a haziszarnyasoknal. ElGszor
levalasztjuk a szarnyakat és a combokat.

A vadon él6 szarnyasok altalaban kistestliek, és elég szaraz husu egyedek.

A legtobbszor nedves pacot, vagy a tejtermékben torténd pacolast
alkalmazzuk a szarnyasok esetében.
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A vadon él6 szarnyasok husat zsigerelve, tollaban sziikséges érlelni.

A vadszarnyasokat ugyanugy le kell forrdzni, mint a haziszarnyasokat
koppasztas elétt.

A tollazatban valé érlelés célja, hogy a hus elveszitse a felesleges
viztartalmat, valamint megfelel6en kiszaradjon.

2. Feladat

Jellemezze a vadszarnyasok husat taplalkozasélettani szempontbol!

3. Feladat
Felhasznalhatja-e egy vendéglatd egység a tenyésztett facan hdsat? Amennyiben igen, irja

le, hogy milyen elbirdsoknak kell megfelelni a feldolgozas sordn! Amennyiben nem
haszndlhatja fel, indokolja meg, hogy miért nem teheti az uzlet!
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4. Feladat

Mit kell tudni a vadon él6 szarnyasok kopasztasardl? Milyen jelentésége van a bdérréteg
épségének az ételkészités soran?
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5. Feladat

Milyen lehet6ségei vannak a szakacsoknak a siités soran a zsiradék potlasara? Hogyan kell
alkalmazni a kiilénféle eljarasokat?
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MEGOLDASOK

| 1. Feladat

Allitas Igaz Hamis
Sok esetben nem daraboljuk fel a vadon é16 szarnyasokat, mert igen kis
méretikbél adédbéan gyakran egészben sutjiuk, paroljuk, esetleg fézzik
Oket. X
A vadon él6 szarnyasok husa - hasonldéan az egyéb vadon éI6 allatok
hisahoz - gyakran pacolast igényel.
X
A darabolas megkezdése el6tt nem szilkséges atnézni a szdarnyasokat,
hiszen a sorét nem marad a hisban, azon minden esetben athatol.
X
A szarnyasokra sorétes fegyverrel vadasznak, ezért gyakran tobb lévedék
taldlja el az allatot. El6fordulhat emiatt az is, hogy a tollazatot nem lehet a
bér eltavolitasa nélkul kitépni. X
A combokat minden esetben kettévalasztani als6 és fels6 combra, hiszen
elég nagyméretiiek.
X
Darabolaskor hasonléan jarunk el, mit a haziszarnyasokndl. El6szor
levalasztjuk a szarnyakat és a combokat.
X
Awvadon él6 szarnyasok altalaban kistestliek, és elég szaraz hidsu egyedek.
X
A legtobbszor nedves pacot, vagy a tejtermékben torténd pacolast
alkalmazzuk a szarnyasok esetében.
X
A vadon él6 szarnyasok hasat zsigerelve, tollaban sziikséges érlelni.
X
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A vadszarnyasokat ugyanugy le kell forrdzni, mint a haziszarnyasokat
koppasztas eldtt.

A tollazatban valé érlelés célja, hogy a hus elveszitse a felesleges
viztartalmat, valamint megfelel6en kiszaradjon.

2. Feladat

A vadon él6 allatok husa taplalkozas-élettani szempontbdl kivalo. Nem képeznek ez aldl
kivételt a vadszarnyasok sem. Egységesen elmondhatd, hogy hdsuk alacsony zsirtartalmi,
kevés vizet tartalmaz, aminek a nagy része kotott viz. A fiatal egyedek husa viszonylag laza
szerkezetli, konnyen emészthet6. Az iddsebb példanyok 'viszont erds izomzattal
rendelkeznek, ezért a h6ékezelési id6 jéval hosszabb lesz, mint az "ifjaknal".

3. Feladat

Egyre gyakrabban talalkozhatunk tenyésztett vadfajokkal is. Ebben az esetben kilon
szabalyozast kell alkalmazni, hiszen ezeket az allatokat nem I6véssel ejtik el, hanem
haziasitott tarsaikhoz hasonldéan levagjak. A vagas koérilményeire, és menetére vonatkozo
szabalyozasokat a 853/2004/EK rendelet tartalmazza, amely az allati eredetl élelmiszerek
kilénleges higiéniai szabalyainak megallapitasardl sz4l.

4. Feladat

A vadszarnyasokat a hazi szarnyasokkal ellentétben nem forrazzuk le, hanem szarazon
koppasztjuk meg. Ezt a miiveletet igen évatosan kell végezni, ligyelve arra, hogy a madar
bére ne sériiljon, ne szakadjon ki.

Egyes esetekben, mint pl.: a réceféléknél, gyakori, hogy a koppasztast felvaltja a nyuzas. Az
ételkészités szempontjabdl azonban Iényeges, hogy amennyiben lehetséges, ne az
egyszerlbb utat valasszuk, azaz ne nyldzzuk meg a szarnyasokat. Gondoljunk arra, hogy
ezek a madarak altalaban kistestiiek, és elég szaraz husu egyedek. A bdrréteg eltavolitasa
altalaban kedvezétlen hatdsu az ételek készitése soran. Koénnyebben kiszaradhatnak a
hisok, levesek készitésekor pedig a megfelel§ szint nehezen érhetjiik el. Azonban tudnunk
kell, hogy a szarnyasokra sorétes fegyverrel vadasznak, ezért gyakran tobb lovedék talalja el
az allatot. El6fordulhat emiatt az is, hogy a tollazatot nem lehet a bér eltavolitasa nélkil
kitépni.
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| 5. Feladat

A spékelésnél nagyon fontos, hogy a spéktl végével kb. megegyezé vastagsagu szalonna
hasabokat vagjunk, mert kiilonben nem tudjuk belef(izni a hdsba. A tlizdelés minden
esetben a hus rostjaival parhuzamosan térténjen, mert igy egyenletesen tudjuk biztositani a
zsiradék eloszlasat, valamint szeleteléskor tetszetds kiilsét kolcsénoz a husnak. Az izhatas
is igy tokéletes hiszen a felszeletelt hisban igy egyenletesen talalhaté meg a szalonna.
Ugyeljiink tovabba arra is, hogy a szalonna hasabok egymastdl kézel egyforma tavolsagra
helyezkedjenek el, mert az el6z6ekben emlitett kedvezdé hatasokat csakis igy érhetjik el.

A bardirozds soran szintén a zsiradék pétldsa a célunk. Ezzel a mivelettel
megakadalyozzuk, hogy siités kézben a his kiszaradjon. A flstolt szalonnat célszerl 1-2
mm vastagsagl szeletekre vagni, amelyeket sz6nyegszovés technikaval 6sszeszéviink, igy
megakadalyozva azt, hogy sités kozben leessen a szalonna a husrél. Sltés soran a zsiradék
kiolvad a szalonnabdl, a feliilete ezaltal csokken, ezért konnyen lecsiszhat a hus fellletérél
és nem végi azt a tovabbi h6hatasoktél.
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25 ora




A kiadvany az Uj Magyarorszag Fejlesztési Terv
TAMOP 2.2.1 08/1-2008-0002 ,A képzés minéségének és tartalmanak
fejlesztése” keretében készilt.
A projekt az Eurdpai Unié tamogatasaval, az Eurdpai Szocialis Alap
tarsfinanszirozasaval valésul meg.

Kiadja a Nemzeti Szakképzési és Felnottképzési Intézet
1085 Budapest, Baross u. 52.
Telefon: (1) 210-1065, Fax: (1) 210-1063

Felelés kiado:
Nagy Laszlé féigazgatd





