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Abstract

Fish consumption is a highly important area in the field of healthy nutrition. It is well known that
besides the culinary delights, fish has a very significant physiological effect, which could increase
the average lifetime and could help to improve the life quality during a longer life. Therefore it
would be essential for the catering industry to improve their role within this field. They should
reshape the eating habits of the ones, who are usually dining outside their homes unperceived, by
using fish specialties, combining different cooking and preparation methods and possibilities.
However, the observation illustrates that guests are only aware of a limited utilization of this
ingredient and unfortunately in catering businesses there are only a few experimenting chefs,
who replace traditional flavors with fish specialties.
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OSSZEFOGLALO

A halfogyasztas kiemelten fontos terilet az
egészséges taplalkozas terlletén. Ismert, hogy a
gasztrondmiai élményen tul olyan élettani
hatdasa van a halnak, mely tobbek kozott
novelheti az atlagéletkort illetve a hosszabb
élet alatt az életminGség javulasat is segiti.

Fontos lenne, hogy a vendéglatds szerepet
véllaljon ebben. A hazon kivil étkez6k
téplalkozasi szokdsait észrevétlendl alakitsa at,
felhasznalva a halktlonlegességeket,
kombindlva a kulonféle elkészitési modokat,

lehet6ségeket. A tapasztalat azonban azt
mutatja, hogy jelenleg sz(ikos felhasznalasi

terlletét ismerik a vendégek ezen
alapanyagnak és sajnos az atlag vendéglato
Uzletekben is kevés a kisérletez6 szakacs, aki a

hagyomanyos izeket felcseréli a
halkulonlegességekre.
Kulcsszavak: halfogyasztas, egészséges

tapldlkozas, halak ismertsége, vendéglatds
lehet6ségei a halfogyasztds 6sztonzésben
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BEVEZETES

A hal, mint alapanyag kiemelked§ szerepet
jatszik a magas gasztrondmiai kulturaval
rendelkez6 tdrsadalmakban. A tdvol keleti
konyhdk el sem tudjdk képzelni napi meni
készitésliket a hal nélkll. Bepillantva a japan,
thai, kinai konyhdba rendkivil valtozatos
elkészitési mddokkal talalkozunk. Az eurdpai
konyhaknal a francia, olasz, spanyol valamint az
északi orszagok konyhai is sok halat haszndlnak
fel. Gasztrokritikusok szerint a halételek
elkészitési mddjai meghatarozzak egy étterem
gasztrondmiai szinvonalat.

Magyarorszag esetében, ha megvizsgaljuk a régi
korok  kindlatat  megallapithatjuk,  hogy
rendkivil sokféle recepttel és 30-35 féle
halfajjal talalkozunk e receptekben. Napjainkra
az atlag vendéglatdhelyek altal felhasznalt hal
sajnos elég szegényessé valt. Hazank folyd- és
allévizeiben hozzavetSleg 76 halfajtaval él,
ehhez tarsulnak még az importalt tengeri
halfélék. Alapanyag tehat bd&ségesen all a
fogyasztdk  rendelkezésére.  Legjellemz6bb
halfajtdink pl. a balatoni fogassill§, angolna,
tikorponty, csuka, keszeg, harcsa, kecsege...
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(Cey-Bert Robert (2002) Magyar
Halgasztronomia Pagindarum kiado, Budapest)
A halfogyasztas élettani jelentéségét a halhis
értékes alapanyag Osszetétele adja. A hal
fehérjékben és vitaminokban (D, B2, B12)
gazdag, jelentGs asvanyianyag- és
nyomelemforrds (jod, szelén, cink, fluor) is
egyben. A benne rejl6 omega-3 zsirsavnak
koszonhetGen a gyakori halfogyasztas jotékony
hatdssal van az egész testre. Csokkenti az
id6skori szem-megbetegedéseket, a mellrak-, az
infarktus-, az érelmeszesedés- és az agyvérzés
kockazatat és hatékony segitséget nyujt a
depresszio ellen is.

Hetente legaldbb egy alkalommal, 15 dkg
mennyiségben ajanlott halat fogyasztani.

A téma feldolgozasanal tobb korabbi kutatas
adatai is megerGsitették, hogy akad még
tennivaldnk a halak széleskor( ujra-felfedezése
terén.

Statisztikai adatok alapjan Finnorszagban és
Svédorszagban kozel nyolcszor annyi hal fogy
évente, mint hazankban. Az eurdpai atlagtol
nem maradunk el az édesvizi halfogyasztas
tekintetében, a statisztikak szerint
Osszességében azonban még mindig a vilag
egyik legkevesebb halat fogyaszté nemzete
vagyunk. Az osztrakok vagy a lengyelek tobb,
mint haromszor annyi halat fogyasztanak, mint
mi. Hazankban az egy fére esé halfogyasztas
haztartasokban 1,4 -1,5 kg és ez is nagyrészt a
kardcsonyi  id6szakra  koncentralédik. (4
haltermelés és -fogyasztas alakuldsa a vilagon

Elemzés és Magyarorszagon (2013) in Statisztikai tiikor
84. szam)
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1. dbra A magyar haztartasok halfogyasztésa kg/f6/év

Marketing kutatas eredményei rdmutattak arra,
hogy a f6 okai a kevés halfogyasztasnak a
kovetkez6k: a halak szalkassaga, szaga, ara
valamint az kevés ismerettel rendelkeznek a
halak elkészitésének mddozatairdl, eljarasairol.
(Dr. Torécsik Marketing Inspiracio | Fogyasztoi

Magatartas Kutato Intézet Trendinspirdcio
Miihely  (2014): A magyar  lakossag
halfogyasztasi in halfogyasztasi
szokasok_kutatas_prezi pdf)

A hazai lakossag halfogyasztasa

korosztalyonként eltéré, kezdve a karacsonyi
pontytél, a balatoni hekken, és a
gyorséttermekben kaphaté halas hamburger at,
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Forrds: KSH

az étteremben elfogyasztott halvacsoraig.
Népszer( tovabba a kereskedelmi egységekben
kaphaté olajos hal és halrudacska. Sajat
feldolgozott mintavételbél (n=90 f6) kaptam
ezeket az eredményeket. Sikerilt 18 és 55 éves
kor kozotti valaszaddkkal kitoltetni a kérdGivet.
Szinte valamennyi valaszadé tisztdban volt a hal
pozitiv  élettani hatasaival, mégis a
fogyasztasban inkdbb a feldolgozott
halkészitmények dominaltak. Ez magyarazhatd
a felgyorsult életritmussal illetve a csaladi
hagyomanyok kovetésével. A 16-18 éves
korosztalyndl a gyorséttermekben is megjelené
ételek kiemelked6ek fogyasztasi szempontbdl.
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Az id6sebb korosztaly az, aki a konzervipari
termékeket preferalja, talan a tarolhatdsag és a
hagyomanyok miatt. Szembet(in6 a 25-40éves
korosztaly hajlanddsaga az innovativ ételekre.

Itt jelent meg a gourmet szellem még ha csak
egy roston siités erejéig.
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2. abra Korosztalyonként fogyasztott halétkek (n=90f8)

A vendéglatas valasztékdban sajnos elég sz(ikos
a vdlaszték. A kutatasom masik oldala igy a
kindlat,a vendéglaté piac. Melegkonyhas
vendéglatd szakemberektdl szerettem volna
informaciét kapni arra a kérdésre mibdl all a
halkinalat Uzletikben. Jellemz6en magyaros
ételeket tartanak étlapjukon pl. halaszlé,
harcsapaprikas, silt hekk, rantotthal.

Forrds: sajdt feldolgozds

Erdekelt még az is, hogy valéjaban ismerik-e a
magyar  halakat? A megkérdezett 52
vendéglatdsbol a megkérdezett szakemberek
ismerik a jellemzé magyar halakat mégsem
kertlnek étlapra csak a legelterjedtebb fajtak.
Sok helyen ennek oka a magasabb beszerzési
ar, valamint a termelés személyi feltételei.
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3. dbra Magyar halfajtdk ismertsége a vendéglatdsok kérében(n=52)

Forrds: sajat feldolgozds
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KOVETKEZTETES
A vendéglitds  kereslet-kindlati  oldalat
elemezve megallapithatd, hogy jelenleg a

leegyszerdUsitett valtozatban van jelen a hal.

A halfogyasztas Gsztonzésére, a hal kiemelt
értékeire kivantak ravildgitani a turisztikai
tematikus évek, igy a 2002-es Hal éve és a
2008-as Vizek éve. Figyelemfelkeltésnek
elegendd volt, bar latvanyos, mérhetd valtozast
nem hozott halfogyasztasunkban. A
vendéglatas innovativ gasztrotechnikai
megoldasokkal felvallalhatna a mindségi
halfogyasztasra atszoktatas feladatat. A hal

kivaléan alkalmas alapanyag arra, hogy a
vendég el6tt készitve |épésrél  |épésre

FELHASZNALT IRODALOM:

megismertessiik azokat a fogasokat,
modszereket mellyel élvezetessé és sokszin(ivé
tehet6 ez az egészséges fogas elem. Ehhez a
rendelkezésre all6 munkaerd kapacitasunkat
kellene mozgdsitani a latvanykonyhai
ételkészitésre.

Fontos cél a magyar emberek halakrdl,
halételekrdl, azok elkészitési mddozatairdl vald
ismeretének gyarapitasa. Tudni kell, ismerni kell

a kilonb6z6 generaciokat, kihez hogyan
szoljunk, kinek miért fontos a halhus

fogyasztasa. igy apré léptekkel ugyan , de
megkedveltethet6 lenne a hal minden formdja,
valamennyi korosztaly szamara.
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