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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.  

Key words: fish consumption, healthy nutrition, degree of fish knowledge, possibilities of catering 

in encouraging fish consumption 

 

ÖSSZEFOGLALÓ 

 

A halfogyaszt�s kiemelten fontos ter�let az 

eg!szs!ges t�pl�lkoz�s ter�let!n. Ismert, hogy a 

gasztron"miai !lm!nyen t�l olyan !lettani 

hat�sa van a halnak, mely t$bbek k$z$tt 

n$velheti az �tlag!letkort illetve a hosszabb 

!let alatt az !letmin%s!g javul�s�t is seg#ti.  

 

Fontos lenne, hogy a vend!gl�t�s szerepet 

v�llaljon ebben. A h�zon k#v�l !tkez%k 

t�pl�lkoz�si szok�sait !szrev!tlen�l alak#tsa �t, 

felhaszn�lva a halk�l$nlegess!geket, 

kombin�lva a k�l$nf!le elk!sz#t!si m"dokat, 

lehet%s!geket. A tapasztalat azonban azt 

mutatja, hogy jelenleg sz&k$s felhaszn�l�si 

ter�let!t ismerik a vend!gek ezen 

alapanyagnak !s sajnos az �tlag vend!gl�t" 

�zletekben is kev!s a k#s!rletez% szak�cs, aki a 

hagyom�nyos #zeket felcser!li a 

halk�l$nlegess!gekre.  

 

Kulcsszavak: halfogyaszt�s, eg!szs!ges 

t�pl�lkoz�s, halak ismerts!ge, vend!gl�t�s 

lehet%s!gei a halfogyaszt�s $szt$nz!sben 

 

BEVEZETÉS    
 

A hal, mint alapanyag kiemelked% szerepet 

j�tszik a magas gasztron"miai kult�r�val 

rendelkez% t�rsadalmakban. A t�vol keleti 

konyh�k el sem tudj�k k!pzelni napi men� 

k!sz#t!s�ket a hal n!lk�l. Bepillantva a jap�n, 

thai, k#nai konyh�ba rendk#v�l v�ltozatos 

elk!sz#t!si m"dokkal tal�lkozunk. Az eur"pai 

konyh�kn�l a francia, olasz, spanyol valamint az 

!szaki orsz�gok konyh�i is sok halat haszn�lnak 

fel. Gasztrokritikusok szerint a hal!telek 

elk!sz#t!si m"djai meghat�rozz�k egy !tterem 

gasztron"miai sz#nvonal�t. 

Magyarorsz�g eset!ben, ha megvizsg�ljuk a r!gi 

korok k#n�lat�t meg�llap#thatjuk, hogy 

rendk#v�l sokf!le recepttel !s 30-35 f!le 

halfajjal tal�lkozunk e receptekben. Napjainkra 

az �tlag vend!gl�t"helyek �ltal felhaszn�lt hal 

sajnos el!g szeg!nyess! v�lt. Haz�nk foly"- !s 

�ll"vizeiben hozz�vet%leg 76 halfajt�val !l, 

ehhez t�rsulnak m!g az import�lt tengeri 

half!l!k. Alapanyag teh�t b%s!gesen �ll a 

fogyaszt"k rendelkez!s!re. Legjellemz%bb 

halfajt�ink pl. a balatoni fogass�ll%, angolna, 

t�k$rponty, csuka, keszeg, harcsa, kecsege� 
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(Cey-Bert Róbert (2002) Magyar 

Halgasztronómia Paginárum kiadó, Budapest) 

A halfogyaszt�s �lettani jelent�s�g�t a halh�s 

�rt�kes alapanyag !sszet�tele adja. A hal 

feh�rj�kben �s vitaminokban (D, B2, B12) 

gazdag, jelent�s �sv�nyianyag- �s 

nyomelemforr�s (j"d, szel�n, cink, fluor) is 

egyben. A benne rejl� omega-3 zs#rsavnak 

k!sz!nhet�en a gyakori halfogyaszt�s j"t�kony 

hat�ssal van az eg�sz testre. Cs!kkenti az 

id�skori szem-megbeteged�seket, a mellr�k-, az 

infarktus-, az �relmeszesed�s- �s az agyv�rz�s 

kock�zat�t �s hat�kony seg#ts�get ny�jt a 

depresszi" ellen is. 

Hetente legal�bb egy alkalommal, 15 dkg 

mennyis�gben aj�nlott halat fogyasztani. 

 

Elemz�s 

A t�ma feldolgoz�s�n�l t!bb kor�bbi kutat�s 

adatai is meger�s#tett�k, hogy akad m�g 

tennival"nk a halak sz�lesk!r$ �jra-felfedez�se 

ter�n. 

Statisztikai adatok alapj�n Finnorsz�gban �s 

Sv�dorsz�gban k!zel nyolcszor annyi hal fogy 

�vente, mint haz�nkban. Az eur"pai �tlagt"l 

nem maradunk el az �desv#zi halfogyaszt�s 

tekintet�ben, a statisztik�k szerint 

!sszess�g�ben azonban m�g mindig a vil�g 

egyik legkevesebb halat fogyaszt" nemzete 

vagyunk. Az osztr�kok vagy a lengyelek t!bb, 

mint h�romszor annyi halat fogyasztanak, mint 

mi. Haz�nkban az egy f�re es� halfogyaszt�s 

h�ztart�sokban 1,4 -1,5 kg �s ez is nagyr�szt a 

kar�csonyi id�szakra koncentr�l"dik. (A 

haltermelés és -fogyasztás alakulása a világon 

és Magyarországon (2013) in Statisztikai tükör 

84. szám
 
) 

 
1. �bra A magyar h�ztart�sok halfogyaszt�sa kg/f�/�v 

Forrás: KSH 
 

Marketing kutat�s eredm�nyei r�mutattak arra, 

hogy a f� okai a kev�s halfogyaszt�snak a 

k!vetkez�k: a halak sz�lk�ss�ga, szaga, �ra 

valamint az kev�s ismerettel rendelkeznek a 

halak elk�sz#t�s�nek m"dozatair"l, elj�r�sair"l. 

(Dr. Tör!csik Marketing Inspiráció | Fogyasztói 

Magatartás Kutató Intézet Trendinspiráció 

M"hely (2014): A magyar lakosság 

halfogyasztási in halfogyasztasi 

szokasok_kutatas_prezi pdf
 
) 

A hazai lakoss�g halfogyaszt�sa 

koroszt�lyonk�nt elt�r�, kezdve a kar�csonyi 

pontyt"l, a balatoni hekken, �s a 

gyors�ttermekben kaphat" halas hamburger �t, 

az �tteremben elfogyasztott halvacsor�ig. 

N�pszer$ tov�bb� a kereskedelmi egys�gekben 

kaphat" olajos hal �s halrudacska. Saj�t 

feldolgozott mintav�telb�l (n=90 f�) kaptam 

ezeket az eredm�nyeket. Siker%lt 18 �s 55 �ves 

kor k!z!tti v�laszad"kkal kit!ltetni a k�rd�#vet. 

Szinte valamennyi v�laszad" tiszt�ban volt a hal 

pozit#v �lettani hat�saival, m�gis a 

fogyaszt�sban ink�bb a feldolgozott 

halk�sz#tm�nyek domin�ltak. Ez magyar�zhat" 

a felgyorsult �letritmussal illetve a csal�di 

hagyom�nyok k!vet�s�vel. A 16-18 �ves 

koroszt�lyn�l a gyors�ttermekben is megjelen� 

�telek kiemelked�ek fogyaszt�si szempontb"l. 
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Az id�sebb koroszt�ly az, aki a konzervipari 

term!keket prefer�lja, tal�n a t�rolhat"s�g !s a 

hagyom�nyok miatt. Szembet#n� a 25-40!ves 
koroszt�ly hajland"s�ga az innovat$v !telekre. 

Itt jelent meg a gourmet szellem m!g ha csak 
egy roston s%t!s erej!ig.  

 

 
2. �bra Koroszt�lyonk!nt fogyasztott hal!tkek (n=90f�) 

Forrás: saját feldolgozás 
 

A vend!gl�t�s v�laszt!k�ban sajnos el!g sz#k&s 
a v�laszt!k. A kutat�som m�sik oldala $gy a 
k$n�lat,a vend!gl�t" piac. Melegkonyh�s 
vend!gl�t" szakemberekt�l szerettem volna 
inform�ci"t kapni arra a k!rd!sre mib�l �ll a 
halk$n�lat %zlet%kben. Jellemz�en magyaros 
!teleket tartanak !tlapjukon pl. hal�szl!, 
harcsapaprik�s, s%lt hekk, r�ntotthal.  

'rdekelt m!g az is, hogy val"j�ban ismerik-e a 

magyar halakat? A megk!rdezett 52 
vend!gl�t"sb"l a megk!rdezett szakemberek 
ismerik a jellemz� magyar halakat m!gsem 
ker%lnek !tlapra csak a legelterjedtebb fajt�k. 
Sok helyen ennek oka a magasabb beszerz!si 
�r, valamint a termel!s szem!lyi felt!telei. 

 

 
3. �bra Magyar halfajt�k ismerts!ge a vend!gl�t"sok k&r!ben(n=52) 

Forrás: saját feldolgozás 
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KÖVETKEZTETÉS 
 

A vend!gl�t�s kereslet-k$n�lati oldal�t 
elemezve meg�llap$that", hogy jelenleg a 
leegyszer#s$tett v�ltozatban van jelen a hal. 
 

A halfogyaszt�s &szt&nz!s!re, a hal kiemelt 
!rt!keire k$v�ntak r�vil�g$tani a turisztikai 
tematikus !vek, $gy a 2002-es Hal !ve !s a 
2008-as Vizek !ve. Figyelemfelkelt!snek 
elegend� volt, b�r l�tv�nyos, m!rhet� v�ltoz�st 
nem hozott halfogyaszt�sunkban. A 
vend!gl�t�s innovat$v gasztrotechnikai 
megold�sokkal felv�llalhatn� a min�s!gi 
halfogyaszt�sra �tszoktat�s feladat�t. A hal 
kiv�l"an alkalmas alapanyag arra, hogy a 

vend!g el�tt k!sz$tve l!p!sr�l l!p!sre 

megismertess%k azokat a fog�sokat, 
m"dszereket mellyel !lvezetess! !s soksz$n#v! 
tehet� ez az eg!szs!ges fog�s elem. Ehhez a 
rendelkez!sre �ll" munkaer� kapacit�sunkat 
kellene mozg"s$tani a l�tv�nykonyhai 

!telk!sz$t!sre. 
 

Fontos c!l a magyar emberek halakr"l, 
hal!telekr�l, azok elk!sz$t!si m"dozatair"l val" 
ismeret!nek gyarap$t�sa. Tudni kell, ismerni kell 
a k%l&nb&z� gener�ci"kat, kihez hogyan 
sz"ljunk, kinek mi!rt fontos a halh*s 
fogyaszt�sa. +gy apr" l!ptekkel ugyan , de 
megkedveltethet� lenne a hal minden form�ja, 
valamennyi koroszt�ly sz�m�ra.  
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