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Bevezeto

A szarvasmarha tenyésztés nem csak hazankban, de vilagszerte is sok ember
megélhetését biztositd gazdasagi tevékenység. Elelmiszereket biztosit szamunkra, s emellett
termékek gyartasahoz nyersanyagot szolgaltat. A szarvasmarha tenyésztés egyik f6 feladata a
hazai lakossag friss tejjel, illetve tejtermékkel valo ellatasa.

Kozismert, hogy a tej a legolcsobb allati fehérje beviteli forrds. Magyarorszdgon az
eurdpai orszagok atlagahoz (250 liter) képest mérsékelt szinvonali a tej és tejtermék
fogyasztasa A rendszervaltas elott 220 liter volt a magyarok tejfogyasztasa, ehhez képest
napjainkban az egy fore juto tejfogyasztas 160-170 liter évente (1. szami melléklet). Koriilbeliil
60 liter tej, amt megiszunk, és 100 liter tej az, amit megesziink feldolgozott tej, példaul sajt
formajaban.

Oseink idejében minden masként volan. A tej minden csaladban megtalalhato volt,
mivel a tehén ott bogott az istalloban. Ha valakinek nem volt tehene, at ballagott valamelyik
szomszédjahoz és ment a cserekereskedelem. Ha manapsag, ilyen egészségesen étkeznénk,
mint éseink az 50-60-as években, akkor tizedét jarnank orvoshoz és nem lenne ennyire gyenge
az immunrendszeriink.

Kormanyzati célkitlizés a lakossag egészségesebb taplalkozasdnak megvalositasan
keresztiil a tejfogyasztas novelése. Ennek egyik eszkéze, hogy 2019. januar 1-t6l a tej
afatartalmat 18%-161 5 %-ra csokkentették.

Egész kiskorunk ota kézel allnak mindkettdnkhoz az allatok. Nagysziileink altal sikertilt
kozelebbrél megismerniink a gazdasagi haszonallatokat. Szerettiink volna betekinteni a
feldolgozas folyamataba is. Erre lehet6ségiink volt a Martinek Farmon.

Dolgozatunkban bemutatjuk a tej fontossagat, felhasznalasanak lehetéségeit.
Megnéztiik, hogy milyen lizemi és otthoni koriilmények kozott elkésziteni tejtermékeket.
Bepillantast nyeriink a Martinek Farm életébe, mely méltan népszerti termékeivel, nemcsak

Hajdunandson, de a kdrnyékbeli telepiiléseken is.



1. Tejtorténelem

Az ember valdszinlileg nem Onszantabol kezdett el tejet inni, hanem az éhség
kényszeritette ra. legvaldsziniibb elmélet szerint egy hosszl ideig tartd éhinség idején az
anyaknak az éhezés miatt elapadt a teje. Két lehet6ség allt az anya eldtt, vagy végig nézi
gyermeke halalat, vagy megeteti valamelyik szoptatos allat (példaul kecske) tejével, aminek
kolykét mar ugyis megették. A tej a legtobb esetben gyorsitotta a gyermek halalat, példaul egy
kiados hasmenést okozva, de biztos volt, aki talélte. Ezek a tulélok lehettek a mi Oseink. A
pasztorkodo6 népek természetesen ma is vilagszerte fogyasztanak tejet, de ez inkabb valamiféle
tejtermék, €s nem maga a tej.

Kiilonboz6 sziklarajzok és metszetek is azt jelzik, hogy a prehisztorikus emberek
komolyan megbecsiilték tejeld allataikat. Ezek a korai alkotasok teheneket fej6 ,,0sgazdakat” is
abrazolnak. A fennmaradt 4llattartassal kapcsolatos miivészet korat azonban egyelére nem
tudjak meghatérozni, igy arrol eddig keveset tudtunk, hogy mikor kezdtek 6seink komolyabban
is foglalkozni a tejtermeléssel.

A tejtermékek fogyasztasa Kelet-Afrikaban és Kozép-Azsiaban alakult ki, mivel ez
innen szarmazo népek mar genetikailag is alkalmazkodtak a tejfogyasztashoz. Kutatasok
eredményeibdl arra a kovetkeztetnek, hogy a Szahara vidékén €16, torténelem el6tti emberek
mar 7000 éve elkezdték haziasitani a juhokat, kecskéket €s marhakat, nem csak husuk, de
értékes tejilk miatt is. A népek keveredése kovetkeztében a tejfogyasztdsi szokasok és a
lebontési képességiink is megvaltozott. A tejfehérje is problémat jelenthet, mivel az emberek
nagy része a tejcukrot (laktoz) rosszul emészti. A tejfehérje (kazein) az egyik legnehezebben
emészthetd fehérje, olyan nehezen bomlik le, hogy régebben példaul butoripari ragasztoként
hasznaltak.

Nagyobb mennyiségben magat a tejet nem évezredek Ota, csak a 1960-as évek ota
fogyasztjuk, vagyis a tejivas egy modern taldlmany. Ennek nagyon egyszerii és logikus okai
vannak. Amig a tejet nem tudtuk tartdsitani, addig friss tejhez csak az jutott, akinek voltak tejeld
allatai. A pasztorfiuk vagy a tanyakon €16 gyerekek valosziniileg ittak tejet (példaul mas étel
hijan), de a felnéttek nem igazan fogyasztottak, nem kockaztattak egy hasmenést. Régebben
még az orvosok sem igazéan javasoltdk a tejfogyasztast, mivel a tejjel nagyon sok betegséget

(pl. tbe) lehetett 4tvinni az emberre.



1.1. Tejtorténelem magyar modra

A magyar nép torténete a kezdetektdl szorosan kapcsolodik az allattartashoz. Az éallatok
nemcsak a munkavégzésben voltak az ember segitségére, hanem sziikség volt husukra, tejiikre
a taplalkozasban. A tej és tejtermék fogyasztdsdnak hazdnkban nagy hagyomanyai vannak.
Sokszor, sokféleképpen fogyasztottak, a taplalék elengedhetetlen része volt.

A frissen fejt tejet lesziirve tejeskdcsogokbe ontotték. Szivesen fogyasztottak nyersen,
kenyérrel, szomjoltonak, étkezés utan. Féztek vele tejes ételeket, kasat, habarast. Kedvelt étel
volt az aludttej. Az aludttej tetején megjelend zsir a tejfol. A tejfolbol kopiild segitségeével
nyerték a vajat. A kopiilé fabol késziilt edény, amelyben rudon elhelyezett szarnyakat
mozgatnak. Ettdl kicsapodik a vaj a tejfolbdl (2. szdmu melléklet). Mellektermékként
visszamarad az ir6. Ugyancsak aludttejbdl késziilt a turd. Az aludttejet lasst tlizon
felmelegitették, (megaludt), ami ettdl 6sszecsomosodott, ezutan lesziirték.

A pasztorok a pusztan nem fejték a sziirke marhéat. A magyar sziirke egyébként sem
adott nagyon sok tejet, viszont magas volt a zsirtartalma. Néhany fejos tehenet azért tartottak a
szallas koriil, aminek tejével fedezték sajat sziikségleteiket. A szallasokon €16 gulyasok,
juhaszok a tejfeldolgozas tobbféle modjat alkalmaztak.

Alfoldi gulyasok készitették a tarhot, ami tulajdonképpen joghurt. Ehhez a tejet eldszor
egy nagy fémbogracsban felforraltak, s kavargatva f6zték, mig a habjat el nem fotte. Ezutan
atontottek egy fadézsaba. Mikor annyira kihiilt, hogy a kéz még allta, oltdanyagot kevertek
bele. A dézsat lezartak, és alaposan betakartak, bebugyolaltak, hogy minél lassabban hiiljon le.
Ennek az edénynek altalaban kiilon helye volt a szallason. Sz¢lvédett helyen astak neki godrét,
s bundaval ki is bélelték. 3-4 ora alatt a tarh6 megaludt. Az eljaras soran savanykas izl, stiri
kocsonyas termék keletkezett. A pasztorok szivesen ették kenyérrel, kdsaval, vagy magaban is.
Az oltdéanyagot (tarhomagot) az el6z6 tarhobdl tették félre.

Pésztorok készitették a gomolyat juhtejbdl. A tejet kb. 38 *C -ra melegitve beoltottak.
Mikor megaludt, kenddbe merték, és a savot kicsopogtették beldle. Igy gombolyded alaki sajtot
kaptak. Hasonloképpen készitették a sajtokat. A felmelegitett, tejoltoval megalvasztott tejet
Osszetorték, és Ujra melegitették. A savo kicsorgatdsa utan formaba téve kipréselték. Ezutan
soztak és megfeleld homérsékletii, paratartalmi helyen érlelték. A sajt érlelés soran kapta meg

jellegzetes izét, aromajat.



2. Tejfogyasztasi szokasok, babonak, érdekességek

A tej fontossagat a magyar nép életében a tej, azt sok vele kapcsolatos népszokas,

hiedelem, babona bizonyitja. A tej fejését, kopiilését, haztél valdo kiadasat is babonak

szabalyoztak. Ugyanez vonatkozott a fogyasztasara is.

Nem volt szabad a tejbe késsel apritani a kenyeret.
Ha a tehén véres tejet adott, akkor boszorkany babondzta meg a tehenet.
Ugy tartottak, hogy a villam altal keletkezett tiizet, csak tejjel v. aludttejjel lehet eloltani.
Hasznaltak a tejet gydgyaszati, kozmetikai célokra is.
A kopiilést magikus szertartasokkal kisérték. Hogy a kopiilés sikertiljon, szokas volt a
kopiilo ala, vagy bele fésiit, rézpénzt, vagy kenyeret tenni. Szent Gyorgy napjan
vadrozsaag tlizén melegitett vizzel forraztak tisztara.
A kopiilést kisérte a kovetkez6 mondoka:
"Menj 0ssze, menj Ossze,
mindjart vaj lesz beldle.
Kelj, vajam, kelj,
falu végén hasas lany

ir6s vajat kivan..."
Kiilonosen az év rontasizé, gonosziizé napjain, mint pl.: Szent Gyodrgy napjan sokféle
magikus szertartassal probaltak biztositani az allatok védelmét, szaporasagat, boséges
tejhozamat.
A tejivo vagy tejbiifé a szocializmus idején allami intézmény volt, ahova szivesen jartak
az emberek, mert olcson lehetett tartalmasat enni és inni. A kinalat egyszerii volt:
tejtermékek és néhany fajta péksiitemény. (3. szamua melléklet)
,Er0, izom, tejet iszom!” — magyar rekldmok, amelyek mindenkit ravettek, hogy tobb
tejterméket fogyasszon (4. szami melléklet)
A tuddsok szerint a tehenek szeretik a lassi dallamokat hallgatni. 2001-ben Leicester
Egyetemen vizsgaltak, hogy a Perfect day cimii dal hallgatasa kézben a tehenek azonnal
elkezdtek tejet adni.
Tejfakaszto buli: A kisbaba iinneplése, az jdonsiilt Apa koszontése €s tamogatasa
mellett, ugy tartjak, azért is gylilnek Ossze a férfiak, hogy beinduljon az Anyuka
tejtermelése, mely a jokedv nagysdgaval és az elfogyasztott italmennyiséggel aranyos.

Azért természetesen, nem érdemes tulzasba vinni az italozast!



2.1.Tejes népi bolcsességek

Mindenki ismer ilyen sz6lasmondasokat, mégsem mertil fel senkiben, hogy vajon mit
keres a vaj a blinos fiille mogott, vagy mitdl tejfolos a szaja a fiatal, éretlen embernek. Olyan
szoképek ezek, amelyeknek ismerjik a jelentését, az eredetét viszont nem firtatjuk,
¢észrevétleniil lettek a mindennapi beszédiink részei, €s bizonyitjak, hogy a tejtermékek nem

csupén az étrendiinket, hanem a nyelviinket is szinesitik. fme néhany a teljesség igénye nélkiil:

- Van mit a tejbe apritani — Nincsenek filléres gondjai
- Vajvan a fiile mogott - Blinds valamiben

- Tejf61os szaji -Nagyon fiatal, éretlen (férfi, fir)

- Szép, mint a tejbetok - Beteges, sapadt arci ember

- Tejbe gazolt - Rosszat tett

- Nem fenékig tejfel — Nem olyan jo, nem olyan tokéletes, mint amilyennek latszik

3. Kisiizemi tejfeldolgozas

A kisiizemekben kiilonlegességeket, egyedi termékeket lehet eldallitani, magas
mindségben. Eldkeriilnek a régi csaladi receptek, €s olyan izek tiinnek fel, amelyeket a
nagylizem nem tud produkalni. A kisiizemi feldolgozok sajatjuknak érzik a teljes folyamatot és
allandodan ujitasokkal 4llnak eld a fogyasztok nagy 6romére. igy a kisiizemnek nem az olcsé
wegyen termékekkel” kell versenybe szallnia, mivel az egyedi termékek sokkal nagyobb
¢lményt nyujtanak a fogyasztoknak.

A kisiizemi feldolgozas elonyeként szolgal az is, hogy a termelés és feldolgozas,
valamint a fogyasztas is egy sziik korzeten beliil torténik meg. A termékek sok ezer kilométert,
mint a nagyiizemi feldolgozés esetén. A fogyaszté kdnnyen betudja azonositani a szdrmazasi
helyet, és akar magat a termel6t is. Ennek kovetkeztében erés kotottség és bizalom alakul ki.

A mezdgazdasaggal foglalkozo térségekben a helyi munkaerd foglalkoztatdsa is nagyon
fontos feladat. A termelés szakosodott csalad tagjainak munkat és megélhetést biztosit a
magasabb aron értékesithetd feldolgozott termék az ilyen lizemek sokaknak adnak megélhetést.
A kislizemi feldolgozas elsddleges célja a kivaldo mindségi kiilonleges végtermék eldallitasa,
erre mondhatjuk, hogy a végtermékben a termeld ,lelke” is benne van. Ett6l lesz a termék
kiilonleges €s utanozhatatlan.

Maéra mar a kisiizemi feldolgozas gépészeti hattere is rendelkezésre all, amelynek

koszonhetden ndvekszik az egyedei termékek vélasztéka kdszonhetéen a sok tdmogatasi



lehetdségnek. 2019.01.02-t61 50 milliardos palyazati lehetéség adodik az élelmiszeriparban,
mely hatalmas segitséget jelent a gazdasag nagysagatol fliggden.

”r

4. Tejtermékek eloallitasanak fazisai

Vannak vélemények, miszerint a hagyomanyos termékeket a régi modszerekkel és
eszkozokkel kell eldallitani. A mai higiéniai elvarasoknak viszont meg kell felelni, és ehhez
mar a mai eléirdsokat kell betartani. Ma mar nem késziilhetnek az eszk6zok fabol (vajkopiilo)
vagy aluminiumbol (tejeskannak, taroloedények). A mai anyagok az élelmiszeripari mindségi
rozsdamentes acélok, egyes esetekben az €lelmiszeripari mindségli miianyagok. A kézmiives
termékek receptjei viszont megmaradnak, €s a modern eszk6zoknek kdszonhetdéen a
végtermékek mindsége még javul is a fogyasztok legnagyobb romére.

Fejés: Fejogépet hasznalnak, mert nagy fizikai megterhelést vesz le a termeld vallarol,
¢s javul a tej tisztasaga is.

Hiités: Fejés utan a tejet a lehetd legrovidebb idon beliill le kell hiteni. A
kisgazdasagokban a hiitOkompresszorral egybeépitett hiitOkadak szolgaljak ezt a célt. Ha fejés
utdn a tej azonnal feldolgozasra keriil, akkor a hiités akar el is hagyhaté. Erdemes a
hiitéstechnikat gy méretezni, hogy 2 napi tejhozam is beleférjen.

Tejszin levalasztasa: A végtermékvaltozatok fliggvényében a tej zsirtartalmanak

csokkentése sziikséges, amihez szeparatort hasznalnak. A nyers, tégymeleg tejjel is el lehet
végezni, de a késObbi melegités folyaman is. A tejszinlevalasztas masik célja, hogy tejfolt,
krémsajtokat és emelt tejszintartalmt joghurtokat készithessiink.

Vajkészités: A lehitott tejszinbdl vajkoplilo segitségével torténik. A mai modern eszkoz
rozsdamentes acélbol késziil, és villanymotorral hajtjak.

Hokezelés: Nevezhetnénk pasztérozésnek is. Célja, hogy a karos és nemkivéanatos
mikroorganizmusok elpusztuljanak a tejben, €s teret biztositsanak a feldolgozas soran bevitt
oltdanyagban 1évé mikroorganizmusok szaporodasédnak. A nagyipartdl eltérden a kézmiives
termékek eldallitdsa soran nem torténik ,,tilhdkezelés”, ezaltal sokkal jobban megmaradnak a
tej eredeti, hasznos anyagai. Ha a végtermék pasztorozott tej €s tejes italok, akkor a pasztorozés
utan egybdl a ,,toltés” kovetkezik. Nagyobb tejmennyiségek esetén (napi 1000 liter felett) mar
folyamatos iizemi, lemezes hdcseréldvel szerelt pasztort célszerli alkalmazni.

Alvadéksziirés: Taro- és sajtkészités esetén a kadban felapritott alvadékot leszlirik,
vagyis a savo nagy részét eltavolitjak. Ez torténhet a kadon beliil, megfeleld sziirdeszkdzok
alkalmazasaval, vagy kiilon egységben, ugynevezett ,alvadéksziir6” kadban, melyet akar

présfejekkel is fel lehet szerelni az intenzivebb savoéeltavolitas érdekében.



Turo készités: A tardt és a friss sajtokat hasonldé mddszerrel készitik. Elegendd lehet az
elészirt alvadékot turdszacskoban felfliggeszteni a sajtasztal keretére, ahol gravitdcidsan
lecsepeg. Az alvadéksziiré kadban torténd préselés a nagyobb mennyiségek esetén célszerii
megoldas.

Toltés: A folyékony termékek csomagolasi modja. Ezek lehetnek: tej, tejes italok,
joghurt, kefir és ezek gylimdlccsel vagy mas anyagokkal izesitett valtozatai. A kisiizemi
toltégépek multifunkcios kiviteliiek: ugyanaz a gép alkalmas palackba, poharba, kisvodorbe
vagy mas edénybe torténd toltésre is, és tudja tolteni a stirli anyagokat is. A milanyag poharak
fedélhegesztése szintén a folyamat része. A ,milanyag” nem igazan illik a kézmiives
termekekhez, de valaszthatunk olyan miianyagot, amely kukoricabdl késziil, komposztalhato,
ezaltal kornyezetbarat.

Tarolds-érlelés: A tejtermékek tarolasara a kisebb mennyiségek esetén hiitdszekrényt,

nagyobb mennyiségek esetén hiitékamrat célszerli alkalmazni. A sajtérlelében a megfeleld
homérséklet tartdsa mellett a paratartalom €s a rendszeres szelloztetés is fontos. Ezt csak
kombinalt gépészettel lehet elérni, amihez nagy szakértelem sziikséges.

Csomagolas: Az értékesitéshez legkozelebb allo folyamat. Itt nyeri el a termék azt a
formajat, ahogyan a fogyaszt6 talalkozik vele. Fontos a tetszetds kiilsd. A szilard termékeknél
a legcélszeriibb eszk6z a vakuumesomagold gép. Nemcsak szép kiilsét biztosit a terméknek, de
az eltarthatosagat is noveli. A gép megvalasztasanal ligyelni kell arra, hogy a sajthoz jol

alkalmazkod¢ kivitel legyen, ne gytirje 6ssze a vakuum a sajtot.

5. A Martinek Farm bemutatasa, interju Martinek Imre tulajdonossal

Miota foglalkozik dllattenyésztéssel?

Vallalkozasként 22 éve kezdtiik el. 1996 marciusaban alakultunk 20 db magyar tarka
vembhes Uisz0 tartasaval. Itt nem volt semmi csak gyep, mindent mi épitettiink. E16zményként
elmondanam, hogy eldtte a Béke Termeldszovetkezetben dolgoztam 1980-1996 kozott az
allattenyésztésben. Voltam szarvasmarha telepvezetd, inszeminator és felcser is. Két éve
jubilaltuk a huszadik évfordulot. Itt csak legeld volt, tehat sima teriilet, mindent mi épitettiink
ide, minden lehetdséget kihasznaltunk, ami akkor volt. Mert mindent a lehetdségek hataroznak
meg! Ma ott vagyunk, hogy van 230 termel6 teheniink és ennek az els6 és masodéves
szaporulata, kb. 650 allat all bent nalunk. Ennek kell az éves takarmany sziikségletét eldallitani
foldjeinken.



Mi dsztonozte, hogy tejfeldolgozo iizemet alakitson ki?

Folyamatos tejpiaci zavar volt. Ha egyik évben nagyon kicsivel jobb volt a tej ara, akkor
a masik évben azonnal agyon vagtak. Ezt az ember nem tudja mindig ,lenyelni”, hogy
veszteséget termeljen. Ezek mellett még ott van a fejlesztés is, de igy hogyan? Ekkor kezdtiik
el két mozgod bolttal a nyers tejeket értékesiteni. Tervbe volt, hogy mindenféleképpen egy
kisfeldolgozot 1étesitiink a tejiinknek a feldolgozasara, de ehhez lehetdség és 1dd kellett.
Vartunk a palyézati lehetoségekre, mikor lehetett palyaztunk ra, és nyeriink 40 %- ot, a tobbit
azt nekiink kellett eléallitani.

A feldolgozasnal mindenféleképpen az volt a cél, hogy olyan terméket készitsiink, amit
egy multi nem készit. A multi tele van tartositoval, izfokozoval. Mi ezt megprobaltuk
kikiiszobolni, ezért a Mi termékeink roévid eltarthatésaguak. Mindig a megrendeléshez
gyartunk, tehat a boltok mondjak, mit szeretnének rendelni és utana megy a gyartas. Nyilvan
valamennyi ratartassal megy, de nem lehet, hogy raktarra gyartsunk, mert akkor rank marad és
ugye joghurt harom hét, a kakao, tej, vanilias tej, karamellas tej 4-5 nap, a gomolyak és sajtok
30 naposak. Végiil is minden tejterméket gyartunk a tard rudi kivételével. Azt is megmondom,
hogy a tur6 rudirél sokan kérdezik, hogy miért nem készitiink? Azért, mert egy olyan céggel,
mint Matészalkan, ahol percenként szaszezreket nyomnak ki, nem szabad versenyezni. Hiaba
irnam ra, hogy ebben nincsen tartositdszer, allagjavito, az akkor is olcsobb.

Vannak, akik keresik a termékeinket, de sokan még most is ott tartanak, hogy bemennek
a hipermarketbe (Penny, Lild), egész honapra bevasarolnak, megvesznek 2 karton UHT
dobozos tejet. Tehat kinek - mi a szokasa. Ezt befolyasolni probaljuk, mert azért nagyon nagy
erdt fektettiink bele, hogy kostoltassuk a termékeinket, akar a Nanasi portékanal a helyi termel6i
piacon vagy pedig Debrecenben a Nanasi portékas boltban. De tartottunk mar kostoltatast a
Debreceni Egyetemen is (5. szama melléklet).

Evekig iskola tejeztiink. Sajnos vannak palyazatok, amiket nem nyeriink meg, és nem a
mi termékeinket ehetik az iskolasok, amiért nyilvan panasz is érkezik, de palyazati kiirasnal
sajnos nem az szamit, hogy mi van benne, hanem az ara. Kaptunk bel6le mintat, megmutattak
miket kapnak a gyerekek. Ezek nagyrésze a kukéban landol, nem fogyasztjak el. EImondtam
mar tobbszor is, hogy pont azt a generaciot, akik a jovo tarsadalmat alkotjak, vagjuk agyon az

ilyen silany élelmiszerekkel. Ez ellen tenni kell!



Az elmult években milyen beruhazdsok voltak a telepen?

Munkaerdvel szemben sajnos oda ériink, hogy 6t ember hidnyzik. Jelenleg 16 6
alkalmazottunk van. Indiab6l fogunk munkaerét behozni, persze ezt hivatalosan! Mar az
utleveliik meg van lakast is biztositunk nekik.

A beruhdzas nalunk folyamatos, gépeket is vasarolunk, most egy uj etetd kocsit
vasaroltunk. Az {izemet is bovitettiik egy bizonyos résszel, napelemet és napkollektort. Az
iizemen beliil palack toltdgépet vasaroltunk, ezt példaul 6nerdbdl szereztiik be. Tovabba piskota
szivattyat, amivel a joghurtot tudjuk szivatni. Vakumcsomagold gép és mérleget vasaroltunk
az elmult idészakban. Vannak palyazatok, amit nem nyeriink meg, de én olyan ember vagyok,
hogyha valamit a fejembe veszek, megvalositom. Csak nem annyi id6 alatt, hanem sokkal
kés6bb, meg sokkal keservesebben.

Milyen termékeket készitenek?

Szinte a tard rudi kivételével azt tudom mondani, mindent. A sajtban is lesz Gjitas, de
ehhez az kellett, hogy egy olyan tlizem részt alakitsunk ki, melyben csak ez lesz (6-7. szamu
melléklet).

Hogyan dintotte el, hogy milyen termékeket fog forgalmazni?

A marketingiink nagyon gyenge, csak, amit magunk tudunk csinalni, annyit adunk el. A
Nanasi portékaval — védjegy Hajdinanason, mely biztositja, hogy a termék helyi termel6tol
szarmazik - sokat jarjuk a kornyezo telepiiléseket. A helyi piacon talalhaté egy arusitohelyiink
(8. szamu melléklet). Tizenharom telepiilésen a mozgobolt mozog és viszi a nyers tejet €S a
kész termékeinket is viszi. Kerestek meg boltok minket, nem aruhazlanc, bar lett volna az is,
de olyan tételben nem mertem belemenni. Ha valamilyen oknal fogva nem tudom legyartani a
termékeket, akkor kotbért kell fizetnem. Akkor ugy itéltem meg, hogy nem megyiink bele, mert
inkabb lassabban haladunk el6re, de biztosan. Egy vallalkozasban annyi buktaté van, fleg
nalunk, aszaly van, kevesebb a termés, ha nagyon nagy meleg van az allat megsinli. Jon a
hdstressz naluk, a tejmennyiség is csokken. Tehat tigy végig kiséri a gazdasagot egy - egy év,
hogy rossz behatasokat tud vinni a gazdasagi évre.

Tervez e a jovoben még ujitasokat?

Két ujabb istallora mar megvan az épitkezési engedély, amit el is kell mar kezdeni.
Jovore tervbe van széna és novény tarold épités, valamint a gép udvarban gépek, gépszinek
épitése, hogy a gépek tetd alatt legyenek.

A mozgobolt itlete honnan jott?
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Abban az idében, amikor a mozgoboltot elkezdtiik az egész orszagban egy - két autd
mozgott. Megkerestiik azt a céget, aki ezeket az autokat felszerelte, és akkor inditottunk el
egyet, s majd 3 honap mulva a masikat. Akkor ez kimondottan még a nyers tej miatt lett
vasarolva, mert a fogyasztoi tarsadalom igényli a nyers tejet, mas az izvilaga (9. szamu
melléklet).

A fogyasztoi visszajelzéseket beépiti e a fejlesztésekbe?

Nyilvan, torekszlink arra, hogy barmi kifogast talalnak a termékeinkben azt kijavitsuk.
Mert legyiink 6szinték eléfordul, hogy kifogasoljak, de most el kell mondanunk azt is, hogy a
mi termékiinknek 5 fok alatt kell lenni, ha beteszik a vitrinbe, akkor abba a vitrinben ne 15 fok
legyen. Ez az egyik dolog. A masik az, hogy valaki megveszi a terméket a piacon a feleségemtdl
és még sétal vele vagy a baratnével megall két oracskara ,kokettalni” és igy a hiitési lanc
megszakad. Haza megy, elfeleijti a hiitébe betenni. fgy esetleg lehet visszajelzés vagy ha esetleg
a joghurtot a gép nem jol hegeszti le, de az §sszes tobbi jo, de ilyenkor az ilyen terméket cserélni
szoktuk. Nyilvan tehat azt mondom, hogy aki azt mondja, hogy nem lehet hibazni, az nem mond
igazat. Mert barhol, barmikor, még a legnagyobb odafigyelés mellett is probléma adddhat. De
a fohangsuly az, hogy a helyi termékek mindségi termékek. A vasarloi elégedettséget az eladasi
adatok is alatamasztjak. Netto arbevételiink 2017-ben 7,5%-o0s ndvekedést mutatott (10. szamu

melléklet).

6. Tejtermékek készitése hazilag

A Martinek - farm az alabbi termékeket kinalja:
- tej, karamellas tej
- kakao,
- kiilonbozd izesitésli joghurtok,
- tejfol,
- turd, krémtaro,
- sajtok, gomolya (metél6hagymas, borsos, magyaros, kapros-fokhagymads, chilis-

petrezselymes) (10. szamt melléklet).
Kivancsiak voltunk arra, hogy otthoni koriilmények kozott hogyan tudunk elkésziteni
tejtermékeket. Ebben nagymamam segitett, mivel O fiatal koraban siiriin csinalt ilyet. Elsének

a hazi vajat készitettiik el. Nagyon fontos, hogy hazi tejbdl kezdjiink neki a munkalatoknak.
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Sziikségiink volt egy befbttesiivegre (700 ml), melyet félig megtoltottiink frissen leszedett hazi
tejfollel. Fontos, hogy langyos legyen a tejfol, kiilonben nem fog jol sikeriilni a vaj. Kb. 20-25
perc mulva a folyamatos razas eredményeként kicsapodott az ird, és 6sszeallt a vaj. Mondanom
se kell, hogy elégedettek voltunk az eredménnyel, kenyérre kenve megkostoltuk (11. szamu
melléklet).

Mivel a csapattarsammal nagy joghurt kedvel6k vagyunk, jott az o6tlet, hogy azt is

megprobaljuk elkésziteni kisebb nagyobb, de inkabb nagyobb sikerrel! Ami kellett hozza:
1 liter tej,3-4 kanal €16floras joghurt (ez az oltdéanyag). Mivel izesiteni akartuk, fagyasztott
szamoécat és egy kis mézet is raktunk bele. Ahhoz, hogy elkésziiljon a varva vart joghurt 7 6rat
kellett varnunk és hosszas varakozas utan arra az eredményre jutottunk, hogy miért nem maguk
készitik el az emberek, tigy, mint dseink. Bar hosszadalmas volt, de megérte, mert nagyon
finom lett.

Ha mar igy bele lendiiltiink, igy gondoltuk a tejfolt sem hagyhatjuk ki, amit legstirlibben
vasarolunk a boltokban. A friss tejiinket ,,altattuk” na jo viccet félre téve, csak allni hagytuk.
Akkor j6 a tejfolt leszedni, ha mar ,,6reg”, és fontos a megfeleld hdmérséklet is. Két nappal
késObb szedtiik le a tejfolt a megaludt tejrél. Nagymamamnak nagyon izlett, 6 még napjainkban
is elég stirtin készit hazi tejfolt, ahogy 6 mondana, tejfelt.

Végére hagytuk a tar6 elkészitését. A 20 literes kaszrolyt felontottiik tejjel és feltettiik
a hordozhat6 kalyhara. Lassu tiizelés mellett vartuk a csodat. Mikor elérte a megfeleld héfokot
az aludttej, szépen megfordult, ekkor egy kicsit megtortiik. Van, aki megméri a héfokot, hogy
jO -e, de Mama mar annyira rutinos, hogy szemre tudta, mikor j6. Szépen heviilt a tur6, kb. egy
oOra alatt késziilt el. Fontos, hogy ne legyen alatta nagy tiiz. Akkor vettiik le a ttizhelyr6l, mikor
mar a savo, atlatszo, vilagos szinti lett. Ezutan 2 6rat hagytuk még a kaszrolyban, hogy ,,hizzon”
a tard. Majd, még langyos allapotban lesziirtiik, és hagytuk, hogy lecsepegjen a savo (12. szamu
melléklet).

Jo volt megismerkedni ezekkel az elkészitési technikdkkal, de a mai rohané vilagban,

sajnos ezt mit nem tudnank minden nap kivitelezni.

7. A Martinek Farm altal készitett tejtermékek fogyasztoi értékelése
Miutén betekintést nyertiink a tejtermékek készitésének rejtelmeibe, kivancsiak voltunk
e termék fogyasztdinak véleményére. Eladd szakos tanuldként latjuk, hogy a gyakorlati
helyeken kedvelik a vasarlok a Martinek — farm termékeit, de = Kérddiveinket (13. szdmu

melléklet) 100 piacra latogatd személy toltotte ki. A mellékletben megtalalhatéd kérdésekre adott
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valaszok alapjan a kovetkezd megallapitasokra jutottunk: A megkérdezettek 97 %-a elonyben
részesiti a hazai termékek vasarlasat. A tejtermékek beszerzését 37%- uk kisboltokban teszi,
29%-uk valasztja a piaci arusokat 22%-uk pedig a Nanasi Portéka standjait. A tejtermékek
valasztasa soran elsdédleges szempont — 59%- a mindség, masodlagos pedig az ar (34%).

A valaszadok 97%-a ismeri a Martinek- farm termékeit. Arra a kérdésre, hogy miért
részesitik eldnyben a vésarlasnal ezeket a termékeket, a valasz: iziikk miatt, nem tartalmaz
tartositoszereket és tudjak, hogy helyben késziil. Els6sorban a tejet, joghurtokat, sajtokat €s a
krémjoghurtokat vasaroljak a legtobben.

Nemek szerinti megoszlast tekintve nincs szamottevo eltérés a valaszok kdzott, kiemelni

csupan azt tudnank, hogy a ndk inkabb a piacot valasztjak vasarlasuk helyszinének.
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Osszegzés

A jelenlegi kereskedelmi és élelmiszer-ellatasi rendszerek vildgaban a helyi termékek
fogyasztasa és kozvetleniil a termeldktdl vald vasarlasa alternativat jelent a kornyezeti és
tarsadalmi tudatossagot nélkiiloz6 vasarlasi szokasokkal szemben. A magyar kiskereskedelmet
évek Ota a multinacionalis cégekhez tartozo és nagy halozatokba tomoriilé kereskedelmi
egységek dominaljak: a magyar lakossag ilyen Onkiszolgald boltokban, hiper- ¢s
szupermarketekben, diszkontaruhazakban kolti el a legtobb pénzt élelmiszerre. A helyi
termékek fogyasztasa nagyon fontos kornyezeti, gazdasagi, tarsadalmi kérdés. Magyarorszdgon
mar jelentdés az a vasarloi réteg, amely eldnyben részesiti a kisgazdak kindlatat, azaz
rendszeresen a termeldi piacokrol szerzi be a friss élelmiszert.

A Foldmiveléstigyi Minisztérium Kkiemelt figyelmet fordit a helyi termékek
eléallitasanak, fogyasztasanak, vasarlasanak Osztonzésére, a helyi ellatasi lancok
megerdsitésére és a termékek fogyasztokkal torténd megismertetésére, ezért 2015-6t a Helyi
termék évének nyilvanitotta. A programsorozat egyik kiemelt célja volt, hogy a helyi
termékeket gyartd Ostermeldk, kistermelok, illetve mikro- €s kisvallalkozok szakmai ismeretei
boviiljenek, elsésorban élelmiszerbiztonsagi, helyi értékesitési feltételek, adozasi és piacra
jutasi lehetéségek témakorben. Az intézkedések hatasara a termeléi piacok szama is
novekedett: mig 2012-ben 117, 2015 februarjaban 214, addig 2016 februarjaban mar 271 ilyen
piac miikodott szerte az orszagban.

A tej, mint termék az élelmiszer- alapanyag termelésben kiemelten fontos helyet foglal
el, egyrészt azért, mert valoszinlileg tejre mindig is sziikség lesz, masrészt pedig felhasznalasi
lehetdségeinek egyre Ujabb €s ujabb teriiletei valnak ismertté. Hajdinanason két tejtermeld
gazdasag miikodik. A Nyakas Farmon — Nyakas Andras tulajdonos, aki 2017- ben az év
agrarembere lett, allattenyésztés kategoridban — tejtermeld tevékenység folyik 2000 db
tehénnel. A Martinek Farmon a 230 db tejeld tehén altal termelt tejmennyiséget fel is dolgozzak
iizemiikben.

Martinek Imrének egy célja van: mindséget nyujtani, adalékoktdl, mesterséges
anyagoktdl mentesen. Ennek szellemében készitenek a tej mellett kakadt, joghurtokat,
krémtardkat, turot, gylimolcesel izesitett tejtermékeket, de van sajtjuk is. A finomsagokat a
helyi boltokban lehet kapni, a kornyezd telepiiléseken pedig sajat autdikbol arusitjak a
garantaltan friss tejtermékeket (14. szama melléklet).

A tapasztalataink és kutatasaink is azt mutatjak, hogy az emberek szivesen vasarolnak

rrrrrr
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gazdasag termelési folyamataba (15.szamt melléklet). Mikor kanalazzuk kedvenc

joghurtjainkat, mar mas szemmel tekintiink rajuk, hisz tudjuk, hogyan késziil.
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Melléklet
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1. szamu melléklet: Tej és tejtermékek fogyasztasa (2011)

2. szamu melléklet: Kopiil6é né
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3. szamu melléklet: Tejivé
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elet,erd,
egesiség.

4. szamu melléklet: Tejplakatok
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5. szamu melléklet: A Martinek hazaspar (Martinek Imre és Martinek Imre

Antalné, Eva asszony)

6. szamu melléklet: A Martinek Farm termékei
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7. szamu melléklet: A Martinek Farm arusitohelye a Hajdunanasi piacon
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8. szamu melléklet: A mozgé bolt, melyen unokai 1996-ban késziilt fotdi lathatok
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9. szamu melléklet: Kiilonbo6zo izesitésii sajttaluk

A TARSASAG TELJESITMENYE

2014Y 2015Y 201eY 2017Y

B Erickesités nettd arbevétele Mettd eredmény
- ﬁrbeuétel—arényus megtérildsi mutata (RO5)

10. szamu melléklet: A Martinek Farm Bt. értékesitési eredményét bemutat6 abra
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11. szamu melléklet: Hazi vaj készitése

12. szami melléket: Turo6 készitése hazilag
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Kérdoiv

1. Elényben részesiti -e a hazai tejtermékek vasarlasat?
a, igen
b, nem
2. Hol vasarolja ezeket a termékeket?
a, piac b, kisboltok c, szupermarket (penny, lidl) d, Nanasi Portéka
3. Mi alapjan valaszt els6sorban vasarlasa soran a tejtermékek koziil?
a, ar b, mindség c, csomagolas d, kiszerelés
4. Ismeri a Martinek farm termékeit?
a, igen
b, nem
5. Miért részesiti elonyben a Martinek farm termékeit?
6. Mely Martinek terméket vasarolja leggyakrabban?
a, tej
b, joghurt
c, sajt
d, kefir
e, tejfol
f, krémjoghurt

Neme: n6 - férfi  Kor: 10-15, 16-25, 26-35, 36-45, 46-55, 56-

13. szamu melléklet: Kérddiv a Martinek termékek fogyasztasaval kapcsolatosan

14. szamd melléklet: Hajdu- Bihar Megyei Kereskedelmi és Iparkamara 1. helyezése,

Villalkozo6i napok és Termékkiallitas 2014
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15. szamu melléklet: Kozos fot6 Martinekné Eva asszonnyal
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