A hal a 21. szazad legfontosabb és
legegészségesebb  élelemforrasa
~ dllifa a lapunknak adott interjuja-
ban Lévai Ferenc, a Magyarorsza-
gon 1500 hektaros tdgazdasagot
igazgatd Aranyponty Haldszati Zrt.
tulajdonosa,  elndk-vezérigazgato-
ja. A nemzetkdzi hird szakembert
a Hargita megyei pisztrangtelepek
felkeresése kapcsan a székelyfoldi

haldszati lehetdségek kiaknazasardl
is kérdeztuk.
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Lévai Ferenc, a magyarorszagi
Aranyponty Haldszati Zrt. tulajdonosa
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— Tébbnapos munkaldtogatds keretében Har-
gita megyei pisztrangtelepeket tekintettek meg.
Mit ldatott, mik a tapasztalatai?

— Nem el6szor jarok Székelyfoldon, de min-
dig irigykedve gondolok arra, amikor az 1800-
as évek végén a magyar pisztrangtenyészet kdz-
pontja — grof Mikazay Albert vezérletével —
koltételepet emlitve Felvidéken és Erdélyben
volt. Ezek sajnos elszakadtak az anyaorszagtol,
igy nekiink csak a ponty maradt, hisz pisztrangos
patakja joszerint egy sincs Magyarorszagnak.
Az egyik baratom Lillafiireden kinl6dik egy kis
pisztrangossal, de hol van vize, hol nincs, ezért
szazezerszam pusztulnak az éllatai a vizhidny
miatt. Magyarul, kint rekedt az orszagon sza-
mos mas érték mellett a pisztrangtenyészet is,
ezért amikor latom ezeket a csodalatos adottsa-
gl patakokat, ahol 6mlik a viz félderékra, akkor
az irigység fog el. De komolyra forditva a szét,
azt latom, hogy az itteni tenyészetek tokéletesen
tisztaban vannak a szakma szabdlyaival, alapo-
san és rendesen csinaljak, ebb6l adédodan én csak
szép, egészséges, erds halakat lattam. El kell is-
merjem, nagyon szép tenyészt6i munka folyik.
Okszeriien és célszerien vannak megépitve a
vizfogadok is, de rengeteg technikai djdonsag-
gal, ujitassal is taldlkoztam.

— Es a pisztrdngtenyésztés terén mit kindl a
jovo?

— El6szor is nagyobb propaganda kellene a
székelység korében a halnak. Hisz a régi mondas
—mely szerint akkora éhinség volt, hogy a székely
mar megette a halat is — a halfogyasztasi szoka-
sok terén ma is igaz. Azaz az ételek soraban a hal
nemcsak régen, de mostansag is az utolso helyre
szorult. Bar szazotven, kétszaz évvel ezel6tt, ami-
kor az Olt és a Maros hatalmas mocsarvilagokat
hozott létre, és minden tele volt csikhallal, akkor
azzal taplaltadk a jo népek testiiket, lelkiiket, épp
azért is, mert volt béséggel. De ahogy aztan a
rakoncétlan vizfolyasokat lecsapoltak, ezek a le-
het&ségek is eltlintek, és fokozatosan kialakultak
azok a kisebb tégazdasagok — féleg a Mezbségen
—, ahol mar pontyot termeltek. Az id6 és a feltol-
t6dés azonban ezeket is betemette. A legelsé és
legfontosabb 1épés azonban mindenkor a termék
piacdhoz kotédik, a tapasztalat pedig azt mutat-
ja, hogy a helyi piac a legfontosabb piac. Hiszen
amit nem kell elszéllitani, elvinni, az — modern
kifejezéssel élve — nem hagy maga utdn nagy
okolégiai 1dbnyomot sem. Tehat ha a pisztrangot
itt helyben el lehetne adni, akkor a termelése tech-
nikai értelemben barmeddig fokozhaté, hisz viz is

l6jaban csak a jo agrarmarketing hianyzik. A hal
ugyanis a 21. szdzad legfontosabb étke. Nem vé-
letlen, hogy a vilag évi egy fére juté halfogyasz-
tasa 17-18 kilogramm, az uniés halfogyasztas 24
kilogramm, mig a vilag legnagyobb halfogyaszt
népe a japan, mely nem is olyan rég még nagyon
mostoha koriilmények kozott élt, és ma is renge-
teget dolgozik, kevés a szabadideje, hozzank ké-
pest apré lyukacskakban laknak, ennek ellenére
mégis elérik a 80 éves atlagéletkort. De hozzaten-
ném, fejenként éves szinten 70 kil6 halat, illetve
vizbdl szarmazé élelmiszert fogyasztanak el.

— Ezzel azt akarja sugallni, hogy a rendszeres
halfogyasztds a hosszu élet titka?

— Ha nem is az egyediili titka, de mindenképp
fontos eleme. Az emberi szervezet egy fantaszti-
kusan kifinomult biolégiai motorként miikodik,
és az hogy milyen tizemanyaggal taplaljuk, att6l
is fiigg, mennyire terheljiik. A magyar atlagember
Oseit6l eltér6en ma mar nem kapaldssal, kaszalas-
sal, banyaszassal és erd6kitermeléssel foglalko-
zik, ennek ellenére mégis tigy taplalkozik, mintha
allanddan a legnehezebb fizikai munkat végezné.
Szamitégéppel dolgozunk, keveset mozgunk, in-
kabb harom kort megyiink a parkoléban, csak-
hogy 6t méterrel kozelebb keriiljiink a bevasar-
16kozpont bejaratdahoz. Modern életet éliink, de
mégis annyit esziink, mint egy becsiiletes kaszas
ember. Nalunk az igazi étel még mindig a hds,
és ha megnézziik, hogy mi van a f6ételben, akkor
abban bizony nem padlizsan meg hal van, hanem
diszn6- és marhahis. Pedig ennek a motornak
mar nem az kell. Ez pedig megbosszulja magat,
mert ebbdl erednek a keringési, sziv- és érrend-
szeri betegségek, és még ki tudja, mi minden. Ful-
lad le a motor, kormozodnak az alkatrészek. De
ne csodalkozzunk! A mai gépkocsikba sem lehet
akarmilyen gazolajat tolteni. ..

A taplalkozas terén is szemléletvaltasra len-
ne sziikség. Sokkal tobb zoldséget, gylimolcsot
kellene fogyasztanunk, és persze a nehéz huso-
kat is hallal kellene kivaltanunk. Eszre kell venni
bizony, hogy a vilag mas részein a fehérje alapu
taplalkozas legalabb fele halbol all. Hogy csak
egy szamot emlitsek: az Eur6pai Unidban a teljes
halfogyasztas 62 szazaléka importbol szarmazik.
Es ez egy export vezérelt gazdasagban torténik
igy, ami azt jelenti, hogy a halat fontos élelmi-
szernek tekintik. Akkor is megvasaroljak, ha a
kozosségen beliil nem tudjak eléallitani.

— Es mi a helyzet a gasztronémidval?

— A hal elkészitése kiilon téma. A legtébb ha-

annyi van, hogy csak gy6zzék felhasznalni. Va-  ziasszony csak itt-ott talalkozik a hallal, akkor is »
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P fagyasztott forméaba az élelmiszerboltok polcain.

Ujra meg kell tanitani 6ket a hal elkészitésére,
hasznalatara. Kevesen tudjak példaul, hogy a
friss pisztrangot nem pucolni kell, hanem csak
jol lemosni és a belét kidobni. A pisztrangpik-
kely nemcsak hogy fogyaszthatd, hanem kiva-
16 taplalék is. A pisztrang boére kukoricalisztben
ropogosra siitve az egyik kedvenc csemegém.
Réadasul a pisztrangot legalabb harmincféle-
képpen el lehet késziteni, nem véletlen, hogy
mas nemzetek konyhajaban a pisztrang el6keld,
kivalé ételnek szamit. Marpedig azokon a Har-
gita megyei tajakon, ahol jartam, az ember szin-
te csak természetes koriilmények kozott tartott
pisztranggal talalkozik. Epp ezért a székelyfol-
di halfogyasztast az agrarmarketing mellett az
egészségligy és a gasztrondmiai oldalarol is er6-
teljesebb kampannyal kellene serkenteni.

— Ha mdr az importadatot emlitette, drulja el,
mire gondol a tégazdasdgot irdnyitd, haltenyész-
téssel foglalkozo szakember, amikor a nagydru-
hdzak szinte kizdrdlag kiilfoldrél szarmazd, mély-
fagyasztott halterméket kindInak?

— Ha 6szintén fogalmaznék, akkor azt nem
irhatna le. Harminc évvel ezel6tt Magyarorszag
tizenharommilli6 embernek termelt élelmiszert,
azaz exportszemléletii volt, ma pedig ott tartunk,
hogy a sajat asztalunkra kertil6 termékek 30 sza-
zalékat is kiilf6ldrél hozzuk be. Ennyire marhak
azért nem lehetiink. Lassan azért mar rajoviink
arra, legalabbis Magyarorszagon egyre ersodik
az a mozgalom, mely a magyar élelmiszerek fo-
gyasztasat népszerisiti. Ennél nagyobb bamba-
sag nincs a vilagon, minthogy a sajatom helyett a
thaifoldi vagy a norvég halaszt etetem, és a pén-
zemmel annak az életszinvonalanak néveléséhez
jarulok hozza. Mindegy milyen termékrdl beszé-
liink, mert a legfontosabb felismerés az kellene
legyen, hogy minden, amit itthon termeliink, az
munkahelyeket teremt, értéket hagy itt és lehet6-
séget biztosit, hogy a fiam és a lanyom is itthon
boldoguljon

— A probléma magva egyébként mibél ered?
Rosszak a vdsdrldsi szokdsaink, nem vagyunk tu-
datos fogyasztok, vagy inkdbb nagyon is drérze-
kenyek vagyunk, és a legolcsébbat keressiik?

— Nem vagyunk még tudatos vasarlék. Ez f6-
leg abbdl adédik, hogy rettenetesen hosszu id6-
szak utan hirtelen rank zudult a termékek széles
valasztékanak tdmege. Nincs az az ember, aki
ne csabulna el, ha egy élelmiszeriizletbe betérve
adott termékcsoporton beliil 36 kiilonféléb6l va-
laszthat. Nem latunk bele a dan sertéshisba, csak
azt 1atjuk, hogy a csomagolasa, a kiilleme tetszet6-

sebb, kivanatosabb a hazainal. De azt sem tudjuk,
hogy a dan sertés milyen tapokon és antibiotiku-
mokon nétt fel, és azt sem, hogy a hazai gazdank
milyen pajtadba, mennyivel masabb koriilmények
kozott nevelte fel az allatat, igy az mennyivel
kiilonb beltartalmi értékekkel rendelkezik. Ezt
el kellene a vasarloknak magyarazni, batrabban
kellene bemutatni a hazai termékek el6allitdsanak
utjat, meg kell adni a lehet&séget, hogy a tavoli
ismeretlennel szemben tudatosan tudjuk is érté-
kelni azt, amit a hazai gazdalkodéinktol kapunk.
Halas példat felhozva azt is érdemes lenne elmon-
dani, hogy Vietnamban mit kapott, min nétt fel a
Pangasius harcsa. En tudom, nem is eszem. De
mas nem, gondoljunk csak abba bele, hogy ha va-
lami 6t-hat hénapig mélyfagyasztva varja sorsat,
abbol ez ido6 alatt az 6sszes aminosav elbomlik,
értelemszertien a beltartalmi értéke is sokkal ki-
sebb lesz, mint annak a pisztrangnak, amit tegnap
hoztak be a patakbdl.

— A Hargita megyei ldtogatds ugyanakkor az
ismerkedés mellett a jo tapasztalatok dtaddsdrol
is szolt. Mit lehet dtadni, és milyen a befogadé
kozeg?

— Semmivel sem masabb. Ugyanazt kell meg-
tanulniuk a székelyfoldi gazdaknak is, mint amit
mi is otthon évtizedek 6ta tanulunk. Viszont
azért tartunk el6rébb, mert az Aranyponty Hala-
szati Zrt. — ami egy magantulajdonud tégazdasag
— azon tul, hogy 1500 hektaros viztiikorfeliile-
ten gazdalkodik, a tobb labon allast is kialaki-
totta. E18sz0r a halastavi termelés sokszin{iségét
probaltuk meg addig az ésszert(i hatarig fokozni,
ameddig érdemes. Tehat a novényevdk mellett
csukat, harcsat, pontyot termeliink, aztdn hoz-
tunk be olyan fajokat, amelyek mashol jol vizs-
gaztak. A tilapiaval példaul nem igazan sikeriilt
jo eredményeket elérniink, most a lapatolé tok-
kal probalkozunk. Az egyetlen planktonon €16
tokféle, fantasztikusan j6 eredményei vannak,
de nagyon nehéz az ivadéknevelése. Ha viszont
sikertil komolyabban is termelésbe allitanunk,
akkor az nagyon nagy durranas lesz.

Aztan a kovetkez6 lépés a multifunkciona-
lis tégazdalkodas kiépitése volt, ami azt jelenti,
hogy az 0sszes 1étez6 lehet6séget, amit a tégaz-
dasag ajanl, megprébaljuk kihasznélni. Ilyen
példaul a madaraszat, aminek keretében mada-
rakat fot6zo turistdkat lehet fogadni, de ilyen
a gasztrondmia is. Ennek érdekében kiilon ha-
laszcsardat épitettiink, hogy aki hozzank eljon,
az mindig a legfrissebb halételekbdl tudjon fo-
gyasztani. Létrehoztunk hozza egy kis kertésze-
tet is, mert nincs jobb a halasté hasznalt vizével
valo 6nt6zésnél. Gyakorlatilag azt a tapanyagot,
ami érett, meleg vizben megtalalhatd, kionto-
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zO0m a novényre, azaz nem kell miitrdgydznom,
hisz a foszfor, kalium, nitrogén ott van a vizben,
az alga testébe belekotve. A mellettiink levd le-
gel6kon és a halastavak szittyas teriiletein tar-
tunk negyven sziirkemarhét, hatvan bivalyt, hiisz
hereford hismarhat is, hisz halalos vétek lenne
az ott lev6 novényi vegetaciot hagyni elpusztul-
ni, rdadasul lassan toltené is fel a tavakat. A hust
a sajat konyhankon dolgozzuk fel, és a sajat ét-
termiinkben szolgéljuk fel. De csinaltunk egy kis
boraszatot is, hisz a hal mellé bor dukal.

Ahogy megnéztiik a kispisztrangosokat, szin-
te mindegyiknél ott lenne a helye egy kis ven-
dégfogadonak is. Emellett horgaszcentrumot
kiépitve, hatvan hektaron horgésztatunk is. Itt a
halat meg is lehet pucolni, ha kérik, helyben el is
készitjiik a vendég szamara. Hetven f&ig szallas-
lehetGséget is biztositani tudunk, a csaladtagok
szamara pihenési, strandolasi és wellness-szol-
galtatast is kinadlunk. A hazai, belfoldi turizmus
nagyon jol rdszervezhet6 ezekre a halas részek-
re, tehat a tovabbfejlédés ttjat az emlitett hala-
szati marketing mellett a helyi kis termékfeldol-

gozasra is épiteni lehet. Ha t6liink nyugatabbra,
Ausztridban megnézziik, hogyan épiilnek fel a
kis parasztgazdasagok, akkor ugyanezt latjuk.
Ott is megprobalnak a gazddk minden, a tanya
altal kinalt lehet6séget kihasznalni. Ha van hely
ot tehénnek, akkor 6t tehenet tartanak. Ha van
egy kis partszakasza, ahol két pisztrangos me-

dencét ki lehet alakitani, akkor biztos, hogy ki-
alakitja. A vendéghaz természetesen mindegyik
mellett kitelez6en ott van, hisz fél Eurépa van-
dorol és keresi azokat a gyonyorii teriileteket,
amelyekbdl Székelyfoldon még nagyon sok van.
Ha ezekhez programot is tudunk adni — gondo-
lok itt a pisztrangsiitésre, horgaszatra —, akkor
mar olyan tevékenységgel egészitettiik ki a hala-
szatunkat, amely biztonsagot is adna, és esetleg
még foglalkoztatni is tudjuk a rokonsdgunkat.
Ezeket a tapasztalatokat érdemes atvenni.

— A termékeértékesitési modszereiket is at tud-
jak adni? El lehet tanulni?

— Természetesen, de én egy kicsit azt latom
mind a magyar, mind a roman gazdasagban,
hogy amikor attértiink a kapitalizmusra, nem fi-
gyeltiink oda, hogy ez a sz6 magyarul ugy szdl:
piacgazdasag. A piac eldl van, de azzal nem fog-
lalkoztunk. Nagyon sokszor hangsilyozom a
piac szot, mert arra kell koncentralnunk. Arra,
hogy az itteni, helyben termett termékeknek le-

gyen lehet6sége eljutni a helyi fogyasztékhoz,
arra, hogy akiknek el szeretnénk adni, azok is-
merjék. Mert a legnagyobb biztonsaga egy gaz-
dasagnak az, ha a bels6 fogyasztasanak az alap-
jai itt vannak helyben.
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