
Sebestyén Attila, a Hortobágyi Halgazdaság
Zrt. kereskedelmi vezérigazgató-helyettese
tartotta az elsô elôadást „A halfeldolgozás
szerepe a halfogyasztás növelésében” cím-
mel. 

A halfeldolgozás helyzete
Ha Magyarországon halról beszélünk, ak-
kor megkülönböztetünk élô és feldolgo-
zott halat, kezdte mondandóját Sebestyén
Attila. Ez azért furcsa, mert Európában
ilyen megkülönböztetéssel nem találkoz-
hatunk, mivel ha ott a halról, mint élelmi-
szerrôl esik szó, akkor egyértelmûen a fel-
dolgozott halra gondol mindenki. Magyar

sajátosság, hogy élelmiszercélra élô halat is
forgalmazunk, ami bizonyos tekintetben a
feldolgozott halpiacra is (negatív) hatással
van.

Sokszor, sok helyen elmondtuk, hogy a
halhús miért egészséges élelmiszer,
ugyanakkor azt is látni kell, hogy az EU-27
tagállamai között az utolsó helyen állunk
az évi egy fôre jutó 4 kilogrammos halfo-
gyasztásunkkal. Érdemes megnézni, hogy
más húsféleségek fogyasztása hogyan ala-
kul idehaza: a KSH 2006-os adatai szerint
halból 3,7 kilogrammot, egyéb húsfélesé-
gekbôl 66 kilogrammot fogyaszt az átlagos
magyar ember: az elsô helyen a baromfi, a
második helyen a sertés áll, majd a hal kö-
vetkezik, megelôzve a marhát és a borjút.
A mai modern táplálkozásban a szakembe-
rek napi rendszerességgel ajánlják fogyasz-
tani a halat, miközben a vörös húsok eseté-
ben a heti rendszeresség a ma elfogadott
álláspont. Egyértelmû, hogy a zöldség, a
gyümölcs, a teljes kiôrlésû gabonafélék ké-
pezik a modern, egészséges táplálkozás
alapját. S még egy érdekes adat: a magyar
emberek 7–8 évvel korábban halnak meg,
mint európai társaik. A korai elhalálozás
legfôbb okai a daganatos betegségek, ko-
rai szív- és érrendszeri megbetegedések,
amelyek azért alakultak ki, túl a genetikai
adottságainkon, mert helytelenül táplálko-
zunk, sokat dohányzunk, jelentôs a túlsú-
lyunk.

Nos, a halhús rendszeres fogyasztása se-
gít a betegségek megelôzésében. Ezt lát-
szik alátámasztani az a GfK kutatás is,
amely szerint a magyar ember kedveli a ha-
lat, ám ez nem tükrözôdik a halfogyasztás
mértékében, gyakoriságában. Hosszú tá-
von éppen ezt a kedveltséget kellene a
marketing tevékenység középpontjába
emelni. A hazai halfogyasztási szokásokat
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Bár a magyar halászok is kaptak meghívást a „Magyarok Nagy Asztala” rendez-
vényre, mégis úgy tûnik, hogy csak az elôadók vették komolyan a meghívást. Tör-
tént ugyanis, hogy az „Egyen halat – finom falat” halászati konferenciára, ame-
lyet a „Magyarok Nagy Asztala” fesztivál keretében, június 6-án tartottak, sem a
meghívó házigazdák, így hallgatóság sem jelent meg Vajdahunyadvár patinás
elôadótermében. Az elôadók azonban megtartották érdekes elôadásaikat, de csak
a lelkes, és a hal iránt valóban elkötelezett kis létszámú hallgatóság díjazta taps-
sal a hallottakat.

Sebestyén Attila növelné a feldolgozók szerepét
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elemezve megállapítható, hogy a hazai hal-
fajokat nem igazán ismerik, félnek a szál-
kától. A tradíciók és a fogyasztói árak miatt
is a kereskedelmi forgalom nagyobb részét
az élôhal adja. A kiskereskedôk többsége
élve veszi meg a termelôtôl a halat,
ugyanakkor feldolgozottan adja tovább
(lásd a kereskedelmi láncokat, amelyek
engedélyt kaptak élôhal-feldolgozásra). Ez
pedig negatív hatással van a halfeldolgozót
fenntartó cégek forgalmára. Az intenzíven
termelt halfajok – afrikai harcsa – fogyasz-
tása nô, természetesen itt is a feldolgozott
termékek népszerûsége növekszik. Tisztá-
ban kell lenni azzal is, hogy az import ter-
mékek széles választéka, dinamikus térnye-
rése a hazai piacon szintén érzékelhetô.

Egy 2005-ös felmérés szerint a regisztrált
halfeldolgozó üzemek száma néhány or-
szágban igen érdekesen alakult. Magyaror-
szágon 11, Szlovákiában 8, Ausztriában 5
üzem volt elsôdleges vágóhídként nyilván-
tartva az EU-n belül, a munkavállalók
megoszlása 75, 917, 267 fô. Magyarorszá-
gon átlagosan 7–8 ember dolgozik a fel-
dolgozókban, Szlovákiában 100–110 fô,
míg Ausztriában 50–60 fô. A kibocsátott
értékek szerint a magyar vágóhidak 1,5
millió euró, Szlovákiában 33 millió euró,
Ausztriában pedig 43,9 millió euró érték-
ben termeltek. Mi a helyzet napjainkban?
Magyarországon jelenleg 25 olyan halfel-
dolgozó üzemel, amelyik rendelkezik EU-
regisztrációs számmal. Az üzemek 75 száza-
léka elsôdleges feldolgozást végez. A leg-
nagyobb mennyiség, ami kikerül a feldol-
gozókból, a haltörzs, ami további feldolgo-
zásra kerül. Idehaza éves szinten 3500 ton-
na halat dolgoznak fel, ami 20 százaléka az
összes megtermelt halmennyiségnek (az
uniós átlag 45 százalék). Speciális magyar

tulajdonság, hogy a termelôk végzik a fel-
dolgozást, szemben a nyugat-európai gya-
korlattal, ahol csak feldolgozással és keres-
kedelemmel foglalkoznak.

A hazai halfeldolgozói szektorra kihatás-
sal van a hipermarket láncok halfeldolgo-
zása: a termelôi feldolgozók termék-kibo-
csátása 2008 óta csökken. Ugyancsak gon-
dot okoz a multinacionális cégek üzletpo-
litikája, az akciókkal nem lehet lépést tar-
tani. A fejlesztéseknek és a beruházások-
nak nincs most meg a táptalaja, a jelenlegi
gazdasági környezetben, s a piaci viszo-
nyok miatt a fejlesztések elmaradnak. A
feldolgozott haltermékek exportja sem nô,
elsôsorban az élôhal iránt van érdeklôdés
és kereslet. A fogyasztóknak történô köz-
vetlen értékesítés nem jelentôs, a kiskeres-
kedelem elvégzi ezt a munkát, s 90–95 szá-
zalékban a hipermarketekben valósul meg
az értékesítés. További problémát jelent,
hogy a vendéglátóipari egységek nem iga-
zán partnerek az édesvízi halételek meg-
kedveltetésében.

A lehetôségek tára azonban gazdag: a
halhús potenciálisan jól eladható termék
az elfogadottság és a kedveltség okán. Ha
csak kis mértékben nône a hazai fogyasz-
tás, az az ágazat termelését drasztikusan
növelné. Szabad feldolgozó-kapacitás jócs-
kán áll rendelkezésre, ezért érdemes volna
egyre nagyobb hangsúlyt helyezni a halfel-
dolgozásra. Bár ma nincs itt a fejlesztések
ideje, mégsem volna szabad errôl lemon-
dani. S a marketing tevékenységet is foly-
tatni kell, mert a 21. században csak rek-
lámmal és marketinggel lehet a terméke-
ket eladni. A társaságoknak önálló marke-
ting végzésére is szükségük van a közösségi
marketing mellett, ami saját márkanevek
bevezetését is jelenti a piacon. Az innová-
cióra, új termékfejlesztésre továbbra is
szükség van. A biohal termékek is jelent-

hetnek kitörési pontot. Az elôadó szerint a
csomagolás-technológia fejlesztése is elen-
gedhetetlen, ahogy egy országos terítésû
láncolat kiépítését is szorgalmazni kell.

Mi a jó halászléfôzés titka?
A szabadtûzi halfôzés fortélyairól dr. Novics
György sokszoros halfôzô bajnok szólt. Az
elôadó a halfôzés történetével indította
mondandóját. Igazi lendületet a török
bors, azaz a paprika megjelenése adott a
ma ismert és fôzött halászlék készítésének.
Az idôk folyamán tájegységek szerint 3 féle
halászlé-típus alakult ki: a dunai típusú, a
tiszai-kôrösi típusú és a balatoni típusú. A
lényeges különbség abban mutatkozik,
hogy a dunai típusút nem passzírozzuk. A
dunai kategórián belül is ismertek az elté-
rések. Érdekes módon Bajától délre, a
szerbek lakta területeken sokkal több para-
dicsommal és rövidebb lével fôzik a halász-
lét. Ismert még a bátai módszer, ahol bor-
sot és a kész halászlére friss zöldhagymát
szórnak. A tiszai-kôrösi és a balatoni típusú
halászlé kiváló ízanyagát a sokféle halból
passzírozott lé adja.  

Magam mindhárom típusú halászlét szí-
vesen megfôzöm és fogyasztom is, mondta
a bajnok, de természetesen a nagy kedvenc
a dunai típusú, bajai halászlé. Kialakulása
és fôzési módja talán a legkorábbi módsze-
rekhez hasonlít, lényege az intenzív forra-
lás, a vegyes hal, a jófajta paprika, a hagyma
és a só. Honfitársaink gyakran megfeled-
keznek arról, hogy a jó halászléhez alapve-
tôen csak 5 dolog kell, és mindenféle cso-
daszerrel próbálják a jó halászlét megfôzni.
Tévednek. Lássuk a hozzávalókat: alapve-
tôen a pontynak kell dominálnia, ehhez
jön egy kis csuka, compó, harcsa, angolna,
s ez így egy igen jó összetétel. Ebben vala-
mennyi halászlé hasonlít egymáshoz. A ve-
gyes halból fôzött halászlének nincs párja. 

De a jó léhez további hozzávalók is kelle-
nek, amelyek egy páratlan ízharmóniát te-

Konferencia a halfogyasztás növelése érdekében
(Folytatás az 1. oldalról)

(Folytatás a 4. oldalon)

Novics György a halléfôzés titkáról

A szegedi óriásbográcsban 1000 adag hallé fôtt
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MARKETING PROGRAM

Orosz Sándor megnyitóbeszédében azon
résztvevôk számára is kellemes napot kívánt,
akik a halételeket nem igazán kedvelik.
Mind a nyugdíjasok, mind a pusztai ételek
iránt érdeklôdôk figyelmét arra hívta fel,
hogy a halételek is méltó vetélytársai a többi
ételnek. Ez azért hangsúlyozandó, mert a
hal, a haltermelés több puszta gazdasági te-
vékenységnél. A magyar tógazdaságok a kör-
nyezet szeretetére is ösztönzik a halszeretô
és -fogyasztó nagyközönséget, mivel a hal a
természet teremtménye. A haltermelôk
olyan extenzív halastavi program részeként
nevelik a halakat, aminek csak az egyik lé-
nyege, hogy nôjön meg a hal, míg a másik,
hogy a biológiai diverzitás, az állat- és nö-
vényvilág sokszínûsége is érvényesüljön. Egy
karban tartott halastó gyönyörû látvány, így
a természetet kedvelôknek is kedvelt látoga-
tóhellyé válik és válhat a jövôben is.

A halászok régóta tudják, hogy a hal
egészséges étel, de azt is látják, hogy a hal-
ételek fôzése a gasztronómiai hagyományok
ápolását is szolgálja. Egy közösség számára
az egyik legemberibb, legkellemesebb idô-
töltés a közös fôzés, a bográcsételek készíté-
se, legyen az pusztai vagy halétel. Persze a
halászok a halfogyasztást szeretnék növelni
idehaza, mert tíz év alatt ugyan 2,7 kilo-
grammról 4 kilogrammra nôtt az egy fôre
jutó éves halfogyasztás idehaza, de a nemzet-
közi összehasonlításban ez még mindig na-
gyon kevés. S azért elszomorító ez az ala-
csony fogyasztási szint, mert a hal egészséges
étel, ráadásul igen finoman,
sokszínûen elkészíthetô.
Kevés ételrôl mondható el,
hogy nyugodtan élvezze a
fogyasztója, mert az vagy
hizlal, vagy egészségtelen.
Tudományos kutatások mu-
tatták ki, hogy azokban az
országokban, ahol több ha-
lat esznek, az emberek
hosszabb ideig, egészségesebben élnek.

Tiszafüred sokkal több lehetôséget és al-
kalmat kínál a vendégeknek annál, mintsem
hogy évente egyszer találkozzunk, fejezte ki
rosszallását a beszélgetés elején Tiszafüred

elsô embere. Ha valaki akár családostól,
akár baráti körben érkezik a Tisza-tó fôváro-
sába, az minden bizonnyal visszavágyik ide.
Ami a fesztivált illeti, a polgármestert jó ér-
zéssel töltötte el, hogy új csapatok is megje-
lentek, s a barátság jegyében fôzi mindenki
a maga ételét. Egyébként Tiszafüreden él az
ország jelenleg legidôsebb állampolgára, aki
104 éves, jó egészségnek örved, és sok halat
fogyasztott már életében.

A hivatal sokat tesz azért, hogy a mikro-
klíma elônyeit megôrizve a város és környé-
ke környezete ne sérüljön, ne károsodjon.
A fejlesztések, a városépí-
tés és –szépítés, az infra-
struktúra fejlesztése olyan
összhangban folyik, amely
az öko- és környezetgazdál-
kodás szempontjait is fi-
gyelembe veszi. A városnak
abban is élen kell járnia,
hogy a szép természeti kör-
nyezetet megôrizve olyan
fejlesztéseket hajtsanak
végre, amelyek a leghátrá-
nyosabb helyzetû kistérségek közül a felzár-
kóztatás útjára vezetnek. Ezzel azt is elárul-
ta Pintér Erika, hogy a tiszafüredi kistérség –
amely 13 települést ölel fel – gazdasági
szempontok alapján kerülhetett abba a sor-
ba, ahová országosan 33 kistérséget helyez-
tek. Így most olyan fejlesztésekre nyílott le-
hetôség, amelyekkel elérhetik, hogy a lakos-
ság életminôsége is javuljon. A „Nem mon-

dunk le senkirôl” program
keretében a kistérség csak-
nem 3 milliárd forintot
nyert el gazdaságfejlesztési
projektek megvalósításá-
hoz.

Visszatérve az ökogaz-
dálkodáshoz: nehéz és
összetett kérdés, mert gyak-
ran tapasztalni, hogy min-

denki mást ért e fogalom alatt. Az sem tisz-
tázott, hogy mit takar az ökoturizmus kifeje-
zés. A polgármester azt gondolja, hogy min-
den, ami nem rombol, az valamilyen formá-
ban öko. Minden, ami számunkra fontos

volt a múltban és jó, azt mindenképpen
meg is kell ôrizni, ezért az önkormányzat ar-
ra törekszik, hogy a természet-közeliség a
rendezvényeknél is érvényesüljön. Persze
nem térhetnek ki olyan kihívások elôl sem,

mint a hulladékgazdálkodás,
ahol sok minden nem ter-
mészetes, így másképpen
kell bánni vele. Tiszafüre-
den mûködik egy regionális
hulladék-lerakó üzem. Jó
hír, hogy ezt az egységet to-
vább fejleszthetik, bôvíthe-
tik. Lesz egy mûanyag-feldol-
gozó, adalékanyag-gyártó
részleg, és gondolkodnak
egy biogáz-fejlesztô üzem lé-

tesítésében. Nem egyszerû a probléma, s
nem csupán azért, mert sok pénz kell hoz-
zá, hanem azért sem, mert a környezetet ká-
rosító hatást is el kell kerülni a fejlesztések-
nél.

Ami a Tisza tavat illeti: több, mint 31 éve
azért hozták létre, hogy a mezôgazdasági
vízgazdálkodás problémáin enyhítsen, ám
ez a cél mára sokadrangú cél megvalósítása-
ként van jelen. Az elsôdleges ágazattá az
idegenforgalom lépett, ami a jelen és a jövô
lépéseit is befolyásolja. Az adottságok jók,
már csak a tó halászati-horgászati jogának
kérdését kell végérvényesen lerendezni,
amelyben az érintett önkormányzatok is
egyetértésben összefogtak. Ragaszkodnak a
halászati-horgászati jog saját kézbe vételé-
hez, már csak azért is, mert éves szinten
100–150 millió forint bevételt hoz a tó ide-
genforgalma. Ezt a pénzt ma nem forgatják
vissza a tó fejlesztésére, az önkormányzatok
viszont csak a tó fejlesztésére használnák fel
ezt a bevételi forrást.

H. Gy.

Ami a Tisza tavat illeti: több,
mint 31 éve azért hozták létre,

hogy a mezôgazdasági 
vízgazdálkodás problémáin 
enyhítsen, ám ez a cél mára 

sokadrangú cél 
megvalósításaként van jelen. 

A halászok régóta tudják, hogy
a hal egészséges étel, de azt is
látják, hogy a halételek fôzése
a gasztronómiai hagyományok

ápolását is szolgálja.

Egy évben egyszer biztosan találkozunk Pintér Erikával, Tiszafüred polgármeste-
rével: június második hétvégéjén – az idén június 13-án – immár hagyományosan
megrendezik a Tisza-tavi hal- és pusztai ételek fesztiválját (a fesztiválok sorában
ez volt a 8.). Dr. Orosz Sándor, a Haltermelôk Országos Szövetsége és Termékta-
nácsa ügyvezetô elnöke a rendezvény védnökeként nyitotta meg az eseményt, amely
egyben a nyugdíjasokból álló kórusok találkozója is, s amelyen 24 féle hal- és pusz-
tai ételt kóstolt a zsûri.

8. Tisza-tavi hal- és pusztai ételek 
fesztiválja

Pintér Erika polgármester
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remtenek. Fontos a jó törött paprika. A leg-
jobb magyar termôhelyek Kalocsa, Bogyisz-
ló, Cece, Szeged térsége. A legjobb alap-
anyagot a felálló és a lecsüngô paprikák
megfelelô aránya adja. Ez azért van, mert a
felálló típusúban van a több színanyag, míg
a lecsüngôben az olaj. A szép szín elérésé-
hez – alapvetôen a pontyból kifôtt zsíradék-
ban – fel kell oldódnia a paprikának. A leg-
szebb paprikákat leszedjük és a szedés után
a kézzel történô felfûzés közben tovább vá-
logatjuk. Csak a legszebbek kerülhetnek a
füzérbe. Ezután száraz, szellôs, de napos
helyen szárítjuk, majd újabb válogatás elôzi
meg a szárítást és az ôrlést. A jó paprikát
száraz, hûvös helyen, fénytôl megóva kell
tárolni, hogy hosszú ideig a jó halászlé
alapanyaga lehessen.

Mi a titka a jó halászlé fôzésének? Az
elôadó szerint nincs titok. Kezdjük az ele-
jérôl, a halak elôkészítésétôl. A pontyot, a
friss magyar halat a fôzés elôtt legalább
3–4 órával korábban megtisztítjuk. A meg-
tisztított és jól kimosott halat a hasaaljától
megszabadítjuk, és ezt félre tesszük. Ez-
után a halat kb. 3–4 centiméter vastag da-
rabokra vágjuk. A hal fejébôl az úgyneve-
zett keserûfogat minden esetben eltávolít-
juk, ezt a kés hegyével egy pattintással elvé-
gezzük. A hal fejét kettévágjuk, a szilványát
eltávolítjuk, a hasaalját, a fejet, a farkat kü-
löntesszük. A halszeleteket éles késsel, sû-
rûn beirdaljuk, majd ezután a szeleteket
egyenként minden oldalról besózzuk.
Annyi sót használunk, hogy a végén be
tudjuk állítani a halászlé sósságát. Nagyon
fontos, hogy lehetôség szerint friss halat
használjunk. A lesózott halunkat ezután
pár óráig állni hagyjuk.

Amíg az elôkészített halszeleteket átjár-
ja a só, megtisztítjuk a jófajta makói bronz-
hagymát. „Én a közepes méretû, kemény-
állagú hagymákat szeretem” – árulta el a
bajnok. A hagymát apróra vágjuk. Hozzá-
teszünk egy apróra vágott csöves paprikát,
három gerezd fokhagymát és egy közepes
paradicsomot feldarabolva. Ezután a bog-
rácsba kimérjük a halászlé fôzéséhez szük-
séges vízmennyiséget. A vizet felforraljuk,
és a forró vízbe tesszük az apróra vágott
hagymát, fokhagymát, csöves paprikát, és a
paradicsomszeleteket. Ezután hozzáadjuk
az ôrölt piros paprikát, majd a halfejet, 
-farkat és az egyéb apróhalat (kárász, ke-
szeg) helyezzük a bográcsba. Ezt követôen
felforraljuk az alapanyagot, és a forrás kez-
detétôl számított 25 percen át intenzíven
forraljuk. Vigyázni kell arra, hogy a papri-
ka ne tapadjon a bogrács szélére, mert
könnyen megég, és a halászlé keserû lesz.
Annyira kell forralni, hogy folyamatosan
hab alatt forrjon a lé. A fôzés során az in-
tenzív forralás az egyik legfontosabb szem-
pont. 

Az idôt folyamatosan figyelni kell: ha le-
járt a 25 perc, a halszeleteket a bográcsba
helyezzük, és ismét forralni kezdjük. Az is-
mételt felforrást követôen további 18 per-
cen át forraljuk a halászlét intenzíven és
ennek lejárta után kész a finom étel. Fon-
tos, hogy a halászlét sohasem szabad kever-
getni, mert a halat összetörjük: csak a bog-
rács mozgatásával kerüljük el, hogy odaég-
jen a halászlé. Amikor készen vagyunk, a
halszeleteket kiszedjük, és a halászlét le-
szûrjük. A kifôtt tészta mellé tálaljuk. A
tésztás halászlé alapvetôen a Közép-Duna
vidékén alakult ki. A Dunán igen sok hajó-
malom volt, és a céh szabályzat szerint a
molnárlegényeknek naponta egyszer tartal-
mas meleg ételt kellett biztosítani. Mivel a
hajómalom a folyón üzemelt, ezért – külö-
nösen az akkori idôben – halfogás nem je-
lentett problémát, a liszt adott volt, és így a
halászlét tartalmassá tették a tésztával.

Ami a konkrét mennyiségeket illeti: in-
duljunk ki 4 kg élô halból, ehhez az én re-
ceptem szerint 8 liter víz és 24 dkg ôrölt
paprika kell. Fontos szabály: a halhoz mér-
jük a vizet és vízhez a paprikát. Szükséges
továbbá 32 dkg hagyma, 4 gerezd fokhagy-
ma, egy közepes paradicsom és egy csöves
paprika. Fontos a szép tálalás, a jófajta házi
pálinka és a kiváló magyar bor, persze vala-
mennyit csak mértékkel fogyasszuk.  

Érdemes néhány halfogyasztással kap-
csolatos adatot is megemlíteni. Becslésem
szerint Baja város és térsége évente 1000
tonna halat fogyaszt el, ami több mint 20
kg/fô/év átlagfogyasztást jelent. Ehhez jön
100 tonna hagyma és 24 tonna ôrölt papri-
ka. A bajai népünnepélyen több mint 2000
bográcsban fô a hal egyszerre és a városba
látogató vendégek száma 30 000–40 000
emberre tehetô ebben az idôszakban. Vala-
mennyi halszeretô embernek fontos külde-
tése, hogy népszerûsítse a halfôzést, a hal-
ételek fogyasztását. Számomra külön öröm,
hogy egyre többen fôznek jó halászlét, örö-
met szerezve ezzel barátoknak, ismerôsök-
nek, és nem utolsó sorban az egészséges
táplálkozáshoz is jelentôsen hozzájárulnak.  

A halászlé fôzése együtt jár a barátsággal,
a társasággal, a vidámsággal, jelentôsen le-
vezetve a dolgos hétköznapok stresszét.
Ilyen alkalmakkor a tréfa sem hiányozhat.
A gyanútlan vendég a kóstolásnál igen ha-
mar megismerkedik a sós kanál próbával.
Ez nem más, mint hogy a kóstoló kanalat
megszórjuk 1/3-ad részben sóval és meg-
merítjük a bográcsban úgy, hogy a só ben-
ne maradjon. A gyanútlan vendéget derült
égbôl villámcsapásként éri a felismerés,
hogy ezt a halászlét igen elsózták. Ekkor
jön a rafinált fôzô, aki felajánlja a vendég-
nek, hogy a bogrács másik oldaláról mer-
jen, mert az meg sótlan. E kóstolás után a
vendég teljesen elcsodálkozik az eredmé-
nyen. Volt rá példa, hogy az egyik verse-
nyen eljátszottuk ezt egy erôszakosan kós-
tolni akaró érdeklôdôvel, és az eredmény-
hirdetés után ô volt a leghangosabb, hogy
hogy nyerhettem meg a verseny ezzel a sós
lével. Gondolom, azóta már rájött a turpis-
ságra.

A tréfákon kívül nagy öröm számomra,
hogy nyilvános halfôzéseink alkalmával
egyre többen ismerik meg a jó halászlé fô-
zésének titkát. Jó példa erre, hogy szlové-
niai ismerôseim – akik alapvetôen a tenge-
ri halakat ismerik – egyre többen szeretik
meg a magyar halászlét és maguk is már
szinte heti rendszerességgel fôzik azt. Ám
még valamennyiünknek sokat kell tennie
ahhoz, hogy még többen legyünk a halász-
léfôzôk és halszeretôk táborában. Ez a mai
rendezvény is ezt szolgálja. Köszönet érte a
szervezôknek, a rendezôknek és a hallgató-
ságnak. Végezetül bízom benne, hogy
Önök közül is sokan ellátogatnak Bajára, a
halászlé fôvárosába.  

Támogatási lehetôségek
Gábor János, az FVM HOP Irányító Hatóság
osztályvezetôje „A Halászati Operatív Prog-
ram szerepe a magyarországi halfogyasztás
célul tûzött növelésében” címmel tartott
elôadást. Amint azt a Halászati Operatív
Program is tartalmazza, a szaktárcának is az
a célkitûzése, hogy a 2007–2013-as idôszak
végére Magyarországon az egy fôre jutó
éves halfogyasztás elérje a 6 kilogrammot.
A HOP nem más, mint a 2007–2013 közöt-
ti idôszakra vonatkozó magyar halászatfej-
lesztési terv. Az Európai Unió Közös Halá-
szati Politikája arra irányul, hogy a közös
erôforrást a tengereket hasznosítsa, s jel-
lemzôen a tengeri halászatot, gazdálkodást
szabályozza. A belvízi halászat szabályozását
a tagállamokra bízza, de irányelvekkel meg-
szabja a mozgásteret. Az azonban mindkét
területre igaz, hogy diszkriminációmente-
sen kell az erôforráshoz jutást biztosítani
minden tagállamban. S az is alapvetô, hogy
a halászattal foglalkozóknak tisztességes
megélhetést, valamint stabil, megfizethetô
árat kell biztosítani a fogyasztónak.

Konferencia a halfogyasztás növelése érdekében

Gábor János a támogatási lehetôséget ismertette

(Folytatás a 2. oldalról)



A HOP tartalmazza a halászati ágazat
Európai Halászati Alapból támogatható
céljait, és az országnak az uniós, valamint a
magyar költségvetés által biztosított nem-
zeti támogatási források vonatkozó rendel-
kezések szerinti felhasználását célozza
meg. A HOP prioritási tengelyei közül a 2.
tengely az akvakultúra, a belvízi halászat, a
halfeldolgozás és -forgalmazás fejlesztését
segíti, s ez a tengely viszi el a támogatási
összegek 70 százalékát. A 3. tengely a közös
érdekeket célzó intézkedéseket tartalmaz-
za. A közös szó ebben az esetben a magyar
halászati politika egészét jelenti. Ez a ten-
gely 25 százalékot kapott a magyar EHA-
forrásból. A 6. tengely a technikai segítség-
nyújtásra vonatkozik, ilyen célok megvaló-
sítására 5 százalékot fordíthatunk. Az
EHA-keret 2007–2013 között 34,85 millió
euró, ami a nemzeti kiegészítéssel 47 mil-
lió euróra nô, s 2015-ig évente 1,9 milliárd
forint igényelhetô támogatást jelent.

Mi a jövô útja? A kereslet növelése, az
árualap biztosítása, a választék bôvítése, s
nem utolsó sorban az innováció és a fenn-
tartható gazdálkodás. A feltételek és a le-
hetôségek adottak, a magyar halászságon
múlik, mi valósul meg az operatív prog-
ramból.

Közösségi marketing
Dr. Orosz Sándor, Haltermosz ügyvezetô el-
nöke a „Közösségi marketing a halászati
termékek fogyasztásnak növeléséért” címû
elôadásában a marketingrôl úgy beszélt,
hogy a reklámon túl, de az innováción in-
nen szabta meg a kereteket, a gondolatme-
netet. Tette ezt azért, mert nem kívánt a
marketing fogalomkörrôl vitát nyitni.

Az elnök utalt Sebestyén Attila elôadásá-
ra, amelyben elhangzott, hogy a közösségi
marketing tevékenységre szükség van, de
emellett az egyéni marketing tevékenység
is fontos. Miért van szükség a közösségi
marketingre? Egy ide illô tréfa talán segít a
válaszadásban. A tréfa így hangzik: „A Co-
ca-Cola cégnek – amelynek vörös szín a jel-
képe – semmiképpen sem jött jól a Szov-
jetunió szétesése, ezért megkeresték Med-
vegyev elnököt. Azt kérdezték tôle, hogy
nem lehetne-e visszaállítani a vörös lobo-
gót, mint nemzeti jelképet? Medvegyev
gondolkodott egy keveset, majd kiszólt Pu-
tyin miniszterelnöknek: Meddig is tart a
szerzôdésünk a Pepsi-Colával?” Hogyan is
értelmezzük ezt a tréfát? Egy kis ágazatnak,
mint a magyar halászat, azért van szüksége
közösségi marketingre, mert azon a pia-
con, ahol meg akar jelenni, az egyes ágaza-
ti szereplôknek külön-külön nincs pénzük
a megjelenésre. Nekünk ugyanis olyan cé-
gekkel kell versenyeznünk, mint a Coca-
Cola, Pepsi-Cola. Ezt pedig akkor sem
gyôznénk költségvetéssel, ha az EHA-forrá-
sokat is erre a célra használhatnánk fel.
Annyi tehát bizonyos, hogy a megjelenési
esélyeket az növeli, ha közösségi felhaszná-
lásban gondolkodunk, s egyesítjük pénzü-
gyi erôinket.

Egy 1997-es fogyasztói szokásfelmérést
követôen a Haltermosz elindította a közös-
ségi marketingkommunikációs program-
ját. Az is döntés volt, hogy elsôdlegesnek a
kommunikációt tekintették feladatuknak a
program megvalósítói, hiszen a mostani-
hoz képest kevesebb pénz hatékonyabb fel-
használását vetíthette elôre. Tíz évvel
ezelôtt elindult egy program, akkor 2,7 ki-
logramm/fô/év volt a halfogyasztás Ma-
gyarországon. A program célul tûzte, hogy
középtávon megduplázza a fogyasztás mér-
tékét. A középtáv eltelt, de megduplázni a
fogyasztást nem sikerült, viszont nôtt a hal-
fogyasztás Magyarországon, mégpedig
egyenletesen. A növekmény fele ugyanis a
belföldi elôállítású, édesvízi halakból szár-
mazik.

A növekedéshez a magyar halászok is
hozzájárultak. Volt persze olyan idô, ami-
kor sokkal többet lehetett a halról hallani,
mint napjainkban, de az jó dolog, hogy
vannak olyan haltermelôk, hallal foglalko-
zó szakemberek, akik közismertté váltak
ezen idôszakban (Például Lévai Ferencet,
Novics Györgyöt nem csak a szûkebb pát-
riájukban ismerik fel…) A tíz évvel ezelôtt
elindított közösségi marketingprogramnak
ez is eredménye. Ennél kevésbé látványos,
de legalább ennyire hatékony eleme volt a
programnak az országos és a helyi rendez-
vények megszervezése, elindítása. Ma már
sok olyan helyszíne van az országnak, ahol
kifejezetten színvonalas hal-gasztronómiai
fesztiválokat rendeznek, s ahol ebben talál-
ták meg azt a megoldást, ami a közösségte-
remtésben, -építésben is jelentôséggel bír.

A magyar halászok természetesen tudo-
mányos konferenciákat is tartanak, miként
szakrendezvényeket, amelyek többé-kevés-
bé sikereseknek is mondhatók. Legkeve-
sebb sikert a vendéglátóipari egységeknél
értünk el. A Halételek Országos Versenye
igazolta, hogy szükség van ilyen, s a Magya-
rok Nagy Asztala rendezvényekre, csak ezt
bírni kell pénzzel.

A marketingrôl azért kell továbbra is be-
szélni, mert a halfogyasztás növelése to-
vábbra is elsôdleges feladatunk. Ahogy a
Halászati Operatív Programban is megfo-
galmazódott, 2013-ra hat kilogrammra kí-
vánjuk az egy fôre jutó éves halfogyasztást

növelni. Ezzel a célkitûzéssel a szövetség és
tagjai is egyetértenek, ennek megfelelôen
vigyázni kell arra, hogy a rendelkezésre ál-
ló pénzeket hatékonyan használjuk fel. A
szóban forgó összeg talán óriásinak tûnik,
de a 47 milliárd forint 25 százaléka hat év-
re elosztva szolgál marketingcélok megva-
lósítására. Ez évente nem több 300 millió
forintnál, s ezt úgy érdemes felhasználni,
hogy a közösségi marketingprogram céljai,
amelyek egybeesnek a HOP célkitûzéseivel,
megvalósuljanak. Nem elkülönült pályázta-
tások útján kell ezt a pénzt felhasználni.

A szövetség az „Egyen halat, finom falat
– Ponty erre gondoltam” szlogent a „Minô-
ségi magyar hal, az Ön egészségére” szlo-
gennel váltotta fel. Ez utóbbi szlogen válasz
arra, hogy nem másnak akarunk reklámot
csinálni, mint önmagunknak, s válasz arra
is, hogy nem csak ponty a magyar hal.

Milyen üzenetei vannak a közösségi mar-
ketingprogramnak, amelyet folytatni kell?
Három fontos üzenetet olvasott fel az el-
nök. Az egyik: szeresd a természetet! Ha ezt
az üzenetet nem fogalmazzuk meg a halfo-
gyasztás keretei között, a halfogyasztás nö-
velése érdekében, akkor hibát követ el a
magyar halászság. Két okból. Az egyik: a
pontyos tógazdaságoknak nagyobb a jövô-
je, mint magának a pontynak, azért, mert
van egy olyan szolgáltatásuk, mint a vizes
élôhely folyamatos fenntartása. Ez pedig bi-
zonyos értelemben tartamosabb érték,
mint a megtermelt egy kilogramm hal.
Ezen túlmenôen az sem mellékes, hogy
megjelenik, hogy a magyar halászok termé-
szetbarátok.

A másik üzenet: ápold a hagyományo-
kat! Amikor Novics Gyuri a szabadtûzi hal-
fôzés fortélyairól beszélt, akkor ezt a témát
három perc alatt elintézte, viszont beszélt
annak fontosságáról, hogy együtt van a csa-
lád, a rokonság, a baráti ismerôsök. Olyan
ételeket fogyasztanak, amelyek a magyar
hagyományokban is szerepelnek. Amikor a
szövetség rendezvényeket generált, akkor
is közösségépítésben gondolkodtak. A har-
madik üzenet: egészségesen élvezd az éle-
tet! Ebben minden egyes szó jelentôséggel
bír, így az élvezet is. A szólás ugyanis azt
tartja, hogy ami igazán jó, az vagy egészség-
telen, vagy erkölcstelen, vagy pedig hizlal.
A halászok viszont azt mondják, hogy
egyen halat a magyar ember, mégpedig fi-
noman elkészítve. Nem aszketikus étkezés-
re akarjuk az embereket felszólítani, ha-
nem kifejezetten arra, hogy kulináris élve-
zetben részesüljenek. Azt állítjuk ugyanis,
hogy a halászati termékek egészségesek.

Az elnök végezetül a lehetséges eszközö-
ket említette a marketingtevékenységhez.
A múlt is kötelezi a szövetséget, s a múlt ta-
nulságait közösen kell kiértékelni. Fontos,
hogy megnyíljon a HOP azon pénzügyi csa-
tornája, amely lehetôvé teszi, hogy na-
gyobb szünet nélkül az újragondolt közös
halászati marketing-, alapvetôen kommuni-
kációs programot a magyar halászság to-
vább folytathassa.

H. Gy. 
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Orosz Sándor a marketing fontosságáról
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PIACSZABÁLYOZÁS

A beszélgetés azonban nem a cégtulajdo-
nossal zajlott. Lévén, hogy a Puru Kft. csa-
ládi vállalkozás, így az ifjabb Puruczky, nem
István, hanem a testvér András ült a mikro-
fonom elé, mivel a kereskedelem, a marke-
tingtevékenység az ô reszortja a cégnél. A
vállalkozás 1991-ben alakult, akkor még
tengeri hallal foglalkoztak, s heringbôl pá-
colt halat gyártottak a Halért számára,

mégpedig elég nagy mennyiségben. De
nem sokkal késôbb, 1995-ben már saját-
márkás, tengeri lazacból készült termékkel
jelentek meg a piacon, amely olyannyira si-
keresnek bizonyult, hogy egy kereskedel-
mi áruházláncnak is beszállítottak.

A 2004-es uniós csatlakozást követôen
megnyíltak a piacok, s a lengyel alapanyag-
ból készített termékekkel nem tudtak lé-

pést tartani. A lengyel hering árával nem
tudtak versenyezni, ezért olyan terméket
kerestek, amit hazai alapanyagból lehet
elôállítani. Mivel export halfeldolgozó
üzemmel rendelkeznek a Somogy megyei
Tabon – az üzemben 15-en dolgoznak, a
kapacitás évi 3 tonna –, ezért a termelést
nem kívánták abbahagyni, illetve megsza-
kítani. Ráleltek egy hazai, édesvízi halfajra,
amelybôl virslit tudtak elôállítani. E sike-
ren felbuzdulva a többi töltelékárut is eb-
bôl a halból készítették.

Amikor rákérdeztem arra, hogy melyik
hazai halfajról van szó, András nem szíve-
sen nyilatkozott. Ám azt elárulta, hogy az
általuk alkalmazott technológia az édesapa
mûve, „találmánya”. A sikert igazolja, hogy
2007. április 4-én a Parlamentben a Puru
Kft. Puru Fisch termékcsaládja kiemelt
elismerésben részesült – az élelmiszeripar-
ban egyedüliként – a 2006-os évben meg-

Itt minden halból készül
A Magyarok Nagy Asztala rendezvényen, a Vajdahunyadvár kavalkádjában fel-
tûnt egy felirat: Halspecialitások. A kiállító és kóstoltató cég, a Puru Kft. valóban
új és széles skálájú termékkínálattal jelent meg a nagyközönség elôtt. A pulton a
magyar halfelvágott-családtól, a halvirslin, a sonkán át, az aszpikos halig igazol-
ta, hogy a halhús is rendkívül változatos módon készíthetô, felhasználható. A cég-
tulajdonos, Puruczky István végzettségét tekintve élelmiszeripari üzemmérnök,
nem titkolt szándéka, hogy már gyermekkorban szerettetné meg a halételeket. A
Puru Fish készítmények pedig kiválóan alkalmasak is erre.

Családi vállalkozásunkat 1991-ben alapí-
tottuk édesapánk Id. Puruczky István élel-
miszeripari-üzemmérnök vezetésével és
a két testvér Puruczky István és Puruczky
András közremûködésével. Már a kezde-
tektôl halfeldolgozással foglalkoztunk.
2004 májusától termékeinket  export
számmal ellátott üzemben állítjuk elô,
így biztosítva a lehetôséget az uniós or-
szágokba való kiszállítási feltételeket.
Üzemünkben HACCP minôségbiztosítá-
si rendszer mûködik.  

Több mint tíz éves halfeldolgozói
gyártástapasztalattal mögöttünk 2005-
tôl, egy eddig még ismeretlen, üres szeg-
mens irányában kezdtünk el kutató-fej-
lesztô munkát végezni. A Puru Fisch ter-
mékek magyar édesvízi halból készül-
nek, Európában egyedüli gyártástechno-
lógiát alkalmazva. A különleges halhús-
készítmények ízben, választékban igen
gazdagok, magas táplálkozási értékei az
egészséges táplálkozást kiemelkedôen
szolgálják. A Puru Fisch termékcsalád
teljes értékû magas fehérjetartalma, ér-
tékes ásványi anyagokat és többféle, a
szervezetünk számára nélkülözhetetlen
vitaminokat tartalmaz.

A hal jó forrása a zsírban oldódó vita-
minoknak, elsôsorban az A- és D-vita-
minnak. Ezek segítségével szervezetünk
képes semlegesíteni a szabadgyököket
(vagyis az élettani folyamatok során ke-
letkezô, illetve külsô forrásból a testbe
jutott, érfalat károsító, valamint rákos
betegségeket elôidézô anyagokat), és

növelni a betegségekkel szembeni el-
lenálló képességet. 

A Puru Kft. termékei számos hazai és
külföldi kiállításon és pályázaton vettek
már részt. 2007-ben a XV. Magyar Inno-
vációs Nagydíj Pályázat bírálóbizottsága
kiemelt elismerésben részesítette a csa-
ládi vállalkozás termékeit, a tavalyi pári-
zsi SIAL nemzetközi élelmiszeripari kiál-
lításon pedig az unió mezôgazdasági
ügyekért felelôs biztosa, Marianne Fi-
scher Boel személyesen gratulált az élel-
miszeripari innovációhoz. Idén Köln-
ben rendeznek élelmiszeripari kiállítást,
ahol a tervek szerint saját standdal jele-
nik meg a cég. Nemzetközi tárgyalásai-
kat megakasztotta a gazdasági válság,
külföldi partnereik jelenleg a hazai ter-
mékeket preferálják. Dán, német és
osztrák partnerekkel tárgyalnak folya-
matosan; a megbeszélések alapján el-
képzelhetô, hogy az év második felében
már a német üzletek polcain lesznek a
cég termékei.

A vállalkozás termékeinek alapanyaga
a Szarvason, termálvízben nevelkedô
szálkamentes afrikai harcsa, amibôl
évente jelenleg ötezer tonnát dolgoznak
fel, tizenöt embernek biztosítva munkát.
A cégvezetô szerint a jelenlegi mennyi-
ség tízszeresét is képesek lennének fel-
használni, de még az ismeretlenség okán
nincs kereslet. A forgalom ötven százalé-
kát a hal-saslik teszi ki, ám a közoktatási
intézményeknek köszönhetôen egyre
jobb a felvágott jellegû termék értékesí-

tési mutatója. "Ez kiaknázatlan piac, ami
csak bôvülhet" - véli Puruczky András.

Magyarországon karácsony kivételével
nehéz eladni a halat. Ezt támasztja alá a
Debreceni Orvostudományi Egyetem ta-
valyi felmérése is. Az ezer fô kikérdezésé-
vel készült, reprezentatív felmérés szerint
évente átlagosan négy kiló halat fogyasz-
tunk. A válaszadók harminc százaléka íze
miatt, másik harminc százalékuk pedig a
szálkától való félelem miatt nem eszik ha-
lat. Puruczky szerint ez a berögzôdés gör-
díti a legnagyobb akadályt a hazai értéke-
sítés elé. "Termékeink több hipermarket
polcain megtalálhatók, ám a multik nem
sokat tesznek a nagyobb forgalom érde-
kében. A termék közismertségéhez állan-
dó promóció kellene, amire jelenleg
nincs pénzünk" - árulja el az ügyvezetô.
Ezért a vállalkozás az értékesítés másik ol-
daláról, a fogyasztói szokások megváltoz-
tatása révén igyekszik piacot biztosítani
magának. "Jelenlegi legnagyobb felvásár-
lóink a bölcsôdék, óvodák és iskolák, ahol
törvényileg elôírt mennyiségû - tíznapon-
ta száz gramm halat kell biztosítani. A pe-
dagógusok és élelmezésvezetôk szerint a
gyermekek szívesen fogyasztják, mert
leginkább a csirkemellbôl készült ételek
ízére hasonlít" - mondja Puruczky. Jelen-
tôs mennyiséget értékesítenek több hazai
szállodának is, akik wellness programjaik
keretében, vagy éppen húshagyó szerdai
reggeli során tálalják fel a Fisch-lit, Fisch-
kat. Így kerülhet az asztalokra a nagyböjt
idején is változatos haltermék-kínálat. 

Bemutatkozás



valósított innovációjával. Egy élelmiszer-
gyártási technológiát nem lehet levédeni,
nem véletlen, hogy már a Puru termékeket
is hamisították. Végül persze kiderül, mert
a fiatal szakember elárulja, hogy a hazai
alapanyagot az afrikai harcsa szolgáltatja.
A töltelékárunál fontos a szálkamentesség,
ezáltal óvodában, bölcsôdében is fogyaszt-

hatják a termékeket. Az a tapasztalatuk,
hogy a gyerekek is kedvelik, örömmel
eszik a halszalámit, a virslit, a sonkát, az
aszpikos halat. Ennek oka, hogy a halíz
alig-alig érzôdik a termékeken, ugyanak-
kor már gyermekkorban hozzászoknak a
halhús fogyasztáshoz. A késôbbiekben na-
gyobb esély nyílik e gyerekeknél, hogy a

pontyot és más hazai halfajt is szívesen fo-
gyasszanak. A cég a hazai halfogyasztási
kultúrát is próbálja megváltoztatni, javítani
azzal, hogy a késôbbiekben a többi halfajt
is bevonja a gyártásba.

A halfogyasztás növelésének az egyik út-
ja, ha a közétkeztetésben is legalább heti
egy alkalommal megjelenne a halétel. Ki-
törési pontja is lehet ez a haltermelésnek,
hiszen a Puru Kft. a saját bôrén tapasztalja,
hogy a szálkamentes, finoman elkészített
halhús a kedvenc ételek közé tartozik a
legfiatalabb korosztálynál is. A Puru Fisch
termékek ár-érték aránya is kedvezô, hi-
szen itt nincs veszteség. Az emberek kevés
idôt fordítanak étkezésre, ezért sem terjed-
hetett el a ponty, amelynek fogyasztásához
– a szálka miatt – több idôre van szükség. A
magyar ember a csirke- és a sertéshúson
felnôve nem igazán eszik komótosan, amit
a halétel megkíván. Éppen ezért a többi
halfaj esetében, ha biztosítani tudják a száz
százalékos szálkamentességet, akkor nagy
esély mutatkozik a tömeges gyártásba vo-
násra (lásd párizsi, virsli jellegû termé-
kek), de a sonka jellegû termékeknél már
nehezebb ezt a kérdést megoldani, mert
ott darabos húsok is megjelennek a termé-
kekben.

H. Gy.  
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Minden tagállamnak saját magának kell
eldöntenie, hogy ritkítja, riasztja-e a kor-
moránt. Ha nem így dönt, akkor a halter-
melôknek és a többi érintett gazdálkodó-
nak nincs lehetôsége a védekezésre, je-
lentette ki a bizottság vezetôje, mondván,
hogy ez a brüsszeli álláspont. Richie Flynn,
az ACFA Working Group 2. elnöke, aki le-
vezette a bizottsági ülést, szót adott Tölg
Lászlónak, a FEAP édesvízi bizottság veze-
tôjének.

Tölg László onnan kezdte mondandó-
ját, hogy húsz évvel ezelôtt Magyarorszá-
gon 50 pár fészkelô kormoránt tartottak
nyilván, ma 3000 párnál tartunk és 22
ezer a vonuló állomány. Ez tény, de a bi-
zottság nem volt kíváncsi a véleményünk-
re. Az elmúlt nyolc év kutatási programjai
alapján – erre a bizottság sok pénzt köl-

tött, ezek a Red, illetve az Intercafe prog-
ramok – megállapították, hogy Európá-
ban legalább 1,2 millió kormorán él,
amely naponta 600 tonna halat fogyaszt,
mégpedig sok védett és nemes fajt. Eze-
ket az adatokat hallván, a bizottság képvi-
selôje is felkapta a fejét. Richie Flynn az-
zal zárta a vitát, hogy ha 1–2 éven belül a
Bizottság nem hoz egy jogszabályt, amely
szerint minden tagállamnak egy kormo-
rán-szabályozási tervet kell készítenie, ak-
kor az Európai Unió fizetni fog a káro-
kért a tagállamoknak.

A bizottsági ülést megelôzte a FEAP-
közgyûlése, mégpedig március 31-én. Az
itt született határozat szolgált alapul a bi-
zottsági ülésnek. A FEAP-közgyûlés pedig
úgy foglalt állást, hogy a FEAP kéri, hogy
az Európai Bizottság adjon lehetôséget

arra, hogy megszülethessen egy jogsza-
bály a nagy kárókatona populációjának a
szabályozására. Ez ugyanis veszélyezteti a
halból élô ágazatokat. A Bizottságnak el
kell magyaráznia, hogy nyolc évi kutató-
munka után miért azzal foglalkoznak,
hogy hány darab kormorán él Európá-
ban! Most már bizonyos, hogy a nagy ká-
rókatona állomány gazdasági, ökológiai,
biológiai szempontból veszélyezteti mind
a természetes víz, mind az akvakultúra
gazdálkodóinak a tevékenységét. 

Harmadikként a FEAP elvárja a DG En-
vironment vezetésétôl, hogy pontosan ha-
tározza meg a minimális populáció mérté-
két Európában, amely még önfenntartó, s
ezt tudományos kutatási eredményekkel is
támassza alá. Negyedik pontban a FEAP
határozottan felhívja a Bizottság figyelmét
arra, valamint a tagállamokat is, hogy min-
denkinek, aki ebbe a csapatba tartozik,
egy nagy kárókatona állományszabályozási
tervet kell készítenie tudományos és admi-
nisztratív ellenôrzéssel egybekötve, koope-
rációval, kommunikációval gazdagítva. Az
ötödik pontban a FEAP felhívja a Bizott-
ság figyelmét arra, hogy 2009 harmadik
negyedév végére egy elôzetes kormorán-
szabályozási tervrôl szóló jogszabályt alkos-
son meg.

h-n

A kormoránról tárgyaltak
Az Európai Unió Halászati és Akvakultúra Tanácsadó Bizottsága (ACFA) jú-
nius 3-án Brüsszelben ülésezett, amelyen Tölg László, a szövetség munkatársa
vett részt. Ezen az ülésen – mint három év óta minden bizottsági összejövetelen
– az egyik fô téma a kormorán által okozott pusztítás elleni védekezés volt. Az
ülésen elhangzott a brüsszeli bürokraták részérôl, hogy valójában Európára
nem kívánnak kormorán-menedzsment tervet készíteni a madárvédelmi direktí-
va 9. cikkelye alapján, mert minden tagállamnak lehetôsége van derogációt al-
kalmazni.

Apa és fia
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