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r»A növények táplálkozásával foglalkozó kémiai tudomány meg- - 
alapítójának: Liebig darmstadti német tudósnak nemcsak agrikultur- 
kémiai örökbecsű tételei maradtak meg az utókor értékeinek, hanem 
azon mondása is, hogy : egy nép műveltségének fokmérője az általa évenkint 
elfogyasztott szappan mennyisége.

A modern kor (főleg a németek) Liebig ezt a híres mondását az 
emberiség modern táplálkozására vonatkoztat ják, midőn ma azl mondják, 
hoa\ : „egy ország műveltségének fokmérője ma mái nem a szappan fogyasztás, 
hanem a finom hentesáruk évi fogyasztása". Azt mindnyájan tudjuk, hogy 
a linóm hentesáruk fő hazája Németország, hol nemcsak esti étkezésnél, 
de napközben is majszolják a „Beiegtes Brödchen“-t, azaz a kél zsemle­
szelei közé szorított hideg kolbász- vagy hurkaszeletet.

Onáluk nemcsak az úri osztály fogyasztja a hideg felvágottat, de 
a munkásosztály is és óriási mennyiségű sertés tűnik el naponta az 
emberi gyomrok rejtőkéiben.

Mináíunk a háború előtti időkben az intelligencia étkezését a drága­
sági hullámverés változtatta ál. Minél erősebben verték az élelmiszer- 

~~ < 1111 ai a városi lakosságot, annál jobban zsugorodott össze
az úri közönség étlapja, a fixfizelésűek pénztárcájának laposságával 
párhuzamban és annál többen lértek át a melegvacsoráról a hideg­
vacsorára, azaz a papirosról vacsorázok kasztjához.

,..l szükség a legnagyobb tanítómester" régi igazsága szerint a magyar 
úri közönséget is a megélhetési gondok vezették reá a gyomron kérésziül 
való spórolásra, a szákebb étkezésre és vele a finom hentesáruk nagyobb- 
ará ny ú fogyasztásá ra.

A háború előtt a régi osztrák-magyar monarchiában nálunk sem 
a licnlesipar, sem a hússertéstenyésztés nem volt olyan fokon, hogy 
a valósi fogyasztóközönségnek finom hentesáruk iránti rohamosan foko­
zod.) keresletét kielégíteni tudták volna. így a prágai sonka és prágai 
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linóm hentesáruk gyorsan

r* *

karaj, valamint a vegyes fölvágottnak nevezett kolbász- és hurkafélék 
behozatala évről évre •roham osan emelkedett.

A hentesipar már azért sem tudott gátat emelni az erősödő import 
ellen, mert a magyar gazdaközönség nem igen tenyésztette a hússertés­
fajtákat és a hentesek a közgazdászok szemrehányásaira azzal válaszoltak, 
hogy nem kapnak egy fejlődő hentesipar szükségletének megfelelő 
mennyiségű és minőségű sertésanyagot.

A városi lakosságban az úri közönség étkezési rendjét még más okok 
is gyorsan változtatták meg. Az egyik ok volt a cselédmizéria, azaz 
a női háztartási alkalmazottak és a háziasszonyok kozott dúló örök­
harc, a fokozódó drágaságot legjobban érző fixfizetésű hivatalnok­
családoknál a női cselédtartás megszüntetése és vele kapcsolatban a 
tiizelöszerek drágulása, mely körülmények mind rohamosan egyengették 
a hidegvacsorázásnak az útjait és fokozták a 
emelkedő keresletét.

A magyar gazdaközönség éber szemmel 
a szaksajtó buzdítására gyorsan tért al 
a hússertések nagyobb arányú tenyésztésére, 
volt tétlen es fokozatosan berendezkedett finom hentesáruk 
Pár év alatt már nemcsak fűszer- és csemegeüzletekben 
kapni prágai hentesárut, hanem a 
magyar készítményeket is.

Mióta az utóbbi években a külkereskedelmi mérlegünket vizs- 
gálgaljuk és keressük azokat a behozatali kieteket, melyek elkerülhetők 
lennének, úgy álljunk meg csendesen két hatalma-' Létei mellett. Az egyik 
a sonka és finom hentesáru, a másik a selyemtcxtilanyag (pl. pullover, 
dzsémper, selyem ruhaszövet és selyem harisnya).

Közgazdasági tudósok számtalanszor kimutatták, hogy mindkét 
behozatali tétel káros reánk és elkerülhető volna, mert mindegyik luxus­
cikk, ami nélkül egészen jól meglehetünk, sőt a hentesárúk behozatala már 
azért is káros, mert ma már kitűnő magyar hentesárúkészítményeink 
vannak, melyek éppen olyan jók. mint a külföldiek. Ások beszéd, hírlapi 
cikk hatása azonban mind megtört egy hatalmas erőn, mint a zord tenger­
hullám a szírt fokán. Ez 
közgazdasági tekintély is 
Őfelségének.

A divat Őfelsége tette

figyelte az állapotokat és 
a háború utáni időben 

A hentesiparosság sem 
gyártására, 

és csemegeüzletekben lehetett 
jobb fővárosi henteseknél már

az erő, mellvel szemben még a legokosabb 
eltörpül : a divat, melyet joggal hívunk

a fővárosi vagyonosabb úri közönségnél a 
prágai sonka fogyasztását olyan kedvel tté, amint a selyemruha és selyem­
harisnya divatja is áthatott a fővárosi bérkaszárnyák Ilabitz-falain le a 
házmesteri pincelakásokig és elhatolt a távoli falvak muskátlivirágos 
ablakain keresztül a vidéki fiatal Évák sziveihez.

Mi összefüggés van a hússertéstenyésztés és a selyemharisnya között, 
kérdezhetné valaki az olvasók közül. Sietek kijelenteni, hogy igenis van 
összefüggés, mert meg kell mondanom azt az igazságot is, hogy ha mi hiva­
talból estére hazatérő férfiak hideg vacsorát (vegyes fölvágottat) kapunk 
papirostányéron, abban nagy része van a fess, fiatal, bájos haziasszo-
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nyoknak is. Mindenre nem juthat pénz“, mondják ők a férfiak szemre­
hányásaira, ha te ily kevés fizetést kapsz. A bölcsebbek azonban azzal 
vigasztalják a férfiakat, hogy a selyemruhát látják az emberek, az üres 
gyomrot azonban nem látják, tehát okos az, ha ott spórolunk, ahol — 
az titok marad. Hangosan elmondhatjuk tehát, hogy az úriosztály hideg 
vacsorájának, a hentesáruknak hatalmas fogyasztását a nőt toalett­
kérdések is erősen elősegítették, ezzel párhuzamosan azonban a hússertések 
iránti keresletet tették élénkebbé és vele a 
izmosodásához járultak hozzá.

tehát, kik ma 
elsősorban a 
nélkülük

a háztartásokban, mint ahogyan ma azok

magyar hentesárúipar meg-

és német hússerté- 
hölgy közönségnek 

a finom hentesáru készítmények

az angol 
magyar

Azok a sertéstenyésztők 
seket tenyésztik, valójában 
tartoznak köszönettel, mert 
nem terjedtek volna úgy el 
elterjedve vannak.

Ha a fővárosban megnézzük, hogy este 6 és 8 óra között az üzletek 
és a hivatalok zárása után az úri- és hölgyközönség mily tolongással 
vásárolja be a jobb hentesáru üzletekben a vacsoráját, akkor fogal­
munk lehet arról, hogy ma már nálunk is mily elterjedt és megked­
velt a finom hentesáru fogyasztása. De ezzel karöltve megfigyelhet­
jük azt is, hogy ma már a jobb fővárosi hentesárúüzletek nemcsak 
a külső csínban, ragyogó tisztaságban és ízlésességben vetekednek 
a külföldi üzletekkel, de árújuk finomságában, tisztaságában és ízle­
tességében is.

Örömmel láthatjuk, hogy a budapesti hentesárúipar óriási lépésekkel 
haladt előre a háború utáni években és nem marad vissza a prágai, a 
németországi és a dániai mögött.

A tavalyi és a tavalyelőtti budapesti hízottsertéskiállítás alkalmával 
egy külön nagy csarnokban voltak kiállítva a jobb hentesárúgyárak 
finom készítményei is. A külföldi szakemberek nagy elismeréssel adóztak 
a magyar ipar hatalmas előrehaladásának. *4 fővárosi községi élelmiszer­
üzem és a Schrnidl cég ízléses kirakata előtt (midőn a Jancsi-Juliska mese­
házikónak piros és sárga szalonnadarabokból volt a födele, szalámi- és 
parizeroszlopokból a tornáca stb.) állandóan nagy tömeg tolongott. 
Ebbői is latható, hogy nincs mér szükségünk arra, hogy hentesárut és 
füstölt sonkát külföldről hozzunk be, hiszen ma már a mi hússertés­
anyagúnk is kivaló minőségű, a hentesárúk pedig a legkényesebb ízlést 
is ki tudják elégíteni.

De hat még mindig vannak elegen a pesti hölgyek között, kik csö- 
külföldi árúhoz és nem hagyják maguknak 

árú is ép oly jó.
ezeknek az előkelő 

között nekik mondanom, hogy 
sonkát abban a tudatban, hogy a 

és az illúziótól 
hogy az magyar árú.

könyösen ragaszkodnak 
„bebeszélni“, hogv

Nem akarnám 
de meg kell itt 
szőr visznek haza 
papirosban külföldi 
fogyasztják el odahaza, holott ha tudnák, 
visszautasítanák azt.

a
a mag var 

el ron La ni 
magun k 
magyar
sonkacsemege rejtőzködik é

vevőknek illúzióit, 
több- 
finom 

eltelve 
akkor



Kevesen tudják azt is, hogy a vendéglők étlapján a halétkek között 
szereplő ,,tok tartárral“ elnevezés alatt hein az aldunai vízi tájakról szár­
mazó tokhal rejtőzik, hanem magyar tógazdaságok hizlalt harcsája. 
Mióta ugyanis elveszítettük a pancsovavidéki Aldunát, azóta tokhalunk 
nincs, szerencsére azonban a szakácsművészet a magyar harcsával a tokot 
úgy tudja pótolni, hogy senkin sérelem nem esik.

A háború utáni idők sok tekintetben átalakították a gazdasági és 
A magyar zsírsertés kiviteli és értékesítési 

Ahol azelőtt összefutottak a 
zsírsertéssel telt vagonok befutottak a 
vetélkedve szétkapkodták, ott ma már 
keresett, mivel a könnvebb és nem a

kereskedelmi viszonyokat is. 
viszonyai is megváltoztak, 
a hízott magyar 
a zsírgömböcöket 
sertés nem olyan 
sertést kedvelik.

hentesek, ha 
vásártérre és 
a nehéz zsír­
nehéz kövér

Az emberek étkezési rendje és minősége—amiről már fentebb írtam —- 
a külföldön is megváltozott. Az emberek a háborús nyomorúságok között 
hozzászoktak a sziikebb táplálkozáshoz, soványabban élnek és kevesebb 
zsírt fogyasztanak. így a külföldi hentesnek sem kell már a 180—200 
kilós zsírgömböc annyira, mint azelőtt és szívesebben veszi a 110—120 
kilós kevesebb zsíró hízott sertést, mert a sok zsír nem nyomja úgy 
az üzemét.

Az embereknek a háború óta általában kevesebb a pénzük —■ és 
nem beszélve a sok hivatal-, kereset- és munkanélküli éhezőről —, a hús- 
és zsírfogyasztás statisztikája majdnem mindenütt csökkenő irányt mutat. 
De újabban még a vagyonosak is kevesebbet esznek, sőt talán még ők 
koplalnak csak igazán. Ez nekik ma sport, divatszeszély és nem esik 
az üres gyomor terhűkre, hiszen a lesoványodds divatjáért súlyos 
áldozatokat is hoznak, mert koplalószanatóriumokba vonulnak, drága 
sóványítópirulákat szednek és boldogok, ha csontjaikat zörögni hall­
ják. így azután a hús és zsír kelendősége a vagyonosak háztartásá­
ban is csökken.

Azelőtt nálunk — kik sok zsírral főztünk —■ a vagvonos osztálv 
háziasszonya ősszel, ha hazajött a nyaralásból, leküldötte a henteshez 
a 60—70 kilós zsírosbödönöket megtölteni a finom friss disznózsírral. 
A szakácsnő bement a spájzba és nagy kanállal kanalazta ki a napi 
főzéshez való zsiradagot. A nagy bödönökből tellett elég.

Ma azonban ? A modern pesti háziasszony lemegy a henteshez 
maga és megveszi az 1 —2 napra való zsírt dekagrammokban és 
a kézi táskájában viszi haza a kis csomagocskát.

A régi időkben az úri háztartásokban ott voltak a spájzban a lisztes­
zsákok, a zsírral telt bödönok, a falon pedig nagy, barnapirosra 
tölt házisonkák lógtak. Ma ? A modern 
bán nem házisonkák szellőződnek az 
fölött, a régi zsírosbödönökben pedig

De nemcsak a pesti moderneknél

fiis- 
a spájz- 
mélvségei

pedig
pesti háztartásnál 

üres spájz tátongó 
kőszenet tartanak.

a modern 
gazdagoknál is másként mennek a dolgok, mint régen. A modern vagyonos

van ez így, hanem
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Az embe­
tekintőiében 

„szegények vagyunk, 
is finomabb 

mangalica- 
a tahiról 
angol és 

vásá­

rló nem a szakácskönyvet forgatja ebéd előtt, hanem az „egyél keve­
set. hogy — karcsú maradj** fölírású füzetet.

Az idők tehát az étkezés tekintetében is megváltoztak, 
riség a háború óta megigényesedett, ízlése az ételek 
megváltozott és ma már az a régi mondás : 
de jól élünk** — idejét múlta. A gyári munkásosztály 
kenyeret, finomabb húst kíván, mint azelőtt. A magyar 
sertés durvábbrostú, zsírosabb húsát ma már csak 
jött pesti munkásság fogyasztja, az ipari munkások az 
német hússertésekből készült finomabb hentesárúkészítmény t 
rolják.

Hogv a háború óta a magyar hentesárúipar miképen fejlődött, 
arra nézve érdekes adatokat közlök. Az Országos Központi Statisztikai 
Hivatal gyáripari üzemi statisztikai adatai szerint csonka hazánk húsipari 
üzemeinek és az azokban foglalkoztatott munkások szama jelentékenyen 
nagyobb, mint régi szép nagy hazánkban volt.

A nagyobb húsipari üzemek száma volt 1913-ban 
,, 1926-ban

31
99 99 9J ■» * • •

Ezekben az üzemekben foglalkoztatott munkások száma volt
1913-ban ................................................................................
1926-ban ................................................................................

1280
1873

A kifizetett munkabérek összege volt (aranykoronákban)
1913-ban .................................................................
1926-ban ................................................................. 9 9

Az előállított iparcikkek értéke volt (aranykoronákban) 
1913-ban ..........................
1920-ban .....................................

1,085.000 K.
2,645.000

10,293.000
17,151.000 99

9 9

Ebből azt latjuk, hogy míg zsirsertés- és zsírexportunk állandóan 
csökken, addig hűsárúiparunk állandóan erősödik és az előállított hús­
ipari készítményeink nagysága és értéke állandóan és erősen fölfelé halad. 
Mint hogy ebből jelentékenyebb export unk nincs és mivel a legutóbbi idők­
ben ezekből a cikkekből behozatalunk is örvendetesen visszaesett, így 
mindebből sajat bel logy ászt ásunk élénk emelkedését konstatálhatjuk. 
Azt, hogy utóbbi időben egyes hentesárúgvárak nagv lendületet vettek, 
csak néhány példából is lathatjuk. A főváros községi élelmiszerüzeme 
például kiváló árút produkál modern gépekkel fölszerelt hatalmas telepén 
es boltjaiban alig győzi a keresletet kielégíteni. Egyes fővárosi hentes­
üzemek ma mar kiváló sonka- és füstölthúskészítmén veiket külföldre 
exportálják.

e
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Örvendetes vállalkozás a herceg Esterházy uradalom hentesárúgvára 
Kapuváron (Sopron megyében), hol vagy harmincfele finom hentesáru­
készítményt. prágai módra készített sonkákat (légmentes dobozokba 
zárva), különféle húskonzerveket, leves- és ételízesítőket (Maggi) 
gyártanak és ma már oly hatalmas üzemmé nőtte ki magát a kiváló 
vezetés alatt levő gyár, hogy áruval megrakott teherautóival nemcsak 
az ország belterületén, de Ausztria országútjain is találkozunk.

Meglepő az az okos intézkedése is. hogy a finom hentesárukat a 
környéki falusi lakossággal is meg tudta kedveltetni. Ma már a kapuvári 
hetivásárra bejövő falusi nép állandó vevője a hercegi ..husárúgvár" 
készítményeinek és a falusi lakodalmakon is szívesen fogyasztják a 
drága, de kiváló konzervsonkát.

Hogv a kitűnően elkészített sonkának még a mostani rossz kereseti 
viszonyok között is van a fővárosi intelligencia körében vásárló közönsége, 
arra élénk példa özv. gyéresi Szász Józsefné úrnő esete, ki a család titka­
ként őrzött sonkapácolási receptjével eleinte pesti lakásában, a kirámolt 
szalon helviségében kezdette meg a sonkakészítést és a kiváló finom áru 

hogv ma már 
folytatja az

a fővárosban, 
szakmunkással

kereseti viszo-dacára a rossz
évről évre emelkedőben van 

állandóan terjed a gazdaságok

csakhamar olv kedveltté és ismertté lett 
egy nagyobb külön helyiségben több 
üzemét.

Mindezekből az latszik, hogv nálunk, 
nvoknak, a finom hentesáruk fogvasztása<72*- 
és ezzel karöltve, a hússertéstenyésztés is 
körében.

Mig azelőtt alig volt 10 —15 hussertéstenyészet Xagy-Magyar- 
országban, addig ma 130-nál több a hússertéstenyésztők száma. Hogy 
a tenyésztők az anyag finomítására még áldozatokra is hajlandók, arra 
élénk példát láttunk tavaly, mikor közvetlenül Angliából hozattak 
yorkshire tenyészkanokat, az anyag takarmányozására pedig a drága kon­
centrált abraktakarmányokat (olajpogácsa, halliszt, vérliszt, szójabab, 
csukamájolajas emulzió stb.) vásárolják.

A hússertés tenyésztésének a nagyobb kereslet mellett még nagy 
lökést adott a földbirtokreform is. mikor több helyen legelőterületeket 
vontak el a nagybirtokoktól és ezzel a maga nemében páratlan magyar 
zsirsertésnek. a mangalicának tenvészfeltételeit korlátozták, de a viszo- 
nvok viszont a hússertés tenyésztésére való ,.áttérést4* segítették elő.•» *■

A hússertésnek ugyanis előnye az. hogy nagyobb ’egelőterúlet 
nélkül is tartható, így kisebb emberek is foglalkozhatnak vele, mert 
szőkébb udvarban, kisebb ólban is jól megél, ha koncentrált fehérjedus 
takarmány iránti igényét és a tisztaságot, jó bánásmódot megadjak 
neki. A hússertés már nyolchónapos korban pároztatható, 13—14 hónapos 
korara inalacozik. 10—16-ot eliik, b—7 hónapos korában mint 70—80 
kilós sonkasüldő eladásra kerül. így a pénzt gyorsan forgatja meg.

A külföldön sok kishivatalnok, gyárimunkás tart az úgynevezett 
munkáskertekben, deszkából tákolt. de tisztán tartott ólban 1—2 hús­
sertést magának és 110—120 kg-os súlyra fölhízlalva, abból födözi a 
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nő nem a szakácskönyvet forgatja ebéd előtt, hanem az „egyél keve­
set, hogy — karcsú maradj“ fölírású füzetet.

Az idők tehát az étkezés tekintetében is megváltoztak. Az embe­
riség a háború óta megigén vesédéit, ízlése az ételek tekintetében 
megváltozott és ma már az a régi mondás : „szegények vagyunk, 
de jól élünk" — idejét múlta. A gyári munkásosztály is finomabb 
kenyeret, finomabb húst kíván, mint azelőtt. A magyar mangalica­
sertés durvábbrostú, zsírosabb húsát ma már csak a faluról 
jött pesti munkásság fogyasztja, az ipari munkások az angol és 
német hússertésekből készült finomabb henlesárúkészítmény t vásá­
rolják.

Hogy a háború óta a magyar henlesárúipar miképen fejlődött, 
arra nézve érdekes adatokat közlök. Az Országos Központi Statisztikai 
Hivatal gyáripari üzemi statisztikai adatai szerint csonka hazánk húsipari 
üzemeinek és az azokban foglalkoztatoLt munkások száma jelentékenyen 
nagyobb, mint régi szép nagy hazánkban volt.

A nagyobb húsipari üzemek száma
* ,

1913-ban 31
1926-ban

Ezekben az
1913-ban
1926-ban

üzemekben foglalkoztatott munkások száma volt
1280
1 <873

A kifizetett munkabérek összege volt (aranykoronákban)
1913-ban
1926-ban .................................................................

Az előállított iparcikkek értéke volt (aranykoronákban) 
1913-ban ........................
1926-ban ..........................

1.085.000 K.
2,6)45.000 „

16,293.000 „
47,151.000 „

Ebből azt latjuk, hogy míg zsírsertés- és zsírexportunk állandóan 
csökken, addig húsárúiparunk állandóan erősödik és az előállított hús­
ipari készítményeink nagysága és értéke állandóan és erősen fölfelé halad. 
Minthogy ebből jelentékenyebb exportunk nincs és mivel a legutóbbi idők­
ben ezekből a cikkekből behozatalunk is örvendetesen visszaesett, így’ 
mindebből sajal bel fogy ászt ásunk élénk emelkedését konstatálhatjuk. 
Azl, hogy utóbbi időben egyes hentesárugyárak nagv lendületet vettek, 
csak néhány példából is lathatjuk. A főváros községi élelmiszerüzeme 
például kiváló árut produkál modern gépekkel fölszerelt hatalmas telepén 
és boltjaiban alig győzi a keresletet kielégíteni. Egves fővárosi hentes­
üzemek ma már kiváló sonka- és füstölthúskészítményeiket külföldre 
exportálják.

*
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drága, de 
I Iogv 

viszonvok 
arra élénk

a fővárosban, hogv ina már 
szakmunkással folytatja az

dacára a rossz kereseti viszo- 
évről évre emelkedőben van 

állandóan terjed a gí izdaságok

Örvendetes vállalkozás a herceg Esterházy uradalom hentesárúgyára 
Kapuváron (Sopron megyében), hol vagy harmincféle finom hentesáru­
készítményt, prágai módra készített sonkákat (légmentes dobozokba 
zárva), különféle húskonzerveket, leves- és ételízesítőket (Maggi) 
gvártanak és ma már olv hatalmas üzemmé nőtte ki magát a kiváló 
vezetés alatt levő gyár, hogy árúval megrakott teherautóival nemcsak 
az ország belterületén, de Ausztria országútjain is találkozunk.

Meglepő az az okos intézkedése is, hogy a finom hentesárúkat a 
környéki falusi lakossággal is meg tudta kedvelletni. Ma már a kapuvári 
hetivásárra bejövő falusi nép állandó vevője a hercegi ,,húsárúgyár“ 
készítményeinek és a falusi lakodalmakon is szívesen fogyasztják a 

kivá 1 ó konzervsonkát.
a kitünően elkészített sonkának még a mostani rossz kereseti 
között is van a fővárosi intelligencia körében vásárló közönsége, 
példa özv. gvéresi Szász József né úrnő esete, ki a család titka­

ként őrzött sonkapácolási receptjével eleinte pesti lakásában, a kirámolt 
szalon helyiségében kezdette meg a sonkakészítést és a kiváló finom árú 
csakhamar olv kedvelné és ismertté lett 
egv nagvobi) külön helyiségben több 
üzemét.

Mindezekből az látszik, hogy nálunk, 
nyaknak, a finom hentesáruk fogyasztása 
és ezzel karöltve, a hússertéstenyésztés is 
körében.

Míg azelőtt alig volt 10—15 hússertéstenvészet Xagv-Magvar- 
országban, addig ma 130-nál több a hússertéstenyésztők száma. I logy 
a tenyésztők az anyag finomítására még áldozatokra is hajlandók, arra 
élénk példát láttunk tavaly, mikor közvetlenül Angliából hozattak 
yorkshire tenyészkanokat, az anyag takarmányozására pedig a drága kon­
centrált abraktakarmányokat (olajpogácsa, halliszt, vérliszt, szójabab, 
csukamájolajas emulzió stb.) vásárolják.

A hússertés tenyésztésének a nagyobb kereslet mellett még nagy 
lökést adott a földbirtokreform is, mikor több helyen legelőterületeket 
vontak el a nagybirtokoktól és ezzel a maga nemében páratlan magyar 
zsírsertésnek, a mangalicának lenyészfel tételei L korlátozták, de a viszo­
nvok viszont a hússertés tenyésztésére való ,,áttérést/" segítették elő.

A hússertésnek ugyanis előnye az, hogy nagyobb legelőterület 
nélkül z.s tartható, igy kisebb emberek is foglalkozhatnak vele, mert 
szőkébb udvarban, kisebb ólban is jól megél, ha koncentrált fehérjedús 
takarmány iránti igényét és a tisztaságot, jó bánásmódot megadják 
neki. A hússertés már nyolchónapos korban pároztatható, 13—14 hónapos 
korara rnalacozik, 10—16-ot ellik, 6—7 hónapos korában mint 70—80 
kilós sonkasüldő eladásra kerül, így a pénzt gyorsan forgatja meg.

A külföldön sok kishivatalnok, gyárimunkás tart az úgynevezett 
nuinkáskertckbcn, deszkából tákolt, de tisztán tartott ólban 1—2 hús­
sertést magának és 110—120 kg-os súlyra felhizlalva, abból födözi a
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család zsír- és húseledelét. Helyes volna, ha a főváros kültelkén és a vidéki 
városokban lakó hivatalnok- és munkásosztály követné a külföldiek 
példáját és foglalkozna a hússertés kicsiben való tenyésztésével.

yorkshirt is egy keighley-i 
Tuley (Tjuli) József tenyész­

A hússertések legkiválóbb fajtáját, a 
(kéli, Yorkshire grófságban) takácsrnester, 
tette ki az 1850-es években a mai kitűnő formájában és minőségében 
és a nagy föltűnést keltett állatok innen terjedtek el az egész művelt 
világ mezőgazdái között.

Lám, a sors útjai milyen kiszámíthatatlanok !
Nem hiába mondottam előbb, hogy nálunk is szoros összefüggés 

van a női selyemárúk divat ja’és a hússertéstenyésztés föllendülése között !
A yorkshire sertésfajtát egy angol textilember bocsájtotta kulturált 

állapotában világgá, nem gondolva, hogyanéin egészen 100 év múlva 
nálunk a selyemharisnyák divatja fogja befolyásolni a vegyes fölvágottak 
fogyasztását és vele karöltve a hússertéstenyésztés föllendülését !

ett u • b ycmda Budapest (2S4473) Felelős nyomdavezető: Mészáros Vilmos.-


