
Nem csupán finom, de egészségóvó?

A párizsi a vörösáruk, más néven a vizesáruk cso-
portjába tartozik. 

A vörösáruk különbözô átmérôjû, természetes
vagy mûbélbe, esetleg formába töltött, marha-,
sertés-, baromfi- vagy egyéb húsfélékbôl, külön-
bözô zsírtartalmú alapanyagokból, zsírszöveteik-
bôl, továbbá a termékre jellemzô jellegkialakító
alapanyagokból készült, homogén metszéslapú,
fôzéssel hôkezelt, füstölt vagy füstöletlen húské-
szítmények.

A párizsi hagyományos alapanyaga a fiatal bika, illetve általában a fiatal
szarvasmarha húsa. A széles termékválaszték azonban elsôsorban annak
köszönhetô, hogy felhasználják a sertés, a ló, a különféle baromfik, ezen
belül is a pulyka húsát. Ennek megfelelôen a kereskedelmi forgalomban
beszélnek marha-, sertés-, ló-, pulyka- és baromfipárizsiról. Az alapválasz-
tékot tovább bôvíti a felhasznált ízesítôanyagok széles skálája, sikertermé-
kek a sajtos, a zöldséges, a tavaszi, a pritaminos stb. párizsik. Termékvá-
lasztékuk száma meghaladja a harmincat, de számuk – az újabb ízesí-
tôanyagok alkalmazásával – egyre növekszik.

A párizsi hazai története szorosan összekapcsoplódik a vörösáruk történeté-
vel. Írásbeli bizonyítékok szerint (Síki Je-
nô – dr. Tóth-Zsiga István: A magyar élel-
miszeripar története. Mezôgazda Kiadó,
1997.) Magyarországon a hentescéhek
„vörös hentesei” már 1850 körül készítet-
tek párizsit, szerveládot (szafaládét), virs-
lit. Mintegy száz évre visszatekintve a pá-
rizsi igen népszerû lehetett. Egy 1909-
ben megjelent szakkönyvben (Bittner Já-

nos: Finom hentesáruk könyve. Budapest,
1909.) már párizsiválasztékról is olvasha-
tunk. A leírás szerint igen kedvelt volt a
„szalonnás párizsi” (az egynemû met-
széslapot borsó nagyságúra aprított toka-
szalonna tette csalogatóvá) és a „bécsi pá-
rizsi”, amelyben a tokaszalonnát
ugyanolyan egynemû péppé ôrölték, mint
a húsalapanyagot. A párizsit ekkor még
kizárólag 2–3 éves tarka bika húsából ké-
szítették. Miután korán felismerték, hogy
a meleg hús több vizet képes felvenni és a
felvett vizet hosszabb ideig megkötni,
ezért ügyeltek arra, hogy a húst a levágás
után még melegen azonnal feldolgozzák.
Késôbb már – ha a szükség vagy a nye-
részkedési hajlam úgy kívánta – öregebb
marha húsát is feldolgozták, de hogy a
vevô ebbôl semmit se vegyen észre, szak-
könyv okította a henteseket a „húsfehérí-
tés” fortélyára (Nánási Nagy Sándor: Mé-
száros és hentesipari szaktankönyv. Bu-
dapest, 1941.). 

A párizsi értéke a táplálkozásban
A húskészítmények fogyasztása az emberi szervezet fehérjeszükségletének
fedezésében kiemelkedô szerepet játszik. A termékcsoporton belül a pári-
zsifélék fogyasztása különösen sajátos helyet foglal el, ugyanis táplálko-
zásbiológiai értékük miatt fontos szerepet töltenek be a kiegyensúlyozott
táplálkozásban. Amellett, hogy igen gazdag teljesértékûfehérje-források,
jelentôs mennyiségben tartalmaznak vitaminokat, ezen belül elsôsorban a
B-vitamincsalád tagjait. Ásványianyag-tartalmuk is számottevô, fontos az
adszorbeálható vastartalmuk, sôt elôsegítik más élelmiszerekbôl is a vas
felszívódását.

A párizsi



Összetételük és állományuk
miatt a kisgyermekek és
az idôskorúak, valamint a
diétázók táplálkozásába egy-
aránt beépíthetôk. Jelentôsé-
güket tovább fokozza vi-
szonylag alacsony, mindenki
számára elérhetô áruk is.

Fogyasztásuk jelentôs gaszt-
ronómiai hagyományokkal
rendelkezik, értéküket to-

vább növeli, hogy a párizsifélék számos módon elkészíthetôk, különféle
konyhatechnológiai eljárással rövid idô alatt gyors étel is az asztalra vará-
zsolható belôlük. 

A húsalapanyagtól függôen eltérô az összetételük, biológiai értékük. Külö-
nösen jelentôs eltérés tapasztalható a telítetlen zsírsavtartalomban.

Hazánkban az elmúlt néhány évtizedben megszaporodott és növekvô ten-
denciát mutat a különféle anyagcserezavarokkal küzdô betegek száma.
A kutatók arra a következtetésre jutottak, hogy mindez összefüggésben van
az élelmi rost fogyasztásának erôteljes csökkenésével. Hazánkban az élel-
mirost-fogyasztás mintegy fele a kívánatosnak, mindez indokolttá teszi a
rostban dús élelmiszerek fogyasztását.
Miután a vörösáruk a hazai táplálkozásban hagyományosan jelentôs szere-
pet játszanak, egyértelmûen vetôdött fel az a gondolat, hogy az élelmi rost
fogyasztásának növelését összekapcsolják a vörösáruk, ezen belül is az
egészségmegóvó, gyógyélelmezô táplálkozásban is nagy szerepet játszó pá-
rizsifélék összetételének módosításával.

Az élelmi rost az emberi emésztôenzimek által nem hidrolizálható növényi
rostok, poliszacharidok és lignin, valamint mindezek nem emészthetô ter-
mészetes kísérôanyagainak az összessége.

A rostok táplálkozás-élettani hatásának alapját a rostkomponensek sajátos
fiziko-kémiai tulajdonságai képezik:
– gélképzôdést elôsegítô vízmegkötô képesség,
– epesavak, toxikus anyagok megkötése.

A megfelelô rostfogyasztás hozzájárulhat számos betegség megakadályozá-
sához, így például:
– a fogszuvasodás,
– az elhízás,
– a székrekedés,
– a cukorbetegség,
– az érrendszeri betegségek,
– a bélbetegségek és
– bizonyos kóros sejtburjánzások
megelôzéséhez. 

A közfelfogással ellentétben a húsok és
a húskészítmények többségének kolesz-
terintartalma alacsony, a párizsi kolesz-
terintartalma 75 mg/ 100 g. Koleszterin-
bôl az átlagos napi szükséglet felnôtt
embereknél 1500 mg.

Az emberi szervezetnek a megfelelô mûködéshez szüksége van koleszterin-
re. Egyrészt a sejtmembránok egyik legfontosabb alkotórésze, másrészt
alapanyaga néhány létfontosságú molekula – így pl. a hormonok – szintézi-
sének. A koleszterin felvételére tehát szükség van, egészségügyi problémát
csak annak túlzott bevitele, illetve egyéb élettani faktorok (mozgásszegény
életmód, telített zsírsavak túlzott fogyasztása) okozhatnak.
Az áruknak – így a párizsinak is – az elkészülés pillanatában legmagasabb
az értékük. A csomagolásnak egyrészt ezt a magas értéket kell megvédenie,
másrészt alkalmasnak kell lennie a kereskedelmi feladatok – árumozgatás,
tárolás, halmozás, árubemutatás stb. – céljára, hordoznia kell a vevôtájékoz-
tató feliratokat, vevôbarátnak kell lennie. 



Milyen a jó párizsi?
A kifogástalan áru vágásfelülete a pácolt húsra emlékeztetô világos rózsa-
színû, a húspépbe ágyazva fehér szalonnafoltok láthatók. Illata és íze jelleg-
zetes, kissé füstös és fûszeres, a felhasznált ízanyagra jellemzô, minden
mellékszagtól mentes. Állománya puha, de rugalmas, jól összeálló, nem
morzsalékos, enyhe nyomásra nem ereszt levet, üregmentes és jól szeletel-
hetô. Áruhiba, ha a metszésfelülete túl világos vagy a felületén, illetve met-
széslapján szürke vagy zöld elszínezôdés tapasztalható. Kisebb hiba, ha az

íz gyengébb. A párizsi romlásának elsô jele a felület nyálkásodása és az ez-
zel együtt fellépô savanyú szag. Ez a kezdôdô romlás jele, az ilyen árut már
tilos eladni.

A téma iránt érdeklôdôk figyelmébe ajánljuk az Országos Húsipari Kutató-
intézet területén található Húsipari Múzeumot, melynek anyaga a számos
érdekes ipartörténeti emlék mellett betekintést enged az egyes híres magyar
húskészítmények történetébe is. 


