A parizsi

Nem csupdn finom, de egészségovo?

A périzsi a vorosaruk, mas néven a vizesaruk cso-
portjdba tartozik.

A vorosaruk kiillonbozé atmérgjli, természetes
vagy miibélbe, esetleg formdba toltott, marha-,
sertés-, baromfi- vagy egyéb hustélékbdl, kiilon-
boz6 zsirtartalmu alapanyagokbol, zsirszoveteik-
bdl, tovabbd a termékre jellemzd jellegkialakitd
alapanyagokbdl késziilt, homogén metszéslapu,
t6zéssel hokezelt, fiistolt vagy fiistdletlen hiiské-
szitmények.

A périzsi hagyomdnyos alapanyaga a fiatal bika, illetve altaldban a fiatal
szarvasmarha hudsa. A széles termékvilaszték azonban elsGsorban annak
koszonhetd, hogy felhasznéljdk a sertés, a 16, a kiilonféle baromfik, ezen
beliil is a pulyka huséat. Ennek megfelelGen a kereskedelmi forgalomban
beszélnek marha-, sertés-, 16-, pulyka- és baromfiparizsirél. Az alapvélasz-
tékot tovabb bdviti a felhaszndlt izesitGanyagok széles skéldja, sikertermé-
kek a sajtos, a zoldséges, a tavaszi, a pritaminos stb. parizsik. Termékva-
lasztékuk szdma meghaladja a harmincat, de szdmuk — az djabb izesi-
téanyagok alkalmazasdval — egyre novekszik.

nos: Finom hentesaruk konyve. Budapest,
1909.) mér périzsivélasztékrol is olvasha-
tunk. A leirds szerint igen kedvelt volt a
»szalonnds parizsi” (az egynemd met-
széslapot bors6 nagysagura apritott toka-
szalonna tette csalogatva) és a ,,bécsi pa-
rizsi”’, amelyben a tokaszalonnat
ugyanolyan egynemi péppé 6rolték, mint
a husalapanyagot. A pdrizsit ekkor még
kizardlag 2-3 éves tarka bika husabol ké-
szitették. Miutdn koran felismerték, hogy
a meleg hus tobb vizet képes felvenni és a
felvett vizet hosszabb ideig megkdtni,
ezért ligyeltek arra, hogy a hust a levagds
utdn még melegen azonnal feldolgozzdk.
Késdbb mar — ha a sziikség vagy a nye-
részkedési hajlam tgy kivanta — 6regebb
marha hudsét is feldolgoztik, de hogy a
vevl ebbdl semmit se vegyen észre, szak-
konyv okitotta a henteseket a ,,hisfehéri-
tés” fortélyara (Nandsi Nagy Sandor: Mé-
széros €s hentesipari szaktankonyv. Bu-
dapest, 1941.).

A périzsi hazai torténete szorosan Osszekapcsoplddik a vorosaruk torténeté- A pdrizsi értéke a tdpldalkozdsban

vel. frasbeli bizonyitékok szerint (Siki Je-
nd — dr. Téth-Zsiga Istvan: A magyar élel-
miszeripar torténete. Mez6gazda Kiado,
1997.) Magyarorszagon a hentescéhek
,,vOoros hentesei” mar 1850 koriil készitet-
tek pdrizsit, szervelddot (szafaldadét), virs-
lit. Mintegy szaz évre visszatekintve a pa-
rizsi igen népszerd lehetett. Egy 1909-
ben megjelent szakkonyvben (Bittner Ja-

A huskészitmények fogyasztisa az emberi szervezet fehérjesziikségletének
fedezésében kiemelkedd szerepet jatszik. A termékcsoporton beliil a pari-
zsifélék fogyasztasa kiilonosen sajatos helyet foglal el, ugyanis tapldlko-
zasbioldgiai értékiik miatt fontos szerepet toltenek be a kiegyensulyozott
taplalkozdsban. Amellett, hogy igen gazdag teljesértékiifehérje-forrasok,
jelentds mennyiségben tartalmaznak vitaminokat, ezen beliil elsGsorban a
B-vitamincsaldd tagjait. Asvanyianyag-tartalmuk is szamottevd, fontos az
adszorbedlhatd vastartalmuk, s6t elGsegitik mas élelmiszerekbdl is a vas
felszivoddsat.



Osszetételiik és dllomdnyuk
miatt a kisgyermekek és
az 1dGskordak, valamint a
diétazok taplalkozasiba egy-
arant beépithetdk. Jelent&sé-
giiket tovdbb fokozza vi-
szonylag alacsony, mindenki
szamdra elérhet6 aruk is.

Fogyasztasuk jelentds gaszt-

ronémiai hagyomdnyokkal

rendelkezik, értékiiket to-
vabb noveli, hogy a parizsifélék szamos mddon elkészithetSk, kiilonféle
konyhatechnoldgiai eljarassal rovid id6 alatt gyors étel is az asztalra vard-
zsolhat6 beldliik.

A husalapanyagtdl fiiggden eltérd az Osszetételiik, bioldgiai értékiik. Kiilo-
nosen jelentls eltérés tapasztalhato a telitetlen zsirsavtartalomban.

Hazankban az elmilt néhdny évtizedben megszaporodott és ndvekvs ten-
dencidt mutat a kiilonféle anyagcserezavarokkal kiizd6 betegek szdma.
A kutatok arra a kdvetkeztetésre jutottak, hogy mindez 6sszefiiggésben van
az élelmi rost fogyasztadsdnak erdteljes csokkenésével. Hazankban az élel-
mirost-fogyasztds mintegy fele a kivdnatosnak, mindez indokolttd teszi a
rostban dus élelmiszerek fogyasztasat.

Miutan a vorosaruk a hazai tdplalkozdsban hagyomanyosan jelent8s szere-
pet jatszanak, egyértelmiien vetddott fel az a gondolat, hogy az élelmi rost
fogyasztdsdnak novelését Osszekapcsoljdk a vorosaruk, ezen beliil is az
egészségmegovo, gyogyélelmezd tdplalkozasban is nagy szerepet jatszé pa-
rizsifélék Osszetételének modositdsaval.

Az élelmi rost az emberi emésztéenzimek 4dltal nem hidrolizdlhaté névényi
rostok, poliszacharidok €és lignin, valamint mindezek nem emészthet6 ter-
mészetes kisér6anyagainak az 0sszessége.

A rostok tdpldlkozds-€lettani hatdsdnak alapjat a rostkomponensek sajatos
fiziko-kémiai tulajdonsédgai képezik:

— gélképzddést eldsegitd vizmegkotd képesség,

— epesavak, toxikus anyagok megkotése.

A megfeleld rostfogyasztds hozzajarulhat szamos betegség megakadélyoza-
séhoz, igy példaul:

— a fogszuvasodas,

— az elhizas,

— a székrekedés,

— a cukorbetegség,

— az érrendszeri betegségek,

— a bélbetegségek és

— bizonyos kéros sejtburjanzdsok

megeldzéséhez.

A kozfelfogéssal ellentétben a hdsok és
a huskészitmények tobbségének kolesz-
terintartalma alacsony, a pdrizsi kolesz-
terintartalma 75 mg/ 100 g. Koleszterin-
bdl az étlagos napi sziikséglet feln6tt
embereknél 1500 mg.

Az emberi szervezetnek a megfeleld miikodéshez sziiksége van koleszterin-
re. Egyrészt a sejtmembranok egyik legfontosabb alkotérésze, masrészt
alapanyaga néhéany létfontossdgui molekula — igy pl. a hormonok — szintézi-
sének. A koleszterin felvételére tehat sziikség van, egészségiigyi problémat
csak annak tilzott bevitele, illetve egyéb élettani faktorok (mozgésszegény
életmdd, telitett zsirsavak tulzott fogyasztidsa) okozhatnak.

Az druknak — igy a pdrizsinak is — az elkésziilés pillanatdban legmagasabb
az értékiik. A csomagoldsnak egyrészt ezt a magas értéket kell megvédenie,
masrészt alkalmasnak kell lennie a kereskedelmi feladatok — drumozgatas,
tarolds, halmozdas, &rubemutatds stb. — céljara, hordoznia kell a vev6tijékoz-
tato feliratokat, vevObaratnak kell lennie.



Milyen a jo pdrizsi?

A kifogastalan 4ru vigasfeliilete a pacolt hiisra emlékeztets vildgos rdzsa-
szin(, a hispépbe dgyazva fehér szalonnafoltok lathatok. Illata és ize jelleg-
zetes, kissé fiistos és fliszeres, a felhaszndlt izanyagra jellemz8, minden
mellékszagtél mentes. Allomédnya puha, de rugalmas, j6l Gsszedlld, nem
morzsalékos, enyhe nyomdsra nem ereszt levet, liregmentes és jol szeletel-
hetS. Aruhiba, ha a metszésfeliilete tdl vildgos vagy a feliiletén, illetve met-
széslapjan sziirke vagy zold elszinez8dés tapasztalhatd. Kisebb hiba, ha az

iz gyengébb. A pdérizsi romldsdnak elsd jele a feliilet nydlkasodésa és az ez-

zel egyiitt fellépd savanyu szag. Ez a kezd6d6 romlés jele, az ilyen drut mér
tilos eladni.

A téma irdnt érdekl6ddk figyelmébe ajanljuk az Orszdgos Husipari Kutat6-
intézet teriiletén taldlhaté Husipari Muzeumot, melynek anyaga a szdmos
érdekes ipartorténeti emlék mellett betekintést enged az egyes hires magyar
haskészitmények torténetébe is.



