»~A mindség a lényegi kérdés, nem
a nosztalgia”

Szarka Balazzsall, Palotas Gaborral? és
Avramucz Attildval® Kriskd Jdnos beszélget a Piros
Arany és az Erds Pista hungarikumma valasarol

— Honnan eredeztethetdk a Piros Arany és az Evds Pista hungarikumok gyokerei?

Szarka Balizs — A kecskeméti Univer AFESZ hetényegyhézi savanyitéiizeme 1965-ben
indult. Egy év mulva kezdett hozza az {izem a kiilonféle ételizesité krémek gyartasahoz. Az
elsé a tormakrém volt a sorban. Az AFESZ vezetése 1étrehozott egy ujitobrigadot, amely-
ben kiilsé wjitok is szerepet kaptak. Kozottiik volt Horvath Gyorgy vegyészmérnok, aki
akkoriban a megyei Mindségvizsgalo Intézet igazgatdja volt, benne volt a brigddban Szabd
Imre, a Kecskeméti Konzervgyar II. telepének vezetSje és Bontovics Gyula, a Mészoly
Gyula-telep laborvezetdje. Abban az id6ben a hetényegyhazi tizemet Bodogh Zoltan vezet-
te. Ok kisérletezték ki ezeket az ételizesitSket, tobbek kdzott a Piros Aranynak elnevezett
paprikakrém gyartasat is. Ennek tapasztalataira épitve aztan sorra jelentek meg a kiilénféle
ételizesitd krémek, igy a ma is gyartott Gulyaskrémiink meg a tobbi hasonld termék.

— Hogyan vetdddtt fel eqyaltaldn, hogy paprikakrémet kellene gydrtani? Volt erre igény a piacon?

Szarka Balizs — Nem volt ilyen igény. Nem akarom megbantani az tjitdcsapatot, de
valdjaban semmiféle tudomanyos megalapozottsaga nem volt a gyartas elkezdésének,
hiszen a nagyanyaink generacidja pontosan ugyanezt a technolégiat alkalmazta akkori-
ban. Leszedték a paprikat a fagyok beallta el6tt, apréra daraboltak, soval tartdsitottak,
és a téli idoszakban ezt hasznaltak a friss paprika helyett izesitésre. Hamar kideriilt,
hogy a nagyanyaink altal eltett paprika szine, allaga mas volt, mint az altalunk gyartotté.
Bebarnult, megpenészedett, annak ellenére, hogy a mi termékiinkhoz képest joval tobb sot
tettek bele. Igaz, mas tartositészert nem. A mi technoldgiai tjitasunk lényege az volt, hogy
ugynevezett hideg stritést alkalmaztunk. Ledaraltuk a paprikat, a s hatasara lejatszodott
egy diffuzid, a kioldddott levet leengedtiik, és igy bestiritettitk a krémet. Utdna az igy
nyert pépet homogenizaltuk, Gjradaraltuk, és adtunk még hozza tartésitdszert.

A kezdeti id6kben stabilizalodott az egyes dsszetevOk aranya is, hogy mennyi csemege
és csip6s fliszerpaprikat és mennyi pritaminpaprikat hasznalunk fel a termékhez. Ezek az
aranyok dontotték el aztan az egyes krémfajtak szinét és izét.

Sorozatunk az Agrarminisztérium ,Hungarikumok és a nemzeti értékek megbrzésének, népszeriisitésének
tamogatdsa” program keretében késziil. (A Szerk.)

1 Szarka Balazs, az Univer Szovetkezeti Zrt. vezérigazgatdja

2 Palotas Gabor okleveles vegyész, TQM-menedzser szakkdzgazdasz, az Univer Product Zrt. straté-
giai-fejlesztési igazgatoja

3 Avramucz Attila k6zgazdasz, az Univer Product Zrt. vallalati kapcsolatok igazgatéja
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— Mennyire volt konnyii bevezetni a piacra a Piros Aranyat? Kellett-e vdltoztatni példdul a
technoldgidn?

Szarka Baldzs — Amikor én 1976-ban kikeriiltem a hetényegyhazi {izem élére, akkor
még a mainal joval kisebb tételben gyartottuk a Piros Aranyat. A technolégiai finomi-
tasokat ugyanakkor folyamatosan végeztiik, mert rajottiink néhany hibara. Kezdetben
fekvé tartalyba daraltak a paprikat, nem kezelték, nem keverték, nagy feliileten levegével
érintkezett az alapanyag. A felsé 30 centiméteres réteg ennek kovetkeztében bebarnult,
megpenészedett, ki kellett dobni. Sok mas apré dologra is rajottiink a gyartas soran.
A tapasztalatokat értékelve hamar attértiink az allo6 tartalyokra, tigyeltiink ra, hogy ezek
mindig tele legyenek, és hogy az alapanyag csak egészen minimalis feliileten érintkezzen
a levegdvel. 1976 tajan kezdtiik keringetdszivattytval folyamatosan mozgatni az alap-
anyagot. Amikor én odakeriiltem, 6sszehasonlitva a mai technolégiankkal, még nagyon
kezdetleges modon végeztiik a gyartast. Nem volt egyetlen szivattyti sem az {izemben.
A paprikat sz6l6s kadakba daraltuk, lapattal, kézi er6vel mozgattuk, cserpakkal mere-
gettiik. Ifji munkatarsaim el sem hiszik a mai, zart technoldgiai sort latva, hogy milyen
allapotbol indult a Piros Arany és a tobbi krémiink gyartasa.

— Eldrulhatja, hogy mi a Piros Arany pontos dsszetétele, vagy védett gydrtdsi titoknak szdmit?

Szarka Baldzs — Nem titok, hogy a pritaminpaprika az egyik meghatarozé alapanyag, és
ehhez adagolunk még édes és csipds fliszerpaprikat. Az aranyokon mulik, hogy csemege
vagy csip8s valtozatot allitunk-e el6. A Piros Arany nevii paprikakrémet a kezdetektdl
ebben a kétféle izben gyartottuk, és ez maig sem valtozott.

A mésik paprikaalapti termékcsalddunk, az Erés Pista, az Edes Anna és a Haragos Pista
nem krém, hanem darabosabb, durvabbra daralt paprikabdl késziil. A kiilonféle csipds-
ségli termékekhez mind kiilon technologiat dolgoztak ki a kollégaim. Ez a mindenkori
laborvizsgalatok fliggvénye.

Palotds Gabor — A hagyomanyos, htisdaraloval ledaralt, hazilag készitett izesit6hoz a
legkozelebb az Erds Pista all, hiszen az is egy durva dardlméany. A mai Piros Arany viszont
mar olyan finoman 6rolt termék, amelynek a gyartasa komoly ipari berendezést igényel.
Haztartasban ilyen finomsagu krémet lehetetlen el6allitani, ehhez mar tgynevezett kol-
loidmalom kell.

— Mire képes a kolloidmalom?

Palotds Gdbor — Kolloidmalom alatt olyan berendezést értiink, amelyben 6rl6kovek
kozott aramlik at az alapanyag, folyékony halmazallapotban. Ennyiben feltétlentil eltér
a szaraz nyersanyagot 6rl6 gabonamalmoktol. A szemcsék mérettartomanya a kolloid-
malom esetében 100-300 mikron, ezzel lehet eldallitani ipari koriilmények kozott a finom
eloszlasu, teljesen homogén krémet.

Szarka Baldzs — Odahaza a haziasszony ezt a finomsagot nem volt képes elérni a maga
eszkozeivel. Kezdetben a mi 6rl6inkkel szintén képtelenek voltunk erre. Azokat az érl6-
ket a hazi TMK-mthelyben gyartattuk le, jobb hatasfoka volt mar, mint a hisdarald, de
messze elmaradt a mai technoldgiatél. A mai Fryma markaja kolloidmalmaink sokkal
finomabb munkat végeznek.

— Miért fontos, hogy ennyire aprd szemcsés legyen a krém? Van ennek jelentdsége a felhaszndld
szempontjabol?

Palotds Gdbor — Bizonyos felhasznalasi teriileteken igenis van jelent6sége, mert ha azt
akarjuk, hogy a paprika ize meg a szine maradéktalanul ott legyen a termékben, hogy ne
legyenek darabok, héjak, magvak a végtermékben, akkor ez a finom &rlés a célravezetd.
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— Mi maradt meg az eredeti hagyomdnybdl a technoldgia korszertisodésével?

Palotds Gabor — A hagyomanynak a hungarikumma nyilvanitasban fontos szerepe volt.
A hazi paprikatartositast, amelyet a paprikatermelé vidékeken honositottak meg a gaz-
dak, a mai napig meg lehet talalni a haztartasokban. Magam is jartam olyan paprikater-
mel6knél, akik még mindig alkalmazzak a hagyomanyos, séval vald tartositast, kostoltam
ilyen hazi készitményt, mi t6bb, magam is megprobalkoztam a hazi el6allitasdval. Ennek
aztan lettek késébbi folyomdnyai, hogy olyan extrém erdsségtli, mar altalunk nemesitett
fajtak, illetve kiilfoldrél szarmazé vadfajtak is a latéteriinkbe keriiltek, amikbdl a Haragos
Pista és a nala még erésebb munkaverziok is elkésziiltek.

Arra vonatkozdan nincsenek adataink, hogy a hagyomanyos eljarassal készitett hazi
terméket pontosan mikor emlitik el6szor az irodalomban. A paprikadrlemények irodalma
alaposan feldolgozott, de hogy ezt az Erds Pista-szer(i daralmanyt miodta készitik, csak
becsiilni tudjuk. Annyit biztosan allithatunk, hogy a mar emlitett Gjitébrigad a hatvanas
években mint hagyomannyal, talalkozott az eljarassal. Amikor a palyazati anyagokban azt
kellett leirnunk, hogy milyen multra tekint vissza a termék, akkor két generacionyi idét,
50 évet mar nyugodt lélekkel le tudtunk irni, hiszen mi magunk is taldlkoztunk olyan
termelSkkel, akik 40-50 éve allnak szerzédésben veliink, és maguk is készitenek a csaladi
hagyomanyok alapjan ilyen eljarassal tartositott paprikat. A termék hagyomanyos jellegét
tehat annak ellenére hangstlyozom, hogy tul sok egzakt adatunk a kezdetek igazolasara
nincsen. A hagyomany természetesen fontos a szamunkra, de ahogyan azt Szarka elndk
ar is hangstlyozta, az utdbbi évtizedekben mar nagyipari eszkdzokkel allitjuk el6 a Piros
Aranyat is, az Erds Pistat is. Ez az eljaras olyan egyenletes minéséget, és még szamos mas
mindségi jellemz6t is lehetdvé tett, amirdl haztartasi koriilmények kozott almodni sem
lehet.

Szarka Balizs — Készitettiink gasztronémiai célokra, a vendéglatdhelyek szamara kera-
miaedényekben kinalhaté Erés Pistat. Azt vettiik észre, hogy miutan az eredeti tartalma
kifogyott ezeknek az edényeknek, nem a mi termékiinkkel toltStték fel Gjra, hanem a
hagyomanyos médon, maguk eldallitotta paprikadaralmannyal, amellyel szemben aztan
joggal meriiltek fel mindségi kifogasok a vendégek részérdl. Az edényen a mi neviink és
logénk szerepel, az érintett vendéglatohelyek tehat lejaratnak benniinket ezzel az eljaras-
sal. Nem egy csardaban és vendégldben talalkoztam magam is a jelenséggel.

— A hagyomdnyos eljdrdsrol részletesen beszéltiink. Hogyan vdltozott mdra a technoldgia?

Palotis Gabor — Nekem az elmult 20 évre van visszatekintésem. Mindazt, ami 1995 el6tt
volt, legfeljebb hallomasbdl ismerem. A mai technolégiardl annyit érdemes tudni eldlja-
réban, hogy akinek van pénze, az megvehet gyakorlatilag barmit. 1990 el6tt, a COCOM-
listak megsztintéig nem volt igy. Korabban a kolloidmalmokat, a koves 6rléket stlyos
devizaért tudta a cég beszerezni Nyugat-Eurdpabol. Aki abban a korszakban egy kicsit is
benne volt, az pontosan tudja, hogy mit jelentett egy beruhdzast elfogadtatni, a sziikséges
devizat megszerezni ra.

Szarka Balidzs — Tobbnyire hasznalt gépeket hoztuk ki ezekbdl az orszagokbdl, mert
eleve nem kaptunk importra engedélyt. A husiparban kiselejtezett kuttert6l kezdve a
kilonféle érldkig, fogas 6rlokig példaul. A konzervgyarbdl kiselejtezett mosét Gjitottuk
fel példaul a mar emlitett igyes TMK-s csapat segitségével, és probaltuk vonalba allitani
1épésrdl 1épésre ezen a teriileten.

Palotds Gdbor — Ma sokkal jobb helyzetben vagyunk. Ha &ssze akarunk allitani egy
technologiai sort vagy vonalat, akkor a részegységeit meg tudjuk vasarolni. Sok minden
automatizalva van, a vezérlés példaul, a lehetdségeink tehat sokkal jobbak, ,,mind6ssze”
pénz kell a sziikséges berendezések megvasarlasara. Ettdl fiiggetleniil a folyamat szaba-
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lyozasara, a paraméterekre, az Osszetevékre nagyon oda kell figyelniink tovabbra is, ha
mindségi terméket szeretnénk. Ami a gépeknél és a berendezéseknél ma sokkal nagyobb
kihivas, az a nyersanyag. A berendezés tudja mindazt, amit tudnia kell, de a termék szem-
pontjabdl rengeteg mulik azon, hogy milyen alapanyagbdl allitjuk el6.

— Ha az elbdllitds folyamata szinte az elejétél a végéig automatizdlt, tehdt bdrhol elképzelhetd
volna, mitél vdlik mégis hungarikummd a termék?

Palotds Gdbor — Tekintsiik gy, hogy az alapanyag beérkezett a gyarba. Ez korantsem
magatol értet6dd, de most tekintsiik adottsagnak. A termeltetésrél késébb még bévebben
szot ejtiink. Tételezziik fel tehat, hogy amire sziikségiink van, az az elSirt mindségben és
megfelel6 mennyiségben beérkezett a gydrudvarba. Innen keriil a megfelel$ technologiai
eljaras ala. Fontos megjegyeznem, hogy az élelmiszeriparban ugyan nem elhanyagolhato
a technoldgia, de mindent meghataroz az alapanyag mindsége. J6 terméket csak jo mind-
ségli alapanyagbol remélhetiink. Ha ez nem adott, akkor legfeljebb kozmetikazni lehet a
mindségen, de az nem a mi miifajunk, és féleg nem egy ilyen nagy multd, jol bevezetett
terméknél, amelyet rdadasul nemzeti értékké nyilvanitottak. Ha a megfelel6 mindségi
alapanyag a rendelkezésiinkre all, tobblépcsés mosas kovetkezik. Alaposan meg kell tisz-
titani a paprikat, amit el6iras szerint, kézzel szedtek le. A termeltetéshez tartozik, de azért
kell mar itt is hangstilyoznom, mert ez eleve feltételez egy mindséget. Mar ami beérkezik,
is eléggé tiszta anyag, a zold szarakat eltavolitottak rola a termeldk, de ennek ellenére
sziikség van a tobblépcsds, alapos mosasra, hiszen a termé6foldrdl érkezik hozzank, az
iizembe.

— Ez a kézmiives jelleg biztositja azt is, hogy rothaddsnak indult, penészedd alapanyag még
véletleniil sem keriilhet a feldolgozdsorra?

Szarka Balizs — A kezdetekkor a termel6 behozta a paprikat mindenféle kétes tisztasagu
ladaban, esetleg zsakokban. Ha esetleg nem mindjart a szedés napjan hozta be, az &szi,
még meleg idészakokban néhany nap alatt is komoly mindségvesztés tortént. Amikor
elkezdtiik a gépesitést, a mosast, azt kértiikk a termelSinktSl, hogy ne a sajat ladaikat
hasznaljak, hanem az altalunk biztositott konténereket. Korabban a beszallitott paprikat
el6szor mitanyag ladakba ontotték at, ez persze megint kézi munka, de sziikség volt ra.
Eléfordult ugyanis, hogy a beszallitott 1adak tetején ugyan friss paprika volt egy vékony
rétegben, de a lada tartalma zommel haromnapos, mar erésen kifogasolhaté mindségi
alapanyagot tartalmazott. Ma mar eleve miianyag konténerekkel indul a folyamat, kézi
erd nélkiil, hiszen targoncaval szallitjuk a helyszinre a konténereket, majd az elsé munka-
miivelethez, a mosohoz is.

Palotds Gabor — Sok olyan fontos részlet van, amin az ember konnyen atsiklik, mert
nekiink szamos dolog magatdl értet6dd a folyamatban. A t6bblépcsés mosast és az Orlést,
daralast kovetSen valdjaban félkész terméket tesziink el. Ismert, hogy a mez6gazdasagi
termékek feldolgozasa az élelmiszeriparban mindig szezondlis, azaz a terméket az év
egy meghatarozott részében lehet feldolgozni, és az év hatralévd részében ebbdl a félkész
termékbdl dolgozunk tovabb. Ez a félkész termék hideg tartdsitassal van eltéve, hokeze-
lésen nem esik at, nem fagyasztjuk, nem melegitjiikk, hanem minddssze &sszekeverjiik az
alkotdelemeket, ami a paprikan kiviil a s6 és egy-két adalékanyag. Ezeknek a segitségével
allitjuk be a termék pH-jat, a savanyusagat annak érdekében, hogy a félkész termék koc-
kézat nélkiil eltarthatd legyen. Itt mar nagyon komoly mindségi és élelmiszer-biztonsagi
eléirasoknak kell megfelelni. Az alkotéelemeket Osszekeverjiik, Osszedaraljuk, és az igy
keletkezett félkész pépet tartalyokba szivattytizzuk. Sajnos mindez igy elmondva nem
adja vissza ennek a technoldgianak a zart jellegét. Ha az {izemet feliilrdl, repiilégéprol
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néznénk, akar olajfinomiténak is téinhetne, hiszen tobb ezer tonnanyi tartalykapacitas
talalhaté az tizem teriiletén. Ekkora mennyiséget kell eltarolnunk ahhoz, hogy aztan az év
folyaman a piaci igényeknek folyamatosan eleget tudjunk tenni, hogy ki tudjuk szolgalni
a belfoldi és a kiilfoldi vevéinket, megrendeldinket.

Szarka Baldzs — Pritaminpaprikabol 1500 tonna koriili az éves atlag, édes fliszerpapri-
kébdl koriilbeliil 1800 tonna, erds fliszerpaprikabdl pedig mintegy 1600 tonna. Mindez
Osszel beérkezik kb. két honap alatt, és ezt kell nekiink félkész termékként a tartalyokban
mindségvesztés nélkiil eltarolni. A hatalmas tartalypark miatt tényleg gy nézhet ki az
tizemiink feliilrél, mint egy olajfinomitd.

— A félkész termék mdr krémdllagii?

Palotds Gdbor — A félkész termék egy durva dardlmany. A tartalyokban jatszodik le a
diffazié folyamata néhany hét alatt: a soval osszekevert paprikaban a s6 az ozmdzis nyo-
maskiilonbség miatt behatol a paprikaba, megbontja a sejtes szerkezetet, a sejtekben 1év6
viz elvalik a paprikatdl, és a tartaly aljan 6sszegytilik. Ezt a kés6bbiekben leengedjiik. Ezt
nevezziik ,hideg bestiritésnek”, ami oda vezet, hogy az értékes alkotoelemek, a szaraz-
anyag, a szinanyag, csipds fajtaknal a csip&sség anyagok bestirtisodnek. Ebbdl a félkész
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anyagbdl kell nekiink ételizesitésre alkalmas végterméket eléallitanunk.

— Hasonlé a technoldgiai eljards az Erds Pista eldallitdsa sordn is?

Palotds Gdbor — Az Er6s Pista esetében is hasonldan jarunk el, azzal a kiilonbséggel,
hogy ott szaz szazalékban csipds alapanyaggal, erds fliszerpaprikaval dolgozunk. Az
Erds Pista testvére vagy hitvese az Edes Anna, ami viszont abszolut csipmentes. Hogy
az aranyokat is szemléltessem: Erds Pistabol a nyolc-kilencszeresét varja t6liink a piac,
mint az Edes Annébél. Ezek a termékeink alapvetden utdizesitésre szolgalnak, ott pedig
a csipbsség van elétérben. F6zéshez inkabb a Piros Arany kiilonféle verzidit hasznaljak.
Az Edes Anna tehat joval szlikebb korben fogy. Fontos tudni, hogy a mult szdzad hiszas
évei el6tt csipmentes, tehat édes paprika nem is létezett, az elsé ilyen fajtat egy magyar
nemesitd, Horvath Ferenc szelektalta 1928-ban. Valdszinti tehat, hogy a hagyomanyban
az Edes Anna el6képét emiatt nem is talalnank meg. Edes paprikat a jelzett id3szakban
ugy lehetett eléallitani, hogy kézzel felhasogattak a csipds fliszerpaprikat, és o6riasi mun-
kaer6-raforditassal eltavolitottak a csipdsségért felel6s ereket. 1920 el6tt tehat csak ezzel
az eljarassal lehetett csipmentes, vagy kozel csipmentes érleményt eldallitani. Rdadasul
a szaritdshoz még fel is kellett flizni a paprikat, természetesen azt is kézi erével. Ma mar
elképzelhetetlen, hogy ekkora munkaraforditassal, rentabilis mddon lehessen terméket
eléallitani.

Szarka Baldzs — A fliszerpaprikat a mai napig kézzel torik le a t6rél a szerzédéses
partnereink. A pritaminpaprikat pedig kézzel kell leszeletelni. Itt van komoly szerepe a
nemesitésnek, a zart bibéjli paprika termesztésbe allitasaval. Korabban a pritaminpaprika
nyitott bibéjii volt, és igen nagy szazalékban jelentkezett nala a maghaz penészesedése.
Nem volt elég tehat, hogy kézzel kellett szeletelni, hanem olykor a penészesedés miatt ki
kellett dobni a paprika felét, vagy akar az egészet is. A nemesitéssel, a zart bibés valtozat
eléallitasaval elértiik, hogy a maghdazpenésszel nem kell a tovabbiakban szdmolnunk.
A ma termesztésbe allitott pritaminfajtak mar mind ilyenek.

Palotds Gdbor — Visszatérve a gyartashoz, miutan a megfeleld aranyokban 6sszekevertiik
az OsszetevOket, akkor kovetkezik a mar emlitett finomdrlés, vagy koves 6rlés, a kollo-
id6rlés, ami a Piros Arany finom eloszlasti allomanyat eredményezi. A Piros Aranyrol
tehat joggal mondhatjuk, hogy az mai allapotdban mar a hagyomanyos valtozatnak egy
indusztrializalt tovabbfejlesztése. Tulajdonképpen az Erés Pista is az, mert az allando
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mindséget csak igy lehet garantalni. De az Erds Pista nyilvanvaléan kozelebb all a hagyo-
manyos termékhez, megjelenését tekintve mindenképpen. A Piros Arany esetében ezt a
finom eloszlasti krémet betdltjiik a tubusokba, azokba az aluminiumtubusokba, amelyek
az Univer tevékenysége révén valtak Magyarorszagon az élelmiszerek bevett csomagold-
anyagava. Korabban a tubus a gyogyszerek és a kozmetikumok csomagoloanyaga volt,
az élelmiszeriparban egyaltalan nem volt jellemzd. Legelszor az Univert lehetett egyér-
telmdien azonositani a tubusos ételizesit6kkel. Ezen ugyan mar rég tul vagyunk, de ugy
30 évvel ezel6tt az utca emberének még egyet jelentett az aluminiumtubus az Univerrel.
Biiszkék vagyunk ra ma is, hiszen a magyar élelmiszeriparban fontos mérfoldké volt az
aluminium csomagoldanyag bevezetése.

Szarka Baldzs — A 80-as években volt egy olyan idészak, amikor Magyarorszagon egy
f6re vetitetten Piros Aranybdl tobb fogyott, mint fogkrémbdl.

Palotds Gdbor — A fénykorban Magyarorszagon harom tubusgyar is mkodott. Ma ezek-
bdl jo, ha egy miikodik. Az egyik legnagyobb vevdik mi voltunk. Természetesen a fogkrém
és a kozmetikumok is ott voltak a sorban.

Szarka Baldzs — Aztan elkezdtiik az iiveges kiszerelést, majd kés6bb a flakonos kiszere-
lést. Mi valtottunk a tubusrdl kiilonféle egyéb csomagoldanyagokra.

Palotis Gdabor — Ha az Univer teljes termékkorét nézziik, akkor a tubus ma mar nem a
vezet6 csomagoldanyag nalunk sem, de ma is jelentSs. A Piros Aranyon tal idetartozik a
majonéz, a mustar, az Univer Gulyaskrém, a fokhagyma- és voroshagymakrémeink.

Avramucz Attila — Az Univer még ma is jelentés mennyiségli tubusos terméket allit
els. Es nem is véletleniil. Azt tudni kell, hogy az aluminium tokéletesen oxigénzard
anyag, ennek megfelelden az oxidalodasi folyamatok nagyon minimalisra redukalhatok.
A termék nagyon jol 6rzi az eredeti izét az aluminiumcsomagolasban, és ez kifejezetten
nemcsak a Piros Aranyra vagy az Univer Gulyaskrémre igaz, hanem példaul az olajos
emulzidkra is, mint amilyen példaul a majonéz. Az aluminiumtubus hatékonyan 6rzi a
majonéz friss izét, az avasodasi folyamatok 1ényegesen lassabbak, mint mas, modern cso-
magoldanyagok esetében. A masik, fontos érv a tubus mellett a nagyon egyszer(i hasznalat
és a pontos adagolhatosag. Nagy erénye a tubusnak, hogy a tartalma nem szennyezddik
azaltal, hogy példaul kanallal belenytlunk, nem tud a tubusba beleesni semmi, ezaltal
tényleg garantalhat6 az, hogy felbontas utan is nagyon hosszu ideig lehet ezeket a termé-
keket valtozatlan élvezeti értékkel hasznalni. A tubusnak — annak ellenére, hogy a 90-es
évektdl nagyon nagy szamban megjelentek mas tipusti csomagoldanyagok, leginkabb
flakonok, talpas tasakos kiszerelések, iiveges kiszerelések, és az Univer ezek mindegyikét
alkalmazza is — tovabbra is nagy szerepe lesz, pontosan az el6bbiekben emlitett praktikus-
saga, fogyasztobarat mivolta, és a szavatossagi idé meghosszabbitasaval a jo mindségi
termék garantalasa miatt.

Szarka Balizs — Egyetértve mindazzal, amit Avramucz igazgatdé ur elmondott, nekiink
éppen a szavatossagi id6 meghosszabbitasa miatt kellett valtanunk az tiveges kiszerelések
felé. A tubusok esetében a s6 gazképzddést idézett el6, aminek folytan egy id6 utan kilyu-
kadtak, és lehetetlen volt hosszabb szavatossagot garantalni. Ezért kellett mddszeresen
Uj csomagoldanyagokat keresniink. Kerestiik az aluminium alternativait, probalkoztunk
a mianyaggal, de sok ok miatt nem igazolta a hozza f(iz6tt varakozasokat. Az {iveges
kiszerelés mellett a tubusok élelmiszeriparban hasznalatos belsé bevonatainak fejlédése
hozta el a megnyugtaté megoldast.

Emlitek egy érdekességet, ha mar nosztalgidzunk. Amikor a tubusos gyartassal
elindultunk, a kozmetikai iparban hasznalatos tubusok sztik szajjal késziiltek, éppen a
gazdasagos adagolas miatt. Nekiink ez nem volt alkalmas, hiszen az volt az érdekiink,
hogy minél tobb fogyjon a termékbdl. Uj szerszamot gyértattunk Sirokon, a tubusgyérto
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cégnél, hogy minél bévebb szdja legyen a tubusnak. Elszor 80 grammos kiszereléssel
jelentkeztiink, utana jott a 160-180 grammos valtozat, ott tényleg célunk volt, hogy a
nagy tubusos kiszereléseknek minél bévebb legyen a szaja. Bar volt egy ellenérv, neve-
zetesen, hogy a tubus minél kevesebb levegét szivjon vissza, hiszen ez a szempont az
eltarthatésag miatt lényeges. Sok apro6 1épést meg kellett tenniink, mire a mai allapotig
eljutottunk.

— Tudjik, hogy kinek a fejébdl pattant ki az aluminiumtubus élelmiszeripari felhasznildsanak
otlete?

— A mar emlitett Gjitdbrigad javaslata volt, hogy kapjon a Piros Arany tubusos kisze-
relést. A kezdetekkor elég kezdetleges megoldassal indultunk, tgynevezett TUFUMA
markdja toltégépekkel kezdték tolteni. Valéjaban nem a Piros Arannyal kezd6dott, hanem
a tormakrémmel. Meg gyartottunk harom- vagy négyféle tortaszinesité aszpikot. Ott
Hetényegyhazan hasznaltuk ezt az NDK-ban gyartott toltégépet. Ezzel kezdték a tor-
makrémet toltdgetni. A tormanal is jelentkezett a korabban mar emlitett probléma, hogy
gazosodott a tubus. Adodott, hogy kiprobaljuk a tubust a Piros Arany csomagoldanyaga-
ként is. fgy haladtunk 1épésrdl 1épésre.

Avramucz Attila — Ipartorténeti érdekesség, hogy nem feltétleniil az a TUFUMA beren-
dezés, amivel a munkat kezdték, de egy ilyen berendezés még a mai napig megtalalhatd
az Univernél, mkddoképes allapotba hozhatéan. Nem mutzeumban, hanem a karbantar-
tasi raktarban 6rizziik. De olyan allapotban van, hogy barmikor mtzeumi darab is valhat
beldle.

Szarka Balizs — Ugyanaz a TUFUMA tolt6gép, amivel a tormakrémet toltottiik, hazi
4talakitéssal alkalmassé tehetd példaul fliszerpor toltésére. Ugy tudom, ma is hasznalat-
ban van erre a célra.

— A technoldgiai folyamatot végiguvettiik ugyan, de még nem litom pontosan, hogyan dll eld az
a végleges termék, ami végiil a tubusokba keriil.

Palotds Gdbor — A félkész terméket a sziikséges mennyiségben kiveszik a tartalybol, és
egy keverégépben 0sszekeverik meghatarozott aranyban.

— A keverék ardanyai gydrtdsi titokként kezelenddk, vagy megtudhatd?

— A receptuirat nem szoktuk kiszégezni a falitijsagra. A szadzalékok nem publikusak, de
hogy milyen alkotdrészekbdl all a krém, arrdl mar beszéltiink.

Szarka Balizs — A félkésznek bizonyos ideig mindenképpen éllnia kell a tartalyban, hogy
a diff1zid lejatszodjon. Ha ez nem torténik meg elSirasszerden, és a difftizié el6tt tubusba
vagy iivegbe keriil a krém, akkor egy id6 utan a csomagolt terméknél is kivalik a 1é. Fontos
a tartalyban toltott id6 a homogenizalas miatt is.

— Feltehetéen szdmos mds paprikatermeld orszdgban is ismerhetik a paprikakrémet. Miben mds
a Piros Arany, mint az dsszes tobbi?

Palotds Gadbor — Valdban léteznek mas gyartok altal készitett paprikakrémek is.
Ilyen példaul az észak-afrikai Harissa paszta. A hungarikumma valas szempontjabol
is nagyon fontos kérdéshez érkeztiink. Hogy miben mas, esetleg miben jobb a mi ter-
mékiink a tobbinél, ez nagyon gyakran felmeriil§ kérdés. Sokféleképpen lehet hasonlo
paprikakrémet és pasztat gyartani. A Piros Aranyhoz hasonlo, krémszer(i termékek jel-
lemzden f6zottek és hokezeltek, emiatt teljesen mas az iziik, mint a Piros Aranyé. Erds
Pista-szer(i daralmanyokat valéban készitenek masutt is, Kinatdl, Spanyolorszagon at,
Kozép-Amerikaig. Amiket mi ismeriink, azokat kivétel nélkiil ecettel tartdsitjak, ami erd-
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sen korlatozza az ételizesitésre valo felhasznalhatdsagukat. Mas az iziik, sziikségképpen
masok a felhasznalasi lehet6ségeik is. Ennek az eltéré izvilagnak a kovetkezménye az is,
hogyha valaki kiilf61drél hozzank érkezik, és megkodstolja a mi paprikakrémiinket, akkor
sokszor el akarja vinni magaval, vagy megkérdezi, hogy a sajat hazajaban hol tud
hozzajutni. Amikor felvetddik, hogy a Piros Arany és az Erds Pista hogyan keriilt be a
nemzeti értéktarba meg a Hungarikumok Gytjteményébe, az a valaszunk, hogy ezek
annyira rank jellemz6, hozzank tartozé készitmények, hogyha kiilféldre megytink, alta-
laban akkor is vissziitk 6ket magunkkal. A kiilf6ldiek is azonositjak veliink, keresik és
becsiilik mindkettét. Szamtalan alatamasztast adtunk ennek egyébként a hungarikum-
palyazatban. Csatoltunk fogyasztdi leveleket, hivatkoztunk kiilonféle honlapokra.
A termék madssaga és a rank jellemzd jegyek igy egyiitt adjak, hogy részei lehettiink a
hungarikumok csaladjanak.

Szarka Baldzs — Kulcskérdés a Palotas Gabor altal emlitett h6kezelés. Barmelyik ételnek,
amelyet hokezelésnek vetnek ala, feltétleniil megvaltozik az ize és a szine, és a kezelés a
vitamin- és dsvanyianyag-tartalomra is hatassal lehet. Az Univernél mi mind a mai napig
hidegtartositassal dolgozunk. A masik kulcskérdés a fajtak, amelyeket felhasznalunk a ter-
mék elballitasahoz. Azok a paprikafajtak, amelyeket mi termeltetiink és felhasznalunk, az
adott klimatikus viszonyokat is szamitasba véve, mas izliek és mas szintiek, mint példaul
egy kaliforniai paprika.

Avramucz Attila — Mindvégig megmaradt jellemzd érvként mindkét termékiinkkel
kapcsolatban, hogy altaluk a friss magyar paprika ize egész évben elérhetd. Es itt a
friss magyar paprikara helyezem a hangsulyt, mert abban a pillanatban, amint hékeze-
lésnek vetik ald, megf6zik, vagy éppen szaritjak, mar egészen mas izvilag mutatkozik.
Mindenképpen olyan karaktert kap, amely nem a friss paprika izét tiikrozi, egy masik
iranyba visz. Kulcsérv, hogy amikor a mi termékeinket hasznaljak egy gulyasleveshez
vagy porkolthoz, a friss izek a Piros Aranynak vagy az Erds Pistanak koszonhetok.

— Ha ekkora szerepe van az éghajlati tényezbknek és a fajtiknak egyardnt, jogosan tehetd fel a
kérdés, hogy hol vannak a hatdrok, amelyeken beliil még termeltet, illetve ahonnan felvdsdrol pap-
rikdt az Univer?

Szarka Baldzs — Kozgazdasagi okok miatt is, de a fajtak és a klimaviszonyok miatt
is mintegy 80 kilométeres korzeten beliil alakultak ki azok a terméteriiletek, ahonnan
mi az alapanyagot mar évtizedek ota beszerezziik. A kezdetekkor, amikor hozza-
kezdtiink a Piros Arany gyartasahoz, a szovetkezetnek nagyon széles volt a profilja,
felvasarlotelepeket mukodtettiink. Vasaroltuk a nyulat, a sz616t, és még nagyon sok mas
terményt és terméket, igy a paprikat is, zommel kistermel6kt6l, akik az tgynevezett szitk
haztaji gazdasagaikban termelték meg az eladasra felkindlt termékeiket. Szamos fajtaval
dolgoztak, ezt behoztak a felvasarlotelepre, és innen mar a szovetkezet szallitotta az
alapanyagot a hetényegyhazi iizembe. Mas volt még a nagysagrend, ma tobb ezer ton-
nanyi paprikat dolgozunk fel, akkoriban minddssze 100 tonna volt az éves mennyiség.
Két-harom év elteltével dontottiink gy, hogy ne a felvasarldtelepen keresztiil szerezziik
be az alapanyagot, mert nagyon egyenetlen a mindség, rengeteg a veliink kapcsolatban
keriil6 termel6, hanem probaljunk meg szisztematikusan termeltetni, szerzédéses partne-
rekkel. Ebbdl alakult ki aztan az a nagyiizemi termeltetés, amelynek révén ma a sziikséges
mennyiségi és mindségli alapanyagokhoz hozzajutunk. Ehhez mar tarsul az azonos fajta,
azonos mindség, ami a végtermék mindségét is biztonsagosan és hosszu tavon garantal-
hatja. A korabban termeltetésbe allitott fajtaknal bizony mindségromlas kovetkezett be,
mert a termel&ink kezdetben lazan kezelték a technologiai el6irasokat, nem azt a fémzarolt
vetdmagot hasznaltak példaul, amit el6irtunk, keverték, maguk nyerték ki a vetémagot.
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— Ma a vetémagot is az Univer biztositja, s ily moédon a fajtdkat is a cég hatdrozza meg?

Palotds Gabor — Kezdjiik ezt a torténetet is az elejérél. Ugyan mas kontinensrdl szar-
mazik, de a kedvezd éghajlati és talajadottsagok miatt ma kimondhato, hogy a paprika
az egyik legmagyarabb fliszernovényiink. Fliszerpaprika-termesztésre nincs mindenditt
lehetdség, hiszen egy melegigényes novényrdl van sz6, Eurépan beliil a Mediterraneumon
kiviil gyakorlatilag mi a termeltetés északi hataran helyezkediink el. Magyarorszag, és
azon beliil is a Duna-Tisza mente déli része az, ami a napsiitéses 6rdk szama, illetve a
vegetacids iddszak héosszege miatt alkalmas a paprikatermesztésre. Hagyomanyosan is
ontéstalajokon termesztették a paprikat, amelynek a tapanyag-Ssszetétele is megfelelt a
novénynek. Ezeknek a tényezéknek az egyiittallasa vezetett oda, hogy a dél-alfoldi régi-
Oban a paprika ilyen fontos fliszernévény lett. Mar a 20. szdzad elsé felétdl szabalyoztak
a flszerpaprika termesztését olyanforman, hogy csak kijelolt korzetekben volt lehetéség
a termesztésre. Ebbdl a szabalyozasbol fejlédott ki a mai kalocsai és szegedi tajkorzet is.
A tajkorzeteken a névado telepiilések és a hozzajuk tartozo, hasonlé talajadottsagokkal és
klimatikus viszonyokkal jellemezhet6 telepiilések értend6k. A kalocsai tajkorzet felnyulik
Kecskemét kornyékéig, abba tehat mi is beletartozunk, a szegedi valamivel kisebb. Fontos,
hogy ez a mas foldrészrél behozott novény alkalmazkodott az itteni adottsagokhoz.
Annak idején, amikor a nemesités még nem volt szervezett és intézményes, akkor agy-
nevezett tajfajtakrol beszélhettiink, ezek lettek az alapjai a kés6bbi, nemesitett fajtaknak.
Azért nagyon fontos errdl beszélni, mert ha a mai magyar mezdégazdasagon végignéziink,
nem sok olyan noévényt taldlunk, amelyeknek a termesztése kizardlag hazai genetikai ala-
pokon nyugszik. A fliszerpaprika a mai napig ilyen. A paradicsomnal, vagy mas kertészeti
kultiraknal jellemzden vilagcégek nemzetkozileg is forgalmazott fajtai keriilnek termel-
tetésbe, a fliszerpaprika esetében gyakorlatilag csak hazai fajtak jatszanak szerepet. Az
intézményestilt nemesités ligyeibdl annyi érdekes a mi szempontunkbol, hogy ez a neme-
sités, amely évtizedeken at kielégitette a hazai szaporitéanyag-igényeket, a rendszerval-
tozas utan, a 2000-es évekre erételjesen elsorvadt. Az allami intézmények, mint a Kalocsai
Fhszerpaprika Kutato-Fejleszté Nonprofit Kft. — amely Kalocsai Paprika- és Vegykisérleti
Allomas néven a maga miifajaban elsé volt a vildgon — anyagi forrasok hijan a kétezres
évekre mar nem tudott minden felmeriil6 igényt kielégiteni, példaul a mi igényeinket a
specidlis csip6s fliszerpaprika-fajtdk nemesitésére. Igy aztdn 2010-re az Univer is, el6szor
csak pénzzel, aztan késébb erre a célra létrehozott, sajat szakmai stabbal nemesitésbe
fogott, azért, hogy a rendelkezésiinkre all6 fajtakinalatot szélesitsiik és frissitsiik.

— Ebbél a nemesitési programbdl sziiletett a Haragos Pista?

Palotds Gabor — A Haragos Pista ennek a folyamatnak egy mellékterméke volt, mert mi
azt tztik ki célul, hogy a meglévé sztenderd termékeinknek, elsésorban az Erds Pistanak
az alapanyagat biztositsuk.

— Miért nem voltak jok a kordbban hasznilt fajtdk? Elkorcsosultak?

Palotds Gabor — Masként fogalmaznék. Egyrészrdl valtoztak az elvarasok. Emlitettem
az agrardkolégiai és természeti adottsagokat. Azért ezek évszazadok vagy évtizedek
tavlataban kozel sem allanddk, mostanaban jol érzékelhetd a sajat bériinkon is, hogy egé-
szen kiilonleges éghajlatt évjaratok vannak. Egyik évben évszazados vizszintrekord, az
esdvizre és a talajvizre gondolok, aztan a masik évben meg 3-4 hetes olyan szarazsag és
forrésag, amit nehéz toleralni az embernek is, és nehéz tolerdlni a névénynek is. Masként
viselkednek a novénybetegségek is ilyen szélséséges viszonyok kozott. A szantéfoldi
flszerpaprika-termesztés egyik legnagyobb ellensége a baktériumos levélfoltosodas.
A korabbi, termesztésbe allitott fajtak nem voltak rezisztensek ez ellen a betegség ellen,
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tehat nekiink az egyik legfontosabb teendénk az volt, hogy ezt a rezisztenciat beépitsiik
ugy, hogy egyébként a fajtanak az egyéb tulajdonsagai, a beltartalma, és példaul az, hogy
kénnyen el lehessen tavolitani a kocsanyt, megmaradjanak, vagy szamunkra kedvezden
alakuljanak.

Avramucz Attila — Szép kifejezés ez a kocsanyeltavolitas, de fontosnak tartom, hogy
elhangozzék a ,,csipedés” kifejezés. A hungarikum-palyazatban ezt hasznaltuk, és nagyon
szeretem ezt a szdt, nagyon jol kifejezi a kézmives jelleget.

Szarka Baldzs — A nemesitési célkit(izéseinkben hangstlyos szerepet kapott még az érési
ciklus meghosszabbitasa, széthtizasa is.

Palotds Gdbor — Valdban, a komplex szempontrendszerbe beletartozik a koraisag és
a tovon tarthatdsag is. Mindez azért, hogy a szezont minél inkdbb ki lehessen tagitani,
oktober végéig, vagy akdr november elejéig. A szezonhossz sem mindegy a mi szempon-
tunkbdl. Nagyon komplex elvarasrendszernek kell megfelelniiik ezeknek a fajtaknak.
Problémank az erds fliszerpaprikaval volt, mert az édes fliszerpaprikaban eleve jobban
allt a hazai nemesités az érleménycélti felhasznalas miatt. Annak tudniillik driasi piaca
van. Orszagos szinten nézve a mai napig az édes fliszerpaprika termesztése a domindns.
Nekiink viszont a csips volt a fontosabb. Eljutottunk tehat oda, hogy sajat nemesitési
programot inditottunk, és ennek egyfajta sorrend az eredménye most, mert az Erés Pista-
alapanyagon kiviil egyéb 4j dtletek is jottek. Emlitettem, hogy a Haragos Pista alapanyaga
egy melléktermék volt. Amikor a csipdsséget akartuk novelni, akkor ehhez kiilonféle,
mas keresztezési partnereket, mas fajtakat vontunk be, és az egyik ilyen, radikalis ut az
volt, hogy indiai eredet(i vadfajokkal is kereszteztiink hazai fliszerpaprika-fajtakat. Ebbdl
szliletett egy olyan, ugynevezett fajhibrid, amely az el6zetes varakozasainkhoz képest
pozitiv csalodas volt. Mert hazai koriilmények kozott, szant6f6ldon nagyon biztonsagosan
lehet termeszteni, baktériumrezisztens, és kivaldan alkalmas arra, hogy az Erés Pistanal
lényegesen csipdsebb terméket allitsunk elé beldle. Az is szempont volt, hogy ilyen
igények azért id6rdl idére felbukkantak, hiszen vannak, akiknek az Erds Pista mar nem
elég csipds. Ezt a fogyasztoi igényt pedig nyilvan ki kell szolgalni. Ennek természetesen
még nincsenek torténelmi el6zményei, ezért a Haragos Pistat eleve nem is nevesitettiik
a palyazatunkban. Ez nem olyan hagyomany, amely a nemzeti értéktar része lehetne,
hanem olyan tjdonsag az alapanyagban is és a késztermékben is, amely garantaltan leg-
alabb négyszer olyan csipds, mint amilyen az Erés Pista, és amellyel egy jol korvonalazo-
do fogyasztoi réteget kiszolgalunk. Annak ellenére, hogy melléktermék volt, mi nagyon
biiszkék vagyunk r4, és a forgalmi adatok is igazoljdk, hogy abszolut sikeres. Olyannyira,
hogy mar exportalunk is bel6le. Ett6l fiiggetleniil a szamunkra az volt a fontos a nemesités
soran, hogy a torzstermékeink alapanyagat megnyugtatéan biztositsuk. 2015-ben egy sajat
kis mini vetémagiizemet épitettiink Hetényegyhazan, azért, hogy ezeknek az tj fajtaknak
a vetdmagjat ott el6 tudjuk allitani, és 2017-re eljutottunk odaig, hogy a sajat fajtaink tették
ki a termeltetés tobbségét.

— Az ondk dltal elédllitott vetdmag éppugy fémzdrolt vetdmag, mint amit a szakboltokban lehet
kapni?

Palotds Gdbor — Igen, ezek allamilag elismert fajtak, az 0sszes sziikséges engedély bir-
tokaban, megfelel6 hatdsagi ellenérzés mellett. Annyi a kiilonbség, hogy itt mi vagyunk
a fajtatulajdonosok és a forgalmazok is. Nem olyan kiilonleges ez, van néhany maganne-
mesitd is a palettan, de az 6 kinalatukban féként étkezési paprikaval, illetve pritaminpap-
rikaval talalkozunk.

Szarka Baldzs — Kicsit bévitettiik az Univer vertikumat. Ugyan most a paprikarol beszé-
liink, de megemlitem, hogy a paradicsommal kialakult egy mezdgazdasagi agazatunk,
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az Univer Agro. A paradicsom esetében is azok a nem is tl hosszu tava terveink, hogy
magunk fogjuk eléallitani a termesztési rendszeriink szamara a palantat, hogy kézben
tarthassuk a minéséget.

— Az évi tobb ezer tonnds nyersanyagsziikséglet biztositdsdhoz sziikség volt a mdr emlegetett
termeltetési rendszer kiépitésére. Hogyan dllt fel ez a rendszer?

Szarka Baldzs — Felismertiik, hogy a sziikséges mennyiséget biztonsadgosan és a mindsé-
gi szempontokra is figyelve, elszort, kis gazdasagokbol nem tudjuk beszerezni. Egyrészt
azzal kellett szamolnunk, hogy nagyon vegyes lesz a min4ség, masrészt nem volt bizton-
saggal tervezhetd a volumen sem. Amikor elindultunk ezzel a programmal, még dontéen
termeldszovetkezetekkel kotottiink szerzédést. A szovetkezetek haztdji gazdasagokban
szervezték meg a termeltetést, altalaban félholdas, egyholdas teriileteken. Az ontozést,
permetezést a tsz, a kézi munkat a tagsag biztositotta. Sziikség volt a tomeges kézi erdre,
hiszen abban az idében évenként haromszor szedték meg a paprikat. Az els6 szedésre
lejott 50-60 szazalék, a masodik szedésre 20 szazalék, és ha az id6jaras kedvezden alakult,
a maradékot is le tudtak szedni még az els6 fagyok beallta el6tt. Ma viszont mar tébbnyi-
re csak két szedéssel szamolnak, de ez mind kézi munkdt igényel. Igaz, egyre kevesebb
azért az €16 munka. Probaltuk koncentralni a termeltetést egyre nagyobb teriileten, egyre
nagyobb szakértelemmel. Alatamasztom, amire Palotas Gabor utalt, hogy viz nélkiil nem
lehet biztonsaggal a megfelel6 terméshozamot elérni. A paprikanak akkor van sziiksége a
vizre, amikor épp egy adott stadiumban van, nem hagyatkozhatunk arra, hogy j6 esetben
épp akkor lesz elegendd csapadék. Az ontdzdrendszer kiépitéséhez viszont beruhdzni
kell, ami a jelzett nagysagu teriileteken gazdasagosan nem volt megoldhato és elvarhato.
Bazistelepeket, csoportokat hoztunk létre néhany teriileten, Szabadszallas korzetében
példaul, és ezeknek a csoportoknak egy része tartésan megmaradt. Késébb aztan a cégen
beliil 6nallé szakma lett a termeltetés. Es ma mar nem a paprika a legnagyobb volumen,
hanem a paradicsom. Ehhez egy 6nall6 szervezetet hoztunk létre. A paprika esetében ide-
tartozik mar a fajtanemesités is, és mindkét termeltetett novény esetében azt vizsgéljuk,
hogy mi mddon lehet tovabb csokkenteni az élémunka igényét. Toreksziink arra, hogy a
megfeleld célgépeket beszerezziik, amelyek majd 1épésrdl 1épésre képesek lesznek pétolni,
helyettesiteni az emberi munkaerét. Ezek kényszert 1épések, de azzal kell szamolnunk
folyamatosan, hogy az él6 munka vagy nagyon draga lesz, vagy egyenesen elérhetetlen.

— Utaltak arra, hogy a kézi csipedés az egyik feltétele a hungarikummd nyilvdnitott termék
elédllitasanak. Ezek szerint itt a kézi munka megspdrolhatatlan.

Szarka Baldzs — Elképzelhetd, hogy eljutunk oda a gépi szedés kdvetkeztében, hogy nem
lesz mar élémunka arra, hogy a kocsanyt kitorje a paprikabdl, de ebben az esetben sziik-
ség lesz egy olyan gépre, amely a kocsany kozelében elvagja a paprikat. Nagyobb lesz a
veszteségiink, ez kétségtelen. Z6ld nem maradhat benne, mert akkor a krémnek mas lenne
a szine, és megvaltozna az ize is.

Palotds Gdbor — Az a kulcskérdés, hogy az alapanyagban nem maradjon benne semmifé-
le z6ld Osszetevd. Hogy aztan ezt milyen eljarassal érjiik el gazdasagosan, az mar techno-
logiai fejlesztési kérdés. Nem tudunk minden részletben lehorgonyozni az évtizedes gya-
korlat mellett, fejleszteni elemi érdekiink. A minéség a lényegi kérdés, nem a nosztalgia.

Avramucz Attila — A munkaerdpiaci folyamatok olyan irdnyba haladnak, hogy el6re
lathatd: hossza tavon nagyon nehézkes lesz a megfelel6 szamu és képzettségii kézi mun-
kaer6t biztositani. Mar az Univernél is elkezdtiink gondolkodni azon, hogy a mindség
megtartasa mellett bizonyos eddig kézzel végzett munkafolyamatokat gépesitéssel old-
junk meg.
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— Ma Gstermelbkkel dllnak kapcsolatban, vagy esetleg nagyobb cégekkel, mint a termeldszévet-
kezeti iddszakban?

Szarka Baldzs — Ma mar zomében magangazdalkodok a partnereink. Korabban a tsz-ek
voltak a gesztoraink, akik a haztaji gazdasagokban termeltették meg a szamunkra sziiksé-
ges mennyiséget. Ma viszont magantulajdonban 1év6 csaladi gazdasagokkal, mintegy 200-
250 csaladi véllalkozassal van paprikatermeltetési szerz6désiink. A tobbségiik Gstermeld.

— Mit jelent marketingszempontbdl, hogy a két termék hungarikum mindsitést kapott?
Konnyebb eladni 6ket? Kiilfoldon példaul van-e kereslet a Piros Aranyra vagy az Erls Pistdra?

Avramucz Attila — Igen, egyértelmtien igen. A kiilfoldi kereslet els6 1épcséjét, egyaltalan
nem meglepé moédon, a magyar diaszpdra jelentette. Latnunk kell azt, hogy Erdélyben
vagy a Felvidéken, Délvidéken €l6 honfitarsaink, majd a 20. szdzadi események kapcsan
Nyugat-Eurépéba, Kanadéba, Ausztrélidba, az Egyesiilt Allamokba szarmazott honfitar-
saink ismerik és igénylik ezeket a termékeket. Felismerve ezt az igényt, kiilfoldre is expor-
taljuk a Piros Aranyat és az Erés Pistat. De ezen mar talléptiink.

Szarka Baldzs — Marketingoldalrdl a Haragos Pista csak az Univer nevet erdsiti, de gaz-
dasagossagban nem erésit benniinket, egyszer(i ok miatt. Addig, amig az Erds Pistabol
egy honap alatt elfogy egy {ivegnyi egy haztartasban, a Haragos Pista elég lesz harom
hénapig. Arban pedig természetesen nem kérhetjiik el érte az Erés Pista haromszorosat.
Volumenben tehat ez nem jelent nekiink novekedést, viszont kétségteleniil erdsiti a cég
imazsat.

— A clevelandi magyarok is haszndlnak Univer-termékeket?

Avramucz Attila — Természetesen Cleveland, Ohio is le van fedve, hasonldéan
Ausztralidhoz. De mar régen nem igaz, hogy a vilagban csak a magyar diaszpdra igényli
a paprikaalapti termékeinket. Németorszagi partnereink példaul egészen magas szintre
fejlesztették mind gasztrondmidban, mind pedig a fogyasztdi kiszerelésii termékek érté-
kesitésében a paprikakrémeink forgalmazasat. Miikodtetnek példaul egy nagyon sikeres
webaruhazat is a magyaros termékek kinalataval. Ma mar messze nem csak a kiilféldon
€16 magyarok a fogyasztéink A népszertiség mogott nyilvanvaldan az keresendd, hogy a
termékben ott van a paprika friss ize, és hogy nem ecetes, savanyt készitményrdl van szo,
mint a tobbi paprikakrém esetében, hanem egy sokkal tagabb felhasznalast lehet6vé tevd,
soval tartdsitott készitményrol

Szarka Baldzs — A politikai vonatkozasokat félretéve, az a sok magyar, aki ma kiilf6ldon
él és dolgozik, az 6 csaladi és barati koriikben és kornyezetitkben a gasztrondmiai szo-
kasok is meg fognak valtozni. Ahogyan itthon sem csupan gulyason éliink, hanem egyre
tobb zoldséget fogyasztunk, tigy Németorszagban, Anglidban, vagy épp Amerikaban is
teret nyerhetnek a mi készitményeink az étkezési szokasok atalakulasa miatt.

— Van-e érdekeltségiik példdul Kindban?

Avramucz Attila — Ertékesitési érdekeltségiink aktudlisan nincs a Tavol-Keleten. A kinai
piac példaul paprika szempontjabdl is egészen specialis. De valéban folyamatos atala-
kulasban vannak a gasztronomiai szokasok. Gondoljon példaul a pizzériak vilagméret
elterjedésére, a mexikdi éttermek, az ir kocsmak hasonlé konjunkturajara! fgy van ez
veliink, magyarokkal is. Ugyan kis nemzet vagyunk, de jelentés gasztronémiai kultara-
val rendelkeziink, és a kiilfoldon él6 honfitarsaink nemcsak csaladi korben haszndalnak
magyar vagy magyaros élelmiszereket, de a kdrnyezetiikben is propagaljak azokat. Ennek
a legtermészetesebb része az, hogy kiilfoldon is egyre ismertebbé valik mind a Piros
Arany, mind az Erés Pista.
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Palotds Gabor — Kidomboritottuk a hungarikum-palyazatunkban is, hogy nagyon kevés
olyan markazott magyar élelmiszer van, ami a magyarlakta teriileteken kiviil, kereskedel-
mi lancok polcain, allando jelleggel megtalalhat6. Ha ilyet kéne most felsorolni, a szintén
hungarikum Pick szaldmin kiviil nemigen tudnank mast megnevezni. Szeretjiik emlegetni
a sajat élelmiszereinket meg a hagyomanyainkat, és biiszkék vagyunk arra, amink van, de
azért a vilagban ezeknek az ismertsége joval kisebb, mint amit mi errdl gondolunk. El kell
menni egy lengyel vagy német, vagy barmely mas kozép-eurdpai nagyvaros aruhazaba,
és az élelmiszeres polcokon nem fogunk magyar termékeket talalni. Ez a tapasztalat.
Mi odaig eljutottunk, hogy néhany orszagban, Romaniatol Csehorszagon, Szlovakian at
Németorszagig leanyvallalattal vagy disztribator partnervéllalatok kozbeiktatasaval sza-
mos kereskedelmi lancban az tigynevezett magyaros termékek, koztiik a Piros Arany és az
Erés Pista, allando, listazott termékek. Ez a magyar élelmiszeripar szempontjabdl is ritka
és fontos fejlemény. Ahhoz, hogy egy termék akar alapszinten ismert legyen, el kell jutni a
vilagba. Ezen a téren borzaszté gyengén allunk. Az meg, hogy mi volt évtizedekkel vagy
akar évszazadokkal ezel6tt, az javarészt mara legenda. Ha az ember felnéttként szembesiil
a valosaggal, oriasi a kiilonbség a kozvélekedés és a valods helyzet kdzott. A mi exportlehe-
téségeink az utdbbi 10-15 év eredményei. Kezdetben egy-egy adruhéazlanc bevette a termé-
keinket az ,ethnic foods” kinalatdba. Az attorést az jelentette, amikor néhany aruhazlanc
felvette és folyamatosan listazta a termékeinket. Ett6l kezdve a tobbi lancok is érdeklédni
kezdtek és felvették a listaikba a készitményeket. A disztribttor-partnerek kézremtikodé-
sével mara elértiik azt, hogy néhény orszégban mar ezen a médon ott vagyunk. Es emellett
persze a diaszpdrdkban, amik mennyiségben kevesek, és elsésorban a magyar boltokra
korlatozodnak. Ha mindezt dsszeadjuk, akkor tizenegynéhany orszagban elérhet6 ma a
Piros Arany és az Erds Pista. Szerencsére azt mondhatjuk, hogy a folyamat nem allt meg,
az export értékesitésiink ezekbdl a készitményekbdl stabilan novekszik.

Szarka Baldzs — Azért stabil, tobbek kozott, mert a marketing kitalalta, hogy Univer =
Minéség. Lehet, hogy frazisnak tlinik, de ez nalunk nem mellékes dolog, haldlosan komo-
lyan vessziik. Azért tudtunk megmaradni, mert soha nem tettiink engedményeket a miné-
ség rovasara. Az alapéallasunk a mindség, és ennek rendeljiik ala a mennyiségi névekedést.

Avramucz Attila — Lényegesnek tartom, hogy ezt nem a marketing fujta fel, mint egy
lufit, hanem felismertiik, hogy valdban ez torténik az Univernél, és igy sziiletett meg a
reklamszlogen. Fontosnak tartom, hogy egyetlen kilogramm paprikat sem vasarolunk
kiilféldrél, minden paprika, amit a cég a termékeihez felhasznal, nemcsak magyar f6ldon
terem, de szigort mindségi kontrollon is atesik.

Palotds Gdbor — Sajnélatos, de a hagyomanyos szegedi tajkorzet egy része a hataron tal
van, a mai észak-szerbiai, vagy észak-vajdasagi teriiletekre, Horgos és Martonos teriile-
tére is atnyulik. Teljesen targyilagosan el kell mondanunk, hogy ezek foldrajzilag is, a
termdhelyi adottsagokat tekintve is egy korzetet alkotnak a magyarorszagival. Raadasul
a hagyomanyt is életben tartjdk, apoljdk a mai napig. A telepiilések magyar tobbségii
falvak, amelyekben hagyomanya van a fliszerpaprika-termesztésnek. Tény ugyanakkor,
hogy tevékenységiik szakmai értelemben is és iizleti értelemben is elvalt a magyarorsza-
gi termesztéstdl. Raadasul az Eurdpai Unid hatdra is ott hizédik kozottiink. Egyébként
foldrajzilag nincs messze, de gyakorlatilag nincs arucsere kozottiink. Orleményben van,
tudjuk, hogy fliszerpaprika-6rleményt importalnak Magyarorszagra Szerbiabol, de a mi
cégiink érleménygyartassal nem foglalkozik.

A termeltetési rendszer kapcsan egy kulcsfogalmat szeretnék kiilondsen hangstlyozni,
a vertikalis integraciét. A fliszerpaprika esetében ez teljessé valt azzal, hogy sajat fajtaink
vannak. Az integracié nagyon fontos mas termeltetett névények esetében is, de para-
dicsomban is, hagymaban is nagyon atalakult a hazai piac. Mas kertészeti kulturakban
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nemzetkozi fajtdk is vannak, de legaldbbis nem a mi fajtainkrél beszélhetiink. Az integ-
racioé a mi esetiinkben a paprikanal valt szazszazalékossa. Ennek azért van nagyon nagy
jelent6sége, mert amikor az integracié ilyen mértékig elmélyiil, akkor védettebbé valik a
kiilonboz6 kozgazdasagi hatasokkal szemben, amik nagy ingadozasokat gerjesztenek. Az
emlitett hatasoktdl az élelmiszeripar vildgszerte szenved, rdad4sul nagyon nehéz kezelni
Oket koltségoldalrdl, a termékek araban példaul. Nem is beszélve arrol, hogy az tizletlan-
cok nem konnyen fogadjak be az arvaltozasokat. Az egész élelmiszer-gazdasagnak globa-
lis problémaja az aringadozas. A vertikalis integracio jelentés mértékben kivédi ezeket a
hatasokat.

— Hogyan valdsul meg konkrétan a vertikilis integrdcio az Univer esetében?

Palotds Gabor — Amikor az éves sziikségleteinket kiszamoljuk és sszeallitjuk, hogy
koriilbeliil milyen fajtakbdl szeretnénk ezt 9sszeallitani, azt kovetéen mar a szaporitd-
anyagokat is mi helyezziik ki a termel6khoz. Ezért nem kell fizetniiik, majd a termék
beszallitasakor torténik meg a koltségek jovairasa, a vetémag levonasa az arbol. A kulcs
az, hogy azt a fajtat, olyan mennyiségben és olyan mindségii szaporitdanyaggal helyez-
ziik ki, amilyen mindségtli termékre sziikségiink van. Az altalunk kihelyezett, fémzarolt
szaporitdanyag mindsége, elsdlegesen a csirazdképessége, garantalt. Ugyanilyen fon-
tossagu az egyontetliség. Fontos tudni, hogy a sziirkegazdasagnak része az tigynevezett
magfogas, a sajat szaporitas. Nem legalis, de tudjuk, hogy létezik. Sajnos a mindsége
soha nem olyan, mint a fémzarolt vetémagg, és az idegen beporzas és a fajtatisztasag
kérdése is felmeriilhet. A mi esetiinkben megbizhat6 forrasbdl, megbizhaté mindségi
vetdmagot helyeziink ki, de itt nem ér véget a kapcsolatunk a termelékkel. Nem is akkor
latjuk egymast legkozelebb, amikor behozzak a termést, a kétiranyu informacidcsere
folyamatos. A termeltetési részleg munkatarsai folyamatosan latogatjak a termeldket.
A latogatasok célja részben szaktanacsadas, részben monitoring, ugyanakkor kolcsénos
tanulasi folyamat is, ahol a mi munkatarsaink is hasznos tovabbi ismeretekhez jutnak.
Bizonyos kovetelményeket érvényesiteni tudunk a termesztéstechnoldgiat illetéen is.
Folyamatos helyzetfelmérés zajlik, tisztaban vagyunk jo el6re azzal, ha valahol kiesésre
kell szamitani, tisztdban vagyunk a varhaté hozammal. Nem akkor szembesiiliink a
problémakkal, amikor egy helyzet mar kialakult, folyamatos, €16 és kétoldalt a kapcso-
latunk a szerz&déses partnereinkkel. Bizonyos esetekben a finanszirozasban is tudunk
segiteni, ha valaki netan raszorul erre.

Szarka Baldzs — Tl azon, hogy szaktanacsadast végeznek a kollégdink, megtanitjdk a
termelGinket a folyamatos ellendrzés sziikségességére is. Mert a mindséget minden dron
garantalni kell. El6fordult a gyakorlatunkban, hogy kihelyeztiik a fémzarolt vetémagot a
termel6hoz, aki a felét eladta, és helyette olcso vetémagot vasarolt, azzal pétolta.

— Volt mdr rd példa, hogy a beszdllitott terméket épp ilyen mindségi kifogdsokra hivatkozva nem
vették dt?

Szarka Baldzs — Vannak bizonyos kizar6 okok. Szerencsére ritkan fordul el$, hiszen a
kollégaink a termdciklus szamos pontjan latjak a teriiletet és a névények fejlédését, alla-
potat. Az idegen fajta a szakembernek azonnal szemet sztr.

Palotds Gdbor — Ha egy tablanal ki kell zarni valamilyen okbdl a termés atvételét, az mar
joval hamarabb kideriil, mint a betakaritas ideje. De elvileg elképzelhet egy szallitmany
visszautasitasa. Régebben gyakoribb volt, manapsag mar szinte elenyészd. A termelSink
eleve tisztdban vannak a kovetelményekkel. Nekiink az a célunk, hogy ami hozzank
beérkezik, az megfeleljen a szigoru elvarasoknak. Bent a telepen, az atvételnél mar nincs
lehetdség sem valogatni, sem vitatkozni a torténteken.
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Szarka Baldzs — Azzal, hogy mi a vetémagot utélagosan szamlazzuk le, a termeld egész
gazdalkodasat eléfinanszirozzuk. Marpedig a maganvallalkozasoknak tobbnyire pont
az a gondja, hogy nincs elegendd forgotokéjitk. A vetémagon kiviil be kell szerezniiik a
miitragyat, és még szamos mast is. Ezért nagy segitség, hogy a vetémagot téliink térités
nélkiil, utélagos elszamolasra kapjak. Aki ennek az el6nyeit felismerte, az betartja a sza-
balyokat, és ragaszkodik a pozicidjahoz. Aki pedig nem tartja be a jatékszabdlyokat, az
értelemszertien hamar kikeriil a rendszerbdl.

— Ldtszik-e mdr az értékesités szamadataiban, hogy hungarikum lett a két ételizesit6?

Avramucz Attila — Feltétleniil segitett az Univernek, hogy hungarikumot tudunk a piacra
vinni. Nem tagadhatd, hogy Magyarorszdgon a nagy iiteml tovabbfejlédés lehetdsége
ezekben a klasszikus kategériakban a piac telitettsége miatt korlatozott. Nem tudok olyan,
f6zéssel is foglalkozd haztartast, ahol ne fordulnanak el ezek a termékek. De a piac teli-
tettsége ellenére is lasst, folyamatos fejlédést érzékeliink.

Szarka Baldzs — A tény, hogy a Piros Arany és az Er6s Pista bekeriilt a hungarikumok
korébe, erdsiti az 0sszes Univer-termékekkel szembeni bizalmat. A forgalmi szdmainkban
tobb mint egymillidrdos forgalomnovekedés szerepel. Ez természetesen nem csak a Piros
Aranybol és az Erds Pistabol szarmazik, de a jé hirtinknek kétségkiviil haszndlt, hogy a
készitményeinket elismerték.

Avramucz Attila — Egy dolog a rovid tavon realizalhatd profit. Erre sem panaszkodha-
tunk. A tudat, hogy ez a termék a miénk, hogy hazai alapanyagbol, hazai hagyomanyok
alapjan egy szaz szazalékban magyar tulajdonu cég allitja el6, a masik fontos komponens.
Nevezziik nyugodtan jovébe invesztalt befektetésnek.

Szarka Baldzs — Néhany évtizede még majdnem szégyellniink kellett, hogy hangsu-
lyoztuk a termékeink magyar jellegét. Szerencsére felismerte a politika, hogy ebben sok
lehetdség rejlik. Ma mar a vasarldk korében is elsérangti szempont, hogy hazai élelmiszert
vasaroljanak. A muszaki-technikai eszk6zoknél talan nem, de az élelmiszereknél, kiilono-
sen ezeknél a hagyomanyokra épiil6 ételizesit6knél, ez kulcsszempont. A Piros Arany is,
az Erés Pista is az Univer markaértékének meghatarozo része.
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