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DR. Kis MARIA:
Konzervipar és vidékfejlesztés

Abstract

According to the opinion of certain specialists — who would consider themselves out-
standing experts —, the canning industry has passed the stage of maturity and entered a
declining phase of lifecycle within the industry. We, on the contrary, maintain the view, as
supported by evidence in the present study, that the above position in not suitably
grounded. This viewpoint may be further confirmed by considering the issue at hand
through the angle of regional development and the current situation of Hungarian national
economy.

While refraining from giving a detailed account of the reasons underlying the world
economic crisis, we would like to point out that the crisis is likely to affect economies with
a well-established agriculture and, on that basis, a highly developed food industry, to a
lesser degree. The situation in Hungary would have developed in a different way if we had
treated the Hungarian agricultural line of business and, in particular, canning industry, as
an industry of strategic importance. An attempt is made in this study to support the above
view.

Osszefoglalds

Egyes vélemények — magukat neves szakértéknek tarték — szerint a konzervipar tilju-
tott az érettség szakaszan, az ipardg az életgbrbe hanyatlé dgéaba jutott. Véleményiink sze-
rint, mint ezt tanulmanyunkban is bizonyitjuk, ez a feltevés nem helytdll6. annal is inkdbb
igazolhat6 ez a tény, ha a vidékfejlesztés szemszogébol nézziik a kérdéskort €s figyelembe
vessziik a magyar nemzetgazdasdg jelenlegi helyzetét.

A sokat emlegetett gazdasagi vilagvalsdag okait nem kivanjuk taglalni, de megallapitha-
t6, hogy azokat a gazdasidgokat kevésbé rizta meg a vdlsig, amelyek j6l megalapozott
mezdgazdasdggal és erre épiild fejlett, magas szinvonald élelmiszeriparral rendelkeznek.
Masként alakulhatott volna Magyarorszdg helyzete, ha gazdasagpolitikailag dgy kezeltiik
volna a magyar agrirvertikumot, és ezen beliil a konzervipart, mintegy stratégiailag fontos
ipardgat. Ez prébaljuk igazolni tanulmanyunkban.

A konzervkészités, azaz tartésitdsi (konzervadlasi) médszerek megtalaldsa, elterjedése
tobb szdz st tobb ezer évre nyilnak vissza. Maga a latin , konzervare” szé megbrzést je-
lent. A fiistolést, az aszaldst, a szdritast, a sézast, savanyitast, hiitést, mint tartdsitasi lehe-
t6séget — feltehetben — véletlen események bekovetkezésének koszonhetden rajottek, hogy
ez hatékony megismételheté médszer. Javitottak — tébbszdri alkalmazds sordn — a haté-
konysdgédn, az eljirisok biztonsdgit megteremtették, megéllapitottdk az Un. eldallitasi
technolégia alapvetd 1€péseit €s raktdrozds, szallitas feltéeeleit, tehat ezek a leg6sibb embe-
1i tevékenységek kozé tatoznak. Pl. bizonyiték van arra, hogy az 6egyiptomiak is hasznal-
tak a tartdsitasi eljarasokat. Az évszdzadok sordn az eldallitas technikai lehetdségei javul-
tak, s6t a 19-20. szdzadban elkezd6dott a folyamatok gépesitése, s6t automatizlasa is. A
konzerv eléillitasa a szallitdsi moédszerek nagyfokd elterjedését jelentsen eldsegitették,
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meg is kivintik az egyes népcsoportok kozotti 4llandé villongasok, haborik, illetve a nagy
tdvolsdgra torténd — mostoha korilmények kozotti — utazasok, arucserék igénye. Nyilvan-
val6va vilt, hogy 6ridsi jelentdsége van annak, hogy a harcold, vandorld, utazé nagyszami
embertomeg j6 mindségli, magas tapértékili vitaminokat és dsvinyi anyagokat (megfelel6
mértékben) tartalmazé tiplalékhoz jusson utazis haladas kozben is. Az ilyen (n. konzervek
(szaritmanyok, savanyitott zoldségek, gyiimdlcsok, fiistolt, szaritott hisok) hossza ideig
megérizték az eredeti dllapotukhoz kozelitd élvezeti értékét, illetve gyorsan (dltalaban viz
hozzaaddasaval), f6zéssel élvezhetd formiban voltak hozhat6k. A sikeres hdbords akcidk-
hoz, teriiletfoglalasok megvalésitdsdhoz, hosszi utazdsok lebonyolitisdhoz ezek a tartdsi-
tasi modszerek alkalmazdsa nélkiildzhetetlenné vélt.

Természetesen a hétkoznapi életben is haszniltik ezeket a tartdsitisi modszereket, hiszen
kiilonosen a mérsékelt és a hideg égtdjakon lakok, csak az év bizonyos szakaszaiban jutottak
hozz4 friss zoldség és gyiimolcsféleségekhez. Igy a hazi tartésitasi eljaras a befdtt-, paradi-
csomlé-készités, dzsemfozés, kaposztasavanyitas stb. altalanosan ismertek és hasznélato-
sak voltak.

Az is meghatdrozott szerepet jatszott egyes specialis tartdsitdsi médszerek (technolégia)
elterjedésében, alkalmazdsiban, hogy lehetdséget kindl akér tobb évig val6 termény, ter-
mék eltartatisira az eredeti élvezet érték alig észrevehetd, illetve alacsony mértéki csok-
kenése mellett. fgy a gyakran ismétlédo termés eredmény véltozds, csokkenés vagy nove-
kedés athidalasédra j6 megoldast jelentett. Az is fontos volt, hogy a tartdsitis sok terméknél
toményesedést eredményezett, hiszen pl. | kg szdritmany 10-16 kg friss z6ldségbdl, 1 kg
paradicsomstiritmény 67 kg friss paradicsombdl 4llithat6 el6.

A moédszerek széles kori elterjedését a kdzponti irdnyitdé hatalom (korményzat) is ti-
mogatta, sét utasitdsokkal, rendeletekkel torvényekkel eld is irta, mert eldsegitette az egyes
népcsoportok, késébb allamok, dllamalakulatok)sikeres gyarapodasit, teriileti vitidk eldén-
tését, a hadsereg, rendfenntarté szervek, az emberek élelmezésének folyamatos biztosita-
sét, és ezzel a nyugalom, a biztonsdg fenntartasat.

A konzervipar kialakulasa

A kezdeti egyéni csaladi, kiscsoportos tartdsitisi alkalmazisok lassan kezdtek ,,tdmbo-
sodni”, specializalédni. Kialakultak olyan kis, majd egyre nagyobb manufaktirak, ahol a
résztvevok kizarélag csak konzervalasi, késztermék raktdrozasi, szdllitasi feladatokat vé-
geztek tapasztalt, képzett, specializalédott mesterek irdnyitasa mellett.

Ezek a manufaktirdk az év egy részében (az idényben) vagy egészében mikodtek. A
feldolgoz6 idényen kiviil a feldolgozasi folyamatok 4ltalaban teljesen megalltak, vagy
nagyon lecsokkentek, a dolgozdk egy részét ekkor méar nem tudtik alkalmazni, hanem csak
a raktirozds, felhasznaléhoz valé kiszallitds, eladds jelentett feladatokat.

A manufaktirdkban - ahol kizardlag kézzel végeztek minden tartdsitisi miiveletet, egy-
re tobb munkéat — rijottek, hogy sok tartésitdsi technolégiai részmunkat lehet megkdnnyi-
teni, és gydrtani aprébb, nagyobb ésszeriisités modszerrel, egyszerli majd egyre bonyolul-
tabb gépi mikodtetésii moédszer bevezetésével. Elészor a ,,gépeket” természetesen kézi,
vagy Allati, esetleg szélerd, vagy vizi erd alkalmazédsaval mikodtettek, de a 18. és foleg a
19. szdzadban megjelend gézgépek transzmissidja (szijhajtas) is egyre inkdbb tért héditot-
tak, bevezetésre keriiltek.

A legsikeresebb, legiparosodottabb orszdgokban, a legjobban miksdé manufaktirakbdl
konzervgydrak valtak, amelyek komoly volumeneket, egyenletes mindségben voltak képe-
sek elballitani. Ezen gydrak jol megszervezték az dllandé nyersanyag beszallité partner-
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kapcsolatukat, és fix kereskedelmi elosztd, drusitéhalézatokkal rendelkeztek, vagy ilyen
kereskeddnek (nagy- €s kiskereskedének) adtdk 4t a megtermelt késztermékeket. A kon-
zervgyarak megszervezték az dllami nagy volumenii megrendeléseket, dllandé szallitéjuk-
ka valtak egy-egy dllam hadseregének (kirdlyi beszdllitdk), rendfenntarté eréknek, egész-
ségligyi hilézatoknak. Megoldottdk az dllam biztonsdgos miiktdéséhez, vagy expanzidja-
hoz sziikséges dllami készletek szinten tartdsat.

A kialakulé konzervgyarak tobbsége specializalodott egy-egy helyi tdjegység nagy vo-
lumenii terményeinek feldolgozdsara (pl. paradicsomlé, dzsem, ivélé, bef6tt, uborka, ka-
poszta konzerv stb.) Kialakultak a gylimolcs-, a z6ldség-, hiis- és az ételkonzerv feldolgo-
zdsara szakosodott kisebb-nagyobb gydrak. Foleg ott, ahol egy-egy teriileten egyszerre
jelent meg a piacon feldolgozdsra. Konzervdldsra alkalmas, nagy volumeni, kedvezd ari
gyimolcs-, zoldség- vagy hdsalapanyag is. Itt olyan gyar is kialakult ahol az idényben
foleg zoldség- és gyiimolesfeldolgozast, a késd 6sztol, a késd tavaszig tartd mintegy fél
éves iddszakban his- és ételkonzerv-feldolgozast végeztek. Meg kell emliteni, hogy a gya-
rak kialakuldsdban, megerdsodésében, elterjedésében nagy szerepe volt az Un. hdkezelés
(pasztorizalas és sterilezés) gépi technolégia nagyiizemi kikisérletezésének. A nagy bizton-
sdggal lezdrhat6 iiveg és onozott acélelemekbdl késziildé (az | mm falvastagsigot alig el-
érd) konzervdobozok feltaldlédnak és elterjednek. A fémdobozok konzervedényként vald
hasznélatira, amelyet forrasztdssal zartak le, majd utina hékezeltek 1810-ben szabadalmat
adott egy angol, de mir 1796-ban egy francia szakdcs, légmentesen lezart iivegedényben,
hékezeléssel tartésitott, kiilonb6z6 gyiimdlces-, zoldség- és huisféléket.

A 100 °C feletti hékezeléses mddszer azonban csak 1870 utdn kezdett elterjedni az
élenjaré orszagokban (Franciaorszag, Anglia, Németorszdg), amikor a mai autoklavok Osét
kezdték alkalmazni. Lassan mdr a konzervek eltarthat6sagi ideje zoldség- és gyiimoleskon-
zerveknél elérte a 2, his- és készétel-konzerveknél a 3 évet. A konzervgyérak folyamatos
milkodtetése azonban akkor is (ma is) oridsi tokét igényelt, mert az egy-egy gyiimélcs,
illetve z6ldség feldolgozasi idénye alig 1-2 hénap (amelynek minél nagyobb hasznat csak
egymds utdn 1évd fajtidkkal lehet nagy nehezen biztositani), és ekkor kell legyartani az
egész évben eladhaté termékmennyiséget. Tehdt a termékért kaphatd drat a gyar féleg késéd
6szt6l késo tavaszig, azaz 6 honapon keresztiil kapja meg, ugyanakkor az el6allitdsi, rakta-
rozdsi munkéért stb. koltségek szinte egyszerre 3-4 hénapban jelentkeznek.

Igy a befektetett téke haszna, nyeresége elég bizonytalan. Ezt nevezziik idényhatdsnak.
Ez a probléma mai napig jelen van, a kizdr6lag gyliimolcs- €s zoldségfeldolgozast végzo
konzerv-eldallitd cégeknél. (Kevésbé vagy egyéltalan nem jellemzé ez az étel- és hiiskon-
zervgyartd konzervgyarakra.)

Erdemes és fontos beszélni még a tartdsitdssal (konzervéldssal) foglalkozék egyik o
igényére a nagy mennyiségii ivéviz minéségii vizigényre, a keletkezé szennyvizekre, és a
nagy energiafelhasznédlasra. Ugyanis a gydrba beszallitott zoldség- és gyiimolcsoket tokéle-
tesnek le kell mosni. A viz a technolégiai folyamatokban mint szallité kozeg, felontolé,
sterilizaldsi, pasztorizalasi kozeg, hiitokozeg szerepel. Mivel a viz a termékkel kozvetleniil
érintkezik, a termékbe keriil, illetve keriilhet, ezért ivoviz-mindségiinek kell lennie (ilyen
paraméterekkel kell rendelkeznie). A keletkezd elhasznalt viz szennyvizzé valik és az elo-
tisztité miiveletek utdn a csatorndba keriil. .

Ezért a konzervipar csak ott alakulhatott ki, ahol helyben rendelkezésre allt megfeleld
mennyiségii és mindségili ivoviz és a tisztitott szennyvizet befogadd patak, folyé-, él6viz. A
hoékezeléses technolégia elterjedésével a konzerv-feldolgozas egyes szakaszai nagyon ko-
moly gdzfelhaszndlast tesznek sziikségessé. Ugyanakkor a gbzellatdsnak is komoly vizigé-
nye van. (Kordbban faval és szénnel fiitstték a kazdnokat, majd az 1950-es évektdl attértek
az olaj- és a gazfiitdanyag haszndlatdra.) De a nagy villamosenergia-felhaszndlas is, hiszen
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a darabold, szeleteld, passzirozd gépek, a kiilonbdzo szivattydk, prések stb. villanymotorjai
sok szdz Kw 6ra energidt hasznalnak fel. Megillapithat6, hogy egy-egy konzervgyir viz-
és elektromosenergia-felhasznaldsa, szennyviz-kibocsatisa megegyezik egy Kisebb viros
energiafelhasznilasdval. Emiatt csak azok a gydrak tudnak megmaradni, fejlédni, ahol
ezek az alapvetd energiaféleségek (ivoviz, elektromos energia, giz stb.) megfeleld ming-
ségben €s mennyiségben rendelkezésre alltak.

A misik fontos feltétel a megfeleld képzettségli, betanithaté munkaerd helyi megléte.

A konzervgydrtds nagy létszami szakmunkdst, betanitott munkdst és idénymunkast
(mdjustol oktdberig) igényel. Sok a kézi munkamiivelet, nagy a gépek igénybevétele miatt
a karbantartas igénye. A folyamatos hdrom miiszakos tizemet nem mindenki volt képes és
tudta véllalni féleg a nydri idében. Ezek a munkédk nagy koncentréciét (folyamatos odafi-
gyelést) egyes munkafolyamatok nagy fizikai igénybevételt jelentettek a vizes, pards, me-
leg kornyezetben végezve. A folyamatos iizem biztositdsa a karbantarték részérél allandé
jelenlétet, nagy szakmai gyakorlatot, hozz4értést igényelt a mostoha, nehéz kortilmények
kozott. Az idényen kivili karbantartasokat (az idényre valé6 felkésziilést) iigy kellett elvé-
gezni, illetve a termeléssel sszehangolni, hogy a sokszor csak 1-2 hénapos tdényt a gép-
sorok hiba nélkiil tudjdk teljesiteni.

A képzett és gyakorlott munkaerd biztositdsa a konzervgyérak részére idényen kiviil és
kilonosen idényben dlland6an nagy problémadt, kihivast jelentett.

Osszefoglalva: A mai értelemben konzervgyarbél, illetve konzerviparbél alig 100 éve
beszélhetiink, mert a gyorsan megvaldsulé iparositds, az 6nelldté csalddi gazdasdgok sza-
ménak csokkenése, az egyre gyorsuld urbanizicié és motorizacid, a n6k novekvd foglal-
koztatidsa fokozta a fogyasztisra kész, konnyen és gyorsan elkészithetd, tilalhaté (az év
barmely szakdban) konzervek irdnti igényeket. A hiboris iddszakokban ez az igény pedig
kiilonosen megnovekedett. Emiatt egy-egy orszdg ipari fejlettsége €s konzervfogyasztisa-
nak (konzerv-eléallitasanak) nagysaga €s technikai szinvonala, egymadssal szoros aranyban,
Osszefiiggésben van.

(Pl.. Magyarorszigon 1938-ban a konzervgyirtis 0,8 kg/f6/év, Nagy-Britannidban
13 kg, az USA-ban 31kg volt, mig 1958-ban tehdt 20 évre ra: Magyarorsziagon
2,8 kg/té/év, Nagy-Britannidban 24 kg, az USA-ban 44 kg-ra nétt.
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