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Inyenc Gsi gasztrondmia:
a libamdj rovid torténete

ElGsz6

A libamdjat (francidul és angolul: foie gras) dltaldban Franciaor-
szdggal tarsitjak. Valoban része az orszdg kulindris 6rokségének,
és ennek megfelelGen tinneplik is. De torténete 1ényegében i. e.
2500 koriil Egyiptomban vette kezdetét, ahol sirokban féldom-
bormiiveket és rajzokat taldltak, amelyeken jelenetek ldthatck li-
bdk, kacsdk és mds madarak etetésérdl. Meglehet§sen meggy$z8
bizonyiték mutatja, hogy mér az §si egyiptomiak fogyasztottdk e
madarak kiilonbozd részeit, kiilondsen a mdjukat, és a szdrnyaso-
kat rendszeresen tépldlték, hogy gyarapodjanak.

Bevezetés

A g6rogok és a rémaiak az egyiptomiaktdl vették 4t, hogy az em-
litett madarak emberi tépldlékként fogyaszthatdk, st hisuk és
mdjuk miatt érdemes Gket hizlalni. Kratinoszt, az i. e. 5. szdzadi go-
rog kolt6t tekintik a libahizlalds és -fogyasztds egyik (4jbdli) kez-
deményezdjének. [1,2]

Kratinosz életérél ardnylag kevés ismeret maradt fenn. Arisz-
tophanész kortdrsa volt, és § is tobb szindarabot irt. Példaként
emlitjiik ,,A borosiiveg” cimiit, amely az italok és ételek fogyasz-
tdsdnak élvezetét ecsetelte. Hizott libdkat és kacsdkat gyakran
ajdndékoztak kirdlyoknak és csdszdroknak, Nérd példdul kedvelte
a libamdjat, és azt is felszolgdltatta a banketteken. A rémaiak is
bevezették a libdk és kacsdk hizlaldsat, rdjottek a tomésiikre,
amitdl megndtt a mdjuk, és inyencséggé valt. [3] A rémai csd-
szérkorban a libdk tomését zsidé rabszolgdkkal végeztették.

A libamdj Franciaorszdagban

A rémaiak a libahizlalds gyakorlatdt valgszintileg magukkal vit-
ték Gallidba, és tovdbbra is zsidd rabszolgdkra biztdk. Erdekes
mddon Dél-Franciaorszdg még ma is a hizott libamadj elgallitdsd-
nak egyik legfejlettebb kozpontja. A libdkat és a kacsdkat els-
sorban fiigével hizlaltdk, és a tevékenységet jecur ficatum névvel
illették. [3] Kés6bb a jecurt elhagytdk, és a fiige nevébdl szdrma-
z6 ficatumot tartottdk meg. A 7. szdzadban a ficatumbodl, figido,
majd fedie, a 12. szdzadban pedig feie lett. A mdj neve a francia,
olasz és spanyol nyelvben: foie, fegato és higado.
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Libamadj rabszolgamunkadval

Arénylag kevés kozépkori irds maradt fenn a méjrdl, de egyesek
ugy vélik, hogy a libamdj azért élte tul ezt az id§szakot, mert an-
nak idején a zsid6 lakossdgot rabszolgaként kényszeritették ar-
ra, hogy libamdjat dllitson el§ a rémaiaknak. A zsidé étkezési
torvények tiltottdk a sertés fogyasztdsdt. A kozépkorban a ser-
tészsir volt a siités-f§zés {8 forrdsa, de a zsiddk alternativ zsir-
forrést kerestek. Rabszolgaként szerzett ismeretei alapjén a zsidé
populécié folytatta a libdk és mds baromfik hizlaldsét, hogy zsi-
radékhoz és hishoz jusson. Amikor a zsid6 csalddoknak nem en-
gedélyezték a foldtulajdont, drusitani is kezdték a libdkat, jove-
delemszerzés céljabdl. Egy Rdsi nevii francia rabbi a 11. szdzad-
ban azt irta, hogy mér olyan méretdre hizlaljék a libdkat, hogy a
tollukat is elvesztik. [3] A hizott libamdjjal azonban csak a 16. szd-
zad tdjdn kezdtek kereskedni. Ez felkeltette az olyan emberek fi-
gyelmét, mint Francois Pierre de La Varenne, V. Pius pdpa kony-
hafénoke, aki 1651-ben kiadott Le cuisinier frangois cimd kony-
vében mindezt leirta. Ez volt az az id§, amikor a libamédj fogyasz-
tdsdt a francia arisztokrdcia is bevezette.

Fontos megemliteni, hogy a libamdjat nemcsak Franciaorszdg-
ban, hanem egész Eurépdban fogyasztottdk, de egészen a 18. szd-
zadig kellett vdrni arra, hogy Franciaorszdgban kimondottan
inyencségnek tekintsék. Ugy vélik, hogy a libamdjat valédi inyenc-
ségként Franciaorszdg Elzdsz tartomdnydban fedezték fel. [4]
Jean-Pierre Clause — tdjékoztatdsa szerint — libamdjat télalt fel El-
z4sz kormdnyzéjanak, aki ezt annyira megkedvelte, hogy 1780
koriil Versailles-ba vitte, hogy megossza élvezetét a kirdlyi csa-
ldddal. [2] Feltételezik, hogy ez inditotta el a libamédjat a francia
konyha iinnepelt inyencsége felé vezetd uton.

Jelenleg a libamdjtermelés jelent§sebb kozpontja még mindig
Elzdsz, valamint Périgord tartomdny Délkelet-Franciaorszdgban.
5]

A 18. szdzad is hozott bizonyos fejlgdést a libamdj termelésé-
ben és értékesitésében. A fejlettebb sterilizéldsi eljardsok és a biz-
tosabb szdllitds lehetvé tették a termék romlds nélkiili szdllitdsdt.
Az Ujvildgbdl hozott, importdlt kukorica bekeriilt a libdk étrend-
jébe, és a libamdjtermelés f§ elemévé vélt. A 17-19. szdzadban
Franciaorszdgban kiilongsen a délkeleti régiéban haszndltak egy-
re tobb a kukoricét a libahizlaldshoz. [4] A 20. szdzadban azonban
a libdk jelentds részét kacsdkra, a libamdjat kacsamdjra cserélték.
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A libamdjfogyasztds legjelentGsebb fejlédését az 1950-es évek-
t6l bevezetett dj libatomési technoldgidnak koszonhette. A pneu-
matikus tomés sordn a kukoricakeverék gyorsabban jut a gyo-
morba. El§z8leg a toméshez tolcsért és fémesovet haszndltak; a
folyamat sikerérél a gravitdcié ,gondoskodott”. A vdltozds nyo-
mdn a tomési sebességet 6ranként 400 maddrra novelték. [3] A
kovetkez§ fejlédési fok a pneumatikus helyett a hidraulikus to-
més volt. Ez még gyorsabb, és lehet§vé teszi az élelem bizonyos
térfogatdnak programozdsét is. A tovébbi fejlédést az dllatok jobb
elhelyezése, megfelel§ fény, hdmérséklet és nedvesség bevezetése
jelentette.

A 20. szdzad, mint emlitettiik, valtozdst, illetve cserét hozott a
libamdj el@dllitdséban. Ma a vildg ,,libamdj”-termelésének csak
8%-a szdrmazik libdktdl. [3] Ezekben a szdrnyasokban lassabban
képzadik tojds, ami neheziti a termelés novelését. Viszont a liba-
mdj nagyobb és kevesebb zsirt veszit siités-f6zés kozben, mint a
kacsamaj.

Termelés

A 2010-es években Franciaorszag volt a vildg legnagyobb liba- és
kacsamadjtermeldje. Tobb mint 20 000 tonndt llitottak el kortil-
beliil 700 000 libdbdl és 37 millié kacsdbdl. [6] A libamdjtermelés
30 000 kozvetlen és 100 000 kozvetett munkahelyet biztosit Fran-
ciaorszdgban, [3] mig az Egyesiilt Allamok termelése a 2000-es
évek végén Franciaorszdg termelésének 19%-dt tette ki, ami évente
500 000 kacsdt jelentett.

Eurdpa mds ,libamdj”-termel6i: Spanyolorszdg, Bulgdria, Ma-
gyarorszdg és Belgium, amelyek mind tagjai a 2008-ban létesitett
European Foie Gras Federation (Eurdpai Libamédj Szovetség) nevi
szervezetnek. A Szovetség a libamdjtermelést mint eurdpai kul-
turdlis és gasztrondmiai 6rokséget szorgalmazza. Ugyanakkor az
dllatvéddk ellenzik a libamdj termelésének folytatdsdt fiiggetle-
niil annak kulturdlis és gazdasdgi fontossdgétol.

Meg kell emliteniink, hogy a hizott libamgj ipari el§éllitdsdnak
kapcsén kialakult vitdk Eurépaban és az Egyesiilt Allamokban je-
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lenleg csillapodni ldtszanak annak ellenére, hogy az érvek és ér-
zések e kérdés koriil nem igazdn nyugodtak meg, hiszen az dl-
latvéddk, illetve a konyhafénokok és a francia kulttira tdmogaté6i
ellentétes felfogdst képviselnek. A tdmogatdk véleménye szerint
a termelési mdédszerek nem embertelenebbek, mint mds huster-
mékek el@dllitdsdnak esetében. A hizott libamdj forgalmazdsa,
gy tlinik, tovdbbra is része a francia gasztronacionalizmusnak,
kiilonosen a francia kormdny ilyen irdnyu tevékenysége folytdn.

Az Egyesiilt Allamokban a hizottlibamdj-kérdés jelent&sen
korldtozottd vélt, miutdn az ottani legnagyobb vdllalatot, a Sonoma
Foie Gras elnevezéstit, megsziintették, illetve becsukattdk. Azok
szdmdra, akiknek véleménye az dllatvéddk, illetve az tizemi liba-
mdj-elgéllitok kozé esik, meg kell emlitsiik, hogy kidolgoztak egy
olyan javaslatot, ami lehet§vé teszi a hizott libamdj etikus és hu-
mdnus termelését. [7] Ennek az eljdrdsnak a célja hizott libaméj
elgdllitdsa dgy, hogy a megnagyobbodott mdjat ne az dllat tomé-
sével érjék el. ,Humdnusan” el@éllitott libamdjat forgalmaz a Dél-
nyugat-Spanyolorszdgban miikodé La pateria de Sousa. Ok azt
mondjdk, hogy nem témik az dllatokat, és csak a téli hénapok-
ban hizlalnak. Azt is 4llitjdk, hogy etetésre (nem témésre) nem
kukoricakeveréket haszndlnak, hanem olivabogydt, siigért, diét
és makkot. [7] 2006-ban az emlitett cég megkapta a professzio-
ndlis hizottliba-el§élliték nemzetkozi dijét.

Dél-Dakotdban mtkodik egy Schlitz Foods nevdi cég, amely az
Egyesiilt Allamokban jelenleg a libatermékek {8 termelGje. A spa-
nyol céghez hasonldan évente csak egyszer gyart tomés nélkiili
hizott libamdjat.
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Organoleptikus textilvizsgalatok
és anatomial vonatkozdsok

Az érzékszervek a kozponti idegrendszer finom szerkezetii és rend-
kiviil érzékeny kihelyezett részei, végkésziilékei. Az dltaluk felvett inge-
rek elektromos impulzusokat hoznak létre, amelyek a kozvetlen ideg-
pdlydkon futnak be az agyba. A kiillinbizd textilanyagok érzékszervi
vizsgdlatai féként a vizudlis észlelésekre és a tapintdsra, valamint a
szaghatdssal kapcsolatos tesztelésekre korldtozédnak, ugyanakkor
adott hanghatds is tdjékoztatd szempont lehet. Annak ellenére, hogy
szdmos miiszeres anyagvizsgdlat is rendelkezésre dll, még vannak
meghatdrozdsok, ahol kizdrdlag a szubjektiv elbirdlds az irdnyadd.

Az organoleptikus vizsgdlatok az érzékszervi észleléseken ala-
pulnak. Az ember érzékszervei kdzismerten a szem, a bdr,

az orr, a fiil és a nyelv. Az alkalmazott mdédszert a vizsgdlat célja
hatdrozza meg. Az érzékszervi vizsgdlatok haszndlhaték mindség-
ellendrzésnél, termékhibdk feltdrdsdndl, kiilonboz§ gydrtdsi téte-
lek dsszehasonlitdsa sordn, vagy egyszerd termékleiré miiszaki
Jjellemzdk dsszedllitdsakor is.

A kiillonbozd textilanyagok érzékszervi vizsgdlatai korébe £6-
ként vizudlis észlelések és a tapintds, valamint a szaghatdssal kap-
csolatos tesztelések tartoznak, esetenként a hanghatds is ténye-
z8 lehet. A min§ségtantsitdshoz alapvet§en az anyagvizsgdlatok
eredményei szolgdltatjék a mérhetd mindségjellemzdk objektiv
tényértékeit, azonban, ha a kifejlesztett eszkozhdttér — esetleg
vizsgélati mddszer — hidnya ezt nem teszi lehet6vé, illetve gyors
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