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Hitvallasunk, védnokeink

A Nyil-unk a munkaért” a Zika Szovetkezet és a Nagyhajmasi Gazdaszovetkezet altal életre hivott munkahelyteremt6 és esélyt add falukdzosségi
program.

A program nyitott, barmely szervezet vagy maganszemély csatlakozhat hozzd, mindenki, aki

» hisz a munkaban,

» hisz abban, hogy a magyar felemelkedés zaloga a vidék kozdsségmegtarto ereje,

» kiizd a szegénység ellen.

Hisziink abban, hogy a jo példa ereje esélyt ad sokak felemelkedésére.

A vidékfejlesztési stratégia kiemelt feladata az Gngondoskodas eldsegitése, ehhez a torekvéshez kapcsolddik a ,Nydl-unk a munkaért” elnevezésii
munkahelyteremt6 program beinditdsa. A program 2011. julius 14-én indult, amelyhez palydzat itjdn folyamatosan csatlakoztak a telepiilések.
ElsGsorban hatranyos helyzet(i telepiilések, elmaradott térségek, de csatlakoztak a programhoz hatarokon kivili telepiilések is.

2011 szeptemberében 13 hatranyos helyzetii falu 250 csaladja kapott ingyen nyulat és takarmanyt.

A program indulasakor htiszmillié forintos raforditassal palydzatot hirdetett a haztaji gazdalkodas népszeriisitésére, amelyben kétszdz, az elmaradott
térségekben 616 csaldd vagy kozosség szamara adott lehetfséget a nylltartds beinditdsara. A program tamogatdsaval, a nyultenyésztéssel
ismerkedhetnek meg a hatranyos helyzetti csaladok 1016 éves gyermekei. A cél, hogy a fiatalok megszeressék a hdztdji munkat, és késdbb maguk
is gazdalkoddva valjanak. De feladata a programnak a nylltartds Gjraélesztése, hagyomanyainak felelevenitése, az emberek nytlhtssal kapcsolatos
ismereteinek bovitése is. Az akcio emellett tobb szdz csalad megélhetési gondjait is enyhiti. A nyerteseknek, a kezdeti nehézségek lekiizdéséhez a
szervezk kozosseégenkent ot anyanyulat és egy baknyulat ajanlottak fel a tartashoz sziikséges eszkozokkel, harom hdnapra ingyen takarménnyal, a
tartast betanitd oktatdsi programmal egyiitt. lly modon a nyltartok a szaporulat dltal, hozzavetdleg évi 150 vdgasra érett nytlhoz juthatnak hozza. Ez
gyakorlatilag azt jelenti, hogy az érintett csalddok asztaldra hetente 2-3 alkalommal is keriilhet friss hs.

Az elképzelés szerint a nytltartdsba beletanuld, abban a szamitasukat megtalald csalddok a késdbbiekben megismerkedhetnek a nytiltenyésziés
jovedelemszerzési lehetdségeivel is, igy nem csupén sajat ellatsra, hanem az dtvevd cégek szdmara bedolgozva, dllandd jovedelemhez, megélhetéshez
juthatnak, de elindulhatnak a vallalkozova valds Utjdn is.

A programforras szamtalan lehetGséggel bir: kézmunkaprogramok, LEADER programok, hdztdji fejlesztési programok, és a szocidlis szdvetkezeteket
tdmogatd programok. Ezek a programok mind a helyi gazdasag dinamizaldsahoz, az elmaradott kistérségek felzarkdztatasahoz biztositanak palydzati
lehetdségeket. Palyazhatnak a héatranyos helyzetli telepiilések civil szervezetei, de példaul a helyi akcidcsoportot alakitd nytltartdk is. Az dnkormanyzatok
szamtalan modon koordindlhatjak a haztaji nydltartas tevékenységét. Legjelentdsebb segitség a takarmany beszerzéséhez nyujtott tdmogatas.
Mar tobb telepiilésen biztosit az dnkormanyzat foldteriiletet és vetmagot a programban résztvevéknek, hogy a takarmany egy részét meg tudjak
termelni. A nydiltartést tobb, a programban résztvevd telepiilés dnkorményzata beillesztette a kdzmunkaprogramba. igy motivltabbak a nyditartek, és
ellendrizhetd is a megfeleld tartasmad. Fontos a vagasra kész nyulak begyiijtéséhez nydjtott segitség is, ami nem csak a nyiltartok érdekeit szolgalja.
Ordmmel olvashatd a telepiilések beszamoldiban, hogy a nydlhist a kizétkeztetésben is szeretnék felnasznélni, ennek viszont jogszabélyban rgzitett
kovetelményei vannak. A mennyiség, a minGség €és az élelmezés-egészséqiigyi feltételek biztositasa csak a nyulak begy(ijtésével oldhaté meg. A
begyiijtés lehetGségének biztositdsa egyben kiinduldsi alapja a vagasnak és az értékesitésnek. A halmozottan hatranyos telepiilések nyilvan nem
rendelkeznek vagdpontokkal, de tudnak gondoskodni a vagdallatok elszéllitasardl ezekre a pontokra. Ez szélesiti a nydlhis értékesitésének lehetdségeit
is. A vagdpontokon levagott nyulak husa kereskedelmi forgalomba hozhatd, kozétkeztetésben felhasznalhato, értékesitésével a programban résztvevik
Ujabb tizleti partnerre tehetnek szert. A nyulak szdmanak ndvekedése viszont nagyobb kihivasok elé dllitja a gazdakat. Ahol az allomany eléri a 40-50
anyas méretet, a gazdaknak a sikeres munkahoz feltétlenil Iétre kell hozniuk egy szocidlis szdvetkezetet, mert az ilyen szintli tevékenységhez mér
szakmai segitségre, s6t anyagi tamogatésra van sziikségiik. A Széchenyi Terv részeként, az NFU tdmogatja az onfenntartési szocidlis szovetkezeteket.”
A foglalkoztatasi lehet6ségek bévitésének elengedhetetlen eszkdze a helyi keresletre reagald, olyan gazdasagi tevékenység tdmogatasa, amelynek
célja, hogy a munkanélkiiliek bevonasaval a helyi kozosség hasznét szolgalja.” Ennek a feltételnek a ,Nydl-unk a munkaért” programban gazdalkoddok
maradéktalanul megfelelnek. A szocidlis szovetkezet megalakitdsaban integrator segitsége javasolt.

A Vidékfejlesztési Minisztérium dltal is tAmogatott program erdssége, hogy ,hisz az dsszefogds erejében, a munka eredményében és a jo példa
hatasaban, bizik a pélyazok ratermettségében és kitartdsaban” — méltatta az elért sikereket 2012. marcius 8-an, Gyulajon V. Németh Zsolt
vidékfejlesztésért felelds allamtitkdr, amikor a program tamogatdi kdréhez csatlakozott a TolnAgro Allatgydgyaszati KFT. vidéktamogato tevékenységét

iidvozolte. E tAmogatasnak kdszonhetden tesztprogram indult Gyulajon, igy jabb csalddok juthattak nyulakhoz, és allatgydgyaszati készitményekhez.
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Célunk, beszamolok

Az eldzd kiadvanyunkban a nyul tartdsahoz adtunk segitséget. Ez a kiadvanyunk a nydl feldolgozasahoz és a nytlhis elkészitéséhez nyujt Gtmutatast.
Osi, magyar ny(lfogyasztési kulttrank az 1960-as évektd| a feledés homalyaba meriilt. Megszint a hézi nydltartds, helyét a nagyiizemek vették &t. A
bolti kinalat méltatlanul szerény, és a his ara joval magasabb a baromfihts drandl. Pedig a fehér htsok koziil a nydlhts rendelkezik a legkedvezdbb
1 taplalkozas-élettani tulajdonsagokkal. Alacsony a zsir-, a koleszterin- €s az energiatartalma. Magas a fehérjetartalma, konnyen emeészthetd, jelentds

A- és B-vitaminforrasunk, gazdag esszencidlis aminosavakban, amelyek védik a szervezetiinket, és nem ismert allergizald hatdsa. Tehdt éppen a
ma emberének igényét elégitené ki. Szerencsére napjainkban nydlhist enni mér egyre népszeriibb. Célunk,hogy minél tobbszor keriiljon izletes,
egészséges nyulbol késziilt étel a csaladok hétkoznapi és linnepi asztalara.

A Nyil-unk a munkaért program fovédnokei

Févédnokeink személye a garancia, hogy a ,Nydl-unk a munkaért” programunk tamogatdsra érdemes. Folyamatosan kovetni fogjak a mintafalvak
‘ sorsanak alakuldsat, hogy a program késdbbi, bévitési szakaszarol idében donthessenek.
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Hollohaza

A ,Nydlunk a munkaért” program nagy sikert aratott kozségiinkben. A gazdak lelkesedése nem lankad, ugyanolyan szeretettel és odaadéssal
gondozzak nyulaikat, mint az elsd pillanatban. Mind a 10 csaldd nagyon elégedett a programmal, nagy segitséget nyujtott nekik.

Fiizérkomlds

Ordmmel szémolhatok be rdla, hogy a tavalyi hideg tél miatt megcsappant llomany a nyari idszakban nagyon szépen gyarapodott a figyelmes
gondozasnak kdszonhetGen. Egyes csalddok értékesiteni is tudtak a siildd nyulakbdl, ezéltal bevételhez juttatva tobb hatranyos helyzetii csaladot. A
program maradéktalanul elérte céljat, ugyanis hatranyos helyzetli csalddokat élelemforrashoz, valamint bevételhez segithettiik.

A gyermekek ragaszkodasa nem csokkent, st fokozdott elhivatottsaguk, feladattudatuk elmelyilt. A csaladoknal megfigyelhetd, hogy egyiittesen
eqy kozosség tagjainak érzik magukat. Orémmel segitik egymast tanacsokkal, a koordindtorokat mar csak ritkdn keresik fel, ha nem boldogulnak. Az
iinnepek utan biiszkén dicsekedtek egymasnak, ki milyen ,nyulas-recepttel” kapraztatta el a csaladjat.

Egyedi gyulaji példa, hogy az nkormanyzat is beszallt a nydlprogramba, 2 nyuszicsaldd elhelyezését és tartasat vallaltuk. Ezzel az volt az els6dleges
célunk, hogy a helyben miikddd konyhankon felhaszndljuk a hist, valamint példat mutassunk, tanacsokkal segitsiik a helyi gazdakat. Az dllattartasha
bevonjuk a kdzfoglalkoztatdshan dolgozé embereket, és a helyi iskolaban miik6dé mezdgazdasagi képzésben részt vevd kozépiskolasokat is. Jovdbeni
célunk, hogy masokat is dsztondzziink a nydltartasra, Gjabb hatranyos helyzetii csalddokat vonjunk be. Ehhez az anyanyulakat az Gnkormanyzati
szaporulathdl biztositjuk.

A csaladok folyamatosan segitik egymast hasznos tandcsokkal, bakok cserélgetésével, az allomany bdvitésével. Késobb a programba jelentkeztek
tobben is, a telepiilésen a nydltartas elfnyeit egyre tobben ismerik fel, 2-3 anyanydllal inditjak a tenyésztést. A gyerekek mindenhol aktiv részesei az
allatok etetésének, egyre ligyesebbek a nytltards fortélyaiban. m ;

Meglatasom szerint a palyazat célja teljesiilt, a nyultartas elonyeit sikeriilt népszerisiteni, melynek bizonyitéka a tenyésztok szamanakino :
illetve a csaladok tobbsége folyamatosan képes a hdztartds husigényét ebbdl kiegésziteni. 5

Gazdasztvetkezet elnoke
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Beszamolok

2011. oktober 22-én atadtuk a Gyimesbiikki Vigasztald Szentlélek Gyermekvédelmi Kozpontnak a ,Nydl-unk a munkaért”
program tamogatasat, 15 egészséges anya- és harom baknyulat, a hozzajuk tartozd ketrecekkel, harom hdnapra elegendd
takarmannyal és vakcinakkal egyiitt. A 235 kdzosség palyazata koziil az els és legbiztosabb tdmogatdast a Vigasztalé Szentlélek
Gyermekvédelmi Kozpont kapta a ,Nyul-unk a munkaért” program biralobizottsagan beliil. A gyermekvédelmi kdzpont csupan
egy abbol a tobb mint 60 intézménybdl, ami Bojte Csaba ferences rendi szerzetes nevéhez kothetd.

Tamogatasunk segitségével a mindennapi fézelék mellé keriilni fog his is a gyerekek asztaldra. Bojte Csaba célul tiizte ki
Erdélyben (s ma mar Magyarorszagon és Nyugat- Eurdpaban is miikodd befogadd hazaiban), hogy az embertelen nyomordsaghol
felkarolja az elesetteket, s fedelet, szeretd szivet, élelmet biztosit gyerekek szazainak. 1992. 6ta a Dévai Szent Ferenc Alapitvany
tobb mint 60 tagintézménybdl allo haldzataban mar 2300 gyermeket gondoznak, ruhaznak, sokszor éllami, kormanyzati
tamogatas nélkiil. A 2008. 6ta miikodd Gyimesbiikki Kozpont mintegy 30 elesettjének ma sincs semmilyen dllami tamogatasa,
kizardlag tamogatok joakaratabdl miikodhet. A legifjabb egy harom éves arva ikerpar, mig az otthon legidésebb lakdja egy 18
éves fill.

Tamogatasunk segitségével egy faskamranak hasznalt épitményben 15 anyanyulat fognak gondozni a gyermekek, igy
mindennapjaik fozelékiik mellé keriilni fog hds is az asztalra.

Hét nagyobbacska fii lett a nyulak kinevezett gondozdja, igy a hét minden napjdra jutott egy-egy gyermek. A munka végére mar
egymast is csak Hétfének, Keddnek becézgették, arra utalva, hogy a hétféi felelésnek mi a szerepe, s mit varunk el a Vasarnapért
felelds ,gondozotdl”. A nyulak elhelyezése, szénaval torténd ellatasa a legkisebbek feladata lett.

Az otthon vezetdje, Ciobotaru Gyorgy nagy lelkesedéssel és komoly reményekkel dllt a kezdemeényezés mellé, és vigyazo szemei
kisérik majd a legények napi tevékenységét.

Csaba testvér személyesen is megkdszonte nyulas adomanyunkat. Kitért arra is, hogy a ,,Nyul-unk a munkaért” program révén a
nyulak fejlédésének nyomon kovetésével, az oktatas folytatasaval, a nyultenyésztési kérdések felmeriilésével, a bakok cseréjével
ohatatlanul is egy hosszu tavi kapcsolat kezdddott ezen a hétvégén a nyultenyésztok és a Gyimesbiikki Otthon kozott. Ez a kis
szeretetotthon, az ottani elesettek gyermekei, és arvai megerdsitetiek benniinket, hogy jo tton jarunk. Reméljiik, hogy egyre
tobben tamogatnak majd ebben benniinket, s az elesetteket, akik maguk is tesznek helyzetiik javitasaért.
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Miért egyiink nyulhust?

Napjainkban egyre nagyobb jelent6séget tulajdonitunk az egészséges taplalkozasnak. A hazinyul hisa pedig kedvezo
tapanyagosszetételének kdszonhetden idedlis alapja lehet a korszerti, valtozatos étrendnek.

Erdemes szem el6tt tartani, hogy mas, ismert és gyakrabban fogyasztott hisfélékkel 6sszehasonlitva a nytlhds kedvezébb
beltartalmi értékekkel rendelkezik.

» Energiatartalma alacsony, ezért ajanlott a fogyni vagyoknak.

» Jelentds fehérjetartalmanak és kedvez6 aminosav-osszetételének koszonhet6en kivaloan alkalmas a fejlédésben lévo
gyermekek, illetve a beteg emberek fokozott fehérjesziikségletének biztositasara.

» Alacsony zsir- és koleszterintartalma, optimalis zsirsavosszetétele révén csokkentheti az elhizas, valamint a sziv- és érrendszeri
megbetegedések kockazatat.

» Alacsony a natriumtartalma, ezért fogyasztasa ajanlott a magas vérnyomas megel6zésére és kezelésére is.

» Jelentds forrdsa a B-vitamin-csoport tagjainak. 100 g nydlhds elfogyasztasa a vérképzéshez nélkiilozhetetlen B12-vitaminbdl
egy egészséges felndtt atlagos napi sziikségletét képes fedezni.

» Jelentds a vastartalma, mely szervezetiink szamadra jol hasznosithatd, ezért idedlis varandds kismamak, kisbabak, illetve
vérszegény betegek szamara.

» A nyul majaban nagy mennyiségben talalhaté A-vitamin, amely antioxiddns hatdsa révén védi szervezetiinket a kornyezet
karos hatdsai miatt képz6dd un. szabad gyokokkel szemben. (A maj fogyasztasa, kiilondsen varandosok szamara, havonta 1-2
alkalommal ajanlott.)

» Minden mas husfélénél konnyebben emészthetd, allergizald hatdsa nem ismert, ezért batran fogyaszthaté szamos diéta
részeként, akar taplalékallergidsok szamara is.

Egyiink nyulat! - De miért?

Manapsag a nyul hattérbe szorult, a mai haziasszonyok nem ismerik, nem f6zik, nem fogyasztjak. Pedig a nyulhas konnyfi,
zsirszegény,konnyen emészthetd, fehér his. Sokkal egészségesebb, mint a disznd, vagy a marha.

Réaadasul nincs is olyan karakieres ize, mint példaul a marhanak, ezért rendkiviil sokféle fliszerezést kiprobalhatunk hozza.
Nemcsak a hagyomanyos nyulpaprikas készithetd bel6le, hanem pastétomok, levesek, siilt, fétt kiilonlegességek is. Hisa omlés
és szaftos. Valtozatosan, megfeleld z6ld- és szaritott fliszerekkel, zoldségekkel elkészitve izletes ételek alapja.

Talan kevesen tudjék, de a nyulhuds annyira egészséges, és olyan kedvezden hat a fejlédésben Iévé kisgyermekekre, hogy az elsé
husos falatok kizé sorolhat6. Nem véletlen az sem, ha egy bébiételes iivegen a sargarépapiiré nyulhissal cim szerepel. Hiszen
a taplalkozassal foglalkozd szakemberek teljesen tisztaban vannak a nyulhus jelentds vastartalmaval, amit a babak szervezete
jol hasznosit.

Kismamak szamara is kit(in valasztas magas a vastartalma miatt valamint nagy mennyiségben tartalmaz B12-vitamint,
ami nélkiilozhetetlen a vérképzéshez. Konnyen emészthetd, allergizald hatdsa nem ismert, biztonsdggal fogyaszthatjak
taplalékallergiasok, gyermekek.

Kedvezd dsszetétele miatt sziv- és érrendszeri betegeknek, fogydkurazoknak is kiildndsen ajanlott. Alacsony natriumtartalma
miatt magas vérnyomdsban szenveddknek is kivalo valasztas.

Magas fehérjetartalma, kedvez6 aminosavosszetétele van, ezért kiilondsen fontos lehet fogyasztasa a kivételesen igénybevett
embereknek, sportoldknak, fitneszezéknek.
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Miért egyiink nyulhust? e A vagasrol, vagopontok

A koleszterin viztaszito, aromas szénhidrat, melyet a szervezet a majban allit eld. Rendkiviil fontos és sokrétii feladatot lat el
szervezetiinkben, szamos molekula alkotdrésze. Tobbek kozott a sejthartyak felépitésében van fontos szerepe, sokféle hormon
szintézisének kiindulasi anyaga. A koleszterint részben taplalék formajaban juttatiuk be a szervezetiinkbe, és a majunk is
allit el6 koleszterint. A vérben keringd koleszterinnek egészséges szervezetben kb. 33 szézaléka szarmazik allati eredetii
taplalékbdl. Ebbdl adodik, hogy a koleszterinszint fiigg a bevitt taplalék koleszterintartalmatol, és (a kiilonbozd bevitt zsirokbdl)
a szervezet altal elGallitott koleszterin mennyiségétél. A nydlhtisnak nagyon alacsony a zsir- és koleszterintartalma és optimalis
a zsirsavisszetétele. igy nyulhaisbol késziilt ételek fogyasztasaval nemcsak a bevitt koleszterinszintet tudjuk csdkkenteni,
hanem a szervezetiink altal termelt koleszterin mennyiségét is befolyasolhatjuk. Az optimalis zsirsavosszetétel és az alacsony
zsirtartalom miatt a az elhizastol sem kell tartani, rendszeres fogyasztasaval elkeriilhet6 a sziv- és érrendszeri betegségek
kialakulasa, illetve jelentdsen csokkenthetd e betegségek kockazata.

Nyulhusfogyasztas Magyarorszagon

A magyar lakossag egy fore jutd nyulhis fogyasztasa messze elmarad a nagy konyhakulturaju orszagokétdl. Az elmult
évtizedekben a hazankban eldallitott nydlhus kizarélag exportra késziilt, olasz, francia, német fogyasztok asztaldra. Ezekben az
orszagokban a lakossag csaknem ugyanannyi nytlhtst fogyaszt, mint amennyi baromfihdst. A nydlhus kitlinGen illeszkedik a
korszerti étrendekbe, kifejezetten “konny(i” hisnak mindsiil. Fehérjetartalma magas (17-20%), zsirtartalma alacsony (6,5-8%)
és konnyen emeészthet6. Ezen tulajdonsagai miatt diétas étrendekbe, bébi ételekbe torténd felhasznaldsa kiildndsen ajanlott.

Manapsag egyre tobben nyulnak vissza a gyokerekhez, divat lett az 6ko- és bio gazdasagokban felnevelt allatok termékeinek
el6allitasa, forgalmazasa, eldnyben részesitik ezen dllatokbdl szarmazo termékek fogyasztasat. Ahogy régen is, a haztdji
gazdasagokban nevelt éllatokat vagtak le, és azokbol, régi csaladi receptek alapjan készitettek bdséges ételeket. Ugyanigy a
varosi ember is szivesen késtolja meg a vidék izeit, a kolbaszt, a szalonnat. Ujabb és Gjabb igény meriil fel erre, mind a falunapokon,
vagy a fesztivalokon. Erre nyujt lehet6séget a vagopont, ahol elvégezhetd a haztdji gazdasagokban felnevelt kislétszamu allatok
vagasa, szolgalva ezzel a mez6gazdasagi tevékenységhdl él6 csaladok életkoriiiményeinek javuldsat, és a hagyomanydrzést.

Vagopontok

A vagopont kiépitésének célja, hogy segitse a csaladi gazdasagokat, a hagyomanyos és fenntarthaté allattartast, javitsa a vidéki
gazdalkodok életszinvonalat, fejlessze az 6kogazdalkodast.

A vagdpont olyan engedélyezett vagohidként nyilvantartott Iétesitmény, ahol a vagokapacitds nem haladja meg a napi

» 15 darab sertés, juh, kecske,

» 4 darab szarvasmarha és évente 250 ezer baromfiféle mértéket.

tobb naponta 2,5 dllategységnél. Az allategység fogalmat és mértékét az1974/2006/EK rendelet V. melléklete hatarozza meg,
és foglalja tablazatba:

—— —— = — . A vagopont lizemeltet6jének vallal-
Két évnél idGsebb bika, tehén és mas szarvasmarhafélék, hat hdnapnal idésebb I6félék 1,0 AE N i »
- nia kell, hogy idoszakosan vagy kis
Szarvasmarhafélék hat honapos kortdl két éves korig 0,6 AE mennyis é gben az 50 km-es korze-
Hat hénapnal fiatalabb szarvasmarhafélék 0,4 AE ten beliil miikodé kistermel6k sza-
Juh 0,15 A mara is végez vagast. Ez a kikotés
Kecske 015AE els6sorban a kistermeldk és a csa-
Tenyészkoca > 50 kg 0,5AE ladi gazdasagok piacra Iépésének
Egyéb sertés 0,3 AE megkonnyitését szolgalja, a vago-
Tojétyik 0,014 AE pont iizemeltetdjének pedig biztos
Eqyéb baromfi 0,003 AE megrendel6i hatorszagot nyujthat.
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Feldolgozas

» A nyulat alaposan mossa meg, mivel a nytizas kovetkeztében maradhatnak rajta szorszalak.
» El6szor az els6 combokat vagja le. Megmozgatva megmutatja, hogy hol taldlhato a lapocka feletti forgd. A bordak mellett
bevagva, a lapockaval egyiitt vagja le a két fels6 combot. Ha bevagja a bordak mellett, kicsit hizza el az els6 combot, igy
konnyebben megtaldlja a vagas pontos helyét.

» A nydl mindkét oldalan, a bordaktdl a hatsd combig talalhatd keresztizmos, vékony, kisebb tenyérméretii hisokat a bordak
végeinél és a gerinc mellett vagja le.

» Fektesse a hatrészére, és a két hatsd combnal megfogva, szét és lefelé tolva roppantsa meg a hatsé combok forgdinak
csatlakozasait. A két hatsd combot ugyantgy, mint az elsdket, a forg részt korbevagva valasza el a medencecsonttol.

» A medencecsonttal egyiitt is levalaszthatja a hatsd combokat, amelyeken a hus jelentds része talalhato. Ekkor a gerinc
farokrészét6l valassza el a comb- és a medencecsontot egyszerre.

» A nyul bordas részének végénél vagja &t a nyulhatat. A bordas részt alul vagja fel. Vagodeszkara fekietve feszitse szét és
roppantsa el a bordacsontokat a gerinc mentén. Az elroppantott bordakat egy a gerinc mellett ejtett vagassal mindkét oldalon
valassza el a gerinctdl, és vagja el a bordak kozti mindkét részt legalabb kétfelé.

» Ha a gerincrészen maradt a medencecsont, akkor a gerincrész belsd csatlakozasanak atvdgasaval vagja le mindkét
medencecsontot. Ami maradt, az a masodik leghisosabb szelet, a nydlgerinc, amelyet harom részre vagjon el. Ugyanigy tegyen
a nyakkal, és a levalasztott hatsé combok vékonyka farokgerinc részével.

» EI6bb a felsd részén ejtsen egy - egy a csontig (gerincig) hatold vagast. Megforditva, ugyanott, ahol feliil bevagta, vagja be alul
is, szintén a csontig. A vagasoknal roppantsa meg a gerinc csontjat. Késsel teljesen vagja at a nyulhat darabjait.

» Ha rajtahagyta a medencecsontot a hatsé combon, keresse meg a csatlakozast, a forgot, és korbevagva, kiroppantva valassza
el combtol. Kevés his maradt rajta, igy ezzel mar nincs tovabbi teenddje.

» Haladjon a csont mentén, és valassza el a szinhust a csonttdl. A nyul leghtisosabb darabjai a hatsé combok. Mindig csontozza
ki, mert igy sokkal jobban “eloszthat¢” az ételben. Vadashoz, nyulpaprikdshoz nem sziikséges teljesen kicsontozni, elég, ha
egyszeriien a fele hust lekanyaritja a combokrol.

» Ha rantani szeretné a hats6 combokat, akkor viszont mindenképpen ki kell csontozni, mert tul vastag ahhoz, hogy rendesen
atsiiljon, és a szeleteket sem tudja formazni. A kicsontozasnal két cél lehet. Az egyik, hogy teljesen a csontot kdvetve az dsszes
hust levagja a csontrdl, a masik, hogy csak a hus egy részét tavolitja el.

» A masodik esetben torekedjen tgy levagni a combrdl a hist, hogy jécskan vékonyabb, legalabb fele legyen az eredetinek.

» Még egyszer alaposan mossa at a feldarabolt szeleteket, és felhasznalds el6tt valogassa szét a husrészeket, attol fiiggden,
hogy milyen ételt fog késziteni..

» Leveshe vald részek: a bordarész, a nyak, az 6sszes csont a medencecsontokkal, a maj, a vesék, a sziv, és a hatsé vékony
gerincrész.

» Rantani: az els6 combok csont nélkiil, a hatsé csontrol levalasztott szinhlisok, gerincrészek. Csak fiatal dllatot hasznaljon a
bundazva siitéshez.

» Siitni: bontatlan, csontozatlan egész nyul.

» Nyulpaprikasnak vagy vadas martassal elkészitve: az 6sszes rész felszeletelve, ilyenkor félig csontozva a hatsé combokat.

» A csontokat tegye bele késziil§ ételeibe, egyrészt az izhatas fokozasara, masrészt a rajta maradt értékes hs igy elfogyaszthato.
» A csontokat le is fagyaszthatja husalaplé készitéséhez.

Egész nyul majjal és fejjel Egész nyul fej és maj nélkiil




Receptek

(Osi, magyar nytlfogyasztasi kulttirank az 1960-as évektdl a feledés homdlyaba meriilt. Megsziint a haztaji nydltartas, helyét
nagyiizemek vették at. A bolti kinalat méltatlanul szerény, és a baromfitermékek aranal joval magasabb. Mig Bornemissza Anna
1680-ban 20- féle elkészitési mddot ajanl szakacskonyvében, addig a ma megjelent konyvek esetleg egy-egy nyulreceptet
tartalmaznak. Pedig a fehér husok koziil a nyulhus rendelkezik az egyik legkedvezébb taplalkozas-élettani tulajdonsagokkal.
Alacsony a zsir-és a koleszterintartalma, valamint az energiatartalma, magas a fehérjetartalma, konnyen emésztetd, jelentds A-
és B-vitamin forrasunk, gazdag esszencialis aminosavakban, amelyek védik a szervezetiinket, és nem ismert allergizal6 hatasa.
Tehat, éppen a ma emberének sziikségleteit elégitené ki. Tobben felismerték ezt. Szép példaja ennek a ,Nyul-unk a munkaért”
program, amelynek segitségével ezrek jutnak a nyultartas lehetdségéhez, hogy sajat maguk altal termelt, egészséges, olcsd hust
tehessenek a csalddi asztalra. Receptjeinket ugy valogattuk, hogy izelit6t adjunk hétkéznapi fogasokbdl és iinnepi meniikbél
egyarant. Készitsék el, fogyasszak egészséggel! JO étvagyat kivanunk!

Nyulgombdcleves

Hozzdvalok a leveshez:

1 db sargarépa, 1 db fehérrépa, 1 fej voroshagyma, 1 nagy krumpli, 1 darab zoldpaprika,
1 darab paradicsom, 2-3 szal friss lestyanlevél, 2 dl f6z6tejszin, 6rolt fehér bors, s6
Hozzavalok a gombdchoz:

10 dkg daralt nydlhds, 10 dkg nydlmaj, 1 evokanal rétesliszt, 1 tojas, 1 kavéskanal 6rolt
fehér bors, 1 kis fej voroshagyma, s6

A sargarépat, a fehérrépat és a krumplit megtisztitom, joI megmosom és karikara, ill.
kis darabokra vagom. Egy fazékba teszem a répat és a krumplit, hozzaadom a kis fej
egesz voroshagymat, a paprikat, a paradicsomot, az aprora vagott lestyanlevelet, felontom 1 liter hideg vizzel, megsézom,
megborsozom és elkezdem fozni. Ezutan elkészitem a gombdcokat. Ledaralom a nydlhdst és a nydl majat, 6sszekeverem
az egész tojassal, megfliszerezem sdval és borssal, rareszelek 1 kis fej voroshagymat, megszérom a rétesliszttel, és jol
o0sszedolgozom. A masszabdl kézzel didnyi gombdcokat formazok, majd mindet hozzateszem a mar forrasban lev leveshez,
hogy a tovabbiakban egyiitt f6jon minden. 20 perc alatt megf a zoldség és a gombocok is. Leveszem a tlizrdl, hozzadntok 2 dl
f6z6tejszint és elkeverem. A tetejét talalds el6tt megszdrom friss, aprora vagott petrezselyemlevéllel.

Tarkonyos nytilleves

Hozzavalok:
1 nyul bordacsontos része négybe vagva, 1 nyul belsdségei: vesék, tiiddk, sziv, maj, veld, 80 g sargarépa, 80 g petrezselyemgyoker,
5 cm pdréhagyma, 1 negyed sonkahagyma ( voroshagyma), 1 szal zellerzold, 1 szal petrezselyemzold, 1 szal tarkonylevél, 3
szegfligomba (vagy mas erdei gomba), 20 g vaj, 1 dl 30%-o0s tejszin, csipet 6rolt szerecsendid, csipet 6rolt fehérbors, 2 cl konyak
- valodi és nem szeszes ital (elhagyhatd), csigatészta, sé

A bordakat 2 | hideg vizben felteszem foni, felforras utan takarékra veszem. Sziirdvel leszedem a habjat, 2 kavéskanal sot teszek
bele, és gyongyozve f6zom fedd nélkiil 1 orat. Lehtizom a tlizr6l. A porét, a répat és a petrezselyemgyokeret karikara vagom,
a hagymat felkockdzom. Egy masik fazékban felforrdsitom a vajat, és a porét, a hagymat, a répat, a gyokeret megdinsztelem
rajta. Felengedem a nyullevessel, a csontos husdarabokat is beleteszem. A nyultiid6t 4-be, a megtisztitott veséket és a szivet
2-be vagom. A méjat felszeletelem. A levesbe teszem a tiidét, a szivet, a vesét, és 6rolt szerecsendidval izesitem. Hozzaadom a
gombat és a zellert is. Felontom, ha kell 1,7 literre, hogy kb. 1,5 | leves legyen beldle. 20 percig gyongyozve f6zom. Hozzaadom a
csigatésztat, az 6rolt fehér borsot, és a felszeletelt majat (a nyulvel6t is, ha van), ha kell még, st is. 10 perc f6zés utan beledntom
a tejszint és a konyakot, felforralom, és 1-2 perc utan elzarom a langot. Kiszedem a 4 bordadarabot, és a bordacsontokat
egyenkeént kihtizom, majd a hust visszateszem a levesbe. Aprdra vagom a tarkonyt és a petrezselyemzoldet, raszérom a forrd
levesre. Talalas el6tt hagyom egy fél 6rat “érni”. Nagyon finom!
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Receptek

Hozzavaldk:

50 dkg nyulhus (gerinc- és combfilé), 15 dkg fiistolt szalonna, 1 tojas, 2 salotta hagyma,
1 &gacska friss kakukkf(i, 10 deka vékonyra szeletelt, fiistolt sonka, egy nydl maja, fél
deci brandy, 6-8 db apré savanyu uborka (cornichon), s, par szem natur pisztacia és
egész rozsabors

A pastétomfiiszerhez:

4 g koriander, 4 g szaritott bazsalikom, 4 g szegfiiszeg, 2 g szerecsendid (reszelve), 2
babérlevél, 3 g varganyapor, 4 g fehérbors

A tésztahoz:

300 g liszt, 75 g vaj, 60 g sertészsir, 1 tojas, 2 tojassargaja, fél dl hideg viz, s6

Apastétomtésztahoz a lisztet a vajjal és zsirral 6sszemorzsolom, majd az egész tojassal, a tojasok sargajaval, kevés soval és a hideg
vizzel 6sszegytrom. Folpackba csomagolom, és legaldbb egy drara hiitdszekrénybe teszem. Filé hijan a nyulhust kicsontozom,
hartyait lefejtem, a hust a szalonndval egyiitt ledardlom. A pastétom-fliszerkeverékhez a hozzavaldkat fliszermalomban
finomra 6rlom, és dsszekeverem a darélt szalonnas nyulhussal, a tojassal, a brandyvel, a nagyon aprdra vagott salottaval és
a kakukkf(i leveleivel. Pihentetés utan a tésztat fél cm vastagra kinyujtom, és kétharmaddval kibélelek egy hossziikas format,
vagy egyszemélyes adagokat készitek, szufléformakban. Ujjaimmal kissé benyomkodom, hogy a nyers tészta felvegye a forma
alakjat, és a tésztaval bélelt format , kitapétazom” vékony sonkaszeletekkel. Ezutan a forma aljara simitok egy adag huspiirét,
erre apro uborkat fektetek, majd Ujra hlspép kovetkezik, erre a csikokra vagott nyulmaj, koré pisztacia és rézsabors, majd
megint hispép. Tetejére rahajtom a sonkaszeletek leldgo részét, majd a maradék kinyujtott nyers tésztaval befedem, a széleket
osszedolgozom, kozepébe kis kerek nyildst vagok, hogy legyen hol tavozni siilés kozben a keletkezett goznek. A pastétom tetejét
tojassal megkenem, kiilonb6zd alakura vagott pastétomtésztaval diszitem, majd az egészet ismét lekenem tojassal, igy siilés
utan szép fényes maz keletkezik rajta. El6melegitett siitébe teszem, 190 fokon siitom 10 percig, majd 170 fokon még 50 percig.
Ha megsiilt, a formdban hagyom kihdilni. Kbzvetlen a talalas el6tt a formabdl kiboritom és felszeletelem (ha tdbbszemélyes
adag keésziilt), zold salatalevelekkel diszitem. Talalaskor ribizke- vagy afonyadzsemet adok hozza. El6fordul, hogy a pastétom
tésztaja siités utan elvalik a toltelékt6l. Ezt megel6zendd, a kih(ilt pastétom tetején Iévd nyilason, olvasztott és leh(itott, redukalt
huslevessel készitett aszpikot toltok bele, kdzben kissé az asztalhoz iitdgetve, hogy a bedntott aszpik mindeniitt betdltse a siités
kozben keletkezett réseket. llyenkor célszer(i par drat hiiteni talalas eldt.

Edeskoményes nyiil-hatfilé

Hozzavaldk: ‘
40 dkg nyul-hatfilé, 2 kisebb fej édeskomény, 2 dl tejszin, viz, sd, bors, 1 csokor
petrezselyem, olaj

A hatfilét felkockazom, és olajon minden oldalat megpiritom, megsézom. Az édeskoményt
felszeletelem, és kb. 2-3 cm-es darabokra vagom, majd hozzaadom a hishoz. Par percig
piritom a hdssal. Hozzaadom a tejszint, és sziikség esetén adok hozza egy kis vizet is.
Lefedve parolom kb. 20 percig. A hisnak meg kell puhulnia. Ha ezt kovet6en til sok
a |6, akkor fed6 nélkiil f6zom megfelel§ siirliséglire. Ha a hus elég puha, hozzdadom
az apritott petrezselymet, és még 1 percig f6zom. Talalaskor megszorom frissen 6rolt
borssal. Idedlis koret hozza a rizs.
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Receptek

Fokhagymas nyilpaprikas csupasz krumplis nudlival

Hozzavalok:

1 db hazinydl megtisztitva, feldarabolva, fél fej fokhagyma finomra apritva, kevés (1
csapott evékanal) libazsir, 3 db kisebb voroshagyma felapritva, 225 g 20%-os tejfol,
1 evokanal kukoricakeményit6, édesnemes pirospaprika (por), tengeri so, frissen 6rolt
fehér bors, 1 mokkaskanal kdménymag, 1-2 db paradicsom, 1 dl szaraz vérosbor, kb. 1/2
| viz, 600 g krumpli, kb. 100 g vagy izlés szerint blzaliszt, finom tengeri s6

Egy nagyobb labasha teszem a hagymakat, és kevés zsiradékon megiivegesitem.
A tlizr6l levéve bdven meghintem pirospaprikaval, jol 6sszekeverem, majd a tiizre visszatéve beleteszem a husokat és
idonként megkeverve addig siitom, mig kezd kifehéredni, majd felontom a borral. Beledobom a kettévagott paradicsomot, a
koménymagot, sézom és borsozom. Felontom a vizzel is, majd forras utan, kozepes hdfokon, fedd alatt f6zom tovabb. Ezalatt,
héjaban megf6zom a burgonyat, és ha kissé mar kihiilt, akkor meghamozom, majd krumplinyomdn 2-szer atnyomom, sézom
még egy kicsit, és a lisztet hozzaadva lagy tésztat gyurok beléle. Mikor a hiis mar megfelelden puha, simara keverem az étkezési
keményit6t a tejfollel és egy merdkanalnyi foz6lével, és ezt a keveréket ontom a htishoz. Osszerottyantom, parszor megkeverem,
amig bestiriisodik. Leveszem a tiizr6,| és félreteszem, amig a nudlik elkésziilnek. Lisztes kézzel 2-2 cm-es, ujjnyi vastag nudlikat
formazok, majd a forrasban Iévé vizbe dobdlva megf6zom azokat. Vigyazok, mert kénnyen dsszeragadnak! Pillanatok alatt
feljonnek a viz felszinére, de azért egy f6zokanallal érdemes rasegiteni, hogy le ne ragadjanak.

Pikans nyulcombok

Hozzavalok:

4 nyulcomb, 2 evékanal mustar, 4 szal petrezselyem, 2-4 szal rozmaring (nagysagtol fiigg), 2-4 szal kakukkfii (nagysagtol fligg),
4-6 gerezd fokhagyma, 1-2 teaskanal daralt chili vagy cseresznyepaprika (izlés szerint), csipet fahéj (tényleg csak egy csipet!),
olivaolaj, vaj, so, fehérbors

A petrezselymet, a kakukkfiivet, a rozmaringot és a fokhagymat apréra vagom. Hozzaadom a mustart, a chilit. Orolt borssal, fahéjjal
izesitem. S6t nem adok hozza! 5-6 evikanal olivaolajjal az egészet 6sszekeverem, és a nytlcombokat korben bekenem. Lefedem,
€s pacolddni hagyom egy éjszakat a hiitében. (Ha szorit az id6, azonnal is lehet siitni.) Masnap egy cseréptalat (tepsit, jénait) vajjal
vastagon kikenek, a combokat megsdzom és beleteszem. A talat aluféliaval lazén leboritom, és 200 fokos siitében kb. 1 draig
siitom (puhulasig). Leveszem a fdliat, a siit6t 250 fokra tekerem, és 10 percig piritom. Nem szabad kiszaritani! Jol illik hozza a
dinsztelt krumpli. Talalaskor fanyar hazi dzsem vagy bef6tt adhaté mellé - afonya, meggy, szeder, naspolya, narancs, citrom.

Nytlbonbon

Hozzavalok:

50 dkg daralt nydlcomb-filé, 1 tojas, 1 salata cukkini, 2 salotta hagyma, 1 kiskanal 6rolt
fahéj, 2 csipet drolt szegfiibors, s6 és frissen 6rolt szines bors, panko morzsa, olaj a
siitéshez, minyonpapir

A cukkinit héjastdl lereszelem és dsszekeverem a daralt nyulhussal, a tojassal, a nagyon
aprora vagott salottaval, fiiszerekkel. Legalabb egy drat pihentetem a masszat a hiit6ben
— hogy 0sszeérjenek az izek — , majd 3 cm atmérdjl golyokat formazok a masszabdl,

meghempergetem panko morzsaban (vagy friss, hazi kenyérmorzsaban), és bd, forrd olajban klsutom Konyhai papirtdrlén
hagyom lecsepegni a f6l6s olajat, minyonpapirban talalom.
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