Fachexkursion nach Ungarn vom12. —17. Juni 2000

Montag, 12. Juni — Hinfahrt

Dienstag, 13. Juni — Universitat fur Gartenbau und Lebensmittelindustrie,

Nach einem ergiebigem Frihstiick mit sehr scharfem Paprika ging es geméachlich los. Um ca.
7.55 Uhr sal3en endlich ale im Bus und fuhren nach Budapest vorbei am zweitgroften
Parlament der Welt zur Universitdt fur Gartenbau und Lebensmittelindustrie. Ankunft 8.55
Uhr, der Empfang durch Herrn Prof. Gabor Schmidt muf3te verschoben werden, dafiir gab es
eine Fuhrung Uber den Dachgarten und durch die Parkanlage durch seine Assistentin. Im
Garten mit 6,8 ha befanden sich cirka 1000 verschiedene Pflanzenarten. Um 10.30 Uhr
wurden wir durch Herrn Prof. Gabor Schmidt empfangen, er erlauterte uns die Situation im
Zierpflanzenbau in Ungarn, 3000 ha Zierpflanzen mit einem Wert von ca. 30 Mrd. DM, rund
500 ha bedeckte Flache (1/3 unter Glas, 2/3 unter Folie) und cirka 500 ha Zierpflanzen im
Freiland, Neuorientierung in Richtung Trockenblumen-, Zwiebeln- und Samenproduktion.

Im Anschluf an diesen Vortrag ging es weiter mit einem zum Thema Obstbau durch Herrn
Prof. Hrotko, esist jetzt 10.40 Uhr. Erkenntnis aus diesem Vortrag: Reduzierung der Obstan-
bauflache von 1,5 Mio. t auf 750.000 t, aufgrund von Qualitatsproblemen kam es zum Verlust
von cirka einem Drittel des Absatzmarktes. Neuanlagen von Apfeln und Kirschen werden
vom Staat mit 40% bezuschul3t um eine Anpassung an den Européischen Markt zu erreichen,
80% des Exportes gehen in die EU davon alein 50% nach Deutschland. Der Vortrag endete
gegen 11.05 Uhr, eine Minute spéter fuhr Prof. Jend Bernath mit dem Thema Heil- und
Gewdurzpflanzen fort. Nach knapp 20 Minuten ging es auf zur Mittagspause in die ansassige

Mensa, wo es ein reichliches Menti fir einen kleinen Preis gab.

Danach besuchten wir noch die Markthalle, wo einige sogar einige typische ungarische
Sachen kauften (Paprika), oder in Verhandlungen zwecks Erwerb eines Wildschweinfells tra-
ten, oder aufgrund einer schwerer ,, Beinverletzung"



Mittwoch, 14. Juni — FH fiir Okonomie und L andwirtschaft Gyongyos, Gebirge, Besuch
des Kutschenmuseums, Hengstpar ade, Wenprobe

Pinktlich um 7 Uhr verlief3en wir Szentendre, um im 80 Kilometer entfernten Gyodngyos den
Lehrbetrieb unseres Partnerinstitutes zu besichtigen. Nach einer knapp 2stiindigen Fahrt im
klimatisierten Bus erreichten wir die Universitatsstadt.
Von der Hauptstral3e fihrte eine etwa 1 km lange Lindenallee vorbel an gepflegten Versuchs-
feldern zu einem wunderschonen, stilvoll renovierten Bauernhof. Dort erwartete uns Professor
Gere, der Leiter des Lehrstuhles fir Tierproduktion. Nach kurzer BegrifRung stellte er uns
seinen Arbeitsplatz vor:
Das Gelande auf dem wir uns befanden war eine enemalige Kurie, die 1993 von der Uni-
versitdt erworben wurde, und nun den Studenten neben modernen Unterrichtsrdumen
vorallem Anschauungsmaglichkeiten praktischer Art bietet.
Zum Lehrbetrieb gehoren 463 ha LNF, davon sind 55,3 ha Grasland, 5,5 ha Wald und 32,4 ha
sind mit Wein bepflanzt. Der Grofdell der Flache (324,8 ha) wird jedoch zu ackerbaulichen
Demonstrationen und Versuchen genutzt.
Neben dem Pflanzenbau beschéftigt man sich in Gyongy6s auch mit der Tierzucht. So werden
neben Rindern auch Schafe und Pferde zu Versuchs- und Forschungszwecken gehalten.
Aufgrund der straffen Organisation ist die finanzielle Lage des Lehrbetriebes der FH fir
Okonomie und Landwirtschaft als sehr positiv zu bewerten. Dieser Umstand macht es mog-
lich, dal3 den Studenten stets modernste praktische Beztige hinsichtlich Pflanzenbau und Tier-
zucht, Technik und Management geboten werden kénnen. Der gute Ruf dieses Institutes
spiegelt sich auch in der hohen Zahl der Studenten wieder. So beginnen in Gydngyads jéhrlich
rund 120 junge Leute ein Studium der Landwirtschaft. Dabei konnen sie zwischen verschie-
denen Fachrichtungen wéhlen.
Unter anderen sind dies: - Pflanzenbau

- Tierzucht (spez. Kleintier-, Hobbytier-, Wildtierzucht)

- landwirtschaftliches Management

- Umweltschutz
Nach der Beschreibung des Lehr- und Versuchgutes im Speziellen gab uns Professor Gere
noch einen Uberblick tiber die ungarische Tierzucht im Allgemeinen.
Nach seinen Schilderungen sind im Zuge der politischen Umwaélzung des Landes auch
enorme Verdnderungen in der Landwirtschaft, insbesondere der Tierhatung, spurbar

geworden.



Dies wird vor alem in den stark gesunkenen Bestandeszahlen der einzelnen Tierarten
deutlich:

Rinder Schafe Schweine
1989 10 Millionen 3,5 Millionen 10 Millionen
1999 900 000 [>1 Millionen 5 Millionen

Im Milchviehbereich war ebenfalls ein Rickgang der Bestandeszahlen zu verzeichnen. So
sind von 800.000 Stick Milchvieh im Jahre 1989 heute nur noch die Halfte aufgestallt.
Problematisch ist diese Situation dadurch, da die Laktationseistung von ehemals 5000 kg/
Kuh nur unwesentlich auf 5400 kg/ Kuh gesteigert werden konnte. Um diese Sachlage zu
verbessern, fuhrt man Einkreuzungsprogramme durch. Dabei kommen neben Hereford und
Limousin vor allem Holstein - Frisian - Zuchttiere zum Einsatz.

Die Verhdltnisse in der ungarischen Landwirtschaft werden laut Professor Gere am besten
anhand der Landverteilung erklart. So befinden sich 1,5 Millionen ha Ackerland in den
Handen von rund 1 Million Landbesitzern. Daraus resultiert eine durchschnittliche Betriebs-
grole von 1,5 ha/ Betrieb. Dies ist, besonders in Hinblick auf den angestrebten EU-Beitritt
Ungarns, a's sehr hinderlich anzusehen.

Nach dem Mittagessen in der Mensa der Fachhochschule Gyongyds, empfing uns der
Betriebsleiter des Lehrzweiges Gartenbau. Die Ausbildung an dieser Fachhochschule ist sehr
praxisnah, da Versuchsflachen in unmittelbarer Nahe zu Verfligung stehen. Diese umfassen
2,7 ha Obstplantagen mit 0,8 ha Beerenobst (10 Arten, 30 Sorten). Im Jahre 1996 wurden 5
ha, der hochschuleigenen Fléchen, fir den Weinbau angelegt. Es werden 250 Sorten ange-
baut, um so mit 70 Rebstocken je Sorte genigend Vermehrungsmaterial bereit zu stellen.
Davon gelten 86 Sorten als virusfrel. Auf diesem Gelande werden unter anderem auch der
Einflud von Krankheiten, Bewasserungstechniken, Malhahmen des Rulckschnittes,
Bodenbeschaffenheiten, sowie verschiedene Anbauvarianten (Gerlstsysteme aus Metall oder
Stahlbeton) getestet.

Jeder Student hat die Pflicht, eine der angebauten Reihen selbsténdig zu bearbeiten und zu
pflegen. Ausgenommen sind hierbel die Bodenbearbeitung und Mal3nahmen des Pflanzen-
schutzes. Auf Grund der kleinen Reihen erfolgt die Ernte per Hand, die Anschaffung von
Maschinen wére zu kostspielig. Auf 1 ha werden ca. 10-12 t Wein geerntet. Selbst die Her-
stellung des Weines obliegt den Studenten und gilt as prifungsrelevante Leistung. Dabei




bilden die Studenten des jeweiligen Semesters Kommissionen, die den Wein verkosten und
dessen Qualitét beurteilen.

Zur heif3en Mittagsstunde bildeten wir im kihlen Weinreprésentationskeller auch solch eine
Kommission, wobei alerdings die Siffigkeit der Weine Uber deren Qualitét entschied.

Angeboten wurden uns, mit den 10 Geboten des Weintrinkers, 5 verschiedene trockene

Weine: 1. Zenit ertragreich, weit verbreitet
2. Muscat Ottonel geklonter Wein ohne Duftstoffe
3. Barrigue Chardonnay-  Versuch der Schule: Mischung
Zenit cuvée zweier Weine
4. Gydngy0si cuvée Mischung aus mind. 20 Sorten

5. Cabernet Sauvignon Weltsorte, riecht und schmeckt
nach GewUrzpaprika

Durch die driickende Hitze es dann beschwipst ins Métra Gebirge nach Parad. Dank des
klimatisierten Busses erreichten wir abgekihlt nach 20 km das Kutschenmuseum. Im
Eilzugstempo besichtigten wir die Werkzeuge des Kutschenbaus, verschiedene Reise-,
Wirtschaftss und Prunkwagen. Unter den Ausstellungsstiicken befand sich auch en
Jagdschlitten, sowie aufwendig verarbeitete Geschirre. Mit sehr viel Glick und einer
gewissen Portion Hartnackigkeit kamen die Pferdefans doch noch auf ihre Kosten. Sie
erfuhren, dass sich in dem 1830 erbauten Gebaude eine ungarische Hengststation befindet.
Der glickliche Umstand, von einer derzeitig durchgefihrten Hengstleistungsprifung,
ermoglichte ein doch sehr umfassendes Gesprdch mit dem Gestitsleiter, dem auch
Moritzburg, Graditz und Neustadt-Dosse bekannt sind. Bereitwillig beantwortete er all die
Fragen, angefangen bel den ungarischen Rassen, Uber die Pferde- und Zuchtbestande,
Nutzung, bis hin zur Zuchtorganisation. Auch wurden die hiesigen Probleme der Pferdezucht
mit den s&chsischen verglichen. Dabel kam die Erkenntnis, dass auch in Ungarn zunehmend
auslandische Pferde importiert werden, ein Uberangebot auf dem Markt existiert, wodurch die

8 traditionellen Rassen vernachl&ssigt und verdrangt werden.

Gesdttigt fuhren wir zu einer weiteren Weinverkostung. Diese begann mit einem feurigen,
vierjahrigen Pflaumen-Aprikosen-Schnaps und wurde durch einen frostigen Kellerrundgang
fortgesetzt. Seit 1785 wird ein einstiger Steinbruch mit seinen 16 Stollengéngen als Wein-
keller genutzt. In diesem erhielten wir einen Einblick in die alte Kunst der Winzer. Bei
Temperaturen zwischen 9 und 12 °C und einer Luftfeuchte von 95% sind optimale Bedin-
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gungen fur die hier gelagerten Holzfasser gegeben. Durch die oxydative Garung des Weines
entstehen Gase, von denen sich an den Wénden ein schwarzer Edelpilz bildet, der die Funk-
tion der Luftreinigung tbernimmt. In diesem Weinkeller befinden sich 350 Holzfasser und 14
Betonbehdlter, die ein Gesamtfassungsvermégen von 16.000 Hektoliter aufweisen. Einige

wenige Liter davon sollten wir nun probieren.

Donnerstag, 15. Juni — BlumengroBmarkt stdlich von Budapest, Besamungs-
station Godallo,

Heute hatten wir sehr viel im Programm. Deshalb mufdten wir 6.00 Uhr aufstehen, was uns

alerdings etwas schwerfiel, da die Letzten ja gerade erst gegangen waren. Nach und nach

wurden es aber doch mehr Leute am Frihstickstisch.

11.00 Uhr fuhren wir weiter zum groften und modernsten Blumenversandmarkt Mittel-Ost-
Europas - dem ,,FLORA HUNGARIA*.

Der ,,Flora Hungaria“® umfald etwa 17 ha Landflache mit einer Verkauf- und Lagerhalle von
einem Hektar, wo fur 500 Verkaufsstande Platz war. Das Unternehmen wurde 1993 gegriindet
und ist sehr bedeutend fir die ungarische Zierpflanzenproduktion und den Zierpflanzenhandel
(80 %).

Wir haben dort durch die Blume gesprochen und die vielen verschiedenen Sorten bewundert.
Besonders interessant waren die Zichtungen der Bierblume! Hier eine kurze Beschreibung:
Sie gehort zu den Imaginaceae. Die Blitenhtlle ist doppelt. Die Pflanze ist krautig mit einer
Wuchshthe von etwa 30 cm. Die Kronbl&tter sind gelblich und man findet je nach Alter mehr
oder weniger weildiche Saftmale. Dort erzdhlte er uns noch, dal? manchma Tag und Nacht
gedffnet ist und jahrlich im September dort die Internationale Fachmesse fir Gartenbau
» Hortus Hungaricus* stattfindet.

Gegen 12.30 Uhr mufdten wir leider weiter zur grofdten ungarischen Besamungsstation fir
Rinder in Godoll6. Es sind dort etwa 130 Bullen zu finden in eéinem Alter von 10 Monaten bis
10 Jahren. Es werden jahrlich 570.000 Spermaportionen hergestellt, wovon 70% Holstein-
Frisian, 27% Ungarische Bunte und 3% andere Rassen sind. 100.000 Portionen davon werden
exportiert. Beim Inter-Global-Index steht Ungarn an 6. Stelle mit dem Bullen “Natan®.

Neben dieser Besamungsstation gibt es in Ungarn zwei weitere in Debrecen und
Szombathely.



Wir wurden aber nicht nur Gber das Unternehmen unterrichtet, sondern es wurde uns auch
,Belt Junior” bei der Arbeit vorgefiihrt. Dann wurde uns demonstriert, wie seine Ware unter-
sucht, weiterverarbeitet, verpackt und eingefroren wird.

Im Anschlul® daran gab Vortrag Uber die Organisation und

Freitag, 16. Juni — Zierpflanzengartnerei, Chinchilla-Zucht, Weinbaubetrieb mit
Abflllstation , Spaziergang am Weinberg
Punktlich 7.30 Uhr fahren wir mit unserem lkarus-Reisebus in Richtung Budapest ab. Das
erste Ziel des Tages war die Zierpflanzengartnerei >Obuda<.
Nach einer halben Stunde Fahrt erreichen wir unser Zielort und wurden vom Direktor der
Zierpflanzengartnerel herzlich in Empfang genommen. Bel einem Rundgang durch die Ge-
wéchshduser und Labors erfuhren wir von ihm in perfektem Deutsch die interessantesten
Fakten zum Betrieb.
Die Zierpflanzengéartnerel >Obuda< hat eine Gesamtflachengrdfe von 7,5 ha, davon sind 4,5
ha unter Glas. In 2 Labors werden die Meristempflanzen produziert und nebenbei werden
auch noch Pflanzenschutztests und Bodenuntersuchungen durchgefiihrt. Der Betrieb beschéf-
tigt derzeit 120 Mitarbeiter. Der Produktionsschwerpunkt des Betriebes liegt auf der Ver-
mehrung von Nelken, Chrysanthemen und Gerberas. Die Gartnerel zlichtet selber nicht, son-
dern vermehrt nur das gekaufte Ausgangsmaterial auf vegetativem Wege. Mit der Zahlung
von Lizenzen wird das geschutzte Ausgangsmaterial fur die Vermehrung dieser Kulturen von
der hollandischen Firma >Florist< bezogen.
In einer sogenannten Pflanzenkammer werden die Vorkulturen fur die Meristempflanzen
herangezogen, dabel werden diese Vorkulturen auf zwei verschiedenen Nahrboden gehalten,
einmal fur die Bewurzelung und einmal fur den Aufbau von Blattmasse. Die Vorkulturen fir
die Meristempflanzen werden anschlief3end Tests unterzogen und nur ausgewdahite Pflanzen
werden fir die Produktion benutzt. Der Vorteil dieser Meristempflanzen ist, dal3 sie virus-
und bakterienfrei sind.
So dauert z.B. das Kultivieren der Gerberas 2-3 Monate bis die Stecklinge herangewachsen
sind und an die Kunden verkauft werden kdnnen. In den ersten 14 Tagen werden die Gerbera-
stecklinge unter Folie herangezogen, danach wird die Folie entfernt, damit sich die Pflanzen
akklimatisieren konnen. Das Heranziehen der Gerberapflanzen erfolgt in Torftopfen, daid
gpart Erde und schiitzt zusétzlich noch vor Austrocknung. Die Bewasserung der Pflanzen er-



folgt Uber Tropfchenbewasserung, wobei auch gleichzeitig kinstlicher Diinger mit verabreicht
wird.

Derzeit lauft nebenbel in der Gartnerel ein Versuch mit Reisspelzen. Die Reisspelzen werden
dabei mit Torf vermischt, damit soll eine Lockerung des Bodens erreicht werden. Reisspelzen
eignen sich besonders gut dazu, welil sie lange haltbar sind und jahrelang nicht verrotten.

Eine weitere wichtige Einnahmequelle der Zierpflanzengartnerel ist der Verkauf von
Pelargonien. Die Gértnerei produziert jahrlich davon rund 1,5 Mio. Pflanzen. Die Stecklinge
werden einfach in Steinwolle gesetzt. Der Vorteil Steinwolle ist zum einen, dal3 sie keimfrei
ist und zum anderen, dal3 sie ein sehr gutes Wasserspeichervermégen besitzt und nicht ver-
wittern kann. Verkauft werden die Pelargonien ausschliedlich an private Kunden. Nach
Aussagen des Direktors ist der Verkauf von Pelargonien ein sehr gutes Geschéft in Ungarn.

In der Gértnerei werden auch noch Nelkenkulturen flr den Schnitt produziert, hierbel arbeitet
sie mit einer italienischen Firma zusammen. Von dort werden die geschitzten Sorten auf-
gekauft und dann im eigenen Labor vermehrt. Fir die Gartnerei ist die Nelkenproduktion mit
viel Arbeit verbunden. Die Nelken mussen zurtickgeschnitten werden und durch grobmaschi-
ge Netze gerade nach oben geleitet werden. Nur eine Knospe soll dabei an einem Trieb nach
oben wachsen, die restlichen Knospen miissen deshalb regelméiiig abgebrochen werden. Zu
den Hauptschadlingen bei den Nelken zdhlen die Rote Spinne und Blattlduse.

Der grofite Teil der Nelken wird an private Geschéfte verkauft. Die Nelkenproduktion in der
Géartnerei ist zur Zeit rucklaufig, da viele ausandische Produzenten auf den ungarischen
Markt dréngen.

Nach der Arbeit mit den Nelken kommen die Chrysanthemen an die Reihe. In den Gewéchs-
hausern der Gartnerel werden téglich bis zu 10.000 Stecklinge von den dlteren Pflanzen abge-
zwickt, verpackt und ins Kuhlhaus gebracht, wo sie dann bei 4 °C zwischengelagert werden.
Im Jahr werden etwa 3 Mio. Stecklinge produziert. Die Arbeit erfolgt je nach Bestellung.
Besonders hoch sel der Absatz von grof3lumigen Chrysanthemen zu ,, Aller Heiligen®.

Zum Schlul3 werden alle nicht mehr bendtigten Pflanzen aus den Beeten herausgenommen,
damit die Beete anschlief3end gedampft werden konnen, d.h. die Beete werden mit Folie abge-
deckt und von unten mit 120 °C heif3en Dampf bestrémt. Die Erde wird dabei etwa eine halbe
Stunde lang auf 90 °C aufgeheizt. Zweck dieser Dampfung ist die Abtétung von Erregern, die

das Wachstum der Kulturen beeintréchtigen kénnten.



Mit einem herzlichen Applaus bedanken wir uns dann fur diese interessante Fihrung durch
die Zierpflanzengértnerei >Obuda< und steuern unser nachstes Ziel, die Chinchilla —

Zuchtfarm der Firma Wanger an.

11.30 Uhr — schon eine halbe Stunde friher als geplant - trifft der treue IKARUS schnaufend
in dem nordwestlich von Budapest gelegenen Stadtchen Komarom ein. Nach einigem Suchen
halten wir dann vor einem eher unscheinbar wirkenden Gebaude, welches den weltgrofiten
Chinchilla-Zuchtbetrieb — die 1978 gegrindete Firma Wanger - in sich bergen soll.
Freundlich vom Direktor begrifd, begeben wir uns schon bald auf unbekanntes Terrain und
erhalten einen Einblick in die Geheirmisse der Chinchilla-Zucht:

Das Unternehmen beschéftigt vom Buro Uber Ké&figbau und Tierbetreuung bis hin zur Pelz-
verarbeitung insgesamt 40 Mitarbeiter - fast alles, was im Zusammenhang mit der Chinchilla-
zucht bendtigt wird, wird selbst produziert: K&fige, Futter, Badesand, Heu etc. Die urspring-
lich in Argentinien und Peru heimischen, possierlichen Nager wurden schon vor Uber tausend
Jahren im Inka-Reich wegen ihres ungewohnlich geférbten, leichten und auf3erordentlich
weichen, edlen Pelzes hoch geschétzt. 1524 brachten die spanischen Eroberer die ersten Tiere
nach Europa, wo dann im Jahre 1923 eine gezielte Zucht begann, da sie in ihrer Heimat fast
bis zur Ausrottung gejagt wurden. In den Raumlichkeiten der Firma Wanger werden ca. 5000
der gegen Feuchtigkeit und Luftzug/Wind sehr empfindlichen Tiere gehalten, davon sind ca.
1600 weibliche Zuchttiere.

Die Unterbringung von je 400 Tieren pro Raum (ein Mitarbeiter betreut ca. 800 Tiere) erfolgt
in eigens daftr hergestellten und mit Sandbad, Liegeflache etc. ausgestalteten Kafigen in 3
Etagen, jeweils 9 pro Reihe (verbunden durch einen sogenannten Korridor fur das Einlassen
der Vatertiere). Jedes Tier ist mit Ohrmarke und Téowierung versehen und im staatlichen
Zuchtbuch registriert - und nicht nur bei Kiihen sondern auch bei Chinchillas gibt es verschie-
dene Rassen mit entsprechenden Zuchtzielen; die , Stallkarten* an den Ké&figen sind im Ver-

gleich dazu aber richtig , niedlich®... - Auf 9 weibliche Zuchttiere kommt ein mannliches.

Nach einer Tragezeit von je 111 Tagen werden 2 mal pro Jahr ca. 2 (max. 6) Jungtiere ge-
boren. Nach einer Sdugezeit von 2 Monaten werden die Tiere abgesetzt und bis zum Alter von
4 Monaten in Zweiergruppen im ,,Kindergarten* und danach jeweils einzeln im Jungtierraum
aufgezogen. Die Muttern bedirfen in den 2—-3 Tagen nach dem Absetzen v.a. wegen evtl. auf-
tretenden Gesdugeentziindungen einer besonderen Kontrolle; anschlief3end werden sie erneut

gedeckt. Die Fitterung erfolgt fur ale Tiere gleich mit aus Mais, Luzerne, Winterweizen,



Wintergerste, Vitaminen und Minerastoffen bestehenden Pellets. Neben den Vitaminen
erfolgt keine Verabreichung krankheitsvorbeugender Mittel 0.4..

Haufigste Krankheiten sind Pilzkrankheiten und Salmonellen, Listeriole, Pseudomonas, sowie
zu lange Zahne a's Folge mangelnder Abnutzung. Nach 9 Monaten erfolgt die Selektion der
Zuchttiere bzw. die Totung zur Pelzgewinnung; bis zu diesem Zeitpunkt betragen die
Tierverluste etwa 12 % (incl. Totgeburten). Angestrebt werden mdglichst grof3e (ca. 40 cm
lange), dichte Pelze mit dunkelgrauem Ricken, weif’em Bauch und einem insgesamt bl&u-
lichen Schimmer. Von Zeit zu Zeit treten auch schwarze, braune oder weil3e Mutationen auf.
Die Zuchttiere werden ca. 7-8 Jahre genutzt; ihre Pelze sind dann aber von minderer Qualitéat.
Der Absatz der Pelze wird als gut beschrieben; die Vermarktung erfolgt Uber Pelzaus-
stellungen in der ganzen Welt. Exportziele sind Deutschland, Italien, Frankreich, sowie New
Y ork, Tokio, Hongkong etc.

Bei durchschnittlich 15 US$ Kosten pro Tier werden pro Pelz ca. 45 US$ an Einnahmen er-
zielt. Verkaufte Zuchttiere bringen Erldse von 100-130 US$, as Heimtiere verkaufte zucht-
untaugliche Tiere kosten ca. 50 DM. Das Fleisch wird an Zoos u.&. geliefert. — Neben einigen
anderen Chinchillaztichtern gibt esin Ungarn noch in geringem Mal%e Blaufuchs- und Nutria-
zuchten, doch haben Pelztiere ansonsten kaum eine grofe Bedeutung. Die Firma Wanger
plant, die Zucht auf 3000 Muttertiere auszuweiten.

In den heiligen R&umen der Pelzaufbereitung und Lagerung sind wir ale von hunderten
wuschlig-weichen Fellen fasziniert und kdnnen sie gar nicht genug streicheln und zausen ...
einen Mantel fir schlappe 10-20.000 US$ hat aber dann doch niemand erstanden. — Zurtick
im Bus spekulieren alle tiber die Gewinne, die das Unternehmen wohl einfahrt.

Das néchste Ziel an diesem Tag war das Weingut Hilltop im Weinbaugebiet Neszmély. Die
sanften Berge hier am Ufer der Donau sind schon lange ein traditionelles Weinbaugebiet.
1993 zog der Betrieb um und baute Gebaude und Keller. Zu ehemals 120 ha Wein wurden
400 ha neu aufgerebt (gegentiber den friher Ublichen Pflanzabstanden von 1,2 x 3 m wurden
jetzt Abstdnde von 1 x 2 m gewdhlt). Angebaute Sorten sind u.a. Pinotgrey, Savignon, Ivsai
Oliver und Csabagyingy. Wurden im 1. Jahr 150.000 Flaschen abgefillt, so waren es letztes
Jahr schon 9 Millionen! Doch ist dies hier im Vergleich mit den riesigen Weinbaugebieten
rund um das Matragebirge ein kleiner Betrieb.

Wo es moglich ist, werden die Arbeiten maschinell durchgefiihrt, doch ist die Ernte nach wie
vor Handarbeit. So ist dann v.a. die Zeit von Mitte August bis Mitte Oktober fur die 150 fest-
angestellten Mitarbeiter sehr arbeitsreich. Nach einem Rundgang durch die Weinberge mit
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interessanten Erlauterungen zum Rebschnitt und zur Ubrigen Bestandesfiihrung im Weinbau
fihrte uns der Weg in die Kihle der Weinkeller. Die 0,8 bis 200 n? fassenden
Edelstahlbehélter erscheinen im Vergleich zu den historischen Weinkellern sehr niichtern und
professionell. Hier erfahren wir alerlei Geheimnisse von Hefen, Weinstein und Géarung,
Vakuumfiltern, Seperatoren, Zusatzstoffen und richtigen Temperaturen... - Nach dieser
Woche erscheinen uns diese Begriffe schon so vertraut, dal3d man meinen kénnte, wir seien
unter die Weinbauern gegangen. - Insgesamt werden hier 85-90 verschiedene Weine
hergestellt. Nach einem Gang durch die Abfillanlage, die 6000 Flaschen pro Stunde schafft,
kehren wir dann in einen traditionellen, mit allerhand Holzfassern und einem kleinen
Weinmuseum ausgestatteten Weinkeller ein, um— wie kdnnte es auch anders sein — noch eine

kleine Weinverkostung durchzufihren.

Samstag, 17. Juni - Stadtrundgang Szentendre, Dorfmuseum  Skanzen,
Mittagessen, Heimfahrt

Nach diesem kurzen Rundgang fuhren wir in das nahegelegene ungarische Freilichtmuseum
Dies zeigt die Volksarchitektur der charakteristischsten Gebiete des Landes, die Wohnkultur
und die Lebensweise der verschiedensten Schichten und Gruppen in den Dorfern. Die alten
ungarischen Dorfer wurden an den Originalpldtzen abgebaut und in diesem Museum mit
Rekonstruktionen wieder aufgebaut. Diese traditionellen Siedlungstypen stammen aus der
Zeit des 18. Jahrhunderts bis zum ersten Jahrzehnt des 20. Jahrhunderts. Zu besichtigen waren
eingerichtete  Wohnhaduser, Stélle, Scheunen, Schober, Werkstétten, landwirtschaftliche
Gerdte, typische Baume und Gérten, weiterhin eine Kirche, Schule, Friedhof, Brunnen und
vieles mehr. Durch eine umfassende Programmreihe zum Thema ,Alltagsieben in dem

tausendjahrigen Ungarn“ werden die béuerlichen Kulturen den Besuchern dargestellt.
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