A juh.

irtak : Andrasovszky Istvdn és Jovicza I. Sdndor.

A film elsé része a juh természetrajzat, mdsodik része a hasznat
ismerteti.

A film masodik része a fontosabb hazai juhfajtak koziil bemutatja

a jotejelé friz- €s cigaja-juhot, a husdrél nevezetes magyar hidsmerinét,
a gyapjatadé magyar fésiisbirkat és végiil a legdsibb szarmazdsi magyar
birkat, a magyar rackat. Ennek gerezndjdbdl késziil a legszebb juhdszbunda,
kodmon és prém.

A juh életének legnagyobb részét a legeldn tolti. A nyéjat tavasszal
klha]t]dk a legelore és késo Gszig ott marad. A nyaj orz6je a juhdsz (Oreg-
juhdsz, bojtdr), hii segit6tarsa a juhdszkutya (puli és a komondor). Legeltetés
el6tt a juhokat rendesen megltatjak nehogy a legelo fertdzott pocso!yaxbol
igyanak. (Majmétely.) A nydj egész nap legelészik. A juhok a vezérkost
(kolompos) vakon kovetik. A déli forré orakbaﬂ a nyaj valamely drnyas
helyen delel, mert a nagy meleget nem igen birja. Pihenés alatt az allat
kérédzik, azaz a legeléskor durvdn megrdgva lenyelt fiivet felbofogi és
finomra rdgva ismét lenyeli. Ejjelre a juhokat akolba, vagy karantba terelik.

[I. Tavasszal az anyajuh 1—2 bédranyt hoz a vilagra. Szoptatas alatt
az anyajuhot nem fejik. A legjobb tejelé a frizjuh. A friz tejtermel§ juh.
Igen nagy test(i. A kos és anya is szarvatlan. Szapora, legtobbszor ikerbaranyai
vannak. A frizjuh a bardnytejen kiviil évi 150—200 liter tejet ad. Igényes
allat. A racka nemesitésére hasznaljak. A cigaja a rackandl nagyobb testii
és jobb tejeld. Szarva csigds, az anyak tobbnyire sutdk. Gyapja igazi gyapju,
fiirtokben helyezkedik el, de durva. Szine fehér, vorhenyesbarna, vagy
ezurke azonban feje, laba mindig fekete. Husa izletes. Igénytelen, edzett

allat. Erdelyben tenyésztik leginkabb.

A juh tejébdl kitling turdét és sajtot keszxtenek Tdrékészitésnél a friss,
sziirt tejet felmelegitik és oltéanyaggal (a borju oltégyomranak Kivonata)
beoltjdk. Az oltéanyag a tejet megalvasztja. Az alvadékot az iistben fel-
apritjak és lyukacsos kandllal vdszonzacskékba szedik. A felaggatott zacskok-
bol a savé kicsorog. A zacskéban visszamaradt sajtanyag a gomolya. Ezt
frissen is fogyasztidk, de pdr napi érleléssel izesebbé valik. A gomolydt
kézzel vagy gepi aton szétmorzsoljak, 2—39,-0s konyhaséval mszegyunak
marhabélbe, fakéregtokba vagy bodonokbe adaﬂohak s par napi érlelés
utan forgalomba hozzak

A sajtkészitésnél a tejet tejsavbaktériummal beoltjak, az alvadékbol
~a savot Kicsorogtatjak s a sajtanyagot kézzel vagy gépi uton Kkiilonféle

formakba préselik. Effy~ket nap mulva a formdbol kivett sajtot szikkasztjdk,
aztdn tobb honapon at érlelik. Erlelés alatt a sajtot 35°,-0s s6oldatba
martogatjdk, amikor is a sajt feliilete megkérgesedik. Az erett sajtot kiilon-
féle csomagolasban hozzdak forgalomba.

Te;en kivil a juh husa is értékes, bar aatatcagos ize miatt nalunk
kevésbbé szeretik, mint kiilfoldén. Faggyujat az ipar értékesiti (szappan,
gyertya). A magyar hdsmerinét a magyar fésiisbirkanak, francia és német
husmerinéval valo keresztezése daltal tenyésztették ki. Az anyak mindig
szarvatlanok, a kKosok szarva is csak ritkdn né ki. A magyar hidsmeriné nagy
testdi, gyapja a magyar fésiis birkdénal durvabb. Igényes, b takarmdnyozast
kivan. Gyapja igen értékes.

A juhot évente kétszer nyirjak, tavasszal és (sszel. Egy juhrol évente
2—12 kg gyapjtt nyirnak. Hazankban a merinébél a német parlagival
és rackaval valo keresztezés altal a magyar fésiisbirkat tenyésztették Kki.
Juhallomdnyunknak jelenleg 75°;-a ebbdl all. Edzett igénytelen allat. A
merinonal nagyobb termetd, de gyapja csak kozepes finomsdgu. Evi 150—300
liter tejet is ad. A kos csigas szarvi, az anyak %zarvatlanok



A film ezutan bemutatja a gyapju mosasat, a fonalgyartast €s a szovo-
gép munkadjat.

"~ Magyar rackajuhot (Ovis strepsiceros, hortobagyensis) a honfoglalo
magyarok hoztdk magukkal. A Kaspi-to kornyékén €16 pusztai vad juhbdl
tenyésztették ki. Sehol a vilagon nem taldljuk meg, csak ott, ahol magyarok
laknak. A Hortobdgyon €s Alfoldon tenyésztik. Felismerheto hosszu, egyenes
tengelyt, dugéhuizoszerlien csavarodott és V alakban ferdén &ll6 porge-
szarvardl. Az anyanak ugyanolyan szarva van, mint a kosnak, csak rovidebb.
Gyapja 20—30 cm hossza kevert gyapju, kevés finom pehelyszéllal. Szine
fehér, fekete, vorhenyesbarna, vagy sziirke. Elég jo tejel6. Igénytelen,
edzett allat. Gyapjabdl dardcposzté, sziirposztd, lopokrdc, gereznajabol
juhdszbunda, guba késziil. Szdma egyre fogy, mert ma inkdbb a jobb miné-
ségli gyapjut termeld, idegen eredetdi birkdkat tenyésztik.

Nagy haszna mellett a juh tartasa kevés kiadassal jar. A legsilanyabb
takarmannyal is beéri. Téli takarmanya szalma és gyengébb mindségi
széna.

Nzers és mesterien kidolgozott birkaprémjeinkbdl és nytizott barany-
bol jelentés kiviteliink van a nyugati dllamokba.

A film felhasznalhato a népiskola V—VIII. oszt.-ban, az iparostanonc-
iskoldban, tovdbba a kozépfoku iskoldk alsébb osztdlyaiban.

A film hossza : 134 m. Lepergetés ideje 14 perc.

A film feliratai.

A juh.

A Magyar Film Iroda felvétele.

Az éhes juhnyajat a legelGre hajtjak.

A kos a nyaj vezére.

Megy a juhasz szamaron . . . :

10. Igénytelen allat a juh. A hosszu téli
honapokban sildny takarmannyal is
beéri.

11. A juhtejet sokféleképen dolgozzdk fe}.

12. A juhtejhez feldolgozasa el6tt oltét
kevernek.

13. Az alvadékbol késziil a juhgomolya,
a juhsajt és tur6 alapanyaga.

14. Csemegesajt készitése.

1.
2.
3
4.
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6. A juhasz hi $égit6térsa a pulikutya.
7. Megitatjak a nyajat.
8.Zag a vihar . .
9. Hazatér a nyaj.

15. Hogyan késziil a tard ?

16. Megnyirjak a birkakat. g

17. A gyapjubdl fonalat és szdvetet Byar-
tanak. "

18. A juhok gyapjas béréb6l bundat es
subat készit a szfics.

19. A juhhus kitiin6 eledel.

20. A juh.

21. Vége.



