
Alkoholmentes italok 2006/4

84

Vas Károly meghatározó szerepe
a MÉTE Mikrobiológiai

Szakosztály létrehozásában és
mûködésében

Nagy megtiszteltetés és öröm számom-
ra, hogy az „Emlék-kollokvium” lehetõ-
séget ad számomra, hogy felelevenít-
hessem Dr. Vas Károly tevékenységét,
amit a Magyar Élelmiszeripari Tudomá-
nyos Egyesület Mikrobiológia Szakosz-
tályának létrehozása, célja, és feladat-
körének kialakítása érdekében tett.

Úgy gondolom, hogy ebben a megem-
lékezésben feladatom nemcsak az ese-
mények és tények felidézése a Szakosz-
tály megalakulásáról, felépítésérõl,
programjának kialakításáról, hanem fel-
adatom arról is beszélni, hogy Vas
Károly szellemisége miként hatott a
Szakosztály mûködésére mind a mai na-
pig, milyen tanulságokat vonunk le, és
mit sikerült megõrizni.

Vas Károly halálának negyedszázados
évfordulója legyen mérföldkõ, amikor
áttekintjük egy kiváló ember tevékeny-
ségének azt a részét, amit egy társadal-
mi tudományos egyesület keretében tett
a magyar élelmiszeripar érdekében. A
kiválóságok tevékenységének méltatá-
sánál az egy-egy területen végzett ered-
ményeket teszik górcsõ alá, és külön-
külön vizsgálják az elért eredményeket.
Itt is lehetne követni ezt a módszert, a
tudományos sikerekrõl, a kutatóról, az
oktatóról, a közéleti tevékenységekrõl.
Én azonban úgy gondolom, hogy az
ilyen jellegû értékelések nem adnak tel-
jes képet az emberrõl, hiszen ugyanarról
a személyrõl van szó. Nem lehet csak a
tudósról, vagy csak a közéleti emberrõl
beszélni. Ugyanaz az ember gondolko-
dik és cselekszik ismereteinek teljes bir-
tokában a tudományos eredményekrõl,
a kutatásról, az oktatásról vagy az ipar-
ról, a közéletrõl, az emberrõl, a család-
ról, a morálról, a mindennapi élet kisebb
és nagyobb gondjairól. Ezeket nem le-
het elválasztani egymástól. Ezek bele-
ivódnak sejtjeinkbe, ezek alapján reagál

minden körülötte folyó eseményre az
ember. Ez így jó, és természetes. Ez in-
dokolja, hogy mindig a teljes embert
kell néznünk és vizsgálni cselekedeteit.
A szakmai tudás és az erkölcsi magatar-
tás, és folytathatnám tovább, nem elvá-
lasztható.

Nem elfogadható, hogy valaki az
egyik környezetben ilyen, a másik kör-
nyezetben olyan. „Lennünk kell valami-
nek, s nem annak látszanunk” (Széche-
nyi, 1991). Vas Károly személyisége tel-
jes egység volt.

Én csak felidézni szeretném ezt a
tényt azoknak, akik ismerték Õt, és el-
mondani azoknak, akik csak hallottak
Róla, vagy nem is hallottak, hogy vol-
tak, és ma is vannak olyan emberek,
akiknek pályája, tevékenysége figye-
lemre méltó, és ilyen emberekre szük-
ség volt és van ma is. Vas Károly ilyen
volt, példakép. Biztos tudása, határozott
egyénisége, az igények tiszta látása, a
lehetõségek megítélése, a megoldások
ismerete szerencsésen együtt volt sze-
mélyében, de ezekért keményen meg-
dolgozott. Alapos szakmai tudása, hazai
és külföldi tapasztalatai, a többet tudás
igénye, a tudás továbbadása, terjesztése,
a hibák kijavítása, az újat teremtés, a
jobbra törekvés szándéka, az igényesség
saját magával és másokkal szemben, a
magyar élelmiszeripar lehetõségeinek
felismerése késztette arra, hogy elõse-
gítse, katalizálja szakemberek bevoná-
sával a MITE (Mezõgazdasági és Élel-
miszeripari Tudományos Egyesület) ke-
retében, az élelmiszeripari mikrobioló-
giai feladatok egy részének megoldását.
Ehhez hozzá kell tennem, hogy a mikro-
biológián túl más szakterületeket is kitû-
nõen ismert, és magas színvonalon fej-
lesztett (technológia, analitika, biológia,
kémia), ez tette Õt nemzetközileg elis-
mert szaktekintéllyé. A MITE Elnöksé-
ge, amelynek Dr. Vas Károly tagja volt,
1961-ben elfogadta azt a javaslatot,
hogy az élelmiszer-mikrobiológiai gya-
korlat és elmélet eredményeinek széles-
körû ismertetése, elterjesztése, intenzív
mûvelése, az ipari mikrobiológus háló-
zat támogatása, szakember nevelése és
ezen keresztül az ipar gyártási színvona-
lának fejlesztése érdekében önálló Mik-
robiológiai Szakosztály alakuljon.

Az elhatározás alapja annak felisme-
rése volt, hogy az élelmiszeripar tudo-
mányos megalapozása és a technoló-
giai rendszerek fejlesztése egyre na-
gyobb jelentõségûvé tették az ipar mik-
robiológiai szerepét az élelmiszeripari
ágazatok területén is. A hazai ipar ko-
rábbi elmaradottsága részben éppen az
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e téren fennállt nagy hiányosságokra
volt visszavezethetõ. Az iparilag fejlett
országokban az élelmiszer-tudomány
egyik legfontosabb ágaként mûvelik
ma is a mikrobiológiát. Az is világos
volt, hogy a felzárkózás a fejlett orszá-
gokhoz csak úgy lehetséges, ha a kü-
lönbözõ területeken dolgozó mikrobio-
lógusok együtt más szakemberekkel,
vegyészek, biológusok, mérnökök, or-
vosok és állatorvosok, összefognak.
A MITE néhány ipari szakosztályában
(Hús-, Tej-, Konzerv-, Cukor-, Bor-,
Szesz-, Sör-) dolgoztak szakemberek
mikrobiológiai területen, de eléggé el-
szakadva egymástól. A javító szándé-
kok, törekvések, így felaprózva nem
érvényesülhettek olyan mértékben
amennyire az indokolt lett volna, holott
egységes szemlélet kialakítására, elfo-
gadására, sokhelyütt egységes cselek-
vésre lett volna szükség.

Így került sor 1962. március 2-án a
Mikrobiológiai Szakosztály alakuló ülé-
sére, ahol Dr. Vas Károly, a Kertészeti
Fõiskola Élelmiszertechnológiai és
Mikrobiológiai Tanszékének professzo-
ra tartott elõadást:

„Milyen feladatok várnak
az ipari mikrobiológusokra
az élelmezési iparokban”

A téma felvetésének az volt a célja, hogy
ráirányítsa a figyelmet mindazokra az új
tudományos eredményekre, amelyek
hasznosítása, gyakorlati bevezetése, az e
téren szerzett más országok tapasztalatai
hozzájárulhatnának a hazai élelmiszer-
ipar problémáinak megoldásához, a fej-
lesztéshez, a sikerekhez. Ennek érdeké-
ben azokat a feladatokat jelölte meg el-
sõsorban, amelyek több iparágat érintet-
tek, és amelyek megoldásához alapvetõ-
en szükséges a szakemberképzés az új
feladatokra. A MITE-t annak a fórumnak
jelölte meg, amely a közös gondolkodás-
nak, az ismeretek és lehetõségek megvi-
tatásának, a problémák közös megoldá-
sának ad teret, javaslataival felhasználja
a társadalmi tudományos egyesület lehe-
tõségeit. Hangsúlyozta az élelmiszer-tu-
domány interdiszciplináris jellegét és az
összhang megteremtésének fontosságát.
Ismertette a célkitûzést, a tennivalókat,
megkérdezte a jelenlévõk véleményét,
és közösen az alábbi munkaprogramot
alakították ki:
1. A mikrobiológiai szemlélet terjeszté-
se az élelmiszeriparban

− a gyártási veszteségek elkerülése,
csökkentése

− a készítmények minõségének javí-
tása

− a fogyasztók egészségének védel-
me érdekében.

2. Az élelmiszer-mikrobiológus-hálózat
továbbfejlesztése

− az üzemi mikrobiológiai munka
mennyiségi és minõségi javításá-
nak szorgalmazása illetékes helye-
ken (felsõoktatási intézmények, az
iparok vezetõ szervei, a gyárak ve-
zetõi, stb.).

3. Az élelmiszeripari mikrobiológusok
tudományos és technológiai felké-
szültségének fokozása.

A feladatok megoldására elõadások
tartását, cikkek és kiadványok írását,
szakvélemények, javaslatok készítését,
tapasztalatcseréket és látogatásokat ter-
melõ üzemekben és kutatóintézetekben,
valamint vitafórumokat javasoltak a
résztvevõk. Ezután megválasztották a
Mikrobiológiai Szakosztály elsõ vezetõ-
ségét: elnök: Dr. Vas Károly, titkár:
Nagy Gyula, vezetõségi tagok: Dr. Gö-
rög Jenõ, Kiss István, Dr. Nagy Emil,
Dr. Pulay Gábor, Simek Ferenc, Dr.
Timkó Iván, Dr. Vajda Ödön.

(A vezetõség tagjai a felsõfokú okta-
tási intézmények, kutatóintézetek és el-
lenõrzõ intézet, valamint az Élelmezés-
ipari Minisztérium munkatársai voltak.)

A célkitûzések elfogadása után széles-
körû összefogás volt tapasztalható a kü-
lönbözõ iparágakban, intézményekben
tevékenykedõ szakemberek és az egye-
temek oktatói részérõl. A munkát nagy-
mértékben elõsegítették a társszakosz-
tályok, a vidéki csoportok, néhány vál-
lalat vezetõsége és jelentõs mértékben a
MÉTE Titkársága. (Az Egyesület neve
1961 végétõl: Magyar Élelmezésipari
Tudományos Egyesület.)

Kezdetben, az új Szakosztály tagságá-
nak zöme az úgynevezett kettõs tagsá-
got választotta, az Egyesület alapszabá-
lya erre lehetõséget adott, a vezetõség-
nek ugyanis az volt az álláspontja, hogy
nem lenne helyes a tagságot az ipari
szakosztályok rovására toborozni. Az
idõk folyamán azután sokan választot-
ták a mikrobiológiai-szakosztályi tagsá-
got. Mikrobiológiai és higiéniai tevé-
kenység majdnem minden iparágban
van, tehát a szakosztályok munkájában
is megnyilvánul hatása. A Szakosztály
tevékenysége iránt viszonylag nagy az
érdeklõdés, a mai napig más szakosz-
tályok tagjai nagy számban és aktívan
vesznek részt a munkában. A Szakosz-
tály nyilvántartott tagságának túlnyomó
része egyetemet, fõiskolát végzett, je-
lentõs részüknek doktori címe, tudomá-
nyos fokozata van.

A Szakosztály vezetõsége tevékeny-
ségéhez sikerült mindig olyan kiválósá-

gok beválasztása, akik munkájukkal,
szakmai tekintélyükkel segítették a cél-
kitûzéseket, a mestereket pedig követték
a kiváló tanítványok. Vas Károly szemé-
lyének ebben a tevékenységben megha-
tározó szerepe volt.

A megemlékezésnek, egy meghatáro-
zott idõszak munkájának áttekintéséhez,
úgy gondolom, hogy nemcsak az emlí-
tésre érdemes események felsorolása
tartozik, hanem a folytatás is. Mit sike-
rült megtanulni Vas Károly és az elõdök
elképzeléseibõl, figyelembe véve termé-
szetesen a lehetõségek és a fejlõdés ala-
kulását. Milyen tényeket, tanulságokat
vontunk le, mik voltak azok az alapel-
vek, amelyeket fontosnak tartunk, mik
voltak azok a megállapítások, amelyek
meghatározóak szakmai és emberi ma-
gatartásunkban, melyek azok az irány-
adó elvek, amelyeket meg kell õriznünk
és továbbadni a következõ generációk-
nak. Joggal felmerülhet a kérdés, hogy
mi ad nekem alapot ehhez. Szeretném
elmondani, hogy az a majdnem fél év-
század tapasztalata, amelynek során
közvetlen közelbõl, személyes részvé-
tellel láthattam és megismerhettem a
Mikrobiológiai Szakosztály létrejötté-
nek gondolatát, fejlõdését, tevékenysé-
gét, részese lehettem ennek a munká-
nak, elkötelezettje a Vas Károlyi örök-
ség egy részének, ami nekem jutott,
aminek eleget tenni a legnagyobb aka-
rattal is igen nehéz. Magyarázatul sza-
bad legyen néhány személyes élményt
megemlítenem. Dr. Vas Károlyt 1958
legelején ismertem meg, mint szigorló
vegyészmérnök. Tanácsért fordultam
hozzá a disszertációm kísérleteivel kap-
csolatban. Hallatlan készséggel segített
és már, mint friss diplomás abban a
megtiszteltetésben részesültem, hogy
meghívott osztályára dolgozni, és 1961
februárjában tudományos gyakornok-
ként kezdtem kutatói pályámat osztá-
lyán, és ez meghatározó volt egész éle-
temre. Közel kerülhettem Hozzá, na-
gyon sok gondolatát, elképzelését meg-
ismerhettem és külföldi távollétei alatt
is nagyon szoros munkakapcsolat volt
közöttünk. A másik dolog, amire hivat-
kozni szeretnék, hogy a Mikrobiológiai
Szakosztály megalakulásakor Benjá-
minként kerültem a vezetõségbe és ez
jövõ tavasszal lesz 45 éves megtisztelõ
szolgálat számomra, tehát nyomon tud-
tam követni folyamatosan a Szakosztály
életét.

A Szakosztály vezetõség és elsõsorban
Dr. Vas Károly törekvései közül ki kell
emelni azt a célkitûzést, hogy az egysé-
ges élelmiszer-mikrobiológiai és higié-
niai szemlélet kialakításán túl, együtt



kell dolgozni egységes szempontok
alapján mindazoknak, akik az élelmi-
szeriparban és az ellenõrzésben mikro-
biológiával, élelmiszerhigiéniával fog-
lalkoznak. Ennek elsõ látványosabb
megnyilvánulása volt, hogy az állator-
vosok, akik más szervezetekben is dol-
goztak, részt vállaltak ebben a munká-
ban. Nagyon fontos mérföldkõnek lehe-
tett ezt tekinteni és ezzel szélesebb kör-
ben megkezdõdött a termelés és a ható-
sági ellenõrzés együttmûködésének ki-
alakulása tudományos-társadalmi háttér-
rel. A másik jelentõsebb eredmény az
1972−1973-as években kezdett beérni a
mikrobiológiai szabványok átdolgozásá-
val kapcsolatban. Megkezdõdött a vizs-
gálati módszerek egységesítése, a szak-
emberek azonos nyelven kezdtek beszél-
ni, a jelenségeket azonos módon kezdték
értékelni. Az élelmiszer-mikrobiológiai
és higiéniai szempontok kvantitatív ér-
vényesítése megjelent a technológiák és
az ellenõrzés kialakításában, aminek
gazdasági eredményei is kézzelfogha-
tóak voltak. Eredményes lépések kez-
dõdtek az élelmiszer-egészségügyi mik-
robiológiai szempontok terén is. A Szak-
osztály tevékenységében kiemelkedõ ak-
tivitás mutatkozott, nagyon sok elõadás
mutatta be a különbözõ iparok mikrobio-
lógiai és higiéniai problémáit, gondjait,
és azokat az elgondolásokat, amelyek
megoldást jelenthetnek. Különösen nagy
öröm volt látni az iparban és a kutatás-
ban dolgozó fiatalok tevékeny részvé-
telét az összejöveteleken. A rendezvé-
nyeket továbbképzési lehetõségnek te-
kintették, ahol beszámolhattak munká-
jukról, eredményeikrõl, sikereikrõl és a
tanulságokról. Személyesen voltak azok
jelen, akiktõl tanulhattak, egészséges vi-
ták alakultak ki, mindenkor megnyilvá-
nult a segítõkészség. Mindenki érezte,
hogy sok mindent elsajátított. Ebben
meghatározó szerepe volt Vas Károly-
nak, nagy tudása, értékrendje, érvelése,
szerénysége, nyitottsága, segítõkészsége
olyan légkört alakított ki, amiben min-
denki örömmel vett részt és ismeretekben
meggazdagodva tért vissza munkájához
új lendülettel. Vas Károly hasznos akart
lenni, tudását másokkal meg akarta osz-
tani. A kiegyensúlyozottsága, a mások
iránt érzett tisztelete, mások munkájának
megbecsülése, hite az emberben, hite az
észérvek sikerében biztosította azt a
szakmai és emberi tiszteletet, amit jog-
gal, csendesen, észrevétlenül vívott ki
magának.

Jellemzõ volt, hogy a rendezvények
résztvevõi feltöltõdve az élményektõl,
máris készülõdtek a következõ összejö-
vetelre, ahol újabb ismereteket szerez-

hettek mind szakmai, mind emberi vo-
natkozásban. A nagy öregek, és mind-
azok, akik hozzájárultak az ismeretek
ilyenfajta megszerzéséhez azonosultak
és rendkívül segítõkészek voltak. A sze-
mélyes kapcsolatok is gazdagodtak,
olyan fórum volt ez, ahol találkozhatott
a kezdõ, a nagy tapasztalattal rendelke-
zõ szakemberekkel, beszélhetett velük,
kikérhette véleményüket, megismerhet-
te gondolataikat, amire egyébként nehe-
zen lett volna lehetõsége. Ezek nem for-
mai találkozások voltak, hanem élõ, ele-
ven kapcsolatok, amik azután akár évti-
zedekre szóló tartós barátságok lettek,
õszinteség és egymás iránti bizalom jel-
lemezték ezeket, ami mindig feltétele az
eredményes együttmûködésnek. A
Szakosztály rendezvényeinek jelentõsé-
géhez, súlyához az is hozzájárult, hogy
Vas Károly az összejövetel teljes idejé-
ben jelen volt, az elejétõl a végéig. Kér-
déseivel, észrevételeivel hozzájárult az
ülések eredményességéhez. Az utóbbi
évtizedekben a vezetõk ilyen jelenléte
ritkaság számba megy. Ma, az idézek:
„road show” jellegû megnyilvánulások
a szokásosak azoktól, akiktõl igazán
nem várjuk el. A Szakosztály elsõ nagy
erõpróbája a „IV. Élelmiszeripari Tudo-
mányos Ülésszak” (1963.) megszerve-
zése volt mikrobiológiai témakörben,
nemzetközi részvétellel. Dr. Vas Károly
„A magyar élelmiszermikrobiológia
helyzete és problémái” címen „az el-
múlt másfél évtizedének néhány fonto-
sabb eredményét, illetve törekvéseit” kí-
vánta felsorolni. Megállapította, „ahhoz,
hogy a magyar élelmiszer-mikrobioló-
gia elõtt álló, népgazdasági és tudomá-
nyos szempontból egyaránt fontos fel-
adatok belátható idõn belül színvonala-
san kerülhessenek megoldásra, néhány
probléma rendezésére van szükség”.
Ezek között kiemelt szerepet szánt a
szakemberképzésnek.

Sikeresek voltak az egy témakört fel-
ölelõ összejövetelek a társ-szakosztá-
lyokkal. Az élelmiszeripar mikrobioló-
giai és higiéniai problémáinak szélesebb
körben való megismertetése céljából
csoportos szakmai tapasztalatcserét,
üzemek és ellenõrzõ intézetek, valamint
oktatási intézmények látogatását szer-
veztük meg vidéken is, amihez a helyi
MÉTE szervezetek nyújtottak nagy se-
gítséget. Ilyen alkalmakkor Vas Károly
is részt vett ezeken és így Vele további
személyes kapcsolatok alakulhattak ki
és erõsödhettek meg a résztvevõkkel.
Felmerült az igény, hogy foglalkozni
kell a mezõgazdaság és az élelmezési
ipar kapcsolódásánál jelentkezõ mikro-
biológiai problémákkal, pl. a mezõgaz-

dasági termékek átmeneti tárolásával,
tartósításával, minõségmegõrzésével az
ipari feldolgozásig. Néhány éve ezt a
szemléletet „a villától a villáig, a szán-
tóföldtõl az asztalig, stb.” címen élelmi-
szer-biztonsági témakörként tárgyalják!
1968-tól a szomszédos országokba ta-
nulmány utakat szerveztünk az élelmi-
szer-mikrobiológiai és higiéniai munkák
eredményeinek megismerése céljából,
és lehetõség nyílott, hogy néhányan elõ-
adásokat tartsanak nemzetközi konfe-
renciákon. Dr. Vas Károly nemzetközi
hírneve, elismertsége ezek megszerve-
zésében is nagy segítség volt. A korsze-
rû technika megismerése céljából ma-
gyar és külföldi cégekkel mûszer- és
módszertani bemutatókat szerveztünk,
amibõl anyagi elõnyökre tett szert az
Egyesület. 1969-tõl neves külföldi elõ-
adókat kértünk fel a legújabb eredmé-
nyeik megismertetésére (Hollandia, Ja-
pán, NSZK, USA, Anglia, Kuba, Cseh-
szlovákia). 1969-ben került megrende-
zésre az „I. Higiéniai Ankét” (Nagykõ-
rös), aminek a Konzervipari Szakosz-
tállyal ma is társszervezõi vagyunk.
Szeretnék emlékeztetni a VIII. Nagykõ-
rösi Ankéton Vas Károly elõadására,
„Élelmiszerek mikrobiológiai ellenõrzé-
sének célja és jelenlegi helyzete a nem-
zetközi gyakorlatban”, amelyben a hazai
fogyasztók egészségvédelme és az ex-
portlehetõség biztosítása érdekében át-
fogó képet adott a külföldi ellenõrzési
módszerekrõl, összehasonlítva a hazai
viszonyokkal. Gondolatok ezek közül:
Az ellenõrzés helye a gyártó üzemben
végzett ellenõrzés. Külföldi üzemekben
egyre inkább terjed az ellenõrzés „kriti-
kus csomópontokon történõ veszély-
elemzés”-nek nevezett rendszere. Gyors
módszerek, követelményrendszer, kvan-
titatív felmérések (Nagy, 1976). Az el-
múlt 20 esztendõben errõl nagyon sokat
beszélnek, mint HCCP rendszerrõl. A
továbbképzés egy új formáját választot-
tuk Vas Károly javaslatára az intézeti
„nyílt-napok” rendezésével, elõször
mikrobiológiai módszerek bemutatásá-
val (KÉKI, HÁESZ), majd más kutatási
területek helyszíni megismertetésével.
Aktívan résztvett a Szakosztály ebben
az évben a készülõ „Élelmiszeripari ter-
melés higiénes szabályzata” és „Az élel-
miszerek bakteriális szennyezettségé-
nek elbírálásá”-ra készített szabályzat-
tervezet megvitatásában és a vélemény
elkészítésében. A feladatok alapos meg-
vitatása és a problémák megoldásának
elõsegítése érdekében létrejött az Üdítõ-
italipari-, (ebbõl késõbb önálló szakosz-
tály lett)-, Módszertani-, Higiéniai-, Mi-
kotoxin-, Kémiai-Mikrobiológiai Mun-
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kabizottság és a Szegedi-, Debreceni-,
Baranya Megyei Mikrobiológiai és Hi-
giéniai Szakcsoport. A Munkabizottsá-
gok tematikájának megfelelõen sok és
sikeres Ankét, egyesek rendszeresen (pl.
Enzimológiai, Mikotoxin, Higiéniai)
kerültek megrendezésre közösen a
MÉTE szakosztályokkal, a Magyar
Mikrobiológiai Társasággal (Nemzetkö-
zi Élesztõ Szimpoziumok, a Nagygyûlé-
sek szekcióinak társrendezõiként), Bio-
kémikusok Egyesületével, MAE Állat-
orvosok Társaságának Élelmiszerhigié-
niai Szakosztályával. A Szakosztály pá-
lyázatokat írt ki évekig fiataloknak fi-
gyelemreméltó pénzjutalommal. Nem
volt nagy sikere, de a szándékot fenn-
tartva, ezt követõen a TDK nyerteseinek
ajánlottunk fel mindig díjakat. 1980-ban
a IUMS-ICFMH felkérte a MÉTE Mik-
robiológiai Szakosztályát szervezze
meg a 12. Nemzetközi Élelmiszer-mikro-
biológiai és Higiéniai Szimpóziumot.
Dr. Vas Károly irányításával megalakult
a szervezõ bizottság és megkezdõdött a
program kidolgozása, a szimpóziumot
sajnos már nem élhette meg.

A mikrobiológus továbbképzés kez-
deményezõje és sikeres megvalósítója
volt a Kertészeti és Élelmiszeripari
Egyetem a mikrobiológus szakmérnök
képzésben (1975), amit a Szakosztály
vezetés részvételével is támogatott. A
középfokú képzésben nem sikerült elér-
ni eredményeket, hasonló sikertelenség-
rõl kell beszámolni a kereskedelmi és
vendéglátói képzés területérõl is.

A szakmai továbbképzés fontos terü-
letének tekintette a Szakosztály a mikro-
biológiai és higiéniai gyakorlati tapasz-
talatainak, ellenõrzésnek és a kutatási
eredményeknek publikálását. Az ipari
szakosztályoknak volt saját lapjuk, de
nem volt könnyû a mikrobiológiával
kapcsolatos eredmények közlése. Ké-
sõbb az „Élelmiszertudomány”, majd az
„Acta Alimentaria” több lehetõséget
biztosított.

A hazai szakirodalom néhány hiányát
a Szakosztály a saját kiadásában igyeke-
zett pótolni. Az elsõ ilyen volt 1962-ben
„Az élelmiszermikrobiológiai vizsgálati
módszerek”, 1974-ben jelent meg „Az
üdítõitalgyártás mikrobiológiai és higié-
niai kérdései”, 1978-ban a „Hazai miko-
toxin-vizsgálatok”. Az ipari gyakorlat
igénye és Vas Károly biztatására készült
el a Szakosztály vezetõség néhány tag-
jának közremûködésével a „Mikrobio-
lógiai vizsgálati módszerek az élelmi-
szeriparban” két kötetben (1974, 1978).
Egyéb kiadványokat is megjelentetett a
Szakosztály ebben az idõszakban
(1962−1981).

A Mikrobiológiai Szakosztály
kiadványai:

1. Élelmiszermikrobiológiai vizsgálati
módszerek, Kiss, I., Nagy, Gy.
(szerk.) MÉTE Mikrobiológiai Szak-
osztály, Budapest 1962. (212. oldal,
200 példány)

2. IV. Élelmiszeripari Tudományos
Ülésszak (teljes elõadások), Kiss, I.
(szerk.) MÉTE Mikrobiológiai Szak-
osztály, Budapest 1964. (563 oldal,
200 példány)

3. Az Üdítõitalgyártás mikrobiológiai
és higiéniai kérdései, Fábri, I.
(szerk.) MÉTE Kiskönyvtár, Mikro-
biológiai Szakosztály, Budapest,
1974. (178. oldal, 300 példány)

4. A magyar élelmiszeripari mikrobio-
lógia bibliográfiája 1946−1974.
Deák, T. (szerk.) MÉTE Mikrobioló-
giai Szakosztály, Budapest 1976.
(250 oldal, 400 példány)

5. Hazai mikotoxin vizsgálatok, Incze,
K. (szerk.) MÉTE Kiskönyvtár Mikro-
biológiai Szakosztály, Budapest,
1978. ((320 oldal 800 példány)

6. A magyar élelmiszeipari mikrobioló-
gia bibliográfiája 1975−1977. (pót-
lások 1945. 1974.) Deák, T. (szerk.)
MÉTE Mikrobiológiai Szakosztály,
Budapest, 1979. (98 oldal 400 pél-
dány)

7. Mikotoxinok, toxinogén gombák,
mikrotoxikózisok, Téren, J., Drasko-
vics, I., Novák, E. K. (szerk.) MÉTE
Mikrobiológiai Szakosztály, Buda-
pest, 1989. ( 386 oldal)

Még nagyon sok mindent kellene
megemlítenem, hogy minél pontosabb
képet kapjunk egy olyan emberrõl, akit
szakmai tudása, és emberi tulajdonságai
példaképpé tettek és kell, hogy tegyenek
a jövõben is.

Nagyfokú szakma iránti elkötelezett-
sége ellenére teljes életet élt. Fogékony
volt a társadalmi eseményekre, a hala-
dásra, érzékelte, de tárgyilagosan ítélte
meg a helyzeteket és igyekezett szemé-
lyesen hozzájárulni a problémák meg-
oldásához. Alázatosan szolgálta az
ügyet, amire életét tette, szerette mun-
káját, és hitt abban, amit cselekedett.
Hitt abban, hogy a megalapozott tudás
az, ami lehetõvé teszi az összefüggések
felismerését, és lehetõvé teszi a helyes
következtetéseket. Hitt az emberben, a
haladásban, nyitott volt, párbeszédet
kezdeményezett és folytatott. Elismerte
mások tudását, tudta, hogy másoknak is
vannak kiváló gondolatai. Tisztában
volt azzal, hogy az igények ismerete
fontos, de a szükségletek felismerésé-
rõl, megállapításáról és szorgalmazásá-

ról nem lehet lemondani. Mindig mond-
ta, hogy nincs kis jelentõségû munka.
Mindig igényesen kell megoldani a fel-
adatokat és akkor el lehet érni kiváló
eredményeket. A tudással felszerelt tár-
sadalom iránti igénye természetes volt
számára. Az elõre lépésért meg kellett
dolgozni, igényes volt másokhoz, de
legigényesebb magához volt. Tudott
örülni mások sikerének, sosem tartott
igényt más eredményeire, de magától
értetõdõnek tartotta, hogy segítsen má-
soknak. Örömmel segítette mások
elõbbre jutását. Amit tett és amit mon-
dott komolyan vette, mindig vállalta,
becsületes volt és ezt feltételezte má-
sokról is. Újjá nem értékelhetõ értékkel
rendelkezett, a humanitással és az em-
beri méltósággal. Kedvesség, szelídség,
türelem, megértés, udvariasság minden-
kivel szemben, jóság jellemezte. Volt,
amikor tévedett, csalódás érte, de volt
ereje azt beismerni. Ez az emberi nagy-
ság egyik jele. Az az ember volt, aki
már megjelenésével, viselkedésével,
megnyilvánulásaival is tanított észre-
vétlenül.

Ezeknek a tulajdonságoknak birtoká-
ban megvolt az erkölcsi alapja Vas
Károlynak, hogy bátran kiálljon meg-
gyõzõdéséért, az igényes munka értel-
méért, az ember boldogabb, értelmes
életcéljáért, a tisztességért, a becsületes-
ségért. Bátran kiállt az élelmiszer- tudo-
mányi kutatásokért és mindazért, ami
elõsegítette annak sikerét. Tárgyilago-
san bemutatta az élelmiszerkutatás fon-
tosságát a Magyar Tudományos Akadé-
mián, igyekezett elfogadtatni és elis-
mertetni a tudományos eredményeket,
felhívni a figyelmet azok azonos elbírá-
lásra és az erkölcsi elismerés hiányára
1971-ben (Vas, 1971). Bátor tett volt.
Hasonló törekvései voltak a Minisztéri-
umban is. Hangot adott 1981-ben az
Akadémia Közgyûlésén az élelmiszer-
tudományi kutatások háttérbe szorításá-
ról, konkrét adatokat sorolt fel és javas-
latokat tett a megoldásra, és az „inter-
diszciplináris összefogásra”. A végén
megemlíti, hogy „Bizonyos mértékben a
kutatás szervezési kérdéseit is segít
megoldani a tudományos társadalmi
szervezeteknek a bekapcsolása. A ma-
gyar élelmiszertudomány fejlõdésében
fontos szerepet játszott és játszik a Ma-
gyar Élelmezésipari Egyesület (MÉTE)
is. A jövõ feladatai közé tartozik a
MÉTE-vel való kapcsolatok még inten-
zívebb továbbfejlesztése.” (Vas 1981)

A Mikrobiológiai Szakosztály tevé-
kenysége elsõ húsz évének legfonto-
sabb eseményeit és eredményeit átte-
kintve Dr. Vas Károly tudományszerve-
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zõ készsége, a tudományos társadalmi
szervezetben kifejtett aktivitása, széles-
körû tudományos ismeretei, jövõt építõ
szándéka és ehhez az emberek megnye-
rése széles körben, hogy mindenki leg-
jobb képességével vegyen részt a mun-
kában, a szakmai tudáson kívül emberi
kvalitásai is szükségesek voltak. Tanít-
ványai nagy számban vannak, akik to-
vább viszik azt a szellemiséget, amit si-
került elsajátítani. Biztos vagyok ben-
ne, hogy a mag jó talajba hullt. Ugyan-
akkor fontosnak tartom, hogy ezeket az
ismereteket szükséges felidézni, hogy
ne halványuljanak el. Változnak az
idõk, és változunk benne mi is. Erre
mindig szívesen hivatkozik az utókor.
Mások a körülmények, mások a feltéte-
lek, mások a követelmények, igaz, de
van valami, ami örök, a tisztesség, a be-

csületesség, a felelõsség, a munka irán-
ti alázat, egymás megbecsülése és tisz-
telete, az emberbe és a jövõbe vetett hit.
Kötelességem, hogy szóljak azokról,
akik társai voltak Vas Károlynak a
Szakosztály vezetésében, akik megér-
tették szándékait és hozzájárultak azok
magvalósításához, a szakmai és emberi
fejlõdéshez.

Végezetül szeretnék idézni Imre Sán-
dor, a József Nádor Mûszaki és Gazda-
ságtudományi Egyetem rektorának,
1941-ben mondott doktor avató beszé-
débõl: „A doktori eskü arra kötelez,
hogy bármi is a közvetlen feladatunk...
mindig, mindenben igazak legyünk, az
igazságot keressük, és azt tegyük, amit
igaznak ismertünk fel”.

Szeretném hinni, hogy a tények és a
gondolatok ismertetése nem pusztába

kiáltó szó, hanem meghallgatásra talál-
nak sok mindenkiben és eljutnak a
MÉTE vezetéséhez is.
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Szerzõ: Dr. Kiss István egyetemi tanár
Budapesti Corvinus Egyetem
Élelmiszer-tudományi Kar
a MÉTE Mikrobiológiai-Biotechnoló-
giai-Higiéniai Szakosztály elnöke

Kellemes karácsonyi ünnepeket és
boldog új évet!

Merry Christmas and a Happy New Year!

Fröhliche Weihnachten und ein gutes Neues Jahr!


