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Bevezeto

Az agrarium teriiletén hungarikumként szamon tartott mezégazdasagi termékek és élelmiszerek nemzeti és unios szin-
ten oltalmazhatok. Egyrészt a hungarikumok védelmérél szolo orszaggyiilési hatarozat altal nevesitett Hagyomanyok—
Izek-Régiok gyijtemény részeként védhet6k Magyarorszagon, masrészt az Eurépai Bizottsag altal milkodtetett élelmi-
szer-mindségi rendszerekben ismerhetdk el az Europai Unioban.

A Vidékfejlesztési Minisztérium 1998-ban, az Eurdpai Unid Euroterroirs Programjahoz csatlakozva inditotta el a Hagyomanyok—
[zek—Régidk (a tovabbiakban: HIR) programot azzal a célkitlizéssel, hogy létrehozza Magyarorszdg hagyomdanyos és téjjellegti
mezbgazdasagi termékeinek gydijteményét, és elGsegitse gazdasagi hasznositasukat. A HIR program vezette be a hagyomanyos
és tajjellegii termék fogalmat Magyarorszagon.

A HIR gyiijteményben 300 hagyomanyos és tajjellegli mezGgazdasagi termék és élelmiszer (kivéve borok és ételreceptek)
szakmai-torténeti lefrdsa taldlhaté régionkénti és azon beliil 4gazati bontdsban. A HIR termékleirasok gytijteménye kétkotetes,
szines fényképekkel gazdagon illusztralt konyvvé szerkesztve 2002 6ta mar harom kiadast ért meg. Ugyancsak kiaddsra keriilt a
konyv CD valtozata magyarul, majd unids csatlakozasunkkor angol és német nyelven is. A 300 hagyomanyos és tajjellegli mezé-
gazdasagi termék leirdsit tartalmazé HIR gydjtemény kivalé alapokat teremtett és tovabbra is forrdsul szolgdl a mezégazdasagi
termékek és élelmiszerek unids elismertetéséhez.

Az Eurdpai Unid K6z6s Agrarpolitikdjaban kordbban is nagy hangsulyt kapott a vidék fenntarthatd fejlesztése. Az EU miné-
ségpolitikdjanak alappillérei a mindségi rendszerek €s a hozzajuk kapcsolddo vidékfejlesztési, valamint promdcids timogatasok.
A KAP jovéje 2020 bizottsagi kozlemény szerint az unid jovibeli k6zos agrarpolitikdjanak elsészamu célkitiizése az életképes
élelmiszertermelés. Ehhez kapcsoldddan a dokumentum a {6 kihivasok kozott emliti a vidéki térségek sokszin(i tevékenységének
megdlrzését és a versenyképesség novelését. Ezeknek a céloknak a megvaldsitasat a minGségpolitika eszkdzrendszerének a meg-
erGsitésével kivanja az unid elGsegiteni.

Az Eurdpai Unid szabalyozasanak megfelelen az agrarium teriiletén jelenleg négy olyan minéségrendszer mikodik, amelyek
a mezGgazdasagi termékek és az élelmiszerek, a borok, a szeszes italok és a hagyomanyos kiilonleges termékek unios elismeré-
sét teszik lehet6vé. A négy rendszer k6z0s célja, hogy 0sztondzze a mezGgazdasagi termelés valtozatosabba tételét; eszkoz arra,
hogy a gazdalkodok szamara lehet&vé tegye termékeik piacon vald megkiilonboztethetGségét és piaci értékének novelését, véd
je a visszaélésektdl a tagallamok és harmadik orszagok azonosithatd foldrajzi eredetd és hagyomanyos termékeit, ezzel biztosit
va fennmaradasukat, dllandé mindségiiket.

Az emlitett kategdridkba tartozo termékek foldrajzi arujelz-oltalomban részesithetéek, vagy hagyomanyos kiilonleges tulaj
donsaguk révén ismerhetdk el. A meghatdrozott foldrajzi teriilethez kotddd, illetve hagyomanyos magyar élelmiszerek unids szirr
td jogi oltalmat, illetve elismerését biztosito élelmiszer-mindségi rendszereket unids és nemzeti jogszabalyok hatdrozzak meg.
A hungarikumok védelmérdl sz616 77/2008. (V. 13.) OGY hatérozat 3. pontja a Kormény feladatava tette a HIR Program kere-
tében létrejétt gylijtemény hasznositdsi lehetSségeinek a bovitését. Ezért a 2009. év folyamén kezdetét vette a HIR gydjtemény
aktualizalasat, illetve bdvitését célzd hasznositasi program, ennek keretében a minisztérium megbizasabdl az AMC 2009. augusz
tus 15-én a HIR védjegy hasznélati jogénak elnyerésére palyazati felhivést tett kozzé. A palyézatot olyan termeldk, el8éllitk vagy
olyan csoportosuldsok (civil szervezetek, szakmai érdekképviseletek stb.) részére irtuk ki, amelyeknek tagjai a HIR gytjtemény-
ben szerepl vagy a HIR gy(ijtemény kovetelményrendszerének megfelelé hagyomanyos és téjjellegli mezGgazdasagi terméket
vagy élelmiszert allitanak eld.

A pélyazat iranti érdekl&dés varakozason feliili volt, 2009. november 30-ig 26 palyazo osszesen 58 termékleirast nyujtott be.
Ezek koziil a palyazatok elbirdlasara, a VM dltal Iétrehozott szakmai Birald Bizottsag 50 palyazatot hagyott jova. A nagy érdekls-
désre vald tekintettel a palyazat ismét meghirdetésre keriilt. A 2010. oktéber végéig beérkezett 42 palyazat elbiralasa folyamat
ban van. Az elbiralast kovetGen a palyazat varhatdan idén augusztusban ujra meghirdetésre keriil.

AHIR védjegyrendszer jelentésége, hogy noveli az el64llitok termékeinek marketingértékét, versenyképességét, a fogyasztdk
szamara garanciat jelent a termék hagyomanyos és tajjellegére, és végiil, de nem utolsésorban pozitiv hatast gyakorol a falusi tu-
rizmusra és a vidéki foglalkoztatottsdgra, elésegitve a fenntarthaté helyi boldogulést. Kiilonosen fontos a HIR védjegy népszert-
sitése ¢s a tudatos fogyasztoi magatartas alakitdsa a hazai élelmiszerek elényben részesitése érdekében.

Palloné Dr. Kisérdi Imola Zobor Eniké
A Vidékfejlesztési Minisztérium A Vidékfejlesztési Minisztérium
EU Koordinaciés Féosztalyanak Elelmiszer-feldolgozasi Fosztaly4nak
szakmai tandcsaddja szakmai tandcsaddja
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A HIR programrdl

A Hagyoményok—izek—Régiék (HIR) programot a Vidékfejlesztési Minisztérium az Eurépai Unié Euroterroirs (Eu-
ropa Vidékei) kezdeményezéséhez csatlakozva 1998-ban inditotta el. A program eredményeként létrejott Magyaror-
sz4g hagyomanyos és tdjjellegii mezégazdasagi termékeinek és élelmiszereinek gyidjteménye (a tovdabbiakban: HIR
gylijtemény) abbol a célbdl, hogy e specialis termékek gazdasagi hasznositasa lehetévé valjon.

A kétéves gyijtdmunka (1999-2000) eredményeként 300 termék szakmai-torténeti leirdsa késziilt el, régionként, és azokon
beliil 4gazati bontasban. A termékek besorolasa az EU altal elfogadott és a teriiletfejlesztési torvény altal meghatérozott hét
tervezési-statisztikai régioba tortént. A gy(ijtemény kivalé alapokat teremtett és tovabbra is forrasul szolgal a mez6gazdasa-
gi termékek és élelmiszerek unids elismertetéséhez. Ez a gy(djtemény irta le el§szor azt az 6t palinkat, amelyek mar csatla-
kozdsunk o6ta k6zosségi oltalmat élveznek az Eurdpai Unid valamennyi tagdllamaban. A gydjteményben szerepelnek azok a
termékek is, amelyek unids oltalméanak elismerése az Eurdpai Bizottsdg el6tt folyamatban van.

A 2000. december 31-én lezart HIR gyijteményben 300 jellegzetesen magyar, illetve kiilonleges regionlis élelmiszeripa-
ri termék (hus-, édes, siit6- és malomipari termékek, cukraszati és tejtermékek, zoldségek, gyiimolcsok, italok, fiszerek és
szdraztésztdk), illetve ndvény- és allatfajta szakmai-torténeti lerasa taldlhaté. A HIR gy(jtemény nyomtatott formdban és
elektronikusan is kiadasra keriilt, tartalma az Agrarmarketing Centrum (AMC) honlapjar6l (www.amc.hu) letolthetd.

A hungarikumok védelmérdl szo616 77/2008. (VI. 13.) OGY hatarozat 3. pontja a Kormany feladatava tette a Hagyoma-
nyok—fzek—Régiok Program keretében létrejott Gytijtemény hasznositasi lehetéségeinek a bdvitését. Ezért a 2009. év folya-
mén kezdetét vette a HIR gytijtemény aktualizalast, illetve bévitését célz6 hasznositasi program, amelynek mikodtetSje a
Vidékfejlesztési Minisztérium megbizasabdl az AMC. A palyazatok elbirdldsat 10 tagu szakmai Birdld Bizottsag végzi.
E program keretében 2009. augusztus 25-én keriilt elészor meghirdetésre a HIR védjegy hasznalati joganak elnyerésére ki-
irt palyazati felhivés. A 26 palyaz6tdl beérkezett 58 termékleirds alapjn 47 termék kapta meg a jogosultsdgot a HIR véd-
jegy hasznalatdra. Az elismerd oklevelek tinnepélyes keretek kozott a Vajdahunyadvarban keriiltek atadésra 2010. augusztus
28-4n a HiRes [znapokon.

A nagy érdeklédésre valo tekintettel 2010-ben masodik alkalommal meghirdetett és 2010. okt6ber 31-ig beérkezett 42 pa-
lyazat elbirdldsa jelenleg folyamatban van. A biralat lezarasat kovetden, varhatéan 2011 augusztusdban a palyazat tjra meg-
hirdetésre keriil, a korabbiakhoz hasonlé feltételekkel. A HIR védjegyrdl és a palyazati lehetségrdl tovabbi tajékoztatds az
AMC és a VM honlapjan talalhato.

www.amc.hu « www.vim.gov.hu
(Részlet az Agrarmarketing Centrum anyagaibdl)
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T4jékoztaté a HIR védjegy palyazatrol

A HIR védjegy hasznalati joganak elnyerésére 2009-ben és 2010-ben meghir-
detett palyazati felhivas nagy érdeklédést valtott ki a hazai hagyomanyos élel-
miszereket eldallitok korében. 2009-ben a huszonhat palyazoé altal 6sszesen 6t-
vennyolc termékre benyujtott palyazat koziil a Biralo Bizottsag negyvenhetet
fogadott el.

A palydzat célja:

A HIR védjegy hasznélati jogénak elnyerésével a hagyoményos és téjjellegii me-
z6gazdasagi termékeink és élelmiszereink ismertségének novelése, az ilyen termé-
keket gyartok piaci lehetéségeinek bévitése, valamint a Hagyoményok Izek Ré-
gidk (HIR) gydjtemény hasznositdsanak és bévitési lehetségének megteremtése.

A palyazat beadaséra jogosultak:

Olyan termeldk, eldéllitok vagy olyan csoportosulasok (k6zosségek, civil szervezetek, szakmai érdekképviseletek stb.),
amelyeknek tagjai a HIR gydjteményben szereplé vagy a HIR gyijtemény kovetelményrendszerének megfeleld hagyoma-
nyos és tajjellegli mezGgazdasagi terméket vagy élelmiszert allitanak eld. Nem terjed ki a palyazat az élGéllatokra, a tojas-
ra, a borokra, az asvanyvizekre és az ételreceptekre.

A pélyézat targyat képezd termékekkel kapcsolatos elvarasok:
« dokumentalt torténelmi mult, legaldbb kétgeneracids (50 éves) ismertség
« hagyomanyos el@allitasi mod
« adott tajegységhez (telepiilés, régio stb.) kotddés
- elGéllitasanak legaldbb egy eleme helyi, specidlis tuddson alapul
« ismertség (legalabb az elballitasi korzetben)
« az elGallitas és forgalmazds megléte

Az AMC, mint védjegyhasznal6 jogosult tovabba engedélyezni a HIR védjegy hasznalatat azon forgalmazok részére is, ame-
lyek a mar védjegyhaszndlati jogot szerzett személyek, illetve csoportosuldsok tagjainak termékeit forgalmazzak, vagy ki-
vanjdk forgalmazni. Ezért a védjegyhaszndlati jog kiterjeszthetd ezekre a forgalmazdkra is. A palyazdknak egy (rlapot kell
kitolteniiik és bekiildenitik, amelyen a személyes adatokon til be kell mutatni a terméket, egyedi jellemzdit, torténetét, fel-
hasznélasat, eldallitasi modjat, ismertetni kell a termékekkel kapcsolatos gazdasagi adatokat, valamint az Iparjogvédelmi ol-
talom helyzetét. A palyazatok elbiralasat szakért6kbdl allé Birdld Bizottsag végzi, melynek titkarsagi feladatait az AMC lat-
ja el. Egyes termékekbdl a Birdld Bizottsag elzetesen mintat kérhet be.

Az eredményes pélydz6 a palyézati felhivasnak megfelelS termék, illetve termékek esetében jogosultta valik a HIR védjegy-
nek az altala eléallitott terméken, annak csomagoldsan, illetve a kapcsolddé reklamanyagokon vald feltiintetésére. Az AMC,
mindenkori koltségvetése fiiggvényében, a kozosségi marketing programja keretében szervez6d6 HIR kiallitisok, rendezvé-
nyek alkalmaval kiemelt helyet biztosit a védjegyhasznalati jogot elnyert termelSknek, elGallitdknak és csoportosuldsoknak ter
mékeik bemutatdsara, bizonyos esetekben arusitdsara. Mindemellett az élelmiszerforgalmazodkkal k6zosen értékesitésosztonzo
akcidkat szervez a HIR védjegyes termékeknek a fogyasztok minél szélesebb korével valé megismertetésére.

A nyertes palyazokkal az AMC, mint a VM altal engedélyezett védjegyhasznald, védjegyhasznadlati szerz6dést kot, amely
tartalmazza a HIR védjegy hasznalatdval kapcsolatos jogosultsdgokat és kotelezettségeket. A védjegyhaszndlati szerzGdés
rogziti, hogy a védjegyhasznalé a HIR védjegyet dijmentesen hasznalhatja.

(Részlet az Agrarmarketing Centrum anyagaibol)

]
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Az AMC HIR védjegy hasznalatara Kiirt
palyazatanak 2010. évi nyertesei

PALYAZO

TERMEK

Aranyfacan Product Kft.

Hatvani Aranyfacan stritett paradicsom

Dr. Magyar Gabor, Leanyfalu

Hortobagyi magyar racka

Fekete J6zsefné, Debrecen

Grillazstorta

Gulyas Mihalyné, Hajdudorog

Gulyas gomolya

Gyulai Hiskombindt Zrt.

Gyulai kolbasz

Koérosi Miklosné, Penyige

Penyigei szilvalekvar

Koérosi Miklésné, Penyige

Somlekvar

Losonczi Benjamin, Tahit6tfalu

Szentendrei-szigeti szamdca

Magyar Pékek Fejedelmi Rendje

Gubarud, Hazi jellegli kenyér morzsoltkdval, Kulcsos kalacs,
Mindszenti kaldcs, Oroshazi banan, Paprikas kifli, Rétes,
Séskaldcs, Szegedi vagott kenyér, Szilvalekvaros hdjas tészta,
Tepert6s pogacsa, Diibbencs, Kenyérlangos, Kunsagi perec,
Kiirtéskalacs, Paszkakalacs, Vesu, Matyd kaldcs €s perec,
Miskolci krumplis kenyér, Fehérvari kukoricas kenyér,
Pacsni, Rongyos kifli, Fumu, Gy6ri paros zsemle,

Hokon siilt perec

Sokor6 Dzsem Kft.

Bodza lekvar

Szegedikum Nonprofit Kft.

Szegedi kenyér

Toldi Miklds Szakkozépiskola, Nagykoros

Oroshazi banan, Paprikas kifli, Tepert6s pogacsa,
Dobostorta, Zserbd

Univer Product Zrt.

Erés Pista, Edes Anna, Piros Arany

Donéth Elelmiszer Kft.

K6rosi Sédar (hustermék)

Dr. Magyar Gabor, Lednyfalu

Magyar racka tékehus

Fehér Ilona, Szentendre

Tésztagomba és Macskatalp (tésztak), Tyukfiil tészta

Gy6ri LikSrgyar Zrt.

Pannonhalmi torkolypélinka

Magyartarka Tenyészt6k Egyesiilete

Magyartarka marhahus

MOSZI Szikvizkészit6 Ipartestiilet

Szikviz

A Biralo Bizottsag altal elfogadott palyazatok

(Forras: Agrdrmarketing Centrum)
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Hobbibol lett vallalkozas

Fekete Jozsefné Seres Emilia kozel 30 éve foglalkozik grillazskészitéssel, amely kiilonleges hobbinak indult, de mara
vallalkozassa nétte ki magat. Gyermekkoraban édesanyjaval tobbszor készitettek grillazst, és Emiliat annyira meg-
ragadta az édes varazs, hogy két akkori szaktekintélyt is felkeresett, Janka Lajosné Joli nénit Ajkan és Hornydkné
Juliskdt Pispokladanyban. Veliik elkészitett néhany tanuloé darabot én attol kezdve egyediil dolgozik. Ma mar ott tart,
hogy minden megrendeldi kérést megvalosit.

Fekete Jozsefné olyan szépnek és kiilonlegesnek tartotta ezt a népi kismesterséget, hogy egy orszagos gy(ijtés soran Ossze-
gyljtotte az orszagban é16 és alkotd grillazskészitSket, akikkel ma is é16 a kapcsolata, és konyvet jelentetett meg réluk,
,»Qrillazstortak” cimen. A konyv olyan jol sikeriilt, hogy Emilia elhatarozta: 12 kotetes kézmiives sorozatot ad ki. A sorozat
masodik darabjaként a ,,Mézeskaldcsok” cimil gydjtése jelent meg, mig harmadikként a ,,Csuhé €s gyékény” cimi kotet.
Jelenleg a ,,Fafaragdk” cimi gy(ijtésén dolgozik, két grillazstorta készités kozott. A Grillazs Szovetség elnokeként ma is ak-
tivan egybetartja a készitSket. A HOVENTA szakkiallitas egyik szinfoltjaként 3,63 méteres Guinness tortat épitett a BNV
teriiletén, aminek a készitését kiadvanyban jelentették meg. Rendszeresen jdr kiallitasokra, rendezvényekre bemutatdkat tar-
tani, sok 6romet okozva masoknak ezzel a szép népi kismesterséggel.

Fekete Jozsefné Seres Emilia grilldzs receptje

A grillazs olvasztott cukor és kiilonb6z6 olajos magok megfelel$ aranyut keveréke. Alapreceptje akar kezdGként is konnyen
elsajatithato.

Hozzavalok: 50 dkg cukor, 25 dkg darabolt di6 vagy mds olajos magvak (példdul: mogyord, mandula, tokmag, naprafor-
g6, mak, kdkusz, szezdmmag)

Elkészitése: A cukrot mézsirliséglire olvasztjuk, allandé keverés mellett. Ha csomdmentesre olvasztottuk, akkor mar a
tlzrdl levéve belekeverjiik az olajos magot. Ha formazni akarjuk, és dolgozni szeretnénk belSle, 25 dkg-ot, ha csemegének
szanjuk, 30-35 dkg-ot is belekeverhetiink. Minél tGbbet tesziink bele, anndl finomabb, puhdbb, ropogdsabb, omldsabb lesz.
Bétran kisérletezhetiink, itt ,kudarc nem érhet” benniinket. Ha kevésbé sikeriil a tervezett forma, csemegének még akkor is
kivalo!

(Fekete Jozsefné Seres Emilia irdsa alapjdan)

A grillazskészitésnek orszagszerte hagyomanyai vannak, ilyen és hasonl6 remekek Keriilnek ki a mesterek kezei koziil
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Rangos elismerés a magyartarka hiasnak
Magyartarka a HiRességek kozott

Kozel masfél éve toretlen az érlelt magyartarka hus sikere. A vasarloi és vendéglatos szakma véleménye bizonyitja,
jo dontést hoztunk, amikor két éve belevagtunk a kutatas-fejlesztési munkaba. A mindségi alapanyagot és a ra épiild
innovaciés munkat dijjal jutalmazta az Agrarmarketing Centrum is, amikor a szakmai korokben rangos elismerés-
nek szamit6 ,,Hagyomanyok-Izek-Régiok” (HIR) védjegy hasznalatinak jogat odaitélte a magyartarka marhahus-
nak.

A marhahushus elkészitési kultdrank szegényes, egysikd, alapvetGen a hagyomanyos, hosszu idejii f6zési eljarasokkal ké-
szithetd ételekre korlatozddik. Az igazi marhahds-kedvel6k nem biznak semmit a véletlenre. Csak olyan, korabban mar ki-
probalt, vagy mésok altal ajanlott étteremben véalasztanak marhasiiltet, ahol garantalt a siker. Ennek oka elsGsorban az, hogy
megfeleld mindségli marhahis nem, vagy csak nagyon korlatozottan lelhet fel a boltjainkban. A hazai éttermek egy része
inkabb kiilfoldon szerzi be a hozzavaldt, ami persze nem feltétleniil kiilf6ldi eredet(, hiszen a hazankban meghizlalt magyar-
tarka novendék bikdk jelentds hanyadét hatar-menti osztrak vagohidakon vagjék le, és innen keriilnek be a marhahis nagy-
és kiskereskedelembe. Eurdpdban a mindségi marhahus iranti kereslet folyamatos, az arak stabilak. Ez a magyardzata annak,
hogy a hazai termelés nagy részét kiilfoldre értékesitjiik, csak kisebb része keriil magyar éttermekben a vendégek asztaldra.

Egyesiileti eréfeszitések a marhahis fogyasztasért

A hazai védsarlé konyhatechnikai ismeretei
a marhahus elkészitésével kapcsolatban hi-
anyosak. A magyar fogyasztok a porkolt,
illetve leveshusok felé toljdk el keresletet.
A marhahst lényegesen nagyobb mennyi-
ségben fogyaszté nemzeteknél a fogyasz-
tast motivald fejlesztések és reklamok fo-
lyamatosan jelen vannak. A Magyartarka
Tenyészt6k Egyesiilete, mint a fajta fenn-
tartasaért felelGs, allamilag elismert te-
nyésztd szervezet, sajat kereteit meghaladd
modon, évek Ota erbfeszitéseket tesz a ha-
zai marhahds fogyasztds novelésére. Az
egyesiilet altal elinditott és iranyitott prog-
ramokban elsddleges szempont a magyar
fajta, a hazai tenyészt6i tevékenység, ter-
melési kornyezet, vagas és feldolgozds, a
hazai piacra torténé értékesités. A belfoldi
vagohidak és feldolgozdk szinte kizardlag Magyar fajta, hazai tenyésztés, j6 minéségii marhahis
selejt, tejhasznil tehenek husdval latjak el a
hazai forgalmazokat. Elengedhetetlen a termékfejlesztésben érdekelté tett, KKV szektorba tartozé hazai vagéhidak (esetiink-
ben a Lac-Hus Kft.) elkotelezett szerepvallalasa.

A garantalt minGségli marhahus termékek fejlesztése a Magyartarka Tenyészt6k Egyesiilete, a kutatasi hattért adé Pannon

Egyetem Georgikon Kar, a vagast, csomagolast végzd Lac-Hus Kft. és a belfoldi forgalmazast timogat6 kereskedelmi part-
ner (CORA Magyar Hipermarket Kft.) fejlesztési és innovacids timogatasaval valosult meg. A fejlesztés eredménye: 20 kii-
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16nb6z06, kozvetlen konyhai felhasznalasra alkal-
mas, porhanyds, érlelt tSkehus termék, amelyek
2008 decembere 6ta folyamatosan megtalalhatok
az aruhazlanc polcain. A Darfresh® csomagolas
tovabbi érlelést és hosszu eltarthatésdgot biztosit
az izomcsoporttdl fiiggden, 300 és 1500 gramm
kozotti fogyasztdi kiszerelésben kinalt termékek
szdmadra.

Piacképes marhahis termékek

A termékcsalad kialakitasaban torekedtiink az el-

térd fogyasztdi igényeknek és arszinvonal kiala-
kitasdra. Ennek megfelel6en a magyartarka husa- A magyartarka hiisa csomagolt, érlelt, félkész formaban is kaphat6

7z

bdl elallitott kivalé mindségli alapanyag 1édig

t6kehus, csomagolt tékehus, félkész €s konyhakész termékek csoportjaiban is piacképes lehet. Eredményeink egyértelmten
bizonyitjak, hogy a 1édig tékehus és a csomagolt, érlelt marhahis jelentSs fogyasztoi igényeket generalt. Azt is érzékeltiik
azonban, hogy a haztartasok egy része a gyorsan elkészithetd, félkész vagy kész termékeket keresi. Naluk a marhahus hat-
térbe szorul a tobbi hasféleséghez (baromfi, sertés) képest. Az itt mutatkozd piaci rés betoltése tovabbi marhahisfogyasztas
novekedést eredményezhet.

A sikert az el6készités (pacolds, fliszerezés, szeletelés) jelentGsen befolyasolja. Az elkészités és a siker élménye a fogyasz-
tét inspirdlja. Ez utébbi termékkor kifejlesztése napjaink feladata. Az erre iranyuld csomagolasi, és pacolasi technoldgiak ki-
dolgozasa, valamint az eltarthatésdgot megalapozé mikrobioldgiai vizsgdlatok hamarosan megkezdddnek. Az erételjesebb
piaci megjelenést segitik el6 a f6z6 bemutatok, a termék felhasznalhatdsagardl késziilt kiadvanyok, reklamfilmek. Az érlelt
magyartarka marhahis sokrétii elkészitésének lehetSségeit 6nall6 fejezetként targyalja a Buday Péter altal Ssszedllitott ,,[z
és Hagyomany” cimd szakacskonyv.

Magyar termék, magyar munkahely

A kis-, és nagylizemekben egyarant sikerrel hizlalhatd, vagasra keriil§ allatok silykategdridja meghaladja a szokvanyos ex-
portsulyt, igy az alapanyag tovabb marad a hazai rendszerben, s ezzel tobb munkaerdt kot le. A minGségi élelmiszerek for-
galmazasaban elkotelezett, s a fejlesztést el@segité kereskedelmi lanc a fogyasztdt folyamatosan kimagaslé minGségli mar-
hahussal latja el, amely eldsegiti az egyébként meglehetdsen alacsony hazai marhahus-fogyasztas élénkiilését. A belfoldi ke-
reslet novekedése a nehezen kiszamithatd export-kereslettel ellentétben a termelGknek kiszamithatdsagot és biztonsagot ga-
rantal. A késztermék iranti fogyasztoi igény, egyfajta termeldi és feldolgozdi arbiztonsagot garantdl. Az elégedett vasarlo ke-
resletet teremt, munkat adva a hazai tudasnak, ,,sziirkedllomanynak”, az alapanyag-termelének, feldolgozdnak és kereske-
dének egyarant.

Az eddigi eredmények, a kedvezd piaci fogadtatds, valamint a fentiekben ismertetett koriilmények tovabbi fejlesztésekre
0sztonoznek. A fejlesztési torekvések dontden a magasabb feldolgozasi szintet képviseld, félkész és konyhakész termékek-
re irdnyulnak, ez még inkdbb eldsegitheti, hogy a fiatalok, vagy a szerényebb konyhai felhaszndl6i ismeretekkel rendelke-
z0k is egyre tobben fogyasszanak marhahust.

Dr. Huth Balazs Vadasz Sandor Dr. Polgar J. Péter
Tenyésztés- és marketingvezetd, Elelmiszerbiztonsagi- és minségiigyi vezetd, Egyetemi docens,
MTE CORA PE Georgikon Kar



FALUSI TURIZMUS TAJEKOZTATO

Magyar pékek
a hagyomanyos termékek
reneszanszaeért

A Magyar Pékek Rendjének elsdleges célja a hagyomanydrzés.
A pékrend kutat a hagyomanyos siitipari termékek utan, és a még
régebbi idékre visszanyulva segiti az iparag magyar sajatossagai-
nak eldtérbe keriilését. Tiz év alatt felépitett modszereivel segiti a
fogyasztok véleményalkotasat, a hagyomanyos termékek piacra
jutasat és a pékek ismereteinek szélesitését, erdsiti a hagyomanyos
termékek visszakeriiléséhez sziikséges marketing tevékenységet.
Alabbiakban a jellegzetes, hagyomanyos termékeik koziil muta-

tunk be néhanyat.

Hokon siult
perec

A hékon siilt perec, mas néven hokkon vagy hékkon siilt perec két 4gbdl font kerek, 20-22 centiméteres atmérdjd, fényes,
vorosesbarna feliiletd termék. Az rségben és a Hetésben lakodalom, biicsu alkalmaéval, aratas, sziiret idején fogyasztottak.
A hokén siilt perec jol kidagasztott tésztajat kelesztették, majd atgyartak. Felosztottdk egy-egy dgdnak megfeleld, 6kolnyi
cipdkra, amit par perc utan rudakka sodortak, majd a kettSt 6sszefontdk kor alakura, ,.kukoriba”. Feliiletét tejes tojassal meg-
kenték, majd forrd kemencében a ,,hékdre” (a kemence fenekére) raktak siitni. Amikor kiszedték, cukros, zsiros vizzel meg-
kenték, kosarba raktak, ruhdval letakartak, és mar kész is volt a finom 6rségi perec.
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A diibbencs, mas néven kenyérlepény, dubbancs,
dublitekercs, varju, biblia, vagy 6rdogbiblia a ke-
nyértésztalepény kategdriajaba tartozd siilt tészta.
Zsirral és hajtogatassal leveles szerkezet(ivé tett
valtozatos izesitési, flszerezésl, kaldriadus, ke-
mencében siitdtt kenyértészta. Ugy késziilt, hogy a
frissen bedagasztott kenyértésztabol elvett tésztat
fagyos sertészsirral begyurtak, kézzel ujjnyi vas-
tagsdgura széthiztak, vagy nyujtofaval elnyujtot-
tak. Olvasztott zsirral lekenték, séval, illetve Kkii-
16nboz6 fiiszerekkel izesitették, majd hajtogattak.
Ezt a miveletet tobbszor megismételték. Rovid
ideig kelesztették, majd a diibbencs tésztat a ke-
nyér mellé, a kemence szdjaba, a kemence lapjara
vetették. A késGbb mar tepsiben siit6tték meg.
Volt, ahol a kézzel tépkedtek koriilbeliil félte-
nyérnyi nagysigu darabokat, ellapitottdk, zsi-
roztdk, s ebbdl raktak egymadsra tobbet. Masutt
paranyi cipdéra formaéltdk a tésztadarabot,
amelynek kozepébe egy kis fagyos zsirt tettek.
Toltott véltozatanal az elnyujtott tésztaba zsiro-

Diibbencs

z4s utdn juhtdrot tettek, majd tekercsbe sodortak. Ma a diibbencs tésztat kozvetleniil allitjak el buza finomliszt, viz, zsir, s6
és €leszt6 felhasznaldsaval. A feldolgozas ugyanugy torténik, mint régen, csak mar a tlizhely tepsijében siitik.

Vesu

A vesu, mas néven vesikaldcs a nehéz fizikai mun-
kéat végz8 parasztsag és a legel6kon él6 pusztai
pésztor emberek kozkedvelt siilt tésztdja volt. Ke-
nyér, vagy kaldcstészta tésztamaradékdbdl vese
alakra formazott, sertészsirral toltott péksiitemény.
Jellegzetességét leginkabb a siités kozben megol-
vado és a tésztaba szivodo zsir zamata adja.

A vesu altaldban a kenyérkészitéskor megma-
radt tésztabdl, a vesikalacs néha — a jelesebb iin-
nepek idGszakaban — maradék kalacstésztabdl ké-
sziil. A maradékbdl oklomnyi darabokat csipnek
ki. A gombolyitett, pihentetett tésztat ellapitjak,
egy kandl zsirt tesznek a kozepére, olykor fahéjjal
is meghintik, és félbe hajtva kelesztetik, majd ke-
mencében megsiitik. Igy veséhez hasonlithat6
format nyernek. A siités soran a zsirt a tészta ma-
gaba szivja, és az Osszehajtas mentén kicsit szét is
nyilik, ettd] a belezet zamatosabba valik, a szélek
ropogosra siilnek. Leggyakrabban csak magéban
fogyasztottak, de illik aludttejhez, tejeskavéhoz és
borhoz is.

(Izelité a Magyar Pékek Rendjének
receptjeibdl)
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Hagyomanyorzés és hagyomanyapolas
Szatmarban

Panyolan sziilettem, de Penyigén élek kozel negyven éve. Panyolan mar gyerekként tudtam, hogy milyen fontos az ott
€16 embereknek a szilva, a beldle késziilt lekvar, palinka, aszalvany és bef6tt. Magam is részese voltam az augusztus
végi szilvaszedéseknek és lekvar f6zéseknek, amelyek minden gyerek életében maradandé emlékek. Penyigére keriil-
ve hallottam elészor, hogy az altalam ,,nemtudom” szilvaként ismert, apro szemii, finom gyiimolcsnek Penyigei szil-
va az igazi neve. Itt talalkoztam elészor a hazi kertekben termett sommal, és a beléle késziilt lekvarral, szosszal.

Polgarmesterként nagyon fontosnak tartottam multunk értékeinek megdrzését, éreztem, sokkal nagyobb gondot kellene fordt
tanunk a hagyomany6rzésre, mint kordbban. Régen komoly bevételi forrast jelentett a szatmari embereknek a szilvalekvar, az
aszalvany és a palinka. A ma itt €13 lakossdgnak is kell, hogy legyen bevétele e mostohaként kezelt gyiimolesbdl. Ekkor kezd-
tem el a nagymamamat faggatni a szilvalekvarf6zés tudomanyardl, s kezdtem el gydjteni a még évekkel korabban ,.elherdalt”,
lekvar f6zéshez sziikséges eszkozoket, mint példdul a réziist, a fateknd, a cibererosta, a lapicka, a vitorla, vagy a cserépszilkék.
Jottek az elsé sikerek, s ezek a f6zések baréti tarsasagoknak kellemes egyiittlétet, 1) izek felfedezését és maradandd élménye-
ket is jelentettek. Sorra szervezddtek a kiilonbozd rendezvények, ahol a penyigeiek aktiv szereplék voltak. A szilvalekvar meg-
ismertetésének kiemelt eseménye a Szatmarcsekei Szilvalekvarf6zé Verseny €s a Penyigei Szenkeparti Nagyvasar volt.

Mir az 1990-es évek elejétdl érlelédott bennem a gondolat, hogy a ,,névadd” telepiilésnek illene egy mizeumot, vagy
gylijteményt 1étrehoznia. A terv csak 2004-ben valt valdra, mikor a falu kdzepén megvasaroltuk azt a kbzépparaszti portat,
amely felujitas, illetve bévités utdn a Lekvarium nevet kapta, s igy elkésziilt Magyarorszag elsé szilva- és lekvarmuzeuma.
Ez a hely kivaldéan alkalmas arra, hogy a fiataloknak bemutassuk a lekvér f6zésének menetét, eszkozeit.

Ma mar nyugdijasként nekem is van idém, hogy aktivabban dpoljam a hagyomanyt, hogy sajat portankon rotyogjon a ci-
bere augusztus végén, szeptember elején. Orommel adom 4t a fiataloknak a munka varazsét, s boldogan tapasztalom, hogy
minden évben van négy-ot fiatal, aki szépen apolt kormét nem sajndlva magvalja, mossa a szilvat a felnSttekkel egyiitt.
A somlekvar készitése hidegen torténik, ez maganyos munka, nincs olyan kézosséget Osszetartd ereje, mint a szilvanak.

Arra torekszem, hogy minél tobb embernek jelentsen sikert, bevételt, s maradand6 élményt e két lekvdr készitése. Ezért
tartottam fontosnak, hogy megpélydzzam a HIR védjegyet, amellyel mar korabban megismerkedtem. Biiszke vagyok arra,
hogy a kiirt palydzaton els§ helyezett a penyigei szilvalekvarrdl, somlekvarrdl és kotott tésztardl késziilt dolgozat lett.
Szeretném, ha minél tobb HIR-es termék lenne Szatmarban!

Kérosi Miklgsné
falusi szallasadd

SOMLEKVAR

Ma a Tisza-héton, a hazak koriil vadon termd, Gshonos som hisabodl, cukor hozzaadasaval készitett és tartdsitott izletes, pi-
kans krém, amelynek felhaszndlasa a korabban f6zott lekvarral megegyezd. A somlekvar a két penyigei somfajtatol fiiggd-
en élénkpiros vagy bordé szinf, szilard, konnyen kenhetd, savanykds, kellemes aromdju termék. Mint a lekvarok altalaban,
tivegben tarolva évekig eldll.

Hajdan Szatmérban a somlekvart éppen ugy f6zték, mint a mas gyiimolesbdl késziilt lekvart. Az 1940-50-es évek ota ké-
szitik a somlekvart nyers kikavarassal. A somot csak akkor lehet szedni és fogyasztani, amikor magatél lepotyog. Ez augusz-
tus végén, szeptember elején torténik, fajtatdl fiiggden. A lehullott, érett szemeket a fa aldl szoktak felszedni, kosdrba, ve-
derbe gytijtik, vagy egy nagy lepeddt teritenek le, megrazzak a bokrot, és a lehullott gyiimolesot zsakban hazaviszik. E16szor
odahaza a napon megérlelik, s ha nem elég édes, edénybe téve megcukrozzak, és csak azutan f6zik ki.
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A foldrél felszedett somot valoga-
tds utdn alaposan megmossak, a vi-
zet lecsepegtetik, a gyiimolcsot szi-
tdn vagy tésztaszlirén atdorzsolik.
Vékony héja teljesen feldarabolé-
dik, ,.eltiinik”, husa pépesen atnyo-
mddik, csak a kemény magvak ma-
radnak fenn. Ez hulladék. A kipasz-
szirozott, nyers somhoz kilénként
azonos tomegd cukrot adnak, és ad-
dig kavarjak, amig a cukor teljesen
feloldddik, elegyedik. A szép, é1énk-
piros somlekvar szinte habos, annyi-
ra laza. Ez a kavardsi mitivelet hosz-
szadalmas, akdr egy napig is eltart-
hat, de fél nap is elegendd elkészité-
séhez. Az igy kikevert, nyers lekvart
jol kimosott tivegekbe rakjak, tetejé-
re egy negyed blizaszemnyi szalicilt

A somlekvar a legkiilonfélébb siitemények, hajas tésztak pikans izesitoje lehet

tesznek (ez akdr el is maradhat), majd celofannal lekotik. A somlekvar felhasznéldsa széles kord. Siitemények, példaul hdjas
tészta, porlds (a kornyéken készitett siitemény, amelynél két omlds, vastag tésztalap tolteléket fog kozre; a siiteményt kisii-

Iés utan négyzet alakira vagva kinaljak), linzer, zserbo, piskdtatekercs kivalo izesitdje.

SZATMARI SZILVALEKVAR

A régidra jellemz6 penyigei szilvafajtabol, cukor hozzaaddsa nélkiil f8z6tt, tartds lekvar. A szatmari szilvalekvar sotét, csak-
nem fekete szindi, keményre f6z6tt, de még kenhetd, pasztaszerl termék. Nagy Ontottvas tistokben, nyilt katlanon f6zték a

” 7

korabbi évszazadokban. Az id8s asszonyok kozott lekvarszakértk voltak. Az elkésziilt, levét veszetett, stirti lekvart cserép-
edényekbe, az tgynevezett lekvaros szilkékbe fa merdkanallal merték ki mar a 18-19. szazadban, majd kihiilés utan fehér

vaszondarabbal lefedték, és zsineg-
gel atkotottek az edény szajat. Hi-
vos kamrdkban polcon raktiroztak,
esetleg vasarban arultdk az igy ké-
szitett lekvart.Az utdbbi években
kezdenek elSkeriilni a padlasok mé-
lyérdl a régi szilvaf6z§ iistok, és a
csaladi sziikségleten til megindult
az eladasra f6zés is. Az Gstermel8k
kozvetleniil, ismerdsokon keresztiil,
vagy a régio varosainak piacain érté-
kesitik portékajukat.

(A Hagyomdnyok Izek Régick
gytijteménybdl)
A szatmari szilvalekvar sotét,

csaknek fekete, keményre f6zott,
de még kenhetd, pasztaszeri termék
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SZILVASETEL

Hozzdvaldk: 1 kg aszalt szilva, 2 ev6kanal cukor, vanilids cukor, pici s6, fahéj, szegfiliszeg, fél citrom, 1 evékandl szilvalek-
vér, 5 ev6kanal liszt, 1 liter tej, 1 tojas

Az aszalt szilvat J61 megmossuk, majd 4 liter vizben a flszerekkel feltessziik f6zni. Amikor majdnem megf6tt, a szilvalek-
vart elkavarjuk a levesbdl kivett kevés vizzel, visszaontjiik a leveshez, majd tovabb fézziik vele. Kozben a liszttel, tejjel, to-
jassal habarast készitiink, amit a leveshez ontiink, majd felforraljuk. Van, aki a habarashoz tejfolt, vagy a f6z6 tejszint hasz-
néal. Megkdstoljuk, ha sziikséges cukorral, esetleg vanilids cukorral izesitjiik.

HAJASTESZTA

Hozzdvaldk: 50 dkg liszt, 30 dkg kétszer atdaralt hdj, 3 dkg s6, 1 evékandl ecet, 2 tojassargdja, 20dkg szilvalekvir, viz

Tisztitsuk meg hartyaitdl a hajat, daraljuk le
kétszer, és dolgozzuk ossze 10 dkg liszttel.
A tobbi anyagbdl gyurjunk rétestészta ke-
ménységli tésztat, dolgozzuk ki nagyon jol,
és nyujtsuk ki vékonyra. Kenjiik rd a lisztes
héja, majd hajtogassuk Gssze és 20 percig hi-
deg helyen pihentessiik. Ezt még kétszer is-
mételjiikk meg, nytjtsuk ki, hajtsuk ossze, pi-
hentessiik. Az utolsé pihentetés utan nyujt-
suk ki félcentis vastagsagira, majd darabol-
juk forrd késsel téglalap, vagy négyzet ala-
kira. A tésztalapokra halmozzunk szilvalek-
vart, a téglalap alakdra vagott tésztdra hajt-
suk rd a masik felét, a négyzet alakundl a
szemben 1évé sarkot csippentsiik 6ssze.

Az igy elkészitett tésztakat rakjuk tepsibe,
tigyelve arra, hogy a hajtiasok egy irdnyban
legyenek. A tésztat nyitott részével kifelé te-
gytik a forrd siitébe. Siités utan azonnal for-
gassuk vanilias porcukorba, mert igy sokdig
eldll. Amennyiben nagyobb mennyiségii
tésztat készitiink, lehet belSle sds rudakat,
pogécsakat is siitni. Ilyenkor még jobban
megsdzhatjuk, koménymaggal, szezammag-
gal izesithetjiik. A nyers tészta 1-2 napig h-
tében is eltarthatd.

(K6rosi Mikldsné: Szatmdri kdstold)

A magyar konyhamiivészetben immar
klasszikusnak szamito hajas tésztahol

a legkiilonboz6ébb méretii,

formaju és izesitésii siitemények készithetok
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Magyar racka a hagyomanyos termékek kozott

A magyarsagnak nemcsak gazdag torténelmi multja, évezredes kultiuraja, hanem egyediilallo néprajzi és természeti
kincsei is vannak. Ilyenek dsi és dshonos allatfajtaink, egyebek mellett a racka juh. Dr. Magyar Gdbor tilzas nélkiil
allithatd, hogy az orszag egyik legtapasztaltabb gyakorlati szakembere a racka tenyésztésében.

Dr. Magyar Gabor t6bb mint 30 éve foglalkozik Gshonos allatok tartasaval €s tenyésztésével. Ezek koziil is kiemelkedik a
hortobagyi magyar racka tenyészése és tartasa. Célja az, hogy az eredeti, Gsi tartistechnoldgiat visszahozza a mai gyakorlat-
ba. Ez azt jelenti, hogy a jészagok az év 365 napjat a legeldn toltik, csak akkor keriilnek zart helyre, ha az ellési id§szak van,
akkor is csak arra az idére, amig az anya elfogadja a baranyat. Ezt a gyakorlatot az orszagban csak nagyon kevesen kovetik,
hiszen télen-nyaron mar kora reggelt6l késé estig az allatok mellett élni embert probalé feladat — sajnos mara az igazi juha-
szok ugyanugy a kihalas szélére keriiletek, mint az 8si magyar juhfajtak, a rackaval egyiitt a cikta és a cigdja juh is.

A racka juh egyes szerzék szerint a honfoglalé Gseinkkel egyiitt érkezett az orszégba. Sseink vagy Belsé-Azsiabol vagy
Ko6zép-Azsiabol vagy akér a Kaszpi-vidékérdl hoztdk magukkal. A honfoglalds kori juhaink hozzaért6 fajnemesités eredmé-
nyei. A racka egyediilalléan nemes és szaraz fejét, nemes kiillemét és szinét a magyar allattenyésztSk izlésének, kit(ing sze-
mének és jo dllattenyésztd érzékének koszonheti. Ma a vildgon csak hazankban talalhaté meg.

Ma két valtozata ismert: a fehér és fekete szinvaltozat. Az egész testi felépitettsége tetszetGs mégis a legszebb testtaja a
feje. Biiszke tartasa, folfelé alld podrott szarvai egyediilalldak a vilag juhfajtai kozott. A legtetszetGsebb szarvalakulas elol-
nézetbdl az egyenes szdru, szabalyos V alakban felfelé allo, hossztengelyében egyenletesen podrott, két éves kor folott leg-
alabb 4 csavar fordulatot vett szarv.

A bunda tincses, majdnem zsindros szerkezet(i, hulldmos lefutasi, egyes testtajakon akar 30 centimétert is eléré vagy meg-
halad6 hosszisagu, majdnem foldig ér6, csak a nyakat €s a torzset fedi. A juhdszok subdjanak alapanyaga volt egykoron.
A racka kivalé anya, j6 baranyneveld, tejtermelése alapjan akar a tejeld juhok csoportjdba is sorolhatnank. A tokéletes szer-
vezeti szilardsaga, jo legelSkészsége, élénksége kivaldan alkalmassa teszi a kiilterjes, jorészt istallo nélkiili tartdsra. Ennek
a tulajdonosdganak koszonheti, hogy a mai intenziv termelésre szakosodott allattenyésztésben is megtaldlhatja a helyét: sze-
rencsére egyre tobben keresik a legelGs tartdsnak kdszonhet§ kivald husmindsége miatt. A racka hisa nem faggyds, mint ak
taldban a birkaké, mert az egész napos ,,maszkalds” miatt a faggyt a hasiiregbe épiti be, nem az izomrostok kézé. Takarmanya
nem tartalmaz semmiféle mesterségesen eléallitott tapot, igy hisa mentes mindennem?i antibiotikum vagy egyéb szermarad-
vanytdl, gyakorlatilag bio mingsités(i. Tobb szar évre visszanyuld, jol dokumentalt tartdsa és fogyasztdsa okan a hortobagyi
magyar racka juh és az 4llatbél eléallitott tSkehds is bekeriilt a HIR védjegy gytijteményébe.

Ordas Edina
agrarmérnok
(Tovdbbi informdciot Dr. Magyar Gdbor honlapjain (www.magyarracka.hu, www.mentsdmegarackat.hu) taldl

BIRKAPORKOLT

Hozzdvaldk: 2 kg birka nyaka, 3-4 fej hagyma, 1-2
gerezd fokhagyma, olaj, pirospaprika, s6, majoranna,
vorosbor

A huast mossuk meg enyhén ecetes vizben, majd
tiszta vizben hagyjuk allni. Ezutdn djra mossuk at,
majd daraboljuk fel. A hagymat dinszteljiik le az ola-
jon, majd dobjuk ré a hust, piritsuk at, majd engedjiik
fel fél liter fanyar vorosborral. Fliszerezziik majoran-
naval €s séval, majd f6zziik puhara. Ha a his megpu-
hult, reszeljiik bele a fokhagymat és tegyiink rd annyi
pirospaprikat, hogy szép szine legyen. Végiil tegyiink
rd még egy vizespohar vorosbort és fézziik készre.
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Mindennapjaink tarsa, a szikviz

A szikviz mar korabban elnyerte a Garantaltan Hagyomanyos és Kiilonleges Termék tanusitvanyat és a hozza kap-
csolodo allami védjegyet. A MOSZI Orszagos Szikvizkészité Ipartestiilet az elmult évben nevezett be a HIR védjegy
palyazatara a szikvizzel, amelyet el is nyert.

Mindig foglalkoztatta az emberiséget a kiilonb6z6 halmazallapotd
anyagok keveredése, igy a gdzoké és a folyadékoké, melynek a
természetben legkonnyebben megfigyelhetd formdja a szénsavas
asvanyviz. Az érdeklédés kozéppontjaban alltak ezek a vizek azért
is, mert fogyasztisuk €s a fiirddvizként valé alkalmazasuk
jotékony hatdsait hamar felismerték és hasznositottak.

Nem is csoda tehdt, hogy a természetet e téren utanozni akartak
a felvildgosodas kordban, és az elemzd kisérletek elvezettek a szo-
daviz feltaldlasdhoz. Tudés papunk, Jedlik Anyos 1826-ban ért el
Ujszert eredményeket, amikor a tavolrdl széllitott balatonfiiredi
asvanyvizet egy friss, mesterséges szénsavas vizzel, a szddavizzel
helyettesitette. Ezzel alapozta meg a magyar szikvizipar torténe-
tét. Noha maga is belekezdett a gyartasba 1841-ben, ezt hamarosan atadta unokadccsének. 6 nem gazdagodott ugyan meg
talalmanyabol, de az elmult 175 évben nemzedékek sokasdga és csalddok szazezrei €ltek meg e tisztes iparbol.

Nekik megélhetést, tovabbi millidknak feliidiilést és 6romot, enyhiilést és élvezetet nydjtott ez az ital. Mindennapjaink ter-
mészetes tarsava valt, olyan alapvetd élelmiszer lett belSle, ami nem hidnyozhatott a kiilonb6z6 néprétegekbe tartozé embe-
rek asztalardl. Tovabb vegyitettiik borral és szorpokkel, hittiink és hisziink gyogyitd erejében, hasznaljuk f6zéshez és tiszti-
tashoz. Legnagyobb miivészeinket is megihlette, irodalmi és képzémiivészeti alkotasok témdja lett. Szertedgazo jelenlétével
kivivta életiinkben azt a kultikus szerepet maganak, amit éppen egyszeriiségnek szépségével, hasznossaganak erejével és ki-
robband vitalitdsaval ért el.

Kiss Imre
MOSZI Orszagos Szikvizkészitd Ipartestiilet

Korunk modern szikviziizeme — Az elmilt 175 év soran csalddok sokasdga koszonhette megélhetését Jedlik Anyos talalmanydnak
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Pannonhalmi torkolypalinka

A friss torkolypalinka szintelen, érlelés esetén sargasbarna szind, enyhén szi-
ros illatu, kissé csipds, karakteres izii ital. A Pannonhalmi torkolypalinka ki-
emelked$ minGségének alapja a Pannonhalmi borvidéken termett fehérszolo.
A borvidék megfelel6 éghajlati és talajviszonyai mellett a miivelés hagyoma-
nyai biztositjak a kivalo mingségii, kiilonleges zamatu szdlot.

Pannonhalman a sz8l6termesztés kezdete a Pannonhalmi-dombsag teriiletén a ro-
mai korra tehet6. Nyilatkozatok, szerzédések, arjegyzékek egész sora tanuskodik
a torkolypalinka-készitésének itteni hagyomanyairdl. Az apétsagi Osszesitések,
leltarak szerint az 1800-as évek végén, 1900-as évek elején a palinkak kozott el-
s6 helyen a torkolypélinka szerepelt.

Az 6nalléan miikodd kisebb f6zdék osszefogdsa az 1917-ben alakult Pannon-
halma Borvidék Gyiimolesértékesitd és Kozponti Szeszf6z6 Szovetkezet keretei
kozott valdsult meg. A kozponti szeszf6zde (a mai Pannonhalmi Pélinkarium) a
szovetkezet székhelyén, Gydrszentmadrtonban keriilt felallitasra. A szovetkezetet a
cégbirdsag 1948. jalius 26-an a féapatsag meghatarozo tulajdonviszonya miatt
megvaldsult privatizacid utan lakossagi bérfézdeként iizemelt. 2007-ben a Gydri
Lik6rgyar Zrt. vasarolta meg az épiiletet. A palinkafézés 2007 Gszén indult djra, a
hagyomanyos, iistos rendszerd, szakaszos, kétlépcsds magyar technoldgiat hasz-
nélva.

A kivald illat- és zamatanyagi Pannonhalmi torkolypalinka a kiilonlegessége-
ket kedveldk itala. A sz816torkoly a sz816 magjabodl, a héjabdl és a kocsanyabdl
szarmazd karakteres izt és zamatot, a szGl6fajtak gyiimolcsosséget, a borseprd,
pedig az aljborra és a boros erjedésre jellemzd telt izt kolesonoz a torkolypalinka-
nak. A palinkdt szobahémérsékleten 19—22°C-on érdemes ¢€s kell fogyasztani, mi-
vel a gyiimdlcs, a zamatok, az érleltség
igy érvényesiil igazan. A pélinka aperitif
és digesztiv ital is egyben, étkezés elStt
és utén is fogyaszthatd.

A pannonhalmi térkolypalinka Ma-
gyarorszdg nyolcadik eredetvédett pa-
linkdja. Az eredetvédelmet kéré eljardst
a Gy6ri Likérgyar kezdeményezte. Az
oltalom kiilonlegessége, hogy két iparag
— a Pannonhalmi Borvidék Hegykoz-
sége és a palinkasok — Osszefogdsanak
koszonhets, hiszen a torkolypalinka
alapanyaga boraszati melléktermék.

A kivalo illata és zamatii pannonhalmi
torkolypalinka hazank nyolcadik
eredettvédett palinkaja

(A Hagyomdnyok Izek Régick gyiljteménybdl)
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Szentendrei-szigeti szamdca

A szamdéca vagy masik kozismert nevén a foldi eper altalanosan elterjedt kerti gyiimolcsféle. Els6 okleveles emlitése
1604-bdl ismeretes. Galgdczy Kdroly az 1870-es években a viragzoé gyiimolcskulturat ismert meg a szigeten. Kiilon is
megemliti Tahitotfalu gyiimolcstermesztését. Az elmult évszazadban, a Dunakanyarban sajatos gyiimolcstermeszto
korzet alakult ki, amelynek alapja a kedvezé piaci kornyezet volt.

F§ terméteriileti: a budai hegyvidék sik vidéki, Duna felé esd
része, valamint a Szentendrei — sziget, Tahitétfalu kornyéke,
amely nevet adott az értékesitésre termesztett szamocanak.
A sziget helységeibdl — Tahitétfalu, Pécsmegyer, Szigetmo-
nostor — a gylimolcsot a Dundn atkelve — a kozeli Vac és
Szentendre piacaira hordtdk a kofdk kosarakban, a Kis- Du-
nan hetente kozlekedd hajéval pedig Budapestre jartak. A
Szentendrei-szigeten termelt, kivald mindségli szamdcaval
lattak el a kornyez6 nagyobb varosok, tobbek kozt Budapest
piacait és feldolgozoiizemeit. A fajtdk a piac és a termelSk
igényeinek megfelelden folyamatosan és viszonylag gyorsan
cserélddnek.

Ma szamottev$ szamocatermesztés a Szentendrei — sziget
harom telepiilésének (Tahitétfalu, Pécsmegyer, Szigetmonos-
tor) a hatardban talalhaté. A sziget éghajlata, valamint j6 viz-

gazdalkodasu, konnyen mivelhetd talaja kivaloan alkalmas szamécatermesztésre. Jovedelmez8ségét a kornyezd piacok ko-

zelsége elényosen befolyasolja.

A szamdcat féként nyers forgalmazasra termelik, de jut belSle feldolgozasra is. Kedvelt készitmény a beldle készitett
dzsem és szorp, de siiteménydiszitésre, fagylalt alapanyagdnak, valamint tejes készitményekbe (joghurt) is szivesen hasznal-
jak. A mélyhiités elterjedésével jelentGs mennyiséget vasarolnak fel a kornyez6 hitéhazak is.

Losonczi Benjdmin, 6stermel6ként kiemelten az Elsanta és Marmolada fajtdkkal foglalkozik. Mindkét fajta 1édus, illatos

és édes, ezek a tulajdonsdgok a termd-
helyi egyedi adottsagoknak kdszonhetd-
en utolérhetetlenek.

Hagyomdanyosan minden nyar elején
megrendezik az Eperfesztivalt Tahitdt-
faluban, az orszag legnagyobb hagyo-
mannyal biré epertermd vidékén. Idén
2011. junius 17-17. kozott immar 11 alka-
lommal keriil sor a rendezvényre, amely-
nek keretében sziireti felvonulas, lekvar-
f6z¢€s, egésznapos gyermek és konnytize-
nei programok, koncertek, kirakoddvasar
és sportesemények varjak a vendégeket.

Idén jiniusban immar 11. alkalommal
rendezik meg az Eperfesztivalt

a Szentendrei-szigeten, Tahitétfaluban,
az orszag legnagyobb hagyomannyal
rendelkezd epertermé vidékén
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Tobb évtizede a magyar
élelmiszeripari szakképzés szolgalataban

A Toldi Miklés Elelmiszeripari Kozépiskola, Szakiskola és Kollégium tobb évtizede foglalkozik szakmunkdasképzés-
sel, de az élelmiszeripari szakmacsoport mellett ma mar kornyezetvédelem-vizgazdalkodas, kereskedelem-marketing
és mezégazdasagi gépész szakmacsoportban is folytat szakképzést. Tizenot éve kozismereti tantargyként tobb mint
otven didk tanulja évenként az iskolaban az utazas és turizmust, 6sszekapcsolva leend6 szakmajaval. A hajdani szak-
munkasképzé ma mar technikusképzéssel is rendelkezik.

Korszertien felszerelt tanmiihelyeik, laboratdri-
umaik, tanirodajuk, félia- és iiveghdzaik bizto-
sitjak a gyakorlati képzés feltételeit a cukrdsz, a
pék, a gépész, a disznovénytermesztd, a zold-
ségtermesztd, a kereskedelmi-marketing és a
kornyezetvédd szakon tanuldknak. Pék-cukrasz
és disznovénytermesztd szakos tanuldik immar
harmadik éve vesznek részt kiilfoldi gyakorla-
tokon, a Leonardo da Vinci program keretében
és a Tempus Kozalapitvany tamogatdsaval. Az
egykori néhany s, egy osztalyt tanitd tantes-
tillet ma 80 pedagdgust szamlal, akik kozisme-
reti és szakmai targyakra oktatjak az ezerf8s di-
aksagot.

Az iskola tanuléi szdmos tanulmanyi, szak-
mai versenyen, orszagos gasztrondmiai ren-
dezvényen vettek és vesznek részt, sok eset-
ben érnek el szép helyezéseket, nemzetkozi
versenyeken is tobbszor képviselték hazankat.
Tobb éve részt vesznek a komaromi Monosto-
ri erédben mlkodd pékmuzeum restauraldsa-
ban, illetve a hagyomdnyos magyar pék és
cukrasztermékek bemutatasdban. Az iskola
szakemberei ezért hatdroztak gy, hogy palya-
zatot adnak be az FVM-AMC iltal kiirt HIR
védjegyre ot kiilonboz6 termékkel. A véd-
jegyhaszndlati jogot elnyert termékek kozott
volt a dobos torta, a zserbo szelet, a paprikas
kifli, az oroshézi banén, tepertds pogicsa. Ize-
lit6iil a HIR programban védjegyet elnyert ter-
mékek koziil néhany:

A Dobos torta legismertebb védjegyhasznalati

jogot elnyert termékek egyike
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Kézzel formazott, félig lefejtett bandnra
emlékeztet$ alaku, tojassal dusitott, fényes,
barazdalt feliiletd, vajastésztabol késziilt
péksiitemény. Torténeti okokbdl az orosha-
zi banannak csak iizemi el8allitdsa ismere-
tes. A felhasznalt anyagokbdl, kozvetlen
tésztakészitési technoldgiaval bridstésztat
készitenek. Az érett tésztit osztjak, majd
gombolyitik. Rovid pihentetés utan kifli-
sodrégépen nagy kifli méret(i rudakat alaki-
tanak ki. A rad egyik végét késsel kozépig,
a masik véget néhany centire felhasitjak,
majd a hosszabban felvagott két tésztadarab
visszafele hajtasdval és a rovidebben felva-
gott tésztadarabok szétnyitasaval megadjak
a végleges format. Feliiletét kétszer, a ke-
lesztés megkezdésekor és a kemencébe ve-
tés elbtt tojasozzak. A masodik tojasozas
utan diszité cukorral megszorjak, majd sii-
tik. Ujabban az ovalisra nydjtott tészta felii-
letét olajjal kenik és fahéjas, vagy kakads
cukorral hintik a felsodras el6tt. Az igy tol-
tott oroshazi banan kiilonosen kozkedvelt.

Oroshazi banan

Paprikas Kifli

Rud alakban felsodort, majd ivelt kifli alakdra formazott péksiitemény. Feliilete jellegzetesen vordses-barna szind. {ze, aro-
mdja flszeres, enyhén csipds. Kiilonlegességét a beledolgozott fliszerpaprika érlemény zamata, fliszeres aromdja, valamint
a haszndlata altal nyert szin adja. A paprikas kifli tésztdjat kozvetlen tésztakészitési technoldgidval, liszt, csipds vagy cseme-
ge fliszerpaprika, bors, margarin, konyhasd, tej, élesztd, viz sorrendben gyurjak Gssze az alapanyagokbdl. Ezutan érlelik a

tésztat, majd osztjak, gombolyitik és sodorjak, majd gdzzel telitett siitékemencében Kkistitik.
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Mi fan terem a foldrajzi arujelzo?

Avagy a mezogazdasdgi termékek és az élelmiszerek eredetvédelme

A foldrajzi drujelzé a termék foldrajzi szirmazasanak, eredetének kifejezésre juttatasara szolgal. Igy az elézé hason-
latnal maradva a foldrajzi arujelzé akar barackfan is ,,teremhet”, gondoljunk csak a méltan hires és izletes gonci kaj-
szibarackra. A foldrajzi arujelzének két valtozata ismeretes, a foldrajzi jelzés és az eredetmegjelolés. Funkciojuk 1é-
nyegében megegyezo: olyan orszagban, vagy meghatarozott foldrajzi teriileten termelt, feldolgozott, illetve eldallitott
terméket jelolnek, amelynek kiilonleges minGsége, hirneve, vagy egyéb jellemzéje a foldrajzi szarmazasnak tulajdo-
nithaté (foldrajzi jelzés), illetve kizardlag, vagy lényegében az adott foldrajzi kornyezet, természeti és emberi ténye-

z0k kovetkezménye (eredetmegjelolés).

Az ilyen, egy adott foldrajzi teriiletrdl
szarmazoként ismertté valt mezégaz-
dasagi terméket vagy élelmiszert jelo-
16 eredetmegjelolés vagy foldrajzi jel-
z¢&s eurdpai unidés védelemben része-
siilhet, és bekeriilhet az Eurdpai Bi-
zottsdg altal vezetett nyilvantartasba.
A nyilvantartasba vétel, azon tul, hogy
védelmet biztosit az elnevezés haszna-
lataval vald visszaélések ellen, az azo-
nos kozosségi szimbdlum révén be-
azonosithatéva és a koztudatban is
egyenértékilvé teheti a hazai terméke-
ket olyan hires, kozismert eredetd ter-
mékekkel, mint a Noix de Grenoble (grenoble-i did), az Olives noires de Nyons (nyons-i olivabogyd) vagy a Pruneaux
d’Agen (ageni szilva).

Szigordan meghatdrozott azon termékcsoportok kore, amelybe tartozé termékek oltalma irant kérelmet lehet benyujtani.
Igy kizarélag az Eurépai Unié mikodésérél szol6 szerzGdés 1. mellékletében szerepld, emberi fogyasztdsra szant termékek
(példaul husipari termékek, sajtok, gytimolcs és zoldségfélék), tovabba bizonyos élelmiszerek (kenyér, péksiitemény, tészta
stb.) és mezGgazdasagi termékek (széna, illdolajok, virdgok és disznovények stb.) részesiilhetnek oltalomban.

Az oltalom alatt 4116 eredetmegjeldlések és foldrajzi jelzések nyilvantartasban jelenleg 963 termék elnevezése talalhato,
ezen beliil a legnagyobb szamban (260) a friss vagy feldolgozott zoldség, gytimdlcs, illetve gabonafélék allnak oltalom alatt,
de jelentds a sajtok (188), a friss hiisok (116) és a zsirok, olajok (111) szama is. A z6ldség-gylimolcs teriileten beliil Olasz-
orszag a legsikeresebb az oltalom megszerzésében (86), 6t koveti Spanyolorszag (45) Franciaorszag (39) majd Gorogorszag
(34).

Magyarorszag 2004 oktdbere 6ta 12 termék dokumentacidjat nyujtotta be az Eurdpai Bizottsdghoz, ezek a kovetkezdk:
Budapesti téliszalami, Szegedi szalami, Csabai kolbasz, Gyulai kolbasz, Kalocsai fliszerpaprika-6rlemény, Szegedi fiiszer-
paprika-6rlemény, Gonci kajszibarack, Hajdusagi torma, Makdi voroshagyma, Szdregi rézsatd, Alfoldi kamillaviragzat,
Magyar sziirkemarha hs.

Az elsé magyar termék, a Szegedi szalami vagy Szegedi téliszalami elnevezésének az oltalom alatt all6 eredetmegjelo-
Iések és foldrajzi jelzések nyilvantartasaba torténd bejegyzésére 2007. december 14-én keriilt sor. A Budapesti téliszalami
foldrajzi jelzés 2009. aprilis 21-én, a Hajdusdgi torma eredetmegjelolés 2009. oktdber 21-én, a Makoi hagyma vagy Makoéi
vorgshagyma eredetmegjelolés pedig 2009. november 5-én keriilt be a nyilvantartasba. 2010. junius 19-e 6ta pedig mar a
Csabai kolbasz vagy Csabai vastagkolbdsz €s a Gyulai kolbasz vagy Gyulai paroskolbasz elnevezések is unids oltalmat él-
veznek. A 2010. év vége felé, 2010. november 3-an bejegyzett Szegedi fliszerpaprika-6rlemény vagy Szegedi paprika
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eredetmegjelolés pedig tovabb gyarapitotta a magyar termé-
kek szamat az unids rendszerben.

Az oltalom alatt all6 foldrajzi jelzéssel, illetve eredetmeg-
jeloléssel ellatott mez&gazdasagi termékek és élelmiszerek
értékeinek meg6rzésére 1étrehozott elismerési rendszer 1992
6ta mikodik az EU tagdllamaiban. Célja, hogy 6sztonozze a
mezbgazdasagi termelés valtozatosabba tételét, az elismert
termékek tdmogatdsat; eszkoz arra, hogy az agrargazdasagi
szereplGk szamara lehet§vé tegye termékeik piaci értékének
novelését, védje a visszaélésektdl a tagallamok azonosithatd
foldrajzi eredet(i termékeit, ezzel biztositva fennmaraddsukat,
allandé mindségiiket.

Olyan mez6gazdasdgi termékek €s élelmiszerek elismerése
biztositott ebben a rendszerben, amelyek esetében kapcsolat
all fenn a termék vagy az élelmiszer jellemz4i €s annak fold-
rajzi eredete kozott, azaz ezek a termékek csak azon a foldraj-
zi teriileten beliil dllithatdak eld, amely az elfogadott termék-
leirdsokban meghatarozasra keriilt. A k6z0sségi szinten elis-
mert termékekrdl az Eurdpai Bizottsdg nyilvantartast vezet.

A 2006-ban megujult szabalyozas legf&bb célja, hogy a bizonyos foldrajzi teriilethez kot6dd termékeket jobban megkii-
16nboztethetGvé tegye a piacon, ezéltal piaci el6nyt biztositson szamukra, tekintettel arra, hogy a terméken kotelezd feltiin-
tetni az ,,0ltalom alatt all6 eredetmegjel6lés™, illetve az ,,oltalom alatt all6 foldrajzi jelzés” megjeloléseket vagy az ezekhez

kapcsol6dé kozosségi szimbolumokat. A szimbdlumok jelenléte valamennyi eurdpai fogyasztd szamara egyértelmiivé teszi,
hogy a termék sajatos jellege a foldrajzi szarmazdsnak, illetve a helyi szaktuddsnak koszonhetd, ezéltal az nagyobb bizalmat
élvez.

Az eredet-megjel6lés €s a foldrajzi jelzés alapesetben egy foldrajzi egység (helység, taj stb.) nevébdl és egy mezdgazda-
sagi termék vagy élelmiszer nevébdl tevidik Ossze. A két fogalom kozti 1ényeges kiilonbség abban all, hogy mig az
eredetmegjel6lés esetén a termék-elGallitas minden 1épésének a meghatarozott foldrajzi teriileten kell térténnie, addig a f6ld-
rajzi jelzés esetén elegendd, ha a termék eldallitasanak egyetlen 1épése torténik az adott foldrajzi teriileten. Tovabbi kiilonb-
ség az, hogy a foldrajzi jelzésként torténd elismerésre irdnyuld bejegyzési kérelmekben a meghatarozott foldrajzi teriilet és
a termék hirneve kozti kapcsolatot kell igazolni, az eredetmegjel6lés esetében viszont azoknak a termék minéségére vagy
egyéb tulajdonsdgaira vonatkozo jellemzdknek a bemutatdsa sziikséges, amelyek alapvetSen vagy kizardlag a foldrajzi kor-
nyezetnek (beleértve a természeti vagy emberi tényezdket is) koszonhetdk.

A mezGgazdasagi termékek és az élelmiszerek foldrajzi arujelzGinek oltalmat az 510/2006/EK tandcsi rendelet, valamint
az annak végrehajtasara vonatkozo részletes szabalyok megéllapitasardl szolé 1898/2006/EK bizottsagi rendelet alapjan le-
het biztositani az Eurépai Unié valamennyi tagalla-
maéban. A tagéllami hatdskorbe utalt feladatok ellata-
sara vonatkozo szabalyokat a védjegyek és foldrajzi
arujelzék oltalmardl szol6 1997. évi XI. torvény mel-
lett a 158/2009. (VII. 30.) Korm. rendelet allapitja
meg.

A vonatkozd jogszabalyok gytjteményét az alabbi
felsorolas tartalmazza:

e a Tanacs 510/2006/EK rendelete a mezdgazdasa-
gi termékek és élelmiszerek foldrajzi jelzéseinek és
eredetmegjel6léseinek oltalmardl

e a Bizottsag 1898/2006/EK rendelete a mezdgaz-
daséagi termékek és élelmiszerek foldrajzi jelzéseinek
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és eredetmegjeloléseinek oltalmardl sz616 510/2006/EK tanacsi rendelet végrehajtasara vonatkozd részletes szabalyok meg-
allapitasardl

¢ A Bizottsag 417/2008/EK rendelete a mezégazdasagi termékek és élelmiszerek foldrajzi jelzéseinek és eredetmegjels-
Iéseinek oltalmardl sz4616 510/2006/EK tanécsi rendelet 1. és I1. mellékletének mddositasardl

¢ A Bizottsdg 628/2008/EK rendelete a mezdgazdasagi termékek és élelmiszerek foldrajzi jelzéseinek és eredetmegjeld-
Iéseinek oltalmardl sz616 510/2006/EK tandcsi rendelet végrehajtasara vonatkozo részletes szabdlyok megéllapitasardl szo-
16 1898/2006/EK rendelet mddositasardl.

e a védjegyek és a foldrajzi arujelzék oltalmardl szo6l6 1997. évi XI. torvény (XVII/A. Fejezet)

e a 158/2009. (VII. 30.) Korm. rendelet a mezdgazdasagi termékek és az élelmiszerek, valamint a szeszes italok foldraj-
zi arujelzbinek oltalmara iranyuld eljarasrol, és a termékek ellendrzésérsl

Ahhoz, hogy egy termék elnevezése kozosségi oltalom ala (ezaltal kozosségi nyilvantartasba vételre) keriiljon, az Eurdpai
Bizottsag eljarasat egy, az iigyfél kérelmére induld, nemzeti birdlati szakasznak kell megel6znie.

Az oltalom megszerzésének alapfeltételei:

e atermék egy meghatarozott foldrajzi teriilethez kotédik

¢ atermék elnevezése a kereskedelemben vagy a k6znyelvben haszndlatban van

e a termék beleillik az oltalmazhaté termék kategéridinak valamelyikébe (példaul 1.6. osztaly: Gyiimolcs, zoldségfélék
és gabonafélék, frissen vagy feldolgozva).

e a kérelmet csoportosulds nyujtja be (egyetlen természetes vagy jogi személy kiilon feltételek teljesiilése mellett ismer-
het6 el csoportosulasként):

e csoportosulds: az ugyanazon mez6gazdasdagi termékkel vagy élelmiszerrel foglalkozd termeldk vagy feldolgozdk tarsu-
lasa tekintet nélkiil annak jogi formdjdra vagy Osszetételére,

e a csoportosuldsban mas érdekelt felek is részt vehetnek,

e kizardlag olyan mez6gazdasagi termék vagy élelmiszer tekintetében nydjthat be bejegyzésre iranyuld kérelmet, ame-
lyet maga termel vagy Allit eld,

¢ megfeleld kérelem benyujtasa.

A makoi hagyma vagy a makoi voroshagyma eredetmegjelolés 2009. november 5-én Keriilt be a nyilvantartasba
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Magyarorszag 2004 oktobere 6ta 12 kiilonb6zo
termék — koztiik a Szegedi fiiszerpaprika érlemény és
a Kalocsai fiiszerpaprika érlemény — dokumentacidjat

nyujtotta be az Europai Bizottsaghoz
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A kérelem részei:

e a) a kérelmezG csoportosulds neve és cime, tevékenységének
bemutatasa [az 510/2006/EK rendelet 5. cikkének (1)-(2) bekezdé-
sében foglaltak, valamint az 1898/2006/EK rendelet 10. cikke (1)
bekezdésének masodik albekezdésében meghatirozottak figye-
lembevételével], beleértve a csoportosulds tagjainak pontos elér-
het8ségi adatait;

e b) az 510/2006/EK rendelet 4. cikke szerint elkészitett ter-
mékleiras, kiegészitve a termék 1ényeges tulajdonsagainak és els-
allitasi modjanak ellenérzésére vonatkozd alapkovetelményeket és
eljarasokat leiré fejezettel;

e ¢) a termékleirds kotelezd mellékleteként a meghatarozott
foldrajzi teriiletet bemutatd — egy vagy tobb — A4-es formatumu
térkép és a foldrajzi teriilettel vald kapcsolatot alatamasztd irodal-
mi adatok, torténelmi dokumentumok; valamint

e d) az 510/2006/EK rendelet 5. cikk (3) bekezdés c) pontja, il-
letve az 1898/2006/EK rendelet 11. cikke szerint elkészitett egysé-
ges dokumentum.

A bejegyzés iranti kérelem részeként a foldrajzi arujelz6t termé-
keiken hasznélni kivand el6allitdk, illetve feldolgozdk csoportosu-
lasanak (egyedi esetben egyetlen természetes vagy jogi személy-
nek) részletes termékleirast és egy ugynevezett egységes doku-
mentumot kell elkésziteniiik. Amennyiben a benyujtott dokumen-
tumok alatdmasztjak a termék jogosultsagat az oltalomra, a Vidék-
fejlesztési Minisztérium (VM) a Magyar Eredetvédelmi Tanacs ja-
vaslata alapjan, a Szellemi Tulajdon Nemzeti Hivatala (SZTNH)
egyetértésével a Magyar Szabadalmi Hivatal (MSZH) egyetértésé-
vel hoz hatdrozatot, majd a kérelmet az Eurdpai Bizottsaghoz to-
vabbitja.

A termékleiras tartalma:

o A termék elnevezése

e A termék leirdsa

e A foldrajzi teriilet meghatarozasa

o A foldrajzi teriiletr6l vald szarmazas igazoldsa

e A termék eldallitasi mddja

¢ A termék és a foldrajzi kornyezet kapcsolata

¢ Ellen6rz4 hatdsagok/szervek

e Egyedi cimkézési elGirasok

e A koz0sségi vagy nemzeti rendelkezések éltal elSirt kovetel-
mények

e A termék lényeges tulajdonsagainak és elGallitasi mddjanak
ellenérzésére vonatkoz6 minimumkovetelmények és eljarasok

A Bizottsag rendelet kozzétételével dont egy termék elnevezé-

sének nyilvantartasba vételér6l. A dontéshozatalt megeldzi a be-
jegyzési kérelem tartalmanak vizsgdlata, valamint a mas allamok-
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A Szabolcsi alma és a Penyigei szilva megérett az oltalomra

nak biztositott észrevételezési lehetGség, amelyek 2006 ota, egyiittesen, legfeljebb masfél évet vehetnek igénybe. Az eljaras
ideje tovabbi fél évvel meghosszabbodik akkor, ha valamelyik tagallam vagy harmadik orszag kifogassal €l a javasolt be-
jegyzés ellen. Kifogas esetén — amennyiben azt a Bizottsag megalapozottnak tartja — az érdekelt feleknek 6 hénapjuk van ar-
ra, hogy megallapodasra jussanak. Ha nem jon 1étre megéllapodas, a Bizottsag hatdrozata dont a kérdésben.

Az oltalom az elnevezést védi, ami azt jelenti, hogy pl. a ,,Hajdisagi torma” vagy a ,,Makoi hagyma” elnevezést csak azok
a termeldk tiintethetik fel termékeiken, akik a termékleirasban meghatarozott teriileten és mddon allitjak el a terméket. Az
elnevezést, az ,,oltalom alatt 4ll6 eredetmegjel6lés” jelolést, valamint a vonatkozd k6zosségi szimbdlumot csak a termékle-
irdsban meghatdrozott teriileten, a leirt technoldgia és ellendrzési rend szerint elGallitott terméken lehet feltiintetni, amelynek
meg kell felelnie a termékleirdsban meghatarozott mingségi kovetelményeknek is. Amennyiben egy terméken/csomagoldsan
megjelenik az oltalom alatt allé név, azt a kozosségi szimbdlumnak vagy a megkiilonbozteté megjelolésnek is kisérnie kell.

A nyilvantartasba vett elnevezések elektronikus nyilvantartdsa az un. DOOR adatbézisban torténik (http://ec.europa.eu/
agriculture/quality/database/index_en.htm), ahol tobbek ko6zt az oltalom, illetve a termék tipusa, valamint a szarmazasi or-
szag szerint listazhatdak az egyes elnevezések és tekinthetGek meg a hozzajuk tartozé dokumentumok.

Amint az a fentiekbdl is kideriil, Magyarorszag a z6ldség-gyiimdlcs kategériaban eddig mindossze harom foldrajzi arujelz6
oltalma irant nyujtott be kérelmet. Azonban még nagyon sok, az adott foldrajzi teriilethez k6t6dS termék lenne oltalomra képes
ebben a termékcsoportban, mint példdul a Kisvardai krumpli, a Medgyesi dinnye, a Milotai did, a Nagydobosi siitStok, a Pe-
nyigei szilva, a Szabolcsi alma, a Szatymazi dszibarack vagy a Szentesi paprika. Az emlitett termékek némelyikének leirasat is
tartalmazé un. HIR gydjtemény (http://www.amc.hu/files/hir/hirprogram.pdf) j6 kiinduldsi alapot teremt az uniés kdvetelmé-
nyeknek megfelel6 kérelem Gsszedllitdsahoz. Ezért arra biztatom az egyes termelSi csoportosulasokat, hogy batran ,,lapozgas-
sdk” a HIR gy(jteményben és a DOOR adatbézisban fellelhet$ dsszefoglalkat, és ha termékiik megiiti a bejegyzési kritériu
mokat, magukban pedig kell§ elhatirozast és kitartast éreznek
az eljaras megkezdéséhez, szerezzék meg az unids oltalmat.
Ebben tovabbi segitséget nyujtanak az elismerési rendszer mii-
kodésével és az egyes orszagok bejegyzett elnevezéseivel kap-
csolatban informdcidkat tartalmazd http://www.fvm.hu/main.
php?folderID=1005, http://ec.europa.cu/agriculture/quality/ és
www.qualigeo.eu weboldalak.

Zobor Eniké

mindségpolitikai szakreferens,
a Vidékfejlesztési Minisztérium
szakmai tanacsaddja

(Megjelent a Kertészet és Szdlészet, 2010. augusztus 4-i
A Nagydobosi siit6tok is foldrajzi arujelzére var szdmdban — 59. évfolyam, 31. szam, 6-8. oldal).
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HIR-es fznapok
a varosligeti Vajdahunyadvarban

Kiilonleges torténeti iz-utazassal és szines miisorokkal varjak augusztus utolso hétvégéjén a varosligeti Vajdahunyad-
var reneszansz udvaran, a Jaki kapolna és kolostori kerengdé melletti teriileten, az immar két esztendeje, hagyomany-
teremté céllal az AMC rendezésében sorra keriilé HIR-es Iznapok latogatdit. A latvanyos rendezvény 6 célja a VM
és az AMC Hagyomanyok-Izek—Régiok magyar élelmiszergyiijteményében szereplé kiilonleges alapanyagok és ter-

mékek ismertebbé tétele, terjesztésiik tamogatasa.

A HiR-es fznapokon az olyan kiilonleges, kifeje-
zetten regiondlis, hagyomédnyosan magyar termé-
kek kapnak fészerepet, mint a kiilonféle izesités-
sel készitett kenyérlangos, kiircsi Gskaldcs, rétes,
mézeskaldcsok, kecskesajtok, gomolydk, csiga-
tészta, lebbencs- és szaraztésztak, kiilonféle méz-
fajtak, aszalvanyok, valamint friss gytimolcsok és
zoldségek, izes magyar palinkdk, régi magyar so-
rok, iirmos borok és gyiimélcesitalok.

Ezen a hétvégén a Varosligetben mindezen ter-
mék megkdstolhatd, s6t, egyes specialitasok készi-
tése a helyszinen meg is tekinthetd. A mizeum ol-
dalaban feléllitott szinpadon olyan latvanyos, az
esemény jellegéhez igazodd produkcidkkal varjak
az érdeklédéket, mint népzene €s -tanc, koncert és

Ezen a hétvégén minden termék megkdstolhato

ramhoz ill6en a szervezdk a kicsikrél sem feledkeztek meg,
a gyermekek szamdra vasari babjaték, mesemondas, jatszo-
héz, arcfestés, ugrévar és kézmiives foglakozasok valamint
gondoskodnak a tartalmas hétvégi kikapcsolddasrdl. A M-
zeum fébejarataval szemben felallitott pavilonban hagyoma-
nyos magyar ételeket vasarolhat a fogyaszté kozonség.

Tavaly, 2010-ben a HiR-es Iznapok keretében els6 alka-
lommal rendezték meg a Hagyomanyok-izek-Régick (HIR)
Védjegy Konferenciat, amelynek szakmai programjit az
EOQ MNB Elelmiszeripari Szakbizottsdganak Hagyomé-
nyos Elelmiszer Munkacsoportja, Kereskedelmi, Vendégl-
tasi és Turisztikai Szakbizottsaga, valamint Hagyomanyos
Termék Kerekasztala kozosen allitotta 6ssze.

A konferencian sz6 volt a hungarikum torvény tervezeté-
r6l, a HIR védjegyes termékek unids oltalmi lehetéségeirdl,

kiilonféle HiR-es vetélkeddk. Igazi csaladi prog-

Egyes specialitasok elkészitése a helyszinen is megtekinthetd

az élelmiszerkereskedelmi ldnc szerepérél a hagyomanyos termékek értékesitésében, a Hagyomanyos Termék Kerekasztal
tevékenységérél, Olaszorszagi tapasztalatokrdl a hagyomanyos termékek direkt értékesitésében, helyi élelmiszerellatasrol,
termelGi piacokrdl a japan agrarpolitikai gyakorlatban, a civil 6sszefogasrdl az 1j kistermelGi szabdlyozasban, valamint a he-

lyi termékek jelent8ségérdl a vidékfejlesztésben.
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KONYVISMERTETO
Dr. Szakdly Zoltan—Palloné Dr. Kisérdi Imola—-Dr. Ndbradi Andrds:

Marketing a hagyomanyos
és tajjellegii élelmiszerek piacan

A hagyomanyos és tajjellegii mezdgazdasagi termékek és élelmiszerek
megkiilonboztetett helyet foglalnak el az élelmiszerek soraban. Ha-
gyomanyos eldallitasuk, utanozhatatlan termékjellemzdik és kivalo mi-
noségiik egyediséget és kiilonlegességet kolcsonoznek a hazai tradiciona-
lis termékeknek. Magyarorszag méltan lehet biiszke arra, hogy tobb
mint 300 hagyomanyos élelmiszerrel rendelkezik, amelyek koziil szinte
valamennyi potencialis sikerre szamithat a nemzetkozi és a hazai piaco-
kon egyarant.

Az utébbi években szamos marketingfelmérés, doktori értekezés, konyvrész-
let és folyodirat-kozlemény sziiletett, amelyek kiilonb6z6 aspektusbdl igye-
keztek bemutatni a hagyomanyos és tdjjellegd élelmiszereket. E kutatdsok
megallapitasai szerint a fogyasztok preferencidi és attitddjei nagyon kedve-
z6ek, a magyar lakossag korében a hagyomanyos és tajjellegli élelmiszerek
bizalmi termékként jelennek meg. A magyar fogyasztok tudatiban pozitiv
asszociaciok élnek szinte valamennyi dltaluk ismert hungarikum tipusu élel-
miszerrdl.

Misrészt viszont a lakossag korében €16 eloregedd termékkép a mai kor-
szer( tapldlkozasi trendekbe nehezen illeszthet6 be. Emiatt a jov6ben sziik-
ség lesz a hagyomanyos és tajjellegli élelmiszerek fiatalitasara, pszicholdgi-
ai Ujra poziciondlasdra. Fejtorést okoz az is, hogy hogyan lehet ,,rendet ten-
ni” a vasarlok fejében a mindsitett hagyomanyos termékekkel kapcsolatban.
Felméréseink szerint a fogyasztok alapvetden nincsenek tisztdban azzal, hogy mely termék tartozik a hagyomanyos magyar
élelmiszerek kozé és melyik nem.

A viézoltak mind arra késztettek benniinket, hogy egy atfogd megkdzelitésii marketing szakkonyvben Gsszegezziik az ed-
digi tudomdnyos eredményeket. Kidertilt, hogy nagy az igény egy ilyen hianypdtld és 6sszegzé munka irant mind a szakem-
berek, mind a laikusok részérdl. A szakkonyv szerkesztését és megjelentetését a Vidékfejlesztési Minisztérium, az Agrar-
marketing Centrum, a Debreceni és a Kaposvari Egyetem egyiittesen timogatta. A téma elismert szakembereivel vald egyiitt-
gondolkodas eredménye ez a szakkonyv, amely minden fontos marketingkérdésre kitér.

Reméljiik, hogy k6z6s munkalkoddsunk gyiimélcseként az olvasé egy olyan hasznos és eurdpai kitekintési munkat vehet
a kezébe, amely egy 4j szemlélet kialakuldsahoz jarul majd hozza. Ez pedig nem lehet mds, mint a hazai élelmiszerek elény-
ben részesitése a fogyasztok részérdl.
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