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Koézlemények

Kozlemény

a hagyomanyos kiilonleges terméknek mindsiilo mezoégazdasagi termékek és élelmiszerek
termékleiras modositasara iranyuld eljarasban benyujtott ,,Tepertos pogacsa” (HKT) modositasi
kérelem megjelentetésérol

A Foldmiivelésiigyi Minisztérium Eredetvédelmi Féosztialya a hagyomanyos kiilonleges terméknek
mindsiild mezdgazdasagi termékek és é€lelmiszerek elismerésének és ellendrzésének rendjérdl szo6lod
15/2008. (Il. 15.) FVM rendelet 3.§ (4) bekezdése alapjan a Magyar Pékek Fejedelmi Rendje altal
benyujtott ,, Tepertds pogacsa” (HKT) termékleiras modositdsanak jovahagydsa iranti kérelmet
kifogasolas céljabol kozzé teszi.

A hagyomanyos kiilonleges terméknek mindsiilé mezdgazdasagi termékek €s élelmiszerek elismerésének
¢s ellendrzésének rendjérél szold 15/2008. (II. 15.) FVM rendelet 3.§ (5) bekezdése alapjan a
kozzétételtol szamitott két honapon beliil irasban kifogast nydjthatnak be a Magyarorszag teriiletén
lakohellyel rendelkezd természetes személyek, vagy Magyarorszag teriiletén székhellyel rendelkezé jogi
személyek, akik kifogasukban bizonyitani tudjdk, hogy az elnevezést jogszerlien, elismerten és
gazdasagilag jelentés modon hasznaljak. A kifogast részletes, érdemi indokolédssal sziveskedjenek
alatdmasztani.

A kifogast papiralapon és elektronikusan a Foldmiivelésligyi Minisztérium Eredetvédelmi Fdosztalynak
cimezve 1860 Budapest postacimre, tovabba az eredetvedelmifo@fm.gov.hu elektronikus cimre kell
megkiildeni.

A HAGYOMANYOS KULONLEGES TERMEKEKRE VONATKOZO TERMEKLEIRAS NEM
KISEBB JELENTOSEGU MODOSITASANAK JOVAHAGYASARA IRANYULO KERELEM

Az 1151/2012/EU rendelet 53. cikke (2) bekezdésének elsé albekezdése szerinti modositas jovahagyasara
iranyulo kérelem

,» Lepertds pogacsa”

EU-szam:

KERELMEZO CSOPORTOSULAS ES JOGOS ERDEK
A csoportosulas neve: Magyar Pékek Fejedelmi Rendje
Cim: Komérom
Dunapart u. 1.
2900
MAGYARORSZAG/HUNGARY
Telefonszam: +36 30-259 3014

E-mail cim: nardaianita@gmail.com
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A modositasi kérelmet az a termeldi csoport nytjtja be, amelyik a “Tepertds pogéacsa” unios
bejegyzését is kérelmezte €s amely a ,, Tepertds pogacsa” eldallitdinak egy részét tomoriti.

TAGALLAM VAGY HARMADIK ORSZAG
Magyarorszag

A TERMEKLEIRAS MODOSITASSAL (MODOSITASOKKAL) ERINTETT ROVATA
[ A termék elnevezése
A termék leirasa
Az eldallitas modja
[] Egyéb:

A MODOSITAS TiPUSA

Bejegyzett HKT termékleirasanak az 1151/2012/EU rendelet 53. cikke (2) bekezdésének
negyedik albekezdése szerinti, kisebb jelentdséglinek nem tekinthetd mddositasa

MODOSITAS(OK):
Termékleiras 4.1. pontja (a jelenleg hatalyos termékleiras 1.5. pontja):
A ,,Tepertds pogacsa” leirdsdban szerepld, méretre, tomegre vonatkozd rész:
Korébban:
atmeérd: 3-5cm
tomeg: 25-50 ¢
Modositas:
atmérd: 3-10 cm
tomeg: 25-100 g

Indoklas: valtoztak a fogyasztdi és eldallitoéi szokdsok, nagyobb méretii Tepertds pogacsara is
nagy igény mutatkozik, emiatt nemcsak a méret, hanem a tomeg is ndvekedett.

Termékleiras 4.1. pontja (a jelenleg hatalyos termékleiras 1.5. pontja)
A termék lisztre szamitott zsirtartalma:

Kordbban: A termék szdrazanyagra szamitott zsirtartalma 20-30 %, lisztre szdmitott 25-40%
mennyiségben tartalmaz tepertot.

Modositas: A termék lisztre szdmitott zsirtartalma legaldbb 30%, amely legalabb 25%
mennyiségben tartalmaz tepertot

Indoklés: a minimum értékek meghatarozasa egyértelmiivé teszi az dsszetevoket.
Termékleiras 4.1. pontja (a jelenleg hatalyos termékleiras 1.5. pontja)
Az , Erzékszervi jellemzok” c. tablazatban a termék alakja:

Korabban: ,,Kerek, egyenletes henger alak”-rol
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Moédositas: ,,Kerek, henger alaka”-ra rovidiil,

Indoklas: a kelesztés és a slités soran a termék alakjaban kismértékii deformacid fordulhat eld.

Termékleiras 4.1. pontja (a jelenleg hatalyos termékleiras 1.5. pontja)

A ,Fizikai és kémiai jellemzOk™ alfejezetben a késztermék bélzetének zsirtartalma szarazanyagra
szamitva:

Korabban: 20-30% (m/m)

Moédositas: legalabb 20% (m/m)

Indoklas: egyértelmiliség érdekében tortént valtoztatds. A zsirtartalom szérazanyagra
vonatkoztatva minimum kovetelményként 20%-ban keriilt meghatarozasra, igy a laborvizsgalat

nem indokolt ez esetben. Az anyagdsszetételnél a tésztaslirliség bedllitdsanal tejfol és/vagy viz
hasznalhato, ezért a zsirtartalom ndvelésére nincs sziikség.

A termék sajatos jellegét alatamaszté tulajdonsagokon beliil a fizikai-kémiai jellemzok és az

érzékszervi tulajdonsagok alpontban (a jelenleg hatalyos termékleiras 1.7. pont utolso
bekezdése

Korabban: A sertéstepertd €s a sertészsir felhasznalasa révén kialakult 20-30% zsirtartalom miatt
a ,Tepertds pogacsa” tapértéke magasabb, lassabban szirad ki és igy hosszabb ideig
fogyaszthato, mint a vele azonos kategoriaba tartoz6 mas termékek.

Modositas: A sertéstepertd €és a sertészsir felhasznalasa révén kialakult legalabb 20%
zsirtartalom miatt a ,,Tepertds pogacsa” tapértéke magas, lassan szarad ki €s igy hosszu ideig
fogyaszthato.

Indoklas: A legaldbb 20 % zsirtartalomra valé modositas miatt (Id. indoklas 5.4. pontban) a
megfogalmazas pontositasra, a nem relevans informéacio torlésre kertilt.

Termékleiras 4.1. pontja (a jelenleg hatalyos termékleiras 1.5. pontja)

»Az ellenérzésre vonatkozé minimumkovetelmények™ alfejezet tablazata (a jelenleg hatalyos
termékleiras 1.9. pontja) az alabbiak szerint mddosult:

Korabban: Zsirtartalom minimum kovetelmény: 20-30%
Modositas: Zsirtartalom minimum kovetelmény: 20 %

Indoklas: 0sszhangba keriiljon a termékleiras €s az ellendrzésre vonatkozo kdvetelmények.

A tablazat ,,Ellendrzési mod és gyakorisag” oszlopaban:

Korabban: (zsirtartalomra vonatkozoan) A termékleiras 3.5. pontja szerint, a laboratdriumban,
félévente egyszer.

Moédositas: A termékleiras szerint.

Indoklas: A nyomonkovetési dokumentacidban €s az anyagnorméban rdgzitett Gsszetevok
mennyisége ¢és mindsége alapjan a termék zsirtartalma szamitassal meghatarozhatd a koltséges
laborvizsgalat helyett.

A tepertd(krém) és az anyagosszetétel vonatkozasaban:

Korabban: Termékdokumentacio vagy gyartmanylap alapjan, gyartési tételenként dokumentalva.
Moédositas: Termékdokumentacio szerint.

Indoklas: A termékdokumentacio tdgabb fogalmédnak hasznélata azért indokolt, mert a cukraszok
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anyaghanyad-nyilvantartast hasznalnak ellentétben a pékekkel, akik gyartmanylapot. Ezeket
gyljtonéven termékdokumentacionak hivjuk.

Termékleiras 4.2. pontja (a jelenleg hatalyos termékleiras 1.6. pontja):

Az ,,Alapanyagok”,
Korabban: csak tepertokrém szerepelt
Moédositas: kiegésziil daralt tepertdvel a tepertokrém

Indoklas: szakszeriibb és pontosabb termékleiras érdekében

Az ,,OMLOS TEPERTOS POGACSA eléallitasa” alfejezetben:

Korabban: I fazis: a tepertOkrém elkészitése
Maédositas: I fazis a daralt teperto €s tepertokrém elkészitése

Indoklas: 1d. fent.

Az 1. fazis leirasaban 1. mondat

Korabban: ,,A friss bor nélkiili tepert6t fatablan addig lapitjuk...”

Modositas: ,,A daralt tepertd készitésekor a friss, bor nélkiili tepertdt fatdblan sodrofaval addig
lapitjuk...”

Indoklas: 1d. fent

Az 1. fazis leirasaban 2. mondat

Korabban: A krémet a sertészsirral fakanal vagy keverdgép segitségével egynemiisitjiik.

Maodositas: A tepertérém készitésekor a daralt tepertdt a sertészsirral fakanal vagy keverdgép
segitségével egynemisitjlik.

Indoklas: 1d. fent.

Az 1. fazis leirasaban 3. mondat

Korabban: Fontos kovetelmény, hogy a tepertOkrémhez felhaszndlt nyersanyagok kozott
adalékanyag, tartOsitoszer, libatepertd, novényi zsiradék, valamint margarin nem szerepelhet,
csak és kizardlag a friss, bor nélkiili tepertd.

Modositas: Fontos kovetelmény, hogy a tepertkrémhez felhasznalt nyersanyagok kozott
adalékanyag, tartdsitoszer, egyéb allat zsirszovetébol késziilt tepertd, ndvényi zsiradék, valamint
margarin nem szerepelhet, csak és kizarolag a friss, bor nélkiili tepertd.

Indoklas: libateperté helyett pontositasra keriilt, hogy mas egyéb allat zsiradékabol késziilt
tepertdt se lehessen felhasznélni.

Az 1. fazis leirasaban 4. mondat

Korabban: A tepertOkrémre vonatkozo kdvetelményeknek az iparilag eldallitott tepertdkrémnek
is meg kell felelnie.

Modositas: Csak olyan iparilag eldallitott tepertokrémet lehet felhasznalni, amely a
termékleirasnak megfelel.

Indoklés: A mondat megfogalmazasaban valtozott csak, 1ényegét tekintve ugyanaz maradt.
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I1. fazis: tésztakészités, 1. mondat:

Korabban: A lisztkilogrammonként 250-400 gramm darélt tepertét vagy tepertokrémet a
buzaliszttel homogén keverékké morzsoljuk.

Moédositas: A lisztkilogrammonként legalabb 300 gramm daralt tepertdt vagy tepertokrémet a
buzaliszttel homogén keverékké morzsoljuk.

Indoklas: A tepertds iz jobb érezhetdsége miatt sziikséges volt a minimum kovetelményt
megemelni, a maximum kovetelmény nem indokolt.

I1. fazis: tésztakészités, 3. mondat:

Korabban: ,,...2,5 % sot, 0,001 % O6rolt borsot €s annyi tejfolt, hogy kozepeses kemény tésztat
kapjunk,

Moédositas: ,,...legfeljebb 3,5 % sot, 0,5 % O6rolt borsot és annyi tejfolt és/vagy vizet, hogy
kozepesen kemény tésztat kapjunk,

Indoklas: a so6 és a bors mennyisége kordbban igen alacsony volt, a jellegzetes iz elérése miatt
novelni volt sziikséges mennyiségét, tovabba tejfol mellett a “és/vagy viz” kiegészitést kell
megtenni, mert a tejfol mellett a viz esetenkénti felhasznalasat is indokolhatja a tészta
stirliségének beallitasa.

I1. fazis kovetkezo mondata
Korédbban :A szaggatast (kiszarast) altalaban 3—6 cm atmérdjii pogécsaszaggatoval végezziik.
Modositas: A szaggatast (kiszarast) altalaban 3—10 cm atmérdjii pogéacsaszaggatdval végezziik.

Indoklés: a fogyasztoi és eldallitdoi szokasok megvaltozasa miatt sziikség volt a felsd hatar
megvaltoztatasara.

I1. fazis utolso elotti bekezdés

Korabban: A pogécsakat a siitélemezre helyezés utdn 5055 percig kelesztjiik, majd forrd, 220-
240 °C-os slitében 12-15-perc alatt készre siitjiik.

Maoédositas: A pogacsékat a siitélemezre helyezés utan 50-55 percig kelesztjiik, majd forro, 220-
240 °C-os slitében készre siitjiik.

Indoklas: az eltérd teljesitményii siitOk az eltérd tomegl termékeket kiilonbozo 1d6 alatt siitik
meg, a gyakorlat alapjan nem sziikséges az id6 megadasa.

A ,LEVELES TEPERTOS POGACSA eléallitasa” alfejezetben
Korabban: I. fazis: A tepertokrém elkészitése

A tepertokrém elkészitésének menete megegyezik az omlos valtozatnal leirtakkal, azzal a
kiilonbséggel, hogy itt a zsiron és a bor nélkiili sertéstepertdn kiviil sot (lisztre szdmitva kb. 1,5
%) és finomra 6rolt borsot (lisztre szdmitva kb. 0,001 %) is hasznalnak.

Modositas: 1. fazis: A daralt tepertd és tepertdkrém elkészitése

A darélt tepertd és tepertOkrém elkészitésének menete megegyezik az omlds valtozatnal
leirtakkal, azzal a kiilonbséggel, hogy itt a zsiron és a bor nélkiili sertéstepertdn kiviil sot (lisztre
szamitva kb. 2,5 %) és finomra 6rolt borsot (lisztre szamitva kb. 0,5 %) is hasznalnak.

Indoklés: a korabbiakkal Osszhangban itt is kiegésziilt a tepertékrém a daralt tepertd
hasznalataval, illetve ndvelve lett a felhasznalt s6 €s bors mennyisége.
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I1. fazis: tésztakészités 3. mondataban

Korabban: ,,..€s annyi tejfol felhasznalasaval készitik, hogy a tészta kdzepesen rugalmas, szivos,
jol nyujthatd legyen. Ennél a véltozatnal azért fontos az Osszetevok, valamint a daralt tepertd
vagy tepertokrém alacsony homérséklete, hogy a hajtogatdsnadl a daralt tepertd vagy a
tepert6krém szétvalassza a tésztarétegeket.”

Maédositas: ,,...¢s annyi tejfol és/vagy viz felhasznalasaval készitik, hogy a tészta kdzepesen
rugalmas, szivoés, jol nytjthato legyen. Ennél a valtozatnal azért fontos az dsszetevok, valamint a
daralt tepertd vagy tepertokrém alacsony homérséklete, hogy a hajtogatasnal a daralt tepertd
vagy a tepertokrém szétvalassza a tésztarétegeket.”

Indoklas: tejfol mellett a “és/vagy viz” kiegészitést kell megtenni, mert a tejfol mellett a viz
esetenkénti felhasznalasat is indokolhatja a tészta strtiségének beallitasa, tepertOkrém mellett a
daralt tepertd is feltiintetésre keriilt fenti okok miatt.

I1. fazis: tésztakészités 4. bekezdésében
Korébban: 3-6 cm 4tmérdjii a pogacsaszaggatd
Moédositas: 3-10 cm atmérdéju a pogacsaszaggatd
Indoklas: 1d. omlés tésztanal

I1. fazis: tésztakészités utolso bekezdésében

Korabban: a pogacsakat egyenletes tavolsagban a siitélemezre helyezziik, utana 40-45 percig
kelesztjiik, majd forrd, 220-240 °C-os stitében 8-10 perc alatt készre siitjiik.

Modositas: a pogacsakat egyenletes tavolsagban a siit6lemezre helyezziik, utana 40-45 percig
kelesztjiik, majd forrd, 220-240 °C-os siitoben készre siitjiik.

Indoklas: siitési ido eltorlésre kerilt 1d. omlos tésztaknal.

A HAGYOMANYOS KULONLEGES TERMEK TERMEKLEIRASA

,,TEPERTOS POGACSA”
EU-szam:

,Magyarorszag”

BEJEGYZENDO ELNEVEZES
»lepertds pogacsa”

A termék forgalomba hozatalakor a cimke a kdvetkezd tajékoztatdst tartalmazhatja: ,,magyar
hagyomanyok szerint eldallitott”. A t4jékoztatd szovegét mas hivatalos nyelvekre is leforditjak.

A TERMEK TiPUSA [A XI. MELLEKLET ALAPJAN]

2.3. osztaly: kenyér, péksiitemények, cukraszsiitemények, édesipari termékek, kekszek és egyéb
pékaru
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A BEJEGYZES INDOKOLASA
A termék:

az adott termékre vagy élelmiszerre jellemzé hagyomanyos eldallitasi vagy feldolgozasi
modszerrel vagy hagyomanyos Osszetétellel késziil,

[ a hagyomanyosan hasznalt nyersanyagokbol vagy 6sszetevokbdl késziil.

A , Tepertés pogacsa” kerek, hengeres alaku, dardlt tepertét vagy tepertokrémet és sertészsirt
tartalmazo, ¢élesztovel lazitott, omldés vagy hajtogatott leveles szerkezetli, soval és borssal
izesitett sos péksiitemény. Feliillete vordsesbarna, négyzethdlosan rovatkolt. A , Tepert6s
pogacsa” sajatos jellegét a hismentes vagy hussal kevésbé atszott sertés-zsirszalonna kisiitése
utan visszamaradt anyag, a teperté adja. Ize a tepertd porkanyagaira jellemz6, kellemesen sos,
enyhén borsos fliszerezésii.

Az elnevezés:
az adott termék leirdsdra hagyoményosan hasznalt elnevezés;
[]jelzi a termék hagyomanyos jellegét vagy sajatossagat.

Az elnevezésben szerepld ,tepertds” jelzd a zsirszalonna kislitése utan visszamaradt tepertot
jeldli, ami apritast kovetden, dardlt tepertd vagy tepertokrém formdjaban adja a ,kerek sos
siitemény”, azaz a pogacsa jellegzetes alapanyagat. A mai formdjaban ismeretes, hengeres
formaju ,,pogacsa” a kés6 kozépkorban valt altalanossa Magyarorszagon, mint a paraszti konyha
leggyakoribb, valtozatos Osszetételben késziilt siilt tésztaja, és népszeriiségét a legutobbi 1dokig
megtartotta.

LEIRAS
Az 1. pontban szereplé elnevezést viselo termék leirasa, beleértve fobb fizikai, kémiai,

mikrobiologiai és érzékszervi jellemzoit, alatamasztva a termék sajatos jellegét (e rendelet
7. cikkének (2) bekezdése)

A ,,Tepertds pogacsa” kerek, hengeres alakt, 3-10 cm atmérdjii, 25-100 g tomeg(, daralt tepertdt
vagy tepertOkrémet és sertészsirt tartalmazo, ¢élesztovel lazitott, omlos vagy hajtogatott leveles
szerkezetll, soval és borssal izesitett sos péksiitemény. Feliilete vorosesbarna, négyzethalosan
rovatkolt. Alja sima, vorOsesbarna. Bélzetében a tepertddarabkdk egyenletes eloszlasban
talalhatok. Az omlds valtozat rogokre torhetd szét, a leveles valtozat bélzete laza, leveles
szerkezetli. Ize a tepertd porkanyagaira jellemzd, kellemesen sés, enyhén borsos fiiszerezésii. A
termek lisztre szamitott zsirtartalma legalabb 30%, amely legalabb 25% mennyiségben tartalmaz
tepertdt. A zsirtartalom legalabb 60%-a a tepertébdl szarmazik.

Erzékszervi jellemzok

Omlos tepertds pogacsa Leveles tepertds pogacsa
Alak | Kerek, henger alaku. Kerek henger alaku, kismértékben
megcsuszhat.
H¢j Felso része fényes, vorosesbarna szinii, kereszt alakban siirtin rovatkolt,
oldala homokszinii, matt, als6 lapja vordsesbarna, matt.
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Bélzet | Hatarozottan omlos Kissé leveles szerkezetii, rétegekben
szerkezet, de nem szétszedhetd, a teperté darabkai
morzsalddo. A tepertd rétegekben lathatok, szine enyhén
darabkai egyenletes barnas.

eloszlasban talalhatok, szine
enyhén barnas.

iz

Tepertdre jellemz0, kellemesen sos, enyhén borsos.

Ilat TepertOre és a sertészsirra jellemzd; borsos.

Fizikai és kémiai jellemzok

Zsirtartalom: a késztermék bélzetének zsirtartalma szarazanyagra szamitva legalabb 20% (m/m)

Sotartalom: a késztermékek bélzetének soOtartalma szarazanyagra szamitva legfeljebb 4,0 %

(m/m)

A termék sajatos jellegét alatamaszto tulajdonsagok

- a Sertéstepertd €s a sertészsir alapanyag,

- a tésztakészités sajatos technologidja,

- a fizikai-kémiai jellemzok és az érzékszervi tulajdonsagok.

A jelleget adoé sertésteperté alapanyag

A ,Tepertds pogacsa” sajatos jellegét a husmentes vagy hussal kevésbé atszott sertés-
zsirszalonna kisiitése utan visszamaradt anyag, a tepertd adja. A tepertd 12—13% fehérjét
¢és 82-849% zsiradékot tartalmaz, a termék zsirtartalmanak legalabb 60%-a ebbdl szarmazik.

A tésztakészités sajatos technikaja

A tepert6 felhasznaldsa az omlos szerkezetli tésztakészités mellett a kiilonleges hajtogatott,
leveles szerkezetli tészta kialakitasat is lehetdvé teszi, ugyanakkor a magas zsirtartalom a
specialis, 24-26 °C-os hideg tészta készitését koveteli meg.

A fizikai-kémiai jellemzok és az érzékszervi tulajdonsagok

A sertéstepertd és a sertészsir felhasznaldsa révén kialakult legaldbb 20% zsirtartalom
miatt a ,, Tepertds pogacsa” tapértéke magas, lassan szarad ki és igy hosszu ideig
fogyaszthato.

Az ellenérzésre vonatkozé minimumkovetelmények

Kiilonleges Minimumkovetelmények: | Ellen6rzési mod és gyakorisag:
tulajdonsag:
zsirtartalom - legalabb 20% Termékleiras szerint.

(szérazanyagra szamitva)
- kizérolag sertészsir
hasznalhato fel

tepertd(krém)

- sertéstepertd hasznalata

Termékdokumentacid szerint.
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- bor nélkiili tepertd
hasznalata

anyagosszetétel - a termékleirasban Termékdokumentacio szerint.
meghatarozottak
(sertéstepertd, sertészsir,
buzaliszt, tojas,
tojassargaja, tej, ¢leszto,
fehérbor vagy ecet, tejfol
és/vagy viz, s0, bors)

szerint
a késztermék | - omlos, illetve leveles Erzékszervi vizsgalat, miiszakonként.
érzékszervi szerkezet
tulajdonsagai - tepertdre jellemzd, kissé

(bélzet, iz, illat) | porsos illat és iz

Az 1. pontban szerepld elnevezést viselo termék termel6k altal betartandé eldallitasi médjanak

leirasa, beleértve adott esetben a felhasznalt nyersanyagok vagy az osszetevok jellegét és
tulajdonsagait, valamint a termék elkészitésének modjat (e rendelet 7. cikkének (2)
bekezdése)

ALAPANYAGOK:
Daralt tepertd vagy tepertOkrém

Tepertokrém készitéséhez:

— bor nélkiili sertéstepertd: a tepertokrém 70—75 %-a, a husmentes vagy hussal kevésbé atszott
zsirszalonna Kkisiitése utan visszamarado 0sszesiilt zsirdarab,

— sertészsir: a tepertokrém 25-30 %-a, a hismentes vagy htssal kevésbé atszott zsirszalonna
kistitése soran keletkezd zsiradék.
Tészta készitéséhez:

— buzaliszt vagy tonkolybuzaliszt, tojas, tojassargaja, tej, élesztd, fehérbor vagy ecet, tejfol
és/vagy viz, so €s bors.

A ,,Tepertds pogacsa” eldallitdsahoz mindennemi élelmiszer-adalékanyag (pl. térfogatndveld
vagy tartositdszer) felhasznalasa tilos.

Eléallitasi mod

A ,,Tepertds pogacsa” a tészta eldallitasi modjatol fiiggden leveles vagy omlos szerkezetii lehet.

OMLOS TEPERTOS POGACSA eléallitasa
I. fazis: a daralt tepertd ¢€s tepertokrém elkészitése

A daralt tepertd készitésekor a friss, bor nélkiili tepertdt fatablan sodrofaval addig lapitjuk, amig
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nagyobb, durvabb darabok mar nem érezhetdek és a porkanyagok eloszlasa egyenletes. Az
apritas torténhet hiisdaraloval is. Ebben az esetben a dardloba a legkisebb lyuku tarcsat kell
feltenni.

A tepertorém készitésekor a daralt tepertdt a sertészsirral fakanal vagy keverdgép segitségével
egynemisitjiikk. Fontos kovetelmény, hogy a tepertokrémhez felhasznalt nyersanyagok kozott
adalékanyag, tartésitoszer, egyéb allat zsirszovetébol késziilt tepertd, ndvényi zsiradék, valamint
margarin nem szerepelhet, csak és kizarolag a friss, bor nélkiili tepertd.

Csak olyan iparilag eldallitott tepertokrémet lehet felhasznalni, amely a termékleirdsnak
megfelel.

I1. fazis: tésztakészités

A lisztkilogrammonként legalabb 300 gramm daralt tepertot vagy tepertokrémet a butizaliszttel
homogén keverékké morzsoljuk. A tepertékrémnek be kell ,burkolnia” a lisztszemeket; ez
alapfeltétele az omlos szerkezet kialakulasanak. Valamennyi nyersanyagot, tehat a daralt tepertot
vagy tepertokrémmel Osszekevert lisztet, valamint liszt kg-onként a tejben felfuttatott 5 %
¢lesztot, 1 tojast, 1 tojassargdjat, 0,02 % fehérbort vagy ecetet, legfeljebb 3,5 % sot, 0,5 % 6rolt
borsot és annyi tejfolt és/vagy vizet, hogy kézepesen kemény tésztat kapjunk, 6sszedagasztjuk. A
dagasztast a tészta Osszeallasaig kell folytatni. A kivant omlos szerkezet tildagasztas esetén nem
fog mutatkozni.

A termék magas zsirtartalma miatt hideg 6sszetevokbol kell tésztat késziteni €s azt hiivos helyen
addig pihentetni, amig a tészta maghdmérséklete eléri a 26 °C-ot. Mivel a termék jellege
megengedi, engedélyezett a + 5— 8 °C-os hiitdszekrény hasznalata is, amelyben a pihentetési 1do
legalébb 3 ora.

A megkelt és lehiilt tésztat ujjnyi vastagra nytjtjuk, a tészta tetejét egymasra merdleges iranyban
stirlin bevagdossuk. Ez a miivelet végezhetd kb. 3 mm tavolsagot tartd dsszeszerelt késekkel is.
A szaggatast (kiszlrast) altaldban 3—10 cm atmérdjii pogacsaszaggatoval végezziik, ligyelve az
egyenletes alakra és arra, hogy minél kevesebb legyen a hengeres formatol eltérd tésztadarab. A
végsO alakot a tenyér élével gorgetve érjiik el. A tepsi megtoltéséhez sziikséges mennyiségii
pogacsakat szorosan egymas mellé tessziik a nyljtddeszkan, majd kendecset segitségével felvert
tojassal lekenjik, tigyelve, hogy a henger oldalfalara a tojas ne csorogjon le. Amikor a tojas a
felilleten kiss¢é megszikkadt, a pogacsakat egyenletes tavolsagban tepsibe helyezziik. Az
alaktalan darabokat legfeljebb két alkalommal, néhany mozdulattal 6sszegyurhatjuk, pihentetés
utan ismét feldolgozhatjuk.

A pogécsakat a stitélemezre helyezés utan 50-55 percig kelesztjiik, majd forrd, 220-240 °C-0s
siitében készre siitjiik.

Ertékesitése csomagolatlanul (kimérve) vagy elrecsomagolt formaban torténik.

LEVELES TEPERTOS POGACSA eldallitasa:
L. fazis: a daralt tepertd és tepertOkrém elkészitése

A darélt tepertd és tepertOkrém elkészitésének menete megegyezik az omlds valtozatnal
leirtakkal, azzal a kiilonbséggel, hogy itt a zsiron és a bor nélkiili sertésteperton kiviil sot (lisztre
szamitva kb. 2,5 %) és finomra Or6lt borsot (lisztre szdmitva kb. 0,5 %) is haszndlnak. A s
alkalmazésanal azért kell igy eljarni, mert ha a pogacsa jellemzden sos izéhez sziikséges Osszes
somennyiséget csak a tésztakészitésnél hasznalnank, a tészta szakadozé lenne, nem alakulna ki a
leveles szerkezet.
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A tepertokrém készitésénél megadott zsirmennyiségbdl ebben az esetben a zsir 50 %-a, vagyis a
fele a tepertokrémbe, masik fele pedig a tésztaba kertiil.

11. fazis: tésztakészités

Az un. alaptésztat liszt, a tepertokrém készitésénél félretett zsir, s6 (lisztre szamitva kb. 1 %),
valamint liszt kg-onként tejben felfuttatott 5 % élesztd, 0,02 % fehérbor vagy ecet, esetleg 1 db
tojas, 1 db tojassargaja és annyi tejfol és/vagy viz felhasznalasaval készitik, hogy a tészta
kozepesen rugalmas, szivds, jol nyujthatéd legyen.

Ennél a valtozatnal azért fontos az OsszetevOk, valamint a daralt tepertd vagy tepertokrém
alacsony homérséklete, hogy a hajtogatasnal a daralt tepertd vagy a tepertokrém szétvalassza a
tésztarétegeket. A vékonyra nyujtott hideg tésztarétegek kozott elhelyezkedd zsiradék ugyanis a
stités alatt megolvad és megakadalyozza a tésztarétegek Osszetapadasat. Ekozben a tészta és a
zsiradék viztartalma g6zzé alakul, és szétfeszitve fellazitja a tésztarétegeket, ezaltal a kisiilt
termék levelekre szedhetd.

A leveles szerkezetet kialakitasa két modon torténhet:

a) A vékonyra kinyujtott tésztarétegen egyenletesen elkenjiik a daralt tepertdt vagy
tepertokrémet, majd egyik végétdl kiindulva feltekerjilk a tésztat. Ezt a rudat 15-30 percig
pihentetjiik, ismét vékonyra kinyujtjuk, és ujbol feltekerjiik, az el6z6 tekeréshez képest 90 fokkal
eltérd iranyban. Ha az elforgatds nem torténik meg, a siitéskor a pogéacsak elddlnek.

b) Az érett alaptésztat vékonyra nyujtjuk, €s annyi részletben kenjiik r4 a daralt tepertdt vagy
tepert6krémet, ahanyszor hajtogatjuk. Ez esetben nem sodrast, hanem hajtogatast végziink
(legalabb haromszor hajtogatjuk a tésztat).

A végs6 nyujtas el6tt a tésztat legalabb 15 percig kell pihentetni, majd 1 ujjnyi (1-2 cm) vastagra
nyQjtani, tetejét egymasra merdleges irdnyban slirin bevagdosni és 3-10 cm atmérdji
pogacsaszaggatoval kiszaggatni. A siitdlemez megtdltéséhez sziikséges mennyiségli pogacsakat
szorosan egymas mellé tessziik a nyajtédeszkdn, majd kendecset segitségével felvert tojas
levével lekenjiik, igyelve, hogy a henger oldalfalara a tojas ne csorogjon le.

Amikor a tojas a feliileten kissé megszikkadt, a pogacsakat egyenletes tavolsagban siitélemezre
helyezziik, 40-45 percig kelesztjiik, majd forrd, 220-240 °C-os siitdben készre siitjiik.

Ertékesitése csomagolatlanul (kimérve) vagy elérecsomagolt forméaban torténik.

A termék hagyomanyos jellegét alataimasztéo fobb tényezok leirasa (e rendelet 7. cikkének (2)

bekezdése)

A pogécsa sz6 elsd eléfordulasa 1395 koriili, eredetileg hamuban-parazsban siilt lepénykenyeret
jelentett. A magyar népmesékben ,,hamuban siilt pogacsa” néven valt ismertté. A kenyér modjara
fogyasztott lepénykenyér megnevezésére egészen a XVII. szazadig a pogacsakenyér, pogacsas
kenyér kifejezés volt haszndlatos. A mai forméjaban ismeretes, aprobb, hengeres formaju
szaggatott valtozat a kés6 kozépkorban valt altaldnossa Magyarorszagon, mint a paraszti konyha
leggyakoribb, valtozatos Osszetételben késziilt siilt tésztdja, és népszeriiségét a legutobbi idokig
megtartotta.

A ,Tepertds pogacsa” kialakulasat két feltétel tette lehetévé: egyrészt szokassa valt a
szalonnabol zsirt kisiitni, masrészt a tepertd bekeriilt a mindennapok étkezésébe. A szalonna
kislitése, beldle tepertd nyerése — egy az 1770-es évekbdl szarmazo somogyi kozép-nemesi
haztartas leirasa alapjan — a XVIII. szazadtol jelenhetett meg a nemesi csaladok haztartasadban.
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Ezt tdmasztja ald az is, hogy a nemesi haztartasok hagyatéki leltarai szerint zsirosbodonok az
Alf6ldon a XVIII. szazadtdl jelentek meg (Cegléd 1850—1900. Ceglédi Kossuth Muzeum kiadéasa
Cegléd, 1988., p.: 28., 30. Szlics). A paraszti, népi sertésfeldolgozasban a zsir kisiitését, illetve a
sertészsir étkezési célu elterjedését a XIX. szazadtdl, a szdzad kozepétdl valdszinusithetjiik
annak alapjan, hogy az 1850-es években a Duna-Tisza kozti paraszti leltarokban mar szerepel a
zsirosbodon.

A Kozép-Tisza vidékén — szobeli néprajzi adataink szerint — a XIX—XX. sz4dzad forduldjan a
tepertdt a paraszti haztartdsokban még szappanfézésre hasznaltdk, fogyasztasa fokozatosan
alakult ki. A diszn66lés utan friss, foként apro, bor nélkiili tepertdvel siitotték a pogacsat. Az
1930-as években késziilt, nagy 0Osszefoglald néprajzi munkdban a pogicsat keletlen ¢és kelt
buzatésztabol és — tobbek kozott — mar tepertdvel izesitve emlitik (Batky Zs.: Taplalkozas. In: A
magyarsag néprajza. Budapest, 1933. p.: 100), igy elmondhato, hogy a XX. szdzad elején mar
altalanossa valt a kelt tészta dusitasa a kisiitott szalonna tepertdjével.

A ,Tepertds pogacsanak™ ma is fontos szerep jut a mindennapi étkezésben, tartalmas levesek
(gulyéasleves, bableves) utan masodik fogasként. Munkaértekezletek, konferenciak vendégvaro
terméke. A haziasszonyok is szivesen siitik, kiilondsen csaladi alkalmak (lakodalom, kereszteld)
¢s unnepek, igy kardcsony és husvét idején, de a falusi turizmusban is gyakran kinaljak
borkorcsolyaként (Hagyomanyok Izek Régiok, I. kotet p.: 145-147.).

Hirnevét szamtalan szakacskonyv tanusitja az 1880-as évektdl kezdve egészen napjainkig:
Dobos C. Jozsef: Magyar-Franczia szakacskonyv 784-785. oldal, 1881; Rozsnyai Karoly:
Leguajabb nagy hazi cukraszat 350. oldal, 1905; Kincses Vancza receptkonyv 21. oldal, 1920; Az
Uj idék masodik receptkonyve 182. oldal, 1934; Hajdi Ern6né: Jaj, mit f6zzek 73. oldal, 1941;
Rudnay Janos: A magyar cukréaszat remekei 89. oldal, 1973.

Kozlemény

a mezogazdasagi termékek és élelmiszerek foldrajzi arujelzéinek oltalmara iranyulo eljarasban

benyujtott ,, Tuzséri alma” (OEM) kérelem megjelentetésérol

A Foldmiivelésiigyi Minisztérium Eredetvédelmi Foéosztialya a védjegyek és a fOldrajzi arujelzék
oltalmarol szolé 1997. évi XI. torvény 116/A. § (8) bekezdése és a mezdgazdasagi termékek és az
¢lelmiszerek, valamint a szeszes italok foldrajzi arujelzdinek oltalmara iranyul6 eljarasrol és a termékek
ellendrzésérdl szold 158/2009. (VII. 30.) Korm. rendelet 5. §-anak (1) bekezdése alapjan a Tuzsér és
Térsége TESZ altal benyujtott ,,Tuzséri alma” (OEM) unids oltalmara iranyulé kérelmét kifogasolas
céljabol kozzé teszi.

A kozzétételtol szamitott két honapon beliil irasban kifogast nyujthatnak be, a Magyarorszag
tertiletén lakohellyel rendelkezd természetes személyek, vagy Magyarorszag teriiletén szekhellyel
rendelkezé jogi személyek, akik kifogasukban bizonyitani tudjdk, hogy az elnevezést jogszeriien,
elismerten ¢s gazdasagilag jelentds moédon hasznaljak. A kifogéast részletes, érdemi indokoléssal
sziveskedjenek alatamasztani.
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A kifogast papiralapon és elektronikusan a Foldmiivelésiigyi Minisztérium Eredetvédelmi Féosztalynak
cimezve 1860 Budapest postacimre, tovabba az eredetvedelmifo@fm.gov.hu elektronikus cimre kell
megkiildeni.

A termékleiras mellékletei a FM Eredetvédelmi Féosztalyan tekinthetok meg, eldzetes idépont-egyeztetés
alapjan. Kérjiik ez iranyu igénytiket eredetvedelmifo@fm.gov.hu cimen jelezni sziveskedjenek.

Kérelem a ,,Tuzséri alma” eredetmegjelolés (OEM)
bejegyzése iranti kérelemhez

A kérelmezo csoportosulas bemutatasa:

Neve: Tuzsér és Térsége TESZ
Cime: 4623 Tuzsér, Marta u. 23.

ELLENORZO SZERV

Nemzeti Elelmiszerlanc Biztonsagi Hivatal (NEBIH)
Cim: 1024, Budapest, Keleti Karoly u. 24.
Telefonszam: 06-1-336-9474
E-mail: etbi@nebih.gov.hu
Honlap: www.nebih.gov.hu

Szabolcs-Szatmar-Bereg Megyei Kormanyhivatal, Nyiregyhazi Jarasi Hivatal, Elelmiszerlanc-biztonsagi,
Novény-¢s Talajvédelmi Féosztaly
Cim: 4400 Nyiregyhaza, Kotaji Gt 33.
E-mail: novenyvedelem@szabolcs.gov.hu
Telefon: (42) 508-450
Fax: (42) 508-470
http://www.kormanyhivatal.hu/hu/szabolcs-szatmar-bereg/jarasok/nyireg-jh/nyireg-jh-ebntf

TERMEKLEIRAS

1. A TERMEK ELNEVEZESE
,,Juzséri alma”

2. A TERMEK LEIRASA

A ,,Tuzséri alma” oltalom alatt 4ll6 eredetmegjelolés (OEM) hasznélatdra a Malus domestica faj
kovetkezd fajtai jogosultak, illetve a megnevezés az alabbi almafajtak gylimodlesét foglalja
magaban: Gala, Jonagold, Mutsu, Starking, Idared, Granny Smith, Jonathan.

A ,, Tuzséri alma” OEM jelzés csak olyan alma fajtdk esetén hasznalhato, amelyek megfelelnek
az aldbbi paramétereknek, és az egyes fajtak tekintetében az itt meghatarozott mindségi
jellemzdket mutatjak.

A ,,Tuzséri alma” néven forgalmazott fajtak kiilsé megjelenése, fizikai-kémiai és érzékszervi
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jellemz6i, tulajdonsagai vonatkozdsdban forgalomba hozatalkor a gylimodlcs az aldbbi
jellemzokkel rendelkezik:

7

Edes fajtdk:

GALA: a kicsi vagy kozepes, 65-80 mm atmérdjii alma formdja gombolyded vagy lapitott alaku,
gyiimolcshéjanak szine sargasan csikozott, feliilletének tobb mint 60 %-an vilagos-pirosas
fedészinnel, a napos oldalan rozsaszines arnyalattal. Minimalis cukorszintje meghaladja a 10-12
Brix-fokot, a gyiimdlcshus keménysége pedig min 5 kg/ cm? Kimondottan kemény husu,
ropogo6s, 1édus allagn gyiimolcs, édeskés izzel és kevés savtartalommal, kellemesen savas-leves
allagt iide iz vilaggal, mézre emlékeztetd illathatdssal. Mind a kezelést, mind pedig a tarolast
igen jol birja.

JONAGOLD: E fajtdk héja vilagossargara mosott, csikozott, intenziven piros, fényes, sargas
alapszinén a gylmolcsfeliilet 35-40%-a vildgos feddszinnel boritott, tomott, puha, olvado
husélloméanyt gyiimdlcs. Alakja gdombolyded, mérete 70-90 mm kozotti, iz karaktere a fliszeres
aromaba hajloan savanykés-édes. Kozepesen erds intenzitdsu almaillat jellemzi. A gyiimolcs
tarolhat6saga 4-5 honap, ami alatt tokéletesen megorzi izét és sargas-pirosas szinét. Cukorszintje
meghaladja a 10-12 Brix-fokot, a gytimolcshis keménysége pedig legalabb 5 kg /cm?2.

MUTSU: a zold-sargaszold alapszinti alma intenziven ragyogo, élénkpiros fed6szine a gylimolcs
kétharmadat boritja, ugyan a 4-5 hénapos tarolas soran teljesen besargul, akar 6-7 honapig is
eltarolhatd a fO iz-€és beltartalmi paraméterek megdrzésével. A kimondottan nagy méreti,
atlagosan 70-100 mm atmérdjii, gdmbolyl, fehér hiisti, nyomodasra igen érzékeny hiisalloméanyu
alma kimondottan 1édus, s még aszalas utan is fehér marad. ize savas-édeskés, kellemesen
fiiszeres, zamatos, illata pedig erésen emlékeztet a méz illatara. Cukorszintje meghaladja a 10-12

Brix-fokot, a gytimolcshus keménysége pedig legalabb 5 kg /cm?.
STARKING: Starking fajtakor kovetkezo fajtai: Redspur, Gloster, Redchief, Jerami. A kozepes

nagysagu, 70-85 mm atmérdjii, hosszukas kehely formaji alma héja piros, lildspiros szint,
gyimolcshusa pedig kemény, a késObbiekben kéasasodasra hajlamos. Enyhén édeskés,
kellemesen savas-leves aromaval és édes illathatassal bir. Feliilete sima, a kezelést jol birja és jol
tarolhatd, cukorszintje meghaladja a 10-12 Brix-fokot, gyiimdlcshisanak keménysége pedig a
min. 5 kg/ cm?-t.

Kissé savanykas fajtak:

IDARED: a vilagos-sarga alapszinli, napos oldalan egybefiiggéen fényes, élénkpiros, vékony
héja gytimolcs feddszine a gyiimdles feliiletének tobb min 50 %-at boritja, sima nem zsiros és
nem rozsdafoltos. Husalloméanya igen kemény, roppanods 1édas allagi, méretét tekintve pedig
kozépnagy vagy nagy atlagosan 65-90 mm atmérdjii almafajta, de Tuzséron nem ritka a 100 mm

folotti atmérd sem. Alakja lapitott gomb formara emlékeztet, izvilaga pedig enyhén savanykas,
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mely kiemelkedden hosszu ideig, akar 6-7 honapig is tartdsan megmarad. A fehér gyiimdlcshus
kellemes almaillata. Cukorszintje meghaladja a 8 Brix-fokot, a gyiimdlcshis keménysége pedig
legalabb 5 kg /cm?.

GRANNY SMITH: az intenziv s6tétzold szinii olykor jellegzetes, de nehezen észlelhetd fehér
foltokkal tarkitott, viaszos hatast kelt6 gyiimdlcshéj egy kimondottan tomott, roppand, bo levii és
kemény gyiimdlcshust fed ennél az almafajtandl. Fogyasztidsa ezért foként februar honapban
javasolt, habar a hiitést kivaloan birja, kiilonosebb erds illattal nem rendelkezik. A gdmbolyded,
kissé megnyult csonka kip format 6lt6 gyiimoles minimalis cukorszintje meghaladja a 8 Brix-
fokot, a gyiimolcshus keménysége pedig a 9 kg/ cm?-t. Kereskedelmi értékesitésre kivaloan

alkalmas a hosszas piacon tarthatosadga miatt.

JONATHAN: a Jonathan fajtakor kovetkezd fajtai: Jonathan M41, Watson Jonathan, Csanyi
Jonathan. A szabalyos gomb formaji, kozepesen nagyméretii, 60-80mm atmérdjii gyliimolcs
héjanak alapszine éretten sargaszold, élénkpiros feddszinnel beboritva. A gyiimdlcshus
allomanya tométt, bé levii és sargasfehér szinli, ropogds és igen 1édus. Izvilaga egyidejiileg
hordozza az édes és savas aromat, bar tulnyomorészt édes izl kozepesen erds, a méz és a jadzmin
illatara emlékeztetd almaillattal, zamatosan. Cukorszintje meghaladja a 8 Brix-fokot, a

gyiimolcshus keménysége pedig min 5 kg/ cm?.

3. A FOLDRAJZI TERULET MEGHATAROZASA

A Tuzséri alma termesztése és kereskedelmi forgalomba hozasanak elékészitése a Szabolcs-Szatmdr-
Bereg megye Rétkoz tdjegységében talalhatd Tuzsér kozség kozigazgatasi hatarain beliil torténik.

4. A FOLDRAJZI TERULETROL VALO SZARMAZAS IGAZOLASA

A Tuzséri alma termesztési teriilete a Szabolcs-Szatmdar-Bereg megye Rétkoz tajegységében talalhatd
Tuzsér kozség kozigazgatasi hatarain beliil torténik.

A Tuzséri alma szigori nyomon kovetési rendszere a termeléstdl egészen az értékesitésig az ISO 22000
mindségbiztositasi rendszer alapjan valosul meg.

A termék azonositasa az lltetéstol az értékesitési pontig megvaldsul: a LOT szambol visszavezetheto,
hogy az alma melyik kamrabol, melyik fajta alma, melyik {iltetvénybdl, melyik helyrajzi szamu teriiletrdl
érkezett be, és milyen munkamiiveletek voltak az adott évben, sot a terméfa el6z6 éveit is vissza tudjak
kovetni igy.

A mindségbiztositasi rendszer megfeleld mitkddésérdl a Mert-Cert Tanusito Kft. tanusitvanyt allit ki,
melynek alapja az évenkénti kettd, harom helyszini ellenérzés.

Nyomonkovetés: a tartadlyladdkon fel van tlintetve a termeldk sorszdma és igy a fatdl a bolt polcaig
biztositva van a nyomon kovethetdség.

A nyomonkdvetés biztositdsa miatt sziikséges, hogy Tuzsér foldrajzi teriiletén beliil torténjen a
csomagolas, a stabil, egységes mindség biztositasa érdekében lehetdség szerint a valogatok személye is
allando.
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A valogatds nyomon kovetett, nyomon kovetési egység a miiszak, ahol inputként a miiszakhoz a
feldolgozott konténerek azonositoit, illetve a kamra szamot, outputként pedig a vevok azonositoit
rendelik.

Termék azonositasa:

Az 4rumegjeloléshez hasznalt egyedi cimkék a kdvetkezd adatokat tartalmazzék a csomagolasi fazisban:
Termék:/ Fajta:/ Netto tomeg:/Osztaly:/Méret:/ LOT:/Cikkszam:/ Szarmazasi
hely:/Csomagolja:/Cime:/Csomagolas datuma:/.

5. A TERMEK ELOALLITASI MODJA

A Tuzséri alma termesztése a 300 éves tuzséri kertmiiveld hagyomanyokat a modern kor innovativ és
kornyezettudatos, az okoldgiai egyensulyt fenntarté gazdalkoddsi gyakorlataval 6tvozi, melynek fobb
elemei:
1 Tudatos fajtavalasztas
2 Ultetvény kialakitasa
3 Modern 6ntdzési szisztéma
4. Levélanalizis
5. Komoly bioldgiai védekezés
6 Okszerl tapanyag gazdalkodas alkalmazéasa
7 A kézi munkalatok elényeinek felhasznalasa
8 Mindségi gazdalkodas

Az almatermesztés fobb jellemzdi:

Kizardlag virusmentes szaporitdanyagot hasznalnak a telepitésekkor, melynek tapanyagfelvevo képessége
jo, ezaltal magas beltartalmi értékek érhetok el. A telepitési munkalatok szigortan ellendrzottek és
dokumentéltak. Minden telepitésrél Telepitési naplot vezetnek, kivéve a szorvany és régebbi
telepitéseknél.

Mar az iiltetvények tervezésekor gondosan figyelnek a megfeleld sor és tétavolsagra, a sorok futdsanak
iranydara €s a fa metszését azzal a céllal végzik, hogy a ndvekvd gylimdlesok minél tobb fényt kapjanak.

Metszési technologia: A karcsuorsds, kisméretli koronaforma lehetévé teszi a gylimolesok kivalo
megvilagitottsagat, mely magasabb cukortartalmat, illetve szines almaknal jo szinezddést biztosit. A
metszési munkalatok mar januarban elkezdddnek, €s egészen madrcius kozepéig eltartanak. Marcius-
aprilisban gyokérmetszést is végeznek a fak harmonikusabb ndvekedése érdekében, mely jobb beltartalmi
értékeket eredményez a gyiimolcsben, optimalissa valik a ,,gylimdlcs-lomb” arany. A gyokérmetszést
minden esetben jol tervezett tapanyag utanpotlasnak kell kovetnie.

Tapanyag-gazdalkodas:

Termoére fordulast kdveten a kijuttatott tipanyag mennyiség meghatarozasa az évenként elvégzett talaj
vizsgalatokra ¢épiill. A tapanyag utanpotlds nagyrészt szerves anyag formdaban torténik, mely
kornyezetkiméld és hosszabb hatasti. A felhasznalt anyag: szerves tragya. A szerves anyagok tapanyag
utanpotlas mellet novelik a talaj életet és a humusztartalmat, javitjdk a vizgazdalkodéast. A metszési
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munkalatok sordn levagott fanyesedék a sorkdzbe keriil. A nyesedék a sorban szarzizdoval keriil apritésra,
igy a nyesedék helyben szétszordodik, €s vastagsagtol fiiggden 2-4 honap alatt lebomlik, gazdagitva ezzel
a talaj tapanyag készletét. Az 9sszeztzassal a kartevok megbujasa is elkeriilhetd.

Evente fajtanként, iiltetvényenként levélanalitikai vizsgalatokat végeznek a kijuttatott tipanyag hatasanak
visszacsatolasara. Ez alapjan hatdrozzdk meg a makro- és mikroelem poétlas tervét. Az analitikai
vizsgalatok a mindségi paraméterek kialakitdsdban fontos szerepet jatszanak. A folyékony tidpanyag
levélanalitikai vizsgalati eredmények alapjan lehetdség van az eltérd tdpanyag igényl iiltetvények, fajtak
kiilon kezelésére, ami alapvetéen meghatarozza az iz és aromaanyagokat.

Talajmiivelés:

A sorkdzok fiivesitettek, miivelése flinyiroval torténik. Az eljards energia-takarékos, talajkimélo,
esztétikus, segiti a kézi és gépi munkak végzését.

Ontozés:

Az Ont6zés mennyiségénél figyelembe veszik, hogy atlagos iddjaras esetén 60-100 mm vizhianyra lehet
szamitani. Kis vizadagokat hasznalnak, ami egyben viz és energiatakarékos. Az {ltetvények
Osszetételébodl (korszerii és régi liltetvények) adoddan kevés az 6ntdzott teriilet a Tisza kozelsége miatt s,
illetve az eddigi klima-és iddjarési viszonyok alapjan inkabb csak a elmult id6ben volt sziikség
szisztematizalt Ontdzésre, ami inkabb a korszer( iltetvényekben megoldott (az iltetvények 30%-a).
Ontdz6 berendezéseink mikro-szorofejesek, melyek révén egy ontdzésnél 20 mm csapadéknak megfeleld
vizmennyiséget juttatunk ki az adott teriiletre.

Tapanvag gazdalkodas:

A tapanyag utanpoétlas tervezésénél figyelembe veszik a talaj tapanyag tartalmat, ill. a lombanalizissel,
ellendrzik, hogy a fak mit tudtak a talajtapanyag készletébdl hasznositani. Minden iiltevény hektarbol
mintat vesznek.

A fak tapanyag ellatasat évente, kertenként lombanalizissel ellendrzik.

Levélmintavétel menete:

A lombanalizis soran a kozepes ndvekedésli, csucsriigyben zarddott 1 éves hajtasok alsé leveleibdl
vesznek mintat mindig azonos oldalrél és magassagbol. A mintavétel soran egy farol 2-3 db levelet
vesznek le és kb. 80-100 db levélbdl all egy minta. A mintavétel optimalis idépontja julius vége-
augusztus eleje, mert ekkor a kalium szint kevésbé ingadozo.

A lombanalizis eredménye szerint vizsgdljak, hogy a fak a kijuttatott tdpanyagokat hogyan tudtdk
hasznositani és az ellatottsdg mennyire és milyen irdnyban tér el az optimumtdl. A tapanyag gazdalkodasi
terv kialakitasanal a vizsgalati eredmények mellett figyelembe vessziik a varhatd termés mennyiséget is.

A vizsgélati eredmények alapjan az alma mindségi szempontjabol optimalisan meghatarozott meszezést,
lombtragyazast, tapoldatozast alkalmaznak.
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Az iddjaras karos kovetkezményeinek megakadalyozasara jégvédd hald és jégvédd agyu all
rendelkezésre.

Termésszabalyozas:

Jo mindségli és nagy mennyiségii termést csak a jol leterhelt fakon lehet elérni. Az optimalis terhelés
kialakitdsa nem mindig egyszerl, ugyanis a rendelkezésre 4llo véltozatos mennyiségli viragzatbol kell
kialakitani. Kevés virdgzat esetén a terméseket kotik, ill. kezelik a viragokat, hogy sokdig nyiljanak
javitva a termékenyiilésiiket, ugyanis az egyenletesen jo6 mindség és a rendszeres nagy termés egyik
legfontosabb eleme. A vegyszeres €s kézi ritkitast kombinaljak a hatékonysag érdekében, melyrdl minden
évben megfigyeléseket végeznek. Metszési technologia sordn a fak generativ hajtasai keriilnek talstlyba,
elkeriilve a felesleges vegetativ hajtasok meghagyésat. Vegyszeres ritkitassal a fak optimalis kdzeli
terheltségi allapota koran kialakithato, ezaltal a talterhelésbél adodd alternancia elkeriilhetd, majd
kismértékii kézi ritkitassal a terhelés beallitasra kertil.

Bdséges virdgzas esetén:

1. A virdgzatbol nyilo elsé virdgokat lombtragyaval leperzselik, igy 20%-kal csokken a virdgok
szama.

2. Két éves hajtasokon 1év6 viragok sziromhullasa kezdetén dirigol-lal permetezve a gyenge viragok
nem k&tddnek.

3. Ha még mindig sok a gyiimoéles, akkor 15 mm atmérénél paturil-lal permetezve a kisebb
gylimolcsok elrtigasa fokozhato.

4. Kézi ritkitas, igazitas. Sériilt hibas almak levétele.

Noveényvédelem:

Az integralt termesztés-technologianak szerves része a szakmérnok irdnyitasaval végzett integralt fajta-
specifikus, elérejelzésen alapuld novényvédelem (szex feromon csapdak, helyi, meteoroldgiai allomésok)
korszerli novényvédd gépek hasznalataval.

Integralt novényvédelmi rendszer elemei:

. Eldrejelzési rendszer.

. Noveény védOdszer megvalasztas. Kornyezetkiméld, szelektiv hatdst (zold és sarga)
készitmények.

. Fajta specifikus kezelések

. Korszerti géppark

. Folyamatos szerfelhasznalasi kontroll

. Novényvédd szakmérnok szakmai feliigyelete

. Hozzéaértd elhivatottsag

A tuzséri gyiimolcsosben alapvetden a kovetkezdk ellen kell védekezni:

e (Gombas betegségek: varasodas, lisztharmat
e Baktériumos fertdzeés: tlizelhalas
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e Kartevok: molyok, almamoly, alma magmoly, galagonya bogyé moly, alma ilonca, alma
levélaknazé moly, lombosfa fehér moly, egyéb takacsatka, levéltetli, cserebogar, mezei
pocok, egér, vértetli

Elorejelzési rendszer bdvebben:

Fajta specifikus kezelések:

A fajtak korokozokra és kartevokre vald érzékenysége, érése jelentds eltéréseket mutathat, ezért ezeket az
adottsagokat nem szabad figyelmen kiviil hagyni a védekezés kialakitasa soran. A fajtdk betegségekkel
szemben tanusitott fogékonysagat vagy esetleg tolerancidjat, ill. rezisztenciajat kiilon lehet kezelni a
vegyszer megvalasztasban és a védekezés idejének megvalasztasaban.

A nyari, 6szi és téli almak novényvédelmi munkalatai a betakaritasi iddpontok eltérése miatt alapvetden
megvaltoznak az éréshez kozeledve.

Kihelyezett rovarcsapdak, BIOS-eldrejelzési rendszer, 24 oras figyelés miikodik, s esetleges fertdzés
esetén riasztds (email, sms) megy a TESZ-tag alma termeszté gazdaknak konkrét novényvédelmi
javaslattal.

A ndvényvédelemben az un. ,,agrar-és kornyezetgazdalkodasi programot” alkalmazzak, melynek lényege,
hogy a kornyezetre és hasznos rovarokra veszélyes, mérgez6 novényvédo szereket nem hasznalnak.

Lombgytijtés

Varasodas elleni védekezés eredményességét meghatarozza az el6zd évi fertézés mértéke, ugyanis a
varasodast okoz6 gomba a lombon telel. A lombozat 6sszegytijtésével a kovetkezd évi varasodasi fertdzés
minimalis mértékben jelentkezik. Ebben a helyzetben kevesebb védekezés sziikséges és fertdzésmentes
termés varhato.

A lombozat mechanikai begytjtésével kevesebb novény véddszert hasznalnak fel és a termésvarasodas
mentes marad.

Gyomirtas:
A sorkozok fiivesitése miatt, csak a facsikokat / 2 x 60-80cm/ permetezik le, kifejezetten erre a célra

kifejlesztett gyomirt6 keretekkel.

Betakaritas el6tti vizsgalatok:

- Kalium-jodidos, azaz Un. jodos érésvizsgalat, amely soran a meghatarozott szinskala alapjan
1ddzitjlik a betakaritast fajtanak megfelelden.

- Huskeménység vizsgalat

- Az alma alap és feddszinének szemrevételezéses kovetése.

A betakaritas fajta-specifikus, tobb menetes, az évjdrat, a piaci €s a tarolasi igényekhez igazodo,
szigoruan ellenOrzott, szabalyozott és nyilvantartott folyamat. A betakaritds mar a kertekben mindségi
besorolédssal torténik, kiilonds gondot kell forditani az osztdlyonként meghatarozott, fajtara jellemzd
szinre, méretre. A gylimolcsoskertben tobb mint 2 honapot vesz igénybe a sziiret.

A betakaritds minden fajta esetében szedés érettségi vizsgalatok alapjan kezdddik. A szedés soran a
termés elOvalogatasra keriil, az I. osztalyu kiilon konténerbe keriil. Szeddedényt hasznalnak, az
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elévalogatds utdn az alma a farol a konténerbe keriil, a mindség megdrzése szempontjabdl a sziiretnél
figyelnek a mindségi munkara, csokkentve a torést, iitddést.

Az almaszedés 2 menetben torténik. Az elsé korben csak az érett, jol szinezddott és megfeleld méreti
almaékat szedik le, majd par hét milva a fan maradd almaék érésével tjra szedés kezdddik. A tobb menetes
szedéssel a szedett almédk egyenlobbek, az elsé szedést kovetden a kisebb almakra tobb tapanyag jut igy
novekedésiik felgyorsul €s ugyanolyan jo mindségben szedhetdk. A termés tobb menetes szedésével a
termés mennyisége is nd, mert a van idejiik a késébb kotddott alméaknak a kifejlédésre. A konténerbe
szedett almak par oran beliil a hiitékamraba keriilnek, ami a mindség és tarolhatésag szempontjabol
nagyon fontos. A szedést és betarolast kovetden, fajta fliggden 7 napon beliill egy un. Smart Fresh
technologiat alkalmaznak, ezzel az almak tarolhatdsagat és tarolast kovetden a tarolasi €s polcon tartasi
idejét javitjak, hosszabbitjadk meg.

A Dbetakaritds mindsége szempontjabol nagy hangsulyt kap a human eréforrds képzettsége,
mindségkultirdja. A gazdak kertészeti dolgozoéi, idénymunkdsai kiilon technoldgiai, illetve betakaritaskor
higiéniai képzésben részesiilnek a munkamiiveletek megkezdése elétt. Munkakultirajuk eredménye az I.
osztalyu termékek ndvekvd aranya a masodosztalyu, illetve 1éalmaval szemben. Az alma nem lehet
tilkdrnyomott, szar nélkiili, melyek az eltarthatdsag alapfeltételei.

Hutés, tarolas:

A kertbdl beérkezett konténeres alma a hiitéhazuk hiitékamraiba kertil, ahol lehetdség szerint fajtanként
taroljak. A beszallitott almak konténerenként azonositd cimkével vannak ellatva.

A 3000 tonna alma hiitésére alkalmas hiit6kapacitasu hiitéhaz sajatossaga a korszerti ULO (Ultra Light
Oxygen) rendszerli technologia, a szabalyozott légteri hiitve tarolds. A technoldgia 1ényege, hogy a
kamrakban oxigén hianyos légteret hoznak Iétre, igy a bent 1évd gylimdlcs megdrzi szedési allapotat. A
szezonalis, romlando termékek tarolasi ideje meghosszabbodik Fajtatol fiiggden 3-7 honappal - ott, ahol a
hagyomanyos hiités onmagaban nem elegendd. A tarolasi hdmérséklet 1 — 2 °C. Ezaltal lehetséges, hogy
egesz évben ugyanaz a kivalé mindségii aru keriiljon a piacra.

Aruva készités, csomagolas:

Az aruva készités elsd 1épése a valogatas, melyet az un. INOX-gépsoron végeznek.

A viélogatds nyomon kdovetett, nyomon kovetési egység a miiszak, ahol inputként a miiszakhoz a
feldolgozott konténerek azonositéit, illetve a kamra szamot, outputként pedig a vevok azonositdit
rendelik.

A hitéhazaikban a gyiimolcsok eldszor mosdrendszeren mennek keresztiil, majd gépi valogatorendszert
hasznalnak, ez az almét méret, szin és suly alapjan valogatja szét, utdna pedig osztalyozasra keriilnek.

6. ATERMEK ES A FOLDRAJZI KORNYEZET KAPCSOLATA

6.1. Természeti tényezok
A Tuzséri alma mindsége alapvetden a természeti kornyezetnek, kedvezé fekvésének kdszonhetd. Tuzsér,
a Tisza folyd mellett helyezkedik el, a tengerszint feletti magassaga 100—113 méter kozott valtozik.
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Eghajlata mérsékelten meleg, mérsékelten szaraz. A Tisza folyd kozelsége miatt, annak 4radasainak
koszonhetden kialakult humuszos Ontéstalaja, tovabba a folyotol tavolabb eso teriiletek rozsdabarna
erdotalaja (lecsapolasok eldtt erdokkel szabdalt kiterjedt lapvidék volt) kivald alapot teremt az
almatermesztéshez. A napsiitéses orak szama, a csapadék mennyisége és eloszlasa, Tisza folyd
kozelségének kdszonhetd annak a mikroklimanak kialakuldsa, amelynek eredménye az itt termett almak
egyedi, sajatos mindsége.

6.2. A termék Kkiilonleges mindségére, hirnevére vagy egyéb jellemzéjére vonatkozo adatok
(amelyek a foldrajzi szarmazasnak tulajdonithatok)

A Tuzséri alma a gazdag fajtavalasztékbol adodoan igen valtozatos zamat-¢s iz vilaggal rendelkezik,
viszont valamennyi almafajta kdzos jellemzdje az intenziv aroma, az édes-savas izvilag és az atlagosnal
hosszabb tarolhatdsag, az alapkarakter, zamat-¢s izvilag hosszii megmaradasa.

Az édes almatipusok, iigymint a Gala, Jonagold, Mutsu ¢s Starking kozos jellemzdje az intenziv piros,
csillogé héj, mely az alma felszinének tobb mint 60 %-at boritja, valamint a kimondottan ropogods, 1édus
allag, a fehér gyiimdlcshus és a kdzepesen intenziv almaillat, a sima feliilet és a jol kezelhetoség. A
Tuzséri alma valamennyi édes tipusara jellemz6 a 10-12 Brix-fokot is meghaladé magas cukorszint és a
minimum 5 kg/ cm? gyiimdlcshiis keménységi fok.

A kissé savanykas almatipusok, mint a Jonathan, Idared és Granny Smith esetében jellemzd az
intenzivebb illataroma, a remek tarolhatésag, a kimondottan roppands, 1édus allag, az édes-savas aroma
egyedi megjelenése.

6.3. A foldrajzi teriilet és a termékjellemzok kozti okozati dsszefiiggés leirasa (A foldrajzi teriilet
és a termék kiilonleges minésége, hirneve kozotti ok-okozati kapcsolat)

A Tisza-foly6 kozelségébdl adodo okologiai elényok minden, mashol termesztett almatol killonbozove
teszik a Tuzséri almat.

A Tisza altal koriil olelt fekvésének koszonhetéen az almak pirosodédsra hajlamosabbak ebben a
térségben, mivel a reggeli paratartalom a folyd kozelsége miatt 1ényegesen magasabb. Igy a Tuzséron
termd alméak nem csupan pirosabbak, hanem zamatosabbak, izletesebbek.

Masrészt elonyt jelent az alma beltartalmi értékeire nézve a legkedvezObb hatassal bir6 ,,érési dinamika”,
amely optimalis iz-€s zamatvilagot biztosit a Tuzséri alma szamara. A tuzséri almatermeszto teriiletekre
jellemzd, vontatottabb érési tempd ugyanis teljesebbé teszi a cukor beépiilését, hiszen nem hirtelen
torténik meg az érés. A Tuzséri alma tipusai koziil pl. a Jonathan almafajta aromdja ugyanis a
cukorfokbol fakaddo édes és ennek inverzét képezd savanyu izvildgnak egy semmivel nem
Osszehasonlithatd szinergidjat adja, amit ennek az almédnak az optimum skaldjat megvizsgalva a
lehetséges fokozatok tekintetében tokéletesnek értékelhetiink. Ugyanakkor a magasabb viztartalom miatt
kevésbé koncentralt a cukor jelenléte, ami szintén harmonikus, a savanykas izzel tokéletes izlelési
egységet képezd zamatvilagot eredményez. S az is 1ényeges pozitivuma e terméteriiletnek, hogy az ujabb
almatipusokhoz mérten nem jol tarolhaté Jonathan alméanak 1 honappal meghosszabbitja a tarolhatosagat
a Tuzsér termdteriileten torténd termesztés.
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A Tisza kozelségébdl adodoan a klima olyan jelentdséggel bir a vizhaztartas vonatkozasédban, melyek az
Ont6zés gyakorisagara kedvezOen hatnak, illetve szaraz iddjards esetén is enyhitik a hatranyos
kovetkezményeket.

A ,, Tuzséri alma” termesztés korunkban alkalmazott termesztéstechnoldgidja, hogy a nagy koronaméretii
almafak extenziv termesztése helyett attértek a kis koronazati almafak intenziv termesztésére.

A Tuzséri alma 300 éves irott torténelemi multra vezethetd vissza.

B¢l Matyas jegyzi fel 1736-ban a ,,Szabolcs varmegye” c. munkdajaban: ,,Tuzsér, a Tisza fel¢, amelynek
arvizei foldjét gyakran rongéljak. Almaskertjei a szakadékos partra vannak iiltetve”.

Tuzséron az alma termesztése a Tisza szabalyozasa utan, a toltéssel védett egykori arteriileten a XIX.
szdzad végén kezdddott meg. Tuzséron az alma hirét a XIX. szdzad végén a neves Lonyayak és
Odescalchiak alapoztdk meg, akik a megyében elsoként 130 holdas almaést telepitettek. Az 1910-es
években mar Amerikdba szallitottak az almat, mégpedig ,,Tuzséri Hercegség” feliratii csomagolasban a
foldrajzi eredetet jelolve. A gazdak kiszalmazott helyiségekben taroltak az almat és tavasszal
értékesitették azt. Az évente termett kilencven vagon almat helyben valogattak, csomagoltak, Budapesten
bérelt hiitdtaroloban helyezték el, s innen szallitottak kiilfoldre.

7. ELLENORZO HATOSAGOK, SZERVEK

Nemzeti Elelmiszerlanc-biztonsagi Hivatal

Cim: 1024 Budapest, Keleti Kéroly u. 24.
Tel: 36-1-336-9474

e-mail: etbi@nebih.gov.hu

honlap: http://portal:nebih.gov.hu

Szabolcs-Szatmar-Bereg Megyei Kormanyhivatal, Nyiregyhazi Jarasi Hivatal, Elelmiszerlanc-
biztonsagi, Novény- és Talajvédelmi Féosztaly

Cim: 4400 Nyiregyhaza, Kotaji ut 33.

E-mail: novenyvedelem@szabolcs.gov.hu

Telefon:(42) 508-450

Fax:  (42) 508-470
http://www.kormanyhivatal.hu/hu/szabolcs-szatmar-bereg/jarasok/nyireg-jh/nyireg-jh-ebntf

8. EGYEDI CIMKEZESI ELOIRASOK

Egyenkénti cimke hasznalata esetén a kiszerelésben 1évd gylimdlesok legalabb 70 %-at cimkével kell
ellatni. Amennyiben az egyes gylimolcsokon nincs cimke, akkor zart és leplombalt kiszerelést kell
hasznalni.

A csomagolasi egységen feltiintetett, a megkiilonboztetd foldrajzi nevet (OEM) és az egyes forgalomba
keriild fajtdk nevét megnevezd egyedi cimkék 16X16 mm, kor formatumt atmérdvel keriilnek fel az
egyes almakra, az egyéb csomagolasi egységekre pedig 50 mm atmérdvel.


mailto:etbi@nebih.gov.hu
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9. ELLENORZESI RENDSZER

A termeléstdl az értékesitésig minden folyamat az ISO 22000 mindségbiztositasi rendszer ellendrzése
alatt all.

A termék lényeges tulajdonsagainak ¢és eldallitasi modjanak ellendrzésére vonatkozd kovetelmények ¢€s
lényeges eljardsok mar bemutatdsra keriiltek az 5. pontban (pl. lombanalizis, levélanalizis, érettség
vizsgalat, cukorfok mérés).

Az alma mindaddig az almatermesztd gazdak tulajdonaba tartozik, ameddig értékesitésre nem keriil, tehat
még a hitéhazban is a termeld tulajdona, aki egészen eddig a fazisig felel a mindségért a
mindségbiztositasi, kotelezd szabvanyok alapjan.

10. MELLEKLETEK

1. Kotelezd mellékletként a meghatarozott foldrajzi teriiletet A4-es formatumban bemutaté térkép

2. Mindségbiztositasi tanusitvany

3. Tuzsér kdzség hataranak talajtipusait bemutat6 térkép

4. A Tuzséri Telepiilési Ertéktar Bizottsag hatarozata ,,A hires tuzséri Jonathan alma” helyi,
azaz nemzeti értékké nyilvanitasarol a magyar nemzeti értékekrol és hungarikumokrél sz6l6 2012.
évi XXX. toérvény alapjan

5. Az almakra és az egyes csomagolasi egységekre felkeriil6 egyedi cimkék
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Web forrasok:

www.tuzsertesz.hu

http://kertlap.hu/szabolcsi-alma/

http://hungarotheka.hu/hungarikum/magyar-konyhamuveszet/383-szabolcsi-alma.html

http://izeselet.hu/magazin/miert-egyel-almat-minden-nap/

http://www.szon.hu/negy-evtizedes-a-tuzseri-kertbaratok-peldaja/haon-news-FCUWeb-

20080126-0647472475
http://magyarkonyhaonline.hu/alapanyagok/alma

http://www.visitgyula.com/hirek/jonatanalma-palinka-tarolt-a-gyulai-palinkafesztivalon/

http://www.sulinet.hu/oroksegtar/data/telepulesek ertekei/100 falu/Tuzser/pages/001 szuk

hatarok kozott.htm

EGYSEGES DOKUMENTUM

,» Tuzséri alma”
EU-szam:
OEM (X) OFJ ()

ELNEVEZES (OEM VAGY OFJ)

»luzséri alma” (OEM)

TAGALLAM VAGY HARMADIK ORSZAG

Magyarorszag

A MEZOGAZDASAGI TERMEK VAGY ELELMISZER LEfRASA
A termék tipusa [a XI. mellékletben szereplé felsorolas alapjan]
1.6. osztaly: Gylimdlcs, zoldségfélék és gabonafélék, frissen vagy feldolgozva

Az 1. pontban szereplo elnevezéssel jelolt termék leirasa

A ,,Tuzséri alma” oltalom alatt all6 eredetmegjeldlés (OEM) haszndlatdra a Malus domestica faj
kovetkezd fajtai jogosultak, illetve a megnevezés az alabbi almafajtak gylimdlcsét foglalja

magaban: Gala, Jonagold, Mutsu, Starking, Idared, Granny Smith, Jonathan.

A ,, Tuzséri alma” OEM jelzés csak olyan alma fajtdk esetén hasznalhato, amelyek megfelelnek
az aldbbi paramétereknek, és az egyes fajtak tekintetében az itt meghatarozott mindségi

jellemzdket mutatjak.

A ,,Tuzséri alma” néven forgalmazott fajtak kiilsé megjelenése, fizikai-kémiai és érzékszervi
jellemz6i, tulajdonsagai vonatkozdsdban forgalomba hozatalkor a gylimodlcs az alabbi

jellemzokkel rendelkezik:


http://www.tuzsertesz.hu/
http://kertlap.hu/szabolcsi-alma/
http://hungarotheka.hu/hungarikum/magyar-konyhamuveszet/383-szabolcsi-alma.html
http://izeselet.hu/magazin/miert-egyel-almat-minden-nap/
http://www.szon.hu/negy-evtizedes-a-tuzseri-kertbaratok-peldaja/haon-news-FCUWeb-20080126-0647472475
http://www.szon.hu/negy-evtizedes-a-tuzseri-kertbaratok-peldaja/haon-news-FCUWeb-20080126-0647472475
http://magyarkonyhaonline.hu/alapanyagok/alma
http://www.visitgyula.com/hirek/jonatanalma-palinka-tarolt-a-gyulai-palinkafesztivalon/
http://www.sulinet.hu/oroksegtar/data/telepulesek_ertekei/100_falu/Tuzser/pages/001_szuk_hatarok_kozott.htm
http://www.sulinet.hu/oroksegtar/data/telepulesek_ertekei/100_falu/Tuzser/pages/001_szuk_hatarok_kozott.htm
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Edes fajtdk:

GALA: a kicsi vagy kozepes, 65-80 mm atmérdjii alma formdja gombolyded vagy lapitott alaku,
gyiimolcshéjanak szine sargasan csikozott, feliilletének tobb mint 60 %-an vilagos-pirosas
feddszinnel, a napos oldalan rézsaszines arnyalattal. Minimalis cukorszintje meghaladja a 10-12
Brix-fokot, a gyiimdlcshus keménysége pedig min 5 kg/ cm? Kimondottan kemény husu,
ropogo6s, 1édas allagu gytimolcs, édeskés izzel és kevés savtartalommal, kellemesen savas-leves
allagt iide iz vilaggal, mézre emlékeztetd illathatassal. Mind a kezelést, mind pedig a tarolast
igen jol birja.

JONAGOLD: E fajtdk héja vilagossargara mosott, csikozott, intenziven piros, fényes, sargas
alapszinén a gylmolcsfeliilet 35-40%-a vildgos feddszinnel boritott, tomott, puha, olvadd
husélloméanyt gyiimdlcs. Alakja gdombdolyded, mérete 70-90 mm kozotti, iz karaktere a fliszeres
aromaba hajloan savanykés-édes. Kozepesen erds intenzitdsu almaillat jellemzi. A gyiimolcs
tarolhatosaga 4-5 honap, ami alatt tokéletesen megdrzi izét és sargas-pirosas szinét. Cukorszintje
meghaladja a 10-12 Brix-fokot, a gytimélcshis keménysége pedig legalabb 5 kg /cm?2.

MUTSU: a zold-sargaszold alapszinti alma intenziven ragyogo, élénkpiros fed6szine a gylimolcs
kétharmadat boritja, ugyan a 4-5 honapos tarolas soran teljesen besargul, akar 6-7 honapig is
eltarolhatd a fo iz-€s beltartalmi paraméterek megdlrzésével. A kimondottan nagy méretd,
atlagosan 70-100 mm atmérdjii, gdmbolyl, fehér hiisti, nyomodasra igen érzékeny hiisalloméanyu
alma kimondottan 1édus, s még aszalas utan is fehér marad. fze savas-édeskés, kellemesen
fiiszeres, zamatos, illata pedig erésen emlékeztet a méz illatara. Cukorszintje meghaladja a 10-12

Brix-fokot, a gytimélcshus keménysége pedig legalabb 5 kg /cm?.
STARKING: Starking fajtakor kovetkezo fajtai: Redspur, Gloster, Redchief, Jerami. A kozepes

nagysagu, 70-85 mm atmérdjii, hosszikas kehely formaji alma héja piros, lildspiros szini,
gyimolcshusa pedig kemény, a késObbiekben kéasasodasra hajlamos. Enyhén édeskes,
kellemesen savas-leves aromaval és édes illathatassal bir. Feliilete sima, a kezelést jol birja és jol
tarolhatd, cukorszintje meghaladja a 10-12 Brix-fokot, gyiimdlcshisanak keménysége pedig a

min. 5 kg/ cm?-t.

Kissé savanykas fajtak:

IDARED: a vilagos-sarga alapszinii, napos oldalan egybefiiggen fényes, €lénkpiros, vékony
héja gytimdles feddszine a gyiimdles feliiletének tobb min 50 %-at boritja, sima nem zsiros és
nem rozsdafoltos. Huséalloméanya igen kemény, roppanods 1édas allagi, méretét tekintve pedig
kozépnagy vagy nagy atlagosan 65-90 mm atmérdjii almafajta, de Tuzséron nem ritka a 100 mm
folotti atmérd sem. Alakja lapitott gomb forméra emlékeztet, izvilaga pedig enyhén savanykas,
mely kiemelkedéen hosszu ideig, akar 6-7 honapig is tartésan megmarad. A fehér gyiimolcshis
kellemes almaillata. Cukorszintje meghaladja a 8 Brix-fokot, a gyiimolcshis keménysége pedig
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3.3

3.4

3.5

3.6

legalabb 5 kg /cm?.

GRANNY SMITH: az intenziv s6tétzold szinii olykor jellegzetes, de nehezen észlelhetd fehér
foltokkal tarkitott, viaszos hatast kelt6 gyiimdlcshéj egy kimondottan tomott, roppand, bo levii és
kemény gyiimdlcshust fed ennél az almafajtandl. Fogyasztidsa ezért foként februar honapban
javasolt, habar a hiitést kivaloan birja, kiilonosebb erds illattal nem rendelkezik. A gdmbolyded,
kiss¢ megnyult csonka kup format 61t6 gyiimoles minimalis cukorszintje meghaladja a 8 Brix-
fokot, a gyiimolcshus keménysége pedig a 9 kg/ cm?-t. Kereskedelmi értékesitésre kivaldan
alkalmas a hosszas piacon tarthatosadga miatt.

JONATHAN: a Jonathan fajtakor kovetkezd fajtai: Jonathan M41, Watson Jonathan, Csanyi
Jonathan. A szabalyos gomb formajt, kozepesen nagyméretii, 60-80mm atméréjii gyiimolcs
héjanak alapszine éretten sargaszold, élénkpiros fedOszinnel beboritva. A gyiimdlcshus
alloméanya tomott, bo levil és sargasfehér szinli, ropogds és igen 1édus. Izvildga egyidejiileg
hordozza az édes ¢s savas aromat, bar tilnyomorészt édes izl kézepesen erds, a méz és a jazmin

illatara emlékeztetd almaillattal, zamatosan. Cukorszintje meghaladja a 8 Brix-fokot, a
gytimolcshis keménysége pedig min 5 kg/ cm?.

Takarmany (kizarolag allati eredetii termékek esetében) és nyersanyagok (kizarélag
feldolgozott termékek esetében)

Az eléallitas azon miiveletei, amelyeket a meghatarozott foldrajzi teriileten kell elvégezni

A ,,Tuzséri alma” termesztését és kereskedelmi forgalomba hozasanak eldkészitését kizardlag a
4. pontban meghatarozott foldrajzi teriileten kell végezni.

A bejegyzett elnevezést viselo termék szeletelésére, apritasara, csomagolasara stb.
vonatkozo egyedi szabalyok

A nyomonkovetés biztositasa miatt sziikséges, hogy Tuzsér foldrajzi teriiletén beliil torténjen a
csomagolés, a stabil, egységes mindség biztositdsa érdekében lehetdség szerint a valogatok
személye is allando.

A bejegyzett elnevezést viseld termék cimkézésére vonatkozo egyedi szabalyok

A megjeldléseket csomagolasi egységenként kell elhelyezni.

Egyenkénti cimke hasznalata esetén a kiszerelésben 1évo gylimdlesok legalabb 70 %-at cimkével
kell ellatni. Amennyiben az egyes gyliimdlcsokon nincs cimke, akkor zart és leplombalt
kiszerelést kell hasznalni.

A csomagolasi egységen feltiintetett, a megkiilonboztetd foldrajzi nevet (OEM) és az egyes
forgalomba kertiil6 fajtdk nevét megnevez6 egyedi cimkék 16X16 mm, kor formatumua dtmérdvel
kertilnek fel az egyes almakra, az egyéb csomagolasi egységekre pedig 50 mm atmérdvel.

A FOLDRAJZI TERULET TOMOR MEGHATAROZASA

A Tuzséri alma termesztése és kereskedelmi forgalomba hozasanak eldkészitése a Szabolcs-
Szatmar-Bereg megye Rétkoz tajegységében taladlhatd Tuzsér kozség kozigazgatéasi hatarain beliil
torténik.



5. szam

FOLDMUVELESUGYI ERTESITO 146

KAPCSOLAT A FOLDRAJZI TERULETTEL

5.1 A természeti tényezok sajatossagai:

A Tuzséri alma mindsége alapvetden a természeti kornyezetnek, kedvezé fekvésének
koszonhetd. Tuzsér, a Tisza folyd mellett helyezkedik el, a tengerszint feletti magassaga 100—
113 méter kozott valtozik. Eghajlata mérsékelten meleg, mérsékelten szaraz. A Tisza folyd
kozelsége miatt, annak aradasainak koszonhetden kialakult humuszos ontéstalaja, tovabba a
foly6tol tavolabb eso teriiletek rozsdabarna erdétalaja (lecsapolasok eldtt erdokkel szabdalt
kiterjedt lapvidék volt) kivalo alapot teremt az almatermesztéshez. A napsiitéses orak szama, a
csapadék mennyisége és eloszlasa, Tisza folyd kozelségének koszonhetd annak a mikroklimanak
kialakuldsa, amelynek eredménye az itt termett almak egyedi, sajatos mindsége.

5.2 A termék sajatossagai:

A Tuzséri alma a gazdag fajtavalasztékbol adoddan igen valtozatos zamat-€s iz vilaggal
rendelkezik, viszont valamennyi almafajta kozos jellemzdje az intenziv aroma, az édes-savas
izvilag és az 4atlagosndl hosszabb tarolhatdsdg, az alapkarakter, zamat-és izvildg hosszu
megmaradasa.

Az édes almatipusok, ugymint a Gala, Jonagold, Mutsu és Starking k6z0s jellemzdje az intenziv
piros, csillogo héj, mely az alma felszinének tobb mint 60 %-at boritja, valamint a kimondottan
ropogos, 1édus allag, a fehér gylimolcshis és a kdzepesen intenziv almaillat, a sima feliilet és a
jol kezelhetéség. A Tuzséri alma valamennyi édes tipusara jellemz6 a 10-12 Brix-fokot is
meghaladé magas cukorszint €s a minimum 5 kg/ cm? gyiimdlcshiis keménységi fok.

A kissé savanykds almatipusok, mint a Jonathan, Idared és Granny Smith esetében jellemz0 az
intenzivebb illataroma, a remek tarolhat6sag, a kimondottan roppands, 1édus allag, az ¢des-savas
aroma egyedi megjelenése.

5.3 A foldrajzi teriilet és a termékjellemzok kozti okozati Osszefiiggeés leirasa (A foldrajzi
teriilet és a termék kiilonleges mindsége, hirneve kéozotti ok-okozati kapcsolat)

A Tisza-folyd kozelségébdl addodo okologiai eléonyok minden, mashol termesztett almatol
kiilonbozové teszik a Tuzséri almat.

A Tisza altal koriil olelt fekvésének koszonhetden az almak pirosodasra hajlamosabbak ebben a
térségben, mivel a reggeli paratartalom a folyd kozelsége miatt 1ényegesen magasabb. Igy a
Tuzséron termd almak nem csupén pirosabbak, hanem zamatosabbak, izletesebbek.

Masrészt eldnyt jelent az alma beltartalmi értékeire nézve a legkedvezdbb hatassal biro ,.érési
dinamika”, amely optimdlis iz-és zamatvilagot biztosit a Tuzséri alma szdmara. A tuzséri
almatermeszt0 teriiletekre jellemzd, vontatottabb érési tempo6 ugyanis teljesebbé teszi a cukor
beépiilését, hiszen nem hirtelen torténik meg az érés. A Tuzséri alma tipusai koziil pl. a Jonathan
almafajta aromdja ugyanis a cukorfokbol fakadd édes és ennek inverzét képezd savanyu
izvilagnak egy semmivel nem Osszehasonlithatd szinergijat adja, amit ennek az alménak az
optimum skaldjat megvizsgalva a lehetséges fokozatok tekintetében tokéletesnek értékelhetiink.
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Ugyanakkor a magasabb viztartalom miatt kevésbé koncentralt a cukor jelenléte, ami szintén
harmonikus, a savanykas izzel tokéletes izlelési egységet képezd zamatvilagot eredményez. S az
is lényeges pozitivuma e termdteriiletnek, hogy az ujabb almatipusokhoz mérten nem jol
tarolhat6 Jonathan almanak 1 honappal meghosszabbitja a tarolhatdsagat a Tuzsér termoteriileten
torténd termesztés.

A Tisza kozelségébol adédoan a klima olyan jelentdséggel bir a vizhaztartas vonatkozasaban,
melyek az 6nt6zés gyakorisdgara kedvezden hatnak, illetve szaraz iddjaras esetén is enyhitik a
hatranyos kovetkezményeket.

A ,Tuzséri alma” termesztés korunkban alkalmazott termesztéstechnologidja, hogy a nagy
koronaméretli almafdk extenziv termesztése helyett attértek a kis korondzat almafik
intenzivtermesztésére.

A Tuzséri alma 300 éves irott torténelemi multra vezethetd vissza.

Bél Matyas jegyzi fel 1736-ban a ,,Szabolcs varmegye” c. munkdjaban: ,, Tuzsér, a Tisza felé,
amelynek arvizei foldjét gyakran rongéljak. Almaskertjei a szakadékos partra vannak iiltetve”.

Tuzséron az alma termesztése a Tisza szabalyozasa utan, a toltéssel védett egykori arteriileten a
XIX. szdzad végén kezdddott meg. Tuzséron az alma hirét a XIX. szazad végén a neves
Lonyayak és Odescalchiak alapoztdk meg, akik a megyében elsdként 130 holdas almast
telepitettek. Az 1910-es években mar Amerikdba széllitottdk az almat, mégpedig ,,Tuzséri
Hercegség” felirati csomagoldsban a foldrajzi eredetet jelolve. A gazddk kiszalmazott
helyiségekben taroltak az almat és tavasszal értékesitették azt. Az évente termett kilencven
vagon almat helyben valogattak, csomagoltdk, Budapesten bérelt hiitdtaroloban helyezték el, s
innen szallitottak kiilfoldre.

Hivatkozas a termékleiras kozzétételére

(a mezdgazdasagi termékek és az élelmiszerek mindségrendszereirdl szo6ld 1151/2012/EU eurdpai
parlamenti és tanacsi rendelet alkalmazasara vonatkoz6 szabalyok megallapitasardl szolo, 2014. jinius
13-1 668/2014/EU végrehajtasi rendelet 6. cikke (1) bekezdésének masodik albekezdése)

Kozlemény

a mezogazdasagi termékek és élelmiszerek foldrajzi arujelzéinek oltalmara iranyulo eljarasban
benyujtott ,,Keleméri baranyhus” (OFJ) kérelem megjelentetésérol

A Foldmiivelésiigyi Minisztérium Eredetvédelmi Foosztilya a védjegyek és a foldrajzi arujelzék
oltalmardl szolo 1997. évi XI. torvény 116/A. § (8) bekezdése €s a mezdgazdasagi termékek és az
¢lelmiszerek, valamint a szeszes italok foldrajzi arujelzdinek oltalméra iranyul6 eljarasrol és a termékek
ellendrzésérdl szolo 158/2009. (VII. 30.) Korm. rendelet 5. §-anak (1) bekezdése alapjan az Elisabeth
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Premium Quality Bt. altal benyujtott ,,Keleméri baranyhus” (OFJ) uniés oltalmara iranyulé kérelmét
kifogasolas céljabol kozzé teszi.

A Kkozzétételtol szamitott két honapon beliil irasban kifogast nyujthatnak be, a Magyarorszag
teriiletén lakohellyel rendelkezd természetes személyek, vagy Magyarorszag teriiletén székhellyel
rendelkez0 jogi személyek, akik kifogasukban bizonyitani tudjak, hogy az elnevezést jogszeriien,
elismerten és gazdasagilag jelentds modon hasznaljak. A kifogéast részletes, érdemi indokolassal
sziveskedjenek aldtamasztani.

A kifogést papiralapon és elektronikusan a Foldmuvelésligyi Minisztérium Eredetvédelmi Féosztalynak
cimezve 1860 Budapest postacimre, tovabba az eredetvedelmifo@fm.gov.hu elektronikus cimre kell
megkiildeni.

A termékleiras mellékletei a FM Eredetvédelmi Féosztalyan tekinthet6k meg, elézetes iddpont-egyeztetés
alapjan. Kérjiik ez iranyu igényiiket eredetvedelmifo@fm.gov.hu cimen jelezni sziveskedjenek.

Kérelem a ,,Keleméri baranyhus” foldrajzi jelzés (OFJ)
bejegyzése iranti kérelemhez

A kérelmezo csoportosulas bemutatasa:

Neve: Elisabeth Premium Quality Bt.
Cime: 3728 Kelemér, Széki puszta tanya 074/7 hrsz.

ELLENORZO HATOSAGOK/SZERVEK:

Nemzeti Elelmiszerlanc Biztonsagi Hivatal (NEBIH)
Cim: 1024 Budapest, Keleti K. u. 24.

Tel: (+36-1) 336-9108

Fax: (+36-1) 336-9083

e-mail: allattenyesztes@nebih.gov.hu

Nemzeti Elelmiszerlanc-biztonsagi Hivatal, Elelmiszer- és Takarméanybiztonsagi [gazgatosig
Cim: 1024 Budapest, Keleti K. u. 24.

Tel: (+36-1) 336-9474

Fax: (+36-1) 336-9169

e-mail: etbi@nebih.gov.hu

Borsod-Abauj-Zemplén Megyei Kormanyhivatal

Elelmiszerlanc-biztonsagi, Novény- és Talajvédelmi Féosztaly
-Elelmiszerlanc- biztonsagi, Mindségi- ellenérzési és Elelmiszer- feliigyeleti Osztaly
-Jarvanyiigyi és Allatvédelmi Osztaly
-Novény és Talajvédelmi Osztaly

Cim: 3500 Miskolc, Vologda u. 1.

Tel: 46/342-905

Fax: 46/342-023
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TERMEKLEIRAS
1. A TERMEK ELNEVEZESE

»Keleméri baranyhuas”

2. A TERMEK LEIiRASA

A ,Keleméri baranyhus” Ile de France vagy Suffolk apaallatoktol szdrmazo, és valasztastol a vagasig
Keleméren tartott és nevelt barany hiisa. Az anyajuhok nem lehetnek racka, cikta, cigdja fajtaju allatok. A
baranyok vagaskori életkora legfeljebb 120 nap, €16 testtomege nem haladhatja meg a 40 kg-ot.

A, Keleméri baranyhus” forgalomba hozatala torténhet:
e cgész hasitott testként, melliireg €s hastlireg belsé szerveivel egylitt (m4j, tiidd, sziv, gége, vese)
kivéve az étkezési célra alkalmatlan vagasi melléktermékeket, illetve
e hasitott fél testként vagy
e a vasarlo igényei szerint darabolt hasitott test vagy fél test csonttal vagy csont nélkiil
hiitve vagy fagyasztva.

A Keleméri barany hisanak fizikai és érzékszervi tulajdonsagai:

e tiszta, fiiszeres, baranyos illat,

e a frissen vagott hus pirosas szin,

e a htson vagy a husban faggyusodas nincs,

e avagott hus feliilete a fajra jellemzéen marvanyozott.
A baranyok bore alatt, illetve a hasi részen nagyon vékony zsirszovet taldlhatd, amely szinte alig
¢észreveheto.

A hus konyhai elkészitést kovetden kellemesen omlos, aroméja, zamata és levesessége kivalo, faggyt
vagy mellékiz nem érzddik rajta.

3. A FOLDRAJZI TERULET MEGHATAROZASA
Kelemér kozigazgatasi tertilete.

4. A FOLDRAJZI TERULETROL VALO SZARMAZAS IGAZOLASA

Kelemér kozigazgatasi terliletén és azon kiviil sziiletett bardny nyomon kdvetését nyilvantartasat, és
ellendrzését a NEBIH végzi a Juh-¢és Kecsketenyésztok Szovetsége altal miikodtetett ENAR rendszerben.

5. A TERMEK ELOALLITASI MODJA

5.1. Tartastechnoldgia

Az anyajuhok a baranynevelési iddszakon kiviil, a legeltetési idényben (kb. aprilis 1-oktober 31. kdzott)
minden nap a legeldn tartozkodnak.

Legeltetési modjuk hagyomanyos, péasztorszerli legeltetés. A legeld fii mennyiségétdl és mindségétdl
fliggden abrak kiegészitést (arpa, zab) sziikség szerint szdraz anyag poétlast (takarmany széna, szalma)
kapnak. Legeltetési idényen kiviil az allattartd telep kozelében 1évé legeldn tartozkodnak iddjarastol
fliggden tobb oran keresztiil, az edzett szervezet €s egészséges utddok miatt.
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Ellés el6tt harom héttel kiilon erre a célra kialakitott vemhes falkéba keriilnek, ahol megemelt abrak
kiegészitd takarmanyban részesiilnek. Az ellést kovetden az anya baranyaval az egyszemélyes fogattatoba
keriil, amelynek alapteriilete 1,5 m?-. A fogattatoban minimum 5, maximum 14 napig, de legalabb a
barany 6 kg-os testtomegének eléréséig maradnak. Ezutan az ugynevezett ,,barany 6vodaba * keriilnek at,
egy-egy csoportba maximum 30 db anyajuh és baranya. Az egy alomra jutd feliilet 2,5 m?. Az dvodan
beliil a bardnyok szamara bogé raccsal levalasztott ad libitum takarmany fogyasztasra alkalmas tertiletek
keriilnek kialakitasra. A baranyok valasztasa 6-7 hetes korban, minimum 16 Kkg-os suly elérésekor
torténik.

A, Keleméri baranyhtis” alapanyagat adé barany Borsod-Abatj-Zemplén, Heves, Jasz-Nagykun-Szolnok,
Szabolcs-Szatmar-Bereg megyék valamint Nograd megye Batonyterenyei és Salgétarjani jarasainak
tertiletén ellett, és legfeljebb a vélasztasig ott tartott allat lehet. A valasztas utdn a Keleméren kiviil
sziiletett baranyok Kelemérre keriilnek.

Hizlaldsuk a vélasztds utdn Kelemér kozigazgatasi teriiletén az ott alkalmazott tartasi technoldgiaval és
takarmannyal torténik.

A kos baranyok hizlaldaba keriilnek, a jerkékbdl kivalasztasra keriil a tenyészallat utanpo6tlas, a tobbiek
hizlaldaba keriilnek. A hizlalddban a baranyok ivar szerint elkiilonitve maximum 70 f6s falkakban,
baranyonként 1 mP-es teriileten vannak hizlalva a vagasi suly eléréséig.

5.2. Bardnyok takarmanyozasa

A baranyok a fogattatoban eltoltott ido alatt csak anyatejet fogyasztanak. A fiilszdmozéasokkal egyiitt
megkapjak a kokcidiozis elleni véddoltést, szelén potlast, A, D, E, K vitamin oltdst. A valasztds utan az
anyatej mellett megkezdddik a j6 mindségli ,,barany széna”, azaz a meghatdrozott foldrajzi teriileten 1évo
legeldrdl szarmazo valogatott gyenge, zsenge novényeibdl 4llo széna etetése.

A szénén kivill az elérni kivant vagasi sulytol fliggden csak tapot, vagy tapot és abrakot (arpa, zab)
kapnak meghatarozott mennyiségben. A egyedi receptura alapjan gyartatott, ad libitum mddon etetett tap
a barany véalasztas utani idészakban alkalmas az adott fejlédési szakasz komplex igényeinek kielégitésére,
megfeleld mennyiségben és ardnyban tartalmaz fehérjét, rostot, metabolizalhatd energiat, asvanyi
anyagokat, vitaminokat, klorofilt. A tap nem tartalmazhat szdjat, GMO-s novényeket, allati eredetli
fehérjét, buzat €és kukoricat, valamint gyogyszert.

Eletkor Suly Elhelyezés Takarmany

1. 5 - 14. napig 6> fogattatd anyatej

kizarolag Keleméren

anyatej, egyedi tap,

2. 14 - 40. napig | 6 - 16 kg 6voda eréna

arpa, zab, egyedi tap,

3. 41 -120. napig |16 -40kg| hizlalda sorérn

5.3. Az anyajuhok takarmanyozéasa

Az anyajuhok takarmanyozasa alapvetden egész évben legeltetéssel torténik, még a téli napokon is. A
legeld allateltartd képességétol fiiggden kiegészitd takarmanyként szénat, szelénes sot, illetve kondiciotol
fiiggden valamint a vemhesség utolséd 3 hetében gazdasagi abrakot (arpa, zab) kapnak.

A fogattatokban az anyak takarméanya kiegésziil emelt adagu gazdasagi abrakkal, hogy a baranyok
szamara megfeleld mennyiségli és mindségii tejet tudjanak termelni.
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Az anyajuhok takarmanya sem tartalmazhat GMO-s novényeket, szojat, allati eredetli fehérjét, kukoricat,
buzat €s erjesztett takarmanyokat.
Az allatok itatdsa vizforrasbol, tisztitott, ivoviz mindségli vizzel torténik, szinttartd Onitatok segitségével.

5.4 Vagés

A baranyok vagasat kiméletes modon, az EU-ban regisztralt vagohidon lehet elvégezni, a vagohid és a
tartasi hely kozotti tadvolsag nem haladhatja meg 150 km-t, elkeriilve az a hosszabb utazassal jar6 stresszt,
amely a végtermék mindségét befolyasolna.

Vagasra csak egyedi ENAR-azonositoval megjeldlt allatok kerlilnek. A vagast kovetden a testek hiitd
kamraba keriilnek. A vagas soran minden allat egyedi azonosithatosagat meg kell 6rizni. A hiités ideje
annyi id6t vesz igénybe, hogy a hus maghSmérséklete 5 Calatt, a belséségek maghémérséklete 4°C alatt
legyen, valamint minimum 12 6ra pihentetés sziikséges. A bardny testek lenyuzott egész testként, a ldbak
als6 részei nélkiil, a melliireg és a hasiireg bels6ségei nélkiil keriilhetnek hiitésre. A barany bels6
szerveivel egyiitt (m4j, tiido a gégével, és a szivvel, vesék a vesefaggyuval) kiilon haskampora akasztva, a
veséket, nyelvet kisméretii tarolokba kell elhelyezni a tovabbi darabolasig, csomagolasig.

A 12 orat pihentetett testek megfelel6 maghdmérséklet elérését kovetden keriilhet sor a testek
darabolédsara oly modon, hogy sem a darabolassal egy idében, sem egy helyiségben mas allatot, sem
mashonnan szarmaz6 baranyt nem darabolhatnak fel.

Egy hentes egyszerre egy allatot darabolhat fel, és minden egyes allat feldarabolt részeit kiilon ladaba
teszi be, amely a nyomon kovethetdségnek megfelelden tartalmazza az allat egyedi azonositojat. Az egy
allatra vonatkozo Osszes daraboldsi munkafolyamat elvégzését kovetden kezdhet 0 allat darabolasaba a
hentes. A lada a husiparban hasznalt nylonnal bélelt és jelolése a barany egyedi ENAR azonositojat és a
vagohidi belsd tételazonositot tartalmazza. A cimkének mindig tartalmaznia kell annak az engedélyezett
1étesitménynek az azonosito jelolését is, ahol a csomagolas torténik.

A darabolobol az aru a csomagold térbe keriil. A vakuum csomagolast kdvetéen a cimkézd gépen
egyedileg viszik fel az azonositd szamokat a termékek cimkéire. A darabolt his csomagolasa kizarolag
vakuum folia lehet, az egész barany esetében pedig husfolidba csomagoljak a baranyt.

Kizarolag hiitott vagy frissen fagyasztott termék keriilhet forgalomba. A hiitott termék eltarthatésaga 0-5
C%-on maximum 10 nap.

6. A TERMEK ES A FOLDRAJZI KORNYEZET KAPCSOLATA

A ,Keleméri baranyhus” €s a foldrajzi teriilet kozotti kapcesolatot a termék sajatos jellemzoi és a termék
jelenlegi hirneve tdmasztja ala.

A kival6 ¢€s sajatos mindségli baranyhus eldallitasara dontd hatassal van a teriilet éghajlata, domborzata,
¢s talaj adottsaga, és az ezen a teriileten a sajatos mikrokliméba létrejott ndvénytarsulés, valamint a hozza
kapcsolodo tartastechnologia.

6.1. A foldrajzi teriiletnek a kapcsolat szempontjabol relevans adatai

Kelemér az Eszak-Magyarorszagi Kozéphegységben talalhatd Gomor-Szepesi hegység labanal, az
Aggteleki Nemzeti Park teriiletén, a Sajo és a Keleméri patak altal hatarolva. A teriilet dimbes-dombos
felszinti, szlik volgyekkel tagolt, sajatos mikroklimaval és ndvénytarsulasokkal rendelkezik tengerszint
feletti magassaga 200-250 méter. Felszinét pliocén agyagos homokos iiledék fedi, amelyen savanyu
kémhatésu s erdsen erodalt agyagbemosodasos barna erdd talajok alakultak ki. A sziik volgyek aljaban és
a patak volgyében savanyu kémhatésu réti, illetve ontés talajok jottek létre.

Eghajlatara jellemz6 a kevés csapadék, (évi 500-600 mm) mérsékelten meleg, szaraz, aszalyos jellegii
nyar, a késo tavaszi és kora 6szi fagyok, és kodos paras idészakok. Az uralkodd szélirany észak-keleti,
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¢északi. Er0ssége a felszin tagoltsaga miatt 50-60 km-es orankénti sebességet nem haladja meg. A
napslitéses 6radk szama alacsony, az atlaghdmérséklet 10 C° fok alatti. Ennek megfeleléen sajatos, még
volgyenként is eltérd novénytarsulasok jottek l1étre. ElsOsorban olyan névények alkotjak a tarsuldsokat,
amelyek a nyari aszalyos id6jarasban is meg tudnak élni. Igy nyaron a legelé allateltartd képessége
alacsony, de a juhok szamdara nagyon jo mindségi rostban, fehérjében, és asvanyi anyagokban gazdag
takarmanyt biztosit, ami meghatarozza ,,Keleméri baranyhus” mindségét, igy kivalo fogyasztasi élményt
nyujt.

6.2. A termék kiilonleges mindségére vagy egy¢€b jellemzdjére vonatkozd adatok

A ,Keleméri baranyhus™ 2014-ben elnyerte a Magyar Gasztronémiai Egyesiilet altal alapitott és az orszag
¢lvonalbeli konyhafénokeinek és fiiggetlen szakembereinek bevondasaval kiadasra keriilé6 Aranyszalag
Mindség tandsitvanyt, mint olyan hazai termék, amelynek mindsége vilagszinvonala. A ,Keleméri
baranyhts” vasarléi kozott szamos magyarorszagi kiemelkedé mindségli, gourmet étterem van. A
terméket az 4ltagosnal magasabb aron lehet értékesiteni.

Keleméren a juhtenyésztés mar évszazados multra tekint vissza. El6deink mar évszazadokkal ezelétt, a
kozépkorban felismerték, hogy ez a teriilet, ezekkel az adottsagokkal legeredményesebben a juhtartassal
hasznosithatd. A teriiletet a Hanvayak birtokoltak, és a 19. szazadban megteremtették az akkor modern
juh tartas feltételeit. Birtokukon a juhaszathoz ért6 csaladokat telepitettek le, amelyeknek leszarmazottjai,
mint pl. Holl6 Bukovenszki, Kralik (ma is Kelemérben élnek). Birtokukon az 1949-es allamositasig
fenntartottak a juhtartast. Az allamositast kovetden a teriiletet a Pogony Pusztai tangazdasaghoz csatoltak,
de a teriileten tovabbra is juhtartdssal, majd juhtenyésztéssel, tenyészkosok eldallitasaval, tartasaval
foglalkoztak. Az akkor létrehozott termeldszovetkezeteket, errdl a teleprdl lattdk el j6 mindségli Merino
fajtaju kosokkal, amelyek gyapjujat értékesitették. A tangazdasag megsziinésével a teriiletet a Babolnai
Mezdégazdasagi Kombinathoz csatoltdk, de tovéabbra is juhtartassal foglalkoztak. A juhtenyésztésben a
Merino fajtakat Babolnai anyédkra cserélték, Suffolk majd késobb Ile de France kosokkal keresztezték, és
az F1 utodokat export baranyként értékesitettek. 1980-as évek masodik felében a teriileten meglévo tobb,
kis létszamt allomany befogadéasara alkalmas hodalyokat lebontottak, a telep teriiletét atrendezték, és
megépitették a mai napig is lizemeld favazas szerkezetli, mélyalmos rendszerti Babolnai ezres tipust juh
hodalyt. A Suffolk és Ile de France vonalak nagyon jol alkalmazkodtak a meglévé foldrajzi
adottsdgokhoz, mikroklimahoz és ndvénytarsulashoz. Az éltaluk termelt j6 mindségli husuk miatt a 2000-
es évek ujra ¢ledé magyar gasztrondmidjanak keresett, nélkiilozhetetlen, és elismert részévé valtak. Mara
az orszag szinte minden pontjan keresik, ismerik, €s szivesen fogyasztjak a ,,Keleméri baranyhus™t.

6.3. A foldrajzi teriilet és a termékjellemz6k kozti okozati §sszefliggeés leirdsa

A specialis mikroklimanak koszonhetéen kiilonleges, tobb mint 80 féle ndvényt tartalmazd
novénytarsulas alakult ki a keleméri legelokon, amelyek kozott tobb gyogyndveény is talalhatd. A gyep
Osszetevoi kozil kiilon ki kell emelni az Eurdpéban is egyediilallo perje fiiveket, amelyek koncentraltan
tartalmazzdk a fehérjéket €s az &svanyi anyagokat. A sajatos, szénaval és egyedi tappal torténd
takarmanyozas, illetve a rovid ideig tartd szoptatds javitja a has érzékszervi tulajdonsagait. A fiatal,
maximum 120 napos korban torténd vagas lagy hust eredményez. Mindezek a hiis mindségét, izEt, szinét
befolyasoljak, ennek koszonhetd a baranyok husdnak kellemesen fiiszeres ize, omlos allaga, lide szine,
friss illata, marvanyozottsaga.

7. ELLENORZO HATOSAGOK/SZERVEK

Nemzeti Elelmiszerlanc-biztonsagi Hivatal, Allattenyésztési Igazgatosag
Cim: 1024 Budapest, Keleti K. u. 24.

Tel: (+36-1) 336-9108
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Fax: (+36-1) 336-9083

e-mail: allattenyesztes@nebih.gov.hu

Nemzeti Elelmiszerlanc-biztonsagi Hivatal, Elelmiszer- és Takarmanybiztonsagi Igazgatosag
Cim: 1024 Budapest, Keleti K. u. 24.

Tel: (+36-1) 336-9474
Fax: (+36-1) 336-9169
e-mail: etbi@nebih.gov.hu

Borsod-Abatj-Zemplén Megyei Kormanyhivatal
-Elelmiszerlanc-biztonsagi, Novény- és Talajvédelmi FSosztaly
-Elelmiszerlanc- biztonsagi, Mindségi- ellenérzési és Elelmiszer- feliigyeleti Osztaly
-Jarvanyiigyi és Allatvédelmi Osztaly
-Novény és Talajvédelmi Osztaly
Cim: 3500 Miskolc, Vologda u. 1.

Tel: 46/342-905
Fax: 46/342-023

8. EGYEDI CIMKEZESI ELOIRASOK

Nincsenek.

9. ELLENORZESI RENDSZER

A termék 1ényeges

tulajdonsagainak  és

eloallitasi

modjanak

ellen6rzésére

minimumkovetelmények ¢€s eljarasok az alabbi tablazatban kertiltek 6sszefoglalasra.

Lényeges tulajdonsag
és/vagy eldallitasi mod

Minimumkoévetelmények

Az ellendrzés
modja/modszere,
gyakorisaga

¢losuly, 3 honapos korban
minimum 25 kg élésuly

fajtavalasztas Ile de France vagy Suffolk fajtaja allomany egyedeinek
apaallatok, nem racka, cikta, szdrmazasi lapja,

cigaja fajtaji anyaallatok szemrevételezése, a

fajtajegyeknek nem megfeleld
egyedek eltavolitasa

takarmanyozas penész,- gomba,- éléskodémentes | rendszeres érzékszervi (illat,
takarmany szin, allag) ellenérzés, sziikség
esetén laboratoriumi vizsgalat
¢élosuly vélasztaskor minimum 16 kg iddszaki mérlegelés; ellési

naplé adatainak alapjan

vonatkozd6


mailto:zsilinszkyl@ommi.hu
mailto:oevi@oai.hu
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10. Irodalomjegyzék

Tompa Mihaly: A Széky pusztan c. verse

Lérincfalvardl nevezetes csalddok, XV. szdzad M: Bésthy, Békény, Lorincfalvi — XVI. szazad M:
Békény, Mark (Miskolci Levéltar)

Gazdasagi juhészat Keleméren (Miskolci Levéltar)

Faggyas Istvan: Gomor Néprajza VI - Kelemér: fejezetek a kozség néprajzahoz (Kossuth Lajos
Tudomanyegyetem Néprajzi Tanszék, 1986)

Ila Bélint: Gomor megye 1. — A megye torténete 1773-ig (Akadémiai Kiado, 1976)

Ila Bélint: Gomor megye II. — A megye torténete 1773-ig (Akadémiai Kiado, 1944)

Ila Balint: Gomor megye III. — A megye torténete 1773-ig (Akadémiai Kiado, 1946)

Ila Balint: Gomor megye IV. — A megye torténete 1773-ig (Akadémiai Kiado, 1949)
Takarmanyozastan. szerk.: Dr. Schmidt Janos (Mezdgazda Kiado, 1996)

Allattenyésztés 1. szerk.: Dr. Horn Péter (Mez6gazda Kiado, 1995)

Simon Tibor-Csapody Vera: Kis ndvényhatarozo (Tankonyvkiado, 1982)

Egészséges taplalkozas gydgyndvényekkel. ford.: Villanyi Gyorgy (Duna International Kft., 2010)

11. MELLEKLETEK
1. MELLEKLET: A LEHATAROLT TERULET TERKEPE

2. MELLEKLET: KELEMERI FUOSSZETETEL

EGYSEGES DOKUMENTUM

»Keleméri baranyhus”

EU-szam:
OEM () OFJ (X)
1. ELNEVEZES
»Keleméri bardnyhas”
2. TAGALLAM VAGY HARMADIK ORSZAG
Magyarorszag
3. A MEZOGAZDASAGI TERMEK VAGY ELELMISZER LEIRASA

3.1 A termék tipusa [a XI. mellékletben szerepld felsorolas alapjan]

1.1. Friss hus (valamint vagasi melléktermékek €s belsdségek)

3.2. Az 1. pontban szereplé elnevezéssel jelolt termék leirasa

A “Keleméri baranyhus” Ile de France vagy Suffolk apaallatoktol szarmazo, és valasztastol a
vagasig Keleméren tartott és nevelt barany husa. Az anyajuhok nem lehetnek racka, cikta, cigdja
fajtaju allatok. A baranyok vagaskori ¢letkora legfeljebb 120 nap, €16 testtémege nem haladhatja
meg a 40 kg-ot.
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A Keleméri baranyhus forgalomba hozatala torténhet:

e cgész hasitott testként, melliireg €s hasiireg belsd szerveivel egylitt (m4j, tiido, sziv, gége,
vese) kivéve az étkezési célra alkalmatlan vagasi melléktermékeket, illetve

e hasitott fél testként, vagy

e avasarld igényei szerint darabolt hasitott test vagy fél test csonttal vagy csont nélkiil

hiitve vagy fagyasztva.

A “Keleméri baranvhus” fizikai és érzékszervi tulajdonsagai:

tiszta, fliszeres, baranyos illat,

a frissen vagott his pirosas szin,

a hiison vagy a husban faggyusodas nincs,

a vagott hus feliilete a fajra jellemzden marvanyozott.

A baranyok bdre alatt, illetve a hasi részen nagyon vékony zsirszovet taladlhatd, amely szinte alig
észrevehetd.

A hus konyhai elkészitést kdvetden kellemesen omlos, aromaja, zamata és levesessége kivalo,
faggyl vagy mellékiz nem érzddik rajta.

3.3. Takarmany (kizarolag allati eredetii termékek esetében) és nyersanyagok (kizardlag
feldolgozott termékek esetében)

A baranyok a fogattatoban eltoltott 1d6 alatt csak anyatejet fogyasztanak. Az 6vodaba atkeriilve
az anyatej mellett megkezdddik a j6 mindségli ,,.barany széna”, azaz a meghatarozott foldrajzi
tertileten 1€vo legeldrdl szarmazo véalogatott gyenge, zsenge novényeibdl alld széna.

A szénan kiviil az elérni kivant vagasi sulytol fliggden csak tapot, vagy tapot és abrakot (arpa,
zab) kapnak meghatdrozott mennyiségben. A egyedi receptira alapjan gyartatott, ad libitum
moddon etetett tap a barany valasztds utani idészakban alkalmas az adott fejlddési szakasz
komplex igényeinek kielégitésére, megfeleld mennyiségben és aranyban tartalmaz fehérjét,
rostot, metabolizdlhatd energiat, asvanyi anyagokat, vitaminokat, klorofilt. A tip nem
tartalmazhat szojat, GMO-s novényeket, allati eredetli fehérjét, buzat €s kukoricat, valamint

gyogyszert.

Eletkor Suly Elhelyezés Takarmany

1. 5 - 14. napig 6 > fogattatd anyatej

kizarolag Keleméren

anyatej, egyedi tap,

2. 14 - 40. napig | 6 - 16 kg |barany 6voda széna

arpa, zab, egyedi tap,

3. 41 -120. napig |16 - 40 kg | hizlalda .
szena
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3.4. Az eléallitas azon miiveletei, amelyeket a meghatarozott foldrajzi teriileten kell elvégezni

A baranyokat a valasztastol a vagasig a meghatarozott foldrajzi teriileten kell végezni.
3.5. A bejegyzett elnevezést viselo termék szeletelésére, apritasara, csomagolasara stb.

vonatkozo egyedi szabalyok

3.6.

A bejegyzett elnevezést viselo termék cimkézésére vonatkozé egyedi szabalyok

A FOLDRAJZI TERULET TOMOR MEGHATAROZASA

Kelemér kozigazgatasi tertilete.

KAPCSOLAT A FOLDRAJZI TERULETTEL

A ,Keleméri baranyhus” és a foldrajzi teriilet kozotti kapcsolatot a termék sajatos jellemzoi €s a
termék jelenlegi hirneve tdmasztja ala.

A kivaldo és sajatos mindségli baranyhus eldallitdsara dontd hatdssal van az éghajlata,
domborzata, ¢és talaj adottsdga, €s az ezen a teriileten a sajatos mikrokliméba létrejott
novénytarsulas, valamint a hozza kapcsolodo tartastechnologia.

5.1. A foldrajzi teriiletnek a kapcsolat szempontjaboél relevans adatai

Kelemér az Eszak-Magyarorszagi Kozéphegységben talalhato Gomor-Szepesi hegység 1abanal,
az Aggteleki Nemzeti Park teriiletén, a Sajo és a Keleméri patak altal hatarolva. A teriilet
dimbes-dombos felszinii, sziik volgyekkel tagolt, sajatos mikroklimaval és novénytarsulasokkal
rendelkezik tengerszint feletti magassaga 200-250 méter. Felszinét pliocén agyagos homokos
iledék fedi, amelyen savany kémhatéasu s erdsen erodalt agyagbemosodéasos barna erdd talajok
alakultak ki. A szlik volgyek aljaban és a patak volgyében savanyll kémhatasa réti, illetve ontés
talajok jottek létre.

Eghajlatara jellemz6 a kevés csapadék, (évi 500-600 mm) mérsékelten meleg, szaraz, aszalyos
jellegli nyar, a késo tavaszi €s kora 6szi fagyok, €s kodos paras idoszakok. Az uralkodé szélirany
észak-keleti, északi. Er6ssége a felszin tagoltsaga miatt 50-60 km-es orankénti sebességet nem
haladja meg. A napsiitéses 6rak szama alacsony, az atlaghémérséklet 10 C° fok alatti. Ennek
megfelelden sajatos, még volgyenként is eltérd ndvénytarsuldsok jottek 1étre. Elsdsorban olyan
novények alkotjak a tarsulasokat, amelyek a nyari aszalyos id6jarasban is meg tudnak élni. fgy
nyaron a legeld allateltartd képessége alacsony, de a juhok szdmara nagyon j6 mindségili rostban,
fehérjében, ¢és asvanyi anyagokban gazdag takarmdanyt biztosit, ami meghatdrozza , Keleméri
baranyhus” mindségét, igy kivalo fogyasztasi élményt nyujt.

5.2. A termék kiilonleges mindségére vagy egvéb jellemzdjére vonatkozo adatok

A ,Keleméri baranyhus” 2014-ben elnyerte a Magyar Gasztronomiai Egyestilet altal alapitott s
az orszag ¢élvonalbeli konyhafondkeinek és fiiggetlen szakembereinek bevonéasaval kiaddsra
keriil6 Aranyszalag Mindség tanusitvanyt, mint olyan hazai termék, amelynek mindsége
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vilagszinvonali. A “Keleméri baranyhts” vasarldi kozott szdmos magyarorszagi kiemelkedd
mindségli, gourmet étterem van. A terméket az altagosnal magasabb aron lehet értékesiteni.

Keleméren a juhtenyésztés mar évszadzados multra tekint vissza. El6deink mar évszazadokkal
ezelott, a kozépkorban felismerték, hogy ez a teriilet, ezekkel az adottsdgokkal
legeredményesebben a juhtartassal hasznosithatd. A teriiletet a Hanvayak birtokoltdk, és a 19.
szdzadban megteremtették az akkor modern juh tartas feltételeit. Birtokukon a juhéaszathoz érto
csaladokat telepitettek le, amelyeknek leszdrmazottjai, mint pl. Hollo, Bukovenszki, Kralik (ma
is Kelemérben ¢Inek). Birtokukon az 1949-es allamositasig fenntartottak a juhtartast. Az
allamositast kovetden a teriiletet a Pogony Pusztai tangazdasaghoz csatoltak, de a teriileten
tovabbra is juhtartdssal, majd juhtenyésztéssel, tenyészkosok eldallitasaval, tartdsival
foglalkoztak. Az akkor 1étrehozott termelészovetkezeteket, errdl a teleprol lattak el j6 mindségii
Merino fajtaju kosokkal, amelyek gyapjujat értékesitették. A tangazdasdg megsziinésével a
teriiletet a Babolnai Mezdgazdasagi Kombindthoz csatoltdk, de tovabbra is juhtartissal
foglalkoztak. A juhtenyésztésben a Merino fajtdkat Babolnai anyakra cserélték, Suffolk majd
késobb Ile de France kosokkal keresztezték, és az F1 utddokat export baranyként értékesitették.
1980-as évek masodik felében a teriileten meglévd tobb, kis 1étszaml dllomény befogadéasara
alkalmas hodalyokat lebontottak, a telep teriiletét atrendezték, és megépitették a mai napig is
iizemeld favazas szerkezetli, mélyalmos rendszeri Babolnai ezres tipust juh hodalyt. A Suffolk
¢s lle de France vonalak nagyon jol alkalmazkodtak a meglévé fOldrajzi adottsagokhoz,
mikroklimahoz és ndvénytarsuldshoz. Az altaluk termelt j6 mindségli htisuk miatt a 2000-es évek
ujra éled6 magyar gasztronomiajanak keresett, nélkiilozhetetlen, €s elismert részévé valtak. Mara
az orszag szinte minden pontjan keresik, ismerik, és szivesen fogyasztjak a Keleméri baranyhust.

5.3. A foldrajzi teriilet és a termékjellemzok kozti okozati Osszefiiggés leirdasa

A specialis mikroklimanak koszonhetden kiilonleges, tobb mint 80 féle novényt tartalmazd
novénytarsulas alakult ki a keleméri legel6kon, amelyek kozott tobb gydgyndvény is talalhato. A
gyep Osszetevoi kozil kiilon ki kell emelni az Eurdpaban is egyediilallo perje fiiveket, amelyek
koncentraltan tartalmazzak a fehérjéket és az dsvanyi anyagokat. A sajatos, szénaval és egyedi
tappal torténd takarmanyozas, illetve a rovid ideig tartd szoptatas javitja a hus érzékszervi
tulajdonsagait. A fiatal, maximum 120 napos korban torténd vagas lagy hust eredményez.
Mindezek a hus mindségét, izét, szinét befolyasoljak, ennek kdszonhetd a baranyok husanak
kellemesen fiiszeres ize, omlos allaga, iide szine, friss illata, marvanyozottsaga.

Hivatkozas a termékleiras kozzétételére

(a mezdgazdasagi termékek és az élelmiszerek mindségrendszereirdl szold 1151/2012/EU eurdpai
parlamenti és tanacsi rendelet alkalmazasara vonatkozo szabalyok megallapitasardl szolo, 2014. junius
13-1 668/2014/EU végrehajtasi rendelet 6. cikke (1) bekezdésének masodik albekezdése)
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Kozlemény

a mezogazdasagi termékek és élelmiszerek foldrajzi arujelzéinek oltalmara iranyulo eljarasban
benyujtott ,,Orségi tokmagolaj” (OFJ) kérelem megjelentetésérol

A Foldmiivelésiigyi Minisztérium Eredetvédelmi Féosztalya a védjegyek és a foldrajzi arujelzok
oltalmarol szold 1997. évi XI. torvény 116/A. § (8) bekezdése és a mezdgazdasagi termékek és az
¢lelmiszerek, valamint a szeszes italok foldrajzi arujelzdinek oltalmara irdnyul6 eljarasrol és a termékek
ellendrzésérdl szolo 158/2009. (VII. 30.) Korm. rendelet 5. §-anak (1) bekezdése alapjan a Kormend és
Vidéke Gazdakér benyujtott ,,Orségi tokmagolaj” (OFJ) unids oltalmara iranyuld kérelmét kifogasolas
céljabol kozzé teszi.

A kozzétételtél szamitott két honapon beliil irasban kifogast nyujthatnak be, a Magyarorszag
tertiletén lakohellyel rendelkezd természetes személyek, vagy Magyarorszag teriiletén székhellyel
rendelkezd jogi személyek, akik kifogasukban bizonyitani tudjak, hogy az elnevezést jogszeriien,
elismerten ¢s gazdasdgilag jelentds modon haszndljdk. A kifogéast részletes, érdemi indokoléassal
sziveskedjenek alatamasztani.

A kifogast papiralapon és elektronikusan a Foldmiivelésiigyi Minisztérium Eredetvédelmi Féosztalynak
cimezve 1860 Budapest postacimre, tovabba az eredetvedelmifo@fm.gov.hu elektronikus cimre kell
megkiildeni.

A termékleiras mellékletei a FM Eredetvédelmi Fdosztalyan tekinthetok meg, eldzetes iddpont-egyeztetés
alapjan. Kérjiik ez iranyu igényiiket eredetvedelmifo@fm.gov.hu cimen jelezni sziveskedjenek.

Kérelem a ,,Orségi tokmagolaj” foldrajzi jelzés (OFJ)
bejegyzése iranti kérelemhez

A kérelmezo csoportosulas bemutatasa:

Neve: Kormend és Vidéke Gazdakor
Cime: 9915 Nadasd, Hegyalja u. 29.

ELLENORZO HATOSAGOK/SZERVEK:

Nemzeti Elelmiszerlanc Biztonsagi Hivatal (NEBIH)
Cim: 1024, Budapest, Keleti Karoly u. 24.
Telefonszam: 06-1-336-9488

E-mail: fmig@nebih.gov.hu

Honlap: www.nebih.gov.hu

Vas Megyei Kormanyhivatal Elelmiszerlinc-biztonsagi és Foldhivatali Féosztaly
Cim: 9700 Szombathely, Zanati u. 3.

Tel: 94/513-830; 94/314-093

Fax: 94/327-852

e-mail: ebff@vas.gov.hu
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TERMEKLEIRAS

1. A TERMEK ELNEVEZESE

,,Orségi tokmagolaj”

2. A TERMEK LEIiRASA

Az ,Orségi tokmagolaj” olyan finomitatlan novényi olaj, melyet a kifejezetten olaj sajtolas céljara
termesztett tok (Cucurbita pepo L.) piritott magjabol sajtolnak.

Kiilonleges érzékszervi tulajdonsdgait a hagyomanyos eldallitdsi modnak koszonheti, mely szerint az
apritott tokmagot vizzel és soval dagasztjak, meghatarozott hémérsékleten, meghatarozott idétartamig
piritjak, majd mechanikus préssel préselik.

Tiszta, kizardlag csak tokmagbol sajtolt tokmagolaj, minden egyéb anyagtél mentes. Kifejezetten
karakteres, idegen illattol, izt6l mentes, viszkézus folyadék, ize selymes, diora emlékeztetd, illata
fliszeres, jellegzetes aromaju, teljesen egyedi, mas olajokéval Ossze nem hasonlithatd, szine nagyon
sotétzold.

Zsirtartalmanak jelentds része tobbszordsen telitetlen zsirsav.

Fizikai és kémiai jellemzok

Jellemzd Mennyiség
Viz- és illdanyag tartalom, legfeljebb, 0,2
%(m/m)
Zsiroldoszerben oldhatatlan 0,05
anyagtartalom, legfeljebb %
Szappantartalom, legfeljebb %(m/m) 0,005
Savszam, legfeljebb mg KOH/g étolaj 4,0
Peroxidszam, legfeljebb mekv.aktiv O, 10,0
/kg étolaj
Tobbszorosen telitetlen zsirsav 55,0%

tartalom, legaldbb

3. A FOLDRAJZI TERULET MEGHATAROZASA

Az , Orségi tokmagolaj” eléallitasat az alabbiakban felsorolt telepiiléseken végzik:

Bajansenye, Csakanydoroszld, Csorotnek, Doborhegy, Fels6janosfa, Felsomarac, Halogy,
Hegyhatszentjakab, Hegyhatszentmarton, Ispank, Ivanc, Kercaszomor, Kerkéaskapolna, Kisrdkos,
Kondorfa, Kérmend, Magyarszombatfa, Molnaszecs6d, Nadasd, Nagymizdé, Nagyrakos, Orimagyarosd,
ériszentpéter, Pankasz, Rabagyarmat, Radockoldek, Szaknyér, Szalafé, Szarvaskend, Szatta,
Szentgotthard, Széce, Velemér, Viszak.

4. A FOLDRAJZI TERULETROL VALO SZARMAZAS IGAZOLASA
Az, Orségi tokmagolaj” alapanyagat, a héj nélkiili tokmagot Magyarorszagon kell termeszteni.
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Az ,Orségi tokmagolaj” eldallitoinak a 3. pontban meghatarozott telepiiléseken kell nyilvantartott
¢lelmiszer eldallitd hellyel rendelkezni, a tokmagolaj eléallitasat a termékleirasban foglaltak szerint kell
végezni.

A nyersanyagot (tokmagot) vagy sajat gazdasagukban kell megtermelni, vagy a fentieckben meghatarozott
foldrajzi helyrdl vasarolni.

A sajat gazdasagban termelt tokmag eredetét a termeldi dokumentaciod tartalmazza.

A vasarolt tokmag esetében a felvasarlasi jegy, illetve a szdmla igazolja a szarmazast. Az élelmiszer
eloallitok kotelesek nyilvantartast vezetni a beszallitokrol, a megvasarolt tokmag mennyiségérdl, illetve a
beszallitaskori mindsitésrdl (érzékszervi, esetenként fizikai, kémiai vizsgalatok).

Az ¢élelmiszer eléallitok az eldallitds soran a hatalyos jogszabalyi eldirdsoknak megfeleléen kotelesek
nyomonkovetési dokumentaciot vezetni, melyben a megtermelt mennyiséget, a csomagolési egységeket a
termeléstdl az értékesitésig a termelés volumenétdl fiiggden legaldbb napi bontasban dokumentélni kell.

Termék azonositasa:
Az arumegjeloléshez hasznalt egyedi cimkén 1évé mindségmegdrzési id6, vagy tételszam alapjan a
termelési dokumentacio segitségével a nyomonkovetés az alapanyagig visszavezethetd.

5. A TERMEK ELOALLITASI MODJA

Az ,Orségi tokmagolajat” hagyoméanyos technologiaval, modern és/vagy részben hagyomanyos
eszkozokkel allitjak eld.

Egy liter tokmagolaj eldallitasdhoz atlagosan 2,5 kg mag sziikséges.
A szliz tokmagolajhoz élelmiszer-adalékanyag és élelmiszeraroma hozzdaddsa nem megengedett.
A szliz tokmagolaj 6nmagaban is harmonikus €s egészséges kiegészitdje ételeinknek.

Alapanyag tarolas, elokészités

A sajat termesztésbOl szarmazo vagy vasarolt tokmag szaraz, hlivos koriilmények kozott torténd tarolésa,
elokészitése a feldolgozashoz. Ennek soran torténhet a magvak tisztitdsa (az esetlegesen bekeriilt idegen
anyagok eltdvolitasa), esetenként fizikai és kémiai jellemzdOk (nedvességtartalom, olajtartalom, sériilt
magok ardnya, stb.) ellendrzése.

Daradlas

A mai modern technolégianak kdszonhetdéen mar korszerd, kiilon erre a célra kifejlesztett daraloval 6rlik a
finomra a tokmagot. Csak a megfelelden elvégzett dardlas utan lehet tokéletesen dagaszthatd tokmag-
masszat képezni a kovetkezd fazisban, majd a piritas és a préselés soran. Igy érhetd el a legmegfeleldbb
Osszhatas. Ennél a folyamatnal mar érezni lehet azt a kellemesen pikéns tokmag illatot, ami a legkivalobb
magok jellegzetessége.

Dagasztis

A koriiltekinté dagasztas az egyik kulcsfontossdgi miivelet, hiszen ebben a fazisban a tokmag értékes
hatdanyagai a viz és az étkezési sO hozzdadasaval keriilnek az olajos fazisba, egységes massza
képzddésével. A megfelelden dagasztott tokmag adja meg a piritds sikerességét. A mai modern
dagasztogépek automata lizemmoddban készre dagasztjdk a tokmagot. A régi idokben komoly fizikai
igénybevételt jelentett ennek elkészitése.
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Piritas

A szakszertien elvégzett piritassal alakithato ki az ,,Orségi tokmagolaj” jellegzetes ize. A dagasztas utdn a
tokmagot a piritoba keriil és lassu, folyamatos keverés mellett a viz fokozatosan elparolog a masszabol.
Ebben a folyamatban alakul ki a préselésnél kinyert olaj végsd karakteres izvilaga és allaga. Figyelni kell,
hogy a massza le ne égjen. A piritast 80-90 °C hdmérsékleten sziikséges végezni. Ez a miivelet 15 kg
massza piritdsa esetén 20-25 percig tart. Lézeres homérével barmikor ellendrizheté a massza
homérséklete. A koriiltekintdéen elvégzett piritds utan a présmester konnyebben préseli ki a friss olajat.
Ebben a fazisban nagy figyelmet €s erdkifejtést igényelt a tokmag folyamatos keverése. A modern piritd
labosok géziizemeltetéstick ¢s rozsdamentesek, aminek segitségével csokkenteni lehet a fizikai
igénybevételt, ugyanakkor novelni lehet a hatékonysagot, ezaltal egyenletes mindséget lehet biztositani.

Sajtolas

A régi hagyoméanyos kézi présen ma mar csak bemutatd jelleggel készitenek tokmagolajat. Az
olajsajtolasi technologia sokat fejlodott az idék folyaman, igy a hidraulikus prések segitségével ma
inkabb ,,olajnyomasrol” beszélhetiink.

Pihentetés, iilepités

A sajtolas utan 2-3 napig rozsdamentes tartalyokban pihentetik az olajokat.

Erre azért van szilikség, hogy az olaj kell6képpen tudjon leiilepedni, mivel semmilyen mechanikus sziirési
eljarast nem alkalmazhat6. A pihentetés kovetkeztében az olaj letisztulk, ami azt jelenti, hogy a tartalyok
aljaban az olaj stirli része (1-5 cm) lelilepszik és csak a legkivalobb, az igy letisztult olaj keriilhet
palackozasra. Probapalackozas soran vizualisan ellendrizni kell az tilepités sikerességeét.

Palackozas, cimkézés

Miutan az olajok megfelelden letlilepedtek, kezdddik az olajok kipalackozéasa. Kizarolag élelmiszeripari
célokra alkalmas soOtét szinli iivegekbe, sotét szinli milanyag flakonba torténik a csomagoléds. A
csomagoloanyagon a mindenkori hatalyos jogszabalyoknak megfeleld tartalma cimkét kell elhelyezni

6. A TERMEK ES A FOLDRAJZI KORNYEZET KAPCSOLATA

Magyarorszadgon a XIX. szazadban kezdtek komolyabban az olajtdk termesztésével foglalkozni: nemcsak
étkezési €s takarmanyozasi célra tudtak mar hasznalni, hanem a tok magjabol olajat tudtak sajtolni. A tok
magjanak magas olajtartalma miatt termesztése a repcével egyiitt terjedt el. Mar nemcsak koztes
novényként, valamint novények kozé vetve iiltették, hanem egész foldeket szabaditottak fel neki. Foként
ott, ahol valami miatt a termdfold rossz mindségii volt, vagy vizkar érte a foldet az év egy szakaszaban.

A torténelmi Orség falvaiban kozel szaz éves hagyomanyra tekint vissza az olajtok termesztése, és annak
magjabol a tokmagolaj sajtolésa.

A hagyomanyos Orségi tokmagolaj elkészitésének modja napjainkig megdrzdott. Az olajtok helyben
torténd termesztése a helyi éghajlati és talajadottsdgok altal meghatdrozva mindig szorgos munkéat
kovetelt. A majdnem minden konyhakert végében {iltetett olajtok a csalddi gazdasagok szerves részét
képezte. Néprajzi adatok szerint az 1900-as évek elején a hazi olajsajtolas bevett szokas volt az Orségben.
A tokmagolaj felhasznalas, fogyasztads mar akkor is hozzatartozott a mindennapi élethez:
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»Szeretik ezt az olajat azon frissiben, amint a tizon 6 kimartogatni. Egyébként, amint mar irtuk: salatara,
kaposztara, krumplira, borsura, voroshagymara, uborkara keriil s még pogacsat is siitnek vele. Mas étolaj,
hacsak nem nagyritkan napraforgémagbdl, aligha fordul meg az 6rségi konyhan..."(Kardos Ldaszlo: Az
orség népi taplalkozdsa. Budapest, 1943. 90-91. 0.).

A kisiizemi olajiités az 1900-as évek végén ismét lendiiletbe jott, és mar egyre tobb helyen végezték. A
Szabad Féld, 1984. marcius 10-i szamaban szamolt be arrol, hogy ,,Megkezdték az drségi falvakban a
hagyomanyos télvégi elfoglaltsdgnak szamité tokmagolaj-készitést. Az étvagyjavitd, emésztési
panaszokra gyogyszerként is haszndlatos olaj kereslete az utdbbi években olyan nagy mértekben
megnovekedett, hogy ismét sorra lizembe helyezik a falvakban a tiz-tizendt esztenddvel ezeldtt leallitott
sajtolokat, az tigynevezett olajlitdket. Korabban minden csalad csak sajat sziikségletre készitett olajat,
napjainkban viszont egyre tobbet el is adnak beldle. A TSZKER vasarolja fel, jorészt exportra.”

Az olajiités Orségi multjat erdsiti meg egy 1992-es tanulmany is. ,,A mult szdzad végétél a Nyugat-
Dunantulon elszaporodé tokmagolaj-készitd kismihelyek viszont a tradiciondlis z(zoeszkozok helyett
haziiparilag eldallitott kiilonbozd daralokat hasznéltak, melyek 1ényegesen termelékenyebbek voltak. A
megfeleléen Osszetort vagy ledaralt maglisztet gytrassal teszik alkalmassd a hevitésre. Pl. a nyugat-
dunantili Orségben és Hetesben, ahol napjainkban is foglalkoznak haziipari szinten tokmagolaj-
készitéssel, 6 kg tokmagdardhoz egy liter forrd vizet adagolnak folyamatos gyuras kozben. Ennek
eredményeképpen lagy, pépszerli masszat kapnak, amibdl az olajprés befogaddképességének megfeleld
mennyiségli adagot piritanak egyszerre. A piritast allando keverés kozben végzik, melynek optimalis
mértékét tapasztalatbol allapitjdk meg.” (Selmeczi Kovdcs Attila - Az olajsiités. A nyersanyag és a
technologia kapcsolata. In.: Néprajzi értesité 74. évfolyam, 1992.75-89. 0.)

Az ,Orségi tokmagolaj” hirnevének alapja a kivald érzékszervi tulajdonsaga, melyet a specialis,
hagyoményos technologia (piritds ideje, hofoka) biztosit. Nagyon fontos a tobbéves tapasztalat,
szakértelem, illetve a megfeleld gép (pl. daralo, hidraulikus sajtold) és serpenyd azért, hogy igazan, finom
és prémium olajat nyerhessenek ki az értékes magokbol. Az Orségben alkalmazott technolégianal az iz
intenzivebb, aromésabb lesz, a piritdas héfokdnak szabdlyozasaval (alacsonyabb héfokd, de hosszabban
tartd melegités) pedig selymesebb, fliszeres, diora emlékeztetd kiilonleges izvilaggal rendelkezik. A
gasztronémia vilagaban éppen ezért kiemelt jelentSséggel bir az ,Orségi tokmagolaj”. 2016-ban
Magyarorszag Tortaja dijat az ,Orség Zold Aranya” elnevezésii torta nyerte el, amelynek tészta
tokmagolaj felhasznalasaval késziilt, tetejét pedig tokmagolajos tiikkorzsele fedi.

Az” Orségi tokmagolaj” egyre népszeriibb a fogyasztokozonség és a turistdk szamara is. Hire igazi
markaképzd tényezéveé valt az elmult évtizedekben.

7. ELLENORZO HATOSAGOK, SZERVEK

Nemzeti Elelmiszerlanc-biztonsagi Hivatal (Cim: 1024 Budapest, Keleti Kéroly u. 24.)
Cim: 1024, Budapest, Keleti Karoly u. 24.
Telefonszam: 06-1-336-9488
E-mail: fmig@nebih.gov.hu
Honlap: www.nebih.gov.hu

Vas Megvei Kormanvyhivatal Elelmiszerlanc-biztonséagi és Foldhivatali Féosztaly
cim: 9700 Szombathely, Zanati u.3.
Telefon: 94/513-830; 94/314-093
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Fax: 94/327-852
honlap: ebff@vas.gov.hu

8. EGYEDI CIMKEZESI ELOIRASOK

nincs

9. ELLENORZESI RENDSZER

Lényeges tulajdonsag és
/vagy eldallitasi mod

Minimumkovetelmények

Az ellendérzés modja/moddszere,
gyakorisaga

alapanyag szdrmazas

igazolasa

Magyarorszagon  torténd  alapanyag

termelés

minden felhasznalasra kertild
alapanyag esetében/ termelési
dokumentacio, felvasarlasi
jegy, szamla

piritasi homérséklet és ido

Piritasi homérséklet 80-90 oC kozott, és
20-25 perc/ 15 kg massza piritasa esetén

eloallitott tételenként

érzékszervi tulajdonsagok | stirlin ~ folyo, viszkozus allomany, | eléallitott tételenként végzett és
sotétzold szin, telt, selymes, fliszeres, | dokumentalt érzékszervi
didra emlékeztetd iz vizsgalat

10. MELLEKLETEK

1. Kotelezd mellékletként a meghatarozott foldrajzi teriiletet A4-es formatumban bemutat6 térkép

11. IRODALOM

HIR gyiijtemény 1. kotet, 224-226. oldal

Kardos Laszl6: Az 6rség népi taplalkozasa. Budapest, 1943. 90-91. oldal

Pavel Agoston: Toktermelés és olajiités Szalafén 139-154. oldal. In Ethnographia-A Magyar Néprajzi
Tarsasag Ertesitdje 60. évfolyam Budapest, 1949.

Selmeczi Kovacs Attila - Az olajsiités. A nyersanyag és a technoldgia kapcsolata. In.: Néprajzi
értesitd 74. évfolyam, 1992.75-89. oldal

Szabad Fold, 1984. marcius 10-1 szam.

Vas Megyei Ertéktar: Orségi Tokmagolaj-Hagyomanyos Orségi tokmagolajiités.
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EGYSEGES DOKUMENTUM

,Orségi tokmagolaj”

EU-szam:
OEM () OFJ (X)
1. ELNEVEZES (OEM VAGY OFJ)
,,Orségi tokmagolaj”
2. TAGALLAM VAGY HARMADIK ORSZAG
Magyarorszag (tagallam)
3. A MEZOGAZDASAGI TERMEK VAGY ELELMISZER LEIiRASA

Az ,,Orségi tokmagolaj” olyan finomitatlan novényi olaj, melyet a kifejezetten olaj sajtolas céljara
termesztett tok (Cucurbita pepo L.) piritott magjabol sajtolnak.

Kiilonleges érzékszervi tulajdonsdgait a hagyomanyos eldallitdsi mdodnak koszonheti, mely szerint az
apritott tokmagot vizzel és soval dagasztjak, meghatarozott hémérsékleten, meghatarozott idétartamig
piritjak, majd mechanikus préssel préselik.

3.1. A termék tipusa [a XI. mellékletben szerepl6 felsorolas alapjan]

1.5. osztaly: Olajok és zsirok (vaj, margarin, olaj stb.)

3.2. Az 1. pontban szereplo elnevezéssel jelolt termék leirasa
Kifejezetten karakteres, idegen illattol, izt6l mentes, viszkdzus folyadék, melynek szine s6tétzold.

Zsirtartalméanak Osszetétele: 20%-ban telitett, 35%-ban egyszeresen telitetlen, 45%-ban tobbszordsen
telitetlen zsirsavakat tartalmaz.

Tiszta, kizarolag csak tokmagbol sajtolt tokmagolaj, minden egyéb anyagtol mentes.

Kiilonleges érzékszervi tulajdonsagait a hagyomanyos eldallitdsi modnak kdszonheti, amely szerint az
apritott tokmagot vizzel és soval dagasztjak, meghatarozott homérsékleten, meghatarozott idétartamig
piritjak, majd mechanikus préssel préselik.

Kifejezetten karakteres, idegen illattol, izt6l mentes, ize és illata érdekes aromaju, teljesen egyedi, mas
olajokéval 6ssze nem hasonlithatd. Viszkézus folyadék, amelynek szine nagyon sotétzold.
Zsirtartalmanak jelentds része tobbszordsen telitett zsirsav.

Fizikai és kémiai jellemzok

Jellemzd Mennyiség
Tobbszorosen telitetlen 50
zsirsavtartalom legalabb (%)

Szappantartalom, legfeljebb 0,005

%(m/m)
Savszam, legfeljebb mg KOH/g 4,0
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étolaj
Peroxidszam, legfeljebb mekv.aktiv 10,0
O, /kg étolaj

3.3. Takarmany (kizardlag allati eredetii termékek esetében) és nyersanyagok (kizarolag
feldolgozott termékek esetében)

3.4. Az eléallitas azon miiveletei, amelyeket a meghatarozott foldrajzi teriileten kell elvégezni

Az Orségi tokmagolajat hagyoményos technologiaval, modern és/vagy részben hagyomanyos
eszkozokkel allitjak eld.

A régi hagyomanyos kézi présen ma mar csak bemutato jelleggel készitenek tokmagolajat.

Egy liter tokmagolajhoz atlagosan 2,5 kg mag sziikséges.

A szliz tokmagolajhoz élelmiszer-adalékanyag és élelmiszeraroma hozzaadasa nem megengedett.

A szliz tokmagolaj dnmagaban is harmonikus és egészséges kiegészitdje ételeinknek.

Alapanyag tarolas, elokészités

A sajat termesztésbdl szarmazo vagy vasdrolt tokmag megfeleld koriilmények kozott torténd tarolasa,
elokészitése a feldolgozashoz. Ennek soran torténhet a magvak tisztitdsa (az esetlegesen bekeriilt idegen
anyagok eltavolitasa), fizikai és kémiai jellemzdk (nedvességtartalom, olajtartalom, sériilt magok aranya,
stb.) ellendrzése.

Dardalas

A mai modern technologianak kdszonhetéen mar korszer(i, kiilon erre a célra kifejlesztett daraldval oldjak
meg a finomra drlést. Csak a megfelelden elvégzett daralds utan lehet tokéletesen dagaszthatd tokmag-
masszat képezni a kovetkezd fazisban, majd a piritas és a préselés soran. Igy érhetd el a legmegfeleldbb
Osszhatds. Ennél a folyamatnal mar érezni lehet azt a kellemesen pikans tokmag illatot, ami a legkivalobb
magok jellegzetessége.

Dagasztas

A kortiltekintd dagasztas az egyik kulcsfontossdgi miivelet, hiszen ebben a fazisban a tokmag értékes
hatdanyagai a viz és az étkezési sO hozzdadasaval keriilnek az olajos fazisba, egységes massza
képzddésével. A megfelelden dagasztott tokmag adja meg a piritds sikerességét. A mai modern
dagasztogépek automata lizemmoddban készre dagasztjdk a tokmagot. A régi idokben komoly fizikai
igénybevételt jelentett ennek elkészitése.

Piritas

A szakszertien elvégzett piritassal alakithato ki az ,,Orségi tokmagolaj” jellegzetes ize. A dagasztas utan a
tokmagot a piritoba tessziikk és lasst, folyamatos keverés mellett a viz elparolog beléle. Ebben a
folyamatban alakul ki a préselésnél kinyert olaj végso karakteres izvilaga €s allaga. Figyelni kell, hogy a
massza le ne égjen. Piritasi hémérséklet: 80-90 °C, és 15 kg massza esetén 20-25 percig tart piritsa..
Lézeres homérdvel barmikor ellendrizhetd. A koriiltekintden elvégzett piritds utdn a présmester
konnyebben préseli ki a friss olajat. Ebben a fazisban nagy figyelmet €s erdkifejtést igényelt a tokmag
folyamatos keverése. A modern piritd labosok gaziizemeltetésiiek és rozsdamentesek, aminek segitségével
csokkenteni lehet a fizikai igénybevételt, ugyanakkor ndvelni a hatékonysagot, és ezaltal egyenletes
mindséget lehet biztositani.
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Sajtolas
Az olajsajtolési technologia sokat fejlodott az idok folyaman, igy a hidraulikus prések segitségével ma
inkabb ,,olajnyomasrol” beszélhetiink.

Pihentetés, iilepités

A sajtolas utan 2-3 napig rozsdamentes tartalyokban pihentetik az olajokat.

Erre azért van sziikség, hogy az olajok kelldképpen tudjanak leiilepedni, mivel semmilyen mechanikus
szlirési eljarast nem alkalmaznak. A pihentetés kovetkeztében az olajok letisztulnak, ami azt jelenti, hogy
a tartalyok aljaban az olaj stirli része (1-5 cm) leiilepszik és csak a legkivalobb, letisztult olajak keriilnek
palackozasra. Probapalackozas soran vizualisan ellendrizni kell az iilepités sikerességét.

Palackozas, cimkézés
Miutan az olajok megfelelden lelilepedtek, kezdddik az olajok kipalackozasa. Kizarolag élelmiszeripari
célokra alkalmas iivegekbe, milanyag flakonba torténik a csomagolas.

3.5. A Dbejegyzett elnevezést viselo termék szeletelésére, apritasara, csomagolasara stb.
vonatkozo egyedi szabalyok

3.6. A bejegyzett elnevezést visel6 termék cimkézésére vonatkozo egyedi szabalyok

4. A FOLDRAJZI TERULET TOMOR MEGHATAROZASA
Az ”Orségi tokmagolaj” eléallitasat az alabbiakban felsorolt telepiiléseken kzigazgatasi hataran beliil:

Bajansenye, Csakanydoroszld, Csorotnek, Doborhegy, Fels6janosfa, Felsomarac, Halogy,
Hegyhatszentjakab, Hegyhatszentmarton, Ispank, Ivanc, Kercaszomor, Kerkaskdpolna, Kisrdkos,
Kondorfa, Kérmend, Magyarszombatfa, Molnaszecs6d, Nadasd, Nagymizdé, Nagyrékos, Orimagyarésd,
ériszentpéter, Pankasz, Rabagyarmat, Radockoldek, Szaknyér, Szalafé, Szarvaskend, Szatta,
Szentgotthard, Szdéce, Velemér, Viszak.

5. KAPCSOLAT A FOLDRAJZI TERULETTEL

Magyarorszdgon a XIX. szazadban kezdtek komolyabban a tok termesztésével foglalkozni: nemcsak
étkezési és takarmanyozasi célra tudtak mar hasznalni, hanem a tok magjabol olajat lehetett sajtolni. Olaja
miatt a repcével egyiitt terjedt. Mar nemcsak kdztes ndovényként, valami koz¢ vetve tltették, hanem egész
foldeket szabaditottak fel neki. Foként ott, ahol valami miatt a termdf6ld rossz mindségii volt, vagy vizkar
érte az év egy szakaszaban.

fgy lett majd szaz éven keresztiil vekonyka hagyomany a tokbol pl. a takarmanyban szegeny Alf6ldon
vagy a hegyes-dombos Orségben. A torténelmi Orség falvaiban kozel szaz éves hagyomanyra tekint
vissza az olajtok termesztése, és annak magjabol a tokmagolaj sajtoléasa.

A hagyomanyos Orségi tokmagolaj elkészitésének modja napjainkig megdrzédott. Az olajtok helyben
torténd termesztése a helyi éghajlati és talajadottsdgok altal meghatarozva mindig szorgos munkat
kovetelt. A majdnem minden konyhakert végében tiltetett olajtok a csaladi gazdasagok szerves részét
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képezte. Néprajzi adatok szerint az 1900-as évek elején a hazi olajsajtolas bevett szokas volt az Orségben.
A tokmagolaj felhasznalas, fogyasztas mar akkor is hozzatartozott a mindennapi €lethez:

»Szeretik ezt az olajat azon frissiben, amint a tlizon {6 kimartogatni. Egyébként, amint mar irtuk: salatéra,
kaposztara, krumplira, borsura, voroshagymara, uborkara keriil s még pogacsat is siitnek vele. Mas étolaj,
hacsak nem nagyritkan napraforgémagbol, aligha fordul meg az 6rségi konyhan..."(Kardos Laszlo: Az
orség népi taplalkozdsa. Budapest, 1943. 90-91. 0.).

A kisiizemi olajiités az 1900-as évek végén ismét lendiiletbe jott, és mar egyre tobb helyen végezték. A
Szabad Fold, 1984. marcius 10-i szamdaban szamolt be arrél, hogy ,,Megkezdték az Orségi falvakban a
hagyomanyos télvégi elfoglaltsdgnak szamitdé tokmagolaj-készitést. Az étvagyjavitd, emésztési
panaszokra gyogyszerként is haszndlatos olaj kereslete az utdbbi években olyan nagy mértekben
megnodvekedett, hogy ismét sorra lizembe helyezik a falvakban a tiz-tizenét esztenddvel ezel6tt leallitott
sajtolokat, az tigynevezett olajlitdket. Korabban minden csalad csak sajat sziikségletre készitett olajat,
napjainkban viszont egyre tobbet el is adnak beldle. A TSZKER vasarolja fel, jorészt exportra.”

Az olajiités Orségi multjat erdsiti meg egy 1992-es tanulmany is. ,,A mult szdzad végétél a Nyugat-
Dunantulon elszaporodd tokmagolaj-készitd kismihelyek viszont a tradiciondlis z(zoeszkozok helyett
haziiparilag eldallitott kiilonbozd dardlokat hasznaltak, melyek 1ényegesen termelékenyebbek voltak. A
megfeleléen Osszetort vagy ledaralt maglisztet gyurassal teszik alkalmassd a hevitésre. Pl. a nyugat-
dunantili Orségben és Hetesben, ahol napjainkban is foglalkoznak haziipari szinten tokmagolaj-
készitéssel, 6 kg tokmagdardhoz egy liter forré vizet adagolnak folyamatos gyuras kozben. Ennek
eredményeképpen lagy, pépszerli masszat kapnak, amibdl az olajprés befogadoképességének megfeleld
mennyiségli adagot piritanak egyszerre. A piritast allandé keverés kozben végzik, melynek optimalis
mértékét tapasztalatbol allapitjdk meg.” (Selmeczi Kovacs Attila - Az olajsiités. A nyersanyag és a
technologia kapcsolata. In.: Néprajzi értesito 74. évfolyam, 1992.75-89. 0.)

Az ,Orségi tokmagolaj” hirnevének alapja a kivald érzékszervi tulajdonsaga, melyet a speciélis,
hagyomanyos technoldgia biztosit. Nagyon fontos a tobbéves tapasztalat, szakértelem, illetve a megfeleld
gép ¢€s serpenyd azért, hogy igazan, finom és prémium olajat nyerhessenek ki az értékes magokbol. Az
Orségben alkalmazott technologianal az iz intenzivebb, aromésabb lesz, a piritas héfokanak
szabalyozasaval (alacsonyabb hdfoku, de hosszabban tarté melegités) pedig selymesebb, fliszeres, diora
emlékeztetd kiilonleges izvildggal rendelkezik. A gasztronomia vilagdban éppen ezért kiemelt
jelentdséggel bir az ,Orségi tokmagolaj”. Ezt bizonyitja az ,Orség Zold Aranya” elnevezésii
Magyarorszag torta 2016-0s sikere.

Az Orségi tokmagolaj egyre népszeriibb a fogyasztokozonség és a turistak szamara is. Hire igazi
markaképzd tényezéveé valt az elmult évtizedekben.

Hivatkozas a termékleiras kozzétételére

(a mezdgazdasagi termékek és az élelmiszerek mindségrendszereirdl szold 1151/2012/EU eurdpai
parlamenti és tanacsi rendelet alkalmazasara vonatkoz6 szabalyok megallapitasardl szolo, 2014. junius
13-1 668/2014/EU végrehajtasi rendelet 6. cikke (1) bekezdésének masodik albekezdése)
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A Foldmiivelésiigyi Ertesitt a Szerkesztébizottsag kozremiikodésével a Foldmiivelésiigyi Minisztérium szerkeszti.
A Szerkeszt6bizottsag elndke: Dr. Szinay Attila

A szerkesztdség cime: Budapest V., Kossuth Lajos tér 11.

A Foldmiivelésiigyi Ertesitd hiteles tartalma elektronikus dokumentumként a
http://www.kormany.hu/hu/foldmuvelesugyi-miniszterium/ honlapon érhet6 el.

Felel6s kiad6: Dr. Szinay Attila




