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a Medgyesi dinnye oltalom alatt all6 foldrajzi jelzés termékleirasa

1. A TERMEK ELNEVEZESE

~Medgyesi dinnye”

2. A TERMEK LEIRASA

A "Medgyesi dinnye” elnevezés a Citrullus lanatus fajhoz tartozo friss fogyasztasra szant
gorogdinnyét jeldli, amelyet a 3. pontban meghatarozott foldrajzi terlleten
termesztettek.
A ,Medgyesi dinnye” oltalom alatt allo foldrajzi jelzés (OFJ) hasznalatara a kovetkezd
fajtak friss fogyasztasra szant gylimodlcsei jogosultak: Harmonum, Oneida, Balos,
Gambey, Mirto, Boxy, Amaltea, Fashion, Style, Morena, Frilly, Rubin, Galander, Lusitanis,
Coralzinho, Tropical, Sunshine; Tropical Honey. Tovabba mindazok a meghatarozott
foldrajzi terlleten termesztett fajtak, amelyek az alabbi min6ségi jellemzdket mutatjak.
Mindségi jellemzdk:
A meghatarozott foldrajzi terlileten termesztett valamennyi fajtara jellemzdé a
gylimadlcshus mézédes ize. A cukortartalom minden fajta esetében magas, minimum
12 Brix fok. A gyimolcshus szine élénkvords, a sargahusu fajtak esetében élénksarga
szinG. A gylimdlcshus sajatossaga a lédussaga. Erettségi allapot: sajatgydkerd dinnye
esetében, legalabb 95%-o0s, oltott dinnyék esetében 100%-o0s érettség a kdvetelmeény.
Terméshéj vastagsaga: 0,5-2 cm.
A forgalomba hozatalkor a “"Medgyesi dinnye” tiszta, kartevokt6l mentes, ép
(Ut6désektdl, nyomoddastédl, napégéstdl mentes) és szara maximum 3 cm. A termések
héjanak talajjal érintkezd részén halvanyabb szin megengedett.
A ,Medgyesi dinnye” tovabbi kiilsé és belsé minbségi jellemzéi:
e Méret, alak, héjszin, husszin fajtara jellemzd legyen
o Alakja:
- gobmb alaku (leginkabb jellemzd)
- ovalis.
e Termés felllete: sima.
e Termés rajza és szine:
- egyszin( (vilagoszold, s6tétzold, kékeszold és fekete)
- sOtétzold- vilagoszold csikos
e Terméshus szine:
- vOroses rézsaszin
- VvOros
- sarga
- narancssarga
e Terméshus tulajdonsag:
- durva rostos
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a Medgyesi dinnye oltalom alatt all6 foldrajzi jelzés termékleirasa

- szemcsés
- omlds
e Magvak szerint:
- magvas (200-600 mag/termés)
- mag nelkuli (triploid) csak magkezdeményei vannak
e 4 tipusban termesztik:
- magvas kerek tipusu
- magvas hosszukas tipusu
- magszegény kerek tipusu
- magszegény sargahusu kerek tipusu
A jelenleg hasznalatban 1évé fajtak a kdvetkezok:
e Magvas, korai, zold csikos dinnyék csoportja
e Magvas, hosszukas, szeletelés dinnyék csoportja
o Kerek fekete héju, magvas dinnyék csoportja
e Magnélkiili, kerek, fekete dinnyék csoportja
e Magnélkiili, csikos héju(vords/sarga husu) dinnyék csoportja

3. A FOLDRAJZI TERULET MEGHATAROZASA

A ,Medgyesi dinnye” termesztése kizardlag az alabb felsorolt telepilések kdzigazgatasi
hataran belll torténik:

Almaskamaras, Battonya, Békéscsaba, Csabaszabadi, Csanadapaca, Csorvas,
Dombegyhaz, Dombiratos, Elek, Gerendas, Kamut, Kaszaper, Kétegyhaza, Kétsoprony,
Kevermes, Kisdombegyhaz, Kunagota, L6kodshaza, Magyarbanhegyes,
Magyardombegyhaz, Medgyesbodzas, Medgyesegyhaza, Mezbhegyes,
Mezdkovacshaza, Murony, Nagybanhegyes, Nagykamaras, Nagyszénas, Pusztaféldvar,
Pusztaottlaka, Szabadkigyds, Telekgerendas, Totkomlds, Ujkigyods, Végegyhaza.

4. A FOLDRAJZI TERULETROL VALO SZARMAZAS IGAZOLASA

A termeldnek a falugazdasznal a termoterilet bejelentésrél kapott dokumentum
fénymasolatat maganal kell tartania, mely igazolja és tartalmazza, hogy a termdhely
mely telepilésen talalhato, tovabba szerepel rajta a helyrajzi szam, blokkazonosité.

A szedés kozben a termeldnek kilonos figyelmet kell forditania arra, hogy a leszedett
dinnye fajtak ne keveredjenek és lehetdleg a szedés soran a kuldonbozo fajtakat
ugyanarra a szallitdeszkdzre ne takaritsa be, csak ha teljes mertékben elkerllhetd a
keveredes. A szallito eszkdzt egyértelmlen és minden ketséget kizaréan azonositania
kell, valamint a kiséré dokumentumon fel kell tlintetni a szedés datumat, a fajta nevét,
a termel6 azonositojat. (A termel6 azonositonak olyannak kell lennie, ami csak azt a
termel6t azonositja: ez lehet termeldi kod, ami egyértelmlen és visszakereshetéen
azonositja a termel6t vagy lehet a termeld neve és cime. Ha egy cimen két vagy tobb
azonos nevl termeld lakik, akkor tetszéleges megkiilonboztetd jelzést kell alkalmazni.)
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a Medgyesi dinnye oltalom alatt all6 foldrajzi jelzés termékleirasa

Az osztalyozas, csomagolasi folyamat soran a csomagolonak a termelé/termelék altal
beszallitott aru nyomon kovetését folytatni kell A csomagolas soran egy telepen
oltalom alatt allé terméket is és oltalom alatt nem allé terméket is csomagolnak akkor
kiemelt figyelmet kell forditani arra, hogy a két termék ne keveredjen. Ha egy adott
csomagolasi egységben (pl.: konténer, doboz stb.) keveredik vagy annak realis esélye
van, akkor a terméket oltalom alatt all6 termékként nem lehet megjeldini.
Viszontelado esetében, az oltalom alatt allé termék szarmazasat és nyomon kdvetését
a termék mellé kiallitott szallitas kiséré okmannyal kell igazolni, melyen fel kell legyen
tUntetve, hogy oltalom alatt all6 termék, valamint a termel6t/termeldket egyértelmien
azonosito jelzét. A viszonteladd a csomagoldéanyagot nem toltheti Ujra, valamint a
részben Ures csomagolasi egységeket nem egészitheti ki.

5. A TERMEK ELOALLITASI MODJA

1) Terilet kivalasztasa:

JO min6ségl és vizgazdalkodasu humuszban gazdag talaj a megfeleld. Fontos, hogy a
novénymaradvanyok ledolgozasra kertiljenek.

2) Talaj el6készités:

El6vetemény utan tarcsazas, majd 6sszel szantas vagy talajlazitas.

3) Palantanevelés:

a) Sajat eldallitasu palanta (sajatgyoker( palanta): a termel6k a szovetkezeten
keresztll megvasarolt vetémagbol sajat maguk nevelnek palantat. Az igy nevelt
palantakat ultetik terméfoldjeikbe. A vetéshez 30-32 °C az optimalis hémeérséklet.
Vetétalcaba, tézegbe torténik, korai vagy késébbi technologiatédl fliggden:
februar 20-t6l marcius 20-ig.

b) Vasarolt palanta (oltott palanta): a palantanevelés tobbségiben kulfoldon, a
neveléshez hdmérsékletileg jobb adottsaggal bird orszagokban (pl. Olaszorszag)
torténik. Magyarorszag klimaja egyre megfelelébb a goérogdinnye palantak
neveléséhez, igy bizunk benne par éven belll kivalthatja a kilfoldon torténd
palanta el6allitast.

A neveléshez szlikséges tok alany mag és a termelni kivant dinnye vetdmag is a
szovetkezeten keresztll kerul kiszallitasra a neveléssel foglalkozé cégekhez. Ezen
cégek biztositjak a nagy szakértelmet, a megfeleld és szabalyozhato klimat.

A nevelési folyamat dokumentalva van igy igazolva a kiszallitott vetomagok és a
nevelt palantak azonossagat. A ndvendék dinnyéken mar szemrevételezéssel jol
megallapithatd a kivant fajta azonossaga, de a kész dinnyéken a méret, héj
mintazata és szine, a gyimolcshus szine, illetve a cukortartalom is igazolja, hogy
tényleg a megengedett, termelhet6 fajta magjabdl, majd palantajabol szarmazik.
Ellenkezé esetben tilos a valogatasa és a fogyasztokhoz ,Medgyesi dinnye”
megnevezés alatt valo eljutasa. Ennek ellendrzését a termeld, majd a szedést
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megeldézéen a jeloldk, véglil a valogatassal foglalkozd szakemberek a
csomagolasi folyamat soran is elvégzik.
A tok alanyvetés, tehat a palantahoz sziikséges alany nevelési iddszaka: marcius
1-t6l aprilis 1-ig. Az oltas: marcius 10-tdl aprilis 10-ig tart.
Azok a gazdak, akik rendelkeznek a megfelelé gyakorlattal és termeld
berendezéssel, maguk nevelik palantajukat. Az oltas lényege, hogy a dinnyét a
sziklevél alatt 45°-ban elvagjuk, az alany egyik sziklevelét szintén 45°-ban
eltavolitjuk, a két sebet egy csipesszel egymashoz erdsitjiik. Az alanyként
kiilonbozd tok fajtak szolgalnak, mig a nemes a raoltott dinnyefajta. A mlvelet
utan a novényt tézeggel toltott talcaba tlzdeljik. A novényeket ahhoz, hogy
gyokereket fejlesszenek és dsszeforrjanak oltokamrakba helyezik, ahol 95-98%-
os paratartalom és 28-30 °C hdmérséklet az optimalis. A kihozatal fligg az oltasi
mUvelet pontossagatdl és a klimatikus igények pontos betartasatol. A
gordgdinnyék oltasara ket tokalanyt hasznalnak: Lagenaria és Shintosa.

4) Bakhat el6készités:

Marcius 25-t6l aprilis 25-ig. Egy menetben, gépesitve 80-120 cm széles, 10-15 cm
magas bakhatat alakitanak ki. A talajba ilyenkor bedolgozasra keril 250-450 kg/ha
alaptragya (MKP klormentes), a profilra a gép rahelyezi a csopdgtetd ont6z6 csovet és
a talajtakaro foliat.

5) Ultetés:

Aprilis 1-tél julius 1-ig fajtatél fliggden valasztjak meg a hektaronkénti tészamot. 2500-
3800 té/ha az altalanossagban hasznalt ndvénysirGseg. Sortavolsag 2,5-3,5 m,
tétavolsag 0,8-1,2 m. Az Uiltetés altalaban kézi erével torténik. A kihelyezett palantakra,
folia alagutat helyeznek, ami megfeleld paras, meleg klimat biztosit a fiatal névény
eredéséhez. Ultetés utan foszfor tartalmu tapoldattal beéntdzés torténik.

6) Szell6ztetés, folia levétel:

Majus 1-t6l majus 30-ig A félia alatti klima utan edzetni kell a névényt. A félia levétele
elott fokozatosan novelik a szell6z6 fellletet a stressz elkertilése miatt.

7) SorkézmUvelés, kdztakard folia leterités:

Az alagut eltavolitasa utan 5-10 cm mélységu kultivator kapaval, megfelel6 méretd
er6géppel megmavelik a ratakban a sork6zoket. Az apromorzsas gyommentes talajba,
kézi erével performalt foliat feszitenek 1,8-2,4 m szélességben.

8) Apolas és ontozés:

A szabad levegbén a novény 1-2 nap alatt regeneralodik. Az elsé ontozést foszfor,
kalium és boér tartalmd tapoldattal végzik a viragok differencialodasa és a termés
kotodés miatt. Evjarat és fajta szabja meg az 6ntdzés gyakorisagat és a fejtragya
Osszetetelet.

9) No6vényvédelem:
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a Medgyesi dinnye oltalom alatt all6 foldrajzi jelzés termékleirasa

Védekezés a kor- és kartevok ellen az évente kiadott ndvényvédelmi technoldgia

szerint.

Legfontosabb korokozok:

a) Palantaddlés (Pythium, Rhizoctonia)
A beteg novény sargul, a gyokérnyaki része elvékonyodik és elhal. Védekezés:
technologiai fegyelem betartasa, tulontozés elkeriilése, megfelel6 hémérséklet
tartasa.

b) Baktérium (Pseudomonas)
Mar szikleveles kortdl fertdéz, a szezonban barmikor megjelenhet. Kerek atmérdji, majd
szabalytalan foltok formajaban. A szar és a levélnyél is ferté6zédhet. Védekezés: keriilendd a
tulsagosan srd, buja allomany kialakitasa és a nitrogén tulsulyos tapoldatozas.

¢) Didimella
Az inda felllete ezlstdssé valik, majd nyalkas mézgacseppek jelennek meg a fert6zott hajtas
elpusztul. Csapadékos, hlivos iddjaras kedvez a kialakulasanak.
Kolletotrihumos termésfoltossag (fenésedés)

A legveszélyesebb betegség, mar palanta kortol fertézhet. Levélen és szaron jelentkez6

barna, vizenyds foltok formajaban. Ez a tlinet termésen is jelentkezhet, ha esés, paras,

hlvos iddjaras jellemzi a betakaritas eldtti idoszakot.

Legfontosabb kartevék:

a) Levéltet(: a nyari id6szak kdzepén lekeriilé gabonak utan lephetik meg a dinnyét.

b) Takacsatka: a szaraz meleg, alacsony paratartalmd nyarakon szaporodhat fel.

10)  Betakaritas:

A gorogdinnye érettségének meghatarozasa az egész termesztés egyik legkényesebb
pontja.

Erettség megallapitasa: sajatgyoker dinnye esetében, legalabb 95%-0s érettségi allapot; oltott
dinnyék esetében 100%-o0s érettség a kdvetelmény.

Az érettseg megallapitasa tortenhet a kilonb6z6 idopontban bekotott termés kijeldlésével, a
termés héjszin megvaltozasaval, kocsany felkopaszodasa, vagy pedig a megfeleld jel616 késsel
valo kopogtatassal. Legtobb esetben nagy gyakorlattal rendelkezd személyek végzik az érett
dinnyék szedésre valo jeldlését. Ezek a szakemberek kifinomult érzékkel és nagy, gyakran tébb
tiz éves tapasztalattal allapitjak meg egyesével a dinnyék érettségét. A ,jelol6k” nagy ismerettel
rendelkeznek az egyes fajtakrol.

Az érettség megallapitasat kdvetden a dinnyéket kézzel, 2-3 cm kocsannyal levagva,
szallitd jarmUvekre pakolva a csomagold és manipulald helyre torténd szallitas utan
megkezdddik a termés tisztitasa, valogatasa és a kért méreti dobozba vagy
konténerbe valé csomagolasa.

11) Széllitasra valo eldkészités:

- Az Omlesztett aru el6készitése (ebben az esetben a termést leszedés utan egybdl az
értekesitési helyre szallitjak és ott standokra allitva kinaljak a vevonek): a termeést
mar a terméfoldon, a szedést kovetden és a szallité jarmilre rakodast megel6zéen
megtisztitjak a raragadt foldtél és az egyéb idegen anyagoktol.

- A telephelyekre beszallitott dinnyék eldkészitése: a kilonbodzé vevdi igényeknek
megfelelden, a kivant tisztitasi eljarast kovetéen (mely allhat mosasbal, szaritasbdl,
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valamint fényezésbdl) kiilonbozd méretld dobozokba és tartalyladakba helyezik. A
dobozokat vagy tartalyladakat raklapokra helyezik és Osszepantolva teszik a
targonca szamara szallithatéva.

6. A TERMEK ES A FOLDRAJZI KORNYEZET KAPCSOLATA

A ,Medgyesi dinnye” és a foldrajzi terilet kozotti kapcsolat a minéségen alapul.

A 3. pontban meghatarozott foldrajzi terilet talaj- és éghajlati adottsagai és az emberi
szaktudas egylittesen eredményezi a ,Medgyesi dinnye” kiilénleges min6ségét.

A ,Medgyesi dinnye” ize mézédes, cukortartalma legalabb 12 Brix fok. A gyimdlcshus
szine nagyon élénk, fajtatol fliggden élénkvords vagy élénksarga. Az érettségi allapota
95-100 %. A terméshéj vastagsaga 0,5-2 cm kozotti.

Medgyesegyhaza és vonzaskorzete Magyarorszag délkeleti, azon belll is Békés
varmegye délebbre esé terlletein, az un. Viharsarok tajegységen huzodik el. Ezen
terlletekre jellemzd, hogy a foldrajzi és éghajlati adottsagok kivaléak a ,Medgyesi
dinnye” termesztéséhez. A térség a Maros hordalékkupjan fekszik melyet a Maros foly6
alakitott ki és egy nagyon jé mindségu, j6 vizgazdalkodasu termétalajt hozott Iétre,
ennek kdszdnhetéen kimagasléd a termoképessége.

A Korosok volgye és a kozel esé Bihar-hegység hegyvonulatai altal kialakitott
mikroklima jellemzéje az atlagosnal tobb csapadék és orszagos szinten is kimagasloan
magas napsitéses Orak szama, mely nagyon fontos tényezd az itt termesztett
dinnyendvekedési-, fejlddési- és érési folyamataban. A tenyészidészakban
rendelkezésre allo fénydsszeg minimum 6000-7000 lux. A napsitéses 6rak szama a
nyari id6szakban 880-920 ora.

A ,Medgyesi dinnye” érése szempontjabol kiemelkedéen fontos a nyari idészak nagy
héingadozasa, ezen a terlleten az éjszakai hémérséklet 15-18 °C, nappal pedig
atlagosan 30-35 °C.

A magas napsutéses orak szamanak koszonhetden alakul ki a jellemzden intenziv —
fajtatél figgden - élénkvords vagy élénksarga szin és a magas cukortartalom. A forrd
nappalokat a bihari hegyek kdzelsége miatt hlvos éjszakak kovetik, ez a hdingadozas
az érés iddszakaban kilonosen fontos, elésegiti a mézédes iz kialakulasat.

A kornyék homokos, jo vizatereszté képességu talaja idealis a dinnyefélék szamara,
mivel lehetové teszi a gydkerek mélyre hatolasat, igy a névény kénnyen fel tudja venni
a vizet és a tapanyagokat. A magas talajvizszint és a nyari csapadék hozzajarul a
kilonleges lédussaghoz. Mindezek egyiitt azt eredményezik, hogy a “Medgyesi
dinnye” harapaskor szinte szétrobban a szajban a frissité nedvességtol.

Fontos emberi tényez6 a helyi gazdak szakértelme, szorgalma és nyitottsaga. A helyi
termel&k Uttord szerepet vallaltak a megujuld, technologiai elemek meghonositasaban
az 1980-as évek elejétdl napjainkig. A felhalmozott termel6i tudas atadasa apardl fidra
szallt. A helyi termel&k specialis termesztéstechnologiai tudasa magaba foglalja a tok
alanyra oltott hibrid dinnye fajtak hasznalatat, az als6fdlia és az alagutfélia takaras
alkalmazasat és a sorkoztakard foliak hasznalatat is. Az dntdzés csepegtetdszalagok
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segitségével torténik, mellyel az oldott tapanyagok kijuttatasa egyenletes és a parolgas
minimalis.

A gorogdinnye érettségének meghatarozasa nagy szakértelmet igénylé feladat. A
sajatgyokerl dinnye esetében legalabb 95%-os érettségi allapot; oltott dinnyék
esetében 100%-o0s érettségi allapot a kdvetelmény. Az érettség egyik mutatdja a
terméshéj vastagsaga is, amely - fajtatol figgden - 0,5-2 cm kozotti érték lehet. Az
érettségi allapot megallapitasa a dinnye félbevagasaval allapithatd meg. Az érett
allapot 90%-tol kezddédik ekkor a hus szines, mar a fajtara jellemz6 szinl, a héj
vastagsaga korilbeldl 2 cm. A magok koriili maghaz zart. A 95%-o0s érettség esetén a
héj vastagsaga 1,5-2 cm kozotti a maghaz nyilik. 100%-os érettségnél a héj vastagsaga
1,2-1,5 cm a maghaz a mag kordl nyitott.

Az érettség megallapitasa torténhet a kilonb6z6 idépontban bekdtdtt termés
kijelolésével, a termés héjszin megvaltozasa alapjan, a kocsany felkopaszodasara
tekintettel vagy pedig megfelel6 jel6l6 késsel valé kopogtatassal. A terméshéj
vastagsaga a dinnyét félbevagva, szemrevételezéssel kertil megallapitasra. Az érettség
megallapitasat és az érett dinnyék szedésre valo jelolését nagy tapasztalattal
rendelkezd személyek végzik. Ezek a ,jelolék”-nek nevezett szakemberek nagy
ismerettel rendelkeznek az egyes fajtakrol. A ,jelolok” kifinomult érzékkel és gyakran
tobb tiz éves tapasztalattal rendelkezve tudjak megallapitani egyenként a dinnyék
érettségét. Mivel ezek a szakemberek a dinnyét kiilsé tulajdonsagai szerint szedik, ezért
hosszu tanulasi folyamat el6zi meg az egyedil végzett munkat. Ismernilk kell a fajtakat
és azok jellemzoit, valamint azt, hogy az adott fajtanal mely jelek mutatjak az
érettséget. Ezen szakemberek tébbnyire mar gyerekkorukban elkezdik apjuk mellett a
szakmat.

Az érettség megallapitasat kdvetden a dinnyéket, 2-3 cm kocsannyal levagva, kézzel
helyezik a szallitd jarmUvekre.

A fentiek alapjan elmondhato, hogy a ,Medgyesi dinnye” a kedvezé mikro klimatikus
adottsagoknak és a helyi gazdak specialis termesztéstechnoldgiai tudasanak és
tapasztalatanak kdszonheti kiilonleges minéségét.

Medgyesegyhazan a dinnye termesztés fellendilésének és kedveltségének
kdszonhetéen 1995-ben indult Utjara a Medgyesegyhazi Dinnyefesztival, mely
rendszeresen megrendezésre kerll, hogy népszerUsitse a ,Medgyesi dinnye” termék
termesztését és fogyasztasat.

7. ELLENORZO HATOSAGOK, SZERVEK

Név: Nemzeti Elelmiszerlanc-biztonsagi Hivatal
Cim: 1525 Budapest. Pf. 30.

Tel:  +36 13369009

E-mail: elnokikabinet@nebih.gov.hu

Név: Békés Varmegyei Kormanyhivatal
Cim: 5601 Béekéscsaba, Pf. 389.

1. valtozat,
amely 2025.10.09-t kdvetden alkalmazando
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a Medgyesi dinnye oltalom alatt all6 foldrajzi jelzés termékleirasa

Tel:  +36 66 622 000
E-mail: hivatal@bekes.gov.hu

8. EGYEDI CIMKEZESI ELOIRASOK

A kovetkez6 logot abrazolo dntapadds cimkét jol [athatd mddon el kell helyezni a kiszerelési
egységeken, papirkonténereken, kartondobozokon, mianyag rekeszeken:

@

A logé a félkorivben elhelyezked6 ,Medgyesi dinnye” felirat alatt kozépen egy csikozott z6ld
héjszin(, piros béli és magvas egész dinnye lathatd, el6tte az abbdl kivagott szelet dinnye

fekszik.

9. ELLENORZESI RENDSZER

Termék eléallitas lényeges
lépései

Minimumkovetelmények

Az ellen6rzés modja/maodszere,
gyakorisaga

Palantanevelés folyamata

szaporitéanyag,
vetédmag,

az adott évben termelheté
fajtakhoz tartozo6 vetémag és
szaporitdbanyag

fajtalista minden év januar 10-ig
szamlaval, szallitdlevéllel és lot szammal
igazolt vetémag és szaporitdbanyag
ellendrzése

sajat eldallitasu palanta
(sajatgyoker( palanta)

termeldnél térténd nyomon
kovetheté palantanevelés
egészséges novény

folyamatos kapcsolat a termeldvel és
sziikség szerinti ellenérzése a nevelési
idészak soran

vasarolt palanta (oltott névény)

nyomon koévethetd palédntanevelés
egészséges novény

dokumentacioval igazolt palantanevelés
ellendérzése

Termesztés folyamata

termé&hely termesztés kizérdlag a beszallitéi lista éves felulvizsgalata,
termékleirdsban meghatérozott a listdt minden év marcius 31. napjaig le
termesztési teriileten lehetséges kell adni az illetékes Korményhivatalnak.

termesztés termesztési technoldgia betartdsa | évente legalabb egy helyszini ellendrzés,

a gazdalkodasi naplo, ellendrzése évente
legaldbb egy alkalommal, folyamatos
konzultacié.

novényvédelem és
tadpanyag-gazdalkodas

noévényvédelmi és tapanyag-
gazdalkodasi technologia
betartasa

permetezési naplok ellendrzése,
beszallitas el6tt termékminta vétele
szUroprobaszerlen szermaradék
vizsgalatra,

évente marcius 31-ig kiadott névényvédeln
technoldgiai listat ki kell adni és a hivatalos
honlapra feltolteni

betakaritas

nyomon kévethetdség és a
mindségi arubeszallitas biztositasa
a valogatdkba

arumindsités beszallitaskor, aruatvételi
dokumentacio éves ellendrzése,
beszallitaskor BRIX mérével,

termelési naploban vezetéssel

amely 2025.10.09-t kdvetden alkalmazando
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a Medgyesi dinnye oltalom alatt all6 foldrajzi jelzés termékleirasa

érettség

minimum BRIX 12%!

a sajatgyokeri dinnye esetében
legalabb 95%-o0s érettségi allapot;
oltott dinnyék esetében 100%-o0s
érettségi allapot a kovetelmény.
Az érettség egyik mutatdja a
terméshéj vastagsaga is, amely -
fajtatél fliggden - 0,5-2 cm kozotti
érték lehet.

A 95%-0s érettség esetén a héj
vastagsaga 1,5-2 cm kozotti a
maghaz nyilik.

100%-0s  érettségnél a  héj
vastagsaga 1,2-1,5 cm a maghaz a
mag kordl nyitott.

Az érettség megallapitasa
torténhet a kilonb6z6 idépontban
bekotott termés kijeldlésével, a
termés héjszin megvaltozasa
alapjan, a kocsany
felkopaszodasara tekintettel vagy
pedig megfeleld jelold késsel vald
kopogtatéassal.

Fajtara jellemzé élénk szin elérése.

BRIX méré hasznéalataval kell mérni a
cukortartalmat,

Az érettségi allapot -a dinnye
félbevagasat és szemrevételezést
kodvetéen -a gyimélcshus szinének és a
terméshéj vastagsaganak
megallapitasaval donthetd el.

Aru elékészitésének folyamata

csomagolas, kiszerelés

arujelolés és nyomon
kodvethetdség biztositasa

gyartasi naplo vezetésének éves
ellenérzése

a dinnyét a valogatoban atnézik, méret
szerint osztalyozzak, illetve a boltok altal
eléirt médon csomagoljak,

ekkor kerdl a kiszerelésekre a ,Medgyesi
dinnye” OFJ cimkével valé jelolése is

rakodas és szallitas

az aru sérulésmentes rakodasa és
szallitasa

konténerek, rekeszek, dobozok
sérilésmentességének, a cimkék
hianytalan meglétének és a szallitashoz
sziikséges dokumentécio ellendrzése

10. MELLEKLETEK

Egységes dokumentum

Térkép

11. IRODALOM

e Dr. Balazs Sandor: Zoldségtermesztok kézikdnyve, Mezégazda Kiadd

e Dr. Szabd Ferenc: Békés megye - Békés-Csanad - Mezbkovacshaza és térsége
(Nagykamaras — mézedes dinnye hazaja)

e Dr. Nagy Jozsef: A sarga- és gorogdinnye

e http://www.dinnyefesztival.hu

1. valtozat,

amely 2025.10.09-t kdvetden alkalmazando
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http://www.tankonyvtar.hu/hu/tartalom/tkt/zoldsegtermesztok/ch11s02.html
https://www.antikvarium.hu/konyv/dr-szabo-ferenc-m-kiss-katalin-bekes-megye-bekes-csanad-mezokovacshaza-es-tersege.html
https://www.antikvarium.hu/konyv/dr-nagy-jozsef-dr-gracza-peter-a-sarga-es-gorogdinnye.html
http://www.dinnyefesztival.hu/

