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Il. Nemzetkozi Lekvar, Gyiimolcslé, Szorp

és egyéb gyilimodlcskészitmények
versenye

AXINl. Nemzetkozi Kisiisti Palinkafesztival, Kiallitas
és Vasar keretében meghirdetjiik a

Il. Nemzetkzi Lekvér, Gyiimélcslé, Szérp
és egyéb gyimolcskészitmények
versenyét.

Minta mennyiség:

Lekvar Kb. fél kg., vagy kb. fél lter fajtankent
Gyimolcsle ket ter fajtanként

sz6m el lter fajténkeént

Birélati kategériak:
AMagyar Elelmiszerkdnyv és gyimblcsfajtak szerint.

Leadssi hatérids: 2012, apriis 1.

Cimiink:
5700, Gyula, Béke sugarit 37./H/

Mindsitések:
Bronz - Ezist ~ Arany OKleveél Tovabbi informaciok:
‘www.palinkafesztival.nu
Legalabb 100 minta esetén kiadhato dijak: Ipéidaul a lekvarféisk
ANemzetkazi Verseny Legjobb Lekvaria legfontosabb mindségi
ANemzetkozi Verseny Legjobb Szorpje, csoportiail
ANemzetkozi Verseny Legjobb Gytimoicsleve
Lovész

Ha egy orszéghel legalabb 10 termeld, 30 mintéval nevez, Rendezvényszervezé
akkor kiadhatd az adot orszég Legjobb Lekvria, Szo Kft.
Gytmolcsleve i azaz , Az év lekvaria', Az év s20rpi

Az év gylimoicsleve” cim! Temafelel6s:
Aminimum 5 tagi zs(rinek lehet6sége van a benevezett B
‘mintak szAmétd! figgen kiiondijak odaltélésére. e

A verseny szakmai témogate] (e
Magyar Z6ldség-Gyimlcs Szakmakszi Szervezet Es Mobil:
Terméktanécs (30) 489-81-15

Lovisz Sandor

prvried lovaszrekiam@t-online.hu




Lekvárfélék legfontosabb minőségi csoportjai

Lekvár (MÉ 2-33/03-1)

a felhasznált gyümölcsöt részben darabos formában és/vagy áttörve tartalmazza, állománya jellegzetesen kocsonyás, darabosan szakadó vagy sűrűn folyó. 100 g késztermékhez felhasznált, előkészített gyümölcs: legalább 35 g (fekete ribiszke, birs, csipkebogyó esetében, legalább 25 g, citruszoknál 20 g) vízoldható szárazanyag tartalma: legalább 40%

Íz (gyümölcsíz) (MÉ 2-33/03-2)

Olyan lekvárkészítmény, amely legalább 0,8 mm lyukméretű szitán áttört egy vagy többféle gyümölcsből (gyümölcsvelőből) készül, állománya kocsonyás, kenhető, szakadó, sűrűn folyó, vagy szeletelhető, alaktartó állományú. 100 g késztermékhez felhasznált, előkészített gyümölcs: legalább 35 g (fekete ribiszke, birs, csipkebogyó esetében, legalább 25 g, citruszoknál 20 g) vízoldható szárazanyag tartalma: legalább 40%

Szilvalekvár (MÉ 2-33/03-3)

felezett vagy aprított szilvahúsból készül, hozzáadott cukor max. 10%, cukrozott szilvalekvár esetében max. 30% vízoldható szárazanyag: legalább 40%

Gyümölcsajt (MÉ 2-33/03-4)

egyféle áttört gyümölcsből készül, szeletelhető, alaktartó, dióval, mandulával díszíthető, gyümölccsel bevitt szárazanyag: legalább 7%

Dzsem (MÉ 1-3-2001/113)

A ”dzsem” cukor, pulp és/vagy egy- vagy többfajta gyümölcspüré és víz megfelelő kocsonyás állományú keveréke.

A citrusdzsem előállítható egész, csíkozott és/vagy szeletelt gyümölcsből is.

1000 g késztermék pulp- és/vagy gyümölcspüré-tartalma nem lehet kevesebb, mint:

– 350 g általános szabályként (extradzsemnél 450 g),

– 250 g piros ribiszke, madárberkenye, homoktövis, fekete ribiszke, csipkebogyó és

birsalma esetében (extradzsemnél 350 g)

vízoldható szárazanyag tartalma: legalább 60%

Megkülönböztető minőségi jelöléssel ellátott egyes feldolgozott gyümölcstermékek

(MÉ 2 - 101 számú irányelv)

A különleges minőségű lekvárok olyan készítmények, amelyeket egy vagy többféle friss vagy tartósított gyümölcsből édesítve vagy édesítés nélkül a kívánt sűrűségűre főznek. A termékben a gyümölcs darabos és/vagy áttört (passzírozott) formában van jelen. A termékre jellemző a magas gyümölcs- és alacsony hozzáadott cukor tartalom.

A különleges minőségű szilvalekvár kizárólag szilvából, cukor hozzáadása nélkül keményre főzött, de kenhető, sötét színű készítmény, amely héjdarabokat részben tartalmazhat.

A különleges minőségű lekvárok tartósítását a hőkezelés és a besűrítés együttes hatása biztosítja.

100 g késztermékhez felhasznált előkészített gyümölcs mennyisége:

Általános: legalább 60 g, Citrusgyümölcsök esetében: legalább50 g

Korlátozott az édesítőanyagok (pl. édesítőszer NEM!) és egyéb adalékanyagok felhasználása (csak pektin, max. 0,5%, szilvalekvárhoz az sem)

Vízoldható szárazanyag-tartalom: legalább 25 ref% (szilvalekvár: 55 ref%)

Csak hőkezeléssel készülhet.

Nem használható aroma, tartósítószer.

Érzékszervi jellemzők

Szín: természetes, élénk, a felhasznált gyümölcsre vagy gyümölcsökre jellemző vagy színkiegészítés esetén a hozzáadott színezőanyagnak megfelelő. Egyes termékek esetében fényes lehet.

Íz, illat: a felhasznált gyümölcsre vagy gyümölcsökre, illetve a fűszerekre jellemző, harmonikus, idegen íztől és illattól mentes.

Külső megjelenés: az adott lekvárkészítményekre jellemző állományú legyen.
