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" nan jotta krumph, mi a pontos fa)taja és f6zési tipusa. Kotelez6 feltlintetni az ,,etkeze51
| burgonya” vagy ,,ijburgonya’ megnevezést is, csomagolt termék esetén pedig a csoma-
golo és a forgalmazd nevét, cimét, a csomagolas idGpontjat, valamint a gumok
minimum méretét. A f6zési kategoridk: A (salata, nem szétfovo), B (f6zni valo),

C (stitni vald, szétfovo), D (piirévé f6v6). A burgonya a 18. szazad végén keriilt

#° Magyarorszagra, I1. Jozsef adokedvezménnyel témogatta a termesztését. Az U

novényt foldi kortének vagy foldi almanak nevezték, a krumpli sz is ennek német
szavabol (Grundbirne) szarmazik. A mérgezd levele és termése miatt Eurépaban bizal-
~ matlanul fogadtdk. Ma mar kb. 200 000 km?-en termelik a vilagon, élelmiszer, keményit6-
1 és szesz-alapanyag. Egy magyar ember 50 kg-ot fogyaszt bel6le évente. (portal.nebih.gov.hu)

m Azintelligens csomagoléanyagok fejlesztésének egyik irdnya a csomag nyomon kovethet6sége (RFID - Ra
dio Frequency IDentification). Ennek a készletgazdalkodasban is nagy szerepe lehet (sajat magat utanren-
deli a fogyo készlet), de lopasgatlasban és utvonal-ellenérzésben is segit. Az AR (AR - Augmented Reality)
technologia segitségével a vasarld a csomagolason elhelyezett cimkével kommunikalva tudja, hogy mire jo
a csomagon beliili termék. Az NFC (Near Field Communication) technoldgiat prémium italgyartok mar
~ ma is haszndljék: a chiprdl leolvashat6 a termék minden fontos adata, és hitelesiti a gyartmanyt, jelezve,

» hogy az nem hamisitvany. A TTI (Time Temperature Indicator) cimke folyamatosan méri a hiitott termék
- héfokat, és elszinezédéssel jelzi, ha tartdsan a kivantnal magasabb hémérsékleten volt a termék, azaz pl.
fogyasztdsra immar nem javasolt. A funkcidk és az eszk6zok rendelkezésre dllnak, mar csak a vevéi igé-
nyeket és a koltséghatékony gyartast kell egymashoz hangolni. (www.magyar-logisztika.hu)

Spanyolok kivinnak szubtrépusi gyiimélcs-iiltetvényeket 1étrehozni Kenyéban és Etiépidban. A
kozos cél a helyi fogyasztas novelése. A mango- és avokado-iiltetvényekre van igény Kelet-Afrika-
{ ban. Helyi kutatokat is bevonnak a névényvédelem kérdéseivel, és nagyon remélik, hogy az afrikai
8 kartevok nem jelennek meg az iizlet hatasara Eurépaban. (www.freshplaza.com)

A Fiilop-Szigeteken a glutén-érzékenyek szaméra kifejlesztették a mango-lisztet. A liszt a gyii-
molcs magjabdl és héjabol késziil. Mivel gytimolcsliszt masképp viselkedik a siitében, mint a ha-
gyomanyos gabonatermék, még zajlanak a kisérletek és késziilnek az alkalmas receptek. A termék
» | apékeket is érdekelheti, ahogy a kereskeddket is, hiszen a kenyérgydrtok nagy versenyben vannak
ome Phitippine az egyre népszeriibb otthoni kenyérsiités miatt, igy ra is vannak kényszeriilve, hogy tjdonsagokat
Mango Flour

tegyenek a polcokra. (www.sunstar.com.ph)

Egy dél-afrikai 16 éves lany, Kiara Nirghin nyerte a Google éves fejlesztési fodijat. A 13 és 18 év
kozottieknek kiirt versenyen a gimnazista a narancshéjbdl, minden specialis eszkoz és hozzaadott
anyag nélkill készitett talajviz-megkotd anyagaval lett els6. Az alapanyagot a gytimolcslégyar hul-
ladékabol szerezte be. A lany altal készitett anyag teljesen lebomlo, természetes, és sokkal jobbak
a jellemz6i, mint a talajviz-megkotésre eddig hasznalt polimernek. Dél-Afrikaban 1982 6ta idén a
legnagyobb a szarazsag. (www.bbc.com)

Egymexikéiegyetem (UNAM) kutatéi kilenc évkeresgélés utan talaltak egy olyan nanotechnolégids
anyagot, amellyel a gylimélcsot / zoldséget bevonva annak polcon vagy hiitészekrényben tarolha-
tosaga nagymértékben megnd. Az anyag ehetd, nem latszik (nem is képez filmet a feliileten), és
még ize is lehet. A fejlesztést immar szabadalom is védi, fejleszt6i elsé dijat nyert a PROFOPI fej-
4 leszt6i versenyén. Most a gyartoi és a marketing hatteret keresi. (www.news-medical.net)
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¥® Az eurdpai granatalma-piac novekszik. Izrael komoly hasznot hiz abbél, hogy elsé termelSként
jelenhet meg a standokon, a spanyol termelék novelik a termésteriiletet, az olaszok és torokok is
/z i bizakodok. Eurdpa mellett az Obol-menti orszagok jelentik a nagy piacot. Néhany gyarto mar fel-
" dolgozza a gyiimolcsot, és a magjat azonnal eheté formaban kinalja. (www.freshplaza.com)

‘ Kina legnagyobb borsé-exportére - a sikeres tavaszi bors6-szallitési programja bévitéseként — idén
el6szor Gszi zoldborsot is kivan az eurdpai piacra juttatni. A varhatd termés 550 tonna, minden da-
rabjat kézzel szedik. Az exportér joggal bizhat abban, hogy ilyenkor iiresek a kofak borsds 1ladai, és a
"% hajén vagy légi dton érkezd borsénak és zoldbabnak lesz helye a piacon. (www.lusciousfresh.com)

E% ﬁ i Népszerti lett az uj dinnyevagé kés szamos orszagban. A kés igen gyorsan szeletel, a szeletek egy
mozdulat utan kinalhaték. (www.zol.com.cn)

A szeletelt dinnye szokatlan kinaldsi médra is meghivhatja a héziasszonyokat. Ezt a kiszerelést
dinnyepizzanak nevezik, de nem az ize miatt. (www.pinterest.com)

F (3 RUSZ b awn Motivacios interju a 63 éves japannal,
aki salatagyar épitéesébe fogott

Az eredeti cikk valdban riport-formaja, ide csak felsorolas-szertien kigytjtottiik Mr.
Miyashita személyes torténetének fontosnak tiind elemeit:

i ‘* »40 évig gyartottuk haztartasi gépek apré motorjait, neves gyartok beszallitéjaként. Aztan
& a vevo talalt olcsobb kiilfoldi beszallitot, késGbb meg is sziintette ezt az lizletagat. Megértet-
Mr. Yoshio Miyashita ~ tem, hogy nem élhetek tovabb gyartoként. Volt egy gydram, kerestem neki uj funkciot.

Ki akartam lépni a beszallitéi allapotbdl: olyat akartam késziteni, ami kozvetleniil a végfelhasznaléhoz, a fo-
gyasztohoz jut el. Ruha, élelmiszer vagy épiilet: ezek koziil az élelmiszer tiint a legrealisabbnak. A névénygyar
nemcsak biztositja a piac folyamatos ellatasat, de a dolgozdk szamara is kényelmes munkahelyet jelent.

Néhany éve egy egyesiiletben a brazil alkalmazottakkal édesburgonyat termesztettiink. Ott megtapasztaltam,
milyen fiiggni az id6jarastol, a kérokozoktdl, a rovaroktdl. Ahhoz képest idedlis a zart, Iégymentes salatater-
mel6 munkahely. A napfény-forrasokat, a 1ég- és tapanyag-ellato rendszereket profi cégekkel készittettem el.
A gyar ot éve lett kész. Akkor 63 éves voltam.

A gyartott salata sokkal tovabb marad friss, mint a szabadfoldon termelt névény,
hiszen dsszehasonlithatatlanul kevesebb baktériumot tartalmaz. Az 4j termék
egyszertien kevésbé romlandd, és mosas nélkiil is biztonsaggal fogyaszthato.

Japanban 300.000 vese-elégtelenségben szenvedd ember él, 6k nem ehetnek kalium-
ban gazdag zoldséget. Majdnem semmit nem ehetnek. Ez adta az otletet, hogy ter- L 5
meljek kaliumszegény salatat. Olyat akartam késziteni, amit mas még nem csinalt. CEO of Oizumi Yasaikobo Co.

A salata 95%-a viz. Emiatt a kdliumszegény noévény termeléséhez a vizbdl szirjiik ki el6szor a kdliumot. A viz
asvanyianyag-tartalma nagyon fontos, emiatt folyamatosan mérjiik a viz és a tapanyag kaliumtartalmat is. Ha
a kalium-tartalom csokken, a kalcium és a magnézium aranya (és mennyisége is) n6, igy a kaliumszegény sala-
ta csontképzokben gazdagga valik. Azon dolgozunk, hogy a sziikséges asvanyok nagy mennyiségben legyenek
benne a salatankban, a veszélyesek aranyat pedig csokkentsiik.

Az a célom, hogy Japan els6 szamu salatajat allitsam el6. Hogy a termékiink nemzeti érték legyen. Hogy finom
legyen és édes, baktériumban szegény, sziikséges dsvanyi anyagban pedig gazdag. Es hogy a saltagyarunk
végre profitot is termeljen”
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