Jubilalt a Hungalimentaria

Nagy sikerrel zarult az élelmiszer-tudomany
legnagyobb seregszemléje, a Hungalimenta-
ria konferencia és kiallitas
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Mig az els6 nap fokuszdban a kodzétkeztetést
érintd fontos kérdések alltak, az eddigi legsike-
resebb, immar tizedik alkalommal megrendezett
Hungalimentaria konferencia masodik munka-
napjan szamos érdekes, az élelmiszer-biztonsag
teruletét érint6 el6adas mellett a kerekasztal-be-
szélgetésen a kommunikacié és a tadjékoztatas
fontossaga, illetve egy a piaci és a hatésagi la-
boratériumokkal k6zos adatbazis kialakitdsanak
lehet6sége is széba kerilt.

Ha csak a szamok tikrében szemléljik az immar tiz-
edik alkalommal megrendezett Hungalimentaria kon-
ferenciat és kidllitast, talan tulzas nélkil allithatjuk,
hogy az elmdult hasz év legsikeresebb rendezvényén
vagyunk tdl - mondta el Dr. Szigeti Tamas Janos, a
tanacskozas f6szervez@je, a hazigazda WESSLING
Hungary Kft. értékesitési és Uzletfejlesztési igazga-
téja.

neéebih

Termd@foldtdl az asztalig

A WESSLING és a NEBIH szervezésében aprilis 22-
én és 23-an megvalésuld konferenciara tobb mint
300 résztvevd, 30 kiallitdé érkezett, 57 el6adas hang-
zott el, részt vettek a hatdsagok vezet6i és az illeté-
kes minisztériumok képvisel6i, a fuggetlen vizsgalo-
laboratoriumok, valamint az élelmiszeripar (gyartok,
szolgéltatok, forgalmazok) legfontosabb reprezen-
tansai - folytatta a ,leltarozast” Szigeti Tamas Janos,
aki ugy vélte, a szamoknal sokkal fontosabb, hogy
az élelmiszer-biztonsag legjelent6sebb kérdéseit si-
keriilt kdrbejarni a kiallitason.

A kialliths megnyitéjan a szakma 6sszefogasara, a la-
boratériumok eredményeire, a kockazatcstkkentésre
és a tajékoztatas fontossagara hivtak fel a figyelmet a
hatésagok és a minisztérium képviseldi.

Széleskord kockéazatcsokkentés csak a laboratéri-
umok eredményeire alapozva érhetd el - emelte ki
megnyitéjaban dr. Bognar Lajos, az FM élelmiszer-
lanc-feliigyeletért felel6s helyettes allamtitkara, aki
hangsulyozta a teljes élelmiszerlancra kiterjed6 tudo-
manyos kockazatbecslés, kockazatalapu ellen6rzési
rendszer fontossagat is.

Dr. Oravecz Marton, a Nemzeti Elelmiszerlanc-biz-
tonsagi Hivatal (NEBIH) elndke szép uUnnepnapnak
nevezte a Hungalimentaria 10. rendezvényét, amely-
nek a NEBIH immar a huszadik éve a tarsszervez6-
je. A Hungalimentaria ugyanis az egyik legfontosabb
szakmai férum a vizsgaldlaboratériumok, a hat6-
sagok és a dontéshozOk szamara, a tapasztalat-
csere eléremozditja az élelmiszer-biztonsag ugyét.

Oravecz Marton elmondta, hogy a NEBIH az élelmi-
szer-fogyasztok és az élelmiszer-el6allitd, forgalma-
z6 vallalkozasok iranyaba egyarant nyitott szervezet
kivan lenni. Ennek érdekében tudasmenedzsmentet
hoztak létre: adatbazis, oktatas, ismeretterjesztés,
mobil applikaciék, a Szupermenta blog - mind ezt a
célt szolgaljak. Fontos megcélozni a fiatalabb kdzdn-
séget, ugyanis meggy6z6désiink, hogy a tudatos
élelmiszer-fogyaszt6 maga is valtozasokat, Uj vizsga-
latokat general, nagyobb biztonsagot var el, igy a val-
lalkozasok is ebbe az iranyba fordulnak - hangsu-

lyozta a NEBIH elnoke.

Dr. Zanathy L&szl6, a rendezvényt szervez6 WESS-
LING Hungary Kft. figgetlen vizsgéaldlaboratérium
Ugyvezetd igazgatéja ugyancsak a szakért6k, a la-
boratériumi dolgozdék, a jogszabalyalkotok egyutt
gondolkodaséat emelte ki a Hungalimentaria legfébb
céljaként. ,Mindannyian szeretnénk minél hosszab-
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Hungalimentaria, the tenth time

Anniversary Hungalimentaria conference and
exhibition more successful than ever

If we look at the Hungalimentaria conference and ex-
hibition, organized already for the tenth time, only in
terms of numbers, it can probably be stated, with-
out exaggeration, that this was the most successful
event in the last twenty years - said Dr. Taméas Janos
Szigeti, main organizer of the conference and the di-
rector of sales and business development at the host
WESSLING Hungary Kft.

More than 300 participants and 30 exhibitors attended the
conference organized by WESSLING and NEBIH, 57 lec-
tures were presented, and the list of participants included
authority figures and most important representatives of
relevant ministries, independent testing laboratories and
the food industry (manufacturers, service providers, dis-
tributors) - continued the ,inventory” Tamas Janos Szigeti,
who thought that even more important than the numbers
was the fact that the most significant issues of food safety
were discussed at the exhibition. At the opening of the
exhibition, attention was drawn by representatives of the
authorities and the ministry to cooperation within the pro-
fession, to the results of the laboratories, to reducing risks
and to the importance of spreading information.

Comprehensive risk reduction can only be achieved
based on the results of the laboratories - emphasized in
his opening address dr. Lajos Bognar, deputy secretray
of state of the Ministry of Agriculture, responsible for food
chain supervision, who also stressed the importance of
scientific risk assessment covering the whole food chain
and a risk-based control system.

The 10th Hungalimentaria event, which has been coor-
ganized by the National Food Chain Safety Office (NEBIH)
for twenty years, was called a beautiful celebration by Dr.
Marton Oravecz, president of NEBIH. Hungalimentaria is
one of the most important professional forums for test-
ing laboratories, authorities and decision-makers, and ex-
changing experiences advances the issue of food safety.

The thinking together of experts, laboratory employ-
ees and legislators was also highlighted by Dr. Laszl6
Zanathy, general manager of the independent testing lab-
oratory WESSLING Hungary Kft., organizer of the event,
as the main goal of Hungalimentaria. ,We all would like to
live longer, healthier lives - and one of the main guaran-
tees of this is the safety of foods” - said Laszlé Zanathy.

One of the most important topics of the 10th Hungalimen-
taria conference was the public catering within the cater-
ing for children. Dr. Eva Martos, the Director General-Head
Physician of the National Food and Nutrition Research In-
stitute (OETI), presented in her lecture on Significance of
laboratory tests in the foundation of the catering regula-
tion, the results of a 2008-2013 comprehensive and repre-
sentative survey. The school average dietary energy con-
tent is lower of about 20-30 %, than the level expected
and supposed by the raw materials. The diets salt content
is much higher than the recommended value, the calcium
content, however, is less than half of the recommended
amount, and the daily iron intake is nowhere near the re-
quired amount. Only 40 percent of the schools provide
fresh vegetables, however the expected intake level is a
key issue in terms of cardiovascular diseases and the de-
velopment of cancer. Eva Martos’ most important finding
is that school canteens do not meet the requirements of
a healthy diet.

Anna Zoltai (NEBIH - National Food Chain Safety Office)
spoke about sensory tests in the public catering for chil-
dren. Using it's own resources and with the involvement
of government agencies, NEBIH completed investigation
in the sidebar and cooking kitchens from January 2013:
270 lunches and more, than 800 meals have been studied,
55 000 children were involved in the investigation. Anna
Zoltai pointed out that while the proportion of participants
with delivery was increasing, the quality deteriorates, con-
sumers are less satisfied and louder, and the selection is
extremely one-sided.

Salt and sugar are mostly abandoned, spices are rarely
used, but the spicemixes like Vegeta and Delikat are fre-
qguently used. They found sweetener in pickles (one time in
a vegetable dish too), they often diagnosed that the kitch-
ens work with prepared or semi-prepared materials, as a
sort of ,assembly plants ,. Hours go by between the end
of cooking and the serving, transportation and keeping
ready of the meals.

The involvement of high-quality, local raw materials into
the public catering; the approximation of the location of
the food preparation and the serving; forming the side-
board kitchens into cooking kitchens can be good solu-
tions to the problems listed.

Tinde Nagy (NEBIH) presented the set-up of a mobile test
station used in the public catering. Eva Horvath (NEBIH)
spoke about the experiences of the foodborne ilinesses.
She revealed, that there is always a human error in the
backround; the public catering is the most affected; and
the role of the foods produced by small farmers and cater-

300 participants, 30 exhibitors, 57 lectures: the celebration of food safety,
the Hungalimentaria of record numbers!

Dr. Andrea Martin (WESSLING Hungary Kft.) pointed
out that there are many possibilities available to cater-
ers for the sake of prevention, from regular testing of raw
materials and in-process control, through quality preser-
vation and storage time tests and regular microbiologi-
cal hygiene control, to the operation of quality manage-
ment systems. For example, the Top Hygiene system
of WESSLING offers a complex solution to this problem
(legal compliance, control plan, laboratory tests, audits).

ing trade is increasing, as the proportion of contaminated
food is also on the rise. Technological discipline also de-
teriorated in the catering trade, the events are becoming
more and more serious, more people were hospitalized
(6%), and the efficacy of disinfectants was criticized eve-

rywhere.
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ban, egészségesen élni - ennek egyik legfébb zalo-
ga, hogy az élelmiszereink biztonsdgosak legyenek”
- mondta el Zanathy Laszl6.

A 10. Hungalimentaria konferencia egyik legfonto-
sabb témaja a kdzétkeztetés, azon belll is a gyer-
mek-kdzétkeztetés volt.Dr. Martos Eva, az Orszagos
Elelmezés- és Taplalkozastudomanyi Intézet (OETI)
f6igazgato f6orvosa Laboratériumi vizsgalatok jelen-
t6sége a kozétkeztetési rendelet megalapozasaban
cim( el6adasaban egy 2008-2013-as atfog6 és rep-
rezentativ felmérés eredményeit ismertette.Eszerint

a savanyusagokban (egy esetben a f6zelékben is),
altalanos iskolasoknal pedig gyakori a daralt-husos,
apréhusos ételek talalasa, a szelethUs viszont ritka.
Sokszor el6készitett, félkész alapanyagokbdl dol-
goznak egyfajta ,06sszeszerel6 lUzemként’, a f6zés
befejezése és a talalas k6zott pedig orak telnek el a
szallitassal és készen tartassal.

A felsorolt problémékra megoldast jelenthet tobbek
kozott a j6 minéségd, helyi alapanyagok bevonasa a
kozétkeztetéshe, az ételkészités és a talalas helyszi-
nének egymashoz kozelitése, a helyi talalékonyhak
helyi ellatast biztosité f6z6konyhakka alakitasa.

Nagy Tunde (NEBIH) a kdzétkeztetésben hasznélt
mobil vizsgaléallomas belizemelését ismertette, Hor-
vath Eva (NEBIH) pedig az élelmiszer-eredetli meg-
betegedések tapasztalataitdl beszélt. Kiderdlt: min-
dig van a hattérben mulasztds, a legérintettebb a
kozétkeztetés, nd a vendéglatas és a kistermel6i élel-
miszerek szerepe, ahogy a szennyezett ételek aranya
is emelkedik. Romlott a vendéglatasban a technolo6-
giai fegyelem, az események sulyosabbak - tébben
kertilnek kérhazba (6%), és szinte mindentt kifoga-
solt a fert6tlenitészerek  hatékonysaga is!

A NEBIH és a WESSLING Hungary Kit. szervezésében létrejott, jubileumi
Hungalimentaria a legek konferenciaja volt: 350 résztvevo, 30 kiallitd, 57
el6adas, tobb tucat sajtomegjelenés jellemezte az eseményt.

az iskolai étrend atlagos energiatartalma 20-30 sza-
zalékkal alacsonyabb a nyersanyagok alapjan joggal
feltételezett és elvart szintnél. Az étrendek soétartal-
ma sokkal magasabb, mint az ajanlott érték, a kalci-
umtartalom viszont az ajanlott mennyiség felét sem
éri el, ahogy a vastartalom sem kozeliti meg a napi
vasbevitel-sziikségletet. Friss z6ldséget csak az is-
kolak 40 szazalékdban adnak, pedig az elvart szint
bevitele kulcskérdés a sziv- és érrendszeri, valamint
a daganatos betegségek kialakulasanak megel6zése
szempontjab6l. Martos Eva legfontosabb megallapi-
tasa, hogy az iskolai kozétkeztetés nem felel meg az
egészséges taplalkozas kovetelményeinek.

A gyermek-kozétkeztetésben kiszolgalt ételek ér-
zékszervi vizsgélatarél beszélt Zoltai Anna is
(NEBIH). 2013. januartél a NEBIH sajat er6forras
felhasznélasaval és Korméanyhivatalok bevoné-
saval a télalo és f6z6konyhakon lezajlott vizsga-
latAban 270 ebéd tdbb, mint 800 étel vizsgalata
zajlott le, ebben 55.000 étkez6 gyermek volt érin-
tett. Zoltai Anna kiemelte, hogy mikdézben nd a ki-
szallitassal ellatottak aranya, fokozatosan romlik
a minéség, a fogyasztok egyre elégedetlenebbek
és hangosabbak, és rendkivul egysiki a valaszték.

A so6t és a cukrot tdbbnyire elhagytak az izesitésbdl,
de szinte alig hasznalnak fliszereket, viszont gyakori
avegeta és a delikat hasznalata. Talaltak édesitészert

WESSLING

Eletiink min&sége

Dr. Martin Andrea (WESSLING Hungary Kft.) arra
hivta fel a figyelmet, hogy a megel6zés érdekében
szamos lehet8ség all a vendéglatdsok rendelkezésé-
re a rendszeres alapanyag-vizsgalatoktél, a munka-
kozi ellen6rzésekt6l, a min6ség-megdbrzési, id6taro-
lasi  kisérleteken és az id6szakos higiéniali,
mikrobiolégiai ellen6rzéseken at a minéségiranyitasi
rendszerek mikodtetéséig. A WESSLING Top Hygie-
ne elnevezés( rendszere példaul komplex megoldast
kinal erre a problémara (jogszabalyi megfelelés, elle-
ndrzési terv, laboratériumi vizsgalatok, auditok).
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Gabor Baratossy (NEBIH) spoke about the food safety
risks of the ethyl carbamate content of palinkas, Laszlé
Nagygyorgy (WESSLING Hungary Kft.) about possibilities
to reduce the methanol content of palinkas, and Eszter
Antal (NEBIH) about fast determination of the methyl alco-
hol content of alcoholic beverages. Also were discussed
unique methods used in pesticide analysis and special
challenges (Gabriella Koételesné Suszter, WESSLING
Hungary Kft.), analytical tests used to help determine the
cause of the dying of bees (Henriett Szemanné Dobrik,
NEBIH), or the application of biochip-based measure-
ment techniques in the determination of veterinary drug
residues (Gabriella Gaal -Gabor Domany, NEBIH).

Edward Someus, head of Terra Humana Kft.,, spoke
about a product, biochar, that is less known in Hungary
yet, but one that is facing a bright future. The goal of the
Hungarian-led European project named Refertil is to re-
cycle food industry byproducts to revitalize soil and in-
crease its fertility. Hungarian production of biochar by
the pyrolysis of animal bone, among other things, can
provide a partial solution to decrease phosphorus ex-
posure, one of the most important raw materials of EU
food industry and a strategic import product of the Eu-
ropean Union, and to mitigate the use of fertilizers, and
it can also contribute to the increase in food safety.

Zoltan Gazsi, representing Eisberg Hungary Kft., gave
a witty presentation about the importance of the LEAN
approach, creativity and quality management, while
Dr. Tibor Cselényi of McDonald’'s Hungary presented
the unique, digital HACCP system of the fast food chain.

The motto of the 2015 Hungalimentaria was: ,Laborato-
ries in the service of risk management”, because the con-
ference sought to answer the question what the most effi-
cient way to operate for authority, production and distribu-
tion experts is, in order to keep food quality high, based on
the analyses and the results of food testing laboratories.

In connection with gluten-free diet and gluten analysis,
Professor Dr. Anna Maraz spoke about a new method: the
essence of method R12 is that it finds those molecule sec-
tions which actually trigger allergic reactions. This way, it
is expected that allergic reaction will be predicted in the
future with a much higher certainty. Also were discussed
the spice supply chain, the analysis of dietary supple-
ments, the arsenic content of water and food samples, the
analysis of mycotoxins, radioanalytical testing of drinking
waters or the detection of salmonella - to mention only a
few of the several dozens of interesting presentations.

We need to break out of the ivory tower! - said the presi-
dent of NEBIH, who cited, as good examples, the Hungal-
imentaria conference and exhibition jointly organized by
NEBIH and WESSLING, and also the scientific magazine
Journal of Food Investigations, which is also published by
the two organizations together.

At the anniversary event organized at the Aquaworld Hotel
of Budapest, the cake prepared for the conference was
also cut, and it was personally handed out to participants
by Marton Oravecz and Laszl6 Zanathy.

The significance of the meeting is reflected in the out-
standing media coverage all through the whole Hungali-
mentaria conference: the event was continuously covered
by the most important online medium of the domestic
food industry, the élelmiszer.hu site, and it was also re-
ported by the Hungarian News Agency, Origo, several of-
ficial websites, and by the majority of the food industry
and agricultural media.

Géabor Szunyogh

Food was alive again - the Day of the
Profession was organized for the 17th
time

Featured topics of the conference successfully
organized on May 28 by the trade magazine Food
included Sunday closing, illegal trade, experience
of the introduction of the EKAER system, and also
possibilities for VAT reduction. As usual, lecturers
and participants of roundtable conversations were
selected from among major players of the sector, the
largest manufacturing companies, retail chains and
leaders of state agencies regulating the area.

In one of the opening lectures of the conference, the
economic performabce of the country was evaluated by
Gabor Karsai. Based on the analysis of the 2000-2015
period, the expert of GKI Economic Research Co. thought
that the economic growth is not sustainable in the long
run, even when acknowledging certain forward-looking
economic tendencies.

Béla Glattfelder, Secretary of State of the Ministry for
National Economy, responsible for economic regulation,
said: one of the most important goals of the government
is to concentrate EU resources more. Food industry
developments are also affected by the fact that the EU
intends to stop providing non-refundable subsidies, so
this is the last such cycle, in all likelihood. He pointed out
that large processing companies are no longer eligible for
support (this might affect ca. 60-70 companies), therefore,
the focus now is on mainly SMEs (representing 90 percent
of enterprises). The good news for food companies is that
resources for research and development will increase
significantly in the coming years.

During the roundtable session, the topic of legal-illegal
market was discussed by the participants. It was noted
that in the Netherlands and in Luxembourg only 5 percent
of VAT is lost, teh figure in Hungary is 25 percent.

It was pointed out by Tamas Eder, president of EFOSZ
(the Federation of Hungarian Food Industries) and the
Meat Association, that there are sectors where the amount
of VAT lost is lower (for example, mobile communication),
but the figure is a lot higher in other sectors (for example,
in the field of services). Food trade is such an area as well.
VAT machinations occur in the case of 30% of carcass
meat and 20-25% of meat product transactions. For
foods, the average VAT in the EU is around 10 percent.
Reducing VAT to 10 percent is planned in Romania and
Slovakia also, because the current VAT rate is considered
irrationally high in this sector. High VAT increases not only
prices, but also continuous administration and the burden
of inspection - opined the expert.

Introduction of the EKAER system and online cash
registers, as well as reverse VAT in certain areas were
considered positive measures by Dr. Gellért Csikds,
head of the Trade Safety Work Committee of the
National Trade Association (OKSZ). He emphasized
that coordinated inspection of the markets is also very
important from the point of view of commerce. It is very
interesting that the most important deterrent is the media
coverage of the inspections, and not the fines - added
Gellért Csikos.

Attila Suller, spokesperson of NAV (the National Tax
and Customs Administration) reported that ,live”
operation of the EKAER has been going on since March
1, and everyone was sufficiently prepared for the launch.
The system is very hard to fool, and it lived up to the
expectations, because it helps honest farmers who are
aware of this.
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Baratossy Géabor (NEBIH) a palinkak etil-karbamat
tartalmanak élelmiszer-biztonsagi  kockazatair6l,
Nagygyorgy Laszl6 (WESSLING Hungary Kft.) a péa-
linkdk metanoltartalmanak csokkentési lehetGsé-
geir6l, Antal Eszter (NEBIH) pedig a szeszes italok
metilalkohol-tartalmanak gyors meghatarozasarol
beszélt.

Sz6 esett a ndvényvédbszer-analitikdban alkalma-
zott egyedi moddszerekr6l és specialis kihivasokrol
(Kotelesné Suszter Gabriella, WESSLIN G Hungary
Kft.), a méhpusztulasok okanak feltarasa érdekében
bevetett analitikai vizsgalatokrol (Szemanné Dobrik
Henriett, NEBIH) vagy a biochipalapt méréstechni-
ka alkalmazasarol az allatgyogyaszati szermaradé-
kok vizsgalataban (Gaal Gabriella -Domany Gabor,
NEBIH).

Edward Someus, a Terra Humana Kft. vezetdje egy
Magyarorszagon eddig kevésbé ismert, am annal na-
gyobb jov6 el6tt allé termékrdl, a bioszénr6l beszélt.
A Refertil elnevezési, magyar vezetésl, eurépai pro-
jekt célja az élelmiszeripari melléktermékek Gjrahasz-
nositisa a talaj revitalizaci6janak és terméképessé-
gének novelésének érdekében. A tobbek kdzott allati
csontbdl, pirolizis utjan készllt bioszén magyaror-
szagi gyartasa részleges megoldast jelenthet az uni-
O0s élelmiszeripar egyik legfontosabb alapanyagat
jelentd és az Eurdpai Uni6 stratégiai importterméké-
nek szamité foszforkitettség enyhitésére és a muiit-
ragyak hasznalatanak visszaszoritasara is, valamint
hozzajarulhat az élelmiszer-biztonsag noéveléséhez.

Gazsi Zoltan, Esiberg Hungary Kft. képviseletében a
LEAN-szemlélet, a kreativitas, minfségbiztositas fon-
tossagarol tartott szellemes el6adast, Dr. Cselényi Ti-
bor, a McDonald’s Magyarorszagtdl a gyorsétterem-
lancegyedilallé, digitalis HACCP-rendszertismertette.

A 2015-6s Hungalimentaria mottéja: ,Laboratériu-
mok a kockazatkezelés szolgalataban”, a konferen-
cia ugyanis arra a kérdésre keres vélaszokat, hogyan
tudnak az éleimiszer-vizsgald laboratériumok elem-
zései és eredményei alapjan a hatésagi, a gyarté
és a forgalmazd szakemberek a leghatékonyabban
tevékenykedni az élelmiszerek min6ségének magas
szinten tartasa érdekében.

Mig az els6 nap a szamos érdekes téma mellett ta-
lan a kozétkeztetés kérdései alltak leginkdbb a ko-

zéppontban (Dr. Martos Eva, az OETI vezet6jének
el6adasabadl kiderult példaul, hogy az iskolai kozét-
keztetés nem felel meg az egészséges taplalkozas
koévetelményeinek), a masodik napon tartott kere-
kasztal-beszélgetésen rendkivil eléremutatdé kezde-
ményezésekrdl esett szo.

A gluténmentes diéta és a glutén vizsgalata kapcsan
Dr. Maraz Anna professzor asszony egy Uj metédus-
rol beszélt: az R12-es mdadszer lényege, hogy azokat
a molekulaszakaszokat talalja meg, amelyek val6ban
kivaltjak az allergias reakciokat. igy a jov6ben varha-
téan sokkal nagyobb biztonsaggal lehet majd meg-
hatarozni az allergiat kivalté reakciokat.

Dr. Oravecz Marton, a NEBIH elnéke arrdl beszél,
hogy a laboratériumok vizsgalokapacitasanak ko-
z6s kihasznéldsa Magyarorszag altalanos érdeke. A
komoly maganlaboratériumok és a hatésagi, allami
intézmények tapasztalatat érdemes lenne tehat egy
jol atgondolt formaban felhasznalni az élelmiszer-biz-
tonsag szempontjabal.

Dr. Zanathy L&szlo, a fliggetlen laboratériumokat tze-
meltet6 WESSLING Hungary Kft. ligyvezetd igazgatdja
ugyancsak tamogatandonak tartotta ezt a kezdemé-
nyezést, természetesen az ugyfelekkel val6 megegye-
zés, a jogszabalyoknak valé megfelelés alapjan.

Oravecz Marton és Zanathy Laszl6 a kommunikacio
fontossagaban is egyetértettek. Mig a NEBIH az el-
mult években jelentés energiat forditott a lakossag
megfeleld tajékoztatdsara (médiamegjelenések, Szu-
permenta blog, orszagos kommunikaciés kampa-
nyok), a WESSLING is igyekezett a maga eszkozeivel
terjeszteni az élelmiszer-biztonsag, a fogyasztévé-
delem és a laborat6riumi vizsgalatok fontossaganak
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It was said that VAT revenues increased, although it is
impossible to know for sure to what extent this is due to
the introduction of the EKAER and online cash registers,
or possibly to other measures.

Dr. Ferenc Helik, head of the Priority Affairs Directorate
of NEBIH spoke about how food is one of the most fertile
grounds for abuse (foods are second only to drugs, in
terms of being the most abused substances worldwide).
A lot of produgts were seized by the Priority Affairs
Directorate of NEBIH over the past year. The success and
credibility of the actions of NEBIH is shown by the fact
that last year lawsuits were launched against the authority
in 22 cases, and each and every one of them was won by
NEBIH - the penalties imposed were justified in all cases.

This year, several lecturers were invited again by the
organizers, who are true role models in the FMCG sector.
Presentations were given by J6zsef Palasti, founder and
owner of Fornetti, as well as Istvan Cserpes, owner of
Cserpes Cheese Workshop and the Cserpes Milk Bar,
among others.

Awards of the ,Store of the Year” contest, announced for
the first time in 2015 were also presented at the event.
Stores of ALDI, CBA, SPAR, COOP and DM, as well
as several other shops received awards in the different
categories.

United against wasting food

On June 3rd and 4th, two successive events were
organized by the Hungarian Food Bank Asociation
about the issues of reducing food waste.

The regional workshop of FUSIONS was held in the
Experidance House in Budapest on June 3rd, organized
by the Hungarian Food Bank Association. FUSIONS
(Food Use for Social Innovation by Optimising Waste
Prevention Strategies) is a research and development
project funded by the European Union, involving 21
partners from 13 countries. The goal of the project is to
support a more resource-efficient Europe by reducing
food waste. Activities performed in the 5 different work
areas contribute to the harmonization of the monitoring
related to food waste, to surveying and testing of social
innovations linked to wasting food, and also to the
preparation of a common, EU-wide legislative package

related to the wasting of food. During the workshop,
goals of the projects and the results achieved so far were
presented, and the topics of research, measurements, the
legal environment and social innovations were discussed
in the lectures.

Chance to the Food Day
prepared from food waste

5000 servings of food

Following London, Paris, Amsterdam, Brussels and other
metropolises, the Chance to the Food Day was organized
in Budapest on June 4th at the Food Bank. At the event,
5000 servings of food were prepared in a huge cauldron
for those in need from good quality raw materials that
became superfluous somewhere. The action brought
attention to food waste and the opportunities provided
by it. The event, organized on the occasion of the World
Environment Day, was created by the Hungarian Food
Bank Association, together with 12 organizing partners,
within the framework of the international FUSIONS project.

In Hungary, the food waste produced is 1.8 million tons
annually - if this quantity was loaded onto trucks, the
convoy would stretch from Budapest to Parish - and
today, unfortunately, only one thousandth of this amount,
roughly 2000 tons annually reaches the tables of other
people. This means that there is a huge untapped potential
in reducing waste and saving the surplus.

At the Chance to the Food Day, only surplus food was used
for cooking. The menu, prepared by the Royal Amateur
Chefs, consisted of a ,Food Bank ghoulash”, with fruit
salad and ice cream. Cooking was helped by nearly 200
volunteers, and the food was prepared in a huge cauldron
of 2200 liters. 300 kg of potatoes, 200 kg of onions, 80
kg of carrots, 80 kg of turnips, 50 kg of celery, 180 kg of
sauerkraut, 100 kg of peas, 400 kg of wieners, 30 kg of
sausages, spices, several hundreds of kilos of fruit and
5000 pieces of ice cream - all of it surplus food offered by
partners, and feeding 5000 people in need on June 4th.

The food prepared at the event reached almost 20
organizations in Budapest and around Pest, providing to
youth hostels, families in need and and homeless people.

Source: www.efosz.hu
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Ugyét (szakért6i nyilatkozatok, laboratorium.hu ko-
zérdekl honlap).

Ki kell térni a laboratorium elefantcsonttornyabdl!
- fogalmazott a NEBIH elndke, aki erre j6 példanak
emlitette a NEBIH és a WESSLING szervezésében

megvalésult Hungalimentaria konferenciat és kialli-
tast, valamint az Elelmiszervizsgalati Kézlemények
tudomanyos szaklapot is, amelyet a két szervezet
ugyancsak kozosen jelentet meg.

A kerekasztal-beszélgetésen részt vett még tdébbek
kozott Zoltai Anna, a NEBIH Elelmiszer- és Takar-
manybiztonsagi lgazgatésdganak vendéglatas és
étkeztetés-feligyeleti osztalyvezetdje, Koltai Tunde
(@ Lisztérzékenyek Orszagos Egyesiletének elné-
ke), Dr. Martin Andrea (WESSLING Hungary Kft.), Dr.
Pleva Gyérgy (a NEBIH-ETBI igazgatéja), Dr. Roszik
Péter (Biokontroll Hugéria Kft.) Nagy Attila (a NEB-
IH-ETBI igazgatohelyettese), illetve Dr. Fodor Péter
professzor (a Corvinus Egyetem tanara és a NAT
Akkreditald Bizottsdganak elndke).

A masodik napon is szamos érdekes téma kerilt sz6-
ba a fszerellatasi lanc, az étrend-kiegésziték vizsga-
latatol, a viz- és élelmiszermintak arzéntartalmanak
vizsgalati eredményein, valamint a mikotoxinok anali-
tikajan at az ivévizek radioanalitikai vizsgalataig vagy
a szalmonella detektalasaig - hogy csak néhanyat
emlitsiink a tébb tucat érdekes el6adas kozil.

A budapesti Aquaworld Hotelben megszervezett ju-
bileumi eseményen felvagtak a konferenciara késziilt
tortat is, amelyet Oravecz Marton és Zanathy Laszl6
személyesen adott at a résztvev6knek.

A tanacskozas jelent6ségét mutatja az a kiemelked6
médiaérdeklédés, amely végigkisérte a Hungalimen-
tariat: az eseményr6l folyamatosan tuddésitott a hazai
élelmiszeripar legfontosabb online médiuma, az Elel-
miszer.hu szakportal, beszamolt réla a Magyar Tav-
irati Iroda, az Origd, szamos hivatalos honlap, illetve a
legtdbb élelmiszer-ipari és mezégazdasagi médium is.

Szunyogh Géabor

Eletre kelt az Elelmiszer- 17. alkalommal
rendezték meg a Szakma Napjat

Az Elelmiszer szaklap altal majus 28-4n nagy si-
kerrel megrendezett konferencia kiemelt témai
kozt szerepelt a vasarnapi zarva tartas, a fekete-
kereskedelem, az EKAER-rendszer bevezetésének
tapasztalatai, valamint az 4facsdkkentés lehetfsé-
gei. A mar megszokott médon az el6addkat és a
szakmai beszélgetések résztvevdit az iparadg leg-
fontosabb szerepl6i, a legnagyobb gyarté cégek,
kereskedelmi lancok és a teriletet szabalyozé al-
lami szervek vezet6i kozil valogattak dssze.

A konferencia egyik nyitéel6adadsaban Karsai Gabor
az orszag gazdasagi teljesitményét értékelte. A GKI
gazdasagkutatdé szakembere a 2000-2015 periédus
vizsgalata alapjan ugy vélekedett, hogy az egyes el6-
remutatd gazdasagi tendenciak elismerése mellett
hosszl tavon nem fenntarthaté a ndvekedési palya.

Glattfelder Béla, a Nemzetgazdasagi Minisztérium
gazdasagszabalyozasért felel6s allamtitkara elmond-
ta: a kormany egyik legfontosabb célkitlizése, hogy az
EU-forrasokat jobban koncentraljuk. Az élelmiszeripari
fejlesztéseket is érinti, hogy az EU ajov6ben nem kivan
vissza nem téritend§ tamogatasokat adni, minden bi-
zonnyal tehat a jelenlegi az utolso ilyen ciklus. Felhivta
a figyelmet arra, hogy a feldolgozéipari nagyvallalatok
mar nem részesilhetnek tAmogatasban (féleg 60-70
vallalat lehet érintett), ezért f6leg a kkv-kra koncent-
ralnak (ez jelenti a vallalkozasok 90 szazalékat). JO hir
az élelmiszeripari cégeknek, hogy a kutatas-fejlesztési
forrasok jelent6sen névekednek a kdvetkez6 években.

A kerekasztal-beszélgetésen a legdlis-illegalis piac
problémakorét jartak korbe a résztvevék. Elhangzott,
hogy mig Hollandidban és Luxemburgban mindéssze
5 szazalékos az afakiesés, addig ez az arany Magyar-
orszagon 25 szazalékos.

Eder Tamas, az EFOSZ (Elelmiszer-feldolgozék Or-
szagos Szbvetsége) és a Husszovetség elndke arra
hivta fel a figyelmet, hogy vannak olyan agazatok,
ahol az é&fakiesés alacsonyabb (példaul a mobil-
kommunikacié), de mas szektorokban (példaul a
szolgaltatasok teriiletén) ez az arany sokkal maga-
sabb. llyen terllet az élelmiszerkereskedelem is. A
t6ékehtsok 30, a huskészitmények 20-25 szazalé-
kanal jelentkeznek afamachinaciok. Az élelmiszerek
esetében az afa EU-s atlaga 10 szazalék kordl van.
Romaniaban és Szlovakidban is az a4fa 10 szazalékra
torténd lecstkkentését tervezik, ebben az agazatban
irracionalisan magasnak szamit a nalunk alkalmazott
afakulcs. A magas afa nem csak az arakat, hanem a
folyamatos adminisztraciot és az ellendrzés terheit is
noveli - vélekedett a szakember.

Dr. Csikés Gellért, az Orszagos Kereskedel-
mi Szovetség (OKSZ) Kereskedelem Biztonsagi
Munkabizottsag vezet6je j0 intézkedésnek tartot-
ta az EKAER-rendszer és az online kassza, valamint
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bizonyos teriileteken a forditott afa bevezetését. Ki-
emelte, hogy a kereskedelem szempontjabdl még a
piacok 6sszehangolt ellenérzése is rendkivil fontos.
Erdekes, hogy nem is a birsagok, hanem az ellenér-
zések médiavisszhangja a legfontosabb visszatartd
erd - tette hozz4 Csikds Géllért.

Suller Attila, a NAV széviv6je beszamolt arrél, hogy
az EKAER ,éles” lizeme marcius 1. 6ta megy, és
erre mindenkinek sikerilt megfeleléen felkészilnie. A
rendszert nagyon nehéz kijatszani, bevaltotta a hozza
flzott reményeket, ugyanis a tisztességes gazdalko-
ddkat seqiti, akik ezzel tisztaban is vannak.

Elhangzott, hogy az afabevételek névekedtek, igaz,
nem lehet biztosan tudni, hogy ez milyen aranyban
készénheté az EKAER, az online gépek bevezetésé-
nek, esetleg mas intézkedéseknek.

Dr. Helik Ferenc, a NEBIH Kiemelt Ugyek Igazga-
tosdganak vezet6je arrdl beszélt, hogy az élelmi-
szer az egyik legjobb taptalaja a visszaéléseknek (a
kabitoszer utan az élelmiszerrel térténik a legtdbb
visszaélés vilagszerte). A NEBIH Kiilénleges Ugyek
Igazgatésaga rengeteg terméket foglalt le az elmalt
évben. A NEBIH akcidinak sikerét és hitelességét
mutatja az is, hogy a hatésag ellen tavaly 22 esetben
inditottak birésagi pert, de a NEBIH minden egyes
eljarast megnyert - a kiszabott blntetések megala-
pozottak voltak.

Ebben az évben is szamos olyan el6adot hivtak meg
a szervezOk, akik igazi példaképek az FMCG-szek-
torban. El6adast tartott tobbek kozott Palasti Jozsef,
a Fornetti, alapité tulajdonosa és Cserpes Istvan, a
Cserpes Sajtm(ihely, Tejivé tulajdonosa.

A rendezvényen atadtak a 2015-ben el6szor kiirt ,Az
Ev Boltja” verseny dijait is. A killénb6z6 kategoériak-
ban dijat kapott tébbek kézott az ALDI, a CBA, a
SPAR, a COOP és a DM lizletei, illetve még szamos
mas bolt is.

Osszefogas az élelmiszerpazarlas ellen

Juinius 3-4n és 4-én a Magyar Elelmiszerbank
Egyesilet rendezésében két egymast kovetd
rendezvény is foglalkozott az élelmiszerpazarlas
csdkkentésének kérdéseivel.

A Magyar Elelmiszerbank Egyesiilet szervezésében,
junius 3-an, Budapesten rendezték meg a FUSIONS
regiondlis workshopjat Budapesten, az Experidan-
ce Hazban. A FUSIONS (Food Use for Social Inno-
vation by Optimising Waste Prevention Strategies
- Elelmiszerek tarsadalmilag innovativ felhasznalasa
hulladékcsokkent6 stratégiak optimalizalasaval) az
Eurépai Unidé altal finanszirozott kutatas-fejlesztési
projekt, amelyben 13 orszagbdl 21 partner mikédik

egyiltt. A projekt célja egy er6forras-hatékonyabb
Eurdpa céljanak tamogatasa az élelmiszerpazarlas
csOkkentése révén. Az 5 kulénb6z8 munkaterileten
végzett tevékenységek hozzajarulnak az élelmiszer-
pazarlassal kapcsolatos monitoring harmonizalasa-
hoz; az élelmiszerpazarldshoz kapcsol6dé szocialis
innovaciok felméréséhez és teszteléséhez, valamint
egy kozos, unios szintd élelmiszerpazarlashoz kap-
csoléd6 jogszabalycsomag tervezet el6készitéseé-
hez. A workshop alatt bemutattdk a projekt céljait
és eddigi eredményeit, az el6adadsokban a témaval
kapcsolatos kutatas, mérés, jogszabalyi kérnyezet és
szocialis innovaciok teruletét jartak korbe.

Esélyt az Etelnek Nap - Elelmiszerfeleslegbél ké-
szitettek 5000 adag ételt

London, Périzs, Amszterdam és Briisszel és mas vi-
lagvarosok utan Budapesten, az Elelmiszerbankban
rendezték meg az Esélyt az Etelnek Napot jinius
4-én. Az eseményen egy oOriasi Ustben 5000 adag
ételt f6ztek raszorulok szamara, j6 min8ségd, mégis
valahol feleslegessé valt alapanyagbdl. Az akciéval
az élelmiszerfeleslegekre és az abban rejlé hatalmas
lehet8ségekre hivtak fel a figyelmet. A kérnyezetvé-
delmi vilagnap alkalmabdl szervezett eseményt 12
szervez8 partnerrel kdzésen hozta létre az Elelmi-
szerbank Egyesiilet, a FUSIONS nemzetk6zi projekt
keretei kdzott.

Magyarorszagon az élelmiszerpazarlas mértéke
évente 1,8 millié tonna - ha ezt a mennyiséget teher-
autdkra raknank, a konvoj Budapestt6l Parizsig érne
- és ennek ma még sajnos alig egy ezreléke, évente
mintegy 2000 tonna jut el masok asztalara. A pazar-
las csOkkentésében, a feleslegek megmentésében
tehat még oriasi kiaknazatlan lehetéség rejlik.

Az Esélyt az Etelnek napon kizarélag felesleggé valt
élelmiszerbdl f6ztek. A meni egy Amatér Kiralyi Sza-
kacsok altal készitett ,Elelmiszerbank gulyas” volt
gyimolcssalataval és fagylalttal. A f6zésben kozel
200 onkéntes segédkezett, az étel egy 2200 literes
orias Ustben f6tt meg. 300 kg krumpli, 200 kg hagy-
ma, 80 kg sargarépa, 80 kg gyokér, 50 kg zeller, 180
kg savanyu kaposzta, 100 kg zdldborsé, 400 kg virsli,
30 kg kolbasz, fliszerek, valamint toébb szaz kg gyu-
molcs és 5000 db fagylalt - mind-mind a partnerek
altal felajanlott élelmiszerfelesleg, melybdl 5000 ra-
szorul6 lakhatott jol janius 4-én.

Az eseményen elkészitett ételek kdzel 20 budapesti
és Pest kornyéki szervezethez jutottak el, akik ifju-
sagi széllast, raszoruld csaladokat és hajléktalanokat
latnak el.

Forras: www.efosz.hu
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