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I. AJAVASLATTEVO ADATAI

1. A javaslatot benvuitd (személv/intézmény/szervezet/vallalkozds) neve:

Vecsés Varos Onkormanyzata

2. A javaslatot benvyuito személy vagy a kapcsolattarté személy adatai:

Név: Frithwirthné Halasz Melinda
Levelezési cim: 2220 Vecsés, Szent Istvan tér 1.
Telefonszam: 0630/3835174

E-mail cim: fruhwirth.melinda@vecses.hu

II. ANEMZETI ERTEK ADATAI

1. A nemzeti érték megnevezése: Vecsési savanyu kaposzta

2. A nemzeti érték szakteriiletenkénti kategdridk szerinti besorolasa: .

o agrar- és ¢lelmiszergazdasdg o egészség és életmdd o ¢épitett kdrnyezet
o ipari és miszaki megoldasok o kulturalis 6rokség 0 sport
o természeti kornyezet o turizmus €s vendéglatas

3. A nemzeti érték a magyarorszagi egyitt élé népekhez. az dllamalkoto ténvezdként elismert

nemzetiségekhez kapcsolddd érték:

o igen
amely nemzetiség: német nemzetiség

0 nem

4. A nemzeti értéket tartalmazo értéktar megnevezése és a felvétel ddtuma:

Magyar Ertéktar. 2015.

Pest Megyei Ertéktar. 2016.

Vecsési Telepiilési Ertéktar. 2020.



5. A nemzeti érték rovid, szGveges bemutatdsa, egyedi iellemzdinek és torténetének leirdsa, a

megjelolt szakteriileti kategoria indokoldsa (amennyiben nemzetiséghez kapcsolodo érték. a

nemzetiségi vonatkozasok. a nemzetiséghez vald kotédés bemutatisa):

A vecsési savanyt kaposzta vilagos, fehér vagy halvanysarga szind, 1,5-3,0 mm-esre szeletelt
(ettd] az eltérés +/- 0,5 mm lehet), jellegzetesen kellemesen savanyt, igen magas C-vitamin
tartalm termék, amelynek irdnyitott tejsavas erjesztéssel torténik az elGallitisa. Az
elkészitéséhez 1,06-2,5% konyhasét, valamint esetenként zoldségeket €s fliszereket (paprika,
kapor, bors, babérlevél, birsalma) is hasznalnak.

Ha azt szeretnénk, hogy a kédposzta hosszabb ideig eltarthatd termék legyen, akkor tartositani
kell. Elodeink és jelenleg a vecsési gazdak is a hagyomanyos tartdsitast, a tejsavas erjesztést
alkalmazzak. Erjedéskor a so bediffundal a szeletelt kdposzta szoveteibe, a térfogata csokken
(a so kivonja a vizet), ¢€s a tejsav baktériumok a kaposztaban 1évé cukrot atalakitjak tejsavva.
igy kapjuk a kellemes izt és a romlés megakadalyozasat. A termékben, gazfejlodés kdzben,
egyensuly alakul ki. Az erjedést befolyasolja a konyhaso, a hémérséklet és a kaposzta
cukortartalma. Az erjedés idealis hdmérséklete 18-20 C?koriil van, ekkor kb. 3 hét alatt késziil
el a joizi, kellemesen savanyu kaposzta. Ennél kicsit alacsonyabb és magasabb hémérsékleten
is bekovetkezik az erjedés, alacsonyabb homérsékleten lassabban, melegebb koriilmények
kozott gyorsabban éri el a termék élvezeti és taplalkozasi értékének maximumat (B és C-
vitaminok). A savanyu kaposztat és a csomagolt készarut fényt6l védett, hiivos helyen célszerd

tarolni.

A vecsési savanyu kaposzta torténete szorosan Gsszefiigg Vecsés és az itt €16 német nemzetiség
torténelmével. A véros fejlddése az Arpad-korté] szamithatd, amelyet a X V1. szazadi torikdalas
szakitott meg. A telepiilés pusztasagga valt, mignem 1786-ban II. Grassalkovich Antal foldesur
50 csaladot telepitett be, akik Pest és Buda kornyéki telepiilésekrél (Dunaharaszti,
Nagykovécsi, Pilisvorosvar, Soroksar, Szigetszentmarton, Taksony) koltoztek ide Vecsésre, és
akiknek felmendi Németorszagbol vandoroltak Magyarorszagra. A betelepitéssel nemcsak a
telepiilés élete vette uj kezdetét, hanem a vecsési savanyu kaposzta diadalutja is elindult. A
jobbéara svab foldmiivesek magukkal hoztdk a f6ld, a munka szeretetét, szorgalmukat, a

képoszta termelés ¢s feldolgozas ismeretét.



A tobb, mint 200 éves hagyomany igazolasaul a kdvetkez részletek szolgalnak:

1786, Telepitési szerz6dés. ,, A Kdposztafildek a ndadas kozdtt levd tisztdson kimérettek minden
gazddra 180 négyszogolbdl allok. ™

Mar a telepitéskor feltlinik a kaposzta.

1797, Historia Domus. ,, A hdz kertjét, a kender- és kaposztafoldet felszantjuk és megmiiveljiik. ”
Ebben az 1797. marcius 5-én kelt német nyelvii szerzédésben a hivek térvényes pap kinevezését
kérik, ¢és ennek fejében igérik, hogy a lelkésziik rangjahoz méltdé megélhetést biztositanak, igy

a kaposztafoldet felszantjak és megmuvelik.

1798, Kitaibel Pdl napldja: ,, A vecsési német gazddlkodok gyermekei dsszegyiijtotték a parlagi
zsombort a teheneknek... A kaposzidt a vecsésiek »gyogynivénytdlnak« hivjdk...”

A hires biologus, mikor atutazott Vecsésen, a kaposztarol is irt.

Az 1800-as évek elején a vecsési gazdak mar a pesti piacokat is felfedezik és ellatjak
kaposztaval. , Termelvényeikkel a pesti piacokat keresik fel, a hires kdposzta termékeiket
mindig jol tudjdk értékesiteni. Az dsparlagon heverd egykori vecsési puszta foldje ontja a

telepeseknek a sok eladni valo terményt. ” (Bilkei, 1938, 77.0.)

szerint a gazdak mar ekkor Bécsbe szallitottak a nyers fejes kaposztat és a savanyt kaposztat.

(Bodndr, 1972)

Kezdetben a fejes képosztat kézi gyaluval szeletelték, fahordokban savanyitottak, terméskdvel
préselték, majd 100 kg-os fiiles fenyéhordoban (standerban) szallitottak a piacokra a savanyu
képosztat. A magas C-vitamin tartalmu és kellemes izl savanyusagot jol tudtak értékesiteni. A
feldolgozhato kaposzta mennyiségét megsokszorozta Tolgyesi (Trethan) Karoly, aki 1948-ban
feltalalta a ,.feliilhajtos szeleteld gépet” torzsafuroval. Az acélkések szamat 3-rol 11-ig lehetett
novelni. Az Uj kaposztavagod géppel mar napi 100-200 mazsa fejeskaposztat lehetett bevagni.
Az 1950-es évek ujabb jelentds elorelépést hoztak, mert a vecsési Nagymarosi (Lindwurm)
csalad igen sok kaposztds hordot (standert) készitett. Szoke Mihaly és Honti (Horn) Janos
kovacsok Volgyesi (Wirth) Nandor tengelykészito esztergalyossal szinte sorozatban gyartottak

a ,.gumikerekii lovas kocsikat”. fgy lényegesen lerévidiilt a Budapest és Vecsés kozotti



menetidé. Ennek koszonhetéen a vecsési csaladok hagyomanyos tradicioi alapjan készitett
vecsési savanyu kaposzta eljutott az intézményekhez, kozkonyhdkra, hentesiizletekbe, a

nagybani piacra, €s igy mar az egész orszagban kaphato volt a vecsési termék.

A finom izii vecsési savanyu kaposzta készitésének alapja a jo mindségli, Vecsésen termett fejes
kaposzta. Ennek megtermelését segitette, hogy Vecsés éghajlata és talaja kiilondsen alkalmas
a kaposzta termelésre. Lakatos Erné 1986-ban megjelent Vecsés torténete cimii konyvében
taldlunk adatokat erre vonatkozdan. A napstiitéses orak szama 50 éves tavlatban atlagosan 2000
Ora, ez orszagos szinten magas értéket jelent. Az ¢évi csapadék atlagértéke 560 mm, a
légnedvesség évi atlaga 70%. Vecsés klimajarél elmondhatd, hogy alféldies jellegii, mely hat a
talajra, ndvényzetre, igy a termesztett névényekre is. A varoshoz tartozé teriileteken harom
talajzona alakult ki a magasabb fekvésit homokos-16sz6s talajteriiletek, a humuszos
homoktalajok, valamint a réti talaj. Ez utobbi kivaloan alkalmas az intenziv kertészeti
termelésre, igy tObbek kdzott a fejes kaposzta termesztésére. (Lakatos, 1986)

A terméteriiletek homoktalaja konnyen felmelegszik, alul pedig egy vizzard agyagréteggel
rendelkezik. (Baldzs, 2003) Ez kiillénosen fontos, mivel a kaposzta egy rendkiviil vizigényes
noveény.

A helyi gazdak szelekcio utjan egy specidlis tajfajtat is termesztettek régen, ez volt a ,.Vecsési
lapos™. Ennek magjat is 0k termelték meg, és a palantat is szabadfoldben nevelték maguknak.
., Ezt a fajtat kiemelkedden magas cukortartalma és nagy termésatlaga jellemzi a legjobban. 7-
10 kg-ot elérd laza fejeket nevel, félbevagva enyhén zoldes-sdrga szinii, vékony levelek alkotjdk.
Tenyészideje 140- 150 nap. Laza szerkezete miatt jol tiri talpon a telet, viszont tdarolhatésaga
csekély. Mdra szinte teljesen kiszorult a termesztésbdl, mert a tenyészideje nagyon hosszii. A
betegségekre nemesités hidnydaban szinte egydltalan nem ellendlld, gyalulva rovid enyhén
sargds szdlat ad.” (Polyovka, 2016, 16.0).

Ez a tajfajta alapozta meg a vecsési savanyu kaposzta orszagos ismertségét és jo hirét. Olyan
finom, j6 izii kaposztat tudtak a gazdak savanyitani a sajat maguk termelte magas
cukortartalmu, jo mindségli kaposztabol, ami orszagos ismertségre tett szert.

A ,Vecsesi lapos” tdjfajta még jelenleg is €l néhany termeldnél, igy a gazddk a
vetomagnemesitd cégekkel Osszefogva egy olyan 1j kaposztafajtat nemesithetnek ki, amely az
eredeti fajta minden elényét hordozza, de mar a jelenlegi sokkal nehezebb termesztési
korilmények kozott is gazdasagosan termelhetd.

Az évszazados termesztési tapasztalatokat, tudast a generaciok tovabborokitették. Vecsésen

soha nem szlint meg a kaposzta termesztése, bar az ezredfordulo kornyékén volt a mélypont a



megtermett kaposzta mennyiségét illetben. Azota a fiatal gazdaknak koszOnhetOen ismét
felfutoban van a zoldségndvény elGallitasa Vecsésen. A 2020-as évekre kb. 80 ha
termoteriileten folyik a termesztés, viszont az 0j kaposztafajtiknak és mezdgazdasagi
technologidk bevezetésének koszonhetéen a termésatlag novekedett. Igy a vecsési és
szomszédos telepiilések hataraban (Vecséshez kothetd terméteriileteken) a vecsési csaladi
gazdasagok altal megtermelt nyers fejes kaposzta mennyisége 2025-ben 6000-7000 t kbzott
volt, mely orszdgosan is jelentds. Ezt az 6riasi mennyiséget a mai napig kézi munkéval
takaritjadk be, nem alkalmaznak gépi szedést, ami ronthatnd a feldolgozokhoz beszallitott
képoszta mindségét. A kézzel betakaritott kaposzta tovabb eléll, hosszabb szalu savanyu
kéaposzta készithetd beldle, jobb mindséget képvisel, mint a géppel betakaritott.

A fajtavalasztasnal a savanyitasra alkalmas fajtakat részesitik elényben a vecsési csaladi
gazdasagok. Az 6szi-t€li, hosszabb tenyészidejlickbdl termelnek tobbet. Az ezekbdl savanyitott
savanyu kaposzta C-vitamin tartalma joval magasabb a nyari, révidebb tenyészidejii fajtakbol
savanyfitotthoz képest. (Balogh, 2022)

Az élelmiszerbiztonsagi el6irasok valtozasai (pl. rozsdamentes, savallo acélbdl késziilt
szeletelogép), az erjesztéshez hasznalt 1) eszk6z0k megjelenése (pl. mlianyag tartalyok), a piaci
verseny a vallalkozasok ko6zo6tt, mind a hatékonyabb feldolgozast segiti, a hagyomaényos

tejsavas erjesztés alkalmazasa mellett.

Nincs Magyarorszagnak olyan pontja, ahol a vecsési savanyu kaposzta nevét ne ismernék. E
termék Vecsés ,,védjegye” lett. A jo mindségii vecsési savanyu kaposzta eldallitasanak alapja a
kivald mindségii, vecsési termoteriileten termett, nyers fejes kaposzta. Ennek termesztését
biztositja a Vecséshez kothetd termdteriileten megtalalhatod vizzard agyagréteget rejtd talaj és
az OsszegyUjtott tobb szazéves termesztési tapasztalat. A nyers arut a gazdak sajat maguk
természetes tejsavas erjesztéssel tartositottak, igy tobb mint két évszazados tudas gyilt ssze
a csaladi vallalkozasokban ezzel az eljarassal kapcsolatban. Nem mellékes az a kozvetlen
visszacsatolas, amit a csalddtagok piacra jarasa jelent, hiszen a készterméket is 6k adjak at a
vasarloknak, akik sokszor évtizedekig jarnak egy-egy csaladhoz a savanyu kaposztaért.

A Vecsésen termett kaposzta és a beldle késziilt vecsési savanyl kaposzta mindig alapvet6
eleme volt mind a magyar, mind a német nemzetiség gasztronomiajanak. A magyar konyha
egyik legfontosabb alapkove a savanyu kaposzta, amelyb6l olyan autentikus ételek késziilnek,
mint a székelykéaposzta vagy a toltott kaposzta, de hosszasan folytathatnank a sort. A nehezebb,
zsirosabb ételek mellé nyersen is szivesen valasztjuk. Az egészségtudatosan taplalkozok a

vecsési savanyu kaposztat nyersen fogyasztjak, hogy megoérizzEék vitamintartalmat €s a benne



€16 bakteriumtorzseket. Szamos tudomanyos kutatas eredménye latott napvilagot az elmult
évtizedekben a savanyu kaposztaban taldlhatdo Lactobacillus torzsek, rostok, egyedi
anyagcseretermékek jotékony hatasaival kapcsolatban.

Az itt ¢él6 német nemzetiség gazdasagi hagyomanyai elvalaszthatatlanok a kaposzta
termesztésétol és feldolgozasatol.

A mar negyed ¢évszazada minden évben megrendezése keriil6 kétnapos Vecsési Kaposztafeszt,
Wetschescher Krautfest kozéppontjaban a véaros biiszkesége, a vecsési savanyu kaposzta all. A
fesztivdl ugyanakkor nemcsak gasztronémiai, hanem kulturalis, értékmenté és
kozosségformaldo esemény is, amely széles kort tarsadalmi Osszefogéassal valosul meg.
Szervezéseében ¢és lebonyolitasaban részt vesznek a vecsési civil szervezetek, intézmények,
iskolak, 6voddk, Vecsés Varos Onkormanyzata, a Német Nemzetiségi Onkormaényzat, avecsési
savanyitd vallalkozdsok, a miivészeti csoportok és a testvértelepiilések (Rheinstetten -
Németorszag, Gyergyoszarhegy - Erdély). A rendezvény idejére szinte az egész varos
fesztivalhelyszinné valtozik. A telepiilési ¢és varmegyei értéktarra épitve komoly szakmai
megalapozottsaggal rendelkezik. A program Gsszeallitasa soran a szervezok figyelembe veszik
a hagyomanyo6rz6, oktatasi, kulturalis és szakralis elemek aranyos jelenlétét. A szakmai
igényességet a telepiilési értéktarban megtalélhato Vecsési Tajhaz és Balint Agnes Emlékhaz
bevonasa is jelzi. De a torténeti és makettkiallitasok, a helytorténeti séta az Ofaluban, a csaladi
gazdasagok savanyitasi bemutatdi; valamint az értéktarban szerepl6é géplakatosi 6rokség (pl.
Tolgyesi Karoly kaposztaszeletelgje) is az igényességet biztositjak. A fesztival szakralis
részében a Szent Kereszt templomban celebralt szentmisén adnak halat a hivek az évi termés
gazdagsagaért. A fesztival egyik leglatvanyosabb eleme a népes felvonulas nemzetiségi
zenekarral, hintdkkal, lovas kocsikkal, matuzsalemkorti vagy éppen 1) traktorcsoddkkal,
bolesédésektdl nyugdijas kort felvonuldkig bezarolag, otletesebbnél Gtletesebb jelmezekben.
A fo6z6verseny keretei kozott mintegy félszaz barati tarsasag készitheti tistjeiben mindkét nap a
kaposztas ételeket. A Vecsési Savanyusagok Versenye is megrendezésre keriil tobb
kategéridban: savanya kaposzta, csemege uborka, vegyes vagott, kaposztaval toltétt tv-
paprika. A rendezvény keretében tobb mas verseny is meghirdetésre keril, igy példaul:
kaposztapakold verseny, dirndl- és nemzetiségi ruhaverseny vagy Magyarorszag legnagyobb
kaposztaja verseny.

A rendezvény két napjan a svab kultira szamos elemét is megismerhetik kdzelebbrél a
latogatok, legyen sz6 zenérol, tancrol vagy 61t6zkodésrdl. A Tajhaznak koszonhetden akar az
egyszer, de dolgos multbeli hétkdznapokba is betekintést nyerhetnek. A rendezvényen

hagyomany6rz6 csoportok mutathatjdk be szinvonalas produkcioikat. Néptanccsoportok



elragad6 tancokkal (koztiik a Telepiilési Ertéktarban megtalalhato vecsési tancokat), zenekarok
lenyligdz6 zenés produkcidkkal, de nem maradnak el a konnylizenei koncertek neves
fellepokkel, egyiittesekkel sem. A rendezvény az elmult 25 évben évrol évre fejlodott, boviilt,
és folyamatosan nagy érdekloédés Ovezte, orszagos ismertségre tett szert. A programok
lebonyolitdsa zokkendmentesen, magas szinvonalon torténik, amit a médiavisszhangok ¢és

kézonségertékelések is megerositenek.

6. Indokolas a Hungarikumok Gviijteményébe torténd felvétel mellett, kitérve a nemzeti érték

hazai és nemzetkozi jelentdségének bemutatisara:

A savanyl kéaposzta egy olyan termék, melyrél Magyarorszagon mindenkinek Vecsés jut
eszébe elsOként. A magyar agrar- és élelmiszer-gazdasagban betdltott szerepe meghatirozo, a
térségben betoltott mezdgazdasagi jelentdsége ma is szamottevd. Mintegy 80 vallalkozas
késziti jelenleg is, nagy volumenben, kivalé mindségben. Emiatt kiilfoldon is keresett. Jelenleg
Europan beliil folyik a vecsési savanyG kaposzta értékesitése. Legalabb 10 orszagba
exportalnak a vecsési terméteriileten miikodoé vallalkozasok. A termék legnagyobb felvevd
piacai Romania, Szlovékia és Csehorszag.

A vecsési savanyu képoszta Szabadosné Schiller Katalinnak és csalddjanak koszdnhet6en
hosszi évek oOta szerepel a vilag egyik legnagyobb mezdgazdasagi és élelmiszeripari
szakkiallitasan (Internationale Griine Woche), illetve nagyon sok eurdpai varos fesztivaljan
megjelent a hires magyarorszagi finomsag: Helsinki, Frankfurt, Roma, Miland,
Székelyudvarhely, Praga, Raesfeld, Echterdingen...

2012-ben a vecsési savanyu kéaposzta bekertlt Magyarorszag hagyomanyos és tajjellegli
mezdgazdasigi termékeinek gyiijteményébe, elnyerte a Hagyomanyok-izek-Régiok (HIR)

védjegy hasznalati jogat.

7. A nemzeti értékkel kapcsolatos informadciot megielenité forrasok listaja (bibliografia,

honlapok. multimédias forrdsok)

Cikkek, konyvek, tanulmanyok

Balazs Séandor, Kristof Laszloné, Terbe Istvan és Zatyko Ferenc: Legfontosabb
zoldségndvények, mint hungarikumok. Kertgazdasag, 2003/2. 78-79.0.

Bilkei Gorzo Janos: Vecsés nagykizség torténete. Monor, 1938. 77.0.



Bodnar Istvan: Egy bécsi ujsaghir 1872-b6l. Tartds a vecsési kaposzta karrierje. Magyar Hirlap,
1972/34. 10.0.

Csoma Zsigmond: A kertészeti és a kaposzta tajfajtak, valamint a hagyomanyos termesztési
régioik a Karpat-medencében. Ethnographia, 2021/2. 185-188.0.

Demeter Zoltan: Historia Domus Vecsesiensis. Anno 1797. Vecsés, DZL Kiado, 1999. 7.0.

Doéroné Zemmel Katalin (szerk.): 20 éves a Kdposztafeszt. A vecsési savanyii kdposzta iinnepe.
Vecseés, 2021.

Gergely Aniko: A falu neve garancia. Kaposzta Vecsésrol. in: Gergely Aniké: Magyar kdstolo.
Budapest, 2006. 150-151.0.

Gombocz Endre (szerk.): Diaria itinerum Pauli Kitaibelii 1. Budapest, 1945. 231-232.0.
Lakatos Erné (szerk.): Vecsés torténete. Vecsés, 1986. 68.0.

Monspartné Sényi Judit: A vecsési kdposzta. in: Balla Csaba és Siré Istvan: Elelmiszer-
biztonsdg és -mindség II. Elelmiszer-technolégidk. Budapest, 2007. 22-29.0.

Orosz Karoly: Ami hiressé tette a vecsési savanyu kaposztat. Vecsési Tdjékoztato, 2019/9. 19.0.
Pethes Jozsef: Savanyu fejek fesztivalja. Szabad Fold, 2010/37. 31.0.

Sarkany Pal (szerk.): Ki mit termel az élelmiszergazdasdgban? Budapest, 1984. 545-548.0.
Terbe Istvan: Magyaros zoldségek. Magyar Mezégazdasdg, 2004/37. 18-19.0.

Wirthné Sarosi (Stiller) Eva: Vecsési svab konyha. Vecsés, 2017.

Levéltar

MNL PVML. Magyar Nemzeti Levéltar Pest Varmegyei Levéltara, [V. 165-a.

Telepitési szerzédés, 1786.

(4. A Kdposztafoldek a nddas kozott levd tisztason kimérettek minden gazddra 180
négyszogolbol allok.”)

Sz6 szerint kozli:

Bilkei Gorzo Janos: Vecsés nagykozség torténete. Monor, 1938. 42.0.

MNL OL. Magyar Nemzeti Levéltar Orszagos Levéltara, W-21-6-N-26-Pest-Pilis-Solt

varmegye-188.
Adoosszeiras, 1828,



(Kdaposztafoldek.)
Szakdolgozat

Balogh Péter: A fajta szerepe a savanyu kdposzta technolégidjdra és mindségére. Magyar
Agrar- ¢s Elettudomanyi Egyetem, 2022,

Polyovka Jozsef: A kdposzta termesztése és savanyitdsa Vecsésen. Szent Istvan Egyetem, 2016.

8. A nemzeti érték hivatalos weboldaldnak cime;:

https://www.hungarikum.hu/hu/

Vecsési savanyu kdposzta

https://www.vecsesikaposztatesztival . hu/

Vecsésrdl diohéjban
HIR védjegy

III. MELLEKLETEK

1. A Hungarikumok Gytljteményébe torténd felvételre javasolt kiemelked6 nemzeti érték
fényképe vagy audiovizualis-dokumentacioja.

2. A Htv. 1. § (1) bekezdés c¢) pontjanak valo megfelelést valosziniisité dokumentumok.

3. A javaslatban megadott adatok kezelésére, illetve a benytjtott teljes dokumentacio,
ideértve a csatolt dokumentumok, sajat készitésii fényképek és filmek felhasznalasara is

vonatkoz6 hozzajaruld nyilatkozat.

4. A nem sajat készitési dokumentumok szerepeltetése esetén az adott dokumentum

tulajdonosanak hozzajaruld nyilatkozata a szabad felhasznalasrol.
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Targy: Tamogato ajanlas a Vecsési Savanyu Kaposzta Hungarikumma nyilvanitasihoz
Tisztelt Hungarikum Bizottsag!

Pest Varmegye Kozgyilésének elnskeként tisztelettel fordulok a Hungarikum Bizottsaghoz
annak érdekében, hogy timogatisomat fejezzem ki a vecsési savanyu kaposzta Hungarikumok

Gytjteményébe torténd felvétele mellett.

Pest varmegye sokszinilisége nem csupan telepiiléseiben és tajaiban, hanem az itt kialakult,
generaciokon ativeld értékekben is megmutatkozik. Ezek kozé tartozik a vecsési savanyt
kaposzta, amely nem pusztan egy kivalé minGségli élelmiszer, hanem a térség tdrténetének,
gazdasaganak és kozdsségi életének is szerves része. Vecsés fejlodése és arculata szorosan
Osszekapesolodik e termékkel: a helyi mezdgazdasagi hagyomanyok, a feldolgozési tudés és a
piaci jelenlét egyiittese olyan értéket hozott 1étre, amely messze tilnétt a telepiilés hatdrain, és
mara Pest varmegye egyik legismertebb szimbolikus termékévé valt. A vecsési savanyd
kaposzta neve €s mindsége orszagos szinten is egyértelmii foldrajzi és kulturdlis kotdést fejez
ki. A termék jelentdsége tilmutat a gasztrondmian: hozzajarul a térségi identitas erésitéséhez,
a helyi gazdasag stabilitasahoz, valamint a hagyoményokra épiil8, fenntarthaté fejlédési modell
megbrzéséhez. Az, hogy a vecsési savany kaposzta eldallitdsa napjainkban is €16 gyakorlat,

biztositja a k6zosségi tudés és az értékfolytonossag fennmaradasat.

Meggy6zddésem, hogy a vecsési savanyu kaposzta megfelel a hungarikum fogalmanak azon

értelmezésének, amely a magyar nemzeti értékeket térségi bedgyazottsagukban, torténeti



folytonossagukban és kozdsségi jelentdségiikben vizsgélja. Hungarikummd nyilvanitisa
nemcsak egy termék elismerése lenne, hanem Pest varmegye értékteremtd kozdsségei el6tt is

tisztelgés.

Pest Varmegye Kozgytilése elndkeként ezért hatarozottan tdmogatom, hogy a vecsési savanyu

képoszta a Hungarikumok Gyjteményébe felvételt nyerjen.

Budapest, 2026. januar 23.

Tisztelettel: %

Pai ,,\_Q
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Targy: Szakmai-tudomanyos ajanlas a vecsési savanyitott kaposzta Hungarikumma
nyilvanitasahoz

Tisztelt Hungarikum Bizottsag!

Dr. Véha Antal, a Szegedi Tudoményegyetem Mérnoki Kardnak egyetemi tanaraként és
prodékanjaként szakmai-tudoméanyos szempontbol kivanom tadmogatni a vecsési savanyitott

kaposzta Hungarikumok Gytijteményébe torténo felvételét.

A savanyitott kaposzta a fermentalt élelmiszerek egyik legdsibb és legisszetettebb forméja,
amelynek el6allitdsa soran iranyitott tejsavas erjedési folyamat zajlik. E folyamat nemcsak az
eltarthatosagot biztositja, hanem jelentdés mértékben noveli a termék élettani értékét is. A
megfelelden kivitelezett fermentacio eredményeként javul az emészthetdség, né a bioldgiailag
hasznosulé vitaminok — kiiléndsen a C-vitamin és egyes B-vitaminok — mennyisége, valamint
kedvezd hatasu, €16 mikroorganizmusok maradnak jelen a késztermékben. A vecsési savanyitott
kaposzta szakmai megitélésem szerint e fermentacios eljaras egyik kiemelkedden jo péld4ja.
Egyediségét az adja, hogy az alapanyagként szolgalod fejes kaposzta termesztése, valamint a
feldolgozas technoldgidja hosszu id6 0ta egységes, stabil mindséget képvisel. A helyi természeti
adottsagokbol szarmazd alapanyag beltartalmi jellemzoéi — kiilondsen a cukortartalom és a
sziveti szerkezet — kedveznek a kontrollalt tejsavas erjedésnek, ami kiegyensulyozott izvilagot,

megfeleld savtartalmat és jo allomanyt eredményez.

Mas, ipari méretben eldallitott savanyitott kaposztakkal szemben a vecsési savanyitott kdposzta
esetében a hagyomanyos, természetes fermenticios eljards meghatarozo szerepet jatszik. Ez
nem csupan technologiai sajatossag, hanem mindségi kiilonbség is: a lassabb, természetes
erjedési folyamat kedvezdbb mikrobioldgiai Osszetételt és komplexebb érzékszervi
tulajdonsagokat biztosit. Ennek eredményeként a termék nemcsak gasztronomiai értelemben

értékes, hanem funkcionalis élelmiszerként is értelmezheto.



Elelmiszermérndki szempontbél kiilénosen fontosnak tartom, hogy a vecsési savanyitott
kaposzta eldallitaisa soran a hagyomdnyos tudds ¢és a modern ¢élelmiszer-biztonsagi
kévetelmények egymast erdsitve vannak jelen. Ez a kettdsség biztositja azt, hogy a termék
hosszl tdvon is meg6rizze kivald mindségét, mikézben megfelel a mai fogyasztoi és szakmai

elvardsoknak.

Megitélésem szerint a vecsési savanyitott kiposzta nemesak kulturélis és gasztrondmiai értéket
képvisel, hanem tudomanyosan is igazolhato modon hordozza mindazokat a minosegi €s
¢lettani jellemzdket, amelyek egy hagyomanyos fermentalt élelmiszert kiemelkedévé tesznek.
E tulajdonsagai alapjan megfelel a hungarikum fogalmanak azon értelmezésének is, amely a

hagyomany, a mindség és a fenntarthat6 ¢lelmiszer-eldallitas egységét hangsulyozza.

Mindezek alapjan szakmailag megalapozottnak és indokoltnak tartom a vecsési savanyitott

képoszta Hungarikumok Gytjteményébe torténd felvételét.

‘ Tiszté!éfééll:r ‘

\ Wiy

" Prof. Dr. Véha Antal

| egyetem-i tanar
Szegedi Tudomanyegyetem
Mérnski Kar

Elelmiszermérnoki Intézet
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Targy: Tamogatd ajanlds a Vecsési Savanyt Képoszta Hungarikumma nyilvanitisahoz
Tisztelt Hungatikum Bizottsag!

A Magyarorszagi Németek Orszigos Onkorminyzata elnokeként eziton fejezem ki
tamogatdsomat és ajanldsomat annak érdekében, hogy a jelenleg kiemelked4 nemzeti értékként

nyilvantartott vecsési savanyu kiposzta 2 Hungarikumok Gy{ijteményébe felvételre keriiljon.

A vecsési savanyd kiposztit a Vecsés Telepiilési Ertéktar Bizottsag a Telepiilési Brtéktarba, majd
a Pest Virmegyei Frtéktir Bizottsig a Varmegyei Frtéktarba is felvette. A termék elnyerte a HIR
védjegyet, eziltal az Agrirminisztérium Agazati Ertéktirinak is részévé vélt. A Hungarikum
Bizottsig 2014-ben kiemelked6 nemzeti értékké nyilvinitotta, és ezzel bekeriilt a Magyar
Ertéktirba. Mindezen szakmai elismerések megalapozzik és indokoljak a kévetkezd mindségi

szint, a hungarikumma nyilvanitis lehetSségét.

A vecsési savanyd kaposzta elSallitaisanak hagyominya szorosan Gsszefonddik a Vecsésen 616
német nemzetiségi k6zOsség torténetével, kulturalis és gazdasigi 6rokségével. A XVIIL. szazadban
betelepiilt svib csalidok hoztak magukkal a savanyi kiposzta készitéséhez sziikséges szakmai
tudist és technolégiat, szorgalmat, amely a helyi természeti adottsagokkal — a kedvezd
mikroklimival és talajviszonyokkal — egyiitt évszazadokon at biztositotta a kivalé mindséghi
alapanyag €s az egyedi izvilig fennmaraddsat. A tudis at6rokitése generaciérdl generaciora, a mai

napig €16 gyakorlatként van jelen.

A budapesti piacok kozelsége mar a XIX-XX. szdzad fordul6jatdl 6szténzéen hatott a termelés
volumenére és kereskedelmi jelentSségére, mikozben a minGség megdtzése mindvégig elsédleges

szempont maradt. Ennek eredményeként a vecsési savanyitott kiposzta az elmilt kdzel szaz évben
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orszigosan, valamint kiilf6ldén — kiilonésen Németorszaghan és a kozép-kelet-eurdpai térségben
— is keresett és elismert termékké vilt. Elmondhaté, hogy a koztudatban Vecsés neve és a
savanyitott kiposzta fogalma mara elvilaszthatatlanul 6sszekapcsolédott.

A termék el6allitisa napjainkban is jellemzGen kis csalidi gazdasigokban torténik, megdrizve a
hagyomanyos eljirisokat, mikézben megfelel a kotrszerd élelmiszer-biztonsigi és mindségi
elvarisoknak. A vecsési savanyi kaposzta nem csupan gasztronémiai érték: fontos szetepet tolt be
a magyar konyhaban, énilléan és alapanyagként egyarint, kilondsen a téli id8szakban, mint

természetes vitaminforris.

A kozdsségi és kulturalis beagyazottsagot jol példazza a 2001 6ta évente megrendezett Vecsési
Kiposztafeszt-Wetschescher Krautfest, amely mara orszagos jelentSségli eseménnyé valt, és évrél
évre tObb tizezer litogatét vonz. A fesztival nemcsak a terméket, hanem az azt 1étrehozé kozésség

értékeit, hagyomanyait és identitasat is bemutatja.

Mindezek alapjan meggy6zGdésiink, hogy a vecsési savanyt kiposzta maradéktalanul megfelel a
hungarikumok meghatirozasarél szold 2012, évi XXX, torvényben foglalt kritériumoknak:
egyedisége, hagyomanyos jellege, kiemelked6 minSsége, valamint a magyar és 2 német nemzetiségi
— kulturilis 6rokségben betdltott szerepe indokolttd teszi hungarikummi nyilvanitisat. Az
Magyarotszagi Németek Orszigos Onkorméanyzata ezért tisztelettel javasolja, hogy a Hungarikum
Bizottsag a vecsési savanyu kaposztat vegye fel a Hungarikumok Gytjteményébe, ezzel is elismerve

a mogotte allé tébb évszazados kozosségi tudast, munkit és kulturalis értéket.

Budapest, 2026. januir 29.

Tisztelettel és megbecstiléssel:

Englenderné Hock Ibolya
elnok

Magyatotszagi Németek Orszagos Onkormanyzata



Hungarikum Bizottsag

Budapest : _
Kossuth Lajos tér 11.
1055

Ritter Imre

német nemzetiségi sz0sz616

Emmerich Ritter
Parlamentsprecher der Ungarndeutschen

Targy: Tamogaté ajanlas a Vecsési Savanyi Kaposzta Hungarikumma nyilvanitasahoz
Tisztelt Hungarikum Bizottsag!

A magyarorszagi németek orszaggyiilési képviseldjeként ezuton fejezem ki tdmogatdsomat €s
ajanlasomat annak érdekében, hogy a jelenleg kiemelkedd nemzeti értékként nyilvantartott

vecsési savanyi kaposzta a Hungarikumok Gyljteményébe felvételre keriiljon.

A vecsési savanyu kaposztat a Vecsés Teleptilési Ertéktar Bizottsag a Telepiilési Ertéktarba,
majd a Pest Varmegyei Ertéktar Bizottsig a Varmegyei Ertéktarba is felvette. A termék elnyerte
a HIR védjegyet, ezéltal az Agrarminisztérium Agazati Ertéktardnak is részévé valt. A
Hungarikum Bizottsag 2014-ben kiemelkedd nemzeti értékké nyilvanitotta, és ezzel bekertilt a
Magyar Ertéktarba. Mindezen szakmai elismerések megalapozzak és indokoljék a kovetkezd

mindségi szint, a hungarikumma nyilvanitas lehetoségét.

A vecsési savanyu kaposzta eléallitasanak hagyomanya szorosan dsszefonddik a Vecsésen €16
német nemzetiségi kozdsség torténetével, kulturalis és gazdasdgi Orbkségével. A XVIIL
szdzadban betelepiilt svab csalddok hoztdk magukkal a savanyd képoszta készitéséhez
sziikséges szakmai tudast és technologiat, szorgalmat, amely a helyi természeti adottsagokkal
— a kedvez6 mikrokliméval és talajviszonyokkal — egyiitt évszazadokon 4t biztositotta a kivéalé
mindségii alapanyag és az egyedi izvilag fennmaradasat. A tudas atorokitése generaciorol

generaciora, a mai napig €16 gyakorlatként van jelen.

A budapesti piacok kdzelsége mar a XIX—XX. szazad forduldjatél dszténzéen hatott a termelés
volumenére és kereskedelmi jelentdségére, mikdzben a minGség megdrzése mindvégig
elsddleges szempont maradt. Ennek eredményeként a vecsési savanyitott kaposzta az elmult
kozel szdz évben orszagosan, valamint kiilfldon — kiilonosen Németorszagban €s a kozép-
kelet-eurépai térségben — is keresett és elismert termékké valt. Eimondhaté, hogy a kdztudatban

Vecsés neve és a savanyitott kaposzta fogalma maéra elvalaszthatatlanul 6sszekapesolodott.

Orszéaggy(ilés Irodahdza H-1054 Budapest, Széchenyi rkp. 19. Tel: 36 1 441 517 Mobil: 36 20 9 345 543
E-mail: ritter.imre@parlament.hu ﬁ/i =
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Atermék eldéllitasa napjainkban is jellemzOen kis csaladi gazdasagokban térténik, megdrizve
a hagyoményos eljarasokat, mikézben megfelel a korszerii élelmiszer-biztonsagi és minéségi
elvarasoknak. A vecsési savanyl kaposzta nem csupan gasztrondmiai érték: fontos szerepet tolt
be a magyar konyhaban, 6nall6an és alapanyagként egyarant, kiilénosen a téli idészakban, mint

természetes vitaminforras.

Akozdsségi és kulturélis beagyazottsagot jol példazza a 2001 6ta évente megrendezett Vecsési
Kaposztafeszt-Wetschescher Krautfest, amely méra orszdgos jelentdségli eseménnyé valt, és
évrdl évre tobb tizezer latogatdt vonz. A fesztival nemcsak a terméket, hanem az azt 1étrehozé

kozosség értékeit, hagyomanyait és identitisat is bemutatja.

Mindezek alapjan meggy6z6désem, hogy a vecsési savanyu kaposzta maradéktalanul megfelel
a hungarikumok meghatérozasarol szol6 2012. évi XXX. térvényben foglalt kritériumoknak:
egyedisége, hagyomanyos jellege, kiemelkedd mindsége, valamint a magyar és a német
nemzetiségi — kulturdlis Orokségben betSltott szerepe indokolttd teszi hungarikumma
nyilvanitasat, ezért tisztelettel javasolom, hogy a Hungarikum Bizottsig a vecsési savanyu
képosztat vegye fel a Hungarikumok Gyiijteményébe, ezzel is elismerve a mogotte allé t5bb

évszazados kozosségi tudast, munkat és kulturalis értéket.

Budapest, 2026. januar 29.

Tisztelettel és megbecsiiléssel:

Ritter Imre
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Targy: TAmogaté ajanlés a Vecsési Savanyu Kaposzta Hungarikumma nyilvénitésdhoz
Tisztelt Hungarikum Bizottsag!

A Nemzeti Agrargazdasagi Kamara részér6l eziiton fejezziik ki szakmai tAmogatasunkat ahhoz, hogy a
jelenleg kiemelked nemzeti értékként nyilvantartott vecsési savanya kaposzta felvételt nyerjen a
Hungarikumok Gyiijternényébe.

A vecsési savanyl kaposzta a magyar élelmiszer-gazdasag azon hagyomanyos termékei kozé tartozik,
amelyek esetében az alapanyag-el6allitas, a feldolgozas és az értékesités helyben szervezddd, jol
kovethetd értéklancot alkot. A vecsési savanyu kaposzta értékét és hungarikumma nyilvanitasanak
szakmai megalapozottsagat meghatarozo alapveté szempont, hogy eldallitasa magyarorszagi termelési,
magyar kaposzta felhaszndldsaval torténik. A Vecsés térségére jellemzd természeti adottsagok
alkalmasak a kivalé mindségii fejes kaposzta termesztésére, amely stabil alapot biztosit a feldolgozas
magas szinvonaldhoz. A termék elballitisa napjainkban is elsésorban a kis- és kbzepes csaladi
gazdasagokra, valamint helyi feldolgozd tiizemekre épiil. Ez a struktira hozzajarul a vidéki
foglalkoztatas fenntartdsdhoz, a termeldi tudds meg6rzéséhez, valamint a helyi agrargazdasag
versenyképességéhez. A vecsési savanyl kéiposzta hosszl id6 6ta éallandé mindségben, nagy
mennyiségben van jelen a hazai piacokon és exportképes termékkeént kiilf51don is keresett.

Agrarszakmai szempontbdl kiemelendd, hogy a termék eldallitisa a hagyomanyos technoldgiak és a
korszerii élelmiszer-biztonsagi kévetelmények Gsszehangolt alkalmazasaval torténik. A HIR védjegy
elnyerése, valamint az értéktari rendszerben betoltott helye egyarant igazolja a termék mindségeét,
megbizhatosagat és gazdasagi jelentGségét.

Allaspontunk szerint a vecsési savanyt kaposzta megfelel a hungarikumok meghatdrozasardl szolo
2012. évi XXX. torvényben rogzitett feltételeknek, kiilénésen a kimagasldé mindség, az egyediség,
valamint a magyar agrar- és élelmiszer-gazdasagban bet5lt6tt meghatirozé szerepe alapjan.

A Nemzeti Agrargazdasagi Kamara ezért szakmailag megalapozottnak és indokoltnak tartja a vecsési
savanyu kaposzta hungarikumma nyilvanitasat.

Budapest, 2026. januar 27.

Tisztelettel:
Papp Zsolt Gysrgy sizmadi
elnok varmegyei elnék

Nemzeti Agrargazdasagi Kamara Nemzeti Agrargazdasagi Kamara

Pest Varmegye

Cim: 1115 Budapest, Bartdk Béla Gt 105-113. | Zéld szdm: +36 80 900 365 | E-mail: kozpont@nak.hu Honlap:



NYILATKOZAT

Alulirott, Déri Timea Katalin, nyilatkozom arr6l, hogy hozzajarulasomat adom Vecsés
Varos Onkormanyzata, a Hungarikum Bizottsig és az Agrarminisztérium, illetve
jogutddja részére a vecsési savanyu kaposzta Hungarikumok Gytlijteményébe torténod
felvételét tartalmazo javaslathoz a vecsési savanyu kaposzta értékrol benyujtott, altalam
készitett fényképek szabad és korlatlan, térités- és dijmentes, ellenszolgaltatas nélkiili

felhasznalasahoz és nyilvanossa tételéhez.

Vecsés, 2026. februar 02.

Déri Timea Katalin



