
HELYI TERMÉK A FALUSI

VENDÉGASZTALON, TERMÉKKÍNÁLAT, 

HÁZI KERT (LEHETŐLEG BIO), 

DIREKTÉRTÉKESÍTÉS

HIGIÉNIA

Budapest, 2013. 04. 13. 

Szabadkai Andrea

Magyar Biokultúra Szövetség; SZÖVET            

30/7688718,  szabadkai@biokultura.org

www.biokultura.org

mailto:szabadkai@biokultura.org
http://www.biokultura.org/


JOGSEGÉLY
Létrehoztunk a honlapunkon egy jogsegély menügombot.  

- Hatósági állásfoglalások, 

- Esettanulmányok, 

- Jogszabályok, újabb módosító javaslatok.

www.elotisza.hu

Pl: 

http://www.elotisza.hu/


"ZÖMÉBEN A SAJÁT GAZDASÁG ELSŐDLEGES

TERMELÉSÉN ALAPULÓ ÉRTÉKESÍTÉS

CÉLJÁBÓL KISLÉPTÉKŰ MAGÁNLAKÓHÁZI

ÉLELMISZER ELŐÁLLÍTÁS ÉS ÉRTÉKESÍTÉS, 

JÓ HIGIÉNIA GYAKORLAT ÚTMUTATÓ" 

Értékesítési célból, a magánlakóházi szintű élelmiszer-

előállítókra vonatkozóan, a 852/2004/EK európai 

parlamenti és tanácsi rendelet II. melléklet, III. fejezet 

alapján.

hagyomány által már bizonyított, rugalmas 

módszerek, feltételek



ÖNVÉDELMI ESZKÖZ

DOKUMENTÁCIÓS MINTÁK

 Növényvédőszer nyilvántartás

 Kártevő ellenőrzési terv

 Takarítási, fertőtlenítési terv

 Jó Higiéniai Gyakorlati Útmutató

 Hűtőlánc eltérés ellenőrző lap 



NYILVÁNTARTÁSOK

 EÜ kiskönyv

 Kistermelői /őstermelői reg. szám + Agrárkamarai nyilv. szám

 Jegyzői igazolás

 nyilvántartás az előállított termékek mennyiségéről, az előállítás 

idejéről, az értékesített mennyiségről és az értékesítés helyéről, 

idejéről. (2 évig megőrizni, árusítás helyén tartani)

 Állati termékeknél: évenként megújított hatósági állatorvosi 

bizonyítvány (árusítás helyén)

 Hatósági húsvizsgálat után kiállított hússzállítási igazolás, 

húsbélyegző. (2 évig megőrizni, árusítás helyén tartani)

 Tejcsíraszám vizsgálat - havi 2 minta 

 Takarmányozási és adalékanyagokról, (5 év)

 állatgyógyászati készítményekről (5 év)

 növényvédő szerek felhasználásáról és az élelmezés-egészségügyi 

várakozási időről, (5 év)

 előforduló betegségekről, a növények esetében kártevőkről, (5 év)

 adatlapot kell készítenie az alaptermékből előállított élelmiszerről 



ADATLAP MINTA
a) A kistermelő neve, címe

Példa Jázmin

1234 Település, utca, 01.

b) Az élelmiszer-előállítás helye

1234 Település, utca, 01.

c) Az élelmiszer megnevezése

Kistermelői meggy szörp

d) Az összetevők csökkenő sorrendben való felsorolása: cukor, meggylé, 

víz, tartósítószer: nátrium-benzoát.

e) Fogyaszthatósági/minőség-megőrzési időtartam

Minőség-megőrzési időtartam: 12 hónap.

f) Tárolási hőmérséklet

Szobahőmérséklet (18-22 °C)

Felhasználása kilencszeres hígításban ajánlott. 

Település, 2012. november 17.

…………………………………………

kistermelő aláírása



.





MINTA 



ÉLELMISZER ELŐÁLLÍTÓ HELY

El kell kerülni a tárolt alapanyagnak és az előállított       

élelmiszernek bárhonnan származó szennyeződését.

Az élelmiszer-előállításhoz legalább egy helyiséget és a szükséges 

kiegészítő helyiségeket (pl.: baromfi és nyúlfélék vágása) biztosítani 

kell. 

IDŐBEN VAGY TÉRBEN EL KELL KÜLÖNITENI AZ 

ÉLELMISZER ELŐÁLLÍTÓ HELYET!

Időbeni elkülönítés mellett az értékesítés céljából történő élelmiszer 

előállításra kijelölt helyiség lehet pl. a konyha.

A már meglévő magán-lakóház belmagasságát nem kell 

megváltoztatni.

Elegendő helynek kell lennie a helyes élelmiszerhigiéniai gyakorlat 

szerinti gyártásra, a műveletek elvégzésére, beleértve a tisztítást, 

takarítást

Az élelmiszert előállítása előtt és után takarítsuk ki a konyhát.

A tisztító- és fertőtlenítőszereket az élelmiszertől távol, 

megjelölve tároljuk.



AZ ÉLELMISZER ELŐÁLLÍTÁST ÉS ÉRTÉKESÍTÉST

VÉGZŐ SZEMÉLYEK EGÉSZSÉGE

 Aki fertőző betegségben szenved, vagy 

valamilyen fertőzés hordozója, vagy kapcsolatban 

volt fertőzött személyekkel nem dolgozhat, amíg 

erről orvosi engedélyt nem kap.

 Hasmenés, hányás, gyomorpanaszok, fülfertőzés, 

sebek, bőrbetegség esetén orvoshoz kell fordulni.

 Betegen ne végezzünk élelmiszer előállítást!

 Az élelmiszerre ne tüsszentsünk és 

köhögjünk!

 A bőr sérüléseit az élelmiszertől eltérő 

színű, vízhatlan ragtapasszal ragasszuk le/

és gumikesztyűt kell viselni.



SZEMÉLYI HIGIÉNIA

 Az élelmiszer előállító helyiségben és a hozzá tartozó 
helyiségekben csak az élelmiszert előállító személyek 
tartózkodhatnak.

 Minden belépő személynek tiszta munkaruhát kell 
viselnie és közvetlen belépéskor kezet kell mosnia. 

 A munkaruhát (a családtagok ruhájától elkülönítetten) ki 
lehet mosni a fürdőszobai mosógépben. Az élelmiszer 
előállításkor használt védőruhát fertőtlenítsük 
(főzőprogram, vasalás), valamint a lábbelit is rendszeresen 
tisztítsuk. Az élelmiszer előállításhoz előkészített ruhákat 
tároljuk szennyeződéstől védett helyen (pl. tegyük egy 
tiszta zacskóba, szekrénybe).

A lekvár, kenyér NEM TARTOZIK A NAGYON 
KOCKÁZATOS ÉLELMISZERBIZTONSÁGI 
KATEGÓRIÁBA, a hőkezelés során a kórokozók 
elpusztulnak. 



.

 Naponta alapos tisztálkodás

 Rendszeres hajápolás 

 Rendszeres szakáll-és bajuszápolás 

 Rövidre vágott, tiszta köröm (körömkefével ). 

 Műkörömmel, munkavégzéskor közvetlen       érintkezés 

esetén használjunk gumikesztyűt. 

 Tartsuk tisztán a védőruhát, munkacipőt

 Hajhálóval, kendővel védett haj.

 Az élelmiszer előállító helyiségben ne 

dohányozzunk!

 Az élelmiszer előállítás közben ne étkezzünk!

 Élelmiszer előállítás közben ékszert, karórát           

ne viseljünk!  



ILLEMHELY

 Az élelmiszer előállítás során a lakóházban lévő fürdőszoba 
és WC használható.

 Ezeket a helyiségeket és berendezéseit is szükség szerint, de 
legalább hetente ki kell takarítani.

 Havonta gondoskodjunk a vízkő eltávolításáról.

 A közforgalmú vegyszerek utasításában leírtak szerint 
járjunk el (koncentráció, hőmérséklet).

 A fürdőszoba-WC takarításához használt takarítóeszközök 
nem lehetnek azonosak a konyhában használt eszközökkel 
(seprő, lapát, felmosó szett) és ezeket elkülönítve tároljuk. A 
takarítóeszközöket is használat után tisztítsuk, 
fertőtlenítsük, és az elhasználódottakat cseréljük.

 WC nem nyílhat közvetlenül a konyhából, élelmiszer 
előállító helyiségből!



KÉZMOSÁS
WC használat után kézfertőtlenítés szükséges!

Kézmosás lépései: 
1. A szennyezett kézről bő vízzel dörzsöljük le a szennyeződést,

2. A kézfertőtlenítő szerből tegyünk a kezünkre a használati utasítása 

szerinti mennyiséget,

3. Alaposan dörzsöljük a kezünkre, alkarunkra, ügyelve arra, hogy a 

kézfej, a köröm és az alkar teljes felületével érintkezzen a kéz-fertőtlenítőszer,

4. Tartsuk be a kéz-fertőtlenítőszer behatási idejét (pl. ha 30 másodperc a 

behatási idő, akkor a kézre tétel kezdetétől számoljunk el 30-ig, közben 

dörzsöljük össze a kezünket),

5. A csaptelepet is kenjük be a szerrel, ezáltal annak a felületét is 

fertőtlenítjük, és a fertőtlenített kezünket nem fertőzi újra a csap,

6. A kezünkről, alkarunkról bő kézmeleg (maximum 40 °C) vízzel, alaposan 

öblítsük le a kéz-fertőtlenítőszert,

7. Töröljük szárazra kezünket és alkarunkat papírtörlővel vagy 

fertőtlenített, tiszta textiltörölközővel, vagy szárítsuk meg 

kézszárítóval.

8. A papírtörlőt dobjuk hulladékgyűjtőbe, a szennyeződött textiltörölközőt 

cseréljük tisztára.

NEM KELL PEDÁLOS VAGY FOTOCELLÁS CSAP!



VÍZ
Ivóvíz minőségű hideg és/vagy meleg vizet kell felhasználni az élelmiszer 

előállító helyiségben. A vízszolgáltatónak ivóvíz minőségű vizet kell 
szolgáltatnia minden felhasználási helyen. 

A vezetékes ivóvizet nem indokolt vizsgáltatni, amennyiben a víz 
felhasználója (kistermelő) elkerüli a házi ivóvízhálózatában a víz 
pangását, rendszeresen, naponta vizet vételez minden vízfelhasználási 
helyen, illetve ha nincs rá hatósági kötelezés. A házi ivóvízhálózat 
állapotáért annak használója (kistermelő) felel. 

A saját kútból származó víznek meg kell felelnie az ivóvízre vonatkozó 
vízminőségi előírásoknak (fizikai, kémiai és érzékszervi tulajdonságokban). 

Érzékszervi elváltozás esetén tilos a vizet felhasználni. 

DOKUMENTÁCIÓ: 

 Ivóvíz ellátást biztosító vízművel: ha a vízellátás hálózatból történik, (lakossági 
vízmű számla befizetések). 

 Vízjogi engedély: ha a vízellátás  saját kutas.

JOG: 

38/1995. (IV. 05.) Kormány rendelet a közműves ivóvíz ellátásról és a közműves 
szennyvízelvezetésről

201/2001. (X. 25.) kormány rendelet az ivóvíz minőségi követelményeiről és az ellenőrzés 
rendjéről



HELYISÉG
 megfelelő természetes vagy mesterséges megvilágítást kell biztosítani

 A padló- és falfelületet ép állapotban kell tartani, könnyen tisztíthatónak, 

szükség szerint fertőtleníthetőnek kell lenniük. Folyadékot át nem eresztőnek, 

nem nedvszívónak, moshatónak és nem mérgezőnek (pl. padlóburkolat 

lehet kő vagy linóleum, járólap; a fal lehet pl.: meszelt is). A 

falfelületnek a műveletek által megkívánt magasságig simának kell lennie 

(meszelt fal, csempe, mosható festett falfelület). A padlófelületet úgy kell 

kiképezni, hogy a padlóról a felületi víz elvezethető legyen. Kerülni kell a 

pangó víz képződésének lehetőségét. 

 A mennyezetet, vagy a tető belső felületét és a függő szerkezeteket úgy kell 

építeni és kidolgozni, hogy meggátolják a szennyeződés felgyülemlését és 

csökkentsék a páraképződést, a nemkívánatos penészképződést. Mindent meg 

kell tenni azért, hogy megakadályozzuk az idegen anyagnak (pl. rozsda, 

festék, vakolat, por) az élelmiszerbe kerülését. A mennyezet lehet 

meszelt, festett, vagy kezelt fából. 

 Az ablakokat és ajtókat nyílászáróknak simának, nem nedvszívó 

felületűnek kell lenni, olyan anyagból (pl. műanyag, festett fa), amelyek 

könnyen tisztíthatók, szükség szerint fertőtleníthetők. A szabadba nyíló 

ablakokat és ajtókat rovarhálóval kell ellátni, melyek legyenek könnyen 

leszerelhetőek, tisztíthatóak.

 gondoskodni kell elégséges szellőzésről (penész)



KÁRTEVŐK ELLENI VÉDEKEZÉS
A kistermelő maga is elvégezheti a kártevők elleni 

védekezést, nem kell hivatásos céget erre megbízni.

Előzzük meg az épületbe való bejutásukat.

 A szúnyoghálókat évente ellenőrizzük, ha szükséges 
cseréljük.

 A kihelyezett molycsapdákat hetente ellenőrizzük.

 Légyragacsot rendszeresen cseréljük.

 Kipermetezést csak és kizárólag akkor lehet végezni, 
ha a helyiségben nincs élelmiszer. A hatásidő letelte 
után a munkafelületet, edényszárítót, mosogatót vízzel, 
alaposan öblítsük le!

 A megjelölt irtószert tartsuk távol az élelmiszertől.

 A csapdákat hetente ellenőrizzük.

 Károsításuk esetén takarítsuk ki a helyiséget.

 Az élelmiszer előállítása alatt háziállat ne 
tartózkodjon a konyhában.

Repülő 

rovarok

Rágcsálók

Háziállat



AZ ÉLELMISZEREKKEL ÉRINTKEZŐ

FELÜLETEK, ESZKÖZÖK

 A magáncélra is használt eszközöket az élelmiszer 

előállításának megkezdése előtt tisztítsuk és fertőtlenítsük, 

ellenőrizzük épek-e.

 A konyha asztalt, pultot, mosogatót, edényszárítót, eszközöket, 

berendezéseket (hűtőszekrényt, szállítótartályokat, hűtőtáskák ) 

használat előtt le kell tisztítani. 

 Tisztításhoz csak ivóvíz használható élelmiszer előállítási 

helységekben, eszközök tisztításához, az élelmiszer előállító 

személyi higiéniájának biztosításához.  

 Az anyag sima felületű, mosható, korróziómentes (nem 

rozsdás), korrózióálló (nem rozsdásodó) és nem mérgező legyen 

(ilyenek a fából, fémből készült konyhai eszközök is, ha nem 

rozsdásak, korrodáltak). 

 Mosogatásához, tisztításához és fertőtlenítéséhez megfelelő 

berendezésnek, edényzetnek kell lennie. Kizárólag az             

élelmiszer-előállítás céljára gyártott eszközöket lehet      

használni!



. A megfelelő tisztító-fertőtlenítő hatás eléréséhez
 gondoskodni kell a fémből készült tárgyak korrózió-mentesítéséről (pl. a rozsdás 

felületet lecsiszolni, olajozni, festeni vagy cserélni),

 egyéb anyagok sima, ép felületéről gondoskodjunk (pl. edény és fa vágódeszka ne 
legyen törött, zománc lepattant; szükség szerint cseréljük),

 Gyűjtsük össze a padozaton, az asztalon, pulton és az egyéb berendezési tárgyakon 
lévő hulladékokat és a durva szennyező anyagokat,

 ezt követi a 30-40 °C-os vízzel való áztatásos lemosás a felületekhez ragadt 
szennyeződés fellazítása 

 A vegyszeres tisztításhoz, legalább 40-45 °C-os vízben oldott, jó fehérjeoldó és 
zsíremulgeáló tulajdonságokkal rendelkező szereket lehet használni. A kombinált 
szerek használatakor tartsuk be az utasítást.

 A fertőtlenítéshez legalább 40-45 °C-os vízben oldott fertőtlenítőszer legalább 5 
percig (ez az időtartam a használati utasítása szerint változhat) érintkezzen a 
felülettel.

 Forró vízben is fertőtleníthetjük azokat az eszközöket, amelyek magas 
hőmérsékleten nem károsodnak. A forró víz, gőz hőmérséklete legalább 85 °C-os
(gyöngyöző víz) legyen. A behatási idő 2-5 perc legyen.

 A felhasznált szert a felületről ivóvízzel kell lemosni.

 Az eszközöket, edényeket az edényszárítóban szárítsuk meg. 

 Alternatív módszer lehet az eszközök forró vízben való kifőzése és vasalása (pl. 
konyharuha) a sütőben történő sterilizálása, esetleg leégetése.

 Penészes felület észlelésekor azonnal hatékony szerrel, a használati utasítás szerint 
kezelni kell a felületet. 



TISZTÍTÓ ÉS FERTŐTLENÍTŐ SZEREK

Nem szabad ott tárolni, ahol élelmiszer alapanyagot 

raktároznak, vagy élelmiszert állítanak elő, illetve a 

készterméket tárolják.

Kizárólag kereskedelmi forgalomban kapható tisztító- és 

fertőtlenítőszert vásároljunk. 

Az élelmiszertől távol, elkülönítetten, ha lehet szekrényben

tároljuk. 

A használati utasításukat tartsuk meg! 

A minőség-megőrzési idejük alatt használjuk fel. 

Ne keverjük össze a különböző szereket!

Minden tisztító-és fertőtlenítőszeres üveg címkézett legyen. 

A hígított tisztító- és fertőtlenítőszert tartalmazó üveg is 

címkéjén legyen ráírva a szer neve, a hígítás vagy 

koncentráció, a hígítás napja és a készítő neve.



FÜSTÖLŐ, ÜST, ASZALÓ, KEMENCE, PINCE, 

KAMRA, VEREM, PADLÁS, SZÍN, A RÁ JELLEMZŐEN

LEGYEN KIALAKÍTVA. 

A kemence lehet szabadtéri, vagy beltéri, mobil vagy fix. 
Mikrobiológiai veszély nem jellemző a hőkezelés miatt. 
Tapasztott kemencét évente újítsuk tapasztással. A 
lángteret évente mechanikus súrolással 
koromtalanítsuk. Kemencei tűztérben sütés esetén, a 
parázs, ha bennmarad, akkor fedett edényben lehet sütni. 
A kemence tüzelőanyaga, ipari, vegyianyagtól mentes 
szervesanyag (pl.:natur fa, rőzse, csutka, papír…) lehet.

Nyitott, fedett helyen történő élelmiszer előállítás 
megkezdése előtt (Pl. üstben való főzés, szín alatti 
munkafolyamatok, stb.), pókhálózzuk le, portalanítsuk 
a mennyezet, akadályozzuk meg a szálló anyagok 
élelmiszerbe jutását. 

Gyümölcs, zöldség mosásakor képződő szennyeződött vizet 
kiönthetjük a komposztra, vagy a termőföldre. 



ÉLELMISZER-HULLADÉK KEZELÉSE

 Az élelmiszer előállítás során keletkező veszélyes és/vagy fogyasztásra 

alkalmatlan, folyékony vagy szilárd anyagokat és hulladékokat az azok 

gyűjtésére kijelölt, zárható edényben kell tárolni. 

 Az élelmiszer előállításra használt helyiségből a lehető leggyorsabban, 

rendszeresen el kell távolítani, és ártalmatlanításáról 

gondoskodni kell. 

 A hulladéktároló edényt és a hulladéktároló helyet tisztán kell 

tartani, szükség szerint fertőtleníteni is kell. 

 A nem veszélyes hulladékot (növényi részek) komposztálhatjuk, 

vagy állatok etetésére használhatjuk. 

 Az állati eredetű hulladékot (vér, toll, bél, mirigyek, padozatra esett hús) 

szállítsuk, vagy szállíttassuk el ártalmatlanító helyre. 

 Nem értékesítésre szánt, élelmezési célból megfelelő melléktermékeket 

(tejsavó, író) állati takarmányozásra használhatjuk. 

 Romlott (penészes, rothadt) élelmiszert komposztálhatjuk, vagy 

hőkezelés után állati takarmányozásra használhatjuk. 



FELELŐSSÉG ÉS KÖTELEZETTSÉG

 A kistermelő felelős az általa forgalomba hozott élelmiszer biztonságáért, nyomonkövethetőség
biztosításáért és dokumentálásáért (az alaptermék előállításától a kész élelmiszer értékesítéséig), valamint 
egyéb jogszabályok betartásáért. 

 Ha az élelmiszer nem felel meg az élelmiszerbiztonsági követelményeknek, haladéktalanul kezdeményezi az 
élelmiszer kivonását a piacról és haladéktalanul tájékoztatja az illetékes hatóságokat.

 Megbetegedés, vagy annak gyanúja esetében az élelmiszeripari vállalkozónak, kistermelőnek kötelezettsége 
van 

- meg kell tudni mondania azt, hogy van-e még a megbetegedést okozó élelmiszerből készleten (ha van, 
ételmintának érintetlenül kell hagynia belőle), valamint, 

- Próbálja meg beazonosítani azokat, akikhez a nem biztonságos élelmiszer eljuthatott.

- Saját hatáskörben, haladéktalanul figyelmeztetnie kell ezeket a vevőket

- Intézkednie kell a nem biztonságos élelmiszer visszahívásáról, visszagyűjtéséről és megsemmisítéséről. 

- Az eseményről és a megtett intézkedésekről haladéktalanul értesíti a területileg illetékes kerületi 
állategészségügyi és élelmiszer ellenőrző hivatalt és együttműködik a hatóság szakembereivel. 

- A területen takarítani, fertőtleníteni a hatósági szakemberek engedélye, megérkezése előtt nem 
szabad!

BEJELENTÉS:

Helyi (illetékes) hatósági állatorvos

Orvos

Megyei kormányhivatal kistérségi népegészségügyi intézetéhez, szakigazgatási szervéhez 



.
A bejelentésben közölni kell

 a) a megbetegedettek számát, nevét, elérhetőségét,

 b) a megbetegedés kezdetének idejét, főbb tüneteit,

 c) a megbetegedés okozásával összefüggésbe 

hozható élelmiszer(ek) (a továbbiakban: gyanús 

élelmiszer) megnevezését, fogyasztásának helyét, 

idejét,

 d) lehetőség szerint az előállítás, a forgalomba 

hozatal illetőleg a beszerzés helyét,

 e) a vizsgálati anyag biztosítását és

 f) a megtett intézkedéseket.



.
 1. friss hús előállítása és értékesítése (szarvasmarha, sertés, juh, kecske, 

strucc és emu, kifejlett és növendék)

 2. baromfihús (tyúkfélék, víziszárnyas, pulyka, galamb stb.), nyúlhús

előállítása és értékesítése

 3. húskészítmények előállítása és értékesítése

 4. tejtermékek előállítása és értékesítése

 5. termelői méz és méhészeti termékek

 6. savanyúság előállítása és értékesítése

 7. hőkezeléssel feldolgozott növényi eredetű termékek (zöldség, gyümölcs, 

és gomba konzervek, dzsemek, lekvárok, szörpök, gyümölcssajtok)

 8. szárítmány (zöldség, gyümölcs, gomba, őrölt fűszerpaprika, fűszer- és 

gyógynövény

 9. tisztított, szeletelt, csomagolt zöldség

 10. Sóban vagy olajban eltett zöldségek, cukorban eltett gyümölcs 

 11. kenyér, pékáru, tartós lisztes áru és rétes, csíramálé

 12. száraztészta előállítása és értékesítése

 13. malomipari termékek (liszt, dara) előállítása és értékesítése

 14. hidegen sajtolt olajok előállítása és értékesítése



KISTERMELŐI LEKVÁRFÉLÉK, DZSEMEK, 

SZILVACIBERE ELŐÁLLÍTÁSA ÉS

ÉRTÉKESÍTÉSE (SZÖRPÖK, GYÜMÖLCSSAJT, 

SZÁRÍTMÁNY)

 Fontos higiéniai művelet

 Elvárás

 Szabályozás

 Helyesbítő intézkedés

 Válogatás 

 Mosás

 Tisztítás, hámozás (szükség 
szerint)

 Mosás és utótisztítás

 Szeletelés, magozás (szükség 
szerint)

 Főzés 

 Nem magvaváló szilva 
magozása

 Töltés, zárás 

 Pasztőrözés (száraz dunszt)

 Tárolás

 Szállítás, értékesítés



Fenntartható helyi gazdasági 
kezdeményezések 

érdekképviseletének megteremtése és 
piaci életképességük javítása

A SZÖVET munkáját a Svájci–Magyar Együttműködési Program társfinanszírozásával 

Svájci-Magyar Civil és Ösztöndíj Alapok pályázat támogatja a SMCA-2012-0071-Z regisztrációs számon 

nyilvántartott “Fenntartható helyi gazdasági kezdeményezések érdekképviseletének megteremtése és 

piaci életképességük javítása” című pályázat keretében.



KÖSZÖNJÜK!.

Szabadkai Andrea

MAGYAR BIOKULTÚRA SZÖVETSÉG

MNVH elnökségi tag 
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