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I. A JAVASLATTEVO ADATAI

1. A javaslatot benyijto (személy/intézmény/szervezet/vallalkozas) neve:

PICK SZEGED Szalamigyér és Husiizem Zrt.

II. ANEMZETI ERTEK ADATAI

1. A nemzeti érték megnevezése:
HERZ Classic Téliszalami

2. A nemzeti érték szakteriiletenkénti kategoriak szerinti besoroldsa
agrar- és élelmiszergazdasig

3. A nemzeti értéket tartalmazo értéktar megnevezése:

Magyar Ertéktar




4. A nemzeti érték rivid szdveges bemutatdsa, egyedi jellemzbinek és torténetének leirdsa

A HERZ Classic Téliszalami Herz Armin eredeti XIX. szdzadi receptje alapjan, egyedi
fiiszerezéssel, els6 osztdly, valogatott alapanyagboél, biikkfan fiistéléssel, és hagyoményos
érleléssel késziilé prémium mindségli termék. Egyedi izében és illatdban a fehér- és
szegflibors dominal, amelyet kiegészit a bitkkkfa fiist kellemes, semmivel sem 6sszetéveszthetd

aromaja. Illatat a harmonikus fiiston €s a fliszereken kiviil a sziirkésfehér nemespenész adja.

A népszerli HERZ Téliszalami 126 éves multjaval, a szalami mesterek generaciokon keresztiil
atorokitett tudasaval, hagyoményos gyartastechnolégidjaval és paratlan {zével valédi magyar
érték.

Magyarorszagon a XIX. szazad vége ota gyartottak szalamit, korabban t6bb cég (pl. Dozzi,
Kreische Antal, Meduna, Pick Méark, Herz Armin és fiai stb.) is, mig mara ezek koziil csak a
Pick Mérk valamint Herz Armin altal feltalalt Téliszalamik maradtak fent. A Téliszalami-

gyértissal azdta sem sokan prébalkoztak meg, jelenleg a Magyar Elelmiszerkonyv
eloirdsainak megfeleld Téliszalamit csak a Pick Szeged Zrt. (PICK, HERZ), Kométa Zrt.
(Kométa) és a Debreceni Csoport Husipari Kft. (Kaiser) gyart.




Ez nem véletlen, hiszen a Téliszalami-gyartas specialis technologiai feltételeket és olyan

szaktudast igényel, amit hosszu évtizedek soran lehet csak elsajatitani.

Kevés olyan magyar mérka l1étezik, mely nagyobb multtal rendelkezik mint a HERZ.

A HERZ Téliszalami gyartdsanak hagyoménya tobb mint egy és egynegyed szézaddal
ezelottre nyulik vissza, a HERZ Téliszaldmi egész pontosan 126 éve talalhaté meg a magyar
haztartasok asztalan. A HERZ maérka rendelkezik mindazzal, ami a tradiciondlis markék egyik
legnagyobb elonye, hogy hatterében hiteles és valds torténet, személyek allnak és ezt az
emberek szeretik, hiszen emociondlisan megérinti 6ket, kotodnek hozza. Ugy is
fogalmazhatunk, hogy a HERZ markénak ,lelke van”; tudjuk, hogyan keletkezett, ki és
hogyan gyartja, milyen értékek, viziok kapcsolodnak a markahoz és ez az, ami leginkdbb
megkiilonbozteti a tébbi mérkatol. Ez csakis a tradicionalis markak kivaltsdga, mas markak

nem tudnak hiteles torténettel eléallni.
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A HERZ CLASSIC TELISZALAMI EGYEDISEGE

A Téliszalami elkészitésekor a feldolgozds minden pontjan ragaszkodunk az eredeti
receptirdhoz, technolégidhoz. Ez a szigort rend mér az alapanyag kivalasztasanal alapvetéen
befolyédsolja a késztermék mindségét. Hagyoményosan a termék kizardlag legaldbb egy éves,
nagysilyl (150 kg-nél silyosabb) sertésbdl késziilhet, melynek husa jellegzetesen sotétpiros,
laza szerkezetli, stresszt6l mentes. A hatékony hisérés érdekében az elékészités soran
specidlis, un. meleg csontozast alkalmazunk, illetve gondosan eltavolitjuk az inakat és a puha
zsiradékot. Ilyen koriilmények kozott elokészitett alapanyagot vasarolni nem lehet, ezért azt
100%-ban magunk allitjuk el6.

A megfelelden elbkészitett alapanyaghoz kizarélag fiiszereket adunk, azaz az igy kapott
paszta nem tartalmaz allergén anyagokat. A bélbe t6ltés soran olyan specidlis berendezéseket
hasznélunk, amelyek kiméletesek a pasztdban 1év§ zsir és husszemcsékkel, igy biztositva a

felvagas, illetve fogyasztas sorén a tetszet6s metszéslapot.

Technolégiailag a kovetkezd 1épés a fiistlés. A fiistolés ma is szaritott keményfa hasabok,
alapvetden szaraz biikkfa hasdbok lefojtott égetésével, hideg fiisttel térténik, ugyanigy, mint a
XIX. szazadban, hiszen csak igy érhetd el a szalami jellegzetes szine és ize. A jol kiszaritott
hasébokat ma is, mint egykor, vasbol késziilt, kézzel mozgathat6 fiistslé kocsikra helyezziik
el, amelyeket meghatérozott utvonalon mozgatunk. A fiistdlés 12-14 napot vesz igénybe,

mely soran kipusztulnak a nemkivéanatos mikroorganizmusok is.

Az érlelést tobbszintes érleld termekben végezziik, a szalamimester folyamatos feliigyelete
mellett. A vizelvonas rendkiviil kiméletes és lassi, biztositva ezzel az egyenletes szaradést.
Az érlelés sorédn létrejott nemespenész bevonat a Téliszalami egyik legszembetiinébb és talan
legspecifikusabb jellemz6je. Csak specidlis kornyezetben - specidlis hdmérséklet,
paratartalom, légéramlat mellett - alakul ki a penészgombaknak egy jellemzd tarsuldsa -
killonb6z6 Penicillium és Aspergillus fajok keveredése -, ami a terméken megjelend
nemespenész bevonat jellegzetesen sziirkésfehér szinét adja. A
penészsporak az érlelok mikroflordgjaban mindenhol jelen
vannak, onnan légmozgassal keriilnek a szaldmi rudak
feliiletére, ahol elszaporodnak. Ez a jellegzetes ,,HERZ hazi

penészflora” alapjaiban hatdrozza meg a termék érzékszervi
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tulajdonsagait (illatat, izét, megjelentését), tovabbd gatolja a szaldmi gyors szdraddsat és
akadalyozza a gyors avasodasi folyamatot.

A gyartasfolyamat egy része manufakturalis jellegii a sok kézi munkat, nagy odaadast,
specidlis szakismeretet igénylo kefélési tevékenység (penésztelepek szétoszlatdsa a rudak
feliiletén) valamint a "finom" &rumozgatidsi munkélatok (pl. atakasztis) miatt, ami az
érlelében levo szalamirudak egyenletes érésének biztositasat szolgalja.

A Téliszalami érlelése soran nem hasznalunk az érés folyamatat ler6viditd, un starterkultrat,
Azt kizarolag az érleld épiilet elemeiben Orzétt penészgomba Kkultira biztositja, amely
nagylizemi koriilmények kozott mar csak nalunk taldlhaté meg a vilagon. A starterkultira
felhasznélasaval késziilt termékek érlelési ideje 20-40 nap, szemben a Téliszalami esetében
biztositott 100 napos érlelési idével. Csakis ezzel a hosszabb érlelési idovel biztosithato, hogy

a késztermék tiszta izii, savanyli mellékiztdl mentes legyen.

Egyedi izében és illatdban a fehér- és a szegfiibors domindl, amelyet kiegészit a biikkfafiist
kellemes, nem Osszetéveszthetd aromaja. Illatat a fliszereken és a harmonikus fiist izen kiviil a

sziirkésfehér nemespenész finom, lagy, semmihez sem hasonlithat6é aroméja adja.




A HERZ BEMUTATASA

Herz Armin terménykereskedd volt,
aki 1882-ben hozta létre 6nall6 cégét a
budapesti Soroksari aton. Nyomban
bejegyeztette "H" betlivel kombinalt
horgony védjegyét "aszalt szilvat,
kolbészt, szalamit és s6dart tartalmazo

hordéira, 1adaira, zsdkjaira",

A szalami a huskészitmények egyik

legosibb formdja. A szaldmi hazéjénak a napfényes Italiat tartjak, a sz6 maga is olasz eredet,
a ,salare” szobol képzodott, ami a s6zast jelenti.

A 19. szézad végén Eurépaban utazgaté Herz Armin is Italiaban talélt ra a szaldmira, melyet
az olasz konyhara azéia is jellemzd szélsoséges regionalitds miatt minden faluban masképp
készitettek. Herz Armin meg is szerzett egy receptet, és elhatdrozta, hogy honositja az izletes
husételt, ami azéta legalabb olyan hiressé valt, mint olasz elddei. Ma mar az olasz és a magyar
szalamit egy lapon emlegetik, de mivel izvildgukban egyéltalan nem hasonlitanak egymasra,

mindketté egyforma értéket képvisel a nemzetk6zi gasztronémidban.

A praktikus gondolkodésti Herz Armin, aki amugy egy dunai hajézasi vallalat tulajdonosa
volt, nemcsak a szalami izében latott fantaziat. Ugy gondolta, hogy a boségesen rendelkezésre
allé, kivalé mindségli hazai sertés nagyszer(i alapanyaga lesz a szalaminak. R4ad4sul mint
hajos, jol ismerte a Duna menti mikroklimat, és sejtette, hogy ez kiilondsen alkalmas a
szalami fustdlésére, szaritisira. Nem is tévedett: a Duna valdsdgos szélcsatorna, a levegd
folyton cserélédik, emiatt tiszta. Nyaron sincs olyan meleg, raadasul a hdmérséklet-

ingadozésnak sincs gy kitéve, mint a tavolabb es6 vidékek.

A Duna a kliman kiviil biztositotta a tradicionélisan foly6partra
telepitett vagohidak kényelmes elérhet6ségét, illetve a készéaru
elszallitdsat is megkonnyitette. De a HERZ sikertorténetében a
legfontosabbnak mégsem ezek a szempontok bizonyultak,

hanem maga Budapest, a fovaros, mely a Herz Szalamigyar
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alapitasakor, 1888-ban, fejlodésének leglendiiletesebb szakaszaba épett.

A folyamatos bevandorlds miatt duzzadé lakossdg boéven kindlt szakképzett hisipari
munkaerdt, az Ujdonsagokra nyitott, gazdagodd polgarsag pedig fizetoképes keresletet. A
gasztrondmiai kozizlés mar akkor két tiborra oszlott, az egyik a nyugatrol érkezd
Ujdonséagokra, egzotikumokra volt kiéhezve, a masik rész pedig féltve tekintett a letiin6félben
lévé hagyomdnyos, magyar paraszti konyha felé. A HERZ Téliszalami sikerrel hozta kozos
nevezlre a két tabort, hiszen az olasz recept alapjan késziil6 ,,salami” nyugati Gjdonség volt,
mégis emlékeztetett a hagyomanyos, magyar disznétoros ételekre. Nem csak alapanyagiban
és kiillemében — hiszen Herz Armin nagy gonddal tokéletesitette a kiilfoldi receptet — hanem
izvilagaban is.

A Téliszaldmi része lett a klasszikus magyar konyhdnak, gyorsan slagertermékké valt. A
legtébb mai fogyaszté meg van gybzddve réla, hogy a szaldimi mindig is a magyar

gasztronomiai hagyomany része volt.

1888-ban a 25 munkast foglalkoztaté céget az alapité fiai vették at és kozkereseti tarsasagként
"Herz Armin és fiai" néven jegyeztették be. 1888. szeptember 14-én jegyezte be a cégbirésig

a budapesti gyérak listajéra a Herz Armin és Fiai Szalamigyarat.

A nagylzemi gyartast 1885-ben inditotta el, s az olasz

szaldmi mesterek szaktuddsa, valamint a magyar
nyersanyag €s fllszerezés hamarosan kiilfoldon is elismert
minoséget és egyedi izhatast eredményezett. A vallalat
exportja idokézben szintén fellendiilt, igy a kezdeti 60
tonnds termelés 300 tonndra emelkedett. Az éghajlat és a
tarsadalmi adottsdgok gondos tanulményozdsa utan
Budapestre, a Duna kozvetlen kdzelébe telepitette gyarat,
kihasznalva a folyé altal biztositott specidlis klimat, s a

lendiiletes fejlédésnek indulé fovaros adta lehetdségeket.

Herz Armin szamitasai bevaltak, amit mi sem
bizonyit jobban, mint hogy a
nemespenésszel boritott
Téliszalami rovid id6 alatt

sikertermékké valt, s az







