-

iéﬁi@z‘f 22 i gg oR

AXK@zlony alapitdja a Szabadkai Placok KKV. Kiadja és nyomtatja a Grafoprodukt Nyomdaipari Vallalat. Felelds szerkesztd: Savo Duvnjak. Magyar nyelvii forditds: Kéménczy Versegi Marta.
Az \gazsagiiqyi és Onkormanyzati Minisztérium végzésével 3186. sorszam alatt bejegyezve a tajékoztatdsi eszkdzok nyilvéntartasaba.
Szabadkai Piacok KKV, 24000 Szabadka, Duro Dakovi¢ 23/1., tel. : 024/555-013, www. supijace. co. rs, e-mail: direkcija@supijace. co. rs

A Szabadkai Piacok KKV fejlesztési tervei

ROVIDESEN ELKESZUL AZ U) VAROSI PIAC OTLETTERVE

Az 1ij vérosi piacnak elsésorban a szabadkai lakossdg friss élelmiszerekkel valo
elldtasdban lesz kozponti szerepe, ugyanakkor arra is lehetéséget nyujt majd, hogy
az drusok helyi ételkiilonlegességeket, kézmiives termékeket, ajandéktdrgyakat is
kindljanak a vasdrloknak, ezdltal gazdagitva a varos turisztikai kindlatdt.

Végs6 szakaszaba ért a szabadkai varosi piac
otlettervének és geotechnikai elaboratumanak
kidolgozéasa. Az Gjvidéki Epitészeti Intézet
szakértéinek csoportja, amely a legkedvez8bb
ajanlatot tette az emlitett dokumentumok
elkészitését illetéen, a napokban annak
az Otlettervnek a bemutatasat késziti el6,
amelyet a szabadkai munkacsoport tagjaival
egyiittesen dolgoztak ki.

A feladat, amellyel az 6tletterv készitGinek
meg kellett birkézniuk az volt, hogy Sza-
badka a mai Tejpiac helyébe egy korszert,
jol felszerelt varosi piacot kapjon, amely
kinézetében illeszkedik a kozvetlen kozelében
levé épiiletek, példaul a zsinagdga és a Varosi
Muzeum kiilalakjahoz. A Szabadka Piacok
Kommunalis Kozvallalat fejlesztési tervei
ugyanis azon az elképzelésen alapulnak, hogy
a piacoknak felszerelésiik, kinézetiik és vonzo
arukinalatuk tekintetében alkalmazkodniuk
kell a kor igényeihez. Ugyanakkor a lehetd
legnagyobb mértékben meg kell ériznitik
a piaci kereskedelem sajatossdgait, de a
kialakitasukkor azt sem szabad szem el6l
téveszteniink, hogy a polgarok ellatasa mellett
a helyi idegenforgalom szempontjabol is
kiemelt szerepiik van. Az 0j piac kiépitése
soran szamos olyan gondot kell megoldaniuk
a kivitelez8knek, amelyek jelenleg mind az
arusok, mind pedig a vasarlok szimara akadalyt
jelentenek. Elsdsorban az infrastruktdrdra
és a piac felszereltségére gondolunk, de
gondok vannak a munkafeltételekkel, az
aruszallitassal és a parkolassal is. Az tij varosi
piacnak el kell latnia a varos lakossagat
mindséges, friss élelmiszerekkel, amelyeket
javarészt a kornyez6 falvakbol széllitanak
ide, emellett pedig azt is biztositania kell,
hogy a varosunkba vendégként érkezd

turistak szamadra a helyi gasztronémiai
kiilonlegességek, ételek, kézmiives termékek
kénnyen elérhetéek legyenek egy tetszetds
kornyezetben. A helyi 6nkormaényzat, az
illetékes hatdsagi szervek és intézmények,
valamint a Szabadkai Piacok KKV kozott

létrejott megdallapodas értelmében az uj
varosi piac a jelenlegi Tejpiac helyén, a Jakab
és Komor téren épiil majd. Az 4j varosi piac
valdjaban csarnok lesz fedett atjarokkal az
egyes egységek kozott, amelyek mindegyike
olyan tartalmakat kinal majd, amelyek a piaci
tevékenység fejlédésének korszerti feltéte-
leit biztositjak. A jov6beni piac elsédleges
tartalmait az Gj arusitohelyek biztositjak
majd, amelyeknek alkalmazkodniuk kell a
modern id6k diktélta kovetelményekhez és
sziikségletekhez. Kiilonosképpen vonatkozik
ez arra az egységre, amelyben termékeiket és
szolgaltatasaikat a vendéglatok, cukraszok,
a régidban hazai és organikus termékek
elédllitasaval és forgalmazasaval foglalkozo
termel6k, boraszok és kézmuiparosok kindljdk
majd a vasarloknak. Az 4j vérosi piac
otlettervének bemutatdsa a Szabadkai Piacok
KKVs fejlesztési terveinek legfontosabb részét
fémjelzi, amelynek célja, hogy megérizze és
fejlessze a piaci tevékenységet, Szabadka
gazdasaganak és tarsadalmi kornyezetének
fontos szegmensét.

MAI SZAMUNKBOL

AZ UJ KOR PIACAI

Budapest (Magyarorszag) leg-
nagyobb fedett piaca a Kozponti
Vasarcsarnok (Nagyvasarcsarnok),
amely a hires Vaci utca végén és
a Szabadsag hid pesti hidféjénél
taldlhatd. 1897-ben nyitottdk meg,
alapteriilete kb. 10 000 négyzetméter,
és azisztambuli (Torokorszag) Nagy
Bazar mellett ez az egyik legnagyobb
fedett piac Eurépaban.

2. oldal

AZ UJ KOR PIACA
BELGRADBAN

Az 4j Palilula piac Belgradban
szeptemberben keril atadasra. Koriil-
beliil két évig tartottak a munkalatok
a mintegy 12 000 négyzetméter
alapteriilett létesitmény kiépitésén,
és a teljes beruhdzds értéke megko-
zelitéleg 1,5 millidrd dinar.

3. oldal

AMIT NEM TUDTAL
A SZILVAROL

A szilva el6kel6 helyet foglal el
a hazai gyiimolcstermesztésben.
Szakértok becslése szerint a szilva
a szerbiai gytimolcsfa-allomany
kb. 60% -at teszi ki, és nagyjabol
azonos szazalékban vesz részt a teljes
gyumolcstermelésben.

4. oldal
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Az 1j kor piacai

KOZPONTI VASARCSARNOK - BUDAPEST

A CNN Travel 2013-ban a budapesti Kozponti Vdsdrcsarnokot Eurdpa legszebb piacdvd nyilvanitotta, ami
bizonyitja vonzerejét és fontossdgdt a magyar févdros turisztikai kindlata szempontjabol.

Budapest (Magyarorszag) legnagyobb fedett piaca a
Kozponti Vasarcsarnok (Nagyvasarcsarnok), amely a hires
Vaci utca végén és a Szabadsag hid pesti hidf6jénél talalhato.
1897-ben nyitottak meg, alapteriilete kb. 10 000 négyzetméter,
és az isztambuli (Torokorszag) Nagy Bazar mellett ez az egyik
legnagyobb fedett piac Eurépaban.

A CNN Travel 2013-ban a budapesti Koézponti Piacot
Eurdpa legszebb piacava nyilvanitotta, ami bizonyitja von-
zerejét és fontossagat a magyar févaros turisztikai kinalata
szempontjabdl. Szamos turista latogatja a vilag minden
tajarol, akik  elsésorban a kiilonféle hagyomanyos magyar
termékek (hungarikumok) és gasztronomiai kiilonlegességek
irant érdeklédnek.

Kinalat

A pultok és tizlethelyiségek harom szinten vannak elhelyezve,
és mindegyik szint a maga nemében egyedi. Az alagsorban
savanyusagot, halat és vadhust lehet vasarolni. A foldszinten
z0ldségtélék, gytimolesok, hus és hustermékek kaphatdk,
példaul magyar kolbasz és szalami, libamaj pastétom, 6rolt
és szaritott fliszerpaprika, sajt, palinka, borok, méz... Az
elsé emeleten barok, vendéglok, kézmiives és ajandékboltok
varjak a latogatokat. A csodalatos épiilet legtobb latogato-
janak figyelmét elsésorban a magyar konyha kiilonlegességeit
kinalo étkezési standok ragadjak meg, amelyeknél el is lehet
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fogyasztani a megvasarolt ételt. Emellett a budapesti Kézponti
Vasarcsarnokban a fliszerek széles valasztéka is megtalalhatd
a vildg minden tdjarol.

Ezen a piacon szamos rendezvényt is tartanak, koztik
a leghiresebb a Hungarikum utca a leghiresebb magyar
élelmiszerekkel és a Nemzeti Napok, amelyen mas orszagok
termeldi és vendéglatoi is részt vesznek.

A budapesti Nagycsarnok vasarnap kivételével minden
nap 6-t6l 18 draig, mig szombaton 15 6raig tart nyitva.

A piac torténete

Ennek a csodalatos épiiletnek az épitése volt az egyik
legnagyobb beruhdzas, ami Budapest elsé polgarmestere,
Kamermayer Karoly nevéhez flizddik. Erdekes megemliteni,
hogy az épitkezés soran Kamermayer nyugdijazasat kérte,
igy a vasarcsarnok atadasan mint egyszer(i budapesti polgar
vett részt.

A piac Pecz Samu, magyar épitész és akadémikus tervei
alapjan késziilt. A magyarorszagi téglaépitészetnek ez az egyik
legszebb alkotdsa. Acélszerkezeti tetd fedi, és a tetot a hires
Zsolnai-gyar szines epiiletkeramiai diszitik. A bejarati kékapuk
neogotikus stilusjegyeket viselnek. Az épiiletet 1897. februar
15-én nyitottak meg. A masodik vilaghaboru alatt jelentdsen
megsériilt, ezért egy idére be kellett zarni. 1977-ben kulturalis
emlékmiivé nyilvanitottak, és 1994-ben tjitottak fel.
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A jovo piaca Belgradban

APALILULAI PIACBA 1,5 MILLIARD
DINART FEKTETTEK BE

Az j Palilula piac Belgradban szeptemberben keriil
atadasra. Koriilbeliil két évig tartottak a munkalatok a
mintegy 12 000 négyzetméter alapteriileti 1étesitmény
kiépitésén, és a teljes beruhazas értéke megkozelitSleg
1,5 millidrd dinar.

Ennek a modern létesitménynek a kiépitését a
Gradske pijace KKV finanszirozta sajat bevételébdl.
A piacnak négy szintje lesz. A vasarlok és az eladok
szamara két szinten épitenek kiilon garazsokat, a
foldszinten lesz maga a piac és az iizlethelyiségek,
folotte pedig a negyedik szinten éttermek, kavézok,
kézmiives és emléktargy boltok lesznek.

A befektetdk szerint a Palilula lesz az elsé olyan
modern piac Belgradban, amilyennel a fejlett varosok,
mint Koppenhaga, Madrid, Barcelona és London
rendelkeznek. Egyszéval a jovo piaca lesz, amilyet
Szerbia févarosa megérdemel.

A Szabadkai Piacok Kozvallalat tulajdonaban vagy
igazgatasa alatt levd iizlethelyiségek, pultok és egyéb
objektumok bérbeadasanak modjarol szd16 hatarozat
15. szakaszanak 1. bekezdése alapjan a Szabadkai
Piacok Kommunalis Kozvallalat igazgatdja 20109.

julius 19-én

MEGHIRDETTE

A SZABAD UZLETHELYISEGEK
BERBE ADASAT
A SZABADKAI TEJPIACON

(Jakab és Komor tér sz.n.)

A hatdrozat értelmében a Tejpiacon az alabbi
tizlethelyiségeket lehet bérbe venni:
-NZP-54-0027 szamu iizlethelyiség, alapteriilete 7,5
m2, a kézmiives termékeket arusito részen,
-NZP-54-0028 szamu iizlethelyiség, alapteriilete 7,5
m2, a kézmiives termékeket arusitod részen,
-NZP-54-0061 szamu tizlethelyiség, alapteriilete 11
m2, a kézmiives termékeket arusito részen,
-NMP-54-0007 szamu {iizlethelyiség, alapteriilete 6
m2, a tejtermékeket drusitd részen,
-NMP-54-0009 szamu iizlethelyiség, alapteriilete 6
m2, a tejtermékeket drusitd részen,
-NMP-54-0016 szamu {iizlethelyiség, alapteriilete 6
m2, a tejtermékeket drusitd részen,
-NMP-54-0601 szamu tizlethelyiség, alapteriilete
18 m2, a tejtermékeket drusitd részen,
-PPP-52-0204 szamu {izlethelyiség, alapteriilete 9
m2, a tejtermékeket arusitd részen.

A bérleti dijat a vallalat hatalyos arjegyzéke alapjan
hatarozzak meg.

A széban forgd tizlethelyiségeket munkanapon 8 és
11 éra kozott lehet megtekinteni a Szabadkai Piacok
KKV illetékesének kiséretében.

Részletes tdjékoztatast a kovezkezd személyektol
kérhetnek az érdekeltek:
Petar Kuntic¢tdl, a dijbeszedési szolgalat koor-
dinatoratol és
Klara Benkotdl, a véllalat pénziigyi munkatarsatol.
Telefon: 024/555 -013
IGAZGATO:
Dejan Ljubisavljevi¢ s.k
Szabadka, 2019.07.19.




Amit nem tudtal a gyiimolcsokrol -
Piaci kinalat mas szemszoghol

SZILVA

A szilva el6kel6 helyet foglal el a hazai gytimélcs-
termesztésben. Szakérték becslése szerint a szilva a
szerbiai gytimolcsfa-allomdny kb. 60% -dt teszi ki, és
nagyjabol azonos szdzalékban vesz részt a teljes gyii-
molcstermelésben.

A szilva (Prunus domestica) vagy szilvafa a rdzsa-
félék (Rosaceae) csaladjaba, a féleg fakat és cserjéket
magaba foglalé Prunus nemzetség Prunus alnemzet-
ségébe tartozd fajok dsszefoglald neve. Ide tartoznak
még az Oszibarack, a sargabarack, a nektarin, a meggy
és a cseresznye is. A vilagon ma tobb mint 2000 fajta
ugynevezett hazi szilva 1étezik, amelyek kiilonb6z6
méretd, iz{, szind és arnyalata - példaul kék, zold,
fehér, sarga, piros, narancssarga — fajtak keresztezé-
sével jottek létre.

Szerbidban a szilvat nemzeti gytimolcsnek tekintik,
leginkabb a hires szilvapalinka miatt, amelyet ezen a
vidéken mar évszazadok ota készitenek, a szerb szil-
vapalinka egyike a leghiresebb hazai markaneveknek.
Becslések szerint a teljes termés kb. 80% -abol palinkat
készitenek.

Nalunk mdjus és oktober kozott kaphato friss szilva,
de egész évben megvasarolhatjuk fagyasztva, aszalva
vagy feldolgozva slatko, dzsem, kompo6t és hasonld
termékek formdjaban.

Szarmazas és termelés

A szilva a Kaszpi-tenger partjairol szarmazik, és ugy
tartjak, hogy a hazi szilva a kokény és a cseresznyeszilva
keresztezésével jott 1étre. Manapsag szinte az egész vilagon
termesztik, és az Elelmezési Vildgszervezet (FAO) adatai
szerint 2015-ben megtermelt 512 645 tonnaval Szerbia
a harmadik helyen allt a vilagon. Az elsé helyen Kina all
évi tobb mint 6 millid tonndval, a masodik helyen pedig
India kértilbeliil 740 ezer tonnaval.

A szilva el6kel6 helyet foglal el a hazai gyiimolcs-
termesztésben. Szakért6k becslése szerint a szilva a
szerbiai gyiimolcsfa-dllomdany kb. 60% -at teszi ki,
és hozzavetdlegesen azonos szazalékban vesz részt a
teljes gytimolcstermelésben. Kiemelked6 szilvater-
mel6 régié Szerbia nyugati része. A szilvatermesztés
ilyen mértékii elterjedése elsdsorban az igen kedvez6
éghajlati és talajviszonyoknak kdszonhetd, valamint
annak, hogy a szilvafa iiltetvények telepitése és mii-
velése meglehetdsen egyszerti.

Szerbidban a legismertebb szilvafajtik a Cacanska
rana, Cacanska rodna, Cac¢anska lepotica, Stanley,

California blue, Ruth Gerstetter, Valjevka, Pozegaca,
Timocanka, Crvena ranka és a DZanarika cseresznye-
szilva. Ezek kék és elsdsorban friss fogyasztasra szant
asztali fajtak. A Stanley aszalasra alkalmas.

Termesztése

A szilva a jé vizgazdalkodasu, levegds, mélyrétegii
talajt kedveli. Lehet6leg biztositsunk szamara magas
humusztartalmu talajt, amely elegendé mennyiség-
ben tartalmaz kaliumot és foszfort. A rendszeres és
megbizhatd hozam érdekében a talaj optimumalis pH
értéke 6,0-7,5 kozott kell mozognia. A szilvafak a téli
mélynyugalmi idészakban akar -30 fok alatti hémér-
sékletet is képesek elviselni. Amikor beindul a viragzas,
nulla fok feletti hémérsékletre van szitkségiik, a hozam
mindségét pedig leginkabb a nyari hénapok (junius,
julius, augusztus) atlagos hémérséklete befolyasolja. A
legjobb hozam akkor érhetd el, ha a szilva fejlédésének
ebben a szakaszaban az atlaghémérséklet 18-20 fok.

Egészség

A szilva termése minddssze kb. 40 kaloridat tartal-
maz, igy alkalmas diétds étkezésre, vizhajt6 hatdsanak
koszonhetGen tisztitja a szervezetet. A szilva B-, C-,
E- és K-vitaminban, az asvanyi anyagok koziil pedig
elsésorban kaliumban, kalciumban és magnézium-
ban gazdag. A szilva és a bel6le késziilt élelmiszerek
jotékonyan hatnak az emésztészervekre, valamint
a sziv- és érrendszerre, hatékonyak bérbetegségek,
memoriaproblémak, szajliregi és fogbetegségek,
légzbszervi betegségek, az immunitas csokkenése,
reumas betegségek, megfazas és influenza esetén, de
a rak egyes fajtainak kezelésében is segitenek. A friss
és aszalt szilva, valamint a szilvakompdt egyarant
kivald vizhajto.

A szilva megtisztitja az ereket a zsiros lerakodasok-
tol, és mivel erds antioxidans, a szabadgyokok ellen
is hatékony.

A népi gydgyaszat szilvapalinka borogatast is alkal-
maz lazcsillapitasra, iztileti fijdalmakra, reumara stb.
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