
 

11.  NAPIREND          Ügyiratszám: 1/302/2019. 
 

ELŐTERJESZTÉS 
a Képviselő-testület 2019. március 28-i nyilvános ülésére 

 
Tárgy:    A „Tapolca” név használata iránti kérelmek elbírálása 
 
Előterjesztő:   Dobó Zoltán polgármester 
 
Előkészítette:  Önkormányzati és Igazgatási Iroda  
   dr. Németh Mária Anita jegyző 
    
Megtárgyalja:  Ügyrendi Bizottság 
    
Meghívott:   Szabó Sándor elnök 
   Böröndy Tamás irodavezető 
 
 
Tisztelt Képviselő-testület! 
 
A Képviselő-testület legutóbb 2018. júliusi rendkívüli képviselő-testületi ülésén 
döntött a város nevének használatával kapcsolatos kérelemről. 
 
A Tapolca név használatára vonatkozó szabályozást Tapolca Város Önkormányzata 
Képviselő-testületének a Tapolca város jelképeiről és névhasználatáról szóló 16/2012. 
(V.30.) önkormányzati rendelete (a továbbiakban: rendelet) tartalmazza. 
 
A rendelet 5. §-a szerint Tapolca város nevét, toldalékos névhasználatát jogi személy, 
jogi személyiséggel nem rendelkező gazdasági társaság, vállalkozó, bármely 
szervezet elnevezésében, szolgáltatásának, termékének megjelölésében, továbbá 
időszaki lap elnevezésében kizárólag a Képviselő-testület engedélye alapján veheti 
fel vagy használhatja. A szabályozás az elektronikus névhasználatra is vonatkozik. 
 
A rendelet 6. § (1) bekezdése szerint a névhasználat iránti kérelmet a 
polgármesternek kell benyújtani.  
 
A rendelet 6. § (2) bekezdése alapján a kérelemnek a következőket kell tartalmaznia: 

a) a szervezet alapító okiratát, vagy annak tervezetét, 
b) tevékenységének pontos ismertetését, 
c) tevékenységére vonatkozó referenciákat, 
d) a város nevének használatára vonatkozó részletes indokokat. 

 
E hónapban két kérelem is érkezett Tapolca nevének használatára vonatkozóan.  Az 
egyiket Szabó Sándor tapolcai lakos terjesztette elő, aki az Egységben Tapolcáért 
Egyesület elnevezésében kérte a város nevének használatát, a másik kérelmet pedig a 
Tourinform iroda vezetője, Böröndy Tamás terjesztette elő egy új sütemény 
elnevezésével kapcsolatban. 



 

 
Szabó Sándor tapolcai lakos, mint az Egységben Tapolcáért Egyesület elnöke, 
bejelentette, hogy egyesületük 2019. március 11-én alakult Tapolca, Radnóti M. u. 16. 
szám alatti székhellyel. Egyesületük célja a hagyományőrzés, helyi identitás 
erősítése, kulturális örökségvédelem, találkozási és együttműködési lehetőség 
megteremtése a Tapolcán működő civil szerveződések és a velük együttműködők, 
őket támogatók, segítők és a lakosság között.  Kérelméhez csatolta az Egyesület 
Alapszabályát, mely szerint az Egyesület kiemelt feladatának tekinti Tapolca város 
értékeinek megőrzését, új értékek megteremtését. Az Egyesület elnöke a fent 
hivatkozott önkormányzati rendelet alapján kérte, hogy a Képviselő-testület 
engedélyezze Tapolca város nevének használatát. 
 
Böröndy Tamás, a Tourinform Iroda vezetője névhasználat iránti kérelmében 
előadta, hogy a Tapolca Expo egyik fontos részterülete a gasztronómia, ezen belül is 
kiemelt helyet kaptak eddig a régi helyi, tapolcai ételek. Ennek főként turisztikai célja 
volt és van. Az idei évben viszont nem egy régi, hanem egy új sütemény kerül 
bemutatásra, amely Szarka Zsófi ötlete nyomán a Tapolcám nevet kapná. A 
sütemény főbb összetevői a mandula, a csipkebogyó és az áfonya. Reményei szerint 
az új süteményt több helyi vendéglátó egység is az étlapjára veszi és jó hírét viszi a 
városnak.  
 
A rendelet 6. § (4) bekezdése szerint a névhasználat csak akkor engedélyezhető, ha a 
kérelmező székhelye, telephelye vagy fióktelephelye Tapolca város közigazgatási 
területén található. 
 
A kiadott engedély felhatalmazza birtokosát tevékenységi körében Tapolca város 
nevének használatára, beleértve a cégbíróság előtti eljárást is. 
 
Az Egységben Tapolcáért Egyesület székhelye Tapolcán található, a Radnóti Miklós 
utca 16. szám alatt. Az Egyesület Alapszabálya az előterjesztés mellékletét képezi. A 
képviselő-testület hozzájárulásának birtokában tudja majd az Egyesület a 
nyilvántartásba vételi eljárást megindítani.  
 
A Tourinform Iroda, mint a 100%-ban önkormányzati tulajdonú Tapolca Kft. egyik 
szervezeti egysége, a Tapolca Fő tér 17. szám alatt található. Az Iroda tevékenysége 
ismert a képviselő-testület előtt. Az Iroda tevékenységét a város érdekében, a város jó 
hírnevének minél szélesebb körben való terjesztése céljából végzi. Ehhez 
hozzájárulhat, ha az új sütemény hivatalos elnevezésében szerepelhet Tapolca neve, 
így a gasztronómia terén is hírnevet szerezhetne a város.  Szarka Zsófi az új receptje 
alapján elkészült süteményt kifejezetten a városnak ajánlotta és ő javasolta az 
újdonságnak számító édesség elnevezésében a város nevének használatát is. 
 
A rendelet 6. § (3) bekezdése szerint a kérelem tárgyában a Képviselő-testület az 
Ügyrendi Bizottság állásfoglalását követően minősített többséggel dönt. 
 
Kérem a Tisztelt Képviselő-testületet, hogy az előterjesztést megvitatni és döntését 
meghozni szíveskedjék. 



 

 
HATÁROZATI JAVASLAT 

 
I. 

 
Tapolca Város Önkormányzata Képviselő-testülete 
feljogosítja az Egységben Tapolcáért Egyesület 
(8300 Tapolca, Radnóti Miklós utca 16., képviseli: 
Szabó Sándor elnök, tevékenységi köre: 
hagyományőrzés, a nemzeti kultúra és helyi 
identitás erősítése, kulturális örökségvédelem) arra, 
hogy tevékenységi körében Tapolca város nevét a 
kérelmében meghatározott Egységben Tapolcáért 
Egyesület módon használja mindaddig, amíg a 
kérelme alapját képező körülményeiben lényeges 
változás nem áll be. 
 
A jogosult haladéktalanul köteles a 
körülményeiben beállt változásokat Tapolca  
Önkormányzatának jelezni. 
 
 

II. 
 
Tapolca Város Önkormányzata Képviselő-testülete 
feljogosítja a Tourinform Irodát (8300 Tapolca, Fő 
tér 17., képviseli: Böröndy Tamás irodavezető) arra, 
hogy tevékenységi körében a Szarka Zsófi 
receptötletéből mandula, csipkebogyó és áfonya 
felhasználásával az előterjesztés mellékletét képező 
receptúra alapján előállított süteményének 
(termékének), továbbá a mellékelt receptúra alapján 
készült süteményhez küllemre és alapanyagokban 
nagy mértékben hasonlító sütemények 
megnevezéseként a „Tapolcám-Szarka Zsófi 
konyhájából” elnevezést használja mindaddig, 
amíg a kérelem alapját képező körülményeiben 
lényeges változás nem áll be. 
 
A jogosult haladéktalanul köteles a 
körülményeiben beállt változásokat Tapolca 
Önkormányzatánál jelezni. 

 
Tapolca, 2019. március 20. 
 
 
            Dobó Zoltán 
            polgármester 























Tapolcám – Szarka Zsófi Konyhájából –  RECEPT 
  (30 db eredeti méretű Tapolcámhoz, 60 db mini kóstoló adaghoz elegendő) 

 

Tésztalapok 

12x4 lap réteslap /10 csomag bolti 

40g őrölt, pirított mandula (pucolt) 

20g kristálycukor 

40 g olvasztott vaj (82%) 

------------------------------------------------------------------------------------------- 

Mandulakrém 

250 g tojássárgája – kb. 20 db tojás 

400g darált mandula 

240 g cukor /vaníliás is lehet 

60 g finomliszt 

30 g keményítő 

400ml tejszín  

2 g só 

100 g vaj (82%) 

------------------------------------------------------------------------- 

Csipkebogyókrém 

180 g tojássárgája – kb. 20 db tojás 

800 ml habtejszín (min.30%) 

60 g keményítő 

2 g só 

20 g zselatinpor (pl. Horváth Rozi) 

300 ml csipkebogyó lekvár  

1 kk vörös színezék (reszelt céklából- 1 fej cékla) 

150 g cukor 



 

Vaníliás tejszínhab 

400ml habtejszín 

1db  vaníliarúd kikapart magja 

1 ek friss citromlé 

2 csomag habfix 

 
Tetejére: 

150 g áfonya 

+200ml csipkebogyólekvár 

Embléma: 

2 db tojásfehérje 

250 g porcukor 

50 g étcsokoládé 

Elkészítés 

1. A héj nélküli mandulát szétterítjük egy sütőpapírral bélelt tepsire és előmelegített, 200 fokos 
sütőben, pontosan 10 perc alatt megpirítjuk zsemleszínűre.  

2. A mandulát teljesen kihűtjük és ledaráljuk apró, lisztszerű szemcsésre.  

Tésztalapok: 

1. A réteslapokat csak akkor bontjuk fel, mikor épp felhasználjuk, hogy ne száradjon ki, valamint 
készítés közben is enyhén nedves konyharuhával takarjuk őket le. A vajat megolvasztjuk és 
egy kenőtollat készítünk hozzá. A tésztalapokhoz írt mennyiségű darált mandulát 
összekeverjük az adott mennyiségű kristálycukorral és ezt is a munkafelületre készítjük.  

2. Egy tepsi hátoldalára sütőpapírt készítünk, arra tesszük rá az első réteslapot, megkenjük 
enyhén (kb 1 kk) olvasztott vajjal, majd enyhén megszórjuk a cukrozott mandulával (kb 1 kk) 
és ráillesztjük a következő réteslapot. 4 db réteslap kerül egymásra, amit a végén a kezünkkel 
lesimítunk és megkenjük újra olvasztott vajjal, valamint megszórjuk a cukros mandulával. Egy 
nagy éles késsel vagy egy pizzavágóval 7 cm-es sávokat vágunk alulról felfelé. Mikor 
felcsíkoztuk ebből az irányból, srégen megtesszük ugyan ezt, közben két ujjal lefogom a 
tésztalapokat és lassan dolgozunk, hogy ne váljanak el a lapok egymástól. Igyekezzünk 
egyforma méreteket, rombusz alakzatokat vágni, közben arra gondolva, hogy egy ilyen rakott 
lapból 12-15 rombusznak, azaz 4-5 darab 3 szintes süteménynek kell kijönnie. (eredeti méret) 

3. A sütőt 180 fokra, légkeveréses üzemmódban előmelegítjük. A felszeletelt tésztalapokra egy 
újabb sütőpapírt, majd egy másik tepsit illesztünk, hogy leszorítsa sütés közben. 10-12 percig 



sütjük, amíg zsemleszínű nem lesz. (Az utolsó 2 percben levehetjük róla a felső tepsit, hogy 
lássuk a színét. Teljesen kihűtjük. 

Mandulakrém 

1. Vízgőz felett készül a krém, ezért olyan tálat keressünk, ami pont ráillik a vízgőzös fazékra. A 
pulton készítjük el a krémet, aztán helyezzük csak a vízgőz felé. Egy tálban elektromos 
mixerrel kikeverjük a tojásokat a cukorral fehéredésig, majd hozzáadjuk a tejszínt (a tejszínt 
nem kell habosra verni már) és a vajat. Ezután még mindig mixerrel hozzákeverjük, lassabb 
fokozaton, a darált mandulát, a lisztet, a keményítőt. 

2.  A vízgőzre tesszük, ami nem forr nagyon csak gyöngyözik, hogy ne égjen meg a krém. Sűrűre 
befőzzük, folyamatosan keverés mellett (85 fokosra). Kész állaga: nehezen folyékony, mint a 
becukrosodott méz állaga. A krémet teljesen kihűtöm, akár már habzsákokba bekészítve 
(ennek a krémnek nem kell csillagforma a habzsák végére).  

Csipkebogyókrém 

1. Elektromos habverővel minden összetevőjét, kivéve a zselatint, egy tálban összekeverjük, 
pont úgy, ahogy a mandulakrémnél, hiszen ez is vízgőz felett készül majd.  Miután homogén 
masszát kaptunk, vízgőzre tesszük, és joghurt sűrűségűre főzzük (85 fokosra). Teljesen 
kihűtjük, ezt is akár habzsákokban, de ennek csillag formával a végén, mert így kerül majd a 
süteményre. 

2. Színezése: természetes ételszínezéket használjuk! Vagy készen kaphatót vagy lereszelt 
céklából nyert, 3 kiskanálnyi folyadékkal érjük el a kívánt pasztell csipkebogyó színt. Én egy 
szűrőbe reszeltem a céklát és kanállal préseltem ki belőle a színes levet. Mikor forró a krém, 
akkor egy másik kis tálkában, 1 ek vízben elkeverjük a por zselatint, majd hozzáadunk a forró 
krémből 2-3 evőkanállal, alaposan elkeverjük és mixeres keverés mellett adjuk hozzá a kész 
krémhez. Ügyeljünk arra, hogy ne maradjanak benne zselatin csomók, mert a habzsákban 
fennakadhat.  
(Használhatunk lapzselatint is, amelyikkel könnyebben, bátrabban dolgozunk.) 

Vaníliás tejszínhab 

1. A habtejszínt felverjük a vaníliarúd kikapart magjaival, habfixxel, csipet sóval és a citromlével, 
habzsákba töltjük, hűtőben tároljuk. 

Összeállítása 

1. Három darab tésztalapot teszünk egymás mellé, amit előre kiválogatunk, hogy minél inkább 
egyforma méretek kerüljenek egymás fölé. Mind a három szintet egyszerre készítem, azaz 
párhuzamosan. A habnyomó zsákokat előkészítem a két fajta krémmel a tejszínes krémmel 
és a csipkebogyólekvárral együtt a munkapultra. 

2. A tésztalapokra először a nehezebb mandulás krémet nyomom, kis kupolaszerű formákban 
(ez a krém adja majd a magasságát, tartását a süteménynek) kb 6 db-ot minden lapra. Ekkor 
jön rá a csipkebogyókrém, csillagformából nyomva, szintén 6 -7 darab egy lapra. A 
csipkebogyólekvárból minden lapra 2 csepp megy a tészta különböző részeire, majd a vaníliás 
tejszínhabból oda, ahova még fér (3-4 csepp).  



3. A lapokat egymásra helyezzük és a tetejére egy félbevágott áfonyát és egy kis pirított 
szeletelt mandulát szórunk. Végül a sütemény egyik felének széleit hintjük csak meg enyhén 
porcukorral. 

Embléma: 

Az embléma csupán 2 tojásfehérjéből és 250 g porcukorból készül, amit alaposan kikeverek és 
habzsákba töltök, akár egy mézeskalács máznál. Sütőpapírra rajzolunk karikákat, ezekre rajzoljuk a 
cukormázból is a szabályos „malomkerék” formát, majd hagyjuk egy éjszakán át dermedni. Mikor 
teljesen megszáradt és kemény, óvatosan leemeljük a papírról és olvasztott csokival ecsettel vagy 
habzsákból ráírjuk a Tapolcám feliratot.  

Megjegyzés: A kisebb kóstoló adagok készítésénél a tészta mérete változik majd és 4 cm-es sávokat 
vágunk, amiből kis rombuszokat szeletelünk, majd szintén 3 emeletesen töltjük. (1/3 része az eredeti 
süteménynek) 

Az összetevőin lehetséges a módosítás, illetve érzékenyek részére is az elkészítés, azonban a 
sütemény teljes neve nem változik. 

 

 

 

 

 

 




