TERMEKLEIRAS

1. A termék elnevezése:
Kalocsai fiszerpaprikasrlemény

2. A termék leirasa

A termék efdllitAsahoz felhasznalt nyersanyag

A ,Kalocsai fiiszerpaprikasrlemény” a Kalocsai tajkorzetben megtermelt, allamielismert
fajtaju fémzarolt véimagbol szarmazoéu$zerpaprika névény (Capsicum annuum L. var.
Longum DC.), megszaritott termésének thigsével készil. Azrlemény jellemé izét,
aromajat és szinét a Kalocsai tajkorzetben nentiegietermelt iszerpaprika névény édes
(csipbsségmentes) és céfpfajtainak, valamint az alapanyag feldolgozasarsalkalmazott
technoldgiai és mifségiranyitasi rendszereknek kdszonheti.

A ,Kalocsai fiiszerpaprikasrlemény” eballitasahoz a Delikat, Favorit, Folklor, Jubileum,
Kaldom, Kalmar, Kalocsai 50, Kalocsai 801, Kalocsaerevszaru 622Kalocsai V-2,
Kalorez, Kal6z, Remény, Rubinvoros, Szegedi-17&g8di 20, Szegedi 80 elneveiéajtak
hasznalhatok fel.

A Kalocsai fiszerpaprikasrlemény alapanyagaval szemben tamasztott kovetg&ken
A faszerpaprika nyers vagy utoérlelt, egészségesjdiagtiellems sziri, izl és illatanyagu,
allati kartewktsl és ndvénybetegségékimentes. A csifis bogyok aranya nem tébb, mint
2%. A csifps paprika esetében a szarazanyagra szamitott k@psadalom fajtara jellems
A Kalocsai fiszerpaprikasrlemény 8bb jellem3i:
Erzékszervi tulajdonsagok:

- Megjelenés:  homogén, egyoritétledi,

- Szin: mélyvords, barsonyos hatasu,

- Aroma: kellemes, tlszeres aromaju étvagygerjgsitiata, karamelles piritott
magvakra jellem aromavilagu,

-z edeskeés, gyumolcsos, a pentaton (édes, yavads, kesér csids)
izharmoniat tukréz és csipsségmentes, kapszaicintartalma fajtara
jellemz.

A csipis 6rlemény ezt az iz-, illat- és aroma-harmoniat fidér, intenzivebbé teszi. A

csipisség intenzitasat a kapszaicintartalom hatarozza ma a kapszaicintartalom 30-200
mg/kg k6zott van, aérlemény enyhén cség, ha 200 és 500 mg/kg kozoétt van, akkor @&sip

ha meghaladja az 500 mg/kg értéket, akkoés.er

Fizikai-kémiai tulajdonsagok:
- Szemcsemérebylési finomsag: maximum 0,5 mm
- Analitikai jellemzk:

Osszes szinezéktartalom a gsagmegrzés végén, szarazanyagra 2,6
vonatkoztatva, legalabb, g/kg

vagy ASTA szinérték a miiségmegrzés végén, legalabb 85
Nedvességtartalom, legfeljebb, % (m/m) 11,0
Homoktartalom, szarazanyagra vonatkoztatva, legfblj% (m/m) 0,5

- Az orlemény hozzdadott élelmiszeripari adalékanyagoim néartalmazhat; a
kondicionalas rivelete soran ivéviz miisédi viz hozzaadasa torténik.
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3. A féldrajzi teriilet meghatarozasa

A KALOCSAI FUSZERPAPRIKAORLEMENY alapanyagaul szolgélé paprika termesztési
korzetét allamilag ets izben 1934. évben hataroztak meg (1. sz. mellekbet azota a
mezgazdasagi alapanyag termelésben, a tulajdoni szilen, valamint adgrlemény piaci
helyzetében lezajlott valtozasok hatasara a kor&zethatarok médosultak.

A Kalocsai tgjkorzet tertletén (2. sz. melléklety, alabbi telepulések kbzigazgatasi hatarain
belul termesztett nyersigzerpaprika hasznalhat6 fel az oltalom alatt aéaletmegjeldléssel
védett ,Kalocsaitiszerpaprikasrlemény” alapanyagaként:

Bacs-Kiskun megyeAgasegyhaza, Akasztd, Apostag, Bacsalmas, Bacsbdacsborsod,
Bacsszentgyorgy, Bac<8és, Baja, Balloszog, Balotaszallas, Batmonostory&aBocsa,
Borota, Bugac, Csaszartoltés, Csatalja, Csavolyen@sd, Csikéria, Davod, Dragszél,
Dunaegyhaza, Dunafalva, Dunapataj, Dunaszentben&ieiatetétlen, Dunavecse, Dusnok,
Erdstelek, Ersekcsanad, Ersekhalma, Fajsz, d8entivan, Fokt, Filophaza, Fulopjakab,
Fulopszallas, Gara, Gatér, Géderlak, Hajos, Hatkal) Harta, Helvécia, Hercegszanto,
Hetényegyhdza, Homokmeégy, Imrehegy, lzsak, Jakdészalanoshalma, Jaszszentlaszlo,
Kalocsa, Kaskantyu, Katymar, Kecel, Kecskemét, Kiale Kéleshalom, Kerekegyhéaza,
Kiskéros, Kiskunfélegyhaza, Kiskunhalas, Kiskunmajsassiallas, Kompdc, Kunadacs,
Kunbaja, Kunbaracs, Kunfehértd, Kunpeszér, KungdgaKunszentmarton, Kunszentmiklos,
Ladanybene, Lajosmizse, Lakitelek, Madaras, MdatételMélykut, Miske, Moricgat,
Nagybaracska, Nemesnadudvar, N§anc, Ordas, Orgovany, Oregcsgrt Pahi,
Palmonostora, Pirtd, Rém, Solt, Soltszentimre Vadkert, Stikdsd, Szabadszallas, Szakmar,
Szalkszentméarton, Szank, Szentkiraly, SzeremlediTdatass, Tatahaza, Tazlar, Tiszaalpar,
Tiszabog, Tiszakécske ,Tiszaug, Tompa, Ujsolt,lelteUszdd, Varosfold, Vaskut, Zsana

Baranya megyeSarhat

Csongrad megyd?usztameérges

Fejér megyeAlap, Alsdszentivan, Cece, Vajta

Jasz-Nagykun-Szolnok megy€ibakhaza, Csépa, Cserkégz Kengyel, Kétpd, Kuncsorba,
Kungyalu, Martfi, Mesterszallas, M&hék, Medtir, Nagyrév, Ocsoéd, Orményes,
Rakocziujfalu, Rakoczifalva, Szelevény, Szolnokiszafoldvar, Tiszainoka, Tiszajén,
Tiszakurt, Tiszavarkony, Toszeg, Torokszentmikldeszseny

Tolna megye Alsbnana, Alsonyék, Bata, Bataszék, Bikacs, Bszy, Bolcske, Decs,
Dunaféldvar, Dunakéndd, Dunaszentgyorgy, Facankert, Fadd, Gerjen, Gyatarc,
Kajdacs, Madocsa, Medina, Méragy, Mozs, Nagydotd@metkér, Ocsény, Paks, Porboly,
Pusztahencse, Sarpilis, Sibagard, Szalka, Szeslrekszard, Tengelic, Tolna, Vardomb

A ,Kalocsai fiszerpaprikasrlemény” eballitasat és a csomagolasat ugyanezen a foldrajzi
tertleten kell végezni.

A termék ebdllitasdban érintett telepllések nevét tartalmagezletes térkép a 3 sz.
mellékletben talalhato.

4. A foldrajzi tertletr 6l valé szarmazas igazolasa

A Kalocsai tiszerpaprikasrlemény eballithsanak egész folyamatat szigoru gyartasi és
ellendrzési rendben, a wihag és az alapanyag (paprika-termés) dokument@dtetnek
ellensrzésére is kiterjeil mindségiranyitasi rendszerben kell végezni. A termga igy a
nyersarutol a készarirleményig azonosithatdé és nyomon koveii{dokumentalt).
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A Kalocsai fiszerpaprikarlemény mingségének biztositasardekében atikzerpaprika-
6rlemeény gyartéjanak szedésben kell rogzitenie ternbgbartnerével az alapanyag ésegi
€S mennyisegi paramétereit.

Az eldirasok betartasat a Mégazdasagi Szakigazgatasi Hivatal teriletileg Kegséhivatalai
ellendrzik.

Nyomon koévetés a Kalocsdidzerpaprikasrlemény eballitasi folyamataban:

Feldolgozasi miveletek ~ Dokumentumok, feljegyzések Rogzitett adatok

Szerddés, Termeb neve,
Termeltetés Ellendrzési naplé regisztracios szama,
termdterdlet helye,
helyrajzi szama,
szer4dott mennyiség
\ 4
o 4 iy
) Mérlegjegy Termeb neve, atvétel
Atvetel Vizsgalati helye, datum, beszallitott
jegyzskonyv mennyiség
nyersanyag missitése
vizsgalati eredmények
-
y
( A
Tarolas Nyersanyag azonosit Atvevételep, atvétel
Utoérleles cimke datuma

l \ J
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l

Szallitas

A 4

Atmeneti tarolas

A 4

~N

Nyersanyag szaritas

Térolas

A 4

Daralas

Szallitoleveél

A 4

~N

Nyersanyag azonositd

—>

»

Beszallito telep neve )
(atvétel helye), atvétel
napja, beszallitas napja,
beszallitott mennyiség

- J

( )

Atvétel helye, beszallitas

tabla

Uzemi napld, napi

datuma

gyartasjelentés,
meérlegjegy, bels
széllitéleveél,
Fiszerpaprika-
féltermék zsékos
fuggécimke

J

(eldapritas)

Orlés

Napi daralasi lap

-

A 4

4 N

Késztermék
tétel 6sszeallitas
(keverés,
homogenizalas)
Sziikség szerint
hékezelés
(csiracsokkentés)

y,
v

\_

-

<
Orlemény fiiggcimke
Orlemény migsits lap
Orlemény nyilvantartas
J

>

Keverési lap
Késztermék vizsgala
naplé
(Uzemi naplé

\

-
Féltermék azonositd

tabla
Készlet nyilvantartas

Feldolgozott nyersanyag
adatai: midsége, atvétel
helye, beszallitas napja,
beszallitott mennyiség
Szarito Gzem jele,
miiszakszam, datum,
beadott minsség

)

Kazaf’ szama, beadott
mindség, tényleges
mindség

szarité tzem jele,
miiszakszam,

H{

4

tarolt mennyiség

- J

<
Malterszand, kazalszam,

szarité Uzem jele (neve)

) )
Datum, malterszam,
tételszam (malmi), beadott
mindség, mennyiség
,vizsgalati eredmények,
mindsités
érlemény felhasznalas

J

(Kesztermek) tételszam,
mennyiség, mifiség
megnevezése, v8yorszag
(malmi) tételszam,
felhasznalt mennyiség,
Datum,

\vizsqélati eredmény

v

J
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A
Fogyasztoi kiszerelés: (Késztermék) tételszam
Csomagoléas csomagoldanyag Minéség me@rzési id
(zsékos) fuggcimke lejarati datuma
Készlet nyilvantartas Lecsomagolt mennyiség

Megjegyzés: 1/ Beadott mitiség: A kiindulasi anyag mésége alapjan vart miség.
2/ Kazal: Mirtseg szerint elkulonitett féltermék raktari egység.
3/ Malter:Orlendd minéségnek megfelélfeltermék keverék.

5. A termék eballitasi médja

A fuszerpaprika termesztés és feldolgozas elemei g-eléke@szités, ezt kovéen a
palantanevelés, szabadfoldi killtetés, vagy ezéketieszabadoldi helyrevetés, sdivelés,
ontozés, es szedés, utoeérlelés, kiméletes szamitass, szaraz helyen tori@rszaritmany-
tarolas,érleménygyartas, kiszerelés.

Osszel a talajt szantasstllehetleg szerves, ennek hianyaban szervetlen tragyadsjak
meg.

A fémzarolt vebmagot a legalabb 12°C taléjmérséklei talajpa marcius végét majus
elejéig helyrevetetik, vagy a marciustol hideg- wagelegagyban nevelt palantat majus
kozepébl kitltetik.

Ultetés vagy vetés @&t a terndfoldet gondosan ékészitik a paprikapalantak vagy &etag
fogadéasara: a talajfelszin alatti, keményebb réetdeltorik, a talajt fellazitjak, porhanyitjak,
majd teljesen simara egyengetik.

A beérett termést géppel vagy kézzel leszedik, naajphositast és migitést kdveien a
vizsgélati eredmények birtokdban taroljak, termteszkorilmények kozott utdérlelik.

Az utbérlelés idtartama alatt (10-40 nap) a termést faladakbanékenekben, zsakban vagy
akar fuzérekben kell tartani (tételenként elkiléién), a festéktartalom minél nagyobb
novekedése, valamint a tarolas soran jelertkeamlasi és fefizédési folyamatok
megakadalyozasa érdekében.

Az atmeneti tarolast, utoérlelést kdsem a természetes szaradas korilményeit utanozva
kiméletes modon a terményt indirekt szaritbkkatjyva szabadban természetes koriilmények
kozott megszaritjak 10 % alatti nedvesseég tartajpmmajd azonositdo cimkével latjak el. A
szaritas kiméletessége biztositja a fellleten aimdis 80°C-os Bmérsékletet. Ez az a
maximalis IBmérséklet, amelyen a paprika nedvesség-parologtataég megfelel a
természetes koriilményeknek. igy paprika émeigtermészetes iz- és aromaanyagéat, mivel
ezek azrlésig nem tarédnak fel.

A széritas utdn az azonositott terménfvds, fénytelen, kartéktél mentes raktarakban
taroljak.

A raktarozast kovéen darélas ésgrlés kovetkezik, melynek uagy kell térténnie, hogy a
paprika tdmérséklete a 80°C-t ne haladja meg. &kes soran a paprikamag olajtartalma
bevonja a szemcse fellletét, ezéaltal megodvja aik@Epa karos bomlasi folyamatoktol. Az
orlésre Kparok, hengerszékek, kalapacsos daralok, és ltkddeésalapjan rikddé malmok
alkalmasak Azrlés alatt olyan mennyisédeved bevitele sziikséges, hogy é&#ési hsfok
sehol ne haladja meg a 80°C-t. #szerpaprikat a természetes magarannyaldélhi. Az
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orlés vegen legalabb 8 %, legfeljebb 11 % nedvead@gpmra kell kondicionalni a paprikat,
természetes, vizsgalt viz hozzadadasaval.

Az 6rlemény homogenizalas, szikség szerinti csiracsi&kecsomagolas, megféigelolées
és cimkézés utan kerulhet forgalomba.

Az elobbiekben emlitett utéérleléstlés és kondicionalas alapéenh meghatarozza a termék
minéségét, amely mifség csak azonnali csomagolassal garantalhatd, a@mdakében, hogy
az eéppen elvégzett kondicionalas révén bedlliiataxtalom ne valtozzon meg. miveletek
dsszetettségik miatt olyan szaktudast igényelmak)yakizarélag az adott féldrajzi tertleten
all rendelkezésre. Ezért nem csak a termék ereglet®iztositasa, hanem a rogeg
garantalasa érdekében is a ,KalocsaizErpaprikasrlemény” eballitasanak minden fazisat,
azaz az alapanyag-termesztést, a feldolgozastgsnaagolast is a 3. pontban meghatarozott
foldrajzi tertleten kell végezni.

6. A termeék és a foldrajzi kérnyezet kapcsolata
Torténelmi mult, hagyomany, szaktudas:

A ,Kalocsai fiszerpaprikadrlemény” — e patinasifzer — Magyarorszagon és Kalocsan
mintegy 500 éve ismert ndvény, tobb mint 300 évenédt noévényi kultdra, 150 éve
kereskedelmi cikk és 100 éve marka export termék.

A Kalocsa kornyeéki paprika termelés kezdetére vkmdan kevés irasos adatunk van, de
ezekl®l azonban minden kétséget kizarban megallapithiab@yy az 1700-as évek &ls
évtizedeiben a Kalocsai tajkorzetben mar tobb kgtzeé foglalkoztak paprikatermeléssel, az
1800-as évek korul pedig kozségeink nagy részélarvimagzo paprikatermelés folyt.

A XIX. szazad masodik felében a Kalocsa kdrnyékn8uenti kozségekben méar mindenutt
nagy mennyiségben termeltek paprikat, amely akiéirigazan kereskedelmi cikké, miutan
tavolabbi régiok is megszerettékisZert. A fogyasztassal a termelés-feldolgozadasddban
fokozddott. 1861-ben Kalocsan mar harodp&ral dolgozé malondrolte a paprikat. A
malmok szdma 1900-ban Kalocsa vidékén mar elértearanat, 12 &parral. Az el§
paprikaszaritdo 1880-ban léteslilt.

A késsbbi években (1880-1890) Fajszon kivil mar BatyanFéaddon is jeleds szamu
szarazmalom tikodott. Ugyanekkor a Dunan is tobb vizi paprikamalmlt Gzemben.

A szazadfordulobn a magyar paprika mar jelentkereskedelmi cikk volt. Az akkor
viragzasban lay szabad kereskedelmi rendszerben a termeléstdalgekast, azrlést és
kereskedelmet semmiféle allami beavatkozas vagyseabalyozas nem korlatozta. A magyar
termékek természetes felvepiaca a Monarchia terilete volt. A beultetett letriékkor mar
4-6.000 kat. holdra raghatott, a kivitel 1901-bsalmem 600 tonnat tett ki.

Kalocsan 1917-ben létesitették a Vegykisérleti @wiRakisérleti Allomast. Az Uj intézmény
segitett abban, hogy a Kalocs@Zerpaprikasrlemény mitbségének emelésében, a szakszer
nemesié munkaban, a term@&tnek nyujtott hasznos utasitdsok mellett a papikatlés is
nagyobb aranyiva tudott féfini. A kalocsai Vegykisérleti Alloméas kisérleti épkin
termelték ki az agynevezett kalocsai "nemes”, valtgsipsségmentes paprikat.

1922-ben jelent meg a paprika bwitéset szabalyoz6 miniszteri rendelet (83.000/1582)

€s megszuletett az 8lPaprikamidsitési Szabalyzat. Az 1890/1934. M.E. szamu alajaien
Szeged és Kalocsa kornyékeét "zart tertiletnek" ayiitotta (4. sz. mellékletA fiszerpaprika
termelését ebt kezdve engedélyhez kototték. A masodik vilaghabeltt és alatt ezen
korzetekben folyt atlfszerpaprika termesztése. A habora utan kb. 4-5020fa terjedt ki a
terllet, az export Ujraindulasaval, gyors novekédeélsujabb teriileteket kellett a termelésbe
bekapcsolni. Az 50-es években a tétenlletek 20-25 %-a a hagyoméanyos tétenileteken
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Kivilre kerdlt. A terndtertilet 6-7.000 ha korul alakult. Az 1960-as évekhiakultak meg a
termeb szovetkezetek, amelyek tovabb folytattak a kidkakerileteken a ifszerpaprika
termeltetését. Azoérleményt a Kalocsai tajkorzetben termesztett, lh@lagés csung
termésallasu, hosszukas terindajtakbdl allitjdk eb. Ezek a genetikai alapokat nierp
fajtak a toébb mint szaz éve folyd nemesitési muakarkdszonhéen kivaldan
alkalmazkodtak a térség talajahoz és éghajlataliggyanis nemesitésik folyamataban
felhasznaltdak az e korzetben egy évszazad alafhkkih eredeti izt, zamatot, szint ado
fiszerpaprika-populaciot. Aérleményt azérlést koveben hivos kamraban egy éjszakéara
kiteritették, ekkor a levég nedvességtartalmabol aégrlemény felvette a megfelel
mennyisé§ vizet. A hagyomanyos paraszti feldolgozas e lépédapul az éallitds mai
technoldgiajaban alkalmazdatbndicionalasmivelete.

Ugyanakkor a Kalocsaiii§zerpaprika-terih tajkorzet kialakulasaban nem csak a helyben
felhalmozodott szaktudas, hanem a talaj és a kBrj@ents szerepet jatszott.

Természeti tényeik:

A Kalocsai fiszerpaprikasrlemény termelése élsorban a Duna és a Duna-vilgyt$atorna
kozotti tertleten helyezkedik el, és terjeszkediksza artere felé. A térség a Duna- és Tisza-
volgye termelési tajkorzetének kdzépssezetében, doéen a Duna ontéstalajan fekszik. Ezt
kiséri a Duna-Tisza kozi és a dunafdldvari homokhalamint az észak-bacskai l6szhat. A
Duna és Tisza menti teriiletek meghataroz¢ talagdipa réti ontéstalajok, illetve annak
valtozatai, amit kelet felé haladva a kistérségép& tvezetében réti csernozjom valt fel, a
tajkorzet keleti szegélyének meghatarozo talajippedig a szoloncsak-szolonyeces talajok.
Mivel a paprika dorlen helyrevetéssel kerll a talajpa, mar csirazdskagasabb
hémérsékletet igényel, amit a térség gyorsan felneetedalajai biztositanak a szamara. A
paprika érzékeny tovabba a talaj kémhataséara (aggyelugos, 7,2-8,2 pH értigkalajokon
fejlédik megfeleben), a tapanyagokat pedig kénnyen felvéhiermaban igényli, ezért a
terllet kozépkotott, konnyen felmelegedgyengén lugos, doten kdzombds kémhatasu
talajai idealisak a szamara.

Mivel a Duna és Tisza l6sz- és homokhatain kiataknltéstalajok talajtani jellemikben
nagyon hasonléak, az 1970-es években — kalocdakkaj és technolégiaval — a szolnoki
(mezhéki) mikrokorzet felé dviilt a nyersanyagtermiebézis.

A Kalocsai tajkorzetben a tenyésisdak kozépbmérséklete a 17,5-180-os izoterma
vonalak kodzoétt van. Jéllehet diszerpaprikasrlemény mirhségét jelertisen befolyasolo
napfényes 6rak szama a tenyé8zmhk alatt a teljes korzetben eléri az 1500 orét,ad
fiszerpaprika a térség éghajlati viszonyai kdzétasem tud ugy beérni, mint a sok napfényt
élvezs orszagokban: a paprikabogyonak igy szedéskor mimdarad cukortartalma. E
cukortartalom egy része és a bogyo fehérjetart&dzétt |étrejov kondenzaciés reakcid, a
cukortartalom szaritas éslés alatti karamellizacioja, tovabba a magbdl sed névenyi
olaj alakitja ki a ,Kalocsai ifszerpaprikadrlemény”-re jellem# mély szint, valamint az
eédeskés, gyumolcsos, a pentaton (édes, savanykeseési, csis) izharmoniat tikrdzizt.

A kég tavaszi és koradszi fagyok gyakorisaga itt a legkisebb, ami bizjasia
paprikatermesztéshez elengedhetetlen fagymentagdaatet.

Az eredetmegjeldlést a Magyar Szabadalmi Hivateéd8l9november 30-an lajstromozta
(lajstromszam: 26), mig a Szellemi Tulajdon Vildgsezetének Nemzetkdzi Irodaja a
Lisszaboni Megallapodas alapjan 1969. majus 6-atte véel az eredetmegjeldlések
nemzetkdzi lajstromaba 501-es sorszammal.

7. Az ellerorzé szervek
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Mezdgazdasagi Szakigazgatasi Hivatal Kozpont, Elelmiszés Takarmanybiztonsagi
lgazgatGsag

Cim: 1095 Budapest, Mester u. 81.
Tel: 456-30-12
e-mail: etbi@mgszh.gov.hu

valamint a Me#gazdasagi Szakigazgatasi Hivatal tertletileg iHeteMegyei Szakigazgatasi
Hivatalai:

Név: Bacs-Kiskun Megyei Mégazdasagi Szakigazgatasi Hivatal Novény- és Talajné
lgazgatGsag

Cim: 6000 Kecskemét, Halasi ut 36.
Tel.: (+36) 76/502-463

Fax: (+36) 76/328-677

E-mail: Budi.Janos@bacs.ontsz.hu

Név: Bacs-Kiskun Megyei Mégazdasagi Szakigazgatasi Hivatal Elelmiszerlantmbsagi
és Allategészségugyi lgazgatésag

Cim: 6000 Kecskemét, Halasi ut 34.
Tel.: (+36) 76/503-370/102

Fax: (+36) 76/328-008

E-mail: molnarz@oai.hu

Név: Baranya Megyei Mémgazdasdgi Szakigazgatasi Hivatal Novény- és Talejnéi
Igazgatosag

Cim: 7634 Pécs, Koddith 1.

Tel:  (+36) 72/552-242

Fax: (+36) 72/255-527

E-mail: kurucz.sandor@baranya.ontsz.hu

Név: Baranya Megyei Mégazdasagi Szakigazgatasi Hivatal Elelmiszerlantobsagi és
Allategészségugyi lgazgatdsag

Cim: 7623 Pécs, Megyeri u. 24.
Tel: 72/520-221

Fax: 72/520-220

E-mail: vassp@oai.hu

Név: Csongrad Megyei Mégazdasagi Szakigazgatasi Hivatal Noveny- és Talejvé
lgazgatésag

Cim: 6800 Hodmewasarhely, Raroési ut 110.
Tel.: (+36) 62/535-741
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Fax: (+36) 62/246-036

E-mail: Hodi.Laszlo@csongrad.ontsz.hu

Név: Csongrad Megyei Mégazdasagi Szakigazgatasi Hivatal Elelmiszerlantbsagi és
Allategészséglgyi lgazgatésag

Cim: 6700 Szeged, Vasas Szent Péter u. 9/a
Tel.: (+36) 62/422-358

Fax: (+36) 62/426-183

E-mail: szigetis@oai.hu

Név: Fejér Megyei Meamazdasagi Szakigazgatasi Hivatal Novény- és Talejnéi
Igazgatosag

Cim: 2481 Velence, Orszagut 23.
Tel: (+36) 22/589-212

Fax: (+36) 22/589-211

E-mail: Palmai.Otto@fejer.ontsz.hu

Név: Fejér Megyei Meigazdasagi Szakigazgatasi Hivatal Elelmiszerlantbsagi és
Allategészségugyi lgazgatdsag

Cim: 8000 Székesfehérvar, Csikvari ut 15.
Tel: 22/511-160

Fax: 22/502-063

E-mail: bereya@oai.hu

Név: Jasz-Nagykun-Szolnok Megyei Megmzdasagi Szakigazgatasi Hivatal Novéeny- és
Talajvédelmi Igazgatosag

Cim: 5001 Szolnok, Vizpart krt. 32.
Tel:  (+36) 56/516-811

Fax: (+36) 56/516-812

E-mail: Jordan.Laszlo@szolnok.ontsz.hu

Név: Jasz-Nagykun-Szolnok Megyei Megmzdasagi Szakigazgatasi Hivatal Elelmiszerlanc-
biztonsagi és Allategészségligyi lgazgatdsag

Cim: 5000 Szolnok, Verseghy ut 9.
Tel: 56/429-750

Fax: 56/429-745

E-mail: peteri@oai.hu

Név: Tolna Megyei Meidgazdasagi Szakigazgatdsi Hivatal Novény- és Talejnéi
Igazgatosag
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Cim: 7100 Szekszard, Kesédy Ut 7.

Tel: (+36) 74/528-034
Fax: (+36) 74/528-033
E-mail: Keresztes.Laszlo@tolna.ontsz.hu

Név: Tolna Megyei Medgazdasagi Szakigazgatasi Hivatal Elelmiszerlantbsagi és
Allategészséglgyi lgazgatdsag

Cim: 7100 Szekszard, Tormay Béla u. 18.
Tel: 74/529-081

Fax: 74/312-423

E-mail: korzense@oai.hu

8. A foldrajzi arujelz 6 feltlintetése a terméken

A termék csomagoldsan — a mindenkor hatalyos jhgdyekban elirtak mellett — fel kell
tintetni a ,Kalocsai ifszerpaprikadrlemeény” elnevezést és — a kdzossegi nyilvantaatasb
vételt kbveben — az ,oltalom alatt allé6 eredetmegjeldlés” mEggst vagy annak réviditéseét
(OEM), vagy a kapcsolodo kdzosségi szimbolumot.

A csomagolason a Magyar Elelmiszerkonyv szerintigségi osztalyok nem tiinteti&tfel.

9. A kbzbsseégi és/vagy nemzeti rendelkezések altagallapitott kdvetelmények
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