Osszefoglalo lap
A TANACS 510/2006/EK RENDELETE
KALOCSAI F USZERPAPRIKA- ORLEMENY
(EK szam: )

OEM(X)  OFJ()

Ez az 0sszefoglald lap csak tajékoztato jelleggskilt. A részletes adatok — kilondsen az ériGiEl-t, illetve
OFJ-t viseb termékek eallitdira vonatkoz6an — megtekintlikta nemzeti szinten vagy az Eurdpai Bizottsagnal
hozzaférhet termékleiras teljes valtozataban.

1. Atagallam felebs szervezeti egysége:
Név: Vidékfejlesztési Minisztérium — Elelmiszer-feldolzasi Bosztaly
Cim: 1055 Budapest, Kossuth Lajos tér 11.
Tel: (36-1) 301-4419 Fax: (36-1) 301-4808
e-mail: Eniko.Zobor@vm.gov.hueefo@fvm.gov.hu

2. Csoportosulas:
2.1. Nev: Kalocsai Fiszerpaprikasrlemény védelméért polgari jogi tarsasag
2.2. Szeékhely: 6300 Kalocsa, Kossuth Lajos u. 15.
Levelezési cim: 6300 Kalocsa, Alkotmany u. 49.
Telefon/fax/e-mail: (36-78) 462-555 / (36-78) 462-211 / paprikart@raexternet.hu
2.3. Osszetétel: termék/feldolgozok ( X) egyéb ( )

3. Atermék tipusa:1.8 csoport: A (ROmai Szefdés) |. mellékletében szerémgyéb termék
(fiiszerek)

4. Termékleiras:
(kovetelmenyek 6sszefoglalasa az 510/2006/EK rendekikkének (2) bekezdése alapjan)

4.1. Név; Kalocsai fiszerpaprikarlemény”

4.2. Leiras:

A ,Kalocsai fiiszerpaprikasrlemény” a Kalocsai tajkdrzetben megtermelt, allagielismert
fajtaju fémzarolt veéimagbol szarmazotus$zerpaprika névény (Capsicum annuum L. var.
Longum DC.), megszéaritott termésének drégsével készlil.

A ,Kalocsai fiszerpaprikasrlemény” eballitasahoz a Delikat, Favorit, Folklor, Jubileum,
Kaldom, Kalmar, Kalocsai 50, Kalocsai 801, Kalocs®revszaru 62Xalocsai V-2, Kalorez,
Kaléz, Remény, Rubinvords, Szegedi-178, Szegedi 3fegedi 80 elnevezésfajtak
hasznalhaték fel.

A ,Kalocsai fiiszerpaprikarlemény” 6bb jellemi:
Erzékszervi tulajdonséagok:

- Megjelenés:  homogeén, egyoritétlési,

- Szin: mélyvords, barsonyos hatasu,

! Eurépai Bizottsag, Mégazdasagi figazgatdsag, A mégazdasagi termékek niiségével kapcsolatos politika,
B-1049 Brisszel



- Aroma: kellemes, illszeres aromaju étvagygerjészillati, karamelles piritott
magvakra jellem& aromavilagu,

-z edeskés, gyumolcsés, a pentaton (édes, yavasvs, kesér csids)
izharméniat tikréd és csigsségmentes, kapszaicintartalma fajtara
jellemz.

A csipis 6rlemény ezt az iz-, illat- €és aroma-harmoniat telgr, intenzivebbé teszi. A cgigség
intenzitasat a kapszaicintartalom hatarozza mega Hapszaicintartalom 30-200 mg/kg kdz6tt
van, azérlemény enyhén cség, ha 200 és 500 mg/kg kozd6tt van, akkor @sijma meghaladja
az 500 mg/kg érteket, akkorosr

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

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

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

- Az 6rlemény hozzaadott élelmiszeripari adalékanyagot tetalmazhat; a kondicionalas
miivelete soran ivéviz misédi viz hozzaadasa torténik.

4.3. Foldrajzi tertlet

A ,Kalocsai fiiszerpaprikasrlemény” oltalom alatt all6 eredetmegjeldlésselatédrolt paprika
eléallitdsahoz felhasznalhaté paprika tétemilete a Kalocsaitizerpaprika-terih tajkorzet,
amely Bacs-Kiskun megye 119, Tolna megye 35, Jagp/Rin-Szolnok megye 26, Fejér megye
4, valamint Baranya megye és Csongrad megye lepiildsét foglalja magaba. A telepullések
felsorolasat a termékleiras tartalmazza.

A ,Kalocsai fiszerpaprikasrlemény” eballitasat és a csomagolasat a termeékleirasban
meghatarozott telepllések kozigazgatasi hataraini b&drajzi terileten kell végezni.

4.4. A szarmazas igazolasa

A ,Kalocsai fiszerpaprikasrlemény” eballitAsanak egész folyamatat szigoru gyartasi és
ellerdrzési rendben, a u@hag és az alapanyag (paprika-termés) dokumentatetmnek
ellendrzésére is Kkiterjatl minéségiranyitasi rendszerben kell végezni. A terméh igy a
nyersarutdl a készatirleményig azonosithatd és nyomon kovethet

Az eldirasok betartasat a Mégazdasagi Szakigazgatasi Hivatal terlletileg Kesehivatalai
ellerdrzik.

4.5. Az efdllitas modja
Osszel a talajt szantasstllehetleg szerves, ennek hianyaban szervetlen tragyadghg meg.

A fémzarolt vebmagot a legalabb 12°C taléjfnérséklei talajba marcius végétmajus elejéig
helyrevetetik, vagy a marciustél hideg- vagy metgdian nevelt palantat majus kozejpet
kitltetik.



Ultetés vagy vetés &t a terndfoldet gondosan é&készitik a paprikapalantak vagy éetag
fogadasara: a talajfelszin alatti, keményebb réttgteltorik, a talajt fellazitjak, porhanyitjak,
majd teljesen simara egyengetik.

A beérett termést géppel vagy kézzel leszedik, nzgdnositast és mimitést koveien a
vizsgalati eredmények birtokaban taroljak, termteszkorilmények kdzoétt utoérlelik.

Az utdérlelés idtartama alatt (10-40 nap) a termést faladakbantékemekben, zsakban vagy
akar fuzérekben kell tartani (tételenként elkiléinén), a festéktartalom minél nagyobb
novekedése, valamint a tarolas soran jeledtkepmlasi és fetizédési folyamatok
megakadalyozasa érdekeben.

Az atmeneti tarolast, utéérlelést kodemh a természetes szaradas korllményeit utanozva
kiméletes mdédon a terményt indirekt szaritokkagya szabadban természetes korilmények
kozott megszaritjiak 10 % alatti nedvesség tartajpmiajd azonositd cimkével latjak el. A
szaritds kiméletessége biztositja a fellleten aimd@is 80°C-os Bmérsékletet. Ez az a
maximalis [bmérséklet, amelyen a paprika nedvesség-parologtatég megfelel a természetes
korilményeknek. igy paprika mégi természetes iz- és aromaanyagat, mivel ezeklésgig

nem tarodnak fel.

A széaritas utdn az azonositott terménywvds, fénytelen, kartéktél mentes raktarakban
taroljak.

A szaritott fiszerpaprika atmeneti raktarozasat kéeatdaralas ésérlées kovetkezik, melynek
uagy kell térténnie, hogy a paprikamérséklete a 80°C-t ne haladja meg. &iEs soran a
paprikamag olajtartalma bevonja a szemcse felillerdiital megdvja a paprikat a karos bomlasi
folyamatoktol. Azérlésre Kparok, hengerszékek, kalapacsos daraldk, és Utlglzésalapjan
mik6dé malmok alkalmasak Aérlés alatt olyan mennyisédeved bevitele sziikséges, hogy az
érlési hifok sehol ne haladja meg a 80°C-t. isZerpaprikat a természetes magarannyal kell
6rolni Az 6rlés végén legalabb 8 %, legfeljebb 11 % nedvead@gpmra kell kondicionalni a
paprikat, természetes, vizsgalt viz hozzdadasaval.

Az 6rlemény homogenizalas, sziikség szerinti csiracsikecsomagolas, megfélgelolés és
cimkézés utan kertlhet forgalomba.

Az elébbiekben emlitett utdérlelégrlés és kondicionalas alapéeh meghatarozza a termék
minéségét, amely mifség csak azonnali csomagolassal garantalhatd, amdakében, hogy az
eppen elvégzett kondicionalas réven bedllitott aviatom ne valtozzon meg. Etreletek
Osszetettséglik miatt olyan szaktudast igényelmak)yakizardlag az adott foldrajzi tertleten all
rendelkezésre. Ezért nem csak a termék eredetémtgsibasa, hanem a ndiseg garantalasa
érdekében is a ,Kalocsaiiigzerpaprikasrlemény” eballitasanak minden fazisat, azaz az
alapanyag-termesztést, a feldolgozast és a csoasigsla 4.3. pontban meghatarozott foldrajzi
tertleten kell végezni.

4.6. Kapcsolat a foldrajzi terulettel

A ,Kalocsai fiiszerpaprikadrlemény” — e patinasizer — Magyarorszagon és Kalocsan mintegy
500 éve ismert novény, tobb mint 300 éve termelengi kultlra, 150 éve kereskedelmi cikk és
100 éve marka export termek.

Az 1700-as évek aisévtizedeiben a Kalocsai tajkdrzetben mar tobb &glaen foglalkoztak
paprikatermeléssel. Ugyancsak az is megallapithaigy az 1800-as évek korul kdzségeink
nagy részében mar virdgz6 paprikatermelés fol\804&an Iétesilt az épaprikaszarito.
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A paprika a XIX. szdzadban valt kereskedelmi cikké@jtan tavolabbi régidk is megszerettek a
faszert.

A XX. szézad fordul6jan a magyar paprika mar jelenkereskedelmi cikk volt. Az akkor
virhgzasban |&v szabad kereskedelmi rendszerben a termelést,daldekast, azérlést és
kereskedelmet semmiféle allami beavatkozas vaggsmabalyozas nem korlatozta. A magyar
termékek természetes fel\lepiaca a Monarchia tertlete volt. A belltetett ketriékkor mér 4-
6.000 kat. holdra raghatott, a kivitel 1901-benkesan 600 tonnat tett ki.

Kalocsan 1917-ben Vegykisérleti és PaprikakiséA#timast létesitettek. Az (] intézménynek
nemcsak a kalocsai paprika segének emelésében és az elharapddzott hamisitasok
letorésében voltak érdemei, hanem a szakismemesit munkgja, a terméknek nyujtott
hasznos utasitasai mellett a paprikatermelés isyotdg aranyava fejidétt. A kalocsai
Vegykisérleti Alloméas kisérleti telepein nemesékttki az Ugynevezett kalocsai "nemes",
valamint csigsségmentes paprikat.

1922-ben jelent meg a paprika Bsitéset szabalyozé miniszteri rendelet (83.000/16RD) és
megsziletett az elsPaprikamibsitési Szabalyzat. Az 1890/1934. M.E. szamu alajaien
Kalocsa kornyékét "zart terlletnek” nyilvanitottd. fiiszerpaprika termelését @ttkezdve
engedélyhez kototték.

A flszerpaprika termesztése a Il. vilaghabord utan4kb.000 ha-ra terjedt ki. Az export
Ujraindulasaval, gyors ndvekedésével Ujabb terkibetkellett a termelésbe bekapcsolni. Az 50-
es években a teidtertilet 6-7.000 ha korul alakult. Az 1960-as évekbkultak meg a termel
szovetkezetek, amelyek tovabb folytattak a kialbkedlleteken atiszerpaprika termeltetéseét.
Az érleményt a Kalocsai tgjkorzetben termesztett, liglés csing termésallasu, hosszukas
termés fajtakbdl allitjak eb. Ezek a genetikai alapokat ndegd fajtdk a tobb mint szaz éve
foly6 nemesitési munkanak koszoriteat kivaldan alkalmazkodtak a térség talajahoz és
éghajlatahoz, ugyanis nemesitésik folyamatabaadettéltak az e kdrzetben egy évszazad alatt
kialakult eredeti izt, zamatot, szint adtisZerpaprika-populaciot. Adrleményt az érlést
koveten hHivos kamraban egy €éjszakara kiteritették, ekkorvade nedvessegtartalmabdl az
érlemény felvette a megfetemennyiség vizet. A hagyomanyos paraszti feldolgozas e lépésé

“ sz

Ugyanakkor a Kalocsait$zerpaprika-terih tajkorzet kialakulasdban nem csak a helyben
felhalmozodott szaktudas, hanem a talaj és a kBrjeents szerepet jatszott.

A Kalocsai fiszerpaprikasrlemény termelése éissorban a Duna és a Duna-volg§cdatorna
kozotti tertleten helyezkedik el, és terjeszkedikisza artere felé. A térség a Duna- és Tisza-
volgye termelési tajkorzetének kdzé8pdvezetében, doben a Duna Ontéstalajan fekszik. Ezt
kiséri a Duna-Tisza kozi és a dunafbldvari homokbaiamint az észak-bacskai [6szhat. A Duna
és Tisza menti tertletek meghatdroz¢é talajtipusedtiadntéstalajok, illetve annak valtozatai,
amit kelet felé haladva a kistérség koZzepsezetében réti csernozjom valt fel, a tajkoradek
szegélyének meghatarozoé talajtipusai pedig a sesddwrszolonyeces talajok. Mivel a paprika
donen helyrevetéssel kertl a talajba, mar csirazaslegasabb dmérsékletet igényel, amit a
térség gyorsan felmelegedalajai biztositanak a szamara. A paprika érzékengbba a talaj
kémhatasara (a gyengén lugos, 7,2-8,2 pH ertédajokon fejbdik megfeleben), a
tapanyagokat pedig konnyen felvehdormaban igényli, ezért a terilet kHzépkotott, e
felmeleged, gyengén lugos, doten k6z6mbos kémhatasu talajai idedlisak a szamara.

Mivel a Duna és Tisza l6sz- és homokhatain kialakultéstalajok talajtani jellenikben
nagyon hasonléak, az 1970-es években — kalocdaikikal és technologiaval — a szolnoki
(mezhéki) mikrokorzet felé dvilt a nyersanyagtermiebazis.



A Kalocsai tajkorzetben a tenyésgstak kozépbmérséklete a 17,5-180-0s izoterma vonalak
kozott van. Jollehet diszerpaprikasrlemény mirbségét jelertisen befolyasold napfényes orak
szama a tenyésZidzak alatt a teljes kdrzetben eléri az 1500 Orata diszerpaprika a térseg
éghajlati viszonyai k6zott sohasem tud Ugy beédmint a sok napfényt élvézorszagokban: a
paprikabogyonak igy szedéskor mindig marad cukiattan. E cukortartalom egy része és a
bogy6 fehérjetartalma kdzott 1étrefikondenzacios reakcid, a cukortartalom szaritéérlés
alatti karamellizacidja, tovabba a magbdl szarma¥ényi olaj alakitia ki a ,Kalocsai
fiszerpaprikasrlemény”-re jellem# mély szint, valamint az édeskés, gyiumdlcsts, dapmm
(édes, savanyu, sos, kdsarsi@s) izharmaoniat tukrdzizt.

A kég tavaszi és koradszi fagyok gyakorisdga itt a legkisebb, ami biZfasia
paprikatermesztéshez elengedhetetlen fagymentagedatet.

Az eredetmegjeldlést a Magyar Szabadalmi Hivata®819november 30-a4n lajstromozta
(lajstromszam: 26), mig a Szellemi Tulajdon Vilagsezetének Nemzetkdzi Irodaja a
Lisszaboni Megallapodas alapjan 1969. majus 6-die Vel az eredetmegjeldlések nemzetkdzi
lajstromaba 501-es sorszammal.

4.7. Ellerdrzé szerv

Mezégazdasagi Szakigazgatasi Hivatal Kozpont, Elelmiszés Takarmanybiztonséagi
lgazgatosag

Cim: 1095 Budapest, Mester u. 81.

Tel: 456-30-12

e-mail: etbi@mgszh.gov.hu

valamint a Me#gazdasagi Szakigazgatasi Hivatalnak a termékleirasielsorolt terileti
illetékesséd hivatalai.

4.8. Jelolés



