C 303/16

Uradny vestnik Eurépskej tinie

14.10.2011

INE AKTY

EUROPSKA KOMISIA

Uverejnenie Ziadosti o zdpis do registra podla ¢linku 6 ods. 2 nariadenia Rady (ES) ¢ 510/2006
o ochrane zemepisnych oznaleni a oznaceni pdvodu polnohospodirskych vyrobkov a potravin

(2011/C 303/12)

Tymto uverejnenim sa poskytuje pravo vzniest namietky proti Ziadosti o zdpis podla ¢lanku 7 nariadenia

Rady (ES) ¢. 510/2006 (!). Vznesené ndmietky sa musia Komisii doruéit do $iestich mesiacov po uverejneni

tejto Ziadosti.

ZHRNUTIE
NARIADENIE RADY (ES) & 510/2006
~KALOCSAI FUSZERPAPRIKA-ORLEMENY*
ES &: HU-PDO-0005-0393-21.10.2004
CHOP ( X ) CHZO ()

Tento prehlad obsahuje hlavné body Specifikdcie vyrobku na informaéné Gcely.

1. Prislusny orgin v ¢lenskom Stite:

Nazov:
Adresa:

Tel.
Fax
e-mail:

2. Skupina:

Nazov:
Sidlo:

Postovd adresa:

Tel.

Fax
e-mail:
Zlozenie:

Vidékfejlesztési Minisztérium — Elelmiszer-feldolgozasi FSosztaly
Budapest

Kossuth Lajos tér 11.

1055

MAGYARORSZAG/HUNGARY

+36 13014419
+36 13014808
Eniko.Zobor@vm.gov.hu; eefo@fvm.gov.hu

Kalocsai Fliszerpaprika-6rlemény védelméért polgari jogi tdrsasig
Kalocsa

Kossuth Lajos u. 15.

6300

MAGYARORSZAG/HUNGARY

Kalocsa

Alkotmdny u. 49.

6300
MAGYARORSZAG/HUNGARY

+36 78462555

+36 78462211
paprikart@mail.externet.hu
Vyrobcovia/spracovatelia ( X ) Ostatni ()

() U.v. EU L 93, 31.3.2006, s. 12.
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3. Druh vyrobku:
Trieda 1.8: Iné vyrobky prilohy I k zmluve (korenie atd.)

4. Specifikicia:
[prehlad poziadaviek podla ¢lénku 4 ods. 2 nariadenia (ES) ¢. 510/2006]

4.1. Ndzov:

,Kalocsai fiiszerpaprika-Grlemény”

4.2. Opis:
Produkt ,Kalocsai fliszerpaprika-6rlemény“ sa vyrdba rozomletim vysuseného plodu koreninovej
papriky (Capsicum annuum L. var. Longum DC.) vypestovanej z certifikovaného $titom uznaného
druhu osiva v regiéne Kalocsa.
Na vyrobu produktu ,Kalocsai fliszerpaprika-6rlemény” mozno pouzit odrody Delikét, Favorit, Folklor,
Jubileum, Kaldém, Kalmdr, Kalocsai 50, Kalocsai 801, Kalocsai merevszart 622, Kalocsai V-2, Kalorez,
Kal6z, Remény, Rubinvoros, Szegedi-178, Szegedi 20 a Szegedi 80.

Hlavné charakteristické znaky produktu ,Kalocsai fliszerpaprika-Grlemény*:

Organoleptické vlastnosti:

— Vzhlad: homogénny, rovnomerne pomlety
— Farba: tmavocerveny, zamatovy

— Ardéma: prijemnd, korenistd, vofia povzbudzujiica chut, karamelovd, charakteristickd pre sihrnnt
arému prazenych semien

— Chut: sladkastd, ovocnd, s charakteristickou harmoéniou pentatonu (sladkd, kysld, sland, horkd,
Stiplavd) a nestiplavou arémou, s obsahom kapsaicinu charakteristickym pre tento druh.

V Stiplavej verzii tejto mletej papriky je tdto harménia chuti, vone a arémy zosilnend a zintenzivnend.
Intenzitu Stiplavej chuti podmieriuje obsah kapsaicinu. Ak je obsah kapsaicinu medzi 30 — 200 mg/kg,
mletd paprika je len mierne Stiplavd, ak je medzi 200 — 500 mg/kg, je Stiplavd, ak prekro¢i hodnotu
500 mg/kg, je paliva.

Fyzikélno-chemické vlastnosti:

— Velkost zfn, jemnost mletia: najviac 0,5 mm

— Analytické vlastnosti:

Celkové mnozstvo farbiv v susine na konci obdobia spotreby v g/kg, najmenej 2,6
alebo mnozstvo farbiv na konci obdobia spotreby v jednotkdch ASTA, najmenej 85

Obsah vlhkosti v hm. %, najviac 11,0
Obsah piesku v susine v hm. %, najviac 0,5

— Mletd paprika nemoze obsahovat Ziadne potravindrske pridavné litky; v procese kondicionovania sa
pridédva len voda kvalitativne na Grovni pitnej vody.

4.3. Zemepisnd oblast:

Oblastou pestovania koreninovej papriky, ktortt mozno pouzit ako surovinu na vyrobu mletej papriky
s chrdnenym oznacenim povodu ,Kalocsai fiiszerpaprika-6rlemény”, je region mesta Kalocsa so 119
obcami Bé¢sko-malokumadnskej Zupy (Bacs-Kiskun), s 35 obcami Tolnianskej Zupy (Tolna megye), 26
Jasovsko-velkokumansko-solnockej Zupy (Jasz-Nagykun-Szolnok megye), so 4 obcami Belehradskej
zupy (Fejér megye), s 1 obcou Baranskej zupy (Baranya megye) a 1 obcou Congrédskej zupy (Csongrad
megye). Obce s vymenované v $pecifikdcii vyrobku.
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Vyroba a balenie produktu ,Kalocsai fiiszerpaprika-Grlemény“ sa musi uskuto¢fiovat v zemepisnych
oblastiach v rdmci katastrdlnych tdzemi obci stanovenych v Specifikdcii vyrobku.

Dokaz o pdvode:

Cely vyrobny proces produktu ,Kalocsai flszerpaprika-6rlemény” musi prebichat za prisnych vyrob-
nych a kontrolnych podmienok, a to v systéme manazérstva kvality, ktory zahffia aj kontrolu osiva
a zdokumentovaného povodu suroviny (plodu papriky). Cesta vyrobku je tak identifikovatelnd
a vysledovatelnd poéntic surovinou a konciac hotovym mletym vyrobkom.

Na dodrziavanie predpisov dohliada prislusny regiondlny trad Polnohospodarskeho riadiaceho dradu
(Mezbgazdasagi Szakigazgatdsi Hivatal).

Sposob vyroby:

Na jesen sa podda pred orbou pohnoji organickym, v pripade jeho nedostupnosti anorganickym,
hnojivom.

Certifikované osivo sa koncom marca az zaciatkom méja vyseje na konecné stanovisko v pripade, Ze
poda dosahuje aspoii 12 °C, alebo sa od marca v studenych alebo teplych sklenikoch pestuja priesady,
ktoré sa vysddzaja od polovice méja.

Pred sadbou alebo sejbou sa poda starostlivo pripravi na prijem priesad alebo semien: tvrdsie vrstvy
pod povrchom pody sa rozbiji, potom sa hrudy drobia a poda kypri, nakoniec sa tplne urovnd.

Dozretd troda sa strojovo alebo rucne zozbiera, potom po identifikdcii a postdeni kvality sa
v zavislosti od vysledkov uskladiiuje a nechd sa za prirodzenych podmienok dodato¢ne dozrievat.

Pocas dodato¢ného dozrievania (10 — 40 dni) sa tiroda musi uchovévat v drevenych debnach, kontaj-
neroch, vreciach alebo hoci aj zavesend na $ntrach (jednotlivé Sarze oddelene), a to v zdujme vyvoja ¢o
najbohatsicho obsahu farbiva, ako aj v zdujme zabrdnenia vyskytu procesov kazenia sa a vyskytu nikaz
pocas uskladnenia.

Po docasnom uskladneni a dodatonom dozrievani sa troda usu$i za napodobenia prirodzenych
podmienok Setrnym sposobom v nepriamych susickach alebo za prirodzenych podmienok na vzduchu
do dosiahnutia menej ako 10 % obsahu vlhkosti. Potom sa oznadi identifikaénymi Stitkami. Povrch
papriky v dosledku Setrného susenia nepresiahne teplotu 80 °C. To je td najvyssia teplota, pri ktorej je
odparovanie vlhkosti z papriky podobné odparovaniu za prirodzenych podmienok. Tymto spésobom
si paprika zachova latky podmiefiujice prirodzend chut a arému, lebo tie sa azZ do mletia neuvolnia.

Po ususeni sa oznaceny produkt uskladni na chladnom mieste bez pristupu svetla a skodcov.

Po prechodnom uskladneni usu$enej koreninovej papriky nasleduje jej drvenie a mletie, ktoré sa musi
uskutocnit tak, aby jej teplota nepresiahla 80 °C. Pocas mletia sa Castice obalia olejom z paprikovych
semien, ktory ochrdni papriku pred Skodlivymi procesmi rozkladu. Na mletie st vhodné mlecie
kamene, valcové mlecie stolice, kladivové mlyny a ndrazové rozmelfiovace. Pocas mletia je potrebné
zabezpecit prisun takého mnozstva vzduchu, aby teplota mletia na ziadnom mieste nepresiahla 80 °C.
Koreninové paprika sa musi mliet s prirodzenym pomerom semien. Na zdver sa obsah vody v mletej
paprike upravi na 8 az 11 % pridanim prirodnej testovanej vody (kondicionovanie).

Paprikovy prdSok sa po homogenizdcii, pripadnom zniZeni obsahu mikroorganizmov, baleni
a umiestneni prislusnych oznaceni moéze uviest na trh.

Uvedené dodatocného dozrievanie, mletie a kondicionovanie zdsadnym spdsobom ovplyviiuji vysledna
kvalitu vyrobku. Tato kvalita méze byt zarucend iba bezodkladnym zabalenim findlneho produktu, aby
sa nezmenil obsah vody nastaveny v procese kondicionovania. Tieto procesy si v dosledku svojej
zlozitosti vyzaduji $pecifické odborné znalosti, ktoré si dostupné len v danej zemepisnej oblasti.
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Kazdd jednu vyrobnd fizu, ako je pestovanie surovin, spracovanie a balenie produktu ,Kalocsai
tszerpaprika-6rlemény*, je potrebné realizovat na geografickom tizemi uvedenom v bode 4.3., a to
nielen z dovodu zarucenia povodu produktu, ale aj zabezpecenia jeho kvality.

4.6. Spojenie:

,Kalocsai fiiszerpaprika-6rlemény” — tdto lahodnd korenina je v Madarsku a v okoli mesta Kalocsa
skoro 500 rokov zndmou rastlinou, vySe 300 rokov ju pestuji ako polnohospodirsku plodinu, 150
rokov je obchodnym artiklom a 100 rokov je znackovym vyvoznym tovarom.

V prvych desatrociach 18. storocia sa v regione Kalocsa uz viacero obci zaoberalo pestovanim papriky.
Je takisto preukdzatelné, ze okolo zaciatku 19. storocia uz vo vécsine nasich obci prekvitalo pestovanie
papriky. V roku 1880 zriadili prvid susicku papriky.

V 19. storo¢i sa paprika stala obchodnym artiklom po tom, ako si tito koreninu obltbili aj v inych
regiénoch.

Na prelome 20. storocia uz bola madarskd paprika vyznamnym obchodnym artiklom. V tych casoch,
ked volny obchod rozkvital, produkciu, spracovanie, mletie ani obchodovanie zo strany $titu neob-
medzoval Ziaden zdsah ani reguldcia. Prirodzenym odbytiskom madarského tovaru bolo tzemie
monarchie. V tych ¢asoch uz zasadend plocha dosahovala 4 000 — 6 000 akrov a vyvoz z oblasti
predstavoval v roku 1901 takmer 600 ton.

V roku 1917 v meste Kalocsa zriadili Skdsobni stanicu chemickej analyzy a analyzy papriky (Vegy-
kisérleti és Paprikakisérleti Allomds). Novy tstav nedosahoval tspechy len pri zvySovani kvality papriky
(kalocsai paprika) a v boji proti silnejicim pokusom o jej falsovanie, ale vdaka odbornej $lachtitelskej
praci a pestovatelom poskytovanym prospesnym raddm, sa zvysil aj podiel pestovania papriky. Tak-
zvani ,u$lachtild“ (Kalocsai nemes) a nestiplavii (sladkd) odrodu papriky vyslachtila na svojich pokus-
nych pozemkoch prave tito skiSobnd stanica.

V roku 1922 vysla ministerskd vyhldska (¢. 83.000/1922. FM), ktorou sa regulovalo triedenie papriky
do kvalitativnych tried, a zrodil sa aj prvy kddex o kvalifikdcii papriky. Zakladnym rozhodnutim ¢.
1890/1934. M.E sa z regiénu Kalocsa stala ,uzatvorend oblast“. Pestovanie koreninovej papriky bolo
od tohto Casu viazané na povolenie.

Pestovanie koreninovej papriky sa po 2. svetovej vojne rozirilo na 4 000 — 5 000 ha. Po znovuroz-
behnuti vyvozu a jeho postupnom zvySovani bolo nevyhnutné zapojit do pestovania dalsie tzemia.
V 50. rokoch sa paprika pestovala uz na priblizne 6 000 — 7 000 ha. V 60. rokoch 20. storocia sa
zriadili polnohospodarske druzstvd, ktoré dalej pokracovali v pestovani papriky na uz zavedenych
pozemkoch. Mletd paprika sa vyraba z roznych druhov papriky z regionu Kalocsa, ktoré maju stojaté aj
previsnuté, podlhovasté plody. Vdaka viac ako storocnej $lachtitelskej préci sa tieto odrody, ktoré si
zachovali genetické znaky, velmi dobre prisposobili pode a podnebiu tohto regiénu, kedze sa pri
Slachteni pouzili populdcie koreninovej papriky s povodnou chutou, arémou a farbou, ktoré sa
v tomto regione vyvinuli pocas jedného storocia. Po zomleti sa prdsok rozprestrel na jednu noc
v chladnej komore, kde nasiakol potrebnd vlhkost zo vzduchu. Proces kondicionovania vyuzivany
v stcasnej vyrobnej technoldgii je zalozeny prdve na tomto kroku tradicného sedliackeho sposobu
spracovania.

Vo vyvoji produkéného regiénu tejto koreninovej papriky (kalocsai) zohrali vyznamnd dlohu okrem
odbornych znalosti nahromadenych na tomto mieste aj podne a klimatické podmienky.

Uzemie pestovania ,Kalocsai fliszerpaprika-6rlemény sa nachddza predovsetkym v oblasti medzi
Dunajom a hlavnym kandlom povodia Dunaj a tiahne sa smerom k naplavovej oblasti rieky Tisza.
Tato oblast sa rozprestiera v strednej Casti produkéného regionu povodia riek Dunaj a Tisza, a to
prevazne na naplavovych pédach Dunaja. Nasledujt oblasti pieso¢natych din medzi Dunajom a Tiszou
a okolie mesta Dunafoldvér, ako aj sprasové hrebene okresu Severnd Bacska. Typickymi podnymi
typmi Gzemi okolo riek Dunaj a Tisza su licne fluvizeme a ich varianty, ktoré smerom na vychod
v strednej Casti malého regionu nahrddza li¢na Cernozem, pricom na vychodnom okraji regiénu st
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urCujicimi typmi slance a soloncaky. KedZe sa paprika do pédy dostdva najmi formou priamej sejby,
uZ pri kli¢eni vyzaduje vyssie teploty, ¢o umoziiuji prave rychlo sa zohrievajice pddy tohto regiénu.
Paprika je takisto citlivd na pH pody (najlepsie sa vyvija na podach mierne zdsaditych, pri pH 7,2 az
8,2) a ziviny potrebuje v lahko dostupnej forme, preto st pre fiu idedlnymi pédnymi typmi stredne
tazké, Tahko sa prehrievajice, mierne zdsadité ale vicsinou aj neutrdlne pody.

Vzhladom k tomu, Ze na sprasovych a piesocnatych hrebefioch povodi Dunaja a Tiszy vytvorené
fluvizeme maji velmi podobné vlastnosti, pokial ide o podne charakteristiky, v 70. rokoch 20. storocia
sa bdza pestovania tejto suroviny rozdirila — s kalo¢skymi odrodami a technolégiou — smerom do
mikroregiénu Szolnok (Mez&hék).

V regiéne Kalocsa sa strednd teplota pocas pestovatelského obdobia pohybuje medzi 17,5 — 18,0 °C
izotermami. Hoci v celej oblasti dosahuje pocet slneénych hodin pocas pestovatelského obdobia —
faktor, ktory vyznamne ovplyviuje kvalitu mletej koreninovej papriky — 1 500 hodin, v klimatickych
podmienkach tohto regionu paprika nikdy nedozreje tak, ako v krajindch, v ktorych je dostatok
slne¢ného svitu. Tdto skutocnost zapriCinuje, Ze paprikové struky pri zbere stdle obsahuji cukor.
Vdaka kondenzacnej reakcii medzi castou tohto cukru a bielkovinami obsiahnutymi v bobuliach,
karamelizdcii cukru pocas susenia a mletia a oleju obsiahnutému v semendch sa vytvéra pre produkt
,Kalocsai ftiszerpaprika-Grlemény” charakteristickd syta farba, ako aj jeho sladkastd, ovocnd a pentaton
(sladka, kysld, sland, horkd, Stiplavd) harmonicky odrdzajica chut.

V tejto oblasti je najmensi vyskyt neskorych jarnych a skorych jesennych mrazov, ¢o zabezpeluje
prostredie bez mrazov, ktoré je pre pestovanie papriky nevyhnutné.

Oznacenie povodu bolo zaregistrované madarskym patentovym dradom (Magyar Szabadalmi Hivatal)
30. novembra 1998 (registracné cislo 26), kym Medzindrodny trad Svetovej organizdcie dusevného
vlastnictva v zmysle Lisabonskej dohody zapisal oznacenie povodu do medzindrodného registra
6. mdja 1969 pod poradovym cislom 501.

Kontrolny orgdn:

Ndzov: Mez6gazdasdgi Szakigazgatdsi Hivatal Kozpont, Elelmiszer- és Takarmdnybiztonsagi
Igazgat6sag
Adresa: Budapest
Mester u. 81.
1095
MAGYARORSZAG/HUNGARY

Tel. +36 4563012
e-mail: etbi@mgszh.gov.hu

ako aj regiondlne trady orgdnu Mezdgazdasdgi Szakigazgatdsi Hivatal uvedené v opise produktu.

Oznacovanie:
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