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ALTE ACTE

COMISIA EUROPEANA

Publicarea unei cereri in temeiul articolului 50 alineatul (2) litera (a) din Regulamentul (UE) nr.
1151/2012 al Parlamentului European si al Consiliului privind sistemele din domeniul calititii
produselor agricole si alimentare

(2013/C 237/06)

Prezenta publicare conferd dreptul de opozitie la cererea de inregistrare in temeiul articolului 51 din
Regulamentul (UE) nr. 1151/2012 al Parlamentului European si al Consiliului (!).

DOCUMENT UNIC
REGULAMENTUL (CE) NR. 510/2006 AL CONSILIULUI

privind protectia indicatiilor geografice si a denumirilor de origine ale produselor agricole si
alimentare (2)

,SZENTESI PAPRIKA”
NR. CE: HU-PGI-0005-0912-30.11.2011
IGP ( X ) DOP ()

1. Denumire

,Szentesi paprika”

2. Statul membru sau tara tertd

Ungaria

3. Descrierea produsului agricol sau alimentar
3.1. Tip de produs

Clasa 1.6. Fructe, legume si cereale in stare proaspitd sau prelucrate

3.2. Descrierea produsului cdruia i se aplicd denumirea de la punctul 1

Indicatia geograficd protejatd ,Szentesi paprika” desemneazd fructele, cultivate in serd, produse de
tipurile de soiuri si de soiurile de Capsicum annuum enumerate.

In momentul comercializirii, toate produsele cu IGP ,Szentesi paprika” trebuie si fie intacte si sina-
toase, iar tipurile de soiuri respective trebuie sd prezinte urmdtoarele caracteristici:

(@) Ardei de umplut alb (Capsicum annuum L. var. grossum)

(') JO L 343, 14.12.2012, p. 1.

(®) Inlocuit de Regulamentul (UE) nr. 1151/2012.
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3.3.

3.4.

3.5.

La maturitate, ardeiul ,Szentesi paprika” alb este lucios, are coaja netedd, alunecoasd; la rupere
pocneste, are varful tesit si pulpa groasd. Are o suprafatd netedd, de culoare alb-gilbui (ivoriu). Are
o formi conic3, o lungime de 60-120 mm si o litime de 40-70 mm; de obicei are trei-patru lobi;
pulpa are o grosime de 4-7 mm, o consistentd solidd si o coajd subtire; are un miros intens de
ardei, aromat si neiute.

Soiuri cultivate: H6, Cibere, Century, Hurricane, Bronson, Emese, Kurca, Creta, ]oker, Karma, Bravia
(RZ35862), Kalota, Brendon, Antal, Zalkod, Censor, Celtic, Cinema, Glorietta, Dimentio,
E-49.39615, Galga, Claudius, Skytia

Ardei iute ascutit (Capsicum annuum L. var. longum)

Ardeiul iute ascutit ,Szentesi paprika” are o suprafatd lucioasd, netedd sau usor ondulatd si o formd
alungitd si ascutitd. Are o culoare verde-deschis, mediu sau inchis, o lungime de 150-250 mm si o
latime de 20-50 mm; de obicei are doi-trei lobi, pulpa are o grosime 3-4 mm, o consistentd solidd
si 0 coajd subtire. Fructul are un miros intens de ardei si un gust picant, aromat si plicut.

Soiuri cultivate: Daras, Rush, Sarah, Fighter, Kard, Thunder, Kais
Soiurile cultivate au o iuteald intre 2 500 si 5 000 pe scara Scoville.
Ardei capia (Capsicum annuum L. var. grossum)

Ardeiul ,Szentesi paprika” din categoria capia are o formd conicd, usor turtitd, o suprafatd neteda si
lucioasd, iar la maturitate prezintd o culoare catifelatd rosu-inchis. Are o lungime de 60-120 mm si
o latime de 40-70 mm; de obicei are doi sau trei lobi. Pulpa are o grosime de 4-7 mm, o
consistentd solidd si o coaji de grosime medie. Fructul are un puternic gust dulce, un miros de
boia de ardei si nu este iute.

Soiuri cultivate: Kérpia (T 112), Kapirex, Karpex, Magus
Gogosari (Capsicum annuum L. var. grossum)

,Szentesi paprika” in varietatea gogosar are o forma caracteristicd de sferd turtitd, cu o suprafatd
netedd, lucioasd, de culoare rosu-inchis la maturitate. Are un diametru de 60-120 mm si o lungime
de 40-60 mm, se imparte in trei sau patru lobi, iar pulpa are o grosime de 5-7 mm, o consistentd
solidd, o coaji subtire si un miros intens de ardei, neiute.

Soiuri cultivate: Pritavit, Kabala, Bihar

Soiurile cultivate, care fac parte dintre tipurile enumerate mai sus, pot varia de la an la an.

Materii prime (numai pentru produsele prelucrate)

Hrand pentru animale (numai pentru produsele de origine animaldg)

Etape specifice ale productiei care trebuie sd se desfdsoare in aria geografici delimitatd

Toate etapele procesului de cultivare a ardeilor ,Szentesi paprika” trebuie sd se desfisoare in aria
delimitata la punctul 4, si anume:

producerea si cresterea rasadurilor de ardei;

cultivarea biologicd integratd a diferitelor tipuri de soiuri, respectiv soiuri, inclusiv:
alegerea perioadei de cultivare;

amenajarea suprafetei de plantare;

pregitirea solului, fertilizarea de bazi;
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3.6.

3.7.

— plantarea;

— confectionarea dispozitivelor de sustinere;

— lucririle de ingrijire a plantelor (fitotehnice);

— irigarea si completarea substantelor nutritive;

— climatizarea;

— aplicarea unor procedee fitosanitare integrate si nepoluante;

— culesul, pregitirea pentru comercializare, predepozitarea si depozitarea;

— lichidarea culturilor de ardei, amenajarea si dezinfectarea dispozitivelor de cultivare.

Norme specifice privind felierea, razuirea, ambalarea etc.

Clasificarea, ambalarea si etichetarea ardeilor ,Szentesi paprika” se va efectua la producitor sau in
cadrul oricdrei unititi adecvate, in interiorul ariei geografice delimitate.

Ambalarea la bucati: in caserole, cosuri sau pungi din polietilend (3, 5, 20, 30, 40, 50, 60, 80 buc. de
ardeifunitate); ambalarea in vrac: in cosuri, plase raschel (0,35, 0,5, 0,7, 1, 2 kg de ardei/unitate) sau in
cartoane: in ambalaje M10, M20, M30 (2,5, 10, 12, 14 kg de ardei/unitate). In cazul diferitelor tipuri
de soiuri, tipul unitatii de ambalaj poate varia oricdnd, in functie de cerintele comerciale.

Ambalarea trebuie efectuatd in interiorul ariei geografice delimitate pentru a mentine calitatea si

omogenitatea caracteristicilor diferitelor tipuri de soiuri si, in cadrul acestora, a soiurilor respective,

precum si a gustului, a mirosului si a aromei, a consistentei si a integritdtii specifice IGP ,Szentesi

paprika”, precum si pentru a asigura trasabilitatea produselor.

Norme specifice privind etichetarea

— Pe ambalaj trebuie sd figureze sintagma ,Szentesi paprika”.

— De asemenea, trebuie sd apard eticheta cu codul de bare care asigurd trasabilitatea produsului
,Szentesi paprika”.

Delimitarea concisd a ariei geografice

Aria de productie a indicatiei geografice protejate (IGP) ,Szentesi paprika” este situatd in judetul

Csongrad si constituie un teritoriu compact.

Cultivarea ,Szentesi paprika” se desfdsoard in interiorul limitei administrative a urmdtoarelor localititi
din judetul Csongrdd: Derekegyhdza, Fdbidnsebestyén, Felgy$, Mindszent, Nagymdgocs, Nagytke,
Szegvdr si Szentes.

Legitura cu aria geograficd

. Specificitatea ariei geografice

Factorii care influenteazd cultivarea unor ardei de calitate, in special conditiile de temperaturd si de
lumind, precum si cele pedologice si hidrologice au creat circumstante foarte favorabile dezvoltdrii
culturii irigate a ardeiului in regiunea de productie Szentes incepand din a doua jumdtate a secolului al
XIX-lea, in urma activitatii initiatoare a asa-numitilor gradinari bulgari stabiliti in aceastd zond (culti-
vatori de legume cu metode speciale pe scard redusd, prin cultura fortatd in risadnite si irigare).

Regiunea de productie Szentes se gdseste in partea de sud-est a Ungariei, in una dintre depresiunile cele
mai adanci ale Campiei Ungare. Din punctul de vedere al reliefului, aceastd regiune se afld intr-un loc
cu totul special, deoarece aici se giseste zona cu altitudinea cea mai joasd a tdrii, in care suprafata
terenului coboard din trei directii, dinspre judetele invecinate spre valea Tisei. Cea mai importantd apd
curgdtoare a sistemului hidrologic din zond este Tisa, care este totodati elementul determinant al
intregii fizionomii geografice. Din cauza multitudinii apelor de suprafatd, caracteristicd zonei, tipul
de sol dominant este solul cernoziom de cdmp cu carbonati si solonet. Solul din zona de productie
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5.2.

5.3.

prezintd caracteristici fizice bune, are o structurd granuloasd, se incilzeste usor, este usor alcalin, are o
bund economie a apei si a substantelor nutritive, este bogat in humus si prezintd un strat arabil
profund.

La cultivarea plantelor ,Szentesi paprika”, factorii climatici cu rol determinant pentru formarea
continutului nutritional al fructului sunt, pe de o parte, lumina si numdrul de ore cu soare, pe de
altd parte temperatura si cildura iradiatd. In regiunea de productie Szentes predomind caracteristicile
climei continentale. Orele cu soare sunt distribuite uniform pe teritoriul regiunii. Valoarea medie a
orelor cu soare este 2 050 de ore pe an. In ceea ce priveste evolutia temperaturii medii anuale, zona de
productie se numdrd printre regiunile cele mai calde ale tdrii. Temperatura medie anuald este
+ 10-11 °C, iar suma temperaturilor in perioada de vegetatie este de 3 200-3 300 °C, deosebit de
favorabild cultivarii ardeiului, care are nevoie de cildura.

In schimb, in privinta cantititii de precipitatii anuale, aceastd zon este cea mai sdraci din toatd tara, cu
o cantitate medie de precipitatii de 500-550 mm pe an. Distributia precipitatiilor pe durata unui an
este de 40 % in semestrul hibernal si de 60 % in semestrul estival. Prin urmare, cultivarea ardeilor, care
necesitd multd apd, este posibild doar datoritd culturii irigate, dezvoltatd in urma conditiilor hidrologice
prielnice si introdusd de gridinarii bulgari.

Specificitatea produsului

Principalele valori i caracteristici organoleptice ale ardeilor ,Szentesi paprika” proveniti din aria
geograficd delimitatd sunt urmdtoarele: gustul extrem de aromat, condimentat, dulce sau picant;
mirosul intens de ardei, respectiv de boia de ardei; coaja subtire. Grosimea pulpei fructelor este de
3-7 mm, ceea ce permite, chiar si in cazul consumului predominant in stare proaspitd, si se aprecieze
gustul si aroma ardeilor.

,Szentesi paprika” alb: la maturitate, este lucios, are coaja netedd, alunecoasd, pocneste la rupere, are
varful tesit si pulpa groasi. Mirosul si aroma de ardei foarte caracteristice, care isi fac efectul in stare
proaspatd, sunt formulate in limbajul popular al consumatorilor astfel: ,«Szentesi paprika» are gust.”

Ardeiul iute ascutit ,Szentesi paprika” are o suprafatd lucioasd, netedd sau usor ondulatd si o formd
alungitd si ascutitd, iar pulpa are o consistentd solidd. Fructul are un miros intens de ardei si un gust
picant, aromat si placut. Ardeiul ,Szentesi paprika” din categoria capia are o formd conicd, usor turtitd,
pulpa are o consistentd solidd, iar coaja are o grosime medie. Suprafata sa este netedd si lucioass,
prezentdnd o culoare catifelatd rosu-inchis, foarte atrdgitoare, care se datoreazd influentei mediului
geografic (luminii, cdldurii).

,Szentesi paprika” in varietatea gogosar are o formd caracteristici de sferd turtitd; coaja este foarte
subtire in ciuda grosimii pulpei, iar suprafata fructului este netedd; la maturitate are o culoare rosu-
inchis.

Legdtura cauzald dintre aria geograficd si calitatea sau caracteristicile produsului (pentru DOP) sau o calitate
anume, reputatia sau alte caracteristici ale produsului (pentru IGP)

Legdtura cu aria geograficd este intemeiatd pe reputatia bund si de lungd duratd a produsului, precum si
pe experienta locald a producitorilor agricoli care cultivd ,Szentesi paprika”, o experientd mostenitd de
la o generatie la alta.

Reputatia ardeilor ,Szentesi paprika”

Cultura irigatd a ardeiului in regiunea de productie Szentes a inceput in a doua jumdtate a secolului al
XIX-lea, in urma activitdtii initiatoare a asa-numitilor gridinari bulgari stabiliti in aceastd zond. ,Szentesi
paprika”, ardeiul care si-a castigat renumele datoritd acestei culturi, se cultivd de atunci fird intrerupere.
Produsul are in continuare o reputatie semnificativd, fapt demonstrat si prin marele premiu obtinut in
2006, la Debrecen, cu ocazia Farmer Expo (eveniment care a inclus si o expozitie specializati pe
horticulturd) la care au participat 300 de firme din Ungaria si din strdindtate. Ardeiul gras destinat
consumului proaspdt a castigat la randul sdu, in 2007, Magyar Termék Nagydij (marele premiu decernat
produselor maghiare).

Legitura multiseculard existentd intre reputatia ardeilor ,Szentesi paprika” si zona de productie este
atestatd de numeroase date istorice. Aparitia ardeilor grasi in Ungaria poate fi datati de la stabilirea
gridinarilor bulgari in iarna 1875-1876 la ferma Usztaté de langd Szegvar. Potrivit marelui recen-
sdmant agrar din 1895, 92,74 % din productia de ardei a tdrii era concentratd in zona din sud-est, in
jurul orasului Szentes. Gradinarii au arendat terenuri de pe teritoriul actual al judetului Csongrad, cu
soluri cernoziom de cAmp si soluri aluvionare, care sunt bogate in humus si se incilzesc usor, alegand,
pe cat posibil, terenuri cu o usoard declivitate. Pentru cultura precoce se foloseau seminte preincoltite si
risadnite. in straturile de cultivare a risadurilor se folosea, de asemenea, cultura intercalatd, de exemplu
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pe langd ardei se cultivau rdsaduri de castraveti care, dupd transplantarea ardeilor, rdimaneau pe loc.
Résadurile erau transplantate impreund cu putin pdmant. Se folosea irigarea pe scard largd si regulatd,
cu apd stdtdtoare incdlzitd sau cu apd curgdtoare de adincime micd, cu curgere lentd. Gradinarii
dispuneau de o metodd unici de extragere si de drenare a apei. In zona orasului Szentes se
foloseau, in acea perioadd, asa-numitele roti cu gileti pe lant, care se adaptau la cota variabild a apei.

Experienta locald

In regiunea de productie Szentes, suprafata solului conserva foarte bine cildura. Deoarece solul pe care
se cultivd ,Szentesi paprika” absoarbe mai multd cildurd decat cantitatea emanatd prin iradiatia de
dimineatd, rezerva de cildurd a solului si a stratului de aer de deasupra solului creste, ceea ce atrage
dupi sine cresterea temperaturii. Microclimatul echilibrat, realizat prin distributia armonioasi a caldurii,
precum si cultura irigatd introdusd de gradinarii bulgari contribuie impreund la caracterul deosebit de
aromat al ardeilor ,Szentesi paprika”, care necesitd multd cildurd si api.

Factorilor naturali li se adaugd munca gospodarilor locali si transmiterea in familie a experientei
practice privind aplicarea culturii fortate (reglarea temperaturii, aerisirea, umbrirea, ingrijirea plantelor).
Competenta astfel acumulatd poate contracara efectele nefavorabile create de intemperiile extreme
apirute in ultimele decenii, asigurdnd si mentinind, pe cat posibil, gustul, culoarea, aroma, precum
si forma agreabild caracteristicd tipurilor de soiuri ale ardeiului ,Szentesi paprika”.

Intr-adevir, tehnologia introdusd de gradinarii bulgari s-a modificat in decursul celor aproape 150 de
ani de cultivare, conform cerintelor vremii. Factorii indispensabili pentru cultura ardeiului au fost
reevaluati in aceastd perioadd §i au apdrut noi metode de productie. De la inceputuri pand in anii
1960, factorii de primd importantd pentru culturd erau considerati a fi conditiile pedologice favorabile,
posibilitatea irigdrii (Tisa, Crisul si sistemele canalelor de irigatii), numarul orelor cu soare (posibilitatea
culturii precoce), precum si incilzirea timpurie de la inceputul primaverii. Urmitoarea perioadd a durat
de la sfarsitul anilor 1960 pana la sfarsitul anilor 1980. Cultivatorii de ardei au inceput s exploateze in
mod optim incilzirea timpurie si numarul ridicat al orelor cu soare din lunile de iarni si de primavard,
utilizand cultura in sere. In urma descoperirii in anii 1960-1980 a energiei geotermice in aceastd zond,
cultura ,Szentesi paprika” s-a mutat de pe camp in sere i in solarii, unde cultura in afara solului devine
din ce in ce mai rispanditd.

Trimitere la publicarea caietului de sarcini

[Articolul 5 alineatul (7) din Regulamentul (CE) nr. 510/2006 (3)]
Vidékfejlesztési Ertesit6, 16 noiembrie 2011, volumul LXI, numirul 6, pagina 317

http:/[elelmiszerlanc.kormany.hu/minosegpolitika

() A se vedea nota de subsol nr. 2.
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