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INNE AKTY

KOMIS]I EUROPEJSKIE]

Publikacja wniosku zgodnie z art. 6 ust. 2 rozporzadzenia Rady (WE) nr 510/2006 w sprawie
ochrony oznaczen geograficznych i nazw pochodzenia produktéw rolnych i S$rodkéw

spozywczych
(2010/C 44/05)

Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu wobec wniosku zgodnie z art. 7 rozporzadzenia
Rady (WE) nr 510/2006 (). O$wiadczenia o sprzeciwie musza wplynaé do Komisji w terminie szeSciu
miesigcy od daty niniejszej publikacji.

STRESZCZENIE
ROZPORZADZENIE RADY (WE) NR 510/2006
~SZEGEDI FUSZERPAPRIKA-ORLEMENY” LUB ,SZEGEDI PAPRIKA”
NR WE: HU-PDO-0005-0395-21.10.2004
ChNP ( X ) ChOG ()

Niniejsze streszczenie zawiera gléwne elementy specyfikacji produktu i jest przeznaczone do celéw infor-
macyjnych.

1.  Wlasciwy organ pafistwa czlonkowskiego:

Nazwa: FVM — Elelmiszerlinc-elemzési Féosztaly
Adres:  Budapest

Kossuth Lajos tér 11.

1055

MAGYARORSZAG/HUNGARY

Tel. +36 13014419
Faks +36 13014808
E-mail: zobore@fvm.hu

2. Grupa skladajgca wniosek:

Nazwa: Szegedi Fliszerpaprika Konzorcium
Adres:  Szeged-SzGreg
Szerb u. 173.
6771
MAGYARORSZAG/HUNGARY

Tel. +36 62558390

Faks +36 62405120

E-mail: szokol@rubinpaprika.hu

Sktad:  producencifprzetwoércy ( X ) inni ()
3. Rodzaj produktu:

Klasa 1.8 — przyprawy

4. Specyfikacja produktu:

(podsumowanie wymogéw okreslonych w art. 4 ust. 2 rozporzadzenia (WE) nr 510/2006)

() Dz.U. L 93 z 31.3.2006, s. 12.
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Nazwa produktu:

,Szegedi fliszerpaprika-Grlemény” lub ,Szegedi paprika”

Opis produktu:

,Szegedi fliszerpaprika-6rlemény” lub ,Szegedi paprika” jest papryka mielong otrzymywang w wyniku
zmielenia strakow rosliny papryki (Capsicum annuum L. var. Longum DC) uprawianej z odmian mate-
rialu siewnego zatwierdzonych przez stuzby pafstwowe.

Jako surowiec do produkeji ,Szegedi fliszerpaprika-Grlemény” lub ,Szegedi paprika” mozna stosowaé
wylacznie nastgpujace odmiany: Bibor, Bolero, Délibab, Fesztivdl, Folklor, Karminvords, Mihdlyteleki,
Napfény, Remény, Rubinvoros, Slager, Szegedi F-03 (pikantna), Szegedi tagodna 57-13, Szegedi 178
(pikantna), Szegedi 179 (pikantna), Szegedi 20, Szegedi 80, Viktdria, Zuhatag.

Wiasciwosci organoleptyczne:
Cechy organoleptyczne ,Szegedi flszerpaprika-6rlemény” lub ,Szegedi paprika” sa nastepujace:

— cechy fizyczne: jednolito$¢, jednorodnosé, odpowiednio drobne zmielenie, tj. postal niegruboziar-
nista i niemozaikowata,

— barwa: od zywej ognistej czerwieni do jasniejszej czerwieni,
— zapach: intensywny, ostry, przypominajacy zapach pieczonych warzyw,

— smak: charakterystycznie stodki, przypominajacy smak dojrzalej i pieczonej dyni pizmowej
i $wiezych roslin ogrodowych, trwaly, tagodny, przyjemnie pikantny i niepiekacy, co oznacza
zawarto$¢ kapsaicyny nieprzekraczajagca 100 mg/kg.

Ponadto w przypadku odmian ostrych dominuje ostry smak. Stopient ostrosci zalezy od zawartosci
kapsaicyny. Jezeli wynosi ona 100-200 mg/kg, mielona papryka jest umiarkowanie ostra w smaku,
natomiast jezeli przekracza 200 mg/kg, ma ona ostry smak.

Wiasciwosci fizyczne i chemiczne:

— wielko$¢ czgsteczek: papryka musi by¢ tak drobno zmielona, aby w postaci zmielonej catkowicie
przechodzita przez sito o $rednicy oczek 0,5 mm,

— analityczne cechy charakterystyczne:

Minimalna catkowita zawarto$¢ barwnika w chwili pakowania, w suchej masie, g/kg (*) 3,9

lub minimalna warto$¢ zabarwienia w skali ASTA w chwili pakowania (*) 120

Minimalna dopuszczalna miesigczna degradacja catkowitej zawartosci barwnika, warto$¢ zabarwienia | 5
w skali ASTA (**)

Maksymalna zawarto$¢ wilgoci: % (m/m) 11,0

Maksymalna zawarto$¢ piasku w suchej masie, % (m/m) 0,5

(*) Zawarto$¢ barwnika moze by¢ wyzsza w zaleznosci od potrzeb nabywcy. Rzeczywista zawarto$¢ barwnikéw w partii musi by¢
okreslona na atescie jakosci towarzyszacym przesylce.
(**) Maksymalny okres przydatnosci do spozycia mielonej papryki wynosi 12 miesiecy.

— papryka mielona nie moze zawiera¢ dodatkéw do zywnosci. Proces kondycjonowania wymaga
dodania wody pitnej.
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Obszar geograficzny:

Surowcem do produkgji ,Szegedi fiiszerpaprika-Grlemény” lub ,Szegedi paprika” o chronionej nazwie
pochodzenia moze by¢ surowa papryka uprawiana w granicach administracyjnych nastepujacych miejs-
cowosci w regionie uprawy papryki Szeged: Algy6, Ambrézfalva, Apétfalva, Arpadhalom, Asotthalom,
Baks, Baldstya, Bordany, Csanddpalota, Csanytelek, Csengele, Csikdspuszta, Csongrad, Derekegyhaza,
Deszk, Déc, Domaszék, Eperjes, Fabidnsebestyén, Felgy, Ferencszdllds, Forrdskiit, Foldedk, Hodmezs-
vasarhely, Kirdlyhegyes, Kistelek, Kiszombor, Kldrafalva, Kovegy, Katvolgy, Kiibekhdza, Magyarcsanad,
Maké, Maroslele, Mértély, Mindszent, Mérahalom, Nagyér, Nagylak, Nagymdgocs, Oféldedk, Opuszta-
szer, Ottémés, Pitvaros, Pusztaszer, Rékos, Roszke, Rizsa, Sindorfalva, Szatymaz, Szeged, Szegvdr,
Székkutas, Szentes, Tiszasziget, Tompahat Tomorkény, Ujszentivan, Ullés, Zakanyszék, Zsombo;
Battonya, Békéssimson, Csanddalberti, Csanddapédca, Csorvds, Dombegyhdz, Gabortelep, Gédoros,
Gerendds, Kardoskat, Kaszaper, Kisdombegyhdz, Kundgota, Magyarbdnhegyes, Magyardombegyhaz,
Magyartés, Medgyesbodzds, Medgyesegyhdza, MezShegyes, MezGkovacshdza, Nagybdnhegyes, Nagy-
szénas, Oroshdza, Pusztafoldvar Totkomlos, Végegyhaza, Csélyospalos.

Produkcja i pakowanie musza odbywaé si¢ w obrebie tego samego obszaru geograficznego.

Dowdd pochodzenia:

Identyfikowalno$¢ produktu jest zapewniona dzigki dokumentom sporzadzanym w toku rejestracji
producentéw i przetworcow, podczas produkcji i przetwarzania, dzigki datom przydatnosci do
spozycia umieszczanym na opakowaniach, numerom partii i numerowanym etykietom wydawanym
przez Konsorcjum.

Zgodnos¢ z zasadami jest monitorowana przez oddzialy regionalne organu administracji ds. rolnictwa.

Metoda produkgji:

Pierwszym etapem produkgji jest przygotowanie obszaru produkcyjnego. Nastepnie w zaleznosci od
wybranej metody produkcji dokonuje si¢ zasiewu nasion lub sadzenia sadzonek. W przypadku
sadzonek przygotowuje si¢ je miedzy koficem lutego a poczatkiem kwietnia. Sadzi si¢ je w maju
recznie lub za pomocg maszyn do sadzenia. W przypadku stosowania nasion wysiewa si¢ je na
poczatku kwietnia.

Proces produkeji obejmuje nastgpujgce zabiegi pielegnacyjne zapewniajace optymalny rozwdj rosliny
papryki: nawadnianie, nawozenie, ochrona roélin.

Papryke zbiera si¢ w kilku etapach wedlug stopnia dojrzalosci strakow.

W ramach procesu dojrzewania po zbiorze zebrane strgki przechowuje si¢ — w najlepszym przypadku
przez okres dwoch tygodni — w pomieszczeniach posiadajacych dobrg wentylacje i zgodnie
z metodami, ktdre zaleza od mozliwosci technicznych producentéw.

Nastepnie straki, ktore przeszly proces dojrzewania po zbiorze, przygotowuje si¢ do suszenia. Wybiera
si¢ je, myje i kroi. Czynnosci te majg zasadniczy wplyw na jako$¢ produktu koncowego.

Papryke mozna suszy¢ w malych workach zawieszanych pod okapem dachu w suszarniach lub przy
uzyciu suszarek taSmowych. Na koniec suszenia zawarto$¢ wody w strgkach papryki bedzie obnizona
z ok. 80 % do ponizej 10 %.

Po wstepnym siekaniu wysuszona papryka przechodzi proces mielenia poprzez przepuszczenie miedzy
dwoma ciasno ztozonymi poziomymi kolami mlyriskimi. Znaczenie mielenia przy pomocy kot miyn-
skich polega na tym, ze papryka, przechodzac przez nie, rozgrzewa sic. Rozgrzewanie i mielenie
powoduje uwolnienie oleju z nasion i rozpuszczalnych w tluszczach barwnikéw ze skorki, ktore
z kolei pokrywaja granulki rosliny, nadajac mielonej papryce jednolity kolor.

Ostatnim etapem mielenia przy uzyciu kamieni miynskich jest proces kondycjonowania, w trakcie
ktérego zawarto$¢ wilgoci w mielonej papryce ulega zwigkszeniu o 1,5-3 % poprzez intensywne
mieszanie i dodanie wody pitnej. Kondycjonowanie odgrywa wazng role w powstawaniu cech wizual-
nych mielonej papryki, poniewaz proces ten stanowi optymalny sposéb — przy zawarto$ci wody
wynoszacej 8-11 % — ochronnego oddziatywania bioaktywnych skladnikéw mielonej papryki na natu-
ralne barwniki.
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Na koniec procesu mielenia papryke przesiewa si¢ przez sito o $rednicy oczek < 0,5 mm i pakuje si¢ ja
przy zastosowaniu metod i materialéw zgodnie z przepisami dotyczacymi warunkéw zdrowotnych
Zywnosci.

Opisane powyzej procesy dojrzewania po zbiorze, mielenia i kondycjonowania majg decydujgcy wplyw
na jakos§¢ produktu, ktérg mozna zagwarantowaé wylacznie przez natychmiastowe pakowanie w celu
uniknigcia zmian w zawarto$ci wody okre§lonej w ramach procedury kondycjonowania. Ztozonosé
tych procedur wymaga wiedzy eksperckiej dostepnej wylacznie w danym obszarze geograficznym.
Zatem w celu zapewnienia nie tylko pochodzenia, ale réwniez jakosci produktu, kazdy etap produkgji
,Szegedi fiiszerpaprika-Grlemény” lub ,Szegedi paprika” — tj. uprawa i przetwarzanie surowca oraz
pakowanie — musi odbywacd si¢ na obszarze geograficznym okreSlonym w pkt 4.3.

Zwigzek z obszarem geograficznym:

Pierwsze wzmianki na piSmie dotyczace zwigzku miedzy papryka a miastem Szeged pochodza
z 1748 r. Poczatkowo papryka byla rosling ozdobna i zielem leczniczym, a dopiero pézniej stala
si¢ podstawowa przyprawa kuchni wegierskiej. Do polowy XIX w. produkcja ograniczala si¢ do
zaspokajania potrzeb gospodarstw domowych, natomiast pod koniec stulecia papryke zaczeto prze-
twarza¢ na skale przemystows, a handel papryka znacznie si¢ zwigkszyl. Produkcja papryki w tym
regionie rozpoczela sie w nizej polozonej czeSci Szeged; mieszkancy tej czeSci miasta uprawiali
papryke na czarnych piaszczystych glebach na réwninie zalewowej rzeki Tisza. Od przelomu wiekéw
do lat 30. XX w. powierzchnia uprawy papryki zwigkszyla si¢ z 2 000 do 5 000 mérg. Po I wojnie
Swiatowej ,Szegedi paprika” — do tego czasu dostepna wylacznie w aptekach — z Austrii trafita do
Niemiec, gdzie stala si¢ bardzo popularna, a niedlugo potem rozpoczal sie jej wywodz do Standw
Zjednoczonych Ameryki. W 1934 r. obszar Szeged uznano za obszar zastrzezony i papryka mielona
produkowana poza tym obszarem nie mogla by¢ sprzedawana jako ,Szegedi paprika”. Do tego czasu
wickszo$¢ rodzin z Szeged zajmujacych si¢ produkcja papryki uprawiala juz papryke przez 3-4
pokolenia i na obszarze tym istnialo 10-20 mlynéw.

Mielong papryke produkuje si¢ z odmian papryki o wydluzonych, opadajacych owocach uprawianych
w obszarze Szeged. Dzigki wielowiekowym tradycjom hodowli roslin odmiany, ktére zachowaly te
cechy genetyczne, bardzo dobrze dostosowaly si¢ do gleby i klimatu tego regionu. Po zakonczeniu
procesu dojrzewania po zbiorze, selekcji, ptukania i delikatnego suszenia surowych strakéw papryki
zmielony produkt wytwarzano poprzez mielenie kotami mlyniskimi, co zapewnialo najwyzsza jakosc.
Po zmieleniu papryke rozkladano na noc w chlodnej spizarni, co umozliwialo wchlonigcie przez
mielong papryke odpowiedniej ilosci wody z wilgoci powietrza. Proces kondycjonowania
z zastosowaniem nowoczesnych technologii opiera si¢ wlasnie na tym etapie tradycyjnego sposobu
przetwarzania papryki przez ludnos$¢ wiejska.

Wyjatkowa jako$¢ produktu wynika nie tylko z kilkusetletniej tradycji w odniesieniu do opisanych
powyzej metod pielegnacji, wiedzy eksperckiej i tradycyjnych technik przetwarzania, lecz réwniez
z warunkéw rolniczych i klimatycznych regionu. W regionie Szeged na holoceniskich obszarach
rzecznych w naturalnych réwninach zalewowych rzek Kords, Maros i Tisza powstaly mady i gleby
bagienne o dobrym odprowadzaniu wody i wysokiej zawartosci prochnicy. Tisza przyniosta na ten
obszar osady lessowe i blotne; Maros — piasek, a Koros — drobny piasek. Uprawa opisanych odmian
papryki jest mozliwa dzigki tatwo nagrzewajacym si¢, niepekajacym i niezasolonym glebom o dobrych
odprowadzaniu wody i cyrkulacji powietrza, ktére powstaly z wyjatkowych osadéw tych rzek.

Nastonecznienie w regionie Szeged wynosi okoto 2 000 godzin rocznie, dzigki czemu jest to jeden
z najcieplejszych regionéw na Wegrzech. Papryka nigdy nie dojrzeje tu w takim stopniu, jak
w uprawiajacych papryke krajach potudniowych (ktére w poréwnaniu z Wegrami majg wigksze
nastonecznienie, tj. 3 000 godzin rocznie). W rezultacie w chwili zbioréw straki ,Szegedi paprika”
zawierajg cukier resztkowy. Charakterystyczny stodki smak papryki mielonej wynika z reakcji konden-
sacji zachodzacej miedzy czescig tych cukréw i biatkiem zawartym w strgkach, karmelizacji cukru
spowodowanej procesem suszenia i mielenia oraz olejem w nasionach.

Temperatura wymagana dla papryki w sezonie wegetacyjnym wynosi co najmniej 3 000 °C. Srednia
suma ciepla w regionie Szeged wynosi okolo 3 400 °C, co zapewnia uprawianej w tym regionie
papryce dojrzewanie do koloru jaskrawej czerwieni. Jednocze$nie mielona papryka zawdzigcza swoj
charakterystyczny kolor procesowi dojrzewania po zbiorze, ktéry poprzedza suszenie w tradycyjnym
dla tego regionu procesie produkcji papryki. Proces ten jest réwniez zwigzany z cechami klimatycz-
nymi regionu, poniewaz do czasu zakoniczenia stosunkowo kroétkiego okresu wegetacyjnego jedynie
w czgdci zbiordw zdaza rozwinac si¢ cechy jakosciowe zakodowane genetycznie w tych odmianach.
Dzigki dojrzewaniu po zbiorze papryka ujawnia kolejne cechy, ktére przyczyniaja si¢ do dobrej jakosci.
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W trakcie dojrzewania po zbiorze naturalne suszenie (utrata wody) powoduje obnizenie poziomu
cukru, ale nigdy w stopniu, ktéry zmienilby charakterystyczny smak produktu. Jednoczesnie catkowita
zawarto$¢ barwnikéw wzrasta o 30-50%, tacznie z iloScig barwnikéw czerwonych. Zawarto$é barw-
nikéw w papryce mielonej, ktéra przeszla proces dojrzewania po zbiorze, jest wyzsza i trwalsza niz
w przypadku papryki, ktérg bezposrednio poddaje si¢ suszeniu i mieleniu.

Wegierski Urzad Patentowy zarejestrowal nazwe pochodzenia w dniu 27 listopada 1998 r. (numer
rejestracyjny: 3) i zgodnie z umowg lizboniskg Biuro Miedzynarodowe éwiatowej Organizacji Wiasnosci
Intelektualnej wpisalo ja do migdzynarodowego rejestru nazw pochodzenia w dniu 6 maja 1969 r.
(numer rejestracyjny: 502).

Organ kontrolny:

Nazwa: MezGgazdasdgi Szakigazgatdsi Hivatal Kozpont, Elelmiszer- és  Takarmdnybiztonsagi
Igazgatsag
Adres:  Budapest
Mester u. 81.
1095
MAGYARORSZAG/HUNGARY

Tel. +36 4563010
Faks —
E-mail: oevi@oai.hu

Etykietowanie:

Oprécz wymogdéw okreslonych w przepisach prawa na opakowaniu produktu nalezy poda¢ chroniona
nazwe pochodzenia ,Szegedi fliszerpaprika-Grlemény” lub ,Szegedi paprika” lub jej skrét oraz wspdl-
notowe logo (po wpisaniu do wspdlnotowego rejestru).

Czlonkowie Konsorcjum do kazdego produktu jednostkowego musza dolaczy¢ numerowang etykiete
wydang przez to Konsorcjum. Jednostka wydajagca ma obowigzek ewidencjonowania numerowanych
etykiet.
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