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INNE AKTY

KOMISJA EUROPEJSKA

Publikacja wniosku zgodnie z art. 50 ust. 2 lit. a) rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady
(UE) nr 1151/2012 w sprawie systemow jakosci produktéow rolnych i srodkéw spozywczych

(2013/C 237/06)

Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu wobec wniosku zgodnie z art. 51 rozporzadzenia
Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 (1.

JEDNOLITY DOKUMENT
ROZPORZADZENIE RADY (WE) NR 510/2006

w sprawie ochrony oznaczefi geograficznych i nazw pochodzenia produktéw rolnych i Srodkéw
spozywczych (?)
»SZENTESI PAPRIKA”
NR WE: HU-PGI-0005-0912-30.11.2011

ChOG ( X ) ChNP ()

1. Nazwa

,Szentesi paprika”

2. Panstwo czlonkowskie lub panstwo trzecie

Wegry

3. Opis produktu rolnego lub srodka spozywczego
3.1. Rodzaj produktu

Klasa 1.6. Owoce, warzywa lub zboza, na $wiezo lub przetworzone

3.2. Opis produktu noszgcego nazwe podang w pkt 1

Chronione oznaczenie geograficzne ,Szentesi paprika” oznacza uprawiane w szklarniach owoce
odmian i rodzajéw odmian roéliny z gatunku Capsicum annuum.

Podczas wprowadzania do obrotu produkty objete ChOG ,Szentesi paprika” powinny by¢ cale i zdrowe,
a poszczegdlne rodzaje odmian powinny posiadaé nastepujace wlasciwosci:

a) Papryka biala do faszerowania (Capsicum annuum L. var. grossum)

() Dz.U. L 343 z 14.12.2012, s. 1.

(%) Zastgpione rozporzadzeniem (UE) nr 1151/2012.
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3.3.

3.4.

3.5.

W stanie dojrzalym biala ,Szentesi paprika” jest $liska w dotyku, jej skorka jest gladka i napieta;
papryka ma splaszczony, zagiety koniec, a jej migzsz jest chrupki i migsisty. Jej powierzchnia jest
gladka, a kolor — zéltobialy (ko§¢ stoniowa). Jej ksztalt jest stozkowy, dtugo$¢ wynosi 60-120 mm,
a szeroko$¢ — 40-70 mm; w wigkszosci przypadkéw papryka ma trzy lub cztery komory; grubosé
migzszu wynosi 4-7 mm, konsystencja jest zwarta, a skorka cienka; zapach owocu jest intensywnie

paprykowy, aromatyczny i fagodny.
Uprawiane odmiany: H6, Cibere, Century, Hurricane, Bronson, Emese, Kurca, Creta, Joker, Karma,
Bravia (RZ35862), Kalota, Brendon, Antal, Zalkod, Censor, Celtic, Cinema, Glorietta, Dimentio,
E-49.39615, Galga, Claudius, Skytia.
b) Ostra, spiczasta papryka (Capsicum annuum L. var. longum)
Ostra, spiczasta ,Szentesi paprika” ma blyszczaca, gladka lub lekko pofalowana powierzchnig; jej
ksztalt jest wydluzony i spiczasty. Kolor — zielony w odcieniu jasnym, $rednim lub ciemnym;
dlugo$¢ wynosi 150-250 mm, a szeroko$¢ — 20-50 mm; w wigkszosci przypadkéw papryka ma
trzy lub cztery komory; grubo$¢ miazszu wynosi 3—4 mm, konsystencja jest zwarta, a skorka
cienka. Produkt ma intensywny paprykowy zapach, jest pikantny i wykazuje przyjemny aromat
i smak.
Uprawiane odmiany: Daras, Rush, Sarah, Fighter, Kard, Thunder, Kais.
Uprawiane odmiany wykazuja wskaznik pikantnosci miedzy 2 500 a 5 000 wedlug skali Scoville.
¢) Papryka Képia (Capsicum annuum L. var. grossum)
,Szentesi paprika” z grupy Kdpia posiada stozkowy, lekko splaszczony ksztalt; jej powierzchnia jest
gladka, blyszczgca, za$ jej kolor w stanie dojrzalym do zbierania jest aksamitnie ciemnoczerwony.
Dlugos¢ papryki wynosi 60-120 mm, a szeroko$¢ — 40-70 mm; owoc sklada si¢ z dwodch lub
trzech komoér; grubos¢ miazszu wynosi 4-7 mm, konsystencja jest zwarta, a skérka Sredniej grubo-
$ci. Owoc jest tagodny, intensywnie stodki, o zapachu mielonej papryki.
Uprawiane odmiany: Kdrpia (T 112), Kapirex, Karpex, Magus.
d) Papryka w ksztalcie pomidora (Capsicum annuum L. var. grossum)
Papryka ,Szentesi paprika” w ksztalcie pomidora posiada charakterystyczny ksztalt: jest to splasz-
czona kula o gladkiej, blyszczacej powierzchni; jej kolor w stanie dojrzalym do zbierania jest
gleboko ciemnoczerwony. Srednica owocu wynosi 60-120 mm, a dlugo$¢ — 40-60 mm; papryka
skfada si¢ z trzech lub czterech komor; grubosé migzszu wynosi 5-7 mm, konsystencja jest zwarta,
a skorka cienka; owoc wydziela intensywny zapach i jest fagodny.
Uprawiane odmiany: Pritavit, Kabala, Bihar.

Odmiany wyzej wymienionych rodzajéw moga z roku na rok ulec zmianie.

Surowce (wylgcznie w odniesieniu do produktéw przetworzonych)

Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktéw pochodzenia zwierzgcego)

Poszczegélne etapy produkji, ktdre muszg odbywac sig na wyznaczonym obszarze geograficznym

Wszystkie etapy procesu produkji ,Szentesi paprika” powinny odbywac si¢ na obszarze geograficznym
okre$lonym w pkt 4:

— produkgja i uprawa sadzonek,

— zintegrowana produkcja ekologiczna poszczegdlnych odmian i rodzajéw odmian, w tym:
— wybér okresu produkciji,

— utworzenie obszaru uprawy,

— przygotowanie gruntu, nawozenie gleby,
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— sadzenie,

— przygotowanie struktur wsparcia,

— pielegnacja roélin (fitotechnika),

— nawadnianie i uzupelnienie sktadnikéw odzywczych,

— regulowanie warunkéw klimatycznych,

— zastosowanie zintegrowanych, ekologicznych procedur ochrony rolin,

— zbiér, przygotowanie produktu, przechowywanie wstepne i przechowywanie,

— likwidowanie pozostaloci po uprawie, czyszczenie i dezynfekcja urzadzen produkcyjnych.

Szczegblowe zasady dotyczgee krojenia, tarcia, pakowania itd.

Klasyfikacja, pakowanie i etykietowanie papryki ,Szentesi paprika” odbywajg si¢ u producenta lub
w innym, przystosowanym do tej funkcji pomieszczeniu, na wyznaczonym obszarze geograficznym.

W opakowaniach na sztuki: tacka, koszyk, torba polietylenowa (3, 5, 20, 30, 40, 50, 60,
80 szt. paprykifjednostka); w opakowaniach na wage: kosz, siatka raszlowa (0,35, 0,5, 0,7, 1, 2 kg
paprykifjednostka) lub w kartonach: w opakowaniach M10, M20, M30 (2,5, 10, 12, 14 kg papryki/
jednostka). Rodzaje opakowan odmian poszczegdlnych rodzajéw moga ulec zmianie w zaleznosci od
potrzeb handlowych.

W celu zachowania charakterystycznej jakosci i jednorodnosci poszczegdlnych odmian i rodzajow

odmian, jak réwniez odr¢bnego smaku, zapachu, aromatu, konsystencji i nienaruszonego stanu

produktu objetego ChOG ,Szentesi paprika”, a takze w celu zapewnienia jego identyfikowalnosci,

pakowanie powinno odbywa¢ si¢ na wyznaczonym obszarze geograficznym.

Szczegblowe zasady dotyczgce etykietowania

— Zapis ,Szentesi paprika” musi wystepowaé na opakowaniu.

— Konieczne jest umieszczenie na opakowaniu etykiety z kodem kreskowym, umozliwiajacej identy-
fikowalno$¢ produktu ,Szentesi paprika”.

Zwiezle okreslenie obszaru geograficznego

Obszar produkeji papryki ,Szentesi paprika” objetej chronionym oznaczeniem geograficznym (ChOG)

znajduje si¢ na terenie komitatu Csongrdd i tworzy zwarty obszar.

Produkcja papryki ,Szentesi paprika” odbywa si¢ w granicach administracyjnych nastepujacych miej-
scowosci znajdujacych si¢ w komitacie Csongrdd: Derekegyhdza, Fabidnsebestyén, FelgyS, Mindszent,
Nagymadgocs, NagytSke, Szegvar i Szentes.

Zwigzek z obszarem geograficznym

. Specyfika obszaru geograficznego

Czynniki wplywajace na jako$¢ uprawy papryki, zwlaszcza temperatura i $wiatlo, a takze warunki
glebowe i hydrograficzne, stworzyly bardzo sprzyjajace otoczenie do rozwoju nawadnianej uprawy
papryki w regionie Szentes, ktéra rozpoczela si¢ dzigki pionierskiej pracy tzw. ogrodnikéw bulgarskich
(uprawiajacych warzywa specjalnymi metodami na niewielka skale, w szklarniach i z wykorzystaniem
nawadniania), kt6rzy osiedlili si¢ w tym rejonie w drugiej polowie XIX wieku.

Tradycyjny obszar produkcji w regionie Szentes znajduje si¢ w potudniowo-wschodniej cze$ci Wegier,
w jednej z najglebszych czesci basenu Niziny Wegierskiej. Pod wzgledem topografii obszar zajmuje
szczegblne miejsce, poniewaz rozciagaja si¢ tu tereny polozone najnizej w kraju; rzezba terenu wyka-
zuje nachylenie z trzech stron, opadajac od sasiadujacych komitatéw w strong doliny Cisy. Najwaz-
niejszy ciek wodny w systemie hydrograficznym regionu stanowi rzeka Cisa, ktora zarazem jest
determinujgcym elementem przyrodniczo-geograficznym calego regionu. Z uwagi na obfito$§¢ wod
powierzchniowych w regionie dominuja czarnoziemy lakowe. Gleby w obszarze produkcji wykazuja
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dobre whasciwosci fizyczne, sypka konsystencje, fatwo si¢ nagrzewaja, ich odczyn jest lekko zasadowy,
sa bogate w wodg i substancje odzywcze, zawieraja duzo préchnicy i posiadaja grubg warstwe orng.

Przy produkgji ,Szentesi paprika” decydujgce znaczenie maja czynniki klimatyczne nadajace owocom
istotne wiasciwosci, takie jak ilo§¢ $wiatla, liczba godzin nastonecznienia, temperatura i ilo$¢ napro-
mieniowanego ciepla. Cechy klimatu kontynentalnego dominujg w tradycyjnym obszarze produkcji
regionu Szentes. llos¢ godzin nastonecznienia rozklada si¢ w regionie w sposéb wyréwnany. Srednie
roczne nastonecznienie wynosi ok. 2 050 godzin. Obszar produkcji — przy uwzglednieniu Sredniej
rocznej temperatury — mozna zaliczy¢ do najcieplejszych regionéw kraju. Srednia roczna temperatura
waha si¢ w granicach + 10-11 °C, catkowita ilo$¢ ciepla w okresie produkcji wynosi 3 200-3 300 °C,
co sprzyja uprawie papryki wymagajacej ciepla.

Pod wzgledem rocznej sumy opadéw region ten nalezy do terenéw najubozszych w opady, ze $rednia
roczng sumg opadoéw wynoszacg 500-550 mm. Na og6t 40 % opadéw przypada na pélrocze zimowe,
a 60 % — na pélrocze letnie. Produkcja papryki wymagajacej duzej ilosci wody mozliwa byla dzieki
rozwinigciu — i wprowadzeniu przez bulgarskich ogrodnikéw — uprawy nawadnianej, mozliwej dzigki
sprzyjajacym warunkom hydrologicznym.

Specyfika produktu

Gléwne wartosci i wlasciwosci organoleptyczne papryki ,Szentesi paprika” pochodzacej z tego obszaru
geograficznego to: zdecydowany smak — ostry, stodki lub pikantny; intensywny zapach papryki lub
zapach przypominajacy mielona papryke oraz cienka skérka. Grubo$¢ miazszu papryki wynosi
3-7 mm, co pozwala na pelne delektowanie si¢ smakiem i aromatem papryki podczas spozycia,
przewaznie na §wiezo.

W stanie dojrzalym biala ,Szentesi paprika” jest sliska w dotyku, jej skérka jest gladka i napieta;
papryka ma splaszczony, zagiety koniec, a jej migzsz jest chrupki i miesisty. Jej powierzchnia jest
gladka. Zapach i aromat $wiezej papryki sa niezwykle charakterystyczne, co znajduje odzwierciedlenie
w popularnym powiedzeniu sformulowanym przez konsumentéw: ,»Szentesi paprika« ma smak”.
Ostra, spiczasta ,Szentesi paprika” ma blyszczacy, gladka lub lekko pofalowana powierzchnie; jej
ksztalt jest wydluzony i spiczasty. Konsystencja miazszu jest zwarta. Produkt wydziela intensywny
paprykowy zapach, jest pikantny i wykazuje przyjemny aromat i smak.

,Szentesi paprika” z grupy Kdpia posiada stozkowy, lekko splaszczony ksztalt; konsystencja jej miazszu
jest zwarta, a skorka Sredniej grubosci. Jej powierzchnia jest gladka, blyszczaca, a pod wplywem
czynnikéw geograficznych ($wiatlo, temperatura) owoc nabiera aksamitnie ciemnoczerwonego, bardzo
atrakcyjnego koloru.

Papryka ,Szentesi paprika” w ksztalcie pomidora posiada charakterystyczny ksztalt: jest to splaszczona
kula o gladkiej, blyszczacej powierzchni. Mimo grubego miazszu jej skorka jest cienka, a powierzchnia
gladka; kolor owocu w stanie dojrzalym do zbierania jest gleboko ciemnoczerwony.

Zwigzek przyczynowy zachodzgcy migdzy charakterystykg obszaru geograficznego a jakoscig lub wiasciwosciami
produktu (w przypadku ChNP) lub szczegdlne cechy jakosciowe, renoma lub inne whasciwosci produktu
(w przypadku ChOG)

Zwigzek z obszarem geograficznym opiera si¢ na renomie, jaka od dawna cieszy si¢ produkt, oraz na
lokalnych umiejetno$ciach producentéw rolnych ,Szentesi paprika”, ktére sa przekazywane z pokolenia
na pokolenie.

Renoma ,Szentesi paprika”

Nawadniana uprawa papryki w regionie Szentes zostala rozwinigta dzigki pionierskiej pracy ,ogrod-
nikéw bulgarskich”, ktérzy osiedlili si¢ w tym rejonie w drugiej polowie XIX wieku. Renomowana
,Szentesi paprika” jest od tamtej pory nieustannie produkowana. Renoma produktu jest nadal istotna,
czego dowodem jest gtéwna nagroda przyznana w 2006 r., w Debreczynie, podczas specjalistycznej
wystawy ogrodnictwa i sadownictwa polaczonej z targami ,Farmer Expo”, gdzie obecnych bylo ponad
300 wystawcow krajowych i zagranicznych. W 2007 r. papryka przeznaczona do spozycia w postaci
Swiezej otrzymala nagrode ,Magyar Termék Nagydij” (gléwng nagrode produktéw wegierskich).

Liczne dane historyczne wskazuja na wielowickowy zwiazek zachodzacy miedzy renoma ,Szentesi
paprika” a obszarem geograficznym. Pojawienie si¢ na Wegrzech papryki spozywczej datuje si¢ od
osiedlenia si¢ bulgarskich ogrodnikéw w regionie ,Szegvar Usztaté major” zimg 1875/1876 r. Dane
z wielkiego spisu rolniczego w 1895 r. wskazuja na to, ze 92,74 % lacznej produkeji papryki skupione
byto w poludniowo-wschodniej czeci kraju, w regionie Szentes. Na terenie obecnego komitatu Cson-
grad ogrodnicy wynajmowali taki z czarnoziemem i tereny aluwialne, bogate w préchnice i fatwo
ogrzewajace si¢, wybierajgc w miare mozliwosci tereny o lekkim nachyleniu. We wczesnej produkgji
uzywano wykielkowanych nasion i wykorzystywano szklarnie. Stosowano takze uprawe posrednia
w szkoétkach, uprawiajac np. obok papryki mlode sadzonki ogérka, ktére po wysadzeniu papryki
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pozostawaly na miejscu. Poszczegdlne sadzonki byly wysadzane wraz z malymi grudkami ziemi.
Przeprowadzano takze obfite, regularne nawadnianie: do tego celu wykorzystywano podgrzane wody
stojace oraz wolne prady plytkich rzek. Producenci mieli takze wyjatkowy sposéb na pozyskanie
i odprowadzenie wody. W tamtych czasach w regionie Szentes stosowano tzw. kola o wiadrach
taficuchowych, ktére dostosowane byly do zmiennego poziomu lustra wody.

Umiejetnosci lokalne

W tradycyjnym regionie produkcji Szentes powierzchna gruntu bardzo dobrze utrzymuje cieplo. Ze
wzgledu na to, Ze gleba, na ktdrej prowadzona jest uprawa papryki ,Szentesi paprika”, pochlania wigcej
ciepa niz go wydziela poprzez promieniowanie w godzinach porannych, ilo$¢ ciepla zgromadzonego
w glebie i powietrzu nad gruntem zwicksza si¢, co powoduje podwyzszenie temperatury. Zréwnowa-
zony mikroklimat uzyskany dzigki harmonijnemu naplywowi ciepla, w polaczeniu z nawadnianiem
wprowadzonym przez bulgarskich ogrodnikéw, pozwala na uzyskanie wyjatkowo smacznego
produktu ,Szentesi paprika”, ktory wymaga ciepla i wody.

Do czynnikéw naturalnych dochodzi dzialalno§¢ miejscowych rolnikéw oraz do$wiadczenie prak-
tyczne zdobyte w zakresie produkcji w szklarniach (regulowanie ciepla, wentylacja, zacienianie, pieleg-
nacja rolin) i przekazywane z pokolenia na pokolenie. Dzigki zdobytym w ten spos6b umiejetnosciom
mozliwe jest przeciwstawienie si¢ niekorzystnym zmianom warunkow klimatycznych, zachodzacym
w ostatnich dziesigcioleciach, zapewniajgc i, w miar¢ mozliwosci, zachowujac smak, kolor, aromat
,Szentesi paprika”, a takze ciekawy ksztalt charakterystyczny dla poszczegblnych rodzajow odmian.

Technika wprowadzona przez ogrodnikoéw bulgarskich ulegala podczas 150 lat uprawy stosownym
zmianom, aby spelnia¢ wymogi epoki. Dokonano ponownej oceny czynnikéw majacych zasadnicze
znaczenie w uprawie papryki, a takze pojawily sie¢ nowe metody produkcji. Od poczatkéw do lat 60.
XX wieku do najwazniejszych czynnikéw w produkgji zaliczano: dobre warunki glebowe, mozliwo$¢
nawadniania (Cisa, K6ros i system kanalow irygacyjnych), liczbe godzin nastonecznienia (mozliwosé
wczesnej uprawy) oraz ocieplenie na poczatku wiosny. Nastepny okres trwal od lat 60. do konca
lat 80. XX wieku. Producenci papryki zaczgli wykorzystywaé wezesne ocieplenie do produkeji w szklar-
niach, korzystajac w optymalny sposéb z duzej liczby godzin nastonecznienia w miesigcach zimowych
i wiosennych. W latach 60. i 80. XX wieku w regionie odkryto energi¢ geotermiczng, wskutek czego
produkcja ,Szentesi paprika” przeszla z uprawy na wolnym powietrzu do uprawy w szklarniach,
w ktérych rozpowszechnia si¢ uprawa bezglebowa.

Odestanie do publikacji specyfikacji
(Artykut 5 ust. 7 rozporzadzenia (WE) nr 510/2006 ()

Biuletyn rozwoju obszaréw wiejskich (Vidékfejlesztési Ertesitd), dnia 16 listopada 2011 r., rocznik LXI, nr 6,
s. 317

http://elelmiszerlanc.kormany.hu/minosegpolitika

() Poréwnaj: przypis 2.
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