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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 systeméw jako$ci produktéw rolnych i Srodkéw spozywczych

(2017/C 252/10)

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

JEDNOLITY DOKUMENT
,MAKOI PETREZSELYEMGYOKER”
Nr UE: PGI-HU-02155 - 22.7.2016
ChNP ( ) ChOG (X)
1. Nazwa lub nazwy

,Makoi petrezselyemgyokér”
2. Panistwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie
Wegry
3. Opis produktu rolnego lub $rodka spozywczego
3.1. Typ produktu

Klasa 1.6. Owoce, warzywa i zboza, $wieze lub przetworzone

3.2. Opis produktu, do ktdrego odnosi sig nazwa podana w pkt 1

Chronione oznaczenie geograficzne ,Makéi petrezselyemgyokér” odnosi si¢ do szczegdlnego korzenia pietruszki
Petroselinum crispum var. tuberosum odmiany Mako.

Korzen ten ma gladka i réwng powierzchni¢ oraz zwarta strukture; jego migzsz ma kolor bialy, a warstwa
zewnetrzna — kremowobialy; w smaku jest stodkawy. Posiada przyjemny smak i aromat, jest wysoce wydajny
i dlugotrwaly.

Za ,Makoi petrezselyemgyokér” mozna uznaé korzen pietruszki, ktéry ma ponad 30 cm dlugosci i co najmniej
3 ¢m szerokosci.

Charakteryzuje si¢ szczegdlnie wysoka zawartoscig suchej masy (Srednio 35-40 %), ale zdarza sig, Ze warto$¢ ta
moze osiggnaé nawet 45 %, co jest wyjatkowym wynikiem w poréwnaniu z innymi odmianami. Zawarto$¢ suchej
masy pozytywnie wplywa na okres trwalosci produktu.

W momencie wprowadzenia do obrotu korzen ,Makdi petrezselyemgyokér” musi by¢ zdrowy i nieuszkodzony.

3.3. Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktéw pochodzenia zwierzgcego) i surowce (wylgcznie w odniesieniu do produktéw
przetworzonych)

3.4. Poszczegdlne etapy produkdji, ktdre muszg odbywaé sig na wyznaczonym obszarze geograficznym

,Makoi petrezselyemgyokér” jest uprawiany i zbierany na obszarze geograficznym okreslonym w pkt 4.

3.5. Szczegbtowe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania itp. produktu, do ktdrego odnosi sig zarejestrowana nazwa

Przed sprzedazg korzenie ,Makoi petrezselyemgyokér” (bez lisci) sa plukane w wannach, myte w myjkach bebno-
wych, klasyfikowane, sortowane, pakowane i wreszcie suszone.

(') Dz.U.L 3432 14.12.2012,s. 1.
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Podczas klasyfikowania za ,Makéi petrezselyemgyokér” mozna uznaé korzen pietruszki, ktéry ma ponad 30 cm
dlugosci i co najmniej 3 cm szerokosci.

Wszystkie procesy technologiczne musza odbywac si¢ w mikroregionie Maké. Produkt musi by¢ réwniez przygoto-
wywany w miejscu przechowywania, poniewaz w przeciwnym razie korzen zaczyna wiednad.

Produkt jest przechowywany w pojemnikach. W okresie przechowywania nalezy utrzymywac¢ temperature miedzy
1°Ca 3°C przy 70 % wilgotnosci, co pozwala na zapobieganie kurczeniu si¢ korzeni.

,Makoi petrezselyemgyokér” jest pakowany przez producenta zgodnie z potrzebami klienta. Wystepuja nastepujace
opakowania jednostkowe produktéw ChOG ,Makéi petrezselyemgyokér™:

— tace po 3 sztuki: 350 g i 500 g,

— pakowane w folie: 350 g,

— pakowane w folie: 350 g, 500 g,

— w skrzynkach M10, wylozone pojedynczymi warstwami folii: 5, 6, 8 1 10 kg.

Producent jest zobowigzany do prowadzenia szczegdlowych ewidencji dotyczacych wszystkich produktéw, ktore
produkuje i wprowadza na rynek.

3.6. SzczegGlowe zasady dotyczgce etykietowania produktu, do ktdrego odnosi sig zarejestrowana nazwa

Pojedyncze etykiety uzywane do tego produktu sg wydawane przez Stowarzyszenie Rolnikéw z regionu Csanad,
ktory stanowi regionalny oddzial wegierskiego zwiazku kélek i spétdzielni rolniczych (MAGOSZ). Na etykiecie
muszg znajdowa¢ si¢ nastepujace elementy:

— kombinacja wyrazéw ,Makéi petrezselyemgyokér”,
— numer rejestracyjny wydany przez MVH (wegierska Agencja ds. Rolnictwa i Rozwoju Obszaréw Wiejskich).

Etykieta przedstawiona ponizej jest udostepniana wszystkim producentom (niezaleznie od tego, czy nalezg oni do
spotdzielni) produktu noszacego te¢ nazwe.

4. Zwiezle okreSlenie obszaru geograficznego

Obszar produkeji ,Makéi petrezselyemgyokér” znajduje si¢ w komitacie Csongrdd, w mikroregionie Maké i tworzy
jeden zwarty obszar.

,Makéi petrezselyemgyokér” jest uprawiany w granicach administracyjnych nastgpujacych gmin: Maké, Csanddpa-
lota, Apétfalva, Ambrézfalva, Csanddalberti, Ferencszdllds, Foldedk, Kirdlyhegyes, Kiszombor, Kldrafalva, Kovegy,
Magyarcsanad, Maroslele, Nagyér, Nagylak, Ofoldedk i Pitvaros.

5. Zwigzek z obszarem geograficznym
Specyfika obszaru geograficznego

Gleby tego regionu powstaly z nanoséw rzeki Maros, ktorej koryto czesto si¢ przesuwalo. Gléwne formacje skalne
to zoélte warstwy wierzchnie lub warstwy lessowe, ktorych wietrzenie doprowadzilo do powstania dzisiejszej
wysoce zyznej gleby.

Gleby lessowe i aluwialne charakteryzujg si¢ wysoka zawartoscig skladnikéw odzywczych, sa bogate w pierwiastki
Sladowe, $rednio zwarte, kruche, plaskie, o wysokiej retencji wody i powietrza. Jesli chodzi o sklad fizyczny, to
gleba zawiera wapno, préchnice i 10-15 % gliny. Charakterystyczna kruchos¢ gleby wynika z zawartosci wapna,
ktére kruszy takze czesci gliniaste, stad gleba ilasta nigdy sie nie staje si¢ nieprzepuszczalna.
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Najwazniejsza cechg klimatu w regionie Maké jest suche i gorace lato. W sezonie wegetacyjnym wystepuje duze
nastonecznienie (2 100 godzin nastonecznienia rocznie) i niezmiennie wysoka temperatura (liczba dni letnich: od
85 do 90, liczba dni upalnych: 30, $rednia temperatura: 18,1 °C, suma temperatur: 3 340 °C).

Zachmurzenie w tym regionie jest niewielkie (30-55%). Srednie roczne opady u ujicia rzeki Maros wynosza
580 mm, przy czym opady s3 wigksze pod koniec wiosny i na poczatku lata.

Specyfika produktu

,Makoi petrezselyemgyokér” posiada nastgpujgce wlasciwosci:
— ma dhugi i gruby ksztalt, zwezajacy si¢ stopniowo w kierunku dolnej czgsci, z gladka i réwng powierzchnia,
— ma ponad 30 cm dlugosci i co najmniej 3—5 cm szerokosci,

— jego migzsz ma kolor bialy, a warstwa zewnetrzna — kremowobialy; w smaku jest stodkawy; posiada przyjemny
smak i aromat,

— jest odporny na zimno i charakteryzuje si¢ bardzo dlugim okresem trwatosci: 150 dni po zbiorach jesiennych,
bez przechowywania chlodniczego (okres trwatosci innych odmian pietruszki w podobnych warunkach wynosi
90 dni) lub nawet do roku przy przechowywaniu w optymalnych warunkach (odpowiednia wilgotnosé
i temperatura).

Zwigzek przyczynowy

Swoja wyjatkowo$¢ ,Makéi petrezselyemgyokér” zawdzigcza $rodowisku geograficznemu, zwigzkowi z regionem
Makd, czynnikom naturalnym (takim jak gleba i klimat) oraz do pewnego stopnia czynnikom ludzkim.

W regionie Maké uprawa warzyw ma dluga tradycje. Poczatek i rozwdj uprawy warzyw jest najprawdopodobniej
zwigzany z wystepujaca na szeroka skale uprawa cebuli w tym regionie. W zwigzku z tym szacuje sig, ze taka
uprawe rozpoczeto mniej wiecej w tym samym czasie co uprawe cebuli, czyli w drugiej polowie XVIII w.

Pierwszy szczytowy okres produkeji i popytu na pietruszke w regionie Maké przypada na polowe i druga potowe
XIX w. Okres ten poprzedzily prace ekspertow, ktérzy wybrali uprawiang do dzi§ odmiang pietruszki Petroselinum
crispum var. tuberosum z Mako.

Dzigki wysitkom rolnikéw z Maké w zakresie hodowli roslin uzyskano t¢ uprawiang do dzi§ odmiang pietruszki
przy jednoczesnym poszanowaniu warunkéw Srodowiskowych regionu; wyjatkowy charakter tego produktu
wynika gléwnie z wysokiej zawartosci suchej masy i dlugiego okresu trwatosci.

Szczegdlnie wysoka zawarto$¢ suchej masy zawdziecza si¢ charakterystycznej dla regionu Maké glebie, melioracji,
dostarczaniu sktadnikéw odzywczych w oparciu o badania gleby oraz warunkom klimatycznym, w szczeg6lnosci
goragcemu i suchemu latu.

Nadzwyczaj dlugi okres trwalosci jest wynikiem wysokiej zawartoSci suchej masy oraz wyjatkowo duzym korze-
niom typowym dla ,Makéi petrezselyemgyokér”. Te dwa czynniki sprawily, ze po osiagnieciu dojrzatosci ,Makoi
petrezselyemgyokér” moze wytrzymac temperatury od -10 °C do -20 °C.

Podsumowujac, produkcja ,Makoéi petrezselyemgyokér” jest tradycja: pozwolenie na dopuszczenie do obrotu jako
odmiany lokalnej wydano juz w 1951 r. Rolnicy z regionu plynnie przekazywali swoje gospodarstwa, wiedze
fachowa i techniki produkcji z pokolenia na pokolenie, co pozwolito na zachowanie tradycji uprawy ,Makéi petrez-

selyemgyokér”.
Odestanie do publikacji specyfikacji
(art. 6 ust. 1 akapit drugi niniejszego rozporzadzenia)
http://elelmiszerlanc.kormany.hu/download/1/f5/b1000/Mak6i%20petrezselyemgyokér.pdf

na stronie 24.


http://elelmiszerlanc.kormany.hu/download/1/f5/b1000/Makói%20petrezselyemgyökér.pdf
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