MELLEKLETEK
TERMEKLEIRAS

1. A termék elnevezése:

Kalocsai fiiszerpaprika-6rlemény

2. A termék leirdsa
A termék elddllitasahoz felhaszndalt nyersanyag

A ,Kalocsai fliszerpaprika-6rlemény” a Kalocsai tajkorzetben megtermelt, allamilag elismert
fajtaju fémzarolt vetdmagbol szarmazé fiiszerpaprika novény (Capsicum annuum L),
megszaritott termésének megorlésével késziil. Az érlemény jellemzé izét, aromajat és szinét a
Kalocsai tajkorzetben nemesitett és termelt fliszerpaprika névény édes (csipbsségmentes) és
csipOs fajtainak, valamint az alapanyag feldolgozasa soran alkalmazott technologiai és
mindségiranyitasi rendszereknek készonheti.

A Kalocsai fiiszerpaprika-6rlemény” eldallitasahoz a Favorit, Folklor, Kaldom, Kalocsai
merevszara 622, Kalocsai 50, Kalocsai 801, Kalocsai V-2 (csip6s), Kalorez, Kaldom, Delikat
F1, Remény, Rubinvores, Szegedi 20, Szegedi 80, Kaloz, Jubileum F1, Szikra F1 elnevezésii
fajtak hasznalhatok fel.

A Kalocsai fiiszerpaprika 6rlemény alapanyagaval szemben tamasztott kévetelmények:

A fiszerpaprika nyers vagy utdérlelt, egészséges, fajtajara jellemzé szind, izl és illatanyagi,
allati kartevoktol és novénybetegségektdl mentes. A csipos bogyok aranya nem tébb, mint
2%. A csipbs paprika esetében a szarazanyagra szamitott kapszaicintartalom legalabb 250

mg/kg.
A Kalocsai fiiszerpaprika-orlemény fobb jellemzoi:
Erzékszervi tulajdonsagok:

- Megjelenés:  homogén, egyonteti 6rlés,

- Szin: mélyvoros, barsonyos hatasu,

- Aroma: kellemes, fliszeres aromaju étvagygerjesztd illatu, karamelles piritott
magvakra jellemz6 aromavilagu,

-1z édeskés, gyimolcsos, a pentaton (édes, savanyu, sos, keserd, csipds)

izharmoniat tikr6zo és csiposségmentes, vagyis kapszaicintartalma nem
haladja meg a 100 mg/kg értéket

A csipOs Orlemény ezt az iz-, illat- és aroma-harmoniat felerdsiti, intenzivebbé teszi. A
csipOsség intenzitdsat a kapszaicintartalom hatérozza meg. Ha a kapszaicintartalom 100-200
mg/kg kozott van, az 6rlemény enyhén csipds, ha 200 és 500 mg/kg kozott van, akkor csipds,
ha meghaladja az 500 mg/kg értéket, akkor erés.

Fizikai-kémiai tulajdonsagok:
- Szemcseméret, 6rlési finomsag: maximum 0,5 mm
—  Analitikai jellemzdk:

Osszes szinezéktartalom a mindségmeg6rzés végén, szarazanyagra
vonatkoztatva, legalabb ASTA szinérték a min6ségmegdrzés végén,
legalabb

120

Nedvességtartalom, legfeljebb, % (m/m) 11,0
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KALOCSAI FUSZERPAPRIKA-ORLEMENY
Homoktartalom, szdrazanyagra vonatkoztatva, legfeljebb, % (m/m) 0,5

— Az Orlemény hozzaadott élelmiszeripari adalékanyagot nem tartalmazhat;, a
kondicionalas miivelete soran ivoviz mindségll viz hozzaadasa torténik,

3. A foldrajzi teriilet meghatarozasa

A KALOCSAI FUSZERPAPRIKA-ORLEMENY alapanyagéaul szolgalo paprika termesztési
korzetét allamilag els6 izben 1934. évben hataroztak meg. Az azdta a mezbdgazdasigi
alapanyag termelésben, a tulajdoni szerkezetben, valamint az Grlemény piaci helyzetében
lezajlott valtozasok hatasara a korabbi korzethatarok modosultak.

A Kalocsai tajkorzet teriiletén az alabbi telepiilések kozigazgatasi hatarain beliil termesztett
nyers fliszerpaprika hasznalhat6 fel az oltalom alatt all6 eredetmegjeloléssel védett , Kalocsai
fiiszerpaprika-6rlemény” alapanyagaként:

Baja, Batya, Bogyiszl6, Dragsz€él, Dunaszentbenedek, Dunatetétlen, Dunavecse, Dusnok,
Ersekcsanad, Fajsz, Fadd, Géderlak, Hajos, Homokmégy, Kalocsa, Siikosd, Szakmar, Ordas,
Oregcsertd, Uszod

Lasd a mellékelt térképen.

A Kalocsai filszerpaprika-6rlemény” eléallitasat és a csomagolasat ugyanezen a foldrajzi
tertileten kell végezni.

4. A foldrajzi teriiletrdl valé szirmazas igazolasa

A Kalocsai fiiszerpaprika-6rlemény eldallitasdnak egész folyamatat szigori gyartasi és
ellenérzési rendben, a vetdmag és az alapanyag (paprika-termés) dokumentalt eredetének
ellendrzésére is kiterjedd mindségiranyitasi rendszerben kell végezni. A termék utja igy a
nyersarutél a készaru 6rleményig azonosithato és nyomon kévethetd (dokumentalt).

A Kalocsai filiszerpaprika-Orlemény mindségének biztositasa érdekében a fiiszerpaprika-
orlemény gyartojanak szerzodésben kell rogzitenie termeld partnerével az alapanyag mindségi

€s mennyiségi paramétereit.

Az el6irasok betartasat a Mezdgazdasagi Szakigazgatasi Hivatal teriiletileg illetékes hivatalai
ellenorzik.

Nyomon kovetés a Kalocsai fiszerpaprika-6rlemény eléallitasi folyamataban:

Feldolgozasi miiveletek ~ Dokumentumok, feljegyzések Rogzitett adatok
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Szerzddés, Termeld neve,
Termeltetés Ellendrzési napld regisziricis szdma,
terméteriilet helye,

helyrajzi szama,
szerz0dott mennyiség

, M(_érlegjeg)' Termeld neve, dtvétel
Atvétel Vizsgalati helye, datum, beszallitott
Jjegyzbkonyv mennyiség
nyersanyag mingsitése
vizsgdlati eredmények
y
Tar olés’ Nyersanyag azonositd Atvevfitelcp, atvétel
Utéérlelés cimke datuma
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(atvétel helye), atvétel
napja, beszallitis napja,
v . vy sypr :
beszallitott mennyiség
v
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Atmeneti tarolas .| Nyersanyag azonositd e Atvétel helye, beszallitas
tabla datuma
N\ J A J A A
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Nyersanyag szritds Uzemi naplé, napi Feldolgozott nyersanyag
gyartasjelentés, adatai: mindsége, atvétel
mérlegjegy, belsd helye, beszallitas napja,
N, J Fes " s sy
szallitolevél, beszallitott mennyiség
Fiiszerpaprika- Szérit6 iizem jele,
féltermék zsikos miiszakszam, datum,
fiiggdcimke 3 beadott' mindség
v
fKazalz’ szama, beadott
i Féltermék azonositd e
Téarolas tbla mindség, tényleges
Készlet nyilvantartas minoscg ;
szArito izem jele,
miiszakszim,
tarolt mennyiség
J
v
( DarAl4 k [ Multerszim®, nzalszs
arals g alterszam™, SZAm,
(elGapritas) > Napi daralasi lap szaritd iizem jele (neve)
k J X L
h 4
~ ~ ., i o '
Orlemény fiigg6cimke Détum, malterszam,
Orlés » Orlemény mindsité lap tételszam (malmi), beadott
Orlemény nyilvantartas mingség, mennyiség
ke < - .vizsgalati eredmények,
mindsités
Kﬁrleméuy felhasznalas
v
Késztermek Keverési lap (Késztermék) tételszam, )
tétel osszefllhtas —»| Késztermck vizsgalati mennyiség, minéség
(keverps, ‘ _ mnapld megnevezeése, vevo, orszag
11ogmgremzélz_as) (Uzemi naplo) (malmi) tételszam,
Sziikscg Szernt felhasznalt mennyiség,
'hc")kf.:lzeles , Détum,
(csiracsdkkentés) vizsgalati eredmények
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KALOCSAI FUSZERPAPRIKA-ORLEMENY

Fogyasztéi kiszerelés: (Késztermék) tételszam
Csomagolds csomagoléanyag Mindség megérzési  id6

(zsakos) fiiggdcimke lejrati dituma

Készlet nyilvantartas Lecsomagolt mennyiség

Megjegyzés: 1/ Beadott mindség: A kiindulasi anyag mindsége alapjan vart mindség.
2/ Kazal: Minéség szerint elkiilonitett féltermék raktari egység.
3/ Malter: Orlendé min6ségnek megfeleld féltermék keverék.

5. A termék eloallitasi médja

A fliszerpaprika termesztés és feldolgozas elemei a talaj-eldkészités, ezt kovetden a
palantanevelés, kiiiltetés, vagy ezek helyett a helyrevetés, sormiivelés, ontozés, és szedés,
utdérlelés, kiméletes szaritds, hiivos, szaraz helyen torténd  szaritméany-tarolas,
6rleménygyartas, kiszerelés.

Osszel a talajt szantas el6tt lehetéleg szerves, ennek hianyaban szervetlen tragyaval szorjak
meg.

A fémzarolt vetdmagot a legalabb 12°C talajhdmérsékletii talajba marcius végétdl aprilis
kozepéig helyrevetetik, vagy a marciust6l hideg- vagy melegagyban nevelt palantat majus
kozepétol kitltetik.

Ultetés vagy vetés el6tt a terméfoldet gondosan elékészitik a paprikapalantak vagy vetdbmag
fogadasara: a talajfelszin alatti, keményebb rétegeket feltorik, a talajt fellazitjak, porhanyitjak,
majd teljesen simara egyengetik.

A beérett termést kézzel leszedik, majd azonositast és mindsitést kovetden a vizsgalati
eredmények birtokaban taroljak, természetes koriilmények kozott utéérlelik.

Az utdérlelés idétartama alatt (10-40 nap) a termést faladakban, konténerekben, zsakban vagy
akar fizérekben kell tartani (tételenként elkilonitetten), a festéktartalom minél nagyobb
novekedése, valamint a tarolas soran jelentkezd romlasi és fert6zodési folyamatok
megakadalyozasa érdekében.

Az atmeneti tarolast, utoérlelést kovetden a természetes szaradas koriilményeit utdnozva
kiméletes modon a terményt indirekt szaritokkal, vagy a szabadban természetes koriilmények
kozott megszaritjak 10 % alatti nedvesség tartalomig, majd azonositd cimkével latjak el. A
szaritas kiméletessége biztositja a felilleten a maximalis 80°C-os hémérsékletet. Ez az a
maximalis homérséklet, amelyen a paprika nedvesség-parologtatisa még megfelel a
természetes koriilményeknek. Tgy paprika megérzi természetes iz- és aromaanyagat, mivel
ezek az Orlésig nem tarédnak fel. A terméskocsany eltavolitisa, beteg termésrészek
eltavolitdsa kézzel szaritas elott, esetleg szaritas utan torténik.

A szaritds utan az azonositott terményt hiivos, fénytelen, kartevoktdl mentes raktarakban
taroljak.

A raktérozast kovetden daralas és Orlés kovetkezik, melynek tgy kell torténnie, hogy a
paprika homérséklete a 80°C-t ne haladja meg. Az 6rlés soran a paprikamag olajtartalma
bevonja a szemcse feliiletét, ezaltal megévja a paprikat a karos bomlasi folyamatoktol. Az
orlésre kOparok, hengerszékek, kalapacsos daralok, és iitkozés elve alapjan mitkodé malmok
alkalmasak Az 6rlés alatt olyan mennyiségli levegd bevitele sziikséges, hogy az 6rlési héfok
sehol ne haladja meg a 80°C-t. Soha nem szabad a filiszerpaprikat a benne meglévé

) o Qg
Lo Keee o,



KALOCSAI FUSZERPAPRIKA-ORLEMENY

magtartalom alatt 6r6lni. Az 6rlés végén legalabb 8 %, legfeljebb 11 % nedvességtartalomra
kell kondicionalni a paprikat, természetes, vizsgalt viz hozziadasaval.

Az OGrlemény homogenizalas, csomagolas, megfeleld jelolés és cimkézés utan keriilhet
forgalomba. Kereskedelmi forgalomba csak a 30 napnal frissebb 6rlésii tétel keriilhet. A
csomagolas fényt at nem eresztd, élelmiszer szempontjabol biztonsagos anyagba lehet
csomagolni.

Az el6bbiekben emlitett utdérlelés, 6rlés €s kondicionalas alapvetéen meghatarozza a termék
mindségét, amely minéség csak azonnali csomagolassal garantalhato, annak érdekében, hogy
az éppen elvégzett kondicionalas révén bedllitott viztartalom ne véaltozzon meg. E miiveletek
Osszetettségiik miatt olyan szaktudast igényelnek, amely kizarolag az adott foldrajzi teriileten
all rendelkezésre. Ezért nem csak a termék eredetének biztositdsa, hanem a mindség
garantalasa érdekében is a , Kalocsai fliszerpaprika-6rlemény” eléllitasanak minden fazisat,
azaz az alapanyag-termesztést, a feldolgozast és a csomagolast is a 3. pontban meghatarozott
foldrajzi teriileten kell végezni.

6. A term¢ék és a foldrajzi kornyezet kapesolata

Torténelmi mult, hagyomany, szaktudas:

A ,Kalocsai fliszerpaprika-6rlemény” — e patinas fiiszer — Magyarorszagon és Kalocsan
mintegy 500 éve ismert novény, tobb mint 300 éve termelt novényi kultira, 150 éve
kereskedelmi cikk és 100 éve marka export termék,

A Kalocsa kornyéki paprika termelés kezdetére vonatkozdan kevés irasos adatunk van, de
ezekb6l azonban minden kétséget kizardan megallapithatd, hogy az 1700-as évek elsd
évtizedeiben a Kalocsai tajkorzetben mar tobb kozségben foglalkoztak paprikatermeléssel, az
1800-as évek koril pedig kozségeink nagy részében mér viragzo paprikatermelés folyt.

A XIX. szazad masodik felében a Kalocsa kornyéki Dunamenti kozségekben mar mindeniitt
nagy mennyiségben termeltek paprikat, amely akkor valt igazan kereskedelmi cikké, miutan
tavolabbi régiok is megszerették a fliszert. A fogyasztassal a termelés-feldolgozas is allandéan
fokozodott. 1861-ben Kalocsan mar harom képarral dolgozé malom érolte a paprikat. A
malmok szama 1900-ban Kalocsa vidékén mar elérte a harmat, 12 képarral. Az elsd
paprikaszaritd 1880-ban létesiilt.

A kés6bbi években (1880-1890) Fajszon kiviil mar Batyan és Faddon is jelentés szami
szarazmalom miikédott. Ugyanekkor a Dunan is tébb vizi paprikamalom volt iizemben.

A szazadfordulon a magyar paprika mar jelentds kereskedelmi cikk volt. Az akkor
viragzasban levé szabad kereskedelmi rendszerben a termelést, a feldolgozast, az 6rlést és
kereskedelmet semmiféle allami beavatkozas vagy rendszabalyozas nem korlatozta. A magyar
termékek természetes felvevd piaca a Monarchia teriilete volt. A beiiltetett teriilet ekkor mar
4-6.000 kat. holdra raghatott, a kivitel 1901-ben csaknem 600 tonnat tett ki.

Kalocsan 1917-ben létesitették a Vegykisérleti és Paprikakisérleti Allomast. Az 1) intézmény
segitett abban, hogy a Kalocsai fiiszerpaprika-6rlemény minéségének emelésében, a szakszeril
nemesitd munkéban, a termeldknek nyujtott hasznos utasitasok mellett a paprikatermelés is
nagyobb aranyuva tudott fejlddni. A kalocsai Vegykisérleti Allomas kisérleti telepein
termelték ki az ugynevezett kalocsai "nemes", valamint csipésségmentes paprikat,

1922-ben jelent meg a paprika mindsitését szabalyoz6 miniszteri rendelet (83.000/1922. FM)
¢€s megsziiletett az elsé Paprikamindsitési Szabalyzat. Az 1890/1934. M.E. szamu alaprendelet
Szeged €s Kalocsa kornyékét "zart teriiletnek" nyilvanitotta. A fiiszerpaprika termelését ett6l
kezdve engedélyhez kototték. A masodik vilaghabora el6tt és alatt ezen korzetekben folyt a
fliszerpaprika termesztése. A habori utan kb. 4-5.000 ha-ra terjedt ki a teriilet, az export
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KALOCSAI FUSZERPAPRIKA-ORLEMENY

gjraindulasaval, gyors novekedésével ujabb teriileteket kellett a termelésbe bekapcsolni. Az
50-es években a termdtertiletek 20-25 %-a a hagyomanyos terméteriileteken kiviilre keriilt. A
termoteriilet 6-7.000 ha korul alakult. Az 1960-as években alakultak meg a termeld
szovetkezetek, amelyek tovabb folytattak a kialakult teriileteken a fliszerpaprika termeltetését.
Az 6rleményt a Kalocsai tajkorzetben termesztett, felalld és csiingd termésallast, hosszukas
termésii fajtakbol allitjak eld. Ezek a genetikai alapokat meg6rzé fajtdk a tobb mint szaz éve
folyd nemesitési munkanak koszonhetéen kivaldan alkalmazkodtak a térség talajahoz és
éghajlatdhoz, ugyanis nemesitésiik folyamataban felhasznaltidk az e korzetben egy évszazad
alatt kialakult eredeti izt, zamatot, szint ad6é fliszerpaprika-populaciét. Az érleményt az 6rlést
kovetden hiivos kamraban egy éjszakara kiteritették, ekkor a levegd nedvességtartalmabol az
orlemény felvette a megfelelé mennyiségli vizet. A hagyomanyos paraszti feldolgozas e
1épésén alapul az eldallitas mai technologiajaban alkalmazott kondiciondlds mivelete.
Ugyanakkor a Kalocsai fliszerpaprika-termé tajkorzet kialakulasaban nem csak a helyben
felhalmozo6dott szaktudas, hanem a talaj és a klima is jelentds szerepet jatszott.

Természeti tényezok:

A Kalocsai fliszerpaprika-6rlemény termelése elsé sorban a Duna és a Duna-vélgyi fécsatorna
kozotti tertileten helyezkedik el, és terjeszkedik a Tisza artere felé. A térség a Duna- és Tisza-
volgye termelési tajkorzetének kozépsé ovezetében, dontden a Duna ontéstalajan fekszik. Ezt
kiséri a Duna-Tisza kozi és a dunafoldvari homokhat, valamint az észak-bacskai 16szhat. A
Duna ¢s Tisza menti terilletek meghatrozo talajtipusai a réti ontéstalajok, illetve annak
véltozatai, amit kelet felé haladva a kistérség kozéps6 ovezetében réti csernozjom valt fel, a
tajkorzet keleti szegélyének meghatarozo talajtipusai pedig a szoloncsak-szolonyeces talajok.
Mivel a paprika dontéen helyrevetéssel keriil a talajba, méar csirazaskor magasabb
homérsékletet igényel, amit a térség gyorsan felmelegedd talajai biztositanak a szdméra. A
paprika érzékeny tovabba a talaj kémhatasara (a gyengén ligos, 7,2-8,2 pH értékii talajokon
fejlédik megfeleléen), a tapanyagokat pedig konnyen felveheté formaban igényli, ezért a
teriilet kozépkotott, konnyen felmelegedd, gyengén lugos, dontden koézombos kémhatasu
talajai idealisak a szamara.

Mivel a Duna és Tisza 16sz- és homokhatain kialakult ontéstalajok talajtani jellemzdikben
nagyon hasonldak, az 1970-es években — kalocsai fajtakkal és technologiaval — a szolnoki
(mezoOhéki) mikrokorzet felé boviilt a nyersanyagtermeld bazis,

A Kalocsai tajkorzetben a tenyészidoszak kozéphémeérséklete a 17,5-18,0°C-os izoterma
vonalak kozott van. Jollehet a fiiszerpaprika-6rlemény mindségét jelentésen befolyasold
napfényes orak szama a tenyészidbszak alatt a teljes korzetben eléri az 1500 o6rat, de a
fliszerpaprika a térség éghajlati viszonyai kozott sohasem tud igy beérni, mint a sok napfényt
¢lvezd orszadgokban: a paprikabogyonak igy szedéskor mindig marad cukortartalma. E
cukortartalom egy része és a bogyo fehérjetartalma kozott 1étrejovd kondenzacios reakciod, a
cukortartalom széritas és 6rlés alatti karamellizacioja, tovabba a magbol szarmazé novényi
olaj alakitja ki a ,Kalocsai fliszerpaprika-6rlemény”-re jellemzd mély szint, valamint az
édeskés, gyiimolcsos, a pentaton (édes, savanyu, sos, kesert, csipds) izharmoniat tikrozo izt.

A kés6 tavaszi és kora Oszi fagyok gyakorisaga itt a legkisebb, ami biztositja a
paprikatermesztéshez elengedhetetlen fagymentes kdrnyezetet.

Az eredetmegjelolést a Magyar Szabadalmi Hivatal 1998. november 30-an lajstromozta
(lajstromszam: 26), mig a Szellemi Tulajdon Vilagszervezetének Nemzetkozi Irodija a
Lisszaboni Megallapodas alapjan 1969. majus 6-4n vette fel az eredetmegjelolések
nemzetkozi lajstromaba 501-es sorszdmmal.
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