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TERMEKLEIRAS

1. A termék elnevezése

~Szegedi fiszerpaprikasrlemény” vagy ,Szegedi paprika”

2. Atermék leirdsa

A ,Szegedi fiszerpaprikasrlemény” vagy ,Szegedi paprika” a szegedi tajkdveat megtermelt,
allamilag elismert fajtaju vétmagbdl szarmazdi§zerpaprika néveny (Capsicum annuum L. var.
Longum DC.) megszaritott termésének drégsével készul. Adrlemény jellemé izét, aromajat
és szinét a Szegedi tajkorzetben nemesitett és elterfiszerpaprika noévény édes
(csipbsségmentes) és céfp fajtainak, valamint az alapanyag feldolgozasarson tajkorzet
fuszerpaprika feldolgozasi hagyomanyait és sajatessaglkalmazo technologia és
minéségbiztositasi rendszereknek és a foldrajzi koretysajatossadgainak kdszonheti.

A ,Szegedi fiszerpaprikadrlemeny” vagy ,Szegedi paprika” alapanyagaként aekke,
csung termésallasu, folytonos novekedgssips vagy csipsség nélkili fajtak hasznalhatdk
fel: Bibor, Bolero, Délibab, Fesztival, Folklor, Kainvords, Mihalyteleki, Napfény, Remeény,
Rubinvoros, Slager, Szegedi F-03 (és)p Szegedi nem csip 57-13, Szegedi 178 (c8§),
Szegedi 179 (cs§s), Szegedi 20, Szegedi 80, Viktoria, Zuhatag.

A ,Szeqgedi fiszerpaprikarlemény” vagy ,Szegedi paprika’ alapanyagaval szemthmasztott

kovetelmények:

Nyers fiszerpaprika:

Min 6ségi jellemzbk: Kdvetelmények

Tisztasag legalabb, % m/m 99,5

Idegen anyag (levél, szar, gyomndvenydks

stb.) legfeljebb, % (m/m) (nem ndvényi eredétidegen anyagot nem
tartalmazhat)

Killem Nem romlasbol erédfellleti hibak elvétve
fordulnak eb, fagyastol, erjedésit mentes

Szarazanyag-tartalom, legalabb, % 17 (15 alatt megengedett)
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Fiszerpaprika-féltermék (szaritotiszerpaprika):

A széritott fiszerpaprika-féltermékdoszine egyontéen meélypiros vagy melyvoros shirHibas
bérrészek elvétve fordulhatnak éel Fizikai szennyemésekdl, idegen anyagoktol, rovar-
kartewktol mentes. lllata atiszerpaprikéra jellendz hibatlan, mentes idegen és nemkivanatos
szagoktol. ize jellemten édeskés, harmonikus, a Szegésizérpaprikara jellendz izhibaktol és

idegen mellékizekt mentes. Viztartalma 10% (m/m) alatti, roppanGza@itott.

A ,Szegedi fiszerpaprikasrlemény” vaqgy ,Szegedi paprikadhb jellemdi:

Erzékszervi tulajdonsagok:

Az édes ,Szegediitzerpaprikasrlemény” vagy ,Szegedi paprika” érzékszervi jelldinz

- az alkalmazottérlési technologianak koszénkdeh jellemben egyontdt, homogén
megjelenés, megfeled 6rlési finomsagu, vagyis nem szemcsés, nem mozaikos

- aszinezektartalmatdl fugen élénkiizpiros vagy vilagosabb piros s#jn

- illata intenziv, fiszeresen aromas és a szaritas alattisaefpaprikaban lejatsz6do
folyamatok (olaj-cukor-fehérjék reakcitja, é8ként a cukortartalom karamellizacio)
eredményekeént sult zoldségekre emlékéztet

- ize jellemden édeskés, a beérett és megsiutoibt@kie, friss kertészeti névényekre
emlékeztet, hosszantarto 1agy, kellemdsteres aromahatasu,

- csipsségmentes, vagyis kapszaicintartalma nem halaelpandi 00 mg/kg értéket.

A csips fiiszerpaprika fajtakbol é&éllitott csigs ,Szegedi dszerpaprikasrlemény” vagy
~Szegedi paprika”’az édes papriksdeménynél leirt érzékszervi tulajdonsagokon kigddiminans
csips izzel rendelkezik. Csipségének intenzitasat a kapszaicin tartalom haaroeg. Ha a
kapszaicintartalom nem haladja meg a 100 mg/kkeént@zorlemény csipssegmentes; ha a
kapszaicintartalom 100-200 mg/kg kdzott vangdemény enyhén csig, ha pedig meghaladja a
200 mg/kg értéket, akkor csipizi.

Fizikai-kémiai tulajdonsagok:

- Szemcseméret: a paprikalésekor azérlési finomsagot ugy kell bedllitani, hogy az

6rlemény a 0,5 mm lyukatm@ii szitdn maradék nélkul atessen.
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— Analitikai jellemzk:

Minéségi jellemak Hatarértékek
Osszes szinezéktartalom a csomagolaskor, szaraganya 3,9
vonatkoztatva, legalabb, g/kg*
vagy ASTA szinértéek a csomagolaskor, legalabb* 120
0sszes szinezéktartalom megengedett bomlasa havonta 5
legfeljebb, ASTA szinérték**
Nedvességtartalom, legfeljebb, % (m/m) 11,0
Homoktartalom, szarazanyagra vonatkoztatva, lexiblj % 0,5
(m/m)

*A ,Szegedi fiszerpaprikasrlemény” vagy ,Szegedi paprika” szinezéktartalmgalébb
3,9 g/kg, azaz legaldbb 120 ASTA. Ademeény szinezéktartalmanak beallitasa advev
igények szerint torténik, a tétel tényleges szikieztalmat a szallitmanyt kiseMinéségi
bizonyitvanyon kell feltintetni.

*A Szegedi fiszerpaprikadrleményre legfeliebb 12 hénap niségmegrzési i
adhato.

Az o6rlemény hozzéadott élelmiszeripari adalékanyagan rtartalmazhat; a kondicionalas

mivelete soran ivoviz misédi viz hozzdadasa torténik.

3. A foldrajzi tertilet meghatarozasa

A ,Szegedi fiszerpaprikasrlemény” vagy ,Szegedi paprika’ alapanyagaul szdlgdaprika
termesztési korzetét allamilag @igben 1934-ben hataroztak meg.

A Szegedi fiszerpaprika-teri tajkorzet teriletén, az alabbi telepulések kozigsasi hatarain
belll termesztett nyerdigzerpaprika hasznéalhaté fel az oltalom alatt atdetmegjeldléssel

védett ,Szegeditiszerpaprikasrlemény” vagy ,Szegedi paprika” alapanyagakeént:

Csongrad megye:

Algyé, Ambrozfalva, Apétfalva, Arpadhalom, Asotthalom,ak8, Balastya, Bordany,
Csanadpalota, Csanytelek, Csengele, Csikospusaangéad, Derekegyhaza, Deszk, Doc,
Domaszék, Eperjes, Fabiansebestyén, BelgyFerencszallds, Forraskat, Foldedk,
Hoédmesvasarhely, Kiralyhegyes, Kistelek, Kiszombor, KRfaa, Kovegy, Kutvolgy,
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Kibekhaza, Magyarcsanad, Makd, Maroslele, Marté§indszent, Mérahalom, Nagyér,
Nagylak, Nagymagocs, Ofdldedk, Opusztaszer, Ottpmisaros, Pusztaszer, Rakos, Roszke,
Ruzsa, Sandorfalva, Szatymaz, Szeged, SzegvarkB8aék Szentes, Tiszasziget, Tompahét

Tomorkény, Ujszentivan, Ullés, Zakanyszék, Zsombo.

Békés megye:

Battonya, Békéssamson, Csanadalberti, Csanadaf@sarvas, Dombegyhaz, Gabortelep,
Gadoros, Gerendas, Kardoskut, Kaszaper, KisdomldegyliKunagota, Magyarbanhegyes,
Magyardombegyhaz, Magyartés, Medgyesbodzas, Medgybaza, Meihegyes,

Mezékovacshaza, Nagybanhegyes, Nagyszénds, Oroshazaztaldvar Totkomlos,

Végegyhaza.

Bacs-Kiskun megye:

Csolyospalos.
Az eloallitast és a csomagolast ugyanezen a foldrajiieeen kell végezni.

A termek eballitdsaban érintett tajkorzet térképe az 1 szlékletben talalhato.

4. A foldrajzi tertletr 6l valo szarmazas igazolasényomon kovethéiséq)
A ,Szegedi fiszerpaprikasrlemény” vagy ,Szegedi paprika” @llitasanak egész folyamatéat
szigoru gyartasi és elléreési rendben, a whag és az alapanyag (paprika-termés) dokumentalt
eredetének ellémzésére is kiterjggdnyomon kovetési rendszerben kell végezni. A teriigk a
nyersarutél a készarirleményig azonosithaté és nyomon kdvethet
A termék nyomon kovethésegét a termék és a feldolgozok regisztracidja, a termelés és
feldolgozds soran készitett dokumentumok és a agoinaanyagokon rogzitett miieég
megirzési datumok, gyartasi tétel szamok (LOT szamiletve a Konzorcium altal kiadasra
keruld, sorszamozott cimkék biztositjak.
A ,Szegedi fiszerpaprikasrlemény” vagy ,Szegedi paprika’ @&llithsanak els 1épését a
paprikatermdi tertletek, termeék, és feldolgozok regisztracioja jelenti.
A Konzorcium minden altala regisztralt terrbielés feldolgozot évente az alabbiak szerint
ellerdriz:

- a terndtertletek szemléje a kelést vagy palantazast kémees a felhasznalt venhag,

vagy palanta eredetének elierése;
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- betakaritast megi&té szemle, a termelt G6zerpaprika fajta ellémzése és
termésbecslés céljabdl (az egyes tebéltal a feldolgozoknak atadasra kérphprika
mennyisége maximum 20 %-kal haladhatja meg a tdreedtes sordn megallapitott
mennyiséget);
- feldolgoz6 Uzemek (szaritokrlemeénygyartok) ellefrzése a nyomonkoévetliseg,
gyartasi dokumentaciok, és mennyiségi elszamolagakyagmerleg) felligyelete
céljabol.
Az ellersrzésekdl és az ellefrzési tapasztalatok értékelédém Konzorcium nyilvantartott
feljegyzéseket készit.

nyomon kévetés felhasznalt dokumentum

minéség megrzési id a terméken, Termék csomagolasa
LOT szam, cimke sorszam

csomagolas datuma, Kiszereb Uzem gyartasi dokumentumai
és/vagy az uzem bélsétel
azonositoi

l (miiszaknaplo, miésitési bizonylatok, stb.)
Gyartas ¢rlés) datuma, Orlemény gyartas izemi dokumentumai
és/vagy az lizem bélsétel
azonositoi

l (miszaknaplo, miésitési bizonylatok, stb.)

széritott fiszerpaprika felhasznalas, Raktari kiadas dokumentumai
és/vagy az lzem bélsétel azonositoi

l

széritott fiszerpaprika élllitds datum Szarité izem gyartasi dokumentumai
és/vagy az lzem bélsétel azonositoi

l

nyers fiszerpaprika felvasarlas datuma mennyiségi éésemi atvétel bizonylatai

l
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termeb, termbhely meghatarozasa Termeltetési dokumentumok

l (szerddések és felvaséarlasi dokumentumok)
fajta, termesztéstechnolégia Tablatorzskonyv, vagy ezzel egyenétidlyilvantartas
(palantazas/helyrevetés) (a terndteriletek, termelt fajtak azonositaséara)

Permetezési napl6 vagy ezzel egyendr{@kvegyszere
kezelések ellefrzésére)

A vetdbmag vagy palanta szarmazasat és fajtajat igazolo
bizonylatok

Az elbirdsok betartasat a M&gazdasagi Szakigazgatasi Hivatal teriletileg e hivatalai

ellensrzik.

5. A termék eballitasi mdédja

A fiszerpaprika termesztés és feldolgozas elemei g-elél@szités, ezt kovéen a
palantanevelés, killtetés, vagy ezek helyett arbedés, sorfivelés, ontdzés, és szedés,
utdérlelés, kiméletes szaritasivlis, szaraz helyen tort@rszaritmany tarolasirleménygyartas,
kiszerelés.

Az eldallitas el$ Iépésekeént a termesztésre szant terllet szdikeldeszitését hajtjak végre a
tajkorzet termelési tapasztalatainak, a kivalas4igtzerpaprika fajtak igényeinek, valamint a
vetés modjanak ésddzakanak figyelembevételével.

A valasztott termesztési modtol fltigen a talaj-élkészitést a helyrevetés vagy a palantak
killtetése koveti. A palantalltetés esetében palélhevelésre kerll sor februar vége és aprilis
eleje kozott. A palantdkat majusban kézzel vagetidéppel Ultetik végleges helylkre. A
helyrevetésre aprilis elején kerl sor.

Az Ontbzések idpontjat a fiszerpaprika novény szikségleteihez igazitjak. Adgean végzett
6szi és tavaszi talajmunka révén ketledvességgel rendelkezik a talaj ahhoz, hogy @myik
kezdeti fejpdéséhez szikséges vizigény ontbzés nélkil is bizads legyen. Az 6ntdzés a
tenyészidszakban az egyes gazdasagoktdl &iggg altalaban arasztasos, 6dsth vagy
csepegtét 6ntdzeéssel tortenik.

A termesztés soran elvégzik ésterpaprika névények optimalis fajéséhez szikséges kézi,

vagy gépi sorrtivelési, ndvénygondozasiiiveleteket.
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A szabadfdldi fiszerpaprika termésérésének kezdete augusztus xegiember eleje. Az érett
bogyok mennyiségék fliggéen kezdik meg a szedést, majd a tovon marado eredévek
beérésekor Ujabb szedést végeznek. A stedés atlagos évjarat esetén, Ultetett alloményba
augusztus veégen, helyrevetett termesztési modrefdtesnber végen, oktOber elején torténik,
amikor a termések 60-70 %-a mar beérett.

A pirosra érett termésben a szedéskor csak résaladminak ki azok a miségi ertékmeér
tulajdonsagok, melyeket a fajtak genetikailag hardd. A j0 mirdséget meghataroz6 tovabbi
beltartalmi tulajdonsagokat a Szegedi tajkorzetbehbkodzléssel tortéh szaritast megérsd
utdérleléssel hozzak felszinre.

A termebk technikai leheiségeit, valamint a feldolgozas idejét figyelembeevdiilonbos
utéérlelési modszerek alkalmazhatok: fuzéres (phaaak oldalan torté), illetve zsakhalos,
ladas, raschel zsakos tarolas, vagy un. prizméérlatés. Az utdérlelés édartama optimalis
esetben két hét. A termésekben a természetes dakk@izvesztés) mellett a cukortartalom
csokken, a festéktartalom pedig a tarolasi médigigfen 30-50%-kal névekedhet. Utdérlelt
termésekbl készilt rlemény szinezéktartalma magasabb és stabilablt, animyers termés
azonnali szaritdsa utan késziilemény esetében.

A széritas dlkészit Iépései, amelyek — a higiéniai paramétereken albpveben befolyasoljak
az eballitandosrlemény mirbségét a kovetkék: valogatas, mosas, szeletelés.

Ahhoz, hogy a termék megfeleljen az élelmiszeriizémi kdvetelményeknek észerpaprikat
valogatni, és mosni is kell. A valogatas soranveliiak a romlott, beteg, kifakult és/vagy zé6ld
terméseket, valamint egyéb szenryemyagokat. A valogatas végezhdiezzel vagy géppel,
valogato soron. A mosast csak kdzvetlenil a szaeitdt kell elvégezni. A szaradasi folyamat a

termés alszeletelésével gyorsithato.

A paprika széritasa tobbféleképpen torténhet:

- Szltyés szaritas: kis mennyisé@s, hazi fiszerpaprika feldolgozasnal alkalmazzak, a
szelbs zsakba (szlbpe) toltott nyers paprika széritasa soran a teretésziét és
légmozgast veszik igénybe. Ideje 40-50 nap. A nesk@ 80%-at elveszti a paprika; a
maradék nedvesseéget utoszaritassal tavolitjak el.

- Kamras széaritds egészbenhazi fiszerpaprika széritasi médszer. A nyers paprikéat
szelbs zsékba toltve egészben széritjdk 50-60 C fokosz&kitas ideje 7 nap. A maradék

nedvességet utoszaritassal tavolitjak el.
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- Kamras szaritas talcan:A paprikat mossak, majd szeletelik, és szaritdat@n helyezik
el. A szaritas éfoka 55-60 C fok, ideje 14-16 ora.
- Szalagos széritasElterjedt nagyluzemiiiszerpaprika szaritasi technoldgia. A széritas
elétt a paprikat gépi moso berendezésekben mossakitGszalag mellett valogatjak,
majd szeletél géppel alszeletelik. A szaritd berendezésséetzakaszaban max. 100 C
fokos leve@vel a fellleti viz kerll elparologtatasra, majdeanték tényleges széritasa
max.72 C fokon, max. 5 oran keresztul térténik.
A szaritas végére a nyers paprika bogyo viztartalkarabbi kb. 80%-rél 10% ala csdkken.
A szaritott fiszerpaprika-féltermék tarolasa lezart PE vagy FRaidan, szaraz, sététivds
helyen torténhet és maximum 2 évig tarthat; eztekiisn nem készithétbekle ,Szegedi
fuszerpaprikadrlemény” vagy ,Szegedi paprika”. A miségmegrzés erdekében a szaritott
félterméket olyan taroldban kell elhelyezni, ahénytl, nedvességt és paralecsapodasi
lehetiségbl védve van. A féltermék feldolgozdsa soran éxdg tbkezelés a mikrobiologiai
kockazat csokkentése érdekében megengedett.

A széritott fiszerpaprikat az éapritast koveéten — amely végezhetkalapacsos és \@sapos
daréloval egyarant —, a#lemény jellegének kialakitdsa érdekében szoroditaté vizszintes
képarok kozott atjaratvérlik. A koves orlés jelentsége abban all, hogy &parok kozott a
fiszerpaprika felmelegszik, a felmelegedés és aragpgnatasara a magbandésiaj kilép, oldja
a korben léw zsiroldhaté szinezékanyagokat, amelyek bevonjakisazerpaprika novényi

szemcseéket, ezaltal &demény egyenletes sZive valik.

A koves 6rlés utolso fazisa a kondicionalds, amely soraeniritv keverés mellett hozzaadott
ivéviz minssédi vizzel 1,5-3%-kal novelhét az o6rlemény nedvességtartalima. A
kondicionalasnak fontos szerepe varsdemény vizualis megjelenésének kialakitasabangimiv
ezzel az eljarassal biztosithatdo az az optimalis]l 86-os viztartalmla kdzeg dxleményben,
melyben a tiszerpaprika bioaktiv komponensei kifejtik wetlatasukat a természetes szénez
anyagokra. A koveérlés végen adrleményt<0,5 mm lyukatméiji szitan at kell szitalni.
Csomagoléas

Az ¢érleményt az élelmezés-egészségugybirasoknak megfelél csomagoléanyagba kell
csomagolni.

A termesztés és feldolgozas minden faziséat a 4. gmamint dokumentalni kell.
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Az eldbbiekben emlitett utdérlelés, kovédés és kondiciondlas alapgenh meghatarozza a
termék migségét, amely mifség csak azonnali csomagolassal garantalhato, ardakében,
hogy az éppen elvégzett kondicionalas révén bethlliiztartalom ne valtozzon meg. E
miveletek 0sszetettségik miatt olyan szaktudast gléek, amely kizarolag az adott féldrajzi
terileten all rendelkezésre. Ezért nem csak a temnédetének biztositdsa, hanem adsig
garantédlasa érdekében is a ,Szegetszérpaprikadrlemény” vagy ,Szegedi paprika”
eléallitasanak minden fazisat, azaz az alapanyag-satést, a feldolgozast és a csomagolast is a

3. pontban meghatarozott féldrajzi terileten kéljezni.

6. A termék és a foldrajzi kdrnyezet kapcsolata

Torténelmi mult, hagyomany, szaktudas:

A fliszerpaprika és Szeged kapcsolatanak ieésos emléke 1748-bdl szarmazik (Finaly,1955).
Kezdetben, mint disz és gyogynovény valt kedveltggak késbb valt a magyar konyha
meghatarozoéiszerévé. Mig a termelés a XIX. szazad kozepéigakadisellatas keretein belil
maradt, a szazadforduléra mar a feldolgozas ipareteket Oltétt és a kereskedelem jdiesé
valt. A paprikatermesztés a régidban Szeged-aledxd@rindult, e varosrész lakoi termesztették a
Szegedhez kozel @deketehomokos terileteken ,a Tisza dradmanyogéidldBalint,1962). A
szazadfordul6tol az 1930-as évekig 2000 holdrél O70ldra wtt a Szeged kornyéki
fuszerpaprika vetéstertlet (Somos, 1966). Ebben d&beid még szervesen a Szegedi
fuszerpaprika-terh tajkorzethez kapcsolédtak az orszaghatarok va&ezéiatt ma mar
Szerbidhoz tartoz6 vajdasadisterpaprika terth tertletek. Az I. vilaghdbord utan mar allami
szabalyozas is szikségessé valt, hisz a "Szegpdk®aforgalma, kivitele jeledsen megét.
Ekkor méar Ausztria mellett Németorszag is megisraétorabban csak patikakbol ismert Szegedi
Paprikat, 8t, az USA export is megindul. A termesztés felfatasiiatt elrendelték a
fuszerpaprikadrlemények hivatalos ellénzését és mitsitését; majd 1934-ben zart korzetté

nyilvanitottak Szeged kornyékét (1890/1934. M.Eamsa alaprendelet —2. sz. melléklet

amelyen kivil fiszerpaprikat termeszteni tilos volt (Kardos, (19%Bhalint,1962)). Ekkorra — a

korzeten belll — a legtobb szegedi kiké&szésaladja mar 3-4 nemzedéek ota foglalkozott
paprikaval. A malmok szama 10-20 k6z6tt mozgottli(Ba1962), Ozsvathné (2003)). 1949-ben
megalakul Szegeden - az llamositas utan - a Régldiolgoz6 és Bevaltd Nemzeti Véllalat és a

Paprika Kisérleti Intézet (Balint, 1962). Az6kbi tarsasdg — majd jogutddjai — integralta az
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1970-80-as évekre kialakult 3.500 - 4.000 ha eggsnszovetkezeti terlleten folyd termelést
(Szegedi Bszerpaprika Termelési Rendszer, (1978), Szegeeigyagg Eszerpaprika Termél
Téarsulas, (1975)), amely biztositotta, hogy a sde@gkorzettdl a legnagyobb forgalmu években
értékesitésre keriilhessen kb. 6.000 tonna ,Szedgsderpaprikasriemény”. Az érleményt a
Szegedi tajkorzetben termesztett, c<iitgymesallasu, hosszukas tertégjtakbdl allitjak eb.
Ezek a genetikai alapokat ntego fajtak a tébb mint szdz éve folyd nemesitési moaka
koszonheten kivaldan alkalmazkodtak a térség talajahoz é@sjgahoz, ugyanis nemesitésik
folyamataban felhasznaltdk az e korzetben egy eadzalatt kialakult eredeti izt, zamatot, szint
ado fiszerpaprika-populaciot. A termesztés (Obermayat.£1938, ) hagyomanyosampalanta-
nevelésel kezddott, mely torténhetett hideg vagy melegagyban,iitdtdtésére pedig majus
kozepédl junius elejéig kerult sor. Aapalas teriilet gyommentesen tartasa alapfentossagu

a korai és j6 mitsédi termék érdekében, de a munkajukra mindig oly béisghzdadk nem is
engedték, hogy hirnevikon emiatt csorba essdretakaritaskezi szedéssel tortént, amit akar 3-
4-szer is elvégeztek, és ezzel biztositottdk amyyltsak a tovon beérett legjobb G8Bget add
termés keriljon a tovabbi feldolgozasra. Hires,g8dbez szorosan kapcsol6odd kép a hazak
oldalan 16906 tiszerpaprika flizérek sora - ez az utéérlelési m@t alegduplazza a szedéskori
festéktartalmat. Azjrlés soran a kezdetleges mozsarat, kullt a tiszai &ziszélmalmokat
g6zmalmok valtottak fel. Azérlemény — a nyers ibzerpaprika termésének utdérlelése,
valogatasa, mosasa, kiméletes szaritasa utangjohbdemirbséget ado, kovesiéssel készilt. A
szegedi paprika-molnarok maguk valogattakédeéshez szilkséges malomkoveket, amelyeket
legjobb tudasuk szerint faragtak ki. igy étemény mibsége (szine) is javult, a termék egyre
keresettebb lett. Az 1870-es években néhany mamanengerszékeslési technologiat vezetett
be, mely kédbb széles korben elterjedt (Bélint, 1962). é&#ést koveben azoérleményt egy
hiivds kamraban egy éjszakéra kiteritették, ekkorvade nedvességtartalmabdl @zlemény
felvette a megfelél mennyiséd vizet. A hagyomanyos paraszti feldolgozas e lépédapul az

a Szegediifszerpaprikadrlemény mibségét, melynek kdvetkeztében az 1970-es 80-as énekb
mar évi 6.000 tonnérlemény hagyta el a tajkorzet hatérait. Tudjuk,\hagilag altal megismert
Szegedi diszerpaprikarlemény mibségét ezen termesztési és feldolgozasi lépésebshjak,
ezért csak azok lehetnek a gyartds soran erednmédqyakik ezen elemeket 6tvdzik a kornak

megfeleb technikai tudassal és ndisegbiztositassal. A termék kilénleges volta nemasak
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fentebb leirt tdbb szaz évesddés, felhalmozddott szaktudas és a hagyomanyokeaitédvet
feldolgozasnak kdszonliethanem a tajkdrzet agrometeoroldgiai paraméteceiae(Somos,
1966).

Termeészeti tényeik:

A Szegedi tertdjnak a foldtérténeti jelenkorban (holocén) léitejfolyoviz jarta terlletein
magas humusztartalmu, j6 vizgazdalkodasu ontélgpésajok alakultak ki a Kords, a Maros és
a Tisza természetes arteriiletén. A Tisza a 10sxzepos Uledéket, a Maros a homokot a Kéros a
finomhomokot hordta a terlletre. A harom folyo sagalledékén kialakult kbnnyen meleged
kevésbé cserepesedo leved- és vizgazdalkodasu, sémentes talajok alapoztgk éaeeszik
lehetvé a szoban forgo, helyben nemesitiggzérpaprika fajtak termesztését.

Figyelembe véve azt a tényt, hogy sikerieszérpaprika-termesztés csak a 17,5 °C-o0s izoterma-
vonal alatt lehetséges és a Szegedi tajkorzet0dh-8 a 18 °C-os izoterma-vonal alatt talalhato,
e tajkorzet tekinthétaz egyik legészakabbra fékteriletnek Europaban ahol ez a meleg égovi,

héigényes ndéveny még biztonsagosan termeszthet

A napsutéses o6rak szadma az orszag legmelegebldagtartozdé Szegedi tajkorzetben évi 2000
kortl van (a délebbre fekvpaprikatermel orszagok 3000 kordli értékéhez képest), ezért a
fiszerpaprika a térség éghajlati viszonyai kdzotasem tud Ugy beérni, mint a sok napfényt
élve orszagokban: a paprikabogyonak igy szedéskor snmdrad cukortartalma. Azlemény
jellemzben édeskés izét e cukortartalom egy része és a lebgrjetartalma kozott Iétrejév
kondenzacibs reakcid, a cukortartalom szaritaglés alatti karamellizacidja, tovabba a magbol
szarmazo6 novényi olaj alakitja ki. Az édeskeés iazgrzékszervi biralok altal definialt ,beérett
€s megsutott sétdkre, friss kertészeti névenyekre emlékeytéthatas annak koszonlkdehogy

a fiiszerpaprika-termés betakaritasakor a bogyodk tédégitallapotot nem érnek el, és a szedést
kovethen viszonylag rovid utGérlelési periodus all rekdebsre a technolOgiai szaritas
megkezdéseéig. Ezen rovid atfutasé idlatt a fiszerpaprika bogyok értékes, kedyeizhatést
biztositd beltartalmi komponensinek jelémtlebomlasara nincs leldstg. Ezzel szemben az
olyan paprikatermél vidékeken, ahol természetes, napon tértéaaritast alkalmaznak, a
fuszerpaprika bogyok szaritas alatti talérése a takalom és a friss kertészei névényekre
jellemz aromahatést biztosité komponensek jéleitébomlasahoz vezet.
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Mivel a fiiszerpaprika igénye a tenyészithen minimum 3000 °C, a Szegedi tajkoérzet 3400 °C
korili tenyészidszaki bosszege biztositja azt, hogy az itt termékzerpaprika szép piros
szinivé érjen. Azérlemény jellemd szinét ugyanakkor a térségben folytatott hagyomsny
paprikatermesztési eljaras szaritast meggellépése, az utdérlelés teljesiti ki. Ez az eljaras
ugyancsak a tajkorzet éghajlati jellegzetességek@rsolodik, ugyanis a viszonylag rovid
tenyészidszak végén, a pirosra érett termésben csak részlagnlnak ki azok a miségi
ertékmeéé tulajdonsagok, melyeket a fajtak genetikailag bardk. A termék utdérlelésével a jo
minéséget meghatarozé tovabbi beltartalmi tulajdonsagokég felszinre lehet hozni. Az
utéérlelés soran a termésekben a termeészetes daskkévizvesztés) mellett csokken a
cukortartalom, de mindig marad vissza a termélegeltes izét biztositdé mértékben. Ezzel
egyidejileg — a piros festékek aranyanak novekedése mell@®-50%-kal névekszik az dsszes
festéktartalom. UtGérlelt termésekikésziltérlemény szinezéktartalma magasabb és stabilabb,

mint a nyers termeés azonnali szaritasa utan ké&zéhény esetében.

Az eredetmegjeldlést a Magyar Szabadalmi Hivata819november 27-én lajstromozta
(lajstromszam: 3), mig a Szellemi Tulajdon Vilagsezetének Nemzetkdzi Irodaja a Lisszaboni
Megéllapodéas alapjan 1969. majus 6-an vette fadradetmegjeldlések nemzetkdzi lajstroméba
502-es sorszammal.

Az ezen egyedi korilmeények kozott folyamatosarirkitminéségben megtermelt és gyartott
~Szegedi fiszerpaprikadrlemény” vagy ,Szegedi paprika” tdbb izben nyersrakerést fliggetlen,
szakmai biralo bizottsagtol. igy:

- Rendszeresen Elléreétt Kivalo Magyar Termek (1996.)

— Kivalé Magyar Elelmiszer (1998.)

- Magyar Termék Nagydij (2003.)

7. Az ellerbrzo szervek

Mezégazdasagi Szakigazgatasi Hivatal Kozpont, Elelmiszés Takarmanybiztonsagi
lgazgatdsag

Cim: 1095 Budapest, Mester u. 81.

Tel: 456-30-10

e-mail: oevi@oai.hu
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valamint a Me#gazdasagi Szakigazgatasi Hivatal teriletileg iKesé Megyei Szakigazgatasi
Hivatalai:

Név: Csongrdd Megyei Mégazdasagi Szakigazgatasi Hivatal Novény- és Talaejné
Igazgatdsag

Cim: 6800 H6dmewasarhely, Réarosi at 110.

Tel.: (+36) 62/535-741

Fax: (+36) 62/246-036

E-mail: Hodi.Laszlo@csongrad.ontsz.hu

Név: Csongrad Megyei Mégazdasagi Szakigazgatasi Hivatal Elelmiszerlantbsagi és
Allategészségugyi lgazgatosag

Cim: 6700 Szeged, Vasas Szent Péter u. 9/a

Tel.: (+36) 62/422-358

Fax: (+36) 62/426-183

E-mail: szigetis@oai.hu

Név: Békés Megyei Mémgazdasagi Szakigazgatasi Hivatal Novény- és Talejndi Igazgatdsag
Cim: 5602 Békéscsaba, Szarvasi ut 79/1.
Tel.: (+36) 66/529-257
Fax: (+36) 66/529-265
E-mail: Mike.Zsolt@bekes.ontsz.hu

Név: Békés Megyei Memazdasagi Szakigazgatasi Hivatal Elelmiszerlantmbsagi és
Allategészségugyi lgazgatosag

Cim: 5600 Békéscsaba, Kétegyhazi u. 2.

Tel.: (+36) 66/540-232

Fax: (+36) 66/547-440

E-mail:karpaita@oai.hu
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Név: Béacs-Kiskun Megyei Mégazdasagi Szakigazgatasi Hivatal Novény- és Talajnd
Igazgatdsag

Cim: 6000 Kecskemét, Halasi ut 36.

Tel.: (+36) 76/502-463

Fax: (+36) 76/328-677

E-mail: Budi.Janos@bacs.ontsz.hu

Név: Béacs-Kiskun Megyei Mégazdasagi Szakigazgatasi Hivatal Elelmiszerlanmhsagi és
Allategészségugyi lgazgatosag

Cim: 6000 Kecskemét, Halasi ut 34.

Tel.: (+36) 76/503-370/102

Fax: (+36) 76/328-008

E-mail: molnarz@oai.hu

8. A foldrajzi arujelz 6 feltiintetése a terméken

A termék csomagolasan — a mindenkor hatalyos jbgdyekban elirtak mellett — fel kell
tintetni a ,Szegediikzerpaprikasrlemény” vagy ,Szegedi paprika” elnevezést és -6z0kségi
nyilvantartasba vételt kouetn — az ,oltalom alatt all6 eredetmegjeldlés” mEigst vagy annak
roviditését (OEM), valamint az ehhez kapcsolod@k8egi szimbolumot.

A csomagolason a Magyar Elelmiszerkonyv szerintissggi osztalyok nem tiintetiégtfel.

A Konzorcium tagjai minden egyes csomagolasi eggtségKonzorcium altal kiadasra kesjll
sorszamozott cimkével latnak el. A sorszamozottkéknfelhasznalasarol az ééllitbnak

nyilvantartast kell vezetnie.

9. A kdzosségi es/vagy nemzeti rendelkezések altagallapitott kovetelmények



