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. AJAVASLATTEVO ADATAI
1. A javaslatot benyujté (személy/intézmény/szervezet/villalkozis) neve:
Kalocsa Varos Onkormanyzata

Kalocsai Telepiilési Ertéktar Bizottsag

II. ANEMZETI ERTEK ADATAI

1. A nemzeti érték megnevezése: Kalocsai fiiszerpaprika-6érlemény

2. A nemzeti érték szakteriiletenkénti kategoriik szerinti besorolisa

Xagrir- és élelmiszergazdasag [ egészség és életmdd [ épitett kérnyezet
[ ipari ¢és miiszaki megoldasok  Okulturalis 6rokség [ sport
[ természeti kbrnyezet U turizmus és vendéglatas

3. A nemzeti értéket tartalmazé értéktar megnevezése:
Magyar Ertéktar

4. A nemzeti érték rivid, szoveges bemutatdsa, egyedi jellemzéinek és torténetének

leirdsa:
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Kalocsai fiiszerpaprika érlemény
A flszerpaprika-6rlemény az 1800-as évek kozepén valt belfoldi kereskedelmi arucikké, ami
a szazad végére a kiilfoldet is meghdditotta. Korabban kizardlag onellatasra torték a
melléképiiletekben folallitott kiilikkel. Habar az elsé Kalocsa kornyéki szarazfoldi
paprikamalom mar 1820-ban felépilt, a feldolgozas haziipari jellege mégis sokaig
fennmaradt.
A feldolgozas az 1800-as évek elején még kezdetleges volt. A famozsart a lohajtasi
szarazmalom viltotta fel, majd az 1880-as években fokozatosan megjelentek a joval nagyobb
teljesitményi vizimalmok. A szazadfordul6tol pedig mér motoros paprikamalmok épiiltek.
1861-ben €piilt az els6 kalocsai paprikamalom. 1900-ban mar harom paprikamalom érélt 12
koparral. Ugyanakkor Batya, Foktd, Fajsz, Uszod és Bogyiszlé hataraban 30-35 dunai
vizimalom 6rélte a paprikat. A kalocsai modern paprikamalmok a XX. szdzad elején épiiltek.
Kalocsa egyik legjelentdsebb paprikas villalkozasaként alakult meg a Kalocsai Paprika-
Termel6-Orl6  és Kereskedelmi Rt melyet a kalocsaiak egyszerlien csak Marer
paprikamalomnak emlegettek. Eloszor kizardlag paprika-készitéssel, késébb csak
kereskedelemmel foglalkoztak az 1944. évi megsziinésig. A kalocsai tajkorzetben kizardlag
kdparos paprikamalmokat épitettek, melyeket a XIX. szazad végén gbzgépekkel, a XX
szazadban Diesel- és villanymotorokkal hajtottak. Ezek mellett jelentés volt a dunai
vizimalmok széma. Az 1920-as évekig hagyomanyos modszerekkel folyt a fiiszerpaprika
feldolgozasa Kalocsa kornyékén.
A jol képzett paprikamolnarok segitségével a kikészités és 6rlés mindsége rohamosan javult,
majd az 1930-as évekre a kalocsai paprika rangja megemelkedett. Az els6 vilaghaboru idején
a megnovekedett kereslet miatt az 1920-as évekre a paprikatermelés és a paprikaexport oriasi
méreteket oltott, amelyet az 1930-as vilagvalsag sem tudott visszavetni.
1999-ben Kalocsai Fiiszerpaprika Részvénytarsasag néven mitkodd tarsasag - mely utodja az
allami  monopoliumként  eldallitott  fiiszerpaprika-6rlemény  gyartojanak - a vilag
fiszerpaprika-termelésének 2-3%-at, exportjanak 3-4%-at adta. Az Rt. 20 nyersanyag
felvasarlé telephelyén vette at a mezdgazdasagi termel6ktdl a nyerscsoves fiiszerpaprikit.
2000-3000 kistermel6vel tartottak termeltetési (integracios) kapesolatot, akik 2000 hektaron
termesztették a fiiszerndvényt.
Miért kalocsai?
Hazankban a paprikat az 1500-as évek ota ismerik. Egyik régi neve a torokbors arra utal, hogy
a torokok utjan keriilt hozzénk. Eloszor fouri kertekben termelték. Termesztése lassan terjedt

el, €és kezdetben csak hazi fliszerezésre hasznaltak. A Kalocsa és Szeged kornyéki
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fiiszerpaprika-termelési kozpontok kialakulasaban és fejlédésében donté szerepet jatszottak a
természeti adottsagok. Ezek nélkiil a kozel 150 éves miltra visszatekintd szantofoldi termelés
nem alakult volna ki. A Kalocsa kornyéki fiiszerpaprikak kivald iziket, zamatukat és
festéktartalmukat foként a kedvezé klimatikus viszonyoknak (a meleg, napfényben gazdag
nyar) és a gyorsan felmelegedé és tapanyagokban gazdag Duna ontéstalajnak koszonhetik.

A nemesitési feladatokkal Eurépaban el6szor Kalocsan foglalkoztak, amikor 1917-ben
megnyitotta kapuit a Kalocsai Paprika és Vegykisérleti Allomas. Alapvetd feladatuk volt,
hogy ellenérizzék az egyre novekvd arutermelést és az exportot. Kiemelt céljuk volt a
novénynemesités, a termeldk nemesitett, fémzarolt vetémaggal valé ellatasa, valamint 1j
technologidk kidolgozasa. 1928-ban vilagraszold eredménynek szamitott a csipdsségmentes
paprikafajtak kikisérletezése, amely lehetévé tette a fiiszerpaprika egyszeriibb és gyorsabb
hagyomanyos kézi feldolgozasat. Ez a csipds erezet kézzel torténd eltavolitasa, a hasitott
termésfal €s a mag mosasa munkafolyamatok elhagyasat eredményezte.

Az 1960-as évektdl a paprika nemesitése az ugynevezett keresztezés modszerével torténik.
Igy lehetéség nyilt az 4j génforrasok beépitésére, melyek széles fajta valasztékot biztositanak.
Jelenleg 26 (2005) allamilag mindsitett paprikafajta keriil elééllitasra az egykori Alloméson,
amely ma a Flszerpaprika Kutato-Fejleszté Nonprofit Kozhaszni Korlatolt Feleldsségi
Tarsasag.

A termék roviditett leirasa

A ,Kalocsai fiiszerpaprika-6rlemény” a Kalocsai tajkorzetben megtermelt, 4llamilag elismert
fajtaja fémzérolt vetdmagbol szarmazo fliszerpaprika novény megszaritott termésének
megorlésével késziil. Az érlemény jellemz6 izét, aroméjat és szinét a Kalocsai tajkorzetben
nemesitett és termelt fiiszerpaprika novény édes (csipdsségmentes) és csipds fajtainak,
valamint az alapanyag feldolgozasa soran alkalmazott technologiai és mindségiranyitasi
rendszereknek készonheti.

A flszerpaprika nyers vagy utoérlelt, egészséges, fajtajara jellemz6 szindi, izii és illatanyag,
allati kartevoktol és novénybetegségektdl mentes. A csipds bogyok aranya nem tobb, mint
2%. A csipds paprika esetében a szarazanyagra szamitott kapszaicintartalom legalabb 250
mg/kg.

A Kalocsai fiiszerpaprika-6rlemény fobb jellemzoi:

e Erzékszervi tulajdonsagok: Megjelenés: homogén, egyontetii 6rlésii; Szin: mélyvoros,
barsonyos hatasi;  Aroma: kellemes, fiiszeres aroméji étvagygerjesztd illata,
karamelles piritott magvakra jellemz$ aromavilagn; Iz édeskés, gyimolcsos, a
pentaton (édes, savany, sos, keserti, csipos) izharmoniat tiikroz6 és csipbsségmentes,
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vagyis kapszaicintartalma nem haladja meg a 100 mg/kg értéket. A csipds 6rlemény
ezt az iz-, illat- és aroma-harmoniat felerdsiti, intenzivebbé teszi. A csipdsség
intenzitdsat a kapszaicintartalom hatirozza 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 S00 mg/kg értéket, akkor erds.
o Fizikai, kémiai tulajdonsagainak részletezését lasd a mellékelt Termékleirasban.
e A foldrajzi terilet meghatarozasat lasd a részletezését lasd a mellékelt
Termékleirasban,
A termék eléallitasi modja:
A fiiszerpaprika termesztés és feldolgozas elemei a talaj-elokészités, ezt kovetden a
palantanevelés, kiiiltetés, vagy ezek helyett a helyrevetés, sormiivelés, ontozés, és szedés,
utoérlelés, kiméletes szaritas, hiivos, szaraz helyen torténd szaritmany-tarolas,
orleménygyartas, kiszerelés.
Osszel a talajt széntas elbtt lehetbleg szerves, ennek hianyaban szervetlen tragyaval szorjak
meg.
A fémzarolt vetdmagot a legaldbb 12°C talajhdmérsékletii talajba marcius végétdl aprilis
kozepéig helyrevetetik, vagy a marciustol hideg- vagy melegagyban nevelt palantat méajus
kozepétol kitiltetik.
Ultetés vagy vetés elétt a termofoldet gondosan eldkészitik a paprikapalantak vagy vetdmag
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 kdriilmények kozott utdérlelik,
Az utdérlelés idotartama alatt (10-40 nap) a termést faladikban, konténerekben, zsikban vagy
akar fuzérekben kell tartani (tételenként elkilonitetten), a festéktartalom minél nagyobb
novekedése, valamint a tarolas soran jelentkezd romlasi és fertdzddési folyamatok
megakadalyozasa érdekében.
Az atmeneti tarolast, utéérlelést kovetden a természetes szaradas korilményeit utanozva
kiméletes modon a terményt indirekt szaritokkal, vagy a szabadban természetes korillmények
kozott megszaritjdk 10 % alatti nedvesség tartalomig, majd azonosité cimkével latjak el. A
szaritas kiméletessége biztositja a felilleten a maximaélis 80°C-os hémérsékletet. Ez az a
maximalis hémérséklet, amelyen a paprika nedvesség-parologtatasa még megfelel a

természetes korilményeknek. igy paprika megérzi természetes iz- és aromaanyagat, mivel
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ezek az Orlésig nem tarodnak fel. A terméskocsany eltavolitasa, beteg termésrészek
eltavolitasa kézzel szaritas el6tt, esetleg szaritas utan torténik.

A széritds utan az azonositott terményt hiivos, fénytelen, kéartevoktdl mentes raktarakban
taroljak.

A raktarozast kovetden daralas és Orlés kovetkezik, melynek ugy kell torténnie, hogy a
paprika homérséklete a 80°C-t ne haladja meg. Az 6rlés soran a paprikamag olajtartalma
bevonja a szemcse feliiletét, ezaltal megovja a paprikat a karos bomlési folyamatoktol. Az
orlésre koparok, hengerszékek, kalapacsos daralok, és iitkozés elve alapjan mitkodé malmok
alkalmasak Az 6rlés alatt olyan mennyiségii levego bevitele sziikséges, hogy az 6rlési hfok
sehol ne haladja meg a 80°C-t. Soha nem szabad a fiiszerpaprikat a benne meglévd
magtartalom alatt 6rolni. Az 6rlés végén legalabb 8 %, legfeljebb 11 % nedvességtartalomra
kell kondicionalni a paprikat, természetes, vizsgalt viz hozzaadasaval.

Az Orlemény homogenizalds, csomagolas, megfelelé jelolés és cimkézés utan keriilhet
forgalomba. Kereskedelmi forgalomba csak a 30 napnal frissebb &rlésii tétel keriilhet. A
csomagolas fényt at nem eresztd, élelmiszer szempontjabol biztonsagos anyagba lehet

csomagolni.

5. Indoklas a Hungarikumok Gyiijteményébe torténé felvétel mellett

Kalocsa véarosat népmiivészete mellett paprikajarél ismerik szerte a vilagban. A harom
évszazada termelt fiiszer kezdetekben csak a Kalocsa kornyéki parasztok ételeit izesitette. Az
elmilt évszdzadban azonban a paprika meghdditotta a vilagot, az egyik leghiresebb
hungarikum lett. A vildgtermelés élvonalaban jar a kalocsai paprika, mely jelentds sallyal
szerepel a véaros kornyékének gazdasagi életében, megélhetést nydjtva a sarkozieknek.
Magyarorszag két legnagyobb tradicionalis termeldkorzete a kalocsai és a szegedi tajkorzet. A
kalocsai paprika megnevezés egy gyijtonév, a Duna melletti Kalocsai Sarkoéz és a
szomszédos dunantuli teriiletek mintegy hisz telepiilésének paprikatermesztését értjik alatta.

A nemzetkozi gasztrondmusok a magyar konyhat a vilag ot legjobb konyhaja kozott tartjak
szamon. A magyar turisztika, a vendéglatas, a gasztronomia alapja az egyedi iz, a kreativitas,
a vendégszeretet, amely megjelenik ételeinkben. Nemzeti konyhank nélkiilozhetetlen kelléke
a fiszerpaprika, amely a magyar kulinaris miivészet alapja. 300 éve épiilt bele a magyar nép
specialis étrendjébe, napjainkban viszont mér ételeink elmaradhatatlan fiiszere. Az elmult

évszazadok alatt a hétkoznapi paraszti ételektol eljutott a magyar specialitasokig, a
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nemzetkozi gasztrondémia élvonaldba emelve ezzel a magyar konyhamiivészetet.” A kalocsai
fliszerpaprika a magyar nemzet igazi ismertetojegye, hiszen ételeink mellett miivészetiinkben
is szerepet jatszik, a kalocsai népmiivészet egyik fontos eleme.

Jelenleg unios eredetvédelem alatt all a kalocsai fiiszerpaprika-6rlemény, azonban a névény
termesztése €s feldolgozasa nehéz helyzettel kiizd, hiszen kell6 elismertség és tamogatas hijan
egyre csokken a termesztok szama.

Kalocsa Varos Onkormanyzata kiemelten fontos céljanak tekinti Kalocsa és kornyéke
mezogazdasagi fejlodése szempontjabol a paprikatermesztés és —feldolgozas tamogatasat
minden lehetséges eszkozzel,

A hungarikumként valé nevesitése 0j lendiiletet adhat a térségben miikodé vallalkozasoknak,
kistermeldknek, hiszen egyedilalld marketinglehetéségeket teremt. Ezen kiviil hozzajarul a
feldolgozasban érintett véllalkozasok kifehéritéséhez is. A mindségi kovetelmények éles
meghatérozésa garanciaul szolgal, hogy a prémiumtermék visszanyerje régi hirnevét.

A varos vezetése kozéptavii terveiben szerepelteti a leendd hungarikum eldéllitasaval
foglalkozo vallalkozasok dsztonzését.

6. A nemzeti értékkel kapcsolatos informéiciés megjelenité forrasok listdja:

e aKalocsai fliszerpaprika 6rlemény unios eredetvédelmi leirasa (Lsd. melléklet)
e Paprikavilag Kft. torténeti gylijteménye
e http://paprikavilag. hu

7. A nemzeti érték hivatalos weboldalinak cime:
8. Mellékletek:

e Termékleiras (Unios eredetvédelem dokumentuma)
e Fotodokumentacio
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MELLEKLETEK
TERMEKLEIRAS

1. A termék elnevezése:

Kalocsai fiiszerpaprika-rlemény

2. A termék leirdsa

A termék eloallitasahoz felhasznalt nyersanyag

A ,Kalocsai fiiszerpaprika-6rlemény” a Kalocsai tajkorzetben megtermelt, allamilag elismert
fajtaju fémzarolt vetdmagbol szarmazd fiszerpaprika novény (Capsicum annuum L)),
megszaritott termésének megorlésével készil. Az 6rlemény jellemzo izét, aromajat és szinét a
Kalocsai tajkorzetben nemesitett és termelt fiiszerpaprika novény édes (csipdsségmentes) és
csipds fajtainak, valamint az alapanyag feldolgozasa soran alkalmazott technologiai és
mindségiranyitasi rendszereknek koszonheti.

A ,Kalocsai fiiszerpaprika-orlemény” eloallitasahoz a Favorit, Folklor, Kaldom, Kalocsai
merevszari 622, Kalocsai 50, Kalocsai 801, Kalocsai V-2 (csipds), Kalorez, Kaldom, Delikat
F1, Remény, Rubinvoros, Szegedi 20, Szegedi 80, Kaldz, Jubileum F1, Szikra F1 elnevezésii
fajtak hasznalhatok fel.

A Kalocsai fiiszerpaprika érlemény alapanyagaval szemben tamasztott kovetelmények:

A fuszerpaprika nyers vagy utoérlelt, egészséges, fajtajara jellemzé szind, izl és illatanyag,
allati kartevoktol és novénybetegségektol mentes. A csipds bogyok ardnya nem tébb, mint
2%. A csip6s paprika esetében a szarazanyagra szamitott kapszaicintartalom legalabb 250

mg/kg.
A Kalocsai fiiszerpaprika-orlemény f6bb jellemzoi:
Erzékszervi tulajdonsagok:

- Megjelenés:  homogén, egyontetii orlési,

- Szin: mélyvoros, barsonyos hatasi,

- Aroma: kellemes, fiiszeres aromaju étvagygerjesztd illati, karamelles piritott
magvakra jellemzo aromavilaga,

-1 édeskés, gyiimolcsos, a pentaton (édes, savanyu, sos, keserii, csipds)

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

A csipds oOrlemény ezt az iz-, illat- és aroma-harmoniat felerdsiti, intenzivebbé teszi. A
csipOsség intenzitasat a kapszaicintartalom hatarozza meg. Ha a kapszaicintartalom 100-200
mg/kg kozott van, az 6rlemény enyhén csipds, ha 200 és S00 mg/kg kozott van, akkor csipos,
ha meghaladja az 500 mg/kg értéket, akkor erés.

Fizikai-kémiai tulajdonsagok:
—  Szemcseméret, Orlési finomsag: maximum 0,5 mm
—~  Analitikai jellemzok:

Osszes szinezéktartalom a mindségmegdrzés végén, szarazanyagra
vonatkoztatva, legalabb ASTA szinérték a mindségmegorzés végén,
legalabb 120

Nedvességtartalom, legfeljebb, % (m/m) 11,0

# ﬁ) ./
8 S@E&;U.N ,é\@ TEFN



KALOCSAI FUSZERPAPRIKA-ORLEMENY
Homoktartalom, szarazanyagra vonatkoztatva, legfeljebb, % (m/m) 0,5

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

3. A foldrajzi teriilet meghatirozasa

A KALOCSAI FUSZERPAPRIKA-ORLEMENY alapanyagaul szolgal6 paprika termesztési
korzetét allamilag elsé izben 1934. évben hataroztak meg. Az azdéta a mezOgazdasigi
alapanyag termelésben, a tulajdoni szerkezetben, valamint az 6rlemény piaci helyzetében
lezajlott valtozasok hatasara a korabbi korzethatarok modosultak.

A Kalocsai tajkorzet teriiletén az alabbi telepiilések kozigazgatasi hatarain beliil termesztett
nyers fliszerpaprika hasznalhato fel az oltalom alatt 4ll6 eredetmegjeloléssel védett | Kalocsai
fiszerpaprika-6rlemény” alapanyagaként:

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

Lasd a mellékelt térképen.

A ,Kalocsai fliszerpaprika-6rlemény” eldallitasat és a csomagolasat ugyanezen a foldrajzi
teriileten kell végezni.

4. A foldrajzi teriiletrél valé szirmazds igazoldsa

A Kalocsai fiiszerpaprika-6rlemény eldallitasanak egész folyamatat szigori gyartasi és
ellendrzési rendben, a vetdmag és az alapanyag (paprika-termés) dokumentalt eredetének
ellendrzésére is kiterjedd mindségiranyitasi rendszerben kell végezni. A termék utja igy a
nyersarutol a készaru 6rleményig azonosithat6 és nyomon kovethetd (dokumentalt).

A Kalocsai fliszerpaprika-Orlemény mindségének biztositasa érdekében a fliszerpaprika-
orlemény gyartdjanak szerzédésben kell rogzitenie termeld partnerével az alapanyag mindségi
és mennyiségi paramétereit.

Az el6irasok betartasat a Mezogazdasagi Szakigazgatasi Hivatal teriiletileg illetékes hivatalai
ellendrzik.

Nyomon kévetés a Kalocsai fiiszerpaprika-6rlemény eloallitasi folyamataban:

Feldolgozasi miiveletek ~ Dokumentumok, feljegyzések Rogzitett adatok
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KALOCSAI FUSZERPAPRIKA-ORLEMENY

Szerz6dés, Termeld neve,
Termeltetés Ellendrzési napld regisztracios szama,
terméteriilet helye,
helyrajzi szdma,
l szerzOodott mennyiség J
. M@rlegjeg.y ( Termeld neve, dtvétel
Atvétel . Vlugﬂau | helye, ddtum, beszallitott
Jjegyzdkonyv mennyiség
nyersanyag mindsitése
vizsgalati eredmények
-
Térolis Nyersanyag azonosité Atvevételep, atvétel
Utdérlelés cimke datuma
l
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KALOCSAI FUSZERPAPRIKA-ORLEMENY
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i p mérlegjegy, belsd helye, beszallitas napja,
szallit6levél, beszillitott mennyiség
Fiiszerpaprika- Szirité iizem jele,
féltermék zsikos miiszakszam, ditum,
fiiggeimke beadott'’ mindség
\ b P
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Kazal® szama, beadott
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A
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Orlemény nyilvantartas 1 mindség, mennyiség
~ s \ Jvizsgdlati eredmények,
mindsités
k(’irlemény felhasznalas )
(" :
Késztermék Keverési lap (Késztermék) tételszam,
tétel osszeallitas —»|  Késztermék vizsgalati mennyiség, mindség
(keverés, ~ naplé megnevezése, vevo, orszig
lloqlogenmil{ls) (Uzemi naplo) (malmi) tételszam,
Sziikség szerint felhasznalt mennyiség,
hokezelés Détum,
(csiracstkkentés) P vizsgalati eredmények
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Fogyaszt6i kiszerelés: (Késztermék) tételszam
Csomagolas csomagoléanyag Mindség megbrzési  ido

(zsdkos) fiiggéecimke lejarati datuma

Készlet nyilvantartas Lecsomagolt mennyiség

Megjegyzés: 1/ Beadott mindség: A kiindulasi anyag mindsége alapjan véart mindség,
2/ Kazal: Mindség szerint elkiilonitett féltermék raktari egység.
3/ Malter: Orlend6 minGségnek megfeleld féltermék keverék.

5. A termék eloallitasi médja

A flszerpaprika termesztés és feldolgozas elemei a talaj-elokészités, ezt kovetden a
palantanevelés, kiiiltetés, vagy ezek helyett a helyrevetés, sormiivelés, ontozés, és szedés,
utoérlelés, kiméletes szaritds, hiivos, szaraz helyen torténd szaritmany-tarolas,
orleménygyartas, kiszerelés,

Osszel a talajt szantas elétt lehetdleg szerves, ennek hianyaban szervetlen tragyaval szorjak
meg.

A fémzérolt vetdmagot a legalabb 12°C talajhdmérsékletii talajba mércius végétdl aprilis
kozepéig helyrevetetik, vagy a marciustol hideg- vagy melegagyban nevelt palantat majus
kozepétol kiiiltetik.

Ultetés vagy vetés elott a terméfoldet gondosan elékészitik a paprikapalantak vagy vetomag
fogadasira: a talajfelszin alatti, keményebb rétegeket feltérik, a talajt fellazitjak, porhanyitjak,
majd teljesen siméra egyengetik.

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

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

Az atmeneti téarolast, utoérlelést kovetden a természetes szaradas koriilményeit utinozva
kiméletes modon a terményt indirekt szaritokkal, vagy a szabadban természetes korillmények
kozott megszaritjak 10 % alatti nedvesség tartalomig, majd azonosité cimkével latjak el. A
szaritas kiméletessége biztositja a felileten a maximalis 80°C-os hémérsékletet. Ez az a
maximalis hémérseklet, amelyen a paprika nedvesség-parologtataisa még megfelel a
természetes koriilményeknek. Igy paprika megérzi természetes iz- és aromaanyagat, mivel
ezek az Orlésig nem tarddnak fel. A terméskocsany eltavolitisa, beteg termésrészek
eltavolitasa kézzel szaritas elott, esetleg szaritas utan torténik.

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

A raktarozast kovetden daralas és 6rlés kovetkezik, melynek Ggy kell torténnie, hogy a
paprika homérséklete a 80°C-t ne haladja meg. Az 6rlés soran a paprikamag olajtartalma
bevonja a szemcse feliiletét, ezaltal megovja a paprikat a karos bomlasi folyamatoktol. Az
orlésre koparok, hengerszékek, kalapacsos daralok, és iitkozés elve alapjan mitkodd malmok
alkalmasak Az Orlés alatt olyan mennyiségli levegé bevitele sziikséges, hogy az 6rlési héfok
sehol ne haladja meg a 80°C-t. Soha nem szabad a filiszerpaprikat a benne meglévo
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magtartalom alatt 6rolni. Az 6rlés végén legalabb 8 %, legfeljebb 11 % nedvességtartalomra
kell kondicionalni a paprikat, természetes, vizsgalt viz hozzaadéasaval.

Az Orlemény 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 szempontjabdl biztonsagos anyagba lehet
csomagolni,

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

6. A termék és a foldrajzi kornyezet kapcsolata

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 vonatkozoan kevés irasos adatunk van, de
ezekbdl azonban minden kétséget kizaroan megallapithatd, hogy az 1700-as évek elsd
évtizedeiben a Kalocsai tajkorzetben mar tobb kézségben foglalkoztak paprikatermeléssel, az
1800-as évek koril pedig kozségeink nagy részében mar virdgzo paprikatermelés folyt,

A XIX. szazad masodik felében a Kalocsa kérnyéki Dunamenti kézségekben mar mindeniitt
nagy mennyiségben termeltek paprikat, amely akkor valt igazan kereskedelmi cikké, miutan
tavolabbi régiok is megszerették a fiiszert. A fogyasztassal a termelés-feldolgozas is allandoan
fokozodott. 1861-ben Kalocsan mar harom képarral dolgozé malom 6rolte a paprikat. A
malmok sziama 1900-ban Kalocsa vidékén mér elérte a harmat, 12 képarral. Az elso
paprikaszaritd 1880-ban létesiilt.

A késibbi években (1880-1890) Fajszon kivill mar Batyan és Faddon is jelentds szamu
szarazmalom miikodott. Ugyanekkor a Dunan is tobb vizi paprikamalom volt iizemben.

A szazadfordulon a magyar paprika mar jelentds kereskedelmi cikk volt. Az akkor
viragzasban levo szabad kereskedelmi rendszerben a termelést, a feldolgozast, az drlést 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 righatott, a kivitel 1901-ben csaknem 600 tonnat tett ki.

Kalocsan 1917-ben létesitették a Vegykisérleti és Paprikakisérleti Allomast. Az \ij intézmény
segitett abban, hogy a Kalocsai fiiszerpaprika-6rlemény mindségének emelésében, a szakszerii
nemesitd munkaban, a termeléknek nyujtott hasznos utasitasok mellett a paprikatermelés is
nagyobb aranyiva tudott fejlodni. A kalocsai Vegykisérleti Allomas kisérleti telepein
termelték ki az igynevezett kalocsai "nemes", valamint csipdsségmentes paprikat,

1922-ben jelent meg a paprika mindsitését szabalyoz6 miniszteri rendelet (83.000/1922. FM)
¢és megsziletett az elsd Paprikamindsitési Szabalyzat. Az 1890/1934. M_E. szamu alaprendelet
Szeged és Kalocsa kornyékét "zart teriiletnek” nyilvénitotta. A fliszerpaprika termelését ettdl
kezdve engedélyhez kototték. A masodik vilaghabora elétt és alatt ezen korzetekben folyt a
fiiszerpaprika termesztése. A habori utan kb. 4-5.000 ha-ra terjedt ki a teriilet, az export
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Gjraindulasaval, gyors novekedésével 1ijabb teriileteket kellett a termelésbe bekapcsolni. Az
50-es években a termoteriiletek 20-25 %-a a hagyoményos terméteriileteken kiviilre kertilt. A
terméteriilet 6-7.000 ha koril alakult, Az 1960-as években alakultak meg a termeld
szovetkezetek, amelyek tovabb folytattak a kialakult tertileteken a fliszerpaprika termeltetését.
Az orleményt a Kalocsai tajkorzetben termesztett, felalld és csiingd termésallasn, hosszikas
termésii fajtakbol allitjak eld. Ezek a genetikai alapokat mego6rz6 fajtak a téobb mint szaz éve
folyd nemesitési munkéanak koszonhetéen kivaldan alkalmazkodtak a térség talajahoz és
éghajlatdhoz, ugyanis nemesitésiik folyamataban felhasznaltik az e korzetben egy évszazad
alatt kialakult eredeti izt, zamatot, szint ad6 fliszerpaprika-populaciot. Az érleményt az 6rlést
kovetden hiivos kamraban egy éjszakara kiteritették, ekkor a levegd nedvességtartalmabol az
orlemény felvette a megfelelé mennyiségii vizet. A hagyomanyos paraszti feldolgozas e
1épésén alapul az el6allitas mai technologiajaban alkalmazott kondiciondldas miivelete.
Ugyanakkor a Kalocsai fiiszerpaprika-termo tajkérzet kialakulasdban nem csak a helyben
felhalmozodott szaktudas, hanem a talaj és a klima is jelentds szerepet jatszott.

Természeti tényezok:

A Kalocsai fiiszerpaprika-6rlemény termelése elso sorban a Duna és a Duna-volgyi focsatorna
kozotti teriileten helyezkedik el, és terjeszkedik a Tisza artere felé. A térség a Duna- és Tisza-
volgye termelési tajkorzetének kozépso ovezetében, dontden a Duna éntéstalajan fekszik. Ezt
kiséri a Duna-Tisza kozi és a dunafoldvari homokhat, valamint az észak-bacskai 16szhat. A
Duna ¢és Tisza menti teriiletek meghataroz6 talajtipusai a réti ontéstalajok, illetve annak
valtozatai, amit kelet felé haladva a kistérség kozépsd ovezetében réti csernozjom valt fel, a
tajkorzet keleti szegélyének meghatarozo talajtipusai pedig a szoloncsék-szolonyeces talajok.
Mivel a paprika dontéen helyrevetéssel keriill a talajba, maér csirazaskor magasabb
hémérsékletet igényel, amit a térség gyorsan felmelegedd talajai biztositanak a szamara. A
paprika érzékeny tovabba a talaj kémhatasara (a gyengén ligos, 7,2-8,2 pH értékii talajokon
fejlodik megfelelden), a tapanyagokat pedig konnyen felvehetd formaban igényli, ezért a
teriilet kozépkotott, konnyen felmelegedd, gyengén ligos, dontden kdézombos kémhatasu
talajai idealisak a szamara.

Mivel a Duna és Tisza 16sz- és homokhatain kialakult 6ntéstalajok talajtani jellemzéikben
nagyon hasonloak, az 1970-es években — kalocsai fajtakkal és technologiéval — a szolnoki
(mezo6héki) mikrokorzet felé boviilt a nyersanyagtermeld bazis,

A Kalocsai tajkorzetben a tenyészidoszak kozéphOmérséklete a 17,5-18,0°C-os izoterma
vonalak kozott van. Jollehet a fiiszerpaprika-Grlemény mindségét jelentdsen befolyasold
napfényes orak szama a tenyészidészak alatt a teljes korzetben eléri az 1500 orat, de a
fliszerpaprika a térség éghajlati viszonyai kozott sohasem tud ugy beérni, mint a sok napfényt
€lvez6 orszagokban: a paprikabogyonak igy szedéskor mindig marad cukortartalma. E
cukortartalom egy része és a bogyo fehérjetartalma kozott létrejovo kondenzécios reakcio, a
cukortartalom szaritas és 6rlés alatti karamellizacioja, tovabba a magbél szarmazé novényi
olaj alakitja ki a ,Kalocsai fliszerpaprika-6rlemény”-re jellemz$ mély szint, valamint az
¢deskés, gylimolcsos, a pentaton (édes, savanyu, sos, keserli, csipds) izharmoniat tikrozo izt.

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

Az eredetmegjelolést a Magyar Szabadalmi Hivatal 1998, november 30-an lajstromozta
(lajstromszam: 26), mig a Szellemi Tulajdon Vilagszervezetének Nemzetkdzi Irodija a
Lisszaboni Megallapodas alapjan 1969. majus 6-an vette fel az eredetmegjeldlések
nemzetkézi lajstromaba 501-es sorszammal.
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