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Néhany altalanos gondolat a fiiszerpaprika 6rleményekrél: Kifejezetten magyar paprikarol két
termékleirds (a kalocsai és a szegedi) szdl, ezek alapjan a két termék ,Oltalom alatt allo
eredetmegjeloés”, roviden OEM megnevezésii lett. Néhany sz6 a Magyar Elelmiszerkonyvrol
iS: ebben a termék meghatarozasan és a felhasznalhato dsszetevokon tal kitérnek a mindségi
jellemzOkre, a csomagolasra és taroldsra valamint a jelolésekre is. 2013 6ta a ME 2-108
szamu iranyelve a megkiilonbdztetd mindségi jeloléssel ellatott fliszerpaprika drleményre, a
ME 2-211 szami irdnyelve pedig az I. illetve Il. osztalya &rleményre vonatkozik. A
fliszerpaprika 6rlemények csomagolasan a megnevezésen kiviil kotelezen fel kell tiintetni a
mindségi besorolast (kiilonleges, |. vagy Il. osztalyt elnevezéseket) és a termdhelyeket is.
Amennyiben tobb helyr6l szarmazik a felhasznalt fiszerpaprika, akkor a termdhelyeket a
szarmazasi mennyiség csokkend sorrendjében kell feltiintetni. Akkor hol van a megszokott
csemege, ¢desnemes elnevezés? Ennek haszndlatira is mod van, de csak akkor, ha az
Orlemény alapjaul szolgald fliszerpaprika termOhelye kizarolag Magyarorszag. A forgalomba
keriilo6 oOrleményt fényvédd, zsirt fel nem szivo, at nem ereszté csomagoldoanyagba kell
csomagolni. A vasarlok tobbsége azért még mindig szin alapjan dont, ezért talalkozhatunk a
boltok polcain és a piacokon atlatszo csomagolasokkal is. Tehat a természetes szinezdanyag
tartalom az egyik legfontosabb jellemzéje az Orleménynek. Erre a kdvetkezd eldirasok
vonatkoznak: kiilonleges 120 ASTA, 1. osztalyt 100 ASTA, II. osztalyua 80 ASTA. (ASTA:
értekszam, amellyel az drlemény 0sszes szinezéktartalmat jellemezziik.)

A meghatarozas szerint a fiiszerpaprika 6rlemény a burgonyafélék (Solanaceae) csaladjaba
tartozo, kiilonbozé Capsicum annuum L. var. longum DC. fajtak érett, szaritott, termésébdl,
Orléssel eldallitott termék. Kiilonleges Orlemény esetén a csuma nem megengedett, de az . ill.
I1. osztalyunal mar igen.

Régen, mivel nem volt csipdsség mentes paprika az édesnemest az erezett, mosott
fiilszerpaprikabol készitették, igy ez egy kellemesen csipds Orlemény volt. A csipdsséget a
paprika kapszaicinoid tartalmanak koszonhetjilk. Ha ennek mennyisége 30mgkg alatt van,
akkor izlelésnél nem érzekelhetd.

Fiszerpaprika érlemények csoportositasa csipdsség szerint:

csipOsség megnevezése kapszaicinoid tartalom (mg/kg)
csipdsségmentes (édes) 30 alatt

enyhén csipOs 30-200

csipOs 200-500

nagyon csip6s 500 felett

Az érleménynek vald csip6s magyar fliszerpaprika atlagos évben 600-800 mg/kg kapszaicint
tartalmaz. Ett6] vannak sokkal csipdsebbek is a vilagon, de ezek aprd, vékony hust paprikak.

Az Elelmiszerkdnyv az érzékszervi tulajdonsagoknak a még elfogadhatd, és a mar nem
elfogadhatod paramétereit is taglalja, Ggymint kiilso megjelenés, szin, illat, iz.




Kiils6 megjelenésnél figyelembe kell venni az 6rlés finomsagat valamint a termék
mozaikossagat. A szin esetén az élénkpirostdl a sététpiroson at a tégla pirosig terjedhet a
szinskala. Illatban a jellegzetesen tiszta, esetleg enyhén kesernyés, fanyar, de idegen szagoktol
mentes az elfogadhatd. Az iz legyen jellegzetesen aromas, tiszta, harmonikus, kissé édeskés,
esetleg enyhén karamelles. Minden idegen izt6l mentes. A csomagolason feltiintetett
csipdsségi kategorianak jol érzékelhetéen megfelelt. Nem lehet savanyt, keserli vagy avas,
dohos, égett, penészes izil.

Ezek a tulajdonsagok a 20 pontos rendszerben 1-5-ig értékelhetéek (I1=leggyengébb,
5=legjobb). A gyakorlaton olyan érleményeket mutattam be, amelyek a felsorolt jellegzetes iz
hibakkal rendelkeztek (avas, €égett, penészes), ezen kiviil volt olyan minta, amely csak a
paprika borét tartalmazta erezet és mag nélkiil. Megnézhették az érdekléddk a ,.tisztességes
Orleményt”, amely a paprika borébol, erezetébdl €s magjabol késziilt, ezt dsszehasonlithattak
azzal, amelybe a csuma is bele volt daralva. Manapsag nagyon sok tizlet polcain megtalaljuk a
fustolt fiszerpaprika 6rleményeket is, és egyre tobb olyan receptet ajanlanak, amihez ez a
fuszer elengedhetetlen. Az ezredforduld elétt szinte kizardlag a spanyol Extremadura
tartomany La Vera régiojabol szarmazd paprikabol késziilt eredetvédett terméket vehették
meg az inyenc vasarlok, ma viszont sok hazai termeld is probalkozik a készitésével
Bemutattam egy tolgyfan valamint egy bilkkkfaval flistolt hazai paprikat is, ezeket a résztvevok
orommel fogadtak, élvezettel kostoltak. Hogy Kinek - kinek milyen kivanatos 6rleménye van,
ennek eldontésére minden év Oszén paprikaversenyt rendeziink Szatymazon, ahol kérnyékbeli
¢s hataron tali termeldk Orleményeit egy birdlé bizottsag értékeli az élelmiszerkdnyvi
kritériumok szerint a 20 pontos rendszerben. A gyakorlatot 3 olyan mintaval zartam, amelyek
Szatymazon 2017. november 17-én versenyeztetett Orlemények voltak, arra kértem a
résztvevoket, hogy értékeljék oket az elhangzottak alapjan, és tippeljék meg, melyik minta
végzett az élen.



