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Kérelem kozzététele a mezdgazdasigi termékek és élelmiszerek foldrajzi jelzéseinek és
eredetmegjeloléseinek oltalmédrdl sz6lé 510/2006/EK tandcsi rendelet 6. cikkének (2) bekezdése

alapjan

(2009/C 308/14)

Ezzel a kozzététellel az 510/2006/EK tandcsi rendelet 7. cikke alapjan 1étrejon a kérelem elleni kifogds joga.
A kifogdst tartalmazé nyilatkozatnak e kozzététel napjdtdl szdmitva hat hénapon beliil kell beérkeznie a
Bizottsaghoz.

OSSZEFOGLALO
A TANACS 510/2006/EK RENDELETE
,PEMENTO DE HERBON”
EK-szam: ES-PDO-0005-0509-15.11.2005
OEM (X ) OF ()

Ezen Osszefoglalé a termékleirds legfontosabb elemeit tartalmazza tdjékoztatds céljdbol.

1.

4.1.

4.2

A tagdllam felel8s szervezeti egysége:

Név: Subdireccién General de Calidad Agroalimentaria y Agricultura Ecolégica — Direccion
General de Industrias y Mercados Agroalimentarios — Secretarfa General de Medio Rural
del Ministerio de Medio Ambiente, y Medio Rural y Marino de Espafia

Cim: Paseo Infanta Isabel, 1
28071 Madrid

ESPANA
Tel. +34 913475394
Fax +34 913475410
E-mail: sgcaae@mapya.es
Csoportosulds:
Név: S.A.T. PIMERBON és masok
Cim: Herbén s/n- Padrén (A Coruiia)
Tel. +34 981810803
Fax —
E-mail: —

Osszetétel: Termeldk/feldolgozok ( X ) Egyéb ()

A termék tipusa:

1.6. osztély: Gyimolesok, zoldségfélék és gabonafélék, nyersen vagy feldolgozva

Termékleiras:

(a kovetelmények Gsszefoglaldsa az 510/2006/EK rendelet 4. cikkének (2) bekezdése alapjn)

Elnevezés:
,Pemento de Herbon”
Leirds:

A ,Pemento de Herbén” eredetmegjel6lés oltalma alatt all6 paprika a Capsicum annuun L fajtdhoz
tartozik, az ellendrzd szerv dltal vezetett nyilvintartisban szerepld parcelldkrdl szdrmazé ,Padron”
fajta helyi okotipusdnak a termése. A kordn, éretlen dllapotban leszedett termés (kereskedelmi méret),
amelyet nyersen értékesitenek, a kovetkezd jellemzdkkel rendelkezik:

Fizikai és érzékszervi jellemzd6k

— Forma: rovid (C4 tipus a Pochard besorolds alapjin), hossziikds, hirom vagy négy cikkellyel a
cstcsan.

— Tomege megkozelitdleg: egyenként 3,5-4,5 g.
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4.3.

4.4.

— Termék hossza megkozelitSleg: 3,5-5,5 cm.

— Maximdlis dtmérgje (szélesség): 1,5-2 cm.

— Csticsa: horpadt.

— Kocsédny hossza: 3,5-6 cm.

— Felszine: sima és fényes, zold szind, kissé vildgos.

— Termésfaldnak (htsdnak) dtlagos vastagsdga: mintegy 1,5 mm.
— Hosszmetszete: trapéz alaka.

— Termés tomegének és a mag tomegének ardnya: 3,2 (atlagérték).
— Tlze: kozepes intenzitdsd, édes, de kissé csipSs is lehet.

A ,Pemento de Herbén” egyik legkiemelkedSbb érzékszervi jellemzdje, hogy nem mindegyik termés
esetében tapasztalhatd a csipSs iz, hanem véletlenszertien jelenik meg (,uns pican e outros non” [az
egyik csip, a mdsik nem/, ahogyan a terméssel kapcsolatban egy ismert népi mondds tartja) és csak
enyhén csip, mivel a termel6k nagy gondot forditanak arra, hogy az intenziv csip@s izii terméseket és
azok novényeit a szelekcid sordn kisztirjék. Mivel eredetileg csips fajtdrdl volt szo, az a tény, hogy
sikeriilt egy enyhe csip@s véltozatot kifejleszteni, ékes bizonyitéka az itteni termel6k szaktuddsdnak,
ahogyan azt a 4.6 Kapcsolat cimszé alatt részletesen is tdrgyaljuk majd.

Kémiai jellemz8k (k6zépértékek)

— /100 g nyers tomeg értékben kifejezve: viz (91), glukoz (0,85), fruktéz (0,75), szacharéz (nem
tartalmaz), keményits (0,81), rostok (2,2), pektin (0,73),

— mg[100 g nyers tomeg értékben kifejezve: citromsav (28), fumdrsav (1,1), almasav (208), oxalsav
(140), C vitamin (24), klorofill-A (7,9), klorofill-B (3,4), lutein (1,6), p-karotin (0,92).

Foldrajzi teriilet:

A ,Pemento de Herbon” eredetmegjel6lés oltalma alatt dllo termék termesztési teriilete egybeesik a
kiszerelési és csomagolsi teriilettel és a kovetkezd telepiilések alkotjak: Padron, Dodro és Rois, amelyek
az A Coruiia tartomdny déli részén, az O Sar foly6 vidékén helyezkednek el, valamint Pontecesures és
Valga, amelyek Pontevedra tartomdny északi részén a Caldas vidék telepiilései.

A Galicia Atlanti-6cedn fel6li oldalan taldlhatd teriiletet alacsony magassdgti volgyek alkotjdk, az Ulla és
a Sar foly6k hatdroljék, tobb hegylanc és a Barbanza félsziget védi, ezek lezarjdk a teriiletet és olyan
éghajlati viszonyokat teremtenek, amelyek kedvezdek a novény termesztéséhez. Abel Bouhier leirdsa
szerint (La Galice. Essai géographique d’analyse et d'interprétation d’un vieux compléxe agraire. La
Roche-Sur-Yvon. 1979. L kotet) a teriilet kisebb, atlanti tipusi openfield rendszert alkot, amelyben
az eredeti teraszos és szdnt6foldi rendszerben mdr 1960-ban eltnében volt a kotelezd vetésvalto
gazdalkodds, hogy dtadja helyét a szakosodott gazddlkodasi rendszernek. A ,Herbon” elnevezés Padrén
onkormdnyzat egyik egyhazkozségének (Galicidra jellemz8 kozigazgatdsi alegység) nevére utal, itt
taldlhat6é ugyanis az Herboni Szent Antal kolostor, amelyhez kothetd az Amerikdbol szdrmazé paprika
meghonositdsa.

A szdrmazds igazoldsa:

A termék nyomonkovethetGségét az elddllitds és a forgalmazds minden egyes szakaszdban biztositott
azonosithat6sag garantdlja.

A termékleirds rendelkezéseinek betartdsit az ellen6rzé szerv egyrészt a termelSkrdl és az iltetvé-
nyekrdl, masrészt a raktdrakrdl és a csomagold iizemekrdl folyamatosan vezetett naprakész nyilvan-
tartds segitségével biztositja.
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A ,Pemento de Herbon” eredetmegjelolés oltalma alatt kizdrélag az a paprika dllhat, amelynek termesz-
tése a megfelel§ nyilvantartdsba bejegyzett illtetvényeken, illetve termelSk dltal, a termékleirdsban és a
kiegészité szabdlyokban rogzitett feltételek szerint torténik. Hasonloképpen a ,Pemento de Herbon”
eredetmegjelolés oltalma alatt kizdrdlag az a paprika dllhat, amelynek feldolgozdsa és csomagoldsa a
megfelel§ nyilvantartisba bejegyzett izemekben torténik.

A nyilvintartdsba bejegyzett termel6k kotelesek a Pemento de Herbon eredetmegjelolés oltalma alatt
allé paprikdbdl ténylegesen termesztett és forgalomba hozott mennyiséget az e célbdl vezetett nyil-
vantartdsokban rogziteni. A csomagolok dltal értékesitett mennyiségeket az ellenérzd szerv dsszeveti a

beszallité mez8gazdasagi termelSk altal elGdllitott termékmennyiségekkel, ez utobbiakat pedig a bejegy-
zett parcelldk terméshozama alapjn ellendrzi.

Az ellen6rzd szerv ellendrzésnek és feliigyeletnek veti ald a nyilvantartdsba bejegyzett valamennyi
természetes vagy jogi személyt, illtetvényt, raktdrt, tizemet és az el@éllitott terméket, annak megélla-
pitasa céljabdl, hogy az oltalom alatt dll6 termékek megfelelnek-e a termékleirds és a kiegészits
szabdlyok el6irdsainak. Az iiltetvények, raktdrak és tizemek feliilvizsgalata, a dokumentacié attekintése
a 4.2 pontban meghatdrozott fizikai paraméterek (a termés tomege és hossza, a termésfal vastagsiga
stb.) alapjan végzett ellendrzések sordn megéllapitja, hogy a leszedett paprika sértetlen, egészséges,
tiszta, karosodasoktol és sériilésektS] mentes-e. Az ellen6rzé szerv multirezidudlis elemzéseket is
végezhet annak megallapitdsira, hogy a novényvédd szerek mérhet6 mennyisége nem lépi-e til a
termékre vonatkozé hatdlyos jogszabdlyokban meghatdrozott szermaradvany-hatdrértékeket.
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A teljes eldéllitott mennyiséget szdmozott, eredetmegjel6lést tartalmazé azonositdé cimkével elltott
csomagolasban kell forgalomba hozni.

A paprikak csomagoldsa foldrajzilag koriilhatdrolt teriileten torténik a paprika egyedi tulajdonsdgainak
védelme és a Herbon paprika minéségének megdrzése érdekében. Ez azzal indokolhatd, hogy a
Pemento de Herbon eredetmegjelolés oltalma alatt all6 paprika termésfala nagyon vékony, nagyon
érzékeny a kiszdradasra, ezért a betakaritdst kovetSen rovid idén beliil kell csomagolni és forgalomba
hozni. A csomagolds és a forgalomba hozatal dltaldban 24 6rén belil torténik, és csak ritkdn fordul eld,
hogy meghaladnd a begytjtést kovets 48 orat. A termék minéségének meg6rzése érdekében nagyon
fontos, hogy minél kevesebb széllitds és sziikségtelen holtid6 maradjon.

Ugyanakkor nagyon kényes termékrdl van sz6, amely kiilonleges gondossdgot igényel az drumozgatds
és a csomagolds terén. Az érzékszervi jellemzSk romldsdnak és a termék kdrosoddsinak megelGzése
érdekében kis tomegtl (400 g) zsikokba csomagoljak.

Végiil a szdrmazdsi helyen torténs csomagoldst a szedést kovetd vélogatas is indokolja: a csomagoldsi
folyamat sordn a termelSk eltdvolitjdk azokat a paprikdkat, amelyeket tapasztalataik és szakmai isme-
reteik szerint nem lehet eredetvédett termékként értékesiteni, killondsen, ha a paprikdk tilsigosan
csip6sek, ezeket a (kevésbé intenziv) szintkrdl, tapintdsukrdl (fesziil6, nyomadsra szétrepedd héj) és a
formajukrodl (gorbébb, mint az atlagos) meg lehet ismerni. A termék mindségének szempontjabol
rendkiviil fontos ez a gyakorlat, amelyet csak akkor lehet lebonyolitani, ha a csomagolds a termesztés
helyszinén torténik.

Az elddllitds mddja:

Az egyedi Herbon paprika el6allitdsat biztosité f6bb szabdlyok kozil ki kell emelni az érintett foldrajzi
teriilet mez8gazdasagi termel6i dltal elvégzett alapos vdlogatast, mind a magok, mind az egyes paprikdk
tekintetében, hogy optimdlis mindségli terméket tudjanak forgalomba hozni.

27

A termék elSallitdsa a kovetkezdk szerint torténik:

Szaporitds és kiultetés

Az adott foldrajzi térségbe tartozd termelk tapasztalataik és ismereteik alapjan minden egyes
szezonban kivalasztjdk azokat az egyedeket, amelyeket a kovetkez$ szezonban felhasznalt magvak
elGéllitisdra szdnnak. A kivalasztds els6sorban vizudlis alapon torténik, amely sordn az egyedek kiva-
lasztasdban killonbozs tényezdket vesznek figyelembe (egészséges, jo felépitést, hdrom cikkelyes
termés, amelyen nem ldthatok deformdciok vagy foltok). Ezutdn az els6 korben kivalasztott nové-
nyekr6l szdrmazé paprikdkat a helyszinen nyersen megkostoljak, hogy meggy6zédjenek a csip8sségrél
(kapszaicin-szint) és a kellemes izhatdsrol. Néhdny enyhén csipSs példanyt is kivalasztanak, hiszen ez
mér a Herbon paprika egyik ismert érzékszervi tulajdonsdgai kozé tartozik, a mas foldrajzi teriiletekrdl
szarmaz6 termékekkel szemben, amelyekben a kapszaicin ardnya lényegesen magasabb és gyakoribb.
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Amikor a kivélasztott termés érett lesz (piros szin), leszedik és vizbe dztatjdk, igy a magvak levdlnak a
termésrdl. A magvakat gyorsan megszaritjdk, hogy ne kdrosodjon a csirdzdsi képességitk. A magvak és
paldntdk csak a megfelel§ nyilvdntartdsba bejegyzett termel6ktdl és iltetvényekrdl szarmazhatnak. A
magdgyak és a vetés el6készitése oktober honapban kezd8dik, majd novemberben, decemberben és
janudrban folytat6dik.

A termesztés lehet szabadfoldi és meleghdzi. Fedett helyen torténd termesztésnél nem alkalmaznak
ftitést, mesterséges fényt, a cél csupdn az, hogy a névényeket megvédjék a fagytdl, hogy kordbban
kezdjék termeszteni, illetve, hogy annak id6tartamdt néhdny héttel meghosszabbitsik oktéber elején,
maéskiilonben a természetes kornyezeti feltételeket jelentGs mértékben befolydsolndk. A meleghdzi
iiltetés mindig kozvetleniil a foldbe torténik februdrban és maérciusban, a termés begyfjtése pedig
méjusban kezd8dik. Szabadfoldi termesztésnél a kitiltetés aprilis és mdajus hénap folyaman torténik,
a termés leszedése pedig jlniusban és jaliusban. Fedett helyen az iltetés sirtisége 2—-4 palinta négy-
zetméterenként, illetve gyakori, hogy bizonyos magassagokban rafiahdléval tartjadk meg a paldntdkat.

o L

Szabadfoldi termesztésnél a paldntastirtiség 3—5 paldnta négyzetméterenként.

Termesztési korldtok

A ,Pemento de Herb6n” eredetmegjelolés oltalma alatt all6 paprikdk szabadfoldi médszerrel, illetve
fedett helyen egyardnt termeszthet6k. A megengedett legnagyobb terméshozam 3,5 kg/m? szabadféldi
és 6 kg/m? fedett helyen torténs termesztés esetén.

Mivelési feladatok

A Herbon paprika termesztésében két szempontbdl is nagyon fontos az ontozés. Egyrészt kihatdssal
van a novény fizioldgiai fejlédésére, ezért a tovénél kell 6ntdzni, hogy ne sérilljon a virdg, vagy a
termés. Masrészt el kell keriilni a kiszdraddssal jaré helyzeteket, mivel a magas (30 °C-ndl magasabb)
hémérséklet, az alacsony talaj- és leveg6nedvességgel parosulva novelheti a kapszaicin-szintet a
termésben. Tragydzassal fenntarthat6 a talajban és a novényben a szitkséges tdpanyagszint és -egyen-
saly, a megtermelt mennyiségnek, a novény tdpanyagszintjének, a talaj termel6képességének és az
egyéb dton bevitt tdpanyagoknak (viz, szerves anyag, stb.) a figyelembevételével.

A kartevsk és a betegségek elleni kiizdelemnek els@sorban olyan termesztési mddszerek alkalmazésin
kell alapulnia, mint a magvak fertStlenitése vagy a magdgyak kezelése. Amennyiben vegyszeres beavat-
kozésra van sziikség, mindig a kisebb kornyezeti drtalommal jard, hatékonyabb, kevésbé toxikus és a
szermaradvanyok szempontjabdl kisebb problémat jelentd és a kornyezd faundra kevésbé hato, illetve a
rezisztencia szempontjabol kedvezébb hatéanyagokat kell haszndlni.

Betakaritds

A betakaritds kézi szedéssel torténik napi rendszerességgel, a legbGségesebb termés idGszakdban. A
termést korai, éretlen édllapotdban szedik le, amikor a tapasztalat és a kornyékbeli mez&gazdasdgi
termel6k megitélése szerint a termés értékesitési szempontbdl a leginkdbb megfeleld, a 4.2. pontban
meghatdrozott fizikai jellemz6kkel megegyezd tulajdonsdgokkal rendelkezik. A szedést, amely sziikség
esetén tobbszor megismételhetS, a termék kdrosoddsanak megel6zése érdekében megfelel§ eszkozok
(vagoszerszamok, laddk, konténerek, stb.) és személyzet igénybevételével kell elvégezni.

Szdallitds és tdrolas
Az osszenyomddds megel6zése érdekében a paprikdt kemény falti csomagolé anyagban kell szdllitani.
A kirakodds sordn minimalisra kell csokkenteni a termék leesésének kockazatat. A tarol6 helyiségekben

biztositani kell a megfelel§ szell6zést, és a termék meg6rzésének optimadlis kornyezeti feltételeit, azaz
7-13 °C-os hémérsékletet és 90-95 % relativ pdratartalmat.



2009.12.18.

Az Eurépai Unié Hivatalos Lapja

C 308/55

4.6.

Szedés utdni vdlogatds, csomagolds és forgalomba hozatal

Az értékesitésre alkalmas paprikdkat maguk a mezdGgazdasagi termelSk vélasztjak ki sajat tapasztalataik
alapjan. Ezt a mfiveletet részben mdr a szedés sordn elvégzik, illetve dontd részben a csomagolds el6tt.
A termel6k kézzel valogatjdk ki azokat a terméseket, amelyek megfelelnek a szigort el6irdsoknak a szin
(az intenzivebb drnyalatokat részesitik elényben), a tapintds (érintésre nem repedhetnek szét, a héj nem
fesziilhet talsdgosan, illetve kizdrdsra keriilnek azok a paprikdk is, amelyeknél a mag tomegének és a
termés tomegének az ardnya tdlsdgosan alacsony), vagy a forma (csak a minimdlis gorbiilet elfogad-
hatd) szempontjabdl. A fenti paraméterek alapjan egyenként vélogatjak ki a paprikdkat a nemzedékrdl
nemzedékre dtadott ,know how’-nak koszonhetSen, hogy csak az egyediséget biztosité tulajdonsd-
gokkal rendelkezd§ példanyokat tartsak meg. Azokat a paprikdkat, amelyek nem felelnek meg a fenti
paramétereknek, nem hozzdk forgalomba az eredetmegjel6lés oltalma alatt.

A forgalmazds a hatdlyos élelmiszeripari jogszabalyok altal engedélyezett anyagokbdl késziilt, 400
grammos zsikokban torténik. Amennyiben a termék mindségét hatranyosan nem befolydsoljak, mds
kiszerelési formdk is elképzelhet6k. A forgalmazds mdjus 1-t6l oktéber 31-ig tart, ez az idSszak
azonban modosithatd, ha a szezon idGjarasi koriilményei, vagy a termék jellemzdi indokoljak.

Kapcsolat:

Galicidban a paprikatermesztés a Ferences rendi szerzetesek éltal, a mexikdi Tabasco tartomdnybdl a
Padrén vidrosahoz tartozé Herbon kolostordba behozott magokkal kezd8dott, a 17. szdzadban. A
szaraz, 6rolt paprikdt mar a 18. szdzad végén lehetett kapni Herbonban, sét jelentSs bevételi forrasnak
szdmitott (Simancas Kozponti Levéltar, Ensenada Telekkonyv, Altalinos megjegyzések, Santiago tarto-
maény, 253. konyv, 1. lap). Ekkor kezd6dott el a fajtakivdlasztds és a korai betakaritds gyakorlata,
amelyet a szerzetesek dtadtak a kornyék mezdgazdasdgi termelSinek és ezzel létrehoztak egy magas
fokt termelési rendszert, amelyben a vet6magvakat a hozomdny részeként adtdk tovabb, de sohasem
lépték 4t a termelési teriilet hatdrait. Ily médon a kiilonleges f6ldrajzi, éghajlati és talajviszonyok, az
onbeporzdsbdl ad6dé genetikai elszigeteltség és a gazdidlkodok tuddsan alapuld kilonleges kivalasztasi
gyakorlat lehet6vé tette, hogy nagyon egyedi és jol eladhaté termék jojjon 1étre, amely hossza évszi-
zadokon keresztiil csak erre a foldrajzi teriiletre korldtozodott. Minderrdl tobb szerzg is beszamolt,
koztitk a mar idézett A. Bouhier, aki a malt szdzad 60-as éveiben beszdmolt a ,kis Herbon-Padron
térség magas hozamu és rendkiviil egyedi paprikatermesztésérsl”.

Az alacsony tengerszint feletti magassdg, a termelési teriiletként szolgdl6 volgyeket koriilvevs hegyek és
a tengerpart kozelsége kiilonleges éghajlati viszonyokat teremtenek, ahol magas az éves csapadék-
mennyiség (1 500 mm éves szinten), dontSen dél-nyugati és északi szelek fjnak, enyhe a hémérséklet
és kicsi a hémérsékletingadozds, az dtlag hémérséklet 15°C koril van és még a leghidegebb
hénapokban is ritkin megy 3 °C ald. Ez a kilonleges mikroklima vitathatatlanul hozzdjirult a Herbén
paprika egyedi jellemzd8inek kialakuldsdhoz.

A talajviszonyokat két tényez8 hatdrozza meg, az eredeti kGzetanyag és az éghajlat, a szikes talaj
ugyanis a granitsziklak lebomldsabdl és a hordalékos lerakddsbol szdrmazik. A talaj viszonylag vastag,
a felszin csak kevéssé gorongyds, homokos Osszetételd, jo a talajviz levezetése, ezért kiilonosen
alkalmas a paprika termesztésére.

A kellemes hémérséklet, a kicsi h6mérsékletingadozds, a teriilet talajviszonyai, a hagyoményos terme-
lési médok kozvetlen hatdssal vannak a termékek morfoldgiai és érzékszervi tulajdonsdgaira, kiilonosen
a szinére, a mag tomegének és a termés tomegének az ardnydra, amelynek dtlagos 3,2 értéke 1énye-
gesen alacsonyabb, mint a tobbi termelési teriileten ismert értékek, és ezzel biztositja a paprikdban
jelenlévg kapszaicin alacsony szintjét (0,114 mg kapszaicin/g szdraz sily, a termés kereskedelmi alla-
potdban). Tudomdnyos munkdk igazoljék, hogy az ezen a kornyéken termesztett Herbén paprikét
nagyon konnyd megkilonboztetni a melegebb éghajlaton termelt hasonld fajtéktdl (ameddig huzédik
a termesztési teriilet). Nemcsak a fent emlitett morfol6giai és érzékszervi tulajdonsdgok miatt, hanem a
termés hossza (3,5-5,5 cm) és a sztigmaszterolnak nevezett szterol ardnya miatt is, amelynek atlagos
értéke a Pemento de Herbon esetében 1,304 % a Spanyolorszdg déli részén termesztett mds Padron
fajtdk esetében mért 5,165 %-kal szemben. A sztigmaszterol értékének meghatdrozasaval 100 %-os
biztonsdggal meg lehet killonboztetni a Herbon paprikdt a més teriileten termesztett fajtdktol.
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Ugyanakkor a helyi termel6k hagyomdnyos termelési modszerei, amelyekkel fenntartjdk és kivalasztjdk
a legjobb egyedeket, a termelési technikdkat a teriilet sajatossdgaihoz igazitva, a kornyezethez erGsen
kot6ds és kitlinG gasztrondmiai tulajdonsdgokkal rendelkezd terméket eredményeztek. Kiilonosen
fontos kiemelni, hogy a fajta megGrzése és kivalasztdsa sordn sajit szaporitdsi vet6magvakat hasz-
naltak, amelyek kizarolag a foldrajzilag jol kortilhatdrolt teriiletrdl szdrmaztak, és keriilték a ,Padrén”
néven kereskedelmi forgalomba hozott fajtdt, amely mds foldrajzi teriileteken elterjedt. A szaporitdsnal,
illetve a betakaritds utdn elvégzett kivélasztds biztositja a ,Pemento de Herbon” eredetmegjelolés
oltalma alatt 4ll6 paprikdnak a kiilonleges mindséget és az egyedi jelleget. Erdekes megjegyezniink,
hogy a ,Pemento de Herb6n” paprikdval ugyanaz tortént, mint egyes szél6fajtakkal: bar eredetileg a
,Padrén” kornyékrél szdrmaztak, a kereskedelmi fajta bejegyzése hozzdjarult, hogy mds, egészen tdvoli
foldrajzi teriileteken is elterjedtek, de nem tartottdk meg az eredeti teriileten termesztett paprikdk
érzékszervi tulajdonsdgait, habdr a ,Pemento de Herbon” tovdbbra is nagyon keresett a piacon és
gyakran nagyon magas, akdr kétszeres drat is fizetnek érte.

Néhény évtizede a helyi mezGgazdasagi termelSk alkalmazzdk a meleghdzi termesztést is, amely a
termesztési technikdk dtalakuldsat jelzi, de nem jelenti a termék alapvetd jellemzdi és a kornyezet
kozotti kolesonhatds megsziinését: gyakorlatilag egyszerti méianyag ,alagutakrél” van sz6, amelyekben
az éghajlati koriilményeket valéjadban nem befolydsoljak, a novények tovdbbra is ki vannak téve a kiilsG
kornyezet hatdsainak, hiszen ezekben a fedett helyiségekben nincs fiités, sem mesterséges fény és a
novények kozvetlenil a talajban vannak.

Ellen6z6 szerv:

Név:  Instituto Galego da Calidade Alimentaria INGACAL). — Galiciai Elelmiszermingsité Intézet
Cim:  Ria Fonte dos Concheiros, 11 bajo

15703 Santiago de Compostela

ESPANA

Tel. +34 881997276
Fax +34 981546676
E-mail: ingacal@xunta.es

Az INGACAL egy allami szervezet, amely a Conselleria do Medio Rural de la Xunta de Galicia (a
galiciai kormdny regiondlis vidékfejlesztési hivatala) ellenérzése ald tartozik.

Cimkézés:

A ,Pemento de Herbon” oltalom alatt dll6 eredetmegjeloléssel értékesitett paprikat az egyes termel8k/
csomagolok sajat markajelzését feltiintetd kereskedelmi cimkével és az ellendrzg szerv dltal engedélye-
zett, egyedi alfanumerikus kddot és az oltalom alatt dll6 eredetmegijelolés logdjat tartalmazé ellen6rzd
cimkével kell ellatni. Mind a kereskedelmi cimkén, mind az ellen6rzé cimkén kotelezd feltiintetni a
,Pemento de Herb6n” eredetmegjelolést. A kereskedelmi cimkén ezen kivil fel kell tintetni a papri-
kafajtat a ,Padrén fajta” megnevezéssel.
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