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Publikacja wniosku o rejestracje nazwy zgodnie z art. 50 ust. 2 lit. a) rozporzadzenia Parlamentu
Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 w sprawie systemdw jakosci produktéw rolnych i Srodkéw

spozywczych
(2021/C 102/08)

Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu wobec wniosku zgodnie z art. 51 rozporzadzenia Parlamentu Euro-
pejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 (') w terminie trzech miesigcy od daty niniejszej publikaciji.

JEDNOLITY DOKUMENT
,TUZSERI ALMA”
Nr UE: PDO-HU-02483 - 20.9.2018
ChNP (X) ChOG ()

1. Nazwa lub nazwy

,Tuzséri alma”

2. Pafistwo lub panstwa skladajace wniosek

Wegry
3. Opis produktu rolnego lub $rodka spozywczego

3.1. Typ produktu

Klasa 1.6. Owoce, warzywa i zboza, $wieze lub przetworzone

3.2. Opis produktu, do ktdrego odnosi si¢ hazwa podana w pkt 1

Chroniona nazwa pochodzenia (ChNP) ,Tuzséri alma” moze by¢ stosowana w odniesieniu do jablek (gatunek Malus
domestica) przeznaczonych do spozycia jako produkty $wieze, odmian Gala, Jonagold, Red Delicious, Golden Deli-
cious, Mutsu, Idared, Jonatan i Granny Smith.

Wlasciwosci fizyczne:

Kazda odmiana na wyznaczonym obszarze geograficznym charakteryzuje si¢ wyzsza niz przecigtna jedrnoscia migz-
szu (min. 6 kg/cm?), a co za tym idzie kruchym miazszem, dlugim okresem przechowywania i wyzsza niz $rednia
zawarto$cig cukru (min. 10 ° w skali Brixa).

Zazwyczaj tylko odmiany jablek czerwonych (Gala, Jonagold, Red Delicious, Idared, Jonatan) charakteryzuja si¢ wigk-
szym stopniem zabarwienia (min. 40 %) i intensywniejsza barwa skorki.

W ponizszej tabeli podsumowano cechy fizyczne i organoleptyczne ré6znych odmian w momencie wprowadzania do
miejsca przechowywania:

Nazwa odmiany: Jedrno$¢ migzszu (minimalna, kg/cm?); Zawarto$¢ cukru (minimalna w skali Brixa); Stopiefi zabar-
wienia (min. %)

Gala: 7; 11; 40
Jonagold: 6; 12; 40
Red Delicious: 7; 11; 50
Golden delicious: 6,5; 12; nie dotyczy
Mutsu: 7; 11; nie dotyczy
Idared: 6; 11; 40
Jonatan: 6,5; 12; 40
Granny Smith: 7; 10; nie dotyczy

() Dz.U.L343z14.12.2012,s. 1.
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3.3. Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktow pochodzenia zwierzgcego) i surowce (wylgcznie w odniesieniu do produktéw przetwo-
rzonych)

3.4. Poszczegéine etapy produkcji, ktre muszg odbywad sig na wyznaczonym obszarze geograficznym

,Tuzséri alma” uprawia si¢ i zbiera wylacznie na obszarze geograficznym okreslonym w pkt 4.

3.5. Szczegdtowe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania itp. produktu, do ktérego odnosi sig zarejestrowana nazwa

3.6. Szczegdtowe zasady dotyczgce etykietowania produktu, do ktdrego odnosi si¢ zarejestrowana nazwa

Ponizsze logo musi by¢ umieszczone na kazdym produkcie wprowadzanym do obrotu, na pojedynczych jabltkach
albo na zamknietych i zaplombowanych opakowaniach.

W przypadku gdy jablka sg etykietowane indywidualnie, co najmniej 70 % jablek musi by¢ oznakowane.

Logo przedstawia napis ,Tuzséri alma” w formie pétokregu, pod ktérym po lewej stronie znajduje si¢ cale czerwone
jabtko z zielonym listkiem wskazujacym na poldwke drugiego jablka, ktére ma zéltawy miazsz i zielong skorke
i w ktérego gniezdzie widaé dwie pestki — po jednej w kazdej ¢wiartce.

Sas,
Q)

Granice administracyjne miejscowosci Tuzsér, znajdujacej si¢ w krainie geograficznej Rétkoz w komitacie Szabolcs-
Szatmar-Bereg.

4. Zwiezle okreslenie obszaru geograficznego

5. Zwiazek z obszarem geograficznym

Jakos$¢ ,Tuzséri alma” wynika wylacznie z naturalnych i ludzkich czynnikéw zwigzanych z okreslonym obszarem geo-
graficznym.

Czynniki naturalne:

Tuzsér jest potozone nad rzekg Cisg na wysokoSci 100-113 metréw nad poziomem morza. Obszar ten graniczy
z Gérami Zemplinskimi na péinocy i Zewngtrznymi Karpatami Wschodnimi na pétnocnym wschodzie. Innym waz-
nym czynnikiem naturalnym jest otaczajaca ten obszar Cisa, ktéra zatacza tu obszerna petle w ksztalcie litery U,
zwane ,fokciem Cisy”.

Obszar charakteryzuje si¢ umiarkowanym cieptym i suchym klimatem z duza liczbg godzin nastonecznienia w sezonie
wegetacyjnym. Dzienne wahania temperatury s wysokie.

Zanim Cisa zostala uregulowana obszar produkgji stanowit cze¢ terasy zalewowej rzeki. W zwigzku z tym charakte-
ryzuje si¢ on glebami aluwialnymi, bogatymi w préchnice i fosfor.

Ze wzgledu na blisko$¢ rzeki w ,fokciu Cisy” obszar produkgji charakteryzuje si¢ wysokim poziomem wilgotnosci ze
wzgledu na naturalne odparowywanie wody.

Specyfika produktu:

W momencie wprowadzania do miejsca przechowywania ,Tuzséri alma” maja wysoka zawarto$¢ cukru (min. 10 °
w skali Brixa) i wigkszg jedrno$¢ migzszu (min 6 kg/cm?) niz inne jabtka. W zwiazku z tym ,Tuzséri alma” przecho-
wuje si¢ lepiej niz przecigtne jabtka. W czasie przechowywania jabtka te zachowujg sw6j smak i aromat. U odmian
czerwonych stopieri zabarwienia jest wyzszy (min. 40 %), a kolor czerwony jest bardziej intensywny i ja$niejszy niz
w przypadku jablek uprawianych gdzie indziej.
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Zwiazek przyczynowy zachodzacy migdzy obszarem geograficznym a cechami produktu (zwigzek przyczynowy mie-
dzy obszarem geograficznym a szczegdlng jakoscia produktu)

Obszary gorskie otaczajace obszar zapewniajg ochrong od pétnocy i wschodu podczas kwitnienia drzew i rozwoju
OwoCow.

Duze ilosci fosforu i stosowanie nawoz6w o niskiej zawartosci azotu sprawiaja, ze migzsz owocéw jest bardziej jedrny
niz przecigtnie.

Obszar produkgji ,Tuzséri alma” charakteryzuje si¢ wolniejszym tempem dojrzewania, co wyraZnie wynika z jego
polozenia geograficznego. Gleba aluwialna w polaczeniu z wysoka wilgotnoscia spowalniaja synteze cukréw.
W zwigzku z tym dojrzewanie nie jest procesem naglym.

Duza liczba godzin nastonecznienia, wysokie dzienne wahania temperatury spowodowane gorgcymi dniami i chtod-
nymi nocami oraz przycinanie koron drzew przyczyniaja si¢ do wysokiej zawartosci cukru w owocach. Dzigki glebie
aluwialnej zawierajacej obfite ilosci wody owoce sg soczyste, przez co zawarto$¢ cukru jest mniej wyrazna i wyczu-
walny jest harmonijny 1 kwaskowaty smak.

Naturalne odparowywanie rzeki w tokciu Cisy sprawia, ze obszar produkdji jest bardziej wilgotny. Poranne rosy takze
sa bardziej obfite ze wzgledu na blisko$¢ rzeki. Wysoka wilgotnos¢, krople rosy pojawiajace si¢ w nocy na powierz-
chni owocu, wysokie wahania temperatury w ciggu doby, duza liczba godzin nastonecznienia w sezonie wegetacyj-
nym i przycinanie koron drzew powodujg wysoki stopien zabarwienia, poniewaz te naturalne czynniki sprzyjaja
wysokiemu poziomowi antocyjanéw w skorce, co nadaje jabtkom intensywna czerwong barwe.

Opis czynnikéw ludzkich istotnych dla danego srodowiska geograficznego, ktére przyczyniaja si¢ do rozwoju szcze-
g6lnych wlasciwosci produktu:

Na wlasciwosci ,Tuzséri alma” maja wplyw nastepujace umiejetnosci ludzi:

Uprawa ,Tuzséri alma” odbywa si¢ w $rodowisku ludzkim i zawodowym, ktérego historia sigga 300 lat, i z powodze-
niem czerpie z nagromadzonego przez pokolenia doswiadczenia. Jablonie uprawia si¢ w rzedach, na obszarach tra-
wiastych, dzigki ktérym gleba ma wigksza pojemnos$¢ wodna niz gleba regularnie spulchniana. Stosowana tutaj tech-
nika przycinania ,Sdndor Nagy” sprawia, ze struktura listowia jest bardziej przewiewna i otwarta, dzigki czemu
storice tatwiej dociera do owocéw rosnacych w koronie drzewa. Stosowane sg nawozy o niskiej zawartosci azotu.
Dzigki racjonalnej uprawie rolnicy biorg aktywny udzial w procesie produkeji od pierwszego do ostatniego etapu.
Zbieranie, wstepna selekcja i sortowanie przeprowadzane sg recznie, przy czym zbierane sa tylko dojrzale owoce, co
oznacza, ze ludzkie do$wiadczenie i wiedza fachowa odgrywaja kluczowa role w zbiorach. Wiedza nabyta przez
osoby zbierajace i sortujgce owoce przekazywana jest z pokolenia na pokolenie. Klub sadownikéw Siandor Nagy
(Nagy Sandor Kertbarat Klub Egyesiilet) w miejscowosci Tuzsér jest waznym samorzadem zawodowym gromadzacym
know-how i promujgcym rozwéj producentéw jablek na tym obszarze.

Odestanie do publikacji specyfikacji produktu
(art. 6 ust. 1 akapit drugi rozporzadzenia)

https://gi.kormany.hu/foldrajzi-arujelzok
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