ZMENA SPECIFIKACIE VYROBKU

NARIADENIE EUROPSKEHO PARLAMENTU A RADY (EU) ¢. 1151/2012
0 systémoch kvality pre pol'nohospodarske vyrobky a potraviny

Ziadost’ o schvélenie zmeny $pecifikacie vyrobku: ¢lanok 53(2)

,PAPRIKA ZITAVA“ | , ZITAVSKA PAPRIKA”

CHOP (x) CHZO (-)

4, Specifikéacia
(suhrn poziadaviek podPa ¢lanku 7)

4.1, NAZOV:,,PAPRIKA ZITAVA“/ ,,ZlTAVSKA PAPRIKA”

4.2. Opis

Vyrobok ,,Paprika Zitava“ / ,,Zitavska paprika“ je sladka mleta paprika ziskana rozomletim vysusenych
plodov koreninovej papriky Capsicum vypestovanych v oblasti Podunajskej niziny zo Statom
uznanych vyslachtenych odrdéd zbieranych v zrelom, nepoSkodenom stave a spracovanych
Specifickym spbsobom pozberovej Upravy.

Vyrobok ,,Paprika Zitava“ / ,,Zitavska paprika“ nadobuda typické intenzivne sfarbenie pri poslednej faze
mletia na tzv. farbiacom kameni, kde sa pdsobenim tlaku zvySuje teplota a pdsobenim vlastného tuku
uvorneného zo semien vznika typické oranZovocervené zafarbenie.

Organoleptické vlastnosti
Vona:  prijemna zeleninova, svieZa, s nddychom kapie
Chut:  vyrazne sladka, bez horkosti, pripominajlca chut’ cerstvej papriky, kapie

Fyzikélno-chemicke vlastnosti
Vzhl'ad: homogénny praSok, jemnost’ mletia min. 95 % prepad cez sito s vel'kost'ou 6k 0,5 mm

-1
Farba: jasnd, oranZovocervena, (farbivost’ najmenej 2,88 g.kg alebo 96 ASTA v suSine
koreninovej papriky)
SuSina:  minimalne 90 %
Obsah tuku: 8 -12 %
Popol: najviac 8,00 %
Popol nerozpustny v HCI: najviac 1 %

Kapsaicin v suSine v hmotnostnych percentach: 0,01 — 0,029 %

Mletd paprika nesmie obsahovat' Ziadne pridavné latky. Celkova vihkost' je prirodzene obsiahnuta
vo vnutrobunkovom priestore plodov koreninovej papriky.



4.3. Zemepisna oblast’

Zemepisna oblast’ pestovania a spracovania vyrobku ,Paprika Zitava“ / ,Zitavska paprika“ sa
nachadza v Podunajskej nizine, v Gsti riek Vah, Hron, Nitra, a v povodi riek Maly Dunaj a Zitava. Na
vychode a na severe na fiu nadvazuje Podunajska pahorkatina, na zapade susedi s pohorim Malé Karpaty
a juzna hranicu tvori rieka Dunaj.

(Priloha ¢. 1 — Mapa vymedzeného Uzemia)

Podunajska niZina je najsevernejSia oblast’ rentabilného pestovania teplomilnych plodin — zeleninovej
a koreninovej papriky. Pocet letnych dni je 70. Pestovatel'ské plochy sa nach&dzaju v nadmorskej
vySke od 150 do 250 m n. m. a priemernd teplota v mesiacoch méj — september je 17,4° C. Zrazky su
500 — 600 mm za rok. Podnebie charakterizuju teplé a suché letd. PodloZie budujd neogénne ily, Strky
a piesky. Poda sa vyznacuje optimalnou Urodnostou. Toto vSetko umoZinuje pestovanie geneticky
determinovanych regionalnych odréd papriky, ktoré dodavaji vyrobku ,Paprika Zitava® /
JZitavska paprika“ jedine¢ni farbu, vonu a chut. Nadmorska vyska, dostatok vody, priepustné pody
a leto s pomerne nizkym poctom slneé¢nych dni spdsobuju, Ze vysoky obsah sacharidov v paprike sa
nepremeni na farbivo v takom mnoZstve, ako ked’ je paprika pestovana v teplejSich oblastiach, ale
ostane ako jej chutova zloZka. Vyrobok ,,Paprika Zitava“ / ,, Zitavskéa paprika“ ma preto jedinecne sladk
vonu a chut’.

4.4. Dokaz o povode

Identifikacia vyrobku je zabezpetena uvedenim nazvu ,Paprika Zitava“ / ,Zitavska paprika®, mena
vyrobcu a adresy vyrobnej prevadzky na obale. Garancia pévodu vyrobku z chraneného zemepisného
Uzemia je dana zemepisnou prislusnost'ou miesta prevadzky vyrobcu v presne ohranicenom zemepisnom
Uzemi, na ktorom sa mdze vyrobok ,,Paprika Zitava“ / ,,Zitavska paprika“ vyrabat.

(Priloha ¢. 6 — Etikety ,,Paprika Zitava“ / ,,Zitavska paprika®)

45. Metoda vyroby

Hoci od prvych historickych zaznamov uplynulo niekolko rokov, tradi¢ny vyrobny postup sa s
mensSimi Upravami zachoval az dodnes.

Plody koreninovej papriky uréené na vyrobu vyrobku ,,Paprika Zitava“ / ,,Zitavskéa paprika“ sa musia
pestovat’, zbierat’ a spracivat’ v zemepisnej oblasti uvedenej v bode 4, aby sa zarucil pévod vyrobku a
kontrola produkcie. Pestovatel'om koreninovej papriky je umozneny vyber nimi preferovanych odréd zo
zoznamu registrovanych odrdd koreninovej papriky, vypestovanych v oblasti Podunajskej niziny.

Kvalita papriky sa kontroluje vizualne pri rucnom zbere, aby nebola narusend pozadovana kvalita
plodov. Zberaju sa iba Uplne vyzreté plody s vysokym obsahom farbiv. Dozreté plody sa zacinaju
zberat’ v septembri a zber trvd do konca oktébra. Pri zbere je dbélezité, aby nedoSlo k
mechanickému poSkodeniu plodov. U vyrobcov mletej papriky sa kvalita suroviny pravidelne
kontroluje a zaznamenava na vstupnej, medzioperacnej a vystupnej kontrole.

LCudia svojimi poznatkami a sktisenostami ziskanymi od zaciatku pestovania papriky vyslachtili
geneticky determinované regionalne odrody. PretoZe paprika je teplomilnd rastlina, ma dlhé vegetacné

obdobie a pri teplote —2 °C hynie, pestuje sa v naSich podmienkach z vysevu alebo z priesad
pripravenych v sklenikoch alebo pareniskéch, ktoré sa vysadzajd na polia priblizne v polovici maja do
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sponu 60 x 30 cm. V suchych rokoch pri poklese pddnej vihkosti pod 55 % sa umelo zavlazuje.

Pozberova Uprava

Plody koreninovej papriky sa plnia do sietovinovych vriec alebo do perforovanych prepraviek, ktore
sa ukladaju na seba a usporiadaju sa tak, aby bolo zabezpecené dobré prudenie vzduchu a zabranilo sa
deformaécii plodov.

Pozberové dozrievanie je vel'mi doleZité, pretoZe pocas 2 — 5 tyZdiov po zbere prebiehaji enzymaticke
Procesy, pri ktorych sa zvySuje farebnost’ plodov a ziskavaju charakteristick( chut’ a vonu.

Susenie plodov koreninovej papriky

Plody koreninovej papriky sa umyvaju v rotaénej bubnovej pracke a triedia na dopravnikovom pése,
aby sa do dalSieho procesu dostala iba ¢ista a zdravé paprika. Kazda paprika je pozdizne polena. Susi
sa prudom horuceho vzduchu, pricom teplota suSiaceho vzduchu klesd so stupniom vysuSenia.
Spravnym  rezanim, suSenim  askladovanim  minimalizujeme moZnost vzniku plesni vo
vyrobku ,,Paprika Zitava“ / ,,Zitavska paprika“.

Miletie plodov koreninovej papriky

UsusSeneé plody sa tradiénym spésobom melu v dvoch fazach na kamennom rotaénom mlyne na prasok.
Mleci kamen prvej fazy ma sito na preosiatie vymletej papriky. Jemna vymleta paprika prepada do
zberného zavitovkového dopravnika adopravuje sa do homogenizacného zariadenia. Nedostatocne
vymleta sa vracia spét’ na valce. Z homogenizaéného zariadenia prechadza paprika do druhej fazy mletia
na vyfarbovaci kamen, ktory zabezpecuje rozotrenie tukov s farbivom, aby sa dosiahlo optimalne
sfarbenie. Na uchovanie chutovych vlastnosti a vitaminov B a C kamene rotuju iba s nizkymi
otackami, aby nastalo iba mierne zvySenie teploty. Cely proces je ukonéeny preosievacim sitom s
velkost'ou 6k pod 0,5 mm, ktoré zabezpeci homogenitu mletia.

Plody papriky pestované vo vymedzenej zemepisnej oblasti su charakteristické nizSim obsahom tukov a
vy$§im obsahom cukrov, ¢o dodava vyrobku ,Paprika Zitava" / ,Zitavska paprika" vyraznu chut’ a
oranZzovo-¢ervenu farbu. Pri mleti plodov koreninovej papriky musi byt pouzity tradiény spdsob
spracovania s vyfarbovacim kametiom a optiméalna preprava so skladovanim, aby sa zachovali vSetky jej
organoleptické vlastnosti.

Typicka oranzovo-ervena farba vyrobku ,,Paprika Zitava" / ,Zitavska paprika" suvisi s osobitnymi
vlastnost'ami suroviny (plodov papriky), ako aj tradiénym sposobom mletia, ktory papriku neznehodnoti.

Balenie

Priprava na predaj a balenie vyrobku ,Paprika Zitava“ / ,Zitavska paprika“ sa musi uskutoénit v
oblasti uvedenej v bode 4, aby sa zarucil pdvod vyrobku a kontrola produkcie aaby pri jeho
preprave vo vol'nom stave nebol vystaveny vlhkosti, teda aby nedoslo k strate kvality a Specifickych
vlastnosti. Vyrobok ,Paprika Zitava“/ ,Zitavskd paprika“ sa bali do papierovych obalov,
polyetylénu, polyesteru a hlinika v nepriehfadnom obale s priepustnostou kyslika menSou ako
10 cm*/m?.d.0,1MPa a priepustnostou vodnej pary mensou ako 10 g/m?.d., aby sa uchrénila kvalita a
jej Specifickeé vlastnosti pocas doby trvanlivosti.



4.6. Suavislost

Specifické vlastnosti vyrobku st dané Specifickostou zemepisnej oblasti, jej pddnymi a klimatickymi
podmienkami prepojenymi s udskym potencidlom. Prirodné podmienky najsevernejsej oblasti
vhodnej na pestovanie papriky v spojeni so selekciou a vyslachtenim originalnych odréd a tradi¢nymi
pestovatel'skymi technikami spracovania plodov koreninovej papriky poméhajd ziskat' vyrobok
vynimocnej kvality.

Pri pozberovej Uprave, suSeni imleti papriky sa rovnako odzrkadluji skisenosti nadobudnuté
generdciami vyzadujuce si odbornu zruénost. Klimatické podmienky v pestovatel'skej oblasti
ovplyvnili spésob pozberovej Upravy. Jej dblezitou sacastou je pozberové dozrievanie papriky ako
jeden z vynimo¢nych krokov jej spracovania. Pozberové dozrievanie ovplyviiuje jej kvalitu a
zvySuje obsah farbiv. V minulosti sa vyzreté plody navliekali do vencov a zavesené sa ,,predsusali“ na
podstienkoch alebo krytych zavesoch.

(Priloha ¢. 2 — Pozberové dozrievanie, Dvory nad Zitavou, 1947)

Na mletie je potrebné papriku vysuSit na 90 % suSiny. V minulosti rolnici papriku dosutsali
v chlebovych peciach po upeceni chleba. Na zaciatku vyroby koreninovej papriky boli u nds vyuzivané
zavesné susSiarne, v ktorych sa zavesené vrecia papriky susili pradom hortceho vzduchu z bubnovej
pece na pevne palivo.

(Priloha ¢. 3 — Umelé suSenie papriky v pasovej parnej suSiarni v Pate a mletie papriky na mlynskych
kamenoch v byvalom druzstevnom mlyne v Novych Zamkoch.)

Koreninova paprika sa do Uhorska, ktorého sucast'ou bolo aj Slovensko, dostala v 17. a 18. storoci. Jej
spracovanie na obchodné Uc¢ely sa zacalo okolo roku 1700 v okoli Szegedu. Nazov ,,paprika“ sa
objavil prvykrat v pisomnej podobe v 18. storo¢i a pochadza zo srbskeho pomenovania: ,,papar.

Jozsef Arkosi-Benkd vo svojej knihe Transsilvania specialis (1778) uvadza: ,,Pestovanie sa rozsirilo
i do Sedmohradska a na sever az na Zitny ostrov.“

Kniha Kalocsai Paprika Anno... dokazuje, Ze po Trianonskej mierovej dohode boli sformované
nastupujacimi  Statmi  nové oblasti pestovania koreninovej papriky v strednej Eurdpe s
cielom uspokojit’ doméci a zahrani¢ny dopyt. Jednou z uznanych oblasti boli Nové Zamky v byvalom
Ceskoslovensku.

Pri zavedeni velkopestovania boli odrody dovezené zo Spanielska a Mad’arska. Spanielske odrody sa
u nas neosvedcili, ale pestovatelia na zaklade madarskych odréd a skdsenosti mad’arskych
pestovatel'ov, najmé z oblasti Szegedu a Kaloce, vyslachtili domace odrody prispésobené podnym
a klimatickym podmienkam regiénu. Nové krajové odrody vznikli jednoduchym vyberom od najlepSich
pestovatel'ov. Najskor boli pomenované podla obci a pestovatel'ov, napr. Mocenska hrubostenna,
Branovska Fekete, Branovska Durica. Neskor boli pomenované podra riek v regiénoch, v ktorych sa
im dobre darilo, napr. PovaZzska hrubostennd sladka, Nitrianska tenkostennd sladka, Dunajska
hrubostenna sladka, Zitavska hrubostenna sladkéa, Hodoninska sladka.

(Priloha ¢. 4 — Karmina, 1976 a Hodoninska sladka vzpriamend, 1946)

Prvy priemyselny paprikovy mlyn, ktory patril rodine Smigurovcov, zacal pracovat v roku 1928.
V roku 1934 postavil vykonny mlyn i spravca majetkov ostrihomského arcibiskupstva pan Holub
v Diakovciach. Postupne vznikali dalsie mlyny v Hurbanove, Novych Zamkoch, Dvoroch nad
Zitavou.

(Priloha ¢&. 5 — Ugastina druzstva paprikového mlyna pre Nové Zamky a okolie z roku 1943, majitel
Ucastiny Dezider Demo, Branovo, okres Nové Zamky.)

4



IntenzivnejSia Srachtitel’ska ¢innost’” zamerana na selekciu odréd vhodnych pre region zacala v 50-tych
rokoch minulého storoc¢ia. Do pestovania papriky sa dostali prvé geneticky determinované regionalne
odrody, napr. Karkulka a Agronomka. SFachtenie s dérazom na vyuZitie osvedéenych krajovych odrod
viedlo k vytvoreniu dostato¢ne Sirokej odrodovej bazy, ktora sa pestuje dodnes. Ide hlavne o odrody
Dvorska, Kolora, Kora Zel, Zitavska, Karkulka, Hodoninska sladka vzpriamena, Irokez, Rubin, Czardas,
Kéarmin, Szegedi 80.

Pestovanie a spracovanie papriky usmeriioval a kontroloval syndikat so sidlom v Bratislave a prvym
predsedom Pavlom Macekom, ktorého ¢lenmi boli pestovatelia papriky, mlynari a obchodnici.

Prvym vladnym regulativom pre oblast’ vyroby koreninovej papriky bolo nariadenie ¢. 328 z 18.
decembra 1936 upravujuce pestovanie, spracovanie aobchod s paprikou. VyhlaSka Ministerstva
zemédelstvi Ceské republiky (Slovensko bolo sacastou Ceskoslovenska) o rajonizacii pestovania
papriky z 29. januara 1937 urcovala pestovatel'ské rajony a celkovl vymeru na pestovanie koreninovej
papriky na 873 ha.

Po druhej svetovej vojne zostalo prevadzkyschopnych len 20 mlynov. V roku 1948 sa pestovatelia
a spracovatelia spojili do druzstiev avzniklo Zlucené paprikarske druzstvo so sidlom v Novych
Zamkoch, ktoré vyvazalo papriku do Nemecka, Rakuska, Anglicka, Australia a USA (v roku 1971
bolo vyvezenych 652 ton).

V roku 1952 bolo paprikarske druzstvo znarodnené a tym doslo k uplnej centralizacii paprikarskeho
mlynarstva, suSiarenstva a obchodu s paprikou. Paprika patrila medzi tzv. socialne plodiny, pretoze
bola vemi dobrym zdrojom na doplnenie prijmu pocetnejSich rodin.

V roku 1985 bola zakontrahovana paprika na ploche 2 258 hektarov s celkovou urodou 3 341 ton suchej
papriky. (Najvyssi hektarovy priemer na Slovensku bol v roku 1975, ato 1 801 kg papriky v prepocte
na susinu na hektar.)

| ked” sa vyrobe papriky venovali rézne zavody a spolo¢nosti, v zavislosti od spolo¢enskych zmien
v krajine, Specifické vlastnosti vyrobku a tradi¢ny spésob vyroby zostali zachované do su¢asnosti.

V minulosti sa vyrobok oznag¢oval ndzvom ,,Paprika Zitava“, no z dévodu zmien a vyvoja slovenského
jazyka, ako aj exportu sa zac¢al pouZivat’ aj nazov ,,Zitavska paprika“.

Napriek obrovskému prilevu papriky z inych oblasti sa plody koreninovej papriky na vyrobu vyrobku
»Paprika Zitava“ / ,,Zitavska paprika“ na Podunajskej niZine stale pestuju a su pre Podunajsku nizinu,
najma drobnych pestovatel'ov, vyznamnym zdrojom prijmov a zamestnanosti, ale aj symbolom kultary
a tradicie.

4.7.  Kontrolny organ

Kontrolu dodrZiavania a overovania 3pecifikacie vyrobku ,Paprika Zitava“ / , Zitavska paprika“
vykonava pravidelne

Nazov: Statna veterinarna a potravinova sprava SR

akreditovana podl'a EN 45 011

Adresa: Botanicka ¢. 17, 842 13 Bratislava

Tel: +421 2 602 57 211

Fax: +421 2 654 20 745

e-mail: buchlerova@svssr.sk a lesakova@svssr.sk

autorizovand Ministerstvom pédohospodarstva a rozvoja vidieka Slovenskej republiky.
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v spolupraci s obcianskym zdruZzenim “Capsicum™ - ZdruZenie slachtitelov, pestovatelov a
spracovatel'ov koreninovej papriky.

4.8.  Oznacovanie

Vyrobcovia vyrabajlci vyrobok ,,Paprika Zitava“ / ,,Zitavska paprika“ v stlade so 3pecifikaciou
moZu pri ozna¢ovani vyrobku, propagéacii a marketingu pouZivat nazov ,Paprika Zitava“ /
LZitavska paprika“.

Na etiketdch oznacujucich vyrobok musi byt uvedené ,.chrdnené oznacenie pévodu* alebo skratka
,CHOP* a s nim spojeny symbol Eurdpskej unie.

4.9. Vnutrostatne poziadavky



PRILOHY

Priloha ¢.1:  Mapa vymedzeného Uzemia v ramci SR a mapa konkrétneho
vymedzeného Uzemia.

Priloha &.2:  Pozberové dozrievanie, Dvory nad Zitavou, 1947.

Priloha ¢.3:  Umelé suSenie papriky v pasovej parnej suSiarni v Pate a mletie
papriky na mlynskych kamenoch v byvalom druzstevnom mlyne
v Novych Zamkoch.

Priloha ¢. 4:  Karmina, 1976 a Hodoninska sladka vzpriamena, 1946.

Priloha & 5:  Ucastina druzstva paprikového mlyna pre Nové Zamky a okolie
z roku 1943, majitel’ Ucastiny Dezider Demo, Branovo, okres Nove
Z&mky.

Priloha & 6:  Etiketa ,,Paprika Zitava“ alebo ,,Zitavska paprika“.
Priloha ¢. 7:  Vyobrazenie vyrobku.

Priloha &. 8:  Referencie.



