SPECIFIKACIA
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tykajlce sa chranenych zemepisnych oznacéeni a chranenych oznacéeni pévodu

ZIADOST O ZAPIS: CLANOK 5
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4, Specifikacia
(suhrn poZiadaviek podPa ¢lanku 4 ods.2)

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

4.2. Opis

Vyrobok ,Paprika Zitava“ / ,Zitavska paprika“ je sladkd mletad paprika ziskana rozomletim
vysusenych plodov koreninovej papriky Capsicum vypestovanych v oblasti Podunajskej niziny zo
Statom uznanych vysSrachtenych odrod 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 pésobenim tlaku zvy3uje teplota a p6sobenim vlastného
tuku uvol'neného zo semien vznika typické oranZzovocervené zafarbenie.

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

Fyzikalno-chemicke vlastnosti
Vzhrad: homogénny prasok, s minimalnym obsahom mikrocastic, jemnost’ mletia 100 % prepad cez
sito s vel'kost'ou 6k 0,5mm.

Farba: jasna, oranZovocervend, (farbivost’ najmenej 3,6 g.kg‘1 alebo 120 ASTA v suSine
koreninovej papriky)
SuSina:  minimalne 90 %



Obsah tuku: 9 - 11 %
Popol: najviac 7,00 %
Popol nerozpustny v HCI: najviac 0,70 %

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

Mleta paprika nesmie obsahovat’ Ziadne pridavné latky. Celkova vlhkost’ je prirodzene obsiahnuté
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 VVah, Hron, Nitra, a v povodi riek Maly Dunaj a Zitava. Na
vychode a na severe na fu nadvazuje Podunajska pahorkatina, na zapade susedi s pohorim Malé
Karpaty a juznu 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 nachadzaju v nadmorskej
vySke od 150 do 250 m n. m. a priemerna teplota v mesiacoch méj — september je 17,4° C. Zrazky su
500 — 600 mm za rok. Podnebie charakterizuju teplé a suché letd. PodloZie buduji neogénne ily, Strky
a piesky. P6da sa vyznacuje optimélnou urodnostou. Toto vSetko umoZnuje pestovanie geneticky
determinovanych regionalnych odrdd papriky, ktoré dodavaji vyrobku ,Paprika Zitava® /
LZitavska paprika“ jedine¢n( farbu, voiu a chut. Nadmorské vyska, dostatok vody, priepustné pody
a leto s pomerne nizkym poctom slne¢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®“ / ,Zitavska paprika“ ma preto jedinecne
sladka vonu a chut’.

4.4. Dokaz o pbvode

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 dand zemepisnou prislusnostou miesta prevadzky vyrobcu v presne ohrani¢enom
zemepisnom Uzemi, na ktorom sa moze vyrobok ,,Paprika Zitava“ / ,,Zitavska paprika“ vyrabat'.
(Priloha ¢. 6 — Etikety ,,Paprika Zitava® / ,, Zitavska paprika®)



45. Metdda vyroby

Hoci od prvych historickych z&znamov uplynulo niekol’ko rokov, tradi¢cny vyrobny postup sa s
mensimi Upravami zachoval az dodnes. Plody koreninovej papriky uréené na vyrobu vyrobku ,,Paprika
Zitava“ / ,Zitavské& paprika“ sa musia pestovat, zbierat’ a spracuvat v zemepisnej oblasti uvedenej v
bode 4, aby sa zarucil pévod vyrobku a kontrola produkcie.

Na vyrobu vyrobku ,Paprika Zitava“ / ,Zitavska paprika“ mdze byt pouzité iba zmes odrod papriky:
Dvorska, Kolora, Kora Zel, Zitavska, Karkulka, Hodoninska sladkd vzpriamena, Irokez, Rubin,
Czardas, Karmin, Szegedi 80.

Pestovatelia si kontroluju kvalitu papriky vizualne pri ru¢énom zbere, aby nebola narusena pozadovana
kvalita plodov. Zberaju sa iba Uplne vyzreté plody s vysokym obsahom farbiv. Dozreté plody sa
zaCinaju zberat’ v septembri azber trva do konca oktébra. Pri zbere je dodlezité, 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 skusenostami ziskanymi od zaciatku pestovania papriky vyslachtili
geneticky determinované regionalne odrody. PretoZe paprika je teplomilna 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 pareniskach, ktoré sa vysadzajd na polia priblizne v polovici maja do
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, ktoré
sa ukladaju na seba a usporiadaju sa tak, aby bolo zabezpec¢ené dobré pradenie 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 charakteristicki chut
a vonu.

Susenie plodov koreninovej papriky

Plody koreninovej papriky sa umyvaju v rota¢nej bubnovej pracke a triedia na dopravnikovom pése,
aby sa do d’alSieho procesu dostala iba ¢ista a zdrava paprika. Kazda paprika je pozdizne polena. Susi
sa prudom horuceho vzduchu, pricom teplota suSiaceno 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 a dopravuje sa do homogenizacného  zariadenia.
Nedostatocne vymleta sa vracia spat’ na valce. Z homogeniza¢ného 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 vel’kost'ou 6k pod 0,5mm, ktoré zabezpec¢i homogenitu mletia.

Balenie

Priprava na predaj a balenie vyrobku ,Paprika Zitava“ / ,Zitavska paprika“ sa musi uskutoénit’ v
oblasti uvedenej v bode 4, aby sa zaruc¢il pévod vyrobku a kontrola produkcie a aby pri jeho
preprave vo volnom stave nebol vystaveny vihkosti, 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 priepustnost'ou 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 Specificke vlastnosti pocas doby trvanlivosti.

4.6. Suavislost

Specifické vlastnosti vyrobku st dané $pecifickostou zemepisnej oblasti, jej pddnymi a klimatickymi
podmienkami prepojenymi s Tudskym 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 pomahaju ziskat' vyrobok
vynimocnej kvality.

Pri  pozberovej Uprave, suSeni i mleti papriky sa rovnako odzrkadluja skdsenosti
nadobudnuté generaciami vyzadujlce si odborn( zru¢nost. Klimatické podmienky v pestovatel'skej
oblasti ovplyvnili spdsob pozberovej Upravy. Jej dbleZitou stcastou je pozberové dozrievanie papriky
ako jeden z vynimocnych krokov jej spracovania. Pozberové dozrievanie ovplyviiuje jej kvalitu
a zvysuje obsah farbiv. V minulosti sa vyzreté plody navliekali do vencov a zaveseneé sa ,,predsusali*
na podstienkoch alebo krytych z&vesoch.

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

Na mletie je potrebné papriku vysusit na 90 % suSiny. V minulosti rolnici papriku dosusali
v chlebovych peciach po upecéeni chleba. Na zaciatku vyroby koreninovej papriky boli u néas
vyuZivané zavesné suSiarne, v ktorych sa zavesené vrecia papriky susili praidom horaceho vzduchu
z bubnovej pece na pevné palivo.

(Priloha ¢. 3 — Umelé susenie papriky v pasovej parnej suSiarni v Pate a mletie papriky na mlynskych
kamenioch v byvalom druzstevnom mlyne v Novych Zdmkoch.)

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



Jozsef Arkosi-Benkod 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
nastupujucimi  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 nds 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 regionu. Nové krajové odrody vznikli jednoduchym vyberom od
najlepSich pestovatel'ov. Najskor boli pomenované podla obci a pestovatelov, napr. Mocenska
hrubostenna, Branovskéa Fekete, Branovska Durica. Neskor boli pomenované podra riek v regiénoch,
v ktorych sa im dobre darilo, napr. Povazska hrubostenna sladka, Nitrianska tenkostenna sladka,
Dunajské hrubostenna sladka, Zitavské hrubostenna sladka, Hodoninska sladka.

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

Prvy priemyselny paprikovy mlyn, ktory patril rodine Smigurovcov, zadal pracovat v roku 1928.
V roku 1934 postavil vykonny mlyn i spravca majetkov ostrinomského arcibiskupstva pan Holub
v Diakovciach. Postupne vznikali d’alSie mlyny v Hurbanove, Novych Z&mkoch, 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.)

IntenzivnejSia Slachtitel’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. Srachtenie 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 vzpriamend, Irokez, Rubin,
Czérdas, Karmin, Szegedi 80.

Pestovanie a spracovanie papriky usmernioval a kontroloval syndikat so sidlom v Bratislave a prvym
predsedom Paviom Macekom, ktorého ¢lenmi boli pestovatelia papriky, mlynéri 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 su¢astou Ceskoslovenska) o rajonizécii 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



Z&mkoch, 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 zakontrahovand paprika na ploche 2 258 hektarov s celkovou Grodou 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 r6zne zavody a spolocnosti, 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 pestuji a st pre Podunajski
nizinu, najmé drobnych pestovatel'ov, vyznamnym zdrojom prijmov a zamestnanosti, ale aj symbolom
kultury a tradicie.

4.7.  Kontrolny organ

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

Néazov: BEL/INOVAMANN International, s. r. o., Certifikacny orgdn CERTEX,
akreditovany podlra EN 45 011

Adresa: Tovérenska 14, 815 71 Bratislava

Tel.: +421 250 213 268 fax: +421 2

50 213 244

e-mail:  tomas.ducho@ba.bel.sk, sekretariat@ba.bel.sk

autorizovana Ministerstvom podohospodarstva a rozvoja vidieka Slovenskej republiky

alebo

Nazov: Statna veterinarna a potravinové sprava SR

akreditovana podra 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.

v spolupréci s obcianskym zdruZzenim "Capsicum™ - ZdruZenie Slachtitelov, pestovatelov a
spracovatel'ov koreninovej papriky.
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4.8.  Oznacovanie

Vyrobcovia vyrabajlci vyrobok ,,Paprika Zitava“ / ,,Zitavska paprika“ v stlade so 3pecifikaciou
mdzu pri ozna¢ovani vyrobku, propagacii a marketingu pouZivat nazov ,Paprika Zitava“ /
~Zitavska paprika®.

Na etiketdch oznacujlcich vyrobok musi byt uvedené ,,chranené oznacenie pdvodu® 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.



