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EVROPSKA KOMISE

Zvetejnéni Zddosti podle €l. 50 odst. 2 pism. a) nafizeni Evropského parlamentu a Rady (EU)

¢. 1151/2012 o rezimech jakosti zemédélskych produktii a potravin
(2013/C 247/06)

Timto zvefejnénim se pfiznavd pravo podat proti Zadosti ndmitku podle ¢lanku 51 nafizeni Evropského
parlamentu a Rady (EU) & 1151/2012 (!).

3.2

]EDNOTNY" DOKUMENT
NARIZENI RADY (ES) & 510/2006
o ochrané zemépisnych oznaleni a oznaceni piivodu zemédélskych produkti a potravin (3
,PAPRIKA ZITAVA“|,ZITAVSKA PAPRIKA“
¢. ES: SK-PDO-0005-01024-10.08.2012
CHZO () CHOP ( X))

Néazev

,Paprika Zitava“|,Zitavskd paprika“

Nézev vyrobku je odvozen z ndzvu slovenské feky Zitavy, v jejimz povodi se paprika zacala péstovat
a podle niZ se zacala oznacovat. Ackoli se oblast péstovani a zpracovani papriky postupné rozsifila na
oblast Podunajské niziny, pGvodni oznaceni zdstalo zachovdno a pouzivd se dodnes. V minulosti se
vyrobek oznacoval ndzvem ,Paprika Zitava“, v déisledku zmén a vyvoje slovenského jazyka a z déivodu
exportu se zacal pouzivat také nizev ,Zitavskd paprika“. Oba nazvy se stile pouzivajf jak v souvislosti
s prodejem, tak v bézném jazyce. Svéd¢i o tom dikazy o pouzivani v obchodni praxi, ale i v béZném
jazykovém uzu, zajména v receptech na piipravu masovych vyrobkt a pokrmdi.

Clensky stit nebo tieti zemé

Slovenska republika

Popis zemédélského produktu nebo potraviny
Druh produktu
Ttida 1.8 Ostatni produkty piilohy I Smlouvy (kofeni atd.)

Popis produktu, k némuz se vztahuje ndzev uvedeny v bodé 1

Vyrobek ,Paprika Zitava“|,Zitavskd paprika“ je sladkd mletd paprika ziskand rozemletim vysuSenych
ploda kofeninové papriky Capsicum, které byly vypéstovany v oblasti Podunajské niziny, sklizeny ve
zralém, neposkozeném stavu a zpracovany specifickym zpisobem poskliziiové tpravy.

(1) UF. vést. L 343, 14.12.2012, 5. 1.
(®) UFR vést. L 93, 31.3.2006, s. 12. Nahrazeno nafizenim (EU) ¢. 1151/2012.
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Vyrobek ,Paprika Zitava“[,Zitavskd paprika“ ziskdva typické intenzivni zbarveni pii posledni fazi mleti
na tzv. barvicim kameni, kde se ptsobenim tlaku zvysuje teplota a ptisobenim vlastniho tuku uvol-
néného ze semen vznikd typické oranzovo-cervené zbarveni.

Organoleptické vlastnosti
Viné: pijemnd zeleninovd, svézi, s nddechem kapie
Chut: vyrazné sladkd, ne nahotkld, pfipominajici chut Cerstvé papriky, kapie

Fyzikdlné-chemické vlastnosti

Vzhled: homogenni prasek s minimalnim obsahem mikro&stic, jemnost mleti ¢ini 100 % propad ptes
sito s velikosti ok 0,5 mm.

Barva: jasnd, oranzovo Cervend (barvivost nejméné 3,6 glkg™! nebo 120 ASTA v susiné kofeninové
papriky)

Susina: minimédlné 90 %

Obsah tuku: 9-11 %

Popel: nejvice 7,00 %

Popel nerozpustny v HCl: nejvice 0,70 %

Kapsaicin v su$iné v procentech hmotnostnich: 0,01-0,029 %

Mletd paprika nesmi obsahovat zddné piidavné latky. Celkovd vlhkost je pfirozené obsazend ve
vnitrobunéném prostoru plodt kofeninové papriky.
Suroviny (pouze u zpracovanych produktii)

Na vyrobu vyrobku ,Paprika Zitava“|,Zitavskd paprika“ lze pouZit pouze smés téchto odrd papriky:
Dvorskd, Kolora, Kora Zel, Zitavskd, Karkulka, Hodoninska sladkd vzpriamend, Irokez, Rubin, Czardds,
Kérmin a Szegedi 80. Viechny odridy pouzivané pii vyrobé ,Paprika Zitava“|,Zitavskd paprika“
pochézeji z dané zemépisné oblasti. Pfi vyrobé se pouziji bud viechny uvedené odriidy, nebo pouze
nékteré z nich.

Péstitelé ve smlouvé o koupi ¢ prodeji prohldsi, Ze péstuji pouze uvedené odriidy papriky, coz lze
ovétit nakupem semen. Kvalita papriky se kontroluje vizudlné pfi ruénim sbéru, aby se nenarusila
pozadovand kvalita plodti. Sklizeji se pouze zcela vyzralé plody s vysokym obsahem barviv. Vyzralé
plody se zacinaji sklizet v z4fi a sklizeii trvd do konce fjna. Pfi sklizni je dilezité dbét na to, aby
nedoslo k mechanickému poskozeni plodii. Kvalita suroviny se u vyrobcti mleté papriky pravidelné
kontroluje a zaznamendva pfi vstupni, meziopera¢ni a vystupni kontrole.

Krmivo (pouze u produktii Zivocisného piivodu)

Specifické kroky pfi produkci, které se museji uskutecnit ve vymezené zemépisné oblasti

Plody kofeninové papriky uréené na vyrobu produktu ,Paprika Zitava“|,Zitavskd paprika“ se musi
péstovat, sklizet a zpracovdvat v zemépisné oblasti uvedené v bodé 4, aby se zarucil pivod vyrobku
a kontrola vyroby.

Cely vyrobni postup probihd pouze ve vymezené zemépisné oblasti, a to v téchto etapach:
Péstovani

Sklizen a poskliziovd Gprava

SuSeni

Mleti
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Zvldstni pravidla pro krdjeni, strouhdni, baleni atd.

Piiprava na prodej a baleni vyrobku ,Paprika Zitava“/,Zitavskd paprika“ se musi uskute¢nit v oblasti
uvedené v bodé 4, aby se zarudil pivod vyrobku a kontrola vyroby a aby pii pfepravé ve volném stavu
nebyl vystaven vlhkosti, ¢imz by doslo ke ztrdté jakosti a specifickych vlastnosti vyrobku. Vyrobek
,JPaprika Zitava“|,Zitavskd paprika“ se bali do papirového obalu, polyetylenového, polyesterového
a hlinfkového obalu s propustnosti kysltku nizf nez 10 cm?/m?2.d.0,1MPa a propustnosti vodni pary
nizsi nez 10 g/m%d., aby se zachovala kvalita vyrobku a jeho specifické vlastnosti béhem doby
trvanlivosti.

Zvldstni pravidla pro oznacovdni

Vyrobci, ktefi vyrdbéji vyrobek ,Paprika Zitava“/,Zitavskd paprika“ v souladu se specifikaci, mohou pii
jeho oznacovéni, propagaci a uvddéni na trh pouzivat ndzev ,Paprika Zitava“|,Zitavskd paprika“. Na
Stitcich oznacujicich vyrobek musi byt uveden tdaj ,chranéné oznaceni ptivodu” nebo zkratka ,CHOP*
spolu se symbolem Evropské unie.

Stru¢né vymezeni zemépisné oblasti

Zemépisnd oblast péstovani a zpracovani vyrobku ,Paprika Zitava“[,Zitavskd paprika“ se nachdzi
v Podunajské niZiné, a to pfi Gsti fek Vihu, Hronu, Nitry a v povodi fek Maly Dunaj a Zitavy. Na
vychodé a na severu na ni navazuje Podunajskd pahorkatina, na zdpadé sousedi s pohofim Malé
Karpaty a jizni hranici tvoif feka Dunaj. Jde vSeobecné o Podunajskou niZinu.

Souvislost se zemépisnou oblasti
Specificnost zemépisné oblasti

Podunajskd niZina je nejsevernéjsi oblasti rentabilntho péstovani teplomilnych plodin - zeleninové
a kofeninové papriky. Pocet letnich dni ¢ini 70. Péstitelské plochy se nachdzeji v nadmotské vysce
od 150 do 250 m n. m. a primérma teplota v mésicich kvéten—zdii je 17,4 °C. Srizky jsou
500-600 mm za rok. Podnebi je charakteristické teplymi a suchymi léty. Podlozi tvoii neogenni
jily, stérky a pisky. Puda se vyznacuje optimdlni tirodnosti.

Zptsob péstovani. Lidé na zdkladé svych poznatkli a zkuSenosti ziskanych od zacdtku péstovani
papriky vyslechtili regiondln{ odridy. Vzhledem k tomu, Ze paprika je teplomilnd rostlina, ma dlouhé
vegetacni obdobi a pii teploté — 2 °C hyne, péstuje se v naSich podminkach nebo z piisad pfipravenych
ve sklenicich ¢i pafenistich, jeZ se vysazuji na polich piiblizné v poloviné kvétna do sponu 60 x 30 cm.
V suchych letech, kdy padni vlhkost klesne pod 55 %, se uméle zavlazuje.

Poskliziiova tprava. Plody kofeninové papriky se plni do sitovinovych kapes nebo do perforovanych
piepravek, jez se naskladaji na sebe a usporadaji tak, aby se zajistilo dobré proudéni vzduchu a zabri-
nilo se deformaci plod.

Poskliziiové dozravani je velmi dtilezité, nebot béhem 2 az 5 tydnt po sklizni probihaji enzymatické
procesy, pii nichZ se zvySuje barevnost plodd, které zdroven ziskdvaji charakteristickou chut a vini.

Suseni plodii kofeninové papriky. Plody kofeninové papriky se myji v rotacni bubnové pracce a tiidi na
dopravnikovém pdsu, aby se do dalstho procesu dostala pouze ¢istd a zdravd paprika. Kazdd paprika se
podélné rozptli. Susi se proudem horkého vzduchu, pficemz teplota susictho vzduchu klesd 4dmérné
stupni vysuseni. Spradvnym fezdnfm, suSenfm a skladovdnim se u vyrobku ,Paprika Zitava“|,Zitavskd
paprika“ minimalizuje moznost vzniku plisni.

Mleti plodt kofeninové papriky. UsuSené plody se melou na prasek tradicnim zpusobem sestdvajicim
ze dvou fdzi na kamenném rotatnim mlynu. Mleci kimen prvni fize md sito na prosti vymleté
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papriky. Jemnd vymletd paprika propadd do sbérného $nekového dopravniku a prepravuje se do
homogeniza¢niho zafizeni. Nedostatetné vymletd paprika se vraci zpét na vélce. Z homogeniza¢niho
zafizeni pfechdzi paprika do druhé faze mleti na vybarvovaci kdmen, ktery zajiStuje rozetfeni tukd
s barvivem, aby se dosdhlo optimalniho zbarveni. Za tG¢elem zachovani chutovych vlastnosti a vitamint
B a C rotuji kameny pouze na nizké otdcky, aby nastalo pouze mirné zvyseni teploty. Cely proces je
zakoncen piesivacim sitem s velikost{ ok niZ$i nez 0,5 mm, jez zajisti homogenitu mleti.

Specificnost produktu

Odrtdy papriky ziskané selekci a $lechténim se vyznacuji nizsim obsahem tukd a vy$$im obsahem
cukrii, coz dod4dvd vyrobku ,Paprika Zitava“|,Zitavskd paprika“ vyraznou chut a oranZovo-ervenou
barvu. Pfi mleti plodd kofeninové papriky musi byt pouzit tradi¢ni zpiisob zpracovani s vybarvovacim
kamenem a optimdlni zpisob piepravy a skladovani, aby se zachovaly vSechny jeji organoleptické
vlastnosti.

Typickd oranZovo-Cervend barva vyrobku ,Paprika Zitava“|,Zitavskd paprika“ souvisi se zvldstnimi
vlastnostmi suroviny (plodt papriky), jakoz i s tradi¢nim zptisobem mleti, jimz se paprika neznehod-
nocuje.

Piicinnd souvislost mezi zemépisnou oblasti a jakosti nebo vlastnostmi produktu (u CHOP) nebo specifickou
jakosti, povésti nebo jinou vlastnosti produktu (u CHZO)

Zvlastni vlastnosti vyrobku jsou ddny specifiénosti zemépisné oblasti a jejimi ptidnimi a klimatickymi
podminkami tzce spojenymi s lidskym potencidlem. K ziskdni vyrobku ,Paprika Zitava“|,Zitavskd
paprika“ pfispivaji piirodni podminky nejseverngjsi oblasti vhodné k péstovani papriky ve spojeni se
selekei a vyslechténim ptivodnich odrid a tradi¢nimi péstitelskymi technikami a zpracovanim vyrobku.
nadmofskd vyska, dostatek vody, propustné pidy a 1éto s pomérné nizkym pocétem slunecnych dni
zpusobuji, Ze se vysoky obsah sacharidi v paprice nepfeméni na barvivo v takovém mnozstvi, jako
kdyz se paprika péstuje v teplejSich oblastech, zlistanou vSak zachovany jako jeji chutovéd slozka.
Vyrobek ,Paprika Zitava“/,Zitavskd paprika“ m4 proto mimoiddné sladkou vini a chut. To vie umoz-
fiuje péstovani regiondlnich odrid papriky, jez dod4vaji vyrobku ,Paprika Zitava“|,Zitavskd paprika“
barvu, vini a chut.

V poskliziiové tpravé, suSeni a mleti papriky, jez vyzaduji odborné znalosti, se rovnéz odrazeji
zkuSenosti a schopnosti celych generaci. Zptisob poskliziiové tpravy ovlivnily klimatické podminky
v péstitelské oblasti. Jeji dtlezitou souddsti je poskliziiové dozravani papriky, jez piedstavuje jeden
z jedine¢nych kroki jejtho zpracovani. Poskliziiové dozrdvani ma vliv na jeji kvalitu a zvySuje obsah
barviv. Na mleti je tfeba papriku vysusit na 90 % susiny.

,Paprika Zitava“[,Zitavskd paprika“ se ve vymezené zemépisné oblasti zacala péstovat a zpracovavat jiz
v 18. stoleti. Pi zavedeni péstovani ve velkém méfitku byly dovezeny odriidy ze Spanélska a Madarska.
Spanélské odriidy se v dané zemépisné oblasti neosvédcily, ale péstitelé na zdkladé madarskych odrid
a zkuSenosti madarskych péstiteld zejména z oblasti Szegedu a Kaloce vyslechtili domdaci odrady
pfizptisobené pidnim a klimatickym podminkdm regionu. Nové oblastni odriidy vznikly jednoduchym
vybérem od nejlepsich péstitelt. Tyto odridy se zprvu pojmenovavaly podle jednotlivych obci a pésti-
teld, napf. Mocenskd hrubostennd, Branovskd Fekete, Branovskd Durica. Posléze dostdvaly nézev podle
fek v regionech, v nichz se jim dobfe dafilo, napf. Povazskd hrubostennd sladka, Nitrianska tenkos-
tennd sladkd, Dunajskd hrubostennd sladka, Zitavskd hrubostenna sladkd, Hodoninska sladkd vzpri-
amend.

Prvni priimyslovy paprikovy mlyn, jenz patiil rodiné Smigurovych, zahdjil provoz v roce 1928. V roce
1934 postavil vykonny mlyn také sprdvce majetku ostiihomského arcibiskupstvi pan Holub v obci
Diakovce. Postupné vznikaly dalsi mlyny v obcich Hurbanov, Nové Zamky a Dvory nad Zitavou.
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Intenzivnéj$i Slechtitelskd ¢innost zaméfend na selekci odrtid vhodnych pro danou oblast zapocala
v 50. letech minulého stoleti. Do péstovani papriky se dostaly prvni geneticky determinované regi-
onalni odrtdy, jako napf. Karkulka a Agronomka. Slechténi s diirazem na vyuziti osvédcenych oblast-
nich odriad vedlo k vytvoreni dostate¢né Siroké odriidové zdkladny, kterd se vyuZzivd dodnes. Jde
zejména o odriidy Dvorskd, Kolora, Kora Zel, Zitavskd, Karkulka, Hodoninska sladkd vzpriamend,
Irokez, Rubin, Czardds, Kdrmin a Szegedi 80.

Ackoli se produkei papriky vénovaly rizné zavody a spole¢nosti, zustaly specifické vlastnosti vyrobku
a tradi¢n{ zpiisob vyroby podminéné spole¢enskymi zménami dané oblasti zachoviny az do soucas-
nosti.

Navzdory masovému piilivu papriky z jinych oblasti se plody kofeninové papriky pouZzivané pro
vyrobu vyrobku ,,Paprlka Zitava“|,Zitavskd paprlka v Podunajské niziné nadale péstuji a jsou pro
tuto oblast, zejména pro drobné péstitele, vyznamnym zdrojem pijm a zaméstnanosti. Ziroven
piedstavuji symbol kultury a tradice.

Odkaz na zvefejnéni specifikace

(€l. 5 odst. 7 nafizeni (ES) & 510/2006 (3))

http:/fwww.upv.sk/swift_data/source/pdf/specifikacie_op_oz/SPECIFIKACIA_Paprika_Zitava.pdf

(}) Viz pozndmka pod carou 2.
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