SPECIFIKACIA

Nariadenie Eurdpskeho parlamentu a Rady (EU) ¢&. 1151/2012 o systémoch kvality
pre pol'nohospodarske vyrobky a potraviny (suhrn poziadaviek podla ¢lanku 7)

,,LIPTOVSKE DROBY*
CHZO(X) CHOP ()

7.1. Nazov:

,LIPTOVSKE DROBY*

7.2. Opis:

Liptovské droby su Specifickym druhom jaternic vyrabanych starou remeselnou metddou.
Specifickost’ vyrobku predstavuje zemiakova napln so Skvarkami, korenim a plnena do prirodnych
bravcovych alebo hovédzich Criev. Liptovské droby st netrvanlivy vyrobok.

Vyrobok mé okrahly prierez a tvar zakriveného valca. Priemer vyrobku je 30 - 50 mm, dizka 100 -
250 mm a hmotnost’ 100 - 300 g. Liptovské droby sa po naplneni na pozadovanu dizku zopinaju
drevenou $pajdlou. Crevo tesne dolicha knaplni, ktord je pripravena z nastrihanych
zemiakov, mletych Skvariek acibule na jemnu Struktdru a s koreninami. Podiel zemiakov
v Liptovskych droboch na 1 kg je 75 - 85 % hmotnosti, Skvariek 8 - 10 % hmotnosti, bravcovej
masti 5 % a soli najviac do 1,7 %.

Konzistencia vyrobku je maékka, povrch hladky, mierne vlhky a ¢isty. Farba na povrchu je
svetlosiva a na priereze je sivozIta. Vona a chut’ je zemiakovo-korenista.

Liptovské droby sa predavaju uvarené a pred priamou konzumaciou sa tepelne upravuju pecenim.

7.3. Zemepisna oblast’

Liptovské droby sa vyrabaju na Gzemi Liptovskej kotliny nachadzajucej sa v juhovychodnej Gasti
Zilinského samospravneho kraja, ktori obklopuji Vysoké Tatry na vychode, Zapadné Tatry
a Chocské vrchy na severe, Nizke Tatry na juhu a Velkd Fatra na zapade. Geograficky je Liptov
ucelenou oblast'ou, ktora zahina okresy Liptovsky Mikulas a Ruzomberok.

Priloha ¢. 1 - Mapa vymedzeného Uzemia

7.4. Do6kaz o povode



Identifikacia vyrobku je zabezpecena uvedenim nazvu ,,Liptovské droby®, ndzvu vyrobcu a adresy
vyrobnej prevadzkarne. Garancia pdvodu vyrobku z chraneného Gzemia je dand zemepisnou
prislusnost'ou miesta vyroby ,,Liptovskych drobov*, vietky fazy vyrobného procesu sa musia
uskutocnovat'v presne ohrani¢enom zemepisnom uzemi.

Vyroba a pévod suroviny su zaznamenavané vo vyrobnej dokumentacii. Kontrolu dodrZiavania
Specifikicie akvality vyrobku zabezpeCuje pravidelnym senzorickym hodnotenim miestne
obcianske zdruzenie ,,Liptovské droby* podla vlastného systému kontroly.

7.5. Spbsob vyroby

Zoznam prisad:

- zemiaky

- bravcova slanina (Cerstva alebo mrazend)
- bravfova mast’

- cibula

- majoran

- Cierne korenie

- sol

- cesnak

- bravcové alebo hovédzie ¢reva

- krupicova muka

Cely vyrobny postup sa uskutocniuje len vo vymedzenej zemepisnej oblasti, a to v nasledujucich
etapach:

- namacanie ¢riev 24 h pred ich pouzitim, ich umyvanie

- umyvanie neoSupanych zemiakov

- SUpanie a docistovanie zemiakov, ich umyvanie

- prazenie nakréajanej cibule na bravcovej masti

- jemné strahanie zemiakov

- nakrajanie slaniny a jej nasledné smazenie na Skvarky

- jemné mletie Skvariek, opraZzenej cibule a cesnaku

- ochucovanie koreninami

- doésledné premieSanie

- pridanie krupicovej muky, premieSanie

- plnenie Criev

- Spajdlovanie Criev

- pomalé varenie — Liptovské droby vlozime do cca 90 °C vody, pomaly varime za
stleho mieSania, aZ kym Liptovské droby nevyplavaju na povrch, potom ich
odstavime a vyberieme

- chladenie Liptovskych drobov



Liptovské droby sa pripravuju podl'a nasledujucej receptiry: kvalitné zemiaky sa najemno
postruhaju. Nakraja sa slanina a nasledné sa smazi. Potom sa pridavaju pomleté Skvarky a pomleta
oprazena cibula. Sucastou oficidlneho receptu su cesnak, Cierne korenie, sol, majoran. Na
spojenie poslizi krupicova muka. Zmes sa najemno pomelie anaplni do bravéovych alebo
hovédzich ¢riev a nasledne zopnu drevenou Spajdlou. Droby sa uvaria a nasledne zachladia. Pred
samotnou konzumaciou sa tepelne upravia. UpeCu sa na bravCovej masti a podavaju sa tradi¢ne
s kyslou kapustou.

7.6. Suvislost’

Ziadost o zapis zemepisného oznalenia , Liptovské droby“ vychadza z pédnoklimatickych
podmienok, historie regionu a tradicii, je zalozena na know-how miestnych vyrobcov a dobrom
mene vyrobku.

Liptovskéa kotlina patri k vysoko polozenym kotlindm Slovenska ajej dno vypliaji tretohorné
horniny a sedimenty centralno-karpatskeho paleogénu a mladsie rie¢ne naplaveniny Vahu, hlavne
Strky a piesky. Pdda na Liptove je stredne tazSia a podnebie chladnejsSie, Co nepraje pestovaniu
obilia, ale vyhovuje zemiakom. Zemiaky sa zacali pestovat na Liptove v polovici 18. storocia.
K rozSireniu pestovania zemiakov prispela katastrofalna neuroda obilia v rokoch 1771 az 1773.
Rozmach pestovania zemiakov v severnych oblastiach Slovenska nastal az na zaciatku 19.
storo¢ia. Zemiaky sa postupne stali jednou z hlavnych zloziek vyzivy obyvatel'stva a vyslUzili si
oznaCenie ,,druhy chlieb”. Vymedzena zemepisna oblast - Liptov bol vzdy vyznamnou
zemiakarskou oblastou Slovenska a sti¢asne bol sebesta¢ny aj v chove hospodarskych zvierat,
najmé oSipanych. Optimélne vyuzitie vedlajSich jatoénych produktov bolo vel'mi dolezité
Z ekonomického hl'adiska pre obyvatel'ov Liptova.

Stravovanie obyvatel'stva v Liptove bolo zalozené na domacich potravinovych zdrojoch. Jednym
z nich boli zemiaky. Zemiaky sa jedli samotné ako hlavné jedlo, alebo s roznymi prilohami.

Okrem zemiakovej kase, haluSiek a kolaCov zo zemiakového cesta stali sa obl'ibenou pochut’kou
Liptovské droby. Pripravovali sa zo strahanych surovych zemiakov, ktorych pestovanie sa v
Liptove uspeSne darilo vdaka zlozeniu pddy, Kklimatickym podmienkam a jednoduchymi
podmienkami pri ich pestovani.

Prirodné a podnoklimatické podmienky vhodné na pestovanie zemiakov a chov hospodarskych
zvierat ovplyvnili celkovy rdz a zameranie regionu. Obyvatel'stvo sa okrem polnohospodarskych
prac venovalo aj spracovaniu surovin a ich predaju.

Podl'a renomovaného historika prof. Ferdinanda Uli¢ného uvéadza Slovnik slovenského jazyka
(Bratislava, SAV, 1959) heslo ,,droby*, avSak v zmysle vnutornosti a kon¢atin mensich zvierat
a hydiny. Aj Historicky slovnik slovenského jazyka (Bratislava, Veda, 1991) uvadza heslo ,,droby*
v zmysle vnutornosti 'udi a zvierat.



Droby ako jedine¢né jedlo zo zemiakov sa v dévnej spisovnej slovencine nevyskytuje. Prvy
pisomny zaznam o vyrobku Liptovske droby je v knihe ,,Slovenskéa I'udova kucharka pre kazdy
stol“ (vydavatel’ Ferko Urbanek, Trnava, 1944). Zostavila ju Zela Inovecka a vySla vo viacerych
vydaniach.

Priloha ¢. 2 - kopia strany z knihy

V novsej literatire sa pojem ,,droby* nachadza v knihach znamej slovenskej etnologicky Ivety
Zuskinovej. V publikacii Kuchyna starych materi z Liptova (vydalo obc¢ianske zdruZenie
Spoloc¢nost’ priatelov Muzea liptovskej dediny so sidlom v Liptovskom Hradku, 2013) sa uvadza:
,,Obl'ibenym a charakterisktickym jedlom v Liptove boli droby. Pripravovali sa najma v jesennom
obdobi, ked’ sa rezali ovce, ¢o znamenalo dostatok ¢riev a loja. Vtedy sa kopali aj nové zemiaky...“

V d’alSej svojej knihe Liptov v ludovej kultire (vydalo obéianske zdruzenie Spolo¢nost’ priatelov
Mazea liptovskej dediny so sidlom v Liptovskom Hradku, 2014) v kapitole Co sa varievalo
a jedavalo uvédza: ,,Z postruhanych surovych zemiakov sa pripravovala plnka do Liptovskych
drobov, zahustovali sa nimi niektoré varené jedla, varili sa halusky.“ V tej istej knihe v kapitole
Tradi¢né jedla upresnuje: ,,Droby — zemiakove , klobasky*.

Priloha ¢. 3 - kbpie stran z knih

Nézov vyrobku ,Liptovské droby* je odvodeny od nazvu regionu Liptov, ktory je historicky
spojeny s pestovanim a spracovanim zemiakov, ktoré su zéakladnou surovinou na pripravu
vyrobku. Druht &ast’ nazvu ,,droby* tvori ndzov, ktory sa pouZiva na ozna¢ovanie ¢riev. Specificka
zemiakova napln v bravcovych alebo hovddzich ¢revach (¢reva = droby) sa v miestnom dialekte
oznacuje nazvom ,Liptovské droby“. Uvedeny nazov sa v tejto oblasti zacal pouzivat v prvej
polovici 19. storo€ia a pouziva sa dodnes.

Specifickym znakom vyrobku Liptovské droby je nahradenie jaternicovej zlozky zlozkou
zemiakovou. |ked ma vyrobok vzhlad atvar jaternice, hlavnou zloZkou néplne vyrobku
Liptovské droby su zemiaky, ktoré tvoria 75 — 85% hmotnosti vyrobku. Zemiakova napli sa
pripravuje zo surovych postrahanych zemiakov, do ktorych sa postupne pridavaju vsetky prisady
a ako spojivo sa pridava krupicova muka. MnoZstvo krupicovej muky zavisi od obsahu vody
v zemiakoch a len skuseny vyrobca vie urCit’ jej spravne mnozstvo, aby vyrobok nestratil svoju
typicku zemiakovu chut’, a podobne, len sktiseny vyrobca dokaze urcit’ ¢as varenia drobov tak,
aby sa Creva - droby pocas varenia neroztrhali a plnka nevytiekla, anasledne ich zachladit.
Vyrobok Liptovske droby sa vyraba len na vymedzenom Uzemi. Spdsob vyroby vyrobku
Liptovské droby nemozno porovnavat s nijakym inym vyrobkom, pretoZze iny podobne
spracovany vyrobok s oznacenim ,,droby“ alebo akykol'vek iny zemepisny nazov v spojeni
S pojmom ,,droby* sa na trhu nevyskytuje. Mozno len konstatovat’, Ze vyrobok Liptovské droby je
Specificky a jedine¢ny.

PretoZze v minulosti bol chov dobytka zamerany hlavne na predaj, pripadne na spracovanie
mésovych vyrobkov, najmé jaternic, chudobnejSia Cast' obyvatel'stva si tiez chcela pripravit
podobné jedla. Masovu zloZku jaternic nahradila dostupnejSou zloZzkou, ato zemiakmi, ktoré



dochutila rovnakymi prisadami (cibul’a, cesnak, ¢ierne korenie, majoran, sol’) ako jaternice a vonu
a chut masa nahradila brav€ovou slaninou a mastou. Touto napliiou sa plnili ¢reva a zopli
drevenou $pajdl'ou ako jaternice.

Vyrobcovia vyrobku Liptovské droby nestanovili podmienku pdvodu suroviny — zemiakov
z vymedzenej zemepisnej oblasti z obavy, Ze zddvodu nedostatku zékladnej suroviny
(uprednostnenie pestovania ekonomicky vyhodnejs$ich pol'nohospodarskych plodin) by predmetny
vyrobok nemohli vyrabat. Vyrobcovia prednostne vyuzivaju zemiaky z danej oblasti, ale
Vv pripade vyCerpania zasob, najmi v lete, m6zu pouzit’ na pripravu vyrobku aj surovinu z ingj
oblasti. Dopyt po regionalnych $pecialitach pocas letnej turistickej sezony rastie a Liptovske droby
pripravené priamo Vv regione, pripadne doplnené inymi masovymi regionalnymi Specialitami,
predstavujii pre spotrebitel'a gastronomicky zazitok, a nemenej vyznamny zdroj predstavuju pre
rozvoj regionu.

P6vod suroviny, zemiakov, neovplyviiuje vysledné vlastnosti vyrobku Liptovské droby. Vlastnosti
vyrobku st dané spbsobom spracovania anahradenim mésovej naplne zemiakovou napliiou.
Specifickym znakom vyrobku je zemiakovéa napli a zemiakova preto, Ze prave tato plodina sa na
Liptove pestovalaa zemiakové vyrobky sa spajaju najméa s tymto regionom.

Na pripravu vyrobku sa prednostne vyuZzivaju domace zdroje zemiakov z danej oblasti: ,,Pri
vyrobe pouZivaju len domace suroviny a vyrobné postupy zauZivané z minulosti”
http://www.teraz.sk/import/agro-zaujem-o-tradicne-liptovske-dr/220506-clanok.html  alen vo
vynimo¢nych pripadoch, ako je napr. nedostatok trody, moézu byt pouzité aj zemiaky z inej
zemepisnej oblasti.

Spojenie vyrobku s vymedzenym uzemim spociva vo vynaliezavosti I'udi, ktori dokazali nahradit’
suroviny na vyrobu naplne do méasovych jaternic zemiakmi, ktorych v tejto oblasti mali dostatok
a pripravit’ napli s vyvdzenou zmesou vSetkych surovin a korenin — jemne nastruhanych
zemiakov, zomletych Skvariek s oprazenou cibul’kou a bylinkou — majoran.

Zru¢nosti l'udi vyrabajtcich Liptovské droby sa vyvijali vdaka vedomostiam a skdsenostiam
prendSanym z generacie na generaciu, ¢o sa odraza na kvalite kone¢ného vyrobku. Liptovske
droby sa odliSuju od inych vyrobkov $pecifckou zemiakovou népliou.

Priprava vyrobku, ¢i uz zemiakovej naplne alebo aj jej plnenie do Criev, je zlozity proces, ktory
zvladnu len sktseni l'udia. Strihanie surovych zemiakov, spravna konzistencia naplne, spravny
pomer zemiakov a krupicovej muky v zavislosti od obsahu vody v zemiakoch a s tym stvisiacu
dizku varenia a nasledné zachladenie vyrobku mozno spravne uréit’ len na zéklade vedomosti
a skusenosti ziskanych historickym vyvojom.

O prepojeni vyrobku Liptovskeé droby s vymedzenym tizemim svedéia aj informacie poskytované
cestovnymi kancel&riami https://www.exclusive-travel.cz/slovenska-republika/informace, kde sa
v ¢asti GASTRONOMIE uvadza: ,,Kazdy region ma svoje speciality, celonarodnim jidlem jsou
nepochybné brynzové halusky pfelité rozpdlenou slaninou a piipadné i kysanou smetanou.
DalSimi typickymi jidly jsou bramborové Sisky, liptovské droby,....”



http://www.teraz.sk/import/agro-zaujem-o-tradicne-liptovske-dr/220506-clanok.html
https://www.exclusive-travel.cz/slovenska-republika/informace

Liptovské droby boli odddvna obl'ibenou pochut’kou obyvatel'ov Liptova pri réznych oslavach, na
jarmokoch alebo hodoch. Obl'uba tejto pochutky pretrvava podnes. Mesto Liptovsky Mikulas
organizuje kazdorodne Svabkafest(,,§vabka* je hovorovy vyraz pre zemiaky v regione Liptov).
Zemiakovy festival Svabkafest sa organizuje v regiéne Liptov uz niekol’ko rokov a jeho cielom je
pripominat’ zemiakarske tradicie, a to nielen zemiaky ako poI'nohospodarsku plodinu, ale aj vSetky
vyrobky, ktoré sa z nich daju pripravit,, teda aj Liptovské droby.

Svébkafestu sa zidastiiuji domaci i zahraniéni navstevnici, ktori vyhl'adavaja festival prave kvoli
tradi¢nym regionalnym vyrobkom (aj Liptovské droby) vysokej kvality a dobrého mena Siriaceho
sa nielen Ustnym podanim, ale aj internetovymi strankami a inymi médiami na Slovensku, ale
i v zahrani&i. Video zo Svabkafestu (od 1. min. je prezentovana aj vyroba drobov):
https://www.visitliptov.sk/2017/09/14/fest-zemiakov-na-liptove/

Kvalitu a dobra povest’ vyrobku Liptovské droby preukazuje ponuka vyrobku v reStauracnych
zariadeniach, kde sa vyrobok ponuka v ¢asti ,,Slovenské 'udové jedla“ alebo ,,Tradi¢né liptovské
Speciality* (regionalne), ale aj ako sucast’ svadobného menu.

Skuto¢nost’, Ze Liptovské droby st neodmyslite'nou stucast’ou a vyhl'adavanou pochutkou regionu
Liptov preukazuje aj publikacia vydana Krajskou organizéaciou cestovného ruchu ZILINSKY
TURISTICKY KRAJ - Kuchytia, zvyky a tradicie nasich predkov, ktora na str. 13 uvadza: ,Na
Liptove i v sucasnosti su obl'ibené jedla, kde ochutené zemiaky sa pouzivaju ako plnka Pirohy,
Svabovniky (kolac¢e zkysnutého cesta), nemdézeme opomenut liptovské droby, ktoré su
vyhl'adavanou pochutkou nielen domacim obyvatel'stvom Liptova.*
http://www.zilinskazupa.sk/files/on-line-kniznica/kocr/kuchyna-zvyky-3.pdf

O dobrej povesti vyrobku svedc¢ia aj odkazy na internetovych strankach, ¢i uz formou receptov,
televiznych a rozhlasovych relécii, ¢lankov v tlaci, internetovych strdnok venovanych cestovaniu a
turistike alebo ponuk vyrobku na réznych podujatiach ako napr.: Svabkafest, Liptov Fest, atd’.

RSI (Radio Slovakia International) od roku 1993 vysiela programy o Slovensku s réznou
tématikou a udalsotami v Siestich cudzich jazykoch. Diia 13. oktobra 2015 bolo vysielanie v
Spanielskom jazyku venované Specifickému vyrobku Liptovskeé droby, v ktorom sa uvadza, Ze:
“Redaktor Milan Velecky navstivil region Liptov a pytal sa ludi na Liptovské droby. Je to
pochutka! (El redactor Milan Velecky visito la region de Liptov y pregunto a la gente sobre los
Liptovské droby. Es una exquisitez!)”

https://esrsi.rtvs.sk/clanky/gastronomia/91062/liptovske-droby

O dobrom mene sved¢i aj ponuka vyrobku Liptovské droby na regionalnych slavnostiach. Ako
uvadza dennik Relax z 24. 8. 2017 v ¢lanku Hradocké hradné hry: “K zabave neodmyslitelne patri
aj dobré jedlo. Liptovska kuchyna stavia na tradicnych a pre region typickych surovinach akymi
su zemiaky a vyrobky z ovéieho mlieka. V Liptovskom Hrddku preto nebudi chybat Liptovské
droby,...”.

http://www.dennikrelax.sk/Relax/Krasy-Slovenska/Hradocke-hradne-hry/



https://www.visitliptov.sk/2017/09/14/fest-zemiakov-na-liptove/
http://www.zilinskazupa.sk/files/on-line-kniznica/kocr/kuchyna-zvyky-3.pdf
https://esrsi.rtvs.sk/clanky/gastronomia/91062/liptovske-droby
http://www.dennikrelax.sk/Relax/Krasy-Slovenska/Hradocke-hradne-hry/

"K turizmu neodmyslitelne patria i regionalne suroviny a produkty. Aj Liptov ma svoje typické a
my sa snazime, aby identita regionu aj cez tieto jeho atributy bola pre turistov znama a dostupna.
Pri navsteve treba u nas vyskusat okrem mnozZstva atrakcii aj vyrobky z ovcieho syra, tunajsie
vychyrené likéry ¢i prave liptovské droby, ktorych zaklad tvoria naSe zemiaky,"” uviedla riaditel'’ka
Oblastnej organizacie cestovného ruchu Region Liptov Darina Bartkova
http://www.teraz.sk/regiony/l-mikulas-svabkafest-ponukne-ochu/281215
clanok.html?mostViewedArticlesinSectionTab=2

S vyrobkom Liptovske droby sa navstevnici mozu stretnat’ nielen v znamom skanzene v Pribyline
a obciach horného i dolného Liptova (Stiavni¢ka, Smrecany, Liskova, Bobrovec...), ale aj hoteloch
a reStauraciach vo vymedzenej zemepisnej oblasti.

7.7.  Kontrolny organ

Kontrolu dodrZiavania a overovania Specifikacie ,,Liptovské droby* vykonavaju pravidelne
kontrolné organy autorizované Ministerstvom pbdohospodarstva a rozvoja vidieka Slovenskej
republiky:

1. Nazov: Statna veterinarna a potravinova sprava SR
Adresa: Botanicka 17
842 13 Bratislava
Slovenska republika

Tel. + 421 2 602 57 427
+ 421 2 602 57 408

fax: + 421 2 654 20 745

e-mail: buchlerova@svps.sk

sekretariat-UR@svps.sk

2. Néazov: EUROFINS BEL/NOVAMANN s. r. 0.
Adresa: Komijaticka 73
940 02 Nové Zamky
Slovenska republika

Tel.: + 421 918 677 366
+ 421 918 940 931
e-mail; RastislavKostra@eurofins.sk

MiroslavaStrelcova@eurofins.sk

7.8.  VnutrosStatne poZiadavky


http://www.teraz.sk/regiony/l-mikulas-svabkafest-ponukne-ochu/281215%20clanok.html?mostViewedArticlesInSectionTab=2
http://www.teraz.sk/regiony/l-mikulas-svabkafest-ponukne-ochu/281215%20clanok.html?mostViewedArticlesInSectionTab=2
mailto:buchlerova@svps.sk
mailto:RastislavKostra@eurofins.sk

Prilohy:
Priloha ¢. 1 - Mapa vymedzeného Uzemia

Priloha ¢. 2 - képia strany z knihy ,,Slovenskad ludova kuchdrka pre kazdy stol” (vydavatel’ Ferko
Urbanek, Trnava, 1944)

Priloha ¢. 3 - kopia stra z knih ,,Kuchyna starych materi z Liptova* (vydalo obc¢ianske zdruZenie
Spolo¢nost’ priatelov Muzea liptovskej dediny so sidlom v Liptovskom Hradku, 2013),

a ,Liptov v ludovej kulture* (vydalo ob¢ianske zdruzenie Spolo¢nost’ priatelov Muzea liptovskej
dediny so sidlom v Liptovskom Hradku, 2014)

Priloha ¢. 4 — kronika mesta Liptovsky Hradok 2000 - Liptovske droby
Priloha ¢. 5 — PRIEVAN — Obcasnik hotelovej akadémie (2012 — 2013)
Priloha ¢ 6 — brozira Svabkafest 2016

Priloha ¢ 7 — napojové a jedalne listky

Priloha ¢. 8 — kipna zmluva

Priloha ¢ 9 — vyobrazenie vyrobku

Priloha ¢. 10 — etiketa
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