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

STUPAVSKE ZELE
CHZO(-)  CHOP (X)

Nazov: STUPAVSKE ZELE

Opis:

Vyrobok Stupavské zelé je spracovany vyrobok — kysla kapusta, ktory sa
ziskava mlieénym kvasenim surovej kapusty (bielej) vypestovane] vo
vymedzenej zemepisnej oblasti, bez pridania akychkol'vek konzerva¢nych latok.
Narezana kapusta sa vrstvi, soli a “Slape” v sudoch z dreva alebo iného
materialu vhodného na styk s potravinami. Kvasenie prebieha v prirodzenom
vonkajSom prostredi pri teplotach do 25 °C . MnozZstvo soli a slapanie, ktorym
sa vytlaca zo suda prebyto¢ny vzduch a $tava, zabezpecujt, ze Stupavské zelé
zostane pruzné a chrumkavé. Vlastnosti vyrobku s ziskané prirodzenym
mlie¢nym kvasenim.

Na vyrobu kyslej kapusty pod nazvom Stupavské zelé sa pouZivaju neskoré
odrody bielej hlavkovej kapusty dopestované len vo vymedzenom Uzemi a jedla
sol. Pouzivaju sa neskoré odrody bielej hlavkovej kapusty: pdvodna miestna
odroda, tzv. krajova (zédhoracka), alebo bezne dostupné a overené hybridné
odrody, ktoré su uvedené v Katalogu odrdd druhov zeleniny zverejnenom v
Uradnom vestniku Eurdpskej Unie. Odrody pouzivané na pripravu vyrobku
Stupavskeé zelé st dopestované v danej zemepisnej oblasti. Pri vyrobe sa pouZije
bud’ jedna z odrod, alebo viaceré z nich.

Krajova odroda, ako aj neskoré odrody bielej hlavkovej kapusty sa odliSujd
jemnejSou Struktdrou listov a zemito-stiplavou chut'ou. Podu tvoria na povrchu
humodzne, najma hlinité a hlinito-pies¢ité (fluvidlne) sedimenty nivy rieky
Moravy dosahujuce hrubku miestami aj niekol’ko metrov, ktoré si uloZzené na
spodnych vyrazne hrubsich a nesurodych ilovitych, pies¢itych az vapencovitych
(neogénnych) sedimentoch pevnej konzistencie, ktoré dobre viazu vodu, ¢im je
zabezpeceny trvalejsi vyskyt podzemnej vody. Prave vd’aka tomu, Ze kapusta je
takmer pocas celého vegetacného obdobia zasobovana spodnou vodou a
minimalne zavisla na povrchovom zavlaZovani, ziskava jemna listovu Strukturu.

Okrem jemnej Struktury listu je pre nu charakteristicky aj typicky plochy tvar
hlavy a s tym je spojeny tzv. dlhy rez a tenky hlub, dlhé vegetacné obdobie az
180 dni, pricom prave skor§$im vysevom semena a neskorym zberom sa
maximalne vyuZivaju Specifické pddne a hydrogeologické podmienky UGzemia.



7.3.

7.4.

Znacna nesurodost’ a vertikalna ¢lenitost’” pddneho podlozia zase sposobuje, Ze
porast kapusty je aj na malych usekoch zna¢ne nevyrovnany, s kapustnymi
hlavami r6znej velkosti od 2 kg az do 17 kg, priCom mensie hlavy, ktorym sa
dostalo pocas vegetacného obdobia menej vlahy z podloZia, si drzia vyraznu
Stiplavt chut’ a prave spracovanim spolu s va¢simi a chutovo menej vyraznymi
hlavami dochadza po vykvaseni k prirodzenému vyzdvihnutiu chuti vyrobku.

Vyrobok sa na trh dodava v surovom stave.

Vlastnosti:

Vzhlad: najemno narezana kapusta (rezanka, rezance hrubky 1,2 az
2 mm)

Farba: biela az zltkasta; nesmie byt’ Seda alebo slabocervena

Konzistencia: jemne narezana, pruzna, chrumkava, nesmie byt’ makka

Vona: mlie¢nokysla po fermentovanej  kapuste bez cudzich
pachov

Chut" jemne slana a kysla bez cudzich prichuti

Zlozenie: narezana kapusta, sol’ (max. 3 %)

Obsah pevného podielu: min. 70 %

Zemepisna oblast’

Pestovanie a spracovanie vyrobku Stupavské zelé sa uskutoéiiuje v obci Stupava
a jej okoli.

Obec Stupava sa rozprestiera medzi zapadnymi svahmi Malych Karpat a juZznou
Cast'ou Zahorskej niziny. Jej nadmorska vyska je 174 metrov. Oblast’ vhodna na
pestovanie hlavkovej kapusty ako zakladnej suroviny na vyrobu vyrobku
Stupavské zelé je ohrani¢ena zvychodnej strany svahmi Malych Karpat,
zédpadni hranicu tvori rieka Morava. Zo severu je tato vymedzend oblast’
ohrani¢ena kanalom Sedlisko, Zohorskym potokom a kanalom Malina. Juznu
hranicu tvori Vapenicky potok, vlievajuci sa do kanala Mlaka a nasledne do
rieky Morava.

Priloha ¢. 1 - Mapa vymedzeného Uzemia.

Do6kaz o povode

Identifikacia vyrobku je zabezpefena uvedenim nazvu Stupavské zelé, ndzvu
vyrobcu aadresy vyrobnej prevddzkarne. Garancia povodu vyrobku
Z chranené¢ho Uzemia je dand zemepisnou prislusnostou miesta pestovania,
prevadzkarne vyrobcu a produkcie kapusty v presne ohrani¢enom zemepisnom
Uzemi, na ktorom sa moze Stupavské zelé vyrabat.


http://sk.wikipedia.org/wiki/Mal%C3%A9_Karpaty
http://sk.wikipedia.org/wiki/Z%C3%A1horsk%C3%A1_n%C3%AD%C5%BEina
http://sk.wikipedia.org/wiki/Nadmorsk%C3%A1_v%C3%BD%C5%A1ka
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Vyroba apodvod suroviny sU zaznamendvané vo vyrobnej dokumentacii.
Kontrolu dodrZiavania Specifikacie a kvality vyrobku zabezpecuje pravidelnym
senzorickym hodnotenim miestne zdruZenie Mastsky potravinovy spolok
v Stupave (ICO 42263565) podl'a vlastného systému kontroly.

Spbsob vyroby

Hoci od prvych historickych zaznamov uplynulo viac ako storocie, tradi¢ny
vyrobny postup vyrobku Stupavské zelé sa s menSimi Upravami zachoval az
dodnes. Sejba sa realizuje v mesiacoch marec az april a vysadba priesad
v mesiacoch maj az jal. Pleckovanie sa vykonava 2 — 3-krat ro¢ne a okopavanie
tieZz 2 — 3-krat ro¢ne. Od septembra sa preberaju dozreté tvrdé hlavy. Hlavny
zber kapusty sa realizuje v oktobri az novembri. Pri kapuste ur¢enej na struhanie
sa kontroluje, ¢i nie je znecistena, poSkodena hubovymi chorobami alebo
hmyzom. Rovnako dolezita je aj farba, vona a konzistencia kapusty.

Postup pri zbere a spracovavani kapusty:

Hlavka sa odreze od korena, prvé listy sa odstrania a zvySok sa docisti pred
rezanim. Najskor sa hlub celkom vyvrita alebo sa rozdrvi vitanim vitackou s
kridlovym vrtdkom, nasledne sa reze na rezaCke. Rotacné noze rezacky su
nastavené na hrabku rezu 1,2 aZ 2 mm najmé preto, Ze jemnost’ rezu ovplyviiuje
rychlost’ kvasenia. Noze st kosakovitého tvaru, kapusta sa na noze kladie
bokom, hlibom v rovine noZa. Narezana kapusta ,,rezanka“ sa bezprostredne po
narezani, aby sa prediSlo oxidacii a neziaducim enzymatickym zmenam, odobera
spod rezacky a ukladd vo vrstvach do kvasnych sudov z dreva alebo iného
inertného potravinarskeho materialu.

Rezanka sa vrstvi solou tak, ze sa za¢ina nasolenim dna. Vrstvi sa kazdych 10 -
15 cm a nasledne sa kazda vrstva presol'uje tak, aby spotreba soli bola 2 kg na
100 kg kapusty. Solenie podporuje uvolfiovanie bunkovych Stiav, spomaluje
priebeh mikrobidlnych procesov a ovplyviiuje kvalitu vyrobku. Kazdé vrstva sa
utlaca — Sl'ape. Na Sl'apanie sa pouzivaju gumené potravinarske ¢izmy. Kapusta
sa ulozi az nad uroven suda, ¢im sa postupne vytlaca prebytocny vzduch a Stava
a prekryje sa potravinarskou foliou, aby sa zabranilo pristupu vzduchu. Nadoba
sa zakryje vrchndkom arovnomerne zatazi zavazim. Zat'azenie zavisi od
priemeru nadoby a pohybuje sa medzi 20 — 40 Pa, pri¢om odporu¢ena hmotnost’
zavazia je medzi 10 — 20 % hmotnosti samotnej kapusty.

Kvasenie prebieha bez pridania konzervaénych latok, v prirodzenom vonkajsom
prostredi, v kvasnych nadobach uloZenych pod odvetranymi pristreSkami pri
teplote okolitého prostredia. Cas kvasenia zavisi od teploty okolitého prostredia
a miniméalna doba kvasenia je 3 — 4 tyZdne. Pri rychlejSom kvaseni, t. j. pri
vysSich teplotach vonkajSieho prostredia, vznikaju povlaky, ktoré je potrebné
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priebezne odstraiiovat’. PocCas celej doby kvasenia je dolezité zabranit’ pristupu
vzduchu, pretoze umftvenim rastlinnej hmoty a uvolnenim bunkovych Stiav sa
vytvori prostredie vhodné pre baktérie mlieneho kvasenia, sucasne sa uvoliuje
oxid uhlicity, ¢o spdsobuje tvorbu peny na povrchu.

Pred expediciou sa vrchnék suda odoberie, vnutorné steny sa ocistia, vyberie sa
potrebné mnoZstvo aznovu sa natiahne potravinarska folia, sud sa uzatvori
vrchndkom a opétovne zat'azi zavazim.

Suvislost’

Nazov vyrobku Stupavske zelé je odvodeny od ndzvu mesta Stupava, ktoré je
historicky spojené s pestovanim a spracovanim kapusty a podl'a ktoré¢ho sa zacal
oznacovat’ na rozliSenie kapusty z inych regionov, a najméd inej kvality. Druha
Cast’ nazvu tvori druh vyrobku — kapusta, uvedeny v dialekte, v miestnej
zahoraCtine. Pojem zelé, ktoré sa v tejto oblasti pouZiva, méze mat spojitost’ s
chorvatskym obyvatel'stvom v Maste, Casti mesta Stupava. Kapusta je po
chorvatsky zelje. Ked’ze Mast, ako aj d’alSie blizke obce (v sucasnosti patriace k
Bratislave) boli kolonizované Chorvatmi, niektoré chorvatske vyrazy sa v tomto
prostredi Zahoria udomacnili a pouzivaju sa dodnes.

Vyrobok je vynimo¢ny svojim tradicnym spracovanim a svojou Specifickou
chutou vdaka prostrediu vo vymedzenom Uzemi, v ktorom je pestovana
zakladna surovina — hlavkova kapusta. Hlavkova kapusta je pestovana v juznej
Casti Zahorskej niziny, na izemi medzi svahmi Malych Karpat a povodim rieky
Morava. Zvl&Stnosti vymedzeného U(zemia s0 vytvorené predovietkym
rovinatym eolitickym (naviatym) relié¢fom, ktory tvoria piesoéné néanosy.
Prirodné podmienky: udolie rieky Moravy, pomerne nizka nadmorska vyska
s relativne suchou ateplou klimou. Prave tieto podmienky davaju kapuste
osobitu chut’.

Stupava je typicka obec s nadmorskou vyskou 174 m n. m. s polami s hrubSim
rieénym nanosom. Juzné Zahorie svojimi klimatickymi i pddnymi pomermi
predstavuje unikatny pol'nohospodarsky region, kde sa vynikajico dari najmi
kapuste auhorkam. Hrnko Anton a kol.: Stupava. Potulky histdriou,
Vydavatel'stvo PT, Bratislava, 2004, s. 102, ISBN 80-88912-50-4 (Priloha ¢. 2).

Hlinité a hlinito-pies¢ité pody na hrubych ilovitych, pies€itych az vapencovitych
sedimentoch zabezpecuju trvalejsie zasobovanie spodnou vodou a minimalizujt
zavislost na povrchovom zavlazovani, ¢o ma vplyv na jemnejSiu Strukturu
listov, ktord umoziuje jemnejsi rez kapusty.

Clenitost a nestrodost pddneho podlozia spdsobuje roznorodost porastu s
velkostou kapustnych hlav 2 — 17 kg. MenSie hlavy maju vyraznejSiu zemito-



Stiplavil chut’ a spracovanim s vaés$imi, chutovo menej vyraznymi, hlavami
dochadza po vykvaseni k prirodzenému vyzdvihnutiu chuti hotového vyrobku.
Pbdne a hydrogeologické podmienky ovplyvnili vlastnosti suroviny, atym aj
sposob spracovania hotového vyrobku. Vdaka vyraznej zemito-Stiplavej chuti
suroviny (menS$ie kapustné hlavy) uz nie je potrebné pridavat, na rozdiel od
inych regionov, pri spracovavani vyrobku Stupavske zelé okrem soli Ziadne iné
prisady, koreniny, ani konzervacné latky.

Typicka biela az Zltkasta farba, mlie¢nokysla vona, jemne slana a kysla chut’
hotoveho vyrobku Stupavské zelé bez cudzich pachov a prichuti suvisi nielen
S osobitnymi vlastnostami suroviny, ale aj tradicnym spo6sobom spracovania a
najmé Casom kvasenia v zavislosti od teploty vonkajs$ieho prostredia, pri ktorom
su potrebné odborné skdsenosti a zru¢nosti.

Podno-klimatické podmienky ovplyvnili zameranie obyvatel'stva. Pri sposobe
pestovania (miestna odroda tzv. krajova - zadhoracka), zbere, rezani (Uprava
vitacky s kridlovym vrtakom na vftanie alebo drvenie hlibov kapusty, noZe na
rezanie kosakovitého tvaru, hribka rezu 1,2 az 2 mm ovplyviiujica rychlost’
kvasenia), vrstveni, $Fapani (Specificky spOsob utlacania kapusty) a kvaseni
kapusty (dizka doby kvasenia v kvasnych nadobach ulozenych pod odvetranymi
pristreSkami sa kazdy rok meni v zavislosti od vonkajsej teploty) sa odzrkadl'uju
sktisenosti a zru¢nosti nadobudnuté generaciami a maju vyznamny vplyv na
vysledné vlastnosti vyrobku.

V zaznamoch o histérii sa uvadza, Ze najma dodavkami kvasenej kapusty
sedliaci zo Stupavy a okolia vel'mi rychlo ovladli viedenské zeleninové trhy az
do tej miery, Ze Viedencania tradiéni Sauerkraut nazyvali Slowakisches Salat.
No vynachadzavi Stupavcania nezostali len pri domacej vyrobe kvasenej
kapusty. Miestni sedliaci sa zdruZili a na konci 19. storo¢ia zalozili Spolo¢nost’
zelovej fabriky, ktora zacala vyrabat’ kvasenu kapustu priemyselnym spdsobom.
Hrnko Anton a kol.: Stupava. Potulky historiou, Vydavatelstvo PT, Bratislava,
2004, str. 104, ISBN 80-88912-50-4 (Priloha ¢. 2). Tuto skuto¢nost’ dokumentuje
aj dobova fotografia s popisom Hrnko Anton: Stupava. Potulky histériou,
Vydavatel'stvo PT, Bratislava, 2004, str. 105, ISBN 80-88912-50-4 (Priloha ¢. 2).

Histéria tradicnej stupavskej kapusty je spojena najmd s pestovanim tejto
plodiny predovsetkym v obecnej Casti Mast, ktord bola az v patdesiatych rokoch
minulého storocia pridruzena k Stupave.

Dejinami Mastu sa véZnejSie zaoberal v 80. rokoch minulého storo¢ia Jan
Mader, stredoSkolsky profesor, mastsky rodak. V jeho dochovanych zépiskoch,
ktoré sa nachadzaju v Okresnom archive v Pezinku so sidlom v Modre, najdeme
tak i odkaz na prvd zmienku o odvadzni kapusty zemepanovi. Jan Mader dava
do pozornosti urbar Stupavského panstva vo vlastnictve Palffyovcov z roku
1592, kde je zapis, Ze obec Mast svojmu panovi ro¢ne odvadzala 300 hlavi¢iek
kapusty. Okresny archiv v Pezinku so sidlom v Modre, osobny fond Ja&n Mader.



(porov. MARSINA, R. - KUSIK, M.: Urbare feudalnych panstiev na Slovensku I.,
Bratislava 1959, s. 526-527) (Priloha ¢. 3).

Aj v zapisoch mesteCiek a obci su zachované zaujimavé pramene. Zapisy obce
Mast z roku 1788 spominaju kipu "zelnej becky dubovej", "2 koritka sekaci"a
"malé koritko". Spominané korytd sa pouzivaju prave pri rezani
kapusty spractvanej na kvasenie.

Uvedeny zapis je v miestnej zahoraétine. Pojem zelé, ktoré sa v tejto oblasti
pouZiva, méze mat’ spojitost’ s chorvatskym obyvatel'stvom v Maste. Kapusta je
po chorvatsky zelje. Kedze Mast, ako aj d’alSie blizke obce (v sucasnosti
patriace k Bratislave) boli kolonizované Chorvatmi, je celkom samozrejmé, Ze
niektoré chorvatske vyrazy sa v tomto prostredi Zahoria udomacnili. Pojem zelé
sa pouziva dodnes. Okresny archiv v Pezinku so sidlom v Modre, Fond Mestecka
a obce, Obec Mast, r. 1788 (Priloha ¢. 4).

Literatara z 19. storoCia spomina, ze Zahorska Bystrica, Mast a Stupava st
zname peknou bielou kapustou (Kohl). Tato v nemcine pisand publikacia
uvadza, Ze tato "Kohl" je medzi miestnymi nazyvana "Kraut". MoZno teda
povedat’, ze aj vtedajSi jazyk odliSoval kapustu a zelé.

Pressburg und seine Umgebung, Pressburg 1865, s. 154 (Priloha ¢. 5).

Stupava a Mast vSak ani v davnejSej minulosti neboli len miestom pestovania na
vlastnu spotrebu &i na potreby stupavského panstva. Dalsi prameii pochadza z
roku 1866. Spomina sa v iom, ze dopestovana kapusta sa zo Stupavy vyvazala v
rdmci rakusko-uhorskej monarchie.

Staatistische Nachweisungen Uber das Presburger Distrct-Handels und
Gewerbe-Kammer, Pressburg 1866, s. 293 (Priloha ¢. 6).

Zaujimavym svedectvom existencie takejto fabriky je tiez dobovéa sprava z tlace
z roku 1915, ktord informuje o Vviziticii tajomnika ministerstva
podohospodarstva, vrchného radu, baréna Jozefa Kazyho v Stupave. Navstivil
tunajsi Stupavsky podnik akciovej spolo¢nosti na kvasent kapustu,
ktorého predsedom bol vtedajsi majitel panstva Karolyi. Baréna privital na
stanici v Presporku (Bratislava) aj viceprezident spolo¢nosti Hugo Neumayer. V
Stupave sa k nim pripojil prezident akciovej spolo¢nosti grof Cudovit Kérolyi s
manzelkou. Statny sekretar navstivil fabriku, kde ho zaujal najméd proces
konzervovania surovej hlavickovej kapusty, ktory umoznil, aby hlavi¢ky
kapusty vyzerali aj po 5 — 6 diioch tak Cerstvo, akoby boli len pred niekol'’kymi
hodinami privezené z pola. Bez procesu konzervovania by surova kapusta uz po
niekolkych diioch podlahla skaze. Fabrika, v ktorej robilo 50 robotnikov,
produkovala denne 10 000 az 15 000 kg prvotriednej kyslej kapusty. Po jej
prehliadke nasledovalo pozvanie k stolu, na ktorom boli ponUknuté najméa
vyrobky tunajSej fabriky. Pritomni hostia vyjadrili na zaver svojej navstevy
vel’ké uznanie. Porov. Pester Lloyd, 25. novembra 1915, Budapest, s. 10
(Priloha ¢. 7).



Z dobovej tlate mozno tiez spomenut’ reklamny text v denniku Neue Freie
Presse z 18. oktobra 1918. Stupavcan Markus Weber (predseda vtedy existujucej
Zidovskej nabozenskej obce a brat pieitanského rabina) ponuka 3 vagony
cibule, 10 vagonov hlavickovej kapusty a 10 vagoénov zltej mrkvy, pricom
garantuje, Ze zeleninu dovezie. Porov. Neue Freie Presse, 18. oktébra 1918,
Wien, s. 13 (Priloha €. 8).

Aj zachované zapisnice obecného zastupitel'stva v Maste z rokov 1927 —1947
spominaju kvasenu kapustu viackrat.

Zapis z 29. marca 1928 uvadza, Ze v dosledku sadenia zeleniny v kazdom kraji
aj v cudzine, kam sa vyvazala mastska zelenina, poklesla cena kapusty a uhoriek
do takej miery, Ze by bolo vhodné hl'adat’ ini plodinu na pestovanie miesto
tychto zauzivanych. Obecné zastupitel'stvo preto sthlasilo s prendjmom
obecného pozemku istému Miloslavovi Kiazovisovi na pestovanie hodvabnika.
Okresny archiv v Pezinku so sidlom v Modre, Fond Notarske Urady, Zapisnica
obecného zastupitelstva Mast z 29. marca 1928 (Priloha €. 9).

Dalsi zdznam z 16. 10. 1936 spomina, Ze Stupava navrhuje zmenit' nazov
tunajSej zelezniCnej stanice z povodného Stupava — Mast na Stupava.
Zastupitel'stvo mastskej obce sa vSak jednomysel'ne zhodlo, aby ostal pévodny
nazov stanice. Ako ddévod uviedli, Ze Mast by stratil reklamu na kapustu,
uhorky, slovom na vSetky zeleniny, nielen v cudzine, ale aj doma. Okresny
archiv v Pezinku so sidlom v Modre, Fond Notarske urady, Zapisnica obecného
zastupitel'stva Mast zo 16. oktobra 1936 (Priloha ¢. 10).

Dal$im pramefiom informacii o vyvoze kapusty do zahrani¢ia st dva zdznamy z
vypisov z pamitnej knihy Zelezni¢nej stanice Stupava — Mast. Oba zapisy sU z
roku 1935. Ten prvy sa tykal medzinarodneho konfliktu. V doésledku taliansko-
habesskej (etiopskej) vojny vyhlasilo Ceskoslovensko sankcie proti Taliansku.
Sprava zo zelezni¢nej kroniky uvadza, ze do Talianska nemohlo byt viac
vyvezenych 30 voziiov hlavkovej kapusty a 15 vozilov kvasenej kapusty. Tovar
mal byt’ v¢as predany v ramci republiky. Zdroj: Slovensky narodny archiv, Fond
Zbierka stani¢nych kronik, Inv. ¢. 44, Devinske Jazero, Stupava-Mast, 1935.

Rovnaky pramenl spomina tieZ existenciu firmy Zidovského obchodnika Juliusa
Bergera, majitela konzervarne na kvasenu kapustu. V sprave z roku 1935 sa
uvadza, Ze spominand spolo¢nost’ preSla v drazbe do vlastnictva obilnej firmy
Agrasol. Budova bola riadne opravena a boli vykonané Gpravy na uskladnenie
obilia, ktoré ma byt tiez reexpedované. Agrasol skupoval na skladistia
prednostne tie budovy, ktoré mali vzhI'adom na Zelezni¢nt trat’ vyhodna polohu.
Zdroj: Slovensky ndrodny archiv, Fond Zbierka stanicnych kronik, Inv. ¢. 44,
Devinske Jazero, Stupava-Mast, 1935.

Dalsie pramene pochidzaji z rodinného archivu p. Jozefa Hricu zo Stupavy,
syna Jana zo Stupavy (nar. 1910) a Jozefiny rod. Maderovej z Mastu (nar. 1914).
ManZelia Jan a Jozefina Zili najskér v Maste, kde dostali aj domovsku



prislusnost. Jan Hrica bol rolnik, pestovatel zeleniny, venoval sa
najma kvasenej kapuste a uhorkdm (kyselé zelé a oharky). Takychto
pestovatelov bolo vela. Zaujimava je vSak zachovana pisomna dokumenticia
z obdobia rokov 1948 a 1949.

V prvom pripade sa na Jana Hricu v Méste obracia Poverenictvo vyZivy vo veci
dispozicie na kvasenu kapustu a nakladacky (uhorky). Na zaklade hlasenych
zasob Jana Hricu boli pridelené mnoZstva kvasenej kapusty a uhoriek Siestim
firmam v Bratislave. Osobny archiv Jozefa Hricu, Stupava, z 24. 9. 1948
(Priloha ¢. 11).

Z roku 1949 je koreSpondencia adresovand konzervarni Hrica v Maste.
Da sa predpokladat’, Ze takychto konzervarni bolo v Maste viac, ked’Ze tu bolo
vela pestovatel'ov zeleniny, av§ak musime vychadzat z dostupnych pramenov.
Fond Poverenictva vyzivy nie je zatial spracovany a spristupneny na d’alSie
bédanie, a tak sme odkazani na tento existujuci pisomny udaj. Osobny archiv
Jozefa Hricu, Stupava, z 30. 7. 1949 (Priloha ¢. 11).

Jan Hrica sa v 50. rokoch 20. storoCia prestahoval s pocetnou rodinou do
starorodi¢ovského domu v Stupave. Z tohto obdobia pochadzaju dalSie dva
dokumenty. Jeden je datovany v roku 1952 a d’alsi v roku 1956. I§lo o ndjomnu
zmluvu uzatvorent medzi spominanym Janom Hricom, ro'nikom Vv Stupave, a
Zapadoslovenskym liehovym priemyslom, n. p. Leopoldov, na prenajom 2
betonovych kadi s obsahom 600 hl na kvasend kapustu. Osobny archiv Jozefa
Hricu, Stupava, z 18. 9. 1952 a september 1956 (Priloha ¢. 11).

Nemozno opomenut’ ani konzervareni, ktoru si pamétaji eSte sucCasnici. Jej
historia viak siaha do obdobia prvej Ceskoslovenskej republiky. V roku 1926
zacal s vystavbou konzervarne Rudolf Apostol, Svagor spominané¢ho rolnika
Jana Hricu. Konzervéren mala sidlo na Hviezdoslavovej ulici €. 1. Vyrabala sa v
nej kvasend kapusta, sterilizované uhorky, calamada. Apostol ako jediny
vyrobca v Eurdpe konzervoval vsetky druhy ovocia sterilizaciou. Vyrobky boli
uréené tak na domaci, ako aj zahrani¢ny trh v Rakusku, Nemecku a Finsku. Na
spracovanie a kvasenie kapusty bolo zriadené¢ velké pracovisko s
velkokapacitnymi sudmi. Firma bola v roku 1950 znarodnena. Stal sa z nej
podnik Zahorské liehovary a konzervarne, n. p. Stupava. V roku 1965 bola
ukonCena vystavba novej kapustarne so 72 betonovymi tankami, kazdy na
zakvasenie 40 ton kapusty. PROKESOVA G., PROKES S.: Mést, 700 rokov od
prvej pisomnej spravy o obci, Stupava 2014, s. 43-44 (Priloha ¢. 12).

Z ustneho podania, historickych faktov a dobovych fotografii je zrejmé, Ze
doméaca vyroba kvasenej kapusty sa datuje do prvej polovice 19. storodia.
Obchodovanie stouto komoditou bolo jednym z hlavnych zdrojov prijmov
miestnych obyvatelov. V tejto oblasti okrem vyroby kvasenej kapusty vzniklo
tieZ stredisko ndkupu a obchodovania s tymto vyrobkom. Hrnko Anton: Mesto
Stupava v minulosti a dnes, Vydavatelstvo SAV, Bratislava, 2011, str. 250, ISBN
978-80-224-1170-7 (Priloha ¢. 13 — dobova fotografia s popisom Zien,
predavajucich Stupavské zelé na jarmoku).
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Stupavski vyrobcovia a obchodnici kvasen( kapustu ponukali a ponlkaju az
dodnes v ponukovych listoch, na réznych trhoch, pri réznych prilezitostiach,
akymi su svadby, krstiny, Vianoce, faSiangy, velkono¢né sviatky. Dokazom su
vyrobné zaznamy vyrobcov tejto dobroty a dobove fotografie (Priloha ¢. 14).

Stupavské zelé sa stalo stcastou vyznamnych regionalnych podujati, napr. Dni
zela, ktoré sa konaju vzdy zaciatkom oktobra. O tejto udalosti su permanentné
zmienky v médiach, pricom nazov Stupavské zelé je bezne pouzivany
v suvislosti s tymto vyrobkom. Do6kazom su mnohé zmienky v médiach
a regionalne;j tlaci (Priloha ¢. 15, 16).

Ziadost' o zapis oznalenia pdvodu Stupavské zelé je zaloZend na Specifickej
vlastnosti zékladnej suroviny, konzistencii, tradicnom spOsobe spracovania,
reputécii a tradicii.

Pripravuje sa tradi¢nym spdsobom bez pridania konzervaénych latok.

Kontrolny organ

Kontrolu dodrZiavania a overovania Specifikacie Stupavské zelé vykonavaju pravidelne
kontrolné orgény:

1.

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,

TomasDucho@eurofins.sk, Bratislava@eurofins.sk

autorizovana Ministerstvom pddohospodarstva a rozvoja vidieka Slovenskej republiky

alebo

2.

Néazov: Statna veterinarna a potravinova sprava SR
Adresa: Botanicka 17
842 13 Bratislava
Slovenska republika
Tel. +421 2 602 57 427
fax: +421 2 654 20 745
e-malil: buchlerova@svps.sk

lesakova@svps.sk
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autorizovana Ministerstvom pddohospodarstva a rozvoja vidieka Slovenskej republiky.

7.8. Vnutrostatne poziadavky
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