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NARIADENIE RADY (ES) €. 510/2006 o ochrane zemepisnych oznaceni a oznaceni povodu
pol'nohospodarskych vyrobkov a potravin

LPAPRIKA ZITAVA* | ,,ZITAVSKA PAPRIKA”
ES & SK-PDO-0005-01024-10.08.2012
CHZO() CHOP(X)

1. NAZOV:
~Paprika Zitava" / ,,Zitavské paprika"

2. CLENSKY STAT ALEBO TRETIA KRAJINA
Slovenské republika

3. OPIS POLNOHOSPODARSKEHO VYROBKU ALEBO POTRAVINY
3.1 Druh vyrobku

Trieda 1.8. Iné vyrobky prilohy I k Zmluve (korenie atd’.)
3.2. Opis vyrobku, na ktory sa vzt'ahuje nazov uvedeny v bode 1

Vyrobok ,,Paprika Zitava'/,,Zitavska paprika" je sladka mleta paprika ziskana rozomletim
vysuSenych plodov koreninovej papriky Capsicum vypestovanych v oblasti Podunajskej
niziny, zbieranych v zrelom, nepoSkodenom stave a spracovanych Specifickym spdsobom
pozberovej Upravy.

Vyrobok ,,Paprika Zitava" / ,,Zitavska paprika" nadobuda typické intenzivne sfarbenie pri
poslednej faze mletia na tzv. farbiacom kameni, kde p6sobenim tlaku sa zvysuje teplota a
pdsobenim vlastného tuku uvol'neného zo semien vznika typické oranzovo cervené
zafarbenie.

Organoleptické vlastnosti
Vona: prijemna zeleninova, svieza, s nadychom kapie
Chut’: vyrazne sladkd, bez horkosti, pripominajtica chut’ Cerstvej papriky, kapie

Fyzikalno - chemické vlastnosti
Vzhlad: homogénny prasok, jemnost’ mletia min. 95 % prepad cez sito s vel’kostou 6k
0,5mm.

Farba: jasna, oranzovo &ervend, (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 sudine v hmotnostnych percentach: 0,01- 0,029 %



Mleta paprika nesmie obsahovat’ Ziadne pridavné latky. Celkova vlhkost je prirodzene
obsiahnutéa vo vnutrobunkovom priestore plodov koreninovej papriky.

3.3. Suroviny (len pri spracovanych vyrobkoch)

Plody koreninovej papriky uréené na vyrobu vyrobku ,,Paprika Zitava“/ ,,Zitavska paprika“ sa
musia pestovat, zbierat’ a spracuvat’ v zemepisnej oblasti uvedenej v bode 4, aby sa zarucil
povod vyrobku a kontrola produkcie. Pestovatelom koreninovej papriky je umozneny vyber
nimi preferovanych odréd zo zoznamu registrovanych odrdéd koreninovej papriky,
vypestovanych v oblasti Podunajskej niziny.

Kvalita papriky sa kontroluje vizualne pri ru¢nom zbere, aby nebola narusena poZadovana
kvalita plodov. Zberaju sa iba uplne vyzreté plody s vysokym obsahom farbiv. Dozreté plody
sa zaCinaju zberat’ v septembri a zber trva do konca oktobra. Pri zbere je ddlezité, aby neprislo
k mechanickému poSkodeniu plodov. U vyrobcov mletej papriky sa kvalita suroviny
pravidelne kontroluje a zaznamenava vo vstupnej, medzioperacnej a vystupnej kontrole.

3.4. Krmivo (len pri vyrobkoch Zivoc¢iSneho povodu)
3.5. Konkrétne kroky pri vyrobe, ktoré sa musia uskuto¢nit’ v oznacenej zemepisnej
oblasti

Plody koreninovej papriky uréené na vyrobu vyrobku ,,Paprika Zitava" / ,,Zitavska paprika"
sa musia pestovat’, zbierat’ a spracuvat’ v zemepisnej oblasti uvedenej v bode 4, aby sa zarucil
pdvod vyrobku a kontrola produkcie.

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

Pestovanie

Zber a pozberova Uprava
SusSenie

Mletie

3.6. Osobitné pravidla pri krajani, struhani, baleni atd’.

Priprava na predaj a balenie vyrobku ,,Paprika Zitava" / ,,Zitavska paprika" sa musi
uskutoc¢nit’ v oblasti uvedenej v bode 4, aby sa zarucil pévod vyrobku a kontrola produkcie, a
aby pri jeho preprave vo vol'nom stave nebol vystaveny vlhkosti, teda aby nedoslo k strate
kvality a 3pecifickych vlastnosti. Vyrobok ,,Paprika Zitava" / ,, Zitavska paprika" sa bali do
papierovych obalov, polyetylénu, polyestru a hlinika s priepustnostou na kyslik menSou ako
10 cm3/m2.d.0,1MPa a priepustnost’ pre vodnu paru mensou ako 10 g/m2.d., aby sa uchrénila
kvalita a jej Specifické vlastnosti po€as doby trvanlivosti.



3.7. Osobitne pravidla pri ozna¢ovani

Vyrobcovia vyrabajuci vyrobok ,,Paprika Zitava" / ,,Zitavska paprika" v stlade so
Specifikaciou moézu pri oznacovani vyrobku, propagacii a marketingu pouzivat’ nazov
,Paprika Zitava" / , Zitavska paprika". Na etiketdch oznacujtcich vyrobok musi byt uvedené
,chranené oznacenie povodu" alebo skratka ,,CHOP" a s nim spojeny symbol Eurdpskej tnie.

4, STRUCNE VYMEDZENIE ZEMEPISNEJ OBLASTI

Zemepisna oblast’ pestovania a spracovania vyrobku ,,Paprika Zitava" / ,,Zitavské paprika" sa
nachadza v Podunajskej nizine, v Usti riek Vah, Hron, Nitra, a v povodi riek Maly Dunaj a
Zitava. Na vychode a na severe na fiu nadvizuje Podunajska pahorkatina, na zapade susedi s
pohorim Malé Karpaty a juzna hranicu tvori rieka Dunaj. lIde vSeobecne o Podunajskud niZinu.

5. SPOJENIE SO ZEMEPISNOU OBLASTOU

5.1. Specifickost’ zemepisnej oblasti

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 st 500 - 600 mm za rok. Podnebie charakterizuju teplé a suché
leta. Podlozie buduji neogénne ily, Strky a piesky. Pdda sa vyznacuje optiméalnou urodnostou.

Sposob pestovania. Ludia svojimi poznatkami a skisenostami ziskanymi od zaciatku
pestovania papriky vyslachtili regiondlne odrody. PretoZe paprika je teplomilna rastlina, ma
dlh¢é vegetacné obdobie a pri teplote - 2 ° C hynie, pestuje sa v naSich podmienkach, alebo z
priesad pripravenych v sklenikoch, alebo pareniskach, ktoré sa vysadzaju 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
zabezpecené dobré prudenie vzduchu a zabranilo sa deformaécii plodov.

Pozberové dozrievanie je vel'mi dolezité, pretoze pocas 2 - 5 tyzdiiov po zbere prebiehaju
enzymatické procesy pri ktorych sa zvysSuje farebnost’ plodov a ziskavaju charakteristickt
chut’ a vonu.

Susenie plodov koreninovej papriky. Plody koreninovej papriky sa umyvaju v rotacne;j
bubnovej pracke a triedia na dopravnikovom pase, aby sa do d’alSieho procesu dostala iba
Gistd a zdrava paprika. Kazda paprika je pozdizne polena. Susi sa pradom horaceho vzduchu
pri¢om teplota suSiaceho vzduchu klesa so stupfiom vysuSenia. Spravnym rezanim, suSenim a
skladovanim minimalizujeme moZnost’ vzniku plesni vo vyrobku ,,Paprika Zitava" / ,, Zitavska
paprika".

Miletie plodov koreninovej papriky. Ususené plody sa tradicnym spdsobom melu v dvoch
fazach na kamennom rota¢nom mlyne na prasok. Mleci kamen prvej fAizy ma sito na
preosiatie vymletej papriky. Jemna vymleta paprika prepadé do zberného Snekového
dopravnika a dopravuje sa do homogeniza¢ného zariadenia. Nedostato¢ne vymleta sa vracia
spét’ na valce. Z homogeniza¢ného zariadenia prechadza paprika do druhej fazy mletia na
vyfarbovaci kamen, ktory zabezpec€uje rozotrenie tukov s farbivom, aby sa dosiahlo optimalne



sfarbenie. Pre uchovanie chutovych vlastnosti a vitaminov B a C, kamene rotuju iba s
nizkymi otdCkami, aby nastalo iba mierne zvysenie teploty. Cely proces je ukonceny
preosievacim sitom s vel’kost'ou 6k pod 0,5 mm, ktoré zabezpeci homogenitu mletia.

5.2.  Specifickost’ vyrobku

Plody papriky pestované vo vymedzenej zemepisnej oblasti st charakteristické niz8§im
obsahom tukov a vys§im obsahom cukrov, ¢o doddva vyrobku ,,Paprika Zitava" / ,, Zitavska
paprika" vyrazna chut’ a oranzovo-Cervenu farbu. Pri mleti plodov koreninovej papriky musi
byt pouzity tradicny sposob spracovania s vyfarbovacim kameiiom a optimalna preprava so
skladovanim, aby sa zachovali v3etky jej organoleptické vlastnosti.

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

5.3. Pri¢inna suvislost’ medzi zemepisnou oblastou a akostou alebo typickou
vlastnost’ou vyrobku (CHOP), alebo $pecifickou akost’ou, povest’ou alebo inou
typickou vlastnost’ou vyrobku (CHZO)

Specifické vlastnosti vyrobku s dané $pecifickostou zemepisnej oblasti, jej podnymi a
klimatickymi podmienkami prepojenymi s I'udskym potencidlom. Prirodné podmienky
najsevernejSej oblasti vhodnej na pestovanie papriky v spojeni so selekciou a vy$lachtenim
originalnych odrdd a tradiénymi pestovatel'skymi technikami a spracovanim vyrobku
pomahaju ziskat’ vyrobok ,.Paprika Zitava" / ,,Zitavska paprika". Nadmorska vyska, dostatok
vody, priepustné pédy a leto s pomerne nizkym poétom slne¢nych dni, spdsobujt, Ze vysoky
obsah sacharidov v paprike sa nepremeni na farbivo v takom mnozstve, ako ked’ je paprika
pestovana v teplejSich oblastiach, ale ostanu ako jej chutova zlozka. Vyrobok ,,Paprika
Zitava" / ,,Zitavska paprika" ma preto jedine¢ne sladku vonu a chut’. Toto vietko umoZiiuje
pestovanie regionalnych odrdd papriky, ktoré dodavaju vyrobku ,,Paprika Zitava" / ,,Zitavska
paprika" farbu, vonu a chut’.

Pri pozberovej uprave, suSeni 1 mleti papriky sa rovnako odzrkadl'uja skuisenosti a zru¢nosti
nadobudnuté generaciami vyzadujuce si odbornu zru¢nost’. Klimatické podmienky v
pestovatel’'skej oblasti ovplyvnili sposob pozberovej upravy. Jej délezitou sucast'ou je
pozberové dozrievanie papriky ako jeden z vynimo¢nych krokov jej spracovania. Pozberové
dozrievanie ovplyviiuje jej kvalitu a zvySuje obsah farbiv. Na mletie je potrebné papriku
vysusit’ na 90 % suSiny.

,Paprika Zitava" / ,,Zitavska paprika" sa za¢ala pestovat’ a spracovavat’ vo vymedzenej
zemepisnej oblasti uz v 18. storoci. Pri zavedeni ,,vel’ko" pestovania boli odrody dovezené zo
Spanielska a Mad’arska. Spanielske odrody sa u nas neosvedgili, ale pestovatelia na zaklade
mad’arskych odrdd a skusenosti mad’arskych pestovatel'ov, najmi z oblasti Szegedu a Kaloce,
vyvinuli domace odrody prispésobené pédnym a klimatickym podmienkam regionu. Nové
krajové odrody vznikli jednoduchym vyberom od najlepsich pestovatel'ov. Najskor boli
pomenované podl'a obci a pestovatel'ov napr. Mocenska hrubostenna, Branovska Fekete,
Branovska Durica. Neskor boli pomenované podla riek v regiénoch, v ktorych sa im dobre



darilo napr. Povazska hrubostenna sladka, Nitrianska tenkostenna sladka, Dunajska
hrubostenna sladka, Zitavska hrubostenna sladka, Hodoninska sladka vzpriamena.

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

Intenzivnejsia §l'achtitel’ska ¢innost’ zamerana na selekciu odrod vhodnych pre region zacala v
50-tych rokoch minulého storocia. Do pestovania papriky sa dostali prvé geneticky
determinované regionalne odrody napr. Karkulka a Agronomka. SPachtenie s dérazom na
vyuZitie osved¢enych 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, Karmin, Szegedi 80.

| ked’ sa vyrobe papriky venovali rézne zavody a spolocnosti, v zavislosti od spolo¢enskych
zmien krajiny, Specifické vlastnosti vyrobku a tradi¢ny spdsob vyroby ostali zachované do
sucasnosti.

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

Odkaz na uverejnenie Specifikacie
[Clanok 5 ods. 7 nariadenia (ES) ¢. 510/2006]
https://www.indprop.qgov.sk/?zmena-specifikacie-vyrobku-paprika-zitava-zitavska-paprika
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