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INE AKTY

EUROPSKA KOMISIA

Uverejnenie Ziadosti podla ¢linku 50 ods. 2 pism. a) nariadenia Eurépskeho parlamentu a Rady
(EU) & 1151/2012 o systémoch kvality pre polnohospodirske vyrobky a potraviny

(2017/C 5/06)

Tymto uverejnenim sa poskytuje prévo vzniest nimietku proti ziadosti podla clinku 51 nariadenia Eurépskeho parla-
mentu a Rady (EU) ¢. 1151/2012 ().

]EDNOTNY DOKUMENT
~STUPAVSKE ZELE“
Cislo EU: PDO-SK-02110 - 26.10.2015
CHOP (X) CHZO ( )
1. Nézov (ndzvy)

,Stupavské zelé

2. Clensky stit alebo tretia krajina

Slovenskad republika

3. Opis polnohospodirskeho vyrobku alebo potraviny
3.1. Druh vyrobku

Trieda 1.6. Ovocie, zelenina a obilniny v povodnom stave alebo spracované

3.2. Opis vyrobku, na ktory sa vztahuje ndzov uvedeny v bode 1

Vyrobok ,Stupavské zelé“ je spracovany vyrobok — kysld kapusta, ktory sa ziskava mliecnym kvasenim surovej
kapusty (bielej) vypestovanej vo vymedzenej zemepisnej oblasti, bez pridania akychkolvek konzerva¢nych latok.
Narezana kapusta sa vrstvi, soli a ,8lape” v sudoch z dreva alebo iného materidlu vhodného pre styk s potravinami.
Kvasenie prebicha v prirodzenom vonkajSom prostredi pri teplotich do 25 °C. Mnozstvo soli a ,3lapanie®, ktorym
sa vytli¢a zo suda prebyto¢ny vzduch a $tava, zabezpecuji, Ze ,Stupavské zelé“ zostane pruzné a chrumkavé.
Vlastnosti vyrobku st ziskané prirodzenym mlie¢nym kvasenim.

Vyrobok sa na trh doddva v surovom stave.

Vzhlad: najemno narezand kapusta (rezanka, rezance hribky 1,2 azZ 2 mm)
Farba: biela az Zzltkastd; nesmie byt $edd alebo slabo Cervend
Konzistencia: jemne narezand, pruznd, chrumkavd, nesmie byt makkd

Vona: mlie¢no kysld po fermentovanej kapuste bez cudzich pachov
Chut: jemne sland a kysld bez cudzich prichuti

ZloZenie: narezand kapusta, sol (max. 3 %)

Obsah pevného podielu: min.70 %

() U.v.EUL 343,14.12.2012,s. 1.
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3.3.

3.4.

3.5.

Krmivo (len v pripade vyrobkov Zivocisneho povodu) a suroviny (len v pripade spracovanych vyrobkov)

Na vyrobu kyslej kapusty pod ndzvom ,Stupavské zelé“ sa pouzivajii neskoré odrody bielej hlavkovej kapusty
dopestované len vo vymedzenom tizemi a jedld sol. PouzZivaji sa neskoré odrody bielej hlavkovej kapusty: povodnd
miestna odroda tzv. ,Krajovd“ (zdhordcka), alebo bezne dostupné a overené hybridné odrody, ktoré st uvedené
v Katalogu odrod druhov zeleniny zverejnenom v aktudlne platnom Uradnom vestniku Eurdpskej tnie. Odrody
pouzivané na pripravu vyrobku ,Stupavské zelé“ st dopestované v danej zemepisnej oblasti. Pri vyrobe sa pouZije
bud jedna z odrdd, alebo viaceré z nich.

Krajovd odroda ako aj neskoré odrody bielej hlavkovej kapusty sa odli§uji jemnejSou Struktrou listov
a zemito-tiplavou chutou. Pédu tvoria na povrchu humézne, najma hlinité a hlinito-piescité, (fluvidlne) sedimenty
nivy rieky Moravy dosahujiice hribku miestami aj niekolko metrov, ktoré sii uloZené na spodnych vyrazne hrub-
$ich a nestrodych ilovitych, piesc¢itych az vdpencovitych (neogénnych) sedimentoch pevnej konzistencie, ktoré
dobre viazu vodu, ¢im je zabezpeceny trvalejsi vyskyt podzemnej vody. Prave vdaka tomu Ze, kapusta je takmer
pocas celého vegetaéného obdobia zdsobovand spodnou vodou a minimdlne zavisld na povrchovom zavlaZovani,
ziskava jemn listovi $truktdru.

Okrem jemnej Struktiry listu je pre fiu charakteristicky aj typicky plochy tvar hlavy a s tym je spojeny tzv. dlhy rez
a tenky hlab, dlhé vegeta¢né obdobie az 180 dni, pri¢om prave skor$im vysevom semena a neskorym zberom sa
maximalne vyuzivaja Specifické podne a hydrogeologické podmienky tzemia.

Znacnd nesarodost a vertikdlna clenitost podneho podloZia zase sposobuje, Ze porast kapusty je aj na malych
tsekoch zna¢ne nevyrovnany, s kapustnymi hlavami roznej velkosti od 2 kg az do 17 kg, pricom mensie hlavy,
ktorym sa dostalo pocas vegetatného obdobia menej vlahy z podlozia, si drzia vyrazna Stiplava chuf, a préve
spracovanim spolu s vac8imi a chufovo menej vyraznymi hlavami dochddza po vykvaseni k prirodzenému vyzdvi-
hnutiu chute vyrobku.

Specifické kroky vyroby, ktoré sa musia uskutocnit vo vymedzenej zemepisnej oblasti

Cely vyrobny postup sa uskuto¢iuje len vo vymedzenej zemepisnej oblasti, a to v nasledujucich etapach:
— Zber a pozberové tprava
— Drvenie hlibov vitanim a rezanie

Hléavka sa odreze od korena, prvé listy sa odstrdnia a zvySok sa docisti pred rezanim. Najskor sa hlab celkom
vyvita alebo sa rozdrvi vitanim vitackou s kridlovym vrtdkom, ndsledne sa reze na rezacke. Rotatné noze
rezacky st nastavené na hribku rezu 1,2 aZz 2 mm, najmi preto, Ze jemnost rezu ovplyviuje rychlost kvasenia.
Noze st kosdkovitého tvaru, kapusta sa na noze kladie bokom, hlibom v rovine noza.

— Vrstvenie

Narezand kapusta ,rezanka“ sa bezprostredne po narezani, aby sa predislo oxidécii a neziaducim enzymatickym
zmendm, odoberd spod rezacky a ukladd vo vrstvich do kvasnych sudov z dreva alebo iného inertného potra-
vindrskeho materidlu. Rezanka sa vrstvi solou tak, Ze sa zacina nasolenim dna. Vrstvi sa kazdych 10-15 c¢m
a ndsledne sa kazdd vrstva presoluje tak, aby spotreba soli bola 2 kg na 100 kg kapusty. Solenie podporuje
uvolfiovanie bunkovych $tiav, spomaluje priebeh mikrobidlnych procesov a ovplyviiuje kvalitu vyrobku.

— Slapanie* (10-15 cm narezanej kapusty sa postupne vrstvi a soli v sude a kazd4 vrstva sa utldca tradicnym
,8lapanim®, na ktoré sa pouZivaji gumené potravindrske Cizmy, vyrobené z materidlu vhodného na styk
§ potravinami).

— Kvasenie prebieha bez pridania konzervaénych latok, v prirodzenom vonkajSom prostredi.
— Hotovy vyrobok sa skladuje v suchych a vetranych skladoch

Surové hlavkova kapusta uréend na vyrobu vyrobku ,Stupavské zelé“ sa musi pestovat, zbierat a spracovivat
v zemepisnej oblasti uvedenej v bode 4, aby sa predislo oxiddcii a neZiaducim enzymatickym zmendm, aby sa
zarucil povod vyrobku a kontrola produkcie.

Specifické pravidld krdjania, strithania, balenia atd. vyrobku, ktorého sa tyka ndzov zapisany v registri
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3.6. Specifické pravidld oznacovania vyrobku, ktorého sa tjka ndzov zapisany v registri

4.  Struéné vymedzenie zemepisnej oblasti

Pestovanie a spracovanie kapusty na vyrobok ,Stupavské zelé“ sa uskutociuje v obci Stupava a jej okoli, na tzemi
medzi zdpadnymi svahmi Malych Karpdt a juznou castou Zahorskej niziny. Oblast je ohrani¢end z vychodnej
strany svahmi Malych Karpdt, zdpadnd hranicu tvori rieka Morava. Zo severu je tdto vymedzena oblast ohranicend
kandlom Sedlisko, Zohorskym potokom a kandlom Malina. Juznd hranicu tvori Vapenicky potok vlievajici sa do
kandla Mldka a nésledne do rieky Morava.

5. Savislost so zemepisnou oblastou

Nézov vyrobku ,Stupavské zelé“ je odvodeny od ndzvu mesta Stupava, ktoré je historicky spojené s pestovanim
a spracovanim kapusty, a podla ktorého sa zacal oznacovat na rozliSenie kapusty z inych regiénov, a najmi inej
kvality. Druht Cast ndzvu tvori druh vyrobku — kapusta, uvedeny v miestnej zdhoractine — dialekte. Pojem ,zelé*,
ktoré sa v tejto oblasti pouziva mdZe mat spojitost s chorvitskym obyvatelstvom v Mdste, Casti mesta Stupava.
Kapusta je po chorvitsky ,zelje“. KedZze Mést, ako aj dalsie blizke obce (v stiCasnosti patriace k Bratislave) boli
kolonizované Chorvatmi a niektoré chorvétske vyrazy sa v tomto prostredi Zdhoria udomdcnili a pouZivaji sa
dodnes.

Hlavkovd kapusta sa pestuje v juznej Casti Zahorskej niZiny, medzi svahmi Malych Karpat a povodim rieky Morava
s pomerne nizkou nadmorskou vyskou, relativne suchou a teplou klimou. Vymedzené dzemie je vytvorené
predovietkym rovinatym eolitickym (naviatym) reliéfom, ktory tvoria piesoné ndnosy. Stupava je obec
s nadmorskou vyskou 174 m n. m., s poliami s hrub$im rie¢nym ndnosom, a prdve tieto podmienky vytvdraji
prostredie vhodné na pestovanie kapusty. Ako uvddza Anton Hrnko vo svojej publikdcii Stupava ,Juzné Zihorie
svojimi klimatickymi i podnymi pomermi predstavuje unikdtny polnohospodarsky regién, kde sa vynikajiico dari
najmé kapuste®. Specifické vlastnosti vyrobku sd dané $pecifickostou zemepisnej oblasti prepojenou s ludskym
potencidlom.

Hlinité a hlinito-pies¢ité pody na hrubych ilovitych, piescitych az vapencovitych sedimentoch zabezpecuji trvalejsie
zdsobovanie spodnou vodou a minimalizuji zdvislost na povrchovom zavlazovani, ¢o md vplyv na jemnejsiu
Struktiiru listov, ktord umoziuje jemnejsi rez kapusty.

Clenitost a nestirodost podneho podlozia sposobuje roznorodost porastu s velkostou kapustnych hldv 2 — 17 kg.
Mensie hlavy maji vyraznejsiu zemito-§tiplavii chut a spracovanim s va¢simi, chufovo menej vyraznymi, hlavami
dochddza po vykvaseni k prirodzenému vyzdvihnutiu chute hotového vyrobku.

Podne a hydrogeologické podmienky ovplyvnili vlastnosti suroviny, a tym aj sposob spracovania hotového
vyrobku. Vdaka vyraznej zemito-Stiplavej chuti suroviny (mensie kapustné hlavy) uz nie je potrebné pridavat, na
rozdiel od inych regiénov, pri spracovavani vyrobku ,Stupavské zelé“ okrem soli Ziadne iné prisady, koreniny, ani
konzervacéné latky.

Typickd biela az Zltkastd farba, mlie¢no kysld vona, jemne sland a kysld chut hotového vyrobku ,Stupavské zelé
bez cudzich pachov a prichuti sivisi nielen s osobitnymi vlastnostami suroviny, ale aj tradiénym sposobom
spracovania a najmd casom kvasenia v zdvislosti od teploty vonkajsicho prostredia, pri ktorom st potrebné
odborné skdsenosti a zruénosti.

Podnoklimatické podmienky ovplyvnili zameranie obyvatelstva. Pri sposobe pestovania (miestna odroda tzv.
,krajova“ — zahordcka), zbere, rezani (Gprava vitacky s kridlovym vrtdkom na vitanie alebo drvenie hlibov kapusty,
noze na rezanie kosédkovitého tvaru, hribka rezu 1,2 az 2 mm ovplyviujica rychlost kvasenia), vrstveni, ,$lapani*
($pecificky sposob utldcania kapusty) a kvaseni kapusty (dlzka doby kvasenia v kvasnych nddobdch uloZenych pod
odvetranymi pristreSkami sa kazdy rok meni v zdvislosti od vonkajsej teploty) sa odzrkadluji skdsenosti
a zru¢nosti nadobudnuté generdciami a majii vyznamny vplyv na vysledné vlastnosti vyrobku.

V zdznamoch o histérii sa uvddza, Ze najmi doddvkami kvasenej kapusty sedliaci zo Stupavy a okolia velmi rychlo
ovladli viedenské zeleninové trhy az do tej miery, ze Viedencania tradi¢nd Sauerkraut nazyvali Slowakisches Salat.
No vynachddzavi Stupavéania nezostali len pri domdcej vyrobe kvasenej kapusty. Miestni sedliaci sa zdruzili a na
konci 19. storocia zalozili Spolocnost zelovej fabriky, ktord zacala vyrdbaf kvasent kapustu priemyselnym
sposobom.

Kvasend kapusta bola oblibenym artiklom v Eurépe od druhej polovice 19. storocia, kedy sa zacala tdto
polnohospodirska plodina propagovat ako zdroj vitaminu C. Zakladanie fabrik na kvasent kapustu bolo
vSeobecne podporované i zo strany Stitneho aparatu Rakiasko-Uhorska, ¢o tieZ ovplyvnili roky 1. svetovej vojny
spojené s biedou, hladom a epidémiami. Pisomné pramene dokladujiice pestovanie kapusty a jej predaj i vyvoz
pochddzajii z ovela skorsej doby.
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NemozZno opomenut ani konzervdren, ktord si pamitajii eSte sicasnici. Jej historia vSak siaha do obdobia prvej
Ceskoslovenskej republiky. V roku 1926 zacal s vystavbou konzervdrne Rudolf Apostol. Vyrobky boli urcené tak na
domadci, ako aj zahrani¢ny trh v Rakdsku, Nemecku a Finsku. Na spracovanie a kvasenie kapusty bolo zriadené velké
pracovisko s velkokapacitnymi sudmi. Firma bola v roku 1950 zndrodnend. Stal sa z nej podnik Zahorské lichovary
a konzervarne, nirodny podnik, Stupava. V roku 1965 bola ukoncend vystavba novej kapustdrne so 72 beténovymi
tankami, kazdy na zakvasenie 40 ton kapusty.

I ked sa vyrobe kyslej kapusty venovali rozne zdvody a spolo¢nosti, v zavislosti od spolocenskych zmien krajiny,
$pecifické vlastnosti vyrobku a tradicny sposob vyroby ostali zachované do sticasnosti.

Z uvedenych faktov vyplyva, Ze pestovanie hlavkovej bielej kapusty, niekolko storo¢i v lokalite oznacovanej ako
,zelé“ malo v historii obcf Mast a Stupava velky vyznam nielen pre domdci, ale tiez pre zahranicny trh.
Obchodovanie s touto komoditou bolo a stile je jednym z hlavnych zdrojov prijmov pre mnohych miestnych
obyvatelov.

Stupavskd kvasend kapusta Cize ,Stupavské zelé* patri uz niekolko storo¢i k miestnemu koloritu. ,Stupavské zelé
sa stalo sacastou vyznamného regiondlneho podujatia — Dni zeld, ktoré sa konaji vidy zaciatkom oktdbra. ,Stu-
pavské zelé“ je nifou, ktord sa vinie dejinami Mdastu a Stupavy a tvori korene, ktoré pretrvali a je potrebné ich
chrénit a zveladovat.

Odkaz na uverejnenie $pecifikicie

[¢lanok 6 ods. 1 druhy pododsek tohto nariadenia]

http:/[www.upv.sk/swift_data/source/pdf/specifikacie_op_oz/SPECIFIKACIA_Stupavske_zele.pdf
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