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Uverejnenie
Gdajov Ziadosti 0 zapis chranenych oznaéeni (chranené oznaéenie pévodu,
chranené zemepisné oznacenie, zarucéend tradi¢nd Specialita)
polnohospodarskych vyrobkov a potravin — ,,Stupavskeé zele*
(Jednotny dokument)

Ministerstvo p6dohospodarstva arozvoja vi-
dieka Slovenskej republiky podra ¢l. 49 ods. 3
nariadenia EP a Rady (EU) ¢&. 1151/2012 z 21.
novembra 2012 o systémoch kvality pre pol-
nohospodarske vyrobky a potraviny (U. v. EU L
343/1, 14.12.2012), § 9a ods. 3 zékona Na-
rodnej rady Slovenskej republiky ¢. 152/1995 Z. z.
0 potravinach v zneni zdkona ¢. 195/2007 Z. z.
a ¢l. 4 ods. 1 Statatu Komisie na posudzovanie
Ziadosti o zapis chranenych oznaceni (chré-
nené oznacenie pévodu, chranené zemepisné
oznacenie, zarucend tradi¢na Specialita) pol-

nohospodarskych vyrobkov, potravin, lieho-
vin a ndmietok voci nim z 3. februara 2011
¢. 11569/2010-540, zverejneného vo Vestniku
Ministerstva pddohospodarstva a rozvoja Vi-
dieka Slovenskej republiky v ciastke 6 zo 17. fe-
bruéra 2011 pod ¢. 12 (d’alej len ,,Statdt™), na
Ucely podavania namietok opravnene dot-
knutych osbb, zverejiuje tieto Udaje Ziadosti
0 zépis chranenych oznac¢eni (chranené ozna-
¢enie pOvodu, chranené zemepisné oznace-
nie, zarucena tradi¢na Specialita) pol'nohos-
podarskych vyrobkov a potravin:




. STUPAVSKE ZELE*“

chranené oznacenie pdvodu

od zdruZenia Mastsky potravinovy spolok v Stupave
Né&zov: Mastsky potravinovy spolok v Stupave
Adresa: Hviezdoslavova 1792/107, 900 31 Stupava
E-mailové adresa: mpss@stupava-mast.sk
www.stupava-mast.sk

Namietky mézu opravnené osoby pod/a ¢l. 4 ods. 2 Statdtu uplatnifdo 60 dni od zverejnenia vo
Vestniku Ministerstva pédohospodarstva a rozvoja vidieka Slovenskej republiky.

Zuzana Nouzovska, v. r.
generalna riaditel’ka
sekcie potravinarstva a obchodu



3.2

JEDNOTNY DOKUMENT

Nariadenie Eurdpskeho parlamentu a Rady (EU) &. 1151/2012 o systémoch kvality pre

pol'nohospodarske vyrobky a potraviny
»STUPAVSKE ZELE*
Cislo EU:
CHZO (-) CHOP (X)

NAzOV:

»Stupavské zelé™

CLENSKY $TAT ALEBO TRETIA KRAJINA

Slovenska republika

OPIS POCNOHOSPODARSKEHO VYROBKU ALEBO POTRAVINY
Druh vyrobku

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

Opis vyrobku, na ktory sa vzahuje nazov uvedeny v bode 1

Vyrobok ,,Stupavské zelé je spracovany vyrobok — kysla kapusta, ktory sa ziskava
mlieCnym kvasenim surovej kapusty (bielej) vypestovanej vo vymedzenej
zemepisnej oblasti, bez pridania akychkol'vek konzervacnych latok. Narezana
kapusta sa vrstvi, soli a “S'ape” v sudoch z dreva alebo in¢ho materialu vhodného pre
styk s potravinami. Kvasenie prebieha v prirodzenom vonkajSom prostredi pri
teplotich do 25°C. Mnozstvo soli a “Slapanie”, ktorym sa vytlda zo suda
prebyto¢ny vzduch aStava, zabezpeCuji, ze “Stupavské zelé¢” zostane pruzné
a chrumkavé. Vlastnosti vyrobku su ziskané prirodzenym mlie€nym kvasenim.

Vyrobok sa na trh dodava v surovom stave.

Vlastnosti:

Vzhlad: najemno narezana kapusta (rezanka, rezance hrabky 1,2 az 2 mm)
Farba: biela az nazltla; nesmie byt’ Sedd alebo slabo Cervena
Konzistencia: jemne narezana, pruzna, chrumkava, nesmie byt mikka
Vona: mlie¢no kysla po fermentovanej kapuste bez cudzich pachov
Chut" jemne slana a kysla bez cudzich prichuti

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

Obsah pevného podielu: min.70 %



3.3.

34.

3.5.

3.6.

3.7.

Suroviny (len pri spracovanych vyrobkoch)

Na vyrobu kyslej kapusty pod ndzvom ,,Stupavské zelé* sa pouzivaju neskoré odrody
bielej hlavkovej kapusty dopestované¢ len vo vymedzenom tzemi a jedla sol.
Pouzivaju sa neskoré odrody bielej hlavkovej kapusty: povodna miestna odroda tzv.
,, Krajova “ ( zahoracka ), alebo bezne dostupné a overené hybridné odrody, ktoré su
uvedené¢ v Katalogu odrod druhov zeleniny zverejnenom v aktudlne platnom
Uradnom vestniku Eurépskej tnie. Odrody pouZivané na pripravu vyrobku
“Stupavské zel¢” si dopestované v danej zemepisnej oblasti. Pri vyrobe sa pouzije
bud’ jedna z odrod, alebo viaceré z nich.

Krmivo (len pri vyrobkoch Zivoc¢iSneho povodu).

Specifické kroky vyroby, ktoré sa musia uskuto¢nit’ v oznadenej zemepisnej
oblasti

Surovd hlavkova kapusta uréend na vyrobu vyrobku ,,Stupavské zelé¢*“ sa musi
pestovat, zbierat' a spracovavat v zemepisne] oblasti uvedenej v bode 4, aby sa
zarucil povod vyrobku a kontrola produkcie.

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

Zber a pozberova uprava

Drvenie hlubov vftanim a rezanie

Vrstvenie

,Slapanie (10-15 cm narezanej kapusty sa navrstvi a nasoli vsude a utlada
tradiénym ,,STapanim®, na ktoré sa pouzivaju gumené potravinarske ¢iZzmy, vyrobené
z materialu vhodného na styk s potravinami. Kapusta sa uklada ,,$slapanim* vo
vrstvach

Kvasenie

Skladuje sa v suchych a vetranych skladoch

Specifické pravidla krajania, strihania, balenia atd’.

Specifické pravidla oznacovania

STRUCNE VYMEDZENIE ZEMEPISNEJ OBLASTI

Pestovanie a spracovanie kapusty na vyrobok ,,Stupavské zel¢* sa uskutociiuje v obci
Stupava a jej okoli, na uzemi medzi zapadnymi svahmi Malych Karpat a juznou
castou Zahorskej niziny. Oblast’ je ohrani¢end z vychodnej strany svahmi Malych
Karpat, zdpadni hranicu tvori riecka Morava. Zo severu je tito vymedzena oblast’
ohrani¢ena kanalom Sedlisko, Zohorskym potokom a kanalom Malina. Juzna hranicu
tvori Vapenicky potok vlievajuci sa do kanala Mléka a nasledne do rieky Morava.



SUVISLOST SO ZEMEPISNOU OBLASTOU
Specifickost’ zemepisnej oblasti

Hlavkova kapusta sa pestuje v juznej ¢asti Zahorskej niziny, na izemi medzi svahmi
Malych Karpat a povodim rieky Morava. Vymedzené uUzemie je vytvorené
predovsetkym rovinatym eolitickym (naviatym) reli¢fom, ktory tvoria pieso¢né
nanosy. Pestovatel'ské plochy sa nachadzaji v tdoli rieky Morava s pomerne nizkou
nadmorskou vySkou, s relativne suchou a teplou klimou. Prave tieto podmienky
vytvaraju prostredie vhodné pre pestovanie kapusty.

Sposob pestovania. Ludia svojimi poznatkami a skiisenostami ziskanymi od
zaCiatkov pestovania kapusty dnes pestuji na uvedenom tzemi odrody ktorym sa
v danych podmienkach najlepSie dari, pritom si vySlachtili aj vlastna regionalnu
odrodu. Kapusta sa pestuje vnaSich podmienkach zpriesad pripravenych
v zahradach alebo sklenikoch. Sejba sa realizuje v mesiaci marec az april a vysadba
priesad v mesiaci m4j az jul. Dozretd kapusta sa zacina zberat’ v septembri, hlavny
zber kapusty sa realizuje v oktobri azZ novembri. Pri kapuste urenej na strithanie sa
kontroluje, ¢i nie je znecistend, poSkodena hubovymi chorobami alebo hmyzom.
Rovnako doblezita je aj farba, vona a konzistencia kapusty.

Drvenie hlibov vitanim a rezanie. Najskor sa hlub celkom vyvfta alebo sa rozdrvi
vitanim vftackou s kridlovym vrtdkom, nasledne sa reze na rezacke s hrubkou rezu
1,2 az 2 mm, najma preto ze jemnost’ rezu ovplyviiuje rychlost’ kvasenia.

Vrstvenie a solenie. Narezana kapusta ,,rezanka* sa bezprostredne po narezani, aby
sa prediSlo oxidacii a neziaducim enzymatickym zmenam, uklada vo vrstvach do
kvasnych sudov z dreva alebo in€¢ho inertného potravinarskeho materialu. ,,Rezanka*
sa pri ukladani vrstvi solou tak, Ze sa zac¢ina nasolenim dna. Vrstvi sa rovnomerne
kazdych 10-15 cm a nasledne sa kazda vrstva presol'uje tak, aby spotreba soli bola 2
kg na 100 kg kapusty. Solenie napomaha uvolfiovaniu bune¢nych Stiav, spomal’uje
priebeh mikrobialnych procesov a ovplyviiuje kvalitu vyrobku.

»SPapanie“. Kazda vrstva sa utla¢a tradiénym ,,$apanim“ na ktoré sa pouzivaj
gumené potravinarske ¢izmy. Kapusta sa uklada ,,SIapanim* vo vrstvach az nad
uroven suda, ¢im sa postupne vytlaca prebytocny vzduch a $tava. Takto nalozeny
sud sa prekryje potravinarskou foliou z dovodu zabrénenia pristupu vzduchu zvonka,
zakryje sa vrchndkom a rovnomerne sa zatazi zavazim. Zatazenie zalezi od priemeru
kvasnej nadoby, pohybuje sa medzi spravidla medzi 20-40 Pa, pricom doporucena
hmotnost’ zavazia je medzi 10 — 20 % hmotnosti samotnej kapusty.

Kvasenie prebicha bez pridania konzervacnych latok, v prirodzenom vonkajSom
prostredi, v kvasnych nadobach uloZenych pod odvetranymi pristreskami pri teplote
okolitého prostredia. Doba kvasenia zavisi od teploty okolitého prostredia,
minimdlna doba kvasenia je 3-4 tyzdne. Pri rychlejSom kvaseni tj. pri vysSich
teplotach vonkajsieho prostredia, vznikaji povlaky ktoré je potrebné priebezne
odstrafiovat’. PocCas celej doby kvasenia je dodlezité zabranenie pristupu vzduchu,
pretoze umftvenim rastlinnej hmoty auvolnenim bunecnych S$tiav sa vytvori
prostredie vhodné pre baktérie mlie¢neho kvasenia, sucasne sa uvolfiuje oxid uhli¢ity
¢o sposobuje tvorbu peny na povrchu.



5.2.

5.3.

Specifickost’ vyrobku

Vyrobok ,,Stupavské zelé“ je Specificky svojim tradicnym spracovanim vo
vymedzenom uzemi, v ktorom je pestovanad aj zakladna surovina — biela hlavkova
kapusta. Pripravuje sa tradiénym spdsobom ,.Slapanim® a naslednym prirodzenym
kvasenim v prirodzenom vonkajSom prostredi a to bez pridania konzerva¢nych latok.
Charakteristické vlastnosti vyrobku ,,Stupavské zelé* su ziskané prirodzenym
mlieCnym kvasenim. Znalosti miestnych l'udi s pestovanim a vyrobou kyslej kapusty
sa odovzdavali z generacie na generaciu a hraji vyznamnua ulohu vo vyslednych
vlastnostiach vyrobku.

Pri¢inna suvislost’ medzi zemepisnou oblastou a akostou alebo typickou
vlastnost’ou vyrobku (CHOP), alebo Specifickou akost’ou, povest'ou alebo inou
typickou vlastnost’ou vyrobku (CHZO)

Nazov vyrobku ,,Stupavské zelé* je odvodeny od nazvu mesta Stupava, ktoré je
historicky spojené s pestovanim a spracovanim kapusty, a podl'a ktorého sa zacal
oznacovat’ na rozliSenie kapusty z inych regionov, a najmi inej kvality. Druhu cast’
nazvu tvori druh vyrobku — kapusta, uvedeny v miestnej zdhoractine - dialekte.
Pojem "zelé¢", ktoré sa v tejto oblasti pouziva moze mat’ spojitost’ s chorvatskym
obyvatel'stvom v Maste, Casti mesta Stupava. Kapusta je po chorvatsky "zelje".
Ked'Zze 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 udomécnili. Pojem "zelé" sa pouziva dodnes.

Stupava je typickd obec s nadmorskou vyskou 174 m n. m. s poliami s hrubSim
riecnym nanosom. Juzné Zahorie svojimi klimatickymi i podnymi pomermi
predstavuje unikatny polnohospodarsky region, kde sa vynikajuco dari najmi
kapuste. Specifické vlastnosti vyrobku st dané $pecifickostou zemepisnej oblasti
prepojenou s l'udskym potencidlom.

Podnoklimatické podmienky ovplyvnili zameranie obyvatel'stva. Pri spdsobe
pestovania, zbere, rezani, vrstveni, ,,Slapani a kvaseni kapusty sa odzrkadluju
skusenosti a zru¢nosti nadobudnuté generaciami vyzadujuce si odbornu zru¢nost'.

V z4znamoch o historii sa uvadza, Zze najmi dodavkami kvasenej kapusty sedliaci zo
Stupavy a okolia vel'mi rychlo ovladli viedenské zeleninové trhy az do tej miery, ze
Viedencania tradi¢ni Sauerkraut nazyvali Slowakisches Salat. No vynachadzavi
Stupavcania nezostali len pri domécej vyrobe kvasenej kapusty. Miestni sedliaci sa
zdruzili a na konci 19. storoCia zalozili Spolo¢nost’ zelovej fabriky, ktord zacala
vyrabat’ kvasenu kapustu priemyselnym sposobom.

Kvasena kapusta bola obl'ibenym artiklom v Eurépe od druhej polovice 19. storocia,
kedy sa zacala tato pol'nohospodarska plodina propagovat’ ako zdroj vitaminu C.
Zakladanie fabrik na kvaseni kapustu bolo vSeobecne podporované i zo strany
Statneho aparatu Rakusko-Uhorska, ¢o tiez ovplyvnili roky 1. svetovej vojny spojené
s biedou, hladom a epidémiami. Mozno vSak tvrdit, Ze Stupava je vcelku
vynimo¢na. Pisomné pramene dokladujuce pestovanie kapusty a jej predaj i vyvoz
pochadzaju z ovela skorSej doby.



Nemozno opomenit’ ani konzervaren, ktori si pamétaju eSte sucasnici. Jej historia
v§ak siaha do obdobia prvej Ceskoslovenskej republiky. V roku 1926 zadal s
vystavbou konzervarne Rudolf Apostol. Vyrobky boli ur¢ené 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
znarodnend. Stal sa z nej podnik Zahorské liechovary a konzervarne, n.p. Stupava. V
roku 1965 bola ukoncena vystavba novej kapustarne so 72 betonovymi tankami,
kazdy na zakvasenie 40 ton kapusty.

I ked’ sa vyrobe kyslej kapusty venovali r6zne zavody a spoloc¢nosti, v zavislosti od
spolo€enskych zmien krajiny, Specifické vlastnosti vyrobku a tradi¢ny sposob vyroby
ostali zachované do sti¢asnosti.

Z uvedenych faktov vyplyva, Ze pestovanie hldvkovej bielej kapusty, niekolko
storo¢i v lokalite ozna¢ovanej ako "zelé¢" malo v historii obei Mést a Stupava vel'ky
vyznam nielen pre domaci, ale tiez pre zahrani¢ny trh. Obchodovanie s touto
komoditou bolo astile je jednym z hlavnych zdrojov prijmov pre mnohych
miestnych obyvatel'ov.

Okrem uz uvedenych pisomnych pramenov je tiez zndma tradicia predaja stupavske;j
kapusty na trhoch v nedalekej Viedni. Miestny rol'nik Jan Hrica bol v styku s
viedenskym majitefom konzervarne na kvasenu kapustu a uhorky p. Josephom
Marchsteinerom. Viedenskd firma, ktora v sicasnosti vedie syn, funguje dodnes.
Stupavskd kvasena kapusta Cize "Stupavské zelé" patri uz niekolko storoci k
miestnemu koloritu. ,,Stupavské zelé* sa stalo sucastou vyznamného regiondlneho
podujatia - Dni zeld, ktoré sa konaju vzdy zacCiatkom oktobra. "Stupavské zelé" je
nitou, ktora sa vinie dejinami Mdastu a Stupavy a tvori korene, ktoré pretrvali a je
potrebné ich chranit’ a zvel'ad’'ovat’.

Odkaz na uverejnenie Specifikacie
[Clanok 8 ods. 2 pism. d) nariadenia (EU) &. 1151/2012]

Uplne znenie Specifikacie je k dispozicii na webovej adrese:



Vestnik Minigterstvapddohospodarstvaarozvojavidieka S ovenske republiky. VydavaMinisterstvo pddohospodarstvaarozvoja vidiekaSR,
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