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INNE AKTY

KOMISJA EUROPEJSKA

Publikacja wniosku zgodnie z art. 50 ust. 2 lit. a) rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady
(UE) nr 1151/2012 w sprawie systemow jakosci produktéow rolnych i srodkéw spozywczych

(2013/C 247/06)

Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu wobec wniosku zgodnie z art. 51 rozporzadzenia
Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 (1.

JEDNOLITY DOKUMENT
ROZPORZADZENIE RADY (WE) NR 510/2006

w sprawie ochrony oznaczefi geograficznych i nazw pochodzenia produktéw rolnych i Srodké6w
spozywczych (?)
,PAPRIKA ZITAVA”|,ZITAVSKA PAPRIKA”
NR WE: SK-PDO-0005-01024-10.08.2012

ChOG () ChNP ( X )

1. Nazwa

,Paprika Zitava’|,Zitavskd paprika”

Nazwa produktu pochodzi od nazwy stowackiej rzeki Zitava, w dorzeczu ktérej rozpoczeto uprawe
papryki. Chociaz obszar uprawy i przetwarzania papryki rozszerzyl si¢ na Mala Nizing Naddunajskg
(Podunajskd nizina), oznaczenie zostalo zachowane i nadal jest uzywane. W przeszlosci produkt
oznaczano nazwa ,Paprika Zitava’, jednak ze wzgledu na zmiany w jezyku stowackim oraz jego
rozwéj, a takze w zwiazku z eksportem, w uzycie weszta réwniez nazwa ,Zitavskd paprika’. Obie
nazwy s3 nadal stosowane, zarébwno w handlu, jak i w jezyku codziennym, o czym $wiadcza przyklady
ich zwyczajowego stosowania, przede wszystkim w przepisach na produkty i potrawy migsne.

2. Pafistwo czlonkowskie lub panstwo trzecie

Republika Stowacka

3. Opis produktu rolnego lub srodka spozywczego
3.1. Rodzaj produktu
Klasa 1.8. Inne produkty wymienione w zalaczniku I do Traktatu (przyprawy, itp.)

3.2. Opis produktu noszgcego nazwe podang w pkt 1

Produkt ,Paprika Zitava’|,Zitavskd paprika” to stodka mielona papryka ze zmielonych suszonych
owocow papryki przyprawowej Capiscum uprawianej na obszarze Niziny Naddunajskiej. Dojrzale,
nieuszkodzone owoce sg zbierane i przetwarzane specyficznymi metodami.

() Dz.U. L 343 z 14.12.2012, s. 1.

() Dz.U. L 93 z 31.3.2006, s. 12. Zastapione rozporzadzeniem (UE) nr 1151/2012.
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3.3.

3.4.

3.5.

Produkt ,Paprika Zitava’|,Zitavskd paprika’ uzyskuje typowa intensywna barwe w ostatniej fazie
mielenia przy uzyciu tzw. kamienia barwigcego. W tej fazie produkcji pod wplywem ci$nienia ro$nie
temperatura, a pod wplywem tluszczu, ktéry uwalnia si¢ z nasion, papryka uzyskuje typowa pomaran-
czowo-czerwong barwe.

Wlasciwos$ci organoleptyczne

Zapach: przyjemny, warzywny, Swiezy, z nuta stodkiej papryki.
Smak: wyraznie stodki, bez goryczy, przypominajacy smak $wiezej stodkiej papryki.

Wtasciwos$ci fizyczno-chemiczne

Wyglad: jednolity proszek, minimalna zawarto$¢ mikroczasteczek, stopiei zmielenia: 100 % moze by¢
przesiane przez sito o okach wielkosci ok. 0,5 cm.

Barwa: jasna, pomaraficzowo-czerwona, (stopiefi zabarwienia co najmniej 3,6 glkg™' lub 120 ASTA
w suchej masie papryki przyprawowe;).

Sucha masa: co najmniej 90 %.

Zawarto$¢ thuszezu: 9-11 %.

Popiok: nie wigcej niz 7 %.

Popiét nierozpuszczalny w HCl: nie wigcej niz 0,70 %.

Zawarto$¢ kapsaicyny w suchej masie w procentach masy: 0,01-0,029 %.

Papryka mielona nie moze zawieral zadnych substancji dodatkowych. Ogélna wilgotno$¢ jest réwna
naturalnej wilgotnosci w przestrzeni wewnatrzkomérkowej w owocach papryki przyprawowej.

Surowce (wylgcznie w odniesieniu do produktow przetworzonych)

W celu otrzymania produktu ,Paprika Zitava’|,Zitavskd paprika” mozna stosowa¢ wytacznie mieszanke
nastepujacych odmian papryki: Dvorskd, Kolora, Kora Zel, Zitavskd, Karkulka, Hodonfnska sladkd
vzpriamend, Irokez, Rubin, Czardds, Kérmin, Szegedi 80. Wszystkie odmiany stosowane do produkgji
,Paprika Zitava®|,Zitavskd paprika” pochodzg z wyznaczonego obszaru geograficznego. Do produkcji
mozna stosowaé wszystkie wymienione odmiany lub tylko niektére z nich.

Plantatorzy deklarujag w umowie kupna-sprzedazy, ze uprawiajg wylacznie okreslone odmiany papryki,
co mozna sprawdzi¢ na podstawie dokumentéw o zakupie nasion. Jako$¢ papryki kontroluje sig
wzrokowo w trakcie recznego zbioru owocéw. Zbiera si¢ wylacznie dojrzale owoce o wysokiej
zawarto$ci substancji barwigcych. Zbiér dojrzalych owocéw rozpoczyna si¢ we wrzesniu i trwa do
kofica pazdziernika. Przy zbiorze nalezy dbal o to, aby nie doszlo do mechanicznego uszkodzenia
owocéw. Producenci papryki mielonej zapewniaja regularng kontrole i rejestrowanie jakosci surowca
na poczatku, w trakcie i na koncu procesu przetwarzania.

Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktow pochodzenia zwierzgcego)

Poszczegélne etapy produkcji, ktore muszg odbywac sig na wyznaczonym obszarze geograficznym

Aby zagwarantowaé pochodzenie produktu i kontrole jego produkcji, owoce papryki przyprawowej
przeznaczone do produkcji papryki ,Paprika Zitava®|,Zitavskd paprika” musza by¢ uprawiane, zbierane
i przetwarzane na wyznaczonym obszarze geograficznym okreslonym w pkt 4.

Caly proces produkcji odbywa si¢ wylacznie na wyznaczonym obszarze geograficznym. Wyrdznia si¢
nastepujace etapy produkdji:

uprawa;
zbidr i zabiegi po zbiorze;
suszenie;

mielenie.
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3.6.

3.7.

Szczegblowe zasady dotyczgee krojenia, tarcia, pakowania itd.

Aby zagwarantowa¢ pochodzenie produktu i kontrole jego produkcji oraz aby w trakcie transportu
luzem produkt nie byt narazony na wilgo¢ i nie doszto do obnizenia jego jakosci i utraty specyficz-
nych wlasciwoéci, przygotowanie do sprzedazy i pakowanie produktu ,Paprika Zitava’|,Zitavskd
paprika” musi odbywac¢ si¢ na obszarze okreslonym w pkt 4. Aby w okresie przydatnosci do spozycia
produkt ,Paprika Zitava’|,Zitavskd paprika” zachowat wysoka jako$¢ i specyficzne whasciwosci, pakuje
si¢ go w opakowania z papieru, polietylenu, poliestru oraz aluminium o przepuszczalnosci tlenu
ponizej 10 cm?/m?/dzien przy cisnieniu 0,1 MPa oraz o przepuszczalnoici pary wodnej ponizej
10 g/m?/dzies.

Szczegdtowe zasady dotyczgce etykietowania

Producenci produkujacy papryke ,Paprika Zitava®|,Zitavskd paprika” zgodnie ze specyfikacjg moga do
oznaczania produktu, a takze do celow reklamy i marketingu uzywaé nazwy ,Paprika Zitava®|,Zitavskd
paprika”. Na etykietach produktu nalezy umiesci¢ informacj¢ ,chroniona nazwa pochodzenia” lub skrét
,ChNP” wraz z symbolem Unii Europejskiej.

Zwigzle okre$lenie obszaru geograficznego

Obszar geograficzny, na ktérym uprawia si¢ i przetwarza produkt ,Paprika Zitava’|,Zitavskd paprika”,
znajduje si¢ na Malej Nizinie Naddunajskiej, w ujSciu rzek Wag, Hron i Nitra oraz w dorzeczu rzek
Maly Dunaj i Zitava. Na wschodzie i na pétnocy obszar ten laczy si¢ z Pogérzem Naddunajskim
(Podunajskd pahorkatina), na zachodzie graniczy z pasmem gorskim Male Karpaty, a na poludniu —
z rzeka Dunaj. Zasadniczo obszar pokrywa si¢ z Mala Nizing Naddunajska.

Zwigzek z obszarem geograficznym

. Specyfika obszaru geograficznego

Mala Nizina Naddunajska jest najdalej na pémoc polozonym obszarem, na ktérym oplacalna jest
uprawa cieplolubnych roslin, takich jak papryka warzywna i przyprawowa. Lato trwa tu 70 dni. Tereny
uprawne znajduja si¢ na wysokosci 150-250 m n.p.m., a Srednia temperatura w miesigcach od maja
do wrzesnia wynosi 17,4 °C. Opady wynosza 500-600 mm na rok. Charakterystyczng cecha klimatu
jest cieple i suche lato. Podloze tworza neogenowe ily, zwiry i piaski. Gleba charakteryzuje sie
optymalng zyznoscia.

Sposéb uprawy: dzigki gromadzeniu wiedzy i do§wiadczen od poczatku uprawy papryki miejscowym
rolnikom udalo si¢ wyselekcjonowaé jej regionalne odmiany. Poniewaz papryka jest rosling cieplo-
lubna, ma dlugi okres wegetacyjny i nie znosi temperatur ponizej — 2 °C, jest uprawiana z sadzonek
uprawianych w szklarniach lub w inspektach. Sadzonki sadzi si¢ na polach zazwyczaj w polowie maja.
Odstepy migdzy sadzonkami wynosza 60 cm x 30 cm. W suchych latach, w razie spadku wilgotnosci
gleby ponizej 55 %, uprawy sg sztucznie nawadniane.

Zabiegi po zbiorze: owoce papryki przyprawowej wklada si¢ do workéw z siatki lub perforowanych
skrzynek, ktére uklada si¢ jedng na drugiej w taki sposdb, aby zagwarantowaé przeplyw powietrza
i zabezpieczy¢ owoce przed zgnieceniem.

Dojrzewanie po zbiorze jest bardzo waznym etapem, poniewaz w ciggu 2-5 tygodni po zbiorze
w owocach przebiegaja procesy enzymatyczne, w wyniku ktérych uzyskuja one intensywniejsza
barwe oraz charakterystyczny smak i aromat.

Suszenie owocOw papryki przyprawowej: owoce papryki przyprawowej myje sic w myjce bebnowej
i selekcjonuje na pasie transmisyjnym, aby do dalszego etapu produkeji dostala si¢ tylko zdrowa
i czysta papryka. Kazda papryke przekraja si¢ wzdluz na pol. Nastepnie owoce suszy si¢ strumieniem
goracego powietrza. W miare suszenia temperature powietrza obniza si¢. Dzigki odpowiedniemu
krojeniu, suszeniu i przechowywaniu produktu ,Paprika Zitava’|,Zitavskd paprika” minimalizuje si¢
prawdopodobiefistwo pojawienia si¢ na nim plesni.

Mielenie owocéw papryki przyprawowej: ususzone owoce mieli si¢ w kamiennym mlynie rotacyjnym
na proszek. Mielenie przebiega w dwoch etapach. W fazie pierwszej kamieni miynski jest zaopatrzony
w sito do odsiewania zmielonej papryki. Drobno zmielona papryka wpada do przenosnika §limako-
wego i jest transportowana do urzadzenia homogenizujacego. Niewystarczajaco zmielona papryka jest
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5.2.

5.3.

ponownie mielona. Papryka z urzadzenia homogenizacyjnego jest ponownie poddawana mieleniu.
W drugiej fazie mielenia uzywa si¢ kamienia barwigcego. Umozliwia on roztarcie thuszczéw z substan-
cjami barwigcymi, przez co papryka uzyskuje optymalne zabarwienie. Aby zachowaé wlasciwosci
smakowe oraz witaming B i C, kamienie rotuja z niewielka predkoscia, co powoduje umiarkowane
podwyzszenie temperatury. Na koniec papryke przesiewa si¢ przez sito o okach mniejszych niz
0,5 mm. W ten sposéb zapewnia si¢ jednolitos¢ proszku.

Specyfika produktu

Odmiany papryki uzyskane w wyniku selekcji charakteryzuja si¢ nizszg zawartoscig thuszczéw, a wyzsza
— cukréw. Dzigki temu produkt ,Paprika Zitava’|,Zitavskd paprika” ma wyrazny smak i pomarafi-
czowo-czerwony kolor. Aby zachowal wszystkie wlasciwosci organoleptyczne papryki przyprawowej
konieczne jest jej mielenie w tradycyjny sposob, z zastosowaniem kamienia barwigcego, a takze
zagwarantowanie optymalnych warunkéw transportu i przechowywania.

Typowa pomaraficzowo-czerwona barwa produktu ,Paprika Zitava’|,Zitavskd paprika” jest zwigzana
z wyjatkowymi wlasciwosciami surowca (owocéw papryki) oraz z tradycyjnym sposobem mielenia,
ktéry nie powoduje obnizenia jej jakosci.

Zwigzek przyczynowy zachodzgcy migdzy charakterystykg obszaru geograficznego a jakoscig lub wiasciwosciami
produktu (w przypadku ChNP) lub szczegélne cechy jakosciowe, renoma Iub inne wlasciwosci produktu
(w przypadku ChOG)

Specyficzne wiasciwosci produktu wynikaja ze specyfiki obszaru geograficznego, jego warunkow glebo-
wych i klimatycznych oraz wpltywu cztowieka. Na wiasciwosci produktu ,Paprika Zitava’|,Zitavskd
paprika” wplyw maja warunki naturalne panujace na najdalej na pélnoc wysunietym obszarze umoz-
liwiajacym uprawianie papryki, selekcja oryginalnych odmian oraz tradycyjne techniki uprawy i prze-
twarzania. Dzigki polozeniu obszaru na danej wysokosci nad poziomem morza, dostatkowi wody,
przepuszczalnosci gleby i stosunkowo niskiej liczbie dni slonecznych w lecie obficie wystepujace
w papryce sacharydy nie zmieniajg si¢ w barwnik w takiej ilosci, jak wowczas, gdy papryke uprawia
si¢ w cieplejszym klimacie, ale pozostaja skladnikiem smakowym papryki. Dzigki temu produkt ,Pap-
rika Zitava®|,Zitavskd paprika” ma wyjatkowo stodki zapach i smak. Uzyskanie tych whasciwosci jest
mozliwe dzigki uprawie regionalnych odmian papryki, ktére dajg produktowi ,Paprika Zitava’|,Zitavskd
paprika” charakterystyczny kolor, zapach i smak.

Zabiegi dokonywane po zbiorze owocéw, a takze proces suszenia i mielenia papryki, wymagajace
wiedzy i bieglosci, odzwierciedlaja doswiadczenie i umiejetnosci nabyte przez pokolenia plantatoréw.
Warunki klimatyczne panujace na obszarze uprawy maja wplyw na zabiegi wykonywane po zbiorze.
Waznym ich elementem i wyjatkowym etapem przetwarzania jest dojrzewanie papryki po zbiorze.
Dojrzewanie po zbiorze wplywa na jako$¢ papryki i zwigksza zawarto$¢ substancji barwiacych. Do
mielenia nadaje si¢ papryka wysuszona w 90 % suchej masy.

Uprawa i przetwarzanie produktu ,Paprika Zitava’|,Zitavskd paprika” rozpoczely sie na wyznaczonym
obszarze juz w XVIII w. Do celéw wielkopowierzchniowej uprawy papryki jej odmiany sprowadzano
z Hiszpanii i Wegier. Odmiany hiszpanskie nie sprawdzily si¢, ale plantatorom udalo si¢ wyselek-
cjonowaé miejscowe odmiany przystosowane do regionalnych warunkéw glebowych i klimatycznych
z wegierskich odmian i korzystajac z doswiadczenia wegierskich plantatoréw, przede wszystkim
z okolic Segedyna i Kalocsy. Nowe miejscowe odmiany powstaly poprzez prosta selekcje papryki od
najlepszych plantatoréw. Poczatkowo nadawano odmianom nazwy wedlug miejscowosci lub nazwiska
rolnika, np. Mocenskd hrubostennd, Branovskd Fekete, Branovskd Durica. W pézniejszym okresie
oznaczano papryke nazwa rzeki, ktéra plynela przez region uprawy danej odmiany, korzystnie wply-
wajac na jego klimat, np. Povazskd hrubostennd sladkd, Nitrianska tenkostennd sladkd, Dunajskd
hrubostennd sladké, Zitavskd hrubostennd sladk4, Hodoninska sladkd vzpriamend.

Pierwszy przemystowy miyn do papryki, ktéry nalezal do rodziny Smigurowcéw, uruchomiono
w 1928 r. Z kolei w 1934 r. administrator majatku biskupstwa ostrzyhomskiego Holub zbudowat
wydajny mlyn w Diakowicach. Kolejne mlyny powstaly w miejscowosciach Hurbanov, Nové Zamky
i Dvory nad Zitavou.
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Intensywniejsze selekcjonowanie odmian nadajacych si¢ do uprawy w regionie rozpoczg¢to w latach
50-tych ubieglego wieku. Do upraw wilaczono pierwsze genetycznie okre$lone regionalne odmiany
papryki, np. Karkulka i Agronomka. Selekcjonowanie z naciskiem na zastosowanie sprawdzonych
regionalnych odmian doprowadzilo do wytworzenia wystarczajaco szerokiej bazy odmian, ktore
uprawia si¢ do dnia dzisiejszego. Do najwazniejszych odmian nalezg: Dvorskd, Kolora, Kora Zel,
Zitavskd, Karkulka, Hodoninska sladkd vzpriamend, Irokez, Rubin, Czdrd4s, Kdrmin, Szegedi 80.

Cho¢ produkcja papryki zajmowaly si¢ rézne zaklady i przedsigbiorstwa, w zalezno$ci od zmian
spolecznych zachodzacych w regionie, to specyficzne wiasciwosci produktu oraz tradycyjny sposéb
produkgji nie zmienily si¢ az do dnia dzisiejszego.

Pomimo dowozu olbrzymich ilosci papryki z innych obszaréw, na terenie Malej Niziny Naddunajskiej
nadal uprawia sie owoce papryki przyprawowej do produkcji produktu ,Paprika Zitava®|,Zitavskd
paprika”. Uprawa ta jest dla Malej Niziny Naddunajskiej, a zwlaszcza dla wlascicieli drobnych gospo-
darstw, waznym zrodlem dochodéw i pracy, ale takze symbolem kultury i tradycji.

Odestanie do publikacji specyfikacji
(Artykut 5 ust. 7 rozporzadzenia (WE) nr 510/2006 ()

http:/fwww.upv.sk/swift_data/source/pdf/specifikacie_op_oz/SPECIFIKACIA_Paprika_Zitava.pdf

() Poréwnaj: przypis 2.
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