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EGYEB JOGI AKTUSOK

EUROPAI BIZOTTSAG

Kérelem kozzététele a mezGgazdasigi termékek és az élelmiszerek mingségrendszereirdl sz6l6
1151/2012/EU eurdpai parlamenti és tandcsi rendelet 50. cikke (2) bekezdésének a) pontja alapjin

(2017/C 5/06)

Ez a kozzététel az 1151/2012/EU eurdpai parlamenti és tandcsi rendelet (') 51. cikke alapjan jogot keletkeztet a kérelem
elleni felsz6lalasra.

EGYSEGES DOKUMENTUM
~STUPAVSKE ZELE”
EU-szdm: PDO-SK-02110 - 2015.10.26.
OEM (X) OF) ( )
1. Elnevezés

,Stupavské zelé”

2. Tagdllam vagy harmadik orszig

Szlovédk Koztirsasdg

3. A mezdgazdasigi termék vagy élelmiszer leirdsa
3.1. A termék tipusa

1.6. osztdly Gyumolcs, zoldségfélék és gabonafélék, frissen vagy feldolgozva

3.2. Az 1. pontban szerepld elnevezéssel jelolt termék leirdsa

A ,Stupavské zelé” feldolgozott termék, nevezetesen savanyu kdposzta, amelyet a meghatdrozott foldrajzi teriileten
termelt nyers (fehér) kdposztdbdl készitenek tejsavas erjesztéssel, tartdsitoszerek hozzdaddsa nélkiil. A legyalult
kaposztat rétegezik, besézzak és megtapossik fabol vagy mds, olyan anyagbdl késziilt kiadban, amely az élelmiszerrel
érintkezhet. Az erjesztésre természetes kiiltéri kornyezetben keriil sor, legfeljebb 25 °C hémérséklet mellett. A s6
mennyisége és a taposds (Slapanie), amelynek révén a felesleges leveg6t és a levet kipréselik a kddbdl, biztositja, hogy
,Stupavské zelé” rugalmas és ropogds maradjon. A termék jellegzetességét a természetes tejsavas erjesztés adja.

A terméket nyersen forgalmazzdk.

Megjelenés: finomra gyalult kdposzta (gyaluldsi vastagsdg 1,2-2 mm);

Szin: fehértdl a sargdsig; nem lehet sziirke vagy voroses;

Allag: finomra gyalult, rugalmas, ropogds, nem lehet puha;

Mlat: az erjesztett kdposzta tejsavas illata, minden idegen szagtdl mentes;
[z: enyhén s6s és savanyd, idegen izektSl mentes;

Osszetétel: gyalult kdposzta, s6 (max. 3 %);

Szarazanyag-tartalom: min. 70 %
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3.3.

3.4.

3.5.

Takarmdny (kizdrolag dllati eredetti termékek esetében) és nyersanyagok (kizdrdlag feldolgozott termékek esetében)

A ,Stupavské zelé” savanyt kdposztdt a kizdrdlag a meghatdrozott teriileten termesztett fehér fejes kdposzta kései
fajtaibol és asztali sobol készitik. A fehér fejes kdposzta kovetkezd kései fajtdit haszndljdk: az Gshonos fajtat, amely
,Krajovd” néven ismert (azaz Zdhorie térségébdl vald), vagy az dltaldnosan rendelkezése dllé tanusitott hibridfajtd-
kat, amelyeket a novényfajoknak az Eurdépai Unié Hivatalos Lapjaban a legutdbb kozzétett fajtajegyzéke sorol fel.
A ,Stupavské zelé” elGdllitdshoz haszndlt fajtdkat mind az érintett foldrajzi teriileten termesztik. A termék késziilhet
egyetlen fajtabdl, de tobb fajtabdl is.

A helyi fajtanak és a fehér fejes kdposzta kései fajtdinak megkiilonboztet§ jegyei a finomabb levélszerkezet és
a pikans foldiz. A felsg foldréteg a Morva drteriiletének humuszos, f6ként iszap-, vagy iszapos-homokos iiledéke,
amely helyenként tobb méter vastag, és a lényegesen durvébb, heterogén agyagos, homokos, akdr (neogén) mészko-
ves iiledékre rakodik le; ezek tomor dllaga és j6 vizmegkotS tulajdonsiga biztositja a talajviz tartosabb rendelke-
zésre dlldsat. A kdposzta finom levélstruktardjdt éppen annak koszonheti, hogy gyakorlatilag a novekedési ciklus
teljes egészében biztositott a talajvizellatds, ezért meglehetdsen kevés feliileti ontozést igényel.

Amellett, hogy a levélszerkezete finom, a feje szokdsosan lapitott gomb, ezért hosszii szdlakat ad, torzsdja pedig
vékony; novekedési ciklusa hosszd, elérheti a 180 napot; a korai vetéssel és a késéi betakaritdssal a lehetd legtobbet
kihozva a térség talaj- és hidrogeoldgiai viszonyaibdl.

Az altalaj jelentds heterogenitdsa és vertikalis differencidléddsa azzal jar, hogy még kis teriileteken beliil is 1ényege-
sen eltérnek a novények, igy a kdposzta siilya lehet 2 kg, de akdr 17 kg is. A kisebb kdposztdk, amelyek kevesebb
vizet vesznek fel a talajbdl a novekedés idGszakaban, kifejezettebb, pikdns izzel rendelkeznek, ezért azokat
a nagyobb kdposztdkkal keverik, amelyek ize kevésbé erételjes, ez adja a termék végsG izét az erjesztést kovetSen.

Az elddllitds azon miiveletei, amelyeket a meghatdrozott fGldrajzi teriileten kell elvégezni

A teljes el@allitdsi folyamatra kizdrélag a meghatarozott foldrajzi teriileten keriilhet sor, a kovetkezd szakaszokban:
— Betakaritds és a betakaritdst kovets kezelés
— A torzsa eltdvolitdsa és gyalulds

A kédposzta fejét elvdlasztjadk a gyokértdl, a kiils§ leveleket leveszik, a fennmaradd részt pedig gyalulds el6tt
megtisztitjdk. A torzsat el@szor vagy egészben tavolitjdk el, vagy szdrnyas furdfejjel ellatott torzsizéval ossze-
zuzzdk; a gyaluldshoz gyalut haszndlnak. A gyalu rotdcids késeit 1,2-2 mm-re kell bedllitani, mivel a finomra
gyalulds meggyorsitja az erjedést. A kések sarl6 alakdak, a kdposzta oldalrdl taldlkozik a késsel, a torzsa egy
magassdgban van a késsel.

— Rétegezés

A gyalult kdposztdt a gyaluldst kovetGen azonnal eltdvolitjdk a gyalubdl, hogy megel6zzék az oxiddciot és
a nem kivant enzimes valtozasokat, majd rétegenként erjesztGkddakba helyezik, amelyek fabél, vagy mads, élel-
miszer-ipari haszndlatra alkalmas semleges anyagbdl késziilnek. A rétegek kozé sét szérnak, a kdd aljira elsG
rétegként is sot helyeznek. 10-15 cm vastag réteget kell képezni, és minden réteget be kell sézni oly médon,
hogy 100 kg kdposztdra 2 kg sé jusson. A sé el@segiti a rostos 1é kivdlasztodasdt, lassitja a mikrobds folya-
matokat, és hozzdjdrul a termék mingségéhez.

— Taposas

A 10-15 cm vastag gyalultkdposzta-rétegeket ezt kovetSen kadba helyezik és besézzdk. Minden réteget
hagyomdnyosan taposdssal nyomnak le, amelyhez élelmiszer-ipari haszndlatra alkalmas gumicsizmat
haszndlnak.

— Az erjesztésre tartdsitoszerek hozzdaddsa nélkiil keriil sor, természetes kiiltéri kornyezetben.

— A készterméket szdraz, szellGztetett tarololétesitményben tdroljdk.

2z

A ,Stupavské zelé” el@dllitdsra szant nyers kdposztt a 4. pontban meghatdrozott foldrajzi teriileten kell ter-
meszteni, betakaritani és feldolgozni, hogy megel6zzék az oxiddciét és a nem kivant enzimes vdltozdsokat,
tovabba hogy garantaljak a termék szdrmazasat és az el@dllitds ellenSrzését.

A bejegyzett elnevezést viseld termék szeletelésére, apritdsdra, csomagoldsdra stb. vonatkozé egyedi szabdlyok
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3.6. A bejegyzett elnevezést viseld termék cimkézésére vonatkozo egyedi szabdlyok

4. A foldrajzi teriilet tomo6r meghatdrozisa

A ,Stupavské zelé¢” kaposztat Stupava kozségben és kornyékén kell termeszteni és feldolgozni, a Kis-Kdrpatok nyugati
lejtSi és a Zahorie alfoldi térségének déli része kozotti teriileten. A teriiletet keletrdl a Kis-Karpatok lejtsi, nyugatrdl
a Morva foly6 hatdroljak. A korilirt teriilet hatdra északon a csatorndzott Sedlisko, a Zohorsky potok és a csatorndzott
Malina patak, délrél pedig a Vapenicky potok, amely a csatornazott Mlakaba, késébb a Morvéba folyik.

5. Kapcsolat a foldrajzi teriilettel

A ,Stupavské zelé” nevét Stupava kozségrdl kapta, amely torténetileg Osszekapcsolodott a kdposztatermesztéssel
és -feldolgozdssal; a terméket a telepiilésrél nevezték el, hogy megkiilonboztessék mds régidk kaposztditdl, amelyek
rdaddsul eltéré mindséglick is. A név mdsodik része a termék tipusdra utal, és kdposztdt jelent a Zihorie teriiletén
jellemz6 helyi dialektus szerint. A zelé sz6, amelyet a térségben haszndlnak, a Stupava részét képez6 Mast telepiilés
horvdt lakossdgahoz kapcsolhat. A kdposzta horvétul zelje. Mdstot, csakdgy, mint a kornyékbeli telepiiléseket
(amelyek ma mdr Pozsony részei) horvétok népesitették be, gy néhany horvit kifejezés beépiilt a nyelvbe és még
mindig haszndlatos Zéhorie e részén.

A fejes kdposztat Zahorie alfoldi térségének déli részén termesztik, a Kis-Kdrpdtok lejtdi és a Morva medencéje
kozott; e teriilet tengerszint feletti magassiga viszonylag alacsony, éghajlata pedig ardnylag szdraz és meleg.
A meghatdrozott teriilet f6ként sikvidéki eolikus teriilet (ahol a szél a felszinformdlé erd), amely homokos iiledé-
kekbdl dll. Stupava a tengerszint felett 174 m-re taldlhatd, talaja meglehet@sen durva, hordalékos; éppen ezek
a kortilmények teremtenek kedvezd kornyezetet a kdposztatermesztéshez. Amint Anton Hrnko kifejtette Stupavardl
52616 kiadvanydban: ,Eghajlata és talaja miatt a Zahorie déli része egyedi agrarrégiét alkot, amely kiilonosen idedlis
a kdposzta szdmdra”. A termék egyedi jellemz&it a foldrajzi teriilet sajdtossdgainak és emberi tényezGjének kombi-
nacidja adja.

Az iszap és az iszapos-homokos talaj, amely durva agyagos, homokos, s6t mészkoves iiledékre rakédik le, garan-
tdlja a talajviz tartdsabb rendelkezésre dllasdt, és a lehet§ legkisebbre csokkenti a felilleti ontozés sziikségességét,
ennélfogva a levélszerkezet finomabb, ezdltal a kdposzta finomabbra gyalulhaté.

Az altalaj eltérései és heterogenitdsa véltozatos terményt eredményeznek, a kdposztik tomege 2, de akdr 17 kg is
lehet. A kisebb kdposztak kifejezettebb, pikdns foldiztiek, a késztermék ize az erjesztés természetes kovetkezménye,
valamint a kisebb kdposztdk nagyobb, kevésbé erGteljes izl kdposztakkal valé keverésének eredménye.

A talaj és a hidrogeoldgiai feltételek alakitottdk a nyersanyag tulajdonsdgait és a késztermék feldolgozasanak maéd-
jat. A kisebb kdposztak kifejezett, pikdns foldizének koszonhetSen mds Gsszetevket, fliszereket vagy tartdsitészere-
ket nem is kell haszndlni a ,Stupavské zelé” elkészitésekor, ami mds régiokban nem igy van.

A ,Stupavské zelé” mint késztermék fehér-sirgds szine, tejsavas illata és enyhén sés-savanykds ize, amely mentes
idegen szagoktdl és izektdl, nemcsak a nyersanyag egyedi jellegzetességeinek, hanem a hagyomadnyos feldolgozasi
modszernek is koszonhets, killonosen az erjesztési idének, amely a kills6 hémérséklettd] is fiigg, és amelyhez
tapasztalatra és hozzéértésre van sziikség.

A talajtani viszonyok alakitottdk a helyi lakossdg tevékenységeit. A generdciok sordn kialakult tapasztalat és hozza-
értés titkrozddik a termesztési (a Zahorie helyi fajtdja), betakaritsi, gyaluldsi (szdrnyas faréfejekkel elltott torzsazo,
amely kiftrja vagy felapritja a kdposztatorzsat, sarl6 alaka kések, 1,2-2 mm gyaluldsi vastagsig az erjesztés
felgyorsitdsara), rétegzési, taposasi (a préselés sajatos modszere) és erjesztési (a szellGztetett dlldsokban elhelyezett
erjeszt6kddakban alkalmazott erjesztési id§ évrdl évre véltozik, a kiltéri hdmérséklet fiiggvényében) mddszerekben
is, és jelentds hatdst gyakorol a termék végsd jellemzGire.

Torténeti emlékek szerint f6ként az dltaluk kindlt savanyti kdposztdnak volt koszonhetd, hogy a stupavai és kor-
nyékbeli gazdik gyorsan meghdditottdk a bécsi zoldségpiacokat, olyan mértékben, hogy a bécsiek a hagyomdnyos
savanyu kdposztit slowakisches Salatnak (szlovdk saldtdnak) nevezték. A taldlékony stupavaiak azonban nemcsak
otthon dllitottak el savanyl kdposztit. A 19. szdzad végén a helyi gazddk osszefogtak, és véllalatot létesitettek,
a Spolo¢nost zelovej fabriky-t, amely ipari 1éptékben dllitott el§ savanyi kdposztit.

A savanyu kdposzta a 19. szdzad mdsodik felétd] vélt népszertivé Eurépaban, ahol C-vitamin forrdsként kezdték
népszertisiteni. A savanyl kdposztt el§allitd iizemek létesitése széleskorti tdmogatdst élvezett, tobbek kozott az
Osztrdk-Magyar Monarchia hatésdgai részérdl is, részben az els§ vilighdborti és az azzal Gsszefiiggd szegénység,
éhinség és jarvanyok miatt is. risbeli forrdsok tandsitjak, hogy a kdposzta termesztése, értékesitése és exportja

korabbi idSkre tehetd.
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Meg kell emliteni a konzervgydrat, amelyre még ma €16 emberek is emlékeznek Torténete azonban az elsg Csehszlovak
Koztarsasdg idejére tehetS. A konzervgyar épitését Rudolf Apostol kezdte meg 1926-ban. Termékeit mind a hazai,
mind kilfoldi piacokra, Ausztridba, Németorszadgba és Finnorszdgba szanta. A kdposzta feldolgozdsihoz és erjesztésé-
hez egy hatalmas tizemet létesitett, amelyet nagy kapacitdsi kadakkal szerelt fel. A villalatot 1950-ben dllamositottak,
,Zahorské liechovary a konzervarne, narodny podnik, Stupava” néven vélt ismertté. Az 4j kdposztafeldolgozé tizem
72 betontartallyal, amelyben egyenként 40 tonna kdposztdt lehetett erjeszteni, 1965-ben késziilt el.

Jollehet a savanyd kdposztat kiilonbozd iizemekben és mds-mds vallalatok gyartottdk az orszdgban lezajlott tdrsa-
dalmi valtozdsok fuggvényében, a termék sajitossdgai és a hagyomdnyos elGdllitdsi mddszer a mai napig
fennmaradtak.

A fentiekbdl egyértelmtiek kideriil, hogy a fehér fejes kdposzta, amelyet a helyiek szdzadok ota ,zelé”-ként ismer-
nek, fontos szerepet jatszott Mast és Stupava torténetében, mind a bel-, mind a kiilkereskedelemben. A helyi
lakosok szdmadra az ezen drucikkel folytatott kereskedelem mindig is fontos jovedelemforrds volt, és most is az.

A stupavai savanyu kdposzta (,Stupavské zelé”) a helyi étkezési kultira része szdzadok oOta. A ,Stupavské zelé”
a Dni zeld (kdposztanapok) fontos eleme. A kdposztanapok jelentGs regiondlis rendezvény, amelyre oktdber elején
keriil sor. A ,Stupavské zelé” dtivel Mdst és Stupava torténelmén, olyan gyokereket teremtve, amelyek sok megpré-
baltatdst killtak, és amelyeket szitkséges 6vni és erdsiteni.

Hivatkozds a termékleirds kozzétételére

(e rendelet 6. cikke (1) bekezdésének masodik albekezdése)

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