Dr. Ing. Malgorzata A. Jarossova

1.7.4 Slovenské poI’nohospodarske vyrobky a potraviny registrované
v europskej databaze DOOR ako ,,Chranené oznacenie povodu*,
»Chranené zemepisné oznacenie“ a ,, Tradi¢na zarucena Specialita*

Ochrane tradi¢nych a regionalnych potravin je v sucasnosti prikladana vysoka
dolezitost, pretoze su sucastou kultirneho a kulindrneho dedic¢stva danej krajiny.
Staré receptiry by nemali byt zabudnuté a nahradené novymi a modernymi
vyrobkami.

Slovenské potraviny s ,, Chranenym oznacenim povodu “

S oznacenim ,,Chranené oznaCenie pdvodu* je v suCasnosti registrovana
Slovenskou republikou v systéme DOOR len jedna potravina, ,Zitavska
paprika/Paprika Zitava* (obr. 40).

Obrazok 40 ,.Zitavska paprika/Paprika Zitava“

Zdroj: http://www.slovenskezahranicie.sk/sk/udalost/567/zitavska-paprika-z-juhu-sr-na-
zoznamechranenych-plodin-eu

»Zitavska paprika/Paprika Zitava“ je sladkd mleta paprika ziskana
rozomletim vysuSenych plodov koreninovej papriky ,,Capsicum® vypestovanych
v oblasti Podunajskej niziny, v usti rieck Vah, Hron, Nitra a v povodi riek Maly
Dunaj a Zitava. Tato oblast ma optimalne klimatické a pdodne podmienky na
pestovanie teplomilnych rastlin, ¢o dodava paprike jedine¢nt farbu, vonu a chut
zbieranych v zrelom, nepoSkodenom stave a spracovanych Specifickym sposobom
pozberovej upravy. Tento vyrobok nadobuda typické intenzivne sfarbenie pri
poslednej faze mletia na tzv. farbiacom kameni, kde sa pdsobenim tlaku zvySuje
teplota a podsobenim vlastného tuku uvolneného zo semien vznikd typické
oranzovodervené zafarbenie. ,,Paprika Zitava/Zitavska paprika® ma vyrazne sladkd
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chut’ pripominajicu chut’ ¢erstvej papriky a kapie. Jej vona by mala byt prijemne
zeleninova s nadychom kapie. Mletd paprika nesmie obsahovat’ ziadne pridavné
latky. Zitavska paprika/Paprika Zitava“ bola zapisand do eurdpskej databazy
DOOR 5. februara 2014 prostrednictvom vykonavacieho nariadenia Komisie (EU)
&. 126/2014 (Vykonavacie naradenie Komisie (EU) &. 126/2014).

Druhym, slovenskym vyrobkom, ktory ziska s najvicSou pravdepodobnostou
,»Chranené oznacenie povodu*, bude ,,Stupavské zelé*. Ziadost o registraciu bola
podanéd Mestskym potravinovym spolkom v Stupave 26. oktobra 2015.

Stupavské zelé je spracovany vyrobok — kysla kapusta, ktory sa ziskava
mliecnym kvasenim surovej kapusty (bielej) vypestovanej vo vymedzenej
zemepisnej oblasti, bez pridania akychkol'vek konzervaénych latok. Narezana
kapusta sa vrstvi, soli a “Soliape” v sudoch z dreva alebo iného materidlu vhodného
na styk s potravinami. Kvasenie prebieha v prirodzenom vonkajSom prostredi pri
teplotdch do 25 °C. Na vyrobu kyslej kapusty pod ndzvom Stupavské zelé sa
pouzivaju neskoré odrody bielej hlavkovej kapusty dopestované len vo
vymedzenom Uzemi (pdvodna miestna odroda, tzv. krajova (zéhordcka, obr. 41)
alebo bezne dostupné a overené hybridné odrody, ktoré st v Katalogu odrod
druhov zeleniny zverejnenom v Uradnom vestniku Eurépskej tnie) a jedla sof.

Obrazok 41 Kapusta, z ktorej sa vyraba ,,Stupavské zelé*

Zdroj: http://www.liber.sk/?tag=danubiana

Obec Stupava sa rozprestiera medzi zdpadnymi svahmi Malych Karpat
a juznou Castou Zahorskej niziny. Jej nadmorskd vyska je 174 metrov. Oblast’
vhodna na pestovanie hlavkovej kapusty ako zakladnej suroviny na vyrobu
vyrobku Stupavské zelé je ohrani¢ena z vychodnej strany svahmi Malych Karpat,
zapadnu hranicu tvori riecka Morava. Zo severu je oblast’” ohrani¢end kanalom
Sedlisko, Zohorskym potokom a kandlom Malina. Juznu hranicu tvori Vapenicky
potok, vlievajuci sa do kanala Mlaka a d’alej do rieky Morava (Specifikacia, 2015).
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Slovenske potraviny s ,, Chranenym zemepisnym oznacenim “

»Slovenska parenica® (obr. 42) je pareny, jemne udeny syr zvinuty do dvoch
v tvare ,,S prepojenych zvitkov syrovej stuhy s priemerom od 6 do 8 cm, vysokych
od 5 do 8 cm. Zvitky st zviazané syrovou nitou alebo retiazkou. Syrova stuha pred
zvinutim ma hrabku 2 — 3 mm, $irku 5 — 8 cm a diZku 4 — 6 m. Slovenské parenica
ma jemnu chut a vonu po ovéom mlieku a udeni. Charakteristickym znakom je
vyraznd zvlaknena Struktira syroviny. ,,Slovenska parenica® bola zapisana do
europskej databazy DOOR 10. jila 2008 na zéklade nariadenia Komisie (ES)
¢. 656/2008 (Nariadenia Komisie (ES) ¢. 676/2008).

Obrazok 42 ,Slovenska parenica“

Zdroj: www.seniorportal.sk

»Slovenska bryndza* (obr. 43) je prirodny biely, jemne roztieratelny zrejuci
syr s ojedinelymi krupickami, vyrobeny tradi¢nym sposobom — mletim vyzretého
ov¢ieho hrudkového syra alebo zmesi ovc€ieho a kravského hrudkového syra. Podiel
ovC¢iecho hrudkového syra je vacsi ako 50 percent. Jeho vona a chut’ je lahodna,
prijemne kysld po ov€om syre, mierne pikantna a slana ,,Slovenska bryndza“ bola
zaevidovana v systéme DOOR na zaklade nariadenia Komisie (ES) €. 676/2008 zo
dna 16. jula 2008 (Nariadenia Komisie (ES) ¢. 676/2008).

Obrazok 43 ,Slovenska bryndza“

Zdroj: http://www.seromaniacy.pl/seropedia/ser,Bryndza-Slovenska
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»Slovensky ostiepok® (obr. 44 ) je polotvrdy polotu¢ny syr, pareny alebo
nepareny udeny alebo netdeny. Zakladnou surovinou na vyrobu ,,Slovenského
oStiepka® je ovc¢ie mlieko alebo zmes ovCieho a kravského mlieka. Vyroba
»Slovenského ostiepka® prebieha priamo na salasi, tzv. salasSnicky spdsob vyroby
alebo v mliekarnach, tzv. priemyselna vyroba. Charakteristickym znakom vyrobku
je zvlastny tvar velkého vajca, SiSky alebo elipsovity tvar zdobeny ornamentom.
»Slovensky ostiepok® bol zaevidovany do systému DOOR 25. septembra 2008
podla nariadenia Komisie (ES) ¢. 943/2008 (Nariadenia Komisie (ES)
¢. 943/2008).

Obrazok 44, Slovensky ostiepok*

Zdroj: http://spravy.pravda.sk/ekonomika/clanok/184099-ostiepok-a-oscypek-mozu-zit-v-mieri/

wZazrivsky korbacik® (obr. 45) je pareny syr udeny alebo neudeny tvaru
korbadika s dizkou 10 — 50 cm. Je $pecificky svojim tvarom, ktory je pre syry
a syrarske vyrobky nezvycajny. Pripravuje sa tradicnym, takmer vylu¢ne ru¢nym
spdsobom — parenim hrudkového syra v horucej vode a jeho vytahovanim do tvaru
niti a ich naslednym spletanim do tvaru korbacika. Ru¢né spracovanie pareného
cesta — miesenie a pretahovanie dodava korbacikom ojedinelt vldknita Struktaru,
ktord robi vyrobok Specificky a jediniecny. ,,Zazrivsky korbacik* bol do systému
DOOR zaevidovany prostrednictvom Vykonavaciecho nariadenia Komisie (EU)
238/2011 z 11. marca 2011 (Nariadenia Komisie (EU) ¢&. 238/2011).

Obrazok 45 ,,Zazrivsky korbacik*

Zdroj: http://obeczazriva.sk/?podujatie=skola-vyroby-zazrivskych-korbacikov

wZazrivské vojky* (obr. 46) — pareny syr udeny alebo netideny tvaru niti
s dlzkou 10 — 70 cm a hrabkou od 2 do 16 mm. Vyraba sa tradiénym sposobom —
parenim vykysnutého a Ciasto¢ne prezretého hrudkového syra v hortcej vode, jeho
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vytahovanim ru¢ne, pripadne pomocou dvoch valcov s drdzkami otacajtcich sa
proti sebe do tvaru dlhych niti, ktoré sa podl'a miestneho narecia nazyvaju ,,vojky*.
,Zazrivské vojky* patria medzi potraviny s chranenym oznacenim od 29. augusta
2014, podla Vykonavacieho nariadenia Komisie (EU) ¢. 963/2014 (Vykonavacie
nariadenia Komisie (EU) &. 963/2014).

Obrazok 46 ,,Zazrivské vojky*

Zdroj: http://hnporadna.hnonline.sk/clanky-168/slovenske-vyrobky-ktore-odolali-casu-v-europe-
ich-mamesedemnast-4-cast-766987

»Oravsky korbacik* je pareny syr udeny alebo netdeny tvaru korbacika
s dizkou 10 — 50 cm. Vyrdba sa tradiénym sposobom — parenim vykysnutého
a Ciasto¢ne prezret¢ho hrudkového syra v horucej vode, jeho vytahovanim do tvaru
niti, ktoré sa tradi¢ne nazyvaju ,,vojky* s hribkou od 2 do 10 mm. Vytiahnuté nite
— vojky sa potom spletaji do tvaru korbacika. ,,Oravsky korbacik* je nositel'om
oznacenia ,,Chranené zemepisné¢ oznaCenie“ od 11. marca 2011 na zaklade
Vykonavacieho nariadenia Komisie (EU) & 243/2011 z 11. marca 2011
(Vykonavacie nariadenia Komisie (EU) ) &. 243/2011).

» Tekovsky salamovy syr* (obr. 47) je prirodny polotvrdy zrejuci plnotucny
syr tideny alebo neudeny tvaru valca s dizkou 30 — 32 cm, s priemerom 9 — 9,5 cm.
Vyraba sa zrdzanim tepelne oSetreného mlieka a naslednym spracovanim syroviny
do tradicného tvaru valca, ktory pripomina tvar salamy. Oznacuje sa Chranenym
zemepisnym oznacenim od 11. marca 2011 na zdklade Vykonéavacieho nariadenia
Komisie (EU) ¢.239/2011 (Vykonavacie nariadenie Komisie (EU) &.239/2011).
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Obrazok 47 , Tekovsky salamovy syr*

Zdroj: http://www.levmilk.sk/sk/sortiment/prir

»Klenovecky syrec“ (obr. 48) je polotvrdy syr, udeny alebo neudeny, v tvare
bochnika s priemerom 10 — 25 c¢cm alebo hranola s vel'kostou 10 — 14 x 12 — 16 x 8
— 12 em. Zakladnou surovinou na vyrobu ,,Klenoveckého syrca“ je ovcie alebo
kravské mlieko. Vyroba syra prebicha priamo na salaSi alebo na farme, tzv.
salaSnicky spOsob vyroby, alebo v mliekarniach, tzv. priemyselna vyroba. Povrch
syra je uzavrety a ma osobitnil mozaiku — vtla¢eny kruh s priemerom 4 — 6 cm,
v ktorom je kriz alebo Stvorlistok. ,,Klenovecky syrec® moéze mat’ na povrchu
jemnu koru alebo méze byt’ zafarbeny na zeleno, alebo ma farbu od popola z dreva.
,Klenovecky syrec” bol zapisany do syst¢tmu DOOR podla Vykondvacieho
nariadenia Komisie (EU) 2015/37 zo 6. januara 2015 (Vykonavacie nariadenie
Komisie (EU) ¢&. 2015/37).

Obrazok 48 ,Klenovecky syrec*

‘ _
Zdroj:http://domov.sme.sk/c/7970166/17-jedinecnych-jedal-ktore-dalo-slovensko-svetu.html

»wIkalicky trdelnik* (obr. 49) je jemné pecivo tvaru dutého valca s vnatornym
priemerom 3 — 5 cm a vonkajSim priemerom 6 — 10 cm. Vyraba sa tradicnym
sposobom namotanim vykysnutého jemného cesta na ,.trdlo“. Namotané cesto sa
potrie rozSl'ahanymi bielkami a posype sekanymi vlasskymi orechmi alebo
mandlami, alebo marhulovymi jadrami, alebo ich zmesou. Potom sa upecie
sdlavym teplom dozlatista a po upeceni sa posype mletym cukrom zmieSanym
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s vanilkovym cukrom. ,,Skalicky trdelnik* sa oznacuje chranenym zemepisnym
oznacCenim od 14. decembra 2007 ppdl’a nariadenia Komisie (ES) ¢. 1485/2007
(Vykonavacie nariadenie Komisie (EU) €. 1 485/2007).

Obrazok 49 ,Skalicky trdelnik*

S 10n Lin

Zdroj: http://Www.reporter24.sk/clénky/ skalicky-trdelnik-ako-ho-nepoznate/

Slovenské potraviny s oznacenim ,, Zarucend tradicna Specialita “

Pod oznacenim ,,ZaruCena tradi¢nd Specialita® je v suCasnosti evidovanych
sedem slovenskych vyrobkov. Do eurdpskej databazy DOOR su zapisane tieto
vyrobky: ,,Ov¢i salasnicky udeny syr (obr. 50) je vyrobeny z Cerstvého ovcieho
mlieka, spracovany na salasi, udeny a casto mavajuci Specificky tvar (srdca,
kohutov alebo inych zvierat, pologuil). Vyrobok sa vyrdaba rucne, s pouzitim
tradi¢nych technoldgii (ru¢né spracovavanie syroviny). Nazov syra ,,Salasnicky*
vychadza z tradicie vyrobného miesta, ktorym bol salas. Tradi¢ny charakter
vychddza z tradi¢ného zlozenia a spdsobu spracovania. Tento vyrobok bol
Specifikovany ako ,Zarucend tradicna Specialita® prostrednictvom Nariadenia
Komisie (EU) & 930/2010 z 18. oktobra 2010 (nariadenia Komisie (EU)
¢. 930/2010).

Obrazok 50 ,,Ov¢i salasnicky udeny syr*

Zdroj: http://varecha.pravda. sk/}nagazin/ slovenske- gastron(;mické—poklady—br—Z—cast/ 11715-
clanok.html
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»OVEei hrudkovy syr — salasmicky“ (obr. 51) je syr, ktory je vyrobeny
z Cerstvého ovc¢ieho mlieka na salasi a svoju charakteristicki chut’ nadobuda
tradicnym technologickym postupom pocas jeho fermentacie a ru¢nym tvarovanim
do formy hrudky. Vyrobok ma typicku chut a vonu (chut jemnd, mierne kysla,
Cista, typickd pre vyrobok z ov¢ieho mlieka). ,,Ov¢i hrudkovy syr — sala$nicky* ma
oznacenie ,Zarucend tradicnd Specialita® od 3. novembra 2010, na zaklade
nariadenia Komisie (EU) &. 984/2010 (Nariadenia Komisie (EU) &. 984/2010).

Obrazok 51 ,,Ov¢i hrudkovy syr — salaSnicky*

h’;_ T

Zdroj: http://www.niejetotak.sk/slovensko-ma-v-systeme-politika-kvality-eu-zapisanych-17-
nazvov-vyrobkov/

»Spekatky* (obr. 52) su tepelne opracovany misovy vyrobok, tvori ho
niekol’ko metrov dlhy suvisly pramen plneny v brav€ovom tenkom creve alebo
v hovidzom krizkovom é&reve, je zlatohnedej farby. Nazov ,,Spekacky/Spekacky*
vyjadruje Specificky charakter polnohospodarskeho vyrobku alebo potraviny,
pretoze je odvodeny od pouzitych kuskov bravcovej slaniny (,,Speku’), ktoré su
nepravidelne rozlozené v hrubsej spojke s menSim podielom kolagénnych zin.
Nazov ,.Spekacky* bol do systému DOOR zaevidovany prostrednictvom nariadenia
Komisie (EU) & 158/2011 z 21. februara 2011 (Nariadenia Komisie (EU)
¢. 158/2011).

Obrazok 52 ,,Spekacky“

Zdroj: http://www.niej etotak.sk/slovgnsko—ma—v—systeme—politika—kvality—eu—zapisanych— 17-
nazvov-vyrobkov/
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sLovecky salam/Lovecka salama* (obr. 53) je trvanlivy fermentovany
masovy vyrobok, je urCeny na priamu konzumaciu zvycajne vo forme narezu.
,Lovecky salam/Lovecka salama®“ sa od ostatnych trvanlivych fermentovanych
masovych vyrobkov odliSuje charakteristickym tvarom plochého hranolu, ktory
vyrobok ziskava tvarovanim v priebehu zrenia. Dalej je to $pecificka chut’ vyrobku
definovana predpisanou skladbou hlavnych surovin, korenia, ale aj aplikovanym
fermentaénym procesom. Je nositel'om oznacenia ,,Zarucena tradi¢na Specialita® od
21. februara 2011 na zaklade nariadenia Komisie (EU) &. 160/2011 (Nariadenia
Komisie (EU) &. 160/2011).

Zdroj:http://www.niejetotak. sk/slovensko-ma-v- ystrne-litikez-k\j/ality-eu-zapisanych- 17-
nazvov-vyrobkov/

,Liptovska salama/Liptovsky salam* (obr. 54) je Specificky sam osebe, pretoze
je spajany s konkrétnym regionom. Na uzemi Slovenskej republiky a Ceskej
republiky je zauzivany a znamy, ma dlhoro¢ni tradiciu a reputéciu.
Charakteristickym znakom ,,Liptovskej salamy/Liptovského saldmu* je jemny
homogénny vzhlad na reze vyrobku, jemnd méisova chut a vona po pouzitych
koreninach a udeni. ,,Liptovska salama/Liptovsky salam* sa od ostatnych vyrobkov
odliSuje pouzitim Cerstvej bravCovej slaniny, ktora v kombinacii s ostatnymi
surovinami podporuje médsova chut’ a takisto sa odliSuje charakteristickou voiou,
ktora jej doddva muskdtovy kvet, muSkatovy orech, zazvor a jemné tudenie.
Rovnako Specificky je aj homogénny vzhl'ad na reze vyrobku, pruzna konzistencia,
dobra krajatelnost’ a sudrznost’ pri krajani. ,,Liptovskd saldma/Liptovsky saldm*
patri do skupiny potravin s chrdnenym oznacenim ,,Zarucend tradicnd Specialita“
od 21. februara podla nariadenia Komisie (EU) & 161/2011 (podla nariadenia
Komisie (EU) &. 161/2011).
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Obrazok 54 ,Liptovska saldma/Liptovsky salam*

-25’ 4

Zdroj: http://www.niejetotak.sk/slovensko-ma-v-systeme-politika-kvality-eu-zapisanych-17-
nazvov-vyrobkov/

»SpisSské parky* (obr. 55) st plnené v baranom ¢reve s priemerom max. 24
mm, oddelenom pretdCanim. Jednotlivé kusy maji hmotnost’ asi 50 g. Je
charakteristicky ruzovocervenou farbou koreninovej papriky a mierne pikantnou
chutou. Specificky charakter ,,Spisskym parkom* dodavajii pouzité suroviny podl'a
dlhorocne pouzivanej receptury, a to: hovddzie a brav€ové miso spolu
s brav€ovymi kozami vypracované na jemné homogénne dielo, ktorého jemnost’ sa
jasne odli§uje od jemnosti diel ostatnych parkov. Specifické je aj pouZitie zmesi
sladkej a palivej mletej Cervenej papriky, tak ako je dané v recepture. Oznacuju sa
ako ,,Zarucend tradi¢na Specialita® od 21. februara 2011 podl'a nariadenia Komisie
(EU) ¢. 159/2011 (Nariadenia Komisie (EU) &. 159/2011).

Obrazok 55 ,,SpiSské parky*

Zdroj: http://www.niejetotak.sk/slovensko-ma-v-systeme-politika-kvality-eu-zapisanych-17-
nazvov-vyrobkov/

»Bratislavsky rozok* alebo ,,Pozsonyi kifli (obr. 56) je Specificky tym, ze
sa vztahuje na historicky dané zlozenie a sposob vyroby. Pojem ,Bratislavsky
rozok* je pouzivany iba na oznaenie jemné¢ho, pekarskeho alebo cukrarskeho
peciva, ktoré je plnené makovou alebo orechovou plnkou a ma mramorovy leskly
povrch. Vyrobok sa od podobnych druhov pekarskeho alebo cukrarskeho jemného
peciva, ktoré su dostupné na trhu, odliSuje inym tvarom, hmotnostou, ale aj
mnozstvom naplne.
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Zdroj: http://www.niej etotak.sslc.)vensko-ma-:l:systeme-politika-kvality-eu-zapisanych- 17-
nazvov-vyrobkov/

,Bratislavsky rozok“ bol zaevidovany v databaze DOOR na zaklade
Vykonavacieho nariadenia Komisie (EU) & 729/2012 z 8. augusta 2012.
V stcasnosti Cech pekarov a cukrarov regionu zapadného Slovenska poslal znova
ziadost’ o registraciu ,,Bratislavského rozka* v eurépskej databdze DOOR z dévodu
bliziaceho sa konca platnosti posledného zapisu.
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