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ANOTACE:

Bakal&ska prace seénuje tématu Potraviny s chi&ym ozng&enim pivodu a s
chrargnym zenmdpisnym oznéenim, se zagitenim na oblast jihozapadni Francie.

Prace je roz&lena do dvowasti. Pro fiblizeni tématu bude nejprvequstavena
historie a dvody zavedeni systému ozoaani potravin a saasna legislativa. Déle
budou uvedeny jednotlivé typy ozmmi a popsan procestiglovani ochranych
znamek, dle fislusnych fazi.

Druh&cést se budednovat oblasti jihovychodni Francie a ch¥ajim potravinam,
pochazejicich pr&vz této oblasti. Autorka zde uvedeepled chraénych potravin dle
jednotlivych region.

Bakal&ska prace obsahuje resumé ve francouzském jazymsska-francouzsky
glosé&.



ABSTRACT:

This bachelor thesis analyses the issue of Footls Rnotected Designation of
Origin or Protected Geographical Indication. Itudses on the south-western region of
France.

The thesis consists of two parts. At first it ituees the history and reasons for
instituting the system of food labelling and thereut legislation. It also presents the
specific types of classifications and describes ghecess of assigning designations
according to appropriate phases.

The second part studies the south-western regiofrarice and foods genuinely
originating in that region. The writer presentsist bf foods with PDI or PDO
classifications in particular regions.

The bachelor thesis involves the summary in Freamzhthe Czech-French glossary.
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1 Uvod

Francie byla vzdy povazovana za kralovnétgvé gastronomie. Nikde jinde na
Swté nenalezneme na jednom Uzemi tolik vyhlaSenychialieg@ako préaé ve Francii.
Tajemstvi kvalitnich produft mimo jiné tkvi i v girodnich podminkéch, které jsou
vice nez vhodné pro zedglstvi.

Francie disponuje nejlepSimi podminkami pro &edistvi. Jednak diky jeji
vyhodné poloze blizko oceanuiitpmnosti arodnych niZzin a vysokych hor, ale také
velkym mnozstviiek, které pindSeji patebnou zavlahu arodnymagam. Oilezitym
faktorem pro ziskavani vysoce kvalitnich produlg i rozmanitost podnebi, které
zaji&uje téz vhodné podminky pro produkith nejlepSich produit

S rostouci Zivotni Urovni roste i poptavka po iEjSim zboZi z celého sta. Lidé
jsou ochotni za kvalitu a jeditieost zaplatit i mnohonasobryssi cenu, jen aby dostali
zboZzi odovidajici kvality.

Produkty vySsi kategorie od ostatniho zbozi rozemndiky ochrannym znamkam,
které nam pomahaji rozlisit ty pravé ,originalnradicni“ vyrobky od ostatnich.

Téma ,Potraviny s chr&nym ozngenim mivodu a s chr&mym zengpisnym
ozna&enim“ jsem si zvolila nejen Kdi oblibé ve francouzské gastronomii, ale také
vzhledem k aktualnosti, kdy je trigsycen nefgbernym mnoZstvim potravin, a tudiz i
orientace v nabizenych produktech je velmi sloditéepehledna. Spéebitel téZ neni
fadre informovan o daném vyrobku. S tim je spojeno &swani potravin s émi
Lorigindlnimi a tradinimi. Také osobni zkuSenost s chfidymi francouzskymi
vyrobky mi pomohla fi vybéru tohoto tématu.

Cilem bakal&ské prace je zmapovani gepled jednotlivych potravin, nesouéizné
typy chrdgnych oznéeni, které pochézeji z oblasti jihozapadni Francie.

Prace jetleréna na d¥ hlavnicasti. Prvnicast je ¥novana legislativnim zékléaadn
a s tim souvisejici historie chg&nych oznaeni potravin. V dalSich podkapitolach se
docteme o dvodech zavedeni chrémych oznéeni, jejich charakteristikhch a
druhovych rozdleni. Také se zminime o procestidplovani chrasnych ozné&eni, kde
jsou podroba popsané jednotlivé faze proceduryidpleni ochranych ozr@ni.

V neposlednitack se dozvime o ochrarvyrobki ozna&enych chraénou znamkou a
s tim souvisejici ochranou prav vyrobce a sgiutele.

Druha ¢ast redkladané prace se saiediuje na oblast jihozapadni Francie. Pro

velkou oblast Francie a tim i velky rozsah prasenj se rozhodla pro zmapovani



oblasti tykajici se pouzeasti jihozapadni Francie,zajimajici regiony Aquigi
Languedoc-Roussillon, Midi-Pyrenées a Auvergne.étd tkapitole se dozvime o
jednotlivych regionech, jejich geografii, klimatidh a girodnich podminkach, které
jsou dilezité pro zersdélstvi. U kazdého regionu jsodifazené vyrobky, které nesou
ochrannou znamku. U jednotlivych prodikbalezneme charakteristiku o jaky druh
vyrobku se jedna. Dale jsou zde informace o v§rab oblastech produkce a také
souhrn znak, vymezujici Uzkou spojitost s danou oblasti, kisoél potebné pra¥ pro
ziskani ochranné znamky.

Na za¢r zhodnotim poznatky, které souvisi se zmapovanymnodukty

v jednotlivych regionech.



2 Historie

2.1 Historie oznafovani pavodu potravin

Jiz od roku 1883, kdy vznikla Faska Umluva na ochranu tpnyslového
vlastnictvi, mizeme zaznamenat gay, které vedly k ochrana propagace kvalitnich
vyrobki. Pd&iZzska umluva definovala oblast spadajici potimyslove vlastnictvi. Do
pramyslového vlastnictvi fiZeme z#adit nag. obchod, zewudélsky a €Zarsky
pramysl, ale i vyrobky s tim spojené, jako je hapvoce, obili, dobytek, mouka a jiné.

V roce 1967 vznikla Umluva oiizeni s¢tové organizace dudevniho vlastnictvi
(tzv. WIPO), ktera byla zeme¢na 2.tijna 1979, v niz se definovala prava duSevniho
vlastnictvi vztahujici se na prava k obchodninmmzikém, jméfim a nazum.

Dalsim vyznamnym krokem byla Dohoda o obchodnigeldgch prav duSevniho
vlastnictvi (tzv. Dohoda TRIPS) z roku 1995, ktgeasouwasti Dohody o izeni
Swtové obchodni organizace (tzv. WTO). Tato Dohodapatila spolupraci mezi
staty, a tim podpda ochranu duSevniho vlastnictvi po celénitéy

V neposlednitact sehréla dlezitou roli ve vyvoji ozn&vani potravin také
Evropska unie, ktera v roce 1992 wyitle soubor ochrannych ozéeni zemtdelskych a
potravin&skych produki, ktery ma za funkci ochranu ndzgotravindskych vyrobk a
kvalitnich zengdélskych surovin. Tato soustava je feaa temi ochrannymi zrikami,

a to Chramné oznéeni pivodu (CHOP), Chr&mé zengpisné ozn&eni (CHZO) a
Zaruiena tradini specialita (ZTS). Vice se o znifiych zngkach dozvime v kapitole 4
Druhoveé rozdleni chrdgnych oznéeni.

2.2 Divody zavedeni zn&ek

Pro vyrobce fedstavuji ochranna oz¥eni fakt, Ze jejich vyrobky spadaji do
souwasti evropského édictvi a vykazuji vysoky stupe kvality. Z tohoto dvodu
vyrobci ozn&uji své vyrobky, které uv&f na trh, pod i#iznymi ozngenimi, aby
chranili své potravingké vyrobky a také aby pomohli spetiteli v lepSi orientaciip
nakupu.

Ozna&enim se snaZzi vyrobce poukéazat na to, Ze vyrobekgzd pra¥ od nich a zZe
ma specifické vlastnosti pro jejich produkci neliiiood. Chraénd oznaeni umoauji
lepSi obranu proti zneuzivani jinymi, konkuwteimi partnery, ktd casto vyuZivaji
dobré pov¥sti vyrobce k vytvéeni napodobenin origindlnich vyrahkéimz klamou
nejen producenty, ale i sgiebitele.
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3 Legislativa

3.1 Legislativni zaklady

Zakladni kamen legislativy chré&mych ozné&eni tvai na jedné strannatizeni Rady
(EHS) ¢. 2081/92 o ochranzengpisnych ozné&eni a oznéeni pivodu zemidélskych
produkii a potravin a na strardruhé néizeni Rady (EHS§. 2082/92 o ossd¢enich o
zvlastni povaze zefdélskych produki a potravin, ob naizeni pochazeji ze 14.
cervence 1992.

Natizeni Rady¢. 2081/92 o ochranzengpisnych ozn&eni a ozné&ni pivodu
zemedélskych produkit a potravin vymezuje dvazné typy zergpisnych ozn&eni, a to
chraréné zendpisné ozn&eni (CHZO) a chr&mé oznaeni pjivodu (CHOP). V tomto
naizeni je pesre definovano,éim se rozumi termin ozdani pivodu a zer@isné
ozna&eni a vymezuje oblast zeédglskych a potravingkych vyrobk, u kterych
nalezneme souvislost s vlastnostmi produktu a¢pemym mivodem. Nalezneme zde
také poznamku, Ze se totorizeéni nevztahuje na vireké produkty a destilaty.

Natizeni Rady (EHSY. 2082/92 o osyd¢enich o zvlastni povaze zeédlskych
produkii a potravin umouje schvalovat tradni zengdélské produkty a potraviny,
které vykazuji zvlastni povahu

Prostednictvim €chto naizeni se definuje postuptippridélovani osedcenich o
zvlastni povaze, zadost o zapissfjuSného produktu do rejfitu a vymezuje prava a
povinnosti Zadatele. Niaeni dale obsahuji informace dleitosti €chto chrasnych
znaek, zejména vitbledku ochrany ze&délskych produkdh a potravin, které nesou
znamku vysoké kvality od vyrobce. MNzeni se znfiuji o ochra a kontrole
chrargnych oznaeni na svém Uzemi, ale i mimej,naby se pedchazelo zadhovani
takto oznaenych produki. V neposlednfac naizeni informuji o mozZnosti obchodu

se tetimi zengmi.

b zviagni povahou se rozumi vlastnost nebo soubastndsti, jimiz se zeflsky produkt nebo
potravina jas# odliSuje od jinych podobnych prodiikiebo potravin téZe kategorie

Natizeni radye. 2082/92 o osid¢enich o zvlastni povaze zeéddlskych produki a potravin.Clanek 2.
[online].2009 [cit.2009 12-01]. Dostupné z WWW:
<http://eur-lex.europa.eu/LexUriServ/LexUriServ.da2CELEX:32006R0509:CS:HTML>
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3.2 NynéjSi legislativa

Rok 2006 dal vznik novym #&enim, ktera ®a zjednodusit cely proces
piidélovani ochrannych zgak a zkvalitnit orientaci vém. Naizeni Rady (EHS}.
2082/92 bylo nahrazeno itizenim Rady (ES§. 509/2006 o zeduglskych produktech
a potravinach, jeZ fpdstavuji zartené tradini speciality a nazenim Rady (ES¥.
510/2006 o ochranzengpisnych ozn&eni a oznéeni pivodu zemdelskych produkd
a potravin. OB n&izeni jsou ze dne 20rdzna 2006.

Nova ndizeni definovala pojem ,zatena tradini specialita®“, ¢imz nahradila
doposud uZivajici termin ,o8d#c¢eni o zvlastni povaze“. Naeni doportuje, ze
vzhledem k pestrosti diznorodosti zerdélskych a potravingkych produki na trhu
by bylo vhodné, aby spimbitel dostal dlezité informace tykajici se zvlastni povahy
téchto potravin. V neposledriadd se na@izeni zmhuji o0 mozZnosti zapisu zatené
tradini speciality do rejsiku, ktera by mila byt otewena i producefiim ze tetich

zemi.

4 Druhové rozdéleni chranénych oznaeni

V dusledku naiistu tiznorodych produkt a surovin na trhu, se producenti stale
vice uchyluji k tradinim postugm pri vyrobé a snazi se zajistit vysokou kvalitu svych
vyrobkl pro spotebitele. Evropska unie, ktera dala vznik ckrgm oznaenim,
zarlkuje vyrobd&im urity stupeéi ochrany ped zneuZzitim dobrého jména a pst
producenta a iedchazi prodeji napodobenin od konkurence. Na dé&kiaznych
piedpisi a n&izeni Evropské unie mohou producenti v¢tévé vyrobky pod vysokou
kvalitou.

Nejedna se pouze o cenu potravin, dostupnost wvyrob tuzemskémdi
zahranénim trhu, ale i podminky, za nichZz byly dané pragukyrobeny, hraji
dilezitou roli pro spdebitele. V neposlednfad je to samoiejme chu’, velikost,
aroma a zabarveni produktu, c@uje stupé jakosti potraviny. DalSim znakem jakosti
je nagiklad zpisob uchovavani potraviny, nutni hodnota a také technologicky postup
pii vyrobe.

Pro lepSi orientaci v oblasti ozfwvani zemidélskych a potravingkych vyrobk

vymezila Evropsk& unigitochranné zniky:

o Chrargné ozndeni pivodu (CHOP)
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o Chrargné zemipisné ozné&eni (CHZO)

0 Zarwena tradini specialita (ZTS)

Symboly Spol&enstvi pouzivané na obalech vyrélk produkt pro CHOP, CHZO
maji kruhovy tvar s modroZlutym podkladem, na kitejé ugesréno, zda-li se jednéa o
CHOP¢i 0 CHZO. Vnitni ¢ast loga tvéi 12 hwzd Evropské unie a symbol zéddlské
pudy, ktery symbolizuje vztah daného vyrobku &tou zengpisnou oblasti. Logo
ozna&ujici ZTS ma také kruhovy tvar, avSak barevnd getei op&né nez je u jiz
zmingnych dvou ozn&ni a chybi zde také symbol z&i#iské pidy.

4.1 Zemépisna ozna@eni

Termin zempisné ozn&ni nese pojmenovani zedslského ¢i potravindského
produktu, ktery svymi specifickymi znaky powesti charakterizuje ze¢pisnou oblast,
z niz produkt pochazi.

Pro zenddélce a producenty se ithe stat zewpisné ozné&eni dilezitym zdrojem
zisku a faktem, Ze produkuji kvalitni produkty. @ydivody vyswtluji, pro¢ Evropska
unie vytvaila seznamy ze#pisnych oznéeni pro zerddélské produkty a potraviny,
vina a lihoviny.

Zemepisna oznéeni se dli na chrdgné oznéeni pivodu a (CHOP) a chréné
zenmepisné oznéeni (CHZO).

13



4.1.1 Chranéné oznaeni pavodu

Chrarené oznéeni pivodu je ufeno pro zewdelské produkty nebo potraviny,
které ve svém nézvu pouZivaji ndzev regiondtého mista nebo ve vyjidtg/ch
pripadech zed) ze které pochazeji a jejich jakost nebo vlastrjesti p'evazie nebo
vylucne dany zvlastnim zefpisnym prostedim, zahrnujicimsirodni a lidské&'initele, a
jejich produkce, zpracovani nebgiprava probiha v této zefpisné oblastf.

Aby mohl produkt nést ozttani CHOP, musi se vSechny faze produkce, jako je
nap.ziskdvani surovin, zpracovandi dozravani vyrobku, uskuiait v uréené

zenmepisné oblasti a vlastnosti produktu musi vychazeha zenipisného fivodu.

4.1.2 Chranéné zenépisné ozn&eni

Chrarené zerdpisné oznéeni je ureno pro zerdelské produkty nebo potraviny,
které ve svém nézvu pouZivaji ndzev regiondtého mista nebo ve vyjidtg/ch
pripadech zed) ze které pochazeji a majicitou jakost, powst nebo jinou vlastnost,
kterou lze picist tomuto zedpisnému pvodu a jejich produkce, zpracovani nebo
priprava probiha v této zelpisné oblast?

Vyrobek nesouci oziani CHZO, musi dodrzet alespgednu etapu produkce
v dané oblasti a spjatost produktu &itou oblasti nize byt nap. kvalita, po¥st ¢i jina
kontinuita s wenou zerdpisnou oblasti.

Zemedelské produkty a potraviny, na které se vztahujeademi CHOP, CHZO:
Potraviny:
o Pivo
napoje vyrobené z rostlinnych vytdzk
petivo, cukr&ské vyrobky, cukrovinky a jiné pekské vyrobky
ptirodni gumy a pryskijce

vt

hor¢i¢na pasta

o O O O O

téstoviny

2 Chrarna oznaeni pivodu, zenipisna oznéeni a zariené tradini speciality [online].2009 [cit.2009
09-11]. Dostupné z WWW: <http://zpravy.alfa9.cz/>

3 tamtéz
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Zemedelské vyrobky:
0 seno
o vonne silice
0 korek
koSenila (surovina ziviSného fivodu)
kvétiny a okrasné rostliny
vina

prouti

O O O O O

treny lerf

Natizeni se nevztahuje na destilaty a ¥&k& produkty, kroghvinnych oct.

4.2 Zarudena tradi¢ni specialita

Zaruwienou tradini specialitou se rozumi produkt, ktery je vyroketradtnich
surovin, ¢i se vyznduje tradénim sloZzenim vyroby nebo #apobem, ktery odrazi
tradicni postupy produkce nebo zpracovani.

Terminem ,tradini“, pouzivaného v ramci trhu Spo&énstvi, se rozumi obdobi,
které charakterizujeipchod jedné generace do druhé, coz odpatddavému obdobi
25-ti let.

Zemedelské produkty a potraviny, které mohou ziskat ¢enadZTS:

Pivo

¢okolada a ostatni potravifské fFipravky obsahujici kakao
cukrovinky, peivo, cukrdskeé vyrobky, suSenky a jiné p&kké vyrobky
téstoviny, téZ véené nebo pkné

piedvdena jidla

hotové kdenici oméky

polévky a vyvary

napoje na béazi rostlinnych vyta¥k

© O 0O 0O o o o o o

zmrzliny a Serbefy

* Narizeni Rady.510/2006 o ochranzemepisnych ozné&eni a ozn&eni pivodu zenddélskych produk
a potravin, HElohy 1., II., ¢lanek 1. [online].2009 [cit.2009 09-15]. DostupnéWAWW: http://eur-

lex.europa.eu/
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5 Proces Fidélovani znatek

V této kapitole se za#ime na to, jak postupovatiprocesu pidélovani znaek,
abychom ziskali jedno z& bzna&eni pro vyrobek.

KdyZ shleda Zadatel 8yvyrobek ré¢im jeding&nym, originalnim¢i zvlastnim, ngl
by si ujasnit, jaky druh ozgeni by rad ziskal pro 8y vyrobek. Poté musi uchaze
zazadat o registraci svého vyrobku stim, ze zadado ozn&eni CHOP, CHZC:I
ZTS. DalSim krokemip ziskavani chr&mého ozné&eni je vyplni Zadosti, kde musi
uchazé vyplnit tzv. zadavaci podminky, dale pak musi ¥eldalolozit gislusné
dokumenty odkazujici na vlastnosti produktu, ktgpéuji kritéria oznéujici CHOP,
CHZO¢i ZTS. Ozn&eni CHOP, CHZO a ZTS mohou ziskat vyrobky vd&ehskych
stati Evropské unie, &etrg tretich zemi, zafedpokladu spkni zaddvacich podminek
pro registraci. V fipads oznaeni ZTS niZe podat Zadost pouze skupina vyiiabc

V neposledniad® musi byt uveden nazev a adresa kontrolniho orgéeuy bude
dohlizet nad tim, aby byly sginy zadavaci podminky.

RAadr vypIinéna zadost seipdlozi fislusnému organu, ktery jedaen v dané zemi.
V Ceské Republice se podava zadostadli pamyslového vlastnictvi, ktery

vyhodnocuje, zda dany produkt dodrZzuje podminkegréirislusi Zadanému ozéeni.

5.1 Zadavaci podminky

Zadavaci podminky nesou nezbytné informace o dgmé@muktu a vSe péebné
k tomu, aby se mohlofistoupit k projednavani a schvale&ii zamitnuti z4pisu do
registru.

Nejdulezit¢jSimi udaji v zadavacich podminkach jéegné weni nazvu daného
zemedélského produktu, getre typu chragného oznéeni. Déle jsou zde uvedeny

spojitosti mezi danym produktem a z&isnym pivodem, pedevsim dkaz o tom, ze

® Natizeni Rady (ES§. 509/2006 ze dne 20rdzna 2006 o zetddlskych produktech a potravinach, jez
piredstavuji zartené tradini speciality, Filohy I, Clanek 1. [online].2009 [cit.2009 09-17]. Dostupné
z WWW: < http://eur-lex.europa.et/

® "skupinou" serozumi kazdé sdruzeni produakmiebo zpracovatélstejného zeduélského produktu
nebo potraviny, bez ohledu na jeho pravni formwrgbzeniNarizeni Rady (ES§. 509/2006 ze dne 20.
brezna 2006 o ze¥délskych produktech a potravinach, jefegstavuji zartené tradini speciality,
Prilohy 1, Clanek 1. [online].2009 [cit.2009 10-11]. Dostupn&/x@VW: < http://eur-lex.europa.eu/>
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dany produkt pochazi z uvedené Zpmné oblasti. Dale se zde objevuji informace o
metod vyroby, surovindch a zékladni fyzikalni, chemick@éjkrobiologické nebo
organoleptické vlastnodtdaného produktu. Déle je zde uvedeno baleni acozaai
produktu.

VySe uvedené podminky se tykaji vSetihtypa oznaeni, avSak pro oztani ZTS
jeS& musi byt navic uvedeno, zda skupina Zada o zapigjdtiku s vyhradou nazvu
nebo bez vyhrady. Tim se rozumi, zda-li nazev dangfobku jeci neni vyhrazen i
ostatnim vyrob&m, kteri pin¢ respektuji ojediglost vyrobku.

5.1.1 Zapis do rejstiiku s vyhradou nazvu

Pokud by byl vyrobek zapsany do réjsti s vyhradou nazvu, znamena to, Zze nazev
vyrobku mohou nést pouze takoveé produkty, kterg pgld timto ndzvem zapsané. A to
i v pripack, pokud vyrobek nenese Udaj Zé&ena tradini specialita a ani se nenachazi
na obalu Zadné logo Evropské unie.

5.1.2 Zapis do rejstiiku bez vyhrady

V piipads, Ze je vyrobek zapsan do réjkt bez vyhrady nazvu, znamena to, ze i
podobné vyrobky mohou nést tento nazev. U takt@gnych vyrobk se na etiketach

nepouziva zadné logo Evropské unie a chybi zdecemh@ardena tradini specialita.
5.2 Priabéh pirezkoumavani zadosti o registraci

5.2.1 Prezkum v daném sta

Zadost o zapis do rejfitu se zasila ¢lenském stét piislusnému organu, ktery ma
za Ukol gezkoumat Zadost, zda-li je v souladuislipSnym n&zenim a zda-li je tato
7adost opodstatté. Clensky stat zahdji vnitrostattiizeni o namitce, poté ukeni
danou Zadost a poskytneith, bzthem které mize byt vznesena namitka proti Zadosti ze
strany kterékoliv fyzické a pravnické osoby v darstat.

Pokud pislusnyc¢lensky stat rozhodne, Ze vS8echny podminky jsowaglrmpostoupi
zadost Evropské komisi. fBlusny ogran v danéntlenském sté&t zaSle Komisi
dokumenty, zahrnujici jednak informace o skégadatel (jméno a adresu), dokument
se specifikaci produktu, dale pak nazev a adreganbr které prowii, zda produkt

" Organoleptické vlastnosti jsou charakteristikyerktlze hodnotit lidskymi smysly, naghu, ving a

vzhled.
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sphuje ukené pozadavky a v neposleda se gipoji prohlaSeni danéhélenského
statu, Zze podana zadost od skupiny Zadagehuje vSechna pétbna kritéria. VSechny
tyto dokumenty musi byt vyhotoveny alespe jednom z 23 fednich jazyk organ
Evropské unie.

5.2.2 Prezkum Komise

Komise disponuje litou 12 ndsial na to, aby fezkoumala, zda-li je dana zadost
opravrena a zda-li sgiluje podminky nézeni. Pokud Komise shleda, Zze podminky jsou
splrény a zadost vyhovuje Haeni, uvéejni Komise jednotny dokument é&bnim
véstniku Evropské unie. Pokud nejsou gpin podminky nebo je Zadost neopréva,
dojde k zamitnuti Zadosti o zapis ze strany Komise.

Po dobu 6-ti issiai méa kazda fyzick&i pravnickd osoba pravo na podani namitky
proti tomu, aby byl dany vyrobek zaregistrovan. lbkomise stanovi, Ze je namitka
opodstatsla z divodi uvedenych v nidzeni, jako je nedodrZzeni podmingkohroZeni
existence totoZzného nazvu nebo ochranné znamksgjizabmise pislusna jednani se
zastrenymi stranami. Bhem gchto jednani, ktera by neita presahnout Sestdsiai,
by se mdly zUcastrené strany dohodnout. \fipad neshody stran, rozhodne Komise
dle spravedlivych a traghich zvyklosti. Rozhodnuti Komise uegni v Urednim
véstniku Evropské unie.

V piipact, Ze nikdo nevznese namitku, Komise vyhovi Zadaetadost je timto
schvalena. Poté nasleduje zapis do Rkjstchrarnych oznéeni pivodu a chragnych
zemepisnych ozn&ni nebo do Rejgku zarkenych tradinich specialit. Vyse
jmenované rejsiky spravuje Evropska komise.

5.2.3 Koneéna registrace

Za koneény bod registrace se povaZujerimani Evropské komise o zépisu, které

vyjde v Urednim ¥stniku. Timto je dokoten proces fidélovani ochrannych zitak.

5.3 Ochrana

Na vSechny vyrobky, které jsou zaregistrovany sRi&u chragnych oznaeni
puvodu a chraégnych zemipisnych ozn&eni nebo v Rejsiku zargenych tradinich
specialit, se vztahuije &ity stupei ochrany prav jak vyrobce, tak spatitele.

Zapsané nazvy vyrolikjsou chraané gedevSim proti jakémukoli napodobovéini
proti klamavym informacim na vyrobku, stejntak proti mylnému uvejréni
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skut&ného zerdpisného pvodu produktu, coz jeudezité gedevSim pro sptebitele.
Tim, Ze si lidé kupuji ozr@né produkty symboly CHOP, CHZ@ ZTS, davaji
najevo, ze preferuji vysSi jakost a teadichug vyrobki. Pro vyrobce hrajetdezZitou
roli fakt, Ze jejich vyrobky fedstavuji original auz se jedna o kvalitni surovinyi

metody zpracovani.
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6 Francouzskeé vyrobky s chragnymi oznacenimi

6.1 Jihozapadni Francie

Francouzské vyrobky jsou po staleti oprénocaiovany gurmany z celého &a.
Snad nikde jinde na &t nenajdeme takové mnoZzstvi vyrabkteré jsou pod ochranou
Evropské unie, nez pr&we Francii.

Kazdora@ni obrovsky pival turisti, ktefi navstvuji Francii, si bezesporu dam
odvazi vyhlasené francouzské syry a nejlepsi frarglcd vina. Kazdylovek alespa
jednou v Zivot sly3el o pravém Sampském, Rokférusi o proslulych fois gras. Pro
gurmana pedstavuje Francie pravy labuznicky ra;.

Za obrovské gurmanské bohatstvi ¢did Francie své zegpisné poloze,
riznorodému podnebi aipmnosti oceanu a hor. Celé zapadniipbbje omyvano
Atlantskym ocednem, kterytipaSi mirg teplé a vlhké oceanské klima. Jizni hranici
statu tvai jak Pyreneje, tak i 8#dozemni mie.

Na dnesni podobu reliéfu &o velky vliv hercynské vrasmi, kvili némuz ve
Francii najdeme hory (Francouzskéiesiohdi, Armonicky masiv), tak i niziny
(Akvitanska, PEZzska nizina). Oba typy reliéfu jsou velkyrfinmsem pro zeuglstvi.

V drodnych niZzinachigvazuje pstovani ovoce, zeleniny a vina a v horskych obtfiste
dominuje chov z¥at vSeho druhu a s tim souvisejici produkce:nyléh vyrobk.

Francie disponuje nejtsi rozlohou orné {my v Evrog. Diky tomu je Francie
nejwtSim evropskym producentem a vyvozcem &tiskych vyrobkKi.

V dalSich kapitolach se bud@novat jihozdpadnéésti Francii, zejména regiém
Aquitaine, Languedoc-Roussillon, Midi-Pyrenées agioeu Auvergne. Uzemi
jihozépadni Francie saha od saméhtedst Francie, kde se nachézi Francouzské
sttedohdi, pokra&uje pres AkvitAnskou niZinou k Pyrenejim a dosahuje gutakim
Sttedozemniho me. V kazdém regionu se budu zajimat o ckménzenddélské

vyrobky a jejich souvislosti s danym regionem.
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6.2 Agquitaine

Tento gimoisky region lezi na jihu Francie na pebi Atlantského oceanu. Na
severu sousedi s regiony Poitou-Charentes a Limona vychod s regionem Midi-
Pyrénées, jizni hranici se Sgiskem vytvdi Pyreneje a zapadni hranici vytva
Atlantsky ocean. Sklada se é&ipdepartemerit Dordogne, Gironde, Landes, Lot-et-
Garonne a Pyrénées-Atlantiquesv&dni provincie dosahovala az k Poitiers a zabirala
tak i tzemi ny§Sich dvou kraj Aquitaine a Poitou-Charentes. Hlavnindstem je
Bordeaux.Rimané nazvali tento kraj Aquitania, coZ znamenaézeod. Ma dlouhé
moiské pobezi a protéka tudy mnolek.

Reliéf tohoto pimorsky regionu je velmitiznorody. RPevazn&iast regionu zaujima
Akvitanska pénev, ktera nabizi nejlepsi podminky zenédéistvi. Jedné se o panev v
povodi feky Garonny mezi Pyrenejemi, Francouzskyrnedihdim a Atlantskym
oceanem. V minulosti byla tato oblast mnohokratlaasgna meem, které fineslo do
daného regionu naplavené pisky. Charakterem odg@oddvitanska panev nizin Na
polrezi Atlantiku vznikl pas pisaych dun. Zadmito pis€nymi presypy se nachéazi
oblast Landes, kterd je tkema navatym piskem z pésgch gesyp. V 19. stoleti,

s rozktem pfaimyslu, bylo Uzemi Landes wie zalesino borovicemi, ale nalezneme
zde takeé obrovska@sovist, ktera dala nadzev celé oblasti.

NejvyznamijSimi fekami regionu je Garonna a Adour. Garonna prameni
v Pyrenejich v 1870 m n. m. a kazdam® prinasi do regionuiasté povoddr Reka
Adour, ktera odvadi tajici snih a vodu z horskigk z Pyreneji, protéka pahorkatinou
Armagnac a Usti v Biskajském zalivu.

Podnebi Akvitanie je zia¢ ovlivnéno Azorskou tlakovou vySi proudici ze zapadu,
piindSejici krasné, teplé a slunné&asi v letnich rsicich a diky které je zima velmi
mirna. V Akvitanii gevazuji mdy tvorené pevazrit naplavenymi pisky a &kem.

Akvitdnska oblast odjakZiva gdé mezi nejurod&si zentdelské oblasti v celé
Francii. Pro mistni populaci se stalo zelistvi zdrojem potravy a obZivy. Diky
piijemnému podnebi a pis®mu sloZzeni j@ se zde nachaziigvaznacast vinic
produkujici nejlepsi francouzska vina. ZdejSi kfliaie®@ podminky jsou vhodné pro
péstovani obilovin, ovoce a zeleniny vieho druhu.i®ed\quitaine pati mezi nejétsi
evropské producenty kukige. S kukiiici, ktera tvdi prevaznoucast zvieci stravy,
jsou spojeny celostove znamé produkty foie gras a vynikajici maso pocfiéize
z plemen Blonde d"Aquitaine a Bazadais.
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OSSEAU-IRATY

CHOP

Kategorie: Syr s lisovanym newvanym gstem

Syr se vyrabi z nepasterovanéhaiibe mléka. Firodni hladka &ra je Sedo-bilé az
oranzovo-Zluté barvy. Syrovésto je hladké, hutné a kompaktni. Syr je jenomhmo
lisovany a musi uzravat miniméltii mésice. Produkuje se véeth velikostech a ma
tvar bochniku o gméru 18 - 28 cm, tlou¥e 7 - 15 cm a vazi 2 az 7 kg. Obsahuje
minimalné 50 % tuku v suSik Osseau-lraty voni po bylinkach, &inach a lesu a
vynik& arechovou chuti.

MIéko urené na vyrobu tohoto syra pochazi vyhkadrplemene Basco-béarnaise,
Manech téte noire nebo Manech téte Rouse.

Proces vyroby zdna zahkatim mléka a pdanim syidla. Vznikla syenina se krdji,
lehce se zaiivd a micha. Poté nasleduje vkladani do foremydisd a soleni. Po
odkapani pebyt&né syrovatky se syryiesouvaji do vlhkych skiép kde zraji
minimalné  tfi meésice. Oblast vyroby se soisfuje Vv regionu Akvitanie
v departementu Pyrenées-Atlantiques.

Nazev dostal podle bearnského Osseau, ktery je arnBEé oblasti a Iraty ve

francouzké oblasti Basqde.

VLASSKE ORECHY Z PERIGORDU (Noix de Périgord)

CHOP

Kategorie: Ovoce, zelenina a obiloviny - ovoce seigqikou

Jedna se oerstvé nebo suSené viaSskéahy odfidy marbot nebo franquette. Velikost
¢estvych i suSenychrechi je minimalré 28 mm.

Sady s teSaky se nachazeji v nadisioé vySce 500 m. Jednotlivéedaky jsou od sebe
vzdaleny 7 m. Aby bylo dosazeno pozadované kvalibgebuji adechy destové srazky
vySSi nez 750 mm za rok atpmérnou ra:ni teplotu vysSi nez 10,5 °C, coz odpovida
podnebi v dané oblasti. Prougwist potebuje @geSak hlava hlinitovapenné fdni
sloZeni, které tvid prevaznouiast daného regionu.

8 MASUI, Kazuko, JAMADA, TomokoFrancouzské syr§.vyd., Slovart, 2007, ISBN 978-80-7209-994-
8.
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Sheér ¢erstvych dechi probiha od poloviny Z& Poté jsou zelené slupkydné loupany

a a‘echy jsou dale &tn¢ tridény. Nesusi se. Jadro jeésié barvy a vynika svou jergn
oriSkovou chuti a delikatnim aroma. Takto jsodemé k okamzitému prodeji az do
polovinyfijna.

Orechy utené k suseni se sbiraji na&akufiijna a po séru se dechycisti, omyvaji a
vynata jadra se davaji suSitigeplot 30 °C. Po suSeni se skladuji na suchém a
chladném mist SuSené jadro je masité a lehce zbarvené. Plodyzeiuji jemns
nahaklou chuti.

Oblast produkce je situovana v departementech Aweybordogne, Lot, a Lot-et-

Garonné.

ADOURSKE KIWI (Kiwi de I"’Adour)

CHzO

Kategorie: Ovoce, zelenina, obiloviny - ovoce se slupkou

Jedna se o trvalou rostlinu subtropickéumiyr Hayward, ktera produkuje ovoce - kiwi.
Kiwi ma hredou az nazrzlou slupku, které je pokryta jemnyntbapky. Pevna duznina
je zelené barvy s kdymi azéernymi zrnéky. Jde o Bavnaté a sladké ovoce, vynikajici
vyvazené chuti. Hmotnost kiwi se pohybuje od 700-¢® MnozZstvi plod Kiwi se
pohybuje od 35 - 45 kdsna m2 stromu. Adourské kiwi je bohaté na vitamiraC
vitaminy skupiny B. Dale obsahuje velké mnoZstakwiny, Zeleza a fosforu.

Aby bylo dosaZzeno poZzadované kvality, fieuje kiwi vySSi stupevihkosti, ktera je
zajiS€na jednak polohou blizko oceanurek a giznivym podnebim protst plodi
(mirné zimy, teplejSi l1éta).

Ovoce se réng sbira ze strof) které jsou 4 roky staré. Dobasahb zaina v listopadu a
na stancich je najdeme od prosince dathka Ovoce se skladuje vedg€nych
bedynkach.

Ovoce pochazi zeémeépisné oblasti Pays de I'Adour, kterd se nachaziima
departementu Landes, zabira sever departementundég-étlantigues a zapad

o Dostupné z WWW: http://mww.noixduperigord.com/gaies.html
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departementu Gers. Aby mohlo byt ovoce zapsan&paiou CHZO, musi pochazet

vyhradré z vy$e uvedenych oblasti produkée.

CHREST Z LANDES (Asperge des sables des Landes)

CHzO

Kategorie: Ovoce, zelenina,obiloviny +&hk& zelenina

Jedna se vyhradno cerstvy chiest bilé nebo jemdnfialové barvy. Chest je dobe
tvarovany, sougrny a velmi Kehky. Ma velice jemnou a lahodnou ¢€huDiky
podzolovym @dam v oblasti Landes, které obsahuji maly podiitdlislozky a které
obsahuji mnoho organickych latek, se zamezi vzméikosti u cltestu. Podzolové
pudy také pispivaji k rychlému a rovnémuistu vyhonku ckestu. Rda musi byt
sloZzena minimaka ze 75 % pisku pro dobryast chestu. Diky zdejSim firodnim
podmink&dm ziské&va ébst kvalitu odpovidajici kategorie Extra a |.

Doba sklize se pohybuje odibzna do k¥tna. Po séru nastava rni tridéni, baleni a
chrest je ihned wen k prodeji. Velky draz se dava na zamezeni vysychani, proto je
dulezité udrzet ciest ve vihkém prosedi, @ uz jde o tidéni, baleni az po dopravu
k prodejci. Bali se do svaizkpo kusech o velikosti 12 - 16 mm pro oamai Extra a
10 - 16 mm pro ozr@ni kategorie |.

VeSkeré prace jako jeidéni, uchovavani, baleni az do odeslani k distritmtiorse
musi uskuteénit v dané oblasti v Landes, zahrnujici departm&iyonde, Lot et
Garonne'!

JAHODY Z PERIGORDU (Fraise du Périgord)

CHzO

Kategorie: Ovoce, zelenina, obiloviny £&vnaté ovoce

Jahody disponuji s§téervenou barvou se zelenkavymi zkyi na lesklém povrchu.
Plody jsou za¥Sené na rostlh pomoci zelené stopky.t&vnaté, sladké ovoce
pravidelného tvaru s vynikajici chuti ani.

10 Dostupné z WWW:
http://www.inao.gouv.fr/public’chome.php?pageFrondxeiens/index.php~service=liens~labelphpmv=L

iens~mnu=no

1 tamtéz
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Jahody se ¢stuji v adoli na polich s vapennoudou, kterd je bohatd na humus. Aby
mohly jahody odpovidat kvadit vyZaduji mirné podnebi s teplejSimi léty&Sbvoce se
provadi pi zralosti jahody v polovié ¢ervna a od poloviny #¥& do koncefijna.
Uchovavaji se v klimatizovanych halach o tepldt2 °C a nasledn se odesilaji

k prodejci. Jahody se prodavaji v plastovych #edch o hmotnosti 500 a 250 g.
Povolené odrdy jahod jsou Gariguette, Darselect, Mara des Boligrlotte, Cirafine a
Seascape.

Oblast @gstovani se nazyva tzv. Centralni Périgord, v depsentech Lot a Dordogtfe

SUSENE SVESTKY Z AGENT (Pruneau d’Agent)

CHzO

Kategorie: Ovoce, zelenina, obiloviny - suSené ovoce

Jedna se o celé suSené ovocné plody ovalného &vamavomodré aZerné barvy.
Slupka je diky suSeni zvréda, nepopraskana a leskla. \fnitcast je lepkava, redo-
Zluté barvy a je bez pecky. Ovoce ddly Ente se vyzraije plnou ovocnou chuti a
&’avnatosti.

Po skéru jsou Svestkyifdény, umyvany a zbaveny pecek. Proces suSeni praloibé
hodin od sbru. Ovoce musi bytisté, bez Skodlivin a musi byt zbaveno hnilob. Po
suSeni jsou Svestky skladovankidény a vazeny. Prodavaji se o jednotné hmotnosti
s uvedenym stugm vlhkosti na obalu, kter&ini maximalg 23 % a 35 % pro suSené
Svestky, tzv. ,mi-cuit”. SuSené plody jsou balerélekdynek o hmotnosti 5 - 12,5 kg,
plastovych nadobi koSicich o hmotnosti 250 - 500 g.

SuSené Svestky ziskavdji svou kvalitu dikysgbeni oceanského arestozemniho
podnebi, jez finasi teplé jaro a léto, dostatek @ms/ch srazek afvalovych dest.
Diky t¢émto grirodnim vlivim a nezbytnou ftomnosti hlinitovapennéuaply ziskava
ovoce potebnou a jedingou kvalitu. Sady se nachazeji v departementech eLo

Garonne, Gironde, Dordogne, Gers, Gironde, Taeeonne->

12 Dostupné z WWW: http://www.fraiseduperigord.com#amchtml

13 Dostupné z WWW: http://www.pruneau.fr/bibliothequeex.html
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PAPRIKA Z ESPELETTE (Piment d'Espelette, Piment d’Espelette-Ezpeletako
Biperra)

CHOP

Kategorie: Koreni

Paprika Espelette je zelenina pravidelného, ku#igbe tvaru syt céervené barvy.
Délka plodu je v rozmezi 7 - 14 cm bez stopky.

Produkuje se vei¢ch forméach:cerstva paprika @end k pimé spotebs, paprika
zawSend na provazku a mleta paprika.

Na provazku je zaséeno od 20 - 100 ks paprik o stejné velikosti. @télpapriky se
jedna o jemi& mletou papriku oranZzovervené azervenohsdé barvy, s intenzivnim
aroma, vonici po ovoci a senVyznauje se silnou pikantnosti. Maximalni stipe
vihkosti¢ini 12 %. Pouziva se vyhragindmida Gorria.

Vysadba probiha od dubna d@ervence v ufené oblasti. Rtni sklizer papriky se
provadi opakovahod srpna ddijna. Poté se papriky &né téidi a bud” jsou ihned
odeslanycerstvé, wené k pimé konzumaci, nebo z&ené na provazku a nebo
dozravaji k vyrob mletého praSku. Co sect uzravani, papriky jsou roznie€ na
sitech, na teplém a vzdusném migteré dovoluje susSeni minimé&li5 dni. Na konci
této procedury jsou papriky zbaveny stopky, potéss& pechod v peci rkolik
hodin a naslednse drti. Namlety praSek pochazi z paprik ze shejméku sklizi.

Diky velkému mnozstvi slugeich paprsik po celé léto az do podzimu, kdy jsou
teploty velmi gijemné, se plody zbarvuji do jejich typické barwgéscervené. Takeé
teply vitr vanouci od Pyreneji na podzim a v&irpasobi girozené suseni paprik.
Oblast vyroby se nachazi v departementu Pyrenésyidlies v Akvitanii*.

SKOT ZE CHALOSSE (Boeuf de Chalosse)

CHzO

Kategorie: Cerstvé maso - hézi

Cerstvé howzi maso pochazi z vykastrovanych same samic plemene Blonde
d"Aquitaine, Limousin nebo Bazadaise. Kastrace reequli je& pired ukoenym 1.

14 Dostupné z Www:

http://www.pimentdespelette.com/lappellation-pimdaspelette/cahier-des-charges/
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rokem. Kravy a voli se porazeji vekw 30 - 32 misicl. Maximalni ¥kova hranice
porézky je stanovena na 9 let. dateupravené maso je o hmotnosti 300 kg u jalovice,
320 kg u krav a 350 kg u vblMaso je vyznauje vyskou kvalitou, syt cervenou
barvou, jemnou chuti aimi.

Skot spasa travu, dale se vykrmuje obilovinamg grévazié kukurici, v obdobi 6 - 12
meésial. Jaténé upravené maso uzrdva po dobu 7 dni od porazky.

Oblast produkce Chalosse se nachazi na jihu Akeitdnezi Gave a Pau de |"Adour
v departementech Landes a Pyrenéés-Atlantigues

SKOT Z BAZAS (Boeuf de Bazac)

CHzO

Kategorie: Cerstvé maso - hézi

Skot z Bazas, ktery je ¢gny na porazku, se musi narodit, 0str a porazit v dané
zengpisné oblasti. Hodzi maso pochazi z plemene Bazadaise a Blonde dahogj
piicemZ je povoleno #Zeni tchto plemen. Jedna se o jai& upravené maso od
jalovice, kravy a vykastovaného samce. Minimakk porazky u skotu je dany na 30
meésial u jalovice, 36 mssial u krdvy a 36 msial u voli. Minimalni hmotnost
bouraného masa je 300 kg u jalovice a kravy, 38Q kgla. Maso se vyziaje syg
cerveneg, rudé barvy.

Skot spasé travu a je krmeny nialgym milékem. Poté je strava dofha o obiloviny,
zejména o kukiici, jecmen a pSenici. Po poradZzce se maso nechava uzmdlao 10
dni. Jatén¢ upravené maso &ené k prodeji je hdl celé €lo, nebo je porcovano na
pulky ¢i nactvrtiny.

Produkce se nachazi v oblasti Bazas, ktera zahdsyjartementy Gironde, Landes, Lot
et Garonne a Gefs

5 Dostupné z WWW:
http://www.inao.gouv.fr/public’chome.php?pageFrondxeiens/index.php~service=liens~labelphpmv=L

iens~mnu=no
16 Dostupné z WWW:

http://www.inao.gouv.fr/public’/home.php?pageFrondxeiens/index.php~service=liens~labelphpmv=L

iens~mnu=no
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BAYONNSKA SUNKA (Jambon se Bayonne)

CHzO

Kategorie: Masné vyrobky

Masny vyrobek z vepvého masa, polodlouhého tvaru, bez znamek hendatSomka
se vyznduje nekkosti a izovo<¢ervenou barvou masa. Sadlo je bilé barvyijgmnou
vini.

K vyrob¢ Sunky se pouZiva jateé upravené vepvé maso - kyta. Poté se maso
nasoluje vyhradhsoli, pochazejici z oblasti Adour. Po nasolenjezéanka minimalé

7 mssiol. Sunka obsahuje aZz 47 % susiny. Naslesi Sunka kraji na velmi jemné, az
prasvitné platky. Vynika jem#islanou chuti.

Proces vyroby Sunky seldna dw etapy. Prvni etapa &aa chovem veii v oblastech
departemertiit Aquitaine, Midi-Pyrenées a Poitou Charentes. Zatsu jvepi krmeni
pievazié obilovinami. Po pordZce je maso naporcovano a tr&mvano, zda-li ma
potrebnou hmotnost a tvar. Maso je bez kolene atgsouguku o tlousce minimalg

1 cm. Druh& faze zéna nasolenim masa, pokuge suSenimgiStenim az po zrani.
Oblast produkce zahrnuje departementy Dordognegn@é&, Landes, Lot et Garonne,
Pyrénées-Altantiques. Dale je vyroba uskiteana vregionu Midi-Pyrenéés,
zahrnujici departmany Arieége, Aveyron, Gers, Haltg®nées, Haute-Garonne, Lot,
Tarn et Garonn@.

KACHNA PRIMARN E URCENA K VYROBE KACHNICH JATER Z JIHO-
VYCHODU (Canard & fois gras du sud-ouest)

CHzO

Kategorie: Masné vyrobky

Jedna se o kachni jatra pochazejici od sapiemovky velké a kachny domaci. Tyto
kachny se musi narodit, Wigt a porazit v uené zerspisné oblasti zahrnujici regiony
Chalosse, Gascogne, Gers, Landes, Périgord a Quercy

Neupravené kachni vyrobkydemé pro prodej zahrnuiji jatra, stehna, srdce, Kgnisa
a Zaludek. Pro produkty z kachnich jater se poiizéy@ova kachni jatra o minimalni
hmotnosti 350 g. Mezi prodavané upravené produlttif pela kachni jatra,ridla, prsa

a zaludky.

1 Dostupné z WWW: http://www.jambon-de-bayonne.couigix.asp
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Kachny jsou krmeny dvakrat dehkukurici pomoci ocelové trubky delSi nez 20 cm,
stcené do krku kachny a dosahujici az do Zaludku. Mgkiani se provadi
pomoci hydraulické pumpy. Dikytgkrmovani dochazi kétsi cinosti jater, ktera jsou
nadnérné namahana, a proto dochazi ke zbgirtohoto organuCastym pgekrmovanim
je jaterni tk& postup® nahrazovana tukem Zluté barvy, ktery je typickg pento

vyrobek®.

JEHNECI Z PAUILLAC (Agneau de Pauiilac

CHzO

Kategorie: Cerstvé maso - jeli

Maso pochazi z jelkite, které se narodilo, vyrostlo a bylo porazenadené zerspisné
oblasti, zahrnujici departement Gironde. dehméené na porazku je staré maximaln
75 dni a vazi od 11 - 15 kg.

Jehata jsou krmena matkym mlékem az do samovolného odstaveni a potiégeas
doplréna o obiloviny, soju a melasu. Po porazce je médénb a dale zpracovavano a
porcovano. Naslednse maso nechava uzrat. dateupravené maso je &é barvy
s bilym podkoZnim tukem. Mezi produktyéané k prodeji pdt celé tlo bez hlavy s
vnitinostmi, nebo bez nich, jelir stehna, pleckadvrtiny jehrste®.

DRUBEZ Z LANDES (Volailles des Landes)

CHzO

Kategorie:Cerstvé maso - dbeZi

Mezi chovanou dibez pati kure, kapoun, petlka, mlada slepice, ita a kepelka.

DrabeZz pochézi z rodu malého &ztu s pevnym, bilym masem a jemnymiepém.

18 Dostupné z WWW:
http://www.inao.gouv.fr/public’/home.php?pageFrondxeiens/index.php~service=liens~labelphpmv=L

iens~mnu=no

19 Dostupné z WWW:
http://www.inao.gouv.fr/public’/home.php?pageFrondxeiens/index.php~service=liens~labelphpmv=L

iens~mnu=no
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Chov difibeze probiha v budovach s volnym #ibm nacerstvém vzduchu. Strava je
tvoifena obilovinami, zejména pak kuiai (az z 50%).

Minimalni vk dribeze, kterd je ¥ena na porazku, je 81 dni urkte, 150 dni u
kapouna a Kity, 120 dni u mladé slepice, 94 dni u péafia 42 dni u kepelek.

Mezi vyrobky ugené k prodeji pét celé €lo s nebo bez drdh porcované do na
poloviny acdtvrtiny a ostatni jat&¢ upravené produktyridy A (prsnitizky, stehna,
palicky, filety, kridla).

Oblast vyroby se nachazi v departementech Landesndg, Lot et Garonne. Prvni
zminka o chovu dibeZe v tomto regionu pochéazi jiz z 8. stéfeti

BEARNSKA DRUBEZ ( Volailles du Béarn)

CHzO

Kategorie: Cerstvé maso - dbez

DribeZ, utena na porazku, zahrnujetrky kapouna, mladou slepici aiku. Kiéizenim
rodi se dosahuje pevného a chutného masidésvarvy.

DribeZ se chova ve &lych budovach s moZnosti travnatého &b nacerstvém
vzduchu. DiibeZ je krmena obilovinami, zejména kiikil- az 50 %.

DribeZ utena na porazku je vetku 81 dni u kéete, 150 dni u Kity a kapouna, 120
dni u mladé slepice a 94 dni u pekji. Po porazce je masisteno, tidéno a
porcovano. Vyrobky se prodavajérstvé nebo zmrazené. Produktgamé k prodeji
jsou stejné jako uipdchozi ditbeze.

Oblast vyroby se soustfuje v departementu Pyrénées Atlantidfties

GASKONSKA DRUBEZ (Volailles de Gascogne)
CHZO
Kategorie: Cerstvé maso - dbez

Mezi Gaskaskou dfibez pati Zluté, bilé acerné kiie, kapoun, petka a Kkita.

20 Dostupné z WWW:
http://www.inao.gouv.fr/public’/home.php?pageFrondxeiens/index.php~service=liens~labelphpmv=L

iens~mnu=no

2 tamtéz

30



Diky kiizeni rodi vynikd dfibeZz pevnou strukturou masa a jemnym fepém,
zakryvajici €lo. Maso se vyznraije jemnou chuti.

Gaskaiska dfibez se chova na&erstvém vzduchu, na travnatych plochach. VyzZivu
zaji¥uji z 80 % obiloviny a z toho 50 % kukce. Diky bohatému vyskutu kukioe

v dané zerpisné oblasti mohou byt zaita hoji vykrmovana pra¥ kKukutici.

VeEk pii porazce je uteny na 81 dni u kiat, 150 dni u kapouin 94 dni u pertiek a 140
dni u kitity. Po pordzce se mastidi, porcuje a kalibruje. Produkty &&né k prodeji
jsou stejné jako u dbeze z Landes.

Vyroba se uskutdiuje v oblasti Gascogne, ktera je tepa regiony Akvitanie a Midi-
Pyrenées. Tato oblast zahrnuje departementy PygéAtiantique, Hautes Pyrénées,
Gers, Landes, Lot-et —Garonne a Tarn-et-Gargnne

6.3 Languedoc-Roussillon

Tento slunny region se nachazi na jihu Francieha jeychodni poiezi omyva
Stredozemni mie. Jih regionu obklopuji Pyreneje a ze severu zasafrancouzské
sttedohdi. Na severu sousedi s regionem Auvergne a na &apaggionem Midi-
Pyrenées. irodni hranice je tv@na na vychafl Stedozemnim mi@m a na jihu
horskym pasmem Pyreneji. Languedoc-Roussillon zgdrpt departemerit Aude,
Gard, Hérault, Lozéere a Pyrénées-Orientales. Hiavnéstem gimorského regionu je
Montpellier.

Rovniny Languedocu p#t mezi oblast, kudy vedly nejstarSi obchodni stezky
Kultura vina a pstovani oliv, semifnesli Rekové, kt& se zde kolem roku 60G.pKr.
usadili. Oblast Roussillon leZi jiznod Languedocu a je to vilastfrancouzskaast
Katalanska, ktera patFrancii od roku 1659. Je to Urodna rovina, kdélsere péstuje
ovoce a zelenina. Na zageske tyi zasgzené vrcholky Pyreneji.

22 Dostupné z WWW:
http://www.inao.gouv.fr/public’/home.php?pageFrondxeiens/index.php~service=liens~labelphpmv=L

iens~mnu=no
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Zdejsi reliéf se vyzrnaje pfitomnosti k#oni a udoli, vyhloubenych do
vapencovitého podlozi. Je zde mnoho plasimprskych plazi a lagun. Podlh je
zalesgné borovicemi, kaStany a dale zde najdemeénkikviny, tzv. guarrigues.

Oblast Languedoc-Roussillon platmezi nejsusSi oblasti v celé Francii. Zdejsi
podnebi je sedomdského razu s teplymi suchymi léty, deStivymi patgzia zimou.
Primérna ra:ni teplota je mezi 13,5 - 15 °C.

SloZeni [dy je charakterizovano ifpomnosti kidy, vapence a &tkopiski.

V bizkosti pobezi gevahuji fidy s naplavenymi pisky.
Diky sttedomdskému podnebi je tato oblast hojryuzivana pro zesadélstvi. Frijemné
klima je dilezité pro gstovani vina, ovoce a zeleniny. V pétihse zase ddb

uplatiuje chov ovci, s nimiZ je spojena vyrobaisyr

PELARDON

CHOP

Kategorie: Kozi syr

Pélardon pd&t mezi nevéené syry z nepasterovaného plioiého miéka. Kozi mléko
pochazi vyhradhz plemene Alpine, Saanen a Rove. Syr ma tenkokuk bilé, Sedivé
az sw¢tle oranzové barvy, ktera zavisi na migtani. Syrovédsto je hutné konzistence.
Ma tvar plochého valce sipnérem od 6 - 7 cm, tloti&ou od 2,2 - 2,7 cm, minimalni
hmotnosti 60 gratha obsahuje 45 % tuku v suSirSyr se vyrabi v polfoCavennes ve
Francouzském sdohdi, kde kozy poZiraji kroghtravy i divoké bylinky, kastany a
seno, coz vyznaimovliviiuje cha’ syra. Kyselost a slanost jsou vyvazené, vynika
jemnym, dechovym aroma.

Vyroba syru z&ind sréZzenim plnotmého koziho miléka, poté se vklada do faekia
po odkapéni syrovatky se soli. Naslednlady syr zraje i urcité teplo€ a vihkosti
vzduchu.

Oblast vyroby se nachazi v regionu Languedoc-Rbmssiv departementech Gard,
Lozére a Aude.

Podle jedné passti se tento kozi syr pouZivéi fécbe Zloutenky>.

23 RIDGWAYOVA, Judy. Syry. 1.vyd., Praha: Fortunarpr2001, ISBN 80-86144-65-8
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BLEU DE CAUSSES

CHOP

Kategorie: Pligiovy syr

Syr z plnoténého, syrového kravského mléka. Mékkou kiru, syrové &sto je bilé az
nazloutlé barvy se igdré Zilkovanou modrou vnihi plisni. Vyrabi se ve forén
bochniku o prméru 20 cm, tlou&ce 8 - 10 cm a hmotnosti od 2,3 — 3 kg. Obsahuje
45 % tuku v susih Vyznauje se velmi pikantni a plnou chuti.

Postup vyroby z&na zatétim mléka a fidanim plisiové kultury. Po srazeni se
syfenina kraji, micha, odtlje se od syrovatky a vklada do forem. Dale ssohge a
propichuje, aby se pligevytvorila rovnongrné po celém syru. Uzrava az 70 dni ve
vapencovych jeskynich nahorni ploSiny Causses, ddkava skj charakteristicky
plisiiovy obsah s modrym Zilkovanim.

Oblast vyroby se soustfuje v regionu Languedoc-Roussillon, v departemdnteard

a Lozeére a v regionu Midi- Pyrenéés, zahrnujiciatiegmenty Aveyron a L&t

NIMSKE OLIVY (Olive de Nimes)

CHOP

Kategorie: Ovoce, zelenina a obiloviny - olivy

Jedna se o celou olivu zelené barvy bez stopkyaktghradg pochazi z oddy
Picholine. $avnata oliva vynika tupavosti a slanoutfehuti. Voni po liskovych
oriScich. VSechny procedury spjaté s produkci ok rmausi uskutmit v dané
zengpisné oblasti.

Pro oblast produkce je typicka pahorkovita krajjmaadmeskou vySkou obvykle do
350 m n. m. svapennouigou. V oblasti Nimes, mistsvého [ivodu, gevladaji
olivovniky odiidy Picholine.

Sklizen oliv probiha rgnim zpisobem od z& do prosince. Po 8hu jsou celé olivy
naloZzeny v roztoku, dikyémuz jsou zbavovany flikosti. Poté jsou olivy vioZzeny do
vodni lazr, kde se proplachuji. Nasletise olivy utené k prodeji nakladaji do nalevu
s maskou soli a jsou balené s maximéalnim obsahem 8 kg.

Oblast produkce zahrnuje departement Gard a vydti@gghdepartmanu Hératmt

2 PAUL-PROSSLEROVA, Ute. Syry na vasem stole. 1.vyd., Pralilatros, 2005, ISBN 80-00-01546-
3.
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NIMSKY OLIVOVY OLEJ (Huile d’olive de Nimes)

CHOP

Kategorie: Olivové oleje

Olivovy olej, pochazejiciigvazre z odiidy Picholine, se vyziaje zelenou barvou se
Zlutymi odlesky. K vyrob olivového oleje se dale pouzivaji édy Négrette a Noirette.
Olej vynikad lehce Stiplavou a naikdou chuti a voni po arépkdch a zelenih
Olivovnikim se dé& na vapennychimlach s pitomnosti kKidy, které jsou typické pro
tuto oblast.

Sklizen oliv uréenych k vyrob olivového oleje z&ina na podzim, kdy jsou olivy v piné
zralosti. Po stru se olivy tidi a kalibruji. Nejpozéi do 3 dni po sklizni musi byt olivy
pievezeny do mlyna, kde se lisuji. Proces extrakessketénuje o teplo¢ 30 °C.

Oblast vyroby olivového oleje se uskéiaje v departementech Gard a Hérault

RANY BRAMBOR Z ROUSSILLON ( Pomme de terre primeur du Roussillon)
CHOP

Kategorie: Ovoce, zelenina a obiloviny — hliza

Jedna se ¢erstvou zeleninu, pochazejici vyhradnodfidy Béa. Rany brambor vysoké
kvality, spadajici do kategorie A, je podlouhlélppavidelného tvaru s jemirzlutou,
jemnou slupkou. Vniek zeleniny je sitle Zluté barvy s intenzivnini. Vynik4
&'avnatosti a nasladlou chuti. Brambory obsahujiévetikoZstvi viakniny a jsou bohaté
na proteiny a vitamin C. Sazenice se vysazuéjgwo brazd od konce ledna do dubna.
Vynosnost bramboéini 30 tun na hektartply. ZavlaZzovani je povolené az dossb
brambor. Hlizy se dobyvajied uzranim a poté seénd umyvaji a tidi. Nasledi jsou
urcené k prodeji v baleni o maximalni hmotnosti 15 K@ stancich je najdeme od
kvétna docervence. Oblastgstovani brambor se soitmtuje vyhrad# v departementu
Pyrenées Orientalés.

2 Dostupné z WWW:
http://www.inao.gouv.fr/public’/home.php?pageFrondxeiens/index.php~service=liens~labelphpmv=L
iens~mnu=no

26 tamtéz
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COLLIOURSKE AN COVICKY (Anchois de Collioure)

CHzO

Kategorie: Cerstvé ryby, rskkysi a korysi - ryby

Jedna se o @ovicky odmdy engraulis encrassichotlus, o velikosti od 15 - 20, ¢
bohaté na vapnik, vitamin D a omega Fdutevené barvy s jemnouigkovou chuti.
Vylov se uskuténuje mezi dubnem &rvencem, zdm atijnem pomoci siti v noci. Pro
zachovanterstvosti jsou ryby riné prosolené a uskladné v barelu, kde je vzdy vstva
soli a vrstva ryb. Po odplaveni tekutiny a krveujsartovicky znovu nasoleny. Po
uplynuti 3 n&siai ziskava rybi maso svou charakteristickdimiva jemnost. Prodavaji
se ve 3 formach: slané @vicky, filety z arfoviéek naloZzené ve slaném nalevu a filety
z artovicek nalozené v oleji.

Vyroba se nachazi v oblasti Collioure, v regionmduzedoc-Roussillon, v departementu

Pyreneés-Atlantique, oblast Lviho zaffu

DRUBEZ Z LANGUEDOCU (Volailles du Languedoc)

CHzO

Kategorie: Cerstvé maso - dbez

Mezi chovnou dibeZ paitti kuie, perltka, mlada slepice a kapoun. Jedna se o plemena
malého vziistu s pevnyméem. Chov dibeZze probiha na volném prostranstvi a na
cerstvém vzduchu. Dbez je krmena ze 70 % obilovinami a déle je stidyalrena o
s6ju a melasu.

DribeZ utend na porazkuje je vetku 81 dni u kéat, 94 dni u perky, 140 dni u
kraty, 150 dni u kapouna a 126 dni u mladé slepicepdtazce jsou dbezi la tiidéna

a nasled#é porazena. Porazendla se prodavaji kil jako celd, vetrg kostry, a nebo
rozporcovand na kusy. Maso se prodéstve, pipravené k véeni, tzv. prét a cuire a

nebo zmrazené.

%" Dostupné z WWW:
http://www.legifrance.gouv.fr/affichTexte.do?cide=JORFTEXT000000241211&dateTexte

28 Dostupné z WWW:
http://www.inao.gouv.fr/public’chome.php?pageFrondxeiens/index.php~service=liens~labelphpmv=L

iens~mnu=no
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Oblast produkce se nachazi v departementech Gérdplia v Lozere.

LOZERSKE JEHN E (Agneau de Lozére)

CHzO

Kategorie: Cerstvé maso - jeli

Jedna se jatata (samci i samice), pochazejiciistokrevného plemene Blanche du
Massif Central, pasouci se na horskych pastvinasdvndské vysce 600 - 800 m.
Jehiata jsou krmena vyhradmmatéskym mlékem aZz do samovolného odstaveni. Poté
spasaji travu a dale je strava obohacena o objlavvojEsSku. Vykrm unglym mlékem

je zakazan.

Jehata utend k porazce jsou vecku do 130 dni. Hmotnost porazenyck se
pohybuje v rozmezi od 7 - 19 kg. Jat&upravené maso se prodagstvé a bd' jako
cela tla, tla rozporcovana naiiky ¢i na kusy. Masoirzové barvy se show bilym a
pevnym podkoZnim tukem. Maso vynika jemnou a labodrhuti.

Oblast produkce se soimstuje v departementech Lozére, Cantal a Haute-tbire

6.4 Midi-Pyrenées

Midi-Pyrénées festavuje oblast, ktera saha na jihu k Pyrenejim,sexeru je
ohrantend Francouzskym istdohdim a na zapadzasahuje Akvitdnska niZzina. Na
severu sousedi s regionem Auvergne, na zagallquitaine, na vychads regionem
Languedoc-Roussillon a na jihu tv@iirodni hranici Pyreneje. Midi-Pyrénées se sklada

29 Dostupné z WWW:
http://www.inao.gouv.fr/public’chome.php?pageFrondxeiens/index.php~service=liens~labelphpmv=L

iens~mnu=no
30 . .
Dostupné z WWW:

http://www.inao.gouv.fr/public’/home.php?pageFrondxeiens/index.php~service=liens~labelphpmv=L

iens~mnu=no
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z osmi departmdn Ariege Aveyron, Haute-Garonne, Gers, Lot, HauRageneje, Tarn
a Tarn-et-Garonne. Hlavnimeéstem je Toulouse.

Zdejsi reliéf utvéi Pyreneje, Francouzsk&etlohdi, dale pak nahorni vapencové
ploSiny (Aubrac, Causses) a v neposléddt zde najdeme Grodna udoli.

Nachéazi se zde mnoho jezik a termalnich praménOblast je bohata na pastviny
a udoli, kde se uskutieuje prevazn&ast zemdélské vyroby. Na horskych pastvinich
ve vySSi nadmieké devazuje chov ovci. Odtud také pochazi nejzfjainfrancouzsky
syr Rokfor.

V nizinach se naopak tlaovoci a zelenié diky prijemnému podnebi.&Btuji se zde

hlavré ovoce, zelenina a obiloviny jako je kulae a pSenice.

ROKFOR (Roquefort)

CHOP

Kategorie: Plisiovy syr

NejznangjSi francouzsky syr se vyrabi vyhradae syrového, plnotmého o¥iho
mléka, pochazejiciho z plemene Lacaune. Povrch myreskly, bily a bez iky.
Syroveé tsto je ntkké, drobivé s Sedozelenymi Zilkami. Rokfor je \yma ve tvaru
vélce, ktery by negl mit v priméru vice nez 20 cm a vySka by ndanpresahnout
10,5 cm. Vaha kazdého valce se pohybuje od 2,9 k@, MnoZstvi tuku v susije
minimalné 52 %.

Vyznauje se vyraznou a ostrou chuti, kterd vznika moslesgm Zilkovanim uvnit
syru. V Ustech zanechava Rokfér houbovtiahr'.

Tento vyborny syr vznika tak, Ze se e mléko, pid4 se ZivgiSné syidlo spolu
s plisiovou kulturou. Vznikla s§enina se srazi, micha, kraji se a vklada do fo&my
se rekolikrat za den obraci, aby odkapakelpyte&na syrovatka. Po soleni se syrové
bochniky odvezou do vapencovych jeskyni Combalmhlip vesnice Roquefort sur
Soulzon, kde se naé¢sidach nachaziffrodni plisiova kultura penicillium roqueforti,
ktera svym podhoubim vyvolava v propichanych syecbv bochnicich proces
plesnivni. Po dobuii mesiai, kdy zraje, ziskava syr svou charakteristickow’chu
Hotovy syr se bali do folii s ozéenim Roquefort a s logem¢srvenou ovci, ktera je
symbolem tohoto syra. Oblast vyroby se nachazipadementech Aveyron, Aude,
Herault, Tarn, Lozeére.

Aby mohl byt Roquefort zapsan jako CHOP, musi sevggobit v dané oblasti a musi
zrat ve vySe uvedenych jeskynich Combalou.
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Jiz od roku 1666 byl Roquefort oficignchrarn ozn&enim pivodu, které mu ugili

francouzsti kralové. Je tutiZz prvnim francouzskymes, které nese oztmni CHOP.

ROCAMADOUR

CHOP

Kategorie: Kozi syr

Syr vyralgny z cerstvého a plnotiného mléka. Kozi mléko pochazi z plemene Alpine
nebo Saanen. Rocamadour Ize konzumovéatzmych fazich zrani. Mlady Rocamadour
je idedlni mezi 1. a 2. tydnem zralosti, ma nakysefini a nepatrnoui@chovou chtl
Béhem dozravajiciho procesu ziskava sametoviou, kterd je nejilve bilad a potom
zhredne. Syrovédsto je bilé barvy, viiné a smetanové. Kulaty tvar syra je améru

6 cm, tlousce 1,6 cm a vaze 35 g. Obsahuje 45 % tuku v &uBiacamadour vynika
SVOU jemnou a smetanovou chutir&kovym aroma.

Syrové plnotdané kozi mléko se zpracovava ihned po nadojgidapa se siidlo, srazi
se, nech& odkapat, lehce sétbnruiné se soli a vklada do formy. Zrani v chladnych a
vlhkych sklepich maximéai4 tydny.

Oblast vyroby zahrnuje region Midi-Pyrenéés, degpaeint Lot a nahorni ploSinu
Causses du Querty

TOMME DES PYRENEES

CHzO

Kategorie: Syr s nevéenym lisovanymdstem

Syr se vyrabi z pasterovaného kravského miléka.b/wa dva druhy syra Tomme des
Pyrénées, syr&rnou Kirou a syr s krou Zluto-oranzové az zlaté barvy. Vynika svou
jemrg pikantni chuti.

Syrovy bochnik o gmeéru 210 - 240 mm a hmotnosti 3,5 - 4,5 kg. Obsahb8jéo tuku

V SuSirg.

Postup vyroby z&na zakéatim mléka a idanim syidla. Po sréazeni se vzniklaisyina
kr4ji, micha, vklada do forem a lisuje. Po odkapdebyt&né syrovatky jsou syry

31 Dostupné z WWW: http://www.roquefort.fr/accueil.itm
32 CALLEC, Christian Encyklopedie syir1.vyd.,Rebo Productions CZ 2002, ISBN 80-7234-825-
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vyndany z forem a nasleélise riéné nasoluji. Poté syry zraji 21 - 45 dni podle druhu
syra.

Oblast vyroby syra se soistuje v departementech Pyrénées-Atlantiques, Hautes-
Pyrénées, Haute-Garonne a Ari&ge

MELOUN Z QUERCY (Melon du Quercy)

CHzO

Kategorie: Ovoce, zelenina, obiloviny - ovoce-zelenina

Meloun s hladkym povrchem a vroubkovanou slupkdeyé je zeleno-Sedé az zlaté
barvy. Duzina melounu je oranzové barvy. Hmetn@e pohybuje vrozmezi od
450 - 1300 g a vice.

Meloun se pstuje z vybranych odd a sklizi se b zralosti, kazdy den v polednich
hodinach. Po siu jsou melounyfidény a skladovany vigwnych bednach v jedné
vrstw a okamzi jsou expedovany k prodejci. Spravnyst rostliny zajiguje teplé
klima, jilovité a vapenitéiay, které jsou bohaté na draslik.

Oblast produkce melounu zaujima sever Toulousej-Riidenéés, departementy Lot a
Tarn, Tarn et Garonré

FAZOLE TARBAIS (Haricot tarbais)

CHzO

Kategorie: Ovoce, zelenina, obiloviny - zelenina

Cerstvé fazolky jsou zelené barvy o délce 15 - 20 dmmitt fazolky se nachazi 3 - 6
zrnek. Ri optimalni zralosti jsou fazole strakaté s fialkovbarvou. Suché plody maji
stupdi vlhkosti mezi 12 - 17 % a maji matné zrno denf cm, susi sefipmaximalni
teplot 30 °C.

Mistni francouzsk& ofilda Phaseolus vulgarit se vyséva ri@ jaobdobi od 25. dubna
do 30. kétna a necely &sic od setby zdn4 rostlina #ist. Ri péstovani se fazolky
podpiraji, aby byl zajigh spravny #ist rostliny. Pro zakeni vyvazené chuti a aroma
byvaji pidy kolem rostliny Bhem fistu provzdusSovany a okopavany. Podnim skEru

3 tamtéz
34 . :
Dostupné z WWW:

http://www.inao.gouv.fr/public’chome.php?pageFrondxeiens/index.php~service=liens~labelphpmv=L

iens~mnu=no
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se mladé fazolky prodavajerstvé, zmrazenétipteplott -35 °C po dobu ménnez 24
hodin a nebo jako sterilované.
Oblast produkce se nachazi v departementech Haar@a@e, Gers, Pyrénées-

Atlantiques a Hautes-Pyrénées

RUZOVY CESNEK Z LAUTREKU ( Ail rose de la Lautrec)

CHzO

Kategorie: Ovoce, zelenina, obiloviny - cibulovina

Jedna se o cibulovinu s hlizou a se stvolerizaRy cesnek dostal své jméno podle
razové barvy uschlé hlizy. Vynika pikantni chuti layin aroma.

Cesnek pochazi z certifikovanych semen, kter4 sé rsejilovitych a véapenitych
pudach, které jsou typické pro tuto oblast.

Na zaatku léta s&esnekové hlizy rkiné sbiraji a svazuji se do svazku. Tyto sazky jsou
zawSené ve skladech, kde se susi.pgPocesu suSertiesnek ztraci az ¥ svéyodni
vahy. Po usuSeni sesnekoveé hlizyitdi a jsou svazany do tvaru hroz&iupletenych
copi tzv. Manouilles a nasledrse odesilaji prodejci. Doba prodeje saha azidana
dalSi sklizg. Znamy pro své tiebné dinky.

Produkcesesneku probiha v oblasti Lautrec, v departemento®Ta

LOMA NSKY BILY CESNEK (Ail blanc de Lomagne)

CHzO

Kategorie: Ovoce, zeleniny, obiloviny - cibulovina

Cesnekové cibulky bilé barvy aZ odstinu slonovéikagtané fialovou barvou. Hlizy se
skladaji z 8 - 12 strouikpodle vahy. Lomisky ¢esnek vynikd svou velikosti a
pravidelnosti stroudk které maji pimér 45 mm. Kazdy strouzek je obaleny ve slupce
o jedné vrsty. Celek strouzk tvori hlizu a je pokryt vice jemnymi slupkami. Hlizy
¢esneku jsou prodavany v kategorii Extra nebo katedo

3 Dostupné z WWW:
http://www.inao.gouv.fr/public’chome.php?pageFrondxeiens/index.php~service=liens~labelphpmv=L

iens~mnu=no

36 Dostupné z WWW: http://www.ailrosedelautrec.comérgbhp
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Odrady urené k gstovani se vybiraji z otld, které pochazeji z Blanc de Lomagne.
Doba seti probihd od 18jna do 15. prosince. 8bse provadi réné v okamziku, kdy
stvol zeZloutne a hliza je dostate velka. Po séru secesnek rdané loupe a poté
nasleduje procedura suSenghém kterécesnek ztrati az 20 — 30 %ayodni vahy.
SuSeni probiha trathi¢ na tyich, kde jecesnek za¥Sen za na Dulezitou roli i
suSenicesneku ma teply vitr d”Autan, ktery vane zge8bmdi. V oblasti Lomagnu je
vitr velice aktivni, coZz podporuje proces suSer. dBSeni s€esnek rdné loupe a
zbavuje se kiinki. Nasleds se ¢esnek vaze do traghich cof a ihned je ufeny

k prodeji. Oblast produkce probiha v departemenéets a Tarn-et-Garontie

CHASSELAS DE MOISAC

CHOP

Kategorie: Ovoce, zelenina, obiloviny - stolni hroznové vino

Jedna secerstvé nebo dlouhod®bskladované stolni hrozny s mohutndiapinou.
Hrozny musi byt zralé, rovnafimé husté, zlatavé barvy s minimalni hmotnosti 100 g a
s minimalni délkou 12 cm. Hroznydemé k prodeji nesmi byt potkané, poskozené a
nesmi byt napadenéiglci. V hroznech jsou viditelna mala ztka.

Hrozny pochazeji vyhra@dnz vinic, odfidy Chasselas B. Vinice se nachazi v udolich
na dobe odvodgnych pidach typu cernozemd a Sedozem NejvySSi povolené
mnozstvi sklize, aby mohly hrozny nést ozfeni CHOP, je 13 t/ha.

Sklizen se provadi opakovan riénim zpisobem. Po sklizni jsou hrozny zbaveny
poSkozenych bobuli, jsowidtény a gepraveny na misto, kde se dlouhobas#laduiji.

V mist uskladeni dojde k okamzitému zchlazeni hrézrtimz se prodlouzi jejich
Zivotnost. Poté se hrozny bali a dale se skladuiji.

Oblast produkce se nazyva Bas Quercy, kterd seamachdepartementech Tarn-et-
Garonne a Lot. Oblast Bas Quercy je sloZzena z vapenkemiité pady, ktera tvei
dobrou drenaz. Hrozny, pochazejici Zanych vinic, se sklizeji, upravuji a bali ve
vymezené zegpisné oblastf.

37 Dostupné z WWW: http://www.ailblancdelomagne.cotiail
38 Dostupné z WWW:

http://www.inao.gouv.fr/public’chome.php?pageFrondxeiens/index.php~service=liens~labelphpmv=L

iens~mnu=no
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DRUBEZ Z GERS (Volailles du Gers)

CHzO

Kategorie: Cerstvé maso - dbez

Mezi chovnou dibez pati jak bilé, zrzavé kie, tak i kite ¢erné a Sedivé. Dale sem
patii mlada slepiceserna kita, kachna, petka a kapoun.

DriubeZ pochézi z mistni tr&di rasy, ktera se vyztiaje pevnymélem s jemnou #Zi.
Chov difibeze probihd v budovach sgtupnym, travnatym vyihem nacerstvém
vzduchu. Poet zviat v budo¥ je omezen na 4400 kat, 5200 perdiek, 3200 - 4000
kachen a 2500 kapo@in mladych slepic a kt. Drabez je az z 80 % krmena
obilovinami.

Vek porézky je stanoven na 81 dni pro zrzava, bitérad kdata, 105 dni pro Sediva
kurata, 150 dni pro kity a kapouny, 77 dni pro kachny a 94 dni pro @eyliPorazené
maso je s&tlé barvy a vynika fjemnou chuti. Produkty t¥ocelé tlo, vetns kostry
nebo porcované&asti €la. Vyrobky jsou prodavany gerstvénti zmrazeném stavu.

kde se produkuje d@bez z Gers, p#t Haute-Garonne, Landes, Lot-et-Garonne,

Pyrénées-Atlantiques, Hautes-Pyrenées a Tarn-etnBGer.

JEHNE Z QUERCY (Agneau du Quercy)

CHzO

Kategorie: Cerstvé maso - jeli

Jehr pochézi z plemene Caussenarde du Lot, které smliloa vyrostlo a bylo
porazeno ve vymezene z&oisné oblasti.

Jehata se krmi matekym mlékem po dobu minimary0 dni. Dale je strava dogima
o obiloviny. Chov se jeiat se nachazi v oblasti Causses du Quercyafahkterd jsou
u¢ena na porazku, maji hmotnost 32 - 40 kg a jsowtke 90 - 180 dni.

Produkce masa se nachézi v oblasti Quercy, zabragpartementy Lot, Lot et
Garonne, Tarn et Garonne, Aveyron, Dordogaeraezé°.

3% tamtéz

40 tamtéz
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AVEYRONSKE JEHN E (Agneau de L"Aveyron)

CHzO

Kategorie: Cerstvé maso - jeli

Jehrt pochazi zejména z plemene Lacaune, ktée¥gzuje v dané oblasti. Povolena
jsou i jind plemena. Jéhta utena na porazku jsou je veékw 60 - 120 dni. Jate¢
upravené maso magmérnou hmotnost 17 kg. Maso mé@ovou barvu a vyzriaije se
jemnou texturou. Chumasa je jemna advnata.

Jehrt je krmeno matieskym mlékem po dobu 45-ti dni a poté je jeho stidyalrena o
obiloviny. Jaténé¢ upravenécerstvé maso se uchovava v chladu neb&zembyt
zmrazené.

Oblast produkce se nachazi v oblasti departeim&@wtyron, Tarn, Lot, Tarn et Garonne
a Cantaf".

TELE Z AVEYRONU A SEGALY (Veau d"Aveyron et du Segala)

CHzO

Kategorie: Cerstvé maso - teleci

Teleci maso pochazi z telat, kterd se narodilagstia a byla jatén¢ upravena v dané
oblasti departeme@tAveyron, Tarn, Lot, Tarn-et-Garonne a Cantal. Msswyznéauje
jemnou a delikatni chuti aizovou barvou. Telata jsou krmena nitakym mlékem a
dale je strava dop#ma o obiloviny, zejména odmen.

Telata se porazi vesku 8 mesiol. PoraZzenaéta telat maji hmotnost 170 - 250 kg pro
samice a 190 - 270 kg pro samce. Telatand k porazce, pochazeji od samce masného
plemene a od samice tradiho mi€ného plemene. Jata upravené maso se skladuje
v chladicich mistnostech oité teplot a vihkostf?.

4 Dostupné z WWW:
http://www.inao.gouv.fr/public’chome.php?pageFrondxeliens/index.php~service=liens~labelphpmv=L

iens~mnu=no
42 . .
Dostupné z WWW:

http://www.inao.gouv.fr/public’chome.php?pageFrondxeiens/index.php~service=liens~labelphpmv=L
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BAREGES-GAVARNIE

CHOP

Kategorie: Cerstvé maso - @

Jednd se derstvé maso z doslych ovci - bahnic, které jsou ve&ku od 2 - 6 let ¥ku
nebo vykastrovanych beranve Wku od 18 nisial, ktei se nazyvaji dvourei.
Hmotnost porazenéhala je minimalg 22 kg pro bahnice a minim&m3 kg pro
dvouratka. Télo je podlouhlého tvaru, podkozni tuk je bily a tngsa porazené maso je
lesklé, sy cervené barvy. Chumasa je jemna a delikatni.

Pro produkci masa s oztenim CHOP se chovaji pouzistokrevné ovce, pochazejici
z pyrenejského plemene Bareges-Gavarnie.

Ovce volr spasaji travu na horskych pastvinach v oblasgimjich po cely rok.
Poradzka se musi uskdtét nejdéle 15 hodin po vykladani ovci. Naskediochazi ke
staZzeni z &Ze a dalSimu zpracovani, avSalatzistavaji v celku. Porazen&ld se dale
skladuji v chladicich mistnostech o tepldt— 6 °C.

Maso musi pochazet ze rafi, kterd se narodila, byla odchovana a poraZetang
zenépisné oblasti, kterd se nachazi v departementuedaRyrénééd

6.5 Auvergne

Auvergne, pdaici mezi 26 francouzskych reginse nachazi v samémiedu
Francie. Na severu sousedi s regiony BourgognengréGena jihu s Midi-Pyrenées a
Languedoc-Rousillon, na zapasd Limusin a vychod#ls regionem Rhéne Alpes. Sklada
se ze ¢ty departemerit Allier, Cantal, Haute-Loire a Puy-de-Déme. Hlawnia
nejwtsim nméstem Auvergne je Clermont-Ferrand.

Diky sop&né aktivie vznikla jedin€nda krajina, kterd je velmi bohata na hory, lesy
a pastviny. Nejgtsicast tohoto regionu zaujima tzv. Francouzskédsthdi. Jedna se o
rozsahlou oblast s ndhornimi ploSinami, ktera glagkem rozsahlé vulkanickénosti
ve Tretihorach, kde té#i vSechny hlavni vrcholy jsou vyhaslé sopky. Najdezrde
sop&né pohdi Chaine des Puys s vyznamnymi horami Puy de D&mé4( m) a
nejvySsi horou Puy de Sancy (1886 m). Jedna serayrtské poh#i z prvohorniho
vrasreni. Aktivni sopéna ¢innost zde probihala vi@tihorach aCtvrtohorach. Velky

43Dostupné z WWW: http://lwww.aoc-bareges-gavarnie/oatex-fr-produits.htm
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pocet jezer a mineralnich pramendeci za svij pavod sopéné aktivig. Na jihu se
nachazi vdpencova nahorni ploSina Causses. V Sewblasti Allier najdeme velké
mnoZstvi pahorkatin a vrchovin. Veedtlu regionu se nachazi irodna nizina Limagne a
na vychod miZzeme nalézt vyznamné Zulové masivy Livradois. Neerexychod
oblasti jsou uZlenita Ub&i Massif Central s keony a krasovymi jevy.

Centralni masiv byl idve hojre zalesgny. Vlivem piimyslu bylo mnoho las
pokaceno. Dnestpvladaji v horskych oblastech hl@&dubové, kastanové, smrkové
lesy a nizké roviny. V tomto regionu feviladaji kyselé hidé pidy, humdzni a sogeé
pudy.

Auvergne je regionem vyraznych Kklimatickych ro#dilhlavre diky rozdilné
nadmdské vysce, ktera oviiiwje zdejSi podnebi. Najdeme zde jak kontinentdd, i
oceanské podnebi. #nérné srazky se zde pohybuji v rozmezi 500 az 2000zenok,
coZz pinaSi vysokou vlhkost vzduchu. Nejvyznatjini srazkova maxima
zaznamenavame nar¢a kdy dochazi k tani 8hu a na podzim, kdyipvladaji vydatné
deSt. V léte naopak dochazi k odfmvani a zaznamenavame srazkova minima. Hlavni
feky regionu jsou Loira, Dordogne a Allier. Praméeky Loiry najdeme ve
Francouzském &tdohdi ve vysce 1400 m n.m..

Populace z Auvergne vyuZila fippdni zdroje, které se zde nachazeji, véj sv
prosgch, k rozvoji zemdélstvi. Na horskych pastvinach se chovaji ovce anknda
maso a z jejich mléka se vyibproslulé francouzské syry. Chov #afi je spjaty se

zdejSim gstovanim obilovin.

BLEU D"AUVERGNE

CHOP

Kategorie: Plisiovy syr

Syr z pasterovaného nebo syrového kravského miékedrozelenou vnihi plisni.
Tento polotvrdy syr ma sifjsi karku pokrytou bilou, Sedivou az &le oranzovou
plisni, gicemz barva plish zavisi na dob zrani. Syrove &to je mazlavé, vihké a
drobivé s modrozelenym Zilkovanim. Bleu d”Auvergmevyrdbi ve dvou velikostech,
vétSi bochnik ma gimeér 20 cm, tlougku 8 - 10 cm a vazi 2 - 3 kg, maly bochnik je o
praméru 10,5 cm, fizné tlousky a vazi 350 g, 500 g a 1 kg. Maly bochnik zraja d
tydny, WtSi ¢tyri. Obsahuje 52 % tuku v suginZa svou pikantnost ¥di tento
aromaticky syr modrozelenému Zilkovani, které mdal@ kdergnou chu.
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Doba zrani ve vilhkém a tmavém skepva dva nisice. Po nasoleni a odkapani
piebyt&né syrovatky se vytwa@ji podlouhlé vpichy, které napoméhajistu modré
plisre. Aplikovana plisé se roz&i po celém syru a tim se vytitickrdsné modré az
zelenomodreé Zilky.

Hlavni oblasti vyroby syru Blue d"Auvergne je regicAuvergne, zahrnujici
departementy Puy de D6me, Cantal a Haute Loiree Bélvyrabi napv regionu Midi-
Pyrenéés, v departementech Aveyron, Lot a takégioma Languedoc-Roussillon,
v departementu Lozeére.

K tomuto syru se vaze pradavna pstvo syréi Antoinovi Rousselovi, ktery byl velmi
lakomy. Jednou naSel ve skiepplesniély chléb se syrem, ktery byl potazeny plisni a
i kdyz byl syr nevabného vzhledu a chuti, nevyhgeiila sgd ho. Plesnivy syr mu
velice zachutnal, a tak syraevahal a vymyslel postugigavani pliss do syra. Od té
doby se tento postup vkladani plisravedt”.

CANTAL

CHOP

Kategorie: Syr s nevéenym lisovanymdstem

Polotvrdy syr, ktery se vyrabi ze syrovétigpasterovaného kravského miléka plemene
Salers. Mlady syr ma suchou,éde Sedivou Kru, u starSiho ifgeviada zlatava barva.
Syrove ¥sto je polotvrdé v odstinu slonové kosti. Syroviegana péimér 36 - 42 cm,
tlou&’ku 35 - 40 cm a vahu 35 - 45 kg. Zraje od 3@ do 12 ngsiol a obsahuje 45 %
tuku v susis.

Mlady syr se vyznauje jemnou chuti se sladkym nadecheiavgaté travy a horskych
bylinek, starSi a vyzralejSi syr je vyr&zpmkantni chuti.

Postup pi vyrobé Cantalu je takovy, Zze se kravské mlékoieghna 32 °C aijla se
do rgj syridlo. Syenina se micha a o&ldje se od syrovatky, mladé syry se opak@van
krdji na kusy a dvakrat se lisuji, aby vznikla jémstruktura, poté se ¢ soli a
vtlacuji se do forem. Syrové valce zraji ve sklepeclysokou vlhkosti vzduchu a
béhem zrani se ika opakova# kart&uje a syry se obraceji. Hlavni oblast vyroby
Cantalu se nachazi ve stejnomenném departemental®@aegionu Auvergne. Vyroba

a4 Dostupné z WWW: http://www.fromages-aoc-auvergnmai/co
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je roz8tena i mezi ostatridasti Auvergne, a to v departementech Haute-Loirenade

Déme a také v regionu Midi-Pyrenéés, v departemanayrori'.

FOURME D'AMBERT

CHOP

Kategorie: Pligiovy syr

Syr je vyrakn z pasterovaného kravského mléka. Na povrchu sgraachazi sucha
kura, oranzové&i Sedivé barvy, ktera ukryva syrovésto bilé barvy s modrozelenym
Zilkovanim. Vyrabi se ve tvaru vélce oapgru 13 cm, tlougce 19 cm a vaze 2,2 kg.
Obsahuje minimak50 % tuku v suSih  Aroma tohoto lahodného syréigpmina staré
vinné sklepy. Nejprve se v Ustech rozvine rustikémr, kterd je na konci smetanbv
jemna.

Kravské mléko urené k vyrob Fourme d”Ambert pochazi od krav pasoucich se na
pastvinidch ve vySce 1640 m n.m.. Pastviny se Wghtim, Ze se na nich nachazep
600 drulii trav, horskych bylin a kitin, které dodavaji mléku a nésleédn syru
lahodnou chtl Zakladni postup vyroby syru sfigd ve smichani werniho miéka,
které je pes noc zchlazeno na 10 °CGéarstvého ranniho mléka. K mléku sédava
kvasna kultura a nasleduje proces srazeni, krajenichani s§eniny. Syr se upravuje
do valeku a napichuje se plisni. Po dobu 8 dni, kdy syrezisg kazdych 5 hodin @ia
na specialnichigwenych korytkach. Poté se syfgsouva do sklep kde zraje 28 dni.
Oblast vyroby najdeme v regionu Auvergne, zahrigépartementy Puy de D6me a
Cantal. V roce 2002 byl Fourme d’Ambert pro svoarahteristickou chfia aroma
jako jeden ze dvou syrtohoto druhu ocem certifikatem kvality: ,, Jedineny svého

druhu“®,

FOURME DE MONTBRISON

CHOP

Kategorie: Plisiovy syr

Syr se vyrabi z pasterovaného kravského mléka ahales modrozelené Zilkovani. Na
povrchu ma Sedoutku scerveno-oranzovou plisni. Syrovésto je ngkké s bilou az

nazloutlou barvou. Syr je vyréb ve tvaru bochniku o iméru 13 cm, tloutce 19 cm a

5 tamtéz
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vaze 2,2 kg. Obsahuje miniméls0 % tuku v susi Diky své pikantni a kercné
chuti pati mezi vyhledavané francouzské syry.

Proces vyroby syra Zma tim, Ze se mléko z&dje a srazi se. Poté saayina kraji,
micha a vklada se do valcovych forem. Takto se @e2# hodin, aby odkapala
piebyt&na syrovatka a poté se syrove bochniky soli. Magepropichovani bochnik
aby se rozgila plisnovéa kultura, poté zraje v chladnych sklepich 28.dn

Oblast vyroby se uskut#uje v regionu Auvergne, v departementech Cantaliyde

DAmée"’.

SAINT-NECTAIRE

CHOP

Kategorie: Syr s nevéenym lisovanymdstem

Polotvrdy a dvakrat lisovany syr je vygty z kravského syroveho miéka. Ma bilou,
Zlutou az n&ervenalou Kru s plisni. Syrové&sto je vi&né a pruzné, slamové barvy.
Polotvrdy syr ve tvaru plochého bochniku je érp¥ru 21 cm a tlou¥e 5 cm. Vazi 1,7
kg, a ma 45 % tuku v suginVyrabi se ve dvou velikostech, o hmotnosti 1,7akg
pramérem 21 cm, nebo s fpmérem 13 cm a hmotnosti 600 g, ktery je nazyvan tzv.
malym Saint-Nectairem. Vyztiaje se jemnou i@chovou chuti s lehce zemitym az
sklepnim aroma.

Postup vyroby Saint-Nectaire sfiea v tom, Ze se $gnina kraji a dkladrg micha, aniz

by se zalvala. Poté nasleduje vkladani do forem a odkap#elbyte&né syrovatky.
Presto, Ze je tento syr pruzny, obsahuje vysoké ptoceody. Zranim ziskavaji tyto
syry specifickou chiia tvrdou kru, jez neni ufena ke konzumaci. Uzrava ve vihkych,
starych, vinnych sklepich po osm tydna podestylce ze slamy, ze které, jak se zd4,
absorbuje zemni, pagtkou vini a dechové aroma. Oblast vyroby je lokalizovana
v okoli Masivu du Sancy v regionu Auvergne, zahoiuepartementy Puy de Déme a
Cantaf®,

*" CALLEC, Christian Encyklopedie syir1.vyd.,Rebo Productions CZ 2002, ISBN 80-7234-825-
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SALERS

CHOP

Kategorie: Syr s nevéenym lisovanymdstem

Navaeny, dvakrat lisovany syr, je vyrébze syrového, plnotmého kravského miléka.
Jedna se o tvrdy syr se suchdmdu zlatavé barvy a s ngrowlymi skvrnkami. Syroveé
tésto Zluté barvy je husté a pevné. Syr Salers s&bVyre formd bochniku o piméru
38 - 48 cm, tlouke 30 - 40 cm a vaze 35 - 50 kg. Obsahuje 45 %\dusirg.

Béhem letnich résial, kdy se kravy plemene Salers pasou na horskydtatdubohat
pokrytych bylinkami a kstinami, dostadva mléko sametojemnou chd a aroma, které
se nasledhodrazi v syru.

Postup vyroby z&na srazenim mléka &iganim syidla. Nasleduje michani &niny,
ktera se mezi lisovanim rozhuje. Po odkapani se opakowaio syru vtira &l, diky
které na povrchu vznikne #&é& a suchaika. Doba zrani trvd minimaintii mésice.
Zraji nejmér tii mésice ve sklep o telot 12 °C. Syr Salers se vyrabi v regionu
Auvergne, v departementech Cantal, Haute-LoirdPaywde DOmE.

LAGUIOLE

CHOP

Kategorie: Syr s nevéenym lisovanymdstem

Polotvrdy syr ze syrového a pingtgho kravského miléka. Na povrchu se nachazi
oranzovo-hida, suchalra o tlougce 3 mm, ktera nese stopy po ptatNa povrchu je
otisknuty znak byka. Syrovésto slamové barvy je jemné a pevné. Ma tvar bochaik
praméru 40 cm, tlougce 40 cm a vaze 45 - 48 kg a obsahuje 45 % tigusive. Mladé
Syry jsou jemné a voni pgerstvém mléku, zralejSi syry vynikajiini po set a lwnimi
kvétinami.

Postup vyroby z&na procedurou srazeni mléka. Poté serggia kraji na kusy, lisuje se
a mele na malé kousky. Nasleduje soleni¢gtmmé lamani, vkladani do forem,
zabalenim syru do platna a kéné lisovani. Doba zrani trvétyii az deét mesial.
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Povolena jsou plemena Simmental francaise nebo asuldnes jsou tato plemena
nahrazena Svycarskym plemenem Pie Rouge de |'&st &tai vyprodukovat paebné
mnoZzstvi mléka pro vyrobu dyr Laguiole pochazi z regionu Auvergne, departement
Cantal, z regionu Languedoc-Roussillon, departemeszére a zregionu Midi-
Pyrenées, zahrnujici departement Aveyron, z dbfasorni plosiny Aubrel

ZELENA COCKA Z PUY (Lentille verte du Puy)

CHOP

Kategorie: Ovoce, zelenina, obiloviny

Drobna, zelenkavzihanaiocka, ktera dote drzi tvar i barvu dhem vdeni a vyznauje
se modrym mramorovanim. iPnér ¢ocky je od 3,25 mm do 5,75 mm. Jadro jétkr
zelené, s tmay modrym Zilkovanim a s jemnou slupkou. Diky tonae, je jadro
nemouwné, sec¢ocka rychle vai. Je bohata na proteiny, uhlovodany a obsahujeével
procento Zeleza. Vynikéidkovou chuti a zemitym aroma.

Cocka se pstuje v horskych oblastech na sépé& nahorni plosi kde je sbirana jest
diive nez Upla uzraje. Diky tomu méocka tenkou slupka a jadro neni ndoé. Setba
probiha od tezna do dubna a &bje datovan od 1. - 15. #ia Za zemipisnou oblast se
uvadi nahorni ploina Valey v regionu Auvergfiecka se pstuje v panvi Puy, kde
jsou ve vySce 600 - 800 m de$é srazky velice mirné a na vulkanickych ploSinéeh
vySce 900 — 1000 m, kde foukd vitrig@yadaji orné fdy.

Zelenacocka z Puy byla jako prvni sucha zelenina @enma chraégnym ozng&enim
pavodu’t,

BOURBONSKE JEHNE (Agneau du Bourbonnais)

CHzO

Kategorie: Cerstvé maso - jeli

Jedna se 0 maso z mladychijahve ¥ku 90 az 210 dni, jejichz maso jesde raizové
barvy. Vyzn&uje se vynikajici jemnou chuti éa&¥natosti. Vaha se pohybuje v rozmezi
od 13 - 23 kg.

0 MASUI, Kazuko, JAMADA, Tomoko.Francouzské syrg.vyd., Slovart, 2007, ISBN 978-80-7209-
994-8.
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Jehiata jsou krmena matekym mlékem a poz(jl je strava nahrazena travou, obilim a
vojtéSkou. K prodeji je tené bourané mascetns kostry. Jehata se musi narodit,
vyriustat a porazit v dané oblasti v Bourbonnais, v depsentu Allier, v regionu
Auvergné®.

DRUBEZ Z FOREZ (Volailles du Forez)

CHzO

Kategorie: Cerstvé maso - dbez

Mezi chovanou drbeZ paiti jak kurata, kity, tak i kapouni z Forez.

U kurat se jedna o dva rody. Prvni rod se vyuj@zrzavym opi&nim, bilyma nohama
a s bilou kZzi a druhy rod j€erného opieni, séernyma nohama a bilouiki. Jemné a
velmi chutné maso je bilé barvy. Minimalni vah2 j& kg pro kisata ve ¥ku 81 dni.
Kufata pochazeji z lihniStLeutrat a Gauguet, kde jsou chovana na travnaiimthach.
Chov dale probiha v budovach, kdéza byt az 11 kiat na m2. Dibez je krmena ze
75 % obilovinami, dale pak maji k dispozici traténalochy.

Oblast vyroby se soustluje v departementech Pyu de D6me a Haute-Loire
v Auvergne.

Dalsi chovanou dibezi je i vanoni krita z Forez. Chovaji se pouze samigersym
opaenim a g£ernyma nohama. Maso je velmi jemnéi pordzce maji vahu od 4,3 kg.
Pochazeji z lihnigtGoubin, kde se chovaji v budovach o maximalnityp® kusi na
m2, a nebo jsou chovany ve venkovnimahin, kde jsou povinna zaetena bidélka.
Strava je tveena ze 70 % obilim, kde je hlavni sloZkou Kide!

Na konci roku v obdobi vagaich svatk se porazi kita ve ¥ku 165 dni s prmérnou
vahou 4,3 kg.

Posledni chovnou dbeZi je kapoun z Forez. Jedna se o vykastrovanéhouka, ve
véku 5 - 10 ngsial, o hmotnosti 4,2 kg bezdbinku. Pochazi z lihn&Gauguet, kde je
chovan minimala 150 dni v budovach o 2500 kapounech, je povoldh&abouri na
m2. K dispozici maji travnaty vy@h na cerstvém vzduchu. Potravu t#ohlavre

obiloviny, az 75 %. Oblast produkce se nazyva Eana vychod od departmanu Loire
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a predhifi Centralniho Masivu. MoZnostimého prodeje na famti nap:. na trzich.

Drubezi trhy jsou velkym zdrojem obzivy ve&ani z Forez, ktd zasobuji svymi

produkty zna&nou ¢ast francouzské populace. Po staleti znamy trht&Sagathe la

Bouteresse je zndmyqedevSim pro Kity vykrmené k pilezitosti Vanoc. A také trh de
Grégnieux konany naije, kde si lidé obstaravaji mladouideZ>.

DRUBEZ Z VELAY (Volailles du Velay)

CHzO

Kategorie: Cerstvé maso - dbez

Mezi chovnou dibez pati kure, perléka, krita, mlada slepice a kapoun. Rod s pevnym
a velmi chutnym masem, bilé barvy.

Chov difibezZe je v budovach s venkovnim travnatyméhgm. DibeZ je vykrmovana
ze 75 % obilim, dale pak sojou, sldn&i, fepkou a vojSkou. Dibez se prodava na
mistnich trzich, jako je napPlot au Puy en Velay. Dibez se prodava dujako ¢erstva,

¢i zmrazena, fipravend na v@ni (prét a cuire), cela s kostrou nebo porcovana.
Oblast vyroby se nachazi v departementech HautelaiPuy de Déme v regionu

Auvergné”.

DRUBEZ Z AUVERGNE ( Volailles d”Auvergne)

CHzO

Kategorie: Cerstvé mase - tbez

Mezi chovnou dibez paii kuie, perltka, mlada slepice, pizmovka velka a kapoun.
Aby mohl byt vyrobek zapsan jako CHZO, musi sébdé narodit, vyiist a porazit

v dané zergpisné oblasti, ktera se podle nazvuilshZze nachazi v regionu Auvergne,
ktera zahrnuje departementy Allier, Puy de Démeyteld oire a Cantal.

Rasa diibeZe se vyzriaje pevnou kostrou, stlym masem vynikajici chata jemné

vane.

%3 tamtéz
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Drubez je chovana ve &wWwch budovach typu Label, s moznosti travnatéhioshy na
cerstvém vzduchu. Vykrmuji s¢gvazr obilovinami, jeZ pedstavuji 70 - 75 % stravy.
Drubez se fepravuje na misto porazky, poté se maso osugige,atje ihned uené
k prodeji. Prodava se bujako cely vyrobek, §etrg kostry, a nebo se dal&lda porcuje
na menséasti. Hotové vyrobky se prodavégrstvé, pipravené k véeni (prét a cuire) a

nebo zmrazena

%5 tamtéz
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7 Zavér

S plichodem levného zboZi ze zahtdnse lidé stale vice uchyluji k tr&dim
vyrobkim, které jsou pro & znamé. AvSak trh je fphlcen vSemoZnymi produkty
z celého sita a vylir se stava obtigsi a orientace ve vyrobcich je hepledna.
Nastava otazka, jak se orientovat na trhu a vytyagpravé“ vyrobky od ostatnich.
S tim ndm poriize systém ozriavani potravin.

Cilem této bakatgké prace bylo ifiblizit systém ozn&vani potravin
garantovaného fvodu, ktery vytvdila Evropskd unie, a zmapovat takto c@mae
produkty z oblasti jihozapadni Francie.

Systém ozngvani potravin se stal velkyméiposem jak pro vyrobce, tak i pro
spotebitele. Pro producenta se stala chnénozndeni jakousi zarukou, Ze jejich
vyrobek je jedinény svého druhu, tudiz je zajimavym artiklem protsgutele. S tim
souvisi i rozvoj a podpora zendglstvi, zaloZzeného na tragiich postupech produkce.
Jedingnost a kvalita kazdého vyrobkuigalstavuje utitou prestiz a kvalitu zpracovani,
a tim zajiguje vyrobci finagni zisky.

Pro spatebitele se pak tato ozfeni stala synonymem kvality a tradice. Pomoci
ochrannych zndmek na obalu danych komodit sereipitgl I€pe orientuje na trhurip
vybéru daného produktu. Na prvni pohled pozna, Ze dedj® ,tradini a originalni*
vyrobek a ne pouze o jeho napodobeninu.

Trh s potravinami se stale vice régid, |& zarover s tim se objevuji vyrobkyizné
kvality. Vedle tradinich produki se na trhu objevuji i ty vyrobky, které gt
napodobit ty ,pravé” a tim dosadhnout zisku. Pamv#hi na dobré pa@sti, ¢i samotné
napodobovani daného produktiinasi utita askali jak producentovi, tak i samotnému
konzumentovi. Na tuto moznost se také v systémudaioyim, Ze ochranna znadmka na
vyrobku zarguje vyrobci ochrannd opani, kterd spgvaji v zamezeni vyrab
napodobenin a imitaci jejich vyrotbkSamotné logo na obalu daného vyrobku Zaj&
Ze se jednd o ten ,pravy a tré&aii'.

Systém ozn&Vvani potravin zajistil podporu zenilca, ktei se vraceji k tradnim
postumim ve vyrolg a k tradénim, léty pro¢ienym, surovindm. Déle poskytl lepSi
informovanost o vyrobku a o pouzitych ingredienci€étrostednictvim ochrannych
znamek se vyrobky uchytily na mezinarodnim trhug kdosluly svym ¥hlasem a tak

se staly atraktivnim zboZim pro sfettitele.
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V préaci jsem se zaéila také na produkty, které nesou ochranné znanidrave
pochazeji z oblasti jihozédpadni Francie. Vyroblgmszdadila k jednotlivym regioim
Aquitaine, Languedoc-Roussillon, Midi-Pyrenées aréigne podle mista produkée
jiného spojeni s danym uUzemim. Produkty, nesouciaeni CHZO ¢i CHOP,
predstavuji Sirokou Skalu vyrobkod syfi, ovoce a zeleniny,ips olej, az po masné
vyrobky a ryby. V jihozapadni Francii jsem objevié® vyrobki ozn&enych jako
CHOP, 28 vyrobk nesouci CHZO a zajimavosti je fakt, Ze v celémnmiz@hozapadni
Francie se dosud neobjevil produkt nesouci &emiaZTS.

Z toho, co jsem v této praci zminila, tedy vyplyv&, lidé se stale vice uchyluji
k tradicim a preferuji kvalitni vyrobky, za ktersoy ochotni zaplatit i vysSi cenu.
Dulezitym faktorem pi vybéru produktu je také logo, které je znakem vysoké$bi
potraviny a diky 8muz se spdebitel Iépe orientuje na trhu mezi vSemi vyrobky.

Podle mého nazoru jsou ochranna ¢emd velkym pinosem nejen z hlediska
zachovani zvykovych posttwyroby, pouzivani kvalitnich surovin, ale i podadakto
ozna&enych vyrobk na s¥tovém trhu. Ochrannd loga na vyrobcich usnadnila
spotebiteli orientaci na trhu a zajistila snazsi &ylmezi vyrobky. Tradice aéhlas
produkii jde ruku v ruce s propagaci dané Zpiené oblasti na mezinarodnim poli a se
zachovanim kulturniho edictvi. Za nevyhodu pokldAdam neustalé pokusy o
napodobovani originalnich vyrotk parazitovani na jejich dobré pmti a klamani
spotebitefi.

Tato prace pro mbyla ginosem nejen z hlediska prace s pravnimi akty ESkép
unie, ale také z hlediska ziskani novych informadnak o systému fungovani
chrartnych oznéeni, jednotlivé etapy procesu ziskdvani ctingoh ozné&eni, a na
strar® druhé jsou to samotné druhy ochrannych znamekepésiednirac to byly
samotné vyrobky, o kterych jsem se mnohé ddsta.
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8 Resumé en francais

Ce mémoire a pour théme , Les denrées alimentpodant I'Appellation d’origine
protégée et I'Indication géographique protégée,pmvenance du Sud-Ouest de la
France.

Le présent travail contient une introduction, dezhapitres principaux et une
conclusion.

Nous décrivons d’abord le systéeme du marquage deséds alimentaires, son
histoire et ses bases Iégislatives. Dans les doasitces nous présentons les raisons I’
introduction du systéme de qualité des produitmetiitaires, les types uniques des
marquages: I'appellation d'origine protégée (AOMdication géographique protégée
(IGP) et la specialité traditionnelle garantie (§T& puis nous mentionnons leurs
caracteéristiques. Nous évoquons aussi le procggsugettant d’ obtenir I' un des trois
types des labels, les phases individuelles de petiedure et la protection et les droits
du producteur et du consomateur.

Dans la deuxieme partie nous nous sommes intérasseproduits issus du Sud-
Ouest de la France. Nous avons relevé tous lestages) pour obtenir la meilleure
gualité possible des produits. Les conditions mdies favorables, la situation
géographique et les conditions agricoles constitiesnprincipals atouts. Ensuite, nous
avons présenté chaque région avec les produitesmmndants. Nous mentionnons
divers produits, leurs nature et les élements st Iétroitement avec le terroire
détérminé.

A la fin de ce travail, nous avons évalué les aissances obtenues avec les
produits de chaque région.

Dans le monde actuel, le niveau de vie augmenfdwdeen plus et les gens ont de
plus grandes exigences en ce qui concerne la @uhdi produits. Le marché est plein
de produits qui viennent du monde entier et ildifficile de s’orienter sur le marché. Il
est plus difficile de distinguer les produits ,aemhiques est originaux® des autres
produits.

C’est pourquoi I'Union européenne a créé en 1992 @u 2006 le systéme de
gualité qui a pour objet de soutenir les productequi respectent la tradition, les
procédés traditionels de production ainsi que lidgatiion des procédés traditionels de
production et conservent les matieres premierektivanelles. Grace aux labels AOP,
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IGP et STG l'orientation sur le marché est plusrelat le consommateur reconnait a
premiére vue un produit original. Les labels repnésnt un taux de qualité plus élevée
ainsi que la tradition important pour le consomatdRour le producteur, les labels
constituent une garantie du fait, qu’ils produiskrg produits de haute qualité et
intéréssants pour le consomateur.

Les labels assurent un degré élevé de protectionirecdes imitations et le
parasitisme vis-a-vis de bonne réputation des fsdu

L’origine des labels est ancréé dans le le regle@&nn® 509/2006 du Conseil et le
reglement CE n° 510/2006 du Conseil. Selon ceenaghts, les labels sont divisés en
deux catégories. La premiere catégorie représesgeptoduits qui recoivent les
désignations AOP ou IGP. Le producteur qui veutnibtces dénominations pour ses
produits doit prouver leur lien étroit avec un iteire. Le producteur qui concerve les
méthodes de production traditionelles pour receedabel STG pour ses produits.

Si le producteur reconnait que son produit estimalget unique au niveau de la
méthode de production spécifique ou de ses caist@@es particuliéres, il doit suivre
une procédure d’enregistrement. Le producteur ptésgne demande d’enregistrement
qui est adressée aux autorités nationales conpételu pays correspondant. Ces
autorités disposent d’'un délai pour vérifier sipl@duit remplit le cahier des charges
stipulé les réglements. Apres cette vérificatibpeut ouvrir la procédure d’opposition
nationale. Pendant cette étape, n"‘importe qui fag opposition a la demande. S’il
n'y a pas dobjection, la demande peut étre prés@nta Commission européenne.
Apres l'avoir verifié, la Commission européenne lulla demande dans le Journal
officiel de I' Union européenne. Un délai au codrgjuel les Etats membres pouvent
soulever une objection commencer alors a couriril 8" y a pas d’objection, la
demande est approuvée et le produit est enregistré.

Ensuite, nous nous sommes intéréssés aux produitggrecu un label et en méme
temps proviennent du Sud-Ouest de la France. Dwytél y a beaucoup de produits
francais protégés par 'Union européenne, nous soasnes concentrés sur le territoire
du Sud-Ouest de la France. Il s’agit du territajué couvre les régions Aquitaine,
Languedoc-Roussillon, Midi-Pyrenées et AuvergneudNavons classé des produits par
régions, d’'aprés le lieu de leur production ou utrealien avec le territoire cité. Les
produits qui jouissent des labels AOP, IGP ou ST&sgntent toute une gamme de
produits a commencer par les fromages, légumeasiiet €n pasant par huile jusqu’ aux

produits & base de viande ou la viande seule. [dwoBss trouvé 20 produits AOP, 28
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produits IGP et aucun produit marqué STG venantadetgion du Sud-Ouest de la
France.

Le but du présent travail était de présenter lgésys de qualité de I'Union
européenne, son fonctionnement et ses principe@ceGaux labels les produits se
différencient des autres, et le marché est develeuxrorganisé. Le consommateur
s’oriente miex sur le marché et il reconnait a [peeenvue le produit d origine. Il sait
aussi gqu’il achete des produits de haute qualitéraglitionels au lieu d’' acheter des
imitations. En fin, les produits ont trouvé leuapé sur le marché communautaire mais

aussi international. Tout cela assainit le maeth@ermet conserver les traditions.
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