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ANOTACE:

Bakalarskd prace je zaméfena na téma ,ltalské potraviny s chranénym
oznacenim pdvodu, potraviny s chranénym zemépisnym oznacenim a zarucené tradicni
speciality (mlécné vyrobky)“.

Préce je rozdélena do dvou Casti. Prvni Cast se zaméfuje na historii a typy
evropskych oznaceni a pojednava o dlivodech jejich zavedeni. Druha ¢ast vymezuje
mlécneé vyrobky italské provenience na syry vyrobené v severoitalskych krajich. Syry
jsou rozdéleny podle krajll, ve kterych se nachazi jejich oblasti vyroby. Kazdy kraj je
struCné predstaven z hlediska jeho polohy, administrativniho clenéni, historie a
geografie. Poté nasleduje jednotlivy vycet syrG s informacemi ohledné jeho typu,
zplsobu vyroby, historii a Udaje, kdy byl zapsan na seznam potravin s chranénym
oznacenim plvodu ¢i jako zarucena tradi¢ni specialita.

Bakalarska prace obsahuje resumé v italstiné.

KLICOVA SLOVA:

Spole¢na zemédélska politika, Systém oznaCovani kvality potravin v EU, chranéné
oznaceni plvodu, chranéné zemépisné oznaceni, zarucena tradicni specialita, mlécéné

vyrobky, severoitalské kraje, italské syry schranénym ozna¢enim plvodu



ABSTRACT:

The Bachelor thesis focus on the topic Protected Designation of Origin,
Protected Geographical Indication and Traditional Specialty Guaranteed labelled
foodstuffs made in Italy (milk foodstuffs).

The thesis is divided in two parts. The first of them focuses on the history and
types of European marks and deals with reasons why these marks have been
established. The second part defines the topic “milk foodstuffs made in Italy” in
“cheeses made in regions of the northern Italy”. Cheeses are divided into regions
according to the location of their production. There is a brief introduction of each region
and its location, administrative division, history and geography followed by the list of
cheeses with the information about its type, method of production, history and the date
of registration in the list of products with Protected Designation of Origin and
Traditional Speciality Guaranteed.

The Bachelor thesis contains the summary in Italian.

KEY WORDS:

Common Agriculture Policy, EU quality labelling system, Protected Designation of
Origin, Protected Geographical Indication, Traditional Speciality Guaranteed, milk
foodstuffs, the regions of the northern Italy, the Italian cheeses with Protected
Designation of Origin



OBSAH

SEZNAM POUZITYCH ZKRATEK ..ottt 9
Lo UVOD oot 10
2. OZNACOVANI KVALITY POTRAVIN V EU....cooovviiiiiiieeice e, 12
2. 1. Typy eVropsKYCh 0ZNACENT ......ccvveiiieiieiiie e 12
2.1.1. Chranéné 0znaceni PUVOUU.........cccoveveeiieiiiiieicece e 13

2.1.2. Chranéné zemepiSNe 0ZNACENT ......ccveeivreiieiiee e e reeeiee e see e 13

2.1.3. Zaru€ena tradiCni SPeCialita............ccevveeiiiiiiiiie i 13

2. 2. Historie oznacovani garantovaného plvodu potravin a divod jeho

p4:\Y =T (=] o OSSP 14
2.2.1. Historie oznaCovani garantovaného plvodu potravin..............cc.......... 14
2.2.1.1. Sedesata a SedMUESALA 16ta..............ococeveveveverereeceeeeeeeses e, 15
2.2.1.2. OSMAESALA IB1A........eeeivieiiieiie e 15
2.2.1.3. DeVadeSata l6ta........cccveeiieiiiecie e 16
2.2.1.4. ROK 2003 .....cuiiiiiieiie ittt ettt 16
2.2.1.5. ROK 2005-2006 ........cc0eiieiiieieeieiieseeseesie e steesre e, 16
2.2.1.6. ROK 2007 ....coiuiiiecie ettt 17
2.2.1.7. ROK 2008.....c.0eetieiiiiiiiecie ettt 17
2.2.1.8. ROK 2009 .....cuiiitiiiiiii ittt 18
2.2.1.9. ROK 2010 .. .0ciuieiieieeic sttt 18
2.2.1.10. ROK 2011 8Z SOUCASNOSE ......eeeiviieiiiieeiiiie et siiee e 18
2.2.2. Dlvody zavedeni garantovaného pdvodu potravin.............ccccceveuvenee. 19
2.3. Proces a z&sady pFidélovani znaCek ..........ccccovveiiiiiiiiiiie e, 21

2.3.1. Proces a zéasady pridélovani chranéného oznaceni plvodu

a chranéného zemepisného 0ZNACeNnt ..........cccvvvieeiie e i, 21
2.3.1.1. Specifikace Produktu ...........cccooiiiiiiiiiiiiieee e 21
2.3.1.2. Z&4dost 0 Z&PIS A0 TEJSEFTKU ......c.cvvreeeeiereieieeeeeeeeecee e, 22
2.3.1.3. Pfezkum provad@ny KOmISi........ccccevieeiiieiiiniiic e 23
2.3.1.4. Namitka 0 rozhodnuti 0 ZAPISU..........ccceeiieeiieiiie e 23
2.3.1.5. Nazvy, oznaCeni a Symboly.........cccccooviiiiiiiiiiii e 24
2.3.1.6. UFedni KONIOIY .......vvveeeeeieececcceee e 25
2.3.1.7. ZruSeni 0ZNaCeNT......eeiueeiieeiie ettt 25



2.3.2. Proces a zasady pfidélovani oznaceni tradi¢ni zarucena specialita ......26

2.3.2.1. Specifikace Produktu ...........cccooiiiiiiiiiiiiee e 26
2.3.2.1.1. Zména specifikace produktu...........cccccoeveriieniiiiniiiinsiien, 26

2.3.2.2. Z4d0oSt 0 Z&PIS A0 TEJSTFTKU ......c.veeerereeeeieieeieeeeeeecee e, 27
2.3.2.3. Pfezkum provadény KOmisi .......cccoveviieiiiiniiie e 28
2.3.2.4. Namitka 0 rozhodnuti 0 ZAPISU .......cccceevieiiieiiie e 28
2.3.2.5. Nazvy, oznaCeni a Symboly.........cccccooiiiiiiiiiniiic e 29
2.3.2.6. UFedni KONIOIY ........vovveeeeieeeeccceee e 30
2.3.2.7. ZrUSENi 0ZNACENT.....veiiuieiiie et 30

3. MLECNE VYROBKY ITALSKE PROVENIENCE ......ccoovtiinininieiniieneieinens, 31
3.1. Itélie a jeji administrativni CIENENT ..........coovviiiiiiii e, 31
3.2. Vyclenéni mlécnych vyrobkd a oblasti produkce ...........ccccevveeiiiiciieninen. 31

3.3. Syry ze severoitalskych krajli s chranénym oznacenim plvodu

a s oznaCenim zaru€end tradiCni specialita ...........ccccoceeveeiiiniieeiie i, 32
3.3.1. UOIT ADSEY....ovvcececececee ettt 32
3.3.1.1. Syry z Valle d’Aosta s chranénym oznacenim plvodu................ 32
3.3.1.1. L FONLINA DOP ...t 32
3.3.1.1.2. Valle d'Aosta Fromadzo DOP...........cccoceeeiiieiiiiieiiiee e, 33
TR A o =111 T0 o | SRR UPRRR 33
3.3.2.1. Syry z Piemontu s chranénym oznacenim plvodu....................... 34
3.3. 2.1 1. BraDOP ..o 34
3.3.2.1.2. Castelmagno DOP........cccooiiiieiiieiee e 35
3.3.2.1.3. MUrazzano DOP.........ccceeiiiiiiiiiiiiee e 36
3.3.2.1.4. RaSChEra DOP .......ceiiiiiiiiiiiee et 36
3.3.2.1.5. Robiola di Roccaverano DOP...........cccocveeiiieeiiiieiiiee e 37
3.3.2.1.6. Toma Piemontese DOP .........coccveeiieeiiiiie e 37
3.3.3. LOMBAITIE. ...eeiiiiie e 38
3.3.3.1. Syry z Lombardie s chranénym oznacenim pdvodu..................... 40
3.3.3.1.1. Bitto della Valtellina DOP..........cccccveiiiieiiiee e 40
3.3.3.1.2. Formaggella del Luinese DOP..........cccoceeeiiiieiiieeiiiee e 40
3.3.3.1.3. Formai del Mut dell'Alta Valle Brembana DOP................... 40
3.3.3.1.4. Quartirolo Lombardo DOP..........ccccceeviiiiei e, 41
3.3.3.1.5. Salva Cremasco DOP .........cccoevuieiiiiiiiiiee e 42

7



3.3.3.1.6. Valtellina Casera DOP .....c.uuoveeeeeeeeeeecee e 42

3.3.4. Trentin0-A0 AdIgE........eviiiieiiiiee e 42
3.3.4.1 Syry z Trentino-Alto Adige s chranénym oznacenim plvodu....... 43
3.3.4.1.1. Grana Trentin0o DOP .......cccoviiiiiiiiiee e 43
3.3.4.1.2. Spressa delle Giudicarie DOP.........cccccoveriiiiniiiieiiiee e 43
3.3.4.1.3. StelVIO/SHITSEr DOP .......ccoiiiieiiiieiiiee e 44
3.3.5. BENALSKO ... 45
3.3.5.1. Syry z Benatska s chranénym oznacenim plvodu ...................... 46
3.3.5.1.1. Casatella Trevigiana DOP ........ccccocveiiiiiiiiiie e 46
3.3.5.1.2. Monte Veronese DOP ........cccveeiiiiiiiiiii e 46
3.3.5.1.3. PIaVE DOP ...t 47
3.3.6. Friuli-Venezia GIUa ..........cceeviieiiiiie e 48
3.3.6.1. Syry z Friuli-Venezia Giulia s chranénym oznacenim plvodu.....48
3.3.6.1.1. MONtaSI0 DOP .....cevviiiiieiiiiiee e 48
3.3.7. Syry s chranénym oznacenim plivodu a tradi¢ni zarucené speciality
Vyrabéné ve vice Krajich ZA&roven...........ccccoevieeieiic e 49
3.3.7.1. ASIAQ0 DOP ...t 49
3.3.7.2. Grana Padano DOP..........cooiuiiiiiieiiiie e 50
3.3.7.3. GOrgonzola DOP .......ccociiiiiiiiiiiie e 51
3.3.7.4. Parmigiano-Reggian0 DOP..........cccccveiiiieiiiiie e 51
3.3.7.5. Provolone Valpadana DOP ..........cccoeeiiiieiiiieeiee e 52
3.3.7.5. Taleggio DOP......cccuiiiiiiieiiie e 53
3.3.7.6. M0zzZarella STG  ...oveiiiiiie e 53
B, ZAVER .....coooiiiiiieeiee ettt 55
RESUME ..ottt 58
CESKO-ITALSKY GLOSAR ..ottt 61
ZDROUJIE ..ot 62
PRILOHY ..ot 67



SEZNAM POUZITYCH ZKRATEK
AJ - anglicky jazyk

CE - il Consiglio europeo

CJ - Gesky jazyk

DOP - la Denominazione di Origine Protetta
EHS — Evropské hospodarské spolecenstvi
ES — Evropske spoleCenstvi

EP — Evropsky parlament

EU — Evropska Unie

CHOP - chranéné oznaceni pavodu
CHZO - chrénéné zemépisné oznaceni

1J — italsky jazyk

Komise — Evropska komise

Rada — Rada EU

STG - la Specialita Tradizionale Garantita

UE - I’'Unione europea

ZTS - zaruCend tradicni specialita



1. UvoD

Spoleéna zemédélska politika je jednou z klicovych politik EU. Jeji cile
se béhem padesati let jeji existence velmi zménily. Spole¢nd zemédeélska politika jiz
neslouzi pouze k zajisténi dostateCného mnoZstvi potravin pro obyvatelstvo Evropy
zmitané povalecnym nedostatkem. Dnes zemédélska politika EU umoziuje produkovat
dostateCné mnoZstvi bezpe€nych, vysoce kvalitnich potravin pro evropské spotfebitele,
prispivat k rozmanitému ekonomickému rozvoji venkovskych oblasti a v neposledni
fadé peCovat o Zivotni prostredi.

Dnedni spotfebitelé vybiraji potraviny na zékladé peclivého prozkoumani,
které jim znesnadriuje obrovské mnoZzstvi nabizenych produktd. Ochrannd oznadeni
vznikla pravé jako reakce na pozadavky spotiebitelli po produktech s oznaenim svého
plvodu ¢i soznaCenim pouZziti tradicnich metod vyroby. Tato oznaceni spotrebiteli
pomahaji pfi vybéru a také zvySuji konkurenceschopnost evropskych zemédélskych
produkt(l na svétovych trzich.

Tématem mé bakalafské prace jsou italské potraviny s chrdnénym oznacenim
pdvodu, s chranénym zemépisnym oznacenim a zarucené tradicni speciality (mlééné
vyrobky). JelikoZ se jednd o velmi obsahlé téma, které by svym rozsahem daleko
pfesahovalo poZadavky bakalafské prace, zUOzila jsem jej na syry vyrabéné
v severoitalskych krajich. Dlvodem vymezeni mléénych vyrobk( pouze na syry byl
fakt, ze pravé Italie patfi k nejstarSim vyrobclim syr(l a na jejim Gzemi se jich dnes
vyrabi priblizné 450 druhd. Syry jsou také zastoupeny na seznamu potravin
s ochrannymi oznacenimi nejvice ze viech produktd. Uzemi produkce jsem ohranicila
severoitalskymi  kraji, které tvofi jedny z nejdllezitéjSich mist vyroby syr(,
jelikoz jejich hornata krajina neni v dlsledku nizké Urodnosti pld a nepfistupnosti
vhodna pro péstovani zemédeélskych plodin, ale naopak nabizi pfiznivé podminky
pro chov dobytka.

Prace je Clenéna na dvé Casti. Prvni Cast se zaméfuje na typy evropskych
oznaCeni, kterd jsou vsoucCasnosti platnd a pojedndvd o historii oznaCovani
zemédélskych produktd a potravin a o dlivodech jeho zavedeni. Poté, co je Ctenar
sezndmen s terminy jako chranéné oznaceni plivodu, chranéné zemépisné oznaceni
a zaruCena tradicni specialita, které jsou pro tuto praci klicové, se prace zaméfuje

na podrobny popis procesu a zasad pridélovani téchto znaCek. Druha ¢ast jiz nehovori
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http://wstag.jcu.cz/portal/prohlizeni/index.jsp?navigationalstate=JBPNS_rO0ABXctAAhzdGF0ZUtleQAAAAEAFC05MjIzMzcyMDM2ODU0Nzc0NjgwAAdfX0VPRl9f&pagenavigationalstate=H4sIAAAAAAAAAGNgYGBkkNMvyC8qSczRLyjKz8jJrErNy9TPzEtJrdDLKi7QNxBmZACp4iguSSxJ9U6tBPNEdC2NjIyNzY0MjM0sTE3MzU3MLAyAMgwAJGy5AFIAAAA*&interactionstate=JBPNS_rO0ABXesAAlwcmFjZUlkbm8AAAABAAUyNDkxMgAGZGV0YWlsAAAAAQAJcHJhY2VJbmZvABBwcm9obGl6ZW5pQWN0aW9uAAAAAQA6Y3ouemN1LnN0YWcucG9ydGxldHMxNjgucHJvaGxpemVuaS5wcmFjZS5QcmFjZURldGFpbEFjdGlvbgAIc3RhdGVLZXkAAAABABQtOTIyMzM3MjAzNjg1NDc3NDY4MAAHX19FT0ZfXw**&type=portlet&phase=action&windowid=%2Fportal%2Fprohlizeni%2Findex.jsp%2F0

o chranénych produktech v obecné roving, ale pojednava o jednotlivych zastupcich
chranénych oznaceni plvodu a tradiénich zaruCenych specialit zfad syrd
severoitalskych krajd. Syry jsou rozdéleny podle krajli, ve kterych se nachazi mista
jejich produkce. Na zaCatku kazdého rozdéleni je pojednano o jednotlivych krajich.
Ctenarf je seznamen se zakladnimi informacemi o daném kraji, stru¢né také o jeho
historii. Podrobnéji je pojednano o jeho geografickych a klimatickych podminkéch,

které jsou pro zemédélskou ¢innost zasadni.
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2. OZNACOVANI KVALITY POTRAVIN V EU
2.1. Typy evropskych oznaceni

Evropsky systém oznaCovani kvality potravin je podobny systému oznaCovani
potravin po celém svété jako napriklad francouzskému Appellation d'origine controlée
(AOC), italskému Denominazione di origine controllata (DOC), portugalskému
Denominagdo de Origem Controlada (DOC) a Spanélskému Denominacién de Origen
(DO). V mnoha pfipadech systém oznaCovani kvality potravin v EU pracuje paralelné
se systémem pouZzivanym v uvedenych zemich, v nékterych pfipadech je mu podfizen.
To plati napfiklad pro francouzsky syr Maroilles, ktery nese evropské i francouzské
chranéné oznaceni plivodu, ale na obale najdeme pouze francouzské chranéné oznaceni.

Chranénd oznaCeni jsou povaZzovana za préva duSevniho vlastnictvi podle
nafizeni Rady (ES) €. 1383/2003 ze dne 22. Cervence 2003 o pfijimani opatfeni celnich
organl proti zbozi podezielému z poruseni urgitych prav duSevniho vlastnictvi
a 0 opatfenich, kterd maji byt pFijata proti zbozi, o kterém bylo zjisténo, Ze tato prava
porusilo. ,,ZboZim porusSujicim pravo duSevniho vlastnictvi se rozumi padélky,
nedovolené napodobeniny a zboZi, které v Clenském staté, v némZ je podana Zadost
0 pfijeti opatFeni celnich organd, porusuje patent podle pravnich predpist doty¢ného
Clenského statu; dodatkové ochranné osvédceni; narodni odriidové pravo podle
pravnich predpisl dotyéného ¢lenského statu nebo odriidové pravo Spoledenstvi, jako je
pravo stanovené v nafizeni Rady (ES) ¢. 2100/94, oznaceni plvodu nebo zemépisna
oznaceni podle pravnich predpisl dotyéného Elenského statu nebo narizeni Rady (EHS)
€. 2081/92 (4) a (ES) €. 1493/1999, zemépisna oznaceni, jako jsou oznaceni stanovena
Vv nafizeni Rady (EHS) & 1576/89“!. ZboZi porudujici tato prava mlZe byt tedy
dle zédkona zabaveno celniky pri dovozu. Mimo Evropu vyZaduje ochrana vyrobkd
obvykle dvoustranné dohody mezi EU a dovazejici zemémi. Ochranna oznaceni v tomto
pfipadé nemusi vzdy nahrazovat jind prava duSevniho vlastnictvi jako napfiklad
ochranné znamky.

Oznacovani kvality potravin v EU definuje v nafizeni Rady (ES) €. 510/2006

o0 ochrané zemépisnych oznaceni a oznaceni plivodu zemédélskych produktd a potravin,

! nafizeni Rady (ES) ¢. 1383/2003 ze dne 22. Cervence 2003 o pFijimani opatfeni celnich organ(
proti zboZi podezielému z poruseni ur€itych prav duSevniho vlastnictvi a o opatfenich, ktera
maji byt pfijata proti zbozi, o kterém bylo zjisténo, Ze tato prava porusilo [online]. [cit. 10. 4.
2012]. Kapitola 1, ¢lanek 2, odstavec c). Dostupné z www:
<http://eur-lex.europa.eu/LexUriServ/LexUriServ.do?uri=DD:02:13:32003R1383:CS:PDF>.
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jehoZz vznikem zanika Narizeni (EHS) ¢.2081/92, a v nafizeni Rady (ES) ¢. 509/2006
o zemédélskych produktech a potravinach, jez pfedstavuji zarucené tradicni speciality,
tfi ochrannad oznaceni. Témi jsou chranéné oznaceni plvodu (CHOP), chranéné

zemeépisné oznaceni (CHZO) a zaru€ené tradicni speciality (ZTS).

2.1.1. Chranéné oznaceni plvodu

OznaCenim  plvodu se rozumi nazev regionu, ur€ittho  mista,
nebo ve vyjimecnych pfipadech zemé, ktery se pouziva k oznaceni zemédélského
produktu nebo potraviny, které pochazeji z tohoto regionu, urcitého mista nebo zemé,
jejichz jakost nebo vlastnosti jsou dany zvlastnim zemépisnym prostiedim zahrnujicim
pfirodni a lidské Cinitele a jejichZ produkce, zpracovani a pfiprava probiha ve vymezené

zemeépisné oblasti.

2.1.2. Chranéné zemeépisné oznaceni

Zemépisnym oznaCenim se rozumi nazev regionu, urCitého mista,
nebo ve vyjimecnych pfipadech zemé, ktery se pouziva k oznaceni zemédélského
produktu nebo potraviny pochazejici z tohoto regionu, urcitého mista nebo zemé. Tyto
produkty maji urcitou jakost, povést, nebo jinou vlastnost, kterou lze pficist tomuto
zemépisnému plvodu e jejich produkce, zpracovani nebo priprava probiha ve vymezené

zemeépisné oblasti.

Jaky je tedy rozdil mezi chranénym oznacenim plvodu a chranénym
zemépisnym oznacenim? Rozdil je ve druhé Casti definice, kde je jasné vymezeno,
Ze pro zemépisné oznaceni staci, aby bylo na zemépisnou oblast vazano alesponi jedno
stadium vyroby, oproti chranénému oznaceni plvodu, kde se vyZaduje, aby vSechny
faze vyroby probihaly ve vymezené zemépisné oblasti.

2.1.3. Zarucena tradicni specialita

Pojem ,,zaruend tradicni specialita“ byl zaveden nafizenim Komise (EHS)
€.1848/93, které stanovilo provadéci pravidla k nafizeni Rady (EHS) €. 2082/92 ze dne
14. ¢ervence 1992 o osvédCenich o zvlastni povaze zemédélskych produktl a potravin,
jez definovalo osvédceni o zvIastni povaze. ZvIl&stni povahou se rozumi vlastnost nebo
soubor vlastnosti, kterymi se potravina nebo zemédeélsky produkt odliSuje od jinych
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podobnych produktl nebo potravin stejné kategorie. Zaruéenou tradicni specialitou je
tradicni zemédélsky produkt nebo tradiCni potravina, jejiz zvlastni povaha je uznana
Spolecenstvim, tedy zapsana do rejstfiku. Zarucena tradicni specialita ma uspokojit
poptavku spotfebitelll po tradicnich produktech se zvlastni povahou.

Aby dany produkt mohl pouZzivat oznaCeni zarucena tradicni specialita, musi
spliovat néktera kritéria. Musi byt vyprodukovan z tradi¢nich surovin, nebo se musi
vyznacovat tradiénim sloZzenim, zplsobem produkce nebo zpracovanim. Nazev musi byt
sam o sobé zvlastni povahy, to znamend, Ze musi byt tradiéni a v souladu
s vnitrostatnimi predpisy nebo ustanovenym obyCejem. N&zev nesmi odkazovat pouze
na obecna tvrzeni pouzivana pro soubor zemédélskych produktl nebo potravin nebo na
tvrzeni stanovena zvIastnimi predpisy Spole€enstvi, nesmi byt zavadgjici a uvadét tak
spotfebitele v omyl ohledné vlastnosti produktu, musi vyjadfovat zvlastni povahu
zemédeélského produktu nebo potraviny.

2.2. Historie oznacovani garantovaného plvodu potravin a diivody jeho

zavedeni

2.2.1. Historie oznacovani garantovaného plvodu potravin

Uvéadéni vyrobkd na trh v rdmci zemépisnych jmen bylo vzdy bézné. Zpocatku
byly zemépisné ndzvy pouzity pouze pro oznaceni regionu nebo lokality, odkud zboZzZi
pochazelo. Ale postupné se povést tohoto zboZi dostala daleko za hranice mista své
vyroby. Lidé si zaCali spojovat nékterd zemépisnéd jména s produkty zndmymi pro své
velmi Zadouci a zdanlivé jedinecné vlastnosti.

Napriklad Sumiva vina z oblasti Champagne ve Francii ziskala soucasnou
reputaci pro svou jedine¢nost a nyni odbératelé aktivné hledaji lahve s timto oznacenim.
V jinych pfipadech slouzi zemépisna oznaceni pouze jako oznaceni kone¢ného plvodu
produktu (napf. Made in Germany), nebo se pouZivaji jako ochranné znamky,
nebo nefikaji nic o zemépisném plivodu a charakteristickych prvcich produktu.
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2.2.1.1. Sedesata a sedmdesata léta
V téchto letech vznikl Spole¢ny trh pro vino a pro nékteré dalsi zemédeélské
produkty. Byly definovany obchodni normy pro hovézi, teleci a vepfové maso, skopové,
dribez, vejce, Cerstvé i zpracované ovoce, ovocné dzusy a dzemy, mléko a mlécné
vyrobky, cukr, Cokoladové produkty, Zelé a marmelady, med, kokosové produkty,
kdvove extrakty, extrakty z Cekanky, vino, chmel, lihoviny, méslo, margarin a smési

a olivovy olej.

2.2.1.2. Osmdesété léta

15. Cervna 1978 byla pfijata tzv. Zelend kniha o perspektivach spolecné
zemédeélské politiky, ktera navrhovala vytvoreni prévniho ramce potfebného pro
harmonizaci standardd kvality. V roce 1985 byla Zelend kniha nésledovéana pfijetim
Zelené knihy s ndzvem Budoucnost v zemédélstvi ve SpoleCenstvi. Ta predstavovala
snahu Komise navazat na dohodu z Fontainebleau? z dervna 1984. ,Komise v Zelené
knize vyjadrila prani o prohloubeni rovnovadhy mezi vydaji a pFijmy rozpoctu
Spolecenstvi omezenim produkce nékterych zemédélskych komodit. Navrhy predloZzené
Komisi viak nakonec realizovany nebyly, a tak v letech 1985 — 1987 doslo k zavratnému
rdstu naklad(i na Spoleénou zemédélskou politiku.?

V roce 1987 doSlo k reformé Spolecného trhu s vinem a pro jakostni vina
vyrobend ve vymezenych oblastech byla pfijata zvlastni opatfeni. Komise viak poté
uznala, Ze vino bylo doposud pouze jedinym produktem, pro ktery byla pfijata zvlastni
ochranna pravidla pro ochranu zemépisnych oznaceni a Ze je nutné, aby byly zavedeny
ochrany zemépisnych oznaceni a oznaceni plivodu také pro dalsi potravinarské vyrobky.
Dne 29. kvétna 1989 bylo pfijato nafizeni Rady (EHS) €. 1576/89, kterym se stanovila

obecna pravidla pro definici, ozna¢ovani a obchodni Gpravu lihovin.

% Dohoda z Fontainebleau zahrnovala nékolik opatfeni: zvySeni vlastnich pFijm(i Spolegenstvi a
omezeni vydajl na Spole¢nou zemédélskou politiku, navrat podilu finanénich pFispévkd,
zavedeni kvoty kvili nadbytku suseného mléka a masla (coby docasné opatienti, které vsak
funguje dodnes).

* Tomé$ DOLEZEL,Spole¢na zemédélska politika — reformy, vyvoj a perspektivy, Brno, 2010,
Diplomova prace, Masarykova univerzita, Ekonomicko-spravni fakulta, Verejna ekonomika,
Vedouci prace Petra DVORAKOVA [online]. [cit. 5. 12. 2011]. 2.3.2 Zelen& kniha. Dostupné z
WWW:

<http://is.muni.cz/th/136915/esf_m/diplomova-prace-szp-dolezel.txt>.,
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2.2.1.3. Devadesata léta

V devadesatych letech byly pfijaty prvni pravni predpisy spojené s pravidly
pro definici, oznafovani a obchodni Upravu aromatizovanych vin, aromatizovanych
vinnych népojd a aromatizovanych vinnych koktejlli (nafizeni Rady (EHS) ¢. 1601/91
ze dne 10. Cervna 1991, kterym se stanovi obecna pravidla pro definici, oznaCovani
a obchodni Upravu aromatizovanych vin, aromatizovanych, vinnych napojd
a aromatizovanych vinnych koktejll), EU se zacala poprvé zaméfovat na ekologické
hospodafrstvi (nafizeni Rady (EHS) €. 2092/91 ze dne 24. Cervna 1991 o ekologickém
zemédélstvi a k nému se vztahujicim oznacovéani zemédélskych produktli a potravin),
doslo k pfijeti prvniho evropského systému oznaCovani kvality potravin (nafizeni Rady
(EHS) €. 2082/92 ze dne 14. Cervence 1992 o osvédCenich o zvlastni povaze

zemédélskych produktll a potravin) a vznikla nova Spole¢né organizace trhu s vinem.

2.2.1.4. Rok 2003
26. Cervna 2003 ministfi zemédélstvi clenskych statll odsouhlasili reformu
Spolecné zemédélské politiky, ktera reagovala na poZadavky obéanli EU na zdravé
jidlo, vice kvality, kvalitnéjsi Zivotni prostfedi, dobré vyrobni metody, zachovani
Zivotnich podminek a péci o krajinu. Reforma zménila zplsob podpory zemédélc
VEU, dala farmafim veétsi volnost v oblasti produkce, méla je pFimét k vetsi
konkurenceschopnosti a zarovei jim zarudit jistou Groven pFijmd. Zacalo se dbat také na

ekologickou produkci, dobre zachazeni se zvifaty a kvalitu produkce.

2.2.1.5. Rok 2005-2006
V letech 2005-2006 doSlo Kk pfijeti nafizeni Rady (ES) €. 247/2006,
kterym se stanovila zvlastni opatfeni v oblasti zemédélstvi ve prospéch nejvzdalené;jSich
regionll Unie; nafizeni Rady (ES) €. 509/2006 o zemédélskych produktech a
potravindch, jeZ predstavuji zaruCené tradiCni speciality; a nafizeni Rady (ES) C.
510/2006 o ochrané zemépisnych oznaceni a oznaceni plvodu zemédélskych produktl

a potravin.
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2.2.1.6. Rok 2007

Ve dnech 5. — 6. Gnora 2007 se konala v Bruselu konference na téma systémy
certifikace kvality potravin, kde byly prezentovany poznatky z pilotniho projektu
Spole¢ného vyzkumného centra EU.

V téchto letech byla prfijata dvé ddlezitd nafizeni: nafizeni Rady (ES)
€. 834/2007 ze dne 28. Cervna 2007 o ekologické produkci a oznacovani ekologickych
produktll a o zruseni nafizeni (EHS) ¢. 2092/91 (o ekologickém zemédélstvi a k nému
se vztahujicim oznaCovani zemédélskych produktl a potravin) a nafizeni Rady (ES)
€. 1234/2007 ze dne 22. fijna 2007, kterym se stanovi spole€na organizace
zemédélskych trhil a zvIastni ustanoveni pro nékteré zemédélské produkty (,jednotné

narizeni o spole¢né organizaci trhi“).

2.2.1.7. Rok 2008

15. ledna 2008 bylo vydano nafizeni EP a Rady (ES) ¢. 110/2008 o definici,
popisu, obchodni Upravé, oznaCovani a ochrané zemeépisnych oznaceni lihovin
a o0 zruSeni nafizeni Rady (EHS) ¢. 1576/89, které stanovilo obecna pravidla pro
definici, oznacovani a Upravu lihovin.

29. dubna 2008 bylo prijato nafizeni Rady (ES) ¢. 479/2008 o spolecné
organizaci trhu s vinem, které upravilo spole¢na pravidla pro rezimy pfimych podpor
vramci Spolecné zemeédeélské politiky, financovani Spolecné zemédgélské politiky,
informacni a propagacni opatfeni na podporu zemédélskych produktli na vnitfnim trhu
a ve tretich zemich a které zrusilo registr vinic Spolecenstvi a plivodni spole¢nou
organizaci trhu s vinem.

15. fijna 2008 byla prijata Zelend kniha o jakosti zemédélskych produktd,
kde byly ustanoveny normy pro produkty, poZadavky na hospodareni a systémy jakosti.
Takeé doslo k zahajeni vefejné konzultace, ke které Evropska komise vyzvala zemédélce
a producenty potravin, zpracovatele, maloobchodniky, distributory, obchodniky,
spotrebitele, nevladni organizace a organy vefejné spravy vsech Clenskych statd.
31. prosince téhoz roku byl vyhlaSen konec verfejné konzultace k Zelené knize.
Do té doby bylo obdrZeno 560 prispévk.
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2.2.1.8. Rok 2009

,,ve dnech 12. - 13. brezna 2009 se konala konference k politice kvality
pofadana Geskym predsednictvim v Praze**. Diskutovalo se na téma poZadavk{ na
zemédeélské produkty a norem pro uvadéni na trh, programi kvality EU, certifikacnich
programll a ekologickém zemédélstvi a doslo také k prezentaci zavér(i z konzultaci o
tzv. Zelené knize.

Od 1. srpna 2009 vstoupila v platnost nafizeni Komise (ES) ¢. 436/2009
a €. 607/2009, kter4 zavedla nové oznaCované kategorie pro vina a mosty (vino
s CHOP, vino s CHZO, odrldové vino bez CHOP/CHZO, vino bez CHOP/CHZO,

ostatni a ostatni hroznovy most).

2.2.1.9. Rok 2010

10. prosince 2010 byl Komisi prijat tzv. Balicek kvality potravin, jehoZ dvojim
cilem je zajisténi kvality pro spotfebitele a zajisténi spravedlivé ceny pro zemédélce.
,,Balitek kvality obsahuje nové nafizeni o kvalité zemédélskych produktl, pFinasi
soudrznost a jasnost systému EU, posiluje chranéna oznaceni plvodu a zemépisna
oznaceni, opravuje definici zarucené tradiCni speciality a stanovuje novy ramec pro
rozvoj volitelnych podminek, jako je krmeni a zplisob vyroby. Dale pFinasi novy obecny
zaklad obchodni normy pro vSechny zemédélské produkty a nové pokyny osvédcenych
postupll v oblasti dobrovolné certifikace a oznacovani vyrobkd pomoci CHOP-CHZO
piisad“>. Komise oznémila, Ze se bude i nadéale zabyvat problémy malych vyrobc(,

ktefi jsou zapojeni do programu kvality EU.

2.2.1.10.Rok 2011 az soucasnost
Evropsky parlament a Rada jednaji o legislativnich navrzich Komise.

* Portal Evropské komise [online]. [cit. 15. 12. 2011]. EU agriculture product quality policy
development. Dostupné z www:
<http://ec.europa.eu/agriculture/quality/policy/index_en.htm>.

> Portal Evropské komise [online]. [cit. 15. 12. 2011]. Quality Package 2010. Dostupné z www:
<http://ec.europa.eu/agriculture/quality/policy/quality-package-2010/index_en.htm>.
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2.2.2. Duvody zavedeni garantovaného plvodu potravin

,,Udaje uvadéné na obalech potravin jsou pro spotfebitele zakladnim zdrojem
informaci, aby se mohl rozhodnout pfi vybéru ze Sirokého spektra vyrobkd. V dobéch
prisné regulace trhu se potraviny vyrabély v uzkém sortimentu podle jednotlivych
norem, takZe nebylo nutné sloZité oznaCovani a zékaznik nemohl, ale ani nemusel,
vybirat. Dnes je situace naro¢néjsi jak pro vyrobce i pro spotrebitele. Co a jak musi byt
na baleném vyrobku uvedeno, ukladaji narodni zakony, provadéci vyhlasky a nafizeni
Evropského spolegenstvi*®

Ochranna oznaceni vznikaji jako reakce na stdle se zvysujici vyznam jakosti
potravin, ktery dnes spotfebitelé vyZaduji. Roste poptavka po zemédélskych produktech
a po potravinach s rozpoznatelnym plivodem. Podpora produktl urcitych vlastnosti
mlZe predstavovat znacny pFinos pro hospodarstvi venkova, zejména
ve znevyhodnénych a odlehlych oblastech; zlepsi se tak prijmy zemédélcd a udrzi
se venkovské obyvatelstvo v téchto oblastech. Vzhledem k rozmanitosti produkt
na trhu a prebytku informaci o nich by mél spotfebitel v zajmu co mozné nejlepsi volby
dostat jasné a strucné informace o plvodu produktu. Ochranna oznaceni zajistuji rovné
podminky hospodarské soutéZze mezi producenty produktl, které nesou tato oznaceni,
a v oCich spotrebitelll zvysuji divéryhodnost téchto produktd.

,.-Oznacovani zemédélskych produktdl a potravin se Fidi obecnymi pravidly
stanovenymi smérnici Evropského parlamentu a Rady 2000/13/ES ze dne 20. bfezna
2000 o shlizovani pravnich predpisti ¢lenskych statl tykajicich se oznacovani potravin,
jejich obchodni Gpravy a souvisejici reklamy“’.

Ochranné oznaceni zajistuji zapsanym nazvim ochranu proti:

a) prfimému a nepfimému obchodnimu pouZiti zapsaného nédzvu pro produkty,
na které se zapis nevztahuje, nebo pokud pouzivani tohoto ndzvu umoziuje téZit z dobré

poveésti chranéného nazvu;

’SUKOVA, Irena, Priivodce oznacovanim potravin. Praha, Ustav zemédélské ekonomiky a
informaci, 2008, 43 s., [cit. 4 s.]. Dostupné z www:
<http://www.bezpecnostpotravin.cz/UserFiles/File/Publikace/Znaen%20potravin-web_08-
08.pdf>.

’ nafizeni Rady (ES) ¢. 510/2006 o ochrang zemépisnych oznaceni a oznaceni plivodu
zemédélskych produktl a potravin [online]. [cit. 15. 12. 2011]. (5). Dostupné z www:
<http://eur-lex.europa.eu/LexUriServ/LexUriServ.do?uri=0J:L.:2006:093:0012:0025:CS:PDF>.
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b) ,jakémukoli zneuZziti, napodobeni nebo pFipomenuti, a to i tehdy, je-li uveden
skutecny plvod produktu nebo je-li chranény nazev prelozen nebo doprovazen vyrazy
jako ,,druh®, ,typ*“, ,metoda“, ,,na zplsob*, ,,napodobeno nebo podobnymi
vyrazy“®;

¢) Izivému nebo zavéadéjicimu udaji o mistu plivodu, plivodu produktu, povaze nebo
zakladnich vlastnostech, ktery je pouZit na obalu vyrobku, na reklamnim materialu nebo
na dokladech tykajicich se daného wvyrobku; také je zakazano pouZiti obald,
které by mohly vyvolat mylny dojem o pdvodu produktu;

d) ,.v8em ostatnim praktikdm, které by mohly uvést spotfebitele v omyl, pokud jde
o skutegny ptivod produktu“<.

Pokud ve svém nédzvu zapsany produkt zahrnuje druhové jméno, nepoklada
se pouZiti tohoto druhového ndzvu u jinych potravin za poruseni ochrany chranénych
produkt(i.

,,Ode dne zvefejnéni mlze byt nazev zapsany v rejstfiku pouzivan jen pro
oznaCeni zemédélského produktu nebo potraviny odpovidajici specifikaci produktu jako
zarucené tradicni speciality. Na oznaceni produktl, které neodpovidaji zapsané
specifikaci, se mohou dale pouZivat zapsané nazvy, avsak nelze na nich uvadét oznaceni
,.zarugend tradiéni specialita®, zkratku ,,ZTS* ani pFirazeny symbol Spolegenstvi“'’;
to samé plati pro chranéna oznaceni plivodu a chranéna zemépisna oznaceni.

»U ndzvl, u nichZ se 74d& o zapis do rejstfiku pouze v jediném jazyce, mize
skupina ve specifikaci produktu upfesnit, Ze pFi uvedeni na trh mdze byt kromé nazvu

produktu v plvodnim jazyce na oznaceni uveden v ostatnich (fednich jazycich Udaj,

® nafizeni Rady (ES) ¢. 510/2006 o ochrané zemépisnych oznaceni a oznaeni plivodu
zemédélskych produktl a potravin [online]. [cit. 15. 12. 2011]. Clanek 13 b). Dostupné z www:
<http://eur-lex.europa.eu/LexUriServ/LexUriServ.do?uri=0J:L.:2006:093:0012:0025:CS:PDF>.

° tamté [cit. 15. 12. 2011]. Clanek 13 d).

' nafizeni Rady (ES) ¢. 509/2006 o zemédglskych produktech a potravinach, jez predstavuji
zarucene tradicni speciality [online]. [cit. 15. 12. 2011]. Cl&nek. 13, odstavec 1. Dostupné z
WWW:

<http://eur-lex.europa.eu/LexUriServ/LexUriServ.do?uri=0J:L:2006:093:0012:0025:CS:PDF>.
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Ze produkt byl ziskan v souladu s tradici regionu, ¢lenského statu nebo tfeti zemé, odkud

74dost pochazi***

2.3. Proces a zasady pridélovani znacek

2.3.1. Proces a zasady pridélovani chranéného oznaceni plvodu a
chranéného zemépisného oznaceni
Proces a zasady pridélovani chranéného oznaceni plvodu a chranéného
zemépisného oznaCeni jsou presné vymezeny v nafizeni Rady (ES) ¢. 510/2006

0 ochrané zemépisnych oznaceni a oznaceni plivodu zemédélskych produktli a potravin.

2.3.1.1. Specifikace produktu

UzZivat chranéné oznaceni plivodu ¢i chranéné zemépisné oznaceni mohou pouze
ty produkty, které vyhovuji specifikaci produktu. Ta musi obsahovat:
a) nazev produktu, oznaceni plivodu/zemépisného oznacent;
b) popis produktu a jeho fyzikalni, chemické, mikrobiologické a organoleptické
vlastnosti;
¢) vymezeni zemépisné oblasti; dale mlze obsahovat Gdaje potvrzujici vymezeni oblasti
produkce surovin, existenci zvIl&Stnich podminek produkce surovin a reZzimu kontroly,
ktery zajiStuje dodrZzovani podminek;
d) dlikaz o tom, Ze produkt pochazi z vymezené zemédélské oblasti;
e) informace o metodéach ziskani produktu (popripadé o plvodnich neménnych mistnich
metodach) a o Gdajich o baleni (pouze v pripadé, pokud skupina®? stanovi, Ze k baleni
musi dojit ve vymezené zemépisné oblasti kvili zachovani jakosti, zaruceni plvodu
a zajisténi kontroly);
f) Udaje potvrzujici souvislost mezi jakosti nebo vlastnostmi produktu a zemépisnym

prostfedim/plivodem;

“ nafizeni Rady (ES) ¢. 509/2006 o zemédélskych produktech a potravinach, jez predstavuji
zarugené tradicni speciality [online]. [cit. 15. 12. 2011]. Clanek 13, odstavec 3.

Dostupné z www:
<http://eur-lex.europa.eu/LexUriServ/LexUriServ.do?uri=0J:L:2006:093:0012:0025:CS:PDF>.

12 Skupinou se rozumi sdruZeni producent(i nebo zpracovateld stejného zemédélského produktu
nebo potraviny, bez ohledu na jeho pravni formu nebo slozZeni. Do skupiny se mohou zapojit i
dalSi nezGCastnéné strany.
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g) ,hazev a adresu organd nebo subjektl, které ovéfuji soulad s ustanovenim
specifikace a jejich konkrétni ukoly;
h) vSechna zvl&stni pravidla tykajici se oznacovani doty¢ného zemédélského produktu

nebo potraviny“*,

2.3.1.2. Z&dost o zapis do rejstFiku

Aby produkt ziskal chranéné oznaceni pdvodu ¢&i chranéné zemépisné oznaceni,
musi byt zapsan do rejstfiku. O zapis do rejstiiku miZe pozadat pouze skupina,
avsak jen v prFipadé zemédélskych produktli nebo potravin, které produkuje nebo
ziskava.

Zéadost o zépis do rejstiiku obsahuje jméno a adresu Zadateld, specifikaci
(viz 2.3.1.1. Specifikace produktu) a jednotny dokument, ktery obsahuje hlavni body
obsazené ve specifikaci (tzn. nazev, popis produktu, pfipadné vcetné zvlaStnich pravidel
o0 baleni a oznaCovéani, a vymezeni zemépisné oblasti) a ktery popisuje souvislosti mezi
produktem a zemépisnym prostfedim/plivodem (pro oddvodnéni souvislosti mize byt
doplnén o popis produktu a metody produkce).

Tyka-li se Zadost zemépisné oblasti v ur¢itém Clenském staté, zasle se Zadost tomuto
Clenskému statu. Ten pfezkoumd, zda je Zadost oprédvnénd a zda splfiiuje podminky
nafizeni Rady (ES) & 510/2006. Clensky stat zahaji v ramci pfezkumu vnitrostatni
fizeni o namitce a odpovidajicim zplsobem zajisti zverejnéni uvedené Zadosti
a poskytne dostate¢nou Ihlitu, béhem niz mize kazda fyzicka nebo pravnickd osoba
s opravnénym zajmem, kterd je usazena nebo ma bydlisté na Gzemi tohoto €lenského
statu, podat proti Zadosti namitku, jejiZz pFipustnost posoudi sdm ¢&lensky stat. Pokud
jsou pozadavky nafizeni splnény, rozhodne €lensky stat ve prospéch Zadosti a preda
Komisi dokumentaci ke konecnému rozhodnuti; v opacném pfipadé rozhodne
o zamitnuti zadosti. Clensky stat zajisti uvefejnéni znéni specifikace, ktera vedla
ve prospéch zéadosti. Dale musi zajistit pFistup k ni elektronickou cestou. Clensky stét
mlZe poskytnout ndzvu ochranu na vnitrostatni Grovni, pripadné povolit obdobi
na prizplsobeni (to je poskytnuto, pokud byly dané produkty uvadény na trh zakonné,
pokud se dotyCné nadzvy pouZivaly nepfetrZité po dobu nejméné péti uplynulych let

** nafizeni Rady (ES) ¢. 509/2006 o0 zemédglskych produktech a potravinach, jez predstavuji
zarucene tradicni speciality [online]. [cit. 16. 12. 2011]. Clanek 4. Dostupné z:
<http://eur-lex.europa.eu/LexUriServ/LexUriServ.do?uri=0J:L:2006:093:0012:0025:CS:PDF>.
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a pokud bylo na tuto skuteCnost upozornéno béhem vnitrostatniho Fizeni o namitce)
na dobu prechodnou, ktera bude G¢inna ode dne postoupeni zadosti Komisi. Pfechodna
vnitrostatni ochrana kon¢i dnem pfijeti rozhodnuti o zéapisu do rejstfiku. V pripadé
rozhodnuti ve prospéch Zadosti prfeda dotyCny Clensky stat Komisi jméno a adresu
Zadatell, jednotny dokument, prohlaseni Clenského statu, Ze predlozend Zadost
zplisobild pro kladné rozhodnuti spliiuje podminky tohoto nafizeni a ustanoveni
pfijatych k jeho provadéni; a odkaz na zvefejnéni specifikace.

Zédost 0 zapis do rejstiiku pro zemépisnou oblast nachazejici se ve tfeti zemi musi
obsahovat stejné Udaje jako Zadost o zapis do rejstfiku pro ¢lensky stat. Je vSak nutné
prokézat, 7e je dany nazev chranén ve své zemi plvodu. ,,Zadost se zasila Komisi
bud primo, nebo prostfednictvim organtl dotyéné tieti zem&***.

Doklady predkladané Komisi musi byt vyhotoveny v nékterém z Gfednich jazyk(
organl EU nebo k nim musi byt priloZen ovéfeny preklad v nékterém z téchto jazyka.

2.3.1.3. Pfezkum provadény Komisi
Komise ma nejvyse 12 mésicd na to, aby pfezkoumala, zdali spliiuje obdrZzena
zadost vSechny podminky. Pokud dojde k jejich spInéni, je v Ufednim véstniku EU
zverejnén jednotny dokument a odkaz na zverejnéni specifikace. V opacném pripadé
dojde k zamitnuti Z&dosti o zapis.

2.3.1.4. Namitka o rozhodnuti o zapisu
Kazdy Clensky stat ma pravo vznést ndmitku proti navrhovanému zépisu do Sesti
mésici ode dne, kdy byl zvefejnén v Ufednim véstniku EU. Namitka se vznasi
predlozenim fadné odlvodnéného prohlaseni Komisi. Namitku mlze vznést i fyzicka
Ci pravnicka osoba s opravnénym zajmem usazena nebo majici bydlisté na zemi jiného
Clenského statu neZ statu, ktery pozadal o zapis (predloZi prohlaseni svému clenskému
statu), nebo na Uzemi tfeti zemé (predloZi prohldSeni Komisi bud pFimo,

nebo prostfednictvim prislusnych organ( této treti zemé).

' nafizeni Rady (ES) ¢. 510/2006 ze dne 20. bfezna 2006 o ochrané zemépisnych oznaceni a
oznateni plivodu zemédélskych produktl a potravin [online]. [cit. 16. 12. 2011]. Clanek 5,
odstavec 9. Dostupné z www:
<http://eur-lex.europa.eu/LexUriServ/LexUriServ.do?uri=0J:L:2006:093:0012:0025:CS:PDF>.
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PFipustna jsou pouze prohlaSeni o namitce, kterda Komise obdrzi ve stanovené
Ih(té a kterd prokazuji nedodrZeni podminek stanovenych pro chranéné oznaceni
pdvodu a chranéné zemépisné oznaceni, nebo prokazuji, Ze navrhovany zapis nazvu by
se shodoval snazvem odrddy rostlin nebo plemene zvifat a mohl by tak uvést
spotiebitele v omyl ohledné skuteéného plvodu produktu; také nesmi byt zapsano
oznaceni plvodu, které by mohlo ohrozit ,existenci zcela nebo Caste¢né totozného
nazvu nebo ochranné znamky, nebo existenci produktd, které byly v souladu s pravem

na trhu po dobu nejméné péti let pred datem zverejnéni*®

a v posledni fadé nesmi byt
zapsany nazvy, které jsou druhové.

Komise posuzuje pFipustnost namitek. Pokud Zadné pfipustné namitky neobdrZi,
zapiSe nazev do rejstiiku a ten se pozdgji zverejni v Ufednim véstniku EU. Pokud
je namitka pripustna, vyzve Komise zucCastnéne strany k zahajeni prislusnych jednani.
Pokud tyto strany dosadhnou dohody ve Ih(ité Sesti mésicl, oznami Komisi vSechny
skute€nosti, které vedly k dosaZeni uvedené dohody, spolu se stanoviskem Zadatele
a strany, ktera namitky vznesla. Pokud Udaje zlstaly beze zmény nebo doslo pouze
k menS§im zménam, Komise zapiSe ndzev do rejstfiku, v ostatnich pfipadech provede
pfezkum. Neni-li dohody dosazeno, pfijme Komise rozhodnuti s pFihlédnutim
ke spravedlivym a tradiCnim zvyklostem a ke skute¢né pravdépodobnosti zameény;
to je zvefejnéno v Ufednim véstniku EU.

VSechny dokumenty, které Komise obdrzi, musi byt vyhotoveny v nékterém
z Urednich jazyk{ organl EU nebo k nim musi byt pfiloZen ovéreny preklad v nékterém

z téchto jazyka.

2.3.1.5. Nazvy, oznaceni a symboly
,,Nazev zapsany do rejstfiku mdze pouzit kazdy hospodarsky subjekt, ktery uvadi
na trh zemédélské produkty nebo potraviny, jez jsou vsouladu s odpovidajici

specifikaci“!®. Tyto produkty musi byt opatfeny oznadenimi chranéné zemépisné

' nafizeni Rady (ES) €. 510/2006 ze dne 20. bfezna 2006 o ochrané zemépisnych oznageni a
oznateni plivodu zemédélskych produktl a potravin [online]. [cit. 16. 12. 2011]. Clanek 7,
odstavec 3 c¢), Dostupné z www:
<http://eur-lex.europa.eu/LexUriServ/LexUriServ.do?uri=0J:L:2006:093:0012:0025:CS:PDF>.

s tamtéz [cit. 16. 12. 2011]. Clanek 8.
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oznafeni a chranéné oznaceni plvodu nebo symboly Spolecenstvi, které jsou jim

pfirazeny (viz Pfiloha €. 1, 2 a 3).

2.3.1.6. Uredni kontroly
Clenské staty urci prislusny organ odpovédny za kontroly, pod které spadé
kaZzdy hospodarsky subjekt, jez dodrZuje ustanoveni nafizeni Rady (ES) €. 510/2006.
Prava a povinnosti téchto organ( jsou definovany v nafizeni EP a Rady ¢. 882/2004
0 Urfednich kontrolach za Ucelem ovéreni dodrZovani pravnich predpisl tykajicich
se krmiv a potravin a pravidel o zdravi zvifat a dobrych Zivotnich podminkéach zvifat.
Nazvy a adresy organd, které si Clenské staty ur¢i pro kontrolu, jsou zverejnény

a priibézné aktualizovany Komisi.

2.3.1.7. ZruSeni oznaceni

Pokud jiz nejsou dodrzovany podminky specifikace produktu s chranénym
nazvem, rozhodne Komise o zrudeni zapisu, ktery zvefejni v Urednim véstniku EU.
Toto zruseni mize Zadat také kazda fyzicka Ci pravnickd osoba, oddvodni-li tento
pozadavek.

Komise mize rozhodnout o soucasné existenci zapsaného a nezapsaného nazvu,
pokud je tento nazev totozny se zapsanym nazvem a pokud byl v souladu s pravem
pouzivan nepretrzité a poctivé po dobu nejméné 25 let prfede dnem 24. Cervence 1993,
nebo pokud je prokazano, Ze dany produkt nechtél tézit z povésti zapsaného nazvu
a jeho pouzivani nemohlo uvést spotiebitele v omyl, pokud se jedna o skuteény plivod
produktu, nebo pokud problém totozného nazvu vznikl pfed zapsanim nazvu.
»,Soucasna existence zapsaného a dotyCného totoZzného nezapsaného nazvu nesmi
prekroCit maximalni obdobi patnécti let, po jehoZ uplynuti se pFestane nezapsany nazev
pouzivat“!’. Pozdéj$i pouzivani miiZe byt umoznéno pouze za predpokladu, Ze zemé

pdvodu je jasné a viditelné uvedena na oznaceni.

" nafizeni Rady (ES) €. 510/2006 ze dne 20. bfezna 2006 o ochrané zemépisnych oznageni a
oznageni plvodu zemédélskych produktd a potravin [online]. [cit. 16. 12. 2011]. Clanek 13,
odstavec 4. Dostupné z www:
<http://eur-lex.europa.eu/LexUriServ/LexUriServ.do?uri=0J:L:2006:093:0012:0025:CS:PDF>.

25



2.3.2. Proces a zasady pridélovani oznaceni tradi¢ni zarucena specialita

Tradicni zemédélské produkty a potraviny vykazujici zvlastni povahu jsou
uznavany a chranény na urovni Spolecenstvi ode dne 24. Cervence 1993 diky nafizeni
Rady (EHS) €. 2082/92 o osvédcenich o zvlastni povaze zemédélskych produktd. Toto
nafizeni vSak bylo vroce 2006 nahrazeno nafizenim Rady (ES) €. 509/2006
0 zemédélskych produktech a potravinach, jez pfedstavuji zarucené tradicni speciality,
kde byl vymezen proces a zasady pfidélovani oznaceni zarucena tradicni specialita.

Provadéci pravidla k tomuto nafizeni stanovuje nafizeni Komise (ES) €. 1216/2007.

2.3.2.1. Specifikace produktu

UZivat chranéné oznaCeni ,zarucena tradicni specialita“ mohou pouze ty
produkty, které vyhovuji specifikaci produktu. Ta musi obsahovat:
a) ndzev v jednom nebo vice jazycich; skupina musi udat, zda Zada o zépis do rejstfiku
s vyhradou nazvu nebo bez vyhrady a zda Zada za ucelem vyuZziti ustanoveni ¢lanku
¢l. 13, odstavce 3 nafizeni Rady (ES) ¢. 509/2006 o zemédélskych produktech
a potravinach, jeZ predstavuji zaru¢ené tradi¢ni speciality®,
b) popis produktu s fyzikalnimi, chemickymi, mikrobiologickymi a organoleptickymi
vlastnostmi,
c) popis metody produkce, ktera se musi dodrZovat (pripadné mlze byt popis doplnén
Udaji o povaze a vlastnostech pouZivanych surovin nebo pfisad a 0 metodé pripravy
produktu),
d) klicové body, které vymezuji zvlastni povahu produktu (pfipadné odkaz na pouZitou
referencni bazi),
e) klicové body prokazujici tradi¢ni povahu produktu,
f) minimalni poZadavky a postupy pro kontrolu zvlastni povahy.

2.3.2.1.1. Zmeéna specifikace produktu
,,O zménu specifikace produktu mlze pozadat kazdy Clensky stat na Zadost

skupiny, ktera je usazena na jeho Uzemi, nebo skupina, ktera je usazena na Uzemi treti

'8 pokud skupina 7ada o zapsani pouze v jediném jazyce, mlize v Zadosti uvést, 7e kromé nazvu
v plivodnim jazyce mliZe byt na oznaceni uvedeno v ostatnich jazycich, Ze dany produkt byl
ziskan v souladu s tradici regionu, ¢lenského statu nebo zemé, odkud Zadost pochazi.
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zem&“*®. Skupina usazend na (zemi tfeti zemé posle 7adost prokazujici opravnény
hospodarsky zadjem a popisujici poZadované zmény a jejich odlivodnéni Komisi
bud pfimo, nebo prostfednictvim organll této tfeti zemé. Postup podavani zadosti
0 schvaleni zmény je stejny jako postup Zadosti o zépis do rejstiiku (viz 2.3.2.2. Zadost
0 zépis do rejstiiku, 2.3.2.3. PFfezkum provadény Komisi a 2.3.2.4. Namitky
0 rozhodnuti o zapisu). Pokud se jedna o zmény pouze malého rozsahu, rozhodne
Komise o schvéleni zmény bez pouZiti postupu a tyto zmény jsou pFipadné zverejnény
v Ufednim véstniku EU. Povinnosti ¢lenskych statl je informovat o zvefejnéni kazdého
producenta nebo zpracovatele, ktery pouziva specifikaci produktu, u které bylo
poz&dano o zménu. Zmény tykajici se doCasné zmény ve specifikaci, kterd vyplyva
z uloZeni zavaznych hygienickych a rostlinolékafskych opatfeni ze strany vefejnych
organll, musi byt pfedany Komisi ¢lenskym statem (na Zadost skupiny producentd)

¢i skupinou usazenou ve treti zemi.

2.3.2.2. Z&dost o zapis do rejstFiku

O zapis miZze pozadat pouze skupina a to pouze v pfipadé zemédélskych
produktl nebo potravin, které produkuje nebo ziskava. Pokud chce Zadost podat nékolik
skupin z rlznych ¢lenskych statd nebo ze tretich zemi, mohou podat spole¢nou Zadost.

Zédost obsahuje jméno a adresu skupiny Zadatell, specifikaci produktu, nazev
a adresu organtl nebo subjektd, které ovéruji soulad s ustanovenimi specifikace, a jejich
zvlastni ukoly, dokumentaci prokazujici zvIastni a tradi¢ni povahu produktu.

Pokud je skupina usazena v ¢lenském staté, podava se Zadost v tomto ¢lenském
staté, ktery pfezkouma, zda je Z&dost opravnéna a zda spliiuje podminky nafizeni Rady
(ES) &. 509/2006. Clensky stat zahaji vnitrostatni Fizeni o namitce, zajisti zvefejnéni
Z4dosti a poskytne dostatecnou Ihlitu, béhem niz miZze podat proti Zadosti namitku
kazda fyzickd Ci prévnicka osoba s opravnénym zdjmem usazend nebo majici trvalé
bydlisté na Gzemi tohoto Elenského statu. Clensky stat posoudi pFipustnost obdrZenych
namitek. Pokud se domniv4, Ze jsou splnény vSechny poZadavky, zaSle Komisi jméno

a adresy Zadateld, specifikaci produktu, nazev a adresu organl nebo subjektd,

' nafizeni Rady (ES) €. 510/2006 ze dne 20. bfezna 2006 o ochrané zemépisnych oznageni a
oznaceni plivodu zemédglskych produktl a potravin [online]. [cit. 16. 12. 2011]. Clanek 11,
odstavec 1. Dostupné z:
<http://eur-lex.europa.eu/LexUriServ/LexUriServ.do?uri=0J:L:2006:093:0012:0025:CS:PDF>.
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které ovéruji soulad s ustanovenimi specifikace, a jejich zvIl&stni Ukoly; a prohlaseni
Clenského statu, Ze tato Zadost splfiuje podminky nafizeni Rady (ES) €. 509/2006.
Pokud se jednd o Zzadost pochazejici od skupiny ze tfeti zemé, zasila
se bud pfimo Komisi, nebo prostrednictvim pFislusnych organd doty¢né tfeti zeme.
Dokumenty predavané Komisi, musi byt vyhotoveny v nékterém z Gfednich
jazyk{ organ( EU, nebo se k nim pfiloZi ovéreny preklad v nékterém z téchto Ufednich
jazykd.

2.3.2.3. PFezkum provadény Komisi
Komise prezkouma ve Ihiité nejvySe dvanacti mésicll, zda je obdrzena Zadost
opravnéna a zda spliiuje podminky nafizeni Rady (ES) ¢. 509/2006. Pokud se Komise
domnivd, Ze jsou vSechny podminky splnény, zverejni informace uvedené v Zadosti

v Ufednim véstniku EU. V opatném pfipadé rozhodne o zamitnuti zadosti o zapis.

2.3.2.4. Namitka o rozhodnuti o zapisu

Kazdy Clensky stadt nebo treti zemé, ale i fyzickd C€i pravnicka osoba
s opravnénym zajmem, kterd je usazend na uzemi jiného Clenského statu nez stétu,
ktery pozadal o zapis, nebo na Uzemi tieti zemé& milzZe vznést namitku proti
navrhovanému zapisu predlozenim fadné odlvodnéného prohlaseni Komisi do Sesti
mésicl ode dne zvefejnéni v Ufednim véstniku EU. Fyzické nebo pravnické osoby
usazené nebo majici bydlisté v nékterém Clenskem statu pfedloZi prohlaseni tomuto
Clenskému statu, kdezto fyzické nebo pravnické osoby ze treti zemé predloZi prohlaseni
Komisi a to bud’ pfimo, nebo prostfednictvim prislusnych organt dotycné treti zemé.

PFipustnd jsou pouze prohlaseni o ndmitce, ktera Komise obdrzZela ve stanovené
IhGté a kterd prokazuji nedodrZzeni podminek pro definici, poZadavek na produkt
a nazev, omezeni v pouzivani nazvl; ,nebo pokud se jednd o Zadost, 7e nazev je
pouzivan v souladu s pravem, je obecné znamy a hospodarsky vyznamny pro podobné

20

zemédeélské produkty nebo potraviny“<”. Pokud Komise neobdrzi zadné pfipustné

namitky, zapiSe nazev do rejstiiku a zvefejni ho v Urednim véstniku EU.

?® nafizeni Rady (ES) €. 510/2006 ze dne 20. bfezna 2006 o ochrané zemépisnych oznageni a
oznateni plivodu zemédélskych produktl a potravin [online]. [cit. 16. 12. 2011]. Clanek 9,
odstavec 3. Dostupné z www:
<http://eur-lex.europa.eu/LexUriServ/LexUriServ.do?uri=0J:L:2006:093:0012:0025:CS:PDF>.
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Je-li namitka pfipustna, jsou zuCastnéné strany Komisi vyzvany k zahajeni
prislusnych jednani. Pokud strany dosadhnou dohody ve lhdté Sesti mésicl, oznami
Komisi vSechny skuteCnosti, které k dosazeni uvedené dohody vedly, spolu
se stanoviskem Zadatele a strany, jez namitky vznesla. Pokud Udaje zlstaly beze zmény
nebo pokud doSlo pouze ke zméndm malého rozsahu, postupuje se tak, jako by Zadné
pfipustné namitky nebyly obdrzeny a nadzev je zapsan do rejstfiku. V ostatnich
pfipadech se znovu provede prezkum. Neni-li dosazeno dohody, pfijme Komise
rozhodnuti s pfihlédnutim ke spravedlivym a tradiCnim zvyklostem a ke skutecné
pravdépodobnosti zamény, které zverejni v Ufednim véstniku EU.

VSechny doklady, které se predavaji Komisi, musi byt vyhotoveny v nékterém
z Grednich jazyk( organli EU, nebo se k nim pfilozi ovéreny preklad v nékterém
z téchto jazyka.

2.3.2.5. Nazvy, oznaceni a symboly
OznaCovat dany produkt nebo potravinu jako zaru€enou tradi¢ni specialitu
mohou pouze ti producenti, ktefi dodrzuji specifikaci produktu. Pokud se jedna
0 zarucenou tradicni specialitu vyprodukovanou ve Spolecenstvi, uvadi se na ni zapsany
nazev se symbolem SpoleCenstvi nebo s oznaCenim zaruena tradicni specialita;

toto neni povinné pro zarucené tradi¢ni speciality produkované mimo SpoleCenstvi.
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2.3.2.6. Uredni kontroly

Clenské staty ur¢i prislusny organ odpovédny za kontroly s ohledem
na povinnosti stanovené v nafizeni Rady (ES) €. 509/2006 v souladu s nafizenim EP
a Rady (ES) €. 882/2004 o ufednich kontrolach za ucelem ovéreni dodrZzovani pravnich
predpistl tykajicich se krmiv a potravin a pravidel o zdravi zvifat a dobrych Zivotnich
podminkéch zvitat. ,,Clenské staty zajisti, aby kazdy hospodarsky subjekt, jenz dodrzuje
ustanoveni tohoto nafizeni, spadal do systému Gfednich kontrol“**. Nazvy a adresy
organll, které si Clenské staty uréi pro kontrolu, jsou zvefejnény a prdbézné

aktualizovany Komisi.

2.3.2.7. ZruSeni oznaleni
Pokud jiz nejsou dodrZzovany podminky specifikace zemédélského produktu
nebo potraviny jako zarucené tradicni speciality, vydd Komise rozhodnuti o zruSeni

zapisu, které zvefejni v Urednim véstniku EU.

?! nafizeni Rady (ES) €. 510/2006 ze dne 20. bfezna 2006 o ochrané zemépisnych oznadeni a
oznaceni plivodu zemédglskych produktl a potravin [online]. [cit. 16. 12. 2011]. Clanek 14,
odstavec 2. Dostupné z www:
<http://eur-lex.europa.eu/LexUriServ/LexUriServ.do?uri=0J:L:2006:093:0012:0025:CS:PDF>.
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3. MLECNE VYROBKY ITALSKE PROVENIENCE

3.1. Italie a jeji administrativni ¢lenéni

Itdlie je jihoevropsky stat leZici na Apeninském poloostrové, ktery na severu
sousedi s Francii, Svycarskem, Rakouskem a Slovinskem. Ze zépadu je omyvéna
Tyrhénskym a Ligurskym mofem, z vychodu Jaderskym mofem a z jihu pak mofem
Jonskym. K Itélii patfi také ostrovy Sicilie a Sardinie. Administrativné se déli
na 20 kraji (italsky regioni; viz. Pfiloha ¢. 4): Abruzzo, Apulie (italsky Puglia),
Basilicata, Benatsko (italsky Veneto), Kampénie (italsky Campania), Emilia-Romagna,
Friuli-Venezia Giulia, Kalabrie (italsky Calabria), Lazio, Ligurie (italsky Liguria),
Lombardie (italsky Lombardia), Marche, Molise, Piemont (italsky Piemonte), Sardinie
(italsky Sardegna), Sicilie (italsky Sicilia), Toskansko (italsky Toscana), Trentino-Alto
Adige, Umbrie a Udoli Aosty (italsky Valle d’Aosta). Kraje se dale dé&li
na 110 provincii (italsky province) a provincie na 8092 obci (italsky comune); toto Cislo
se vSak neustale méni, jelikoZ dochazi ke spojovani a oddélovani jednotlivych obci.

3.2.  Vyclenéni mléénych vyrobkd a oblasti produkce

MIécné vyrobky italské provenience tvofi predevSim syry, které jsou
produkovany témeér ve vsech krajich kromé Ligurie. Na seznamu syr{ s ochrannym
oznacenim se nachazi celkem 43 druhd, z nichZz nékteré se produkuji ve vice krajich.
41 z nich je oznaceno chranénym oznacenim plvodu, jeden chranénym zemépisnym
oznacenim a jeden nese oznaCeni zarucend tradi¢ni specialita. Osm syrl Ceka
na zafazeni na seznam potravin s chranénym oznacenim plivodu. Nejvyznamnéjsi ¢asti,
co se produkce téchto mlécnych produktl tyce, je predevsim severni Italie,
jejiz hornatd krajina neni z velké Casti vhodnd pro péstovani zemédeélskych plodin,
avsak nabizi ideédlni podminky pravé pro chov dobytka. V této praci se zaméfim
na vyrobu syrll v Sesti severoitalskych krajich: v Udoli Aosty, Piemontu, Lombardii,
Trentino-Alto Adige, Benatsku a Friuli-Venezia Giulia.
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3.3. Syry ze severoitalskych kraji schranénym oznacenim plvodu

a s oznacenim zarucené tradicni speciality
Na uzemi Udoli Aosty, Piemontu, Lombardie, kraje Trentino-Alto Adige,
Benatska a kraje Friuli-Venezia Giulia se vyrabi celkem 26 syrdl s chranénym

oznacenim plvodu a 1 syr s oznacenim zarucena tradicni specialita.

3.3.1. Udoli Aosty

Udoli Aosty je nejmensim italskym krajem tvofenym jednou jedinou provincii.
Nachézi se na italsko-francouzském pomezi. Jeho rozloha &ini 3250 km® Na tomto
Uzemi Zije priblizné 115 000 obyvatel. Hlavnim méstem je Aosta, od které je odvozen
nazev kraje. Ten byl zaloZen r. 25 pf. n. I. fimskym cisafem Augustem pod nazvem
Augusta Pretoria. Rimskou Fisi pFipominaji mnohé antické pamétky (AugustCv oblouk,
Porta Praetoria, Fimské hradby, divadlo).

Vzhledem k tomu, Ze je Udoli Aosty nehornatgjsim italskym krajem, je hustota
zalidnéni opravdu velmi nizka, ¢inf zhruba 35 obyvatel/lkm?. Na jejim Gzemi nalezneme
nejvyssi evropské vrcholky jako Monte Bianco (4810 m), Monte Rosa (4634 m),
Cervino (4634 m) a Gran Paradiso (4061 m). Celkem 80% povrchu se nachazi
v nadmotské vysce vy3si nez 1500 m. n. m. Uzemi se vyznacuje ledovci, kterych tu
najdeme kolem t¥i stovek. Udolim protéka od zapadu k vychodu feka Dora Baltea, které
je dilezitym pritokem Padu. Mensi Ficky vznikaji tanim mistnich ledovcl. Nejnizsi bod
Udoli Aosty lezi 312 m. n. m. v mist&, kde se feka Dora Baltea vléva do Padu. Hory
nachazejici se predevsim v severni Casti kraje se vyznacuji hustym snéZenim, které tvori
vynikajici podminky pro rozvoj center pro zimni sporty; mezi nejznaméjsi patfi
Cervinia a Courmayeur. Klima Udoli Aosty je b&éhem zimy pomérné chladné, v I1été
potom malo destivé, jelikoz okolni hory brani priniku vétr( a proud( a tim nedochazi

k potfebnému obéhu a vymeéné vzduchu.

3.3.1.1. Syry z Valle d’Aosta s chranénym oznacenim plvodu

3.3.1.1.1. Fontina DOP
Fontina DOP je CasteCné vareny tucny syr vyrobeny z kravského mléka. Na jeho
vyrobu se pouZiva syrové mléko plemene Valdostana, které pochazi jen z jednoho
dojeni.
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MIéko je zpracovano béhem nékolika malo hodin. Ke srazeni mléka dochazi
jeho zahratim a pridanim teleciho syfidla. VVznikly tvaroh je dale zahfivan pfi teploté
47-48°C po dobu priblizné 30 minut; poté je ponechan v klidu na 10 minut a nasledné
je dan do forem na 12 hodin. Syr je uskladnén pfiblizné 3 mésice v pfirodnich
jeskynich, aby uzral. Vyrabi se i bio typ tohoto syru, tzv. Bio Fontina.

Oznaceni ,fontina“ se objevuje poprvé v dokumentu z roku 1717, ktery byl
nalezen v archivu obce Gran San Bernardo.

Na seznamu potravin s chranénym oznacenim plvodu je od 12. ¢ervna 1996.

3.3.1.1.2. Valle d'Aosta Fromadzo DOP

,,Valle d’Aosta Fromadzo DOP je polotvrdy syr vyrabény ze dvou druhl
kravského mléka: odtu¢néného (Magro) a s nizkym obsahem tuku (Semigrasso)“?.

MIéko na vyrobu tohoto syru se ziskava nejméné ze dvou dojeni, obCas se
pFidava malé mnozstvi koziho mléka. U Valle d’Aosta Fromadzo DOP Semigrasso je
navic mléko ponechano v klidu 24-36 hodin. Aby se vydojené mléko srazilo, je
zapotfebi pridat do néj teleci syfidlo. Ziskany tvaroh je dan do forem. Soleni se provadi
za sucha ¢i v solné lazni. Doba zrani se pohybuje v rozmezi 60 dnl az 8-10 mésicul.
Béhem vyroby se do syru pfidavaji aromatické bylinky pro vytvoreni jeho specifické
chuti.

Prvni zminky o tomto syru pochazi z poloviny 15. stoleti. V dokumentech
ze 17. stoleti je zminovan neprilis specifikované jako fromage commun nebo fromage
ordinarie (bézny syr). Valle d’Aosta Fromadzo se jesté dnes vyrabi podle plvodni
tradice pochazejici z Alta Val d’Ayas. Ziskava se z mléka z Gzemi ohrani¢eného obcemi
Brusson a Monte Rosa v nadmofrské vysce 1200 m. n. m. - 3000 m. n. m.

Na seznamu potravin s chranénym oznacenim plvodu je od 12. ¢ervna 1996.

3.3.2. Piemont
Piemont je severozapadnim italskym krajem o rozloze 25 400 km? na kterém
Zije zhruba 4 500 000 obyvatel. Kraj se déli na 8 provincii: Turin, Cuneo, Asti,

?2 Qualigeo EU, Valle d'Aosta Fromadzo [online]. [cit. 15. 3. 2012]. Raw
materials/Variety/Race. Dostupné z www:
<http://www.qualigeo.eu/prodotti/Ocec704f-cbb9-4ca8-b29d-
b1dd101e04d3/Valled%27AostaFromadzo-Vall%C3%A9ed%27 AosteFromadzo>.
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Allesandria, Vercelli, Novara, Biella a Verbania (viz P¥iloha €. 6). ,,Zabira zapadni Cast
Padské niZiny, ale i prilehlé svahy Apenin na jihu a ¢ast alpského oblouku na italsko-
francouzském pomezi“?. Své jméno ziskal pravé podle své polohy: vyraz ,piemonte“
oznacuje Upati hor. ,,VétSina Padské niziny byla za Fimské republiky osidlena Galy, pod
fimskou kontrolu se dostala az kolem r. 222 pf. n | jako
tzv. Predalpska Gallie. Za cisafe Augusta tu bylo na ochranu alpskych prismykd
zalozeno mésto Augusta Taurinorum, dne$ni hlavni mésto regionu, Torino“?*
Turin).

Centralni oblast Piemontu se sklada zrovin a kopcl s nadmorskou vyskou

(Cesky

80 — 600 m. n. m.; otevird se na vychod podél Padu, jinak je obklopena horskym
pasmem se strmymi svahy dosahujicimi vice nez 4000 m. n. m. (pokud do této skupiny
zahrneme i Monte Bianco ¢i Monte Rosa, tak se dostaneme na vice nez 5000 m. n. m.).
,10 znamena, Ze napriklad v severozapadni ¢asti kraje nalezneme mista nachazejici se
nad klimatickou hranici snézeni asi dvacet kilometr(i od oblasti dostate¢né blizkych
rovinam, které jsou dostate¢né teplé pro péstovani vina“*. Piemont je krajem velkych
kontrastll, co se klimatu tyce. Je bohaty na rizna prostfedi, k dispozici jsou téméf
vdechny jeho typy s vyjimkou stfedozemniho. Klima vytvari skvélé podminky pro

velkou biologickou rozmanitost rostlin a zivocichd.

3.3.2.1. Syry z Piemontu s chranénym oznacenim plvodu

3.3.2.1.1. Bra DOP
Bra DOP je syr vyrabény z odstfedéného kravského mléka (nékdy s pFidavkem
ovciho €i koziho mléka) z provincie Cuneo. ,,Existuji dva typy tohoto syru: Tenero
(jemny) a Duro (tvrdy).
Bra DOP Tenero se vyrabi z mléka ziskaného ze dvou po sobé jdoucich dojeni.

Pokud mléko pochazi z krav pasoucich se na pastvinach v obdobi od kvétna aZ do Fijna,

# BARTONEK, Antonin. Italie: San Marino, Vatikansky stat: préivodce do zahraniéi,
nakladatelstvi Olympia, Praha, 1990, 156 s., s. 13

2 tamtéz

% PEROSINO, Gian Carlo, ZACCARA, Patrizia. Elementi climatici del piemonte, Torino:
C.R.E.S.T. - Centro Ricerche in Ecologia e Scienze del Territorio, 2006,. 1 s. Dostupné z www:
<http://www.crestsnc.it/divulgazione/media/clima-piemonte.pdf>.
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nese oznageni Bra DOP d’Alpeggio*?®. Vyrobni postup pro Bra DOP Tenero a Bra
DOP Duro je témér totozny, lisi se jen zplsobem soleni a dobou zrani. Soleni se u Bra
DOP Duro provadi za sucha a doba zrani trva nejméné 180 dni. Bra DOP Tenero miiZe
byt také soleno za sucha ale i v solné 1azni a doba zréani trva nejméné 60 dni.

Néazev syru pochazi od stejnojmenné vesniCky v provincii Cuneo, kde zdejsi
obchodnici kupovali tento syr od pastevcli z cuneiskych tdoli, poté jej nechali uzréat ve
svych sklepech a prodavali jej. Dnes vétSinu produkce tvofi malé a stfedni mlékarny
v cuneiské niziné a v okolnich udolich. Dobytek, ze kterého se syr ziskava, musi byt
krmen Cerstvym krmivem nebo senem.

Na seznamu potravin s chranénym oznacenim plvodu je od 2. ¢ervence 1996.

3.3.2.1.2. Castelmagno DOP

Castelmagno DOP se vyrdbi =z kravského mléka s malym pFidavkem
odstfedéného ovciho nebo koziho mléka (cca. 5-20%). Kravy jsou krmeny Cerstvou Ci
suchou travou z mist oblasti vyroby, témi jsou: Castelmagno, Pradleves a Monterosso
Grana, které nalezi k Valle Grana v provincii Cuneo.

Do mléka se prida teleci syfidlo a je zahfano na teplotu 37-38°C, aby doSlo ke
srazeni. Vznikly tvaroh je zabalen a ponechan priblizné dvacet hodin v klidu. Poté je na
dva dny ponofen do syrovatky, aby byl dokonCen proces kvaSeni. Tvaroh je dale
rozdélen na tfi kousky, osolen a dan do forem na dva aZ tfi dny. Syr je solen za sucha
z obou stran. Zrani musi probihat v chladném a vlhkém prostfedi. Syry jsou skladovany
po dobu 2-5 mésicl na dfevénych policich a jsou pravidelné omyvany a znovu baleny.

Plivod tohoto syra sahd az do 13. stoleti, ze kterého pochazi prvni pisemné
zminky o tomto produktu. ,,Za znovuobjeveni v narodnim a mezindrodnim méritku
vdéci prehlednosti a jednotnosti svych vyrobnich technik, které se traduji po staleti a
které &ini z jeho vyroby hotové uméni?’.

Na seznamu potravin s chranénym oznacenim plvodu je od 2. ervence 1996.

?® Qualigeo EU [online]. [cit. 15. 3. 2012]. Bra, Raw materials/Variety/Race. Dostupné z www:
<http://www.qualigeo.eu/Tabs/TabProduct.aspx?ID_OGGETTO=029f549-6144-4b23-943a-

e38b36950611>.

" Qualigeo EU [online]. [cit. 15. 3. 2012]. Castelmagno, History . Dostupné z www:
<http://www.qualigeo.eu/Tabs/TabProduct.aspx?ID_OGGETTO=c88d8f92-6dd8-4033-8174-
1b6d83fc6dc6>.
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3.3.2.1.3. Murazzano DOP

Jde o klasickou piemontskou robiolu®®, ktera se vyrabi z kravského a ovéiho
mléka nashromazdéného béhem celého roku. Své jméno syr ziskal od mista svého
plvodu - obce Murazzano.

MIléko uZité na vyrobu syru Murazanno DOP pochdzi ze zvifat krmenych
Cerstvou travou Ci suchym senem z oblasti vyroby. Zvirata jsou dojena dvakrat denné.
Ke srazeni mléka dochazi pfidanim teleciho syfidla a zahfivanim mléka na teplotu
37°C. Poté je syr osolen a ponechan 4-10 dni ke zrani.

O jeho plvodu se traduji rdzné pribéhy, ale nejpravdépodobngji tento syr
»vynalezli“ Keltové, ktefi pfisli do Italie kolem roku 1000 pf. n. I., avSak pevné se tu
usadili az pfed zaCatkem 4. stoleti pf. n. .

Na seznamu potravin s chranénym oznacenim plvodu je od 21. ¢ervna 1996.

3.3.2.14. Raschera DOP

Raschera DOP je polotvrdy syr vyrabény s kravského mléka. Jeho nazev je
odvozen od jezera Raschera, které se rozklada na Upati hory Mongioie v provincii
Cuneo. Vyréabi se po cely rok v provincii Cuneo (oblast Frabosa, Magliano, Alpy,
Montalta, Mondovi, Ormeo, Pamparato, Roburento, Roccaforte Mondovi a Valcasotto
di Garessio). M4 Ctvercovy tvar.

K vyrobé se pouziva syrové mléko ziskané ze dvou po sobé nasledujicich dojeni.
Ke sréZeni mléka dochazi jeho zahfivanim na teplotu 30-37°C po dobu 20-60 minut a
pFidanim zvireciho syfidla. Po dalSim zpracovani je syr solen za sucha €i v solné lazni.
Raschera DOP ze syrového mléka zraje 60 dni, Raschera DOP z hygienicky
vycisténého mléka pouze 45 dni.

Tento syr ma koreny v 15. stoleti, kdy byl pouzivan pastyfi jako prostfedek na
zaplaceni nadjmu mistnim majiteldm pastvin, od kterych méli plidu pronajatou. Dikazem
jsou smlouvy zachované v archivech v obci Pamparato. ,,Vyroba Raschery si prosla
v sedmdesatych letech minulého stoleti obdobim krize v disledku toho, Ze byla mlada
pracovni sila odvedena do industrializujicich mést, coz vytvorilo jeji velky nedostatek
pro vykon této prace v horach. Aby se predeslo zruseni vyroby tohoto vyznamného syru,

% jtalsky mékky syr; Robiolu jako jemny syr znali jiZ Latinové - zmifiuje se o ni Plinius Starsi
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byla zaloZena Confraternita della Raschera e del Brus, coZ je skupina podporovateld,
ktera ma udrzovat vyrobu téchto produkttl a predejit tak jejich zaniku“*®

Na seznamu potravin s chranénym oznacenim plvodu je od 2. ervence 1996.

3.3.2.1.5. Robiola di Roccaverano DOP

»,Na vyrobu Robioly di Roccaverano se pouziva syrové plnotucné kozi mléko
plemene Roccaverano a Camosciata Alpina a jejich krizenc, ovéi mléko plemene
Pecora delle Langhe a kravské mléko plemene Piemontese a Bruna Alpina a jejich
kiizencli pochazejicich z mista produkce. Misto plivodu mléka, zpracovani, dosazeni
oCekavanych podminek zréni, baleni a oznacovani zahrnuje spravni Uzemi téchto obci:
Bubbio, Cessole, Loazzolo, Mombaldone, Monastero Bormida, Olmo Gentile,
Roccaverano, San Giorgio Scarampi, Serole e Vesime (soucasti provincie Asti),
Castelletto d’Erro, Denice, Malvicino, Merana, Montechiaro d’Acqui, Pareto, Ponti,
Spigno, Cartosio (sou¢asti provincie Alessandria)*°.

Vyrabi se z mléka z po sobé jdoucich dojeni, kterd probéhla béhem predeslych
24-48 hodin. Do mléka se prida tvaroh Zivocisného plvodu, ktery se necha odstat na
8-36 hodin, aby doslo ke srazeni. Soleni syru se provadi za sucha po obou jeho stranach.
Syr je ponechan, aby uzral, desaty den ode dne, kdy byl dan do formy. Doba zrani trva
30 dni.

Robiola di Roccaverano pochédzi z mésteCka Roccaverano v provincii Asti.
Plivodné tento syr vyrabéli Keltové, ktefi se usidlili v Ligurii. Sv{j nazev ziskal diky
Riman(im, ktefi tento syr nazyvaly jako rubiola. Jednalo se totiz o odvozeninu
latinského slova ruber, které oznacovalo barvu syrové kiiry po zrani.

Na seznamu potravin s chranénym oznacenim plvodu je od 2. ervence 1996.

3.3.2.1.6. Toma Piemontese DOP
»,Toma Piemontese DOP je syr vyrabény z ¢astec¢né vareného kravského mléka
ve dvou typech: Pasta Morbida (mékky syr) a Pasta Dura (polotvrdy syr); to zavisi na

#Qualigeo EU [online]. [cit. 15. 3. 2012]. Rachera, History . Dostupné z www:
<http://www.qualigeo.eu/prodotti/995853db-8ae3-4ef3-88aa-ellaa2e27f61/Raschera>.

% Istituzione agrariaa online [online]. [cit. 15. 3. 2012]. Robiola di Roccaverano DOP, Origini e
area di produzione, Zona di produzione. Dostupné z www:
<http://www.agraria.org/prodottitipici/robiolasalatofriuli.hntm>.
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tom, zdali je uZito odstfed&né mléko & ne*®:. Dnes jsou hlavnimi producenty provincie
Alessandria, Asti, Biella, Cuneo, Novara, Torino, Vercelli.

MIéko musi pochazet alespor ze dvou po sobé jdoucich dojeni, poté musi byt
ponechano v klidu 12 (plati pro syry vyrabéné z plnotu¢ného mléka), nebo 24 hodin
(plati pro syry vyrabéné z polotu¢ného mléka). Ke sraZzeni mléka se pouZiva teleci
syridlo. Soleni se provadi ruéné. Syry do 6 kg zraji 15 dnd, syry nad 16 kg nejméné
60 dnd.

,Syr ma plvod v Fimskych dobéach, ale prvni pisemné zminky popisujici jeho
presné vlastnosti se objevuji az kolem roku 1000°*2. Jeho vyroba byla nejprve omezena
pouze na vysokohorské oblasti, ale pozdéji se presunula i do nizin, kam pastevci
nechavali ustdjit sva stada. Podle zatim nalezenych pisemnych svédectvi byla produkce
syru rozSifena do Piemontu ve 14. stoleti.

Na seznamu potravin s chranénym oznacenim plvodu je od 2. ¢ervence 1996.

3.3.3. Lombardie

Lombardie se rozklada mezi jezery Lago Maggiore a Lago di Garda na uzemi o
rozloze 23 800 km?, kde Zije zhruba 8 900 000 obyvatel. Kraj se déli na 12 provincif:
Sondrio, Varese, Como, Lecco, Bergamo, Brescia, Milan, Pavia, Lodi, Cremona,
Mantova a Monza a Brianza (viz Pfilohy €. 7). Jedna se o ekonomicky nejvyspélejsi
italskou oblast. Hlavnim meéstem je Milan. ,Ve starovéku byla krajina soucasti
Predalpské Gallie. Od konce 3. stoleti bylo Mediolanum/Milano ob¢asnym sidelnim
méstem z&padoFimskych cisafil; zarovef se stalo vyznamnym stfediskem kFestanstvi**.
Lombardie byla v 6. — 8. stoleti jadrem FiSe Langobard(, od kterych je odvozen jeji

nynéjsi nazev.

3! Qualigeo EU [onling]. [cit. 16. 3. 2012]. Toma Piemontese, Raw materials/Variety/Race.
Dostupné z www:

<http://www.qualigeo.eu/prodotti/94f37220-27d5-4201-b1dO-
ca913ace71de/TomaPiemontese>.

% tamtéZ [cit. 16. 3. 2012].

% BARTONEK, Antonin, Italie: San Marino, Vatikansky stat: préivodce do zahraniéi,
nakladatelstvi Olympia, Praha, 1990, 156 s., s. 14
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Lombardie je ze 42% tvorena horami. Z morfologického hlediska mizeme tzemi
rozdélit na pét Casti: alpskou Cast (Leponstké Alpy, Rétské Alpy), predalpskou cast
(Orobské Alpy, Lombardské Alpy), vysoké roviny (Varesotto, Brianza), niziny
(Lomellina, Padska niZina, Oltrepd Mantovano) a Apeniny (Oltrepd Pavese)®. Nejvyssi
vrcholky nalezneme v Rétskych Alpéach, témi jsou: Bernina (4049 m), Disgrazia (3678
m), Ortles (3905 m) a Adamello (3555 m). Vysoké plané jsou suché, kdezto nizké jsou
bohaté na vodu, kterd sem proudi z pfedalpskych a alpskych Casti regionu. , Témér
vSechny vodni prameny jsou pritoky Padu. NejdllezitéjSimi Fekami jsou Ticino, Adda,
Oglio a Mincio“®*. Na Gzemi Lombardie se nachazi také Cetné prameny bohaté na
mineralni latky, mezi né patfi Bormio, Bagni del Masino, San Pellegrino, Tartavalle,
Boario, Sirmione, Gaverina, Salice a San Colombano al Lambro.

Klima Lombardie je velmi rozmanité diky rliznorodosti oblasti; nalezneme
tu hory, kopce, jezera, plané a velka mésta. Pokud vezmeme v potaz vzhled této oblasti,
ktery samoziejmé ovliviiuje jeji klima (jako napfiklad blizkost Stfedozemniho mofre,
které nese vlhkost; pfitomnost pfirodnich prekéZzek v podobé Alp a Apenin; pritomnost
jezer nebo metropolitni oblast Milan), mizeme kraj rozdélit na t¥i hlavni mezoklimata:
padské, horskych jezer a méstské. Padska nizina neni z hlediska klimatu stejnoroda.
Jedna se o oblast s omezenym mnoZstvim srazek (600-100 mm), které jsou dobie
rozloZzené do celeho roku; s cCastymi mlhami, nizkou vlhkosti a Castymi boufemi.

Priimérna teplota €ini 11-14°C. Méstské Casti se vyznacuji podstatné vyssimi teplotami

neZz okolni venkovské oblasti, vy3si je také relativni vihkost vzduchu. Méstské klima

vychazi z nékolika faktor( vcetné emise tepla, vihkosti a prachu v souvislosti s lidskou

v v s

-

teploty se pohybuji mezi 4-6°C. Nejnizsi naméfenou teplotou od roku 1876 v Milané
bylo -15 °C. V horach prevazuje alpské klima schladnymi zimami a s Castymi
mrazivymi dny, letni teploty jsou o néco vyssi neZ ty zimni. V letnim obdobi se

vyskytuje vice srazek pfedevsim v oblastech s nadmorskou vySkou 500-1500 m. n. m.

% Comuni Italiani [online]. [cit. 20. 4. 2012]. Geografia Lombardia. Dostupné z www:
<http://www.comuni-italiani.it/03/geografia.html>.

% tamtéZ [cit. 20. 4. 2012].
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3.3.3.1. Syry z Lombardie s chranénym oznacenim pdvodu

3.3.3.1.1. Bitto della Valtellina DOP

Jedna se o syr s chuti bylin z kravského mléka pochazejiciho z provincie Sondrio
u hranic s Rakouskem a z Alta Valle Brembana v provincii Bergamo.

Vyrdbi se zkravského mléka ziskaného béhem jednoho dojeni (nékdy
s pfidavkem koziho mléka), které musi byt zpracovano do jedné hodiny. Ke sréZeni
dochazi zahfivanim mléka po dobu 30 minut na teplotu mezi 48-52°C a pridanim
teleciho syfidla. Soleni se provadi za sucha nebo v solné lazni. Zrani trva nejméné
70 dnd.

S chovem hospodarskych zvifat na Gzemi Alp zacali pravdépodobné Keltové.
Nejprve byla zvifata chovana pouze pro mléko, pozdéji se zacalo s pfeménou mléka na
syr. Nazev syru je odvozen od keltského slova ,,bitu”, které v prekladu znamena trvalka.

Na seznamu potravin s chranénym oznacenim plvodu je od 2. ervence 1996.

3.3.3.1.2 Formaggella del Luinese DOP

Formagella del Luinese DOP je polotvrdy syr vyrabény vyhradné ze syrového
koziho mléka. Oblast produkce zahrnuje vysokohorské obce Val Ceresia, Val Cuvia,
Valganny, Valmarchirola a Valli del Luinese (provincie Varese).

Syr se ziskdva z mléka z maximalné tfi po sobé jdoucich dojeni, které je
syfidla a zahfivanim na teplotu 32 az 34 °C po dobu 30-40 minut. Proces zrani trva
20 dni v mistech s 85-95 % vlhkosti a s nejvy$§i moznou teplotou 15°C.

Historické zminky o kozim syru jsou v mistni tradiCni gastronomii
viudypfitomné a tradiCnich mist produkce je cela fada. V dokumentu z roku 1596
se uvadi, Ze tento syr byl pravidelné servirovan béhem obédl a vecefi kardinalu
Boromejskému. Formagella del Luinese je v nékterych spisech oznaovana jako
»Vvynikajici syr vyrobeny ve Valtravaglii“, jindy je zas pfirovnavana ke drahokamu.

Na seznamu potravin s chranénym oznac¢enim plivodu je od 16. dubna 2012.

3.3.3.1.3. Formai del Mut dell’Alta VValle Brembana DOP
Formai del Mut DOP je tuny syr vyrobeny vyhradné z kravského mléka
z jednoho ¢i dvou dennich dojeni. Tajemstvi vyrazné chuti tohoto syra je ukryto
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v bohatstvi pastvin, kde jsou jiz po mnoho stoleti chovany kravy plemena Bruna.
Ty se pasou v nadmorskych vySkach 1200-2500 m. n. m. po dobu 60-100 dni v roce.
Tento syr pravdépodobné nenajdeme mimo oblast jeho produkce, jeho vyroba je totiz
velmi limitovana. Vyrabi se ve 21 obcich oblasti Alta VVal Brembana.

MIéko se srdzi pfi teplotach 35 az 37°C po dobu 30 minut. Vznikly tvaroh je
dale varen pri teploté 45-47°C. ,,Soleni probiha za sucha, nebo v solné lazni a musi se
opakovat kazdy druhy den po dobu 8-12 dni. Zranf trva nejméné 45 dni*%.

Pfestoze vyroba zapocala pred péar stoletimi, dilezity rozvoj tento syr
zaznamenal aZz od pocCatku druhé svétové valky. V néafeCi oblasti Val Brembana
znamend slovni spojeni ,,formai de Mut“ horsky ¢i alpsky syr.

Na seznamu potravin s chranénym oznacenim plvodu je od 21. ¢ervna 1996.

3.3.3.1.4. Quartirolo Lombardo DOP

Quartirolo Lombardo DOP je meékky stolni syr z kravského mléka. Vyréabi
se ve velké Casti Lombardie, pfedevsim v provincii Bergamo, Brescia, Como, Cremona,
Lodi, Miléan, Pavia a Varese.

K vyrobé se pouzivd mléko ziskané z maximalné dvou po sobé jdoucich dojeni.
MIéko se srazi do 25 minut pridanim teleciho syfidla. Vznikly tvaroh se rozdéli na dvé
Casti, ty se daji do forem a zahfivaji se na 6-8°C po dobu 4-28 hodin. Soleni probiha za
sucha, €i v solné lazni. Syr zraje alespori 30 dni.

Quartirolo Lombardo se m0Ze pochlubit svym plvodem, ktery saha
az do 10. stoleti. V z&fi koncila dlouha obdobi pastvy, a tak se kravy pfesunuly do staji
v Udoli. Lombardsti pastevci je nechali spast zbyvajici travu, takzvanou quartirolu,
nejvice aromatickou travu v roce, kterd zlistala po jejim tretim sekani. Ta tvofila
pfed zimou posledni davku Cerstvého krmiva, ze které se pouZivalo mléko pravé
na vyrobu tohoto syru, jak uZz jeho nazev napovida. Dnes uz neni Quartirolo pouze
sezénni zalezitosti a k jeho vyrobé se pouzivd mléko ziskané v jakémkoliv obdobi
pastvy.

Na seznamu potravin s chranénym oznacenim plvodu je od 21. ¢ervna 1996.

% Qualigeo EU [onling]. [cit. 16. 3. 2012]. Formai del Mut, Raw materials/Variety/Race.
Dostupné z www:
<http://www.qualigeo.eu/Tabs/TabProduct.aspx?ID_OGGETTO=e4f727e4-bae7-4db4-8662-
3667b4442e8a>.
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3.3.3.1.5. Salva Cremasco DOP

Salva Cremasco DOP je meékky stolni syr vyrabény pouze z plnotu€ného
kravského mléka plemen Frisona Italiana, Bruna Alpina. Je charakteristicky pro svou
tenkou klru na povrchu a pravouhly tvar. Mista vyroby zahrnuji provincii Bergamo,
Brescia, Lodi, Milan, Cremona a Lecco.

MIéko se srazi za 10-20 minut pfi teploté 32°C-40°C. Vznikly tvaroh je dale
zahfivan na 21°C-29°C po dobu 8-16 hodin pFi 80-90% vlhkosti a poté dan do forem.
Soleni se provadi za sucha €i v solné lazni. Svou charakteristickou barvu (z pdvodni bilé
barvy se méni na sldmovou) a chut’ ziskava syr zranim, které trvad nejméné 75 dni.
Béhem této doby je uloZzen a otaen na dfevénych policich v prostorach
s 80-90% vlhkosti a teplotou 2°C-8°C.

Zajimavé je sledovat plvod nazvu Salva Cremasco. Nazev Salva pochazi ze
slovesa salvare (Cesky ukladat). Prebytek mléka se zde tradicné vyuZival k vyrobé
tohoto syra, jelikoZ by se mléko jinak nemélo jak zpracovat.

Na seznamu potravin s chranénym oznacenim plvodu je od 23. prosince 2011.

3.3.3.1.6. Valtellina Casera DOP

Valtellina Casera DOP je syr vyrabény z odstfedéného kravského mléka. Stravu
krav, z nichz musi byt mléko vyrobeno, tvofi pfedevsim volné rostouci rostliny a
byliny, eventualné sméji byt kravy krmeny senem z oblasti plivodu, kterou je provincie
Sondrio.

PFi vyrobé syru dochazi ke srazeni mléka pomoci teleciho syfidla. Vznikly
tvaroh se dale vafi asi 30 minut, aby mohl byt nasledné dan do forem s tradicnim
oznacenim pdvodu na 8-12 hodin. Féaze zrani probihd v mistech s teplotou
6-13°C po dobu nejméné 70 dn.

Plivod tohoto syra saha aZz do Sestnactého stoleti, kdy do$lo ke sjednoceni
zemédelcl, kteri tak mohli pracovat a vyrabét mléko spolecné.

Na seznamu potravin s chranénym oznacenim plvodu je od 2. ervence 1996.

3.3.4. Trentino-Alto Adige

Trentino-Alto-Adige neboli Tridentsko-Horni AdiZe je nejseverngjSim italskym
krajem. Jedna se o hornatou krajinu v Gdoli feky AdiZe o rozloze 13 600 km? s 870 000
obyvateli. Hlavnim meéstem je Trento (Cesky Trident). Region je rozdélen

42



na dvé provincie (viz Pfiloha €. 8). Jizni Cast regionu (Tridentsko) je osidlena Italy,
severni ¢ast (Horni Adize) ma silnou némeckou mensinu. Uzemi bylo pdvodné osidleno
Raety, od 5. stol. pf. n. . tu Zili Gallové a ve 3-1. stol. bylo Uzemi romanizovano. Horni
Adize byla az do roku 1918 soucasti Rakouska, proto je nékdy oznaCovana jako Sud
Tirolo (Jizni Tyrolsko).

Na severu kraje se nachazi Tesinské Alpy, které se skladaji z Otztalskych a
aurinskych Alp. Na jihu se rozprostiraji jizni Rétské Alpy s vrcholky Adamello, Ortles a
Cevedale. Vychod je ohrani¢en Dolomitskym masivem tvofenym z bilé horniny bohaté
na vapnik a hofCik. Jeho nejvyssimi vrcholky jsou Marmolada, Catenaccio a Latemar.
Valle dell*Adige (Udoli Adize) je nazyvano také jako Val Venosta nebo Val Lagarina a
je znamé predevsim pro své ovocné sady a vinice. Krajem protéka feka Adize, ktera je
druhou nejvétsi italskou Fekou. V oblasti ale nalezneme i Cetné termalni mineralni vody
jako napfiklad prameny v Rabbi, Meranu, Levico-Vetriolu, Peiu ¢i Comanu. Klima
oblasti je velmi rozmanité, alpské klima se misi s udoInim. Udoli Adize a Sarca maji
sub-stfedomorsky raz, zatimco Val Venosta pfipomina step. Teploty se pohybuji
od -10°C (Unor) az po 20°C (Cervenec). PocCet srazek se pohybuje v rozmezi
600-1000 mm pro Horni AdiZi a 1200-1500 mm pro Tridentsko.

3.3.4.1. Syry z Trentino-Alto Adige s chranénym oznacenim pdvodu

3.3.4.1.1. Grana Trentino DOP
Grana Padano pochazejici z Tridentska je znama pod znackou Grana Trentino.
Plati pro ni tedy totéZ co pro syr Grana Padano (viz. 3.3.7.2. Grana Padano).

3.3.4.1.2. Spressa delle Giudicarie DOP

Spressa delle Giudicarie DOP je polotuény stolni syr pfirodni fermentace
vyrabény z kravského mléka plemen Rendena, Bruna, Grigio Alpina, Frisona a Pezzata
Rossa. Vyrabi se v zapadni ¢asti Tridentska (Valli Giudicarie, pfedevsim Val Rendena a
Val di Ledro), zCasti také uvnitf Parco Naturale Adamello-Brenta.

Tradiéni postupy a metody produkce zlstaly zachovany i pres zavedeni
modernich technologii. Syr se vyrdbi pouZitim syrového miléka, které mu dava jeho
charakteristickou chut. Své aroma zisk&va podle typu sena, kterym je dobytek krmen.
K vyrobé se pouziva mléka ze dvou Ci tfi po sobé jdoucich dojeni. Do mléka se pfida
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kravské syfidlo a smés je zahfivana na 35°C po dobu 20-50 minut, aby doslo k jeho
srazeni. Vznikly tvaroh je dale zahfivan na teplotu 42°C po dobu nejvyse 30 minut. Poté
je ponechan na 65 minut v klidu a nasledné dan do forem. Hotovy syr je osolen za sucha
nebo v solné lazni a uskladnén v mistech s teplotou 10-20°C po dobu 3-6 mésicd; tfi
mésice pro typ Giovane (mlady), 6 mésicll pro Stagionato (zraly).

,,DFive se Spressa vyrabéla na farmach, poté byly kravy presunuty na pastviny.
Dnes se vétSina produkce odehrava v mlékarné v obci Pinzolo (cca. 50 liber mléka
denné, ze kterych se ziskd v priméru 54 forem). V minulosti byla Spressa spise
prebytkovym produktem, jelikoz se zemédélci a mlékari zamérovali predevsim na vyrobu
masla, které bylo dobfe placené na mistnim trhu. To, co zbylo, bylo pouZito na vyrobu
syra, ktery byl vyhrazen predevsim pro rodiny zemédélci*’. Oznageni Spressa je
odvozeno od slova ,,spress”, které v mistnim nareci znamena ,,zahusténa Stava“. Dnes
Spressa jiz nema tak nizky obsah tuku jako dfive, ale i presto se stale fadi
k nizkotuénym syrim. Nejstarsi historické zminky se datuji do 13. stoleti a jsou spojeny
se zemédélskou obci Regola di Spinale e Manez.

Na seznamu potravin s chranénym oznacenim plvodu je od 23. prosince 2003.

3.3.4.1.3. Stelvio/Stilfser DOP

Stelvio DOP je syr vyrabény z kravského mléka. Za kvalitu a své vlastnosti
vdéci predevsim typickeé horské vegetaci, kterd predstavuje zaklad potravy dobytka.
Vyrabi se v provincii Bolzano.

Vyrabi se z CasteCné odstfedéného mléka nadojeného nejdéle v uplynulych
48 hodinach. Ke srédZeni mléka dojde zhruba po 20-27 minutich od pfidani teleciho
syfidla. Vznikly tvaroh je dan do forem a poté ochlazen ponofenim do studené vody
po dobu 1-3 hodin. Soleni se provadi vyhradné v solné lazni. Syr je uskladnén na
dfevénych policich, kde se musi omyvat dvakrat tydné specifickym roztokem. Doba
zréni nesmi byt kratSi nez 60 dni.

Stelvio ma své koreny jiz ve 13. stoleti, o ¢emZ svéd¢i mnohé dokumenty,
které dokladaji, Zze tento syr v minulosti tvofil jdro stravy mistnich obyvatel. Byl

pouzivan také jako platidlo. Své jméno ziskal podle stejnojmenné oblasti Stelvio.

%" |stituzione agraria online [online]. [cit. 16. 3. 2012]. Spressa delle Giudicarie DOP, Origini e
area di produzione. Dostupné z www:
<http://www.agraria.org/prodottitipici/spressadellegiudicarie.htm>.
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Mizeme jej vSak najit i pod nazvem Stilfster, jelikoZz se nachazime v némecky
mluvicim regionu.
Od 16. Unora 2007 je syr zapsan na seznamu potravin s chranénym oznacenim

pdvodu.

3.3.5. Benatsko

Benatsko se rozklada severné od Usti Padu a tahne se aZ k rakouskym hranicim.
Jeho rozloha &ini 18 400 km? M4 pFiblizn& 4 300 000 obyvatel. Kraj je rozdélen
na 7 provincii: Verona, Vicenza, Padova, Rovigo, Benatky, Treviso a Belluno
(viz PFiloha €. 9). Hlavnim méstem a z&roven nejvétsi turistickou atrakci jsou Benétky.
V dobé Fimské republiky byla oblast osidlena indoevropskym kmenem Venetd, z jihu
sem pak pronikali Etruskové a pfes mofe Rekové. K romanizaci doslo v 1. stol. pF. n. 1.
Od 4. stol. n. 1. byla oblast vystavovana Gtoklim German( a obyvatelstvo uprchlé kolem
r. 450 do pobfeZznich lagun si zaloZilo v r. 810 mésto Benatky.

Benatsko mizZeme rozdélit na Gtyfi Casti: severni alpskou Cast, kopcovitou
pfedalpskou Cast, nizké roviny a pobrezni oblast. Na jeho Uzemi lezi Karnské Alpy,
vychodni Dolomity a Venetské Alpy. Celkové hory zabiraji 29% celkové rozlohy.
VétSinu kraje ovsem vypliuji rozlehlé roviny (pfiblizné 57% Gzemi), které se tdhnou aZ
k mofi. Ty mizeme dale rozdélit na kamenité a malo trodné vysoké roviny a na nizké
roviny bohaté na povrchové vody a vhodné pro péstovani zemédélskych plodin.
Na nékterych mistech jsou roviny prerusovany vrcholky jako Monti Berici, Colli
Euganei, Colli Asolani a Montello, které zabiraji zbyvajicich 14% Gzemi kraje.
Benatskem protékad nékolik nejvyznamnéjSich italskych fek jako Pad, AdiZe, Brenta,
Bacchiglione, Livenza, Piave Ci Tagliamento.

Benatsko ma kontinentélni klima, avSak na jeho Uzemi koexistuji také dalsi
mikroklimata® v disledku blizkosti Alp, Gardského jezera &i Jadranského mofe.
Oblasti s nejvétsSim mnozstvim srdZzek jsou Bellunské Dolomity, kde srazky mohou
pfesahnout 2200 mm za rok. Roviny jsou naopak Gzemim s nizkym mnoZstvim srazek;
rocné tu naprsi mezi 600-800 mm. Obzvlasteé suché je oblast delty Padu a jeho dolni tok,
kde mnoZstvi srazek nepfesahuje 600 mm za rok; jedna se tedy o nejsussi oblast kraje.

Léta jsou horké s teplotami pfesahujicimi 30°C. Cim bliZze jsme alpskym oblastem,

% oznateni pro klima malé oblasti, které se li$i od klimatu okoli
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tim vice teplota klesd a naopak se zvySuje frekvence odpolednich boufek. Zima je zde
velmi studend s teplotami sahajicimi hluboko pod 0°C. Oblasti lezici u Gardského

jezera, které ma zmirfujici vliv na teploty, maji témeér stfedomorské klima.

3.3.5.1. Syry z Benatska s chranénym oznacenim plvodu

3.3.5.1.1. Casatella Trevigiana DOP
,.Casatella Trevigiana DOP je mékky syr ziskavany vyhradné z plnotu¢ného

kravského mléka plemene Frisona, Pezzata Rossa a Bruna“®

. VSechna pisemna
svédectvi uvadéji jako krajinu plivodu tohoto syra oblast dne$ni provincie Treviso.

Pasterované mléko se zahfeje na teplotu 40°C, pfida se do néj teleci syfidlo a
pfiblizné po 15-20 minutach dojde k jeho sraZzeni. Vznikly tvaroh je dan do forem. Po
vyjmuti je ponechan jeden den v klidu. Soleni probiha formou solné lazné, kam je syr
uloZen na 12 hodin. Syr zraje pouze dva dny v lednici.

Dfive bylo bézné jist Casatellu v kombinaci s polentou. VhodnéjSim obdobim
pro jeji produkci byla zima, kdy byl dobytek krmen suchym krmivem a jeho mléko tak
bylo tucnéjsi, coz je obecné lepsi pro produkci mékkych syr(l. Jméno Casatella je
odvozeno od slova Casada, které v benatském dialektu oznaCuje syr vyrdbény farmaéri
doma.

Od 16. unora 2007 je Casatella Trevigiana na seznamu potravin s chranénym

oznacenim plvodu.

3.35.1.2. Monte Veronese DOP
Monte Veronese DOP je syr vyrabény z kravskeho mléka ve dvou typech: Latte
Intero (plnotucné mléko) a Latte parzialmente scremato/d‘Allevo (polotu¢né mléko).
Vyréabi se v oblasti Lessinia (provincie Verona). Mistem plivodu jsou Monti Lessini na
hranicich provincii Verona a Trentino, kde méa chov dobytka velkou tradici.
Monte Veronese DOP Latte Intero se ziskdvd sraZzenim miléka,

//////

% Qualigeo EU [onling]. [cit. 20. 3. 2012]. Casatella Trevigiana, Raw materials/Variety/Race.
Dostupné z www:
<http://www.qualigeo.eu/Tabs/TabProduct.aspx?ID_OGGETTO=d2c5e47e-d3b8-4d71-a703-
8457a7137386>.
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Smés je poté jeSté nékolikrat zahfivana. Soleni se provadi za sucha
¢i vsolné lazni. Syr zraje pfiblizné 30 dni. Monte Veronese DOP Latte Parzialmente
Scremato se ziskava srdzenim mléka, ke kterému dochazi pridanim teleciho syfidla a
zahfivanim mléka priblizné 25-30 minut. Soleni se provadi za sucha €i v solné lazni
stejné jako varianta Latte Intero. Stolni syr zraje pfiblizné 90 dni, syr urceny
ke strouhani asi 6 mésicd.

“PocCatky Monte Veronese sahaji az do 13. stoleti, kdy skupina némeckych
osadnikl opustila vysoké asiaiské roviny a presunula se do horského UGzemi
ve Veronese, které bylo do té doby témé&F neosidlené“““’. Pravé na zagatku 13. stoleti syr
ziskal také svlij dnesni nazev.

Monte Veronese bylo zapsano na seznam potravin s chrdnénym oznaenim

pdvodu dne 2. ¢ervence 1996.

3.3.5.1.3. Piave DOP

Piave DOP je syr z kravského mléka plemen Bruna Italiana, Pezzata Rossa
Italiana a Frisona ltaliana. Nazev tohoto syra je odvozen od stejnojmenné feky,
ktera prameni na hofe Peralba ve Val Visdende v oblasti Comelico, coZ je nejseverngjsi
Cast provincie Belluno, ktera je pravé oblasti produkce.

MIléko na vyrobu tohoto syru se srazi zahratim a pridanim syfidla. Vznikly
tvaroh se vari a ndsledné je dan do forem na lisovani. Soleni probih& v solné 1azni. Syr
je poté uskladnén v prostorach sftizenou teplotou a vlhkosti na dobu 20 dnd
az 18 meésicl. Doba zrani je odlisna pro kazdy typ syru. Piave DOP Fresco zraje
20-60 dni, Piave DOP Mezzano 60-80 dni, Piave DOP Vecchio 180-360 dni, Piave
DOP Vecchio Selezione d’Oro pfiblizné 1 rok a Piave DOP Vecchio Riserva 18 mésicul.

Ve druhé poloviné minulého stoleti vznikla v obci Canale d’Agordo z iniciativy
mistniho farafe Antonia Della Lucii prvni mlékédrna nového Italského kralovstvi. Prvni
vyroby soznaCenim Piave DOP se datuji do roku 1960. Vtéto dobé Sla tretina
vydojeného mléka na produkci Piave a Fior di latte.

Syr je na seznamu potravin s chranénym oznacenim pvodu ode dne 22. kvétna
2010.

“* Qualigeo EU [online]. [cit. 20. 3. 2012]. Monte Veronese, History . Dostupné z www:
<http://www.qualigeo.eu/prodotti/0742d2b1-c6cd-41e8-b3bc-a74b2510ae0b/MonteVeronese>.

47



3.3.6. Friuli-Venezia Giulia

Friuli-Venezia Giulia neboli Furlandsko-Julské Benatsko je krajem
rozkladajicim se v severovychodni Italii 0 rozloze 7 850 km? s 1250 000 obyvateli,
ktery se dale déli na 4 provincie: Pordenone, Udine, Gorizia a Terst (viz Pfiloha ¢. 10).
Jednd se o Uzemi se znalnou zemeédeélskou produkci a ponékud opoZzdénym
primyslovym rozvojem. Hlavnim méstem a také hlavnim primyslovym stfediskem je
Terst (italsky Trieste).

Kraj Friuli-Venezia Giulia zabiraji ze 42,6% hory, z 19,3 % vysociny
a ze 38,1% roviny. Horskou oblast tvofi Friulské Dolomity, Karnské Predalpi, Julské
Alpy a Kras (italsky il Carso). Mnoho vrcholkl Friulskych Dolomit prevysSuje
nadmorskou vysku 2400 metr(i, mezi tyto patfi: Cima dei Preti (2703 m. n. m.),
Duranno (2652 m. n. m.), Cridola (2580 m. n. m.). Nejvy3simi horami Julskych Alp
jsou Jof di Montasio (2753 m. n. m.), Mangart (2677 m. n. m.) a Jof Fuart
(2666 m. n. m.). Nejvyssi horu kraje s ndzvem Coglians (2780 m. n. m.) oviem najdeme
v Karnskych Alpéch. V ramci kraje je lepSi rozdélit roviny na vysoké a nizké. Vysoké
roviny charakterizuje skalnaté, vysoce prodysné uzemi, které umoziuje deStové vodé
pronikat do zemé a hromadit se tak v podzemnich vodach. Nizké roviny jsou naopak
hlinité tedy i méné prody3ne, avsak vice urodné oblasti vhodné pro péstovani plodin.

Klima kraje Friuli-Venezia Giulia je mirné vlhké v disledku pritomnosti
Karnskych Alp na severu, které zabranuji chladnym severnim vétrdm pronikat
do oblasti, a Jadranskeho mofe na jihu, které tvofi hlavni cestu, pfes niz vitr pfichdzi do
kraje a prinasi tak deStové srdZky. Pro tuto oblast je charakteristicky vychodni vitr
Béra*, ktery zde presahuje rychlost 150 km/h.

3.3.6.1.  Syry z Friuli-Venezia Giulia s chranénym oznacenim plvodu

3.3.6.1.1. Montasio DOP
Montasio DOP je tvrdy syr vyrobeny vyhradné z kravského miléka. Vyrabi se
v kraji Friuli-Venezia Giulia a v Benatsku v provincii Belluno, Treviso, CasteCné také

v provincii Padova a Benatky.

1 Béra je suchy studeny vitr, ktery vane z pevniny na more; je charakteristicky pravé pro oblast
Jadranu
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»,MIéko urcené na vyrobu tohoto syra musi splfiovat presné definované fyzické,
chemické a mikrobiologické podminky, aby mohlo byt platné uZito, jelikoZ technika
zpracovani vylu€uje pouZivani technologii jako je dlouhodobé chlazeni, pasterizace,
sterilizace a pouZivani pridavnych latek“*?. Na vyrobu syru musi byt pouzito mléko
pochazejici z maximalné ¢tyf po sobé jdoucich dojeni, které musi byt zpracovano
do 30 hodin. Do mléka jsou pfidany mikroorganismy, které podporuji jeho okyseleni.
Po pridani teleciho syfidla je mléko zahfato na teplotu 32-34°C a dochazi tak k jeho
srazeni. Soleni se provadi za sucha. Doba zrani ¢ini nejméné 60 dn, pfiéemz syr
je prvnich 30 dni skladovan v mistech steplotou nejméné 8°C, ve zbylych dnech
ve vysSich teplotach.

»,Nazev je odvozen od stejnojmenného reliéfu Julskych Alp, ktery se jeSté dnes
vyznaCuje krasnymi a bohatymi pastvinami. Technika vyroby tohoto syru je doloZena
pisemnymi zdznamy datovanymi aZ do poloviny 13. stoleti a je priCitana neznamému
mnichovi v opatstvi Moggio. Tehdy byly totiZz vSechny pastviny v Montasiu vysadou
opatstvi“*®. Dnes je produkce rozsitena také do predalpskych zén a rovin.

Montasio je na seznamu produktl s chranénym oznacenim plivodu od 21. ¢ervna
1996.

3.3.7. Syry s chranénym oznacenim plvodu a tradiéni zarucené speciality

vyrabéné ve vice krajich zaroven

3.3.7.1. Asiago DOP
Asiago DOP je syr vyrabény z kravského mléka ve dvou typech: Fresco/Pressato
z plnotucného mléka a Stagionato/d’Allevo z odstfedéného mléka. Syr se vyrédbi v
provincii Vicenza (Benatsko) a Tridentsko (region Trentino-Alto Adige), CasteCné také
v provincii Padova a Treviso (Benatsko).
Vydojené mléko musi byt zpracovano do 60 hodin od vydojeni; mléko
na vyrobu Asiago DOP Prodotto della campagna musi byt zpracovano dokonce

“2 Istituzione agraria online [online]. [cit. 19. 3. 2012]. Montasio DOP, Origini e area di
produzione. Dostupné z www:

< http://www.agraria.org/prodottitipici/montasiomonteveronese.htm>.

 tamtéZ [cit. 19. 3. 2012].
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uz do 18 hodin. Do mléka se pridava malé mnozZstvi kravského syfidla, aby se tak
srazilo a vznikl z néj tvaroh, ktery se poté dale vafi po dobu zhruba 12 hodin. Vznikla
syrova zrna jsou uloZena 48 hodin v mistech s teplotou mezi 10-15°C. Soleni probiha
za sucha €i v solné lazni. Doba zrani trva 20 dni pro Asigo DOP Pressato a 60 dni
pro Asiago DOP d’Allevo.

Tento syr pochazi z asiazské roviny, kde se jiz od roku 1000 pasla stada ovci,
ze kterych se ziskavala vynikajici vina a syr. Kolem 16. stoleti byly ovce nahrazeny
kravami. Asiago DOP Pressato se vyrabi az od 20. let minulého stoleti, plivodné se tedy
vyrabél pouze typ d’Allevo.

Asiago je na seznamu potravin s chrdnénym zemeépisnym oznacenim od 16. fijna
2007.

3.3.7.2. Grana Padano DOP

Gana Padano DOP je syr vyrabény z kravského mléka. Vyrabi se v Piemontu
a v Lombardii (kromé provincie Mantova), v Emilii Romagna (kromé provincie Parma,
Reggio Emilia, Modena, Bologna), v Benatsku (kromé provincie Belluno) a v provincii
Trentino (kraj Trentino-Alto Adige). ,,Grana Padano je jednim ze syru, které jsou
znamé a obdivované nejen v Italii, ale i po celém svété. Grana pochazejici z Tridentska
je zndma pod znagkou Grana Trentino***.

Mléko je Castecné odtucnéno v dlsledku oddéleni smetany od mléka pfi
teplotach mezi 8-20 °C. Aby se mléko srazilo, pfidava se do néj teleci syfidlo. Ziskany
tvaroh se vafi pfi teploté 56 °C, dokud nejsou hrudky pruzné. Poté je dan do forem
na 48 hodin, aby doslo k otisténi symbolu pdvodu. Soleni probiha v solné lazni po dobu
14 az 30 dni. Doba zrani trva 9 mésicll v prostfedi s teplotou 15-22 °C.

Prvni zminky o syru Grana Padano se objevuji kolem roku 1000. V této dobé
se jedna o zatim nejmenovany polotu¢ny tvrdy syr s dlouhym zranim. Jiz ve 13. stoleti
byl znamy také za hranicemi Padské niZiny.

Grana Padano se nachazi na seznamu potravin s chranénym oznacenim plvodu
od 12. Cervna 1996.

“ Istituzione agraria online [online]. [22. 3. 2012]. Gana Padano DOP, Origini e area di
produzione . Dostupné z www:
< http://www.agraria.org/prodottitipici/granapadanotrentino.htm>.
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3.3.7.3. Gorgonzola DOP

Gongonzola DOP je stolni syr vyrabény z pasterovaného kravského mléka.
Vyréabi se v provincii Novara, Vercelli, Cuneo, Alessandria (oblast Casale Monferrato),
Pavia, Milan, Como, Bergamo, Brescia, Cremona; tedy v Lombardii a v Piemontu.

,.K vyrobé gorgonzoly se pouzivd kravské mléko, nejlépe ze dvou dojeni,
coz vSak v dobé moderni velkovyroby nebyva dodrzovano. Vecerni mléko by se mélo
nechat srazit a zavéSené nechat do rana, aby se do syfeniny dostaly spory (zarodky)
plisné, které jsou v okolnim prostredi. Rano se tato vCerejSi syfenina vklada do forem
proloZend vrstvou Cerstvé syreniny z ranniho dojeni. Po urcité dobé se syr propicha
jehlicemi, takze pliseri Iépe prorista celym syrem**®. Zrani musi probihat v prostfedi
s teplotou 2-7°C a s relativni vihkosti 85-99% po dobu nejméné 50 dni.

O pldvodu tohoto syru se traduji rlizné legendy, které jeho vznik fadi do obdobi
mezi 10. - 12. stoletim do oblasti provincie Milan, presnéji do oblasti Gorgonzoly. Syr
ziskal svlj nazev od stejnojmenné vesnice, avsak ta neni jedinou, v niz by se smél
vyrabét. Plivodné se mu Fikalo stracchino verde, protoZe zakladem jeho syrového tésta
je tataZ syFenina jaka se uZiva k piipravé syra stracchino. Bylo tedy zapotiebi odlisit
tento syr od jinych a dat mu specificky nazev Gorgonzola podle oblasti plvodu.

Gorgonzola je na seznamu potravin s chranénym oznacenim plvodu
od 12. Cervna 1996.

3.3.7.4. Parmigiano-Reggiano DOP
Parmigiano-Reggiano DOP (Cesky parmazéan/parmezan) je nizkotucny syr
z kravského mléka. Vyrabi se v kraji Emilia-Romagna (provincie Parma, Reggio
Emilia, Modena, Bologna) a v Lombardii (provincie Mantova).
Syr se vyrébi z CasteCné odtucnéného mléka z no¢niho dojeni, které se poté
smicha s mlékem z ranniho dojeni. Do smési mlék se pridaji mikroorganismy. Poté

je smés zahrana na 33°C a smichana s telecim syfidlem. Ziskany tvaroh je uloZen

% Stranky pro Zeny [online]. [16. 3. 2012]. Gorgonzola je syr pro gurmany. Dostupné z www:
< http://strankyprozeny.cz/clanek-297>.

% oznateni pro typicky lombardsky syr z kravského mléka
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do forem, osolen a poté ponechan na drevénych policich, aby uzrél. ,,Na vyrobu jednoho
kila parmazénu je zapottebi 17 litr& mléka“*’.

Existuje mnoho historickych dlkazli o tomto syru. Mezi nejvyznamngjsi
dokumenty, které o parmazanu hovofi, patfi Decameron od Giovanniho Boccaccia (tfeti
pfibéh osmého dne). Tajemstvim Uspéchu tohoto syru je CasteCné také mnoZzstvi
mlékaren, které ho vyrabéji; je jich kolem 900.

Dne 21. Cervna 1996 byl tento syr zapsdn na seznam potravin s chranénym

oznacenim plvodu.

3.3.7.5. Provolone Valpadana DOP

Provolone Valpadana DOP je syr z kravského miléka, které mlze byt
pasterovano k vyrobé sladkych syrli (Provolone Valpadana DOP Dolce), nebo
termizovano k vyrobé pikantnich syr( (Provolone Valpadana DOP Piccante). Vyrabi se
v provincii Cremona, Brescia, Lodi v Lombardii, v provincii Verona, Vicenza, Padova a
Rovigo v Benatsku, v kraji Trentino-Alto-Adige a v provincii Piacenza v kraji Emilia
Romagna. Pojmenovani syru se lisi mistné, kde je nahrazovano tradi¢nimi jmény, které
odkazuji na rGzné formy zpracovani (Provolone, Pancette, Giganti, Gigantini,
Pancettoni, Mandarini, atd.). Syry se lisi podle mista vyroby take tvarem; nékteré jsou
kulové, ve tvaru hrusky, nékteré dokonce valcovité, avSak charakteristickym tvarem je
tvar komoleho kuZele.

Aby doslo ke sraZzeni mléka, musi se do néj pfFidat teleci syfidlo. Vznikly tvaroh
je tvarovan rucné, nebo je umistén do forem. Syr je osolen v solné lazni. Doba soleni
se lisi v zavislosti na hmotnosti syru od nékolika hodin az do 30 dnd. Doba zrani
se pohybuje od 10 az do 90 dni v zavislosti na velikosti syru.

Tento syr plvodné pochazi zjihu Italie, nejspiSe z kraje Basilicata. Jeho
zpracovani se rozsitilo velmi rychle do dalSich regionli véetné téch severnich. ,,Dnes
se VvétSina produkce soustfedi v Benatsku a v Lombardii, pfedevsim v provincii

Cremona““®,

“" Istituzione agraria online [online]. [22. 3. 2012]. Parmigiano-Reggiano DOP, Origini e area di
produzione. Dostupné z www:
< http://www.agraria.org/prodottitipici/parmigianoreggiano.htm>.

“ Istituzione agraria online [online]. [22. 3. 2012]. Provolone Valpadana DOP, Origini e area di
produzione . Dostupné z www:
< http://www.agraria.org/prodottitipici/provolone-valpadana.htm>.
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Od 21. ¢ervna 1996 je syr na seznamu potravin s chranénym oznac¢enim pdvodu.

3.3.7.6. Taleggio DOP

Talleggio DOP je syr vyrabény z kravského mléka pochézejiciho z provincie
Bergamo, Brescia, Como, Cremona, Lodi, Lecco v Lombardii, z provincie Treviso v
Benatsku a také z provincie Novara v Piemontu.

Do mléka se pridavaji mikroorganismy, aby doSlo k jeho okyseleni. Srazi se
pomoci teleciho syfidla pfi teploté 35°C. Vznikly tvaroh je dan do forem,
ve kterych je nékolikrat otoCen, poté je solen rucné i v solné Iazni. Doba zrani trva
priblizné 35 dnl. Syry jsou uloZeny na dfevénych prknech a kazdych sedm dni jsou
omyvany slanou vodou, aby se zabranilo tvorbé plisné.

Taleggio je syr svelmi dlouho historii. Sjeho wvyrobou se zapocalo
v 10. ¢i 11. stoleti. Plvodni oblasti produkce je Udoli Val Taleggio v provincii
Bergamo. Svij nazev syr ziskal az na pocatku 20. stoleti, kdyz zacali zemédélci ve Val
Taleggio pocitovat, Ze je nutné odliSit jejich syr od ostatnich syrli pochazejicich
z jinych oblasti. Do té doby bylo Taleggio nazyvano vSeobecnym nazvem ,,stracchino®,
které ma svij plvod v lombardském nare¢i a je odvozeno od slova ,stracch® (stanco,
affaticato — Cesky unaveny); mistni tedy nazyvali syr ziskany ze zvifat unavenych
(vystresovanych) z nuceného pfesunu do rovin praveé jako stracchino.

Tento syr je na seznamu potravin s chranénym oznac¢enim plvodu od 21. éervna
1996.

3.3.7.7. Mozzarella STG

Mozzarella STG je mokry vlaknity syr, ktery se v b&zné podobé vyrabi
z pasterovaného kravského miléka prakticky na celém Gzemi Itélie. ZpoCatku se oviem
k jeji vyrobé uzivalo pouze z buvoliho mléka®.

Plivodné se syr vyrabél ze zkysaného mléka na hranici zkaZzenosti. Aby se chut’
vylepSila, hmota se ponofila do horké vody, ktera zastavila rozkladné procesy. Poté se
syr hnétl a rucné se z néj délaly kulicky. JelikoZ dfive neexistovala Zadna chladici
technika, mozarella se velmi rychle kazila a nemohl ji tak ochutnat nikdo, kdo bydlel za

* Mozzarella di Bufala Campana (Mozzarella z buvoliho mléka) je od roku 1996 na seznamu
potravin s chranénym oznacenim plvodu
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hranicemi mésta. Zabranit zkaZzeni bylo mozné pouze jejim vyuzenim. ,,Dnes je proces
vyroby jednodussi. PouZiva se Cerstvé mléko, které se necha vysrazet, aby se syfenina
oddélila od syrovatky. Potom se syr prepafi v horké vodé, hmota se zacne tahnout a
tvoFi se v ni vrstvy“>°. Jednotlivé vrstvy se michanim oddéluji a staceji a nakonec se
porcuji na kuli¢ky, které se ponofuji do studené vody, aby tak syr dostal pevnéjsi
konzistenci. ,,Takto pfipravené se mohou ihned podavat. Kdyz jdou do distribuce,
zalévajf se slanym nalevem*>". Legenda pravi, Ze prvni Mozzarella vznikla p¥i nehodé v
tovarné na syry v Neapoli, kde tehdy syrovy tvaroh nesStastnou nahodou spadl do lazné
horké vody. ,,Je zndmo, Ze mnoho svétové proslulych syri vzniklo naprostou nahodou, a
proto miizeme v&fit i této legend&“*2.

Mozzarella je tradicni zarucenou specialitou od 26. listopadu 1998.

% Abeceda zdravi [online]. [22. 3. 2012]. Neni Mozzarella jako Mozzarella. Dostupné z www:
<http://zdrava-vyziva.abecedazdravi.cz/neni-mozzarella-jako-mozzarella>.

* tamtéz [22. 3. 2012].

%2 Vareni, Mozzarella — neutralni syr, [online]. [22. 3. 2012]. Dostupné z www:
<http://clanky.vareni.cz/mozzarella-neutralni-syr/>.
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4. ZAVER

Prvni Cést této bakalafské préce je zaméfrena na oznaCovani kvality potravin
v EU. JiZ od roku 1992 zaruCuje evropsky systém oznaCovani kvality ochranu viem
produktdm, které jsou jeho soucésti. Béhem své existence uz vzal pod svou ochranu
pres tisic evropskych i neevropskych potravin. Vyrobci jsou prostfednictvim tohoto
systému chranéni proti plagiatorstvi ze stran vyrobc(, ktefi by parazitovali na tradici a
poSkozovali véhlas a kvalitu daného vyrobku. Existuji tfi typy chranénych oznaceni:
chranéné oznaceni plvodu, chranéné zemépisné oznacdeni a zarucena tradicni specialita.
Nositeli téchto oznaCeni jsou spiSe malé firmy stradiCnimi produkty, neZli velci
vyrobci, ktefi stavi spiSe na svych vlastnich znaCkéch. Produkty s chranénym
oznacenim plvodu, chranénym zemépisnym oznacenim a produkty oznacované jako
zarucena tradiCni specialita maji ¢asto velmi naro¢nou vyrobu, ktera vyZaduje lidskou
praci. Jejich cena tak vétSinou viditelné prevysuje cenu ostatnich vyrobkd, ¢imzZ jsou
spotfebitelé Casto od koupé odrazeni. OznaCeni jsou pro spotfebitele garanci,
Ze je produkt vyroben z kvalitnich surovin podle tradi¢nich receptur a metod. Mnoho
spotiebitelll vSak stale netusi, Ze néjakd ochranna oznaceni v ramci EU existuji, a zna
pouze své narodni systémy oznaCovani potravin. To plati pfedeviim pro Ceskou
republiku, kde se v poslednich letech do povédomi dostala znatka kvality Klasa,
kterda je od roku 2003 udélovana Ministerstvem zemédélstvi nejkvalitnéjSim
potravinafskym a zemédélskym produkttim. V Ceské republice vybér produkt
ovliviiuje spiSe cena, neZli kvalita. V Itdlii panuje zcela jind situace. Na rozdil
od Cechd, ktefi v mnoha pFipadech nakupuji levné vyrobky pochazejici z jinych zemi,
napriklad z Polska, aby tak usetfili, 3 ze 4 ItalG nakupuji produkty vyrobené v Italii,
tzv. Made in Italy. Dlivodem jejich volby je kvalita danych potravin a podpora zemé
v obdobi krize.

V rdmci této prace jsem se meéla zaméfit na vyznam téchto oznaCeni pro
vyrobce, trh a spotiebitele. PFimy vliv na zvySeni prodeje v ddsledku zavedeni
ochranného oznaceni Ize jen téZko prokazat. Sami vyrobci jsou si védomi, Ze pouze
zanesenim svého produktu na list s nékterym z oznaceni nedocili vyrazného nérdistu
prodeje, avak toto oznaceni pro né znamena jistou ochranu zakotvenou v nafizeni Rady
(ES) €. 509/2006 o zemédélskych produktech a potravinach, jez predstavuji zarucené

tradicni speciality a v nafizeni Rady (ES) €. 510/2006 o ochrané zemépisnych oznaceni
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a oznaceni plvodu zemédélskych produktll a potravin. Z&asti mlize vyrobce, ktery
ziskal nékteré z oznaceni, chapat svij vyrobek jako prestizni, skvélé kvality a
jedine€nych vlastnosti. V Ceském prostoru jsou zastanci chranénych oznaceni
pfedevim pivovarnici, kterym oznateni Ceské pivo umoZiiuje prosadit se na
zahraniénim trhu, kde je pivo z Ceské republiky chépano jako zéruka kvality.
Pro spotfebitele jsou pak ochranna oznaceni zndmkou kvality daného produktu.

Druhd Céast prace se vénuje takto oznacenym mléénym vyrobkim italské
provenience. MIécnych vyrobk(l na Uzemi Italie je tolik, Ze by toto téma daleko
pfesahovalo rozsah bakalarské prace, a proto jsem byla nucena jej omezit. Vymezit
téma mlécné vyrobky pouze na syry bylo jasnou volbou, protoZe jsou to pravé syry,
které tvofi zaklad italské kuchyné. Konzumuji se ve spojeni s viny, tvofi nedilnou
soucast véem znamé pizzy a tisice dalSich pokrm( vyuZivaji této lahodné suroviny,
Vv jejiz vyrobé jsou Italové opravdovymi mistry. Témér v kazdém italském kraji
narazime na tradicni syr vyrdbény leckdy pouze jedinou rodinou. Italové patfi
k nejvétsim a nejstardim vyrobcim syrli na svété, konkuruje jim pouze Francie a Recko.
Jako prvni se také zacali zabyvat ochranou svych vyrobkid proti konkurenénimu
zneuziti. Dnes se na Uzemi Italie vyrabi kolem 450 druh( syr(, pfiemz 42 z nich jiz
ziskalo chranéné oznaceni. Podle informaci italské Asociace syrafli vyprodukuije Italie
rocné syry za 13 miliard Euro o celkové hmotnosti dosahujici neuvéfitelné miliardy
kilogram0. Jejich vyrobou se Zivi pres 35 tisic lidi.

Ve své praci jsem se zaméfila na syry s chranénym oznaCenim produkované
v Sesti severoitalskych krajich. Tento vycet Cita celkem 25 syru s chranénym oznacenim
pldvodu a jednu zarucenou tradicni specialitu. To znamend, Ze do oblasti téchto krajd
spada 61% veskeré vyroby syrli s chranénym oznacenim na Gzemi Italie. Ve vSech
pfipadech se jedna o produkty s dlouhou tradici. Severoitalské kraje vytvari pro vyrobu
syrl idedlni prostiedi, jelikoz se nachazime predevSsim v hornaté krajing,
ktera je nevhodna pro péstovani zemédeélskych plodin z hlediska nizké trodnosti pldy
a sve nepristupnosti, ale kterd vSak nabizi idedlni podminky pro chov dobytka, jeZ ma
dostatek prostoru k pastvé. Témér dvé tretiny trhu s italskymi syry ovladaji firmy
Parmigiano-Regiano a Grana Padano, které se vyrabgji pravé v severni ¢asti Italie.

Na zakladé zjisténych informaci lze fici, Ze ochranna oznaCeni neslouzi pouze
k ochrané danych produktl. Pro nékteré vyrobce znamenaji predevsim zajisténi
konkurenceschopnosti. Leckdy se totiz jedna o vyrobky produkované malymi firmami
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v odlehlych oblastech, které by na trhu oproti velkym gigantickym spole¢nostem neméli
Sanci uspét, avSak tyto znaCeni jim davaji Sanci prosadit se diky své vyjimecCnosti a
autenticité. V dnedni dobé presycenosti trhu vyrobky nizké kvality jsou chréanéna
oznaceni jakymsi pomocnikem pro spotfebitele, ktefi se tak mohou shadno ujistit,
ze nekupuji produkt nizké kvality ¢i napodobeninu. Mnoho oballi totiz napadné
pfipomina obaly oblibenych produktll a snazi se tak CGasto vyuZit nepozornosti
nakupujiciho, ktery pod mylnym dojmem, Ze kupuje jiny produkt, vhodi vyrobek do
sveho nakupniho koSiku. Podle mého nazoru je evropsky systém oznaCovéani kvality
dobfe fungujicim systémem, ktery vSak o sobé musi dat vice védét. Stale se najde
mnoho téch, ktefi o existenci chrdnénych oznaceni nikdy nesly3eli a ktefi si nespoji
symboly téchto oznaceni se zarukou kvality a dalSich vlastnosti.
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RESUME

I mio progetto di tesi si concentra sul tema "Gli alimenti italiani a
Denominazione di Origine Protetta, gli alimenti a Indicazione Geografica Protetta e
Specialita Tradizionale Garantite (prodotti a base di latte)."

La tesi é divisa in due parti.

La prima parte € incentrata sul sistema di etichettatura alimentare dell’UE, sui
suoi tipi, sulla sua storia e sui motivi dell’introduzione di questo sistema.
Dal 1992 il sistema di etichettatura alimentare dell’UE garantisce la tutela per tutti
I prodotti che appartengono a questo sistema. Nel corso della sua esistenza, ha preso
sotto la sua protezione su migliaia di alimenti europei e non. | produttori utilizzano
questo sistema contro il plagio da parte di coloro che avrebbero danneggiato la
tradizione, la reputazione e la qualita del prodotto.

Ci sono tre tipi di marchi di qualita: la Designazione di Origine Protetta,
I’Indicazione Geografica Protetta e la Specialita Tradizionale Garantita. Un prodotto
con il marchio DOP deve possedere caratteristiche specifiche che lo associano
ad un determinato luogo e che garantiscono che tutte le fase del processo produttivo
sono avvenuti in quel luogo. Un prodotto con il marchio IGP deve possedere la
caratteristica specifica che lo associa ad un determinato luogo e garantisce che almeno
una fase del processo produttivo € avvenuta in quel luogo. Il marchio STG si usa
per prodotti con caratteristiche tipiche, fatti con ingredienti o secondo metodi
tradizionali. | portatori di questi marchi di qualitd sono piuttosto le piccole aziende
dei grandi produttori le quali necessitano che il suo marchio sia conosciuto almeno
a tutti. | prodotti con il marchio di qualita hanno spesso la produzione molto
impegnativa che ha bisogno di un lavoro umano che & molto costoso. Il prezzo di questi
prodotti & dunque superiore al prezzo di altri beni e quindi i consumatori sono spesso
scoraggiati ad acquistarli. Il marchio pero garantisce che il prodotto sia fabbricato con
materiali di qualita secondo le ricette e i metodi tradizionali. Tuttavia, molti
consumatori non conoscono i marchi di qualita dell’UE e utillizano solo i loro sistemi
nazionali di etichettatura dei prodotti alimentari.

La seconda parte € dedicata ai prodotti a base di latte di provenienza italiana.
Ci sono tanti prodotti a base di latte di latte in Italia di cui si potrebbe parlare, ma nella

mia tesi mi sono concentrata su alcuni specifici argomenti. Ridurre il tema dei latticini
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solo al formaggio era una scelta ovvia, perché il formaggio sta alla base della cucina
italiana. Si consuma insieme con il vino, é parte principale di tutte le pizze conosciute e
migliaia di altri piatti deliziosi utilizzano questo ingrediente in cui gli italiani sono
maestri nella produzione. Quasi ogni regione italiana ha un formaggio tradizionale
prodotto spesso da una sola famiglia. Gli italiani sono tra i produttori di formaggio
piu grandi e piu antichi del mondo, solo la Francia e la Grecia sono i maggiori
concorrenti. Come primi gli italiani hanno iniziato a proteggere i loro prodotti contro
I'abuso della concorrenza. Oggi in Italia si producono circa 450 tipi di formaggio,
42 dei quali hanno gia ottenuto il marchio di qualita. Secondo I’ Associazione Nazionale
Formaggi Sotto il Cielo in Italia si producono all'anno formaggi per 13 miliardi di euro
dal peso totale di miliardi di kilogrammi. Nel settore della produzione dei formaggi
lavorano circa 35 mila di persone.

Nel mio progetto di tesi mi sono concentrata sui formaggi con il marchio
di qualitd prodotti in sei regioni settentrionali. Questo elenco include un totale
di 25 formaggi alla Denominazione di Origine protetta e uno alla Specialita
Tradizionale Garantita. Questo vuol dire che in regioni settentrionali si produce il 61%
dei formaggi con i marchi di qualita di tutta Italia. In tutti i casi si tratta di prodotti
con una lunga tradizione. Le regioni del Nord creano per la produzione del formaggio
un ambiente ideale perché c’e principalmente il paesaggio di montagna che non ¢ adatto
per la coltura in termini di fertilita del suolo ridotta e per la sua inaccessibilita. Questo
paesaggio, tuttavia, offre le condizioni ideali per [Iallevamento del bestiame
che ha abbastanza spazio per il pascolo. Quasi i due terzi del mercato di formaggio sono
controllati dalle societa del formaggio italiano Parmigiano Reggiano e Grana Padano,
che sono prodotti nella parte settentrionale dell’Italia.

Ho ritenuto necessario concentrarmi anche sull'importanza di questi marchi per
il produttore, il mercato e il consumatore. E difficile provare I’impatto diretto
sull’aumento delle vendite con l'introduzione dei marchi di qualita. | produttori stessi
sono consapevoli che solo inserendo il prodotto nell'elenco dei prodotti con il marchio
di qualita non porta a un significativo aumento delle vendite. Questo marchio significa
per loro una certa protezione sancita nel regolamento (CE) N. 509/2006 relativo alle
specialita tradizionali garantite dei prodotti agricoli e alimentari e del regolamento (CE)
N. 510/2006 relativo alla protezione delle indicazioni geografiche e delle denominazioni
d’origine dei prodotti agricoli e alimentari. Nella Repubblica Ceca la denominazione
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europea e sostenuta dai produttori di birra, perché il nome Birra ceca aiuta loro ad aprire
i mercati esteri, dove la birra della Repubblica Ceca € sinonimo di garanzia di qualita.
Sulla base delle informazioni esposte, posso concludere affermando
che il marchio di qualita non soltanto protegge i prodotti. Per alcuni produttori significa
la garanzia di competitivita. A volte la produzione proviene da piccole imprese in aree
remote, che non avrebbero una grande possibilita di successo sul mercato rispetto alle
grandi imprese, ma attraverso i marchi possono mostrare la sua unicita e autenticita.
Oggi I’offerta di prodotti &€ enorme, ma ci sono piuttosto i piu prodotti di bassa qualita
che di alta. I marchi sono una sorta di strumento per consumatori grazie ai quali si evita
I‘acquisto di prodotti di bassa qualita o imitazioni. Molti imballaggi evidentemente
ricordano quelli dei prodotti popolari e cercano di sfruttare la disattenzione
dei consumatori, i quali con l'impressione sbagliata acquistano un altro prodotto,
lo mettono nel loro carrello. Seconde me il sistema di etichettatura alimentare dell’UE
e un sistema di qualita ben funzionante, ma si possono effettuare dei miglioramenti.
Per esempio i cittadini europei sarebbero piu informati attraverso gli opuscoli destinati
alla propaganda di marchi di qualita e alle spiegazioni del loro valore. Ancora troppe
persone non hanno mai sentito parlare dei marchi di qualita e non collegano la loro

presenza come sinonimo di garanzia di qualita.
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