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ANOTACE

Bakalaiska prace je zaméfena na téma ,,Spanélské potraviny s chranénym oznacenim
puvodu, potraviny s chranénym zemépisnym oznacenim a zarucené tradicni speciality
(masné vyrobky)“. Jedna se o chranéné masné produkty Spanélska. Prace je rozdélena
do dvou casti. Nejprve piredstavuji systém oznacovani kvality potravin v Evropské unii,
typy evropskych ochrannych oznaceni, diitvody zavedeni ochrannych znacek, historii

a proces pridélovani ochrannych oznaceni. Hlavni ¢ast prace se vénuje jednotlivym
masnym produktim Spanélska, oblastem jejich ptvodu spolu s geograficko —

klimatickym popisem a dalSim specifikiim.

V zavéru prace je zhodnocen vyznam chrdnénych oznaceni pro vyrobce, trh

a spotiebitele. Zavérecna ¢ast prace je tvofena Spanélsky psanym resumé.



ANNOTATION

This bachelor thesis is focused on the topic ‘‘Spanish foodstuffs with a Protected
Designation of Origin, Protected Geographical Indication and Traditional Specialities
Guaranteed (meat products)’’. It deals with protected meat products of Spain. The
thesis is divided in two parts. Fisrt of all is presented the foodstuffs quality label system
in the European Union, the types of European designations, the reasons of their
introduction, the history and the allocation process of protected designations. The main
part is dedicated to particular meat products of Spain, the areas of their origin with

geographical climatic description and other specific.

In conclusion, is evaluated the importance of protected designations for producers,

market and consumers. The final part of the thesis is made by a summary in Spanish.
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1 UVOD

Pro svou bakalafskou praci jsem si vybrala téma ,,Spanélské potraviny s chranénym
oznacenim puvodu, potraviny s Chraneénym zemépisnym oznacenim a zarucené tradicni
speciality (masné vyrobky).“ V ramci svého studijniho oboru Spanélsky jazyk pro
evropsky a mezinarodni obchod se zajimam o Spanélsko a vie, co k nému patii.
pro své kulinarni tradice (speciality), které jsou soucasti gastronomie v dané oblasti.

Béhem svého roéniho studijniho pobytu ve Spanélsku v Santanderu jsem se
s neékterymi vyrobky sama setkala. V supermarketech Lupa a Dia jsem nasla pro
Spanélsko typické susené Sunky ,,jamén“, které lze najit také ve specializovanych
prodejnach zvanych ,,jamonerias®. Jedna se o celé vepfové nohy i s kopytkem zavéSené
jak v obchodech, tak v domacnostech vétsiny rodin. Spanélé Sunku pouZivaji do baget
k rychlému obédu nebo jako souéast chutovek zvanych ,tapas® typickych pro regiony
vnitrozemi, stfedomoiské regiony naopak podavaji tapas s plody mote. Klasickou
uzeninou, kterd ke Spanélské gastronomii neodmyslitelné patfi, je klobésa ,,chorizo*. Na
zakladé své osobni zkusenosti s dlouhodobym pobytem ve Spanélsku, kdy jsem se
denné setkavala s mistnimi produkty, ocekavam, Ze vétSina vySe zminénych masnych
produktli ponese nékteré z evropskych chranénych oznaceni.

Ve své praci se budu zabyvat problematikou oznacovani kvality potravin
v Evropské unii. Nejprve se zaméfim na typizaci znacek, genezi jejich zavedeni,
celkovou historii Evropského systému kvality, ktery zakaznikovi usnadnuje orientaci na
trhu a zaroven chrani zna¢ku vyrobce. Nemala ¢ast prace bude vénovana postupu
pfidéleni ochrannych znagek. Poté obratim pozornost ke Spanélsku a ke geograficko —
klimatické charakteristice této zemé&, ktera ovliviiuje 1 charakter typickych
potravinaiskych produktt.

V Ceské republice se miizeme setkat se dvéma druhy znadek oznacujicich kvalitu.
Prvnim z nich je narodni znacka kvalitnich potravin KLASA udé¢lovand Ministerstvem
zeméd¢€lstvi. Narodni znacka kvality KLASA slouZi spotfebitelim a odbératelim
k lepsi orientaci pti vybéru produkti, k prezentaci jejich kvality v porovnani
s konkuren¢nimi potravinami. Znacka na mé pusobi spiSe jako reklamni prostfedek
ur¢ité skupiny vyrobcl. Znadmka zaruCuje pouze to, Ze se jedna o Cesky vyrobek,
nevztahuje se vSak na pivod z konkrétniho kraje. S plivodem z urcité oblasti souvisi

9



spiSe znacka Regionalni potravina podporujici malé a stfedni péstitele a vyrobce

v krajich Ceské republiky. Znacka podtrhuje ptivod potraviny a tak podporuje region, ze
kterého produkt pochézi. Projekty podpory regionalnich potravin uspésné funguji ve
veétsiné zemi Evropské unie. Oznaceni dava spotiebiteli moznost dohledat pavod
potraviny spolu sjejim vyrobcem. Projekt Regionalni potravina je celostatnim
projektem Ministerstva zemé&délstvi, ktery vzeSel ze zajmu vefejnosti o tuzemské
kvalitni potraviny. Predpokladam, ze chranéna oznaceni udélovana Evropskou unii
ponesou podobné funkce ochrany jako vySe popsand znacka Regiondlni potravina

a budou zaméfena predevSsim na pavod potravin vramci vSech Clenskych statu
Evropské unie. Nebude se tedy jednat pouze o vyrobky zakoupené v Ceské republice,
ale o vSechny takto oznacené vyrobky zakoupené ve vSech zemich Evropské unie.

Timto se dostavame k jadru prace, kterym bude charakteristika patnacti masnych
vyrobki z deviti autonomnich oblasti Spanélska, které jsou v DOOR databazi Evropské
komise zapsany jako chranéné oznaceni ptivodu nebo chranéné zemépisné oznaceni.
U produktii jsem se zaméfila na oblast jejich produkce, proces vyroby a dalsi specifika
vymezujici spojitost s danou oblasti, kterd jsou nezbytnd pro ziskani ochranného
oznaceni.

Cilem bakalaiské prace je ptehled jednotlivych masnych vyrobkli nesoucich riizné
typy chranénych oznaceni, jehoZ soucasti je i zmapovani a popis oblasti jejich piivodu
vyzdvihujici souvislosti mezi typem potravin, geograficko — klimatickym charakterem
oblasti a dlouhodobymi tradicemi.

V zé4véru zhodnotim vyznam chranénych oznaceni pro vyrobce, trh a spotiebitele.
Cela prace bude shrnuta ve Spanélsky psaném resumé. Prace bude pro vétsi ndzornost

doplnéna piilohami s mapami a obrazky.
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2 OZNACOVANI KVALITY POTRAVIN V EVROPSKE UNII

2.1 Evropsky systém kvality

Chranéna oznaceni potravin, ktera ud¢luje Evropska unie (EU), jsou oznaGovana
jako Evropsky systém kvality. Tento systém udélovani znacky kvality pomaha chranit
a propagovat tradicni evropské zemédé€lské produkty a potraviny. Dale usnadnuje
orientaci spottebitelim hledajicim kvalitni vyrobky a v neposledni fad¢ chrani vysledky
prace tisicli zemédélci a tradicnich vyrobecli a také pomaha vytvaret a zachovavat
dédictvi evropského venkova. Evropsky systém kvality chrani jiZ vice nez 1000! nazvii
pouzivanych k oznaCovani tradi¢nich vyrobkd. Oznaceni timto posiluje davéru
spotiebiteld, kteti si vyrobky chtéji koupit.

Evropskd unie se tak snazi zvySit ochranu spotfebitelll a zajistit bezpecnost
balenych potravin prodavanych v Evropské unii. Evropska pravidla tykajici se
bezpe€nosti potravin a ochrany spotiebiteli jsou jasna: spotiebitelé musi byt
informovani o tom, co si kupuji, a vSechny slozky musi byt uvedeny na baleni.

V piipadé prodeje chybné oznac¢eného produktu Elenské staty spolupracuji na
tom, aby byly tyto produkty stazeny z prodeje. Oznacovani potravin piimo uklada
vyrobciim a prodejciim povinnost prodavat pouze bezpecné vyrobky. Diky tomu maji
spotiebitelé dostatek informaci, na jejichz zdklad€ se mohou rozhodnout jaké potraviny
kupovat. Co vs$e a jakym zplsobem musi byt na baleném vyrobku uvedeno, ukladaji
provadéci vyhlasky a natizeni Evropské unie.

Vroce 2011 bylo pfijato nové narizeni EU ¢ 1169/2011 o poskytovani
informaci o potravindach spotrebitelum, které nahradilo smérnici 2000/13/ES
o oznacovani potravin z roku 2000%. Masné vyrobky se dle nového nafizeni oznacuji
datem pouzitelnosti, ale s vyjimkou tzv. trvanlivych vyrobkl a konzerv, u nichz se

pouziva datum trvanlivosti. U balenych masnych vyrobkii se dale poZzaduje uvadéni

! Evropska komise. Co Evropé prochdzi Zaludkem [online]. 15/02/2011, posledni aktualizace 12/03/2015
[cit. 2014-01-12]. Dostupné z: http://ec.europa.eu/news/agriculture/110215 cs.htm

2SUKOVA, Irena. Oznacovani potravin - pritvodce pro spotiebitele. Vyd. 1. Praha: Ministerstvo
zem&délstvi, 2014, s. 6. ISBN 978-80-7434-169-4. Dostupné také z:
http://www.bezpecnostpotravin.cz/UserFiles/publikace/Oznacovani%?20potravin%20-
%20posledni%20verze%20web.pdf
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obsahu masa odpovidajiciho okamziku zpracovani, dale podil obsazené¢ho tuku v %,
prip. informace o pouziti strojné¢ oddéleného masa (separatu), kiizi, syrového sadla c¢i
loje a také zemé pivodu®.
Pro lepsi orientaci v oblasti oznacovani potravinarskych a zemédélskych
produktii vymezila Evropska unie tfi ochranné znacky:
» Chranéné oznaceni piivodu (CHOP)
» Chranéné zemépisné oznaceni (CHZO)

» Zarulend tradi¢ni specialita (ZTS)

Tato oznaceni muzeme nahradit odpovidajicimi vyrazy v ufednich jazycich
viech &lenskych statit EU. Ve Spanélsku tedy pouzivaji Denominacion de Origen
Protegida (D.O.P.), Indicacion Geografica Protegida (1.G.P.) a Especialidad
Tradicional Garantizada (ETG).

Symboly téchto oznaceni, které nalezneme na obalech vyrobka ¢i produkti, jsou
kruhovitého tvaru S upfesnénim, zda se jednd o CHOP, CHZO nebo ZTS. Na etiketdch
se nachazi dvanact hvézd symbolizujicich ideédl jednoty, solidarity a harmonie mezi
narody Evropské unie, které miizeme najit i na Evropské vlajce. Dale je soucasti loga
symbol zemédelské pady, ktery symbolizuje vztah daného vyrobku s uréitou
zemé&pisnou oblasti. Symbol zemédélské pldy chybi u ZTS, kterd neni vazéna na

zeméd¢€lskou piidu v dané oblasti.

3 SUKOVA, Irena. Oznacovani potravin - privvodce pro spotiebitele. 'yd. 1. Praha: Ministerstvo
zem&délstvi, 2014, s. 30. ISBN 978-80-7434-169-4. Dostupné také z:
http://www.bezpecnostpotravin.cz/UserFiles/publikace/Oznacovani%20potravin%20-
%20posledni%20verze%20web.pdf
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Od 4. ledna 2016 musi byt na etiket¢ uveden zapsany nazev spolu se
souvisejicim symbolem Unie, a to v jednom zorném poli. Na etiketé bude moci byt
uveden 1 udaj ,,chranéné oznaceni ptivodu®, ,,chranéné zeméepisné oznaceni®, ,,zaru¢ena
tradi¢ni specialita“ nebo odpovidajici zkratky CHOP, CHZO, ZTS, vyobrazeni
zemé&pisné oblasti plivodu a grafickd znazornéni nebo symboly odkazujici na ¢lensky

stat &i region, v némz tato oblast lezi®.

2.2 Legislativa Evropské unie

Evropsky systém kvality byl zaveden vroce 1992 vramci nové orientace
spole¢né zemédélské politiky na podporu rozmanitosti zemeédélské produkce, aby bylo
na trhu dosazeno lepsi rovnovahy mezi nabidkou a poptavkou. Evropské hospodaiské
spolecenstvi tedy piijalo dva pravni predpisy, které upravuji oznaovani potravin.

Prvnim pravnim piedpisem bylo narizeni Rady (EHS) ¢. 2081/92 ze dne 14.
cervence 1992 o ochrané zemépisnych oznaceni a oznaceni puvodu zemédélskych
produktii a potravin, které vymezuje dva riizné typy zemédélskych udaji, a to chranéné
zemépisné oznaceni a chranéné oznaceni pivodu. Ob¢ zminénd oznaceni vysvétlim
Vv nasledujici kapitole. Déle jsou v nafizeni stanoveny postupy pro ziskani této ochrany
ve vSech ¢lenskych statech Evropského spolecenstvi.

Druhym pravnim ptedpisem bylo narizeni Rady (EHS) ¢. 2082/92 ze dne 14.
cervence 1992 o osvédcenich o zvlastni povaze zemédélskych produktit a potravin, které
upravuje podminky pro udélovani osvé€dceni o zvlastni povaze zemé&délskych produkt
odlisujicich se od ostatnich produktti nebo potravin stejného druhu a kategorie.

Evropské spolecenstvi z diivodu prehlednosti a transparentnosti nahradilo v roce
2006 plivodni nafizeni Rady €. 2081/92 a ¢. 2082/92 novymi nafizenimi Rady ze dne
20. bfezna 2006.

Narizeni Rady (ES) ¢. 509/2006 o zemédélskych produktech a potravinach, jez
predstavuji zarucené tradicni speciality, nahrazuje ,,osvédCeni o zvlastni povaze*
novym pojmem, a to ,.tradi¢ni zaru€ena specialita®“. Od vydani tohoto nafizeni v roce

2006 by se jiz pojem ,,0svédceni o zvlastni povaze* zeméd€lskych produktii mél prestat

4 Utad pramyslového vlastnictvi. Zemépisnd oznaceni a oznaceni pivodu zemédélskych produktii a
potravin [online]. Datum posledni aktualizace — 17. 09. 2014, ©2008 [cit. 2014-01-12]. Dostuné z:
http://www.upv.cz/cs/prumyslova-prava/oznaceni-puvodu-zemepisna-oznaceni/prihlasovani-do-
zahranici/oznaceni-puvodu-a-zemepisna-oznaceni-spolecenstvi0.html
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pouzivat, a m¢l by se uvadét pouze vyraz ,.tradi¢ni zarucena specialita® z divodu lepsi
srozumitelnosti.

Narizeni Rady (ES) ¢. 510/2006 o ochrané zemépisnych oznaceni a oznaceni
pivodu zemédeélskych produktit a potravin stanovi pravidla na ochranu oznaceni ptivodu
a zemépisnych oznaceni zemédélskych produkti.

Posledni zména probéhla v roce 2012, kdy bylo pfijato nové narizeni EP a Rady
(EU) ¢. 1151/2012 o rezimech jakosti zemédélskych produkti a potravin, kterym se rusi
predchozi natizeni 509/2006 a 510/2006. Nové vznikl rezim nepovinnych udaju
o jakosti, ktery ma usnadnit producentim zemédélskych produktl s vlastnostmi nebo
charakteristikami pfedstavujicimi pfidanou hodnotu, aby o této vlastnosti nebo
charakteristice mohli informovat. Byla zavedena oznaceni ,,horsky produkt” a ,,produkt
ostrovniho zeméd¢lstvi”.

Oznaceni horsky produkt 1ze pouZzit pouze pro popis produktl, pro které plati, Ze
suroviny 1 krmivo pro hospodaiska zvitata pochézeji v zasadé z horskych oblasti. Pokud
se jedna o zpracované produkty, musi i zpracovani probéhnout v horskych oblastech.

Oznaceni produkt ostrovniho zemédelstvi 1ze pouzit pro popis produkti, jejichz
suroviny pochdzeji z ostrovii. Aby mohlo byt toto oznaceni pouzito i pro zpracované
produkty, musi i zpracovani probéhnout na ostrové a zpracovani musi mit vliv na

specifické vlastnosti kone¢ného produktu®.

5 Statni zemé&délska a potravinaiska inspekce. Pristup ke kontrole potravin s chranénym oznacenim —
chranéné oznaceni pitvodu (CHOP), chranéné zemépisné oznaceni (CHZO), zarucena tradicni specialita
(ZTS), horsky produkt [online]. Datum posledni aktualizace 24. 03. 2015, © 2015 [cit. 2014-01-12].
Dostuné z: http://www.szpi.gov.cz/docDetail.aspx?nid=11314&docid=1002118&chnum=9
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3DUVODY ZAVEDENI OCHRANNYCH ZNACEK

Produkce, zpracovani a distribuce zeméd¢€lskych produkt a potravin zaujimaji
v hospodaftstvi EU vyznamné misto.

Stale se zvysujici pocet spotiebitelt priklada pti stravovani vétsi vyznam jakosti
potravin nez jejich mnozstvi, ¢imzZ roste poptavka po kvalitnich surovinach a to systém
ochrannych znac¢ek spotiebitelim zaruéuje®. Zakaznici chtéji ,,specialni produkty, jiné
a to jen zvySuje poptavku pravé po produktech s garantovanym oznacenim pavodu.
Ochranné znacky jsou pro spotiebitele jakymsi symbolem kvality a jistoty, ze produkty
které kupuji, jsou té nejvyssi jakosti.

Vzhledem k rozmanitosti produkti na dne$nim trhu a informaci o nich by mél
spotiebitel v zajmu co mozna nejlepsi volby dostat jasné a strucné informace o pivodu
produktu. Spottebitelé musi byt informovani o tom, co si kupuji, a vSechny slozky musi
byt uvedeny na baleni.

Je nutné podporovat rozmanitost zemeédélské produkce, aby bylo dosazeno lepsi
rovnovahy mezi nabidkou a poptavkou na trhu. Podpora produkti také predstavuje
znacny pfinos pro hospodafstvi venkova, zejména ve znevyhodnénych a odlehlych
oblastech pfedev§im zlepSenim piijmi zemédélci a udrZzenim venkovského
obyvatelstva.

Hospodatskym subjektim by mély byt poskytnuty pravni nastroje, které by jim
umoznily zvysit trzni hodnotu jejich produktt, pti¢emz by zaruc€ily ochranu spotiebitele
proti nekalym praktikdm a spravedlivy obchod. To vSe je dalezité pro fadné fungovani
vnitiniho trhu v oblasti potravin. Evropsky systém kvality a s tim souvisejici oznacovani
zemé&délskych produktli a potravin neni pouze prostiedkem k tomu, aby potraviny na
trhu byly bezpecné. To nejdilezitési je, ze predpis o oznamovani pfimo vyrobclim

a prodejcim uklada povinnost prodévat pouze bezpecné potraviny.

& Informacni centrum bezpecnosti potravin. Kvalita potravin: Vyrobky s chranénym zemépisnym
oznacenim (CHOP, CHZO) [online]. © 2012 [cit. 2014-01-15]. Dostupné z:
http://bezpecnostpotravin.cz/kategorie/kvalita-potravin.aspx
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4 HISTORIE OCHRANNYCH ZNACEK

Vroce 1883 doslo k podepsani Parizské umluvy na ochranu dusevniho
viastnictvi. MUzeme fici, ze podepsani této umluvy bylo jakym si prvnim krokem
k oznaGovani puavodu a ochrané¢ zemédélskych produkta a potravin. Podle této
mezindrodni Umluvy musi kazdy clensky stat poskytnout piislusSnikim druhych
Clenskych stati stejnou ochranu v oblasti pramyslového vlastnictvi (vynalezi,
primyslovych a uzitnych vzorl, vyrobnich a obchodnich zndmek, znamek sluzeb,
obchodnich jmen, oznaceni pivodu a potlacovani nekalé soutéze), jakou poskytuje
vlastnim obcaniim. Touto Umluvou byla zaloZzena Unie na ochranu priimyslového
viastnictvi, tzv. Parizska unie. Kazdy Clensky stat této unie byl nucen vytvofit svij
vlastni afad primyslového vlastnictvi. U nas je timto Gfadem Urad primyslového
viastnictvi. Ve Spanélsku tuto funkci plni Oficina Espariola de Patentes y Marcas.

V roce 1967 byla podepsana Umluva o ziizeni svétové organizace dusevniho
viastnictvi, ktera dala vznik Svétové organizaci duSevniho viastnictvi (dale jen
»WIPO®). Zkratka WIPO pochazi z anglického nazvu organizace: World Intellectual
Property Organization. Jedna se o organizaci OSN, ktera podporuje ochranu dusevniho
vlastnictvi v celém svété spolupraci mezi staty v ucelné souvislosti s ostatnimi
mezinarodnimi organizacemi. Dale zajiStuje spravni spolupraci mezi uniemi
a vykonava dozor v oblasti ochrany autorskych prav’. Sidlem organizace je Zeneva.
Umluva samotna definuje prava dusevniho vlastnictvi, konkrétng se zaméfuje na
obchodni znamky, jména a nazvy.

Dal$im vyznamnym krokem bylo podepsani Dohody o obchodnich aspektech
prav k duSevnimu vlastnictvi (tzv. Dohoda TRIPS) z roku 1995. Zkratka opét pochazi
z anglického nazvu: Trade-related aspects of intellectual property rights. Dohoda
TRIPS je soucasti dohody o zfizeni Svétové obchodni organizace (tzv. WTO), jejiz
oficialni nazev je World Trade Organization. Mezi hlavni cile této organizace patfi:
spoluprace  Sostatnimi  mezindrodnimi  organizacemi, dodrZzovani  pravidel
mezinarodniho obchodu a tim i ochrana duSevniho vlastnictvi jednotlivych stati po

celém svéte.

7 Utad pramyslového vlastnictvi. Umluva o ziizeni svétové organizace dusevniho viastnictvi ze dne 14.
cervence 1967 [online]. 1967, posledni aktualizace 26. 02. 2015, © 2008 [cit. 2014-01-21]. Clanek 3.
Dostupné z: file:///C:/Users/Uzivatel/Downloads/WIPO.PDF
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Dulezitou roli v ochrané oznacovani potravin sehrala samotna Evropska unie,
kterd v roce 1992 vytvaii vlastni legislativu nazvanou Evropsky systém kvality, ktery
pomaha chrénit a propagovat tradi¢ni evropské zemédélské produkty a potraviny. Daéle
upravuje definici, specifikaci, zadost o zapis do rejstiiku a ochranu chranéného

zemépisného oznaceni i chranéného oznaceni ptavodu.

17



5 TYPY EVROPSKYCH OCHRANNYCH ZNACEK

5.1 Chranéné oznaceni ptivodu

Chréanénym oznacenim ptvodu se rozumi nazev regionu, ur¢itého misto nebo ve
vyjimecnych ptipadech zemé, ktery se pouziva k oznaceni zeméd¢€lského produktu nebo
potraviny pochazejici z tohoto izemi a jejichZ jakost nebo vlastnosti jsou pievazné nebo
vyluéné dany zvlaStnim zemépisnym prostfedim s jeho charakteristickymi pfirodnimi
a lidskymi faktory a jestlize vyroba, zpracovani a pfiprava takového zbozi probihd ve
vymezeném tizemi®,

Chranéné oznaceni pivodu mohou nést zemedélské produkty uréené pro lidskou
spotiebu, které jsou uvedeny v piiloze | Smlouvy 0 zaloZeni Evropského spolecenstvi
a dale potraviny a zemédélské produkty uvedené v prilohach I a Il narizeni Rady (ES)
¢. 510/20006.

Produkty, které mohou nést chranéné oznaceni produktu:

o Zemédélské produkty urcené k lidské spotiebé
e Cerstvé maso (a droby)
e Masné vyrobky (vafené, solené, uzené atd.)
e Syry
e Ostatni produkty zivocisného puvodu (vejce, med, rizné mlécné
vyrobky)
e Oleje a tuky (maslo, margarin, olej atd.)
e Ovoce, zelenina a obiloviny v nezménéném stavu nebo zpracované
o Cerstvé ryby, m&kkysi, korysi a vyrobky z nich ziskané
e Ostatni produkty ptilohy I Smlouvy (kofeni atd.)

o Potraviny
e Pivo
e Nipoje vyrobené z rostlinnych vytazkt

e Chléb, pecivo, cukraiské vyrobky, suSenky a ostatni pekatrské zbozi

8 NARIZENI RADY (ES) ¢ 510/2006 ze dne 20. biezna 2006 o ochrané zemépisnych oznaceni a oznaceni
puivodu zemédélskych produktii a potravin [online]. 2006 [cit. 2014-01-21]. Dostupné z:
http://eur-lex.europa.eu/LexUriServ/LexUriServ.do?uri=0J:L:2006:093:0012:0025:CS:PDF

18



e Piirodni klovatiny a pryskyfice
e Hoici¢na pasta

e Téstoviny

o Zemédélské produkty
e Seno
e Vonné silice
e Korek
e Kosenila (surovina zivo¢isného ptivodu)
e Kv¢étiny a okrasné rostliny
e Vina
e Prouti

e Tieny len®

5.2 Chranéné zemépisné oznaceni

Chranénym zemépisnym oznacenim se rozumi nazev regionu, ur¢itého mista
nebo ve vyjimecnych piipadech zemé, ktery se pouziva k oznafeni zemédé€lského
produktu ¢i potraviny pochazejici z tohoto tizemi, jestlize toto zbozi ma urcitou kvalitu,
povést nebo jinou vlastnost, kterou Ize pfi€ist tomuto zemépisnému plivodu a jestlize
produkce nebo zpracovani anebo pfiprava probihd ve vymezené zemépisné oblasti®.

Chranéné zemeépisné oznaceni se od chranéného oznaceni pitivodu odlisuje tim,
ze u nc¢ho je dostaCujici, pokud pouze jedna faze procesu vyroby probihd v dané
zemépisné oblasti. Vycet produktii, jeZ mohou nést oznaceni chranéného zemépisného

oznaceni je totozny s vyctem produktii u chranéného oznaceni ptvodu.

9 NARIZENI KOMISE (ES) ¢ 1898/2006 ze dne 14. prosince 2006, kterym se stanovi provadéci pravidla
k narizeni Rady (ES) ¢. 510/2006 o ochrané zemépisnych oznaceni a oznaceni piivodu zemédélskych
produktii a potravin, priloha II [online]. 2006 [cit. 2014-01-24]. Dostupné z:
http://eur-lex.europa.eu/LexUriServ/LexUriServ.do?uri=0J:L:2006:369:0001:0019:CS:PDF

10 NARIZENI RADY (ES) ¢. 510/2006 ze dne 20. biezna 2006 o ochrané zemépisnych oznaceni a oznaceni

puvodu zemédélskych produktii a potravin [online]. 2006 [cit. 2014-01-24]. Dostupné z:
http://eur-lex.europa.eu/LexUriServ/LexUriServ.do?uri=0J;L:2006:093:0012:0025:CS:PDF
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5.3 Zarucena tradicni specialita

wZarucend tradicni specialita predstavuje tradicni potraviny a zemeédélské
produkty, které jsou vyrdabény tradicnimi metodami vice nez 25 let. Na rozdil od vyrobkii
S chranénym zeméepisnym oznacenim a oznacenim pivodu jejich vyroba nebo priprava
neni vazana na zemépisnou oblast, mohou se vyrabeét kdekoliv pri splnéni podminek
technologie vyroby (tzv. specifikace). Pri zapisu ceského vyrobku lze tentyz vyrabet
Jinym vyrobcem v jiném kraji ¢i dokonce v jiné clenské zemi't.

Komise vede rejstiik zarucenych tradi¢nich specialit uznanych dle tohoto
nafizeni v celém Spolecenstvi. Rejstiik obsahuje dva typy zarucenych tradi¢nich
specialit. Jednim z nich jsou ,,zaru¢ené tradi¢ni speciality zapsané s vyhradou nazvu*
a ,,zarucené tradi¢ni speciality zapsané bez vyhrady néazvu®“. Nazev zemédélského
produktu ¢i potraviny zapsany v rejstiiku jako zaru€end tradi¢ni specialita zapsana
s vyhradou nazvu lze pouzit také pro oznaceni produkti, které odpovidaji specifikaci.
Pti pouziti ndzvu, je nutno uvadét oznaceni zarucena tradicni specialita ¢i pfifazeny
symbol SpoleCenstvi. V pfipadé zaruceného tradicni speciality zapsané¢ bez vyhrady
nazvu lze zapsany nazev pouzit i pro oznaceni produkti, jez neodpovidaji specifikaci.
Zde nelze uvadéet oznaceni zarucena tradicni specialita ani symbol Spolecenstvi.

Oznaceni zaruCena tradi¢ni specialita mohou pouzivat zemédélské produkty
urc¢ené pro lidskou potiebu stejné jako tomu je u chranénych oznaceni ptivodu
a chranénych zemépisnych oznaceni a dale tyto potraviny:

o Pivo

o Cokolada a ostatni potravinaiské piipravky obsahujici kakao

o Cukrovinky, pe€ivo, cukrarské vyrobky a jiné pekatské vyrobky
o Téstoviny, téZ vafené nebo plnéné

o Pfedvarena jidla

o Hotové kotenici omacky

o Polévky a vyvary

o Napoje na bazi rostlinnych vytazki

1 eAGRI Potraviny. Web Ministerstva zemé&délstvi. Zarucené tradicni speciality [online]. © 2009-2015
[cit. 2014-01-24]. Dostupné z: http://eagri.cz/public/web/mze/potraviny/zarucene-tradicni-speciality/
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o Zmrzliny a Serbety'?

2 NARIZENI RADY (ES) ¢ 509/2006 ze dne 20. birezna 2006 o zemédélskych produktech a potravindch,
jez predstavuji zarucené tradicni speciality [online]. 2006 [cit. 2014-01-24]. Dostupné z:
http://eur-lex.europa.eu/LexUriServ/LexUriServ.do?uri=0J:L:2006:093:0001:0011:CS:PDF
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6 POSTUP PRIDELENI OCHRANNE ZNACKY

Oznacovani zemédélskych produkti a potravin se fidi obecnymi pravidly
stanovenymi smérnicemi ¢i nafizenimi organti Evropské unie. Proces a zdsady
pridélovani oznaceni chranénych oznaceni ptivodu a chranénych zemépisnych oznaceni
vcetné veskerych podminek pro pfid€leni téchto znacek definuje narizeni Rady (ES) ¢.
510/2006 ze dne 20. brezna 2006 o ochrané zemépisnych oznaceni a oznaceni pitvodu
zemédelskych produktii a potravin. Proces a zasady pridélovani oznaceni zarucenych
tradi¢nich specialit jsou uvedeny v narizeni Rady (ES) ¢. 509/2006 ze dne ze dne 20.
brezna 2006 o zemédelskych produktech a potravindch, jez predstavuji zarucené
tradicni speciality’®. Proces definovany ve vy$e zminénych nafizenich se sklada
z n¢kolika krok, jak ze strany zadatele tak Evropské unie.

Pokud se cely proces suspéchem podaii absolvovat, pak je zemédélskych

produkt ¢i potravina zapsana do Rejstiiku Komise.

6.1 Chranéné oznaceni ptivodu a chranéné zemépisné oznaceni

Aby byly zemédélsky produkt ¢i potravina zpisobilé pro uzivani chranéného
oznaceni pivodu (CHOP) nebo chranéného zemépisného oznafeni (CHZO), musi

zemédélskych produkt nebo potravina vyhovovat specifikaci produktu.

Specifikace produktu musi obsahovat alespoil ndzev zemédélského produktu
nebo potraviny, véetné oznaceni plvodu nebo zemépisného oznaceni. Dale musi
obsahovat ,,popis zemédélského produktu ¢i potraviny, pripadné vietné surovin
a zdkladni fyzikalni, chemické, mikrobiologické nebo organoleptické vlastnosti produktu
Ci potraviny; vymezeni zemépisné oblasti; ditkaz o tom, zZe zemédeélsky produkt nebo
potravina pochadzi z vymezené zemepisné oblasti; popis metody ziskani zemédelského
produktu nebo potraviny, pripadné piivodnich a neménnych mistnich metod, jakoz
i udaje o baleni; udaje potvrzujici souvisloSt mezi jakosti nebo vlastnostmi

zemédelského produktu nebo potraviny a zemépisnym prostredim nebo souvislost mezi

13 Pro obsah této kapitoly byly pouzity internetové zdroje Utedniho véstniku Evropské unie L 93 s vyse
zminénymi natizenimi [online]. 2006, s. 4 — 6; s. 15— 19 [cit. 2014-01-26]. Dostupné z: http://eur-
lex.europa.eu/legal-content/CS/TXT/PDF/?uri=CELEX:32006R0509&qid=1428243987467&from=CS a
také z http://eur-lex.europa.eu/LexUriServ/LexUriServ.do?uri=0J:L:2006:093:0012:0025:CS:PDF
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urcitou jakosti, poveésti nebo jinou vlastnosti zemedelského produktu nebo potraviny
a zemépisnym piivodem, ddle udaje potvrzujici nazev a adresu organit nebo subjektii,
ktere overuji soulad s ustanovenimi specifikace a jejich konkrétni ukoly; vSechna
zvlastni pravidla tykajici se oznacovani dotycného zemédélského produktu nebo
potraviny; vSechny nalezitosti podle predpisii Spolecenstvi nebo vnitrostatnich

predpisiit®.”

V ptipadé, Ze jsou tyto podminky splnény, je mozné u zemedélského produktu ¢i

potraviny podat zadost o zapis do rejstiiku a ndsledné jiz uzivat chranéné oznaceni.

6.1.1 Zadost o zapis do rejstiiku

Prvnim krokem k ziskdni ochranné znacky a jejimu zapsani do rejstiiku Komise
je podani zadosti o zapis do rejstiiku.

O zapis do rejstiiku mize pozadat pouze skupina. ,,Skupinou se rozumi sdruzeni
producentit nebo zpracovatelii stejného zemédeélského produktu nebo potraviny, bez
ohledu na jeho pravni formu ¢i slozeni. Do skupiny se mohou zapojit i dalsi zucastnéné
Strany. Fyzicka ¢i pravnicka osoba miize byt povazovana za skupinu podle provadeécich
pravidel'®.” Pokud je v ndzvu produktu ozna¢ena preshrani¢ni zemépisna oblast, nebo
je s ni tradicni ndzev néjak svazéan, je mozné, aby spolecnou Zadost podalo n¢kolik
skupin. Skupina muze podat zadost o zapis do rejstiiku pouze v piipadé zeméd¢lskych
produktli nebo potravin, které produkuje nebo ziskava.

Zadost o zapis do rejstiiku musi obsahovat:

e Jméno a adresu skupiny zadateli
e Specifikaci produktu
e Jednotny dokument

Za specifikaci produktu oznacujeme podminky, které¢ musi zemédélské produkty

zadajici CHOP ¢i CHZO splitovat.

4 NARIZENI RADY (ES) ¢ 510/2006 ze dne 20. biezna 2006 o ochrané zemépisnych oznaceni a oznaceni
puvodu zemédélskych produktii a potravin [online]. 2006 [cit. 2014-01-26]. Dostupné z:
http://eur-lex.europa.eu/LexUriServ/LexUriServ.do?uri=0J:L:2006:093:0012:0025:CS:PDF

5 NARIZENI RADY (ES) ¢ 510/2006 ze dne 20. biezna 2006 o ochrané zemépisnych oznaceni a oznaceni
puvodu zemédélskych produktii a potravin [online]. 2006 [cit. 2014-01-26]. Dostupné z:
http://eur-lex.europa.eu/LexUriServ/LexUriServ.do?uri=0J:L:2006:093:0012:0025:CS:PDF
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Pokud se zadost o zapis do rejstiiku tyka zemépisné oblasti ve tfeti zemi, musi
obsahovat stanovené udaje zminéné vyse a dale ditkkaz o tom, Ze je dany nazev chranén
ve své zemi ptivodu.

Vyplnénd zadost se poté =zaSle pfisluSnému organu clenského statu
k ptezkouméni. V Ceské republice je timto organem Utad primyslového vlastnictvi.
Clensky stat vhodnym zptisobem prezkouma, zda je Zadost opravnéna a zda splituje

podminky natizeni Rady.

6.1.2 Pfezkum provadény Komisi

O tom, zda je Zadost opravnéna a splituje stanovené podminky, rozhoduje
Komise. Doba piezkumu by neméla presahnout dvanact mésici. Komise kazdy mésic
zvetejni seznam nazvu, které jsou predmétem zadosti o zapis, a datum piedlozeni téchto
zadosti Komisi.

V ptipadég, ze jsou dle pfezkumu Komise podminky splnéné, zvetejni jednotny
dokument a odkaz na zvefejnéni specifikace v Ufednim véstniku Evropské unie.

V opacéném piipadé rozhodne Komise o zamitnuti Zadosti o zapis.

6.1.3 Namitka a rozhodnuti o zapisu

Do Sesti mésicti ode dne zvefejnéni v Utednim véstniku Evropské unie, miize
kazdy clensky stat nebo tieti zem& vznést ndmitku proti navrhovanému zéapisu
pfedloZenim fadné odivodnéného prohlaseni Komisi. Kazda fyzicka nebo pravnicka
osoba s opravnénym zajmem, ktera ma bydlisté na uzemi jiného Clenského statu nez
statu, ktery pozadal o zapis, nebo na Gizemi tfeti zemé€, miize rovnéz vznést namitku
proti navrhovanému zapisu predloZzenim fadn¢ odGvodnéného prohlaSeni. Namitky by
mély prokazat nedodrzeni stanovenych podminek zéapisu, a ze byl zapis v rozporu
s danymi ustanovenimi. Dale pokud prokazuji, ze navrhovany zapis ndzvu do rejstiiku
by ohrozil zcela nebo ¢astecné totozny nazev nebo ochrannou znamku, nebo existenci
produkti, které¢ byly v souladu s pravem na trhu po dobu nejméné péti let pred datem
zvetejnéni. Poté Komise posoudi pfipustnost ndmitek. Pokud Komise neobdrzi zadné
pifipustné namitky, zapiSe nézev do rejstiiku.

Zapis do rejstiiku se zvetejni v Utednim véstniku Evropské unie.
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6.1.4 Rozsah ochrany

Pokud jsou zemédélské produkty ¢i potraviny zapsané do rejstiiku chranénych
oznaceni ptivodu a chranénych zemépisnych oznaceni, pak je nazviim zajisténa ochrana
proti jejich zneuziti. Zapsané nazvy jsou chranéné proti:

e Pfimému ¢i nepfimému obchodnimu pouziti zapsaného nazvu pro produkty, na
které se nevztahuje.

e Zneuziti, napodobeni nebo ptipomenuti (i tehdy, je-li uveden skuteény ptvod
produktu nebo je-li nazev doprovazen vyrazy jako ,,druh, ,,typ*, ,,metoda‘).

e Lzivému ¢i zavadéjicimu udaji o mistu pivodu produktu, o povaze nebo
zakladnich vlastnostech, které by mohly vyvolat mylny dojem ptiivodu produktu.

e Vsem ostatnim praktikam, které by mohli spotiebitele uvést v omyl.

6.1.5 Kontrola zapsanych nazvi

Clenské staty si uréi piislusny organ & organy odpovédné za kontrolu
dodrzovani piislusnych pravnich ptedpist v souladu s natizenim Rady (ES)
¢. 510/2006.

6.1.6 ZruSeni zapisu
Pokud Komise v souladu s provadécimi pravidly dojde k zavéru, Ze jiz nejsou
dodrZzovéany podminky specifikace zemédélského produktu nebo potraviny s chranénym
nazvem, rozhodne o zruseni zapisu, které zvetejni v Utednim véstniku Evropské unie.
Kazda fyzicka ¢i pravnickd osoba s opravnénym zijmem mulze poZadovat

zruSeni zapisu, pokud tento pozadavek odiivodni.

6.2 Zarucena tradicni specialita

Aby zeméd¢lské produkty ¢i potraviny mohly byt uvedeny v rejstiiku, musi byt
vyprodukovany z tradi¢nich surovin, nebo se musi vyznacovat tradi¢nim slozenim nebo
zptisobem produkce nebo zpracovani, ktery odrazi tradi¢ni druh produkce nebo surovin.
Do rejstiiku nelze zapsat zeméd¢€lsky produkt nebo potravinu, jejichz zvlastni povaha
spociva v provenienci nebo v zemépisném pivodu. Nazev musi byt sam o sobé zvlastni

povahy, nebo vyjadfovat zvlaStni povahu zemédé€lského produktu nebo potraviny.
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Zemé&délské produkty ¢i potraviny musi vyhovovat specifikaci produktu. Specifikace
produktu obsahuje ndzev v jednom ¢i vice jazycich S tdajem o tom, zda skupina zada
o zapis do rejstiiku s vyhradou nazvu nebo bez vyhrady. Déle specifikace obsahuje
,,popis zemédélského produktu nebo potraviny, ktery zahrnuje hlavni fyzikalni,
chemické, mikrobiologické nebo organoleptické vlastnosti; popis metody produkce,
kterou musi producenti dodrzovat, pripadné vcetné povahy a vlastnosti pouzivanych

16 <

surovin nebo prisad a metody pripravy zemédélského produktu nebo potraviny™®.

Teprve po splnéni téchto nalezitosti mtize byt podana zadost o zapis do rejstiiku.

6.2.1 Zadost o zapis do rejstiiku

O zépis zarucené tradi¢ni speciality do rejstiiku mize pozadat pouze skupina.
Nékolik skupin z riznych ¢lenskych statii nebo z tetich zemi mulze podat spolecnou
zadost. Skupina mize podat Zadost o zépis do rejstiiku pouze v ptipadé zemédélskych
produktl nebo potravin, které produkuje nebo ziskéava.

Zadost o zapis by méla obsahovat alespoii jméno a adresu skupiny Zadateli;
specifikaci produktu; ndzev a adresu organti nebo subjektli, jez ovétuji soulad
s ustanovenim specifikace, a jejich zvlastni ukoly; dokumentaci, kterd prokazuje
zvlastni a tradi¢ni povahu produktu.

Skupina Zadajici o zapis do rejstiiku podava Zadost v ¢lenském statu, ve kterém
ma bydlisté. Clensky stat vhodnym zptisobem piezkoumad, zda je zadost opravnéna
a zda splitiuje podminky tohoto natizeni. Poté Clensky stat zahdji vnitrostatni fizeni
o namitce, pfi¢emz odpovidajicim zplsobem zajisti zvefejnéni uvedené Zadosti
a poskytne dostateCnou lhitu, béhem niz mize kazda fyzicka nebo pravnicka osoba
S opravnénym zdjmem a bydlistém na Gzemi tohoto ¢lenského statu podat proti zadosti
namitku, kterou ¢lensky stat posoudi. Jsou-li dle ¢lenského statu podminky splnény,
zaSle Komisi jméno a adresu skupiny zadatela; specifikaci produktu; ndzev a adresu

organi nebo subjektd, jez oveiuji soulad s ustanovenimi specifikace a prohlaSeni

16 NARIZENI RADY (ES) ¢ 509/2006 ze dne 20. biezna 2006 o zemédélskych produktech a potravindch,
Jjez predstavuji zarucené tradicni speciality [online]. 2006 [cit. 2014-01-26]. Dostupné z:
http://eur-lex.europa.eu/LexUriServ/LexUriServ.do?uri=0J:L:2006:093:0001:0011:CS:PDF
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¢lenského statu, ze predkladana zadost je zpusobild pro kladné rozhodnuti a splituje
vSechny podminky k jeho provadéni.
Pokud skupina, ktera zada o zapis do rejstiiku, pochazi ze tfeti zem¢, zasila se

zadost Komisi bud’ pfimo, nebo prostfednictvim piislusnych organti dotycné treti zemé.

6.2.2 Pfezkum provadény komisi

Komise vhodnym zptisobem piezkouma, zda je obdrzené zZadost opravnénd a zda
splituje podminky stanovené v tomto nafizeni. Doba piezkumu je stanovena na dvanact
mesicl. Komise kazdy mésic zvetejni seznam nazvi, které jsou predmétem zadosti
0 zapis, a datum predlozeni téchto zadosti komisi.

Je-li komise presvédCena, Ze jsou stanovené podminky splnéné, zvetejni

informace v Utednim véstniku Evropské unie.

6.2.3 Namitka a rozhodnuti o zapisu

Do $esti mésicti ode dne zvefejnéni v Ufednim véstniku Evropské unie miize
kazdy Cclensky stat nebo tfeti zemé& vznést ndmitku proti navrhovanému zéapisu
predloZzenim fadné odivodnéného prohldseni. Namitku mize vznést také kazda fyzicka
¢1 pravnicka osoba, kterd ma bydli§té na izemi jiného ¢lenského statu nezZ statu, ktery
pozadal o zapis, nebo ma bydlisté na uzemi tieti zemé.

Komise posléze posoudi ptipustnost namitek. Nazev zarucend tradi¢ni specialita
je zapsan do rejstiiku, pokud Komise neobdrzi zadné piipustné namitky. Zapis do
rejstitku se zvefejni v Ufednim véstniku Evropské unie. Pokud je namitka adekvatni,
vyzve Komise zucastnéné strany k zahajeni ptisluSnych jednani.

Pokud se zucastnéné strany domluvi na dohod¢ do Sesti mésicli, ozndmi Komisi
vSechny skutecnosti, které dosazeni uvedené dohody umoznily, spolu se stanoviskem
zadatele a strany, kterd namitky vznesla. Pokud zvefejnéné udaje zlstaly beze zmény
nebo u nich doslo jen k malym zménam, ptistoupi Komise k zapisu do rejstiiku.

V opaéném piipadé piijme Komise rozhodnuti s pfihlédnutim ke spravedlivym
a tradi¢nim zvyklostem a ke skute¢né pravdépodobnosti zamény. Rozhodnuti se znovu

zvefejni v Ufednim véstniku Evropské unie.
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6.2.4 ZruSeni zapis

Pokud Komise dojde k zavéru, Ze jiz nejsou dodrzovany podminky specifikace
zemédelského produktu €i potraviny jako zaruc€ené tradicni speciality, rozhodne

o zruseni zapisu, které zvetejni v Ufednim véstniku Evropské unie.
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7 GEOGRAFICKO - KLIMATICKA CHARAKTERISTIKA
SPANELSKA

7.1 Povrch

Spanélsko je ptimoisky stat na jihozapadé Evropy rozkladajici se na vétsi ¢asti
Pyrenejském poloostrova. Na severovychod¢ hranici s Francii a Andorou a na zapadé
s Portugalskem. Na severu, severozapad¢ a jihozapad¢ je omyvano Atlantskym
oceanem a na jihu a jihovychod¢ zemé pak Stredozemnim motfem. Gibraltarsky pruliv
oddéluje Spanélsko a celou Evropu od severni Afriky. Ke Spanélsku nalezi také
souostrovi Baleary ve Stiedozemnim mofi, Kanarské ostrovy v Atlantském oceanu
a dvé¢ africkd mésta Ceuta a Melilla.

Piirozenou hranici mezi Francii a Spanélskem tvoii pohoti Pyreneje na severu
zem¢ a vzdalenost od Afriky pfes Gibraltarsky pruliv je asi 14 km. Centralni ¢ést
pevninského Spanélska tvofi nahorni plosina Meseta, kterou prochézi Kastilské pohot.
Mesetu ze severu obklopuji horské regiony Sierra Morena a Iberské pohoii a z jihu
Kantaberské pohoiil’. Dal§imi vyznamnymi horskymi regiony jsou Beticka Kordillera
tahnouci se od jihu k severovychodu podél jizniho pobfiezi a Sierra Nevada nachazejici
se na jihu zemé.

Kromé pobieznich niZin maji nejveétsi vyznam pro zemé&délstvi Andaluska nizina
v udoli feky Guadalquivir na jihozapadé a Aragonska nizina, kterou protéka feka Ebro
na severovychod¢. Dals$i mensi niziny se nachazeji v udoli fek Tajo a Guadiana. Mapu
povrchu naleznete v piilohach (viz. Ptiloha €. 1).

Spanélsko je charakteristické svou ohromnou rozmanitosti krajiny. Nachazi se
zde pahorkatiny, pousté, polopousté, nahorni plo$iny, trodna udoli podél fek, pobiezni
roviny s rozlehlymi plazemi, skalnaté pobtezi, sopecné a stepni oblasti, mokfiny,
hluboka udoli s bujnou vegetaci, coz vytvaii piekrasnou scenérii plnou kontrastu.

S rozmanitosti krajiny souvisi i1 klima.

Pevninské Spanélsko maé tii typy podnebi: kontinentalni, sttedomoiské

a oceanickeé.

7 JAC, Ivan. Hospodarska geografie Evropské unie. VVyd. 8. Liberec: Technicka univerzita v Liberci,
2008, s. 96. ISBN 978-80-7372-316-3.
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Ve vnitrozemi panuje podnebi kontinentalni, které prevlada na vétSing
Spanélského uzemi, zejména na Meseté, v prilehlych hordch na jihu, vychodé a v panvi
feky Ebro. Charakterizuji jej velké teplotni rozdily mezi dnem a noci i mezi rocnimi
obdobimi, nizky uhrn a nepravidelnost srazek a vysoky vypar. Kontinentalni zimy jsou
chladné (- 1 °C), se silnymi vétry a vysokou vlhkosti vzduchu navzdory nizkym
srazkam. Léta jsou tepla a primérna denni teplota dosahuje 21 °C.

Oblast se stredomoiskym podnebim se tdhne od Andaluské niziny podél jizniho
a vychodniho pobiezi k Pyrenejim. Stfedomotské podnebi je charakteristické vysokym
procentem slune¢nych dni, s letnimi teplotami mezi 23-30 °C, kde se o zimé& d4 hovofit
snad jen v lednu a inoru, kdy se zde primérné teploty pohybuji mezi 10-15 °C. Srazky
jsou v této oblasti nizké, Casto nedostatecné a nepravidelné a jsou castéj$i na konci
podzimu a v zimé. Toto tzv. suché Spanélsko s malym mnoZstvim srazek kontrastuje se
severnimi piimoiskymi oblastmi, kde prii asto a proto se stied a jih Spanélska velmi
podobaji klimatu severni Afriky. Jihovychod Spanélska patii k nejsus$im mistim
v Evropé.

Oceanské podnebi pfevazuje v severni ¢asti zemé tdhnouci se od Pyreneji
k severozapadni ¢asti poloostrova. Jsou zde pomérné mirné zimy, tepla nikoli horka 1éta
a v celku vydatné srazky po cely rok. Teplotni vykyvy jsou mirné jak mezi dnem a noci,
tak mezi ronimi obdobimi. Vliv ocednu vSak sldbne ve vnitrozemi, kde jsou teplotni
rozdily vétsi a teploty se mohou oproti pobiezi lisit o 9-18 °C. Vzdalenost od oceanu
také ovliviiuje mnozstvi srazek, a proto jsou na vychod¢ srazky niz$i nez na zapad¢.
Nejdestiveéjsim obdobim je podzim (fijen az prosinec) a nejsuss§im mésicem je ¢ervenec.
Vysoka vlhkost vzduchu a ptfevazujici vétry od ocednu vytvateji pii severozapadnim
pobfezi ¢asté mlhy, které jsou vSak méné Casté jiZ v malé vzdalenosti od pobiezi diky

horam, které zadrzuji vlhky motsky vzduch.

7.2 Hospodarstvi

Spanélsko je vyspély primyslové — zemédélsky stat. Na tvorbu HDP maji
nejvétsi podil sluzby (65 %), dale primysl (16 %) a nakonec zemédélstvi (2,4 %)*8.
V primyslu maji nejvétsi vyznam malé a stfedni podniky (kromé energetiky),

které¢ vykazuji v poslednich letech nejvyssi nartist poctu pracovnich mist. K dalezitym

18 Instituto Nacional de Estadistica (idaje k 20. 10. 2014). Dostupné z: www.ine.es
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primyslovym odvétvim patii primysl automobilovy, chemicky, strojirensky

a potravinaisky. Nejdulezitéjsi prumyslové oblasti jsou: Asturie (hutnictvi), Baskicko
(kovoprimysl) a Andalusie (lehky primysl a tézba barevnych kovi). Hlavni oblasti
tradiéniho textilnitho primyslu je Katalansko, zejména Barcelona, kde je pramysl
automobilovy, elektrotechnicky a letecky. Madrid je nejdalezitéjSim primyslovym
centrem vnitrozemi. Je zde mnoho podnik riznorodych obort.

Zemédélstvi Spandlska negativné ovliviiuji zejména tyto faktory: vysoka
primérna nadmotska vyska, ¢lenity reliéf zemé a nedostatek vodnich srazek (z divodu
sucha neni znaéna ¢ast tizemi zemé&dé&lsky vyuzivana). Z celkové rozlohy Spanélska
50.537 tisic ha tvoti 37 % lesni plochy, 33 % jsou obd¢lavané pudy, 17 % jsou louky
a pastviny a zbyvajicich 13 % je pokryto nezemédé€lskou pidou, neproduktivnim
terénem a fekami a jezery. Kvalita pidy je vétSinou nizkd a pouze na zhruba 10 %
izemi mize byt povazovana za vybornou!®. Na jihovychodé se péstuji stiedomoiské
plodiny, provadi se zavlazovani pudy a ptevlada zde proto rostlinna vyroba (citrusové
ovoce, olivy, vinna réva). Péstovani téchto tfi zdkladnich komodit zavedli na vysoké
technické urovni jiz Rimané. Dokonalé zavlazovaci systémy, rozvody vody, hnojeni
pudy a zavadéni péstovani novych plodin (ryze, bavlna) zavedli pozd&ji Maurové.
Nejvétsi pfinos zaznamenava péstovani ovoce a zeleniny. Spanélsko vyvazi citrusy
a zeleninu do zbyvajicich ¢asti Evropy.

V zivoci$né vyrobé pievlada chov prasat, skotu a driibeze. Vyznamné misto si
udrzuje také chov ovci a koz. Chov hovéziho dobytka se soustted’'uje v Pyrenejich a celé
severni Casti zemé s vlhkym oceanskym podnebim Vv piimoiskych oblastech Galicie,
Asturie, Kantabrie a Baskicka. Naproti tomu chov prasat probiha v suchych oblastech
zemg se sttedomoiskym ¢i kontinentdlnim podnebim, pro ktera jsou typicka suché léta
a nedostate¢né srazky, a to nejvice v Katalansku, Kastilii a Leonu, Andalusii, Kastilii —
La Mancha a Aragonii. Z hlediska zahrani¢niho obchodu se 2/3 vSech masnych vyrobku
vyvazi do clenskych stati Evropské unie. Nejvice vyrobkli se vyveze do Francie,
Némecka, Portugalska a Itélie.

Nejvyznamnéjsi je tedy produkce veprového masa, ktera tvoii 12,4 % celkové

zemédé€lské produkce ve Spanélsku a 34,2 % zivocisné vyroby, ¢imz se fadi na prvni

19 Businessinfo.cz. Spanélsko: Ekonomicka charakteristika zemé [online]. 1. 11. 2014, © 1997-2015 [cit.
2014-04-02]. Dostupné z: http://www.businessinfo.cz/cs/clanky/spanelsko-ekonomicka-charakteristika-
zeme-18558.html#sec5
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misto®. Veptové maso se ze Spanélska nejvice vyvazi do ostatnich ¢lenskych stati EU
(Francie, Portugalsko, Italie, Némecko, Velka Britanie), mén¢ do tietich zemi mimo EU
(Rusko, Cina, Hong — Kong Japonsko, Jizni Korea, Filipiny) a do mnoha dalsich
oblasti. Spanélsko se tak fadi za Némecko na druhé misto v chovu veptového dobytka®.
Vétsina chranénych masnych vyrobkid, o kterych se budu zminovat v nésledujici
kapitole, se vyrabi pravé z vepiového masa.

Druhé misto zaujima chov hovéziho dobytka péstovaného pro mléko, ktery tvori
6,1 % celkové zemédélské produkce a 17,1 % zivo&isné vyroby?.

Tteti misto zaujima chov hovéziho dobytka péstovaného pro maso, ktery tvofi
5,7 % celkové zemédélské produkce a 15,7 % zivo&isné vyroby?.

Vyznamné misto V chovu dobytka zaujima také produkce drlibeze, kterd tvofi
5,8 % celkové zemédé€lské produkce a 15,3 % ZivociSné vyroby. Oblast produkce se
soustiedi do téchto autonomnich oblasti: Katalansko, Valencie, Andalusie a Galicie.
Spanélsko je druhym nejvétsim evropskym producentem dribeze hned za Velkou
Britanii?*,

Spanélsko se fadi k nejvyznamngjsim rybaiskym zemim — hlavni lovisté lezi

Vv Atlantském oceanu, prevazné se lovi tresky, ancovicky, sardinky, tunak, makrely.

20 Ministerio de Agricultura, Alimentacion y Medio Ambiente. Porcino [online]. [cit. 2014-04-11].
Dostupné z: http://www.magrama.gob.es/es/ganaderia/temas/produccion-y-mercados-ganaderos/sectores-
ganaderos/vacuno-lechero/

21 Ministerio de Agricultura, Alimentacién y Medio Ambiente. Caracterizacion del sector porcino
espariiol en el afio 2012 [online]. Madrid, 10 de abril de 2013 [cit. 2014-04-11]. s. 4. Dostupné z:
http://lwww.magrama.gob.es/es/ganaderia/temas/produccion-y-mercados-
ganaderos/Caracterizaci%C3%B3n_del_sector_porcino_2012_tcm7-310559.pdf

22 Ministerio de Agricultura, Alimentacion y Medio Ambiente. Vacuno lechero [online]. [cit. 2014-04-
11]. Dostupné z: http://www.magrama.gob.es/es/ganaderia/temas/produccion-y-mercados-
ganaderos/sectores-ganaderos/vacuno-lechero/

2 Ministerio de Agricultura, Alimentacion y Medio Ambiente. Caracterizacion del sector vacuno de
carne en Espaiia en el aiio 2013 [online]. 2013 [cit. 2014-04-11]. s. 1. Dostupné z:
http://www.magrama.gob.es/es/ganaderia/temas/produccion-y-mercados-
ganaderos/CARACTERIZACI%C3%93N_DEL_SECTOR_VACUNO_DE_CARNE_EN_ESPA%C3%9
1A_2013_tcm7-268374.pdf

24 Mlinisterio de Agricultura, Alimentacion y Medio Ambiente. Caracterizacion del sector avicola de
carne en el aiio 2012 [online]. 2013 [cit. 2014-04-11]. s. 1. Dostupné z:
http://www.magrama.gob.es/es/ganaderia/temas/produccion-y-mercados-
ganaderos/Caracterizaci%C3%B3n_del_sector_av%C3%ADcola_de_carne_tcm7-310598.pdf

32



7.3 Administrativni ¢lenéni

Spanélsko je tvofeno 17 autonomnimi oblastmi slozenymi z 52 provincii (47 na
Iberském poloostroveé, 1 na Balearskych ostrovech, 2 na Kanarskych ostrovech) a 2
enklavami®® Ceuta a Melilla na marockém pobiezi, které maji statut autonomnich mést.
Mapa autonomnich oblasti a provincii je obsazena v ptilohach (viz. Priloha ¢. 2

a Ptiloha ¢. 3).

Autonomnimi oblastmi jsou:

» Andalusie (Comunidad Autéonoma de Andalucia)
» Aragonie (Comunidad Autéonoma de Aragon)

A\

Asturské knizectvi, zkracen¢ Asturie (Comunidad Auténoma del Principado de
Asturias)

Balearské ostrovy (Comunidad Autonoma de las Islas Baleares)
Baskicko (Comunidad Autonoma del Pais Vasco)

Extremadura (Comunidad Autéonoma de Extremadura)

Galicie (Comunidad Auténoma de Galicia)

Kanarské ostrovy (Comunidad Autonoma de Islas Canarias)
Kantabrie (Comunidad Auténoma de Cantabria)

Kastilie — La Mancha (Comunidad Auténoma de Castilla-La Mancha)
Kastilie a Leon (Comunidad Autonoma de Castilla y Ledn)
Katalansko (Comunidad Autéonoma de Catalufia)

La Rioja (Comunidad Auténoma de La Rioja)

Madrid (Comunidad de Madrid)

Murcia (Comunidad Autéonoma de la Region de Murcia)

Navarra (Comunidad Foral de Navarra)

vV V V V V V VYV V V V VYV V V VY

Valencie (Comunidad Valenciana)

%5 Enklavou se rozumi (izemi uvnit¥ jiného uzemi.
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8 CHRANENE MASNE VYROBKY SPANELSKE PROVENIENCE

Masné vyrobky s chranénymi ozna¢enimi Spanélska tvoii uzeniny — salamy,
Sunky a klobasy, které jsou vyrdbény v deviti ze sedmnécti autonomnich oblasti
Spanélska: Andalusie, Aragonie, Asturie, Baleary, Extremadura, Galicie, Kastilie
a Leon, Kataldnsko a La Rioja. Na seznamu masnych vyrobkl s ochrannym oznacenim
a to at s chranénym oznaCenim pivodu ¢i chranénym zemépisnym oznacenim je
zaevidovano patnéct vyrobkid. V ramci jednoho kraje je zapsano vice masnych vyrobki.
Ctyfi produkty pochazi z autonomni oblasti Andalusie a stejné tak &tyii produkty
z Kastilie a Lednu. U deseti produktii se jednd o chranéné zemépisné oznaceni
a u dalSich péti jde o chranéné oznaceni plvodu. V rejstiiku nenajdeme ani jednu
zaru¢enou tradi¢ni specialitu.

V této kapitole piiblizim jednotlivé masné vyrobky, charakteristiku oblasti jejich

produkce spolu se stru¢nou historii kazdého z nich.

8.1 Masné produkty z autonomni oblasti Andalusie

8.1.1 Jamoén de Trevélez

Druh ochrany: CHZO

Sunka ovélného tvaru, konzervovana s kizi a nozi¢kou (viz. P¥iloha &. 4). Doba
zrani je nejméné 14, 17 nebo 20 mésict dle hmotnosti syrové Sunky. Maso mé jemnou,
ne pfili§ slanou chut’. Tato Sunka se vyrabi z veptové kyty kiiZenci plemen Landrace,
Large-White a Duroc Jersey. Syrové kyty musi vazit vice nez 11,3 kg. Proces vyroby
zahrnuje: soleni, myti, suSeni a zrani. Cely proces probihd ve vymezené zemedélské
oblasti.

Oblast produkce se nachazi v provincii Granada, na jizni strané¢ Narodniho parku
Sierra Nevada Vv nejvyssi oblasti zvané Alpujarra. I piestoze se Granada nachazi na jihu
Spanélska v autonomni oblasti Andalusie, kterd je charakteristicki teplym
sttedomotskym podnebim, jedna se o chladnou oblast s dostatkem sn¢hu v zimé
a nizkymi teplotami v 1été. Specificka jakost, ktera tuto Sunku tradi¢né charakterizuje, je

dana nadmoiskou vyskou (nad 1200 metr(), vegetaci, teplotou a vlhkosti. Trevélezska

Sunka vdéci za své jedinené organoleptické vlastnosti pfirodnim podminkam, kde se
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vyrabi (centralni ¢ast narodniho parku Sierra Nevada). Vlivem prostiedi, podnebi

a vegetace vznika v produktu specificka mikrofléra. V nadmotské vysce 1200-1900 m,
kde se Sunka vyrabi, rostou duby a cela fada endemickych rostlinnych druha, které 1ze
najit jen v Sierra Nevada. Obce patfici do této oblasti jsou Trévelez, Juviles, Portugos,
La Taha, Bubion, Capileira a Bérchules.

Sunka Jamén de Trevélez je uznavana a vice nez 200 let spjata s regionem Alpujarra
alta. Bibliografické odkazy pochazi jiz z XIX. stoleti a vrcholi ocenénim vysoké jakosti
udélenym $panélskou kralovnou Isabelou II. vroce 1862%. V souc¢asnosti piisobi
v oblasti podniky s vice nez 50 letou tradici?’. Produkt je v rejstiiku CHZO zapsan od
roku 2005.

8.1.2 Los Pedroches
Druh ochrany: CHOP

Jedna se o Sunky a plece, které pochazeji ze vSech linii iberského plemene vepfi,
pti¢emz jsou povolena pouze zvitata pochazejici minimalné ze 75 % z tohoto plemene
a maximalné z 25 % z plemen Duroc a Duroc Jersey a to jen tehdy, pokud se narodila
Cistokrevnym matkam iberského plemene. Minimalni doba zrani je 12 mésicii pro plece
a 18 meésich pro Sunky. Maso mé lehce slanou az nasladlou a suchou chut.
Charakteristické je rizové az Cervené zabarveni. Typické je pfijemné a intenzivni aroma
pfipominajici chut’ po praZeni nebo po suchém ovoci. M4 malo vléknitou strukturu. Tuk
se vyznacuje leskem, bilo — riZovym aZ naZloutlym zabarvenim, aromatem a piijemnou
chuti (viz. Pfiloha €. 5).

Z diivodu pfidéleni ochranné znacky CHOP, kterou se ,,pySni“ tento produkt,
probiha cely proces vyroby v jedné oblasti. Oblast produkce, v niz probiha narozeni,
chov a vykrm vepft, stejné jako vSechny faze vyroby: soleni, suSeni a zrani, je tvofena

uzemim téchto obci v provincii Cordoba: Alcaracejos, Afora, Belalcazar, Bélmez, Los

%6 Consejo Regulador Jamon de Trevélez. La historia del Jamon de Trevélez [online]. [cit. 2014-05-02].
Dostupné z: http://www.jamondetrevelez.es/historia.htm

21 pPLIEGO DE CONDICIONES DE LA INDICACION GEOGRAFICA PROTEGIDA "JAMON DE
TREVELEZ " [online]. 2003 [cit. 2014-05-02]. Dostupné z: http://
file:///C:/Users/Uzivatel/Downloads/ES_0005_0309_SPE_ES_O.pdf
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Blazquez, Carderia, Conquista, Dos Torres, Espiel, Fuente La Lancha, Fuente Obejuna,
La Granjuela, El Guijo, Hinojosa del Duque, Pedroche, Periarroya — Pueblonuevo,
Pozoblanco, Santa Eufemina, Torrecampo, Valsequillo, Villanueva de Cordoba,
Villanueva del Duque, Villanueva del Rey, Villaralto a EIl Viso, a oblasti leZici
V nadmorské vysce nad 300 metrii na uzemi obci Adamuz, Hornachuelos, Montoro,
Obejo, Posadas, Villaharta a Villaviciosa. Oblast Andalusie se vyznacuje suchym
a teplym podnebim, které vytvari velmi dobré podminky pro vyrobu masa. RozliSujeme
3 kategorie téchto produkti z hlediska krmiva vepiu v kone¢né fazi vykrmu:

e ,Bellota“—krmivo tvofi vyhradn¢ zaludy a trava

e ,Recebo* — krmivo tvoii zaludy a trava, poté lusténiny a obiloviny

e ,,Cebo de Campo “— krmivo tvofi trava, zbytky strnist’

Na severu provincie Cordoba se nachazi asi 300 000 hektarti pastvin s duby.
V tomto zemédé€lsko — lesnickém systému se od davnych dob rozvijel vyznamny
intenzivni chov dobytka, zvlast€¢ iberskych vepit, bez kterych by tento ekosystém
zanikl. Velice zajimavé je, ze zaklad chovu tvoti vyuzivani krmného potencialu Zaludd.
V 16. stoleti byly tyto dubové lesy odkoupeny z kralovského majetku a od t¢ doby
slouzily hlavné k vykrmu prasat zaludy?®. Produkt je v rejstiiku CHOP zapsan od roku
2010.

8.1.3 Jamoén de Huelva
Druh ochrany: CHOP

Vedle susené Sunky z veptové kyty (jamon) se pod stejny produkt zahrnuje susena
Sunka z veptové plece (paleta). Jediny rozdil najdeme v hmotnosti a rozmérech, které
jsou u plece nizsi. Stejné jako u predeslého produktu se rozumi Sunky a plece, které
pochézeji ze vSech linii iberského plemene vepit, pfi¢emz jsou povolena pouze zvitata
pochazejici minimalné ze 75 % z tohoto plemene a maximalné z 25 % z plemen Duroc

a Jersey. Sunka ma nartizovélou barvu, tuk je prorostly do svalové tkang. Maso ma

28 NARIZENI RADY (ES) ¢. 510/2006 ,,LOS PEDROCHES “ ¢. ES: ES-PD0-005-0506-09.11.2005 CHOP
(X) CHZO () [online]. 2006 [cit. 2014-05-02]. Dostupné z: http://eur-
lex.europa.eu/LexUriServ/LexUriServ.do?uri=0J:C:2010:003:0007:0012:CS:PDF
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jemnou nasladlou chut stypickym piijemnym aroma. Sunka je konzervovana
s nozi¢kou. Sunky nesmi vazit méné nez 4,5 kg, naopak mensi plece ne méné nez 3,5
kg?® (viz. Ptiloha &. 6).

Oblast produkce je pfevazné tvoiena pastvinami dubu korkovniku, které jsou
typické pro provincie: Sevilla, Cordoba, Huelva, Cadiz a Mélaga nachdzejici se
v oblasti Andalusie. Vyroba probiha v provincii Huelva ve 31 obcich v pohoftich Sierra
de Aracena a Picos de Aroche, z nichz nejvyznamngjsi jsou: Aracena, Aroche,
Corteconcepcion, Cortegana, Cumbres Mayores, Jabugo, Santa Olalla del Cala®.
Huelva lezi v jihozapadnim cipu Spanélska, tésné u hranic s Portugalskem. Vliv na
zdejsi klima ma4 blizkost Atlantského oceanu, diky kterému vane ze zdpadu mirny vlhky
vitr. Andaluské podnebi je velmi podobné klimatu v severni Africe. Vyznacuje se
mirnymi zimami s teplotami okolo 5 °C. V 1été teploty pies den neklesnou pod 35 °C.

Diikaz o vyrobé této Sunky V pohofi Aracena nam podava jiz Lope de Vega®! ve
svych verSich. V roce 1577 méla obec Aracena 17 vesnic, jejichz obyvatelé velmi
ocenovali tuto oblast. V roce 1772 existovalo v obci Cumbres Mayores nabozenské
bratrstvo svatého Antonina, které bylo zalozeno jako spolek feznikti. Také obec
Cortegana si beéhem stoletich udrzela svou tradici a dobré jméno diky malym tovarnam
V této oblasti. V roce 1879 byla zaloZzena prvni primyslova vyroba Sunky v obci Jabugo.
Rozkvét této firmy se ve 20. stoleti urychlil z dvodu rozvoje Zelezni¢ni traté2.

V rejstitku CHOP je produkt zapsan od roku 1998.

2 EXPEDIENTE DE LA DENOMINACION DE ORIGEN JAMON DE HUELVA [online]. 1995 [cit.
2014-05-03]. Dostupné z: http//file:///C:/Users/Uzivatel/Downloads/ES_0005_0009_SPE_ES_O.pdf

30 Jamén de Huelva — D.O.P. Ambito Geogrdfico [online]. [cit. 2014-05-05]. Dostupné z:
http://www.jamondehuelva.es/es/#ambito-geografico

31 Vyznamny $panélsky basnik a dramatik 16. stoleti.

32 Jamon de Huelva — D.O.P. Historia [online]. [cit. 2014-05-05]. Dostupné z:
http://www.jamondehuelva.es/es/#historia
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8.1.4 Jamon de Seron

Druh ochrany: CHZO

Susend Sunka z vepfové kyty zbarvena docervena, na fezu leskld, vyrabéjici se
pfirozenym suSenim a zranim. Chut’ masa je lehce nasladla, nepiili§ slana s intenzivni
vuni. Tuk je prorostly do svalové tkan€. Dlouhy proces suseni a zrani trvajici pies 16
meésiclt zarucuje, ze tento proces zahrnuje vSechna ro¢ni obdobi se vSemi rocnimi
vykyvy teplot, coz je spolu s biochemickymi procesy zasadni pro vznik typické viiné
této Sunky. Sunka se proddva s miniméalni hmotnosti 7 kg. Vyznaluje se nizkym
obsahem soli (maximalné 5 %) a vyraznou chuti (viz. Piloha ¢. 7).

Jamon de Serodn, jak vyplyva jiz z nazvu, se vyrabi na tizemi obce Serdn v provincii
Almeria. Obec se nachazi v povodi feky Almanzora v jizni ¢asti polopoustni oblasti na
jihovychod& Spanélska nazyvané Levante. Oblast se vyznaduje nadbytkem sluneéni
energie a naopak nedostatkem srazek, coz je typické pro celou autonomni oblast
Andalusie, ktera se rozléha na jizni ¢asti poloostrova. Typické jsou pro tuto oblast velké
teplotni rozdily nejen mezi ro¢nimi obdobimi, ale také v jejich prib&hu. Po cely rok zde
vane trvaly suchy severozapadni vitr, coZ je velmi dilezity pfirodni faktor pro pfirozeny
proces suseni a zrani masnych produkta®,

Tradi¢ni seronska Sunka ziskala své typické vlastnosti diky zpisobu vybéru vepii
a domacimu chovu dle pravidel, které stanovila rada obce Seron v natizenich o chovu
vepiu a jejich porazce jiz v 16. stoleti a které pietrvaly dodnes. Seronska Sunka se miize
pySnit statutem ,,jedna z nejlepSich Sunk na svét€” od roku 2014, kdy byla zapsana

Evropskou unii do rejstiiku CHZO.

33 PLIEGO DE CONDICIONES DE LA INDICACION GEOGRAFICA PROTEGIDA “JAMON DE
SERON” [online]. 2011 [cit. 2014-05-09]. Dostupné z: http:/
http://www.juntadeandalucia.es/agriculturaypesca/portal/export/sites/default/comun/galerias/galeriaDesca
rgas/cap/industrias-agroalimentarias/denominacion-de-origen/Pliegos/Pliego_Jamon_Seron.pdf
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8.2 Masné produkty z autonomni oblasti Aragonie

8.2.1 Jamoén de Teruel / Paleta de Teruel

Druh ochrany: CHOP

Susené Sunky z kyty (jamodn) a z plece (paleta) jsou masné produkty vyrabéné
z prednich a zadnich koncetin prasat postupem, ktery se skldda ze soleni, myti,
vyrovnavani, suseni a zrani. Na povrchu Sunky muzeme nalézt plisen, kterd je pro
jamon typicka, anebo naopak je povrch Cisty a potfeny sadlem. Barva Sunky je Cervena,
maso ma jemnou, nepfili§ slanou chut’ (viz. Pfiloha ¢. 8).

Zemépisnou oblast produkce tvofi provincie Teruel nachdzejici se v autonomni
oblasti Aragonie. Pro tuto oblast je charakteristické kontinentalni klima se
sttedomotskymi vlivy, s dlouhymi, studenymi zimami a silnymi mrazy v rozsahlych
oblastech. Primerna roc¢ni teplota je 12 °C, primérnad maxima dosahuji az 37 °C
a minima - 10 °C. Rozdil mezi primérnymi letnimi a zimnimi teplotami je tedy skoro
20 °C. Tyto podminky jsou idealni pro zvnik masného priimyslu v dané oblasti. Sunka
zraje za vynikajicich klimatickych podminek — v chladu a suchu.

Jiz v roce 1798 se Spanélsky historik a pravnik Jordan de Asso ve svém dile Historie
politické ekonomie Aragonie zminuje o prasatech chovanych v provincii Teruel, velmi
cenénych pro svou chut. Diky své vysoké hmotnosti pfedstavovala prasata v té dob& pro
rodiny ,,zlaty dal”, nebot’ jim maso vydrzelo po cely rok. Vznikla tu silnd tradice
vyroby masa a susené Sunky vyborné kvality. Zije zde mnoho tradi¢nich chovateli,
kterym se podafilo svymi zkuSenostmi navazat na tuto tradici a zachovat u novych

plemen vlastnosti té&ch pivodnich®*. V rejstiiku CHOP je produkt zapsan od roku 1995.

3 NARIZENI RADY (ES) ¢ 510/2006 o ochrané zemépisnych oznaceni a oznaceni piivodu zemédélskych
produktii a potravin ,, JAMON DE TERUEL*/,, PALETA DE TERUEL“ ¢ ES: ES-PD0-0217-0987-
10.04.2012 CHZO () CHOP ( X)) [online]. 2006 [cit. 2014-05-12]. Dostupné z: http://eur-
lex.europa.eu/LexUriServ/LexUriServ.do?uri=0J:C:2013:242:0017:0028:CS:PDF
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8.3 Masné produkty z autonomni oblasti Asturie

8.3.1 Chosco de Tineo
Druh ochrany: CHZO

Chosco de Tineo se vyrabi z vepfového masa, vyhradné z vepiové krkovicky
a jazyka. Zakladem tohoto produktu je kofeni: stl, Cervena paprika, ¢esnek. Nejprve se
maso zpracuje do hmoty, ktera je nasledné ru¢né plnéna do slepého stieva prasete, ¢imz
ziska sviij charakteristicky nepravidelny tvar. Néasledn¢ se susi i udi v syrovém stavu.
Tento postup vyroby ho zcela odlisuje od jinych druhi uzenin. Obsah tuku je pod 35 %
(viz. Ptiloha ¢. 9).

Produkt se kompletné zpracovava v zapadni ¢asti Asturie na severu Spanélska,
od vybéru a krajeni surovin, pies michani, plnéni, zauzeni a suseni. Asturie sousedi
s autonomnimi oblastmi: Kantabrie, Kastilie a Ledén a Galicie a zahrnuje uzemi obci
Allande, Belmonte de Miranda, Cangas del Narcea, Salas, Somiedo, Tineo, Valdés
a Villayon. Obast Asturie je velmi hornatd s mnoha tdolimi a horskymi hiebeny, které
vrcholi v podobé Kantaberského pohoti (Cordillera Cantabrica), ¢imzZ je pfedurCena
k Zivoc¢isné vyrobé nez k vyrobé¢ rostlinné. Podnebi v této oblasti je charakteristické
cetnymi srazkami béhem celého roku a velkou oblacnosti. VétSina obyvatel Zije
v odlehlych vesnicich, odfiznutych od mést, kde dlouhé zimy a moZnost vyuZiti
ptirodnich zdroji (pastvy na horskych loukach v 1ét€) vedlo k tomu, Ze se zde
dobytkaistvi stalo jednim z hlavnim zdroji obZivy. Z diivodu vysoké vlhkosti, ktera je
pro oblast Asturie typickd se pouziva zvlastniho druhu konzervace — zauzeni, které se
pouziva k ususeni jednotlivych kusti a jejich zachovani®.

Piiprava produktu Chosco de Tineo je jednou z nejstarSich zvyklosti ve
vymezené oblasti. Po mnoho let se predavala z generaci na generaci, a pfitom si
dokazala zachovat sviij femeslny charakter. Ditkazem je rodina Gancedo®, ktera se

vyrobou zabyva jiz fadu let a kde vyroba ptechazi z otce na syna. Z katastru Ensenada

% NARIZENI RADY (ES) ¢. 510/2006 ,, CHOSCO DE TINEO “ ¢. ES: ES-PGI-0005-0696-29.05.2008
CHZO ( X) CHOP () [online]. 2006 [cit. 2014-05-19]. Dostupné z: http://eur-lex.europa.eu/legal-
content/CS/TXT/PDF/?uri=CELEX:52010XC0625(04)&rid=2

3 Gancedo de padres a hijos. Productos Agroalimentarios Gancedo. [online]. 2012 [cit. 2014-05-19].
Dostupné z: http://www.choscodetineo.es/
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vyplyva, ze jiz v 18. stoleti zde byl nejvetsi pocet prasat z celého asturského regionu.
Také pisemné zaznamy z klastert Obona v Tineu, Corias v Cangas del Nancea a také
Belmonte sepsané konsSely a farnostmi dokazuji dulezitost chovu prasat v této oblasti.
V roce 1897 upozoriuji O. Bellmunt a F. Canella ve své knize Asturias, Ze prasata jsou
zdrojem nezanedbatelného bohatstvi v tomto regionu. Velka asturska encyklopedie
vydana v Gijonu v roce 1980, a J. E. Lamufio pfipominaji rozkvét slavnych tydennich
trht s mlécnymi selaty v Tineu. Uzenafstvi z Tinea je v soucasné¢ dob¢ jedno
z nejvyhlasenéjsich a produkt Chosco de Tineo je zakladni gastronomickou referenci

této oblasti®’. Produkt je zapsan v rejstiiku CHZO od roku 2011.

8.4 Masné produkty z autonomni oblasti Balearskych ostrovii

8.4.1 Sobrasada de Mallorca
Druh ochrany: CHZO

Uzenina z mletého veptového masa (typy Magro a Tocino) jejiz hlavni pfisadou je
paprika, sl a kofeni. Vyjimecnost této klobasy spociva v procesu jeji vyroby. Jako
prvni krok se nasoli mleté maso, uhnéte v jemnou hmotu, ktera je nasledné mechanicky
plnéna do stiev prasete a necha se susit. Rozlisuji se 2 typy téchto klobas dle rasy vepiu:

e ,Sombrasada de Mallorca“ — vyrobena z veptfového masa vsech ras.

e . Sombrasada de Mallorca de cerdo negro“ — vyrobena z ptivodni mallorské rasy

vepit chovanych dle tradic na ostrové Mallorca.
Klobasa se vyznacuje svétle cervenou barvou, hladkym nebo drsnym povrchem
a nedostatkem plisné, ktera je typickd pro susené Sunky®® (viz. Piiloha &. 9).

CHZO plati pro oblasti, obce a lokality nachazejici se na ostrové Mallorca, ktery je
soucasti autonomni oblasti Balearskych ostrovil a je také nejvétsim ostrovem Spanélska.
Ostrov lezi v mirné subtropickém pasmu. Na Mallorce je typické sttedomoiské podnebi

charakteristické vysokou vlhkosti zejména vzimé. Zimy jsou mirné, s nejnizsi

3 NARIZENI RADY (ES) ¢. 510/2006 ,, CHOSCO DE TINEO* ¢. ES: ES-PGI-0005-0696-29.05.2008
CHZO ( X) CHOP () [online]. 2006 [cit. 2014-05-19]. Dostupné z: http://eur-lex.europa.eu/legal-
content/CS/TXT/PDF/?uri=CELEX:52010XC0625(04)&rid=2

38 REGLAMIENTO DE LA DENOMINACION ESPECIFICA ,,SOBRASADA DE MALLORCA” [online].
1994 [cit. 2014-05-23]. Dostupné z: http://sobrasadademallorca.org/wp-content/uploads/2014/10/BOE-
num-41-1994-Reglemento-Sobrasada-de-MAllorca.-pdf.pdf
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prumérnou teplotou asi 8 °C. Léta jsou sucha s nejvyssi teplotou do 31 °C. Toto klima,
predev§im kombinace sucha a vlhka zarucuje dobré podminky pro masny primysl a je
idealni pro vyrobu uzenin.

Puvod této klobasy najdeme na italském ostrové Sicilie. V dobé nadvlady
Rimské FiSe nad Spanélskem se objevuji prvni experimenty s konzervovanim potravin
spolu s dalsimi metodami pievzatymi od Rimant. Paivod slova ,,Sobrasada® pochazi ze
Sicilie, kde se pouzivala technika zvana ,,sorpressa® jez spocivala v plnéni vnitinosti
mletym masem®. Odtud se snejvétsi pravdépodobnosti klobasa dostala diky

namoinimu obchodu do Valencie a pozdéji az na Mallorcu. V rejstiiku CHOZ je

registrovana od roku 1996.

8.5 Produkty z autonomni oblasti Extremadury

8.5.1 Dehesa de Extremadura

Druh ochrany: CHOP

Jedna se o suSené Sunky z veprové kyty (jamon) nebo z veptoveé plece (paleta), které se
zahrnuji pod stejny nazev, stejné jako u jiz zminénych piedchozich produktl. Susené
Sunky (kyty a plece) se vyrabi z veptil, kteti jsou ptivodem z Pyrenejského poloostrova
a jsou tedy péstovani v dané oblasti, anebo z kiizenci plemen Duroc — Jersey, ktefi jsou
ze 75 % iberského pivodu. Maso se vyznacuje rizovou az nacervenalou barvou s tukem
prorostlym do svalové tkané a jemnou ne piili§ slanou chuti. Sunky maji vice nez 4,5
kg a plece vice nez 3,5 kg (viz. Ptiloha ¢. 11).

Oblast produkce je situovana do provincii Cdceres a Badajoz, které se nachazi
v autonomni oblasti Extremadury na zapadé Spanélska, pii hranicich s Portugalskem.
Tato oblast je tvofena zalesnénymi pastvinami s korkovnikovymi duby, které jsou
oblibenou potravou vepiu. U vepit péstovanych na Pyrenejském poloostroveé se velmi
dba na jejich potravu, podle které se zvitata také klasifikuji (vepri krmeni Zaludy,
Sterkem a pici). Nejvice cenénou skupinou jsou vepii, ktefi se zivi Zaludy, nebot’ se
jedna o jedno z nejzdravéjSich krmeni vibec. Extremadura je tradiéni zemédélska

a dobytkarska oblast, i pfesto ze patii k nejchudsim regionim zemé¢. Sever regionu je

39 Sobrasada de Mallorca. Nace el nombre Sobrasada [online]. © 2014 [cit. 2014-05-23]. Dostupné z:
http://sobrasadademallorca.org/historia/
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velmi hornaty. Zapadni vybézek pohoti Cordillera Central vytvaii nékolik horskych
pasem a Gdoli. Uzemim protékaji dvé vyznamné feky: Tajo (provincie Caceres)
a Guadiana (provincie Badajoz)*°. Oblast je velmi bohatd na vodu a velice trodna.
V oblasti panuje kontinentdlni klima s mirnym atlantickym vlivem. Primérna rocni
teplota je mezi 16-17 °C. Nejvyssi letni teploty v ¢ervenci a srpnu dosahuji az 41 °C,

Ze 4. stol. pt. n. 1. pochéazeji soSky domécich zvitat, které dokladaji davné tradice
chovu dobytka na tomto tizemi. Do historie Extremadury vepsali vyznamnou kapitolu
Rimané, nebot’ toto tizemi bylo soudasti Rimské ¥ige. Rimané byli odbornici jak na chov
dobytka, tak na vyrobu vepiovych kyt nalozenych v soli. Toto tradi¢ni nakladani Sunky
do soli se z historie dochovalo dodnes. Extremadura se svymi pastvinami o rozloze asi
1 milion hektarii pfedstavuje ekologicky raj pro rtizné druhy hospodatskych zvitat, ktera
zde Ziji v harmonii a také jeden z nejlépe dochovanych ekosystémti v Evrop&*. Dale se
podarilo vypéstovat rasu vepiti povazovanou za skute¢ny ,,geneticky poklad”, kterd se

naprosto pfizpisobila ekosystému pastvin. Produkt je v rejstiiku CHOP zapsany od

roku 1996.

8.6 Produkty z autonomni oblasti Galicie

8.6.1 Lacén Gallego
Druh ochrany: CHZO

Lacon Gallego je dalsi druh tradi¢ni Spanélské ovalné Sunky Konzervované
s kiizi a nozi¢kou vyrabéné z prednich kondetin a ramen prasat. Sunka je rizové az
purpurové ¢ervené barvy a vazi od 3 kg do 5,5 kg (viz. Piloha ¢. 12). Prasata musi byt
pouze rasy Celta, Large White, Landrace nebo Duroc.

Na zakladé potravy, kterou jsou prasata krmena, klasifikujeme 2 typy Sunky:

% DENOMINACION DE ORIGEN "DEHESA DE EXTREMADURA" [online]. 1992 [cit. 2014-05-23].
Dostupné z: http:// file:///C:/Users/Uzivatel/Downloads/ES_0017_0076_SPE_ES_0%20(1).pdf

41 Dehesa de Extremadura - Denominacion de origen. Naturaleza [online]. [cit. 2014-05-23]. Dostupné z:
http://www.dehesa-extremadura.com/index.php/es/puro-origen/naturaleza
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e . Lacon Gallego Tradicional” — z prasat krmenych tradi¢nim zptisobem posledni
3 mésice jejich zivota (obiloviny, zaludy, kaStany)

e ,Lacén Gallego” — prasata krmena pici*?

Oblast produkce je soustfedéna v autonomni oblasti Galicie, ktera se nachazi na
severozapad¢ Pyrenejského poloostrova. Na severu a zépad¢ je Galicie ohrani¢ena
Atlantskym ocednem, na jihu Portugalskem. Podnebi je vlhké oceanské, nicméné velka
Cast vnitrozemi je charakteristicka podnebim oceanicko — kontinentalnim, naproti tomu
jih a vychod oblasti ovliviiuje podnebi stfedozemni. Kombinace velkého mnozstvi
destovych srazek s ocednskym klimatem vytvaii pfiznivé podminky pro mistni bohatou
vegetaci, velmi trodnou ptidu, coz zajiStuje skvélé podminky pro chov prasat.

Prvni zminku o Sunce Lacon de Gallego najdeme v jedné z pasdzi ustavy mésta
Orense®z roku 1619, kterd se tyka stravovacich navykl a Zivotni urovné obyvatel
rolnictva v dané oblasti. Dalsi odkazy najdeme v protokolech historického archivu
v obci Lugo. Zde se dovidame, Ze v této dobé si Sunky zavéSovaly do spiziren pouze
lidé z privilegovanych t¥id (Slechticové, farati). Zatimco dnes méa ve Spanélsku Sunku
zavé$nou ve spizi skoro kazda rodina. Galicie je prosluld svou tradi¢ni gastronomii
o které existuje mnoho knih. Jednim ze stéZejnich dél je Prakticka kuchatka z roku 1905
od Manuela Puga a Parga, piezdivanych ,,Picadillo” (,,sekana”) s mnoha recepty ve
kterych je Sunka Lacon zakladni surovinou. Jiz v 60. letech 20. stoleti doSlo
k popularizaci této Sunky do viech oblasti*. V rejstitku CHZO je zapsana od roku
2001.

%2 EXPEDIENTE DE LA INDICACION GEOGRAFICA PROTEGIDA "LACON GALLEGO " [online].
[cit. 2014-05-27]. Dostupné z: file:///C:/Users/Uzivatel/Downloads/ES_0005_0104_SPE_ES_O.pdf

43 Lazetiské mésto a tfeti nejvetsi sidlo Galicie.

4 Lacon Gallego — Indicacion geografica protegida. Historia [online]. [cit. 2014-05-27]. Dostupné z:
http://www.crlacongallego.com/index.php
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8.7 Produkty z autonomni oblasti Kastilie a Leonu

8.7.1 Cecina de Leon
Druh ochrany: CHZO

Cecina de Leon je masny suseny produkt vyrobeny ze svalové hmoty zadnich
¢asti hovéziho dobytka, starého minimalné 5 let, oznaCovanych jako vrchni §al, kyta,
Spicka kyty a hyzd¢€. Jedna se o zpracovany produkt, ktery po dobu vice jak 7 mésicii
prochazel procesem soleni, myti, ulozeni, vyuzeni a suSeni. Produkt méa nahnédlou
tmavou barvu. Maso ma diky uzeni charakteristickou chut*® (viz. P¥iloha ¢&. 13).

Zemépisna oblast zpracovani produktu zahrnuje vyhradné provincii Leon, ktery
se nachazi v nejvétsi v autonomni oblasti poloostrova. Oblast se rozklada na severni
poloving Spanélského vnitrozemi. Podnebi je kontinentalni, ovlivnéné od zéapadu
Atlantskym ocednem. Diky vysoké primérné nadmotské vysce se vyznacuje extrémnim
podnebim se suchou a velmi chladnou zimou s dlouhotrvajicimi mrazy a kratkymi,
horkymi léty. V tomto kraji, v disledku dobrych klimatickych podminek, nalezneme
mnoho tradi¢nich a chranénych vyrobki ocenovanych pro jejich kvalitu ¢i femeslnou
vyrobu od ovoce, vin, syrt aZ po uzeniny.

Historie produktu saha jiz do 4. stoleti pf. n. I, kdy Lucio Junio Moderato
Columela, starovéky Spanélsky spisovatel, zminuje suSené maso v kapitole 55
zemédélské smlouvy. Dale v dile Tratado de Agricultura General od Gabriela Alfonsa
de Herrery zaujima suSené maso ,,cecina“ a jeho soleni vyznamné misto a hovoii se zde
o moznosti susit vice druhii masa, véetné hovéziho. Enrique Gil y Carrasco* se ve
svych ¢lancich vénoval zvykim provincie Ledn a zdiraznoval v nich vyrobu
a konzumaci masa ,,cecina“. Ve statistikach z roku 1847 publikovanych v lexikonu

Pascuala Madoze Ihdrieze*’ nalezneme dokonce cenu za kg masa, kterd Cinila 6,20

45 PLIEGO DE CONDICIONES DE LA INDICACION GEOGRAFICA PROTEGIDA ,,CECINA DE
LEON” [online]. [cit. 2014-05-27]. Dostupné z:
http://www.itacyl.es/opencms_wf/opencms/system/modules/es.jcyl.ita.extranet/elements/galleries/galeria
_downloads/calidad/pliegos_IGP/IGP_Cecina_de_Leon.pdf

46 Basnik a spisovatel z Le6nu narozeny v roce 1815.

47 Spanélsky politik a statistik 19. stoleti.
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realii*®. Sunka z Lednu se objevuje v mnoha svétovych dilech $panélské literatury®®.

V rejstiiku je produkt zapsan od roku 1996.

8.7.2 Botillo del Bierzo
Druh ochrany: CHZO

Produkt z vepfového masa vyrobeny z riiznych ¢asti prasete, piedev§im z Zeber
a ocasu. Proces vyroby za¢ina porcovanim masa, které se nasledné nalozi do soli, mleté
papriky a ¢esneku. Poté se masem naplni slepé stfevo prasete, necha se vyudit a cely
proces konc¢i suSenim. Maso je ovalného tvaru, Cerveno — olovnéné barvy s hmotnosti
mezi 500-1600 g. Obsah tuku je mén¢ nez 48 % (viz. Ptiloha ¢. 14).

Zemepisna oblast vyroby se sousttedi V nejsevernéji polozeném regionu Lednu,
v oblasti El Bierzo a to v obcich: Arganza, Balboa, Barjas, Bembimbre, Berlanga del
Bierzo, Borrenes, Cabanas Raras, Cacabelos, Camponaraya, Candin, Carracedelo,
Carucedo, Castropodame, Cangosto, Gorullon, Cubillos del Sil, Fabero, Folgoso de la
Ribera, lguefia, Molinaseca, Noceda, Oencia, Palacios del Sil, Pdramo del Sil,
Peranzanes, Ponferrada, Priaranza del Bierzo, Puente de Domingo Florez, Sancedo,
Sobrado, Toreno, Torre del Bierzo, Trabadelo, Vega de Espinareda, Vega de Valcarce,
Villablino, Villadecanes y Villafranca del Bierzo*.

Historicky puvod Botilla del Bierza je nejasny. Néktefi historikové ho ptipisuji
Rimantim, ktefi ho pravdépodobn& konzumovali pii svém pobytu na uzemi El Bierzo.
Odtud se dostalo az do stfedovéku, kdy se z n¢ho stala vybrana delikatesa biskupt
a kralt. Jini tvrdi, Ze to byli mni$i z oblasti El Bierza, ktefi uzeninu vynalezli®..

V rejstiiku CHZO je produkt zaregistrovan od roku 2001.

48 Spanélsky real — byvala jednotka $panélské mény.

49 Cecina de Leon. Historia de la Cecina de Ledn [online]. [cit. 2014-05-27]. Dostupné z:
http://www.cecinadeleon.org/historia-cecina-leon/2-2-3-2.htm

50 INDICACION GEOGRAFICA PROTEGIDA "BOTILLO DEL BIERZO" [online]. [cit. 2014-05-29].
Dostupné z: file:///C:/Users/Uzivatel/Downloads/ES 0005 0138 SPE ES O.pdf

51 Botillo del Bierzo I. G. P.. Antecedentes [online]. [cit. 2014-05-29]. Dostupné z:
http://www.botillodelbierzo.es/botillo/antecedentes/
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8.7.3 Chorizo de Cantimpalos
Druh ochrany: CHZO

Klobasa vyrobena z Cerstvého tuéného vepfového masa, ke kterému se jako
zékladni slozky ptidavaji stl a paprika, lze ptidat rovnéz Cesnek ¢i oregano. Produkt je
podroben procesem suSeni a zrani, pficemz 40 % uvedeného procesu probiha
Vv prirodnich susarnach. Produkt je nabizen v celku ¢i nakrajeny na platky. Obsah tuku
je nejvyse 57 %. Typicka je tmavé ¢ervena barva a lehce kysela viing®? (viz. P¥iloha &.
15).

Zemépisnou oblast vyroby tvoii 72 obci regionu Segovia. Oblast vyroby
vykazuje terénni a klimatické vlastnosti, které ve srovnani s ostatnimi okolnimi
oblastmi vytvaii ptiznivé pfirozené podminky pro suseni klobasy, a to predevsim diky
nadmoftské vySce presahujici 900 metrd, nizkym teplotdm, primérné relativni vlhkosti
a nepfili§ vysokému poctu dnll s vyskytem mlhy za rok, nebot’ mlha ma negativni vliv
na proces suSeni klobasy. Tyto vlastnosti se v sousednich oblastech nevyskytuji, jelikoz
se jizn¢ rozklada pohoti Sierra de Guadarrama, vysokohorska oblast, ktera je chladné;jsi
a vlhéi, a severné leZi planiny s niz$i nadmotskou vyskou a vétSsim vyskytem mlhy.
Tradice vyroby klobas v okolnich oblastech rovnéz neexistuje™.

Vysledna kvalita propiijcuje této klobase povéest, jiz dokladaji 1 bohaté historické
a literarni odkazy z pocatku 20. stoleti, kdy vyroba klobas v této oblasti zacala na
pramyslové Grovni. Existuji obchodni dokumenty z let 1928 a 1933 o vyvozu produktu
Chorizo de Cantimpalos do Mexika, které varuji pied imitaci produktu. Nositel

Nobelovy ceny za literaturu D. Camilo José Cela ve svém dile Judios, moros

52 REGLAMENTO (CE) N° 510/2006 DEL CONSEJO, sobre la proteccién de las indicaciones
geogrdficas y de las denominaciones de origen de los productos agricolas y alimenticios. “CHORIZO

DE CANTIMPALOS” [online]. [cit. 2014-06-01]. Dostupné z:
http://www.itacyl.es/opencms_wf/opencms/system/modules/es.jcyl.ita.extranet/elements/galleries/galeria
_downloads/calidad/pliegos_IGP/IGP_Chorizo_de_Cantimpalos.pdf

53 Chorizo de Cantimpalos — Indicacion geografica protegida. Zona Amparada [online]. [cit. 2014-06-01].
Dostupné z: http://www.chorizodecantimpalos.org/zonaAmparada.asp
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y cristianos z roku 1956 zmiiuje obec ,,Cantimpalos, zndmou svymi klobasami‘>*,

V rejstiiku CHZO je produkt zapsan od roku 2011.

8.7.4 Guijuelo
Druh ochrany: CHOP

Charakteristika tohoto produktu je totozna s charakteristikami 4 piedeslych
produktt, které jsou v databazi zemé&délskych produktu registrované také jako CHOP
(viz. Los Pedroches, Jamoén de Huelva, Jamon de Teruel a Dehesa de Extremadura).
Proto jiz nebudu produkt blize specifikovat (viz. Piiloha ¢. 16).

Zemépisna oblast vyroby je tvofena 77 obcemi, které se nachdzeji na
jihovychodé regionu Salamanca. CHOP se vztahuje ke stejnojmenné obci Guijuelo
Vv tomto regionu, kde probiha cely proces vyroby. Dlouhé zimy, které zde trvaji az
6 mésicl, zarucuji masu piirozeny proces suSeni. Naproti tomu horka 1éta maji zdsadni
vyznam pro pronikdni tuku do svalové tkdné, coz zpiisobuje typické zilkovani masa.
Cely proces vyroby trva pfiblizné 2 roky.

Piivod vyroby této Sunky sah4 do 16. stoleti, ve kterém se zacaly na trh dostavat
produkty ziskané z tradi¢nich zabijacek. O jakémsi primyslu miZeme zacit hovofit az
vroce 1880 diky vystavbé statni silnice spolu se Zelezni¢ni trati®®>. Od roku 1996 je

produkt zapsan v databazi CHOP.

% REGLAMENTO (CE) N° 510/2006 DEL CONSEJO, sobre la proteccion de las indicaciones
geogrdficas y de las denominaciones de origen de los productos agricolas y alimenticios. “CHORIZO
DE CANTIMPALOS” [online]. [cit. 2014-06-01]. Dostupné z:
http://www.itacyl.es/opencms_wf/opencms/system/modules/es.jcyl.ita.extranet/elements/galleries/galeria
_downloads/calidad/pliegos_IGP/IGP_Chorizo_de_Cantimpalos.pdf

% DENOMINACION DE ORIGEN GUIJUELO EXPEDIENTE DE SOLICITUD DE REGISTRO [online].
[cit. 2014-06-01]. Dostupné z: file:///C:/Users/Uzivatel/Downloads/ES 0017 0077 SPE_ES O.pdf
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8.8 Produkty z autonomni oblasti Katalanska

8.8.1 Salchichén de Vic / Llonganissa de Vic (nazev katalansky)
Druh ochrany: CHOZ

Salchichon / Llonganissa de Vic je tradi¢ni klobdsa z autonomni oblasti
Katalanska vyrobena z vepifového masa (zad a nohou), soli a ¢erného pepie. Obsah tuku
je 48 %. Zarivé Cerveny fez umoznuje vidét malé kousky tuku a ¢erného pepte, které
jsou charakteristickym vzhledem klobasy. Pro vyrobu se vyuziva mleté maso, kterym se
plni tlusté stievo a poté se klobasa nechd minimalné 45 dni susit®® (viz. P¥iloha &. 17).

Oblast produkce se nachdzi v kraji Osona, ve mést¢ Plana de Vic, které je
soucasti provincie Barcelona. Produkt je typicky v provinciich Barcelona a Girona, ale
vyroba probihd v celém Katalansku. Katalansko lezi na severovychodé Spanélska pii
pobiezi Sttedozemniho mote. Jde o nejbohatsi autonomni oblast poloostrova. Pobiezi se
vyznacuje subtropickym pfimotskym suchym podnebim. Pro vnitrozemi je naopak
typické kontinentalni klima a pro oblast Pyreneji horské klima. Celé oblast se vyznacuje
velkou vlhkosti. Toto klima, pfedevSsim kombinace sucha a vlhka zarucuje dobré
podminky pro masny primysl a je ideélni pro vyrobu uzenin.

Prvni pisemné zminky o Salchichon de Vic se datuji do roku 1456. Dfive se
klobasa vyrabéla na katalanskych statcich orientovanych v oblasti Plana de Vic jako
zpusob uchovani masa jeho suSenim diky vyuziti dobrych klimatickych podminek této
oblasti. V zajmu ochrany tohoto tradi¢niho produktu se jeho vyrobci vzdy snazili
zachovat jméno a kvalitu spolu s jeho tradi¢ni vyrobou®’. Od roku 2001 je produkt

zapsan V databazi CHZO.

5 EXPEDIENTE DE LA INDICACION GEOGRAFICA PROTEGIDA SALCHICHON DE VIC-
LLONGANISSA DE VIC [online]. [cit. 2014-06-01]. Dostupné z:
file:///C:/Users/Uzivatel/Downloads/ES_0005_0119 SPE_ES_O.pdf

57 Salchichén de Vic - Indicacion geografica protegida. Historia [online]. [cit. 2014-06-01]. Dostupné z:
http://www.llonganissadevic.cat/es/historia/
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8.9 Produkty z autonomni oblasti La Rioja

8.9.1 Chorizo Riojano
Druh ochrany: CHOZ

Chorizo Riojano je véncovita klobasa kategorie extra, bez piidanych latek,
S minimalni hmotnosti 200 gramti. Vyznacuje se hladkym prifezem, bez neptirozen¢ho
zabarveni a jasnym rozliSenim mezi kousky masa a slaniny. Na vyrobu se pouziva
vepfové maso, libova slanina, sucha sil, Cerstvy Cesnek a Cervena paprika (100 %
kategorie extra), ktera dodava klobase pikantni aroma a Cervené zabarveni. VSe se
zpracuje do piirodnich vepfovych stiivek, nechd uzrdt a poté se klobdsa zavési
Vv klimatizovanych prostorach pro dosuseni. Obsah tuku nesmi ptekrocit 57 %, ¢imz se
Chorizo Riojano odli$uje od mnoha jinych klobds chorizo®®.

Cely proces vyroby spolu s ozna¢ovanim produktu probihd v autonomni oblasti
La Rioja, ktera se nachazi na severu Spanélska. Piestoze se oblast nachazi ve
vnitrozemi, ma vyrazné sttedomoiské podnebi. Na tuto oblast maji vliv 3 klimatické
zony (ocednskd, kontinentdlni a piimoiska), které zplsobuji specifické klimatické
podminky v dané oblasti vyznacujici se nerovhomérnymi srazkami a teplotnimi vykyvy
(nizké teploty v zimé a vysoké teploty v 1ét¢). VySe popsané klimatické podminky
velmi dobfe ovliviiuji pfirozené zrani a suSeni choriza a oblast La Rioja se tak stala
idealnim mistem pro jeho vyrobu.

Dle historické tradice zacalo v této oblasti s pfichodem chladného pocasi
zabijackové obdobi, béhem kterého se z veprového masa vyrabélo chorizo. Zasoby
musely vydrzet na cely rok az do podzimniho vinobrani. Pro zdej$i obyvatele bylo
velmi dilezit¢ ovladat vyrobni metody. V soucasnosti se tyto metody, predevSim
Vv horéch, stale pouzivaji. V 19. stoleti dochazi k industrializaci vyroby a vznikaji prvni
rodinné podniky, které prodavaji své produkty v jejich okoli. Naopak Vv dobé

hospodaiské krize ve 30. letech 20. stoleti bylo uzavieno mnoho podnikd z divodu

58 E| gobierno de La Rioja. Agricultura aprueba y regula la IGP Chorizo Riojano... [online]. 08/08/2008,
ultima modificacion: 03/04/2015 [cit. 2014-06-03]. Dostupné z:
http://www.larioja.org/npRioja/default/defaultpage.jsp?idtab=502068&IdDoc=514528
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dlouhodobé platebni neschopnosti klienti®®. Dnes patii tento produkt k tradi¢nim

a prestiznim vyrobktm této oblasti. V rejstiiku CHOZ je zapsan od roku 2010.

59 Cerespain. Chorizo Riojano [online]. © 2001-2015 [cit. 2014-06-03]. Dostupné z:
http://www.cerespain.com/igp-chorizo-riojano.html
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9 ZAVER

Cilem mé prace bylo pfiblizit systém oznacCovani kvality potravin vytvofeny
Evropskou unii a zmapovat piehled jednotlivych chranénych masnych vyrobkt
Spanélské provenience. V praci jsem uplatnila znalost Spanélského jazyka pti piekladu
oficidlnich dokumenti Evropské unie na strankach Evropské komise a také
k vyhledavani informaci na oficidlnich internetovych strankach vyrobcl a predevsim
vV DOOR databazi Evropské komise chranénych zeméd¢€lskych produkti.

Zemé&d&lstvi Spanélska ovliviiuje vysoka priméma nadmoiska vyska, ¢lenity
reliéf zem¢ a nedostatek vodnich srazek. Znacna ¢ast uzemi neni zemédélsky vyuzivana
z divodu sucha. Z vyse popsanych negativnich faktord majicich vliv na celkové
zemédélstvi Spanélska vyplyva, ze zde prevazuje Zivo&isna vyroba, konkrétng chov
prasat, skotu a dribeze. Az 2/3 masnych vyrobkd se vyvazi do ¢lenskych statd EU.
Nejvice se exportuje do Francie, Némecka, Portugalska a Itilie. Z procentudlniho
vyjadieni lze vycist, ze v zivo¢isné vyrobé dominuje produkce vepiového masa, ktera
tvoii 34,2 %. Spanélsko se tak fadi za Némecko na druhé misto v chovu vepfového
dobytka. Chov prasat probihd v suchych oblastech zemé se stfedomoiskym ¢i
kontinentalnim podnebim, pro kterd jsou typické sucha léta a nedostatecné srazky, a to
nejvice v Katalansku, Kastilii a Ledénu, Andalusii, Kastilii — La Mancha a Aragonii.
Chov hovéziho dobytka se naopak soustfed’uje v Pyrenejich a celé severni ¢asti zemé
s vlhkym oceanskym podnebim a to v pfimoifskych oblastech Galicie, Asturie,
Kantabrie a Baskicka.

V rejstiiku chranénych zemédé€lskych produkti Evropské komise mizeme nalézt
patnact Spanélskych masnych vyrobkli. Ochranné oznaCeni nesou z pievazné casti
susené Sunky (jamény), které jsou v celém Spanélsku nejrozsitendjsi. Dale se jedna
o klobasy (choriza) a salamy. Deset produktd je zaevidovano Vv kategorii chranéné
zem&pisné oznaceni a zbylych pét produktu je zaregistrovano v kategorii chranéné
oznadeni puvodu. Zajimavym zjisténim bylo, Ze jsme v celém Spanélsku nenali ani
jednu zarucenou tradiéni specialitu. Zemédélské produkty s chranénym oznacenim
puvodu se soustfedi v autonomnich oblastech Aragonie, Andalusie a Extremadury, pro
které je typické kontinentdlni suché podnebi se stfedomotskymi vlivy. V téchto
oblastech se nachazi rozsahl¢ pastviny s korkovnikovym dubem, ktery patii

K nejzdravéjSich krmivim a velmi ovliviiuje kvalitu masa. U tohoto typu vyrobka
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probihé narozeni, chov a vykrm vepfi, stejn¢€ jako vSechny faze vyroby (soleni, suseni,
zrani) ve vymezené zemépisné oblasti. Tim se chranéné oznaceni ptivodu odliSuje od
chranéného zemépisného oznaceni, kde musi ve vymezené zemé&pisné oblasti probihat
alespon jedna z fazi produkce nikoli vSak vSechny. Pfi bliz§im ohledani jsem zjistila, ze
evropské ochranné oznaceni ma na evropském trhu podobné funkce jako ceska
ochranna znacka Regiondlni potravina na ¢eském trhu, nebot’ se oznaceni zamétuje na
puvod potraviny a ochranu vyrobce.

Systém udé¢lovani znacky kvality potravin poméaha vyrobctim chranit
a propagovat evropské zemédélské produkty a potraviny. Pro vyrobce je dilezita
ochrana ,.know how* tradi€niho procesu vyroby a surovin obsazenych v chranénych
produktech. Piivod primyslové vyroby masnych vyrobkt ve Spanélsku nachazime
v tradi¢nich venkovskych zabijackach. Z historického hlediska byla Hispanie velmi
ovlivnéna Rimany, jejichZ postupy konzervovani potravin (zauzeni, sueni, nakladani
potravin do soli) se pouzivaji dodnes a jsou zakladem vyroby Spanélskych masnych
produktt. Tradi¢ni postupy se pfedavaji z generace na generaci a vytvaieji tak kulturni
dédictvi Spanélského venkova. Ochranné znacky zabranuji nekalé soutéZzi konkurentd,
kteti vyrab&ji podobné vyrobky z nekvalitnich surovin a tim poskozuji dobré jméno
oficialnich vyrobctl, a zaroven chrani vysledky prace tisici zeméd¢€lct v celé Evropské
unii.

Dnesni trh nabizi nepfeberné mnozstvi levnych vyrobki a je tedy tézké nalézt ty
kvalitni. Evropsky systém kvality tak usnadiiuje orientaci spotiebitelim hledajicim
kvalitni vyrobky. Pokud si spotiebitel koupi takto oznacené produkty, ma jistotu, ze se
jedna o potraviny nejvyssi kvality, u kterych podporuje mistni zemédélce a tradi¢ni
postupy vyroby. Timto se zvySuje poptavka po lokdlnich produktech a vytvaii se
subkultura, ktera se zajimd o bio produkty a navraci se k archetypim tradicni
spole€nosti a zemédélstvi. Evropska unie se tak snazi zvysit ochranu spotiebiteld
a zajistit bezpecnost potravin prodavanych v Evropské unii.

Ochranné znacky jsou obchodnim nastrojem pro udrzeni vyse ceny produktli
a vysoké urovné kvality. VétSina Clenskych stati ma také své vlastni regiondlni
oznaceni, které pomaha k prosazeni chranénych produktii na narodnich trzich. Evropska
unie se zarucuje, ze ve vSech obchodech ¢lenskych stath EU najdeme vyrobky se
stejnou kvalitou jako v zemi jejich puvodu. Na trhu je zajiSténa rovnovaha mezi
poptavkou a nabidkou takto oznacenych produktl. Tim, Ze vyrobky vyrabi opravdu jen
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omezeny pocet vyrobcl, tak maji prehled o tom, kolik produkti se vyrobi a proda
V ramci jejich statu a také kolik vyrobkt je tfeba vyrobit v ramci Evropské unie, kam se
poté jejich produkty exportuji. VSechny hospodaiské subjekty podilejici se na vyrobé,
skladovani distribuci 1 prodeji produkti s chranénymi oznacenimi jsou pravidelné
podrobeni kontrole, zda dodrzuji pozadavky vyplyvajici ze specifikace pro dany
produkt. Clenské staty si uréi piislusny organ & organy odpovédné za kontrolu
dodrzovani ptislusnych pravnich ptedpist. Je tedy na clenském statu, aby rozhodl, zda
kontrolu bude provadét soukromy sektor, nebo zda bude probihat v ramci statni spravy.
V Ceské republice je touto kontrolou povéfena Statni zemédélska a potravinaiska
inspekce, Statni veterinarni sprava CR a Ustiedni kontrolni a zkuSebni tstav
zemédelsky.

Plivodni natizeni Rady ¢. 2081/92 a ¢. 2082/92 z roku 1992 byla Evropskou unii
pro lepsi ptehlednost nahrazena v roce 2006 novymi natizenimi Rady (ES) ¢. 509/2006
a ¢. 510/2006 ze dne 20. biezna 2006. V roce 2012 pak natizeni Evropského parlamentu
a Rady (EU) ¢. 1151/2012, o rezimech jakosti zemédé€lskych produkti a potravin
nahradilo pfedchozi natfizeni. Nové€ vznikl rezim nepovinnych udaji o jakosti, ktery ma
usnadnit producentim zemédélskych produkth s vlastnostmi nebo charakteristikami
predstavujicimi pfidanou hodnotu, aby o této vlastnosti nebo charakteristice mohli
informovat. Byla zavedena oznaceni horsky produkt a produkt ostrovniho zemé&dé€lstvi.

Po zhodnoceni vyznamu ochrannych oznaeni pro vyrobce, spotiebitele a trh
nemohu opomenout zhodnoceni prace pro mé samotnou. Prace pro mé byla pfinosem
v mnoha vécech. Ziskala jsem zkuSenost S orientaci v oficialnich dokumentech EU
a s jejich prekladem ze Spanélstiny. BliZe jsem se sezndmila s problematikou systému
oznacovani kvality potravin v EU a zjistila jsem, Ze zde chybi odborna literatura na toto
tétma a proto je student odkdzdn na pouze internetové zdroje. Tato prace nese
deskriptivni pohled na dané téma, ktery mtize v budoucnu slouzit jako nosny zaklad pro
hlubsi analyzu (pochopeni) exportu a importu chranénych produktii ve Spanélsku.

Jeding statistické idaje nam poskytnou piesné informace o prodavanych produktech.
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10 RESUMEN

La presente tesis profundiza sobre los alimentos espafioles con Denominacién de
Origen Protegida (D.O.P.), Indicacion Geografica Protegida (I.G.P.) y Especialidad
Tradicional Garantizada (E.T.G.), especificamente de los alimentos carnicos de Espaifia.
Trata de la problematica del sistema de denominacion de calidad de los alimentos en la
Unidn Europea, los tipos de las denominaciones, las razones de sus introduccion y una
historia breve del sistema de produccion de cada producto. La otra parte describe el
proceso de la asignacion de las denominaciones protegidas y la caracteristica geografico
— climatica de Espafia. El objetivo de esta tesis es el sumario de los quince productos
carnicos que obtuvieron dichas denominaciones con la descripcion de las regiones de su
origen y otras especificidades.

D.O.P. designa la denominacion de wun producto cuya produccion,
transformacion y elaboracion deben tener lugar en una zona geografica determinada,
con una especializacion reconocida y comprobada. Esta denominacion tiene el vicnulo
mas fuerte con el territorio. I.G.P. indica el vinculo con el territorio en el que debe tener
lugar una de las fases de produccion, transformacion o elaboracion. E.T.G. no hace
referencia al origen, sino que tiene por objeto proteger una composicion tradicional del
producto o un modo de produccién tradicional. Dentro del procedimiento de registro de
una DOP o una IGP, es una proteccion de caracter voluntario, que pueden solicitar las
agrupaciones de productores o transformadores a través de la Consejeria
correspondiente al Ministerio de Agricultura, Pesca y Alimentacion, una vez que la
solicitud de registro haya sido transmitida a la Comisién Europea.

El sistema de denominacion de calidad de los productos ayuda a los productores
proteger y propagar los productos y alimentos europeos agricolas. Para los fabricantes
es muy importante la proteccion ,,.know how” del proceso de la elaboracion tradicional
conjunto las materias primas (ingredientes). Los procedimientos tradicionales se
entregan de generacion a generacion en las familias y crean la herencia cultural del
mundo rural espafiol. El origen de la elaboracion industrial de los productos carnicos se
encuentra en los mataderos tradicionales en aldeas rurales. Desde un enfoque historico,
Espafia fue influida por los Romanos, especialmente sus técnicas de conservacion

(ahumado y curacion) de alimentos que se usan hasta ahora en Espafia. En el mercado
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existe una gran riqueza y variedad de productos, pero cuando un producto adquiere
cierta reputacion se puede encontrar con usurpaciones e imitaciones. Esta competencia
desleal no solo desalienta a los productores sino que también engafia a los
consumidores. Hay que proteger los nombres de productos contra su imitacion y otros
usos indebidos y los trabajos de miles de agricultores en la Union Europea.

El mercado de hoy ofrece una gran cantidad de los productos de la calidad
inferior y baratos del extranjero y por eso es muy dificil encontrar los de buena calidad.
El sistema europeo de la calidad facilita la orientacion de los consumidores que estan
buscando solo los alimentos de buena calidad. En general estimula la diversificacion de
la produccion agricola y alimentaria. También ayuda al consumidor aportando
infomacion relacionada con el caracter especifico de los productos. Si el consumidor
compra los productos sefialados con esas marcas, tiene seguridad que se trata de los
alimentos de la calidad superior en que subvenciona los agricultores agronomos y los
métodos tradicionales de la produccion. Con ese mecanismo se incrementa la demanda
de los productos tradicionales y se forma una subcultura que estd interesada en bio
productos y agricultura tradicional. La Union Europea intenta aumentar la proteccion de
los consumidores y garantizar la seguridad de los alimentos vendidos en la Unién
Europea.

Las Denominaciones Geograficas son instrumentos comerciales que protegen
productos con prestigio y mantienen sus nivel de la calidad y la altura de precios de los
productos protegidos. Cada estado de miembros tiene sus propias denominaciones
regionales que los ayudan imponer los productos protegidos en el mercado europeo
e internacional. La Unién Europea garantiza que en todas tiendas de los paises de
miembros encontramos los productos con la misma calidad como en el pais de sus
origen. En el mercado se asegura el equilibrio entre demanda y oferta de los productos
marcados. La elaboracion transcurre al amparo de las inspecciones de la Union
Europea. La Union Europea por razon de claridad y transparencion substituyd en el afio
2006 el Reglamento (CE) n.° 2081/92 y 2082/92 con los nuevos reglamentos
n.° 510/2006, sobre proteccion de las indicaciones geograficas y de las denominaciones
de origen de los productos agricolas y alimenticios y n.° 509/2006, sobre las
especialidades tradicionales garantizadas de los productos agricolas y alimenticios de 20
de marzo de 2006, sobre las especialidades tradicionales garantizadas de los productos
agricolas y alimenticios.
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La agricultura de Espaia estéd influida negativamente por los siguientes factores:
una gran altura media sobre el nivel del mar, la variedad del relieve del pais y la falta de
precipitaciones (debido a la sequia de una gran parte de la superficie no esta usada por
la agricultura). Segun los factores negativos mencionados arriba que afectan la
agricultura espafola resulta que predomina la produccion ganadera, especialmente
crianza de cerdos, ganado bovino y avicultura (aves de corral). 2/3 de los productos
carnicos se exportan a los estados de miembros de la Union Europea. Los paises a lo
que mas se exporta es Francia, Alemania, Portugal y Italia. En porcentaje podemos
sacar que en la ganaderia predomina la produccion del ganado de cerdo que produce
34,2 %. Espafia tiene segunda posicion atras Alemania en el ganado de cerdo. La
crianza de cerdos tiene lugar en las areas secas del pais con el clima continental
o mediterraneo para que son tipicos los veranos secos y insuficientes precipitaciones.
Podemos verlo en Catalufia, Castilla y Le6n, Andalucia, Castilla La Mancha
y Aragonia. Espafia tiene segunda posicion en el ganado de cerdo. Al contrario, la
crianza de ganado vacuno se concentra en Pirineos y toda la parte nortefia del pais con
el clima humedo oceanico en los regiones maritimas de Galicia, Asturia, Cantabria
y Pais Vasco.

En el registro de denominaciones amparados hay quince productos carnicos.
Diez productos estan registrados como D.O.P. y otros cinco como I.G.P.. Un
descubrimiento interesante fue que en toda Espafia no hay ninguna E.T.G.. Los
productos con la Denominacion del Origen Protegida se concentran en las comunidades
autonomas en Aragonia, Andalucia y Extremadura que son las areas mas secas con el
clima continental las influencias mediterrdneas. Estas zonas estdn constituidas por las
dehesas de alcornoque que es uno de los bosques mas saludables y influye mucho la
calidad del carne.

Para concluir quiero decir que la tesis fue de gran aportacion como investigador
en diversos aspectos. He llegado a conocer la problematica del sistema de las
denominaciones de la calidad de los productos en la Union Europea y he descubrido que
falta una literatura profesional de este téma y por eso un estudiante esta referrido
solamente por fuentes de internet. Este trabajo tiene un punto de vista descriptivo en el
téma que en un futuro puede servir para un analisis mas profundo de las exportaciones

e importaciones de los productos amparados en Espaia.
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