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ANOTACE:

Bakald'ska prace je za#iena na téma ,Potraviny s chrdnym oznaenim pivodu a
chrarenym zerpisnym oznéenim, givodem z kraj st‘edni Francie.”

Prace je rozdlena na ti hlavnic¢asti. Po strédném nastigni tématu prace bude
nasledovat popis existujicich chednych oznéeni a zakladni legislativa EU vztahujici
se na tuto problematiku.

Druhoucasti prace budéast geograficka, kde budeiblizena poloha sedni Francie

a objevi se zderphled a charakteristika krajtéto oblasti.

Treti, nejobsahlejsfast prace bude zahrnovakghled a charakteristiky jednotlivych
potravina’skych produkt nesoucich chréma oznaeni.

Bakal&'sk& prace obsahuje rozsahlé resumé ve francouzsizgoe.



ABSTRACT:

The thesis is focused on "groceries with Prote@esdignation of Origin and Protected
Geographical Indication, from central areas of Fcay" Thesis is divided into three
parts. After a brief adumbration of the topic, thescription of existing protected labels
and basic legislative of EU concerning this probdgimwill follow.

The second part will be geographical, where we Icloker on the position of central
France and discus the list and characteristicsisfretts of this area.

Third the most extensive part will include list afdhracteristics of specific grocery
product protected by copyrights.

The thesis contains an extended resume in Fremzjubge.
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1. Uvod

Spotebitelé maji v dnedni délvelky zajem o informace tykajici séywdu, zpracovani
a vyroby potravin. Z tohototdodu Evropska unie zavedla ozeai, ktera utuiji,
srozumitel@ pro spotebitele, zmidny pivod a kvalitu. Pro malé vyrobce
potravin&skych vyrobk tato ozna&eni gredstavuji moznost konkurencécv velkym
fettzcaim a osloveni Siroké vejnosti. Redstavuji tedy zrimy piinos i do hospodatvi

venkova.

Téma bakal&gské prace je ,Potraviny s chi@ym ozngenim mgivodu a s chraémym

zemepisnym ozna&enim, givodem z kraj stredni Francie*.

V prvni ¢asti prace budu definovat existujici typy evropskyazn&eni, dale popiSi
zakladni legislativu Evropské unie vztahujici secheargna oznéeni, kterou je nutné
znat redevsSim pro registraci produktAbych nastinila progdi, odkud pochazeji
potraviny popisované v hlaviésti prace, bude nésledovaeipled stedofrancouzskych
regioni Franche-Comté, Limousin, Centre, Bourgogne, Payad.oire, lle-de-France
a jejich blizSi charakteristika. DalSi, vyznamnoasti prace bude podrobny popis
produkii nesoucich chr&na oznéeni. V za¥ru se zamiim na vyznam chramych

oznaeni pro vyrobce, trh a sgebitele a pokusim se celou praci shrnout.

2. Existujici typy oznaeni

Podle néizeni Rady (ES¥. 510/2006 a. 509/2006 z 20.1#ezna 2006 rozdujeme
oznaeni nati typy.

Na webovych strankachiidu pimyslového vlastnictvi a eAGRI je definuji takto:
2. 1. Chraréné oznaeni pavodu

,Chranitné oznéeni pivodu CHOP je néazev regionu, ¢itého mista nebo ve
vyjimecnych gipadech ze® ktery se pouziva k ozéani zenddélského produktu nebo
potraviny, které pochazeji z tohoto regionuitého mista nebo zeima jejichz kvalita
nebo vlastnosti jsouipvazre nebo vyléné dany zvlastnim ze#pisnym prostedim

zahrnujicim pirodni a lidské&initele a jejichz produkce, zpracovani idppava probih&



ve vymezené zepisné oblasti. VZaduje se tedy Uzk& vazba na bplasdu.*

Chrarené oznaeni pivodu se dnes ve francouzském jazyce oapmazkratkou AOC
(appellation d’origine controlée). akPodné ve Francii existovalo ozgani AOP
(appellation d’origine protégée), postupeéasu ale bylo toto ozdani geformulovano
praw na AOC.

2. 2. Chrargné zené€pisné ozn&eni

.,Chrantné zendpisné ozn&ni CHZO je nazev regionu, dittho mista nebo ve
vyjime¢nych gipadech zer ktery se pouziva k ozdeni zemnddeélského produktu nebo
potraviny, které pochazeji z tohoto regionuitého mista nebo zema které maji
uréitou kvalitu, pow¥st nebo jinou vlastnost, kterou Izéigist tomuto zergpisnému
puvodu, a jejichz produkce, zpracovani nebipava probiha ve vymezené zgisne

oblasti. “?

Ve francouzském jazyce se pouziva zkratka &emialGP (indication géographique

protégée).

Rozdil mezi ozn&enim givodu a zergpisnym ozn&enim je ve druhéasti definice. Pro
zenepisné ozn&eni postai, aby bylo jen jedno stadium vyroby produktu Uxézano
na zendpisné prosedi. Stale to ale musi byt vyrobek pochéazejici gioreu, jehoz
jméno nese, a musi mit pist, kterou Ize ficist jeho zerdpisnému gvodu.

2. 3. Zaruéena tradiéni specialita

»Zvlastni povaha tradnich specialit ZTS je spjata s pouzitim teadch surovin, nebo

! Utad pramyslového vlastnictvi, Oznaceni plivodu a zemépisné oznaceni Spolecenstvi, Nafizeni ¢.
510/2006

Dostupné z:

http://www.upv.cz/cs/pravni-predpisy/EU/oznaceni-puvodu-a-zemepisna-oznaceni-
spolecenstvi.html [2011-4-26]

? Utad pramyslového vlastnictvi, Oznaceni plivodu a zemépisné oznaceni Spolecenstvi, Nafizeni ¢.
510/2006

Dostupné z:

http://www.upv.cz/cs/pravni-predpisy/EU/oznaceni-puvodu-a-zemepisna-oznaceni-
spolecenstvi.html [2011-4-26]



musi byt charakterizovana tradim sloZzenim nebo tradii metodou produkce anebo
piipravy, nikoli vSak zerpisnym pivodem. Zartené tradini speciality nespadaji pod
pravo k duSevnimu vlastnictvi. Terminem ,tkadf se podle ndzeni Rady (ESY.
509/2006 rozumi prokazané pouZzivani na trhu Spakvi po obdobi, které vykazuje
piedavani mezi generacemi, toto obdobi by 0 movnat¢asovému Useku obetn

pripisovanému jedné lidské generaci, tedy nejir@let.“?

Pro oznaeni ZTS existuje ve francouzském jazyce vyraz STspedcialités

traditionnelles garanties)
3. Legislativa
3. 1. Legislativni zklady chraréného ozn&eni

Obecna pravidla pro ochranu z&sného ozn&ni a ozn&ni pivodu stanovilo
nafizeni Rady (ES) ze dne 2Giekzna 200&. 510/2006. Pravidla tykajici se zaemé
tradicni speciality obsahuje fiaeni Rady (ES$.509/2006 z téhoz dne.

Rozdleni oznéeni a jejich popisu jsem se€novala v pedeslé kapitole, proto se jimi

jiz nebudu pilis zabyvat a jendkolik véci doplnimei upresnim.
3. 1. 1. Rozieni definice CHOP a CHZO

.Podle n@izeni Rady (ES§. 510/2006 se za oz¥eni pivodu nebo zegpisna ozn&eni
rovneéZz povazuji tradini zengpisné nebo nezefpisné nazvy pro ze¥delsky produkt

nebo potravinu, které splji zvlastni podminky popsané vifeeni.

Za ozngeni pivodu se povaZzuji i ditd zengpisna oznéeni v gipad, kdy suroviny
pro dotgné produkty pochazeji ze zépisné oblasti SirSi nebo jiné, nez je oblast
zpracovani, pokud jsou sgimy tyto podminky: je vymezena oblast produkce simov
existuji zvlastni podminky produkce surovin a eysstrezim kontroly zajidujici

dodrzovani zmignych zvlastnich podminek®

* eAGRI POTRAVINY, Zaruéené tradini speciality podle legislativy ES

Dostupné z: http://eagri.cz/public/eagri/potraviny/zarucene-tradicni-speciality/zarucene-speciality-
posle-legislativy-es/ [2011-4-26]

* Ufedni véstnik Evropské unie, L 93, 31. 3. 2006, s. 14



3. 1. 2. Vypis potravin, které mohou byt ozn&ny jako CHOP a CHZO
(Priloha | N&izeni 510/2006)

— Pivo,

— napoje vyrobené z rostlinnych vytaizk

— pe&iivo, cukrdskeé vyrobky, cukrovinky a jiné pekské vyrobky,

— prirodni gumy a pryskyce,

— hai¢iéna pasta,

— téstoviny.

3. 1. 3. Vypis zemddélskych produktua, které mohou byt ozn&eny jako CHOP a
CHZO

(Priloha 1l Natizeni 510/2006)

— Seno,

— vonné silice,

— korek,

— koSenila (surovina zivisného givodu),
— kvetiny a okrasné rostliny,

—vina,

— prouti,

— tieny len.

3. 1. 4. Vypis potravin, které mohou byt ozn&ny jako ZTS
(Priloha | N&izeni 509/2006)

— Pivo,



— ¢okolada a ostatni potraviiské Fipravky obsahujici kakao,

— cukrovinky, pé&ivo, cukrdské vyrobky, suSenky a jiné pékké vyrobky,
— téstoviny, téz véené nebo pkné,

— predvaena jidla,

— hotové kaenici omaky,

— polévky a vyvary,

— napoje na bazi rostlinnych vytazk

— zmrzliny a Serbety.

3. 1. 5. Nazvy, oznéeni a symboly vyrobki a zengdélskych produkta

Potravindiské vyrobky i zersdélské produkty s chr&mym ozn&enim musi mit jednak
konkrétni nazev, ktery odpovida vSem kritériicdemych Evropskou unii, ale také na
svém obalu¢i etikeg€ nese pesré definované symboly, kteréfippély ke zvySeni
hodnoty ozné&eni. Tyto symboly maji spiebiteli uleRit rozeznani ozngenych
potravin od potravin ostatnich a tim také zvy§itfekonkurenceschopnost.

Pavodni verze symbél byla pesré definovana v ndzeni Komise (ES§. 1898/2006.
Jak symbol CHZO, tak i symbol CHOP gip stejné barevné provedeni (Zluto-modré).
OdliSovaly se od sebe tedy pouze legendou, ktena mich uvedena. Kili mozné
zanene téchto znaek spotebitelem, nové rdzeni Komisec. 628/2008 ze dne 2.
cervence 2008 symboly baraevrodliSilo s tim, Ze staré oz¥eni lze pouZzivat na
etiketach az do dne 1. &wa 2010.

Chraréné ozndeni pivodu je podle nového Haeni ve verzierveno-zluté a chré&né
zenepisné ozné&eni Zistalo ve verzi fvodni modro-Zluté. Grafické znazem tchto
symboli nalezneme viflohach obou ndzeni. Zardena tradini speciality ma symbol
také modro-zluty ale jeho grafické provedeni jechio odliSné. Loga CHZO, CHOP i
ZTS se mohoudkdy objevovat také ¥ernobilé podoé



Oznaeni ,chragné ozn&eni pivodu“ a ,chragné zemdpisné ozné&eni“ v ramci
symboli mohou byt nahrazena odpovidajicimi vyrazy v jindifednim jazyce
Spoleenstvi podle filohy V naizeni Komise (ES§. 1898/2006.

Jsou-li symboly Spotenstvi nebo ozrieni podlec¢lanku 8 n#éizeni Rady (ESX.
510/2006 uvedeny na etikgtroduktu, musi byt spolu s nimi uveden i zapsaigen”

Pravidly pro nazev se budu zabyvat v kapitolach. 3. a 3. 2. 4.
3. 2. Proces pidélovani znatek (registraéni ¥izeni)
3. 2. 1. Zadost o zapis

,Zadost o zapis ozrani pivodu a zerspisného ozngeni mize podat u Psludného
narodniho organu sdruzeni vyraboebo zpracovatél(sdruzeni) pro zboZzi vyrobené
nebo zpracované anebdigravené na daném uUzemi. Jednotliva osoba fyzitka
pravnicka jen tehdy, jestlize v ddlpodani Zadosti o zapis jako jedind na daném Uzemi
tuto ¢innost uskut&iuje.

Ma-li byt ozna&eni pivodu zapsano pro zeiuklské vyrobky nebo potraviny, éené pro
lidskou vyZivu, musi byt Zadost doloZzena specifikddera stanovi charakteristicke

vlastnosti zboZi a vymezi zvlastnosti zekiského prosedi.“®

O zapis zartené tradini speciality do rejstku mize pozadat pouze skupina.

,Piisludny narodni organ (néklad vCeské Republice se jedna dgad pamyslového
vlastnictvi) zadost fgzkouma, schvali, fjpadré zajisti odstraéni zjiS€nych vad a
pieda ji Komisi k dalSimuizeni o zapisu ozgeni do rejgiku chrarnych oznaeni
puvodu a chragnych zemipisnych ozné&eni a do rejstku zardenych tradinich

specialit vedenych Komisi v Bruseld.“

> Utedni véstnik Evropské unie, L 369, 23. 12. 2006, s. 4
6 Jakl, 2008, Prava na oznaceni a primyslové vzory, s. 99

’ Jakl, 2008, Prava na oznaceni a primyslové vzory, s. 104



Zadost niZe podat i vice skupin zjinych zemi pokud se jedngreshranini
zemepisnou oblast, ktera se vaze k danémuedgakému produktu nebo potra¥inDo
rejstiku mohou byt za ditych podminek zapséany i produkty a potraviny #ith

zemi®

,K Zadosti o tento komunitarni zapis zgusného ozngeni musi byt floZzeny doklady
vyZzadované pimo pouzitelnym pedpisem Spolenstvi a zavazny nélez kontrolniho
organu. Pokud tyto doklady k Zadosti o komunitadpis zerpisného ozngeni nejsou
piilozeny, vyzve pislusny narodni organiiplaSovatele, aby je do tené Ihity

predloZil; jinakiizeni o Zadosti zastav’*

,Zadost o zapis musi obsahovat specifikaci sfiského produktu nebo potraviny,
ktera bude danym oz&éenim opatvana. Specifikace musi obsahovat aléspazev
tohoto produktu, &etrg ozna&eni pivodu nebo zewpisného ozngeni, dale popis
produktu a jeho vlastnosti, vymezeni 2pmné oblasti produkce produktuikéz o
tom, Ze pochazi z této oblasti a popis metody nisk&nédélskeho produktu nebo

potraviny, jakoZ i Gidaj o jeho balent®

Specifikace zarené tradini speciality musi obsahovat miniméln,popis
zemedélského produktu nebo potraviny, ktery zahrnuje hlafyzikalni, chemické,
mikrobiologické nebo organoleptické vlastnosti, igometody produkce, kterou musi
producenti dodrZovat,¥fpadré véetrg povahy a vlastnosti pouzivanych surovin nebo
piisad a metody fipravy zemnddélskeho produktu nebo potraviny, ddivé body

vymezujici zvlastni povahu produktu #ipadré odkaz na pouZitou referemi bazi.“**

Komise ES pezkouma, zda jifedana zadost splje podminky stanovené Waenim
Rady (ESX. 510/2006. Pokud dojde ke kladnémuééy zveaejni Zadost a specifikaci
v Utrednim wstniku Evropské unie. V zapornérfigad rozhodne o zamitnuti zadosti o

zapis. Do Sesti gsial od zveejneni miZze kazdyclensky stat neboréti zent vznést

& Uredni véstnik Evropské unie, L 93, 31. 3. 2006, s. 15, 16
’ Jakl, 2008, Prava na oznaceni a primyslové vzory, s. 104
10Jakl, 2008, Prava na oznaceni a primyslové vzory, s. 104-105
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Komisi namitku proti navrhovanému zapisure@loZzenim radre odivodniného
prohlaSeni. ProhlaSeni o namitce, které Komise Zbgdo Sestirssicni lhaté od

zverejreni, je nepipustné™?
Stejre probiha takéizeni o zapsani zarené tradini speciality.
3. 2. 2. Namitky proti zapsani do rejstiku

Divodem k namitce i¥e byt krond problému s nazvem také fakt, Ze produkt
neodpovida definici CHZO, CHOP a ZTS. Mohou se wabjedalSi problémy, které

jsou popsané v nasledujici kapitole.

.Pokud je podana namitkaipustna, vyzve Komise EU zastrené strany, aby spolu
zahdjily jednani. Pokud se mezi sebou vdi$esti n¢sial dohodnou, dojde k zépisu
oznaeni do rejdfku, jako by k namitce nedoslo. Pokud se sporrengtnedohodnou,
piijme Komise EU rozhodnuti, které ma respektovabtepdlivé a tradini zvyklosti a
ma p[@ihlizet ke skuténé pravdpodobnosti zagny navrhovaného ozteni

s ozn&enimi jiz uzivanymi.*

Rozhodnuti se z¥ejni v Urednim wstniku Evropské unie.

3. 2. 3. Zvlastni pravidla pro nazev u CHOP a CHZO

Citovano z NARIZENI KOMISE (ES)¢. 1898/2006 ze dne 14. prosince 2006,
kterym se stanovi provadi pravidla k néizeni Rady (ES§. 510/2006¢lanek 3.

»1. Do rejstiku smi byt zapsan pouze nazev, ktery se v obchagtgkuci v béZném jazyce
pouzivA k ozn&ni daného ze#delského produktu nebo potraviny. Nazev ahfiského
produktu nebo potraviny #ie byt do rejgtku zapsan pouze v jazycich, které jsou nebo byly

historicky pouzivany k oz¢teni daného produktu ve vymezenéepisné oblasti.

2. Nazev se do rejsku zapiSe vgvodnim pismu. Neni-lizgpodnim pismem latinka, zapiSe se

do rejstiku spolu s ndzvem viypodnim pismu rowiz piepis do latinky.

2 Utedni véstnik Evropské unie, L 93, 31. 3. 2006, s. 16, 17
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3. Nazvy, které jsou zcela homonymni s ndzvydadistlin nebo plemen z@it pro srovnatelné
produkty, neséji byt do rejstiku zapsany, pokud sefgqdl ukodenim rFizeni o namitce
uvedeného vlanku 7 naizeni (ES)¢. 510/2006 prokéze, Zeqd datem podani Zadosti je
odrizda nebo plemeno mimo vymezenou oblasdtem takové produkce k obchodnim
Ucelim, Ze by spégbitelé mohli produkty nesouci zapsany nazevzius danou odidou nebo

plemenem.

Nazvy, které jsodaste’né homonymni s nazvy amt rostlin nebo plemen zeit, sneji byt do
rejstiiku zapsany i tehdy, pokud je dda nebo plemenorpdrmetem vyznamné produkce k
obchodnim éelim rovreZ mimo danou oblast, pokud by sfebitelé nemohli produkty nesouci

zapsany nazev zanit s danou odidou nebo plemenem.

4. Jestlize Zadost o zapis nazvu nebo schvalefiiyzobsahuje popis zedelského produktu
nebo potraviny podl€l. 4 odst. 2 pism. b) rizeni (ES). 510/2006, ktery popisujeckolik
odliSnych produkt stejného druhu, museji byt poZzadavky na zapsaméjdiku uvedeny pro

kazdy odlisny produkt.

Pro (cely tohoto odstavce se ,odlisnymi produkty rozumnddukty, které jsou rozliSené&ip

uvedeni na trh

Dulezité je také vysitlit pripady kdy se nazev nesmi zapsat jako chir@roznaeni.
Jsou popsany ¥lanku 3 naizeni 510/2006 s ndzvem: Druhova povah@kiyti s

néazvy odtd rostlin, plemen zvat, homonymnimi nazvy a ochrannymi znamkami.

Jedna se oifpady, kdy nazev zdruhél¢i se shoduje s nazvem ady rostlin nebo

plemene rostlin a také o nazvy, které jsou homonymazvem jiz zapsanym.
Pro uplné vysétleni vkladam citaci tohotdlanku:

»1. Pro Wely tohoto n#izeni se ,ndzvem, ktery zdruldvrozumi nazev zesu¢lského
produktu nebo potraviny, ktery;/gstoZze se vaze k mistu nebo regionu, kde byly peotimkt
nebo potravina fvodre vyprodukovany nebo uvedeny na trh, se stal veeSpuitvi BZnym
nazvem ze&délského produktu nebo potravinyZiRirécovani toho, zda se nazev zdruday ne,
se pihlizi ke vSendinitelazm, a zejména:

a) ke stavajici situaci slenskych statech a v oblastech gpby;

" Utedni véstnik Evropské unie, L 369, 23. 12. 2006, s. 2



b) k prislusnym vnitrostatnim pravnimigapisim nebo pravnimsedpisim Spoléenstvi.

2. Nazev nesmi byt zapsén jako @&ma pivodu nebo zeepisné oznéeni, pokud se shoduje s
nazvem odrdy rostlin nebo plemene #at a v disledku toho by mohl uvést sfmdiitele v omyl

ohledr¥ skuteéného pivodu produktu.

3. P z4pisu nazvu, ktery je zcela nefdste’ne homonymni nazvu jiz zapsanému podle tohoto

narizeni, se naledtprihlizi k mistnimu a tradnimu pouZivani a ke skdt@mu riziku zaamy.
Zejmeéna:

a) nesmi byt zapsan homonymni néazev, ktery uvatiebjiele v omyl a vzbuzuje dojem, Ze se

jedna o produkty pochazejici z jiného Uzemi, anfovgripadk, Ze ndzev svym

zrenim danému Uzemi, regionu nebo misiodu dotynych zerédélskych produkt nebo

potravin pesrg odpovida;

b) zapsany homonymni nazev Ize pouZzit pouze tpbkiyd je v praxi dostatay rozdil mezi
homonymnim nazvem zapsanym pjpadnazvem jiz v rejgtku zapsanym, a to s ohledem na

pot'ebu zachazet rovnymigmbem s dotyymi producenty a neuvéidspotebitele v omyl.

4. Nesmi byt zapsano ozeai pivodu nebo zegpisné oznéeni, pokud by vzhledem k geti

ochranné znamky, jeji proslulosti a dojejiho pouzivani mohl z4pis uvést #pbttele v omyl

ohledr¥ skut&né identity produktu.‘15

3. 2. 4. Zvlastni pravidla pro nazev u ZTS

»Aby zemedelsky produkt nebo potravina mohly byt uvedeny \siéu, musi byt bd’
vyprodukovany z tradnich surovin, nebo se musi vyzZosat tradénim sloZzenim nebo
zpisobem produkce nebo zpracovani, ktery odrazi dmaddruh produkce nebo

zpracovani.

Do rejstiku nelze zapsat zemlsky produkt nebo potravinu, jejichz zvlastni poaah
spaiva v provenienci nebo v zé&pisném fivodu. PouZivani zegpisnych vyraa je
povoleno v ndzvu, aniz je dencl. 5 odst. 1. N&zeni Rady (ES§. 509/2006° (tedy

»aniz jsou dotena pravidla Spotenstvi nebailenskych stat, ktera upravuji dusevni

> Utedni véstnik Evropské unie L 93, 31. 3. 2006, s. 14

'® Utedni véstnik Evropské unie L 93, 31. 3. 2006, s. 3
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vlastnictvi, a zejména ta, kterd se tykaji Zpisnych ozn&ni a ochrannych

znamek®?).

»Aby byl zapsan do rejiku, musi nadzev kil sam o sob byt zvlastni povahy, nebo

vyjadiovat zvlastni povahu zemklského produktu nebo potraviny®

7 v £

4. Geografickacast
4. 1. Oblast stedni Francie

Oblast stedni Francie se nachézi (az na uzemi kolem ipatuwa) v oblasti atlantské
Francie. ,Ve stavb atlantské Francie sehralo hlavni ulohu hercynskérimi koncem
prvohor. Poz#i dochazelo jiz jen kiznym pohylim povrchu, kterymi byla cela
atlantskd Francie roztbna nactyii velké zékladni strukturni jednotky: armoricky
masiv, centralni masiv, gdaskou panev a akvitanskou panev. Masivy jsou vigathé
casti byvalého hercynského pdhojsou proto hornaté nebo pahorkaté. Panve jsou
pokleslécasti rekdejSiho pohti, jez byly v pohercynské délzatopeny miem nebo
zaplaveny jezery, a jsou protdikyyty sedimenty druhohornich d@etihornich méi i

&tvrtohornimi nanosy. Jejich reliéf je rovinny ngbahorkaty.“*®

Do oblasti stedni Francie zasahuje na severozépadmoricky masiv, na severu

parizska panev a ne jihu centralni masiv.

Nekteré oblasti centralniho masivu (Massif centrglypo vulkanickétinnosti pokryty

lavou a vznikl zde sopay reliéf°
4. 2. Fehled regioni

Stredni Francie tedy zahrnuje oba dva typy hercynskéléfu. Tvai ji sedm regiof,

které tvdi pas od Atlantického oceanu po Svycarské hranRegiony Poitou-

7 Utedni véstnik Evropské unie L 93, 31. 3. 2006, s. 4
8 Utedni véstnik Evropské unie L 93, 31. 3. 2006, s. 3
% Kral, 2001, Fyzicka geografie Evropy, s. 73, 74

%% Dostupné z: http://cs.wikipedia.org/wiki/Francouzsk%C3%A9_st%C5%99edoho%C5%99%C3%AD
[2011-3-14]
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Charentes, Centre a lle-de-France lezi v nizinmjalastech a krajina regiarPays de
la Loire a Bourgogne ipchazi z niziny do vySSich poloh. Povrch zbyvajicdwou

regioni Limousin a Franche-Comté je spi&e horrfaty.

Uzemim Franche-Comté prochazi ptihtura, tvéené gevazi vapencem a region tak
jako jediny nespada do hercynské oblasti, ale dastibalpské. Vznik a vyvoj polib
Jura je totiZ Gzce spojen s vyvojem Afp.
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www.evropa-geo.blog.cz/0905/francie

4. 3. Charakteristika regiona
4. 3. 1. Pays de la Loire

Region byvacasto nazyvan oblasti zapadni Loiry (Loire). LeZi zépad zent u
poliezi Atlantského oceanu, pod Bretani. Sklada seétizdepartemerit - Loire-
Atlantique, Mayenne, Maine-et-Loire, Sarthe a Vend8tedem kraje protékdéeka

Loira (Loire), ktera je nejdel§iekou Francie. Prameni v centralnim masivu (Massif

2t Zpracovano podle mapy Francie

*> Dostupné z: http://cs.wikipedia.org/wiki/Jura_(poho%C5%99%C3%AD) [2011-3-14]
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Central) a vléva se do Atlantického oceanu v depaehtu Loire-Atlantique. Néece
leZi i nej\tsi a spravni ¥sto regionu Nantes.

Zapadni a severo-zpadtdst lezi v hornaté oblasti armorického masivu (Mass

Y

armoricain). Zbytek zeinje tén#i totoZzny s nizinnou krajinou sousednich region

Pays de la Loire je velice vyznamnym regionem vé&iésko-potravinéské produkci.

V zel¥icku celé Francie je v této oblastietim nejproduktivgjSim. Celych 67 %
rozlohy regionu je orientovano na z&dlstvi. Na pastvinach horskych se chova
pievazrg howzi dobytek a v produkci prévhowziho masa je tato oblast na prvnim
mis& v zemi. V produkci kravského mléka jde o druhypnegluktivrejsi kraj Francie.
Velice vyznamny je také chov ireze, kachen, kralika vegu. Rostlinna produkce
neni v rozsahla jako zi¢@na. V nizSich polohach segtuji prevazri obiloviny a
brambory?®

4. 3. 2. Poitou-Charentes

Kraj se rozklada rowt u Atlantického oceanu, jiznod regionu Pays de la Loire. Je
rozc&klen nactyti departementy - Charente, Charente-Maritime, D8axres a Vienne.
Vychodem regionu te severt feka Vienne, podle niz se nazyva departement, do
kterého zasahuje toleky nejvice.Reka je levym fitokem Loiry (Loire). Na zapad
usti do Biskajského zalivu Atlantskeho oceareka Charente protékajici rap
regionem. Dalsi dvmaléreky se jmenuji Clain a Gartempe.

Spravnim centrem je historickéésto Poitiers postavené v romanském slohu. Jde

zarovei o nej\tSi aglomeraci regionu. Lezi téimve stedu departementu Vienne na

> Dostupné z: http://fr.wikipedia.org/wiki/Pays_de_la_Loire [2011-3-15]
http://fr.wikipedia.org/wiki/Massif_armoricain [2011-3-15]

24 Dostupné z: http://leccos.com/index.php/clanky/francie [2011-3-15],
http://fr.wikipedia.org/wiki/Poitou-Charentes [2011-3-15],
http://fr.wikipedia.org/wiki/Charente_(fleuve) [2011-3-15],

http://fr.wikipedia.org/wiki/Vienne_(rivi%C3%A8re) [2011-3-15]
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fece Clain. Stoji zde stara univerzita a velkést obyvatel tak tv studenti a lidé do
30 let.

Poitou-Charentes ma se svymi 68 % zetské pidy spiSe venkovsky rdz. Rostlinna i
Zivacisna produkce zde ma velky ekonomicky vyznafdyPzde nejsou az na vyjimky
piiliS arodné. Nejurod¥)si jsou oblasti kolenfek. Kultivace rostlin v dané oblasti je
vzdy zandtena pouze na 2-3 plodiny&fuji se hlava obilniny (pSenice, kukice),
olejniny (slunénice, fepka) a na ¢kterych midach departementu Vienne také tabak.
Departement Charente je znama svymi vinicemi. Hoagka zvfata (kravy, vep,
ovce, kozy i ditbez) se zde chovaji jak na maso, tak na mléko.Kméwce a kozy jsou
chovany pedevsim na volnych pastvinach. Regiortipaiezi redni producenty koziho

mléka ve Francii.

Poloha Poitou-Charentes, fipém kontaktu s ntem (poliezi je dlouhé 460 km) cth
z regionu také oblast ryHéou. Nejwtsi pistav je La Rochell&

4. 3. 3. Centre

Tento region vznikl spojenim byvalych bohatych pnoii Berry, Orléanais a Touraine.
Dnes je rozdéleny na Sest departemént Cher, Eure-et-Loir, Indre, Indre-et-Loire,
Loir-et-Cher a Loiret. O nazev ,Centre” se v mirgtlovedly neustalé spory. Region
totiz nelezi pimo ve stedu Francie, a tak se ustélil spiSe nazev Centrel®&/d oire
vychéazejici vice z geografické polohy oblatieka Loira, ktera je téZ nazyvana
.Kralovska ieka“, protéka naiiX regionem od vychodu na zapad. Nme lezi také

hlavni nesto regionu Orléans.

Krajina oblasti je velice ovlivna pra¢ tokem nejdelSi francouzskéky Loiry (Loire),

kolem réhoz jsou rozsahlé niziny s arodnymidami. Kron# Loiry (Loire) je region

» Dostupné z: http://www.poitou-charentes.fr/agriculture/introduction.html [2011-3-16]
http://www.lesannuaires.com/regions/poitou-charentes.html [2011-3-16]

http://fr.wikipedia.org/wiki/Poitou-Charentes [2011-3-16]
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protkam velkym p&tem dalSichi¢nich toki. Najdeme zdeeky Vienne, Indre, Creuse,
Cher, Loing, Essonne, Eure, Loir. Sevend nesta Orléans seéptuje obili (hlavi

pSenice) a olejniny. V této oblasti je Centre g&im producentem Francie.

Krajina regionu je z geografického hlediska veliniznoroda. Na severo-zapad
muzeme vidt z&inajici kopce fipominajici sousedni Normandii. Jihozapadni oblast
lezi v podliii centralniho masivu (Massif central). Reliéf jermatjSi a z&inaji se zde
objevovat vykZky Zuly. Jinak tvé krajinu niziny a vapencové panve. Vapenito-héinit
pudy jsou také vhodné képtovani zelenécocky, kterd je vyznamnou plodinou
provincie Berry a vlastni ozteni CHZO. Jiza od Orléans lezi oblast Solognaani
tisici jezer. Ve sednicasti regionu se rozkladaji rozsahlé lesy a ra&#dinkteré jsou
atoCisttm mnoha druth ptactva, zefe a jinych Ziveichi. Na jihozapad lezi park

Brenne, oblast mnoha rybriik®
4. 3. 4. Limousin

Limousin se nachézi na zpadnich svazich @ centralniho masivu (Massif
central), jizg od regionu Centre-Val de Loire a jihovychédod Poitou-Charentes.
Sklada se zeiit departemerit - Corréze, Creuse a Haute-Vienidka se mu také
.Zelené srdce Francie“. Téhcelé Uzemi je pokryto lesy, které protinggky nebo

narusuji jezera. Nachézi se zdekalik narodnich pank a girodnich rezervaci. Po

Korsice jde o druhy nejmérobydleny region. Hlavnim &stem regionu je Limoges.

PodloZi Limousin je tvieno fgedevsim krystalickymi horninami. Na vychogibyva
magmatickych hornin a Zuly. V centrélni oblastireechazi ploSina Millevaches, kde
prameniteky Correze, Vézere, Auvezere, Diege, Luzege, Btenne. Jde oiftoky
feky Dordogne, ktera Limousin protéka také. Déle mdgleme prameniek Vienne,
Gartempe, Briance, Creuse, Petite Creuse, ChemjohalMaulde paici do povodi

Loiry (Loire). Jednou z &tSichiek regionu je i Charente, ktera vSak nepramenilastib

%% Dostupné z: http://www.lesannuaires.com/regions/region-centre.html [2011-3-17]
http://fr.wikipedia.org/wiki/R%C3%A9gion_Centre [2011-3-17]

http://about-france.com/regions/region-centre.htm [2011-3-17]
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Millevaches. Jde tedy o kraj velice bohaty na vadhy, které v horské krajinvytvari
spoustu udoli.

Zemedélstvi a potravingsky primysl jsou dilezitou sogasti mistni ekonomiky. 86 %
zentdélstvi je orientovano na chov hé&giho dobytka. Dale se zde rozmaha BIO-

zemedgIstvi a to pedevsim v ovocriatvi?’
4. 3. 5. lle-de-France

lle-de-France je jeden z nejmensSich francouzskggion. Lezi na severu zenv okoli
hlavniho n¢sta P&Zze. Pget obyvatel je fes 11 miliori a jde tak o region s velice
vysokou hustotou zaligni (971 obyvatel/km?2). Sklada se z 8 departeifneriissonne,
Hauts-de-Seine, Bi@ (Paris), Seine-Saint-Denis, Seine-et-Marne, d&aMarne, Val-
d'Oise a YvelinesAglomerace PdZe zabira pouhych zhruba 20 % rozlohy, ale Zig zd

témer 90 % obyvatel.

PrestozZe jde o velice urbanizovany region, najdengei Zalasnou firodu. Na uzemi je
nékolik narodnich pank 45 % rozlohy tvéi zenedélské pidy a 23 % pokryvaji lesy.
lle-de-France zaujima polohu upii@st sedimentarni paské panve (Bassin parisien) a
ma tak velice Urodnétply. Protéka zde navieka Séna (Seine), kterdinasi oblasti
potrebnou vidhu a dotvatak idealni podminky pro zemklstvi. DalSimitekami jsou
Oise, Marne, Essone. Celkoje reliéf regionu spiSe rovinny.

lle-de-France je ekonomicky nejsijf@im a nejproduktivjSim regionem Francie.
Velkou vyhodou je obrovsky @et spotebiteli (obyvatel) v oblasti. Navzdory vysoke
zentdelské produkci, kterd pokryvaigs 20 % pdeb francouzského trhu, primarni
sektor zamstnava pouze 0,5 % aktivniho obyvatelstva. Uzerpadementu Seine-et-
Marne je na zewuélstvi orientovano z 58 %. Vygtuje se zde 57 % pSenice z celého
regionu. Mezi hlavni plodiny regionu pabbiloviny, hrach a cukrovéepa. Rostlinna

produkce zamrstnava 40% lidi pracujicich v zédelstvi. Na Ziv@&iSnou produkci se

o Dostupné z:

http://cz.franceguide.com/destinace/francie/regiony/limousin/home.htmI?NodelD=160[2011-3-17]
http://fr.wikipedia.org/wiki/Limousin [2011-3-17]

http://www.lesannuaires.com/regions/limousin.html [2011-3-17]
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orientuje pouze 8 % zeamklstvi. V poslednich letech se v lle-de-France efitzmaha
také BIO-zemdglstvi?®

4. 3. 6. Bourgogne

Burgundsko je sedmym ne&p&im regionem ze# Je rozdleno nattyii departementy -
Yonne, Co6te-d'Or, Niévre a Sadne-et-Loire. Uzenpirotékaji feky Yonne, Cure,
Seine, Loirea a Saone. Zvlastnosti jstiuvbdni kanaly, které tid spojeni mezi
velkymi fekami. ,Canal de Bourgogne“ spojujeky Yonne a Saone, ,Canal du
Nivernais“ feky Yonne a Loire a ,Canal du Centr&gky Loire a Saone. Spravnim
centrem je résto Dijon. Koncentruje se zdetéina obyvatel Burgundska, které ma
jinak spiSe venkovsky raz. Velice silna je v regidmadice chovu skotu, dloeze a

vinarstvi.

Na severu kraje se rozkladaji hlaviesy a fidy zengdélské. Na vychod najdeme
pastviny, pevazre s ho¥zim dobytkem a rowz pole, kde sedstuje pSenice, kukice,
fepka a #izna zelenina. Ve &du regionu lezi skalni ploSina a vapencova pakteva
lehce stoupa k severozapadu, ale prudce klesdonayghod. Jsou zde rozsahlé vinice,
piirodni lesnaty park Morvan a pastviny. Celkgde o oblast relativh chudou, kde
nejsou pro jinou rostlinou produkci, nez je vinréva, Uplg idedlni podminky. Jih
Burgundska na Upati centralniho masivu (MassifreBntNa jihovychod zasahuje do
regionu Urodna nizina byvalé provincie Bresse, &ter znama jedevsSim chovem
drabeze a pstovanim kukiice. Provincie Bresse zasahovala také na Uzemdniegi
Rhéne-Alpes a Franche-Comté. Nazev Bresse se mgrafekou oblast pouziva
dodnes?

28 Dostupné z:

http://fr.wikipedia.org/wiki/%C3%8Ele-de-France [2011-3-19]

http://www.iledefrance.fr/missions-et-competences/environnement/lagriculture/une-agriculture-
responsable-et-de-qualite/ [2011-3-19]

http://www.lesannuaires.com/regions/idf.html [2011-3-19]
29

Dostupné z:

http://www.lesannuaires.com/regions/bourgogne.html [2011-3-20]
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4. 3. 7. Franche-Comté

Franche-Comté se nachéazi na vyehBrancie na hranicich séheckem a Svycarskem.
Sklada se ze&tyr departemerit - Doubs, Jura, Haute-Sadne a Territoire de Belfort
Spravnim mistem je Besaon a dalSimi dlezitymi mesty jsou Belfort a Montbeliard.
Diky své pozici mezi Francii, &eckem, Svycarskem a Italii si region drzi po $tale

statut ekonomické a kulturnfikovatky.

Voda hraje v regionu vyznamnou roli. Na Uzemi jéeko 80 jezer a tisice rybnik
Nekdy se také nazyva ,Kraj tisice rybiifk Takéfi¢ni sit je velice husta. Mezi hlavni
ieky pati Sabne, Ain, Cuisance, Doubs, Loue, Ognon, BieWadouse, Suran, Seille,
Hérisson, Savoureuse, Autruche, Allaine a Lisonjddiae zde i &olik velkolepych

vodopad.

Franche-Comté je hornaty region. Na vetééti zemi, podél hranice se Svycarskem,
lezi pohdi Jura a na severu patid/ogézy (massif desVosges). | lesy jsou nedilnou
sourasti oblasti. Na 42 % regionu jsou jehlaté lesy a je tak nejvice zalésau oblasti

Francie Reky vyhloubily v horském reliéfsetna adoli.

Zemedélstvi se zarduje hlavié na chov ho¥ziho dobytka a velkou tradici zde méa
vyroba syifi a vindstvi. Z rostlinné produkce jsou vyznamnymi plodinarhiloviny a

olejniny3°

http://fr.wikipedia.org/wiki/Bourgogne, http://fr.wikipedia.org/wiki/Bresse [2011-3-20]

http://cz.franceguide.com/dovolena-na-tema/aktivni-dovolena-a-
p%C5%99iroda/burgundsko/home.html?nodelD=2868 [2011-3-20]

30 ;
Dostupné z:

http://cz.franceguide.com/Dovolena-na-tema/Aktivni-dovolena-a-priroda/Franche-
Comte/home.htm|?NodelD=2873 [2011-3-20]

http://fr.wikipedia.org/wiki/Franche-Comt%C3%A9 [2011-3-20]
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5. Produkty francouzské provenience nesouci chr&né oznaeni pavodem ze

stiredofrancouzskych regiom

5. 1. Syry (fromages)

VSechny nasledujici syry maji oziemi AOC neboli CHOP
5. 1. 1. Region Franche-Comté

Bleu de Gex Haut-Jura

.Bleu de Gex a jeho velmi blizky soused Bleu det®emcel jsou CHOP #azeny pod
spol&né ozna&eni Bleu de Gex Haut Juraétgina obchodnik se syry je vSak prodava
pod jejich vlastnimi jmény,ipstoze jsou si velmi podobné.

Syry Bleu Gex de Haut Jura maiji tvar valce o hmstinay 6,8 kg, firodni Skrabanou
kuru, ktera je suchd, hruba a ma Zlutobilou barestdje hutné a smetanové, métky
slonovinovou barvu a je mramorované velmi tmavymerzemodrym Zilkovanim. ¥né
je pongrné jemna, ale typicka. Chiye porékud ostra a natrkla, mize byt od jemné az

po velmi pikantni.“®

Jsou vyrobeny z nepasterovaného kravského mlékaneple Montbéliarde nebo
Simmental, zraji 2 az 3 &sice a jejich obsah tuku v suSije 45 % - 50 %. Chr&né

oznaeni pivodu vlastni od roku 1977.
Comté

»rento starodavny francouzsky syr, znamy i jako yéra de Comté, se vyrabi v kraji,
ktery leZi mezi pohdm Vogézy a Hornim Savojskem® Vlastni chrasné oznaeni
puvodu od roku 1958.

*® Ridgwayova, 2001, Syry, s. 68
29

Dostupné z:

http://www.fromages-aop.com/index.php/fr/les-aop-laitieres-francaises/franche-comte/15/lait-de-
vache/1/bleu-de-gex-haut-jura/35 [2011-3-28]

http://fr.wikipedia.org/wiki/Bleu_de_Gex [2011-3-28]
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Jde o syr ze syrového nepasterizovaného kravskdBkanplemen Montbéliarde a
Simmental. ,Vyrabi ve tvaru bochniku nebo mlynsk&bmene (,meule®). # praiméru

od 40 do 70 cm jsou bochniky vysoké 9 az 13cm d hmaptnost 20 az 60 kg. Podle
ro¢niho obdobi méaesto barvu slonovinavbilou az Zlutavou a oka ¥t jsou velka
jako liskovy @iSek neboteSea. Fri krajeni ma sklon k trhani. ProtoZze mé velky obsah
tuku, ¢asto nad 50 %, je Waé a jemné.*

Béhem zréni, které trva nejmeA mesice,casto ale 8 aZz 12 &niai, se potira mazem a
je proto silé aromaticky’> ,M4 bajené kwtinové aroma siechow fondanovymi
piichugmi u vyzralejSich syr. Chu’ je pln4, pipomina dechy a karamel, s nadhernym

dlouhym slanym doznivanim. Starsi syry ziskavajazgiou chlévskouifchu.* 33

Mont d"Or nazyvany také&acherin Mont d"Or aVacherin de Haut Doubs

.1rento syr je nazvan po b® v pohdi Jura, ktera se & na Svycarsko-francouzské
hranici. V roce 1973 si vSak ziskali ndzev Vacheviant d"Or pro svou verzi syra
Svycdi, a tak se francouzské syry s ozeaim CHOP prodavaji jako Vacherin de Haut

Doubs a jiné verze jako Mont d"Or.

Je nezvyklé, Ze takovy &kky, naddhers aromaticky, sametovy syr je vyroben ze
zimniho nepasterovaného mlékagtdina syt potebuje pro dosazeni podobné chuti

Sravnat sladké letni mléko.

Mont d"Or se vyrabi ve tvaru plochych valgiznych velikosti v piméru od 13 do 30
cm. Kazdy syr je obalen smrkovou nebo jedlovauwiok a prodava se v kraie
z borové dyhy. Diky tomu si syr zachovavéjgsvar- jako zraly se totiz dke roztékat-

a obal dodava syru i jeditreou pryskyi¢nou gichu'.

** Ridgwayova, 2001, Syry, s. 104
*' Teubner, 1998, Syry/Velka encyklopedie, s. 30, 31
** Teubner, 1998, Syry/Velka encyklopedie, s. 30, 31

¥ Ridgwayova, 2001, Syry, s. 104
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Syr mé bilou plisg ktera dozrava do stte hredoniZzové a krabati se na povrchu syra
jako viny. Testo mladého syra je velmi &lé s porkud zelenkavym nadechem a
spoustou malych direk. Mlady syr jetkky a roztiratelny, ale pokud ho chcete skote
dokonale vychutnat, &i byste ho jist, kdyz je gnvyzraly a roztéka se. Vcelku jemné a
mléné aroma, které je velmitipemné, neznamena nic ve srovnéni s Uzasnou chuti

sladkych travnatych luk s ténem tlejiciho listf*

K vyrob¢ se pouZziva kravske, a jak jiz byteceno nepasterované miéko. Obsah tuku
v tomto syru jeiasto vice nez 50 %. Syr zraje po dobu od 3iyum 2 nésice. Jedna se
0 syr ,sezonni“ a prodava se tedy adky tijna do filky biezna. Mezi vyrobky CHOP
se Mont d"Or zé&dil v roce 198F°

Morbier

Pevny francouzsky syr holandského typu se vyralde vhez sto let v okoli
stejnojmenného Bstatka kraje Franche- Comté v pdahalura. Na prvni pohled syr
vypada jako by rl uprosted pruh plis#, ale jde o pruh popela neb#éeskného uhli.
Pra¢ se zde tento pruh nachazi, tradice nedochovalbor@iti se ale domnivaji, Ze se
diiv syr vyralgl ze syeniny, ktera zbyla po vyr@ginych sy a syenina z prvniho dne
se chranila vrstvou popela, dokud se k nititigta dalSi sienina. Dnes se syr vyrabi
z jedné varky mléka a popel nehi@ené uhli se fidavaji jen z tradice jako dekorat®e.

.Nejlepsi jsou syry z nepasterovaného miléka - ketwiu LAIT CRU. Syry maji tvar
nizkych valé s Sedoh&dou kirou a vydutymdstem barvy slonové kosti. Majfavnat

sladké aromaiechi a sena.®’

Obsah tuku v tomto syru je 45 % a doba zrani 2 ak§ce. Oznéenim CHOP se
muze chlubit od roku 2000.

* Ridgwayova, 2001, Syry, s. 217, 218
* Ridgwayova, 2001, Syry, s. 218
Dostupné zhttp://fr.wikipedia.org/wiki/Mont_d%270r_(fromag§010-3-28]
*® Ridgwayova, 2001, Syry, s. 167; Teubner, 1998y/Sfrika encyklopedie, s. 56

*” Ridgwayova, 2001, Syry, s. 167
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5. 1. 2. Region Poitou- Charentes
Chabichou du Poitou

,0zn&eni Chabichou nebo Chabi se smi pouzivat pouzekprd syry tradiniho
homolkového tvaru, coZz je valec oupkru nanejvyS 6,5 cm, vysoky 5 az 7 cm.
Plisiovy porost je u syrarenskych vyrabkélavy, u selskych modra&vsedy, gkdy se

vyvine i lehk&servena mikrofléra.®®

.SYr ziskal nazev podle zdroimy pro slovo koza v poitevinském ifedi, typickém
pro udoli na hornim toku Loiry. Nejvho&gi doba ke koupi jednem |éta nebo brzy na
podzim. Verze chr&ma znamkou CHOP seipodrg délala rkné z nepasterovaného
koziho mléka na farmach v Poitou® Dnes je vSak oblast vyroby rogiia na
vapencovou oblast Haut- Poitou (jih departementn¥e, departement DeuxevBes a

sever Charente).

,U mladého syra je bilé syrovésto tuhé a elastické, pagddozrava do viéné, tendt
roztiratelné konzistence. Chae pohybuje od jemné a sladké az k vyépatechové a

pikantni u starsich s§ir Vyrazné je také typické ,kozi“ aroma.®

Chabichou sé¢adi mezi tuhy az #kky druh syfi s obsahem tuku 45 %. Doba zrani se
pohybuje od 2 do 3 tydri** Oznaeni CHOP dostal v roce 1990.

Beurre Charentes- Poitou

Toto maslo setasto objevuje na stoleckch nejlepSich restauraci a to daeggji
zabalené do malych ka&ii. Vyrabi se od roku 1888, jeho barva nefilip vyrazna,

chu’ jemre nasladla az poloslana. Je naeano pro svou obzvl@gemnou strukturu a

** Teubner, 1998, Syry/Velka encyklopedie, s. 101
** Ridgwayova, 2001, Syry, s. 90
* Ridgwayova, 2001, Syry, s. 90, 91

*1 Ridgwayova, 2001, Syry, s. 90
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nadech gechové chuti, diky které je nenapodobitelné. K¢draleni do kogku je také

k dostani v kostce nebo jako vEa*?

Vyrabi se ze smetany kravského pasterovaného m@@kastatnich masel se odliSuje
krome jiného svou vyraznou smetanovou chuti. Aby mohstwit chragné oznaeni
puvodu, které ziskalo v roce 1979, musi byt 10Q%6opni (bez barviv, antioxidaich

ginidel a jinych chemickych lateKy.
Beurre des Deux-8vres

Maslo Beurre des Deuxeres vyrabi druzstevni mlékarna Pamplie. Vyrabddeoku
1905, kdy se dalo dohromadykolik vyrobalr mlé&nych produkt a zaloZzili toto
druzstvo. Dnes mlékarn&ipne kolem 60 000 litk mléka za den. MIéko se dovazi od
chovatel z blizkého okoli, nejdale do 30-ti kilometr

Kvili novym hygienickym normam a udrzeni bezchybnélikwa&yroby, se nyni maslo
vyrabi v nové fabrice uvedené do provozu v prosit@96. Ri vyrob¢ se dodrzuje
tradicni receptura a domaci postupy spoe s vyuzitim modernich metod, které
odpovidaji evropskym normam. Maslaibeme zakoupit ve forén,Beurre doux” (bez

prichut) a ,Beurre demi-sel* (poloslané].

Pamplie lezi v oblasti Charentes-Poitou, ugazstiepartementu Deux8es.
5. 1. 3. Region Centre

Crottin de Chavignol

.Na syr Crottin de Chavignol davaly mléko kozy, féese popasaly kolem vinic
Sancerre v udoli Loiry. Pravy syr, ché@y francouzskou ,Appellation drigine

contrdlée” neboli CHOP, se vyrabi pouze ve veddiwvignol. V okolnich vesnicich se

* Dostupné z: http://www.fromages-aop.com/index.php/fr/les-aop-laitieres-francaises/poitou-
charentes/8/lait-de-vache/1/beurre-charentes-poitou/12 [ 2011-3-28]

* Dostupné z: http://fr.wikipedia.org/wiki/Beurre_Charentes-Poitou [ 2011-2-16]

* Dostupné z: http://www.beurre-de-pamplie.com/FR/presentation.html| [2010-2-14]
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ale vyralgji také dobré syry Crotin de @re. Slovo ,crottin“ (kobylinec) se vztahuje
k tmavé barv zralého syra, a préatak ho mistni obyvatel&ipodre jedli.

Syr ma tvar nizkého valce hmotnosti 57 g a bildouk ktera zranim tmavneigs

Sedomodrou daerné. Syroveéésto je z poatku kElostné, tuhé a krémové, zranim

Jako mnoho mladych kozich @yr tento byva tkdy uchovavan spolu s bylinkami
v oleji. Casto se konzumuije rozkrojeny tid@a rozpgeny na toustech nebo ssdava
do salalb. Jeho chtl obzvlas¢ vynikne v kombinaci gervenym nebo bilym vinem

Sancerre.

Podobs jako jiné kozi syry osahuje mnoZstvi tuky kolem%?5a zraje 2 az 3 &sice.
CHOP ma tento syr jiz od roku 197%.

Pouligny-Saint-Pierre

Tento kozi syr pochézi z oblasti byvalé provincier3. Aby mohl vlastnit ozrigeni
puvodu, mléko, ze kterého je syr vyroben, musi bglaaé oblasti. RowZ zde musi
probthnout samotna vyroba syra. Aktu&ide o nejmensi vymezenou oblast CHOP, co

se tye sy, ve Francii. LeZi v samotném srdci narodniho p&8tenne®’

Pouligny-Saint-Pierre s CHOP ma dany tvar pyransdyvercovou zakladnou, kdy
jedna stran&tverce ma 9 cm. VySka pyramidy je 12, 5 cm. Je tediost vy3Si nez
ostatni druhy a podle svého tvaru dostazgivku ,Eiffelova ¥z". Jeho hmotnost je
250 g, existuje vSak také maly Pouligny-Saint-Riektery ma 150 g. Metody, podle
kterych jsou chovana stada koz, jsou zapsané etiekr CHOP. Aby syr odpovidal
CHOP, musi byt dodrZzovanagsna kritéria kvality, a proto jdou kazdé 2gite syry

pied komisi, ktera asfuje jejich chdi, strukturu, Kru a tvar. Aroma i chiise méni

** Ridgwayova, 2001, Syry, s. 109
*® Dostupné z: http://fr.wikipedia.org/wiki/Crottin_de_Chavignol [2010-2-21]
Teubner, 1998, Syry/Velka encyklopedie, s. 99

* Dostupné z: http://fr.wikipedia.org/wiki/Pouligny_Saint-Pierre [2010-2-21]
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v pribéhu 2 az 4 tydenniho zrani od jemné chuti az packypvyraznou a kiergnou.
Tésto je nakyslé, bilé a peypruzné.

Vyrabi se z nepasterovaného koziho mléka koz raénd| Saanen a Poitevine. Ke
konzumaci je nejlepsi v &sicich odkervna dafijna po 4 az 5 tydennim zrani. Ch¥aa
ozna&eni pivodu ziskal vroce 1972 a stal se tak prvnim kozynem s timto

oznaenim?®
Sainte-Maure de Touraine

Sainte-Maure de Touraine je jméncesta, leziciho v departementu Indre-et-Loire,

odkud tento syripvodre pochazi. Dnes se vSak vyrabi i v mnohych okolnégfionech.

Syr se vyrabi z koziho mléka a ma charakteristiskar dlouhého vakku, ktery je
zpevrén stéblem slamy nebo Spejli. V selském provedeni maeodralou #ru,
v mlékaském spiSe dtavou. Aroma tohoto stolniho syra je typicke, vyraza az

porekud ,kozi* u starSich sy Tésto je ml€né nakyslé, jemné a déb roztiratelné.

Obsah tuku se pohybuje od 45 % do 50 %, doba zvdr2 do 8 tyda. Chrarné

oznaeni pivodu vlastni od roku 1998.
Selles-sur-Cher

.1enhle maly kozi syr zvesnice Selles-sur-Cherepaitementu Indre nedaleko
Orléansu je doma v udoli Loiry. V tomto kraji jedjgm z mnoha mistnich vesnickych

kozich syii, ale odliSuje se, protoze je vZzdycky obalemym popelem.

o

Vyrabi se ve tvaru nizkych vé&lai, které vazi 100 g, méste bilé syrové dsto, které
oste kontrastuje 8ernou Kirou. Syrové dsto mladych syr je tuhé, ale vihké a Waé.

*® Dostupné z: http://fr.wikipedia.org/wiki/Pouligny_Saint-Pierre [2010-2-21]
Teubner, 1998, Syry/Velka encyklopedie, s.198)
* Ridgwayova, 2001, Syry, s. 196

Teubner, 1998, Syry/Velka encyklopedie, s. 101
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Chu je jemna, éisSkova. EBhem zrani se pod vrstvou popela vytvakkkd modra

plisai a syrovédsto tvrdne a ziskava oejsi chu.“ °°

Syr ma zvlastni, velmi rozvinuté kozi aroma ziskaeésena, které kozy konzumuiji.
Obsah tuku je 45 % a doba zrani 3 az 4 tydny. ¥eiah sklepech je teplota i vihkost
vzduchu upravena tak, aby byla spravnym vysychasym a spravnym pligvym

porostem zaji$ha Zadouci kvalita.
Selles-sur-Cher p#tmezi vyrobky s CHOP od roku 1975.
Valencay

LVvypravi se, Ze Valegay byl poprvé vyroben pro francouzského statnikideyeanda,
jenz byl majitelem zamku Chateau de Vakenv Gdoli CherRika se mu také Pyramide
a vyrabi se ve tvaru komolého jehlanu. \&latna podzim se prodava skoro na kazdé

farmeg. Syry vyrakiné v mlékarnach jsou ményzralé a prodavaji se po cely rok.

Valergay ma pirodni bézovou kru, ktera je Zernala popelem. Kdyz je syrovésto
mladé, je hladké, bilé a dost vihkésHgm zrani tuhne az do konzistence, ktera se da
strouhat. Aroma neniifis ,kozi“ je vSak zemité, s citronovym nadeche@Ghu je
velmi jemnd, ale v doznivdni mé& ostro citronovoticlpt’. StarSi syry ziskavaji

vyrazrejsi chu’.* 2

,Cervena etiketa syru napovida, Ze byl vyroben vrayrénebo u skladovatele

(,afinéra“), zelenou s potiskem ,fermier* gfhmit jen syry domaci selské vyroby>?

Obsah tuku u tohoto syra je 45 % a doba zrani 8 gznm. Ozna&eni CHOP ma od
roku 1998>*

*% Ridgwayova, 2001, Syry, s. 202

>t Dostupné z: http://www.fromages-aop.com/index.php/fr/les-aop-laitieres-francaises/centre---val-de-
loire/7/lait-de-chevre/2/selles-sur-cher/8 [2010-2-24]

http://fr.wikipedia.org/wiki/Selles-sur-cher [2010-2-24]
>? Ridgwayova, 2001, Syry, s. 219

> Teubner, 1998, Syry/Velka encyklopedie, s. 99
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5. 1. 4. Region Bourgogne
Epoisses

»1enhle maly burgundsky syr ¢hv oblibé¢ Porthos ze i muSketyti a Ize jej z&adil
mezi deset francouzskych éyis nejvyrazgjSim syrovym aroma. &dy se maéi
v burgundskych matolinAch a pak je & rjeS& vyrazrgjSi Fromage Fort. Syry

s ozn&enim CHOP jsou z nepasterovaného mléka.

Syr se vyrabi ve tvaru valcvazi 454 g, ma stlou, cihlovou Kiru, ktera se &ghem
zrani potira mistni palenkougsio je nekké a vi&né. Syr ma velmi vyraznou chu
jakoby po spéalenych pneumatikachépavku, ktera vychazi ziky. Tésto je citit
mnohem jeméji, ale aroma je festo ok pikantni. \iné je radosti rustikalni, ale

zarovei smetanova a $¥f a v Ustech dozniva kysele po citrénech.

Oznaeni pivodu vlastni od roku 1991. Oblast vyroby sys logem CHOP se
rozprostira fiblizné na severozapadni polo¢itCéte -d"Or, na dvou kantonech Haute-
Marne a tech kantonech Yonne. Syr se jmenuje podle vesnjumiskes, ktera se
nachazi na zapadéto oblasti. Nejlepsi obdobi pro konzumaci jebtekzna do listopadu
(obdobi pastvin) patyitydennim zrani. Rasami, z jejichz mléka séZentento syr

vyraket, jsou la Brune, la Montbéliarde a la Simmentahfraise.
B&Zne zraje 6-8tydi. Obsah tuku v syru je 45 83.
Langres

.Langres je pojmenovany podle stejnojmennéhistanseveriod Dijonu, které bylo ve
stredovku dilezitym syrovym obchodnim igdiskem. Podobné jsou syry Chaumont,

Epoisses, Pierre-qui-virea a Soumaintraighdn zrani jsou potirany vinem nebo Marc

>* Dostupné z: http://fr.wikipedia.org/wiki/Valen%C3%A7ay_(fromage) [2010-3-1]

> Ridgwayovd, 2001, Syry, s. 120

*® Dostupné z: http://fr.wikipedia.org/wiki/%C3%89poisses_(fromage) [2010-3-2]
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de Bourgogne. Diky sith prokysanému mléku jsou ve zralém stawtSwmou velmi
mekké a rkdy se i roztékaji.?’

,Mladé syry maji filkulaty povrch, ktery se u zralych symiskovit propadne.®®

~Je smutné, Ze tento syr s nadRepikantni syrovou &mi nedostanete v zemich, kde
nejsou povolené syry z nepasterovaného mléka. Kdy¥ nejlepSim stadiu, snese

srovnani s jakymkoli francouzskym syrem.

Je to pomrné maly syr ve tvaru vatékt o vaze od 180-200 g. Obvykle neni v obalu a
miva propadly vrSek a trochu vypouklé strany. Plbwmta typickou oranZzovou barvu

syni S omyvanou &rou a pra¥ kira mu dodava typické chlévské aroma.

Syrové &sto je krémové, maiflfemnou s¥tle Zlutou barvu a sladké citrénové aroma

s piichuti slaniny. Chtia ving je vyrazna, ale smetanovd™

Syr obsahuje nejmé&rb0 % tuku a zraje po dobu 3siai. CHOP ziskal v roce 1991 a
syry stimto ozn&ni se mohou produkovat na jihu Haute-Marne atktemych

kantonech Vosges a Cote d"®r.
5. 1. 5. Region Pays de la Loire
Pont I'évéque

Pont I"évéque je francouzsky syr z normandsképmme, oznaeni CHOP vlastni od
roku 1972. Dnes se syr s ozZeaim nuze vyralst také v departementu Mayenne.
Jméno ma po vesnici Pont-I"Evéque v oblasti Calsakide se vyrabi a je vyhlaseny po

staleti. V Pays d"Auge byl znamy jiZ v roce 123d punénem Augelot.

> Teubner, 1998, Syry/Velka encyklopedie, s. 80, 82
>8 Teubner, 1998, Syry/Velka encyklopedie, s. 79
> Ridgwayovd, 2001, Syry, s. 151

% Dostupné z: http://www.fromagedelangres.com/terroir.html [2010-3-5]
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Jde o syr vyrobeny z kravského mléka, $wdn €stem, omyvanoutkou bézové nebo
oranzové barvy a ve tvaru kostky. M&kké Spekovitédsto a podle stajemnou az

kotfengnou chu'.
NejlepSi obdobi na degustaci syra je éezna do z4 po 4 az 6 tydennim zrani.

Produkce: 3612 tun vroce 1998 (+3,17 od roku6l99toho 16 % vyrobeno ze

syrového mléka (2 % t¥bselska vyrobaj*
5. 1. 6. Region lle-de-France
Brie

.Brie pochazi ze stejnojmenné oblasti kraje lleFdance. Az do druhé poloviny 19.
Stoleti byl vyhradaé selské produkce aciSinou zral servena¥¢ hnédou syrovou
mikroflorou a rkdy s modrou plisni. ProtoZe poptavka po tomto sfélle stoupala,
prosadila se jeho vyroba v druhé polaviminulého stoleti také do syraren. Teprve na
pocatku tohoto stoleti se &al vyraket brie pokryty bilou plisni, tak jak ho zndme

dnes.??

.Dfive byval oslovovan také jako ,klenot lle-de-Fraheetasto mival jest piizvisko
podle mista fvodu (jako Meaux, Melun, Coulommiers). Ve Fran@i Brie dnes
definovan zakonem jako &kky syr s povrchovou plisni, s nejné€A0 % tvs a 44 %
susiny. Bochniky (ve tvaru plochého dortu) musi pritmér 22 az 36 cm, menSi
bochniky, nazyvané petit brie, 14 az 22 cm.

Dva druhy maji ve Francii chrény pivod: Brie de Meaux a Brie de Melun. Oba jsou

vyrabsny ze syrového mléka s nejnsétb % tvs.<®®

Brie de Melun

,Zraje nejmég 4 tydny g 10°C, avSak i déle nez 2é&sice. BRhem zrani zaroste

puvodre bila plis& zietelre cerveno-hg&davou mikroflorou a vyvine silné aroma.

®1 Dostupné z: http://fr.wikipedia.org/wiki/Pont-1%27%C3%A9v%C3%AAque_(fromage) [2010-3-5]

62 Teubner, 1998, Syry/Velka encyklopedie, s. 83

63 Teubner, 1998, Syry/Velka encyklopedie, s. 82
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Znalci vyhledavaji i velmi zralé bochniky, které mdvani amoniakem a chutnaji po

nem.*« 4

Vazi pomérné 1,5 kg a jeho mmér je 27 cm. Jmenuje se poéstt Melun

v departementu Seine-et-Marne. Cliréoznaeni pivodu vlastni od roku 1980.
Brie de Meaux

.B&hem vice nez 4 tydnzrani gi 10°C profista bila plisg postupg hngdavou
mikroflorou. Ritom se méni aroma i chti od ovocr-kofergné az po vyraznou, ale
zustava jemna. Syry s&sto nabizeji jeSklasicky na slarnych podlozkach, stale vice

ale na imitaci slamy z plastiku®®

Vazi piamérné 2,8 kg a jeho mimeér je 36 az 37 cm. Je tedy o dostdf nez Brie de
Melun. Chragné oznaeni pivodu vlastni také od roku 1980.

5. 2. Ovoce a zelenina
5. 2. 1. Pomme du Limousin - AOGLimousinské jablko - CHOP)

Limousinské jablko vlastni chréné ozn&eni pivodu od roku 2007. Jde o jedina

francouzska jablka s timto ozfeaim.

Piavodns turecké a iranské jablémyly do Francie fivezenyRimany. Velmi dobe se
uchytily v Limousin, které je charakteristické svymysoko poloZzenymi ploSinami,

podobajicimi se¢m z krajiny givodu.

Na zaatku 20. stoleti se Zma rozvijet obchod a s nim se zlepSuji i dopravni
prostedky. Diky tomu se zvySuje i produkce jablek. Vad®29 se produkce vysplhala
696 ha na 20 000 tun. Limousinska jablka s&regi vyvazet do Rée, Marseille,
Bordeaux a Montpellier. Dnes pouZivanatatir Golden se do Limousin dostala v roce

64 Teubner, 1998, Syry/Velka encyklopedie, s. 82-84
® Dostupné z: http://fr.wikipedia.org/wiki/Brie_de_Melun [2010-3-9]
60 Teubner, 1998, Syry/Velka encyklopedie, s. 84

®” Dostupné z: http://fr.wikipedia.org/wiki/Brie_de_Meaux [2010-3-9]
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1950. 400 hektarjabloni Golden v roce 1960 se do roku 2009 zvyB#o3300 ha.
Ro¢ni produkce je od 90 do 110 000 tun jablek.

Oblast dnesni produkce s CHOP se rozkladareeh tdepartementech Limousin a ve
vychodnicasti Dordogne. Lezi zde krystalicka ploSina, j@i#la je dostain¢ vihka a
nemusi seiliS zavlazovat. Zavlazovani je povoleno jen v @gigjSich obdobich Iéta.
Idealni nadmiska vyska pro §stovani échto jablek je kolem 500 m. Kazdy rok se

najima na skliz&aZ 5000 sezénnickiesa jablek.“®®

5. 2. 2. Noix du Périgorde - AOQVlaSské dechy z Périgord - CHOP)

VlaSské dechy z Périgord §stuji v jihovychodni oblasti regionu Limousin od
pradavna. Bive se pouzivaly na vyrobu oleje nareqai, na sviceni nebo na vyrobu
mydla. Dnes jsou deny pouze ke konzumaci jako plody a na dalSi zmé@to
v kuchyni, v pekgstvich a jinych vyrobach favaji se nap i do tradénich susenych
klobas).

Produkce ,Noix du Périgorde” které vlastni CHOP @genezena na 578 obci
departementu Dordogne, staré provincie Périgorsieugednich departemértorrze,
Charente a Lot. Sady jsou ungisg ve spodngdasti udoli nebo na slunnych stranich do

vySky 500 m. Pstovat se mohou pouze ady corne, marbot, grandjean a franquette.

Rozlisuji se 3 typyiechi. Cerstvé neboli ranétechy. Na tento typ se pouZivaji ady
marbot nebo franquette. Jedna seexby, které jsou sklizenyistle, nez dozraji. Poté je
z nich odstra#gna zelena wjSi slupka a iy by se co nejrychleji zkonzumovat. Vit

slupka jadra jde odloupnout snadno.

DalSim typem jsou jiz usuSenéechy odéid marbo, franquette nebo corne. Sklizeji se
az poté co wSi slupka uschne. Poté se daji suSin na desky sebsuSi suchym

vzduchem ventilatoruip30°C.

68 ;
Dostupné z:

http://www.pomme-limousin.org/IMG/pdf/L_histoire_de_la_Pomme_en_Limousin.pdf [2010-3-12]
http://www.pomme-limousin.org/ [2010-3-12]

http://fr.wikipedia.org/wiki/Pomme_du_Limousin_(AOC) [2010-3-12]
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Poslednim typem jsou jiz vyloupandéeohy. PouZivaji se odlily franquette, corne a
grandjean a jsou loupanéng. Cisténi arechi vodou je zakazano.

V roce 2005 se na 4000 ha vyprodukovalo 3000 tenhd z jedné sklizi.*°
5. 2. 3. Fraises du Périgord - IGRJahody z Périgord - CHZO)

Jahody se v oblasti Périgord (jihovychod Limougis$tuji od roku 1895. Tenkréat se
jahodniky sazely mezédky vinné révy. Produkce se hedzvysila po Druhé sitové
valce, ve spojeni s rozvojem dopravy. Diky své dgmwesti a kvali€ jsou dnes tyto
jahody Zadané a ceme na vSech francouzskych trzich. Historickfilas a dobré jméno
v sowasné dob zaadili ,Fraises du Périgord” so seznamu francouzskéhinaského

dedictvi.

Jahody z Périgord jsou jahodydly EXTRA nebo |. Odidy jahod jsou vybirany unii
s ndzvem I'Union interprofessionnelle de la fraiskr Périgord® na zaklad
pestitelskych a chtovych kvalit. Dale musi spbvat tyto vlastnosti a hodnoty: obsah
cukru, barvu, pevnost plodu, velikost plodu, lesklwzhled a tvar. VSechny tyto body
se kontroluji u kazdé varky jahod. Prodavaji sealemich o 250 g nebo 500 g
s ozngenim ,Fraise du Périgord a sozemim ,Certifié® a s nasledujici
charakteristikou: vygstovano v Périgord, trhanétipoptimalni zralosti, vybrove
odrady.”®

5. 2. 4. Lentilles vertes du Berry - IGRZelenatocka z Berry - CHZO)

Stara provincie Berry se rozklada na uzemi depamé€nmndre a Cher regionu Centre a
na c¢asti regionu Limousin. Jeji hranice byly definitbvreruseny po Francouzské
revoluci. Rstovani zelené€ocky zde zaalo v padesatych letech a rychle si v regionu
ziskalo oblibu. V osmdesatych letech se zde naepf@0 ha jiz vygstovalo 70 %
francouzské produkce. Poté vSakSka krize. Jiné zetnzaiali také gstovat zelenou

¢ocku a prodavali ji za mnohem menSi cenu. Jeji kyadie byla mnohem nizsi nez

* Dostupné z: http://fr.wikipedia.org/wiki/Noix_du_P%C3%A9rigord (AOC) [2010-3-18]

70 ,
Dostupné z:

http://www.inao.gouv.fr/public/produits/detailProduit.php?ID_PRODUIT=3463 [2010-3-18]
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kvalita ¢ocky vypéstované v Berry. Proto byla vroce 1994 zaloZengamizace
~.compagnie Interprofessionelle du Berry pour la tilwY na zachranu gstitelské

tradice ¢ocky v této oblasti, kde jsou pro ni velmi dobré&rpdni podminky jako je
mirné klima a hlinito-vapenaty typugdy, ktery ¢occe vyhovuje. Vyhovuje ji také
sttidani objemu srazek, kdy wdznu je vice sucho, v dubnu js¢asté dest diky

kterym semendocky naklici a v paibéhu suchéhgervnacocka dol¥e dozrava.

.Lentilles vertes du Berry* ma nenapodobitelnou tkadvou cht, ziskanou prav

z padniho slozeni.

Jednacotka ma ptimér mezi 3,5 az 5 mm a je 2 az 2,5 mm Siroka. Baevinjag

zelen4, skdy se objevuje modré mramorovahi.
5. 2. 5. Melon du Haut Poitou - IGRVodni meloun z Haut Poitou - CHZO)

Melouny se v Haut Poitouéptuji od roku 1856. Ozianim CHZO se pysni od roku
1998. Jde o oddu Cantaloup Charentais. Schazi se z&lelik piirodnich faktod,
které jsou vhodné pro jejich spravnyst, tak, aby bylo dosazeno té nejvyssi kvality.
Pati mezi r¢ hlinito-vapenaty typ pdy, prirodni zasobarny vody a mikro klima. Navic
se melouny gstuji pouze pod otégnym nebem a ne ve sklenicich, coz jim dava také

svou specifickou chiu Vypéstuje se zde ¥ francouzské produkce meloun

Chrarené zendpisné oznéeni zahrnuje oblast ohr&enou udolim ,vallée de
I’Auxances"” na jihufekou Loirou na severu, na zapadolim ,vallée du Clain et de la
Vienne* a melouny zdeggstuje 18 producefit Melouny z této oblasti maji zékeu ,Les
Maitres du Melon du Haut Poitou“ a byly prvni, jeBBZO ziskaly’?

' Dostupné z: http://www.inao.gouv.fr/public/produits/detailProduit.php?ID_PRODUIT=3407
http://www.lentilleduberry.com/index.php [2011-3-22]
72 Dostupné z: http://www.melon-hautpoitou.fr/fr/histoire-du-melon/ [2011-3-22]

http://www.melon-hautpoitou.fr/fr/terroir/ [2011-3-22]
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5. 3. How¥zi maso

5. 3. 1. Boeuf Charolais du Bourbonnais - IGRPHow¢zi maso Charolais z Bourbonska
— CHZzO)

Charolais se z@lo chovat na byvalém Uzemi Bourbonska (dneSnirtispanty Allier,
Creuse, Sabne et Loire, Cher a\We) na zaatku 19. stoleti. Chov je zaloZeny na
volném pohybu zwat na zelenych pastvinach. Tentougpb chovu respektuje

piirozené, pomalejSi tempastu zvfat, které ovliviuje strukturu svail.

V zim¢ se podle pdeby dophuje potrava senem. teZitou ¢asti jejich krmiva jsou

byliny a obiloviny rostouci na pastvinach, které&dwaji masu jeho specifickou chu

Maso se zngkou ,Chrarené zemdpisné ozn&eni“ musi byt z byk starSich 30-ti
mesial, ktei vyrostli a byli porazeni na Uzemi Bourbonska ig&lla sousedni kantony

Creuse, Sadne-et-Loire, Loir-et-Cher aWwe).®
5. 3. 2. Veau de Limousin - IGRLimousinskeé teleci - CHZO)

Limousin je masné plemeno pochazejici z Frandigpgem ze stejnojmenné oblasti
Limousin v jihozapadni Francii. V této oblasti sdlmai‘'skou vyskou dosahujici i okolo
1000 m. n. panuji po&gnn¢ tvrdé klimatické podminky. Proto je toto plemerabniné a
otuzilé, s dobrymi pastevnimi schopnostmi. O jebpydari€ hovai fakt, Ze je to zde

druhé nejpoetrijSi chované masné plemeno v zemi.

Jednd se o plemenaeriniho az #tSiho tlesného ramce. Pro toto plemeno je typické
hnédotervené zbarveni se &lejSim odstinem srsti okolo mulce¢ica na distalnich
castech koeetin (sgnka, zaprsti - naipdnich kogetinach, zanarti — na zadnich

koncetinach).

Vysoka kvalita masa, které vynika nizkym podilerkutukiehkosti a Savnatosti, jsou

hlavnimi divody oblibenosti masa tohoto pleméfie.

”® Dostupné z: http://www.auvergne.chambagri.fr/pages/rubsav/mois/charolaisjanv.htm [2011-3-24]

http://www.inao.gouv.fr/public/produits/detailProduit.php?ID_PRODUIT=3461 [2011-3-24]
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Teleci maso, které vlastni oziemi CHZO, je maso 3 az 5ésknich telat o hmotnosti
85 az 150 kg. Telata musi byt chovana na Uzeéahitd departemefitHaute-Vienne,
Creuse, Correze, Indre, Charente, Vienne, Dordolgoi,Cantal, Puy de Dome. Musi
byt krmena prozenym zpgsobem (sanim matgkého mléka) nebo mlékem
.-adoptivnich matek®“. Krom plemena Limousin fi¥e byt maso také z plemena
Charolais nebo z jejichiiZendl. ProtoZe nejde o telata chovana na mléko, alegpnaz
maso, niZze se jim pozgi do krmiva g@idavat cukr acerstva vejce, samégme

v omezenych davkach.
5. 4. Skopové maso
5. 4. 1. Agneau du Bourbonnais - IGPRourbonské jehsti - CHZO)

Ovce se v Bourbonsku, historické oblasti veaedni Francii zahrnujici Uzemi
departemerit Allier, Creuse, Sadne et Loire, Cher a&We, z&aly chovat v 18. stoleti
pavodre kvili ving, ale postup® zentdélci zmenili svou orientaci spiSe na chov ovci

na maso. Chovaji se ovce plemene Charollais.

Chrarené zengpisné oznéeni ziskalo maso jaht chovanych na Gzemi Bourbonska
v roce 1995. Mezi kritéria oznani pati chov jehiiat na pirodnich travnatych loukéch,
aniz by byla odstavena od svych matek. Bkw90 dni musi byt krmena mékym
mlékem a pozgi spasaji mladou travu a bylinky pastvin. Maso mbgt z kusi

nejstarsich 210 dn Povoleni k chovu méa 57 zédglci zapsanych v rejgku CHzZO."®
5. 4. 2. Agneau du Limousin - IGRLimousinské jeh&i - CHZO)

Oblast Limousin je zndmé& svymi zelenymi pastvingkde se pasou krofrskotu také
ovce. Limousinské jel&i, zvané také ,le Baronet" se pySni chiidym zengpisnym
oznaenim od roku 2000.1®odre sem paila jen oblast departemeénCorreze, Creuse

a Haut-Vienne, ale postuprse gidavaji i dalSi kantony flehlych departement

" Dostuzpné z: http://www.agropress.cz/limousin.php [2010-3-25]

76 Dostupné z:

http://www.inao.gouv.fr/public/produits/detailProduit.php?ID_PRODUIT=3460 [2010-4-5]
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Oblast je rozélena na horské pastviny (ovce jsou delSi dobu a8szth) a pastviny

v atlantské nizi& (ovce se Zivi fevazi ¢erstvou travou).

Chov probih& v co nejpozergjSich podminkach, a tak se j@tim dostava jen toho
nejlepsSiho. Matiské mléko, specialni krmivo obsahujici obilninyravg, ¢erstva nebo
jako seno,¢ini jejich maso velice jemnym, nenapodobitelné chats vyvazenym
obsahem tuku. Porazi se jata stara nejménl0 mesial a musi byt pibézne

kontrolovana od narozeni az do porazky.

Jehiata musi byt narozena, chovana a porazena ve vpéedsasti. Povoleni k chovu
ma 1200 zerdélca zapsanych v rejgku CHZO!’

5. 4. 3. Agneau du Poitou-Charentes - IGRehr¢i z Poitou-Charentes - CHZO)

Chrarené zengpisné oznéeni ziskalo ,Agneau du Poitou-Charentes” v roce 3200
Jehiata s timto ozr@nim musi byt narozena, chovana a porazena ve eyréemlasti

Poitou-Charentes &ifehlych tzemi.

Jedna se o0 masna plemena ovci, jejichz chov prqimtiée tradice jen &asti tzv.,pod
Sirym nebem?*, tedy naifsodnich pastvinach. Stravu maji dogiou ttiznymi krmivy,
bohatymi mimo jiné na obilniny, diky kterym je magmrgjSi. Jetiata jsou krmena
matdgskym mlékem nejmén60 dni. Porér a druhy bylin na pastvinach sesmh podle
ro¢nich obdobi a jelata, ktera jiz matské mléko nesaji, tak maji velmi pestré krmivo.
Pravidelné kontroly jelat zaji§uji dobrou kvalitu masa. Jatka jsou urérist ve stejné

oblasti, a je proto velice zkracena dolbevozu zvifat a jejich stresovani.

Jehréci je dale vybirano podle stavykrmeni, vahy, sitlé barvy masa a stié barvy a

konzistence tuk’®

77 ;
Dostupné z:

http://www.ovinlimousin.com/agneau-le-baronet.html [2010-4-5]
http://www.ovinlimousin.com/conditions-elevage-d-agneaux-limousin.html [2010-4-5]

http://www.jedecouvrelafrance.com/f-3095.haute-vienne-agneau-limousin.html [2010-4-5]

8 Dostupné z:

http://www.inao.gouv.fr/public/produits/detailProduit.php?ID_PRODUIT=3472 [2010-4-8]
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5. 5. Veprové maso
5. 5. 1. Porc du Limousin - IGP(Limousinské vefové - CHZO)

Chrarené zemdpisné oznéeni vlastni ,Porc du Limousin“ od roku 1997. Zahenu
oblast Limousin (Haute-Vienne, Creuse, Corréze) larénte Limousine, které

dohromady tvéi homogenni zesuélskou oblast sifrodnimi hranicemi.

Maso je charakteristické svoji vyzrélosti a optinid mnoZstvim tuku. Oproticiane
chovanym vefim, vegi z Limousin jsou vykrmovany nejméri82 dni. Ve ¥ku 26
tydnd maji ptimerné 90 kg. Jsou chovani ve venkovnich &fich tzv.,pod Sirym
nebem*, kde maji dostatek mista, a nesmi byt krnzéoaymi smismi, které obsahuji
hormony podporujicitst nebo jiné nejrodni sloZzky. Krmivo je zaloZzeno hlayma

obilninach. Zakazané je i uzivani antibiotik l@ceni ve.

Je gesre definovano, jak maji byt vépprevazeni a porazeni. Transport nesmi trvat
déle nez 3 hodiny, doba od transportu do porazkgiryt od 2 do 4 hodin a zata
musi byt uSéena jakéhokoliv stresu, a to z humanniho hlediskéoho divodu, Ze by

se to podepsalo na kvalimasa’’
5. 5. 2. Porc de Vendée - IGPVepiové z Vendée - CHZO)

Chraréné zengpisné ozn&eni zahrnuje oblast departementu Vendéekderé ilehlé

kantony sousedicich departement

Chov probiha také &sti na zelenych plochach. Mepa nich musi stravit nejmérp
tydnd. Jedno zue ma pro sebe 82 m2, tedy podstptmétSi prostor nez &xn¢ chovani
vefi, u kterych secislo pohybuje kolem 1 m?%/zd. Za rok se smi na lhaiqy
odchovat pouze 120 vip aby byla zachovana kritéria na ochrartirquly. Porazeni

jsou ve sté nejmért 182 dni a Bhem porazky nes#i trpét stresem.

® Dostupné z: http://www.porcsdulimousin.fr/cochon-paysan.html| [2010-4-8]

http://www.inao.gouv.fr/public/produits/detailProduit.php?ID_PRODUIT=3417 [2010-4-8]
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Krmivo je zaloZzené ze 70 % na obilninach a obilnpecbduktech. Je velice bohaté na

Inén& seminka, ktera davaji masu jemnost a specifickats %
5. 6. Dmibez
5. 6. 1. Volailles du Berry - IGP(Dribez z Berry - CHZO)

DrabeZ se v historické provincii Berry, dnes na Uzeéeypartemerit Indre a Cher a na
¢asti regionu Limousin, chova od pradavna. Tradibeva dibeze zaala jiz ged
nasim letop&tem. Velky rozmach ii¥eme zaznamenat v 17. stoleti, kdyata byt
drabez prodavana do Hae a Anglie. Mnohé dokumenty dokladaji, Ze veiodama a
oblibena byla dibez z této oblasti také nacatku 20. stoleti. Chr&né zemdpisné
oznaeni mize ,Volailles du Berry” pouZzivat od roku 1996.

Béhem chovu musi byt dodrZzovanacité pravidla. Diibez musi st girozenou
.pomalou” rychlosti. Nesmi se tak do krmiv&idavat zadné s#si podporujici fist a
musi ho tvaéit pievazré obiloviny. Zabijet se dibez smi az i dosazeni witého stéi.

Chov musi probihat ve volnych w#ich, kde je dostatek prostoru k pohybu.

Aby tato dibez mohla mit ozegni CHZO, musi byt narozena, chovana i porazena ve

vymezené oblasti.

Na pultech obchad najdeme dibez ,Voleilles du Berry* s ozrgnim CHZO

v nekolika formAch -gerstvou, mraZenou, v celku, porcovanou i vykost !
5. 6. 2. Volailles de Bourgogne - IGPDribez z Burgundska - CHZO)

Chrarené zemdpisné oznéeni ziskala burgundskaarez v roce 1996. Ozdeni je
spojené nejen s danou oblasti, ale také se zutdgtnihem kiat ,,noirs cou-nu“ {erna

s holym krkem), které vSak byval@éar¢ chovano jiz od Sedesatych let.

80 ;
Dostupné z:

http://www.inao.gouv.fr/public/produits/detailProduit.php?ID_PRODUIT=3416 [2010-4-8]

81

Dostupné z:

http://www.inao.gouv.fr/public/produits/detailProduit.php?ID_PRODUIT=3441 [2010-4-9]
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CHZO zahrnuje oblast Burgundska a kairtosousedicich na vychd&da jihu

s departementy Céte d"'Or a Sabne-et-Loire. Velitlezity je i zpisob chovu pod
Sirym nebem na travnatych plochach. Potrava jezeal® na obilovinach (70-80 % ). Je
doplréna o rostlinné bilkoviny (hrach, séjgpka..). Tento druh kiat roste déle nez

jiné. Doba chovu je az dvakrat delSi a jejich mstak pevijsi, chutrijSi a s nizSim
obsahem tuku.

s e

slunci leskne ma@. Nekdy jsou také nazyvana ,poulet-dinde” (jleuknita®).

Aby tato dibez mohla mit ozrégni CHZO, musi byt narozena, chovana i porazena ve

vymezené oblast?
5. 6. 3. Volailles de Bresse - AO(Driibez z Bresse - CHOP)

Poulet de Bress€Kuie z Bresse)Chapon de Bressg(Kapoun z BresseRoularde de

Bresse(Mlada slepice z Bresse)

Podle zakona ze dne 1. srpna 1957 ma narok naezngd/oleilles de Bresse" pouze
bilé plemeno Bresse nebo Gallus, pro které je kgpioilé pé&i veetre pei kryciho,
tenké uplg hladké modré nebo namodralé nohy se 4 prsty asamygm padrapem,
jednoduchy kebinek s vysokymi zuby@rveny lalok, tenkadze a bilé maso.

Tato dibez musi byt prodavana vykuchana aigpat nasledujici podminky: &a by
byt baculata s dab vyvinutymi filetami, Kize musi bytista bez zbytk peti, bez trhlin,
podlitin nebo neobvyklé barvy, musi byt vykrmenl,taby nebyla viét pate, ptirodni
tvar hrudni kosti nesmi byt upraven. Nohy musizZiyaveny veSkerych tistot. Pouze
u kukat je povoleno prodavat je zmrazené a ve &oyonét a cuit (pipraveno k véeni)*.

.Volailles de Bresse“ se chova na Uzemi departeinéim, Sabne et Loire &asti
departementu Jura, na ploSe 3536 km2. Oblast &mtho zemspisného ozngeni

8 Dostupné z: http://www.volailles-bourgogne.com/fr/gamme-tradition.php [2010-4-15]
http://www.volailles-bourgogne.com/fr/le-syndicat.php [2010-4-15]

http://www.inao.gouv.fr/public/produits/detailProduit.php?ID_PRODUIT=3456 [2010-4-15]
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zahrnuje 275 obci. Uzemi ma tvar obdélnikiblizné 100 km dlouhého a 40 km
Sirokého, jehoZ hranice bylygsré definovany v rozhodnuti ze dne 22. prosince 1936.

Urcen je i zfisob chovu. Dibez se musi chovat na travnatych plochach, kdenjede
jedinec ma pro sebe nejméd0 m?2 této plochy. Witd ¢ast chovu ale probiha i
v budovéch, kde f¥e byt na m2 az 10 kiis

Poulet (kite) z Bresse roste nejmed6 tydm (z toho je nejdéle 5 tydnv budo¢ a
nejmért 9 tydni na zelené ploSe). Poularde (mlada slepice) z Breste nejmén20
tydna (z toho je nejdéle 5 tydnv budow a nejmén 11 tydri na zelené ploSe). Chapon
(kapoun) z Bresse roste nejmiéB2 tydnmi (z toho je nejdéle 5 tydinv budo¢ a

nejmeér 23 tydni na zelené plose).

Aby tato dibez mohla mit ozegni CHZO, musi byt narozena, chovana i porazena ve

vymezené oblast’
5. 6. 4. Dinde de Bresse - AO(Kruta z Bresse - CHOP)
Krome zpasobu chovu je charakteristika stejna jako u ostititieZe z Bresse.

Na jedné zelené ploSetde byt maximala 1500 kat/krocani a kazda musi mit pro
sebe nejmé&n20 m2. Uvnit budovy nize byt maximala 5 krat/krocari na m2. Rostou
priblizn¢ 7 mesiai. Kruty na prodej maji kolem 3,5 kg Zivé vahy, krocaaiekn 6 kg
Zivé vahy**

5. 6. 5. Volailles de Vendée - IGBEDrabez z Vendée - CHZO)

Tradice chovu dibeZe v oblasti Vendée saha do 19. stoleti. JitovdélE byla ditibez
z Vendée prodavana na vyznamnych regionalnichhtrAby mohla byt dnes dbez

ozna&ena chragnym zengpisnym ozn&enim ,Volailles de Vendée“, musi pochazet

8 Dostupné z:

http://www.inao.gouv.fr/public/produits/detailProduit.php?ID_PRODUIT=4205 [2010-4-15]

84 Dostupné z:

http://www.inao.gouv.fr/public/produits/detailProduit.php?ID_PRODUIT=4208 [2010-4-15]
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z oblasti departementu Vendée dlghlych kantod Charentes-Maritimes, Loire-
Atlantique, Maine-et-Loire a Deuxe@res.

Co se t¢e chovu, musi byt dodrzovana nasledujici pravighi@ozena (pomalejsi) doba
rastu difbeze, weny pdet kugi na m2 ve vninich prostorach, povrch venkovnich

vybéha, sloZzeni potravy (velké % obilovin), minimalnikvpro porazku.

Od doby, kdy tato dibez ziskala také ozéeni Label Rouge, je velice Zzadanou po celé
Francii a diky své dobré pé&sti se dostala i na trhy jinych evropskych &tdda se

zakoupitserstva, zmraZzend, v celku nebo naporcovana.
5. 7. Ostatni
5. 7. 1. Brioche vendéenne - IGP/endéska vantka - CHZO)

Brioche vendéenne je sladké¢p® ve tvaru drdolu. Jednotlivéasti €sta jsou
propleteny jako cop. Existuji ve tvaru kulatém, loéin a podlouhlém. Prodavaji se
vzdy cerstvé, celé nebo krajené, zabalené do potrgského papiru. Prodej
zmrazenych ,brioSek” nebo jejich vyroba z mrazeng&ista jsou zakazany. Vyrobeny
jsou z tsta bohatého na cukry a vejce. Kkospecifického aroma, kter&ipaseji tyto
ingredience, maji vyvazenouiv masla, alkoholu a dalSichini jako je vanilka a kst

pomerakovniku.

Pro ,Brioche vendéenne” je charakteristicka cefistiuta kirka. Jeji hmotnost musi byt
nejmérk 300 g. Pletena musi bytané a p&ena jedid v pecich zvanych ,tunnel* nebo

»sole” pii malé teplot po dobu 20 az 45 minut.

Zenmepisna oblast chr&méeho mivodu zahrnuje departement Vendéetdepla Uzemi
sousednich departeméntizemi jizR od Loiry departementLoire-Atlantique, Maine-

et-Loire a zemi Plaine a Marais departera@gux-Svres a Charente-Maritimé&

85 ;
Dostupné z:

http://www.inao.gouv.fr/public/produits/detailProduit.php?ID_PRODUIT=3438 [2010-4-19]

8 Dostupné z:

http://www.inao.gouv.fr/public/produits/detailProduit.php?ID_PRODUIT=3478 [2010-4-20]
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Jde o tradini peivo, které se fwodre peklo jen na Velikonoce, svatbsi jiné

vyznamné udalosti.
5. 7. 2. Moutarde de Bourgogne - IGRBurgundska higice - CHZO)

Horcice je symbolem regionu Bourgogne s #&im nestem Dijon, kde se vyrabi jiz
od 12. stoleti. Postuperasu, s naistajici produkci hidgice, se vSak zala WtSina
hoi¢ic vyraket z hacicnych seminek dovezenych z Kanady. Nazev ,DijondiGtice
dnes pedstavuje spiSe druh a postup vyroby tohoto paidrahu hécice. MiZzeme si

tak koupit ,Dijonskou h&ici* vyrobenou kdekoliv na si¢.

Kvili tomuto faktu se rozhodla firma FALLOT, s dalSipartnery, navrétit gstovani
hoi¢ice do Burgundska. Tim se zrodila vyroba ,MoutagdéeBourgogne®, ktera probiha
podle gisnych pravidel a pr&ze semen vyjstovanych na burgundském uzemi. Déale
se gidava je& burgundské bilé vino. Dnes tatoitioe vlastni chramé zemspisné
oznaeni CHZO. Aby mohla mit na obalu toto ozeai, musi byt vyrobena v jednom

ze 4 departemeinBurgundska a musi byt iy,forte“ nebo ,extra-forte®’

6. Zawr

Francouzi jsou, jak je znamo, velikymi gurmany.rfe@uzska kuchyhje celoseétove
vyhlaSend a obliben4. Kvalita potravin, ktera seadbid mimo jiné pr&y ve
vyborné chuti jidel, je tak pro tento narod velididezita. Kvalita produktu je Uzce
spjata s jeho jvodem. Zalezi na Zgobu gstovani rostlin, zfisobu chovu zvat a

postupech ) zpracovani surovin a vyrékpotravin.

Chrargné oznaeni pivodu a chragné zenmdpisné oznéeni usnaduji spotebiteli lepsi
orientaci ve velké Skale potravin, kterou dneShinabizi. Ozngni pivodu surovin a
ptuvodu samotného produktu je n&sine obali velice nepehledné a mnohdy Umysin
zavadjici. Proto kdyz kupujici nejde na produktu ozra CHOP nebo CHZO, e si

87 ;
Dostupné z:

http://www.region-bourgogne.fr/La-moutarde-de-Bourgogne-obtient-la-labellisation-
europ%c3%a9enne-IGP,1,4719,intl:fr [2010-4-21]

http://www.bienmanger.com/1F1219_Moutarde_Bourgogne.html [2010-4-21]
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byt jisty, Ze pochazi z uvedené oblasti a jerfagut vyrobeny podle ,pravé” receptury
a ze surovin, ze kterych mé byt.

Trh jednotlivych evropskych stahebo Uzemi se v dneSni dadidva z velkéasti spise
trhem evropskym, mozna i globalnim. Stefe&zce velkych supermarkenajdeme po
celé Evropg a zbozi, které najdeme na jejich pultech, se ¢bwiiliS neliSi. Bohuzel
praw tito ,giganti“ sice nabizi sp&tbitelim negeberné mnozstvi produktale kvili

jejich lepSi cenové dostupnosti klesa jejich kaallbupermarkety tt& na vyrobce, aby
dodavali potraviny lewji a vyrobaim tak nezbyva nic jiného, nez je vyeélz horSich
surovin. U Ziv@isnych produki je nizSi cena na ukor prostli, ve kterém zvata Ziji a
kvality krmiva, jimzZ jsou krmena. To se sargm odrazi na kvalit a chuti jak mléka

a vajec, tak samotného masa.

Vyrobci produkti s chrdgnym zengpisnym ozn&enim a chr&mym ozng&enim
puvodu sefadi spiSe mezi mensi. Problémem je, &8i\pracovni tasova narénost i
péstovani rostlin, chovu dobytka i samotné vyrgimtravin, coZ musi probihat podle
danych pravidel, se musi projevit v éerkvili tomu jsou tyto vyrobky ast&né
nevyhod vaci t¢ém bez ozn&ni. Oproti tomu je dnes doba, jak jiz bylo zéma, kdy
spotebitele velice zajima kvalita aipod potravin, které si kupuji. Ochranné znamky,
které se diky reklat dostavaji do podddomi lidi, tak umo#uji ttmto vyrobdm
konkurovat ostatnim produin na trhu a zarovejim zaji&'uji, Ze stejny nazev nesmi
byt pouzit pro jiny produkt. Zabi@ji tak jinym vyrob@m, aby napodobovali a
prodavali vyrobky pod stejnym nazvem a snizovahn jitak prodané mnoZzstvi

Loriginala*.

Mnozstvi potravingskych produki, jejichZz seznam a charakteristika je &sti prace,
ukazuje, Ze chr@&ma ozna&eni jsou ve Francii opravdu hadrrozSfena a maji
dlouholetou tradici. \Ceské republice jsou takto ozemé produkty spide novinkou, ale
z&inaji se pomalu objevovat také (mapiebaisky kapr, Heické trubitky...). Je tak
mozné, Ze v budoucnu se i nas budemstji setkavat s tradnimi ¢eskymi i cizimi

vyrobky ozngenymi symboly chramych oznaeni.

Mezi chrarna oznéeni pati také znamka ZTS, o které se v préaiili® nemluvilo. V

krajich stedni Francie, na které byla prace #Ena, jsem Zadné takto ozeaé
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produkty neobjevila a po dalSim hledani jsem #istie ve Francii neni znamkou ZTS
ozna&ena Zadna potravina. Jde o potraviny, které pogléhnadicnim vyrobnim
postumim nebo o potraviny s tragtiim sloZzenim surovin, které vSak nemuseji pochazet
Z vymezeneé oblasti. Z prace vyplyva, ZSina produki s ozngenim CHZO a CHOP
tyto podminky spluje také, ale navic jsou vyrobeny z ,domacich” siraané oblasti.
DalSi faktor z&Zujici ozné&eni vyrobkKi zndmkou ZTS je podminka, Zze produkt musi
mit zvlaStni povahu a minima25tiletou tradici. Myslim si, Ze to jsouidbdy pra

ozna&eni ZTS na francouzskych potravinach nenajdeme.

Résumeé

J'ai choisi comme sujet pour mon mémoire de licent@s produits alimentaires avec
appellation d'origine contrblée et indication gémgiique protégée provenant des
régions du centre de la France ». Je pense qaijitst’'un théme tres actuel, car les
consommateurs sont aujourd’hui de plus en pluseaxity sur la qualité des aliments.
Un style de vie sain attire de plus en plus deqrerss, et des aliments naturels, de
qualité et qui ne nuisent pas a la santé jouemblenimportant dans ce sens. Grace a la
grande distribution des aliments et des produitseaitaires, le marché actuel est envahi
de produits qui ne satisfont pas pleinement auentds et aux exigences des
consommateurs. Il s’agit des produits dont la casitjmm n’est pas tres claire pour la
plupart des consommateurs et dont I'appellatiorrigiioe est souvent déroutante. Le
systeme de certification des aliments donne ainsiraeilleure compétitivité aux petits
producteurs « honnétes » et engendre une meil@igrtation du consommateur dans
les informations sur les produits alimentaires. @lesents apportent ainsi de la qualité
sur le marché et élargissent la gamme de produisle) consommateur peut choisir

selon ses exigences.

Le mémoire est divisé en quatre grandes partieqprémiére partie est consacrée a la
description des trois types d’appellation existaptssont définis par les réglements du
Conseil n° 510/2006 (CE) et n° 509/2006 (CE) dun®fys 2006 Dans la deuxiéme

partie, je décris la Iégislation de I'Union europge relative a cette certification des

produits alimentaires. J’évoque d’abord la |égistatde base des appellations et puis la
procédure d’attribution des appellations, c’esita-dans quels cas et comment déposer

la demande d’enregistrement et quelles sont leleguarticulieres pour le nom des
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produits. La troisieme partie traite de la géogmplvec les caractéristiques des régions
Franche-Comté, Limousin, Centre, Bourgogne, Payla d®ire, lle-de-France, situées
dans le centre de la France. Enfin, dans une paltglongue, je décris en détails les
produits qui bénéficient d’'une INDICATION GEOGRARBIUE PROTEGEE et d'une
APPELLATION D’ORIGINE CONTROLEE. Il ressort claireent de mes recherches
que, dans le centre de la France, ce sont plus3dé Bes fromages qui bénéficient
d’'une AOC, et que la plupart des IGP figurent &srémballages des viandes. Les STG
(Spécialités traditionnelles garanties) font aymsstie des appellations, mais durant la

rédaction du présent mémoire je n’en ai trouvé aecu

Pour conclure, nous pouvons dire que le centradgdnce est assez riche en aliments
certifies AOC et IGP. Les plus nombreux sont lesnages avec AOC. Cela s’explique

par la forte tradition de production des fromagassdtoute la France.
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PRILOHA 1
SYMBOLY SPOLEENSTVIi V PUVODNIM BAREVNEM PROVEDENI

PODLE NARIZENI KOMISE (ES)¢. 1898/2006

Pantone Reflex Blue Pantone Yellow 109

Utedni véstnik Evropské unie, L 369, 23. 12. 2006, s. 13

KONTRAST S BARVAMI PODKLADU

Utedni véstnik Evropské unie, L 369, 23. 12. 2006, s. 14
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PRILOHA 2
SYMBOLY SPOLE'ENSTVI V NOVEM BARAVNEM PROVEDENI

PODLE NARIZENI KOMISE (ES)¢. 628/2008

Pantone ® Pantone ®
Reflex Blue Yellow 109

Utedni véstnik Evropské unie, L 173, 3. 7. 2008, s. 4, 5

Pantone ® 711 Pantone ©
Yellow 109

Utedni véstnik Evropské unie, L 173, 3. 7. 2008, s. 4, 5
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PRILOHA 3

MAPA FRANCIE
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PRILOHA 4
REGIONY STREDNi FRANCIE

PAYS DE LA LOIRE POITOU-CHERTES

Atlantique

www.lesannuaires.com/regions/pays-de-loire. htmiww.ourinns.org/r-hrh/Francais/France/No/Poitou-

Charentes.htm

CENTRE LIMOUSIN

http://lannuaire.service-public.fr/navigation/cenhtml www.lesannuaires.comisag/limousin.html
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ILE-DE-FRANCE BOURGOGNE

www.demain-ma-maison.com/aufildeleau/8 www.lesannuaires.com/regions/bourgoigtml

-eco-quartiers-simplantent-en-ile-de-france/

FRANCHE-COMTE

SWITZERLAND

www.frenchrecipe.nedfmmap-franche-comte.htm
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