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Anotace

Téma této bakalatské prace zni: Potraviny a zaruCené tradi¢ni speciality
francouzské provenience. Zamétuje se na problematiku garantovaného pivodu
potravin evropské provenience, kterd je v soucasné dobé aktualni v souvislosti
s ochranou tradi¢nich vyrobkl a soucasné¢ se snahou o lepsi informovanost
spottebitelt a diirazem na kvalitu potravin.

Praci Ize rozdélit do dvou zakladnich ¢asti. Prvni ¢ast se zabyva historii
oznaceni garantovaného piivodu potravin, legislativnimi zéklady i sou¢asnymi
typy oznaceni vcetné procesu jejich pfidélovani. Druhd ¢ast se orientuje na
vyrobky francouzské provenience pochazejici z oblasti jihovychodni Francie a

z ostrova Korsika.

Abstract

The theme of the thesis is: ,,Foodstuffs and traditional specialties
guaranteed produced in France®. It targets the problems of the guaranteed
origin of the foodstuffs of the European provenance. This problem is actual in
this time in connection with protection of the traditional products and aimed at
better awareness of the consumers with a view to the quality of the foodstuffs.

This work could be divided into two basic parts. The first one deals
with the history of guaranteed origin of the foodstuffs, the legislative bases and
the today’s types of labelling including process of their dispensation. The
second one occupy by the products of the French provenance from south-east

France and from Corsica too.



Rada  bych podékovala  vedouci své  bakalarské  prace
Mgr. Katetin€ Drskové, Ph.D. za jeji trpélivost, cenné pripominky a odborné
vedeni béhem celé prace.

Také bych chtéla podékovat své rodin€ za podporu pfi studiu.



Prohlasuji, Ze svoji bakalafskou praci jsem vypracovala samostatné
pouze spouzitim pramenti a literatury uvedenych v seznamu citované

literatury.

Prohlasuji, ze v souladu s § 47b zakona ¢. 111/1998 Sb. v platném
znéni souhlasim se zvefejnénim své bakalarské prace, a to v nezkracené
podobé elektronickou cestou ve vefejné prfistupné casti databaze STAG
provozované Jiho¢eskou univerzitou v Ceskych Bud&jovicich na jejich

internetovych strankach.

V Ceskych Budgjovicich dne 25. dubna 2008



Obsah

Lo UVOM ceeeeieiieieeeeteee ettt ettt e e e st e e e e 6
2. Legislativni zaklady systému Kvality ......c.ccccoviiiiiiniiniineiiniinienen 8
2.1 Plvodni nafizend ..........oooeiiiiiiii e, 8
2.2 Soucasna legislativa ...........cooiiiiiiiiii 8
RV T4 [ Y 14 21 1 N 10
3.1 Coje kvalita? ..o 10
320 2znaCkach ..o 11
3.3 Chranéné oznaceni pavodu ..........oeviuiiiiiiiii i, 11
3.4 Chranéné zemeEpisné 0ZNACENT .....ouvveriiiniiei e eieeaeeeneess 12
3.5 ZaruCena tradicni specialita ............c.ooiiiiiiiiiiii 14
4. Registrace VYrobKu ......ccoviiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiicineiiennon 16
4.1 Zadavaci podminky ..........ocoiiiiiiiiii e 16
4.2 Piezkoumani z&dosti na narodni Grovni ............c.ooeiiiiiiiiiiinen 17
4.3 Pfezkoumani zadosti Evropskou komisi ..................ooeiiiiiii, 16
4.4 Registrace dle piivodniho natizeni .................cooooiiiiiiiiiiii, 19
4.5 Registrace vyrobkl ze tietich zemi ... 19
4.6 Ochrana zaregistrovanych vyrobKa ...............coviiiiiiiiiiiiinnnnn. . 20
5. Védecka skupina odborniKul ......ccoeeeveiiniiieiiniiieieiinionecsarsnscnanes 21
6. Vyrobky francouzské provenience ..........cccceeveviiiiiiniiineiiinnennnns 23
6.1 Francie a znacky kvality ... 23
6.2 RhONE-AIPES ...t 24
6.3 Provence-Alpes-Cote-d’ AZur .......ccovviviiiiiiiiiiiiiieiieeeea, 33
0.4 KOTSIKA .. .ottt 41
AR 7 ) 45
8. CesKO-francouzsky GlOSAF «.....cevvunirrunierrueerreneerseneerneersseersnnes 47
9. Resumé (en francais) .....ccceeiiiiieiiiiiieiiiiineiciietieiensscesensccsnnsccns 49
10. Bibliografie .....ccccoviiiiiiiiniiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiieiieiineicnnscnns 52
0 R 111 £ 56



1. Uvod

Evropa byla vzdy povaZzovéna za jakousi kolébku vyhlaSenych specialit,
tradi¢nich ndpoji a dalSich vyznamnych potravin, které po staleti plynuly
jednak z kvalitniho zeméd¢lstvi, ale 1 z kulturnich metod zpracovéani. Neni
Evropanii a divodem, pro¢ se v jejich rukou casto stava jednim z nejvétSich
pokladii danych oblasti.

V posledni dobé se vSak zacina hovofit o stale se zvétSujicich narocich
spotfebitelt nejen na kvalitu vyrobkd, které kupuji, ale i na jejich ptivod. Toho
si je védoma i Evropska unie, a proto si povazuje charakteristickych vlastnosti
téch vyrobki, které pro spotfebitele znamenaji zadanou kvalitu, coz je i divod,
pro¢ se rozhodla podporovat kulinafské tradice vyrobci.

Zpasoby podpory a ochrany jsou razné. Od bezpecnostnich a
hygienickych opatieni, az po jasnou etiketu a nezbytnou nutri¢ni informaci, coz
predstavuje zédkladni pozadavky spottebitelit na kvalitu. Tato opatfeni vSak
nemaji byt kone¢na. Evropské unie chce svym vyrobclim nabidnout konkrétni
pomoc tim, Ze jim umoZzni plné¢ vyuZzivat vyhody plynouci z kvalitni vyroby.
V tomto sméru se zda jednim z nejvétSich problémi nekald konkurence, ktera
nejen ze klame spotiebitele, ale hlavné odrazuje samotné vyrobce. V. momenté,
kdy si néjaky vyrobek ziska vehlas za hranicemi domaciho regionu, byva ¢asto
z4jmem jinych producentd vyrabét sviij vyrobek pod stejnym jménem, ¢imz
dochazi ke klamani cilovych spotiebiteld, ktefi nakonec nevédi, jaky vyrobek
byl tim uplné ptivodnim. Tak se stdva, Ze novy vyrobek cizopasi na jméné a
reputaci svého jiz ddvno znamého ,.kolegy*. Evropska unie pak na systému ma
1 dalsi zajem. Propagovat ochranny systém kvality EU vzhledem ke tfetim
zemim a chranit ptivodni vyrobky, které¢ tvofi soucast kulturniho dédictvi
Evropské unie - to jsou jedny z hlavnich diivodl, pro¢ Evropska unie zalozila
v roce 1992 systémy, které by chranily a tim i podporovaly nazvy kvalitnich

potravin. Jednd se o tfi systémy: Chranéné¢ oznaceni pivodu (CHOP),



Chranéné zemépisné oznaceni (CHZO) a Zarucend tradicni specialita (ZTS).
Tyto systémy odkazujici na prosazovani prav dusevniho vlastnictvi vyrobcii
vznikly sohledem na Dohodu o obchodnich aspektech prav dusevniho
vlastnictvi (TRIPS) z roku 1994, kterd je soucasti Dohody o ziizeni Svétové
obchodni organizace (WTO). Diky tomu mtizeme mluvit o vaze téchto systému

na mezinarodnim poli.



2. Legislativni zaklady systémiu kvality
2.1 Pivodni nafizeni

Legislativnim zakladem jsou Narizeni Rady (EHS) ¢. 2081/92 o
ochrané zemépisnych oznaceni a oznaceni puivodu zemédélskych produkti a
potravin a Naftizeni Rady (EHS) €. 2082/92 o osvédcéenich o zvlastni povaze
zemedélskych produktli a potravin, ob¢ ze 14. Cervence 1992. Zviastni povahou
se pritom rozumi vlastnost nebo vice vlastnosti, jimiz se zemédelsky produkt
nebo potravina odlisuje od ostatnich produktit nebo potravin stejného druhu a
kategorie." OsvédEeni o zvla§tni povaze tak neznamena nic jiného, nez Ze
Spolecenstvi uznalo zvlastni povahu vyrobku a zapsala ho do Rejstiiku
osvédCéeni o zvlastni povaze. Natfizeni rovnéZ obsahuje popis procesu
pfid¢lovani osvéd€eni o zvlastni povaze, jeho zapis do Rejstiiku a predevsim
prava a povinnosti ze zapisu plynouci.

Témito nafizenimi vzalo SpoleCenstvi v uvahu nutnost umozZnit
vyrobciim zhodnotit své vyrobky, zajistit ochranu spottebitelti proti nekalému
jednani a v neposledni fad¢ nezavirat o€i pred stale vzristajicim pozadavkem
spotfebitel na kvalitu a informovanost. Spolecenstvi dobfe vi, Ze v jeho
hospodarstvi hraje vyroba, zpracovani a distribuce zemédélskych vyrobki

dualezitou roli.

2.2 Soucasna legislativa

Znacné zmény prinesla nova nafizeni zroku 2006, od kterych se
ocekavalo zlepSeni transparentnosti cel¢ politiky kvality EU a rovnéZz zména
v procesu piid€lovani znacek kvality, jenz se mél stat rychlej$im oproti postupu
dle ptivodnich nafizeni. Jedna se o Nafizeni Rady (ES) ¢. 510/2006 ze dne
20. bfezna o ochran¢ zemépisnych oznaceni a oznaceni pivodu zemédélskych

produkti a potravin a Nafizeni Rady (ES) ¢. 509/2006 ztéhoz dne o

" Clanek 2 Natizeni rady ¢. 2082/92 o osvéd&enich o zvlastni povaze zemédélskych produkti a
potravin, www.mze.cz



zemédélskych produktech a potravinach, jenz ptedstavuji zarucené tradi¢ni
speciality.

V ¢em se vSak pozd¢jsi nafizeni liSila od téch plvodnich? Jednou
z pri¢in nového nafizeni ¢. 509/2006 byla potfeba pfestat uzivat pojem
»osvédCeni o zvlastni povaze™ a nahradit ho srozumitelnéj$im vyrazem
»zarucena tradi¢ni specialita®, pficemz ostatni dva systémy ochrany ziistaly bez
vétsich zmén. O procesu pridélovani piivodnim i1 soucasném se podrobnéji
zminim ve tieti kapitole — Registrace vyrobku.

Na zavér bylo stanoveno, Ze by nova nafizeni méla zcela nahradit

nafizeni pivodni z roku 1992.



3. Znacky kvality
3.1 Co je kvalita?

Nyni uz vime, ze Evropské unii a hlavné spotiebitelim jde v dané
situaci o kvalitni vyrobek. Kdy se vSak vyrobek stava kvalitnim nebo 1épe
feceno, co musi vyrobek spliiovat, aby mohl byt nazvan kvalitnim a podle toho
také chranén? Zdravost, bezpecnost a chut’ vyrobku berme v tuto chvili jako
samoziejmost.

Dalsimi aspekty jsou:

o Specifické charakteristické vlastnosti vyrobku, casto spojené se
zemépisnym puvodem nebo s oblasti vyroby (napriklad horské
oblasti),  se zvireci rasou nebo s metodou vyroby (napriklad
biologické zemedeélstvi).

o Specialni ingredience.

o Specifické metody vyroby vychazejici z mistnich tradic.

e Dodrzovani norem v oblasti ochrany Zivotniho prostiedi a blahobytu
zvirat.

e Zpiisoby zpracovani, vyroby, konecné podoby, ve které ma byt vyrobek
predlozen verejnosti a oznaceni, zvysujici pritazlivost vyrobkii pro

spotrebitele.”

2 1) Caractéristiques spécifique du produit, souvent liées a 1’origine géographique ou a la zone
de production (par exemple zones de montagne), a une race animale ou a la méthode de
production (par exemple I’agriculture biologique), 2) Ingrédients spéciaux, 3) Méthodes de
production particuliéres résultant fréquemment de compétences et de traditions locales, 4)
Observation de normes élevées en mati¢re de protection de I’environnement ou de bien-étre
animal, 5) Modes de transformation, préparation, présentation et étiquetage renforgant 1’attrait
du produit pour le consommateur. (Fact Sheet: "La politique de 1'Union européenne en matiére

de produits agricoles de qualit¢" z http://ec.europa.eu/agriculture/foodqual/qualil fr.htm,

prelozila Alena Kozena)
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3.2 O znackach

Myslim si, Zze ted by bylo na mist¢ kone¢né piedstavit jednotlivé
znacky kvality, o kterych jsme dosud hovofili pouze obecné. Nez tak ucinim,
méla bych jest€¢ uvést na pravou miru, jak dochéazi k ptidélovani jednotlivych
vyrobkl. To se urcuje podle ptislusnosti produktu k jedné ze dvou kategorii.
Vyrobky spjaté s urCitym uzemim (Chranéné oznaceni ptivodu a Chranéné
zemepisné oznaceni) nebo vyrobky odkazujici na jednotlivé metody vyroby
(Zarucena tradi¢ni specialita). Ale ted’ uz k avizovanym znackam.

Znacky CHOP, CHZO a ZTS, jak je znaji spotiebitelé, jsou loga
modrozluté¢ barvy ve tvaru slunce. Jejich soucasti je dvandct hvézd EU.
Chranéné oznaceni ptivodu a Chranéné zemépisné oznaceni maji u své znacky
navic jeSt¢ vyobrazen symbol venkovské krajiny sbrazdami. Ta ma

symbolizovat, ze zaregistrovany nazev vyrobku je spojen s uréitou oblasti.

3.3 CHRANENE OZNACENi PUVODU

Chranéné oznaceni pitvodu (CHOP) oznacuje produkty, které jsou
kompletne vyrabény a zpracovavany ve vymezené zemépisné oblasti za pouZiti
urcitych uzndvanych znalosti a postupii a mistnich surovin. >
Dilezité je pfitom zminit, Ze vSechny etapy vyroby by se mély uskute¢iiovat na
uzemi dané oblasti, na kterou zaregistrovany vyrobek odkazuje, popi. podle

které je pojmenovan.

Ptikladem vyrobkd, které jiz dnes Cerpaji z vyhod Chranéného oznaceni

puvodu muze byt tfeba Sunka Prosciutto di Parma (Itdlie), syr vyrobeny

3 citace z www.mzv.cz
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v oblasti Serra de Estrella v Portugalsku nebo tieba Shatlandské jehnéci.

V Ceské republice vlastni tuto znacku kvality napiiklad Zatecky chmel.

3.4 CHRANENE ZEMEPISNE OZNACENI

Chranéné zemépisné oznaceni (CHZO) oznacuje produkty, které
zpravidla tézi z uznavaného véhlasu spjatého s vymezenou zemepisnou oblasti,
v niz musi probihat alespon jedna diileZita faze vyroby, zpracovani ¢i pripravy
vyrobku. *

Nositelem tohoto oznaceni je losos z Clare Island (Irsko), krvavé
sicilské pomerande i Liibecky marcipan (Némecko). V ramci Ceské republiky
je asi nejvyznamng&jsim piikladem Budé¢jovické pivo, jehoz chranéné oznaceni
bylo dokonce pfedmétem vyjednavani vlady béhem samotnych ptistupovych

jednani.

U obou téchto systéml pojmenovani plati ochrana prav spotiebitele i
vyrobce. Hovofime-li o pravech vyrobce, jednd se zejména o moznost ziskani
vysSich cen na trhu, nez je tomu u vyrobku stejné kategorie, a v neposledni
fad¢ také zaruka toho, Ze plvodni vyrobek nebude zaménén za vyrobek
podobny nebo piimo za jeho napodobeninu. Jako spotiebitelé bychom zase
mohli ocenit fadu vyhod, které tyto systémy pifindsi. Témi jsou bezesporu
védomi, ze kupujeme bezpecny a kvalitni vyrobek. Diky jasné etiketé mame
usnadnény vybér mezi nejlepSimi evropskymi vyrobky. Systémy dale poskytuji
pozadované informace o puvodu, vlastnostech a metodach vyroby a takeé
zarucuji splnéni vSech zadavacich podminek registrace. Tyto systémy se také

vyznamn¢ podileji na revitalizaci venkova i na jeho trvalém rozvoji.

4 citace z www.mzv.cz
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Nez piejdeme k Zaru€enym tradicnim specialitdm, jesté¢ bych rada
uvedla na pravou miru rozdily mezi vySe uvedenymi systémy kvality. CHOP i
CHZO jsou charakteristické spojenim s ur¢itou zeméepisnou oblasti. V ramci
CHOP se jedna o vyssi stupeil spojeni s danou oblasti, coz v praxi znamena, Ze
vyrobek takto oznaceny musi byt zcela vyroben v této oblasti a prokazat
povahu z této oblasti vyplyvajici (vliv podnebi, ptdy, atd.). U CHZO mtize byt
s touto oblasti spojeno jen jedno stadium vyroby za piedpokladu pouziti mistni
suroviny. I tak ale musi mit dobré jméno, jez odkazuje na danou zemépisnou
oblast.

Zemédelské vyrobky, které mohou ziskat znacku CHOP a CHZO, jsou
nasledujici:

e seno, prouti, korek,

e vonné silice,

koSenila (surovina zivocisného ptivodu),

e kvétiny a okrasné rostliny,

e vlna, tfeny len.
Potraviny s moznosti stejné ochrany:

® Dpivo,

e napoje vyrobené z rostlinnych vytazka,

e pecivo, cukrafské vyrobky, cukrovinky a jiné pekaiské vyrobky,

e pfirodni gumy a pryskyfice,

e hoici¢na pasta,

e tdstoviny.’

Moznost ziskat tato oznaceni maji vyrobky ze vSech c¢lenskych statt

véetng¢ tfetich zemi, pokud dojde k dodrzovani zadavacich podminek
registrace. Rejstfik chranénych oznaceni ptivodu a chranénych zemépisnych

oznaceni vede Evropska komise.

> Piilohy I a II &1.1 odst.1 Nafizeni Rady &.510/2006 o ochrané zemé&pisnych oznaceni a
oznaceni pivodu zemédélskych produktt a potravin, http://eur-lex.europa.cu
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3.5 ZARUCENA TRADICNI SPECIALITA

Zarucena tradicni specialita oznacuje produkty s vyznacnou tradici, co
se tyce zpiisobu jejich vyroby ci sloZeni, ktere jim dodavaji zarucenou kvalitu.
Nevztahuje se k zemépisné oblasti, pouze k viastnostem produktu a je mozné jej

vyrabét kdekoliv pfi dodrzeni kvalitativnich pozadavkii. ©

Z tfeceného vyplyva, ze oznaCeni Zarucend tradi¢ni specialita muze
ziskat vyrobek, ktery se ve zna¢né¢ mife odliSuje od podobnych vyrobka a
potravin stejné kategorie. Vyznacuje se tedy jakousi jedinecnosti v rdmci
uzivani tradi¢nich surovin, tradi¢niho slozeni ¢i zptisobu vyroby a zpracovani
tradi¢niho typu.

Stavajici otazkou zlistava, jak dlouha je doba potiebna pro to, aby mohl
byt vyrobek nazvan tradicnim. Na tizemi komunitarniho trhu se tradici rozumi
piechod mezi generacemi, ¢imz muzeme chapat alesponi 25 let. Avsak na tuto
otazku existuje Fada nazoru. Jednim ztéch zajimavéjsich je stanovisko
europoslance Friedricha-Wilhelma Graefe zu Baringdorf z Evropské svobodné
aliance. Ten navrhuje, aby pro ziskani pojmenovani Zarucena tradicni
specialita bylo jednou z podminek registrace uvedeni daného vyrobku na trh
pred druhou svétovou vélkou.”

Principem tohoto systému je odliSit kvalitni vyrobky od jinych a
dosdhnout tak vysSsi ceny na trhu, dal$i nezanedbatelnou vyhodou jsou s tim
souvisejici lepsi ptijmy zemédélct.

Potravinami, které lze uznat jako ZTS, mohou byt zemédélske

produkty urcené pro lidskou spotiebu a potraviny jako:

b citace z www.mzv.cz
7 .
zdroj: www.europarl.europa.eu
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® Dpivo,

e cokoléada a ostatni potravinarské piipravky obsahujici kakao,

e cukrovinky, pecivo, cukrarské vyrobky, susenky a jiné pekatské
vyrobky,

e téstoviny, téz vaiené nebo plnéné,

e predvarend jidla,

e hotové kotfenici omacky,

e polévky a vyvary,

e napoje na bazi rostlinnych vytazk,

e zmrzliny a Serbety.”

Moznost ziskat oznaceni ZaruCena tradicni specialita maji vSechny
Clenské staty EU, ale i vyrobci ze tfetich zemi, za ptfedpokladu, Ze budou
dodrzovany zadavaci podminky pro registraci. O tu muize zazddat pouze
skupina (sdruzeni vyrobctli). Zaregistrované vyrobky jsou vedeny v Rejsttiku
Zarucenych tradi¢nich specialit. Tento rejstiik vede také Evropska Komise.

Mezi zarucené tradi¢ni speciality patii: syr Mozzarella (Italie), pivo
Kriek (Belgie) nebo chléb Kalakukko (Finsko). V Ceské republice nebylo o

tento typ oznaceni dosud pozadano.

¥ Pfiloha I &.1 odst.1 Nafizeni Rady ¢.509/2006 o zemé&d&lskych produktech a potravinach, jez
predstavuji zaruc¢ené tradicni speciality, http://eur-lex.europa.cu
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4. Registrace vyrobku

Kazdy vyrobce nebo zpracovatel ma moznost zazadat o registraci svého
vyrobku v rdmci systému kvality EU, pokud ho shledava v néem vyjimecnym.

Uplné prvnim krokem by mélo byt zazadani o registraci produktu bud’
jako CHOP, CHZO nebo ZTS urcené¢ dle vlastnosti samotného vyrobku.
Z4dost musi bez vyjimky zahrnovat jméno a adresu Zadatele, tzv. zadavaci
podminky, nazev a adresu organi, které budou kontrolovat dodrzovani
zadavacich podminek, a samoziejm¢ dokumenty dokazujici jedine¢nou povahu
vyrobku. Tuto Zadost pfedlozi zpravidla sdruzeni vyrobct ufadu v jejich zemi
k tomu uréenému. V Ceské republice je takovym tfadem Ufad primyslového
vlastnictvi. Jeho uloha pfi samotné registraci spociva predevsim ve zkoumani,

zda pozadovany vyrobek spliiuje zadavaci podminky vyrobku.

4.1 Zadavaci podminky

Zadavaci podminky by mély obsahovat vSe potiebné k zdpisu. Jedna se
o zdkladni informace jako ndzev vyrobku, jenz by mél byt zaregistrovan, jeho
popis s udaji o pouzitych surovinach a vlastnostech fyzickych (barva, forma,
vaha), chemickych (napf. mnozstvi tuku, vody), mikrobiologickych
(pritomnost bakterii), biologickych (rasa, odriida) anebo organoleptickych jako
jsou vun¢ nebo chut’. Tento popis objasiiuje, v ¢em je vyrobek jedine¢ny a co
ho mé odlisSovat od jinych vyrobkl stejné kategorie. Soucésti zadavacich
podminek je také piesné urCeni zemépisné oblasti spolu s diikazem, ze je
navrhovany vyrobek opravdu v této oblasti vyrabén. Existuje tedy pouto mezi
pro ziskdni CHOP a CHZO. DalS§im bodem je také popis dosazeni vyrobku, to
znamena vSechny postupy vyroby, zpracovani, ale i baleni. Nakonec lze
hovofit o ptipadnych pozadavcich na etiketu vyrobku, popi. o tom, co mé byt
na komunitarni urovni dodrZzovano. Zadédvaci podminky vyrobkli jsou

prakticky stejné pro vSechny tfi systémy ochrany. Zarucena tradi¢ni specialita
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vSak musi mit jesté jeden bod navic. V Zadosti o registraci se uvadi na pravou
miru, zda chceme zaregistrovat nazev vyrobku s vyhradou, nebo bez vyhrady.
Tedy zda nazev je, nebo neni zcela vyhrazen vyrobctim, ktefi dodrzuji
jedinecnost produktu (tj. zadavaci podminky):
1. ,bez vyhrady nazvu“ — zaregistrovany nazev lze uZzivat i na
etiket¢ téch vyrobki, které nespliiuji zaddvaci podminky.
V tomto ptipad¢ vSak vyrobek nema pravo na udaj ,,Zarucena
tradicni specialita®, ani na jeho zkratku a ani na symbol EU.
Piikladem budiz syr Mozzarella.
2. ,,s vyhradou nazvu‘ — i pfestoze nazev neni doprovazen tdajem
,ZaruCend tradini specialita® ani zadnym jinym logem EU,
nesmi byt uvadén na etiketé jinych, i kdyz podobnych vyrobk.
Zde lze jako ptiklad uvést Sunku Serrano.
4.2 Prezkoumani Zadosti na narodni irovni
UrCeny turad clenského statu ovéfuje veécnou spravnost zadosti o
zaregistrovani. Pokud je v€cnd spradvnost potvrzena, nestoji nic Vv cesté
zvetejnéni zadosti, jez ma za cil informovat Sirokou vefejnost o skutecnosti, ze
vyrobce ma zajem o zaregistrovani svého vyrobku v systému ochrany EU. Tak
je zahajeno vnitrostatni fizeni o namitce, kterym ma byt dosazeno toho, aby
piipadni odpirci registrace podali své namitky. Odivodnéné ndmitky muze
podat kazda fyzickd nebo pravnickd osoba daného statu. Neni-li vznesena
zadna pripominka a zadost je tedy pfijatelnd, predava ji tento Gfad Evropské

komisi.

4.3 Pfezkoumani Zadosti Evropskou komisi

Evropskéd komise zahdji vlastni proces pirezkoumavani, jenz by neme¢l
podle nového natizeni z roku 2006 ptesahnout 12 mésict.

Béhem této doby Komise posuzuje, zda je zadost opravnéna a jestli

spliiuje vSechny podminky ochrany oznaceni. Pokud tomu tak je a zadost se
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shoduje s natizenim, zvefejni Komise v Ufednim véstniku EU tzv. jednotny
dokument (obsahuje jméno a adresu Zadatele, zadavaci podminky, nazev a
adresu orgéant, které kontroluji dodrzovani zadavacich podminek). V tomto
dokumentu se taktéz uvadi kategorie, ke které¢ vyrobek nalezi. V soucasnosti je

téchto kategorii tfinéct:

® Syry; e ovoce, zelenina, obilniny;

e masné vyrobky; e pekaiské a cukrarské

e masa; vyrobky;

e Cerstvé ryby, mekkysi, e Dpiva;
korysi, e ostatni napoje;

e ostatni vyrobky Zivocisného e nepotravinaiské vyrobky;
puvodu (vejce, med, mlééné e ostatni prilohové vyrobky
vyrobky kromé masla); (kofeni, ...).

e oleje, ostatni tuky, olivové
oleje;
e stolni olivy;
V opacném ptipadé Komise zddost zamitne.

Po uveiejnéni zadosti v Utednim véstniku miize kazdy ¢lensky stt, ale
1 tfeti zem¢, stejné jako kazda fyzicka nebo pravnicka osoba usazena na uzemi
jiného cClenského statu nez statu, ktery pozaduje zapis, podavat po dobu 6
mésict piipadné namitky, pokud se stavi proti zaregistrovani vyrobku. Tyto
namitky casto pochazeji z rukou konkuren¢nich vyrobct, ktefi vSak pro své
tvrzeni museji podat dostatecny ditkaz.

Nastane-li situace, ze bude skutecn¢ podéna némitka, musi Komise
posoudit, zda je ptipustnd. Kdyz ji posoudi jako pfipustnou, otevie smirci
fizeni mezi zacastnénymi stranami a pozve je k poradé. Od této doby bézi lhuta
6 mésict, ve které by se ob¢ strany mély dohodnout. Nedojde-li k dohodg,

piijme Komise rozhodnuti v rdmci spravedlivych a tradi¢nich zvyklosti.
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Neni-li poddna zadna pfipustna namitka, je zadost prakticky schvalena.
Proces tak konci zapisem nazvu bud’ do Rejstiiku chranénych oznaceni piivodu
a chranénych zemépisnych oznaceni, jedna-li se o CHOP nebo CHZO, anebo
do Rejstiiku zarucenych tradicnich specialit v ptipad¢ ZTS. Natizeni Evropské

komise o zapisu vyjde v Ufednim véstniku, coZ je poslednim bodem registrace.

4.4 Registrace vyrobku dle pivodniho narizeni

Velice stru¢né¢ bych se chtéla zminit o priabéhu registrace produktu

v prvni kapitole. Radda bych tak demonstrovala zmény, které pfinesla nova
nafizeni z roku 2006. Podle téch ptivodnich je postup registrace nasledujici.
Vse zacina predloZzenim Zzadosti o zapis vyrobku, kterou predklada
uradu c¢lenského statu pouze sdruzeni vyrobct. Zde je timto ufadem zpravidla
ministerstvo zeméd¢lstvi. Ministerstvo je povinno zajistit splnéni pozadavkl
dle nafizeni, zfidit pfipominkové fizeni v ramci daného Clenského statu a
piedat v terminu dvou mésict zadost Evropské komisi. Komise pak musi
predlozit zddost v§em ostatnim ¢lenskym statlim do Sesti mésict po obdrzeni a
zkrdcenou verzi zadosti publikovat v Ufednim véstniku ES. Od tohoto
zvetejnéni beézi lhita péti mésich pro piipadné ptipominky z fad fyzickych ¢i
pravnickych osob c¢lenskych stath. Pokud k zddné namitce ani pfipomince
nedojde, zapiSe Komise vyrobek do Rejstfiku a tuto informaci taktéz zvetejni

v Ufednim véstniku.

4.5 Registrace vyrobki ze tietich zemi

Systémy ochrany zeméd¢€lskych vyrobkiti a pozivatin EU je otevien
nejen vSem clenskym statiim Evropské unie, ale i tfetim zemim v pfipad¢, ze
jsou schopné zarucit rovnocennou ochranu a kontrolu vyrobki, shodnou se
Spolecenstvim. Tak tomu bylo jesté pred ptijetim novych natizeni v roce 2006.

Avs$ak nova nafizeni znamenala zménu postupu pii registraci i pro tfeti zemé.
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Diky nim tak ma byt G¢inn¢jS$i a hlavné slucitelny se Svétovou obchodni
organizaci (WTO, OCM).

Novinkou v tomto postupu je fakt, ze od 31. bfezna 2006 mohou byt
zadosti o registraci 1 ptipadné namitky jednotlivcl ze tietich zemi predlozeny
piimo Evropské komisi. Zrusila se tak role prostfednika — tfadu dan¢ho statu,
ktery casto nebyl schopen uspofadat fazi pfezkoumavéani nebo k ni nebyl

dostatecné zpiisobily.

4.6 Ochrana zaregistrovanych vyrobkii

Ochrana zaregistrovanych vyrobkil je v pravomoci kazdého ¢lenského
statu, ktery si pfisvoji potifebna opatfeni k pravni ochrané. M¢lo by se tak
predejit podvodnému jednéni ze strany jinych vyrobct, jakym muze byt tieba
napodobovani nazvu, které¢ by uvadélo spotiebitele v omyl, Ze je tento vyrobek

uznan a chranén Evropskou unii.
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5. Védecka skupina odbornikii

V ramci rozhodnuti Komise z20. prosince 2006 doslo ke zfizeni
Védecké skupiny odbornikil, jejimz ukolem je vydavat posudek pro zdpis
CHOP, CHZO a ZTS v ptipadé, ze Komise narazi na problém, k némuz
potiebuje vyjadieni odbornikda.

Tato skupina je slozena z kompetentnich odbornikli ze zemédé€lské a
potravinaiské oblasti. Aby mohla tato skupina pravoplatné zacit fungovat, bylo
nejprve za potiebi zrusit Védecky vybor pro oznaeni pivodu, zemépisna
oznaceni a osvédceni o zvlastni povaze, jenz fungoval od vydani rozhodnuti
Komise 93/53/EHS.

Komise mize zadat o radu v jakémkoli ptfipadé, ktery by se tykal
systému kvality, pii posuzovani, zda vyrobek ma ¢i nemd pradvo na ziskéani
znacek kvality. Své stanovisko musi tato skupina vydat ve stanoveném
terminu. Pfedseda skupiny ma pravomoc upozornit Komisi na to, kdy je
konzultace s ni vhodna.

Cleny skupiny Komise jmenuje z fad odbornikii, kteri odpovédéli na
vyzvu k podani zadosti za timto ucelem. Odbornici musi mit vysokou technickou
a vedeckou kvalifikaci v ruznych oblastech a jako skupina pokryt co nejsirsi
okruh védnich a technickych oborii.’

Skupina odbornikt se skldda z 11 ¢lent s funkénim obdobim 3 roky i
s moznosti prodlouzeni, ne vSak vice nez tfi po sob& nasledujici obdobi. Kazdy
rok jsou ¢lenové povinni vydat pisemné prohldseni, ze jednaji ve vefejném
z4ajmu. Jména Clend jsou zvefejnéna na internetovych strankdch Generalniho
feditelstvi pro zemédélstvi a rozvoj venkova.

Skupina si sama voli ze svych fad pfedsedu a dva mistoptedsedy, voleni

jsou prostou veétSinou svych clenti. Schazi se v prostorach Komise dle

? ¢1.3 odst.1 Rozhodnuti Komise ze dne 20. prosince 2006, kterym se ziizuje védecka skupina
odborniktl pro oznaceni ptivodu, zemépisna oznaceni a zarucené tradicni speciality, http://eur-

lex.curopa.cu
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harmonogramu. Jednani skupiny se mize ztcastnit i ¢len Komise. Zajimavosti

u této skupiny je fakt, ze za vykon téchto funkci neni poskytovana odména.
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6. Produkty francouzské provenience
6.1 Francie a znacky kvality

Francie jako vyhlaSeny ré4j gastronomie méa samoziejmé velkou fadu
vyrobkli a potravin, které si zaslouzi byt soucdsti ochranné¢ho systému
Evropské unie. V souc¢asné dob&é ma Francie 154 vyrobkl zaregistrovanych
jako CHOP a CHZO. Oznaceni Zarucena tradi¢ni specialita zatim bohuzel
nevlastni zadny z francouzskych vyrobkl. Ze 154 vyrobka pfipada 74 na
Chranéné oznaceni piivodu a 80 na Chranéné zemépisné oznaceni. Nejvice
znacek maji regiony jako Provence Alpes—Cote d’ Azur, Midi Pyrénées, Rhone-
Alpes nebo tieba Akvitanie. Naopak mezi ty ,,nejchudsi* na chranéna oznaceni
patii naptiklad Pikardie, kterd nemd zaddné nebo tieba Lorraine, Nord Pas De
Calais a Languedoc-Roussillon, ktefi maji po tfech. Podrobny piehled o poctu
a kategoriich zaregistrovanych vyrobkd u jednotlivych regionti uvadim
v ptiloze. Slozeni jednotlivych kategorii v ramci regionu piimo odpovida
zménam nadmoiské vysky, stfidani klimatu a podobné.

BohuZel se nemohu zabyvat chranénymi vyrobky celé Francie, i kdyz
by to byla prace velice zajimava a pestrd. Nicméné mi to rozsah této prace
neumoziuje. Vybrala jsem si proto pouze urCitou oblast, o jejiz vyrobky se
budu nadale zajimat.

Na nasledujicich strandch se budu orientovat na jihovychod
Francouzské republiky, tedy na oblast, kterda zahrnuje regiony Rhone-Alpes a
Provence-Alpes-Cote-d’ Azur. Tomu odpovida izemi tahnouci se od nejvyssich
svahi Francouzskych Alp az na pobtezi Sttedozemniho moie. Ve Stiedomofi
zustanu 1 nadale, nebot’ dal§im regionem, o ktery se budu zajimat, je Korsika.
Rada bych nyni jednotlivé piedstavila uvedené regiony po strance geograficko-
klimatické, ale 1 jejich dal§i administrativni ¢lenéni vcetné spravniho meésta.
Poté se konecné zaméefim na vyrobky, které vyuzivaji komunitarni ochranu, na

jejich charakteristiku i zptsob vyroby.
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6.2 RHONE-ALPES

Region Rhéne-Alpes sousedi se Svycarskem a Italii na své vychodni
hranici, sregiony Franche-Comte a Bourgogne na severu, s Auvergne na
zapad¢ a sregiony Languedoc-Roussillon a Provence-Alpes-Cote-d’Azur na
jihu. Je slozen zosmi departmentli — Ain, Ardéche, Drome, Haute-Savoie
(Horni Savojsko), Iseére, Loire, Savoie (Savojsko) a Rhone. Spravnim

sttediskem regionu je mesto Lyon.

Reliéf regionu Rhone-Alpes je dosti raznorody. Nejvetsimu zastoupeni
odpovidaji horské oblasti Alp, Jury a Francouzského stfedohoti, které je
jedinou horskou soustavou uvniti Francie. Francouzské Alpy a Jura tvofi
hranice se Svycarskem a Italii a nachazi se zde nejvice francouzskych
vysokohorskych vrcholii véetné nejvyssi evropské hory Mont Blanc s vySkou
4 808 metrt, coz ale neni jediny vyznamny vrchol regionu. Podhaii Alp 1
sttedohorské oblasti misty dosahuji vysky dvou az dvou a ptl tisice metrti.
V tomto regionu se mizeme setkat také s nahornimi ploSinami, kopcovitymi
oblastmi 1 nizinami, které vSak zastupuji menSinu v ramci tohoto regionu, coz
zdaleka neodpovida vyznamu, ktery maji. Nasli bychom je ale az na zapad¢
regionu Rhone-Alpes, podél koryta feky Rhony. Vratme se vSak radéji do
horskych oblasti a vysokych svahii, charakteristickych velkym mnozstvim lest
a lesiktli, zpravidla habrovych, biezovych ¢i bukovych, a rozmanitou bujnou
luéni kvétenou. Tyto svahy obklopuji uzaviena horska udoli orientovana na
zemédélstvi, kde se odehrava podstatnd cast vyroby, kterou se budeme dale

zabyvat. Jednd se predevS§im o syrafskou vyrobu umocnénou pastvinami
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s bohatou vyzivnou hodnotou. Jiz zminované ndhorni ploSiny s primérnou
nadmoiskou vySkou kolem 1 000 metrii jsou potom spiSe charakteristické pro
péstovani ovoce, které ma v Rhone-Alpes také své zastoupeni a tradici.

Prakticky cela tato oblast je vapencového ptivodu. Nazloutlé kiemicito-
jilovité pudy jsou velmi hluboké, lehce kyselé a predevSim nepropustné.
Spodni vrstva pudy se potom vyznacuje nadmérnou vlhkosti. Smérem na
zapad, tedy do udoli feky Rhony, se na svazich setkdvame s odvodnénymi
povrchovymi ptidami s jilovo-vapenatym az pis¢itym podlozim.

Pro region Rhone-Alpes je charakteristické drsné horské podnebi,
ovlivnéné kontinentalnim klimatickym prostiedim. To se projevuje na
vyraznych sezénnich vykyvech teplot, které jsou velmi nizké v zimé a ptitom
dostate¢né vysokeé v letnich mésicich, coz je velmi diilezité pravé pro dozravani
ovoce. V jizni ¢asti regionu se vSak miizeme setkat se severnim okrajem vlivu
Stftedozemniho mote, ¢emuz odpovidé oblast péstovani oliv. Roc¢ni teplotni
prumér se pohybuje mezi 16,5 °C. Celoro¢ni hojné srazky jsou dalsi
charakteristikou tohoto uzemi. V zim¢ je zajiStén srazkami sné¢hovymi, v 1été
potom Castymi bouikami. Ro¢ni Ghrn srazek ¢ini zhruba 844 mm.

Region Rhone-Alpes vlastni 14 znacek kvality. Z toho pouze Ctyfi
vyrobky jsou zaregistrovany jako Chranéné zemépisné oznaceni. Zbylych deset
tedy odpovidd Chranénému oznaceni ptivodu. Mezi produkty nalezneme osm
druhlt syrt, s ¢imz se nemuzeme setkat u zadného jiného francouzského
regionu. To je dano piedev§im horskymi pastvinami, kterych lze v Rhone-
Alpes nalézt nepfeberné mnozstvi. Typicky chov skotu na téchto pastvinach
potom zarucuje produkci jedinecné¢ho mléka, které se zpracovava pravé na
vyrobu tradi¢nich syrt. Krom¢ syri vlastni chranéna oznaceni zdejsi dribez,
ovoce, ale i olivy a olivovy ole;j.

Vyrobky zaregistrované jako CHOP jsou zdroven nositeli francouzské
ochranné znacky Oznaceni ovéfen¢ho piivodu, které vydava Narodni institut

kvality a ptivodu (INAO).
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ABONDANCE (CHOP)

Kategorie: syr s vaienym lisovanym téstem

Popis: Ostfe oranzovy syr vyrobeny ze syrového kravského
plnotu¢ného mléka, se 40 cm v priiméru, o vysce 7,5 cm a vaze 7-12
kg. Obsah tuku v suSiné: 48%. Ostfe Zluté tésto obsahuje mensi
rovnomeérné rozlozené otvory.

Chutové a aromatické vlastnosti: bohatd vine¢ a lehce sland az
nahotrkla, ne vSak pfili§ pikantni chut’ pfipominajici ovoce a liskové
ofisky.

Vyrobni oblast: idoli Abondance, pohoti Aravis — Horni Savojsko
Vyrobni postup: Mléko se vléva do médeénych kadi, kde je po srazeni
hnéteno az na teplotu 48 °C. Poté se syr bali do platna a presuje do
drevénych forem. Nasleduje slany roztok a tfiméesicni lhlita zrani.
Povolené rasy skotu: Abondance, Montbéliard a Tarine

Zajimavost: Klaster Abondance dodéaval syr na oslavy zvoleni papeze

v Avignonu roku 1381, dodal tak asi 1 500 kg syra.

BEAUFORT (CHOP)

Kategorie: syr s vafenym lisovanym téstem

Popis: Oranzovy az svétle kastanovy syr ze syrového kravského mléka
s hladkym téstem slonovinové az svétle zluté barvy, az se 75 cm
v priuméru, 16 cm na vysku a vaze 45 kg. Obsah tuku v suSin¢ je 48%.
Chutové a aromatické vlastnosti: ofechovad pfichut a bohaté aroma
riznych bylinek a kvétin

Vyrobni oblast: idoli Beaufortain, Maurienne, Tarentaise - Savojsko
Vyrobni postup: Ziskané té€sto je rovnéz hnéteno az na teplotu 56 °C.
Den pied lisovanim se vléva do biezovych vydutych kruhovych forem.
Po ziskéni zadaného tvaru a zchladnuti pfichdzi na fadu solny lédk a

zrani po dobu nejméné peti mesic.
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Povolené rasy skotu: Tarine, Abondance

BLEU DU VERCORS-SASSENAGE (CHOP)

Kategorie: plisiiovy syr

Popis: Oranzovy az slonovinovy syr z kravského mléka, s mramoro-
vitym povrchem ve tvaru bochniku, méa pramér 28 — 32 cm. Na vysku
meéti 9 cm a vazi az 4,5 kg. Obsah tuku v susin€ je 48%. Jeho tésto se
nelisuje ani nevaii a obsahuje modrou plisen.

Chut'ové a aromatické vlastnosti: nasladla chut’ a bohata viiné

Vyrobni oblast: pohoti Vercors — Isére a Drome

Vyrobni postup: Mléko se pred sednutim tepeln¢ zpracovava.
Nasleduje ptidavek syfidla, pferozdéleni sedlého mléka, hnéteni a
odlévani do forem. Zhruba ctyfikrat se poté musi obratit a z kazdé
strany nasolit. Zraje asi 21 dni.

Povolené rasy skotu: Montbéliard, Abondance, Villard

PICODON (CHOP)

Kategorie: kozi syr

Popis: M¢kky syr sjemnou bilou az modrou plisni na povrchu,
vyrobeny z Cerstvého plnotuéného koziho mléka, ma tvar malého
kotouce a obsahuje zhruba 45% tuku v suSiné. Rozeznavame vSak jeho
dva druhy:

1. Klasicky — primér 5 az 7 cm, vyska 1,8 - 2,5 cm, o vaze min. 60 g
2. ,Dieulefit*- primér 4,5 az 6 cm, vyska 1,3 — 2,5 cm, vaha 45 g
Chutové a aromatické vlastnosti: lehce nakysla chut a viiné Cerstvého
koziho mléka. Picodon zrajici podle metody Dieulefit méa na rozdil od
toho klasického vyraznou lehce pikantni chut’, ktera zavisi na dobé
zrani.

Vyrobni oblast: okraj Francouzského sttedohoii — Drome, Ardéche
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Vyrobni postup: Picodon se ziskdvd srazenim mléka s pfidavkem
syfidla. Zrani trvd nejméné¢ osm dnli. Kuvedeni na trh je tfeba
dvoutydenni (klasicky) ¢i mési¢ni lhita s oplachem (Dieulefit) po
pouziti sytidla.

Povolené rasy koz: Alpine, Saanen

REBLOCHON (CHOP)

Kategorie: syr s nevafenym lisovanym téstem

Popis: Zluty az zlutooranzovy tvrdy syr s bilou plisni na povrchu se
vyrabi z plnotu¢ného syrového kravského mléka. Ma tvar bochniku o
pruméru 14 cm, vysoky 3 — 3,5 cm a vazi az 550 gramt. Nazloutlé tésto
je velmi jemné az krémové a obsahuje asi 45% tuku.

Chutové a aromatické vlastnosti: piijemna ovocnd chut’, pfipominajici
liskové ofisky

Vyrobni oblast: Horni Savojsko a savojské udoli Arly

Vyrobni postup: Nejméné¢ 90 minut se tésto lisuje v jednotlivych
formdach, pokracuje se namacenim v solném laku a ¢tyfdennim suSenim.
Poté se syr jesté¢ omyva. Zrani véetn¢ suseni trva minimalné 15 dni.
Povolené rasy skotu: Abondance, Montbéliard, Tarine

Zajimavost: Jiz od 13. stoleti si rolnici pronajimali pastviny od
vlastniki pudy a platili podle mnozstvi vyprodukovaného mléka.
Rolnici vSak nad vybércimi dani vyzrali tim, Ze dojili kravy pouze
napul, aby snizili své poplatky pti kontrole a zbytek pak podojili az

vecer, cemuz se ve francouzsting fikalo ,,reblocher* (peékné okradani).

TOME DES BAUGES (CHOP)

Kategorie: Syr s nevafenym lisovanym téstem
Popis: Syr zluté az svétle zluté barvy se Sedivou klrou, na které se

mohou vytvorit Zzluté, cervené ¢i bilé mapky. Jeho povrch je
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nepravidelny a nerovny. Vyrabi se ze syrového, ¢aste¢né odstiedéného
kravského mléka. Ma tvar bochniku o priméru 18 az 20 cm, 3 — 5 cm
na vysku a vazi 1,4 kg. Obsahuje minimalné 45% tuku.

Vyrobni oblast: alpsky masiv Bauges — Savojsko, Horni Savojsko
Vyrobni postup: vyroba se uskutecituje v médéné kadi o objemu 3 000
litrti. Sedlé mléko se zahtiva na teplotu 40 °C a nésledné lisovani tésta
trva zhruba sedm hodin. Hotovy syr se soli bud’ ru¢n¢€ nebo v solném
laku. Doba zréani je stanovena na pét tydntl.

Povolené rasy skotu: Abondance, Montbé¢liard, Tarine

TOMME DE SAVOIE (CHZO)

Kategorie: Syr s nevafenym lisovanym téstem

Popis: Stredné tvrdy syr sSedivou kirkou, ktera obsahuje Cervené
skvrny (vznikaji kolem ¢tvrtého tydne zrani), vyrabi se ze syrového
kravského mléka. M4 18 cm v priméru a vazi az 2 kg.

Chutové a aromatické vlastnosti: sland, jemnd, ale intenzivni chut’ a
vuné odkazujici na sklepy, ve kterych uzrava

Vyrobni oblast: Savojsko, Horni Savojsko

Vyrobni postup: Syrové mléko se presuje pii teplot¢ do 35 stupnd
hromadénim hmoty. Nésleduje vlévani do forem, obraceni, solny nalev

a zrani, které zabere asi Sest tydnt.

SAVOJSKY EMENTAL (Emmental de Savoie — CHZO)

Kategorie: Syr s vafenym lisovanym téstem

Popis: Zlutohnédy syr o priméru 80 cm a vaze vétsi nez 60 kg se vyrabi
z kravského mléka. Obsahuje typické pravidelné rozlozené otvory
Obsah tuku v susing je 45%.

Vyrobni oblast: Savojsko, Horni Savojsko a ¢ast departementu Ain
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Vyrobni postup: Lisovani tésta probihd pfi teploté do 32 °C. Poté je
hnétenim zahtivano na teplotu od 32 do 53 °C. Pted pocatkem zrani se
syr ponofti do solného laku. Zrani trva min. 70 dni.

Zajimavost: V¢hlas o kvalité Savojského ementalu se rozsifil jiz v 19.
stoleti. Proto mohl byt nabizen na trhu za vétsi cenu nez ostatni druhy
ementalu. Vyssi cena na trhu dodnes umoziuje kupovat mléko za vyssi

cenu a zohledinovat tak 1 producenty mléka.

VLASSKE ORECHY Z GRENOBLU (Noix de Grenoble — CHOP)

Kategorie: ovoce, zelenina, obiloviny — ovoce se skofapkou

Popis: Cerstvé ofechy obsahuji asi 20% vlhkosti. Charakteristickou
vlastnosti je snadné odd¢€leni blany od vylupku. Suché ofechy maji 12%
vlhkost, kterd zptsobuje svétlou barvu vylupku. Primér u obou druht
se pohybuje kolem 28 mm.

Chut'ové a aromatické vlastnosti: lehce nahotkla chut’

Vyrobni oblast: Is¢re, Savojsko, Drome

Vyrobni postup: Hustota stromii je stanovena na 100 m* na jeden
stromek. Minimélni rozestup mezi stromky by mél byt alesponn 8 m.
Zajistuje se povinné sefezavani vétvi i zavlazovani. Cerstvé vlagské
ofechy se sklizeji zralé, poté se umyvaji, tfidi a pfemétuji. Suché ofechy
se sklizeji 15 dnl po Cerstvych. Umyté a susené pii 25 °C se tiidi a
méfi.

Povolené odridy: Franquette, Mayette, Parisienne (Patizska)

SAVOJSKA JABLKA A HRUSKY (Pommes et poires de Savoie — CHZO)

Kategorie: Ovoce, zelenina, obilniny — jadrové ovoce
Popis: Ovoce typickych vlastnosti, které odpovidaji nadmotské vysce a
klimatu. Jejich organolepticka kvalita se méii podle indexu THIAULT

a tzv. refraktometrii (méfeni indexu lomu svétla).
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Vyrobni oblast: Savojsko, Horni Savojsko, ¢ast Ain

Vyrobni postup: Vlastni podminky pro dosazeni kvalitni sklizné.
Jednak vybér pud, naroky na zatravnéni ovocnych sadii, dale Slechténé
odridy a kulturni metody. Dilezitym faktorem je také spravny vybér

data sklizné.

NYONSKE CERNE OLIVY (Olives noires de Nyons — CHOP)

Kategorie: ovoce, zelenina, obilniny — olivy

Popis: Olivy ¢erné barvy, jemn¢ svrastelé s velkou peckou, o priméru
nejméné 14 mm.

Vyrobni oblast: Drome, Vaucluse (Provence)

Vyrobni postup: Péstovani se uskuteciuje v olivovych hajich. Zralé
olivy se sklizeji v listopadu a prosinci, nasledné¢ se tfidi. Nejmensi
kousky se predavaji k vyrobé olivového oleje. K zakonzervovani oliv
musi dojit nejdéle ctyti dny po jejich sklizni.

Povolené odridy: Tanche

Zajimavost: Kruté mrazy v zim¢ roku 1956 malem zptisobily zanik

produkce oliv v této oblasti.

NYONSKY OLIVOVY OLEJ (Huile d’olive de Nyons — CHOP)

Kategorie: oleje a tuky — olivovy olej

Popis: olej zlaté barvy, lehké a velmi jemné konzistence

Chutové a aromatické vlastnosti: pfijemna viné pripominajici ofisky,
mandle, seno ¢i jablka.

Vyrobni oblast: Dréme, Vaucluse (Provence)

Vyrobni postup: Semletim oliv, sklizenych nejdéle pied Ctyfmi dny.
Béhem zpracovani nesmi teplota olivové hmoty piekrocit 30 °C.
Povolené odrudy: Tanche — cerné olivy, které slouzi k produkci

olivového oleje
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DRUBEZ Z BRESSE (Dinde de Bresse, Volailles de Bresse — CHOP)

e Kategorie: Masa — dribez

e Popis: Chov dritbeze se zaméfuje na samce i samice dospélého veéku
s typickymi znaky (tmavé pefi, svétla kiize i maso, ¢erveny hiebinek).

e Vyrobni oblast: Ain, Saéne et Loire (Bourgogne), Jura (Franche
Comte)

e Vyrobni postup: Doba pro vykrm mlad’at je stanovena na deset tydnt.
Sedm mésicii trva vykrm do pozadovaného vzriistu. Potiebna vaha pro
porazku je stanovena na 6 kg u samcii a 3,5 kg u samic. Pousténi Zilou
ma zajistit odtok krve, aniz by doslo k oddéleni téla od hlavy. Drani
pefti se provadi bud’ za sucha nebo namacenim v ¢isté vodé o teploté do
52 °C. Nasleduje ruéni vyjmuti stfev a cisténi limce — k prodeji se
dostava vyvrhnutéd driibez , kterd se ponechéava s hlavou a limcem z pefti
v horni tfetiné krku. Vaha po konecné upravé nesmi byt mensi nez 3 kg
u samic a 5,5 kg u samct.

e Zajimavost: Sdruzeni chovatelli driibeze z Bresse je jediné na svéte,

které pro svou drtibez ziskalo Chranéné oznaceni ptivodu.

DRUBEZ Z AIN (Volailles de I’Ain — CHZO)
e Kategorie: Masa — dritbez
e Popis: Mezi chovnou dribez patii kromé kufat i kapouni, perlicky a
krty.
e Vyrobni oblast: Ain
e Vyrobni postup: Dritbez se vykrmuje obilovinami, ma vSak 1 pfistup na
zatravnéné plochy. Nejsou stanovena zadna piesnd pravidla kromé

miniméalniho véku pro porazku.
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6.3 PROVENCE-ALPES-COTE-D’AZUR

Dalsim regionem, jehoz vyrobky se budeme dale zabyvat je Provence-
Alpes-Cote-d’Azur. Na severu sousedi s regionem Rhone-Alpes a na zapadé
s regionem Languedoc-Roussillon. Vychodni hranice ho pak odd¢luje od Italie.
Sklada se ze Sesti departementti — Hautes-Alpes (Vysoké Alpy), Alpes-de-
Haute-Provence, Alpes-Maritimes (Ptimotské Alpy), Bouches-du-Rhéne, Var

a Vaucluse. Spravnim stiediskem tohoto regionu je mésto Marseille.

Region Provence-Alpes-Cote-d’Azur se od predchoziho regionu
Rhone-Alpes lisi predevsim v klimatu. Geograficky zase tolik rozdilné nejsou.
V obou ptipadech lze hovofit o vychodnim uzemi tvofeném vysokymi
vrcholky Alp, jenz vedou prakticky az na pobfezi Stfedozemniho mote. Ve
vetsi mife se zde vSak setkdvame s ndhornimi ploSinami do 1 000 m nad
mofem. Dale smérem na zapad, do blizkosti feky Rhony, piechazime do
kopcovitych oblasti. M¢l-1i Rhone-Alpes navrch poctem horskych vrcholil, mé
Provence vétsi rozlohu niziny kolem Rhony a to predevsim v jejim usti, kde Ize
nalézt dokonce 1 oblasti bazinaté. To se tyka oblasti Camargue, coz je obrovska
plocha pobfeznich mokfin, kterd se vyznaCuje vysokou salinitou, danou
zdejSimi solnymi panvemi. Slané pidy Camargue jsou piiznivé pro péstovani
ryze, kterd jiz dnes Cerpa z komunitarni ochrany. Camargue je znamé i chovem
¢erného skotu.

Povahu vyrobkt, kterymi se budu dale zabyvat, urcuje v Provence
pfedevsim stfedomoiské klima, jenz ovliviiuje prakticky celou oblast regionu,
avSak na severu se muzeme v omezené mife setkat i s ¢asteCnym vlivem

kontinentalniho podnebi. Zimni obdobi se vyznaCuje mirnymi teplotami
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pohybujicimi se v priméru mezi 4 — 11 °C, coz mé dobry vliv na dozravani
ovoce (olivy se sklizeji v listopadu a prosinci). V ptimoiské oblasti se
prakticky nesetkame se silnymi mrazy. Provence je na rozdil od Rhone-Alpes
na srazky pomérn¢ chuda. Desté jsou sice docela vydatné, ale o to vic vzacné.
Roc¢ni uhrn srazek se pohybuje okolo 560 mm za rok. Tyto srazky lze vsak
nazvat jako sezonni, nebot’ nejvydatnéjsi jsou na jate, coz ptiznivé ovliviiuje
rust olivovnikl a dal$ich rostlin, a na podzim, kdy je vldha potieba k dortistani
ovoce. K ristu vSech rostlin a kvétin pfispiva i dlouha doba slune¢niho svitu
trvajiciho v této oblasti asi 2760 hodin za rok, coz je celych 115 dnd. Se
slune¢nim svitem souvisi i diilezity systém odpatovani, ptiznivy pro produkci
sena z této oblasti. VéEtry jsou zde malo silné. Na jafe a na podzim vane od Alp
na pobfezi pomérné silny, ale hlavné chladny a suchy Mistral. Ro¢ni teplotni
primér se rovna necelym 20 °C. V oblasti péstovani olivovnikli se proto
vyuziva zavlazovéani. VSechny tyto klimatické faktory délaji z Provence idealni
prostiedi pro péstovani olivovniktli, at’ uz pro produkei oliv ¢i olivového oleje.
Neni proto piekvapenim, ze tvoii téméi polovinu vSech provensalskych
vyrobkl, které vlastni znacku kvality EU. Severnéji od pobiezi se setkdvame
s oblasti Ventoux, kterd se tdhne az do casti Luberonu. Tato oblast je jiz
ovlivnéna vzrlstajici nadmoiskou vyskou, kterd se podepisuje na teplotnich
odchylkach mezi dnem a noci. Tato skutecnost mé vsak také jednu obrovskou
vyhodu. Hroznové vino, které se zde péstuje, je tak chranéno vii¢i Mistralu.
Chud¢ pidy jsou dalsi charakteristikou provensalského regionu. Jedna
se totiz o vapenaté hnédozemé, ¢i pidy opukové s bahnito-jilovitou strukturou,
které jsou vSak vhodné pro péstovani oliv. Vapenaté pudy jsou obecné citlivé
na sucho a jejich PH se pohybuje kolem 8,5. Setkat se 1ze i s nehlubokymi
oblazkovymi pidami s bahnito-pis€itym nevapencovym podlozim cervené
barvy. Tento terén je typicky pro rovinu Crau, zamétenou na produkei sena.
EU registruje 15 provensalskych vyrobka. 12 znich jako Chranéné
oznaceni puvodu. Provence, jako jediny region, vlastni dvé znacky kvality 1 pro

nepotravinarské produkty (seno a esencialni levandulovy olej).
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BANON (CHOP)

Kategorie: Kozi syr

Popis: Jedna se o syr s mékkym téstem, ktery se vyrabi ze syrového
plnotu¢ného koziho mléka. Krémové zluty syr ma tvar bochniku o
praméru 7,5 — 8,5 cm, tloustce 2 — 3 cm a vaze mezi 90 — 110 g.
Obsahuje nejméné 40% tuku v susiné.

Vyrobni oblast: Horni Provence

Vyrobni postup: Mléko se presuje pii teploté 29 — 35 °C, poté se ru¢né
odléva a nechava se okapat. Béhem prvnich dvanacti hodin se musi syr
nejméné dvakrat otoCit. Zrani syru trva zhruba 15 dni. Béhem této doby
je mozné namocit syr do palenky ¢i vinné matoliny, poté se syr zabali
do listi kastanu a v tomto baleni se i predklada k prodeji.

Povolené rasy koz: Communes Provengales, Roves, Alpines a jejich

kiizeni

MUSKAT Z VENTOUX (Muscat de Ventoux — CHOP)

Kategorie: Ovoce, zelenina, obilniny — stolni hroznové vino

Popis: druh vinné révy

Vyrobni oblast: idoli Calavon a ¢ast Luberonu — Vaucluse

Vyrobni postup: Hrozny musi byt volné, dobfe formované, stejnorodé o
vaze nejméné 250 g, s volnymi, rovnomérné rozmisténymi bobulemi.
Vynosnost je stanovena na maximalni hranici 10 tun/ha.

Povolené odriidy: Muscat de Hambourg

RYZE Z CAMARGUE (Riz de Camargue — CHZO)

Kategorie: Ovoce, zelenina, obilniny — obilnina
Popis: Mezi produkované druhy ryze patii: celd ryze hnéda (15%
vlhkosti), ryZe bila (14%), ryze lehce vafend (13%) a ryze piedvafena
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(13%). Ryze nesmi byt znehodnocena hmyzem ani aromatickymi ¢i
chutovymi defekty.

Vyrobni oblast: Camargue — Bouches-du-Rhone

Vyrobni postup: Setba ryze se uskuteciiuje od dubna do kvétna.
Dulezitym faktorem pro vzrast ryze je pravidelné zavlazovani. Sklizen
probiha dle stupné zralosti. Sklizena ryze se uskladiiuje v silech, kde se
pravidelné kontroluje vlhkost a teplota. Aby bylo mozné prodavat
opravdu kvalitni ryZzi, kterd by odpovidala kyzené kvalité, je zapotiebi,
aby prosla nékolika etapami zpracovani v€etné oc¢isténi, suseni, loupani,

tfidéni, méfeni a opracovani.

NIZZSKE OLIVY (Olive de Nice — CHOP)

Kategorie: Ovoce, zelenina, obilniny — olivy

Popis: Nizzské olivy jsou olivy pomérné malé velikosti a rozmanité
barvy. A to jednak nazloutle zelené az hnédé Ci vinové barvy
prechazejici az po tmave nafialovélou. Mély by byt tvrdé, s peckou
dobte odd¢litelnou od duziny.

Chutové a aromatické vlastnosti: lehce trpka, nikoli vSak kyseld
ptichut’ suché¢ho ovoce.

Vyrobni oblast: Pfimotské Alpy

Vyrobni postup: Sklizen oliv se urcuje dle natfizeni prefekta na navrh
Nérodniho institutu piivodu a kvality. Obecné plati, ze by méla zacit na
zacatku zrani, kdy se plod zbarvuje do vinové barvy. Poté se olivy tiidi
a omyvaji. Musi byt celistvé, nerozmackané ¢i nepuklé. V tomto stavu
se skladuji a prevazeji v latovych bednach. Stolni olivy se konzervuji
v solném laku po dobu tii mésica.

Povolené odrudy: Cailletier
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NIZZSKY OLIVOVY OLEJ (Huile d’olive de Nice — CHOP)

Kategorie: Oleje a tuky — olivovy olej

Popis: Jemny olivovy olej

Chutové a aromatické vlastnosti: jemna chut a viné po zralych
jablkach, mandlich a liskovych ofiScich

Vyrobni oblast: Pfimotské Alpy

Vyrobni postup: Shodny s nizzskymi olivami. Zpracovani olivové
hmoty probihd mechanicky, aniz by doSlo k jeho zahtati na teplotu
vyss$i nez 30 °C. Mezi metody zpracovani patii omyvani, slévani,
odstied’ovani a filtrace. Vysledkem je kvalitni panensky olivovy olej
s 1,5% kyselosti.

Povolena odrada: Cailletier

»ROZBITE“ OLIVY Z UDOLI BAUX DE PROVENCE (Olives cassées de
la vallée des Baux de Provence — CHOP)

Kategorie: Ovoce, zelenina, obilniny — olivy

Popis: lesklé zelené praskajici olivy s pfilnavou peckou

Vyrobni oblast: udoli Baux de Provence — Bouches-du-Rhone

Vyrobni postup: Mechanické rozbijeni (valeCky) cerstvého ovoce
stfidd namaceni v zdsaditém roztoku a n€kolikandsobné proplachovani
ve vodé po dobu 36 hodin s vyménou vody kazdych 12 hodin.
Skladovani je mozné pouze pii teploté 4 — 8 °C.

Povolené odridy: Salonenque, Beruguette a jejich kiizeni

CERNE OLIVY (Olives noires) Z UDOLI BAUX DE PROVENCE-CHOP

Kategorie: Ovoce, zelenina, obilniny — olivy
Popis: veliké zralé olivy s nepfilnavou peckou
Chutové a aromatické vlastnosti: pfichut’ zralych jablek a zavaienych

rajcat
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Vyrobni oblast: idoli Baux de Provence — Bouches-du-Rhone

Vyrobni postup: Sklizené olivy se prospikuji jemnou soli. Pro§pikované
1 neprosSpikované olivy se ponofii do solného nalevu, kde se po dobu tii
meésic konzervuji.

Povolené odrudy: Grossane

OLIVOVY OLEJ Z UDOLI BAUX DE PROVENCE — CHOP

Kategorie: Oleje a tuky — olivovy olej

Popis a aromatické vlastnosti: Olivovy olej vynikajicich aromatickych
a chutovych vlastnosti. Lze rozeznat nékolik viini — rostlinnou (viné
sena, artycoktll), ovocnou (viné zralych jablek a jahod), ale i aroma
zavafenych rajc¢at ¢i kakaa.

Vyrobni oblast: udoli Baux de Provence — Bouches-du-Rhone

Vyrobni postup: Sklizené olivy se zpracovavaji mechanickymi
postupy, aniz by doslo k zahtivani olivové hmoty na teplotu vyssi nez
30 °C. Mezi metody zpracovani patii omyvani, slévani, odstfred’ovani a
filtrace. Mira kyselosti panenského olivového oleje je 1,5%.

Povolené odriidy: Salonenque, Béruguette, Grossane, Verdale

OLIVOVY OLEJ Z HORNI PROVENCE — CHOP

Kategorie: Oleje a tuky — olivovy olej

Popis: olivovy olej zluté barvy s nazelenalym leskem o kyselosti 1%
Chutové a aromatické vlastnosti: viiné po zralych zelenych jablkach,
artyCocich a sené, jemné sladka rozvlacna pikantni a lehce hotka chut
pfipominajici maslo, Cerstvé liskové ofisky a artyCoky

Vyrobni oblast: idoli Durance — Alpes de Haute Provence

Vyrobni postup: shodny s postupem vyroby ptedchoziho oleje

e Povolen¢ odridy: Aglandau + vedlejsi odrady (Bouteillan, Picholine,...)
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OLIVOVY OLEJ Z AIX EN PROVENCE — CHOP

Kategorie: Oleje a tuky — olivovy olej

Popis: mazlavy olivovy olej s kyselosti 1,5%

Chutové a aromatické vlastnosti: viné zelené¢ (seno, zelenad jablka,
zéhon rajcat, artyCoky, mata) a osobitéd chut’.

Vyrobni oblast: kraj kolem Aix—en-Provence — Bouches-du Rhone
Vyrobni postup: Zcela shodny s ostatnimi olivovymi oleji

Povolené odridy: Aglandau, Cayanne, Salonenque

PROVENSALSKY MED (Miel de Provence — CHZO)

Kategorie: Ostatni vyrobky Zivoc¢isného piivodu - med

Popis: Jedna se o jedno ¢i mnohokvétni med pochézejici z ptirozené
provensalské kvéteny, s vyjimkou fepky olejky, slunecnice a vojtésky.
Chutové a aromatické vlastnosti: V piipadé medu produkovaného
z jednoho druhu rostlin jde o viini daného druhu. U vicekvétého medu
1ze hovofit o kvétinovo-ovocném aroma.

Vyrobni oblast: prakticky cely region

Vyrobni postup: Uly se samoziejmé nachazi v dané oblasti. Po ovéfent,
zda ziskany med souhlasi se zadavacimi podminkami, je voln¢ lozeny

¢i v kelimcich uskladnény med ptedan k prodeji.

LEVANDULOVY OLEJ Z HORNi PROVENCE (Huile de lavande-CHOP)

Kategorie: Esencialni oleje — esenciélni olej

Popis: pouzivd se ve farmacii, aromaterapii a hlavné pfi vyrobé
parfémii

Vyrobni oblast: levandulova pole Alpes de Haute Provence, Vysokych

Alp, Vaucluse a Drome (Diois)
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Vyrobni postup: ziskdva se destilaci vodnich par z rozkvetlych vrska
Levandule I¢katské (lavandula angustifolia), pficemz minimalni

nadmotska vyska pro péstovani je 800 m, s vyjimkou Diois (600 m)

SENO Z CRAU (Foin de Crau — CHOP)

Kategorie: Seno — Seno

Popis: Seno se svazuje ¢ervenym a bilym provazkem, typickym pro
produkci sena z roviny Crau. Prodava se na kafe piimo na poli nebo se
skladuje na sypkéach.

Vyrobni oblast: rovina Crau — Bouches-du-Rhone

Vyrobni postup: Produkce sena se uskuteCiuje na k tomu urcenych
parcelach, na nichz roste jetel Cerveny a jetel plazivy, poptipadé mlada

pSenice, vSe bez piimési rakosu, preslicky ¢i ocunu.

SISTERONSKE JEHNECI (Agneau de Sisteron — CHZO)

Kategorie: Masa — ov¢i

Popis: Mlada jehinata (70 — 150 dni veéku), jejichz Cisté lehce razové
mazlavé a lehké maso se vyznacuje jemnou chuti. Vaha se pohybuje
mezi 13 a 19 kg.

Vyrobni oblast: Alpes de Haute Provence

Vyrobni postup: Jehnata se vykrmuji matefskym mlékem pro prvnich
60 dnt Zivota. Poté spasaji travu ¢i krmivo. Krmeni silazi je zakazano.
K prodeji se predklada maso véetné kostry.

Povolené rasy: Mérinos d’Arles, Préalpes du Sud, Mourérous

BYK Z CAMARGUE (Taureau de Camargue — CHOP)

Kategorie: Masa — hovézi
Popis: Hovézi maso pochdzi od cerného skotu, ktery se narodil a

vyrostl v oblastt CHOP. V této lokalité¢ dochazi i k jeho porazce.
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e Vyrobni oblast: Camargue — Bouches-du-Rhone

e Vyrobni postup: Hlavni vyziva skotu se zajiStuje na pastvach.
V zimnich mésicich se dokrmuje obilninami. Dekret piesné stanovuje
podminky porazky. Hotové maso pfipravené k prodeji se dostava
pfimo k maloobchodniktim.

e Povolené rasy: ,,bojova*“ (de combat) a ,,raco di biou*, poptipadé jejich

kfizeni

6.4 KORSIKA

Korsika je poslednim regionem, jehoz chrdnénymi vyrobky se budu
zabyvat. Ostrov ve Stfedozemnim mofi je rozdélen do dvou departementi —
Corse-du-Sud (Jizni Korsika) a Haute-Corse (Horni Korsika). Hlavnim méstem

ostrova je Ajaccio.

Povahu korsickych vyrobkd urcuji predev§im tii faktory: ostrovni
charakter, horsky reliéf a sttedomoiské klima. Vnitrozemim ostrova se tdhne
zulové pohofti, jehoz nejvyssi vrcholy dosahuji nadmotské vysky vétsi nez
2000 m. Tyto vrcholy byvaji v zimnim obdobi pokryté sn¢hem. NejvySsim
vrcholem ostrova je Monte Cinto (2 706 m). Od tohoto pohoti vedou smérem
k pobtezi prudké svahy, na které¢ pozvolna navazuji nahorni plosiny do 1 000 m
nad motfem a pobfezni niziny. Korsika ma tedy spiSe hornaty povrch s nejveétsi
primérnou nadmotiskou vySkou mezi ostatnimi stfedomoiskymi ostrovy.
V téchto vyssich polohach se setkdvame s pfirozenymi zdroji krmiv pro malé

piezvykavce (kozy, ovce), z jejichz mléka se vyrabi tradi¢ni syr.
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Na Korsice nalezneme Zzulovo-bfidlicové pudy, které se vyznacuji
mirnou kyselosti a lehkosti. Tento typ pudy se pfiznivé podili na povaze i
kvalit¢ péstovanych klementinek. Na téchto vyprahlych a spiSe chudych
ptdach se udrzuji olivové hdje pro produkci pravého korsického olivového
jsou macchie, zase umoziiuje vcelam celoro¢ni sbér pylu pro produkci
korsického medu.

Na Korsice zcela prevlada stiedomotské klima. Zimy byvaji mirné,
pramérné teploty neklesaji pod 5 °C. V nadmoiské vySce presahujici 1 500 m,
se ale miZzeme setkat i se sné¢hem a silnymi mrazy. Nad touto hranici totiz
prevlada typické horské klima, teploty v zimé klesaji hluboko pod bod mrazu,
snih za¢ina padat v prosinci a lezi az do kvétna. Letni obdobi, trvajici pfiblizné
pét mésict je naproti tomu velmi suché, nicméné blizkost mote zajiStuje
dilezitou vlhkost, coz je idealni prostedi pro kulturu olivovnikl a pro typické
zabarveni a chut’ citrusti. S vydatnymi deStovymi srazkami se mizeme setkat
predevsim na podzim. Ro¢ni primérna teplota je 20 °C. Ro¢ni doba slune¢niho
svitu se pohybuje kolem 2 821 hodin.

Korsika vlastni Ctyfi registrace na své produkty. Pouze Korsické

klementinky jsou zaregistrovany pod Chranénym zemé&pisnym oznacenim.

BROCCIU (CHOP)
e Kategorie: kozi/ov¢i syr
e Popis: Tvrdy syr ze syrového ovciho a/nebo koziho mléka s ptfimési
syrovatky. RozliSuje se Cerstvy syr (Brocciu frais) a syr s jemnou plisni
na povrchu (Brocciu passu). Obsah tuku v susin€ je asi 50%. Existuje
n¢kolik moznosti konzumace. Bud’ jako piirodni syr (Cerstvy nebo
plisiiovy), se zavafeninou nebo na sladko, polity alkoholem. Pouziva se

také jako napln do téstovin ¢i prisada do salati.
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Vyrobni postup: Vyrabi se z Cerstvého sedlého koziho nebo ovciho
mléka, které¢ se dale ohfiva a béhem vmichévani syrovatky naslehava.
Tato smés se potom naléva pies sito do forem. Béhem 24 hodin se
musi nasolit. Zrani obou druhi syra trva 21 dni.

Povolené kozi a ov¢i rasy: korsicka

KORSICKE KLEMENTINKY (Clémentine de Corse — CHZO)

Kategorie: Ovoce, zelenina, obilniny — citrusy

Popis: Klementinky bez jader oranZovo-Cervené barvy, spiSe mensi
velikosti o priméru 46 — 68 mm. Obsah $tavy musi byt alesponi 42%.
Prodavaji se s jednim ¢i dvéma listy na stopce.

Chut'ové vlastnosti: nakysla chut’

Vyrobni postup: Stromky podléhaji kazdorocnimu ofezu a
pravidelnému zavlazovani. Sklizen se zahajuje pii optimalnim zbarveni
a zralosti. Ovoce se sklizi véetné listi. Jakékoli chemické Upravy ¢i
aktivatory zabarveni jsou zakazany. Peclivé vybrané ovoce se obaluje

v ptirodnim vosku a v tomto stavu se predklada spottebitelim.

KORSICKY OLIVOVY OLEJ (Huile d’olive de Corse — CHOP)

Kategorie: Oleje a tuky — olivovy olej

Popis: Panensky olivovy olej slaméné az svétle Zluté barvy se zelenymi
odlesky. Obsah kyselosti: 1,5%

Chut'ové a aromatické vlastnosti: Velice jemna nenapadné hotkd chut
a vuné pripominajici suché ovoce, cukrovinky a macchie.

Vyrobni postup: Pravidelny ofez starych vétvi a zavlazovani umoznuje
kazdoro¢ni sklizen, kterd se tidi dle nafizeni prefekta na navrh
Narodniho institutu pivodu a kvality. Jsou ale mozné i vyjimky. Pro
produkci olivového oleje se pouzivaji velmi zralé olivy. Rozmélnovani

oliv se uskutecnuje mechanicky, aniz by doslo k zahtati olivové hmoty
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na teplotu vys$si nez 27 °C. Pomocnymi metodami vyroby jsou

omyvani, slévani, odstfed’ovani a filtrace.

KORSICKY MED (Miel de Corse — CHOP)

Kategorie: Ostatni vyrobky Zivoc¢isného ptivodu — med

Popis: Existuje Sest druhti medu lisici se od sebe dle ro¢niho obdobi,
zemepisného prostiedi ¢1 nadmotské vysky, ve které se sklizi:

1. Jarni med ma jasnou barvu a ovocnou chut. Sklizi se od kvétna
v udolich a rovinach.

2. Jarni med z macchii je jantarové Zluté barvy a ovocné chuti beze stop

hotkosti ¢i kyselosti. Sklizen probiha od kvétna do srpna od pobiezi do
hor.

3. Medovice z macchii ma vyraznou chut’ a velmi tmavou barvu. Sklizi

se od kvétna do zafi na lesnich dievinach, macchiich a v dubinach.

4. Letni med z macchii mé jasnou barvu, vyrazné aroma a ovocnou

chut’. Sklizi se od srpna ve vysokych horskych tdolich a horach.

5. Med z kaStanovych sadi jantarové Zluté barvy se sklizi od Cervence

do zafi a ma vyraznou nepatrné hotkou chut’.

6. Podzimni med z macchii je trvanlivy hotky med sklizeny od listo-

padu do unora a vyznacuje se predevsim svou hotkosti.

Vyrobni postup: Med se za studena odstied’'uje. Nasledné se filtruje a
sléva. Pasterizace je zakazana. Vykufovani ull se provadi pomoci
ptirodnich paliv.

Povolena rasa vcelstva: Apis mellifera mellifera
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7. ZAVER

Cilem této prace bylo pfedstavit vefejnosti systémy kvality EU a
predevsim jejich vyznam pro trh, spotiebitele 1 samotné vyrobce. Vyrobci, ktefi
se na trhu setkali suspéchem svého vyrobku, museli po Case cCasto fesit
nepiijemné situace, kdy se konkurence rozhodla vyrabét podobny ¢i dokonce
stejny vyrobek, a tak pro sebe ziskat co nejvétsi zisky plynouci ovSem ze
zasluh nékoho jiného.

V okamziku, kdy vyrobce ziska jakoukoli z uvedenych znacek kvality,
ziskava nejen reprezentativni logo, ale predev§im tak dosahuje jedine¢nosti,
ktera bude nadéle chranit jeho dilo pied nekalou konkurenci a zaroven mu
poskytne pottebnou reklamu a zvyhodnéni (nejen cenové) na trhu. Dilezity je
ptitom fakt, ze znacku kvality miize ziskat prakticky kdokoli pod podminkou,
ze vlastni dikaz o jedineCnosti produktu, ktery nabizi. Pokud tento dikaz
dokaze vyrobce poskytnout, je opravnén vyuzivat vyhody, které mu pfislusi.
Neznamena to tedy pouze to, ze je chranén pied konkurenci, coz uz je samo o
sob¢ velice vyhodné, ale mize se svym vyrobkem disponovat nejen na
narodnim trhu, kde ziskal ve¢hlas, ale i na dnes jiz velmi Sirokém trhu
komunitarnim.

Lze fici, ze 1 velkému poctu spotiebitelti se po zavedeni garantovaného
puvodu potravin také ulevilo. Divodem je o mnoho snadné&jSi orientace na
trhu, prakticky hned mohou vidét, zda vyrobek, ktery kupuji, je natolik
kvalitni, ze se za n¢j zaruCuje 1 tak obrovskd instituce, jakou Evropska unie
bezesporu je. Mohou si byt jisti, ze 1 kdyz zaplati vyssi cenu, coz neni vzdy
pravidlem, dostanou na oplatku kyzenou kvalitu véetné zaruky, Ze potraviny,
které kupuji, pochazeji z kontrolované peclivé vyroby. Nyni uz védi, ze
nekupuji napodobeninu, jejiz kvalitu nemize nikdo zarucit.

Vyznam garantované¢ho pivodu potravin pro trh je potom vlastn€ uz jen
vysledkem vyznamu pro vyrobce na jedné strané€ a spotiebitelil na stran¢ druhé.

Trh s potravinami se stal piehlednéj$i pro spotiebitele, existuje na ném
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konkrétni nabidka vyjimecnych vyrobk, které spotiebitelé jiz dlouhou dobu na
trhu marné hledali, nebot’ sami nevéd¢li, jaké potraviny z t€ obrovské nabidky
by odpovidaly jejich pfedstavam o kvalité. Trh se ,,0zdravil® v rdmci nekalé
konkurence ostatnich producenti a nabidl tak rovné Sance pro vSechny
opravnéné vyrobce ze vSech sedmadvaceti ¢lenskych statii Evropské unie, ale i
pro producenty vyjimecnych vyrobki ze tretich zemi.

Doufam, ze se mi podafilo pfiblizit systém garantovaného ptavodu
potravin v pfehledné form¢ a zaroven vystihnout jedinecnost nékterych
vyrobkll francouzské provenience, jenz do tohoto systému spadaji. VE&tim, ze

tato prace piispéje k celkové orientaci v dané problematice.
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8. Cesko-francouzsky glosai hlavnich termini

Terminy pravni a spravni:

Clensky stat

Dohoda o obchodnich aspektech prav
dusevniho vlastnictvi (TRIPS)
Evropska komise

Evropska unie

Fyzicka a pravnicka osoba

Chranéné oznaceni ptivodu

Chranéné zemépisné oznaceni
Jednotny dokument

Nérodni institut piivodu a kvality

Natizeni prefekta

Natizeni Rady ES €. 509/2006 ze dne
20. bfezna 2006 o zemédélskych
produktech a potravindch, jez pred-

stavuji zaruCené tradicni speciality

Naftizeni Rady ES ¢. 510/2006 ze dne
20. bfezna 2006 o ochrané¢ zemépisnych
oznaceni a oznaceni puvodu zeme-

délskych produktti a potravin

Nekala konkurence
Oznaceni ovéieného ptivodu

Poplatek k pokryti naklada

L’état membre

L’accord sur les aspects des droits
de proprieté intellectuelle (ADPIC)
La Commission européenne
L’Union européenne

La personne physique et morale
Appellation d’origine protégée
Indication géographique protégée
Le document unique

Institut national de I’origine et de
la qualité

L’arrété préfectoral

Le réglement CE n° 509/2006 du
Conseil du 20 mars 2006 relatif
aux spécialités traditionnelles
garanties des produits agricoles et
des denrées alimentaires

Le réglement CE n° 510/2006 du
Conseil du 20 mars 2006 relatif a
la protection des indications
géografiques et des appellations
d’origine des produits agricoles
et denrées alimentaires

La concurrence déloyale
L’appellation d’origine controlée
La relevance destinée a couvrir des

frais
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Sdruzeni vyrobct
Smirci fizeni
Spotiebitelé

Svétova obchodni organizace

Treti zemé
Ufedni veéstnik EU

Vnitrostatni fizeni o namitce

Vnitrostatni urady
Zadavaci podminky
Zarucena tradicni specialita
Znacky kvality

Zadost o registraci

Terminy potravinaiské:

Doba zrani
Medovice
Odstiedéné mléko
Potraviny

Sedlé mléko
Solny 14k
Suroviny

SuSina

Syrové plnotu¢né mléko
Syrovina

Syfidlo

Syrovatka

Tuk

Vinné matoliny

Le groupement de producteurs
La procédure de concilliation
Les consommateurs
L’Organisation mondiale du
Commerce

Le pays tiers

Le Journal officiel de ’'UE

La procédure d’opposition
nationale

Les autorités nationales

Le cahier des charges

Spécialité traditionnelle garantie

Les labels de qualité

La demande d’enregistrement

L’affinage

Le miellat

Le lait écrémé

Les denrées alimentaires
Le caillé

La saumure

Les matieres premieres
La matiére séche

Le lait cru entier

La caséine

La présure

Le petit-lait

La matiére grasse

Le marc de raisin
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9. Resumé

Le théme du présent mémoire de licence est: Les denrées alimentaires
et les specialités traditionnelles garanties de provenance frangaise.

Ce travail est divisé en partie théorique et pratique. Dans la partie
théorique, je m’occuppe du systéme de qualité¢ de I’'Union européenne. Il s’agit
des labels de qualité: ’appellation d’origine protégée (AOP), ’indication
géographique protégée (IGP) et la specialité traditionnelle garantie (STG).
Ces appellations étaient fondées en mars 2006 par le reglement CE n°
509/2006 du Conseil et de réglement CE n° 510/2006 du Conseil. Mais la base
de ces systémes était déja posée en 1992. Le but de 'origine garantie des
denrées alimentaires est de protéger les intéréts des producteurs et des
consommateurs a la fois. Les producteurs et leurs produits sont mis en danger
par les autres fabricants qui produisent des produits ressemblants. Ces
fabricants abusent de la réputation du produit d’origine. Il s’agit de la
concurrence déloyale.

Les dénominations sont divisées en deux catégories. Dans la premiere
catégorie il y a des produits qui sont liés a un territoire (ces produits gagnent la
dénomination de 1°'AOP ou de 1I‘IGP). Les produits qui se référent a une
méthode de production particuliere, possedent le label des STG. On reconnait
les labels en forme de soleil bleu et jaune. Ils sont complétés par les douze
¢toiles relatives a I’Union européenne. Au centre du logo des AOP et des IGP
figure un paysage rural avec des sillons. Il désigne la relation entre un produit
et un territoire ou il est fabriqué. Ces labels de qualité peuvent étre gagnés par
tout état membre de I’UE et tout pays tiers aussi a la condition que le méme
cahier des charges soit respecté.

Pour gagner le label il faut subir la procédure d’enregistrement. Une
demande d’enregistrement est présentée uniquement par le groupement de
producteurs qui doit décrire son produit selon le cahier des charges. Cette

demande est adressée a 1’autorité nationale du pays respectif. Cette autorité
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vérifie les données de la demande et puis elle ouvre une procédure d’opposition
nationale. Dans cette période tout le monde peut présenter son opposition
contre un enregistrement. S‘il n’y a pas d’opposition il est possible de présenter
la demande a la Commision européenne. La demande est alors contrdlée au
niveau communautaire. Cette procédure ne devait pas durer plus que douze
mois. Apres la publication dans le Journal officiel de I’'UE chacun des états
membres peuvent exprimer son opposition. Dans le cas ou aucune opposition
n‘est exprimée, la demande d’enregistrement est pratiquement acceptée.

La partie pratique du présent mémoire est orientée vers les produits de
provenance francaise qui poss¢dent les labels de qualité. La France posséde
154 produits inscrits au registre des appellations d’origine protégées et des
indications géografiques protégées. Aucun produit francais ne possede la
dénomination de la spécialité traditonnelle garantie Puisqu’il y a beaucoup de
produits frangais protégés par 1I’Union européenne, j’ai choisi seulement une
zone géografique de la France. Il s’agit de la zone qui couvre les régions
Rhone-Alpes, Provence-Alpes-Cote-d’Azur et Corse. Alors j’ai présenté 33
produits. Parmi eux il y a des fromages, des fruits, des huiles d’olive, des
viandes, des miels et des produits non-alimentaires aussi comme un foin et une
huile essentielle de lavande. Ces produits ont déja fait preuve de leurs
spécificités et les productuers de ces produits peuvent profiter des avantages
découlant de la protection communautaire.

L’objectif de ce travail était de mettre en évidence la politique de
qualité de I’Union européenne, ses principes et des produits qui constituent les
parties intégrantes de ce systéme. Les produits protégés assurent la libre
concurrence (personne ne peut fausser la concurrence par les imitations de ces
produits) et ’avantage de prix au marché pour les producteurs. Quant aux
consommateurs, ils savent maintenant quels produits sont les meuillers parmi
les offres diverses. Ils sont assurés de la qualité des produits concernés parce
que I’UE la garantit. C’est-a-dire le marché communautaire est devenu mieux

ordonné. L’Union européenne peut diffuser ses produits qui font les parties du
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patrimoine européen, dans des pays tiers. Il en résulte que tous les participants

de cette politique peuvent ,,gagner* a la naissance des labels bleus et jaunes.
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11. Prilohy

Znacky kvality v ¢eském, francouzském a anglickém provedeni

Ptehled zaregistrovanych vyrobku u jednotlivych francouzskych regiont
Vyrobky francouzské provenience

Chranéné vyrobky ceské provenience
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Znacky kvality v ¢eském, francouzském a anglickém provedeni

http://ec.europa.cu
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// APPELLATION _
| D'ORIGINE CONTROLEE

€
N Open®

INAO

Ukazka Oznaceni oveéfeného piivodu
pro syr Tome des Bauges

http://www.tome-des-bauges.com
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Vyrobky francouzské provenience

ABONDANCE

http://www.labuznik.com

BEAUFORT

http://www.labuznik.com
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TOME DE BAUGES

http://www.tome-des-bauges.com

PICODON

http://www.labuznik.com

BLEU DU VERCORS EMMENTAL DE SAVOIE

http://www.univers-fromages.com http://www.univers-fromages.com
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REBLOCHON

http://www.labuznik.com

http://www.fdf.cz

60



TOMME DE SAVOIE

http://www.labuznik.com

http://www.fdf.cz
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BANON

http://www.univers-fromages.com

http://www.univers-fromages.com

BROCCIU

http://www.univers-fromages.com

DRUBEZ Z BRESSE

http://www.pouletbresse.com
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OLIVY A OLIVOVY OLEJ Z PROVENCE

http://www.olivierdeprovence.com http://www.olivierdeprovence.com

http://www.olivierdeprovence.com

http://www.olivierdeprovence.com
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CERNI BYCI Z CAMARGUE

http://raster.infos.cz

ESENCIALNI LEVANDULOVY OLEJ

http://www.essencedeprovence.com
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KORSICKE KLEMENTINKY

http://www.corse.inra.fr

KORSICKY MED

http://www.miel-corse.eu http://www.miel-corse.eu

Znacky kvality u ¢eskych vyrobkii
Ceska republika dnes vlastni jiz deset registraci v ramci politiky kvality
EU. V porovnani s Francii je to samoziejmé potrad zanedbatelny pocet, ale

existuje fada zemi, které Ceska republika v poétu registraci CHOP a CHZO jiz
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predbéhla. Jedna se o zemé jako Estonsko, Lotyssko, Litva, Slovensko, Kypr,
Malta ¢i Mad’arsko, coz jsou zemé, které zatim nevlastni zddnou registraci.
Zaroven také hovoiime o zemich, které do EU vstoupily spolu s nasi
republikou v roce 2004. 1 to je dikazem, ze se CeSti vyrobci v Unii rychle
zabydleli. Dal§imi zem&mi, které zaostavaji za CR v poétu chranénych
vyrobkd, jsou Belgie (5), Dansko (3), Irsko (4), Lucembursko (4), Nizozemi
(6), Polsko (1), Slovinsko (1), Finsko (1) a Svédsko (2), pfi¢emz v zavorce
uvadim pocet registraci CHOP a CHZO.

Zatim jsem pouze srovnavala, a proto bych nyni rada ptredstavila ¢eské
tradiéni vyrobky, které cerpaji z Politiky kvality EU. Dilezit¢é misto
v registracich jisté zaujima pivo. Registraci ziskal: Budéjovicky mést’ansky
var, Ceskobud&jovické pivo a Budé&jovické pivo. Tito vyrobci mohou uvadst
na svych vyrobcich znacku Chranéného zemépisného oznaceni. Stejné
oznaceni vlastni 1 vyrobci Lomnickych suchari, Karlovarského sucharu,
Ho¥ickych trubiek a Stramberskych u$i. Chranénym oznalenim pivodu
disponuje Svaz péstiteld Zateckého chmele, Rybnikaistvi Pohofelice —
Pohorelicky kapr, Rybnikafstvi Tieboii — Trebonisky kapr. O registraci maji
zdjem 1 dals$i vyrobci zndmych ceskych vyrobkil. Namétkou zminim tfeba
pravé olomoucké syrecky, karlovarské trojhranky, chodské pivo, jihoceskou

nivu, ¢esky kmin ¢i starobrnénské pivo.

STRAMBERSKE USI

http://www.mesto-stramberk.cz
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Prehled o po¢tu a kategoriich zaregistrovanych vyrobki
u jednotlivych francouzskych regiont

Oleje a ~ . _— Ostatni
. Cerstvé Pekarské , .
y Ovoce, ostatni , . vyrobky . | Nepotravi-
Region Ppcet Syry zelenina tuky/ Stglm Masne by, . a ZIvoCis- Ostatm narské Masa
registraci o . 7, | olivy | vyrobky | meékkysi, | cukratské . napoje ,
obiloviny | Olivovy Korvsi vorobk ného vyrobky
olej ry yrobry puvodu
RHONE
ALPES 14 8 2 1 1 - - - - - - 2
PROVENCE
ALPES 15 ! 3 4 2 - - - 1 . 2 2
AUVERGNE 8 5 1 - - - - - - - - 2
MIDI
PYRENEES 15 > > ) ) ) ) ) ) ) ) >
FRANCHE 5 5
COMTE ) ) ) ) ) ) ) ) ) )
ILE DE
FRANCE 10 2 - - - - - - - - - 8
CORSE 4 1 1 1 - - - - 1 - - -
BASSE-
NORMANDIE 8 3 ! : ] ) ) J ! ! J !
HAUTE- 3 1 1 1
NORMANDIE ) ) ) ) ) ) ) )
POITOU — 6 1 2 1 - - - - - - - 2

CHARENTES




CHAMPAGNE A 5 ] ] ] 5 ] ] ) ]
ARDENNE

CENTRE 7 5 1 _ ] ] ) ) ) ]
BOURGOGNE 5 1 ] ] ] ] _ _ ) ]
ALSACE 5 1 1 ] _ ] _ ] 2 ]
AQUITAINE 12 1 4 ] ] 2 ] ] _ _
LANGUEDOC- ; 1 1 1

ROUSSILLON - - - - - -
BRETAGNE 7 ] 1 _ ) ] 1 _ _ 3
PAYS DE LA

LOIRE 1 - 1 - - - - 1 ) ]
LORRAINE 3 _ 1 _ ] ] _ 1 1 ]
LIMOUSIN 4 _ 1 _ ] ] _ ) ) ]
NORD PAS DE ; | 1

CALAIS - - - ; ] _ ]
TOTAL 152 44 26 9 3 4 2 2 6 5

1) Pozn.: Agneau du Bourbonnais — z oblasti, ktera se rozklada na izemi regionit Auvergne, Limousin, Centre, Bourgogne a Rhone-Alpes
2) Pozn.: Volailles du Forez — z oblasti, kterd se rozklad4 na tzemi regionii Auvergne, Rhone-Alpes, Bourgogne

Francie tedy celkem vlastni 154 registraci CHOP a CHZO.

Zdroj: http://ec.europa.eu/agriculture/qual/fr/fr_fr.htm




