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ANOTACE

Tato bakalafskd prace pojednava o Spanclskych potravindch s chranénym
oznacenim puvodu, potravinidch s chranénym zemépisnym oznacenim a zarucenych
tradi¢nich specialitach se zaméfenim na mlééné vyrobky, konkrétnéji na Spanélské syry.

Prvni ¢ést prace se zaméiuje na systém oznacovani kvality potravin v Evropské
unii. Blize jsou pfiblizeny typy evropskych oznaceni, divody jejich zavedeni a historie
oznacovani garantovaného ptivodu potravin. Kratce je nastinén soucasny vyvoj politiky
kvalitnich evropskych zemédélskych produktt. Nasledné prace popisuje proces
pridélovani ochrannych oznaceni.

Druh4 &ast prace predstavuje zakladni informace o Spanélsku, a to geografickou
polohu, povrch a administrativni ¢lenéni a poté vymezeni chranénych mléénych
vyrobkd na Spanélské syry. V nasledujicich kapitolach jsou uvedeny charakteristiky
vybranych syri, jejich oblasti plivodu a dalSich specifik.

V zavéru prace je zhodnocen vyznam chranénych oznaceni pro vyrobce, trh a

spotiebitele a dale je prace doplnéna o resumé ve Spanélsting



ANNOTATION

This bachelor thesis deals with the Spanish foodstuffs with a Protected
Designation of Origin, Protected Geographical Indication and Traditional Specialties
Guaranteed with a focus on dairy products, specifically on Spanish cheeses.

The first part focuses on foodstuffs quality labeling system in the European
Union. In more detail there are explained types of European designation, the reasons for
their introduction and history of guaranteed origin labeling of foodstuffs. Also, the
current development of European quality policy for agricultural products is briefy
outlined, Subsequently it is described the allocation process of protected designations.

The second part presents basic information about Spain, namely geografic
location, topography and administrative structure, then the specification of protected
dairy products to Spanish cheeses. In the following chapters there are stated the
characteristics of selected cheeses, their areas of origin and other specifics.

In conclusion, | evaluated the importance of protected designations for
producers, market and consumers. Finally, the summary in Spanish is attached.



OBSAH

L UVOD .ottt 9
2. SYSTEM OZNACOVANI KVALITY POTRAVIN V EVROPSKE UNII.............. 11
2.1. Chranénd oznaceni EU ..........cccoiiiiiiiiiiic e 11
2.1.1. Chranéné oznaceni PUvVOdU ........ccviiiiiiiiiiiieiiie e 11

2.1.2. Chranéné zemepiSNe OZNACENT ....vvveiuvvieriieieriiieesiieesieeesiee e e ieeesaee e 12

2.1.3. Zarucena tradicni SPecialita ..........ccooeiiiiiiiiiiieiic e 12

2.2. Divody zavedeni oznacovani garantovaného ptivodu potravin..........c.cceeeeeeneee. 13
2.3. Historie oznaCovani garantovaného pivodu potravin............cccoeveverveneeinnnieennnn 14
2.3.1. Vyvoj politiky kvalitnich evropskych zemédélskych produkti ............... 15

2.3.2. Soucasny vyvoj politiky kvalitnich evropskych zeméd¢lskych produkta 16
2.4. Proces a zésady ptidélovani garantovaného pivodu potravin ............ccceeeeeenene. 17
2.4.1. Chranéné oznaceni ptivodu a chranéné zemépisné oznaceni ................... 17

2.4.1.1. Zadost o zapis do rejstiiku chranénych oznadeni ptivodu a

chranénych zemépisnych oznaceni .........cccoovevviiiiiiiiiiiciicien, 17
2.4.1.2. PrezKum ZAdOSTT .....cveveiiiieiiiiiec e 18
2.4.1.3. Vzneseni namitky a rozhodnuti o zapisu do rejstiiku ............... 18
2.4.1.4. Schvéleni zmény specifikace produktu..........cccccvrviiiiiiiniennnnn, 19
2.4.1.5. Utedni KONMIOLY ......ouevvereereeieeieicicieceeseseese e 20
2.4.1.6. Ovéteni souladu se specifikacemi........ccocovvvireiiiicnieniicienee 20
2.4.1.7. ZruSeni zapisu do 1€JStEKU ......ovovviiiiiii 21
2.4.1.8. Ochrana zapsanych NAZVI ..........cccoovviieeniiiiiene e 21

2.4.2. Zarucena tradicni SPECIAITA ........cooveiiiiiiiiiie e 21
2.4.2.1. Zadost o zapis do rejstiiku zaruéenych tradiénich specialit........ 22
2.4.2.2. PTezKum ZAdOSH .....cvveieeiiieiiiiee e 23
2.4.2.3. Vzneseni namitky a rozhodnuti zapisu do rejstiiku ................... 23
2.4.2.4. ZruSeni zapisu do 1eJSHKU .....occvivviiiiiiiii 24

6



2.4.2.5. Schvaleni zmény specifikace produktu .............cccoovviiiiieienn, 24

2.4.2.6. Pravidla tykajici se zapsaného NAzvu ...........ccceevvvieiiiieesiiieennn. 25

2.4.2.7. UEedni KONIOLY ......cvuivevcecieeeeiesees e 26

2.4.2.8. Ovéteni souladu se specifikacemi .....cvveevveeiiieeiiiie i, 26

2.4.2.9. ProhlaSeni producentt pro uréené organy a subjekty................. 26

2.4.2.10. Ochrana zapsanych Nadzvil ..........cccoceviiiviiiiiiiniccee 27

3. CHRANENE MLECNE VYROBKY SPANELSKE PROVENIENCE ............c...... 28
3.1. Zakladni informace 0 SPanSISKU ............cevvvereieeeesiiieeeeeeee s 28
3.1.1. Geografickd poloha .........ccoceiiiiiiiiic s 28
312, POVICH o 28
3.1.3. Administrativnd Clen@ni.........coooieiiiiiieiiciiee e 29

3.2. Specifikace chranénych mlécnych vyrobKil.........ccocovriiiiiiiiiiciieiiec 29
3.3. Chranéné syry pevninského Spandlska ............ccccceeeeeereeeveevereerensieresiesieseeeenenn, 30
3.3.1. Syr ,,Afuega’l Pitu* z autonomni oblasti AStUTIC.........couvevvriieririiriiennnn, 30
3.3.2. Syr ,,Idiazabal“ z autonomnich oblasti Baskicko a Navarra .................... 31
3.3.3. Syr ,, Torta del Casar* z autonomni oblasti Extremadura ......................... 32
3.3.4. Syr ,,San Simo6n da Costa“ z autonomni oblasti Galicie ............cccceene. 33
3.3.5. Syr,,Queso Nata de Cantabria®“ z autonomni oblasti Kantabrie .............. 35
3.3.6. Syr ,,Queso Zamorano* z autonomni oblasti Kastilie a Leén................... 36
3.3.7. Syr,,Queso Manchego* z autonomni oblasti Kastilie - La Mancha......... 37

3.3.8. Syr,,Queso de 1"Alt Urgell y la Cerdanya‘ z autonomni oblasti

KatalansSKo .....oooiiieiiiiice e 38

3.3.9. Syr ,,Queso Camerano* z autonomni oblasti La Rioja ..........ccccccerieennen. 39
3.3.10. Syr ,,Queso de Murcia“ z autonomni oblasti MUrcie ...........ccc.cceeeveennnene 40
3.3.11. Syr ,,Roncal* z autonomni oblasti Navarra.........ccccccevvveeriieeniieesineene 41

3.4. Chranéné syry ostrovniho Spanlska ..........cccocoeeevieeeeiieiieesieessesesesesssenens 42

3.4.1. Syry ,,Queso de Flor de Guia*“/,,Queso de Media Flor de Guia“/,,Queso

7



de Guia“ z autonomni oblasti Kanarské ostrovy (ostrov Gran Canaria). 42

3.4.2. Syr ,,Mahdn-Menorca“ z autonomni oblasti Baleary (ostrov Menorca)... 44

B. ZAVER ...oovooioeeeeeeeeseee et s ettt 46
B. RESUME ....oooviieiieecetsee et eete sttt n st st 48
6. SEZNAM POUZITYCH ZDROJU ...ooovivieiiesisrseeeieniieee e esessesss st 51
7. PRILOHY oottt en sttt st 57



1. UVOD

Pro svou bakalafskou praci jsem si vybrala téma - Spanélské potraviny s
chranénym oznacenim puvodu, potraviny s chranénym zemeépisnym oznalenim a
zaruCené tradic¢ni speciality (mlécné vyrobky). Oznacovani kvalitnich potravin, je podle
mého nazoru, v dne$ni dobé velmi aktuélni. Stale vice lidi se zajima o ptivod potravin. I
ja patfim mezi ty, kdo vyhledava kvalitni tradi¢ni vyrobky. Z tohoto divodu jsem si
uvedené téma vybrala. Pfi psani mi pomohly znalosti, které jsem ziskala studiem oboru
Spanélsky jazyk pro evropsky a mezinarodni obchod, at uZ se jedna o pravni,
ekonomické ¢i lingvistické védomosti.

Praci jsem dle zadani rozdé¢lila na dvé ¢asti. V prvni €asti se vénuji systému
oznacovani kvality potravin v Evropské unii. Uvadim typy chranénych oznaceni,
kterymi jsou chranéné oznaceni piivodu, chranéné zemépisné oznaceni a zarucena
tradi¢ni specialita. Nésledné se zminuji o diivodech zavedeni téchto oznaceni a dopliuji
stru¢nou historii oznaCovani garantované¢ho pivodu potravin. Posléze ptiblizuji proces
pfidélovani chranénych oznaceni, ktery se Céasteéné 1isi jak pro chranéné oznaceni
puvodu a chranéné zemépisné oznaceni, které jsou zahrnuty pod spole¢nou kapitolou,
tak pro zarucenou tradicni specialitu. Pro vypracovani této Casti prace jsem cerpala
pfevazné z internetovych zdroju, a to z oficidlnich webovych stranek Evropské Komise,
Ministerstva zemé&délstvi CR ¢ databaze EUR-Lex, kde jsem méla pfistup k pravnim
predpisim Evropské unie.

Ve druhé ¢asti jsem nejprve struné predstavila zakladni geografické informace
o Spanélsku s piehledem administrativniho Glenéni zemé. V rejstiiku chranénych
oznaceni puvodu, chranénych zemépisnych oznaceni a zarucené tradi¢nich specialit jsou
v podstaté¢ mezi mlécnymi vyrobky zastoupeny jen syry. Vyjimkou je mléko ,,Leche
certificada de Granja“ zapsané jako zaruéena tradi¢ni specialita. Z tohoto divodu jsem
se rozhodla pro blizsi charakteristiku Spanélskych syri, jejich oblasti ptivodu a dalsich
podrobnosti. Syry jsem z rejstiiku vymezila zhruba na polovinu. Z kazd¢ autonomni
oblasti Spanélska jsem vybrala jeden syr, pro lepsi pfedstavu rozdilnych oblasti ptivodu
jednotlivych syrt, odlisnych klimatickych podminek Spanélska a dalsich specifik.
Cerpala jsem z oficialnich stranek Evropské Komise a oficialnich stranek syru.

Zaverem nastinuji vyznam chranénych oznaceni pro vyrobce, trh a spotiebitele.

Cela prace je shrnuta v resumé, které je psano ve Spanélstin€. V neposledni fadé uvadim



seznam vSech pouzitych zdroji. Nakonec doplituji mou bakalafskou praci o mapy a

obrazky k lep$imu dotvoteni psaného textu.
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2. SYSTEM OZNACOVANI KVALITY POTRAVIN V EVROPSKE UNII
2.1. Chranéna oznacéeni EU

Systém oznacovani kvality potravin piind$i moznost ochrany tradi¢nich
evropskych zem&d&lskych produktii a potravin®. Evropsky systém oznaGovéni potravin
se zaméfuje na ochranu spotiebitelti pfed nepravdivymi a klamavymi udaji o ptivodu
potravin a zeméd¢€lskych produktii a zarovenn chrani vyrobce pted nekalosoutéznim
jednanim. Podporuje rozmanitost zeméd¢lské produkce, zvysuje konkurenceschopnost
zemédélcli a tradicnich vyrobct na trhu a informuje spotiebitele o specifickych
vlastnostech produkt. Produkty nesouci chranénd oznaceni jsou pro spotiebitele
zarukou urcité kvality a tradice.

Ud¢lovani znacky kvality potravin je v soucasnosti definovano V natizeni Rady
(ES) ¢. 510/2006 ze dne 20. biezna 2006 o ochran¢ zemépisnych oznaceni a oznaceni
puvodu zemédélskych produktii a potravin a déle v nafizeni Rady (ES) ¢. 509/2006 ze
dne 20. biezna 2006 o zemédélskych produktech a potravinach, jez ptedstavuji zarucené
tradicni speciality. Evropské unie v téchto nafizenich stanovuje tfi chranéna oznaceni, a

413
1

to ,,chranéné oznaceni ptivodu®, ,,chranéné zemépisné oznaceni“ a ,,zarucena tradi¢ni
specialita®. Etikety téchto oznaceni jsou pfipojeny v pfilohach (viz Ptiloha ¢. 1, Ptiloha
¢. 2 a Priloha ¢. 3).

Provadéni téchto natizeni upravuje natizeni Komise (ES) ¢.1898/2006 ze dne 14.
prosince 2006, kterym se stanovi provadéci pravidla k natizeni Rady (ES) ¢. 510/2006 o
ochrané zemépisnych oznaceni a oznaceni pivodu zemédélskych produktii a potravin a
dale nafizeni Komise (ES) ¢. 1216/2007 ze dne 18. fijna 2007, kterym se stanovi
provadéci pravidla k natfizeni Rady (ES) €. 209/2006 o zemédélskych produktech a

potravinach, jez predstavuji zarucené tradicni speciality.
2.1.1. Chranéné oznaceni ptivodu

Jedna se o ndzev regionu, ur¢itého mista nebo ve vyjime¢nych piipadech zemé,

! Evropska unie stanovila klasifikaci zemédélskych produktii a potravin kam pat¥i napfiklad: ¢erstvé maso
a droby; masné vyrobky; syry; ostatni produkty Zivocisného plvodu; oleje a tuky; ovoce, zelenina a
obiloviny; Cerstvé ryby, mékkysi, korysi; pivo; napoje vyrobené z rostlinnych vytazk(; chléb, pedcivo,

cukrarské vyrobky; prirodni klovatiny a pryskyfice; horcicna pasta; téstoviny; seno; vonné silice; korek;
koSenila (barvivo vyrabéné z vysusenych tél hmyzu ¢ervce nopdlového); kvétiny; vina; prouti; tieny len.
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ktery se pouzivd k oznaCeni zemédélského produktu nebo potraviny pochdzejici
ztohoto regionu, mista nebo zemé. Dale se tento nazev pouziva k oznaceni
zemédelskych produktti nebo potravin, jejichz jakost nebo vlastnosti jsou pievazné nebo
vyluéné dany zvlastnim zemépisnym prostfedim zahrnujicim piirodni a lidské Cinitele a
také pro zemédélské produkty a potraviny, jejichz produkce, zpracovani a piiprava

probihd ve vymezené zemépisné oblasti.

2.1.2. Chranéné zemépisné oznaceni

Chranénym zemépisnym oznacenim se rozumi nazev regionu, ur¢it¢ho mista
nebo ve vyjimecnych piipadech i zemé, ktery se pouziva k oznafeni zeméd¢lského
produktu nebo potraviny, pochdzejici ztohoto regionu, mista nebo zemé. Dale se
chranéné zemépisné oznaceni pouziva k oznaceni zemédélskych produktti nebo
potravin, které maji urcitou jakost, povest nebo jinou vlastnost, kterou lze pti¢ist tomuto
zemépisnému puvodu a také pro ty zemédelské produkty a potraviny, jejichz produkce,
zpracovani nebo piiprava probiha ve vymezené zeméepisné oblasti.

Za chranéné oznaceni ptivodu se povazuji i uréita chranéna zemépisna oznacent,
jestlize suroviny pro dané produkty pochazeji ze zemépisné oblasti SirSi nebo jiné, nez
je oblast zpracovani, pokud je vymezena oblast produkce surovin, existuji zvlastni
podminky produkce surovin a existuje rezim kontroly zajiStujici dodrzovani téchto

podminek.

2.1.3. Zarucena tradicni specialita

Zarucenou tradi¢ni specialitou se nazyva tradicni zemédélsky produkt nebo
tradi¢ni potravina, jejiz zvlastni povaha je uznavana SpoleCenstvim tzn. zapisem do
rejstiiku zaru€enych tradiCnich specialit. Zvlastni povahou se rozumi vlastnost nebo
soubor vlastnosti, jimiZ se zemé&délsky produkt nebo potravina jasné odliSuje od jinych
podobnych produktl a potravin téze kategorie. Vlastnost nebo soubor téchto vlastnosti
se mohou vztahovat ke skutecnym vlastnostem produktu, jako jsou naptiklad jeho
fyzikélni vlastnosti, k metod¢ produkce, zpracovani produktu nebo ke zvlaStnim
podminkam, jez jsou béhem jeho produkce zachovdvany. Aby mohl byt zemedélsky
produkt ¢i potravina povazovana za zarucenou tradiCni specialitu, méla by se

prokazatelné pouzivat na trhu Spolecenstvi po obdobi, které vykazuje pfedavani mezi
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generacemi. Toto obdobi by se mélo rovnat ¢asovému useku obecné pfipisovanému
jedné lidské generaci, tzn. minimalng 25 let.

Rejsttik Komise zahrnuje dva typy zaruCenych tradi¢nich specialit, a to
»zarucené tradicni speciality zapsané S vyhradou nazvu a ,,zaruc¢ené tradi¢ni speciality
zapsané bez vyhrady nazvu®. Zapsany nazev produktu ¢i potraviny u oznaceni zarucené
tradi¢ni speciality zapsané s vyhradou nazvu lze pouzit i pro oznaceni produktu, které
odpovidaji specifikaci. Pfi pouziti chrdnéného nazvu je nutno uvadét i oznaceni
,zarucend tradiCni specialita®“ nebo pfifazeny symbol Spolecenstvi. U zarucené
tradi¢nich specialit zapsanych bez vyhrady nazvu lze zapsany nazev pouzit i pro
oznaceni produktd, které neodpovidaji specifikaci. V oznaceni téchto produkti nelze

uvadét oznaceni ,,zarucend tradiéni specialita® ani pfifazeny symbol Spolecenstvi.
2.2. Diivody zavedeni oznacovani garantovaného piivodu potravin

Evropska unie v poslednich 20 letech klade stale vétsi diraz na podporu
zemé&d¢lstvi a zvySovani jeho kvality. Hlavnim cilem evropské zemédé¢lské politiky je
podpora vyroby a propagace kvalitnich vyrobkd. K nastrojim této politiky patii i
systém jiz zminénych chranénych oznaceni.

., Vzhledem k tomu, Ze snaha chranit zemédelské produkty nebo potraviny, které
maji rozpoznatelny zemeépisny puvod, vedla nékteré staty k zavedeni zapsanych oznaceni
pivodu, Ze tato ozmaceni uspokojuji producenty, kteri si zajistili vyssi prijmy diky
skutecnému usili o zlepSeni jakosti, i spotiebitele, kteri mohou nakupovat produkty
vysoké jakosti se zarukami, pokud jde o zpusob produkce a puvodu “2 bylo nutné, aby
Rada Evropskych spolecenstvi piijala v 90. letech nafizeni o ochran¢ zemépisnych
oznaceni a oznaceni pivodu zemédélskych produkti a potravin. Zamérem tohoto
natizeni také bylo, aby zavedeni jednotnéjSich postupti zajistilo poctivou soutéz mezi
producenty produkti nesoucich chranénd oznaceni a zvysilo v ocich spotiebitele
daveéryhodnost téchto produkti.

Rada Evropskych spolecenstvi dale pfijala jiz zminéné nafizeni ,,vzhledem k
tomu, Ze v ramci nové orientace spolecné zemédelské politiky by méla byt podporovana

rozmanitost zemédelské produkce, aby bylo na trhu dosazeno lepsi rovnovdahy mezi

2NARIZENI RADY (EHS) & 2081/92 ze dne 14. Gervence 1992 o ochrané zem&pisnych oznageni a
oznaceni piivodu zemédélskych produktl a potravin. [online]. 1992, 5.4 [cit.2013-01-03]. Dostupné z:
http://eur-lex.europa.eu/LexUriServ/LexUriServ.do?uri=DD:03:13:31992R2081:CS:PDF
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nabidkou a poptavkou; Ze podpora produkti, které maji urcite charakteristické
vlastnosti, by byla znacnym prinosem pro hospodarstvi venkova, zejména pro
znevyhodneéné a odlehlé oblasti, nebot’ by zlepsila prijmy zemédélcu a udrzela venkovské
obyvatelstvo v téchto oblastech “*.

V 90. letech se Rada Evropskych spolecenstvi zabyvala také jiz tim jak ochréanit
zvlastni povahu zemédélskych produktl a potravin, ,,Vzhledem k tomu, ze nékteri
producenti si preji odvozovat trzni hodnotu ze zvlastni povahy zemédélskych produktu
nebo potravin, nebot se zretelné lisi od jinych obdobnych produktii nebo potravin
vlucnymi viastnostmi .

V soucasné globalni dob¢ je zdkaznik doslova pfesycen nabidkou produkti. Lze
tedy pozorovat, ze ptiklada mnohem vétsi vyznam jakosti potravin nez jejich mnozstvi.
Zakaznik vyhledava ,,zvIastni“ produkty a tim zvySuje poptavku po produktech
S garantovanym oznacenim pivodu. DneSni spotiebitel jiz miize ocekavat kvalitu a

vlastnosti daného produktu s chranénym oznacenim.

2.3. Historie oznacovani garantovaného ptivodu potravin

Historie oznacovani mistnich produktt saha jiz do 15. stoleti. Prvni ochrannou
znamku udélil francouzsky kral Ludvik XIV. francouzskému syru Roquefort. Mnoho
evropskych zemi zaloZilo systém ochrany svych produktd na francouzském systému,
nesouci oznaceni puvodu ,,Appellation d'origine contrélée (AOC)“, ktery je dnes rovnéz
platnym i ve Svycarsku. Zemé, jejichz znacky kvality vychazeji z francouzského
systému, jsou napf. Italie se svym oznacenim ,,Denominazione di origine controllata“
pro vina a syry; gpanélsko s ,,Denominacioén de Origen® pro vina, syry, maso, med aj.;
Portugalsko s ,,Denominagéo de origem controlada (DOC)* pro vina, syry, maslo a dalsi
zem&délské produkty; a také Rakousko s ,,Districtus Austriae Controllatus® pro vina.
Francouzsky systém ovlivnil také vznik evropskych chranénych oznaeni. Evropska
Komise po 1éta buduje politiku kvalitnich potravin. S vizi zkvalithovani této politiky se

rozhodla pfijmout nasledujici kroky.

* NARIZENI RADY (EHS) ¢. 2081/92 ze dne 14. &ervence 1992 o ochrang zemé&pisnych oznageni a
oznaceni piivodu zemédé€lskych produkti a potravin. [online]. 1992, s.4 [cit.2013-01-03]. Dostupné z:
http://eur-lex.europa.eu/LexUriServ/LexUriServ.do?uri=DD:03:13:31992R2081:CS:PDF

* NARIZENI RADY (EHS) &. 2082/92 ze dne 14. Eervence 1992 o osvéd&enich o zvlastni povaze
zemédélskych produkti a potravin. [online]. 1992, s.2 [¢it.2013-01-03]. Dostupné z:
http://eur-lex.europa.eu/LexUriServ/LexUriServ.do?uri=CONSLEG:1992R2082:20040501:CS:PDF
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2.3.1. Vyvaoj politiky kvalitnich evropskych zemédélskych produktii

V 60. a 70. letech 20. stoleti byly vytvofeny ,,Organizace spolecného trhu
(CMO)* a marketingové standardy pro zeméd¢lské produkty zahrnujici vino, hovézi a
teleci maso, vejce, Cerstvou a zpracovanou zeleninu a ovoce, med, chmel, mléko a
mlécné vyrobky, olivovy olej, vepfové maso, dribez, skopové maso, cukr, vino,
kakaové a cokoladové vyrobky, vytazky z kavy a cikorky, ovocné dzusy, ovocné
dzemy, rosoly, marmelady, lihoviny, maslo, margarin a dalsi smési tukd.

15. Gervence 1985 piijala Evropska Komise ,,Zelenou knihu® o perspektivach pro
spole¢nou zeméd¢€lskou politiku“ naznacujici ,, vytvoreni pravniho ramce potiebného
pro harmonizaci standardii kvality k usnadnéni marketingu a spotrebnich informaci
(napr. oznaceni) “®_ Posléze nasledovalo pfijeti smérnic Komise ,.Budoucnost pro
zemédélstvi Spolecenstvi®. Po reform¢ spole¢né organizace trhu s vinem v roce 1987
uznala Komise, Ze , zvidstni pravidla chranici zemépisnd oznaceni byla doposud
schvdlena jen pro vino. Obecna kvalita vazana na ochranu zemépisnych oznaceni,
zahrnujici také oznaceni puvodu, je potrebnd pro dalsi potravinarské V)}robky“7. 02
roky pozdéji jiz ptijala obecna pravidla oznac¢ovani a uvedeni na trh pro lihoviny.

10. Cervna 1991 byla pfijata prvni evropska legislativa pro oznacovani a
obchodni Upravu aromatizovanych vin, aromatizovanych vinnych napoji a
aromatizovanych vinnych koktejli. 14. ¢ervence 1992 doslo k pfijeti prvni evropské
upravy chranénych zemépisnych oznaceni a chranénych oznaceni ptivodu zemédélskych
produktl a potravin a k pfijeti osvédceni o zvlastni povaze zemédélskych produktii a
potravin.

26. cervna 2003 sjednana reforma Spolecné zemédélské politiky. ,, Tato reforma
je nasi odpovédi na pozadavky nasich obcanu na zdravé jidlo, vice kvality, vyrobni
metody Setrné ke zviratum a Zivotnimu prostredi, udrzovani nasich prirodnich Zivotnich

, rove Vs v ’ .. «8
podminek a péci o nasi prirodni krajinu ‘.

> Zelené knihy Evropské Komise popisuji uréitou problematiku a navrhuji moznosti, jak ji fesit. Slouzi
k nastartovani vetejnych diskuzi o zamérech Komise dané problematiky, jesté ptedtim nez vstoupi
v platnost.

® EU agricultural product quality policy development [online]. 2013, [cit.2013-07-12]. Dostupné z:
http://ec.europa.eu/agriculture/quality/policy/index_en.htm

" tamtéz. [cit.2013-07-12].
® tamtéz. [cit.2013-07-12].

15



V poslednim desetileti Evropskd Komise pfijima nova nafizeni a reformy.
V roce 2006 byla piijata nova nafizeni o chranénych zemépisnych oznaceni, chranénych
oznaceni puvodu a tradicnich specialitach. V roce 2007 ptfijala Rada EU nova natizeni o
ekologické produkci a oznacovani. 15. fijna 2008 piijala Evropska Komise ,,Zelenou
knihu o kvalit¢ zeméd¢€lskych produkti“ a zahgjila vefejnou konzultaci, kterd byla
ukoncena 31. prosince 2008. 1. srpna 2009 aplikovala Evropskd Komise novou politiku
chranénych oznaceni plvodu a chranénych zemépisnych oznaceni, definovanou
V nafizeni Rady (ES) ¢. 479/2008. 3. fijna 2012 vstoupil v platnost ,, M1é¢ny balicek*,
reagujici na krizi trhu s mlékem v roce 2009 a zaméteny na podporu postaveni na trhu
producentti mléka.

3. ledna 2013 piijala Evropskd Komise nafizeni Evropského Parlamentu a Rady
o rezimech jakosti zemédélskych produktii a potravin s cilem zajistit ptedani spottebiteli

odpovidajici informace na fadn€ oznacenych produktech.

2.3.2. Soucasny vyvoj politiky kvalitnich evropskych zemédélskych
produkti

Z divodu nedostatecné informovanosti spotiebiteld o evropskych
kvalitnich potravinach se Evropskd unie rozhodla propagovat tradi¢ni evropské
zemé&délské produkty a potraviny.

25. dubna 2013 schvalila Evropska Komise 22 programt k propagaci
zemédélskych produktl a potravin v Evropské unii a tietich zemich. ,, Celkovy rozpocet
techto programii, které budou v prevazné vetsine probihat po dobu tii let, cini 71,94
milionu EUR a EU k nému prispiva castkou 35,97 milionu EUR. “9 Programy se
zamé&fuji 1 na chranénd oznaceni plivodu, chranénd zemépisna oznaceni i zarucenych
tradi¢nich specialit. Mezi hlavni programy propagujici francouzské, portugalské a
evropské chranéné oznaceni plvodu se fadi ,,.Discover to origin“. Tento program
podporuje 5 hlavnich evropskych produktti - Burgundska vina, Parmskou Sunku, vina
z oblasti Douro, syr Parmezan a Portské vino. Ve Spanélsku probiha kampan ,,Quien
Sabe Beber Sabe Vivir’, zaméfena na Spanélska vina, ktera si také klade za cil

informovat spotiebitele o nadmérné konzumaci alkoholu.

® EU vénuje 35,97 milionu EUR na propagaci zem&délskych produkti v Evropské unii a ve tfetich zemich
[online]. 2013, [cit.2013-07-12]. Dostupné z:
http://europa.eu/rapid/press-release_IP-13-369_cs.htm#PR_metaPressRelease_bottom
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2.4. Proces a zasady pridélovani garantovaného piivodu potravin

Proces a zéasady ptidé€lovani oznaceni chranénych oznaceni piivodu a chranénych
zemepisnych oznaceni jsou v soucasnosti definovany v nafizeni Rady (ES) ¢. 510/2006
ze dne 20. bfezna 2006 o ochrané zemépisnych oznaceni a oznaceni pivodu
zemé&délskych produktl a potravin. Proces a zasady pfidélovani oznaceni zarucenych
tradi¢nich specialit jsou definovany v natizeni Rady (ES) ¢. 509/2006 ze dne 20. biezna
2006 o zeméde€lskych produktech a potravinach, jez predstavuji zaruCené tradicni

speciality.

2.4.1. Chranéné oznaceni piivodu a chranéné zemépisné oznaceni

Aby bylo mozné zapsat zemédélské produkty a potraviny do rejstiiku
chranénych oznaceni puvodu a chranénych zemépisnych oznaceni, je nutné, aby
vyhovovaly specifikaci produktu. Specifikace produktu obsahuje alespoit nazev
zeméd¢€lského produktu nebo potraviny, véetné oznaceni piivodu; popis zemédélského
produktu nebo potraviny; vymezeni zemepisné oblasti; dikaz o tom, ze zemédélsky
produkt nebo potravina pochazi z vymezené zemépisné oblasti; popis metody ziskani
zemé&délského produktu nebo potraviny; Udaje, které potvrzuji souvislost mezi jakosti
nebo vlastnostmi zeméd¢€lského produktu nebo potraviny a zemépisnym prostrednim;
udaje, které potvrzuji souvislost mezi urcitou jakosti, povesti nebo jinou vlastnosti
zemédéelského produktu nebo potraviny a zemépisnym pivodem; ndzev a adresu
organt, které ovéfuji soulad s ustanovenimi specifikace; vSechna zvlastni pravidla,
tykajici se oznaCovani doty¢ného zeméd€lského produktu nebo potraviny, vSechny
nalezitosti podle predpisti Spolecenstvi nebo vnitrostatnich piedpist jednotlivych zemi.
Po splnéni téchto podminek jsou zeméd€lské produkty a potraviny piipravené
K prvnimu kroku pro uzivani chranéného oznacéeni ptivodu ¢i chranéného zemépisného

oznaceni, a tedy k Zadosti o zapisu do rejstiiku.

2.4.1.1. Zadost o zapis do rejstiiku chrianénych oznaeni pivodu a

chranénych zemépisnych oznaceni

O zépis do tohoto rejstiiku miize pozadat pouze skupina. ,, Skupinou se rozumi

sdruzeni producentii nebo zpracovatelii stejného zemédélského produktu nebo
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potraviny, bez ohledu na jeho pravni formu nebo slozeni. Do skupiny se mohou zapojit i
dalsi zucastneéné strany. Fyzicka ¢i pravnicka osoba miize byt povazovana za skupinu
podle provadécich pravidel «10, Skupina muze podat zadost o zéapis pouze, pokud
zemedelské produkty nebo potraviny sama produkuje nebo ziskéava.

Dale by tato zadost méla obsahovat alespoit jméno a adresu skupiny zadatell a
jiz zminénou specifikaci produktu. Skupina by méla ptedlozit jednotny dokument, kde
by mély byt obsazené hlavni body specifikace.

Pokud se zadost tyka zemépisné oblasti v urCitém c¢lenském staté, zasila se
rovnou tomuto statu. Clensky stat prezkouma, zda Zadost splituje viechny podminky
daného nafizeni a zahdji vnitrostatni fizeni o namitce. Poté zajisti zvefejnéni zadosti,
poskytne dostatecnou lhitu k podédni namitky proti dané zadosti a posoudi piipadné
obdrzené namitky. Pfi splnéni vSech pozadavkl predava Clensky stat Zadost Komisi.
Mimoto pfiklada Clensky stat Komisi také prohlaseni, ze Zzadost, kterou skupina
predlozila, spliuje vSechny podminky daného nafizeni; a odkaz na zvefejnéni
specifikace.

Pokud se zadost o zapis tyka zemépisné oblasti nachazejici se ve tfeti zemi, musi

obsahovat stanované udaje dtikaz o tom, ze je dany nazev chranén ve své zemi ptvodu.
2.4.1.2. Pfezkum Zadosti

Tento akt provadi Komise. Pfezkoumad, zda je Zadost opravnéna a zda spliuje
vSechny podminky. Doba pfezkumu se stanovuje maximalné 12 mésici. Kazdy mésic
zvefejni Komise seznam nazvi, které jsou predmétem Zadosti a jejich datum podani.

V piipadé splnéni stanovenych podminek, zvetejni Komise jednotny dokument a
odkaz na zvefejnéni specifikace v Ufednim véstniku Evropské unie. Pii nesplnéni

ro~vr

podminek dospéje Komise k zamitnuti zadosti.
2.4.1.3. Vzneseni namitky a rozhodnuti o zapisu do rejstiiku

V ptipadé€ nespokojenosti s rozhodnutim Komise miZe kazdy ¢lensky stat vznést

namitku, a to do 6 mésici ode dne zvetejnéni v Utednim véstniku Evropské unie.

' NARIZENI RADY (ES) &. 510/2006 ze dne 20. biezna 2006 o ochrané zemépisnych oznageni a
oznaéeni piivodu zemédélskych produkti a potravin. [online]. 2006, Clanek 5, odstavec 1., s.15 [cit.2013-
01-04]. Dostupné z:
http://eur-lex.europa.eu/LexUriServ/LexUriServ.do?uri=0J:L:2006:093:0012:0025:CS:PDF
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Néamitku mize také vznést fyzickd nebo pravnickéd osoba, kterd je usazend nebo ma
bydlisté na Gizemi jiného Clenského statu nez statu, ktery pozadal o zapis; nebo osoba
s bydlis§tém na uzemi tieti zem¢.

Vznesené namitky musi prokdzat, ze nebyly dodrzeny stanovené podminky
zapisu a zapis do rejstiiku by byl v rozporu s danymi ustanovenimi. Namitky se mohou
tykat i ohrozeni existence stejného ndzvu, ochranné znamky nebo existence produkti,
které jsou na trhu nejméné 5 let pied zveiejnénim v Utednim véstniku Evropské unie.

Nasledné¢ Komise posoudi adekvatnost namitek, a pokud neobdrzi zadné, které
by mohly dokézat rozpor se stanovenymi podminkami zapisu, zapiSe nazev do rejstiiku.
Tento nazev se posléze zvefejni v Ufednim véstniku Evropské unie. Pokud je viak
vznesend ndmitka piipustna, vyzve Komise zcastnéné strany k dal$imu jednani.

Dosahnou-li strany do 6 mésicii dohody a vSechny stanovené podminky pro
zapis do rejstiiku zlstaly nezménény, nebo u nich doslo jen k malym zménam, zapise
Komise ndzev do rejstiiku. V dalSich ptipadech provede Komise opétovny pirezkum.
V ptipad€é neuskutecnéni dohody, pfistoupi Komise k zapisu do rejstiiku. Zapsané
nazvy se opatii oznafenim ,.chranéné zemeépisné oznaceni“ a ,.chranéné oznaceni

puvodu®.

2.4.1.4. Schvaleni zmény specifikace produktu

Skupina, kterd spliiuje vySe uvedené podminky, mize také pozadat o schvaleni
zmény specifikace. Zmény se mohou tykat nového vymezeni zemé&pisné oblasti ¢i
postupujiciho vyvoje védeckych a technickych poznatkti. Skupina ptedlozi pozadované
zmeény a fadné je odiivodni.

Pokud zména specifikace obsahuje jednu nebo vice zmén jednotného
dokumentu, ktery skupina piedklada pii Zadosti o zapisu do rejstiiku, postupuje Komise
podle pravidel Zadosti o zapis do rejstiiku. Je-li zména specifikace mensiho rozsahu,
rozhodne se Komise, zda tuto zménu specifikace schvali. V ptipadé schvaleni doty¢né
udaje zvetejni.

Jestlize zména specifikace nepozménuje jednotny dokument, pouzije Komise
nasledujici principy. ,, Nachazi-li se zemépisna oblast v daném clenském staté, zaujme

tento stat postoj ke schvaleni zmény a v pripadeé priznivého postoje zverejni pozménénou
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specifikaci a sdeli Komisi schvdlené zmeny a jejich oditvodnéni. Pokud se zemépisna
oblast nachdzi ve tieti zemi, o schvdleni navrhované zmény rozhodne Komise “*.

Zmény ve specifikaci mohou byt také doCasné a vyplyvajici z hygienickych
nebo rostlinolékaiskych opatfeni ulozené vetfejnymi organy. V takovém piipad¢é se

aplikuji principy vyse uvedené.
2.4.1.5. Utedni kontroly

Clenské staty uréi své organy, které budou zodpovédné za kontrolu dodrzovani
stanovenych pravnich pfedpist v souladu s natizenim Rady (ES) ¢. 510/2006 a
s nafizenim (ES) &. 882/2004'2. Subjekty dodrzujici dana nafizeni musi byt zahrnuty

Vv systému ufednich kontrol jednotlivych stat.
2.4.1.6. Ovéreni souladu se specifikacemi

Jedna-li se 0 zemépisna oznaceni a oznaceni puvodu, ktera se tykaji zemépisné
oblasti v ramci Spolecenstvi, zajisti v€asné ovéteni souladu se specifikacemi jeden nebo
vice ptislusnych organt danych stati ¢i jeden nebo vice kontrolnich subjekt v souladu
s nafizenim Evropského parlamentu a Rady.

Naproti tomu jedna-li se o zemépisna oznaeni a oznaceni puvodu, tykajici se
zem¢pisné oblasti ve tieti zemi, provede ovéfeni souladu se specifikacemi jeden nebo
vice vefejnych organd urcenych pfislusnou tfeti zemi ¢i jeden nebo vice subjekt
urenych pro certifikaci produktu. Subjekty musi spliiovat pozadavky stanovené
normou EN 45011 nebo pokynem ISO/IEC 65. Organy, které budou zjistovat soulad
se specifikacemi, by mély zarudit objektivitu a nestrannost a zajistit dostatek

kvalifikovanych pracovniki a zdroji potiebnych pro zjisténi skutec¢nosti.

" NARIZENI RADY (ES) &. 510/2006 ze dne 20. biezna 2006 o ochran& zem&pisnych oznageni a
oznaceni puvodu zeméde€lskych produkti a potravin [online]. 2006, Clanek 9, odstavee 3.i, 3.ii, s.18
[cit.2013-01-10]. Dostupné z:
http://eur-lex.europa.eu/LexUriServ/LexUriServ.do?uri=0J:L:2006:093:0012:0025:CS:PDF

'2 Jedna se o NARIZENI EVROPSKEHO PARLAMENTU A RADY (ES) & 882/2004 ze dne 29. dubna
2004 o ufednich kontrolach za ucelem ovéfeni dodrzovani pravnich predpist tykajicich se krmiv a

potravin a pravidel o zdravi zvifat a dobrych zivotnich podminkach zvirat.

* Norma EN 45011 a pokyn ISO/IEC 65 stanovuji vieobecné pozadavky na organy provozujici systémy
certifikace vyrobkd.
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2.4.1.7. ZruSeni zapisu do rejstriku

Pti zjisténi Komise, Ze jiz nadale nejsou dodrzovany ur¢ené podminky pro
specifikaci produktu, rozhodne o zruieni zapisu, které zvefejni v Utednim véstniku
Evropské unie. Komisi je napomocen regulativni vybor slozeny ze zastupct ¢lenskych
statl, kterému predseda zastupce Komise.

Kazda fyzicka nebo pravnicka osoba miize pozadovat zruseni zapisu s fadnym

oddvodnénim.

2.4.1.8. Ochrana zapsanych nazvi

Zapisem do rejstiiku chranénych oznaceni piivodu a chranénych zemépisnych
oznaceni jsou zapsané nazvy chranéné proti jakémukoli obchodnimu pouziti zapsaného
nazvu, na které se zapis nevztahuje. Jsou chranéné proti jakémukoli zneuziti ¢i
napodobeni a dale proti ,,jakémukoli jinému IZivému nebo zavadéjicimu udaji o mistu
puvodu, pitvodu produktu, povaze nebo zakladnich viastnostech, pouZitému na vnitinim
nebo vnéjsim obalu, na reklamnim materidalu nebo na dokladech tykajicich se daného
produktu, jakoz i proti pouziti obalii, které by mohly vyvolat mylny dojem, pokud jde o
pivod produktu***. V neposledni fadé jsou takto zapsané nazvy chranéné proti viem

praktikam, které by mohly spotiebitele uvést v omyl v oblasti ptivodu produktu.

2.4.2. Zarucena tradicni specialita

Aby bylo mozné zapsat zemédélské produkty nebo potraviny do rejstiiku
zarucenych tradi¢nich specialit, musi byt vyprodukovany z tradi¢nich surovin nebo
jejich obsah musi byt tradi¢niho slozeni ¢i se musi vyznacovat tradi¢nim zptisobem
produkce nebo zpracovanim. Zemédélské produkty nebo potraviny, jejichz zvlastni
povaha spoc¢ivéa v zeméepisném plivodu nelze do rejstiiku zapsat.

Nézev zaru€ené tradicni speciality musi byt sam o sobé zvlastni povahy nebo je

povinen vyjadfovat zvlastni povahu daného produktu.

Y NARIZENI RADY (ES) ¢ 510/2006 ze dne 20. bfezna 2006 o ochrand zemépisnych oznaleni a
oznaéeni ptivodu zemédélskych produktii a potravin. [online]. 2006, Clanek 13, odstavec 1.c, s.19
[cit.2013-01-04]. Dostupné z:
http://eur-lex.europa.eu/LexUriServ/LexUriServ.do?uri=0J:L:2006:093:0012:0025:CS:PDF

21



Dale je nutné, aby zemédélské produkty nebo potraviny vyhovovaly specifikaci
produktu. Specifikace obsahuje nazev produktu podle stanovenych podminek v jednom
nebo vice jazycich s objasnénim, zda skupina zada o zéapis s vyhradou nazvu nebo bez
vyhrady. Poté specifikace obsahuje ,,popis zemédeélského produktu nebo potraviny,
ktery zahrnuje hlavni fyzikdlni, chemické, mikrobiologické nebo organoleptické
vilastnosti; popis metody produkce, kterou musi producenti dodrzovat, pripadné véetné
povahy a vlastnosti pouzivanych surovin nebo prisad a metody pripravy zemédélského
produktu nebo potraviny “15 Posléze je nutné presn¢ vymezit zvlastni a tradicni povahu
produktu a také uvést pozadavky a postupy pro kontrolu zvlastni povahy.

Po splnéni uvedenych nalezitosti je mozno pfipravit zemédelské produkty a
potraviny Kk uzivani oznaceni zaruCenych tradiénich specialit prostfednictvim dale

uvedenych postupd.

2.4.2.1. Zadost o zapis do rejstiiku zarucenych tradi¢nich specialit

O zapis do rejstiiku mize pozadat pouze skupina, stejné jako u chranénych oznaceni
puvodu a chranénych zemépisnych oznaceni. Skupiny z riznych ¢lenskych statti nebo
z tfetich zemi mohou podat spole¢nou zadost. Skupina mize podat zadost o zapis
pouze, pokud zeméde€lské produkty nebo potraviny sama produkuje nebo ziskava.

Nésledné by zddost méla obsahovat alespoil jméno a adresu skupiny zadateld,
specifikaci produktu, nazev a adresu organi ¢i subjektt, které ovéfuji soulad
s ustanovenimi specifikace. Skupina je povinna piedlozit dokumentaci, ktera prokazuje
zvlastni a tradi¢ni povahu produktu.

Pokud je skupina, kterd Zada o zapis do rejstiiku usazena v ¢lenském statu, poda
zédost pfimo tomuto statu. Clensky stat pfezkouma adekvatnost zadosti, a zda spliuje
podminky natizeni o zemédé€lskych produktech a potravinach, jez ptedstavuji zarucené
tradicni speciality. Poté stat zahdji vnitrostatni fizeni o namitce, zajisti zvefejnéni
zadosti a poskytne dostatecnou lhiitu, v jejimz pribéhu miize kdokoli, kdo je usazen
nebo ma bydlisté na uzemi daného cClenského statu, podat proti zadosti o zapis do
rejstiiku nadmitku, kterou Clensky stat posoudi. Jsou-li splnény dané pozadavky, zaSle

Clensky stat Komisi jméno a adresu skupiny Zzadatelli, vySe zminénou specifikaci

® NARIZENI RADY (ES) & 509/2006 ze dne 20. biezna 2006 o zemé&délskych produktech a
potravinach, jez predstavuji zarudené tradiéni speciality [online]. 2006, Clanek 6, odstavec 2.b, 2.c, s.4
[cit.2013-01-11]. Dostupné z:
http://eur-lex.europa.eu/LexUriServ/LexUriServ.do?uri=0J:L:2006:093:0001:0011:CS:PDF
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produktu, nazev a adresu organd, které ovéfuji soulad s ustanovenimi specifikace a
prohlaseni, ze predkladana zadost je zpisobila pro kladné rozhodnuti a spliiuje vSechny
nalezitosti.

Pokud pochazi skupina, ktera zdda o zapis do rejstiiku ze tieti zemé, zasila

zadost Komisi pfimo nebo prostfednictvim piisluSnych orgéni dané tieti zemé.

2.4.2.2. Pfezkum Zadosti

O tom zda je ¢i neni zadost o zapsani do rejstiiku opravnéna, a zda spliuje
ur¢ené podminky, rozhodne Komise. Doba piezkumu je stanovena do 12 mésici.
,, Komise kazdy mésic zverejni seznam nazvu, které jsou predmétem Zadosti o zapis, a
datum predlozeni téchto Zadosti Komisi «16

Je-li Komise ptesvédcena, Ze stanovené podminky jsou splnéné, zveiejni zadost
o zapis v Ufednim véstniku Evropské unie. V piipadd nesplnéni podminek dospéje

Komise k zamitnuti zadosti.

2.4.2.3. Vzneseni namitky a rozhodnuti zapisu do rejstiiku

Stejné jako u chranénych zemépisnych oznaceni a chranénych oznaceni pvodu,
lze i u zarucené tradiCnich specialit vznést namitku proti navrhovanému zapisu do
rejstiiku.  Namitku muize vznést Komisi kazdy cClensky stat nebo tfeti zemé
prostfednictvim prohlaseni, a to do 6 mésicii ode dne zvefejnéni v Uiednim véstniku
Evropské unie. Namitku miiZe také vznést kazda fyzickd nebo pravnické osoba, kterd je
usazena nebo ma bydlisté na Gzemi jiného Clenského statu nez statu, ktery pozadal o
zapis nebo ma tato osoba bydlist€ na Uzemi tfeti zemé&. Namitky by mély prokazat
nedodrzeni stanovenych podminek, které musi spliiovat zarucena tradi¢ni specialita

Komise posléze posoudi adekvatnost namitek. Jestlize Komise neziskd zadné
pfipustné ndmitky, zapiSe nadzev zarucené tradicni speciality do rejstitku a ten se
zvefejni v Utednim véstniku Evropské unie. Je-li namitka adekvétni, vyzve zi¢astnéné

strany k dal§imu jednani.

' NARIZENI RADY (ES) & 509/2006 ze dne 20. biezna 2006 o zemé&délskych produktech a
potravinach, jez pfedstavuji zaruéené tradiéni speciality [online]. 2006, Clanek 8, odstavec 1., s.5
[cit.2013-01-11]. Dostupné z:
http://eur-lex.europa.eu/LexUriServ/LexUriServ.do?uri=0J:L:2006:093:0001:0011:CS:PDF
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Pokud se do 6 mésict zicastnéné strany domluvi na dohod¢€, ozndmi vSechny
okolnosti tykajici se dohody Komisi s uvedenim stanoviska Zadatele o zapis do rejstiiku
a stanoviska strany, ktera namitku vznesla. Pokud tdaje v Zadosti o zapis ztstaly
nezménény nebo se zmeénily jen v malém rozsahu, piistoupi Komise k zapisu do
rejstiiku. V ostatnich piipadech znovu provede piezkum zadosti.

V ptipadé nedosazeni dohody ptijme Komise rozhodnuti spolecné s regulativnim
vyborem slozeny ze zastupcu Clenskych statl, kterému piedsedd zéastupce Komise,
s ohledem na tradicni zvyklosti a k pravdépodobnosti zamény. Rozhodnuti se opét

zvefejni v Ufednim véstniku Evropské unie.

2.4.2.4. ZruSeni zapisu do rejstiiku

Pokud Komise zjisti, Ze jiz nejsou dodrzovany podminky specifikace
zemédéelského produktu nebo potraviny jako zarucené tradi¢ni speciality, rozhodne o

zruseni zapisu, které zvetejni v Ufednim véstniku Evropské unie.

2.4.2.5. Schvaleni zmény specifikace produktu

,, O zménu specifikace produktu miize pozZadat clensky stat na Zadost skupiny,
ktera je usazend na jeho tizemi, nebo skupina, kterd je usazena ve treti zemi. Ve druhém
pripadé se zddost zasle Komisi bud primo, nebo prostrednictvim organii této treti
zeme* Y.

Zadost kromé& opravnéného hospodaiského zajmu musi obsahovat pozadované
zmény a fadné je odivodnit. Zadost o schvaleni zmény specifikace se fidi postupem
zadosti o zapis do rejstiiku zaru€enych tradi¢nich specialit, postupem prezkumu Zadosti
a postupem vzneseni namitky. Jsou-li v§ak navrZzené¢ zmény malého rozsahu, schvali

Komise navrZzené zmény bez pouziti postupu vzneseni ndmitky. Zmény malého rozsahu

jsou uvetejnény v Ufednim véstniku evropské unie.

Y NARIZENI RADY (ES) & 509/2006 ze dne 20. biezna 2006 o zemé&délskych produktech a
potravinach, jez predstavuji zarudené tradi¢ni speciality [online]. 2006, Clanek 11, odstavec 1., s.6
[cit.2013-01-13]. Dostupné z:
http://eur-lex.europa.eu/LexUriServ/LexUriServ.do?uri=0J:L:2006:093:0001:0011:CS:PDF
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., Clenské staty zajisti, aby o zverejnéni byl informovan kazdy producent nebo
zpracovatel, ktery pouziva specifikaci produktu, u niz bylo poZdddino o zménu “*®,

Zmeény tykajici se docasné zmény ve specifikaci, které jsou uloZzeny ze
zavaznych hygienickych nebo rostlinolékarskych opatieni ze strany vefejnych organd,
se uvadéji Komisi v zadosti ¢lenského stdtu na zadost skupiny producentii nebo
v zadosti skupiny, kterd je usazena ve tieti zemi. V uvedenych ptipadech se aplikuje

postup stejny jako u zmén malych rozsaht.

2.4.2.6. Pravidla tykajici se zapsaného nazvu

. Na zarucenou tradicni specialitu sméji v oznaceni, reklame a dalSich
dokumentech tykajicich se zemédeélského produktu nebo potraviny odkazovat pouze
producenti, kteri dodrzuji specifikaci produktu “19,

Ode dne zveiejnéni v Ufednim véstniku Evropské unie je dany nazev zaruéené
tradi¢ni speciality pouzivan jen pro oznaceni zemédé€lského produktu nebo potraviny
odpovidajici specifikaci produktu jako =zarucené tradi¢ni speciality v souladu
s ustanovenymi pravidly. Produkty, které neodpovidaji zapsané specifikaci, mohou také
pouzivat zapsané nazvy, ale nelze jiz na nich uvadét oznaceni ,,zarucena tradiCni
specialita“.

Zarucenou tradicni specialitu je mozné zapsat s vyhradou nazvu pro zemédélsky
produkt nebo potravinu, ktera odpovida dané specifikaci produktu, pokud vSak o to
skupina pozadala v Zadosti o zapis do rejstiiku.

, U nazvii, u nichz se Zada o zapis do rejstiiku pouze v jediném jazyce, miize
skupina ve specifikaci produktu upresnit, Ze pri uvedeni produktu na trh miize byt krome
nazvu produktu v piivodnim jazyce na oznaceni uveden v ostatnich urednich jazycich
udaj, ze produkt byl ziskan v souladu s tradici regionu, clenského statu nebo treti zemé,

odkud Zadost pochazi “20

® NARIZENI RADY (ES) ¢&. 509/2006 ze dne 20. biezna 2006 o zemé&délskych produktech a
potravinach, jez piedstavuji zaru¢ené tradi¢ni speciality [online]. 2006, Clanek 11, odstavec 2., s.6
[cit.2013-01-13]. Dostupné z:
http://eur-lex.europa.eu/LexUriServ/LexUriServ.do?uri=0J:L:2006:093:0001:0011:CS:PDF

' tamtéz. Clanek 12, odstavec 1., .6 [cit.2013-01-13].

?® tamtéz. Clanek 13, odstavec 3., 5.6 [cit.2013-01-17].
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2.4.2.7. Uiedni kontroly

Clenské staty stanovi piislusné organy odpovédné za kontroly dodrzovani
stanovenych pravidel v souladu s nafizenim Rady (ES) ¢. 509/2006 a s natizenim (ES)
¢. 882/2004. Staty zajistuji, aby vSechny hospodaiské subjekty, jez dodrzuji nafizeni
Rady, spadaly do systému ttednich kontrol.

2.4.2.8. Ovéreni souladu se specifikacemi

Jsou-li zemédé€lské produkty a potraviny vyprodukovany ve Spoleenstvi, je
nezbytné, aby ovéfeni souladu se specifikacemi pfed uvedenim na trh bylo zajisténo
jednim nebo vice pfislusnymi organy ¢i jednim nebo vice kontrolnimi subjekty
v souladu s natizenim Evropského parlamentu a Rady, jez pusobi jako subjekty pro
certifikaci produktu. Naklady na ovéteni souladu se specifikacemi zajist'uji hospodaiské
subjekty, kterych se tyto kontroly tykaji.

Co se tyce zemédélskych produktl a potravin vyprodukovanych ve tieti zemi,
musi zajistit ovéteni souladu se specifikacemi pied uvedenim na trh jeden nebo vice
vetejnych organti, které dané tieti zem¢ urci ¢i jeden nebo vice subjektli uréenych pro
certifikaci produktu.

Subjekty ur¢ené pro certifikaci produktu jsou povinny, stejné€ jako u chranénych
zemeépisnych oznaceni a chranénych oznaceni ptivodu, spliovat pozadavky stanovené
evropskou normou EN 45011 nebo pokynem ISO/IEC 65. 1 pro zarucené tradi¢ni
speciality plati objektivita, nestrannost ovéfovacich organt a dostatek kvalifikovanych

pracovniki a zdroju.

2.4.2.9. Prohlaseni producentii pro urcené organy a subjekty

Kazdy producent z ¢lenského statu ¢i producent ze skupiny, ktery chce zacit
produkovat zarucenou tradi¢ni specialitu, véas uvédomi o svém umyslu povéfené
organy daného clenského statu, ve kterém je usazen, prostfednictvim pokynu
stanovenych ptislusnych orgéant.

Jedna-li se o producenta ze tfeti zemé, bude se fidit pokyny skupiny producenti

nebo pfislusného organu treti zemé.
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2.4.2.10. Ochrana zapsanych nazvi

Clenské staty pfijmou nezbytnd opatfeni k zajiiténi pravni ochrany pied
nekalym pouzivanim oznaceni zaruCena tradicni specialita a piijmou opatieni k tomu,
aby obchodni ndzvy pouzivané na vnitrostitni urovni nemohly byt zaménény Sse
zapsanymi nazvy. ,,Zapsané ndzvy jsou chranény proti veskerym praktikam, které
mohou uvést spotrebitele v omyl, vcéetné praktik vyvolavajicich dojem, ze zemédélsky
produkt  nebo  potravina jsou zarucenou tradicni  specialitou  uzndvanou

5 21
Spolecenstvim ““".

*' NARIZENI RADY (ES) & 509/2006 ze dne 20. biezna 2006 o zemé&délskych produktech a
potravinach, jez predstavuji zarudené tradi¢ni speciality [online]. 2006, Clanek 17, odstavec 2., s.7
[cit.2013-01-11]. Dostupné z:
http://eur-lex.europa.eu/LexUriServ/LexUriServ.do?uri=0J:L:2006:093:0001:0011:CS:PDF
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3. CHRANENE MLECNE VYROBKY SPANELSKE PROVENIENCE
3.1. Zakladni informace o Spanélsku
3.1.1. Geograficka poloha

Spanélsko lezi na Pyrenejském poloostrové, kde zabira podstatnou &ast. Na
severovychod¢ hrani¢i s Francii a Andorrou a na z4pad¢ s Portugalskem. Na severu,
severozapad¢ a jihozapade je omyvano Atlantskym ocednem, na jihu a na vychodé
Stftedozemnim mofem. Na jihu zemé se nachdzi britskd zakladna Gibraltar. Soucasti
Spanélska jsou ostrovy Baleary ve Stfedozemnim mofi a Kanarské ostrovy v
Atlantském oceanu. Déale Spanélsku patii 2 exklévy22 na africkém pobfiezi a to Ceuta a

Melilla.
3.1.2. Povrch

Sever Spanélska odd&luje od Francie pohoii Pyreneje (Pirineos®). Vnitrozemi
tvofi ndhorni plosina Meseta, zndma jako Meseta Central, a Kastilské pohoii (Cordillera
Central), které ji prochazi. Mesetu Central obklopuji ze severu horské regiony Sierra
Morena a Iberské pohoti (Cordillera Ibérica), z jihu Kantaberské pohoti (Cordillera
Cantabrica). Dal§imi vyznamnymi pohofimi Spanélska jsou Betické kordillery
(Cordilleras Béticas), tahnouci se od jihu Spanélska k severovychodu podél jizniho
pobiezi a Sierra Nevada, taktéz na jihu zemé. Stfed a jih Spanélska se velmi podobaji
klimatu severni Afriky, jihovychod Spanélska je jednim z nejsussich mist v Evropé.

Nejvétsimi  Spanélskymi niZinami jsou Andaluskd nizina v udoli feky
Guadalquivir na jthozdpad¢ zemé, pobiezni niziny a panev feky Ebro na severovychodé¢
zemé. MensSi niziny se nachazi také pii hranicich s Portugalskem v udolich fek Tajo a

Guadiana. Mapa povrchu Spanélska je dodana v p¥ilohach (viz. Piiloha &. 4)

22 Exklavou se rozumi &ast izemi ur&itého statu, kter4 je zcela obklopend izemim ciziho statu &i vice
cizich statl.

2 ¥ o ’ v 7o I P r o L1 v TR It X
® Pieklady zemépisnych oznaceni &i oficialnich nazvi uvadim ve $pandliting (kastiliting).
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3.1.3. Administrativni ¢lenéni

Spanélsko je tvofeno 17 autonomnimi oblastmi, které jsou uvedeny niZe,
slozenymi z 52 provincii, mezi néz se zahrnuji 1 2 exklavy Ceuta a Melilla. Mapy
autonomnich oblasti a provincii jsou ptilozeny v ptilohach (viz. Piiloha ¢. 5 a Ptiloha ¢.
6)

- Andalusie (Andalucia), oficialni ndzev Comunidad Auténoma de Andalucia

- Aragonie (Aragon), oficidlni ndzev Comunidad Autonoma de Aragén

- Asturské knizectvi, zkracen¢ Asturie (Principado de Asturias, zkracené¢ Asturias),
oficialni ndzev Comunidad Auténoma de Asturias

- Baleary (Islas Baleares), oficidlni ndzev Comunidad Auténoma de las Illes Balears

- Baskicko (Pais Vasco), oficialni nazev Comunidad Autéonoma del Pais Vasco

- Extremadura (Extremadura), oficidlni nazev Comunidad Auténoma de Extremadura

- Galicie (Galicia), oficialni nazev Comunidad Auténoma de Galicia

- Kanarské ostrovy (Islas Canarias), oficidlni ndzev Comunidad Auténoma de Canarias

- Kantébrie (Cantabria), oficidlni nazev Comunidad Autéonoma de Cantabria

- Kastilie - La Mancha (Castilla - La Mancha), oficialni ndzev Comunidad Auténoma de
Castilla - La Mancha

- Kastilie a Ledn (Castilla y Ledn), oficidlni ndzev Comunidad Autonoma de Castilla y
Leon

- Katalansko (Catalufia), oficialni nazev Comunidad Autéonoma de Catalufia

- La Rioja (La Rioja), oficidlni ndzev Comunidad Auténoma de La Rioja

- Madrid (Madrid), oficialni nazev Comunidad de Madrid

- Murcie (Region de Murcia), oficialni nazev Comunidad Auténoma de la Region de
Murcia

- Navarra (Navarra), oficialni nazev Comunidad Foral de Navarra

- Valencie (Comunidad Valenciana), oficialni nazev Comunidad Valenciana

3.2. Specifikace chranénych mléénych vyrobki

Nejveétsi zastoupeni chranénych Spanélskych mléénych vyrobkl zaujimaji syry.
Tyto syry jsou zapsané¢ v rejstitku chranénych oznaceni plivodu a chranénych

zemépisnych oznaceni. V rejstiiku zarucené tradi¢nich specialit neni Zadny Spanélsky
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syr zapsan. Je zaevidovano 27 zadosti o zapis do rejstiiku, z toho 26 zadosti jako
chranéné oznaceni piivodu a 1 Zadost jako chranéné zemépisné oznaceni. 4 zadosti o
zapis do rejstiiku jsou podany, vSechny jako chranéné oznaceni piivodu, a nyni probiha
piezkum stanovenych podminek pro zapis do rejstiiku a vnitrostatni fizeni o namitce. 2
zadosti o zapis do rejstiiku, z toho jedna jako chranéné oznaceni ptivodu a jedna jako
chranéné zemépisné oznaceni, jsou zverejnény, tudiz je jesté¢ mozné podat proti zadosti
namitku.

Z kazdé oblasti ptivodu syru jsem vybrala 1 syr, piicemz charakteristiky kazdého
syru, charakteristiky jejich oblasti ptivodu a dalsi specifika jsou uvedeny v nasledujicich

kapitolach.

3.3. Chranéné syry pevninského Spanélska

3.3.1. Syr ,,Afuega’l Pitu* z autonomni oblasti Asturie

1) Charakteristika produktu

Syr ,,Afuega’l Pitu“ se vyrabi z plnotu¢ného pasterizovaného kravského mléka a
z me&kkeé pasty ziskané syfenim. Pokud syr zraje déle nez 60 dnti, neni pasterizace mléka
nutna. Plemena krav, jejichZ mléko se k vyrobé syra pouZziva, se nazyvaji ,,Frisona® a
»Asturiana de los Valles®. Syr se vyznacuje proménlivou konzistenci, kterd zavisi na
stupni zralosti syra. Do syra se pridava také paprika, ktera pozménuje jeho barvu a stl,
ktera se nanaSi na povrch syra, na jehoz vyrobu bylo pouZito pasterizované¢ mléko.
. Existuji ¢tyri tradicni druhy, které vsSak maji obdobné konecné vlastnosti a to
,Atroncau blancu*: kuzelovitého tvaru, neslehany, bilé barvy; , Atroncau roxu*:
kuzelovitého tvaru, Slehany, cerveno-naruzovelé barvy; ,, Trapu blancu*: tykvovitého
tvaru, Slehany, bilé barvy a , Trapu roxu‘: tykvovitého tvaru, Slehany, cerveno-

or s w24
naruzovelé barvy

(viz Ptiloha ¢. 7). Syr se vyznacuje lehce nakyslou chuti, jemnou
slanosti, u Cervenych syrt také pikantnéjsi chuti. Syr zraje 5 - 60 dnt, vazi 200 - 600
graml a obsahuje minimdlné¢ 45% tuku v suSing. Produkt je zapsan v rejstiiku
chranénych oznaceni pivodu a chranénych zemeépisnych oznaceni od 26. Cervence

2008.

* NARIZENI RADY (ES) ¢. 510/2006 ,,AFUEGA'L PITU* ¢. ES: ES/PD0O/005/0307/20.08.2003 CHOP
( X) CHZO () [online]. 2003, Kapitola 4.2, s.2 [cit.2013-06-15]. Dostupné z:
http://eur-lex.europa.eu/LexUriServ/LexUriServ.do?uri=0J:C:2007:268:0028:0032:CS:PDF
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2) Charakteristika oblasti produkce

Oblast produkce mléka, zrani a vyroby syra ,,Afuega’l Pitu* spada do autonomni
oblasti Asturie, kterd je zaroven 1 provincii, a to konkrétné¢ do obci de Morcin, Riosa,
Santo Adriano, Grado, Salas, Pravia, Tineo, Belmonte, Cudillero, Candamo, Las
Regueras, Muros del Nalon a Soto del Barco.

Asturie je velmi hornatd zemé a i vzhledem k tomu je vice predurCena k
zivo¢isné vyrobé nez k vyrob¢ rostlinné. Oblast Asturie je typickd svym oceanskym
podnebim tzn. dlouhodobé srazky, které jsou rozlozeny do vSech ro¢nich obdobi, malé
denni i ro¢ni rozdily teplot vzduchu a vysoka oblac¢nost. Toto podnebi podporuje riist
porostu na pastvinach, coz umoziuje vytvaieni zdsob potravy. Diky tomu je produkce
mléka hojna a kvalitni. Pidy na pastvindch obsahuji velké mnozstvi mineralt a

nerostnych prvkl a tim zarucuji jejich specifi¢nost.

3) Specifi¢nost produktu

Syr ,,Afuega’l Pitu“ je , od osmndctého stoleti pisemné zaznamendn jako
platidlo pri vybéru dani; do devatenactého stoleti byl jeho nazev ,,quesu de puiiu““ nebo
, Afueg'l Pitu“®. Dodnes je pivod nazvu syra nejasny. Pivodnd se syr vyrab&l z
prebytku mlécné produkce a pouzival se jako krmivo pro kufata. Hornaty terén oblasti
Asturie v minulosti ovliviloval uvadéni syra na trh z divodu vétsi izolovanosti vesnic.

Rozvoj cest umoznil distribuci syra mimo oblast vyroby.
3.3.2. Syr ,,Idiazabal“ z autonomnich oblasti Baskicko a Navarra

1) Charakteristika produktu

Tento lisovany polotvrdy a tvrdy syr se vyrabi z ov¢iho mléka plemen ovci
,Lacha®“ a ,,Carranzana®“. Konzistence syru je kompaktni s malym mnozstvim malych
ok. Je-li kiira syru uzena, ma svétle zlutou barvu. Pokud se kira udi, barva prechazi do
tmaveé hnéd¢ (viz Ptiloha €. 8). Jedna se o tuény syr s minimalnim obsahem tuku 55% v
suSiné. Syr vazi 1 - 3 kg a zraje minimalné 60 dni. Produkt je zapsan v rejstiiku

chranénych oznaceni ptivodu a chranénych zemépisnych oznaceni od 21. ¢ervna 1996.

* NARIZENI RADY (ES) ¢. 510/2006 ,,AFUEGA'L PITU* ¢. ES: ES/PD0O/005/0307/20.08.2003 CHOP
(X) CHZO () [online]. 2003, Kapitola 4.6, s.3 [cit.2013-06-15]. Dostupné z:
http://eur-lex.europa.eu/LexUriServ/LexUriServ.do?uri=0J:C:2007:268:0028:0032:CS:PDF
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2) Charakteristika oblasti produkce

Oblast produkce mléka, vyroba a zrani siru ,,Idiazédbal* nalezi autonomni oblasti
Navarra, ktera je zaroven 1 provincii a autonomni oblasti Baskicko, piesnéji provinciim
Alava, Vizcaya a Guipuzcoa. Oblast produkce nezahrnuje mésta v idoli Roncal, kde se
produkuje syr ,,Roncal®.

Jedna se pfevazné o hornatou oblast s raznymi klimatickymi podminkami. V

pobieznich a severnich oblastech provincii dominuje oceanské klima s vysSim poctem

vvvvvv

vvvvvv

diky nespravnému paseni dobytka, proSly pastviny rozsédhlou degradaci vegetace.

Nejvice pastvin se nachazi v provincii Alava.

3) Specifi¢nost produktu

Pastevectvi v této oblasti existovalo jiz mnoho let pf. n. 1. Béhem pobytu v
horach, zpracovavali pastyfi syr, ktery nasledné prodavali na oblastnich trzich. Syr také
prodéavali v malém mésté Idiazabal v provincii Guiptizcoa, kdyz odchazeli na zimu z
horskych oblasti do nize polozenych oblasti. Odtud se syr rozsitil do ostatnich Casti
Baskicka.

Ovce plemene ,,.Lacha® jsou charakteristické svoji odolnosti. Travi prakticky
cely Cas v pfirodé a dobfe se ptizptsobily zdejSimu prostiedi. Hlavni oblasti rozsifeni
ovci ,,Carranzana® se nachazi v provincii Vizcaya. V pastyiskych boudach se ml¢ko
filtruje se specialni nalevkou vyplné€nou kopfivami. Zrani syrii probihd ve specidlnim
prostoru pastyiskych boud nazyvany ,,gaztandegui“ s malym oknem orientovanym na

severozapad s vyuzitim chladného a vlhkého vzduchu.

3.3.3. Syr ,,Torta del Casar“ z autonomni oblasti Extremadura

1) Charakteristika produktu

Syr ,,Torta del Casar“ pochazi z ov¢iho mléka plemen ovci ,,Merino“ a
»Entrefino®. Koagulace mléka se provadi rostlinnym syfidlem z bodldku. Zrani trva
nejméné 60 dnl. Polotvrda klra s pfirodni barvou mezi Zlutou a okrovou, na jejimz
povrchu se mohou objevovat malé trhlinky, se potira olivovym olejem. Uvniti je syr

mekky a krémovy s vyskytem ok (viz Ptiloha €. 9). Chut' smetanového syru je lehce
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nahotkld s intenzivni viini. Syr vazi 500 - 1 100 gramt. Jedna se o tu¢ny syr s obsahem
tuku v susiné minimaln¢ 50%. Produkt je zapsan v rejstiiku chranénych oznaceni

puvodu a chranénych zemépisnych oznaceni od 26. srpna 2003.

2) Charakteristika oblasti produkce

Produkce mléka, vyroba a zrani syru ,,Torta del Casar probihd v autonomni
oblasti Extremadura v provincii Caceres, situované ve stiedu a jihu autonomni oblasti,
presnéji ve méstech Albala, Alcuéscar, Aldea del Cano, Aliseda, Almoharin, Arroyo de
la Luz, Arroyomolinos, Benquerencia, Botija, Brozas, Caceres, Casar de Caceres, Casas
de Don Antonio, Garrovillas, Herreruela, Hinojal, La Cumbre, Malpartida de Caceres,
Monroy, Montanchez, Navas del Madrofio, Plasenzuela, Ruanes, Salvatierra de
Santiago, Santa Ana, Santa Marta de Magasca, Santiago del Campo, Sierra de Fuentes,
Talavéan, Torremocha, Torreorgaz, Torrequemada, Torre de Sta. Maria, Valdefuentes,
Valdemorales a Zarza de Montanchez.

Tuto zemépisnou oblast s niz§imi nadmotskymi vySkami tvoii prevazné travnaté
stepy. VétSina povrchu slouzi k pastvé ovei. Podnebi odpovidd kontinentdlnim
podminkdm s dlouhymi horkymi 1éty a kratkymi zimy. Nizké mnozstvi srazek spadne
nejvice na jafe a na podzim. Ovce plemen ,Merino“ a ,.Entrefino” se dokonale

pfizpusobily zdejSim stepnim podminkam.

3) Specifi¢nost produktu

Historie syru ,,Torta del Casar® je spojena se sezonnimi piesuny stad v této
oblasti. Kral Sancho IV. poskytl vesnici Casar pidu. Chovatelé mohli volné past
dobytek, aniz by museli platit statkaiim v Céceresu a majitelim pozemki. Syr se
pouzival také jako platebni ména. Diive se syr tradicn€ vyrabél mezi zimou a jarem,

kdy byly nejlepsi klimatické podminky. Dnes se syr vyrabi neptetrzité.

3.3.4. Syr ,,San Simo6n da Costa“ z autonomni oblasti Galicie

1) Charakteristika produktu
Syr ,,San Simo6on da Costa® je vyrabén ze syrového nebo pasterizovaného
plnotu¢ného kravského mléka. Mléko produkuji galicijské svétlé, hnédé Svycarské a

friské kravy a jejich kiiZenci. Jedna se o polotvrdy syr, ktery se snadno kréji, bilé az
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zluté barvy (viz Pftiloha ¢. 10). Obsahuje maly pocet ok rizné velikosti. Syr se uvadi na
trh ve dvou velikostech a to jako maly zvany ,,bufon®, ktery zraje minimalné 30 dni,
jehoz hmotnost dosahuje az 0,8 kg a velky, ktery zraje minimaln¢ 45 dni, jehoz
hmotnost je az 1,5 kg. Muze se pokladat do olivového oleje, aby se zpomalil rist plisné.
Syr ma kulaty ¢i hruskovity tvar vytvarovany do Spicky a uzenou ktru. Obsah tuku v
suSin¢ ¢ini az 60%. Produkt je zapsan v rejstiiku chranénych oznaceni pivodu a

chranénych zemépisnych oznaceni od 11. prosince 2008.

2) Charakteristika oblasti produkce

Produkce mléka a vyroba syra ,,San Simo6n da Costa“ nalezi autonomni oblasti
Galicie, konkrétné provincii Lugo, nachazejici se na severovychodé Galicie. Syr se
vyrabi v kraji Terra Ch4, kterou tvoti obce Vilalba, Muras, Xermade, Abadin, Guitiriz,
Begonte, Castro de Rei, Cospeito a A. Pastoriza.

Oblast Terra Cha?® vynika svou rovinatou krajinou, kterou obklopuji hory.
Podnebi Galicie je oceanské, avSak ve vnitrozemi v hornatych ¢astech provincie Lugo
se méni na vice vnitrozemské s ¢astymi mrazy a snéhovymi boufemi. Diky klimatickym

podminkém se dafi ristu kvalitniho krmiva a sezonnich bylin.

3) Specifi¢nost produktu

., Podle legendy pochazi syr ,,San Simon da Costa* od keltskych kmenii z kultury
castrenia v horach Sierra de Carba a Sierra de Xistral. Dale se traduje, Ze v obdobi
Rimské Fise byl syr diky své charakteristické chuti a dlouhé Zivotnosti dovizen do Rima.
Pozdéji se pouzival na placeni najmu a desatek feudalnim paniim a cirkvi 2l

Syr ,,San Simon da Costa* se pii lisovani bali do bavinéné latky pro lepsi
oddéleni syrovatky a vytvoreni hladké kiiry. Pfi uzeni syru se pouZiva biezové dievo

bez kury, které také pochézi z oblasti vyroby syra.

v

?® Oblast Terra Ch4 je jednim z nejdilezit&jsich regionti v Evropé produkujici mléko.

* NARIZENI RADY (ES) €. 510/2006 ,,SAN SIMON DA COSTA“ ES ¢&.: S/PDO/005/0359/19.08/2004
CHOP ( X)) CHZO () [online]. 2004, Kapitola 4.6, s.3 [¢it.2013-06-15]. Dostupné z:
http://eur-lex.europa.eu/LexUriServ/LexUriServ.do?uri=0J:C:2008:085:0013:0016:CS:PDF
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3.3.5. Syr ,,Queso Nata de Cantabria“ z autonomni oblasti Kantabrie

1) Charakteristika produktu

Syr ,,Queso Nata de Cantabria® se vyrabi z pasterizované¢ho kravského mléka z
plemene friskych krav. Syr zraje minimaln¢ 7 dni. Mékkou syrovou hmotu obklopuje
mekka kiira, oboji barvy slonoviny (viz Ptiloha ¢. 11). Tento tuny syr charakterizuje
silnd chut’ a aroma. Syr se vyrabi ve hmotnostech od 400g do 2 800 gramt. Obsah tuku
v suSiné ¢ini minimélné 45%. Produkt je zapsan v rejstiiku chrdnénych oznaceni

puvodu a chranénych zemépisnych oznaceni od 18. zati 2007.

2) Charakteristika oblasti produkce

Oblast produkce mléka, vyroby a zrani syru ,,Queso Nata de Cantabria* spada do
autonomni oblasti Kantdbrie, ktera je zaroven i provincii, s vyjimkou povodi fek Urdon
a Cervera.

Oblast Kantabrie tvofi pobfezni, vySkoveé nizsi oblasti, smérem na jih se relié¢f
zveda a tvoii pohoti. Severnéjsi oblasti odpovidaji ocednskému klimatu. Mirné zimy a
vice ztotoznuji s kontinentalnim podnebim. Panuji zde extrémnéjsi teploty, chladnéjsi

zimy a sussi 1éta. Vegetace je diky srazkam stald, bohata a pestra.

3) Specifi¢nost produktu

Osadnici tohoto kraje prodavali syr na trzich ve méstech Burgos, Logrofio,
Vitoria a Bilbao a zdsobovali dokonce i krale v Madridu. V 19. stoleti doslo k velkému
rozvoji vyroby syrl v této oblasti. ,, V roce 1908 byla zalozZena Skola, ktera ucila vyrobé
syri v kldastere ve mésté Cobreces a vénovala se zlepSeni mistni produkce. “28 1\ 19.
stoleti se objevila nova produkce, diky niz se zacal vyrabét syr ,,Queso Nata de

Cantabria®. Dfive byl syr zndmy pod oznacenim ,,Queso de Cantabria®.

* DENOMINACION DE ORIGEN ,,QUESO DE CANTABRIA* [online]. 2007, Kapitola F, odstavec 1.,
s.5 [¢it.2013-07-10]. Dostupné z:
http://ec.europa.eu/agriculture/quality/door/registeredName.html?denominationld=602
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3.3.6. Syr ,,Queso Zamorano* z autonomni oblasti Kastilie a Leén

1) Charakteristika produktu

Syr ,,Queso Zamorano* se ziskava z ov¢iho mléka z plemen domorodych ovci
,»Churra® a ,,Castellana“. Pfesn¢ vymezena kura, svétle zluté az tmavé Sedé barvy,
pokryva pevny, kompaktni syr bilé az nazloutlé¢ barvy (viz Ptiloha ¢. 12). Syr obsahuje
malé mnozstvi ok. Mléko ovci proptijcuje syru intenzivni chut’ a aroma. Intenzita chuti
a aroma se zvysSuje, ¢im déle syr zraje. Pfi zrani se miize potirat olivovym olejem. Syr
muze vazit az 4 kg a zraje minimalné¢ 100 dni. Syr obsahuje minimalné 45% tuku v
suSin€¢. Produkt je zapsan v rejstiiku chranénych oznaceni plivodu a chranénych

zemeépisnych oznaceni od 21. ¢ervna 1996.

2) Charakteristika oblasti produkce

Oblast produkce mléka, vyroby a zrani syru nalezi autonomni oblasti Kastilie a
Ledn, a to vSem obcim v provincii Zamora, nachazejici se na zapad€ autonomni oblasti.

Provincie Zamora je provincii velkych kontrastii. Na jihovychod€ se nachazi
udoli s mirnymi svahy, na severu se nachdzeji pustiny, zatimco jihozapad je
charakteristicky vySkovymi rozdily a prudkymi svahy. Provincie se nachazi v centralni
casti Iberského poloostrova, panuje zde tedy kontinentdlni klima s extrémnimi
teplotami. Zimy jsou zde chladné a mrazivé, 1éta horkd s minimem desStovych srazek,
které se zintenziviiuji na podzim. Pfirodni porosty zaujimaji jen malou plochu celkové
rozlohy provincie. VéEtSina travnatych ploch je vyuzivana k pastvé ovci. ,, Provincie
Zamora predstavuje 18% narodni vyroby ovciho mléka a 30% vyroby autonomni oblasti

e . . . e , , S 29
Kastilie a Leon. Jedna se o region s nejvétsi produkci ovciho mléka ve Spanélsku.

3) Specifi¢nost produktu
Prvni pisemné zminky o syru se objevuji v 11. stoleti, je vSak pravdépodobné, zZe se
vyrabél jiz o mnoho set let diive. Pozdé&ji syr slouzil jako nahrada za davky, které platili

poddani svym pantim. Na konci 19. stoleti dostava syr ndzev ,,Queso Zamorano*.

% DENOMINACION DE ORIGEN ,,QUESO ZAMORANO* [online]. 1996, Kapitola F, odstavec 3. a),
s.7 [¢it.2013-07-10]. Dostupné z:
http://ec.europa.eu/agriculture/quality/door/registeredName.html?denominationld=605
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3.3.7. Syr ,,Queso Manchego* z autonomni oblasti Kastilie - La Mancha

1) Charakteristika produktu

Syr ,, Queso Manchego* se vyrabi z pasterizovaného nebo syrového ovciho
mléka, ptirodniho syfidla ¢i jinych srazecich enzymu a chloridu sodného. Plemeno ovci,
jejichz mléko se k vyrob¢ syra pouziva, se oznacuje ,,Manchega®. Tento syr miize vazit
do 1,5 kg, v takovém piipad¢ zraje nejméné 30 dnl. Syry vazici do 4 kg zraji nejméné
60 dna, ale dokonce 1 2 roky. Kirka syra se miize pomazat olivovym olejem, musi vSak
byt zachovana piirozena barva a vzhled klirky. Konzistence syra ,,Queso Manchego® se
vyznacuje kompaktnosti a pevnosti (viz Ptiloha ¢. 13). Mén¢ uzraly syr chutnd mirné
nakysle, ¢im déle syr zraje, tim se stava vice kofenénym. Jedna se o tuény syr, obsah
tuku je alesponn 50% v suSin€. Produkt je zapsan v rejstiiku chranénych oznaceni

puvodu a chranénych zemépisnych oznaceni od 21. ervna 1996.

2) Charakteristika oblasti produkce

Vyroby syra ,,Queso Manchego* spadd do autonomni oblasti Kastilie - La
Mancha, konkrétné do vymezenych oblasti v provinciich Albacete, Ciudad Real,
Cuenca a Toledo.

Autonomni oblast Kastilie - La Mancha se nachézi ve stiedu Spanélska v jizni
¢asti ndhorni ploSiny Meseta. Podnebi v této oblasti je typicky kontinentalni tzn. velké
vykyvy teplot mezi dnem a noci, studené¢ zimy a horkd 1éta. Oblast Kastilie - La
Manchy se povazuje za jednu z nejsussich ve Spanélsku, diky nedostatku srazek. V
pudach se vyskytuje vapenec a jil, pastviny tvofi substraty vapence a pisCité hliny.

Plemeno ovci ,,Manchega“ se nejlépe pfizpusobilo témto extrémnim podminkam.

3) Specifi¢nost produktu

O syru ,,Queso Manchego* se zmifluje mnoho autorti, pravdépodobné i
spisovatel Miguel de Cervantes Saavedra v jednom z nejslavnéjSich romand $panélské
literatury ,,DimysIny rytit Don Quijote de la Mancha®. Syr ,,Queso Manchego® se
povazuje za nejznamé&jsi ovéi syr ve Spanélsku. V riznych podobach se vyrabi jiz po
staleti.

Diive se vyrab€l v tradicnich pletenych forméach, které mu dodaly
charakteristicky vzor. Dnes vzor napodobuji ocelové ¢i plastové formy. Mléko ovci

plemene ,,Manchega‘“ dodava syru ,,Queso Manchego* typickou chut’ a vini.
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3.3.8. Syr ,,Queso de 1’Alt Urgell y la Cerdanya“ z autonomni oblasti

Katalansko

1) Charakteristika produktu

K vyrobé¢ syru ,,Queso de 1"Alt Urgell y la Cerdanya* se pouziva pasterizované
kravské mléko friskych krav. Déle se k vyrobé pouzivaji uréené enzymy, soli a dalsi
latky k povrchové tprave syru. Syr je typicky svou meékkou strukturou, velkym poctem
malych ok, mirn¢ vlhkou klirou a jemnou chuti (viz Ptfiloha ¢. 14). Povrch syra je
posypan specifickymi aromatickymi kvasinkami a nasledné zraje ve sklepich nejméné
45 dni.

Obsah tuku v suSin€ ¢ini minimalné¢ 50%. Produkt je zapsan v rejstiiku

chranénych oznaceni ptiivodu a chranénych zemépisnych oznaceni od 7. listopadu 2000.

2) Charakteristika oblasti produkce

Syr ,,Queso de 1’Alt Urgell y la Cerdanya® se vyrabi v autonomni oblasti
Katalansko, pfesnéji v provinciich Lérida a Gerona v oblastech 1"Alt Urgell a Cerdanya,
které se nachazeji na sttedovychod¢ katalanskych Pyreneji.

Jedna se o horskou oblast s Cetnymi urodnymi udolimi. V oblasti prevlada
sttedomotské podnebi s prvky horského podnebi. S vyssi nadmotskou vyskou piibyva
srazek, které jsou nejintenzivnéjsi na jafe a na podzim. Chladné zimy sttidaji mirna 1éta,
v udolich 1éta s vy$$imi teplotami. S vys§i nadmotskou vyskou se objevuji odolng;si

rostliny, schopné odolat extrémnim povétrnostnim podminkam.

3) Specifi¢nost produktu

Zpocatku se syr ,,Queso de 1’Alt Urgell y la Cerdanya® vyrabél na statcich pro
domaéci spotfebu a malé piebytky se prodavaly na mistnich trzich. Postupem casu s
rozvojem komunikaci se syraiska kultura stale vice zaclefiovala do ekonomiky.

Nejvétsi ohlas syr zaznamenal mezi 40. a 60. lety, kdy byl uvadén na trh ve
velkych méstech jako napf. v Barcelond. Vyrobcem tohoto syru je druzstvo Cadi®,

které je zaroven prvnim mléénym druZzstvem ve Spanélsku.

% Druzstvo Cadi bylo zalozeno roku 1915, svymi metodami se zaslouzilo o restrukturalizaci
zemédé€lskych systémi regionu.
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3.3.9. Syr ,,Queso Camerano* z autonomni oblasti La Rioja

1) Charakteristika produktu

Syr ,,Queso Camerano™ se vyrabi z koziho mléka enzymatickou koagulaci
ptirodniho syfidla koziho ptivodu. Jedna se o mekky syr, ktery se vyrabi pfirozenym
odkapavanim syrovatky. Syr téméf nevytvaii oka ani praskliny, vyznacuje se elastickou
a odolnou strukturou. Podle délky zrani se syr ,,Queso Camerano“ diferencuje na:
Cerstvy ,,Queso Camerano®, ktery se hned po ukonceni procesu vyroby muize
konzumovat; mlady ,,Queso Camerano®, ktery se nechava zrat po ukonceni procesu
vyroby minimdlné¢ 15 dni; stfedné ulezely ,,Queso Camerano™ jez se nechava zrat
miniméln¢ 30 dni a stary ,,Queso Camerano®, ktery se nechava zrat minimalné 75 dni
(viz Piiloha ¢&. 15). Cerstvy a mlady syr ,Queso Camerano neméa kurku a jeho
konzistence je m¢kka az polomékka. Stiedné ulezely a stary syr ,,Queso Camerano® je
Jiz konzistence polotvrda az tvrda s jasnou kirkou a urcitym stupném plisné. Stary syr
»Queso Camerano® se miiZze potirat olivovym olejem pro kontrolu ristu plisni v kirce.
Chut’ syra v zavislosti na délce zrani prechazi od lehce kyselé a slané k relativné kyselé
az mirn¢ hotké. Syr se vyznacuje malou velikosti a vazi 200 - 1200 g. Obsah tuku v
suSin¢ dosahuje 35%. Produkt je zapsan v rejstiiku chranénych oznaceni ptivodu a

chranénych zemépisnych oznaceni od 11. prosince 2012.

2) Charakteristika oblasti produkce

Syr ,,Queso Camerano® se vyrabi a nechava zrat v autonomni oblasti La Rioja.
Konkrétné oblast produkce zahrnuje vSechny obce z okrest Rioja Alta, Sierra Rioja
Alta, Sierra Rioja Media, Sierra de Rioja Baja a nékteré obce z okresti Rioja Media a
Rioja Baja. Syr ,,Queso Camerano* ma sviij ptivod v pohoii Sierra de Cameros, které se
nachdzi na jihu oblasti La Rioja.

Autonomni oblast La Rioja, ackoli se nachazi ve vnitrozemi severniho
Spanélska, ma vyrazné stiedomoiské podnebi. Kantaberské pohoti, rozkladajici se
zapadné od La Riojy, chrani autonomni oblast pfed vlhkymi vétry vanoucimi se severu.
Panuji zde specifické klimatické podminky, nerovnomérné rozdélené srazky a teplotni
vykyvy tj. nizké teploty v zim¢ a vysoké teploty v 1ét€. Oblast produkce syru ,,Queso
Camerano* se pySni velmi rozmanitou vegetaci diky kvalitni ptd¢, kterd obsahuje

ruznorody organicky material. Diky ptid¢€ a podnebi vynikaji pastviny vysokou krmnou

39



hodnotou, tuk obsazeny v mléku na sebe vaze vlni spasanych rostlin a diky tomu mléko

a nasledn¢ syr ziskaji typické aroma.

3) Specifi¢nost produktu

Jiz v 11. stoleti ocenoval syr ,,Queso Camerano* Span¢lsky basnik Gonzalo de
Berceo. Puvodné se syr ,,Queso Camerano® zpracovaval z piebytku koziho mléka,
jelikoz rodiny Zijici v horach zpravidla vlastnily jednu nebo vice koz. Na konci 60. a
zacatku 70. let 20. stoleti podporovala vlada opétovné zalesnéni hor, byl zakézan vstup
koz do lesti a nasledn¢ doslo ke snizeni kozich stad. Diky tradi¢ni vyrobé pro vlastni
spotfebu rodin a vyrobé na objednavku se vyroba zachovala az do dnes a kromé
produkce vétsiho mnozstvi se zietelné nezmenila.

Syr je také unikatni tim, ze se u n&ho k oddé¢leni syrovatky nepouZivaji
mechanické metody lisovani jako u vétSiny syrd. Syr se umistuje do formy, diive do
prouténého kosiku - ,,cilla“, a tim mu doda kone¢ny tvar a velikost. Zaroven do jeho

povrchu vytla¢i charakteristicky miizkovy vzor.

3.3.10. Syr ,,Queso de Murcia“ z autonomni oblasti Murcie

1) Charakteristika produktu

Syr ,,Queso de Murcia“ se ziskdva z koziho mléka z plemene koz ,,Murciana®.
Syr se vyrabi ve dvou formach, a to jako Cerstvy nezrajici syr a tvrdy syr, ktery zraje 2
mésice. Cerstvy, mirné slany syr s mirnym aroma, vazi 1 - 2 kg, konzistence je mekka
bez ok, prakticky bez kiry (viz Ptiloha ¢. 16). Tuk ¢ini minimalng 45% v susiné. Tvrdy
syr se vyrabi o stejné hmotnosti jako Cerstvy syr. DuZnina je naopak pevna s malym
vyskytem ok a jemnou chuti (viz Piiloha & 17). Cim syry déle zraji, tim se jejich barva
vice Zloutne. Obsah tuku v su$in€ €ini také minimalné 45%. Produkt je zapsan v
rejstiiku chranénych oznaceni pivodu a chranénych zemépisnych oznaceni od 25.

¢ervna 2002.

2) Charakteristika oblasti produkce
Oblast produkce mléka, vyroby a zrani syru ,,Queso de Murcia“ probihd v celé
autonomni oblasti Murcie, ktera je zaroven i provincii, nachéazejici se na jihovychodé

Spanélska.

40



Povrch Murcie je velmi rozmanity, od pobfeznich niz§ich oblasti az po horské
oblasti s etnymi tdolimi. Oblast Murcie leZici na jihovychodé Spanélska se fadi k
velmi suchym v Evropé€. Panuji zde vysoké teploty s minimem srazek. V oblastech vice
ve vnitrozemi jsou o néco extrémnéjsi teploty s vétSim poctem srazek. Diky nedostatku

vlahy vegetace sttedomotského typu fidne.

3) Specifi¢nost produktu

V celé oblasti Murcie se vyrabél kozi syr pro domaci spotiebu jiz odedavna.
Také se prodaval ve méstech na mistnich trzich. V 19. stoleti bylo vyuziti koz hlavnim
zdrojem piijmi. Vzhledem k horSim podminkdm uchovatelnosti syrt se zacal syr
smazit, coZ je dnes uz povazovano za tradi¢ni upravu.

Kozy plemene ,,Murciana® se doji jen jednou denné, na rozdil od jinych, které se
obvykle doji dvakrat. Syr ,,Queso de Murcia® je povazovan za jeden z nejlepsich syrt

ve Spanélsku.

3.3.11. Syr ,,Roncal“ z autonomni oblasti Navarra

1) Charakteristika produktu

Syr ,,Roncal“ se vyrabi z ovciho mléka z plemen ovci ,,Rasa“ a ,,Lacha“. Do
mléka téchto ras je mozné piimichat mléko ovce rasy ,,Assaf* v maximalnim mnoZzstvi
35% z celkového obsahu mléka. Syr zraje minimalné 4 mésice. Pokryva ho pevna,
zlutohnéda kira s plisni nebo bez. Uvnitf je syr konzistentni a poérovity, ale s malym
poctem Ok (viz Ptiloha ¢. 18). Syr ,,Roncal“ charakterizuje intenzivni, jemné pikantni
chut. Syr obsahuje 50% tuku v suSiné. Produkt je zapsan v rejstiiku chranénych

oznaceni puivodu a chranénych zemépisnych oznaceni od 5. €ervence 2003.

2) Charakteristika oblasti produkce

Oblast produkce mléka zahrnuje celou autonomni oblast Navarru, ktera je
zaroven 1 provincii. Vyroba a zrani syru ,,Roncal® spada do obci Uztarroz, Isaba,
Urzainqui, Roncal, Garde, Vidangoz a Burgui v této provincii, tvotici udoli Roncal.

Udoli Roncal lezi pievazné v Pyrenejich, povrch je tedy velmi hornaty. Uzemi
se rozd€luje na ,,Alto Roncal®“ a ,,Bajo Roncal®, pficemz oblast ,,Bajo Roncal* lezici

......

klima s mirnymi teplotami a vy$§im poctem srazek. Ve vysSich oblastech prevlada
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horské klima s extrémnimi teplotami a stalou snéhovou pokryvkou trvajici kolem pul
roku. Na jihu udoli Roncal pfevlada stredomotské klima s vy$§im poctem slunecnych
dnii. V horskych oblastech se dobytek pase od konce ¢ervna do zacatku fijna. V oblasti

je bézné stehovani stad ze severu na jih.

3) Specifi¢nost produktu

Vyroba syru ,,Roncal* saha jiz do 10. stoleti. V 19. stoleti diky lesni t€zb¢
poklesla pastorska ¢innost a snizila se velikost stad. Spisovatelé se o syru zminuji jako o
, skutecném ztélesnéni mezindrodni kuchyné své doby ",

Plemeno ovci ,,Lacha“ vynika svou dlouhovékosti, mrazuvzdornosti a dokonalou
ptizplsobivosti zdejSim extrémnim podminkdm jako jsou vysoké srazky, chladné a

vlhké klima. Plemeno ovci ,,Rasa“ je charakteristické svou rustikalnosti.

3.4. Chranéné syry ostrovniho Spanélska

34.1. Syry ,Queso de Flor de Guia“/,,Queso de Media Flor de
Guia*“/,,Queso de Guia“ z autonomni oblasti Kanarské ostrovy (ostrov Gran

Canaria)

1) Charakteristika produktu

Syry ,,Queso de Flor de Guia®, ,,Queso de Media Flor de Guia®“ a ,,Queso de
Guia* jsou zapsany pod spolenym chranénym znacenim pivodu. Jsou tzce spjaty s
tradiénimi vyrobnimi postupy.

Syr ,,Queso de Flor de Guia“ se vyrabi z ov¢iho mléka kanéarského plemene, ¢i
ze smési ov¢iho mléka a jinych druhi mléka. Mléko ovcei kandrského plemene vSak
musi ¢init nejméné 60% z celkového obsahu mléka. Pridava-li se kravské mléko
kanarského plemene ¢i mléko jejich kiizenct, €ini piimés nanejvys 40% z celkového
obsahu mléka. Pfidava-li se kozi mléko kanarského plemene, musi jeho obsah Cinit
maximalné 10%. Pfi vyrobé¢ syra se pouziva rostlinné syfidlo ze susenych ¢asti rostlin
druhu artycok. Stfedné zralé¢ syry jsou velmi mekké, nakyslé a nahotklé, zatimco

konzistence zralych syrii je pevna a chut nahotkla. Syry s vét§i dobou zrani maji tvrdsi

' DENOMINACION DE ORIGEN "RONCAL" [online]. 2003, Strana 5, kapitola F, odstavec 1., 5.5
[cit.2013-06-18]. Dostupné z:
http://ec.europa.eu/agriculture/quality/door/registeredName.html?denominationld=625
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karu zlatohnédé barvy. Na spodni strané syra se rozliSuje otisk formy se stopami
tkaniny (viz Pfiloha ¢. 19). Hmotnost syra ¢ini 0,5 az 5 kg. Jedna se o tu¢ny nebo
polotu¢ny syr s obsahem tuku 29,50% v suSing.

Syr ,,Queso de Media Flor de Guia“ se vyrabi obdobn¢ jako syr ,,Queso de Flor
de Guia* s pouzitim stejné¢ho rostlinného sytidla v podilu vy$sim nez 50%. Konzistence
syra je velmi pevnd, chut’ mirn¢ pikantni. Kiira syra se v zavislosti na délce zrani méni
od tenké k silngjsi. Syry tohoto druhu vazi 0,5 az 5 kg. Také se jedna o tuc¢ny nebo
polotuény syr s obsahem tuku v susin¢€ 27,50% v suSin¢.

Syr ,,Queso de Guia*“ se vyrabi obdobné¢ jako predchozi uvedené syry. Pfi
srazeni mléka se vSak pouziva zivo€isné nebo rostlinné syfidlo ¢i jiné enzymy. Syfidla
¢i enzymy se také mohou kombinovat. Konzistence se méni od velmi mékké az ke
tvrdé se slanou a nakyslou chuti. Kiira tohoto syru miize mit mnoho odstint Zluté ¢i
hnéd¢ barvy a riznou tloustku. Na spodni stran¢ mize byt patrny kvét. O pét tento syr
patii k tu¢nym a polotu¢nym s obsahem tuku 27,50% v susin¢ a vazi 0,5 az 5 kg.

Podle stupné zrani se uvedené syry déli na stfedné zralé, které zraji 15 - 60 dni a
zralé, zrajici déle nez 60 dni. Produkty jsou zapsany v rejstiiku chranénych oznaceni

puvodu a chranénych zemépisnych oznaceni od 4. zaii 2010.

2) Charakteristika oblasti produkce

Oblast produkce mléka, zrani a vyroba syr spadd pod autonomni oblast
Spanélska Kanarské ostrovy, na jejich tieti nejvétsi ostrov Gran Canaria, konkrétné na
severozapad ostrova do obci Géaldar, Moya a Santa Maria de Guia.

Jedna se o hornatou oblast s nadmoiskou vyskou az 1500 m. n. m. Klima oblasti
obce Moya je ovlivnéna svou vyssi polohou. Vyznacuje se Castymi desti. Nize polozena
obec Galdar ma naopak sussi podnebi. Severnéji poloZena oblast obce Santa Maria de
Guia zahrnuje pobiezni 1 hornaté oblasti, stfidaji se tedy 1 klimatické podminky. Louky

uréené pro pastvu obsahuji mnoho druhi rostlin a endemitii napft. krucinka a ¢ilimnik.

3) Specifi¢nost produktu
Syry ,,Queso de Flor de Guia®, ,,Queso de Media Flor de Guia“, ,,Queso de Guia
se vyrabi jiz nékolik od 15. stoleti. ,, Produkce syru ,,Queso de Flor‘ se pripisuje

davnym kastilskym obyvatelum, kteri se usadili na vuzemi znamém dnes pod oznacenim
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“32 1idé na tomto

,Altos de Guia“, které zahrnuje i vyznamnou oblast obce Galdar
ostrové zili mnoho let izolovéani od okolniho svéta, uchovali si tedy mnoho vyrobnich
tajemstvi.

U vyroby syrt ,,Queso de Flor de Guia®, ,,Queso de Media Flor de Guia“ a
»Queso de Guia“ je typické sezonni presouvani dobytka. Ovce, které prestanou
produkovat mléko, se pfemist'uji na jind uzemi, kde se pasou od srpna do prosince. V
tomto obdobi nedochazi k produkci chranénych syrii. Pouziti rostlinného syfidla ze

suSenych ¢asti rostlin druhu arty¢ok se pouziva vyhradné v uvedené oblasti ostrova.

3.4.2. Syr ,Mahon-Menorca“ z autonomni oblasti Baleary (ostrov Menorca)

1) Charakteristika produktu

Lisovany syr ,Mahon-Menorca®, se vyrdbi z pasterizovaného i
nepasterizovaného kravského mléka. K vyrob¢ tohoto syru se pouziva mléko friskych,
mahonskych, menorskych nebo hnédych alpskych krav. Také se miize ptidavat ovci
mléko z menorskych ovci, a to maximalné 5% z celkového obsahu mléka. Syr se zlutou
az zlutohnédou kiirou, pevnou strukturou a barvou slonovinové kosti chutnd mirné
kysele s nadechem pikantnosti (viz P¥iloha &. 20). Cim déle syr zraje, tim je jeho chut
vyrazné€j$i. Syr se v prubéhu zrani mlze potirat maslem, olivovym olejem ¢i smési
olivového oleje a papriky. Syr z nepasterizovaného mléka zraje minimalné¢ 60 dni.
Polotvrdy syr z pasterizovaného mléka s oznacenim ,,semicurado‘ zraje maximalné 150
dni, tvrdy syr s oznac¢enim ,,curado* zraje vice nez 150 dni. Syr vazi 1 - 4 kg s obsahem

tuku v susiné 38%. Produkt je zapsan v rejstiiku chranénych oznaéeni puvodu a

chranénych zemépisnych oznaceni od 21. ¢ervna 1996.

2) Charakteristika oblasti produkce

Oblast produkce mléka, vyroby a zrani syru ,,Mahon-Menorca® se nachazi
V autonomni oblasti Balearské ostrovy, pfesnéji na druhém nejvét§im ostrové Menorca.

Na severu a ve stfedu ostrova se nachazeji pahorkatiny, zatimco jih, znamy jako
,migjorn®, tvoii rozlehlé plan¢ a pastviny. Na ostrové panuje mirné podnebi s vysSSim

mnozstvim srazek, kter¢ umoznuji ziskavani kvalitnich zdroji potravy. Menorca trpi

* NARIZENI RADY (ES) &. 510/2006 ,,QUESO DE FLOR DE GUIA“/,,QUESO DE MEDIA FLOR DE
GUIA“/,,QUESO DE GUIA“ ¢. ES: ES-PDO-005-0605-21.05.2007 CHZO () CHOP ( X ) [online].
2007, Kapitola 5.1,5.7 [cit.2013-06-15]. Dostupné z:
http://eur-lex.europa.eu/LexUriServ/LexUriServ.do?uri=0J:C:2009:315:0018:0025:CS:PDF
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nedostatkem vody urenou pro zavlazovani pastvin, proto se dobytek pase na zdejSich
pastvinach od listopadu do kvétna, prebytky potravy se ukladaji do sil a jsou vyuzivany
na jafe pii nedostatku potravy. Na ostrové se nachazi nékolik set kilometrti kamennych

zdi, které slouzi jako ohrady pro dobytek.

3) Specifi¢nost produktu

Jiz od pradavna se lidé na ostrové Menorca, diky povétrnostnim podminkém,
veénuji zemed€lstvi. Syr se na ostrove vyrabél jiz v 5. stoleti n. 1. a byl velmi dilezitym
produktem obchodovani. Pozdéji diky britské nadvlade se syr rozsitil daleko za hranice
puvodu.

Diive syr nesl oznaceni ,,Mahon®, v roce 1998 se pfejmenoval na dneSni
oznaceni - ,,Mahdn-Menorca“. K odlévani syru se pouziva specialni ¢tvercové bavinéné

platno ,,fogasser* a specidlni formy, které mu propijcuji charakteristicky vzhled.
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4. ZAVER

Cilem mé bakalarské prace bylo pfedstavit fungovani systému oznacovani
kvality potravin v Evropské unii, stru¢né ptredstavit vybrané produkty, které¢ do tohoto
systému spadaji a zhodnotit vyznam tohoto oznacovani pro vyrobce, trh a spotiebitele.

V prvni ¢asti prace, jsem se zaméfila na samotny systém oznacovani. Tento
systém zavedla Evropska unie jiz v roce 1992 a v roce 2006 ho aktualizovala. Evropska
unie stanovila pro produkty tii typy chranénych oznaceni, kterymi jsou: chranéné
oznaceni ptivodu, chranéné zemépisné oznaceni a zarucena tradicni specialita. Uvedena
oznaceni jsou zarukou kvality a tradice.

V dnesni dobé, kdy casto pfichazime do kontaktu s nekvalitnimi ¢i dokonce
zdravi ohroZujicimi vyrobky, je pravé kvalita stile vice upfednostiiovana. Sama se
snazim si takto oznafené chranéné produkty kupovat. Také kupuji tradicni produkty
Seskych vyrobetl a navstévuji farméiské trhy, které jsou v Ceské republice stale
popularnéjsi. Nicméné oproti ostatnim clenskym zemim Evropské unie v koupi
chranénych vyrobkl ,,zaostdvame* a povédomi o chranénych oznacenich je stale malé.
A jelikoz jsou tyto vyrobky v Ceské republice pondkud drazsi, nedostava se jim
takového odbytu jako ,obycejné€jSim“ potravindm. Levnéj§i cena je potad
upiednostiiovana pied kvalitou.

Symbol ochrany znamena pro spotiebitele garanci, Ze se jedna o vyrobek
vyrobeny podle tradi¢nich receptur, ze surovin mista pivodu vyrobku a byly pfi jeho
vyrobé dodrzeny vSechny technologické postupy. Na to, jsou jiz obyvatelé dalSich
¢lenskych zemi Evropské unie zvykli a jsou ochotni si za takto oznacené vyrobky
pfiplatit. Domnivam se, Ze v mnoha zemich je gastronomie a tradice stolovani kulturou.
Naptiklad ve Spanélsku, Italii ¢i Francii doba stolovéni trva i nékolik hodin. Lidé dbaji
na pfipravu jidel z kvalitnich surovin, mezi néz patfi 1 chranéna oznaceni.

V nasledujici ¢asti prace jsem uvedla struény piehled vybranych chranénych
mléénych vyrobki Spanélska, ktery jsem vymezila na syry, a dale jsem uvedla jejich
charakteristiku. V rejstiiku chranénych oznaceni pivodu, chranénych zemépisnych
oznaceni a zarucenych tradicnich specialit je zapsano 27 syrt. Mezi dalsi syry, které
nejsou v prehledu uvedeny, patii ,,Queso Casin®, ,,Cabrales” a ,,Gamonedo* vyrabéné
Vv Asturii; ,,Arsua Ulloa®, ,,Queso Tetilla“ a ,,Cebreiro vyrdbéné v Galicii; ,,Queso
Ibores* a ,,Queso de La Serena* vyrabéné v Extremadufe; ,,Queso de Valdedén*

vyrabény v Kastilii a Leon; ,,Queso Palmero* vyrabény na Kanarskych ostrovech na
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ostrové La Palma a ,,Queso Majorero na ostrové Fuerteventura; ,,Queso de Murcia al
vino* vyrabény v Murcii; ,,Picon Bejes-Tresviso™ a ,,Quesucos de Liébana“ vyrabéné
v Kantabrii. Syry s chranénym oznadenim se ve Spanélsku vyrab&ji téméi v kazdé
autonomni oblasti s nejvétsi koncentraci v severnich oblastech Spanélska. Nejvice se
vyrabéji syry z kravského a ovéiho mléka.

Chrénéna oznaCeni chrani vyrobce pred nekalosoutéznim jednanim a
spotfebitele pred klamavymi a nepravdivymi udaji o vyrobcich. Vyrobci potravin
s chranénym oznacenim jsou jak u nds, tak 1 v zahrani¢i ve vétsing€ ptipadt malé rodinné
firmy. Tradi¢ni receptury si rodiny piedavaji po nékolik generaci a ziskaly jiz urcité
»know how*. Majitelé obchodli ¢i samotni vyrobci uvadéji, ze chranénd oznaceni
nemaji piimy vliv na prodej danych vyrobki v Ceské republice. To souvisi s malym
povédomim obyvatelstva o téchto oznacenich. Vlivem velké konkurence je pro tyto
vyrobce t€zké se na trhu udrzet.

Kvalitu vyroby syrii a dalii naleZitosti kontroluje ve Spanélsku Regula¢ni Rada -
Consejo Regulador de la Denominacion de Origen. Ve Spanélsku existuje mnoho firem,
které chranéné syry vyrab&ji. Znamym vyrobcem syri je spoleénost Cadi. Ve Spanélsku
znamenaji chranéné syry kvalitni produkty a lidé je radi vyhledavaji. Spanélské firmy
vyrabéjici syry maji lepsi pozici na trhu, jsou také ¢leny riznych asociaci, které mimo
jiné podporuji udrZzitelny rozvoj.

Osobné se mi jevi proces zapisovani produktl do rejstiiku chranénych oznaceni
puvodu, chranénych zemépisnych oznaceni a zaruCenych tradi¢nich specialit jako
zdlouhavy, rozhodnég vSak stoji za to ho podstoupit. Zapsany produkt pfinese prestiz jak
vyrobcei, tak 1 oblasti plivodu. Spotiebitel je ujiStén o kvalité¢ produktu, ktery nese

oznaceni platné v rozsdhlém regionu.
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5. RESUME

Esta tesis esta dedicada a los alimentos espafoles con Denominacion de Origen
Protegida, Indicacion Geografica Protegida y Especialidades Tradicionales
Garantizadas. La tesis trata de los productos lacteos con esta denominacion,
concretamente de los quesos espafioles.

En la primera parte de esta tesis se describe el sistema de denominacion de
calidad de los alimentos en la Uniéon Europea. Denominacién de Origen Protegida,
Indicacion Geografica Protegida y Especialidad Tradicional Garantizada constituyen los
tres tipos de denominaciones protegidas determinados por la Union Europea. La
Denominacion de Origen Protegida designa la denominacion de un producto cuya
produccion, transformacion y elaboracion deben tener lugar en una zona geografica
determinada, con una especializacion reconocida y comprobada. La Indicacion
Geografica Protegida indica el vinculo con el territorio en el que debe tener lugar una de
las fases de produccion, transformacion o elaboracion. El vinculo con el territorio es
mas fuerte, en el caso de la Denominacién de Origen Protegida. La Especialidad
Tradicional Garantizada tiene que ser especifica en si misma. Este tipo de denominacion
se caracteriza por la composicion tradicional, la transformacion tradicional y el modo de
produccion.

Ademas de los aspectos anteriores, en esta tesis se especifican las razones de
introduccion y la historia de la garantia de origen de los alimentos. La Unioén Europea
pretendia asegurar una competencia leal entre los productores, aumentar la credibilidad
de los productos protegidos y asegurar un mejor equilibrio entre la oferta y la demanda.
En 2006, la Union Europea aceptd ordenes nuevas sobre las denominaciones protegidas,
no obstante, la historia de la denominacion de los productos se remonta al siglo XV. En
breve se plantea el desarrollo actual de la politica de calidad para los productos
agricolas.

Al final de la primera parte, de la tesis, se describe el proceso de asignacion de
la designacion. El proceso de inscripcion en el registro de denominaciones protegidas es
muy moroso, pero una vez cumplidas todas las condiciones de inscripcion, el producto
obtiene las denominaciones - Denominacion de Origen Protegida, Indicacion
Geografica Protegida o Especialidad Tradicional Garantizada.

La segunda parte de esta tesis presenta una informacion basica de Espana, es

decir, la localizacion geografica, la topografia y la estructura administrativa, asi como la
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definicion de los productos lacteos protegidos. Espafia estd formada por 17
Comunidades Autonomas, en la mayoria de las cuales se producen quesos protegidos.
En el registro de denominaciones protegidas hay registrados 27 quesos, 26 de ellos
como Denominacién de Origen Protegida y 1 como Indicacion Geografica Protegida.
La mayor concentracion de la produccion de quesos protegidos se encuentra en el norte
de Espana, es decir, en Asturias, Galicia y Cantabria. En los siguientes capitulos se hace
alusion a las caracteristicas de los quesos seleccionados, sus areas de origen y otras
particularidades.

Los quesos mas selectos se elaboran con leche de oveja, los cuales se denominan
»ldiazabal“, | Torta del Casar”, Queso Zamorano“ y ,,Roncal®“. Los quesos ,,Queso de
Flor de Guia“, ,,Queso de Media Flor de Guia“ y ,,Queso de Guia se elaboran con leche
de oveja, pudiéndose anadir leche de vaca y de cabra. El queso mas famoso - el Queso
Manchego, se elabora con leche de oveja también. Los quesos ,,Afuega’l Pitu“, ,,San
Simoén da Costa“, ,,Queso Nata de Cantabria®, ,,Queso de 1’Alt Urgell y la Cerdanya“ y
»Mahon-Menorca“ se elaboran con leche de vaca. Los quesos ,,Queso Camerano® y
»Queso de Murcia®“ se elaboran con leche de cabra. Estos quesos han venido
produciendo durante siglos. Cada queso es unico Y tiene su propia historia.

En conclusion, este trabajo se evalta la importancia de las denominaciones
protegidas para los productores, el mercado y los consumidores en Espafia y la
Republica Checa. Hoy en dia, la calidad de los alimentos es preferida cada vez mas. El
simbolo de la proteccion significa para los consumidores la garantia de que se trata de
un producto elaborado, segun las recetas tradicionales, con materias primas del area de
origen, y de que en su produccion se cumplieron todos los procesos tecnologicos. El
producto registrado da prestigio tanto al productor como al area de origen. Sin embargo,
los productos protegidos son un poco mas caros en la Republica Checa, Yy
desafortunadamente, los precios baratos se imponen a la calidad. Los residentes de otros
paises de la Union Europea estan dispuestos a pagar un suplemento por productos
protegidos.

Las denominaciones protegidas protegen los productores contra la competencia
desleal y los consumidores contra datos fraudulentos y falsos sobre los productos. Los
fabricantes de alimentos con la denominacion de origen son, en la Republica Checa y
Espafia, en la mayoria de los casos, pequefias empresas familiares. Un conocido
productor de quesos en Espafia es la empresa Cadi. Debido a la intensa competencia en

el mercado, es dificil para los productores mantenerse en el mercado en la Reputblica
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Checa. Las empresas espanolas que producen quesos protegidos tienen una mejor
posicion en el mercado y son miembros de varias asociaciones que también apoyan el

desarrollo sostenible.
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