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ANOTACE:

Tato bakal#ska prace se zabyva tématem ,Potraviny s ém@n ozngenim pivodu a
s chragnym zengpisnym ozn&enim z kraj severni Francie".

Prace je roz&lena na d¥ hlavnicasti.

Uvodni ¢ast je ¥novéana historii a legislatévevropskych chrémych ozngeni, \Cetrg
podminek pro pidéleni €chto oznaeni.

Druhd ¢&st obsahuje popis jednotlivych oblasti severninéiea a Valonska, a
charakteristiku jednotlivych produkhesoucich chr&na oznaeni.

Soutasti bakaléské prace je také rozsahlejSi resumé ve francoozgkayce.



ABSTRACT:

This bachelor thesis deals with a topic of ,PratddDesignation of Origin or Protected
Geographical Indication, from northern regions wriee and Wallonia.

The thesis is divided into two parts.

Introductory part presents history and legislatioh the european designations,
including the requirements for its assignment.

The second part includes characteristics of NonthErance and Wallonia, and
description of protected products.

The thesis also involves an extended resume inckriamguage.
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1 Uvod

V sowasné dob, kdy je na trhu nabizeno neberné mnozstvi potravin, je pro
spotebitele velmi ¢Zké se v této nabidce zorientovat a vybrat si pdyzepravdu
kvalitni vyrobky. S rostoucim zajmem speltiteli praw o tyto kvalitni, tradini a
ovétené produkty roste takéul@zitost evropskych chrénych oznaeni, které jsou
zarukou toho, Ze tyto produkty jsou vy&aly tradeénimi postupy z vysoce kvalitnich
surovin a podléhajiiisné kontrole.

V této bakaléské praci se tak ndjove wnuji historii ozngovani originalnich a
tradiénich vyrobkKi, nasledovanou séasnou legislativou Evropské unie, ktera nejenze
se zabyva ochranou kvalitnich vyrdbkale také napomaha udrZzovani ttadch
vyrobnich postuf podporou produceiii samotnych vyrobik

Souwasti prvni ¢asti prace je také popis samotnych chBndeh oznaeni a
podminek pro jejich ziskani.

Jelikoz cilem této prace jetrghled chraénych potravin z oblasti severni a
severozapadni Francie a Valonska tak ve dr@héti prace se za¥fuji na
charakteristiku dané oblastifgulevSim geograficko-klimatickou charakteristikuerkt
nejvice souvisi s tématem ochrany téadth potravin, a nasledma popis samotnych
produkii, v¢etrg vyzdvihnuti souvislosti kvalit produktu s mistegraby.

e

V zawru prace prezentuji tité shrnuti nejdlezitéjSich mysSlenek systému

Mrivriw s

2 Legislativa

2.1 Historie oznatovani potravin a jejich ochrany

Prvni znamky snahy o oztwvani pivodu potravin a jejich ochrany ttheme
zaznamenat vroce 1883, kdy byla podepsd@Maizska Umluva na ochranu
przmyslového vlastnictvledna se o mezinarodni umluvu, jejimz cilemu@lz ndzvu
vyplyva, byla ochrana fpmyslového vlastnictvi, jako jsou patenty na vynglez
pramyslové vzory, ale i idajo provenienci zboZi nebo ozmai jeho fivodu. Krong
ochrany pémyslového vlastnictvi se tato Umluva zabyvala ilaggotvanim nekalé
soutze.

Tato Umluva také vytida Unii na ochranu pfimyslového vlastnictvizv.

Parizska unig jejimiz ¢leny se staly vSechny signigké staty. Kroré vstupu do této
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Unie se staty podpisem Umluvy zavazaliit zvIaStni diad pro péimyslové vlastnictvi
a Ustedni gihlaSovnu. Ve Francii tuto funkci plrinstitut national de la propriété
industrielle (INPI), v Belgii I'Office belge de la propriété intelectuell@ORPI) a
v Ceské republic&)iad primyslového vlastnictvi

Dnes méPariZzskd uniepies 180¢lenskych stat a samotna&Parizska Umluva
nékolikrat revidovana, je dodnes zékladnim dokumenterazinarodniho systému
pravni ochrany mgimyslového vlastnictvi. Jeji vyznam doklada i to,shelouvy, které
vznikly o 100 let pozéi (nap:. TRIPS) na ni ve svych textech stale odkazuiji,
piedevsim na jeji definici pmyslového vlastnictvi.

Parizskd unie ovdem na mezinarodnim poli nevystupuje jako saatét
jednotka, ale je sdruzena s podobnymi unierei S¥tové organizaci duSevniho
vlastnictvj které se ¥nuji v nasledujicich odstavcich.

Swtova organizace dusevniho vlastnidiéle jen ,WIPO*) sidlici v Zen&vbyla
zalozenaUmluvou o #izeni S¥tové organizace dusevniho vlastnicpwddepsanou
14.cervence 1967 ve Stockholmu (&m3nou 2.fijna 1979).

Zkratka WIPO pochazi z anglického nazvu organizac&Vorld Intellectual
Property Organization Velmi ¢asto se ale také iheme setkat s jeji francouzskou
podobou I'OMPIOrganisation mondiale de la propriété intellecteell

Zakladni rysy cit WIPO jsou zminny jiz v preambuli, ale f@sna definice se
nachazi Wlanku 3, dle kterého je cilem organizace podporaairanu duSevniho
vlastnictvi v celém sité spolupraci mezi staty Wélné sodinnosti s ostatnimi
mezinarodnimi organizacemi a zajistit spravni sp@lai mezi unienti

V sowasnosti WIPO spravuje igs 20 mezinarodnich smluv, z nichz se
ochranu oznéeni pivodu a o jejich mezinarodnim zapsuoku 1958, zriénéné v roce
1979, ktera #izuje ZvI4stni uniiv ramci P&Zskeé unie.

DalSi mezinarodni smlouvou jébohoda o obchodnich aspektech prav
k duSevnimu vlastnictziroku 1995. Tato dohoda je znama spiSe pod zkrallkRIPS,

Trade-related aspects of intellectual property tggh

! Umluva o #izeni s¥tové organizace dusevniho vlastnic@lanek 3.[online] 2012 [cit. 2012-10-28].
Dostupné  z:  http://www.upv.cz/cs/pravni-predpisyzmarodni/mezinarodni-smlouvy-spravovane-

wipo.html



Tato smlouva neni spravovana WIPO, ale je jednipiliifi Swtové obchodni
organizace AvSak jednim z jejich dilje vytvareni spoluprace me&wtovou obchodni
organizacj WIPO a dalSimi mezinarodnimi organizacemi.

Samotna Evropska unie vyivasvou vlastni legislativu v oblasti ozftwvani
potravin v roce 1992. Tato legislativa upravujeinlef, specifikaci, Zadost o zapis,
samotné zapsani a ochranu ckrdéio ozn&eni pivodu i chragného zerpisného

oznaeni. Vice se asthto naizenich zminim v nasledujici kapitole.

2.2 Legislativa Evropské unie
2.2.1 Zakladni legislativa

V souvislosti s chovanim sgebiteli, kte'i prikladaji stale ¥tSi vyznam jakosti
produkti nez jejich mnoZstvi, a neustale rostouci popt@eceentdélskych produktech
nebo potravinach s rozpoznatelnymiavpdem, pijima Evropské hospodské
spole&enstvi v roce 1992 dva pravrieplpisy upravujici ozr@vani potravin.

Prvni z €chto pravnich fedpigi, Nafizeni Rady (EHS§. 2081/92 o ochrah
zenegpisnych oznéeni a oznéeni pivodu zerxdelskych produkt a potravin definuje
pojem ozndeni pivodf a zemdpisné oznéenf a sjednocuje postupy ziskani této

2 Oznaenim mivodu se rozumi nazev regionugittho mista nebo ve vyjimaych pipadech zew

ktery se pouziva k oznani zentdélského produktu nebo potraviny: které pochazeptwto regionu,

uréittho mista nebo zefra jejichz jakost nebo vlastnosti jsoéepazié nebo vyléné dany zvliastnim

zenmepisnym prostedim zahrnujicim ifirodni a lidsk&initele a jejichZz produkce, zpracovani dppava

probiha ve vymezené zepisné oblasti.

Nafizeni Rady (EHS). 2081/92 o ochranzengpisnych ozn&eni a ozn&eni pivodu zengdélskych

produkfi a potravin [online] 1992 [cit. 2012-11-14].

Dostupné z:

http://eur-lex.europa.eu/LexUriServ/LexUriServ.dd20J:1.:1992:208:0001:013:CS:HTML

¥ Zemspisnym oznaenim se rozumi nazev regionugitého mista nebo ve vyjiniaych gipadech zew

kterého se pouziva k ozfemni zengdélského produktu nebo potraviny: které pochazegitoto regionu,

urcitého mista nebo zefra které maji uitou jakost, po¥st nebo jiné vlastnosti, které Iz&¢ist tomuto

zenmepisnému fvodu a jejichz produkce a/nebo zpracovani a/nefiprgva probihd ve vymezené

zenepisné oblasti.

Natizeni Rady (EHS). 2081/92 o ochranzengpisnych ozn&eni a ozn&eni pivodu zengdélskych

produkti a potravin [online] 1992 [cit. 2012-11-14].

Dostupné z: http://eurlex.europa.eu/LexUriServ/Lagdrv.do?uri=0J:L:1992:208:0001:013:CS:HTML
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ochrany ve vSechilenskych statech. Viflohach také uvadi, na které produkty se toto
nafizeni vztahuje.

Druhy pravni pedpis,Narizeni Rady (EHS). 2082/92 o osidcenich o zvlastni
povaze zes#uélskych produkt a potravin se zabyva ochranou zédlskych produki
a potravin majicich zvlastni povahu tzn. odliSgi ad ostatnich produktstejného
druhu a kategorie.

2.2.2 Sowasna legislativa

V roce 2006 Evropské spdknstvi nahradilo, igdevSim kiili srozumitelnosti,
pavodni d¥ Narizeni radyc. 2081/92 ac. 2082/92novymi pravnimi pedpisy ze dne
20. rezna 2006.

Narizeni Rady (ESJ. 509/2006 o ze#delskych produktech a potravinach, jez
predstavuji zargené tradéni speciality nahrazuje pojem ,odceni o zvlastni povaze
zentdélskych produki a potravin“ novym pojmem ,Zatgna tradini specialita“. A
v ramci zmény terminologie a Zzghledrgéni situace téz vybizi k ukéani pouzivani
terminu ,0s¥d¢eni o zvlastni povaze*.

Narizeni Rady (ES§. 510/2006 o ochrahzengpisnych oznéeni a oznaeni
puvodu zerdélskych produki a potravin ponechava definici Chréného oznéeni
puvodu a Chraéného zempisného ozngeni beze zmny. AvSak jeho provatti
predpid stanovi dalsi podrobnostéetns piesné podoby symbiiSpol&enstvi, kterymi
se chranné produkty oznauji.

Zminény provadci piedpis byl roku 2008 z#mén®. Tato zngna, zavedeni
novych referetnich barev, se tyka barevného provedeni syinb®pol&enstvi

v dasledku snahy o usnagm jejich rozliSovani.

* Natizeni Komise (ES). 1898/2006 kterym se stanovi provéidpravidla k néizeni Rady (ESY.

510/2006 o ochranzengpisnych ozn&eni a oznéeni pivodu zenddélskych produkd a potravin [online]

2006

Dostupné z: http://eur-lex.europa.eu/LexUriServilg$erv.do?uri=0J:L:2006:369:0001:01:CS:HTML

® Natizeni Komise (ES). 628/2008 kterym se #ni naizeni (ES)&. 1898/2006, kterym se stanovi

provadici pravidla k néizeni Rady (ESX. 510/20006 o ochr&nzengpisnych ozn&eni a ozn&eni

pavodu zenddélskych produkd a potravin [online] 2008

Dostupné z: http://eur-lex.europa.eu/LexUriServllggerv.do?uri=0J:L:2008:173:0003:01:CS:HTML
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3 Duavody zavedeni ochrannych zn&ek

Jak jsem jiz uvedla v jedné tguichozich kapitol, chovani spebiteli se néni a
vV sowasné dob spotebitelé preferuji vysokou jakost vyrabkied jejich mnozZstvim.
Vzhledem k velkému mnoZstvi vyrobka trhu a tim padem takéegbytku informaci,
bylo nutné spdtbiteli poskytnout jasné a stné informace o kvalit a pivodu
produktu, coz barewwvyvedeny symbol pro potraviny s Ch&agym ozngenim mivodu
i Chrarenym zengpisnym oznéenim bezpochyby sflije.

Systém &chto ochrannych ziak, nebo zngk kvality, jak se takéakdy uvadi,
ma téZz za ukol ochranit spgebitele proti nekalym praktikam vyrolbcNeékteri vyrobci
se totiz mohou snazit pomoci nézgvych produki uvést spdebitele vomyl, a
prisoudit svym produkim vlastnosti, které nemaji.

Nemér vyznamné jsou iitvody pro zavedenéthto znaéek z pohledu vyrohg
jelikoz produkce, zpracovani a distribuce zdéskych produki a potravin zaujima
v hospodéstvi Evropské unie vyznamnou pozici.

Objevuje se zde snaha o podporu rozmanitosti édélské produkce i
samotnych produlkt

A praw podpora kvalitnich a traghich produkd, jejichz vyroba je mnohdy
nakladna a obtizna, redstavuje velky fnos pro hospodatvi, zejména ve
znevyhodgnych a odlehlych venkovskych oblastech. Pozitividisledkem je také

udrzeni obyvatelstva ¥¢hto oblastech.

4  Typy chranénych oznaeni

Chrarena oznaeni potravin, ktera udluije Evropska unie, jsou ozéavana jako
~Evropsky systém kvality".

ZjednoduSe# feceno, mezi hlavni cile tohoto systémutpaichrana a propagace
tradicnich evropskych ze#délskych produki a potravin a také usnathi orientace
spotebitelim hledajicim kvalitni vyrobky v népberném mnozZstvi produkt DalSi
ukoly chragnych oznaeni jsem uvedla jiz vipdchozi kapitole.

Veskera chramna oznéeni jsou evidovana v databazi DOORafabase of Origin
and Registratiopvedenolevropskou komisi pro zenlstvi a rozvoj venkova

Samotnd chrama ozn&eni miZzeme rozdlit podle toho, ¢im je kvalita a

vyjimeénost produki ovlivnéna.



Produkty, jejichZ speciinost je ovliviena geografickou oblasti jejichipodu, jsou
registrovany pod zr&ou Chrarené ozndeni pivodu (CHOP) nebo Chrarené
zengpisné ozné&eni(CHZO).

A produkty, které byly vyrobeny trathiim zpisobem nebo maji trathi sloZeni, se
registruji jakoZarucena tradeni specialita(ZTS).

Chraréené oznaeni pmvodu, chragné zengpisné oznéeni a zartiena tradini
specialita jsou také ozéavany jako ,ti znaky kvality*.

Registrované, a tudiz chr&mré produkty jsou op#gny symboly Evropského
systému kvality. V grafickém znazam tohoto symbolu je hned na prvni pohled patrna
spojitost s Evropskou unii — kruh dvanactéhd (stejny jako na vlajce EU).

Presna specifikace vzhledu symb@HOP a CHZO je uvedenaNa‘izeni Komise

(ES)¢. 628/2008, symbol ZTS upravujdlariizeni Komise (ES) 1216/2007.

Oznaeni v rdmci symbolu, tzrChrarené oznéeni pivody Chrarené zerdpisné
ozna’enia Zarucena tradini specialita Ize nahradit odpovidajicimi vyrazy veanich
jazycich ¢lenskych stat EU. Pro Francii a Belgie to tedy znameA@pellation
d’origine protégée Indication géographique protégéa Spécialité traditionnelle

garantie

® Naizeni Komise (ESK. 628/2008 kterym se &ni naizeni (ES)¢.1898/2006, kterym se stanovi
provadci pravidla k n&izeni Rady (ES) ¢. 510/2006 o ochra&nzengpisnych ozn&eni a ozn&eni
pivodu zemddglskych produkd a potravin
" Narizeni Komise (ES)X. 1216/2007 kterym se stanovi provéidpravidla k n&izeni Rady (ES).
509/2006 o zewdélskych produktech a potravinach, jeie@stavuji zarkené tradini speciality
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4.1 Chranéné oznd&eni pavodu

Znxku Chrarné oznaeni pivodu mohou pouzivat zemlské produkty nebo

potraviny nesouci ve svém nazvu nazev regiontitélno mista nebo ve vyjiniaych

piipadech zer z niz pochazeji a jejichz jakost nebo vlastngsiu pgevazié nebo

vyluéné dany zvlastnim zegpisnym prostedim zahrnujicimifirodni a lidsk&initele a

jejichZ produkce, zpracovani &prava probiha v dané z&pisné oblasti

Chrarené oznaeni pivodu mohou nést zeftélské produkty utené pro lidskou

spotebu, které jsou uvedeny Yilmze | Smlouvy o zaloZzeni Evropského spetestvia

dale potraviny a ze&délské produkty, uvedené wiphach | a [INafizeni Rady (ES).

510/2006

Mezi produkty, které mohou nést ozeai CHOP, pi:
o Zemedélské produkty urené k lidské spoebs

o

o O O

o O O o

Cerstvé maso (a droby)

Masné vyrobky (vEené, solené, uzené atd.)

Syry

Ostatni produkty ZivéiSného @ivodu (vejce, medzné ml€né vyrobky
krom¢ masla atd.)

Oleje a tuky (maslo, margarin, olej atd.)

Ovoce, zelenina a obiloviny v neZngném stavu nebo zpracované
Cerstvé ryby, nakkysi a korysi a vyrobky z nich ziskané

Ostatni produkty fsloha | Smlouvy (kéeni atd.)

» Potraviny

o

o

o

Pivo

Napoje vyrobené z rostlinnych vytazk

Chiléb, peivo, cukrdské vyrobky, cukrovinky, suSenky a ostatni
pekaské zbozi

Prirodni klovatiny a pryskijce

Hoici¢na pasta

Téstoviny

8 Natizeni Rady (ES§.510 /2006 o ochranzengpisnych ozn&eni a oznéeni pivodu zensdilskych
produkfi a potravin [online] 2006 [cit. 2012-11-17]
Dostupné z: http://eur-lex.europa.eu/LexUriServllggerv.do?uri=0J:L:2006:093:0012:01:CS:HTML
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o Zemgdélské produkty
o Seno
Vonné silice
Korek
KoSenila (suroviny Ziv&isného @vodu)
Kvétiny a okrasné rostliny
Vina

Prouti

O O O o o o o

Tieny ler?

Nafizeni se ovSem nevztahuje na vgk& produkty (krorvinnych oct) a destilaty.

4.2 Chranéné zenépisné ozn&eni

Chrarené zendpisné oznéeni mohou pouzivat zemklské produkty nebo
potraviny, nesouci ve svém ozeai nazev regionu, ¢&itého mista nebo ve
vyjimeénych gipadech zewy ze které pochazeji a jejichz jakost, gg&tvnebo jina
vlastnost, Ize ficist pra¢ jejich zengpisnému jvodu a jejichz produkce, zpracovani
nebo piprava probiha ve vymezené z#isné oblastf.

Na rozdil od CHOP u zefpisného ozngeni st&i, pokud pouze jedna faze
procesu vyroby probih&a v dané zgisné oblasti.
Vycet produkit jeZ mohou nést oztani CHZO je totoZzny s wfem produki pro
CHOP.

4.3 Zaruéena tradiéni specialita

Zarwena tradini specialita pedstavuje tradni zengdélské produkty nebo
tradicni potraviny, které jsou vyrobeny trédi metodou nebo z tragfiich surovin a
které maji wité vlastnosti, jimiz se od ostatnich podobnychdpikdii odliSuji.

° Natizeni Komise (ES). 1898/2006 kterym se stanovi provédpravidla k néizeni Rady (ES).
510/2006 o ochranzengpisnych ozn&eni a oznéeni pivodu zemdélskych produkd a potravin, Elloha
Il [online] 2006 [cit. 2012-11-17].

Dostupné z: http://eur-lex.europa.eu/LexUriServiug$erv.do?uri=0J:L:2006:369:0001:01:CS:HTML
19 Narizeni Rady (ES§. 510/2006 o ochranzemepisnych ozn&eni a ozn&eni pivodu zenddslskych
produkti a potravin [online] 2006 [cit. 2012-11-17].

Dostupné z: http://eur-lex.europa.eu/LexUriServllggerv.do?uri=0J:L:2006:093:0012:01:CS:HTML
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Oznaeni Zardend tradini specialita mohou pouZivat zedslské produkty
uréené pro lidskou spiebu (stejs jako CHOP a CHOZ) a také tyto potraviny:
* Pivo
« Cokolada a ostatni potravirské ipravky obsahujici kakao
» Cukrovinky, pe&ivo, cukrdské vyrobky, suSenky a jiné pékké vyrobky
» Téstoviny, téZ véené nebo pkné
* Predvdaenajidla
» Hotové kdenici oméky
» Polévky a vyvary
* Napoje na bazi rostlinnych vytatk

« Zmrzliny a Serbety}

5 Postup pridéleni znatky

VeSkeré podminky proféleni zn&ky jsou uvedeny Warizeni Rady’. 510/2006
aNarizeni Komise. 1898/2006

Cely proces se sklada zkolika kroki, jak ze strany Zadatele, tak i ze strany
Evropské unie.

Cilem je zapsani zentklského produktu nebo potraviny dRejstiku chrarnych
ozna‘eni pivodu a chragnych zerpisnych oznéenivedeného Komisi v Bruselu.

Hlavnimi kroky jsou podani Zadosti o zapis do st vyhotoveni Jednotného
dokumentu, pezkum Zzadosti¢clenskym statem, postoupeni Zzadosti Komisi a jeji
nasledny pezkum, poskytnuti doby na vzneseni namitky, rozhtido zapisu a

zawreené zveejneni v Urednim stniku Evropské unie.

5.1 2Zvlastni pravidla pro nazev
Pred podanim Zadosti o zépis do réjai je vhodné vybrany nézev porovnat
s podminkami wenymiclankem 3Nafizeni Komise (ES). 1898/2006a takéclankem

1 Natizeny Rady (ES§. 509/2006 o ze#ulskych produktech a potravinach, jefe@stavuji zarkené

tradiéni speciality [online] 2006 [cit. 2012-11-18].

Dostupné z: http://eur-lex.europa.eu/LexUriServllggerv.do?uri=0J:L:2006:093:0001:01:CS:HTML
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3 Narizeni Rady (ES). 510/2006nesoucim nadpis ,Druhova povahatekryti s ndzvy
odrad rostli, plemen zw¥at, homonymnimi ndzvy a ochrannymi znadmkami.

Zvlastnim pravidim pro nazev je v Né&eni Komise ¥novano gkolik odstavé.

V podstat miaZzemetici, Zze do rejgiku smi byt zapsan pouze nazev, ktery se
v obchodnim styku¢i v béZném jazyce pouzivd k oztemi daného ze#dglského
produktu nebo potraviny. Takovyto nazev se do fii&gjstzapisuje v ivodnim pismu i
S prepisem do latinky.

Naopak do rejstku nesmi byt zapsan nazev, ktery je zcela homohymn

s nazvem odidy rostlin nebo plemen ztt, pokud se prokaze, Ze sfhitelé by mohli
produkty nesouci zapsany nazev 2ains danou odrdou nebo plemenem.

Mezi hlavni podminky v Ndzeni Rady pét, Zze nazvy, které zdruhdly, nesmi
byt zapsany a zapis se nesmi provést antipag, Ze by vzhledem k pesti,
proslulosti a dob pouzivani ochranné znamky, mohl tento zapis usgstebitele

v omyl.

5.2 Zadost o zéapis do rejstiku

Prvnim krokem k ziskani ztley a zapsani produktu, je Zadost o zapis do
rejstiku.

Tato Zadost sestava 2kolika dokumeni a dle néizeni ji smi podavat pouze
skupina. N&zeni ovSem také uvadi, ze za ,skupinufz@ byt povazovana i fyzické
pravnicka osoba. V jinémiipact se ,skupinou” rozumi sdruzeni produdemniebo
zpracovatal stejného zewuélského produktu nebo potraviny, bez ohledu na jeho
pravni formu nebo slozeni.

Pokud je v ndzvu produktu oztfema peshranini zengpisna oblast, nebo je s ni
tradicni ndzev svazan, je mozné, aby tuto Zadost pogalecs¢ n¢kolik skupin.

Samozejmosti je, Ze skupina je opré&ma podat tuto Zadost pouze pro
zentdélské produkty nebo potraviny, které sama produkejeo ziskava.

Zadost o zapis do ref#tu musi obsahovatkolik povinnych udaj:

» Jmeéno a adresu skupiny Zadatel
» Specifikaci produktu
e Jednotny dokument
Specifikace produktu fpdstavuje podminky, které musi produkty Zzadajici
oznaeni CHOP nebo CHZO spivat.
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Ve specifikaci produktu musi byt uveden nazev &iiského produktu nebo
potraviny, a to jiz vetrg oznaeni CHOP nebo CHZO.

Déle zde musi byt uveden popis produktuig@dre i vcetrg surovin a
zakladnich fyzikalnich, chemickych, mikrobiologicky nebo organoleptickych
vlastnost? produktu nebo potraviny) a vymezeni z@isné oblasti aikaz, Ze tento
produkt z dané ze#pisné oblasti pochazi.

Specifikace také obsahuje popis metody ziskanicd&dského produktu nebo
potraviny, a pokud je nutné, aby k baleni produdtslo ve vymezené zemisné
oblasti, z dvodu zachovani jakosti, zamni pivodu nebo zajighi kontroly, musi
specifikace obsahovat i idaje o baleni.

DalSi skupinou informaci obsaZzenych ve specifi@aoiduktu jsou udaje, které
prokazuji souvislost mezi jakosti, gt nebo vlastnostmi produktu a z&grsnou
oblasti nebo zespisnym mivodem.

DileZitou sodasti zadosti o zapis do réj&u je tzv. Jednotny dokumérit
Jedna se o dokument obsahujici hlavni body speac#ikproduktu, doptmé o popis
souvislosti mezi produktem a zépisnym prostedim nebo fivodem.

Vyplnéna Zadost o zapis do réj&u se poté zaSlefislusSnému organdlenského
statu k pezkoumani. V fipak Ceské republiky se jedna ot&Hl pfimyslového

vlastnictvi.

5.3 Piezkum Zadosti provadny ¢lenskym statem

Clenskému statu se zadost o zéapis zasila v tiipags, Ze produkt pochazi ze
zenepisné oblasti pravtohoto statu.

OvSem pokud produkt pochazi ze zpimsné oblastiieti, tedy nélenské, zer
zasila se tato zadost Komidiippo, nebo progednictvim gislusnych orgai této teti
Zene.

Clensky stat poifjeti zadosti zahajii@zkum, jehoZ saidsti je vnitrostatnifizeni
0 namitce. Totdizeni gedstavuje zvi@jnéni uvedené Zadosti a poskytnuti dostage

Ihaty na podani namitky. Namitku mohou podat fyzickébm pravnické osoby

12 Organoleptické vlastnostit@dstavuji charakteristiky hodnotitelné lidskymi styy jako je nap
vzhled, ving, chu’, teplota atd.

13 Jednotny dokument ¥itoha
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s opraviinym zajmem, sidlici na GUzemi danétlenského statuClensky stat poté
posoudi pipustnost obdrzenych namitek.

Pokud jsou vSechny podminky dané&imanimi splgny, rozhodnelensky stat ve
prosgch zadosti aigda ji Komisi ¥etné svého prohlaseni, ze zadost jésapbila pro
kladné rozhodnuti a gplje veSkeré podminky, acetrg odkazu na zuejreéni
specifikace, na jejimz zakladylo rozhodnuto ve progph Zadosti.

Ode dne postoupeni zadosti Komisijzaclensky stat naiigchodnou dobu wtit

nazvu ochranu na vnitrostatni arovni a povolit diidwa fizpasobeni.

5.4 Prezkum Zadosti provadny Komisi

Stejre jako v gipact ¢lenského statu, i Komise zahajiepkum. Doba fezkumu
by vSak nerla presahnout 12 gsial.

Pokud Komise shleda, Ze Zadostnsjg dané podminky, zvejni jednotny
dokument a odkaz na zegneni specifikace v Eednim wstniku Evropské unie,
v opanéem gipad rozhodne o zamitnuti Zadosti o zapis.

Od data zviejréni v Urednim stniku Evropské unie Zma BZet Sestimisiéni
Ihata, kthem které mohodlenské staty Evropské uniereti zen¢ vznést namitku proti
zapisu.

Po uplynuti této lity Komise posoudiifpustnost namitek.

Pokud nebyly Zadnéiipustné namitky fedlozeny, zapiSe Komise nazev do
rejstiku, a tento zapis zvejni v Urednim &stniku Evropské unie.

V opainém ipad Komise vyzve zéastené strany k zahdjeni jednani.
K dosazeni dohody Komise poskytne dalSi Sestini Ihitu, a pokud Bhem této liity
k dohod nedojde, rozhodne sama. Své rozhodnuti Komisgepies Urednim stniku

Evropské unie.

5.5 Rozsah ochrany

Zapisem doRejstiku chrarhych oznégeni pivodu a chrdenych zerpisnych
ozna’eni se produkim uctluje ochrana proti mnoha é@polbim zneuZziti jejich ndzvu
atd.

Zde uvedu pouze hlavni body ochrany uvedenéldaku 13Narizeni rady (ES)
¢. 510/2006
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Zapsané nazvy jsou chrdny proti:

e primémuci nepgimému obchodnimu pouziti zapsaného nazvu produktem,
na ktery se zapis nevztahuje

e zneuziti, napodobeni nebofigomenuti (i v pipack, je-li nazev
doprovazen vyrazy ,druh“, ,na Agob"“ atd.)

e IZivym nebo zavagicim uUdajm o mistu fvodu, povaze nebo
vlastnostech produktu, které by mohly vyvolat myldgijem o @vodu
produktu

* a vSem ostatnim praktikdm, které by mohly ggloitele uvést omyl,

ohledre piavodu produktu.

5.6 Kontrola zapsanych nazw

Zapsanim zeguélského produktu nebo potraviny dBejstiku chrarnych
ozna’eni pivodu a chraanych zerpisnych oznéeni ovSsemcinnost organ ¢innych
v procesu Zadosti 0 zapis nekan

Kazdy ¢lensky stat si wiil prisluSny organ nebo organy, které jsou odiloé za
kontroly zapsanych zetdélskych produki a potravin.

V Ceské republice jsou touto kontrolou pteny: Statni zerudélska a
potraving'ska inspekce, Statni veterinarni spra® a Ustredni kontrolni a zkusebni

Ustav zerdelsky.

5.7 ZruSeni zapisu

V piipac, Ze Komise dojde k zéw, Ze podminky specifikace produktu
s chrdgnym nézvem jiz nejsou dodrZzovany, rozhodne o ziuzépisu, ktery poté
zveejni v Urednim stniku Evropské unie.

O zruSeni zapisu e zadat kazda fyzickd nebo pravnickd osoba s ogmgn

zdjmem, pokud tento pozadavekivddni.

6 Geograficko-klimaticka charakteristika severni Francie a Valonska

V dalsi c¢asti této prace se buduénovat jednotlivym krajm severni a
severozapadni Francie a Valonsku a vytobks chrainym ozng&enim, jeZz pochazeji
z téchto oblasti.
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Mezi kraje, kterymi se budu podrofnzabyvat dale, pait Bretai, Dolni a Horni
Normandie, Nord-Pas-de-Calais, Champagne-Ardenoteinsko a Alsasko.

Stejre jako v celé Francii, i v samotné jeji sevetasti mizeme pozorovat velkou
rozmanitost krajin. Najdeme zde jak pebi se strmymi Utesy a rozesetymi gk,
zatoky, fi¢ni udoli a niziny, tak naopak i vrchoviny a péhdryto jednotlivé typy
krajiny i jejich vzajemna kombinace vyi&i vyhodné podminky pro éptovani
zentdélskych plodin¢i chov zviat, a nasledhpro produkci typickych a kvalitnich
francouzskych potraviiigkych produki. Je ovSem nutné dodat, Ze keoptirodnich
podminek, maji na vyjimmosti a jedinénosti chrasnych vyrobki francouzského
pavodu, steji jako v gipadt ostatnich zemi, podil také tréadi metody vyroby.

Jednim z hlavnich aspéktktery ovliviiuje podminky pro zeduélstvi na velké
¢asti francouzského uzemi, je oceanskeé klima.

Pro tento typ klimatu je typickd mirnost qasi, kterd se projevuje nds
vyznamnymi teplotnimi rozdily mezi letnim a zimnéindobim, to znamena mirné zimy
a nepilis horka léta.

Tato mirnost je zdfinéna blizkosti Atlantského oceanu. Voda se totifivéha
ochlazuje pomaleji nez zemtudiZz svou, vice mémuazemerici, stabilitou, zmiitiuje a
reguluje teploty, které se tedy nedostavaji do gkl rozdih, piipadré extrémi, jako
v oblastech s typicky kontinentalnim klimatem.

V zavislosti na vzdalenosti od oceanuésem do vnitrozemi vliv oceanského
klimatu sldbne aigchazi v klima kontinentalni. Slabnouci vliv oce&dzorg doklada
i fakt, Ze na stejné zefpisné Sice mizeme v zimnim obdobi natfit velmi rozdilné
teploty, konkrétdy 7,3°C v Brestu (Brety, 3°C v P&izi (lle de France) a 0,9°C ve
Strasburku (Alsasko).

DalSim z faktoli ovliviwujicich francouzské podnebi je vitr. JelikoZ ald Raancii
pievazuje zapadni pro&ul, je tento faktor stéle propojen s oceanem.

Zapadni proughi, které vznika ze vzdusSnych prdudad Atlantikem, finasi viki
vzduch a dest Prekdzku tomuto proushi predstavuji az severojignorientovana
pohdai, coz v gipact kraji severozapadni a severni Francie znamenaipdugeézy
v Lotrinsku a Alsasku.

Vyznamnost tohoto ffrodniho pectlu znazotuji rozdily ve srézkovych

uhrnech. Ty totiz na zapadnich svazich Vogéz dgsaimohem vysSich hodnot nez na
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svazich vychodnich, které jsou také ckrgn pred Wtrem, a tudiz zde panuji
piijemnsjSi podminky.

Zpét k tématu oceanského a kontinentalniho klimatu ptésdi také rozdil ve
srazkovych uhrnech v krajich, na které je tato @raan¢rena. Tento rozdil se tyka
obdobi, Bhem kterého jsou zaznamenany nejvyssi Ghrnykipagt zapadniho paezi
je to zimni obdobi, zatimco na vycko#rancie jsou to letni #&sice, pro které jsou
v kontinentalnim klimatu typickéasté boiky.

Na rozdil od Francie, kde se v jeji rozloze geograficko-klimaticka
charakteristika jednotlivych oblasti velmi liSi, @harakteristika Valonska o poznani
jednotrgjsi.

Valonsko, jeden zditregioni Belgického kralovstvi (Valonsky region, Vlamsky
region a Region Brusel — hlavni¢ato), se nachazi na jihu Belgie, na hranici s kranc
presrEji s regiony Nord-Pas-de-Calais, Champagne-Ardenbetrinskem.

Uzemi Belgie, pevazré ploché a nizinaté, s vyjimkou pafioArdeny ve
Valonsku, je ovliviovano mirnym oceanskym klimatem, jehoz typické yngkm jiz
popsala vyse.

Podrobrjsi popis Valonska, stejrjako jednotlivych kraj Francie nasleduje.

6.1 Bretan (Bretagne)

Francouzsky region Bratazaujima plochu, jak uz nazev napovida, Bretaho
poloostrova, ktery je nejzapagsim Uzemim metropolitni Francie.

Bretai je tva‘ena 4 departementy: Cotes-d”Armor, Finistere, Mabia llle-et-
Vilaine, kde se také nachazi hlavnisto departementu, Rennes.

Jak jsem se jiz zmovala vySe, zapadni piEZi Francie podléha vlivu
oceanského klimatu, a pré&Bretai je typickym gedstavitelem tohoto typu podnebi.
Bretai se ale diky skutaosti, Ze se jedn& o poloostrov, a je téknp vystavena vlivu
oceanu a rozmam paiasi, vyznauje ugitou vyjimeénosti. Pray podminky dané timto
klimatem — silné zapadngtry, vysoka vzdusna vihkost, mirny ale &&meustaly d&3
a poloha poloostrova, daly jméno nejzapg&imu francouzskému departementu
Finistére, tedy konec &ta.

| pres tyto podminky, je Brefiavelmi oblibenou rekre&mi destinaci, a to

piedevsim diky dlouhému ptd¥i a mnoZzstvi ostvki.
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Cely Bretaisky poloostrov se vyzgaje nizkou nadmigkou vySkou, protoze
Armoricky masiv, paici mezi stard pohlg disponuje pouze sin zarovhanym
reliefem.

Jelikoz je Armoricky masiv Zulovym polim, jsou mistni fidy spiSe kyselé, a
nejsou tedy §liS vhodné pro rostlinnou vyrobu.iésto se v3ak v této oblastégbuji
jablka na vyrobu moStu — cidre.

Typickym obrazkem Breta&n jsou mala potka, oddlena ZzZivymi nebo
kamennymi ploty, s pasoucimi se stady krav. Brgteoto hraje dlezitou roli ve
francouzské Ziv&isné vyrols.

SamozZejmosti pro mistni hospoidvi je vysostné postaveni ryb#vi, etre
péstovani ugic na ungle vytvarenych asticovych lavicich, i pimysl s ryb#éstvim a

plavbou spojeny, a to stavba lodi vdadtich v Brestu a Lorientu.

6.2 Dolni Normandie (Basse-Normandie)

Region Dolni Normandie se sklada zé departemerit Calvados, Manche a
Orne. Prefekturou je &sto Caen v departementu Calvados.

Podnebi i krajina tohoto regionu jsou, stejako ostatni severozgpadni regiony
Francie, téréf totozné s Bretani.

Dolni Normandie také vynika v produkci fist musli a kory8, prestoze jeji
délka pobezi se nafiklad pra¥ s Bretani neda porovnavat. Zajimavosti ovSemge, Z
konkrétré v Mont-Saint-Michel jsou rozdily mezitiivem odlivem svou hodnotou
kolem 14-15 mefr nejwtsi v Evrog.

V rostlinné vyrolké se zde specializujitpdevSim na produkci jablek, pro vyrobu
cidru a také jabkné palenky Calvados, nesouci jméno jednoho z naiskgch
departemerit

DulezZity je zde také chov dobytka a nasledna produkesa, mléka, masla a

syn, z nichz nejznagjsi je Camembert.

6.3 Horni Normandie (Haute-Normandie)

Druhym z normandskych regionje Horni Normandie, sestavajici pouze ze dvou
departemerit Eure a Seine-Maritime. Centrem regionu je Rouen.

Na rozdil od svého jizniho souseda je Horni Nornmenorientovana vice
pramyslow. Na zdejSim pmmyslu se vyraz&podili vyroba aut zriky Renault.
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Z geografického hlediska se Horni Normandie odéiStjlavré piitomnosti
velkého vodniho tokuieky Seiny, kterd nedaleko zndméhtsfavu Le Havre Usti do
Seinské zatoky v filivu La Manche.

Seina dosahuje nejvySSichifwka v chladrjSich nmesicich roku, od listopadu do
bifezna, tento fakt je dan tim, Ze hlavnim zdrojenototioku jsou de®vé srazky.

Vliv pfilivu se projevuje az do Rouenu, coZ z normandskébmnalniho résta,

dela dalezity pristav, jelikoz sem mohou doploutdkieré naméni lock.

6.4 Nord-Pas-de-Calais

Posledni z fimoiskych regiof nachazejici se na severoz&paBrancie a
sousedici s Belgii, Nord-Pas-de-Calais, uz v sa@émotmazvu nese jména svych
departemerit— Nord a Pas-de-Calais. Centrem tohoto nizinatégionu je Lille.

Stejre jako u ostatnich fimorskych regiof je i zde rybolov vyznamnym
odwtvim hospodgstvi. Rybolov a lodni @imysl se nejvice soustdi v istavech
Dunkerque, Calais a Boulogne-sur-Mer.

Ze zemtdelskych plodin se zde nejvice&giuji brambory, a stefnjako v ostatnich
severnich regionech Francie, také pSenice.

Nord-Pas-de-Calais je alefggevSim znam jako pmyslovy region. Bive
dominantni uhelny @mysl, po kterém v kraji zbyly struskové haldy, je nyni

nahrazen gmyslem automobilovym, a z men&isti i tradénim primyslem textilnim.

6.5 Champagne-Ardenne

Od pimorskych, z hlediska tylp krajiny neilis pestrych regiol, nyni
piechdzime k regiarm s rozmantitjSim terénem. Prvnim z nich je region Champagne-
Ardenne.

Tvoren departementy Ardennes, Marne, Aube a Haute-Mameentrem
v Chalons-en-Champagne, se nachazi v oblasti, la@emssi vliv oceanského a
kontinentalniho klimatu.

V krajiné nalezneme ze#dlsky vyuzivané pléh nag. plaine de Champagne,
roviny tahnouci se podél velkych vodnich doBeiny, Marny a Mazy i vrchoviny,
Ardeny na severu a ploSinu plateau de Langreshoaychod, kde pra¥ ieky Marna a

Méaza prameni.
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Diky vétSi rozmanitosti kraje, sloZzentigy a vlivu klimatu, niZzeme pozorovat
rostouci podil lesniho porostugalevsim v regionu Haute-Marne.
Mezi typické zdejSi zemulské plodiny pai jeémen, pSenicejepa, cibule, ale uz
Z nazvu regionu vyplyva, Ze nejproslulejSim produkie vinna réva a nasledny finalni
produkt — Sampeske vino.

Pokud jde o vyrobu Sampského vina je hlavnim &tem regionu Remes.
Unikatnost kombinace roviny Haské panve, RemeSského piihanistniho klimatu,
poskytujiciho dostatek slunce, mirnost teplot fam@enost srazek, spolu s tradi

vyrobou, produkuje nemeémnikatni Sumivé vino.

6.6 Lotrinsko (Lorraine)

Vychodre od Champagne-Ardenne, na vychodnim okrajiiZ&3&é panve, se
nachazi region Lotrinsko.

Ctyti departementy, Meurthe-et-Moselle, Meuse, Mosall&0sges, s centrem
v Metach, tveéi region sousedici svou severni hranici s Valonskamemburskem a
némeckymi spolkovymi zegmi Sarsko a Poryni-Falc.

Poloha regionu jiz v minulosti ékolikrat zagicinila, Ze se Lotrinsko stalo
prednttem Uzemnich spémezi Nemeckem a Francii.

Prevazri nizinna, na francouzské péng vysoce zalesma, mirg zvinéna
krajina je na jihovychaogllemovana pohidm Vogézy, poskytujicim podminky pro chov
ovCi.

Diky ptitomnosti Vogéz je zdejSi klima povazovano za g&ncoz nejspise
souvisi s vy$Sim mnozstvim degych srazek, v zimnim obdobi pak sézamim, které
je ovlivnéno severojizni orientaci polp tvoricim prekadzku zapadnimu proémi
vzduSnych mas.

Vyjma funkce vyrazného reliéfniho prvku a prostgmo chov hospodékych
zvirat jsou Vogézy zdrojem mineralnich vod ¢stdych pod zngami Vittel a Contrex.
Krom¢ produkce hosziho masa, mléka, obilnin #&pky, je vyznamnou sloZzkou

lotrinského zersdélstvi téZ produkce vina, kterd se soedt podékek Mosely a Mazy.
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6.7 Alsasko (Alsace)

S Némeckem a Svycarskem sousedici nejmensi region iErafdsasko, po
dlouha léta byl a ditou merou stéle jestje, steji jako jeho zapadni soused Lotrinsko,
pod remeckym vlivem.

Region tvden pouze déma departementy, Bas-Rhin a Haut-Rhin, a majicivéa
hlavni mésto jedno z center Evropské unie Strasburk, sé itigzi tokemieky Ryn na
vychod a zvedajicim se pokion Vogézy na zapad

Témet kontinentalni klima podporuje produkci pSenicdalau a chmele, jejichz
péstovani je souddno v Alsaské nizity kde se stefh jako na Upati Vogéz
rozprostiraji vinice, ze kterych pochazi i Alsasyglink.

Z pramyslovych obolt zde najdeme jak trathi textilni, tak moderni

automobilovy pimysl.

6.8 Valonsko (Wallonie)

Jedinym belgickym regionem, kterému se v této préauji, je region Valonsko.

Valonsko, s hlavnim #stem Namur, zabirétiplizZn¢ polovinu Uzemi Belgického
krélovstvi.

Region je tvéen gti provinciemi, Valonskym Brabantem, Henegavskem,
Lutychem, Lucemburskem a Namurem, z nichZ prvni sivanachazeji v nizinat@sti
zeme, zatimco dalSitt jsou v relative vysSi, zvigné oblasti Arden, ktera je oproti
zbytku Belgie znéné lesnata.

Zasadni roli zde mé&eka Maza, v jejimz 0doli najdeme &dwelka nesta
Valonskeého regionu, Namur a Lutych.

Ackoli zemedélstvi ma jen maly podil na belgickém HDP, tak impysl ve
Valonsku zaziva slo#jSi obdobi, protoze i kdyz se zde nachazeji lozis{azné rudy
a uhli, zaznamenal zdejggky primysl krizi.

PrestoZe valonské zewmilstvi se zamuje spiSe na ziwSnou vyrobu, zvlast
v oblasti Arden, kde je zetdélsky potenciél limitovan krajinou, p@tmezi valonské
produkty i obilniny fepa a brambory.

Zvlastni kapitolou mistni produkce je vSak pivokolada a proslulé pralinky.
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7 Produkty s Chranénym oznatenim pavodu a Chranénym

zemgpisnym oznaenim™*
7.1 Produkty z Valonska

7.1.1 Beurre d"ardenne
Druh ochrany: CHOP
Trida: Oleje a tuky

Ardenské maslo pochazi z pasterovaného kravskébBkand chou v provincii
Lucemburk a sousednich kantonech, kde probihdipreces produkce.

Masla byla v Belgii vZzdy cema, ale pra¥ Ardenské maslo si vybudovalo pevnou
pozici mezi mistnimi konkurenty.

Je samazjmosti, Ze vlastnosti produktu velmi Gzce sousigivalitou potravy
prijimanou kravami. Mistnifidli¢cnata a kyselagua s nedostatkem vapence neili$p
arodna, ale v kombinaci s d&g&im a vihkym klimatem a krajinou poskytujici traté
pastviny, mgaly, paseky a lesy, je vhodna pro chov dobytka.zMegSich pastvinach
Ize naleznout Ardenam vlastni, specifickou a bahdkaru, Wetré rostlin bohatych na

mineraly.

7.1.2 Fromage de Herve
Druh ochrany: CHOP
Trida: Syry

Syr Herve je vyratn z belgického miléka z kontrolovanych chowa je
produkovan pouze v Pays de Herve, coz je oblasbwinii Lutych, vymezena na jihu
fekami Vesdre a Ourthe, na zapadazou, na severu nizozemskou a na vye¢hod
némeckou hranici. Tato krajina, tzv. bocage, je taipolitky ohrantenymi Zivymi

ploty.

14 Veskeré informace o produktech pochazeji z ofiéidl Zadosti o zapis do rej&u
Dostupné z:
http://ec.europa.eu/agriculture/quality/door/lighhjsessionid=jTVZRbZCQY8wggyJnL0ZJIxwznl2h919
MM8KT2hTv52vI3wSvnj8W!823015983
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Syr je ve formd krychle nebo hranolu, o vaze 50, 100, 200 a 4@éngyr OvSem

Herve je mekky, ulezely syr, s minimalnim obsahem 45% tukuu$iss,
vyznaujici se pronikavoutni.

Vyjime¢nym prvkem je oranzoveéerveny povrch syra, kterému 8g&a ,crodte
lavée”, coZz znamena, Ze syr jghbm zrani omyvan slanou vodou, pivem nebo vinem,
v zavislosti na druhu syra.

Doba zrani je také zavisla od druhu a také velikegta, obect se vSak

pohybuje od minima 2 az 3 tydlipo 2 nésice.

7.1.3 Paté gaumais
Druh ochrany: CHZO
Trida: Ostatni produktyfppohy | Smlouvy (kdeni atd.)

Paté gaumais je slany koléypicky pro malou oblast nachazejici se v provinci
Lucemburk na samé hranici s Francii, takzvané inerBelge.

Znaka CHZO zarduje, Ze vyroba tohoto kalé bude probihat pouze na GUzemi
Lorraine Belge, avSakizné faze vyrobniho postupu, zahrnujicihoingfipravu tsta a
nadivky, plreni, pe&eni i kon€éné oznaeni vyrobku, nize provadt i nékolik vyrobai.
Tento kol& z kynutého, miré slazeného,¢sta, je pldn nadivkou z vefpvého masa,
které je po 2 az 3 dny nalozeno v marihadekolika druhi koreni, vin a octa.

Kola¢ o minimalnim piiméru 15 cm a vaze 200 g, musigplat i podminku
minimalniho obsahu masa 30 %.

Praw pokud jde o maso, iieme zde najit stopuémeckého vlivu, protoze
stejre jako Lotrinsko nebo Alsasko, je i Belgie ovlima svym sousedem a jeho zalibou

VvV mase a uzeninach.

7.1.4 Jambon d"Ardenne
Druh ochrany: CHZO
Trida: Masné vyrobky (fané, solené, uzené atd.)

Ardenska Sunka je druh suSené itom@ Sunky vyrdéné pouze na Uzemni

provincie Lucemburk a sousednich karitgmovincii Lutych a Namur.
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Cely proces vyroby sestavajici z nasoleni, penodo slaného nélevu, suSeni
v chladu @i cca 4 — 8°C a eventualniho uzeni s pomoci vyltardruhi dieva nebo
pilin, probiha pouze v Ardenéach.

Vyjimecnost Ardenské Sunky je zavisléepevsim na ardenském mikroklimatu se
specifickymi teplotami, niz§imi nez ve zbytku Belgivihkosti danou vySSimi
srazkovymi uhrny a cirkulaci vzduchu. @yodil nese i tradni vyroba, na kterou jsou
mistni obyvatelé velmi pysni, st&jiak jako na samotnou Sunku, ktera se dakto

stava specialitou podavanotighozim turisim.

7.2 Produkty z Bretané

7.2.1 Maine-Anjou
Druh ochrany: CHOP

Ttida: Cerstvé maso (a droby)

Maine-Anjou je ozné&eni pro chlazené hégi maso pochazejici z kraviipadre
volia, z departementu llle-et-Villaine, Orne v Dolni Nwndii, a w®kolika oblasti
regioni Pays de la Loire a Poitou Charentes.

Pro produkci tohoto masa se pouZziva plemeno Roagerks, coz je odolné a
vzrostlé plemeno, které séizptsobilo nepiznivym podminkam Armorického masivu,
jako nedostatek vody a degsi oceanské klima, a snasi tak vykyvyiispnu potravy a
v chudSich obdobich je schopno aktivovat s#éshé rezervy. JelikoZz je dobytek
chovan pevazr venku (od bezna do listopadu), je jeho hlavni potravou zelginé.

Producenti Maine-Anjou musi dodrZovatigna pravidla a podminky ohlegin
velikosti pastvin, slozeni potravy, giichu porazky, aby ifpadny stres zwéte
negiznivé neovlivnil kvalitu masa, i vahy aéku samotného zigte. Maso pochazi
vyluéné z krav mladsSich deseti let, s vahou min. 380 kgimmaln jednou otelenych,
nebo z val starSich ficeti mgsial, vazicich min. 400 kg, narozenych, chovanych a
porazenych ve vymezené oblasti.

Mekke, $avnaté maso se vyziige vyraznoucervenou barvou a dostatgm

mnozstvim mezisvalového tuku.
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7.2.2 Cornoualille
Druh ochrany: CHOP
Trida: Ostatni produktyrfpohy | Smlouvy (kdeni atd.)

Cornouaille, perlivy cidre s velmi vyraznou chutiiini, pochazi z departementu
Finistere, z oblasti, kterd odpovida historickémgionu Cornouaille.

Praw v této oblasti ma vyroba cideru ggiovani jablek dlouhou historickou
tradici. Rstovani jablek je zaznamenano od 6. stoleti, vyrolweru od stoleti
¢trnactého. Tato tradice souvisi i s klimatem a gafiigoblasti, protoZze oceanské klima
dodava jablonim pétbnou vidhu, absence méapodporuje pravidelné a vyrovnané
sklizn¢ a pidy propoustji dostatek zivin.

Jablka i nasledny produkt jsou ré#ehy do rekolika kategorii podle chuti, od
horké a hakosladké po sladkou az nakyslou.

Po skEru jsou jablka drcena a ze vznikiésté §avy je poté, bez doslazovani

nebo pasterace, vyrébcidre.

7.2.3 Coco de Paimpol
Druh ochrany: CHOP

Trida: Ovoce, zeleniny a obiloviny v neaminém stavu nebo zpracované

Coco de Paimpol je druh bilych fazoligspovanych na severu departementu
Cotes-d"Armor, tedy v pdbZzni oblasti, které je prasgtovani zeleniny vhodnd, protoze
zdejSi typické malé teplotni vykyvyippivaji k pomalému a spravnému zrani zeleniny.
Na trhu jsou fazolky veéjteho tvaru prodavany jesv lusku s¥tle Zluté mramorované
barvy.

Shkér a ¥idéni fazoli je provagh vyhrad@ manualg a nutnosti jsou i specialni
podminky skladovani zatujici stalou teplotu a zahfajici vysuSovani lusk
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7.2.4 Sel de Guérande/Fleur de sel de Guérande
Druh ochrany: CHZO
Trida: Ostatni produktyiflohy | Smlouvy (kdeni atd.)

Na pomezi dvou departeméntlorbihan a Loire-Atlantique (Pays de la Loire),
avSak zejména v oblasti Guérande, se nachazi matkéstvi solnych panvi se systémy
nadrzi pro vyrobu soli. Soli z Guérande rozliSujemaebilou (Fleur de sel de Guérande)
a Sedou (Sel de Guérande).

Ok¢ soli se ziskavaji kmim skErem vykrystalizované soli z nigké vody
obihajici v nadrzich. Tyto soli jsou temy krystaly chloridu sodného, ale diky
piirozenému procesu krystalizace obsahuiji i dalSendini soli a stopové prvky.

Sel de Guérande ma Sedou barvu, protoZe se shiad @& koncovych nadrzi —
krystalizatofi, zatimco Fleur de sel de Guérande se shivé,dez klesne na dno, tudiz
macistou bilou barvu.

Vyjimecnost a kvalitadchto soli je dana, jak jinak, slozenim iské vody, ale
také kombinaci fsobeni ¥tru a slunce. | dikyémto faktofim je €il z Guérande

povaZzovana za j$ gastrononi” a objevuje se i v restauracich s MichelinskogZuou.

7.2.5 Farine de blé noir de Bretagne (Farine de blé noide Bretagne- Gwinizh du
Breizh)
Druh ochrany: CHZO

Trida: Ovoce, zelenina a obiloviny v neamném stavu nebo zpracované

Tato mouka se ziskava z pohanky téadin zpisobem, tedy rozemletim mezi
mlynskymi kameny nebo ve valcovych mlynech.

Pohanka je jednou z tr&dg péstovanych plodin v Bretani. Je to dano jednak
sloZzenim fd, které jsou spiSe kyselé a riép kvalitni, a také klimatem, které pohance
pIné vyhovuje, tedy nizké teplotni rozdily, téimnulovy vyskyt jarnich mrazik a
rovnonerne srazky.

Bretaiskd mouka tvid zakladni surovinu pro trathi pokrmy, z nichz
nejznangjSi jsou palainky ,crépes” a placky ,galettes".
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7.2.6 Cidre de Bretagne (Cidre Breton)
Druh ochrany: CHZO
Trida: Ostatni produkty filohy | Smlouvy (kdeni atd.)

Cidre, Sumivy népoj, ktery spolu s pétkami ,crépes” a plackami ,galettes”
tvori kulind‘'sky symbol Bretat

Cidre se ziskava kvaSenim moStu z ovocéem#ho pro vyrobu cideru,
piedevsim tedy jablekéstovanych v Bretani, kde mirné klima, nizka natbka vyska
a velmi giznivé teploty vytvéeji vhodné podminky pro jejichéptovani.

Krome jablek jsou dalSimi ingrediencemi pitna voda, ¢uksouladu siedpisy
také aditiva a konzervanty, karamel, ktery je jgdirpovolenym barvivem a GOkteré
spolu s procesem kvaseni dodava cideru na Sumivosti

Pri vyrobé cideru jsou jablka omyta a nakrdjena acsttam je z nich vyroben
most, ten dale prochazi procesé&steni, nagiklad pomoci odgedni, a takto upraveny
mosSt se necha kvasitimz se zé&ne vytv&et alkohol, kterého je v kotieém produktu
5 az 5,5 %. Nasleduje dal8isteni a gipadné pidani CQ. Cidre nmize byt také
pasterovdn zidvodi urité stabilizace a nasleéinje st&en do lahvi s korkovou
zétkou, Sroubovacim uzé&em nebo korunkovym uzérem, dle Sumivosti cideru.

Vysledny cidre je slamavzluté barvy, ale rizeme se setkat i s mahago#&ov

hnédou, a je charakteristicky bohatym aroma s ovocrgZingtinovymi tony.

7.2.7 Coquille Saint-Jacques des Cotes d”Armor
Druh ochrany: CHZO
Trida: Cerstvé ryby, makkysi a korysi a vyrobky z nich ziskané

Tento typ musli, tzv. muSle svatojakubska, je dndkkyse, ltebenatky, Zijiciho
v oblasti zatoky Baie de St. Brieuc, coZ znamers& I's0 000 ha oblasti ¢ené pro
jejich lov.

Svatojakubské musle jsou druhu Pecten Maximus dgisalvelikosti az 20 cm,
avSak pro prodej jsou vhodné jiz musle o velikdgt2 cm, kterych dosahujtiplizné

ve 2 letech.
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Musle obsahuje 2 druhy masa vhodného pro konzunjadnou casti je
oranZzové aferveneé ,srdiko“, ozna&ované jako ,koral“ a druhéast, sval, je rekké
kiehké bilé masd asto se prodava pouze toto bilé maso, zbavenéukoral

Svatojakubska musle vSak neni v zatoce St. Brientleuchovana, ale ziskava
se lovem. Ten probih&gdevsim v zimnich gsicich, tedy tzv. gsicich na R, kdy je i
konzumace musli nejtsi. Lov probiha pomoci lodi a weych siti ve dne, a pro tento
lov plati giisna pravidla.

Baie de St. Brieuc je pro Svatojakubské musSle vAdumed z &kolika davoda.
M¢élké mare, stabilni slanosti, s pisg&ym dnem obsahujicim i Glomky musli, vysoké
utesy, dokonce jedny z nejvysSich ve Francii, ktgiiéur¢itych meteorologickych
jevech gichazejicich z oceanu, zabugi velkym vindm destabilizujicim niské dno a
také nepilis silné mdské proudy. To vSechno jsou pozitivni faktory padgici Zivot
musli v zatoce, kde maximéalni koncentrace dosahajinoty 7 az 8 jediricna nf,
vétSinou se vSak jedna o mista vel®iide @Fistupna. Resto je vSak lov ,svatojakubek”

v této oblasti velmi usEny.

7.2.8 Volailles de Bretagne
Druh ochrany: CHZO

Trida: Cerstvé maso (a droby)

Volailles de Bretagne je ztka bretaiské diibeZze chované v malych hejnech ve
venkovnich vybzich, s vysokymi podily obilovin v krmivu.

Vyznauji se chutnym, avnatym masem, coZ je dandeg@evSim metodou
pomalého chovu, zakazem akcelerataistu a také minimalni dobou chovu 81 dni,
které zarduji, Ze kiata se firozenou cestou dostavaji neegdepsanou prodejni vahu.

Chuw’ masa je také ovlivma potravou fijimanou ve venkovnich vyzich, které
se nachazeji na podkkade Zulovité gdy bohaté na stopové prvky a mikroorganismy, a

nemaly podil na kvaktmasa maji i zapadnétry bohaté na jod.
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7.2.9 Volailles de Janzé
Druh ochrany: CHZO

Trida: Cerstvé maso (a droby)

Chovy diibeze Volailles de Janzé jsou sdadiny jednak v regionu Breta ale
také v Pays de la Loirecasté&né i v Dolni Normandii.

Dle historickych pramen byly uz v 1. polovig 19. stoleti v okoli Janzé
vyhlaSené chovy dbeze, které tehdy byly jednim z nejvyngsich hospod&kych
odwtvi. OvSem v celkem nedavné doma zaatku 90. let 20. stoleti, dosahovala
produkce dle udajvyrobai vice nez 3 000 000 klugocne, coz ale neni nijak vysoké
¢islo. Pro porovnani nailad zavody Vodanska dibeZz v sotasnosti zpracovavaji
250 000 kus kurat deng.

Zavody v Janzé produkuji kata, kapouny, pedky a kiity, piicemz pra¢
kriaity nejenze maji nejdelSi dobu chovu, ale specifikgjich chovu je krmeni

plnotuinym mlékem v poslednich 4 tydnech.

7.3 Produkty z Dolni Normandie

7.3.1 Moules de Bouchot de la baie du Mont-Saint-Michel
Druh ochrany: CHOP
Trida: Cerstvé ryby, makkysi a korysi a vyrobky z nich ziskané

Poznavaci znaky slavky ze zatoky Mont-Saint-Migkel hladkd, tmava lastura
a Zluté az naoranzék maso pevazrt sladké chuti.

Tento druh slavek je chovan naléch (bouchot) v filivovém pasu Mont-Saint-
Michelské zéatoky. Mezi zasadni podminky, které pagk zatoka pro chov slavek,
pati pozvolny gilivovy pas, na kterém dochazi k nejvysSimtliyu na evropském
kontinentu, ndlka, tudiz snadno se tikajici, voda a fitomnost jemnych pisk které
tak vodu ¢ini kalnou a mohou se v ni snainudrzet Ziviny. DalSim faktorem je
piirozen& nefitomnost konkurence v poddpnych druhi slavek.

K osazeni tewveénych kilu larvami pro chov dochazi na korigina a minimalni

doba chovu je 8 ssiqi.
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Samozejmosti je, Ze vSechny etapy produkce zahrnujic chloZzeni do nadob,
seSkrabavani, mytifitdeni a baleni (nejpoz§l do 18 hodin od myti slavek) probiha

v této vymezené oblasti.

7.3.2 Domfront
Druh ochrany: CHOP
Trida: Ostatni produktyiflohy | Smlouvy (kdeni atd.)

Domfront je druh hruskového mostu, jednd se tedyaseny nédpoj ziskavany
z hruSek pstovanych v departementech Orne, Manche a Maydtaes (de la Loire).

Je tociry napoj, s¥tle Zluté az zlatavé barvy, s dominujici ovocndweéinovou \ani,
ve kterém se snoubi jak kyselost, tak sladk&.chu

Hrusky vhodné pro fpravu Domfrontu se gstuji ve velkych hruSkovych
sadech, které jsouatkzitym prvkem normandské krajiny. Oblast Domfrofg pro
péstovani hrusekifzniva hlave diky nizké nadmiskeé vysce, tudiz vysSim teplotam, a
sowasti Armorického masivu, Mortain a Bagnoles de h&rzajiguji ochranu ped
vétrem.

Podstatnym momentem vyroby Domfrontu, je samotry bluSek, ktery nesmi
byt provad@n mechanickym s&sanim, ale hrusky jsou sbirany ze Zemokamziku,
kdy samovolg spadnou ze stromu. Nasleédjsou hrusky skladovany,iigemz Ihita
mezi sklizni a vyrobou mosStu nesniepdhnout 72 hodin. Kvaseni probiha nejimén
tydni, a jakékoli technologické zasahy, jako pasterizéicgiidavani barviv, jsou

zakazany.

7.3.3 Camembert de Normandie
Druh ochrany: CHOP
Trida: Syry

Camembert de Normandie jeckky syr vyrakkny ve forn€ valce o hmotnosti
min. 250 g, s bilou plisni na povrchu. Jeho prodykcvyhrazena jen 5 departement
v Dolni a Horni Normandii: Calvados, Manche, Oifeare a Seine-Maritime.

Prvni historické zminky o camembertu jsou datovédoyroku 1050, coz ale

v oblasti, ktera je svymi pastvinami a chovem dihytroslula, neni velkéigkvapeni.
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Mirnost klimatu dovoluje venkovni pastvu krav t&npo cely rok, tudiz o kvalit
produkovaného mléka nelze pochybovat.

Camembert, f vyrobé¢ nasucho soleny a nejm&R1 dni v procesu zrani, je
charakteristicky svou chuti d@ni, které se starnutim syra g&intenzivni, je skladovan

v typickych dewenych krabékéch.

7.3.4 Pays d Auge
Druh ochrany: CHOP
Trida: Ostatni produktyippohy | Smlouvy (k@eni atd.)

Pays d’Auge je nepasterovany cidre, jérmakyslé chuti, vyramy zcisté
jabletné §avy.

Vyroba probiha v departementech Calvados, Orne 1@, Bkteré odpovidaji
vymezeni Pays d"Auge. V této oblasti je klima miradigitou vzduSnou vihkosti a
s mirnymi letnimi teplotami, tedy podminkami vhodnypro géstovani jablek na cidre.

V prab¢hu drceni jablek i nasledného kvaseni jsou, &t@gko u Domfrontu,
zakazany veskeré zasahy vedouci k modifikéicbpené chuti napoje.

7.3.5 Livarot
Druh ochrany: CHOP
Trida: Syry

Tento na povrchu garvenaly syr, jeden z nejstarSich normandskych, $§hoz
typickym znamenim je obteni @ti prouzky rakosu, branicich rozpadani syra, ma
praw diky €mto prouzkm prezdivku ,le colonel” — plukovnik.

Pavod syru i jeho ny&Si vyroba spadaji doipodni oblasti Pays d”Auge
v departementech Calvados a Orne. K vyrdlivarotu se pouZziva pouze vysrazené
kravské mléko, ren¢ ukladané do forem. Dikyastému otéeni je proces odkapavani
urychlen a po vyklopeni z formy je syr po celém ppbwu nasolen a po dalSim dnu
odkapavani je ulozen na 3 tydny ke zranihdm kterého je omyvan vodoufiP
poslednim, fietim, omyvani je fidano barvivo orelanik bartaky, ktery syru doda na
bank.

Syr je prodavan ve 4 velikostech pod nazvy Livaifwogis-Quart-Livarot, Petit-

Livarot a Quart-Livarot.
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7.3.6 Pont-I"Eveque
Druh ochrany: CHOP
Trida: Syry

DalSi ze sy, které profituji z normandského vydgho mlékarenstvi je Pont-
I"Eveque.

Vyrabi se z co négrstwjSiho mléka, a pro docileni povrchové oranzové yarv
je syr omyvan a solen, tudiz peibna mikroflora se fize snadéji rozvijet.

Ve finélni ¢tvercové podod je prodavan pod nazvy Pont-I'Evéque, Petit Pont-
I"'Evéque, Demi Pont-I"Evéque a Grand Pont- 'Evéque

7.3.7 Beurre d’Isigny, Creme d “Isigny

Druh ochrany: CHOP

Trida: Oleje a tuky (maslo, margarin, olej atd.)Beurre d’Isigny; Ostatni
produkty Ziv@&isSného fivodu (vejce, med,izné ml€né vyrobky kront masla atd.) —

Creme d’lIsigny

Tyto dva miéné produkty, mléko a smetana, se dle vytobygznauji specialni
barvou tzv. ,bouton d’or‘ coz je jeden z odftinluté, pojmenované po rostin
pryskynika, kterému se€asto prav takto gezdiva.

Pro vyrobu masla je pibné nejméhdvanactihodinové zrani smetany, ovSem
pouze v rozmezi teplot 9° az 15°C, a kimevyrobek niize byt osolen pouze 2 g soli
na 100 g masla.

Produkty pochazeji z pasterovaného miléka krav ahmla v nizinatém okoli
zatoky Baie des Veys, arilehlych adolich hned §i fek. Krajina typu bocage
vyzn&ujici se vapencovym podloZzim a bohatou flérou podganou mirnymi
teplotami, je sidlem mlékarenské vyroby uz velnautiio. Jiz v roce 1782 byly zdejSi
vyrobky exportovany do Ameriky, Londyna, Antverfirancouzskych kolonii. Nizeme
aletici, Ze produkce mléka vest&im mnozstvi se tu datuje k roku 1842, kdy semhist
sdruzeni rozhodlo ipmenit zdejSi baZinatou krajinu na pastviny acala oblast

vysouset.
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7.3.8 Oeufs de Loué
Druh ochrany: CHZO
Trida: Ostatni produkty Zi¥@ného fivodu (vejce, medizné ml€né vyrobky

krom¢ masla atd.)

Oeufs de Loué jsou vejce se Ekokou hidé barvy, snasSené slepicemi
z malochow, majicich denni iistup do venkovniho vyihu, tudiz jejich potrava je
krom¢ obilovin z¢asti tvaena icerstvou travou.

Podle produceiit je nejwtsi diraz kladen na vyZivu slepic, jejich chov ve
vybézich, gizptsobivost plemena a také znalosti a zkuSenosti ¢aliva

Pro prodej musi kazdé vejce nést narggoe nazev producenta a osai
,LOUE".

7.3.9 Volailles de Loué
Druh ochrany: CHZO

Trida: Cerstvé maso (a droby)

Chov diibeZe pod zn#kou Volailles de Loué probiha v okruhiilgizné 80 km
od vesnice Loué, zasahuje tedy do regiBays de la Loire, BrataDolni Normandie a
Centre.

Chov dibeZze podléha ffsnym pravidim, zakladni prvek je pomalyist,
potrava sloZena z obilovin afiptup dfibeZze na zatrawné vykthy. Diky tmto
podminkam je dibezi maso velmi chutné a bezpyte&ného tuku.

Chovy v Loué zahrnuji gkolik druhia kurat, slepic a kapoun ale také husy,

kachny a perdky.

7.3.10 Cidre de Normandie (Cidre Normand)
Druh ochrany: CHZO
Trida: Ostatni produktyrfpohy | Smlouvy (kdeni atd.)

Normandie, nasledovana Bretani, zaujima prvni misgorodukci jablek
uréenych pro vyrobu cideru, neni protéegvapeni, Ze i zde je cider velmi typickym

napojem.
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Vyrobni postup normandského cideru je vicetntozny s bretéskym, ovSem
ur¢ité odliSnosti mezi&mito n4poji existuiji.

Normandsky cidre iize nést ozngeni ,cidre doux” nebo ,cidre bouché doux”,
kdy posleds jmenovany musi byt stan do lahvi s uz&em Sampaského typu.
Eventualg se miZe objevit také ozriani ,brut‘ a ,demi-sec”.

Barva cideru se pohybuje vrozmezi odtk Zluté az po tmayvoranZovou.
Aroma je vyrazwjSi, nez v pipact bretaiskeho pratjSku, ale opt dominuji sladké

ovocné a kutinoveé tony.

7.3.11 Porc Fermier de Normandie
Druh ochrany: CHZO

Trida: Cerstvé maso (a droby)

Toto vegové maso pochazi z chibvprasat plemen Bayeux, Domfront a
Normand v Normandii.

Podminky chovu zatwji venkovni pastvu a krmivo na bazi obilnin, cdgé d
chovateli predstavuje navrat k trathim, davnym zfisobkim chovu. Tyto metody
chovu jsou mozné jen diky mirnosti normandskéhonpbd které dovoluje celotni
piistup do venkovnich vy, a samoiejme také skladba rostlin a bylin na pastvinach,
ktera je&t umoaiuje kvalitu masa. DalSi podminkou je, Ze prasatadwh na porazku

musi byt nejmén26 tydri stara.

7.3.12 Volailles du Maine
Druh ochrany: CHZO

Trida: Cerstvé maso (a droby)

Drubez z Maine zahrnuje produkciilat (les poulets blancs fermiers du Maine)
a knit (les dindes fermiéres du Maine).tbez je chovana metodou pomalébstu, ve
venkovnich vybzich a krmivem zaloZzenym na obilovinach. ita jsou chovana
dvojnasoby delSi dobu, nez je standardni doba atykrod ¢ervna do Vanoc.
Samozejmosti je zakazustovych faktod v krmivu a pouzivani barviv na finalni

produkty.
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DrabeZ je prodavana jak v celku, tak i vykuchana ne@porcovana, a to du
cerstva, chlazena, mrazené nebo jiz zpracovana.
Chov probiha v oblasti Armorického masivdegevsim tedy na Uzemi regionu
Pays de la Loire, ale zasahuje i do Dolni Normankde mda tvdena hidlici a

naplaveninami ziftoka feky Maine tvdi specificky geograficky celek.

7.3.13 Volailles de I'Orléanais
Druh ochrany: CHZO
Ttida: Cerstvé maso (a droby)

Pod touto zné&ou je prodavano hnedékolik druhi dribeze, kromd kurat to
jsou slepice, pewky, krity, kapouni a husy.

Stejre jako WtSina dfibeze s CHZO musi chov probihat metodou pomalého
rastu, tedy bez jakychkoli aktivatbrristu, a ¥tSinu ¢asu musi dibeZ pobyvat ve
venkovnich vybzich.

Nejvétsi cast produkce se tyka regionu Centre, jehoZ rovikedfina, tvdena
pievazie sedimenty, stale jeStpoci’uje znamky oceanského klimatu. Dlouholeta
tradice chovu dibeZe v této oblasti je dandepézrt jeji geografickou polohou. Mala

vzdalenost RéZe totiz utila tomuto regionu roli zasobosa potravinami.

7.3.14 Volailles de Normandie
Druh ochrany: CHZO

Trida: Cerstvé maso (a droby)

Normandie, svym klimatem vhodna pro celordvenkovni chov dibeze, své
chovy zaklad4d na &kolika plemenech fzpisobenych prayv zdejSimu klimatu:
Crevecoeur, Caumont, Pavilly a Gournay.

Volailles de Normandie zahrnuje produkciiét) perltek, kit a kapoud.
Z hlediska sté dribeZe musi chov Kkat trvat nejmé& 81 dni, perkiek 94 dni, kiit 140
a kapouf 150 dni.
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7.3.15 Boeuf du Maine
Druh ochrany: CHZO

Trida: Cerstvé maso (a droby)

VétSina produkce haziho masa z Maine spada do regionu Pays de la,laleée
okrajow zasahuje i do departementu Orne. Chov dobytka fmopiha v nizSich
oblastech Armorického masivu na velmi stary¢illicovych pidach, v typické krajié
.bocage”.

Maso pochazi z krav nebo wplv oblasti jiz narozenych nebo dovezenych
nejpozdji do st& osmnacti misial, a krmenych pici z této oblasti. Pordzka probiha
priblizné ve #iceti mesicich, kdy kravy dosahuji minimalni hmotnosti 3%0a voli 380
kg.

Producenti z Maine jsou tak dalSimi chovatelir&tadrzuji zdejSi tradici chovu
dobytka.

7.3.16 Poireaux de Créances
Druh ochrany: CHZO
Trida: Ovoce, zelenina a obiloviny v neaném stavu nebo zpracované

Porek z obce Créance je obliben pro svout chuwysoké obsahy vlakniny,
vitamini a mineral, pii zachovani nizkého obsahu kalorii.

V oblasti Créance je¢kolik druhi pad od piséné pocernozem, ale &Sinou se
porek @stuje ve zdejSi pisaé az bahnité kyselé@ge.

Péstovani porku tak pouze navazuje na dlouhou Zslkad tradici mistnich

obyvatel, ve které se zdokonaluji uz od 13. stoleti
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7.4 Produkty z Horni Normandie

7.4.1 Neufchatel
Druh ochrany: CHOP
Trida: Syry

Neufchatel, syr z oblasti vhodné pro chov dobytleife Maritime, Oise),
vyraken z plnoténého kravského mléka, je mérelané chuti, hladky a mazlavy, s bilou
plisni na povrchu.

Pri vyrobe je vysrdZzené mléko osoleno a ve féromistno do mistnosti spolu
s bakteriemi penicillium candidum, kterénem rékolika dni na povrchu syra vytiio
plisai. Délka zrani je velmi rychla, uz po 10 dnectize byt syr ve tvarech vaigccihly,

kostky nebo srdce prodavan.

7.4.2 Volaille de Houdan
Druh ochrany: CHZO

Trida: Cerstvé maso (a droby)

Chov této dilbeZe spada hla¥ndo oblasti regionu Centre a lle-de-France, ale
castén¢ zasahuje i do Horni Normandie.

Chovana dibez ma nejpozgi od 6 tydni véku pristup do venkovnich vy, a
krom¢ obilovin je z‘asti krmena i moukou a zrnim. Porazkdzen byt provedena
nejdiive po 105 dnecheku, pricemz minimalni hmotnost musi dosahovat 1,6 kg zivé
vahy. Kuata jsou potom prodavadarstva a bez drdib

Pra¥ Houdanska slepice je jednim z nejstarSich frarsloich plemen slepic,
avsak jeji nizka hmotnost byla v minulosti nevyhodojen stZi se jejim chovatém
dailo celit konkurenci &ZSich plemen. iesto vSak chov Houdanskych rati krizi
piestal, a dnes jsou dokonce specifickoucasti trhu s dibezi a da s#ci, Zze se z nich

stal ,trumf* restauratér.
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7.5 Produkty z Nord-Pas-de-Calais

7.5.1 Maroilles
Druh ochrany: CHOP
Trida: Syry

Maroilles, po mist svého vzniku pojmenovanydkky syr ¢tvercového tvaru, je
vyraken pouze z kravského mléka. aKy cerveno-oranzové barvy je dosazeno
n¢kolikerym omyvanim slanou vodouéheem doby zrani, kterému vSakepdchazi
samovolné vysychani syra a soleni za sucha.
krychle o velikosti 13x12,5 cm, pebuje zrat 5 tydin mensi formy zraji rychleji,
Sorbais 4, Mignon 3 a Quart 2 tydny.

V historii byl syr vyradn mnichy z opatstvi Maroilles v departementu Nord,
ktefi také vySlechtili plemeno krav, d@né speciakh pro vyrobu tohoto syra. Stada,
pasouci se fevazré venku, mohou byt diky viimu klimatu a blizkosti Arden,

poskytujicich vySSi Urovebiodiverzity, krmeny fevazm travnatou pici.

7.5.2 Lingot du Nord
Druh ochrany: CHZO

Trida: Ovoce, zelenina a obiloviny v neaminém stavu nebo zpracované

Lingot du Nord byl uz od poloviny 19. stoleti nejgigstovanou odrdou fazoli
v departementu Nord, dnes uz mozna o toto prvepsial, ale rozhodhje to odfida
nejznangjSi. Jedna se o bilé suSené fazole valcovitéhaitvamameé svou typickou
~-nemownou” chuti.

Pro tyto fazole je typicky &ni sk&r a to v dob kdy 80 % lisk z rostliny uz
odpadlo, a zbylé listy Zénaji Zloutnout. Po sesbiranistavaji lusky nejmén7 dni na
poli, béhem kterych se suSi na tzv. ,perroquets”, coz jkonstrukce fipominajici
stojany na suSeni sena. Tentdisgb suSeni, ktery pomaha fazolimé&tiozrat, je pro
zdejSi oblast typicky, protoze v dbbklizrg, tedy v srpnu a 28 je zde malé mnoZzstvi

srazek a fevladajicim proughim jsou vychodni, severni a severovychod#iry
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Ovsem nejen klima podporuje&giovani této odidy fazoli, velkou mirou se na urad
podili i pida bohata na jil a pole lezici v nizké nadské vySce.

7.5.3 Volailles de Licques
Druh ochrany: CHZO
Ttida: Cerstvé maso (a droby)

Obec Licques, lezici v oblasti parku Parc natuégianal des Caps et Marais
d"Opale, je hlavé z hlediska regionalniho trhu znama svymi chovgbedee, picemz
mnozi netusi, Ze Licques je povaZzovana za koléhkuicvaneénich kiat.

Okoli obce je charakteristické hlavrvapencovymi pdami, bohatou flérou i
fanou, gedevsim tedy ptactvem, a zal&sou rovinatou krajinou, kde nejvyssi vrcholky
dosahuji 200 m .n.m.

ZdejSi chovy se specializuji natata, katy, kapouny a perky, ktei jsou na
trhu nabizenyésre pred Uplnou dosgosti.

7.5.4 Pommes de terre de Merville
Druh ochrany: CHZO

Trida: Ovoce, zelenina a obiloviny v neaminém stavu nebo zpracované

Region Nord-Pas-de-Calais dle hospsdé komory vyprodukuje 32 %
francouzskych brambo&jmz si zaji$uje pozici lidra.

Péstovani brambor z Merville se omezuje na oblastééatle la Lys, kde jetpla
tvoiena hlavd naplaveninami a jilem. Tatoi@a je pro brambory ffpravovana uz
béhem zimy, kdy musi bytikladné zorana, aby vieznu @i sazeni nebyly v hlin
hroudy. Skliz& brambor je naplanovana na@efpm z&i a fijna. Poté jsou brambory
skladovany \istych skladech s ventilaci a naslédmaleny pro koncové spebitele,
mezi kterymi maji brambory z Merville velmi dobrgoest, zaloZenou na vyjindaé

kvalité, vani, struktde i chuti.
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7.6 Produkty z Champagne-Ardenne

7.6.1 Chaource
Druh ochrany: CHOP
Trida: Syry

Chaource je syr pochazejici zoblasti kolem stejeoiného résta
v departementu Aube. KramAube se tento #kky, mirné slany syr vyrabi i
v departementu Yonne v Burgundsku.

Chaource se vyrabi z kravského mléka, pochazejicdtahowi na vySe
vymezeném Uzemi, kde probihd i cely proces vyrabgtné samovolného a pomalého
vysychani syra a zrani po dobu mininiédivou tydri.

Syr je vyrakn ve tvaru valce o hmotnosti 200 nebo 450 g, smamim
obsahem tuku v su&irb0 %.

Oblast produkce se rozprostira na Uzemi panve lefiad tvaenym vdpencem
a jilem, tudiz podlozim propustnym, coz v kombinagiitomnosti mnozstvi vodnich
proudi a pramef, panev je totiz ohrateénaiekami Seinou a Sarcou, vytvaobré
podminky pro volnou pastvu stad krav, zejména pieBmrine des Alpes, Tachetée de
I"Est a Pie Noire.

7.6.2 Epoisses
Druh ochrany: CHOP
Trida: Syry

Vyroba syra Epoisses se odehrav&edevsim v Burgundsku v oblasti
Morvanského masivu s hustou vodni siti a bohatowodl, alecast&né zasahuje i do
oblasti departementu Haute-Marne.

Mekky syr s hladkym, fipadré mirné zvrasgnym, lesklym povrchem oranzove
az cihlo¥ cervené barvy, je vyr&n z plnoténého miléka krav plemen Brune,
Montbéliarde a Simmental Francaise.

Tento syr ve forrd 250-350 g nebo 700-1100 g vél@a s min. obsahem tuku
v suSit 40 %, dosahuje leskléeho a barevného povrchu didgolikanasobnému

omyvani a psobeni bakterii. Syr je totiZz néjde nasolen a poté jednou &kirat deni
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po dobuctyi tydni, omyvan vodou, ffipadreé i slanou vodou, afpava se i palenka

Marc de Bourgogne.

7.6.3 Brie de Meaux
Druh ochrany: CHOP
Trida: Syry

Brie de Meaux, jeden z nejzndich syfi vibec, pochazejici ze stejnojmenné
oblasti mezi udolimieky Marny a Seiny, svou vyrobou zasahuje hieffancouzské
regiony: Ile-de-France, Lotrinsko (Meuse) a Champagne-Arde(Marne, Haute-
Marne, Aube).

Tento nekky syr vyrobeny z nepasterovaného kravského mlékapvany do
podoby nizkého valce, a vazidilpizné 2,6 kg, je po celém svém povrchu pokryt bilou
plisni.

Dlouhymi léty pro¥ieny a do detailu propracovany vyrobni postup zghrnu
piipravu miléka, které smi byt pouze jednoutiédh, avSak pouze na teplotu
negresahujici 37 °C, &ni tvarovani syra, soleni nasucho a nazévnimalrs 4tydenni

zrani syra v mistnosti s postupkiesajici teplotou.

7.6.4 Brie de Melun
Druh ochrany: CHOP
Trida: Syry

Brie de Melun je dalSi ze sytypu Brie, vyrabi se v zapadéasti departementu
Aube, ale vyroba probiha hlavm departementu Seine-et-Marne.

Vyrobni postup je podobny jako ¥ipact Brie de Meaux, vysledny syr je vSak
mensi, vazi 1,5 az 1,8 kg, ma vyrgan chu’ a bila povrchova pligeje naruSena

cervenymi nebo h¥kdymi skvrnami.
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7.6.5 Langres
Druh ochrany: CHOP
Trida: Syry

Dalsi nekky syr Langres, pochazi z oblasti ploSiny Langeesahujici do
departemerit Haute-Marne, C6te d"Or a Vosges. Vimpgrné nadmiské vySce 400 az
500 m n.m. jsou podminky paseni stad krav ztizedié lketnim sucliim, tudiz vysoky
podil v krmivu zajiguji picniny ze zasob zeflct, pro které je tento postup
starobylou zvyklosti.

Syr ze syeného kravského mléka se vyZog mirré zvrasgnou a lepkavou
kurkou Zluté az hedocervené barvy s prohloubeninou ve vrcbasti syra, coz je hlavni
poznavaci znameni nazyvané ,stuttai’ nebo ,miska“. Této misky se docili
omezenym p&tem obraceni syrathem procesu odkapavani. Syr je ulghu patndacti
az jednadvacetidenniho zrani omyvan slanou vodidleaprodavan ve tvaru komolého

valce ve tech fiznych velikostech od 150 do 1300 g.

7.6.6 Boudin blanc de Rethel
Druh ochrany: CHZO

Trida: Masné vyrobky (fané, solené, uzené atd.)

Boudin blanc de Rethel je bilé jelito vyefi® ve 4 variacich: nature, aux
champignons, forestier, truffé (nebo au jus defdéjuizakladem je sameégjme cerstvé
vepoveé maso, kyta, plec nebo prsa, dalers#apa sadlo¢erstva vejce, mleko, keni a
to vSe se plni doffrodnich vepovych nebo ogich stivek.

Boudin blanc je typickou kulifdkou specialitou vyramou pouze

v arrondisementu Rethel.
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7.6.7 Jambon sec des Ardennes, Noix de jambon sec des Anthes
Druh ochrany: CHZO

Trida: Masné vyrobky (fané, solené, uzené atd.)

Chraréné oznéeni Jambon sec a Noix de jambon sec des Ardermegtahuje
na suSenou Sunku z wepé kyty a @ech, coz je libovaast této kyty, pochazejici
z Arden.

Pri vyrob¢ této Sunky je maso nasoleno a poté je uloZzendsérsua zrani na
dobu minimélg 270 dni v pipad Sunky s kosti, a 120 dni vipadt velkych dgechi.
Po uplynuti této doby musi Sunka vazit nejtnénkg, a dech, jelikoz je mensi, vazi
pouze kolem 3 — 3,5 kg.

Stejre jako v gipadt Ardenské Sunky vyr@né v belgické provincii Lucemburk,
je charakter Sunky dan mikroklimatem Arden, tedy83iyvihkosti, kter& nechava
rozvinout specifické aroma a ahuwale i zkuSenostmi, podigmymi dlouholetou tradici
chovu dobytka.

7.6.8 Volailles du Plateau de Langres
Druh ochrany: CHZO

Trida: Cerstvé maso (a droby)

Chovy diibeZe na Langreské plo8ipIné¢ vyuZivaji mistnich geografickych

podminek pro udrzeni vysokeé kvality svych produkt

Langerska ploSina nachazejici se v nathkych vySkach vyssich 400 m n.m.,
nabizi studené, avSak sldné podnebi, které spolucstym vzduchem vytvd
mimoradre dobré podminky ve venkovnich wgich.

Jako dilezity faktor chovu, krom jiz nékolikrat uvedenych spotaych podminek
pro drzitele CHZO pro dibez, vyrobci uvagi, Zze minimalni doba chovu kat je 81
dni.
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7.6.9 Volailles de la Champagne
Druh ochrany: CHZO

Trida: Cerstvé maso (a droby)

Oblast Champagne je hlaydiky typu krajiny a klimatu velmi vhodna prézné
chovy zvfat, predevsim tedy dobytkacetns specialnich chav byka, ale také velka
produkce obilovin je @dlezitou sloZkou mistniho hospadévi.

Znaka Volailles de la Champagne produkuje hnet#otk druhi dribeZze:
kurata, perkky, krity, kapouny a slepice. Specificka jsou ale jejiviatia pro krmiva.

Kromeé klasickych obilovin je dibeZz krmena i s6jovym, slutigicovym nebo
fepkovym Srotem, zrnim, rostlinnymi oleji, mitgymi produkty, vojgSkovou moukou,
melasou &epkou.

Krmivo miaze také obsahovatékieré vybrané fisady, které jsou v souladu
s platnou pravni Upravou. Stale jsou vSak zakaaatihiotika, barviva atd. a mnozstvi
podavanych vitaminje také omezeno.

| diky tmto striktnim pravidim dosahuje maso #dhto chowt vyjimecné

kvality.

7.6.10 Emmental francais est/central
Druh ochrany: CHZO
Trida: Syry

Francouzsky emental se vyrabi v horskych oblastedez, Jury a Alp, tedy jak
jiz ndzev naznauje na vychod Francie v regionech Franche-Comté a Rhone-Alges, a
zasahuje i Champagne-Ardenne.

Syr je vyraldn z¢erstvého, nepasterovaného mléka a v pddota o hmotnosti
70 kg zraje nejménl0 tydni. Finalni barva je v rozmezi od zlatavé pétevhnidou.

Kvalita syra je dana jednak flérou v horskych skdgh spasanou kravami, ale
velmi dilezité jsou také samotné znalosti vyroby, kterénezné ziskat hned ve 3

specializovanych Skolach v tomto regionu.
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7.7 Produkty z Lotrinska

7.7.1 Miel de sapin des Vosges
Druh ochrany: CHOP
Trida: Med

Tento nepasterovany med pochazi z néktsiiranych welami na cernych
dokéaze vyrovnat s mistnim klimatem a s kyseldgwow tvdaenou hlava Zulou a
piskovcem. NejspiSe préyproto je elarstvi a vyroba tohoto typu medu pro Vogézy
jiz tradicnim odwtvim.

Tmavohreidy med s nadechem do zelena, se V§ujea sladovou chuti a

pryskyicovym aroma. Na trhu je med prodavan pouze v tegotok.

7.7.2 Comté
Druh ochrany: CHOP
Trida: Syry

Comté, syr z kravského nepasterovaného miléka jemaey hlavé svou
velikosti, vyrabi se totiZ ve tvaru kola aipréru 50 az 70 cm, s vySkou od 8 do 13 cm a
vahou az 55 kg.

Comté je polotvrdy az tvrdy syr se zlatavou aZdmu kirkou, zatimco vniek
je barvy slonoviny. Revaznacast vyroby probiha v poltio Jura v departementu
Franche-Comté, avSakast zasahuje i do poiioVosges v Champagne-Ardenne a
Lotrinsku.

Mléko plemen Montbéliarde a Pie rouge de |"Estjeem vyroby syra srazeno a
po dobu 30 minut z&hlvano na teplotu 53°C, dale je lisovano do formypaté
minimalné 120 dni syr zraje,fiemz i proces zrani ma sveé fazeizsnymi okolnimi

teplotami a vihkosti.
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7.7.3 Gruyere
Druh ochrany: CHZO
Trida: Syry

Stejre jako predchozi druh syra, i tento spada do skupiny ,veikggit“, coz
doklada i doba zrani nejm&n20 dni. OdliSuje se algippmnosti ok velikosti hrasku
nebo tesrE, ktera vznikaji Bhem zrani v teplych sklepech v horskych adolich.

Mléko pro vyrobu pochazi od krav plemefizpisobenych drsfiSimu podnebi
horskych oblasti Jury a Vogéz, kde kontinentalim&l zpisobuje ¥tSi rozdily mezi
teplotami, ale zarowepiinasi silné letni deStpodporujici @st travy. Minimélg 150
dnid venkovni pastvy je tak zabezg®o na horskych Upatich s dostatkem travy i

bohatou flérou, vyuzivajici vapencové podloZzi i énainoZstvi ledovcovych usazenin.

7.7.4 La Mirabelle de Lorraine
Druh ochrany: CHZO

Trida: Ovoce, zelenina a obiloviny v neaminém stavu nebo zpracované

Mirabelky jsou opravdovym pokladem regionu Lotkias jako dikaz mohou
poslouzit recepty mistni kuchyni to, Ze lotrinské mirabelky t¥0 70 az 80 %
francouzské produkce. K vysoké Uéothirabelek pispiva téngi kontinentalni klima
s teplymi léty i sady nachazejici se na jilovityelvapencovych qaach, které tomuto
ovoci aividné swdci.

Mirabelky jsou druhem Svestky, vyzZhgici se malou velikosti a snadno
vyjimatelnou peckou. K prodeji jsou vSakéemy pouze kusy nejtSi kvality, tedy

kulatého tvaru, s gmérem nejmén 22 mm a Zluté az zlatave barvy.

47



7.7.5 La Bergamote de Nancy
Druh ochrany: CHZO
Trida: Chléb, p#&vo, cukr&skeé vyrobky, cukrovinky, suSenky a ostatni

pekaské zbozi

Bergamotové bonbony jsou specialitou Nancy uz a@dyiny 19. stoleti, kdy se
zde zaaly vyrakEt. V sowasnosti je dokonce veSkera produkéehto bonbof
zaji¥ovana Lotrinskem.

K vyrobé bergamotovych bonbdéne poteba pouze cukr,ifrodni bergamotové
aroma a glukézovy sirup. Neobsahuji Zzadné chempglgady ani barviva. #@sto je
jejich barva krashjantarova.

Pro tyto bonbony je typické baleni ve farkovoveé krahiky, tudiz jsou velmi

¢asto kupovany jako suvenyr z Nancy.

7.8 Produkty z Alsaska

7.8.1 Munster
Druh ochrany: CHOP
Trida: Syry

Syr Munster vyraény v Alsasku a Lotrinskuiasto nese také ozfeni Gérome,
pod kterym je zndm préw Lotrinsku. Jméno Munster je odvozeno od latilgkélova
»-monasterium®, jelikoZ pvodre byl syr vyrdkn mistnimi mnichy.

K vyrobé Munsteru je pouzivano vyhra@ikravské mléko, coz @&p znamena
propojenost vlastnosti syra s oblasti pastvin, éktdiky blizkosti Vogéz disponuji
mnoZzstvim rozlinych druli bylin.

Syr je vyrékin ve forng valce o hmotnosti 450 g nebo 120 giippd mensiho
vydani — Petit-Munster.

Specifické podminky vyroby dodavaji Munsteru namgnosti.

Syr musi zrat minimath21 dri (Petit-Munster 14 dij pri teplot 11° az 15°C a
95% vlhkosti. Bhem zrani je syr také kazdé dva nelbhalhy ot&en a omyvan slanou
vodou. Ri dodrzeni &chto podminek dojde ke spravnému rozvoji flory narphu syra,

ktery tak ziska typickou Zluto-oranzovoiirku.
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7.8.2 Pates d"Alsace
Druh ochrany: CHZO

Trida: Testoviny

Tyto alsaské d&stoviny jsou vyrabny zvajec a z krupice pochazejici
z tvrdozrnné pSenice, coz je zasadni a charakéddssurovina, icemz nejlepsi pogm
je 7 vajec na 1 kg této krupice.

Béhem vyroby je d&sto stl&ovano, lisovano a formovano docitého tvaru.
Dale, krok specificky pouze pro Specle, druh satbkgudli, je &sto pedvaeno,¢imz
se usnadni prace pagsimu spatebiteli. A nakonec jsouwstoviny suseny, aby se co

nejvice snizila vihkoststa. Nasleduje uz pouze skladovani a samotny prodej

7.8.3 Miel d"Alsace
Druh ochrany: CHZO
Trida: Ostatni produkty ziwgsného @ivodu (vejce, medizné ml€né vyrobky

krom¢ masla atd.)

Alsasky med je tviien nektarem nebo jinymi sladkymi&ami z rostlin na
Uzemi Alsaska. Aby se tato Uzemni podminka dodrista Uly v dob skéru nektaru
umisgny v Alsasku na zalegnych plochach Vogéz a Jury, kde dominuji j&idiny,
piedevsim jedle a smrky. JelikoZ ale Alsasko dispemaglicnymi ekosystémy a tudiz
velkou biodiverzitou, jsou i alsaské medymych druli a chuti, zavisejicich na tom,
zda nektar pochazi z horskych lesnatych oblagtddhiii a ploSin pokrytymi listnatymi
stromy nebo z luk &¢énich udoli.

Alsasky med je nabizen v Sesti variantach: Aca@eonja akatu), Tilleul
(mentolova wné), Toutes fleurs (mix nekta), Sapin (aroma pryskige), Chataignier
(aroma zralych jablek) a Forét (mix nektar §av).
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7.8.4 Alsace — Volaille
Druh ochrany: CHZO

Trida: Cerstvé maso (a droby)

Tato znéka zahrnujici produkci Kat a kit je, stejr jako wtSina gedchozich
CHZO tykajici se dibeze, nositelem tzv. Label Rouge, coz jetkaskvality udlovana
francouzskou vladou, tudiz je prokazatettano, Ze chov splije nejgisngjSi podminky
a vysledny produkt dosahuje opravdu vysoké kvality.

Kurata chovana nejmér84 dni a krmena obilninami, jsou prodavana vykaéha
o vaze mezi 1,3 az 1,5 kg, zatima&s a €ZSi kiity po sto padesati dnech dosahuji
hmotnosti 2,8 az 3,8 kg. Jejich strava, ktera jprue zaloZena na obilovinach, se
béhem poslednich osmi tydremeni a kiity jsou krmeny pouze s#si kukuice a zrni.

Toto kvalitni dfibezi maso je tak velmi podstatnym prvkem ve smiSené
francouzsko-timecké kuchyni Alsaska.

7.8.5 Creme fraiche fluide d"Alsace
Druh ochrany: CHZO
Trida: Ostatni produkty Ziwisného fivodu (vejce, medizné mi€né vyrobky

krom¢ masla atd.)

Alsaska smetana se vyrdbi pouze z éwypého mléka pochazejiciho vyhradn
z tohoto regionu. Velmi vysokd kvalita tohoto mléKka ovlivrena alsaskym
semikontinentalnim mikroklimatem, &\ kterému kravy nemohou byt po cely rok na
venkovnich pastvinach, ale podstatn@st roku travi ve chlévech. Tento faktor ifivo
piekazku velkému obsahu produkce, ale naopak podparaptieni se na kvalitu
mléka.

Smetana se vyztiaje absenci mtého kvasu aiznych gimési, nizkou mirou
kyselosti, ¢istou bilou barvou a charakteristickou fluidni kstenci. Pray tato
struktura je dkazem opravdovéerstvosti.

DalSim znakem kvality je océni francouzskou zri&ou kvality Label Rouge,
jelikoz dle jejich reguli musi smetanaigplat @gisrejSi mikrobiologicka kritéria, nez

stanovi platné pravniredpisy.
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Neni tedy divu, Ze si Alsasané této smetany velemi a je nepostradatelnou
surovinou pro fpravu rekterych tradinich alsaskych dezért

8 Zavér

Jak jiz bylo v této praci mnohokrat znifo, zajem o kvalitni, tradini a casto i
velmi vyjimecné produkty ze strany spgebiteli v poslednich letech nzsta a tak se
rizna chrasna ozné&eni, znéky kvality a vSechny ostatni zéley prokazujici kvalitusi
originalitu produktu stavaji pro spebitele velmi cetnym voditkem @ vybéru
potravin.

Kazdy evropsky stat ma své vilastni &g avsak v ramci spateého evropského
trhu nemaiji tato ozrteni tén& Zadnou vahu. A proto jsou evropska clré@noznaeni
tak vyjimeina. Jejich hodnota a vypovidaci schopnost je teéizvSech¢lenskych
statech Evropské unie stejna, a i samotniispdelé se diky nim mohou orientovat
v potravindskych produktech vyrobenych nejen v jejich zemi ale ramci celé
Evropské unie.

Ale nejsou to pouze spebitelé, kdo profituji z tohoto systému ozaeani.
Jednim ze zakladnich gilchrargnych oznéeni je i podpora producent Chragna
ozna&eni je totiz chrani f@d mznymi nekalymi praktikami konkureit kteri se
levrejSimi kopiemi originalnich vyrohk snazi piZzivit na zndmém jménui tradici.
DalSim Ukolem systému chr&mych oznaeni je udrZzeni produkce a tak i obyvatelstva
ve znevyhodénych regionech, kde by jinak tr&di vyroba zanikla. Udrzeni traufi

s

vyroby vysoce kvalitnich produktje jednim z ubec nejdlezit¢jSich cii a Zejme i

AvSak ne kazdy kvalitni vyrobek dhe byt chrdsn evropskymi ozngenimi.
Prestoze existuji it kategorie chrdnych oznaeni: Chragné ozné&eni pivodu,
Chrarené zendpisné oznéeni a Zargena tradini specialita, neni snadné splnit vSechny
podminky pro zapsani do registru, nekleth samotny proces Zadosti o zapis, ktery
muze byt velmi zdlouhavy. Pokud vSak Zadatelgespdostane se do opravdu vybrané
spole&nosti evropskych potraviiigkych vyrobg.

V této praci jsem se zabyvala potravinami s ckmiim ozng&enim z regiof

severni Francie a Valonska, coz je, z hlediskaapotra fiznych delikates, oblast
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opravdu vyjiména, a ne nadarmo byla francouzska gastronomie zapdé seznamu
nehmotného kulturnihoédictvi UNESCO.

Potravindské produkty vyr&né v této oblasti jsou, stejrjako kdekoli jinde na
swté, ovlivnény geografickymi a klimatickymi podminkami v mistyroby. Francie
disponuijici velkou rozlohou a tedy mnoZstvimamych krajinnych typ i podnebi se tak
muze pysnit Sirokym spektrem tr&dich potravinékych vyrobk.

V regionech severni az severozapadni Francie se stkavame s typicky
oceanskym typem klimatu, které na vycld@tancie pechazi az v klima kontinentalni.
Zarover s podnebim se &ni i krajina, kdy od strmych bretskych a normandskych
Utedi se ffes rovinaté a nizZinaté oblasti dostavame aZ nasreal@ Upati a vrcholy
Arden a Vogeéz.

Valonsko, které f vyrobé potravingskych produki musi operovat s mnohem
mensi rozlohou i rozmanitosti krajiny nez jeh&sVv soused, se na evropském trhu
prezentuje takédkolika vyjimecnymi produkty.

V seznamu vyrobk z vymezené oblasti tak krantradicnich sy vSech drub a
typt figuruji marské plody, dibezi, ho¥zi a vepova masa &etné riznych druli
Sunky, ovoce, zeleniny a nakonec také produkty gika med.

Pokud jsem zde zminila vSechnyimpsy chragnych ozn&eni pro vyrobce a
spotebitele, musim na zawzhodnotit také inos této prace pro &samotnou. Krorm
zkuSenosti s praci s oficialnimi dokumenty Evropskée vceském i francouzském
jazyce jsem také mohla podrafinnahlédnout do problematiky kvality potravin i
samotného procesttigélovani chrasnych oznaeni. Nemohu také opomenout moznost
seznamit se s tramhimi francouzskymi potraviiakymi produkty, které tvd

vyznamnouwast francouzského kulturnihédictvi.

9 Résumé

Ce mémoire de licence a pour sujet ,, Les prodliitseataires portant I’ Appelation
d origine protégée et I'Indication géographiquetgmée en provenance des régions du
Nord de la France et de la Wallonie.
Ce travail présente |"histoire des appelations erofie, la législation en vigueur, les
renseignements sur les deux labels europédsppelation d origine protégéOP) et
I"Indication géographique protégdéGP), aussi que les conditions générales lesegiell
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doivent étre impérativement accompljEs les producteurs demandant cette protection
européenne.

La deuxiéme partie de ce mémoire se compose dmadatéristique des régions
francaises déterminées: Bretagne, Basse-NormaHdigte-Normandie, Nord-Pas-de-
Calais, Champagne-Ardenne, Lorraine et Alsace eh dégion francophone belge -
Wallonie.

Et dans la partie derniére on trouve les descriptide tous les produits provenant des
régions citées ci-dessus.

Ces labels européens étaient crées en 1992 edlisétu en 2006 par la
Communauté européenne. La législation en vigudurésentée par Reglement (CE)
No 510/2006 du Conseil du 20 mars 2006 relatif aptatection des indications
géographiques et des appellations d'origine desdpits agricoles et des denrées
alimentaires

Celles-ci présentent un systeme européen de gealé@aregistrent des produits
qui sont sous la protection de I"'Union europée@eesysteme a pour objet de faciliter
I"orientation des consommateurs sur le marché alame, désigner clairement les
produits de qualité et les produits traditionnetshien sar, protéger les producteurs eux-
mémes, puisque la production de ces produits estestd trés colteuse et exigeante. Et
parce que ces productions sont assez souventugfésctians les régions défavorisées, le
soutien européen y aide a soutenir I"activité éooqoe, donc la population.

Il est évident que le systéme européen de quaditgrésente comme le ,club®
des produits de haut de gamme. C’est pourquoldupteurs sont obligés a accomplir
les conditions strictes et faire la preuve d’omguhes produits. En cas de I"TAOP le
producteur doit prouver que la production, la tfamaation et I"élaboration du produit
doivent avoir lieu dans une aire géographique deétere avec un savoir-faire reconnu
et constat®. Ce label donc présente un lien trés fort averl géographique d origine.

Au contraire I'IGP exige que seulement un des stadés ci-dessus se déroule

dans une aire géographique déterminée.

'3 |ndications géographiques et appellations d'oeighynthéses de la législation de I'{tihline]. 2011
[cit. 2013-04-06].
Dostupné z:

http://europa.eu/legislation_summaries/internal_kabusinesses/intellectual_property/166044_fr.htm
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Le producteur doit aussi passer une procédure efjestrement comportant une
présentation d’'une demande d’enregistrement quass un certain délai et une
vérification cédée a la Commission européenne. filde la procédure, la demande est
publiée dans le Journal officiel de I"'Union eurap#e et enregistrée. Naturellement au
cours de la procédure denregistrement quiconquefaiee opposition a la demande.

Finallement tous les produits enregistrés sont syél@ns le registre DOOR
(Database of Origin and Registration).

Ce mémoire a pour objet les produits en provendnclord de la France et de
la Wallonie, donc il convient aussi pour un pelwacggriser ces régions.

Le paysage comme le climat des régions francaiéesrdinées, est tres divers.
Nous pouvons y trouver les falaises, les plainespaysage typique pour Bretagne et
Normandie — le bocage, et aussi les montagnesxpar@e les Ardennes ou les Vosges.

Le climat dominant est un climat océanique quiraasforme a un climat semi-
océanigue et semi-continental ou continental vérst)

Ces conditions présentent une base importantelpgqaroduction des nombreux
produits alimentaires.

Bien que la Wallonie soit une région plus petitée dispose aussi des plaines
comme les montagnes, tout cela dans un climat apéan

En ce qui concerne les produits provenant de aes geographiques, c’est un
groupe trés divers.

La partie majoritaire se compose des fromages & dolaille.

Les autres produits certifiés sont notamment idses, la viande, les fruits de
mer, mais aussi le miel, le sel et la farine.

Parmi les produits mondialement connus je dois memle Camembert de
Normandie, le Livarot, le Brie de Meaux et la Bengde de Nancy et aussi la Coquille
Saint-Jacques des Cétes d"Armor.

Sur la base des renseignements précedents jeatstater que la France mérite
bien d’étre I'une des plus importantes régions enquai concerne les produit

alimentaires portant un label de qualité I'’AOP oG P.
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10 P¥ilohy

JEDNOTNY DOKUMENT

Natizeni Rady (ESJ§. 510/2006 tykajici se chrémych zemdpisnych ozné&eni
a chragnych ozné&eni pivodu

[VloZte nazev podle bodu 1 nize:)..."
¢. ES:[pouze pro pouziti ES]

[K¥izkem (X) ozn&te jednu z moznosti:]LICHZO [ICHOP

1 NAzev [CHZO NeBo CHOPY:

[Vlozte nazev navrzeny k zapisu, nebo zapsany naggfpadct Zadosti o schvaleni
zmeny specifikace produktti zverejnéni podlecl. 19 odst. 2 tohoto tigzeni]

1  CLENSKY STAT NEBO T RETi ZEM &

2 POPIS ZEMEDELSKEHO PRODUKTU NEBO POTRAVINY
2.1 Druh produktu [podle p¥ilohy I1]

2.2 Popis produktu, k némuz se vztahuje nazev uvedeny v béd

[Hlavni body poloZzek uvedenych ®. 4 odst. 2 pism. b) #izeni (ES)Z¢.
510/2006. Technicky popis kotreeho produktu, k ¢dmuz se vztahuje nazev
uvedeny v boél 1, Wetrg piipadnych pozadawkna pouziti utitych plemen zviat
nebo odid rostlin.]

2.3 Suroviny (pouze u zpracovanych produki)

[Uvedte veSkeré pozadavky na jakost surovin nebo omejggich pivodu.
Ptipadna omezeni dslodnite.]

2.4 Krmivo (pouze u produkta Zivoé¢iSneho pivodu)

[Uvedte veSkeré pozadavky na jakost krmiva nebo omejpsimd pivodu.
Ptipadna omezeni dslodnite.]

2.5 Specifické kroky pfi produkci, které se museji uskuténit v oznatené
zemgpisné oblasti

[Pfipadna omezeni ddodnste.]

55



2.6 Zvlastni pravidla pro krajeni, strouhani, baleni atd.
[Nehodi-li se, nevypiujte. Ripadna omezeni dslodnste.]

2.7 Zvlastni pravidla pro oznacovani
[Nehodi-li se, nevypiujte. Ripadna omezeni dslodnite.]

3  STRUCNE VYMEZENi ZEM EPISNE OBLASTI

4  SOUVISLOST SE ZEMEPISNOU OBLASTI
4.1 Specifiénost zen€pisné oblasti

[U Zadosti tykajicich se CHOP uie rovreéz popis vSech podstatnychirmdnich
a lidskychéinitel.]

4.2 Specificnost produktu

4.3 Pri¢inna souvislost mezi zewpisnou oblasti a jakosti nebo vlastnostmi
produktu (u CHOP) nebo specifickou jakosti, po¥sti nebo jinou vlastnosti
produktu (u CHZO).

ODKAZ NA ZVE REJNENIi SPECIFIKACE
(¢l. 5 odst. 7 néizeni (ESX. 510/2006)

Pri vypliovani text v hranatych zavorkach i tutwvypustit.
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Sel de Guérande
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Livarot

Livarot. [online]. 2013 [cit. 2013-04-02].

Dostupné z: http://www.fromagerie-martin.com/ficheoduit.php?id=23090

La Bergamote de Nancy

La Bergamote de Nancy. [online]. 2013 [cit. 201302.
Dostupné z: http://lebloglorrain.blogspot.cz/20@é3sai.html

59



11 Zdroje

11.1 Tisténe zdroje

1) JAC, Ilvan. TECHNICKA UNIVERZITA V LIBERCI 2008 Hospodéska geografie
Evropské unie 9. vyd. Liberec: Technicka univerzita v Liberc2010. ISBN
9788073726232.

2) KOMAR, Ale3. TECHNICKA UNIVERZITA V LIBERCI 2008Technologie,
zboZiznalstvi a hygiena potravin: Potravigkéa legislativa a systém jakaosfi. vyd.
Brno: Univerzita obrany, 2007. ISBN 978-80-7231-%7

3) LABRUNE, GérardLa géographie de la Francd’aris: Nathan, 1988. ISBN 2-09-
177660-2

4) LONDON, Dorling Kindersley Ltd. 199&rancie 2. vyd. Praha: Euromedia Group
- Ikar, 2002. ISBN 80-7202-959-2

11.2 Internetové zdroje — legislativa

1) Dohoda o obchodnich aspektech prav k duSevnlasinictvi. Riloha 1C. dohody o
ziizeni S¥tové obchodni organizace. [online] 1995

Dostupné z: http://www.mpo.cz/dokument20974.html

2) Lisabonska dohoda na ochranu @ema pivodu a o jejich mezinarodnim zapisu.
[online] 1979
Dostupné z: http://www.upv.cz/cs/pravni-predpisyzimarodni/mezinarodni-smlouvy-

spravovane-wipo.html

60



3) Naizeni Komise (ES). 628/2008 kterym se &ni naizeni (ES)¢. 1898/2006,
kterym se stanovi provad pravidla k ndzeni Rady (ESX. 510/20006 o ochr&n
zenepisnych ozné&eni a oznéeni pivodu zenddélskych produkt a potravin [online]
2008

Dostupné z:
http://eurlex.europa.eu/LexUriServ/LexUriServ.da2@J:L:2008:173:0003:01:CS:HT
ML

4) Naizeni Komise (ESX. 1216/2007 ze dne 18ijna 2007, kterym se stanovi
provadci pravidla k néizeni Rady (ESX. 509/2006 o zemuklskych produktech a
potravinach, jez i@dstavuji zartené tradini speciality [online]. 2007

Dostupné z:
http://eurlex.europa.eu/LexUriServ/LexUriServ.da2@J:L:2007:275:0003:0015:CS:P
DF

5) Naizeni Komise (ES§. 1898/2006 kterym se stanovi provéidpravidla k n&zeni
Rady (ES) ¢. 510/2006 o ochran zengpisnych ozn&ni a ozné&ni pvodu
zemedelskych produki a potravin [online] 2006 [cit. 2012-11-17].

Dostupné z:
http://eurlex.europa.eu/LexUriServ/LexUriServ.da2@J:L:2006:369:0001:01:CS:HT
ML

6) Naizeny Rady (ESX. 509/2006 o zewuglskych produktech a potravinach, jez
piedstavuji zaréené tradini speciality [online] 2006 [cit. 2012-11-18].

Dostupné z:

http://eur-
lex.europa.eu/LexUriServ/LexUriServ.do?uri=0J:L:8@»3:0001:01:CS:HTML

7) Naizeni Rady (ES¢.510 /2006 o ochra&rzengpisnych ozné&eni a ozn&ni pivodu
zemedélskych produki a potravin [online] 2006 [cit. 2012-11-17].

Dostupné z:
http://eurlex.europa.eu/LexUriServ/LexUriServ.da2@J:L:2006:093:0012:01:CS:HT
ML

61



8) Naizeni Rady (EHS§. 2081/92 o ochranzengpisnych ozn&eni a oznéeni pivodu
zentdélskych produki a potravin [online] 1992 [cit. 2012-11-14].

Dostupné z:
http://eurlex.europa.eu/LexUriServ/LexUriServ.do2@J:L:1992:208:0001:013:CS:H
TML

9) Paizska umluva na ochranugonyslového vlastnictvi. [online] 1979
Dostupné z: http://www.upv.cz/cs/pravni-predpisyzimarodni/mezinarodni-smlouvy-

spravovane-wipo.html

10) Umluva o #izeni s¥tové organizace duSevniho vlastnictvi.[online] 1930 2012-
10-28].
Dostupné z: http://www.upv.cz/cs/pravni-predpisyzimarodni/mezinarodni-smlouvy-

spravovane-wipo.html

11.3 Internetové zdroje - ostatni
1) Conseil régional de la  Haute Normandie. [online]. 2013
Dostupné z: http://www.hautenormandie.fr

2) CONSEIL REGIONAL DE LA HAUTE NORMANDIERegion Haute
Normandieg[online]

Dostupné z: http://www.hautenormandie.fr/

3) CONSEIL REGIONAL NORD-PAS DE CALAISRégion Nord-Pas de
Calais[online]

Dostupné z: http://www.nordpasdecalais.fr/jcms/&@mentions-legales-amp-credits

4) CRT BRETAGNE Tourisme Bretagngonline]

Dostupné z: http://www.tourismebretagne.com/a-psege-la-bretagne/nature

5) FRANCE GUIDE France Guidgonline]. © 2002-2008
Dostupné z: http://cz.franceguide.com/
62



6) HAK, Jan. Mezinarodni ochranaipmyslovych prav. [online]. 2005

Dostupné z: http://www.aplikovanepravo.cz/clanky/g8.pdf

7) Chambre d"agriculture de region Nord-Pas-dei€dlanline]. 2013
Dostupné z: http://www.agriculture-npdc.fr/

8) KASPRIKOVA, Lucie. Champagne - domov Sumivého vioaline]. © 2007-2008
Dostupné z: http://francie.svetadily.cz/clanky/Dorsumiveho-vina

9) La Bergamote de Nancy. [online]. 2013 [cit. 2@X302].
Dostupné z: http://lebloglorrain.blogspot.cz/20@é3sai.html

10) Le Camembert de Normandie. [online]. 2013 Rit13-04-02].
Dostupné z: http://www.fromage-normandie.com/fr/eambert-

normandie/presentation-camembert.html

11) Le site officiel du tourisme en Lorraine. CONHTREGIONAL DU TOURISME
DE LORRAINE. [onlire]. 2013

Dostupné z: http://www.tourisme-lorraine.fr/fr/dafasp

12) Livarot. [online]. 2013 [cit. 2013-04-02].

Dostupné z: http://www.fromagerie-martin.com/ficheoduit.php?id=23090

13) Mapa Valonska. [online]. 2013 [cit. 2013-04-02]

Dostupné z: http://vroum52.com/belgiquegeo.html

14) Mapa Francie. [online]. 2013 [cit. 2013-04-02].

Dostupné z: http://www.cartesfrance.fr/geograplaeés-relief/carte-relief.html

15) MINISTERE DE L'AGRICULTURE, DE L'AGROALIMENTAIFEE ET DE LA
FORET.Agreste La statistique, I'évaluation et la prospecagricole[online]. © 2009

Dostupné z: http://agreste.agriculture.gouv.fr/

63



16) REGION BASSE-NORMANDIERégion Basse-Normandienline]. 2012

Dostupné z: http://www.region-basse-normandie.fr/

17) RYCHLY, Filip. Brie de MeauxKrajbezestresionline]. 2012-2013
Dostupné z: http://www.velke-bilovice.cz/gurmet-ciadista/48-brie-de-meaux

18) Sel de Guérande. [online]. 2013 [cit. 2013-@4-0

Dostupné z: http://www.affaires.terredesel.com/indep?id=526

19) SERVICE PUBLIC DE WALLONIEPortail de I'Agriculture wallonndonline]
[cit. 2013-03-02].

Dostupné z: http://agriculture.wallonie.be/appgispiolwin/

20) Site officiel du tourisme en Champagne-ArdenBOMITE REGIONAL DU
TOURISME DE CHAMPAGNEARDENNE. [online]. 2013

Dostupné z: http://www.tourisme-champagne-ardeone.c

21) Tourism-Alsace.com. COMITE REGIONAL DU TOURISMB'ALSACE.
[online]. 2013.

Dostupné z: http://www.tourisme-alsace.com/en/

22) Zeneddlstvi a rozvoj venkova DOOR. EVROPSKA KOMISE. [ord]. 1995-
2012.

Dostupné z:
http://ec.europa.eu/agriculture/quality/door/lishhjsessionid=TVZRbZCQY8wggyJn
LOZJIxwznl2h919mM8KT2hTv52vI3wSvnj8W!823015983

64



