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Zvetejnéni zidosti podle ¢l. 50 odst. 2 pism. a) nafizeni Evropského parlamentu a Rady (EU)

¢. 1151/2012 o rezimech jakosti zemédélskych produktii a potravin
(2013/C 155/04)

Timto zvefejnénim se pfizndva pravo podat proti zZadosti ndmitku podle ¢lanku 51 nafizeni Evropského
parlamentu a Rady (EU) ¢ 1151/2012 (!).

3.2

]EDNOTNY DOKUMENT
NARIZENI RADY (ES) & 510/2006
o ochrané zemépisnych oznaceni a oznaceni piivodu zemédélskych produkti a potravin (3
,VALASSKY FRGAL*
¢. ES: CZ-PGI-0005-0805-04.04.2010
CHZO ( X ) CHOP ()

Nizev

,Valagsky frgdl”

Clensky stit nebo tfeti zemé

Ceskd Republika

Popis zemédélského produktu nebo potraviny
Druh produktu

Ttida 2.4 Chléb, pecivo, cukraiské vyrobky, cukrovinky, susenky a ostatni pekatské zbozi

Popis produktu, k némuz se vztahuje ndzev uvedeny v bodé 1

Kulaty kola¢ o priméru 30-32 cm. Kola¢ (nazgvany v nafeci také ,vdolek®, ,pecdk” nebo ,lopatdk*)
z jemného kynutého tésta s ndplni na povrchu tésta.

Barva koldce po upecent: tésto — zlatavé propecené; ndplii — charakteristickd barva pouzité ndplné se
svétlou drobenkou na povrchu, kterd mize byt posypand strouhanym pernikem, mletou skofici,
pokapand mdslovym kapdnim a posypand cukrem.

Druhy néplni — hruskovd, tvarohové, makovd, povidlovd, ovocnd ($vestky, jablka, bortvky, meruiiky),
ofechovd, zelnd (z cerstvého nebo kysaného zeli), mrkvovd, kedlubnova. Ndplné je v celém vyrobku asi
42-48 %.

Kol4¢ je ulozen na papirové kruhové podlozce a nejcastéji zabalen do potravindiské, teplem smrstitelné
folie nebo do jiného druhu na trhu pouzivané potravindiské folie. Muze byt zabalen také do papirové,
plastové nebo dievéné krabice nebo do obalu z pergamenového papiru.

Druhy balent: cely frgdl 600-700 g, ptleny frgdl 300-350 g, ¢tvrceny frgal 150-175 g.
V misté vyroby se mohou koldce proddvat nebalené.

Valassky frgdl se mize dodavat na trh také ve zmrazeném stavu. Procesem zmrazeni se vlastnosti
vyrobku neméni. Do mrazirny se vyrobek dodévd jiz zabaleny. Zmrazeny vyrobek je mozné skladovat
pii teplot¢ — 18 °C a niZsi po dobu 9 mésici. Po rozmrazeni je doporucend doba spotieby do 24
hodin. Potfebné tdaje o trvanlivosti a podminkdch uchovani jsou uvedeny na obalu.

(1) UF. vést. L 343, 14.12.2012, 5. 1.
(®) UFR vést. L 93, 31.3.2006, s. 12. Nahrazeno nafizenim (EU) ¢. 1151/2012.
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3.3 Suroviny (pouze u zpracovanych produktil)

Pii vyrobé tésta se pouZivaji tyto suroviny: pSeni¢nd mouka polohrubd nebo smés 3 druhti mouky -
hladké, polohrubé a hrubé, cukr fepny nebo nahradni sladidlo, rostlinné tuky nebo rostlinny olej nebo
vepiové sadlo nebo mdslo, vajecné Zloutky pasterované nebo cerstvé, mléko susené nebo Cerstvé nebo
pitnd voda, ovocné tavy (citrénovd, jable¢nd, hruskovd), pekaiské drozdi, stl, v dne$ni dobé se muze
pouzit zlepsujici ptipravek do tésta k udrzeni Cerstvosti peciva.

Hlavni obsahovou slozkou je mouka, dalsi pak musi spliiovat tyto hmotnostni limity: tuky (rostlinny
tuk nebo olej nebo veptové sidlo nebo maslo) — alespoit 20 % celkové hmotnosti tésta, cukry nebo
néhradni sladidlo (frukt6za) — alespori 10 % celkové hmotnosti tésta (pfi pouziti jiného ndhradniho
sladidla odpovidd mnozstvi jeho sladivosti), vaje¢né Zzloutky — alesponn 5 % celkové hmotnosti tésta.
Mnozstvi ovocné $tavy, drozdi, soli a ostatnich ochucovacich surovin je zdvislé na pouZité receptufe
u jednotlivych vyrobci.

Népln Valagského frgalu musi tvofit asi 42-48 % celkové hmotnosti vyrobku v syrovém stavu.

Pfi vyrobé ndplni se pouzivaji tyto suroviny:

Hruskové napln: hruskové povidla vyrobend ze suSenych hrusek, $vestkova povidla nebo ovocny dzem,
suSend jablka, strouhany pernik, aroma na bdzi etyloxyhydritu (dile jen ,aroma®), badyin mlety,
vanilkovy cukr, pitnd voda.

Tvarohova népli: tvaroh mékky, cukr fepny nebo ndhradni sladidlo, vaje¢né Zloutky pasterované nebo
Cerstvé, pitnd voda, rozinky, cukr vanilkovy nebo puding vanilkovy, mize se pfidat ovocnd stava;
rostlinny olej, aroma, muskatovy kvét mlety, stabilizdtor tvarohu, lesni plody.

Makova néplin: mak mlety, cukr fepny nebo ndhradni sladidlo, mléko suSené nebo Cerstvé, pitnd voda,
rostlinny tuk, pSeniénd mouka hladkd, cukr vanilkovy, rozinky, pec¢ivovd strouhanka, skofice mletd,
aroma.

Povidlovéd népli: $vestkovd povidla, cukr vanilkovy nebo néhradni sladidlo, pitnd voda, aroma.

Jablkova néplit: strouhand jablka nebo jable¢ny kompot, cukr fepny nebo nédhradni sladidlo, cukr
vanilkovy, skofice mletd, sekané ofechy, rozinky, pitnd voda.

Bortvkovéd ndpli: borivky Cerstvé, kompotované nebo mrazené, bortvkovy dzem.

Merunikovd ndpli: meruiky Cerstvé, kompotované nebo mrazené, meruikovy dZem.

Svestkovd naplh: $vestky Cerstvé, kompotované nebo mrazené, $vestkovd povidla, mlety mak, cukr
nebo nahradni sladidlo.

Ofechovd ndplii: mleté ofechy (vlasské, liskové nebo smés), cukr fepny nebo ndhradni sladidlo,
pSeni¢nd mouka hladkd, mléko, maslo nebo rostlinny tuk nebo rostlinny olej, pecivova strouhanka,
meruiikovy dZem, pitnd voda, rozinky, cukr vanilkovy, aroma.

Zelna napli: Cerstvé zeli nakrouhané nebo kysané zeli dobfe umyté, cukr fepny nebo nahradni sladidlo,
méslo nebo rostlinny tuk nebo rostlinny olej, pSenicnd mouka hladkd, pitnd voda, pept cerny mlety,
stl.

Mrkvovd ndpln: mrkev Cerstvd, cukr fepny nebo ndhradni sladidlo, cukr vanilkovy, mdk, mdslo,
rostlinny tuk, rostlinny olej, pSeni¢nd mouka hladkd, pitnd voda, skofice mletd, stl.
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Kedlubnovd népln: kedlubny Cerstvé, cukr fepny nebo ndhradni sladidlo, méslo nebo rostlinny tuk
nebo rostlinny olej, pSeni¢nd mouka hladkd, ovocnd $téva citronovd nebo jablecnd, pitnd voda, pept
Cerny mlety, petrzelovd nat Cerstvd nebo susend, stl.

3.4 Krmivo (pouze u produktii Zivocisného pivodu)

3.5 Specifické kroky p¥i produkci, které se museji uskutecnit v oznacené zemépisné oblasti

Vsechny kroky od vyroby tésta (vzhledem k technologickému postupu kynuté tésto nepiipoust
prodlevy mezi jednotlivymi vyrobnimi kroky) pfes roztirini ndplni aZ po peceni kolact a jejich
ndsledné baleni z divodu udrzeni kvality a zachovani hygieny musi probihat ve vymezené oblasti.
Samotnd vyroba ndplni nemusi probihat ve vymezené oblasti.

3.6 Zvlastni pravidla pro krdjeni, strouhdni, baleni atd.

Kréjeni a baleni vyrobkli piimo u vyrobce je zdivodnéno povahou produktu — jednd se o vyrobek
kratkodobé spotieby a pro zachovéni kvality je nutné krdjeni a baleni u vyrobce. Pfi pfepravé neza-
balenych hotovych vyrobki by dochdzelo ke snizovani jejich kvality poldmanim, pomackinim nebo
porusenim hygienickych ptedpist. Navic je nutné znaceni vyrobkd na obale formou etikety, na které
jsou uvedeny tdaje o vyrobci, sloZeni vyrobku a vSechny ostatni povinné tdaje, které zarucuji ptivod
ve vymezené oblasti a jsou podkladem k piipadné kontrole.

3.7 Zvlastni pravidla pro oznacovdni

Vyrobce Valasského frgdlu musi na obalu vyrobku zfetelné uvddét ndzev ,Valassky frgal“. Soucasné
bude na obalu vyrobku umisténo logo chranéného zemépisného oznaceni, které bude slouzit jako
informace spotfebitelim, pro kontrolu kontrolnim subjektem a pro vysledovatelnost vyrobku.
V piipadé prodeje nebalenych vyrobkd musi byt na misté prodeje zietelné uvedeno, Ze tam jsou
prodavany Valasské frgaly.

4. Struéné vymezeni zemépisné oblasti

Valassko — zemépisnd oblast rozklddajici se na jihovychodé Ceské republiky. Vymezeni Gizemf tvofi po
obvodu katastry jednotlivych obci — od vychodni ¢dsti tizemi — Velké Karlovice, Horn{ Becva, Celadnd,
Kuncice pod Ondfejnikem, Kozlovice, Mérkovice, Tichd, Vicovice, Kopfivnice, Stramberk, Lichnov,
Vefovice, Mofkov, Hodslavice, Stranik, Kojetin, Loucka, Bernartice, Hiirka, Starojickd Lhota, Vysok4,
Hustopece, Milotice, Spicky, Skalicka, Horni Tesice, Rouské, Vsechovice, Provodovice, Komarno,
Podhradni Lhota, Rajnochovice, Drzkova, Rusava, Lukovecek, Frystdk, Mladcovd, Zlin-Pritné, Zlin-Jaro-
slavice, Bfeznice, Zelechovice, Lipa, Zadvefice, Vizovice, Slopné, Haluzice, Vlachovice, Vrbétice, Popov,
Jesttdbi, Stitnd nad VI&t, Bylnice, Brumov, Nedasov, Nedagova Lhota, Studlov, Stfelnd, Francova Lhota,
Valasskd Senice, Hovézi, Halenkov, Novy Hrozenkov.

5. Souvislost se zemépisnou oblasti
5.1 Specificnost zemépisné oblasti

V minulosti lidé na Valassku pouzivali suseni ovoce jako nejtradi¢néjsi zpasob uchovéni drody. Po
zbyvajici ¢ast roku potom takto uchované ovoce pouzivali k nejriznéjsim aéelim kuchyriského zpra-
covani. Nejtypictéjsi byla vyroba hruskovych povidel ze susenych hrusek. Déle je pro Valassko typické,
ze vidy na jeden frgdl se pouzil jeden druh pomazanky — ndplné. Toto je historicky tradicni, nikdy se
na jeden frgdl neddvalo vic druht ndplni, jak uvaddi i historické prameny.

5.2 Specificnost produktu

Valassky frgél se odliSuje od ostatniho peciva zejména témito specifiky:

— Postupem vyroby tésta a jeho slozenim — Fdsi slozky tésta se nejprve tfou metlou, aZ se spoji
v hladkou hmotu. Pak se pfidaji zméklé tuky a opét se vSe tfe na hladkou hmotu. AZ potom se
piidd kvasek a postupné mouka, a zpracuje se hladké tésto, které musi byt vymichané az do
bublinek (obsahuje hodné vzduchu) a nesmi se lepit.
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— Rozvalovdni tésta do kruhového tvaru se provadi jednoru¢nim véleckem, ktery md rovnéz puvod
v oblasti Valasska. Toto rovnomérné rozvéleni tésta od stiedu do stran zptisobi, Ze tésto po
upeceni, i kdyZ je tenké, je kompaktni a vldcné, a md jemnou strukturu.

— Pouzitim typickych ndplni, zejména ndplni ze sueného ovoce — suSenych hrusek.

— Na Valassky frgdl se pouzivd vidy pouze jeden druh ndplné (ndplné se nikdy nekombinuji). Frgél se
vyznacuje vysokym obsahem ndplné, ktery v syrovém stavu pfedstavuje cca 42-48 % vahy koldce.
Népln je na povrchu posypdana bohaté drobenkou, piipadné muze byt posypana strouhanym
pernikem nebo mletou skofici. Po upeceni se dile mize dozdobit cukrovinim a maslovym kapa-
nim.

5.3 Pricinnd souvislost mezi zemépisnou oblasti a jakosti nebo vlastnostmi produktu (u CHOP) nebo specifickou
jakosti, povésti nebo jinou vlastnosti produktu (u CHZO)

Z4dost je zalozena na specificnosti i véhlasu produktu nejen na celém tdzemi oblasti Valagsko. Prvni
pisemné zdznamy o velkych koldcich, tzv. vdolcich nebo frgdlech, uvadi J.H.A.Gallas ve své kronice
,Bromatologia moravo-rustica“ z roku 1826. Jsou zde zachyceny tdaje o kold¢ich z pseni¢né nebo
i zitné mouky, na povrchu pomazanych tvarohem, povidly nebo pomazinkou z povafenych a rozmac-
kanych susenych hrusek, kterd je pro zdejsi kraj typickd, jeji vyroba se vyskytuje pouze ve vymezené
oblasti Valagsko.

Pfi vyrobé Valasského frgalu vychdzime z historickych receptur vymezené oblasti, dochovanych
v pisemnych zdznamech od roku 1826. Lidova tradice vyroby tohoto specifického koldce vychdzi
pfedev$im ze sviteCnich piilezitosti v oblasti Valasska, jako byly svatby, kitiny, Vanoce a Velikonoce,
pii ukonéeni zni. Chudé rodiny je mivaly jen o Vénocich. V bohatsich rodindch méli frgily i jako
nedélni pecivo. Velikost kold¢e (primér 30-32 cm) vznikla pfedevsim proto, Ze se vyuzivala celd
plocha sdzeci lopaty, kterou se sdzel do pece chléb. K vyrobé frgélu se pouzivaly pfedevsim suroviny
z domdcich zdroji — zejména susené ovoce, tvaroh, doma mletd mouka, mdslo, sidlo, Inény olej, vejce,
mléko.

Nejvice proslaveny je Valassky frgdl hruskovy, jehoz nédpli se vyrabi ze susenych hrusek. V historii byl
strom hrusen u kazdého staveni na Valassku. Nejcastéjsi odriidou hrusek byly tzv. ,ovesiianky*, které se
vyznacovaly svym men$im tvarem, ale bohatou a velmi sladkou duzinou. Ale i jiné odrudy hrusek,
pfedevsim dozrdvajicich v podzimnich mésicich, byly vhodné k suseni. Musely se nechat vidy dobte
dozrat az do prvnich pfizemnich mrazikd. Potom se tyto hrusky veelku pomalu susily v susdrné, kde
se topilo nejlépe dfevem z ovocnych stromd. Velmi zélezelo na jejich dikladném prosuseni
a nasledném skladovani na piidé staveni ve visicich tkanych pytlich. Receptury na vyrobu povidel ze
susenych hrusek a na vyrobu téchto velkych koldcti i s jinymi ndplnémi se pfeddvaly z generace na
generaci nékolik stoleti.

Véhlas téchto kolacu se v pfedminulém stoleti donesl az do dalekého hlavniho mésta Prahy. Zejména
pfi kondni ndrodni vystavy v Praze — HoleSovicich na konci 19. stoleti byly tyto koldce dovezeny
s mnoha dalsimi vyrobky z Valasska a na této vystavé velmi obdivovdny. Tento véhlas si Valasské
frgdly udrzely az do soucasné doby (mnoho informaci lze nalézt na internetu, v regiondlnim i celo-
statnim tisku, turistickych privodcich) a ziskdvaji fadu ocenéni na vystavach a veletrzich (Zlatd Salima
2006 a 2008, Perla Zlinska 2006, 2007 a 2008, Trendy 2006, HIT 2006 Moderni obchod, Znacka
kvality KLASA v roce 2007).

Odkaz na zvefejnéni specifikace

(€l. 5 odst. 7 nafizeni (ES) & 510/2006 (3))
Uplné znéni specifikace je k dispozici na této internetové adrese:

http://isdv.upv.cz/portal/pls/portal/portlets.ops.det?’popk=1322&plang=cs

(}) Viz pozndmka pod Carou 2.
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