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JINE AKTY

KOMISIA

Zvetejnéni Zidosti podle ¢l. 6 odst. 2 nafizeni Rady (ES) ¢ 510/2006 o ochrané zemé&pisnych ozna-
eni a oznaceni piivodu zemédélskych produkti a potravin

(2007/C 182/11)

Timto zvefejnénim se udéluje pravo podat proti zdpisu ndmitky podle ¢lanku 7 nafizeni Rady (ES)
¢. 510/2006 (") . Komise musi obdrZet ndmitky do 6 mésicti po tomto zvefejnéni.

PREHLED
NARIZENI RADY (ES) & 510/2006
~OLOMOUCKE TVARUZKY*
EK &: CZ[PGI/005/0399/19. 10. 2004

CHOP () CHZO (X)

Tento piehled obsahuje hlavni body specifikace produktu pro informacnf Gely.

1. Pislusny orgdn clenského stdtu:

Nazev: Utad pramyslového vlastnictvi

Adresa: Antonina Cermaka 2a
CZ-160 68 Praha 6 — Bubenec

Tel: (420) 220 383 111
Fax:  (420) 224 324 718

E-mail:  posta@upv.cz

2. Skupina:

Néazev: A. W.spol.sr. o.

Adresa: Palackého 4
CZ-789 83 Lostice

Tel: (420) 583 401 211
Fax:  (420) 583 445 127
E-mail:  awlostice@tvaruzky.cz

Slozen{: producenti/zpracovatelé ( X ) Ostatni ().

() Uf.vést.L93,31.3.2006,s. 12.
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4.1.

4.2

4.3.

4.4.

4.5.

4.6.

Jde o vyjimku dle ¢lanku 5(1) natizeni Rady (ES) €. 510/2006, protoZe v oblasti existuje jediny vyrobce.
Pozadavky ¢ldnku 2 nafizeni Komise (ES) ¢. 1898/2006 jsou splnény.

Druh produktu:

Skupina 1.3: Syry

Specifikace:

(piehled pozadavki podle ¢l. 4 odst. 2 nafizeni (ES) ¢. 510/2006)

Nézev: ,Olomoucké tvartizky*

Popis: Olomoucké tvartizky jsou odtu¢nény, pod mazem zrajici syr, majici charakteristickou chut
a vini, kterd je tradi¢né oznacovina jako tvartizkova. Tato ostrd a pikantni, komplexni chut a viné
vznikd v disledku hluboké proteolyzy, ke které dochdzi béhem zrani syru, G¢inkem povrchové mikrof-
l6ry. Chut a viiné je zdvisld na stupni zralosti a mize se pohybovat v rozmezi od jemné aZ po zfetelné
vyraznou. Syr ma povrch se zlatoZlutym mazem a soudrznou polomékkou az mékkou konzistenci
s patrnym svétlej$im jadrem. Obsah tuku neptesahuje 1 %, obsah susiny je v rozmezi 34 — 38 %. Tvar
mé zpravidla podobu kotouckd, krouzkd, tycinek, obvykle o hmotnosti 20 — 30 g, nebo nepravidel-
nych kouskd. Olomoucké tvarizky jsou stolni syr.

Zemépisna oblast: Hand se zemépisnym a hospodaiskym stfediskem Olomouc.

Dikaz ptvodu: Cely vyrobni proces Olomouckych tvarizkd od okamziku pi{jmu nakoupené suro-
viny (netu¢ny kysely tvaroh) az do baleni syru se vZdy uskutecfiuje soustfedéng, tj. na jednom misté ve
vymezené zemépisné oblasti Hand. Jde o nezbytny pozadavek vyplyvajici z ndvaznosti jednotlivych
etap vyrobniho procesu a z jeho v podstaté biotechnologického charakteru, coz vylucuje transportni
manipulace nebalenych syréi mimo vyrobnu.

Dokumentace o vyrobé obsahuje zdznamy o dodavatelich jednotlivych dodavek vsech surovin,
zdznamy o pribéhu vyroby a zdznamy o odbératelich jednotlivych doddvek. Na kazdém baleni
vyrobku je uveden ndzev a adresa vyrobce. Tim v8im je umoznéna zpétnd sledovatelnost. Cely vyrobni
proces je pod trvalou kontrolou opravnénych kontrolnich organi.

Metoda produkce: Olomoucké tvarizky se vyrdbéji z nesyteného kyselého tvarohu vyznacujictho
se drolivou strukturou, velkym a tuhym zrnem, vysokou kyselosti a biologickou aktivitou. Vyroba
Olomouckych tvarizkd za¢ind ndkupem tvarohu. Nésledné se tvaroh drti a misi s pfidavkem
kuchyniské soli. Takto upraveny tvaroh se kratkodobé uklddd do zdsobniki. Ve zhutnélém stavu a bez
piistupu vzduchu dochdzi k samovolné homogenizaci poZadovanych vlastnosti. Ndslednym misenim
tvarohové hmoty se zracimi komponentami (uslechtilymi mlékdrenskymi kulturami) a reguldtory kyse-
losti a jejim mletim se pfipravi jemnd tvarohovd smés pro formovani.

Formovaci smés se vytvaruje do pozadovaného tvaru. Takto vzniklé polotovary se uklddaji na
podlozky, které se premisti do zracich mistnosti. Piisobenim zracich komponent a udrzované teploty
a vlhkosti prostiedi dochdzi k prozrini povrchu polotovart. Tim je ukonéen prvni stupen zrdni.
Naéslednym omytim tvartizkli se vytvoii podminky pro druhy stupen zrni, pfi kterém se na povrchu
tvarazka rozmnozi aerobni proteolytickd mikroflora, jejimz enzymatickym ptisobenim se tvoii zlatoz-
luty maz a tvartizky ziskdvaji svoji zcela ojedinélou a typickou chut, vini a barvu. Po dosazeni pozado-
vaného stupné prozrani se tvartizky bali do spotiebitelskych a ndsledné skupinovych obalt.

Souvislost: Vyroba Olomouckych tvarizku v zemépisné oblasti Hand je doloZena jiZ na pfelomu
15. a 16. stoleti.

Véhlas Olomouckych tvartizkd doklddd ocenéni, kterého se jim dostalo napf. na 1. rakouské mlékd-
renské vystavé ve Vidni roku 1872 a uvddéni v odbornych publikacich autorti napt. J. Kux, Dr. Klenze,
Mair-Waldburg, prof. Dr. Laxa, inZ. Knéz atd.
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Olomoucké tvartzky, lidové nazyvané téz syrecky, tvarizky, tvargle, olomoucké atd., jsou v soucasné
dobé jednim z nejzndméjSich tuzemskych syrii a jsou piivodnim ¢eskym syrem. Jejich obliba a zndmost
je nespornd. Svéd¢i o tom téméf 18 000 internetovych odkazd, rozhlasové i televizni pofady. Podle
vysledkdl vyzkumu publikovaného v Casopise Readers’ Digest — Vybér v tinoru 2005 jsou Olomoucké
tvartizky mezi zrajicimi syry na 4. misté pokud jde o Cetnost konzumace. Lze je koupit téméf v kazdém
obchodé s potravinami, mnohé restaurace je zafazuji na jidelni listek. Existuje nepfeberné mnozstvi
kuchafskych receptii na jejich dpravu, véetné specidlni kucharky. Jako mistni specialita jsou uvddény ve
viech turistickych privodcich a informacich o dané oblasti, jsou zminovdny mezi gastronomickymi
specialitami i na oficidlnich webovych strankdch Ceské republiky. Informace o Olomouckych tvartzcich
muizZeme najit i v mnoha encyklopediich, jako je napt. Ottova encyklopedie, Universum, Wikipedia ¢i
Vsevéd. V misté své dlouholeté vyroby — v Losticich, maji dokonce muzeum.

4.7. Kontrolni subjekt:

Nézev: Krajskd veterindrni sprdva pro Olomoucky kraj

Adresa: Tf. Miru 101
CZ-779 00 Olomouc

Tel:  (420) 585 700 730
Fax: (420) 585 700 746
E-mail: kvsm@svscr.cz

4.8. Oznacovani: -




