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Publikacja wniosku zgodnie z art. 50 ust. 2 lit. a) rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady
(UE) nr 1151/2012 w sprawie systemow jako$ci produktéw rolnych i $rodkéw spozywczych

(2013/C 155/04)

Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu wobec wniosku zgodnie z art. 51 rozporzadzenia
Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 (!).

JEDNOLITY DOKUMENT
ROZPORZADZENIE RADY (WE) NR 510/2006

w sprawie ochrony oznaczefi geograficznych i nazw pochodzenia produktéw rolnych i Srodkéw
spozywczych (?)
~VALASSKY FRGAL”
NR WE: CZ-PGI-0005-0805-04.04.2010

ChOG ( X ) ChNP ()

1. Nazwa

,Valagsky frgdl”

2. Pafistwo czlonkowskie lub panstwo trzecie

Republika Czeska

3. Opis produktu rolnego lub $rodka spozywczego
3.1. Rodzaj produktu
Klasa 2.4. Chleb, ciasto, ciastka, wyroby cukiernicze, herbatniki i inne wyroby piekarskie

3.2. Opis produktu noszgcego nazwg podang w pkt 1

Okragly placek o $rednicy 30-32 cm. Placek (gwarowo okreslany takze jako ,vdolek”, ,pecdk” lub
Jopatdk”) z delikatnego ciasta drozdzowego pokrytego masa.

Barwa placka po upieczeniu: ciasto — zlociste, wypieczone; masa — charakterystyczna barwa masy
posypanej jasng kruszonks, startym ciastem piernikowym, mielonym cynamonem, polanej rozpusz-
czonym mastem i posypanej cukrem.

Rodzaje masy — gruszkowa, twarogowa, makowa, powidlowa, owocowa (§liwki, jablka, jagody, morele),
orzechowa, kapusciana (z kapusty $wiczej lub kiszonej), marchwiowa, z kalarepy. Masa stanowi
ok. 42-48 % produktu.

Placek kladzie si¢ na okraglej papierowej podkladce i pakuje w termokurczliwg foli¢ spozywczg lub
w inng foli¢ spozywcza stosowana na rynku. Placek moze by¢ takze umieszczony w papierowym,
plastikowym lub drewnianym pudetku lub w opakowaniu z papieru pergaminowego.

Rodzaje opakowania: ,frgdl” caly: 600-700 g; ,frgdl” przepolowiony: 300-350 g; ,frgal” — ¢wiartka:
150-175 g.

W miejscu produkeji placki mozna sprzedawaé bez opakowania.

,Valassky frgdl” mozna wprowadzaé do obrotu takze w postaci zamrozonej. Zamrazanie nie zmienia
wlasciwosci produktu. Do chlodni dostarcza si¢ zapakowany produkt. Zamrozony produkt mozna
przechowywaé w temperaturze — 18 °C lub nizszej przez 9 miesigcy. Po rozmrozeniu placek nalezy
spozy¢ w ciggu 24 godzin. Informacje dotyczace okresu przydatnosci do spozycia i warunkéw prze-
chowywania podaje si¢ na opakowaniu.

() Dz.U. L 343 z 14.12.2012, s. 1.
() Dz.U. L 93 z 31.3.2006, s. 12. Zastapione rozporzadzeniem (UE) nr 1151/2012.
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3.3. Surowce (wylgcznie w odniesieniu do produktow przetworzonych)

Do produkeji ciasta stosuje si¢ nastgpujace surowce: maka pszenna polohrubd (Srednioziarnista) lub
wymieszane trzy rodzaje maki: hladkd (gladka), polohrubd (Srednioziarnista) i hrubd (gruboziarnista),
cukier buraczany lub substytut cukru, tluszcz roélinny lub olej roslinny lub smalec wieprzowy lub
maslo, z6ltka pasteryzowane lub $wieze, mleko w proszku lub $wieze lub woda pitna, soki owocowe
(cytrynowy, jabtkowy, gruszkowy), drozdze piekarnicze, sol, obecnie mozna takze stosowaé polepszacz
do ciasta przedluzajacy $wiezo$¢ pieczywa.

Gléwnym skladnikiem placka jest maka, pozostate skladniki muszg spelnia¢ nastgpujace wymagania
w zakresie limitow wagowych: tluszcze (tluszcz lub olej rolinny lub smalec wieprzowy lub masto) —
przynajmniej 20 % og6lnej masy ciasta, cukier lub substytut cukru (fruktoza) — przynajmniej 10 %
0gllnej masy ciasta (w razie zastosowania innego substytutu zawarto$¢ odpowiada poziomowi jego
stodyczy), z6ltka — przynajmniej 5 % ogdlnej masy ciasta. Objetos¢ soku owocowego, drozdzy, soli
i pozostalych surowcéw majgcych wplyw na smak rézni si¢ w zalezno$ci od receptury stosowanej
przez danego producenta.

Masa musi stanowi¢ ok. 42-48 % ogdlnej masy surowego produktu.

Do produkcji masy stosuje si¢ nastepujace surowce:

masa gruszkowa: powidla gruszkowe z gruszek suszonych, powidla Sliwkowe lub dzem owocowy,
jablka suszone, starte ciasto piernikowe, aromat na bazie eteru rumowego (dalej ,aromat”), badian
mielony, cukier waniliowy, woda pitna;

masa twarogowa: twardg (tvaroh mékky), cukier buraczany lub substytut cukru, zéltka pasteryzowane
lub $wieze, woda pitna, rodzynki, cukier waniliowy lub budyfi waniliowy (mozna doda¢ sok owoco-
wy), olej roslinny, aromat, mielony kwiat muszkatolowy, stabilizator twarogu, owoce lesne;

masa makowa: mak mielony, cukier buraczany lub substytut cukru, mleko w proszku lub $wieze, woda
pitna, tluszcz roSlinny, maka pszenna gladka, cukier waniliowy, rodzynki, butka tarta, cynamon
mielony, aromat;

masa powidlowa: powidla Sliwkowe, cukier waniliowy lub substytut cukru, woda pitna, aromat;

masa jablkowa: tarte jablka lub mus z jablek, cukier buraczany lub substytut cukru, cukier waniliowy,
cynamon mielony, orzechy siekane, rodzynki, woda pitna;

masa jagodowa: jagody $wieze, w kompocie lub mrozone, dzem jagodowy;

masa morelowa: morele $wieze, w kompocie lub mrozone, dzem morelowy;

masa $liwkowa: Sliwki $wieze, w kompocie lub mrozone, powidla sliwkowe, mak mielony, cukier lub
substytut cukru;

masa orzechowa: orzechy mielone (wloskie, laskowe lub mieszane), cukier buraczany lub substytut
cukru, maka pszenna hladkd (gladka), mleko, masto lub thuszcz rolinny lub olej rolinny, butka tarta,
dzem morelowy, woda pitna, rodzynki, cukier waniliowy, aromat;

masa kapusciana: §wieza kapusta szatkowana lub dokladnie wyptukana kapusta kiszona, cukier bura-
czany lub substytut cukru, masto lub tluszcz rolinny lub olej roslinny, maka pszenna gladka, woda
pitna, pieprz czarny mielony, s6l;

masa marchwiowa: marchew $wieza, cukier buraczany lub substytut cukru, cukier waniliowy, mak,
maslo, tluszcz roslinny, olej roslinny, maka pszenna gladka, woda pitna, cynamon mielony, sél;



1.6.2013 Dziennik Urzgdowy Unii Europejskiej C 155/11

masa z kalarepy: kalarepy $wieze, cukier buraczany lub substytut cukru, masto lub tluszcz roslinny lub
olej rodlinny, maka pszenna gladka, sok cytrynowy lub jabtkowy, woda pitna, pieprz czarny mielony,
naé pietruszki $wieza lub suszona, sol.

3.4. Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktéw pochodzenia zwierzgcego)

3.5. Poszczegdlne etapy produkgji, ktére muszg odbywaé si¢ na wyznaczonym obszarze geograficznym

Przez wzglad na jako$¢ i higieng produkeji wszystkie jej etapy, od produkeji ciasta (ze wzgledu na
technologie miedzy poszczegdlnymi etapami produkeji ciasta drozdzowego nie mozna robi¢ przerw),
przez smarowanie ciasta masa, pieczenie plackéw i ich pakowanie, musza odbywaé si¢ na wyzna-
czonym obszarze. Produkcja masy nie musi odbywal si¢ na wyznaczonym obszarze.

3.6. Szczegdtowe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania itd.

Krojenie i pakowanie produktéw bezposrednio u producenta jest uzasadnione ze wzgledu na charakter
produktu — chodzi o produkt przeznaczony do szybkiej konsumpcji, dlatego, aby zagwarantowaé
odpowiednig jako$¢, krojenie i pakowanie musi odbywaé si¢ u producenta. W czasie transportu
gotowych niepakowanych wyrobéw dochodzitoby do obnizenia ich jakosci przez polamanie, zgnie-
cenie lub naruszenie przepiséw dotyczacych higieny. Ponadto konieczne jest umieszczenie na opako-
waniu oznaczenia w formie etykiety, na ktérej podaje si¢ dane producenta, skfad produktu i wszystkie
pozostale obowigzkowe informacje, gwarantujace pochodzenie produktu z wyznaczonego obszaru
i stanowigce podstawe do ewentualnej kontroli.

3.7. Szczegdtowe zasady dotyczgce etykietowania

Producent plackéw ,Valassky frgal” musi umiesci¢ na opakowaniu produktu wyraznie widoczny napis
,Valagsky frgdl”. Ponadto na opakowaniu nalezy umiesci¢ logo chronionego oznaczenia geograficznego,
ktére jest informacja dla klientéw, a takze podstawa do kontroli przeprowadzanej przez organ
kontrolny oraz gwarancja identyfikowalnos$ci produktu. Jezeli sprzedaje si¢ produkty bez opakowania,
nazwe produktu ,Valassky frgdl” nalezy umiesci¢ na widocznym miejscu w punkcie sprzedazy.

4. Zwiezle okreSlenie obszaru geograficznego

Valassko — kraina geograficzna w potudniowo-wschodniej cze$ci Republiki Czeskiej. Granice obszaru
stanowig granice nastgpujacych gmin (poczawszy od wschodniej czesci obszaru) — Velké Karlovice,
Horn{ Be¢va, Celadnd, Kuncice pod Ondiejnikem, Kozlovice, Mérkovice, Tich4, Vl¢ovice, Kopfivnice,
Stramberk, Lichnov, Vefovice, Motkov, Hodslavice, Stranik, Kojetin, Loucka, Bernartice, Hirka, Staro-
jickd Lhota, Vysokd, Hustopece, Milotice, Spicky, Skalicka, Horni Tesice, Rouské, Viechovice, Provo-
dovice, Komarno, Podhradni Lhota, Rajnochovice, Drzkovd, Rusava, Lukovecek, Frystdk, Mladcovd,
Zlin-Pr§tné, Zlin-Jaroslavice, Bieznice, Zelechovice, Lipa, Zadvefice, Vizovice, Slopné, Haluzice, Vlacho-
vice, Vrbétice, Popov, Jestfdbi, Stitnd nad VI&ti, Bylnice, Brumov, Nedasov, Nedasova Lhota, Studlov,
Stfelnd, Francova Lhota, Vala$skd Senice, Hovézi, Halenkov, Novy Hrozenkov.

5. Zwiazek z obszarem geograficznym
5.1. Specyfika obszaru geograficznego

W przesziosci suszenie owocoéw bylo dla mieszkancéw regionu Valassko najbardziej tradycyjng metoda
konserwacji plonéw. Przez reszte roku zakonserwowane w ten sposob owoce stosowano do przygo-
towywania réznych potraw. Najbardziej typowa byla produkcja powidel gruszkowych z suszonych
gruszek. Ponadto typowa regionalng cechg jest smarowanie placka ,frgdl” jednym rodzajem masy. Jak
wynika ze Zrédel historycznych, placka ,frgal” nigdy nie smarowano kilkoma rodzajami masy.

5.2. Specyfika produktu
Cechy, ktére odrdzniajg placek ,Valassky frgdl” od innych wyrobéw piekarniczych:

— metoda produkgji ciasta i jego sklad — rzadkie skladniki ciasta najpierw uciera si¢ trzepaczka do
momentu uzyskania gladkiej masy. Nastepnie dodaje si¢ rozpuszczony tluszcz i ponownie uciera
si¢ calo$¢ na gladka mase. Dopiero pdzniej dodaje si¢ drozdze i stopniowo dosypuje si¢ make,
wyrabiajac gladkie ciasto, ktdore nalezy ugniata¢ do pojawienia si¢ w nim pecherzykéw powietrza
(powinno zawiera¢ duzo powietrza). Ciasto nie moze by¢ lepkie,
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5.3.

— ciasto rozwatkowuje si¢, aby uzyska¢ okragly placek. Stosowany do walkowania walek jednoreczny
réwniez pochodzi z regionu Valassko. Rownomierne rozwatkowanie ciasta w kierunku od $rodka
na boki powoduje, Ze po upieczeniu ciasto jest cienkie, ale zwarte i migkkie, oraz ma delikatng
strukture,

— zastosowanie typowych mas, szczegélnie mas z owocéw suszonych, np. gruszek,

— placek ,Valassky frgdl” smaruje si¢ zawsze jednym rodzajem masy (nigdy nie stosuje si¢ kombinacji
réznych mas). Charakterystyczna jest wysoka zawarto$¢ masy, ktora w stanie surowym stanowi
ok. 42-48 % masy placka. Mase¢ obficie posypuje si¢ kruszonka, tartym ciastem piernikowym lub
mielonym cynamonem. Po upieczeniu placek mozna polukrowaé lub polaé roztopionym mastem.

Zwigzek przyczynowy zachodzgcy pomigdzy charakterystykg obszaru geograficznego a jakoscig lub wlasciwosciami
produktu (w przypadku ChNP) lub szczegélne cechy jakosciowe, renoma lub inne wlasciwosci produktu
(w przypadku ChOG)

Whiosek jest uzasadniony ze wzgledu na specyfike i renome produktu, ktéry jest znany nie tylko
w regionie Valassko. Pierwsze pisemne wzmianki o wielkich okraglych plackach (vdolki, frgdly) znajduja
si¢ w kronice J.H.A. Gallasa Bromatologia moravo-rustica z roku 1826. W kronice opisano placki z maki
pszennej lub zytniej, posmarowane twarogiem, powidlami lub masa z ugotowanych i rozgniecionych
suszonych gruszek, ktéra jest charakterystyczna dla regionu — wystepuje tylko na wyznaczonym
obszarze regionu Valassko.

Produkcja plackéw ,Valassky frgal” odbywa si¢ zgodnie z historycznymi recepturami pochodzgcymi
z wyznaczonego obszaru. Najstarsze z nich zachowaly si¢ w dokumentach z 1826 r. Zgodnie z ludowa
tradycja regionu Vala$sko ten specyficzny placek pieczono przede wszystkim na réznego rodzaju
uroczysto$ci, takie jak $luby, chrzciny, Boze Narodzenie, Wielkanoc i dozynki. Biedniejsze rodziny
przygotowywaly je tylko na Boze Narodzenie. W bogatszych rodzinach ,frgdl” byt podawany
w niedziele. Wielko$¢ placka (Srednica 30-32 cm) jest zwigzana z wielkoscia topaty, ktorg do pieca
wkladalo si¢ chleb. Do produkcji plackéw stosowano przede wszystkim domowe produkty, takie jak
suszone owoce, twardg, zmielong w domu make, masto, smalec wieprzowy, olej Iniany, jaja, mleko.

Najbardziej znany jest ,Valassky frgdl hruskovy” z masg z suszonych gruszek. Dawniej grusza rosta
przy kazdym gospodarstwie w regionie Valassko. Najczestszg odmiang gruszek byly tzw. ,ovesianky”,
niewielkie owoce o bogatym i bardzo stodkim migzszu. Do suszenia nadawaly si¢ takze inne odmiany
gruszek, przede wszystkim te dojrzewajgce jesienia. Aby byly jak najbardziej dojrzale, zbierano je
dopiero po pierwszych przymrozkach. Nastepnie suszono je powoli w suszarniach, najlepiej ogrzewa-
nych drewnem z drzew owocowych. Bardzo wazne bylo ich dokladne wysuszenie, a potem przecho-
wywanie na strychu w wiszacych workach pléciennych. Przepisy na powidla z suszonych gruszek i na
wielkie placki z innymi masami przekazywano z pokolenia na pokolenie od kilkuset lat.

Wies¢ o tych plackach dotarta w XIX w. az do Pragi. Placki, a takze wiele innych wyrobéw z regionu
Valassko, przywieziono m.in. na wystawe krajowa w Pradze — Holeszowicach pod koniec XIX w., gdzie
zyskaly duze uznanie zwiedzajacych. Renoma plackéw utrzymala sie do dnia dzisiejszego. Wiele
informacji o nich mozna znalezZ¢ w Internecie, w prasie regionalnej i krajowej oraz w przewodnikach
turystycznych. Uzyskaly one takze szereg odznaczen na wystawach i targach: Zlatd Salima 2006 r.
i 2008 r., Perla Zlinska 2006 r., 2007 r. i 2008 r., Trendy 2006 r., HIT 2006 r. Moderni obchod,
Znacka kvality KLASA w 2007 r.)

Odestanie do publikacji specyfikacji

(Artykut 5 ust. 7 rozporzadzenia (WE) nr 510/2006 (3))

Skonsolidowany tekst specyfikacji produkeji znajduje si¢ pod nastepujacym adresem:

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

(%) Poréwnaj: przypis 2.
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