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ROZPORZADZENIE KOMISJI (WE) NR 1027/2009
z dnia 29 pazdziernika 2009 r.

zatwierdzajace nieznaczne zmiany specyfikacji zarejestrowanej w rejestrze chronionych nazw
pochodzenia i chronionych oznaczen geograficznych nazwy (Morbier (ChNP))

KOMISJA WSPOLNOT EUROPEJSKICH,

uwzgledniajac Traktat ustanawiajacy Wspdlnote Europejska,

uwzgledniajac rozporzadzenie Rady (WE) nr 510/2006 z dnia
20 marca 2006 r. w sprawie ochrony oznaczen geograficznych
i nazw pochodzenia produktéw rolnych i $rodkéw spozyw-
czych ('), w szczegdlnosci jego art. 9 ust. 2 zdanie drugie,

a takze majgc na uwadze, co nastgpuje:

(1)  Zgodnie z art. 9 ust. 1 akapit pierwszy rozporzadzenia
(WE) nr 510/2006 i na mocy art. 17 ust. 2 tego rozpo-
rzadzenia Komisja przeanalizowala wniosek Francji
w sprawie zatwierdzenia zmiany elementéw specyfikacji
chronionej nazwy pochodzenia ,Morbier”, zarejestro-
wanej rozporzadzeniem Komisji (WE) nr 2400/96 (3,
zmienionym rozporzgdzeniem (WE) nr 1241/2002 (3).

(2)  Wniosek ma na celu zmiang¢ specyfikacji poprzez usci-
Slenie warunkéw prowadzenia obrébki i stosowania
dodatkéw w odniesieniu do mleka i w procesie wytwa-

Niniejsze rozporzadzenie wigze w calosci
panstwach czlonkowskich.

rzania ,Morbier”. Praktyki te gwarantujg zachowanie
istotnych wilasciwosci produktu o tej nazwie.

(3)  Komisja  przeanalizowala  przedmiotowg  zmiang
i stwierdzila, Ze jest ona uzasadniona. W zwigzku
z tym, Ze jest to zmiana nieznaczna w rozumieniu
art. 9 rozporzadzenia (WE) nr 510/2006, Komisja
moze jg zatwierdzi¢ bez odwolywania si¢ do procedury
okreslonej w art. 5, 6 i 7 wymienionego rozporzadzenia,

PRZYJMUJE NINIEJSZE ROZPORZADZENIE:

Artykut 1
W specyfikacji chronionej nazwy pochodzenia ,Morbier” wpro-
wadza si¢ zmiany zgodnie z zalgcznikiem I do niniejszego
rozporzadzenia.

Artykut 2
Streszczenie zawierajace gléwne elementy specyfikacji znajduje
si¢ w zalgczniku II do niniejszego rozporzadzenia.

Artykut 3

Niniejsze rozporzadzenie wchodzi w zycie dwudziestego dnia
po jego opublikowaniu w Dzienniku Urzgdowym Unii Europejskiej.

i jest bezposrednio stosowane we wszystkich

Sporzadzono w Brukseli dnia 29 pazdziernika 2009 r.

(') Dz.U. L 93 z 31.3.2006, s. 12.
() Dz.U. L 327 z 18.12.1996, s. 11.
() Dz.U. L 181 z 11.7.2002, s. 4.

W imieniu Komisji
Mariann FISCHER BOEL
Czlonek Komisji
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ZALACZNIK |

W specyfikacji chronionej nazwy pochodzenia ,Morbier” zatwierdza si¢ nastgpujace zmiany:

~Metoda produkdcji”
W pkt 5 specyfikacji zawierajacym opis metody wytwarzania produktu wprowadza si¢ nastgpujace zmiany:
— wust. 2:
zdanie: ,Z wyjatkiem cze¢$ciowego odttuszczenia, koagulacji, dodawania bakterii kwasu mlekowego
serwatki lub wyraznie okreslonych produktéw wspomagajacych proces produkgji, zabrania si¢
usuwania z mleka lub dodawania do niego jakichkolwick substancji.”,
zastgpuje sig zdaniem: ,Z wyjatkiem czgSciowego odtluszczenia, koagulacji, dodawania bakterii kwasu mlekowego, soli
i wody do plukania skrzepu, zabrania si¢ usuwania z mleka lub dodawania do niego jakichkol-
wiek substancji w trakcie produkgji”,
— dodaje si¢ zdania w brzmieniu:
,[...] Koagulacja mleka moze odbywa¢ si¢ wylacznie z uzyciem podpuszczki.
[...] Zaggszczenie mleka poprzez czgSciows eliminacje czg$ci wodnistej przed procesem koagulacji jest zabronione.

[...] Ponadto dopuszcza si¢ czgSciowe oddzielenie laktozy przez plukanie skrzepu w wodzie.

[...] Zabrania si¢ przechowywania surowcéw mlecznych, produktéw w trakcie procesu wytwarzania, skrzepu lub
Swiezego sera w temperaturze ujemnej.

Zabrania si¢ przechowywania $wiezych serdw oraz seréw w trakcie dojrzewania w atmosferze modyfikowanej.”.
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ZALACZNIK II

STRESZCZENIE

Rozporzadzenie Rady (WE) nr 510/2006 w sprawie ochrony oznaczen geograficznych i nazw pochodzenia produktéw

rolnych i $rodkéw spozywcezych
»MORBIER”
NR WE: FR-PDO-0105-0179/29.3.2006
ChNP (X) ChOG ( )

Niniejsze streszczenie zawiera gléwne elementy specyfikacji produktu i jest przeznaczone do celéw informacyjnych.

1.

4.1.

4.2

4.3.

Wlasciwy organ pafistwa czlonkowskiego

Nazwa: Institut national de l'origine et de la qualité
Adres: 51 rue d’Anjou, 75008 Paris, FRANCE

Tel. +33 153898000

Faks +33 153898060

E-mail: info@inao.gouv.fr

Grupa skladajaca wniosek

Nazwa: Syndicat interprofessionnel de défense du Morbier

Adres: Valparc, Espace Valentin, 25048 Besangon Cedex, FRANCE
Tel. +33 381532230

Faks +33 381535931

E-mail: syndicatdumorbier@wanadoo.fr

Skiad: producenci/przetworcy (X) inni ()

Rodzaj produktu
Klasa 1.3: Sery

Specyfikacja produktu
(podsumowanie wymogéw okre§lonych w art. 4 ust. 2 rozporzadzenia (WE) nr 510/2006)

Nazwa produktu

~Morbier”

Opis produktu

Morbier jest to ser z surowego mleka krowiego, prasowany, niegotowany, o formie plaskiego walca o plaskich
$cianach bocznych i lekko wypuklym spodzie. Ma naturalna, gladka, jednolita skorke w kolorze od jasno szarego po
pomaraficzowo-bezowy. Masa serowa ma barwe od kosci stoniowej po blado zélta, niekiedy zawiera nieznaczne
otwory. Jest sprezysta, kremowa, rozplywajaca si¢ w ustach, o delikatnej konsystencji i lekko $mietankowym smaku.
Glowng cecha charakterystyczng masy jest czarny, przebiegajacy $rodkiem, poziomy pasek. Masa sera wynosi
5-8 kg, Srednica 30-40 cm, a wysokos$¢ 5-8 cm. Zawarto$¢ tluszczu w suchej masie wynosi co najmniej 45 %,
a zawarto$¢ w wody w masie beztluszczowej — maksymalnie 67 %.

Obszar geograficzny

Produkcja mleka, wytwarzanie i dojrzewanie sera odbywaja si¢ na obszarze geograficznym obejmujacym wszystkie
gminy departamentéw Doubs i Jura (z wyjatkiem gmin kantonu Chemin) oraz 16 gmin departamentu Ain (gminy
Apremont, Bellegarde-sur-Valserine w cz¢ici odpowiadajacej dawnej gminie Coupy, Belleydoux, Champfromier,
Charix, Chézery-Forens, Confort, Echallon, Giron, Lancrans, Leaz, Lelex, Mijoux, Plagne, Montanges i Saint-
Germain-de-Joux) oraz 13 gmin departamentu Sadne et Loire (gminy Beaurepaire-en-Bresse, Beauvernois, Belle-
vesvre, Champagnat, Cuiseaux, Flacey-en-Bresse, Fretterans, Joudes, Mouthier-en-Bresse, Sagy, Saillenard, Savigny-
en-Revermont i Torpes).
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4.4.

4.5.

4.6.

4.7.

Dowdd pochodzenia

Podstawowa pasza stada mlecznego musi pochodzi¢ z naturalnych uzytkéw zielonych polozonych na wyzna-
czonym obszarze. Zaklady przetwoércze moga przyjmowaé jedynie mleko zgodne z wymogami. Kazdy producent
mleka, kazdy zaklad przetwérezy i kazda dojrzewalnia seréw wypelnia ,o$wiadczenie o spelnieniu warunkéw”
rejestrowane przez stuzby INAO. Kazdy podmiot musi prowadzi¢ i udostgpniaé INAO wykaz podmiotéw uczestni-
czacych w tancuchu produkgji, z ktérymi wspolpracuje, oraz wszystkie dokumenty niezbedne w celu przeprowa-
dzenia kontroli pochodzenia, jako$ci, warunkéw produkcji mleka i seréw. Identyfikacje sera zapewnia si¢ przy
pomocy plytki kazeinowej w kolorze z6ltym. Umieszcza si¢ ja w trakcie produkeji na spodzie kazdego sera ze
wskazaniem dnia i miesigca produkgji. Na kregach sera umieszcza si¢ jasne oznakowanie identyfikujace dojrzewalnie
(nazwisko lub nazwa przedsi¢biorstwa i adres). Kazde przedsigbiorstwo jest zobowigzane, w stosownych przypad-
kach w odniesieniu do kazdego zakladu, przekaza¢ co miesigc prawidtowo wypelniong kart¢ informacji statystycz-
nych dotyczacych produkgji i wprowadzania do obrotu sera objetego ChNP ,Morbier”, wymagang przez Syndicat
Interprofessionnel de Défense du Morbier.

W ramach kontroli przeprowadzanej w odniesieniu do cech charakterystycznych produktéw o chronionej nazwie
pochodzenia przeprowadza si¢ badanie analityczne i organoleptyczne majace na celu weryfikacje jakosci i typowosci
produktéw poddanych badaniu.

Metoda produkgji

Produkcja mleka, wytwarzanie i dojrzewanie serow musza odbywa¢ si¢ na wyznaczonym obszarze geograficznym.

Mleko stosowane do produkcji sera Morbier pochodzi wylacznie od kréw rasy Montbéliarde lub Simmental Fran-
caise. Stado jest prowadzone zgodnie z miejscowymi zwyczajami. W gospodarstwie rolnym faktycznie uzytkowana
powierzchnia uzytkéw zielonych musi wynosi¢ co najmniej 1 hektar na 1 krowe mleczng. Podstawowa racja
zywieniowa kréw mlecznych sklada si¢ z pasz pochodzacych z uzytkéw zielonych potozonych na wyznaczonym
obszarze geograficznym. W zywieniu kréow mlecznych przez caly rok nie stosuje si¢ jakichkolwiek rodzajéw
kiszonki lub innych pasz sfermentowanych, w tym pasz przechowywanych w postaci owinietych w foli¢ bel. Ser
Morbier jest produkowany wylacznie z mleka krowiego stosowanego w produkcji w stanie surowym. Z wyjatkiem
czgsciowego odtluszczenia, dodawania podpuszczki, bakterii kwasu mlekowego lub soli (chlorek sodu) zabrania si¢
usuwania z mleka lub dodawania do niego jakichkolwiek substancji. Mleko poddaje si¢ koagulacji po podgrzaniu go
do temperatury maksymalnej rownej 40 °C. Skrzep kroi si¢ na ziarno o grubosci okoto 1 ¢cm. Mozna dodaé wody
do plukania skrzepu. Po odciagnigciu serwatki skrzep jest delikatnie prasowany w celu uzyskania krazkéw. Kazdy
krazek rozcina si¢ na pol. Czarny, przebiegajacy Srodkiem, poziomy pasek uzyskuje si¢ wylacznie poprzez nanie-
sienie na jedng z powierzchni poléwki krazka wegla roslinnego (carbo medicinalis vegetalis) przed prasowaniem.
Dojrzewanie sera trwa co najmniej 45 dni od dnia zakoficzenia wytwarzania, w temperaturze 7-15 °C. Skorke
otrzymuje si¢ wylacznie poprzez nacieranie wodg z sola, do ktérej mozna doda¢ bakterie kwasu mlekowego.
Zabronione jest stosowanie jakichkolwiek barwnikdéw.

Zwigzek z obszarem geograficznym

Ser zwany ,Morbier” zawdzigcza swojg nazwe gminie Morbier polozonej w departamencie Jura w regionie Franche-
Comté, okolo pigtnastu kilometréw od granicy francusko-szwajcarskiej. Swiadectwa dotyczace jego produkgji poja-
wialy si¢ juz od XVIII wieku; w tamtym czasie ma ona charakter bardzo lokalny, gléwnie w departamencie Jura. Ser
Morbier, produkowany pierwotnie gléwnie w gospodarstwach, nastgpnie wytwarzany jest przez zaklady zwane
Jfruitiéres” (spéldzielnie serowarskie) w masywie Jury. Juz w dekrecie wydanym w 1942 r. okreslono, ze ser
,Morbier” wytwarzany jest w departamentach Jura i Doubs.

Morbier jest serem produkowanym na gérskich uzytkach zielonych polozonych w masywie Jura, w ktérych natu-
ralne zréznicowanie flory pastwisk pozwala na produkcj¢ mleka i sera o wysokiej jakosci i specyficznych wlasciwo-
$ciach. Warunki produkcji sa okreslone w sposéb umozliwiajacy ochrone specyfiki tego obszaru i jej odzwiercied-
lenie w produkcie.

Organ kontrolny

Nazwa: Institut national de l'origine et de la qualité (INAO)
Adres: 51 rue d’Anjou, 75008 Paris, FRANCE

Tel. +33 153898000

Faks +33 153898060

E-mail:  info@inao.gouv.fr

Institut National des Appellations d'Origine jest instytucja publiczng o charakterze administracyjnym, posiadajaca
osobowos¢ prawng i podlegajaca ministerstwu rolnictwa.

INAO odpowiada za kontrolg warunkéw wytwarzania produktéw objetych chroniong nazwa pochodzenia.
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Nazwa: Direction générale de la concurrence, de la consommation et de la répression des fraudes (DGCCRF)
Adres: 59 boulevard Vincent Auriol, 75703 Paris Cedex 13, FRANCE

Tel. +33 144871717

Faks +33 144973037

DGCCREF jest jednostka migdzyresortowa ministerstwa gospodarki i finanséw oraz ministerstwa przemyshu.

Etykietowanie

Oznakowanie kazdego sera objetego chroniona nazwa pochodzenia ,Morbier” zawiera chroniong nazwe pocho-
dzenia, wydrukowang czcionka o wielkosci co najmniej réwnej najwickszej czcionce uzytej oznakowaniu i napis
JAppellation d'Origine Controlée”. Nazwa i adres producenta s3 obowigzkowe w oznakowaniu sera.



