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Publikacja wniosku w sprawie zmian zgodnie z art. 6 ust. 2 rozporzadzenia Rady (WE) nr 510/2006
w sprawie ochrony oznaczeni geograficznych i nazw pochodzenia produktéw rolnych i Srodkéw

spozywczych
(2010/C 27/07)

Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu wobec wniosku zgodnie z art. 7 rozporzadzenia
Rady (WE) nr 510/2006. Oswiadczenia o sprzeciwie musza wplyna¢ do Komisji w terminie sze$ciu miesiecy
od daty niniejszej publikacji.
WNIOSEK W SPRAWIE ZMIAN
ROZPORZADZENIE RADY (WE) NR 510/2006
Whniosek w sprawie zmian skladany na podstawie art. 9
»,FOURME D’AMBERT” LUB ,FOURME DE MONTBRISON”
NR WE: FR-PDO-0117-0119-30.03.2006
ChOG () ChNP ( X )

1. Nagléwek w specyfikacji produktu, ktérego dotyczy zmiana:
— [XI Nazwa produktu

— Opis produktu

B

— [X] Obszar geograficzny

— [XI Dowdd pochodzenia

— [X Metoda produkeji

— [X] Zwiazek z obszarem geograficznym
— Etykietowanie

— [X Wymogi krajowe

— [XI Inne [okresli¢ jakie]

2. Rodzaj zmian:

— [0 zmiana jednolitego dokumentu lub arkusza streszczenia

— zmiana specyfikacji zarejestrowanej ChNP lub zarejestrowanego ChOG, w odniesieniu do
ktérych nie opublikowano ani jednolitego dokumentu ani streszczenia

— [0 zmiana specyfikacji niewymagajaca zmian w opublikowanym jednolitym dokumencie (art. 9
ust. 3 rozporzadzenia (WE) nr 510/2006)
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— [ tymczasowa zmiana specyfikacji wynikajaca z wprowadzenia obowiazkowych $rodkéw sanitar-
nych lub fitosanitarnych przez wladze publiczne (art. 9 ust. 4 rozporzadzenia (WE)
nr 510/2006)

3.  Zmiana (zmiany):
3.1. Nazwa produktu:

Nazwe ,Fourme d’Ambert lub Fourme de Montbrison” zastgpuje si¢ nazwa ,Fourme d’Ambert”.
Zmiana ta obowiazuje rowniez w pozostalej czesci specyfikacji.

Te dwie nazwy odpowiadajg w rzeczywisto$ci dwém réznym produktom. Zmiana ta pozwoli odrézni¢
ChNP ,Fourme d’Ambert” od ChNP ,Fourme de Montbrison”.

3.2. Opis produktu:

Pierwszy akapit opisu produktu nalezy zmieni¢, doprecyzowujac, ze ,La Fourme d’Ambert to ser (...)
z jasnoszara lub szara skorka, ktora moze pokrywaé biala, z6lta i czerwona plesn z niebieskawymi
przeblyskami. Masa sera w kolorze bialym lub kremowym jest popgkana i regularnie poprzecinana
grudkami plesni w kolorze od niebieskiego do zielonego.”.

Drugi akapit opisu produktu zastaje zastgpiony nastepujacym akapitem:

,Ser objety chroniong nazwa pochodzenia »Fourme d’Albert« to ser wytwarzany z mleka krowiego
z dodatkiem podpuszczki. Ma on ksztalt walca o wysokosci 17-21 cm i $rednicy 12,5-14 cm, wazy
od 1,9 do 2,5 kg, posiada zielonkawe grudki plesni, jest nieprasowany, niegotowany, sfermentowany
i solony.

Zawarto$¢ tluszczu w serze wynosi co najmniej 50 ¢ na 100 g sera po calkowitym osuszeniu,
zawarto$¢ suchej masy nie moze by¢ nizsza niz 50 g na 100 g dojrzalego sera.”.

Argumentacja:

Takie brzmienie pozwala na udoskonalenie opisu sera: doprecyzowano rozmiar i wage sera oraz

wyglad skérki i masy.

3.3. Obszar geograficzny:

Punkt 3 specyfikacji otrzymuje brzmienie:
,Obszar geograficzny sera »Fourme d’Ambert« obejmuje:

— historyczne miejsce pochodzenia produktu, ktére stanowi obszar zwany Hautes Chaumes du Forez,
w szczytowej czgSci pasma gorskiego Monts du Forez, na pograniczu departamentéw Loire i Puy de
Dome. Jest to teren, ktérego jednolity charakter zostal doglebnie zbadany zaré6wno pod wzgledem
geomorfologicznym, jak i botanicznym. Hautes Chaumes, rozlegla gola przestrzenn o granitowej
podstawie, jest nawadniana i pozostaje pod wplywem kontynentalnym i oceanicznym. Odnoto-
wano tam rézne formacje roélinne, w zaleznosci od lokalnych warunkéw oraz obecnej i dawnej
dzialalnosci pasterskiej: murawy lub 1gki; wrzosowiska, na ktérych krélujg boréwka, wrzos
i janowiec; wrzosowiska laczace przywrotnika skalnego z boréwkami bagiennymi; wilgotne
i torfowe tereny. Hautes Chaumes to réwniez miejsce budowania tzw. »jas« albo »jasseries« (chat
gorskich usytuowanych na wysokosci przewyzszajacej wysoko$¢, na ktorej znajdujg sie state domo-
stwa), ktére sa $ladem dzialalnoSci pasterskiej zwiazanej z dawnym wytwarzaniem »Fourme
d’Ambert,

— obszar peryferyjny stanowigcy rozszerzenie dzialalnoSci produkeyjnej na poczatku XX w. Odpo-
wiada on sektorom, ktére ze wzgledu na wysokie potozenie lub obecno$¢ stromych stokéw mozna
utozsamic¢ z pojeciem Srodowiska gorskiego. Sa to gldwnie regiony plaskowyzu krystalicznego lub
wulkanicznego, poprzecinanego wrzynajacymi si¢ wen dolinami, ktérych gospodarka oparta jest na
chowie bydla.

Produkcja mleka, wytwarzanie, dojrzewanie i przechowywanie seréw do 28 dni od dnia zaprawienia
mleka podpuszczka majg miejsce na obszarze geograficznym, ktéry obejmuje terytorium gmin wymie-
nionych w streszczeniu.”.
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3.4.

3.5.

Argumentacja:

W wyniku prac nad okresleniem cech szczegélnych ,Fourme d’Ambert” przesunigto geograficzny
obszar produkcji zgodnie z wyzej wymienionymi kryteriami.

W stosunku do poczatkowego obszaru obejmujgcego 858 gmin przesunigcie doprowadzito do wyls-
czenia 495 gmin w przypadku ,Fourme d’Ambert”.

Dowdd pochodzenia:
Dodaje si¢ nastepujace akapity:
,Kazdy podmiot, ktéry chce mie¢ czeSciowy lub pelny udzial w produkgji lub zbiorze mleka, przetwa-

rzaniu lub dojrzewaniu »Fourme d’Ambertc, jest zobowigzany zlozy¢ o$wiadczenie identyfikacyjne.
Oswiadczenie to przyjmuje i rejestruje grupa skladajaca wniosek.

Kazdy podmiot musi udostepnial wlasciwym organom rejestry oraz wszelkie dokumenty niezbedne
przy kontroli pochodzenia, jakosci i warunkow produkeji mleka i serdw, w szczegdlnosci ksiegi
rejestracji wejscia i wyjscia mleka i ser6w w przedziale dziennym lub inny réwnowazny dokument

ksiegowy.

Podmioty odpowiedzialne za komory dojrzewania musza prowadzi¢ oddzielne rejestry lub réwno-
wazne dokumenty ksieggowe produktéw wchodzacych i wychodzacych, zawierajace w szczegélnosci
nastepujgce informacje: date naklucia seréw, liczbe seréw i numer partii, date wyjscia z komoér lub
suszarni po okresie dojrzewania.

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.”.

Argumentacja:

Bardziej szczegdlowe informacje umozliwiaja zapewnienie lepszej kontroli i lepszego monitorowania
pochodzenia produktéw. Zostaly one dostosowane do przepiséw krajowych w zakresie kontroli nazw
pochodzenia, ktére zmienily si¢ w 2007 r.

Metoda produkgji:

Czg$¢ ta, najbardziej doprecyzowana w stosunku do przedniej wersji specyfikacji, zostala przeredago-
wana i podzielona na kilka podczgsci. Poprzedni tekst otrzymuje brzmienie:

Produkcja mleka
a) Podstawowa dawka

W ciggu calego roku podstawowe dawki kréw mlecznych sg przygotowywane wylacznie z paszy
pochodzacej z obszaru geograficznego tej nazwy pochodzenia.”

,Mozna odstapi¢ od tego Srodka w okresach suszy, wahaii pogodowych lub w innych wyjatkowych
okolicznosciach.”

,Dozwolona zywnos¢ to wszystkie rosliny paszowe z wyjatkiem kapustowatych.”

,Podstawg Zywienia musza by¢ trawy pastwiskowe, suszone, wstgpnie osuszane na polu lub
kiszone.”

,Poza okresem wypasu siano stanowi co najmniej 3 kg suchej masy na krowe mleczng na dzien,
$rednio na stado mleczne jako catosc¢.”

Argumentacja:

Te usciSlenia majg na celu wzmocnienie zwiazku sera z terytorium CHNP poprzez zywienie krow
mlecznych.

b) Chéw stada i wypas

,W okresie wypasu zabroniony jest chéw bydla wylacznie w oborze oraz bez wypasu na
pastwisku.”
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,W okresie dostepu do traw, gdy warunki klimatyczne sg sprzyjajace, wypas jest obowiazkowy.”
Argumentacja:

Te usciSlenia maja na celu wzmocnienie zwigzku sera z terytorium ChNP poprzez okreslenie
warunkéw wypasu kréw mlecznych.

¢) Pasze uzupelniajace

o8¢ suplementéw i dodatkéw wynosi maksymalnie 1 800 kg suchej masy na krowe mleczng
rocznie, $rednio w stosunku do ogdtu kréw mlecznych.

Dozwolone suplementy i dodatki to:

— wszystkie zboza i ich produkty uboczne,
— klosy kukurydzy,

— wszystkie makuchy bez dodatku mocznika,

— suszona lucerna, suszone wystodki buraczane, serwatka, melasa, nasiona roslin wysokobiatko-
wych 1 oleistych,

— s6l, mineraly, mikroelementy, witaminy.

Zakazane jest stosowanie jakichkolwiek dodatkéw, ktérych celem jest bezposrednia zmiana skladu
mleka.”

Argumentacja:

Suplementy (wszystkie skladniki inne niz pasze: zboza, mineraly itp.) sa niezbedne dla produkgji
mleka. Skladniki te s bardzo rzadko uprawiane na obszarze geograficznym nazwy pochodzenia.
Nie mozna zabroni¢ ich stosowania, ale konieczne jest sporzadzenie pozytywnego wykazu w celu
uniknigcia wszelkich suplementéw, ktére moglyby mieé¢ niepozadany wplyw na jako$¢ mleka.
Ponadto ilo$¢ tych suplementéw i dodatkdéw jest ograniczona, tak aby przewazaly skladniki
dawki podstawowej, ktore pochodzg z obszaru geograficznego.

d) Przechowywanie mleka w gospodarstwie

,Po udoju mleko przechowywane jest w chlodzonych pojemnikach.”
,Przechowywanie mleka w gospodarstwie nie moze przekracza¢ 48 godzin od pierwszego udoju.”
Argumentacja:

Te usciSlenia majg na celu zagwarantowanie jako$ci mleka w gospodarstwie i przed pierwszymi
zabiegami w zakladzie serowarskim.

Wykorzystywane mleko

,Plerwszy zabieg majacy na celu przetworzenia mleka w ser odbywa si¢ w ciggu 24 godzin od chwili
odbioru mleka w zakladzie.”

,Zageszczenie mleka poprzez czeSciows eliminacje czeSci wodnistej przed koagulacja jest zabronione.”

,2Normalizacja zawartoci tluszczu i homogenizowanie mleka s3 dozwolone, natomiast normalizacja
zawartoSci biatka jest zabroniona.”

,Wstepne dojrzewanie mleka oraz obrobka termiczna sa dozwolone.”
Argumentacja:

Szczegblowo opisano wszystkie warunki produkeji dotyczace wykorzystywanego mleka, tak aby stwo-
rzy¢ lepsze ramy dla uregulowania tego etapu.

Przetwarzanie

,Grudki plesni w masie sera otrzymuje si¢ poprzez zaszczepienie jej szlachetnej plesni Penicillium
roqueforti.”
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,Poza surowcami mlecznymi jedyne skladniki lub substancje pomocnicze badZ dodatki dozwolone
w mleku i w trakcie produkgji to: podpuszczka, obojetne kultury bakterii, drozdze, plesn, chlorek
wapnia i s6l.”

,Zaprawienie mleka podpuszczka odbywa si¢ w temperaturze od 30 °C do 35 °C. Do tego celu uzywa
si¢ wylacznie podpuszczki.”

,Kolejne etapy to krojenie ,koagulatu lub skrzepu”, mieszanie, wkladanie do formy, odsaczanie i solenie
pod koniec odsaczania, okreslone w kolejnych akapitach:

— Otrzymane Scigte mleko zwane ,koagulatem lub skrzepem” jest krojone na grudki o boku okoto
1-2 cm, w wyniku czego na koniec etapu w kadziach otrzymywane sa grudki przypominajace
ziarna kukurydzy.

— Mieszanka skrzepu i serwatki jest kilkakrotnie mieszana i odstawiana do chwili otrzymania odpo-
wiednio odsgczonych grudek.

— Czg$¢ serwatki mozna usunaé przed wlozeniem do formy.

— Wkladanie do formy odbywa si¢ po pierwszym odsaczeniu na poélce-taSmie lub innym réwno-
waznym systemie w przypadku produkcji w gospodarstwie.

— Odsaczanie w pomieszczeniu o temperaturze od 18 °C do 25 °C nastgpuje bez prasowania,
poprzez odwracanie podczas 24 do 48 godzin.

— Solenie odbywa si¢ na koniec odsaczania, po wyjeciu z formy, w solance lub przy uzyciu suchej
soli.”

,Nakluwanie sera, umozliwiajace wniknigcie powietrza do jego wnetrza w celu stworzenia warunkéw
sprzyjajacych rozwojowi plesni Penicillium roqueforti, odbywa si¢ najwczesniej czwartego dnia od dnia
zaprawienia mleka podpuszczka, w pomieszczeniu o temperaturze od 6 °C do 15 °C.”

,Zabrania si¢ przechowywania w temperaturze ujemnej surowcéw mlecznych, produktéw w trakcie
procesu wytwarzania, skrzepu lub $wiezego sera.”

Argumentacja:
Wszystkie warunki produkcji sera zostaly precyzyjniej opisane.

Doprecyzowano temperatur¢ zaprawiania mleka podpuszczka oraz okres solenia, istotne elementy
pozwalajace otrzymac cechy charakterystyczne sera.

Etap nakluwania ma podstawowe znaczenie dla otrzymania charakterystycznej sieci grudek plesni
,Fourme d’Ambert”. Nalezy wiec dokladnie opisa¢ ten etap.

Dojrzewanie i przechowywanie

,Po naktuciu nastgpuje okres dojrzewania trwajacy co najmniej 17 dni w komorze lub suszarni,
w temperaturze od 6 °C do 12 °C i wilgotnosci wzglednej od 90 % do 98 %.”

,Sery sa nastepnie przechowywane w pomieszczeniu o temperaturze od 0 °C do 6 °C do uplywu 28
dni od dnia zaprawienia mleka podpuszczks.”

,Ser moze zostaé objety chroniong nazwa pochodzenia ,Fourme d’Ambert” dopiero od dwudziestego
6smego dnia od dnia zaprawienia mleka podpuszczka.”

,Odkladanie na pdZniej przetwarzania skrzepu lub $wiezego sera w jakikolwiek sposdb jest zakazane.”

,Zabrania si¢ przechowywania §wiezych seréw oraz seréw w trakcie dojrzewania w atmosferze mody-
fikowanej.”
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3.6.

Argumentacja:

Warunki dojrzewania zostaly usciSlone w celu jasnego okreslenia tego waznego etapu wytwarzania
sera.

Produkcja w gospodarstwie

,W szczegblnym przypadku produkcji w gospodarstwie wykorzystywane mleko pochodzi co najwyzej
z dwoch nastepujacych po sobie udojow, a mleko z pierwszego udoju jest przechowywane w formie
schtodzonej.”

,Ser jest wytwarzany z surowego, pelnego mleka, nieobjetego standaryzacja pod wzgledem bialek
i tluszezu.”

,Zaprawienie mleka podpuszczka nastepuje maksymalnie 16 godzin od pierwszego udoju.”

,Wkladanie do formy ma miejsce po pierwszym odsaczeniu na pélce-ta$mie lub innym réwnowaznym
systemie.”

Argumentacja:
Poszczegdlne etapy wihasciwe dla produkeji w gospodarstwie zostaly zgrupowane w jednej czesci.

Zwigzek z obszarem geograficznym:

Akapity drugi, trzeci i czwarty otrzymujg brzmienie:

,Ten wysoko polozony region, stanowiacy rozlegla gola przestrzen o granitowej podstawie, jest
nawadniany i pozostaje pod wplywem kontynentalnym i oceanicznym. Mimo naturalnych przeszkéd
w regionie kwitlo Zycie pasterskie, ukierunkowane na produkcje seréw z mleka uzyskiwanego
z niewielkich stad.

Az do II wojny Swiatowej wytwarzanie sera wylacznie w gospodarstwach mialo miejsce w tzw.
»jasseries«, budynkach przypominajacych alpejskie chaty gérskie lub serownie spotykane w Owernii.
Budynki te stawiano po obu stronach jednego masywu gérskiego Monts du Forez. Istnial wtedy tylko
jeden rodzaj sera zwany »Fourme d’Ambert« lub »Fourme de Montbrison¢, od nazwy dwoch duzych
targéw znajdujacych sie po obu stronach masywu.

Na poczatku XX w., gdy produkcja gospodarstw na pastwiskach masywu Monts du Forez zanikala,
pojawily sie mleczarnie, gléwnie po wschodniej stronie gér. W 1950 r. istnialo pigtnacie mleczarni
zajmujacych si¢ zbiorem mleka niekiedy na bardzo niewielkim obszarze.

Réwniez na poczatku XX w. pojawili si¢ producenci sera poza tradycyjnym obszarem. Najpierw na
zachodzie Puy de Dome (Laqueuille i Rochefort-Montagne), potem w Cantal (Murat) i w dolinie rzeki
Dore (Thiers, Puy de Dome). W latach pigédziesigtych pojawili si¢ w koficu producenci z Saint-Flour
(Cantal) i Balbigny (réwnina w departamencie Loire).

Obszar peryferyjny stanowiacy rozszerzenie dzialalnosci produkcyjnej na poczatku XX w. odpowiada
sektorom, ktdre ze wzgledu na wysokie polozenie lub obecno$¢ stromych stokéw mozna utozsamié
z pojeciem Srodowiska gorskiego. Sa to glownie regiony plaskowyzu krystalicznego lub wulkanicz-
nego, poprzecinanego wrzynajacymi si¢ wei dolinami, ktérych gospodarka oparta jest na chowie

bydta.

Réwnolegle ze schytkiem produkcji w gospodarstwach i rozszerzaniem si¢ obszaru wytwarzania sera
zmienialy si¢ techniki produkcji. W miare rozwoju produkeji mieszanie i solenie masy sera zastgpiono
mniej dokladnym odsaczaniem i soleniem w solance. Z tego samego produktu zwanego »Fourme
d’Ambert« lub »Fourme de Montbrison« wyodrebnit si¢ ser typu »Montbrison« — charakteryzujacy si¢
wstepnym odsaczaniem, mieszaniem i soleniem masy skrzepu — oraz ser typu »Ambert« charaktery-
zujacy sig ograniczonym odsgczaniem i soleniem w solance lub na wierzchu suchg sola.



C 27/14

Dziennik Urzgdowy Unii Europejskiej

3.2.2010

3.7.

3.8.

W trakcie przyznawania temu serowi nazwy pochodzenia, mimo ze teksty traktuja »Fourme d’Ambert«
i »Fourme de Montbrison« jako okreslenia synonimiczne, okazalo si¢, Ze w rzeczywistosci praktyka
znaczgco roznila si¢ w przypadku tych dwoch seréw, zaréwno jesli chodzi o lokalizacje zakladow, jak
i technologie produkcji. Podjeto wiec wysitki w celu lepszego zdefiniowana obu seréw i przesunigcia
geograficznego obszaru produkeji kazdego sera na tradycyjny, wlasciwy mu obszar produkcji.”.

Argumentacja:

W zwiazku ze zmiang punktow ,Nazwa produktu”, ,Obszar geograficzny”, ,Opis produktu” i ,Metoda
produkcji” zmieniono punkt ,Zwigzek z obszarem geograficznym”.

Etykietowanie:

Nowe przepisy majace na celu aktualizacje w wyniku zmiany przepiséw krajowych oraz uscislen.
Zniesienie obowigzku umieszczania logo organu kontrolnego INAO.

Wymaogi krajowe:

Dodaje sig¢:

,Dekret w sprawie chronionej nazwy pochodzenia ,Fourme d’Ambert ” i techniczne rozporzadzenie
wykonawcze do niego.”.

Argumentacja:

Wiaczenie do specyfikacji CHNP przepiséw technicznego rozporzadzenia wykonawczego w sprawie
chronionej nazwy pochodzenia, zatwierdzonego zarzadzeniem z dnia 29 kwietnia 2002 r.
STRESZCZENIE
ROZPORZADZENIE RADY (WE) NR 510/200510/2006
»~FOURME D’AMBERT”
NR WE: FR-PD0O-0117-0119-30.03.2006
ChNP ( X ) ChOG ()

Niniejsze streszczenie zawiera gléwne elementy specyfikacji produktu i jest przeznaczone do celéw infor-
macyjnych.

1.

Wlasciwy organ panstwa czlonkowskiego:

Nazwa: Institut National de '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 la Fourme d’Ambert
Adres: 4 place de 'Hotel de Ville

63600 Ambert

FRANCE

Tel. +33 473820155

Faks +33 473824400

E-mail: contact@fourme-ambert.com
Sktad:  producenci/przetwércy () inni ()

Rodzaj produktu:
Klasa 1.3 — Sery
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4.1.

4.2

4.3.

Specyfikacja produktu:

(podsumowanie wymogow okre$lonych w art. 4 ust. 2 rozporzadzenia (WE) nr 510/2006)

Nazwa produktu:

,Fourme d’Ambert”

Opis produktu:

Ser wytwarzany z mleka krowiego. Ma on ksztalt walca o wysokoéci 17-21 cm i $rednicy 12,5-14 cm,
wazy od 1,9 do 2,5 kg, posiada zielonkawe grudki plesni, jest nieprasowany, niegotowany, sfermen-
towany i solony, zawiera 50 % tluszcz6w w suchej substancji i co najmniej 50 % suchej masy.

Ser ma suchg, jasnoszara lub szara skorke pokryta bialg, z6ttg i czerwona plesnig z niebieskawymi
przeblyskami. Masa sera w kolorze bialym lub kremowym jest popgkana i regularnie poprzecinana
grudkami plesni w kolorze od niebieskiego do zielonego.

Obszar geograficzny:

Obszar geograficzny sera ,Fourme d’Ambert” obejmuje:

— historyczne miejsce pochodzenia produktu, ktére stanowi obszar zwany Hautes Chaumes du Forez,
w szczytowej czeSci pasma gorskiego Monts du Forez, na pograniczu departamentéw Loire i Puy de
Dome. Jest to teren, ktorego jednolity charakter zostal doglebnie zbadany, zaré6wno pod wzgledem
geomorfologicznym, jak i botanicznym. Hautes Chaumes, rozlegla gofa przestrzeni o granitowej
podstawie, jest nawadniana i pozostaje pod wplywem kontynentalnym i oceanicznym. Odnoto-
wano tam rézne formacje roslinne, w zaleznosci od lokalnych warunkéw oraz obecnej i dawnej
dzialalnosci pasterskiej: murawy lub laki; wrzosowiska, na ktérych kréluja boréwka, wrzos
i janowiec; wrzosowiska laczace przywrotnika skalnego z boréwkami bagiennymi; wilgotne
i torfowe tereny. Hautes Chaumes to réwniez miejsce budowania tzw. ,jas” albo ,jasseries” (chat
gérskich usytuowanych na wysokosci przewyzszajacej wysoko$¢, na ktdrej znajduja si¢ stale domo-
stwa), ktére sa $ladem dzialalnoSci pasterskiej zwiazanej z dawnym wytwarzaniem ,Fourme
d’Ambert”,

— obszar peryferyjny stanowiacy rozszerzenie dzialalnoSci produkcyjnej na poczatku XX w.
Odpowiada on sektorom, ktére ze wzgledu na wysokie polozenie lub obecno$é¢ stromych stokéw
mozna utozsami¢ z pojeciem Srodowiska gorskiego. Sg to gléwnie regiony plaskowyzu krystalicz-
nego lub wulkanicznego, poprzecinanego wrzynajacymi si¢ wen dolinami, ktérych gospodarka
oparta jest na chowie bydla.

Produkcja mleka, wytwarzanie, dojrzewanie i przechowywanie seréw do 28 dni od dnia zaprawienia
mleka podpuszczkg maja miejsce na obszarze geograficznym, ktéry obejmuje nastepujace tereny:

Departament Puy-de-Dome

Kantony Ambert, Ardes, Arlanc, Besse-et-Saint-Anastaise, Bourg-Lastic, Courpiére, Cunlhat, Herment,
Manzat, Montaigut, Olliergues, Pionsat, Pontaumur, Pontgibaud, Rochefort-Montagne, Saint-Amant-
Roche-Savine, Saint-Antheéme, Saint-Dier-d’Auvergne, Saint-Germain-I'Herm, Saint-Gervais-d’Auvergne,
Saint-Rémy-sur-Durolle, Tauves, Thiers, La Tour-d’Auvergne, Viverols: wszystkie gminy.

Kanton Aubiére: gmina Romagnat.

Kanton Beaumont: gmina Saint-Genés-Champanelle.

Kanton Billom: gminy Bongheat, Mauzun, Montmorin.

Kanton Champeix: gminy Clémensat, Courgoul, Creste, Grandeyrolles, Ludesse, Montaigut-le-Blanc,
Saint-Floret, Saint-Nectaire, Saint-Vincent, Saurier, Tourzel-Ronziéres, Verrieres.

Kanton Chateldon: gminy Chéiteldon, Lachaux, Pasliéres, Puy-Guillaume, Ris.
Kanton Combronde: gmina Combronde.

Kanton Gerzat: gmina Sayat.

Kanton Issoire: gmina Vodable.

Kanton Jumeaux: gminy Champagnat-le-Jeune, La Chapelle-sur-Usson, Esteil, Peslieres, Saint-Jean-Saint-
Gervais, Saint-Martin-d’Olliéres, Valz-sous-Chateauneuf.
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Kanton Lezoux: gminy Néronde-sur-Dore, Orléat, Peschadoires.

Kanton Menat: gminy Blot-IEglise, Lisseuil, Menat, Neuf-Eglise, Pouzol, Saint-Gal-sur-Sioule, Saint-
Pardoux, Saint-Rémy-de-Blot, Servant, Teilhet.

Kanton Riom-Est: gmina Chatelguyon.
Kanton Riom-Ouest: gminy Enval, Volvic.
Kanton Royat: gminy Chanat-la-Mouteyre, Durtol, Orcines.

Kanton Saint-Amant-Tallende gminy Aydat, Chanonat, Cournols, Olloix, Saint-Sandoux, Saint-Saturnin,
Saulzet-le-Froid, Le Vernet-Sainte-Marguerite.

Kanton Saint-Germain-Lembron: gmina Saint-Gervazy.

Kanton Sauxillanges: gminy Bansat, Chaméane, Egliseneuve-des-Liards, Saint-Etienne-sur-Usson, Saint-
Genes-la-Tourette, Saint-Jean-en-Val, Saint-Quentin-sur-Sauxillanges, Sauxillanges, Sugeéres, Vernet-la-
Varenne.

Kanton Vic-le-Comte: gminy Isserteaux, Manglieu, Pignols, Salledes.

Departament Cantal

Kantony Allanche, Condat, Murat, Saint-Flour — Nord, Saint-Flour — Sud: wszystkie gminy.

Departement Loire

Kanton Montbrison: gminy Lérigneux, Roche.
Kanton Noirétable: gminy La Chamba, La Chambonie.
Kanton Saint-Georges-en-Couzan: gminy Chalmazel, Jeansagniére, Saint-Bonnet-le-Courreau, Sauvain.

Dowdd pochodzenia:

Kazdy podmiot, ktéry chce miec czg$ciowy lub pelny udzial w produkeji lub zbiorze mleka, przetwa-
rzaniu lub dojrzewaniu ,Fourme d’Ambert”, jest zobowigzany zlozy¢ o$wiadczenie identyfikacyjne.
Oswiadczenie to przyjmuje i rejestruje grupa skladajaca wniosek.

Kazdy podmiot musi udostepnia¢ wlasciwym organom rejestry oraz wszelkie dokumenty niezbedne
przy kontroli pochodzenia, jakosci i warunkow produkeji mleka i serdw, w szczegdlnosci ksiegi
rejestracji wejscia i wyjscia mleka i seréw w przedziale dziennym lub inny réwnowazny dokument

ksiegowy.

Podmioty odpowiedzialne za komory dojrzewania musza prowadzi¢ oddzielne rejestry lub réwno-
wazne dokumenty ksieggowe produktéw wchodzacych i wychodzacych, zawierajagce w szczeg6lnosci
nastepujace informacje: date naklucia seréw, liczbe seréw i numer partii, date wyjscia z komor lub
suszarni po okresie dojrzewania.

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:

W ciggu calego roku podstawowe dawki kréow mlecznych sa przygotowywane wylacznie z paszy
pochodzacej z obszaru geograficznego tej nazwy pochodzenia. Mozna odstapi¢ od tego $rodka
w okresach suszy, wahaf pogodowych lub w innych wyjatkowych okolicznosciach.

Podstawa zywienia krow musza by¢ trawy pastwiskowe, suszone lub kiszone. W okresie dostgpu do
traw, gdy warunki klimatyczne sg sprzyjajace, wypas jest obowigzkowy. W okresie wypasu zabroniony
jest chow bydla wylacznie w oborze oraz bez wypasu na pastwisku. Ilos¢ suplementéw i dodatkow
wynosi maksymalnie 1 800 kg masy suchej na krowe mleczng rocznie, $rednio w stosunku do ogélu
kréw mlecznych.

Przechowywanie mleka w gospodarstwie nie moze trwac dluzej niz 48 godzin od pierwszego udoju.
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W produkeji w gospodarstwie ser jest wytwarzany z surowego, pelnego mleka, nieobjetego standary-
zacjg pod wzgledem bialek i tluszczu.

Zaprawienie mleka podpuszczky odbywa si¢ w temperaturze od 30 °C do 35 °C. Do tego celu uzywa
si¢ wylacznie podpuszczki.

Kolejne szczegélowe etapy to krojenie ,koagulatu lub skrzepu” na grudki o boku okolo 1-2 cm,
w wyniku czego na koniec etapu w kadziach otrzymywane sg grudki przypominajace ziarna kuku-
rydzy, mieszanie, wkladanie do formy, odsaczanie i solenie pod koniec odsgczania, w solance lub przy
uzyciu suchej soli.

Nakluwanie sera odbywa si¢ najwczesniej czwartego dnia od dnia zaprawienia mleka podpuszczks,
w pomieszczeniu o temperaturze od 6 °C do 15 °C.

Po nakluciu nastepuje okres dojrzewania trwajacy co najmniej 17 dni w komorze lub suszarni,
w temperaturze od 6 °C do 12 °C i wilgotnosci wzglednej od 90 % do 98 %.

Sery sg nastepnie przechowywane w pomieszczeniu o temperaturze od 0 °C do 6 °C do uplywu 28 dni
od dnia zaprawienia mleka podpuszczka.

Ser moze zosta¢ objety chroniong nazwa pochodzenia ,Fourme d’Ambert” dopiero od dwudziestego
6smego dnia od dnia zaprawienia mleka podpuszczka.

Zwigzek z obszarem geograficznym:

Produkcja ,Fourme” w regionie Haut-Forez, w ktérym system rolniczo-pasterski mial si¢ utrzymaé az
do II wojny $wiatowej, sicga bez watpienia péZnego Sredniowiecza.

Legendy jednak méwig, ze w czasach Galéw druidzi dokonujacy $wigtych obrzedéw w Monts du Forez
znali ten ser, a wedlug p. Maze, ktéry byl dyrektorem Instytutu Pasteura, ,Fourme d’Ambert” czy
,Fourme de Montbrison” przygotowywano juz w kraju Arwenéw przed podbojem Cezara.

W VIIIX w. odnajdujemy niezbity dow6d na istnienie ,Fourme d’Ambert” czy ,Fourme de
Montbrison”; charakterystyczny ksztalt sera zostal bowiem przedstawiony na jednym z siedmiu
kamieni, ktére umieszczono nad wejSciem starej, Sredniowiecznej kaplicy Chaulme, niedaleko
Saint-Antheme w Monts du Forez.

Stowo ,Fourme” pochodzi od stowa ,forme”, pojemnika stuzacego do przechowywania skrzepu i nadal
jest uzywane jako okreslenie na sery gorskie w centralnej czesci Francji.

Kolebka produkcji znajduje si¢ w masywie Monts du Forez, ktérego najwyzszy szczyt to Pierre-Sur-
Haute o wysokosci 1 640 metréw. Ten wysoko polozony region, stanowiacy rozlegla gola przestrzen
o granitowej podstawie, jest nawadniany i pozostaje pod wplywem kontynentalnym i oceanicznym.
Mimo naturalnych przeszkéd w regionie kwitlo Zycie pasterskie, ukierunkowane na produkcje seréw
z mleka uzyskiwanego z niewielkich stad.

Az do 1I wojny Swiatowej wytwarzanie sera, wylagcznie w gospodarstwach, mialo miejsce w tzw.
Jjasseries”, budynkach przypominajacych alpejskie chaty gérskie lub serownie spotykane w Owernii.
Budynki te stawiano po obu stronach jednego masywu gérskiego Monts du Forez. Istnial wtedy tylko
jeden rodzaj sera nazywany ,Fourme d’Ambert” lub ,Fourme de Montbrison”, od nazwy dwéch duzych
targéw znajdujacych si¢ po obu stronach masywu.

Na poczatku XX w., gdy produkcja gospodarstw na pastwiskach masywu Monts du Forez zanikala,
pojawily si¢ mleczarnie, gléwnie po wschodniej stronie gér. W 1950 r. istnialo pietnascie mleczarni
zajmujacych si¢ zbiorem mleka niekiedy na bardzo niewielkim obszarze.
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Roéwniez na poczatku XX w. pojawili si¢ producenci sera poza tradycyjnym obszarem. Najpierw na
zachodzie Puy de Dome (Laqueuille i Rochefort-Montagne), potem w Cantal (Murat) i w dolinie rzeki
Dore (Thiers, Puy de Dome). W latach pigédziesiatych pojawili si¢ w koncu producenci z Saint-Flour
(Cantal) i Balbigny (réwnina w departamencie Loire).

Obszar peryferyjny stanowiacy rozszerzenie dzialalnosci produkcyjnej na poczatku XX w. odpowiada
sektorom, ktére ze wzgledu na wysokie polozenie lub obecno$é stromych stokéw mozna utozsamié
z pojeciem Srodowiska gorskiego. Sa to gléwnie regiony plaskowyzu krystalicznego lub wulkanicz-
nego, poprzecinanego wrzynajacymi si¢ weft dolinami, ktérych gospodarka oparta jest na chowie

bydta.

Réwnolegle ze schyltkiem produkeji w gospodarstwach i rozszerzaniem si¢ obszaru wytwarzania sera
zmienialy si¢ techniki produkcji. W miar¢ rozwoju produkcji sera mieszania i solenia masy sera
zastgpiono mniej dokladnym odsaczaniem i soleniem w solance. Z tego samego produktu zwanego
,Fourme d’Ambert” albo ,Fourme de Montbrison” wyodrebnit sie ser typu ,Montbrison” — charaktery-
zujacy si¢ wstepnym odsgczaniem, mieszaniem i soleniem masy skrzepu — oraz ser typu ,Ambert”
charakteryzujacy si¢ ograniczonym odsaczaniem i soleniem w solance lub na wierzchu suchg sola.

W trakcie przyznawania temu serowi nazwy pochodzenia, mimo ze teksty traktujg ,Fourme d’Ambert”
i ,Fourme de Montbrison” jako okreslenia synonimiczne, okazalo si¢, Ze w rzeczywistosci praktyka
znaczgco roznila si¢ w przypadku tych dwoch seréw, zaréwno jesli chodzi o lokalizacje zakladéw, jak
i technologie produkeji. Podjeto wiec wysitki w celu lepszego zdefiniowana obu seréw i przesunigcia
geograficznego obszaru produkcji kazdego sera na tradycyjny, wlasciwy mu obszar produkcji.

Organ kontrolny:

Nazwa: LN.A.O.

Adres: 51 rue d’Anjou
75008 Paris
FRANCE

Tel. +33 153898000
Faks +33 142255797
E-mail: info@inao.gouv.fr

Nazwa: D.G.C.C.R.F.

Adres: 59 Bd V. Auriol
75703 Paris Cedex 13
FRANCE

Tel. +33 144871717
Faks +33 144973037
Etykietowanie:

Obowigzek umieszczania informacji ,Appellation d’Origine Controlée” i chronionej nazwy pocho-
dzenia pisanej czcionkg w rozmiarze réwnym co najmniej dwém trzecim rozmiaru najwickszej
czcionki uzytej na etykiecie.

Zakazane jest stosowanie jakichkolwiek okreslen dolaczanych bezposrednio do chronionej nazwy

pochodzenia, z wyjatkiem specjalnych znakow towarowych (fabrycznych lub handlowych).
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