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Publikacja wniosku zgodnie z art. 6 ust. 2 rozporzadzenia Rady (WE) nr 510/2006 w sprawie
ochrony oznaczen geograficznych i nazw pochodzenia produktéw rolnych i S$rodkéw

spozywczych
(2010/C 298/12)

Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu wobec wniosku zgodnie z art. 7 rozporzadzenia
Rady (WE) nr 510/2006 (). O$wiadczenia o sprzeciwie musza wplynaé¢ do Komisji w terminie szeSciu
miesigcy od daty niniejszej publikacji.

3.2.

JEDNOLITY DOKUMENT
ROZPORZADZENIE RADY (WE) NR 510/2006
~GRUYERE”

NR WE: FR-PGI-0005-0612-25.06.2007
ChOG ( X ) ChNP ()

Nazwa:

,Gruyere”

Pafistwo czlonkowskie lub kraj trzeci:

Francja

Opis produktu rolnego lub $rodka spozywczego:
Rodzaj produktu:
Klasa. 1.3. — Sery

Opis produktu noszgcego nazwg podang w pkt 1:

Gruyere jest serem z surowego mleka krowiego. Ma ksztalt okraglego plaskiego krazka z lekkim
wybrzuszeniem, o wypuklym boku. Jego Srednica wynosi od 53 do 63 cm, a wysokos$¢ od 13 do
16 cm.

Skéra jest natarta, solidna i ziarnista, o barwie od zlotozéltej po bragzowa. Masa sera jest twarda,
gotowana, prasowana, barwy koSci stoniowej lub bladozéltej; obowigzkowo znajdujg si¢ w niej
dziury o wielkosci odpowiadajacej wielkosci groszku po wielko$¢ czeresni; cechujg ja charaktery-
styczne nuty zapachowe i smakowe, w szczegdlnosci wlasciwe dla fermentacji propionowe;j.

Zawarto$¢ thuszczu miedci si¢ w przedziale 47-52 % po calkowitym osuszeniu. Zawarto$¢ suchej
masy nie moze by¢ mniejsza niz 62 %.

Zawarto$¢ soli miesci si¢ w przedziale od 0,6 do 1,7 graméw chlorku sodu na 100 graméw sera.

Ser ten dojrzewa przez co najmniej 120 dni.

() Dz.U. L 93 z 31.3.2006, s. 12.
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3.3.

3.4.

3.5.

3.6.

3.7.

Na kazdym krazku sera sprzedanym z chronionym oznaczeniem geograficznym ,Gruyere” nalezy
umiesci¢ na $cianie bocznej, przed wyjsciem sera z dojrzewalni, taSme¢ z oznakowaniem.

Gruyére moze réwniez wystgpowaé w formie kawatkow lub produktu tartego.

Kawalki pakowane po co najmniej 40 graméw mogg nie wykazywac §ladow nacierania mieszanka
,morge”, pod warunkiem ze zawsze posiadaja cze$¢ ziarnistej skorki, na ktérej widoczne sg jeszcze
Slady odbitego plétna lub formy.

Surowce (wylgcznie w odniesieniu do produktéw przetworzonych):

Mleko stosowane do produkcji pochodzi wylacznie ze stad mlecznych skladajacych si¢ z krow
tradycyjnych lokalnych ras dostosowanych do obszaru: Abondance, Tarentaise, Montbéliarde, Vosgienne,
Simmental francaise.

W celu zapewnienia jakosci mleka czas trwania odbioru mleka od pierwszego producenta odbiera-
nego mleka do dostarczenia go do zakladu serowarskiego nie moze przekraczaé 6 godzin.

Zaszczepienie mleka przeznaczonego do produkgji seréw wymaga jednego lub kilku naturalnych
zakwaséw przygotowanych na bazie serwatki lub naturalnej podpuszczki przygotowanej na bazie
kawatkow zanurzonych w goracej serwatce (fr. recuite). Preparaty te dostarczaja co najmniej termo-
filnych paleczek kwasu mlekowego (Lactobacillus thermophilus) bioracych udzial w zakwaszaniu.

Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktow pochodzenia zwierzgcego):

Aby zapewnil Scisly zwiazek pomiedzy obszarem a produktem poprzez specyficzne dla obszaru
geograficznego zywienie, podstawowa pasza kréw mlecznych sklada si¢ z trawy i siana, catkowita
racja stada mlecznego zawiera w przeliczeniu na suchg masg¢ co najmniej 70 % skladnikéw wypro-
dukowanych w gospodarstwie, pasze objetosciowe spozywane przez stado mleczne pochodza w co
najmniej 80 % z obszaru geograficznego, a uzupelniajace mieszanki paszowe nie moga przekroczy¢
1 800 kg na krowe mleczna rocznie.

Stosowanie paszy sfermentowanej, w postaci kiszonki lub innej, jest zakazane w zywieniu stada
mlecznego przez caly rok, z powodu zwigzanych z takg praktyka zagrozen technologicznych
w trakcie wytwarzania i dojrzewania seréw.

W gospodarstwie dopuszcza si¢ jedynie surowce i uzupelniajgce mieszanki paszowe pochodzace
z produktéw innych niz transgeniczne w celu zachowania tradycyjnego charakteru paszy.

Aby zachowal tradycyjng praktyke wypasu, zabrania si¢ stosowania systeméw gospodarowania,
w ktérych pasza jest dostarczana wylacznie do koryta. Obowigzuje minimalny roczny okres wypasu
150 dni.

Poszczegélne etapy produkji, ktore muszg odbywac sig na wyznaczonym obszarze geograficznym:

Produkcja mleka, wytwarzanie ser6w i ich dojrzewanie odbywaja si¢ na obszarze geograficznym.

Szczegdtowe zasady dotyczgee krojenia, tarcia, pakowania itd.:

Operacji krojenia i pakowania nie powinna zaklca¢ zadna inna réwnolegla operacja na produkcie
innym niz ser Gruyere.

W trakcie operacji tarcia zabrania si¢ stosowania dodatkéw, substancji uniemozliwiajacych powsta-
wanie grudek lub substancji przeciwzbrylajacych.

Szczegbtowe zasady dotyczgce etykietowania:

Oznakowanie seréw objetych chronionym oznaczeniem geograficznym ,Gruyere” musi zawieral
nazwe chronionego oznaczenia geograficznego naniesiong za pomoca czcionki w rozmiarze réwnym
co najmniej rozmiarowi najwigkszej czcionki znajdujacej si¢ w oznakowaniu. Zabrania si¢ stosowania
jakichkolwiek okreslen lub innych informacji dofaczonych do wspomnianego chronionego ozna-
czenia geograficznego w oznakowaniu, w reklamach, na fakturach lub w dokumentacji handlowe;j.

Oznakowanie musi zawiera¢ wspélnotowe logo ,IGP” (,ChOG").
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Zwiezle okreslenie obszaru geograficznego:

Produkcja mleka, przetwarzanie seréw i ich dojrzewanie musza odbywac si¢ na obszarze geogra-
ficznym obejmujacym nastepujace gminy:

w departamencie Ain:

kantony Ambérieu-en-Bugey, Bellegarde-sur-Valserine, Belley, Brénod, Ceyzériat, Champagne-en-
Valromey, Coligny, Collonges, Ferney-Voltaire, Gex, Hauteville-Lompnes, Izernore, Lagnieu, Lhuis,
Nantua, Oyonnax-Nord, Poncin, Pont-d’Ain, Saint-Rambert-en-Bugey, Seyssel, Treffort-Cuisiat,
Virieu-le-Grand, Péronnas, OyonnaX-Sud, Viriat, Oyonnax, Bourg-en-Bresse;

w departamencie Cote-d’Or:

kantony Fontaine-Francaise, Saint-Jean-de-Losne, Seurre;

w departamencie Doubs:

wszystkie gminy;

w departamencie Isere:

kantony Saint-Laurent-du-Pont i Touvet;

w departamencie Jura:

wszystkie gminy;

w departamencie Haute-Marne:

kantony Bourbonne-les-Bains, Bourmont, Clefmont, Fayl-la-Forét, Laferté-sur-Amance, Langres,
Longeau-Percey, Val-de-Meuse, Neuilly-I'Evéque, Nogent, Prauthoy, Terre-Natale;

w departamencie Haute-Saone:

wszystkie gminy;

w departamencie Sadne-et-Loire:

kantony Beaurepaire-en-Bresse, Cuiseaux, Pierre-de-Bresse, Saint-Germain-du-Bois;
w departamencie Savoie:

wszystkie gminy;

w departamencie Haute-Savoie:

wszystkie gminy;

w departamencie Vosges:

kantony Bains-les-Bains, Darney, Lamarche, Monthureux-sur-Sadne, Plombieres-les-Bains, Xertigny;
w departamencie Territoire de Belfort:

kantony Delle, Fontaine, Giromagny, Rougemont-le-Chiteau, Valdoie, Chatenois-les-Forges,
Danjoutin, Beaucourt, Grandvillars, Offemont, Belfort.

Produkcja mleka i przetwarzanie go na ser ,bialy” moze mie¢ miejsce wylgcznie w gminach zajmu-
jacych sie tradycyjnie tymi procesami po dzi§ dzien i spelniajacych nastepujace kryteria:

— klimat raczej kontynentalny, odznaczajacy si¢ wysoka amplituda temperatur miedzy zima i latem,
a przede wszystkim wysokimi opadami rocznymi, co najmniej przekraczajacymi 900 mm; opady
te rozkladajg si¢ na przestrzeni roku, w szczegdlnosci z silnymi opadami letnimi, co sprzyja
WZIostowi trawy,
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5.1.
5.1.1.

— podglebie z przewaga osadow wapiennych lub molasowych, ewentualnie pokryte warstwami
polodowcowymi, ktére umozliwia rozwéj bardzo bogatej naturalnej flory, odmiennej od tej,
ktéra znajduje si¢ na mlodych namuliskach lub formacjach krystalicznych.

Zwigzek z obszarem geograficznym:
Specyfika obszaru geograficznego:
Czynniki naturalne

Na obszarze geograficznym wystepuja tereny gorskie i wapienne plaskowyze, trudne w uzytkowaniu,
pozwalajace na wypas stada bydla mlecznego dostosowanego do surowych warunkéw Srodowiska
gorskiego, wraz z przylegajacymi do tych masywéw dolinami, sprzyjajacymi dojrzewaniu seréw
i rozpowszechnianiu tej produkgji rolne;j.

Obszar geograficzny sklada si¢ gtéwnie ze skal osadowych wapiennych z czesto dosé plytkimi
glebami.

Charakteryzuje si¢ on z jednej strony klimatem typu kontynentalnego, z wysokimi amplitudami
temperatur miedzy zimg i latem oraz opadami, ktére, chociaz sa rozlozone w ciagu calego roku,
sa znaczne w porze letniej, a z drugiej strony pdlnocnym klimatem z niska $rednig temperatura
roczng (mimo silnych upatéw latem) i duza liczba dni z przymrozkami.

Jest to klimat gorski lub podgérski, zdecydowanie deszczowy, z rocznymi opadami powyzej
900 mm. Opady te sa obfite juz na niskiej wysokosci i ich ilo§¢ wzrasta w kierunku wnetrza
masywoéw, gdzie dominujg drzewa iglaste, w tym $wierki. Rozklad opadéw w ciagu roku charakte-
ryzuje si¢ brakiem pory suchej, co sprzyja wzrostowi trawy.

Dojrzewalnie czgsto budowano w dolinach lub na réwninach, na skrzyzowaniu waznych szlakow
komunikacyjnych. Takie umiejscowienie dojrzewalni, ktére przetrwalo do dzi§, umozliwialo latwe
dostarczanie soli, ktéra tradycyjnie pochodzita z czgSci departamentu Jura (np. saliny w Arc-et-
Senans, Salins les Bains, Poligny, Lons-le-Saunier, itp.). Aby umozliwi¢ delikatny proces dojrzewania
seréw, nalezy natrze¢ sery mieszankg naturalnej, lokalnej mikroflory, soli i wody, mieszankg zwana
,morge”. Ta mikroflora rozmnaza si¢ naturalnie w dojrzewalniach, w ktérych panuja szczegdlne
warunki wytwarzane miedzy innymi odpowiednia iloscia seréw, ilocia uzyskiwang poprzez nagro-
madzenie seréw pochodzacych z serowni. Mieszanka ,morge” stanowi zwigzek pomigedzy naturalnym
srodowiskiem mikroskopowym a specyficznymi cechami sera.

. Czynniki ludzkie: systemy zaktadow serowarskich

Gruyere jest jednym z najstarszych francuskich produktow serowarskich, ktéry wytwarza si¢ od kilku
stuleci. O Gruyere wspomina si¢ w bardzo wielu dokumentach historycznych pochodzacych z calej
srodkowo-wschodniej czgSci Francji, graniczacej ze Szwajcarig. Mamy tu do czynienia
z migdzynarodowym obszarem obejmujacym czg$¢ terytorium Francji i czgS¢ terytorium Szwajcarii,
panstw, ktérych granice przesuwaly sie na przestrzeni wiekéw. Krélestwo Sabaudii obejmowato czesé
terytorium obecnej Frangji i cz¢$¢ terytorium obecnej Szwajcarii. Tradycyjna nazwa ,Gruyere” odnosi
si¢ do urzednikéw zwanych ,gruyer”, poborcéw podatkowych, ktérzy zbierali podatki od gérskiego
»plonu”: produktu gospodarki drzewne;j.

Tradycyjny obszar produkgji sera Gruyere od konca XIX wieku odpowiada obszarowi rozpowszech-
nienia systemu zakladow serowarskich, stanowiacemu rozlegly obszar na Srodkowym wschodzie
Frangji obejmujacy departamenty Franche-Comté, Savoie, Haute-Savoie oraz kilka obszaréw znajdu-
jacych sie na obrzezach, takich jak Bassigny (Haute-Marne), Bugey czy Vercors.

Serowarstwo tego regionu opiera si¢ na zbiorowym wykorzystaniu wspélnie zgromadzonego mleka
do produkgji seréw o duzych rozmiarach, umozliwiajgcym korzystanie z mleka wyprodukowanego
latem w ciagu calego roku. System ten opiera si¢ na silnej solidarnosci i szczegdlnych zasadach zycia
we wspolnocie: laczenie $rodkéw umozliwia kazdej malej jednostce produkeji mleka udziat
w produkcji seréw przeznaczonych do spozycia przez caly rok. W ten sposéb producenci mleka
polaczeni w spéldzielnie produkcji seréw s3 wlascicielami budynkéw zakladu serowarskiego
(zwanego ,fruitiere”) i sa odpowiedzialni za zatrudnienie serowara, ktéry wykorzysta wyprodukowane
przez nich mleko poprzez wytworzenie sera.
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Tradycyjnie umiejscowienie produkcji mleka i przetwarzania go na ser rézni si¢ od miejsc dojrze-
wania. Przestawione ponizej elementy Srodowiska sprzyjaja produkcji mleka przeznaczonego na
produkcje seréw. Uddj, dostawy i przetwarzanie mleka odbywaja si¢ codziennie. Ten ostatni proces
wymaga umiejscowienia zakladow wstepnego przetwarzania w poblizu miejsc wypasu. W tych
zakladach przetworczych skomplikowania technologia produkeji sera Gruyere wymaga specjalnego
know-how wytworcy sera, opartego w szczegdlnosci na opanowaniu stosowania réznych zakwasow
naturalnych.

Sery zwane ,bialymi” s3 nastgpnie przewozone i gromadzone w dojrzewalniach dostosowanych do
dojrzewania sera Gruyere, w ktérych wyspecjalizowani pracownicy zajmuja si¢ serami przez wiele
miesigcy. Proces dojrzewania opiera si¢ na ztozonym know-how na poszczegdlnych etapach, wyma-
gajac opanowania roznych parametrow (kinetyka, temperatura, wilgotno$¢, czas trwania) umozliwia-
jacych przeprowadzenie fermentacji propionowej. Transport seréw ,biatych” do dojrzewalni, ktére sg
niekiedy oddalone, jest charakterystyczny dla specyficznej tradycji serowarskiej wystepujacej na
obszarze ,Gruyere”. Wynika on z dawnej specjalizacji przedsigbiorstw w przeprowadzaniu szczegdl-
nego procesu dojrzewania tego sera, a tym samym z opanowania bardzo szczegblnego know-how.
Gromadzenie seréw w tym samym miejscu umozliwia szczegdlng kinetyke dojrzewania, zwlaszcza
w cieplych dojrzewalniach, oraz rozwdj szczegdlnej mikroflory w mieszance ,morge”.

Skadinad strategiczna lokalizacja geograficzna dojrzewalni sprzyja eksportowi gotowych seréw do
wielkich o$rodkéw konsumpcji oraz latwiejszemu poszukiwaniu rynkéw, poniewaz wiasciciele
dojrzewalni zajmuja si¢ réwniez promocjg sera Gruyere.

Specyfika produktu:

Gruyere to ser o prasowanej, gotowanej masie z surowego mleka, duzym rozmiarze i powstaly
w wyniku dlugiego okresu dojrzewania. Masa sera jest jednoczesnie twarda i elastyczna, obowigz-
kowo zawiera dziury: chodzi wylacznie o posiadajacy oznaczenie geograficzne ser o prasowanej,
gotowanej masie, w ktdrej obowigzkowo wystepuja ,niewiclkie dziury”.

Dojrzewanie, do ktérego wypracowano specjalny know-how, musi odbywa¢ si¢ cze$ciowo w cieptych
dojrzewalniach, w celu umozliwienia powstania w masie dziurek pochodzacych z fermentacji (o
wielko$ci  odpowiadajacej wielkosci groszku po wielko$¢ czere$ni) oraz nut zapachowych
i smakowych charakterystycznych dla fermentacji propionowe;j.

Gruyere jest serem ,pierwotnym” w stosunku do wielu innych seréw o duzej wielkosci w $rodkowo-
wschodniej czgsci Frangji, ktére ewoluowaly w kierunku seréw posiadajacych zasadniczo mniej dziur
w wyniku nieznacznych zmian technik przetwarzania lub dojrzewania.

Zwigzek przyczynowy zachodzgcy pomigdzy charakterystykg obszaru geograficznego a jakoscig lub wilasciwo-
Sciami produktu (w przypadku ChINP) lub szczegdlne cechy jakosciowe, renoma Iub inne wilasciwosciami
produktu (w przypadku ChOG):

Polgczenie czynnikéw naturalnych i ludzkiego know-how w wytwarzaniu tego sera prowadzi do
powstania szczegblnego produktu.

Wynika to przede wszystkim z produkcji w trudnych rejonach gérskich mleka pochodzacego od
zwierzat, ktérych zywienie opiera si¢ na trawie i sianie.

Fizyczne warunki otoczenia sprzyjaja produkcji mleka. Ubogie gleby wapienne wzniesieri $redniego
masywu gorskiego w polaczeniu z wilgotnym klimatem kontynentalnym stanowig podstawe rozwoju
hodowli bydla, ktéra pozwala na wykorzystanie miejscowej produkeji trawy. Trwale uzytki zielone
o bardzo bogatej florze (w szczegélnosci dwuliSciennej) wyjatkowo sprzyjaja rozwojowi aromatycz-
nych nut w tym serze. Temu optymalnemu wykorzystaniu miejscowej trawy sprzyja korzystanie
z lokalnych ras kréw mlecznych i ograniczenie uzycia koncentratéw. Skadingd zakaz stosowania
pasz fermentowanych umozliwia w szczegdlnosci zapewnienie na etapie dojrzewania dobrego prze-
biegu fermentacji propionowej, ktéra powoduje powstawanie dziur w masie sera i jego charaktery-
stycznych aromatéw. Réznorodno$¢ zapachowy flory trwalych uzytkéw zielonych mozna odnalezé
w serach z pewnoscig za posrednictwem rodzimej mikroflory mleka. Potencjal ten poteguje prze-
strzeganie stosowania naturalnych zakwaséw w zakladach serowarskich oraz tradycyjne praktyki,
takie jak stosowanie otwartych miedzianych kadzi o maksymalnej dostgpnej pojemnosci odpowia-
dajacej produkgcji 14 krazkéw. Potencjal aromatyczny ujawnia si¢ dopiero w trakcie dojrzewania,
ktére przebiega w specyficzny sposéb, z wykorzystaniem miejscowych naturalnych mieszanek
zwanych ,morge”.



4.11.2010

Dziennik Urzgdowy Unii Europejskiej

C 298/19

W zakladach przetworstwa sera specjalne know-how serowaréw i wykorzystanie w wigkszosci rodzi-
mych zakwaséw oraz surowego mleka sprzyjajacego rodzimej florze mleka pozwalaja na utrzymanie
potencjalu aromatycznego i koficowej jakosci seréw. Wspdlny charakter odbioru mleka i potrzeba
dlugiego okresu przechowywania sera (poniewaz umozliwia on spozywanie mleka w postaci sera
zimg) s3 przyczyna jego wygladu, tj. ksztaltu krazkéw o duzych rozmiarach.

Ponadto przyjecie produktu, przechowywanie go i przeprowadzanie procesu jego dojrzewania przez
dojrzewalnie, w ktorych stosuje si¢ naturalne mieszanki ,morge” oraz drewno $wierka (wystepujace
lokalnie w duzej ilo$ci) jako material no$ny i w ktérych opanowano szczegdlna kinetyke dojrze-
wania, umozliwiaja powstanie szczegdlnych cech organoleptycznych sera Gruyere, w szczegdlnosci
dziur w masie oraz nut zapachowych i smakowych charakterystycznych dla fermentacji propionowej.
Know-how stosowany w dojrzewalniach sera ,Gruyére” przekazywany jest z pokolenia na pokolenie.
Bylby on jednak bezuzyteczny bez know-how hodowcoéw i serowaréw. Trzy gléowne grupy
podmiotéw zajmujacych sie produkcjg sera ,Gruyere” (tj. producenci mleka, zaklady przetworcze
i dojrzewalnie) sa niezbedne, aby umozliwi¢ powstanie wyjatkowych wlasciwosci tego szczegdlnego
sera zwigzanego z jego regionem pochodzenia.

Dojrzewalnie zaklada si¢ w strategicznych punktach komunikacyjnych. Czesto tworzy si¢ je na
obrzezu sektora produkcji mleka lub przetworstwa seréw, blisko waznych szlakow komunikacyj-
nych, co umozliwia eksport, ktérego dokonuje si¢ dzieki mozliwosci diugiego przechowywania tych
serow.

Odestanie do publikacji specyfikacji:
(art. 5 ust. 7 rozporzadzenia (WE) nr 510/2006)
https:/[www.inao.gouv.fr/fichier/ CDCIGPGruyere.pdf
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