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ROZPORZADZENIE WYKONAWCZE KOMISJI (UE) NR 1128/2013
z dnia 7 listopada 2013 r.

zatwierdzajace nieznaczng zmiane¢ specyfikacji nazwy zarejestrowanej w rejestrze chronionych
nazw pochodzenia i chronionych oznaczefi geograficznych [Morbier (ChNP)]

KOMISJA EUROPEJSKA,
uwzgledniajac Traktat o funkcjonowaniu Unii Europejskiej,

uwzgledniajac rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady
(UE) nr 1151/2012 z dnia 21 listopada 2012 r. w sprawie
systeméw jakosci produktéw rolnych i $rodkéw spozyw-
czych (1), w szczegblnosci jego art. 53 ust. 2 akapit drugi,

a takze majgc na uwadze, co nastepuje:

(1) Zgodnie z art. 53 ust. 1 akapit pierwszy rozporzadzenia
(UE) nr 1151/2012 Komisja przeanalizowala wniosek
Francji w sprawie zatwierdzenia zmiany specyfikacji
chronionej nazwy pochodzenia ,Morbier” zarejestrowanej
na podstawie rozporzadzenia Komisji (WE) nr
1241/2002 (3 zmienionego rozporzadzeniem (WE) nr
1027/2009 ().

(2)  Wniosek ma na celu wprowadzenie zmian w specyfikacji
przez doprecyzowanie wymagan dotyczacych opisu
produktu, dowodu pochodzenia, metody produkcj,
etykietowania, wymogow krajowych i struktur odpowie-
dzialnych za kontrole nazwy.

(3) Komisja przeanalizowala przedmiotowg zmiang i stwier-
dzila, Ze jest ona uzasadniona. W zwigzku z tym, ze jest
to zmiana nieznaczna w rozumieniu art. 53 ust. 2 akapit
trzeci rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012, Komisja moze
ja zatwierdzi¢ bez odwolywania si¢ do procedury okre-
Slonej w art. 50-52 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

Skonsolidowany jednolity dokument zawierajacy gléwne
elementy specyfikacji znajduje si¢ w zalaczniku II do niniejszego
rozporzadzenia.

Artykut 3

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

Niniejsze rozporzadzenie wigze w calosci i jest bezposrednio stosowane we wszystkich

panstwach cztonkowskich.

Sporzadzono w Brukseli dnia 7 listopada 2013 r.

() Dz.U. L 343 z 14.12.2012, s. 1.
() Dz.U. L 181 z 11.7.2002, s. 4.
() Dz.U. L 283 z 30.10.2009, s. 34.

W imieniu Komisji,
za Przewodniczgcego,
Dacian CIOLOS

Czlonek Komisji
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ZALACZNIK I

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

1.1.

1.2

1.3.

Opis produktu
Wrhasciwosci organoleptyczne

W celu lepszego opisania faktycznych whasciwosci produktu przeanalizowano wszystkie elementy opisu sera:

W odniesieniu do czarnego paska usunieto stowo ,dobrze” poprzedzajace stowo ,przylegajacy” ze wzgledu na jego

subiektywny charakter.

W odniesieniu do skérki stowa ,gladka” i ,jednolita” zastapiono dokladniejszym opisem ,natarta, o jednolitym
wygladzie, pokryta mazig serowa, z widoczng siatkg formy”. W odniesieniu do koloru stowa ,jasnoszary po
pomarafczowobezowy” zastgpiono dokladniejszym opisem ,bezowy do pomarafczowego z niuansami brazowopo-
maraficzowymi, czerwonopomaranczowymi i rézowopomarafnczowymi”.

W odniesieniu do masy serowej dodano, ze jest ona ,jednolita” i usci§lono, ze jest sprezysta ,w dotyku”. Otwory
opisano w sposéb blizszy rzeczywistosci: stowa ,niekiedy zawiera nieznaczne otwory” zastapiono stowami ,czgsto
zawiera kilka rozproszonych otworéw wielkosci porzeczki lub malych splaszczonych pecherzykéw powietrza”.
Dodano informacje, ze masa serowa jest ,niezbyt kleista w ustach” i ze jej konsystencja jest ,gladka”.

W odniesieniu do smaku stowa ,[o] lekko $mietankowym smaku; Jego zapach jest wyrazny, owocowy i trwaly”
zastapiono sfowami ,Ma wyrazny smak z nutami mlecznymi, karmelu, wanilii, owocéw. Podczas dojrzewania paleta
aromatyczna wzbogaca si¢ o nuty prazone, korzenne i rolinne. Smaki sg zréwnowazone”.

Wrhasciwosci analityczne

Dodano minimalng zawarto$¢ wody w masie beztluszczowej, wynoszaca 58 %, w celu unikniecia produkeji zbyt
suchych nietypowych seréw.

Dowéd pochodzenia

Ujednolicono nagléwek ,Dowody potwierdzajace, ze produkt pochodzi z okre$lonego obszaru geograficznego”;
obejmuje on w szczegdlnosci obowiazki w zakresie deklaracji i prowadzenia rejestrow dotyczacych identyfikowal-
nosci produktu i monitorowania warunkéw produkcji.

Ponadto w czgéci tej dodano i uzupelniono szereg postanowient dotyczacych rejestrow i deklaracji umozliwiajacych
zapewnienie identyfikowalnosci serow.

Metoda produkgji
Produkgja mleka

— Rasy:

W celu ulatwienia kontroli uscislono typ rasowy, a obowiazek korzystania z ras lokalnych rozszerzono o ,bydlo
mleczne” i ,wszystkie krowy mleczne obecne w gospodarstwie”. Dopuszcza si¢ réwniez ,zwierzgta pochodzace
ze skrzyzowania tych dwoch ras o certyfikowanym pochodzeniu”. W ujeciu historycznym obydwie rasy, jak
roéwniez krzyzowki migdzy tymi rasami, s rasami pochodzenia lokalnego. Krzyzowanie nie ma zauwazalnego

wplywu na specyfike produktu.
— Powierzchnia uzytkéw zielonych:

Usunigto zdanie ,Stado jest prowadzone zgodnie z miejscowymi zwyczajami”, poniewaz jest ono zbyt ogdlne
i nie umozliwia kontroli.

Dodano zdanie ,Za powierzchnie uzytkow zielonych do celow produkcji sera ,Morbier” uznaje si¢ tereny
porosniete zielonka, na ktérych wystepuja stale co najmniej 3 rézne gatunki roslin, wéréd ktérych znajduje
si¢ co najmniej jedna rolina trawiasta i jedna roslina straczkowa” w celu uprzywilejowania trwalych uzytkéw
zielonych ze zréznicowang florg pastwisk.

— Prowadzenie uzytkéw zielonych i nawozenie:

Dodano ograniczenie stosowania azotowych nawozéw mineralnych do 50 jednostek na hektar powierzchni
uzytkéw zielonych i na rok w celu zachowania zréznicowania flory uzytkéw zielonych. W tym samym celu
wymieniono dozwolone nawozy organiczne: obornik, gnojowka, gnojowica i ustabilizowane osady Sciekowe.
W celu uniknigcia probleméw dotyczacych jakosci mleka zabrania si¢ eksploatowania powierzchni paszowej
(pastwisko lub pokos) wczesniej niz 4 tygodnie od dnia nawozenia nawozem organicznym.
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— Pastwiska:

W celu zachowania zwigzku miedzy produktem i jego obszarem wprowadzono obowiazek wypasu: ,Wypas
kréw mlecznych rozpoczyna si¢ po stopnieniu $niegu, jezeli pozwala na to no$no$¢ gruntéw. W okresie wypasu
dla kréw wykorzystywanych w produkeji przeznacza si¢ powierzchni¢ co najmniej 20 aréw uzytkéw zielonych
na krowe mleczng”.

— Podstawowa dawka pokarmowa kréw mlecznych:

+Aby poprawi¢ przechowywanie paszy zielonej, zezwala si¢ na stosowanie jedynie chlorku sodu” w celu unik-
nigcia zmiany jej wlasciwosci.

Zabrania si¢ nawilzania paszy w celu uniknigcia rozwoju niepozadanych mikroorganizméw.

,W przypadku podawania paszy zielonej uzupelniajacej, pasz¢ zielong umieszcza si¢ w oczyszczonych korytach
i jest ona konsumowana w ciaggu maksymalnie 4 godzin po pokosie” w celu uniknigcia fermentacji paszy
zielonej. Podobnie ,jezeli buraki kroi si¢ na kawalki, przygotowuje si¢ je kazdego dnia”.

W celu zachowania zwiazku mig¢dzy produktem i jego obszarem ,udzial pasz treSciwych w dawce pokarmowej
kréw mlecznych (w tym udzial roslin suszonych) ograniczono Srednio w odniesieniu do stada do 1 800 kg na
krowe i na rok”.

Zakaz stosowania pasz fermentowanych rozszerzono z ,kréw mlecznych” na ,stado mleczne (krowy wykorzy-
stywane do produkgji, krowy po zakoficzeniu laktacji i zwierz¢ta przeznaczone do odnowienia stada po odsa-
dzeniu)”.

Rozwaza si¢ jednak mozliwo$¢ zywienia pod pewnymi warunkami innego stada, wyraznie oddzielonego, tym
rodzajem paszy.

W celu zachowania zwigzku miedzy produktem i obszarem jego produkcji zakazano stosowania paszy gene-
tycznie zmodyfikowane;j.

W celu uniknigcia pogorszenia jako$ci mleka ,w paszy bydla mlecznego zabronione s3: pasze zielone, ktére
wplywaja niekorzystnie na zapach i smak mleka”.

Uddj
Nalezy zachowa¢ naturalng flore mleka. Zwigkszenie liczby udojéw dziennie szkodzi naturalnej florze mleka. Jeden
codzienny ud6j powoduje zakldcenia rownowagi mikroflory. ,Udéj odbywa si¢ dwa razy dziennie, rano i wieczorem.

Zabrania si¢ pomijania jednego udoju. W trosce o zachowanie naturalnej flory mleka stosowane produkty nie
zawieraja Srodkéw dezynfekujacych z wyjatkiem przypadku stwierdzenia nieprawidtowosci”.

Przetwarzanie

— Mleko wykorzystywane w produkgji:

Mleko nalezy odbieraé codziennie i szybko wykorzystywal do produkeji zgodnie z terminami uznawanymi
w tradycji lokalnej.

Mleko takie nalezy oddzieli¢ od pozostalych rodzajow mleka w celu umozliwienia kontroli.

,Do pomieszczen, w ktorych produkuje si¢ ser »Morbier«, mozna wprowadzi¢ jedynie mleko zgodne z niniejsza
specyfikacja lub mleko przeznaczone do wytwarzania innych produktéw objetych nazwami pochodzenia
z regionu, o ile jego identyfikowalno$¢ jest wystarczajaca w celu umozliwienia kontroli zgodnosci z niniejsza
specyfikacja mleka faktycznie wykorzystanego do produkcji »Morbier«”. Flora bakteryjna mleka zgodnego ze
specyfikacjami innych ChNP z regionu jest zgodna z florg bakteryjna Morbier. Okreslono producentéw mleka
stuzacego do produkeji wspomnianych innych ChNP, a mleko pochodzace z produkujacych je gospodarstw
spelnia te same podstawowe zasady co w przypadku ChNP Morbier: pasza dla kréw mlecznych na bazie zielonki
i siana z obszaru, wypas, ograniczony okres przechowywania mleka itd. Pozwala to zachowaé dostosowane
Srodowisko bakteryjne w zakladzie produkcyjnym. Inne rodzaje mleka niezgodne ani ze specyfikacja Morbier, ani
ze specyfikacja innych ChNP nie daja tych samych gwarancji. Ponadto rézne sery produkuje si¢ oczywiScie
w niezalezny sposb, w odniesieniu do przestrzeni (inny faficuch produkeji) lub czasu (nastgpujace po sobie
rodzaje produkgji).

— Przetwarzanie:

Zdanie ,Z wyjatkiem czg$ciowego odtluszczenia, koagulacji, dodawania bakterii kwasu mlekowego, soli i wody
do ptukania skrzepu, zabrania si¢ usuwania z mleka lub dodawania do niego jakichkolwiek substancji w trakcie
produkgji” zastapiono zdaniem:

.Z wyjatkiem czeSciowego odtluszczenia zabrania si¢ usuwania z mleka lub dodawania do niego jakichkolwiek
substancji w trakcie produkcji, z wyjatkiem: — soli (chlorku sodu), — podpuszczki, — wyselekcjonowanych kultur
bakterii kwasowych, w postaci pasazu lub bezposredniego posiewu, — wody, — roslinnego wegla drzewnego (carbo
medicinalis vegetalis).”.
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1.4.

1.5.

1.6.

UsciSlono, ze ze wzgledéw technologicznych i tradycyjnych ,Podczas produkeji nalezy korzysta¢ z nierdzewnego
lub miedzianego naczynia.”.

Usunigto wymég dotyczacy wielkosci ziaren skrzepu, poniewaz jest on niemozliwy do skontrolowania i nie jest
specyficzny dla tego produktu.

Uscislono warunki oddzielania laktozy, jak réwniez warunki dotyczace temperatury w naczyniu.

Usunigto zdanie ,Krazki ksztaltuje si¢ przez lekkie prasowanie”, poniewaz okreslony w nim wymdg nie jest to
obowiazkiem technologicznym.

UsciSlono, ze nanoszenie wegla roslinnego musi koniecznie odbywa¢ si¢ ,recznie”, aby odzwierciedli¢ umiejet-
nosci serowaréw na tym waznym etapie produkcji ,Morbier”. Dopuszcza si¢ stosowanie tradycyjnych drew-
nianych form i ptétna Inianego, poniewaz s3 to materialy stosowane tradycyjne w tej branzy.

Do specyfikacji dodano, ze ,Morbier” musi by¢ solony na sucho lub w solance i ze w przypadku umieszczenia
w solance zabrania si¢ chemicznego uzdatniania solanki. W poprzedniej specyfikacji pominigto ten wazny etap
technologiczny.

Dojrzewanie

Drewno jest najlepszym materialem, jaki mozna stosowa¢ podczas dojrzewania, poniewaz pozwala na doskonaly
wymiang, w szczegdlnosci wody i soli, poprzez jej regulowanie. Drewno wzmacnia réwniez zwigzek z obszarem
produkdji, sprzyjajac mikroflorze powierzchniowej. Dodano zatem nastgpujace zdanie: ,Dojrzewanie sera odbywa si¢
na drewnianych deskach.”. Nie narzucono pochodzenia tych desek.

Aby jednak nie dziala¢ na niekorzy$¢ serowarni, w ktorych dojrzewanie odbywa si¢ obecnie na materiatach
nierdzewnych, zaproponowano nastepujacy Srodek przejsciowy: ,W ramach odstgpstwa mozna stosowaé materialy
nierdzewne stosowane do produkgji ,Morbier” do dnia 1 stycznia 2006 r. az do ich wymiany, jednak najpdzniej do
dnia 31 grudnia 2014 r.".

Dodano informacj¢, ze minimalny okres wynosi 45 dni ,bez przerywania cyklu”.

UsciSlono, ze ,w trakcie przechowywania przed wprowadzeniem do obrotu dojrzate sery nalezy przechowywaé
w temperaturze dodatniej”.

Etykietowanie
Usunigto obowigzek stosowania krajowego logo ,INAO”. Dodano obowiazek stosowania logo ,ChNP” Unii Europej-

skiej. Obowigzek wskazania danych producenta zastapiono obowigzkiem wskazania danych dojrzewalni.

UsciSlono, Ze niezaleznie od informacji wymaganych przepisami majacymi zastosowanie do wszystkich seréw
zabrania si¢ zamieszczania jakichkolwiek okreslen lub innych nazw towarzyszacych nazwie pochodzenia na etykie-
cie, w reklamach, na fakturach lub w dokumentach handlowych. Zakaz ten nie dotyczy szczegélnych marek
wiasnych lub nazw handlowych.

Wymogi krajowe
W czg$ci ,Wymogi krajowe” uznano za stosowne wskazaé¢ ,podstawowe punkty kontroli” oraz dotyczace ich
wartosci referencyjne i metody oceny.

Inne

Wskazano dane kontaktowe organéw kontrolujacych warunki produkeji, w szczegdlnosci dane kontaktowe nowej
jednostki certyfikujacej wybranej przez grupe w celu pelnienia tej funkgji. Institut National de 'Origine et de la
Qualité (INAO, krajowy instytut ds. pochodzenia i jako$ci) nie pojawia si¢ juz w tym nagtéwku.
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ZALACZNIK 11

SKONSOLIDOWANY JEDNOLITY DOKUMENT

Rozporzadzenie Rady (WE) nr 510/2006 z dnia 20 marca 2006 r. w sprawie ochrony oznaczef geograficznych i nazw

3.1.

3.2

3.3.

3.4.

pochodzenia produktéw rolnych i srodkéw spozywezych (1)
»MORBIER”
NR WE: FR-PDO-0205-0933-29.12.2011
ChOG () ChNP (X)

Nazwa

~Morbier”

Pafistwo czlonkowskie lub pafstwo trzecie

Francja

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

Opis produktu noszgcego nazwe podang w pkt 1

,Morbier” jest to ser z surowego mleka krowiego, prasowany, niegotowany, o ksztalcie plaskiego walca o Srednicy
30-40 cm, wysokosci 5-8 cm, masie 5-8 kg, o plaskich Scianach bocznych i lekko wypuklym spodzie.

Ser ten posiada czarny, przebiegajacy Srodkiem, poziomy pasek, przylegajacy do masy i ciggnacy si¢ przez caly
plaster.

Jego skorka jest naturalna, natarta, o jednolitym wygladzie, pokryta mazig serowa, z widoczng siatkg formy. Ma
kolor bezowy do pomaraficzowego z niuansami brgzowopomaranczowymi, czerwonopomarafczowymi i rézowo-
pomaraficzowymi. Masa serowa ma jednolita3 barwe od barwy kosci stoniowej po stomkowozoltg i czesto zawiera
kilka rozproszonych otworéw wielko$ci porzeczki lub malych splaszczonych pecherzykéw powietrza. Jest sprezysta
w dotyku, kremowa, rozplywajaca si¢ i niezbyt kleista w ustach, o gladkiej i delikatnej konsystencji. Ma wyrazny
smak z nutami mlecznymi, karmelu, wanilii, owocéw. Podczas dojrzewania paleta aromatyczna wzbogaca si¢ o nuty
prazone, korzenne i ro§linne. Smaki sa zréwnowazone. Ser zawiera co najmniej 45 graméw tluszczu na 100
graméw masy po catkowitym osuszeniu. Zawarto$¢ wody w masie beztluszczowej musi wynosi¢ 58-67 %. Dojrze-
wanie sera trwa przez co najmniej 45 dni od dnia produkeji, bez przerywania cyklu.

Surowce (wylgcznie w odniesieniu do produktéw przetworzonych)

Mleko stosowane do produkgji sera ,Morbier” pochodzi wylacznie od bydla mlecznego ras Montbéliarde typ rasowy
46 lub Simmental Frangaise typ rasowy 35 lub od zwierzat pochodzacych ze skrzyzowania tych dwoch ras
o certyfikowanym pochodzeniu.

Pasza (wytgcznie w odniesieniu do produktow pochodzenia zwierzecego)

Podstawowa dawka pokarmowa kréw mlecznych sklada si¢ z trawy pastewnej przez caly okres wegetacji, a w
okresie zimowym z siana lub potrawu zebranych réwniez na obszarze geograficznym.

W celu zagwarantowania $cistego zwiazku migdzy obszarem i produktem poprzez pasz¢ specyficzng dla obszaru
geograficznego mieszanki paszowe uzupelniajace ograniczono do 1 800 kg na krowe mleczng i na rok. W gospodar-
stwie rolnym faktycznie uzytkowana powierzchnia uzytkéw zielonych musi wynosi¢ co najmniej 1 hektar na 1
krowe mleczng.

W celu zachowania tradycyjnej praktyki wypasu zabrania si¢ stosowania systeméw gospodarowania, w ktérych cala
pasza jest dostarczana do koryta. Wypas kréw mlecznych rozpoczyna si¢ po stopnieniu $niegu, jezeli pozwala na to
no$nos§¢ gruntéw. W okresie wypasu dla kréw wykorzystywanych w produkcji przeznacza si¢ powierzchnig¢ co
najmniej 20 aréw uzytkéw zielonych na krowe mleczng. Wspomniane ograniczenia oznaczaja, ze co najmniej 70 %
paszy pochodzi z obszaru geograficznego.

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

(") Dz.U. L 93 z 31.3.2006, s. 12. Zastapione rozporzadzeniem Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 z dnia 21 listopada

2012 r. w sprawie systeméw jako$ci produktéw rolnych i $rodkéw spozywczych (Dz.U. L 343 z 14.12.2012, s. 1).
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W gospodarstwie dopuszcza si¢ jedynie surowce i uzupelniajgce mieszanki paszowe pochodzace z produktéw
innych niz genetycznie zmodyfikowane w celu zachowania tradycyjnego charakteru paszy.

3.5. Poszczegdlne etapy produkgji, ktére muszg odbywac sig na wyznaczonym obszarze geograficznym

Produkcja mleka, wytwarzanie i dojrzewanie sera odbywajg si¢ na obszarze geograficznym.

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

3.7. Szczegblowe zasady dotyczgce etykietowania

Na etykiecie seréw objetych chroniong nazwa pochodzenia ,Morbier” musi znajdowa¢ si¢ nazwa pochodzenia pisana
czcionkg o wielkoSci co najmniej rownej najwigkszej czcionce uzytej na etykiecie.

Na etykiecie musi obowigzkowo znajdowac si¢ symbol ,ChNP” Unii Europejskiej.

Na kregach sera umieszcza si¢ jasne oznakowanie identyfikujace dojrzewalni¢ (nazwisko lub nazwa przedsigbiorstwa
i adres).

Niezaleznie od informacji wymaganych przepisami majacych zastosowanie do wszystkich seréw zabrania sig
zamieszczania jakichkolwiek okreslen lub innych nazw towarzyszacych nazwie pochodzenia na etykiecie, w rekla-
mach, na fakturach lub w dokumentach handlowych. Zakaz ten nie dotyczy szczeg6lnych marek wiasnych lub nazw
handlowych.

4. Zwiezle okreSlenie obszaru geograficznego

Obszar geograficzny obejmuje teren nastgpujacych gmin:

departament Ain: gminy Apremont, Bellegarde-sur-Valserine w czesci odpowiadajacej dawnej gminie Coupy, Belley-
doux, Champfromier, Charix, Chezery-Forens, Confort, Echallon, Giron, Lancrans, Leaz, Lelex, Mijoux, Plagne,
Montanges i Saint—Germain—de—]oux,

departament Doubs: wszystkie gminy departamentu,

departament Jura: wszystkie gminy z wyjatkiem Annoire, Aumur, Champdivers, Chemin, Longwy-sur-le-Doubs,
Molay, Peseux, Petit-Noir, Saint-Aubin, Saint-Loup, Tavaux,

departament Sadne et Loire: gminy Beaurepaire-en-Bresse, Beauvernois, Bellevesvre, Champagnat, Cuiseaux, Flacey-
en-Bresse, Fretterans, ]oudes, Mouthier-en-Bresse, Sagy, Saillenard, Savigny-en-Revermont i Torpes.

5. Zwigzek z obszarem geograficznym
5.1. Specyfika obszaru geograficznego
Czynniki naturalne

Obszar geograficzny znajduje si¢ na tuku jurajskim, tj. zespole wapiennych plaskowyzéw, a jego przedtuzenie
w niewielkiej czeSci na sgsiadujacej rowninie. W znacznym stopniu znajduje si¢ on na duzych wysokosciach.
Krajobraz tworza uzytki zielone i lasy. Naturalna flora wapieniolubna uzytkéw zielonych jest bardzo zréznicowana.

Caly obszar charakteryzuje si¢ klimatem typu kontynentalnego z wysokimi amplitudami temperatur migdzy zima
i latem oraz opadami, ktére chociaz rozlozone s3 w ciagu calego roku, sg znaczne w porze letniej. Caly obszar
charakteryzuje si¢ rowniez pélnocnym klimatem z niska Srednig temperaturg roczng (mimo silnych upaléw latem)
i duza liczba dni z przymrozkami. Jest to srodowisko gorskie lub podgorskie, zdecydowanie deszczowe, z rocznymi
opadami powyzej 900 mm, a zazwyczaj powyzej 1 000 mm. Opady te s3 obfite juz na niskiej wysokosci, a ich ilos¢
wzrasta w kierunku wngtrza masywéw. Sezonowy rozklad opadow charakteryzuje si¢ brakiem pory suchej. Klimat
ten szczeg6lnie sprzyja wzrostowi zielonki.

Czynniki ludzkie

W centrum i na pélnocy masywu Jury znaczenie pastwisk uwarunkowato gospodarke regionalng opartg gléwnie na
chowie, a w szczegdlnosci na produkcji mleka.

Najstarszy dokument dotyczacy ,Morbier” pochodzi z 1799 r. Ser jest juz wéwczas znany w Paryzu, co wskazuje, Ze
pochodzi on z wczeSniejszego okresu.
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5.2.

5.3.

Poczatkowo produkowano go, gdy ilo§¢ mleka byta niewielka, a w szczegdlnosci niewystarczajaca do produkcji
kregu sera ,Comté”. Wspomniane dwa produkty ,Morbier” i ,Comté” sg ze soba SciSle powigzane.

Istnieje wiele hipotez dotyczgcych pochodzenia produkgji sera ,Morbier”. Wedlug jednej z nich ,Morbier” produko-
wano ze wzgledu na konieczno$é wykorzystywania w gospodarstwach dwéch kolejnych udojow do wykonania sera
o masie 8-10 kilograméw. Pierwszy krazek skrzepu powlekano sadza zdjeta spod kotla w celu zabezpieczenia go
przed zewnetrznymi skazeniami i uniknigcia powierzchniowych zmian przed polgczeniem ze skrzepem z nastepnej
produkgji. Pozostala warstwa wyznaczala polgczenie migdzy dwoma produkcjami.

Reczne nakladanie wegla zaklada réwnowage miedzy nanoszeniem go na zbyt suchy skrzep i nanoszeniem na
skrzep zbyt wilgotny. Utrzymanie etapu pracy recznej jest gwarancjg utrzymania umiejetnosci serowarskich zwia-
zanych z ,Morbier” i wyraza poszanowanie tradycji.

Na przestrzeni pokolen hodowcy z Jury wybrali ras¢ krow, ,Montbéliarde”, szczegélnie przystosowang do lokalnych
warunkéw naturalnych, ktérej mleko odpowiada regionalnym technologiom serowarskim. Uzupelniajaco wybrali
réwniez rzadziej wystgpujaca rase ,Simmental”.

Specyfika produktu

,Morbier” jest to ser z mleka krowiego o masie 5-8 kg.

,Morbier” jest serem rozpoznawalnym dzigki czarnemu, przebiegajacemu $rodkiem, poziomemu paskowi, ciggng-
cemu si¢ przez caly plaster i przylegajagcemu do masy. Czarny pasek uzyskuje si¢ wylacznie poprzez naniesienie
wegla roslinnego na powierzchni¢ jednego z krazkow skrzepu przed prasowaniem. Masa serowa, wyrdzniajgca sig
stynnym czarnym paskiem w $rodku, ma jednolita barwe od barwy kosci stoniowej po bladozélta i czesto zawiera
kilka rozproszonych otworéw.

Ma wyrazny smak z nutami mlecznymi, karmelu, wanilii, owocoéw. Podczas dojrzewania paleta aromatyczna wzbo-
gaca si¢ o nuty prazone, korzenne i roslinne.

Zwigzek przyczynowy zachodzgcy migdzy charakterystykg obszaru geograficznego a jakoscig lub whasciwosciami produktu (w
przypadku ChINP) lub szczegdlne cechy jakosciowe, renoma lub inne wiasciwosci produktu (w przypadku ChOG)

Przewaga zielonki w paszy kréw mlecznych wplywa na wlasciwosci mleka, jak réwniez na wiasciwosci organolep-
tyczne sera ,Morbier”. Kazda zmiana skladu ro$linnego uzytkéw zielonych przeklada si¢ na zmiany nut zapacho-
wych sera. Wplyw ten widoczny jest wyraZnie wraz z porami roku. Dlatego wiele warunkéw produkgji okreslonych
w specyfikacji ma na celu zachowanie naturalnej réznorodnosci flory. Zasoby zielonki chronione sa zakazem
prowadzenia upraw zmodyfikowanych genetycznie, ktére moglyby zmieni¢ sklad rolinny lub ograniczy¢ jego
réznorodnos¢. Bogactwo flory uzytkéw zielonych zachowuje si¢ réwniez przez ograniczenie udziatu skladnikéw
odzywczych.

Ksztalt sera (Sredniej wielkoSci walec) byt poczatkowo dostosowany do produkcji w gospodarstwach gérskich. Dwie
produkcje, odpowiadajace dwém udojom, pozwalajg otrzymaé produkt dos¢ duzej wielkosci, ograniczajgc straty
podczas przechowywania. Format ten przejma nastepnie zaklady zwane ,fruitiéres” (spotdzielnie serowarskie), umoz-
liwiajagc tym samym produkcje seréw, kiedy ilos¢ mleka jest niewielka. Zwiazek z produkcja prasowanych seréw
z gotowanej masy, w szczegdlnosci ,Comté”, mozna odnalezé w technikach pokrywania skorki mazig serowa. Ten
rodzaj zabiegu wplywa, poza wygladem, na szczegdlny smak sera.

Stosowanie drewna do dojrzewania jest bezposrednio zwigzane z jednej strony z wymogami technologicznymi,
z drugiej strony z istnieniem w poblizu duzych laséw iglastych w $rodowisku naturalnym.

W celu otrzymania delikatnej i gladkiej konsystencji i uwydatnienia w smaku ,Morbier” delikatnych nut niezbg¢dne
jest stosowanie surowego mleka o szczegélnej florze mlekowej. Oddzielanie laktozy, ktére wplywa na uzyskanie
przez ,Morbier” jego konsystencji, pozwala na uwydatnienie drugorz¢dnych nut zapachowych.

Przebiegajacy Srodkiem czarny pasek otrzymywano poczgtkowo, uzywajac sadzy z kotla. Technika ta potwierdza
zwigzek z produkcja prasowanych serow z gotowanej masy z Franche-Comté.

Odeslanie do publikacji specyfikacji

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

https://www.inao.gouv.fr/fichier/ CDCMorbier.pdf
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