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INNE AKTY

KOMISJA EUROPEJSKA

Publikacja wniosku o zatwierdzenie zmiany zgodnie z art. 50 ust. 2 lit. a) rozporzadzenia
Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 w sprawie systeméw jakoSci produktéw
rolnych i $rodkéw spozywczych

(2014/C 28/11)

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 (?)
»CHAROLAIS”
NR WE: FR-PD0O-0005-0838-15.11.2010

ChOG () ChNP ( X )

1. Nazwa

,Charolais”

2. Pafistwo czlonkowskie lub panstwo trzecie

Francja

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

3.2. Opis produktu noszgcego hazwg podang w pkt 1

Sery ,Charolais” wytwarza si¢ z mleka koziego surowego pelnego, delikatnie zaprawionego pod-
puszczka.

Ser otrzymany ze skrzepu mlecznego typu ,mlekowego” ma ksztalt walca o wysokosci wigkszej niz
$rednica, lekko wypuklego; masa ma barwe kremowa, jest gesta i gladka. Powierzchnia sera pokryta jest
glownie przerostem plesni (Geotrichum). Podczas dojrzewania mogg pojawiaC si¢ niebieskie plamki,
przewaznie pedzlaka (Penicillium).

Masa sera pod koniec minimalnego okresu dojrzewania (tj. co najmniej 16 dni po zaprawieniu mleka
podpuszczka) miesci si¢ w przedziale od 250 g do 310 g przy nastgpujacych wymiarach:

— $rednica w polowie wysokosci walca: 60-70 mm,
— wysokos§¢ walca: 70-85 mm.

,Charolais” zawiera co najmniej 45 g suchej masy w 100 g sera.

(1) Dz.U. L 343 z 14.12.2012, s. 1.

() Dz.U. L 93 z 31.3.2006, s. 12. Zastgpione rozporzadzeniem (UE) nr 1151/2012.
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3.3.

3.4.

3.5.

3.6.

3.7.

Surowce (wykgcznie w odniesieniu do produktéw przetworzonych)
Nie dotyczy.
Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktéw pochodzenia zwierzecego)

Zywienie koz jest oparte na systemie pastwiskowym, w ktérym 100 % paszy pochodzi wylacznie
z okreslonego obszaru geograficznego.

Pasze stanowi trawa (z pastwiska lub zadawana do koryta) lub siano. Zakazana jest pasza pochodzaca
z jednogatunkowych uzytkéw zielonych i upraw jednorocznych.

Powierzchnia pastwisk w gospodarstwie przeznaczona dla stad kéz sklada si¢ w co najmniej 60 %
z trwalych lub przemiennych (ponad czteroletnich) uzytkéw zielonych.

Okres wypasu lub zadawania paszy zielonej wynosi co najmniej 150 dni w roku, kolejnych lub nie,
i obejmuje okres przejSciowy.

Okres wypasu:

przez co najmniej 120 dni wypasu $wieza trawa stanowi co najmniej jedna trzecig dziennej racji na
koze, przy czym waga partii siana nie przekracza 1,2 kg.

Okres zadawania paszy zielonej:

przez co najmniej 120 dni zadawania paszy zielonej $wieza trawa zadawana z koryta stanowi co
najmniej dwie trzecie dziennej racji zielonki na koz¢, przy czym waga partii siana nie przekracza
1 kg. Trawa musi zostaé skarmiona w ciggu 24 godzin. Wszelkie resztki paszy pozostale po 24
godzinach s3 usuwane z koryta.

Uzupelniajgce mieszanki paszowe skladaja si¢ z surowcéw uzupelniajacych pasze, okreslonych zgodnie
z wykazem pozytywnym. Serwatka pochodzaca z produkcji w gospodarstwie moze by¢ podawana
kozom ale nie jest wliczana do obliczenia racji. Roczna ilo$¢ uzupelniajacych mieszanek paszowych nie
moze przekroczy¢ jednej trzeciej ilosci paszy spozywanej rocznie przez koze (w tym lucerny) okres-
lanej w kilogramach suchej masy i jako 600 g na litr mleka wyprodukowanego przez koz¢ w ciagu
roku.

W zywieniu kéz dozwolone sa jedynie roliny, produkty uboczne i uzupelniajace mieszanki paszowe
pochodzace z produktéw innych niz transgeniczne. Zabroniona jest uprawa roélin transgenicznych na
wszystkich gruntach gospodarstwa produkujacego mleko przeznaczone do przetworzenia w produkt
o chronionej nazwie pochodzenia ,Charolais”. Ten zakaz uprawy dotyczy wszelkich gatunkéw roslin,
ktére moga zostaé podane zwierzgtom w gospodarstwie jako pasza i wszystkich upraw gatunkéw,
ktére moga je zanieczyscic.

Poszczegéine etapy produkcji, ktdre muszg odbywal sig na wyznaczonym obszarze geograficznym

Produkcja mleka, wytwarzanie i dojrzewanie seréw odbywaja si¢ na okre$lonym obszarze geograficz-
nym.

Szczegdtowe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania itd.
Nie dotyczy.
Szczegbtowe zasady dotyczgce etykietowania

Niezaleznie od informacji wymaganych na podstawie innych przepiséw prawa, majacych zastosowanie
do wszystkich seréw, kazdy wprowadzany do obrotu ser ,Charolais” posiada etykiete. Etykieta ta
zawiera cze$¢ zindywidualizowana, zawierajacg dane podmiotu oraz cz¢$¢ wspdlng dla wszystkich
podmiotéw, na ktdrej widnieje:

— nazwa ,Charolais” naniesiona za pomoca znakéw o rozmiarze réwnym co najmniej dwém trzecim
najwigkszych znakéw znajdujacych si¢ na etykiecie,

— unijny symbol ,ChNP”,

— na etykiecie moze dodatkowo by¢ naniesione wyrazenie ,Appellation d’origine protégée” (,chro-
niona nazwa pochodzenia”).

W przypadku sprzedazy bezposredniej prowadzonej przez producenta lub inng osobg, za ktéra jest on
bezposrednio odpowiedzialny, w gospodarstwie lub na targu, etykietowanie indywidualne nie jest
jednak obowiazkowe, informacje te musza by¢ zawarte jedynie na szyldzie.
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Wzory etykiety i szyldu s3 okreslane przez grupe, ktora zajmuje si¢ ich dystrybucja.

Nazwa ,Charolais” wraz z informacjg ,Appellation d’origine protégée” lub ,AOP” musza obowiazkowo
widnie¢ na fakturach i dokumentacji handlowej od momentu zarejestrowania produktu w Unii Euro-
pejskiej.

Zwigzle okreSlenie obszaru geograficznego

Produkcja mleka, wytwarzanie i dojrzewanie seréw odbywa si¢ na obszarze geograficznym, ktéry
obejmuje terytorium nastgpujacych gmin:

departament Allier (03):
gminy lub czg$ci gmin w nastepujacych kantonach:

— Le Donjon: Avrilly, Chassenard, Le Bouchaud, Le Donjon, Lenax, Loddes, Luneau, Montaiguét-en-
Forez, Neuilly-en-Donjon, Le Pin, Saint-Didier-en-Donjon, Saint-Léger-sur-Vouzance,

— Dompierre-sur-Besbre: Coulanges, Molinet, Monétay-sur-Loire,

— Jaligny-sur-Besbre: Liernolles;

departament Loire (42):

kantony Belmont-de-la-Loire, Charlieu;

gminy lub czg$ci gmin w nastgpujacych kantonach:

— La Pacaudiere: Changy, La Pacaudiére, Sail-les-Bains, Urbise, Vivans,

— Perreux: Coutouvre, Montagny, Perreux;

departament Rhone (69):

kanton Monsols;

gminy lub czgici gmin w nastepujacych kantonach:

— Beaujeu: Les Ardillats, Avenas, Saint-Didier-sur-Beaujeu, Vernay,

— Lamure-sur-Azergues: Chenelette, Claveisolles, Poule-les-Echarmeaux, Saint-Nizier-d’Azergues;
departament Saone-et-Loire (71):

kantony Charolles, Chauffailles, Digoin, Gueugnon, Issy-I'Evéque, La Clayette, La Guiche, Le Creusot-Est,
Marcigny, Matour, Montcenis, Montchanin, Palinges, Paray-le-Monial, Saint-Bonnet-de-Joux, Semur-en-
Brionnais, Toulon-sur-Arroux;

gminy lub czg$ci gmin w nastepujacych kantonach:

— Bourbon-Lancy: Bourbon-Lancy, Chalmoux, Gilly-sur-Loire, Maltat, Mont, Perrigny-sur-Loire, Saint-
Aubin-sur-Loire,

— Buxy: Bissy-sur-Fley, Cersot, Chendves, Culles-les-Roches, Fley, Germagny, Marcilly-lés-Buxy, Saint-
Boil, Saint-Martin-d’Auxy, Saint-Martin-du-Tartre, Saint-Maurice-des-Champs, Saint-Privé, Saint-

Vallerin, Saules, Savianges, Villeneuve-en-Montagne,

— Cluny: Bergesserin, Buffieres, Chérizet, Curtil-sous-Buffieres, Donzy-le-National, Saint-André-le-
Désert, Sainte-Cécile, Saint-Vincent-des-Prés,

— Couches: Essertenne, Saint-Pierre-de-Varennes,

— Mesvres: La Boulaye, La Chapelle-sous-Uchon, Charbonnat, Dettey, Saint-Eugene, Saint-Nizier-sur-
Arroux, La Tagniere, Uchon,
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— Montceau-les-Mines: Montceau-les-Mines, Saint-Vallier,

— Mont-Saint-Vincent: Genouilly, Gourdon, Marigny, Mary, Mont-Saint-Vincent, Le Puley, Saint-
Micaud, Saint-Romain-sous-Gourdon,

— Saint-Gengoux-Le-National: Sailly,
— Saint-Léger-sous-Beuvray: Etang-sur-Arroux, Saint-Didier-sur-Arroux, Thil-sur-Arroux,

— Tramayes: Clermain, Germolles-sur-Grosnes, Saint-Léger-sous-la-Bussiére, Saint-Pierre-le-Vieux,
Tramayes.

Zwigzek z obszarem geograficznym

. Specyfika obszaru geograficznego

Polozony wokét miasta Charolles obszar geograficzny produkgji sera ,Charolais” jest regionem pagér-
kowatym laczacym gory Owernii na poludniu z masywem Morvan na pétnocy. Uksztaltowanie terenu
jest pagorkowate, a wysoko§¢ waha si¢ od 200 m do 900 m.

W regionie tym wystepuje klimat oceaniczny chlodny. Charakteryzuje si¢ on poziomem opadéw od
750 mm do 950 mm rocznie réwnomiernie roztozonych w ciggu roku oraz umiarkowang amplituda
temperatur. Na rozklad temperatur ma wplyw rzezba terenu — najwyzej polozone partie podlegaja
wplywom typu gorskiego (niskie temperatury w okresie zimy).

Podglebie sklada si¢ z granitéw i skal kwasnych. Spietrzenia skal osadowych, cz¢iciowo wapniowych,
ale najczesciej gliniastych lub piaskowych, wystepuja miejscowo na wschodnim i zachodnim brzegu
masywu Charolles. Na wszystkich tych skalach, w ktérych przewaza krzem (granity, glina, piasek)
rozwingly si¢ gleby kwasne, czesto wylugowane i glebokie.

Krajobraz jest gléwnie polno-lesny. Specyfika tego obszaru polega na tym, ze powierzchnie uzytkoéw
zielonych nie ustapity wielkim uprawom, w zwigzku z czym niemal 90 % powierzchni terendéw
rolnych wykorzystywanych na okreSlonym obszarze to pastwiska, przy czym w skali ogélnokrajowej
wskaznik ten wynosi mniej niz 50 %. Laki charakteryzujg si¢ bogactwem flory i licznymi gatunkami
kwasolubnymi; cz¢$¢ wschodnia obszaru jest ponadto objeta programem Natura 2000 (teren majacy
znaczenie dla Wspélnoty ,Bocage, foréts et milieux humides du bassin de la Grosne et du Clunysois”).
Na przemiennych uzytkach zielonych réznorodnosci flory sprzyja rowniez zakaz upraw jednogatun-
kowych oraz wymdg, by pastwiska byly co najmniej czteroletnie, co umozliwia kolonizacj¢ zréznico-
wanych gatunkéw odpornych na wydeptywanie, gatunkéw murawowych i tgkowych.

Pod koniec XIX w. liczba hodowanych kéz w Sadne-et-Loire byla bardzo duza (40 tys. kéz w 1892 r.)
a produkcja seréw kozich dobrze rozwinieta. Ser stanowil ,artykut spozywczy bardzo ceniony przez
wszystkich mieszkancow regionu Charolle” (La fortune agricole du Charolais (Bogactwo rolnicze rejonu
Charolle), Raymond Boivin, 1924).

Z historycznego punktu widzenia produkcja sera ,Charolais” jest silnie zwiazana z hodowla bydla jako
dzialalno$¢ dodatkowa. Jakos$¢ sera byla wéwczas czynnikiem pozwalajgcym doceni¢ prace kobiet
zajmujacych si¢ produkcja serow. Wykorzystywana technologia przetworstwa byla najlepiej dostoso-
wana, by wykorzystaé wartoéci mleka i umozliwiala osigganie najwyzszej wydajnosci. Warsztat sero-
warski znajdowal si¢ w poblizu domu, migdzy innymi po to, by dodawa kolejne porcje skrzepu
(uzupelnianie) niezbedne w produkgji sera duzych rozmiardw.

Ser ten jest ceniony ze wzgledu na swoja wielko§¢, konsystencje i tatwo$¢ przechowywania. W latach
piecdziesiatych XX w. na przyklad sery te byly bardzo cenione przez robotnikéw zaglebia gérniczego
okreslonego obszaru, ktérzy wykonywali sezonowe prace rolnicze. Kupowali oni ser Swiezy i przecho-
wywali go w spizarniach lub specjalnych klatkach na ser, tzw. tsézires lub chazeres, ktérych w dalszym
ciagu uzywaja mitosnicy ,Charolais”.

W latach sze$édziesiatych XX w. produkcja seréw z czystego mleka koziego rozkwita dzigki powstaniu
wyspecjalizowanych hodowli kéz, odrgbnych od stad kréw mamek czy bydla mlecznego.

Wprowadzenie sera ,Charolais” na rynek rozwija si¢ dzigki ,dojrzewalniom” lub ,hurtownikom”, ktérzy
skupuja sery od gospodarstw i odsprzedaja je sklepom nabialowym, miesnym i spozywczym w sasied-
nich miastach — Lyonie i Roanne. Wreszcie w latach siedemdziesiagtych XX w. ser ,Charolais”, ktérego
renoma przez dlugi czas ograniczona byla do Burgundii i péinocnej czgsci regionu Rhone-Alpes,
zyskuje popularno$¢ dzigki wprowadzeniu na rynek w stolicy. Ser ten z produktu wiejskiego staje
si¢ produktem oferowanym do sprzedazy w miastach.
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5.2.

5.3.

Dzisiaj techniki produkcji sa podobne do technik stosowanych w przeszlosci. Enzymy stosowane
w produkgji ,Charolais” cechuja si¢ tym, ze pochodza na ogdl z poprzednich produkgji tego sera.
Ponadto mleko przeznaczone do produkji sera jest surowe i pelne, niepoddawane obrdbcee fizycznej.
Formowanie skrzepu serowego jest wykonywane przez nalewanie za pomocg warzachwi do wysokich
naczyn do odsaczania sera o duzej Srednicy, typowych dla rejonu Charolle. Czynnosci solenia wszyst-
kich powierzchni sera i obracania kregéw wykonywane sa recznie. Dojrzewanie odbywa si¢ w miejscu
chlodnym i wilgotnym, co sprzyja rozwojowi przerostéw plesni (Geotrichum) i czasem tez pedzlaka
(Penicillium).

Specyfika produktu

Ser ,Charolais” charakteryzuje si¢ zlozono$cia aromatéw, gesta masg o barwie kremowej i migckka
konsystencja, delikatng i gladka. Ma wyrazny smak, z nutami roslinnymi (trawy, siana, $wiezej stomy,
grzybéw itd.), suszonych owocow (orzech laskowy) i masla, ktdre staja si¢ wyrazniejsze podczas co
najmniej 16-dniowego okresu produkgji i dojrzewania sera ,Charolais”.

Podczas dojrzewania, ktore odbywa si¢ w miejscu chlodnym i wilgotnym, na skoérce, ktéra w pierw-
szym etapie ma barwe bezowa/kosci stoniowej, co jest wynikiem przede wszystkim przerostu plesni
(Geotrichum), moga pojawial si¢ niebieskie plamki, wynikajace gléwnie z rozwoju pedzlaka (Penicillium).
Ser ma duze wymiary, jak na ser kozi i ksztalt wysokiego walca, lekko wypuklego, przypominajacego
beczulke.

Zwigzek przyczynowy zachodzgcy miedzy charakterystykg obszaru geograficznego a jakoscig lub wlasciwosciami
produktu (w przypadku ChNP) lub szczegdlne cechy jakosciowe, renoma lub inne whasciwosci produktu
(w przypadku ChOG)

Ze wzgledu na chlodny klimat oceaniczny, w ktorym nie wystepuja letnie okresy suszy, fagodnag rzezbe
terenu, glebokie gleby uksztaltowane na podlozach kwarcowych okreslony obszar sprzyja rozwojowi
pastwisk bogatych w réznorodng flore dobrej jakoSci. Regularne opady w polaczeniu z zyznymi
glebami sprzyjaja jednorodnemu wzrostowi traw na lakach od wiosny do jesieni. Zbiér siana
(w niektorych czeSciach obszaru réwniez z dwoch pokoséw) stanowi obfite Zrédlo paszy. Pejzaz
rejonu Charolle to sie¢ dzialek o charakterze le$no-polnym i uzytkéw zielonych w wigkszosci trwatych.

Uzytki te stanowia zdecydowana wickszo$¢ powierzchni, z ktérych pochodzi pasza zadawana kozom
w stanie $wiezym lub po wysuszeniu. Ze wzgledu na te cechy okreslony obszar jest regionem hodow-
lanym, w ktéorym hodowla kéz uzupelnia pastwiskowy wypas stad bydla. Ser ,Charolais” jest tez
produktem zwigzanym z historig rolnictwa lokalnego, w ktérym gospodarstwa rolne powstawaly na
zasadzie opozycji migdzy duzymi majatkami zajmujgcymi sic hodowlg bydla (nalezacymi gléwnie do
wiodacych przemystowcow regionu) a licznymi malymi gospodarstwami, ktére musialy optymalnie
wykorzysta¢ swoja niewielka powierzchni¢ i wyspecjalizowaly si¢ w hodowli kéz.

Tradycyjne i rzemieslnicze techniki produkcji przetrwaly dzigki wieloletniemu do$wiadczeniu wytwor-
cbw, potrafigcych w optymalny sposéb wykorzysta¢ warunki naturalne jak i warto$ci surowca. W tym
procesie bakterie uzywane do zaszczepienia mleka pochodza na ogél z serwatki pozyskanej z poprzed-
niej koagulacji. Liczna mikroflora, ktéra rozwija si¢ naturalnie na powierzchni seréw, rozklada sig
w spos6b réwnomierny dzigki réznorodnym czynno$ciom wykonywanym recznie w okresie dojrze-
wania sera. Czynnosci te przyczyniajg si¢ réwniez do nadania typowego ksztaltu serowi ,Charolais”,
tj. ksztaltu beczulki.

Dzigki duzym rozmiarom ser ,Charolais” moze by¢ przechowywany przez dlugi czas zachowujac
jako$¢. Dlugi jak na ser kozi okres dojrzewania pozwala na rozwdj lekko zlobionej skorki, ktora
chroni ser duzych rozmiaréw przed wyschnigciem i nadaje mu delikatng i migkka konsystencje
o wysokich walorach smakowych. Podczas dojrzewania, ktére odbywa si¢ w miejscu chlodnym i wilgot-
nym, na skorce, ktdra w pierwszym etapie ma barwe bezowa/kosci stoniowej, co jest wynikiem przede
wszystkim przerostu plesni (Geotrichum), pojawiaja si¢ niebieskie plamki, wynikajace gléwnie z rozwoju
pedzlaka (Penicillium).

Pozywienie k6z na bazie trawy i pokarméw pochodzacych z pastwisk, charakteryzujacych si¢ duza
réznorodnoscia gatunkéw roslinnych na okreslonym obszarze, przyczynia si¢ do bogactwa aromatéw
i nadaje masie sera ,Charolais” typowa barwe.

Odeslanie do publikacji specyfikacji

https:/[www.inao.gouv.fr/fichier/CDCCharolais.pdf
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