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INNE AKTY

KOMISJA EUROPEJSKA

Publikacja wniosku zgodnie z art. 50 ust. 2 lit. a) rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady
(UE) nr 1151/2012 w sprawie systeméw jako$ci produktéw rolnych i Srodkéw spozywczych

(2016/C 47/09)

Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu wobec wniosku zgodnie z art. 51 rozporzadzenia Parlamentu
Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 (*).

JEDNOLITY DOKUMENT
»,SOUMAINTRAIN"
Nr UE: FR-PGI-0005-01298 - 29.12.2014
ChNP ( ) ChOG (X)
1. Nazwa

»2Soumaintrain”

2. Panstwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie

Francja

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

3.2. Opis produktu, do ktdrego odnosi sig nazwa podana w pkt 1

,2Soumaintrain” jest migkkim serem maziowym z przewaga bakterii kwasu mlekowego produkowanym wylacznie
z pelnego mleka krowiego. Po 21 dniach dojrzewania ,Soumaintrain” charakteryzuje sie:

— skorka o barwie od kosci stoniowej wpadajacej w z6lta po barwe ochry, lekko wilgotng, niekiedy pomar-
szczong, ewentualnie ze $§ladami kratki. Toleruje si¢ lekki meszek plesni na powierzchni,

— migkka, gladka i lekko ziarnista masg o barwie kosci stoniowej. Na tym etapie w masie pod skérka musi obo-
wigzkowo zachodzi¢ proteoliza. Zawarto$§¢ masy suchej w masie sera wynosi co najmniej 40 %, zawarto§é
tluszczu co najmniej 48 % w suchym ekstrakcie,

— zapachem zwierzecym lub rolinnym,

— mlecznym smakiem, ktéry nadaje serowi akcent kwasowy, polaczonym z odczuciem ,szlachetnej” goryczy
pochodzacej ze zwiazkéw powstalych podczas proteolizy i niepozostawiajacej nieprzyjemnego posmaku. Nuty
,zwierzece” i, w zaleznodci od pory roku, aromaty ,roélinne”, takie jak grzyby, prochnica, siano lub stoma,
rozwijaja si¢ w trakcie dojrzewania. Aromaty dlugo utrzymuja sie w ustach.

,Soumaintrain” ma ksztalt splaszczonego walca o $rednicy 90-130 milimetréw i o masie 180-600 graméw.
Wysoko$¢ seréw jest proporcjonalna do ich $rednicy i wynosi 25-35 % $rednicy.

3.3. Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktéw pochodzenia zwierzgcego) i surowce (wylgcznie w odniesieniu do produktéw
przetworzonych)

Zawarto$¢ roélin pastewnych w paszy kréw mlecznych lub po zakonczeniu laktacji pochodzacych z obszaru geo-
graficznego, obliczona na podstawie masy suchej w rolinach pastewnych, ustalono na co najmniej 75 %.

Zawarto$¢ zielonki w paszy kréw mlecznych ustalono na co najmniej 30 % masy suchej pasz objetoSciowych
W ujeciu rocznym.

(') Dz.U.L 3432 14.12.2012,s. 1.
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Na jedng krowe mleczng przypada obszar uzytkéw zielonych o powierzchni 12 aréw. Wypas kréw mlecznych
odbywa si¢ przez co najmniej pig¢ miesigcy od momentu faktycznego rozpoczecia przez nie okresu wypasu.
Dozwolone jest stosowanie dodatku w formie paszy zielonej.

Srednio w ujeciu rocznym udziat dodatkéw paszowych w zywieniu kréw mlecznych, wykorzystywanych do pro-
dukgji lub po zakoniczeniu laktacji, wynosi ponizej 30 % masy suchej w catkowitej dawce pokarmowe;j.

Postanowienia te majg na celu zagwarantowanie stosowania w zywieniu zielonki, ktéra przyczynia si¢ do rozwoju
aromatow typowych dla ,Soumaintrain” podczas dojrzewania sera.

Mleko przeznaczone do produkgji sera ,Soumaintrain” jest pelnym mlekiem krowim, odebranym w ciagu maksy-
malnie 48 godzin od pierwszego dojenia, do ktérego nie dodano ani z ktérego nie usunigto ttuszczéw lub bialek.
Zageszczanie mleka poprzez czeiciowy eliminacje czeci wodnistej przed koagulacja jest zabronione.

Mleko przeznaczone do produkeji sera ,Soumaintrain” produkuje si¢ na obszarze geograficznym. Obszar ten
pokrywa bardzo gesta sie¢ hydrologiczna, w zwigzku z czym tworza go przede wszystkim wilgotne doliny
o glebach latwo ulegajacych zalaniu, sprzyjajace rozwojowi zielonki, miedzy innymi dzigki deszczowemu klima-
towi i gliniastym glebom. Zielonka, spozywana przez krowy mleczne na pastwiskach przez co najmniej 5 miesigcy
w roku, ma wplyw na uzyskiwanie przez ,Soumaintrain” jego wlasciwosci, w szczegdlnosci specyficznych aroma-
tow rolinnych”, ktére, w zaleznosci od pér roku, rozwijajg sie przez caly okres dojrzewania.

3.4. Poszczeglne etapy produkcji, ktdre muszg odbywaé sig na wyznaczonym obszarze geograficznym

Produkcja mleka i jego przetwarzanie oraz dojrzewanie ser6w musza odbywac si¢ na obszarze geograficznym.

3.5. Szczegbtowe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania itp. produktu, do ktérego odnosi sig zarejestrowana nazwa
3.6. SzczegGlowe zasady dotyczgce etykietowania produktu, do ktdrego odnosi si¢ zarejestrowana nazwa

Oprécz obowigzkowych informacji przewidzianych w przepisach na etykiecie kazdego sera znajduje sie:
— nazwa ,Soumaintrain”,
— okreslenie zakladu produkcyjnego.

4. Zwiezle okreSlenie obszaru geograficznego

Obszar geograficzny produkcji ,Soumaintrain” odpowiada obszarowi obejmujgcemu nastepujace jednostki admini-
stracyjne:

Departament Aube:

Gminy: Clérey, Fresnoy-le-Chateau, Montreuil-sur-Barse.

Kantony: Bar-sur-Seine, Chaource, Ervy-le-Chatel; z wyjatkiem nastepujacych gmin: Balnot-la-Grange, Bar-sur-Seine,
Bourguignons, Buxeuil, Chaserey, Coussegrey, Eaux-Puiseaux, Etourvy, Jully-sur-Sarce, Maisons-lés-Chaource, Merrey-
sur-Arce, Pargues, Villemorien, Ville-sur-Arce, Villiers-le-Bois, Villiers-sous-Praslin, Vosnon, Vougrey.

Departament Cote-d’Or:

Gminy: /Bard-lé§—]'5poisses, Blancey, Brochon, Chailly-sur-Armancon, Chamboeuf, Chambolle-Musigny, Corrombles,
Curley, Eguilly, Epoisses, Genay, Gevrey-Chambertin, Gilly-les-Citeaux, Jeux-lés-Bard, Lantilly, Martrois, Massingy-les-
Semur, Millery, Mont-Saint-Jean, Morey-Saint-Denis, Nuits-Saint-Georges, Quemigny-Poisot, Saint-Philibert,
Semezanges, Semur-en-Auxois, Torcy-et-Pouligny, Trouhaut, Turcey, Vic-de-Chassenay, Villars-et-Villenotte, Villotte-
Saint-Seine.

Kantony: Sombernon, Montbard, Venarey-les-Laumes, Vitteaux; z wyjatkiem nastgpujacych gmin: Ancey, Arcey,
Baulme-la-Roche, Blaisy-Haut, Bussy-le-Grand, Charny, Corpoyer-la-Chapelle, Fain-les-Moutiers, Frolois, Lucenay-le-
Duc, Malain, Montoillot, Moutiers-Saint-Jean, Prilon, Sainte-Marie-sur-Ouche, Saint-Jean-de-Boeuf, Saint-Thibault,
Saint-Victor-sur-Ouche, Savigny-sous-Malain, Source-Seine, Touillon.

Departament Yonne:
Gminy: Auxerre, Bleigny-le-Carreau, Brienon-sur-Armancon, Chevannes, Esnon, Mercy, Monéteau, Venoy.
Kantony: Ligny-le-Chatel, Saint-Florentin, Seignelay, Auxerre-Sud-Ouest, Migennes, Auxerre-Nord, Ancy-le-Franc,

Cruzy-le-Chatel, Flogny-la-Chapelle, Tonnerre; z wyjatkiem nastgpujgcych gmin: Béru, La Chapelle-Vaupelteigne,
Collan, Epineuil, Fleys, Maligny, Molosmes, Villy, Viviers.
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5. Zwigzek z obszarem geograficznym

Obszar geograficzny jest rowninnym obszarem uzytkéw zielonych wokoél wilgotnych dolin (Armance i Armangon,
Yonne i Serein, Sekwana w czgsci przeplywajacej przez Champagne Humide, Brenne, Oze i Ozerain). Charaktery-
zuje si¢ on czynnikami naturalnymi sprzyjajacymi utrzymaniu gospodarstw mleczarskich na terenach hodowli nie-
przystosowanych do pozostalych rodzajow dzialalnosci rolnicze;j.

Pod wzgledem geologicznym gleby, nalezace réznych rodzajow, wirdd ktérych przewazaja jednak gleby gliniaste,
s3 migkkie 1 nieprzepuszczalne, totez najczesciej znajduja si¢ na nich trwale uzytki zielone niedost¢pne dla
maszyn.

Pod wzgledem hydrologicznym i hydrograficznym obszar geograficzny pokryty jest bardzo gesta siecig znajdujaca
si¢ na migkkich i nieprzepuszczalnych skalach, ktéra przyczynia si¢ do niezbyt pofaldowanej topografii i plaskiego
uksztaltowanie terenu, jak réwniez latwego zalewania gruntéw od jesieni do wiosny.

Pod wzgledem klimatycznym wyznaczony obszar charakteryzuje si¢ klimatem oceanicznym lekko zaostrzonym
wskutek oddzialywania klimatu kontynentalnego z raczej niskimi temperaturami, ktorych $rednia roczna tylko nie-
znacznie przekracza 10 °C, oraz regularnymi opadami w przedziale 700-800 milimetréw bez wyraznej suszy
letniej.

Historyczng kolebke sera ,Soumaintrain”, potozong na pétnocnych krancach Burgundii, na granicy departamentu
Aube, cechujg umiejetnoéci w zakresie produkcji migkkich seréw maziowych z przewaga bakterii kwasu mleko-
wego, ktore siggaja Sredniowiecza.

Pierwsze §lady produkgji dojrzatego sera na tych terenach mozna znalez¢ juz w XII wieku wedlug informacji Hen-
riego Auclerc (1887-1968), proboszcza z Vergigny, ktéry wskazuje na zwigzek miedzy produkcjg serdw i historig
opactwa Pontigny utworzonego w 1117 r.: ,cysterscy mnisi pobierali oplate dzierzawng w postaci dojrzalego
sera”.

Ser ,Soumaintrain” i jego wielowiekowg metod¢ produkcji opisywano wielokrotnie w literaturze XIX wieku. Louis-
Eugeéne Bérillon na przyklad przytacza w publikacji ,La Bonne Ménagere Agricole” (,Dobra gospodyni rolna”)
(Auxerre, wydanie dziesigte, 1889), opis proceséw produkcyjnych sporzadzony przez emerytowanego nauczyciela
M. Couturot: ,Tuz po wycisnigciu mleka z krowiego wymiona [...] zaprawia si¢ je podpuszczkg, [...] kiedy mleko
zaprawione podpuszczkg zetnie si¢, napelnia si¢ nim rynny (cylindry bez dna i bez pokrywy) na malych wiklino-
wych siatkach, [...] kiedy ser obeschnie, odwraca si¢ go dwa razy dziennie przez dwa dni, [...] kiedy stwardnieje,
wyjmuje si¢ go z rynien, soli z dwdch stron, a nastgpnie plucze si¢ go codziennie czysta, $wieza wodg az uzyska
na zewnatrz pickna z6ttg barwe”.

Poprawa szlakéw komunikacyjnych w XIX wieku, sprzyjajaca specjalizacji rolnej i rozwojowi hodowli, pozwolita
réwniez rozwingé wprowadzanie seréw do obrotu. Od pierwszej polowy XX wieku historyczny obszar produkcji
sera ,Soumaintrain” miesci si¢ na bardziej rozleglym obszarze produkcji migkkich seréw, o czym $wiadczy ,La
France Fromagere” (,Francja serowarska”) Claire Delfosse opublikowana w 1993 r.

Mleczny charakter tych migkkich seréw z tego obszaru, a takze ich specyficzne dojrzewanie oparte na ptukaniu
skorki potwierdzono réwniez w po$wieconym Burgundii tomie ,Linventaire du patrimoine culinaire de France”
(-Spis francuskiego dziedzictwa kulinarnego”, wydanie z 1993 r.).

Produkgja sera ,Soumaintrain” wyszla poza swoja historyczng kolebke i zostata podzielona migdzy rolnikéw pro-
dukujacych sery w gospodarstwach i mleczarnie. ,Soumaintrain” korzysta tym samym z technicznych osiggnie¢
mleczarni, ktére doskonale opanowaly produkcje migkkich seréw maziowych ze skrzepu mlecznego, jak réwniez
z rozwoju handlowego, ktérego zapewnienie jest dzigki nim mozliwe.

Oprécz jakosci jego aromatéw specyfika ,Soumaintrain” wynika z jego miegkkiej, gladkiej i lekko ziarnistej masy
o barwie kosci stoniowej, jak rowniez z jego maziowej, lekko wilgotnej skérki o barwie od kosci stoniowej wpada-
jacej w z6ltg po barwe ochry.

Specyfika produkcji sera ze skrzepu mlecznego polega na tym, ze zachowuje on, nawet w postaci dojrzalej, cha-
rakterystyczny i bardzo wyrazny mleczny zapach i smak.

Zwigzek sera ,Soumaintrain” z obszarem geograficznym opiera si¢ na jego okreslonej jakosci i na jego renomie.

Na uzytkach zielonych w wilgotnych dolinach wystepuje wilgotny klimat i gliniaste gleby sprzyjajace rozwojowi
zielonki. Inne obszary w wigkszym stopniu sprzyjaja uprawie zbdz, ktére stanowia rowniez jeden ze skladnikéw
paszy. Warunki naturalne obszaru geograficznego umozliwiaja zatem produkcje zréznicowanej paszy dostosowa-
nej do potrzeb krowy mleczne;.

Stosowanie w Zywieniu zielonki, w szczegdlnosci spozywanej przez krowy na pastwiskach przez co najmniej
5 miesiecy w roku, przyczynia si¢ do rozwijania aromatéw typowych dla ,Soumaintrain” podczas dojrzewania
sera. W serze ,Soumaintrain” rozwija si¢ zatem intensywny i trwaly aromat typu ,zwierzecego”, ktory modyfikuja
nieznacznie aromaty roélinne, takie jak grzyby, prochnica, siano lub stoma, w zaleznosci od pory roku.
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Obszar geograficzny, tradycyjnie sprzyjajacy tworzeniu i utrzymaniu gospodarstw ukierunkowanych na hodowle
bydla mlecznego lub polikulturg z chowem, pozwolit uczyni¢ z ,Soumaintrain” ser o tradycji lokalnej.

Szczegolna technika dojrzewania zwigzana z maziowa skorkg jest bardzo dobrze dostosowana do warunkéw kli-
matycznych obszaru geograficznego. W trakcie dojrzewania, odbywajacego si¢ tradycyjnie na $wiezym powietrzu,
wilgotno$¢ powietrza mogla prowadzi¢ do rozwoju niepozadanej flory bakteryjnej na powierzchni. Plukanie seréw
pozwalalo ja usunaé. Ta technika, ktéra przetrwala i ktéra decyduje o specyfice sera ,Soumaintrain”, wyjasnia wil-
gotnos¢ jego skorki i barwe od kosci stoniowej do z6ltej, jasniejsza niz w przypadku seréw z sasiedztwa z powodu
regularnego usuwania flory bakteryjnej na powierzchni, ktéra w zwigzku z tym barwi ser tylko nieznacznie. Plu-
kanie skorki, obecnie przeprowadzane co najmniej czterokrotnie podczas etapu dojrzewania, pozwala réwniez
ograniczy¢ dzialanie proteolityczne flory bakteryjnej na powierzchni.

Powstawanie kwasowosci spowodowanej koagulacjg mleka i odstepy miedzy tymi plukaniami pozwalajg jednak na
pewna proteoliz¢ masy pod skorka, ktéra nie dociera do $rodka sera, oraz na powolne dojrzewanie dosrodkowe
pod wplywem flory bakteryjnej na powierzchni, co nadaje serowi ,Soumaintrain” jego intensywne aromaty
i charakterystyczny posmak lekkiej szlachetnej goryczy. Samoistne odsgczanie, suszenie i solenie na sucho sa pod-
stawowymi elementami tej technologii.

Ponadto masa sera ,Soumaintrain” zachowuje delikatno$¢ dzigki starannemu wykonywaniu wszystkich czynnosci
przy produkcie w trakcie calego procesu jego wytwarzania. P. Larue (inZynier agronom, autor ,Le fromage Sou-
maintrain et la vallée de 'Armance” [,Ser Soumaintrain i dolina Armance”] z 1911 r.) nazwal ,Soumaintrain”
,niezbyt demokratycznym serem” ze wzgledu na dbato$¢ i bardzo liczne zabiegi, ktérych wymaga.

L2Soumaintrain” cieszy si¢ wielowiekowa renoma potwierdzong w publikacji ,La bonne Ménagere Agricole” Louisa-
Eugéne’a Bérillon (Auxerre, wydanie dziesigte, 1889), w ktdrej sery ,Soumaintrain” opisano jako ,najlepsze sery
w regionie”.

Ta renoma utrzymala si¢ w skali lokalnej i rozwingla si¢ dzigki ciaglosci stosowania tej nazwy od XIX wieku przez
producentéw rolnych i dojrzewalnie wprowadzajace produkt do obrotu na pobliskich rynkach konsumenckich
oraz promocji nazwy obok znanych nazw innych seréw z tego samego sektora produkcji. W ,Guide du fromage”
(Przewodnik po serach) Androuet, paryskiego mistrza serowara i wlasciciela dojrzewalni od 1909 r. (wydawnictwo
Stock, 1971), w wersji francuskiej i angielskiej, ,Soumaintrain” opisuje si¢ jako ,znakomity maly ser, ktérego kon-
sumpcja ma charakter lokalny i ograniczony”. Od 1984 r. w historycznej kolebce produkgji ,Soumaintrain” co
roku w pazdzierniku organizuje si¢ przeglad seréw ,Soumaintrain” i foie gras.

,2Soumaintrain” opisano w wydaniu ,Linventaire du patrimoine culinaire francais” poswigconemu Burgundii
(wydawnictwo Albin Michel/CNAC, 1993).

Wielu restaurator6w proponuje ,Soumaintrain” na tzw. desce seréw regionalnych lub wiacza go do przepiséw
kulinarnych zawierajgcych ser, czego dowodza przepisy przygotowane przez ,Amicale des cuisiniers de Cote d'Or”
(stowarzyszenie kucharzy z Cote d’Or) w 2012 r. Utrwalong specyfike ,Soumaintrain” promuje si¢ réwniez
w krajowych czasopismach branzowych, o czym $wiadczg artykuly opublikowane w latach 2013-2015 w ,Profes-
sion fromager” i ,Courrier du Fromager”. Renomg¢ ,Soumaintrain” potwierdzaja réwniez nagrody otrzymane
w konkursie produktéw rolnych Concours Général Agricole.

Odeslanie do publikadji specyfikacji

(art. 6 ust. 1 akapit drugi niniejszego rozporzadzenia)

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