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(Ogloszenia)

INNE AKTY

KOMISJA EUROPEJSKA

Publikacja wniosku o zatwierdzenie zmiany w specyfikacji produktu, ktéra nie jest zmiang
nieznaczng, zgodnie z art. 50 ust. 2 lit. a) rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (UE)
nr 1151/2012 w sprawie system6w jako$ci produktéw rolnych i Srodkéw spozywcezych

(2020/C 295/05)

Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu wobec wniosku w sprawie zmian zgodnie z art. 51 rozporzadzenia
Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 (') w terminie trzech miesigcy od daty niniejszej publikacji.

WNIOSEK O ZATWIERDZENIE ZMIANY W SPECYFIKACJI PRODUKTU OZNACZONEGO CHRONIONA NAZWA POCHODZENIA/
CHRONIONYM OZNACZENIEM GEOGRAFICZNYM, GDY ZMIANA TA NIE JEST NIEZNACZNA

Whniosek o zatwierdzenie zmian zgodnie z art. 53 ust. 2 akapit pierwszy rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012
,MUNSTER”|,, MUNSTER-GEROME”
Nr UE: PDO-FR-0125-AMO03 - 7.8.2019
ChNP (X) ChOG ()

1.  Grupa skladajgca wniosek i majaca uzasadniony interes
Nazwa: Syndicat Interprofessionnel du Fromage Munster ou Munster-Géromé
Adres: 1, place de la Gare — BP 40007 — 68 001 Colmar Cedex, Francja
tel: +33 389202089 [ faks: +33 389202120
E-mail: sifmunster@calixo.fr

Sktad grupy: Grupa sklada si¢ z producentéw mleka, producentéw sera w gospodarstwach, przetwércow i dojrzewalni
,Munster” lub ,Munster-Géromé”. W zwiazku z tym ma ona uzasadniony interes w ztozeniu wniosku o zmiang.

2. Pafistwo czlonkowskie lub Panistwo Trzecie

Francja

3. Punkt w specyfikacji produktu, ktérego dotycza zmiany
Nazwa produktu
Opis produktu
X Obszar geograficzny

Dowdd pochodzenia

() Dz.U.L343z14.12.2012,s.1.
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X

Metoda produkgji

X

Zwigzek

X

Etykietowanie

X

Inne dane kontaktowe organu kontrolnego i grupy, wymogi krajowe

4. Rodzaj zmian

Zmiana specyfikacji zarejestrowanego produktu oznaczonego ChNP lub ChOG, niekwalifikujaca si¢ do uznania
za nieznaczng zgodnie z art. 53 ust. 2 akapit trzeci rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012.

O Zmiana specyfikacji zarejestrowanego produktu oznaczonego ChNP lub ChOG, dla ktérych jednolity dokument
(lub dokument mu réwnowazny) nie zostal opublikowany, niekwalifikujgca si¢ do uznania za nieznaczng zgodnie
z art. 53 ust. 2 akapit trzeci rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012.

5. Zmiany

5.1. Nazwa produktu

Usuwa si¢ okreslenia ,petit” (maly) ,Munster” i ,petit” ,Munster-Géromé”. Nazwa obejmuje sery w réznych rozmia-
rach, ktére maja wspdlne wlasciwosci, a zatem uznano, Ze wyrdznienie rozmiaru ,petit” nie jest zasadne.

5.2. Opis produktu
Zdanie:
,Munster jest serem migkkim [...]”
otrzymuje brzmienie:
»Munster« lub »Munster-Géromé« jest migkkim serem z plukang skérka produkowanym z mleka krowiego.”.

Wyglad produktu opisano w bardziej precyzyjny sposéb, wskazujac, ze ,Munster” lub ,Munster-Géromé” ma ,,ptukang
skorke” zwigzang z rozwojem Brevibaterum linens, ktéra jest charakterystyczna dla tak zwanych ,seréw z ptukang
skorkg” (fr. fromages a crotte lavée).

Zdanie to dodaje si¢ rowniez w jednolitym dokumencie, zastepujac zdanie: ,Migkki ser z ptukang skérkg z mleka kro-
wiego [...]"” figurujace w streszczeniu.

Dodaje si¢ nastepujace zdania:

,Zawarto§¢ thuszczu w serze wynosi co najmniej 20 g na 100 g sera. Zawarto$¢ suchej masy w serze wynosi co naj-
mniej 44 g na 100 g sera.”.

Zawarto$¢ tluszczu wyraza si¢ w gramach na 100 g sera. Podobnie zawarto$¢ suchej masy wyraza si¢ w gramach
suchej masy na 100 g sera.

Zdanie to dodaje si¢ réwniez w jednolitym dokumencie, zastepujgc figurujace w streszczeniu zdanie ,co najmniej
45 % tluszczu”.

Akapit:

»w ksztalcie walca o Srednicy 13-19 cm i wysokosci 2,4-8 cm oraz masie wynoszacej co najmniej 450 g. Istnieje row-
niez nazwa pochodzenia »Petit-Munster« lub »Petit-Munster-Géromé« obejmujgca sery o mniejszym ksztalcie, kt6rych
$rednica wynosi 7-12 cm, wysoko$¢ 2—6 cm, a masa co najmniej 120 g.”

otrzymuje brzmienie:

,Ma on ksztalt splaszczonego lub grubego walca wystepujacego w trzech kategoriach rozmiaru:

Kategoria rozmiaru Wewnetrzna $rednica formy | Maksymalna wysoko$¢ sera Masa sera
7,5-8 cm 4 cm 120-170¢g
1:120-340 ¢ 10-11 cm 4 cm 200-280 ¢
11-12 cm 4 cm 280-340 g
14-16 cm 4 cm 450-600 g
2:450-1000 g
16,5-19 cm 4 cm 700-1 000 g
3:1000-1750¢g 16,5-19 cm 7 cm 1000-1750¢g”
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Produkt opisuje si¢ jako ,splaszczony lub gruby walec”, aby zachowaé spdjnos¢ z dwoma istniejacymi grubosciami
sera, zastepujac sformutowanie ,w ksztalcie walca”, ktére bylto nieprecyzyjne.

Aby zapewni¢ bardziej obiektywny charakter kontroli, Srednice seréw przedstawia si¢ obecnie za pomocg wewnetrz-
nej $rednicy form. Kontrola $rednicy seréw mogla bowiem okazywac si¢ niedokladna ze wzgledu na odksztalcanie
sie seréw. Z tego samego powodu wysoko$¢ seréw ogranicza si¢ obecnie przy uzyciu warto$ci maksymalnej. Ze
wzgledu na wydluzony okres dojrzewania sery moga si¢ zapadal, w zwiazku z czym przeprowadzanie pomiaru sera
bytoby pozbawione sensu.

Ponadto mase ograniczono przy uzyciu zakresu, a nie wylacznie warto$ci minimalne;.

Akapit ten dodaje si¢ réwniez w jednolitym dokumencie, zastepujac zdanie ,w ksztalcie walca o $rednicy 13-19 cm
i wysokosci 2,4-8 cm oraz masie wynoszacej co najmniej 450 g, ktory wystepuje rowniez w mniejszym ksztalcie (o
$rednicy 7-12 cm i masie 120 g)”".

Dodaje si¢ akapit w brzmieniu:

,Skorka sera jest delikatna i lekko pokryta mazia, wyréznia si¢ barwa od kremowopomaraficzowej do pomaranczo-
woczerwonej, ktorg zawdziecza gléwnie bakteriom czerwieni serowej (w tym Brevibacterium linens).

Masa ma barwe kosci stoniowej lub jasnego bezu i moga w niej wystepowaé nieliczne dziurki.

Po uplywie minimalnego okresu dojrzewania w masie tworzy si¢ odrebny $rodek. W zaleznosci od stopnia dojrzalosci
sera i jego wysokosci Srodek jest mniej lub bardziej dojrzaly.

Ser charakteryzuje si¢ silnym i lekko przypominajacym amoniak zapachem. W ustach wyczuwa si¢ lekko stony smak
oraz delikatna, sprezysta i rozplywajaca si¢ konsystencje. Smak sera jest delikatny z nutami mlecznymi, roslinnymi
(siano, dojrzale owoce, orzechy), drzewnymi czy nawet lekko drozdzowymi.

W masie »Munster« lub »Munster-Géromé« moga znajdowaé si¢ nasiona kminku zwyczajnego (Carum carvi L.).
W takim przypadku zachowuje on takie same wiasciwosci, jakimi wyrdéznia si¢ »Munster« lub »Munster-Géromé,
z dodatkowym smakiem kminku zwyczajnego.”.

Dodaje si¢ deskryptory produktu (wyglad skorki i masy, kryteria mikrobiologiczne, kryteria organoleptyczne), aby
umozliwi¢ jego lepsza identyfikacje. Ponadto doprecyzowuje si¢, Ze masa sera ,Munster” lub ,Munster-Géromé”
moze zawiera¢ kminek. Praktyka ta, majaca na celu nadanie masie aromatu, opiera si¢ na miejscowych zwyczajach.

Akapity te dodaje si¢ réwniez w jednolitym dokumencie, zastgpujac sformutowanie opisujace skorke: ,w kolorze
pomaraiczowym”, ktére znajduje si¢ w streszczeniu.

5.3. Obszar geograficzny
W odniesieniu do punktu dotyczacego ,,obszaru geograficznego™

W celu ulatwienia kontroli dodaje si¢ wykaz gmin nalezacych do obszaru geograficznego. Wykaz ten obejmuje
wszystkie gminy na obszarze geograficznym, w ktérych mozna przeprowadzal wszystkie etapy metody produkeji
(produkcja mleka, wytwarzanie i dojrzewanie seréw). Ponadto dodaje si¢ odniesienia do daty oficjalnego obowiazuja-
cego kodu geograficznego i map ztozonych w urzedzie gminy, aby wykaz byl dokladny i jednoznaczny.

Wykaz ten dodaje si¢ rowniez w pkt 4 jednolitego dokumentu.

5.4. Dowdd pochodzenia

Dodano obowigzki podmiotéw gospodarczych w zakresie skladania o§wiadczefi. Zmiany te sg zwigzane ze zmianami
w krajowych przepisach ustawowych i wykonawczych. W szczegdlnosci przewidziano:

— identyfikacje podmiotéw gospodarczych w celu wydawania im upowaznien, w ktérych uznaje si¢ ich zdolnos¢ do
spelnienia wymogdéw okreslonych w specyfikacji produktu,

— deklaracje niezbedne do zapewnienia znajomosci procesu produkgji i jego monitorowania (wytwarzane ilosci, nie-
pokryta sprzedaz na rzecz dojrzewalni, niepokryte zakupy przez dojrzewalnie, ilosci wycofane, ilosci wprowa-
dzone do obrotu),

— obowigzki prowadzenia rejestrow i dokumentacji w celu zapewnienia identyfikowalno$ci w odniesieniu do produ-
centéw mleka, podmiotéw zajmujacych sie skupem, wytwoércow sera i dojrzewalni.

— Ponadto dodaje si¢ akapit dotyczacy kontroli wlasciwosci produktéw przeznaczonych do wprowadzenia do
obrotu pod nazwg pochodzenia: ,Z seréw »Munster« lub »Munster-Géromé« pobiera si¢ probki na potrzeby bada-
nia wyrywkowego. Pobrane probki poddawane s3 badaniu wizualnemu, dotykowemu, organoleptycznemu i anali-
tycznemu. Zapakowane sery wybiera si¢ u producenta najwczesniej po uplywie minimalnego okresu dojrzewania
w celu poddania ich badaniu organoleptycznemu i analitycznemu.”.
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5.5. Metoda produkgji

Produkcja mleka

Do specyfikacji produktu dodaje si¢ akapity dotyczace zwierzat gospodarskich i zywienia, aby odzwierciedli¢ trady-
cyjne praktyki.

Dodaje si¢ akapit w brzmieniu:
,Definicje:

— Krowy mleczne w okresie laktacji lub po zakonczeniu laktacji oznaczajg krowy rasy mlecznej, ktére ocielily sie co
najmniej jeden raz.

— Jaléwki oznaczajg zwierzgta w wieku od odsadzenia do pierwszego ocielenia sie.

— Stado mleczne rozumiane jest w niniejszej specyfikacji produktu jako wszystkie krowy mleczne i jatdwki mleczne
obecne w gospodarstwie.

— Podstawowa dawka pokarmowa: cala pasza majaca zaspokoi¢ potrzeby zwierzat przed dodaniem pasz tresciwych.
— Catkowita dawka pokarmowa: cala pasza stanowigca podstawowg dawke pokarmowg oraz pasze treSciwe.”.
Definicje te umozliwiaja wyjasnienie ponizszych przepiséw i zwigkszenie obiektywnosci kontroli.

Rasy

Dodaje si¢ akapit w brzmieniu:

,Mleko uzywane do produkgji sera »Munster« lub »Munster-Géromé« pochodzi wylacznie od kréw rasy vosgienne,
simental, prim’holstein, montbéliarde lub kréw pochodzacych z krzyzéwek z tymi rasami. W tym przypadku dopusz-
cza si¢ wylgcznie krowy, ktérych ojcem jest byk czystorasowy nalezacy do jednej z czterech ras wymienionych powy-

7¢j.".
Rasy te sa lepiej dostosowane do produkeji mleka na potrzeby produkcji sera ,Munster” lub ,Munster Géromé”.
Zywienie kréw mlecznych

W odniesieniu do podstawowej dawki pokarmowej dodaje si¢ akapit w brzmieniu:

,Pasze zielone stanowig co najmniej 70 % suchej masy w catkowitej dawce pokarmowej stada mlecznego. Za pasze
zielong uwaza si¢, niezaleznie od sposobu konserwacji:

— pochodzaca z naturalnych, dtugoterminowych lub sztucznych upraw polowych trawy zielonke skarmiana, zada-
wang jako pasza zielona, konserwowang w postaci kiszonki, owijana, w postaci siana lub odwodniong,

— kukurydze lub sorgo, zadawane jako pasza zielona, konserwowane w postaci kiszonki lub odwodnione,
— buraki pastewne,

— zboza zadawane jako pasza zielona lub konserwowane w postaci kiszonki,

— stome zbdz, roslin biatkowych,

— rolne produkty uboczne, w ktérych zawarto$¢ suchej masy jest mniejsza niz 60 %: midto zbozowe, wystodki
buraczane.

Z wykazu tego wyklucza si¢ wszystkie pasze, ktére moga wplyna¢ niekorzystnie na smak mleka, a mianowicie: roliny
krzyzowe (kapusta, rzepak, gorczyca, kalarepy, rzepy), por i bo¢wing. Zabrania si¢ obrobki stomy amoniakiem.

Zadawane buraki pastewne sg czyste i zdrowe.

Srednio w ujeciu rocznym podstawowa dawka pokarmowa stada mlecznego (wyrazona w suchej masie) produko-
wana jest: w co najmniej 95 % na obszarze geograficznym, i w co najmniej 70 % w gospodarstwie.

W takiej czy innej formie zielonka (wyrazona w suchej masie) stanowi w odniesieniu do kréw mlecznych: co najmniej
40 % podstawowej dawki pokarmowej Srednio w ujeciu rocznym, i co najmniej 25 % podstawowej dawki pokarmo-
wej kazdego dnia roku.

Kazda krowa mleczna ma dostgp do powierzchni pastwiska przeznaczonego do wypasu wynoszacej co najmniej 10
aréw. Krowy pasa si¢ przez co najmniej 150 dni rocznie.”.
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Dodaje si¢ informacje o minimalnym odsetku pasz zielonych w catkowitej dawce pokarmowej oraz charakterze tych
pasz. Biorgc pod uwage, ze gospodarstwa tradycyjnie wykorzystuja wlasne produkty uboczne gléwnych upraw
(zboza) i produkty uboczne pochodzace z obszaru geograficznego, dodaje si¢ przepis dotyczacy pochodzenia podsta-
wowej dawki pokarmowej (na poziomie obszaru geograficznego i gospodarstwa). W ramach lokalnego systemu
zywienia krow wykorzystuje si¢ zielonke, dzigki czemu mozna nie tylko doprecyzowad, ze zielonka stanowi mini-
malny odsetek podstawowej dawki pokarmowej, ale réwniez okresli¢ minimalng powierzchni¢ na krowe mleczng
i minimalny okres wypasu rocznie.

W odniesieniu do zadawania paszy zielonej dodaje si¢ akapit w brzmieniu: ,Pasza zielona dostarczana jest do gospo-
darstwa w postaci $wiezej i przed zadaniem krowom mlecznym nie moze by¢ podgrzewana.”.

Dodaje si¢ wzmianke o metodach zadawania, aby zagwarantowa¢ jako$¢ tego rodzaju paszy zielonej.
W pkt 3.3 jednolitego dokumentu dodaje si¢ nastepujace przepisy:

,Co najmniej 95 % suchej masy w ramach podstawowej dawki pokarmowej stada mlecznego pochodzi z obszaru geo-
graficznego, z czego co najmniej 70 % pochodzi z samego gospodarstwa, a pasze zielone (podstawowa dawka pokar-
mowa) stanowig co najmniej 70 % suchej masy w ramach catkowitej dawki pokarmowej stada mlecznego. Nie mozna
natomiast zagwarantowa¢ pochodzenia surowcoéw wchodzacych w sklad pasz uzupelniajacych. W zwigzku z tym co
najmniej 67 % suchej masy w ramach catkowitej dawki pokarmowej pochodzi z obszaru geograficznego. Zielonka
(wyrazona w suchej masie) stanowi co najmniej 40 % podstawowej dawki pokarmowej stada mlecznego $rednio w uje-
ciu rocznym i co najmniej 25 % podstawowej dawki pokarmowej kazdego dnia roku. Powierzchnia pastwiska prze-
znaczonego do wypasu wynosi co najmniej 10 aréw przez co najmniej 150 dni rocznie.”.

W odniesieniu do uzupelniajacej dawki pokarmowej dodaje si¢ akapit w brzmieniu:
,lo$¢ pasz treSciwych wynosi maksymalnie 1,8 t suchej masy rocznie na krowe.
Pasze treSciwe nie moga zawiera¢ maczek zwierzecych ani maczek rybnych.

W sklad pasz tresciwych wchodza:

— ziarna zb6z i ich produkty pochodne,

— nasiona oleiste, owoce oleiste i ich produkty pochodne,

— nasiona roélin straczkowych i ich produkty pochodne,

— wyslodki buraczane, prasowane lub suszone, melasowane lub nie,

— melasa buraczana,

— przetwory mleczne i ich produkty pochodne,

— mineraly i ich produkty pochodne,

— dodatki, w tym witaminy.”.

Aby potwierdzi¢ znaczenie paszy zielonej w zywieniu kréw mlecznych i w ten sposéb wzmocni¢ zwigzek z obszarem
geograficznym, ogranicza si¢ ilo$¢ pasz treSciwych. Dodaje si¢ wykaz dozwolonych pasz uzupelniajacych na potrzeby
kontroli.

W pkt 3.3 jednolitego dokumentu dodaje si¢ akapit w brzmieniu:

,1l0¢ pasz tresciwych wynosi maksymalnie 1,8 t suchej masy rocznie na krowe.
W skiad pasz tresciwych wchodza:

— ziarna zb6z i ich produkty pochodne,

— nasiona oleiste, owoce oleiste i ich produkty pochodne,

— nasiona roélin stragczkowych i ich produkty pochodne,

— wystodki buraczane, prasowane lub suszone, melasowane lub nie,

— melasa buraczana,

— przetwory mleczne i ich produkty pochodne,

— mineraly i ich produkty pochodne,

— dodatki, w tym witaminy.”.

Odbiér, termin wprowadzenia do produkecji
W odniesieniu do przetwarzania w gospodarstwie dodaje si¢ akapit w brzmieniu:

,W momencie zaprawienia podpuszczka mleko ma co najmniej 26 godzin. Jezeli mleko nie jest zaprawiane pod-
puszczka niezwlocznie po dojeniu, temperature przechowywania podnosi si¢ do co najmniej 10 °C i utrzymuje na
tym poziomie przez co najmniej 10 godzin poprzedzajacych zaprawianie podpuszczka.”.
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W odniesieniu do odebranego mleka dodaje si¢ akapit w brzmieniu:
— W przypadku przetwarzania mleka surowego odbiér mleka przeprowadza si¢ codziennie.

— W przypadku mleka pasteryzowanego odbiér mleka przeprowadza si¢ w odstegpach nie dluzszych niz 48
godzin.

— W przypadku przetwarzania mleka surowego zaprawienie podpuszczka przeprowadza sie w ciagu 36
godzin po roztadunku cigzaréwki.

— W przypadku mleka pasteryzowanego zaprawienie podpuszczkg przeprowadza si¢ najpdzniej po 48 godzi-
nach od roztadunku ciezarowki.”.

Optymalne warunki przechowywania i terminy wprowadzenia mleka do produkcji okreslono zaréwno w odniesieniu
do gospodarstwa, jak i w odniesieniu do mleka odebranego, aby zachowac jako$¢ surowca.

Przetwarzanie

Czgs¢ te uzupelniono w celu lepszego scharakteryzowania procesu technologicznego produkgji sera ,Munster” lub
,Munster Géromé”. Jej celem jest usci§lenie praktyk, ktére wynikaja z umiejetnosci podmiotéw gospodarczych, przy
jednoczesnym uregulowaniu warto$ci docelowych, ktére mogg zagwarantowac specyfike produktu.

Dozwolone procesy obrébki i dodatki

Dodaje si¢ akapit w brzmieniu:

,Mleko moze by¢:

— znormalizowane pod wzgledem zawartosci thuszczu,

— poddane pasteryzacji lub dowolnej innej réwnowaznej obrobce termicznej w maksymalnej temperaturze 73 °C
przez maksymalnie 40 sekund. W przypadku przechowywania mleka w oczekiwaniu na wprowadzenie go do
produkcji mozna przeprowadzi¢ termizacj¢ (maksymalnie 66 °C przez maksymalnie 40 sekund).

Zabrania si¢ przeprowadzania jakiejkolwiek innej obrébki fizycznej (mikrofiltracja, ultrafiltracja itd.).
Ser »Munster« lub »Munster-Géromé« produkowany w gospodarstwie wytwarzany jest wylacznie z mleka surowego.

Poza surowcami mlecznymi jedynymi sktadnikami lub substancjami pomocniczymi w przetwérstwie badz dodatkami
dozwolonymi w mleku oraz w procesie produkgji sg:

— podpuszczka (pochodzaca z trawienca cielgcego),

— obojetne kultury bakterii, drozdzy, plesni,

— chlorek wapnia,

— s6l,

— Carum carvi L., nazywany réwniez kminkiem lub czarnuszka siewng, lub kminkiem zwyczajnym.

Zabrania si¢ przechowywania surowcéw mlecznych, produktéw w trakcie procesu produkgji, skrzepu lub nowo
wyprodukowanego sera w temperaturze ujemnej.

Zabrania si¢ przechowywania nowo wyprodukowanych seréw w atmosferze modyfikowane;.”.

Dodaje si¢ dozwolone procesy obrébki mleka wprowadzanego do produkeji (normalizacja, obrébka termiczna), aby
wyeliminowac wszystkie inne praktyki obrobki mleka. Mleko mozna podda¢ wylacznie jednemu procesowi pastery-
zacji uzupelnionemu w razie potrzeby termizacja, aby zachowac¢ jako$¢ mleka.

Wymienia si¢ dozwolone sktadniki i substancje pomocnicze w przetworstwie, aby zachowac zgodno$¢ z tradycyjnymi
technikami produkgji.

Dodaje si¢ réwniez, Ze zabrania si¢ stosowania metod konserwowania surowcéw i produktéw w temperaturze ujem-
nej lub w atmosferze modyfikowanej w trakcie procesu produkcji, aby zagwarantowaé wlasciwosci sera ,Munster” lub
,Munster Gérom¢”.

Zaprawianie mleka podpuszczka

Zdanie:

,Ser Munster wytwarza si¢ wylacznie z mleka krowiego zaprawionego podpuszczka.”
otrzymuje brzmienie:

,Mleko zaprawia si¢ podpuszczka w maksymalnej temperaturze 38 °C. Czas krzepniecia wynosi 7-20 minut.”.
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Dodaje si¢ wartosci docelowe w chwili zaprawienia podpuszczkg, poniewaz stanowia one elementy opisu procesu
technologicznego charakterystycznego dla ,Munster” lub ,Munster Géromé”.

Krojenie, oddzielanie laktozy

Zdanie:

,Uzyskany w ten sposéb skrzep kroi si¢ na bardzo mate kawaltki.”

otrzymuje brzmienie:

,Skrzep kroi sig¢, aby uzyska¢ ziarna o wielkosci od orzecha laskowego do orzecha wloskiego.”.
Umozliwia to lepsze scharakteryzowanie skrzepu i zapewnienie obiektywnego charakteru kontroli.
Dodaje sig, Ze na tym etapie zabrania si¢ oddzielania laktozy.

Dodaje si¢ nastepujace zdanie:

,Ziarna kminku zwyczajnego dodaje si¢ przed formowaniem lub w jego trakcie. Dodana ilo$¢ stanowi 0,5-1,5 %
w przeliczeniu na mase produktu koficowego.”.

Opisuje si¢ metod¢ dodawania kminku zwyczajnego, aby ujednolici¢ praktyki producentow.
Formowanie, odsgczanie, solenie

Dodaje sig, ze skrzep nie jest ugniatany, aby uwzgledni¢ praktyki producentéw.

Zdanie:

,Nastepnie umieszczany jest w walcowatych formach na blacie ociekowym.”

otrzymuje brzmienie:

,Skrzep umieszczany jest w walcowatych formach. Odsaczanie skrzepu odbywa si¢ bez prasowania. Czas trwania
odsgczania przed soleniem wynosi co najmniej 15 godzin.”.

Wskazanie, ze odsaczanie odbywa si¢ bez prasowania, ma wigksze znaczenie niz wskazanie, ze odbywa si¢ ono na
blacie ociekowym. Dodaje si¢ poszczeglne wartosci docelowe, poniewaz stanowig one elementy opisu procesu tech-
nologicznego charakterystycznego dla ,Munster” lub ,Munster Géromé”.

Nastepujace zdanie:

Jest na nim kilkukrotnie odwracany, aby przyspieszy¢ odsaczanie pozostalej serwatki. Nastepnie jest wyjmowany
z formy [...]”

otrzymuje brzmienie:

W trakcie odsgczania sery $wieze sg odwracane co najmniej jeden raz przed wyjeciem z formy.”.
Liczba odwrdcen rozni si¢ w zaleznosci od kategorii rozmiaru.

Nastepujace zdanie:

»[Ser jest] solony i osuszany w urzagdzonym pomieszczeniu, a nastepnie umieszczany w dojrzewalni.”
otrzymuje brzmienie:

L,Sery posypuje si¢ solg.”.

Usuwa si¢ opis pomieszczen, w ktorych odbywaja si¢ czynnosci, poniewaz nie wplywa to na wlasciwosci sera ani nie
stanowi elementu podlegajacego kontroli.

Monitorowanie charakteru mlecznego
Dodaje si¢ akapit w brzmieniu:

,Po minimalnym czasie dojrzewania w serze tworzy si¢ srodek o mlecznym charakterze. W mleczarni po uplywie pig-
ciu dni od zaprawienia podpuszczkg warto$¢ pH w $rodku seréw wynosi 4,5-4,9.”.

Charakter mleczny, ze wzgledu na zakwaszony skrzep, stanowi wazng ceche charakterystyczng sera ,Munster” lub
,Munster-Géromé”, ktéra nalezy obowigzkowo monitorowac.
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Dojrzewanie
Dodaje si¢ akapit w brzmieniu:
,Zabrania si¢ przechowywania seréw w trakcie dojrzewania w atmosferze modyfikowane;.

Dojrzewanie podzielone jest na dwa etapy, ktdre rozpoczynaja si¢ w momencie solenia: etap dzialania kultur drozdzy
i etap obrobki w wodzie.”.

Dodaje si¢ nastepujace warunki dojrzewania zgodnie ze stosowanymi obecnie praktykami:

W odniesieniu do temperatury, w jakiej przeprowadza si¢ dojrzewanie, i wilgotnosci nastepujacy akapit:
,Dojrzewanie wigze si¢ z koniecznoscia zapewnienia szczegdlnej atmosfery (11-15 °C i 95 % wilgotnosci wzglednej)
sprzyjajacej rozwojowi charakterystycznej dla kazdej dojrzewalni flory skladajacej si¢ gléwnie z bakterii czerwieni
serowej i drozdzy, ktore nadaja serowi Munster typowa zottopomaraficzows barwe.”

otrzymuje brzmienie:

,Dojrzewanie wiaze si¢ z konieczno$cig zapewnienia szczegdlnej atmosfery, w ktorej wilgotno$é wzgledna wynosi co
najmniej 90 %, sprzyjajacej rozwojowi charakterystycznej dla kazdej dojrzewalni flory sktadajacej si¢ glownie z bakte-
rii czerwieni serowej i drozdzy, ktére nadaja serowi Munster typowa barwe od kremowopomaraficzowej do pomarari-
CZOWOCZErwonej.

W trakcie dzialania kultur drozdzy temperatura wynosi co najmniej 16 °C.

Na etapie obrébki w wodzie temperatura w dojrzewalni wynosi 10-16 °C.”.

W odniesieniu do kazdego etapu dojrzewania wskazuje si¢ konkretng temperature i okresla si¢ wilgotno$¢. Dojrzewa-
nie wigze si¢ z koniecznoscig zapewnienia szczegdlnej atmosfery sprzyjajacej rozwojowi charakterystycznej dla kaz-
dej dojrzewalni flory sktadajacej si¢ gtéwnie z bakterii czerwieni serowej i drozdzy, ktdre nadaja serowi ,Munster” lub
,Munster-Géromé” typowg barwe od kremowopomaraficzowej do pomarafnczowoczerwone;.

W odniesieniu do czynnosci wykonywanych podczas dojrzewania dodaje si¢ akapit w brzmieniu:
Akapit:

,Sery s myte (gladzenie i nacieranie) przy uzyciu slonego roztworu w temperaturze dojrzewalni i przewracane co
dwa lub trzy dni.”

otrzymuje brzmienie:

,Kazda powierzchnia i $ciana boczna nowo wytworzonego sera poddawana jest:

— co najmniej dwukrotnej obrébce w wodzie (solonej lub niesolonej i zaszczepionej lub niezaszczepionej bakte-
riami powierzchniowymi, skladajacymi si¢ miedzy innymi z Brevibacterium linens), w tym co najmniej jednemu
nacieraniu mechanicznemu (rgcznemu lub maszynowemu) w przypadku kategorii 1,

— co najmniej trzykrotnej obrébce w wodzie (solonej lub niesolonej i zaszczepionej lub niezaszczepionej bakteriami
powierzchniowymi, skladajacymi si¢ miedzy innymi z Brevibacterium linens), w tym co najmniej dwom naciera-

niom mechanicznym (recznym lub maszynowym) w przypadku kategorii 2 i 3.

Barwa skérki od kremowopomaranczowej do pomaraiiczowoczerwonej wynika gléwnie z obecnosci bakterii czer-
wieni serowej (w tym Brevibacterium linens). Zabrania si¢ stosowania jakichkolwiek barwnikéw.”.

Przepisy te odpowiadajg praktykom producentéw podczas czynnosci, jakim poddawane sg sery na etapie dojrzewa-
nia. Minimalna liczba proceséw obrébki pozwala zagwarantowa¢ jednolity rozwdj bakterii i tym samym otrzymanie
charakterystycznej barwy sera.

W odniesieniu do podtoza, na ktérym dojrzewaja sery, dodaje si¢ nastgpujace zdanie:

,Drewno stosowane podczas dojrzewania, ktore wchodzi w kontakt z produktem, jest drewnem jodtowym lub $wier-
kowym.”.

Okresla si¢ rodzaj drewna majacego ewentualny kontakt z serem, aby uregulowa¢ praktyki zwigzane z tym tradycyj-
nym materialem.

W odniesieniu do czasu trwania dojrzewania zdanie:

,Sery dojrzewajg przez co najmniej 21 dni w przypadku sera Munster i co najmniej 14 dni w przypadku sera Petit
Munster.”
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otrzymuje brzmienie:

,Dojrzewanie sera »Munster« lub »Munster-Géromé« trwa co najmniej do:

— 21. dnia w przypadku kategorii 2 i 3,

— 14. dnia w przypadku kategorii 1.

Okeresy te liczy si¢ od dnia produkji, okreslonego jako dzien zaprawienia podpuszczks.”.

Czas trwania dojrzewania precyzuje si¢ w zaleznosci od kategorii w punkcie dotyczgcym opisu produktu. Ponadto
dodaje sig, ze czas trwania dojrzewania liczy si¢ od dnia zaprawienia podpuszczks, a nie od dnia produkgji, poniewaz
sformulowanie to jest dokladniejsze, dzigki czemu kontrole moga mie¢ bardziej obiektywny charakter.

W jednolitym dokumencie nast¢pujace zdanie:

,Sery dojrzewajg przez co najmniej 21 dni w przypadku sera Munster i co najmniej 14 dni w przypadku sera Petit
Munster.”

otrzymuje brzmienie:

,Okres dojrzewania wynosi, w zalezno$ci od rozmiaru, co najmniej 14 dni lub 21 dni, ktére liczy si¢ od dnia zapra-
wienia podpuszczka.”.

W odniesieniu do pakowania seréw dodaje si¢ akapit w brzmieniu:

»Aby chroni¢ sery przed wyschnigciem skérki i rozwojem na ich powierzchni niepozadanej plesni typu niebieskiego,
sery pakowane s3 pojedynczo po wyjeciu z dojrzewalni, ktére nastgpuje po uptywie minimalnego okresu dojrzewa-
nia.

Dozwolone jest jednak przeprowadzenie pakowania przed koficem minimalnego okresu dojrzewania, najwczesniej:
— 18. dnia po zaprawieniu mleka podpuszczka w przypadku kategorii 2 i 3,
— 11. dnia po zaprawieniu mleka podpuszczka w przypadku kategorii 1.

W tym przypadku opakowane w ten sposob sery dojrzewajg nadal w takich samych warunkach jak sery bez opakowa-
nia.”.

Pakowanie ser6w musi odbywac si¢ na wyznaczonym obszarze geograficznym. Czynno$¢ t¢ nalezy bowiem przepro-
wadzi¢ niezwlocznie po wyjeciu z dojrzewalni. ,Munster” lub ,Munster-Géromé” jest migkkim serem z plukana
skorka, ktéry to proces sprawia, ze skorka ma wilgotny charakter i bardzo szybko wysycha. Ponadto etap dojrzewania
odbywajacy si¢ w dojrzewalni i obejmujacy przeprowadzenie kilku proceséw obrébki w wodzie umozliwia kontrolo-
wany rozwdj na powierzchni sera ,Munster” lub ,Munster-Géromé” szczeg6lne;j flory, skladajacej si¢ gtéwnie z bakterii
czerwieni serowej. Na wolnym powietrzu, poza dojrzewalnig i bez odpowiednich zabiegéw na powierzchni sera
,Munster” lub ,Munster-Géromé” rozwija si¢ zatem niepozadana plesi. Obecnos¢ plesni, podobnie jak ,suchg skorke”,
wskazano jako wady sera ,Munster” lub ,Munster-Géromé”. Pakowanie seréw niezwlocznie po wyjeciu z dojrzewalni
jest zatem konieczne, aby chronié skérke i tym samym zachowaé szczegdlne wlasciwosci organoleptyczne sera ,Mun-
ster” lub ,Munster-Géromé”.

Przepis ten dodaje si¢ w pkt 3.5 jednolitego dokumentu.

5.6. Zwigzek

Punkt dotyczacy ,zwiazku z obszarem geograficznym” zostaje w calosci przeredagowany w celu lepszego podkresle-
nia zwiazku sera ,Munster” lub ,Munster-Géromé” z jego obszarem geograficznym, jednak bez zmiany istoty tego
zwigzku. W opisie tym podkreslono zwlaszcza warunki produkcji mleka pozwalajace uzyskaé mleko nadajace si¢ do
przetworzenia na ser, ktéry to proces wymaga szczegdlnych umiejetnosci, a takze warunki dojrzewania. W punkcie
,Specyfika obszaru geograficznego” opisano czynniki naturalne charakteryzujace obszar geograficzny oraz czynnik
ludzki, podsumowujac aspekt historyczny i zwracajac uwage na szczegdlne umiejetnosci. W punkcie ,Specyfika pro-
duktu” podkreslono niektére elementy wprowadzone do opisu produktu. Ponadto w punkcie ,Zwigzek przyczynowy”
wyjasniono wspélzalezno$ci migdzy czynnikami naturalnymi, czynnikiem ludzkim oraz produktem.

Zmiang t¢ wprowadza si¢ rowniez w pkt 5 jednolitego dokumentu.

5.7. Etykietowanie
Nastepujacy akapit:

,Poza nazwa pochodzenia na etykiecie nalezy umiesci¢ logo INA zawierajagce nazwe pochodzenia, okreslenie »kontro-
lowana nazwa pochodzenia« i skrétowiec INA. Okreslenie »produkcja wiejska« lub »ser wiejskic jest zastrzezone dla
producentéw sera w gospodarstwach przetwarzajacych mleko wyprodukowane w ich gospodarstwie.”
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5.8.

3.1.

3.2.

otrzymuje brzmienie:

,Poza okresleniami obowigzkowymi przewidzianymi w przepisach dotyczacych etykietowania i prezentacji Srodkéw
spozywczych na etykiecie seréw objetych nazwa pochodzenia »Munster« lub »Munster-Géromé« umieszcza si¢ w tym
samym polu widzenia zarejestrowang nazwe produktu zapisang czcionka o wymiarach réwnych co najmniej dwém
trzecim najwigkszej czcionki widniejgcej na etykiecie oraz symbol ChNP Unii Europejskiej.”.

Aktualizuje si¢ punkt dotyczacy etykietowania, aby uwzgledni¢ zmiany przepiséw krajowych i europejskich.

Ponadto nie nalezy nadmiernie eksponowaé nazwy marki ze szkoda dla nazwy pochodzenia, co oznacza konieczno$é
okreslenia wymiaru czcionki.

Zmiany te wprowadza si¢ réwniez w jednolitym dokumencie.
Dodaje si¢ nastgpujgce zdanie:

,Okreslenie »wyprodukowano z mleka pochodzacego od stad sktadajacych si¢ w co najmniej x % z kréw rasy vos-
gienne« lub kazde odniesienie do rasy vosgienne na etykiecie i w reklamach ser6w mozna stosowaé wylacznie wow-
czas, gdy co najmniej x % krow w stadzie lub w kazdym ze stad, od ktérych pochodzi mleko, nalezy do tej rasy. Odse-
tek ten musi wynosi¢ powyzej 70 %.”.

Dzigki temu okresleniu konsument otrzymuje informacjg, ze ponad 70 % mleka wykorzystanego do produkcji pocho-
dzi od kréw nalezacych do rasy vosgienne.

Zdanie to dodaje si¢ w jednolitym dokumencie.

Inne

Zaktualizowano adres wiasciwego organu pafistwa czlonkowskiego.
Zaktualizowano nazwe i dane kontaktowe grupy.

W punkcie zawierajacym ,,odniesienia do organéw kontrolnych”:

zaktualizowano nazwe i dane kontaktowe oficjalnego organu kontrolnego. Punkt ten zawiera dane kontaktowe wias-
ciwych organéw kontrolnych na szczeblu krajowym we Francji: Krajowego Instytutu ds. Pochodzenia i Jakosci (Insty-
tut nasiona de l'origine et de la qualité [INAO]) oraz Dyrekcji Generalnej ds. Konkurencji, Konsumpcji i Walki z Nad-
uzyciami (Direction générale de la concurrence, de la consommation et de la répression des fraudes [DGCCRE]).
Dodaje si¢ informacje o tym, ze nazwa i dane kontaktowe jednostki certyfikujacej s dostepne na stronie internetowej
INAO oraz w bazie danych Komisji Europejskie;j.

W punkcie dotyczacym wymogéw krajowych dodaje si¢ tabele przedstawiajaca gtéwne punkty podlegajace kontroli
oraz metode ich oceny.

JEDNOLITY DOKUMENT
,MUNSTER”/,, MUNSTER-GEROME”
Nr UE: PDO-FR-0125-AMO03 - 7.8.2019
CHNP (X) CHOG ()
Nazwa lub nazwy

,Munster”/,Munster-Géromé”

Panstwo czlonkowskie lub Pafistwo Trzecie

Francja

Opis produktu rolnego lub $rodka spozywczego

Typ produktu
Klasa 1.3. Sery

Opis produktu, do ktdrego odnosi si¢ nazwa podana w pkt 1
,Munster” lub ,Munster-Géromé” jest migkkim serem z plukang skérka produkowanym z mleka krowiego.

Okres dojrzewania tego sera wynosi, w zaleznosci od rozmiaru, co najmniej 14 dni lub 21 dni, ktére liczy si¢ od dnia
zaprawienia podpuszczka.
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Ser ten ma ksztalt splaszczonego lub grubego walca wystepujacego w trzech kategoriach rozmiaru:

Kategoria rozmiaru Wewngtrzna Srednica formy | Maksymalna wysokos¢ sera Masa sera
7,5-8 cm 4 cm 120-170¢g
1:120-340 ¢ 10-11 cm 4 cm 200-280 g
11-12 cm 4 cm 280-340 ¢
14-16 cm 4 cm 450-600 g
2:450-1000 g
16,5-19 cm 4 cm 700-1 000 g
3:1000-1750¢g 16,5-19 cm 7 cm 1000-1750¢g

Skérka sera jest delikatna i lekko pokryta mazig, wyrdznia si¢ barwa od kremowopomaraiczowej do pomaraiczowo-
czerwonej, ktdra zawdzigcza gtéwnie bakteriom czerwieni serowej (w tym Brevibacterium linens). Masa ma barwe kosci
stoniowej lub jasnego bezu i moga w niej wystepowac nieliczne dziurki.

Po uplywie minimalnego okresu dojrzewania w masie tworzy si¢ odrebny $rodek. W zaleznosci od stopnia dojrzalosci
sera i jego wysokosci §rodek jest mniej lub bardziej dojrzaty.

Ser charakteryzuje si¢ silnym i lekko przypominajacym amoniak zapachem. W ustach wyczuwa si¢ lekko stony smak
oraz delikatna, sprezysta i rozplywajaca si¢ konsystencje. Smak sera jest delikatny z nutami mlecznymi, roslinnymi
(siano, dojrzale owoce, orzechy), drzewnymi czy nawet lekko drozdzowymi.

Zawarto$¢ tluszczu w serze wynosi co najmniej 20 g na 100 g sera. Zawarto$¢ suchej masy w serze wynosi co naj-
mniej 44 g na 100 g sera.

W masie ,Munster” lub ,Munster-Géromé” mogg znajdowac¢ si¢ nasiona kminku zwyczajnego (Carum carvi L.).
W takim przypadku zachowuje on takie same wilasciwosci, jakimi wyrdznia si¢ ,Munster” i ,Munster-Géromé”,
z dodatkowym smakiem kminku zwyczajnego.

3.3. Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktéw pochodzenia zwierzgcego) i surowce (wylgcznie w odniesieniu do produktéw przetwo-
rzonych)

Co najmniej 95 % suchej masy w ramach podstawowej dawki pokarmowej stada mlecznego pochodzi z obszaru geo-
graficznego, z czego co najmniej 70 % pochodzi z samego gospodarstwa, a pasze zielone (podstawowa dawka pokar-
mowa) stanowig co najmniej 70 % suchej masy w ramach catkowitej dawki pokarmowej stada mlecznego. Nie mozna
natomiast zagwarantowa¢ pochodzenia surowcoéw wchodzacych w sklad pasz uzupehiajacych. W zwigzku z tym co
najmniej 67 % suchej masy w ramach catkowitej dawki pokarmowej pochodzi z obszaru geograficznego.

Zielonka (wyrazona w suchej masie) stanowi co najmniej 40 % podstawowej dawki pokarmowej kréw mlecznych
$rednio w ujeciu rocznym i co najmniej 25 % podstawowej dawki pokarmowej kazdego dnia roku.

Powierzchnia pastwiska przeznaczonego do wypasu wynosi co najmniej 10 aréw przez co najmniej 150 dni rocznie.
Tlo$¢ pasz treSciwych wynosi maksymalnie 1,8 t suchej masy rocznie na krowe. W ich sklad wchodza:

— ziarna zb6z i ich produkty pochodne,

— nasiona oleiste, owoce oleiste i ich produkty pochodne,

— nasiona roélin stragczkowych i ich produkty pochodne,

— wystodki buraczane, prasowane lub suszone, melasowane lub nie,

— melasa buraczana,

— przetwory mleczne i ich produkty pochodne,

— mineraly i ich produkty pochodne,

— dodatki, w tym witaminy.

3.4. Poszczegéine etapy produkji, ktre muszg odbywac sig na wyznaczonym obszarze geograficznym

3.5. Szczegdtowe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania itp. produktu, do ktérego odnosi sig zarejestrowana nazwa

Sery pakowane s3 pojedynczo po wyjeciu z dojrzewalni, ktdre nastepuje po upltywie minimalnego okresu dojrzewa-
nia.
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Dopuszcza si¢ mozliwo$¢ pakowania na trzy dni przed uplywem minimalnego okresu dojrzewania. Sery te dojrze-
waja w takich samych warunkach jak sery bez opakowania.

Pakowanie seréw musi odbywac si¢ na wyznaczonym obszarze geograficznym. Czynno$¢ t¢ nalezy bowiem przepro-
wadzi¢ niezwlocznie po wyjeciu z dojrzewalni. ,Munster” lub ,Munster-Géromé” jest migkkim serem z plukang
skorka, ktéry to proces sprawia, ze skorka ma wilgotny charakter i bardzo szybko wysycha. Ponadto etap dojrzewania
odbywajacy sie w dojrzewalni i obejmujacy przeprowadzenie kilku proceséw obrébki w wodzie umozliwia kontrolo-
wany rozwdj na powierzchni sera ,Munster” lub ,Munster-Géromé” szczeg6lnej flory, sktadajacej sie gtéwnie z bakterii
czerwieni serowej. Na wolnym powietrzu, poza dojrzewalnig i bez odpowiednich zabiegéw na powierzchni sera
,Munster” lub ,Munster-Géromé” rozwija si¢ zatem niepozadana plesi. Obecnos¢ plesni, podobnie jak ,suchg skorke”,
wskazano jako wady sera ,Munster” lub ,Munster-Géromé”. Pakowanie seréw niezwlocznie po wyjeciu z dojrzewalni
jest zatem konieczne, aby chroni¢ skérke i tym samym zachowac szczegdlne wlasciwosci organoleptyczne sera ,Mun-
ster” lub ,Munster-Géromé”.

3.6. Szczegdtowe zasady dotyczgce etykietowania produktu, do ktdrego odnosi sig zarejestrowana nazwa

Poza okresleniami obowigzkowymi przewidzianymi w przepisach dotyczacych etykietowania i prezentacji srodkow
spozywczych na etykiecie ser6w objetych nazwa pochodzenia ,Munster” lub ,Munster-Géromé” umieszcza si¢ w tym
samym polu widzenia zarejestrowang nazwe produktu zapisang czcionka o wymiarach réwnych co najmniej dwém
trzecim najwigkszej czcionki widniejgcej na etykiecie oraz symbol ChNP Unii Europejskiej.

Okreslenie ,wyprodukowano z mleka pochodzacego od stad skladajacych si¢ w co najmniej x % z kréw rasy vos-
gienne” lub kazde odniesienie do rasy vosgienne na etykiecie i w reklamach ser6w mozna stosowaé wylacznie wow-
czas, gdy co najmniej x % krow w stadzie lub w kazdym ze stad, od ktérych pochodzi mleko, nalezy do tej rasy. Odse-
tek ten musi wynosi¢ powyzej 70 %.

4. Zwiezle okreSlenie obszaru geograficznego

W departamencie Meurthe et Moselle:

gminy: Amenoncourt, Ancerviller, Angomont, Autrepierre, Avricourt, Baccarat, Badonviller, Barbas, Bertrambois,
Bertrichamps, Bionville, Blamont, Blemerey, Bremenil, Buriville, Chazelles-Sur-Albe, Cirey-Sur-Vezouze, Deneuvre,
Domevre-Sur-Vezouze, Domjevin, Embermenil, Fenneviller, Fremenil, Fremonville, Gogney, Gondrexon, Halloville,
Harbouey, Herbeviller, Igney, Lachapelle, Leintrey, Merviller, Migneville, Montigny, Montreux, Neufmaisons, Neuvil-
ler-Les-Badonviller, Nonhigny, Ogeviller, Parux, Petitmont, Pettonville, Pexonne, Pierre-Percee, Raon-Les-Leau, Reclon-
ville, Reherrey, Reillon, Remoncourt, Repaix, Saint-Martin, Saint-Maurice-Aux-Forges, Sainte-Pole, Saint-Sauveur, Tan-
conville, Thiaville-Sur-Meurthe, Vacqueville, Val-Et-Chatillon, Vaucourt, Vaxainville, Veho, Veney, Verdenal, Xousse.

W departamencie Moselle:
kantony Phalsbourg i Sarrebourg: wszystkie gminy;

gminy: Albestroff, Bassing, Benestroff, Bermering, Bidestroff, Blanche-Eglise, Bourdonnay, Bourgaltroff, Cutting,
Dieuze, Domnom-Les-Dieuze, Donnelay, Francaltroff, Gelucourt, Givrycourt, Guebestroff, Gueblange-Les-Dieuze,
Guebling, Guinzeling, Honskirch, Insming, Insviller, Juvelize, Lagarde, Lening, Lhor, Lidrezing, Lindre-Basse, Lindre-
Haute, Lostroff, Loudrefing, Maizieres-Les-Vic, Marimont-Les-Benestroff, Molring, Montdidier, Mulcey, Munster,
Nebing, Neufvillage, Ommeray, Rening, Rodalbe, Rorbach-Les-Dieuze, Saint-Medard, Tarquimpol, Torcheville, Vahl-
Les-Benestroff, Val-De-Bride, Vergaville, Vibersviller, Virming, Vittersbourg, Zarbeling, Zommange.

W departamencie Bas Rhin:

kantony Mutzig i Saverne: wszystkie gminy;

kanton Bouxwiller: czg$¢ gminy Wingersheim Les Quatre Bans (wylacznie obszar dawnej gminy Gingsheim) i wszyst-
kie gminy z wyjatkiem Dingsheim, Dossenheim-Kochersberg, Fessenheim-Le-Bas, Furdenheim, Griesheim-Sur-Souffel,

Handschuheim, Hurtigheim, Ittenheim, Pfulgriesheim, Quatzenheim, Rohr, Stutzheim-Offenheim, Truchtersheim,
Waltenheim-Sur-Zorn, Wiwersheim;

kanton Molsheim: wszystkie gminy z wyjatkiem Altorf, Dachstein, Duppigheim, Duttlenheim, Ernolsheim-Bruche,
Griesheim-Pres-Molsheim, Innenheim;

kanton Obernai: wszystkie gminy z wyjatkiem Krautergersheim, Meistratzheim, Niedernai, Stotzheim, Valff, Zellwil-
ler;
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gminy: Bischholtz, Bitschhoffen, Cleebourg, Dauendorf, Dieffenbach-Les-Woerth, Dossenheim-Sur-Zinsel, Drachen-
bronn-Birlenbach, Engwiller, Erckartswiller, Eschbourg, Forstheim, Froeschwiller, Frohmuhl, Goersdorf, Gumbrecht-
shoffen, Gundershoffen, Gunstett, Hegeney, Hinsbourg, Huttendorf, Ingwiller, Keffenach, Kindwiller, Kutzenhausen,
La Petite-Pierre, Lampertsloch, Laubach, Lichtenberg, Lobsann, Memmelshoffen, Menchhoffen, Merkwiller-Pechel-
bronn, Mietesheim, Morsbronn-Les-Bains, Morschwiller, Mulhausen, Neuwiller-Les-Saverne, Niedermodern, Nieder-
soultzbach, Oberbronn, Oberdorf-Spachbach, Petersbach, Pfalzweyer, Preuschdorf, Puberg, Reipertswiller, Riedseltz,
Rosteig, Rothbach, Schillersdorf, Soultz-Sous-Forets, Sparsbach, Struth, Tieffenbach, Uhlwiller, Uhrwiller, Uttenhoffen,
Val De Moder, Woerth, Weinbourg, Weiterswiller, Wimmenau, Wingen-Sur-Moder, Zinswiller, Zittersheim.

W departamencie Haut Rhin:

kantony Masevaux i Altkirch: wszystkie gminy;

kanton Cernay: wszystkie gminy z wyjatkiem Cernay, Uffholtz, Wattwiller;

kanton Guebwiller: wszystkie gminy z wyjatkiem Issenheim, Merxheim, Raedersheim;
kanton Sainte-Marie-aux-Mines: wszystkie gminy z wyjatkiem Guemar; Illhaeusern;

kanton Wintzenheim: wszystkie gminy z wyjatkiem Gundolsheim, Herrlisheim-Pres-Colmar;

gminy: Colmar, Berrwiller, Bruebach, Brunstatt-Didenheim, Flaxlanden, Galfingue, Heimsbrunn, Ingersheim, Knoerin-
gue, Michelbach-Le-Bas, Morschwiller-Le-Bas, Mulhouse, Ranspach-Le-Bas, Ranspach-Le-Haut, Saint-Louis, Zillisheim.

W departamencie Haute Sadne:

gminy: Aillevillers-Et-Lyaumont, Alaincourt, Amage, Ambievillers, Amont-Et-Effreney, La Basse-Vaivre, Belfahy,
Betoncourt-Saint-Pancras, Beulotte-Saint-Laurent, Bouligney, Bourbevelle, Bousseraucourt, Breuchotte, La Bruyere,
Corravillers, Corre, Cuve, Dampvalley-Saint-Pancras, Demangevelle, Esmoulieres, Faucogney-Et-La-Mer, Les Fessey,
Fleurey-Les-Saint-Loup, Fontenois-La-Ville, Fougerolles, Haut-Du-Them-Chateau-Lambert, Hurecourt, Jonvelle, La
Longine, Mailleroncourt-Saint-Pancras, La Montagne, Montcourt, Montdore, Passavant-La-Rochere, Plancher-Les-
Mines, Pont-Du-Bois, La Proiseliere-Et-Langle, Raddon-Et-Chapendu, La Rosiere, Saint-Bresson, Sainte-Marie-En-Cha-
nois, Selles, Servance-Miellin, Ternuay-Melay-Et-Saint-Hilaire, La Vaivre, Vauvillers, La Voivre, Vougecourt.

W departamencie Vosges:

wszystkie gminy z wyjatkiem: Ainvelle, Ameuvelle, Aroffe, Autreville, Avranville, Blevaincourt, Brechainville, Chatil-
lon-Sur-Saone, Chermisey, Damblain, Fignevelle, Fouchecourt, Frain, Freville, Godoncourt, Grand, Grignoncourt, Har-
monville, Isches, Lamarche, Les Thons, Liffol-Le-Grand, Lironcourt, Marey, Martigny-Les-Bains, Martinvelle, Midre-
vaux, Mont-Les-Lamarche, Morizecourt, Pargny-Sous-Mureau, Regnevelle, Robecourt, Romain-Aux-Bois, Rozieres-
Sur-Mouzon, Saint-Julien, Senaide, Seraumont, Serecourt, Serocourt, Sionne, Soncourt, Tignecourt, Tollaincourt,
Trampot, Vicherey, Villotte, Villouxel.

W departamencie Territoire de Belfort:

wszystkie gminy z wyjatkiem: Beaucourt, Courcelles, Croix, Feche-L'eglise, Joncherey, Lebetain, Mezire, Montbouton,
Saint-Dizier-L'eveque, Villars-Le-Sec.

5. Zwiazek z obszarem geograficznym

49

,Munster” lub ,Munster-Géromé” jest migkkim serem z plukang skérka produkowanym z mleka pochodzacego od
krow, ktorych chow prowadzony jest w regionie skladajacym si¢ gléwnie z uzytkéw zielonych. Panujacy na obszarze
klimat sprzyjal rozwijaniu przekazywanych z pokolenia na pokolenie umiejetnosci zwiazanych z dojrzewaniem
zakwaszonego skrzepu w wilgotnych warunkach, ktére umozliwia rozwéj bakterii czerwieni serowej nadajacych
serowi jego barwe i silny zapach kontrastujgce z jego delikatng masa.

Obszar geograficzny charakteryzuje si¢ Srednio wysoka rzezbg terenu w czegsci gorskiej i wyzynnej (stanowigcej
masyw Wogez6w, na ktdrego terytorium lezg czeSciowo wszystkie departamenty tworzgce obszar) i rzezba réwninng
w czgsci zachodniej. W masywie Wogezéw znajduja si¢ Zrédla licznych gléwnych ciekéw wodnych, zasilanych opa-
dami deszczu oraz wodg infiltracyjng i odplywows, ktére zaopatruja w wode caly obszar i ksztaltuja jego krajobraz.

Klimat wyrdznia si¢ znacznymi opadami deszczu, poniewaz masyw Wogezéw tworzy bariere dla chmur z zachodu,
ktore skraplaja si¢ na wysokosci i powoduja opady w czesci wyzynnej i nad masywem. Klimat ten sprzyja rozwojowi
systemow pastwiskowych. Na szczytach Wogezéw (tzw. hautes-chaumes), na ktérych moga powstawac jedynie gor-
skie Igki, na obszarach wykarczowanych oraz w strefach, w ktérych wystepuja tzw. gleby cigzkie, trudne do uprawy,
powszechnie wystepuje zatem zielonka. Na terenie tych pastwisk rosna zwykle rosliny selerowate: kminek zwyczajny
lub czarnuszka siewna (Carum carvi L.), nazywane niekiedy kminkiem (fr. anis des Vosges).
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Powstanie sera ,Munster” lub ,Munster-Géromé” wigze si¢ z zakladaniem opactw na terenie masywu Wogezéw w VII i
VIII w. Miasto Munster, potozone na wschodnim zboczu masywu, zawdzigcza swojg nazwe opactwu ,Monasterium
confluentis”. Stada kré6w mlecznych pasly si¢ latem na obszarze hautes-chaumes, a rolnicy prowadzacy chéw spedzali
zime¢ w dolinach na zachodnim zboczu.

Tlo$¢ produkowanych seréw znacznie wzrosta i od XVI w. rolnicy sprzedawali ser spoleczno$ciom skupionym wokdt
winnicy alzackiej oraz zamieszkujgcym réwniny i pobliskie duze miasta.

Lokalizacja produkcji w dwdch miejscach, w okolicy Munster w przypadku Alzacji i w okolicy Gérardmer w przy-
padku Lotaryngii, stanowi wyja$nienie dwdch toponimicznych nazw sera: Munster i Géromé.

Na obszarze geograficznym miato miejsce wiele konfliktow, ktdre sprawily, Ze region ten stat si¢ obszarem migracji,
a przesiedlona ludno$¢ przekazywata w nowych miejscach swojg wiedze i umiejetnosci, co spowodowato rozpow-
szechnienie produkgji tego sera na terenie rowniny. Chociaz masyw jest kolebka rasy vosgienne przystosowanej do
tego Srodowiska, wprowadzono réwniez inne rasy w celu odtworzenia zdziesigtkowanych stad: simental pochodzaca
z przygranicznej Szwajcarii, montbéliarde, francaise frisonne pie noire zwang obecnie prim’holstein.

Umiejetnosci zwiazane z chowem tych kréw mlecznych, produkcjg i dojrzewaniem sera przetrwaly az do czaséw
wspotczesnych. Technologia serowarska opiera si¢ na zakwaszonym skrzepie. Umiejetnosci zwigzane z dojrzewaniem
w wilgotnych warunkach zakladaja ptukanie skorki po pierwszym etapie dzialania kultur drozdzy, ktére powoduje
odkwaszenie skrzepu. Podmiot odpowiedzialny za dojrzewanie dostosowuje atmosfere panujaca w dojrzewalni
i zabiegi, ktérym poddaje sery, od zmian zachodzacych w serach. Producenci nadal dodaja do skrzepu nasiona
kminku zwyczajnego (Carum carvi L.).

,Munster” lub ,Munster-Géromé” jest migkkim serem z ptukang skérkg produkowanym z mleka krowiego przy uzyciu
zakwaszonego skrzepu, o barwie od kremowopomaraficzowej do pomaraficzowoczerwone;.

Istnieje znaczny kontrast migdzy silnym, lekko przypominajgcym amoniak zapachem a delikatng masg sera, ktéra
charakteryzuje si¢ nutami mlecznymi, ro§linnymi (siano, dojrzale owoce, orzechy), drzewnymi czy nawet lekko droz-
dzowymi. Ser ,Munster” lub ,Munster-Géromé” wystepuje w réznych rozmiarach: plaskie sery o mniejszym rozmiarze
i sery w wigkszym rozmiarze, plaskie lub grube, w przypadku ktérych okres dojrzewania wynosi co najmniej 14
lub 21 dni.

Produkcja sera ,Munster” lub ,Munster-Géromé” rozwinela sie dzigki wykorzystaniu przez krowy mleczne dostepnych
zasobow uzytkéw zielonych. Biorac pod uwage, ze uzyskane mleko mialo stosunkowo niska zawartos¢ tluszczu,
w technologii serowarskiej zaczeto wykorzystywaé zakwaszony skrzep.

Warunki panujace na obszarze geograficznym wyrdzniajace si¢ znaczng wilgotnoscia zwigzang z opadami i wystepo-
waniem licznych Zrédel przyczynily sie do wyksztalcenia si¢ umiejetnosci zwigzanych z dojrzewaniem w warunkach
wilgotnych oraz plukaniem sprzyjajacym rozwojowi bakterii czerwieni serowej (gtéwnie Brevibacterum linens), ktére
nadaja skérce sera ,Munster” lub ,Munster-Géromé” barwe od kremowopomaraficzowej do pomaraficzowoczerwonej
i ktore umozliwiaja wytworzenie si¢ aromatéw charakterystycznych dla nazwy pochodzenia.

Ze wzgledu na rodzaj zakwaszonego skrzepu okres przechowywania tych migkkich seré6w nie byt zbyt dlugi. Ten
dysonans miedzy obszarem produkcji wyrézniajacym si¢ odizolowaniem a produktem koncowym, ktéry nie nadaje
si¢ do transportu, sprawil, ze producenci zréznicowali rozmiary, wprowadzajac sery o niewielkich rozmiarach, ktére
wymagaja krotkiego dojrzewania, przeznaczone do spozycia lokalnego i sery w wigkszych rozmiarach o dtuzszym
okresie przydatnodci, ktéry umozliwil dojrzewalniom zakup niedojrzalych seréw produkowanych na niekiedy odda-
lonych obszarach i poddawanie ich dojrzewaniu blizej miejsc konsumpcji. Ponadto ze wzgledu na wystepowanie zia-
ren kminku zwyczajnego na pastwiskach Wogez6éw ziarna te dodawano do skrzepu w odniesieniu do pewnej czgsci
produkgji, a praktyka ta przetwarzata do dzis.

Odestanie do publikacji specyfikacji
(art. 6 ust. 1 akapit drugi niniejszego rozporzadzenia)

http://info.agriculture.gouv.fr/gedei/site/bo-agri/document_administratif-4¢2c987c-80c8-4071-a5c¢9-dda91955¢185
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