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(Akty o charakterze nieustawodawczym)
ROZPORZADZENIE WYKONAWCZE KOMIS]JI (UE) NR 1207/2013
z dnia 22 listopada 2013 r.
zatwierdzajjce nieznaczng zmiane¢ specyfikacji nazwy zarejestrowanej w rejestrze chronionych
nazw pochodzenia i chronionych oznaczen geograficznych [Fourme d’Ambert (ChNP)]
KOMISJA EUROPEJSKA, (3)  Komisja przeanalizowala przedmiotowg zmiang i stwier-

uwzgledniajac Traktat o funkcjonowaniu Unii Europejskiej,

uwzgledniajac rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady
(UE) nr 1151/2012 z dnia 21 listopada 2012 r. w sprawie
systemow 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 11512012 Komisja rozpatrzyta wniosek Francji
w sprawie zatwierdzenia zmiany specyfikacji chronionej
nazwy pochodzenia ,Fourme d’Ambert” zarejestrowanej
na podstawie rozporzadzenia Komisji (WE) nr
126396 (2.

(2)  Wniosek ma na celu wprowadzenie zmian w specyfikacji
przez doprecyzowanie dowodu pochodzenia, metody
produkdji, etykietowania, wymogéw krajowych i danych
kontaktowych struktur odpowiedzialnych za kontrole
nazwy pochodzenia.

dzita, 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 ,Fourme d’Am-
bert” wprowadza si¢ zmiany zgodnie z zalacznikiem I do niniej-
szego 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 22 listopada 2013 r.

() Dz.U. L 343 z 14.12.2012, s. 1.
() Dz.U. L 163 z 2.7.1996, s. 19.

W imieniu Komisji,
za Przewodniczgcego,
Dacian CIOLOS

Czlonek Komisji
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ZALACZNIK I

W specyfikacji chronionej nazwy pochodzenia ,Fourme d’Ambert” zatwierdza si¢ nastgpujace zmiany:

2.2.

2.3.

3.1.

Nagltéwek IV.2 ,,Opis produktu”

— Opis produktu uzupelniono nastgpujacym opisem organoleptycznym: ,»Fourme d’Ambert« posiada jedrna i aksa-
mitng konsystencje. Ma subtelny i aromatyczny zapach, mleczny smak uwydatniony dzigki polaczeniu zapachéw
wynikajacych z dzialania szczep6éw plesni Penicillium roqueforti, charakterystyczny owocowy smak. Dopuszcza si¢
smak nieco stony i lekka gorycz.”. Opis ten jest przydatny przy badaniu organoleptycznym produktu w ramach
kontroli.

— Uscislono, ze ,Zezwala si¢ na krojenie »Fourme d’Amberte, jezeli nie narusza ono konsystencji sera”. Uwzgled-
niajgc ciagla ewolucje sposobéw konsumpgji sera, postanowienie to ustala ramy majace na celu zapobieganie
nieodpowiednim sposobom krojenia.

Nagléwek IV.4 ,Dowéd pochodzenia”

. Podpozycja 1V.4.1 ,Elementy oswiadczenia”

— UsciSlono, ze ,O$wiadczenie identyfikacyjne skfada si¢ zgodnie ze wzorem zatwierdzonym przez dyrektora
Institut national de l'origine et de la qualité”. W przypadku kazdej kategorii zainteresowanego podmiotu gospo-
darczego okre$lono szczegétowo tre$¢ i warunki przekazywania o$wiadczen niezbednych w celu uzyskania
wiedzy o produktach i ich monitorowania. Zmiany te wigza si¢ z reforma systemu kontroli nazw pochodzenia
wprowadzona na mocy rozporzadzenia nr 2006-1547 z dnia 7 grudnia 2006 r. dotyczacego podnoszenia
wartoéci produktéw rolnych, lesnych lub spozywcezych i owocéw morza.

Podpozyga IV.4.2 ,Rejestry”

— Uzupelniono wykaz rejestracji, ktorych podmioty musza dokonaé w celu ulatwienia kontroli warunkéw
produkeji okreslonych w specyfikacji.

Podpozygja IV.4.3 ,Kontrole produktu”

— UsciSlono etap, na ktérym przeprowadza si¢ badanie organoleptyczne produktu, i metode pobierania probek.
Warunki te zawarto nastepnie w planie kontroli lub inspekcji nazwy pochodzenia przygotowywanym przez
jednostke certyfikujaca.

Nagléowek IV.5 ,Metoda produkcji”
Podpozycja IV.5.1 ,Produkcja mleka”

— Zdefiniowano pojecie stado mleczne. Sg to ,wszystkie krowy mleczne i jaléwki stuzace do odnowienia stada
znajdujace si¢ w gospodarstwie”, przy czym ,krowy mleczne sg zwierzgtami w okresie laktacji i po zakofczeniu
laktacji”, a ,jalowki sg zwierzgtami w okresie migdzy odsadzeniem a pierwszym porodem”. Definicja ta ma na
celu jasne ustalenie, do jakich zwierzat odnoszg si¢ pojecia ,stado mleczne”, ,krowy mleczne” i ,jatéwki” w dalszej
czgdci specyfikacji, co pozwala unikng¢ nieporozumien.

— Zaproponowano wprowadzenie nastepujacego postanowienia:

,Od dnia 1 stycznia 2015 r. zebrane pasze podawane jaléwkom pochodzg réwniez z wyznaczonego obszaru
geograficznego. Co najmniej miesiac przed rozpoczeciem okresu laktacji jaléwki znajduja sie w gospodarstwie,
a ich Zywienie odbywa si¢ wowczas zgodnie z postanowieniami niniejszej specyfikacji dotyczacymi Zywienia
kréw mlecznych w okresie laktacji.”.

Celem tego $rodka jest wzmocnienie zwigzku z terytorium przez Zywienie stada mlecznego (w tym jalowek)
i ulatwienie kontroli zywienia zwierzat (co pozwala na uniknigcie w szczegdlnosci zastgpowania pasz kréw mlecz-
nych pasza dla jaldwek). Ustalono termin rozpoczecia stosowania wspomnianego $rodka. Osiagnigcie samowystar-
czalnodci paszowej moze w rzeczywisto$ci wymagaé dzialan, ktorych realizacja jest dlugotrwala: zmiana praktyk,
modyfikacja dziatek.
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— UsciSlono postanowienie majace na celu wprowadzenie zakazu stosowania kapustowatych: ,W odniesieniu do
wszystkich zwierzat znajdujacych si¢ w gospodarstwie zabrania si¢ spozywania przez te zwierzeta roslin kapus-
towatych w postaci zielonki i podawania im tych rodlin.”. Ma to na celu ulatwienie kontroli i unikniecie
wszelkich watpliwosci w odniesieniu do niektorych kapustowatych, ktére mogg by¢ jednocze$nie paszami

i dodatkami (na przyktad rzepak).

— Potwierdzono, usci§lono i wzmocniono rolg zielonki jako podstawy zywienia poprzez wprowadzenie nastgpu-
jacych postanowien: ,Srednio w ujeciu rocznym trawa pastwiskowa, suszona, wstepnie osuszana lub kiszona
stanowi co najmniej 50 % podstawowej dawki pokarmowej kréw mlecznych, wyrazonej w masie suchej. Na co
dzien trawa pastwiskowa, suszona, wstepnie osuszana lub kiszona stanowi co najmniej 30 % podstawowej dawki
pokarmowej kréw mlecznych, wyrazonej w masie suchej.”.

— Zmieniono postanowienie dotyczace minimalnej ilosci siana podawanego krowom mlecznym poza okresem
wypasu i uzupelniono go zdaniem ,Przez siano rozumie si¢ skoszona i suszona trawe, w ktérej zawarto$é
masy suchej przekracza 80 %.”. W ramach kontroli konieczne okazalo si¢ bowiem uscislenie definicji siana.

— Warunki przechowywania pasz uscislono w nastgpujacy sposob: ,Od dnia 1 stycznia 2015 r. siano wchodzace
w sklad paszy stada mlecznego przechowywane jest pod stalg ostong, w suchym miejscu odizolowanym od
gleby. Kiszonki przechowuje si¢ w wybetonowanym lub ustabilizowanym miejscu.”. Postanowienia te maja na
celu zachowanie jakosci pasz. Odroczone rozpoczgcie stosowania pierwszego postanowienia musi pozwoli¢
podmiotom gospodarczym na zrealizowanie niezbednych inwestycji.

— W celu zapewnienia wigkszej dokladnosci wskazano, ze zakaz chowu bydla wylacznie w oborze dotyczy kréw
mlecznych. W okresie dostepu do traw, gdy warunki klimatyczne sg sprzyjajace, nalozono obowigzek wypasu
kréow mlecznych w okresie laktacji na nastepujacych warunkach: ,Jego okres nie moze by¢ krétszy niz 150 dni
rocznie. Powierzchnie udostepnione krowom mlecznym w okresie laktacji podczas wypasu odpowiadaja $rednio
co najmniej 30 arom na krowe w okresie wypasu. Pastwiska sg dostepne dla zwierzat.”. Warunki te majg na celu
wzmocnienie roli wypasu w zywieniu kréw mlecznych.

— W celu zapewnienia wigkszej przejrzystosci surowce dozwolone w dodatkach podawanych krowom mlecznym
i dozwolone dodatki znajduja si¢ w dwéch odrgbnych pozytywnych wykazach.

Pozytywny wykaz dozwolonych surowcéw podawanych krowom mlecznym uzupelniono ziarnami zbéz, kukurydzg
na ziarno wilgotne, produktami z nasion oleistych i rodlin stragczkowych, produktami ubocznymi nasion roslin
straczkowych, produktami ubocznymi produkeji aminokwaséw poprzez fermentacje i solami amonowymi. Pojecia
Jhasiona roslin wysokobiatkowych”, ,wszystkie makuchy bez dodatku mocznika” i ,s6l i mineraly” zastepuje sie
odpowiednio pojeciami ,nasiona roslin straczkowych”, ,produkty uboczne nasion lub owocéw oleistych bez dodatku
mocznika” i ,skladniki mineralne”. Usci$lono réwniez, ze kolby kukurydzy mozna konserwowaé na sucho lub na
mokro. Surowce te nie majg wplywu na jako§¢ produktu.

Przy obrébce zb6z i ich produktéw ubocznych zabrania si¢ stosowania sody kaustycznej, poniewaz nie jest to
tradycyjna praktyka.

Zdanie ,Zakazane jest stosowanie jakichkolwiek dodatkéw, ktérych celem jest bezposrednia zmiana skfadu mleka”
zastgpuje si¢ pozytywnym wykazem dodatkéw; w wykazie wyszczegdlniono w wyczerpujacy sposob kategorie
i grupy funkcjonalne dozwolonych dodatkéw, uwzgledniajac terminologi¢ zawarta w przepisach. Zmiana ta ma
na celu uniknigcie podczas kontroli wszelkich watpliwosci lub interpretacji.

— W celu utrzymania tradycyjnego charakteru Zywienia dodano postanowienie zabraniajace stosowania GMO
w zywieniu zwierzat i uprawach w gospodarstwie.
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3.2

3.3.

— Warunki wprowadzania do stada mlecznego zwierzat nabytych poza gospodarstwem usciSlono w nastgpujacy
sposob: ,,Co najmniej miesigc przed rozpoczeciem okresu laktacji nabyte jatlowki i krowy po zakonczeniu laktacji
znajduja si¢ w gospodarstwie, a ich zywienie odbywa si¢ wowczas zgodnie z postanowieniami niniejszej specy-
fikacji dotyczacymi zywienia kréw mlecznych w okresie laktacji.”. Zwierzgta nabyte poza gospodarstwem prze-
chodza okres adaptacji wynoszacy co najmniej miesigc, zanim ich mleko zostanie wykorzystane do produkcji
JFourme d’Ambert”.

Wprowadzenie kréw mlecznych w okresie laktacji do stada jest mozliwe w nastgpujacych warunkach: ,W stadzie
mlecznym krowy mleczne nabyte podczas okresu laktacji od hodowcéw, ktdrzy nie spelniajg warunkéw produkcji
sera objetego nazwa pochodzenia »Fourme d’Ambert«, stanowia najwyzej 10 % inwentarza zywego kréw mlecznych
w okresie laktacji w gospodarstwie w danym roku lub jest to najwyzej 1 krowa mleczna w okresie laktacji w danym
roku w przypadku gospodarstw posiadajacych mniej niz 10 kréw mlecznych na gospodarstwo.”.

— UsciSlono, ze w celu wzmocnienia identyfikowalnosci i ufatwienia kontroli ,Dostarczanie zawartosci cystern do
stalych zbiornikéw musi odbywa¢ si¢ obowiazkowo na obszarze geograficznym chronionej nazwy pochodze-

»

nia.”.

Podpozyga IV.5.5 ,Produkcgia w gospodarstwie”

— W przypadku produkcji w gospodarstwie usuwa si¢ zdanie ,W przypadku produkeji w gospodarstwie wykorzy-
stywane mleko pochodzi co najwyzej z dwoch nastepujgcych po sobie udojéw, a mleko z pierwszego udoju jest
przechowywane w formie schfodzonej.”. Uznano je za niepotrzebne, uwzgledniajac postanowienie przewidujace,
ze w przypadku tego rodzaju produkgji ,zaprawienie mleka podpuszczky nastgpuje maksymalnie 16 godzin od
pierwszego udoju.”.

Podpozycja IV.5.3 ,Przetwarzanie”

— W celu uniknigcia wszelkich watpliwosci podczas kontroli i zgodnie z praktykami stosowanymi w sektorze
uéci$lono, ze naktuwanie sera odbywa si¢ od czwartego dnia od dnia zaprawienia mleka podpuszczka, a nie
czwartego dnia od dnia zaprawienia mleka podpuszczka.

Nagltéwek 1.8 , Etykietowanie”

Usunigto obowigzek umieszczania na etykiecie napisu ,appellation d’origine controlée” (kontrolowana nazwa pocho-
dzenia) i zastgpiono go obowiazkiem umieszczania symbolu Unii Europejskiej zwiazanego z chroniong nazwa
pochodzenia w celu zapewnienia czytelnosci i synergii informacji dotyczacych produktéw zarejestrowanych
w ramach ChNP.

Nagléowek IV.9 ,Wymogi krajowe”

Zgodnie ze wspomniang wyzej krajowa reformg systemu kontroli nazw pochodzenia dodano tabelg przedstawiajaca
gléwne punkty kontroli i metodg ich oceny.
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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)
,FOURME D’AMBERT”
Nr WE: FR-PDO-0217-010150-6.7.2012
ChOG () ChNP (X)

Nazwa

,Fourme d’Ambert”

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

Ser objety chroniona nazwa pochodzenia ,Fourme d’Ambert” jest to ser wytwarzany z mleka krowiego z dodatkiem
podpuszczki. Ma on ksztalt walca o wysokosci 17-21 cm i $rednicy 12,5-14 cm, wazy od 1,9 do 2,5 kg, posiada
zielonkawe grudki plesni, jest nieprasowany, niegotowany, sfermentowany i solony.

Zawarto§¢ thuszczu w serze wynosi co najmniej 50 graméw na 100 graméw sera po catkowitym osuszeniu,
zawarto$¢ suchej masy nie moze by¢ nizsza niz 50 graméw na 100 graméw dojrzatego sera.

Ser moze zosta¢ objety chroniong nazwg pochodzenia ,Fourme d’Ambert” dopiero od dwudziestego 6smego dnia od
dnia zaprawienia mleka podpuszczka.

,2Fourme d’Ambert” ma cienka, suchg, jasnoszarg lub szarg skorke pokrytg bialg, z6ttg i czerwong plesnia z niebies-
kawymi przeblyskami. Masa sera w kolorze bialym lub kremowym jest popekana i regularnie poprzecinana grud-
kami plesni w kolorze od niebieskiego do zielonego.

,2Fourme d’Ambert” posiada jedrng i aksamitng konsystencje. Ma subtelny i aromatyczny zapach, mleczny smak
uwydatniony dzigki polaczeniu zapachéw wynikajacych z dzialania szczepéw plesni Penicillium roqueforti, typu
owocowego. Dopuszcza si¢ smak nieco stony i lekka gorycz.

Surowce (wylgcznie w odniesieniu do produktéw przetworzonych)

Pasza (wytgcznie w odniesieniu do produktéw pochodzenia zwierzecego)

W ciagu calego roku podstawowe dawki pokarmowe krow mlecznych sa przygotowywane wylacznie z paszy
pochodzacej z obszaru geograficznego objetego nazwa pochodzenia. W odniesieniu do wszystkich zwierzat znaj-
dujgcych si¢ w gospodarstwie zabrania si¢ spozywania przez te zwierzeta roslin kapustowatych w postaci zielonki
i podawania im tych roslin.

Srednio W ujeciu rocznym trawa pastwiskowa, suszona, wstepnie osuszana lub kiszona stanowi co najmniej 50 %
podstawowej dawki pokarmowej kréw mlecznych, wyrazonej w masie suchej. Na co dzien trawa pastwiskowa,
suszona, wstepnie osuszana lub kiszona stanowi co najmniej 30 % podstawowej dawki pokarmowej kréw mlecz-
nych, wyrazonej w masie suchej.

Poza okresem wypasu krowy mleczne otrzymuja codziennie co najmniej 3 kg siana na krowg, wyrazone w masie
suche;j.

W okresie dostgpu do traw, gdy warunki klimatyczne sa sprzyjajace, wypas kréw mlecznych w okresie laktacji jest
obowiazkowy. Jego okres nie moze by¢ krétszy niz 150 dni rocznie.

Tos¢ suplementéw i dodatkéw wynosi maksymalnie 1 800 kg masy suchej na krowe mleczng rocznie, w ujeciu
$rednim w stosunku do ogétu kréw mlecznych.

() 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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3.5.

3.6.

3.7.

5.1.

Zezwala si¢ na stosowanie jako suplementéw i dodatkéw podawanych krowom mlecznym jedynie surowcow
i dodatkéw okreslonych w pozytywnym wykazie.

W zywieniu zwierzat dozwolone sg jedynie rosliny, produkty uzupelniajgce i mieszanki paszowe uzupelniajace
pochodzace z produktéw nietransgenicznych.

Poszczegdlne etapy produkci, ktére muszg odbywaé sig na wyznaczonym obszarze geograficznym

Produkcja mleka, wytwarzanie, dojrzewanie i przechowywanie seréw do 28 dni od dnia zaprawienia mleka podpusz-
czka odbywaja si¢ na obszarze geograficznym.

Szczegdtowe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania itd.

Zezwala si¢ na krojenie ,Fourme d’Ambert”, jezeli nie narusza ono konsystencji sera.

Szczegblowe zasady dotyczgce etykietowania

Na etykiecie ,Fourme d’Ambert” znajduje si¢ nazwa pochodzenia pisana czcionkg o rozmiarze réwnym co najmniej
dwém trzecim rozmiaru najwigkszej czcionki uzytej na etykiecie oraz symbol ChNP Unii Europejskiej.

Zakazane jest stosowanie jakichkolwiek okresleri dotaczanych bezposrednio do chronionej nazwy pochodzenia,
z wyjatkiem specjalnych znakéw towarowych (fabrycznych lub handlowych).

Zwigzle okreslenie obszaru geograficznego

Obszar geograficzny objety chroniong nazwa pochodzenia ,Fourme d’Ambert” obejmuje nastepujace terytorium:

Departament Puy-de-Dome

Kantony Ambert, Ardes, Arlanc, Besse-et-Saint-Anastaise, Bourg-Lastic, Courpiere, Cunlhat, Herment, Manzat,
Montaigut, Olliergues, Pionsat, Pontaumur, Pontgibaud, Rochefort-Montagne, Saint-Amant-Roche-Savine, Saint-
Anthéme, Saint-Dier-d’Auvergne, Saint-Germain-I'Herm, Saint-Gervais-d’Auvergne, Saint-Rémy-sur-Durolle, Tauves,
Thiers, La Tour-d’Auvergne, Viverols: wszystkie gminy.

Gminy Aydat, Bansat, Blot-I'Eglise, Bongheat, Chaméane, Champagnat-le-Jeune, Chanat-la-Mouteyre, Chanonat, La
Chapelle-sur-Usson, Chateldon, Chatelguyon, Clémensat, Combronde, Courgoul, Cournols, Creste, Durtol, Eglise-
neuve-des-Liards, Enval, Esteil, Grandeyrolles, Isserteaux, Lachaux, Lisseuil, Ludesse, Manglieu, Mauzun, Menat,
Montaigut-le-Blanc, Montmorin, Néronde-sur-Dore, Neuf-Eglise, Olloix, Orcines, Orléat, Pasli¢res, Peschadoires,
Peslieres, Pignols, Pouzol, Puy-Guillaume, Ris, Romagnat, Saint-Etienne-sur-Usson, Saint-Floret, Saint-Gal-sur-Sioule,
Saint-Genes-Champanelle, Saint-Genes-la-Tourette, Saint-Gervazy, Saint-Jean-en-Val, Saint-Jean-Saint-Gervais, Saint-
Martin-d'Olliéres, Saint-Nectaire, Saint-Pardoux, Saint-Quentin-sur-Sauxillanges, Saint-Rémy-de-Blot, Saint-Sandoux,
Saint-Saturnin, Saint-Vincent, Salledes, Saulzet-le-Froid, Saurier, Sauxillanges, Sayat, Servant, Sugéres, Teilhet, Tourzel-
Ronziéres, Valz-sous-Chateauneuf, Vernet-la-Varenne, Le Vernet-Sainte-Marguerite, Verriéres, Vodable, Volvic.

Departament Cantal

Kantony Allanche, Condat, Murat, Saint-Flour — Nord, Saint-Flour — Sud: wszystkie gminy.

Departament Loire

Gminy Chalmazel, La Chamba, La Chambonie, Jeansagniére, Lérigneux, Roche, Saint-Bonnet-le-Courreau, Sauvain.

Zwigzek z obszarem geograficznym
Specyfika obszaru geograficznego
Czynniki naturalne

Obszar geograficzny objety chroniong nazwa pochodzenia ,Fourme d’Ambert” miesci si¢ na terenach gérskich
i obejmuje:

— obszar zwany Hautes Chaumes du Forez, w szczytowej czesci pasma gorskiego Monts du Forez, na pograniczu
departamentéw Loire i Puy-de-Dome. Hautes Chaumes, rozlegla gola przestrzen o granitowej podstawie,
otoczona zboczami poronigtymi drzewami iglastymi, jest nawadniana (§rednia roczna suma opadéw przekra-
czajaca 1 000 mm) i pozostaje pod wplywem kontynentalnym i oceanicznym (Srednie roczne temperatury
ponizej 10 °C),

— obszar zbudowany gléwnie z plaskowyzu krystalicznego lub wulkanicznego, poprzecinany wrzynajacymi si¢
wen dolinami, ktéry ze wzgledu na wysokie potozenie lub obecnos¢ stromych stokéw posiada réwniez cechy
gorskie, w odréznieniu od zapadlisk $rodgérskich, polozonych na nieduzej wysokosci, o plaskim uksztaltowaniu
terenu, przewaznie gliniasto-wapiennym podlozu i bardziej suchym klimacie.
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Wysoko$¢ nad poziomem morza i deszczowy klimat czynig z obszaru geograficznego $rodowisko sprzyjajace
WZrostowi trawy.

Czynniki ludzkie

Produkcja ,Fourme d’Ambert” sigga bez watpienia pdznego Sredniowiecza, o czym $wiadczy scena wyrzezbiona
w kamieniu w starej, Sredniowiecznej kaplicy Chaulme znajdujacej si¢ w centrum pasma gorskiego Monts du Forez.
Hautes Chaumes to rowniez miejsce budowania tzw. ,jas” albo ,jasserie” (chat gorskich usytuowanych na wysokosci
wyzszej niz stale domostwo, czyli powyzej 1 200 m), ktére s3 Sladem dzialalnosci pasterskiej zwigzanej z dawnym
wytwarzaniem ,Fourme d’Ambert”. Do potowy XX wieku produkcja wpisywala si¢ w szczegdlng organizacje gospo-
darczg i spofeczng. Przy tadnej pogodzie niewielkie stada wyprowadzano na pastwiska, zwalniajac wiejskie uzytki
zielone, ktdre osuszano, aby stworzy¢ zapasy pasz na zimg¢. Czynno$ciami zwigzanymi z oporzadzaniem zwierzat,
produkcja sera i pilnowaniem stada zajmowaly si¢ wylacznie kobiety, ktére przez czg$¢ roku mieszkaly w gérach,
podczas gdy mezczyzni pozostawiali we wsi, aby zajmowac si¢ sianokosami i zniwami. Podczas produkeji sery po
wyjeciu z formy umieszczano na stuzacych do odsaczania rynienkach z drewna drzew iglastych (wydrazone potowy
pni) dopasowanych do ksztaltu seréw.

Obecnie w zywieniu kréw mlecznych hodowcy nadal stosujg gléwnie zielonke. W nastgpstwie rozwoju produkcji na
poczatku XX wieku zmienily si¢ techniki produkgji, chociaz zachowano praktyke wspdlng wszystkim producentom
i szczegdlne umiejetnosci. Obecnie produkcja ,Fourme d’Ambert” wymaga korzystania z tych szczegdlnych umie-
jetnodci. Skrzep kroi si¢ na grudki wielkosci ziaren kukurydzy, ktére sa nastgpnie mieszane w celu pokrycia ich
bardzo cienkg warstewka zapobiegajaca faczeniu sie grudek podczas umieszczania w formie. Przed umieszczeniem
w formie pierwsze odsaczenie na pélce-tasmie pozwala oddzieli¢ skrzep od czesci serwatki bez zgniatania grudek. Po
umieszczeniu w formie odsaczanie odbywa si¢ bez prasowania, poprzez odwracanie majgce umozliwi¢ usuniecie
pozostalej serwatki przy jednoczesnym zachowaniu wglebienn powstalych w serze na poprzednim etapie. Solenie
przyczynia si¢ do zakofczenia odsgczania. Gdy ser uzyskal dostatecznie stalg postaé, czyli po okresie trwajacym co
najmniej 4 dni, odbywa si¢ nakluwanie sera umozliwiajace wnikniecie powietrza do jego wnetrza przez utworzone
w ten sposob otworki. Zarzadzanie temperaturg i wilgotnoscia podczas dojrzewania pozwala na powstanie skorki
i kontrole rozwoju plesni Penicillium roqueforti.

Specyfika produktu

,Fourme d’Ambert” jest serem wytwarzanym z mleka krowiego o charakterystycznym wydluzonym ksztalcie piono-
wego walca, o wysoko$ci 17-21 cm i $rednicy 12,5-14 cm.

Masa serowa jest popekana i regularnie poprzecinana grudkami plesni na skutek rozwoju Penicillium roqueforti.
,Fourme d’Ambert” posiada jedrng i aksamitna konsystencje.

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

Forma ,Fourme d’Ambert” jest zwigzana z organizacja gospodarczg i spofeczna, ktéra uksztaltowata si¢ historycznie
na wyznaczonym obszarze geograficznym w celu wykorzystania Srodowiska naturalnego sprzyjajacego produkcji
zielonki i chowowi bydta.

Forma ta byla dostosowana do niewielkich stad i do pracy wykonywanej przez kobiety, ktére produkowaly ser:
wymagala niewielkiej ilosci mleka i pozwalata na swobodne wykonywanie czynnosci. Charakterystyczny wydtuzony,
pionowy ksztalt ,Fourme d’Ambert” nadawat si¢ w szczegdlnosci do odsgczania w stosowanych wowczas rynienkach
z drewna drzew iglastych.

Regularne rozmieszczenie grudek plesni przecinajacych masg ,Fourme d’Ambert” jest zwigzane z umiejetnosciami
wykorzystywanymi podczas produkeji sera. Wielko§¢ grudek skrzepu, w polaczeniu z mieszaniem, decyduje o spéj-
noéci masy i sprzyja powstawaniu wglebieni niezbednych dla rozwoju plesni Penicillium roqueforti. Sprzyja temu
pierwsze odsaczanie odbywajace si¢ na pélce-tasmie, a nastgpnie odsaczanie bez prasowania, przewracanie i dostar-
czenie tlenu dzigki nakluwaniu. Rozwdj plesni staje si¢ bardziej intensywny podczas dojrzewania.

Jedrng i aksamitng konsystencje ,Fourme d’Ambert” uzyskuje si¢ w szczegdlnoéci dzigki niestosowaniu mieszania
i odpowiedniemu odsaczaniu, soleniu i dojrzewaniu.

Jako wynik wspolistnienia $rodowiska, stylu Zzycia i szczegélnych technik serowarskich, ,Fourme d’Ambert” jest
wyrazem dzialania wspdlnoty ludzkiej w Srodowisku naturalnym goér $rednich.

Odeslanie do publikacji specyfikacji

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

https://www.inao.gouv.fr/fichier/ CDCFourmeD Ambert.pdf
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