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DECYZJA WYKONAWCZA KOMISJI
z dnia 3 kwietnia 2019 r.

w sprawie opublikowania w Dzienniku Urzgdowym Unii Europejskiej wniosku o zatwierdzenie
w specyfikacji produktu zmiany, ktéra nie jest nieznaczna i o ktérej mowa w art. 53
rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012, w odniesieniu do nazwy

,Roquefort” (ChNP)
(2019/C 133/02)

KOMISJA EUROPEJSKA,
uwzgledniajgc Traktat o funkcjonowaniu Unii Europejskiej,

uwzgledniajac rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 z dnia 21 listopada 2012 r.
w sprawie systeméw jakosci produktéw rolnych i $rodkéw spozywezych ('), w szczegdlnosci jego art. 50 ust. 2 lit. a)
w zwigzku z art. 53 ust. 2,

a takze majac na uwadze, co nastepuje:

(1) Francja zlozyla wniosek o zatwierdzenie zmiany, ktora nie jest nieznaczna, w specyfikacji produktu ,Roquefort”
(ChNP) zgodnie z art. 49 ust. 4 rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012.

(2) Zgodnie z art. 50 rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012 Komisja zbadala ten wniosek i stwierdzila, ze spelnia on
warunki okre§lone w tym rozporzadzeniu.

(3)  Aby umozliwi¢ zlozenie zawiadomien o sprzeciwie zgodnie z art. 51 rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012, nalezy
opublikowal w Dzienniku Urzgdowym Unii Europejskiej wniosek o zatwierdzenie w specyfikacji produktu zmiany,
ktora nie jest nieznaczna, o ktérym to wniosku mowa w art. 10 ust. 1 akapit pierwszy rozporzadzenia wykonaw-
czego Komisji (UE) nr 668/2014 (%), w tym zmieniony jednolity dokument oraz odestanie do publikacji specyfika-
¢ji produktu, w odniesieniu do zarejestrowanej nazwy ,Roquefort” (ChNP),

STANOWI, CO NASTEPUJE:
Artykut

Whiosek o zatwierdzenie w specyfikacji produktu zmiany, ktéra nie jest nieznaczna, o ktérym to wniosku mowa
w art. 10 ust. 1 akapit pierwszy rozporzadzenia wykonawczego (UE) nr 668/2014, w tym zmieniony jednolity doku-
ment oraz odestanie do publikacji specyfikacji produktu, w odniesieniu do zarejestrowanej nazwy ,Roquefort” (ChNP),
znajduje si¢ w zalaczniku do niniejszej decyzji.

Zgodnie z art. 51 rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012 publikacja niniejszej decyzji uprawnia do zgloszenia sprzeciwu
wobec zmiany, o ktorej mowa w akapicie pierwszym niniejszego artykutu, w ciagu trzech miesiecy od daty publikacji
niniejszej decyzji w Dzienniku Urzgdowym Unii Europejskiej.

Sporzadzono w Brukseli dnia 3 kwietnia 2019 r.

W imieniu Komisji
Phil HOGAN

Czlonek Komisji

() Dz.U.L 343 2 14.12.2012,s. 1.

() Rozporzadzenie wykonawcze Komisji (UE) nr 668/2014 z dnia 13 czerwca 2014 r. ustanawiajace zasady stosowania rozporzadzenia
Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 w sprawie systemOw jakosci produktow rolnych i Srodkéw spozywczych
(Dz.U.L 179z 19.6.2014, s. 36).
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ZALACZNIK

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
,ROQUEFORT”
Nr UE: PDO-FR-0131-AMO03 - 19.10.2017
ChNP (X) ChOG ( )
1. Grupa skladajgca wniosek i majaca uzasadniony interes

Confédération Générale des Producteurs de lait de brebis et des industriels de «Roquefort»
Adres: 36 avenue de la République, BP 40348, 12103 Millau cedex

Tel. +33 565592200
Faks: +33 565592208
E-mail: info@roquefort.fr

W sklad tej grupy wchodzg producenci mleka owczego oraz przetwércy tego mleka wytwarzajacy z niego ser
,Roquefort” i w zwigzku z tym ma ona uzasadniony interes w zlozeniu wniosku o zmiane.

2. Pafistwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie

Francja

3. Punkt w specyfikacji produktu, ktérego dotycza zmiany
— [ Nazwa produktu
— X Opis produktu
— [J Obszar geograficzny
— X Dowdd pochodzenia
— X Metoda produkdji
. Zwigzek
— X Etykietowanie

— X Inne: obszar geograficzny, odniesienia do organu kontrolnego, wymogi krajowe

4. Rodzaj zmian

— X 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.

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

5. Zmiany
—  Punkt ,,Opis produktu”

W celu zapewnienia wigkszej dokladnosci w zdaniu opisujacym masg sera Roquefort: ,Jest to ser o nieprasowanej
i niegotowanej masie, zaszczepianej przetrwalnikami Penicillium roqueforti, ktéry posiada wilgotng skérke oraz
zawiera [...]” dodaje si¢ stowa ,sfermentowana i solona”. Zmiany tej dokonuje si¢ réwniez w jednolitym dokumen-
cie (pkt 3.2).

W celu poprawy czytelnoéci sformulowanie ,na 100 graméw sera po zupelnym wysuszeniu” otrzymuje brzmienie
,na 100 graméw suchej masy”. Wnioskuje si¢ o dokonanie tej zmiany, poniewaz odzwierciedla ona definicje
zawartosci thuszczu w suchej masie sera.
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Dokonuje si¢ zmiany w opisie koloru plamek plesni w masie: stowo ,niebieskie” zastepuje si¢ stowem ,zielono-
niebieskie”. Przyczyng tej zmiany jest fakt, ze okreslenie ,zielono-niebieskie” najbardziej odzwierciedla barwe pla-
mek plesni w serze ,Roquefort”. Zmiany tej dokonuje si¢ réwniez w jednolitym dokumencie (pkt 3.2).

Aby unikng¢ jakichkolwiek niejasnosci, dodaje si¢ nastgpujace sformulowanie: ,dopuszcza si¢ krojenie sera
»Roquefort<”. Wyjasnienie to dodaje si¢ réwniez w pkt 3.5 jednolitego dokumentu.

Aby opis produktu byl bardziej kompletny, w zwiazku z pkt 4.2 opublikowanego streszczenia w pkt 3.2 jednoli-
tego dokumentu dodaje si¢ nastepujace przepisy, ktore znajduja si¢ juz w obowiazujacej specyfikacji produktu:

— ,[...] zawiera co najmniej 52 gramy tluszczu na 100 graméw suchej masy”,
— ,Ser ma ksztalt walca o $rednicy 19-20 cm”,
— ,Ser dojrzewa i lezakuje przez co najmniej dziewig¢dziesigt dni od dnia jego wytworzenia”.

—  Punkt ,,Dowdd pochodzenia”

W zwigzku ze zmianami w krajowych przepisach dotyczacych kontroli skresla si¢ akapit: ,Kazdy podmiot wypel-
nia deklaracj¢ przydatnosci rejestrowana przez stuzby INAO, co pozwala tym ostatnim zidentyfikowaé wszystkie
podmioty. Podmioty majag obowigzek udostgpniania INAO rejestrow oraz wszystkich dokumentéw niezbednych do
kontroli pochodzenia, jakosci, warunkéw produkcji mleka i ser6w”.

Zamiast tego obowigzku na podmioty naklada si¢ obowigzki sprawozdawcze. Przewidziano zatem:

— zgloszenie identyfikacyjne: w celu wydania podmiotowi gospodarczemu za$wiadczenia potwierdzajacego jego
zdolno$¢ do spelnienia wymogéw okreslonych w specyfikacji oznaczenia, z ktérego chcg korzystac,

— skladane z wyprzedzeniem o$wiadczenia o braku zamiaru prowadzenia produkeji i o wznowieniu produkji,

— specjalne o$wiadczenia dla poszczegdlnych rodzajéw podmiotéw (operatorzy zakladéw produkcyjnych, opera-
torzy dojrzewalni i komér o kontrolowanej temperaturze oraz operatorzy komor o kontrolowanej temperatu-
rze, ktorzy nie sg producentami),

— o$wiadczenia niezbedne do potwierdzenia posiadanej wiedzy na temat produktéw przeznaczonych do wprowa-
dzenia do obrotu pod nazwa pochodzenia oraz do ich monitorowania.

Dodaje si¢ szczegdlowy opis rejestrow, ktore podmioty musza prowadzi¢ w odniesieniu do produkcji mleka,
odbioru mleka, produkgji, transportu seréw miedzy zakladem produkcyjnym a dojrzewalnia, dojrzewania, lezako-
wania i przechowywania. Informacje te sg uzyteczne do celéw kontroli zgodnosci produktow ze specyfikacjg i ich
identyfikowalnosci. Dodaje si¢ wspélne wymogi dotyczace poszczegblnych rejestrow; przede wszystkim uscisla sie
terminy przechowywania dokumentéw i mozliwo$¢ informatyzacji niektérych z nich.

W celu zapewnienia wigkszej dokladnosci dodaje sig, ze badanie analityczne i organoleptyczne produktu przepro-
wadza si¢ metodg wyrywkows na etapie pakowania zgodnie z procedurami przewidzianymi w planie kontroli.

Dodaje si¢ zasady identyfikacji produktu: wskazuje si¢, ze wytlaczany na serze znak identyfikacyjny wskazuje kod
miejsca produkgji, date produkgji i numer partii. Tego rodzaju sposéb identyfikacji ma istotne znaczenie dla identy-
fikowalnosci produktu.

—  Punkt ,Metoda produkcji”
Podpunkt ,Produkcja mleka”

Na poczatku podpunktu dodaje si¢ zdanie: ,Produkcja mleka owczego i jego dostarczanie do zakladéw produkeyj-
nych muszg spelniaé nastgpujace warunki” jako wprowadzenie do kolejnych akapitéw.
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— Sktad stada

Skresla si¢ zapis dotyczacy terminu na dostosowanie skladu stad do przepiséw specyfikacji produktu, ktéry wyzna-
czono na 5 lat od dnia 22 stycznia 2001 r., poniewaz termin ten juz uplyngl. Zmiany tej dokonuje si¢ réwniez
w pkt 3.3 jednolitego dokumentu z uwzglednieniem opublikowanego streszczenia.

Dodaje si¢ definicj¢ maciorki mlecznej: ,zwierze w wieku co najmniej jednego roku”. Doprecyzowanie to jest uzy-
teczne do celéw kontroli przestrzegania przepiséw dotyczacych maciorek mlecznych.

— Zywienie
W przepisie o nastepujacym brzmieniu: ,Chéw maciorek prowadzony jest tradycyjnie, a ich system Zywienia opiera
si¢ na zielonkach, paszy i zbozu, ktére w co najmniej trzech czwartych (okreslanych pod wzgledem suchej masy)

pochodza z obszaru geograficznego produkcji” dodaje si¢ wyrazenie ,w skali roku”. Powyzsze usciSlenie okresu
odniesienia, do ktorego stosuje si¢ przepis, ma znaczenie do celéw kontroli.

Dodaje si¢, ze ,pasze suche lub kiszonka musza pochodzi¢ gléwnie z gospodarstwa” i ze ,bez wzgledu na ich
zrodlo zakupy zielonki, zbdz i mieszanek paszowych uzupehniajacych, z wyjatkiem stomy i $ruty zbozowej na
zaméwienie lub odpowiadajacych im pasz, spoza gospodarstwa do celéw zywienia maciorek i jarek remontowych
nie moga przekracza¢ Srednio — na stado i na rok — 200 kilograméw suchej masy na maciorke mleczng znajdujaca
si¢ w gospodarstwie”. Celem tych przepisow jest zapewnienie rolnikom jak najwickszej swobody w Zywieniu
maciorek. Odzwierciedlajg one tradycyjny system chowu istniejacy na przedmiotowym obszarze geograficznym,
w ramach ktérego nie praktykuje si¢ przepedéw okresowych. Stanowia uzupelnienie przepisu, zgodnie z ktérym
pasze dla maciorek muszg pochodzi¢ w co najmniej trzech czwartych z obszaru geograficznego. Do pkt 3.3 jedno-
litego dokumentu réwniez dodaje si¢ powyzszy przepis ograniczajacy mozliwo$¢ zakupu pasz spoza gospodarstwa
oraz uzupehia si¢ go akapitem, w ktérym wyjasnia si¢, Ze zapewnienie pochodzenia wszystkich pasz z wyznaczo-
nego obszaru geograficznego nie jest technicznie mozliwe.

Do celéw kontroli dotyczacej ograniczenia mozliwosci zakupu pasz spoza gospodarstwa dodaje si¢ nastepujace
sformulowanie: ,liczba maciorek mlecznych znajdujgcych si¢ w gospodarstwie obejmuje wszystkie owce obecne
w momencie wykotu”.

Skresla si¢ przepis umozliwiajacy przyznanie odstepstw od zasad pochodzenia pasz, poniewaz nie jest on wia-
Sciwy. Skresla si¢ zatem zdanie: ,Stuzby Krajowego Instytutu ds. Pochodzenia i Jakosci (Institut national de l'origine
et de la qualité) moga przyznaé odstgpstwa od tego przepisu w okresach susz lub niekorzystnych zjawisk pogodo-
wych badz w innych nadzwyczajnych okolicznosciach”. Z tego samego powodu w pkt 3.3 jednolitego dokumentu
nie zawarto odniesienia do odstepstw, ktére znajduje sie¢ w pkt 4.5 opublikowanego streszczenia.

Aby zapewni¢ skuteczny wypas maciorek, dodaje si¢ nastepujacy przepis: ,Co najmniej 25 % gléwnej powierzchni
paszowej (GPP) przeznacza si¢ na wypas stada mlecznego, zapewniajac mu dostep do tej powierzchni”.

Dodaje si¢ nastepujace sformulowanie: ,w okresie utrzymywania owiec w owczarni dzienna dawka pokarmowa dla
jednej owcy sklada si¢ z co najmniej jednego kilograma suchej masy siana — §rednio w przeliczeniu na cale stado” —
siano jest bowiem tradycyjna paszg stosowang do zréwnowazenia dawki pokarmowej. Sformulowanie to dodaje si¢
réwniez w pkt 3.3 jednolitego dokumentu.

Dodaje si¢ dwa wykazy rodzajow pasz, ktérych stosowanie jest zabronione w zywieniu stad owiec.
Pierwszy dodany wykaz obejmuje:

,— wszelkie dodatki mocznika do pasz,

— wszelkie kiszonki z kukurydzy cukrowej,

— wszelkie zapakowane w foli¢ kiszonki lub zielonki starsze niz rok,

— wszelkie odpady przemystowe konserwowane na mokro”.
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Drugi wykaz zakazanych pasz ,na poziomie Zywienia stad owiec mlecznych (maciorek i jarek) na przestrzeni roku”
jest nastepujacy:

,— wszelkie produkty pochodzenia zwierzecego, z wyjatkiem mleka matki i preparatéw mlekozastepczych dla
jarek remontowych,

— wszelkie dodatki antybiotykowe i stymulatory wzrostu,

— wszelkie premiksy lecznicze na bazie lekéw antybakteryjnych do podawania droga doustng, z wyjatkiem lecze-
nia jarek remontowych w trakcie odsadzania,

— wszelkie pasze uzupelnione tluszczem, ktore przetworzono w celu uniemozliwienia ich rozkladu w zwaczu”.

Celem tych wykazéw jest wykluczenie okreslonych pasz lub praktyk, aby zapewnié tradycyjny system zywienia
maciorek paszami wysokiej jakoSci. Podobnie w celu zapewnienia wysokiej jakoSci paszy podawanej maciorkom
dodano, zZe ,z systemu zywienia nalezy wykluczy¢ zawilgocone siano i zielonki, ktére przechowywano w nieodpo-
wiednich warunkach” i ze ,zbiory zielonki nalezy obowiazkowo przeprowadzal w optymalnych warunkach
pogodowych”.

— Przechowywanie zielonki

W nawigzaniu do poprzedzajgcych przepisow wprowadza si¢ zasady przechowywania zielonki, aby zapewnié
dobre warunki jej konserwacji; dodaje si¢ zatem nastgpujacy akapit:

,Pasze suche i stomg nalezy przechowywal w suchym miejscu, bez kontaktu z podlozem. Zielonke kiszong
w silosie przechowuje si¢ na plycie betonowej ze spadkiem, ktéry umozliwia gromadzenie wyciekéw z kiszonki.
Folia okrywajaca silos powinna by¢ wymieniana co rok i spelnia¢ wymogi obowiazujacej normy NF. Zapakowane
w foli¢ bele zielonki nalezy przechowywaé na betonowej lub ustabilizowanej platformie. W przypadku opisanych
metod konserwacji na mokro nalezy obowigzkowo stosowal dodatki kiszonkarskie”.

— Urzgdzenie owczarni

W celu zapewnienia dobrostanu zwierzat, umozliwienia ich poruszania si¢ po owczarni i zapewnienia zdrowego
otoczenia dodaje si¢ nastepujacy przepis: ,Owczarni¢ nalezy urzadzi¢ w taki sposéb, aby minimalna powierzchnia
(z uwzglednieniem korytarzy) wynosita 1,5 m? na maciorke z jagnieciem albo 1,2 m? na samg maciorke”.

Podpunkt ,,Przechowywanie i odbidr mleka”

W celu zapewnienia integralnosci i jako$ci mleka przeznaczanego do produkeji sera dodaje sig, ze mleko dostar-
czane do zakladéw produkcyjnych jest ,nieodttuszczone i nieskwasniale”.

Aby unikngé wszelkich zanieczyszczen mleka przeznaczanego do produkgji i zapewnié jego jako$¢, do pierwot-
nego zdania: ,Po filtrowaniu mleko przechowuje si¢ w niskich temperaturach” dodaje si¢ nastgpujace warunki:

— ,Mleko przechowuje si¢ w zamknietych i chtodzonych pojemnikach”,

— ,Maksymalna temperatura przechowywania mleka w gospodarstwie i podczas transportu do zakladéw prze-
tworczych wynosi 10 °C”.

Temperatura ta, wyzsza od temperatury przewidzianej w sekcji IX rozdzial I cz¢$¢ II B pkt 2 zalgcznika III do
rozporzadzenia (WE) nr 853/2004, jest niezbedna, aby utrzyma¢ aktywnos$¢ flory bakteryjnej naturalnie obecnej
w mleku, ktéra ma istotne znaczenie dla produkgji sera ,Roquefort” z mleka surowego, a takze zostala dopusz-
czona przez wlasciwy organ.

Dodaje si¢ réwniez mozliwos¢ wydluzenia ,maksymalnego czasu przechowywania mleka w gospodarstwie” do
,38 godzin” (z 24 godzin) ,w wyjatkowych przypadkach, jezeli konieczne jest pokonanie dlugich dystanséw na
terenach gérzystych, a ilo$¢ mleka odebranego od poszczegblnych gospodarstw jest niewielka”. Wéwczas tempera-
ture przechowywania obniza si¢ do ,4 °C”, aby zapewni¢ wlaiciwa konserwacje mleka. Celem tego przepisu jest
zapewnienie, by drobni producenci prowadzacy dzialalno$¢ na trudno dostepnych gérzystych terenach obszaru
geograficznego, na ktdrych rozproszenie gospodarstw produkujacych mleko jest duze, nie zostali pozbawieni moz-
liwosci objecia ich produktéw nazwa pochodzenia. Dodaje si¢ réwniez, ze ,Zezwolenie na zastosowanie tego
szczegblnego Srodka wydaje dyrektor Krajowego Instytutu ds. Pochodzenia i Jakosci (Institut national de l'origine et
de la qualité)”, tj. wlasciwego organu krajowego, ktéry podejmuje takg decyzje w zaleznosci od konkretnego przy-
padku i na podstawie uzasadnienia przedstawionego przez wnioskodawce. Przyznanie takiego $rodka nie wplywa
na jako$¢ mleka przeznaczanego do produkeji, a zwlaszcza na jego jakos¢ sanitarng, ktora spelnia ogdlne przepisy.
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Podpunkt ,Produkcja”

Do przepisu specyfikacji produktu, zgodnie z ktérym ,Do zakladéw produkujacych ser »Roquefort« mozna dostar-
czy¢ jedynie takie mleko, ktére spelnia niniejsze przepisy”, dodaje si¢ przepis: ,Zaklady te funkcjonuja niezaleznie
od innych zakladéw przetworczych, ktére moga dziataé¢ w tym samym miejscu produkgji, i nie majg z nimi zad-
nego bezposredniego polgczenia, z wyjatkiem rurociggébw umozliwiajgcych wyprowadzenie z miejsca produkcji
mleka owczego, ktore nie spelnia juz wymogéw niniejszej specyfikacji produktu”. Uwzgledniajac bowiem duzg
sezonowo$¢ produkcji mleka owczego i mozliwosci instalacji przetworczych, producenci sera ,Roquefort” moga
zostaé zmuszeni do rezygnacji z wytwarzania sera ,Roquefort” z mleka owczego, ktére postuzy wowczas do pro-
dukgji innych przetworéw z mleka owczego. Surowe mleko owcze moze réwniez zosta¢ wykluczone z produkgji
sera ,Roquefort” z powodu niezgodnosci wykrytych w badaniu analitycznym, a tym samym przeznaczone do pro-
dukgji innych przetworéw z mleka owczego po poddaniu odpowiedniej obrébee termicznej. Szacuje sig, ze juz
przed rozpoczeciem produkeji producent wyklucza okolo 30 % odebranego mleka, ktére zostaje przeznaczone do
ewentualnej produkgji innych przetworéw z mleka owczego. Mleko nieprzeznaczone do produkgji sera ,Roquefort”
moze zostal przetworzone na miejscu, ale musi to nastapi¢ w zakladach przetwérczych, ktére funkcjonujg nieza-
leznie i nie majg bezposredniego polaczenia z zakladami produkujacymi ser ,Roquefort”.

Dodaje si¢ przepis: ,Na terenie zakladéw produkcyjnych, dojrzewalni i pomieszczen do lezakowania sera,
w ktorych odbywa si¢ przygotowanie, produkcja, dojrzewanie i lezakowanie sera »Roquefort«, zabrania si¢ wprowa-
dzania, odbierania i przechowywania wszelkiego mleka innego niz mleko owcze oraz wszelkich produktéw sero-
warskich otrzymywanych z mleka innego niz mleko owcze”. Dopuszczalng obecno$é¢ jedynie mleka owczego
i seréw wytwarzanych w procesie przetwarzania tego mleka uzasadnia si¢ w nastepujacy sposéb:

— z jednej strony catkowity zakaz obecnosci innego mleka lub innych produktéw serowarskich na terenie zakla-
déw produkujacych ser ,Roquefort” jest jedynym dostepnym dla producenta Srodkiem, dzigki ktéremu mozna
zapobiec wymieszaniu mleka i tym samym zagwarantowa¢ autentyczno$¢ sera ,Roquefort”. Chocby najbardziej
szczegétowe badania po produkcji zawsze majg bowiem charakter jedynie wyrywkowy i zapewniajg tylko cze-
Sciowy obraz sytuacji (ograniczona prdba i niewyczerpujacy charakter badania). Zakaz nalozony a priori ma
natomiast zastosowanie do wszystkich produkowanych seréw i tym samym zapewnia autentyczno$¢ sera prze-
znaczonego do spozycia,

— z drugiej strony ser ,Roquefort” produkuje si¢ wylacznie z mleka owiec rasy Lacaune zgodnie ze specyfikacja
ChNP ,Roquefort”. Jego charakter jest zatem nierozerwalnie zwigzany ze wspomnianym mlekiem owczym. Pro-
ducenci sera ,Roquefort” moga zagwarantowac jego charakter w sposéb niebudzacy watpliwosci, jedynie jesli
prewencyjnie zabronig obecnosci wszelkich innych rodzajéw mleka i produktéw serowarskich w pomieszcze-
niach, ktére stuza do produkeji, dojrzewania i lezakowania sera ,Roquefort”,

— ponadto ser ,Roquefort” wytwarzany jest wylacznie z surowego mleka owczego. Aby zachowaé wlasciwosci
tego wrazliwego na czynniki zewnetrzne surowca, unikngé wszelkich zmian tych wlasciwosci i tym samym
zapewnic jako$¢ sera ,Roquefort”, konieczne jest, by w zakladach produkeyjnych, dojrzewalniach i pomieszcze-
niach stuzacych do lezakowania sera ,Roquefort” wykluczono obecno$é wszelkich rodzajéw mleka innych niz
mleko owcze i wszelkich produktéw serowarskich otrzymywanych z mleka innego niz mleko owcze.

Podpunkt ,Dojrzewanie i lezakowanie”

Dodaje si¢, ze ,temperatura na etapie lezakowania sera nie moze wynosi¢ mniej niz -5 °C” (minus pig¢ stopni Cel-
sjusza). Nalezalo bowiem ograniczy¢ minimalng temperature w pomieszczeniu stuzagcym do lezakowania sera, aby
umozliwi¢ wystarczajgce obnizenie temperatury we wnetrzu sera w taki sposob, by spowolni¢ zachodzace tam
zmiany, ale nie zahamowa¢ ich calkowicie, a tym samym wydtuzy¢ czas lezakowania. Na tym etapie zachodzg
enzymatyczne reakcje proteolizy i lipolizy, ktore sa niezbedne, aby po uplywie minimalnego okresu 90 dni od dnia
wytworzenia sera uzyskal on pozadane wlasciwosci organoleptyczne.

—  Punkt ,,Zwigzek z obszarem geograficznym”

Tres$¢ tego punktu przeredagowano, aby wyrazniej wykazac zwigzek miedzy serem ,Roquefort” a obszarem geogra-
ficznym jego produkgji, nie zmieniajac jednak istoty tego zwigzku. Nowy tekst znalazl si¢ réwniez w pkt 5 jednoli-
tego dokumentu.

Podkreslono znaczenie czynnikéw naturalnych, ktére charakteryzuja obszar geograficzny (klimat, podtoze geolo-
giczne, gleby, zjawiska naturalne, ktére wigza si¢ z powstaniem i dzialalnocia dojrzewalni). Odniesienia histo-
ryczne ograniczono do najwazniejszych wydarzen, ktére potwierdzajg wieloletnig renome sera ,Roquefort”; ich
opis umieszczono po charakterystyce czynnikéw naturalnych. Opisano réwniez szczegdlne cechy charakterystyczne
systemu chowu, ktéry opiera si¢ na utrzymywaniu maciorek rasy Lacaune i wykorzystywaniu upraw roslin paszo-
wych usytuowanych w poblizu gospodarstw. Do zdania dotyczacego przygotowywania proszku i kultur Penicillium
roqueforti przeznaczonych do szczepienia sera dodano wzmianki o pozostalych umiejetnosciach zwigzanych
z produkcja, dojrzewaniem i lezakowaniem sera, aby opis czynnika ludzkiego byl bardziej kompletny.

Dodano réwniez opis szczegblnych cech produktu (ser z przerostem niebieskiej plesni, wytwarzanie sera z suro-
wego pelnego mleka owczego, dojrzewanie i lezakowanie sera przez co najmniej 90 dni, szczegdlne wlasciwosci
organoleptyczne).



C133/8 Dziennik Urzedowy Unii Europejskiej 10.4.2019

Zwigzek przyczynowy miedzy cechami charakterystycznymi obszaru geograficznego a specyficznym charakterem
produktu opisano szczegétowo w wielu akapitach, ktérymi zastgpiono nastgpujace zdania: ,Ser »Roqueforte
zawdzigcza swoj oryginalny smak dojrzewaniu, ktére przeprowadza si¢ wylacznie w naturalnych jaskiniach piargo-
wych na plaskowyzu Combalou, jak wyjasniono powyzej” oraz ,Sukces sera, ktéry, »zrodzony z gér i wiatru, przy-
nosi do doméw ducha krainy Rouergue«, zawdzigczany jest polaczeniu takich czynnikéw, jak trudne i nieprzyjazne
tereny, dar natury, jakim sg jaskinie Combalou, polozone na rozleglych pustkowiach, ktérych bezmiar moga poko-
na¢ jedynie odporne i wytrzymale maciorki, oraz upér i talent twardych, zaradnych i cierpliwych ludzi, ktérzy
przekazywali swoja wiedze¢ z ojca na syna”, a takze zawarty w opublikowanym streszczeniu akapit: ,Szczegdlne
wla$ciwosci sera Roquefort sa wynikiem bliskiej wspélpracy czlowieka z naturg. Opiera si¢ ona migdzy innymi na
szczegoblnych wlasciwosciach mleka owiec tradycyjnych ras, karmionych zgodnie z praktyka, z drugiej strony na
niezwyklodci naturalnych piwnic Roquefort sur Soulzon catkowicie wyzlobionych w piargu u stép wapiennego
klifu Combalou, gdzie dokonuje si¢ cud natury nadajacy serowi Roquefort jego nieporéwnywalny smak”. Najwaz-
niejsze elementy tego zwiazku nie zostaly zmienione; w dalszym ciagu sg to: wykorzystanie owiec rasy Lacaune
wraz z tradycyjnym systemem chowu i systemem Zywienia opartym na zasobach obszaru geograficznego, umiejet-
nosci w zakresie produkgji sera z surowego mleka pelnego, wykorzystywanie naturalnych dojrzewalni i dlugi czas
lezakowania.

—  Punkt ,Etykietowanie”

W celu zapewnienia wigkszej jasnosci dodaje sig, ze informacje dotyczace napiséw umieszczanych na opakowa-
niach dotyczg seréw ,w calosci lub w kawatkach”. W pkt 3.6 jednolitego dokumentu dodaje si¢ caly przepis (,Sery
»Roquefort« sprzedawane w catosci lub w kawatkach przechowuje si¢ w opakowaniach opatrzonych nazwg pocho-
dzenia »Roquefort« wydrukowang czcionka o wielkoSci co najmniej réwnej dwém trzecim najwigkszej czcionki
zastosowanej na etykiecie”) oraz jego doprecyzowanie: ,Oznaczenie to umieszcza si¢ réwniez na skrzyniach lub na
innych opakowaniach zawierajacych takie sery”, ktére zawarte jest w obowigzujacej specyfikacji produktu.

Znosi si¢ obowigzek umieszczania logo ,INAO”, ktéry stal si¢ nieaktualny (podobnie jak w pkt 3.6 jednolitego
dokumentu), oraz dodaje si¢ obowigzek umieszczenia ,symbolu ChNP Unii Europejskiej”.

W celu wyeliminowania wszelkich niejasnosci dodaje si¢ zapis, ktéry stanowi, ze zakaz dodawania do nazwy
pochodzenia jakichkolwiek okreslen lub innych wzmianek (z wyjatkiem wspdlnego znaku towarowego grupy
i pozostalych szczegélnych znakéw fabrycznych lub handlowych badz nazw czy symboli przedsigbiorstw) odnosi
si¢ do ich zamieszczania ,na etykiecie, w reklamach, w przekazach, na fakturach lub w dokumentach handlowych”.
Sformulowanie to dodaje si¢ réwniez w pkt 3.6 jednolitego dokumentu.

— Inne

W punkcie pt. ,Zwiezle okreSlenie obszaru geograficznego” w wykazie gmin wchodzacych w sklad obszaru geo-
graficznego wprowadza si¢ zmiany majace na celu sprostowanie bledéw typograficznych w pierwotnym tekscie
oraz aktualizuje si¢ go w zwigzku z polaczeniem kilku gmin — przy zachowaniu granic obszaru.

Skresla sie akapity wprowadzajace, ktdére mialy na celu wyjasnienie zmian historycznych granic obszaru geograficz-
nego, poniewaz nie zawierajg one elementéw opisu wyznaczonego obszaru (,Na poczatku wieku, zgodnie z ustawg
z dnia 26 lipca 1925 r. majacg na celu zapewnienie stosowania nazwy pochodzenia sera Roquefort, obszar pro-
dukcji mleka owczego byl dosy¢ rozlegly, poniewaz obejmowal »obszary produkcji we Francji kontynentalnej
i obszary produkcji we Francji metropolitalnej, na ktorych rasy owiec, uzytki zielone i klimat posiadaly te same
cechy charakterystyczne«, przy czym od czasu uchwaly parlamentu Tuluzy z 1666 r. obszar dojrzewania ograni-
czony jest do gminy Roquefort-sur-Soulzon oraz — na mocy kolejnych uchwal, a w szczegdlnosci uchwat z dnia
21 lipca 1904 r. i dnia 22 grudnia 1921 r. — wylacznie do jaskin Roquefort polozonych na obszarze piargu gér
Combalou”, ,W dekrecie z 1979 r., a nastepnie w dekrecie z 1986 r., zgodnie z ustawa z 1925 r. okreslono obszar
geograficzny jako rozciagajacy si¢ na poludnie od Masywu Centralnego oraz na obszary dawnej prowincji Rouer-
gue, a takze na niektore sgsiednie regiony, tj. na obszary wielu departamentéw — z uwagi na niewielka liczbe stad,
ktére zmuszone byly posila si¢ zywnoscia trudno dostgpng na jalowych i suchych obszarach” oraz ,Wysitki pro-
ducentéw w celu rozwoju hodowli owiec pozwolily na stopniowe ograniczenie obszaru skupu mleka W chwili
obecnej mleko skupowane jest wylacznie w obszarze nazywanym »le rayone, ktéry obejmuje 560 gmin lub czesci
gmin”).

Skresla si¢ rowniez akapit opisujacy cechy charakterystyczne obecnego obszaru, poniewaz opis specyficznego cha-
rakteru obszaru geograficznego jest ujety w punkcie ,zwiazek z obszarem geograficznym” (,Obszar ten obejmuje
gory $rednie w potudniowej czedci Masywu Centralnego, jak réwniez obszary podgérskie i baseny migdzygorskie.
W matych regionach rolniczych od co najmniej 30 lat istnieje punkt skupu mleka lub mleczarnia, a obecnie gospo-
darstwa prowadzace chow nadal produkuja mleko przeznaczone do wytwarzania sera Roquefort. System chowu na
tym obszarze jest charakterystyczny dla produkcji sera Roquefort (wieloletni chéw rasy Lacaune i niestosowanie
przepedéw okresowych)”).
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Aby wyjasni¢ warunki dostepu do szczegélowych informacji na temat gmin czg$ciowo wigczonych do obszaru
geograficznego, do wykazu gmin lub czgsci gmin wigczonych do obszaru dodaje si¢ zdanie: ,W przypadku gmin
czedciowo wlaczonych do obszaru geograficznego nalezy odnie$¢ si¢ do dokumentéw kartograficznych dostepnych
w urzedzie gminy”.

W punkcie ,Odniesienia do organu kontrolnego” dokonuje si¢ aktualizacji nazwy i danych kontaktowych organéw
kontrolnych.

W punkcie ,Wymogi krajowe” dodaje si¢ tabele przedstawiajaca gtéwne punkty podlegajace kontroli oraz metode
ich oceny zgodnie z obowigzujacymi przepisami krajowymi, a takze skresla si¢ odniesienie do krajowego dekretu
W sprawie zarejestrowanej nazwy pochodzenia.

W pkt 3.5 jednolitego dokumentu przepis stanowigcy, ze ,Czynnosci zwigzane z przechowywaniem sera przed
pakowaniem, z jego krojeniem, pakowaniem zbiorczym, wstepnym i jednostkowym odbywaja si¢ wylacznie
w gminie Roquefort-sur-Soulzon”, zawarty w pkt 4.5 opublikowanego streszczenia, zachowuje si¢ i uzupelnia
o0 uzasadnienie.

W pkt 4 jednolitego dokumentu skresla si¢ akapit wprowadzajacy, ktéry zawarty jest w pkt 4.4 opublikowanego
streszczenia, poniewaz nie zawiera on bezposrednich elementéw zwigzlego okreslenia obszaru geograficznego (,Na
poczatku rozlegly obszar na potudniu Masywu Centralnego, jak powiedziano w ustawie z dnia 26 lipca 1925 .,
posiadat rasy owiec, faki i klimat o takich samych cechach i charakteryzowat si¢ dzikim i suchym krajobrazem,
w ktorym pasly si¢ pojedyncze stada owiec. Dzigki wysitkom producentéw sera Roquefort w celu zachgcania do
hodowli, rozwoju produkcji mlecznej i zacie$nienia zwigzku produktu z obszarem geograficznym, mleko uzywane
do produkcji Roquefort pochodzi wylacznie z obszaru 560 gmin lub czesci gmin nazywanego ,le rayon” znajduja-
cych si¢ w departamentach Aveyron, Aude, Lozére, Hérault, Gard i Tarn:”).

Przepiséw zawartych w pkt 4.4 ,dow6d pochodzenia” i pkt 4.7 ,organ kontrolny” opublikowanego streszczenia ani
przepiséw dotyczacych wytwarzania, dojrzewania i lezakowania zawartych w pkt 4.5 opublikowanego streszczenia
nie zamieszcza si¢ w jednolitym dokumencie, poniewaz nie zawiera on réwnowaznych punktow.

JEDNOLITY DOKUMENT

,ROQUEFORT"
Nr UE: PDO-FR-0131-AMO03 - 19.10.2017
ChNP (X) ChOG ( )
1. Nazwa lub nazwy

,Roquefort”

2. Pafistwo 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 si¢ nazwa podana w pkt 1

,Roquefort” jest serem z przerostem niebieskiej plesni, przygotowywanym i produkowanym wylacznie z pelnego
surowego mleka owczego zgodnie z lokalnymi niezmiennymi i stalymi praktykami.

Jest to ser o nieprasowanej i niegotowanej masie, zaszczepianej przetrwalnikami Penicillium roqueforti, sfermentowa-
nej i solonej, ktéry posiada wilgotng skérke oraz zawiera co najmniej 52 gramy tluszczu na 100 graméw suchej
masy i co najmniej 55 graméw suchej masy na 100 graméw dojrzalego sera.

Ser ma ksztalt walca o $rednicy 19-20 cm, wysokosci 8,5-11,5 cm i masie 2,5-3 kg.

Masa sera jest aksamitna i dobrze zwiazana, réwnomiernie poprzecinana zielono-niebieskimi zytkami, a jej bukiet
jest wyjatkowy — charakteryzuje si¢ lekkim zapachem plesni oraz delikatnym i wyrazistym smakiem.

Ser dojrzewa i lezakuje przez co najmniej dziewigc¢dziesiat dni od dnia jego wytworzenia.
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3.3. Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktéw pochodzenia zwierzgcego) i surowce (wykgcznie w odniesieniu do produktéw
przetworzonych)

Wykorzystywane mleko pochodzi od stad mlecznych zlozonych z maciorek rasy Lacaune.

Chéw maciorek prowadzony jest tradycyjnie, a ich system zywienia opiera si¢ na zielonkach, paszy i zbozu, ktére
w co najmniej trzech czwartych (okre$lanych pod wzgledem suchej masy w skali roku) pochodzg z obszaru geo-
graficznego produkgji.

Bez wzgledu na ich Zrédlo zakupy zielonki, zb6z i mieszanek paszowych uzupelniajacych, z wyjatkiem stomy
i $ruty zbozowej na zaméwienie lub odpowiadajacych im pasz, spoza gospodarstwa do celéw Zywienia maciorek
i jarek remontowych nie moga przekraczaé $rednio — na stado i na rok — 200 kilograméw suchej masy na
maciorke mleczng znajdujgcy si¢ w gospodarstwie.

Nie wszystkie pasze, a przede wszystkim mieszanki paszowe uzupelniajace, zawsze pochodza z okreslonego
obszaru geograficznego, poniewaz malo jest na nim gleb nadajacych si¢ pod uprawg, a warunki klimatyczne —
w zwiazku z czestym wystepowaniem letnich susz — ograniczaja ich produkdje.

W okresie dostepu do traw, gdy warunki klimatyczne s3 sprzyjajace, wypas jest obowiazkowy i odbywa si¢ na co
dzien.

W okresie utrzymywania owiec w owczarni dzienna dawka pokarmowa dla jednej owcy sklada si¢ z co najmniej
jednego kilograma suchej masy siana — Srednio w przeliczeniu na cale stado.

3.4. Poszczegélne etapy produkgji, ktdre muszg odbywac sig na wyznaczonym obszarze geograficznym

Wszystkie etapy, od produkcji mleka do dojrzewania ser6w, musza odbywac si¢ na obszarze geograficznym.

Dojrzewanie odbywa si¢ w jaskiniach polozonych na obszarze piargu gér Combalou (gmina Roquefort-sur-Soul-
zon), ktérego granice ustanowiono wyrokiem Sagdu Wielkiej Instancji w Millau (Tribunal de Grande Instance de
Millau) z dnia 12 lipca 1961 r.

Lezakowanie sera — bedgce przediuzeniem etapu dojrzewania — odbywa si¢ wylgcznie w gminie Roquefort-sur-
Soulzon.

3.5. Szczegtowe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania itp. produktu, do ktdrego odnosi si¢ zarejestrowana nazwa

Dopuszcza si¢ krojenie sera ,Roquefort”.

Czynnosci zwigzane z przechowywaniem sera przed pakowaniem, z jego krojeniem, pakowaniem zbiorczym,
wstepnym i jednostkowym odbywajg si¢ wylacznie w gminie Roquefort-sur-Soulzon z nastepujacych przyczyn:

a) aby zapewni¢ integralno$¢ sera ,Roquefort”, biorgc pod uwage warunki dotyczace lezakowania sera w gminie
Roquefort-sur-Soulzon w temperaturze osiggajacej maksymalnie -5 °C, istnieje konieczno$é, aby przy krojeniu
i pakowaniu sera przed wysytka przywigzywano nalezytg wage do faicucha chlodniczego i unikano wszelkich
gwaltownych zmian temperatury sera ,Roquefort” w celu uniknigcia wszelkiego ryzyka pogorszenia wlasciwosci
produktu;

b) jedynie pakowanie przeprowadzone w najkrétszym mozliwym czasie bezposrednio po wyjeciu z sera z komér
o kontrolowanej temperaturze, w ktorych ser ten lezakuje, pozwala na zachowanie wlasciwosci fizycznych
i organoleptycznych sera ,Roquefort” po zakoniczeniu proceséw dojrzewania i lezakowania — do momentu jego
dostarczenia do konsumenta. Aby osiagnac ten cel, zaklady, w ktérych odbywa si¢ pakowanie, musza znajdo-
wac si¢ na terenie tej samej gminy co komory o kontrolowanej temperaturze. Ser ,Roquefort” jest bowiem pro-
duktem wrazliwym, w przypadku ktérego procesy dojrzewania i lezakowania odbywaja si¢ bardzo dtugo, bez
dostepu $wiatla. Po zakonczeniu etapéw dojrzewania i lezakowania, a zatem wowczas, gdy ser jest gotowy do
spozycia, poddaje si¢ go wylacznie ograniczonej liczbie czynnosci przeprowadzanych przez pracownikéw posia-
dajacych szczegblng wiedze na temat produktu, a nastepnie pakuje sie go w najkrétszym mozliwym czasie
w celu uniknigcia wszelkiego ryzyka wysuszenia, utlenienia lub pojawiania si¢ nieprawidlowego zabarwienia;

¢) w celu zapewnienia bezpieczenstwa mikrobiologicznego sera ,Roquefort” do momentu dostarczenia go do kon-
sumenta wazne jest, aby poprzez identyfikacje kazdej partii produkcji (znak identyfikacyjny wytloczony
w serze) istniata mozliwo$¢ monitorowania i kontroli sera w calym procesie krojenia, pakowania zbiorczego,
wstepnego i jednostkowego — az do uzyskania produktu koricowego przeznaczonego dla konsumenta. Czynno-
Sci te wymagajg szczegdlnych umiejetnosci i majg bezposredni wplyw na jakos$¢ tego sera produkowanego
z surowego mleka.



10.4.2019 Dziennik Urzedowy Unii Europejskiej C133/11

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

Sery ,Roquefort” sprzedawane w catosci lub w kawatkach przechowuje si¢ w opakowaniach opatrzonych nazwa
pochodzenia ,Roquefort” wydrukowang czcionka o wielkosci co najmniej réwnej dwém trzecim najwigkszej
czcionki zastosowanej na etykiecie.

Oznaczenie to umieszcza si¢ rowniez na skrzyniach lub na innych opakowaniach zawierajacych takie sery.

Na etykiecie znajduje si¢ réwniez wspdlny znak towarowy grupy skladajacej wniosek, tzw. ,brebis rouge”, utwo-
rzony w 1930 r.

Z wyjatkiem tego wspdlnego znaku towarowego oraz pozostalych szczegdlnych znakéw fabrycznych lub handlo-
wych badz nazw czy symboli przedsigbiorstw zabrania si¢ dodawania do nazwy pochodzenia ,Roquefort” jakich-
kolwiek okresleni lub innych wzmianek na etykiecie, w reklamach, w przekazach, na fakturach lub w dokumentach

handlowych.

4. Zwiezle okreSlenie obszaru geograficznego
Departament Aude:

gminy Belpech (czg¢sciowo), Brousses-et-Villaret, Castans, Caudebronde, Cenne-Monestiés, Cuxac-Cabardes, Fanjeaux
(czg$ciowo), Fontiers-Cabardes, Fraisse-Cabardes, Labastide-Esparbairenque, Lacombe, Laprade, Lespinassiere, Les
Martys, Mas-Cabardés, Mayreville, Miraval-Cabardés, Montolieu, Pradelles-Cabardes, Roquefére, Saint-Denis, Saissac,
La Tourette-Cabardes, Verdun-en-Lauragais, Villardonnel, Villemagne.

Departament Aveyron:

kantony Causse-Comtal, Causses-Rougiers, Ceor-Ségala, Millau-1, Millau-2, Monts du Réquistanais, Nord-Lévezou,
Raspes et Lévezou, Rodez-2, Rodez-Onet, Vallon, Saint-Affrique, Tarn i Causses.

Gminy Les Albres, Anglars-Saint-Félix, Aspriéres, Auzits, Le Bas Ségala, Belcastel, Bertholéne, Bessuéjouls, Bor-et-
Bar, Bournazel, Brandonnet, La Capelle-Bleys, Castelmary, Castelnau-de-Mandailles (czg$ciowo), Compolibat,
Congques-en-Rouergue (czgsciowo), Crespin, Drulhe, Escandoliéres, Espalion, La Fouillade, Gaillac-d’Aveyron, Galgan,
Goutrens, Laissac-Sévérac I'glise, Lanuéjouls, Lassouts, Lescure-Jaoul, Lugan, Lunac, Maleville, Mayran, Millau,
Montbazens, Morlhon-le-Haut, Najac, Palmas d’Aveyron, Peyrusse-le-Roc, Pierrefiche, Pomayrols, Prades-d’Aubrac
(czgSciowo), Prévinquieres, Privezac, Rieupeyroux, Rignac, Rodez, Roussennac, Saint-André-de-Najac, Saint-Come-
d'Olt, Saint Geniez d’'Olt et d’Aubrac, Sainte-Eulalie-d’Olt, La Salvetat-Peyralés, Sanvensa, Sébrazac, Sonnac, Tayrac,
Valzergues, Vaureilles, Villecomtal, Vimenet.

Departament Gard:

gminy d’Alzon, Blandas, Campestre-et-Luc, Causse-Bégon, Dourbies, Lanuéjols, Montdardier, Revens, Rogues, Saint-
Sauveur-Camprieu, Treves, Vissec.

Departament Hérault:

gminy Les Aires, Avene, Bédarieux, Le Bousquet-d’Orb, Brenas, Cambon-et-Salvergues, Camplong, Carlencas-et-
Levas, Cassagnoles, Castanet-le-Haut, Le Caylar, Ceilhes-et-Rocozels, Colombieres-sur-Orb, Combes, Courniou, Le
Cros, Dio-et-Valquieres, Ferrals-les-Montagnes, Fraisse-sur-Agout, Graissessac, Hérépian, Joncels, Lamalou-les-Bains,
Lauroux, Lavalette, Liausson, Lodeve, Lunas, Mérifons, Mons, Moureze, Octon, Olargues, Olmet-et-Villecun,
Pégairolles-de-IEscalette, Pézénes-les-Mines, Les Plans, Le Poujol-sur-Orb, Le Pradal, Prémian, Le Puech, Riols, Les
Rives, Romiguiéres, Roqueredonde, Rosis, Saint-Etienne-d’Albagnan, Saint-Etienne-Estréchoux, Saint-Félix-de-I'Héras,
Saint-Geniés-de-Varensal, Saint-Gervais-sur-Mare, Saint-Julien, Saint-Martin-de-l'Arcon, Saint-Maurice-Navacelles,
Saint-Michel, Saint-Pierre-de-la-Fage, Saint-Pons-de-Thomiéres, Saint-Vincent-d’Olargues, Salasc, La Salvetat-sur-
Agout, Sorbs, Le Soulié, Taussac-la-Billiére, La Tour-sur-Orb, La Vacquerie-et-Saint-Martin-de-Castries, Valmascle,
Verreries-de-Moussans, Vieussan, Villemagne-I'Argentiére.

Departament Lozere:

kanton Chirac.

Gminy Allenc, Badaroux, Banassac-Canilhac, Les Bondons, Brenoux, La Canourgue, Cans et Cévennes (czgSciowo),
Chadenet, Chanac, Florac Trois Rivieres (czg$ciowo), Fraissinet-de-Fourques, Gatuzieres, Gorges du Tarn Causses,
Les Hermaux, Hures-la-Parade, Ispagnac, Lachamp, Lanuéjols, Laval-du-Tarn, La Malene, Marvejols, Mas-Saint-Chély,
Massegros Causses Gorges, Mende, Meyrueis, Le Rozier, Saint-Bauzile, Saint-Etienne-du-Valdonnez, Saint-Pierre-de-
Nogaret, Saint-Pierre-des-Tripiers, Saint-Saturnin, Sainte-Héléne, Serviéres, La Tieule, Trélans, Vebron.

Departament Tarn:

kantony Carmaux-1 Le Ségala, Les Hautes Terres d’'Oc, Mazamet-1, Mazamet-2 Vallée du Thoré, La Montagne noire.
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Gminy Alban, Amarens (czgSciowo), Ambialet, Arifat, Arthés (czgSciowo), Bellegarde-Marsal (czg$ciowo), Bernac
(czgSciowo), Brousse, Burlats, Cagnac-les-Mines, Carmaux, Castanet, Castelnau-de-Lévis (czg¢Sciowo), Castres,
Cestayrols (czgSciowo), Cordes-sur-Ciel (czgSciowo), Curvalle, Dénat (czeSciowo), Fauch, Le Fraysse, Le Garric,
Graulhet (cz¢sciowo), Labessiere-Candeil, Lacapelle-Ségalar, Laparrouquial, Lasgraisses (cz¢$ciowo), Lautrec, Lempaut
(czgSciowo), Lescure-d’Albigeois, Lombers, Mailhoc (czgiciowo), Massals, Mazamet, Miolles, Monestiés, Montfa,
Montirat, Montredon-Labessonnié, Mont-Roc, Mouzens (czgSciowo), Mouzieys-Panens (czgSciowo), Naves
(czgSciowo), Paulinet, Peyregoux (czg$ciowo), Poulan-Pouzols, Pratviel (cze$ciowo), Puéchoursi (czgSciowo),
Puylaurens (cz¢Sciowo), Rayssac, Réalmont, Ronel, Roquecourbe, Rouffiac, Roumégoux, Saint-André, Saint-
Antonin-de-Lacalm, Saint-Christophe, Saint-Jean-de-Vals, Saint-Julien-du-Puy, Saint-Lieux-Lafenasse, Saint-Marcel-
Campes, Saint-Martin-Laguépie, Saint-Salvy-de-la-Balme, Sainte-Croix, Salles, Le Ségur, Sieurac, Soual, Souel
(czg$ciowo), Técou (czgSciowo), Teillet, Terre-Clapier, Le Travet, Trévien, Vénes, Villefranche-d’Albigeois, Viviers-lés-
Montagnes.

5. Zwiazek z obszarem geograficznym

Obszar geograficzny obejmuje géry $rednie w poludniowej cz¢sci Masywu Centralnego, jak réwniez obszary pod-
gorskie i baseny miedzygorskie. Klimat — zwigzany z wysokoscia bezwzgledng terenu przewyzszajacg 400 m —
podlega zaréwno wplywom $rédziemnomorskim, jak i atlantyckim. Odzwierciedlaja to dlugie zimy, ktére opdz-
niajg poczatek wiosennego okresu wegetacyjnego, a takze wystepujace latem susze, ktore czesto skutkujg niewiel-
kimi rezerwami wody w glebie. Ze wzgledu na podloze geologiczne pochodzace z orogenezy hercyriskiej lub
uksztaltowane przez zloza wystepujacych podrzednie wapieni oraz erozj¢ uksztaltowanie terenu jest czgsto pagor-
kowate, a gleby zawieraja duze iloSci kamieni. Obszar geograficzny obejmuje obszary pasterskie, w tym tereny
wypasu, oraz uzytki zielone. Nieliczne gleby uprawne wykorzystuje si¢ na potrzeby tymczasowych uzytkéw zielo-
nych oraz w celu uprawy zbéz do konsumpcji wiasne;j.

Jaskinie, w ktorych odbywa si¢ dojrzewanie sera ,Roquefort”, potozone pod samg miejscowoscia Roquefort-sur-
Soulzon, sg catkowicie wydrazone w piargu u podnéza wapiennych urwisk gér Combalou, ktére na przestrzeni
wiekow ulegaly pekaniu i obrywom. Przez szczeliny w tych piargach, swoiste naturalne kominy zwane ,fleurines”,
przedostaja si¢ prady chtodnego, wilgotnego powietrza o réznym stopniu porywistosci. ,Fleurines” pelnig bowiem
funkcje poteznego generatora wilgotnego, chodnego powietrza — w zalezno$ci od zmian temperatury zewnetrznej
i ci$nienia atmosferycznego: powietrze wnikajace do gruntu ulega ochlodzeniu pod wplywem chlodnych Scian
urwisk zwrdconych na péinocny wschdd; schodzi do poziomu podstawy piargu i nabiera wilgotnosci po zetknie-
ciu z podziemng warstwa wodono$ng. W ten sposéb ,fleurines” tworza, rownowazg i utrzymujg naturalny, szcze-
g6lny mikroklimat w jaskiniach, ktéry umozliwil rozwdéj Penicillium roqueforti.

Tradycja sera ,Roquefort” sigga daleko wstecz. Wspomina si¢ o nim w ,Cartulaire de 'Abbaye de Conques” (kartula-
riusz opactwa Conques w departamencie Aveyron) z 1070 r. W 1666 r. uchwalg parlamentu Tuluzy potwierdzono
wszystkie przywileje krolewskie przyznane od czaséw Karola VI, ktére mialy na celu ochrong sera ,Roquefort”,
i przyznano mieszkaficom Roquefort-sur-Soulzon wylaczne prawo do poddawania sera ,Roquefort” procesowi doj-
rzewania. W XVIII w. ,Roquefort” zostal ogloszony ,krélem seré6w” przez Diderota i d’Alemberta. Nastepnie na
mocy wielu kolejnych wyrokéw obszar poddawania sera ,Roquefort” dojrzewaniu ograniczono wylgcznie do
obszaru piargéw gér Combalou. W dniu 26 lipca 1925 r. parlament uchwalil ustawe, na mocy ktorej ser
,Roquefort” jako pierwszy zostal objety nazwg pochodzenia.

System chowu na obszarze geograficznym jest charakterystyczny dla produkeji sera ,Roquefort”. Opiera si¢ on na
chowie maciorek rasy Lacaune i wykorzystywaniu upraw roslin paszowych w poblizu gospodarstw, bez stosowania
przepedéw okresowych. Maciorki rasy Lacaune sa szczeg6lnie dobrze dostosowane do ich $rodowiska naturalnego.
Ich welniste runo skoncentrowane w czgsci grzbietowej zapewnia im ochrong przed promieniami stofica w okresie
letnim. Dzigki niemu znosza one takze dobrze upaly. Racice przystosowane sa do gleb kamienistych. W okresie
wypasu owce wykorzystuja w pelni rolinno$¢ obszaru geograficznego o czesto niskiej wartosci odzywczej. Prace
w zakresie selekcji genetycznej prowadzone na obszarze geograficznym od dziesigcioleci sprawily, ze obecnie
mleczno$¢ maciorek rasy Lacaune cieszy si¢ uznaniem. W chowie maciorek — na potrzeby wypasu i tworzenia
zapasOw paszy — stosuje si¢ tradycyjny sposob zywienia oparty na tymczasowych i trwalych terenach wypasu oraz
uzytkach zielonych znajdujagcych si¢ na obszarze geograficznym. Zakup paszy spoza gospodarstwa jest
ograniczony.

Przy produkgji sera ,Roquefort” wykorzystuje si¢ szczegélne umiejetnosci. Ser ten wytwarza si¢ z pelnego suro-
wego mleka. Proszek i kultury zawierajace Penicillium roqueforti przeznaczone do zaszczepiania masy serowej przy-
gotowuje si¢ z tradycyjnych szczepéw wystepujacych w mikroklimacie naturalnych jaskin w gminie Roquefort-sur-
Soulzon. Odsaczanie odbywa si¢ bez prasowania. W celu napowietrzenia masy przeprowadza si¢ nakluwanie. Ser
,Roquefort” poddaje si¢ nastepnie procesowi dojrzewania w jaskiniach potozonych na obszarze piargéw gér Com-
balou, w ktérych wystepuja liczne naturalne prady chlodnego, wilgotnego powietrza, przez czas niezbedny do pra-
widlowego rozwoju Penicillium roqueforti. Nastepnie ser umieszcza si¢ w opakowaniu ochronnym, aby spowolnié
wzrost Penicillium roqueforti, i umozliwia si¢ jego dalszy rozwéj poprzez dlugotrwaly proces lezakowania.

,Roquefort” to ser z przerostem niebieskiej plesni produkowany wylgcznie z pelnego surowego mleka owczego,
poddawany procesom dojrzewania i lezakowania przez co najmniej dziewig¢dziesiat dni od dnia jego wytworzenia.
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Posiada aksamitng, rownomiernie poprzecinang zielono-niebieskimi zytkami mase i wyjatkowy bukiet charaktery-
zujacy si¢ lekkim zapachem plesni oraz delikatnym i wyrazistym smakiem.

Wykorzystywanie rasy Lacaune, tradycyjnego systemu chowu i Zywienia opartego na zasobach obszaru geograficz-
nego wplywa na sklad mleka owczego, w szczegdlnosci na zawarto$¢ kwaséw ttuszczowych, ktére dobrze przeno-
sz aromaty. Mleko to, wykorzystywane w stanie surowym, przyczynia si¢ do powstania specyficznego bukietu
sera ,Roquefort”, ktéry rozwija si¢ pod wplywem Penicillium roqueforti podczas dojrzewania i lezakowania sera.

Produkgja sera ,Roquefort” z pelnego surowego mleka wymaga od serowaréw ciaglej adaptacji. Umiejetnosci wyko-
rzystywane przy produkcji, obejmujgce na przyklad odsgczanie bez prasowania, ktére powoduje formowanie si¢
regularnie wystepujacych otwordw w masie serowej, oraz nakluwanie, ktére umozliwia napowietrzenie sera, sg
niezbedne do rozwoju Penicillium roqueforti na etapie dojrzewania, pozwalajac tym samym na powstanie masy
z przerostem niebieskiej plesni w postaci regularnie rozmieszczonych zylek.

Dojrzewalnie polozone w piargach gér Combalou i wentylowane dzigki szczelinom zwanym ,fleurines” zapewniaja
naturalne warunki fizyczne i biologiczne, ktére szczegélnie sprzyjaja dojrzewaniu sera ,Roquefort”. Ten szczeg6lny
klimat zapewnia wyjatkowo korzystne warunki rozwoju Penicillium roqueforti. Kultury te rozprzestrzeniaja sie
w serze, zmieniajgc charakter masy i nadajac jej zielono-niebieskg barwe i charakterystyczny smak.

Dlugotrwaly proces lezakowania, nastgpujacy po etapie dojrzewania, wplywa na uksztaltowanie si¢ aksamitnej
konsystencji masy sera ,Roquefort” i — po uplywie co najmniej dziewigédziesieciu dni — umozliwia pelny rozwoj

szczegoblnego bukietu tego sera o lekkim zapachu plesni.

Odestanie do publikacji specyfikacji

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

https://info.agriculture.gouv.fr/gedei/site[bo-agri/document_administratif-9 5¢2de1b-420c-40c5-8fcd-3e1e0df9d711
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