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

(2016/C 176/08)

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

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
~MAROILLES”|,MAROLLES”
Nr UE: FR-PDO-0217-01378 - 28.9.2015
ChNP (X) ChOG ( )
1. Grupa skladajaca wniosek i majaca uzasadniony interes

Syndicat du Maroilles

148, avenue du Général de Gaulle
02 260 La Capelle

FRANCE

Tel. +33 323975757
Faks +33 323975758
E-mail: sfam@uriane.com

Grupa sklada si¢ z producentéw mleka, producentéw sera w gospodarstwach, zakladéw przetwoérczych i dojrze-
walni prowadzacych dzialalno$¢ zwiazana z produkcja ,Maroilles”/,Marolles”. W zwigzku z tym ma ona uzasad-
niony 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
— [ Obszar geograficzny
— X Dowdd pochodzenia
— X Metoda produkgji
— 0O Zwiazek
— X Etykietowanie
— X Inne: dane kontaktowe organéw kontrolnych, wymogi krajowe

4. Rodzaj zmian

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

— [0 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 punkcie tym wskazano rodzaj surowca (wylacznie mleko krowie), poniewaz uznano, ze stanowi on element
opisu produktu. Element ten przeniesiono zatem z punktu ,Metoda produkgji” do punktu ,Opis produktu”.

(') Dz.U.L 3432 14.12.2012,s. 1.
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Rozbudowano elementy opisowe, umozliwiajac lepsza identyfikacje produktu.

— Wyglad produktu: dopuszczalne niewielkie odksztalcenie, na powierzchni sera widoczne sa $lady odci$nigte
przez ruszt do dojrzewania.

— Wyglad skorki: jednolity kolor i mniejsza lub wigksza wilgotnos¢.
— Dojrzewanie dosrodkowe (od zewnatrz do wewnatrz).

— Wyglad masy: skresla si¢ okreSlenia ,aksamitna i tlusta” oraz ,jednolita”, poniewaz sa malo szczegbtowe
i niedoktadne. Okresla si¢ dopuszczalne kolory (masa moze mie¢ kolor od bialego po kremowy). W masie
serowej moga wystepowaé niewielkie otwory powstate w wyniku dziatania mechanicznego lub fermentacji, jest
ona migkka w dotyku z odznaczajagcym si¢ twardszym Srodkiem, ktéry micknie podczas przedluzonego
dojrzewania.

— Cechy organoleptyczne: wyrazny zapach piwnicy, wilgotnych cegiel i runa lesnego z delikatng nuta amoniaku
oraz mleczny, lekko stony smak z kwaskowatoscig wyczuwalng w masie, a takze delikatng gorycza oraz nutami
zsiadlego mleka (po minimalnym okresie dojrzewania), orzechéw laskowych i czosnku. Podczas przedtuzonego
dojrzewania smak staje si¢ intensywniejszy i bardziej charakterystyczny.

UsciSlono kryteria analityczne (thuszcz i sucha masa): zawarto§¢ tluszczu wyrazono w gramach (zamiast w procen-
tach) na 100 graméw sera po calkowitym osuszeniu, a zawarto$¢ suchej masy okreslono w nastepujacy sposéb: ser
,Maroilles”|,Marolles” zawiera co najmniej 50 graméw suchej masy na 100 graméw sera. W zwigzku z tym wska-
zano rowniez, ze zawarto$¢ tluszczu w serze ,Maroilles”/,Marolles” wynosi 22,5 g na 100 g sera.

Poniewaz okresy dojrzewania zaleza od rozmiaru sera, uznano, ze stanowia one element opisu produktu. Element
ten przeniesiono zatem z punktu ,Metoda produkgji” do punktu ,Opis produktu”. Ponadto poprawiono blad zwia-
zany z przepisaniem treSci krajowego aktu prawnego dotyczacego poprzedniej zarejestrowanej specyfikacji (blad
ten nie pojawil si¢ jednak ani w arkuszu streszczenia, ani w streszczeniu zarejestrowanej specyfikacji produktu):
minimalny okres dojrzewania sera ,Maroilles”/,Marolles” wynosi nie 4 tygodnie, lecz 5 tygodni (35 dni). Ponadto
okresy dojrzewania ser6w w rozmiarach Mignon i Quart przedtuza si¢ o 7 dni, a wigc dlugos¢ okresu dojrzewania
tych seréw wynosi odpowiednio 28 i 21 dni, co odpowiada faktycznie stosowanym praktykom. Wyznaczone w ten
sposéb okresy dojrzewania pozwalaja na lepsze wydobycie wlasciwosci organoleptycznych produktu i réznorodno-
$ci jego aromatow.

W celu wyjadnienia opisu réznych rozmiaréw sera wszystkie rozmiary zostaly okreSlone nie tylko na podstawie
wewnetrznych wymiaréw form, lecz takze masy catkowitej suchej masy oraz dlugosci okresu dojrzewania (liczo-
nego od dnia dodania podpuszczki i wyrazanego w dniach, a nie, jak dotychczas, w tygodniach):

— ,Maroilles”/,Marolles”: 360 graméw, 35 dni;

— ,Maroilles”/,Marolles” z okre$leniem dodatkowym Sorbais: 270 graméw, 28 dnj;
— ,Maroilles”/,Marolles” z okresleniem dodatkowym Mignon: 180 graméw, 28 dni;
— ,Maroilles”/,Marolles” z okreleniem dodatkowym Quart: 90 graméw, 21 dni.

Ponadto w celu zapewnienia bardziej obiektywnego charakteru kontroli wymiary ser6w okresla si¢ obecnie na pod-
stawie wewnetrznych wymiaréw form. Kontrola wymiaréw seréw mogla by¢ bowiem niedokladna ze wzgledu na
odksztalcanie sie seréw.

Punkt ,Dowéd potwierdzajgcy, ze produkt pochodzi z obszaru geograficznego”

Usci$lono obowigzki podmiotéw gospodarczych w zakresie sprawozdawczosci. Zmiany te sg zwiazane ze zmia-
nami w krajowych przepisach ustawowych i wykonawczych. Przewidziano w szczegdlnosci identyfikacje podmio-
tow gospodarczych w celu wydawania im po$wiadczeni, w ktérych uznaje si¢ ich zdolno$¢ do spelnienia wymogéw
okreslonych w specyfikacji produktu, jak réwniez deklaracje niezbedne w celu zapewnienia identyfikowalnosci
i przeprowadzania kontroli produktéw przeznaczonych do wprowadzania do obrotu jako produkty objete nazwa
pochodzenia.

Punkt ,Opis metody produkcji”

Produkcja mleka — zywienie kré6w mlecznych

Usci$lono pojecie ,krowy mleczne” (krowy w okresie laktacji i zasuszenia). Definicja ta ma na celu wyraZne ustale-
nie, do jakich zwierzgt odnosi si¢ pojecie ,krowy mleczne” w dalszej czesci specyfikacji, aby unikngé nieporozu-
mien i ulatwi¢ przeprowadzanie kontroli.
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—  Pastwiska

Zasadnicze znaczenie pastwisk, ktore uznaje si¢ za wazny element zwigzku z obszarem geograficznym,
potwierdza si¢ poprzez okreslenie minimalnego okresu wypasu w ciggu roku wynoszacego 170 dni.

Minimalna powierzchnia uzytkéw zielonych dostgpna na jedng krowe mleczng wynosi 30 ardéw, w tym
powierzchnia objeta wypasem wynosi co najmniej 15 ardw, a pozostale 15 aréw stanowi dodatkowa
powierzchnia objeta wypasem albo powierzchnia przeznaczona na produkcje zielonki. Poprzez te wymogi
dotyczace powierzchni zapewnia sig, Ze zielonka stanowi znaczna czg¢$¢ dawki pokarmowej kréw mlecznych,
oraz uwzglednia si¢ podziat dzialek w gospodarstwach i wielko$¢ stad, poniewaz dostepna powierzchnia nie
zawsze jest wystarczajaca do osiagniecia powierzchni 30 aréw na jedng krowe mleczna.

W celu uwzglednienia wplywu réznorodnosci roslinnej uzytkéw zielonych na bogaty aromat produktu
potwierdza si¢, Ze gospodarstwa znajdujace si¢ na okreSlonym obszarze geograficznym, produkujace mleko
przeznaczone do produkgji sera ,Maroilles”/,Marolles” charakteryzuja si¢ wystgpowaniem mieszanego terenu
rzedow drzew i pastwisk (bocage):

— 90 metréw biezacych zywoplotu na hektar gtéwnej powierzchni paszowej, przy czym zywoplot ten sklada
si¢ w wigkszosci z drzew liSciastych.

Zywoploty odgrywaja bowiem istotng role w zachowaniu uzytkoéw zielonych, oddzielajac pastwiska i chro-
nigc je przed gwaltownymi zmianami temperatury, a takze utrzymujac poziom wilgotnosci i sprzyjajac
réznorodnosci roslinnej, ktéra wplywa na jakos¢ mleka. Zywoploty ochraniajg réwniez krowy mleczne
przed wiatrem i stoficem;

— minimalny stosunek sumy powierzchni pastwisk trwalych i tymczasowych do gléwnej powierzchni paszo-
wej wynosi 0,65 w celu zapewnienia, ze co najmniej dwie trzecie gléwnej powierzchni paszowej stanowig
pastwiska trwale i tymczasowe.

Niektére podmioty gospodarcze, ktére zlozyly sprzeciw odnos$nie do jednego z tych postanowien (tj.
postanowiert okreslajacych 15 aréw powierzchni objetej wypasem na jedng krowe mleczng, 90 metréw
biezacych zywoplotu na hektar, minimalny stosunek powierzchni wynoszacy 0,65) podczas okresu prze-
prowadzania krajowej procedury sprzeciwu i ktére spelniaja warunki okreslone w art. 15 ust. 4 rozporzg-
dzenia nr 11512012, korzystaja z okresu przejSciowego koniczacego si¢ w dniu 30 czerwca 2020 r.

— Dawka pokarmowa kréw mlecznych

W celu potwierdzenia, ze Zywienie kréw mlecznych opiera si¢ na zielonce, udziat zielonki w dawce pokarmo-
wej (obliczony jako sucha masa pasz objetoSciowych) wynosi co najmniej 65% podczas okresu wypasu
i nigdy nie spada ponizej 25 %. Uscisla sie, ze te cze$¢ zielonki moze stanowi¢ zielonka pastwiskowa, zebrana
zielonka $wieza lub zielonka zebrana i przechowywana o zawartoéci suchej masy powyzej 35 %.

Wyszczegblniono dopuszczalne rodzaje paszy objetosciowej. Odpowiadaja one paszom stosowanym tradycyj-
nie na okreslonym obszarze geograficznym oraz stanowig co najmniej 60 % suchej masy catkowitej dziennej
dawki pokarmowej.

Tlo$¢ pasz treSciwych ogranicza si¢ do 1 800 kg suchej masy na jedng krowe mleczng rocznie. W specyfikacji
produktu zawarto wykaz dopuszczalnych skladnikéw tych pasz.

— Samowystarczalno$¢ zywieniowa

W celu wzmocnienia zwigzku z obszarem geograficznym uscisla si¢, Ze co najmniej 80 % suchej masy pasz
objetodciowych spozywanych przez jedna krowe mleczna w ciagu roku pochodzi z okreslonego obszaru
geograficznego.

Produkcja sera

Czgs¢ ta zostala w duzym stopniu uzupelniona w celu scharakteryzowania procesu technologicznego produkgji
sera ,Maroilles”/,Marolles”. Ma to na celu wskazanie praktyk, ktére sg zwigzane z umiejetnodciami podmiotéw
gospodarczych, a jednocze$nie uwzgledniaja docelowe wartosci wskaznikéw gwarantujace charakterystyczne cechy
produktu.

—  Mleko wykorzystywane w produkji

W celu wykluczenia jakichkolwiek innych praktyk dotyczacych obrébki mleka dopuszcza si¢ nastepujace
rodzaje obrobki wykorzystywanego mleka: mleko surowe, mleko poddane obrobce termicznej i mleko paste-
ryzowane. Dozwolona jest jedynie obrobka termiczna.

Zgodnie z tradycyjna metoda produkcji, w szczegblnosci w zakresie otrzymywania koloru skérki z wykorzy-
staniem bakterii Brevibacterium linens (bakterie czerwieni serowej), zabrania si¢ stosowania jakichkolwiek
barwnikow. Wyjasnia si¢ réwniez, ze dozwolone jest odttuszczenie mleka, ale standaryzacja biatka w mleku
jest zabroniona: dostosowywanie skladu mleka ogranicza si¢ do odttuszczenia.
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—  Proces przetwarzania

Ustala si¢ maksymalny okres od pierwszego dojenia do rozpoczecia produkgji, tj. do momentu dodania enzy-
moéw, wynoszacy 72 godziny w celu ograniczenia pogorszenia si¢ jakoSci mleka.

Proces technologiczny przed dodaniem podpuszczki opisano z uwzglednieniem obecnie stosowanych praktyk:
faza wstepna zakwaszenia za pomocg enzyméw mlekowych, pochodzacych w wigkszosci z mezofili, i mozli-
woS¢ zaszczepienia mleka specjalng mikroflorg odpowiadajacg za dojrzewanie.

W celu opisania procesu technologicznego produkcji sera okre$la sie docelowe wartosci wskaznikéw
w momencie dodania podpuszczki (kwasowos¢ 18-24 °D, temperatura mleka 32-38 °C).

Okreslone zostaja wlasciwosci podpuszczki. Podpuszczka pochodzi z trawiefica cielecego, zabronione jest
natomiast stosowanie podpuszczek pochodzenia roslinnego lub mikrobiologicznego. Okreslone zostajg takze
stosowane dawki: 18-30 ml na 100 1 mleka (dawka odnosi si¢ do wyciagu podpuszczkowego o zawartosci
chymozyny wynoszacej 520 g/l).

Skresla si¢ stowa ,nieptukany skrzep serowy jest rozdrabniany” i zastgpuje si¢ je bardziej precyzyjnymi
okresleniami:

— termin ,nieplukany” zastepuje si¢ wyrazeniem technicznym ,zabrania si¢ usuwania laktozy”,

— termin ,rozdrabniany” zastepuje si¢ wyrazeniem ,krojenie skrzepu w kostki”, ktére dokladniej, z uwzglednie-
niem odno$nych umiejetnosci, opisuje technike stosowang przez podmioty gospodarcze. Wskazuje si¢ réwniez,
ze krojenie to odbywa si¢ ,przed formowaniem sera”.

Skresla sie termin ,samoczynne” odnoszacy si¢ do ociekania i zastepuje si¢ go dokladniejszym wyrazeniem ,ocieka-
nie w formie [...]". Minimalny czas miedzy formowaniem sera a wyjeciem go z formy wynosi 16 godzin, podczas
ktorych ser nalezy obréci¢ co najmniej 3 razy, przy czym ser musi si¢ znajdowaé w pomieszczeniu, w ktérym
temperatura wynosi co najmniej 16 °C. Powyzsze wartosci docelowe odpowiadaja obecnie stosowanym praktykom
w zakresie ociekania.

Poprawia si¢ rowniez opis etapu solenia:

— skresla si¢ stowa ,sucha sol” i zastgpuje si¢ je wlasciwym pojeciem ,s61 na sucho”, ktdre opisuje technike sole-
nia, a nie wlasciwosci soli;

— na podstawie sformulowan uzytych w zarejestrowanej specyfikacji produktu mozna bylo dojs¢ do wniosku, ze
etap solenia dzieli si¢ na dwie fazy — w rzeczywistosci podmioty gospodarcze stosujg rézne metody solenia,
a mianowicie: ,solenie solg na sucho, solg na sucho i w solance lub w samej solance”.

W celu uzupelnienia opisu procesu technologicznego przed dojrzewaniem okreslono czas trwania etapu suszenia/
fermentacji przed transportem do dojrzewalni: wynosi on co najmniej 48 godzin. Zgodnie ze stosowanymi prakty-
kami uscislono, ze etap ten odbywa si¢ w specjalnie przeznaczonym do tego pomieszczeniu, aby zapewni¢ wia-
Sciwg kontrole tej pierwszej fazy odkwaszania powierzchni sera dzigki rozwojowi drozdzy i plesni, co stanowi
warunek wlasciwego przebiegu drugiej fazy dojrzewania poprzez rozwdj bakterii czerwieni serowej.

Dojrzewanie

Aby uregulowaé warunki dojrzewania, ktére przyczyniaja si¢ do uzyskania charakterystycznych cech produktu,
okresla si¢ nastepujace elementy:

— rodzaj pokrycia powierzchni piwnic dojrzewalni: gole cegly, gote kamienie lub materialy obojetne pod wzgle-
dem higieny,

— warunki dojrzewania zgodne z obecnie stosowanymi praktykami: minimalng wilgotno$¢ wynoszaca 90 %
i temperature wynoszaca 9-16 °C,

— zabiegi przeprowadzane na serach: co najmniej jedno szczotkowanie, nastepnie (W zaleznosci od zmian zacho-
dzacych w produkcie) szczotkowanie lub mycie w roztworze z dodatkiem soli i mikroflory, ktéra sklada si¢
glownie z bakterii Brevibacterium linens, dzialajacej na powierzchni sera (lub bez niej). Skresla si¢ stowa
,skorka jest kilkukrotnie plukana solona woda”, poniewaz zabiegi wykonywane na powierzchni sera opisano
w dokladniejszy sposdb.

Skresla si¢ stowa ,dojrzewanie zalezy od rozmiaru sera i trwa co najmniej dwa tygodnie w przypadku matych
rozmiaréw do co najmniej czterech tygodni”, poniewaz okres dojrzewania w odniesieniu do kazdego rozmiaru
okreslono w rozdziale 2 ,Opis produktu”.

Skresla si¢ stowa ,pomarafczowy kolor uzyskany podczas dojrzewania pochodzi tylko od naturalnych bakterii
czerwieni serowej”, poniewaz w punkcie ,Produkcja sera — mleko wykorzystywane w produkeji” wyraZnie okre-
Slono, ze zabrania si¢ stosowania barwnikéw, a takze zdefiniowano ,naturalne bakterie czerwieni serowe;”
(,Brevibacterium linens”).

Punkt ,Etykietowanie”

Skresla si¢ odniesienie do logo INAO i zastepuje si¢ je obowigzkiem umieszczania symbolu ChNP Unii
Europejskiej.
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UsciSlono, ze niezaleznie od informacji wymaganych przepisami majgcych zastosowanie do wszystkich seréw
zabrania si¢ zamieszczania jakichkolwiek okreslen lub innych informacji towarzyszacych nazwie pochodzenia,
z wyjatkiem znakéw handlowych lub okreslen dodatkowych, przy czym nalezy je stosowal zgodnie z postanowie-
niami okre$lonymi w punkcie ,Opis produktu”.

Punkt ,Inne”

Odniesienie do organu kontrolnego: dokonano aktualizacji jego nazwy i danych kontaktowych.

Wymogi krajowe: zgodnie ze wspomniang wyzej krajowa reforma systemu kontroli nazw pochodzenia dodano
tabele przedstawiajaca gléwne punkty kontroli i metode ich oceny.

JEDNOLITY DOKUMENT
,MAROILLES”[,MAROLLES”
Nr UE: FR-PDO-0217-01378 - 28.9.2015
ChNP (X) ChOG ( )
1. Nazwa lub nazwy

,Maroilles”[,Marolles”

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 sig nazwa podana w pkt 1

,Maroilles”/,Marolles” jest to produkowany wylacznie z mleka krowiego migkki ser maziowy o jednolicie czer-
wono-pomaranczowej skérce i kwadratowym ksztalcie z dopuszczalnym niewielkim odksztalceniem. Na
powierzchni sera widoczne sa $lady odcisnigte przez ruszt. Masa ma kolor od bialego po kremowy, moga w niej
wystepowal niewielkie otwory powstale w wyniku dzialania mechanicznego lub fermentacji i jest ona migkka
w dotyku.

Ser ,Maroilles”/,Marolles” ma ksztalt kwadratu o dtugoici boku wynoszacej 12,5-13 cm (wewnetrzny wymiar
formy) i przybiera rozne rozmiary, ktérym nadaje si¢ nastepujace okreslenia dodatkowe: Sorbais — 12-12,5 cmy;
Mignon — 11-11,5 cm; Quart — 8-8,5 cm.

Minimalny okres dojrzewania, liczac od dnia dodania podpuszczki, wynosi:
— 35 dni dla sera ,Maroilles”/,Marolles”,

— 28 dni dla sera ,Maroilles”/,Marolles” z okre$leniem dodatkowym Sorbais i dla sera ,Maroilles”/,Marolles”
z okre§leniem dodatkowym Mignon,

— 21 dni dla sera ,Maroilles”[,Marolles” z okre$leniem dodatkowym Quart.

Produkt zawiera co najmniej 45 g thuszczu na 100 g sera po calkowitym osuszeniu oraz co najmniej 50 g suchej
masy na 100 g sera, tj. co najmniej 22,5 g tluszczu na 100 g sera.

Ser ,Maroilles”/,Marolles” ma wyrazny zapach piwnicy, wilgotnych cegiel i runa lesnego z delikatng nutg amoniaku
oraz mleczny, lekko stony smak z kwaskowatoicig wyczuwalng w masie, a takze delikatng gorycza oraz nutami
zsiadlego mleka (po minimalnym okresie dojrzewania), orzechéw laskowych i czosnku. Podczas przedluzonego
dojrzewania jego smak staje si¢ intensywniejszy i bardziej charakterystyczny.

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

Wypas kréw mlecznych odbywa si¢ przez co najmniej 170 dni w roku; powierzchnia uzytkéw zielonych wynosi
co najmniej 30 aréw na jedng krowe, w tym powierzchnia objeta wypasem wynosi co najmniej 15 aréw; mozliwe
jest uzupelnienie w postaci zebranej zielonki.

Podczas okresu wypasu zielonka stanowi $rednio co najmniej 65 % suchej masy pasz objetosciowych. W ciggu
roku udzial zielonki w dziennej dawce pokarmowej nie moze wynosi¢ mniej niz 25% suchej masy pasz
objetosciowych.
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los¢ dodatkowych pasz treSciwych ogranicza si¢ do 1 800 kg suchej masy na jedng krowe mleczng rocznie.

Co najmniej 80 % suchej masy pasz objetoSciowych pochodzi z okreslonego obszaru geograficznego. Inne surowce
przeznaczone do zywienia kréw mlecznych moga réwniez pochodzi¢ z okre$lonego obszaru geograficznego,
szczegollnie jezeli gospodarstwo prowadzi réwniez uprawy. W zwigzku z do$¢ ograniczong wielkoscig okreslonego
obszaru geograficznego i z uwagi na fakt, ze gospodarstwa nie produkuja wszystkich surowcéw, nie wymaga si¢
jednak, aby pasze tresciwe pochodzily z okre§lonego obszaru geograficznego. Minimalny udziat surowcéw pocho-
dzgcych z okreSlonego obszaru geograficznego wynosi 59 % rocznego spozycia wynoszacego ok. 7 000 kg suchej
masy na jedna krowe mleczna, w czym pasze treSciwe stanowig 1 800 kg.

3.4. Poszczegélne etapy produkgji, ktére muszg odbywaé si¢ ha wyznaczonym obszarze geograficznym

Produkcja mleka i jego przetwarzanie oraz dojrzewanie seréw muszg odbywal si¢ na obszarze geograficznym
okreslonym w pkt 4 jednolitego dokumentu.

3.5. SzczegGlowe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania itp. produktu, do ktdrego odnosi sig zarejestrowana nazwa

3.6. Szczeg6lowe zasady dotyczgce etykietowania produktu, do ktdrego odnosi si¢ zarejestrowana nazwa

Na etykiecie nalezy umiesci¢ nazwe pochodzenia pisang czcionkg o rozmiarze réwnym co najmniej dwém trzecim
rozmiaru najwickszej czcionki znajdujacej si¢ na etykiecie oraz symbol ChNP Unii Europejskiej.

W stosownych przypadkach okreslenia dodatkowe nalezy umiesci¢ w poblizu nazwy pochodzenia.

4. Zwiezle okreSlenie obszaru geograficznego

Departament Nord: Aibes, Anor, Aulnoye-Aymeries, Avesnelles, Avesnes-sur-Helpe, Bachant, Baives, Bas-Lieu,
Bazuel, Beaufort, Beaurepaire-sur-Sambre, Beaurieux, Bérelles, Berlaimont, Beugnies, Boulogne-sur-Helpe,
Bousignies-sur-Roc, Cartignies, Catillon-sur-Sambre, Choisies, Clairfayts, Cousolre, Damousies, Dimechaux, Dimont,
Dompierre-sur-Helpe, Dourlers, Eccles, Eclaibes, Ecuélin, Eppe-Sauvage, Etroeungt, Felleries, Féron, Flaumont-,
Floursies, Floyon, Fontaine-au-Bois, Fourmies, Glageon, Grand-Fayt, Haut-Lieu, Hecq, Hestrud, La Groise,
Landrecies, Larouillies, Le Favril, Leval, Lez-Fontaine, Limont-Fontaine, Liessies, Locquignol, Marbaix, Maroilles,
Monceau-Saint-Waast, Moustier-en-Fagne, Noyelles-Sur-Sambre, Obrechies, Ohain, Ors, Petit-Fayt, Pommereuil,
Pont-sur-Sambre, Preux-aux-Bois, Prisches, Quievelon, Rainsars, Ramousies, Rejet-de-Beaulieu, Robersart, Solre-le-
Chateau, Solrinnes, Trélon, Saint-Aubin, Sains-du-Nord, Saint-Hilaire-sur-Helpe, Saint-Rémy-Chaussée, Sars-Poteries,
Sassegnies, Sémeries, Semousies, Taisniéres-en-Thiérache, Wallers-en-Fagne, Wattignies-la-Victoire, Waudrechies,
Wignehies, Willies.

Departament Aisne: Any-Martin-Rieux, Archon, Aubenton, Autreppes, Bancigny, Barzy-en-Thiérache, Beaumé,
Bergues-sur-Sambre, Besmont, Brunehamel, Boué, Bucilly, Buire, Burelles, Buironfosse, Braye-en-Thiérache, Chigny,
Clairfontaine, Coingt, Cuiry-lés-Iviers, Crupilly, Dagny-Lambercy, Dohis, Dorengt, Englancourt, Effry, Eparcy, Erloy,
Esquéhéries, Etréaupont, Etreux, Fesmy-le-Sart, Flavigny-le-Grand-et-Beaurain, Fontaine-lés-Vervins, Fontenelle,
Froidestrées, Gercy, Gergny, Grandrieux, Gronard, Guise, Harcigny, Hary, Haution, Hirson, Houry, Iron, Iviers,
Jeantes, La Bouteille, La Capelle, La Flamengrie, La Hérie, Laigny, Landouzy-la-Cour, Landouzy-la-Ville, La Neuville-
lés-Dorengt, La-Vallée-au-Blé, Lavaqueresse, Lemé, Le-Nouvion-en-Thiérache, Lerzy, Les Autels, Leschelles, Le-Sourd,
Leuze, Logny-les-Aubenton, Lugny, Luzoir, Malzy, Marly-Gomont, Martigny, Monceau-sur-Oise, Mondrepuis, Mont-
Saint-Jean, Morgny-en-Tiérache, Nampcelles-la-Cour, Neuve-Maison, Ohis, Oisy, Origny-en-Thiérache, Papleux,
Parfondeval, Plomion, Prisces, Proizy, Résigny, Rocquigny, Rogny, Romery, Sommeron, Sorbais, Saint-Algis, Saint-
Clément, Saint-Michel, Thenailles, Vervins, Villers-lés-Guise Voulpaix, Watigny, Wiege-Faty, Wimy.

5. Zwigzek z obszarem geograficznym
Specyfika obszaru geograficznego

Obszar geograficzny produkcji sera ,Maroilles”/,Marolles” pokrywa si¢ z obszarem Thiérache, krainy geograficznej
polozonej na potudnie od okregu Avesnes (departament Nord) i na péinoc od okregu Vervins (departament Aisne).
Jej szczegblny, poprzecinany rzedami drzew krajobraz rozciaga si¢ od nizinnych terenéw Nord po wapienne réw-
niny Pikardii. Specyfika Thiérache jest SciSle zwigzana z lakami porozdzielanymi przez zZywoploty.

Thiérache charakteryzuje si¢ tagodna rzezbg terenu o niskich, ale stromych wzniesieniach, ktére pokrywaja uzytki
zielone i lasy (gléwnie jesionowe i bukowe), a takze obfitymi opadami (ponad 900 mm rocznie). Najbardziej zna-
nymi formacjami geologicznymi tych okolic s3 margle cenomanu i lessy pylasto-ilaste, skladajace sie ze zwigzkéw
organicznych, ktére utrzymujg wzglednie staly wilgotnos¢ i temperature. Spisy roslin przeprowadzane w odniesie-
niu do tych gliniastych, ciezkich i nieprzepuszczalnych ziem ujawnily istnienie bogatej i zréznicowanej flory.
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Wilgotnos¢ charakteryzujaca Thiérache, kraing otwarta na zachodnie wiatry, ktére przynosza obfite opady, jest
jeszcze wigksza z powodu nieprzepuszczalnej gleby, co tworzy sprzyjajace warunki dla roslin zielonych. Dynamika
wzrostu nie jest jednak stala, co powoduje nieregularno$¢ zbioréw.

Juz w 1930 r. na krajowym kongresie przemystu mleczarskiego Albert Ledant zwrécit uwage na ,szczegdlne cechy
przyrodnicze Thiérache, a zwlaszcza jej podglebie i wilgotny klimat, ktéry zapewniajg i regulujg czynniki takie jak
znaczne zalesienie, powszechne wystepowanie roslin trawiastych i liczne ostony w postaci Zywoplotéw [...]".

Jezeli chodzi o czynniki ludzkie, pochodzenie sera ,Maroilles”/,Marolles” jest bez watpienia zwigzane z zalozonym
w VII wieku opactwem Saint-Humbert w Maroilles, ktérego posiadiosci znajdowaly si¢ gléwnie w obecnych okre-
gach Avesnes i Vervins.

W XIX wieku w Thiérache nastgpil rozwéj chowu zwierzat i upowszechnienie gospodarki pastwiskowej, ktore
oznaczalo przeksztalcanie ziem uprawnych w pastwiska czgdciowo ogrodzone zywoplotami. Poniewaz gromadze-
nie zapasow siana zebranego z pastwisk bylo nieregularne, rolnicy z Thiérache korzystali z innych rodzajéw pasz
miejscowej produkeji (np. stomy, a ostatnio kukurydzy), a takze pasz wytwarzanych z produktéw ubocznych lokal-
nej produkgji rolno-spozywczej, np. stodzin browarnianych, korzeni endywii, wystodkéw buraczanych. Réwniez
obecnie system chowu kréw mlecznych, ktérych mleko jest przeznaczone do produkgji sera ,Maroilles”/,Marolles”,
charakteryzuje si¢ opisanymi wyzej cechami.

Produkcja sera ,Maroilles”/,Marolles” byla poczatkowo prowadzona wylacznie w gospodarstwach rolnych.
W gospodarstwach tych znajdowaly si¢ piwnice z cegly lub niekiedy z niebieskiego kamienia belgijskiego, ktore
byly wilgotne, zwrécone na poludniowy zachéd i dobrze wentylowane oraz w ktérych panowaly umiarkowane
warunki. Warunki te sprzyjaly rozwojowi bakterii czerwieni serowej na serach produkowanych w gospodarstwie.
Od korica XIX wieku dojrzewalnie, ktére zaopatrywaly si¢ w sery przed dojrzewaniem na lokalnych targach lub
w gospodarstwach, przeprowadzaly proces ich dojrzewania we wlasnych piwnicach. Obecnie opisane wyzej
warunki mikroklimatyczne piwnic s3 badZ utrzymywane, badz odtwarzane w nowoczesniejszych zakladach.
W dojrzewalniach odbywa si¢ ciggla pielegnacja seréw, tj. szczotkowanie lub mycie seréw (w mniej lub bardziej
solonej wodzie, z dodatkiem mikroflory lub bez niej) w zaleznosci od zmian zachodzacych w serach w celu przy-
spieszenia zagniezdzenia i rozwoju mikroflory oraz uniknigcia utrzymywania si¢ plesni (zwlaszcza niebieskiej) na
powierzchni.

Specyfika produktu

Ser ,Maroilles”/,Marolles” jest to fermentowany mickki ser maziowy w ksztalcie kwadratu o dlugosci boku wyno-
szacej 12,513 cm. Moze réwniez wystepowac w mniejszych rozmiarach: Sorbais, Mignon i Quart.

Ser ,Maroilles”/,Marolles” charakteryzuje si¢:

— jednolicie czerwono-pomaraniczowy skorka,

— migkka w dotyku masa,

— wyraznym, charakterystycznym zapachem z delikatng nutg amoniaku,

— mlecznym, lekko stonym smakiem z kwaskowatoscia wyczuwalna w masie, a takze delikatng gorycza oraz
nutami zsiadlego mleka (po minimalnym okresie dojrzewania), orzechéw laskowych i czosnku. Wlasciwosci te
stajg si¢ bardziej wyraziste i charakterystyczne podczas przedtuzonego dojrzewania.

Zwigzek przyczynowy

Charakterystyczne cechy Srodowiska naturalnego okreslonego obszaru geograficznego sprawiaja, ze wypas moze
odbywac si¢ w sposéb ciagly, rowniez w okresie letnim, lecz takze powoduja niskg urodzajnos¢ gleby w niektérych
okresach oraz trudno$ci w skarmianiu pastwiska. Regularne i obfite opady atmosferyczne zaklocaja bowiem zbior
i konserwacje zielonki. Mimo tych ograniczen Thiérache pozostaje regionem, w ktérym przewaza produkcja
mleczna. Pozostale rodzaje miejscowej produkcji pasz umozliwiajg karmienie kréw w okresach, w ktérych zielonka
nie jest dostepna lub wystepuje w niewystarczajacej ilosci. Rozdzielone zywoplotami pastwiska sg idealnie dostoso-
wane do produkgji pasz i chowu pastwiskowego. Zywoptoty chronig pastwiska przed gwattownymi zmianami tem-
peratur i umozliwiaja zachowanie wilgotnoéci. Ponadto maja one duze znaczenie dla réznorodnosci roslinnej uzyt-
kéw zielonych i w konsekwencji wplywajg na jakos¢ sera.

Charakterystyczny kwadratowy ksztalt sera ,Maroilles”/,Marolles” jest efektem stosowania tradycyjnych kwadrato-
wych form wykonanych z twardego drewna z drzew rosnacych na okre$lonym obszarze geograficznym (buki,
jesiony itp.), ktére to drewno nie poddaje si¢ fatwo gigciu w przeciwienstwie do gatunkéw wykorzystywanych
w innych regionach serowarskich, w ktérych rozwinela sie produkcja seréw okragtych.

Wilgotny klimat obszaru geograficznego, ktory umozliwia utrzymanie szczegdlnych warunkéw mikroklimatycz-
nych w piwnicach wykorzystywanych do dojrzewania, w polaczeniu z umiejetnodciami podmiotéw przeprowadza-
jacych proces dojrzewania w zakresie pielegnacji seréw sprzyja powstawaniu skorki o jednolicie czerwono-poma-
raficzowej barwie dzigki dzialaniu bakterii czerwieni serowej, a takze przyczynia si¢ do rozwoju charakterystycz-
nego smaku i zapachu sera ,Maroilles”/,Marolles”.
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,Maroilles”|,Marolles” jest zatem serem faktycznie zwigzanym z obszarem jego produkgji, co znajduje potwierdze-
nie w motywach wyroku sagdu pierwszej instancji w Chateau-Thierry z dnia 17 lipca 1955 r.: ,ser produkowany
w tym regionie zawdzigcza swoja warto$¢ surowemu mleku, florze bakteryjnej szczegdlnej dla tego regionu
i specjalnym podziemnym piwnicom wykorzystywanym do dojrzewania, dzigki czemu ser ten zyskuje wyjatkowy
wyglad i smak, niemozliwy do uzyskania w innym regionie”.

Odeslanie do publikacji specyfikacji

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

https:/[info.agriculture.gouv.fr/gedei/site/bo-agri/[document_administratif-d2d8b040-611d-4631-94ed-6dc1141858c6/
telechargement
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