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(Vélemények)

EGYEB JOGI AKTUSOK

EUROPAI BIZOTTSAG

Moédositds irdnti kérelem kozzététele a mezGgazdasigi termékek és élelmiszerek foldrajzi
jelzéseinek és eredetmegjel6léseinek oltalmdrél sz6lé6 510/2006/EK tandcsi rendelet 6. cikkének
(2) bekezdése alapjan

(2010/C 27/07)

Ezzel a kozzététellel az 510/2006/EK tandcsi rendelet 7. cikke alapjdn létrejon a médositds irdnti kérelem
elleni kifogds joga. A kifogdst tartalmazé nyilatkozatnak e kozzététel napjatdl szdmitva hat hénapon beliil
kell beérkeznie a Bizottsdghoz.

MODOSITAS IRANTI KERELEM
A TANACS 510/2006/EK RENDELETE
Médositds iranti kérelem a 9. cikk alapjin
»,FOURME D’AMBERT” VAGY ,,FOURME DE MONTBRISON”
EK-szdm: FR-PD0O-0117-0119-30.03.2006
OF) () OEM (X )

1. A termékleirds érintett szakaszcimei:

— [X A termék elnevezése
— A termék lefrdsa

— [X] Foldrajzi teriilet

— [XI A szdrmazds igazoldsa
— Az elééllitds médja
— [XI Kapcsolat

— [X Cimkézés

— Nemzeti el6irdsok

B

— [XI Egyéb [kérjik, hatdrozza meg]

2. A médositis(ok) tipusa:

— [0 Az egységes dokumentum vagy az Osszefoglalé lap médositasa

— [X] Azon bejegyzett OEM vagy OF termékleirdsdnak modositdsa, amely esetében sem az egységes
dokumentumot, sem az osszefoglalét nem tették kozzé

— [ A termékleirds oly médon tortén6 modositdsa, amely nem teszi sziikségessé a kozzétett
egységes dokumentum modositdsat (az 510/2006/EK rendelet 9. cikkének (3) bekezdése)
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— [ A termékleirds hatosagilag elrendelt, kotelez8 egészségiigyi vagy novény-egészségiigyi intézke-
désekbdl eredd dtmeneti médositdsa (az 510/2006/EK rendelet 9. cikkének (4) bekezdése)

Moédositds(ok):

. Elnevezés:

A Fourme d’Ambert vagy Fourme de Montbrison” elnevezést felvaltja a ,Fourme d’Ambert” elnevezés.
Ez a médositas a termékleirds tovabbi részére is alkalmazando.

E két elnevezés tulajdonképpen két kiilon terméknek felel meg. E médositas révén a ,Fourme d’Ambert”
OEM megkiilonboztethet6vé valik a ,Fourme de Montbrison” OEM-t6l.

Leirds:

A termékleirds elsd bekezdése a kovetkezSképpen moédosul: ,A Fourme d’Ambert (...) vildgossziirke-
sziirke szinG sajt, amelyen megjelenhet fehér, sdrga és piros nemespenész, valamint kékes drnyalat. A
fehér vagy krémszind sajttészta roglyukas, illetve roghézagos, egyenletesen eloszlé kékes-zoldes nemes-
penész-erezettel.”

A leirds masodik bekezdésének helyébe az aldbbi bekezdés 1ép:

,A ,Fourme d’Ambert” oltalom alatt all6 eredetmegjeloléssel rendelkezd sajt beoltott tehéntejbdl késziil,
17-21 cm magas, 12,5-14 cm atmérdji és 1,9-2,5 kg sdlyd, henger alakd, penészerezésti, préseletlen,
nyers, erjesztett és sozott sajt.

100 gramm sajt zsirtartalma a teljes szdraddst kovetGen legaldbb 50 gramm, és 100 gramm érlelt sajt
szdrazanyag-tartalma nem lehet kevesebb 50 grammndl.”

Indokol4s:

E megfogalmazds révén pontosabb a sajt leirdsa: pontositasra keriilt a méret és a sily, valamint a
sajtkéreg és a sajttészta kinézete.

Foldrajzi teriilet:

A termékleirds 3. pontja helyébe a kovetkezd szoveg lép:

,A Fourme d’Ambert foldrajzi teriilete az aldbbiakat foglalja magdban:

2

— a termék torténelmi szdrmazadsi teriilete: a Forez-hegység magaslatin fekvg Forez-i fennsik (Hautes
Chaumes du Forez) a Loire és a Puy de Dome megye hatdrvidékén. Ez a teriilet mind geomorfo-
l6giai, mind botanikai szempontbdl egy jol koriilhatdrolhatd természeti egységet képez. A granit
alapkd@zeten elteriil§ sivar fennsikon a kontinentélis és az dcedni éghajlat hatdsa és jellemzd csapa-
dékviszonya érvényesiil. A szdmba vett kiilonboz8 novénytarsuldsok egyrészt a teriilet helyi jellem-
z6it8l, masrészt a jelenlegi és multbeli legeltetéses gazddlkoddstdl fiiggenek: pdzsit vagy rét; fekete
afonya, csarab és sepriizandt uralta fennsik; paldstfiivel és mocsdri dfonyaval bendtt teriiletek;
nedves kozeg és t6zeglipok. A fennsikon taldlhatdk a sajt Gsi készitéséhez kapcsolodo legeltetés
gyakorlatardl taniskodé — az édlland6 lakhelynél magasabban elhelyezkedd — hegyi istdllok vagy
kéhazak (jas” vagy ,jasserie”).

— a peremteriilet, amely megfelel a termelés 20. szdzad elején tortént kiszélesedésének. Azok a
teriiletek, amelyek magaslati elhelyezkedésiiknél vagy erételjes lejtdiknél fogva a hegyvidéki térség
fogalmahoz kapcsolhatdak. Ezek els@sorban kristdlyos vagy vulkanikus fennsikok, amelyeket beéke-
16dott volgyek tagolnak, és ahol a gazdasdg a szarvasmarha-tenyésztésen alapul.

A tejtermelés, a beoltds utdn 28 napig tdrolt sajtok készitése és érlelése az Osszefoglaloban felsorolt
telepiilésekre kiterjedd foldrajzi teriileten beliil torténik.”



C 27/10

Az Eurépai Unié Hivatalos Lapja

2010.2.3.

3.4.

3.5.

Indokolas:

A Fourme d’Ambert jellemzdinek meghatdrozdsa sordn a fenti kritériumoknak megfelelGen lesztikitésre

keriilt az el6éllitas foldrajzi terilete.

Az eredetileg 858 telepiilést magaban foglalé teriilethez képest a lesztikités eredményeképpen a Fourme
d’Ambert tekintetében 495 telepiilést kizdrtak.

A szdrmazds igazoldsa:

A pont a kovetkezd bekezdésekkel egésziil ki:

A tejtermelésben, a tejbegytjtésben, a Fourme d’Ambert elddllitdsiban és érlelésében teljes egészében
vagy részben részt venni kivané piaci szerepl6knek azonosité nyilatkozatot kell tenniiik. Ezt a nyilat-
kozatot a csoportosulds dtvételezi és nyilvantartisba veszi.

Minden piaci szerepl$ az illetékes hatésdgok rendelkezésére bocsatja a nyilvantartdsokat, valamint az
eredet, a mindség, valamint a tej és a sajt el6dllitdsi koriilményeinek ellendrzéséhez szitkséges vala-
mennyi dokumentumot, kiilonosen a napi konyvelést, amelyben fel vannak tiintetve a tej és a sajt
bejovs és kimend mennyiségei, vagy barmely egyéb ezzel egyenértéki konyvelési dokumentumot.

Az érlels pincék iizemeltetSi kotelesek specidlis nyilvantartdsokat vagy ennek megfelels konyvelési
dokumentumokat vezetni a kimend és bejovd termékekrdl, amelyekben szerepelnek tobbek kozott
az aldbbi megjelolések: szurkalds (pikirozds) ddtuma, a sajtok szdma és a tételek megjelolése, a pince
vagy érlel8 helyiség elhagydsanak datuma az érlelést kovetSen.

Az oltalom alatt dll6 eredetmegjeloléssel ellatott termék jellemzdinek ellendrzése keretében analitikai és
érzékszervi vizsgalatra keriil sor, amelynek célja az adott vizsgdlaton bemutatott termékek mindségének
és jellegzetességének biztositdsa.”

Indokolds:

A pontositdsokkal biztositani lehet a termékek eredetének hatékonyabb ellendrzését és nyomonkove-
tését. Ezek dsszhangba keriiltek az oltalom alatt 4116 eredetmegjelolések ellendrzésére vonatkozd, 2007-
ben mddositott nemzeti szabalyozassal.

Az elgdllitds médja:

Py

Ezt az el6z8 termékleirdshoz képest jelentGsen pontositott részt dtfogalmaztdk és tobb alrészre
osztottdk. A kordbbi szoveg helyébe a kovetkezd 1ép:

Tejtermelés
a) A napi taplalék alapja

,A tejelé tehenek napi tdplalékdnak alapja az egész évben kizdrdlag az eredetmegjelolés szerinti
foldrajzi teriiletrsl szdrmazé takarmény.”

Py

LEtt8l az elSirdst6l szdrazsdg, idGjdrdsi viszontagsdgok vagy egyéb kivételes koriilmények esetén el
lehet térni.”

»A megengedett tipldlékok a kovetkezdk: minden takarmdny, kivéve a kdposztaféléket.”
A takarmdnyozds alapjat a legelt friss f(i, a széna, a fonnyasztott vagy silézott fii képezi.”

LA legeltetési idészakon kiviil a tejel§ allomdny dtlagos szénaadagjdnak tejel§ tehenenként és
naponta legaldbb 3 kg szdrazanyagot kell kitennie.”

Indokolds:

E pontositdsok célja, hogy a tejeld tehenek tdpldlisdnak meghatdrozdsdval szorosabbd viljon a sajt
és az OEM teriilete kozotti kapcsolat.
b) A csorda tartdsa és a legeltetés

LA legeltetési idGszakban tilos a kizdr6lagosan allandé istallozdssal torténd tartds csakdgy, mint a
zart térben torténd tartds.”
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~2Amikor rendelkezésre 4ll fi, és amint az idGjardsi feltételek azt lehetévé teszik, kotelez8 a legel-
tetés.”

Indokolds:

E pontositdsok célja, hogy a tejeld tehenek legeltetési feltételeinek meghatdrozdsaval szorosabb
legyen a sajt és az OEM teriilete kozotti kapesolat.

¢) Kiegészitd taplalékok

LA kiegészitd tdplalékok és adalékok mennyisége a tejel tehenek Osszességénél évente és tejeld
tehenenként dtlagosan legfeljebb 1 800 kg szdrazanyag lehet.

7oz

A megengedett kiegészitS tdplalékok és adalékanyagok a kovetkezdk:

— Minden gabonaféle és azokbdl eléillitott termék,

— Csdkukorica,

— Mindenfajta takarmdnypogdcsa, karbamid hozzdaddsa nélkiil,

— Széritott lucerna, szaritott répapép, tejsavd, melasz, fehérjenovények és olajos novények magja,
— SOk, dsvédnyi anyagok, nyomelemek, vitaminok.

Minden, a tej dsszetételét kozvetleniil megvéltoztatd adalékanyag tilos.”

Indokolds:

sz

A kiegészit6 taplalékok (a takarmdnytdl eltér6 minden tdplalék: gabonaféle, dsvanyi anyag stb.)
elengedhetetlenek a tejtermelésben. Ezeket a tdpldlékokat csak igen ritkdn termelik a megjel6lés
szerinti foldrajzi teriilleten. Hasznédlatukat nem lehet megtiltani, de 6ssze kell éllitani egy pozitiv
listat, hogy kikiiszobolhetGek legyenek azon kiegészitSk, amelyek nemkivdnatos hatdssal lehetnek a
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tej minGségére. Rdaddsul e kiegészit6k és adalékok mennyisége korlatozott, hogy a foldrajzi terii-
letrdl szdrmazé alaptaplalék el6nyben részesiiljon.

d) A tej taroldsa a gazdasigban

,Lefejés utdn a tejet hiitott tartdlyokban tdroljak.”
LA tej taroldsa a gazdasigban nem haladhatja meg a legkorabbi fejést kovets 48 orat.”
Indokolds:

E pontositdsok célja a tej mindségének garantdldsa a gazdasdgban, valamint a sajtiizemben torténd

elsé beavatkozasokat megel6zden.

A feldolgozdsra keriilg tej

LAz els6 mivelet a tej sajttd alakitisdnak folyamatdban a sajtkészités helyére torténd beérkezéstdl
szamitott 24 6rdn belill torténik.”

LA tejet tilos az alvasztdst megel6z8en a vizes rész részleges eltdvolitdsdval koncentrdlni.”

,A zsirtartalom bedllitdsa és a tej homogenizaldsa engedélyezett, a fehérjeanyag bedllitdsa tilos.”
LA tej el6érlelése, valamint a hékezelés megengedett.”

Indokolds:

E szakasz megfelel6bb behatdroldsa céljabdl a feldolgozasra keriil§ tejre vonatkozé termelési feltételek
Osszessége pontosan leirdsra keriilt.

Feldolgozis

LA sajttészta erezetét a Penicillium roqueforti penészkultiira beoltdsdval érik el.”
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JA tejalapanyagokon kiviil a tejben vagy a termelés sordn engedélyezett Osszetevék vagy termelési
adalékok kizdrolag a kovetkezék: a tejoltd, az drtalmatlan baktérium-, éleszt6- és nemespenész-
kultiirdk, a kalcium-klorid és a s6.”

A beoltds 30-35 °C fokos hémérsékleten torténik. Kizdrdlag tejoltd segitségével végzik.”

LA kilonboz8 tovdbbi szakaszok a kovetkezSkben a ,a koagulum vagy alvadék” feldaraboldsa, a
keverés, a formdzds, a kicsurgatds, a kicsurgatds végén végzett sbzds, az alabbi pontokban torténd
meghatdrozds szerint:

— A kapott alvadt tej, az an. ,koagulum vagy alvadék” feldaraboldsa koriilbeliil 1-2 cm oldald dara-
bokra torténik, igy a miivelet végén un. ,kukoricaszemek” képzSdnek a kidban.

— Az alvadék-savod keveréket tobbszor keverik, majd pihentetik, amig kelléen lecsurgatott szemek
nem képzdédnek.

— A tejsavd egy része a formazds el6tt kivonhato.

s

— A formdzds a szalagon vagy hdztdji elGallitds esetén azzal egyenértékd rendszer segitségével torténd
elsé kicsurgatast kovetSen torténik.

— A 18-25°C hdémérsékleti helyiségben torténd kicsurgatds préselés nélkiil, forgatdssal torténik
24-48 6ran keresztiil.

— A sdzds a kicsurgatds végeztével, valamint a formdbdl val6 kivételt kovetGen sos pac és|vagy szdraz
s6 felhaszndldsaval torténik.”

LA sajt belsejének szellGztetésére szolgald és ezaltal a Penicillium roqueforti képzédését el@segits
szurkdldst a 6-15 °C hémérsékletli helyiségben torténd oltdst kovets negyedik naptol végzik.”

LA tejbdl szdrmazé alapanyagok, a gydrtas alatt 1év6 termékek, az alvadék, valamint a friss sajt negativ
hémérsékleten valé tartdssal biztositott konzervaldsa tilos.”

Indokolds:

A sajt eléillitdsdnak valamennyi feltétele pontositdsra keriilt.

Az oltdsi hdmérséklet, valamint a sajt jellemzdinek elérése szempontjdbdl fontos sézds idGszaka
pontosabb lett.

A szurkélds fézisa alapvet§ fontossagt a Fourme d’Ambert jellegzetes erezetének elérése szempontjabol.
Fontos tehdt megfelelGen leirni ezt a fazist.

Erlelés és tarolas
LA szurkdlds utdn kovetkezik a legaldbb 17 napos, 6-12 °C hdmérsékleten, 90-98 % relativ nedves-

ségtartalmt pincében vagy érlel§ helyiségben torténd érlelési idészak.”

»A sajtokat ezt kovetSen egy 0-6 °C hémérsékletd helyiségben tdroljdk a beoltdst kovet§ 28 napon
keresztiil.”

LA sajt csak a beoltds id8pontjit kovet6 huszonnyolcadik naptdl kezd8dSen viselheti a ,Fourme
d’Ambert” oltalom alatt 4ll6 eredetmegjelolést.”

,Az alvadék vagy tir6 késébbi feldolgozds céljabdl barmilyen méodon torténd tartdsitdsa tilos.”

LA friss sajtok és az érlelési fazisban 1évd sajtok modositott nyomds alatt torténd tdroldsa tilos.”
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Indokolds:

Az érlelési feltételek a sajtkészités e fontos fazisinak megfelel§ meghatdrozdsa céljdbdl kertiltek ponto-
sitdsra.

Héztdji elgallitds

A haztdji elGallitds specidlis esetében legfeljebb két egymdst kovetd fejésbdl szarmazé tej keriil felhasz-
naldsra, az els§ fejésbdl szdrmazé tej tdroldsa hiitéssel torténik.”

LA sajt elGdllitdsa nyers és teljes, nem szabvanyositott fehérje- és zsirtartalmi tej felhasznaldsaval
torténik.”

A beoltds a legutols6 fejést kovetSen legfeljebb 16 6rdval torténik.”

,A formdzds a szalagon vagy egy ennek megfeleld rendszeren torténd els kicsurgatdst kovetSen
torténik.”

Indokolds:
A héztdji eléallitas kilonboz6 specifikus fazisai egy részbe keriiltek.

Kapcsolat a foldrajzi teriilettel:

A misodik, harmadik és negyedik bekezdések helyébe az aldbbiak 1épnek:

,E magaslati régiéban, amely grénit alapkdzeten elteriil§ kiterjedt sivar fennsik, a kontinentdlis és az
4cedni éghajlat hatdsa és jellemzd csapadékviszonya érvényesiil. A teriileten a természeti nehézségek
ellenére a szerény csordak tejtermelésére alapuld sajtkészitésre irdnyuld, élénk legeltetéses gazdélkodds

folyt.

Egészen a mdsodik vilaghdbordig a sajt kizdrdlag hdztdji elGallitasat — az Alpok magashegyi fahdziko-
ihoz vagy az auvergne-i k6kunyhokhoz (,buron”) hasonlatos — jellegzetes helyi kéhdzakban (,jasserie”)
végezték, amelyek benépesitették a Forez-hegység lancolatdnak két oldalt. Ebben az id6ben csak egy
tipusti sajt létezett Fourme d’Ambert vagy Fourme de Montbrison néven — a hegység egyik és masik
oldaldn 1év8 két fontos piac utdn kaptdk a neviiket.

A 20. szézad elején, amikor a forez-i magashegyi legel6kon a hdztdji termelés hanyatldsnak indult,
tejfeldolgozok telepiiltek a Forez-i hegyekbe, elsGsorban a keleti lejt6kre. 1950-ben korilbelul 15
tejfeldolgozé gytjtotte be itt a tejet, néha igen kis teriiletrdl.

Szintén a 20. szdzad elején jelentek meg a ,Fourme” elddllitéi a hagyomdnyos térségen kiviil is. ElGszor
Puy du Dome nyugati részén (Laquille és Rochefort-Montagne), majd Cantal-ban (Murat) és a Dore
volgyében (Thiers, Puy du Dome). Az 1950-es években végiil letelepedtek a Saint-Flour-i (Cantal
megye) és Balbigny-i (Loire-i siksdg) termelSk.

A termelés 20. szdzad elején tortént kiszélesedésének megfelel§ peremteriilet olyan teriiletekbdl all,
amelyek magaslati elhelyezkedésitknél vagy erételjes lejtSiknél fogva a hegyvidéki térség fogalmahoz
kapcsolhatéak. Ezek elsGsorban kristdlyos vagy vulkanikus fennsikok, amelyeket beékel6dott volgyek
tagolnak, és amelyek gazdasdga a szarvasmarha-tenyésztésre alapul.

A haztdji termelés visszaszoruldsdval, valamint az el6dllitdsi teriilet kiszélesedésével egy idében az
eléallitési technikdk is fejlédtek. Igy a ,Fourme” fejlédésével parhuzamosan elmaradt a sajtmassza
keverése és sbzdsa, és inkdbb egy kevésbé erdteljes lecsurgatds és sos paccal torténd sézds keriilt
el6térbe. A vagy ,Fourme d’Ambert” vagy ,Fourme de Montbrison” elnevezésre hallgaté egy és ugyan-
azon termékrdl egyre inkabb attértek két kilondlld termékre: egy ,Montbrison” tipust termékre,
amelyet az elGzetes lecsepegtetés, az apritds, az alvadt sajtmassza sézdsa jellemez, valamint egy
»2Ambert” tipusti termékre, amelyre pedig a rovid lecsurgatds és a sOs pdccal/vagy szdraz soval torténd
felszini sézds jellemzd.



C 27/14

Az Eurépai Unié Hivatalos Lapja

2010.2.3.

3.7.

3.8.

E sajt oltalom alatt all6 eredetmegjelolésként val6 elismerésekor, habar a dokumentumok a Fourme
d’Ambert és a Fourme de Montbrison elnevezéseket szinonimaként kezelik, a tényekbdl kideriil, hogy
mind a sajtkészités helye, mind a sajtelddllitds technoldgidja szempontjdbdl az elddllitdsi szokdsok
jelentGsen megkiilonboztetik e két sajtot egymastol. Igy kidolgozasra keriilt a két sajt pontosabb
meghatdrozdsa, valamint a foldrajzi teriileten beliil elhatdroldsra kertilt a két sajt hagyomdnyos elddl-
litdsi teriilete.”

Indokolds:

Az ,Elnevezés”, a ,Foldrajzi teriilet”, a ,Leirds”, valamint ,Az el6dllitds mddja” pontok mddositdsdval a
,Kapcsolat” pont is mddosult.

Cimkézés:

Uj rendelkezések a nemzeti szabdlyozds valtozdsa kovetkeztében szitkségessé vilt frissités céljabol,
valamint pontositdsok. Az INAO logo feltiintetési kotelezettségének eltorlése.

Nemzeti el6irdsok:

Kiegészités az aldbbiakkal:

,A «Fourme d’Ambert» oltalom alatt 4ll6 eredetmegjelolésrl sz616 rendelet, valamint annak végrehajtdsi
rendelete.”

Indokolds:

Az OEM termékleirdsdba bekertiltek a 2002. dprilis 29-i hatdrozattal meghozott, oltalom alatt dllo
eredetmegjelolésrél sz6l6 végrehajtdsi rendelet rendelkezései.
OSSZEFOGLALO
A TANACS 510/2006/EK RENDELETE
»,FOURME D’AMBERT”
EK-szim: FR-PDO-0117-0119-30.03.2006
OEM (X ) OH ()

Ezen Osszefoglald a termékleirds legfontosabb elemeit tartalmazza tdjékoztatds céljdbol.

1.

A tagdllam illetékes szerve:

Név: Institut National de 'Origine et de la Qualité
Cim: 51 rue d’Anjou
75008 Paris
FRANCE
Tel. +33 153898000
Fax +33 153898060
E-mail:  info@inao.gouv.fr
Csoportosulds:
Név: Syndicat Interprofessionnel de la Fourme d’Ambert
Cim: 4, place de I'Hotel de Ville
63600 Ambert
FRANCE
Tel. +33 473820155
Fax +33 473824400
E-mail: contact@fourme-ambert.com

Osszetétel: termelSk/feldolgozok () egyéb ()

A termék tipusa:

1.3. osztdly: sajtok
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4.  Termékleirds:

(kovetelmények Osszefoglaldsa az 510/2006/EK rendelet 4. cikkének (2) bekezdése alapjin)

4.1. Elnevezés:

,Fourme d’Ambert”

4.2. Leirds:

Tehéntejbdl késziilt, henger alakd, 17-21 cm magas, 12,5-14 cm atmérdjd és 1,9-2,5 kg stlyt penész-
erezést, préseletlen, nyers, erjesztett és sozott sajt, amelynek zsirtartalma a teljes szdraddst kovetGen
legaldbb 50 gramm, szdrazanyag-tartalma legaldbb 50 %.

A kéreg szdraz, vildgossziirke-sziirke szind, amelyen megjelenhet fehér, srga és piros nemespenész,
valamint kékes drnyalat. A fehér vagy krémszinG sajttészta roglyukas, illetve roghézagos, egyenletesen
eloszlé kékes-zoldes nemespenész-erezettel.

4.3. Foldrajzi teriilet:

A Fourme d’Ambert foldrajzi teriilete az aldbbiakat foglalja magaban:

— a termék torténelmi szdrmazdsi teriilete: a Forez-hegység magaslatin fekvg Forez-i fennsik (Hautes
Chaumes du Forez) a Loire és a Puy de Dome megye hatarvidékén. Ez a teriilet mind geomorfo-
l6giai, mind botanikai szempontbdl egy jol koriilhatdrolhat6 természeti egységet képez. A granit
alapkdzeten elteriils sivar fennsikon a kontinentélis és az 6cedni éghajlat hatdsa és jellemzd csapa-
dékviszonya érvényesiil. A szdmba vett killonboz8 névénytarsuldsok egyrészt a teriilet helyi jellem-
zG6it6l, masrészt a jelenlegi és multbeli legeltetéses gazdalkodastdl fiiggenek: pdzsit vagy rét; fekete
afonya, csarab és sepriizandt uralta fennsik; paldstfivel és mocsari dfonyaval bendtt teriiletek;
nedves kozeg és t6zeglipok. A fennsikon taldlhatok a sajt Gsi készitéséhez kapcsolodd legeltetés
gyakorlatdr6l tantskodé — az dlland6 lakhelynél magasabban elhelyezkedS — hegyi istallok vagy
kéhazak (jas” vagy ,jasserie”).

— a peremteriilet, amely megfelel a termelés 20. szdzad elején tortént kiszélesedésének. Azok a
teriiletek, amelyek magaslati elhelyezkedésiiknél vagy erételjes lejtdiknél fogva a hegyvidéki térség
fogalmahoz kapcsolhatdak. Ezek elsGsorban kristdlyos vagy vulkanikus fennsikok, amelyeket beéke-
16dott volgyek tagolnak, és ahol a gazdasdg a szarvasmarha-tenyésztésre alapul.

A tejtermelés, a beoltds utdn 28 napig tdrolt sajtok készitése és érlelése az aldbbi telepiilések teriiletére
kiterjed foldrajzi teriileten beliil torténik.

Puy-de-Dome megye

Ambert, Ardes, Arlanc, Besse-et-Saint-Anastaise, Bourg-Lastic, Courpiére, Cunlhat, Herment, Manzat,
Montaigut, Olliergues, Pionsat, Pontaumur, Pontgibaud, Rochefort-Montagne, Saint-Amant-Roche-
Savine, Saint-Antheme, Saint-Dier-d’Auvergne, Saint-Germain-I'Herm, Saint-Gervais-d’Auvergne, Saint-
Rémy-sur-Durolle, Tauves, Thiers, La Tour-d’Auvergne, Viverols kantonok: valamennyi telepiilés.
Aubiere kanton: Romagnat telepiilés.

Beaumont kanton: Saint-Genés-Champanelle telepiilés.

Billom kanton: Bongheat, Mauzun, Montmorin telepiilés.

Champeix kanton: Clémensat, Courgoul, Creste, Grandeyrolles, Ludesse, Montaigut-le-Blanc, Saint-
Floret, Saint-Nectaire, Saint-Vincent, Saurier, Tourzel-Ronziéres, Verrieres telepiilés.

Chateldon kanton: Chateldon, Lachaux, Paslieres, Puy-Guillaume, Ris telepiilés.
Combronde kanton: Combronde telepiilés.

Gerzat kanton: Sayat telepiilés.

Issoire kanton: Vodable telepiilés.

Jumeaux kanton: Champagnat-le-Jeune, La Chapelle-sur-Usson, Esteil, Peslieres, Saint-Jean-Saint-Gervais,
Saint-Martin-d’Ollieres, Valz-sous-Chateauneuf telepiilés.
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Lezoux kanton: Néronde-sur-Dore, Orléat, Peschadoires telepiilés.

Menat kanton: Blot-I'Eglise, Lisseuil, Menat, Neuf-Eglise, Pouzol, Saint-Gal-sur-Sioule, Saint-Pardoux,
Saint-Rémy-de-Blot, Servant, Teilhet telepiilés.

Riom-Est kanton: Chatelguyon telepiilés.
Riom-Ouest kanton: Enval, Volvic telepiilés.
Royat kanton: Chanat-la-Mouteyre, Durtol, Orcines telepiilés.

Saint-Amant-Tallende kanton: Aydat, Chanonat, Cournols, Olloix, Saint-Sandoux, Saint-Saturnin,
Saulzet-le-Froid, Le Vernet-Sainte-Marguerite telepiilés.

Saint-Germain-Lembron kanton: Saint-Gervazy telepiilés.

Sauxillanges kanton: Bansat, Chaméane, Egliseneuve-des-Liards, Saint-Etienne-sur-Usson, Saint-Geneés-la-
Tourette, Saint-Jean-en-Val, Saint-Quentin-sur-Sauxillanges, Sauxillanges, Sugéres, Vernet-la-Varenne
teleptilés.

Vic-le-Comte kanton: Isserteaux, Manglieu, Pignols, Salledes telepiilés.

Cantal megye

Allanche, Condat, Murat, Saint-Flour — Nord, Saint-Flour — Sud kantonok: valamennyi telepiilés.

Loire megye

Montbrison kanton: Lérigneux, Roche telepiilés.
Noirétable kanton: La Chamba, La Chambonie telepiilés.
Saint-Georges-en-Couzan kanton: Chalmazel, Jeansagniére, Saint-Bonnet-le-Courreau, Sauvain telepiilés.

A szdrmazds igazoldsa:

s

A tejtermelésben, a tejbegytijtésben, a Fourme d’Ambert eldéllitdsdban és érlelésében teljes egészében
vagy részben részt venni kivand piaci szerepl6knek azonosité nyilatkozatot kell tenniiik. Ezt a nyilat-
kozatot a csoportosulds atvételezi és nyilvantartdsba veszi.

Minden piaci szerepl$ az illetékes hat6sdgok rendelkezésére bocsitja a nyilvantartdsokat, valamint az
eredet, a mindség, valamint a tej és a sajt elSallitasi koriilményeinek ellenérzéséhez szitkséges vala-
mennyi dokumentumot, kiilondsen a napi konyvelést, amelyben fel vannak tiintetve a tej és a sajt
bejovs és kimend mennyiségei, vagy barmely egyéb ezzel egyenértékd konyvelési dokumentumot.

Az érleld pincék tizemeltetSi kotelesek specidlis nyilvantartdsokat vagy ennek megfelel konyvelési
dokumentumokat vezetni a kimend és bejovs termékekrdl, amelyekben szerepelnek tobbek kozott
az alabbi megjelolések: szurkalds (pikirozds) ddtuma, a sajtok szdma és a tételek megjelolése, a pince
vagy érlel§ helyiség elhagydsdnak ddtuma az érlelést kovetSen.

Az oltalom alatt all6 eredetmegjeloléssel ellatott termék jellemzdinek ellendrzése keretében analitikai és
érzékszervi vizsgalatra keriil sor, amelynek célja az adott vizsgélaton bemutatott termékek mindségének
és jellegzetességének biztositdsa.

Az elddllitds modja:

A tejel6 tehenek napi tapldlékanak alapja az egész évben kizdrdlag az eredetmegjelolés szerinti foldrajzi
teriiletr§l szdrmazé takarmdny. Ettdl az el6irdst6l szdrazsdg, idGjarasi viszontagsdgok vagy egyéb kivé-
teles koriilmények esetén el lehet térni.

A takarmdnyozds alapjat a legelt friss f(i, a széna, a fonnyasztott vagy silozott fi képezi. Amikor
rendelkezésre 4l friss fdi, és amint az idGjardsi feltételek azt lehetévé teszik, kotelezs a legeltetés. A
legeltetési idGszakban tilos a kizarélagosan dllandé istllézassal torténg tartds csakiigy, mint a zart
térben torténd tartds. A kiegészitd taplalékok és adalékok mennyisége a tejel tehenek Gsszességénél

évente és tejeld tehenenként dtlagosan legfeljebb 1 800 kg szdrazanyag lehet.

A tej tdroldsa a gazdasagban nem haladhatja meg a legkorabbi fejést kovets 48 orat.
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Haztaji eldallitds esetében a sajt nyers és teljes, nem szabvanyositott fehérje- és zsirtartalmi tejbdl
késziil.

A beoltds 30-35 °C fokos hdmérsékleten torténik. Kizdrolag tejoltd segitségével végzik.

A kiilonbozd tovabbi szakaszok a kovetkezékben: a ,koagulum vagy alvadék” feldaraboldsa koriilbeliil
1-2 cm oldald darabokra torténik, igy a mtvelet végén tn. ,kukoricaszemek” képz&dnek a kddban, a
keverés, a formdzds, a kicsurgatds, a kicsurgatds végén s6zds—sos pac és[vagy szdraz s6—felhaszndldsival.

A szurkéldst a 6-15 °C hémérsékletii helyiségben torténd oltast kovets negyedik naptél végzik.

A szurkalds utdn kovetkezik a legaldbb 17 napos, 6-12 °C hémérsékleten, 90-98 % relativ nedves-
ségtartalmi pincében vagy érlel§ helyiségben torténd érlelési idGszak.

A sajtokat ezt kovetSen egy 0-6 °C hémérsékletli helyiségben taroljak a beoltdst kovetd 28 napon
keresztiil.

A sajt csak a beoltds idGpontjit kovet§ huszonnyolcadik naptdl kezdédden viselheti a ,Fourme
d’Ambert” oltalom alatt 4ll6 eredetmegjelolést.

Kapcsolat:

A sajt gyartasa egész biztosan a kora kozépkorra nyulik vissza a Haut-Forez térségben, ahol egészen a
mésodik vilighdbortig fennmaradt a legeltetéses mez8gazdasdgi gazdalkodési forma.

A sajtot a legenddk szerint ugyanakkor a gallok idején a hitiiket a Forez-i hegyekben gyakorlé druiddk
is ismerték mar, és MAZE dr, a Pasteur Intézet volt igazgat6ja szerint, a Fourme d’Ambert vagy a
Fourme de Montbrison sajtot mar Caesar héditdsa el6tt is készitették az avernes-i vidéken.

A 8-9. szdzadban taldlhatunk egyértelmd bizonyitékot a Fourme d’Ambert vagy a Fourme de Montb-
rison létezésére; nagyon jellegzetes formdjat ugyanis dbrazoltdk a Forez-i hegyekben, Saint-Antheme
kozelében 1év6 régi chaulme-i feudalis kdpolna bejarati ajtaja folott taldlhaté hét k§ egyikén.

A Fourme kifejezés a ,forme” sz6bdl szarmazik, amely az alvadékot tartalmazé edény elnevezése. A
kifejezés ma is hasznalatos a kozép-franciaorszagi hegyi sajtok megjelolésére.

Az elééllitasi teriilet bolesGje a Forez-i hegységben taldlhatd, amelynek legmagasabb pontja az 1 640
méter magasan fekvg Pierre-Sur-Haute. E magaslati régiéban, amely grénit alapkézeten elteriil§ kiterjedt
sivar fennsik, a kontinentdlis és az 6cedni éghajlat hatdsa és jellemz§ csapadékviszonya érvényesiil. A
teriileten a természeti nehézségek ellenére a szerény csorddk tejtermelésére alapuld sajtkészitésre
irdnyuld, élénk legeltetéses gazdalkodds folyt.

Egészen a mdsodik vildghdboruig a sajt kizdrélag haztdji elGallitdsit — az Alpok magashegyi fahaziko-
ihoz vagy az auvergne-i k6kunyhokhoz (,buron”) hasonlatos — jellegzetes helyi kdhazakban (,jasserie”)
végezték, amelyek benépesitették a Forez-hegység lancolatinak két oldaldt. Ebben az id6ben csak egy
tipusti sajt létezett Fourme d’Ambert vagy Fourme de Montbrison néven — a hegység egyik és mdsik
oldaldn 1év8 két fontos piac utdn kaptdk a neviiket.

A 20. szdzad elején, amikor a forez-i magashegyi legelkon a haztdji termelés hanyatldsnak indult,
tejfeldolgozok telepiiltek a Forez-i hegyekbe, elsGsorban a keleti lejtGkre. 1950-ben korilbelil 15
tejfeldolgozé gyiijtotte be itt a tejet, néha igen kis teriiletrdl.
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Szintén a 20. szdzad elején jelentek meg a ,Fourme” el6dllitéi a hagyomdnyos térségen kiviil is. El8szor
Puy du Dome nyugati részén (Laquille és Rochefort-Montagne), majd Cantal-ban (Murat) és a Dore
volgyében (Thiers, Puy du Dome). Az 1950-es években végiil letelepedtek a Saint-Flour-i (Cantal
megye) és Balbigny-i (Loire-i siksdg) termelGk.

A termelés 20. szdzad elején tortént kiszélesedésének megfelel§ peremteriilet olyan teriiletekbdl 4ll,
amelyek magaslati elhelyezkedésitknél vagy erételjes lejtSiknél fogva a hegyvidéki térség fogalmahoz
kapcsolhatéak. Ezek els@sorban kristdlyos vagy vulkanikus fennsikok, amelyeket beékelddott volgyek
tagolnak, és amelyek gazdasdga a szarvasmarha-tenyésztésre alapul.

A haztdji termelés visszaszoruldsdval, valamint az el6éllitasi teriilet kiszélesedésével egy idében az
elGallitasi technikdk is fejlédtek. Igy a ,Fourme” fejlédésével parhuzamosan elmaradt a sajtmassza
keverése és sbzdsa, és inkabb egy kevésbé erSteljes lecsurgatds és sos pdccal torténd sézds keriilt
el6térbe. A vagy ,Fourme d’Ambert”, vagy ,Fourme de Montbrison” elnevezésre hallgaté egy és ugyan-
azon termékrdl egyre inkdbb dttértek két kilondllo termékre: egy ,Montbrison” tipusi termékre,
amelyet az elGzetes lecsepegtetés, az apritds, az alvadt sajtmassza sézdsa jellemez, valamint egy
,2Ambert” tipust termékre, amelyre pedig a rovid lecsurgatds és a sos paccal/vagy szdraz soval torténd
felszini sozds jellemzd.

E sajt oltalom alatt all6 eredetmegjelolésként vald elismerésekor, habar a dokumentumok a Fourme
d’Ambert és a Fourme de Montbrison elnevezéseket szinonimaként kezelik, a tényekbd! kideriil, hogy
mind a sajtkészités helye, mind a sajteldllitds technoldgidja szempontjdbdl az elddllitdsi szokdsok
jelentGsen megkiilonboztetik e két sajtot egymastol. Igy kidolgozasra keriilt a két sajt pontosabb
meghatdrozdsa, valamint a foldrajzi teriileten beliil elhatdroldsra kertilt a két sajt hagyomdnyos elddl-
litdsi teriilete.

Feliigyeleti szerv:

Név:  IN.A.O.

Cim: 51, rue d’Anjou
75008 Paris
FRANCE

Tel. +33 153898000
Fax +33 142255797
E-mail: info@inao.gouv.fr

Név: D.G.C.C.R.E.

Cim: 59, Bd V. Auriol
75703 Paris Cedex 13
FRANCE

Tel. +33 144871717
Fax +33 144973037
Cimkézés:

A cimkén kotelezd feltiintetni az ,Appellation d’Origine Controlée” (oltalom alatt allé eredetmegjel6lés)
feliratot, valamint az eredetmegjelolés elnevezését a cimkén taldlhat6 legnagyobb betiméret legaldbb
kétharmadanak megfelel§ bettimérettel.

Az oltalom alatt 4ll6 eredetmegjeloléshez kozvetleniil hozzéftizott barmilyen megjel6lés feltiintetése
tilos, kivéve a védjegyet vagy a mdarkanevet.
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