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II

(Muut kuin lainsddtamisjarjestyksessd hyviksyttavat saddokset)

ASETUKSET

KOMISSION TAYTANTOONPANOASETUS (EU) N:o 1207/2013,
annettu 22 pdivand marraskuuta 2013,

erdiin suojattujen alkuperinimitysten ja suojattujen maantieteellisten merkintojen rekisteriin kirjatun
nimityksen eritelmin vihiisen muutoksen hyviksymisesti (Fourme d’Ambert (SAN))

EUROOPAN KOMISSIO, joka

ottaa huomioon Euroopan unionin toiminnasta tehdyn sopi-
muksen,

ottaa huomioon maataloustuotteiden ja elintarvikkeiden laa-
tujarjestelmistd 21 pédivind marraskuuta 2012 annetun Euroo-
pan parlamentin ja neuvoston asetuksen (EU) N:o
1151/2012 (") ja erityisesti sen 53 artiklan 2 kohdan toisen
alakohdan,

sekd katsoo seuraavaa:

(1)  Komissio on asetuksen (EU) N:o 1151/2012 53 artiklan
1 kohdan ensimmiisen alakohdan mukaisesti tutkinut
Ranskan esittdmdn pyynnon, joka koski komission ase-
tuksen (EY) N:o 1263/96 (%) nojalla hyviksytyn suojatun
alkuperdnimityksen "Fourme d’Ambert” eritelmdn muu-
toksen hyviksymista.

(2)  Hakemuksen tarkoituksena on muuttaa eritelmda tismen-
tamalld alkuperdtodisteita, tuotantomenetelmii, merkin-
tojd ja kansallisia vaatimuksia sekd nimityksen valvon-
nasta vastaavien elinten yhteystietoja.

(3)  Komissio on tutkinut kyseisen muutoksen ja todennut
sen olevan perusteltu. Koska muutos on asetuksen (EU)
N:o 1151/2012 53 artiklan 2 kohdan kolmannen ala-
kohdan mukaisesti vahdinen, komissio voi hyviksyd sen
ilman kyseisen asetuksen 50, 51 ja 52 artiklassa tarkoi-
tettua menettelyd,

ON HYVAKSYNYT TAMAN ASETUKSEN:

1 artikla

Muutetaan suojatun alkuperdnimityksen "Fourme d’Ambert” eri-
telmd tdmin asetuksen liitteen I mukaisesti.

2 artikla

Konsolidoitu yhtendinen asiakirja, joka sisiltdd eritelmdn tir-
keimmat kohdat, on timin asetuksen liitteessd IL.

3 artikla

Tdmd asetus tulee voimaan kahdentenakymmenentend péivind
sen jdlkeen, kun se on julkaistu Euroopan unionin virallisessa leh-
dess.

Tami asetus on kaikilta osiltaan velvoittava, ja sitd sovelletaan sellaisenaan kaikissa jasenval-

tioissa.

Tehty Brysselissd 22 pdivind marraskuuta 2013.

() EUVL L 343, 14.12.2012, s. 1.
() EYVL L 163, 2.7.1996, s. 19.

Komission puolesta,
puheenjohtajan nimissi

Dacian CIOLOS

Komission jdsen
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LITE 1

Suojatun alkuperdnimityksen "Fourme d’Ambert” eritelmidn on hyviksytty seuraavat muutokset:

1. Kohta IV.2 Tuotteen kuvaus

— Tuotteen kuvausta tdydennetddn kuvaamalla aistinvaraiset ominaisuudet seuraavasti: "Fourme d’Ambert -juuston
rakenne on joustava ja rasvainen. Sen hienostuneen mausteisessa maussa korostuu maitotuotteen maku, johon
yhdistyy Penicillium roqueforti -mikrobikasvuston vaikutuksesta johtuva hedelmdisyys. Mieto suolainen vivahde ja
kevyt katkeruus sallitaan.” Tdmd kuvaus on aiheellinen tarkasteltaessa tuotteen aistinvaraisia ominaisuuksia val-
vonnan yhteydessi.

— Tasmennetddn, ettd "Fourme d’Ambert -juuston leikkaaminen paloiksi on sallittua, ellei se muuta juuston raken-
netta”. Ottaen huomioon jatkuvat muutokset juuston kulutustottumuksissa talldi médraykselld vahvistetaan puit-
teet, joilla voidaan estdd leikkaamiseen liittyvat vddrinkdytokset.

2. Kohta IV.4 Alkuperitodisteet
2.1 Alakohta IV.4.1 Ilmoituksiin liittyvdt tiedot

— Tédsmennetddn, ettd "ilmoitukset toimijoiden tunnistamiseksi tehddin jdsenvaltion toimivaltaisen viranomaisen
(Institut national de l'origine et de la qualité) johtajan vahvistaman mallin mukaisesti”. Tunnistamista ja tuotteiden
valvontaa varten tarvittavien ilmoitusten sisilto ja toimittamista koskevat sdinnét eritellddn kunkin asianomaisen
toimijaryhmén osalta. Ndmd muutokset liittyvat alkuperdnimitysten valvontajirjestelman uudistukseen, joka otet-
tiin kdyttoon maa- ja metsataloustuotteiden, elintarvikkeiden ja kalastustuotteiden lisdarvon parantamisesta 7. jou-
lukuuta 2006 annetulla lailla nro 2006-1547.

2.2 Alakohta IV.4.2 Rekisterit

— Eritelmdssd mddriteltyjen tuotantovaatimusten tarkastusten helpottamiseksi tdydennetddn luetteloa toimijoilta
edellytetyistd rekisterdinneisti.

2.3 Alakohta 1V.4.3 Tuotteen tarkastaminen

— Tédsmennetddn ajankohta, jolloin tuotteen aistinvaraiset ominaisuudet on tarkastettava, ja menetelmd, jolla tarkas-
tettavat ndytteet otetaan. Namd sddnnot sisillytetddn sen jilkeen valvontaelimen laatimaan alkuperdnimityksen
valvonta- ja tarkastussuunnitelmaan.

3. Kohta IV.5 Tuotantomenetelmi
3.1 Alakohta 1V.5.1 Maidon tuotanto

— Lypsykarjan madritelma. "Lypsykarjaan kuuluvat kaikki tilalla olevat lypsylehmit ja karjan uudistamiseen tarkoi-
tetut hiehot”; tdssd yhteydessd lypsylehmilld tarkoitetaan maitoa tuottavia eldimid ja ummessa olevia eldimid ja
hiehoilla vierotettuja eldimid ennen ensimmdistd poikimista. Tarkoituksena on mddritelld sekaannusten valttdmi-
seksi selkedsti eldimet, joihin viitataan mydhemmin eritelmissi kéytettdessd ilmaisuja "lypsykarja”, "lypsylehma” ja
“hieho”.

— Ehdotetaan lisittdvaksi seuraava médrdys:

"Myo6s hichoille annettavan rehun on 1. tammikuuta 2015 alkaen oltava periisin maantieteelliseltd alueelta.
Hiehojen on oltava tilalla vahintddn kuukautta ennen maidontuotantovaiheen alkamista, ja niitd on ruokittava
niiden médrdysten mukaisesti, jotka tdssd eritelmassd on vahvistettu maitoa tuottaville lypsylehmille.”

Tamin tarkoituksena on lujittaa lypsykarjan (hiechot mukaan luettuina) ruokinnalla yhteyttd maantieteelliseen alku-
perddn ja helpottaa eldinten ruokinnan valvontaa (valttdimalld erityisesti ero lypsylehmien ja hichojen ruokinnassa).
Toimenpiteelle on vahvistettu siirtyméaika, koska rehuomavaraisuuden toteutuminen saattaa vaatia aikaa (esim.
kéytantojen ja viljelyalojen muuttaminen).
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— Madrdystd, jolla kielletddn rehukaalien kéytto, tismennetddn seuraavasti: "Rehukaalien kdytto ja antaminen viher-
rehuna on kielletty, ja timai kielto koskee kaikkia tilalla olevia eldimid.” Tarkoituksena on helpottaa valvontaa ja
vilttdd epdselvyydet erdiden rehukaalien suhteen, kun niitd voidaan kayttdd sekd rehuna ettd tidydennysrehuna

(esim. rypsi).

— Laidunruohon asema eldinten perusravintona vahvistetaan ja tdsmennetddn, ja sitd lujitetaan seuraavilla mai-
rdyksilld: "Laidunruohon, kuivatun ja esikuivatun heindn sekd siilorehun keskiméirdinen osuus lypsylehmien
vuosittaisesta perusrehuannoksesta on vihintddn 50 prosenttia ja piivittdisestd rehuannoksesta vihintdin 30
prosenttia kuiva-aineena ilmaistuna.”

— Lypsylehmille laidunkauden ulkopuolella annettavan rehun vihimmaismaarad koskevat maardykset on muotoiltu
uudelleen ja niitd on tdydennetty seuraavalla virkkeelld: "Rehulla tarkoitetaan niitettyd kuivattua heindi, jonka
kuiva-ainepitoisuus on yli 80 prosenttia.” Rehun mairitelmin tismentdminen on valttimatontd valvonnan kan-
nalta.

— Rehun varastointiolosuhteita tismennetdin seuraavasti: "Lypsykarjan ruokintaan kiytettivd rehu on varastoitava
1. tammikuuta 2015 alkaen kiintedssa suojassa kuivaan paikkaan, joka ei ole kosketuksessa maahan. Siilorehu on
varastoitava betoniselle tai muulle vakaalle alustalle.” Nailli maarayksilld halutaan varmistaa rehun laadun sily-
minen. Ensimmdisen mairdyksen voimaantuloajan lykkddminen antaa toimijoille mahdollisuuden toteuttaa tar-
vittavat investoinnit.

— Tarkkuuden parantamiseksi mainitaan, ettd kielto pitdd eldimid pysyvisti sisitiloissa koskee lypsylehmid. Kun
laitumella on saatavissa tuoretta ruohoa ja heti kun sidolot sen sallivat, maitoa tuottavat lypsylehmit on
pidettdvd laitumella seuraavin edellytyksin: "Laiduntamisen on kestettdvd vdhintddn 150 pdivdd vuodessa, ja
laiduntamiskaudella kutakin maitoa tuottavaa lypsylehmid kohti olevan keskimdirdisen rehualan on oltava
vihintddn 30 aaria. Laidunten on sijaittava siten, ettd eldimilli on helppo péisy niille.” Naiden edellytysten
tarkoituksena on vahvistaa laiduntamisen merkitystd lypsylehmien ruokinnassa.

— Lypsylehmille annettavan tdydennysrehun raaka-aineista ja sallituista ravintolisistd laaditaan vastedes selkeyden
vuoksi erilliset positiiviluettelot.

Luetteloa lypsylehmille annettavan tdydennysrehun sallituista raaka-aineista tdydennetddn viljatuotteilla, kostealla
viljamaissilla, 6ljy- ja palkokasvituotteilla, palkokasveista saaduilla sivutuotteilla, kdymisen avulla valmistettujen ami-
nohappojen sivutuotteilla ja ammoniumsuoloilla. [lmaisut "valkuaiskasvien siemenet”, “siemenkakut, joihin ei ole
lisdtty ureaa” ja "suola, kivenndisaineet” korvataan ilmaisuilla "palkokasvien siemenet”, "6ljykasveista ja 6ljypitoisista
hedelmistd saadut sivutuotteet, joihin ei ole lisitty ureaa” ja "kivenndisaineet”. Lisiksi tdsmennetddn, ettd maissintih-

kit voidaan siilod kuivina tai kosteina. Ndmd raaka-aineet eivit vaikuta tuotteen laatuun.

Natriumhydroksidin kaytto viljojen ja niiden sivutuotteiden kasittelemiseen on kielletty, koska se ei ole perinteinen
kaytanto.

Ravintolisien positiiviluettelolla korvataan virke: "On kiellettyd kdyttdd ravintolisid, jotka muuttavat maidon koos-
tumusta.”, ja siind esitetddn yksityiskohtainen tyhjentdva luettelo sallituista ravintolisiluokista ja funktionaalisista
ryhmistd lainsddddnn6én mukaista terminologiaa noudattaen. Muutoksen tavoitteena on vilttdd episelvyydet ja tul-
kinnanvaraisuudet tarkastusten yhteydessa.

— Rehun perinteisen luonteen siilyttamiseksi lisdtddn maaréys, jolla kielletddn muuntogeenisten organismien kayttd
eldinten ruokinnassa ja niiden viljely tilalla.
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— Tilan ulkopuolelta hankittujen eldinten tuomista lypsykarjaan koskevia sddntoji tdsmennetddn seuraavasti: "Os-
tettujen hiehojen ja ummessa olevien lehmien on oltava tilalla vihintddn kuukautta ennen maidontuotantov-
aiheen alkamista, ja niiden ruokinnassa on noudatettava tissi eritelmdssd maitoa tuottaville lypsylehmille vahvis-
tettuja mdédrdyksia.” Ndin tilan ulkopuolelta hankituilla eldimilli on vihintddn yhden kuukauden mittainen
sopeutumisaika ennen kuin niiden maitoa kiytetddn Fourme d’Ambert -juuston valmistukseen.

Maidontuotantovaiheessa olevien lypsylehmien tuominen karjaan on mahdollista seuraavin edellytyksin: "Sellaisilta
kasvattajilta hankittujen maidontuotantovaiheessa olevien lypsylehmien osuus lypsykarjasta, jotka eivit noudata
alkuperdnimityksen "Fourme d’Ambert” tuotantoa koskevia vaatimuksia, saa olla kyseisend vuonna enintddn 10
prosenttia tilan kaikista maidontuotantovaiheessa olevista lypsylehmisté tai enintddn yksi maidontuotannossa oleva
lypsylehmi sellaisilla tiloilla, joilla on vdhemmin kuin kymmenen lypsylehmad.”

— Tasmennetddn, ettd "kerdilysdilididen tyhjentdmisen kiinteisiin sailivihin on ehdottomasti tapahduttava alkuperi-
nimityksen maantieteelliselld alueella” maidon jdljitettdvyyden varmistamiseksi ja valvonnan helpottamiseksi.

Alakohta IV.5.5 Maatilatuotanto

— Maatilatuotannon osalta poistetaan virke "Maatilatuotannossa kaytetdin maitoa, joka on perdisin enintddn kah-
desta perdttdisestd lypsystd, ja ensimmadisestd lypsystd saadun maidon siilyvyys on varmistettu jadhdyttamalld.” Se
on katsottu tarpeettomaksi, koska timintyyppisessd tuotannossa juoksute on lisittdvd viimeistdidn 16 tunnin
kuluttua viimeisestd lypsysta.

Alakohta 1V.5.3 Jalostus

— Tésmennetddn, ettd pisteleminen aloitetaan neljantend pdivand juoksetteen lisddmispdivastd ilmaisun “neljantena
péivind juoksetteen lisddmisen jilkeen” asemesta, jotta voidaan vilttdd tulkinnanvaraisuudet valvonnan aikana ja
noudattaa alan yleistd kdytantoa.

Kohta IV.8 Merkinniit

Poistetaan velvollisuus ilmoittaa paallysmerkinnoissd maininta "appellation d’origine controlée” (tarkistettu alkupera-
nimitys) ja korvataan se suojattuun alkuperdnimitykseen liittyvilld EU:n tunnuksella; timén tarkoituksena on paran-
taa luettavuutta ja lisitd synergiaa SAN-tuotteiksi rekisterdityjen tuotteiden valilld niitd koskevien tietojen ilmoitta-
misessa.

Kohta IV.9 Kansalliset vaatimukset

Edelld mainitun suojattujen alkuperdnimitysten valvontajirjestelmén kansallisen uudistuksen mukaisesti lisitddn tau-
lukko, jossa esitetddn tirkeimmit valvottavat kohdat ja niiden arviointimenettelyt.
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LITE II

KONSOLIDOITU YHTENAINEN ASIAKIRJA

Maataloustuotteiden ja elintarvikkeiden maantieteellisten merkintojen ja alkuperdnimitysten suojasta 20 péivdnd

3.1

3.2

3.3

3.4

maaliskuuta 2006 annettu neuvoston asetus (EY) N:o 510/2006 (%)
"FOURME D’AMBERT”
EY-nro: FR-PDO-0217-010150-6.7.2012
SMM () SAN (X)

Nimi

"Fourme d’Ambert”

Jisenvaltio tai kolmas maa

Ranska

Maataloustuotteen tai elintarvikkeen kuvaus
Tuotelaji

Luokka 1.3 Juustot

Kuvaus 1 kohdassa nimetystd tuotteesta

Suojatun alkuperdnimityksen "Fourme d’Ambert” saanut juusto on lehminmaidosta juoksettamalla valmistettu puris-
tamaton ja kypsyttimiton, hapatettu ja suolattu lierion muotoinen homejuusto, jonka korkeus on 17-21 cm,
halkaisija 12,5-14 cm ja paino 1,9-2,5 kg.

Sen rasvapitoisuus kuiva-aineessa on vihintdin 50 prosenttia, ja kuiva-ainepitoisuuden on oltava vihintiin 50 g
100 g:ssa kypsdd juustoa.

Juustolle voidaan antaa suojattu alkuperdnimitys "Fourme d’Ambert” vasta sen jilkeen, kun maidon juoksettumisesta
on kulunut 28 piivéi.

Fourme d’Ambert -juustoa peittdd ohut kuiva homekuori, jonka viri vaihtelee vaaleanharmaasta harmaaseen, ja siind
voi olla valkoisia, keltaisia ja punaisia homekukintoja sekd sinertdvid tummentumia. Kermanvalkoisessa sisuksessa on
reikid sekd tasaisin vélein sinivihreitdi homejuovia.

Fourme d’Ambert -juuston rakenne on pehmein rasvainen. Sen hienostuneen mausteisessa maussa korostuu mai-
totuotteen maku, johon yhdistyy Penicillium roqueforti -mikrobikasvuston vaikutuksesta johtuva hedelmiisyys. Mieto
suolainen vivahde ja kevyt katkeruus sallitaan.

Raaka-aineet (ainoastaan jalostetut tuotteet)

Rehu (ainoastaan eldinperdiset tuotteet)

Lypsylehmid ruokitaan koko vuoden ajan perusravinnolla, joka koostuu yksinomaan nimityksen maantieteelliseltd
alueelta perisin olevasta rehusta. Rehukaalien kiytto ja antaminen viherrchuna on kielletty, ja timd kielto koskee
kaikkia tilalla olevia eldimia.

Laidunruohon, kuivatun ja esikuivatun heindn sekd siilorehun keskimédrdinen osuus lypsylehmien vuosittaisesta
perusrehuannoksesta on vihintddn 50 prosenttia ja paivittdisestd rehuannoksesta vdhintddn 30 prosenttia kuiva-
aineena ilmaistuna.

Laidunkauden ulkopuolella lypsylehmille annetaan pdivittdin vihintddan 3 kg heindd eldintd kohti kuiva-aineena
ilmaistuna.

Kun laitumella on saatavissa tuoretta ruohoa ja heti kun sddolot sen sallivat, maitoa tuottavat lypsylehmit on
pidettdvd laitumella vdhintddn 150 pdivad vuodessa.

Kaikille lypsylehmille annettavan tidydennysrehun ja ravintolisien médrd on rajoitettu keskimaarin 1 800 kg:aan
kuiva-ainetta vuodessa eldintd kohti.

(") EUVL L 93, 31.3.2006, s. 12. Korvattu maataloustuotteiden ja elintarvikkeiden laatujirjestelmistd 21 pdivind marraskuuta 2012
annetulla Euroopan parlamentin ja neuvoston asetuksella (EU) N:o 1151/2012 (EUVL L 343, 14.12.2012, s. 1).
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3.5

3.6

3.7

5.1

Lypsylehmille annettavassa tiydennysrehussa ja ravintolisissd sallitaan ainoastaan positiiviluettelossa mainitut raaka-
ja lisdaineet.

Eldinten ruokinnassa sallitaan ainoastaan geneettisesti muuntelemattomat kasvituotteet, niiden sivutuotteet ja rehut.

Erityiset tuotantovaiheet, joiden on tapahduttava yksiloidylld maantieteelliselld alueella

Sekd maidon tuotannon ettd juustojen valmistuksen, kypsytyksen ja sdilytyksen 28 péivin ajan alkaen maidon
juoksettumisesta on tapahduttava maanticteelliselld alueella.

Viipaloimista, raastamista, pakkaamista jne. koskevat erityiset tiedot

Fourme d’Ambert -juuston leikkaaminen paloiksi on sallittua, edellyttden ettd se ei muuta juuston rakennetta.

Merkintoja koskevat erityiset sddnnot

Fourme d’Ambert -juuston péillysmerkinnéissd on oltava nimityksen nimi kirjasinkoolla, joka on vihintddn kaksi
kolmasosaa etiketissd olevien muiden merkintojen suurimmasta kirjasinkoosta, sekd EU:n SAN-tunnus.

Valmistajan toiminimed tai tunnusta lukuun ottamatta kaikkien muiden mdaritteiden lisddminen alkuperdnimitykseen
on kielletty.

Maantieteellisen alueen tarkka rajaus

Fourme d’Ambert -juuston maantieteellinen tuotantoalue kisittdd seuraavat alueet:

Puy-de-Démen departementti

Kaikki kunnat seuraavissa kantoneissa: Ambert, Ardes, Arlanc, Besse-et-Saint-Anastaise, Bourg-Lastic, Courpicére,
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.

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

Cantalin departementti

Kaikki kunnat seuraavissa kantoneissa: Allanche, Condat, Murat, Saint-Flour — Nord, Saint-Flour — Sud.

Loiren departementti

Seuraavat kunnat: Chalmazel, La Chamba, La Chambonie, Jeansagniere, Lérigneux, Roche, Saint-Bonnet-le-Courreau,
Sauvain.

Yhteys maantieteelliseen alueeseen
Maantieteellisen alueen erityisyys
Luonnolliset tekijat

Fourme d’Ambert -juuston maantieteellinen tuotantoalue sijaitsee vuoristossa ja muodostuu seuraavista osista:

— Forezn ruohoylinko, joka sijaitsee korkealla Forez-vuoristossa Loiren ja Puy-de-Domen departementeissa. Se
muodostuu laajoista paljaista nummista, joiden kallioperd on graniittia ja joita ymparoivat havumetsien peittimat
rinteet. Télld sateiden huuhtelemalla ruohoyliang6lld (vuoden keskimédrdinen sademddrd yli 1 000 mm) tuntuvat
sekd manner- ettd valtameri-ilmaston vaikutukset (vuoden keskilimpétila alle 10 °C);

— pddosin kiteisistd ja vulkaanisista aineksista muodostuvat laaksojen halkomat yldtasangot, joita niin ikddn voidaan
niiden sijaintikorkeuden ja jyrkkien rinteiden perusteella luonnehtia vuoristoalueiksi, ja ne poikkeavat suuresti
matalammalla sijaitsevista tasaisista hautavajoamista, joiden maaperd muodostuu padosin savesta ja kalkkikivestd
ja joilla vallitsee kuivempi ilmasto.
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5.3

Pinnankorkeuden ja kostean ilmaston ansiosta maantieteellinen alue on suotuisa ruohon kasvamiselle.

Inhimilliset tekijat

Fourme d’Ambert -juustoa tiedetdin varmuudella valmistetun jo myohiiskeskiajalla, mistd kertoo Forez-vuoristossa
sijaitsevasta vanhasta feodaalilaitoksen aikaisesta kappelista 1oydetty kiveen veistetty kuva. Ruohoylang6lld on myos
perinteisid karjamajoja (jasseries), jotka on rakennettu pysyvai asutusta korkeammalle yli 1 200 metrin korkeuteen.
Ne kertovat Fourme d’Ambert -juuston valmistukseen liittyneesti perinteisestd laiduntaloudesta, joka muodosti 1900-
luvun puoliviliin saakka aivan omanlaisensa taloudellis-sosiaalisen jarjestelman. Pienet laumat vietiin kesiisin vuoris-
tolaitumelle, jolloin kylien niityt vapautuivat heindntekoa varten talvikauden rehuksi. Eldinten hoito, juuston valmis-
tus ja paimentaminen kuuluivat yksinomaan naisten tehtéviin, ja he asuivatkin osan vuodesta vuoriston karjamajoilla
miesten jdddessd kyliin huolehtimaan heindnteosta. Valmistuksen yhteydessdi muoteista poistetut juustot asetettiin
valumaan havupuun rungosta juustojen muotoon kaiverretuille kourumaisille alustoille.

Kasvattajat kiyttavit edelleen lypsylehmien ruokintaan péddasiassa ruohoa. Valmistusmenetelmit ovat kuitenkin ke-
hittyneet tuotannon lisddnnyttyd 1900-luvun alussa, mutta kaikille valmistajille yhteiset kdytdnteet ja erityisosaa-
minen ovat silti sdilyneet. Nykyisin Fourme d’Ambert -juuston valmistus vaatii titd erityistd taitotietoa. Juustomassa
leikataan maissinjyvan kokoisiksi rakeiksi, joita sekoitetaan siten, ettd niiden ympdrille muodostuu hyvin ohut
pintakalvo, joka estdd rakeiden kiinnittymisen toisiinsa muotissa. Ennen juustomassan laittamista muottiin sitd
valutetaan ensimmdisen kerran alustalla heran poistamiseksi osittain rakeita rikkomatta. Muotista poistamisen jilkeen
valutusta jatketaan ilman puristamista kdintelemalld juustoja jdljelld olevan heran poistamiseksi varoen samalla, ettd
edellisessd vaiheessa juuston sisille muodostuneet kolot siilyvit. Valutuksen lopuksi juustot suolataan. Kun juustot
ovat rakenteeltaan riittdvan kiinteitd (vdhintddn neljd pdivdd myohemmin), niihin pistellddn ilmareikid, jotta niihin
pddsee happea. Limpétilan ja kosteuden siddtelemiselld kypsytyksen aikana voidaan varmistaa homekuoren muodos-
tuminen ja Penicillium roqueforti -bakteerikasvuston kehittyminen.

Tuotteen erityisyys

Fourme d’Ambert on lehminmaidosta valmistettu tyypillisesti lierion muotoinen pitkulainen ja korkea juusto, jonka
korkeus on 17-21 cm ja halkaisija 12,5-14 cm.

Sen sisuksessa on reikid sekd tasaisin vélein Penicillium roqueforti -kasvuston muodostamia homejuovia.
Rakenne on pehmein rasvainen.

Syy-seuraussuhde, joka yhdistdd maantieteellisen alueen seuraaviin: tuotteen laatu tai ominaisuudet (kun kyseessi SAN) tai
tuotteen erityislaatu, maine tai muut omingisuudet (kun kyseessi SMM)

Fourme d’Ambert on syntynyt osana maantieteelliselld alueella aikoja sitten kehittynyttd taloudellis-sosiaalista jirjes-
telmdd hy6dyntimilld laidunnurmen ja nautakarjan kasvatuksen kannalta suotuisaa luonnonympéristod.

Tuotantomalli soveltui hyvin karjojen pieneen kokoon ja naisten harjoittamaan juustonvalmistukseen; maitoa ei
tarvittu paljon, ja sen kisitteleminen oli helppoa. Fourme d’Ambert -juuston tyypillinen pitkulainen ja korkea muoto
soveltui erinomaisesti valutukseen havupuusta valmistetuissa kouruissa, joita oli tapana kayttdd tuohon aikaan.

Fourme d’Ambert -juuston tasaisesti jakautuneet homejuovat liittyy sen valmistuksen yhteydessi kehitettyyn taito-
tietoon. Juustomassan rakeiden koko ja massan sekoittamistapa ovat ratkaisevan tirkeitd massan koossapysyvyyden
kannalta ja edistavét Penicillium roqueforti -kasvuston kehittymisen edellyttimien kolojen muodostumista. Homekas-
vuston kehittymistd edistiviat myos ensimmdéinen valutus alustalla seki sitd seuraava valutus kdintelemalld ilman
puristamista ja ilmareikien pistely juustoihin, jotta nithin paisee happea. Homekasvusto puhkeaa kypsymisen aikana.

Fourme d’Ambert -juuston pehmedn rasvainen rakenne syntyy erityisesti siitd, ettd juustomassaa ei rikota; muita
tirkeitd tekijoitd ovat oikeanlainen valutus, suolaus ja kypsytys.

Ympiriston, paikallisten elintapojen ja erityisten valmistusmenetelmien kautta Fourme d’Ambert ilmentéi keskikor-
kean vuoristoalueen luonnonympiristossd eldvin yhteison ominta perinnett.

Eritelmin julkaisutiedot

(Asetuksen (EY) N:o 510/2006 5 artiklan 7 kohta)

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