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RECAPITULATION DES QUESTIONS APPELANT UNE ACTION DES

GOUVERNEMENTS

Les gouvernements sont priés de communiquer leurs observations avant la fin
de 1966. Toutes les communications devraient étre envoyées, autant que

possible, en double exemplaire et adressées soit au Chef du Programme mixte
FAO/OMS sur les normes alimentaires, soit au Secrétaire technigue du Comité

sur le Code de principes concernant le lait et les produits laitiers, Sous-Division

des produits laitiers, FAO, Rome.

Les gouvernements peuvent formuler des observations sur tous points qu'ils
désireraient voir étudier. Quelques pays ont signalé gu'ils fourniraient des
informations nouvelles ou supplémentaires au sujet de leur |égislation nationale
ou des moatifs technologiques justifiant I'emploi de divers additifs. Il est également
rappelé aux gouvernements que, lors de la préparation d'un projet de norme
internationale individuelle pour un fromage, ils devraient consulter les autres
gouvernements intéressés en la matiére.

Les points précis au sujet desquels le Comité est convenu de demander l'avis
des gouvernements sont énumérés ci-apres:

Norme No A.7
Fromage de lacto-sérum

Norme No A.3 -
Lait concentré

Les gouvernements sont priés de confirmer leur
acceptation de la norme révisée. (Paragraphe 6 du
présent rapport).

Les gouvernements sont priés de fournir des
renseignements sur:

- les spécifications nationales minimums
concernant la teneur en matiére grasse et la
teneur en extrait sec laitier;

- les quantités produites de fromages présentant
des teneurs en matiére grasse et en extrait sec
laitier plus élevées que celles qui figurent dans
la Norme No A.3;

- leur position en ce qui concerne le renforcement
de la norme, soit immédiatement, soit apres un
laps de temps déterminé (paragraphe 7 du
présent rapport).

Normes internationales individuelles pour les fromages

Appellation d'origine

- Les Gouvernements de la France et de I'ltalie
sont priés de soumettre une proposition
concernant la position des pays d'origine dont la
législation nationale protege les appellations
d'origine mais qui n‘envisagent pas de
demander I'établissement d'une norme
internationale individuelle pour les variétés
visées (paragraphe 10 du présent rapport,
portant modification du paragraphe 33 du
rapport de la huitieme session).




Fromages portant différentes
dénominations mais présentant des

caractéristigues trés voisines

Blue Stilton, Cheshire, Emmentaler
et Gruyére

Danbo, Havarti, Samsoe, Danablu,
Cheddar, Gouda et Edam

Cottage Cheese

Expression "graisse de beurre"

(butter oil)

Additifs alimentaires dans le
fromage

Chiffres de consommation moyens
et supérieurs de lait et de produits
laitiers qu'il est raisonnable
d'admettre

Les gouvernements sont priés de faire
connaitre leur avis a ce sujet (voir paragraphes
13 et 24 du présent rapport).

Les gouvernements sont invités a faire
connaitre leur opinion et, en ce qui concerne
I'Emmental, d'apporter la justification
technologique de I'emploi de certains additifs
facultatifs et d'indiquer pour chacun d'eux la
concentration maximum a adopter (voir
paragraphes 19 a 22 du présent rapport et
Annexes IlI-A a 1I-D).

Textes soumis aux gouvernements pour
acceptation (voir paragraphes 23 & 30 du
présent rapport et Annexes I-A a I-G).

Les gouvernements fabriquant cette variété
sont priés de fournir des renseignements (voir
paragraphe 32 du présent rapport).

Les gouvernements sont priés de formuler des
observations sur I'emploi de cette expression
(voir paragraphe 37 et, i Section Ill, paragraphe
71 (i) du présent rapport).
Les gouvernements sont prieés de donner des
renseignements complets concernant les
concentrations adoptées, les justifications
technologiques et les chiffres moyens et
supérieurs qu'il est raisonnable d'admettre pour
la consommation de fromage (voir paragraphe
40 du présent rapport).

Les gouvernements qui n'ont pas encore
envoyeé les renseignements demandés ou
désireraient fournir des données
supplémentaires sont priés de le faire (voir
Section Il, paragraphe 49 du présent rapport).
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RAPPORT
de la
NEUVIEME SESSION
du

COMITE MIXTE FAO/OMS D'EXPERTS GOUVERNEMENTAUX SUR LE CODE DE
PRINCIPES CONCERNANT LE LAIT ET LES PRODUITS LAITIERS

Rome, 20-25 juin 1966
INTRODUCTION

1. Le Comité mixte FAO/OMS d'experts gouvernementaux sur le Code de principes
concernant le lait et les produits laitiers a tenu sa neuviéme session a Rome, au Siége
de la FAO, du 20 au 25 juin 1966. A cette session ont pris part 87 participants, c'est-a-
dire les représentants et observateurs de 25 pays et les observateurs de 7 organisations
(la liste des participants est reproduite aux pages viii - xviii).

2. La neuviéme session du Comité mixte a été convoquée par les Directeurs
généraux de la FAO et de I'OMS. M. Oris V. Wells, Directeur général adjoint de la FAO,
a ouvert la réunion au nom des Directeurs généraux de la FAO et de 'OMS. Le Comité a
été informé de I'état le plus récent des acceptations du Code de principes, de ses
normes connexes et des méthodes d'analyse et d'échantillonnage par les
gouvernements. A I'heure actuelle, 71 gouvernements ont accepté le Code de principes
concernant le lait et les produits laitiers} 45 gouvernements ont accepté les normes de
composition pour le beurre, la graisse de beurre et le lait concentré} 46 gouvernements
ont accepté la norme de composition pour le lait concentré sucré} 65 gouvernements ont
accepté la norme de composition pour les laits en poudre} et 31 gouvernements ont
accepté la norme générale pour le fromage. Les méthodes d'analyse et
d'échantillonnage pour le lait et les produits laitiers ont été acceptées par quelque 45
gouvernements. Le Directeur général adjoint a précisé que la FAO et 'OMS
envisageaient de s'employer activement a accroitre, au cours de I'année a venir, le
nombre d'acceptations du Code de principes, de ses normes connexes et des méthodes
d'analyse et d'échantillonnage par les gouvernements.

3. Le Comité a élu a I'unanimité le Professeur A.M. Guérault (France), Président de
la session. M. J.L. Servais (Belgique) et M. H. Metz (Danemark) ont été élus Vice-
Présidents. Le Comité a ensuite établi deux sous-comités, a savoir le Sous-Comité |
chargé d'étudier I'emploi des additifs alimentaires dans le lait et les produits laitiers, sous
la présidence du Dr. G.F. Wilmink (Pays-Bas), et le Sous-Comité Il chargé d'examiner le
projet de norme générale pour les fromages émulsifiés et les questions y relatives, sous
la présidence de M. C. Landholt (Suisse).



SECTION |

SPECIFICATIONS FONDAMENTALES D'HYGIENE CONCERNANT LE LAITET LES
PRODUITS LAITIERS

4, Le Comité était saisi d'un rapport sur "l'état d'avancement des travaux du Groupe
FAO/OMS d'experts de la qualité du lait au sujet des spécifications fondamentales
d'hygiene concernant le lait et les produits laitiers; Lors de sa troisi€me réunion, qui s'est
tenue du 13 au 17 décembre 1965, le Groupe d'experts a examiné les spécifications
fondamentales d'hygiéne relatives aux secteurs ci-apres de la laiteries

a) production du lait;
b) ramassage du lait;
C) traitement du lait;
d) contrdle en laboratoire;
e) magasins de vente au détail.
5. Il est prévu que le Groupe d'experts se réunira pour la quatriéme fois en janvier

1967 et I'on espére qu'il approuvera a ce moment-la le rapport définitif sur les
"Prescriptions fondamentales en matiere d'hygiéne pour l'attribution de permis
d'exploitation aux usines laitiéres et magasins de vente au détail". Ce rapport sera
ensuite soumis a l'approbation des Directeurs généraux de la FAO et de I'OMS, puis
distribué aux gouvernements et aux organisations intéressées, conformément a la
procédure établie par la FAO et 'OMS. Dés que le rapport aura été adopté par le
Groupe d'experts, il sera communiqué, en tant que document de travail, au Comité
d'experts gouvernementaux afin que celui-ci puisse donner des avis a la FAO et a 'OMS
sur les recommandations qui pourraient étre adressées aux gouvernements au sujet du
Code de principes concernant le lait et les produits laitiers et de ses nhormes connexes.

NORME NO. A.7 - FROMAGES DE LACTOSERUM

6. Le Comité a procédé a un nouvel examen de la norme pour les fromages de
lactosérum en tenant compte des acceptations et observations des gouvernements
recues depuis la huitieme session. Dix-sept pays ont notifié leur acceptation de la
norme. Prenant en considération certaines des observations formulées par les
gouvernements, le Comité a effectué diverses modifications rédactionnelles. Il est
convenu a l'unanimité de remplacer, dans le paragraphe 1.2.2 du texte anglais,
I'expression "cream whey cheese" par les mots "creamed whey cheese". La délégation
de la République fédérale d'Allemagne a indiqué que la Iégislation allemande prévoyait
une teneur en matiére grasse plus élevée pour les fromages de lactosérum vendus sous
cette appellation. L'attention du Comité a été attirée sur l'inclusion du "nom du pays
producteur" dans le paragraphe 1.3.1 de la norme. Le Comité conclut que ces mots
doivent étre supprimés, car il n'est pas dans son intention de rendre obligatoire la
déclaration du nom du pays producteur sur I'étiquette des fromages de lactosérum
produits localement et vendus sur le marché intérieur. D'autre part, il estime que le
paragraphe 1.3.3 couvre suffisamment I'obligation de déclarer le nom du pays
producteur dans le cas des fromages de lactosérum qui entrent dans le commerce
international. La délégation des Etats-Unis a déclaré au Comité que le poids net doit étre
déclaré sur le produit vendu dans ce pays. Le Comité a été informé du fait que diverses
guestions, notamment celle de la déclaration du poids net, étaient actuellement
examinées par le Comité du Codex sur I'étiquetage des denrées alimentaires et que les
recommandations émises par ce dernier lui seraient soumises pour examen a sa
dixieme session. Ces recommandations intéresseront de maniére générale toutes les




denrées alimentaires et le Comité d'experts sera prié d'étudier ces dispositions
générales et toutes autres dispositions spécifiques que le Comité jugera nécessaires
pour le lait et les produits laitiers. On attire tout particulierement I'attention des
gouvernements ayant accepté la norme pour les fromages de lactosérum sur les deux
amendements précités, en les invitant a confirmer leur acceptation de la norme revisée.
Le Comité d'experts décide que la norme No. A.7 pour les fromages de lactosérum
pourra étre publiée dans la prochaine édition du Code de principes.

NORME NO. A.3 - LAIT CONCENTRE

7. Le Comité a repris I'examen de la proposition formulée a sa huitiéeme session par
le Gouvernement des Pays-Bas a I'effet de relever la teneur minimum en matiére grasse
et la teneur minimum en extrait sec du lait concentré; Les dispositions actuelles
prévoient un minimum de 7,5 pour cent en poids de matiére grasse et un minimum de
7,5 pour cent en poids de matiere grasse et un minimum de 25 pour cent en poids
d'extrait sec provenant du lait. Aux termes de la proposition néerlandaise, la teneur
minimum en matiére grasse passerait & 7,8 pour cent et la teneur en extrait sec laitier a
25,9 pour cent. Un certain nombre de gouvernements se sont déclarés en faveur d'une
augmentation de la teneur en matiére grasse et de la teneur en extrait sec dans la
norme pour le lait concentré. Parmi les 45 gouvernements qui, selon les indications qui
figurent-dans la cinquiéme édition du Code de principes, ont accepté la norme pour le
lait concentré, 11 prévoient dans leur |égislation nationale des concentrations
supérieures & celles que stipule la norme. Un certain nombre d'autres gouvernements
préféreraient que les valeurs minimums établies dans la norme pour la teneur en
matiere grasse et la teneur en extrait sec laitier ne soient pas modifiées. De l'avis de
guelques gouvernements, l'acceptation des spécifications supérieures proposées
pourrait donner lieu a diverses difficultés et il serait donc prématuré d'envisager
actuellement toute modification de la norme. Aprés examen des deux théses en
présence, le Comité conclut qu'il serait souhaitable d'inviter officiellement les
gouvernements a étudier la possibilité de rendre plus rigoureuses dans un proche avenir
les dispositions de la norme et il décide d'inscrire cette question a I'ordre du jour de sa
dixieme session. Considér nt I'état actuel des acceptation set le nombre de pays ou les
spécifications sont plus élevées que celles qui figurent présentement dans la norme, le
Comité décide d'inviter les gouvernements & communiquer, avant sa prochaine session,
des données sur les dispositions minimums des diverses |égislations nationales
concernant la teneur en matiére grasse et la teneur en extrait sec laitier du lait
concentré, ainsi que sur les quantités produites de lait concentré présentant des teneurs
en matiére grasse et en extrait sec laitier supérieures a celles que prévoit actuellement
la norme No A.3. Les gouvernements sont en outre invités a indiquer s'ils préférent que
la norme soit renforcée immédiatement ou bien apres un laps de temps déterminé.

NORME NO. A.6 - NORME GENERALE POUR LE FROMAGE

8. Le Comité a examiné une demande du Gouvernement de la Suisse tendant a ce
gue soit précisé le sens de la note explicative interprétant I'alinéa 4.1 (a) de la norme,
note qui figure au paragraphe 9 du rapport de la huitiéme session. Apres étude de ce
paragraphe, le Comité décide que la version révisée ci-aprés du texte interprétatif de
l'alinéa 4.1 (a) de la Norme générale pour le fromage sera publié en note a ladite norme
dans la prochaine édition du Code de principes:

"A moins qu'une norme internationale individuelle n'en dispose autrement,
I'expression "toute autre indication claire du pays producteur”, a l'alinéa 4.1 (a),
s'entend, pour ce qui est du fromage vendu sur le marché intérieur, de toute



mention claire, lisible et apparente de l'adresse compléte du fabricant ou du nom
bien établi et notoirement connu d'un Etat, région ou province du pays intéressé".

La délégation de la Suisse a déclaré au Comité qu'a son avis le texte explicatif révisé
était toujours insuffisamment clair en ce qui concerne l'interprétation & donner a l'alinéa
4.1 (a). La délégation de la République fédérale d'Allemagne a fait savoir qu'elle désirait
maintenir la réserve formulée par son Gouvernement au sujet de l'alinéa 4.1 (a), qui
figure dans la 5éme édition du Code de principes.

NORMES INTERNATIONALES INDIVIDUELLES POUR LE FROMAGE -
GENERALITES

9. Apres avoir réexaminé la position des pays d'origine de telle ou telle variété de
fromage dans le cadre de la procédure d'établissement de normes internationales
individuelles pour le fromage, question exposée aux paragraphes 31 et 32 du rapport de
la huitieme session, le Comité conclut & I'impossibilité de reconnaitre aux pays d'origine
de telle ou telle variété de fromage un droit de veto applicable aux demandes
d'établissement de normes formulées par d'autres pays pour les variétés considérées; Il
réaffirme toutefois que le pays d'origine devrait, dans toute la mesure du possible,
prendre l'initiative de proposer une norme et essayer de parvenir a un accord sur cette
norme avec les autres pays intéressés. Au cas ou un pays d'origine n'entreprendrait pas
de consulter les autres pays intéressés ni ne demanderait I'élaboration d'une norme
internationale individuelle, n'importe quel pays intéressé pourrait proposer au Comité
d'établir une norme internationale individuelle pour la variété en cause mais il devrait
dans tous les cas consulter le pays d'origine. Aprés examen du paragraphe 31 du
rapport de la huitieme session, le Comité conclut que, pour harmoniser les versions
anglaise, francaise et espagnole, le terme anglais "should" doit étre traduit en francais et
en espagnol par "devra" et "debera" respectivement.

10. Compte tenu de la précision ci-dessus apportée par le Comité, il a été décidé de
rédiger comme suit une version modifiée des paragraphes 31 et 33 du rapport de la
huitieme session:

Paragraphe 31

“Le Comité a étudié de maniere approfondie la position des pays reconnus
comme pays d'origine de telle ou telle variété. Dans toute la mesure du possible,
le ou les pays d'origine d'une variété de fromage devront prendre l'initiative de
proposer une norme internationale individuelle et devront essayer de réaliser un
accord au sujet de cette norme avec d'autres pays intéressés. Au cas ol un pays
autre que le pays d'origine désirerait proposer une norme internationale
individuelle, il devra, avant de formuler une demande officielle, essayer de
parvenir avec le pays d'origine et d'autres pays intéressés a un accord sur une
norme commune. Aprés avoir examiné la procédure d'établissement des normes
internationales individuelles pour le fromage, ainsi que les dispositions
pertinentes de la Norme générale pour le fromage, le Comité décide que seules
seront recevables les demandes d'établissement formulées par les pays ayant
accepté la Norme générale pour le fromage (Norme A.6). Le Comité a ensuite
examiné le cas de I'élaboration d'une norme internationale individuelle, se
révélant inacceptable pour le pays d'origine. Si celui-ci est un important
producteur, le Comité ne sera probablement pas en mesure de souscrire
I'établissement d'une norme internationale individuelle pour la variété en cause¢,
Le Comité considére que des difficultés de cette nature pourront étre évitées si la
procédure décrite ci-dessus est suivie".



Paragraphe 33

"Le Comité a en outre examiné la question des appellations d'origine en tenant
compte des observations formulées par le Gouvernement de la France et d'une
déclaration faite par la délégation de I'ltalie. Il conclut que le pays d'origine ou
I'emploi d'une appellation d'origine est protégé par la législation nationale
pourrait, en demandant I'établissement d'une norme internationale individuelle,
proposer que l'on restreigne la zone géographique ou le fromage peut étre
fabriqué. Lorsqu'un pays d'origine demande I'établissement d'une norme
internationale individuelle pour une variété qui, conformément a sa législation
nationale, a le droit de porter une appellation d'origine, il peut attirer I'attention du
Comité sur les questions spéciales concernant l'origine et les caractéristiques
traditionnelles du fromage en cause. Le Comité examinera ensuite de maniére
approfondie ces questions lorsqu'il étudiera les normes internationales
individuelles proposées; Les délégations de la France et de ['ltalie ont été
invitées a soumettre au Comité une proposition concernant la position des pays
d'origine ou la Iégislation nationale protége les appellations d'origine mais qui
n'envisagent pas de demander I'établissement d'une norme internationale
individuelle pour les variétés visées".

11. Le Comité a examiné une proposition écrite concernant les appellations d'origine,
soumise par les délégations de la France et de I'ltalie. Aux termes de cette proposition,
le Comité ne devrait prendre en considération aucune demande d'établissement d'une
norme internationale individuelle relative a un fromage portant une appellation d'origine
traditionnelle si le pays dont la Iégislation protége ladite appellation s'oppose a
I'élaboration d'une telle norme. De l'avis du Comité, cette proposition souléve des
problémes fondamentaux de politique et il serait préférable que les gouvernements en
étudient de plus prés les incidences. Il estime en outre que la question devrait étre
réexaminée a sa dixieme session. La délégation de I'ltalie a demandé que sa déclaration
officielle au sujet des normes internationales individuelles pour les fromages soit portée
a l'attention des gouvernements. Le texte de cet-te déclaration est reproduit & la Section
IV du présent rapport.

Fromages portant la méme dénomination mais présentant des caractéristiques
différentes

12. Le Comité a réexaminé la question de savoir si une norme internationale
individuelle pouvait spécifier plus d'une teneur en matiére grasse pour une méme variété
de fromage. A son avis, il ne faudrait pas, en régle générale, prévoir plusieurs teneurs
en matiére grasse pour une seule et méme dénomination; la question devrait plutot étre
examinée par le Comité a titre exceptionnel lorsqu'il aura a considérer des normes
internationales individuelles. Le Comité estime que, dans de tels cas, l'indication claire
de la teneur en matiére grasse devrait immédiatement précéder ou suivre la
dénomination du fromage. La majorité des membres du Comité ont recommandé aux
gouvernements de s'efforcer de réduire autant que possible le nombre des variétés de
fromages portant la méme désignation mais présentant différentes teneurs en matiére
grasse et en extrait sec. La délégation des Etats-Unis a signalé au Comité que son
Gouvernement n'accepterait probablement la mention que d'une seule teneur en matiére
grasse et d'une seule teneur en eau dans toute norme internationale individuelle.



Fromages portant différentes dénominations mais présentant des caractéristigues trés
voisines

13. Aprés examen du probléme, le Comité conclut qu'il ne sera en mesure d'étudier
pleinement les questions posées par les fromages portant des dénominations différentes
mais présentant des caractéristiques treés voisines, et de prendre une décision en la
matiére, que lorsque les normes internationales individuelles proposées pour ces
fromages lui auront été soumises. Les gouvernements et la FIL ont été priés de signaler
aussitot que possible au Comité les demandes d'établissement de normes qui, a leur
avis technique, pourraient donner lieu a de tels problemes.

Appellations génériques

14, Le Comité s'est demandé si des dénominations telles que "fromage bleu",
"fromage persillé" et "fromage frais" pouvaient étre considérées comme des appellations
génériques englobant plusieurs variétés. Il conclut qu'il devra examiner en premier lieu
les normes internationales individuelles et ensuite, au cas ou il en serait prié, rechercher
si une classification générique pourra étre utilisée. Le Comité demande a la FIL de
poursuivre son examen des normes internationales individuelles en conformité de la
procédure décrite dans le rapport de la huitieme session. Les gouvernements et la FIL
sont invités a tenir compte de la possibilité d'emploi de classifications génériques et a
donner des avis pertinents au Comité lorsque celui-ci sera saisi de normes
internationales individuelles.

Dénominations comportant le nom d'un pays ou associées a un tel nom

15. Le Gouvernement de la Suisse s'oppose a lI'emploi de dénominations telles que
“Liton Sveitser". Aprés examen de la question, le Comité décide qu'il n'examinera
aucune demande d'établissement de normes internationales individuelles pour des
fromages portant une dénomination comportant le nom d'un pays ou associée a ce hom.
Il note avec satisfaction que le Gouvernement de la Norvege a déja retiré sa demande
concernant le "Liten Sveitser". La délégation de la Norvége a demandé au Comité des
précisions sur I'emploi d'un adjectif dérivé du nom d'un pays dans la dénomination d'un
fromage. Le Comité estime que les normes internationales individuelles doivent étre
élaborées pour des variétés de fromages et que I'emploi d'un adjectif dérivé du nom d'un
pays est conforme aux dispositions de l'alinéa 4.1 (a) de la norme générale pour le
fromage.

Expression de la teneur en matiére grasse en multiples de 5 pour cent

16. Le Comité conclut qu'il conviendrait, pour des raisons pratiques, de ne pas
insister pour que la teneur en matiére grasse soit exprimée en multiples de 5 pour cent
dans toutes les normes internationales individuelles. Une disposition particuliere a la
variété de fromage considérée sera prévue dans chaque norme internationale
individuelle.

Précisions concernant la procédure a suivre pour I'établissement de normes
internationales individuelles pour le fromage

17. Le Comité adopte une version légérement modifiée de la procédure a suivre pour
I'établissement de normes internationales individuelles pour le fromage. Ce texte est
reproduit a I'Annexe Il (a) du présent rapport.



Rapport de la Fédération internationale de laiterie sur la procédure d'établissement de
normes internationales individuelles pour le fromage

18. Le Comité était saisi d'un rapport détaillé de la FIL contenant les
recommandations et décisions prises jusqu'ici par le Comité au sujet de la procédure
d'établissement de normes internationales individuelles pour le fromage. Aprés examen
de ce rapport et adoption d'un certain nombre de modification mineures, le Comité
considere que ce document constituera un guide utile pour la FIL lorsqu'elle étudiera du
point de vue technique les demandes d'établissement de normes internationales
individuelles pour des fromages. Il convient de modifier le rapport en de nombreux
points pour tenir compte des décisions antérieurement prises par le Comité lors de la
présente session. La FIL est invitée a préparer, sur la base des débats et des
commentaires relatifs a son rapport, une nouvelle formule de demande que le Comité
étudiera a sa dixieme session. Le Comité recommande de prévoir le moins possible de
notes de bas de page dans la formule de demande} au cas ou il faudrait obtenir des
renseignements qui ne pourraient commodément figurer sur la formule méme, il
conviendrait de recourir a des feuillets supplémentaires annexés a la formule de
demande. Le Comité recommande en outre que les formules de demande diment
remplies donnent des précisions sur les méthodes d'analyse et d'échantillonnage
particulieres a la variété de fromage considérée et que, dans tous les autres cas, ces
méthodes soient simplement indiquées par référence a celles qui sont publiées dans le
Code de principes.

RAPPORT DE LA FEDERATION INTERNATIONALE DE LAITERIE SUR DES
PROJETS DE NORMES INTERIIATIONALES INDIVIDUELLES POUR DIVERS
FROMAGES

Blue Stilton

19. Le Comité approuve les amendements proposés par la FIL, a I'exception de ceux
gui se rapportent aux alinéas 4.6.1 a 4.6.4 inclus. Il décide que le paragraphe 7
contiendra la disposition suivante: "Le fromage répondant aux spécifications de la
présente norme doit porter la dénomination "Blue Stilton" et étre étiqueté en conformité
des dispositions pertinentes du paragraphe 4 de la Norme générale pour le fromage". Le
Comité décide que le projet révisé de la norme individuelle internationale pour le Blue
Stilton sera envoyé aux gouvernements pour observations (le texte révisé de la norme
est reproduit & I'Annexe II-A du présent rapport).

Cheshire

20. le Comité approuve les amendements suggérés par la FIL, a I'exception de la
proposition tendant a la suppression de la derniére phrase du dernier alinéa du
paragraphe 5.4. Il approuve l'insertion d'un nouveau paragraphe 7 rédigé comme suit:
"Le fromage répondant aux spécifications de la présente norme doit porter la
dénomination "Cheshire" et étre étiqueté en conformité des dispositions pertinentes du
paragraphe 4 de la Norme générale pour le fromage". Le Comité décide que le projet de
norme révisé sera envoyé aux gouvernements pour observations (le texte révisé de la
norme est reproduit a I'Annexe II-B du présent rapport).

Emmentaler (Emmental)

21. Le Comité a examiné le projet de norme internationale pour 'Emmentaler en
tenant compte des amendements proposeés par la FIL et est convenu d'y introduire les
modifications suivantes: Paragraphe 2.2 - supprimer le nom de la France de la liste des



pays déposants; alinéa 3.2.1 - lire "additions nécessaires"; alinéa 3.2.2 - énumérer sous
"additions facultatives" les additifs proposés par la FIL qui, a I'exception du chlorure de
calcium, devront étre déclarés sur I'étiquette s'ils sont employés dans 'Emmentaler. La
délégation de la Suisse a objecté a l'inscription de la chlorophyle, du peroxyde de
benzoyle, de I'eau oxygénée et de la catalase, ainsi que de l'acide p-hydroxy-benzoique,
de ses esters et de ses sels sodiques. Le Comité décide qu'il faudra, au moment ou I'on
demandera aux gouvernements de formuler leurs observations au sujet du projet de
norme, les inviter a apporter la justification technologique de I'emploi de ces additifs
facultatifs et a indiquer pour chacun d'eux la concentration maximum a adopter. Le
Comité approuve l'incorporation des paragraphes 4.1, 4.3.1 et 4.3.2 proposés par la FIL.
Apres examen de la teneur minimum en extrait sec, le Comité est convenu d'abaisser a
60 pour cent la valeur proposée (62 pour cent), cette disposition visant tous les types
d'Emmentaler quelle que soit leur forme. Le Comité approuve également la proposition
de la FIL concernant l'alinéa 4.10.3. Paragraphe 5 - Le Comité est convenu de
supprimer l'alinéa 5.5.1 et de ne pas retenir les propositions de la FIL. En ce qui
concerne le marquage et I'étiquetage de 'Emmentaler, la délégation de la Suisse a
proposé au Comité de prévoir des spécifications plus rigoureuses que celles qui figurent
dans le paragraphe 4 de la Norme générale pour le fromage. Le Comité est convenu
d'ajouter la phrase ci-aprés au paragraphe 7 de la norme: "Le fromage répondant aux
spécifications de la présente norme doit porter la dénomination "Emmentaler" ou
"Emmental” et étre étiqueté en conformité des dispositions pertinentes du paragraphe 4
de la Norme générale pour le fromage} toutefois, 'Emmentaler produit dans un pays
autre que le pays d'origine doit porter le nom du pays producteur, méme s'il est vendu
sur le marché intérieur". Le Comité décide que le projet révisé de la norme internationale
individuelle pour 'Emmentaler sera envoyé aux gouvernements pour observations (le
texte révisé de la norme est reproduit a I'Annexe [I-C du présent rapport".

Gruyeére

22. Le Comité a tenu compte de la plupart des-propositions d'amendement
formulées par la FIL. On est convenu que les spécifications de marquage et d'étiquetage
adoptées pour I'Emmentaler s'appliqueraient également au Gruyére. Le Comité décide
gue le projet de norme internationale individuelle pour le Gruyere sera envoyé aux
gouvernements pour observations (le texte révisé de la norme est reproduit a I'Annexe
[I-D du présent rapport).

NORMES INTERNATIONALES INDIVIDUELLES POUR DIVERS FROMAGES
SOUMISES AUX GOUVERNEMENTS POUR ACCEPTATION

Danbo

23. Le Comité a réexaminé le projet de norme internationale individuelle pour le
Danbo en tenant compte des observations recues des gouvernements depuis sa
huitieme session. On est convenu que les spécifications de marquage et d'étiquetage
adoptées pour I'Emmentaler et le Gruyére s'appliqueraient également au Danbo, au
Havarti, au Samsoe et au Danablu. Aprées avoir apporté des modifications mineures au
projet, le Comité décide de soumettre aux gouvernements pour acceptation le texte
révisé de la norme (ce texte est reproduit a I'Annexe I-C du présent rapport).

Havarti

24, Le Comité a examiné la question de savoir s'il faudra englober le Tilsit,
lorsqu'une norme sera envisagée pour cette variéte, dans le projet de norme pour le
Havarti. Conformément a la décision qui figure au paragraphe 13 du présent rapport, le



Comité a renvoyé I'étude de la question jusqu'a ce qu'il soit saisi d'une norme
internationale individuelle pour le Tilsit. Il serait utile & son avis que les gouvernements
formulent leurs observations sur les points indiqués au paragraphe 13 précité et que la
FIL communigue également son avis technique a ce sujet, afin de pouvoir soumettre ces
commentaires a I'examen de la dixieme session. Le Comité est convenu de transmettre
aux gouvernements, pour acceptation, le projet de norme pour le Havarti apres-insertion
d'un amendement identique a celui qui a été précédemment adopté pour le Danbo au
sujet de la déclaration de la teneur en matiére grasse, ainsi que du marquage et de
I'étiquetage du fromage (le texte révisé de la norme est reproduit a I'Annexe I-F du
présent rapport).

Samsoe

25. Le Comité décide d'insérer dans le projet de norme pour le Samsoe un
amendement identique a celui qui a été précédemment adopté pour le Danbo et le
Havarti et, en outre, de supprimer de l'alinéa 4.2.3 les mots "réservé au préemballage". |l
est convenu de soumettre la norme aux gouvernements pour acceptation (le texte révisé
de la norme est reproduit a I'Annexe |-G du présent rapport).

Danablu

26. En étudiant le projet de norme internationale pour le Danablu, le Comité a
réexaminé le probléme des appellations génériques. Il décide cependant que la norme
sera soumise aux gouvernements pour acceptation et que, lorsqu'il aura été saisi d'un
plus grand nombre de normes internationales individuelles pour le fromage, il analysera
de maniéere plus approfondie le probléme des appellations génériques en conformité de
la recommandation qui figure au paragraphe 14 du présent rapport. Les modifications
générales précédemment adoptées pour le Danbo, le Havarti et le Samsoe, I'ont
également été pour le Danablui Le Comité estime en outre inutile de transférer au
paragraphe 7 de la norme la note précisant que le Danablu peut parfois étre fabriqué
avec une teneur en matiére grasse de 60 pour cent, la dénomination "Danablu" devant
dans ce cas étre précédée de la mention "60 pour cent" (le texte révisé de la norme est
reproduit & I'Annexe I-B du présent rapport).

Cheddar

27. Apres avoir réexaminé le projet de norme internationale individuelle pour le
Cheddar en tenant compte des observations formulées par les gouvernements depuis
sa huitiéme session, le Comité y a apporté les modifications suivantes: 3.2.4 - lire
"Rocou et caroténe"; 3.2.6 - lire "Acide sorbigue et ses sels de sodium ou de potassium
a concurrence de 1 000 p.p.m. exprimés en acide sorbique"; 4.8 - lire "Teneur maximum
en eau: 39 pour cent". Le Comité décide de soumettre aux gouvernements pour
acceptation le texte révisé de la norme. La délégation des Etats-Unis a déclaré que,
dans le cas des fromages en morceaux ou en tranches, il fallait pouvoir utiliser de I'acide
sorbique, ou les sels de sodium ou de potassium de cet acide, en quantités supérieures
a 1 000 p.p.m. (le texte révisé de la norme est reproduit a I'Annexe I-A du présent
rapport).

Gouda

28. La délégation de la République fédérale d'Allemagne a déclaré au Comité qu'elle
entendait retirer sa demande d'établissement d'une norme internationale individuelle
pour le Gouda. Cette demande avait été déposée pour faire prendre acte du fait que,
selon la législation allemande, le Gouda peut étre vendu sous des formes et avec des
teneurs en matiére grasse différentes de celles que prévoit la norme. Le Comité a



réexaminé le projet de norme internationale individuelle pour le Gouda en tenant compte
des observations formulées par les gouvernements. Un certain nombre de modifications
mineures ont été apportées au texte de la norme pour permettre la fabrication de Gouda
sous forme de meules. La nécessité de mettre au point des méthodes d'analyse pour le
Gouda en meules a été signalée au Comité. Dans les alinéas 4.3.2 a) et 0), le poids
minimum a été abaissé de 3,5 a 2,5 kg. Le Comité décide que la note relative au Gouda
Baby fera partie intégrante de la norme et que l'alinéa 4.2.3 stipulera un poids maximum
de 1 500 g.

29. Le Comité décide de soumettre aux gouvernements pour acceptation le texte
révisé de la norme (ce texte est reproduit a 'Annexe I-E du présent rapport). Les
délégations de la Norvege, de la Pologne, de la République fédérale d'Allemagne et de
la Suéde ont signalé au Comité qu'elles ne pouvaient accepter le chiffre proposé dans la
norme pour la teneur minimum en matiére grasse (48 pour cent), car le Gouda est
traditionnellement vendu dans les pays en question avec une teneur minimum de 45
pour cent.

Edam

30. La délégation de la République fédérale d'Allemagne a déclaré au Comité qu'elle
entendait retirer sa demande d'établissement d'une norme internationale individuelle
pour I'Edam. Cette demande avait été déposée pour faire prendre acte du fait que, selon
la législation allemande, 'Edam peut étre vendu sous des formes et avec des teneurs en
matiere grasse différentes, de celles que prévoit la norme. Le Comité a réexaminé le
projet de norme internationale individuelle pour I'Edam en tenant compte des
observations formulées par les gouvernements* Il a été convenu que la norme serait
envoyée aux gouvernements pour acceptation et que les notes relatives a I'Edam Baby,
a I'Edam en forme de pains et a 'Edam Baby en forme de pains feraient partie
intégrante de la norme (le texte révisé de la norme est reproduit & I'Annexe I-D du
présent rapport).

ORDRE DE PRIORITE DES ACTIVITES FUTURES EN MATIERE D'ELABORATION
DE NORMES INTERNATIONALES INDIVIDUELLES POUR LES FROMAGES

31. En réponse a une demande formulée par la FIL, le Comité recommande a celle-
ci d'accorder la priorité aux fromages énumérés dans les deux listes ci-aprés. Il exprime
le voeu que la FIL s'efforce d'examiner les variétés de fromages de la liste | et soumettre
un rapport a leur sujet lors de la dixieme session du Comité. Au cas ou la FIL pourrait
s'occuper de variétés plus nombreuses que celles qui figurent dans la liste |, les
fromages supplémentaires devraient étre choisis parmi ceux de la liste Il et les rapports
établis a leur sujet devraient étre soumis au Comité & sa prochains session.

Liste |

Provolone

Tilsit

Limburger
Camembert
Cottage Cheese



Liste Il

Saint-Paulin
Esrom
Svecia
Taleggio
Fontina

32. La délégation de I'ltalie s'est engagée a prendre immédiatement des mesures en
vue de consulter d'autres pays intéressés au sujet des variétés italiennes de fromages,
conformément a la proposition du Comité tendant a ce que le pays d'origine prenne
l'initiative de la préparation de projets de normes internationales individuelles pour les
fromages. Les gouvernements ont été priés de fournir au Secrétariat des
renseignements sur le Cottage Cheese fabriqué dans des pays autres que les Etats-
Unis, afin de permettre a la FIL de terminer I'examen de la demande d'établissement
d'une norme pour ce fromage.

GLACES COMESTIBLES

33. Le Comité d'experts gouvernementaux était saisi du rapport de la troisieme
session du Comité de coordination pour I'Europe, d'une proposition du Gouvernement
de la Suéde concernant les glaces comestibles (produits laitiers et non laitiers) et d'un
projet de norme pour les cremes glacées et les glaces au lait soumis par la FIL. Le
Comité a été prié de donner son avis, qui sera communiqué a la Commission du Codex
Alimentarius, sur la fagon dont il convenait d'élaborer des normes pour tous les types de
glaces comestibles, qu'il s'agisse de produits laitiers ou de produits non laitiers.

La délégation de la Suéde a signalé au Comité que son Gouvernement était prét a
accepter la responsabilité d'un comité du Codex chargé d'établir des normes pour tous
ces produits, les problémes généraux de procédure devant étre examinés par la
Commission du Codex Alimentarius a sa quatrieme session en novembre 1966. Le
Comité conclut que le mieux serait que la Commission du Codex Alimentarius décide de
confier a un seul organe la responsabilité de la préparation de hormes pour tous les
types de glaces comestibles. Il estime également que, si la Commission créait un
Comité du Codex sur les glaces comestibles, celui-ci devrait étre chargé d'élaborer des
normes mondiales pour les glaces comestibles.

34. Le Comité désire, en conformité de son mandat qu'il confirme a nouveau,
recommander a la Commission du Codex Alimentarius la procédure ci-aprés pour
I'établissement de normes applicables aux glaces comestibles laitiéres et non laitiéres:

"Le Comité d'experts gouvernementaux sur le Code de principes examinera,
analysera et, le cas échéant, révisera les projets de norme pour les glaces
préparées a partir de matiére grasse laitiére, que la FIL soumettra par
l'intermédiaire du Secrétariat au Comité du Codex sur les glaces comestibles, au
cas ou la Commission du Codex Alimentarius déciderait de créer un tel organe.
Les normes élaborées par ledit Comité seront ensuite transmises par le
Secrétariat au Comité d'experts gouvernementaux sur le Code de principes dans
le cadre des étapes 3 et 6 de la procédure établie par la Commission pour
I'élaboration des normes mondiales, en vue d'assurer en particulier que les
normes proposées sont conformes au Code de principes".



35. Le Secrétariat a déclaré au Comité que ses recommandations, ainsi que celles
du Comité de coordination pour I'Europe, seront soumises a la Commission du Codex
Alimentarius lors de sa quatrieme session.

PROJET. DE NORME DE LA FIL POUR LES CREMES GLACEES ET LES GLACES
AU LAIT

36. Aprés avoir brievement examiné de maniére générale et a titre préliminaire le
projet de norme soumis par la FIL, le Comité estime que les questions suivantes que
souléve le projet risquent d'étre difficiles a résoudre. Il s'agit de savoir si la norme doit
contenir une spécification pour I'extrait sec total ou pour I'extrait sec laitier total, et
prévoir la déclaration des aromatisants et des ingrédients, la mesure du foisonnement et
I'emploi d'additifs alimentaires. Le Comité se préoccupera également des spécifications
d'hygiéne relatives a ces produits. Il invite la FIL a réviser le projet et a le lui soumettre a
sa prochaine session pour un nouvel examen.

COOPERATION FIL/ISO/AOAC DANS LE DOMAINE DES METHODES D'ANALYSE
ET D'ECHANTILLONNAGE POUR LE LAIT ET LES PRODUITS LAITIERS

37. Le Comité adopte le rapport de la réunion des représentantsde la FIL, de I'ISO et
de 'AOAC qui s'est tenue immédiatement avant sa neuviéme session. Ce rapport est
reproduit dans la Section Il du présent document. On attire I'attention sur la
recommandation relative a la "graisse de beurre" (butter oil) qui figure au paragraphe 71
(i) du rapport FIL/ISO/AOAC et que le Comité est convenu de soumettre aux
gouvernements pour observations.

38. Le Comité était saisi de la version révisée (plan et texte nouveaux) de la horme
No B.1 "Méthodes normalisées pour le prélevement d'échantillons de lait et de produits
laitiers". Il a été convenu que la nouvelle version mise au point conjointement par
I'AOAC, la FIL et I'ISO serait publiée dans la prochaine édition du Code de principes
concernant le lait et les produits laiters.

ADDITIFS ALIMENTAIRES DANS LE LAIT ET LES PRODUITS LAITIERS

39. Le Comité a examiné le rapport du Sous-Comité ad hoc sur les additifs
alimentaires (voir Section Il). Les jugeant appropri€es, il décide d'incorporer les
recommandations du Sous-Comité dans les normes pour le lait, le beurre, la graisse de
beurre, le lait concentré sucré et les laits en poudre. Les pays qui n‘ont pas encore
communiqué les chiffres de consommation journaliére moyens et supérieurs qu'il est
raisonnable d'admettre pour le lait et les produits laitiers Bont priés de le faire en
envoyant au Secrétariat tous renseignements utiles et de signaler les modifications ou
additions a apporter éventuellement Au cours de I'examen de la norme pour le lait, le
Comité a été informé du fait que I'enrichissement du lait en vitamines devra
normalement étre réglementé dans les |égislations nationales des pays intéressés.
L'enrichissement du lait en vitamines sera couvert par I'Article 1.3 du Code de principes
concernant le lait et les produits laitiers, ou cette adjonction est considérée comme une
addition aux constituants naturels du lait et devrait, de ce fait, étre déclarée sur
I'étiquette. En ce qui concerne les autres produits, les conclusions du Sous-Comité
seront introduites dans chacune des normes en cause sous la rubrique qui porte
actuellement le titre "Additifs autorisés" et seront soumises pour ratification au Comité
du Codex sur les additifs alimentaires. Aprés ratification, les dispositions pertinentes
seront incorporées dans les diverses normes et envoyées pour acceptation aux
gouvernements qui pourront alors indiquer les dérogations a prévoir pour leur
application. Les gouvernements ayant signalé leur désir de voir certains additifs




réexaminés ont été invités a fournir des renseignements supplémentaires au Secrétariat.
Sur proposition du Sous-Comité, le Comité est convenu que de petites quantités de
lactose pouvaient étre ajoutées dans le lait concentré sucré. En ce qui concerne les laits
en poudre, le Comité note que la FIL étudie actuellement la nécessité technologique de
divers additifs dans le lait en poudre "spray", le lait en poudre Hatmaker et les laits en
poudre instantanés, ainsi que dans les laits en poudre a usages particuliers (par
exemple destinés a la vente dans des distributeurs automatiques). Il décide d'examiner
a sa prochaine session, en tenant compte des résultats des travaux de la FIL, la
question de l'introduction de dispositions spéciales dans la norme pour les laits en
poudre.

ADDITIES ALIMENTAIRES DANS LE FROMAGE

40. Le Comité a examiné la nécessité d'obtenir des renseignements aupres des
gouvernements sur I'emploi des additifs alimentaires dans le fromage. Il faudrait
disposer de données complétes sur les concentrations adoptées et sur les motifs
technologiques de I'emploi des additifs alimentaires dans le fromage en général et dans
des variétés de fromage déterminées, ainsi que des chiffres de consommation
journaliére moyens et supérieurs qu'il est raisonnable d'admettre pour le fromage. Le
Comité entreprendra I'examen de la question a sa prochaine session en tenant compte
des informations fournies par les gouvernements; il sera alors en mesure d'indiquer au
Comité du Codex sur les additifs alimentaires, les additifs qu'il est nécessaire d'utiliser
dans des variétés de fromage déterminées aussi bien que dans le fromage en général.
Le Secrétariat a été prié d'appeler tout particulierement I'attention des gouvernement sur
cette question.

MORCEAUX ET TRANCHES DE FROMAGE

41. Le Comité estime qu'aucune disposition figurant dans les normes internationales
individuelles pour les fromages n'interdit la vente en morceaux et en tranches des
fromages couverts par lesdites normes. |l est en outre convenu d'étudier, lors d'une
réunion ultérieure, le besoin de nouvelles dispositions pour le fromage préemballé, y
compris les morceaux et les tranches.

NORME GENERALE POUR LE FROMAGE FONDU

42. Le Comité a établi un Sous-Comité chargé, sous la présidence de M. C. Landholt
(Suisse), d'examiner la norme générale pour le fromage fondu en tenant compte des
observations formulées par les gouvernements depuis la huitieme session. . Le Sous-
Comité ayant déclaré gu'il n‘avait pu parvenir a un accord sur la teneur minimum en
extrait sec total du fromage fondu, le Comité a décidé qu'au lieu d'établir une norme
générale pour le fromage fondu, il serait préférable d'élaborer des normes pour des
catégories déterminées de fromage fondu dans le cadre d'une norme générale. Tenant
compte de cette décision, le Sous-Comité a estimé que la premiere grande catégorie a
examiner devrait comprendre les fromages fondus avec des émulsifiants, cette catégorie
devant ensuite étre subdivisée en a) fromages fondus fabriqués uniguement avec du
fromage et des émulsifiants et b) fromages fondus renfermant d'autres ingrédients en
plus des émulsifiants. La deuxiéme grande catégorie serait subdivisée en mélanges de
fromages pasteurisés non émulsifies contenant d'autres denrées alimentaires.

43. Le Comité a noté les progrés réalisés par le Sous-Comité dans la préparation
d'une norme pour le fromage fondu fabriqué uniquement avec du fromage et des
émulsifiants, mais il n'a pas été en mesure d'examiner ce projet en détail. A son avis, il
importe que toutes les normes concernant le fromage fondu soient élaborées et



rédigées de la méme maniére que la norme pour le fromage fondu fabriqué uniquement
avec du fromage et des émulsifiants. A cet effet, le Comité décide de remettre a une
date ultérieure I'envoi aux gouvernements du projet de norme pour le fromage fondu et il
invite la FIL a élaborer des projets de normes pour les autres grandes catégories de
fromage fondu en s'inspirant du projet précité. La FIL a été priée d'inviter tous les pays
intéressés, y compris les Etats-Unis, afin que les travaux qu'elle entreprendra en vue de
I'établissement de cette norme soient aussi complets que possible. La FIL devrait
également tenir compte des observations que les gouvernements ont formulées au sujet
de la norme générale pour le fromage fondu. A sa prochaine session, le Comité
examinera donc des projets de normes pour les quatre principales catégories ci-aprés
de produits:

1) fromages fondus fabriqués uniquement avec du fromage et des émulsifiants}
2) fromages fondus renfermant d'autres ingrédients en plus des émulsifiants;
3) mélanges de fromages pasteurisés, non émulsifies;

4) mélanges de fromages pasteurisés non émulsifies contenant d'autres
denrées alimentaires.

44, Sur proposition du délégué de la France, on est également convenu, puisque
plusieurs pays s'intéressaient a I'établissement d'une norme pour le fromage fondu a
tartiner fabriqué uniquement avec du fromage et des émulsifiants mais ayant une teneur
en eau supérieure a celle du fromage fondu, d'inviter la FIL & étudier comment ces
fromages devraient étre couverts dans la norme générale.

AUTRES QUESTIONS

Normes actuellement élaborées par d'autres organes subsidiaires de la Commission du
Codex Alimentarius

45, Le Secrétariat a été prié d'inscrire a l'ordre du jour de la prochaine session du
Comité une question dont I'examen permettrait a celui-ci d'étudier sa position a I'égard
des normes en cours d'élaboration dans le cadre de la Commission du Codex
Alimentarius pour des produits contenant du lait ou des produits laitiers ou directement
apparentés au lait et aux produits laitiers.

Rapport avec la FIL

46. La délégation des Etats-Unis a demandé que l'ordre du jour de la prochaine
réunion du Comité prévoit un examen de la procédure de travail établie avec la FIL pour
tous les domaines dans lesquels la Fédération travaille en vue de faire rapport au
Comité ou dont elle s'occupe a la demande de celui-ci* On a signalé au Comité que la
FIL avait entrepris I'élaboration de projets de norme pour le lait fermenté, la créme et le
lait en poudre.

Amidon comestible dans les laits en poudre

47. A la demande du délégué de la Belgique, le Comité a réexaminé la question de
savoir si la vente de lait en poudre renfermant 0,5 pour cent d'amidon comestible soluble
est ou non en opposition avec les principes du Code lorsque l'addition est déclarée sur
I'étiquette. Le Comité considére que du lait en poudre contenant au maximum 0,5 pour
cent d'amidon comestible soluble peut étre vendu a condition que I'addition soit
mentionnée sur |'étiquette ou I'emballage.



Acceptation de normes

48. On a signalé au Comité que les Gouvernements de la Belgique et du Danemark
avaient accepté la Norme No A.6 (Norme générale pour le fromage) et que le

Gouvernement de la République fédérale d'Allemagne avait accepté la Norme No A.5
(Laits en poudre).



SECTION I
RAPPORT DU SOUS-COMITE | SUR LES ADDITIES ALIMENTAIRES
Généralités

49, Sous la présidence du Dr. Q.F. Wilmink, le Sous-Comité a examiné de maniére
approfondie la question de I'emploi des additifs alimentaires dans le lait et les produits
laitiers, a la lumiére des observations formulées par les gouvernements au sujet des
paragraphes 17 a 24 du rapport de la huitieme session du Comité. Le Sous-Comité a
étudié les dispositions pertinentes des normes pour le lait, le beurre, la graisse de
beurre, le lait concentré, le lait concentré sucré et les laits en poudre en tenant compte
de la décision prise par le Comité a sa huitiéme session, tendant a remplacer
I'expression "des substances non dangereuses pouvant étre nécessaires pour la
fabrication, telles que, par exemple" par des listes spécifiques d'additifs, avec indication
des concentrations a utiliser. Le Comité du Codex sur les additifs alimentaires devrait
disposer de tels renseignements pour déterminer l'absorption totale des additifs en
question. Le Comité précité étudiera les additifs utilisés dans le lait et les produits
laitiers, compte" tenu des données fournies par les gouvernements sur les chiffres de
consommation moyens et supérieurs, par jour et par téte, de lait et de produits laitiers
gu'il est raisonnable d'admettre. Une certain nombre de pays ont déja communiqué ces
chiffres; les membres du Comité fourniront au besoin les précisions et les informations
supplémentaires requises.

50. Au cours de I'examen des diverses normes, le Sous-Comité a noté qu'un certain
nombre de gouvernements avaient également envoyé au Secrétariat des
renseignements sur I'emploi de substances telles que le levain lactique et le chlorure de
sodium dans le beurre, ainsi que le lactose dans le lait concentré sucré. Le Comité étant
convenu a sa huitieme session de considérer ces substances comme des ingrédients et
non comme des additifs, le Sous-Comité décide d'attirer son attention sur la nécessité
d'examiner cette question. A son avis, lors de la mise au point de normes intéressant
des produits particuliers, le texte de celles-ci serait rendu plus clair si chacune des
sections concernant les additions précisait la catégorie des additifs, par exemple
neutralisants, stabilisants, etc. Cette précision s'ajouterait a celle que le Comité a prévue
lors de sa huitiéme session en opérant, dans le cas du beurre, une distinction entre les
"ingrédients autorisés" et les "additifs autorisés".

Lait

51. Selon onze gouvernements (observations écrites) et les délégations de deux
autres pays (déclarations verbales), I'emploi d'aucun additif alimentaire ne devrait étre
autorisé dans le lait tel qu'il est défini a I'Article 1 du Code de principes. Le Sous-Comité
réaffirme I'opinion du Comité selon qui il n‘existe aucune justification technologique a
I'emploi d'additifs alimentaires dans le lait. Il note que, de l'avis de deux gouvernements,
I'emploi en quantités minimes de métaux et d'antioxydants dans le lait peut étre
nécessaire dans des circonstances particuliéres. En ce qui concerne I'eau oxygénée, le
Sous-Comité estime que son emploi ne devrait étre autorisé que lorsqu'il est impossible,
dans des cas difficiles, de résoudre autrement les problémes liés a 'emmagasinage ou a
la distribution du lait, notamment dans les pays tropicaux en voie de développement.

Beurre

52. Quatorze gouvernements ont déclaré que leur législation nationale interdisait
I'emploi de neutralisants. Le Sous-Comité réaffirme une fois de plus le bien-fondé de



cette interdiction. Il a toutefois étudié la question de savoir s'il était technologiquement
nécessaire d'utiliser des neutralisants lorsque des levains lactiques sont employés dans
la fabrication du beurre. Il invite le membre de la Finlande a présenter lors de la
prochaine session du Comité un document circonstancié étayé par des faits
scientifiques, pour démontrer la nécessité de l'utilisation de ces sels. Selon plusieurs
pays, ces agents sont nécessaires pour ajuster la composition ionique dans la phase
aqueuse.

53. En ce qui concerne les antioxydants, treize gouvernements ont déclaré que la
norme pour le beurre ne devrait pas autoriser I'emploi de ces substances. Le Sous-
Comité a appris que la Iégislation de quelques pays permettait I'emploi d'antioxydants
dans le beurre utilisé a des fins spéciales, par exemple pour la fabrication de produits de
boulangerie, ou vendu dans des conditions spéciales; Il réaffirme que le beurre entrant
dans le commerce international et destiné a la consommation directe ne devrait pas
contenir d'antioxydants.

54, S'agissant de I'emploi de colorants dans le beurre, la plupart des membres du
Sous-Comité ont admis l'utilisation du rocou et du caroteéne que permettent la majorité
des gouvernements ayant formulé des observations en la matiére. Bien que les
demandes de renseignements n'aient pas porté sur l'acide turmérique, une délégation a
signalé que le rocou pour beurre pouvait en contenir. Cette question pourrait étre réglée
a la lumiere des spécifications établies pour la pureté des colorants alimentaires.

Graisse de beurre (butter oil)

55. Apres examen de la nécessité technologique des antioxydants dans la graisse
de beurre, le Comité estime, en accord avec la déclaration figurant dans le rapport de la
huitiéme session, qu'aucun antioxydant ne devrait en général étre utilisé. Des
antioxydants peuvent cependant étre employés sous réserve que le produit ne soit pas
destiné a la consommation directe ni utilisé pour préparer du lait reconstitué ou des
produits laitiers. Le Sous-Comité estime que la graisse de beurre contenant des
antioxydants devrait servir uniguement a la fabrication de biscuits, etc. et étre étiquetée
en conséquence. Il recommande que les antioxydants utilisés soient limités aux gallates,
au BHT et au BHA, employés seuls ou en combinaison, a la concentration maximum de
0,02 pour cent (200 mg/kg).

Lait concentré

56. Le Sous-Comité reconnait que I'emploi de stabilisants est technologiquement
nécessaire dans ce produit; Afin de couvrir toutes les possibilités d'adjonction, ces
stabilisants devraient étre mentionnés en tant que sels sodiques et calciques des acides
chlorhydrique, citrique, carbonique, orthophosphorique et polyphosphorique, dans ce
dernier cas sous forme de phosphates linéaires présentant un degré de polymérisation
pouvant aller jusqu'a 6 unités. La majorité des membres du Sous-Comité ont conolu que
la concentration totale des stabilisants autorisés ne devrait pas dépasser 0,2 pour cent.
A titre de justification, on a mentionné que de plus grandes quantités de stabilisants sont
nécessaires dans les produits de concentration plus élevée Le membre des Etats-Unis a
déclaré que, selon I'expérience acquise dans son pays, il est technologiquement inutile
d'utiliser plus de 0,1 pour cent de stabilisants dans le produit final. On a signalé que
I'emploi de carragheen a la dose de 0,015 pour cent permet d'employer de plus faibles
guantités de stabilisants. A cette dose, le carragheen n'a aucun effet épaississant et, de
ce fait, son adjonction ne risque pas de donner une fausse idée de la concentration du
lait. Le Sous-Comité, a I'exception des membres de la France et de la République
fédérale d'Allemagne, est convenu que le carragheen et ses sels peuvent étre ajoutés



au lait concentré a concurrence de 0,015 pour cent sous réserve que l'addition soit
déclarée sur I'étiquette. Au sujet des antioxydants, le Sous-Comité recommande que ces
substances ne soient pas utilisées dans le lait concentré.

Lait concentré sucré

57. La majorité des membres du Sous-Comité considere que I'on devrait autoriser,
dans le lait concentré sucré, jusqu'a 0,2 pour cent des stabilisants utilisés dans le lait
concentré, ainsi qu'il en est fait état au paragraphe 56 ci-dessus. Le carragheen n'est
pas nécessaire dans le lait concentré sucré.

Laits en poudre

58. De l'avis des pays ayant accepté l'addition de stabilisants dans les laits en
poudre, la concentration nécessaire est de 0,5 pour cent. Le Sous-Comité note que la
FIL étudie actuellement la question de I'emploi des additifs dans les laits en poudre, par
exemple des stabilisants dans le lait en poudre "spray" ou le lait en poudre Hatmaker. La
FIL étudie également la nécessité de I'emploi de la |écithine dans les laits en poudre
instantanés et dans les laits en poudre destinés a étre recombinés avec de la graisse de
beurre pour donner du lait reconstitué. Le probleme de I'utilisation des agents facilitant
I'écoulement des laits en poudre vendus dans des distributeurs automatiques fait aussi
I'objet d'un examen. Le Sous-Comité estime qu'il devrait proposer au Comité de réviser
éventuellement la norme pour les laits en poudre en y introduisant des clauses
conditionnelles couvrant les problémes posés par des produits spéciaux et des procédés
de fabrication particuliers. Il note que la FIL étudie les problémes relatifs aux laits en
poudre destinés a des usages spéciaux et qu'elle doit formuler des propositions en la
matiére. Lorsque ces propositions seront connues, le Comité désirera sans doute
reconsidérer 'aménagement de la norme pour les laits en poudre et inviter les
gouvernements a présenter des observations. Conformément a la conclusion émise par
le Comité a sa huitiéme session, on est convenu que les laits en poudre entrant dans le
commerce international normal ne devraient pas contenir d'antioxydants.

Fromages

59. On a reconnu de maniére générale que la tache du Sous-Comité en la matiere
consistait a soulever des questions sur I'emploi des additifs dans le fromage en général.

60. Le membre de la République fédérale d'Allemagne a attiré I'attention du Sous-
Comité sur la présence éventuelle de nitrosamines dans le fromage. On a recommandé
aux gouvernements d'accorder une priorité élevée a I'étude scientifique de cette
guestion en vue notamment de mettre au point des méthodes sures pour I'analyse des
nitrosamines et de prouver, le cas échéant, I'existence d'une corrélation entre I'emploi
des nitrates et la formation des nitrosamines. Ces travaux, espére-t-on, permettront
d'obtenir dans un trés proche avenir des données sur la base desquelles il pourra étre
possible de prendre une décision, adéquatement étayée par des faits scientifiques, sur
I'emploi de ce type d'additifs dans le fromage.



SECTION I

COOPERATION FIL/ISO/AOAC DATS LB DOMAINE
DE L'ECHANTILLONNAGE ET DES METHODES D'ANALYSE

61. Des représentants des trois Organisations précitées se sont réunis a Rome le
dimanche 18 juin 1966 pour examiner les diverses normes analytiques dont il est urgent
de disposer dans le cadre du Code de principes concernant le lait et les produits laitiers.

Etaient présents: M. A.L. Provan (Président)

M. P. Staal FIL

M. J.G. van Ginkel ISO

M. S. Boelsma ISO

M. R. Maréchal ISO

M. W. Horwitz AOAC

M. R. Weik AOAC

M. R. Tentoni FAO

Le compte rendu des débats figure dans les sections ci-aprés du présent rapport;
l'incidence des travaux de la réunion sur le stade d'élaboration de chaque norme est
indiquée dans I'Annexe A ou est également prévue I'étape a laquelle chaque norme se
trouvera en mars 1967. (Les différentes étapes fixées dans la procédure établie par le
Comité d'experts gouvernementaux sont décrites dans I'Annexe B).

62. Méthodes d'échantillonnage pour le lait et les produits laitiers

Aprés examen, du document ALINORM/MDS/66/15, les représentants des trois
Organisations ont recommandé qu'on le considére comme ayant atteint I'étape g. Bien
que la norme No B.1 (1962) ait fait I'objet de modifications rédactionnelles importantes,
aucune modification de fond ne lui a été apportée. Les trois Organisations
développeront cette norme au fur et a mesure que le Comité adoptera des normes de
composition.

63. Détermination de la matiére grasse

1) Lait, lait concentré et laits en poudre

La Réunion a examiné la méthode de Rése-Gottlieb qui peut servir de
méthode de référence pour la détermination de la teneur en matiere
grasse du lait et de nombreux produits laitiers comme le lait concentré et
les laits en poudre.

On est convenu que la méthode analytique pour les laits en poudre,
décrite dans la norme No B.2 (cinquieme édition du Code de principes
concernant le lait et les produits laitiers), était satisfaisante mais qu'il
fallait procéder a une mise au point du texte pour le rendre conforme au
plan recommandé par I'lSO pour la présentation des normes d'analyse.
La FIL préparera donc une nouvelle version de cette norme qui ne
comportera cependant aucune modification de fond. Aprés adoption par
I'AOAC et I'ISO, ce texte sera soumis au Secrétariat et devra remplacer le
texte actuel de la Norme No B.2 dans les éditions ultérieures du Code

(étape g).

La FIL préparera des normes pour la détermination de la matiére grasse
dans le lait et le lait concentré. Ces normes s'inspireront des méthodes



décrites dans le rapport de la cinquieme session du Comité d'experts
gouvernementaux et tiendront compte des observations formulées par les
gouvernements. Les spécifications touchant & I'appareillage, aux réactifs
et au mode opératoire, qui sont communes aux trois méthodes, seront
identiques a celles de la version révisée de la Norme No B.2.

Lorsque I'on aura établi quels sont tous les produits laitiers pour lesquels
convient la méthode de Rose-Gottlieb, on envisagera de préparer une
norme générale pour I'ensemble de ces produits. La normalisation du
texte des trois méthodes précitées représente un pas dans la bonne
direction.

i) Fromage

La technique analytique décrite dans la Norme B.3 (cinquiéme édition du
Code de principes concernant le lait et les produits laitiers), qui est
fondée sur la méthode de Schmid-Bondzynski-Hatzlaff, est jugée
satisfaisante mais il faudrait en modifier le plan pour le rendre conforme a
celui que recommande I'ISO. La FIL et I''SO ont préparé un projet a
soumettre pour avis et approbation a 'AOAG. Ce texte sera ensuite
soumis au Secrétariat et devra figurer dans toutes les éditions ultérieures
du Code. Les spécifications communes a la méthode de Rése-Gottlieb
seront identiques a celles de la version révisée de la Norme No B.2.

iii) Beurre

Les trois Organisations avaient précédemment admis en principe que la
teneur en matiére grasse du beurre devait étre déterminée selon une
méthode indirecte: teneur en matiére grasse = 100 - (teneur en eau +
teneur en résidus non gras). Aprés examen approfondi de la question, on
est convenu qu'il faudrait en conséquence mettre au point une norme
unique couvrant la détermination de la teneur en matiére grasse, de la
teneur en eau et de la teneur en résidus non gras. La FIL a donc été
invitée a envisager la préparation d'une norme permettant de déterminer
la teneur en eau et la teneur en résidus non gras sur un seul et méme
échantillon de beurre (analyse pondérale). Les trois Organisations
reconnaissent que I'élaboration d'une telle norme entrainera des retards,
étant donné que la méthode de détermination de la teneur en eau et en
résidus non gras rétrogradera a I'étape b; elles estiment toutefois que ce
recul est justifié par la préparation d'une méthode normalisée définitive,
compléte et efficace.

64. Teneur en eau des produits laitiers

Les représentants des trois Organisations ont étudié en détail les trés
nombreuses thodes utilisées dans différents pays pour déterminer la teneur en eau de
divers produit laitiers. A leur avis, il serait impossible de parvenir a un accord
international sur aucune des méthodes classiques, méme dans le cas d'un seul produit.
Les travaux récemment effectués par la FIL et I''SO, ainsi que par d'autres chercheurs,
montrent que la méthode de titrage de Karl Fischer peut servir & la détermination de la
teneur en eau de produits tels que la graisse de beurre, les laits en poudre et,
éventuellement, le fromage, et qu'on pourrait I'adapter en vue de I'utiliser avec d'autres
produits. Elle présente I'avantage de donner un résultat qui représente la teneur en eau
effective sans interférence d'autres substances volatiles qui se dégagent lors de



I'application des diverses méthodes de dessiccation. Les trois Organisations estiment
gu'il faudrait procéder a une étude collective de la méthode de Karl Fischer en vue de
I'adopter comme méthode de référence pour la détermination de la teneur en eau dans
les produits laitiers. A la demande de la réunion, M. van Ginkel a accepté de coordonner
les travaux des trois Organisations; il leur soumettra dans un proche avenir un compte
rendu et une évaluation des travaux déja réalisés, ainsi que des recommandations au
sujet de recherches expérimentales a effectuer en collaboration.

Les trois Organisations soulignent que toute recherche entreprise dans le sens
indiqué ci-dessus exigera beaucoup de temps, mais que cet inconvénient sera plus que
compensé par la mise au point d'une seule méthode de référence exacte pour
déterminer la teneur en eau réelle des produits laitiers.

Dans l'intervalle, les méthodes empiriques actuellement utilisées aux termes des
diverses législations nationales continueront a étre appliquées jusqu'au moment ou
I'expérience acquise dans I'emploi de la méthode de Karl Fischer aura démontré que
ses résultats sont en bonne corrélation avec ceux que donnent ces méthodes. On
pourra alors prendre des mesures, le cas échéant, pour modifier les normes en vigueur
sur la base des résultats obtenus avec la méthode de Karl Fischer. Les trois
Organisations n'ignorent certes pas que si I'on peut ainsi résoudre de nombreux
problemes, un autre, que le Comité devrait tout spécialement examiner, risque de se
poser dans le cas des laits en poudre instantanés,

65. Teneur en sel du beurre

Une méthode a cet effet est nécessaire dans le cadre du Code pour déterminer
par différence la teneur du beurre en solides laitiers non gras (solides laitiers non gras -
solides non gras totaux - sel).

Les trois Organisations ont accepté en principe, ainsi que dans le détalil, la
méthode décrite dans la norme FIL No 12 qui est reproduite dans le rapport de la
cinquieme session du Comité d'experts gouvernementaux. Les observations des
gouvernements ont été prises en consideération et I''SO préparera le texte final de la
norme qui, aprés approbation par la FIL et 'AOAC, sera soumis au Secrétariat (étape f).

66. Indice d'iode de la matiére grasse butyrigue

La FIL et I''SO préparent actuellement un projet de norme s'inspirant de la norme
FIL No 8 et tenant compte des observations des gouvernements} leurs travaux en sont a
un stade avancé. L'AOAC a été pleinement tenue au courant de ces recherches et elle
espére terminer les siennes de maniére a pouvoir présenter au Secrétariat, au début de
1967 un projet de norme a I'étape f sur lequel les trois Organisations se seront mises
d'accord en principe aussi bien que dans le détail.

67. Acidité de la matiére grasse butyrique. Code de principes. Norme No B.4. Indice
de réfraction de la matiére grasse butyrigue. Code de principes. Norme No B.5.

Le plan des normes précitées, telles qu'elles figurent dans la cinquieme édition
du Code de principes, doit étre rendu conforme a celui que recommande I'|SO. La FIL et
I'ISO ont préparé un projet a soumettre a 'AOAC pour avis et approbation. Ce texte sera
ensuite soumis au Secrétariat et devra figurer dans toutes les éditions ultérieures du
Code.

68. Acide phosphorigue et acide citrigue dans le fromage fondu

Les trois Organisations ont admis en principe les projets de normes FIL pour la
détermination de l'acide phosphorique et de I'acide citriqgue dans le fromage fondu,



projets qui seront examinés lors des assises annuelles de la FIL a Munich en juin 1966.
Une fois adoptées par la FIL, ces normes seront considérées comme ayant atteint

I'étape c.
69. Saccharose dans le lait concentré sucré

L'ISO et 'AOAC ont accepté en principe le projet de norme FIL pour la
détermination de la teneur en sucres; Ce projet sera examiné lors des assises annuelles
de la FIL a Munich en juin 1966; Une fois adoptée, la norme sera considérée comme

ayant atteint I'étape c.
70. Préparation des échantillons de fromage pour |'analyse

On est convenu d'examiner cette question au cas ou des normes individuelles
pour le fromage stipuleraient I'observation de précautions particuliéres.

71. Matiere grasse laitiere
Matiére grasse butyrique |[Déshydratées
Graisse de beurre

i) es trois Organisations désirent insister sur les malentendus auxquels
donne lieu, dans le cadre des méthodes d'analyse normalisées, I'emploi des
expressions "matiére grasse laitiere" et "matiere grasse butyrique" utilisées a titre
de description commerciale du produit, ainsi que dans leur sens chimique.
L'emploi de I'expression "graisse de beurre" (butter oil) a des fins uniquement
commerciales permettrait d'éviter toute confusion.

i) On a admis en principe la méthode indirecte de détermination de la
teneur en matiere grasse, ainsi que la méthode FIL de détermination de la teneur
en solides non gras. Toutefois, les trois Organisations ne pourront préparer une
méthode normalisée de détermination de la teneur en matiere grasse de la
graisse de beurre (butter oil) tant que les recherches précitées sur la méthode
Karl Fischer n‘auront pas été menées a bien.



Etape atteinte par les diverses normes analytiques

Méthode de détermination

Produit

Echantillonnage
Matiére grasse

Eau

Sel

Indice de réfraction
Acidité

Indice d'iode
Saccharose
Emulsifiants

(Acide phosphorique et
citrique)

Résidus non gras

Solides laitiers non gras

Divers

Lait

Beurre

Fromage

Laits en poudre

Lait concentré

Graisse de beurre

Lait

Beurre

Fromage

Lait concentré

Laits en poudre

Graisse de beurre
Beurre

Matiére grasse butyrique
Matiére grasse butyrique
Matiere grasse butyrique
Lait concentré sucré
Fromage fondu

Graisse de beurre
Beurre
Beurre
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ANNEXE B
Procédure pour I'élaboration et la publication

de méthodes d'échantillonnage et d'analyse

(Texte repris de I'Annexe C du rapport de la huitiéme
session du Comité d'experts gouvernementaux sur le
Code de principes concernant le lait et les produits laitiers)

Le Comité énonce ses exigences au sujet des méthodes de prise d'échantillons
et des méthodes d'analyse nécessaires pour l'application du Code et des normes
de composition qu'il a adoptées ou qui sont en cours d'étude.

Le Comité invite la FIL a convenir en principe d'une méthode, conjointement
avec I'ISO et 'AOAC, et a préparer un projet de norme.

La FIL soumet ensuite ce projet de norme au Secrétariat.

Le Secrétariat communique le texte a tous les Etats Membres de la FAO et de
I'OMS pour commentaires et pour discussion lors de la session suivante du
Comité.

Le Secrétariat transmet a la FIL, a I''SO et a I'AOAC les commentaires du Comité
d'experts.

La FIL, I''SO et I'AOAC préparent et publient le texte définitif de la méthode et en
transmettent une copie au Secrétariat.

Le Secrétariat soumet pour acceptation, le texte définitif a tous les Etats
Membres de la FAO et de 'OMS.



SECTION IV

DECLARATION DE LA DELEGATION DE L'ITALIE SUR LA QUESTION DES
APPELLATIONS D'ORIGINE

(incorporée au présent rapport sur la demande de la délégation de I'ltalie)

l. La délégation de I'ltalie attire I'attention du Comité sur le fait que, au moins au
commencement des travaux du Code de principes, il avait été décidé que la Norme
générale pour le fromage - Norme No A.-6 - devrait s'appliquer a la plus grande partie
des fromages qui se trouvent sur le marché international. Le principe de I'établissement
de normes internationales individuelles pour les fromages avait été envisagé et accepté
seulement pour les sortes de fromages qui, spécialement a cause de leur teneur en
matiere grasse, ne pouvaient rentrer dans la norme générale. Il est évident que ce
principe a été déformé depuis et que, maintenant, il est appliqué a n'importe quelle sorte
de fromages, y compris aux sortes de fromages qui ne. peuvent étre considérées
comme importantes ni du point de vue de la qualité ni du point de vue de la quantité.

Il. La délégation de I'ltalie, cependant, ne s'oppose pas a I'extension du principe
mentionné ci-dessus, mais, au nhom de son Gouvernement, elle désire éclaircir les points
suivants :

€)) Il serait souhaitable que le Comité ne traite pas du nombre restreint de fromages
qui ont recu par les lois nationales une appellation d'origine. A ce sujet, il faut
considérer que les fromages jouissant d'une appellation d'origine doivent étre
nécessairement produits dans certaines régions d'un certain pays et que les
fromages produits dans les autres régions du méme pays - malgré le fait que
leurs caractéristiques ne different pas sensiblement de celles des fromages
typiques, n'ont pas le droit d'utiliser I'appellation d'origine réservée seulement
aux fromages typiques. D'habitude, les |égislations nationales prévoient des
mesures trés strictes a ce sujet. Il serait donc inimaginable que le Programme
mixte FAO/OMS sur les normes alimentaires ne tienne pas compte des
conditions législatives des quelgues pays jouissant d'une tradition fromagére sur
laquelle reposent des intéréts économiques considérables et qui font partie de la
philosophie et des habitudes des populations intéressées. Il serait donc
préférable qu'une question de cette nature soit discutée et réglée par voie
d'accords bilatéraux ou multilatéraux entre les gouvernements des pays
intéressés. Le Gouvernement italien ayant signé la Convention de Stresa, il
désire préciser qu'il respectera scrupuleusement I'esprit et la lettre'de cette
Convention en ce qui concerne les fromages ayant droit & une appellation
d'origine. Le Gouvernement italien pense que d'autres pays pourraient signer
cette Convention et demander que leurs spécialités fromagére soient admises au
bénéfice de I'appellation d'origine.

(b) En ce qui concerne les autres fromages qui ne bénéficient pas d'une appellation
d'origine-c'est-a-dire la presque totalité des fromages du marché international - le
Gouvernement italien n'a pas d'objection a ce que le Programme mixte
FAO/OMS sur les normes alimentaires établisse des normes internationales
individuelles. 1l est cependant tout a fait clair et logique d'exiger qu'une décision
prise par le Comité soit telle que dans le cas de plusieurs demandes pour le
méme fromage, la norme a accepter soit celle présentée par les pays d'origine si
ceux-ci ne sont pas en mesure de changer leurs normes pour les adapter aux
exigences des autres pays. Une procédure différente pourrait présenter le risque
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de voir une majorité de pays insister pour l'approbation d'une norme différente de
celle en vigueur dans le pays d'origine; cela pourrait avoir pour conséquence
I'établissement par le Comité d'une norme ne refletant pas la qualité du fromage
qui, peut-étre pendant des siécles, a été le seul produit, et commercialisé sous
une certaine appellation. Nous sommes sirsque le Programme mixte FAO/OMS
sur les normes alimentaires considérera le danger d'arriver & une telle conclusion
qui, sans doute, n'a jamais été, ni n'est actuellement conforme aux buts du Code
de principes.

Enfin, la délégation de I'ltalie, en ce qui concerne le point débattu de
l'interprétation du paragraphe 4.1 de la norme internationale pour les fromages,
désire préciser que le nom du pays producteur devrait étre imprimé sur I'étiquette
de toutes les sortes de fromages, aussi bien dans le cas du marché intérieur que
dans le cas du marché d'exportation. Le développement du commerce
international ne justifierait pas une différence entre le marché intérieur et le
marché extérieur, étant donné que le marché intérieur de n'importe quel pays est
en méme temps le marché extérieur de beaucoup d'autres pays. Il est tout a fait
clair que le fait de préciser le nom du pays de production donnerait une
information compléte au consommateur. , Il convient enfin de préciser que
['utilisation du nom d'une région, d'un village ou méme d'un industriel notoirement
connu ne trompe pas le consommateur. Le Gouvernement italien souhaite donc
gue ce point soit définitivement éclairci pendant cette réunion.

Le Gouvernement italien désire que les points ci-dessus soient retenus dans le

rapport de la session et soumis pour approbation a chaque membre du Comité mixte
FAO/OMS d'experts gouvernementaux sur le Code de principes concernant le lait et les
produits laitiers.
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ANNEXE |

NORMES INTERNATIONALES INDIVIDUELLES
POUR LES FROMAGES
SOUMISES
AUX
GOUVERNEMENTS
POUR
ACCEPTATION

CHEDDAR E. GOUDA
DANABLU F. HAVARTI
DANBO G. SAMSOE

EDAM



ANNEXE | - A
Norme internationale individuelle

pour le
CHEDDAR

Désignation du fromage

1.1 Nom du fromage: CHEDDAR
Pays d'origine

2.1 Royaume-Uni

Matiéres premieres

3.1 Lait utilisé: lait de vache
3.2 Additions autorisées:
3.2.1 Additions nécessaires:

3.2.1.1 Levain (une culture de bactéries inoffensives productrices
d'acide lactique, dans du lait et notamment du lait écrémé
ou partiellement écrémé).

3.2.1.2 Agent coagulant: présure ou autres enzymes appropriées,
3.2.1.3 Sel.
3.2.1.4 Rocou et carotene.
3.2.2 Additions facultatives.
3.2.2.1 Chlorure de calcium

3.2.2.2 Acide sorbique ou ses sels de potassium ou de sodium, a
concurrence de 1000 parties par million exprimées en
acide sorbique.

3.2.2.3 On peut ajouter pendant la fabrication une préparation
inoffensive d'enzymes d'origine animale ou végétale,
susceptible de favoriser pendant I'affinage le
développement de I'ardbme du fromage de Cheddar, dans
une quantité telle que le poids d'extrait sec de la
préparation en question ne dépasse pas 0,1 pour cent du
poids du lait employé.

Principales caractéristiques du fromage prét a la consommation

4.1 Type: fromage dur pressé

4.2 Forme: cylindre ou bloc (en forme de cube)
4.3 Dimensions et poids: variables

4.4 Crodte:

4.4.1 Consistance et apparence: dure, lisse; le fromage peut étre
recouvert de cire ou enveloppé d'une toile.

4.4.2 Couleur: allant de paille pale a paille foncé jusqu'a orange.



4.5

4.6

4.7
4.8
4.9

- Des blocs sans crodte peuvent étre présentés sous
pellicule souple, étanche a I'air.

Pate et texture: ferme, lisse et cireuse.

4.5.1 Couleur: uniforme, allant de paille péale a paille foncé jusqu'a
orange.

Trous: ne doit pas présenter de trous dus a la formation de gaz; peu ou
pas d'ouvertures mécaniques.

Teneur minimum en matiére grasse dans I'extrait sec: 48 pour cent

Teneur maximum en eau: 39 pour cent.

Autres caractéristiques essentielles: Normalement consommé soit doux

apres trois mois, soit aprés affinage de 12 mois ou plus. Aréme typique
de la variété, variant en intensité de doux a piquant, propre a la
fermentation due aux bactéries productrices d'acide lactique.

Méthode de fabrication

5.1
5.2

5.3

5.4

Méthode de coagulation: présure.

Traitement thermique: le lait pour la fabrication peut étre cru, chauffé ou
pasteurisé a 161°F (717°C) pendant 15 secondes.

Le caillé est ensuite coupé et chauffé a 100 - 106°F (37,5 - 40°C) suivant
la saison.

Procédé de fermentation: on ajoute au lait de 1,0 a 2,5 pour cent de
levain lactique pour donner a la maturation, avant adjonction de la
présure, une durée pouvant aller jusqu'a 2 heures.

Procédé de maturation: apres chauffage, le caillé est brassé jusqu'a ce
gu'un léger développement de l'acidité soit atteint, ordinairement 0,18 ou
0,19 pour cent exprimée en acide lactique.

Le sérum est évacué et le processus de "cheddarisation" - qui peut étre
conduit dans un récipient séparé - se poursuit. Durant cette phase de la
fabrication, le caillé est coupé en blocs, qui sont retournés et
progressivement entassés. Pendant ce travalil, le caillé est gardé au
chaud et le sérum drainé, ce qui, joint au développement de l'acidité, a
pour résultat de donner un caillé qui devient plus compact, lisse et
élastique. Lorsqu'une acidité assez importante, qui peut atteindre 0,90
pour cent exprimée en acide lactique, est obtenue, le caillé est broyé.
On ajoute au caillé environ 2,0 - 2,5 pour cent de sel, de maniére que la
concentration du sel dans le fromage soit comprise entre 1,5 et 1,8 pour
cent. Le caillé est ensuite mélangé et mis en moules. Les fromages sont
stockés, puis gradés. Suivant la température de la cave et l'importance de
I'affinage désiré, cet affinage peut durer de 3 a 12 mois.

Méthode d'échantillonnage: conformément aux dispositions de la Norme No

B.1 du Code de pratiques.

Marquage et étiquetage

Le fromage répondant aux spécifications de la présente norme doit porter la
désignation "Cheddar" et étre étiqueté en conformité des dispositions pertinentes
du paragraphe 4 de la Norme générale pour le fromage.



ANNEXE | -B

Norme internationale individuelle

pour le
DANABLU

Désignation du fromage

1.1 Nom du fromage: DANABLU
Pays d'origine

2.1 Danemark

Matiéres premieres

3.1 Lait utilisé: lait de vache

3.2 Additions autorisées:

3.2.1 Additions nécessaires: culture de moisissures bleues, présure,
levain lactique, eau, chlorure de sodium, nitrate de sodium et de
potassium, chlorure de calcium.

Principales caractéristiques du fromage prét a la consommation

4.1
4.2

4.3

4.4

Type: demi-mou a mou.
Forme:
4.2.1 cylindrigue plat.
4.2.2 carré plat.
4.2.3 rectangulaire plat.
Dimensions et poids:
4.3.1 Dimensions:
a) cylindrique plat: diamétre 20 cm environ
b) carré plat: longueur et largeur 21 cm environ
c) rectangulaire plat: longueur 30 cm ; largeur 12 cm environ.
4.3.2 Poids:
a) cylindrique plat: de 2,75 a 3,25 kg.
b) carré plat: 4 kg environ
c) rectangulaire plat: 4 kg environ.
Crodte:

4.4.1 Consistance: le Danablu n'a pas de crolte proprement dite, mais
présente une surface mi-tendre.

4.4.2 Aspect: de graisseux a sec.
4.4.3 Couleur: blanchétre.



45 Pate:

45.1 Texture: facile a couper et a tartiner.
45.2 Couleur: blanche avec des veines de moisissures bleues-
vertes.
4.6 Trous:

4.6.1 Répartition: rares.

4.6.2 Forme:trous et fissures de forme irréguliére.

4.6.3 Grandeur: variable.

4.6.4 Aspect: moaisis.
4.7 Teneur minimum en matiére grasse dans l'extrait sec: 50 pour cent.
4.8 Teneur maximum en eau: 47 pour cent.

4.9 Autres caractéristiques essentielles: le Danablu n'est normalement ni
exporté ni vendu aux consommateurs avant qu'il ait au moins 6
semaines.

Méthode de fabrication

5.1 Méthode de coagulation: présure, avec addition d'un levain lactique.

5.2 Traitement thermique:n'est pas chauffé ou l'est Iégérement aprés
découpage.

5.3 Procédé de fermentation: mis en sacs ou en moules, a la poche.

5.4 Procédé de maturation: percé avec des aiguilles pour faciliter la
croissance des moisissures} stocké a I'humidité a une température allant
de 2 a 12°C; quelgues moisissures en surface.

5.5 Autres caractéristiques essentielles:
5.5.1 Salé a sec.

Méthode d'échantillonnage

Les prélevement d'échantillons de Danablu, en vue de la détermination de la
teneur en matiére grasse et de la teneur en eau, sont faits conformément a la
Norme No B.1 (1962) - Méthodes normalisées pour le prélevement d'échantillons
de lait et de produits laitiers, section F, paragraphes 4.2.3 et 4.2.5.

Marquage et étiquetage

Le fromage répondant aux spécifications de la présente norme doit porter la
désignation "Danablu"” et étre étiqueté en conformité des dispositions pertinentes
du paragraphe 4 de la Norme générale pour le fromage} le "Danablu” produit
hors du pays d'origine doit porter le nom du pays producteur, méme s'il est
vendu sur le marché intérieur. Le nom Danablu lorsqu'il est associé a
I'expression indiquée ci-dessous, peut également étre employé pour désigner
des fromages satisfaisant aux spécifications ci-dessus, compte tenu de la
modification suivante:

Expression "60 pour cent"

4.7 Teneur minimum en matiere grasse dans I'extrait sec: 60 pour cent.



ANNEXE I -C

Norme internationale individuelle

pour le
DANBO

Désignation du fromage

1.1 Nom du fromage: DANBO
Pays d'origine

2.1 Danemark

Matiéres premieres

3.1 Lait utilisé: lait de vache
3.2 Additions autorisées:

3.2.1 Additions nécessaires: présure, levain lactique, eau,
chlorure de sodium, nitrate de sodium et de potassium, chlorure
de calcium, rocou et caroténe.

3.2.2 Additions facultatives: on peut ajouter des graines de cumin.

Principales caractéristiques du fromage prét a la consommation

4.1 Type: demi-dur.
4.2 Forme:carré plat.
4.3 Dimensions et poids:

4.3.1 Dimensions: le fromage Danbo d'un poids de 6 kg environ a un
c6té de l'ordre de 25 cm. Des Danbos de poids différents auraient
des dimensions respectant les mémes proportions.

4.3.2 Poids: de 1 a 14 kg.
4.4 CroQte:
4.4.1 Consistance: dure.

4.4.2 Aspect: seche, avec ou sans enrobage de cire ou de
matiére plastique.
4.4.3 Couleur: jaunatre.
4.5 Pate:
45.1 Texture: ferme, facile a couper.
45.2 Couleur: jaunatre.
4.6 Trous:

4.6.1 Répartition: peu nombreux a abondants, également répartis.
4.6.2 Forme:ronde.
4.6.3 Grandeur: celle d'un pais.

4.6.4 Aspect: lisse.



4.7 Teneur minimum en matiére grasse dans l'extrait sec: 45 pour cent.
4.8 Teneur maximum en eau: 46 pour cent.

4.9 Autres caractéristiques essentielles: le fromage Danbo n'est normalement
ni exporté ni vendu aux consommateurs avant qu'il ait au moins 6
semaines.

Méthode de fabrication

5.1 Méthode de coagulation: présure, avec addition d'un levain lactique.
5.2 Traitement thermique:légérement chauffé apres découpage.

5.3 Procédé de fermentation: principalement fermentation lactique, la pate
ayant été légérement pressée au préalable.

5.4 Procédé de maturation: humide, avec un Iéger développement de
morge, a une température de préférence comprise entre 10 et 20°G.

5.5 Autres caractéristiques essentielles: normalement salé en saumure.

Méthode d'échantillonnage

Les prélevements d'échantillons de Danbo, en vue de la détermination de la
teneur en matiére grasse et de la teneur en eau, sont faits conformément a la
norme Ho B.1 (1962) - Méthodes normalisées pour le prélevement d'échantillons
de lait et de produits laitiers, section F, paragraphes 4.2.3 et 4.2.5.

Marquage et étiquetage

Le fromage répondant aux spécifications de la présente norme doit porter la
désignation "Danbo" et étre étiqueté en conformité des dispositions pertinentes
du paragraphe 4 de la Norme générale pour le fromage; le "Danbo” produit hors
du pays d'origine doit porter le nom du pays producteur, méme s'il est vendu sur
le marché intérieur.

Le nom Danbo, lorsqu'il est associé aux expressions indiquées ci-apres, peut
également étre employé pour désigner des fromages satisfaisant aux
spécifications ci-dessus, compte tenu des modifications suivantes:

Préfixe "Mini"
4.3.2 Poids: de 250 g a 1 kg.
4.8 Teneur maximum en eau: 48 pour cent.

4.9 Autres caractéristiques essentielles: le "Mini-Danbo" n'est normalement ni
exporté ni vendu aux consommateurs avant qu'il ait au moins 3
semaines.

Méthode d'échantillonnage

Les prélevements d'échantillons de "Mini-Danbo", en vue de la détermination de
la teneur en matiére grasse et de la teneur en eau, sont faits conformément a la
Norme No B.1 (1962) - Méthodes normalisées pour le prélevement d'échantillons
de lait et de produits laitiers, paragraphe 4.3 (premiére partie).



Expression "30 pour cent"

4.7 Teneur minimum en matiére grasse dans I'extrait sec: 30 pour cent.
4.8 Teneur maximum en eau: 54 pour cent.

Expression "20 pour cent"

4.7 Teneur minimum en matiére grasse dans I'extrait sec: 20 pour cent.
4.8 Teneur maximum en eau: 57 pour cent.

Les désignations "Danbo 30 pour cent" et "Danbo 20 pour cent" ne peuvent étre
employées que pour désigner des fromages fabriqués et commercialisés dans
des pays ou il est traditionnel et conforme a la législation d'utiliser la méme
désignation pour des fromages présentés avec plusieurs teneurs minimums en
matiere grasse, sous réserve que l'une d'elles soit supérieure a 45 pour cent.



ANNEXE I -D

Norme internationale individuelle

pour
'EDAM

Désignation du fromage
1.1 Nom du fromage: EDAM*

Ou tel autre synonyme (par exemple Edamski) dérivé de la dénomination Edam, qui désigne sans ambiguité la
variété.

Pays d'origine
2.1 Pays-Bas

Matieres premiéres

3.1 Lait utilisé: lait de vache

3.2 Additions autorisées: présure, levain lactique, chlorure de sodium, nitrate
de sodium et de potassium, eau, chlorure de calcium, rocou et carotene.

Principales caractéristiques du fromage prét a la consommation

4.1 Type: demi-dur.

4.2 Forme: forme sphérique, légérement aplatie aux parties supérieure et
inférieure.

4.3 Dimensions et poids:

4.3.1 Dimensions: fonction de la forme (4.2) et des poids (4.3.2)
prescrits.

4.3.2 Poids: 1,7 a 2,5 kg.
4.4 Crodte:
4.4.1 Consistance: dure.

4.4.2 Aspect: séche, revétue souvent de paraffine, de cire, de
matiere plastique ou d'un film d'huile végétale; ces revétements
sont jaunes ou rouges.

4.4.3 Couleur: jaunatre.

4.5 Pate:
45.1 Texture: ferme, facile a couper.
45.2 Couleur: jaunatre.

4.6 Trous:

4.6.1 Répartition: peu de trous, régulierement ou irrégulierement
répartis dans toute la masse du fromage.

4.6.2 Forme:plus ou moins ronds.
4.6.3 Grandeur: variant d'un grain de riz a un pois.
4.6.4 Aspect: non défini.



4.7
4.8
4.9

Teneur minimum en matiére grasse dans I'extrait sec: 40 pour cent.
Teneur maximum en eau: 46 pour cent,

Le fromage d'Edam n'est pas consommé normalement avant I'age de 5
semaines.

Edam Baby. Edam en pains. Edam Baby en pains

5.1

5.2

5.3

53.1

5.3.2
5.3.3
5.3.4

Edam Baby

De petits fromages répondant aux critéres établis pour 'Edam - sauf ceux
prévus sous 4.3.2, 4.8 et 4.9 - peuvent étre désignés par le nom "Edam
Baby", a condition qu'ils satisfassent aux exigences suivantes:

5.1.1 Poids: de 840 a 1100 grammes.
5.1.2 Teneur maximum en eau: 47 pour cent.
5.1.3 L"™Edam Baby" n'est pas consommeé avant I'4ge de 3 semaines.

Edam de pains

Des fromages en forme de pains, répondant aux critéres établis pour
I'Edam -sauf ceux prévus sous 4.2 et 4.3.2 - peuvent étre désignés par le
nom "Edam en pains", a condition qu'ils satisfassent aux exigences
suivantes:

5.2.1 Forme: en forme de pains; la longueur du cété le plus long est
plus de deux fois supérieure a celle du c6té le plus court.

5.2.2 Poids: 2,0 4 5,0 kg.

Edam Baby en pains

Des fromages en forme de pains, répondant aux critéres établis pour
I'Edam - sauf ceux prévus sous 4.2, 4.3.2, 4.8 et 4.9 - peuvent étre
désignés par le nom "Edam Baby en pains", a condition qu'ils satisfassent
aux exigences suivantes:

Forme: en forme de pains; la longueur du c6té le plus long est plus de
deux fois supérieure a celle du cété le plus court.

Poids: 400 & 1100 grammes.
Teneur maximum en eau: 47 pour cent.

L"Edam Baby en pains" n'est pas prét a la consommation avant I'age de
3 semaines.

Méthode de fabrication

6.1
6.2

6.3
6.4

6.5

Méthode de coagulation: présure.

Traitement thermique: le caillé est chauffé avec ou sans addition
d'eau chaude.

Procédé de fermentation: principalement fermentation lactique.

Procédé de maturation: maturation lors du stockage a une
température comprise de préférence entre 10 et 20°C.

Autres caractéristiques essentielles: salage en saumure apres fabrication.



Méthode d'échantillonnage

Pour échantillonner I'Edam en vue de déterminer la teneur en matiere grasse et
la teneur en eau, il faut prélever un secteur. Toutefois, dans le cas de 'Edam en
pains, on prélévera une tranche de telle maniére que toutes les parties du
fromage (croGte, coeur, etc.) soient proportionnellement représentées dans
I'échantillon.

Préparation de I'échantillon

En conformité des dispositions de la Norme No B.1 du Code de principes.

Marquage et étiquetage

Les fromages répondant aux spécifications des paragraphes 1, 2, 3, 4 et 6 de la
présente norme doivent porter la désignation "Edam"”. Les fromages répondant
aux spécifications des paragraphes 1, 2, 3, 5, et- 6 de la présente norme doivent
porter la désignation "Edam Baby". Les fromages répondant aux spécifications
des paragraphes 1, 2, 3, 5.2 et 6 de la présente norme doivent porter la
désignation "Edam en pains". Les fromages répondant aux spécifications des
paragraphes 1, 2, 3, 5.3 et 6 de la présente nhorme doivent porter la désignation
"Edam Baby en pains". Tous ces fromages doivent étre étiquetés en conformité
des dispositions pertienentes du paragraphe 4 de la Norme générale pour le
fromage.



ANNEXE | - E

Norme internationale individuelle

pour le
GOUDA

Désignation du fromage

1.1

Nom du fromage: GOUDA*

Ou tel autre synonyme (par exemple Goudyoki) dérivé de la dénomination Gouda, qui désigne sans ambiguité

la variété.

Pays d'origine

2.1

Pays-Bas

Matieres premiéres

3.1
3.2

Lait utilisé: lait de vache

Additions autorisées: présure, levain lactique, eau, chlorure de sodium,
nitrate de sodium et de potassium, chlorure de calcium, rocou et
carotene.

Principales caractéristiques du fromage prét a la consommation

4.1
4.2

4.3

4.4

Type: demi-dur.
Forme:

4.2.1 Laforme est cylindrique, avec cependant des cOtés convexes, a
faces supérieure et inférieure Iégerement incurvées. Le rapport
hauteur/ diametre varie de 1/4 & 1/3.

4.2.2 Le Gouda peut également avoir la forme d'un bloc ou d'une
meule.

Dimensions et poids:
4.3.1 Dimensions:

a) Cylindrique a cotés convexes (comme sous 4.2.1): fixées par
la forme (4.2.1) et les poids (4.3.2) prescrits.

b) Bloc plat (comme sous 4.2.2): non définies,
¢) Meule (comme sous 4.2.2): non définies.
4.3.2 Poids:
a) Cylindrique a c6tés convexes (comme sous 4.2.1): de 2,5 a 30
kg.
b) Bloc plat (comme sous 4.2.2): non inférieur a 12 kg.
c) Meule (comme sous 4.2.2): de 2,5 a 5 kg.
Crodte:
4.4.1 Consistance: dure.

4.4.2 Aspect: seche ou recouverte soit de cire ou d'une
suspension de matiére plastique, soit d'un film d'huile végétale.



4.4.3 Couleur: jaunatre.

4.5 Pate:
451 Texture: ferme, facile a couper.
45.2 Couleur: paille.

4.6 Trous:

4.6.1 Répartition: peu nombreux a abondants, réguliérement ou
irrégulierement répartis dans toute la masse du fromage.

4.6.2 Forme:plus ou moins ronds.
4.6.3 Grandeur: variant d'une téte d'épingle a un pois.
4.6.4 Aspect: non défini.
4.7 Teneur minimum en matiére grasse dans l'extrait sec: 48 pour cent.
4.8 Teneur maximum en eau: 43 pour cent.
4.9 Le Gouda n'est pas consommé normalement avant I'age de 5 semaines.

Gouda Baby

De petits fromages répondant aux critéres établis pour le Gouda - sauf ceux
prévus sous 4.2, 4.3, 4.8 et 4.9 - peuvent étre désignés par le nom "Gouda
Baby", a condition qu'ils satisfassent aux exigences suivantes:

51 Forme:

La forme est cylindrique, avec cependant des cotés convexes, a faces
supérieure et inférieure Iégérement incurvées. Le rapport
hauteur/diametre est d'environ 1/2.

5.2 Dimensions et poids:

5.2.1 Dimensions: fixées par la forme (5.1) et les poids (5.2.2)
prescrits.

5.2.2 Poids: de 180 a 1500 grammes.
5.3 Teneur maximum en eau: 45 pour cent.

54 Le "Gouda Baby" n'est pas consommé normalement avant I'age de 3
semaines.

Méthode de fabrication

6.1 Méthode de coagulation: présure

6.2 Traitement thermique:le caillé est chauffé, avec ou sans addition d'eau
chaude.

6.3 Procédé de fermentation: principalement fermentation lactique.

6.4 Procédé de maturation: maturation lors du stockage a une température
comprise de préférence entre 10 et 20°C.

6.3 Autres caractéristiques essentielles: salage en saumure apres fabrication.



Méthode d'échantillonnage

Pour échantillonner le Gouda en vue de déterminer la teneur en matiére grasse
et la teneur en eau, il faut prélever un secteur. Toutefois, dans le cas du Gouda
en bloc ou en meule, on prélevera une tranche de telle maniere que toutes les
parties du fromage (crolte, coeur, etc.) soient proportionnellement représentées
dans I'échantillon.

Préparation de I'échantillon

En conformité des dispositions de la Norme No B.1 du Code de principes.

Marquage et étiquetage

Les fromages répondant aux spécifications des paragraphes 1, 2, 3, 4 et 6 de la
présente norme doivent porter la désignation "Gouda". Ceux qui répondent aux
spécifications des paragraphes 1, 2, 3, 5 et 6 doivent porter la désignation
"Gouda Baby". Tous ces fromages doivent étre étiquetés en conformité des
dispositions pertinentes du paragraphe 4 de la Norme générale pour le fromage.



ANNEXE I - F

Norme internationale individuelle

pour le
HAVARTI

Désignation du fromage

Nom du fromage: HAVARTI

Lait utilisé: lait de vache

1.1

Pays d'origine

2.1 Danemark
Matiéres premieres
3.1

3.2

Additions autorisées:

3.2.1

3.2.2

Additions nécessaires: présure, levain lactique, eau,
chlorure de sodium, nitrate de sodium et de potassium, chlorure
de calcium, rocou et caroténe.

Additions facultatives: on peut ajouter des graines de cumin.

Principales caractéristiques du fromage prét a la consommation

4.1
4.2

4.3

Type:
Forme:

demi-dur

a) cylindre plat

b) pain rectangulaire

c) carré plat.

Dimensions et poids:

43.1

4.3.2

Dimensions:
a) cylindre plat: diamétre 25 cm environ.

b) pain rectangulaire: en ce qui concerne le fromage Havarti de 5
kg:

— longueur: 30 cm environ
— hauteur: 12 cm environ
— largeur: 12 cm environ.

(des fromages de poids différents auraient des dimensions
respeo-tant les mémes proportions).

c) carré plat: dimensions variées.

Poids:
a) cylindre plat: 5 kg approximativement.
b) pain rectangulaire: de 250 g a 5 kg.

c) carré plat: de 250 g a 14 kg.



4.4

4.5

4.6

4.7

4.8
4.9

Crodte:

4.4.1 Consistance: demi-molle.

4.4.2 Aspect: légérement graisseuse.

4.4.3 Couleur: de jaune-rougeéatre a brun clair.

(Note: le Havarti en forme de carré plat est également fabriqué
sans crodte).

Pate:

45.1 Texture: facile & couper.
4.5.2 Couleur: jaune clair.
Trous:

4.6.1 Répartition: abondants.

4.6.2 Forme:irréguliers.

4.6.3 Grandeur: de la taille d'un gros grain de riz.

4.6.4 Aspect: non lisses.

Teneur minimum en matiere grasse dans la matiere séche:45 pour cent.
Teneur maximum en eau: 50 pour cent.

Autres caractéristiques essentielles:

4.9.1 Le Havarti, s'il pése plus de 1 kg, n'est normalement ni exporté ni
vendu aux consommateurs avant qu'il ait au moins 6 semaines.
Cette période est de 4 semaines pour les fromages pesant de 250
galkg.

4.9.2 Le Havarti a crolte est généralement enveloppé d'une feuille
d'aluminium.

Méthode de fabrication

5.1
5.2
5.3

54

5.5

Méthode de coagulation: présure, avec addition de levain lactique.
Traitement thermique:légerement chauffé aprés découpage.

Procédé de fermentation: principalement fermentation lactique, mis en
moule a la poche et Iégérement presse.

Procédé de maturation: humide, avec un Iéger développement de
morge a une température de préférence comprise entre 10 et 20°C.

Autres caractéristiques essentielles.

5.5.1 Salé (en saumure et/ou a sec).

Méthode d'échantillonnage

Les prélévements d'échantillons de Havarti de plus de 1 kg, en vue de la
détermination de la teneur en matiére grasse et de la teneur en eau, sont faits
conformément a la Norme No B.1 (1962) - Méthodes normalisées pour le
préléevement d'échantillons de lait et de produits laitiers, paragraphes 4.2.3 et



4.2.5. Les prélévements d'échantillons, de Havarti pesant moins de 1 kg sont
faits conformément au paragraphe 4.3 (premiére partie).

7. Marquage et étiquetage

Le fromage répondant aux spécifications de la présente norme doit porter la
désignation "Havarti" et étre étiqueté en conformité des dispositions pertinentes
du paragraphe 4 de la Norme générale pour le fromage} le "Havarti" produit hors
du pays d'origine doit porter le nom du pays producteur, méme s'il est vendu sur
le marché intérieur.

Note: Le nom Havarti, lorsqu'il est associé a I'une des expressions indiquées ci-
dessous, peut également étre employé pour désigner des fromages satisfaisant
aux exigences ci-dessus, compte tenu des modifications suivantes.

A. Expression "60 pour cent"
4.7 Teneur minimum en matiere grasse dans I'extrait sec: 60
pour cent.

4.8 Teneur maximum en eau: 42 pour cent.

B. Expression "30 pour cent"
4.3.2 Poids:
a) cylindre plat: 5 kg approximativement
b) pain rectangulaire: de1la5kg

c) carré plat: de 1 a 14 kg.

4.7 Teneur minimum en matiére grasse dans I'extrait sec: 30
pour cent.

4.8 Teneur maximum en eau: 54 pour cent.

La désignation "Havarti 30 pour cent" ne peut étre employée que pour
désigner des fromages fabriqués et commercialisés dans des pays ou il
est traditionnel et conforme a la législation d'utiliser la méme désignation
pour des fromages présentés avec plusieurs teneurs minimums en
matiere grasse, sous réserve que l'une d'elles soit supérieure a 45 pour
cent.



ANNEXE I -G

Norme internationale individuelle

pour le
SAMSOE

Désignation du fromage

1.1 Nom du fromage: SAMSOE (en Danois SAMSQ)
Pays d'origine

2.1 Danemark

Matiéres premieres

3.1 Lait utilisés lait de vache
3.2 Additions autorisées:

3.2.1 Additions nécessaires: présure, levain lactique, eau, chlorure de
sodium, nitrate de sodium et de potassium, chlorure de calcium,
ro-cou et carotene.

3.2.2 Additions facultatives: on peut ajouter des graines de cumin.
Principales caractéristiques du fromage prét & la consommation
4.1 Type: dur.
4.2 Forme:

4.2.1 Cylindre plat.

4.2.2 Carré plat.

4.2.3 Rectangle.

4.3 Dimensions et poids:
4.3.1 Dimensions:
a) cylindre plat: diamétre 44 cm environ
b) carré plat: 38 cm de c6té environ
c) rectangle: dimensions variées.
4.3.2 Poids:
a) cylindre plat: 14 kg approximativement,
b) carré plat: 14 kg approximativement,
c) rectangle: poids variés.
4.4 Crodte:
4.4.1 Consistance: dure.

4.4.2 Aspect: seche, avec ou sans enrobage de cire ou de
matiére plastique.

4.4.3 Couleur: jaune.



4.5 Pate:
45.1 Texture: ferme, facile a couper.
4.5.2 Couleur: jaunatre.
4.6 Trous :
4.6.1 Répartition: peu nombreux a abondants, également répartis.
4.6.2 Forme:ronds.

4.6.3 Grandeur: de celle d'un pois a celle d'une cerise.
4.6.4 Aspect: lisse.
4.7 Teneur minimum en matiere grasse dans I'extrait sec: 45 pour cent.

4.8 Teneur maximum en eau: 44 pour cent.

4.9 Autres caractéristiques essentielles: le Samsoe n'est normalement ni
exporté ni vendu aux consommateurs avant qu'il ait au moins 6
semaines.

Méthode de fabrication

5.1 Méthode de coagulation: présure, avec addition de levain lactique.
5.2 Traitement thermique:légerement chauffé aprés découpage.

5.3 Procédé de fermentation: principalement fermentation lactique, la pat
ayant été légérement pressée au préalable.

5.4 Procédé de maturation: en milieu humide a sec, a une température
comprise entre 10 et 20°C.

5.5 Autres caractéristiques essentielles:
5.5.1 Salé, normalement en saumure.

Méthode d'échantillonnage

Les préléevements d'échantillons de Samsoe, en vue de la détermination de la
teneur en matiere grasse et de la teneur en eau, sont faits conformément a la
Norme No B.1 (1962) - Méthodes normalisées pour le prélevement d'échantillons
de lait et de produits laitiers, paragraphes 4.2.3 et 4.2.5.

Marquage et étiquetage

Le fromage répondant aux spécifications de la présente norme doit porter la
désignation "Samsoe" et étre étiqueté en conformité des dispositions pertinentes
du paragraphe 4 de la Norme générale pour le fromage; le "Samsoe" produit
hors du pays d'origine doit porter le nom du pays producteur, méme s'il est
vendu sur le marché intérieur.

Le nom Samsoe, lorsqu'il est associé a l'une des expressions indiquées ci-
dessous, peut aussi étre employé pour désigner des fromages satisfaisant aux
exigences ci-dessus, compte tenu des madifications suivantes:

Préfixe "Mini"
4.2 Forme:cylindre plat.

4.3.1 Dimensions: diamétre 9 cm environ.



4.3.2 Poids: 250 g environ.
4.8 Teneur maximum en eau: 48 pour cent.

4.9 Autres caractéristiques essentielles: le "Mini-Samsoe" n'est normalement
ni exporté ni vendu avant qu'il ait au moins 3 semaines.

Méthode d'échantillonnage

Les prélevement d'échantillons de "Mini-Samsoe", en vue de la détermination de
la teneur en matiére grasse et de la teneur en eau, sont faits conformément a la
Norme No B.1 (1962) - Méthodes normalisées pour le prélevement d'échantillons
de lait et de produits laitiers, paragraphe 4.3 (premiere partie).

Expression "30 pour cent"

4.7 Teneur minimum en matiére grasse dans l'extrait sec: 30 pour cent.
4.8 Teneur maximum en eau: 52 pour cent.

La désignation "Samsoe 30 pour cent" ne peut étre employée que pour désigner
des fromages fabriqués et commercialisés dans des pays ou il est traditionnel et
conforme a la |Iégislation d'utiliser une méme désignation pour des fromages
présentés sous plusieurs teneurs minimums en matiére grasse, sous réserve
gue I'une d'elles soit supérieure a 45 pour cent.



ANNEXE I

PROJETS
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ANNEXE II-A

Projet de norme internationale individuelle

pour le
BLUE STILTON

Désignation du fromage

11

Blue Stilton

Pays déposant

2.1

Royaume-Uni (pays d'origine)

Matiéres premieres

3.1
3.2

3.3

Lait utilisé: lait de vache
Additions autorisées
3.2.1 Additions nécessaires

3.2.1.1 Levain (culture vivante de bactéries lactiques inoffensives
dans le lait} celui-ci ne sera constitué que par du lait
écrémé ou partiellement écrémé).

3.2.1.2 Sel (Chlorure de sodium).

3.2.1.3 Moisissures caractérisant la variété.
3.2.2 Agent de coagulation: par exemple présure.
Additions facultatives
3.3.1 Cultures de moisissures caractérisant la variété.

Principales caractéristiques du fromage prét a la consommation

4.1
4.2
4.3

4.4

4.5

Types demi-dur.
Forme: cylindrique.
Dimensions et poids:
4.3.1 Dimensions:
4.3.1.1 Diametre: 6-9 pouces (15-23 cm)
4.3.1.2 Hauteur: 12-15 pouces (30-39 cm)
4.3.2 Poids: 14-18 livres (6,4-8,2 kg)
Crodte:
4.4.1 Consistance: mince, légerement plissée, intacte

4.4.2 Aspect: exempte d'acariens et de moisissures apparentes.
4.4.3 Couleur: grisatre, brune
Pates

4.5.1 Texture: ouverte et granuleuse, non crayeuse



4.6
4.7
4.8
4.9

45.2 Couleur: d'un blanc crémeux uniforme avec moisissures
bleues (non brunes).

Trous: absence de trous dus a la formation de gaz.
Teneur minimum en matiére grasse dans I'extrait sec: 48 pour cent.
Teneur maximum en eau: 42 pour cent.

Autres caractéristiques essentielles: les fromages sont affinés aprés 3-6
mois et sont parfois piqués aprés 4-8 semaines afin de favoriser le
développement uniforme des moisissures.

Aréme:pur et peu prononceé.

5. Principales caractéristiques de fabrication

5.1
5.2

5.3

54

Méthode de coagulation: présure.
Traitement thermique.

5.2.1 Traitement thermique du lait: le lait destiné a la fabrication du
fromage subit en général un traitement thermique a 154°F
(67,8°C) pendant 15 secondes, maie on pratique parfois une
pasteurisation compléte a 161°F (71,7 C) pendant 15 secondes.

5.2.2 Traitement thermigue du coagulum: le caillé est découpé et
maintenu a 70°P (21,2°C) pour permettre le développement de
l'acidité.

Procédé de fermentation: on ajoute en général jusqu'a 1,5 pour cent de

levain lactique avant emprésurage, afin de promouvoir l'acidité.

Procédé de maturation: apres découpage, on laisse le caillé se déposer
dans le lactosérum qui est soutiré a intervalles réguliers jusqu'a ce qu'il
accuse une acidité de 0,12 pour cent exprimée en acide lactique; a ce
moment, le caillé est transféré dans des cuves Stilton ou des bacs
d'égouttage. Le caillé est découpé en blocs et retourné jusqu'a ce qu'il ait
atteint une acidité de 0,95-1,20 pour cent exprimée en acide lactique} il
est alors découpé ou moulu. On ajoute 2 pour cent de sel et le caillé est
moulé (sans pression). La surface du fromage est |égérement grattée a
3'aide d'un couteau afin de remplir les crevasses. Le fromage est
retourné tous les jours jusqu'a formation d'une couche de surface. Les
fromages sont généralement affinés a une température allant de 50 a
60°P (10-15,5°C) pendant 3 & 6 mois ou a une température de 0°P (-
17,8°C) pendant 6 a 9 mois.

0. Méthode d'échantillonnage

6.1

Conformément aux dispositions de la Norme FAO/OMS No B.1 (1962) -
Méthodes normalisées pour le prélévement d'échantillons de lait et de
produits laitiers, section F, Prélevement d'échantillons de fromage.
L'échantillonnage s'effectuera normalement a I'aide d'une sonde, mais le
découpage d'un secteur ou le prélevement d'un fromage entier (dans le
cas de petits fromages) sont également autorisés.



Marquage et étiquetage

Le fromage répondant aux spécifications de la présente norme doit porter la
désignation "Blue Stilton" et étre étiqueté en conformité des dispositions
pertinentes du paragraphe 4 de la Norme générale pour le fromage.



ANNEXE II-B

Projet de norme internationale individuelle

pour le
CHESHIRE

Désignation du fromage
1.1 Cheshire

Pays déposant

2.1 Royaume-Uni (pays d'origine)

Matiéres premieres

3.1 Lait utilisé: lait de vache
3.2 Additions autorisées
3.2.1 Additions nécessaires:

3.2.1.1 Levain (culture vivante de bactéries lactiques inoffensives
dans le lait; celui-ci ne sera constitué que par du lait
écrémé ou partiellement écrémé).

3.2.1.2 Agent de coagulation: par exemple présure.
3.2.1.3 Sel (Chlorure de sodium).
3.3 Additions facultatives.
3.3.1 Rocou et caroténe
3.3.2 Chlorure de calcium

3.3.3 Acide sorbique ou ses sels de sodium et de potassium jusqu'a
1000 parties par million en acide sorbique.

Principales caractéristiques du fromage prét a la consommation

4.1 Type: fromage a pate dure.
4.2 Forme:cylindre ou bloc (en forme de cube).

4.3 Dimensions et poids*:

Des fromages miniatures d'un poids inférieur a 7 livres peuvent également étre fabriqués et vendus aprés 2 a 4
semaines.

4.3.1 Dimensions:
a) Cylindre
4.3.1.1 diamétre: .5-12 pouces (13-31 cm)
4.3.1.2 hauteur: 4,5-12 pouces (12-31 cm) .

b) Bloc
4.3.1.1 - 14x11x6,5 pouces (36x28x17 cm)
C) Autres formes

4.3.2.1 - 14x5,5x4,5 pouces (36x14x12 cm)



4.4

4.5

4.6
4.7
4.8
4.9

4.3.2 Poids

a) Cylindre

4.3.2.1 - poids: 7-50 livres (3,2-22,7 kg)

b) Bloc

4.3.2.1 - poids: 40 livres (18,2 kg)

C) Autres formes

4.3.2.1 - poids: 10 livres (4,6 kilos) et inférieur a .livres (3,2 kg).
Crodte:
4.4.1 Consistance: dure.

4.4.2 Aspect: lisse, parfois enveloppée d'une toile; peut étre enduite de
cire.

4.4.3 Couleur: incolore ou d'un ton paille clair a paille foncé allant
jusqu'a l'orange. Le fromage sans cro(te peut étre enveloppé
dans une pellicule souple étanche a l'air.

Pate:
4.5.1 Texture: ferme, granulaire et soyeuse.

4.5.2 Couleur: incolore ou d'un ton paille clair uniforme jusqu'a paille
foncé et orange.

Trous: absence de trous dus a la formation de gaz.
Teneur minimum en matiére grasse dans l'extrait sec: 48 pour cent.
Teneur maximum en eau: 44 pour cent.

Autres caractéristiques essentielles: arbme pur, peu prononcé,
légérement acide; le fromage est normalement consommeé aprés 3 a 6
semaines, mais peut étre affiné.

Principales caractéristiques de fabrication

5.1
5.2

5.3

5.4

Méthode de coagulation: présure.
Traitement thermique

5.2.1 Traitement thermique du lait: le lait destiné a la fabrication du
fromage subit en général un traitement thermique a 154°F
(67,8°C) pendant 15 secondes, mais on pratique parfois une
pasteurisation compléte a 161°F (71,7 C) pendant 15 secondes.

5.2.2 Traitement thermique du coagulum: le caillé est ensuite découpé
et chauffé a 88-94°F (31,1 - 34,4°C).

Procédé de fermentation: addition au lait de 1 a 2,5 pour cent de levain
lactigue afin d'obtenir une durée de maturation de 2 heures au maximum
avant emprésurage.

Procédé de maturation: aprés chauffage, le caillé est mélangé jusqu'a
obtention d'une acidité de 0,16-0,17 pour cent exprimée en acide
lactique. Le lactosérum est soutiré et le caillé est découpé en petits cubes



gui sont coupés périodiguement afin de laisser s'écouler le lactosérum
jusqu'a ce que son acidité exprimée en acide lactique atteigne 0,60-0,65
pour cent. Le caillé est alors moulu, additionné d'environ 2 a 2,5 pour cent
de sel, mélangé et moulé. Le transfert du caillé de la cuve a I'égouttoir
permet a I'égouttage de se poursuivre et a l'acidité de se développer. Les
fromages sont retournés dans l'entrep6t et peuvent étre placés et vendus
aprés 2-3 semaines, a moins qu'ils ne soient conservés pour affinage.

Méthode d'échantillonnage

6.1

Conformément aux dispositions de la Norme FAO/OMS No B.1 (1962) -
Méthodes normalisées de prélévement d'échantillons de lait et de
produits laitiers, section F, Prélevement d'échantillons de fromage.
L'échantillonnage s'effectuera normalement a I'aide d'une sonde, mais le
découpage d'un secteur ou le prélevement d'un fromage entier (dans le
cas des petits fromages) sont également autorisés.

Marquage et étiguetage

Le fromage répondant aux spécifications de la présente norme doit porter la
désignation "Cheshire" et étre étiqueté en conformité des dispositions
pertinentes du paragraphe 4 de la Norme générale pour le fromage.



ANNEXE Il - C

Projet de norme internationale individuelle

pour
'EMMENTALER

Désignation du fromage

1.1 Nom du fromage: Emmentaler, Emmental

Pays déposant (s)

2.1 Nom du (des) pays: Suisse (pays d'origine), Finlande, Etats-Unis
d'’Amérique

Matieres premiéres

3.1 Lait utilisé: lait de vache
3.2 Additions nécessaires

3.2.1 Cultures microbiennes inoffensives (bactéries produisant de
I'acide lactique et de I'acide propionique)

3.2.2 Présure avec ou sans pepsine
3.2.3 Chlorure de sodium (sel de cuisine)
3.24 Eau

3.3 Additions facultatives*
3.3.1 Chlorure de calcium
3.3.2 Sulfate de cuivre

3.3.3 Chlorate de sodium et de potassium

Ces additifs doivent étre mentionnés sur I'étiquette, a I'exception du chlorure de calcium et du sulfate de cuivre.
Les gouvernements doivent déterminer la concentration maximum a adopter pour chaque additif.

Caractéristiques essentielles du fromage prét a la consommation

4 A 4B 4C
(meule) (bloc) (bloc sans crodte)
41 Type pate dure pate dure péate dure
4.2 Forme meule bloc rectangulaire  bloc rectangulaire
4.3 Dimensions et Poids:
4.3.1 Hauteur 12 a 30 cm 12a30cm 12430 cm

4.3.2 Diamétre 70 a 100 cm - -

4.3.3 Poids 50 kg minimum 30 kg minimum 30 kg minimum
4.4 CroQte:

4.4.1 Consistance: dure dure molle

4.4.2  Aspect: séche séche comme l'intérieur

4.4.3 Couleur: jaune doré a jaune doré a brun ivoire a jaune clair
brun



4.5

4.6

4.7

4.8

4.9

Pates:
451 Texture: se prétant ala se prétantala se prétant a la
coupe au couteau coupe au couteau coupe au couteau
4.5.2  Couleur: ivoire a jaune ivoire jaune clair ivoire a jaune clair
clair
Trous :

4.6.1 Répartition: réguliere,  réguliére, ouverture réguliere,
ouverture rare arare a abondante  ouverture rare a

abondante abondante

4.6.2 Forme :ronde ronde ronde

4.6.3 Diamétres en majorité deen majorité de 1 a 3 en majorité de 1 a
la3cm cm 3cm

4.6.4  Aspect: mat a luisant mat a luisant mat a luisant

Teneur minimum en matiere

grasse dans l'extrait sec: 45%  45% 45%

Teneur minimum en extrait sec :

60% 60% 60%

Autres caractéristiques

essentielles:

49.1 Godt, arbme: doux, doux, rappelant celuidoux, rappelant
rappelant celui de la noix, plus ou celui de la noix
de la noix, plus moins prononcé plus ou moins
ou moins prononcé
prononcé

4.9.2 Consommation: le le fromage est prét - le fromage est prét
fromage est préta la consommation a la consommation
ala lorsqu'il est &gé de lorsqu'il est agé de

consommation 75 jours au moins & 75 jours au moins
lorsqu'il est &gé compter du jour de a compter du jour
de 75 jours au fabrication de fabrication
moins a

compter du jour

de fabrication

4.9.3 Conservation:

Le fromage doit normalement conserver ses caractéristiques
pendant un mois au minimum a une température de 15°C, a partir
du moment ol il est prét a la consommation.

Méthode de fabrication

5.1
5.2

5.3

Méthode de coagulation: présure avec ou sans pepsine.

Traitement thermique:aprés découpage en particules ayant la grosseur
de grains de blé, chauffage a une température de 50°C au moins.

Procédé de fermentation: fermentation lactique} ensuite fermentation
proprionique dans I'ensemble du fromage a une température de 20°C au
minimum pendant trois semaines au moins.



5.4 Procédé de maturation : protéolyse sous l'action d'enzymes
microbiennes, le fromage étant soumis a une succession de régimes de
températures comprises entre 10 et 25°C.

5.5 Autres caractéristiques essentielles:

5.5.1 Salage: le fromage est placé dans un bain de sel et/ou sa
surface est salée a sec. Pendant I'affinage, sauf dans le cas des
blocs sans crodte (4 c), la surface est lavée, nettoyée et salée
périodiquement.

Méthode d'échantillonnage

Le préléevement d'échantillons doit s'effectuer selon les dispositions générales de
la Norme No B.1, section F, Prélévement d'échantillons de fromage, notamment
les points 3.1, 4.2.1 et 4.2.5 de cette section (prélevement d'échantillons au
moyen de la sonde).

Marquage et étiquetage

Le fromage répondant aux spécifications de la présente norme doit porter la
désignation "Emmentaler" ou "Emmental” et étre étiqueté en conformité des
dispositions pertinentes du paragraphe 4 de la Norme générale pour le fromage;
I'Emmentaler hors du pays d'origine doit porter le nom du pays producteur,
méme s'il est vendu sur le marché intérieur.



ANNEXE Il - D

Projet de norme internationale individuelle

pour le
GRUYERE
Désignation du fromage
1.1 Nom du fromage: Gruyeére, Greyerzer, Gruviera

Pays déposant (s)

2.1 Pays d'origine:Suisse et France

Matiéres premieres

3.1 Lait utilisé: lait de vache
3.2 Additions nécessaires.

3.2.1 Cultures microbiennes inoffensives (bactéries produisant de
l'acide lactique et de I'acide propionique).

3.2.2 Présure
3.2.3 Chlorure de sodium (sel de cuisine)
3.2.4 Eau

3.3 Additions facultatives: -

Caractéristiques essentielles du fromage prét a la consommation

4.1 Type: fromage a pate dure
4.2 Forme:meule
4.3 Dimensions et poids:
4.3.1 Dimensions:
4.3.1.1 Hauteur: 9a13cm
4.3.1.2 Diamétre: 40 a4 65 cm.
4.3.2 Poids: 20 kg au minimum.
4.4 Crodte:
4.4.1 Consistance: solide

4.4.2 Aspect: enduit de morge
4-4.3 Couleur: jaune doré a brun.
4.5 Pate:
45.1 Texture: se prétant a la coupe au couteau
4.5.2 Couleur: ivoire a jaune clair
4.6 Trous:

4.6.1 Répartition:  réguliére, ouverture rare a abondante

4.6.2 Formes: ronde



4.6.3 Diamétre: généralementde 0,5a 1 cm

4.6.4 Aspect: mat a luisant
4.7 Teneur minimum en matiere grasse dans I'extrait sec: 45 pour cent.
4.8 Teneur minimum en extrait sec: 62 pour cent.

4.9 Autres caractéristiques essentielles:
4.9.1 Godt, arbme: plus ou moins relevé.

4.9.2 Consommation: le fromage est prét a la consommation
lorsqu'il est &gé de 80 jours au moins a compter du jour de
fabrication.

4.9.3 Conservation: le fromage doit normalement conserver ses
caractéristiques a une température de 15°C pendant au moins un
mois a partir du moment ou il est prét a la consommation.

Méthode de fabrication

5.1 Méthode de coagulation: présure

5.2 Traitement thermique:aprés découpage du caillé en particules ayant la
grosseur de grains de blé, chauffage a une température de 50°C au
moins.

5.3 Procédé de fermentation: fermentation lactique} ensuite fermentation
propionique dans lI'ensemble du fromage a une température minimum de
14°C pendant au moins 4 semaines.

5.4 Procédé de maturation: protéolyse sous l'action d'enzymes d'acide
lactique et d'organismes de morge, le fromage étant soumis a une
succession de régimes de températures comprises entre 10 et 20°C.

55 Autres caractéristiques essentielles:
5.5.1 Traitement du laits: utilisation de lait cru.

5.5.2 Salage: le fromage est placé dans un bain de sel et/ou sa
surface est salée a sec. Pendant l'affinage, la surface est salée et
frottée périodiquement.

Méthode d'échantillonnage

Le prélevement d'échantillons doit s'effectuer selon les dispositions générale de
la Norme No B.1, Section F, Prélevement d'échantillons de fromage, notamment
les points 3.1, 4.2.1 et 4.2.5 de cette section (prélevement d'échantillons a l'aide
de la sonde).

Marquage et étiquetage

Le fromage répondant aux spécifications de la présente norme doit porter la
désignation "Gruyere", "Greyerzer" ou "Gruviera" et étre étiqueté en conformité
des dispositions pertinentes du paragraphe 4 de la Norme générale pour le
fromage; le Gruyére produit hors du pays d'origine doit porter le nom du pays
producteur, méme s'il est vendu sur le marché intérieur.



ANNEXE 111 (a)

COMITE MIXTE FAO/OMS D'EXPERTS GOUVERNEMENTAUX

SUR LE CODE DE PRINCIPES CONCERNANT LE LAIT
ET LES PRODUITS LAITIERS

PROCEDURE D'ELABORATION DE NORMES INTERNATIONALES

INDIVIDUELLES POUR LES FROMAGES *

* Les Gouvernements qui n'ont pas encore informé le Secrétariat de leur acceptation de la Norme générale pour
le fromage (Norme No A.6} devraient le faire avant de soumettre une demande tendant a I'établissement d'une
norme internationale individuelle pour le fromage.

Etape 1

Etape 2

Etape 3

Etape 4

Etape 5

Etape 6

Les gouvernements soumettent leurs demandes au Secrétariat en
fournissant une documentation compléte a lI'appui de celles-ci.

Des réception d'une demande, le Secrétariat en informe tous les
gouvernements et communique a la FIL toute documentation pertinente
au sujet de la variété, en indiquant l'ordre de priorité a affecter par la FIL
a la demande.

Le Secrétariat saisit le Comité des demandes sur lesquelles la FIL a fait
rapport, ainsi que des projets de normes et du rapport de la FIL.

Les conclusions du Comité sur ces projets de normes ainsi que les
projets eux-mémes sont publiés dans le rapport de la session et transmis
aux gouvernements pour observations.

Le Secrétariat rassemble et analyse les observations des gouvernements
sur les projets de normes et soumet les renseignements recueillis au
Comité lors de sa session suivante.

Lors de cette session, le Comité poursuit I'examen des projets de normes
en tenant compte des observations des gouvernements et décide de la
publication des projets de normes dans le rapport de ladite session ou,
lorsque cela est possible, dans le Code de principes ou dans le Codex
Alimentarius, selon le cas

soit
6.1 pour nouvel examen par les gouvernements,

soit

6.2 pour acceptation par les gouvernements en tant que "Normes
Codex".
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11.

12.
13.
14.
15.
16.
17.
18.
19.
20.
21.

22.

23.

ANNEXE 111 (b)

Liste des demandes recues (..) ou annonceées (.) au
20 juin 1966 en vue du dépbt d'une norme internationale
individuelle pour un fromage

Variété de fromage

Origine de la demande

. Adelost
. Asiago

. Blue Cheese
. Brie

. Butterkase
. Caciocavallo

. Camembert

. Cottage

. Coulommiers
10.

Creamed Cottage

Cream et Neufchatel

Edelpilzkase
Ekte Geitost
Elbo

Esrom

Fiore Sardo
Fontal
Fontina
Fynbo
Gammelost
Gorgonzola

Grana Padano

Grevé

Suede
Italie

Etats-Unis
France

R.F. d'Allemagne
R.F. d'Allemagne
Italie

France
R.F. d'Allemagne
Etats-Unis

France
Etats-Unis

Etats-Unis

R.F. d'Allemagne
Norvége
Danemark
Danemark
Italie

Italie

Italie
Danemark
Norvége
Italie
Etats-Unis

Italie

Suéde

—~~
—

N N AN SN

. 7
. .

—~
"

AN AN AN AN A A A A A A ~—~
~—

~—~
~

~—~
~

Pays ayant déja fait part de
leur intérét

R.F. d'Allemagne

Canada, R.F. d'Allemagne,
Etats-Unis

Pays-Bas, Pologne

Belgique, Espagne, Suede,
Etats-Unis

Canada, R.F. d'Allemagne,
Espagne, Etats-Unis
Belgique, Espagne, Suede,
Etats-Unis

Australie, Belgique, Canada,
Pays-Bas, Pologne, Espagne,
Royaume-Uni

Australie, Belgique, Canada,
Pays-Bas, Pologne, Espagne,
Royaume-Uni

Australie, Canada, R.F.
d'Allemagne

Canada, Suéde, Etats-Unis
Canada, Etats-Unis

R.F. d'Allemagne

R.F. d'Allemagne

R.F. d'Allemagne, Etats-Unis
Belgique, Canada, Etats-Unis
Australie, Canada,

R.F. d'Allemagne, Pologne,

Espagne

Australie, Belgique, Canada,
R.F. d'Allemagne, Espagne,
Etats-Unis



24.
25.

26.
27.
28.
29.
30.
31.

32.
33.
34.

35.

36.
37.
38.
39.
40.
41.
42.

43.
44.

45.

46.
47.

48.
49.
50.
51.
52.
53.

Gudbrandsdalsost

Hartz (Mayence
fromage du

Herrgardsost
Hushallsost
Italioo
Jarlsberg
Kaggost

Limburger

Maribo
Mimolette
Montasio

Norvége

du R.F. d'Allemagne

Suede

Suede

Italie

Norvége

Suede

R.F. d'Allemagne
Etats-Unis
Danemark
France

Italie

Mozzarella (Provatura) Italie

Munster
Mycella
Nordbo
Normanna
Norwegia
Noakkel

Parmigiano Reggiano

Prastost
Pecorino Romano

Pecorino Sioiliano
(Canestrato)

Pressato
Provolone

Ragusano
Ricotta Romano
Romadur
Saint-Paulin
Steinbusoher

Stracchlno
(Crescenza)

R.F. d'Allemagne
Danemark
Norvége
Norvege
Norvége
Norvége

Italie

Etats-Unis

Suéde
Italie

Italie

Italie
Italie
Etats-Unis

Italie

Italie

R.F. d'Allemagne
France

R.F. d'Allemagne
Italie

(-)
(-)

~ - -
~ ~—

- . - - M

AN AN AN AN AN AN AN AN /SN
. -

~—~
R

AN AN AN AN AN AN A/

—~

~—~
L/

A A
L

N AN AN AN AN

Espagne

Etats-Unis

Belgique, Canada,
Pays-Bas, Pologne
Canada, Suéde, Etats-Unis
Belgique, Pays-Bas

Australie, Canada,
R.F. d'Allemagne

Canada, R.F. d'Allemagne,
Etats-Unis

Australie, Canada, Etats-Unis

Canada, Etats-Unis

Australie, Belgique, Canada,
R.F. d'Allemagne, Pologne,
Espagne

Australie, Canada, R.F.
d'Allemagne, Espagne, Etats-
Unis

Australie, R.F. d'Allemagne,
Etats-Unis

R.F. d'Allemagne

Australie, Canada,

R.F. d'Allemagne, Pologne,
Espagne

Australie, R.F. d'Allemagne
R.F. d'Allemagne, Etats-Unis
Belgique, Espagne

Canada, R.F. d'Allemagne,
Etats-Unis



54, Svecia Suede

()
55. Taleggio Italie (.) R.F. d'Allemagne
56. Tilsit R.F. d'Allemagne () Canada, Pays-Bas, Norvege,
Pologne (..) Suede, Etats-Unis
57. Tybo Danemark (..) Canada, Etats-Unis
58. Vasterbottenost Suéde ()
(-)

59. Wilstermarsch R.F. d'Allemagne

Note:

Les variétés de fromages que le Comité examinera a sa dixiéme session sont
énumeérées au paragraphe 31 du présent rapport et sont soulignées dans la liste
ci-dessus.

Les variétés de fromages au sujet desquelles des projets de normes sont
actuellement soumis aux gouvernements pour observations ou acceptation ne
figurent pas dans la liste ci-dessus.



Les rapports suivants des réunions précédentes dans cette méme série ont été publiés:

Premiére session, Rome, Italie, 8-12 septembre 1958 (Rapport de réunion
N° 1958/15)
Deuxieme session, Rome, Italie, 13-17 avril 1959 (Rapport de réunion
N° 1959/AN-2)
Troisiéme session, Rome, ltalie, 22-26 février 1960 (Rapport de réunion
N° AN-1960/2)
Quatriéme session, Rome, Italie, 6-10 mars 1961 (Rapport de réunion
N° AN-1961/3)
Cinquiéme session, Rome, ltalie, 2-6 avril 1962 (Rapport de réunion
N° AN-1962/3)
Sixieme session, Rome, Italie, 17-21 juin 1963 (Rapport de réunion
N° AN-1963/5)
Septieme session, Rome, Italie, 4-8 mai 1964 (Rapport de réunion
N° AN-1964/4)
Huitieme session, Rome, Italie, 24-29 mai 1965 (Rapport de réunion

N° AN-1965/3)

CODE DE PRINCIPES CONCERNANT LE LAIT ET LES PRODUITS LAITIERS ET
NORMES CONNEXES:

Premiére édition, 1960
Deuxiéme édition, 1961
Troisieme édition, 1962
Quatrieme édition, 1963
Cinquiéme édition, 1966

Publié par le Secrétariat du
Programme mixte FAO/OMS sur les normes alimentaires, FAO, Rome

Réf. N° SP-10/105, 9° session, juillet 1966
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