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ANDET

EUROPA-KOMMISSIONEN

Offentliggorelse af en ansegning om @ndring i henhold til artikel 50, stk. 2, litra a),
i Europa-Parlamentets og Raidets forordning (EU) nr. 1151/2012 om kvalitetsordninger for
landbrugsprodukter og fodevarer

(2017/C 25/05)

Denne offentliggerelse giver ret til at gere indsigelse mod ansegningen, jf. artikel 51 i Europa-Parlamentets og Rédets
forordning (EU) nr. 1151/2012 ().

ANS@OGNING OM GODKENDELSE AF EN VASENTLIG £ANDRING AF VARESPECIFIKATIONEN FOR EN BESKYTTET
OPRINDELSESBETEGNELSE ELLER EN BESKYTTET GEOGRAFISK BETEGNELSE

Ansegning om godkendelse af en @ndring i overensstemmelse med artikel 53, stk. 2, forste afsnit, i forordning
(EU) nr. 1151/2012

»PICODON«
EU-nr.: PDO-FR-02130 — 16.3.2016
BOB (X) BGB ( )
1. Ansegende sammenslutning og legitim interesse

Syndicat Drome-Ardeéche de défense et de promotion du Picodon AOP (Sammenslutningen Drome-Ardeche til
beskyttelse og fremme af den beskyttede oprindelsesbetegnelse Picodon)

Adresse: Quartier Pontignat ouest
26120 Montelier
FRANKRIG

TIf. +33 475562606
Fax nr. +33 475420105
E-mail: info@picodon-aoc.fr

Denne faglige landbrugssammenslutning omfatter alle de virksomheder, der er involveret i fremstillingen af »Picodon«:
mealkeproducenter, herunder girdforarbejdningsvirksomheder, og forarbejdningsvirksomheder og modningslagre.
Sammenslutningen er sdledes berettiget til at foresld aendringer.

2. Medlemsstat eller tredjeland

Frankrig
3. Afsnit i varespecifikationen, som berores af @ndringen
— [ Produktets betegnelse
— X Beskrivelse af produktet
— [0 Geografisk omrade
— X Bevis for oprindelse
— Produktionsmetode
— O Tilknytning
— X Merkning

— X Andet: tilknytning til det geografiske omrade, kontrol, nationale krav
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Type @ndring

— X Andring — der ikke kan betegnes som en mindre andring, jf. artikel 53, stk. 2, tredje afsnit, i forordning
(EU) nr. 1151/2012 — af varespecifikationen for en registreret BOB eller BGB.

— [0 Andring — der ikke kan betegnes som en mindre andring, jf. artikel 53, stk. 2, tredje afsnit, i forordning
(EU) nr. 1151/2012 — af varespecifikationen for en registreret BOB eller BGB, for hvilken der ikke er
offentliggjort et enhedsdokument (eller tilsvarende).

ZAndringer
Beskrivelse af produktet

For bedre at beskrive produktet er det blevet praciseret, at »Picodon«-osten har en flad rund form »med afrundede
kanter, hvilket er mere pracist. Til gengeeld udgar beskrivelsen af osten som »cirkelformete, da dette kan udledes af
ostens flade runde form.

For at bevare malkens oprindelige flora og uddybe »Picodon«-ostens tilknytning til det geografiske omrade er den
type melk, der anvendes, blevet praciseret: gedesadmalk »rd, ikkestandardiseret og uhomogeniseretc.

»Picodon« fremstilles med en syrnet ostemasse, der primert fremstilles ved hjelp af aktiviteten fra malkesyrebakte-
rier, med anvendelse af meget lidt ostelobe. Dette kendetegner denne ost, og derfor er setningen »fremstillet ved
koagulering af gedesedmalk med tilsaetning af en lille mangde ostelobe« i afsnittet »Produktionsmetode« blevet
tilfgjet til afsnittet »Beskrivelse af produktet«, og det er blevet praciseret, at koaguleringen er en koagulering af
malken.

Hvad angér »Picodon«-ostens mél og vegt, der blev bedemt ved modningens afslutning, er det blevet preciseret, at
disse kendetegn for osten er galdende mindst 12 dage efter lgbetilsetningen.

For at tage hejde for, at den tynde skorpe pé »Picodon« udviser forskellige floraer, er folgende beskrivelse af dens
udseende tilfgjet: »ensartet eller plettet, med hvide, elfenbenshvide, bla, gré eller kastanjebrune farver i forhold til
modningsfasen«. Denne forskelligartede overfladeflora bemarkes endnu mere, fordi gardforarbejdningen er godt
reprasenteret i denne branche, hvilket indebarer en betydelig anvendelse af malkesyrebakterier og modningsflora
i den enkelte bedrift.

For at pracisere produktets kendetegn er den »ensartede og fine« konsistens desuden blevet betegnet som »blad«.
Da konsistensen desuden udvikler sig i forhold til modningsperioden, er det blevet tilfojet, at den blede konsistens
fremkommer, »ndr »Picodon« er ung« (dvs. i den korteste modningsfase), eftersom det allerede var angivet, at den
kunne vare smuldrende efter en lang modning. Derfor erstattes satningen »Skaerefladen er ren, massen er hvid
eller gul, med en ensartet og fin konsistens, der kan vere smuldrende efter en lang modning« med »Skaerefladen er
ren, massen er hvid eller gul. Konsistensen er ensartet, fin og bled i munden, ndr »Picodon« er ung, og den kan
vare smuldrende efter en lang modning.«

»Picodon« kan modnes pé en serlig made, der omfatter en vekslen mellem indeslutning og vaskning. Nér disse
faser svarer til den metode, der oprindeligt blev anvendt omkring kommunen Dieulefit, betegnes »Picodon« som
»modnet efter Dieulefit-metodenc, og denne sarlige modning er allerede beskrevet i varespecifikationen. Der findes
desuden en mere omfattende tradition for vaskning og indeslutning af oste, som ikke var fastlagt i varespecifikatio-
nen, og som er blevet identificeret som siddan og bedre forklaret i den nuvarende varespecifikation. For at give
forbrugerne bedre oplysninger er der indfert en ny angivelse i varespecifikationen for at betegne disse oste: »mod-
net og vasket«. De oste, som er fremstillet med disse teknikker med vaskning og indeslutning »modnet efter Dieule-
fit-metodenc« eller »modnet og vasket, har de samme kendetegn, som allerede er beskrevet i varespecifikationen.
Derfor andres denne del af setningen »Nér »Picodon« modnes pd en sarlig mide, der betegnes som »modnet efter
Dieulefit-metodenc, til »Nar »Picodon« modnes pd en serlig méde, der betegnes som »modnet og vasket« eller
»modnet efter Dieulefit-metoden«, og resten af setningen forbliver uzndret: den fremstillede ost har ved modnin-
gens afslutning felgende kendetegn: diameter: 4,5-6 cm, hgjde: 1,3-2,5 cm, minimumsvaegt: 45 g.

For at forbedre beskrivelsen af produktet er »Picodon«-ostens aromaer og smage i de forskellige former beskrevet
mere precist takket vaere de kendetegnende elementer fra Teknisk Institut i Gruyeére og takket vaere arbejdet
i udvalget for organoleptisk undersggelse (som har veret involveret i kontrollen af produktet i 20 &r): »smagen er
(-..) caprin med anstreg af hasselnedder, lette anstrog af champignon, og af og til skarphed, med et passende sal-
tindhold og syreindhold. Nér »Picodon«-osten er »modnet og vasket« eller »modnet efter Dieulefit-metoden«, kan
den desuden udvise gaeraromaer i munden.c
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Bevis for oprindelse

Med hensyn til udviklingen inden for den nationale lovgivning konsolideres dette afsnit og omfatter nu blandt
andet forpligtelser til indberetning og registrering, der skal sikre produktets sporbarhed og muliggere tilsyn med
produktionsforholdene.

I den forbindelse indeholder den navnlig bestemmelser om bemyndigelse af aktorer, der erkender at veere i stand til
at opfylde kravene i varespecifikationen for den betegnelse, som de anmoder om at kunne benytte. Tilsynet med
varespecifikationen for den beskyttede oprindelsesbetegnelse »Picodon« finder sted i overensstemmelse med en til-
synsplan, som udarbejdes en kontrolinstans.

Der indferes desuden tilfojelser til dette afsnit, og det suppleres med flere bestemmelser om registre og indberet-
ningsdokumenter, som skal sikre sporbarheden og kontrollen med, at produkterne opfylder kravene
i varespecifikationen.

Produktionsmetode
Pasning af besatningen:

Definitionen af »besatning« er blevet tilfgjet for at tydeliggare, for hvilke typer dyr de nedennavnte regler gzlder,
og hvordan foderrationerne skal beregnes: Det drejer sig om alle malkegeder, som er over et ar gamle, og som er til
stede pé bedriften den 1. januar.

Begrebet »dyr af lokal stamme« er blevet preaciseret: Det drejer sig om racer fra Sydestfrankrig, som stadig er godt
reprasenteret i det geografiske omrdde sdsom racerne Massif Central, Provencale og Rove.

Begrebet »pasning ifelge de lokale skikke« udgdr, og der indfores mere pracise bestemmelser, som er beskrevet
nedenfor.

Det bekraftes, at permanent opstaldning af besatningen er forbudt, og det understreges, at ndr klimaforholdene
tillader det, skal besatningen lukkes ud pd en grasmark, et graesareal eller som minimum i en motionsindhegning,
som hele besatningen har permanent adgang til. Udtrykkene graesmark og grasareal er blevet indfert for bedre at
afspejle de lokale opdratsmetoder. Desuden er mindstekravene til motionsindhegningen nu beskrevet (mindst 5 m?2
pr. dyr med adgang til et vandingssted og skygge).

Foder
Fodertyper:

I den registrerede varespecifikation var det angivet, at mindst 80 % af grundrationen skulle besta af foder eller korn
fra det geografiske omrdde. Denne bestemmelse er tvetydig, da den ikke svarer til definitionen af grundrationen,
som normalt omfatter foder, fra gresning eller bragt til dyrene, eventuelt suppleret med energifattigt foder.

For at skabe overensstemmelse med den sadvanlige definition af grundrationen og fodertilskud er bestemmelsen
blevet delt i to, som pa den ene side er gras, der stammer 100 % fra det geografiske omrdde, og pd den anden side
fodertilskud, hvor 100 % af kornet har oprindelse udelukkende i det geografiske omréde, nir det er ubearbejdet.
Denne bestemmelse, samt at en begreensning til 390 kg af fodertilskuddet pr. malkeged og pr. dr, der er indfert
i varespecifikationen, gor det muligt at sikre, at mindst 67 % af foderet i den samlede ration (grundration og foder-
tilskud) stammer fra det geografiske omrade. Hvis man gér ud fra, at geder har en arlig gennemsnitlig fodeindtagel-
sesevne pd 1200 kg, og andelen af fodertilskud er begranset til 390 kg (eller 33 %), udger foderandelen (810 kg)
derfor ca. mindst 67 % udelukkende fra det geografiske omrade.

For at sikre, at bes@tningen primeert fir foder, og at en betydelig del af foderet stammer fra det geografiske omrade,
er det blevet preeciseret, at:

— besatningens grundfoder skal bestd af foder fra grasning eller bragt til dyrene (de andre fodertyper, herunder
korn og kunstterret foder er kategoriseret som »fodertilskud«, og mangden er begranset)

— dette foder skal stamme 100 % fra det geografiske omrade.

For at undga, at gaeret foder, som er til stede pd bedriften, anvendes til andre dyr, er det blevet praciseret, at denne
type foder skal vaere utilgaengeligt for hele bedriftens gedebesatning.

Foderet er defineret i henhold til en positivliste (alle planter, som geder indtager pd gresmarker, indhegninger,
hedearealer og underskoven, som bestédr af spontane etdrige eller flerdrige arter, som er traer i spredt bevoksning,
buskagtige eller graesagtige; floraen pd midlertidige eller permanente graesmarker; etdrige foderafgrader; friske frug-
ter, redder og uforarbejdede knolde) med henblik pé at praecisere det tilladte foders art og gere kontrollen lettere.
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For at sikre, at gedernes foder afspejler den rige flora, som kendetegner det geografiske omrade, er det blevet
understreget, at gedernes érlige ration skal omfatte mindst 12 plantearter med henblik pd at fremme maelkeprodu-
centernes anvendelse af graesmarker, og navnlig permanente grasmarker.

Med samme méls@tning for gje skal mindst 30 % af foderarealerne desuden bestd af grasarealer ogfeller perma-
nente grasmarker ogfeller ly bestdende af mindst tre arter.

Der er fastsat saerlige bestemmelser for grenfoder (foderet hestes korrekt, fordeles hurtigt og indtages inden for
24 timer; alt afvist foder ud over 24 timer fjernes fra foderbeholderne), for at sikre kvaliteten af det uddelte foder.
Det er desuden blevet praeciseret, at halmstreelse ikke mé anvendes som foder.

Fodertilskud:

For at pracisere de tilladte fodertyper og lette kontrollen er det tilladte fodertilskud blevet fastlagt:
— korn af enhver form

— ubearbejdet, afskallet, spiret eller malet korn, eller som er udvundet af protein- og olieplanter
— afledte produkter fra forarbejdning af korn

— afledte produkter fra forarbejdning af protein- og olieplanter, ved behandling ved hjzlp af fysisk garvning med
ateriske olier og planteekstrakt: oliekager og sojaolie, @rter, hestebanne, lupin, her, raps, solsikke og vikker

— produkter fra sukkerfremstilling: torret pulp fra sukkerroer, flydende melasse fra sukkerror eller sukkerroer
— kunstterret foder: lucerne og hele majskolber

— forarbejdet frugt

— erneringstilskud og mineraler.

Det er fremover angivet, at korn, der uddeles uforarbejdet (som ikke indgér i en foderblanding), ogsd skal stamme
100 % fra det geografiske omrade. Dette korn, der er produceret i det geografiske omréde, styrker ogsd besatnin-
gens fodermassige uathangighed af det geografiske omréade.

Der er blevet fastsat en maksimumsgreaense for foder bestdende af 390 kg rastof pr. ar pr. ged (hvilket svarer til ca.
30 % af rationen) med henblik pd at optimere indtagelsen af foder fra det geografiske omrdde. Desuden er maksi-
mumsgransen for torret foder sat ned: »150 kg réstof« i stedet for »20 % af foderet« (hvilket svarer til ca. 240 kg).
Endvidere udgdr undtagelsen »undtagen under ekstraordinzre omstaendigheder«, som var en tilfgjelse til begrans-
ningen af torret foder, da den ikke er relevant.

Vallens tilstand pa bedriften er blevet praciseret: Selv om bedriftens valle i henhold til den traditionelle praksis kan
anvendes i foderet, indgar den ikke i beregningen af det uddelte fodertilskud.

Med henblik pé at opnd et foder af perfekt kvalitet er det forbudt at uddele foder, der er edelagt pd grund af
opbevaringsforholdene.

Gedning af foderarealerne:

Vilkdrene for spredning pa de parceller, hvor der produceres foder til gederne, praciseres, da organiske tilskud kan
teenkes at @ndre floraens sammensatning pa grasarealerne:

»De eneste tilladte organiske gedningsformer er kompost eller fermentat, husdyrgedning, gylle, husdyrajle samt
organisk gedning af ikkelandbrugsmaessig oprindelse, spildevandsslam (eller biprodukter) og grent affald.

Enhver spredning af organisk gedning af ikkelandbrugsmaessig oprindelse skal ledsages af en opfelgende analyse pr.
jordlod (lastbil, tank osv.) af patogener, tungmetaller og organiske forbindelser og spor, der er anfert
i bestemmelserne.

Det er tilladt at sprede organisk gedning af ikkelandbrugsmaessig oprindelse pd bedriftens arealer, men med omgé-
ende nedgravning, og under overholdelse af de galdende bestemmelser om serlige restriktioner (datoer, beskyttede
ydergranser osv.).«
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Forbud mod GMO’er (foder og afgrade):

Forbuddet mod tilstedevaerelse af GMO’er i gedernes foder gor det muligt at bevare tilknytningen til omradet og
styrke dette foders traditionelle karakter.

Forarbejdning af osten
Tilberedning af mealken:

Bestemmelsen om, at den anvendte melk skulle vaere i overensstemmelse med de geldende sundhedsstandarder,
er blevet fjernet fra varespecifikationen, da de ikke herer under den beskyttede oprindelsesbetegnelses
anvendelsesomrade.

Reglerne om malkens sammensatning (et minimumsfedtindhold p& 28 g/l og et minimumsproteinindhold pé
25 gfl) er blevet fjernet, da den anvendte mealk er sedmalk, som er ikkestandardiseret og uhomogeniseret. Disse
sidste preaciseringer er desuden blevet tilfgjet til definitionen af den meelk, der anvendes.

Muligheden for termisering af mealken 1i tilfeelde af melkeforarbejdning udgdr, hvilket gor det obligatorisk for alle
producenter at anvende rd malk. Dette gor det muligt i hgjere grad at respektere den oprindelige flora i den malk,
der produceres lokalt, og indvirker derfor pd ostenes flora og organoleptiske egenskaber. Nogle producenter, som
har indgivet en indsigelse mod denne bestemmelse i den nationale indsigelsesperiode, som opfylder betingelserne
i artikel 15, stk. 4, i forordning (EU) nr. 1151/2012, er omfattet af en overgangsperiode, der slutter den
31. december 2016.

Lobetilsetning og koagulering:

Koagulering er blevet erstattet af lgbetils@tning, som er mere pracist (lebetilsetningen sker pa et bestemt tids-
punkt, mens koaguleringen varer flere timer).

Med hensyn til tilretteleeggelsen har forarbejdningsvirksomhederne somme tider ikke mulighed for at tilsette lobe
til maelken inden 18 timer efter leveringen. De moderne opbevaringsteknikker for malken giver mulighed for at
anvende denne frist uden at fa fremstillingsproblemer, og uden at produktets egenskaber @ndres. Der er derfor
indfert en ny frist pd hejst 18 timer (i stedet for den oprindelige frist pa 6 timer) for forarbejdningsvirksomheder
uden for bedriften.

For at lette de egenkontroller, der iseer gennemfores af gdrdproducenter, udtrykkes syreindholdet ved afslutningen af
koaguleringen pé flere mdder. Tidsintervallet for koaguleringsperioden er blevet reduceret fra et interval pa
12-48 timer til et interval pd 16-36 timer, da dette svarer bedre til praksissen, samtidig med at man bevarer en
langsom koagulering. Det er blevet preaciseret, at den fremstillede ostemasse er en syrnet ostemasse, da man pa
grundlag af erfaring ud fra denne ostemasses konsistens kan udlede, om syrningen har vaeret korrekt eller ej.

Formning, afdrypning:

Med udviklingen af teknikker er det nu muligt at gennemfere formningen af ostemassen i multiforme: Denne
mulighed er derfor tilfgjet i varespecifikationen. Dette gor det muligt at lette det tunge arbejde med formningen.
Formningen skal dog foretages manuelt og forsigtigt, og det er derfor blevet praciseret »pé en sddan mdde, at oste-
massen ikke knakkere, hvilket er vigtigt for afdrypningen og for at opné den endelige forventede konsistens.

Mélene pd den enkelte osteform i multiformen er en anelse forskellige fra mélene pa de individuelle osteforme, da
de er fuldsteendig cylindriske, mens de individuelle osteforme er en anelse koniske. Ostene i multiformen vendes
samlet for at sikre ostens symmetriske form, mens den enkelte ost i en individuel osteform vendes enkeltvis
i hinden.

Derfor er malene pd de to typer forme blevet praciseret i overensstemmelse med »Picodon«-ostens form og mal
efter modning: den individuelle osteforms indvendige mél (nedre diameter: 74 mm, gvre diameter: 87 mm, mini-
mumshgjde: 60 mm), malene pd multiforme (nedre diameter: 78 mm, evre diameter: 78 mm).

Desuden er der en lille fejl i mélene i varespecifikationen vedrerende de individuelle osteformes storrelse (nedre
diameter: 76 mm, gvre diameter: 85 mm). Mélene er blevet rettet og erstattet med de ovenfor angivne mél, som
gor det muligt at opnd den forventede ostestorrelse.
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Uden @ndring af den registrerede varespecifikation skal saltningen ske pd begge sider af osten. Tilfgjelsen »med
mindst én saltning pa en af siderne under afdrypningen« udgdr dog, da der ikke er konstateret nogen virkning pa
det faerdige produkts egenskaber, hvis denne saltning foregdr ved udtagningen af formen. Bestemmelsen er derfor
blevet til »Denne saltning foregdr senest ved udtagningen af formenc.

Torring:

Inden den egentlige anbringelse i torrerummet kan der eventuelt vare en ny terringsfase i dette rum efter udtag-
ningen af formen, siledes at man har friske oste, der kan terres korrekt og for at gore det lettere at indarbejde
overfladefloraen. Der er derfor tilfgjet en eventuel terringsfase.

Modning:

Der er tilfgjet en mulighed for at afkele ostene ved en temperatur pd over 0 °C i terrings- og modningsfasen. Dette
gor det muligt at forsinke udviklingen af visse formningspartier. For at sikre en tilstreekkelig modning af ostene og
bevare deres endelige egenskaber er det dog blevet understreget, at disse afkelingsperioder ikke medregnes i den
korteste modningstid.

Modningen af »Picodon« kan foregd pa den klassiske made eller med vaskning, og de to metoder er beskrevet ser-
skilt for en bedre forstéelse:

— Hvad angdr modning af ikke-vaskede oste, er den ngjagtige fugtighedsprocent i modningslokalet blevet erstattet
med »fugtigt milje«, og den hejeste modningstemperatur udgdr, da balancen mellem disse to kriterier henhgrer
under ostefabrikantens viden. Det er desuden vanskeligt at méle fugtighedsgraden nejagtigt i en gardforarbejd-
ningsvirksomhed. Minimumsmodningstemperaturen samt denne fases mindste varighed, som er de to negle-
punkter i denne etape, forbliver uendrede.

I den registrerede varespecifikation blev det understreget, at markedsferingen forst kunne ske tidligst 14 dage
efter lobetilsetningen. Denne frist er @ndret til 12 dage af flere grunde:

— Den oprindeligt fastsatte periode pd 14 dage kunne omfatte tidspunkter med opbevaring pa kel uden udvik-
ling af osten. Det er nu blevet understreget, at anbringelsen péd kel ikke medtages i beregningen af ostens
modningsperiode. Det er derfor muligt at markedsfere »Picodon« fra 12 dage uden at mindske ostens
modningstilstand.

— De egentlige torrings- og modningsperioder, som er vigtige for det feerdige produkts modningstilstand, er
ikke blevet @ndret: Denne nedszttelse pavirker siledes ikke ostens egenskaber.

— For at underbygge dette er der tilfgjet en beskrivelse af ostens tilstand, ndr den tages ud af modningsrum-
met: for at sikre en tilstraekkelig modning og terring (ostens overflade er ikke leengere fugtig, ndr den berg-
res med fingrene«) og en god indarbejdelse af overfladeflora (voverfladefloraen er indarbejdet«).

— Hvad angdr modning af vaskede oste, skal der forst gennemfores en fase med indeslutning pd 15 dage ved en
temperatur pd 5-10 °C. Disse bestemmelser figurerede allerede oprindeligt i beskrivelsen af »Dieulefit-metoden«
og er blevet udvidet til alle »Picodon«-oste, som er modnede og vaskede. Tilfgjelsen, der fastsatte, at indeslutnin-
gen skulle ske »i kasse« udgdr: Denne indeslutning kan ske i andre beholdere, f.eks. i jordkrukker, i henhold til
den gamle tradition. Fugtighedsgraden udgér og erstattes med »fugtigt milje« som forklaret ovenfor.

Det er blevet understreget, at osten skal vare bld efter denne ferste indeslutning (dvs. dakket af et bldt
skimmellag).

For »Picodon«-oste, som er »modnet og vasket«, bestdr den videre proces i at gennemfore en eller flere faser
med vaskning og indeslutning: Dette er angivet i dette afsnit samt den korteste modningstid pd 30 dage (som
sdledes er den samme som for »Picodon«-oste, som er »modnet efter Dieulefit-metodenc).

Serlige meerkningsregler

Forpligtelsen til at anvende betegnelsen eller det nationale kendingsmerke for oprindelsesbetegnelsen er blevet
erstattet af forpligtelsen til at pdsatte EU’s BOB-symbol.

Det er blevet fastsat, at markningen af ostene skal omfatte en del, der er falles for alle producenter, og som svarer
til en felles grafisk fremstilling (navnet »Picodon« er skrevet i en halvméne pa en stiliseret made for at gore den
beskyttede oprindelsesbetegnelse mere synlig pd salgsstederne). Resten af etiketten kan frit personliggeres af produ-
centen. Enhver producent, der overholder varespecifikationen, kan uden videre rekvirere en etikettemodel fra
sammenslutningen.



25.1.2017 Den Europziske Unions Tidende C25/11

Det er blevet tilfgjet, at angivelserne »modnet og vasket« eller »modnet efter Dieulefit-metoden« skal anvendes, nér
de tilsvarende bestemmelser finder anvendelse.

Det er desuden blevet preciseret, at storrelsen pd bogstaverne med fabrikantens ogfeller modningslagerets navn
skal vaere mindst lige sd store som dem, der identificerer emballagevirksomheden.

Det er blevet praciseret, at den enkelte salgsenhed til forbrugeren skal veare forsynet med en etikette. Der er dog
fastsat bestemmelser for direkte salg (navnlig salg pd markeder): mulighed for at anvende et skilt og uddele etiketter
ved hvert salg.

Endelig er det foreskrevet, at det er forbudt at anvende enhver betegnelse eller angivelse, der ledsager den navnte
oprindelsesbetegnelse, pa etiketten, reklamer, fakturaer eller handelspapirer, bortset fra de ovennzvnte angivelser og
angivelser, der er fastsat i de almindelige bestemmelser, og sarlige vare- eller producentmarker. Derved undgér
man, at en ureguleret inddeling (i varespecifikationen eller bestemmelserne) indferes i den beskyttede oprindelses-
betegnelse »Picodonc.

Andet

Afsnittet »Elementer, der beviser tilknytningen til det geografiske milje« er blevet suppleret for bedre at fremhave
tilknytningen mellem produktet og det geografiske omrédde. De alt for detaljerede beskrivelser af det naturlige miljo,
som ikke vedrerer selve produktet, samt de upracise elementer eller anekdoter udgér. Der er tilfojet elementer ved-
rerende den traditionelle og aktuelle viden, herunder modnings- og vaskningsteknikker, der er i overensstemmelse
med »Picodon«-oste, som er »modnet og vasket« og »modnet efter Dieulefit-metodenc. Tilknytningen mellem de
naturlige og menneskelige faktorer og produktets egenart er blevet uddybet. Endelig er denne del blevet organiseret
pd en mere logisk made. Afsnittet »Henvisninger til kontrolinstansen« er blevet ajourfert med tilfgjelse af kontak-
toplysninger for certificeringsorganet og @ndring af kontaktoplysningerne for de kompetente myndigheder.

I lyset af udviklingen i den nationale lovgivning praesenteres afsnittet »Krav i nationale bestemmelser« i form af en
tabel, hvoraf de vigtigste punkter, der skal kontrolleres, deres referencevardier og evalueringsmetode fremgar.

Endelig er kontaktoplysningerne for den ansegende sammenslutning blevet ajourfort.

ENHEDSDOKUMENT
»PICODON«
EU-nr.: PDO-FR-02130 — 16.3.2016
BOB (X) BGB ( )
1. Betegnelse

»Picodonc

2. Medlemsstat eller tredjeland

Frankrig

3. Beskrivelse af landbrugsproduktet eller fadevaren
3.1. Produkttype
Kategori 1.3. Ost

3.2. Beskrivelse af produktet med betegnelsen i punkt 1
»Picodon«-osten har en flad rund form med afrundede kanter.
Det er en bled ost, som ikke er presset, og den er fremstillet ved koagulering af rd gedesodmealk, som er ikkestan-

dardiseret og uhomogeniseret, med tilsetning af en lille mangde ostelobe med et fedtindhold pd mindst 45 g
i 100 g ost efter fuldstendig terring, og hvor terstofindholdet hejst méd vere 40 g i 100 g ost.

Nér »Picodonc« er ikkevasket, markedsfares den tidligst 12 dage efter lgbetilseetningen. Efter modningsfasen har den
folgende kendetegn: diameter: 5-7 cm, hgjde: 1,8-2,5 cm, minimumsvagt: 60 g.

Skorpen er fin med et tyndt ensartet eller plettet skimmellag, som er hvidt, elfenbenshvidt, blat, grat eller kastanje-
brunt i forhold til modningsfasen.
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3.3.

Massen er hvid eller gul. Konsistensen er ensartet, blod og fin i munden, nir »Picodon« er ung, og den kan veare
smuldrende efter en lang modning.

Nér »Picodon« underkastes en serlig modning, der er kendetegnet ved faser med indeslutning og vaskning, betegnes
den som »modnet og vasket« eller »modnet efter Dieulefit-metoden«. Den fremstillede ost har ved modningens
afslutning folgende kendetegn: diameter: 4,5-6 cm, hgjde: 1,3-2,5 cm, minimumsvagt: 45 g.

Overfladen er hvid, elfenbenshvid, grd eller lys cremegul med enkelte farvede spor. Massens skereflade er mar-
moreret. | munden er konsistensen ensartet, fin og bled. Markedsferingen af »Picodon« som »modnet og vasket«
eller »modnet efter Dieulefit-metoden« kan som minimum ferst ske 30 dage efter lobetilsaetningen.

Uanset modningsmetoden er smagen ren, caprin med anstreg af hasselnedder, lette anstreg af champignon, og af
og til skarphed, med et passende saltindhold eller syreindhold. Nar »Picodon« er »modnet og vasket« eller »modnet
efter Dieulefit-metodenc, kan den desuden udvise gararomaer i munden.

Foder (kun for produkter af animalsk oprindelse) og ravarer (kun for forarbejdede produkter)

Réstof: Rd gedesedmalk, ikkestandardiseret og uhomogeniseret.
Foder:

Fodertyper:

Besatningens grundfoder bestar af foder fra graesning eller bragt til dyrene.
Foderet md ikke omfatte ensilageprodukter eller andet gaeret foder.

Foderet bestdr af: Alle planter, som geder indtager, floraen pd midlertidige eller permanente greesmarker, etdrige
foderafgrader, friske frugter, radder og uforarbejdede knolde.

Gedernes arlige ration skal omfatte mindst 12 plantearter. Mindst 30 % af de anvendte foderarealer skal omfatte
mindst tre plantesorter.

Fodertilskud:

Det korn, der uddeles i ubearbejdet form (eventuelt afskallet, spiret eller malet), stammer 100 % fra det geografiske
omréde.

Det er forbudt at anvende foder, som kan pavirke melkens duft og smag i negativ retning, eller som udger en
risiko for bakteriologisk kontaminering.

Fodertilskuddet md hejst udgere 390 kg pr. malkeged pr. dr, heraf hejst 150 kg terret foder pr. ged pr. dr.
Fodertilskuddet bestér af:

— korn af enhver form

— ubearbejdet, afskallet, spiret eller malet korn, eller som er udvundet af protein- og olieplanter

— afledte produkter fra forarbejdning af korn

— afledte produkter fra forarbejdning af protein- og olieplanter, ved behandling ved hjelp af fysisk garvning med
ateriske olier og planteekstrakt: oliekager og sojaolie, @rter, hestebgnne, lupin, her, raps, solsikke og vikker

— produkter fra sukkerfremstilling: torret pulp fra sukkerroer, flydende melasse fra sukkerror eller sukkerroer
— kunstterret foder: lucerne og hele majskolber

— forarbejdet frugt

— erneringstilskud og mineraler.

Foderets oprindelse:

Foderet og korn, der uddeles ubearbejdet, skal stamme 100 % fra det geografiske omrade.
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Fodertilskud, som ikke er ubearbejdet korn, skal ikke stamme fuldt ud fra det geografiske omrade, da opdrattene
anvender foderblandinger fra handelen, uden garanti for den geografiske oprindelse.

Dette foder mé kun udgere 390 kg réstof pr. malkeged pr. ar. Mindst 67 % af malkegedernes foderration skal sdle-
des stamme fra det geografiske omrade.

3.4. Specifikke etaper af produktionen, som skal finde sted i det afgrensede geografiske omride

Alle etaper fra produktionen af melken til modningen af ostene skal foregd i det geografiske omréde.

3.5. Searlige regler for udskeering, rivning eller emballering osv. af det produkt, som betegnelsen henviser til

3.6. Serlige regler for merkning af det produkt, som betegnelsen henviser til

Uafhangigt af de lovpligtige pdskrifter, der galder alle oste, skal den enkelte salgsenhed til forbrugeren markedsfo-
res forsynet med en etikette, der omfatter:

— en del, der er fxlles for alle producenter, hvor felgende er angivet: Navnet pd oprindelsesbetegnelsen skrevet
med en skriftstorrelse, der er mindst to tredjedele af den storste af skriftstorrelserne pé etiketten, samt angivel-
sen »modnet og vasket« eller »modnet efter Dieulefit-metodenc, ndr bestemmelserne for anvendelsen af disse
angivelser finder anvendelse

— en del, der kan personliggeres af producenten, og som ogsd omfatter EU’s BOB-symbol.

Storrelsen pd bogstaverne med fabrikantens ogfeller modningslagerets navn skal vaere mindst lige sd store som
dem, der identificerer emballagevirksomheden.

Den felles del pé etiketten, og i givet fald skiltet, svarer til den grafiske fremstilling, der er defineret i bilaget til
varespecifikationen.

Ved direkte salg, der varetages af producenten eller enhver person, som arbejder direkte under dennes ansvar, er det
ikke obligatorisk at merke den enkelte salgsenhed; det er tilstrakkeligt med et skilt, som indeholder de ovennavnte
elementer.

Det er forbudt at anvende enhver betegnelse eller angivelse, der ledsager den navnte oprindelsesbetegnelse, pa
mearkningen, reklamer, fakturaer eller handelspapirer, bortset fra de ovennavnte angivelser eller angivelser, der er
fastsat i de almindelige bestemmelser, og sarlige vare- eller producentmarker.

4. Pracis afgreensning af det geografiske omride

»Picodon«-osten produceres pd bakkerne, der dominerer de to sider af mellemdalen i Rhoneomradet. Det geografi-
ske omréade omfatter folgende kommuner:

— Departementet Ardéche: alle kommunerne

— Departementet Drome: alle kommunerne

— Departementet Gard: distriktet Barjac: alle kommunerne

— Departementet Vaucluse: distriktet Valréas: alle kommunerne.

5. Tilknytning til det geografiske omride

Departementerne Ardéche og Drome, som udger sterstedelen af det geografiske omrade, bestdr hovedsageligt af
torre bakker og bjerge, som dominerer mellemdalen i Rhoneomradet, og som er det fortrukne omrédde til opdraet
af geder. De fremherskende naturforhold i disse omrdder (vandknaphed, ingen flade omrader, opdelte jordstykker,
jord af ringe bonitet, et relativt tort og blasende klima) har bidraget til at fremme opretholdelsen af blandet
landbrug.

Det geografiske omrdde er et klimatisk overgangsomrdde mellem Middelhavsklimaet i syd, det semikontinentale
klima som i Lyonomradet i nord og bjergklimaet i de ostlige og vestlige dele.
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Det er kendetegnet ved en sterk fodermaessig uathangighed og en stor floristisk mangfoldighed pé graesmarkerne.
Traevakst (gyvel, hedelyng, trelyng osv.) er desuden godt reprasenteret pa de graesarealer, som gederne bruger.

Hvad angédr de menneskelige faktorer, beskrev Olivier de Serres allerede i 1600 den vigtige rolle, som gederne spil-
ler i dette omrade, i hans »Théatre de l'agriculture et ménage des champs«. Drome og Ardéche har meget leenge
varet blandt de forende departementer med gedeopdrat i Frankrig (allerede i 1866 var de henholdsvis nr. 1. og
nr. 3).

»Picodon«-osten blev oprindeligt nasten udelukkende anvendt til privat forbrug pé bedrifterne.

Pa grund af malkeproduktionens opher om efterdret og vinteren var osteproduktion den eneste mdde at bevare
melken pa. Denne spredning af forbruget af osten medferte forskellige grader af modning af »Picodon«-osten.

Den kunne indtages meget lidt modnet, knap ter: Det er oprindelsen til »Picodon« med kort modning.

»Picodon«-ostene blev derimod opbevaret i krukker om vinteren. Hver anden uge blev osten taget ud af krukken og
vasket. Denne metode muliggjorde langtidsopbevaring af osten, som fik duft og en karakteristisk smag. Det er en
variant af modningsteknikkerne »modnet og vasket« eller »modnet efter Dieulefit-metoden«. Dette andet navn blev
traditionelt anvendt i den sydlige del af Rhoneomradet og syd for Drome-floden, hvor den terre luft muligger en
naturlig terring, som fremmer udviklingen af den oprindelige overfladeflora.

»Picodon«-osten havde pd grund af dens egenart allerede et godt omdemme i det 19. drhundrede i Drome og
Ardéche, som senest er kommet til udtryk i anerkendelsen som kontrolleret oprindelsesbetegnelse ved dekret af
25. juli 1983.

»Picodon« er stadig i dag en ost, der produceres i henhold til en specifik viden, der er nedarvet fra denne land-
mandsoprindelse.

Nogle af de tilladte gederacer er de lokale racer (Massif-Central, Provencale, Rove), som stadig er godt etableret
i dette omrdde. Besatningens grundfoder bestar af foder, der udelukkende stammer fra det geografiske omréde, og
som har en god floristisk mangfoldighed. Nar klimaforholdene tillader det, sxttes besatningen ud pa en grasmark,
et grasareal eller som minimum i en motionsindhegning. Mangden af fodertilskud begraenses for at tilskynde til
indtagelse af foder.

[ henhold til traditionen anvendes der rd, ikkestandardiseret gedesadmeelk.

Ostemassen, der er fremstillet ved koagulering af gedessdmalk med tilsetning af en lille mangde ostelgbe, formes
uden forudgdende afdrypning, manuelt, og pd en sddan médde at ostemassen ikke knakker.

Osten skal mindst vendes en gang i lgbet af afdrypningsfasen. Osten saltes pa begge sider, udelukkende med torsalt.

Efter udtagningen af formen og en eventuel ny terringsfase gennemgar osten en terringsfase efterfulgt af en mod-
ningsfase, som kan afbrydes af perioder med terring, vaskning og indeslutning.

Ostene har forst ret til den beskyttede oprindelsesbetegnelse »Picodon« tidligst 12 dage efter Igbetilseetningen, nér
ostens overflade ikke lengere er fugtig, nir den berores med fingrene, og overfladefloraen er indarbejdet.

Nér osten efter afslutningen af terringen og en indeslutningsfase. der varer mindst 15 dage og ferer til, at osten
bliver blalig, gennemgér »Picodon« en eller flere vasknings- og indeslutningsfaser, og den betegnes som »modnet og
vasket« eller »modnet efter Dieulefit-metodenc.

»Picodon« er kendetegnet ved:

— ostens flade runde form p& mindst 60 g eller 45 g for »Picodon«-oste, som er »modnet og vasket« eller »modnet
efter Dieulefit-metodenc

— massens konsistens, som er ensartet og fin i munden og bled til smuldrende i forhold til modningen

— dens rene smag, som er caprin med anstreg af hasselnedder, lette anstreg af champignon, og af og til med
anstrog af skarphed eller syrnethed, med et passende saltindhold eller syreindhold.
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Ostenes overflade kan vaere dakket af et fint ensartet farvet eller plettet skimmellag eller vare hvid eller elfenbens-
hvid eller gra eller lys cremegul, hvis de er »modnet og vasket« eller modnet efter Dieulefit-metodenc.

Det oprindelige produktionsomréide for »Picodon« er en fattig region, der bestdr af torre bakker og bjerge med
geologiske og klimatiske forhold, som kun har givet mulighed for at opdratte geder. Denne osteproduktion er
bibeholdt i dette omrdde og har tilfert det en yderst vigtig merverdi. Gederne udnytter generelt de vanskeligst
tilgeengelige naturomréder (de torreste omrader, skranende omréder osv.), som ikke bruges af keerne og til inten-
sivt dyrkede afgrader.

Produktionens status som bibeskeftigelse med gedeopdrat, hvor den enkelte bedrift har en lille malkeproduktion,
og betydningen af en god terring for denne syrnede malkeost forklarer »Picodon«-ostenes ringe omfang.

Produktionsbetingelserne er fastlagt pd en sddan made, at de bidrager til at bevare omrddets egenart og giver mulig-
hed for, at de kommer til udtryk i produktet.

De geder, der producerer melken til fremstillingen af »Picodon, fodres med foder fra det geografiske omrade. Fod-
rings- og pasningssystemet fremmer den lokale foderproduktion, det store forbrug af foder kendetegnet ved en
floristisk mangfoldighed, praksissen med grasning, og at dyrene lukkes ud. Disse praksisser fremmer de lokale
naturforholds indflydelse pd malkens flora og dermed pé ostenes flora og egenskaber. Dette understreges yderli-
gere af, at der udelukkende anvendes rd sedmalk.

Ostenes fine overfladeflora er sdledes meget forskelligartet, og ostenes smag er ren, caprin med anstrgg af hassel-
nedder, lette anstrag af champignon, og af og til med anstreg af skarphed.

Forarbejdningsprocessen med syrning og med en formning, der respekterer ostemassens struktur, gor det muligt at
opnd massens ensartede og fine konsistens i »Picodon«-osten. Vendingen efter formningen og saltningen med teor-
salt pad begge sider bidrager desuden til en god fordeling af saltet. Disse forarbejdningsteknikker, som sammen med
den vigtige torring og derefter modning bidrager til at indarbejde overfladefloraen og til udviklingen af aromaer,
resulterer i fremstillingen af en ost med en fin og ensartet masse i munden, med en god aromatisk fylde.

Massens konsistens er forst bled i munden og bliver derefter smuldrende efter en lang modning, hvilket ikke er
sjeldent lokalt. En sarlig modning med skiftende faser med indeslutning og vaskning tilferer desuden »Picodons,
som er »modnet og vasket« eller »modnet efter Dieulefit-metoden«, dens konsistens og sarlige aromaer.

Disse elementer gor »Picodonc til en ost, der har en stark tilknytning til dens geografiske oprindelse, og som nyder
godt af et sterkt regionalt omdemme. Dette er forst og fremmest kommet til udtryk mundtligt, navnlig gennem
provencalske sange, og derefter fra det 19. drhundrede skriftligt, enten gennem leksika, brevvekslinger og historiske
eller gastronomiske vearker.

Henvisning til offentliggerelsen af varespecifikationen

(Artikel 6, stk. 1, andet afsnit, i denne forordning)

https:|[/info.agriculture.gouv.fr/gedei/site/bo-agri/document_administratif-5a38782c-cfc7-4c37-a3ee-0aee048b1664/
telechargement
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