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OVRIGA AKTER

EUROPEISKA KOMMISSIONEN

Offentliggorande av en ansékan om indring i enlighet med artikel 50.2 a i Europaparlamentets och
radets forordning (EU) nr 1151/2012 om kvalitetsordningar for jordbruksprodukter och livsmedel

(2017/C 25/05)

Genom detta offentliggorande tillgodoses den ritt att gora invandningar som faststdlls i artikel 51 i Europaparlamentets
och rédets forordning (EU) nr 1151/2012 ().

ANSOKAN OM GODKANNANDE AV EN ANDRING AV PRODUKTSPECIFIKATIONEN FOR SKYDDADE
URSPRUNGSBETECKNINGAR ELLER SKYDDADE GEOGRAFISKA BETECKNINGAR SOM INTE AR EN MINDRE ANDRING

Ansokan om godkinnande av en dndring i enlighet med artikel 53.2 forsta stycket i forordning (EU)
nr 1151/2012

”"PICODON”
EU-nr: PDO-FR-02130 - 16.3.2016
SUB (X) SGB ( )
Ansokande grupp och berittigat intresse

Syndicat Drome-Ardeche de défense et de promotion du Picodon AOP

Adress: Quartier Pontignat ouest
26120 Montelier
FRANKRIKE

Tin +33 4755 626 06
Fax +33 4 754 201 05
E-post: info@picodon-aoc.fr

Detta yrkesforbund for jordbrukssektorn omfattar alla aktorer som dr delaktiga i framstillningen av "Picodon™
mjolkproducenter, gérdsbaserade bearbetningsforetag, foradlings- och lagringsforetag. Gruppen dr dirigenom
berittigad att limna in ansokan om andringar.

Medlemsstat eller tredjeland

Frankrike

Rubrik i produktspecifikationen som berors av dndringen(indringarna)

— [ Produktens namn

— X Produktbeskrivning
— [0 Geografiskt omrade
— X Bevis pd ursprung

. Produktionsmetod

— [ Samband

— X Mirkning

— X Annat: samband med det geografiska omradet, kontrollorgan, nationella krav

(') EUTL 343, 14.12.2012,s. 1.
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Typ av dndring(ar)

— [X Andring av produktspecifikationen fér en registrerad SUB eller SGB som inte kan anses som en mindre
dndring i enlighet med artikel 53.2 tredje stycket i forordning (EU) nr 1151/2012.

— [ Andring av produktspecifikationen for en registrerad SUB eller SGB, for vilken det inte har offentliggjorts
ndgot sammanfattande dokument (eller motsvarande), som inte kan anses som en mindre dndring i enlighet
med artikel 53.2 tredje stycket i forordning (EU) nr 1151/2012.

Andring(ar)
Produktbeskrivning

For att beskriva produkten bittre fortydligas att "Picodon” har formen av en liten puck med "rundade kanter”,
vilket 4r en mer exakt beskrivning. Ordet “cirkelrund” har diremot tagits bort, eftersom den egenskapen dnda
framgdr av att osten har formen av en "puck”.

For att bevara mjolkens naturliga bakterieflora och fordjupa kopplingen till det geografiska omrédet for "Picodon”
har typen av mj6lk som anvinds faststillts nirmare: "obehandlad, icke standardiserad och icke homogeniserad”
helmjolk av get.

"Picodon” produceras av surmjolksbaserad ostmassa som huvudsakligen framstills med hjilp av mjolksyrebakterier
och med liten tillsats av [ope. Detta dr utmirkande for denna ost, varfor frasen "framstills genom koagulering av
helmjolk av get med tillsats av en liten méngd 16pe”, som anges under rubriken "Framstillningsmetod” har lagts till
under rubriken "Beskrivning” och det har fortydligats att koaguleringen baseras p& mjolksyra.

Eftersom ostarnas métt och vikt bedoms efter lagringen har det fortydligats att osten ska ha dessa egenskaper
minst tolv dagar efter lopliggningen.

For att ta hinsyn till att det tunna skalet pa "Picodon” har en varierad flora, har en beskrivning av ostens utseende
som “enhetlig eller flickig, med vit, elfenbensvit, bla, grd eller bruna firger beroende péd lagringstiden” lagts till.
Denna variation i ytfloran blir dannu mer markbar eftersom girdsproduktion 4r vanlig inom denna sektor, vilket
innebdr att det dr mycket vanligt att varje gdrd anvinder sin egen flora av mjolksyrebakterier och mogelflora for
lagringen.

For att fortydliga produktens egenskaper har beskrivningen av ostens struktur som “fin, homogen” kompletterats
med ordet “mjuk”. Eftersom texturen foriandras beroende pa lagringstiden har det dessutom pdpekats att den mjuka
texturen forekommer "ndr osten dr ung” (dvs. under den kortast tillitna lagringsperioden), eftersom det redan anges
att texturen kan bli sprickig efter ldngvarig lagring. Meningen "Snittytan dr jimn och ostmassan har fin, homogen
textur som dock kan bli sprickig efter langvarig lagring” ska darfor ersittas med ”Snittytan r jimn och ostmassan
ar vit eller gul. Texturen dr homogen, fin och mjuk i munnen nér osten 4r ung, och kan bli sprickig efter lingvarig
lagring.”

Osten kan genomgé en sirskild lagring dir man vixlar mellan lagring inuti en behdllare och skoljning. Nir dessa
faser motsvarar den metod som anvinds i omradet kring kommunen Dieulefit kompletteras beteckningen "Pico-
don” med uppgiften "Dieulefit-lagrad”. Denna sirskilda lagringsmetod beskrivs redan i produktspecifikationen.
Dessutom finns en mer utbredd tradition av skoljning och lagring av ostarna i behdllare, som hittills inte har fast-
stillts i produktspecifikationen och som nu anges och forklaras tydligare i den hir produktspecifikationen. For att
underlitta informationen till konsumenterna har det inforts en ny uppgift i produktspecifikationen for att beskriva
dessa ostar: "skoljningslagrad”. "Dieulefit-lagrade” och "skoljningslagrade” ostar har liknande egenskaper som dem
som redan har beskrivits i produktspecifikationen. Frasen "Efter en speciell lagring enligt den s.k. Dieulefit-meto-
den” ska alltsd dndras till "Efter en speciell lagring enligt den s.k. skoljningslagringen eller Dieulefit-metoden”
medan resten av meningen ar of6randrad: “far osten foljande egenskaper: diameter: 4,5-6 c¢m, tjocklek: 1,3-2,5 cm,
minimivikt: 45 g.”

For att forbattra produktbeskrivningen har ostens arom och smak i dess olika former beskrivits ndrmare med hjalp
av beskrivningarna frén Institut Technique du Gruyere och det arbete som har utforts av kommittén f6r organoleptisk
undersokning (som har deltagit i produktkontrollen i 20 &r): "smaken ar [...] med getkaraktir och med inslag av
hasselnot, latta inslag av svamp och ibland en viss skirpa, utan alltfor stor silta eller syra. Nir osten ar skoljnings-
lagrad eller Dieulefit-lagrad kan den dessutom ha en viss jasningsarom i munnen.”
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Bevis pa ursprung

Vad giller utvecklingen i friga om nationella lagar och regler har rubriken "Bevis for att produkten har sitt
ursprung i det avgransade geografiska omrddet” konsoliderats och omfattar framfor allt deklarationsskyldigheter
och skyldigheter i friga om registerforing avseende produktens spdrbarhet och uppfoljningen av produktions-
forhdllandena.

[ detta sammanhang infors bland annat en behorighet for aktorerna som visar att de kan uppfylla kraven
i produktspecifikationen for det mirke som de vill anvinda. Kontrollen av produktspecifikationen for den skyddade
geografiska beteckningen "Picodon” ska regleras genom en kontrollplan som tagits fram av ett kontrollorgan.

Dessutom har denna rubrik varit foremdl for tilligg och kompletteringar genom flera bestimmelser om register
och forklarande handlingar som innebir att det gir att garantera spdrbarhet samt kontrollera att produkterna
uppfyller produktspecifikationens krav.

Framstallningsmetod
Skotsel av djurbesittningen:

En definition av begreppet djurbesattning har lagts till for att fortydliga vilka typer av djur som omfattas av reglerna
och hur fodergivor ska berdknas: djurbesittningen omfattar alla mjolkgetter som ér aldre 4n ett dr och som finns
pa girden den 1 januari.

Begreppet getter av lokal harkomst har fortydligats: det omfattar raser frén sydostra Frankrike som fortfarande ar
vanligt forekommande i det geografiska omrédet, t.ex. raserna Massif Central, Provencale och Rove.

Frasen "sker enligt lokala traditioner” har tagits bort och ersatts med mer detaljerade bestimmelser som beskrivs
nedan.

Det bekriftas att det 4r forbjudet att hélla getterna permanent inomhus och att djurbesittningen ska fa ga ut och
beta pd betesmark eller dtminstone i en rastgdrd som hela besittningen har stindig tillgdng till, nir klimat-
forhallandena tilliter detta. Uppgifterna om bete och betesmark har lagts till for att avspegla den lokala
djurhdllningen bittre. Dessutom har det nu lagts till en beskrivning av de egenskaper som rastgdrden minst maste
ha (minst 5 m? per djur, samt tillgang till rent vatten och skugga).

Utfodring av djuren
Grovfoder:

I den registrerade produktspecifikationen angavs att basransonen av foder till minst 80 % skulle bestd av foder eller
spannmal frdn det geografiska omradet. Denna bestimmelse ar tvetydig, eftersom den inte motsvarar definitionen

av basransonen, som brukar omfatta grovfoder via bete eller utfodring, eventuellt kompletterad med energifattigt
foder.

For att stimma Gverens dels med den vanliga definitionen av basransonen, dels med definitionen av tillskottsfoder,
har denna bestimmelse delats upp i tvd delar: dels grovfoder, som till 100 % ska komma frén det geografiska
omradet, dels tillskottsfoder, dr obearbetat spannmdl till 100 % ska komma fran det geografiska omrddet. Denna
bestimmelse, som har inforts i produktspecifikationen tillsammans med en grins pd 390 kg tillskottsfoder per
mjolkget och dr, innebar att den totala ransonen (basranson och tillskottsfoder) till minst 67 % har sitt ursprung
i det geografiska omrddet. Med tanke pd att en get i genomsnitt dter 1200 kg foder per &r, och mingden
tillskottsfoder 4r begransad till 390 kg (dvs. 33 %) motsvarar andelen grovfoder (810 kg) alltsd ungefir 67 % pro-
cent som minst har sitt ursprung uteslutande i det geografiska omréadet.

For att sakerstilla att djurbesdttningen verkligen i huvudsak utfodras med grovfoder och att en stor andel av fodret
kommer frin det geografiska omradet, har f6ljande bestimmelser inforts:

— Getternas basfoder ska bestd av grovfoder frdn bete eller utfodring (6vrigt foder, inklusive spannmal och torkat
foder, betecknas som "tillskottsfoder” och far endast ges i en begrinsad mingd).

— Detta foder ska till 100 % komma fran det geografiska omradet.

For att undvika att fermenterat foder som finns pé garden och som ar avsett for andra djur anvinds till getterna,
fortydligas att denna typ av foder mdste forvaras utom rackhall for alla getter pd garden.

Fodret har definierats i en positiv forteckning (alla vixter som betas av getterna pd grasmarker, betesmarker, hed-
marker och undervegetation som bestér av spontant vixande ettdriga eller flerdriga vixter, vedartade vixter, buskar
eller orter, vaxtflora pa tillfalliga eller permanenta grasmarker, odlade ettriga fodervixter, farsk frukt, och obearbe-
tade rotter och rotgronsaker) for att fortydliga vilken typ av grovfoder som ir tilliten och underldtta kontrollen.



C25/8

Europeiska unionens officiella tidning 25.1.2017

For att sikerstilla att getternas foder verkligen avspeglar den rika floran i det geografiska omrddet anges att
getternas drliga foderranson madste innehalla minst tolv vaxtarter, vilket frimjar mjolkproducenternas anvindning
av grasmarkerna, framfor allt permanenta sddana.

I samma syfte krivs ocksd att minst 30 % av foderarealerna ska bestd av betesmark och/eller permanenta grasmar-
ker och/eller vara bevuxna med minst tre arter.

Det har inforts sirskilda bestimmelser for tillskott av gronfoder (fodret ska skordas korrekt, distribueras snabbt och
forbrukas inom ett dygn, allt overskott efter 24 timmar ska tas bort frn fodertrdgen), for att sikerstilla fodrets
kvalitet. Dessutom har det angetts att stréhalm inte fir anvindas som grovfoder.

Tillskottsfoder:

For att fortydliga vilket foder som ir tillitet och underldtta kontrollen har det faststillts vilket tillskottsfoder som ar
tillatet:

— alla former av spannmal,

— obearbetade korn, valsade, groddade eller krossade eller extruderade ur olje- och proteinvixter,

— derivatprodukter fran bearbetning av spannmal,

— derivatprodukter fran bearbetning av olje- och proteinvixter, genom garvning med essentiella oljor och vixtex-
trakt: kakor och oljor av soja, drtor, dkerbonor, lupin, lin, raps, solrosor, vicker,

— produkter frdn sockerframstillning: torkad betmassa, flytande melass fran sockerror eller sockerbeta,
— torkat grovfoder: hela plantor av lusern och majs,

— foradlad fruke,

— ndringskomplement, mineraler.

Obearbetat spannmadl i fodret (som inte ingdr i ett sammansatt foder) maste ocksa till 100 % komma frén det geo-
grafiska omréddet. Det spannmdl som produceras i det geografiska omrddet stirker autonomin for djurbesdttningen
ytterligare i forhallande till det geografiska omradet.

En hogsta grins for sammansatt foder faststills till 390 kg rdvara per mjolkget (vilket motsvarar ungefir 30 % av
ransonen) for att ge basta mojliga anvindning av grovfoder som produceras i omrddet. Dessutom har den hogsta
tillitna médngden torkade produkter i fodret sinkts: "150 kg ravara” i stillet for "20 %” av fodret (vilket motsvarar
ungefir 240 kg). Det undantag som innebar att begransningen for torkat foder gillde "utom under exceptionella
vaderforhdllanden” har tagits bort, eftersom det dr oldmpligt.

Reglerna for girdens anvindning av vassla har fortydligats: Enligt traditionella metoder fir gdrden anvinda vassla
som djurfoder, men vasslan ingdr inte i berdkningen av tillskottsfoder.

For att djuren ska fa ett foder av hogsta kvalitet dr det forbjudet att ge foder som har forsimrats av forvarings-
forhallandena.

Godsling av betesmarker:

Bestimmelserna for spridning av godsel pd markomrddet som ska anvindas for produktion av foder till getterna
har fortydligats, eftersom tillskott av organiska godselmedel riskerar att dndra florans sammansattning:

"De enda tillitna organiska godselmedlen dr kompost eller rotrester, fastgddsel, flytgédsel, urin (av jordbruksur-
sprung) samt organiska godselmedel som inte har jordbruksursprung, sdsom avloppsslam (eller biprodukter), gront
avfall.

Vid varje spridning av organiskt godselmedel som inte har jordbruksursprung mdste varje sats (lastbil, cistern ...)
analyseras med avseende péd sjukdomsalstrande bakterier, tungmetaller och organiska blandrester som anges
i lagstiftningen.

Spridning av organiskt godselmedel som inte har jordbruksursprung ir tilliten pd jordbruksforetagets marker, men
godseln ska gravas ned omedelbart och spridningen ska ske i enlighet med gillande lagstiftning i frdga om sirskilda
begrinsningar (datum, skyddade granszoner ...) och mingder.”
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Forbud mot genetiskt modifierade organismer (foder och odling):

Forbudet mot anvindning av genetiskt modifierade organismer i getternas foder bidrar till att uppritthalla samban-
det med omrddet och forstirka fodrets traditionella egenskaper.

Osttillverkning
Behandling av mjolken:

Bestimmelsen om att den mjolk som anvinds mdste uppfylla gillande sanitdra normer har tagits bort fran pro-
duktspecifikationen eftersom de inte ingdr i ursprungsbeteckningens tillimpningsomréde.

Bestimmelserna om mjolkens sammansittning (minsta fetthalt pa 28 g/l och ligsta proteinhalt pa 25 g/l) har tagits
bort eftersom den mjolk som anvinds dr helmjolk som inte ar standardiserad eller homogeniserad. De senare egen-
skaperna har dessutom uttryckligen lagts till i definitionen av den mjolk som ska anvindas.

Majligheten att termisera mjolken vid "mejeritillverkning” har tagits bort, vilket innebar att det i4r obligatoriskt for
alla aktorer att anvinda obehandlad helfet mjolk. Detta innebdr att den ursprungliga floran i den lokalt framstillda
mjolken kan bevaras, vilket paverkar ostens flora och organoleptiska egenskaper. Vissa operatorer som har limnat
in en invindning mot denna bestimmelse under den nationella tidsfristen for invindningar och som uppfyller
villkoren i artikel 15.4 i forordning (EU) nr 1151/2012 omfattas av en Gvergdngsperiod som upphor den
31 december 2016.

Loplaggning och koagulering:

Begreppet koagulering har ersatts med begreppet 1oplaggning, vilket dr mer exakt (l6pliggningen startar vid ett
visst 6gonblick, medan koaguleringen sker under flera timmar).

Av organisatoriska skil fir bearbetningsanliggningarna emellertid tillsitta 16pe till mjolken inom 18 timmar efter
leverans. De moderna metoderna for att forvara mjolk gor det mojligt att tilldta denna fordrojning utan att det
uppstdr problem i tillverkningen eller att produktens egenskaper forindras. Darfor har denna nya tidsgrins pa
hogst 18 timmar inforts (i stéllet for den ursprungliga grinsen pd sex timmar) for externa produktionsanliggningar.

For att underldtta de egenkontroller som framfor allt gardstillverkare utfor uttrycks syrahalten vid koaguleringens
slut pé flera sitt. Tidsintervallet for koaguleringen har minskats, frin 12-48 timmar till ett intervall pd
16-36 timmar, eftersom detta avspeglar metoden bittre, samtidigt som det bibehaller en ldngsam koagulering. Den
framstillda ostmassan ska vara av surmjolkstyp, eftersom det pd empirisk vig med hjilp av ostmassans textur gar
att avgora om syrningen ér korrekt eller ej.

Formning, avrinning:

Tack vare den tekniska utvecklingen gar det nu att formligga ostmassan i multiformar. Denna mojlighet har darfor
lagts till i produktspecifikationen. Detta underlittar det tunga formningsarbetet. Formningen maste dock fortfa-
rande goras manuellt och med varsamhet, varfor frasen s att ostmassan inte spricker” har lagts till. Detta ar vik-
tigt for avrinningen och for att fi den 6nskade slutliga texturen.

Dimensionerna for varje enskild ostform i multiformen skiljer sig ndgot frén dimensionerna hos de individuella
ostformarna, eftersom de ar helt cylindriska, medan de individuella formerna ar ndgot konformade. Hela multifor-
men vinds pd en ging, for att bevara ostens symmetriska form, medan de individuella formarna vinds for hand,
var och en for sig.

Dirfor har matten for dessa bdda typer av formar fortydligats i overensstimmelse med ostens form och matt efter
lagring: Inre matt for individuella ostformar (diameter i botten: 74 mm, diameter i toppen: 87 mm, minsta hojd:
60 mm), matt for multiformar (diameter i botten: 78 mm, diameter i toppen: 78 mm).

Dessutom har det framkommit att det fanns ett mindre fel i méttangivelserna for hojden pé individuella ostformar
i produktspecifikationen (diameter i botten: 76 mm, diameter i toppen: 85 mm): mdtten har korrigerats och ersatts
med dem som anges ovan. Dessa matt gor det mojligt att f& onskat format pa osten.
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Osten ska saltas pd 6ver- och undersidan, vilket inte dr nigon férdndring jaimfort med den registrerade produktspe-
cifikationen. Frasen "minst en saltning av en sida under torkningen” har emellertid tagits bort, eftersom det inte har
gétt att konstatera att slutproduktens egenskaper paverkas av att saltningen utfors nir osten tas ur formarna.
I stillet lyder bestimmelsen som foljer: "Saltningen ska goras senast nér osten tas ur formarna.”

Torkning:

Innan osten placeras i den egentliga torkanldggningen kan den genomga en forberedande torkning efter det att den
har tagits ur formarna, for att fi fram firska ostar som har goda forutsittningar att torkas korrekt och for att
underlitta ytflorans etablering. Darfor har denna mojlighet till forberedande torkning inforts.

Mognadslagring:

Det har inforts en mojlighet att kyla ostarna vid en temperatur pd 6ver 0°C under torkningen och mognadslag-
ringen. Ddrmed gar det att fordroja utvecklingen av vissa partier av ostarna. For att se till att ostarna mognadslag-
ras tillrickligt linge och att de slutliga egenskaperna bevaras, har det dock faststillts att dessa kylningsperioder inte
far raknas in i den kortast tillitna mognadslagringen.

"Picodon” far mognadslagras pa klassiskt sitt eller genom skoljning. De bdda varianterna har beskrivits separat for
att bli lattare att forsta:

— For mognadslagring utan skoljning har den exakta procentangivelsen for luftfuktigheten i lagringslokalen ersatts
med frasen “fuktigt klimat” och den hogsta tillitna temperaturen for mognadslagringen har tagits bort, eftersom
jamvikten mellan dessa bada kriterier dr beroende av osttillverkarens yrkeskunnande. Dessutom ar det svart att
mita luftfuktigheten exakt i en grdsbaserad osttillverkningsanliggning. Den ldgsta tillitna temperaturen vid
mognadslagring och den kortast tillitna tidsperioden for mognadslagringen, som ér de tvd avgérande punk-
terna for denna fas, har inte dndrats.

I den registrerade produktspecifikationen angavs att osten inte fick siljas forran tidigast 14 dagar efter
16plidggningen. Denna tidpunkt har dndrats till 12 dagar av flera skil:

— Den period pd 14 dagar som ursprungligen foreskrevs kunde omfatta perioder av kylning, dd osten inte
utvecklades. Nu har det angetts tydligt att kylningsperioder inte ska riknas med i ostens mognadslagring.
Det gar alltsé att silja "Picodon” efter 12 dagar utan att mognadslagringen forkortas.

— Perioderna for torkning och egentlig mognadslagring, som dr avgorande for slutproduktens mognad, har
inte fordndrats: forkortningen péverkar alltsd inte ostens egenskaper.

— For att stiarka detta har det lagts till en beskrivning av ostens egenskaper nir den tas ut ur mognadslag-
ringen: for att garantera en tillricklig mognadslagring och torkning (ostens yta kdnns inte lingre fuktig vid
beroring”) och en god etablering av ytfloran ("ytfloran har etablerat sig”).

— For mognadslagring av skoljda ostar kravs en inledande viloperiod pa 15 dagar vid en temperatur pa 5-10 °C.
Dessa bestaimmelser fanns redan i beskrivningen av "Dieulefit-metoden” och har nu utvidgats till att omfatta alla
"skoljningslagrade” ostar med beteckningen "Picodon”. Bestimmelsen om att lagringen ska ske i en "behéllare”
har tagits bort: lagringen kan t.ex. goras i lerkrukor enligt gammal tradition. Nar det giller luftfuktigheten har
denna bestimmelse dndrats till att gilla "en fuktig lokal”, vilket forklaras ovan.

Det har fortydligats att osten ska vara bld nir den tas ut frdn den forsta lagringen (dvs. vara tickt av blamogel).

For skoljningslagrad "Picodon” bestdr processen av en eller flera faser med skoljning och lagring: Detta har
angetts i detta kapitel tillsammans med en kortast tilliten mognadslagring pd 30 dagar (dvs. samma som for
"Dieulefit-lagrad” ost).

Sdrskilda faktorer vid markningen

Skyldigheten att anvdnda beteckningen eller det nationella sigillet for ursprungsbeteckningar har ersatts med en
skyldighet att anbringa EU:s symbol for skyddade ursprungsbeteckningar.

Ostens mirkning ska ha en del som dr gemensam for alla aktorer och folja en gemensam grafisk profil (beteck-
ningen "Picodon” ska skrivas i en stiliserad halvcirkel for att gora den skyddade ursprungsbeteckningen mer synlig
pa forsdljningsstillet). Resten av markningen far utformas fritt av aktoren. Varje aktor som foljer produktspecifika-
tionen fir obegrinsad tillgdng till mirkningsmallen genom en enkel ansokan hos gruppen.
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Uppgifterna "skoljningslagrad” eller "Dieulefit-lagrad” fir anvindas nir motsvarande bestimmelser har foljts.

Dessutom foreskrivs att tillverkarens och/eller mognadslagrarens namn ska anges med bokstiver som dr minst lika
stora som identifieringen av forpackningsforetaget.

Varje enhet som siljs till konsumenter ska vara markt med en etikett. Det har dock ocksd inforts bestimmelser for
direktforsiljning (t.ex. marknadsforsiljning): Mojlighet att anvinda en skylt och etikettering vid varje forsiljning.

Slutligen anges att det dr forbjudet att anvinda andra bendmningar eller beteckningar tillsammans med den
skyddade ursprungsbeteckningen i samband med markning eller reklam eller pé fakturor eller handelsdokument,
med undantag for de ovan angivna uppgifterna och uppgifter som foreskrivs i generella regler samt varumirken.
Dirmed kan man undvika att den skyddade ursprungsbeteckningen "Picodon” segmenteras pé ett sitt som inte ar
reglerat (i produktspecifikationen eller i regelverket).

Ovrigt

Rubriken "Uppgifter som faststiller sambandet med den geografiska omgivningen — produktens sirskilda egenska-
per” har kompletterats for att visa sambandet mellan produkten och det geografiska omrédet battre. Alltfor detalje-
rade beskrivningar av naturmiljon som inte har samband med produkten i sig har darfor tagits bort, liksom mer
vaga beskrivningar och anekdoter. Dessutom har uppgifter som handlar om traditionellt och modernt
yrkeskunnande lagts till, bl.a. om mognadslagrings- och skoljningsmetoder f6r "skoljningslagrad” och "Dieulefit-lag-
rad” ost. Sambandet mellan naturliga och minskliga faktorer och produktens egenskaper har forklarats. Slutligen
har denna del organiserats pa ett mer logiskt sdtt. Delen "Héanvisningar till kontrollorganet” har uppdaterats, kon-
taktuppgifter till certifieringsorganet har lagts till och kontaktuppgifterna till de behoriga myndigheterna har
ndrats.

Vad giller utvecklingen i frdga om nationella lagar och regler innehdller rubriken "Nationella krav” en tabell over de
viktigaste punkter som ska kontrolleras samt referensvirdena och bedomningsmetoden betriffande dessa.

Slutligen har gruppens kontaktuppgifter uppdaterats.

SAMMANFATTANDE DOKUMENT
”"PICODON”
EU-nr: PDO-FR-02130 - 16.3.2016
SUB (X) SGB ( )
1. Namn

"Picodon”

2. Medlemsstat eller tredjeland

Frankrike

3.  Beskrivning av jordbruksprodukten eller livsmedlet
3.1 Produkttyp
Klass 1.3 Ost

3.2 Beskrivning av den produkt for vilken namnet i punkt 1 ar tillimpligt
"Picodon” dr en ost med formen av en liten puck med rundade kanter.
Den har en mjuk, opressad ostmassa som framstills genom mjolksyrekoagulering av obehandlad, icke standardise-

rad och icke homogeniserad helmjolk av get med tillsats av en liten mingd 16pe. Osten innehéller minst 45 g fett
per 100 g ost efter fullstindig torkning och minst 40 g torrsubstans per 100 g ost.

Om "Picodon” inte skoljs fir den saluforas frin och med tolv dagar efter l6pliggningen. Efter mognadslagringen har
osten foljande egenskaper: diameter: 5-7 cm, tjocklek: 1,8-2,5 cm, minimivikt: 60 g.

Skalet dr fint, med ett tunt mogellager som kan vara enhetligt eller flackigt i vitt, elfenbensfargat, blatt, gratt eller
brunt beroende pé lagringstiden.
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3.3

Snittytan 4r jamn och ostmassan 4r vit eller gul. Texturen dr homogen, mjuk och fin i munnen ndr osten dr ung,

och kan bli sprickig efter langvarig lagring.

Nar "Picodon” genomgdr en sirskild mognadslagring, med olika faser av lagring och skoljning, fir den betecknas
som “skéljningslagrad” eller "Dieulefit-lagrad”. Denna ost har foljande egenskaper efter mognadslagringen: diameter:
4,5-6 cm, hojd: 1,3-2,5 cm, minimivikt: 45 g.

Ytan dr vit, elfenbensfirgad, gré eller ljust krimfirgad med ndgra fargflickar. Den uppskurna ostmassan dr marmo-
rerad. Texturen 4r jamn, fin och mjuk i munnen. Skoljningslagrad eller Dieulefit-lagrad "Picodon” far inte saluforas

forran 30 dagar efter lopliggningen.

Oavsett vilken mognadslagringsmetod som anvinds dr smaken ren, med getkaraktir och med inslag av hasselnot,
latta inslag av svamp och ibland en viss skdrpa, utan alltfor stor silta eller syra. Nir osten ar skoljningslagrad eller
Dieulefit-lagrad kan den dessutom ha en viss jasningsarom i munnen.

Foder (endast for produkter av animaliskt ursprung) och rdvaror (endast for bearbetade produkter)

Révaror: Obehandlad, icke standardiserad och icke homogeniserad helmjolk av get.
Djurfoder:

Grovfoder:

Djurbesittningens grundfoder bestdr av grovfoder som djuren far via bete eller utfodring.
Ensilageprodukter och andra fermenterade produkter fir inte anvindas som foder.

Grovfodret ska bestd av alla vixter som getterna betar, vixtarterna pa tillfilliga eller permanenta grasmarker,
ettdriga fodervixter, farsk frukt, obearbetade rotter eller rotknolar.

Den drliga grovfodergivan ska bestd av minst tolv vixtarter. Minst 30 % av den foderareal som anvinds ska
innehalla minst tre vixtarter.

Tillskottsfoder:

Spannmél som ges i obehandlad form (eventuellt valsade, krossade eller groddade) ska till 100 % komma fran det
geografiska omradet.

Det dr forbjudet att anvinda foder som kan forsimra mjolkens lukt eller smak, eller som medfor risk for
bakteriesmitta.

Tillskottsfoder far inte utgora mer dn 390 kg per mjolkget och &r, varav hogst 150 kg torkat grovfoder per get och ar.
Tillskottsfoder bestér av

— alla former av spannmal,

— obearbetade korn, valsade, groddade eller krossade eller extruderade ur olje- och proteinvixter,

— derivatprodukter fran bearbetning av spannmal,

— derivatprodukter fran bearbetning av olje- och proteinvixter, genom garvning med essentiella oljor och vixtex-
trakt: kakor och oljor av soja, rtor, dkerbonor, lupin, lin, raps, solrosor, vicker,

— produkter frdn sockerframstillning: torkad betmassa, flytande melass fran sockerror eller sockerbeta,
— torkat grovfoder: hela plantor av lusern och majs,

— foradlad fruke,

— ndringskomplement, mineraler.

Fodrets ursprung:

Grovfoder ska till 100 % ha sitt ursprung i det geografiska omradet, liksom all obearbetad spannmal.
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Annat tillskottsfoder dn obearbetad spannmal hirrér inte fullstindigt frin det geografiska omradet, eftersom
kommersiellt foder som saknar garantier for det geografiska omrddet anvinds i uppfodningen.

Sédant foder fir hogst uppgd till 390 kg révara per mjolkget och ar. Minst 67 % av mjolkgetternas foder har alltsd
sitt ursprung i det geografiska omradet.

3.4 Sirskilda steg i produktionsprocessen som mdste dga rum i det avgrinsade geografiska omridet

Samtliga steg frdn mjolkproduktion till mognadslagning av osten utfors i det geografiska omrédet.

3.5 Sdrskilda regler for skivning, rivning, forpackning osv. av den produkt som det registrerade namnet avser

3.6 Sirskilda regler for mdarkning av den produkt som det registrerade namnet avser

Oberoende av de regler som ir tillimpliga pd alla ostar ska varje fardigforpackad enhet for forsiljning till konsu-
ment vara mirkt med en etikett som ska innehélla

— en del som dr gemensam for samtliga aktorer, med namnet pd den skyddade geografiska beteckningen, skrivet
med bokstiver som 4dr minst tvd tredjedelar sd stora som de storsta bokstdver som finns pa etiketten,
tillsammans med uppgiften "skoljningslagrad” eller "Dieulefit-lagrad” nir bestimmelserna for anvindning av
dessa uppgifter har tillimpats,

— en personligt anpassad del for varje aktor som bl.a. innehdller EU:s symbol for skyddade ursprungsbeteckningar.

Tillverkarens och/eller mognadslagrarens namn ska anges med bokstiver som dr minst lika stora som identifie-
ringen av forpackningsforetaget.

Den gemensamma delen av etiketten och skylten i férekommande fall, ska f6lja den grafiska profil som anges
i bilagan till produktspecifikationen.

Vid direktforsiljning genom producenten eller annan person som stir direkt under dennes ansvar, pd gérden eller
pa marknadsplatser, 4r etikettering av varje forsdljningsenhet inget krav. Det rdcker med en skylt dir de nodvindiga
uppgifterna anges.

Det dr forbjudet att anvinda andra bendmningar eller beteckningar tillsammans med den skyddade ursprungsbe-
teckningen i samband med mirkning eller reklam eller pd fakturor eller handelsdokument, med undantag for de
ovan angivna uppgifterna och uppgifter som foreskrivs i generella regler samt varumarken.

4. Kort beskrivning av det geografiska omradet

"Picodon” dr en ost som framstills pd de hojder som omger Rhonedalens bada striander. Det geografiska omradet
omfattar territoriet i féljande kommuner:

— Departementet Ardeéche: samtliga kommuner.

— Departementet Drome: samtliga kommuner.

— Departementet Gard: kantonen Barjac: samtliga kommuner.

— Departementet Vaucluse: kantonen Valréas: samtliga kommuner.

5. Samband med det geografiska omradet

Ardeche och Drome, som bildar huvuddelen av det geografiska omradet, bestdr till stora delar av hojder och berg
med torrt klimat, som dominerar Rhonedalens mellersta del och ir vil limpade for gethdllning. De naturliga
forhdllandena i omrddet (vattenbrist, brist pd plana ytor, fragmentiserad markfordelning, mager jordman,
forhallandevis torrt och blésigt klimat) har framjat blandjordbruk.

Det geografiska omradet ligger i dvergdngsomridet mellan medelhavsklimatet i soder, det halvkontinentala klimat
som rader i Lyonomradet i norr och bergsklimatet i de dstra och véstra delarna.
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Omradet ir till stora delar sjalvforsorjande pa foder och utmarks av en stor mangfald av véxtarter pa grasmarkerna.
Aven vedartade vixter (bla. ginst, ljung, tradljung) dr vanligt forekommande pd de betesmarker som utnyttjas av
getterna.

Nar det giller de minskliga faktorerna beskrev Olivier de Serres redan pd 1600-talet getternas viktiga roll i omra-
det, i sin Thédtre de l'agriculture et ménage des champs. Under lang tid horde Drome och Ardéche till de departement
som hade storst getuppfodning i Frankrike (1866 1ag de pé forsta respektive tredje plats).

Till en borjan producerades "Picodon” nistan uteslutande for egen konsumtion pé gérdarna.

Produktionen av mjolk avtar kraftigt under host och vinter, och ostproduktion var det enda sittet att bevara mjol-
ken. Eftersom osten konsumerades under en s 1ng period varierade lagringsgraden med nédvindighet.

Den kunde konsumeras efter mycket kort lagring, nir den knappt hunnit torka: det dr ursprunget till "Picodon”,
med en kort mognadslagring.

Under vintern forvarades osten ddremot i krukor. Varannan vecka togs osten fram och skoljdes. Med denna metod
kunde osten forvaras under ling tid, och den fick da sin karakteristiska doft och smak. Detta dr en variant av
”skoljningslagring” eller "Dieulefit-lagring”. Det senare namnet anvindes traditionellt pd dstra sidan om Rhone och
soder om floden Drome, dir den torra luften mojliggor en naturlig torkning som gynnar tillvixten av en lokal

ytflora.

Tack vare dessa egenskaper blev "Picodon” vilkind i Drome och Ardéche redan under 1800-talet och den erkindes
ocksd som kontrollerad ursprungsbeteckning genom ett dekret av den 25 juli 1983.

Framstillningen av "Picodon” bygger 4n i dag pa den traditionella kunskap som har utvecklats pa gdrdarna i omradet.

Lokala raser (Massif-Central, Provengale, Rove), som fortfarande ar vil etablerade i det hir omrddet, fir anvindas.
Basen i djurbesittningarnas foder bestdr av grovfoder som uteslutande kommer fran det geografiska omradet och
som har en varierad flora. Nar klimatforhéllandena tilldter detta ska djuren slippas ut pd bete pé grasmarker eller
dtminstone i en rasthage. Kompletterande foder far ges i en begrinsad mingd, for att uppmuntra anvindningen av
grovfoder.

Enligt tradition ska den mjolk som anvinds vara obehandlad, icke standardiserad helmjolk av get.

Ostmassan framstills genom mjolksyrebehandling av helmjolk av get, med tillsats av en liten mingd lope.
Ostmassan formldggs utan foregdende vassleavtappning. Formliggningen ska goras for hand, utan att ostmassan
spricker.

Under torkningsstadiet ska osten roras sé lite som méjligt. Saltningen gors med torrt salt pd bada sidor.

Nir osten har tagits ur formarna och eventuellt har fatt genomgd en forberedande torkning, ska osten torka och
direfter mognadslagras. Mognadslagringen fr delas upp i perioder med torkning, skéljning och forvaring
i behéllare.

Ostarna fir inte bira den skyddade ursprungsbeteckningen "Picodon” forrdn tolv dagar efter 16pliggningen, nir
ostens yta inte langre kdnns fuktig vid beréring och ytfloran har etablerat sig.

Nir osten efter torkning och en period av forvaring i en behéllare i minst 15 dagar (d& osten bldnar) genomgar en
eller flera perioder av skoljning och forvaring, fir den kallas "skoljningslagrad” eller "Dieulefit-lagrad”.

"Picodon” har f6ljande egenskaper:

— Den har formen av en liten puck med en vikt pd minst 60 g, eller 45 g for skoljningslagrad eller Dieulefit-
lagrad "Picodon”.

— Ostmassans textur ar jamn och fin i munnen, mjuk till sprickande efter mognadslagring.

— Smaken dr ren, med getkaraktir och med inslag av hasselnot, latta inslag av svamp och ibland en viss skirpa
eller jastsmak, utan alltfor stor silta eller syra.
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Ostens yta kan vara tickt av ett tunt mogellager som kan vara enhetligt eller flickigt. Om osten ir skoljningslagrad
eller Dieulefit-lagrad kan ytan vara vit eller elfenbensfargad eller gra eller graddfargad.

Den dalgdng dir osten har sitt ursprung 4r ett torrt och kargt omride bestdende av hojder och berg, vars geologi
och klimat inte medgav att man holl andra djur dn get. Ostproduktionen har bevarats i omréadet och r en nédvin-
dig killa till utkomst. Getterna kan i allminhet utnyttja den svéraste terrdngen (de torraste omrddena, de med star-
kast lutning), som inte gér att anvinda for notkreatur eller intensiv odling.

Gethallningens funktion som ett komplement i jordbruket, den ldga mjolkproduktionen per gird och vikten av god
torkning for denna ost som framstills av mjuk opressad mjolksyrekoagulerad ostmassa, forklarar varfor osten dr sd
liten.

Tillverkningsforhéllandena har definierats sd att de bevarar den regionala egenarten och liter den komma till
uttryck i produkten.

De getter som producerar den mjolk som anvinds till "Picodon” utfodras med grovfoder fran det geografiska omra-
det. Utfodringssystemet och djurhdllningen frimjar lokal foderproduktion, anvindning av en stor andel grovfoder
som utmirks av en mangfald vixtarter, betesbruk och utegdng for djuren. Dessa metoder bidrar till de lokala natur-
liga forhallandenas inverkan pa floran i mjolken och dirmed floran som ar utmirkande for ostarna. Detta forstirks
ytterligare av att enbart obehandlad helmjolk anvinds.

Det tunna lagret av ytflora pd ostarna har ocksd en stor méngfald. Ostarna har en ren smak, med getkaraktir och
inslag av hasselnot, latta inslag av svamp och ibland en viss skirpa.

Anvindningen av mjolksyra i beredningen och en formldggning som bevarar ostmassans struktur ger ostmassan
i "Picodon” dess homogena och jimna textur. Att osten vinds efter formldggningen och saltas pd bada sidor bidrar
ocksd till en jamn fordelning av saltet. Dessa framstillningsmetoder ger tillsammans med de viktiga torknings- och
lagringsfaserna, som bidrar till ytflorans etablering och aromutvecklingen, en ost med en fin och jimn ostmassa
och en rik arom.

Ostmassan ar till en borjan mjuk i munnen, men blir sprickig efter ldngvarig lagring, vilket inte dr ovanligt
i omrddet. En sdrskild lagringsmetod, dir osten genomgar olika perioder av forvaring och skoljning ger skéljnings-
lagrad eller Dieulefit-lagrad "Picodon” dess sirskilda textur och arom.

Dessa faktorer innebir att "Picodon” dr ndra forknippad med sitt geografiska ursprung och har ett stort regionalt
anseende. Det har framfor allt tagit sig uttryck i muntliga traditioner, bland annat genom provensalska sdnger, och
sedan 1800-talet dven i skriftlig form, i ordbocker, brev, historiska och gastronomiska verk.

Hinvisning till offentliggorandet av produktspecifikationen

(artikel 6.1 andra stycket i genomforandeforordningen)

https://info.agriculture.gouv.fr/gedei/site/bo-agri/document_administratif-5a38782c-cfc7-4c37-a3ee-0aee048b16 64/
telechargement
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