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ANDET

EUROPA-KOMMISSIONEN

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

(2015/C 156/07)

Denne offentliggarelse giver ret til at gore 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 henhold til artikel 53, stk. 2, forste afsnit, i forordning (EU)
nr. 1151/2012

»LAGUIOLE«
EU-nr.: FR-PD0O-0317-01271 — 30.10.2014
BOB (X) BGB ( )
1. Ansegende sammenslutning og legitim interesse

Syndicat de défense et de gestion du Fromage de Laguiole
Route de Chaudes-Aigues

12210 Laguiole

FRANKRIG

TIf. +33 565444751
Fax +33 565444757

E-mail: contact@fromagedelaguiole.fr

Sammenslutningen bestér af virksomheder, som fremstiller og forarbejder »Laguiole¢, og som dermed har legitim
ret til at ansgge om en andring.

2. Medlemsstat eller tredjeland

Frankrig

3. Afsnit i varespecifikationen, som bergres af @ndringen

— [ Produktets betegnelse
— KX Varebeskrivelse

— [ Geografisk omrade
— [XI Bevis for oprindelse
— X Fremstillingsmetode
— [ Tilknytning

— X Markning

— X Andet: kontroller

(') EUTL 343 af 14.12.2012, s. 1.
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4. Type @ndring(er)

— [X Veasentlig @ndring af varespecifikationen for en registreret BOB eller BGB i henhold til artikel 53, stk. 2,
tredje afsnit, i forordning (EU) nr. 1151/2012

— [ Vasentlig andring af varespecifikationen for en registreret BOB eller BGB, for hvilken enhedsdokumentet
(eller et tilsvarende dokument) ikke er offentliggjort, i henhold til artikel 53, stk. 2, tredje afsnit, i forordning
(EU) nr. 1151/2012

5. /Zndring(er)
Afsnittet »Beskrivelse af produktet«

— Det preciseres med udgangspunkt i den nationale tekst, som herer til den tidligere registrerede varespecifika-
tion, at »Laguiole« er en ost med »tor skorpe«. Minimumsindholdet af fedtstof og terstof angives i gram pr. 100
gram ost og erstatter procentangivelserne for at skabe storre klarhed.

— Angivelsen af, at »Laguiole« har form som en cylinder »pd ca. 40 cm« »med en hgjde pd 30-40 cm, erstattes af
en diameterangivelse pd mellem 30 og 40 cm, hvilket er i trdd med kapitlet »Beskrivelse« i det offentliggjorte
resumé. Desuden fastlegges forholdet mellem hgjde og diameter til mellem 0,8 og 1, hvilket erstatter angivel-
sen af, at hgjden er den samme som diameteren eller en smule hgjere. Denne @ndring tager hgjde for ostenes
dimensioner efter modningen, mens den tidligere varespecifikation var udarbejdet pa baggrund af ostenes mal,
ndr de blev lagt i kalderen til modning. Ostenes hejde er nemlig tilbgjelig til at blive reduceret en smule, efter-
hdnden som de modner (idet ostene »falder sammenc). Dette faenomen kan ligeledes forklares med en lengere
gennemsnitlig modningstid for ostene og med udviklingen af gardproduktioner, hvor sterrelsen varierer mere
end ved mejeriproduktioner.

En reduktion af ostens minimumsvaegt fra 25 til 20 kg passer bedre til formens minimumsdiameter pd 28 cm
og stemmer ogsd overens med forholdet mellem hgjde og diameter. Udviklingen af gardproduktioner er ligele-
des en forklarende faktor, eftersom sterrelserne i hgjere grad varierer ud fra den maengde melk, som ostepro-
ducenterne anvender.

— Massens farve praciseres: »elfenbensfarvet til strdgul«. Denne nuance hanger sammen med saesonvariationen
i produktets sammensztning. Angivelsen af skorpens minimumstykkelse fjernes, da det ikke drejer sig om et
serligt kendetegn for produktet. Desuden endres beskrivelsen af skorpens farve (farven »lysegrd« medtages
i stedet for »lysorange«, og beskrivelsen »ravbrun« suppleres med »granitgrd«) for at tage hejde for gdrdostene,
hvor skorpedannelsen sker naturligt i keelderen. Disse preaciseringer er nyttige ved den organoleptiske underse-
gelse af produktet i forbindelse med kontrollen.

— Der tilfgjes en organoleptisk beskrivelse af produktet. Den er nyttig ved den organoleptiske undersogelse af
produktet i forbindelse med kontrollen.

— For individuelle portioner af »Laguiole« pd under 70 gram, som szlges i mindre pakninger, indferes der en
undtagelse fra kravet om, at en del af skorpen stadig skal findes pd stykkerne, eftersom det er vanskeligt at
bevare skorpen pa sma portioner beregnet til madlavning.

Afsnittet »Bevis for oprindelse«

— De erhvervsdrivendes erkleringsforpligtelser praciseres. Der tages navnlig hejde for en certificering af de
erhvervsdrivende, for sd vidt angdr godkendelse af deres evne til at leve op til kravene i varespecifikationen for
det merke, som de anmoder om at anvende, samt de nedvendige erkleringer vedrerende kendskabet til og
opfelgningen pd de produkter, der skal markedsfores med oprindelsesbetegnelsen, og de erkleringer, der er
forbundet med dyrenes foder.

— Det specificeres, hvilke registreringer de erhvervsdrivende skal foretage. Disse informationer er nyttige ved kon-
trollen af varespecifikationens overholdelse og produkternes sporbarhed.

— Kontrolbetingelserne for produktet praciseres. De beskrives herefter i detaljer i den kontrolplan for oprindelses-
betegnelsen, som et kontrolorgan udarbejder.
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— Det fastslds, at det er obligatorisk at identificere produktet, siledes at det bliver lettere at spore. Betingelserne
for ostens identifikation ved hjalp af identifikationsmearket og stemplet med tyren fra »Laguiole« og pdskriften
»Laguiole« specificeres naermere. Reglerne for distribution og inddragelse af identifikationsmarker og stempler
praciseres med henblik pa at sikre en god forvaltning heraf.

Afsnittet »Produktionsmetode«
Underafsnit V.1. »Malkeproduktion«

— Ud over kvagracerne fransk Simmental og Aubrac tilfgjes muligheden for, at de besatninger, der producerer
melk til fremstillingen af Laguiole, 0gsd kan omfatte stambogsferte krydsninger af de to racer. Sammenslutnin-
gen deltager saledes i gjeblikket i et forsegsprogram, som startede i 1990, og som tager sigte pa at genindfere
racen Aubrac i malkekvagsbesatningerne. Dette tiltag bygger pd formering ved hjaelp af transplantation og
keonsbestemmelse af embryoner, hvorefter der finder en resultatkontrol af afkommet sted. Samtidig ensker sam-
menslutningen at foretage en krydsning af racerne Aubrac og fransk Simmental for at styrke Aubracs malkee-
genskaber ved at iblande en fornuftig mangde Simmentalblod, alt imens man fortsetter udviklingen af racerent
Aubracmalkekveeg.

— For at lette kontrollen praciseres malkekvaegsbesatningens sammenszatning. Der er tale om »lakterende malke-
kaer, goldkeer og kvier i over ottende dragtighedsméned«. Besatningen udger sledes alt voksent malkekvaeg
pa bedriften samt de kvier, der er teet pé keelvningstidspunktet, inden de medtages i produktionsbesatningen.

— Basisrationen fastlaegges for malkekvaegsbesatningen og ikke lengere kun for malkekeerne, hvilket letter kon-
trollen og sikrer, at dyrene fra ottende médned i deres forste dragtighedsperiode udelukkende far det foder, der
er tilladt i varespecifikationen. Foruden forbuddet mod majsensilage tilfgjes der et forbud mod grasensilage,
wraphg og alle andre former for vadkonserveret foder i malkekvagsbesatningens basisration for at begranse
fedtindholdet i malken og reducere sundhedsrisici ved ostestykker og ostemasse, som er fremstillet af rd sod-
malk. Det eneste grontfoder, som er tilladt til malkekvagsbestningen, bestdr siledes af den lokale flora pé
naturlige eller permanente enge og grasarealer samt gres og balgplanter, der dyrkes pd midlertidige
greaesarealer.

Bedrifter, som har en anden besatning end malkekvaegsbesatningen, og hvor denne besatning er fuldsteendig
adskilt fra malkekvagsbesatningen, har dog tilladelse til at heste vddkonserveret foder og give dette til den
anden besatning, under forudsetning af at de traffer alle de nedvendige foranstaltninger for at undga enhver
krydskontaminering med det foder, der er beregnet til malkekvagsbesatningen. Med denne precisering fastlaeg-
ges rammerne for brugen af ensilage og wraphe til andre besatninger end den allerede definerede malkekvags-
besatning.

— Muligheden for en midlertidig undtagelse fra bestemmelserne om basisrationen, sifremt »de klimatiske forhold
ikke tillader detc, fjernes, da denne bestemmelse ikke leengere er relevant.

— Grasningsbetingelserne praciseres med henblik pd at lette kontrollen af dem. Hvad grasningsperioden angdr,
erstattes »sommeren« med »ndr der er grees pd grasningsarealerne, medmindre de klimatiske forhold ikke tilla-
der det«. Det preaciseres ligeledes, at graesningens minimale varighed er en »akkumuleret arlig« varighed, og at
det drejer sig om basisrationen for »malkekvaegsbesatningen«. Det fastleegges dermed, at »ndr der er graes pa
graesningsarealerne, bestr malkekvagsbesetningens basisration hovedsagelig af gras fra gresning med en
akkumuleret drlig minimumsvarighed pd 120 dage, medmindre de klimatiske forhold ikke tillader det«. Det
tilfojes, at »I denne periode md det foder, der gives som tilskud til rationen af gras fra graesning, ikke overstige
3 kg torstof pr. dag og pr. malkeko i gennemsnit beregnet ud fra den samlede besatning og grasningsperio-
denc, hvilket skal sikre, at frisk graes fra graesning udger det vigtigste foderemne for dyrene i denne periode.

— Der indferes en granse for fodertilskud til basisrationen pd 6 kg pr. lakterende ko pr. dag for at prioritere
dyrenes fodring med foder, der er produceret i det geografiske omrade.

— Der indferes en positivliste over tilladte ravarer og tilsetningsstoffer i fodertilskud til malkekvagsbesatningen,
sd man bedre kan styre, sikre og kontrollere foderet.
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— Det praciseres, at fodertilskuddet delvis kan stamme fra bedriften, hvilket defineres som en blanding af
bestanddele, der er produceret pé bedriften, og bestanddele, der er indkebt udefra. Disse praciseringer har til
formal at lette kontrollen.

— Der tilfgjes et forbud mod at anvende GMO i dyrenes foder og i bedriftens afgrader, hvilket sker for at bevare
foderets traditionelle karakter.

— For at lette kontrollen preaciseres det, at bestemmelsen om, at den gennemsnitlige produktion af mealk pr. ko pa
bedriften ikke mé overstige 6 000 liter, gelder for malkekeer pd bedriften og henviser til den mengde melk,
der szlges eller forarbejdes pa bedriften.

— For at sikre malkekvaliteten tilfojes der et forbud mod én enkelt malkning om dagen. Undersegelser (fra »Insti-
tut de I'élevage«, det franske institut for kvagopdrat) har vist, at én enkelt malkning om dagen medferer en
vaesentlig forggelse af celleandelen i malken. Desuden medferer koncentrationseffekten, at proteinindholdet
gges fra 1,2 til 2 gfl, og at fedtindholdet @ges fra 3 til 4 g/l. Det forringer i hgj grad sammensztningsforholdet,
hvilket er til stor skade for en sedmalksproduktion som »Laguiole.

— De bestemmelser om gardproduktion og bjergproduktion, som er indeholdt i den nationale tekst, der herer til
den tidligere registrerede varespecifikation, medtages for at specificere de to produktionstypers sarpreg og
muliggere kontrol. Hvad gardproduktionen angdr, fremstilles osten med meelk fra hgjst to pd hinanden folgende
malkninger, og den ikke-atkelede malk fra morgenmalkningen skal udgere mindst 50 % af den samlede
mangde. Hvad bjergproduktionen angdr, fremstilles osten i en bygning til ostefremstilling, som er opfert i et
graesomrade, der ligger hajere end 1000 m over havet, og den fremstilles af malken fra én besatning, som har
grasset pd disse hojtbeliggende greesomrdder og er malket i grasningsskifteperioden (mellem 25. maj og
13. oktober).

Underafsnit V.2. »Forarbejdning«

— Det praciseres pa baggrund af den nationale tekst, som herer til den tidligere registrerede varespecifikation, at
»Laguiole« fremstilles med maeelk, »hvor indholdet af proteiner og fedt ikke er normaliseret«, og at »enhver fysisk
behandling er forbudte.

— Fremstillingskarrets serlige kendetegn beskrives: flad bund og et forhold mellem areal og hejde pd over 10
(undtagen for gdrdproduktion). Dette letter arbejdet med ostemassen i fremstillingskarret og giver mulighed for
en god draning i karret takket vaere pdsetningen af en metalplade, inden osten flyttes over i ostepressen.

— P4 baggrund af den nationale tekst, der herer til den tidligere registrerede varespecifikation, opremses de for-
skellige operationer, der er nedvendige for ostefremstillingen efter ostelgbetilsetningen: skeering af ostekoaglet
og pasetning af en metalplade i fremstillingskarret, forste presning i ostepressen, modning, brydning, saltning
af massen, modning af den saltede ost, formgivning af stykket og anden presning. Disse operationer praciseres
i de efterfolgende punkter.

— Henvisningen til »brydning« af ostemassen erstattes med en henvisning til ostemassens udskaering efter ostelo-
betilsaetningen, hvilket er en mere preacis beskrivelse af den handling, der foretages.

— Henvisningen til ostens presning med henblik pd den forste modning erstattes af en mere detaljeret beskrivelse
af de handlinger, der udferes: presning i ostepressen i mindst en time, hvor osten vendes mindst fem gange,
herefter modning i et rum med en temperatur pd mellem 18 °C og 26 °C i de forste otte timer og dernzst pd
mellem 14 °C og 26 °C. Det er vigtigt at fastlegge bestemmelser for disse etaper for at kontrollere ostens drz-
ning og syrning, si det sikres, at den er egnet til lagring.

— Herefter praciseres den brydning og saltning af osten, som felger efter modningen: Osten, der skal have en
indre temperatur pa mindst 18 °C, brydes i sma stykker, der er pd sterrelse med en hasselned, og dernast saltes
massen med 18-24 g salt for hvert kilo ost. Ved at pracisere disse etaper fastleegges rammerne for fremstillings-
processen, sd man sikrer en ensartet saltning af osten og undgar en alt for stor afkeling ved modningens
afslutning.

— Det angives, at osten haldes i forme »efter en hviletid pd mindst en timec, sd saltet bliver ordentligt fordelt
i osten. Desuden praciseres det, at formene er cylinderformede og har en diameter pd 28-38 cm, hvilket er
i overensstemmelse med produktbeskrivelsen. Formningsmetoden beskrives som felger: Den brudte ostemasse
fordeles i lag oven pé hinanden, og for hvert lag foretages der en kortvarig manuel eller mekanisk presning.
Denne traditionelle teknik sikrer en ensartet fordeling af ostemassen i formen, og at massen henger sammen,
s man undgdr sprakker i ostemassen pa det faerdige produkt.
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— Henvisningen til en presning, som er »langvarig og foretages med tiltagende kraft« erstattes med en mere preecis
beskrivelse af presningen for at lette kontrollen, nemlig at der sker en lodret presning af ostene i ostepressen
i mindst 40 timer. Det angives, at ostene vendes mindst fire gange i lebet af presningen, hvilket giver en ensar-
tet dreening af hele ostemassen.

Underafsnit V.3. »Modningc«

— For at lette kontrollen erstattes henvisningen til »fugtige« kaeldre med en pracis angivelse af den relative fugtig-
hed, som skal vare over 90 %.

— Pa baggrund af den nationale tekst, der herer til den tidligere registrerede varespecifikation, praciseres det, at
modningsperioden regnes fra den dato, hvor der tilszttes ostelobe, saledes at kontrollen lettes. Oplysningen om,
at »modningen ofte varer seks til ni maneders, fjernes, da den kun er vejledende.

— Det preciseres, at viskning og regelmessig vending af ostene ger det muligt at danne og bevare skorpen.

Afsnittet »Meaerkning«

— For at bringe varespecifikationens kapitel om »Specifikke markningselementer« i overensstemmelse med kapitlet
i det offentliggjorte resumé preaciseres den skriftstarrelse, som oprindelsesbetegnelsens navn er skrevet med.
Den skal mindst svare til to tredjedele af den starste skriftstarrelse pa etiketten.

— Kravet om at medtage angivelsen »appellation d’origine controlée« (kontrolleret oprindelsesbetegnelse) pa etiket-
ten afskaffes og erstattes af et krav om at medtage EU’s symbol for beskyttet oprindelsesbetegnelse med henblik
pa at skabe lasbarhed og synergi i informationerne om de produkter, der er registreret som produkter med
beskyttet oprindelsesbetegnelse.

— Kravet om at medtage INAO’s logo pé etiketten afskaffes som felge af udviklingen i den nationale lovgivning.

— For at bringe varespecifikationens kapitel om »Specifikke markningselementer« i overensstemmelse med kapitlet
i det offentliggjorte resumé mindes der om, at péskriften »buron« (bjergost) er tilladt i markning, i reklamer, pd
fakturaer og i handelspapirer, under forudsatning af at betingelserne i kapitlet om »Beskrivelse af produktions-
metoden« er overholdt.

— For at bringe varespecifikationens kapitel om »Specifikke markningselementer« i overensstemmelse med kapitlet
i det offentliggjorte resumé mindes der om, at det er muligt at erstatte etiketten med et direkte stempel pd
ostens skorpe. Foruden denne mulighed preciseres det, at etiketten ogsd kan erstattes af »fortrykt silkepapir
direkte pa skorpen, da dette papir er mere holdbart og mere velegnet end en etiket til hindteringen af produk-
tet i forbindelse med dets fremsendelse til salgsstederne.

Andet

— afsnittet »Henvisninger vedrerende kontrolorganer« er de officielle kontrolorganers navn og kontaktoplysninger
blevet ajourfert, navnlig for at tage hejde for andringerne i kontrolbetingelserne.

— I overensstemmelse med fernavnte nationale reform af kontrolsystemet for oprindelsesbetegnelser er der tilfgjet
et skema, som indeholder de vigtigste punkter, der skal kontrolleres, samt den metode, der skal bruges ved
vurderingen.

ENHEDSDOKUMENT
»LAGUIOLE«
EU-nr.: FR-PDO-0317-01271 — 30.10.2014
BOB (X) BGB ( )
1. Betegnelse

»Laguiole«
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2. Medlemsstat eller tredjeland

Frankrig

3. Beskrivelse af landbrugsproduktet eller fodevaren
3.1. Produkttype
Kategori 1.3 — Oste

3.2. Beskrivelse af produktet med betegnelsen i punkt 1

»Laguiole« er en cylinderformet komalksost af ukogt, presset masse med tor skorpe. Efter komplet terring indehol-
der den mindst 45 % fedtstof pr. 100 gram ost, og terstofindholdet mé ikke udgere under 58 % pr. 100 gram ost.

»Laguiole« er cylinderformet og har en diameter pd 30-40 cm. Forholdet mellem hgjde og diameter er 0,8-1, og
osten har en vagt pd 20-50 kg.

Modningen varer mindst fire mineder regnet fra den dato, hvor der tilsattes ostelabe.

Ostemassen er elfenbensfarvet til stragul, og den hvidlige til lysegrd skorpe kan blive ravbrun til granitgrd under
modningen.

Dens malkeagtige smag er middelkraftig til kraftig alt efter modningsgraden, og den er afbalanceret med en serlig
karakter, som giver sig udtryk i smagsnuancer, der gar fra frisk he til torrede hasselnedder. Smagen holder sig
lzenge i munden og har det s@rpraeg, der er typisk for ost fremstillet af rimelk.

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

Malkekvagsbesatningens basisration bestdr af foder, som stammer fra det geografiske omrade. Det eneste tilladte
grontfoder bestdr af den lokale flora pd naturlige eller permanente enge og grasarealer samt gras og balgplanter,
der dyrkes pd midlertidige grasarealer. Majsensilage, graesensilage, wraphe og alle andre former for vadkonserveret
foder er forbudt.

Nér der er gras pa grasningsarealerne, bestdr malkekvagsbesatningens basisration hovedsagelig af gres fra gras-
ning med en akkumuleret drlig minimumsvarighed pa 120 dage, medmindre de klimatiske forhold ikke tillader det.
I denne periode mé det foder, der gives som tilskud til rationen af graes fra greesning, ikke overstige 3 kg torstof pr.
dag pr. malkeko i gennemsnit beregnet ud fra den samlede besatning og graesningsperioden.

Fodertilskud til basisrationen mé ikke overstige 6 kg pr. lakterende ko pr. dag i gennemsnit beregnet ud fra det
samlede antal lakterende malkekger pé drsbasis. Der er ikke krav om, at fodertilskud skal vere produceret i det
geografiske omréde, eftersom dette omrade ikke rdder over tilstrakkelige landbrugsressourcer.

Dyrefoderet md kun bestd af planter, biprodukter og fodertilskud, som stammer fra ikke-genmodificerede
produkter.

Det er kun tilladt at anvende rdvarer og tilsetningsstoffer, der er angivet pd en positivliste, som fodertilskud til
malkekvagsbesatningen.

»Laguiole« fremstilles udelukkende af rd, fuldfed komealk, hvor indholdet af proteiner og fedt ikke er normaliseret.
Enhver fysisk behandling er forbudt.

Den malk, der anvendes til fremstilling af »Laguiolec, skal udelukkende stamme fra malkekvagsbesatninger, som
bestér af kveegracerne fransk Simmental (racekode 35) eller Aubrac (racekode 14) eller stambogsferte krydsninger
af de to racer. Hvad krydsningerne angdr, ma malkekvagsbesatningen — ud over forste generation — kun bestd af
krydsninger med en tyr af racen Aubrac (racekode 14).
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3.4. Specifikke etaper af produktionen, som skal finde sted i det afgrensede geografiske omride

Malkeproduktionen og ostens fremstilling og modning skal foregé i det geografiske omrade.

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

Markedsforing af revet »Laguiole« er forbudt.

»Laguiole« kan prasenteres i portioner. Hvis osten szlges i mindre pakninger, skal en del af den for betegnelsen
karakteristiske skorpe stadig findes pa stykkerne, dog ikke for individuelle portioner pa under 70 gram.

3.6. Specifikke regler for meerkning af det produkt, som betegnelsen henviser til

Merkningen af ostene skal indeholde:

— oprindelsesbetegnelsen skrevet med en skriftstorrelse, der mindst svarer til to tredjedele af den storste skriftstor-
relse pd etiketten

— EU’s symbol for beskyttet oprindelsesbetegnelse.

Anvendelse af paskriften »buron« (bjergost) er tilladt i mearkning, i reklamer, pd fakturaer og i handelspapirer pa
folgende betingelser: Paskriften »buron« er forbeholdt ost, der er fremstillet af melken fra én besatning, som er
malket i gresningsskifteperioden (mellem 25. maj og 13. oktober), og som i denne periode har grasset i greesom-
rader, der ligger hgjere end 1000 m over havet. For at denne betegnelse kan benyttes, skal osten vere fremstillet
i bygninger til ostefremstilling, som er opfert i disse hojtbeliggende graesomrider, og der mé kun vere én besat-
ning pr. fremstillingsbygning. Mobile eller lette bygninger sdsom traskure er ikke tilladt.

Etiketten kan erstattes med et direkte stempel pd ostens skorpe eller ved at anvende fortrykt silkepapir direkte pa
skorpen.

Som serligt kendetegn stemples osten desuden med et reliefmaerke med tyren fra Laguiole og péskriften »Laguiole«
samt et identifikationsmarke, der er anbragt pd osten.

4. Pracis afgreensning af det geografiske omride

Det geografiske omrdde afgranses af folgende kantoner, kommuner eller dele af kommuner:

Departementet Aveyron:

Kantonerne Laguiole, Saint-Amans-des-Cots, Saint-Chély-d’Aubrac og Sainte-Geneviéve-sur-Argence.

Kommunerne Aurelle-Verlac, Castelnau-de-Mandailles, Le Cayrol, Coubisou, Entraygues-sur-Truyere (Lot-flodens
hgjre bred og Truyere-flodens venstre bred over sammenlgbsstedet for Lot-Truyere), Espalion (Lot-flodens hejre
bred), Estaing, Le Nayrac, Pomayrols, Prades-d’Aubrac, Saint-Come-d’Olt (Lot-flodens hgjre bred), Saint-Geniez-d’Olt
(Lot-flodens hgjre bred), Saint-Laurent-d’Olt (Lot-flodens hejre bred) og Sainte-Eulalie-d’Olt (Lot-flodens hgjre
bred).

Departementet Cantal:

Kantonen Chaudes-Aigues.

Departementet Lozére:

Kantonen Nasbinals.

Kommunerne Aumont-Aubrac, Banassac (Lot-flodens hajre bred), Les Bessons, Brion, Canilhac (Lot-flodens hgjre
bred), Chauchailles, La Chaze-de-Peyre, La Fage-Montivernoux, La Fage-Saint-Julien, Fau-de-Peyre, Fournels, Les Her-
maux, Noalhac, Saint-Germain-du-Teil, Saint-Laurent-de-Muret, Saint-Laurent-de-Veyres, Saint-Pierre-de-Nogaret,
Sainte-Colombe-de-Peyre, Les Salces, Termes og Trélans.
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5. Tilknytning til det geografiske omrade
5.1. Det geografiske omrddes egenart
Naturbestemte faktorer

Det geografiske omrade har nogle specifikke karakteristika, som skyldes jordbunden, klimaet, hgjden over havet og
bjergrelieffets naturlige afgreensning af dette omrade. Jordbunden bestar af basalt eller granit. Det kontrastfyldte og
harde klima er et resultat af sammenstadet mellem den kontinentale og bjergrelaterede indflydelse fra Auvergne,
der giver lange, kolde og blaesende vintre, ofte med sne, og indflydelsen fra Sydfrankrig, som ferer varme og
omfattende, voldsomme regnskyl med sig. Midt i omrddet udger Aubracbjergene et ensartet eksempel pa en gen-
nemsnitshgjde pd 1000 m. [ vest og i syd afgrenses det geografiske omrdde naturligt af floderne Truyere og Lot.
Kombinationen af jordbunden, klimaet og hegjden over havet giver grasningsarealerne en bemearkelsesvardig kvali-
tet, bla. i form af en rig, aromatisk og omfattende flora. Her finder man i meget hgjere grad end andre steder
karakteristiske planter, som er rige pa aromatiske molekyler (terpener), f.eks. fra skeermplantefamilien som bjerne-
rod (Meum athamanticum), fra storkenabfamilien (Geranium sylvaticum), fra kurvblomstfamilien (Achillea, Centaurea)
og fra leebeblomstfamilien (Prunella grandiflora, Thymus).

Menneskelige faktorer

Fremstillingen af ost i denne region gar meget langt tilbage. Allerede i det 12. drhundrede fastlagde munkene
i klostrene i Aubrac og Bonneval reglerne for fremstilling af »Laguiole« for at udnytte sommerens mealkeproduktion
til bespisning af pilgrimme om vinteren, og benderne i omrédet efterlignede denne metode. I 1897 slog bjergben-
derne sig sammen i en salgsforening (syndicat de vente), som i 1939 blev omdannet til et interessefaellesskab (syn-
dicat de defence), hvilket forte til den beskyttede betegnelses godkendelse i 1961.

I dag fremstilles »Laguiole« stadig af rd sedmelk fra keer af racerne fransk Simmental og Aubrac, som har tilpasset
sig miljeforholdene i det geografiske omrdde (hejland), og som hovedsagelig lever af grasning og he, der produce-
res i det geografiske omrade, uden vadkonserveret foder og med begransede fodertilskud. Den genetiske foraedling
af disse racer har gjort det muligt at ege proteinindholdet i melken i forhold til fedtindholdet, s& der opnds en
mealk med ostefremstillingspotentiale. Foderet bidrager ligeledes hertil, idet forbuddet mod majs i foderet tager sigte
pa at begraense fedtindholdet i malken.

»Laguiole« har lang modningstid i en kold (6 °C-12 °C) og fugtig kelder, og et vellykket resultat atheenger navnlig af
den serlige fremstillingsteknik (bl.a. to draeninger i ostepressen og massens anbringelse i forme for at gge torstof-
indholdet) og en regelmassig handtering (viskning og vending), hvilket sikres af den knowhow, man har haft i det
geografiske omrdde i mange 4ar.

5.2. Produktets egenart

»Laguiole« er en stor ost (20-50 kg) fremstillet af rd sedmalk. Den pressede og ukogte ostemasse har et hejt tor-
stofindhold pd mindst 58 %. Modningen varer mindst fire méneder.

Dens malkeagtige smag er middelkraftig til kraftig alt efter modningsgraden, og den er afbalanceret med en sarlig
karakter, som giver sig udtryk i smagsnuancer, der gar fra frisk he til torrede hasselnedder. Smagen holder sig
leenge i munden.

5.3. Arsagssammenhangen mellem det geografiske omrdde og produktets kvalitet eller egenskaber (for BOB) eller produktets serlige
egenskaber, omdomme eller andre kendetegn (for BGB)

Malkeproduktionen i det geografiske omrdde var oprindeligt meget sesonbetonet. Malkning i kalvenes dieperiode
var siledes kun mulig pd de tidspunkter, hvor floraen var rigelig og gjorde det muligt at dekke dyrenes behov
takket vaere jordens naturlige frugtbarhed i det geografiske omrade. For at kunne gemme denne malk og bruge den
senere udviklede benderne i det geografiske omrdde en stor lagerost, »Laguiole«.

Eftersom denne ost er fremstillet af sedmealk, athaenger dens lagringsegnethed af, at malkeproduktions- og frem-
stillingsbetingelserne giver en malk med ostefremstillingspotentiale, som er rig pé protein og har et begrenset fedt-
indhold, og som er egnet til en kraftig draning bade i ostepressen og under den presning, der sker efter anbringel-
sen i forme, hvilket gor det muligt at opnd en presset, ukogt ostemasse med et hgjt terstofindhold.

Malkekger af racerne fransk Simmental og Aubrac er sarligt tilpassede til miljgforholdene i det geografiske omrade.
Takket veere deres hirdferhed kan de udnytte foderemnerne i det geografiske omréde til fulde og modstd de lange
og harde vintre. Det foder, som kgerne spiser, er rigt pd aromatiske planter, der giver smag til malken og dermed
ogsa til »Laguiole¢, som er fremstillet af denne malk.
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Ostens fremstilling af rimalk og den lange modningstid ved lave temperaturer giver »Laguiole« sit s@rprag, som er
forbundet med mzlkesyrebakteriefloraen i rd sedmeelk.

Henvisning til offentliggorelsen af varespecifikationen

(artikel 6, stk. 1, andet afsnit, i neervarende forordning ()

https://info.agriculture.gouv.fr/gedei/site[bo-agri/document_administratif-b80edb90-¢691-4605-8645-79027fbd424b/
telechargement

(® Se fodnote 1.
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