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ANDET

EUROPA-KOMMISSIONEN

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

(2020/C 251/16)

Denne offentliggerelse giver ret til at gere indsigelse mod ansegningen, jf. artikel 51 i Europa-Parlamentets og Radets
forordning (EU) nr. 1151/2012 ('), senest tre maneder efter datoen for offentliggerelsen

ANS@OGNING OM GODKENDELSE AF EN VASENTLIG £NDRING AF VARESPECIFIKATIONEN FOR EN BESKYTTET
OPRINDELSESBETEGNELSE ELLER EN BESKYTTET GEOGRAFISK BETEGNELSE
Ansegning om godkendelse af en @ndring, jf. artikel 53, stk. 2, forste afsnit, i forordning (EU) nr. 1151/2012

»CHABICHOU DU POITOU«
EU-nr.: PDO-FR-0115-AM01 — 5.12.2018
BOB (X) BGB ()

1. Ansegende sammenslutning og legitim interesse
Syndicat de défense du Chabichou du Poitou
Adresse:

Agropole

Route de Chauvigny CS 45002
86550 Mignaloux-Beauvoir
FRANCE

TIf. +33 549447480

Fax +33 549467905
E-mail: chabichoudp@na.chambagri.fr

Sammenslutningen bestdr af malkeproducenter, gdrdproducenter, lagringsvirksomheder og forarbejdningsvirk-
somheder og har en legitim interesse i at indgive ansegningen.

2. Medlemsstat eller Tredjeland
Frankrig

3. Afsnit i varespecifikationen, som berores af @ndringen

|

Produktets betegnelse

X

Beskrivelse af produktet

X

Geografisk omrade

X

Bevis for oprindelse

X

Produktionsmetode

X

Tilknytning

X

Meerkning

X

Andet: kontaktoplysninger for den kompetente myndighed og sammenslutningen, kontrol, nationale krav

(') EUTL 343 af 14.12.2012,s. 1.
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4. Type endring

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

O 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)

5. /Andring(er)

1. BESKRIVELSE AF PRODUKTET
Satningen:

»Chabichou du Poitou er en bled og ikke presset ost, der udelukkende er fremstillet af fuldfed gedemzlk, og som har et
fedtindhold pé 45 % og en fin skorpe med en hvid-, gul- og bldskimlet overflade.«

erstattes med:

»Chabichou du Poitou« fremstilles udelukkende med ra og fuldfed gedemalk. Det er en blad, letsaltet, ikke presset og
ikke kogt ost, der er koaguleret med malkesyre med en svag tilseetning af lebe, og som har en fin skorpe med en hvid-,
gul- eller blaskimlet overflade. Osten indeholder mindst 18 g fedt pr. 100 g feerdigt produkt.«

Pligten til at anvende rd meelk tilfojes med henblik pé at bevare mealkens naturlige mikrobiologiske egenskaber.

For at beskrive produktet bedre praciseres det, at der er tale om en letsaltet, ikke kogt ost, og at koaguleringen sker
med en svag tilsatning af lebe. Det praciseres ligeledes, at overfladen kan veere »hvid-, gul- eller bldskimlet«, da der
ikke er en systematisk tilstedeverelse af skimmel pd overfladen med alle disse farver. Den mdde, som ostens
fedtindhold er angivet pd, @ndres for at tage hejde for udviklingen med hensyn til markningen (fedtprocent angivet
ud fra det feerdige produkt).

Beskrivelsen af formen slettes fra dette afsnit, da den er medtaget i varespecifikationens punkt 5.3.c om ostens
forarbejdning.

Folgende satning tilfojes:
»Efter minimumslagringsperioden skal ostenes overside veare praget med det sarlige marke »CdPe.«

Det tilfgjes, at formene skal efterlade ostenes overside sdledes, at de er praeget med »CdP«. Dette maerke er nemlig
indbygget i de forme, som alle producenterne bruger, og er et af kendetegnene ved »Chabichou du Poitou.

Folgende satning tilfgjes:
»Den samlede torstofvaegt ma ikke veere under 40 g pr. ost.«

Den samlede torstofvaegt pr. ost tilfojes. Fastsattelsen af ostens vaegt i torstof og af ostens minimale terstofindhold gor
det muligt at udelukke markedsforing af oste, der er for sma (pé grund af en fejl i formningen) eller har et for stort
vandindhold (pé grund af en fejl i eftertorringen og/eller anvendelsen af et koagel med et for stort vandindhold).

Folgende satning:

»Den har en gennemsnitlig veegt pd 120 g.«

erstattes med:

»Osten skal have en minimumsvaegt pa 140 g efter minimumslagringsperioden.c

Begrebet »gennemsnitlig vagt« erstattes med »minimumsvagte, som er nemmere at kontrollere. Det praciseres, at
osten skal have denne minimumsvagt efter minimumslagringsperioden. Minimumsveegten er justeret efter den
gennemsnitlige vagt for at tage hajde for den reelle vaegt, der konstateres efter minimumslagringsperioden.

Satningen:
»Den hvide ostemasse er fast og fin, men har samtidig en naturlig bledhed.«
erstattes med:

»Den hvide ostemasse er fast og har en ensartet og fin tekstur, men har samtidig en naturlig bledhed.«
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Ostens beskrivelse suppleres med de organoleptiske egenskaber for ostemassens tekstur (ensartet).

Folgende afsnit tilfojes:

»Ndr osten er ung, er teksturen smeltende. Efter en laengere lagring bliver ostemassen smuldrende, og der kan opsté en
udflydning under skorpen. Nar osten er ung, er smagen mild med en malkeagtig karakter. Efter flere ugers lagring
kommer gedesmagen til udtryk pé en mere markant og vedholdende made. Der kan undertiden vare aromaer af

torret frugt. Smagen er ikke overdrevent salt, syrlig eller bitter.«

Ostens beskrivelse suppleres med de organoleptiske egenskaber, der vedrerer smagen, og ostens smagsudvikling i
lobet af lagringen praciseres.

[ enhedsdokumentet erstattes setningen

»Bled og ikke presset gedeost med en fin skorpe og hvid ostemasse, form som en lille keglestub (en sdkaldt »bonde),
en hgjde pa ca. 6 cm, en gennemsnitsveaegt pd 120 g og 45 % fedtstof.«

med:

»Chabichou du Poitou« fremstilles udelukkende med rd og fuldfed gedemalk. Det er en blad, letsaltet, ikke presset og
ikke kogt ost, der er koaguleret med malkesyre med en svag tilseetning af labe, og som har en fin skorpe med en hvid-,
gul- eller blaskimlet overflade.

Den har form som en lille keglestub (en sdkaldt »bonde, der har samme form som proppen i en vintende).

Efter minimumslagringsperioden skal ostenes overside vaere praget med det sarlige meerke »CdP«.

Osten indeholder mindst 18 g fedt pr. 100 g ferdigt produkt. Den samlede torstofvaegt md ikke veere under 40 g pr. ost.
Osten skal have en minimumsvaegt pa 140 g efter minimumslagringsperioden, som er 10 dage efter lobetilsatningen.

Ostemassen er fast og har en ensartet og fin tekstur, men har samtidig en naturlig bledhed.

Nér osten er ung, er teksturen smeltende. Efter en leengere lagring bliver ostemassen smuldrende, og der kan opstd en
udflydning under skorpen.

Nar osten er ung, er smagen mild med en malkeagtig karakter. Efter flere ugers lagring kommer gedesmagen til udtryk
pd en mere markant og vedholdende médde. Der kan undertiden vare aromaer af terret frugt. Smagen er ikke
overdrevent salt, syrlig eller bitter.«

2. GEOGRAFISK OMRADE

Hvad angdr afsnittet om det geografiske omréde, tilfgjes listen over kommuner i det geografiske omrade for at lette
kontrollen. Det geografiske omrades perimeter @ndres ikke. Denne liste omfatter alle kommuner i det geografiske
omréde, hvor alle produktionsmetodens etaper (melkeproduktion samt fremstilling og lagring af ostene) kan finde
sted. Endvidere tilfgjes der henvisninger til datoen for den galdende officielle geografiske kode og de kort, der er
indgivet til radhuset, s listen bliver ngjagtig og entydig.

3. BEVIS FOR OPRINDELSE
De erhvervsdrivendes erkleringsforpligtelser tilfgjes. Der medtages siledes bestemmelser om felgende:

— en identifikationserkleering for de erhvervsdrivende med henblik pd deres godkendelse pd grundlag af en
anerkendelse af deres egnethed til at opfylde kravene i varespecifikationen

— de erkleringer, der er nedvendige for at kende og folge op pad de produkter, der skal markedsfores med
oprindelsesbetegnelser

— krav vedrerende de erhvervsdrivendes registerforing

— der tilfgjes en dokumentationspligt med henblik pd at kunne spore produktet lige fra malkeindsamlingen til
fremstillingen: individuelt indsamlede mengder beregnet pa forarbejdning til »Chabichou du Poitou«, meangder af
melk tilsat lgbe til fremstilling af »Chabichou du Poitou« samt antallet af formede oste, indkabte og ikke lagrede
oste, deklasserede oste og oste markedsfert med den beskyttede oprindelsesbetegnelse. Registreringshyppigheden
tilfojes ligeledes: registret skal ajourfares ved hver melkeindsamling for melkeproducenternes vedkommende og
ménedligt for producenternes og lagringsvirksomhedernes vedkommende
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— karakteren af de andre oplysninger, som producenterne/lagringsvirksomhederne skal registrere i registrene, tilfajes
(de forskellige fremstillingsetapers varighed, surhedsgrad ved lgbetilsetning og formning, temperaturer,
forsendelsesdato og modtager af hvide og lagrede oste), og kravene til malkeproducenterne med hensyn til
dokumentation af sporbarheden for foderet til besatningen (dokument, der angiver arten, de distribuerede
meangder og oprindelsen af dette foder) tilfgjes med henblik pé kontrol

— endelig tilfgjes der et afsnit om den kontrol, der foretages af egenskaberne ved de produkter, der skal markedsferes
med oprindelsesbetegnelsen: »Efter minimumslagringsperioden foretages der en analytisk og organoleptisk
undersegelse af ostene ved hjlp af stikprover.c

4.  PRODUKTIONSMETODE
Betingelser for malkeproduktionen pd bedrifterne
Definitionen af besa@tningen tilfgjes, idet den defineres som »geder, der har fet kid mindst én gang«.

De tilladte gederacer tilfgjes. Der er tale om racer, som er reprasentative for de eksisterende gedebesatninger i det
geografiske omrade: »Alpine, Saanen, Poitevine og krydsninger heraf.c

Der tilfojes et minimumskrav om selvforsyning med foder for at styrke tilknytningen til det geografiske omrdde
gennem gedernes foder: »mindst 75 % af den samlede foderration skal stamme fra det geografiske omrdde, svarende
til 825 kg torstof pr. ged og pr. dr.« Dette krav tager hgjde for den aktuelle praksis og de aktuelle udfordringer for
opdreattet i det geografiske omrdde, navnlig besetningernes storrelse, tilpasningen til klimaet, hvor der jaevnligt er
torkeperioder, jordbundens geologiske karakter og tilstedevaerelsen af kalkholdig jord, der er velegnet til dyrkning af
he fra bzlgplanter, is@r lucerne. Derfor tilfgjes det ligeledes, at »foderet produceres udelukkende i det geografiske
omréde, og at »foderrationen pr. ged og pr. r omfatter mindst 200 kg terstof i form af lucerne eller balgplanter fra
det geografiske omrdde.« Sidstnavnte krav gor det muligt at undgd et fodersystem af typen »halm+kraftfoder«, der
ville g& ud over malkens kvalitet, som haenger sammen med foderrationens kvalitet og mangfoldighed.

Der tilfgjes en minimumsandel for foderet: »Foderrationen skal bestd af mindst 55 % foder, svarende til 605 kg torstof
pr. ged og pr. dr.« Der tilfgjes ligeledes en liste over godkendt foder: »grasfoder, rene balgplanter eller baelgplanter i
kombination med andet foder, rodgrentsager og korsblomstrede planter, halm og hele planter fra korn, balgplanter,
olicholdige afgreder og proteinafgreder som supplement til andet grovfoder, naturligt forekommende planter i det
geografiske omrade. Det gives frisk, i baller, i form af hg, i pellets eller kunsttarret.«

Det tilfgjes, at »ensilage er forbudt« som felge af dets ugnskede virkninger pd ostens egenskaber.

Til gengeeld tilfojes det, at »wraphe er tilladt i en mangde pé hejst 200 kg terstof pr. ged og pr. ar.« Det tilfgjes, at dette
wraphe skal have et »torstofindhold pa mindst 50 %« for at sikre dets fodermassige og sundhedsmzessige kvalitet.

Det tilfgjes, at »pellets eller kunstterret foder er begranset til 200 kg torstof pr. ged og pr. dr« for at sikre en
fodertilforsel i form af he eller frisk graes.

Der tilfgjes en maksimal mangde for kraftfoder, som ikke méd udgere over 495 kg pr. ged og pr. r. Der tilfgjes en
minimumsmzangde for sddanne fodertilskud fra det geografiske omrdde, nemlig mindst 150 kg pr. ged og pr. &r eller
30 % af fodertilskudsrationen. Det er obligatorisk, at denne del bestdr af korn og/eller olicholdige afgrader og/eller
proteinafgrader.

Tilladte fodermidler i fodertilskudsrationen, som er ngdvendige for produktionen af gedemelk, tilfajes for at fastlegge
rammerne for opdratternes praksis og undga tilskud, der kunne have en uegnsket virkning pa maelkens kvalitet:

»Folgende fodermidler er de eneste, der md indga i fodertilskudsrationens sammensatning, hvad enten der er tale om
girdblandinger eller om fuldfoder i handelen:

— hele eller ekstruderede korn og produkter heraf

— olieholdige fro og frugter og produkter heraf

— belgplantefre og produkter heraf

— andre frg og frugter og produkter heraf: pressede valngddekager, knackkede kastanjer

— knolde, rodfrugter og produkter heraf
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— olier og fedtstoffer af vegetabilsk oprindelse

— torrede planteprodukter, grovfoder og produkter heraf

— mineralstoffer og produkter heraf

— teknologiske tilsetningsstoffer: bindemidler, fortykningsmidler og geleringsmidler
— sporelementer og vitaminer.«

Disse fodermidler er med til at give malken struktur og fremme en forskelligartet malkeflora, navnlig via
tilstedeveerelsen af geersvampe.

Mangfoldigheden af gedernes foder, forbuddet mod ensilage samt reglerne for wraphe og kunstterret foder bidrager til
de organoleptiske egenskaber ved »Chabichou du Poitouc.

Anvendt meelk
Betingelserne for malkens opbevaring pa bedriften tilfojes: »Maelken mé hejst opbevares i 48 timer i keletanke pd
gardenc for at bevare malkens kvalitet (kasein og calcium) og begranse udviklingen af psykrotrofe mikroorganismer,

der selv begranser udviklingen af den naturlige melkeflora.

Det tilfgjes, at »den anvendte malk er rd gedemaelke, og fremstilling af rd melk er obligatorisk for at bevare malkens
egenskaber, navnlig de organoleptiske egenskaber, og dens oprindelige flora, sé tilknytningen til omréadet styrkes.

Forarbejdning

De vigtigste etaper i fremstillingsforlebet for »Chabichou du Poitou« beskrives for at karakterisere produktet bedre og
sikre overholdelsen af fremstillingsmetoderne for »Chabichou du Poitouc.

a) »mealkens modning«

Melkens modningsfase tilfgjes (den skal starte senest 10 dage efter malkens modtagelse), og vardierne for denne fase
tilfgjes (en varighed pd mindst 2 timer og en temperatur pd mindst 8 °C), da den er afgorende for malkefloraens vackst
og for at fremme syrningen og florarigdommen. Derfor skal den finde sted pd optimale betingelser, der muligger en
god udvikling af maelkefloraen.

Det tilfgjes, at tilsetning af flora som starterkultur er tilladt, sdfremt den stammer fra valle fra osteproduktionen og er
frisk eller frossen, eller fra melkesyre i handelen eller syrevaekkere, der er specifikke for ssmmenslutningen, enten ved

hjalp af direkte tilsaetning af starterkultur eller ved dyrkning pd gedemalk, som kan vere tilsat gedemalkepulver.

For at fastlegge rammerne for de erhvervsdrivendes praksis tilfgjes det, hvilken flora der kan anvendes som
starterkultur:

— den naturlige flora, der er til stede i rd melk

— flora, der er dannet i valle

— endemisk flora fra ostemejerier

— flora i handelen fra skimmelsvampefamilien og geersvampefamilien

— flora, som er specifik for sammenslutningen.

b) »lebetilsaetning og koagulering«

Vardierne for lebetilsetningsfasen tilfojes (en frist pd hejst 24 timer mellem malkeindsamlingens start og
lebetilsetningen, en pH-veerdi pa hejst 6,45 eller en surhed pd mindst 16 Dornic-grader). Disse parametre sikrer en
god udvikling af malkefloraen mellem malkningen og lebetilsatningen.

Den maksimale temperatur for lobetilsetningen tilfgjes (25 °C) for at sikre en god udvikling af den mesofile flora.

En definition af den maksimale Igbedosis tilfgjes, nemlig 8 ml pr. 100 1 maelk, hvor leben doseres med 520 mg
chymosin pr. liter for at fastholde den malkeagtige karakter af »Chabichou du Poitou¢, som har indflydelse pa

ostemassens tekstur.

Koaguleringens minimumsvarighed (16 timer) tilfojes med henblik pd at opnd den surhed, der er nedvendig for
formningen.
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Det tilfojes, at det under ingen omstandigheder er tilladt at gemme koaglet til senere, og at det er forbudt at kebe et
frisk og ikke formet koagel i los vagt i betragtning af den negative indflydelse, som denne praksis kunne have pa
ostens organoleptiske egenskaber, og i betragtning af den udvikling i ostefremstillingsteknikken, der er konstateret
hos de erhvervsdrivende (forbud mod forudgéende afdrypning).

¢) »formning«

En definition af surhedsgraden ved formning tilfgjes, nemlig mindst 50 Dornic-grader eller en pH-veerdi pa hejst 4,60,
da en miling af surhedsgraden gor det muligt at kontrollere ostens malkeagtige karakter i denne vigtige
fremstillingsetape.

Hvad koaglet angdr, slettes ordene »forudafdryppet eller ej¢, eftersom en forudgdende afdrypning er forbudt for at
bevare koaglets struktur og opnd den fine ostemassetekstur, der er karakteristisk for osten. Ordene »forudafdryppet
eller ej« slettes ligeledes fra enhedsdokumentet.

Det tilfojes, at formningen kan ske med en skovl — i overensstemmelse med producenternes praksis — i enkeltforme
eller i blokforme med fordelere.

Det tilfojes, at mekanisk hjalp til formningen er forbudt for at hindre anvendelsen af en formningsteknik, der ikke
respekterer koaglets integritet.

Setningerne om formens karakteristika:

»en minimumshgjde pd 6,5 cm, en maksimumshgjde pd 16 cm og en diameter pd 6 cm forneden og mellem 6,5 cm
og 6,5 cm foroven« og »keglestubformet, perforeret form med fastlagte dimensioner«

erstattes med:

»Den anvendte form er en keglestubformet, perforeret form med folgende indvendige mél: en minimumshgjde pé
6,5 cm, en maksimumshgjde pd 16 cm (inklusive formens fylderammer), en diameter pd 6,2 cm forneden og mellem
6,5 cm og 6,6 cm foroven.

Formens pragering omfatter fem raekker med ni koniske huller med forskudt placering og en diameter pa 2 mm.
Formens bund er praget med CdP.

Bunden er let afrundet med en rille pd 5 mm, og den har 3 huller pd 2 mm ved diameteren 13 mm, 6 huller pd 2 mm
ved diameteren 23 mm og 12 huller pd 2 mm ved diameteren 40 mm.«

Anvendelsen af en specifik og ngje beskrevet form er et vigtigt punkt i varespecifikationen, eftersom den giver
»Chabichou du Poitou« sin typiske form som en lille prop i en vintende og er afgerende for kinetikken i vallens
afdrypning. Dimensionerne af formens nedre og @vre diameter flyttes til afsnittet om beskrivelse af produktet og
rettes som folger: 6,2 i stedet for 6 for den nedre diameters vedkommende, og 6,6 i stedet for 6,5 for den @vre
diameters vedkommende. Dette sker for at rette en fejl, der opstod ved registreringen af den beskyttede oprindelsesbe-
tegnelse. Det tilfojes ligeledes, at formens maksimumshejde inkluderer formens fylderammer.

d) »afdrypning«

Satningen

»Afdrypningen varer mellem 18 og 24 timer«
erstattes i punktet om afdrypning med:

»Den varer mindst 18 timer.«

Den maksimale afdrypningsvarighed (»24 timer«) slettes, da anvendelsen af rd malk, som geres obligatorisk, kan
krave en lang afdrypning for at opnd en god tekstur i ostemassen til »Chabichou du Poitou.

Den maksimale afdrypningsvarighed pd 48 timer slettes ligeledes fra enhedsdokumentet.

Det tilfgjes, at der mindst skal ske tre vendinger mellem formningen og udtagningen af formene, da dette er
nedvendigt for vallens afdrypning og bidrager til ostens endelige form.

e) »saltninge

Der fastlagges regler for saltningen i saltlage for at undgé enhver forringelse af kvaliteten: Saltlagen skal vaere maettet
og skal anvendes ved en temperatur pd 25 °C.

Anvendelsen af mattet saltlage gor det muligt at sikre, at koncentrationen af salt forbliver den samme, og saltlagens
temperatur pa hgjst 25 °C ger det muligt at undgé en alt for hej temperatur, der kan gd ud over udviklingen af en god
flora og fremme udviklingen af en ugnsket mesofil flora.
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f) seftertorring

Satningen:

»De placeres herefter i et eftertorringsrum i 24-48 timer.«
erstattes med:

»Ostene eftertorres i mindst 24 timer. Ved efterterringens afslutning skal »floradannelsen« vere pdbegyndt.c
Zndringen har til formal give storre fleksibilitet i styringen af processen. I henhold til den aktuelle praksis finder
eftertorringen ikke nedvendigvis sted i et specifikt rum, navnlig hos gardproducenterne, hvor den ofte finder sted i
produktionslokalet. Eftersom formalet med eftertorringen er at opnd en udvikling af gaersvampe, inden ostene
placeres i terrerummet, tilfgjes der desuden et resultatkrav i stedet for den maksimale varighed. Der er tale om en
visuel indikator, som ger det muligt at sikre, at det endelige mal med denne etape er ndet, nemlig starten pd
»floradannelsenc (dvs. den forste lagringsfloras tilsynekomst pa overfladen).

Den maksimale efterterringsvarighed pa 48 timer slettes ligeledes fra enhedsdokumentet.

g) »lagringe
Satningen:

»Lagringen i et tgrrerum varer mindst 10 dage i produktionsomradet regnet fra lebetilsetningsdatoen og sker ved en
temperatur pd mellem 10 °C og 12 °C og en luftfugtighed pd mellem 80 % og 90 %.«

erstattes med:
»Nedkelingen sker gradvist. Torrerummet skal have en temperatur pd mindst 8 °C 10 dage efter lgbetilsatningen.
Nér osten tages ud af terrerummet, har den dannet en skorpe med skimmeloverflade, der kan ses med det blotte gje.

Safremt ostene skal transporteres fra fremstillingsstedet til lagringsstedet, kan de nedkeles i hejst 24 timer med
henblik pa transporten. Dette tidsrum skal leegges oven i lagringens minimumsvarighed.«

Lagringsbetingelserne andres, uden at dette pd nogen méde @ndrer lagringens minimumsvarighed. Den maksimale
temperatur i den afsluttende lagringsfase er nedvendigvis lavere end processens indledende temperatur (der som
bekendt er hgjst 25 °C ved lgbetilsetningen), hvilket skyldes kravet om en gradvis nedkeling. Den minimale
lagringstemperatur sattes ned fra 10 °C til 8 °C 10 dage efter lgbetilsetningen for at tage hejde for den aktuelle
praksis. Ved 8 °C og derover udvikler floraen sig og udever sin lipolyse- og proteolyseaktivitet, som muligger
udviklingen af de aromaer, der er specifikke for »Chabichou du Poitou«. Den maksimale lagringstemperatur slettes for
at give lagringsvirksomheden en sterre fleksibilitet. Ostenes udseende ved udtagningen fra terrerummet tilfojes.
Lagringsfasen styres nemlig ikke kun ved hjelp af temperaturen, men ogsd ved at kontrollere ostenes udseende i
forhold til overfladefloraens udvikling.

De minimale og maksimale veerdier for luftfugtigheden slettes, eftersom disse veardier ikke laengere svarer til visse
lagringsvirksomheders praksis. Lagringsvirksomhederne beregner nemlig, hvor hgj luftfugtigheden skal vere, ud fra
torstofindholdet ved udtagningen af formene, hvilket kan svinge meget alt efter kvaliteten af den anvendte malk. Det
betyder, at luftfugtigheden i terrerummet kan svinge meget, ogsd ud over de granser, der er fastsat i den galdende
varespecifikation.

Den maksimale nedkelingsvarighed for ikkelagrede oste inden deres transport med kelebil tilfojes (hojst 24 timer) for
at undgd visse uheldige virkninger af en for langvarig lagring i kelerum. Denne varighed tilfgjes til lagringens
minimumsvarighed, eftersom lagringsprocessen gar i std ved lave temperaturer.

Den maksimale lagringstemperatur pd 10 °C og luftfugtighedsintervallet pa 80 %-90 % slettes fra enhedsdokumentet.

5. TILKNYTNING

Afsnittet om tilknytning til det geografiske omrade er blevet fuldstendig omskrevet for tydeligere at fremhaeve,
hvordan »Chabichou du Poitou« knytter sig til sit geografiske omrade, uden at tilknytningen som sddan er @ndret.
Denne redegorelse fremhaver navnlig betingelserne for produktionen af den melk, der gor det muligt at anvende en
rd mealk, der er egnet til ostefremstilling, hvortil der kreves sarlig knowhow, samt betingelserne for modning.
Afsnittet om det geografiske omrddes egenart omhandler det geografiske omrddes naturgivne og menneskelige
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faktorer med en sammenfatning af det historiske aspekt og en understregning af den swrlige viden. Afsnittet om
produktets egenart fremhaver visse oplysninger, der er tilfgjet til beskrivelsen af produktet. Endelig forklares
sammenhzngen mellem de naturlige og menneskelige faktorer og produktet under afsnittet om drsagssammenhzng.

Denne @ndring er ogsa foretaget i enhedsdokumentet.

6. MARKNING
Folgende punkt slettes:

»Ost med oprindelsesbetegnelsen skal markedsferes med individuel markning, som indeholder oprindelsesbe-
tegnelsen ledsaget af benavnelsen »Appellation d’Origine«. Begge dele skal vare skrevet med bogstaver, hvis sterrelse
er mindst to tredjedele af de storste bogstaver pd markningen.

Det er obligatorisk at pasztte INAO’s logo.

Desuden er benavnelsen »Fabrication fermiére« (gdrdproduktion), »Fromage fermier« (girdfremstillet ost) eller enhver
anden benavnelse, der angiver, at osten er fremstillet pd grdene, forbeholdt producenter, som forarbejder maelk
produceret pa deres egen bedrift.

Denne benavnelse kan ligeledes anvendes for grdfremstillet ost, der er indsamlet og lagret af en lagringsvirksomhed.«
Folgende satning tilfgjes:

»Foruden de obligatoriske oplysninger, som marknings- og fedevarelovgivningen foreskriver, omfatter maerkningen
produktets registrerede betegnelse og Den Europaiske Unions BOB-symbol inden for samme synsfelt.«

Afsnittet om merkning er ajourfert for at tage hejde for udviklingen i national lovgivning og EU-lovgivningen. Kravet
om bogstavernes storrelse udgdr, da kravet om, at betegnelsen og Den Europaiske Unions BOB-symbol skal befinde
sig inden for samme synsfelt, anses for at vare mere hensigtsmassigt.

Disse @ndringer foretages ligeledes i enhedsdokumentet.

7. ANDET
Adressen for den kompetente myndighed i medlemsstaten ajourfores.
Sammenslutningens navn og kontaktoplysninger er ajourfert, og dens juridiske status er tilfgjet.

Afsnittet om henvisninger vedrerende kontrolorganet ajourfores med de officielle organers navn og kontaktop-
lysninger. I dette afsnit anferes kontaktoplysningerne for de kompetente kontrolmyndigheder i Frankrig: Institut
national de l'origine et de la qualité (INAO, Frankrigs nationale institut for oprindelse og kvalitet) og Direction
générale de la concurrence, de la consommation et de la répression des fraudes (DGCCRF, Frankrigs generaldirektorat
for konkurrence, forbrugeranliggender og bekampelse af svig). Det tilfgjes, at certificeringsorganets navn og
kontaktoplysninger kan findes pd INAO’s websted og i Europa-Kommissionens database.

[ afsnittet om nationale krav tilfgjes der en oversigt over de vigtigste punkter, der skal kontrolleres, og deres
evalueringsmetode.

ENHEDSDOKUMENT
»CHABICHOU DU POITOU«
EU-nr.: PDO-FR-0115-AM01 — 5.12.2018
BOB (X) BGB ()
1. Betegnelse

»Chabichou du Poitouc«

2. Medlemsstat eller Tredjeland

Frankrig
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3. Beskrivelse af landbrugsproduktet eller fadevaren

3.1. Produkttype
Kategori 1.3. Oste

3.2. Beskrivelse af produktet med betegnelsen i punkt 1

»Chabichou du Poitou« fremstilles udelukkende med rd og fuldfed gedemelk. Det er en bled, letsaltet, ikke presset og
ikke kogt ost, der er koaguleret med malkesyre med en svag tilsetning af lgbe, og som har en fin skorpe med en
hvid-, gul- eller blaskimlet overflade.

Den har form som en lille keglestub (en sdkaldt »bonde«, der har samme form som proppen i en vintende). Efter
minimumslagringsperioden skal ostenes overside vare praget med det serlige marke »CdPe.

Osten indeholder mindst 18 g fedt pr. 100 g feerdigt produkt. Den samlede torstofvaegt md ikke veare under 40 g pr. ost.
Osten skal have en minimumsvaegt pd 140 g efter minimumslagringsperioden, som er 10 dage efter lobetilsaetningen.
Den hvide ostemasse er fast og har en ensartet og fin tekstur, men har samtidig en naturlig bledhed.

Nar osten er ung, er teksturen smeltende.

Efter en leengere lagring bliver ostemassen smuldrende, og der kan opstéd en udflydning under skorpen.

Nar osten er ung, er smagen mild med en malkeagtig karakter.

Efter flere ugers lagring kommer gedesmagen til udtryk pd en mere markant og vedvarende méde. Der kan undertiden
vare aromaer af torret frugt. Smagen er ikke overdrevent salt, syrlig eller bitter.

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

Mindst 75 % af gedebesatningens drlige foderration skal stamme fra det geografiske omrade, svarende til 825 kg
torstof pr. ged og pr. ar. Dette krav tager hgjde for den aktuelle praksis og de aktuelle udfordringer for opdreettet i det
geografiske omrade, ndr det galder tilpasningen til klimaet, hvor der javnligt er terkeperioder, og til jordbundens
geologiske karakter.

Foderet produceres udelukkende i det geografiske omrade. Foderrationen skal bestd af mindst 55 % foder, svarende til
605 kg tarstof pr. ged og pr. ar.

Folgende betragtes som foder: grasfoder, rene balgplanter eller bazlgplanter i kombination med andet foder,
rodgrentsager og korsblomstrede planter, halm og hele planter fra korn, bzlgplanter, olieholdige afgrader og
proteinafgreder som supplement til andet grovfoder, naturligt forekommende planter i det geografiske omrade. Det
gives frisk, i baller, i form af hg, i pellets eller kunstterret.

Ensilage er forbudt. Wraphe er tilladt i en mangde pé hejst 200 kg terstof pr. ged og pr. dr. Wraphe skal have et
torstofindhold pd mindst 50 %.

Pellets og kunstterret foder er begraenset til 200 kg torstof pr. ged og pr. ér.

Foderrationen pr. ged og pr. 4r omfatter mindst 200 kg terstof i form af lucerne eller baelgplanter fra det geografiske
omréde.

Folgende fodermidler er de eneste, der ma indga i fodertilskudsrationens sammensatning, hvad enten der er tale om
girdblandinger eller om fuldfoder i handelen:

— hele eller ekstruderede korn og produkter heraf

— olieholdige fro og frugter og produkter heraf

— balgplantefre og produkter heraf

— andre fre og frugter og produkter heraf: pressede valneddekager, knakkede kastanjer
— knolde, rodfrugter og produkter heraf

— olier og fedtstoffer af vegetabilsk oprindelse

— torrede planteprodukter, grovfoder og produkter heraf

— mineralstoffer og produkter heraf

— teknologiske tilsatningsstoffer: bindemidler, fortykningsmidler og geleringsmidler

— sporelementer og vitaminer.
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Anvendelse af bedriftens egen valle er tilladt.

Fodertilskudsrationen er begraenset til 495 kg torstof pr. ged og pr. dr. Den omfatter mindst 150 kg eller 30 % korn
og/eller olicholdige afgrader og/eller proteinafgrader fra det geografiske omréde.

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

Melkeproduktionen samt ostens fremstilling og lagring skal foregd i det geografiske omrade.

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

Foruden de obligatoriske oplysninger, som merknings- og fedevarelovgivningen foreskriver, omfatter markningen
produktets registrerede betegnelse og Den Europaiske Unions BOB-symbol inden for samme synsfelt.

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

4. Kort angivelse af det geografiske omrides afgraensning
Departementet Vienne
Kantonen Chasseneuil-du-Poitou: alle kommuner
Kantonen Chatellerault 1: alle kommuner
Kantonen Chétellerault 2: kommunerne Chétellerault, Orches, Savigny-sous-Faye, Sérigny og Sossais
Kantonen Chétellerault 3: kommunerne Chétellerault og Senillé-Saint-Sauveur

Kantonen Chauvigny: kommunerne Availles-en-Chatellerault, Bonneuil-Matours, Cenon-sur-Vienne, Chauvigny (den
del, der svarede til kommunens omrade den 29. juni 1990) og Valdivienne (den del, der tilherte Chauvignys omrade
den 29. juni 1990)

Kantonen Civray: kommunerne Asnois, Blanzay, Champagné-le-Sec, Champagné-Saint-Hilaire, Champniers,
La Chapelle-Baton, Charroux, Chatain, Chiteau-Garnier, Civray, La Ferriére-Airoux, Genouill¢, Joussé, Linazay, Lizant,
Magné, Mauprévoir, Payroux, Saint-Gaudent, Saint-Macoux, Saint-Martin-I'Ars, Saint-Pierre-d’Exideuil, Saint-Romain,
Saint-Saviol, Savigné, Sommiéres-du-Clain, Surin og Vouléme

Kantonen Jaunay-Clan: alle kommuner

Kantonen Loudun: kommunerne Angliers, Arcay, Aulnay, Berthegon, Cernay, Chalais, La Chaussée, Chouppes,
La Roche-Rigault, Coussay, Craon, Curgay-sur-Dive, Dercé, Doussay, Glénouze, La Grimaudiére, Guesnes, Loudun,
Martaizé, Maulay, Mazeuil, Messemé, Moncontour, Monts-sur-Guesnes, Mouterre-Silly, Pringay, Ranton, Saint-Clair,
Saint-Jean-de-Sauves, Saint-Laon, Saires, Sammarcolles, Ternay og Verrue

Kantonen Lusignan: alle kommuner

Kantonen Lussac-les-Chateaux: kommunerne Bouresse, Brion, Gengay, Lhommaizé, Moussac, Queaux, Saint-Laurent-
de-Jourdes, Saint-Maurice-la-Clouere, Saint-Secondin, Usson-du-Poitou, Verrieres og Le Vigeant

Kantonen Migné-Auxances: alle kommuner
Kantonen Poitiers 1: alle kommuner

Kantonen Poitiers 2: alle kommuner

Kantonen Poitiers 3: alle kommuner

Kantonen Poitiers 4: alle kommuner

Kantonen Poitiers 5: alle kommuner

Kantonen Vivonne: alle kommuner

Kantonen Vouneuil-sous-Biard: alle kommuner
Departementet Deux-Sévres

Kantonen Bressuire: kommunen Geay

Kantonen Celles-sur-Belle: alle kommuner
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Kantonen La Gatine: kommunerne Aubigny, Beaulieu-sous-Parthenay, La Boissiere-en-Gatine, Chantecorps, Clavé,
Coutieres, Doux, La Ferriére-en-Parthenay, Fomperron, Les Forges, Gourgé, Les Groseillers, Lhoumois, Mazi¢res-en-
Gétine, Ménigoute, Oroux, La Peyratte, Pressigny, Reffannes, Saint-Georges-de-Noisné, Saint-Germier, Saint-Lin,
Saint-Marc-la-Lande, Saint-Martin-du-Fouilloux, Saint-Pardoux, Saurais, Soutiers, Thénezay, Vasles, Vausseroux,
Vautebis, Verruyes og Vouhé

Kantonen Melle: alle kommuner

Kantonen Mignon-et-Boutonne: kommunerne Asniéres-en-Poitou, Brieuil-sur-Chizé, Brioux-sur-Boutonne, Chérigné,
Ensigné, Juillé, Luché-sur-Brioux, Lusseray, Paizay-le-Chapt, Périgné, Secondigné-sur-Belle, Séligné, Vernoux-sur-
Boutonne, Villefollet og Villiers-sur-Chizé

Kantonen Plaine Niortaise: kommunerne Brilain, Prahecq, Saint-Martin-de-Bernegoue og Vouillé

Kantonen Saint-Maixent-Ecole: kommunerne Augé, Azay-le-Brilé, La Créche, Exireuil, Nanteuil, Romans, Sainte-
Eanne, Saint-Maixent-1'Ecole, Saint-Martin-de-Saint-Maixent, Sainte-Néomaye, Saivres og Souvigné

Kantonen Thouars: kommunerne Missé, Saint-Jacques-de-Thouars, Saint-Jean-de-Thouars og Thouars

Kantonen Val de Thouet: kommunerne Airvault, Assais-les-Jumeaux, Availles-Thouarsais, Boussais, Brie, Brion-prés-
Thouet, Le Chillou, Glénay, Irais, Louin, Luzay, Maisontiers, Marnes, Oiron, Pas-de-Jeu, Pierrefitte, Saint-Cyr-la-Lande,
Sainte-Gemme, Saint-Généroux, Saint-Jouin-de-Marnes, Saint-Léger-de-Montbrun, Saint-Loup-Lamairé, Saint-Martin-
de-Macon, Saint-Martin-de-Sanzay, Saint-Varent, Taizé-Maulais, Tessonniere og Tourtenay

Departementet Charente
Kantonen Charente-Bonnieure: kommunerne Benest, Le Bouchage, Champagne-Mouton og Vieux-Ruffec

Kantonen Charente-Nord: kommunerne Les Adjots, Bernac, Bioussac, Brettes, La Chevrerie, Condac, Courcome,
Empuré, La Faye, La Forét-de-Tessé, Londigny, Longré, La Magdeleine, Montjean, Nanteuil-en-Vallée, Paizay-
Naudouin-Embourie, Raix, Ruffec, Saint-Gourson, Saint-Martin-du-Clocher, Souvigné, Taizé-Aizie, Theil-Rabier,
Villefagnan og Villiers-le-Roux.

5. Tilknytning til det geografiske omride

Det geografiske omréde for »Chabichou du Poitou« svarer til Haut-Poitou, som er et kalkstensplateau, der strackker sig
indtil Centralmassivets granser i gst og korn- og vindyrkningsomradet Charente i syd. Kommunerne i det geografiske
omrdde er hovedsagelig beliggende ost for departementet Deux-Sévres og vest for departementet Vienne samt i
mindre omfang nord for departementet Charente.

Haut-Poitou blev dannet under perioder med kalkaflejringer. De vigtigste jordbundstyper, der er observeret, stammer
fra nedbrydningen af denne kalkholdige moderbjergart. Den hyppigst forekommende jordbundstype er den sdkaldte
sterre de groie«. Det er en brun ler- og kalkholdig jord, der er mere eller mindre dyb. I den sydlige halvdel af det
geografiske omrdde kan man se den rede sdkaldte »kastanjejord«. Det er en brun og dyb siltblandet lerjord, der
stammer fra afkalkningen af kalkholdig jordbund.

Det tempererede klima er praget af indflydelsen fra havet, men med mindre nedber end i andre regioner ved
Atlanterhavskysten, et stort antal solskinstimer og vandmangel om sommeren, der kan variere meget fra dr til ar.

Omradet for »Chabichou du Poitou« har sdledes mange forskellige jordtyper, der har forskelligt agronomisk potentiale,
og som giver mulighed for forskellige afgrader, der varierer med hensyn til tid og sted (afgrederotation). Det naturlige
miljo er velegnet til produktion af foder af hej kvalitet og til produktion af korn.

Poitou er historisk set en region, der er kendetegnet ved gedeopdrzt. Poitou fik sdledes meget tidligt et kulturelt preeg
af fremstillingen af forskellige slags gedeoste. Malk fra malkningen blev séledes forst og fremmest anvendt til
fremstilling af frisk ost, som familien spiste dagligt. Denne produktion til eget forbrug var navnlig udbredt blandt de
mindste bender, som ikke kunne opdratte kvaeg, da de ikke havde jord nok. Gedeopdrat og ostefremstilling var
kvindernes opgave. Formen til »Chabichou du Poitou« er en lille form, der oprindeligt blev fremstillet af keramik, og
som gor det muligt at fremstille ost med en lille mengde mealk.

Phylloxera-krisen i 1876, markerede et vendepunkt for det lokale landbrug, der opgav vindyrkningen til fordel for
opdrat og malkeproduktion, bdde komaelk — til fremstilling af smer — og gedemalk. Gedebesatningerne i Deux-
Seévres og Vienne var sdledes genstand for en kraftig udvikling, og eftersom mangderne oversteg familiernes eget
behov, blev den overskydende ost fra gdrdproduktionen lagret og solgt pa de lokale markeder.

Fra begyndelsen af det 20. drhundrede tog produktionen af »Chabichou du Poitou« fart med udviklingen af
andelsmejerier. Andelsbeveegelsen var oprindeligt specialiseret i indsamling af komalk, men begyndte ogsd at
indsamle gedemalk til ostefremstilling.
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I dag produceres gedemalken af bedrifter, der ogsd dyrker markafgreder, hvilket giver en varieret anvendelse af
arealerne. Der kan indgds aftaler mellem opdrettere og kornproducenter med hensyn til udnyttelsen af jorden og
udveksling af foder, korn og terrede planteprodukter, navnlig lucerne.

Den form, der anvendes til fremstilling af »Chabichou du Poitou, har stadig facon som en prop i en vintende og
vidner om ostens identitet, idet den er praget med »CdP«. Producenterne anvender en sarlig knowhow, der er knyttet
til formens keglestubform, for at styre vallens fjernelse. At kunne kontrollere syrningen og de tre faktorer afdrypning,
saltning og eftertorring er absolut nedvendigt for at opnd en jevn vaskeudskilning og udger grundlaget for
skorpedannelsen, hvilket er afgerende for ostefremstillingen i betragtning af de afdrypningsvanskeligheder, der er
forbundet med formen.

»Chabichou du Poitou« har form som en lille keglestub (en sdkaldt »bonde«). Skorpen har skimmeloverflade og
undertiden en let udflydning. Den hvide ostemasse er fast og har en ensartet og fin tekstur. Den har en moderat, men
vedholdende gedesmag med et let strejf af bitterhed og salt og undertiden noter af torret frugt.

Klimaet i Haut Poitou — som er mere tort end i andre dele af Seuil du Poitou, der er et stort kalkstensplateau mellem
det armorikanske bjergmassiv og Centralmassivet — og den ler- og kalkholdige jord, der stammer fra nedbrydningen
af moderbjergarten, har bidraget til udviklingen af landbrugssystemer med blandet agerbrug og gedeopdret.
Gedeopdreettet finder sted side om side med dyrkningen af markafgreder pé den terre jord, som gederne er gode til at
udnytte. Gederne fir et varieret og fiberrigt foder, der giver malken struktur (forholdet mellem proteiner og
fedtstoffer) og tilferer den et mikrobielt gkosystem.

Gedernes foder, som bestar af en stor andel af torrede planteprodukter og korn, giver navnlig en original tilfersel af
garsvampe. Mangfoldigheden af gedernes foder, foderets og fodertilskuddenes kvalitet og reglerne for foderrationerne
bidrager til de organoleptiske egenskaber ved »Chabichou du Poitou«. Modningsfloraens tidlige tilstedevaerelse i
mealken lige fra modningens start forklarer eksistensen af en let udflydning under skorpen og ostemassens fine
tekstur i »Chabichou du Poitou.

Den meget vigtige syrning af koaglet er til gavn for de syreneutraliserende garsvampe. Disse danner grundlaget for
udviklingen af geotrichum, der er med til at give osten sit serlige udseende (skimmeloverflade pé skorpen) og sin
moderate, men vedholdende gedesmag, med et let strejf af bitterhed og salt, som undertiden ledsages af noter af
torret frugt, navnlig hasselned.

Den form, der anvendes til fremstilling af »Chabichou du Poitous, giver osten sin karakteristiske keglestubform (form
som en lille prop i en vintgnde). Denne form giver »Chabichou du Poitou« sin identitet og ligger til grund for en
sarlig teknologi, der er afggrende for dens udseende og smag. Den minimale lagringsperiode pd 10 dage og
lagringsvirksomhedernes knowhow med hensyn til at styre temperaturerne gor det muligt for overfladefloraen at
udvikle sig og at opnd de organoleptiske egenskaber ved »Chabichou du Poitoux.

Henvisning til offentliggerelsen af varespecifikationen
(Artikel 6, stk. 1, andet afsnit, i gennemforelsesforordning (EU) nr. 668/2014)

http:/[info.agriculture.gouv.fr/gedei/site/bo-agri/document_administratif-5e3ac3fc-de33-401d-a82c-b4528803ebef.



http://info.agriculture.gouv.fr/gedei/site/bo-agri/document_administratif-5e3ac3fc-de33-401d-a82c-b4528803ebef

	Offentliggørelse af en ansøgning om godkendelse af en væsentlig ændring af varespecifikationen i henhold til artikel 50, stk. 2, litra a), i Europa-Parlamentets og Rådets forordning (EU) nr. 1151/2012 om kvalitetsordninger for landbrugsprodukter og fødevarer 2020/C 251/16

