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II
(Meddelelser)

MEDDELELSER FRA DEN EUROPAISKE UNIONS INSTITUTIONER, ORGANER,
KONTORER OG AGENTURER

EUROPA-KOMMISSIONEN

Beslutning om ikke at gere indsigelse mod en anmeldt fusion
(Sag M.7599 — Apollo Management/Walz Group)
(E@S-relevant tekst)

(2015/C 156/01)

Den 6. maj 2015 besluttede Kommissionen ikke at gore indsigelse mod ovennavnte anmeldte fusion og erklere den
forenelig med det indre marked. Beslutningen er truffet efter artikel 6, stk. 1, litra b), i Rddets forordning (EF)
nr. 139/2004 (). Beslutningens fulde ordlyd foreligger kun pa engelsk og vil blive offentliggjort, efter at eventuelle for-
retningshemmeligheder er udeladt. Den vil kunne ses:

— under fusioner pd Kommissionens websted for konkurrence (http://ec.europa.eu/competition/mergers/cases/). Dette
websted giver forskellige muligheder for at finde de konkrete fusionsbeslutninger, idet de er opstillet efter bl.a. virk-
somhedens navn, sagsnummer, dato og sektor

— i elektronisk form p& EUR-Lex-webstedet (http://eur-lex.europa.cu/homepage. html?locale=da) under dokument
nr. 32015M7599. EUR-Lex giver onlineadgang til EU-retten.

(") EUTL 24 af 29.1.2004, s. 1.

Beslutning om ikke at gore indsigelse mod en anmeldt fusion
(Sag M.7570 — CaixaBank/BPI)
(E@S-relevant tekst)
(2015/C 156/02)

Den 4. maj 2015 besluttede Kommissionen ikke at gore indsigelse mod ovennavnte anmeldte fusion og erklere den
forenelig med det indre marked. Beslutningen er truffet efter artikel 6, stk. 1, litra b), i Radets forordning (EF)
nr. 139/2004 (). Beslutningens fulde ordlyd foreligger kun pa engelsk og vil blive offentliggjort, efter at eventuelle for-
retningshemmeligheder er udeladt. Den vil kunne ses:

— under fusioner pd Kommissionens websted for konkurrence (http://ec.europa.cu/competition/mergers/casesf). Dette
websted giver forskellige muligheder for at finde de konkrete fusionsbeslutninger, idet de er opstillet efter bl.a. virk-
somhedens navn, sagsnummer, dato og sektor

— 1 elektronisk form pd EUR-Lex-webstedet (http:/[/eur-lex.europa.eu/homepage.html?locale=da) under dokumentnum-
mer 32015M7570. EUR-Lex giver onlineadgang til EU-retten.

() EUTL 24 af 29.1.2004, s. 1.


http://ec.europa.eu/competition/mergers/cases/
http://eur-lex.europa.eu/homepage.html?locale=da
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IV

(Oplysninger)

OPLYSNINGER FRA DEN EUROPAISKE UNIONS INSTITUTIONER, ORGANER, KONTORER OG AGENTURER

RADET

Oversigt over udnavnelser foretaget af Radet

Januar-april 2015 (det sociale omrade)

(2015/C 156/03)

. . Dato for
Udvalg Mandatets | Offentliggo- Efterfolger for Tilbagetraeden/ |~ Medlem/ Kategori Land Udnaevnt person Tilhersforhold Rédets

opher relse i EUT udnavnelse suppleant afgorelse
Det Ridgivende Udvalg | 28.2.2016 |C 120 af |Emanuela Tilbagetraden | Suppleant | Regering Italien Alessandra PERA | Ministero del lavoro 17.2.2015
for Sikkerhed og Sund- 26.4.2013 | PROCOLI e delle politiche sociali
hed pé Arbejdspladsen
Det Rédgivende Udvalg | 28.2.2016 |C 120 af |Esther LYNCH | Tilbagetraeden | Suppleant | Fagforening |Irland Frank VAUGHAN Irish Congress of Trade |17.2.2015
for Sikkerhed og Sund- 26.4.2013 Unions
hed pé Arbejdspladsen
Det Rédgivende Udvalg | 28.2.2016 |C 120 af | Maja BEJBRO Tilbagetraden | Suppleant | Arbejdsgivere| Danmark Lena SOBY Dansk Arbejdsgiverfor- |17.2.2015
for Sikkerhed og Sund- 26.4.2013 | ANDERSEN ening
hed pé Arbejdspladsen
Det Rédgivende Udvalg | 28.2.2016 |C 120 af |Karoline Tilbagetraden | Suppleant | Arbejdsgivere| Danmark Jens SKOVGAARD | Dansk Arbejdsgiverfor- | 17.2.2015
for Sikkerhed og Sund- 26.4.2013 |KLAKSVIG LAURITSEN ening
hed pé Arbejdspladsen
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. . Dato for
Udvalg Mandatets Offent.hggg— Efterfolger for Tilbagetraeden/ | - Medlem/ Kategori Land Udnaevnt person Tilhersforhold Rédets
opher relse i EUT udnzavnelse suppleant afgorelse
Det Rédgivende Udvalg | 28.2.2016 |C 120 af |Nerita SOT Tilbagetraeden | Suppleant | Regering Litauen Gintaré Ministry of Social Secu- | 2.3.2015
for Sikkerhed og Sund- 26.4.2013 BUZINSKAITE rity and Labour
hed pé Arbejdspladsen
Det Ridgivende Udvalg | 28.2.2016 |C 120 af |Karel Tilbagetraeden | Medlem Arbejdsgivere | Den Tjekki- |Jana MALA Czech Association of 13.3.2015
for Sikkerhed og Sund- 26.4.2013 | PETRZELKA ske Republik Energy Sector
hed pé Arbejdspladsen Employers
Det Radgivende Udvalg | 28.2.2016 |C 120 af |Lena Tilbagetreeden | Medlem Arbejdsgivere | Det Lena LEVY Confederation of Bri- 20.4.2015
for Sikkerhed og Sund- 26.4.2013 | TOCHTERMANN Forenede tish Industry
hed pé Arbejdspladsen Kongerige
Det Ridgivende Udvalg | 24.9.2016 |C 338 af | Patricia BORGES | Tilbagetraeden | Medlem Regering Portugal Francisco Xavier Instituto do Emprego 2.3.2015
for Arbejdskraftens Frie 27.9.2014 SOARES DE ALBER- |e da Formacio
Bevagelighed GARIA D’AGUIAR | Profissional
Det Radgivende Udvalg | 24.9.2016 |C 338 af |Ivana Tilbagetraeden | Medlem Regering Kroatien Petar STRIZAK Ministry of Labour and | 9.3.2015
for Arbejdskraftens Frie 27.9.2014 | GUBEROVIC Pension System
Bevagelighed
Det Radgivende Udvalg | 24.9.2016 |C 338 af | Marit RAIST Tilbagetraden | Medlem Regering Estland Siiri OTSMANN Estonian Ministry of 20.4.2015
for Arbejdskraftens Frie 27.9.2014 Social Affairs
Bevagelighed
Det Radgivende Udvalg | 24.9.2016 |C 338 af | Aleksandra Tilbagetraden | Suppleant | Regering Kroatien Ivana GUBEROVIC | Ministry of Labour and | 9.3.2015
for Arbejdskraftens Frie 27.9.2014 | GAVRILOVIC Pension System
Bevagelighed
Det Ridgivende Udvalg |19.10.2015 | C 290 af | Elisabeth Tilbagetraeden | Suppleant | Arbejdsgivere | @strig Mr Martin Industriellenvereinigung | 9.3.2015
for Koordinering af 27.10.2010| ZIMMERER SONNTAG

Sociale Sikringsordnin-
ger
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. . Dato for
Udvalg Mandatets Offent.hggg— Efterfolger for Tilbagetraeden/ | - Medlem/ Kategori Land Udnaevnt person Tilhersforhold Rédets
opher relse i EUT udnzavnelse suppleant afgorelse
Det Radgivende Udvalg |19.10.2015 | C 290 af | Evelyn HALLIKA | Tilbagetreeden | Medlem Regering Estland Leili ZAGLMAYER | Ministry of Social 20.4.2015
for Koordinering af 27.10.2010 Affairs of Estonia
Sociale Sikringsordnin-
ger
Det Radgivende Udvalg |19.10.2015|C 290 af |Inga PRONINA | Tilbagetraden | Suppleant | Regering Estland Katerin PEARNBERG | Ministry of Social 20.4.2015
for Koordinering af 27.10.2010 Affairs of Estonia
Sociale Sikringsordnin-
ger
Det Rédgivende Udvalg |19.10.2015 | C 290 af | Christiane Tilbagetreden | Medlem Regering Frankrig Séverine SALGADO | Direction de la sécutité | 20.4.2015
for Koordinering af 27.10.2010| LABALME sociale
Sociale Sikringsordnin-
ger
Bestyrelsen for Det 31.5.2016 |C 151 af |Romina Tilbagetraeden | Medlem Regering Malta Renee LAIVIERA National Commission | 10.2.2015
Europeiske Institut for 30.5.2013 | BARTOLO for the Promotion of
Ligestilling mellem Equality
Meand og Kvinder
Bestyrelsen for Det 31.5.2016 |C 151 af |Renee LAIVIERA | Tilbagetraden | Suppleant | Regering Malta Maria BORG National Commission | 10.2.2015
Europziske Institut for 30.5.2013 FILLETTI for the Promotion of
Ligestilling mellem Equality
Mend og Kvinder
Bestyrelsen for Det 31.5.2016 |C 151 af |Monika Tilbagetraeden | Medlem Regering? Polen Sylwia SPUREK Office of the Govern- | 10.2.2015
Europeiske Institut for 30.5.2013 | KSIENIEWICZ ment Plenipotentiary
Ligestilling mellem for Equal Treatment
Meand og Kvinder
Bestyrelsen for Det 30.11.2016 | C 358 af | Vitor Manuel | Tilbagetraeden | Suppleant | Fagforening | Portugal Sérgio Alexandrino | UGT Portugal 2.3.2015
Europeaiske Institut til 7.12.2013 | Vicente MONTEIRO DO
Forbedring af Leve- og COELHO MONTE

Arbejdsvilkérene
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. . Dato for
Udvalg Mandatets Offent.hggg— Efterfolger for Tilbagetraeden/ | - Medlem/ Kategori Land Udnaevnt person Tilhersforhold Rédets
opher relse i EUT udnzavnelse suppleant afgorelse
Bestyrelsen for Det 30.11.2016 | C 358 af | Andreas Tilbagetraeden | Medlem Regering Cypern Marina Ministry of Labour, 20.4.2015
Europeaiske Institut til 7.12.2013 | MYLONAS IOANNOU — Welfare and Social
Forbedring af Leve- og HASAPI Insurance
Arbejdsvilkérene
Bestyrelsen for Det 30.11.2016 | C 358 af | Luminita Tilbagetraden | Suppleant | Fagforening |Rumenien | Cecilia GOSTIN Confederatia Nationala |20.4.2015
Europeaiske Institut til 7.12.2013 |VINTILA Sindicala
Forbedring af Leve- og
Arbejdsvilkérene
Bestyrelsen for Det 30.11.2016 | C 358 af | Valérie DELA- | Tilbagetreeden | Medlem Regering Frankrig Olivier TOCHE Service de la Direction |20.4.2015
Europeaiske Institut til 7.12.2013 | HAYE-GUILLO- générale du travail
Forbedring af Leve- og CHEAU
Arbejdsvilkérene
Bestyrelsen for Det 30.11.2016 | C 358 af | Heidi RONNE | Tilbagetraeden | Suppleant |Fagforening | Danmark Maria BJERRE The Danish Confedera- | 20.4.2015
Europziske Institut til 7.12.2013 |MOLLER tion of Trade Unions
Forbedring af Leve- og
Arbejdsvilkérene
Bestyrelsen for Det 30.11.2016 | C 358 af  |Karen ROIY Tilbagetreeden | Medlem Arbejdsgivere | Danmark Dorthe ANDERSEN | Confederation of 20.4.2015
Europeiske Institut til 7.12.2013 Danish Employers —
Forbedring af Leve- og DA
Arbejdsvilkérene
Bestyrelsen for Det 30.11.2016 | C 358 af | Ciaran DEVLIN | Tilbagetreeden | Medlem Regering Det Mansi KONAR Department for Busin- | 20.4.2015
Europziske Institut til 7.12.2013 Forenede ess, Innovation and
Forbedring af Leve- og Kongerige Skills

Arbejdsvilkérene

BIS
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. . Dato for
Udvalg Mandatets Offent.hggg— Efterfolger for Tilbagetraeden/ | - Medlem/ Kategori Land Udnaevnt person Tilhersforhold Rédets

opher relse i EUT udnzavnelse suppleant afgorelse
Bestyrelsen for Det 7.11.2016 |C 358 af | Emanuela Tilbagetraden | Suppleant | Regering Italien Alessandra PERA Ministero del lavoro 17.2.2015
Europaiske Arbejdsmil- 7.12.2013 |PROCOLI e delle politiche sociali
jeagentur
Bestyrelsen for Det 7.11.2016 |C 358 af |Esther LYNCH | Tilbagetraden | Suppleant |Fagforening |Irland Frank VAUGHAN Irish Congress of Trade |17.2.2015
Europziske Arbejdsmil- 7.12.2013 Unions
joagentur
Bestyrelsen for Det 7.11.2016 |C 358 af |Karel Tilbagetraden | Medlem Arbejdsgivere | Den Tjekki- |Jana MALA Czech Association of | 13.3.2015
Europeiske Arbejdsmil- 7.12.2013 | PETRZELKA ske Republik Energy Sector
jeagentur Employers
Bestyrelsen for Det 7.11.2016 |C 358 af | Rébert Tilbagetreden | Medlem Arbejdsgivere | Slovakiet Silvia SUROVA Association of Chemi- | 20.4.2015
Europziske Arbejdsmil- 7.12.2013 | MEITNER cal and Pharmaceutical
jeagentur Industry of the Slovak

Republic

Bestyrelsen for Det 7.11.2016 |C 358 af |Lena Tilbagetraeden | Medlem Arbejdsgivere | Det Lena LEVY Confederation of Bri- | 20.4.2015
Europziske Arbejdsmil- 7.12.2013 | TOCHTERMANN Forenede tish Industry
joagentur Kongerige
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EUROPA-KOMMISSIONEN
Euroens vekselkurs ()
11. maj 2015
(2015/C 156/04)
1 euro =
Valuta Kurs Valuta Kurs

USD amerikanske dollar 1,1142 CAD canadiske dollar 1,3497
JPY japanske yen 133,64 HKD hongkongske dollar 8,6381
DKK danske kroner 7,4628 NZD newzealandske dollar 1,5115
GBP pund sterling 0,71960 | SGD singaporeanske dollar 1,4871
SEK svenske kroner 9,2690 KRW sydkoreanske won 1219,64
CHF schweiziske franc 1,0403 ZAR sydafrikanske rand 13,3584
1SK slandske kroner CNY kinesiske renminbi yuan 6,9194

HRK kroatiske kuna 7,5620
NOK norske kroner 8,4245 ) ) )

IDR indonesiske rupiah 14 647,30
BGN  bulgarske lev 1,9358 MYR malaysiske ringgit 4,0102
CZK tjekkiske koruna 27,400 PHP filippinske pesos 49,830
HUF ungarske forint 304,40 RUB russiske rubler 57,3713
PLN polske zloty 4,0668 THB thailandske bath 37,521
RON rumznske leu 4,4509 BRL brasilianske real 3,3277
TRY tyrkiske lira 3,0042 MXN  mexicanske pesos 16,9074
AUD  australske dollar 1,4117 INR indiske rupee 71,1350

() Kilde: Referencekurs offentliggjort af Den Europziske Centralbank.
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v

(Dvrige meddelelser)

PROCEDURER VEDRORENDE GENNEMFORELSEN AF
KONKURRENCEPOLITIKKEN

EUROPA-KOMMISSIONEN

Anmeldelse af en planlagt fusion
(Sag M.7484 — Plastipak/APPE)
(E@S-relevant tekst)
(2015/C 156/05)

1. Den 4. maj 2015 modtog Europa-Kommissionen i overensstemmelse med artikel 4 i Rddets forordning (EF)
nr. 139/2004 (') anmeldelse af en planlagt fusion, hvorved Plastipak Holdings, Inc. (»Plastipake, USA), som 1i sidste ende
kontrolleres af Goldman Sachs Group, Inc. (USA) og William C. Young (USA), gennem opkeb af aktier og aktiver
erhverver kontrol over APPE, jf. fusionsforordningens artikel 3, stk. 1, litra b).

2. De deltagende virksomheder er aktive pd felgende omrader:

— Plastipak: fremstilling af plastprodukter, -rdemner og -emballagebeholdere og genanvendelse i forbindelse med pro-
duktion af genbrugte rdmaterialer i plastik

— APPE: fremstilling af plastrdemner og -emballagebeholdere og genanvendelse i forbindelse med produktion af gen-
brugte rdmaterialer i plastik. APPE bestdr af folgende forretningsenheder: APPE Iberia, S.A.U. (Spanien), APPE France,
S.A.S. (Frankrig), APPE UK Limited (Det Forenede Kongerige), APPE Deutschland GmbH (Tyskland) og APPE Benelux,
N.V. (Belgien), de tilknyttede virksomheder APPE Polska, Sp.z.0.0. (Polen) og APPE Nordic AB (Sverige), og en kon-
trollerende andel af APPE-CCE Recyclage, S.A.S (Frankrig) og APPE Maroc (Marokko) og APPE Turkpack Plastik
Ambalaj Malzemeleri San A.S. (Tyrkiet).

3. Efter en forelobig gennemgang af sagen finder Europa-Kommissionen, at den anmeldte fusion muligvis falder ind
under fusionsforordningen. Den har dog endnu ikke taget endelig stilling hertil.

4. Europa-Kommissionen opfordrer hermed alle interesserede til at fremsatte deres eventuelle bemerkninger til den
planlagte fusion.

Alle bemarkninger skal veere Europa-Kommissionen i hande senest 10 dage efter offentliggerelsen af denne meddelelse
og kan med angivelse af sagsnummer M.7484 — Plastipak/APPE sendes til Europa-Kommissionen pr. fax
(+32 22964301), pr. e-mail (COMP-MERGER-REGISTRY®@ec.europa.eu) eller pr. brev til folgende adresse:

Europa-Kommissionen
Generaldirektoratet for Konkurrence
Registreringskontoret for fusioner
1049 Bruxelles/Brussel

BELGIEN

(") EUTL 24 af 29.1.2004, s. 1 (»fusionsforordningen).
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Anmeldelse af en planlagt fusion
(Sag M.7584 — International Chemical Investors/INEOS Chlorovinyls Business)
(E@S-relevant tekst)
(2015/C 156/06)

1. Den 29 april 2015 modtog Europa-Kommissionen i overensstemmelse med artikel 4 og efter henvisning i henhold
til artikel 4, stk. 5, i Radets forordning (EF) nr. 139/2004 (') anmeldelse af en planlagt fusion, hvorved International
Chemical Investors Group S.E. (;ICIG¢, Luxembourg) gennem opkeb af aktier erhverver kontrol, jf. fusionsforordningens
artikel 3, stk. 1, litra b), med INEOS Chlorovinyls Business.

2. De deltagende virksomheder er aktive pa folgende omrader:

— ICIG: privatejet industrielt holdingselskab, der er aktivt pd verdensplan inden for landbrugskemikalier, finkemikalier,
basiskemikalier, funktionelle kemikalier, ferdigtforarbejdede leegemidler i dosisform og aktive laegemiddelbestanddele

— INEOS Chlorovinyls Business: produktion og forsyning af S-PVC og andre dermed forbundne produkter som f.eks.
KOH, klor, EDC, VCM, kaustisk soda, hydrogenchlorid og natriumhypochlorit. Dette omfatter tre S-PVC-anleg
i Tyskland (Wilhelmshaven), Frankrig (Mazingarbe) og Nederlandene (Beek Geleen) samt forskellige produktionsan-
leeg for kemiske stoffer pa tidligere trin af PVC-produktionens vardikede frem til fremstillingen af klor i Belgien
(Tessenderlo) og Det Forenede Kongerige (Runcorn) sivel som en del af INEOS’ kaliumhydroxidaktiviteter (-KOHx)
i Belgien.

3. Efter en forelobig gennemgang af sagen finder Europa-Kommissionen, at den anmeldte fusion muligvis falder ind
under fusionsforordningen. Den har dog endnu ikke taget endelig stilling hertil.

4. Europa-Kommissionen opfordrer hermed alle interesserede til at fremsatte deres eventuelle bemearkninger til den
planlagte fusion.

Alle bemerkninger skal vare Europa-Kommissionen i hende senest 10 dage efter offentliggerelsen af denne meddelelse
og kan med angivelse af sagsnummer M.7584 — International Chemical Investors/INEOS Chlorovinyls Business sendes
til Europa-Kommissionen pr. fax (+32 22964301), pr. e-mail (COMP-MERGER-REGISTRY@ec.europa.eu) eller pr. brev til
folgende adresse:

Europa-Kommissionen
Generaldirektoratet for Konkurrence
Registreringskontoret for fusioner
1049 Bruxelles/Brussel

BELGIEN

(") EUTL 24 af 29.1.2004, s. 1 (»fusionsforordningen).
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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 gérdproduktioner er ligele-
des en forklarende faktor, eftersom sterrelserne i hgjere grad varierer ud fra den mangde 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 identifikationsmarket og stemplet med tyren fra »Laguiole« og pdskriften
»Laguiole« specificeres narmere. 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 meelk, »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 storrelse 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 atkeling 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.


https://info.agriculture.gouv.fr/gedei/site/bo-agri/document_administratif-b80edb90-e691-4605-8645-79027fbd424b/telechargement
https://info.agriculture.gouv.fr/gedei/site/bo-agri/document_administratif-b80edb90-e691-4605-8645-79027fbd424b/telechargement
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Offentliggorelse af en ansegning om registrering i henhold til artikel 50, stk. 2, litra b),
i Europa-Parlamentets og Raidets forordning (EU) nr. 1151/2012 om kvalitetsordninger for
landbrugsprodukter og fodevarer

(2015/C 156/08)

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

VARESPECIFIKATION FOR EN GARANTERET TRADITIONEL SPECIALITET
»HOLLANDSE MAATJESHARING«/»HOLLANDSE NIEUWE«/»HOLLANDISCHER MATJES«
EF-Nr.: NL-TSG-0007-01178 - 6.11.2013
1. Betegnelse(r), der skal registreres

Der anseges om registrering af folgende betegnelser: »Hollandse maatjesharing«/>Hollandse Nieuwe«.
Der ansgges endvidere om registrering af betegnelsen »Hollandischer Matjes« pd tysk.

2. Produkttype
Kategori 1.7: Fisk, bladdyr, skaldyr, ferske, og produkter pé basis heraf

3. Begrundelse for registreringen
3.1. Produktet

— KX er resultatet af en produktionsmdde, forarbejdning eller sammensatning, som svarer til den traditionelle
praksis for det pagaldende produkt eller den pigaldende fedevare,

— [er fremstillet af de ravarer eller ingredienser, der traditionelt har vaeret anvendt.

3.2. Betegnelsen

— Xeer blevet brugt traditionelt til at betegne det bestemte produkt
— O giver udtryk for produktets traditionelle eller serlige karakter.

Betegnelsen »Hollandse maatjesharing« betragtes som et kollektivt navn, hvorunder det traditionelle produkt, som
fanges i perioden fra den 1. maj til den 31. august, dvs. fangstperioden, er beskyttet. »Hollandse maatjesharing«/
»Hollandischer Matjes« kan sa@lges under denne betegnelse enten for eller efter den 31. august i fangstperioden.

Udtrykket »Hollandse Nieuwe« er et kendt begreb i Nederlandene — en gammel traditionel betegnelse, som kun mé
anvendes til det traditionelle produkt, der bade er fanget og solgt i perioden fra den 1. maj til den 31. august i det
lobende kalenderdr.

Disse betegnelser udtrykker produktets specifikke karakter. De anvendes til maatjes (unge umodne) sild, der er
ganet eller hovedskaret og efterfolgende er lagt i saltlage eller torsaltet pd den traditionelle nederlandske made, som
har veeret anvendt i drhundreder, og kan spises, ndr en naturlig enzymatisk modning har fundet sted. Udtrykket
»maatjesharing« henviser til den fase, silden har ndet i sin biologiske udvikling, og betegner sild fanget i perioden
fra den 1. maj til den 31. august i det lobende kalenderdr. »Maatje« er en forvanskning af »maagdje« (lille jomfru):
silden har ikke dannet rogn eller malk pé fangsttidspunktet. Udtrykket »maatjesharing« henviser séledes i sig selv
kun til révaren. Udtrykket »Hollandse« henviser til den traditionelle produktionsmetode, som er forbundet hermed,
idet maatjes sild ogsa kan forarbejdes pd andre mader.

4. Beskrivelse

4.1. Beskrivelse af produktet med betegnelsen i punkt 1, herunder de vigtigste fysiske, kemiske, mikrobiologiske eller organoleptiske
karakteristika, som viser produktets scerlige karakter (artikel 7, stk. 2, i denne forordning)

»Hollandse maatjesharing« er betegnelsen for sild (Clupea harengus), som er mindst tre ar. Det er en slank og for-
holdsvist lille fisk med en kort finne pd sin merkebld ryg. Dens ben er blede. Denne sild har felgende ovrige
egenskaber:

— smd kensorganer (3-8 mm lange)

— rogn eller maelk ikke synlig med det blotte oje

(') EUTL 343 af 14.12.2012, s. 1.
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— klare rede ovarier, rodlige/gra testikler
— delvis gennemsigtigt, hvidt fedtholdigt lag
— hvidt ked

— fersk, salt, mere eller mindre moden lugt
— ked af mer og fed konsistens

— cremet, let salt og mer smag.

Sarlige egenskaber

De sxrlige egenskaber ved »Hollandse maatjesharing«/»Hollandse nieuwe«/»Holldndischer Matjes« hidrerer fra en
raekke af dette produkts karakteristiske traek:

— den sarlige karakter af de maatjes sild, der anvendes som ravare

— den traditionelle nederlandske forarbejdningsméde, hvorved fisken ganes eller hovedskares, hvorefter den lag-
ges i saltlage og modnes.

»Hollandse maatjesharing«/»Hollandse nieuwe«/>Holldndischer Matjes« opndr sine sarlige egenskaber fra kombinatio-
nen af de anvendte ravarer og den traditionelle forarbejdningsmetode.

»Hollandse maatjesharing«/>Hollandse nieuwe«/>Hollindischer Matjes« adskiller sig fra regede sild ved, at sidst-
navnte fremstilles af sild, der indeholder rogn eller malk og er ragede og saltede. Rogede sild er lagt i saltlage eller
torsaltet og efterfolgende torret og reget. Silden er reget ved en temperatur pd hejst 25 °C, hvorimod »Hollandse
maatjesharing«/»Hollandse nieuwe«/>Holldndischer Matjes« ganes eller hovedskeares, hvorefter den laegges i saltlage
og indfryses. Melken og rognen i regede sild er en sand delikatesse for feinschmeckere. Sild, der anvendes til
»Hollandse maatjesharing«/>Hollandse nieuwe«/>Hollindischer Matjes¢, indeholder ingen melk eller rogn af
betydning.

»Hollandse maatjesharing«/»Hollandse nieuwe«/>Holldndischer Matjes« adskiller sig fra kryddersild eller rollmops
ved, at sidstnaevnte er fremstillet af sild, som har brugt deres melk eller gydet deres ®g, og som er for magre til at
kunne forarbejdes til »Hollandse maatjesharing«/>Hollandse nieuwe«/»Holldndischer Matjes«. Rollmops er fileterede
krydrede sild, der ssmmenrulles omkring en drueagurk og sma log; dette holdes sammen af et lille treespyd.

4.2. En beskrivelse af produktionsmetoden for produktet med betegnelsen i punkt 1, som producenterne skal folge, herunder
eventuelt arten og beskaffenheden af de rivarer eller ingredienser, der anvendes, og metoden for forarbejdning af produktet
(artikel 7, stk. 2, i denne forordning)

Som anfert i punkt 4.1 fanges »Hollandse maatjesharing«/>Hollandse nieuwe«/»Holldndischer Matjes« i begyndelsen
af fangstperioden (maj til august) og forarbejdes ved hjlp af en af de metoder, der er beskrevet nedenfor.

Udvalgelse af maatjes sild

Efter fangsten kontrolleres silden for at verificere egenskaberne, der specificeres i punkt 4.1. Fedtlaget kontrolleres
for at godtgare, at det er delvis gennemsigtigt hvidt. Silden skares op med henblik pa at kontrollere kensorganer-
nes farve.

Skaber proven ikke tilstrackkeligt belaeg for, at den egner sig til maatjes sild, anvendes silden til andre formal.

Forarbejdning

Al forarbejdning, og herunder det at gane fisken, laegge den i saltlage og modne den, foretages pd den traditionelle
nederlandske made:

Efter fangsten skal maatjes sild ganes eller hovedskeres. Dette kan ske pa havet eller pa land.

Det at gane silden bestdr i at fjerne dens geller og indvolde bortset fra bugspytkirtlen. Silden ganes stadig oftere pd
en automatiseret made, men kan ogsa stadig udferes med sarlige knive. Derved afbledes fisken effektivt, og det
sikres, at dens ked er hvidt. Bugspytkirtlen producerer et enzym, der medvirker til sildens fordgjelse. Efter sildens
ded @ndrer enzymet fiskens proteiner og igangsatter derved den enzymatiske modning, der giver »Hollandse maat-
jesharing« sin s@regne smag, duft og konsistens. Modningen indeberer, at enzymer fra bugspytkirtlen autolytisk
nedbryder fiskekedets fedtstoffer.



12.5.2015 Den Europziske Unions Tidende C156/21

Hovedskeering giver samme resultat. Dette indeberer, at hele hovedet afskares, hvorimod hovedet bliver siddende
pa silden, ndr den ganes.

Modningsprocessen er lige effektiv med begge metoder.

Modningsproces

Sild, der ganes eller hovedskaeres, modnes i saltlage. Det kan ske pa folgende méder:
Tor salt spredes over fisken, hvorved vand og blod dranes fra den, og der skabes en naturlig saltlage.

En saltlage laves ved, at salt opleses i vand, hvori maatjes silden ileegges. Havvand tilsat ekstra salt kan ogsd bruges
som en saltoplgsning.

Saltet skal ikke opfylde swrlige krav. Nar fiskes laegges i saltlage, markerer dette modningsprocessens begyndelse.
For at nd frem til det endelige produkt modnes maatjes sild i mellem fire timer og fire dage athaengig af fiskens
storrelse, vaegt og fedtindhold i beholdere, spande eller bakker med saltlage alt efter markedspraeferencer, idet for-
holdsvis store sild forbliver i saltlagen i leengere tid end sma sild. Saltet forsinker modningen, siledes at »Hollandse
maatjesharing«/»Hollandse nieuwe«/>Holldndischer Matjes« kan opbevares i lange perioder, uden at smagsegenska-
berne forandres.

Der findes tre forskellige forarbejdningsmetoder:

1. Fisken ganes pd havet, dvs. silden ganes og laegges i saltlage[saltes til s@s for at sette modningsperioden i gang
straks. Silden indfryses efterfolgende.

2. Ganes silden pa land, opbevares den keligt i havvand og landes umiddelbart efter fangsten, hvorefter den ganes/
hovedskares og leegges i saltlage/saltes, modnes og indfryses.

3. Silden indfryses (ingen forarbejdning eller sortering) og tes op pd land, hvorefter den ganes/hovedskeeres og
laegges i saltlage eller torsaltes, og derefter begynder modningsperioden.

Alle disse metoder giver god »Hollandse maatjesharing«/>Hollandse nieuwe«/>Holldndischer Matjes.
Indfrysning af sild er obligatorisk i henhold til forordning (EF) nr. 853/2004.

»Hollandse maatjesharing«/»Hollandse nieuwe«/»Holldndischer Matjes« kan szlges enten ufileteret eller i fileter. »Hol-
landse maatjesharing«/»Hollandse nieuwe«/»Holldndischer Matjes« kan fileteres manuelt eller med en maskine efter
en modningsproces, der varer mellem en og syv dage ved en temperatur pd 0-4 °C. For fisk, der ganes, kan mod-
ningen finde sted for og/eller efter indfrysningen.

Kontrol

Fiskehandlere udferer traditionelt folgende kontrol af (modnet) »Hollandse maatjesharing«/>Hollandse nieuwe«/>Hol-
landischer Matjes«:

1. De lugter til »Hollandse maatjesharing«/>Hollandse nieuwe«/»Holldndischer Matjes« (der almindeligvis leveres
i spande) — fiskene skal have en frisk og ikke harsk lugt.

2. Saltlagen skal have en god farve og klarhed. Saltlagen prevesmages. Saltet og det modnede produkt mi ikke
have en harsk smag.

3. »Hollandse maatjesharing«/>Hollandse nieuwe«/>Hollindischer Matjes« befoles. Dette gores ved at bevage silden
frem og tilbage mellem fingrene. Silden skal have en fast struktur, men feles mer.

4. Et eller to proveemner tages forsigtigt op af spanden og vurderes ved hjlp af filetering. Maveindholdet under-
seges for plankton, og underhudsfedtet vurderes.

Der er tradition for at udfere vurderingen af den nye fangst, umiddelbart inden den forste beholder auktioneres.
Alligevel vurderer alle fiskehandlere stadig deres keb af »Hollandse maatjesharing«/»Hollandse nieuwe«/>Holldndi-
scher Matjes« pd samme méde.



C156/22 Den Europaiske Unions Tidende 12.5.2015

Desuden foretages stikprevekontrol for at kontrollere, at:

1. Betegnelsen anvendes korrekt.

2. Fangstdatoen falder i perioden fra maj til august.

3. Produktet er ganet eller hovedskaret, lagt i saltlage og modnet.

4.3. Beskrivelse af de veesentligste elementer, som udger produktets traditionelle karakter (artikel 7, stk. 2, i denne forordning)
Traditionelle produktionsmetoder

Historikere drefter stadig, om det faktisk var Willem Beukelzoon fra Biervliet, som opfandt sildeganingsprocessen.
Historikeren Wierda, der har skrevet en bog om opfindelser og opfindere, var overbevist om det og anforte, at:

»Praksis med saltning af sild og andre fisk blev udviklet for bare 300 dr siden af en fisker, Willem Beukelsen fra Biervliet, [...]
en by pd den flamske fastland. Han ville forst gane sildene og derefter salte dem i fade, som de blev losset i. Han dode i 1397
og havde to geelleknive i sit vabenskjold. Han blev beromt, og de lokale beboere viser stadig, hvor han er begravet. Kejser Karl
V, der holdt meget af sild, [...] cerede mindet om denne mand og rejste derfor i 1556 til Biervliet med sin soster, Dronning
Maria af Ungarn og Dronningen af Frankrig for at besage hans grav og velsigne hans sjeel.« (Wierda, Naauwkeurige Verhan-
delinge van de eerste Uytvindingen en Uytvinders, 1733).

Det er ikke afgerende, om det virkelig var Beukelzoon, som opfandt sildeganingsprocessen, eller om den er udviklet
af forskellige personer uathangigt pd forskellige steder. Ingen vidste dengang noget om enzymatiske virkninger, og
vardien af opfindelsen ville siledes ikke have veret forstdet. Ganing blev primert foretaget pd land (A. de Boer,
W. Klootwijk. Haring en zijn maatjes 2004).

Sildefiskeriet i middelalderen blev domineret af den davarende danske region Scania (Skédne). Aret 1384 var imid-
lertid et vendepunkt i sildefiskeriets historie. P4 den arlige Hansadag, nagtede hansestaderne at betjene nederland-
ske fiskerfartgjer. Dette forte til, at sildefiskeriet med succes flyttede til Holland. For nederlandske sildefiskere, som
ikke leengere var velkomne i Scania, eller i England, var det eneste alternativ at forarbejde sildene om bord pa deres
bade pd havet. De nederlandske fiskere perfektionerede sledes deres produkt, hvis kvalitet i sidste ende oversteg
Scanias sild:

»Det faktum, at nederlenderne af omstendighederne blev tvunget til at rense og salte sild om bord umiddelbart efter fangsten,
har sandsynligvis forbedret dens kvalitet og holdbarhed i betydelig grad.« (Stam, Haring een liefdesgeschiedenis 2011)

Stam understregede betydningen af saltning i sin bog. Salt hemmer bakterievaeksten og har spillet en vigtig rolle
med hensyn til at oge sildens holdbarhed. Saltning betad, at bddene kunne blive leengere pa havet uden at fordaerve
fisken. Det er rensningen — eller rettere ganingen, som i sidste instans gor »Hollandse maatjesharing«/»Hollandse
nieuwe«/»Hollandischer Matjes« til et sddant enestdende produkt. Det nederlandske ord for ganing er afledt af et
ord, der betyder »gzller¢, og »ganing« bestdr i at fjerne indvolde. Det sarlige ved ganing er, at indvoldene ikke
fjernes fuldsteendigt, som det sker ved rensning. Denne forskel har afggrende betydning: For »Hollandse maatjesha-
ring«/»Hollandse nieuwe«/»Holldndischer Matjes« er det afgerende, at fiskens bugspytkirtel bevares. Denne fordejel-
seskirtel indeholder enzymer, som nedbryder proteiner og medvirker til at modne fiskens ked. I fordret er maatjes
sild fulde af enzymer. Opfindelsen af ganing kombineret med saltning gjorde det muligt at anvende storre bade og
f4 adgang til mere fjerntliggende fiskepladser. Som felge heraf kunne der fanges og landes flere fisk. Dette forte til
oget velstand (Stam, 2011).

De nederlandske sildefiskeres ry skyldtes overgangen fra ganing pé land til ganing pé havet som folge af det forbud,
der blev pélagt i 1384. Da nederlandske fiskere ikke leengere var velkomne i Scania, ganede de sild pd havet, og
disse blev derpd saltet i tender. Sild, der ganes pa havet, afblades mere effektivt, hvilket er en stor fordel. Sild, der
ganes pa land, afbledes mindre effektivt, fordi blodet allerede er koaguleret. Feinschmeckere kan altid skelne, om en
sild er ganet pé land eller til sgs. Ganing af sild pa havet markerede et vendepunkt i sildefiskeriet, og Nederlandene
havde stor fordel heraf. Fra 1450 og fremefter udviklede industrien sig til »buisneringc, og fra 1567 blev det kendt
som »det store fiskeri«, et storstilet kommercielt sildefiskeri (Stam 2011). I mange drtier og frem til 1857 havde
Schiedam, Vlaardingen og Maassluis (kendt som »de tre byer pd Maas«) monopol pa ganing.
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Traditionelle rdvarer

I slutningen af 1970’erne forte faldet i bestandene til indferelsen af et forbud mod sildefiskeri i Nordsgen. Grossi-
sterne i Nederlandene flyttede dernast til Danmark. Danskerne fiskede i Skagerrak efter en type sild, der i hej grad
ligner Nordsgens maatjes sild. Ganing og modning var stadig ukendt for danskerne pé dette tidspunkt. Nederlan-
derne anvendte deres egne gennemprgvede forarbejdningsteknikker pa sild i Jylland. Sildefiskeri i Nordseen blev
tilladt igen efter 1983 om end i begranset omfang. Nederlenderne fortsatte imidlertid med at kebe og forarbejde
danske sild. Det er stadig den samme nordsesild, som tidligere blev fanget af s& mange nederlandske bade. Nogle ar
senere udvidede nederlandske sildehandlere deres aktiviteter til Norge og i mindre omfang Skotland. Flagdag (vlag-
getjesdag) fejres i Nederlandene. Dette var tidligere dagen for sildefliden forlod havnen; nu markerer den ankom-
sten af »Hollandse maatjesharing«/>Hollandse nieuwe«/>Hollandischer Matjes«. Den forste offentlige omtale af flagda-
gen stammer fra 1947. Flddens afsejling havde symbolsk betydning og gav anledning til optimisme i de fattigere
dele af befolkningen. Ankomsten af »Hollandse maatjesharing«/>Hollandse nieuwe«/»Holldndischer Matjes« indebar
bedre tider, og flagdagen symboliserede denne.
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