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Offentliggorelse af en ansogning om godkendelse i henhold til artikel 15, stk. 4, i Europa-
Parlamentets og Ridets forordning (EU) 2024/1143

(C[2026/688)

Efter denne offentliggarelse kan myndighederne i en medlemsstat eller i et tredjeland eller en fysisk eller juridisk person
med en legitim interesse, og som er etableret eller har bopal i et tredjeland, i overensstemmelse med artikel 17 i Europa-
Parlamentets og Radets forordning (EU) 2024/1143 (') indgive en indsigelse til Kommissionen inden for en frist pa tre
méneder fra datoen for denne offentliggorelse.

ENHEDSDOKUMENT
Oprindelsesbetegnelser og geografiske betegnelser for landbrugsprodukter
»Mothais sur feuille«
EU Ref PDO-FR-03397

Indgivet den 01-08-25

1.  Betegnelse(r)

»Mothais sur feuille«

2. Type geografisk betegnelse

BOB BGB O

3. Land, som det afgransede geografiske omrade tilhorer

Frankrig

4.  Beskrivelse af landbrugsproduktet

4.1. Klassificering af landbrugsproduktet i overensstemmelse med positionen og koden i den kombinerede nomenklatur, jf. artikel 6,
stk. 1, i forordning (EU) 2024/1143

04 - MAELK OG MEJERIPRODUKTER, FUGLEAG; NATURLIG HONNING, SPISELIGE PRODUKTER AF ANIMALSK
OPRINDELSE, IKKE ANDETSTEDS TARIFERET

0406 — Ost og ostemasse

4.2. Beskrivelse af det landbrugsprodukt, for hvilket den registrerede betegnelse anvendes

»Mothais sur feuille« er en bled, melkeagtig ost, der udelukkende er fremstillet af fuldfed, ré gedemaelk.
Den torres og modnes pé et kastanjeblad, som efterlader et aftryk pa ostens underside under modningen.

Skorpen har et rynket udseende, er hvid til elfenbensfarvet og er mindre udviklet dér, hvor osten har ligget pd bladet.
Under modningen kan der naturligt forekomme bla, grdbla, hvide eller rede skimmelpunkter.

Ostemassen er hvid til elfenbensfarvet, bled, cremet og smeltende med en meget fin tekstur.

»Mothais sur feuille« er kendetegnet ved aromaer af malk og gar samt animalske noter, som efter flere ugers modning
kan suppleres med treearomaer sdsom aromaer af »underskove, planter (navnlig »frisk halm« og »svampe«) og terrede
frugter (navnlig »hasselnade).

() Europa-Parlamentets og Radets forordning (EU) 2024/1143 af 11. april 2024 om geografiske betegnelser for vin, spiritus og
landbrugsprodukter samt garanterede traditionelle specialiteter og fakultative kvalitetsudtryk for landbrugsprodukter, om @ndring af
forordning (EU) nr. 1308/2013, (EU) 2019/787 og (EU) 2019/1753 og om ophvelse af forordning (EU) nr. 1151/2012 (EUT L,
2024[1143, 23.4.2024, ELL http://data.europa.eu/elijreg/2024/1143/0j).
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4.3.

4.4.

4.5.

4.6.

Efter minimumsmodningsperioden har »Mothais sur feuille« form af en flad cylinder, undertiden let kegleformet, med
svagt afrundede kanter og en minimumsvagt pd 180 g.

Det totale terstofindhold pr. stk. er mindst 65 g og hejst 85 g.

Bladets vagt medregnes ikke i ostens nettovaegt og terstofindholdet.

Undtagelser med hensyn til foderstoffers oprindelse (kun for animalske produkter med en beskyttet oprindelsesbetegnelse) og
restriktioner vedrerende rdvarernes oprindelse (kun for forarbejdede produkter med en beskyttet geografisk betegnelse)

Mindst 85 % af gedebesetningens drlige foderration skal stamme fra det geografiske omrade.

Det geografiske omrdde for »Mothais sur feuille« producerer hovedparten af dyrenes foder bestdende af korn og
olicholdige proteinafgrader. For at supplere fodertilskudsrationen kan opdrattere dog lejlighedsvis anvende visse
proteinrdvarer, der ikke produceres inden for det geografiske omrdde, inden for en grense pd 15 %, sdsom
olicholdige proteinafgroder eller torret lucerne, pd grund af manglen pid terringsfaciliteter i omrddet. Disse
begraensede mangder koncentreret foder, som er produceret uden for omradet, pavirker ikke ostens vasentlige
egenskaber, der stammer fra gedernes fodring, navnlig pd grund af den obligatoriske tilstedeveerelse af balgplanter
fra omrédet i foderet, hvilket sikrer malk af hej kvalitet.

Foderet produceres udelukkende i det geografiske omréide. Foderrationen skal bestd af mindst 60 % terstof.

Kun det, der er opfort pd en positivliste, betragtes som foder. Det gives frisk, i form af he. Ensilage og wraphg er
forbudt.

Foderrationen pr. ged og pr. &r omfatter mindst 200 kg terstof i form af lucerne eller balgplanter fra det geografiske
omrade.

Fodertilskudsrationen udger hejst 40 % af terstofindholdet i den arlige ration. Fodermidler opfert pé en positivliste er
de eneste, der md indgd i fodertilskudsrationens sammensetning, hvad enten der er tale om gardblandinger eller om
fuldfoder i handelen.

Foderrationens bestanddele stammer fra ikke-genmodificerede fro og har et modificeret DNA-indhold pa
under 0,9 %.

Gederne i besatningen er af racerne Alpine, Saanen og Poitevine og krydsninger heraf.

I en Poitevine-gedebesatning tillades ingen dyr med mindre end 75 % Poitevine-blod.

Specifikke etaper af produktionen, som skal finde sted i det afgrensede geografiske omréde

Melkeproduktionen samt fremstillingen og modningen af osten foregar i det geografiske omréde.

Seerlige regler for emballering, udskeering, rivning osv. af landbrugsproduktet med den registrerede betegnelse

Seerlige regler for meerkning af landbrugsproduktet med den registrerede betegnelse

Gardoste fra gedebestninger, hvor mindst 95 % af dyrene tilhgrer racen Poitevine, kan markedsfores med
betegnelsen »Poitevine«.

Kort angivelse af det geografiske omrades afgransning

Departementet Charente: Les Adjots, Barro, Bernac, Bessé, Bioussac, Brettes, Charmé, La Chevrerie, Condac,
Courcome, Ebréon, Empuré, La Faye, La Forét-de-Tessé, Les Gours, Londigny, Longré, La Magdeleine, Montjean,
Nanteuil-en-Vallée, Paizay-Naudouin-Embourie, Raix, Ruffec, Saint-Fraigne, Saint-Martin-du-Clocher, Salles-de-
Villefagnan, Souvigné, Taizé-Aizie, Theil-Rabier, Tusson, Verteuil-sur-Charente, Villefagnan og Villiers-le-Roux.
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Departementet Charente-Maritime: Benon, Contré, Courc¢on, Cram-Chaban, Dampierre-sur-Boutonne, Les Eduts, La
Greve-sur-Mignon, La Laigne, Néré, Romazieres, Saint-Mandé-sur-Brédoire, Saint-Pierre-d’Amilly, Saint-Séverin-sur-
Boutonne, Saleignes, La Villedieu, Villiers-Couture og Vinax.

Departementet Deux-Seévres: Aiffres, Aigondigné, Alloinay, Amuré, Arcais, Ardin, Asniéres-en-Poitou, Aubigné,
Augé, Avon, Azay-le-Briilé, Beaulieu-sous-Parthenay, Beaussais-Vitré, Beauvoir-sur-Niort, Béceleuf, Bessines, Bougon,
Le Bourdet, Brieuil-sur-Chizé, Brioux-sur-Boutonne, Bralain, Caunay, Celles-sur-Belle, Champdeniers, La Chapelle-
Baton, La Chapelle-Pouilloux, Les Chateliers, Chauray, Chef-Boutonne, Chenay, Chérigné, Cherveux, Chey, Chizé,
Clavé, Clussais-la-Pommeraie, Coulon, Coulonges-sur-I'Autize, Couture-d’Argenson, La Créche, Echiré, Ensigné,
Epannes, Exireuil, Exoudun, Faye-sur-Ardin, Fomperron, Fontenille-Saint-Martin-d’Entraigues, Fontivillié, Fors, Les
Fosses, La Foye-Monjault, Francois, Fressines, Frontenay-Rohan-Rohan, Germond-Rouvre, Granzay-Gript, Juillé,
Juscorps, Lezay, Limalonges, Lorigné, Loubigné, Loubillé, Luché-sur-Brioux, Lusseray, Magné, Mairé-Levescaul,
Maisonnay, Marcillé, Marigny, Mauzé-sur-le-Mignon, Maziéres-en-Gitine, Melle, Melleran, Ménigoute, Messé,
Montalembert, La Mothe-Saint-Héray, Nanteuil, Niort, Paizay-le-Chapt, Pamproux, Périgné, Pers, Plaine-d’Argenson,
Pliboux, Pompaire, Prahecq, Prailles-La Couarde, Prin-Deyrangon, Reffannes, La Rochénard, Rom, Romans, Saint-
Christophe-sur-Roc, Saint-Coutant, Sainte-Eanne, Saint-Gelais, Saint-Georges-de-Noisné, Saint-Georges-de-Rex,
Saint-Germier, Saint-Hilaire-la-Palud, Saint-Lin, Saint-Maixent-I'Bcole, Saint-Marc-la-Lande, ~Saint-Martin-de-
Bernegoue, Saint-Martin-de-Saint-Maixent, Saint-Maxire, Sainte-Néomaye, Sainte-Ouenne, Saint-Pardoux-Soutiers,
Saint-Pompain, Saint-Rémy, Saint-Romans-des-Champs, Saint-Romans-les-Melle, Sainte-Soline, Saint-Symphorien,
Saint-Vincent-la-Chatre, Saivres, Salles, Sansais, Sauzé-Vaussais, Sciecq, Secondigné-sur-Belle, Séligné, Sepvret,
Soudan, Souvigné, Surin, Valdelaume, Val-du-Mignon, Vallans, Vangais, Le Vanneau-Irleau, Vanzay, Vautebis,
Vernoux-sur-Boutonne, Verruyes, Le Vert, Villefollet, Villemain, Villiers-en-Bois, Villiers-en-Plaine, Villiers-sur-Chizé,
Vouhé, Vouillé og Xaintray.

Departementet Vendée: Benet, Damvix, Le Mazeau og Saint-Sigismond.

Departementet Vienne: Anché, Asnois, Blanzay, Brux, Celle-Lévescault, Champagné-le-Sec, Champniers, La Chapelle-
Baton, Charroux, Chateau-Garnier, Chaunay, Civray, Cloué, Curzay-sur-Vonne, Genouillé, Jazeneuil, Linazay, Lizant,
Lusignan, Marcay, Marigny-Chemereau, Romagne, Rouillé, Saint-Gaudent, Saint-Pierre-d’Exideuil, Saint-Romain,
Saint-Sauvant, Sanxay, Sommieres-du-Clain, Savigné, Surin, Val-de-Comporté, Valence-en-Poitou, Vouléme og
Voulon.

Tilknytning til det geografiske omride

Det geografiske omrdde svarer til det »sydlige Poitou«. Det er et overgangsomrade mellem Poitou-kalkmarsken og den
granit- og skiferholdige kratskov i Vendée. Den centrale del, syd for Deux-Sévres, omfatter Niort- og Aunis-sletten,
Mellois-plateauet og Mothe-Lezay-sletten, hvor den sikaldte »Mothaise«-del er relativt kuperet.

Omrédet bestdr hovedsageligt af kalklag fra juratiden, hvilket ofte giver en tynd, stenet og kalkrig jordbund, kendt
som »terre de groies«. Dette omréade bestdr af smd, bakkede plateauer med redt ler, dannet ved forvitring af klipper
fra juratiden, der lokalt kaldes »terres rouges a chataignier« (red kastanjejord). Jordbunden er generelt sur,
velstruktureret og indeholder enkelte flintesten. Klimaet er et kystklima, temmelig mildt, med hyppig vandmangel
om sommeren.

[ dette geografiske omrade har folgende gjort sig gaeldende og er stadig til stede:

— en sarlig malkeproduktion, der er kendetegnet ved en bedriftsmodel med blandingskulturer kombineret med
opdraet baseret pd gedernes fodermassige uathengighed. Fodringen bestar af baelgplanter, iser lucerne, som
primeart gives tor eller frisk, samt lokalt dyrket korn

— en dynamisk og kollektiv produktionsaktivitet, der involverer gdrdproducenter, hindveerkere og industrivirk-
somheder, og som er baseret pa en serlig knowhow: forarbejdning af rdmaelk, manuel haldning af ostemasse
med ose uden forudgdende opdeling, langsom afdrypning samt modning pd blade fra unge kastanjetraer, der
er omhyggeligt hostet og terret i det geografiske omrédde.

Frantz Jénots doktorathandling i geografi (2008) karakteriserer det »sydlige Poitou« som et »traditionelt omrade for
gedeopdret« i hjertet af et omrade praget af blandingskulturer kombineret med opdret.
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Salget af gedeost i det sydlige Poitou begyndte at blomstre fra det 11. til det 15. drhundrede i forbindelse med
udviklingen af pilgrimsruten til Santiago de Compostela og dens sdkaldte »Grand Chemin« (fra Paris). Efterfolgende
var det protestanterne, der var sterkt repraesenteret i Mellois-omrédet, som udviklede gedeopdraet som en lavomkost-
ningsproduktion samt plantning af kastanjetraer, kendt som »bredtraet, med henblik pa at forebygge hungersned.

Det geografiske omrade var ogsd tidligt et vigtigt center for keramikproduktion med omkring 15 lokaliteter, hvor
handveerkerne forsynede ostemagerne med osteforme.

I slutningen af det 19. drhundrede forte phylloxera-krisen til, at vinavlerne begyndte at fokusere mere pd gedeopdreet
og malkeproduktion, samtidig med at lokale markeder og et kooperativt produktionssystem blev etableret omkring
La Mothe-Saint-Héray.

Det geografiske omrade er racen Poitevines oprindelsessted. Besatninger af denne gederace blev reduceret under
mund- og klovsygeepidemien i 1920'erne. Fra denne periode begyndte opdrattere og mejerikooperativer at
genopbygge besatningerne, iser med geder af racerne Alpine og Saanen.

»Mothais sur feuille« er en bled ost, der udelukkende er fremstillet af frisk, fuldfed og ré gedemeelk.
Osten har form af en flad cylinder, undertiden let kegleformet og med svagt afrundede kanter.
Den terres og modnes pé et kastanjeblad, som efterlader et aftryk pa ostens underside under modningen.

Skorpen har et gaeragtigt, rynket udseende og en farve, der varierer fra lys beige til bld. Ostemassen er fin, bled, glat og
cremet, og smelter hurtigt pd tungen.

Under modningen af »Mothais sur feuille« pd kastanjebladet, opstér der noter, som forst er melke- og garagtige,
derefter mere animalske, som til tiders suppleres med traeearomaer, vegetabilske aromaer og aromaer af terrede
frugter.

I et historisk gunstigt milje for gedeopdrzt har naturlige og menneskelige faktorer formet praksis og lagt grundlaget
for en specifik produktion af gedeost. Den kalkholdige »groies«-jordbund, velegnet til balgplanter og korn, har gjort
det muligt at udvikle opdrat i polykultur, som sikrer besatningernes fodermassige uathangighed. Dette foder
resulterer i malk af fremragende kvalitet til ostefremstilling.

Samtidig har dette serlige milje bidraget til ostens identitet. P4 den ene side har tilstedevaerelsen af lerholdige omrader
historisk gjort det muligt for mange pottemagere at fremstille osteforme i breendt ler, der har givet osten dens
karakteristiske form. Disse forme er i dag erstattet af forme af plast, som normalt anvendes i mejerier, samtidig med
at deres oprindelige form bevares. Pd den anden side er tilstedeverelsen af ger med relativt sur red jord gunstig for
kastanjetraerne, hvis blade hastes og terres efter lokal knowhow, hvilket sikrer bladenes brune farve og renhed.
Denne knowhow bestdr i at valge det rette hosttidspunkt for at opnd den enskede farve, i at anvende en hestteknik
direkte pd treeet for at undgd kontakt med jorden samt i en opbevaringsteknik pd snore, som fremmer naturlig
torring og sikrer god konservering af bladene.

Endelig fremmer denne jordbund samt flerartsgrasarealer, som muliggor fremstilling »Mothais sur feuille« af rd melk,
tilstedevaerelsen og udviklingen af ostespecifik flora, iser meldug (hvidskimmel), som giver ostemassen dens
smeltende og cremede konsistens.

Desuden fremmer den langsomme afdrypning af ostemassen fra r4 malk meldugens (geringens) udvikling, sé
»Mothais sur feuille« allerede efter 12 dage far malke- og geragtige aromaer.

Den cremede konsistens i ostemassen forstaerkes af kastanjebladets evne til at regulere fugtigheden (dreening og
opretholdelse af fugtigheden) under modningen. Kastanjebladet spiller ogsé en vigtig rolle i produktets prasentation
og identifikation og har bidraget til udviklingen af dets omdgmme.

Gennem historien blev denne ost pd lokale markeder betegnet som »sur feuille« (pd et blad) og som »Mothais« eller
»fromage de la Mothe« (Mothe-ost) i aviser, bager og hos osteproducenterne i storre byer langt fra det lokale omréade.

ELL http://data.europa.eu/eli/C/2026/688/oj



EUT C af 29.1.2026 DA

Jernbanerne gor det muligt hurtigt at transportere oste til byerne Niort, Poitiers, Bordeaux og Paris. Siledes kan man i
avisen »Le Melloiscudgivet den 7. januar 1866 lese, at oste fra omrddet omkring La Mothe-Saint-Héray blev tildelt en
pris pa en udstilling i Paris. I disse fjerntliggende byer, ligesom i pressen, har ostens geografiske oprindelse betydning.

11953 nevnte Curnonsky i bogen »Fromages de France« at »gedeosten med et blad, fremstillet i omrddet omkring La
Mothe-Saint-Héray og Melle, har en diameter pa 10 til 13 cm og vejer ca. 220 g«. I 1972 omtaler Pierre Androuet i
Pierre Androuet i »Guide du fromage, »le Mothais ou chévre a la feuille appelé aussi la Mothe-Saint-Héray fermier«
(Mothais-osten eller gedeosten med et blad, 0gsa kaldet Mothe-Saint-Héray-gardosten).

I 1970%erne tog et stigende antal gdrdproducenter produktionen op igen. I slutningen af 1980'erne begyndte
producenterne i det geografiske omrdde at kalde deres ost »Mothais sur feuille«. Desuden ansegte »Association
Centrale des Laiteries Coopératives« i 1989 registrering af market »Mothais sur feuille« hos INPL

I 1990'erne begyndte »Mothais sur feuille« officielt at deltage i regionale konkurrencer og blev anerkendt som en
selvstendig kategori.

Henvisning til offentliggerelsen af produktspecifikationen:

https://extranet.inao.gouv.fr/fichier/ CDC-Mothaissfeuille-250624.pdf
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