17.9.2014 Amtsblatt der Europdischen Union C319/23

SONSTIGE RECHTSHANDLUNGEN

EUROPAISCHE KOMMISSION

Veréffentlichung eines Anderungsantrags gemif Artikel 50 Absatz 2 Buchstabe a der Verordnung
(EU) Nr. 1151/2012 des Europidischen Parlaments und des Rates iiber Qualititsregelungen fiir
Agrarerzeugnisse und Lebensmittel

(2014/C 319/10)

Diese Veroffentlichung eroffnet die Moglichkeit, gemadf8 Artikel 51 der Verordnung (EU) Nr. 1151/2012 des Europi-
ischen Parlaments und des Rates (') Einspruch gegen den Antrag zu erheben.

ANDERUNGSANTRAG
VERORDNUNG (EG) Nr. 510/2006 DES RATES

zum Schutz von geografischen Angaben und Ursprungsbezeichnungen fiir Agrarerzeugnisse und
Lebensmittel (?)

ANDERUNGSANTRAG GEMASS ARTIKEL 9
»OSSAU-IRATY“
EG-Nr.: FR-PD0O-0417-01096-15.2.2013
ggA. ( )gU. (X)
1. Rubrik der Produktspezifikation, auf die sich die Anderung bezieht
— [0 Name des Erzeugnisses
— [XI Beschreibung des Erzeugnisses
— [ Geografisches Gebiet
— X Ursprungsnachweis
— [X Herstellungsverfahren
— [ Zusammenhang mit dem geografischen Gebiet
— [X Etikettierung
— [X Einzelstaatliche Vorschriften
— [ Sonstiges (zu prazisieren)
2. Art der Anderung(en)
— [0 Anderung des Einzigen Dokuments oder der Zusammenfassung

— X Anderung der Sperzifikation einer eingetragenen g.U. oder g.g.A., fiir die weder ein Einziges Dokument noch
eine Zusammenfassung verdffentlicht wurde

— O Anderung der Spezifikation, die keine Anderung des verdffentlichten Einzigen Dokuments erfordert
(Artikel 9 Absatz 3 der Verordnung (EG) Nr. 510/2006)

— [ Voriibergehende Anderung der Spezifikation aufgrund der Einfithrung verbindlicher gesundheitspolizeilicher
oder pflanzenschutzrechtlicher Mafnahmen durch die Behorden (Artikel 9 Absatz 4 der Verordnung (EG)
Nr. 510/2006)

3. Anderung(en)
1. ,Beschreibung des Erzeugnisses*

Es erfolgen Ergdnzungen zur genaueren Beschreibung des Kises: Der Kise wird ausschlieGlich aus unbehandelter,
nicht standardisierter Schafsmilch hergestellt, gesalzen und gereift und hat eine zylindrische Form.

(") ABL L 343 vom 14.12.2012, S. 1.
(*) ABL L 93 vom 31.3.2006, S. 12. Ersetzt durch Verordnung (EU) Nr. 1151/2012.
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Es erfolgen Klarstellungen zu den verschiedenen Formaten (Grofle der Formen, Gewicht).
Die folgende Bestimmung wird hinzugefiigt:

,Der Ossau-Iraty darf in abgepackten Portionen vermarktet werden, sofern jede Portion teilweise mit der fiir die
Bezeichnung typischen Rinde bedeckt ist, und ein Etikett mit den unter Punkt 8 genannten Angaben trigt.

Dadurch lasst sich der ,Ossau-Iraty“ besser von den anderen in der Region hergestellten Hartkdsesorten unterschei-
den, die ohne Etikett verkauft werden konnen.

2. ,Angaben, aus denen hervorgeht, dass das Erzeugnis aus dem abgegrenzten geografischen Gebiet stammt*

Es werden Absitze zur Fihrung der Register und zur Kennzeichnung sowie zu den Pflichtangaben der Hersteller
hinzugefiigt. Mit diesen Bestimmungen werden die vorzunechmenden Registrierungen und die Pflichten der Herstel-
ler der geschiitzten Ursprungsbezeichnung prazisiert, um die Riickverfolgbarkeit sicherzustellen.

Ein Absatz zur Kennzeichnung des Erzeugnisses wird hinzugefiigt:

,Jeder Kise muss gekennzeichnet werden. Die Kennzeichnung erfolgt durch eine Einprigung in der Phase des Ein-
formens. Bei Kise, der aussortiert wird, wird diese Kennzeichnung durch Abreiben entfernt.

Die Kennzeichnung gestattet, das g.U.-Erzeugnis in einer moglichst frithen Phase der Kdseherstellung und noch vor
der Etikettierung von anderen Kisen zu unterscheiden.

3., Herstellungsverfahren”

— Die Modalitdten der Bewirtschaftung der Futterflichen werden prizisiert: ,Als organische Diingemittel zulissig
sind: Kompost, Dung, Giille, Jauche landwirtschaftlichen Ursprungs, Kompostmischungen aus Griinabfillen,
Klarschlamm, Molkereiabfille. Auf den Sommerweiden diirfen nur tierische Exkremente ausgebracht werden,
die im Sommer auf den Weidekoppeln anfallen. Klirschlamm darf nur unter folgenden Bedingungen ausge-
bracht werden: Sofortige Ausbringung mit anschlieBender Latenzzeit von mindestens 8 Wochen bei chargen-
weiser analytischer Uberwachung. Die jahrliche Zufithrung von mineralischen Diingemitteln auf den Weiden ist
auf durchschnittlich 100 Einheiten Stickstoff, 60 Einheiten Phosphor und 100 Einheiten Kalium je Hektar
begrenzt.”

Mit diesen Mafnahmen sollen die Intensivierung begrenzt und eine Uberdiingung vermieden werden, die die
natiirliche Flora der Wiesen und Sommerweiden aus dem Gleichgewicht bringen und zur Verschmutzung der
Flusse fithren konnten. Das Ausbringen von Klarschlamm ist nur unter bestimmten Bedingungen erlaubt, da
diese Erzeugnisse unerwiinschte Riickstinde im Boden hinterlassen konnen, die in das Futter iibergehen
konnten.

— Die Begriffe Herde (Gesamtheit aller im Betrieb vorhandenen Milchschafe) und Schaf (weibliches Tier, das am 1.
November dlter als sechs Monate ist) werden genauer definiert.

— Die folgende Bestimmung wird hinzugefiigt: ,Genmanipulierte Tiere sind verboten.“, um den lokalen Charakter
der Rassen zu erhalten.

— Ergénzt wird: ,Die Melkperiode fiir die gesamte Herde darf 265 Tage pro Jahr nicht iiberschreiten. Das Melken
in den Monaten September und Oktober ist verboten.”

Mit dieser Maffnahme wird die Saisongebundenheit der Milchproduktion bekriftigt und eine jede saisonale Ver-
schiebung vermieden; gleichzeitig wird damit eine obligatorische Trockenphase festgelegt, die fir den guten
Gesundheitszustand der Schafe vor dem Ablammen unabdingbar ist.

— Ergdnzt wird: ,Wihrend eines Milchwirtschaftsjahres (vom 1. November bis 31. Oktober des Folgejahres)
betrdgt die durchschnittliche Milchleistung der Herde nicht mehr als 300 Liter je Schaf und die verwertbare
Trockenmasse liegt iber 110 g je Liter Milch.”

Da die Herstellung des ,Ossau-Iraty“ naturgemif auf extensiver Haltung basiert, ist die Milchproduktion je Schaf
begrenzt, um eine zu intensive Haltung zu vermeiden. Die Mindestmenge verwertbarer Trockenmasse dient dazu,
die Selektion durch die Tierhalter so zu steuern, dass die Tiere eher hochqualitative Milch als grole Milchmengen
geben.

— Erginzt wird: ,Der Anbau von GVO in dem landwirtschaftlichen Betrieb ist verboten. Das Verbot gilt fiir jede
Pflanzenart, die als Tierfutter Verwendung finden konnte, und fiir jede Kultur, von der eine Kontamination die-
ser Pflanzen ausgehen kann.

Damit soll die Gefahr der Verunreinigung der Futterpflanzen begrenzt werden, da mit gentechnisch verinderten
Sorten hergestelltes Futter fiir die im Betrieb vorhandenen Wiederkduer verboten ist. Dadurch soll der traditio-
nelle Charakter der Tiererndhrung bewahrt werden, damit ein Kése entsteht, dessen hohes Ansehen als Berger-
zeugnis gerechtfertigt ist.
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— Hinsichtlich der Fiitterung der Tiere wird die Bestimmung: ,Das Futter stammt iiberwiegend von dem Weide-
land, auf dem die Tiere wahrend der Sommer- und der Laktationsperiode grasen, und wird durch Zusatzfutter
und -getreide erginzt“ durch folgende Absitze ersetzt:

— ,Die Erndhrung der Herde entspricht den folgenden Bestimmungen:

— Das Futter stammt iiberwiegend aus dem abgegrenzten geografischen Gebiet. Die Fiitterung (auflerhalb
der Weide) mit Futtermitteln, die nicht aus diesem Gebiet stammen, wird auf durchschnittlich 280 kg
Trockenmasse je Schaf und Wirtschaftsjahr begrenzt.

— Die Schafe stehen mindestens 240 Tage pro Wirtschaftsjahr auf der Weide.

— Wihrend der Melkzeit erhalten die Schafe an den Tagen, an denen sie nicht auf der Weide stehen, eine
Tagesration, die mindestens 600 g Trockenmasse enthilt, die in dem unter Punkt 3 festgelegten geogra-
fischen Gebiet erzeugt wurde.”

Zur Stirkung des Zusammenhangs mit dem geografischen Gebiet stammt das Futter der Schafe iiberwiegend aus
dem geografischen Gebiet. Wiirde keine Mindesttagesration festgelegt, konnten die Tiere vier Monate lang und
sogar wihrend des Hohepunkts der Milchproduktion Futter erhalten, das nicht aus dem geografischen Gebiet
stammt.

Durch die Einfithrung einer Mindestweidezeit werden der Zusammenhang des Erzeugnisses mit dem geografischen
Gebiet gestirkt und die fir die Region typische Haltungsform bewahrt. Die lokalen Rassen sind nimlich fiir die
ganzjihrige Weidehaltung besonders geeignet, und die Bewegung ist fiir ihre Gesunderhaltung notwendig. Die
gewihlte Dauer, d. h. acht von zwolf Monaten, entspricht den Gegebenheiten in der Bergregion.

— Erginzt wird: ,— Die Grundration besteht aus Weidefutter, Frischfutter, Trockenfutter, getrockneten Ballen,
Stroh und fermentierten Futtermitteln. Das Stroh ist nicht mit Ammoniak behandelt. Im Schafstall diirfen in
Form von Frischfutter verabreicht werden: Futterriiben, weifle Riiben, Rettich, Futterkohl, Futterraps, Gras. Das
Griinfutter muss sauber geerntet und frisch in den Betrieb eingefahren werden. Es darf vor der Verfiitterung an
die Tiere nicht erhitzt worden sein. Bevor neues Griinfutter in die Futterkrippen gefiillt wird, sind Reste daraus
zu entfernen.”

Mit diesen Mafnahmen wird dafiir gesorgt, dass das Futter Bestandteile enthilt, mit denen die besonderen Wieder-
kduereigenschaften der Schafe bewahrt werden. Das Futter bestimmt sich in erster Linie durch die Zusammenset-
zung der Grundration und in zweiter Linie durch die Zusammensetzung der Ergdnzungsfuttermittel und des
Kraftfutters.

— Eingefugt wird: ,— Fiitterung der Herde mit fermentierten Futtermitteln wihrend der Melkperiode: Bis zum
31. Januar 2018 ist die Gabe von fermentierten Futtermitteln auf durchschnittlich 1,5 kg Bruttomasse Maissi-
lage und 1 kg Bruttomasse Ballenfutter oder Grassilage pro Tag und Schaf begrenzt; die Grasballen miissen
einen Trockenmassegehalt von mindestens 70 % haben. Ab 1. Februar 2018 ist die Verfiitterung von Silage
untersagt, wihrend die Verfiitterung von durchschnittlich bis zu 1 kg Bruttomasse Grasballen pro Tag und
Schaf zuldssig ist, sofern diese einen Trockenmassegehalt von mindestens 70 % haben.”

Die Eigenschaften der Milch sollen erhalten bleiben. Der Einsatz von fermentierten Futtermitteln, die bestimmte
mikrobielle Verunreinigungen begiinstigen konnten, ist daher begrenzt. Die Ernte des Grases in Form von Wickel-
ballen ist ein zur Heuernte alternatives Ernteverfahren, das bei feuchten Witterungsbedingungen angewendet wird.
Fiir die Umsetzung dieser Bestimmung muss eine Frist vorgesehen werden, damit einige Milcherzeuger auf ein Fiit-
terungssystem umstellen konnen, bei dem wihrend der Melkperiode keine Silage verfiittert wird.

Eingefiigt wird: ,— Der Hersteller darf in seinem Betrieb Futtermittel unter bestimmten Bedingungen mischen:
— Mischung von Futtermitteln der Liste unter Punkt 5.2.6;

— Mischung von Futtermitteln der Grundration mit Futtermitteln der Liste unter Punkt 5.2.6, sofern sie am Tag
der Verfutterung erfolgt;

— die Verfiitterung von Mischfuttermitteln, die aus Futtermitteln der Grundration und Futtermitteln bestehen, die
in der Liste der zur Ergdnzung der Grundration zuldssigen Ausgangserzeugnisse unter Punkt 5.2.6 verzeichnet
sind, ist verboten.*

Ziel dieser Mafinahme ist, handelsiibliche Komplettrationen zu verbieten, deren Herkunft und oft auch Zusammen-
setzung vom Tierhalter nicht beeinflusst werden kénnen und deren Einsatz eine Haltung ohne Freilandauslauf und
ohne Zusammenhang mit dem geografischen Gebiet begiinstigen wiirde.

— Eingefiigt wird: ,Die Ergdnzung der Tagesration durch Kraftfutter ist auf durchschnittlich 800 g Trockenmasse
je Schaf begrenzt. Pro Wirtschaftsjahr darf das je Schaf verfiitterte Kraftfutter nicht mehr als durchschnittlich
150 kg Trockenmasse ausmachen.
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Durch diese Begrenzung sollen die besonderen Wiederkduereigenschaften der Schafe bewahrt werden. Zusammen
mit den Vorschriften zur jahrlichen Mindestweidezeit und zum Mindestanteil des Futters aus dem Gebiet sichert sie
den Zusammenhang mit dem geografischen Gebiet, der mafigeblich in der Erndhrung der Tiere besteht. Mit den
beiden Grenzwerten fiir die Zufiitterung pro Tag bzw. pro Jahr wird der starken jahreszeitlich bedingten Schwan-
kung der Futterressourcen und dem Zyklus der Schafhaltung Rechnung getragen.

Eine Liste der zuldssigen Futtermittel wird ebenfalls eingefiigt, um bevorzugt Erzeugnisse zum Einsatz kommen zu
lassen, die auf das Wissen der Schathalter zuriickzufithren sind. Sie enthilt zudem genaue Angaben zu den Aus-
gangserzeugnissen, aus denen sich Mischfuttermittel zusammensetzen.

— Es wird der folgende Absatz hinzugefiigt, um den traditionellen Charakter des Futters zu bewahren:

LFur die Erndhrung der kleinen Wiederkduer des Betriebs sind ausschlieflich Pflanzen, Nebenerzeugnisse und
Ergianzungsfutter aus nicht genverinderten Erzeugnissen zuldssig.”

— Eine Positivliste der fur Jungtiere zuldssigen Futtermittel wird hinzugefiigt, wie sie firr ausgewachsene Tiere
bereits vorlag:

LFir Limmer vor der Entwohnung sind folgende Futtermittel zuldssig: Milcherzeugnisse, Hefe, Konservierungs-
mittel, Johannisbrot-Schoten. Eine Behandlung mit Medikamenten darf nur zu kurativen Zwecken erfolgen.”

— Die folgende Bestimmung wird hinzugefiigt:
,Im September und Oktober ist die Herstellung verboten.

Damit wird die Saisonabhingigkeit der Herstellung des Kises ,Ossau-Iraty“ bekriftigt, die sich nach der von
November/Dezember bis JunifJuli und mitunter bis August stattfindenden Milchproduktion richtet.

— Die Formulierung ,roh zu Bauernkdse verarbeitet* wird ersetzt durch:

,Die Konzentration der Milch durch Teilentmolkung vor dem Dicklegen ist nicht zuldssig. Die Warmebehand-
lung der Milch ist zuldssig, sofern es sich nicht um Hoferzeugung handelt.”

Mit dieser Bestimmung wird hervorgehoben, dass die Milch roh verarbeitet werden muss und lediglich wirmebe-
handelt werden darf, wobei die Wirmebehandlung bei Hoferzeugung untersagt ist, was der derzeitigen Praxis
entspricht.

— Die Bestimmung ,Der grobkornige Bruch wird durchmischt und in einem Bottich auf 36 bis 44 °C erwirmt"
erhilt folgende Fassung:

,Die Herstellung umfasst ausschlieflich die folgenden Schritte:
— Bei der Hoferzeugung ist ein Sieben durch Brennnesseln zulissig.

— Der Milch diirfen nur folgende Zusatzstoffe zugesetzt werden: Lab, Kalziumchlorid (maximal 3 cm? auf 10
Liter Milch), Wasser, unbedenkliche Bakterienkulturen, Hefen und Schimmelpilze, die nicht durch Genmani-
pulation erzeugt wurden.

— Bei Hoferzeugung erfolgt die Zugabe von Lab spitestens 40 Stunden nach dem éltesten Gemelk, ansonsten
spatestens 48 Stunden nach dem altesten Gemelk. Bei einer Temperatur von 28-35 °C werden bis zu 3 cm?
Lab auf 10 Liter Milch hinzugegeben, wobei als Richtwert Lab mit einer Konzentration von 520 mg
Chymosin/l dient. Zur Verdiinnung des Labs darf Trinkwasser hinzugefiigt werden.

— Die Arbeitsvorginge Dicklegen, Schneiden, Rithren, Erhitzen und Wiedererhitzen erfolgen bei einer Tempe-
ratur von bis zu 44 °C. Das Riithren darf nicht linger als eine Stunde dauern. Die entstehenden Bruchkorner
haben eine Grofe von bis zu 1 cm?.

— Handelt es sich nicht um Hoferzeugung, ist eine Laktoseentfernung erlaubt: Bis zu 25 % der verarbeiteten
Milchmenge diirfen als Molke entfernt werden. Dem Kasebruch diirfen nicht mehr als 25 % der verarbeite-
ten Milchmenge an Trinkwasser mit einer Temperatur von 25-60 °C zugesetzt werden.

— Das Einformen erfolgt in perforierte Formen mit Leintuch oder in mikroperforierte Formen (mit einem
Durchmesser von 25,5 bis 26 c¢cm und einer Hohe von 9 bis 12 ¢m, bzw. in kleinere Formen mit einem
Durchmesser von 18 bis 20 cm und einer Hohe von 7 bis 10 cm. Bauernkdse kann in Formen mit einem
Durchmesser von 24 bis 28 cm und einer Hohe von 9 bis 15 cm hergestellt werden).

— Waihrend des Pressvorgangs wird der Bauernkise mindestens einmal gewendet.
— Die Entnahme aus der Form erfolgt bei einem pH-Wert von 5,5 oder weniger.

— Das Salzen erfolgt mit Trockensalz oder Salzlake. Die Trockensalzung erfolgt bei einer Umgebungstempera-
tur von bis zu 15 °C und darf nicht linger als 24 Stunden je kg Kdse dauern. Die Salzlake besteht aus Was-
ser und Salz (in einer Menge von bis zu 330 g[l) und kann Essigsidure und/oder Milchsdure enthalten; ihr
pH-Wert liegt bei hochstens 5,5. Das Einlegen in Salzlake darf nicht linger als 12 Stunden je kg Kise dau-
ern. Die maximale Temperatur betrdgt 15 °C. Die Filtration der Salzlake ist erlaubt.”
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Da der Verfahrensschritt des Rithrens und Erhitzens der Bruchkorner im Bottich als Teil des Herstellungsverfahrens
offenkundig nur unvollstindig beschrieben wurde, erfolgt eine Konkretisierung jeder Phase der Herstellung des
Kises von der Verarbeitung der Milch bis zum Salzen. Die Vorgaben insbesondere fiir die Fristen und Temperatu-
ren erfolgen entsprechend den gegenwirtigen Gepflogenheiten in den Kisereien. Da die derzeit geltende Produkt-
spezifikation dariiber hinaus keine konkreten Angaben zu den Bedingungen fiir die Laktoseentfernung enthilt, wur-
den fiir dieses Verfahren, das ausschlieSlich bei der Herstellung in Molkereien zur Anwendung kommt, da es auf
Sammelmilch ausgerichtet ist, Vorgaben dazu aufgenommen, wie viel Molke maximal entfernt und wie viel Wasser
maximal hinzugefiigt werden darf und welche Temperaturen eingehalten werden miissen.

— Bisher waren der Einsatz besonderer Behandlungsmethoden und die Verwendung von Zusatzstoffen fur den
Kise durch eine allgemeine Vorschrift geregelt. Es hat sich jedoch gezeigt, dass sich neue Techniken, die teil-
weise auch Behandlungen und Zusatzstoffe betreffen, durchaus auch auf die Merkmale des ,Ossau-Iraty” auswir-
ken konnen.

Deshalb war es notwendig, in der Spezifikation die derzeitige Praxis des Einsatzes von Behandlungsmethoden und
der Verwendung von Zusatzstoffen in der Milch sowie bei der Herstellung des ,Ossau-Iraty“ zu prézisieren, um zu
verhindern, dass sich neue, nicht geregelte Verfahren nachteilig auf seine Merkmale auswirken.

Die folgenden Bestimmungen werden hinzugefiigt:

,Die Aufbewahrung der Ausgangserzeugnisse, der in der Herstellung befindlichen Erzeugnisse, des Kisebruchs und
des frischen Kises bei Temperaturen unter null (Grad Celsius) ist untersagt.

Die Aufbewahrungsfrist darf unter folgenden Bedingungen durch eine Vakuum-Aufbewahrung verlingert werden:

— Die Vakuum-Verpackung des frischen Kises muss innerhalb von 10 Tagen nach der Entnahme aus der Salzlake
bzw. der Salzung erfolgen.

— Wihrend der gesamten Vakuum-Aufbewahrung muss eine Aufbewahrungstemperatur von 0-4 °C herrschen.

— Die Aufbewahrungsfrist verlingert sich um maximal 10 Monate und alle in einem Jahr hergestellten Kise miis-
sen bis zum 20. Dezember desselben Jahres aus der Vakuum-Verpackung entnommen werden.

— Die Reifezeit beginnt im Falle einer Fristverlingerung durch Vakuum-Aufbewahrung am Tag der Entnahme aus
dem Vakuum.

Das Einfrieren, durch das die organoleptischen Eigenschaften des Kises verindert werden, ist verboten. Wegen der
durch die Vakuum-Aufbewahrung verlingerten Frist konnen die Reifung und Vermarktung des Kises unabhingig
von der saisonabhingigen Milcherzeugung und Kischerstellung das gesamte Jahr iiber erfolgen. Dabei zdhlt die
Zeit, in der der frische Kdse in der Vakuum-Verpackung aufbewahrt wird, als Ruhezeit vor der Reife und wird nicht
zur Reifezeit hinzugezahlt.

— Die Bestimmung ,Die Reifung erfolgt im Ursprungsgebiet und dauert mindestens 90 Tage, die bei den kleinen
,Ossau-Iraty* auf 60 Tage verkiirzt werden kann“ erhilt folgende Fassung:

,Die Mindestreifezeit im Ursprungsgebiet betrdgt bei Kdse mit einem Gewicht von 4-7 kg 120 Tage und bei
Kése mit einem Gewicht von 2-3 kg 80 Tage. Die Reifetemperatur liegt zwischen 6 und 15 °C. Die Luftfeuch-
tigkeit im Reifekeller liegt tiber 75 %.”

Durch die Verlingerung der Reifezeit werden die Eigenschaften der Erzeugnisse stirker ausgeprigt. Aufferdem wer-
den die Modalititen der Reifung prizisiert, um diese genau zu regeln.

— Die folgende Bestimmung zur Beschreibung des traditionellen Verfahrens der Kisepflege wird hinzugefiigt:

,Wihrend der Reifung wird der Kise gewendet und gebiirstet. Zum Abbiirsten konnen Wasser, Salz und Rei-
fungskulturen zur Oberflichenveredlung sowie Chilipiiree verwendet werden.”

— Zur Erhaltung dieser traditionellen Verfahren ist das Aufbringen von Rindenfarbstoff(en) und von Natamycin
(E235) auf der Oberfliche verboten. Fiir das Verbot der Verwendung von Polyvinylacetat muss eine Frist bis
zum 1. November 2014 vorgesehen werden, damit alle Hersteller alternative Mafinahmen ergreifen kénnen.

4. ,Besondere Angaben zur Etikettierung*
Der neue Wortlaut schreibt deutlicher die obligatorische Kennzeichnung des Erzeugnisses und die SchriftgrofSe vor.
Die obligatorische Anbringung des Logos ,INAO“ wird abgeschafft und durch die Verpflichtung zur Anbringung

des EU-Logos ,g.U.“ ersetzt. Die Angabe ,appellation d’origine protégée” (geschiitzte Ursprungsbezeichnung) kann
ebenfalls angebracht werden.

Die Moglichkeit der Anbringung der Aufschrift ,fermier” (Bauernkise) und ,montagne“ (Bergkise) sowie die Bedin-
gungen fiir deren Verwendung werden gestrichen, da diese Bestimmungen nicht mehr zutreffen.
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5. Einzelstaatliche Vorschriften”

Es werden die wichtigsten zu kontrollierenden Punkte der Spezifikation aufgenommen.
EINZIGES DOKUMENT
VERORDNUNG (EG) Nr. 510/2006 DES RATES

zum Schutz von geografischen Angaben und Ursprungsbezeichnungen fiir Agrarerzeugnisse und
Lebensmittel ()

»OSSAU-IRATY“
EG-Nr.: FR-PDO-0417-01096-15.2.2013
ggA. ( )gU. (X)
1. Name

»Ossau-Iraty“

2. Mitgliedstaat oder Drittland

Frankreich

3.  Beschreibung des Agrarerzeugnisses oder des Lebensmittels
3.1. Erzeugnisart
Klasse 1.3 — Kise

3.2. Beschreibung des Erzeugnisses, fiir das der unter Punkt 1 aufgefithrte Name gilt

Der ,Ossau-Iraty” ist ein Kise, der ausschlieflich aus unbehandelter, nicht standardisierter Schafsmilch unter Zusatz
von Lab hergestellt wird. Er wird gesalzen und gereift, hat eine zylindrische Form mit einem geraden oder leicht
vorgewdlbten Laibrand und einen leicht gepressten, nicht gekochten Teig. Sein Mindestfettgehalt in der Gesamttro-
ckenmasse betrdgt 50 % und der Trockenmassegehalt darf nicht unter 58 g je 100 g Kise liegen. Der ,Ossau-Iraty*
(Bauernkase) wird ausschlieSlich aus Rohmilch hergestellt.

Abmessungen der Formen und Gewicht des Kises:

— Formen mit einem Durchmesser von 25,5 bis 26 cm und einer Hohe von 9 bis 12 c¢m fiir gereiften Kise mit
einem Gewicht von 4 bis 5 kg

— oder Formen mit einem Durchmesser von 18 bis 20 cm und einer Hohe von 7 bis 10 cm fiir gereiften Kise
mit einem Gewicht von 2 bis 3 kg.

Als Bauernkise kann der ,Ossau-Iraty” in den oben beschriebenen Formen oder, wenn er ein grofleres Format
haben soll, in Formen mit einem Durchmesser von 24 bis 28 cm und einer Hohe von 9 bis 15 cm hergestellt
werden und ein Gewicht von bis zu 7 kg erreichen.

Der Teig ist je nach Reifegrad elfenbeinweif bis bernstein-cremefarben. Er ist glatt, mit fester bis cremiger Textur
und kann vereinzelt kleine Lochungen aufweisen.

Der Kise hat eine orangegelbe bis graue Rinde.

Die Reifezeit betrdgt bei Kdse mit einem Gewicht von 2 bis 3 kg mindestens 80 Tage und bei Kidse mit einem
Gewicht von 4 bis 7 kg mindestens 120 Tage.

3.3. Rohstoffe (nur fiir Verarbeitungserzeugnisse)

Der ,Ossau-Iraty” wird ausschlielich aus Milch von Schafen der Rassen Basco-Béarnaise, Manech Téte Noire oder
Manech Téte Rousse hergestellt.

Wihrend eines Milchwirtschaftsjahres (vom 1. November bis 31. Oktober des Folgejahres) betrigt die durchschnitt-
liche Milchleistung der Herde nicht mehr als 300 Liter je Schaf. Die Milch wird saisonabhingig produziert: Die
Herde darf an hochstens 265 Tagen pro Jahr gemolken werden, im September und Oktober ist das Melken
verboten.

3.4. Futter (nur fiir Erzeugnisse tierischen Ursprungs)

Das Futter der Herde stammt iiberwiegend aus dem abgegrenzten geografischen Gebiet. Die Fiitterung (auferhalb
der Weide) mit Futtermitteln, die nicht aus diesem Gebiet stammen, wird auf durchschnittlich 280 kg Trocken-
masse je Schaf und Wirtschaftsjahr begrenzt.

(}) Ersetzt durch Verordnung (EU) Nr. 1151/2012.
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Die Grundration besteht aus Weidefutter, Frischfutter, Trockenfutter, Stroh und fermentierten Futtermitteln. Das
Futter der Grundration und das Ergdnzungsfutter der Herde miissen aus auf einer Positivliste verzeichneten Aus-
gangserzeugnissen bestehen. Fiir die Erndhrung der Herde werden nicht genveranderte Erzeugnisse verwendet.

Die Schafe stehen mindestens 240 Tage pro Jahr auf der Weide. In der Laktationsperiode erhalten die Schafe an
den Tagen, an denen sie nicht auf der Weide stehen, eine Tagesration, die aus mindestens 600 g Trockenmasse aus
dem geografischen Gebiet besteht.

Fiir die Futterung der Herde in der Laktationsperiode gilt Folgendes:

— Bis zum 31. Januar 2018 wird die Gabe von fermentierten Futtermitteln auf durchschnittlich 1,5 kg Brutto-
masse Maissilage und 1 kg Bruttomasse Ballenfutter oder Grassilage pro Tag und Schaf begrenzt.

— Ab 1. Februar 2018 ist die Zufiitterung von Silage untersagt; die Zufiitterung von durchschnittlich bis zu 1 kg
Bruttomasse Grasballen pro Tag und Schaf ist hingegen zuldssig.

Diese beiden Bestimmungen gelten unter der Voraussetzung, dass die Grasballen einen Trockenmassegehalt von
mindestens 70 % haben.

Die Zufiitterung von Kraftfutter zur Tagesration ist auf durchschnittlich 800 g Trockenmasse je Schaf begrenzt. Pro
Wirtschaftsjahr darf das je Schaf verfitterte Kraftfutter nicht mehr als durchschnittlich 150 kg Trockenmasse
ausmachen.

Auf allen Flichen eines Betriebes, in dem Milch erzeugt wird, aus der Kdse mit der geschiitzten Ursprungsbezeich-
nung hergestellt wird, ist der Anbau von genverdnderten Kulturen verboten. Das Verbot gilt fiir jede Pflanzenart,
die als Tierfutter Verwendung finden konnte, und fiir jede Kultur, von der eine Kontamination dieser Pflanzen aus-
gehen kann.

3.5. Besondere Erzeugungsschritte, die in dem abgegrenzten geografischen Gebiet erfolgen miissen
Die Erzeugung der Schafsmilch sowie die Herstellung und die Reifung des Kises erfolgen in dem geografischen
Gebiet.

3.6. Besondere Vorschriften fiir Vorginge wie Schneiden, Reiben, Verpacken usw.
Der ,Ossau-Iraty“ darf in abgepackten Portionen vermarktet werden, sofern jede Portion teilweise mit der fir die
Bezeichnung typischen Rinde bedeckt ist und ein Etikett mit den unter Punkt 3.7 genannten Angaben tragt.

3.7. Besondere Vorschriften fiir die Etikettierung

Unabhingig von den fiir jeden Kise geltenden Kennzeichnungsvorschriften muss auf dem Etikett jedes Kases der
Name der Ursprungsbezeichnung in einer Schriftgrofle stehen, die mindestens zwei Dritteln der groften auf dem
Etikett vorkommenden Buchstaben entspricht.

Die Verwendung des EU-Logos ,g.U.” ist bei der Etikettierung des Kises zwingend vorgeschrieben.
Zusitzlich kann das Etikett die Angabe ,appellation d’'origine protégée” (geschiitzte Ursprungsbezeichnung) tragen.

4. Kurzbeschreibung der Abgrenzung des geografischen Gebiets

Das geografische Gebiet erstreckt sich auf folgende Gemeinden oder Gemeindeteile:
— Im Departement Pyrénées-Atlantiques:

— alle Gemeinden der Kantone Accous, Anglet, Aramits, Arudy, Biarritz, Bidache, Espelette, Hasparren, Hen-
daye, Tholdy, Laruns, Lasseube, Mauléon-Licharre, Navarrenx, Nay, Oloron, Saint-Etienne-de-Baigorry, Saint-
Jean-de-Luz, Saint-Jean-Pied-de-Port, Saint-Palais, Sauveterre-de-Béarn, Tardets-Sorholus, Ustaritz;

— die Gemeinden Aressy, Assat, Auterrive, Ayherre, Bellocq, Bérenx, Bosdarros, Briscous, Carresse-Cassaber,
Castagnede, Castetner, Cuqueron, Escos, Gan, Gelos, Hours, Isturits, Jurancon, Laa-Mondrans, La-Bastide-
Clairence, Labastide-Villefranche, Labatmale, Lahonce, Lahourcade, Lanneplaa, Léren, Loubieng, Lucgarier,
Lucq-de-Béarn, Mazéres-Lezons, Meillon, Monein, Mouguerre, Mourenx, Narcastet, Nogueéres, Ozenx-Mon-
testrucq, Parbayse, Rontignon, Saint-Dos, Saint-Faust, Saint-Pé-de-Léren, Saint-Pierre-d’Irube, Salies-de-Béarn,
Salles-Mongiscard, Sarpourenx, Sauvelade, Uzos, Vielleségure, Villefranque;

— die Gemeindeteile Abos, Abidos, Arbus, Argagnon, Artigueloutan, Artiguelouve, Barzun, Bayonne, Bésing-
rand, Biron, Bizanos, Castétis, Denguin, Espoey, Gomer, Idron, Lacq, Labastide-Cézeracq, Lagor, Lahontan,
Laroin, Lée, Lescar, Livron, Lons, Maslacq, Mont, Nousty, Orthez, Os-Marsillon, Ousse, Pardies, Pau, Pon-
tacq, Siros, Soumoulou, Tarsacg, Urcuit, Urt.
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Fiir diese Gemeinden wurde liegen die Pline im Rathaus vor.

Diese Gemeinden liegen links der Ousse, der Gave de Pau, der Gaves Réunis und, unterhalb ihres Zusammen-
flusses, des Audour sowie in einem Teil der Gemeinde Lons rechts der Gave de Pau.

— Im Departement Hautes-Pyrénées, das dem Departement Pyrénées-Atlantiques benachbart ist: Arbéost, Arrens-
Marsous, Ferriéres.

5. Zusammenhang mit dem geografischen Gebiet
5.1. Besonderheit des geografischen Gebiets

Das Gebiet der Ursprungsbezeichnung umfasst die Berge und das Vorland des Baskenlandes sowie des Béarn.

Die natiirlichen Bedingungen im geografischen Gebiet, sein ozeanisches Klima mit regelmifSigen und ergiebigen
Regenfillen (mindestens 1200 und bis zu 1 800 mm/Jahr) und relativ geringen Temperaturschwankungen bieten
glinstige Voraussetzungen fiir Weiden und damit fir die Haltung von Milchschafen. Zudem haben das Oberfld-
chenrelief mit Hiigeln und niedrigen bis mittelhohen Bergen sowie die Hohenlage dazu gefiithrt, dass sich die Land-
wirtschaft zunehmend auf die — insbesondere extensive — Viehhaltung spezialisiert hat.

Zur Erzeugung der Schafsmilch werden traditionelle Rassen, ndmlich die lokalen Rassen Manech Téte Noire,
Manech Téte Rousse und Basco-Béarnaise genutzt, die besonders gut an die Bedingungen im geografischen Gebiet
angepasst sind: Futter in Form von Gras und Heu und ein sehr regenreiches Klima, dem sie mit ihrem wollenen
und ,wasserdichten” Fell trotzen. Sie weiden das ganze Jahr iiber, sogar im Winter, ausgenommen bei Schnee oder
extremen Witterungsbedingungen; sie sind an die Wandertierhaltung angepasst, die mit drei Vierteln der Herden
betrieben wird. Diese lokalen Rassen geben nur im Winter, im Frithling und zu Beginn des Sommers Milch.

Das Herstellungsverfahren wurde an diese saisonabhingige Milcherzeugung angepasst, indem das Melken und die
Herstellung im September und Oktober verboten wurden.

Die Milch der Schafe des geografischen Gebiets ist besonders gehaltvoll; so wird durch die Erzeugungsmethode eine
durchschnittlich verwertbare Trockenmasse (Fettgehalt + Proteingehalt) von tiber 110 g je Liter Milch gewahrleistet.

Die Herstellungsverfahren und -parameter sind an die Reichhaltigkeit der Milch angepasst. So konnen sich im Kése-
teig, sobald er in den Reifungskeller kommt, die Transformationsvorginge wie die Lipolyse und Proteolyse
vollziehen.

Die Reifungsmethoden der Hersteller (Wenden, Biirsten, Verbot aller pilzabt6tenden Mittel) tragen dazu bei, dass
sich an der Oberfliche verschiedene wertvolle Floren herausbilden, die die Auspragung der Aromen gewihrleisten.

5.2. Besonderheit des Erzeugnisses

Der ,Ossau-Iraty ist ein Schafsmilchkdse aus leicht gepresstem Teig in Form eines Tomme-Kdses mit einem
geraden oder leicht vorgewdlbten Laibrand. Seine Rinde ist hart, mehrere Millimeter dick und hat eine Firbung von
orangegelb bis grau. Der ,Ossau-Iraty“ hat ein Gewicht von mindestens 2 kg, was eine lange Reifezeit von mindes-
tens 80 bis 120 Tagen je nach Grofle ermdoglicht.

Der Teig ist je nach Reifegrad elfenbeinweifd bis bernstein-cremefarben. Er ist glatt, mit kompakter, zarter und cre-
mig bis fester Textur und kann vereinzelt kleine Lochungen aufweisen.

Sein Geruch ist delikat und erinnert zuweilen an Blumen oder Obst. Sein ausgewogener, sduerlich-vollmundiger
Geschmack ist intensiv und leicht salzig und weist haufig ein nussig-fruchtiges Aroma auf.

5.3. Ursdchlicher Zusammenhang zwischen dem geografischen Gebiet und der Qualitit oder den Merkmalen des Erzeugnisses (im
Falle einer g.U.) bzw. einer bestimmten Qualitit, dem Ansehen oder sonstigen Eigenschaften des Erzeugnisses (im Falle einer

g.g8.A.)
Das geografische Gebiet umfasst die Berge und das Vorland des Baskenlandes und des Béarn und ist iberwiegend
mit Natur- oder Wechselwiesen bedeckt, und zwar sowohl im Bereich der Sommerweiden, auf die der Grofteil der

Herden jeden Sommer getrieben wird, als auch in den landwirtschaftlichen Betrieben, in denen die Tierhalter vor-
rangig Futtermittelherstellung durch Weidewirtschaft und Heuerzeugung betreiben.

Die Vegetation ermoglicht die Erzeugung von Futtermitteln aus dem geografischen Gebiet, die {iberwiegend aus
Heu, Grummet und Weidegras verschiedener Arten bestehen.
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Diese Futterressourcen werden durch die Haltung ausschlieflich lokaler Schafrassen (Manech Téte Noire, Manech
Téte Rousse und Basco-Béarnaise) aufgewertet.

Die Verwendung dieser lokalen Rassen, die Erndhrung durch Weidehaltung und die Verfiitterung von Heu sowie
die Haltungsbedingungen, die die Moglichkeiten der Intensivierung einschrinken, garantieren eine Milch, die sich
gut zu Kise verarbeiten ldsst.

Die Herstellung von Schafskise in den westlichen Pyrenden reicht mindestens bis ins Mittelalter zuriick. Aus Pacht-
vertragen des 14. Jahrhunderts und notariellen Urkunden aus dem frithen 15. Jahrhundert geht hervor, dass in der
Region Schafskise hergestellt wurde.

Die schwierigen Transportbedingungen zwischen den Hoch- bzw. Sommerweiden in den hohen Berglagen und den
Talern haben die Schafer bereits frith veranlasst, die Milch vor Ort zu Kise zu verarbeiten, der sich leichter ins Tal
transportieren und vermarkten lief.

Der ,Ossau-Iraty ist ein Kdse aus der Kategorie ,mit gepresstem nicht gekochten Teig“. Sein Gewicht von mehreren
Kilogramm, sein gepresster Teig, seine Form und seine lange Reifezeit, die ihm eine relativ harte Rinde verleiht,
machten ihn zu einem Erzeugnis, das der angestrebten leichten Transportfahigkeit gerecht wurde. Seine Lagerfahig-
keit sorgte dafiir, dass die Schafhalter und ihre Familien das ganze Jahr iiber ein proteinreiches Nahrungsmittel
hatten.

Auch wenn die Beforderung heutzutage leichter ist, so hat sich doch die lange Reifezeit erhalten. Die Merkmale des
Kises mit seinen verschiedenen Aromen entfalten sich durch das Zusammenspiel der angepassten Herstellungsver-

fahren und insbesondere durch die lange Reifung des Kases.

Hinweis auf die Veroffentlichung der Spezifikation

(Artikel 5 Absatz 7 der Verordnung (EG) Nr. 510/2006 (%)

https:/fwww.inao.gouv.fr/fichier/CDCOssau-Iraty.pdf

(*) Siehe Fufnote 3.
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