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MUUT SAADOKSET

EUROOPAN KOMISSIO

Maataloustuotteiden ja elintarvikkeiden laatujirjestelmistdi annetun Euroopan parlamentin ja
neuvoston asetuksen (EU) N:o 1151/2012 50 artiklan 2 kohdan a alakohdassa tarkoitettu
hakemuksen julkaiseminen

(2014/C 319/10)

Timi julkaiseminen antaa oikeuden vastustaa hakemusta Euroopan parlamentin ja neuvoston asetuksen (EU)
N:o 1151/2012 (') 51 artiklassa tarkoitetulla tavalla

MUUTOSHAKEMUS
Maataloustuotteiden ja elintarvikkeiden maantieteellisten merkintéjen ja alkuperinimitysten suojasta annettu
NEUVOSTON ASETUS (EY) N:o 510/2006 ()
9 ARTIKLASSA TARKOITETTU MUUTOSHAKEMUS
”OSSAU-IRATY”
EY-nro: FR-PD0O-0417-01096-15.2.2013
SMM ( ) SAN (X)
1.  Eritelmin kohdat, joita muutos koskee
— [ Tuotteen nimi
— X Tuotteen kuvaus
— [0 Maantieteellinen alue
— K Alkuperitodisteet
— X Tuotantomenetelma
— [ Yhteys maantieteelliseen alkuperidin
— X Merkinnat
— [X Kansalliset vaatimukset

— [ Muu [tdsmennettdvi]

2. Muutosten tyyppi

— [ Yhtendisen asiakirjan tai yhteenvedon muutos
— X Rekisterdidyn SAN:n tai SMM:n eritelmidn muutos, kun yhtendistd asiakirjaa tai yhteenvetoa ei ole julkaistu

— [ Eritelmdn muutos, joka ei edellytd julkaistun yhtendisen asiakirjan muutosta (asetuksen (EY) N:o 510/2006
9 artiklan 3 kohta)

— [ Eritelmén viliaikainen muutos, joka johtuu viranomaisten asettamista pakollisista terveys- tai kasvinsuojelu-
toimista (asetuksen (EY) N:o 510/2006 9 artiklan 4 kohta)
3. Muutokset
1. Tuotteen kuvaus

Juuston kuvaukseen lisdtddn seuraava tarkennus: "Tdmai suolattu ja kypsytetty lierionmuotoinen juusto valmistetaan
yksinomaan vakioimattomasta lampaanmaidosta.”

(") EUVLL 343,14.12.2012,s. 1.
() EUVLL 93, 31.3.2006, s. 12. Korvattu asetuksella (EU) N:o 1151/2012.
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Juuston eri muotoja (muottien kokoa ja juustojen painoja) tarkennetaan.
Lisdtadn seuraava maarays:

”Ossau-Iraty-juustoa voidaan saattaa markkinoille valmiiksi pakattuina paloina edellyttden, ettd joka palassa on
alkuperdnimitykselle tunnusomaista kuorta ja 8 kohdassa tarkoitetut tiedot sisiltavit merkinnat.”

Niin Ossau-Iraty erottuu selvemmin niistd samalla alueella valmistetuista puristetuista juustoista, joita saa myyda
ilman merkint6ja.

2. Naytto siitd, ettd tuote on perdisin mddritetyltd maantieteelliseltd alueelta

Lisatddn kohtia, jotka koskevat rekisterien perustamista sekd tuotteen tunnistamista ja tuottajien ilmoitusvelvoit-
teita. Kyseisissd médrdyksissd tarkennetaan, mitd rekisterdintejd on suoritettava jiljitettdvyyden mahdollistamiseksi,
sekd SAN-tuotteen tuottajien velvoitteet.

Lisatddn kohta, joka koskee tuotteen tunnistamista:

"Jokaisen juuston tunnistaminen on pakollista. Merkintd valetaan upotettuna juustoon vaiheessa, jossa massa siirre-
tddn muottiin. Vakiolaatua huonommista tuotteista merkintd raaputetaan pois.”

Tunnistaminen on keino SAN-tuotteeksi tarkoitetun tuotteen erottamiseksi muista tuotteista juustonvalmistuksen
mahdollisimman varhaisessa vaiheessa ennen kuin se varustetaan merkinnéilla.

3. Tuotantomenetelmd

— Tarkennetaan rehualan hoitoa koskevia méaardyksid: “Sallittuja orgaanisia maanparannusaineita ovat komposti,
lanta, lietelanta, lantavesi, tilan viherjdtteistd saatu yhteiskomposti, jitevesiliete ja meijerijitteet. Kesdlaitumilla
sallitaan ainoastaan eldinten kokooma-aitauksissa kesdlaitumilla syntyneen eldinlannan levitys. Jitevesilietettd
saa levittdd ainoastaan seuraavin ehdoin: viliton muokkaus maahan, vihintidn kahdeksan viikon viivevaihe
levittimisen jalkeen ja palstakohtainen analyyttinen seuranta. Kivenniislannoituksen miird laidunniitylld saa
olla vuosittain enintdan keskiméddrin 100 typpiyksikkod, 60 fosforihappoyksikkod ja 100 kaliumkarbonaattiyk-
sikkod hehtaarilta.”

Niilld toimenpiteilld pyritddn hillitsemdin tehotuotantoa ja valttdimain liikalannoitusta, jotka saattaisivat horjut-
taa laidunniittyjen ja kesalaidunten luonnonvaraisen kasviston tasapainoa ja pilata puroja. Jatevesilietteen levitys
sallitaan ehdollisesti, silli maaperddn joutuu sen mukana herkdsti haitallisia aineksia, jotka saattavat siirtyd
rehuun.

— Tarkennetaan médritelmid, jotka koskevat karjaa (kaikkia tilalla olevia maidontuotantoon kiytettdvid lammase-
ldimid) ja uuhta (1. marraskuuta vihintddn kuuden kuukauden ikiistd naaraslammasta).

— Lisdtadn paikallisten rotupiirteiden sdilyttimiseksi seuraava mairdys: "Geenimuunnellut eldimet ovat kiellettyja.”

— Lisatddn seuraava teksti: "Koko karjan lypsyaika saa olla enintddn 265 paivdd vuodessa. Lypsdminen on kiellet-
tyd syys—lokakuun ajan.”

Varmistamalla ndin maidontuotannon kausiluonteisuus estetddn karitsoiminen luontaisen karitsointiajan ulko-
puolella ja vahvistetaan pakollinen ummessaolokausi, joka on vilttimiton uuhen hyvinvoinnille ennen
karitsointia.

”

— Lisdtddn seuraava virke: "Maidon markkinointivuotta kohden (1. marraskuuta ja seuraavan vuoden 31. loka-
kuuta vilisend aikana) karjan keskimdairdinen lypsymaédrd saa olla enintddn 300 litraa uuhelta ja kuiva-ainetta
taytyy olla vdhintddn keskiméddrin 110 grammaa maitolitraa kohden.”

Ossau-Iraty-juuston tuotannolle on luontaista laajaperdinen laiduntaminen, ja maidontuotannolle on asetettu uuhi-
kohtainen rajoitus tehotuotantojdrjestelmien estamiseksi. Kuiva-ainetta koskevalla vahimmdispitoisuudella pyritdan
kannustamaan kasvattajia jalostamaan eldimis, jotka tuottavat laatumaitoa suurten maitomaarien sijaan.

— Lisdtadn seuraavat virkkeet: "Muuntogeenisten organismien viljely on kiellettya tilalla. Viljelykielto koskee kaik-
kia kasvilajikkeita, joita on mahdollista kdyttdd tilan eldinten ruokintaan, sekd kaikkia lajikkeita, jotka voivat
saastuttaa rehukasvit.”

Niin pyritddn rajoittamaan rehukasvien saastumisriskid, silld tilan marehtijoitd ei saa ruokkia muuntogeenisisti
lajikkeista valmistetulla kasvirehulla. Tarkoituksena on siilyttdd karjan ravinnon perinteinen luonne, silld kysei-
selld juustolla on vahva maine vuoristoalueen tuotteena.
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— Eldinten ruokintaa koskeva mairdys: "ruokintaan kéytetddn pédasiassa ravintoa laitumilta, joilla eldimid pidetddn
laiduntamis- ja lypsykautena, sekd rehua ja rehuviljaa”, korvataan seuraavilla kohdilla:

— “Karjan ruokinnassa noudatetaan seuraavia médarayksii:

— Ruokintaan kiytetddn pddasiassa rajatun maantieteellisen alueen tarjoamaa ravintoa. Muualta kuin taltd
alueelta (laidunkauden ulkopuolella) toimitettavan rehun mdaird saa olla yhden markkinointivuoden
aikana enintddn keskimdirin 280 kiloa kuiva-ainetta uuhta kohden.

— Uuhet laiduntavat vihintddn 240 paivad markkinointivuoden aikana.

— Lypsyaikana uuhet saavat muina kuin laiduntamispéivind paivdannoksen, joka sisdltdd vihintddn 600
grammaa edelld 3 kohdassa méaritellyltd maantieteelliseltd alueelta periisin olevaa kuiva-ainetta.”

Yhteyden tiivistimiseksi maantieteelliseen ympiristoon padosa uuhien kdyttdmaistd ravinnosta on perdisin kyseiseltd
maantieteelliseltd alueelta. [lman pdivittdisen vahimmaismadran vahvistamista olisi mahdollista olla antamatta oman
maantieteellisen alueen tarjoamaa ravintoa neljin kuukauden ajan, vieldpa tuotantohuipun aikana.

Vihimmaislaiduntamisajan kayttoonotto vahvistaa tuotteen yhteyttd omaan maantieteelliseen alueeseensa, ja siind
on otettu huomioon alueen perinteinen eldintenpitotapa. Paikalliset rodut nimittdin ovat sopeutuneet erityisen
hyvin laiduntamaan kaikkina vuodenaikoina, ja ulkoilu on vilttimitontd niiden terveydelle. Laiduntamisajan valittu
kesto, kahdeksan kuukautta vuodessa, vastaa vuoristoalueiden olosuhteita.

— Lisdtadn kohta "— perusravinto koostuu laidunrehusta, pitkdkortisesta tuore-, kuiva- ja dehydratoidusta rehusta
sekd oljista ja kdyneestd rehusta. Olkia ei késitelli ammoniakilla. Lammastilalle saa tuoda tuorerchuna seuraa-
via: rehujuurikas, lanttu, nauris, rehukaali, rehurapsi ja ruoho. Asianmukaisesti korjattu viherrehu on tuotava
tilalle tuoreena. Se ei saa limmetd ennen kuin se syotetddn eldimille. Rehukaukalot puhdistetaan kayttamattd
jddneestd rehusta ennen uuden viherrehuerin lisidmista.”

Niiden toimien ansiosta eldinten ravinnossa sdilyvit rehut, joiden avulla uuhien maérehtijiominaisuudet pysyvit
ylld. Ravintoa madrittdd ensinndkin perusravinnon ja toissijaisesti tdydennys- ja vikirehun koostumus.

— Lisdtdadn kohta "—Xkdynyt rehu karjan ravintona lypsyaikana: kdynyttd rehua saa 31. tammikuuta 2018 asti
lisitd uuhta kohden paivissd keskimdirin enintddn 1,5 kilogrammaa (brutto) maissisdilérehua ja 1 kilogramma
(brutto) paalattua heindd tai nurmisdilorehua. Paalatun heinidn kuiva-ainepitoisuuden on oltava vihintddn
70 prosenttia. Alkaen 1. helmikuuta 2018 siilorehun liséidminen on kiellettyd ja paalatun heinin lisddminen
sallitaan, mutta enintddn keskimdirin 1 kilogramma (brutto) pdivissd uuhta kohden, edellyttien, ettd kuiva-
ainepitoisuus on vahintddn 70 prosenttia.”

Tavoitteena on maidon ominaisuuksien siilyttiminen. Kiyneen rehun kiytt64 on siis rajoitettu, silld se saattaa edis-
tdd tiettyjd mikrobitartuntoja. Paalattu heind on heindnkorjuun vaihtoehto, jota kiytetddn sadeoloissa. Tdima méa-
rdys edellyttda tdytantoonpanokautta, jotta kaikki maidontuottajat ehtivit ottaa kidyttoon ruokintajirjestelman, jossa
sdilorehua ei tarvitse lisdtd lypsyaikana.

Lisatddn kohta "— tuottajan tilalla tekemdt rehuseokset sallitaan tietyin edellytyksin:

— Seos tehdéin 5.2.6 kohdassa luetelluista rehuista.

— Seos voi koostua perusravintoon kuuluvista rehuista ja 5.2.6 kohdassa luetelluista rehuista, jos se tehddin
jakelupdivana.

— Rehuseoksia, jotka on tehty sekoittamalla keskenddn perusravintoon kuuluvia rehuja ja sen tdydentdmiseksi sal-
littuja, 5.2.6 kohdassa luetelluista raaka-aineista koostuvia rehuja keskeniin, ei saa kayttdd.”

Néin pyritddn kieltimdin markkinoilla olevat seosrehut, joiden alkuperi ja usein myo6skddn koostumus eivit ole
kasvattajan hallinnassa ja joiden kiytto suosisi karjankasvatusta ilman yhteyttd maahan ja tiettyyn maantieteelliseen
ympdristoon.

— Lisdtddn seuraava teksti: "Vakirehun lisdys paivdannokseen saa olla enintddn keskimdirin 800 grammaa kuiva-
ainetta uuhta kohden. Markkinointivuoden aikana vikirehun lisdys uuhta kohden saa olla enintdan keskimairin
150 kg kuiva-ainetta.”
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Rajoituksella pyritddn siilyttiméddn uuhien erityisluonne mirehtijoind. Koska rajoitus korreloi laiduntamisajan vuo-
tuisen vihimmadiskeston ja alueelta perdisin olevan vihimmaisravinnon kanssa, se vahvistaa alkuperdalueeseen ole-
vaa yhteyttd, jonka kannalta eldinten saama ravinto on keskeinen tekija. Asetetuissa enimmaiismairissd — vuotui-
sessa ja pdivittdisessd — on otettu huomioon rehuvarantojen huomattavat kausivaihtelut ja uuhen elinkierto.

Lisitddn sallittujen rehujen luettelo tarkoituksena edistdd kasvattajien taitotiedon tuloksena syntyneiden tuotteiden
suosimista. Ndin saadaan myos tarkat tiedot rehuseoksiin kdytettdvistd raaka-aineista.

— Lisitddn seuraava kohta tarkoituksena edistdd rehujen perinteisten ominaisuuksien sdilymista:

"Tilalla olevien pienmirehtijdiden ravinnossa sallitaan ainoastaan kasvit, sivutuotteet ja geneettisesti muuntele-
mattomista tuotteista saatu tdydennysrehu.”

— Lisdtdadn seuraava sallittujen rehujen luettelo, jotta nuorten eldinten ruokintaa voitaisiin valvoa samoin kuin
aikuisten eldinten:

“Ennen vieroitusta karitsojen ravinnossa sallitaan maitotuotteet, hiivat, siilontdaineet ja johanneksenleipdpuun
palot. Ladkehoito sallitaan ainoastaan parantamistarkoituksessa.”

— Lisdtadn seuraava maarays:
"Valmistus on kiellettyd syys—lokakuun ajan.”

Niin varmistetaan Ossau-Iraty-juuston tuotannon kausiluonteisuus. Se noudattaa maidon tuotantokautta, joka jat-
kuu marras—joulukuusta kesd-heindakuuhun, joskus elokuuhun asti.

— Ilmaisu "tilalla tuotettu juusto valmistetaan raakamaidosta” korvataan seuraavasti:

"Maidon tiivistiminen poistamalla osittain nestemdinen aine ennen juoksettamista on kielletty. Maidon ldmpo-
kisittely sallitaan muussa kuin maatilatuotannossa.”

Niin varmistetaan maidon kayttiminen sellaisenaan, silld limpokasittely on ainoa sallittu kisittely. Se on nykykay-
tinnon mukaisesti kielletty tilalla valmistettujen juustojen osalta.

— Maidrdys “juustouman rakeistoa himmennetdin ja limmitetddn valmistusastiassa 36—44 °Cissa” korvataan
seuraavilla:

"Valmistus kasittdd yksinomaan seuraavat vaiheet:
— Tilalla tapahtuvassa valmistuksessa sallitaan siivilointi nokkoslehtien lapi.

— Maitoon saa lisitd ainoastaan seuraavia: juoksete, kalsiumkloridi (enintddn 3 cm? 10:een maitolitraan), vesi
sekd vaarattomat bakteeri-, hiiva- ja jalohomeviljelmit, joita ei ole geenimuunneltu.

— Juoksete lisitddn juuston maatilatuotannossa 40 tunnin kuluessa ensimmaisestd lypsysté ja muualla tapahtu-
vassa tuotannossa 48 tunnin kuluessa ensimmdisestd lypsystd. Se tehddan 28-35 °Cien limpétilassa lisda-
milld enintddn 3 cm? juoksetetta 10 maitolitraan juoksetteen viitearvon ollessa 520 mg kymosiinid litralta.
Juomaveden lisddminen on sallittua hiivan liuottamiseksi.

— Juoksettaminen, leikkaaminen, himmentiminen, limmittiminen ja uudelleen limmittiminen tapahtuvat
enintidn 44 °C:ssa. Himmentiminen saa kestdi enintdin tunnin. Muodostuneet rakeet saavat olla enintidin
1 cm?:n kokoisia.

— Laktoosin poisto on sallittua muussa kuin maatilatuotannossa: poistetun heran maira saa vastata enintdin
25:td prosenttia valmistukseen kaytettdvin maidon mdirdstd, juustoumaan lisityn juomaveden mdaird saa
vastata enintddn 25:td prosenttia valmistukseen kdytettdvin maidon médristd, ja veden limpotilan tiytyy
olla 25-60 °C.

— Muotitus, joka tapahtuu joko kangasvuoratuissa rei'itetyissd muoteissa tai erittdin pienireikdisissd muoteissa
(joiden halkaisija on 25,5-26 cm ja korkeus 9-12 cm, tai pienikokoisissa muoteissa, joiden halkaisija on
18-20 cm ja korkeus 7-10 cmy; tilalla tuotettua juustoa voidaan valmistaa muoteissa, joiden halkaisija on
24-28 cm ja korkeus 9-15 cm).

— Puristaminen, jonka aikana tilalla tuotettu juusto kddnnetddn ainakin kerran.
— Muotista poistaminen, joka tapahtuu pH:n ollessa enintéin 5,5.

— Suolaaminen: kuiva- tai upposuolaus. Kuivasuolauksen aikana késittelyhuoneen limpatila saa olla enintddn
15°C, ja kasittely saa kestdd enintddn 24 tuntia juustokiloa kohden. Suolavesiliuos koostuu vedesti ja suo-
lasta (enintddn 330 g/l). Se saa sisiltdd etikka- tai maitohappoa, ja sen pH saa olla enintdin 5,5. Upposuo-
lauksen enimmaiskesto on 12 tuntia juustokiloa kohden. Suolaveden enimmdislampétila on 15 °C. Suolave-
den siivilinti on sallittua.”
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Koska juustouman rakeiston himmentimistd ja limmittdmistd koskeva kuvaus yhtend ainoana valmistusvaiheena
osoittautui tuotantomenetelmin kuvauksen kannalta puutteelliseksi, juuston joka valmistusvaihetta on nyt tismen-
netty maidon kasittelystd suolaukseen asti. Erityisesti aikarajoja ja lampotiloja koskevat tavoitearvot on mddritelty
juustoloiden nykykiytintdjen mukaisesti. Koska voimassa olevassa eritelméssd ei myoskdin tarkenneta laktoosin-
poistoa koskevia sddntojd, kyseistd menetelmai, jota maitoseoksiin soveltuvana kaytetddn ainoastaan meijerivalmis-
tuksessa, on tdsmennetty asettamalla enimmaiismairat poistettavaa heraa ja lisittdvadd vettd varten sekd enimmais-
lampétilat.

— Lisiksi juuston kisittelyyn ja lisdaineisiin on tdhdn mennessé sovellettu yleistd siannostod. On kuitenkin kdynyt
ilmi, ettd uudet tekniikat, joista osa liittyy kasittelyyn ja lisdaineisiin, voivat vaikuttaa Ossau-Iraty-juuston omi-
naispiirteisiin.

Sen vuoksi eritelmissid on katsottu aiheelliseksi tdsmentdd maitoon ja Ossau-Iraty-juuston valmistukseen liittyvit,
kisittelyd ja lisdaineita koskevat nykykaytinnot, jotta uudet, vield sddntelemittomat kaytannot eivit vaikuttaisi hai-
tallisesti juuston ominaisuuksiin.

Lisatddn seuraavat maardykset:

"Maitoraaka-aineiden, keskeneriisten tuotteiden, juustouman ja tuoreen juuston sdilytys miinusasteissa (°C) on

kiellettya.
Tyhjiomenetelma sallitaan seuraavin edellytyksin:

— tuoreiden juustojen tyhjidinti on tehtivd 10 piivin kuluessa siitd, kun ne on poistettu suolavedestd tai
suolauksesta;

— sdilytyslampétilan on pysyttava 0-4 °C:ssa koko tyhjidintiajan;

— juustoja saa pitdd tyhjiopakattuina enintddn 10 kuukautta, ja kaikki vuoden aikana tuotetut juustot on poistet-
tava tyhjiopakkauksesta viimeistddn 20. joulukuuta kyseisend vuonna;

— tyhjiossi olleiden juustojen kypsytysajan katsotaan alkavan pdivistd, jona ne on poistettu pakkauksesta.”

Juuston aistinvaraisia ominaisuuksia muuttava jaddyttiminen on kiellettyd. Tyhjiointi mahdollistaa juuston kypsy-
tyksen ja pitdmisen kaupan ympiri vuoden huolimatta maidontuotannon ja siksi myds juustonvalmistuksen kausi-
luonteisuudesta. Se tarkoittaa tuoreen juuston odotusaikaa tyhjiditynd ennen kypsytystd, silld tyhjiosiilytysti ei las-
keta kypsytysaikaan.

— Mairéys "kypsytys tapahtuu alkuperdnimityksen kattamalla alueella, ja se kestdd 90 vuorokautta; kesto voidaan
lyhentdd 60 vuorokauteen pienen Ossau-Iraty-juuston kohdalla” korvataan seuraavasti:

"Vahimmadiskypsytysaika alkuperdnimityksen alueella on 120 vuorokautta 4-7 kilon ja 80 vuorokautta 2-3
kilon painoisille juustoille. Kypsytyslimpétila on 6-15 °C. Kypsyttimon kosteusasteen on oltava yli 75 prosent-
tia.”

Kypsytysajan pidentiminen vahvistaa tuotteiden ominaisuuksia. Kypsytysmenetelmid on tdsmennetty, jotta niistd
olisi selkedt maariykset.

— Lisatddn seuraava maardys, jossa kuvaillaan juustojen perinteisid kasittelytapoja:

"Kypsytyksen aikana juustoja kddnnellddn ja harjataan. Harjauksessa voidaan kayttdd vettd, suolaa, hapatetta
pinnan kypsyttamiseksi ja punapaprikapyreetd.”

— Koska tarkoituksena on vahvistaa perinteisid menetelmid, juuston pintaan ei saa lisitd kuoren viriaineita tai
natamysiinid (E235). Polyvinyyliasetaatin kéyttokielto vaatii 1. marraskuuta 2014 asti jatkuvan tdytintoonpa-
noajan, jotta tuottajat saavat otettua kayttoon vaihtoehtoisen menetelmin.

4. Merkintdji koskevat eritystiedot

Eritelmin uudessa versiossa mairatdin selkeimmin tuotteen pakollisista merkinnoisté ja kdytettivistd kirjainkoosta.

Kansallisen INAO-logon kiyttovelvoite poistetaan ja korvataan EU:n SAN-tunnuksen kayttovelvoitteella. Myds mai-
nintaa "Appellation d’Origine Protégée” saa kayttda.

Mahdollisuus kayttdd merkintojd “fermier” (tilalla valmistettu) ja “montagne” (vuoristojuusto) seki niiden kayttoeh-
dot poistetaan, silld kyseiset madrdykset eivit ole endd ajan tasalla.
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5.  Kansalliset vaatimukset

Lisdtddn eritelmin tirkeimmit tarkastettavat kohdat.

YHTENAINEN ASIAKIRJA
Maataloustuotteiden ja elintarvikkeiden maantieteellisten merkint6jen ja alkuperinimitysten suojasta annettu
NEUVOSTON ASETUS (EY) N:o 510/2006 ()
”"OSSAU-IRATY”
EY-nro: FR-PD0O-0417-01096-15.2.2013
SMM ( ) SAN (X)
1. Nimi

"Ossau-Iraty”

2. Jisenvaltio tai kolmas maa
Ranska

3. Maataloustuotteen tai elintarvikkeen kuvaus
3.1 Tuotetyyppi
Luokka 1.3 Juustot

3.2 Kuvaus 1 kohdassa nimetystd tuotteesta

Ossau-Iraty on yksinomaan vakioimattomasta lampaanmaidosta sellaisenaan juoksettamalla valmistettu juusto. Se
on raa‘asta juustomassasta kevyesti puristettu lierionmuotoinen suolattu ja kypsytetty juusto, jonka pohja on tasai-
nen tai hiukan kupera ja rasvapitoisuus vihintdin 50 prosenttia kuiva-aineen kokonaismdairdstd. Kuiva-ainepitoi-
suuden on oltava vihintddn 58 grammaa 100 juustogrammaa kohden. Tilalla tuotettu Ossau-Iraty-juusto valmiste-
taan yksinomaan raakamaidosta.

Juustomuottien mitat ja eri juustojen paino:
— muottien halkaisija on 25,5-26 cm ja korkeus 9-12 c¢m, kun kypsytetyn juuston paino on 4-5 kiloa, tai
— muottien halkaisija on 18-20 c¢m ja korkeus 7-10 cm, kun kypsytetyn juuston paino on 2-3 kiloa.

Tilalla tuotettua Ossau-Iraty-juustoa voidaan valmistaa edelld kuvatuissa muoteissa tai suurikokoisempana muo-
teissa, joiden halkaisija on 24-28 c¢m ja korkeus 9-15 cm, jolloin kypsytetty juusto voi painaa jopa 7 kiloa.

Massan viri vaihtelee norsunluunvalkoisesta kullankellertivadn kypsytysasteen mukaan. Siledn massan rakenne
vaihtelee kiintedstd pehmedin, ja siind saattaa olla joitain pienid reikia.

Kuoren viri vaihtelee oranssinkeltaisesta harmaaseen.

Kypsytys kestdd 2-3 kilon painoisilla juustoilla vihintddn 80 vuorokautta, ja 4-7 kilon painoisilla juustoilla 120
vuorokautta.

3.3 Raaka-aineet (ainoastaan jalostetut tuotteet)
Ossau-Iraty-juustoa valmistetaan yksinomaan lammasrotuja basco-béarnaise, Manech téte rousse (Manechin puna-

ruskeapddlammas) tai Manech téte noire (Manechin mustapdilammas) edustavien uuhien maidosta.

Maidon markkinointivuotta kohden (1. marraskuuta ja seuraavan vuoden 31. lokakuuta vilisend aikana) karjan kes-
kiméddrdinen lypsymdirid saa olla enintddn 300 litraa uuhelta. Maidontuotanto on kausiluontoista: eldinten lypsyaika
saa olla enintddn 265 pdivdd vuodessa, ja lypsiminen on kiellettyd syys—lokakuun ajan.

3.4 Rehu (ainoastaan eldinperdiset tuotteet)

Karjan ruokintaan kdytetddn padasiassa rajatulta maantieteelliseltd alueelta saatavaa ravintoa. Muualta kuin taltd alu-
eelta (laidunkauden ulkopuolella) toimitettavan rehun méird saa olla yhden markkinointivuoden aikana enintéin
keskimdarin 280 kiloa kuiva-ainetta uuhta kohden.

(*) Korvattu asetuksella (EU) N:o 1151/2012.
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Perusannokseen kuuluvat laidunrehu, tuore-, kuiva- ja dehydratoitu rehu sekd oljet ja kdynyt rehu. Karjan ravinto,
niin perusannos kuin tdydennysrehu, on koottava sallittujen raaka-aineiden luettelosta. Karjan ravintona kaytetddn
vain geenimuuntelemattomia tuotteita.

Uuhet laiduntavat vihintddn 240 paivdd vuodessa. Lypsyaikana uuhet saavat muina kuin laiduntamispéivind pii-
vdannoksen, joka sisaltdd vdhintddn 600 grammaa kyseiseltd maantieteelliseltd alueelta perdisin olevaa kuiva-ainetta.

Karjan ruokinnassa lypsyaikana otetaan huomioon seuraavaa:

— kdynyttd rehua saa 31. tammikuuta 2018 asti lisdtd uuhta kohden péivissd keskimairin enintddn 1,5 kilogram-
maa (brutto) maissisdilorehua ja 1 kilogramma (brutto) paalattua heinii tai nurmisiilérehua;

— alkaen 1. helmikuuta 2018 siilorehun lisidminen on kiellettyd ja paalatun heindn lisddminen sallitaan, mutta
enintddn keskimddrin 1 kilogramma (brutto) pdivdssd uuhta kohden.

Niiden kahden maddrdyksen soveltaminen edellyttdd, ettd paalatun heindn kuiva-ainepitoisuus on vahintddn
70 prosenttia.

Vakirehun lisdys paivdannokseen saa olla enintddn keskimairin 800 grammaa kuiva-ainetta uuhta kohden. Markki-
nointivuoden aikana vikirehun keskimairiinen lisdys uuhta kohden saa olla enintddn 150 kg kuiva-ainetta.

Muuntogeenisten kasvien istuttaminen on kiellettyd SAN-tuotteen valmistukseen tarkoitettua maitoa tuottavien tilo-
jen kaikilla viljelyaloilla. Kielto koskee kaikkia kasvilajikkeita, joita on mahdollista kdyttdd tilan eldinten ruokintaan,
sekd kaikkia lajikkeita, jotka voivat saastuttaa rehukasvit.

3.5 Erityiset tuotantovaiheet, joiden on tapahduttava yksiloidylli maantieteelliselld alueella

Lampaanmaidon tuotannon seki juustojen valmistuksen ja kypsyttimisen on tapahduttava kyseiselld maantieteelli-
selld alueella.

3.6 Viipalointia, raastamista, pakkaamista jne. koskevat erityiset sddnnot

Ossau-Iraty-juustoa voidaan saattaa markkinoille valmiiksi pakattuina paloina edellyttden, ettd joka palassa on alku-
peranimitykselle tunnusomaista kuorta ja jiljempana 3.7 kohdassa mainitut tiedot sisaltdvit merkinnit.

3.7 Merkintoji koskevat erityiset sadnnit

Riippumatta kaikkia juustoja koskevista lainsdddannossd edellytetyistd merkinnoistd juustojen pédllysmerkinndissd
on oltava alkuperdnimitys kirjasinkoolla, joka on vahintddn kaksi kolmasosaa etiketissd olevien muiden merkint6-
jen suurimmasta kirjasinkoosta.

Juustojen paallysmerkinnoissd on oltava Euroopan unionin SAN-tunnus.
Paillysmerkinnidssd voi lisiksi olla maininta "Appellation d’Origine Controlée”.

4. Maantieteellisen alueen tarkka rajaus

Maantieteellinen alue kisittid kokonaan tai osittain seuraavat kunnat
— Pyrénées-Atlantiquesin departementissa:

— seuraavien kantoneiden kaikki kunnat: Accous, Anglet, Aramits, Arudy, Biarritz, Bidache, Espelette, Haspar-
ren, Hendaye, Tholdy, Laruns, Lasseube, Mauléon-Licharre, Navarrenx, Nay, Oloron, Saint-Etienne-de-Bai-
gorry, Saint-Jean-de-Luz, Saint-Jean-Pied-de-Port, Saint-Palais, Sauveterre-de-Béarn, Tardets-Sorholus,
Ustaritz;

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

— seuraavat kunnat osittain: Abos, Abidos, Arbus, Argagnon, Artigueloutan, Artiguelouve, Barzun, Bayonne,
Bésingrand, 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, Pontacq, Siros, Soumoulou, Tarsacq, Urcuit ja Urt.
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Niiden kuntien osalta maarekisterikartat jitetddn kunnanvirastoon.

Kyseiset kunnat sijaitsevat Ousse-, Gave de Pau- ja Gavesjokien vasemmalla rannalla ja niiden yhtymakohdasta
alkaen Adourjoen vasemmalla rannalla. Maantieteelliseen alueeseen kuuluu myoés Gave de Pau -joen oikealla
rannalla sijaitseva Lonsin kunnan osa.

— Pyrénées-Atlantiquesin departementtiin rajoittuvat Hautes-Pyrénéesn departementin kunnat: Arbéost, Arrens-
Marsous, Ferriéres.

5. Yhteys maantieteelliseen alueeseen
5.1 Maantieteellisen alueen erityisyys

Alkuperdnimityksen alue kisittdd baskialueella ja Béarnin alueella sijaitsevan vuoriston alarinteineen.

Kyseisen alueen luonnonolot — meri-ilmasto sdinnollisine ja suurine sademédrineen (1 200-1 800 mm vuodessa) ja
varsin pienine limpatilanvaihteluineen — suosivat laidunmaita ja siksi myds maidontuotantoon tarkoitettujen lam-
paiden kasvatusta. Samoin pinnanmuodostus — kukkulat, alarinteet ja keskiylinko — ja laidunten korkea sijainti
ovat ohjanneet maatalouden painopistettd kohti laajaperdisesti harjoitettavaa karjankasvatusta.

Maidon tuotantoon kdytetddn perinteisid paikallisia lammasrotuja basco-béarnaise, Manech téte rousse (Manechin
punaruskeapdilammas) ja Manech téte noire (Manechin mustapdilammas), jotka ovat sopeutuneet alueen ilmasto-
oloihin erityisen hyvin. Niiden perusravinto koostuu ruohosta ja heindstd, ja ne kestivit runsassateista ilmastoa
vedenpitdvin villaturkkinsa ansiosta. Ne laiduntavat joka piivd, myos talvisin, paitsi lumipeitteen aikana ja darisddo-
loissa. Ne ovat sopeutuneet siirtolaiduntamiseen, joka koskee kolmea neljannestd koko karjasta. Nama paikallisro-
dut tuottavat maitoa ainoastaan talvella, kevialld ja alkukesasta.

Juustontuotantomenetelmd noudatteleekin titd kausiluonteista maidontuotantoa: lypsiminen ja juustonvalmistus
ovat kiellettyjd syys—lokakuussa.

Timin maantieteellisen alueen lampaanmaito on erityisen ravinteikasta, ja tuotantomenetelmd takaa sen, ettd
kuiva-aineen (rasvan ja proteiinin) méird on keskiméirin vahintddn 110 grammaa maitolitralta.

Valmistusmenetelmdt ja valmistusta koskevat muuttujat on mddritetty maidon ravinteikkuuden mukaan. Niin var-
mistetaan, ettd jalostusprosessit eli lipolyysi ja proteolyysi lihtevit kdyntiin kellariin vietdvissd juustoumassa kypsy-
tyksen aikana.

Tuottajien soveltamat kypsytysmenetelmdt (juustojen kddntdminen ja harjaaminen sekd fungisidien ehdoton kaytto-
kielto) edistdvat pintaan kehittyvin mikrobikasvuston muuntumista erityyppisiksi hyodyllisiksi mikrobikasvustoiksi,
jotka varmistavat aromien kehittymisen.

5.2 Tuotteen erityisyys

Ossau-Iraty on lampaanmaidosta valmistettu, kevyesti puristettu tomme-juuston muotoinen juusto, jonka pohja on
tasainen tai hiukan kupera. Silld on kova, muutaman millimetrin paksuinen kuori, jonka virisivy vaihtelee orans-
sinkeltaisesta harmaaseen. Ossau-Iraty painaa vahintddn 2 kiloa, joten kypsytysaika voi olla pitkd, koon mukaan
vihintddn 80-120 pdivaa.

Massan viri vaihtelee norsunluunvalkoisesta kullankellertivdan kypsytysasteen mukaan. Sen rakenne on siled, kiin-
ted ja rasvainen ja vaihtelee pehmeistd kovaan. Juustossa saattaa olla joitain pienid reikid (koloja).

Juuston mieto tuoksu voi joskus olla kukkainen tai hedelmdinen. Tasapainoisessa maussa tuntuu hapokkuutta ja
rasvaisuutta. Maku on téyteldinen eikd lilan suolainen, ja siind on monesti havaittavissa hasselpdhkindn ja hedelman
aromeja.

5.3 Syy-seuraussuhde, joka yhdistid maantieteellisen alueen seuraaviin: tuotteen laatu tai ominaisuudet (kun kyseessi SAN) tai
tuotteen erityislaatu, maine tai muut ominaisuudet (kun kyseessi SMM)

Maantieteellinen alue kisittdd baskialueella ja Béarnin alueella sijaitsevan vuoriston alarinteineen, missd kasvaa pda-
osin luonnonniittya ja kylvonurmea. Se kisittad sekd kesilaitumia, joilla suurin osa karjoista laiduntaa kesdisin, ettd
tiloja, joilla kasvattajat harjoittavat rehuntuotantoa laiduntamista ja heininkorjuuta varten.

Tillaisen pintakasvillisuuden ansiosta voidaan tuottaa omalta maantieteelliseltd alueelta perdisin olevaa rehuravin-
toa, joka koostuu padosin heindstd, odelmasta ja eri kasvilajikkeista saatavasta rehusta.
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Niitd rehuvarantoja hyodynnetddn kasvatettaessa yksinomaan paikallisia lammasrotuja (Manech téte noire, Manech
téte rousse ja basco-béarnaise).

Paikallisten rotujen kdyttiminen, laiduntamiseen ja heininsyontiin perustuva ruokinta ja tehotuotantoa hillitsevit
kasvatusolot takaavat maidon hyvin soveltuvuuden juustonvalmistukseen.

Lampaanmaitojuustoja on valmistettu Pyreneiden linsiosissa ainakin keskiajalta lihtien. Vuokraviljelysopimukset
1300-luvulta ja notaarin vahvistamat asiakirjat 1400-luvun alkupuolelta kertovat lampaanmaitojuuston valmistuk-
sesta alueella.

Koska maidon kuljettaminen vuoristolaitumilta tai korkealla sijaitsevilta kesélaitumilta alas laaksoon on ollut han-
kalaa, lammaspaimenet ryhtyivit varhaisessa vaiheessa valmistamaan siitd juustoa jo laidunpaikalla, jolloin se oli
helpompi kuljettaa myyntiin laaksoalueille.

Ossau-Iraty kuuluu kisittelemattomastd maidosta valmistettujen puristettujen, ei keitettyjen juustojen luokkaan.
Usean kilon paino, puristettu massa, juuston muoto ja pitkissd kypsytyksessd kehittynyt varsin kova kuori tekivit
tastd juustosta helposti kuljetettavan. Sen hyvi siilyvyys takasi paimenelle perheineen proteiinipitoista ravintoa
koko vuoden ajan.

Vaikka kuljetus on nykyddn helpompaa, pitkin kypsytyksen perinnettd pidetddn ylld. Mitd erilaisimpia aromeja
sisiltdvien juustojen ominaisuudet paddsevit esiin sopivien valmistusmenetelmien ja pitkdn kypsytyksen ansiosta.

Eritelmiin julkaisutiedot

[asetuksen (EY) N:o 510/2006 (%) 5 artiklan 7 kohta]

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

(*) Katso alaviite 3.
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