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Offentliggérande av en ansékan i enlighet med artikel 6.2 i ridets forordning (EG) nr 510/2006
om skydd av geografiska beteckningar och ursprungsbeteckningar for jordbruksprodukter och

Genom detta offentliggérande tillgodoses den ritt till invindningar som faststills genom artikel 7 i rddets
forordning (EG) nr 510/2006 ('). Invindningar maste komma in till kommissionen senast sex manader efter

livsmedel

(2009/C 72/10)

dagen for detta offentliggorande.

I denna sammanfattning anges de viktigaste uppgifterna i produktspecifikationen i informationssyfte.

SAMMANFATTNING
RADETS FORORDNING (EG) nr 510/2006
"MOUTARDE DE BOURGOGNE”
EG-nr: FR-PGI-005-0503-25.10.2005

SUB () SGB (X))

1.  Behorig myndighet i medlemsstaten:

Namn:

Adress:

Tfn
Fax

E-post:

2. Grupp:

Namn:

Adress:

Tfn
Fax

E-post:

Institut National des Appellations d’Origine (LN.A.O.)

51, rue d’Anjou
75 008 Paris
FRANCE

+33 153898000
+33 142255797

info@inao.gouv.fr

Association Moutarde de Bourgogne (AMB)

AMB ARIA Bourgogne

4, Bd du Docteur Jean Veillet
21 000 Dijon

FRANCE

+33 380288140
+33 380288169

laure.ohleyer@cote-dor.chambagri.fr

Sammansittning: Producenter/bearbetningsforetag ( X ) Annan ( X)

3. Produkttyp:

Klass 2.6 — Senapspasta

4, Produktspecifikation:
(Sammanfattning av kraven i artikel 4.2 i férordning (EG) nr 510/2006)

(') EUTL 93,31.3.2006,s. 12.



26.3.2009 Europeiska unionens officiella tidning C72/63

4.1  Beteckning:

"Moutarde de Bourgogne”

4.2 Beskrivning:

"Moutarde de Bourgogne” dr en stark eller mycket stark vitvinssenap. Den dr klargul till fargen och
dess konsistens ir tjock, homogen och krimig. Den har stark doft och smak med tydliga inslag av vitt
bourgognevin.

4.2.1 Tilldtna ingredienser och tillsatser:

— senapskorn som producerats och lagrats i Bourgogne,

— 16sning: en 16sning av vatten och vitt vin med skyddad ursprungsbeteckning som har framstillts i
vinomréadet Bourgogne. Andelen vin ska uppgd till 25 % vid framstallningen av senapen. Vinet
ska vara torrt vitt vin som framstillts med de traditionella druvsorterna frin Bourgogne, dvs.
Aligoté och Chardonnay. Sddana viner kdnnetecknas av att de dr mycket aromatiska och har en
lang eftersmak,

— salt, socker, kryddor, tillsatsimnen (i enlighet med EU-direktivet fran 1995, med undantag av arti-
ficiella firgdmnen, mjol av spannmdl eller andra stabiliserings- eller fortjockningsmedel, naturlig
eller artificiell senapsessens, senapsextrakt eller essentiell senapsolja).

4.2.2 Fysiska och kemiska egenskaper hos "Moutarde de Bourgogne”:

— torrextrakt frn senapskornen: > eller = 24 viktprocent av den firdiga produkten,
— fett frén senapskornen: > eller = 9 viktprocent av den firdiga produkten,

— rester av froskal: mindre dn 2 % av den totala vikten.

4.3 Geografiskt omrdde:

Produktion och lagring av senapskorn samt produktion (bearbetning) av senapspastan mdste dga rum
i det avgrinsade produktionsomrddet. Produktionsomradet utgors av departementen i regionen
Bourgogne, dvs. Cote d'Or, Nievre, Sadne et Loire och Yonne.

Det geografiska omrddet motsvarar det omréde dir man traditionellt har producerat senapskorn och
bourgognevin och har de nédvindiga kunskaperna for att bearbeta dessa till en senap med typiska
egenskaper (se punkt 4.6).

De senapskorn som produceras i Bourgogne har sirskilda egenskaper som har varit kinda i hundra-
tals dr. Charles Estienne, som var livlakare at kung Frans I, ansdg att den senap som framstilldes i
Bourgogne var av en hogre kvalitet pd grund av att den framstilldes av fron frn dkersenapsplantan.
Anda fram till andra virldskriget odlade man &kersenap i skogarna och i nérheten av kolmilor. Efter
det att man hade framstillt kol i milorna var marken rik pa kaliumkarbonat och dirfor lamplig for
senapsodling. Kolarna sddde senapen i mars och skoérdade i augusti. Dessutom limpar sig klimatet i
Bourgogne, som ir ett ganska homogent inlandsklimat, for senapsodling. Senapsodlingen kraver inga
stora vattenmangder, och senapen klarar bdde torka och hdga temperaturer. Den mdr ddremot inte
bra om slutet av varen ér alltfor fuktigt. Efter en nedgdng under flera decennier har senapsodlingen i
Bourgogne nu nylanserats pé initiativ av senapsindustrin. Syftet 4r att f4 kontroll 6ver produktions-
kvaliteten och att forbittra kvaliteten pé den firdiga produkten. Nylanseringen har gjorts i samarbete
med flera forskningsinstitut, Chambre d’Agriculture de Cote d’Or, regionala lagringsorgan, jordbru-
kare och bearbetningsforetag. Man har valt ut sorter med specifika egenskaper, dels med hinsyn till
klimat och jordman i Bourgogne och till bearbetningsforetagens kvalitetskrav.

Inom omrddet har man avgransat ett omrade dar det ar lampligt att odla senap. Omradet har avgrin-
sats utifrdn vilka klimat- och jordmdnsforhdllanden som sirskilt limpar sig for senapsodling, dvs.
andra jordar 4n brunjordar med hog syrahalt och podsoljordar pd hog hojd. Forsoksodling har visat
att dessa jordar endast har begrinsad limplighet dd senapskornen inte far tillrdcklig kdrna och otill-
rickliga halter av isotiocyanat, vilket i sin tur gor att det inte d4r mojligt att framstilla senap med de
typiska egenskaperna.
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4.4 Ursprungsbevis:

Spérbarheten sikras under hela produktionsprocessen, frin odlingslotten till den forpackade senapen.
For detta anvinds sirskilda formuldr. Senapen skordas endast péd registrerade odlingslotter i det
avgrinsade produktionsomrddet for den skyddade geografiska beteckningen.Odlingslotterna ska
uppfylla de kriterier som anges i produktionsplanen. Odlarna levererar sin produktion till lagringsfo-
retag i Bourgogne. Alla aktorer som ir verksamma inom produktionen av senapskorn, lagring och
bearbetning ska fylla i de sirskilda formuldren. Under produktionens ging gors analyser av senaps-
kornens och senapspastans kvalitet.

4.5  Framstdllningsmetod:

Endast foljande sorter, vilka valts ut av Association "Moutarde de Bourgogne” (nedan kallad AMB), fér
anvindas; Brassica juncea (bruna och gula senapskorn) och Brassica nigra (svarta senapskorn). Man har
utarbetat en produktionsplan i vilken det anges vilka omrdden som anvinds for odlingen, vilka
odlingslotter som har valts ut och var dessa ir beldgna inom produktionsomradet. Efter skorden leve-
reras senapskornen till ett lagringsforetag i Bourgogne. Lagringsforetaget ansvarar for att sikra spér-
barheten och reng6r och lagrar senapskornen.

I denna etapp i produktionen ska senapskornen kontrolleras och godkannas/underkdnnas utifrin
foljande kriterier:

— de ska komma frin det avgrinsade produktionsomradet i Bourgogne och vara av de sorter som
valts ut av AMB,

— andelen grona eller omogna fron far hogst vara pa 1,5 % (kvalitet I och II),
— andelen frimmande frén fir hogst vara 0,3 % i kvalitet I och 0,5 % i kvalitet II,

— senapskornen fdr inte vara angripna av insekter eller mogel och de fir inte visa tecken pé att ha
blivit brinda av solen,

— fronas storlek: vikt for 1000 fron = > 2,35 g. Vid exceptionella viderforhdllandet far vikten for
1 000 fron ligga pad > 2 g,

— vatten och flyktiga dmnen: 4,2-9 % av substansen,

— fetthalt: 28-42 % i torrsubstansen,

— halt av flyktigt isotiocyanat: 0,7-0,94 % i torrsubstansen,
— proteinhalt: 24,2-30,8 % i torrsubstansen.

Nir senapskornen har godkints forbereds och levereras de till produktionsforetag inom det geogra-
fiska omradet. Kornen krossas och blandas med en 16sning av vatten och vin. Det vin som anvinds
ska vara ett vitt AOC-vin frdn Bourgogne. Genom denna bearbetning frigors senapskornets kdrna och
man far fram den forsta senapspastan. Pastan passeras direfter for att avligsna froskalen. Detta ger en
ljusgul pasta som ar tjock, homogen och kramig till konsistensen. Avslutningsvis avligsnas eventuella
luftbubblor. Senapen far darefter vila, vilket gor att den starka smaken utvecklas. Direfter lagras och
forpackas senapen.

4.6 Samband med det geografiska omrddet:

Sambandet med det geografiska omrddet utgors av den regionala yrkesskickligheten som funnits i
generationer, den traditionella odlingen av senap i Bourgogne, det starka bandet mellan senapsod-
lingen och vinproduktionen i Bourgogne och dessas goda renommé genom seklerna.

4.6.1 En sirskilt god kvalitet:

Senap av typen "Moutarde de Bourgogne” kidnnetecknas av sin starka och intensiva smak och fram-
stills av senapsfron som producerats och lagrats i Bourgogne och av att den blandats med en 16sning
bestdende av vatten, salt, socker, kryddor och minst 25 % torrt vitt vin frin druvsorter som traditio-
nellt odlas i Bourgogne. Dessa vita viner dr aromatiska med ldng eftersmak och ger senapen dess
starka och typiska doft och dess tydliga smak av vitt bourgognevin, vilket sirskiljer den frén andra
senapssorter. Torrsubstansen frin kornen ska ligga pd minst 24 % och andelen fett frdn kornen ska
ligga pd minst 9 %.
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4.6.2 Senapens renommé:

Senapen hor ihop med regionen Bourgogne. Det berittas att man vid en fest 1336, som organise-
rades i Rouvres av hertigen Eudes IV av Bourgogne till Filip VIs dra, fortirde s& mycket som
206,75 liter senap. Fran och med 1500-talet skapades sarskilda stadgor for senapstillverkarnas skrin
(i Dijon 1634 och i Beaune 1647). Anda fram till 1800-talet tillverkades senap hantverksmassigt. [
och med den industriella revolutionen blev tillverkningen industriell. Tillverkarna i Bourgogne tivlade
i uppfinningsrikedom. Bland annat ldt en tillverkare i Dijon, en herr Grey, ar 1850 hos Académie des
Arts, Sciences et Belles Lettres, registrera en maskin som okade produktionen avsevart. Mellan 1750
och 1984 forekom 263 olika senapstillverkare. En sddan koncentration av tillverkare finns inte i
ndgon annan region i Frankrike.

Det finns ocksé historiska skil till varfor man odlar senap i Bourgogne, eftersom Frans Ls livldkare,
Charles Estienne, ansdg att den senap som producerades i Bourgogne var av allra hogsta kvalitet,
vilket han ansdg berodde pa att dkersenapen hir vixte battre 4n ndgon annanstans.

Det finns ett nira band mellan senapen och vinet. Ar 1911 hivdade snapstillverkaren A. Berthiot att
den goda kvaliteten pd den senap han tillverkade berodde pd att han anvinde de basta senapskornen
som vid malningen blandades med en bourgognelosning innehallande bland annat verjus, ett vin till-
verkat pd omogna druvor. Den aktuella druvsorten drabbades av vinlus och tillverkarna borjade
istdllet anvinda syrliga vita viner. Dessa ersattes i ett senare skede med kvalitetsvin. Det faktum att
man i stillet for vindger anvinder vin i senapen ger den dess sirskilda organoleptiska egenskaper.

Senapstillverkarna borjade tidigt anvinda beteckningen "Moutarde de Bourgogne”. Det finns bland
annat en registrering frdn 1891 av mirket "Moutarde de Bourgogne, extra-blanche supérieure” som gjorts
vid domstolen i Sens och frdn 1903 en registrering vid handelskammaren i Dijon av en etikett med
texten Moutarde Jacquemart au pur verjus de Bourgogne. Det faktum att man i varumirkenas namn viljer
att hdnvisa till Bourgogne och dess historia visar pd senapens ryktbarhet. Bland de olika varu-
mirkena kan nidmnas Jean-sans-Peur, Téméraire, Moutarde d la cuillere de la Belle Bourguignonne och La
Bourguignonne.

4.6.3 Den minskliga faktorn — ett sarskilt yrkeskunnande:

Anda fram till andra vérldskriget var senapsodlingen omfattande i Bourgogne. Efter 1945 forsokte
senapsindustrin bevara odlingen i regionen och senapstillverkarnas samarbetsorgan gav ocksd ut en
broschyr om senapstillverkningen for detta dndamal. Initiativet lyckades inte pd grund av vérldsmark-
naden och konkurrensen fran andra oljevixter.

Inte forrdn i borjan av 1990-talet borjade man dterigen odla senap i storre skala. Detta berodde bland
annat pd att de olika aktorerna i produktionskedjan samtidigt hade olika skal att gora gemensam sak:

— industrin sokte en mojlighet att diversifiera sina leveranskillor och 6nskade fa kontroll over rava-
rornas kvalitet. De ville ddrfor kunna paverka sjdlva odlingen av senapskornen for att fa en bittre
slutprodukt,

— jordbrukarna onskade diversifiera sin produktion och ville ocksd kunna avsitta produktionen i
regionen.

Man tillsatte en kommitté som skulle styra nylanseringen. Dar fanns foretrddare for f6ljande organ:

— Etablissement National d’Enseignement Supérieur Agronomique de Dijon och Institut national de
recherche agronomique pour la recherche génétique. Dessa ansvarade for forbattringar av produk-
tiviteten och sdg till att senapskornens kvalitet motsvarade de kriterier som faststillts av AMB,

— Chambre d’agriculture de Cote d’'Or ansvarade for tillimpad forskning och forsoksverksamhet,

— regionala lagringsforetag ansvarade for logistik i samband med skord och forpackning,

— jordbrukarna ansvarade for att omsitta forskningsresultaten i praktiken och for att fa fram tillrack-
liga méngder senapskorn for tillverkarnas provtillverkning,

— Fédération francaise des industriels charcutiers, traiteurs et transformateurs de viandes och senapstillver-
karna genomforde ett antal prov och forsok bade i mindre skala och i industriell skala.
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Tack vare samarbetet kunde man ta fram tvé sorter som man 6nskar skydda med en skyddad geogra-

fisk beteckning.

Parallellt med denna utveckling har produktionen okat fran cirka 350 hektar 1993 till
1 230 hektar 2003.

4.7 Kontrollorgan:
Beteckning: CERTIPAQ

Adress: 44, rue La Quintinie
75015 Paris
FRANCE
Tin +33 145309292
Fax +33 145309300
E-post: certipaq@certipaq.com

4.8 Markning:

I mirkningen ska foljande uppgifter inga:
— handelsnamnet "Moutarde de Bourgogne”,

— logotyp for den skyddade geografiska beteckningen.



