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OVRIGA AKTER

EUROPEISKA KOMMISSIONEN

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

(2011/C 129/09)

Genom detta offentliggérande tillgodoses den ritt att gora invidndningar som faststdlls i artikel 7 i radets
forordning (EG) nr 510/2006 (). Invindningar maste komma in till kommissionen senast sex manader efter
dagen for detta offentliggorande.

ANSOKAN OM ANDRING
RADETS FORORDNING (EG) nr 510/2006
ANSOKAN OM ANDRING ENLIGT ARTIKEL 9
"NEUFCHATEL”
EG-nr: FR-PD0-0117-0126-16.03.2006
SGB () SUB ( X))

1. Rubrik i produktspecifikationen som berérs av dndringen:
— [0 Produktens beteckning
— Produktbeskrivning
— [ Geografiskt omrade
— [X] Bevis pa ursprung
— [X Framstillningsmetod
— Samband
— Mirkning
— [ Nationella krav
— [ Annat (specificera)
2. Typ av dndring(ar):
— [ Andring av sammanfattande dokument eller sammanfattning

— [X Andring i specifikationen for en registrerad SUB eller SGB for vilken varken det sammanfattande
dokumentet eller ssmmanfattningen har offentliggjorts

— [ Andring i specifikationen som inte kraver nigon dndring i det offentliggjorda sammanfattande
dokumentet (artikel 9.3 i forordning (EG) nr 510/2006)

— [0 Tillfallig 4ndring i specifikationen till foljd av att de offentliga myndigheterna har infort obli-
gatoriska sanitdra eller fytosanitira dtgirder (artikel 9.4 i forordning (EG) nr 510/2006)

() EUT L 93, 31.3.2006, s. 12.
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3. Andring(ar):
3.1 Produktbeskrivning:

Hela denna punkt har skrivits om for att bli tydligare och mer precis.

Bestamningarna "mjolkbaserad, smidig, ej hopsjunken, lagom fast, ¢j klibbig, ¢j rinnig och ¢j kornig”
har lagts till for att beskriva ostmassan mer detaljerat.

Formuleringen "Beroende pd anvindningsomréde finns produkten i foljande former ... 2,4 cm hog” har
dndrats till ”’Neufchatel’ finns i foljande former: cylinderformade, fyrkantiga och brikettformade ostar,
tvapack med cylinderformade ostar, hjirtformade och stora hjirtformade ostar, vars storlek beror pa
formen och dimensionen hos de formar som beskrivs i kapitel 5.”.

Frasen "Efter den kortaste tiden fér mognadslagring i enlighet med kapitel 5 om framstillningsmeto-
den” har lagts till.

En kortaste tid for mognadslagring foreskrivs i kapitel 5. Framstillningsmetoden dr densamma, men
det fortydligas att vikten, den ldgsta fetthalten och den ldgsta torrsubstanshalten avser slutprodukten
efter mognadslagring.

3.2 Bevis pd ursprung:

Under denna rubrik fortydligas att samtliga aktorer ska identifieras, att register ska foras samt att
producenterna ska fylla i innehallsdeklarationer for att aktorernas metoder ska kunna registreras och/
eller for att produkterna ska kunna lagerbokforas.

3.3 Framstdllningsmetod:

Hela denna punkt har skrivits om for att bli tydligare och mer precis genom féljande dndringar:

— Foljande fraser har lagts till: "I foreliggande produktspecifikation avses med besdttning en anldgg-
nings hela mjolkkobesittning bestdende av lakterande kor och sinkor. De besittningar som mjolk-
producenterna anvinder for framstillning av 'Neufchatel' utgors till minst 60 procent av kor av
normandisk ras”; "Endast mjolk fran dessa besattningar far foras in i de lokaler dir 'Neufchatel
tillverkas, alltifrdn mottagandet av mjolken till ostarnas mognadslagring”.

Produktionsvillkor for mjolken har lagts till. Syftet med dessa produktionsvillkor 4r att se till att en
majoritet av producenternas besittningar utgors av kor av den lokala normandiska rasen. Nir den
skyddade ursprungsbeteckningen for osten "Neufchatel” godkidndes (1969) ansdg man inom osttill-
verkningsbranschen inte att det var nodvandigt att i ett dekret foreskriva att den normandiska rasen
skulle anvdndas och att korna huvudsakligen skulle utfodras med grds, eftersom denna metod
anviandes av alla uppfodare och inte riskerade att ersittas med andra metoder. Under tidens
ging har dock nya metoder, till exempel anvindningen av majsensilage och rasen Prim’Holstein
uppkommit och utvecklats, samtidigt som producenterna alltmer insett hur viktig den normandiska
rasen och grisfoder ar for "Neufchatel-ostens typiska egenskaper och renommé. For att stoppa
detta avsteg frdn den traditionella metoden, dterinfora de villkor som gett produkten dess ryktbar-
het och dirigenom stirka produktens samband med ursprungsomradet, har producentgruppen
forsokt definiera mjolkframstillningsmetoden genom att faststilla minimikrav f6r den ldgsta ande-
len kor av normandisk ras och den lagsta grasmarksytan for bete. Dessa nya bestimmelser gor det
ocksd mojligt att tydligare bekrifta den skyddade beteckningens samband med ursprungsomradet
genom att ta fasta pa det foregdende sambandet mellan denna ras och uppfodarna i regionen, den
lokala rasens anpassning till miljon och mjélkens lamplighet for osttillverkning.

— Foljande har lagts till: "Besattningen gdr pd bete minst sex mdnader om dret. Under denna period
utgor betet mer dn halften av den huvudsakliga dieten beriknat pd torrsubstansen. (...) Under
extraordindra omstandigheter, frimst i form av oférutsebara viderforhdllanden, kan tillfdlliga un-
dantag goras for att ombesorja besittningens utfodring.”
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3.4

3.5

3.6

4.

I dessa bestimmelser faststills ocksd villkor for mjolkkornas utfodring som syftar till att fortydliga
ostens samband med ursprungsomradet. Det fortydligas att besdttningens huvudsakliga diet berdk-
nat pa torrsubstansen till 80 procent ska komma frdn anliggningen. Aven betesvillkor fér mjolk-
korna anges tillsammans med regler for belastningen vid varje anldggning (minsta yta med betesbar
angsmark per mjolkko, storsta yta for majsensilage per mjolkko, odling pd dngsmarkerna). Dessa
bestimmelser syftar ocksd till att bevara och oka andelen grds i mjolkkornas foder.

— Foljande har lagts till: "Vid mjolkbaserad tillverkning fir mjolken lagras pd anliggningen fore
insamling i hogst 48 timmar efter den senaste mjolkningen. (...) Konservering av firskost eller
ost under mognadslagring i modifierad atmosfar ar inte tilldten.”

Alla framstillningsvillkor for osten har fortydligats for att battre bevara produktens egenskaper:
lagringen av mjolken pd anldggningen fore anvindning ar stringt reglerad liksom villkoren for
tillsattning av 16pe, vassleavgivning och pressning av ostmassan. Formningen och forflyttningen av
ostmassan samt villkoren for mognadslagring beskrivs i detalj.

Anvindningen av behandlingsmetoder och tillsatser vid ostframstillning omfattas dessutom av en
allmin lagstiftning. Det har dock konstaterats att ny teknik som ofta ror behandlingsmetoder och
tillsatser som mikrofiltrering, partiell koncentration av mjolken eller mogningsenzym kan paverka
de sdrskilda egenskaperna hos ostar med ursprungsbeteckning. Vissa enzymtillsatser har visat sig
vara oférenliga med produkter med skyddad ursprungsbeteckning, om man vill bevara produkter-
nas grundliggande egenskaper. Det har darfor blivit nodvindigt att i produktspecifikationen for
varje ursprungsbeteckning ange gingse metoder i friga om anvindning av behandlingar och till-
satser i mjolken och under ostframstillningen. P4 sa sitt kan man undvika att nya metoder som
inte omfattas av bestimmelserna i framtiden paverkar de skyddade ostarnas egenskaper.

I denna punkt anges dven formarnas storlek. Denna dndring foljer pd en enkdt hos producent-
gruppen om de anvinda formarnas dimensioner och syftar till att lita dessa mer exakta dimen-
sioner ersitta de dimensioner som tidigare angetts i produktspecifikationen och som avsdg den
slutliga osten.

Samband med det geografiska omradet:

Denna punkt har fortydligats och delats upp i tre punkter. Bevarandet av sirdragen hos osttypen
"Neufchatel” genom olika godkinda metoder kommenteras. Foretrddet for den normandiska rasen
och dess betydelse for de sirskilda egenskaperna hos "Neufchatel” fortydligas (sdsom historisk ras
fran Pays de Bray vars mjolk har utomordentligt goda egenskaper for osttillverkning tack vare sin
hoga kasein- och fetthalt).

Miirkning:

Det har fortydligats vilka uppgifter som maste anges i markningen. Skyldigheten att anvanda logotypen
INAO har avskaffats.

Skyldigheten att anvidnda gemenskapslogotypen har avskaffats.

Nationella krav:

En tabell med de viktigaste punkterna som ska kontrolleras, deras referensvirden och utvirderings-
metoder har lagts till.

En uppdaterad sammanfattning (om nodvindigt).

Hinvisning till offentliggérandet av specifikationen:

https:/[www.inao.gouv.fr/fichier/Cahier-des-Charges-Neufchatel.pdf
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SAMMANFATTNING
RADETS FORORDNING (EG) nr 510/2006
”NEUFCHATEL”
EG-nr: FR-PDO-0117-0126-16.03.2006
SUB ( X ) SGB ()

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

1.

4.1

4.2

4.3

Behorig myndighet i medlemsstaten:

Namn: Institut national de l'origine et de la qualité
Adress: 51 rue d’Anjou
75008 Paris
FRANCE
Tfn +33 153898000
Fax +33 153898060
E-post: info@inao.gouv.fr
Grupp:
Namn: Syndicat de défense et de la qualité du fromage Neufchatel
Adress: Mairie — BP 88
76270 Neufchatel
FRANCE
Tfn +33 232975301
Fax +33 232975306
E-post: syndicatdufromage@neufchatel-aoc.org

Sammansittning: Producenter/bearbetningsforetag ( X ) annan ()

Produkttyp:
Klass 1.3 — Ost

Produktspecifikation:

(sammanfattning av kraven enligt artikel 4.2 i forordning (EG) nr 510/2006)

Namn:

"Neufchatel”

Beskrivning:

"Neufchatel” ar en ost som uteslutande tillverkas av komjolk som tillsatts lope, vars mjolkbaserade
ostmassa dr mjuk och littsaltad, saknar hél, dar smidig, e¢j hopsjunken, lagom fast, fyllig och slit, ¢j
klibbig, ¢j rinnig och ej kornig. Osten har en flackig vit skorpa utan haligheter.

"Neufchatel” finns i f6ljande former: cylinderformade, fyrkantiga och brikettformade ostar, tvapack med
cylinderformade ostar, hjirtformade ostar och stora hjirtformade ostar.

Efter den kortaste mognadslagringstiden viger "Neufchatel” minst 100 gram for cylinderformade,
fyrkantiga och brikettformade ostar, 200 gram for hjirtformade ostar och tvdpack med cylinderfor-
made ostar och 600 gram for stora hjirtformade ostar.

Osten innehéller minst 45 gram fett per 100 gram ost efter fullstindig torkning och 40 gram torr-
substans per 100 gram ost.

Geografiskt omrade:

Pays de Bray, som utgdr en del av departementen Oise och Seine-Maritime. Det geografiska
omrddet omfattar i departementet Oise (60) kommunen Quincampoix-Fleuzy och i departementet
Seine-Maritime (76) kommunerna Argueil, Aubéguimont, Aubermesnil-aux-Erables, Aumale, Auvilliers,
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Avesnes-en-Bray, Bailleul-Neuville, Baillolet, Beaubec-la-Rosiére, Beaussault, Beauvoir-en-Lyons, La Bel-
licre, Bois-Guilbert, Bois-Héroult, Bosc-Bordel, Bosc-Edeline, Bosc-Mesnil, Bosc-Roger-sur-Buchy, Bou-
elles, Bradiancourt, Brémontier-Merval, Buchy, Bully, Bures-en-Bray, Callengeville, Le Caule-Sainte-
Beuve, La Chapelle-Saint-Ouen, Clais, Compainville, Conteville, Criquiers, Croixdalle, Cuy-Saint-Fiacre,
Dampierre-en-Bray, Dancourt, Doudeauville, Elbeuf-en-Bray, Ernemont-sur-Buchy, Esclavelles, Fallen-
court, Ferriéres-en-Bray, La Ferté-Saint-Samson, Fesques, La Feuillie, Flamets-Frétils, Fontaine-en-Bray,
Forges-les-Eaux, Le Fossé, Foucarmont, Fréauville, Fresles, Fresnoy-Folny, Freulleville, Fry, Gaillefontaine,
Gancourt-Saint-Etienne, Gournay-en-Bray, Grandcourt, Graval, Grumesnil, La Hallotiére, Haucourt,
Haudricourt, Haussez, Héronchelles, Hodeng-Hodenger, Illois, Landes-Vieilles-et-Neuves, Londiniéres,
Longmesnil, Lucy, Marques, Massy, Mathonville, Maucomble, Mauquenchy, Ménerval, Ménonval, Mé-
sangueville, Mesnieres-en-Bray, Mesnil-Follemprise, Le Mesnil-Lieubray, Mesnil-Mauger, Meulers, Molag-
nies, Montérolier, Mortemer, Nesle-Hodeng, Neufbosc, Neufchatel-en-Bray, Neuville-Ferriéres, Nolléval,
Notre-Dame-d’Aliermont, Nullemont, Osmoy-Saint-Valery, Pommereux, Pommeréval, Preuseville, Pui-
senval, Quievrecourt, Réalcamp, Rétonval, Ricarville-du-Val, Richemont, Roncherolles-en-Bray, Ron-
chois, Rouvray-Catillon, Sainte-Agathe-d’Aliermont, Sainte-Beuve-en-Riviére, Sainte-Croix-sur-Buchy,
Sainte-Geneviéve, Saint-Germain-sur-Eaulne, Saint-Jacques-d’Aliermont, Saint-Léger-aux-Bois, Saint-Mar-
tin-au-Bosc, Saint-Martin-I'Hortier, Saint-Martin-Osmonville, Saint-Michel-d’Halescourt, Saint-Pierre-des-
Jonquiéres, Saint-Riquier-en-Riviére, Saint-Saéns, Saint-Saire, Saint-Vaast-d’Equiqueville, Saumont-la-Po-
terie, Serqueux, Sigy-en-Bray, Smermesnil, Sommery, Le Thil-Riberpré, Vatierville, Ventes-Saint-Rémy,
Villers-sous-Foucarmont samt Wanchy-Capval.

Bevis pd ursprung:

Alla mjolkproducenter, tillverkningsanldggningar och lagringsanldggningar ska fylla i en identifikations-
deklaration som registreras av producentgruppen for att alla aktorer ska kunna identifieras. Aktorerna
ska for de behoriga myndigheterna kunna uppvisa register och samtliga dokument som behovs for att
kontrollera mj6lkens och ostens ursprung, kvalitet och produktionsforhallanden.

Som ett led i kontrollen av egenskaperna hos en produkt med ursprungsbeteckning gors en analytisk
och organoleptisk undersokning for att garantera produktens kvalitet och typiska egenskaper.

Gardsproducenterna ska bland annat fora register 6ver den kvantitet mjolk som dagligen tillsdtts 16pe
samt Over ostmassans vikt, de tillverkade ostarnas antal och typ, antalet ostar som siljs med beteck-
ningen "Neufchatel” och mottagningsorten styrkt med fakturor, forutom vid direktforsiljning till kund.

Tillverkarna av mjolkprodukter ska framfor allt fora register 6ver den kvantitet mjolk eller ostmassa
som dagligen kops, per producent, dver den kvantitet mj6lk eller ostmassa som anvinds och antalet
tillverkade ostar frdn all produktion, 6ver antalet ostar som siljs med beteckningen "Neufchatel” samt
over mottagningsorten styrkt med fakturor.

Inkoparna av mjolk och ostmassa ska for kontrolltjansterna kunna uppvisa forteckningen over sina
mjolkleverantorer samt alla dndringar av denna.

Framstdllningsmetod:

"Neufchatel” tillverkas av firsk helmjolk fran kor fran besittningar som framst bestdr av normandiska
kor vars utfodring, som framst bestdr av grds, tryggas genom att korna obligatoriskt ska gd pd bete
minst sex ménader om dret, genom en minsta grasmarksyta pd en hektar for fyra mjolkkor i ndrheten
av mjolkningsavdelningarna och genom att mingden koncentrerat foder dr begrinsad till 1 800 kg/
ko/ar. Besdttningens huvudsakliga diet berdknat pé torrsubstansen ska till 80 procent komma frdn
anldggningen.

Den syrade mjolken, som tillsitts en liten mangd lope, koagulerar i 18-36 timmar. Surmjolken
placeras i avrinningspésar eller dukar, for att darefter pressas, knddas, formas och saltas pa ytan eller
i massan, eventuellt lufttorkas och ddrefter mognadslagras. Osten placeras i lager eller torkningsrum vid
en temperatur pd 10-14 °C och lagras i minst tio dagar frdn formningen. Under lagringen far osten sin
karakteristiska tickning av vitmogel.
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Samband:

"Neufchatel”-ostens ursprung gér tillbaka till 900-talet. Enligt Ghislain Gaudefroy var "Neufchatel” en av
de ildsta normandiska ostarna och pdminde om de ostar som tillverkades i Pays de Bray, vilka
namndes for forsta gdngen i ett privilegiebrev frdn 1037. Det var dock inte forrdn 1543-1544 som
osten "Neufchatel” for forsta gdngen nimndes vid namn i bokforingen fran klostret Saint-Amand i
Rouen — "detta dr en stor ost fran Neufchatel”.

Enligt Figuier, forfattare till "Merveilles de l'industrie” (1876), var "Neufchatel” omtalad sedan 1500-
talet. Abbé Decorde (1843) konstaterade att det &r 1700 holls tre marknader i veckan i Neufchatel med
en mycket aktiv osthandel.

Ar 1802 mottog Napoléon I en hyllningskorg med "Neufchatel”-ostar (frometons). Kongressen i Neuf-
chatel 1845 konstaterade att denna mycket populdra ost var fyra gdnger dyrare dn smor.

Osten fick sitt genombrott pd 1800-talet, dd efterfrigan okade enormt tack vare transporternas ut-
veckling och framfor allt byggandet av jarnvigar. Osten sdldes pd marknaderna i Paris (Husson kon-
staterade &r 1856 att ndra tre miljoner cylinderformade ostar arligen konsumerades i Paris), men ocksd
i Belgien, Storbritannien och till och med i kolonierna. Ar 1865 vann "Neufchatel” en guldmedalj vid
en tivling i Paris.

For att undvika forfalskning omfattas "Neufchatel” av en definition som foreskrevs i ett dekret av den
20 oktober 1936. Ar 1957 bildade gards- och mjolkproducenterna for "Neufchatel” en fackforening.

"Neufchatel”-ostens samband med sitt ursprungsomrade bestar i omradets limplighet for en grisfoder-
baserad mjolkproduktion frdn besittningar som frimst bestdr av kor av normandisk ras vars mjolk
behandlas med en enkel ostteknik som dr mycket vdlanpassad f6r gardsproduktion. Omréidets lamp-
lighet for en grasfoderbaserad mjolkproduktion beror fraimst pa den rikliga forekomsten av fuktig
lerjord, som regelbundet &terfuktas genom ihéllande nederbord. Denna jord, som ofta ar beldgen i
kuperad terring, frimjar samtidigt forekomsten och tillvixten av grds och har lett till forbud mot
dkerjord. Vidare har det mycket omfattande nitet med vattendrag och forekomsten av mdnga dammar
alltid gynnat vattnandet av besittningar pd bete. P4 grund av de stringa och ldnga vintrarna dr stall-
ningsperioden tamligen 1ang och uppfodarna i Bray mdste samla stora lager med ho och gris, vilket
mojliggors tack vare de stora dngsmarkerna. Dessutom gor forekomsten av jord som bildats av
kalksten fran den cenomanska och den yngre portlandiska perioden, samt dngsmarkerna, att man
kan anldgga akerjord som gor det ldttare for mjolkuppfodarna att bli sjdlvforsorjande pd annat grov-
foder dn gras. Ddrigenom har betydelsefulla sarskilda kunskaper om mjolkuppfodning utvecklats.

Den normandiska rasen ir frukten av de normandiska jordbrukarnas urvalsarbete. Denna ras har
anpassat sig till produktionssystemet i Bray (grds och bete) och ger en fet och proteinrik mjolk med
utmarkta egenskaper for tillverkning av mjukost. Uppfodarna i Bray har utvecklat och bevarat en enkel
ostteknik som liknar den som anvinds for farskost, och som dr anpassad till mjolkvolymerna och till
de tillgangliga ravarorna inom uppfodningen samt till uppfodarnas arbetsrytm. De sarskilda osttillverk-
ningskunskaperna i Bray, framfor allt de pd varandra foljande korta ingreppen (utéver formningen) fyra
ganger till en gdng om dygnet, samt avrinningen och pressningen av ostmassan fore formning, ger
"Neufchatel” dess sirdrag och en unik plats bland mjukostar med flickig skorpa. Utvecklingen av dessa
sdrskilda kunskaper, som utmirks av den snabba mognadslagringen, beror till stor del pa de geogra-
fiska forhallandena i Pays de Bray som 4r mycket gynnsamma for regelbundna och snabba handels-
utbyten. Denna framstillningsmetod dr dessutom helt forenlig med framstillningen vid de manga sma
lantbruksanldggningar som har specialiserat sig pa att framstdlla "Neufchatel”, vars aktorer dven har tid
att utova annan uppfodningsverksamhet.

Kontrollorgan:

Namn: Institut national de l'origine et de la qualité
Adress: 51 rue d’Anjou

75008 Paris

FRANCE

T +33 153898000
Fax +33 153898060
E-post: info@inao.gouv.fr
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Institut National de I'Origine et de la Qualité (INAO) ir ett offentligtrattsligt administrativt organ som
lyder under jordbruksministeriet.

INAO ir en av de behoériga myndigheter som avses i férordning (EG) nr 882/2004 av den 29 april
2004 om offentlig kontroll for att sikerstilla kontrollen av efterlevnaden av foder- och livsmedelslag-
stiftningen samt bestimmelserna om djurhilsa och djurskydd.

INAO ska dven bland annat kontrollera att produktspecifikationerna efterlevs och i férekommande fall
vidta dtgdrder dd s inte ar fallet.

Namn: Direction Générale de la Concurrence, de la Consommation et de la Répression des Fraudes
(DGCCRF)

Adress: 59 Boulevard Vincent Auriol
75703 Paris Cedex 13
FRANCE

Tfn +33 144871717
Fax +33 144973037

DGCCRF dr en tjansteavdelning vid ministeriet for ekonomi, industri och sysselsittning.

Miirkning:

Oberoende av de regler som giller for ostar i allmidnhet ska alla ostar med den skyddade ursprungs-
beteckningen "Neufchatel” siljas med en sdrskild markning med namnet pd den skyddade ursprungs-
beteckningen i en teckenstorlek som utgér minst tvéd tredjedelar av de storsta tecken som férekommer i
markningen.

Beteckningen "Appellation d’origine controlée” samt EU:s logotyp AOP ir obligatorisk i méarkningen av
ostar som omfattas av den skyddade ursprungsbeteckningen "Neufchatel”.



