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

(2012/C 384[16)

Genom detta offentliggorande tillgodoses den ritt till invandningar som faststills genom artikel 7 i radets
forordning (CE) nr 510/2006 (!). Invindningar méste komma in till kommissionen inom sex mdnader
riknat frin dagen for detta offentliggorande.

3.2

SAMMANFATTANDE DOKUMENT
RADETS FORORDNING (EG) nr 510/2006
"SAINT-MARCELLIN”

EG-nr: FR-PGI-0005-0832-08.10.2010
SGB ( X ) SUB ()

Beteckning:

”Saint-Marcellin”

Medlemsstat eller tredje land:

Frankrike

Beskrivning av jordbruksprodukten eller livsmedlet:
Produkttyp:
Klass 1.3: ost.

Beskrivning av den produkt for vilken beteckningen i (1) dr tillamplig:

”Saint-Marcellin” r en ost som framstills av helfet komjolk, ¢j standardiserad i friga om fetthalt och
proteiner, opastoriserad eller virmebehandlad. Den har formen av en cylinder med rundade kanter, en
diameter pa 65 till 80 mm, 4r 20 till 25 mm hog och vdger minst 80 gram. Osten bestdr av en mjuk,
oknddad, opressad, lattsaltad mjolksyramassa, utan tillsats av kryddor eller aromer, med en mogelkultur
pa ytskiktet som kan vara vit eller beige till blagrd. Ostmassan 4r jimn ndr man skir i den.

"Saint-Marcellin” innehaller 40 till 65 gram fett per 100 gram torrvara.
Beroende pd torkningsmetod finns “"Saint-Marcellin” i tva varianter:

— Torr "Saint-Marcellin” som har en torrsubstans over 44 % motsvarar den lokala traditionen. Den
lagras pé ett sitt som gor den sd hdllbar som mojligt genom att nedbrytningen av proteiner
begrinsas.

— Krimig "Saint-Marcellin” som torkas kortare tid och darfor har en torrsubstans 6ver 40 %. Den
lagras pd ett sitt som gor att den utvecklar kraftigare arom och mjukare, krdmigare konsistens.
Dessa ostar som har en mer regional tradition lagras ofta langre tid.

Det méste gd minst 10 dagar efter att lopet har tillsatts innan “Saint-Marcellin” far saluforas.
”Saint-Marcellin” kan vara forpackad eller inte for forsdljning.

Visuellt sett kan skorpan vara ldtt rynkad och ska tickas helt eller till storsta del av en mogelkultur i
foljande farger: vit eller beige till bldgrd. Nar osten skdrs ska den ha en graddvit firg, vara slit och
homogen och fir ha ndgra hdl. Skorpan ar nitt och jimnt fornimbar i munnen. Krimig "Saint-
Marcellin” kdnnetecknas av en smiltande textur, medan torr "Saint-Marcellin” 4r fast. Den tydliga
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och vilbalanserade smaken med en rikedom pd aromer (fruktig med honungstoner) och med ett
dominerande inslag av mjolksyra men mattlig silta, 4r karaktaristisk for "Saint-Marcellin”.

Ravaror (endast for bearbetade produkter):

Helfet komjolk, ej standardiserad i frdga om fetthalt och proteiner, frin det geografiska omrddet.
Mjolken ska vara opastoriserad eller virmebehandlad, alltsd inte pastoriserad. "Saint-Marcellin” 4r en ost
med lokal tradition som har utvecklats i ett omrdde som ar inriktat pd uppfodning av notkreatur av
mjolkras. Den mjolk som anvinds till framstillningen har alltid kommit frén girdar i det geografiska

omradet. Dess goda rykte kommer av sambandet mellan mj6lkproducenter av kvalitetsmjolk som tar
vara pad omrddets mojligheter, och osttillverkarna som for vidare det lokala kunskapsarvet.

Foder (endast for produkter av animaliskt ursprung):

Det geografiska produktionsomradet kdnnetecknas av utbredda foderarealer. De lokala uppfodarna har
forstds alltid valt att anvinda detta lokala foder som bidrar till att ge "Saint-Marcellin” dess sirdrag. De
anvinder en stor andel gris och h6 som foder och begrinsar anvandningen av kompletteringsfoder
och behaller pd sé sitt en traditionell djurhallning.

De krav som giller for mjolkkornas foder dr foljande:

— Sjalvforsorjningsgrad for foder: minst 80 % av torrfodret i drsransonen ska komma fran det geo-
grafiska omradet.

— Gris i alla dess former ska utgora minst 50 % av torrsubstansen i drsransonen.

— Ho6 utgdr 15 % av torrfodret i grundransonen under de fyra vinterménaderna (december, januari,
februari och mars).

— Kompletteringsfoder far utgéra hogst 30 % av torrfodret i den sammanlagda drsransonen. Med
kompletteringsfoder avses hir sid och biprodukter av spannmél, oljevaxter och proteingrodor,
valnétskakor och torkade baljvixter. Foljande komplement far utgora hogst 10 % av fodret: vassle,
potatis och andra knolvixter, betor, melass och naringstillskott: mineraler, vitaminer, spardmnen,
bikarbonat, salt.

Sarskilda steg i produktionsprocessen som mdste dga rum i det avgrdnsade geografiska omrddet:

Alla steg i produktionen frdn mjolk, ystning och lagring av "Saint-Marcellin” maéste ske i det avgransade

geografiska omrédet.

Sarskilda regler for skivning, rivning, forpackning etc.:

Ingen

Sarskilda regler for mdrkning:

Varje ost ska markas med foljande uppgifter, utover de obligatoriska uppgifter som avses i bestim-
melserna om markning av ostar:

— namnet "Saint-Marcellin”,
— namnet pd ysteriet,

— EU:s logotyp for skyddad geografisk beteckning och/eller upplysningen “skyddad geografisk beteck-
ning”.

Kort beskrivning av det geografiska omradet:

Det geografiska produktionsomradet for "Saint-Marcellin” ligger pd ostra stranden av floden Rhéne,
med Vercors-bergen i fonden. Det har sitt centrum i kommunen Saint-Marcellin (som ligger i Isere)
som har gett namn &t produkten och det var dir som "Saint-Marcellin” forst borjade siljas. Omradet
definieras utifran historiska kriterier (ursprungsplats for produktion och forsiljning av "Saint-Marcellin”)
och geografiska kriterier (sambandet mellan landskapet och sysselsittningen i omrédet).
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Det geografiska omradet utgors av foljande kantoner:
I departementet Drome:

— Hela kantonerna (La) Chapelle-en-Vercors, Romans-sur-Isére 1:a och 2:a kantonen, Saint-Donat-sur-
I'Herbasse, Saint-Jean-en-Royans,

— Kantonen Bourg-de-Péage utom kommunerna Bourg-de-Péage, Chateauneuf-sur-Isére,
— Kantonen Chabeuil: endast kommunerna (Le) Chaffal, Chateaudouble, Peyrus
— Kantonen Crest-Nord: endast kommunerna Ombléze, Plan-de-Baix

— Kantonen (Le) Grand-Serre: endast kommunerna Le Grand-Serre, Hauterives, Montrigaud, Saint-
Christophe-et-le-Laris, Tersanne,

— Kantonen Saint-Vallier: endast kommunerna Chateauneuf-de-Galaure, Claveyson, Fay-le-Clos, La-
Motte-de-Galaure, Mureils, Ratieres, Saint-Avit, Saint-Barthélémy-de-Vals, Saint-Martin-D’Aoflt,
Saint-Uze,

I departementet Isere:

— Hela kantonerna: (La) Cote-Saint-André, (Le) Grand-Lemps, (Le) Pont-Beauvoisin, Pont-en-Royans,
Rives, Roybon, Saint-Etienne-de-Saint-Geoirs, Saint-Geoire-en-Valdaine, Saint-Marcellin, Tullins, Vi-
nay, Virieu,

— Kantonen Saint-Jean-de-Bournay: endast kommunerna Chatonnay, Eclose, Lieudieu, Meyssies, Saint-
Anne-sur-Gervonde, Saint-Jean-de-Bournay, Tramole, Villeneuve-de-Marc

— Kantonen Saint-Laurent-du-Pont utom kommunerna Saint-Pierre-d’Entremont, Saint-Pierre-de-
Chartreuse,

— Kantonen Fontaine-Sassenage: endast kommunen Veurey-Voroize,

— Kantonen (La) Tour-du-Pin: endast kommunerna Montagnieu, Sainte-Blandine, Saint-Victor-de-
Cessieu, Torchefelon,

— Kantonen Villard-de-Lans utom kommunerna Engins, Saint-Nizier-du-Moucherotte
— Kantonen Voiron: utom kommunen Voreppe,
I departementet Savoie:

— Kantonen (Le) Pont-de-Beauvoisin: endast kommunerna Belmont-Tramonet, (La) Bridoire, Domes-
sin, (Le) Pont-de-Beauvoisin, Saint-Beron, Verel-de-Montbel

— Kantonen Saint-Genix-sur-Guiers utom kommunerna Gerbaix, Marcieux, Novalaise.

Samband med det geografiska omradet:
Specifika uppgifter om det geografiska omradet:
Naturliga faktorer

Omradet for "Saint-Marcellin” ligger i regionen Bas Dauphiné, mellan Lyonnais-slitterna och de kalk-
rika bergen Chartreuse och Vercors. Det bestar av kullar och platder fran triasperioden som genom-
korsas av breda dalar och avgrinsas av berg i oster. Det utgor en mjuk 6vergdng mellan berg och slitt,
mellan Alperna och Provence.

Klimatet 4r Gvervigande tempererat som i ligre bergstrakter, med medeltemperaturer pd 9 till 11 °C
och en nederbord pd 800 till 1 100 mm.

Omradet praglas av vindarna som framst blaser i nord-sydlig riktning och som har ett nira samband
med historien och producenternas och forddlarnas kultur. Vinden har gjort det mojligt att torka sdvil
valnotter och tobak som ost och paverkar den lokala arkitekturen. Det var den som frdn bérjan
gynnade utbredningen av ysterier i hela omradet. Utbredningen har inte dndrats under rens lopp.
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Minskliga faktorer

Omradet for "Saint-Marcellin” dr overvdgande lantligt och priglas tydligt av jordbruket, med en hog
andel grasmark (foderarealen utgor 40 till 80 % av den brukbara marken). Olika typer av odlingar och
boskapsuppfodning lever sida vid sida, frimst odling av trad (sarskilt valnotstrdd som ger de ursprungs-
mirkta valnotterna fran Grenoble) och mjolkproduktion.

Den ost som frén borjan kallades "tomme” och tillverkades pd gdrdarna fann en naturlig identitet i
staden Saint-Marcellin, ddr den storsta marknaden i regionen hade héllits sedan 1400-talet.

Torkningen av ostar, valnotter (och tobak) gynnas av vindarna som priglar omrddet, det finns darfor
nottorkningsanldggningar i hela omradet. Nottorkningsanldggningarna kunde ocksd anvindas for att
torka ostar i, de lades i ostkorgar som hingde oskyddade for vinden, si kallade tommiers.

Frén 1870 gjorde insamlare rundresor mellan gérdarna vid vissa dterkommande tidpunkter. De borjade
leverera ostarna till de storre orterna i trakten: Romans, Grenoble, Lyon, Saint-Etienne och Avignon,
som fortfarande ar storkonsumenter. Det uppmuntrade bonderna att tillverka fler ostar och sd utveck-
lades forsdljningen av "Saint-Marcellin”.

Under 1920-talet hade de tidigare insamlarna utvecklat en osttillverkning som inspirerats av gardstill-
verkningen (mjolksyremassa, anvindning av likadana vassleavskiljare, m.m.). Nu boérjade de forsta
ysterierna dyka upp i regionen dir Saint-Marcellin tillverkades och det skedde en forsta officiell
definition av "Saint-Marcellin”.

Produktionsanldggningarna av “Saint-Marcellin” forsokte redan tidigt att organisera sig och skydda
produkten. Forst kom tillverkarsammanslutningen Union des Fabricants du «Saint-Marcellin» som bilda-
des 1971, sedan kom samarbetsorganet mellan olika yrkeskategorier kring “Saint-Marcellin” (Comité
Interprofessionnel du Saint-Marcellin) 1994, dar dven mjolkproducenterna och gardstillverkarna finns
med. Sedan dess ir hela branschen ir inblandad i att marknadsfora ”Saint-Marcellin”®, forbittra kva-
liteten och skydda namnet.

Specifika uppgifter om produkten:
Ostens sdarskilda egenskaper

”Saint-Marcellin” 4r en liten ost som kdnnetecknas av sin puckliknande form med rundade kanter. Den
har en diameter pd omkring 7 cm, viger minst 80 gram och dr omkring 2 cm hog.

Visuellt sett kan skorpan vara ldtt rynkad och helt eller till storsta delen tickas av en mogelkultur som
ar vit eller beige till grabla.

Nir osten skirs ska den ha en graddvit firg, vara slit och homogen. Skorpan ir nitt och jamnt
fornimbar i munnen. Krimig "Saint-Marcellin” kdnnetecknas av en smaltande textur, medan torr "Saint-
Marcellin” ar fast.

Dess tydliga smak ar rik, aromatisk och vilbalanserad (fruktig med honungstoner) som ér karaktaristisk
for "Saint-Marcellin”. Det dominerande inslaget 4r mjolksyra och den dr mattligt saltad.

Traditionella kunskaper

Mjolkkornas foder dr viktigt. Det ska bestd av lokalt odlat grovfoder, frimst grds, och betessisongen
ska vara i minst 180 dagar per dr Over stora ytor (gdrdarna far ha hogst 1,4 djurenheter/ha). Syftet med
dessa bestimmelser 4r att den mjolk som anvinds ska vara av hog kvalitet.

Den mjolk som anvinds fir endast genomgé vissa termiska behandlingar (forbud mot pastorisering)
och den dr inte standardiserad, sd att dess ursprungliga egenskaper bevaras och den rika aromen hos
”Saint-Marcellin” kan utvecklas.

"Saint-Marcellin” far sin identitet och karaktir tack vare en sirskild ystningsmetod som harror fran
urgamla metoder. Utifrin en mjolksyremassa som dr opressad, oknddad, ldttsaltad och sedan torkad
och lagrad, fir man fram de sirskilda organoleptiska egenskaperna hos "Saint-Marcellin”.
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5.3 Orsakssamband mellan det geografiska omrddet och produktens kvalitet eller egenskaper (for SUB) eller en viss

kvalitet, ett visst anseende eller en viss annan egenskap som kan hdnforas till produkten (for SGB):

Sambandet med "Saint-Marcellins” ursprung ligger bade i dess rykte, ostens sirskilda egenskaper och de
traditionella kunskaperna.

Framstillningen av "Saint-Marcellin” bygger pé historiska uppfodningsmetoder (varierad odling—upp-
fodning) och en ystning som &r ndra knuten till den naturliga miljon:

— bete och lokalodlat grovfoder viktiga i djurens foder tack vare stora foderarealer i det geografiska
omrédet,

— det geografiska omradets vindutsatta lige, som har lett till traditionen att bevara ostarna genom
torkning och lagring.

Alla dessa villkor har gynnat utvecklingen av smé ostar, som tidigt fick namnet "Saint Marcellin” (pa
1400-talet), genom att de 6vertog namnet pd datidens storsta marknad. ”Saint Marcellin” omnimns for
forsta gdngen i rikenskapsbocker under Ludvig XIs styre (1400-talet).

Sedan 1935 har "Saint Marcellin” beskrivits officiellt i Frankrike pd begdran av omradets producenter.
Definitionen lagstadgas 1942 och har sedan dess utvecklats flera gdnger. Sedan 1980 ar den densamma
i den nuvarande produktspecifikationen: “diameter omkring 70 mm, mellan 20 och 25 mm hog, viger
minst 80 gram, tillverkad av komjolk som tillsatts l6pe, mjuk, oknddad, opressad, littsaltad massa, utan
tillsats av kryddor eller aromer, ...”. Den har gjort att "Saint-Marcellin” har utvecklats pa ett reglerat vis.

"Saint-Marcellin”-festen, ”Saint-Marcellin”-museet och féreningen f6r "Saint-Marcellins” fraimjande som
deltar i lokala och nationella lantbruksevenemang, bidrar till att bevara produktens rykte.

”Saint-Marcellins” nuvarande rykte bekriftas genom att den finns med i menyn pd ménga kvalitets-
restauranger i Dauphiné-regionen med kringliggande stider (Lyon, Grenoble och Saint-Etienne): den
finns till exempel med pé ostbrickor, varm i sallader, i smordegsknyten eller i gratidnger. I inventeringen
av det franska kulinariska arvet (avsnittet Rhone-Alpes) fran 1995 bekriftas ostens rykte och en artikel
tillignas ”Saint-Marcellin”.

[ dag anvinds namnet "Saint-Marcellin” allmint av de sju ysterierna i produktionsomradet, vilket de
bifogade exemplen pd etiketter visar, och den dr mycket vilkind bade i och utanfor regionen. 2008
tillverkades hela 35,5 miljoner ostar som mirktes "Saint-Marcellin”.

Ostens urgamla historia och att den tidigt definierades har gjort att den har utvecklats utan att forlora
sin identitet. I dag har "Saint-Marcellin” ett véletablerat rykte pd nationell nivé, tack vare den goda
sammanhdllningen i branschen och banden till trakten och de lokala kunskaperna. Framstillningen
sker dock fortfarande framst lokalt i ursprungsomradet.

Hinvisning till offentliggérandet av specifikationen:

(artikel 5.7 i férordning (EG) nr 510/2006)

https:/[www.inao.gouv.fr/fichier/ CDCIGPSaint-MarcellinV2.pdf
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