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OVRIGA AKTER

EUROPEISKA KOMMISSIONEN

Offentliggérande av en ansokan om godkinnande av en dndring, som inte ir en mindre indring, av
en produktspecifikation i enlighet med artikel 50.2 a i Europaparlamentets och rddets forordning
(EU) nr 1151/2012 om kvalitetsordningar f6r jordbruksprodukter och livsmedel

(2020/C 251/16)

I enlighet med artikel 51 i Europaparlamentets och rédets férordning (EU) nr 1151/2012 (') ges ritt att gora invindningar
inom tre médnader frdn dagen for detta offentliggorande.

ANSOKAN OM GODKANNANDE AV EN ANDRING AV PRODUKTSPECIFIKATIONEN FOR SKYDDADE URSPRUNGSBETECKNINGAR
ELLER SKYDDADE GEOGRAFISKA BETECKNINGAR SOM INTE AR EN MINDRE ANDRING
Ansokan om godkidnnande av en dndring i enlighet med artikel 53.2 forsta stycket i férordning (EU) nr 1151/2012

"CHABICHOU DU POITOU”
EU-nr: PDO-FR-0115-AMO1 - 5.12.2018
SUB (X) SGB ()

1. Ansdkande grupp och berittigat intresse
Syndicat de défense du Chabichou du Poitou
Adress:

Agropole

Route de Chauvigny CS 45002
86550 Mignaloux-Beauvoir
FRANCE

Tfn +33 549447480

Fax +33 549467905
E-post: chabichoudp@na.chambagri.fr

Gruppen bestér av foretag som producerar mjolk, gardsproducenter samt foretag som mognadslagrar och bearbetar
produkten, och har dirmed ett berittigat intresse att limna in ansékan om 4ndring.

2. Medlemsstat eller Tredjeland

Frankrike

3. Rubrik i produktspecifikationen som berors av dndringen(indringarna)

|

Produktens namn

X

Produktbeskrivning

X

Geografiskt omrade

X

Bevis pa ursprung

X

Produktionsmetod

X

Samband

X

Mirkning

X

Annat: Kontaktuppgifter till den behoriga myndigheten och gruppen, kontroller, nationella krav.

() EUTL 343,14.12.2012,s. 1.
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4. Typ av dndring(ar)

Andring av produktspecifikationen for en registrerad SUB eller SGB som inte kan anses som en mindre dndring i
enlighet med artikel 53.2 tredje stycket i férordning (EU) nr 1151/2012.

O Andring av produktspecifikationen for en registrerad SUB eller SGB, for vilken det inte har offentliggjorts ndgot
sammanfattande dokument (eller motsvarande), som inte kan anses som en mindre dndring i enlighet med
artikel 53.2 tredje stycket i forordning (EU) nr 1151/2012.

5. Andring(ar)

1. PRODUKTBESKRIVNING
Meningen

Chabichou du Poitou’ dr en ost som tillverkas uteslutande av helfet getmjolk. Ostmassan ér opressad och mjuk och
fetthalten dr 45 %. Skorpan dr tunn med vita, gula och bld mogelbeldggningar pd ytan.”

ersitts med foljande:

”Chabichou du Poitou’ tillverkas uteslutande av obehandlad helfet getmjolk. Det dr en ost med opressad och mjuk, ej
upphettad ostmassa, mjolksyrekoagulerad med en liten tillsats av lope, latt saltad och med en tunn skorpa med vita, gula och bld
magelbeliggningar pd ytan. Osten innehdller minst 18 gram fett per 100 gram firdig produkt.”

Kravet pa att obehandlad mjolk ska anvindas laggs till for att bevara mjolkens naturliga mikrobiologiska egenskaper.

For att beskriva produkten pa ett bittre sitt preciseras att ostmassan inte dr upphettad, att den dr ldtt saltad och att
koagulering erhalls genom en liten tillsats av lope. Det anges ocksd att ytfloran kan vara "vit, gul eller bld” eftersom
mogelbeldggningarna pé ostarnas yta varierar osystematiskt mellan dessa firger. Angivandet av fetthalten i osten
dndras med beaktande av att reglerna om markning 4ndrats (fetthalt anges nu i slutprodukten).

Beskrivningen av ostformen tas bort frén detta avsnitt, och aterfinns i stéllet i punkt 5.3 ¢ i produktspecifikationen,
som handlar om f6radlingen.

Foljande mening laggs till:
"Efter den kortaste mognadslagringstiden ska ostarna ha det kdnnetecknande mirket 'CdP’ pa ovansidan.”

Det ldggs till att market "CdP” som priglas i formen ska finnas pa ostarnas ovansida. Market dr en viktig del av de
formar som anvinds av alla aktorer, dd det 4r ett igenkdnningstecken for osten "Chabichou du Poitou”.

Foljande mening laggs till:
"Torrsubstansens totalvikt far inte understiga 40 gram per ost.”

Torrsubstansens totalvikt per ost liggs till. Genom att ange ostens vikt i torrsubstans och ange minsta tillitna
torrsubstanshalt i osten kan man undvika saluforing av ostar som dr for sma (pd grund av fel vid formliggningen)
eller har f6r hog vattenhalt (vilket kan bero pd otillricklig torkning och/eller pd att man anvint ostmassa med for hog
vattenhalt).

Meningen

"Medelvikten dr 120 gram.”

ersitts med foljande:

"Varje ost ska viga minst 140 gram efter den kortaste mognadslagringstiden, dvs. tio dagar efter 16pldggning.”

Begreppet "medelvikt” ersitts av en minimivikt som ar lttare att kontrollera. Det preciseras att minimivikten géller
efter den kortaste mognadslagringstiden. Minimivikten justeras i forhdllande till medelvikten f6r att ta hinsyn till de
vikter som konstaterats efter den kortaste mognadslagringstiden.

Meningen
”Ostmassan dr vit, fast och slat och bibehéller en naturlig smidighet.”
ersitts med f6ljande:

”Ostmassan dr vit och fast, med en homogen och slit textur, och bibehéller en naturlig smidighet.”
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Beskrivningen av osten kompletteras med organoleptiska egenskaper betraffande ostmassans textur (homogen).
Foljande stycke laggs till:

"Nar osten dr ung dr texturen smdltande. Efter en ldngre tids lagring blir ostmassan sprod och det kan uppstd en
rinning under skorpan. Smaken hos unga ostar 4r mild med en mjolkig karaktir. Efter flera veckors mognadslagring
framtrader getsmaken mer intensivt och markerat. En viss notighet kan ibland anas. Smaken ar inte overdrivet salt,

syrlig eller besk.”

Beskrivningen av osten kompletteras med organoleptiska egenskaper i friga om smak, och ostens smakutveckling
under lagringen preciseras.

[ det sammanfattande dokumentet ersitts meningen

“En mjuk opressad getost med tunn skorpa och vit ostmassa i form av en liten stympad kon, kallad "bonde’, som ir
ungefir 6 centimeter hog, vger i genomsnitt 120 gram och har en fetthalt pa 45 %.”

med f6ljande:

”’Chabichou du Poitou’ tillverkas uteslutande av obehandlad helfet getmjolk. Det dr en ost med opressad och mjuk, ej
upphettad ostmassa, mjolksyrekoagulerad med en liten tillsats av lope, litt saltad och med en tunn skorpa med vita,
gula och bla mogelbeliggningar pa ytan.

Formen ir en liten stympad kon, kallad 'bonde’ (plugg) (formen liknar den tribit som anvindes som plugg i vintunnor).
Efter den kortaste mognadslagringstiden ska ostarna ha det kdnnetecknande market 'CdP’ pa ovansidan.

Osten innehdller minst 18 gram fett per 100 gram firdig produkt. Torrsubstansens totalvikt fir inte understiga 40
gram per ost.

Varje ost ska vdga minst 140 gram efter den kortaste mognadslagringstiden, dvs. tio dagar efter 16plidggning.
Ostmassan ér fast, med en homogen och slit textur, och bibehéller en naturlig smidighet.

Nar osten dr ung ir texturen smaltande. Efter en lingre tids lagring blir ostmassan sprod och det kan uppstd en rinning
under skorpan.

Smaken hos unga ostar dr mild med en mj6lkig karaktar. Efter flera veckors mognadslagring framtriader getsmaken
mer intensivt och markerat. En viss notighet kan ibland anas. Smaken ar inte 6verdrivet salt, syrlig eller besk.”

2. GEOGRAFISKT OMRADE

[ avsnittet om geografiskt omrade liaggs forteckningen dver kommuner i det geografiska omrédet till for att underldtta
kontrollen. Det geografiska omradet dndras inte. Forteckningen omfattar alla kommuner i det geografiska omride
inom vilket samtliga steg i produktionsprocessen ska dga rum (mjolkproduktion, ystning och mognadslagring av
ostar). Hinvisningar till datum for den gillande officiella geografiska kodexen och kartor som liamnats in till
kommunerna liggs till for att forteckningen ska vara precis och enhetlig.

3. BEVIS PA URSPRUNG
Det gors ett tilligg om deklarationskrav for aktorerna. Foljande foreskrivs:

— En identifikationsforklaring av aktorerna for tilldelning av en behorighetsforklaring som visar att aktoren kan
uppfylla kraven i produktspecifikationen.

— De forklaringar som krévs for kinnedom om och uppf6ljning av de produkter som 4r avsedda att saluforas med
ursprungsbeteckningen.

— Krav pa att aktorerna ska fora register.

— Krav pd uppfoljningsdokumentering laggs till for att gora produkten spdrbar frdn insamling av mj6lken till
tillverkning: De volymer mjolk som samlas in individuellt och 4r avsedda att forddlas till "Chabichou du Poitou”,
de volymer mjolk som loplaggs for tillverkning av "Chabichou du Poitou” och antalet formade ostar, antal ostar
som kops upp innan mognadslagring, antal nedklassade ostar, antal ostar som saluférs med skyddad ursprungsbe-
teckning. Det lidggs ocksa till hur ofta registrering ska ske: Mjolkproducenter ska uppdatera sina register vid varje
mjolkinsamling medan tillverkare och mognadslagringsforetag ska uppdatera sina en ging i manaden.
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— Annan information som tillverkare och mognadslagringsforetag ska ange i registren laggs ocksa till (varaktighet for
de olika etapperna i tillverkningen, surhetsgrad vid l6pliggning och formning, temperaturer, datum for avsindning
och destination for farskost och lagrad ost). Krav pa mjolkproducenterna gillande sparbarhet hos det foder som ges
till getterna (dokumentation av foderslag, givna kvantiteter och fodrets ursprung) liggs ocksd till for
kontrollindamal.

— Slutligen ldggs ett stycke till om den kontroll som gors av egenskaperna hos de produkter som 4r avsedda att siljas
med ursprungsbeteckningen: “Efter den kortaste lagringstiden ska ostarna provtas med sond for en analytisk och
organoleptisk undersokning.”

4. PRODUKTIONSMETOD
Villkor for mjolkproduktion pd gardarna
En definition av hjorden ldggs till: "Hjorden bestér av djur som har killat minst en gdng”.

Tilldtna getraser laggs till. De motsvarar de raser som forekommer hos getuppfodarna i det geografiska omradet:
“alpine, saanen, poitevine och korsningar mellan dessa”.

Ett minimikrav pd sjilvforsorjning i frdga om foder laggs till for att stirka kopplingen till det geografiska omréadet
genom getternas utfodring: "Minst 75 % av den sammanlagda foderransonen ska komma frén det geografiska
omréadet, dvs. 825 kilo torrsubstans per get och &r”. Detta krav tar hidnsyn till dagens praxis och begrinsningarna for
uppfodningen i det geografiska omrddet, sirskilt hjordarnas storlek, anpassning till klimatet med regelbundna
perioder av torka, markens geologiska natur och de nirliggande kalkhaltiga jordarna som limpar sig vil for odling av
hé av baljvixter, sirskilt lusern. Darfor laggs foljande till: "Allt vallfoder ska produceras inom det geografiska
omradet.” och "Foderransonen per get och ér ska innehélla minst 200 kilo torrsubstans lusern eller baljvixter med
ursprung i det geografiska omrddet.” Det sistnimnda kravet gor att man kan undvika ett fodersystem av typen
“halm + kraftfoder” dd detta skulle inverka menligt pd mjolkens kvalitet som hanger samman med fodrets kvalitet och
diversitet.

En minsta procentandel vallfoder liggs till: "Foderransonen ska minst innefatta 55 % vallfoder, dvs. 605 kilo
torrsubstans per get och &r.” samt en forteckning over tilldtet vallfoder: "Vallfoder av grasvixter, baljvixter eller
baljvaxtblandningar, rotgronsaker och korsblommiga vixter, ho och hela plantor av spannmaélsvixter, baljvixter,
oljevixter och proteinvixter som komplement till annat grovfoder, arter som vixer spontat i det geografiska omradet.
Dessa kan ges firska, rundbalade, som ho, pressade eller torkade.”

Det laggs dven till att "ensilage dr forbjudet” pa grund av detta foders o6nskade paverkan pé ostens egenskaper.
Diremot laggs det till att "rundbalat foder ér tilldtet med upp till 200 kilo torrsubstans per get och ar”. Dessutom liggs
det till att rundbalat foder ska ha en "minsta torrsubstanshalt pd 50 %” for att garantera att det uppfyller foder- och
hygienkraven.

Vidare ska "pressat eller torkat foder begrinsas till 200 kilo torrsubstans per get och ar” for att garantera att getterna
aven far vallfoder i form av farskt ho och gris.

En maxkvantitet kraftfoder laggs till, d detta inte far utgéra mer 4n 495 kilo per get och ar. Det liggs ocksa till att
minst 150 kilo per get och dr, eller 30 %, av det kompletterande fodret ska ha sitt ursprung i det geografiska omradet.
Denna del ska obligatoriskt bestd av spannmal och/eller olje- eller proteingrodor.

De foder som tilldts i den kompletterande foderransonen och som behévs for getternas mjolkproduktion laggs till for
att sitta ramar for uppfodarnas praxis och undvika kompletterande foder som skulle kunna ha odnskade effekter pa
mjolkens kvalitet:

“Endast foljande ingredienser fir ingd i det kompletterande fodret, oavsett om det ror sig om jordbrukarens egen
blandning eller fardiga blandningar som salufors i handeln:

— Spannma@lsfro, hela eller extruderade, samt produkter darav.

— Oljehaltiga fron och frukter samt produkter och biprodukter dirav.

— Fron frén baljvixter och produkter dirav.

— Andra fron och frukter samt produkter dérav: foderkakor frén valnotspressning, krossrester fran dkta kastan.

— Rotknolar, rotter och produkter dirav.
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— Vegetabiliska oljor och fetter.

— Vallfoder, inbegripet grovfoder, och produkter ddrav.

— Mineraler och produkter dérav.

— Tekniska tillsatser: bindemedel, fortjockningsmedel, geleringsmedel.
— Spérelement och vitaminer.”

Dessa foderingredienser bidrar till att ge mj6lken ritt ssmmansattning och gynnar en diversifierad flora i mjolken, med
bland annat jasimnen.

Méngfalden av olika foder som ges till getterna bidrar, tillsammans med forbudet mot att anvinda ensilage och
begrinsningen av rundbalat gris och torkat foder, till de organoleptiska egenskaper som kannetecknar "Chabichou du
Poitou”.

Den mjolk som anvands

Villkor for forvaring av mjolken pé garden laggs till: "Mj6lken far forvaras i hogst 48 timmar i kyltank pa jordbruks-
foretaget”, detta for att bevara mjolkens kvalitet (kasein och kalcium) och begrinsa utvecklingen av psykotrofa
mikroorganismer som kan begrinsa utvecklingen av mjolkens naturliga bakterieflora.

Det laggs till att "mjolken som anvinds 4r obehandlad getmjolk” eftersom det dr obligatoriskt att anvinda obehandlad
mjolk vid tillverkningen for att bevara mjolkens kvaliteter, bland annat de organoleptiska, och den ursprungliga
bakteriefloran och ddrmed stirka sambandet med omrédet.

Foradling

De viktigaste etapperna i produktionen av "Chabichou du Poitou” beskrivs for att ge en bittre bild av produktens
egenskaper och garantera att metoderna for tillverkning av "Chabichou du Poitou” foljs.

a) "Mogning av mjolken™

Angivelser om fasen mogning av mjolken liggs till (den bor inledas hdgst 10 timmar efter mottagandet av mjolken)
och parametrar kring denna fas liggs till (den ska vara i minst 2 timmar vid en temperatur pd 8 °C eller hogre),
eftersom den dr visentlig for att mjolkens bakterieflora ska vixa, vilket gynnar syrningen och urvalet av
mikroorganismer. Den bor ddrfor ske under optimala forhallanden som medger en god utveckling av mjolksyrebak-
terierna.

Det ldggs till att det ar tilldtet att tillsitta ympningsorganismer fran ysteriets egen vassle, i farsk eller djupfryst form,
eller mj6lksyrakulturer frdn handeln eller specifika mjolksyrakulturer frin gruppen, antingen genom direktympning
eller genom att ympa kulturen i getmjolk som far berikas med getmjolkspulver.

— Tillatna bakteriekulturer laggs till for att reglera praxis bland aktorerna:

— Den naturliga flora som finns i den obehandlade mjélken.

— Flora som utvecklas i vasslen.

— Flora som dr endemisk for ysterierna.

— Kommersiell flora av mogelkultur och/eller startkultur.

— Flora som 4r specifik for gruppen.

b) "Loplaggning och koagulering™:

Parametrar for 16pliggningen liggs till (det fir gd hogst 24 timmar mellan insamlingens bérjan och 16pliggningen,
pH-virdet ska vara minst 6,45 eller surhetsgraden minst 16 grader Dornic) for att garantera att mjolksyrebakterierna

utvecklas som de ska mellan mj6lkningen och 16plaggningen.

Den hogsta temperaturen vid 1oplaggningen (25 °C) laggs till for att garantera att den mesofila floran utvecklas pa ritt
sdtt.

Det laggs till en angivelse av den maximala mangden 16pe: 8 milliliter per 100 liter mj6lk av 16pe med en kymosinhalt
pa 520 milligramy/liter, for att respektera mjolkkaraktdren i "Chabichou du Poitou”, vilken paverkar ostmassans textur.

Den minsta tiden for koagulering laggs till (16 timmar) for att uppnd den surhetsgrad som kravs vid formlaggningen.
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Det laggs till att all dterforing av ostmassa dr forbjudet och att det ar forbjudet att kopa farsk oformad ostmassa i
16svikt med tanke pad den negativa inverkan en sidan praxis skulle kunna ha pé ostens organoleptiska egenskaper och
med tanke pé utvecklingen av ostframstillningstekniker som konstaterats bland aktorerna (forbud mot avrinning i
forvig).

¢) "Formldggning”:

Parametrar for surhetsgraden vid formldggning liggs till: Den ska vara minst 50 grader Dornic eller hogst pH 4,60
eftersom surhetsgraden gor det mojligt att kontrollera ostens mjolkkaraktir under denna viktiga fas i framstéllningen.

Nir det giller ostmassan stryks orden "i forvig avrunnen eller ej” eftersom avrinning i forvag ar forbjudet for att
bevara ostmassans struktur och for att fi fram den jimna massa som ér kinnetecknande for osten. Aven i det
sammanfattande dokumentet stryks orden "i forvig avrunnen eller ej”.

Det laggs till att formldggning kan goras med slev, i enlighet med aktorernas praxis, i enskilda formar eller i formblock
med fordelare.

Det laggs till att mekaniska hjalpmedel f6r formning dr forbjudet, for att forhindra anvindning av formningstekniker
som inte respekterar ostmassans integritet.

Foljande text angdende formarnas egenskaper:

"hojd minst 6,5 centimeter, hogst 16 centimeter, diameter vid basen 6 centimeter, diameter vid 6,5 centimeters hojd
6,5 centimeter” och “"perforerad lingsmal form med faststdllda matt”

ersitts med

"den form som anvinds 4r en perforerad lingsmal form med f6ljande innermaétt: Hojd: minst 6,5 centimeter, max
16 centimeter (inbegripet formens kanter). Diameter: vid basen 6,2 centimeter och vid 6,5 centimeters hojd
6,6 centimeter.

Formens viggar har 5 rader med 9 stycken 2-millimetershdl, koniska och placerade i sicksack.
I botten ar formen priglad med bokstaverna CdP.

Botten ar ldtt kupad, med en radie pd 5 millimeter. Den har 3 stycken 2-millimetershél nir diametern dr 13 millimeter,
6 stycken 2-millimetershal nir diametern 4r 23 millimeter och 12 stycken 2-millimetershdl nir diametern ar
40 millimeter.”

Anvindningen av en specifik form med angivna maétt dr en viktig del i produktspecifikationen eftersom det ar
ostformen som ger "Chabichou du Poitou” den karakteristiska pluggformen och ger den perfekta avrinningstakten.
Méttangivelserna for diametrarna i formens bas och 6vre del flyttas fran avsnittet om produktbeskrivning och rittas:
6,2 i stillet for 6 for diametern i basen och 6,6 i stillet for 6,5 for den Gvre diametern. Detta korrigerar ett fel som
skrevs in vid registreringen av den skyddade ursprungsbeteckningen. Det laggs ocksa till att formens maximala hojd
innefattar formens kanter.

d) ”Avrinning”

Meningen

”Avrinningen varar mellan 18 och 24 timmar.”
ersdtts med foljande text i avsnittet om avrinning:
"Den varar minst 18 timmar.”

Den maximala avrinningstiden (24 timmar) tas bort eftersom det blivit obligatoriskt att anvinda obehandlad mjolk,
vilken kan kréva en lingre avrinningstid for att f& fram ritt textur i ostmassan till "Chabichou du Poitou”.

Den maximala avrinningstiden 48 timmar tas ocksd bort i det ssmmanfattande dokumentet.

Det laggs till att ostarna méste vindas minst tre gdnger mellan formlidggningen och uttagningen ur formarna, eftersom
detta dr nédvindigt for att all vassle ska rinna av och bidrar till att ge osten dess slutliga form.

e) "Saltning”

Tekniken att anviinda saltlag regleras for att undvika kvalitetsmissiga avsteg: Saltlagen ska vara mittad och anvindas
vid en temperatur pd 25 °C.

Anvindning av mattad saltlag innebdr en garanti for att salthalten forblir identisk och maxtemperaturen pa saltlagen
25 °C gor att man undviker alltfor hoga temperaturer som kan inverka skadligt pa utvecklingen av bakteriefloran
genom att frimja utvecklingen av en oonskad mesofil flora.
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f) "Torkning”

Meningen

"De placeras darefter i ett torkningsrum och forvaras dir under 24-48 timmar”
ersitts med foljande:

"Ostarna torkas i minst 24 timmar. Efter torkningen bor den forsta lagringsfloran ha borjat synas.” Syftet 4r att gora
hanteringen av processen smidigare. Enligt dagens praxis sker inte torkningen nddvindigtvis i sirskilda lokaler.
Sarskilt hos gardstillverkarna torkas osten ofta i framstéllningslokalen. Eftersom syftet med torkningen for ovrigt ar
att fa jasdmnen att borja utvecklas innan ostarna placeras i torkningsrummet, laggs ett resultatkrav till i stillet for en
ovre tidsgrins. Det dr en visuell indikator som gor att man kan forsikra sig om att slutmélet med denna fas har
uppnatts, dvs. att den forsta lagringsfloran har borjat vixa pa ytan (graissage).

Den maximala torkningstiden 48 timmar tas ocksa bort i det sammanfattande dokumentet.
g) "Mognadslagring”
Meningen

"Osten mognadslagras i torkningsrum under minst tio dagar inom det geografiska omréddet riknat fran dagen for
16pldggning vid en temperatur pd 10-12 °Celsius och en luftfuktighet pd 80-90 %.”

ersitts med foljande:
"Nedkylning sker gradvis. Temperaturen i torkningsrummet ska vara minst 8 °C tio dagar efter 16pliggningen.

Nar ostarna tas ut frdn torkningsrummet ska de ha bildat en skorpa med en ytbeldggning av mogel som ar tydligt
synlig med blotta Ggat.

Om osten ska transporteras frdn tillverkningsanldggningen till mognadslagringsanldggningen fir den kylas for
transport i hogst 24 timmar. Denna tid riknas utover den kortaste mognadslagringstiden.”

Villkoren for mognadslagring dndras utan att den kortaste mognadslagringstiden 4ndras. Maxtemperaturen i
slutskedet av mognadslagringen maste vara lagre dn i borjan (hogst 25 °C vid 1oplaggningen) med tanke pé kravet pa
gradvis nedkylning. Minimitemperaturen under mognadslagringen minskas fran 10 °C till 8 °C tio dagar efter
loplaggningen for att ta hinsyn till praxis. Vid 8 °C och ddrdver utvecklas floran och driver de lipolys- och
proteolysprocesser som ger "Chabichou du Poitou” dess specifika aromer. Maximitemperaturen vid mognadslagring
stryks for att ge mogningsmdstarna mer handlingsutrymme. En anvisning om ostarnas utseende vid uttaget fran
torkningsrummet ldggs till. Mogningsfasen styrs inte bara av temperaturen utan dven av att man kontrollerar ostens
utseende som beror pé ytflorans utveckling.

Minimi- och maximivirden for luftfuktighet stryks eftersom de inte stimmer Overens med praxis hos vissa
mogningsméstare. Mogningsmastaren reglerar nimligen luftfuktigheten beroende pé ostens torrsubstanshalt vid
uttagningen ur formarna, vilken kan variera avsevirt beroende pd egenskaperna hos den mjolk som anvints.
Luftfuktigheten i torkningsrummen kan alltsd variera kraftigt och dven g utanfor de virden som faststills i den
gillande produktspecifikationen.

Den maximala tiden for nedkylning av ostar som inte mognadslagrats innan de transporteras i kylbil laggs till (hogst
24 timmar) for att undvika mojligheten att kyllagra ostarna for linge. Denna tid rdknas utover den kortaste
mognadslagringstiden eftersom mogningsprocessen avbryts i ldga temperaturer.

Den hogsta temperaturen vid mognadslagring (10 °C) och grinserna for luftfuktighet (80-90 %) stryks fran det
sammanfattande dokumentet.

5. SAMBAND

Avsnittet om sambandet med det geografiska omradet har skrivits om helt for att ge en tydligare beskrivning av
sambandet mellan "Chabichou du Poitou” och det geografiska omradet, utan att sjdlva sambandet i grunden har
andrats. Framfor allt beskrivs villkoren for mjolkproduktionen, som gor det mojligt att anvinda obehandlad mjolk
som dr lamplig for ostframstillning och for vilken det krivs ett sirskilt kunnande, samt villkoren for mognadslagring.
I punkten "Det geografiska omradets sirskilda egenskaper” beskrivs de naturliga faktorerna i det geografiska omréadet
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samt de manskliga faktorerna som tillsammans skapar det historiska sammanhanget. Dessutom betonas det sarskilda
kunnandet. I punkten "Produktens sirskilda egenskaper” framhdlls vissa delar som har lagts till i produktbe-
skrivningen. I punkten "Samband” forklaras slutligen samverkan mellan de naturliga och ménskliga faktorerna och
produkten.

Andringen gors dven i det sammanfattande dokumentet.

6. MARKNING
Foljande stycke tas bort:

”"Ostar med ursprungsbeteckningen ska siljas med en individuell etikett som innehdller namnet pd ursprungsbe-
teckningen tillsammans med texten ‘ursprungsbeteckning’, skrivet med bokstiver som dr minst lika stora som tva
tredjedelar av de storsta bokstiverna pa etiketten.

Produkten méste vara mirkt med INAO:s logotyp.

Uppgiften ‘Fabrication fermiére’ eller ‘Fromage fermier’ eller varje annan text som skulle kunna antyda att osten ar
gérdstillverkad ar forbehdllet producenter som bearbetar mjolk som produceras pd deras egen gard.

Ost som har tillverkats pd en gird och som har samlats in och mognadslagrats av en mogningsmastare fir ocksd
markas pd detta satt.”

Foljande mening liggs till:

"Utover de uppgifter som krdvs enligt reglerna om markning och presentation av livsmedel ska produktens
registrerade namn och Europeiska unionens symbol for skyddad ursprungsbeteckning anges i samma synfilt pa
etiketten.”

Avsnittet om mirkning har uppdaterats for att beakta utvecklingen av nationell och europeisk lagstiftning. Kravet
gillande bokstdvernas storlek har strukits eftersom kravet pd att beteckningen och Europeiska unionens symbol for
skyddad ursprungsbeteckning ska anges i samma synfalt forefaller limpligare.

Dessa dndringar gors dven i det sammanfattande dokumentet.

7. ANNAT
Adressen till den behériga myndigheten i medlemsstaten uppdateras.
Namn och kontaktuppgifter till gruppen uppdateras och dess organisationsform laggs till.

Under rubriken "Hanvisningar till kontrollorgan” uppdateras namnet pd och kontaktuppgifterna for de offentliga
organen. Under denna rubrik anges kontaktuppgifter till de behoriga tillsynsmyndigheterna pé nationell niva i
Frankrike, ndmligen Institut national de l'origine et de la qualité (INAO) och Direction générale de la concurrence, de la
consommation et de la répression des fraudes (DGCCRF). En uppgift liggs dessutom till om att certifieringsorganets namn
och kontaktuppgifter finns pd INAO: s webbplats och i Europeiska kommissionens databas.

Under rubriken "Nationella krav” laggs en tabell till med de huvudsakliga punkter som ska kontrolleras och metoden
for att bedoma dem.

SAMMANFATTANDE DOKUMENT
"CHABICHOU DU POITOU”
EU-nr: PDO-FR-0115-AMO01 - 5.12.2018
SUB (X) SGB ()
1. Namn

”Chabichou du Poitou”

2. Medlemsstat eller Tredjeland

Frankrike
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3. Beskrivning av jordbruksprodukten eller livsmedlet

3.1 Produkttyp
Klass 1.3 Ost

3.2 Beskrivning av den produkt for vilken namnet i punkt 1 ar tillampligt

”Chabichou du Poitou” tillverkas uteslutande av obehandlad helfet getmjolk. Det 4r en ost med opressad och mjuk, ej
upphettad ostmassa, mjolksyrekoagulerad med en liten tillsats av lope, litt saltad och med en tunn skorpa med vita,

gula och bld mogelbeldggningar pé ytan.

Formen dr en liten stympad kon, kallad "bonde” (plugg) (formen liknar den trdbit som anvindes som plugg i
vintunnor). Efter den kortaste mognadslagringstiden ska ostarna ha det kdnnetecknande market "CdP” pd ovansidan.

Osten innehdller minst 18 gram fett per 100 gram firdig produkt. Torrsubstansens totalvikt far inte understiga
40 gram per ost.

Varje ost ska vdga minst 140 gram efter den kortaste mognadslagringstiden, dvs. tio dagar efter 16pliggning.
Ostmassan dr vit och fast, med en homogen och slit textur, och bibehéller en naturlig smidighet.

Nar osten 4r ung 4r texturen smaltande.

Efter en langre tids lagring blir ostmassan sprod och det kan uppsté en rinning under skorpan.

Smaken hos unga ostar dr mild med en mjolkig karaktir.

Efter flera veckors mognadslagring framtrader getsmaken mer intensivt och markerat. En viss notighet kan ibland anas.
Smaken 4r inte overdrivet salt, syrlig eller besk.

3.3 Foder (endast for produkter av animaliskt ursprung) och rdvaror (endast for bearbetade produkter)

Minst 75 % av getternas rliga foderranson ska komma fran det geografiska omradet, dvs. 825 kilo torrsubstans per get
och &r. Detta krav tar hinsyn till dagens praxis och begrinsningar for uppfodningen i det geografiska omridet som ar
anpassad till klimatet med regelbundna perioder av torka och markens geologiska egenskaper.

Allt vallfoder ska produceras inom det geografiska omradet. Foderransonen ska minst innefatta 55 % vallfoder, dvs.
605 kilo torrsubstans per get och ar.

Foljande ska betraktas som vallfoder: Vallfoder av grasvixter, baljvixter eller baljvixtblandningar, rotgronsaker och
korsblommiga vixter, h6 och hela plantor av spannmadlsvixter, baljvixter, oljevixter och proteinvixter som
komplement till annat grovfoder, arter som véxer spontat i det geografiska omrddet. Dessa kan ges firska, rundbalade,
som ho, pressade eller torkade.

Ensilage dr forbjudet. Rundbalat foder ar tilldtet med upp till 200 kilo torrsubstans per get och ar. Rundbalat foder ska
ha en torrsubstans pa minst 50 %.

Pressat och torkat foder begransas till 200 kilo torrsubstans per get och ér.

Foderransonen per get och ar ska innehélla minst 200 kilo torrsubstans lusern eller baljvixter med ursprung i det
geografiska omradet.

Endast foljande révaror far ingd i det kompletterande fodret, oavsett om det r6r sig om jordbrukarens egen blandning
eller fardiga blandningar som salufors i handeln:

— Spannmaélsfro, hela eller extruderade, samt produkter darav.

— Oljehaltiga fron och frukter samt produkter och biprodukter dérav.

— Fron frdn baljvixter och produkter dérav.

— Andra frén och frukter samt produkter dirav: foderkakor frin valnotspressning, krossrester frin dkta kastanj.
— Rotknolar, rotter och produkter darav.

— Vegetabiliska oljor och fetter.

— Vallfoder, inbegripet grovfoder, och produkter dérav.

— Mineraler och produkter dirav.

— Tekniska tillsatser: bindemedel, fortjockningsmedel, geleringsmedel.

— Spérelement och vitaminer.
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Det dr tilldtet att anvdnda vassle frdn det egna jordbruksforetaget.

Ransonen kompletterande foder fa vara upp till 495 kilo torrsubstans per get och r. Av detta ska minst 150 kilo eller
30 % vara spannmal och/eller olje-eller proteinvixter med ursprung i det geografiska omradet.

3.4 Sarskilda steg i produktionsprocessen som madste dga rum i det avgrinsade geografiska omrddet

Mjolkproduktionen samt framstillningen och mognadslagringen av osten ska ske inom det geografiska omrédet.

3.5 Sarskilda regler for skivning, rivning, forpackning osv. av den produkt som det registrerade namnet avser

Utover de uppgifter som krivs enligt reglerna om markning och presentation av livsmedel ska produktens registrerade
namn och Europeiska unionens symbol for skyddad ursprungsbeteckning anges i samma synfilt pd etiketten.

3.6 Sarskilda regler for markning av den produkt som det registrerade namnet avser

4. Kort beskrivning av det geografiska omradet
Departementet Vienne
Kantonen Chasseneuil-du-Poitou: alla kommuner.
Kantonen Chatellerault 1: alla kommuner.
Kantonen Chatellerault 2: kommunerna Chatellerault, Orches, Savigny-sous-Faye, Sérigny och Sossais.
Kantonen Chatellerault 3: kommunerna Chatellerault och Senillé-Saint-Sauveur.

Kantonen Chauvigny: kommunerna Availles-en-Chatellerault, Bonneuil-Matours, Cenon-sur-Vienne, Chauvigny (den
del som motsvarade kommunens territorium den 29 juni 1990) och Valdivienne (den del som tillhorde territoriet
Chauvigny den 29 juni 1990).

Kantonen Civray: kommunerna Asnois, Blanzay, Champagné-le-Sec, Champagné-Saint-Hilaire, Champniers, La
Chapelle-Baton, Charroux, Chatain, Chateau-Garnier, Civray, La Ferriére-Airoux, Genouillé, Joussé, Linazay, Lizant,
Magné, Mauprévoir, Payroux, Saint-Gaudent, Saint-Macoux, Saint-Martin-I'Ars, Saint-Pierre-d’Exideuil, Saint-Romain,
Saint-Saviol, Savigné, Sommiéeres-du-Clain, Surin och Vouléme.

Kantonen Jaunay-Clan: alla kommuner.

Kantonen Loudun: kommunerna Angliers, Arcay, Aulnay, Berthegon, Cernay, Chalais, La Chaussée, Chouppes, La
Roche-Rigault, Coussay, Craon, Curgay-sur-Dive, Dercé, Doussay, Glénouze, La Grimaudiére, Guesnes, Loudun,
Martaizé, Maulay, Mazeuil, Messemé, Moncontour, Monts-sur-Guesnes, Mouterre-Silly, Pringay, Ranton, Saint-Clair,
Saint-Jean-de-Sauves, Saint-Laon, Saires, Sammarcolles, Ternay och Verrue.

Kantonen Lusignan: alla kommuner.

Kantonen Lussac-les-Chateaux: kommunerna Bouresse, Brion, Gengay, Lhommaizé, Moussac, Queaux, Saint-Laurent-
de-Jourdes, Saint-Maurice-la-Clouére, Saint-Secondin, Usson-du-Poitou, Verriéres och Le Vigeant.

Kantonen Migné-Auxances: alla kommuner.
Kantonen Poitiers 1: alla kommuner.

Kantonen Poitiers 2: alla kommuner.

Kantonen Poitiers 3: alla kommuner.

Kantonen Poitiers 4: alla kommuner.

Kantonen Poitiers 5: alla kommuner.

Kantonen Vivonne: alla kommuner.

Kantonen Vouneuil-sous-Biard: alla kommuner.
Departementet Deux-Sevres

Kantonen Bressuire: kommunen Geay.

Kantonen Celles-sur-Belle: alla kommuner.
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Kantonen La Gatine: kommunerna Aubigny, Beaulieu-sous-Parthenay, La Boissiére-en-Gatine, Chantecorps, Clavé,
Coutieres, Doux, La Ferriére-en-Parthenay, Fomperron, Les Forges, Gourgé, Les Groseillers, Lhoumois, Maziéres-en-
Gétine, Ménigoute, Oroux, La Peyratte, Pressigny, Reffannes, Saint-Georges-de-Noisné, Saint-Germier, Saint-Lin, Saint-
Marc-la-Lande, Saint-Martin-du-Fouilloux, Saint-Pardoux, Saurais, Soutiers, Thénezay, Vasles, Vausseroux, Vautebis,
Verruyes och Vouhé.

Kantonen Melle: alla kommuner.

Kantonen Mignon-et-Boutonne: kommunerna Asniéres-en-Poitou, Brieuil-sur-Chizé, Brioux-sur-Boutonne, Chérigné,
Ensigné, Juillé, Luché-sur-Brioux, Lusseray, Paizay-le-Chapt, Périgné, Secondigné-sur-Belle, Séligné, Vernoux-sur-
Boutonne, Villefollet och Villiers-sur-Chizé.

Kantonen Plaine Niortaise: kommunerna Briilain, Prahecq, Saint-Martin-de-Bernegoue och Vouillé.

Kantonen Saint-Maixent-I'Ecole: kommunerna Augé, Azay-le-Briilé, La Creche, Exireuil, Nanteuil, Romans, Sainte-
Eanne, Saint-Maixent-I'Ecole, Saint-Martin-de-Saint-Maixent, Sainte-Néomaye, Saivres och Souvigné.

Kantonen Thouars: kommunen Missé, Saint-Jacques-de-Thouars, Saint-Jean-de-Thouars och Thouars.

Kantonen Val de Thouet: kommunerna Airvault, Assais-les-Jumeaux, Availles-Thouarsais, Boussais, Brie, Brion-prés-
Thouet, Le Chillou, Glénay, Irais, Louin, Luzay, Maisontiers, Marnes, Oiron, Pas-de-Jeu, Pierrefitte, Saint-Cyr-la-Lande,
Sainte-Gemme, Saint-Généroux, Saint-Jouin-de-Marnes, Saint-Léger-de-Montbrun, Saint-Loup-Lamairé, Saint-Martin-
de-Macon, Saint-Martin-de-Sanzay, Saint-Varent, Taizé-Maulais, Tessonniére och Tourtenay.

Departementet Charente
Kantonen Charente-Bonnieure: kommunerna Benest, Le Bouchage, Champagne-Mouton och Vieux-Ruffec.

Kantonen Charente-Nord: kommunerna Les Adjots, Bernac, Bioussac, Brettes, La Chevrerie, Condac, Courcome,
Empuré, La Faye, La Forét-de-Tessé, Londigny, Longré, La Magdeleine, Montjean, Nanteuil-en-Vallée, Paizay-Naudouin-
Embourie, Raix, Ruffec, Saint-Gourson, Saint-Martin-du-Clocher, Souvigné, Taizé-Aizie, Theil-Rabier, Villefagnan och
Villiers-le-Roux.

5.  Samband med det geografiska omridet

Det geografiska omrddet for "Chabichou du Poitou” motsvarar Haut-Poitou, en kalkplatd som stracker sig mellan
Centralmassivets utkanter i oster och Charentes vin- och spannmaélsodlingar i soder. Kommunerna inom det
geografiska omradet ligger huvudsakligen i 6stra delarna av departementet Deux-Sévres och i de vistra delarna av
departementet Vienne, samt, i mindre grad, i de norra delarna av departementet Charente.

Haut-Poitou bildades under tider med kalksedimentering. De jordmdner som kan observeras har bildats genom
vittring av denna kalkberggrund. Den vanligaste jordarten r en grusig lerjord kallad “terres de groie”. Det dr mer eller
mindre djupa bruna lerkalkjordar. I den s6dra halvan av det geografiska omrédet finns roda sé kallade kastanjejordar.
Det ér djupa bruna slamlerjordar som har bildats genom avkalkning av det underliggande kalksubstratet.

Det tempererade klimatet paverkas av nérheten till Atlanten, dock med mindre nederbérd 4n i andra regioner pd
Atlantkustsidan. Solinstrdlningen 4r god och pd sommaren rdder ofta vattenbrist som kan variera starkt fran ar till ar.

Det geografiska omradet for "Chabichou du Poitou” uppvisar alltsd en méngfald olika jordar, med olika potential for
jordbruk, vilket gor att man kan variera grodorna (vixelbruk). Miljon lampar sig for produktion av kvalitetsfoder och
spannmal.

Poitou ir historiskt en region dir getuppfodning har varit ett viktigt inslag. Redan mycket tidigt priglades
Poitouregionen av tillverkningen av getost av olika slag. Getternas mjolk anvindes frn bérjan for tillverkning av
farskostar som ats dagligen i det egna hushallet, framf6r allt bland de minsta lantbruken ddr man inte hade tillrickligt
med mark for att foda upp notkreatur. Getuppfodning och osttillverkning var kvinnornas omréde. Formen som
anvinds for "Chabichou du Poitou” ir liten, frin borjan gjord av keramik, for att man ska kunna gora ost med lite
mjolk i taget.

Vinluskrisen som borjade 1876 blev en viktig vindpunkt for det lokala jordbruket, dd man slutade odla vin for att i
stillet foda upp boskap och producera mjolk, bade fran kor for att géra smor, och frdn getter. Getbestdndet i Deux-
Sevres och Vienne utvecklades snabbt och mjolkvolymerna blev storre dn vad som gick at i det egna hushallet.
Overskottet frén gardstillverkningen fick mogna och séldes p4 de lokala marknaderna.

Frin borjan av 1900-talet fick produktionen av "Chabichou du Poitou” ett uppsving i och med utvecklingen av
mjo6lkkooperativ. Den kooperativa rorelsen var frin borjan inriktad pé insamling av komjolk, men utokades till att
dven omfatta getmjolk for framstéllning av ost.
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I dag produceras getmjolk av jordbruksforetag som ér etablerade mellan de stora odlingsmarkerna, vilket gor att
marken anvinds pd mdnga olika sitt. En solidaritet har byggts upp mellan uppfodare och spannmélsodlare for att
skapa ett mervirde av jorden och ett utbyte av mat, spannmal och vallfoder, sdrskilt lusern.

Formen som anvinds for tillverkning av "Chabichou du Poitou” ir fortfarande formad som en plugg och ir praglad
med ostens igenkdnningsmarke "CdP”. Tillverkarna anvinder sig av sina sirskilda yrkeskunskaper i frdga om
ostformens form (stympad kon) for att styra vasslens avrinning. Kunskaper om syrning och de tre faserna avrinning—
saltning—torkning dr oumbdrliga for en regelbunden syneres (vassleavrinning) som forbereder for bildandet av
skorpan, en central faktor vid tillverkningen av osten med tanke pd de svarigheter formen innebir f6r avrinningen av
vasslen.

”Chabichou du Poitou” dr formad som en liten stympad kon, kallad "bonde” (plugg). Skorpan har en mogelbelidggning
pd ytan och ibland en litt rinning. Den vita ostmassan &r fast, med en homogen och jimn textur. Getsmaken 4r mild
men ihirdig, med en aning beska och silta och ibland inslag av notighet.

Klimatet i Haut Poitou dr torrare 4n i andra delar av Seuil du Poitou, den stora kalkplatin mellan Armorikanska
massivet och Centralmassivet, och detta har tillsammans med de lerkalkjordar som bildats genom nedvittringen av
berggrunden bidragit till utvecklingen av ett blandjordbruk med getuppfédning. Getuppfodningarna ligger mitt bland
de stora odlingsmarkerna pa torrare jordar, som getterna kan utnyttja vil. Getterna utfodras med fiberrikt och varierat
foder som ger mjolken en god sammansittning (bra balans mellan protein och fett) och ger den ritt ekosystem av
mikroorganismer.

Fodret innehdller en betydande andel vallfoder och spannmaél som ocksé ger en naturlig flora av jasimnen. Mangfalden
av olika foder som ges till getterna, vallfodrets och foderkomplementens kvalitet och regelverket kring foderransonerna
bidrar till de organoleptiska egenskaper som kdnnetecknar "Chabichou du Poitou”. Det faktum att det redan vid
mogningen forekommer lagringsflora i mjolken forklarar varfor det ibland uppstér en latt rinning under skorpan och
aven den jimna texturen i ostmassan hos "Chabichou du Poitou”.

Syrningen av ostmassan dr mycket viktig och ger stod till de avsyrande jisimnena. Dessa bereder vigen for de
geotrichum-svampar som ger osten dess sirskilda utseende (ytlig mogelbeldggning) och den mattliga men ihirdiga
getsmaken med en litt beska och silta som ibland kombineras med en viss nétighet som for tanken till hasselnétter.

Formen som anvinds for att tillverka "Chabichou du Poitou” ger osten dess karakteristiska form (lik den traplugg som
anvinds i vintunnor). Det dr ostformen som ger "Chabichou du Poitou” dess identitet och som har gett upphov till en
viss teknik som dr avgorande for ostens utseende och smak. Den kortaste mognadslagringstiden pa tio dagar och
mogningsmistarnas yrkeskunnande kring temperaturregleringen gor att ytfloran utvecklas och man uppnar de
organoleptiska egenskaper som kdnnetecknar "Chabichou du Poitou”.

Hinvisning till offentliggérandet av produktspecifikationen
(artikel 6.1 andra stycket i denna forordning)

http://info.agriculture.gouv.fr/gedei/site/bo-agri/document_administratif-5e3ac3fc-de33-401d-a82c-b4528803ebef
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