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OVRIGA AKTER

EUROPEISKA KOMMISSIONEN

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

(2022/C 349/07)

I enlighet med artikel 51 i Europaparlamentets och radets férordning (EU) nr 1151/2012 (') ges ritt att gora invdndningar
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 godkinnande av en dndring i enlighet med artikel 53.2 forsta stycket i forordning (EU) nr 1151/2012.
”Salers”
EU-nr: PDO-FR-0134-AMO02 - 3.8.2021
SUB (X) SGB ()

1.  Ansdkande grupp och berittigat intresse

Branschorganisationen for ostar som framstalls i departementet Cantal och i det geografiska omrddet for ursprungsbe-
teckningen “"Cantal” (Comité Interprofessionnel des Fromages, CIF)

Adress: 52 avenue des Pupilles de la Nation — BP 124 — 15001 Aurillac cedex
Tin +33 471483994
E-post: info@aop-cantal.com

Gruppen bestdr av jordbrukare och ostlagrare och har dirfor ritt att ansoka om dndringar av specifikationen.

2. Medlemsstat eller tredjeland

Frankrike

3. Rubrik i produktspecifikationen som berérs av dndringen (indringarna)
O  Produktens namn
Produktbeskrivning
Geografiskt omrade
Bevis pa ursprung

() EUTL 343,14.12.2012,s. 1.
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Produktionsmetod
Samband
Mirkning

Annat: kontaktuppgifter till ritt medlemstatsorgan och den ansékande gruppen, inspektionsorgan, nationella
krav

4. Typ av dndring(ar)

O 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.

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

5. Andring(ar)
5.1. Andringar som pdverkar viktiga delar av texten

Avsnittet "Produktbeskrivning”

Den ldgsta fetthalten i 100 g helt avrunnen ost har dndrats frin 45 g (den tidigare versionen) till 44 g. Ostens
minimivikt har dndrats frn 35 kg (den tidigare versionen) till 30 kg. Dessa dndringar registrerades i kommissionens
forordning (EG) nr 828/2003 av den 14 maj 2003 () och har lagts till i specifikationen och i punkt 3.2 i det
sammanfattande dokumentet.

[ specifikationen har hinvisningen till ostmassans konsistens och smidiga textur (den tidigare versionen) ersatts. Det
hinvisas nu till den karakteristiskt kompakta textur som uppstir nir ostmassan mals och pressas, vilket gor
beskrivningen mer exakt.

I den tidigare versionen av specifikationen anges det att skorpan dndrar farg fran grdaktigt vit till ockrafdrgad, med
roda och orange flackar. Detta har ersatts med en beskrivning av skorpans firg som "gyllene till ockrafirgad, och kan
ha naturligt fsrekommande roda, orange och gula mégelflickar”. Genom denna dndring kan man ge en mer komplett
och korrekt beskrivning av produkten i den form som finns tillginglig for konsumenterna.

Den organoleptiska beskrivningen av produkten har utokats i specifikationen. Ett villkor har lagts till i beskrivningen
av skorpan, som nu ska vara “marmorerad”, det vill siga ha oregelbundet utspridda smé runda knélar, tillsammans
med en beskrivning av de fylliga och varierade aromerna hos "Salers”. Den "marmorerade” skorpan ar ett av ostens
visuella kinnetecken. Aromerna hos "Salers” har beskrivits under smakprovningar och sensoriska analyser. De speglar
de manga olika dngsvixterna, den mikrobiologiska rikedomen hos varje gerle (trikar) och varje ostmakares typiska
kunskaper. Alla dessa faktorer gor "Salers” till en unik ost.

De bestimmelser som f6ljer av dessa tre dndringar har lagts till i punkt 3.2 i det sammanfattande dokumentet.

I specifikationen och i punkt 3.5 i det sammanfattande dokumentet har det inférts ett krav pd att firdigforpackade
bitar av osten ska innehdlla en del av skorpan. Detta sikerstiller att produkter som siljs fardigforpackade pa bit
uppvisar ett visuellt inslag som dr utmérkande for produkten.

Avsnittet ”Geografiskt omrdde”

Det geografiska omrédets granser har dndrats och minskats fran hela departementet Cantal och angrinsande kantoner
i vissa granndepartement, till en del av departementet Cantal och vissa kantoner och kommuner i nirliggande
departement. Denna dndring registrerades i kommissionens forordning (EG) nr 828/2003. Den har lagts till i
specifikationen i form av en uppdaterad forteckning 6ver kommuner, eller delar av kommuner, baserat pd den
administrativa situationen 2020. Den har ocksa lagts till i punkt 4 i det sammanfattande dokumentet.

() EUTL120,15.5.2003,s. 3.
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5.2. Andringar som inte pdverkar viktiga delar av texten

Avsnittet "Produktbeskrivning”

Ett tilligg om att "Salers” ska framstillas av obehandlad, oskummad komjolk (inte standardiserad i frdga om fett eller
proteiner) har gjorts i specifikationen. Att obehandlad mjolk skulle anvidndas vid framstillningen av osten kravdes
redan i den tidigare specifikationen. Detta har nu ocksd inkluderats i produktbeskrivningen eftersom det ar en
utmirkande egenskap hos ”Salers”. Denna bestimmelse har dven lagts till i punkt 3.3 i det sammanfattande
dokumentet.

En hdnvisning till att ostmassan ska vara fast har lagts till i specifikationen. Uppgiften om att osten ska vara ndgot
smalare i dndarna har ersatts av en uppgift om att osten ska bukta ut nigot pa bdda sidorna. Ett ytterligare tilligg ar
att ostens vikt ska faststallas efter en kortaste lagringsperiod pa tre manader fran det datum d& de individuella ostarna
formas. En ldgsta torrsubstanshalt pd 58 % har lagts till. Alla dessa dndringar av specifikationen gor det mojligt att
erbjuda en mer korrekt och komplett beskrivning, vilket dr anvindbart i samband med kontroller. De bestimmelser
som f6ljer av dessa dndringar har lagts till i punkt 3.2 i det sammanfattande dokumentet.

Ostens diameter har strukits ur specifikationen. Det ansdgs vara bittre att ange formens storlek i avsnittet
"Produktionsmetod” i specifikationen. Dessa bestimmelser har inte inkluderats i det ssmmanfattande dokumentet.

Hénvisningen till ostmassans griddvita farg har strukits ur specifikationen. Anledningen ar att det i specifikationen
redan hinvisas till ett firgintervall, fran elfenbensvit till halmgul, vilket ar tillrdckligt for att beskriva produkten.
Beskrivningen av att massans farg varierar mellan elfenbensvit och halmgul har lagts till i punkt 3.2 i det
sammanfattande dokumentet.

Avsnittet ”Bevis pd ursprung”

Till foljd av dndringar av nationell lagstiftning och nationella regler har flera stycken infogats i specifikationen, dir det
beskrivs vilka forklaringar som kravs av aktorerna och vilka register som ska foras, samt metoderna for kontroll och
identifiering av produkten. Denna information 4r anvindbar vid kontroll av efterlevnaden av produktspecifikationen
och produkternas sparbarhet. Dessa dndringar har inte forts in i det ssmmanfattande dokumentet.

Metoderna for identifiering av osten i avsnittet "Markning” i den tidigare specifikationen har strukits. I stallet har
information lagts till i avsnittet "Bevis for att produkten kommer frén det avgrinsade geografiskt omrddet” i
specifikationen. I denna forklaras det att osten ska identifieras med hjilp av ett identifieringsmarke som anbringas nar
osten formas. Market definieras i nationell lagstiftning. Dessa regler finns tillgangliga for alla aktorer. I dessa faststills
identifieringsmarkets utformning i detalj, liksom vilken information som ska synas pé det. Varje ost ska nu ocksd vara
forsedd med det datum (dag och &r) dd den formades. Denna information 4r anvindbar for att kunna spéara och
overvaka produkten.

Enligt kommissionens forordning (EG) nr 828/2003 har bestimmelser om anvindning av en priglad stimpel for att
identifiera ostarna inkluderats i avsnittet "Markning”. Dessa har flyttats till avsnittet "Bevis for att produkten kommer
fran det avgrinsade geografiskt omrddet” i specifikationen. Bestimmelserna har utokats for att forklara att de
praglade staimplarna ska anbringas nir de individuella ostarna formas. Nar det ror sig om ostar som framstills av
mjolk som uteslutande kommer fran boskapsrasen Salers péafors bilder av Salerkornas huvuden, med hjilp av
stimplar av blick eller muslin, nir ostarna slipps ut pd marknaden. En beskrivning av hur stora bilderna pa
Salerkornas huvuden ska vara, och var de ska placeras, har ocksd lagts till. Dessa instruktioner ér anvindbara i
samband med utférandet av kontroller och gor det majligt att presentera produkterna pd ett enhetligt stt.

I punkt 3.6 i det sammanfattande dokumentet har stycken om miérkning inkluderats, om att ostarna ska identifieras
med hjilp av ett identifieringsmarke: en praglad stimpel bestdende av namnet pé beteckningen tvd gdnger. P4 ostar
som uteslutande framstills frén mjolk fran boskapsrasen Salers ska orden "tradition salers” paforas, liksom bilder av
Salerkornas huvuden. I samma del av det sammanfattande dokumentet beskrivs nu ocksd mojligheten att trycka
gdrdens namn pé ostarna, med orden "Ferme de...”.
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Regler om distribution och aterkallelse av identifieringsmarken och stimplar har lagts till i specifikationen for att se till
att de efterlevs. [ reglerna anges att identifieringsmirken och stdmplar distribueras till alla tillverkare som uppfyller
kraven i specifikationen. De aterkallas om en tillverkares licens dterkallas eller upphivs tillfélligt, eller om osten
forlorar sin klassificering. Denna dndring har inte forts in i det sammanfattande dokumentet.

Avsnittet “Produktionsmetod”

Specifikationen innehéller ndrmare bestimmelser om flera olika aspekter av produktionsmetoden. Detta ger en bittre
beskrivning av mjolkproduktionsvillkoren och villkoren for framstillning av "Salers” i enlighet med traditionella
metoder.

Underrubriken "Mjolkproduktion”

Enligt kommissionens forordning (EG) nr 828/2003 framstills "Salers” mellan den 15 april och den 15 november, nir
djuren ir ute pa bete. I specifikationen har denna bestimmelse utokats genom att ange att "Salers” ska framstillas vid
jordbruksforetaget med den mjolk som ocksa produceras dir. Detta ersdtter hidnvisningen till att osten ska framstéllas
pa garden i burons (herdehus) mellan den 1 maj och den 31 oktober, vilket uppgavs i avsnittet "Samband med den
geografiska miljon” i den tidigare specifikationen. Burons var de platser dir osten traditionellt framstilldes under
sommaren. Man har gradvis slutat att anvinda dem pd grund av forindrade gérdsstrukturer och modernisering-
sdtgirder. Denna dndring har inte forts in i det ssmmanfattande dokumentet.

For att underlatta kontroller innehéller specifikationen nu ritt hinvisning for att identifiera vilken hjord som tillhor ett
enda jordbruksféretag, nimligen det unika identifieringsnummer som utfirdas av departementsmyndigheterna med
ansvar for boskapsregistrering. Denna dndring har inte forts in i det sammanfattande dokumentet.

I specifikationen har reglerna om mjolkkornas foder utokats for att specificera sammansattningen hos mjolkkornas
basfoda (som uteslutande kommer frén betet i det geografiska omrddet), och kompletteringsfodret har begransats till
25 % av den torrsubstans som konsumeras. Dessa bestimmelser har lagts till i punkt 3.3 i det sammanfattande
dokumentet. De garanterar att minst tre fjirdedelar av mjolkkornas foder kommer fran det geografiska omradet.
Vissa typer av kompletteringsfoder behover inte komma fran det geografiska omrddet eftersom topografin, klimatfor-
héllandena och hojden innebir att de inte kan odlas dar.

En uttommande forteckning over de foder som tillits som komplement till mjolkkornas basféda anges nu i
specifikationen. Detta underlittar en mer effektiv forvaltning, kvalitetssikring och kontroll av fodret. En hdnvisning
till denna uttommande forteckning har inkluderats i punkt 3.3 i det sammanfattande dokumentet.

Underrubriken "Ostframstidllning”

Ostar med den skyddade ursprungsbeteckningen ”Salers” framstills uteslutande pa gérdar. I specifikationen anges nu
att det inte ar tillatet att dela ostanliggning med andra foretag. Detta syftar till att stirka det faktum att osten
framstills vid sjilva jordbruksforetaget, dir den traditionella framstillningskunskapen kring denna skyddade
ursprungsbeteckning omsitts i praktiken. Denna dndring har inte forts in i det sammanfattande dokumentet.

I specifikationen har kravet pa att framstélla osten med helmjolk utokats med uppgiften om att mjolken "inte far vara
standardiserad i friga om fett eller protein”. Syftet ir att sikerstilla att mjolken inte standardiseras pd ndgot sitt. Den
bestimmelse som foljer av denna dndring har lagts till i punkt 3.3 i det sammanfattande dokumentet.

Mjolkningen mdste ske direkt i en gerle, en slags trabehallare som ér konisk eller cylindrisk till formen, med varierande
kapacitet. Detta krav har lagts till i specifikationen for att formalisera de traditionella metoderna och sikerstilla att de
bevaras. En gerle dr en traditionell behallare som forhindrar att mjolken svalnar for snabbt eller for mycket, och
sikerstiller darmed rdtt temperatur for att mjolken ska ysta sig. Detta sakerstiller ocksd att mjolken inokuleras
naturligt. Denna dndring har inte forts in i det ssmmanfattande dokumentet.

Flera bestimmelser lagts till i specifikationen for att reglera anviandningen av behandlingar och tillsatser for ostarna, i
linje med de aktuella metoderna. Detta inkluderar f6ljande: en uttdmmande forteckning over ingredienser,
tillverkningshjilpmedel och -tillsatser som tillits i mjolken och under produktionsprocessen, ett férbud mot att
koncentrera mjolken genom att delvis avldgsna vattenhalten innan koaguleringen, ett forbud mot att bevara
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obehandlade mejerivaror, halvfardiga produkter, ostmassa och firsk ost vid temperaturer under 0 °C och ett forbud
mot att bevara firska ostar i en modifierad atmosfir. Syftet med dessa bestimmelser dr att undvika en framtida
situation dir oreglerade metoder kan skada egenskaperna hos "Salers”. Dessa dndringar har inte forts in i det
sammanfattande dokumentet.

Produktionsstegen for "Salers” anges i kommissionens forordning (EG) nr 828/2003. En utforlig beskrivning av dessa
steg har inkluderats i specifikationen och ersitter den korta beskrivningen i den tidigare specifikationen. Féljande
beskrivs: koagulering i gerle (temperaturintervall, anvindning av 16pe endast, den tid som kravs for koaguleringen),
skirning och formning av ostmassan (tid, metod, redskap, syfte), forsta pressning (metod, redskap, syfte), syrning och
mognadslagring (varaktighet, syfte), malning och saltning av ostmassan (metod, saltmingd, syfte), formning av
ostarna (metod, form och formens storlek) och pressning (redskap, varaktighet, metod). Genom att tillhandahélla en
ram for dessa verksamheter blir det mojligt att bevara kvaliteten pd ostarna och ostmakarnas kunskaper. De
bestimmelser som har lagts till fordndrar inte hur produktens framstills. De gor det dock mojligt att beskriva
metoden i nirmare detalj och ddrigenom bevara de traditionella metoderna. Dessa dndringar har inte forts in i det
sammanfattande dokumentet.

Underrubriken "Lagring”

[ specifikationen anges nu att den kortaste lagringstiden ska rdknas frin den dag dd ostarna formas. Denna
specifikation dr anvindbar i samband med kontroller. Den har ocksé lagts till i punkt 3.2 i det sammanfattande
dokumentet.

I kommissionens forordning (EG) nr 828/2003 faststills villkoren for temperatur, relativ luftfuktighet och atgarder
och uppmirksamhet under lagringsperioden, diribland att vinda ostarna och torka av dem regelbundet. Dessa
villkor har lagts till i specifikationen. De har inte forts in i det sammanfattande dokumentet.

Pd samma sitt som i underavsnittet "Ostframstillning” har en bestimmelse lagts till i specifikationen for att reglera
anvindningen av behandlingar och tillsatser for ostarna, i linje med de aktuella metoderna. Narmare bestimt har det
blivit forbjudet att bevara ostarna i en modifierad atmosfar under lagringen. Denna 4ndring har inte forts in i det
sammanfattande dokumentet.

Avsnittet ”Samband”

Avsnittet "Samband med det geografiska omradet” i specifikationen har skrivits om helt. Det ersdtter avsnitten
"Historik” och "Samband med den geografiska miljon” i den tidigare specifikationen. Syftet 4r att tydligare pavisa
sambandet mellan "Salers” och det geografiska omrade, utan att fordndra sambandets innehll. I beskrivningen av
sambandet uppmarksammas sdrskilt det faktum att osten framstalls under den period da korna betar pa betesmarker
i huvudsakligen vulkaniska landskap. Det framhélls dven att det dr obehandlad mjolk som produceras vid jordbruks-
foretaget som anvinds, med specifika material och traditionella metoder. Hanvisningen till framstillningen av ostarna
i burons dr nu en del av historien.

Den nya versionen av sambandet i specifikationen dterges under punkt 5 i det ssmmanfattande dokumentet.

Awvsnittet "Mirkning”

Den minsta storleken pd beteckningens namn pd mirkningen har lagts till i specifikationen. Syftet ar att
konsumenterna ska kunna identifiera beteckningen omedelbart. I specifikationen anges ocksd att namnet pa
ursprungsbeteckningen och Europeiska unionens symbol f6r skyddade ursprungsbeteckningar méste synas i samma
synfdlt. Aven hér dr syftet att gora det ldttare for konsumenterna att identifiera produkten. Dessa bestimmelser har
lagts till i punkt 3.6 i det ssmmanfattande dokumentet.

Ett stycke har lagts till i specifikationen och i punkt 3.6 i det sammanfattande dokumentet, dir anvindningen av
adjektiv eller andra ord tillsammans namnet pd ursprungsbeteckningen forbjuds. Detta galler for markning, reklam,
fakturor och kommersiella dokument. De enda undantagen ror specifika mirkesnamn eller varumarken, och orden
“tradition salers”. Detta forhindrar att konsumenterna vilseleds av felaktiga pastdenden.

5.3. Redaktionella dndringar

Kontaktuppgifterna till den behoriga myndigheten har uppdaterats i avsnittet "Behorig myndighet i medlemsstaten” i
specifikationen.

I avsnittet "Ansokande grupp” i specifikationen har gruppens namn, kontaktuppgifter och sammansittning
uppdaterats.
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Denna information har inte lagts till i det ssmmanfattande dokumentet.

En forteckning over alla steg som ska dga rum i det geografiska omrddet har lagts till i avsnittet "Geografiskt omrade” i
specifikationen och i punkt 3.4 i det sammanfattande dokumentet.

Det datum d& det geografiska omradet avgransades (den 15 juni 1999) har lagts till i avsnittet "Geografiskt omrade” i
specifikationen. En forteckning over kommuner i det geografiska omrddet har lagts till, baserat pa den officiella
geografiska koden frdn 2020. En anmirkning har inforts om att kartografisk information om det geografiska
omrédet kan hittas pd webbplatsen tillhorande det franska nationella ursprungs- och kvalitetsinstitutet (INAO). Dessa
dndringar har inte forts in i det ssmmanfattande dokumentet.

Hinvisningen till forfarandena for godkdnnande av mjolkprodukter dr inte lingre relevant. Detta har strukits ur
avsnittet "Hanvisningar till inspektionsorganet” i specifikationen. I stillet har man angivit information om de
nationella myndigheter som ansvarar for att utfora kontrollerna. Dessa bestimmelser har inte inkluderats i det
sammanfattande dokumentet.

Hinvisningarna till INAO:s logotyp och initialer 4r inte lingre relevanta och har dérfor strukits ur avsnittet "Markning”
i specifikationen. Dessa dndringar har inte forts in i det ssmmanfattande dokumentet.

Hinvisningen till det nationella dekretet om den kontrollerade ursprungsbeteckningen har strukits ur avsnittet
”Nationella krav” i specifikationen. En tabell har inkluderats med de huvudsakliga punkter som ska kontrolleras,
tillsammans med deras referensvirden och utvirderingsmetod. Dessa bestimmelser har inte inkluderats i det
sammanfattande dokumentet.

SAMMANFATTANDE DOKUMENT
”Salers”
EU-nr: PDO-FR-0134-AMO02 - 3.8.2021
SUB (X) SGB ()

1. Namn

”Salers”

2. Medlemsstat eller tredjeland

Frankrike

3. Beskrivning av jordbruksprodukten eller livsmedlet

3.1. Produkttyp
Klass 1.3 Ost

3.2. Beskrivning av den produkt for vilken beteckningen i punkt 1 dr tillimplig
"Salers” 4r en fast, pressad, obearbetad ost av komjolk.

Den presenteras i form av en cylinder med ndgot konvexa sidor. Den viger mellan 30 och 50 kg efter en kortaste
lagringsperiod pé tre manader rdknat fran den dag da de individuella ostarna formas.

Ostmassans farg varierar mellan elfenbensvit och halmgul. Texturen dr kompakt och karaktaristisk for den malda och
pressade ostmassar.

Skorpan ér torr, marmorerad och gyllene till ockrafirgad och kan vara naturligt flickad med rott, orange och gult
mogel.

”Salers” uppvisar en mangd olika och rika aromer, dir mj6lksyra (smor och syrad gradde), vixtaromer (16k, grds och
ho) och fruktiga aromer (citrus, valnét och hasselnot) dominerar.

Den har en minsta fetthalt pd 44 gram per 100 gram helt avrunnen ost. Torrsubstanshalten far inte vara mindre dn 58
gram per 100 gram lagrad ost.
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3.3. Foder (endast for produkter av animaliskt ursprung) och rdvaror (endast for bearbetade produkter)
Basfodan for mjolkkorna kommer frén det geografiska omrddet och bestdr uteslutande av bete.

Mjolkkornas basfoda far kompletteras upp till hogst 25 % av den torrsubstans som konsumeras. Endast de révaror
som specificeras i den uttdmmande forteckningen tilléts.

Dessa bestimmelser garanterar att minst tre fjirdedelar av mj6lkkornas foder kommer fran det geografiska omradet.
Vissa typer av kompletteringsfoder behover inte komma fran det geografiska omréadet eftersom topografin, klimatfor-
hallandena och héjden innebir att de inte kan odlas dar.

Dessa ostar framstills uteslutande av obearbetad helmjolk fran kor, som inte 4r standardiserad i fraga om fett eller
protein.

3.4. Sarskilda steg i produktionsprocessen som maste dga rum i det avgransade geografiska omrddet

Mjolkproduktionen samt framstéllningen och lagringen av osten ska dga rum inom det geografiska omradet.

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

Om osten sdljs i fardigforpackade bitar ska varje bit ha en del av beteckningens sirskilda skorpa.

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

Utover de uppgifter som krivs enligt reglerna om markning och presentation av livsmedel ska markningen av ostar
med den skyddade ursprungsbeteckningen “Salers” inkludera f6ljande i samma synfalt:

— Ursprungsbeteckningens namn skrivet i bokstiver med en storlek som motsvarar minst tvd tredjedelar av
storleken pa de storsta bokstdver som forekommer i markningen.

— EU:s symbol for skyddade ursprungsbeteckningar.
Ostarna ska identifieras med ett identifieringsméarke som anbringas pa osten och med en priglad stimpel som bestér
av beteckningens namn tvd gdnger pd ostens ovansida. Dessutom fir alla dessa ostar ocksd var forsedda med en

priglad stimpel hogst upp med orden "Ferme de...”.

Ostar som framstills av mjolk fran hjordar av kor av Salersrasen ska ocksa vara forsedda med en priglad stimpel pa
sidan med orden "tradition Salers” och bilder av Salerkornas huvuden.

Oberoende av de lagstadgade regler som giller for ostar i allménhet dr det forbjudet att i markningen, i reklam, pd
fakturor eller i handelsdokument anvinda en eventuell kvalificerande beteckning eller nigon annan uppgift
tillsammans med den nimnda beteckningen, med undantag f6r foljande:

— Sarskilda marken eller varumarken.

— Orden "tradition salers”.

4. Kort beskrivning av det geografiska omradet
Foljande kommuner ingér i omrédet:
Kommuner som omfattas i sin helhet: Brommat, Lacroix-Barrez, Mur-de-Barrez, Taussac och Thérondels.
Departementet Cantal
Foljande kantoner i sin helhet: Mauriac, Murat, Naucelles och Riom-és-Montagnes.
Kommuner som omfattas i sin helhet: Arches, Arnac, Arpajon-sur-Cére, Aurillac, Ayrens, Badailhac, Brezons, Carlat,
Cézens, Cros-de-Ronesque, Cussac, Ferrieres-Saint-Mary, Giou-de-Mamou, Gourdieges, Jaleyrac, Jou-sous-Monjou,
Lacapelle-Barres, Lascelle, Malbo, Mandailles-Saint-Julien, La Monselie, Le Monteil, Narnhac, Nieudan, Pailherols,
Paulhac, Paulhenc, Pierrefort, Polminhac, Raulhac, Saint-Cirgues-de-Jordanne, Saint-Clément, Saint-Etienne-de-Carlat,

Saint-Jacques-des-Blats, Saint-Martin-sous-Vigouroux, Saint-Santin-Cantalés, Saint-Simon, Saint-Victor, Sainte-Marie,
Sourniac, Thiézac, Valuéjols, Vebret, Velzic, Vézac, Vic-sur-Cére, Yolet och Ytrac.
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Delar av kommuner: Mentiéres (sektion B 1 nr 122 och 146; sektion ZM nr 25, 29, 33 och 40; sektion ZP nr 27, 29,
30 och 31; sektion ZK No 25, 3, 40 and 41); Neuvéglise-sur-Truyere (territoriet i de delegerade kommunerna
Neuvégélise och Oradour); Saint-Flour (sektion AE nr 110, 112-114, 116 och 117; sektion AH nr 380); Saint-
Mamet-la-Salvetat (sektion B 2 nr 281, 282 och 286); Vieillespesse (sektion C 2 nr 100, 102 och 117; sektion ZX
nr 20); Ydes (sektion AP nr 222).

Departementet Correze
Kommuner som omfattas i sin helhet: Rilhac-Xaintrie.

Delar av kommuner: Pandrignes (sektion B 3 nr 513, 514, 531, 534-538, 543, 545, 547, 557, 559, 560, 564, 565,
568,569, 572,573,577,578, 872, 891, 896).

Departementet Haute-Loire:
Delar av kommuner: Lubilhac (sektion E 2 nr 277, 289-291, 471, 480, 483, 484, 492, 520, 900).
Departementet Puy-de-Dome

Kommuner som omfattas i sin helhet: Anzat-le-Luguet, Besse-et-Saint-Anastaise, La Bourboule, Chambon-sur-Lac,
Chastreix, Compains, Egliseneuve—d’Entraigues, Espinchal, La Godivelle, Laqueuille, Mazoires, Mont-Dore, Murat-le-
Quaire, Picherande, Roche-Charles-la-Mayrand, Saint-Alyre-és-Montagne, Saint-Donat, Saint-Genés-Champespe,
Saint-Pierre-Colamine, Saint-Sauves-d’Auvergne, Saint-Victor-la-Riviére, Tauves, La Tour-d’Auvergne och Valbeleix.

Delar av kommuner: Sayat (sektion AO nr 19, 20, 33 och 226).

5. Samband med det geografiska omradet

"Salers” 4r en mycket aromatisk ost som framstalls under den period da korna betar ute i det till 6vervigande delen
vulkaniska landskapen, av den obehandlade mjolk som framstills vid jordbruksforetaget. Produktionen kraver ocksd
att specifik utrustning anvinds, sisom “gerles” och ostpressar, liksom traditionella metoder. Detta ger "Salers” dess
karakteristiska textur och skorpa, liksom dess goda héllbarhet.

Det geografiska omradet for ursprungsbeteckningen "Salers” motsvarar i stora drag Cantalbergen, vars hogsta topp idr
Plomb du Cantal pd 1 855 meter. Klimatet r ett typiskt bergsklimat, fuktigt och svalt med riklig nederbérd (mer 4n
1000 mm drligen). Jorden dr frimst vulkanisk med god vattenhdllningsformaga. Detta gor graset frodigt och det
vixer kontinuerligt fran var till host.

Jordbruksmarken ar till storsta delen tickt av grds. Den vulkaniska jorden ér rik pé fosforsyra, kaliumkarbonat och
magnesium, och tar emot stora mangder nederbord. Dessa dmnen frimjar vixtligheten pé de frodiga betesmarkerna
och den blomstrande vilda vegetation som ar skiftande, karaktiristisk och aromatisk, med vixter som bjornrot,
kustdaggkdpa och gullmara.

De ostar som framstills i det geografiska omrddet hade gott anseende redan under romartiden. De har varit en del av
livet pd landsbygden i flera drhundranden. "Salers” framstalldes framst sommartid under djurens betesperiod, i burons,
traditionella stenbyggnader som samtidigt anvindes som bostider och arbetsplats, liksom for forvaring. Osten
framstills av mj6lken fran kor som mjolkas tvd gdngar om dagen och betar pa kullar dir vegetationen ér frodig och
varierande. Under hosten sildes de ostar som framstillts under sommaren i regel till grosshandlare i dalarna.
Grosshandlarna forvarade ostarna i sina egna killare for fortsatt lagring innan de sildes till handlare som
transporterade dem till den plats dir de skulle konsumeras. Produktionsprocesserna for "Salers” medforde ddrmed att
mjolken bevarades och transporterades under ldnga perioder.

Namnet "Salers” erkdndes som en ursprungsbeteckning genom ett dekret av den 21 december 1961.

Principerna for framstillning av "Salers” har bevarats under drhundrandena: de framstills pd grdar, endast under
betesperioden och med hjilp av traditionella tekniker och material.

Dirfor framstills "Salers” i dag vid jordbruksforetaget, efter mjolkningen, med obehandlad mj6lk frén kor fran en enda
hjord. Osten framstills mellan den 15 april och den 15 november, nér djuren ér ute pa bete.
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Mjolken ystas i trakar som kallas for "gerles”. Ostmassan skirs och trycks sedan genom en press flera gdnger om dagen
for att dranera vasslen och 6ka torrsubstanshalten. De resulterande ostblocken far sedan vila och mogna, samtidigt
som syrningen sker, i flera timmar. Sedan mals och saltas ostmassan. Efter en mognadslagringsperiod pressas den
saltade ostmassan in i formen for att forma varje individuell ost. Varje ost pressas kontinuerligt i omkring tva dagar
och vinds regelbundet for en jamn avrinning.

Lagringen varar i minst tre mdnader och rdknas frdn den dag dd osten formas. Ostarna lagras i svala, fuktiga kallare.
De vinds och torkas av regelbundet.

”Salers” dr en stor ost pd mellan 30 och 50 kg med en hog andel torrsubstans: minst 58 %. Den framstills pa gdrdar,
med obehandlad mjolk, och mognadslagras i minst tre manader. Ostmassan pressas obehandlad och har en kompakt
textur. Skorpan ar marmorerad.

De flera hundra dr gamla metoderna och kunskaperna har gett upphov till de traditionella metoder dir mjolk
produceras och "Salers” framstills och lagras. Resultatet ar en ost med ldng héllbarhet, som uppvisar en mingd olika
aromer, dir mjolksyre-, vixt- och frukttoner dominerar.

Egenskaperna hos den vulkaniska jorden i det geografiska omradet innebir, tillsammans med betydande regnnivéer,
att griset vixer frodigt och kontinuerligt mellan vdren och hosten. "Salers” framstills endast under mjolkkornas
betesperiod, och denna resurs utnyttjas dirmed optimalt. Eftersom korna frimst betar pa betesmark konsumerar de
en mingd olika aromatiska vixter som bidrar med aromer till mjolken och ddrmed till den ost som framstills av den.

Genom att anvanda mjolken direkt efter mjolkningen, alltsd obehandlad, bevaras mjolkens bakteriella mikroflora,
som ocksa bidrar till de rika aromerna hos "Salers”.

De forsta stegen i bearbetningen av mjolken, fram till dess att ostmassan skars, sker i en gerle, som spelar en mycket
viktig roll for den utmirkande karaktdren hos "Salers”. Detta beror pé den mikrobiella ekologi som tillfors via det trd
som kdrlet ir tillverkat av. Denna mikrobiella ekologi ger mjolken en naturlig ympning, som ir specifik for varje
produktionsplats, och ger osten dess unika smak.

Den langa syrningen och mognadslagringen av ostarna frimjar utvecklingen av de mjolksyrakulturer som finns i
mjolken.

Ostarna drineras med hjilp av en press och sedan pressas varje individuell ost i formen. Detta gor det mojligt att
framstilla en pressad, obehandlad ostmassa med en hog andel torrsubstans, som i sin tur garanterar ostens goda
lagringsegenskaper.

Genom att mala ostmassan mellan pressningarna fir osten sin kompakta textur.

Under lagringen utvecklar de mikroorganismer och enzymer som finns pé ytan och inne i osten en rad olika aromer.
Den omsorg och uppmaérksamhet som osten ges under denna period gor att "Salers” kan utveckla sin karakteristiska
marmorerade skorpa.

Hinvisning till offentliggérandet av produktspecifikationen

https:/[/info.agriculture.gouv.fr/gedei/site/bo-agri/document_administratif-f9c3c64b-069{-4206-94d4-402bd9601d5e
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