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II
(Meddelanden)

MEDDELANDEN FRAN EUROPEISKA UNIONENS INSTITUTIONER, BYRAER
OCH ORGAN

EUROPEISKA KOMMISSIONEN

Beslut om att inte gora invindningar mot en anmild koncentration
(Arende M.7599 - Apollo Management/Walz Group)
(Text av betydelse for EES)
(2015/C 156/01)

Kommissionen beslutade den 6 maj 2015 att inte gora invindningar mot den anmilda koncentrationen ovan och att
forklara den forenlig med den inre marknaden. Beslutet grundar sig pd artikel 6.1 b i rddets forordning (EG)
nr 139/2004 (). Beslutet i sin helhet finns bara pd engelska och kommer att offentliggoras efter det att eventuella
affirshemligheter har tagits bort. Det kommer att finnas

— under rubriken koncentrationer pd kommissionens webbplats for konkurrens (http://ec.europa.cu/competition/
mergers/cases|). Denna webbplats gor det mojligt att hitta enskilda beslut i koncentrationsirenden, dven uppgifter
om foretag, drendenummer, datum och sektorer,

— i elektronisk form pd webbplatsen EUR-Lex (http:/[eur-lex.europa.cu/homepage.html?locale=sv) under doku-
mentnummer 32015M7599. EUR-Lex ger tillgdng till EU-rdtten via internet.

() EUTL 24, 29.1.2004, s. 1.

Beslut om att inte gora invindningar mot en anmild koncentration
(Arende M.7570 — CaixaBank/BPI)
(Text av betydelse for EES)
(2015/C 156/02)

Kommissionen beslutade den 4 maj 2015 att inte gora invindningar mot den anmalda koncentrationen ovan och att
forklara den forenlig med den inre marknaden. Beslutet grundar sig pd artikel 6.1 b i rddets forordning (EG)
nr 139/2004 ('). Beslutet i sin helhet finns bara pd engelska och kommer att offentliggoras efter det att eventuella
affarshemligheter har tagits bort. Det kommer att finnas

— under rubriken koncentrationer pd kommissionens webbplats for konkurrens (http://ec.europa.eu/competition/
mergers/cases(). Denna webbplats gor det mojligt att hitta enskilda beslut i koncentrationsirenden, dven uppgifter
om foretag, drendenummer, datum och sektorer,

— i elektronisk form pd webbplatsen EUR-Lex (http:/[eur-lex.europa.cu/homepage.html?locale=sv) under doku-
mentnummer 32015M7570. EUR-Lex ger tillgdng till EU-rdtten via internet.

() EUTL 24, 29.1.2004, s. 1.
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IV

(Upplysningar)

UPPLYSNINGAR FRAN EUROPEISKA UNIONENS INSTITUTIONER, BYRAER OCH ORGAN

RADET

Forteckning 6ver rddets utnimningar
januari-april 2015 (sociala omradet)

(2015/C 156/03)

Mandatperio- |  Offentli Avgang| Ordinarie Datum for
Kommitté d Pe S Ersatt person '8ang ledamot/ Kategori Land Utndmnd person Tillhorighet radets
ens utgdng | ggjord i EUT utndmning 1
suppleant beslut
Réidgivande kommittén | 28.2.2016 |C 120, Emanuela Avgang Suppleant | Regeringen | Italien Alessandra PERA Arbetsmarknads- och |17.2.2015
for arbetsmiljofrdgor 26.4.2013 | PROCOLI socialministeriet
Radgivande kommittén | 28.2.2016 |C 120, Esther LYNCH Avging Suppleant | Fackforening |Irland Frank VAUGHAN Irish Congress of 17.2.2015
for arbetsmiljofragor 26.4.2013 Trade Unions
Rédgivande kommittén | 28.2.2016 |C 120, Maja BEJBRO Avgang Suppleant | Arbetsgivare | Danmark Lena S@BY Dansk Arbejdsgiver- |17.2.2015
for arbetsmiljofragor 26.4.2013 | ANDERSEN forening
Rédgivande kommittén | 28.2.2016 |C 120, Karoline Avgang Suppleant | Arbetsgivare | Danmark Jens SKOVGAARD Dansk Arbejdsgiver- |17.2.2015
for arbetsmiljofrdgor 26.4.2013 | KLAKSVIG LAURITSEN forening
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Mandatperio- | Offentli Avgang| Ordinarie Datum for
Kommitté d Pe S Ersatt person '8ang ledamot/ Kategori Land Utndmnd person Tillhorighet radets
ens utgdng | ggjord i EUT utndmning
suppleant beslut
Rédgivande kommittén | 28.2.2016 |C 120, Nerita SOT Avgang Suppleant | Regeringen | Litauen Gintaré Social- och arbets- 2.3.2015
for arbetsmiljofrdgor 26.4.2013 BUZINSKAITE marknadsministeriet
Réidgivande kommittén | 28.2.2016 |C 120, Karel PETRZELKA | Avging Ordinarie | Arbetsgivare | Tjeckien Jana MALA Tjeckiska energisek- | 13.3.2015
for arbetsmiljofrdgor 26.4.2013 ledamot torns arbetsgivarfor-
bund

Radgivande kommittén | 28.2.2016 |C 120, Lena Avging Ordinarie | Arbetsgivare |Forenade Lena LEVY Confederation of Bri- | 20.4.2015
for arbetsmiljofrdgor 26.4.2013 | TOCHTERMANN ledamot kungariket tish Industries
Ridgivande kommittén | 24.9.2016 |C 338, Patricia BORGES | Avgang Ordinarie | Regeringen | Portugal Francisco Xavier Instituto do Emprego | 2.3.2015
for fri rorlighet for 27.9.2014 ledamot SOARES DE ALBER- | e da Formagcdo
arbetskraft GARIA D’AGUIAR Profissional
Rédgivande kommittén | 24.9.2016 |C 338, Ivana Avgang Ordinarie | Regeringen | Kroatien Petar STRIZAK Ministeriet for arbets- | 9.3.2015
for fri rorlighet for 27.9.2014 | GUBEROVIC ledamot marknad och
arbetskraft pensionssystem
Rédgivande kommittén | 24.9.2016 |C 338, Marit RAIST Avgang Ordinarie | Regeringen | Estland Siiri OTSMANN Estlands socialminis- | 20.4.2015
for fri rorlighet for 27.9.2014 ledamot terium
arbetskraft
Radgivande kommittén | 24.9.2016 |C 338, Aleksandra Avgang Suppleant | Regeringen | Kroatien Ivana GUBEROVIC Ministeriet for arbets- | 9.3.2015
for fri rorlighet for 27.9.2014 | GAVRILOVIC marknad och
arbetskraft pensionssystem
Rédgivande kommittén |19.10.2015 | C 290, Elisabeth Avgang Suppleant | Arbetsgivare | Osterrike Martin SONNTAG Industrieellenvereini- | 9.3.2015
for samordning av de 27.10.2010 | ZIMMERER gung

sociala trygghetssyste-
men
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Mandatperio- | Offentli Avgang| Ordinarie Datum for
Kommitté d Pe S Ersatt person '8ang ledamot/ Kategori Land Utndmnd person Tillhorighet radets
ens utgdng | ggjord i EUT utndmning
suppleant beslut

Rédgivande kommittén |19.10.2015 | C 290, Evelyn HALLIKA | Avging Ordinarie | Regeringen | Estland Leili ZAGLMAYER Estlands socialminis- | 20.4.2015
for samordning av de 27.10.2010 ledamot terium
sociala trygghetssyste-
men
Rédgivande kommittén |19.10.2015 | C 290, Inga PRONINA | Avging Suppleant | Regeringen | Estland Katerin PEARNBERG | Estlands socialminis- | 20.4.2015
for samordning av de 27.10.2010 terium
sociala trygghetssyste-
men
Réddgivande kommittén |19.10.2015 | C 290, Christiane Avging Ordinarie | Regeringen | Frankrike Séverine SALGADO | Direction de la sécu- | 20.4.2015
for samordning av de 27.10.2010 | LABALME ledamot rité sociale
sociala trygghetssyste-
men
Styrelsen for Europeiska | 31.5.2016 |C 151, Romina Avgang Ordinarie | Regeringen | Malta Renee LAIVIERA Nationella 10.2.2015
jamstalldhetsinstitutet 30.5.2013 |BARTOLO ledamot kommissionen for

fraimjande av

jamstélldhet
Styrelsen for Europeiska | 31.5.2016 |C 151, Renee LAIVIERA | Avging Suppleant | Regeringen | Malta Maria BORG FILLETTI | Nationella 10.2.2015
jamstilldhetsinstitutet 30.5.2013 kommissionen for

fraimjande av

jamstalldhet
Styrelsen for Europeiska | 31.5.2016 |C 151, Monika Avging Ordinarie | Regeringen (?) | Polen Sylwia SPUREK Kontoret for regering- | 10.2.2015
jamstalldhetsinstitutet 30.5.2013 | KSIENIEWICZ ledamot ens representant

i jamstélldhetsfragor
Styrelsen for Europeiska | 30.11.2016 | C 358, Vitor Manuel Avging Suppleant | Fackforening | Portugal Sérgio Alexandrino | UGT Portugal 2.3.2015
fonden for forbattring 7.12.2013 | Vicente COELHO MONTEIRO DO

av levnads- och
arbetsvillkor

MONTE
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- Mandatperio- | Offentli Avgéng/ Ordinarie . . I Datum for
Kommitté dens utodn iord i EUT Ersatt person utnAmnin ledamot/ Kategori Land Utndmnd person Tillhorighet radets
8ang | 88 8 suppleant beslut

Styrelsen for Europeiska | 30.11.2016 | C 358, Andreas Avgang Ordinarie | Regeringen | Cypern Marina Arbetsmarknads- och |20.4.2015
fonden for forbattring 7.12.2013 | MYLONAS ledamot IOANNOU-HASAPI | socialforsikringsmi-
av levnads- och nisteriet
arbetsvillkor
Styrelsen for Europeiska | 30.11.2016 | C 358, Luminita Avging Suppleant | Fackforening |Ruminien | Cecilia GOSTIN Confederatia Natio- | 20.4.2015
fonden for forbattring 7.12.2013 | VINTILA nala Sindicala
av levnads- och
arbetsvillkor
Styrelsen for Europeiska | 30.11.2016 | C 358, Valérie DELA- Avging Ordinarie | Regeringen | Frankrike Olivier TOCHE Service de la Direc- | 20.4.2015
fonden for forbattring 7.12.2013 | HAYE- ledamot tion générale du
av levnads- och GUILLOCHEAU travail
arbetsvillkor
Styrelsen for Europeiska | 30.11.2016 | C 358, Heidi RONNE Avging Suppleant | Fackforening | Danmark Maria BJERRE Den danska landsor- | 20.4.2015
fonden for forbattring 7.12.2013 | MOLLER ganisationen
av levnads- och
arbetsvillkor
Styrelsen for Europeiska | 30.11.2016 | C 358, Karen ROIY Avging Ordinarie | Arbetsgivare | Danmark Dorthe ANDERSEN | Danska arbetsgivaror- | 20.4.2015
fonden for forbattring 7.12.2013 ledamot ganisationen
av levnads- och
arbetsvillkor
Styrelsen for Europeiska | 30.11.2016 | C 358, Ciaran DEVLIN | Avging Ordinarie | Regeringen | Forenade Mansi KONAR Ministeriet for 20.4.2015
fonden for forbattring 7.12.2013 ledamot kungariket ndringsliv, innovation

av levnads- och
arbetsvillkor

och yrkeskvalifikatio-
ner
BIS
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Mandatperio- | Offentli Avgang| Ordinarie Datum for
Kommitté d Pe S Ersatt person '8ang ledamot/ Kategori Land Utndmnd person Tillhorighet radets
ens utgdng | ggjord i EUT utndmning
suppleant beslut
Europeiska arbetsmiljo- | 7.11.2016 |C 358, Emanuela Avgang Suppleant | Regeringen |Italien Alessandra PERA Arbetsmarknads- och |17.2.2015
byréns styrelse 7.12.2013 |PROCOLI socialministeriet
Europeiska arbetsmiljo- | 7.11.2016 |C 358, Esther LYNCH Avging Suppleant | Fackforening |Irland Frank VAUGHAN Irish Congress of 17.2.2015
byréns styrelse 7.12.2013 Trade Unions
Europeiska arbetsmiljo- | 7.11.2016 |C 358, Karel PETRZELKA | Avging Ordinarie | Arbetsgivare | Tjeckien Jana MALA Tjeckiska energisek- | 13.3.2015
byréns styrelse 7.12.2013 ledamot torns arbetsgivarfor-
bund
Europeiska arbetsmiljo- | 7.11.2016 |C 358, Robert MEITNER | Avging Ordinarie | Arbetsgivare | Slovakien Silvia SUROVA Forbundet for kemisk | 20.4.2015
byrédns styrelse 7.12.2013 ledamot industri och lakeme-
delsindustri
i Republiken
Slovakien
Europeiska arbetsmiljo- | 7.11.2016 |C 358, Lena Avging Ordinarie | Arbetsgivare |Forenade Lena LEVY Confederation of Bri- | 20.4.2015
byréns styrelse 7.12.2013 | TOCHTERMANN ledamot kungariket tish Industries
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EUROPEISKA KOMMISSIONEN
Eurons vixelkurs (')
11 maj 2015
(2015/C 156/04)
1 euro =
Valuta Kurs Valuta Kurs

UsD US-dollar 1,1142 CAD kanadensisk dollar 1,3497
JPY japansk yen 133,64 HKD Hongkongdollar 8,6381
DKK dansk krona 7,4628 NZD nyzeeldndsk dollar 1,5115
GBP pund sterling 0,71960 | SGD singaporiansk dollar 1,4871
SEK svensk krona 9,2690 KRW sydkoreansk won 1219,64
CHF schweizisk franc 1,0403 ZAR sydafrikansk rand 13,3584
1SK slindsk krona CNY kinesisk yuan renminbi 6,9194

HRK kroatisk kuna 7,5620
NOK  norsk krona 8,4245 ] ] )

IDR indonesisk rupiah 14 647,30
BGN  bulgarisk lev 1,9358 MYR malaysisk ringgit 4,0102
CZK tjeckisk koruna 27,400 PHP filippinsk peso 49,830
HUF ungersk forint 304,40 RUB rysk rubel 573713
PLN polsk zloty 40668 | THR  thailindsk baht 37,521
RON ruminsk leu 4,4509 BRL brasiliansk real 3,3277
TRY  turkisk lira 3,0042 MXN  mexikansk peso 16,9074
AUD  australisk dollar 1,4117 INR indisk rupie 71,1350

(") Kalla: Referensvixelkurs offentliggjord av Europeiska centralbanken.
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v

(Yttranden)

FORFARANDEN FOR GENOMFORANDE AV KONKURRENSPOLITIKEN

EUROPEISKA KOMMISSIONEN

Forhandsanmiilan av en koncentration
(Arende M.7484 - Plastipak/APPE)
(Text av betydelse for EES)
(2015/C 156/05)

1. Europeiska kommissionen mottog den 4 maj 2015 en anmilan om en foreslagen koncentration enligt artikel 4
i rddets forordning (EG) nr 139/2004 ('), genom vilken foretaget Plastipak Holdings, Inc. (Plastipak, Forenta staterna),
kontrollerat av Goldman Sachs Group, Inc. (Forenta staterna) och William C. Young (Forenta staterna), pd det sdtt som
avses i artikel 3.1 b i koncentrationsforordningen forvirvar kontroll 6ver APPE genom forvirv av aktier och tillgdngar.

2. De berorda foretagen bedriver foljande affirsverksamhet:

— Plastipak: tillverkning av plasthartser, forformer och plastférpackningar samt materialatervinning for produktion av
ramaterial av dtervunnen plast frin konsumentledet.

— APPE: tillverkning av plastforformer och plastforpackningar samt materialdtervinning for produktion av rdmaterial
av dtervunnet material frdn konsumentledet. I APPE ingdr foljande affirsenheter: APPE Iberia, S.A.U. (Spanien), APPE
France, S.A.S. (Frankrike), APPE UK Limited (Forenta staterna), APPE Deutschland GmbH (Tyskland) och APPE Bene-
lux, N.V. (Belgien), tillsammans med de nirstdende foretagen APPE Polska, Sp.z.0.0. (Polen) och APPE Nordic AB
(Sverige), ett kontrollerande intresse i APPE-CCE Recyclage, S.A.S (Frankrike) och APPE Maroc (Marocko) och APPE
Turkpack Plastik Ambalaj Malzemeleri San A.S. (Turkiet).

3. Kommissionen har vid en prelimindr granskning kommit fram till att den anmalda transaktionen kan omfattas av
koncentrationsforordningen, dock med det forbehallet att ett slutligt beslut i denna friga fattas senare.

4. Kommissionen uppmanar berorda tredje parter att till den limna eventuella synpunkter pd den foreslagna koncen-
trationen.

Synpunkterna ska ha inkommit till kommissionen senast tio dagar efter detta offentliggorande och kan, med angivande
av referens M.7484 — Plastipak/APPE, sindas per fax (+32 22964301), per e-post till COMP-MERGER-
REGISTRY@ec.curopa.eu eller per brev till

Europeiska kommissionen

Generaldirektoratet for konkurrens
Registreringsenheten for foretagskoncentrationer
1049 Bryssel

BELGIEN

(") EUTL 24, 29.1.2004, s. 1 (koncentrationsférordningen).
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Forhandsanmiilan av en koncentration
(Arende M.7584 - International Chemical Investors/INEOS Chlorovinyls Business)
(Text av betydelse for EES)
(2015/C 156/06)

1. Europeiska kommissionen mottog den 29 april 2015 en anmilan om en foreslagen koncentration enligt artikel 4
och till foljd av ett hinskjutande enligt artikel 4.5 i rddets férordning (EG) nr 139/2004 ('), genom vilken foretaget
International Chemical Investors Group S.E. (ICIG, Luxemburg), pa det sitt som avses i artikel 3.1 b i koncentrationsfor-
ordningen forvarvar kontroll 6ver foretaget INEOS Chlorovinyls Business (INEOS) genom forvirv av aktier.

2. De berorda foretagen bedriver foljande affirsverksamhet:

— ICIG: privatdgt industriellt holdingbolag som ar verksamt 6ver hela virlden inom jordbrukskemikalier, finkemikalier,
baskemikalier, funktionskemikalier, firdigdoserade likemedel och aktiva farmaceutiska substanser.

— INEOS Chlorovinyls Business: tillverkning och leverans av S-PVC och liknande produkter sdsom kaliumhydroxid,
klor, etylendiklorid (EDC), vinylkloridmonomer (VCM), natriumhydroxid, saltsyra och natriumhypoklorit. Verksam-
heten omfattar tre S-PVC-anliggningar i Tyskland (Wilhelmshaven), Frankrike (Mazingarbe) och Nederlinderna (Beek
Geleen) samt olika produktionsanldggningar for kemiska dmnen i tidigare led av PVC-produktionens virdekedja fram
till framstillningen av klor i Belgien (Tessenderlo) och Storbritannien (Runcorn), och delar av INEOS kaliumhydr-
oxid-verksamhet (KOH) i Belgien.

3. Kommissionen har vid en prelimindr granskning kommit fram till att den anmalda transaktionen kan omfattas av
koncentrationsforordningen, dock med det forbehallet att ett slutligt beslut i denna friga fattas senare.

4. Kommissionen uppmanar berorda tredje parter att till den ldimna eventuella synpunkter pé den foreslagna koncen-
trationen.

Synpunkterna ska ha kommit in till kommissionen senast tio dagar efter detta offentliggorande. Synpunkterna kan, med
angivande av referens M.7584 - International Chemical Investors/INEOS Chlorovinyls Business, sindas till
kommissionen per fax (+32 22964301), per e-post till COMP-MERGER-REGISTRY@ec.europa.eu eller per brev till

Europeiska kommissionen

Generaldirektoratet for konkurrens
Registreringsenheten for foretagskoncentrationer
1049 Bryssel

BELGIEN

(") EUTL 24, 29.1.2004, s. 1 (koncentrationsférordningen).
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OVRIGA AKTER

EUROPEISKA KOMMISSIONEN

Offentliggorande av en ansékan om indring i enlighet med artikel 50.2 a i Europaparlamentets och
radets forordning (EU) nr 1151/2012 om kvalitetsordningar for jordbruksprodukter och livsmedel

(2015/C 156/07)

Genom detta offentliggorande tillgodoses den ritt att gora invindningar som faststdlls i artikel 51 i Europaparlamentets
och rédets forordning (EU) nr 1151/2012 ().

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

"LAGUIOLE”
EU nr: FR-PD0O-0317-01271 - 30.10.2014
SUB (X) SGB ( )
1. Ansokande grupp och berittigat intresse

Syndicat de défense et de gestion du Fromage de Laguiole
Route de Chaudes-Aigues

12210 Laguiole

FRANKRIKE

Tfn +33 565444751
Fax +33 565444757

E-post: contact@fromagedelaguiole.fr

Gruppen bestar av foretag som producerar och bearbetar "Laguiole” och som didrmed har ett berittigat intresse att
ldmna in ans6kan om 4ndring.

2. Medlemsstat eller tredjeland

Frankrike

3. Rubrik i produktspecifikationen som berérs av indringen(indringarna)

— [ Produktens namn
— X Produktbeskrivning
— [ Geografiskt omrade
— [XI Bevis pé ursprung
— X Produktionsmetod
— [ Samband

— X Mérkning

— X Annat: kontroller

(') EUTL 343,14.12.2012,s. 1.


mailto:contact@fromagedelaguiole.fr
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4. Typ av dndring(ar)

— X 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 forordning (EU) nr 1151/2012.

— [ Andring av produktspecifikationen fér 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)
Rubriken "Produktbeskrivning”

— Det specificeras i enlighet med den nationella text som hor till den tidigare registrerade specifikationen att
"Laguiole” dr en ost med "torr skorpa”. For tydlighetens skull anges de liagsta halterna av fett och torrsubstans
i gram per 100 gram ost i stillet for i procent.

— Uppgiften om att "Laguiole” har en cylindrisk form péd "ungefir 40 cm” och en "hojd pd mellan 30 och 40 cm”
ersitts av en bestimning av diametern till mellan 30 och 40 centimeter, i enlighet med kapitlet "Beskrivning”
i den sammanfattning som offentliggjorts. Dessutom anges forhéllandet mellan hojd och diameter till mellan
0,8 och 1, vilket ersitter uppgiften om att hojden ndgot overstiger eller motsvarar diametern. Denna dndring
tar hinsyn till ostarnas matt efter mognadslagringen, medan den tidigare produktspecifikationen byggde pé
ostarnas matt i samband med att de placerades i mognadslagret. Ostarna har nimligen en benigenhet att
sjunka ihop en aning efter hand som mognadslagringen fortgar (fenomenet "sittning”). Detta fenomen kan dven
forklaras med att den genomsnittliga tiden for ostarnas mognadslagring har 6kat och med utvecklingen av gard-
stillverkning, ddr formaten varierar mer dn hos produkter fran ett mejeri.

Minskningen frén 25 till 20 kg av ostens minimivikt overensstimmer bittre med formens minimidiameter pd
28 cm, samtidigt som forhallandet mellan hojd och diameter efterlevs. Utvecklingen av gérdstillverkad ost dr
aven en forklarande faktor, eftersom formatet varierar mer beroende péd vilkken mingd mjolk operatorerna
anvinder.

— Massans firg specificeras: "elfenbensvit till halmgul”. Nyansen hor samman med den sdsongsbundna variationen
i produktens sammansittning. Uppgiften om skorpans minimitjocklek tas bort eftersom det inte ar ett utmiér-
kande drag hos produkten. A andra sidan dndras beskrivningen av skorpans firg (firgen "ljusgrd” infors och
ersitter “ljust orange”, och “granitgrd” liggs till som komplement till "barnstensbrun”) for att ta hinsyn till
gdrdsostar hos vilka skorpan utvecklas naturligt i killare. Dessa fortydliganden ér anvindbara vid organolep-

tiska undersokningar av produkten i samband med kontroll.

— En organoleptisk beskrivning av produkten liggs till. Denna 4r anvindbar vid organoleptiska undersokningar av
produkten i samband med kontroll.

— For "Laguiole” i portionsforpackningar som viger mindre dn 70 gram och som siljs fardigforpackade infors ett
undantag frin skyldigheten att en del av skorpan madste finnas kvar pé bitarna, detta med hinsyn till hur svart
det dr att fa skorpan att sitta kvar pd sma bitar som 4r avsedda for matlagning.

Rubriken "Bevis pd ursprung”

— Operatorernas anmalningsskyldigheter fortydligas. Bland annat foreskrivs en identifiering av operatérerna for
att de ska kunna erhélla en ackreditering enligt vilken deras formaga att uppfylla kraven i produktspecifikatio-
nen for det mirke som de vill anvinda erkinns, liksom deklarationer som kridvs for kinnedom om och
uppfoljning av de produkter som dr avsedda att saluféras med ursprungsbeteckningen och deklarationer
avseende djurens utfodring.

— De registreringar som operatorerna ska gora anges niarmare. Denna information 4r anvindbar vid kontroll av
efterlevnaden av produktspecifikationen och produkternas sparbarhet.

— Kontrollmekanismerna for produkten specificeras. Narmare uppgifter om dessa anges i den kontrollplan for
ursprungsbeteckningen som utarbetats av ett kontrollorgan.



C156/12 Europeiska unionens officiella tidning 12.5.2015

— Det faststills att det ar obligatoriskt att identifiera produkten sd att den blir lattare att spara. Bestimmelserna
ndr det giller identifiering av osten med hjilp av ett identifieringsmarke och en stimpel som innehéller tjuren
fran Laguiole och ordet "Laguiole” specificeras. For att kunna sikerstilla god forvaltning av identifieringsmirken
och stimplar preciseras reglerna for distribution och tillbakadragande av desamma.

Rubriken "Framstdllningsmetod”
Underrubrik V.1. "Mjolkproduktionen”

— Utéver kor av raserna fransk Simmental och Aubrac gors ett tilligg ndr det giller mojligheten att infora kors-
ningar av dessa bdda raser med certifierad hirstamning i de besittningar som producerar den mjolk som
anvands vid framstillning av "Laguiole”. Gruppen bedriver ndmligen for nirvarande ett forsoksprogram som
sedan 1990 syftar till att dterinfora rasen Aubrac i mj6lkkobesittningarna. Atgirden bygger pd en okning
genom transplantation och konsbestimning av embryon, foljt av en resultatkontroll av avkomman. Parallellt vill
gruppen kunna genomfora korsningar av raserna Aubrac och fransk Simmental for att stirka mjolkegenska-
perna hos rasen Aubrac genom ett avvigt inforlivande av Simmental-blod och samtidigt driva utvecklingen mot
en renrasig Aubrac-mjolkko.

— For att underldtta kontroll anges mjolkkobesittningens sammansittning. Det ror sig om “lakterande mjolkkor,
sinkor och kvigor som har varit driktiga i mer dn 8 médnader”. Besittningen avser alltsd alla vuxna mjolkkor pd
anldggningen och kvigor nira slutet av draktigheten innan de aterinfors i den mjolkproducerande besittningen.

— Basfodan faststills for hela mjolkkobesittningen och inte lingre enbart for mjolkkor, vilket underlittar kontroll
och sikerstiller att djuren, frdn och med den attonde ménaden av den forsta driktigheten, enbart fir de foder
som dr godkinda i enlighet med produktspecifikationen. Forbudet mot grisensilage, vallfoder och allt annat
fuktkonserverat foder i mjolkkobesittningens basfoda kompletterar forbudet mot majsensilage. Detta gors i syfte
att minska fetthalten i mjolken och begrinsa hygienrisker for smé fasta ostar (s.k. tomes) och ost som framstills
av obehandlad helmjolk. De enda grovfoder som ar godkinda for utfodring av mjolkkobesittningen bestar séle-
des av lokal flora frén vallar och naturlig eller permanent betesmark samt &kergrds och foderbaljvaxter som
odlas pa tillfdlliga vallar.

Anliggningar som 4ven féder upp ndgon annan besittning d4n mjolkkobesittningen, fullstindigt separerat fran
mjolkkobesittningen, har dock mojlighet att skorda och ge fuktkonserverat foder till den andra besittningen,
forutsatt att alla dtgarder som krdvs for att undvika eventuell korskontaminering med foder avsett for
mjolkkobesdttningen vidtas. Tack vare detta fortydligande ar det mojligt att kontrollera den anvindning av ensi-
lage eller vallfoder for mjolkkobesittningen som tidigare faststllts.

— Mojligheten till tillfalligt undantag frén bestimmelserna om basfédan vid "ogynnsamma klimatférhéllanden”
stryks eftersom bestimmelsen inte lingre 4r dandamalsenlig.

— Villkoren i friga om bete fortydligas for att underlitta kontroll. Nar det giller betesperioden ersitts begreppet
"pd sommaren” med perioden "dd det finns tillgdng till grds, med undantag for om viderforhdllandena inte
tilliter det”. Dessutom fortydligas det att betesperiodens minsta varaktighet "ackumuleras drligen” och att det
giller basfodan "for mjolkkobesittningen”. Det faststdlls ddrmed att "under den period dé det finns tillgdng till
gris ska basfodan for mjolkkobesittningen huvudsakligen bestd av betesgrds under en minsta ackumulerad arlig
period pd 120 dagar, med undantag f6r om viderforhdllandena inte tillater det”. Tilligget "Under denna period
ska tillskotten av foder som komplement till betesgraset inte Gverstiga 3 kg torrsubstans per dag och mjolkko
i genomsnitt for besdttningen och betesperioden” infors for att sikerstilla att firskt grds utgor djurens huvud-
sakliga foder under perioden i fraga.

— En begrinsning avseende kompletteringsfoder som laggs till grundfodan pé 6 kg per lakterande ko och per dag
infors for att fraimja utfodring av djuren med foder som producerats i det geografiska omradet.

— En positivlista 6ver rdvaror och tillsatser som 4r godkinda i tillskottsutfodring av mjolkkobesittningen infors
for att man ska kunna forvalta, garantera och kontrollera utfordringen bittre.
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— Det preciseras att tillskottsutfodringen till viss del far vara av gardsursprung, vilket i detta fall definieras som en
blandning av bestdndsdelar som producerats pd anliggningen och bestdndsdelar som kopts in utifrdn. Dessa
fortydliganden laggs till for att underlitta kontroll.

— En bestdimmelse enligt vilken genetiskt modifierade organismer forbjuds i djurens foder och gdrdarnas odlingar
laggs till for att bevara fodrets traditionella karaktar.

— For att underlétta kontroll preciseras att den bestimmelse i enlighet med vilken den genomsnittliga mjolkpro-
duktionen per ko vid anldggningen inte fir Gverskrida 6 000 liter giller mjolkkor vid anldggningen och syftar
pd den mingd mjolk som salufors eller bearbetas vid anldggningen.

— Forbud mot mjolkning en enda gdng om dagen inom mjélkproduktionen har lagts till av skil som roér mjolkens
kvalitet. Undersokningar (frn det franska uppfodningsinstitutet Institut de 'élevage) visar att mj6lkning en gang
om dagen leder till en markant 6kning av celltalet i mjolken. Dessutom bidrar koncentrationseffekten till att
proteinhalten okar frdn 1,2 g/l till 2 g/l och att fetthalten Okar fran 3 g/l till 4 gfl, vilket kraftigt forsamrar
forhallandet mellan halterna och i hog grad drabbar produktion med helmjolk sdsom "Laguiole”.

— De bestimmelser avseende produktion pd gérdar och i fabodar ("buron”) som anges i den nationella text som
hor till den tidigare registrerade produktspecifikationen infors for att specificera sirdragen hos dessa tva typer
av tillverkning och mojliggora kontroll av desamma. Nar det géller gardsproduktion framstills osten med mjolk
fran hogst tvd pd varandra foljande mjolkningar, och den ¢j kylda mjolken frén morgonens mjolkning motsva-
rar mer dn 50 % av den totala volymen. Nir det giller produktion i fabod framstills osten i en ysteribyggnad
som uppforts i ett vallomrade pa en hojd som overstiger 1 000 m 6 h, av mjolk fran en enskild besittning som
betar pé dessa hoglinta betesmarker och mjolkas under perioden for fiboddrift (25 maj till 13 oktober).

Underrubrik V.2. "Bearbetning”

— Pa grundval av den nationella text som hor till den tidigare registrerade produktspecifikationen preciseras att
"Laguiole” framstills av mjolk med “icke-standardiserad protein- och fetthalt” och att "fysisk bearbetning
ar forbjuden”.

— Framstillningskarets sirdrag beskrivs: flat botten, ett forhdllande mellan yta och hojd som overstiger 10 (giller
¢j girdsproduktion). Detta underldttar bearbetningen av ostmassan i karet och méjliggor god vassleavgivning
tack vare att ostmassan pressas innan den flyttas 6ver till tome-pressen.

— P4 grundval av den nationella text som hor till den tidigare registrerade produktspecifikationen fortecknas de
olika moment som krivs for framstillning av osten efter 16pldggningen: brytning och pressning av ostmassan
i framstillningskaret, forsta pressningen i tome-pressen, mogning, brytning, tillsittning av salt i massan, mog-
ning av den s.k. tomen genom saltning, formning, andra pressningen. Dessa moment preciseras sedan i foljande
punkter.

— Hanvisningen till att ostmassan "bryts” ersitts med en hdnvisning till att ostmassan skirs efter 1opliggningen,
vilket pd ett mer noggrant sitt beskriver den handling som utfors.

— Hanvisningen till att tomen pressas for att genomga en forsta mogning ersitts av en mer detaljerad beskrivning
av de olika arbetsmomenten: pressning i tome-pressen under minst en timme med minst 5 vdndningar foljt av
mogning i en lokal dir temperaturen uppgér till mellan 18 och 26 °C under de forsta 8 timmarna, direfter till
mellan 14 och 26 °C. Att faststdlla ramar for dessa olika etapper ar viktigt for att styra ostens vassleavgivning
och syrning, s att man kan garantera att den limpar sig for mognadslagring.

— Brytningen och saltningen av tomen efter mogningen specificeras darefter: tomen, vars kidrntemperatur bor vara
hogre 4n eller motsvara 18 °C, bryts i smé bitar av samma storlek som en hasselnot. Sedan tillsdtts mellan 18
och 24 g salt i massan per 1 kg tome. Specificeringen av dessa etapper skapar en ram for tillverkningsprocessen
for att garantera en enhetlig saltning av osten och undvika en alltfér stor temperaturminskning i slutet av
mogningen.

— Det anges att formningen utfors "efter en vilotid pd minst en timme” s att saltet sprids ordentligt i tomen.
Formarnas cylindriska utformning och deras diameter specificeras direfter: 28-38 cm, i enlighet med produkt-
beskrivningen. Formningsmetoden beskrivs: den brutna tomen fordelas i lager ovan pd varandra, med kortare
avbrott for manuell eller mekanisk pressning. Genom denna traditionella metod sdkerstills att tomen fordelas
jamnt i formen och att den halls samman, si att det inte blir hal i massan i den firdiga produkten.
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— Hanvisningen till en pressning "under ling tid och med tilltagande styrka” ersitts av en mer noggrann beskriv-
ning av pressningen for att underltta kontroll: pressarna verkar vertikalt pd ostarna under en period om minst
40 timmar. Det anges att ostarna genomgdr minst 4 vindningar under pressningen, vilket gor det mojligt att fa
en jimn vassleavgivning i hela osten.

Underrubrik V.3. "Lagring”

— For att underlitta kontroll ersdtts hdnvisningen till "fuktig” killare med en exakt uppgift om den relativa luft-
fuktigheten, som ska Gverstiga 90 %.

— Pa grundval av den nationella text som hor till den tidigare registrerade produktspecifikationen specificeras, for
att underldtta kontroll, att lagringstiden anges frén och med l6plaggningsdatumet. Uppgiften om att lagringen
"ofta uppndr mellan sex och nio manader” stryks eftersom den enbart dr vigledande.

— Det preciseras att den regelbundna borstningen och vindningen av ostarna gor det mojligt att skapa och
underhélla skorpan.

Rubriken "Mrkning”

— For att sakerstilla overensstimmelse mellan kapitlet "Sarskilda uppgifter om markningen” i produktspecifikatio-
nen och den sammanfattning som har offentliggjorts specificeras storleken pa de bokstiver med vilka namnet
pa ursprungsbeteckningen ska std skrivna: De ska vara minst tva tredjedelar sd stora som de storsta boksti-
verna pa etiketten.

— Kravet pa att infoga uppgiften "appelation d’origine controlée” (kontrollerad ursprungsbeteckning) i méarkningen
stryks och ersitts av kravet pé att infoga Europeiska unionens symbol for skyddad ursprungsbeteckning (AOP)
av lasbarhetsskdl och for att uppnd mer enhetlig information om produkter som registrerats som skyddade
ursprungsbeteckningar.

— Kravet pd att infoga logotypen INAO stryks till {6ljd av dndringar inom den nationella lagstiftningen.

— For att sikerstilla 6verensstimmelse mellan kapitlet "Sarskilda uppgifter om mirkningen” i produktspecifikatio-
nen och den sammanfattning som har offentliggjorts erinras om att anvindningen av beteckningen "buron”
tillats i mérkning, reklam, fakturor och affirshandlingar, i 6verensstimmelse med de villkor som anges i kapitlet
"Beskrivning av hur produkten framstalls”.

— For att sikerstilla 6verensstimmelse mellan kapitlet "Sarskilda uppgifter om mirkningen” i produktspecifikatio-
nen och den sammanfattning som har offentliggjorts erinras om mojligheten att ersitta etiketten med ett tryck
direkt pad ostskorpan. Utover denna mojlighet anges att etiketten dven kan ersittas "av ett pd forhand tryckt
muslintyg som sitts direkt pd skorpan” eftersom detta material 4r mer héllbart och anpassat 4n en etikett for
hanteringen av produkten nir denna fraktas till forsiljningsstillen.

Annat

— Under rubriken "Hinvisningar till kontrollorganen” har namn och kontaktuppgifter till officiella organ
uppdaterats, sarskilt for att ta hiansyn till forandringarna inom kontrollmekanismerna.

— 1 enlighet med den nationella reformen av ovanndmnda system f6r kontroll av ursprungsbeteckningar gors ett
tilligg i form av en tabell med de huvudpunkter som ska kontrolleras och utvirderingsmetoden avseende dessa.

SAMMANFATTANDE DOKUMENT
”"LAGUIOLE”
EU-nr: FR-PDO-0317-01271 - 30.10.2014
SUB (X) SGB ( )
1. Namn

"Laguiole”
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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 namnet i punkt 1 ar tillimpligt

"Laguiole” dr en komjolksost med torr skorpa av okokt pressad massa i cylindrisk form, som innehéller minst
45 gram fett per 100 gram ost efter avslutad torkning. Dess torrsubstanshalt ska inte understiga 58 gram per
100 gram ost.

”Laguiole” har en cylindrisk form med en diameter pd 30-40 cm, ett férhillande mellan héjd/diameter pé 0,8 till 1
och en vikt pd mellan 20 och 50 kg.

Lagringen ska pdgé i minst fyra ménader frin och med lopliaggningsdatumet.

Massan ar elfenbensvit till halmgul. Skorpan, som ar vit till ljusgrd, kan overga till biarnstensbrun eller granitgra
under lagringen.

Osten har en medelstark till stark mj6lksmak beroende pa lagringsgraden, vilket balanseras av en sarskild karaktir
som avspeglas i smaknyanser som gér fran nyslaget ho till torkad hasselnot. Smaken drojer kvar linge i munnen
och har den sirpragel som ar typisk for ost framstilld av obehandlad mjolk.

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

Basfodan for mjolkkobesittningen ar foder frn det geografiska omrddet. De enda grovfoder som dr godkinda bes-
tar av lokal flora fran vallar och naturlig eller permanent betesmark samt dkergrds och foderbaljvixter som odlas
pa tillfalliga vallar. Majsensilage, grasensilage, vallfoder och allt annat fuktkonserverat foder ar forbjudet.

Under den period déd det finns tillgdng till grds ska basfodan for mjolkkobesdttningen huvudsakligen besta av betes-
grds under en minsta ackumulerad arlig period pa 120 dagar, med undantag for om vaderforhdllandena inte tilldter
det. Under denna period ska tillskotten av foder som komplement till betesgraset inte Gverstiga 3 kg torrsubstans
per dag och mj6lkko i genomsnitt for besittningen och betesperioden.

Tillskottet av komplementfoder i basfédan begrinsas till 6 kg per lakterande ko och per dag i genomsnitt for alla
lakterande mjolkkor och 6ver dret. Krav pd ursprung i det geografiska omradet for komplementfoder foreskrivs inte
eftersom detta omréde inte har tillrdckliga jordbruksresurser.

[ djurens foder tilldts endast vixter, biprodukter och komplementfoder frén icke-genmodifierade produkter.

Enbart sddana révaror och tillsatser for tillskottsutfodring av mjolkkobesittningen som finns specificerade i en posi-
tivlista dr godkinda.

"Laguiole” framstills enbart av obehandlad helmjolk frin kor med icke-standardiserad protein- och fetthalt. All
fysisk bearbetning ar forbjuden.

Den mj6lk som anvinds vid framstillningen av "Laguiole” ska enbart komma frdn mjolkkobesittningar som bestér
av kor av raserna fransk Simmental (raskod 35) eller Aubrac (raskod 14) eller korsningar av dessa bida raser med
certifierad hirstamning. Vad giller de senare far, efter den forsta generationen, enbart korsningar med en tjur av
rasen Aubrac (raskod 14) ingd i mjolkkobesittningen.
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3.4 Sarskilda steg i produktionsprocessen som mdste dga rum i det avgrinsade geografiska omradet

Mjolkproduktionen, framstéllningen och mognadslagringen av osten ska ske inom det geografiska omradet.

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

Det dr forbjudet att sdlja “Laguiole” som riven ost.

"Laguiole” far siljas i bitar. Om osten siljs fardigforpackad mdste en del av den for beteckningen karakteristiska
skorpan finnas kvar pd bitarna, med undantag for enskilda bitar som védger mindre dn 70 gram.

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

Mirkningen av ostarna innefattar

— namnet pd ursprungsbeteckningen med bokstiver som minst dr lika stora som tva tredjedelar av de storsta
bokstiverna i médrkningen,

— Europeiska unionens symbol for skyddad ursprungsbeteckning.

Anvindningen av beteckningen "buron” tillits i markning, reklam, fakturor och affiarshandlingar om féljande villkor
uppfylls: Beteckningen "buron” dr reserverad for ostar som framstills av mjolk frén en enda besdttning som mjol-
kas under perioden for fiboddrift (25 maj till 13 oktober) och under denna period betar pd betesmarker pd en hojd
som Overstiger 1 000 m 6 h. For att kunna omfattas av denna term ska ostarna tillverkas i ysteribyggnader som
uppforts i detta hoglinta vallomrdde, med en enskild besittning per anliggning. Mobila eller litta byggnader sisom
skydd byggda av brider ar inte tillatna.

Etiketten kan ersittas med ett tryck direkt pd ostskorpan eller av ett pa forhand tryckt muslintyg som anbringas
direkt pa skorpan.

Identifieringen av produkten sikerstills dven genom ett reliefméirke med tjuren frdn Laguiole och ordet "Laguiole”,
och ett identifieringsmarke som sitts pa osten.

4.  Kort beskrivning av det geografiska omradet

Det geografiska omrddet avgrinsas av fljande kantoner, kommuner eller delar av kommuner

Departementet Aveyron:

Kantonerna Laguiole, Saint-Amans-des-Cots, Saint-Chély-d’Aubrac, Sainte-Genevieve-sur-Argence.

Kommunerna Aurelle-Verlac, Castelnau-de-Mandailles, Le Cayrol, Coubisou, Entraygues-sur-Truyere (hogra Lotstran-
den och vinstra Truyérestranden Gver sammanflodet for Lot-Truyere), Espalion (hogra Lotstranden), Estaing, Le
Nayrac, Pomayrols, Prades-d’Aubrac, Saint-Come-d’Olt (hogra Lotstranden), Saint-Geniez-d'Olt (hdgra Lotstranden),
Saint-Laurent-d’Olt (hogra Lotstranden), Sainte-Eulalie-d’Olt (hogra Lotstranden).

Departementet Cantal:

Kantonen Chaudes-Aigues.

Departementet Lozére:

Kantonen Nasbinals

Kommunerna Aumont-Aubrac, Banassac (hogra Lotstranden), Les Bessons, Brion, Canilhac (hogra Lotstranden),
Chauchailles, La Chaze-de-Peyre, La Fage-Montivernoux, La Fage-Saint-Julien, Fau-de-Peyre, Fournels, Les Hermaux,
Noalhac, Saint-Germain-du-Teil, Saint-Laurent-de-Muret, Saint-Laurent-de-Veyres, Saint-Pierre-de-Nogaret, Sainte-
Colombe-de-Peyre, Les Salces, Termes, Trélans.
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5. Samband med det geografiska omradet
5.1 Specifika uppgifter om det geografiska omrddet
Naturliga faktorer

Det geografiska omrédet har en tydlig sirprigel kopplad till jordmén, klimat, hojd 6ver havet och naturliga
avgransningar i form av hojdskillnader. Jorden ar av basaltisk eller granitartad karaktdr. Det kontrastrika och hérda
klimatet uppstdr i motet mellan kontinental- och bergsinflytandet frdn Auvergne, som ger upphov till linga, kalla,
blésiga och ofta snoiga vintrar, och inflytandet fran Sydfrankrike i form av virme samt riklig och véildsam neder-
bord. I hjirtat av omrddet utgor bergen i Aubrac en sammanhidngande enhet med en genomsnittlig hojd pé
1000 m. Visterut och soderut avgrinsas det geografiska omrédet av floderna Truyére och Lot. Kombinationen av
jordmdnen, klimatet och hojden ger betesmarkerna anmarkningsvirda egenskaper, sirskilt i form av den rika, aro-
matiska och ymniga floran. Mer dn ndgon annanstans finner man karakteristiska vixter som &r rika pd aromatiska
molekyler (terpener), exempelvis flockblommiga véxter som bjornrot (Meum athamanticum), midsommarblomster
(Geranium sylvaticum), korgblommiga (Achillea, Centaurea) och kransblommiga vaxter (Prunella grandiflora, Thymus).

Minskliga faktorer

Framstillningen av ost i regionen gér langt tillbaka i tiden. P4 1100-talet borjade munkar vid klostren Aubrac och
Bonneval faststélla regler for framstéllningen av “Laguiole” i syfte att utnyttja sommarens mj6lkproduktion som
livsmedel till pilgrimerna om vintern, som darefter anammades av bonderna i omrddet. Ar 1897 gick bergsbon-
derna samman i en forsdljningsorganisation (syndicat de vente), som 1939 omvandlades till en intresseorganisation
(syndicat de défense) som 1961 uppnddde ett erkdnnande av den skyddade ursprungsbeteckningen.

I dag framstills fortfarande "Laguiole” av obehandlad helmjolk frdn kor av raserna fransk Simmental och Aubrac
som har anpassat sig efter miljoforhllandena i det geografiska omrddet (medelhoga bergsomréden) och framst
utfodras med bete och ho som producerats i det geografiska omrddet, utan fuktkonserverat foder och med en
begransad mingd komplementfoder. Det genetiska urvalet inom dessa raser har gjort det mojligt att 6ka mjolkens
proteinhalt pd bekostnad av dess fetthalt, varvid man erhdller en mjolk som limpar sig for ostframstillning. Till
detta bidrar dven forbudet mot majs i fodret i syfte att begriansa mjolkens fetthalt.

“Laguiole” kommer till genom en ldng lagring i kalla och fuktiga killare (6-12 °C) som for att lyckas framfor allt ar
beroende av en sirskild tillverkningsteknik (ddribland dubbel vasselavgivning i tome-pressen och en formliggning
som syftar till att 6ka torrsubstanshalten) och regelbunden bearbetning (borstning och vindning), for vilken den
sakkunskap som bevarats i det geografiska omradet utgor en garanti.

5.2 Specifika uppgifter om produkten

"Laguiole” 4r en stor ost framstilld av obehandlad helmjolk (20-50 kg). Den okokta pressade massan har en hog
torrsubstanshalt pd minst 58 %. Osten lagras under minst fyra manader.

Den har en medelstark till stark mjolksmak beroende pé lagringsgrad, som balanseras av en sirskild karaktir som
avspeglas i smaknyanser frdn nyslaget ho till torkad hasselnot. Smaken drojer kvar linge i munnen.

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 hanforas till produkten (for SGB)

Mjolkproduktionen i ostens geografiska omrdde var till en borjan starkt sisongsbunden. Mjolkning samtidigt som
kalvarna diade var bara mojlig nir det tack vare jordens naturliga bordighet i det geografiska omridet fanns en
ymnig flora som kunde ticka djurens behov. For att konservera mj6lken och gora det mojligt att ta tillvara pd den
utvecklade uppfodarna i det geografiska omréadet en héllbar ost i stort format — "Laguiole”.

Di denna ost framstills av helmjolk beror dess lagringsduglighet pd mjolkproduktions- och tillverknings-
forhdllanden som ar gynnsamma for en mjolk som med sin hdga proteinhalt men begrinsade fetthalt passar for
ostframstallning och limpar sig for intensiv vassleavgivning i bade tome-press och ostpress efter att den formlagts,
vilket gor det mojligt att erhalla en pressad okokt massa med hog torrsubstanshalt.

Mjolkkor av raserna fransk Simmental och Aubrac dr sirskilt vil anpassade for miljoforhdllandena i det geografiska
omradet. Tack vare deras télighet kan de fullt ut utnyttja betespotentialen i det geografiska omradet och samtidigt
tala de ldnga och hérda vintrarna. Deras foder idr rikt pd aromatiska vixter som parfymerar mjolken och foljaktli-
gen dven "Laguiole” som framstills av densamma.
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Framstillningen av obearbetad mjolk och den ldnga lagringen vid 1ag temperatur ger "Laguiole” dess egenart, med
ursprung i den obehandlade helmjolkens flora.

Hinvisning till offentliggérandet av produktspecifikationen

(artikel 6.1 andra stycket i denna forordning (%))

https://info.agriculture.gouv.fr/gedei/site/bo-agri/document_administratif-b80edb90-¢691-4605-8645-79027tbd424b/
telechargement

() Se fotnot 1.


https://info.agriculture.gouv.fr/gedei/site/bo-agri/document_administratif-b80edb90-e691-4605-8645-79027fbd424b/telechargement
https://info.agriculture.gouv.fr/gedei/site/bo-agri/document_administratif-b80edb90-e691-4605-8645-79027fbd424b/telechargement
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Offentliggorande av en ansokan i enlighet med artikel 50.2 b i Europaparlamentets och radets
férordning (EU) nr 1151/2012 om kvalitetsordningar for jordbruksprodukter och livsmedel

(2015/C 156/08)

Genom detta offentliggorande tillgodoses den ritt att gora invindningar som faststalls i artikel 51 i Europaparlamentets
och rédets forordning (EU) nr 1151/2012 ().

ANSOKAN OM REGISTRERING AV EN GARANTERAD TRADITIONELL SPECIALITET
“"HOLLANDSE MAATJESHARING”["HOLLANDSE NIEUWE”"HOLLANDISCHER MATJES”
EG-nr: NL-TSG-0007-01178 - 06.11.2013
1. Benidmning(ar) som ska registreras

Registrering onskas av foljande bendmningar: "Hollandse maatjesharing”/"Hollandse Nieuwe”.
Registrering onskas dven av bendmningen "Holldndischer Matjes” pa tyska.

2. Produkttyp
Klass 1.7 Farsk fisk, farska blotdjur och kriftdjur samt produkter framstillda dirav

3. Skil for registrering
3.1 Produkten
— [X dr resultatet av en viss produktions- eller bearbetningsmetod eller har en viss sammansittning som Gve-
rensstimmer med traditionell praxis for produkten eller livsmedlet i fraga

— [ dr framstilld av ravaror och ingredienser som anvénds traditionellt.

3.2 Namnet

— K har traditionellt anvénts for att bendmna den specifika produkten
— DO avser produktens traditionella karaktir eller sirskilda egenskaper.

Bendmningen "Hollandse maatjesharing” anses vara ett samlingsnamn under vilket den traditionella produkten, som
fangas under perioden 1 maj till 31 augusti, dvs. fiskesdsongen, dr skyddad. "Hollandse maatjesharing” | "Hollandi-
scher Matjes” far siljas under dessa bendmningar bade fore eller efter 31 augusti under fiskesisongen.

Benidmningen "Hollandse Nieuwe” dr ett vedertaget begrepp i Nederlinderna och ar ett gammalt traditionellt namn
som endast fir anvindas for den traditionella produkten, som bade fingas och siljs mellan 1 maj och 31 augusti
under det innevarande kalenderéret.

Dessa bendmningar uttrycker produktens sdrart. De anvinds for maatjes-sill (ung, ej konsmogen sill) som har gilats
eller vars huvuden har avligsnats och som sedan liggs in i saltlake eller torrsaltas pé traditionellt hollindskt vis, pd
det sitt som har gjorts i manga drhundraden, och som kan itas efter att en naturlig enzymatisk mognadsprocess
har 4gt rum. Benimningen "maatjesharing” syftar pd stadiet som sillen har natt i sin biologiska utveckling och
betecknar sill som fingats mellan 1 maj och 31 augusti under det innevarande kalenderdret. "Maatje” 4r en for-
vanskning av ordet "maagdje” (jungfru): ingen rom eller mj6lke har hunnit bildas nir sillen fingas. Benimningen
"maatjesharing” i sig betecknar ddrfor bara rdmaterialet. Benimningen "Hollandse” betecknar den traditionella pro-
duktionsmetoden som ar forbunden med detta rdmaterial, eftersom maatjes-sill 4ven kan tillverkas pad andra sitt.

4. Beskrivning

4.1 Beskrivning av produkten som bendmningen under punkt 1 avser, inklusive de viktigaste fysiska, kemiska, mikrobiologiska eller
organoleptiska egenskaperna som visar pd produktens sdrart (artikel 7.2 i denna forordning)

"Hollandse maatjesharing” dr det namn som anvinds for sill (Clupea harengus) som dr minst tre &r gammal. Det ar
en smdrt, ganska liten fisk med en enda kort fena pd den djupbld ryggen. Dess ben dr mjuka. Ytterligare
kannetecken for denna sill dr foljande:

— Smaé fortplantningsorgan (3-8 mm lénga),

— rom eller mjolke som inte ér synlig for blotta gat,

(') EUTL 343,14.12.2012,s. 1.
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— klarroda dggstockar eller rodaktiga/gra testiklar,
— genomskinligt vitt fettlager,

— vitt fiskkott,

— frisk, salt, mer eller mindre mogen lukt,

— fiskkott som har en mor och oljig konsistens,
— griddig, nigot salt, mild smak.

Sdrart

Sararten for "Hollandse maatjesharing”/”Hollandse Nieuwe”/"Hollandischer Matjes” harror frdn ett antal av dess
karaktiristiska kdnnetecken, nimligen

— den sirskilda beskaffenheten hos den maatjes-sill som anvinds som rdmaterial,

— det traditionella hollindska sattet att gala fisken eller skdra huvudet av den och ldgga in den i saltlake och lita
den mogna.

"Hollandse maatjesharing”/"Hollandse Nieuwe”["Hollandischer Matjes” far sin sirskilda karaktir av kombinationen
av det rdmaterial som anvinds och den traditionella beredningsmetoden.

“Hollandse maatjesharing”/"Hollandse Nieuwe”["Hollindischer Matjes” skiljer sig frdn bockling (bokking) genom att
bocklingen tillverkas av hel sill som innehaller mjolke eller rom och som roks och saltas. Bockling ldggs in i salt-
lake eller saltas och torkas sedan och roks. Sillen roks vid en temperatur pd hogst 25°C, medan "Hollandse
maatjesharing”/”Hollandse Nieuwe”/"Holldndischer Matjes” gilas eller huvudet avligsnas och fisken liggs direfter in
i saltlake och fryses. Bocklingens mjolke och rom dr en riktig delikatess for kidnnare. Maatjes-sillen som anvinds for
"Hollandse maatjesharing”/"Hollandse Nieuwe”/"Hollindischer Matjes” innehaller inga pdtagliga mingder mjolke
eller rom.

"Hollandse maatjesharing”/"Hollandse Nieuwe”/"Hollandischer Matjes” skiljer sig fran inlagd sill eller rollmops genom
att den senare tillverkas av sill som har tomt sin mjolke eller lagt sin rom och &r for liten for att man ska kunna
tillverka “Hollandse maatjesharing”/"Hollandse Nieuwe”/"Holldndischer Matjes” av den. En rollmops dr en filead
inlagd sill som rullats ihop runt dttiksgurka och smélok till en rulle som hélls ihop av en tandpetare.

4.2 Beskrivning av produktionsmetoden for produkten som bendmningen under punkt 1 avser. Producenterna mdste folja denna
produktionsmetod, inklusive, i forekommande fall, det anvinda rdmaterialets eller de anvinda ingrediensernas beskaffenhet och
kannetecken samt den metod genom vilken produkten bereds (artikel 7.2 i denna forordning)

Som konstaterades i punkt 4.1 fingas “Hollandse maatjesharing”/"Hollandse Nieuwe”/’Hollindischer Matjes”
i borjan av fiskesdsongen (maj till augusti) och bereds med hjilp av en av de metoder som beskrivs nedan.
Urval av maatjes-sillen

Efter fingsten kontrolleras sillen for att bekrifta att den har de kdnnetecken som anges i punkt 4.1. Fettlagret kon-
trolleras for att bekrifta att det dr genomskinligt vitt. For att kontrollera fortplantningsorganens firg maéste sillen
Oppnas.

Om provet visar att sillen inte ar laimplig som maatjes-sill anvinds sillen for ndgot annat dndamal.

Beredning

Beredningen, som omfattar gilning, inldggning och mognad, utfors pa det traditionella hollindska sittet.
Efter fingsten mdste maatjes-sillen gilas eller huvudet avldgsnas. Detta kan goras till sjoss eller pa land.

Gilning innebir att sillens gilar och indlvor tas ut, forutom skoldkorteln. Gélningen automatiseras i allt hogre grad
men kan fortfarande dven utforas med hjilp av en sirskild kniv. Fisken tappas effektivt pd blod och kottets vithet
garanteras. Skoldkorteln producerar ett enzym som bidrar till sillens matsmaltning. Efter fiskens dod forandrar
enzymet proteinerna i fisken, och dirmed inleds den enzymatiska mognadsprocess som ger "Hollandse maatjeshar-
ing” dess sirskilda smak, doft och konsistens. Mognadsprocessen innebir att fettrikt fiskkott genomgér autolys (dvs.
bryts ner av sig sjilv) med hjilp av skoldkortelenzymer.
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Att avldgsna huvudet ger samma resultat. Man skidr dd av hela huvudet, men nir man gilar sillen liter man
huvudet sitta kvar.

Bada dessa tekniker ar lika effektiva ndr det giller mognadsprocessen.

Mognadsprocessen

Gilade sillar eller sillar vars huvuden avligsnats fir mogna i saltlake. Detta kan goras pa foljande sitt:
Torrsalt stros over fisken och drar ut fukt och blod fran den, och skapar pa det sittet en naturlig saltlake.

Salt 10ses upp i vatten sd att man far en saltlake, och maatjes-sillarna ldggs sedan i denna. Havsvatten med extra
salt kan ocksd anvindas som saltlosning.

Saltet behover inte uppfylla ndgra sirskilda krav. Inldggningen inleder mognadsprocessen. For att fi fram slutpro-
dukten fir maatjes-sillarna mogna i kar, hinkar eller baljor med saltlake i enlighet med vad som foredras pd mark-
naden. Mognadsprocessens lingd ar alltifrdn fyra timmar till fyra dagar, beroende pa fiskens storlek, vikt och
fettinnehdll. Stora sillar far ligga kvar i saltlaken lingre dn smd. Saltet fordrojer mognadsprocessen, sd att
"Hollandse maatjesharing”/"Hollandse Nieuwe”["Hollandischer Matjes” kan lagras under lang tid utan att dess egen-
skaper (smak) forindras.

Det finns tre olika tillverkningsmetoder:

1. Gilning till sjoss, dé sillen gilas och laggs infsaltas till sjoss for att mognadsprocessen omedelbart ska inledas.
Sillen fryses sedan in.

2. Gilning pa land, da sillen halls kall i havsvatten och landas omedelbart efter fingsten. Den gilas sedan eller
huvudet avldgsnas, och fisken laggs in/saltas, mognas och fryses ner.

3. Sillen fryses forst ner (utan ndgon beredning eller storlekssortering) och tinas sedan upp pd land. Forst da gilas
sillen eller huvudet avldgsnas och fisken ldggs in eller torrsaltas, varefter mognadsprocessen inleds.

Alla dessa metoder gor att man far god "Hollandse maatjesharing”/"Hollandse Nieuwe”/”Holldndischer Matjes”.
Frysningen av sillen 4r obligatorisk i enlighet med f6rordning (EG) nr 853/2004.

"Hollandse maatjesharing”/"Hollandse Nieuwe”/"Hollindischer Matjes” far siljas antingen filead eller ofilead. Fisken
far fileas antingen for hand eller med hjilp av maskiner efter en mognadsprocess som varar mellan en och sju
dagar vid en temperatur pd 0—4°C. Nar det giller gilad fisk kan mognadsprocessen dga rum fore och/eller efter
frysningen.

Kontroller
Fiskhandlare utfér traditionellt foljande kontroller pd (mogen) “Hollandse maatjesharing”/"Hollandse
Nieuwe”["Hollandischer Matjes”:

1. De luktar pd fisken (som vanligen ligger i en hink). Fisken mdste lukta farskt, inte vara hirsken.

2. Saltlaken médste ha bra firg och klarhet. Man maste smaka pa saltlaken. Saltet och den mogna produkten fir inte

ha délig smak.

3. Fiskhandlarna kidnner pa fisken. Detta gors genom att sillen dras fram och tillbaka mellan fingrarna. Sillen
mdste ha en fast struktur men ska dnda kdnnas myjall.

4. Ett eller tvd exemplar avldgsnas forsiktigt fran hinken for att bedomas genom att fileas. Maginnehallet undersoks
for att kontrollera om det finns plankton, och underhudsfettet méste bedémas.

Det ir tradition att bedomningen av en ny fingst forevisas innan det forsta karet auktioneras ut. Men alla fiskhand-
lare bedomer fortfarande sina inkp av "Hollandse maatjesharing”/"Hollandse Nieuwe”["Hollindischer Matjes” pa
samma satt.
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Dessutom utfors stickprov for att bekrifta att

1. bendmningen anvinds pa ett korrekt sitt,

2. fangstdatumet infaller under perioden fran maj till augusti,

3. produkten har gilats eller huvudet har avligsnats, varefter den har lagts in och genomgétt mognadsprocessen.

4.3 Beskrivning av de visentliga faktorer som styrker att produkten dr traditionell (artikel 7.2 i denna forordning)
Traditionell framstédllningsmetod

Historiker diskuterar fortfarande om det faktiskt var Willem Beukelzoon av Biervliet som uppfann gilningen for
sillen. Wierda, en historiker som skrev en bok om uppfinningar och uppfinnare, trodde att sd var fallet och fastslog
att

"bruket att salta sill och annan fisk uppfanns for endast 300 ar sedan av en fiskare, en Willem Beukelsen frén
Biervliet, [...] en stad pa det flamlindska fastlandet. Han brukade forst gila sillen och sedan salta in den i tunnor,
och pa detta sitt lossades den. Han dog 1397 och hade tva gilningsknivar i sin vapenskold. Han blev berémd och
hans grav forevisas fortfarande av lokalbefolkningen. Kejsar Karl V, som inte ogillade sill, [...] hedrade minnet av
denne man och firdades darfor &r 1556 till Biervliet med sin syster Maria, drottning av Ungern och drottningen av
Frankrike for att besoka hans grav och vilsigna hans sjil” (Wierda, Naauwkeurige Verhandelinge van de eerste Uytvin-
dingen en Uytvinders, 1733).

Vare sig det verkligen var Beukelzoon som uppfann gilningen av sillen, eller om den utvecklades av olika personer
oberoende av varandra pd olika platser, har ingen betydelse. Pd den tiden visste ingen ndgot om enzymatiska
effekter och darfor var det ingen som i sjdlva verket forstod uppticktens virde. Gélningen brukade utforas huvud-
sakligen pé land (A. de Boer, W. Klootwijk. Haring en zijn maatjes, 2004).

Sillfiske pa medeltiden dominerades frin borjan av den d& danska regionen Skine. Ar 1384 var dock en vindpunkt
i sillens historia. P4 den &rliga Hansedagen fick Hansestdderna inte lingre tillhandahélla fler tjdnster till hollindska
fiskebatar. Resultatet av detta blev att det framgdngsrika sillfisket flyttades till Holland. For hollindska sillfiskare,
som inte lingre var vilkomna i Skdne eller i England, fanns det inget alternativ annat 4n att bereda sillen ombord
pa batarna medan de fortfarande var till sjoss. Hollindarna fullindade pa sa sitt sin produkt, vars kvalitet si sma-
ningom overtriffade den skdnska sillen:

"Det faktum att hollindarna tvingades av omstindigheterna att rensa och salta sillen ombord omedelbart efter att
sillen hade fingats forbittrade troligtvis fiskens kvalitet och héllbarhet betydligt” (Stam, Haring een liefdesgeschiedenis,
2011).

Stam understrok i sin bok vikten av saltningen. Salt gor att bakterietillvixten himmas och har spelat en huvudroll
i att forbittra sillens lagringsegenskaper. Saltningen innebar att batarna kunde stanna ute lingre till sjoss utan att
fisken forstordes. Det dr “rensningen”, eller snarare gilningen, som ar avgorande for att gora "Hollandse maatjeshar-
ing”/"Hollandse Nieuwe”/"Hollindischer Matjes” till en sddan unik produkt. Ordet "gdlning” kommer frin ett ord
som betyder "gilar”, och gilning 4r ndr man tar bort indlvorna. Det sirskilda med gilningen &r att indlvorna inte
tas bort helt, som vid rensning. Detta dr en avgorande skillnad: nir det giller "Hollandse maatjesharing”/”Hollandse
Nieuwe”["Hollandischer Matjes” dr den viktigaste faktorn att skoldkorteln limnas kvar i fisken. Denna matsmalt-
ningskortel innehaller enzymer som bryter ner proteiner och bidrar till fiskkottets mognad. P4 vdren dr maatjes-
sillen full av enzymer. Uppfinningen av gilning kombinerat med saltningen gjorde det majligt att anvinda storre
bétar, och mer avligsna fiskevatten blev tillgingliga. Detta ledde till att mer fisk kunde fingas och landas, och detta
ledde i sin tur till storre valfird (Stam, 2011).

Skalet till de hollindska fiskarnas berommelse var att de bytte ut gilningen pd land mot gilning till sjéss som en
foljd av forbudet som inférdes 1384. Nir hollandska fiskare inte lingre var vilkomna i Skédne gilade de sillen till
sjoss och saltade den sedan i tunnor. Sill som gilas till sjoss toms mer effektivt pa blod, vilket dr en stor fordel. Sill
som gilas pd land toms mindre effektivt pa blod eftersom blodet da har hunnit levra sig. Kdnnare kan alltid avgora
om en sill har gilats pa land eller till sjoss. Gilningen av sill till sjoss var en vindpunkt i sillfisket, och Nederlin-
derna ronte stor framging pd grund av detta. Frin 1450 och framdt utvecklades industrin till storskaliga "bojs-
fiskerier” (efter sill-bojs, den typ av fartyg som anvindes), som frén 1567 kallades de "stora fiskerierna”, ett storska-
ligt kommersiellt sillfiske (Stam 2011). [ manga artionden, fram till 1857, hade stiderna Schiedam, Vlaardingen
och Maassluis (som var kinda som "de tre staderna vid floden Maas”) monopol pd gilningen.
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Traditionellt rdmaterial

Pa det sena 1970-talet ledde minskande bestand till inforandet av ett forbud mot att fiska Nordsjosill. Grossister
fran Nederldnderna flyttade dé till Danmark. Danskarna fiskade i Skagerrak efter en typ av sill som var mycket lik
maatjes-sillen frdn Nordsjon. Vid den tiden kidnde danskarna fortfarande inte till gdlningen och mognadsprocessen.
Hollindarna anvdnde sina egna vil beprovade sillberedningstekniker pé Jylland. Sillfisket i Nordsjon tilldts igen
1983, men i begrinsad skala. Hollindarna fortsatte dock att kopa och bereda dansk sill. Det ar fortfarande samma
Nordsjosill som den som brukade fiskas av si médnga hollindska batar. Ndgra ar senare utokade de hollandska
sillhandlarna sin verksambhet till Norge och, i mindre grad, till Skottland. I Holland firas flaggdagen (Vlaggetjesdag).
Detta brukade vara dagen innan sillflottan limnade hamn. Numera markerar den premidren for "Hollandse
maatjesharing”["Hollandse Nieuwe”["Holldndischer Matjes”. Man gjorde reklam for flaggdagen for forsta gangen
1947. Flottans avfird hade en symbolisk betydelse och var en killa for optimism for de fattigare delarna av befolk-
ningen. Premiiren f6r "Hollandse maatjesharing”/"Hollandse Nieuwe”/"Hollandischer Matjes” var ett tecken pd att
bittre tider hade kommit, och flaggdagen symboliserade detta.
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