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INNE AKTY

KOMISJA EUROPEJSKA

Publikacja wniosku o zatwierdzenie zmiany zgodnie z art. 50 ust. 2 lit. a) rozporzadzenia
Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 w sprawie systeméw jakosci produktéw
rolnych i srodkéw spozywczych

(2014/C 319/10)

Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu wobec wniosku zgodnie z art. 51 rozporzadzenia Parlamentu
Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 ().

WNIOSEK O ZATWIERDZENIE ZMIANY
ROZPORZADZENIE RADY (WE) NR 510/2006
w sprawie ochrony oznaczen geograficznych i nazw pochodzenia produktéw rolnych i srodkéw
spozywczych (3
WNIOSEK O ZATWIERDZENIE ZMIANY SKEADANY NA PODSTAWIE ART. 9
,OSSAU-IRATY”
Nr WE: FR-PDO-0417-01096 — 15.2.2013
ChOG ( ) ChNP (X)
1. Naglowek w specyfikacji produktu, ktérego dotyczy zmiana
— [ Nazwa produktu
— X Opis produktu
— [ Obszar geograficzny
— K Dowdd pochodzenia
— X Metoda produkgji
— [ Zwiazek z obszarem geograficznym
— [X Etykietowanie
— X Wymogi krajowe
— [ Inne (okresli¢ jakie)
2. Rodzaj zmiany(zmian)

— [0 Zmiana jednolitego dokumentu lub arkusza streszczenia

— X Zmiana specyfikacji zarejestrowanej ChNP lub zarejestrowanego ChOG, w odniesieniu do ktérych nie opu-
blikowano ani jednolitego dokumentu, ani arkusza streszczenia

— [ Zmiana specyfikacji niewymagajaca zmian w opublikowanym jednolitym dokumencie (art. 9 ust. 3 rozpo-
rzadzenia (WE) nr 510/2006)

— [ Tymczasowa zmiana specyfikacji wynikajgca z wprowadzenia obowiazkowych $rodkéw sanitarnych lub fito-
sanitarnych przez organy publiczne (art. 9 ust. 4 rozporzadzenia (WE) nr 510/2006)

3. Zmiana (zmiany)
1. Opis produktu

Dodaje si¢ usciSlenia w opisie sera: ser jest produkowany wylacznie z mleka owczego niestandaryzowanego, jest
solony i sezonowany, ma ksztalt walca.

(") Dz.U.L 343z 14.12.2012,s. 1.
(%) Dz.U.L 93z 31.3.2006, s. 12. Zastapione rozporzadzeniem (UE) nr 1151/2012



C319/24 Dziennik Urzedowy Unii Europejskiej 17.9.2014

Dodaje si¢ wyjasnia dotyczace réznych formatéw sera (rozmiar form, masa).
Dodaje si¢ przepis:

»Ossau-Iraty« moze by¢ sprzedawany w postaci porcjowanej wstepnie zapakowany, pod warunkiem ze kazda
porcja zawiera cz¢§¢ z charakterystyczng dla produktu skérka oraz etykiete zawierajacg informacje wymienione
w pkt 8.”.

Pozwala to latwiej odrézni¢ ,Ossau-Iraty” od innych seréw z masy prasowanej produkowanych w regionie, ktére
moga by¢ sprzedawane bez etykiety.

2. Elementy swiadczgce o pochodzeniu produktu z obszaru geograficznego

Dodaje si¢ ustepy dotyczace prowadzenia rejestréw i identyfikacji oraz obowiazku zglaszania przez podmioty gos-
podarcze. Przepisy te precyzujg, jakie rejestry nalezy prowadzi¢ i jakie sa obowiazki podmiotéw gospodarczych,
pozwalajace zapewni¢ identyfikowalno$¢ ChNP.

Dodaje si¢ ustgp dotyczgcy identyfikacji produktu:

,Obowigzkowa jest identyfikacja kazdego sera. Zapewnia si¢ ja przez odci$niecie znaku wykonywane na etapie for-
mowania. W przypadku seréw, ktérym obniza si¢ klase, oznakowanie to zostaje wymazane.”.

Identyfikacja stuzy rozréznieniu produktéw, ktére moga by¢ opatrzone ChNP, od innych produktéw na jak naj-
wczesniejszym etapie przetwarzania sera, przed etykietowaniem.

3. Metoda produkgji

— Uscisla sig sposéb utrzymywania powierzchni pastwiskowych: ,Dopuszczalne nawozy organiczne to: kompost,
obornik, gnojowica, gnojowka pochodzenia rolniczego, kompost z odpadéw zielonych, osady Sciekowe,
odpady mleczarskie. Na gérskich pastwiskach dozwolone jest wylacznie nawozenie nawozami zwierzecymi
powstalymi w zagrodach dla zwierzat. Rozrzucanie osadéw $ciekowych moze by¢ wykonane tylko pod naste-
pujacym warunkiem: natychmiastowa inkorporacja w glebie, okres op6Znienia po nawozeniu — co najmniej 8
tygodni, badanie analityczne kazdej partii. Nawozenie mineralne gk jest ograniczone do (Srednio, w ciagu roku)
100 jednostek azotu, 60 jednostek fosforu i 100 jednostek potasu na hektar.”.

Celem tych zabiegéw jest ograniczenie intensyfikacji i unikanie nadmiernego nawozenia, co pociagatoby za
sobg ryzyko zakl6cenia réwnowagi naturalnej flory na fgkach i gérskich pastwiskach oraz zanieczyszczenia cie-
kéw wodnych. Rozrzucanie osadéow Sciekowych jest dopuszczalne pod okreSlonymi warunkami, poniewaz
z produktéow tych moga przedostaé si¢ do gleby skladniki niepozadane, ktére nastepnie beda migrowaé do
pasz.

— Uscisla si¢ definicje stada (wszystkie owce hodowane w gospodarstwie, przeznaczone do produkcji mleka)
i owcy (samica w wieku powyzej 6 miesiecy na dzien 1 listopada).

— Dodaje si¢ przepis: ,Zabrania si¢ wykorzystywania zwierzat wywodzacych si¢ z manipulacji genetycznych”, aby
zapewni¢ zachowanie lokalnego charakteru rasy.

— Dodaje si¢ sformulowanie: ,Dla calego stada taczny okres udoju nie moze przekroczy¢ 265 dni w roku. Zabra-
nia si¢ prowadzenia udoju we wrze$niu i w pazdzierniku.”.

Przepis ten potwierdza sezonowos¢ produkcji mleka, aby uniknaé wszelkich ewentualnych odstepstw zmierza-
jacych do synchronizacji, i wprowadza obowigzkowe zasuszanie, niezbedne do utrzymania owiec w dobrym
stanie przed wykotem.

— Dodaje si¢ sformulowanie: ,W ciagu jednej kampanii udojowej (migdzy dniem 1 listopada a 31 pazdziernika
roku nastgpnego) Srednia ilo§¢ mleka pozyskanego od stada nie przekracza 300 litrow na owce, a Srednia
zawarto§¢ suchej masy wynosi powyzej 110 g na litr mleka.”.

Poniewaz produkcja ,Ossau-Iraty” jest z zasady oparta na systemie ekstensywnym, ilo§¢ mleka produkowanego
przez jedng owce ogranicza si¢, aby uniknaé systemow zbyt intensywnych. Ustalenie minimalnego poziomu suchej
masy ma na celu ukierunkowanie przez hodowcéw selekeji na zwierzeta produkujace mleko wysokiej jakosci, a nie
na zwierzeta produkujgce duze ilosci mleka.

— Dodaje si¢ przepis: ,Stosowanie upraw GMO w gospodarstwie jest zabronione w odniesieniu do wszystkich

gatunkow roélin, ktére sa przeznaczone na pasze dla zwierzat oraz wszystkich upraw gatunkéw, ktére mog-
lyby je zanieczyscié.”.
Celem tego przepisu jest ograniczenie ryzyka zanieczyszczenia upraw paszowych, poniewaz podawanie zwie-
rzetom pozywienia wyprodukowanego z uzyciem odmian zmodyfikowanych genetycznie jest zabronione
w gospodarstwach. Powodem tego jest dazenie do zachowania tradycyjnego charakteru tego sera, ktéry cieszy
sie renomg produktu gérskiego.



17.9.2014 Dziennik Urzedowy Unii Europejskiej C319/25

— W odniesieniu do Zywienia zwierzat przepis: ,Pozywienie zwierzat pochodzi gléwnie z pastwisk, na ktérych
zwierzeta przebywaja w okresie letnim i w okresie laktacji oraz z dodatkéw paszowych i zbozowych”, zaste-
puje sie tekstem:

— ,Zywienie stada musi spetnia¢ nastepujace wymogi:
— pozywienie pochodzi gléwnie z okre$lonego obszaru geograficznego. Karmienie (poza wypasem) pozy-

wieniem pochodzacym spoza tego obszaru jest ograniczone w trakcie jednej kampanii do 280 kg
suchej masy na owce $rednio rocznie,

— owce pasg si¢ co najmniej przez 240 dni w ciagu jednej kampanii,
— w okresie udoju w dniach, kiedy owce nie s3 wypasane, otrzymujg one racje dzienng zawierajaca co
najmniej 600 g suchej masy pochodzacej z obszaru geograficznego okreslonego w pkt 3 powyzej.”.

W celu zacie$nienia zwiazku ze Srodowiskiem geograficznym wigkszo$¢ pozywienia owiec pochodzi z obszaru
geograficznego. Gdyby nie bylo przepisu ustalajagcego minimalng dawke dzienng, mozliwe byloby niepodawanie
zwierzetom pasz pochodzacych z obszaru geograficznego przez 4 miesiace i w dodatku w okresie najwiekszej
produkgji.

Wprowadzenie minimalnego okresu wypasu wzmacnia zwigzek produktu z obszarem geograficznym, z ktérego on
pochodzi i uwzglednia tradycyjny sposob chowu w regionie. Lokalne rasy sa szczegdlnie przystosowane do
wypasu we wszystkich porach roku, a wysilek fizyczny jest niezbedny dla ich zdrowia. Ustalony okres, wynoszacy
osiem miesigcy na dwanascie, jest zgodny z warunkami panujacymi w gérach.

— Dodaje si¢ przepis: ,— Podstawowa dawka pokarmowa sklada si¢ z trawy, pasz $wiezych i suchych, dlugow-
t6knistego suszu paszowego, stomy i pasz fermentowanych. Sloma nie moze by¢ traktowana amoniakiem.
W owczarni moga by¢ podawane w formie pasz $wiezych: burak pastewny, brukiew, rzepa, kapusta pastewna,
rzepak pastewny, trawa. Pasze zielone, odpowiednio zbierane, muszg by¢ dostarczane do gospodarstwa
w stanie $§wiezym. Nie moga by¢ podgrzewane przed zadaniem zwierzgtom. Karmidla nalezy wyczysci¢
z resztek pokarméw przed zadaniem nowej porcji paszy zielonej.”.

Przepisy te stuzg utrzymaniu w sposobie zywienia pasz pozwalajacych na zachowanie przez owce charakteru prze-
zuwaczy. Pozywienie ustala si¢ przede wszystkim poprzez sktad podstawowej dawki pokarmowej, a nastepnie pasz
uzupelniajgcych i koncentratéw.

— Dodaje si¢ przepis: ,— Pasze fermentowane w pozywieniu stada w okresie udoju: do dnia 31 stycznia 2018 r.
dodatek w postaci pasz fermentowanych jest ograniczony do 1,5 kg brutto kiszonki kukurydzianej i $rednio
1 kg brutto pasz konserwowanych przez owijanie lub sianokiszonki dziennie na jedng owce; sianokiszonka
musi mie¢ zawarto$¢ suchej masy nie mniejsza niz 70 %. Poczawszy od dnia 1 lutego 2018 r., dodawanie
kiszonek jest zabronione, dodatek w postaci sianokiszonki jest dozwolony w ilosci nie wigkszej niz $rednio
1 kg brutto dziennie na jedng owce, pod warunkiem ze wskaznik zawartoici suchej masy wynosi nie mniej
niz 70 %.”.

Powyzsze ma na celu zachowanie cech charakterystycznych mleka. Stad ogranicza si¢ stosowanie pasz fermento-
wanych, ktore sprzyjaja niektérym zakazeniom bakteryjnym. Sianokiszonka jest alternatywnym do siana sposobem
zbierania pasz, stosowanym w przypadku deszczowych warunkéw pogodowych. Wprowadzenie tego przepisu
wymaga czasu, aby niektorzy producenci mleka mogli wdrozy¢ system zywienia pozwalajacy na zrezygnowanie
z dodawania kiszonek w okresie udoju.

Dodaje si¢ przepis: ,— Dozwolone jest stosowanie mieszanek paszowych przygotowanych przez producenta
w gospodarstwie pod okre§lonymi warunkami:

— mieszanka sklada si¢ z pasz wymienionych w pkt 5.2.6,

— mieszanka sklada si¢ z pasz wchodzacych w sklad podstawowej dawki pokarmowej i pasz wymienionych
w pkt 5.2.6, jesli jest przygotowana w dniu zadawania,

— zadawanie mieszanek paszowych przygotowanych z pasz wchodzacych w sklad podstawowej dawki pokarmo-
wej 1 pasz wymienionych w wykazie surowcéw dopuszczonych jako uzupelniajace do podstawowej dawki
pokarmowej okre§lonym w pkt 5.2.6 jest zabronione.”.

Srodek ten ma na celu zakazanie stosowania gotowych pasz komercyjnych, ktérych pochodzenie i sktad czgsto nie
sa znane hodowcy, a ktorych stosowanie spowodowaloby pozbawienie hodowli zwigzku ze Srodowiskiem
geograficznym.

— Dodaje si¢ przepis: ,Dodatek koncentratéw paszowych do dziennej dawki pokarmowej nie moze przekraczaé
800 g suchej masy $rednio na jedng owce. W ciagu jednej kampanii Sredni dodatek koncentratéw paszowych
na jedng owce ograniczony jest do 150 kg suchej masy.”.
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Ograniczenie to ma na celu zachowanie przez owce charakteru przezuwaczy. W polaczeniu z przepisami o mini-
malnym okresie wypasu w ciggu roku i minimalnej ilo$ci pozywienia pochodzacego z okreslonego obszaru przy-
czynia si¢ do zachowania zwiazku z obszarem pochodzenia, ktéry w duzej mierze zalezy od pozywienia zwierzat.
Te dwie warto$ci progowe, roczna i dzienna, uwzgledniaja duzg zmienno$¢ sezonowg zasobéw paszowych i cyklu
zycia owcy.

Dodaje si¢ rowniez wykaz dopuszczalnych pasz, aby w pierwszej kolejnosci stosowaé produkty wybrane zgodnie
z wiedzg hodowcow. Dzigki temu uzyskuje si¢ rdwniez precyzyjng informacje o surowcach, ktére wchodza
w sklad mieszanek paszowych.

— Dodaje si¢ ponizszy ustep, aby zapewni¢ zachowanie tradycyjnego charakteru pozywienia:

JJako pozywienie dla przezuwaczy hodowanych w gospodarstwie dozwolone s wylacznie rosliny, produkty
uboczne i uzupelniajgce mieszanki paszowe wytworzone z produktéw niemodyfikowanych genetycznie.”.

— W celu uporzadkowania wytycznych dotyczacych Zywienia mlodych zwierzat, podobnie jak dla osobnikéw
dorostych, dodaje si¢ pozytywny wykaz pasz:

,Pasze dopuszczone do podawania jagnietom przed odsadzeniem: produkty mleczne, drozdze, $rodki konser-
wujgce, chleb S$wigtojariski. Podawanie produktéw medycznych jest dopuszczalne wylgcznie w celach
leczniczych.”.

— Dodaje si¢ przepis:
,Zabrania si¢ prowadzenia produkcji we wrze$niu i pazdzierniku.”.

Przepis ten potwierdza sezonowo$¢ produkgji sera ,Ossau-Iraty”, ktora zalezy od produkcji mleka, majacej miejsce
od listopada—grudnia do czerwca-lipca, czasem sierpnia.

— Wyrazenie: ,uzyte do produkcji w stanie Swiezym w przypadku sera produkowanego w gospodarstwie” zaste-
puje sie tekstem:

,Zageszczanie mleka przez czeSciowe usunigcie czeSci wodnej przed koagulacja jest zabronione. Obrébka ter-
miczna mleka jest dopuszczalna w przypadku produkeji poza gospodarstwem.”.

Przepis ten potwierdza, ze mleko musi by¢ uzyte do produkcji w stanie $wiezym, bez poddawania innym niz ter-
miczna obrébkom, ktéra tez jest zakazana w przypadku sera produkowanego w gospodarstwie, co jest zgodne
z obecnymi zwyczajami.

— Przepis: ,Ziarna skrzepu serowego sa mieszane i gotowane w kadzi w temperaturze od 36 do 44 °C” zastepuje
sie przepisami:
,Produkcja obejmuje wylacznie nastepujace etapy:
— w przypadku produkcji w gospodarstwie dopuszczalne jest przecedzanie przez pokrzywy,

— jedynymi dopuszczalnymi dodatkami do mleka sa: podpuszczka, chlorek wapnia (nie wigcej niz 3 ¢cm? na
10 litréw mleka), woda, nieszkodliwe kultury bakterii, drozdze, plesnie — niemodyfikowane genetycznie,

— zaprawianie mleka podpuszczkg odbywa si¢ w ciggu 40 godzin od najwcze$niejszego udoju w przypadku
produkcji w gospodarstwie oraz w ciggu 48 godzin od najwczesniejszego udoju w przypadku produkgji
poza gospodarstwem. Jest przeprowadzane w temperaturze od 28 do 35 °C przez dodawanie podpuszczki
w ilosci nie wigkszej niz 3 cm? na 10 litréw mleka, w przypadku podpuszczki o zawarto$ci 520 mg chy-
mozyny na litr. Dopuszczalne jest dodawanie wody pitnej w celu rozcieficzenia podpuszczki,

— koagulacja, cigcie skrzepu, mieszanie, ogrzewanie i podgrzewanie przeprowadza si¢ w temperaturze nie
wyzszej niz 44 °C. Czas mieszania nie moze przekroczy¢ jednej godziny. Uzyskane czastki skrzepu majg
rozmiar nie wi@kszy niz 1 cm3,

— w przypadku produkgji poza gospodarstwem dopuszczalne jest oddzielanie laktozy: ilo$¢ oddzielonej ser-
watki wynosi nie wigcej niz 25 % objetosci mleka uzytego do produkeji, ilo§¢ wody pitnej dodanej do
skrzepu serowego nie moze przekroczyé 25 % objetosci mleka uzytego do produkgji, a temperatura tej
wody wynosi 25-60 °C,

— formowanie, wykonywane w perforowanych formach wylozonych plétnem lub formach z mikroperforacja
(25,5-26 cm Srednicy i 9-12 cm wysokosci lub formy mniejszego formatu, o $rednicy 18-20 cm i wyso-
kosci 7-10 cm. Ser produkowany w gospodarstwie moze by¢ wytwarzany w formach o $rednicy
24-28 cm i wysokosci 9-15 cm),

— prasowanie, podczas ktérego ser produkowany w gospodarstwie jest obracany przynajmniej jeden raz,
— wyjmowanie z formy, ktére wykonuje si¢, gdy warto$¢ pH jest mniejsza lub réwna 5,5,

— solenie solg suchg lub w solance. Solenie na sucho wykonywane jest w temperaturze otoczenia nie wyzszej
niz 15 °C, a czas procesu nie moze by¢ dluzszy niz 24 godz. na kg sera. Solanka sklada si¢ z wody, soli
(w ilosci nie wigkszej niz 330 g na litr); moze zawieraé kwas octowy lub mlekowy; warto$¢ pH solanki jest
mniejsza lub réwna 5,5. Solenie w solance nie moze trwaé dluzej niz 12 godzin na kg sera. Temperatura
solanki nie moze by¢ wyzsza niz 15 °C. Dozwolone jest filtrowanie solanki.”.
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Poniewaz opis tylko fazy mieszania i podgrzewania w kadzi ziaren skrzepu serowego stanowil niepelny opis
metody produkcji, uscisla si¢ w ponizszy sposéb opis kazdego etapu produkji sera od rozpoczecia obrébki mleka
po solenie. Wartosci docelowe dotyczace w szczegdlnosci przebiegu w czasie i temperatur, ktérych nalezy prze-
strzegal, okreslono zgodnie z obecnymi praktykami stosowanymi przez serowar6w. Ponadto poniewaz dotychczas
obowigzujgca specyfikacja nie usciSla warunkéw oddzielania laktozy, w odniesieniu do tej techniki, stosowanej
wylacznie podczas produkcji w mleczarni jako dostosowanej do mieszanek mleka, uporzadkowano wytyczne
w zakresie maksymalnej ilosci oddzielanej serwatki, maksymalnej ilosci dodawanej wody i temperatury.

— Ponadto stosowanie réznych rodzajéw obrébki i dodatkéw do seréw podlegalo przepisom ogélnym. Okazalo
si¢ jednak, ze nowe technologie, ktérych cze$¢ dotyczy réznych rodzajéw obrobki i dodatkéw, moglo mieé
wplyw na cechy charakterystyczne sera ,Ossau-Iraty”.

Konieczne zatem okazalo si¢ uscislenie w specyfikacji obecnie stosowanych praktyk w zakresie réznych rodzajow
obrobki i dodatkéw do mleka i podczas produkgji ,Ossau-Iraty”, aby unikna¢ sytuacji, w ktorej nieznormalizowane
praktyki w przyszlosci zaszkodza tym cechom charakterystycznym.

Dodaje si¢ nastepujace przepisy:

,Konserwowanie przez utrzymywanie w temperaturze ujemnej (w stopniach Celsjusza) surowcéw, produktéow
w trakcie produkcji, skrzepu serowego lub $wiezego sera jest zabronione.

Dozwolone jest przechowywanie w warunkach prézniowych pod warunkiem przestrzegania nastepujacych
Wymogow:

— umieszczenie $wiezych seréw w warunkach prézniowych musi nastgpi¢ w ciggu 10 dni od wyjecia ich
z solanki lub zakoficzenia solenia,

— przez caly okres przechowywania w warunkach prézniowych temperatura otoczenia musi wynosi¢ 0-4 °C,

— maksymalny okres przechowywania w warunkach prézniowych wynosi 10 miesigcy, a wszystkie sery wypro-
dukowane w danym roku moga by¢ przechowywane w warunkach prézniowych najdalej do dnia 20 grudnia
tego samego roku,

— w przypadku przechowywania w warunkach prézniowych za poczatek okresu dojrzewania sera uwaza sie
dzien opuszczenia warunkéw prézniowych.”.

Zamrazanie sera, ktore zmienia jego cechy organoleptyczne, jest zabronione. Przechowywanie w warunkach pré-
zniowych umozliwia dojrzewanie i sprzedaz sera przez caly rok mimo sezonowosci produkcji mleka, a wigc
i produkgji sera. Jest to okres ,oczekiwania” sera Swiezego w warunkach prézniowych przed rozpoczeciem dojrze-
wania, poniewaz czasu przechowywania w warunkach prézniowych nie wlicza si¢ do czasu dojrzewania.

— Przepis: ,Dojrzewanie odbywa si¢ na okreslonym obszarze przez 90 dni; okres ten moze by¢ skrécony do 60
dni w przypadku seréw »Ossau-Iraty« matego formatu” zastepuje si¢ przepisem:

,Najkrotszy mozliwy okres dojrzewania na okre$lonym obszarze wynosi 120 dni w przypadku ser6w o masie
4-7 kg oraz 80 dni w przypadku seréw o masie 2-3 kg. Temperatura dojrzewania wynosi 6-15 °C. Wilgot-
no$¢ w pomieszczeniu dojrzewalni musi by¢ wyzsza niz 75 %.”.

Wydluzenie okresu dojrzewania wzmacnia charakter produktow. Ponadto dodaje si¢ usciSlenia dotyczace sposobu
dojrzewania, aby uporzadkowaé dotyczace go wytyczne.

— Dodaje si¢ przepis, opisujacy tradycyjnie wykonywane zabiegi podczas produkgji seréw:

,Podczas dojrzewania sery sa obracane i szczotkowane. Podczas szczotkowania mozna uzywal wode, sol
i kultury bakterii przyspieszajace dojrzewanie powierzchniowe oraz przecier z czerwonej papryki.”.

— Aby podkresli¢ te tradycyjne praktyki, zakazuje si¢ nanoszenia na powierzchni¢ barwnikéw skorki i natamy-
cyny (E235). Zakaz stosowania polioctanu winylu zacznie obowiagzywa¢ dopiero od dnia 1 listopada 2014 r.,
aby wszystkie podmioty mialy czas na wdrozenie systemu alternatywnego.

4. Spegyficzne elementy etykietowania

Nowa tre$¢ specyfikacji narzuca w sposob bardziej wyrazny obowiazkowe etykietowanie produktu oraz rozmiar
czcionki.

Znosi si¢ obowigzek umieszczania logo ,INAO” (krajowego instytutu ds. pochodzenia i jakosci) i zastepuje obo-
wiazkiem umieszczania symbolu ChNP Unii Europejskiej; mozna réwniez umieszczaé wyrazenie ,Appellation d’ori-
gine protégée” (fr. chroniona nazwa pochodzenia).

Skresla si¢ wzmianke o mozliwo$ci umieszczania okreslen ,fermier” (fr. produkowany w gospodarstwie) i ,mon-
tagne” (fr. gorski) oraz opis warunkéw wymaganych przy ich stosowaniu, poniewaz okreSlenia te nie sg juz
adekwatne.
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5. Wymogi krajowe
Dodaje si¢ wykaz najwazniejszych punktéw specyfikacji podlegajacych kontroli.
JEDNOLITY DOKUMENT

ROZPORZADZENIE RADY (WE) NR 510/2006
w sprawie ochrony oznaczen geograficznych i nazw pochodzenia produktéw rolnych i Srodkéw
spozywczych ()
»OSSAU-IRATY”
Nr WE: FR-PD0O-0417-01096 - 15.2.2013
ChOG ( ) ChNP (X)
1. Nazwa

,Ossau-Iraty”

2. Pafistwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie

Francja

3. Opis produktu rolnego lub $rodka spozywczego
3.1. Rodzaj produktu
Klasa 1.3. Sery

3.2. Opis produktu noszgcego nazwg podang w pkt 1

,Ossau-Iraty” to ser produkowany wylacznie z mleka owczego $wiezego, niestandaryzowanego i zaprawianego
podpuszczka. Jest solony i sezonowany, ma ksztalt walca, o masie lekko prasowanej niegotowanej, o brzegu pros-
tym lub lekko wypuklym, zawiera co najmniej 50 % tluszczu w lacznej suchej masie, a jego zawarto$¢ suchej masy
nie moze wynosi¢ mniej niz 58 g na 100 g sera. ,Ossau-Iraty” produkowany w gospodarstwie jest wytwarzany
wylacznie z mleka $wiezego.

Rozmiary form i masa ser6w:
— formy o $rednicy 25,5-26 cm i wysokosci 9-12 cm w przypadku seréw dojrzatych o masie 4-5 kg,
— lub formy o $rednicy 18-20 cm i wysokosci 7-10 cm w przypadku seré6w dojrzatych o masie 2-3 kg.

,Ossau-Iraty” produkowany w gospodarstwie moze by¢ wytwarzany w formach opisanych powyzej lub — w przy-
padku wickszego formatu — w formach o rednicy 24-28 cm i wysokosci 9-15 cm, a ich masa moze wynosi¢ do
7 kg.

Masa ma barwe od bialej w odcieniu kosci stoniowej po kremowobursztynowa w zaleznosci od stopnia dojrza-
tosci. Jest gladka, od jedrnej po aksamitng. Moze mie¢ nieliczne i niewielkie otwory.

Skoérka ma kolor od zéttopomaraiczowego po szary.

Okres dojrzewania wynosi co najmniej 80 dni w przypadku seréw o masie 2-3 kg i 120 dni w przypadku seré6w
o masie 4-7 kg.

3.3. Surowce (wylgcznie w odniesieniu do produktéw przetworzonych)
,Ossau-Iraty” produkowany jest wylacznie z mleka owczego, pochodzacego od owiec rasy baskijsko-bearnefiskiej

lub Manech téte noire lub Manech téte rousse.

W ciggu jednej kampanii udojowej (migdzy dniem 1 listopada a 31 pazdziernika roku nastgpnego) Srednia ilo$é
mleka pozyskanego od stada nie przekracza 300 litréw na owce. Mleko jest produkowane sezonowo: dla calego
stada faczny okres udoju nie moze przekroczy¢ 265 dni w roku; zabrania si¢ prowadzenia udoju we wrze$niu
i w pazdzierniku.

3.4. Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktéw pochodzenia zwierzgcego)

Pozywienie dla owiec pochodzi gléwnie z okreslonego obszaru geograficznego. Karmienie (poza wypasem) pozy-
wieniem pochodzacym spoza tego obszaru jest ograniczone w trakcie jednej kampanii do 280 kg suchej masy na
owce $rednio rocznie.

(}) Zastapione rozporzadzeniem (UE) nr 1151/2012.
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Podstawowa dawka pokarmowa sklada si¢ z trawy, pasz $wiezych i suchych, suszu paszowego, stomy i pasz fer-
mentowanych. Pozywienie stada musi skladaé si¢ z surowcéw wymienionych w wykazie pozytywnym surowcow
dopuszczonych zaréwno jako skladniki dawki podstawowej, jak i pasze uzupelniajace. Pozywienie stada sklada sie
z produktéw niemodyfikowanych genetycznie.

Owce pasg si¢ przez co najmniej 240 dni w ciggu roku. W okresie udoju w dniach, w ktérych owce nie sg wypa-
sane, otrzymuja one racj¢ dzienng zawierajaca co najmniej 600 ¢ suchej masy pochodzacej z obszaru
geograficznego.

Odnoénie do zywienia stada w okresie udoju:

— od dnia 31 stycznia 2018 r. dodatek w postaci pasz fermentowanych jest ograniczony do 1,5 kg brutto
kiszonki kukurydzianej i Srednio 1 kg brutto pasz konserwowanych przez owijanie lub sianokiszonki dziennie
na jedng owce,

— poczawszy od dnia 1 lutego 2018 r. dodawanie kiszonek jest zabronione, dodatek w postaci sianokiszonki jest
dozwolony w ilosci nie wigkszej niz $rednio 1 kg brutto dziennie na jedng owce.

Powyzsze dwa przepisy majg zastosowanie, pod warunkiem ze wskaznik zawartosci suchej masy w sianokiszonce
wynosi nie mniej niz 70 %.

Dodatek koncentratéw paszowych do dziennej dawki pokarmowej nie moze przekracza¢ 800 g suchej masy $red-
nio na jedng owce. W ciggu jednej kampanii Sredni dodatek koncentratéw paszowych na jedng owce ograniczony
jest do 150 kg suchej masy.

Uprawa roélin zmodyfikowanych genetycznie jest zabroniona w odniesieniu do wszystkich terenéw w gospodar-
stwie produkujagcym mleko przeznaczone do produkeji ChNP. Zakaz ten dotyczy wszystkich gatunkéw roélin prze-
znaczonych na pasze dla zwierzat w gospodarstwie oraz upraw wszelkich gatunkéw, ktére moglyby ja
zanieczyscic.

3.5. Poszczegdlne etapy produkcji, ktdre muszg odbywad si¢ na wyznaczonym obszarze geograficznym

Produkcja mleka owczego, produkgja i dojrzewanie sera odbywaja sie na obszarze geograficznym.

3.6. Szczeg6towe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania itd.

,Ossau-Iraty” moze by¢ sprzedawany w postaci porcjowanej wstepnie zapakowany, pod warunkiem ze kazda
porcja zawiera cze$¢ z charakterystyczng dla produktu skorka oraz etykiete zawierajacg informacje wymienione
w pkt 3.7 ponizej.

3.7. Szczegbtowe zasady dotyczgce etykietowania

Na etykiecie kazdego sera nalezy umiesci¢ — oprocz informacji wymaganych przepisami prawa, majgcymi zastoso-
wanie do wszystkich seréw — chroniong nazwe pochodzenia napisang czcionka o wymiarach réwnych co najmniej
dwom trzecim wielkosci najwigkszej czcionki uzytej na etykiecie.

Obowigzkowe jest umieszczenie na etykietach ser6w symbolu ChNP Unii Europejskie;.
Na etykiecie mozna umiesci¢ wyrazenie ,Appellation d’origine protégée” (fr. chroniona nazwa pochodzenia).

4. Zwiezle okreSlenie obszaru geograficznego

Obszar geograficzny sklada si¢ z gmin lub cze$ci gmin
— departamentu Pyrénées-Atlantiques:

— wszystkie gminy kantonéw: Accous, Anglet, Aramits, Arudy, Biarritz, Bidache, Espelette, Hasparren, Hen-
daye, Tholdy, Laruns, Lasseube, Mauléon-Licharre, Navarrenx, Nay, Oloron, Saint-Etienne-de-Baigorry, Saint-
Jean-de-Luz, Saint-Jean-Pied-de-Port, Saint-Palais, Sauveterre-de-Béarn, Tardets-Sorholus, Ustaritz,

— gminy: Aressy, Assat, Auterrive, Ayherre, Bellocq, Bérenx, Bosdarros, Briscous, Carresse-Cassaber, Castag-
néde, Castetner, Cuqueron, Escos, Gan, Gelos, Hours, Isturits, Jurangon, Lad-Mondrans, La-Bastide-Clairence,
Labastide-Villefranche, Labatmale, Lahonce, Lahourcade, Lanneplaa, Léren, Loubieng, Lucgarier, Lucg-de-
Béarn, Mazeres-Lezons, Meillon, Monein, Mouguerre, Mourenx, Narcastet, Nogueéres, Ozenx-Montestrucg,
Parbayse, Rontignon, Saint-Dos, Saint-Faust, Saint-Pé-de-Léren, Saint-Pierre-d’Trube, Salies-de-Béarn, Salles-
Mongiscard, Sarpourenx, Sauvelade, Uzos, Vielleségure, Villefranque,

— czgdci gmin: Abos, Abidos, Arbus, Argagnon, Artigueloutan, Artiguelouve, Barzun, Bayonne, Bésingrand,
Biron, Bizanos, Castétis, Denguin, Espoey, Gomer, Idron, Lacq, Labastide-Cézeracq, Lagor, Lahontan, Laroin,
Lée, Lescar, Livron, Lons, Maslacq, Mont, Nousty, Orthez, Os-Marsillon, Ousse, Pardies, Pau, Pontacq, Siros,
Soumoulou, Tarsacq, Urcuit, Urt.
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W przypadku tych gmin plany zlozone sg w urzedzie gminy.

Gminy te polozone sg na lewym brzegu rzeki Ousse, a nastepnie rzek Gave de Pau, Gaves réunis i Adour za
ich ujsciem do tej rzeki, a cz¢$¢ gminy Lons polozona jest na prawym brzegu rzeki Gave de Pau.

— departamentu Hautes-Pyrénées graniczacych z departamentem Pyrénées-Atlantiques: Arbéost, Arrens-Marsous,
Ferrieres.

5. Zwigzek z obszarem geograficznym
5.1. Specyfika obszaru geograficznego

Obszar ChNP obejmuje gory oraz przedgdrze baskijskie i bearnenskie.

Warunki naturalne obszaru geograficznego, jego oceaniczny klimat oraz regularne i duze opady (co najmniej
1200 i do 1800 mm rocznie), a takze stosunkowo niewielka amplituda temperatur sprzyjaja gospodarce pastwis-
kowej, a zatem i hodowli owiec mlecznych. Roéwniez rzezba terenu, wzgoérza, niskie i redniowysokie géry oraz
wysoko$¢ nad poziomem morza ukierunkowaly rolnictwo na hodowlg, zwlaszcza w systemie ekstensywnym.

Do produkcji mleka wykorzystuje si¢ tradycyjne rasy owiec. Sg to rasy lokalne: Manech téte noire, Manech téte rousse
i rasa baskijsko-bearnefiska szczegdlnie dostosowane do warunkéw panujacych na okreslonym obszarze geogra-
ficznym: Zywienie oparte na trawie i sianie, bardzo deszczowy klimat, ktéry zwierzeta dobrze znosza dzigki
,szczelnej” warstwie runa. Owce pasa si¢ codziennie, nawet zimg, z wyjatkiem dni $nieznych lub kiedy panujg bar-
dzo trudne warunki; sa one dostosowane do transhumancji, ktorg praktykuje si¢ w przypadku trzech czwartych
stad. Te lokalne rasy produkujg mleko tylko zima, wiosng i na poczatku lata.

Metoda pozyskiwania mleka jest dostosowana do tej sezonowej produkeji: uddj i produkcja sa zabronione we
wrzesniu i pazdzierniku.

Mleko owcze pochodzace z okreslonego obszaru geograficznego jest szczegdlnie bogate; metoda produkeji gwa-
rantuje $redni wskaznik suchej masy (ttuszcze + biatka) powyzej 110 g na litr mleka.

Metody i parametry produkeji sa dostosowane do tego bogactwa mleka. Dlatego tez masa sera w momencie umie-
szczania w komorze dojrzewania moze podlega¢ przemianom, lipolizie i proteolizie, ktére zachodzg w trakcie
dojrzewania.

Metoda dojrzewania stosowana przez producentéw (obracanie, szczotkowanie, zakaz stosowania wszelkich prepa-
ratéw grzybobdjczych) przyczynia si¢ do ukierunkowania flory powierzchniowej na réznorodne pozyteczne bakte-
rie, ktore zapewniaja ksztaltowanie si¢ aromatow.

5.2. Specyfika produktu

,Ossau-Iraty” to ser z mleka owczego z masy lekko prasowanej, o ksztalcie walca o lekko wypuklym brzegu. Jego
skorka jest twarda, gruba na kilka milimetréw, jego barwa moze by¢ od zéltopamaraficzowej po szarg. ,Ossau-
Iraty” wazy co najmniej 2 kg, dzigki czemu okres dojrzewania jest dtugi — co najmniej 80-120 dni w zaleznosci
od wielkosci.

Masa sera ma barwe od bialej w odcieniu kosci stoniowej po kremowobursztynowa w zaleznosci od stopnia doj-
rzaloSci. Konsystencja jest gladka, jedrna, soczysta, od aksamitnej po twardg. Moze mie¢ nieliczne i niewielkie
otwory (dziury).

Zapach sera jest subtelny, czasami przypomina kwiaty lub owoce. Smak jest wywazony miedzy nutami kwasko-
wymi a thustymi, intensywny, nie nadmiernie solony, czesto spotyka si¢ nuty orzecha i owocow.

5.3. Zwigzek przyczynowy zachodzgcy migdzy charakterystykg obszaru geograficznego a jakoscig lub wlasciwosciami produktu
(w przypadku ChNP) lub szczegélne cechy jakosciowe, renoma lub inne whasciwosci produktu (w przypadku ChOG)

Obszar geograficzny obejmuje gory oraz przedgorze baskijskie i bearneniskie, ktére s3 w wigkszosci pokryte trwa-
tymi lub czasowymi fgkami. Dotyczy to zardwno gorskich hal, gdzie wigkszo$¢ stad jest wypedzana latem kazdego
roku, jak i gospodarstw, gdzie hodowcy preferuja produkeje pasz pod wypas lub pokos.

Taka okrywa rolinna umozliwia produkcje paszy pochodzacej z okreslonego obszaru geograficznego, skladajace;
si¢ w wigkszosci z siana, koszonej trawy i réznych gatunkéw pastwiskowych.
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Te zasoby paszowe wykorzystywane sg dzieki hodowli owiec wylacznie ras lokalnych (Manech téte noire, Manech
téte rousse 1 baskijsko-bearnenska).

Wykorzystywanie tych lokalnych ras, zywienie oparte na wypasaniu i zadawaniu siana, warunki hodowli ograni-
czajace intensyfikacje pozwalajg zapewni¢ pozyskanie mleka nadajacego si¢ do produkeji seréw.

Produkcja seréw owczych jest obecna w zachodniej czgsci Pirenejéw co najmniej od $redniowiecza. Pochodzace
z XIV w. umowy o dzierzawe oraz dokumenty notarialne z poczatku XV w. $wiadczg o produkeji sera owczego
w tym regionie.

Z powodu trudnych warunkéw transportu z wysokogérskich pastwisk lub hal do dolin pasterze szybko nauczyli
si¢ przeksztalcaé na miejscu mleko w ser, ktéry mozna bylo zwozi¢ do dolin w celu sprzedazy.

,Ossau-Iraty” nalezy do kategorii seréw ,z masy prasowanej niegotowanej”: jego kilkukilogramowa waga, praso-
wana masa, ksztalt i dlugie dojrzewanie, dzigki ktéremu powstaje stosunkowo twarda skérka, powoduja, ze jest to
produkt, ktéry fatwo sie transportuje. Dzigki mozliwosci przechowywania sera pasterze i ich rodziny mieli zapew-
nione bogate w biatko pozywienie przez caly rok.

O ile dzisiaj transport jest fatwiejszy, o tyle tradycja diugiego dojrzewania zostala utrzymana. Sery nabierajg cha-
rakterystycznych cech, polegajacych na réznorodnosci aromatéw, dzigki stosowaniu wszystkich odpowiednich

technik produkcji, w szczeg6lnosci dlugiego dojrzewania.

Odeslanie do publikagji specyfikacji
(art. 5 ust. 7 rozporzadzenia (WE) nr 510/2006 ()

https:/[www.inao.gouv.fr/fichier/CDCOssau-Iraty.pdf

(*) Zob. przypis 3.
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