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Veroffentlichung eines Anderungsantrags gemifl Artikel 50 Absatz 2 Buchstabe a der
Verordnung (EU) Nr. 1151/2012 des Europdischen Parlaments und des Rates iiber

Qualititsregelungen fiir Agrarerzeugnisse und Lebensmittel

(2014/C 103/09)

Diese Veroffentlichung eroffnet die Moglichkeit, gemafs Artikel 51 der Verordnung (EU) Nr. 1151/2012 des
Europidischen Parlaments und des Rates (') Einspruch gegen den Antrag zu erheben.

ANDERUNGSANTRAG
VERORDNUNG (EG) Nr. 510/2006 DES RATES

zum Schutz von geografischen Angaben und Ursprungsbezeichnungen fiir Agrarerzeugnisse und

Lebensmittel (%)
Anderungsantrag gemifl Artikel 9
»CROTTIN DE CHAVIGNOL“ | ,,CHAVIGNOL“
EG-Nr.: FR-PD0-0217-01004-15.06.2012

ggA () gU (X)

1. Rubrik der Produktspezifikation, auf die sich die Anderung bezieht

O

X

0O X X O XK X O

Name des Erzeugnisses

Beschreibung des Erzeugnisses

Geografisches Gebiet

Ursprungsnachweis

Herstellungsverfahren

Zusammenhang mit dem geografischen Gebiet
Etikettierung

Einzelstaatliche Vorschriften

Sonstiges [zu prazisieren]

der Anderung(en)

Anderung des Einzigen Dokuments oder der Zusammenfassung

Anderung der Spezifikation einer eingetragenen g.U. oder g.g.A., fiir die weder ein Einziges Doku-
ment noch eine Zusammenfassung veroffentlicht wurde

Anderung der Spezifikation, die keine Anderung des verdffentlichten Einzigen Dokuments erfordert
[Artikel 9 Absatz 3 der Verordnung (EG) Nr. 510/2006]

Voriibergehende Anderung der Spezifikation aufgrund der Einfithrung verbindlicher gesundheitspoli-
zeilicher oder pflanzenschutzrechtlicher Mafinahmen durch die Behorden [Artikel 9 Absatz 4 der
Verordnung (EG) Nr. 510/2006]

3. Anderung(en):

Beschreibung des Erzeugnisses

Die vorgenommenen Prizisierungen tragen dazu bei, die Eigenschaften des Erzeugnisses zu bewahren und
Abweichungen zu vermeiden:

— Der Mischcharakter des vorwiegend aus Milch bestehenden Kisebruchs wird prazisiert.

(") ABLL 343 vom 14.12.2012, S. 1.
(3 ABLL 93 vom 31.3.2006, S. 12. Ersetzt durch die Verordnung (EU) Nr. 1151/2012.
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— Die Form des ,Crottin de Chavignol“ | ,Chavignol® wird genauer angegeben (abgerundete Rinder,
groferer Durchmesser in der Mitte als oben und unten). Sie entsteht durch das zwingend vorgeschrie-
bene Wenden in der Form.

— Die Trockenmasse und der Fettgehalt haben sehr grofen Einfluss auf die organoleptischen Eigenschaften
des Erzeugnisses. Deshalb wird eine Gesamttrockenmasse festgelegt (zwischen 37 g und 45 g je Kise).

— Es war notwendig, ein Hochstgewicht fir den Kise (90 g) festzulegen, weil das Gewicht durch das
Verhiltnis Oberfliche zu Volumen auch den Reifungsprozess (und somit die organoleptischen Eigen-
schaften) beeinflusst.

Mit der Einfilhrung des Kidsetyps mit der Bezeichnung ,repassé“ (im Steinguttopf gereift) sollen die
Verfahren einiger Affineure und biuerlicher Hersteller beriicksichtigt werden, die sich dafur entschieden
haben, die Reifungsphase bestimmter Kise iiber die Vorgaben der Spezifikation hinaus zu verlingern und
ein iberliefertes Fachwissen hinsichtlich der Reifung in einer abgeschlossenen Atmosphire anzuwenden.
Obwohl nur ein geringer Teil der in den Verkehr gebrachten ,Crottin de Chavignol® | ,Chavignol“ betroffen
ist, war es der Wunsch der Erzeugergemeinschaft, diese Moglichkeit in der Spezifikation genau festzulegen,
um diese Methode, die den Geschmack des Kises positiv beeinflusst, nachhaltig zu sichern. Die Merkmale
des auf diese Weise erzeugten Kises werden folgendermaflen beschrieben: mogliche dunklere, sogar braune
Farbe und weiche Konsistenz des Kiseteigs.

Ursprungsnachweis

Die Rubrik ,Angaben, aus denen hervorgeht, dass das Erzeugnis aus dem abgegrenzten geografischen Gebiet
stammt“ wurde angesichts der Entwicklung der einzelstaatlichen Rechts- und Verwaltungsvorschriften konsoli-
diert und enthilt nun insbesondere Vorschriften fir die Angaben und das Fithren von Registern fir die
Riickverfolgbarkeit des Erzeugnisses und die Uberwachung der Herstellungsbedingungen. Die Kontrolle der
Spezifikation der Ursprungsbezeichnung erfolgt nach einem von einer Kontrollstelle ausgearbeiteten Kontroll-

plan.
Herstellungsverfahren
Herde, Rasse, Vermehrung, Fiitterung

Es wird prazisiert, dass die Herde ab spitestens 1. Januar 2017 ausschliefSlich aus Ziegen der Rasse Alpine
bestehen muss. Die Hausziege des Sancerrois, die traditionell sehr stark vertreten war, ist inzwischen ausge-
storben. Die Rasse Alpine kommt ihr sowohl hinsichtlich ihrer Kérperform als auch ihrer geringen Leistung
und ihrer Anpassungsfihigkeit an eine mit Strduchern bewachsene hiigelige Landschaft am néchsten.
Die anderen, groferen und leistungsstirkeren Ziegenrassen sind an das Flachland angepasst und fir das
unebene Gelinde im Gebiet der Ursprungsbezeichnung ungeeignet. Die Verwendung dieser Rasse in dem
geografischen Gebiet ist seit der Anerkennung der Ursprungsbezeichnung im Jahr 1976 dblich, wurde
jedoch damals nicht kodifiziert.

Zur Bewahrung eines Okosystems, das einer natiirlichen Mikroflora der Milch forderlich ist, und im Inte-
resse einer besseren Tiergesundheit wurden Mindestgroffen fiir die mit Stroh ausgelegten Flichen und die
Auslaufflichen je Ziege festgelegt. So ist fiir stindig im Stall lebende Ziegen ab 1. Januar 2017 eine mit
Stroh ausgelegte Fliche von mindestens 2 m? je Ziege, fir Weideziegen eine Strohfliche von mindestens
1,5 m? und fur Ziegen mit Auslauf eine Strohfliche von mindestens 1,5 m? sowie eine Auslauffliche von
mindestens 1,5 m? vorgeschrieben.

Die Vorschriften fiir die Fiitterung der Herde wurden prizisiert:

— Dem Raufutter wurde ein hoher Stellenwert bei der Fiitterung der Herden eingerdumt, um den Zusam-
menhang mit dem geografischen Gebiet durch das daraus hervorgegangene Futtermittel zu stirken.
Das Futter muss mindestens 50% der Trockenmasse der tdglichen Futterration ausmachen und zu
mindestens 70 % aus Gras, Heu oder Ballenfutter bestehen. Silage darf nicht an die Ziegen verfittert
werden. Um insbesondere bei nassem Frithjahrswetter die Futterversorgung der Betriebe zu sichern, ist
Ballenfutter erlaubt, darf jedoch hochstens 50 % der Trockenmasse des tiglich aufgenommenen Futters
ausmachen. Das Futter muss spitestens ab 1. Januar 2017 vollstindig im geografischen Gebiet des
,Crottin de Chavignol“ | ,Chavignol“ erzeugt werden.
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— Ergdnzungsfuttermittel in Form von Kraftfutter und/oder Trockenfutter machen maximal 50% der
Trockenmasse der tiglichen Futtermenge aus und bestehen aus auf einer Positivliste aufgefiihrten
Rohstoffen, die beigemengt werden koénnen. Sie werden zu mindestens 50% in dem geografischen
Gebiet erzeugt.

— Demzufolge werden insgesamt mindestens 75 % der Trockenmasse der tiglichen Gesamtfuttermenge, die
an die Milchziegenherde verfuttert wird, ab spitestens 1. Januar 2017 in dem geografischen Gebiet
erzeugt.

— Auflerdem wurde eine Vorschrift zur verfiigbaren Futterfliche der Betriebe eingefithrt: Spitestens ab
1. Januar 2017 muss die tatsichliche Futterfliche, die jahrlich fur die Fitterung der Ziegenherde genutzt
wird, fir jeweils 12 Ziegen mindestens 1 Hektar grof sein und in dem geografischen Gebiet liegen. Die
zum Betrieb zugehorige Weidefliche muss mindestens 1 Hektar fur jeweils 24 Ziegen betragen. Zur
Erfullung dieser Anforderung ist es jedoch erlaubt, Futter aus dem geografischen Gebiet zuzukaufen. In
diesem Fall wird eine gleichwertige Fliche nach dem Grundsatz 4 Tonnen Trockenmasse = 1 Hektar
Futterfliche festgelegt. Diese Gleichwertigkeit gilt jedoch nur fir die Hilfte des jahrlichen Futterver-
brauchs der Herde.

Verarbeitete Milch

Es wird prizisiert, dass die verarbeitete Milch eine rohe, nicht homogenisierte Ziegenvollmilch ist, die nicht
wirmebehandelt wurde. Die natiirliche Mikroflora der Milch wird somit erhalten. Die Milch darf nur
begrenzte Zeit gelagert werden und muss innerhalb von 24 Stunden nach dem letzten Melken verarbeitet
werden.

Herstellung

Die Dicklegung ist streng geregelt und der Mischcharakter des vorwiegend aus Milch bestehenden Kise-
bruchs wird erhalten. Das Vorreifen dient der Vermehrung der Milchsiureflora. Da diese Dicklegungsme-
thode eine gewisse Prizision erfordert, wurde es als notwendig erachtet, Temperatur und Dauer genau
vorzugeben.

Das Vorabtropfen auf einem Tuch und das anschliefende Abtropfen in der kegelstumpfformigen Form, in
der der Kise mindestens einmal gewendet wird, sind ein wesentlicher Schritt des Verfahrens zur Herstellung
des ,Crottin de Chavignol“ | ,Chavignol®, der sich auf die Konsistenz und die Form des Kises auswirkt.

Eine Verschiebung der Herstellung durch Einfrieren des Kisebruchs ist zuldssig und erfolgt ergdnzend zu
den Bemithungen um eine Verteilung der Herstellung, damit die Nachfrage im Winter zu den Feiertagen am
Jahresende befriedigt werden kann. Das Vorabtropfen auf einem Tuch ist mit der Verschiebung durch
Einfrieren des Kisebruchs vereinbar. Untersuchungen haben gezeigt, dass diese Verschiebung keine Auswir-
kungen auf die organoleptischen Eigenschaften des Kises hat, wenn der Anteil des beigemengten tiefgefro-
renen Kisebruchs auf 50 % beschrinkt ist. Die Lagerzeit des tiefgefrorenen Bruchs wurde auf 15 Monate
begrenzt, um jedes Risiko seiner Denaturierung wiahrend der Lagerung auszuschlieBen. Der aus tiefgefro-
renem Bruch gewonnene Kise darf nicht als ,fermier* (Bauernkise) bezeichnet werden und auch sonst mit
keinen Angaben versehen werden, die auf eine Hoferzeugung schliefen lassen. Mit der vorgenommenen
Prizisierung wird den gegenwirtigen Gepflogenheiten Rechnung getragen.

Die Bedingungen fiir das Salzen wurden prizisiert: Das Salzen erfolgt mit Trockensalz, das in den Kiseteig
gegeben oder auflen auf den Kise aufgebracht wird. Dadurch ldsst sich die in Abhingigkeit von den sich
entwickelnden Eigenschaften des Kdsebruchs zuzufithrende Salzmenge gut anpassen.

Reifung, Aufmachung

Das Beimpfen mit komplexen Oberflichenfloren (Hefen und Schimmelpilze) ist zuldssig. Es handelt sich um
Reifungs- oder Oberflichenfloren, die aus natiirlichen in der Rohmilch vorhandenen Floren, sich in den
Kaserei-Seren entwickelnden Floren und handelsiiblichen Floren aus der Familie der Schimmelpilze der
Gattungen Geotrichum (Milchschimmel) und Penicillium sowie aus der Familie der Hefen bestehen.

Die bereits iibermittelte Produktspezifikation enthalt einen Fehler, denn dort heiflt es, dass die Reifezeit mit
dem Ausformen des Kises beginnt, wihrend in der entsprechenden einzelstaatlichen Rechtsvorschrift der Tag
der Herstellung (der fur die Kisehersteller dem Tag des Einformens entspricht) als mafigeblich genannt wird.
Um diese Vorschrift klarer zu fassen, wird die Prazisierung vorgeschlagen, dass die Reifezeit ab dem Tag
des Einformens gerechnet wird. Es geht dabei keinesfalls um eine Verkiirzung dieses Zeitraums.
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Die Reifung ist duferst wichtig fur die Entfaltung der organoleptischen Eigenschaften des Erzeugnisses. Die
Geschwindigkeit und die Bedingungen der Trocknung (Temperatur von mehr als 10°C und relative Luft-
feuchtigkeit tiber 70 %) ermoglichen es, die Ansiedlung der Oberflichenfloren, die ausschlaggebend fiir die
weitere Reifung sind, zu steuern. Durch eine zweite Reifungsphase, iiber deren Parameter der Kiser, abge-
sehen von der Anforderung einer iiber dem Nullpunkt liegenden Temperatur, selbst entscheidet, ldsst sich
die Reifung von Kise mit der Bezeichnung ,repassé“ erreichen. In diesem Fall reift der Kédse nach einer
klassischen Reifungsphase, in der er sich mit einer bldulichen Schicht bedecken kann, in einer abgeschlos-
senen Atmosphire.

Eine Lagerung fiir hochstens 72 Stunden bei weniger als 10°C (jedoch bei Temperaturen iiber Null) ist
zuldssig, damit der Kidse, der nicht durch Affineure zur Reife gebracht wird, gesammelt werden kann.

Etikettierung
Jeder Kidse bzw. jede Kdsecharge muss ein Etikett mit verbindlich vorgeschriebenen Angaben tragen.

Das Etikett muss das EU-Logo ,AOP“ fiir eine geschiitzte Ursprungsbezeichnung tragen; das Logo ,INAO“
wird abgeschafft.

Es werden Prizisierungen zur Verwendung der Bezeichnung sowie zu den auf dem Etikett, in Anzeigen, auf
Rechnungen und Geschiftsunterlagen erlaubten Angaben hinzugefiigt.

Einzelstaatliche Vorschriften

Es wird eine Tabelle mit den wichtigsten zu kontrollierenden Punkten eingefiigt.

EINZIGES DOKUMENT
VERORDNUNG (EG) Nr. 510/2006 DES RATES

zum Schutz von geografischen Angaben und Ursprungsbezeichnungen fiir Agrarerzeugnisse und
Lebensmittel (%)

»CROTTIN DE CHAVIGNOL“ | ,,CHAVIGNOL“
EG-Nr.: FR-PD0-0217-01004-15.06.2012
ggA () gU (X)
1. Name

,Crottin de Chavignol“ | ,Chavignol®

2. Mitgliedstaat oder Drittland

Frankreich

3. Beschreibung des Agrarerzeugnisses oder des Lebensmittels
3.1. Erzeugnisart
Klasse 1.3 - Kise

3.2. Beschreibung des Erzeugnisses, fiir das der unter Punkt 1 aufgefiihrte Name gilt

— Der Kise, der die geschiitzte Ursprungsbezeichnung ,Crottin de Chavignol“ | ,Chavignol“ fuhren darf,
wird durch Gerinnung roher Ziegenvollmilch unter Zugabe einer geringen Menge Lab erzeugt. Der Kise-
bruch muss auf einem Tuch vorabtropfen. Die Reifedauer betrigt mindestens zehn Tage ab dem Tag des
Einformens. Er besitzt eine zarte elfenbeinfarbene Rinde mit oder ohne Weifl- oder Blauschimmel, deren
Farbe bei Kdse mit der Bezeichnung ,repassé“ dunkler, ja sogar braun werden kann: Der Crottin ,repassé
ist ein mit Blauschimmel (Penicillium) tiberzogener Kise, der in einer abgeschlossenen Atmosphire reift, was
ihm einen weichen Teig verleiht. Der ,Crottin de Chavignol“ | ,Chavignol“ besitzt eine zylindrische abge-
flachte Form und ist an den Rindern leicht gewdlbt. Die Rinder sind abgerundet. Der Durchmesser ist in
der Mitte grofer als oben und unten.

Kise mit der Bezeichnung ,Crottin de Chavignol“ | ,Chavignol“ weist die folgenden analytischen Merkmale
auf:

— Gesamttrockenmasse zwischen 37 g und 45 g je Kise;

() Ersetzt durch die Verordnung (EU) Nr. 1151/2012.
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— Fettgehalt in der Trockenmasse von mindestens 45 %;

— Gewicht bei Verlassen des Betriebs zwischen 60 g und 90 g.

3.3. Rohstoffe (nur fiir Verarbeitungserzeugnisse)

Die verwendete Milch muss von einer Herde stammen, die spitestens ab 1. Januar 2017 ausschlieBlich aus
Ziegen der Rasse Alpine besteht.

3.4. Futter (nur fiir Erzeugnisse tierischen Ursprungs)

Das Futter muss mindestens 50 % der Trockenmasse der tiglichen Futterration ausmachen und zu mindes-
tens 70 % aus Gras, Heu oder Ballenfutter bestehen.

Ballenfutter ist auf hochstens 50 % der Trockenmasse des tiglich aufgenommenen Futters begrenzt. Silage
darf nicht verfittert werden.

Das Futter muss spdtestens ab 1. Januar 2017 vollstindig im geografischen Gebiet erzeugt werden.

Erganzungsfuttermittel in Form von Kraftfutter und/oder Trockenfutter machen maximal 50 % der Trocken-
masse der tiglichen Futtermenge aus und bestehen aus auf einer Positivliste aufgefithrten Rohstoffen, die
beigemengt werden konnen.

Sie werden zu mindestens 50 % in dem geografischen Gebiet erzeugt.

Demzufolge werden mindestens 75% der Trockenmasse der tiglichen Gesamtfuttermenge, die an die Milch-
ziegenherde verfuttert wird, ab spdtestens 1. Januar 2017 in dem unter Punkt 4 festgelegten geografischen
Gebiet erzeugt.

Auflerdem muss die tatsichliche Futterfliche, die jahrlich fiir die Fiitterung der Ziegenherde genutzt wird,
spitestens ab 1. Januar 2017 fir jeweils 12 Ziegen mindestens 1 Hektar groff sein und in dem unter
Punkt 4 festgelegten geografischen Gebiet liegen. Die zum Betrieb zugehorige Weidefliche muss mindestens
1 Hektar fiir jeweils 24 Ziegen betragen. Zur Erfullung dieser Anforderung ist es jedoch erlaubt, Futter aus
dem geografischen Gebiet zuzukaufen. In diesem Fall wird eine gleichwertige Fliche nach dem Grundsatz 4
Tonnen Trockenmasse = 1 Hektar Futterfliche festgelegt. Diese Gleichwertigkeit gilt jedoch nur fur die
Hilfte des jahrlichen Futterverbrauchs der Herde.

3.5. Besondere Erzeugungsschritte, die in dem abgegrenzten geografischen Gebiet erfolgen miissen

Die Milcherzeugung sowie die Herstellung und die Reifung der Kise erfolgen in dem unter Punkt 4 festge-
legten geografischen Gebiet.

3.6. Besondere Vorschriften fiir Vorginge wie Schneiden, Reiben, Verpacken usw.

Nicht relevant.

3.7. Besondere Vorschriften fiir die Etikettierung
Das Etikett jedes Kises bzw. jeder Kisecharge mit der Ursprungsbezeichnung ,Crottin de Chavignol* |
,Chavignol“ weist Folgendes auf:

— den Namen der Ursprungsbezeichnung in einer Schriftgrofe von mindestens zwei Dritteln der grofiten
Schrift auf dem Etikett,

— die Angabe ,appellation d’origine protégée” (geschiitzte Ursprungsbezeichnung),

— das EU-Logo ,AOP“ (g.U.).
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Unabhingig von den fiir jeden Kise geltenden Kennzeichnungsvorschriften diirfen Hervorhebungen und
andere Zusitze zur Ursprungsbezeichnung weder auf dem Etikett noch in Anzeigen, auf Rechnungen und
Geschiftsunterlagen erscheinen; davon ausgenommen sind:

— besondere Handels- oder Herstellermarken;
— Zusitze zur Reifung.
Jeder Kise, der iiber einen Zwischenhindler vertrieben wird, muss mit einem Einzeletikett versehen sein.

Der Name ,Crottin de Chavignol“ | ,Chavignol® und die Bezeichnung ,Appellation d'origine protégée*
(geschiitzte Ursprungsbezeichnung) miissen auf Rechnungen und Geschiftsunterlagen angegeben sein.

4. Kurzbeschreibung der Abgrenzung des geografischen Gebiets

Die Milcherzeugung sowie die Herstellung und die Reifung der Kise erfolgen in dem geografischen Gebiet,
das sich tber die lindliche Region des Pays-Fort-Sancerrois und die benachbarten Gebiete erstreckt und aus
Gemeinden in den folgenden Departements besteht:

—  Cher:

Kantone Aix-d’Angillon, Baugy, La Chapelle-d’Angillon, Henrichemont, Léré, Levet, Mehun-sur-Yevre, Néro-
ndes, Saint-Doulchard, Saint-Martin-d’Auxigny, Sancergues, Sancerre, Vailly-sur-Sauldre: alle Gemeinden.

Auferdem die folgenden Gemeinden: Argent-sur-Sauldre, Aubigny-sur-Nere, Blancafort, Bourges, Bussy,
Cerbois, Civray, Corquoy, Lantan, Lazenay, Limeux, Lunery, Mareuil-sur-Arnon, Morthomiers, Nancay, Neuvy-
sur-Barangeon, Oizon, Osmery, Plou, Poisieux, Preuilly, Primelles, Quincy, Raymond, Saint-Denis-de-Palin,
Saint-Florent-sur-Cher, ~Saint-Germain-des-Bois, Saint-Laurent, Serruelles, Le Subdray, Villeneuve-sur-Cher,
Vouzeron.

— Loiret:

Kanton Chatillon-sur-Loire: alle Gemeinden.

Auflerdem die folgenden Gemeinden: Bonny-sur-Loire, Cerdon, Coullons, Faverelles, Ousson-sur-Loire, Poilly-
lés-Gien, Saint-Brisson-sur-Loire, Saint-Martin-sur-Ocre, Thou.

— Niévre:

Kantone Cosne-Cours sur Loire Nord und Cosne-Cours sur Loire Sud: alle Gemeinden.

Auflerdem die folgenden Gemeinden: Arquian, Bulcy, Donzy, Garchy, La Charité-sur-Loire, Mesves-sur-Loire,
Narcy, Pouilly-sur-Loire, Raveau, Saint-Andelain, Saint-Laurent-I'Abbaye, Saint-Martin-sur-Nohain, Saint-
Quentin-sur-Nohain, Suilly-la-Tour, Saint-Vérain, Tracy-sur-Loire, Varennes-lés-Narcy.

5. Zusammenhang mit dem geografischen Gebiet
5.1. Besonderheit des geografischen Gebiets

Das geografische Gebiet liegt hauptsichlich in der lindlichen Region des Pays-Fort-Sancerrois und erstreckt
sich auch auf die angrenzenden Gebiete Champagne Berrichonne, Coteaux de la Loire und Sologne; diese
sind durch Wiesen auf tonigen und tonkalkhaltigen Boden geprdgt, die eine hervorragende Futterquelle fur
die Ziegen sind.

Dieses Gebiet war frither eine arme lindliche Region, in der die Betriebe, die Mischkulturen, Futtermittel,
Wein und Obst anbauten sowie Viehzucht von kleinen robusten Wiederkduern betrieben, die Ziegenhaltung
entwickelten, um ihre Lebensgrundlage zu sichern. Es waren die Frauen, die in diesen Betricben die Ziegen
hielten und Kise herstellten. Mit der Methode des Vorabtropfens verschoben die Frauen aus der Region
Berry das lastige Einformen, um ihren anderen Haus- und Hofarbeiten — die in diesen Mischkultur und
gemischte Viehzucht betreibenden Betrieben sehr zahlreich waren — bestmoglich nachzukommen.
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Der Name ,crottin® stammt vermutlich von dem Wort ,crot“, das im Dialekt des Berry ,Loch“ bedeutet
und insbesondere die Flussufer bezeichnete, an denen die Frauen ihre Wische wuschen. Die Bauern verwen-
deten den tonhaltigen Boden an diesen ,crots* zum Toépfern und fertigten zunidchst Ollimpchen und spiter
auch kleine Formen fiir die Herstellung von Kise daraus.

Die Ziegenhaltung und die Herstellung von Kise bildeten also mindestens seit dem 16. Jahrhundert eine
zusdtzliche Nahrungsquelle fur die Landwirte des geografischen Gebiets. In den Bauern- und Weingiitern des
Berry dienten diese kleinen Kise hdufig den Arbeitern oder Tagelohnern auf den Feldern oder in den Wein-
bergen als Verpflegung. Je nach Jahreszeit und in Abhingigkeit davon, ob es reichlich Milch gab oder
nicht, bot sich der ,Crottin de Chavignol* | ,Chavignol* mit oder ohne Weifl- oder Blauschimmel und
mitten im Winter sogar als ,repassé“ dar.

Die heutigen Herstellungsverfahren sind aus den tberlieferten hervorgegangen. Der Kise wird durch tiberwie-
gend durch Milchsdure hervorgerufene Gerinnung roher Ziegenvollmilch unter Zugabe einer geringen Menge
Lab erzeugt. Den Kisebruch ldsst man wihrend der Herstellung auf einem Tuch vorabtropfen. Der Bruch
wird anschliefend in eine kegelstumpfférmige Form mit vorgegebenen Abmessungen eingeformt und dann
mindestens einmal in der Form gewendet. Er reift mindestens zehn Tage unter kontrollierten Temperatur-
und Feuchtigkeitsbedingungen. Die Phase des EinschlieBens in Steinguttopfe zur Herstellung der Kdse vom
Typ ,repassé“ erfolgt im Anschluss an die Mindestreifezeit.

5.2. Besonderheit des Erzeugnisses

Der ,Crottin de Chavignol“ | ,Chavignol“ ist ein kleiner Kidse aus roher Ziegenvollmilch mit einer zylindri-
schen abgeflachten Form, der in Hohe des Mittendurchmessers leicht gewdlbt ist. Er besitzt eine zarte Rinde
mit oder ohne Weifl- oder Blauschimmel.

Der Kise vom Typ ,repassé” ist mit Blauschimmel (Penicillium) tiberzogen und von weicher Konsistenz.

5.3. Ursdchlicher Zusammenhang zwischen dem geografischen Gebiet und der Qualitit oder den Merkmalen des
Erzeugnisses (im Falle einer g.U.) bzw. einer bestimmten Qualitit, dem Ansehen oder sonstigen Eigenschaften des
Erzeugnisses (im Falle einer g.g.A.)

Dank der Verwendung einer kegelstumpfférmigen Form mit vorgegebenen Abmessungen erhilt der ,Crottin
de Chavignol“ | ,Chavignol“ seine charakteristische Form, die durch ein Wenden in der Form nach der
halben Abtropfzeit noch stirker ausgeprdgt wird. Die Form des ,Crottin de Chavignol“ | ,Chavignol® ist im
Ubrigen an ein Herstellungsdiagramm gebunden, das ein Vorabtropfen des Kisebruchs vorsieht.

Die Phase des Vorabtropfens, die dem frischen Kidse den beim Ausformen erwarteten Feuchtigkeitsgehalt
verleiht, und die Form (Verhiltnis Gewicht/Oberfliche) steuern die Reifungsfloren, sodass dem ,Crottin de
Chavignol“ | ,Chavignol“ seine Eigenschaften verlichen werden. Die Form hingt auBerdem mit der Verwen-
dung der Kiseform zusammen, deren lokaler Ursprung erwiesen ist.

Der ,Crottin de Chavignol“ | ,Chavignol“ ist ferner durch sein unterschiedliches Aussehen gekennzeichnet
(zarte Rinde, mit oder ohne Weifl- oder Blauschimmel, braun mit Blauschimmel beim Typ ,repassé”).

Hinweis auf die Veroffentlichung der Spezifikation
(Artikel 5 Absatz 7 der Verordnung (EG) Nr. 510/2006 (*)

https:/[www.inao.gouv.fr/fichier/CDCChavignol.pdf

(*) Siehe Funote 3.


https://www.inao.gouv.fr/fichier/CDCChavignol.pdf

	Veröffentlichung eines Änderungsantrags gemäß Artikel 50 Absatz 2 Buchstabe a der Verordnung (EU) Nr. 1151/2012 des Europäischen Parlaments und des Rates über Qualitätsregelungen für Agrarerzeugnisse und Lebensmittel (2014/C 103/09)

