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RADETS FORORDNING (EEG) nr 2081/92

REGISTRERINGSANSOKAN: artikel 5 ( ) artikel 17 (X)

SUB(X) SGB ()
Nationelll registreringsnummer:. ... ... ... ... ...
l. Behorig myndighet i medlemsstaten:
Namn: Bundesministerium der Justiz
Heinemannstral3e 6
53170 Bonn

Telefon: 0228/58-0 Fax: 0228/58-4525

2. Ansokande grupp:

a) Namn: Verband der Deutschen Milchwirtschaft
b) Adress: _ Meckenheimer Allee 137 |
53115 Benn

c) Sammanstéiiining: Producent/Foradiare (X) Annan ( )

3. Produktens namn: Odenwiilder Frithstiickskiise (frukostost)

4. Produktslag: (jfr forteckningen), Ost (nr. )

Mjukost av pastoriserad komjélk

5. Produktspecifikation: (Sammanfattning av uppgifter enligt artikel 4.2)

a) Namn: Odenwilder Frihstickskise

b) Beskrivning: Mjukost 1 cylindrnisk form, med behandlad brungul
yta och elfenbenstargad nll gulakiig, smidig ostmassa. Mjolken kommer
fran regionen “Hessischer Odenwald”. Smaken ar aromatisk till pikant.
Som lope anvinds endast kalvigpe.
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Form och vikt: Cylinder med en tillverkningsvikt pa 100 g, kantfri,
aromatisk till pikant doft, krafiig smak.

Pipbildning:  Sluten, smidig ostmassa med enstaka mekaniska héligheter.

tthalt: Minst 10 % 1 torrsubstansen.

Torrsubstanshait per 100 viktdelar:  Minst 31 %, hogst 42 %,

Geografiskt omrade: Enfigt ostforordningen av den 20.12.1993

Storkommunerna Bergstralle och Odenwald.

Bevis pd ursprung:  Traditionell produkt frin sédra delen av Hessischen

Odenwaldes Urkunder fran 1700-talen styrker att bénderna i Odenwald
levererade ost som en del av arrendet till de rédande feodalherrarna.

ystmjolk, som utvinns i framstaliningsomradet. Mognad med kittbakterier
(B.Linens). :

Mjolkbehandling  Efier separering och pastorisering vid 72 °C kyls
myjélken vid en temperatur av 34 °C, fylls i ystkaren och formognar med
tillsats av 2-procentig syrningskultur till en syragrad pd 7,5. Dérefter
tillsdtts naturligt kalvlope (18 mi [Gpextrakt av styrkan 1 15 000).

Ostmassa- Den loplagda mjdlken testas efter ca 60 minuter for
hand efter den ratta konsistensen. Massan bryts med harpa till en form
pa 1,5ull 2 em  grova tarningar.  Frén- denna  ostmassa  sker
vassleavskiliningen. Denna process paskyndas under omrérning.

Fylining i Ostmassan fylls utan vattentvitt noggrant for hand 1
torviirmda formar formar.

Viandning av osten ~ Efter att ha fatt std i 30 minuter viands osten.
Direfter vinds osten ytterligare efter 30, 60 och 120 minuter.

Saltning 7 Osten liggs dédrefter under 2 timmar 1 en 18 °C varm
20-procentig saltlake. Detta ar nodviandigt for ytbildningen och bidrar
till smak- och arombildning.

Vila. [ vilorum bildas inom de nidrmaste 24 timmarna vid
20°C jast pd ytan, for att beframja kittbakterier (Brevibakterium
lienens). '

Mognad Efter tva till tre dagar, d& kittvixten redan har
borjat, kitthehandlas och wvinds osten ca 4-5 ganger inom den
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aterstdende mognadstiden. Osten mognar i ett speciellt mognadslager i
14 dagar vid ca 14 °C och wvid optimal lufifuktighet (90 % relativ
tuktighet).

—  Massa och vikt: Ostens tillverkningsvikt uppgér till 100 g. Fetthalten
for ”Viertelfettstufe” ligger pa minst pd 10, fettnivan vid 45 viktprocent
i torrsubstansen. Torrsubstanshalten pa 100 viktdelar uppgar till minst
31 %, dock hogst 42 %. Utbytet per 100 kg mjolk ar ca 9,5 — 10 kg ost.
Den mogna osten paketeras i aluminiumfolie respektive genomskinlig
polypropylenfolie i forsiljningsfiardiga cylindrar om 200 efler 500 gr,

) Samband med geourafiskt omrade:

Framstillningsomradel ligger i Naturpark BergstraBe-Odenwald. P4 de
sluttande arealerna som ligger pa melian 400 och 550 meters hojd, med
mager, sandig jord och med en drsnederbord pd mellan 900 och 1200 mm,
finns, forutom  skogsbruket, inga andra avkastningsmopligheter  dn
mjolkndringen. Den artrika foderbasen 1 detta medelhdga bergsomrade ger
osten en sirskild smak.

Detta ar den enda plats dar denna ostspecialitet framstélls enligt detta
tillverkningssitt.

g) Kontrollorgan:
Namn: Hessisches Landesamt fur Regionalentwicklung
und Landwirtschaft
Adress: Aullenstelle Wetziar
Frankfurter Stralle 69
35578 Wetzlar
h) Markning: Enligt de allmdnna bestammelserna med
beteckningen enligt bilaga I b 1 ostforordningen
i}y Sarskilda nationella krav (i forckommande fall):

§§ 8, 14.2 1 ai ostiorordningen liksom allmidnna

toreskrifter 1 ostforordningen

FYLLS 1AV KOMMISSIONEN
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EG-nummer: G/DE/462/26.01 94

Dag da komplett ansikan mottogs: 20/05/97

_417 -



