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INNE AKTY

KOMISJA EUROPEJSKA

Publikacja jednolitego dokumentu zmienionego w nastepstwie wniosku o zatwierdzenie
nieznacznej zmiany zgodnie z art. 53 ust. 2 akapit drugi rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012

(2020/C 60/06)
Komisja Europejska zatwierdzita niniejszg nieznaczng zmiang w rozumieniu art. 6 ust. 2 akapit trzeci rozporzadzenia dele-
gowanego Komisji (UE) nr 664/2014 (').

Whiosek o zatwierdzenie niniejszej nieznacznej zmiany jest dostepny w bazie danych eAmbrosia Komisji.

JEDNOLITY DOKUMENT
,EDAM HOLLAND”
Nr UE: PGI-NL-00329-AMO2 - 25 wrzesnia 2018
ChNP () ChOG (X)

1. Nazwa lub nazwy
,Edam Holland”

2. Pafistwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie

Niderlandy

3. Opis produktu rolnego lub $rodka spozywczego

3.1. Typ produktu
Klasa 1.3. Sery

3.2. Opis produktu noszgcego nazwe podang w pkt 1

,Edam Holland” to naturalnie dojrzewajacy ser poltwardy. Jest on wytwarzany w Niderlandach z mleka krowiego
pochodzacego z niderlandzkich gospodarstw mlecznych; dojrzewa jako gotowy do spozycia produkt w niderlandz-
kich pomieszczeniach do dojrzewania.

Sktad
Ser ,Edam Holland” wytwarzany jest z jednego lub wigkszej liczby nastepujacych surowcéw:

mleka krowiego lub produktéw z mleka krowiego, w ktérych stosunek bialek serwatkowych do kazeiny w mleku kro-
wim nie jest przekroczony; dotyczy to jedynie mleka krowiego pochodzacego z niderlandzkich gospodarstw mlecz-
nych.

Charakterystyczne wlaciwosci

Ser ma ksztalt kuli o plaskim wierzchu i spodzie albo ksztalt bochenka lub bloku. W ponizszej tabeli podano wiasci-
wosci poszczegblnych produktéw.

() DzU.L179719.6.2014,s.17.
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Typ Waga Zawarto$¢ tluszczu | Wilgotnosé Zawarto$¢ soli w su-
w suchej masie . chej masie
(maksymalnie)
(maksymalnie)
Edam Holland (baby) maks. 1,5 kg 40,0-44,0 % 46,5 % 5,4 %
Edam Holland (kula) 1,5-2,5 kg 40,0-44,0 % 45,5 % 5,0 %
Edam Holland (Bros) 1,5-2,5 kg 40,0-44,0 % 47,5 % 53%
Edam Holland (Stip) 1,5-2,5 kg 40,0-44,0 % 45,5 % 6,0 %
Edam Holland (blok) maks. 20 kg 40,0-44,0 % 46,0 % 4,6 %
Edam Holland (w 4-5 kg 40,0-44,0 % 46,0 % 4,6%
ksztalcie duzego bo-
chenka)
Edam Holland (w 2-3 kg 40,0-44,0 % 47,0 % 4,8 %
ksztalcie matego bo-
chenka)

Podana wilgotno$¢ obowigzuje od 12 dni po pierwszym dniu produkgji, z wyjatkiem sera ,Edam Holland (baby)”,
w przypadku ktérego obowigzuje ona od pieciu dni po pierwszym dniu produkji.

Pozostale wlasciwosci sa nastepujace:

Smak: fagodny do pikantnego, w zaleznosci od wieku i typu.

”

Przekrdj poprzeczny: musi posiadaé réwnomierny kolor i kilka malych okraglych otworéw. ,Edam Holland (Bros)
ma bardzo liczne male otwory. ,Edam Holland (Stip)” posiada troche¢ niewielkich okraglych otworéw lub bardzo
duzo matych otworéw. Ser ma kolor w odcieniu od kosci stoniowej do zbttego.

Skérka: skorka jest zwarta, gladka, sucha, czysta i nie posiada flory grzybiczej. Skérka powstaje podczas etapu dojrze-
wania w procesie suszenia.

Konsystencja: migzsz mlodego sera ,Edam Holland” musi posiada¢ dostatecznie zwarta konsystencje i musi nadawaé
si¢ do krojenia. W wyniku dalszego dojrzewania struktura sera staje si¢ twardsza i bardziej zwarta. ,Edam Holland
(Bros)” powinien posiada¢ dostatecznie zwarta konsystencje i dostateczng krucho$¢.

Okres dojrzewania: co najmniej 28 dni (w przypadku sera ,Edam Holland (baby)” co najmniej 21 dni) po pierwszym
dniu produkgji.

,Edam Holland” jest serem naturalnie dojrzewajacym. Dojrzewanie sera ,Edam Holland” z uzyciem folii jest zabronione.
Temperatura dojrzewania: co najmniej 12 °C.

Wiek: okres przechowywania waha si¢ od minimum 28 dni (w przypadku sera ,Edam Holland (baby)” — 21 dni) do
ponad roku po pierwszym dniu produkji.

Szczegdlne kryteria jakosci

Mleko, $mietana lub mleko péltluste nie s3 poddawane zadnej obrébce cieplnej do momentu odbioru i w okresie
magazynowania przez wytworce sera, albo s3 poddawane obrébce cieplnej bez pasteryzacji.

Smietana oraz mleko odtluszczone lub pétttuste winny by¢ poddane pasteryzacji bezposrednio przed przerobieniem
na ser ,Edam Holland” tak, aby spelnialy nastepujace kryteria:

— aktywnos¢ fosfatazy jest niewykrywalna, chyba ze aktywno$¢ peroksydazy jest niewykrywalna,

— stopnie kwasowosci $mietanki, mierzone na podstawie produktu beztluszczowego, nie przekraczajg 20 mmol
NaOH na litr, chyba ze zawarto$¢ mleczanu wynosi 200 mg na 100 g masy beztluszczowej lub mniej,

— w 0,1 ml mikroorganizmy typu bakterie coli sa niewykrywalne.

Wszystkie surowce s3 poddawane pasteryzacji bezposrednio przed przerobieniem na ser ,Edam Holland” tak, aby
zawarto$¢ niezdenaturowanych bialek serwatkowych nie odbiegata lub nieznacznie tylko odbiegata od zawartosci
takich bialek w surowcu niepasteryzowanym podobnego rodzaju i jakosci.

Podczas wytwarzania sera ,Edam Holland” mozna dodawaé wylacznie genetycznie niemodyfikowane kultury
mikroorganizméw produkujgce kwas mlekowy i aromat. Kultury te sktadajg si¢ z odpowiednich mezofilnych kultur
starterowych sera ,Edam Holland”: kultury starterowej typu L (Lactococcus lactis ssp. lactis lub Lactococcus lactis ssp. cre-
moris lub Leuconostoc spp.) lub kultury starterowej typu LD (Lactococcus lactis ssp. lactis lub Lactococcus lactis ssp. cremoris,
Leuconostoc spp. lub Lactococcus lactis ssp. lactis biovar. diacetylactis), ewentualnie w polaczeniu z kulturami dodatko-
wymi skladajacymi si¢ z termofilnych szczepdéw Lactobacillus spp. lub Streptococcus thermophilus. Wspomniane kultury
dodatkowe sa uznawane za kultury termofilne. Dostgpne kwasy mlekowe odgrywaja bardzo istotng rol¢ w procesie
dojrzewania i wytwarzania charakterystycznego smaku i aromatu.
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Podpuszczka: ,Edam Holland” jest wytwarzany przy uzyciu podpuszczki, ktéra umozliwia osiagnigcie pozadanego
profilu smaku tego sera. Podpuszczka ta moze by¢ otrzymywana w wyniku ekstrakgji z trawienica cielecego lub z pep-
tydow bydlecych lub moze mie¢ pochodzenie mikrobiologiczne.

Stosowanie (mikro)organizméw produkcyjnych wytworzonych przy pomocy technologii rekombinacji genetycznej
nie jest dozwolone w przypadku podpuszczki; w zwigzku z tym wyklucza si¢ podpuszczke produkowang w drodze
modyfikacji genetycznej.

Zawarto$¢ azotanéw w serze ,Edam Holland”, w przeliczeniu na jony azotanu, nie przekracza 2 mg na kg sera.

3.3. Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktéw pochodzenia zwierzgcego) oraz surowce (wylgcznie w odniesieniu do produktéw prze-
tworzonych)

3.4. Poszczegéine etapy produkcji, ktdre muszg odbywac sig na wyznaczonym obszarze geograficznym

Metoda produkcji

Ser ,Edam Holland” wytwarzany jest z mleka krowiego pochodzacego z gospodarstw mlecznych w Niderlandach.
W gospodarstwach mleko jest chlodzone do temperatury wynoszacej maksymalnie 6 °C i przechowywane w zbiorni-
kach chlodzgcych. W ciggu 96 godzin jest ono transportowane do zakladu produkgji sera. Po dotarciu do zakladu
produkgji sera jest ono natychmiast poddawane obrébce lub termizowane (obrobka poprzez lekkie podgrzanie, bez
pasteryzacji) i na krotki okres czasu umieszczane w chlodni, przed przerébka na mleko do produkdji sera.

Zawarto$¢ tluszczu w mleku jest normalizowana tak, aby stosunek tluszczu do biatka wynosit tyle, zeby zawarto$é
tluszczu w ostatecznie wytworzonym serze wynosita pomiedzy 40 % a 44 % tluszczu w suchej masie. Mleko do pro-
dukdji sera jest pasteryzowane w temperaturze co najmniej 72 °C przez 15 sekund. Mleko zsiada si¢ w temperaturze
okoto 30 °C. Oddzielenie i koagulacja bialek zawartych w mleku, zachodzace w tym procesie, s3 typowe dla sera
,Edam Holland”".

Skrzepy mleka uzyskane w wyniku koagulacji oddziela si¢ od serwatki i poddaje si¢ obrdbce i ptukaniu w celu zapew-
nienia, by warto$ci wilgotnosci i pH osiggnely pozadany poziom.

W kadziach skrzepy mleka sprasowuje si¢ do wlasciwej formy i pozadanej wagi. Powstaly w ten sposéb ,ser” zanurza
si¢ nastepnie w solance.

,Edam Holland” dojrzewa wylacznie w naturalny sposdb, co oznacza, ze w procesie dojrzewania ser wystawiony jest
na dzialanie powietrza i jest regularnie odwracany i sprawdzany. Sucha skorka tworzy si¢ w miare dojrzewania sera.
Czas i temperatura odgrywaja wazng role w zagwarantowaniu, ze procesy enzymatyczne i procesy starzenia sie sera
maja odpowiednig mozliwo$¢ zapewnienia serowi osiggniecia jakosci zaréwno fizycznej jak i organoleptycznej, ktére
sa tak charakterystyczne dla ,Edam Holland”. Dojrzewanie sera ,Edam Holland” moze potrwa¢ ponad rok, w zalez-
nosci od rodzaju pozadanego smaku.

3.5. Szczegdtowe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania itd. produktu, do ktérego odnosi sig zarejestrowana nazwa

Cigcie oraz paczkowanie sera ,Edam Holland” moze odbywac si¢ na terytorium Niderlandow lub poza nim, pod
warunkiem ze firma paczkujaca posiada kompleksowy administracyjny system monitoringu pozwalajacy zagwaran-
towad, ze okreslenie pochodzenia cigtego sera ,Edam Holland” jest mozliwe za pomocg niepowtarzalnej kombinacji
cyfr i liter na znaku kontroli, a klient moze mie¢ pewno$¢ co do jego pochodzenia.

3.6. Szczegdtowe zasady dotyczgce etykietowania produktu, do ktdrego odnosi sig zarejestrowana nazwa
,Edam Holland” jest chronionym oznaczeniem geograficznym Unii Europejskiej (ChOG).

Oznaczenie to nalezy umieszcza¢ w widocznym miejscu na kazdym calym serze na etykiecie przyklejonej na plaskiej
stronie sera iflub na pasku wokoét sera. Nie jest ono obowiazkowe w przypadku sera sprzedawanego w formie cigtej
i zapakowanego, zgodnie z opisem w pkt 3.5. Oznaczenie ,Edam Holland” w takim przypadku powinno by¢ umie-
szczone na opakowaniu.

Oprécz nazwy produktu ,Edam Holland” w tym samym polu widzenia na opakowaniu musi by¢ umieszczony
wyrazny znak wyrézniajacy, umozliwiajacy klientom rozpoznanie sera ,Edam Holland” na pétkach. Znak ten sklada
si¢ z obowigzkowego logo ChOG UE, ewentualnie w polaczeniu z wlasnym oznakowaniem produktu. Dla konsumen-
téw musi by¢ jasne, ze ,Edam Holland” to produkt rézniacy si¢ od wszystkich innych seréw ,Edam”.

Dowdd pochodzenia

Znak wykonany z kazeiny umieszczany jest na kazdym serze ,Edam Holland” przed prasowaniem skrzepéw mleka
(zob. rysunek). Znak ten oprécz nazwy ,Edam Holland” zawiera niepowtarzalng dla kazdego sera kombinacje liter
i utozonych w porzadku rosnacym cyfr, w formie alfanumerycznej, cyfrowej lub cyfrowo-graficzne;.

Holenderski oficjalny organ nadzorczy sektora mleczarskiego (COKZ) prowadzi rejestr tych niepowtarzalnych numerdw,
kt6ry zawiera rowniez zapis wszystkich wynikow badan (w tym miejsce i datg kontroli). Oznaczenie to jest fatwe do rozpo-
znania dla konsumentéw, a organ zatwierdzajacy moze je sprawdzi¢ na podstawie znaku kazeinowego oraz rejestru COKZ.
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4. Zwiezle okreSlenie obszaru geograficznego

Obszar geograficzny objety niniejszym wnioskiem to Niderlandy, tj. europejska cze$¢ Krélestwa Niderland6w.

5. Zwiazek z obszarem geograficznym

Zwigzek

,Holland” to geograficzny skladnik nazwy tego produktu. Jak powszechnie wiadomo, ,Holland” (Niderlandy) to syno-
nim oficjalnej nazwy ,Niderlandy”. W czasach Republiki Zjednoczonych Prowingji (od XVII do XIX wieku) Niderlandy
byla najbardziej wplywows z siedmiu prowincji.

Tlo historyczne

,Edam Holland” reprezentuje niderlandzkg tradycj¢ wytwarzania sera, ktdra sigga Sredniowiecza i juz w XVII wieku
(ztoty wiek) byta w pelni rozwinieta.

Mleko z tego obszaru wyjatkowo nadaje si¢ do produkcji wysokiej jakosci i o pelnym smaku sera gléwnie za sprawa
geograficznego polozenia Niderlandéw (przewaznie ponizej poziomu morza), ich klimatu (klimat morski) oraz
skfadu rosnacej tam trawy (gtéwnie na glebach piaszczystych i gliniastych).

Systemy zapewniania jako$ci w gospodarstwach mlecznych oraz wymagajacy system oceny jakosci (kazda dostawa mleka
jest badana i oceniana wedtug réznych parametréw) wspdlnie gwarantujg jako$¢ mleka. Istnieje poza tym nieprzerwany
faficuch chlodzenia do momentu przerébki mleka; w gospodarstwie mleko umieszczane jest w chtodni (maksymalnie 6 °
() i transportowane do fabryki w schtadzanych zbiornikach. Transport na stosunkowo male odleglosci rowniez przyczynia
si¢ do zachowania jako$ci mleka.

Od poczatkéw produkcji w gospodarstwach i przez produkcje w lokalnych wytwérniach ,Edam Holland” stal sig
wytwarzanym w calym kraju produktem o $wiatowej renomie i jest istotnym, trwalym czynnikiem w promowaniu
jakosci mleka z gospodarstw. Na poczatku XX wieku wprowadzono krajowe przepisy dotyczace sera Edam, a decyzja
w sprawie jako$ci produktéw rolnych w odniesieniu do produktéw serowarskich (Landbouwkwaliteitsbeschikking kaas-
producten) ustanowiono nazwe ,Edam Holland”.

Wizerunek sera ,Edam Holland” wérdd konsumentéw europejskich

Przeprowadzone na szeroky skale w szesciu pafistwach europejskich badanie pokazato, ze konsumenci europejscy
postrzegajg Niderlandy jako najwazniejszego producenta seréw Edam (i Gouda).

,Edam Holland” (i ,Gouda Holland”) to symbole holenderskiego dziedzictwa kulturowego. Konsumenci europejscy
uwazaja sery ,Edam Holland” (i ,Gouda Holland”) za marki. ,Edam Holland” (i ,Gouda Holland”) to synonimy nider-
landzkiej jakosci. Badanie rynku (przeprowadzone na reprezentatywnej grupie 1250 respondentéw na panstwo
czlonkowskie, 0 97,5 % wiarygodnosci) w szesciu panstwach cztonkowskich, w ktérych spozycie seréw Edam (i
Gouda) jest najwyzsze, wykazalo, ze:

istnieje silny zwigzek pomiedzy serem Edam i Niderlandami,
ser ,Edam Holland” cieszy si¢ wickszym popytem niz ser Edam wytwarzany poza terytorium Niderlandéw,

ser Edam z Holandii osigga znacznie lepsze wyniki warto$ci zmiennych: ,doskonata jako§¢”, ,tradycyjnie wytwarzany”
i ,produkt oryginalny”.

Na przestrzeni stuleci zaréwno rzad holenderski, jak i przemyst mleczarski podejmowaly réznorodne dziatania
i wprowadzaly rézne przepisy prawne w celu utrzymania bardzo wysokiej jakosci seréw ,Edam Holland” (i ,Gouda
Holland”). Niderlandzki przemyst mleczarski zainwestowal ponadto znaczne $rodki finansowe w celu spelnienia
wysokich wymogéw jakoSciowych oraz zdobycia, rozwijania i utrzymania rynkéw. Od 1950 r. zainwestowano
ponad 1,4 mld NLG (635 mln EUR) w reklame, zwigkszanie wiedzy na temat produktu wéréd konsumentéw oraz
promowanie go w Europie (nie liczac inwestycji w Niderlandach).

Odestanie do publikacji specyfikacji
(art. 6 ust. 1 akapit drugi niniejszego rozporzadzenia)

https:/[www.rvo.nl/sites/default/files/2018/08/Productdossier-Edam-Holland.pdf
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