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(Ogloszenia)

INNE AKTY

KOMISJA EUROPEJSKA

Publikacja specyfikacji produktu zmienionej w nastepstwie zatwierdzenia zmiany nieznacznej
zgodnie z art. 53 ust. 2 akapit drugi rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012.

(2022/C 136/04)

Komisja Europejska zatwierdzita niniejsza zmiane nieznaczng zgodnie z art. 6 ust. 2 akapit trzeci rozporzadzenia delego-
wanego Komisji (UE) nr 664/2014 (').

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

Specyfikacja produktu bedacego gwarantowang tradycyjng specjalnoscia
,Boerenkaas”
Nr UE: TSG-NL-0023-AM02-12.8.2021
Panistwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie: Niderlandy

1. Zarejestrowane oznaczenie:

,Boerenkaas”

2. Typ produktu [zgodnie z zalacznikiem XI]
1.3. Sery

3. Podstawy do rejestracji

3.1. Czy produkt:

jest wynikiem sposobu produkgji lub przetwarzania odpowiadajacego tradycyjnej praktyce w odniesieniu do
tego produktu lub $rodka spozywczego, lub jego sklad odpowiada takiej praktyce;

O  jest wytwarzany z tradycyjnie stosowanych surowcow lub skladnikéw.

,Boerenkaas” jest serem (p6l)twardym, wytwarzanym z surowego mleka otrzymywanego gtéwnie z bydla, kéz, owiec
lub bawoléw nalezacych do danego gospodarstwa. Ser moze zawiera¢ kminek lub inne nasiona, ziofa lub tez przy-

prawy.
3.2. Czy nazwa:
O  jest tradycyjnie stosowana w odniesieniu do konkretnego produktu;

okresla tradycyjny lub specyficzny charakter produktu.

Nazwa ,Boerenkaas” jest konkretnie zwiazana z produktem, ktory przygotowywany jest tradycyjnie w gospodarstwie
z surowego mleka pozyskiwanego w tym gospodarstwie od wlasnego inwentarza. Stowo ,Boeren” w jezyku nider-
landzkim oznacza chlopéw, a ,Boerenkaas” to ser produkowany przez rolnikéw w ich gospodarstwie.

() DzU.L179719.6.2014,s.17.



28.3.2022 Dziennik Urzedowy Unii Europejskiej C 136/9

4. Opis

4.1. Opis produktu, do ktdrego odnosi si¢ nazwa podana w pkt 1, w tym jego najwazniejszych cech fizycznych, chemicznych, mikrobio-
logicznych lub organoleptycznych, swiadczgcych o jego szczegdinym charakterze (art. 7 ust. 2 przedmiotowego rozporzgdzenia)

,Boerenkaas” jest serem (pSl)twardym, produkowanym z surowego mleka krowiego, koziego, owczego lub bawolego.
Zawarto$¢ ttuszczu w ,Boerenkaas” jest rozna w zaleznosci od zawartosci thuszczu w mleku uzytym do jego produk-
cji.

Ser moze zawiera¢ kminek lub inne nasiona, ziota lub tez przyprawy.

W miare jak ser ten dojrzewa i im starszy sie staje, tym bardziej jest zwarty i suchy, stajac si¢ tym samym serem twar-
dym.

Nazwy produktéw to np. ,Boerenkaas Gouda (Goudse Boerenkaas)”, ,Boerenkaas Gouda z ziotami (Goudse Boeren-
kaas met kruiden)”, ,Boerenkaas Edamski (Edammer Boerenkaas)”, ,Boerenkaas z Leidy (Leidse Boerenkaas)”, ,Boeren-

kaas z mleka koziego (Boerenkaas van geitenmelk)” i ,Boerenkaas z mleka owczego (Boerenkaas van schapenmelk)”.

Przeglad cech charakterystycznych oraz wymogéw dotyczacych skladu ,Boerenkaas”

Whasciwosci ,Goudse Boerenkaas” | ,Leidse Boerenkaas” »Edammer LBoerenkaas (van
Boerenkaas” geitenmelk)”,
,Boerenkaas (van
schapenmelk)”
LBoerenkaas (van
buffelmelk)”
Surowiec mleko krowie mleko krowie mleko krowie mleko kozie, mleko
owcze,
mleko bawole
Ksztalt nawzoér goudy (plaski | na wzor lejdy (plaski | wformie kulilub faski
cylinder cylinder o ostrych
o zaokraglonych krawedziach)
krawedziach)
Skoérka skorka bialozotta, skorka czerwona, skorka biatozotta, skorka bialozotta,
w razie potrzeby w razie potrzeby w razie potrzeby w razie potrzeby
z powloka serowa z powlokg serowa z powlokg serowa z powloka serowa
Tekstura zwarta do migkkiej zwarta do twardej, miekka do zwartejlub | zwarta do miekkiej
i kremowej nadajgca si¢ do twardej, nadajgca si¢ | ikremowej
krojenia do krojenia
Dziury rozmieszczone nieznaczna liczba nieznaczna liczba otwory réwnomiernie
regularnie w calym malych dziurek dziur rozmieszczone
serze, Srednica powstalych w toku rozmieszczonych w calym lub zwartym
otworu od 2 mmdo | produkgji, regularnie w calym serze
ok. 15 mm; bez rozmieszczonych serze, o przekatnej
peknieé regularnie w calym od 2 do ok. 8 mm; bez
(przekraczajacych serze, o przekatnej peknigd;
1 cm dhugosci) od 1 do 3 mm; bez
peknied;
pH po 12 dniach od 5,20 | po 12 dniach od 5,20 | po 12 dniach od 5,20 | po 12 dniach od 5,10
do 5,40 do 5,30 do 5,30 do 5,30
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Zawarto$¢ thuszczu
w suchej masie (%)

pelnotlusty, co
najmniej 48 %;

ponad 30 %,
zawarto$¢ ttuszczu
w suchej masie ponad
30 %, ale mniej niz
35 %;

lub

ponad 35 %,
zawarto$¢ ttuszczu
w suchej masie ponad
35 %, ale mniej niz
40 %;

ponad 40 %,
zawarto$¢ thuszczu
w suchej masie ponad
40 %, ale mniej niz
45 %;

co najmniej 45 %
i wiecej

Maksymalna 42,5% (12 dniod 45 % (12 dni od 47 % (12 dni od 46 % (12 dni od
wilgotnosé produkgji) produkgji) produkgji) produkgji)
Zawarto$¢ soli (%) 0d 0,4 % do od 0,4 % do od 0,4 % do 0d 0,4 % do

maksymalnie 4 % soli
w suchej masie

maksymalnie 4 % soli
w suchej masie

maksymalnie 5 % soli
w suchej masie

maksymalnie 4 % soli
w suchej masie

Dodatki ewentualnie kminek, | kminek ewentualnie kminek | ewentualnie nasiona,
nasiona, ziota lub ziola lub przyprawy
przyprawy

Minimalny czas 13 dni od pierwszego | 13 dni od pierwszego | 13 dni od pierwszego | 13 dni od pierwszego

dojrzewania dnia produkgji dnia produkgji dnia produkgji dnia produkgji

Minimalna 12°C 12°C 12°C 12°C

temperatura

dojrzewania

Aktywnos¢ fosfatazy | warto$¢ normalna dla | warto$¢ normalnadla | warto$¢ normalnadla | warto$¢ normalna dla

surowego mleka

surowego mleka

surowego mleka

surowego mleka

4.2. Opis metody wytwarzania produktu, do ktérego odnosi si¢ nazwa podana w pkt 1, obowigzkowo stosowanej przez producenta,
w tym, w stosownych przypadkach, charakteru i wlasciwosci uzywanych surowcow lub sktadnikéw oraz metody przygotowywania
produktu (art. 7 ust. 2 przedmiotowego rozporzgdzenia)

Do stosowanych surowcéw moga nalezeé:

a) surowe mleko;

b) $mietana lub mleko zupehie lub czgsciowo odtluszczone, uzyskane bezposrednio z mleka wskazanego w lit. a);

¢) woda.

Uzyte mleko nie moze by¢ poddane obrdbce cieplnej powyzej 40 °C; aktywnos¢ fosfatazy musi odpowiadaé wlasnos-
ciom wykorzystanego mleka.

Z mleka nalezy wytworzy¢ ser przed uptywem 40 godzin od udoju.

Substancje pomocnicze i dodatki

a) Kultury mikroorganizméw tworzacych kwas mlekowy, kwas propionowy i aromat (niemodyfikowane genetycz-

nie);

b) podpuszczka (zdefiniowana w art. 5 lit. a) dekretu w sprawie produktéw mlecznych wydanego na podstawie
ustawy o artykulach spozywczych — Warenwetbesluit Zuivel);

¢) chlorek wapnia;

d) azotan sodu;

) nasiona, ziofa lub przyprawy;

f) chlorek sodu (w trakcie kgpieli w solance).
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Proces produkcyjny
— Surowe mleko w ciaggu 40 godzin od udoju $cina si¢ w temperaturze okoto 30 C.
— Do zakwaszenia doprowadza je mieszana kultura bakterii kwasu mlekowego.

— Mieszanka skrzepu i serwatki po krojeniu, mieszaniu i odsaczeniu czg¢sci serwatki jest jednokrotnie lub dwukrot-
nie myta w goracej wodzie, przy czym temperatura mieszanki skrzepu i serwatki nie podnosi si¢ powyzej 37 C.

— Po obrdbce skrzep umieszczany jest w formach.

— Przed prasowaniem lub w jego trakcie na serze umieszcza si¢ znak kazeinowy, na ktérym znajduje si¢ nazwa ,Boe-
renkaas”, ktérej ewentualnie towarzyszy nazwa rodzaju mleka.

— Po trwajacym kilka godzin prasowaniu i zakwaszaniu sera, jest on moczony w solance o stezeniu soli kuchennej
(chlorku sodu) od 18 do 22 %.

— Minimalny czas dojrzewania w gospodarstwie wynosi 13 dni od dnia rozpoczecia produkeji w temperaturze co
najmniej 12 C.

— Zanim ser Boerenkaas uzyska w pelni charakterystyczny smak, dojrzewa on dalej w dojrzewalni w gospodarstwie
lub u dystrybutora ser6w. Dlugos¢ procesu dojrzewania waha si¢ od kilku tygodni do ponad roku.

Etykietowanie
Znak kazeinowy musi zawiera¢ nastgpujace informacje:

— Znaki kazeinowe ,Boerenkaas” s3 drukowane na niebarwnych, perforowanych plytkach kazeinowych. Wzér zna-
kow jest prosty na gérze i dole oraz zakrzywiony z obu stron. Ich wymiary wynoszg okolo 65 mm x 65 mm.

Moga wystepowac nieznaczne réznice (0 1 lub 2 mm), poniewaz kazeina jest produktem naturalnym i nie zawsze
reaguje dokladnie w ten sam sposéb na proces suszenia.

— Nazwa ,Boerenkaas” jest napisana w jezyku niderlandzkim na znakach kazeinowych, z jedna z nazw rodzajowych,
o ktérych mowa w specyfikacji produktu, lub bez takiej nazwy, ze stowami ,Bereid met rauwe melk” (,Wyprodu-
kowany z surowego mleka”) i ,Gegarandeerde traditionele specialiteit” (,gwarantowana tradycyjna specjalnos¢”)
lub symbolem wspdlnotowym. Litery ,NL” moga znajdowac si¢ na znaku kazeinowym, pod warunkiem ze ,Boe-
renkaas” zostal wykonany w Niderlandach.

Znaki kazeinowe, o ktérych mowa w akapicie pierwszym, opatrzone sg cigglym niepowtarzalnym numerem

seryjnym od 00001 do 99999, a pod nim kombinacja liter lub liter i cyfr sktadajaca si¢ z co najmniej jednej litery
seryjnej.
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4.3. Opis najwazniejszych elementow decydujgcych o tradycyjnym charakterze produktu (art. 7 ust. 2 przedmiotowego rozporzgdzenia)

,Boerenkaas” jest serem przygotowywanym w gospodarstwach rolnych z surowego mleka krowiego, koziego,
owczego lub bawolego. Co najmniej potowa mleka musi pochodzi¢ od zwierzat z danego gospodarstwa. Mleko

moze zosta¢ dokupione od najwyzej dwdch gospodarstw mlecznych, ale faczna ilos¢ dokupionego mleka nie moze
przekraczaé produkeji wlasnej gospodarstwa.

Do roku 1874 mleko przetwarzano tylko w gospodarstwach. Pzniej mleko zaczgto stopniowo przetwarzaé przemy-
stowo. Mleko stosowane w serowarstwie rozpoczeto pasteryzowaé na poczatku XX wieku. Wskutek pasteryzacji ser

wytwarzany w mleczarniach utracit swoj charakter. W gospodarstwach utrzymaly si¢ tradycyjne metody przetwarza-
nia surowego mleka.



C 136/12 Dziennik Urzedowy Unii Europejskiej 28.3.2022

Dzigki obecnosci enzymow, ktére naturalnie wystepuja w mleku, m.in. lipazy mlecznej, i dzigki obecnosci flory bakte-
ryjnej, ktora przedostaje si¢ do mleka podczas udoju i po jego zakoriczeniu, smak sera produkowanego z surowego
mleka staje si¢ bardziej charakterystyczny. Smak opisywany jest jako pelniejszy, silniejszy i ostrzejszy. Smak ten uwa-
zany jest przez wielu konsumentéw za ceche charakterystyczna ,Boerenkaas” odrézniajacg go od seréw produkowa-
nych przemystowo. W trakcie dojrzewania smak sera nabiera mocy.

W 1982 r. na mocy decyzji i zalecenia w sprawie produktoéw serowarskich wprowadzono nowe zasady oparte na
ustawie o jakosci produkgji rolnej (Landbouwkwaliteitswet). Zasady te odnosza si¢ do jakosci sera, pochodzenia
mleka oraz metody produkcji. Ustanowiona specjalna etykieta $wiadczaca o jako$ci gwarantuje, ze ,Boerenkaas” jest
produktem gospodarskim, przygotowanym z surowego mleka, przechowywanego jedynie przez krétki okres i w prze-
wazajacej czesci pozyskiwanego w gospodarstwie od wlasnego inwentarza.

Od tego czasu krajowy znak towarowy utracit wazno$¢, a nazwa ,krajowy znak towarowy” zostala zastapiona przez
,znak kazeinowy”.

Prawodawstwo to oprocz przetwarzania mleka krowiego umozliwia réwniez przetwarzanie mleka koziego, owczego
lub bawolego. Pozwala réwniez na produkcje sera z surowego mleka o obnizonej zawartosci ttuszczu.

Powyzszy opis jasno wskazuje na szczeg6lny charakter stosowanych surowcéw i metody produkgji.



28.3.2022 Dziennik Urzedowy Unii Europejskiej C 136/13

ZALACZNIK

PROCEDURA KONTROLI

Wymogi niniejszej specyfikacji maja zastosowanie do ,Boerenkaas” jako tradycyjnej specjalno$ci gwarantowanej na podsta-
wie rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012.

W kazdym gospodarstwie raz na 6-8 tygodni dokonuje si¢ inspekgji, kontrolujac, czy do produkcji $wiezego sera wyko-
rzystywane jest surowe mleko (nie wigcej niz 40 godzin od udoju), oraz sprawdza si¢ stosowanie znaku kazeinowego*.
Raz do roku prowadzi si¢ kontrolg administracyjng w celu zweryfikowania gospodarstw, z ktérych pochodzi mleko wyko-
rzystywane w produkcji. Kontrole zgodnosci z wymogami dotyczacymi sktadu odnosza si¢ do zawartosci thuszczu w suchej
masie, poziomu wilgotnosci oraz zawartosci soli w suchej masie. Kontrole tych parametréw odbywajg si¢ o stalej porze raz
na 6-8 tygodni*.

Ponadto celem procedury kontrolnej jest sprawdzanie, czy utrzymywane sg cechy charakterystyczne dla réznych typow
sera ,Boerenkaas”, wyszczeg6lnione w tabeli. Wizualne kontrole cech charakterystycznych odbywaja si¢ réwniez o stalej
porze raz na 6—8 tygodni*.

* W przypadku produkgji ,Boerenkaas” o charakterze sezonowym kontrole w czasie catego cyklu produkeji prowadzi sig

w regularnych odstepach od szesciu do o§miu tygodni. W przypadku rocznej produkeji ,Boerenkaas” wynoszacej do 25
tys. kg kontrole powinny by¢ przeprowadzane dwa razy do roku.

ORGANY LUB JEDNOSTKI KONTROLUJACE ZGODNOSC ZE SPECYHKACJA PRODUKTU

Nazwa: Stichting Controle Orgaan Kwaliteitszaken
Adres: Fokkerstraat 1 Postbus 250, 3830 AG Leusden, Netherlands
Tel. +31 334965696

E-mail: info@cokz.nl
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