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ROZPORZADZENIE KOMISJI (WE) NR 977/2009
z dnia 19 pazdziernika 2009 r.

zatwierdzajace nieznaczne zmiany specyfikacji nazwy zarejestrowanej w rejestrze
gwarantowanych tradycyjnych specjalnosci (Boerenkaas (GTS))

KOMISJA WSPOLNOT EUROPEJSKICH,

uwzgledniajac Traktat ustanawiajgcy Wspdlnote Europejska,

uwzgledniajac rozporzadzenie Rady (WE) nr 509/2006 z dnia
20 marca 2006 r. w sprawie produktéw rolnych i $rodkéw
spozywczych bedacych gwarantowanymi tradycyjnymi specjal-
nos$ciami ('), w szczegdlnosci jego art. 9 ust. 4 akapit pierwszy,

a takze majgc na uwadze, co nastepuje:

(1) ~ Zgodnie z treScig art. 11 ust. 1 akapitu pierwszego
rozporzadzenia (WE) nr 509/2006 Komisja przeanalizo-
wala wniosek Niderlandéw w sprawie zatwierdzenia
zmian elementéw specyfikacji gwarantowanej tradycyjnej
specjalnoSci pod nazwg ,Boerenkaas” zarejestrowanej
rozporzadzeniem Komisji (WE) nr 149/2007 (3).

(2)  Niniejszy wniosek ma na celu zmiang specyfikacji tak,
aby w przypadku produkcji o charakterze sezonowym
kontrole byly prowadzone w regularnych odstgpach od
szeSciu do odmiu tygodni w czasie calego cyklu
produkcji. W przypadku rocznej produkeji ,Boerenkaas”
do 25 tys. kg kontrole powinny by¢ przeprowadzane
dwa razy do roku. Zmiany te proponuje si¢ w celu zapo-

biezenia sytuacji, w ktorej male przedsigbiorstwa bytyby
narazone na wysokie koszty towarzyszace kontrolom.

(3)  Komisja  przeanalizowala  przedmiotowg  zmiang
i stwierdzila, Ze jest ona uzasadniona. W zwiazku
z tym, ze jest to zmiana nieznaczna w rozumieniu art.
11 wust. 1 akapit czwarty rozporzadzenia (WE) nr
509/2006, Komisja moze ja zatwierdzi¢ bez odwoly-
wania si¢ do procedury okreslonej w art. 8 ust. 2 oraz
art. 9 wymienionego rozporzadzenia,

PRZYJMUJE NINIEJSZE ROZPORZADZENIE:

Artykut 1
Do specyfikacji gwarantowanej tradycyjnej specjalnosci ,Boeren-
kaas” wprowadza si¢ zmiany zgodnie z zalacznikiem I do
niniejszego rozporzadzenia.

Artykut 2
Uaktualniona tre$¢ specyfikacji znajduje si¢ w zalaczniku II do
niniejszego rozporzadzenia.

Artykut 3

Niniejsze rozporzadzenie wchodzi w zycie nastgpnego dnia po
jego opublikowaniu w Dzienniku Urzgdowym Unii Europejskiej.

Niniejsze rozporzadzenie wigze w calosci i jest bezposrednio stosowane we wszystkich

panstwach cztonkowskich.

Sporzadzono w Brukseli dnia 19 pazdziernika 2009 r.

() Dz.U. L 93 z 31.3.2006, s. 1.
() Dz.U. L 46 z 16.2.2007, s. 18.

W imieniu Komisji
Mariann FISCHER BOEL
Czlonek Komisji
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ZALACZNIK I

W specyfikacji gwarantowanej tradycyjnej specjalnosci ,Boerenkaas” wprowadza si¢ nastgpujace zmiany.

Do pkt 3.9 okreslajacego minimalne wymogi oraz procedury kontroli specyficznego charakteru dodaje si¢ tekst
w brzmieniu:

W przypadku produkcji »Boerenkaas« o charakterze sezonowym kontrole w czasie catego cyklu produkeji prowadzi
si¢ w regularnych odstepach od szesciu do o$miu tygodni. W przypadku rocznej produkeji »Boerenkaas« do 25 tys.
kg kontrole prowadzi si¢ dwa razy do roku.”.
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3.1.

3.2

3.3.

3.4.

3.5.

3.6.

ZALACZNIK 11

Zaktualizowana specyfikacja produktu
Nazwa(-y) przeznaczona(-e) do rejestracji (art. 2 rozporzgdzenia (WE) nr 1216/2007)

»Boerenkaas« (jedynie w jezyku niderlandzkim)

Wskazal, czy nazwa:

[ Jest specyficzna sama w sobie
Wyraza specyficzny charakter produktu rolnego lub §rodka spozywczego

Nazwa »Boerenkaas« jest konkretnie zwigzana z produktem, ktéry przygotowywany jest tradycyjnie w gospodarstwie
z surowego mleka, pozyskiwanego w gospodarstwie od wlasnego inwentarza. Stowo »Boeren« oznacza chlopdw,
a Boerenkaas to ser produkowany przez rolnikéw w gospodarstwie.

Czy wniosek obejmuje zastrzezenie nazwy na mocy art. 13 ust. 2 rozporzgdzenia nr 509/2006?

Rejestracja wraz z zastrzezeniem nazwy
[ Rejestracja bez zastrzezenia nazwy

Typ produktu (zgodnie z zatgcznikiem II)
Klasa 1.3: Sery

Opis produktu rolnego lub srodka spozywczego, ktdrego dotyczy nazwa w pkt 3.1 (art. 3 ust. 1 rozporzgdzenia (WE) nr
1216/2007)

»Boerenkaasc« jest serem (pél)twardym, produkowanym z surowego mleka krowiego, koziego, owczego lub bawo-
lego. Zawarto$¢ tluszczu w »Boerenkaas« jest rézna w zaleznosci od zawartodci thuszczu w mleku uzytym do jego
produkgji.

Ser moze zawiera¢ kminek lub inne nasiona, ziola lub tez przyprawy. W miarg jak ser ten dojrzewa i im starszy si¢
staje, tym bardziej jest zwarty i suchy, stajac si¢ tym samym serem twardym.

Nazwy produktéw to np. Boerenkaas Gouda (Goudse Boerenkaas), Boerenkaas Gouda z ziolami (Goudse Boerenkaas met
kruiden), Boerenkaas Edamski (Edammer Boerenkaas), Boerenkaas z Leidy (Leidse Boerenkaas), Boerenkaas z mleka
koziego (Boerenkaas van geitenmelk) i Boerenkaas z mleka owczego (Boerenkaas van schapenmelk).

Opis metody produkgji produktu rolnego lub Srodka spozywczego, ktdrego dotyczy nazwa w pkt 3.1 (art. 3 ust. 2 rozporzgdzenia
(WE) nr 1216/2007)

Do stosowanych surowcéw moga nalezec:

a) surowe mleko;

b) $mietana lub mleko zupehie lub cz¢Sciowo odtluszczone, uzyskane bezposrednio z mleka wskazanego w lit. a);
¢) woda.

Wykorzystywane mleko nie moze by¢ poddane obrébce w temperaturze powyzej 40 °C; aktywno$¢ fosfatazy musi
odpowiada¢ wlasnosciom wykorzystanego mleka.

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

Substancje pomocnicze i dodatki

a) Kultury mikroorganizméw tworzacych kwas mlekowy, kwas propionowy i aromat (niemodyfikowane gene-
tycznie);

b) podpuszczka (zdefiniowana w art. 5 ust. 1 lit. a) Decyzji o produktach Zywnosciowych i przetworach mlecznych
— Warenwetbesluit Zuivel);

¢) chlorek wapnia;
d) azotan sodu;

¢) nasiona, ziofa lub przyprawy;
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f) chlorek sodu (w trakcie kapieli w solance).

Proces produkecji

— Surowe mleko w ciagu 40 godzin od udoju jest $cinane w temperaturze okoto 30 °C.
— Do zakwaszenia doprowadza je mieszana kultura bakterii kwasu mlekowego.

— Mieszanka skrzepu i serwatki po krojeniu, mieszaniu i odsgczeniu czgSci serwatki jest jednokrotnie lub
dwukrotnie myta w goracej wodzie, przy czym temperatura mieszanki skrzepu i serwatki nie podnosi sig
powyzej 37 °C.

— Po obrébee skrzep umieszczany jest w formach.

— Przed prasowaniem lub w jego trakcie na serze umieszcza si¢ znak kazeinowy, na ktérym znajduje si¢ nazwa
»Boerenkaase, ktdrej 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 rozpoczgcia produkeji w temperaturze co
najmniej 12 °C.

— Zanim ser Boerenkaas uzyska w pelni charakterystyczny smak, dojrzewa on dalej w dojrzewalni gospodarstwa
lub dystrybutora seréw. Dtugo$¢ procesu dojrzewania waha si¢ od kilku tygodni do ponad roku.

3.7. Specyficzny charakter produktu rolnego lub $rodka spozywczego (art. 3 ust. 3 rozporzgdzenia (WE) nr 1216/2007)

»Boerenkaas« jest serem przygotowywanym w gospodarstwach rolnych z surowego mleka krowiego, koziego,
owczego lub bawolego. Co najmniej polowa mleka musi pochodzi¢ od zwierzat z danego gospodarstwa. Mleko
moze zosta¢ dokupione od najwyzej dwoch gospodarstw mlecznych, ale faczna ilo§¢ dokupionego mleka nie moze
przekracza¢ produkcji whasnej gospodarstwa.

Przeglad cech charakterystycznych oraz wymogéw dotyczacych sktadu »Boeren-

kaas«
»Boerenkaas van geiten-
melk« (z mleka koziego),
Wiasciwosci »Goudse Boerenkaas« »Leidse Boerenkaas« »Edammer Boerenkaas« Boerenkaas van schapen-
melke« (z mleka owczego)
»Boerenkaas van buffel-
melk« (z mleka bawolego)
surowiec mleko krowie mleko krowie mleko krowie mleko  kozie, mleko
owcze, mleko bawole
Ksztalt na  wzoér  goudy | na wzér lejdy (plaski | w formie kuli lub
(ptaski cylinder | cylinder o  ostrych | faski
0 zaokraglonych | krawedziach)
krawedziach)
Skérka skorka biatozotta, | skorka czerwona, | skorka biatozétta, | skorka biatozotta,
w razie potrzeby | w razie potrzeby | w razie potrzeby | w  razie  potrzeby
z powloka serowg z powloka serowa z powloka serowa z powloka serowa
Konsystencja zwarta do migkkiej | zwarta do twardej, | migkka do zwartej | zwarta do  migkkiej
i kremowej nadajaca  sie¢  do | lub twardej, nadajaca | i kremowej
krojenia si¢ do krojenia
Dziury regularne  w calym | nieznaczna liczba | nieznaczna liczba | dziury rozmieszczone
serze, o przekatnej | matych dziurek | dziur wystepujacych | regularnie w  calym
od 2 do ok. 15 mm; | powstalych w toku | regularnie w calym | serze lub brak dziur
bez peknigé (przekra- | produkeji, wystepuja- | serze, o przekatnej
czajgcych 1 cm | cych regularnie | od 2 do ok. 8 mm;
dhugosci) w  calym  serze, | bez peknigc
o przekatnej od 1 do
3 mm; bez peknigé
Wspélczynnik | po 12 dniach od 5,20 | po 12 dniach od 5,20 | po 12 dniach od 5,20 | po 12 dniach od 5,10
pH do 5,40 do 5,30 do 5,30 do 5,30




20.10.2009

Dziennik Urz¢dowy Unii Europejskiej

L 27423

3.8.

»Boerenkaas van geiten-
melk« (z mleka koziego),
»Boerenkaas van schapen-

Wihasciwosci »Goudse Boerenkaas« »Leidse Boerenkaas« »Edammer Boerenkaas«
melk« (z mleka owczego)
»Boerenkaas van buffel-
melk« (z mleka bawolego)
Zawarto$¢ pelnottusty, co | ponad 30 %, zawar- | ponad 40 %, zawar- | co najmniej ponad
thuszczu najmniej 48 %, tos¢ thuszczu | tosé thuszczu | 45 %
w suchej masie w  suchej masie [w  suchej masie
(%) ponad 30%, ale | ponad 40%, ale
mniej niz 35 %; albo | mniej niz 45 %
ponad 35 %, zawar-
tosé thuszczu
w  suchej  masie
ponad 35%, ale
mniej niz 40 %
Maksymalna 42,5% (12 dni od | 45% (12 dni od|47% (12 dni od|46% (12 dni od
wilgotnos¢ produkdji) produkdji) produkgji) produkdji)

Zawarto$¢ soli

od 0,4% do maksy-

od 0,4% do maksy-

od 0,4% do maksy-

od 0,4% do maksy-

(%) malnie 4%  soli | malnie 4%  soli [ malnie 5%  soli | malnie 4% soli
w suchej masie w suchej masie w suchej masie w suchej masie
Dodatki ewentualnie kminek, | kminek ewentualnie kminek ewentualnie  nasiona,

nasiona, ziota lub

przyprawy

ziola lub przyprawy

Minimalny czas

13 dni od pierwszego

13 dni od pierwszego

13 dni od pierwszego

13 dni od pierwszego

dojrzewania dnia produkcji dnia produkcji dnia produkeji dnia produkcji
Minimalna 12°C 12°C 12°C 12°C

temperatura

dojrzewania

Aktywnosé warto$¢ normalna dla | warto$¢ normalna dla | warto$¢ normalna dla | warto§¢ normalna dla
fosfatazy surowego mleka surowego mleka surowego mleka surowego mleka

Tradycyjny charakter produktu rolnego lub $rodka spozywczego (art. 3 ust. 4 rozporzgdzenia Komisji (WE) nr 1216/2007)

Nazwa »Boerenkaas« jest konkretnie zwigzana z produktem, ktéry przygotowywany jest tradycyjnie w gospodarstwie
z surowego mleka pozyskiwanego w gospodarstwie od wiasnego inwentarza.

Do roku 1874 mleko przetwarzano tylko w gospodarstwach. Pozniej mleko zaczeto stopniowo przetwarzaé prze-
mystowo. Mleko stosowane w serowarstwie rozpoczeto pasteryzowac na poczatku XX wieku. Wskutek pasteryzacji
ser wytwarzany w mleczarniach utracit swoj charakter. W gospodarstwach utrzymaly si¢ tradycyjne metody prze-
twarzania surowego mleka.

Dzigki obecnosci enzyméw, ktére naturalnie wystepuja w mleku, m.in. lipazy mlecznej, i dzigki obecnosci flory
bakteryjnej, ktdra przedostaje si¢ do mleka podczas udoju i po jego zakofczeniu, smak sera produkowanego
z surowego mleka staje si¢ bardziej charakterystyczny. Smak opisywany jest jako pelniejszy, silniejszy i ostrzejszy.
Smak ten uwazany jest przez wielu konsumentéw za ceche charakterystyczng »Boerenkaas« odrdzniajaca go od
ser6w produkowanych przemystowo. W' trakcie dojrzewania smak sera nabiera mocy.

W 1982 r. na mocy decyzji i zalecenia w sprawie produktéw serowarskich wprowadzono nowe zasady oparte na
ustawie o jakosci produkgji rolnej (Landbouwkwaliteitswet). Zasady te odnoszg si¢ do jakosci sera, pochodzenia mleka
oraz metody produkeji. Ustanowiona specjalna etykieta $wiadczaca o jakoSci gwarantuje, ze »Boerenkaas« jest
produktem gospodarskim, przygotowanym z surowego mleka, przechowywanego jedynie przez krétki okres i w
przewazajacej czgdci pozyskiwanego w gospodarstwie od wlasnego inwentarza.

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

Powyzszy opis jasno wskazuje na szczeg6lny charakter stosowanych surowcoéw i metody produkgji.
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3.9. Minimalne wymogi i procedury kontroli specyficznego charakteru (art. 4 rozporzgdzenia (WE) nr 1216/2007)

Wymogi okreslone w pkt 3.6 niniejszej specyfikacji (Opis metody produkeji produktu rolnego lub $rodka spozyw-
czego, ktérego dotyczy nazwa w pkt 3.1) oraz w tabeli pkt 3.7 (charakter produktu rolnego lub $rodka spozywczego
z art. 3 ust. 3 rozporzadzenia (WE) nr 1216/2007) odnosza si¢ do »Boerenkaas« jako gwarantowanej tradycyjnej
specjalno$ci w rozumieniu rozporzadzenia Rady (WE) nr 509/2006.

W kazdym gospodarstwie raz na 6-8 tygodni dokonuje si¢ inspekgji, kontrolujac, czy do produkeji $wiezego sera
wykorzystywane jest surowe mleko (nie wiecej niz 40 godzin od udoju), oraz sprawdza si¢ stosowanie znaku
kazeinowego. Raz do roku prowadzi si¢ kontrole administracyjna w celu zweryfikowania gospodarstw pochodzenia
mleka wykorzystywanego w produkcji. Kontrole zgodnosci z wymogami dotyczacymi skladu odnosza si¢ do
zawartoSci tluszczu w suchej masie, poziomu wilgotnosci oraz zawartosci soli w suchej masie. Kontrole tych
parametréw odbywaja si¢ raz na 6-8 tygodni, w trakcie inspekcji ().

Ponadto celem procedury kontrolnej jest sprawdzanie, czy utrzymywane sg cechy charakterystyczne réznych typow
sera “Boerenkaas”, wyszczegdlnione w tabeli w pkt 3.7. Wizualne kontrole cech charakterystycznych odbywaja si¢
raz na 6-8 tygodni, zawsze w czasie inspekgji.

(*) W przypadku produkcji »Boerenkaas« o charakterze sezonowym kontrole w czasie catego cyklu produkcji
prowadzi si¢ w regularnych odstgpach od szesciu do o$miu tygodni. W przypadku rocznej produkeji »Boeren-
kaas« do 25 tys. kg kontrole powinny by¢ przeprowadzane dwa razy do roku.”




