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VERORDENING (EG) Nr. 977/2009 VAN DE COMMISSIE
van 19 oktober 2009

tot goedkeuring van minimale wijzigingen van het productdossier voor een naam die is opgenomen
in het register van gegarandeerde traditionele specialiteiten (Boerenkaas (GTS))

DE COMMISSIE VAN DE EUROPESE GEMEENSCHAPPEN,

Gelet op het Verdrag tot oprichting van de Europese
Gemeenschap,

Gelet op Verordening (EG) nr. 509/2006 van de Raad van
20 maart 2006 inzake gegarandeerde traditionele specialiteiten
voor landbouwproducten en levensmiddelen (!), en met name
op artikel 9, lid 4, eerste alinea,

Overwegende hetgeen volgt:

(1) De Commissie heeft overeenkomstig artikel 11, lid 1,
eerste alinea, van Verordening (EG) nr. 509/2006 de
aanvraag van Nederland beoordeeld voor de goedkeuring
van een wijziging van het productdossier van de gegaran-
deerde traditionele specialiteit ,Boerenkaas”, die bij Ver-
ordening (EG) nr. 149/2007 van de Commissie (?) is
geregistreerd.

(2)  De aanvraag heeft ten doel het productdossier zo te wij-
zigen dat, indien de productie seizoensmatig is, de con-
troles gedurende de productieperiode om de zes tot
acht weken worden uitgevoerd. Indien de boerenkaaspro-
ductie op het bedrijf minder dan 25 000 kilogram per

jaar bedraagt, wordt de controle twee keer per jaar uit-
gevoerd. Deze wijzigingen moeten voorkomen dat de
controlekosten voor kleine bedrijven te hoog oplopen.

(3)  De Commissie heeft de betrokken wijziging onderzocht
en acht ze gerechtvaardigd. Aangezien het een minimale
wijziging betreft in de zin van artikel 11, lid 1, vierde
alinea, van Verordening (EG) nr. 509/2006, kan de Com-
missie de wijziging goedkeuren zonder de procedure van
artikel 8, lid 2, en artikel 9 van die verordening te
volgen,

HEEFT DE VOLGENDE VERORDENING VASTGESTELD:

Artikel 1

Het productdossier voor de gegarandeerde traditionele speciali-
teit ,Boerenkaas” wordt gewijzigd overeenkomstig bijlage I bjj
deze verordening.

Artikel 2
Een bijgewerkte versie van het productdossier wordt opge-
nomen in bijlage II bij deze verordening.

Artikel 3

Deze verordening treedt in werking op de dag volgende op die
van haar bekendmaking in het Publicatieblad van de Europese Unie.

Deze verordening is verbindend in al haar onderdelen en is rechtstreeks toepasselijk in elke

lidstaat.

Gedaan te Brussel, 19 oktober 2009.

(") PB L 93 van 31.3.2006, blz. 1.
() PB L 46 van 16.2.2007, blz. 18.

Voor de Commissie
Mariann FISCHER BOEL

Lid van de Commissie
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BIJLAGE 1

Het productdossier voor de gegarandeerde traditionele specialiteit ,Boerenkaas” wordt als volgt gewijzigd:

De volgende zinnen worden toegevoegd aan punt 3.9 van het productdossier betreffende de minimumeisen en procedures
voor de controle van het specifieke karakter:

Jndien de productie van ,Boerenkaas” seizoensmatig is, worden de controles om de zes tot acht weken uitgevoerd
gedurende de productieperiode. Indien de boerenkaasproductie op het bedrijf minder dan 25 000 kilogram per jaar
bedraagt, wordt de controle twee keer per jaar uitgevoerd.”.
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BIJLAGE 11

,3. Bijgewerkt productdossier

3.1. Benaming(en) waarvoor de registratie wordt aangevraagd (artikel 2 van Verordening (EG) nr. 1216/2007)
,Boerenkaas” (alleen in de Nederlandse taal)

3.2. De benaming
O is zelf specifiek
brengt de specificiteit van het landbouwproduct of het levensmiddel tot uitdrukking.
De benaming ,Boerenkaas” is specifick verbonden aan het product dat traditioneel op de boerderij wordt bereid uit
rauwe melk, gewonnen van in hoofdzaak eigen melkvee.

3.3. Aanvraag tot registratie met of zonder reservering overeenkomstig artikel 13, lid 2, van Verordening (EG) nr. 509/2006
Registratie met reservering van de benaming
[] Registratie zonder reservering van de benaming

3.4. Productcategorie
Categorie 1.3. Kaas

3.5. Beschrijving van het landbouwproduct of het levensmiddel waarvoor de in punt 3.1 vermelde benaming geldt (artikel 3, lid 1,
van Verordening (EG) nr. 1216/2007)
,Boerenkaas” is een (halfjharde kaas, bereid uit rauwe melk van rundvee, geiten, schapen of buffelkoeien. Het
vetgehalte van ,Boerenkaas” is variabel afhankelijk van het vetgehalte van de verwerkte melk.
De kaas kan komijn of andere zaden, kruiden en/of specerijen bevatten. Naarmate de kaas ouder wordt en langer
rijpt, wordt het zuivel van de kaas steviger en droger, zodat dan sprake kan zijn van harde kaas.
Namen voor de producten zijn bijvoorbeeld ,Goudse Boerenkaas”, ,Goudse Boerenkaas met kruiden”, ,Edammer
Boerenkaas”, ,Leidse Boerenkaas”, ,Boerenkaas van geitenmelk” en ,Boerenkaas van schapenmelk”.

3.6. Beschrijving van de methode waarmee het landbouwproduct of het levensmiddel met de in punt 3.1 vermelde benaming wordt

geproduceerd (artikel 3, lid 2, van Verordening (EG) nr. 1216/2007)

De gebruikte grondstof kan zijn:

a) rauwe melk;

b) room of geheel of gedeeltelijk ontroomde melk, rechtstreeks verkregen uit de onder a) genoemde melk;
c) water.

De grondstof melk mag geen warmtebehandeling hoger dan 40 °C hebben ondergaan; de fosfataseactiviteit moet
overeenkomen met die van de gebruikte grondstof rauwe melk.

De melk dient binnen 40 uur na het melken verwerkt te worden tot kaas.

Hulpstoffen en toevoegingen

a) Cultures van melkzuurvormende, propionzuurvormende en aromavormende micro-organismen (niet genetisch
gemodificeerd)

b) Lebstremsel (zoals bedoeld in artikel 5, onder a), van het Warenwetbesluit Zuivel)
¢) Calciumchloride
d) Natriumnitraat

¢) Zaden, kruiden en/of specerijen
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3.7.

f) Natriumchloride (door middel van pekelen)

Bereidingsproces

— Rauwe melk wordt binnen 40 uur na de winning gestremd op een temperatuur van circa 30 °C.
— Een mengculture van zuurselbacterién zorgt voor verzuring.

— Het mengsel van wei en wrongel wordt na snijden, roeren en aftappen van een deel van de wei een- tot tweemaal
gewassen met heet water waarbij de temperatuur van het wei- en wrongelmengsel wordt verhoogd tot ten
hoogste 37 °C.

— Na het bewerken van de wrongel wordt deze overgebracht in de kaasvaten.

— Voor of tijdens het persen wordt een caseinemerk op de kaas gelegd met in ieder geval daarop de naam
,Boerenkaas”, eventueel aangevuld met de naam van de melksoort.

— Na persing en verzuring van de kaas gedurende een aantal uren wordt de kaas gepekeld in een zoutbad dat 18
tot 22 % keukenzout (natriumchloride) bevat.

— De minimale rijping op de boerderij bedraagt 13 dagen na de eerste dag van bereiding bij ten minste 12 °C.

— Voor het verkrijgen van voldoende karakteristicke smaak rijpt ,Boerenkaas” verder in de rijpingsruimte van de
boerderij of de kaashandel. De duur van het rijpingsproces varicert van enkele weken tot meer dan een jaar.

Specificiteit van het landbouwproduct of het levensmiddel (artikel 3, lid 3, van Verordening (EG) nr. 1216/2007)

,Boerenkaas” is een op de boerderij bereide kaas uit rauwe melk, afkomstig van rundvee, geiten, schapen of
buffelkoeien. De melk moet voor ten minste de helft afkomstig zijn van de eigen veestapel. Er mag melk van
ten hoogste twee melkveehouders worden bijgekocht, maar de bijgekochte hoeveelheid mag in totaal niet meer
bedragen dan de productie van het eigen bedrijf.

Overzicht van de karakteristieke

,Boerenkaas”

eigenschappen en samenstellingseisen van

,Boerenkaas (van geiten-
Eigenschappen ,Goudse Boerenkaas” ,Leidse Boerenkaas” ,Edammer Boerenkaas” melk)”, ,,Boere"nkaas (van
schapenmelk)”, ,Boeren-
kaas (van buffelmelk)”

Grondstof koemelk koemelk koemelk geitenmelk,  schapen-

melk, buffelmelk

Vorm Gouds model (platci- | Leids model (platcilin- | bolvormig of brood-
lindrisch met ronde | drisch met hoekige | model
overgangen naar de | overgangen naar de
opstaande zijden) opstaande zijden)

Korst korst wit-geel, desge- | korst rood, desge- | korst wit-geel, desge- | korst wit-geel, desge-
wenst bedekt met [ wenst bedekt met | wenst bedekt met | wenst bedekt met kaas-
kaascoating kaascoating kaascoating coating

Consistentie stevig tot soepel en | stevig tot hard, snijd- | soepel tot stevig of | stevig tot soepel en
smedig baar hard, snijdbaar smedig

Ogenvorming | regelmatig door de | beperkt aantal kleine | beperkt aantal oogjes, | oogjes regelmatig door
kaas, doorsnede van | maakgaatjes, regelma- | regelmatig door de | de kaas verdeeld of ge-
de ogen van 2 tot |tig door de kaas, | kaas, doorsnede van | sloten zuivel
ca. 15 mm; spleten | doorsnede van de | de ogen van 2 tot
(langer dan 1 cm) af- | ogen van 1 tot 3 | ca. 8 mm; spleten af-
wezig mm; spleten afwezig | wezig

pH na 12 dagen tussen | na 12 dagen tussen | na 12 dagen tussen | na 12 dagen tussen
5,20 en 5,40 5,20 en 5,30 5,20 en 5,30 5,10 en 5,30
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3.8.

Eigenschappen

,Goudse Boerenkaas”

,Leidse Boerenkaas”

oEdammer Boerenkaas”

,Boerenkaas (van geiten-
melk)”, ,Boerenkaas (van
schapenmelk)”, ,Boeren-

kaas (van buffelmelk)”

Vetgehalte in
de droge stof
(%)

Volvet, minimaal

48 %,

30 % +, vetgehalte in
de droge stof meer
dan 30 % en minder
dan 35%, of 35%
+, vetgehalte in de
droge stof meer dan
35% en minder dan
40 %

40 % +, vetgehalte in
de droge stof meer
dan 40 % en minder
dan 45 %

minimaal 45 % +

Max. vocht-
gehalte

42,5% (op een leef-
tijd van 12 dagen na
de bereiding)

45 % (op een leeftijd
van 12 dagen na de

bereiding)

47 % (op een leeftijd
van 12 dagen na de

bereiding)

46 % (op een leeftijd
van 12 dagen na de be-

reiding)

Zoutgehalte %

0,4 % tot ten hoogste
4% zout in de droge
kaas

0,4 % tot ten hoogste
4% zout in de droge
kaas

0,4 % tot ten hoogste
5% zout in de droge
kaas

0,4 % tot ten hoogste
4% zout in de droge
kaas

Toevoegingen

eventueel komijn, za-
den, kruiden enfof
specerijen

komijn

eventueel komijn

eventueel zaden, krui-
den en/of specerijen

Minimale rij-

13 dagen na de eerste

13 dagen na de eerste

13 dagen na de eerste

13 dagen na de eerste

pingsduur dag van bereiding dag van bereiding dag van bereiding dag van bereiding
Minimale rij- 12 °C 12°C 12 °C 12°C

pingstempera-

tuur

Fosfatase-activi- | waarde is normaal | waarde is normaal | waarde is normaal | waarde is normaal voor

teit voor rauwe melk voor rauwe melk voor rauwe melk rauwe melk

Traditioneel karakter van het landbouwproduct of het levensmiddel (artikel 3, lid 4, van Verordening (EG) nr. 1216/2007)

De naam ,Boerenkaas” is specifiek verbonden aan het product dat traditioneel op de boerderij wordt bereid uit rauwe
melk, gewonnen van in hoofdzaak eigen melkvee.

Tot 1874 werd alle melk op de boerderij verwerkt. Na dit jaar kwam geleidelijk de fabrieksmatige melkverwerking
op gang. Het pasteuriseren van kaasmelk vond ingang vanaf de eerste jaren van de twintigste eeuw. Als gevolg van
het pasteuriseren ging het karakter van de fabrieksmatig bereide kaas verloren. Op de boerderij bleef de ambach-
telijke werkwijze van het verwerken van rauwe melk bestaan.

Door de aanwezigheid van enzymen die van nature in melk voorkomen, met name melklipase, en door aanwezig-
heid van een bacterieflora die tijdens en na het melken in de melk komt, krijgt de kaas die uit rauwe melk wordt
gemaakt, meer smaak. Men kenmerkt deze wel als voller, krachtiger en pittiger. Deze smaak wordt door veel
consumenten als kenmerkend voor ,Boerenkaas” en onderscheidend van ,fabriekskaas” beschouwd. De smaak wordt
sterker naarmate de rijping voortschrijdt.

In 1982 worden nieuwe regels vastgesteld bij de Beschikking en het Besluit Kaasproducten gebaseerd op de Land-
bouwkwaliteitswet. Deze regels hebben betrekking op de kwaliteit van de kaas, herkomst van de melk en de
bereidingswijze. Het daarbij behorende Rijksmerk vormt de garantie dat ,Boerenkaas” een product van de boerderij
is, bereid uit rauwe melk, slechts kort bewaard en in hoofdzaak afkomstig van de eigen veestapel.

Met deze wetgeving wordt de mogelijkheid geschapen om naast koemelk, melk van geiten, schapen of buffelkoeien
te verwerken. Hiermee is tevens de mogelijkheid geopend om kaas te bereiden uit rauwe melk met een lager
vetgehalte.

Het hierboven vermelde geeft duidelijk het specificke karakter van de grondstof en de bereidingswijze weer.
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3.9. Minimumeisen en procedures voor de controle van de specificiteit (artikel 4 van Verordening (EG) nr. 1216/2007)

Voor ,Boerenkaas” met gegarandeerde traditionele specialiteit krachtens Verordening (EG) nr. 509/2006 van de Raad
gelden de eisen van dit dossier, die beschreven zijn in punt 3.6 (Beschrijving van de methode waarmee het land-
bouwproduct of het levensmiddel met de in punt 3.1 vermelde benaming wordt geproduceerd) en de tabel in punt
3.7 (Specificiteit van het landbouwproduct of het levensmiddel (artikel 3, lid 3, van Verordening (EG) nr.
1216/2007).

Per bedrijf wordt het gebruik van verse, rauwe melk (niet ouder dan 40 uur) voor de kaasbereiding en het gebruik
van het caseinemerk om de 6 tot 8 weken gecontroleerd. Eén keer per jaar wordt administratief nagegaan van welk
bedrijf de gebruikte melk afkomstig is. De controle met betrekking tot de samenstellingseisen heeft betrekking op
vetgehalte in de droge stof, vochtgehalte en zoutgehalte in de droge stof. Deze parameters worden gelijktijdig om de
6 tot 8 weken gecontroleerd (*).

Daarnaast heeft de controleprocedure tot doel de overige karakteristicke eigenschappen van de verschillende typen
,Boerenkaas”, die in de tabel in punt 3.7 zijn genoemd, in stand te houden. Deze controle op de karakteristieke
eigenschappen geschiedt visueel en eveneens gelijktijdig om de 6 tot 8 weken.

(*) Indien de productie van ,Boerenkaas” seizoensmatig is, worden de controles om de zes tot acht weken uitgevoerd
gedurende de productieperiode. Indien de boerenkaasproductie op het bedrijf minder dan 25 000 kilogram per
jaar bedraagt, wordt de controle twee keer per jaar uitgevoerd.”.




