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NARIZENI KOMISE (ES) & 977/2009
ze dne 19. fijna 2009,

kterym se schvaluji zmény mensiho rozsahu ve specifikaci oznaleni zapsaného do rejstiiku
zarufenych tradi¢nich specialit (Boerenkaas (ZTS))

KOMISE EVROPSKYCH SPOLECENSTVI,
s ohledem na Smlouvu o zaloZeni Evropského spolecenstvi,

s ohledem na nafizeni Rady (ES) ¢. 509/2006 ze dne 20. bfezna
2006 o zemédélskych produktech a potravinich, jez predstavuji
zaruCené tradicni speciality ('), a zejména na ¢l. 9 odst. 4 prvni
pododstavec uvedeného nafizeni,

vzhledem k témto dtvodéim:

(1)  Komise podle ¢l. 11 odst. 1 prvniho pododstavce naii-
zeni (ES) ¢. 509/2006 prozkoumala Zddost Nizozemska
o schvéleni zmény nékterych tdaji ve specifikaci zaru-
¢ené tradi¢ni speciality ,Boerenkaas®, kterd byla zapsina
nafizenim Komise (ES) ¢. 149/2007 (%).

(2)  Utelem zadosti je zménit specifikaci tak, aby se kontroly
u sezonni vyroby provadély béhem produkéniho obdobi
jedenkrat za Sest az osm tydnd. Pokud je ro¢ni vyroba
,Boerenkaas“ v podniku nizsi nez 25000 kilogramd,
provadéji se kontroly dvakrdt rocné. Tyto zmény byly

Toto nafizeni je zdvazné v celém rozsahu

V Bruselu dne 19. fijna 2009.

f. vést. L 93, 31.3.2006, s. 1.
. vést. L 46, 16.2.2007, s. 18.

navrzené s cilem predejit tomu, aby byly malé podniky
vystaveny vysokému poctu kontrol.

(3)  Komise prozkoumala danou zménu a dospéla k zdvéru,
ze je odavodnénd. Vzhledem k tomu, Ze se jednd
o zménu malého rozsahu ve smyslu ¢l. 11 odst. 1 &tvr-
tého pododstavce nafizeni (ES) ¢. 509/2006, maze ji
Komise schvilit bez pouziti postupu podle ¢l. 8 odst. 2
a ¢lanku 9,

PRIJALA TOTO NARIZENT:

Cldnek 1
Specifikace zarucené tradi¢ni speciality ,Boerenkaas“ se méni
v souladu s pftilohou I tohoto nafizeni.

Cldnek 2
Aktualizovand specifikace je uvedend v piiloze II tohoto nafi-
zeni.

Cldnek 3

Toto nafizeni vstupuje v platnost prvnim dnem po vyhldseni
v Ufednim véstniku Evropské unie.

a piimo pouzitelné ve viech clenskych statech.

Za Komisi
Mariann FISCHER BOEL
clenka Komise
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PRILOHA 1

Specifikace zarucené tradicni speciality ,Boerenkaas“ se méni takto:

Nisledujici véty se dopliuji do bodu 3.9 specifikace, ktery se tykd minimdlnich pozadavki a postupii pro kontrolu
zvldstni povahy:

,V piipadé sezonni vyroby ,Boerenkaas“ se kontroly provadéji béhem produkéniho obdobi jedenkrdt za Sest aZ osm
tydntl. Pokud je ro¢ni vyroba ,Boerenkaas® v podniku niz$f nez 25 000 kilogramd, provadgji se kontroly dvakrat
rocné.”
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PRILOHA I

Aktualizovand specifikace produktu
Ndzev, ktery md byt zapsdn (ndzvy, které maji byt zapsdny) (cldnek 2 natizeni (ES) ¢. 1216/2007)

Boerenkaas“ (pouze vV nizozemsting)

Jednd se o ndzev, ktery

[ je zvldstni sdm o sobé
vyjadiuje zvlastni povahu zemédélského produktu nebo potraviny

Nézev ,Boerenkaas” je specificky spojen s vyrobkem, ktery se tradi¢né vyrdbi v zemédélském podniku ze syrového
mléka, ziskaného prevdzné od vlastniho stida. ,Boeren” znamend sedlici, ndzev tedy oznacuje syr vyrobeny zemé-
délci v jejich podniku.

Zdddte o vyhradu ndzvu podle ¢l. 13 odst. 2 nafizeni (ES) ¢. 509/2006?

Zépis s vyhradou ndzvu
[0 Zapis bez vyhrady ndzvu

Druh produktu (podle piilohy II)
Tiida 1.3 Syry

Popis zemédélského produktu nebo potraviny, na néz se vztahuje ndzev podle bodu 3.1 (cl. 3 odst. 1 natizeni (ES) C.
1216/2007)

,Boerenkaas* je polotvrdy syr vyrobeny ze syrového kravského, koziho, ovéiho nebo buvoliho mléka. Obsah tuku
v syru ,Boerenkaas zdvisi na obsahu tuku ve zpracovdvaném mléce.

Syr mize obsahovat kmin nebo jind semena, byliny a/nebo koteni. Cim je syr stars{ a &im vic zraje, tim je pevnéjsf
a sussi, a tak vznikd tvrdy syr.

Piklady ndzvl vyrobka jsou: ,Goudse Boerenkaas, ,Goudse Boerenkaas met kruiden®, ,Edammer Boerenkaas®,
,Leidse Boerenkaas®, ,Boerenkaas van geitenmelk” a ,Boerenkaas van schapenmelk®.

Popis metody produkce zemédélského produktu nebo potraviny, na néz se vztahuje ndzev podle bodu 3.1 (cl. 3 odst. 2 nafizeni
(ES) ¢ 1216/2007)

Mohou se pouzivat tyto suroviny:

a) syrové mléko;

b) smetana nebo odstfedéné nebo polotu¢né mléko ziskané pfimo z mléka uvedeného v pism. a);
¢) voda.

Surovina nesmi byt tepelné zpracovdvdna pii teploté vyssi nez 40 °C; aktivita fosfatdzy se musi shodovat s aktivitou
pouzitého syrového mléka.

Z mléka musi byt vyroben syr do 40 minut od nadojeni.

Pomocné latky a prisady

a) kultury (geneticky nemodifikovanych) mikroorganismi tvoficich kyselinu mléénou, kyselinu propionovou
a aroma

b) syfidlo (ve smyslu ¢l. 5 pism. a) rozhodnuti o mléénych vyrobcich k zdkonu o komoditéch)

¢) chlorid vépenaty

d) dusi¢nan sodny

¢) semena, byliny a/nebo kofeni
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f) chlorid sodny (prostfednictvim méceni v solném roztoku)

Vyrobni proces

— Syrové mléko se nechd do 40 hodin po nadojeni srazit pii teploté piiblizné 30 °C.

— Smésnd kultura bakterif mlééného kysédni zplisobuje kysani.

— Po krdjeni, michdni a odebrdni Cisti syrovitky se smés syrovatky a srazeného mléka jednou nebo dvakrit
promyje horkou vodou, ¢imz se teplota smési zvysi na maximdlné 37 °C.

— Po zpracovéni se srazené mléko umisti do forem na syr.

— Pied lisovanim nebo v jeho pribéhu se na syr nanese kaseinovd znacka, na niz musi byt uveden ndzev
,Boerenkaas®, popiipadé i nazev druhu mléka.

— Po nékolika hodindch lisovani a kysdni se syr namoci do solného roztoku, ktery obsahuje 18 az 22 % soli
(chloridu sodného).

— Minimalni doba zrdni na farmé je 13 dni ode dne zahdjeni zpracovini pfi teploté alesponn 12 °C.

— Pro ziskani typické chuti se ,Boerenkaas“ nechdvd zrdt v mistnosti k tomu urcené v zemédélském podniku nebo
v prostordch obchodnika se syrem. Syr mutZe zrdt nékolik tydnt az jeden rok.

Zvldstni povaha zemédélského produktu nebo potraviny (cl. 3 odst. 3 nafizeni (ES) ¢. 1216/2007)

,Boerenkaas“ je syr vyrobeny v zemédélském podniku ze syrového kravského, koziho, ovctho nebo buvoliho mléka.
Nejméné polovina mléka musi pochdzet od stdda vlastnéného timto podnikem. Dalsi mléko lze nakupovat od
nejvice dvou chovateld mlééného dobytka, aviak celkové ptikoupené mnozstvi nesmi byt vétsi, nez je produkce
vlastniho podniku.

Souhrn charakteristickych vlastnosti a slozen{ syra ,Boerenkaas®

,Boerenkaas (van geiten-
melk)“, ,Boerenkaas (van

Vlastnosti ,Goudse Boerenkaas“ ,Leidse Boerenkaas“ ,Edammer Boerenkaas“ "
schapenmelk), ,Boeren-
kaas (van buffelmelk)
Surovina kravské mléko kravské mléko kravské mléko kozi, ov& nebo buvoli
mléko
Tvar Goudsky model | Leidensky model | ve tvaru koule nebo
(plochy  valec  se | (plochy vélec | bochniku
zaoblenou svislou [ s rovnou  svislou
stranou) stranou)
Kara bilo-zlutd kira, popii- | Cervend kuara, popfi- | bilo-zlutd kira, popfi- | bilo-zlutd kuara, popfi-
padé i s povlakem padé i s povlakem padé i s povlakem padé i s povlakem
Textura pevny az méekky | pevny az tvrdy; lze jej | mekky aZ pevny nebo | pevny  az  mékky
a tvarny kréjet tvrdy; Ize jej krajet a tvarny
Tvorba otvorti | rovnomérné rozmis- | omezeny pocet | omezeny pocet | otvory s pravidelnym
téné, primér otvort | mensich otvort | otvort s pravidelnym | rozmisténim nebo
2 mm aZz cca 15 | vytvofenych béhem | rozmisténim, primér | kompaktni syrovd masa
mm;  bez  trhlin | produkce otvorti od 2 mm do
(del3ich nez 1 cm) s pravidelnym | cca 8 mm; bez trhlin

rozmisténim, pramér
otvori 1 mm az 3
mm; bez trhlin

PH

po 12 dnech 5,2-5,4

po 12 dnech 5,2-5,3

po 12 dnech 5,2-5,3

po 12 dnech 5,1-5,3
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,Boerenkaas (van geiten-
melk)“, ,Boerenkaas (van

Vlastnosti ,Goudse Boerenkaas* ,Leidse Boerenkaas® ,Edammer Boerenkaas“ B
schapenmelk)“, ,Boeren-
kaas (van buffelmelk)“
Podil tuku plnotu¢ny, minimdlné | 30 % +, obsah tuku v | 40 % +, obsah tuku | minimdlné 45 % +
v susiné (%) 48 %, susiné vyssi nez 30 % | v suSiné vy$si nez
a niz8i nez 35% | 40% a nizsi nez
nebo 35 %+, obsah | 45 %
tuku v susiné vyssi
nez 35 % a nizsi nez
40 %
Obsah vlhkosti | 42,5% (12 dni od | 45% (12 dni od |[47% (12 dni od|46% (12 dni od
vyroby) vyroby) vyroby) vyroby)
Obsah soli (%) | 0,4% az nejvyse 4% | 0,4 % az nejvySe 4% | 0,4 % az nejvyse 5% | 0,4% az nejvyse 4%

soli v susiné

soli v susiné

soli v susiné

soli v susiné

Prisady

piipadné kmin,
semena, byliny af
nebo kofeni

kmin

piipadné kmin

piipadné semena,
byliny a/nebo kofeni

Minimélni doba

13 dni od prvniho

13 dni od prvniho

13 dni od prvniho

13 dni od prvntho dne

zrani dne vyroby dne vyroby dne vyroby vyroby

Minimdln{ 12°C 12°C 12°C 12°C

teplota zrani

Aktivita fosfa- | béznd hodnota pro | béznd hodnota pro | béznd hodnota pro | béznd hodnota pro

tazy

syrové mléko

syrové mléko

syrové mléko

syrové mléko

Tradicni povaha zemédélského produktu nebo potraviny (cl. 3 odst. 4 nafizeni (ES) ¢ 1216/2007)

Nézev ,Boerenkaas” je specificky spojen s vyrobkem, ktery se tradicné vyrdbi v zemédélském podniku ze syrového
mléka, ziskaného prevdzné od vlastniho stdda.

Do roku 1874 se veskeré mléko zpracovdvalo v zemédélském podniku. Po tomto roce se postupné zacalo zpra-
covavat primyslové. S pasterizaci mléka urceného k vyrobé syra se zacalo na zacitku dvacdtého stoleti. V dusledku
pasterizace syr ztratil syr své tradicni vlastnosti. V zemédélskych podnicich se viak syrové mléko i naddle zpraco-
véavalo tradi¢nim zptisobem.

Diky enzymim, které jsou pfirozenymi slozkami mléka, jako je napf. mlé¢énd lipdza, a pfitomnosti bakteridlni flory,
kterd se do mléka dostdvd pfi dojeni, mél syr vyrobeny z tohoto syrového mléka vyrazngjsi chut. Tato chut se
oznacuje jako plngjsi, silngjsi a pikantnéjsi. Pro mnoho spotiebiteld je tim, co je specifické pro ,Boerenkaas” a co jej
odliguje od ,mlékdrenského* syra. Cim déle syr zraje, tim je chuf syra silngjsi.

V roce 1982 byla vyhldskou a rozhodnutim o syrafskych vyrobcich na zdkladé zdkona o kvalit¢ v zemédélstvi
stanovena nova pravidla. Tato pravidla souviseji s kvalitou syra, piivodem mléka a vyrobnim postupem. Pfislusnd
statni znacka zaruCuje, Ze ,Boerenkaas pochdzi ze zemédélského podniku a je vyroben ze syrového mléka, které
bylo skladovadno kritkou dobu a pochazi predevsim od vlastniho stdda.

Tyto pravni ptedpisy umoziiuji kromé zpracovani kravského mléka také mléko kozi, ovéi nebo buvoli. Ziroven
umoziuje vyrdbét syr i ze syrového mléka s niz$im obsahem tuku.

Z uvedenych skutecnosti je zfejmd zvlastni povaha surovin a vyrobniho postupu.
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3.9 Minimdlni poZadavky a postupy pro kontrolu zvldstni povahy (cldnek 4 nafizeni (ES) ¢. 1216/2007)

Pro ,Boerenkaas® s osvédcenim o zvldstni povaze podle natizeni (ES) ¢. 509/2006 se pouZiji pozadavky uvedené
v této specifikaci, které jsou popsdny v oddilu 3.6 (Popis metody produkce zemédélského produktu nebo potraviny,
na néz se vztahuje ndzev podle bodu 3.1) a tabulka v oddilu 3.7 (Zvldstni povaha zemédélského produktu nebo
potraviny (¢l. 3 odst. 3 nafizeni (ES) ¢. 1216/2007)).

Kazdych Sest az osm tydnt se v kazdém zemédélském podniku kontroluje, zda se pfi vyrobé syra pouzivd Cerstvé
syrové mléko (ne star$i 40 hodin) a zda se pouzivd kaseinovd znacka. Jednou za rok se provadi spravni kontroly, pfi
kterych se zjistuje, ze kterych zemédélskych podnikd pochdzi pouzivané mléko. Pfi kontrolich dodrzovédni poza-
davka slozeni se kontroluje obsahu tuku v susing, obsah vlhkosti a obsah soli v susiné. Tyto parametry se kontroluj
najednou, a to jedenkrat za Sest az osm tydnt (¥).

Kromé toho je cilem této kontroly dodrzovani ostatnich charakteristickych vlastnosti rtiznych typt syra ,Boeren-
kaas*“, které jsou uvedeny v tabulce 3.7. Tato kontrola charakteristickych vlastnosti se provadi vizudlné najednou, a to
jedenkrdt za Sest az osm tydnd.

(*) V piipadé sezonni vyroby ,Boerenkaas“ se kontroly provadéji béhem produkéniho obdobi jedenkrdt za Sest az
osm tydnd. Pokud je ro¢ni vyroba ,Boerenkaas“ v podniku niz$i nez 25 000 kilogramd, provadéji se kontroly
dvakrdt ro¢né.”.




