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Den Europaiske Unions Tidende

3.12.2010

KOMMISSIONENS FORORDNING (EU) Nr. 1122/2010
af 2. december 2010

om registrering af en betegnelse i registret over beskyttede oprindelsesbetegnelser og beskyttede
geografiske betegnelser [Gouda Holland (BGB)]

EUROPA-KOMMISSIONEN HAR —

under henvisning til traktaten om Den Europziske Unions
funktionsmaéde,

under henvisning til Rddets forordning (EF) nr. 510/2006 af
20. marts 2006 om beskyttelse af geografiske betegnelser og
oprindelsesbetegnelser for landbrugsprodukter og fedevarer (1),
sarlig artikel 7, stk. 5, tredje afsnit, og

ud fra folgende betragtninger:

(
(

B
)

I henhold til artikel 6, stk. 2, forste afsnit, i forordning
(EF) nr. 510/2006 og artikel 17, stk. 2, i samme forord-
ning er Nederlandenes ansggning om registrering af
betegnelsen »Gouda Holland« blevet offentliggjort i Den
Europeiske Unions Tidende (?).

Den Tjekkiske Republik, Tyskland, Frankrig, @strig, rege-
ringerne i Australien, New Zealand og USA sdvel som
Dairy Australia, Dairy Companies Association of New
Zealand og National Milk Producers Federation samt
USA’s Dairy Export Council har gjort indsigelse mod
registreringen efter artikel 7, stk. 1, i forordning (EF)
nr. 510/2006. Disse indsigelser er fundet antagelige
efter artikel 7, stk. 3, i navnte forordning.

Indsigelserne gik pd manglende overholdelse af betingel-
serne i artikel 2 i forordning (EF) nr. 510/2006, navnlig
betegnelsen og dens anvendelse, produktets specificitet
og omdemme, afgrensningen af det geografiske
omrade sdvel som restriktionerne for rdvarernes oprin-
delse. Indsigelserne gik desuden ud p&, at registreringen
ville stride mod artikel 3, stk. 3, i forordning (EF) nr.
510/2006 og vare til skade for navne, varemarker og
produkter, som allerede havde veret lovligt pd markedet i
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mindst fem ar forud for datoen for offentliggorelse, jf.
artikel 6, stk. 2, og at den betegnelse, der forslds regi-
streret, er en artsbetegnelse.

Kommissionen har ved breve af 4. november 2008
opfordret Nederlandene og de indsigende parter til nd
til enighed efter deres interne procedurer.

Da der ikke er ndet til enighed med de indsigende parter
inden for den fastsatte frist, bortset fra, at Frankrig og
Nederlandene er ndet til enighed, ber Kommissionen
treeffe afgorelse efter proceduren i artikel 15, stk. 2, i
forordning (EF) nr. 510/2006.

Med hensyn til den fremforte manglende overholdelse af
artikel 2 i forordning (EF) nr. 510/2006 for sd vidt angér
betegnelsen, det geografiske omrade, produktets specifi-
citet, tilknytningen mellem produktegenskaberne og det
geografiske omrdde, produktets omdemme og restriktio-
nerne for révarens oprindelse, har de nationale myndig-
heder kunnet bekreafte, at disse betingelser var opfyldt, og
at der desuden ikke var pavist dbenlyse fejl. Det ber
understreges, at Holland ikke er navnet pd den pagel-
dende medlemsstat, og at »Gouda Holland« anses for at
vare en traditionel geografisk betegnelse i overensstem-
melse med artikel 2, stk. 2, i forordning (EF) nr.
510/2006. Kravene i navnte forordnings artikel 2, stk.
1, litra b), er sdledes opfyldt, eftersom det pagaldende
geografiske omrdde er afgrenset i trdd med produktets
tilknytning til omradet og de vigtigste aspekter af
produktets specificitet. Gouda Hollands specificitet
skyldes en kombination af faktorer med tilknytning til
det geografiske omrade, sisom malkens kvalitet (hojt
fedt- og proteinindhold), aminosyrer med oprindelse i
B-CN og y-glutamylpeptid, overvejende brug af graesning,
anvendelse af kalvelgbe, naturmodning sdvel som land-
brugernes og osteproducenternes kunnen.

Hvad angdr indsigelserne baseret pd manglende overhol-
delse af artikel 3, stk. 3, i forordning (EF) nr. 510/2006,
har Nederlandene fremlagt oplysninger om forskellen
mellem det produkt, der barer den registrerede beteg-
nelse »Noord-Hollandse Gouda¢, og det produkt, der
barer betegnelsen »Gouda Holland«. Der er som led i
indsigelserne ikke fremlagt bevis for, at forbrugerne vil
kunne vildledes, eller at producenterne vil blive forskels-
behandlet.
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Det fremgar af sagen, at de indsigende parter ikke
henviste til den fuldsteendige betegnelse »Gouda Hollands,
da de fremforte, at registrering heraf ville vaere til skade
for navne, varemarker eller producenter, og at den beteg-
nelse, der foreslds registreret, er en artsbetegnelse. De
henviste sdledes kun til en del af betegnelsen, nemlig
»Gouda«. Beskyttelsen gelder imidlertid hele udtrykket
»Gouda Holland«. Ifglge artikel 13, stk. 1, andet afsnit,
i forordning (EF) nr. 510/2006 kan udtrykket »Gouda«
fortsat anvendes, forudsat at EU-rettens principper og
forskrifter overholdes. Af klarhedshensyn er varespecifi-
kationen og resuméet blevet endret i overensstemmelse
hermed.

Pd denne baggrund ber betegnelsen »Gouda Holland«
opferes i registret over beskyttede oprindelsesbetegnelser
og beskyttede geografiske betegnelser.

Foranstaltningerne i denne forordning er i overensstem-
melse med udtalelse fra Den Stdende Komité for Beskyt-
tede Geografiske Betegnelser og Beskyttede Oprindelses-
betegnelser —

VEDTAGET DENNE FORORDNING:

Artikel 1

Betegnelsen i bilag I registreres.

Uanset stk. 1 kan betegnelsen »Gouda« fortsat anvendes pd
Unionens omrdde, forudsat at EU-rettens principper og
forskrifter overholdes.

Artikel 2

Det konsoliderede resumé med de vaesentligste oplysninger fra
varespecifikationen findes i bilag II.

Artikel 3

Denne forordning treeder i kraft pd tyvendedagen efter offent-
liggorelsen i Den Europeeiske Unions Tidende.

Denne forordning er bindende i alle enkeltheder og galder umiddelbart i hver medlemsstat.

Udfeerdiget i Bruxelles, 2. december 2010.

Pd Kommissionens vegne
José Manuel BARROSO
Formand
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BILAG 1

Landbrugsprodukter bestemt til fodevarer, som er opfert i traktatens bilag I:

Kategori 1.3: Oste
NEDERLANDENE
Gouda Holland (BGB)
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BILAG 11

RESUME
RADETS FORORDNING (EF) Nr. 510/2006
om beskyttelse af geografiske betegnelser og oprindelsesbetegnelser for landbrugsprodukter og fedevarer
»GOUDA HOLLAND«
EF Nr.: NL-PGI-0005-0328-27.11.2003
BOB () BGB (X)

Dette resumé indeholder hovedelementerne af varespecifikationen til information.

1. Medlemsstatens ansvarlige myndighed

Navn: Hoofdproductschap Akkerbouw

Adresse: Postbus 29739 - 2502 LS ’s-Gravenhage
TIf.: +31-70-3708708

Fax: +31-70-3708444

E-mail: plw@hpa.agro.nl

2. Sammenslutning

Navn: Nederlandse Zuivel Organisatie (NZO)
Adresse: Postbus 165 - 2700 AD Zoetermeer
TIf.: +31-79-3430300

Fax: +31-79-3430320

E-mail: info@nzo.nl

Sammenslutning: Producent/forarbejdningsvirksomhed (X) Andet ().

3. Produktets art

Kategori 1.3 Ost

4. Varespecifikation

(resumé af kravene i henhold til artikel 4, stk. 2, i forordning (EF) nr. 510/2006)

4.1. Navn
»Gouda Holland«

4.2. Beskrivelse

Gouda Holland er en fuldfed (48 +), naturmodnet ost af halvhard type.

Osten fremstilles i Nederlandene af komzlk, der stammer fra nederlandske malkekvagbrug og modnes pd neder-
landske modningslagre, til produktet er klart til forbrug.
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Sammens&tning

Gouda Holland fremstilles af en eller flere af folgende rdvarer:

— malk, flode, helt eller delvist skummet malk (udelukkende komelk) fra nederlandske malkekvagbrug.

Specifikke kendetegn

Osten har form som en flad cylinder eller er blok- eller bredformet og vejer fra 2,5 til 20 kg. Ved en flad cylindrisk
form forstds en form, hvor den runde side glidende gér over i den flade over- og underside, og hvor hgjden andrager
en fijerdedel til en tredjedel af diameteren.

Fedtindholdet er pd mindst 48,0 % og hejst 52,0 % i terstoffet. Vandindholdet andrager (hojst) 42,5 % 12 dage efter
forste fremstillingsdag, og saltindholdet i torstoffet er hajst 4,0 %. De ovrige specifikke kendetegn er:

— Smag: krydret, behagelig og mild til pikant, athengig af alder. Der kan tilseettes kommen.

— Tvearsnit: skeres osten igennem, kan man se huller med en regelmaessig eller uregelmassig fordeling. Osten er
elfenbensfarvet til gul.

— Skorpe: ostens skorpe er pant lukket, glat, tor, ren og fri for skimmelvakst. Skorpen er dannet ved terring under
modningen.

— Konsistens: osten varierer fra noget bled til smidig, ndr den er fire uger gammel. Efterhdnden som osten modnes
yderligere, oges fastheden, og strukturen bliver kortere. Osten har en let skerbar konsistens.

— Modningstid: mindst 28 dage. Gouda Holland er en naturmodnet ost. Modning af Gouda Holland i folie tillades
ikke.

— Modningstemperatur: mindst 12 °C.

— Holdbarhed: forbrugsholdbarheden svinger fra mindst 28 dage efter fremstillingen til over et ar.

Serlige kvalitetskrav

— Melk, flode eller delvis skummet malk gennemgér ved modtagelsen og opbevaringen hos osteproducenten enten
ingen eller en ikke-pasteuriserende varmebehandling.

— Flode og helt eller delvis skummet melk skal, umiddelbart for den laves til Gouda Holland, gennemgd en
pasteuriserende varmebehandling, s felgende krav opfyldes:

— der pavises ingen fosfataseaktivitet, medmindre der ikke pavises peroxidaseaktivitet

— surhedsgraden, for flodes vedkommende beregnet ud fra det fedtfrie produkt, er hejst 20 mmol NaOH pr.
liter, medmindre indholdet af laktater hejst udger 200 mg pr. 100 g fedtfrit stof

— der kan ikke pavises mikroorganismer af colitypen i 0,1 ml.

— Alle révarer skal umiddelbart for forarbejdningen til Gouda Holland pasteuriseres pd en sddan méde, at indholdet
af ikke-denatureret protein ikke eller kun i ringe grad afviger fra indholdet i den upasteuriserede ravare, som i
ovrigt er af samme art og beskaffenhed. Der méd ved fremstillingen af Gouda Holland kun tilseettes ikke-
genmodificerede kulturer af malkesyre- og aromadannende mikroorganismer. Disse kulturer bestdr af mesofile
syrebakterier, der er egnet til Gouda Holland: Lactococcus- og Leuconostocvarianter type L eller LD, eventuelt
kombineret med termofile Lactobacillus- ogfeller Lactococcusarter. De disponible syrevackkere er beskyttede.
Brugen af disse syrevackkere er obligatorisk ved fremstilling af Gouda Holland.
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4.3.

4.4.

4.5.

— Lebe: Ved fremstillingen af Gouda Holland benyttes der udelukkende kalvelobe. Kun under swrlige omstaendig-
heder, f.eks. hvis pakravet som folge af epizooti, kan det vere nedvendigt at bruge andre typer lobe. I sa fald
skal den anvendte lobe opfylde kravene i Warenwetbesluit Zuivel [dekret om mejeriprodukter].

— Nitritindholdet i Gouda Holland udger hejst 2 mg pr. kg ost, beregnet som nitrition.

Geografisk omrdde

Det geografiske omrade, ansegningen vedrorer, udgeres af Nederlandene, dvs. den europaiske del af Kongeriget
Nederlandene.

Bevis for oprindelse

For presning af ostemassen paferes der pa hver enhed af Gouda Holland et marke, der er fremstillet af kasein (se
illustration). P4 dette marke er der ud over navnet Gouda Holland en for hver ost unik kombination af tal og
bogstaver (alfabetisk og numerisk fortlebende).

by, QN
| )
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| GOUDA HOLLAND 48+ || |

\ 12345

Det Nederlandske Kontrolinstitut for Mejeriprodukter (COKZ) opferer disse unikke numre i et register, hvori man
ogsé anferer alle kontroldata (herunder tid og sted). Denne betegnelse er genkendelig for forbrugeren. En kontrolin-
stans kan foretage verifikation via kaseinmarket og COKZ-registret.

Produktionsmetode

Gouda Holland-oste fremstilles af mealk, der stammer fra nederlandske malkekvagbrug. Pa garden koles malken ned
til hejst 6 °C og oplagres i en keletank pd garden. Inden for 72 timer transporteres malken til osteriet. Ved
modtagelsen pa osteriet forarbejdes malken enten direkte eller gennemgar en varmebehandling (en ikke-pasteurise-
rende let varmebehandling) og opbevares i kort tid pa kel, inden den forarbejdes til ostemalk.

Til dette formal standardiseres malkens fedtindhold, hvorved fedt-/proteinforholdet justeres, s& man i den feerdige ost
opndr et fedtindhold pd mellem 48 og 52 % i terstoffet. Ostemalken pasteuriseres ved en temperatur pd mindst
72°C i 15 sekunder. Koaguleringen af ostemalken sker ved en temperatur pé ca. 30 °C. Den derved indtradende
spaltning og koagulering af malkeproteinerne er kendetegnende for Gouda Holland.

Den ved koagulering opstéede ostemasse skilles ud fra vallen og behandles og vaskes, siddan at vandindhold og pH
nar de onskede vardier.

Ostemassen presses sa i kar og far dermed den rigtige form og enskede veegt. Den dermed opstiede »ost« laegges
dernzst i saltlage.

Gouda Holland modnes udelukkende pa naturlig vis. Det vil sige, at osten luftmodnes pa lagre, hvor osten regelmaes-
sigt vendes og kontrolleres. Under modningen dannes der en ter skorpe. Tid og temperatur er afgerende for at give
enzym- og modningsprocesserne tilstraekkelig lejlighed til at lade osten udvikle den fysiske og organoleptiske kvalitet,
der kendetegner Gouda Holland.

Modningen af Gouda Holland kan afhangigt af den onskede smagstype tage over et &r.
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4.6.

Udskeering og forpakning af Gouda Holland kan ske bade i og uden for Nederlandene, under forudsetning af at
forpakningsvirksomheden anvender et solidt administrativt kontrolsystem, som garanterer, at den udskirne Gouda
Holland kan spores via den unikke kombination af tal og bogstaver p& kontrolmerket, og at forbrugeren fortsat har
garanti for oprindelsen.

Tilknytning

Den geografiske del af dette produktnavn er »Holland«. Som det er alment bekendt, er »Holland« et andet navn for
den mere officielle betegnelse »Nederlandene«. Under Republikken De Forenede Nederlande (det 17.-19. drhundrede)
var Holland den mest indflydelsesrige af de syv provinser.

Det er i vid udstraekning Nederlandenes beliggenhed (overvejende under havniveau) og klima (havklima) og sammen-
setningen af de stedlige grasarter (vokser overvejende pd ler- og sandjorder), der gor malken sd velegnet til
fremstilling af en hejkvalitetsost fuld af smag. Kontrol af malkekvaliteten sikres med en kombination af kvalitets-
sikringssystemer pd malkekvagbedrifterne og et intensivt kvalitetsvurderingssystem (hver malkeleverance under-
soges og vurderes ud fra forskellige kvalitetsparametre). Der er desuden tale om en ubrudt kelekede forud for
tilberedningen af melken. Malken afkeles (max. 6 °C) pd garden og transporteres til osteriet i isolerede tankbiler.
Derudover bidrager de relativt korte transportafstande til, at kvaliteten opretholdes.

Den historiske baggrund

Gouda Holland er en eksponent for den nederlandske ostekultur, der udviklede sig fra middelalderen og allerede var
fuldt udviklet i det 17. drhundrede (Det Gyldne Arhundrede).

Den ost, man solgte i Gouda, fik fra det 18. drhundrede betegnelsen Goudaost. Senere blev betegnelsen Gouda
knyttet til alle flade, cylindriske fuldfede oste, som blev fremstillet i Holland.

Fra produktion pa gardene har Gouda Holland via lokale osterier udviklet sig til at vaere et produkt, der fremstilles pd
landsplan, har et verdensomspandende ry og udger en vigtig og stabil del af indsatsen for at fa det bedst mulige ud
af maelken fra gdrdene. I begyndelsen af det 20. rhundrede blev der indfort nationale lovbestemmelser for Goudaost,
og betegnelsen Gouda Holland er optaget i bekendtgerelsen om landbrugsprodukters kvalitet for osteprodukter
(Landbouwkwaliteitsbeschikking kaasproducten).

Gouda Hollands image hos de europaiske forbrugere

Ud fra en stort anlagt undersogelse i seks europaiske lande er det fastsldet, at de europwiske forbrugere anser
Nederlandene for at vare den primare producent af Gouda og Edam. Gouda Holland (og Edam Holland) er et
symbol pd den nederlandske kulturarv. De europiske forbrugere opfatter ostetyperne Gouda Holland (og Edam
Holland) som varemarker. Af en markedsundersogelse (en repraesentativ stikprove pd 1 250 adspurgte pr. medlems-
stat med et konfidensniveau pd 97,5 %) i de seks medlemsstater med det storste forbrug af Gouda (og Edam) fremgar
det, at:

— associationen mellem Gouda og Nederlandene er sterk

— Gouda Holland er mere attraktiv end Gouda fremstillet uden for Nederlandene

— nasten halvdelen af forbrugerne i de adspurgte medlemsstater mener, at alle Goudaoste fremstilles i Nederlan-
dene

— Gouda fra Holland fir en markbart hojere bedemmelse ud fra parametrene: »fremragende kvalitete, »fremstillet
pa traditionel vis« og »det originale produkt«.

Gouda Holland (og Edam Holland) er synonymer for nederlandske kvalitetsprodukter. Industrien og de offentlige
myndigheder i Nederlandene har i drhundreder gennemfort en lang rakke foranstaltninger og love for at fastholde
kvaliteten af Gouda Holland (og Edam Holland) pé et meget hejt niveau. Desuden har den nederlandske mejerisektor
foretaget betydelige investeringer for at virkeliggore disse heje kvalitetskrav og dbne, bearbejde og udvikle markeder.
Siden 1950 er der saledes investeret mere end 1,4 mia. NLG (635 mio. EUR) i reklame, oplysning og salgsfremsted i
Europa (investeringer i Nederlandene medregnes ikke).
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4.7.

4.8.

Kontrolorgan

Betegnelse: Stichting Centraal Orgaan voor Kwaliteitsaangelegenheden in de Zuivel (COKZ)

Adresse:  Kastanjelaan 7, 3833 AN LEUSDEN

TIf.: +31-33-4965696

Fax: +31-33-4965666
E-mail: productcontrole@cokz.nl
Meerkning

»Gouda Holland« er en af Den Europaiske Union beskyttet geografisk betegnelse (BGB).

Denne betegnelse skal gengives pa alle hele oste et fremtraedende sted pa en etiket, der anbringes pa ostens flade side,
ogleller pa en banderole rundt om osten.

Dette er ikke pabudt, hvis osten bringes i handelen udskaret og pakket i henhold til punkt 4.5. I sd fald anbringes
betegnelsen »Gouda Holland« pd emballagen.

Emballagen markes pd en entydig made, s forbrugerne kan genkende Gouda Holland pd varehylderne. Med
betegnelsen »Gouda Hollands, brugen af en egen identitet og EU’s BGB-symbol ber det gores tydeligt for forbrugeren,
at Gouda Holland er et sarligt produkt i forhold til de @vrige Goudaoste.
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