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Veroffentlichung des Antrags auf Registrierung gemif Artikel 8 Absatz 1 zweiter Unterabsatz der
Verordnung (EWG) Nr. 2082/92 des Rates iiber Bescheinigungen besonderer Merkmale von Agrar-

erzeugnissen und Lebensmitteln

(2005/C 316/07)

Diese Veroffentlichung eroffnet gemif den Artikeln 8 und 9 der genannten Verordnung die Moglichkeit,
Einspruch einzulegen. Der Einspruch muss an die zustindige Behorde des Mitgliedstaats innerhalb von funf
Monaten nach dieser Veroffentlichung tibermittelt werden. Zur Rechtfertigung des Antrags im Sinne der
Verordnung (EWG) Nr. 2082/92 ist die Veroffentlichung gemdfl den nachstehenden, insbesondere unter
4.2, 4.3 und 4.4 genannten Punkten zu begriinden.

2.1.
2.2.

2.3

4.1.
4.2.

ANTRAG AUF EINTRAGUNG EINES ERZEUGNISSES
VERORDNUNG (EWG) Nr. 2082/92 DES RATES
»BOERENKAAS*
EG-Nummer: NL/00023/25.6.2003
Zustindige Stelle

Name: Hoofdproductschap Akkerbouw (HPA)

Anschrift:  Postbus 29739
2502 LS Den Haag

Nederland
Tel. 070-370 85 02
Fax 070-370 84 44

Antragstellende Vereinigung

Name: Bond van Boerderijzuivelbereiders (,Verband der bauerlichen Milchverarbeiter)

Anschrift: Postbus 29773
2502 LT Den Haag
Nederland

Tel. 070 — 338 29 60
Fax 070 — 338 28 12

Zusammensetzung: Erzeuger/Verarbeiter (X) Sonstige ()

Der ,Bond van Boerderijzuivelbereiders® (BBZ) vertritt die Interessen seiner Mitglieder; diese sind
Milchviehhalter und bauerliche Erzeuger von Milchprodukten im weitesten Sinne des Wortes.

Die Mitglieder des BBZ sind bauerliche Erzeuger von Milchprodukten, sie verarbeiten die Milch vom
eigenen Viehbestand (Rinder, Ziegen oder Schafe) zu Kise und anderen Milcherzeugnissen. Der BBZ
hat 420 Mitglieder, von denen mehr als 350 ,Boerenkaas* herstellen.

Art des Erzeugnisses

Halbhart- und Hartkise aus Rohmilch

Spezifikation
(Zusammenfassung der in Artikel 6 Absatz 2 genannten Bedingungen)

Name: ,Boerenkaas (nur in niederldndischer Sprache)
Besonderes Herstellungs- oder Zubereitungsverfahren:

Boerenkaas ist ein auf dem Bauernhof zubereiteter Kdse aus Rohmilch von Rindern, Ziegen, Schafen
oder Biuffelkithen. Die Milch muss wenigstens zur Halfte vom eigenen Viehbestand stammen. Es darf
Milch von hochstens zwei Milchviehhaltern hinzugekauft werden, aber die hinzugekaufte Menge darf
insgesamt nicht grofer sein als die im eigenen Betrieb erzeugte Menge.
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Folgende Grundstoffe diirfen verwendet werden

a. Rohmilch;

b. Rahm von entrahmter oder teilentrahmter Milch, der unmittelbar aus der unter Punkt a. genannten
Milch gewonnen wurde;

c. Wasser.

Die als Grundstoff verwendete Milch darf keiner Warmebehandelung bei mehr als 40 °C unterzogen

worden sein; die Phosphatase-Aktivitdt muss mit der der als Grundstoff verwendeten Rohmilch {iber-

einstimmen.

Die Milch muss innerhalb von 40 Stunden nach dem Melken zu Kise verarbeitet werden.

Hilfsstoffe und Zusitze

a. Kulturen von Milchséure, Propionsdure und Aromen bildenden Mikroorganismen (nicht genetisch
verdndert)

b. Labferment (im Sinne von Artikel 5 Absatz 1 Buchstabe a) der Lebensmittelverordnung tiber Milch-
erzeugnisse)

c. Calciumchlorid

d. Natriumnitrat

e. Korner, Krauter und/oder Gewiirze

f. Natriumchlorid (in der Salzlake)

Zubereitungsverfahren

— Die Rohmilch wird innerhalb von 40 Stunden nach dem Melken bei einer Temperatur von etwa
30 °C zum Gerinnen gebracht.

— Eine Mischkultur von Sdurewecker-Bakterien sorgt dafiir, dass die Milch sauer wird.

— Das Gemisch aus Molke und Bruch wird nach dem Schneiden, dem Rithren und dem Abzapfen
eines Teils der Molke ein- bis zweimal mit heilem Wasser gewaschen, wobei das Molke-Bruch-
Gemisch auf hochstens 37 °C erhitzt wird.

— Der Bruch wird nach der Bearbeitung in die Kdseformen gefllt.

— Vor dem oder beim Pressen wird auf dem Kése eine Kaseinmarke angebracht, der auf jeden Fall
der Name ,Boerenkaas®, gegebenenfalls ergdnzt durch die Bezeichnung der Milchsorte, zu entneh-
men ist.

— Nach dem Pressen und der Siuerung, die einige Stunden dauern, wird der Kise in eine Salzlake
gelegt, die 18 bis 22 % Kochsalz (Natriumchlorid) enthilt.

— Die Mindestreifezeit auf dem Bauernhof betrdgt 13 Tage nach dem ersten Zubereitungstag und
erfolgt bei mindestens 12 °C.

— Bevor er seinen vollendeten charakteristischen Geschmack herausbildet, reift der Boerenkaas weiter
in den Reifungsrdumen des Bauernhofes oder der Kdsehandlung. Die Dauer dieses Reifeprozesses
betrdgt zwischen einigen Wochen und mehr als einem Jahr.

4.3. Traditioneller Charakter:

Der Name ,Boerenkaas“ (,Bauernkdse®) ist speziell mit dem Erzeugnis verkniipft, das traditionell auf
dem Bauernhof aus Rohmilch zubereitet wird, die iiberwiegend vom eigenen Milchvieh stammt.

Bis 1874 wurde alle Milch auf dem Bauernhof verarbeitet. Dann wurde allméhlich mit der industrie-
llen Milchverarbeitung begonnen. Das Pasteurisieren von Kédsereimilch wurde in den ersten Jahren des
zwanzigsten Jahrhunderts eingefiihrt. Infolge des Pasteurisierens verlor der industriell hergestellte Kase
seinen besonderen Charakter.
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4.4.

Auf dem Bauerhof blieben die handwerklichen Verfahren zur Verarbeitung von Rohmilch erhalten.
Durch das Vorhandensein von Enzymen, die von Natur aus in der Milch vorkommen, vor allem
Milchlipase, und durch eine Bakterienflora, die wihrend des Melkens und nach dem Melken in die
Milch gelangt, bekommt Kése, der aus Rohmilch hergestellt wird, einen stirkeren Eigengeschmack. Er
ist voller, kriftiger und wiirziger. Viele Verbraucher betrachten diesen Geschmack als typisch fiir ,Boe-
renkaas“ und als Unterscheidungsmerkmal gegeniiber dem industriell gefertigten Kése. Je linger der
Kise reift, desto stirker wird der Geschmack.

1982 wurden mit der Verordnung und dem Erlass iiber Kiseerzeugnisse auf der Grundlage des Geset-
zes zur Qualitdtssicherung in der Landwirtschaft neue Bestimmungen festgelegt. Diese Bestimmungen
betreffen die Qualitdt des Kises, die Herkunft der Milch und die Art der Zubereitung. Das mit ihnen
einhergehende staatliche Siegel garantiert, dass der ,Boerenkaas“ auf dem Bauernhof hergestellt wor-
den ist, und zwar aus Rohmilch, die nur kurze Zeit gelagert wurde und iiberwiegend vom eigenen
Viehbestand stammt.

Durch diese Rechtsvorschriften wurde die Moglichkeit geschaffen, neben Kuhmilch auch Milch von
Ziegen, Schafen oder Biiffelkithen zu verarbeiten und auch aus Rohmilch mit niedrigerem Fettgehalt
Kise herzustellen.

Die besonderen Eigenschaften der Rohware und des Zubereitungsverfahrens gehen aus der obigen
Beschreibung eindeutig hervor.

Warenbezeichnung:

Boerenkaas ist ein (halb)harter Kise, der aus Rohmilch von Rindern, Ziegen, Schafen oder Biiffelkithen
zubereitet wird. Der Fettgehalt des ,Boerenkaas” ist je nach Fettgehalt der verarbeiteten Milch unter-
schiedlich.

Der Kise kann Kreuzkiimmel oder andere Korner, Krauter und/oder Gewiirze enthalten.

Je dlter der Kdse wird und je linger er reift, desto fester und trockener wird die Kédsemasse, sodass
man schlieflich einen Hartkise erhalt.

Die Namen fiir die Erzeugnisse lauten zum Beispiel: Goudse Boerenkaas (,Gouda-Boerenkaas®),
Goudse Boerenkaas met kruiden (,Gouda-Boerenkaas mit Kriutern“), Edammer Boerenkaas (,Edamer
Boerenkaas®), Leidse Boerenkaas, (,Leidener Boerenkaas“), Boerenkaas van geitenmelk (,Boerenkaas aus
Ziegenmilch®), Boerenkaas van schapenmelk (,Boerenkaas aus Schafsmilch*).

Ubersicht iber die charakteristischen Merkmale und die Anforderungen an die Zusammensetzung von
Boerenkaas

Boerenkaas (van

geitenmelk),

Eigenschaften

Goudse Boerenkaas

Leidse Boerenkaas

Edammer Boerenkaas

Boerenkaas (van schapenmelk)
Boerenkaas (van buffelmelk)

Rohware

Form

Rinde

Konsistenz

Bildung von Lichern

pH-Wert

Fettgehalt in der Trockenmasse
(%)

Kuhmilch

Nach dem Modell
Gouda
(flacher Zylinder mit gerun-
deten Kanten)

von

weil-gelbe  Rinde, ) auf
Wunsch bedeckt mit Uber-
zugsmasse

fest  bis
geschmeidig

formbar  und

regelmifig tiberall im Kése;
Durchmesser der Locher:
2- ca. 15 mm; Risse (langer
als 1 c¢m) nicht vorhanden

nach 12 Tagen zwischen
5,20 und 5,40

Vollfettstufe,
48 %

mindestens

Kuhmilch

Nach dem Modell von Lei-
dener Kise
(flacher Zylinder mit ecki-
gen Kanten)

rote Rinde, ) auf Wunsch
bedeckt mit Uberzugsmasse

fest bis hart, schnittfest

beschrinkte Zahl kleiner
herstellungs-bedingter
Locher, regelmifig iiberall
im Kise; Durchmesser der
Locher: 1-3 mm; keine
Risse

nach 12 Tagen zwischen
5,20 und 5,30

30+, Fettgehalt in der Tro-
ckenmasse zwischen 30 %
und 35 %;

oder

35+, Fettgehalt in der Tro-
ckenmasse zwischen 35 %
und 40 %;

Kuhmilch

kugel- oder brotlaibformig

weil-gelbe  Rinde, ) auf
Wunsch bedeckt mit Uber-
zugsmasse

formbar bis fest, schnittfest

beschrinkte ~ Zahl  von
Lochern, regelmifig iiber-
all im Kise; Durchmesser
der Locher: 2- ca. 8 mm;
keine Risse

nach 12 Tagen zwischen
5,20 und 5,30

40+, Fettgehalt in der Tro-
ckenmasse zwischen 40 %
und 45 %;

Ziegenmilch, Schafsmilch
Biiffelmilch

weifl-gelbe Rinde, ) auf
Wunsch bedeckt mit Uber-
zugsmasse

fest  bis
geschmeidig

formbar  und

Locher regelmiflig iiberall
im Kise oder aber lochfreie
Kasemasse

nach 12 Tagen zwischen
5,10 und 5,30

mindestens 45+
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Eigenschaften

Goudse Boerenkaas

Leidse Boerenkaas

Edammer Boerenkaas

Boerenkaas (van geitenmelk),
Boerenkaas (van schapenmelk)
Boerenkaas (van buffelmelk)

Max. Feuchtigkeitsgehalt
Salzgehalt (%)

Zusitze

Mindestreifezeit

Mindestreife-temperatur

Phosphatase-Aktivitat

42,5 % (12 Tage nach der
Herstellung)

0,4 % bis hochstens 4%
Salz in der Trockenmasse

evtl. Kreuzkiimmel, Korner,
Kriuter undfoder Gewiirze

13 Tage ab dem ersten
Zubereitungstag

12 °C
ein fiir Rohmilch normaler
Wert

45 % (12 Tage nach der
Herstellung)

0,4 % bis hochstens 4 %
Salz in der Trockenmasse

Kreuzkiimmel

13 Tage ab dem ersten
Zubereitungstag

12 °C
ein fiir Rohmilch normaler
Wert

47 % (12 Tage nach der
Herstellung)

0,4 % bis hochstens 5 %
Salz in der Trockenmasse

evtl. Kreuzkiimmel

13 Tage ab dem ersten
Zubereitungstag

12 °C
ein fiir Rohmilch normaler
Wert

46 % (12 Tage nach der
Herstellung)

0,4 % bis hochstens 4 % Salz
in der Trockenmasse

evtl. Korner, Kriuter und|
oder Gewiirze

13 Tage ab dem ersten
Zubereitungstag

12 °C
ein fiir Rohmilch normaler
Wert

4.5.

Mindestanforderungen und Verfahren fiir die Kontrolle der besonderen Merkmale:

Gegenwirtig gelten fiir Boerenkaas die Bestimmungen des Erlasses iiber Kiseerzeugnisse auf der
Grundlage des Gesetzes zur Qualititssicherung in der Landwirtschaft. Diese Bestimmungen betreffen
die Qualitdt des Kises, die Herkunft der Milch und die Art der Zubereitung. Das mit ihnen einherge-
hende staatliche Siegel garantiert, dass der ,Boerenkaas“ auf dem Bauernhof hergestellt worden ist,
und zwar aus Rohmilch, die nur kurze Zeit gelagert wurde und tiberwiegend vom eigenen Viehbe-
stand stammt.

Fiir Boerenkaas mit Bescheinigung besonderer Merkmale gemif$ der Verordnung (EWG) Nr. 2082/92
des Rates gelten die in Absatz 4.2 (Besonderes Herstellungs- oder Zubereitungsverfahren) und in der
Tabelle in Absatz 4.4 (Charakteristische Merkmale und die Anforderungen an die Zusammensetzung)
genannten Anforderungen. Diese sind in den Rechtsvorschriften tiber Milcherzeugnisse bzw. Kise im
Rahmen der Qualititssicherung in der Landwirtschaft festgelegt.

In jedem Betrieb werden die Verwendung von frischer Rohmilch, die nicht ilter als 40 Stunden ist,
zur Kiéseherstellung und die Verwendung der Kaseinmarke alle sechs bis acht Wochen kontrolliert.
Einmal jahrlich wird auf dem Verwaltungswege gepriift, aus welchen Betrieben die verwendete Milch
stammt. Die Kontrolle der Zusammensetzung erstreckt sich auf den Fettgehalt in der Trockenmasse,
den Feuchtigkeitsgehalt und den Salzgehalt in der Trockenmasse; diese Parameter werden sechs- bis
achtmal jahrlich kontrolliert.

Ferner ist das Kontrollverfahren darauf ausgerichtet, die laufende Einhaltung der ibrigen, in der
Tabelle unter 4.4 genannten charakteristischen Merkmale der verschiedenen Boerenkaas-Sorten zu
tiberwachen. Diese Kontrolle der charakteristischen Merkmale erfolgt visuell und wird alle 6 bis 8
Wochen durchgefiihrt.

Kontrolleinrichtung: COKZ

Name: Stichting Centraal Orgaan voor Kwaliteitsaangelegenheden in de Zuivel

Anschrift: Kastanjelaan 7
Postbus 250
3830 AG Leusden

Nederland

Antrag auf Eintragung nach Artikel 13 Absatz 2

Der Bond van Boerderijzuivelbereiders beantragt gemédfl Artikel 13 Absatz 2 Buchstabe a) die Eintra-
gung des Namens ,Boerenkaas“. Der Schutz wird nur fiir die niederlindischsprachige Bezeichnung
,Boerenkaas” beantragt.



