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KOMISJONI MAARUS (EU) nr 977/2009,
19. oktoober 2009,

millega kiidetakse heaks viike muudatus kaitstud piritolunimetuste ja kaitstud geograafiliste tihiste
registrisse kantud nimetuse spetsifikaadis [, Boerenkaas” (GTE)]

EUROOPA UHENDUSTE KOMISJON,
vottes arvesse Euroopa Uhenduse asutamislepingut,

vottes arvesse ndukogu 20. mirtsi 2006. aasta médrust (EU)
nr 509/2006 pdllumajandustoodete ja toidu garanteeritud
traditsiooniliste eritunnuste kohta, (!) eriti selle artikli 9
1oike 4 esimest 1diku,

ning arvestades jargmist:

(1) Miiruse (EU) nr 509/2006 artikli 11 Idike 1 esimese
16igu kohaselt tutvus komisjon Madalmaade taotlusega
saada heakskiit komisjoni maédrusega
(EU) nr 1492007 (?) registreeritud garanteeritud tradit-
sioonilise eritunnusega toote nimetuse ,Boerenkaas” spet-
sifikaadi muudatusele.

(2)  Madalmaad taotlesid spetsifikaadi sellist muutmist, et
hooajalise tootmise puhul tehakse tootmisperioodil kont-
rolli iga kuue kuni kaheksa nddala tagant. Kui ettevotja
toodab aastas vihem kui 25000 kilogrammi ,Boeren-
kaasi” juustu, tehakse kontrolli kaks korda aastas. Kavan-
datud muudatus peaks aitama viikestel ettevotetel viltida
suurte kontrollikulude kandmist.

(3)  Komisjon on konealuse muudatuse libi vaadanud ja
leidnud, et see on Gigustatud. Kuna muudatus on viike
madruse (EU) nr  509/2006 artikli 11 Idike 1
neljanda 10igu tihenduses, vdib komisjon selle heaks
kiita ilma konealuse méiruse artikli 8 16ikes 2 ja artiklis 9
kirjeldatud menetlust kohaldamata,

ON VASTU VOTNUD KAESOLEVA MAARUSE:

Artikkel 1

Garanteeritud traditsioonilise eritunnusega toote nimetuse
,Boerenkaas” spetsifikaati muudetakse vastavalt kidesoleva
mairuse I lisale.

Artikkel 2

Ajakohastatud spetsifikaat on esitatud kdesoleva mairuse II lisas.

Artikkel 3

Kiesolev méirus joustub jargmisel pdeval parast selle avaldamist
Euroopa Liidu Teatajas.

Kiesolev mdarus on tervikuna siduv ja vahetult kohaldatav koikides liikmesriikides.

Briissel, 19. oktoober 2009

() ELT L 93, 31.3.2006, Ik 1.
() ELT L 46, 16.2.2007, Ik 18.

Komisjoni nimel
komisjoni liige
Mariann FISCHER BOEL
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I LISA

Garanteeritud traditsioonilise eritunnusega toote nimetuse ,Boerenkaas” spetsifikaati muudetakse jargmiselt.

Spetsifikaadi punktile 3.9, milles on sitestatud eripara kontrollimise miinimumnduded ja kord, lisatakse jargmised laused:

» »Boerenkaasi” juustu hooajalise tootmise puhul tehakse tootmisperioodil kontrolli iga kuue kuni kaheksa nidala
tagant. Kui ettevdtja toodab aastas vihem kui 25 000 kilogrammi ,Boerenkaasi” juustu, tehakse kontrolli kaks korda
aastas.”
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3.1.
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3.5.

3.6.

II LISA

Ajakohastatud spetsifikaat
Registreeritav(ad) nimetus(ed) (mddruse (EU) nr 1216/2007 artikkel 2)

,Boerenkaas” (ainult hollandi keeles)

Nimetus

[] on iseenesest eripdrane
viljendab pollumajandustoote vdi toidu eripdra

Nimetus ,Boerenkaas” on konkreetselt seotud traditsiooniliselt talumajapidamises peamiselt talu enda toorpiimast
valmistatud tootega. ,Boeren” tihendab talupidajaid ja seega on ,Boerenkaas” talupidajate poolt talus toodetud juust.

Kas taotletakse nimetuse reserveerimist mddruse (EU) nr 509/2006 artikli 13 loike 2 alusel?

registreerimine koos nimetuse reserveerimisega
[ registreerimine ilma nimetuse reserveerimiseta

Toote liik (II lisa alusel)

Klass 1.3. Juust

Pollumajandustoote voi toidu kirjeldus, mida tihistab punktis 3.1 esitatud nimetus (mddruse (EU) nr 1216/2007 artikli 3
loige 1)

,Boerenkaas” on talumajapidamises lehma, kitse, lamba v6i piihvli toorpiimast toodetud (pool)kdva juust. ,Boeren-

kaasi” juustu rasvasisaldus soltub toodeldava piima rasvasisaldusest.

Juust voib sisaldada koomneid voi muid seemneid, iirte ja/voi viirtse. Mida kauem juust valmib, seda kovemaks ja
kuivemaks see muutub, kuni saadakse kdva juust.

Toodete nimetused on nt ,Goudse Boerenkaas” (Gouda Boerenkaas), ,Goudse Boerenkaas met kruiden” (iirtidega
Gouda Boerenkaas), ,Edammer Boerenkaas” (Edami Boerenkaas), ,Leidse Boerenkaas” (Leideni Boerenkaas), ,Boeren-
kaas van geitenmelk” (Boerenkaas kitsepiimast) ja ,Boerenkaas van schapenmelk” (Boerenkaas lambapiimast).

Punktis 3.1 esitatud nimetusega tdhistatava pollumajandustoote voi toidu tootmismeetodi kirjeldus (mddruse (EU) nr
1216/2007 artikli 3 ldige 2)

Tooraineks voib olla

a) toorpiim;

b) koor voi viikese rasvasisaldusega voi rasvatu piim, mis on saadud punktis a nimetatud piimast;
c) vesi.

Kasutatud piim ei tohi olla toodeldud ile 40 °C kuumuses ja fosfataasi aktiivsus peab olema sama, mis kasutatud
toorpiimas.

Juustu valmistamist tuleb alustada 40 tunni jooksul pérast liipsmist.

Abiained ja lisandid

a) Piimhapet, propioonhapet ja 16hnaaineid tekitavate mikroorganismide (geneetiliselt muundamata) kultuurid;
b) laabivadak (vastavalt piimatooteid Kisitleva toiduainetemaaruse artikli 5 punktile a);

¢) kaltsiumkloriid;

d) naatriumnitraat;

¢) seemned, iirdid ja/voi viirtsid;
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f) naatriumkloriid (soolvees).

Tootmismeetod

— Toorpiim kalgendatakse 30 °C juures 40 tunni jooksul pdrast liipsmist.

— Hapendavad segatiivibakterid hoolitsevad hapnemise eest.

— Pérast vadaku 1oikamist, segamist ja ndrutamist pestakse vadaku ja kalgendi segu kuuma veega iiks vdi kaks
korda nii, et segu temperatuur tduseb kuni 37 °C-ni.

— Pirast too6tlemist pannakse segu juustuvormidesse.

— Enne pressimist voi sellel ajal pannakse juustule kaseiinimédrk nimega ,Boerenkaas” ja mirgitakse soovitavalt ka

piimaliik.

— Pirast monetunnist pressimist ja kddrimist asetatakse juust soolvette, mis sisaldab 18-22 % keedusoola (naatrium-

kloriid).

— Lithim juustu valmimise aeg on 13 péeva alates valmistamise alustamisest vihemalt temperatuuril 12 °C.

— Iseloomuliku maitse omandamiseks valmib ,Boerenkaas” edasi talumajapidamise vdi kaupluse laagerdusruumides.
Laagerdumise aeg varieerub monest nidalast kuni aastani.

3.7. Pollumajandustoote vdi toidu eripdra (mddruse (EU) nr 1216/2007 artikli 3 ldige 3)

,Boerenkaas” on talumajapidamises lehma, kitse, lamba voi piihvli toorpiimast valmistatud juust. Vihemalt pool
piimast peab pirinema talupidaja enda karjalt. Piima voib juurde osta kuni kahelt piimakarjapidajalt, juurdeostetava
piima kogus ei tohi aga iiletada talus toodetut.

Ulevaade ,Boerenkaasi” juustu iseloomulikest omadustest ja koostise nduetest

Boerenkaas (van geiten-
melk), Boerenkaas (van

Omadused Goudse Boerenkaas Leidse Boerenkaas Edammer Boerenkaas
schapenmelk), Boerenkaas
(van buffelmelk)

Tooraine lehmapiim lehmapiim lehmapiim kitsepiim,  lambapiim,

pithvlipiim

Kuju Gouda juustu kuju | Leideni juustu kuju | kera- voi pétsikujuline
(madal imarate serva- | (madal teravate serva-
dega silinder) dega silinder)

Koorik valge kuni kollane | punane koorik, vaja- | valge kuni kollane | valge kuni  kollane
koorik, vajaduse duse korral kaetud koorik, vajaduse koorik, vajaduse korral
korral kaetud korral kaetud kaetud

Tekstuur tugevast vormitavani, | tugevast kovani, vormitavast tugevani, | tugevast vormitavani,

mddritav viilutatav viilutatav médritav

Aukude teke korrapidraselt ~ kogu | korrapiraselt  kogu | korrapiraselt  kogu | augud korrapiraselt
juustus on augud | juustus on piiratud | juustus on piiratud | kogu juustus voi ilma
libimddduga 2 mm | arv  tootmise  ajal | arv auke libimddduga | aukudeta juustumass
kuni ligikaudu 15 [ tekkinud  viikeseid | 2 mm kuni ligikaudu
mm; ile 1 cm pikku- | auke 1abimddduga | 8 mm; 16hesid ei ole

seid 1dhesid ei ole

1-3 mm; Iohesid ei
ole

pH

12 pdeva parast
5,20-5,40

12 pédeva pirast
5,20-5,30

12 péeva parast
5,20-5,30

12 pédeva pirast
5,10-5,30
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3.8.

Boerenkaas (van geiten-
Omadused Goudse Boerenkaas Leidse Boerenkaas Edammer Boerenkaas melk), Boerenkaas (van
schapenmelk), Boerenkaas
(van buffelmelk)
Rasvasisaldus tdisrasv, vihemalt | alates 30 %, rasvasi- | alates 40 %, rasvasi- | vihemalt 45 % ja iile
kuivaines (%) 48 % saldus kuivaines | saldus kuivaines | selle
30-35% voi alates | 40-45 %;
35%, rasvasisaldus
kuivaines 35-40 %
Suurim 42,5% (12 pdeva | 45% (12 pdeva |47 % (12  pédeva | 46 % (12 pdeva parast
niiskusesisaldus | parast tootmist) pdrast tootmist) pdrast tootmist) tootmist)
Soolasisaldus juustu kuivaines juustu kuivaines juustu kuivaines juustu kuivaines
(%) 0,44 % soola 0,44 % soola 0,4-5 % soola 0,44 % soola
Lisandid vahel koomned, | koomned vahel koomned vahel seemned, iirdid
seemned, irdid ja/voi jalvoi viirtsid
viirtsid
Koige lithem 13 pdeva  pdrast | 13 pdeva  pdrast [ 13 pdeva  pdrast | 13 pdeva pdrast esimest
valmimisaeg esimest valmistus- | esimest valmistus- | esimest valmistus- | valmistuspieva
pdeva pdeva pdeva
Koige madalam | 12 °C 12°C 12°C 12°C
valmimis-
temperatuur
Fosfataasi tavaline toorpiima tavaline toorpiima tavaline toorpiima tavaline toorpiima
aktiivsus tase tase tase tase

Pollumajandustoote véi toidu traditsioonilisus (mddruse (EU) nr 1216/2007 artikli 3 ldige 4)

Nimetus ,Boerenkaas” on konkreetselt seotud traditsiooniliselt talumajapidamises peamiselt talu enda toorpiimast
valmistatud tootega.

Kuni 1874. aastani toodeldi kogu piim talumajapidamises. Pdrast seda hakati tasapisi piima toostuslikult to6tlema.
Juustu valmistamisel kasutatavat piima hakati pastoriseerima 20. sajandi esimestel aastatel. Selle tagajirjel kaotas
toostuslikult valmistatud juust iseloomulikud omadused. Talumajapidamistes siilis toorpiima traditsiooniline to6tle-
mine.

Tanu piimas looduslikult leiduvatele ensiiiimidele, nt piimalipaasile, ning liipsmise ajal ja pérast seda piimas tekkivale
bakterifloorale omandab toorpiimast valmistatud juust tugevamad maitseomadused. Juust on tdidlasema, tugevama ja
viirtsikama maitsega. Paljude tarbijate arvates eristab see maitse ,Boerenkaasi” juustu toostuslikult valmistatud juus-
tust. Mida kauem juust valmib, seda tugevamaks muutub maitse.

Aastal 1982 sitestati juustutooteid kdsitlevas otsuses ja mairuses vastavalt pollumajanduse kvaliteedialasele digus-
aktile uued eeskirjad. Need eeskirjad holmavad juustu kvaliteeti, piima péritolu ja tootmisviisi. Vastav riigimark
tdendab, et ,Boerenkaas” on toodetud talumajapidamises toorpiimast, mida on hoitud lithikest aega ning mis périneb
peamiselt talu enda karjalt.

Konealuste digusaktidega loodi voimalus lisaks lehmapiimale toodelda ka kitse-, lamba- v&i pithvlipiima ning toota
toorpiimast vdiksema rasvasisaldusega juustu.

Eespool nimetatu iseloomustab kasutatavat toorainet ja tootmismeetodit.
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3.9. Eripdra kontrollimise miinimumnouded ja kord (mddruse (EU) nr 1216/2007 artikkel 4)

Midruse (EU) nr 509/2006 kohaselt garanteeritud traditsioonilise eritunnusega toote nimetuse ,Boerenkaas” suhtes
kohaldatakse kdesoleva spetsifikaadi ndudeid, mida on kirjeldatud punktis 3.6 (punktis 3.1 esitatud nimetusega
tdhistatava pollumajandustoote voi toidu tootmismeetodi kirjeldus) ja punkti 3.7 (pdllumajandustoote voi toidu
eripdra (mddruse (EU) nr 1216/2007 artikli 3 18ige 3)) tabelis.

Koigis taludes kontrollitakse iga kuue kuni kaheksa nidala tagant, et juustu valmistamisel kasutatakse toorpiima (mis
ei ole vanem kui 40 tundi) ja juustule pannakse kaseiinimark. Kord aastas kontrollitakse ametlikult, millistest taludest
on prit kasutatud piim. Samal ajal iga kuue kuni kaheksa néidala tagant (*) kontrollitakse koostise nouetele vastavuse
kindlakstegemiseks rasva- ja soolasisaldust kuivaines ning niiskusesisaldust.

Lisaks on kontrolli eesmirk jalgida muude tabelis 3.7 osutatud eri juustusortide iseloomulike omaduste jdrgimist. Ka
iseloomulike omaduste jirgimist kontrollitakse samal ajal iga kuue kuni kaheksa nidala tagant vaatluse teel.

(*) .Boerenkaasi” juustu hooajalise tootmise puhul tehakse tootmisperioodil kontrolli iga kuue kuni kaheksa nidala
tagant. Kui ettevdtja toodab aastas vihem kui 25 000 kilogrammi ,Boerenkaasi” juustu, tehakse kontrolli kaks
korda aastas.”




