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MUUT SAADOKSET

EUROOPAN KOMISSIO

Euroopan parlamentin ja neuvoston asetuksen (EU) N:o 1151/2012 53 artiklan 2 kohdan toisen
alakohdan mukainen vihiisen muutoksen hyviksymisti koskevan hakemuksen julkaiseminen

(2015/C 310/08)

Euroopan komissio on hyviksynyt timédn vihdistd muutosta koskevan hakemuksen komission delegoidun asetuksen
(EU) N:o 664/2014 (') 6 artiklan 2 kohdan kolmannen alakohdan mukaisesti.

VAHAISEN MUUTOKSEN HYVAKSYMISTA KOSKEVA HAKEMUS

Euroopan parlamentin ja neuvoston asetuksen (EU) N:o 1151/2012 (?) 53 artiklan 2 kohdan toisen alakohdan
mukainen vihiisen muutoksen hyviksymistd koskeva hakemus

"EDAM HOLLAND”
EU-nro: NL-PGI-0105-01336 — 18.5.2015
SAN ( ) SMM (X) APT ( )

1. Hakijaryhmi ja oikeutettu etu

Nimi: Nederlandse Zuivel Organisatie (NZO)
Osoite: Postbus 93044

2509AA

Den Haag

NEDERLAND
Puhelin: +31 702191702

Sihkopostiosoite: info@nzo.nl

Kokoonpano: Tuottajafjalostaja (X) Muu ( )

Oikeutettu etu

NZO:n oikeutettu etu ilmenee siitd, ettd se on sddntomdairdisten tavoitteidensa mukaisesti esittinyt asetuksen (EU)
N:o 1151/2012 8 artiklassa tarkoitettuna ryhmina hakemuksen nimityksen "Edam Holland” rekisterdimiseksi suo-
jattuna maantieteellisend merkintidnd (SMM).

Kansalliset viranomaiset ja komissio ovat jo hyviksyneet NZO:n "ryhmaksi” asetuksen (EU) N:o 1151/2012 mukai-
sesti. Asemaan ryhmind liittyvdt vaatimukset huomioon ottaen timi hyviksyntd tarkoittaa jo sindllddn, ettd
NZO:lla on oikeutettu etu kyseisen hakemuksen esittdmiseen. Lisdksi on tirkedd panna merkille, ettd NZO on jo
toiminut suhteessa kansallisiin viranomaisiin ja komissioon Alankomaiden meijeriteollisuuden ja erityisesti maan
juustontuottajien etujen puolestapuhujana.

2. Jisenvaltio tai kolmas maa

Alankomaat

3. Eritelmin kohta, jota | kohdat, joita muutos koskee

— Tuotteen kuvaus

— O Alkuperitodisteet
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— [ Tuotantomenetelma
— [ Yhteys maantieteelliseen alueeseen
— [J Merkinnit

— [ Muuta (tdsmennettdva)

4. Muutosten tyyppi

— [J Rekisterdidyn SAN:n tai SMM:n tuote-eritelmdn muutos, jota voidaan pitdd vahiisend asetuksen (EU)
N:o 1151/2012 53 artiklan 2 kohdan kolmannen alakohdan mukaisesti, eikd julkaistuun yhtendiseen asia-
kirjaan tarvitse tehdd muutoksia.

— [X Rekisterdidyn SAN:n tai SMM:n tuote-eritelmdn muutos, jota voidaan pitdd vihdisend asetuksen (EU)
N:o 1151/2012 53 artiklan 2 kohdan kolmannen alakohdan mukaisesti, mutta julkaistuun yhteniiseen asia-
kirjaan on tehtdvd muutos.

— [ Rekisterdidyn SAN:n tai SMM:n, jota koskevaa yhtendistd asiakirjaa (tai vastaavaa) ei ole julkaistu, tuote-eri-
telmdn muutos, jota voidaan pitad vihiisend asetuksen (EU) N:o 1151/2012 53 artiklan 2 kohdan kolman-
nen alakohdan mukaisesti.

— [ Rekisterdidyn APT:n tuote-eritelmdn muutos, jota voidaan pitdd vahiisend asetuksen (EU) N:o 1151/2012
53 artiklan 2 kohdan neljannen alakohdan mukaisesti.

5. Muutos (muutokset)
5.1 Tuotteen kuvaus

Yhteenvedon 3.2 kohdan (Tuotteen kuvaus) toinen kohta (Koostumus) kuuluu seuraavasti:
"Edam Holland valmistetaan yhdesti tai useammasta seuraavasta raaka-aineesta:

— alankomaalaisilta karjankasvattajilta perdisin oleva maito, kerma ja kokonaan tai osittain kuorittu lehmanmaito
(yksinomaan lehminmaito).”

Jotta voidaan varmistaa johdonmukaisuus muutetun kansallisen lainsddddnnon kanssa, kyseinen kohta halutaan
muotoilla seuraavasti:

"Edam Holland valmistetaan yhdesti tai useammasta seuraavasta raaka-aineesta:

— lehmiénmaito tai siitd saadut tuotteet, joiden heravalkuaisten ja lehmdnmaidon kaseiinin vilinen suhde ei ylity;
timéd koskee yksinomaan alankomaalaisilta maitotiloilta perdisin olevaa lehminmaitoa.”

Tdamd selvennys mahdollistaa johdonmukaisuuden &skettdin muutetun kansallisen lainsddddnnon kanssa. Viittauk-
sella heravalkuaisen ja kaseiinin viliseen suhteeseen halutaan vilttdd se, ettd Edam Holland -juustoa tuotettaisiin
maidosta, joka sisdltdd liian paljon heraproteiineja, mika vaikuttaisi haitallisesti tuotteen laatuun. Muutoksella halu-
taan siten myos varmistaa SMM-juuston "Edam Holland” luontainen laatu. Raaka-aineen on kaikilta osin téytettiva
asetuksen (EU) N:o 1121/2010 liitteessd II olevassa 4.5 kohdassa esitetyt vaatimukset alankomaalaisen alkuperin

suhteen.
YHTENAINEN ASIAKIRJA
"EDAM HOLLAND”
EU-nro: NL-PGI-0105-01336 — 18.5.2015
SAN ( ) SMM (X))
1. Nimi

"Edam Holland”

2. Jisenvaltio tai kolmas maa

Alankomaat

3. Maataloustuotteen tai elintarvikkeen kuvaus
3.1 Tuotelaji

1.3. Juustot
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3.2 Kuvaus 1 kohdassa nimetystd tuotteesta

Edam Holland on luonnollisella tavalla kypsytetty puolikova juusto. Juusto tuotetaan Alankomaissa alankomaalai-
silta lypsykarjankasvattajilta perdisin olevasta lehmdnmaidosta ja kypsytetddn valmiiksi tuotteeksi alankomaalaisissa

kypsytystiloissa.

Koostumus

Edam Holland valmistetaan yhdesta tai useammasta seuraavasta raaka-aineesta:

— lehmiénmaito tai siitd saadut tuotteet, joiden heravalkuaisten ja lehmdnmaidon kaseiinin vilinen suhde ei ylity;
tdmd koskee yksinomaan alankomaalaisilta maitotiloilta perdisin olevaa lehmidnmaitoa.

Erityistunnusmerkit

Juusto on muodoltaan joko pyored, jolloin sen yla- ja alapuoli ovat litteit, tai lohkon tai leivin muotoinen. Tarkem-
mat tiedot on esitetty jiljempdnd olevassa taulukossa.

Suolaa
T i Paino Rasvaa Kosteus kuiva-aineesta

yYpp kuiva-aineesta (enint.) (enint)

Baby Edam Holland enint. 1,5 kg | 40,0-44,0% 46,5 % 5,4 %
Edam Holland (pallo) 1,5-2,5 kg 40,0-44,0 % 45,5% 5,0%
Edam Holland Bros (murea) 1,5-2,5 kg 40,0-44,0 % 47,5% 5,3 %
Edam Holland Stip (pilkullinen) 1,5-2,5 kg 40,0-44,0 % 45,5% 6,0 %
Edam Holland (lohko) enint. 20 kg 40,0-44,0 % 46,0 % 4,6 %
Edam Holland (suuri leip4) 4-5 kg 40,0-44,0 % 46,0 % 4,6 %
Edam Holland (pieni leipa) 2-3 kg 40,0-44,0 % 47,0 % 4,8%

Kosteuspitoisuus mitataan 12 paivdd ensimmdisen valmistuspdivin jilkeen, lukuun ottamatta Baby Edam -juustoa,
jonka kosteuspitoisuus mitataan 5 pdivdd ensimmdisen valmistuspdivin jilkeen.

Muut erityistuntomerkit ovat:

— Maku: miedosta voimakkaaseen, riippuen idstd ja tyypista.

— Leikkuupinta: vériltddn tasainen, ja siind on oltava muutamia pienid pyoreitd reikid. Bros Edam Holland -juus-
tossa on erittdin paljon pienid reikid. Juuston viri vaihtelee norsunluunvalkoisesta keltaiseen.

— Kuori: juuston kuori on tiivis, siled, kuiva ja puhdas, eikd siind ole hometta. Kuori on syntynyt kypsymisen
aikana tapahtuneen kuivumisen seurauksena.

— Koostumus: nuoren Edam Holland -juuston pitdd olla riittdvin kiintedd ja helposti leikattavaa. Sitd mukaa kun
juusto kypsyy, kiinteys lisddntyy ja rakenteesta tulee tiiviimpi. Bros Edam Holland -juuston on oltava riittdvin
kiintedd ja mureaa.

— Kypsymisaika: vihintddn 28 paivdd (Baby Edam vahintddn 21 paivad).
— Edam Holland on luonnollisella tavalla kypsytetty juusto. Foliokypsytysti ei sallita.
— Kypsymislimpétila: vihintdan 12 °C.

— Iké: juusto on valmis kdytettdvaksi vahintddn 28 pdivin kypsymisen jilkeen (Baby Edam Holland), mutta kypsy-
minen voi kestdd myos yli vuoden.
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Erityiset laatuvaatimukset:

— Juuston valmistaja ei ole kisitellyt vastaanottamaansa ja sdilyttimadnsd maitoa, kermaa tai osittain kuorittua
maitoa limpokasittelylld, tai ne on kasitelty ei-pastoroivalla limpokasittelylla.

— Kerma ja kokonaan tai osittain kuorittu maito on kasiteltivdi Edam Holland -juuston valmistamiseksi valitto-
misti pastoroivalla limpokasittelylld, jotta tdytettdisiin seuraavat vaatimukset:

— fosfataasiaktiviteettia ei ole havaittavissa, ellei peroksitaasiaktiviteettia ole havaittavissa;

— happamuusaste kermaa kytettiessd, laskettuna rasvattomasta tuotteesta on enintdan 20 mmol NaOH litraa
kohti, paitsi jos laktaattipitoisuus on enintdin 200 mg [ 100 g rasvatonta ainetta;

— kolibakteerimaisia mikro-organismeja ei ole havaittavissa 0,1 ml:ssa.

— Kaikki raaka-aineet on valittomasti ennen Edam Hollandin valmistusta pastoroitava siten, ettd ei-denaturoitujen
heravalkuaisten pitoisuus ei juurikaan poikkea niiden pitoisuudesta vastaavassa pastdroimattomassa
raaka-aineessa.

— Edam Hollandiin saa lisitd valmistuksen aikana vain muita kuin geneettisesti muunneltuja, maitohappoa ja
makuaineita muodostavia mikro-organismiviljelmid. Edam Holland -juustossa nimi viljelmit koostuvat sille
soveltuvista mesofiilisistd hapatebakteereista, joita ovat L- tai LD-tyypin Lactococcus- ja Leuconostoc-variantit,
mahdollisesti yhdessd termofiilisten Lactobacillus- ja/tai Lactococcus-lajien kanssa. Kaytettavissd olevilla hapatteilla
on erittdin tirked merkitys kypsymisprosessissa ja tyypillisen maun ja aromin synnyssa.

— Juoksute: Edam Hollandin valmistukseen kiytetddn ainoastaan vasikan juoksutusmahasta saatua juoksutetta.
Muunlaista juoksutetta voidaan joutua kdyttimédin ainoastaan erityistapauksissa, jos se esimerkiksi on valttima-
tontd eldintautiepidemian vuoksi. Kdytettdvan juoksutteen on tilloin oltava meijerituotteista annetun Warenwet-
besluit Zuivel -elintarvikeasetuksen mukainen.

— Edam Hollandin nitriittipitoisuus on enintddn 2 mg juustokiloa kohti nitriitti-ionina laskettuna.

3.3 Rehu (vain eldinperdiset tuotteet) ja raaka-aineet (vain jalostetut tuotteet)

3.4 Erityiset tuotantovaiheet, joiden on tapahduttava yksilgidylld maantieteelliselld alueella
Tuotantomenetelmd

Edam Holland -juusto valmistetaan alankomaalaisilla karjatiloilla tuotetusta maidosta. Maito jidhdytetddn tilalla
enintddn 6 °C:een ja varastoidaan tilan jadhdytyssdilioon. Maito kuljetetaan 72 tunnin sisalld juustolaan. Kun maito
on tuotu laitokseen, se kisitellddn tai limpokasitellddn (ei-pastroiva mieto limpokisittely) ja varastoidaan lyhyeksi
aikaa jadhdytettynd, mink4 jilkeen se jalostetaan juustomaidoksi.

Maidon rasvapitoisuus standardoidaan, jolloin rasvan ja valkuaisaineen suhde sdddetddn siten, ettd valmiin juuston
rasvapitoisuus on 40-44 % kuiva-aineesta. Juustomaito pastoroidaan vahintddn 72 °C:n limpétilassa 15 sekunnin
ajan. Juustomaidon juoksettuminen tapahtuu noin 30 °C:n limpétilassa. Sen aikana tapahtuva maitovalkuaisen
hajoaminen ja koaguloituminen ovat tyypillisia Edam Holland -juustolle.

Juoksettumisen seurauksena syntynyt massa erotetaan herasta ja kisitellddn ja pestédin siten, ettd haluttu kosteuspi-
toisuus ja pH-arvo saavutetaan.

Massa puristetaan muotteihin ja siitd tehdddn oikean muotoinen ja halutun painoinen. Ndin syntynyt “juusto” upo-
tetaan suolaliuokseen.

Edam Hollandin kypsyminen tapahtuu yksinomaan luonnollisesti, eli juusto on suorassa kosketuksessa ilmaan ja
sitd kddnnellddn ja kypsymistd tarkkaillaan sddnnollisesti. Tallaisen kypsymisen yhteydessd kehittyy kuiva kuori.
Aika ja lampétila ovat tdrkeitd, jotta entsyymi- ja kypsymisprosessit voivat antaa Edam Hollandille sen tyypillisen
fyysisen ja aistinvaraisen laadun. Edam Holland -juuston kypsyminen voi toivotusta makuvivahteesta riippuen kes-
tdd yli vuoden.
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3.5 Tuotteen, johon rekisterdity nimi viittaa, viipalointia, raastamista ja pakkaamista koskevat erityiset saannit

Edam Holland -juuston leikkaaminen ja pakkaaminen voi tapahtua joko Alankomaissa tai sen ulkopuolella silld
edellytykselld, ettd pakkaaja kdyttdd pitevad hallinnollista valvontajirjestelmad, jolla kuluttajalle taataan leikatun
Edam Hollandin tarkastusmerkissi olevan ainutkertaisen numero- ja kirjainyhdistelmén jaljitys sekd tuotteen
alkupera.

3.6 Tuotteen, johon rekisterdity nimi viittaa, merkintoji koskevat erityiset sddnnot

Edam Holland on Euroopan unionin suojaama maantieteellinen merkintd (SMM).

Timd merkintd ndkyy kokonaisissa juustoissa selvisti etiketissd, joka kiinnitetddn juuston litteddn puoleen, ja/tai
juustoa ymparoivassd nauhassa. Tallainen merkinti ei ole pakollinen, mikali juusto tuodaan markkinoille viipaloi-
tuna ja pakattuna kohdan 3.5 mukaisesti; tdlloin Edam Holland -merkintd tehddan pakkaukseen.

Pakkauksessa on oltava selked tunnusmerkinti, jotta kuluttajat voivat havaita Edam Holland -juuston kaupan hyl-
lyiltd. Tuotteen nimityksen, oman identiteetin (logo on kehitteilld) ja EU:n SMM-tunnuksen kayton avulla kuluttajille
on tehtivi selviksi, ettd Edam Holland on kaikista muista Edam-juustoista erillinen tuote.

Alkuperdn todistaminen

Jokaiseen Edam Holland -juustoon painetaan ennen juustomassan puristamista kaseiinista valmistettu merkki (ks.
kuva). Merkissd on nimityksen "Edam Holland” edellyttima ainutlaatuinen numero- ja kirjainyhdistelma (aakkosjir-
jestyksessd ja numeerisesti etenevi).
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Alankomaiden meijerituotteiden valvontainstituutti COKZ yllapitdd rekisterid, johon kerdtddn numeroiden lisdksi
myoOs kaikki tarkastustiedot (mukaan lukien paikka ja aika). Kuluttaja tunnistaa merkinnin helposti, ja tarkastuselin
voi varmentaa tuotteen kaseiinimerkin ja COKZ-rekisterin avulla.

4. Maantieteellisen alueen tarkka rajaus
Maantieteellinen alue

Maantieteellinen alue, jota hakemus koskee, on Alankomaat, joka on Alankomaiden kuningaskunnan eurooppalai-
nen osa.

5. Yhteys maantieteelliseen alueeseen
Yhteys

Tdmdn tuotenimen maantieteellinen nimitt4ja on Holland (Hollanti). Kuten yleisesti on tunnettua, Hollanti merkitsee
samaa kuin virallisempi nimitys "Alankomaat”. Yhdistyneen Alankomaiden tasavallan aikaan (1600-1800-luvuilla)
Hollanti oli kaikkein vaikutusvaltaisin sen seitseméstd maakunnasta.

Historiallinen kehitys

Edam Holland edustaa alankomaalaista juustokulttuuria, joka kehittyi keskiajalta ldhtien ja oli jo 1600-luvulla (ns.
kultainen vuosisata) tiydessd kukoistuksessaan.

Hollantilainen maito soveltuu tdmin korkealaatuisen ja erittdin maukkaan juuston valmistamiseen erityisesti Alan-
komaiden maantieteellisen sijainnin (suurimmaksi osaksi merenpinnan alapuolella), ilmaston (meri-ilmasto) ja sielld
(lahinnd hiekka- ja savipitoisilla mailla) kasvavan ruohon koostumuksen ansiosta.

Maidon laatu taataan maitotiloilla kdytossd olevien laadunvarmistusjirjestelmien ja tehokkaan laadunarviointijarjes-
telmdn avulla (kukin toimitettu maitoerd testataan ja arvioidaan eri laatuparametrien perusteella). Kylmaketju ei
myoskddn katkea ennen kuin maito jalostetaan, silld maito kylmévarastoidaan maatilalla (enintddn 6 °C:ssa) ja kulje-
tetaan tehtaaseen jadhdytetyissd siilidautoissa. Suhteellisen lyhyet vilimatkat auttavat niin ikddn séilyttimadn mai-
don laadun.
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Edam Holland on muuttunut maatiloilla tuotetusta juustosta paikallisten tehtaiden kautta kansallisella tasolla tuo-
tettavaksi juustoksi, jonka maine on maailmanlaajuinen ja joka muodostaa tirkedn ja vakaan osan maatilojen tuot-
taman maidon jalostuksesta. 1900-luvun alussa sdddettiin Edam-juustoa koskevia kansallisia lakeja, ja Edam Hol-
land -nimitys vahvistettiin juustotuotteista annetussa maatalouden laatupiditoksessd (Landbouwkwaliteitsbeschikking
kaasproducten).

Edam Hollandin tuotekuva eurooppalaisen kuluttajan kannalta
Kuudessa Euroopan maassa toteutettu laaja tutkimus osoitti, ettd Euroopan kuluttajat pitidvit Alankomaita tirkeim-

pand Edamin (ja Goudan) tuottajana.

Edam Holland (ja Gouda Holland) ovat hollantilaisen kulttuuriperinnon symboleita. Eurooppalaiset kuluttajat pita-
vit Edam Hollandia (ja Gouda Hollandia) tavaramerkkeind. Edam Holland (ja Gouda Holland) edustavat hollanti-
laista laatua. Markkinatutkimus (jonka edustava otos oli 1250 vastaajaa per jisenvaltio ja luotettavuus 97,5 %)
niissd kuudessa jasenvaltiossa, joissa Edamin (ja Goudan) kulutus on suurin, osoitti seuraavaa:

— Edamin ja Alankomaiden vililld vallitsee voimakas assosiaatio;
— Edam Holland on suositumpaa kuin Alankomaiden ulkopuolella tuotettu Edam;
— lahes puolet kyseisten jasenvaltioiden kuluttajista uskoo, ettd kaikki Edam tuotetaan Alankomaissa;

— Seuraavien muuttujien osalta Edam uit Holland (Alankomaista perdisin oleva Edam) kerdd korkeammat pisteet:
erinomainen laatu, perinteisesti tuotettu ja alkuperdinen tuote.

Vuosisatojen kuluessa on sekd Alankomaiden hallituksen etti teollisuusalan toimesta otettu kdytt66n erindisid toimen-
piteitd ja lakeja, joilla on haluttu varmistaa Edam Hollandin (ja Gouda Hollandin) erittdin korkean laadun siilyminen.
Alankomaalainen mejjeriteollisuus on lisdksi investoinut merkittavésti ndiden korkeiden laatuvaatimusten tayttdmi-
seen sekd markkinoiden avaamiseen, kehittdmiseen ja ylldpitimiseen. Euroopassa toteutettavaan mainontaan, tietoi-
suuden lisddmiseen ja menekinedistimiseen (ilman Alankomaissa toteutettuja investointeja) on 1950-luvulta lahtien
investoitu yli 1,4 miljardia guldenia (635 miljoonaa euroa).

Eritelmin julkaisutiedot
(asetuksen (EU) N:o 1151/2012 6 artiklan 1 kohdan toinen alakohta)

http:/[www.eu-streekproducten.nl/sites/default/files/Productdossier%20BGA%20Edam%2 0Holland%20gewijzigd.pdf
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