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Maataloustuotteiden ja elintarvikkeiden maantieteellisten merkintéjen ja alkuperinimitysten suojasta
annetun neuvoston asetuksen (EY) N:o 510/2006 6 artiklan 2 kohdassa tarkoitettu hakemuksen

Tami julkaiseminen antaa oikeuden vastustaa hakemusta neuvoston asetuksen (EY) N:o 510/2006 (%)
7 artiklassa tarkoitetulla tavalla. Vastaviitteet on toimitettava komissiolle kuuden kuukauden kuluessa tisti

julkaisemisesta.

Tassd yhteenvedossa esitetddn tuote-eritelman paikohdat tiedotustarkoituksessa.

4.1
4.2

julkaiseminen

(2008/C 57/16)

YHTEENVETO
NEUVOSTON ASETUS (EY) N:o 510/2006
"EDAM HOLLAND”

EY nro: NL/IGP/005/0329/27.11.2003

SAN () SMM (X )

Jisenvaltion toimivaltainen viranomainen:

Nimi:
Osoite:

Puhelin:
Faksi:
Sahkoposti:

Hoofdproductschap Akkerbouw

Postbus 29739
2502 LS ’s-Gravenhage
Nederland

(31-70) 370 87 08
(31-70) 370 84 44
plw@hpa.agro.nl

Ryhmittymai:

Nimi:

Osoite:

Puhelin:
Faksi:
Sahkoposti:

Nederlandse Zuivel Organisatie (NZO)

Postbus 165
2700 AD Zoetermeer
Nederland

(31-79) 343 03 00
(31-79) 343 03 20

info@nzo.nl

Kokoonpano: tuottajafjalostaja ( X ) muu ()

Tuotelaji:

Luokka 1.3: juusto

Eritelmi:

(yhteenveto asetuksen (EY) N:o 510/2006 4 artiklan 2 kohdan mukaisista vaatimuksista)

Nimi: “Edam Holland”

Kuvaus: Edam Holland on luonnollisella tavalla kypsytetty puolikova juusto. Juusto tuotetaan Alan-
komaissa alankomaalaisilta karjankasvattajilta perdisin olevasta lehmidnmaidosta ja kypsytetddn valmiiksi

tuotteeksi alankomaalaisissa kypsytystiloissa.

() EUVLL 93, 31.3.2006,s. 12.
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Koostumus

Edam Holland valmistetaan yhdesti tai useammasta seuraavasta raaka-aineesta:

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

Erityistunnusmerkit

Juusto on muodoltaan joko pyored, jolloin sen yld- ja alapuoli ovat littedt, tai lohkon tai leivin
muotoinen. Tiedot nikyvit taulukosta.

Tyyppi Paino Rasvaa kuiva-aineesta Nestettd (enint.) Suolaa 2:111‘171-; ineesta
Baby Edam enint. 1,5 kg 40,0-44,0 % 46,5 % 54 %
Edam (pallo) 1,5-2,5 kg 40,0-44,0 % 45,5 % 50 %
Edam Bros (murea) 1,5-2,5 kg 40,0-44,0 % 47,5 % 53 %
Edam Stip (pilkullinen) 1,5-2,5 kg 40,0-44,0 % 45,5 % 6,0 %
Edam (lohko) enint. 20 kg 40,0-44,0 % 46,0 % 4,6 %
Edam (suuri leipd) 4-5 kg 40,0-44,0 % 46,0 % 4,6 %
Edam (pieni leipd) 2-3 kg 40,0-44,0 % 47,0 % 4,8 %

Nestepitoisuus mitataan 12 paivdd ensimmdisen valmistuspéivin jilkeen, lukuun ottamatta Baby Edam
-juustoa, jonka nestepitoisuus mitataan 5 pdivad ensimmdisen valmistuspdivin jilkeen.

Muut erityistuntomerkit ovat:

— Maku: miedosta voimakkaaseen, riippuen idsti ja tyypistd.

— Leikkuupinta: on oltava viriltddn tasainen ja siind on oltava muutamia pienid pyoreitd reikid. Bros
Edam -juustossa on erittdin paljon pienid reikid. Juuston viri vaihtelee norsunluunvalkoisesta keltai-

seen.

— Kuori: juuston kuori on tiivis, siled, kuiva, puhdas eiki siind ole hometta. Kuori on syntynyt kypsy-
misen aikana tapahtuneen kuivumisen seurauksena.

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

— Kypsymisaika: vdhintdin 28 piivdd (Baby Edam vihintddn 21 péivid). Edam Holland on luonnolli-
sella tavalla kypsytetty juusto. Foliokypsytystd ei sallita.

— Kypsymisldmpotila: vahintdan 12 °C.

— Ikd: juusto on valmis kdytettaviksi vahintddn 28 paivin kypsymisen jilkeen (Baby Edam Holland),
mutta kypsyminen voi kestdd myos yli vuoden.

Erityiset laatuvaatimukset

— Juuston valmistaja ei ole késitellyt vastaanottamaansa ja siilyttimadnsd maitoa, kermaa tai osittain
kuorittua maitoa lampokasittelylld tai ne on kasitelty ei-pastoroivalla lampokasittelylla.
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— Kerma ja kokonaan tai osittain kuorittu maito on kisiteltavd Edam Holland -juuston valmistamiseksi
valittdmasti pastoroivalla limpokasittelylld, jotta téytettiisiin seuraavat vaatimukset:

— fosfataasiaktiviteettid ei ole havaittavissa, paitsi jos peroksitaasiaktiviteettid ei ole havaittavissa,

— happamuusaste kermaa kiytettdessi, laskettuna rasvattomasta tuotteesta on enintdan 20 mmol
NaOH litraa kohti, paitsi jos laktaattipitoisuus on enintddn 200 mg/100 g rasvatonta ainetta,

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

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

— Edam Hollandiin saa lisitd valmistuksen aikana vain muita kuin geneettisesti muunneltuja, maito-
happoa ja makuaineita muodostavia mikro-organismiviljelmid. Nama viljelmit koostuvat kyseiselle
juustolle sopivista mesofiilisistd hapatebakteereista, joita ovat Lactococcus ja Leuconostoc-variantit
tyyppid L tai LD, mahdollisesti yhdessd termofiilisten Lactobacillus jaftai Lactococcus-lajien kanssa.
Kiytettavissd olevilla hapatteilla on erittdin tirked merkitys kypsymisprosessissa ja tyypillisen maun
ja aromin synnyssa.

— Juoksute: Edam Hollandin valmistukseen kéytetddn ainoastaan vasikan juoksutusmahasta saatua
juoksutetta. Muuntyyppisia juoksutteita saa kdyttda vain poikkeuksellisissa oloissa, kuten eldintaudin
tapauksessa. Kdytettivin juoksutteen on oltava Warenwetbesluit Zuivel -asetuksen mukainen (meijeri-
tuotteista annettu elintarvikeasetus).

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

Maantieteellinen alue: Maantieteellinen alue, jota hakemus koskee, on Alankomaat, joka on Alan-
komaiden kuningaskunnan eurooppalainen osa.

4.4 Alkuperatodisteet: Jokaiseen Edam Holland -juustoon painetaan ennen juustomassan puristamista kaseii-

4.5

nista valmistettu merkki (ks. kuva). Merkissd on nimityksen "Edam Holland” edellyttdima ainutlaatuinen
numero- ja kirjainyhdistelmé (aakkosjirjestyksessd ja numeerisesti etenevi).
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Alankomaiden meijerituotteiden valvontainstituutti COKZ ylldpitad rekisterid, johon kerdtidn nume-
roiden lisdksi my0s kaikki tarkastustiedot (mukaan lukien paikka ja aika). Kuluttaja tunnistaa tdméin
merkin helposti, ja tarkastuselin voi tehdd varmennuksen kaseiinimerkin ja COKZ-rekisterin avulla.

Tuotantomenetelmd: Edam Holland -juusto on valmistettu alankomaalaisilla karjatiloilla tuotetusta
maidosta. Maito jadhdytetddn tilalla enintddn 6 °C:een ja varastoidaan maatilan jadhdytyssailoon. Maito
kuljetetaan 72 tunnin sisilld juustotehtaaseen. Kun maito on tuotu juustotehtaaseen, se kasitellddn tai
lampokasitellddn (ei-pastoroiva, mieto limpokasittely) ja varastoidaan lyhyeksi aikaa jadhdytettynd,
minki jilkeen se jalostetaan juustomaidoksi.
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Maidon rasvapitoisuus standardoidaan, jolloin rasvan ja valkuaisaineen suhde sdddetddn siten, ettd
valmiin juuston rasvapitoisuus on 40-44 % kuiva-aineesta. Juustomaito pastoroidaan vihintdin
72 °Cn ldampotilassa 15 sekunnin ajan. Juustomaidon juoksutus tapahtuu noin 30 °C:n limpétilassa.
Téssd yhteydessi tapahtuva maidon valkuaisaineiden hajoaminen ja juoksettuminen on tyypillistd Edam
Holland -juustolle.

Juoksettumisen seurauksena syntynyt massa erotetaan herasta ja kisitelldn ja pestddn siten, ettd haluttu
kosteuspitoisuus ja pH-arvo saavutetaan. Massa puristetaan muotteihin ja siitd tehdddn oikean
muotoinen ja halutun painoinen. Niin syntynyt “juusto” upotetaan suolaliuokseen. Edam Holland
kypsytetddn ainoastaan luonnollisella tavalla, eli juustot kypsyvit ilman vaikutuksesta ja niitd kddnnel-
lddn ja seurataan sddnnollisesti. Kypsymisen yhteydessid syntyy kuiva kuori. Aika ja limpétila ovat
tarkeitd, jotta entsyymi- ja kypsymisprosessit voivat antaa juustolle sen tyypillisen fyysisen ja organo-
leptisen laadun. Edam Holland -juuston kypsyminen voi toivotusta mausta riippuen kestdd yli vuoden.

Edam Holland -juuston leikkaaminen ja pakkaaminen voi tapahtua joko Alankomaissa tai sen ulkopuo-
lella silld edellytykselld, ettd pakkaaja kdyttdd patevad hallinnollista valvontajirjestelmad, jolla kuluttajalle
taataan leikatun Edam Hollandin tarkastusmerkissd olevan ainutlaatuisen numero- ja kirjainyhdistelmin
jaljitys seka tuotteen alkupera

Yhteys maantieteelliseen alueeseen: Tamdn tuotenimen maantieteellinen nimittdja on "Hollanti”. Kuten ylei-
sesti tunnettua, "Hollanti” merkitsee samaa kuin virallisempi nimitys "Alankomaat”. Yhdistyneen Alan-
komaiden tasavallan aikaan (1600-1800-luvuilla) Hollanti oli kaikkein vaikutusvaltaisin sen seitsemasti
maakunnasta. Siitd lahtien titd nimitystd on vahitellen ryhdytty kédyttimadn koko Alankomaiden
alueesta. Monissa maissa Alankomaat tunnetaan paremmin tai ainoastaan nimelld "Holland” (Ollanda,
jne.).

Historiallinen kehitys

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

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

Maidon laatu taataan maitotiloilla kiytossd olevien laadunvarmistusjirjestelmien ja tehokkaan laadun-
arviointijarjestelmdn avulla (kukin toimitettu maitoerd testataan ja arvioidaan eri laatuparametrien
perusteella). Kylmaketju ei myoskain katkea ennen kuin maito jalostetaan, silld maito kylmavarastoidaan
maatilalla (enintddn 6 °C:ssa) ja kuljetetaan tehtaaseen jadhdytetyissi sdilidautoissa. Suhteellisen lyhyet
vilimatkat auttavat niin ikdédn sdilyttdmain maidon laadun.

Edam Holland on muuttunut maatiloilla tuotetusta juustosta paikallisten tehtaiden kautta kansallisella
tasolla tuotettavaksi juustoksi, jonka maine on maailmanlaajuinen ja joka muodostaa tirkedn ja vakaan
osan maatilojen maidon jalostuksesta. 1900-luvun alussa sdadettiin Edam-juustoa koskevia kansallisia
lakeja, ja Edam Holland -nimitys vahvistettiin juustotuotteista annetussa maatalouden laatupaatoksessd
(Landbouwkwaliteitsbeschikking kaasproducten).

Edam Hollandin tuotekuva eurooppalaisen kuluttajan kannalta

Kuudessa Euroopan maassa toteutettu laaja tutkimus osoitti, ettd Euroopan kuluttajat pitivit Alan-
komaita tirkeimpdnd Edamin (ja Goudan) tuottajana. Myos Edamin (ja Goudan) maine yhdistetddn
Alankomaihin.

Edam (ja Gouda) ovat hollantilaisen kulttuuriperinnén symboleita. Eurooppalaiset kuluttajat pitavat niitd
tavaramerkkeini. Markkinatutkimus (jonka edustava otos oli 1 250 vastaajaa per jisenvaltio ja luotetta-
vuus 97,5 %) niissd kuudessa jasenvaltiossa, joissa Edamin (ja Goudan) kulutus on suurin, osoitti seu-
raavaa:

— Edamin ja Alankomaiden vililld vallitsee voimakas assosiaatio,

— Edam Holland on suositumpaa kuin Alankomaiden ulkopuolella tuotettu Edam,
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— ldhes puolet kyseisten jdsenvaltioiden kuluttajista uskoo, ettd kaikki Edam tuotetaan Alankomaissa
(miki saattaa olla omiaan johtamaan eurooppalaisia kuluttajia harhaan, koska niin ei ole asia),
— Edam Holland saa muita juustoja merkittdvasti paremmat pisteet, kun sitd arvioidaan muuttujilla

” »

“erinomainen laatu”, "perinteisesti valmistettu” ja "alkuperituote”.

Vuosisatojen kuluessa on sekd Hollannin hallituksen ettd teollisuusalan toimesta otettu kiyttoon
erindisid toimenpiteitd ja lakeja, joilla on haluttu varmistaa Edamin (ja Goudan) erittdin korkean laadun
sdilyminen. Alankomaalainen mejjeriteollisuus on lisdksi investoinut merkittivin rahasumman nididen
korkeiden laatuvaatimusten tdyttdmiseen sekd markkinoiden avaamiseen, kehittdmiseen ja yllapitdmi-
seen. Euroopassa toteutettavaan mainontaan, tietoisuuden lisddmiseen ja menekinedistimiseen (lukuun
ottamatta Alankomaissa toteutettuja investointeja) on 50-luvulta ldhtien investoitu yli 1,4 miljardia NLG
(635 miljoonaa EUR).

Valvontaelin:
Nimi: Stichting Centraal Orgaan voor Kwaliteitsaangelegenheden in de Zuivel (COKZ)
Osoite: Kastanjelaan 7
3833 AN Leusden
Nederland
Puhelin: (31-33) 496 56 96
Faksi: (31-33) 496 56 66

Sahkoposti:  productcontrole@cokz.nl
Merkintd: "Edam Holland” on Euroopan unionin suojaama maantieteellinen merkintd (SMM).

Timid merkintd nidkyy kokonaisissa juustoissa selvisti etiketissd, joka kiinnitetddn juuston litteddn
puoleen, jaftai juustoa ymparoivdssd nauhassa. Téllainen merkintd ei ole pakollinen, mikili juusto
tuodaan markkinoille viipaloituna ja pakattuna kohdan 4.5 mukaisesti; tilloin "Edam Holland”
-merkinté tehddin pakkaukseen.

Pakkauksessa on oltava selked tunnusmerkintid, jotta kuluttajat voivat havaita Edam Holland -juuston
kaupan hyllyiltd. Antamalla tuotteelle nimi, luomalla sille oma identiteetti (logo on kehitteilld) ja merkit-
semdlld sithen EU:n SMM-tunnus kuluttajille on tehtdvé selviksi, ettd Edam Holland on kaikista muista
Edam-juustoista erillinen tuote. Tdman hakemuksen tarkoitus on estdd eurooppalaisten kuluttajien
mahdollinen harhaan johtaminen.




