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KOMISIJOS REGLAMENTAS (EB) Nr. 977/2009
2009 m. spalio 19 d.

kuriuo patvirtinami neesminiai garantuoty tradiciniy gaminiy registre jregistruoto pavadinimo
specifikacijos pakeitimai (Boerenkaas (GTG))

EUROPOS BENDRIJU KOMISIJA,

atsizvelgdama | Europos bendrijos steigimo sutartj,

atsizvelgdama i 2006 m. kovo 20 d. Tarybos reglamenta (EB)
Nr. 509/2006 dél Zemés tkio produkty ir maisto produkty kaip
garantuoty tradiciniy gaminiy (), ypa¢ i jo 9 straipsnio 4 dalies

pirma pastraipg,

kadangi:

)

()
)

OL
OL

Remdamasi Reglamento (EB) Nr. 509/2006 11 straipsnio
1 dalies pirma pastraipa, Komisija i$nagrinéjo Nyderlandy
pateikta garantuoto tradicinio gaminio ,Boerenkaas*
specifikacijos, kuri buvo jregistruota Komisijos regla-
mentu (EB) Nr. 149/2007 (3, paraiska deél pakeitimo
patvirtinimo.

Paraiska pateikta siekiant pakeisti specifikacija taip, kad
jei produkto gamyba sezoniné, tikrinimai gamybos laiko-
tarpiu baty vykdomi karta per S3eSias ar aStuonias
savaites. Kai imonéje per metus pagaminama maZziau
kaip 25000 kg ,Boerenkaas®, tikrinimai atlieckami du
kartus per metus. Sie pakeitimai siilomi tam, kad
mazos jmonés galéty i§vengti dideliy tikrinimo ilaidy.

(3)  Komisija iSnagrinéjo §j pakeitima ir nusprendé, kad jis
pagristas.  Kadangi  remiantis  Reglamento  (EB)
Nr. 509/2006 11 straipsnio 1 dalies ketvirta pastraipa
pakeitimas yra nereik§mingas, Komisija jj gali patvirtinti
netaikydama 8 straipsnio 2 dalyje ir 9 straipsnyje nusta-
tytos tvarkos,

PRIEME S] REGLAMENTA;

1 straipsnis

Garantuoto tradicinio gaminio ,Boerenkaas“ specifikacija is
dalies kei¢iama pagal $io reglamento I prieds.

2 straipsnis

Pakeista specifikacija pateikiama $io reglamento II priede.

3 straipsnis

Sis reglamentas jsigalioja kita dieng po jo paskelbimo Europos
Sgjungos oficialiajame leidinyje.

Sis reglamentas yra privalomas visas ir tiesiogiai taikomas visose valstybése narése.

Priimta Briuselyje, 2009 m. spalio 19 d.

L 93, 2006 3 31, p. 1.

L 46, 2007 2 16, p. 18.

Komisijos vardu
Mariann FISCHER BOEL
Komisijos naré
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I PRIEDAS

Garantuoto tradicinio gaminio ,Boerenkaas specifikacija i§ dalies kei¢iama taip, kaip nurodyta toliau.

Specifikacijos 3.9 punktas dél specifinéms produkto savybéms tikrinti taikomy batiny reikalavimy ir tvarkos yra papil-
domas $iais sakiniais:

JJei ,Boerenkaas” stirio gamyba yra sezoning, tikrinimai gamybos laikotarpiu vykdomi karta per Sesias arba astuonias
savaites. Kai jmonéje ,Boerenkaas® siirio per metus pagaminama maziau kaip 25 000 kg, tikrinimai atliekami du
kartus per metus.”
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3.1.

3.2.

3.3.

3.4.

3.5.

3.6.

II PRIEDAS

Atnaujinta produkto specifikacija
Registruojamas (-i) pavadinimas (-ai) (Reglamento (EB) Nr. 1216/2007 2 straipsnis)

JBoerenkaas“ (tik olandiskai)

Pavadinimas

[ pats yra specifinis
iSreiskia Zemés Gikio produkto arba maisto produkto specifines savybes

,Boerenkaas“ pavadinimas yra specifiskai susijes su produktu, tradiciskai gaminamu tkyje i§ Zalio pieno, paprastai
primelziamo i§ kyje laikomy gyvuliy. ,Boeren” reiskia ,ikininkai®, taigi ,Boerenkaas“ — tikininky kyje pagamintas
stris.

Ar isimtinés pavadinimo naudojimo teisés siekiama pagal Reglamento (EB) Nr. 509/2006 13 straipsnio 2 dalj?

registravimas nustatant i$imting pavadinimo naudojimo teis¢
[ registravimas nenustatant i$imtinés pavadinimo naudojimo teisés

Produkto riisis (kaip nurodyta II priede)

1.3 klasé. Sariai

Zemés fikio produkto ar maisto produkto, kuriam taikomas 3.1 punkte numatytas pavadinimas, apibiidinimas (Reglamento (EB)
Nr. 1216/2007 3 straipsnio 1 dalis)

,Boerenkaas — tai pusiau kietas ar kietas stiris, gaminamas i§ Zalio galvijy, aviy, ozky ar buivoliy pieno. ,Boerenkaas®
strio riebumas priklauso nuo gamybai naudojamo pieno riebumo.

| strj gali biti dedama kmyny ar kity sekly ir (arba) prieskoniniy augaly. Sendamas ir bresdamas stiris tampa
kietesnis ir sausesnis, taigi i$ pusiau kieto jis tampa kietu.

Produkto pavadinimai yra, pavyzdziui,: ,Goudse Boerenkaas“, ,Goudse Boerenkaas met kruiden®, ,Edammer Boeren-
kaas“, ,Leidse Boerenkaas®, ,Boerenkaas van geitenmelk®, ,Boerenkaas van schapenmelk®.

Zemés iikio produkto arba maisto produkto, kuriam taikomas 3.1 punkte numatytas pavadinimas, gamybos biido aprasymas
(Reglamento (EB) Nr. 1216/2007 3 straipsnio 2 dalis)

Gali bati naudojamos $ios Zaliavos:

a) zalias pienas;

b) grietinélé arba nugriebtas ar pusiau nugriebtas pienas, gautas tiesiai i§ a punkte nurodyto pieno;
¢) vanduo.

Naudojamo pieno terminio apdorojimo temperatiira neturi bati aukstesné kaip 40 °C; fosfatazés aktyvumas turi
atitikti naudojamo Zalio pieno fosfatazés aktyvuma.

Pieng i sirj perdirbti reikia per 40 val. po melzimo.

Papildomos priemonés ir priedai

a) pieno rugstj, propiono rugstj ir genetiskai nemodifikuotas aromatines medziagas sudarancios mikroorganizmy
kultiiros;

b) sliuzo fermentas (numatytas Sprendimo dél pieno produkty 5 straipsnio a punkte);

¢) kalcio chloridas;

d) natrio nitratas;

e) seklos ir (arba) prieskoniniai augalai;
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3.7.

f) natrio chloridas (stidant).

Gamybos procesas

— Zalias pienas paliekamas suriigti per 40 val. po melzimo mazdaug 30 °C temperatiiro

— Pieno rugsties bakterijos sukelia riigima.

je.

— Po suskaidymo, maiSymo ir dalies iSrigy paSalinimo, iSrigy ir riigusio pieno misinys vieng ar du kartus
perplaunamas 3iltu vandeniu taip, kad misinio temperatiira pasiekty ne daugiau nei 37 °C.

— Perdirbtas riges pienas sudedamas i strio formas.

— Prie§ spaudziant sirj ar jo spaudimo metu ant jo uzdedamas kazeino Zenklas, ant kurio uZrasytas stirio pava-
dinimas (Boerenkaas), taip pat gali bati nurodomas siirio gaminimo metu naudoto pieno tipas.

— Po spaudimo ir riagstéjimo, trunkancio tam tikra valandy kieki, stiris jdedamas j 18-22 % valgomosios druskos
(natrio chlorido) stiryma.

— Trumpiausias brandinimo laikotarpis tikyje, esant maZiausiai 12 °C temperatirai, yra 13 dieny, skai¢iuojant nuo
pirmosios pagaminimo dienos.

— Norint, kad siris jgauty visapusiskai jam budingg skoni, ,Boerenkaas” toliau brandinamas tam tikslui numatytose
vietose Gikyje arba strinése. Brandinimo procesas trunka nuo keliy savaiciy ir daugiau nei 1 metus.

Specifinés Zemés iikio produkto arba maisto produkto savybés (Reglamento (EB) Nr. 1216/2007 3 straipsnio 3 dalis)

,Boerenkaas* — stiris, gaminamas i§ Zalio galvijy, aviy, ozky ar buivoliy pieno. Bent pusé naudojamo pieno turi bati
primelzta i§ savame tkyje laikomy gyvuliy. Galima naudoti piena, pirkta i§ daugiausia dviejy tkininky, bet bendras
pirktas papildomas kiekis neturi biti didesnis uz i§ savo iikio naudojamg pieno kiekj.

,Boerenkaas“ strio savybiy ir jo sudeties reikalavimy apzvalga

Boerenkaas (van geiten-
melk), Boerenkaas (van

Savybeés Goudse Boerenkaas Leidse Boerenkaas Edammer Boerenkaas schapenmelk)
Boerenkaas (van
buffelmelk)
Zaliava karvés pienas karves pienas karvés pienas ozkos  pienas, avies
pienas, buivolés pienas
Forma Gouda tipo (plokscio | Leiden tipo (plokscio | rutulio ar duonos
cilindro formos su | cilindro formos su | kepaliuko formos
uzapvalintais krastais) | staciais krastais)
Zievelé baltai geltona Zievelé, | raudona Zievelé, gali | baltai geltona Zievele, | baltai geltona Zievele,
gali biti su apvalkalu | bati su apvalkalu gali bati su apvalkalu | gali bati su apvalkalu
Konsistencija nuo  kietos  iki | nuo tvirtos iki kietos, | nuo  minkstos iki | nuo tvirtos iki minkstos
minkstos ir lengvai | galima pjaustyti kietos, galima pjaus- | ir lengvai formuojama
formuojama riekelémis tyti riekelemis
Akuciy vienodai pasiskirsciu- | ribotas vienodai | ribotas vienodai | vienodai  pasiskirsciu-
atsiradimas sios, skersmuo nuo 2 | pasiskirsciusiy akuciy | pasiskirs¢iusiy akuciy | sios arba saris yra
iki £ 15 mm, néra | kiekis, skersmuo nuo | kiekis, skersmuo nuo | vienalytis

plysiy, ilgesniy uz 1
cm

1 iki + 3 mm, plysiy
néra

2 iki £ 8 mm, plysiy
néra

pH

po 12 dieny nuo
5,20 iki 5,40

po 12 dieny nuo
5,20 iki 5,30

po 12 dieny nuo
5,20 iki 5,30

po 12 dieny nuo 5,10
iki 5,30
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3.8.

Boerenkaas (van geiten-
melk), Boerenkaas (van

Savybés Goudse Boerenkaas Leidse Boerenkaas Edammer Boerenkaas schapenmelk)
Boerenkaas (van
buffelmelk)
Sausosios labai riebus, maziau- | 30 % +, sausosios | 40 % +, sausosios | ne maZiau 45 % +
medZziagos siai 48 % medziagos riebaly | medziagos riebaly
riebaly kiekis kiekis didesnis nei | kiekis daugiau nei
(%) 30 %, mazesnis nei | 40 %, maziau nei
35% arba arba 35% | 45 %
+, $ausosios
medziagos riebaly
kiekis ~daugiau nei
35 %, maziau nei
40 %
Didziausias 42,5% (12 dieny po | 45% (12 dieny po | 47 % (12 dieny po | 46% (12 dieny po
drégmes kiekis | pagaminimo) pagaminimo) pagaminimo) pagaminimo)
Druskos kiekis | nuo 0,4 % iki | nuo 0,4 % iki | nuo 0,4 % iki | nuo 0,4 % iki daugiau-
(%); daugiausiai 4 % | daugiausiai 4 % | daugiausiai 5% | siai 4%  druskos
druskos sausame | druskos sausame | druskos sausame | sausame siiryje
stiryje stiryje stiryje
Priedai gali bati dedama | kmynai gali bati dedama | gali bati dedama sékly,
kmyny, sékly ir kmyny prieskoniniy augaly ir
(arba)  prieskoniniy (arba) prieskoniy
augaly
Trumpiausias 13 dieny po pagami- | 13 dieny po 13 dieny po 13 dieny po
brandinimo nimo dienos pagaminimo pagaminimo pagaminimo
laikotarpis
Minimali 12°C 12°C 12°C 12°C
temperatiira
brandinimo
laikotarpiu
Fosfatazés zalio pieno normalioji | Zalio pieno normalioji | Zalio pieno normalioji | Zalio pieno normalioji
aktyvumas verté verté verté verteé

Tradicinés Zemés fikio produkto arba maisto produkto savybés (Reglamento (EB) Nr. 1216/2007 3 straipsnio 4 dalis)

,Boerenkaas“ pavadinimas yra specifiskai susijes su produktu, tradiciskai gaminamu tkyje i§ Zalio pieno, paprastai
primelziamo i3 Tkyje laikomy gyvuliy.

Iki 1874 m. visas naudojamas pienas buvo primelziamas tikyje. Véliau pamazu pienas pradétas gaminti pramoniniu
budu. Striui naudojama pieng pradéta pasterizuoti XX a. pradzioje. Dél pasterizacijos namudinés gamybos sirio

savybés isnyko. Taciau tkyje tradicinis zalio pieno apdorojimo metodas buvo i§saugotas.

Dél kai kuriy natdraliai piene esanciy fermenty (pavyzdziui, lipazés fermento), taip pat bakterijy, kurios patenka i
pieng jo melzimo metu ir véliau, i§ Zalio pieno pagamintas siiris yra geresnio skonio. Tokio sirio skonis yra
sodresnis ir pikantiskesnis. Daugeliui vartotojy toks skonis yra badingas ,Boerenkaas“ skonis, kuriuo jis skiriasi
nuo ,pramoninio” siirio skonio. Sis skonis tampa tuo sodresnis, kuo ilgesnis yra brandinimo procesas.

1982 m. remiantis [statymu dél Zemés tikio produkty kokybés priimtame sprendime ir dekrete dél siirio produkty
buvo paskelbtos naujos taisyklés. Sios taisyklés apibrézia siirio kokybe, pieno kilme ir gamybos biida. Nacionaliniu
zenklu garantuojama, kad ,Boerenkaas yra tikyje i§ Zalio pieno pagamintas produktas, kuris buvo laikomas trumpa
laikotarpj ir kuriam gaminti naudoto pieno didzioji dalis buvo primelzta i§ savame tkyje laikomy gyvuliy.

Be karvés pieno, $iuo teisés aktu taip pat leidZiama naudoti ozkos, avies, arba buivolés piena, taip pat suteikiama
galimybé gaminti strj i§ maZesnio riebumo Zalio pieno.

Visa tai aiskiai rodo Zaliavos ir gamybos biido specifiskuma.
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3.9. Specifinéms produkto savybéms tikrinti taikomi biitini reikalavimai ir procediiros (Reglamento (EB) Nr. 1216/2007

4 straipsnis)

Sios specifikacijos reikalavimai, kaip apibiidinta 3.6 punkte (taikomas Zemés fikio produkto arba maisto produkto,
kurio pavadinimas nurodytas 3.1 punkte, gamybos biido aprasymas) ir 3.7 skyriuje esanti lentelé (Zemés dkio
produkto arba maisto produkto savybé (Reglamento (EB) Nr. 1216/2007 3 straipsnio 3 dalis)) taikomi ,Boerenkaas*
tradiciniam gaminiui, garantuotam pagal Reglamentg (EB) Nr. 509/2006.

Vieng karta per $esias — aStuonias savaites kiekviename tikyje tikrinama, ar siirio gamybai naudojamas $viezias Zalias
pienas (primelztas ne anksciau kaip pries 40 val) ir dedama kazeino etiketé. Viena karta per metus atlickamas
administracinis patikrinimas, i§ kokio tkio tiekiamas naudojamas pienas. Tikrinimas, susijes su sudéties reikalavimais,
apima sausosios medziagos riebaly kiekio, didziausio drégmés kiekio, druskos kickio sausojoje medziagoje patikri-
nimus. Sie rodikliai tikrinami tuo paciu metu karta per Sesias — astuonias savaites (¥).

Tikrinimo procediiromis taip pat sickiama, kad bty uztikrintos kitos jvairioms ,Boerenkaas® ri§ims badingos
savybés, iSvardytos 3.7 skyriuje esancioje lentel¢je Sis bidingy savybiy tikrinimas vizualiai atlickamas tuo paciu
metu kartg per SeSias — aStuonias savaites.

(*) Jei ,Boerenkaas“ siirio gamyba yra sezonine, gamybos laikotarpiu tikrinimai vykdomi karta per 3esias — astuonias
savaites. Kai jmonéje ,Boerenkaas” sfirio per metus pagaminama maziau kaip 25 000 kg, tikrinimai atlickami du
kartus per metus.”




