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REGULAMENTUL (CE) NR. 977/2009 AL COMISIEI
din 19 octombrie 2009

de aprobare a unor modificiri minore ale caietului de sarcini al unei denumiri inregistrate in
registrul de specialititi traditionale garantate [Boerenkaas (STG)]

COMISIA COMUNITATILOR EUROPENE,
avand in vedere Tratatul de instituire a Comunititii Europene,

avand in vedere Regulamentul (CE) nr. 509/2006 al Consiliului
din 20 martie 2006 privind specialititile traditionale garantate
din produse agricole si alimentare ('), in special articolul 9
alineatul (4) primul paragraf,

intrucat:

(1) In conformitate cu articolul 11 alineatul (1) primul
paragraf din Regulamentul (CE) nr. 509/2006, Comisia
a analizat cererea Tdrilor de Jos de aprobare a unei modi-
ficdri a caietului de sarcini al specialititii traditionale
garantate ,Boerenkaas”, inregistratd prin Regulamentul
(CE) nr. 149/2007 al Comisiei (?).

(2)  Cererea are ca scop modificarea caietului de sarcini astfel
incat, atunci cand fabricarea branzei ,Boerenkaas” este
sezonierd, controalele si se efectueze 1in timpul
perioadei de fabricare o datd la sase-opt sdptimani. lar
in cazul in care o intreprindere produce mai putin de
25 000 kilograme de ,Boerenkaas” pe an, controalele se
efectueazd de doud ori pe an. Aceste modificiri se

propun pentru a evita ca Intreprinderile mici si se
confrunte cu costuri de control ridicate.

(3) Comisia a examinat modificarea in cauzd si a hotdrat ci
este justificatd. Deoarece modificarea este minord in
sensul articolului 11 alineatul (1) al patrulea paragraf
din Regulamentul (CE) nr. 509/2006, Comisia o poate
aproba fird a recurge la procedura prezentatd la
articolul 8 alineatul (2) si la articolul 9 din respectivul
regulament,

ADOPTA PREZENTUL REGULAMENT:

Articolul 1
Caietul de sarcini al specialitdtii traditionale garantate
,Boerenkaas” se modificd in conformitate cu anexa [ la
prezentul regulament.

Articolul 2
Caietul de sarcini actualizat figureazd in anexa II la prezentul
regulament.

Articolul 3

Prezentul regulament intrd in vigoare in ziua urmdtoare datei
publicirii in Jurnalul Oficial al Uniunii Europene.

Prezentul regulament este obligatoriu in toate elementele sale si se aplicd direct in toate statele

membre.

Adoptat la Bruxelles, 19 octombrie 2009.

() JO L 93, 31.3.2006, p. 1.
() JO L 46, 16.2.2007, p. 18.

Pentru Comisie
Mariann FISCHER BOEL
Membru al Comisiei
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ANEXA 1

Caietul de sarcini al specialitdtii traditionale garantate ,Boerenkaas” se modificd dupd cum urmeaza:

Urmatoarele fraze se adaugi la punctul 3.9 din caietul de sarcini cu privire la cerintele minime si procedurile de control al
specificitatii:

»Atunci cand fabricarea branzei «Boerenkaas» este sezonierd, controalele se efectueazd in timpul perioadei de fabricare
o datd la sase-opt siptimani. In cazul in care o intreprindere produce mai putin de 25000 kilograme de
«Boerenkaas» pe an, controalele se efectueazd de doud ori pe an.”
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3.1.

3.2

3.3.

3.4.

3.5.

3.6.

ANEXA 11

Caietul de sarcini actualizat
Denumirea (denumirile) care trebuie inregistratd (inregistrate) [articolul 2 din Regulamentul (CE) nr. 1216/2007]

«Boerenkaas» (numai in olandez)

Denumirea

[ Este specificd in sine
Exprimi specificitatea produsului agricol sau alimentar

Denumirea «Boerenkaas» este corelatd in mod specific cu un produs fabricat in mod traditional la ferma din lapte
crud provenit in cea mai mare parte de la septelul propriu al fermei. Cuvantul Boeren» inseamnd fermier, prin
urmare Boerenkaas e produsi de citre fermieri la ferma.

Rezervarea denumirii solicitatd in conformitate cu articolul 13 alineatul (2) din Regulamentul (CE) nr. 509/2006

Inregistrare cu rezervarea denumirii
[ Inregistrare fird rezervarea denumirii

Tipul de produs [a se vedea anexa II]

Clasa 1.3. Branzd

Descrierea produsului agricol sau alimentar cdruia i se aplicd denumirea de la punctul 3.1 [articolul 3 alineatul (1) din
Regulamentul (CE) nr. 1216/2007]

«Boerenkaas» e o branzd (semi)tare produsi din lapte crud de bovine, caprine, ovine sau bivolite. Continutul de
grasime al Boerenkaas» variaza in functie de continutul de grisime al laptelui utilizat.

Branza poate contine chimion sau alte seminte, plante aromatice si/sau condimente. Branza devine mai densd si mai
uscatd pe masurd ce devine mai veche i se matureazd mai indelung, obtinandu-se astfel o branzi tare.

Cateva exemple de denumiri ale produselor sunt: «Goudse Boerenkaas», «Goudse Boerenkaas met kruiden», <Edammer
Boerenkaas», «Leidse Boerenkaas», «Boerenkaas van geitenmelk» si «Boerenkaas van schapenmelko.

Descrierea metodei de fabricare a produsului agricol sau alimentar ciruia i se aplicd denumirea de la punctul 3.1 [articolul 3
alineatul (2) din Regulamentul (CE) nr. 1216/2007]

Materia primd utilizatd poate fi:

(a) lapte crud;

(b) smantand sau lapte partial sau integral degresat obtinute direct din laptele mentionat la litera (a);
(c) apa.

Laptele utilizat nu trebuie sd fi fost supus unui tratament termic la peste 40 °C; activitatea fosfatazei trebuie sa fie
compatibild cu cea a laptelui crud utilizat.

Laptele trebuie sd fie prelucrat in branza intr-un interval de maximum 40 de ore de la mulgere.

Adjuvanti si aditivi

() Culturi de microorganisme care produc acid lactic, acid propionic §i arome (nemodificate genetic)
(b) Cheag [in sensul articolului 5 litera (a) din Decretul privind produsele lactate]

(c) Clorurd de calciu

(d) Azotat de sodiu

() Seminte, plante aromatice si/sau condimente



L 274/22

Jurnalul Oficial al Uniunii Europene

20.10.2009

3.7.

(f) Clorurd de sodiu (prin cufundare in saramurd)

Procesul de fabricatie

— Laptele crud coaguleazd intr-un interval de maximum 40 de ore de la mulgere la o temperaturd de aproximativ

30 °C.

— Acidificarea are loc sub actiunea unei culturi de tulpini mixte de bacterii de acid lactic.

— Dupad tdiere, amestecare si scurgerea partiald a zerului, amestecul de zer si coagul se spald o datd sau de doud ori
cu apd fierbinte, astfel incit temperatura amestecului si nu depaseascd 37 °C.

— Dupd prelucrare, coagulul se pune in forme pentru branza.

— Inaintea sau in timpul presarii se imprima pe branzd o marci de cazeind cu numele «Boerenkaasy, precum si, in
mdsura posibilului, tipul de lapte.

— Dupd presare si acidificare timp de mai multe ore, branza se cufundd intr-o solutie de saramurd continind sare
de bucitdrie (clorurd de sodiu) in proportie de 18-22 %.

— Perioada minima de maturare la ferm, la o temperaturd de cel putin 12 °C, este de 13 zile, calculate incepand cu
a doua zi de la inceperea prelucrarii.

— Pentru a dobandi pe deplin aroma sa caracteristicd, «Boerenkaas» se lasd in continuare la maturat, fie in sala de
maturare de la fermd, fie in localurile comerciantilor de branzeturi. Durata procesului de maturare variazd de la
cateva siptimani pand la un an sau mai mult.

Specificitatea produsului agricol sau alimentar [articolul 3 alineatul (3) din Regulamentul (CE) nr. 1216/2007]

«Boerenkaas» e o branzd produsi la fermd din lapte crud de bovine, caprine, ovine sau bivolite. Cel putin jumatate
din cantitatea de lapte trebuie sd provind de la septelul propriu al fermei. Laptele poate fi cumpdrat de la cel mult
doud alte ferme producitoare de lactate, dar cantitatea totald cumpdratd nu poate si fie mai mare decit productia

proprie.

Rezumat privind proprietdtile caracteristice si compozitia «<Boerenkaas»

Proprietati

«Goudse Boerenkaas»

«Leidse Boerenkaas»

«Edammer Boerenkaas»

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

Materia prima

lapte de vacd

lapte de vacd

lapte de vacd

lapte de caprd, lapte de
oaie, lapte de bivolitd

Prezentare in formd de Gouda [in formd de Leiden | in formi rotundi sau
(cilindru ~ plat  cu | (cilindru  plat  cu | alungitd
marginile rotunjite) marginile unghiulare)

Crustd crusti  albd  spre | crustd rosie, acoperitd, | crusti  albd  spre | crustd alba spre
galbend,  acoperitd, | dacd este necesar, cu | galbend,  acoperitd, | galbend, acoperitd, dacd
dacd este necesar, cu | un invelis dacd este necesar, cu | este necesar, cu un
un invelig un invelig invelig

Texturd de la semitare la | de la semitare la tare, | de la moale la | de la semitare la moale
moale si maleabild usor de feliat semitare  sau tare, | si maleabild

usor de feliat

Formarea gduri raspandite | giuri mici in numdr | numdr limitat de | gduri raspandite

gdurilor regulat prin branzd, | limitat, apdrute in | gduri, rispandite | uniform sau  texturd
cu diametrul de 2 | timpul fabricdrii, | regulat prin branzi, | omogena
pand la aproximativ | rispandite regulat | cu diametrul de 2
15 mm; fard fisuri | prin = brdnzi, cu | pand la aproximativ
(mai lungi de 1 cm) | diametrul de 1-3 | 8 mmy; fird fisuri

mm; fird fisuri

pH intre 520 si 540 |intre 520 si 5,30 |intre 520 si 5,30 | intre 5,10 si 5,30 dupd

dupd 12 zile dupa 12 zile dupa 12 zile 12 zile
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3.8.

Proprietdti

«Goudse Boerenkaas»

«Leidse Boerenkaas»

«Edammer Boerenkaas»

«Boerenkaas (van
geitenmelk)», «Boerenkaas
(van schapenmelk)»,
«Boerenkaas (van

buffelmelk)»

Continutul de
grasime al
substantei
uscate (%)

foarte grasi, cel putin
48 %

30 % +, continut de
grasime in substanta
uscatd de mai mult
de 30%, dar mai
putin de 35 %; sau
35% +, continut de
grdsime in substanta
uscati de mai mult
de 35%, dar mai
putin de 40 %

40 % +, continut de
grisime in substanta
uscatd de mai mult
de 40 %, dar mai
putin de 45 %

cel putin 45 % +

Continut
maxim de apd

42,5% (la 12 zile de
la fabricare)

45% (la 12 zile de la
fabricare)

47 % (la 12 zile de la
fabricare)

46 % (la 12 zile de la
fabricare)

Continutul de

0,4 % pand la

0,4 % pana la

0,4 % pand la

0,4 % pand la

sare (%) maximum 4 % sare | maximum 4 % sare | maximum 5% sare | maximum 4 % sare in
in branza uscatd in brinza uscatd in branza uscatd branza uscatd

Ingrediente eventual chimion, | chimion eventual chimion eventual seminte, plante

aditionale seminte, plante aromatice sifsau
aromatice sifsau condimente
condimente

Duratd minimd | 13  zile, calculate | 13  zile, calculate | 13  zile, calculate | 13 zile, calculate

de maturare

incepand cu a doua

incepand cu a doua

incepand cu a doua

incepand cu a doua zi

zi de la inceperea | zi de la inceperea | zi de la inceperea | de la inceperea
fabricarii fabricarii fabricarii fabricarii
Temperatura 12°C 12°C 12°C 12°C
minima de
maturare
Activitatea nivel normal pentru | nivel normal pentru | nivel normal pentru | nivel normal pentru
fosfatazei laptele crud laptele crud laptele crud laptele crud

Caracterul traditional al produsului agricol sau alimentar [articolul 3 alineatul (4) din Regulamentul (CE) nr. 1216/2007]

Denumirea «Boerenkaas» este corelatd in mod specific cu un produs fabricat in mod traditional la ferma din lapte
crud provenit in cea mai mare parte de la septelul propriu al fermei.

Laptele a fost prelucrat in totalitate la fermd pand in 1874, dupd care s-a introdus progresiv prelucrarea industriald.
Laptele utilizat la fabricarea branzei a inceput si fie pasteurizat in primii ani ai secolului al doudzecilea. Pasteurizarea
a insemnat pierderea caracterului de branzi fabricatd artizanal la fermd. Dar metodele traditionale de prelucrare a
laptelui crud au fost folosite in continuare in ferme.

Bréanza fabricatd pe baza de lapte crud este mai gustoasd, fiind caracterizatd printr-un gust mai pronuntat, mai intreg
si mai puternic, datorat enzimelor prezente in mod natural in lapte, de exemplu lipaza laptelui, si florei bacteriene
care se dezvoltd in lapte in timpul mulgerii i dupd aceea. Aceasta diferentiazd, in opinia a numerosi consumatori,
gustul «Boerenkaas» de cel al branzei fabricate in mod industrial. In plus, gustul se accentueazi pe masurd ce
avanseazd maturarea.

In 1982, hotdrarea si decretul privind branzeturile, stabilite pe baza Legii privind calitatea produselor agricole, au
introdus norme noi referitoare la calitatea branzei, la originea laptelui si la metodele de fabricare. Marca nationald
respectivd furnizeazd garantia cd «Boerenkaas» este produsd la fermi din lapte crud care este pastrat doar pentru o
scurtd perioadd si care provine in cea mai mare parte de la septelul propriu al fermei.

Aceastd legislatie oferd de asemenea posibilitatea de a utiliza, pe langd laptele de vacd, si lapte de caprd, oaie si
bivolitd, precum si posibilitatea de a fabrica branza din lapte crud cu un continut redus de grasime.

Elementele de mai sus ilustreazd in mod clar caracterul specific atat al materiei prime utilizate, cat si al metodei de

productie.



L 274/24

Jurnalul Oficial al Uniunii Europene

20.10.2009

3.9. Cerinfe minime si proceduri de control al specificitdtii [articolul 4 din Regulamentul (CE) nr. 1216/2007]

Cerintele din prezentul caiet de sarcini, asa cum au fost prezentate in sectiunea 3.6 (Descrierea metodei de fabricare a
produsului agricol sau alimentar cdruia i se aplici denumirea de la punctul 3.1) si in tabelul din sectiunea 3.7
{Specificitatea produsului agricol sau alimentar [articolul 3 alineatul (3) din Regulamentul (CE) nr. 1216/2007]}, se
aplicd «Boerenkaas» ca specialitate traditionald garantatd in temeiul Regulamentului (CE) nr. 509/2006.

Fiecare fermi este controlatd o datd la sase-opt sdptdimani pentru a se garanta folosirea laptelui crud proaspit (vechi
de cel mult 40 de ore) la fabricarea branzei si pentru a se verifica utilizarea marcii de cazeind. O datd pe an se
efectueazd controale administrative pentru a se verifica din ce ferme provine laptele utilizat. Controalele privind
respectarea cerintelor privind compozitia se referd la continutul de grasime in substanta uscatd, continutul de apa si
continutul de sare in substanta uscatd §i se efectueazd simultan o datd la sase-opt siptimani (¥).

In plus, prin procedura de control se verifici respectarea celorlalte proprietiti caracteristice ale diferitelor tipuri de
«Boerenkaas» prezentate in tabelul din sectiunea 3.7. Controalele proprietdtilor caracteristice se efectueaza vizual,
simultan o datd la sase-opt sdptimani.

(*) Atunci cand fabricarea branzei «Boerenkaas» este sezonierd, controalele se efectueazd in timpul perioadei de
fabricare o datd la sase-opt sdptimani. In cazul in care o intreprindere produce mai putin de 25 000
kilograme de «Boerenkaas» pe an, controalele se efectueazd de doud ori pe an.”




