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NARIADENIE KOMISIE (ES) & 977/2009
z 19. oktébra 2009,

ktorym sa schvaluji menSie zmeny a doplnenia Specifikicie ndzvu zapisaného do registra
zarucenych tradi¢nych Specialit [Boerenkaas (ZTS)]

KOMISIA EUROPSKYCH SPOLOCENSTIEY,
so zretelom na Zmluvu o zaloZeni Eurdpskeho spolodenstva,

so zretefom na nariadenie Rady (ES) ¢ 509/2006 z 20.
marca 2006 o  zarulenych  tradi¢nych  $pecialitich
z polnohospoddrskych vyrobkov a potravin (), a najmid na
jeho clanok 9 ods. 4 prvy pododsek,

kedZe:

(1) Komisia na zdklade ¢linku 11 ods. 1 prvého pododseku
nariadenia (ES) ¢ 509/2006 preskiimala Ziadost
Holandska o schvélenie zmeny a doplnenia $pecifikdcie
zaruCenej tradi¢nej $peciality ,Boerenkaas zaregistrovanej
nariadenim Komisie (ES) ¢. 149/2007 (3.

() Ucelom ziadosti je zmenit a doplnif $pecifikiciu tak, aby
sa kontroly v pripade sezénnej vyroby vykondvali pocas
tohto obdobia vyroby raz za kazdych Sest az osem
tyzdiiov. V podnikoch, kde sa ro¢ne vyrobi menej ako
25000 kg syra ,Boerenkaas®, sa kontroly vykondvaja
dvakrdt rocne. Tdto Gprava bola navrhnutd s cielom

predist tomu, aby malé podniky museli zndsat vysoké
naklady kontrol.

(3) Komisia preskiimala uvedend zmenu a doplnenie
a dospela k zdveru, Ze si opodstatnené. KedZe zmena
a doplnenie je v zmysle clanku 11 ods. 1 Stvrtého
pododseku nariadenia (ES) ¢. 509/2006 mensia, Komisia
ju moze schvédlit bez pouzitia postupu opisaného
v clanku 8 ods. 2 a ¢lanku 9,

PRIJALA TOTO NARIADENIE:

Cldnok 1
Specifikcia zarucenej tradiénej $peciality ,Boerenkaas* sa tymto
meni a dopliia v stlade s prilohou I k tomuto nariadeniu.
Cldnok 2
Upravend $pecifikdcia sa uvddza v prilohe II k tomuto naria-
deniu.
Cldnok 3

Toto nariadenie nadobtida G¢innost diiom nasledujtcim po jeho
uverejneni v Uradnom vestniku Eurdpskej iinie.

Toto nariadenie je zdvdzné v celom rozsahu a priamo uplatnitelné vo vsetkych ¢lenskych

statoch.

V Bruseli 19. oktdbra 2009

. EU

v. EU 93, 31.3.2006, s. 1.
v. EU

L
L 46, 16.2.2007, s. 18.

Za Komisiu
Mariann FISCHER BOEL
clenka Komisie
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PRILOHA 1

Specifikdcia zarucenej tradicnej $peciality ,Boerenkaas* sa meni a doplia takto:

V bode 3.9 3pecifikicie, ktory sa tyka minimdlnych poziadaviek a postupov kontroly $pecifického charakteru, sa dopliaja
tieto vety:

,V pripade sezénnej vyroby syra ,Boerenkaas‘ sa kontroly vykondvaji pocas prislusného obdobia vyroby raz za
kazdych Sest az osem tyzdiiov. V podnikoch, kde sa ro¢ne vyrobi menej ako 25 000 kg syra ,Boerenkaas’, sa
kontroly vykondvaji dvakrat roc¢ne.”
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»3.

3.1.

3.2

3.3.

3.4.

3.5.

3.6.

PRILOHA I

Upravend Specifikicia vyrobku
Ndzov (ndzvy) na zdpis do registra [¢ldnok 2 nariadenia (ES) ¢. 1216/2007]

,Boerenkaas’ — (len v holandskom jazyku)

Ndzov

[ je $pecificky sim o sebe
vyjadruje $pecificky charakter polnohospodarskeho vyrobku alebo potraviny

Nézov ,Boerenkaas' (gazdovsky syr) sa Specificky spdja s vyrobkom, ktory sa tradi¢ne vyrdba na gazdovstve zo
surového mlieka ziskaného z vlastného stdda gazdovstva. Boeren’ znamend gazdovia, takZe Boerenkaas je syr
vyrobeny gazdami na gazdovstve.

Pozaduje sa vyhrada ndzvu podla cldnku 13 ods. 2 nariadenia (ES) ¢. 509/2006

Zapis do registra s vyhradou ndzvu
[0 Zapis do registra bez vyhrady ndzvu

Druh vyrobku (podla prilohy 1)
Trieda 1.3: Syry

Opis polnohospoddrskeho vyrobku alebo potraviny, na ktoré sa vztahuje ndzov podla bodu 3.1 [¢ldnok 3 ods. 1 nariadenia (ES)
& 1216/2007]

,Boerenkaas' je (polo-)tvrdy syr vyrdbany zo surového kravského, kozieho, ov¢icho alebo byvolicho mlicka. Obsah
tuku v syre ,Boerenkaas' je rozny v zdvislosti od obsahu tuku pouzitého mlieka.

Syr moze obsahovat rascu alebo iné semend, bylinky ajalebo koreniny. Cim je syr starsi a ¢im viac zreje, tym je
pevnejsi a suchsi, ¢im vznikd tvrdy syr.

Priklady ndzvov vyrobkov s ,Goudse Boerenkaas’, ,Goudse Boerenkaas met kruiden’, Edammer Boerenkaas’, Leidse
Boerenkaas’, ,Boerenkaas van geitenmelk’ a ,Boerenkaas van schapenmelk".

Opis vyrobného postupu polnohospoddrskeho vyrobku alebo potraviny, na ktord sa vztahuje ndzov podla bodu 3.1 [cldnok 3
ods. 2 nariadenia (ES) ¢. 1216/2007]

Mézu sa pouzit tieto suroviny:

a) surové mlieko;

b) smotana alebo odstredené alebo ¢iastocne odstredené mlieko ziskané priamo z mlieka uvedeného v pismene a);
¢) voda.

Pouzité mlieko nesmie byt tepelne osetrené teplotou vysSou ako 40 °C; fosfatdzovd aktivita musi byt rovnakd ako
fosfatdzova aktivita pouzitého surového mlieka.

Mlieko sa musi spracovat na syr do 40 hodin od podojenia.

Pomocné a pridavné ldtky

a) kultiry mikroorganizmov, ktoré tvoria kyselinu mlie¢nu, kyselinu propiénovi a arémy (geneticky neupravené)
b) syridlo [v zmysle ¢lanku 5 pism. a) vynosu o mliecnych vyrobkoch (zdkona o vyrobkoch)]

¢) chlorid vépenaty

d) dusi¢nan sodny

¢) semend, bylinky a/alebo koreniny
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3.7.

f) chlorid sodny (pondranie do solného roztoku)

Postup vyroby

— Surové mlieko sa zrdza pri teplote priblizne 30 °C do 40 hodin od podojenia.

— Zrdzanie (acidifikdcia) sa uskutocfiuje kultirou zo zmesi kmefiov mlie¢nych bakeérii.

— Po krdjan{ a drobeni syroviny a po odstrdneni Casti srvatky sa zmes srvatky a syrového zrna raz alebo dvakrét
premyje hordcou vodou, ¢im sa teplota zmesi zvysi najviac na 37 °C.

— Po spracovani sa syrové zrno plni do syrdrskych foriem.

— Pred lisovanim alebo pocas lisovania sa na syr nanesie kazeinovd znacka s ndzvom ,Boerenkaas’, a pripadne aj
s ndzvom typu mlieka.

— Po niekolkych hodindch lisovania a acidifikdcie sa syr pondra do 18 az 22 % solného roztoku (roztok kuchyn-
skej soli — chloridu sodného).

— Minimélna doba zrenia na gazdovstve je 13 dni odo dna zacatia spracovania pri teplote najmenej 12 °C.

— Aby sa uplne rozvinula typickd chut syra ,Boerenkaas’, nechdva sa zriet v zrecej miestnosti na gazdovstve alebo
v priestoroch obchodnika so syrom. Proces zrenia moze trvat niekolko tyzdnov aZ vyse roka.

Specificky charakter polnohospoddrskeho vyrobku alebo potraviny [cldnok 3 ods. 3 nariadenia (ES) & 1216/2007]

,Boerenkaas’ je syr vyrdbany na gazdovstve zo surového kravského, kozieho, ov¢icho alebo byvolicho mlicka. Aspon
polovica mlicka musi pochddzat z vlastného stdda gazdovstva. Mlieko sa moze nakupovat najviac od dvoch
prvovyrobcov mlicka, celkové nakipené mnozstvo vSak nesmie byt vicsie ako vlastnd produkcia gazdovstva.

Sthrn charakteristickych vlastnosti a zlozenia syra ,Boerenkaas"

JBoerenkaas (van geiten-
melk), ,Boerenkaas (van

Vlastnosti ,Goudse Boerenkaas* Leidse Boerenkaas* ,Edammer Boerenkaas \
schapenmelk)’, ,Boerenkaas
(van buffelmelk)*
Surovina kravské mlieko kravské mlieko kravské mlieko kozie mlieko, ovcie
mlieko, byvolie mlicko
Tvar podobny syru Gouda | podobny syru Leiden | gule alebo bochnika
(plochy valec | (plochy valec
s oblymi hranami) s ostrymi hranami)
Kora biela az zltd kora, ak | cervend kora, ak sa | biela az Zltd kora, ak | biela az zltd kora, ak sa
sa  tak  vyzaduje, | tak vyzaduje, | sa  tak  vyzaduje, | tak vyzaduje,
s povlakom s povlakom s povlakom s povlakom
Konzistencia pevnd az makkd | pevnd az tvrdd, krdja- | mdkkd aZz pevnd, | pevnd  az  makkd
a poddajnd telnd kréjatelnd a poddajnd
Tvorba 0k rovnomernd v celom | obmedzeny pocet | obmedzeny pocet 0k, | okd rozlozené rovno-
syre, priemer Ok 2 | malych ok, ktoré | ktoré st rozloZené | merne v celom syre
az cca. 15 mm; bez | vznikli pocas vyroby | rovnomerne v celom | alebo kompaktnd

trhlin ako

1 cm)

(dIhsich

a st rozlozené rovno-
merne v celom syre,
priemer ok 1 az
3 mm; bez trhlin

syre, priemer Ok 2
az cca 8 mm; bez
trhlin

syrova hmota

pH

po 12 dnoch od 5,20
do 5,40

po 12 dinoch od 5,20
do 5,30

po 12 dioch od 5,20
do 5,30

po 12 dnoch od 5,10
do 5,30
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3.8.

Boerenkaas (van geiten-
melk), ,Boerenkaas (van

Vlastnosti ,Goudse Boerenkaas* JLeidse Boerenkaas‘ JEdammer Boerenkaas* .
schapenmelk)’, ,Boerenkaas
(van buffelmelk)‘
Obsah tuku plnotu¢ny, najmenej | 30 % +, obsah tuku | 40 % +, obsah tuku | najmenej 45 % +
v susine (%) 48 % v susine viac ako | v suSine viac ako

30 % ale menej ako
35 %; alebo 35% +,
obsah tuku v susine
viac ako 35 %, ale
menej ako 40 %

40 %, ale menej ako
45 %

Maximélna 42,5% (12 dni od | 45% (12 dni od|47% (12 dni od|46% (12 dni od
vlhkost vyroby) vyroby) vyroby) vyroby)
Obsah soli (%) | 0,4% az max. 4% | 0,4% az max. 4% | 0,4% az max. 5% | 0,4 % az max. 4 % soli

soli v suchom syre

soli v suchom syre

soli v suchom syre

v suchom syre

Pridané prisady

pripadne rasca,
semend, bylinky
ajalebo koreniny

rasca

pripadne rasca

pripadne

niny

semena,

bylinky afalebo kore-

Minimdlna 13 dni od prvého dia | 13 dni od prvého dna | 13 dni od prvého dia | 13 dni od prvého dia
dlzka zrenia vyroby vyroby vyroby vyroby
Minimalna 12°C 12°C 12°C 12°C

teplota zrenia

Fosfatdzova
aktivita

beznd hodnota suro-
vého mlieka

bezna hodnota suro-
vého mlieka

beznd hodnota suro-
vého mlieka

bezna hodnota
vého mlieka

suro-

Tradicny charakter polnohospoddrskeho vyrobku alebo potraviny [¢ldnok 3 ods. 4 nariadenia (ES) ¢. 1216/2007]

Nézov ,Boerenkaas’ (gazdovsky syr) sa 3pecificky spdja s vyrobkom, ktory sa tradi¢ne vyrdba na gazdovstve zo
surového mlieka ziskaného z vlastnej produkcie gazdovstva.

Do roku 1874 sa vsetko mlieko spractivalo na gazdovstve. Potom sa postupne zacalo spraciivat priemyselne.
S pasterizdciou mlieka pouzivaného na vyrobu syra sa zacalo v prvych rokoch dvadsiateho storocia. V dosledku
pasterizdcie sa stratil charakter gazdovského syra. Na gazdovstve sa surové mlieko nadalej spractvalo tradiénym
sposobom.

Vdaka enzymom, ktoré sa v mlieku prirodzene nachddzaji, t. j. vdaka lipidze v mlicku, a vdaka pritomnosti
bakteridlnej flory, ktord sa do mlicka dostdva pocas dojenia a po fiom, md syr vyrobeny z tohto surového mlieka
vyraznej$iu chut, ktord sa opisuje ako plnsia, silnej$ia a korenistejsia. Pre mnohych spotrebitelov sa prave vdaka
tymto vlastnostiam chut syra Boerenkaas odli§uje od chuti ,priemyselne vyrdbaného' syra. Cim dlhsie syr zreje, tym je
chut vyraznejsia.

V roku 1982 sa rozhodnutim a vynosom o syrovych vyrobkoch vychddzajiicim zo zdkona o polnohospodarskej
kvalite ustanovili nové pravidld. Tymito pravidlami sa upravuju kvalita syra, povod mlieka a sposob vyroby. Stvisiaca
vnutrodtatna znacka je zdrukou toho, Ze ,Boerenkaas’ je gazdovsky vyrobok vyrdbany zo surového mlieka, ktoré sa
skladuje len krétky cas a pochddza prevazne z vlastnej produkcie gazdovstva.

Tymito pravnymi predpismi sa takisto zavddza moznost vyuZivat spolu s kravskym mlickom aj kozie, ovcie
a byvolie mlieko. Otvdra sa nimi aj moznost vyrdbat syr zo surového mlieka s niz$im obsahom tuku.

Z uvedenych skutocnosti je jasne zrejmy 3Specificky charakter pouZzivanych surovin, ako aj sposobu vyroby.
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3.9. Minimdlne poZiadavky a postupy kontroly Specifického charakteru [cldnok 4 nariadenia (ES) ¢. 1216/2007]

Na syr Boerenkaas‘ ako zaruCent tradi¢ni $pecialitu podla nariadenia Rady (ES) ¢. 509/2006 sa uplatiuji poZzia-
davky tejto 3pecifikdcie, ako sa uvadza v casti 3.6 (Opis vyrobného postupu polnohospodarskeho vyrobku alebo
potraviny, na ktord sa vztahuje ndzov podla bodu 3.1), a tabulke uvedenej v Casti 3.7 (charakter polnohospodar-
skeho vyrobku alebo potraviny [¢ldnok 3 ods. 3 nariadenia (ES) ¢. 1216/2007]).

Kazdych Sest az osem tyzdiov sa na kazdom gazdovstve vykondva in$pekcia s cielom uistit sa, Ze pri vyrobe syra sa
pouziva Cerstvé surové mlicko (nie starSie ako 40 hodin), a kontrolovat pouZivanie kazeinovej znacky. Raz za rok sa
vykondvaji sprdvne kontroly s cielom overit, z ktorych gazdovstiev pochddza pouzivané mlieko. Pri kontroldch
dodrziavania poziadaviek na zloZenie sa kontroluje obsahu tuku v susine, vlhkost a obsah soli v susine. Tieto
parametre sa takisto kontroluji kazdych Sest az osem tyzdnov (¥).

Okrem toho sa indpekcia vykonédva aj s cielom skontrolovat stlad s ostatnymi charakterovymi vlastnostami roznych
typov syra ,Boerenkaas‘ uvedenymi v tabulke v bode 3.7. Tieto kontroly charakteristickych vlastnosti sa vykonavaja
vizudlne takisto kazdych Sest aZ osem tyzdiiov.

(*) V pripade sezdénnej vyroby syra ,Boerenkaas‘ sa kontroly vykondvaji pocas prislusného obdobia vyroby raz za
kazdych 3est aZ osem tyzdnov. V podnikoch, kde sa ro¢ne vyrobi menej ako 25 000 kg syra Boerenkaas’, sa
kontroly vykonavaja dvakrdt rocne®.




