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NARIADENIE KOMISIE (EU) & 1122/2010
z 2. decembra 2010,

ktorym sa do Registra chrinenych oznaceni pdvodu a chrinenych zemepisnych oznaceni zapisuje
nazov [Gouda Holland (CHZO)]

EUROPSKA KOMISIA,

so zretelom na Zmluvu o fungovani Eurdpskej tnie,

so zretelom na nariadenie Rady (ES) ¢. 510/2006 z 20. marca
2006 o ochrane zemepisnych oznaceni a oznaceni povodu
polnohospodarskych vyrobkov a potravin (!), a najmd na jeho
lanok 7 ods. 5 treti pododsek,

kedZe:

(
(

B
)

0. v.
U. v.

V stlade s ¢lankom 6 ods. 2 prvym pod odsekom naria-
denia (ES) ¢. 510/2006 a podla clanku 17 ods. 2 toho
istého nariadenia bola Ziadost Holandska o zdpis ndzvu
,Gouda Holland“ do Registra chrdnenych oznaceni
povodu a chrdnenych zemepisnych oznaceni uverejnend
v Uradnom vestniku Eurdpskej tinie (2).

Ceskd republika, Nemecko, Franctizsko, Rakisko, vlady
Austrdlie, Nového Zélandu a Spojenych $titov americ-
kych, ako aj Dairy Australia, Dairy Companies Associa-
tion of New Zealand a National Milk Producers Federa-
tion spolu s U. S. Dairy Export Council vzniesli v stilade
s clankom 7 ods. 1 nariadenia (ES) ¢ 510/2006
ndmietky proti zdpisu do registra. Tieto ndmietky boli
podla ¢lanku 7 ods. 3 uvedeného nariadenia vyhldsené
za pripustné.

Vyhldsenia o ndmietkach sa tykali nedodrzania
podmienok stanovenych v ¢ldnku 2 nariadenia (ES)
¢ 510/2006, najma ndzvu a jeho pouzitia, Specifickosti
a dobrej povesti vyrobku, vymedzenia zemepisnej oblasti,
ako aj obmedzeni tykajiicich sa povodu surovin.
V ndmietkach sa takisto uvddzalo, Ze zdpis do registra
by bol v rozpore s ¢linkom 3 ods. 3 nariadenia (ES)
¢ 510/2006, ze by ohrozil existenciu ndzvov, ochran-
nych zndmok alebo vyrobkov, ktoré boli legdlne na trhu
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pocas minimélne piatich rokov pred ddtumom uverej-
nenia podla ¢lanku 6 ods. 2, a Ze ndzov navrhovany
na zdpis do registra je druhovy.

Listami zo 4. novembra 2008 vyzvala Komisia
Holandsko a namietajticich, aby sa snazili vzdjomne
dohodniit v sdlade s ich vnatornymi postupmi.

Vzhladom na to, Ze sa s namietajiicimi nedosiahla
dohoda v stanovenej lehote, s vynimkou dohody medzi
Holandskom a Franctizskom, Komisia by mala prijat
rozhodnutie v stilade s postupom uvedenym v &lanku
15 ods. 2 nariadenia (ES) ¢. 510/2006.

Pokial ide o tdajné nedodrziavanie ¢lanku 2 nariadenia
(ES) ¢ 510/2006 v savislosti s ndzvom, zemepisnou
oblastou, $pecifickostou vyrobku, spojenim medzi vlast-
nostami vyrobku a zemepisnou oblastou, dobrou
povestou a obmedzeniami tykajiicimi sa pévodu surovin,
zodpovedné vndtrostitne orgdny potvrdili, Ze tieto
podmienky st splnené a okrem toho sa nezistila Ziadna
zrejmd chyba. Malo by sa zdoraznit, ze ,Holland“ nie je
nazov prislusného clenského stitu a Ze ,Gouda Holland“
sa povazuje za tradi¢ny zemepisny ndzov, na ktory sa
vztahuje ¢ldnok 2 ods. 2 nariadenia (ES) ¢ 510/2006.
Poziadavky clanku 2 ods. 1 pism. b) uvedeného naria-
denia st v tejto stvislosti splnené, pretoze suvisiaca
zemepisnd oblast je vymedzend v silade s danym
spojenim a hlavnymi prvkami 3pecifickosti vyrobku.
Vyrobok Gouda Holland vdadi za svoje Specifické vlast-
nosti kombindcii faktorov savisiacich so zemepisnou
oblastou, akymi st kvalita mlicka (vysoky obsah tuku
a bielkoviny), aminokyseliny pochddzajice z B-CN a y-
glutamyl peptidu, pasenie krdv prevaine na likach,
pouzivanie telacieho syridla, prirodzené zrenie, ako aj
zru¢nost chovatelov a vyrobcov syra.

Pokial ide o ndmietky zalozené na nedodrziavani ¢lanku
3 ods. 3 nariadenia (ES) ¢ 510/2006, Holandsko
poskytlo informdcie o rozdiele medzi vyrobkom, ktorého
zaregistrovany nazov je ,Noord-Hollandse Gouda®,
a vyrobkom, pre ktory sa pouziva ndzov ,Gouda
Holland“. Vyhldsenia o namietkach neobsahovali Ziaden
dokaz toho, Ze spotrebitelia by mohli byt zavadzani
alebo ze by sa k vyrobcom pristupovalo rozdielnym
sposobom.
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Zda sa, Ze namietajici nemali pri svojom tvrdeni, Ze
zdpis do registra by ohrozil existenciu ndzvov, ochran-
nych zndmok alebo vyrobkov a Ze ndzov navrhovany na
zdpis do registra je druhovy, na mysli cely ndzov ,Gouda
Holland®, ale iba jeho jednu ¢ast, a to ,Gouda“. Chrdneny
je vSak cely vyraz ,Edam Holland“. V sdlade s ¢lankom
13 ods. 1 druhym pododsekom nariadenia (ES)
¢. 510/2006 sa moze vyraz ,Gouda“ pouzivat aj nadalej
za predpokladu, ze sa budt dodrziavat platné zdsady
a pravidld pravneho poriadku Unie. V zdujme objasnenia
sa $pecifikicia a zhrnutie zmenili zodpovedajicim
spdsobom.

Na zaklade uvedenych skutocnosti by sa mal ndzov
,Gouda Holland“ zapisat do Registra chranenych ozna-
¢eni povodu a chrdnenych zemepisnych oznaceni.

Opatrenia ustanovené v tomto nariadeni st v sulade so
stanoviskom Stdleho vyboru pre chranené zemepisné
oznacenia a chrdnené oznacenia povodu,

PRIJALA TOTO NARIADENIE:

Cldnok 1

Oznacenie uvedené v prilohe I k tomuto nariadeniu sa zapisuje
do registra.

Na tizemi Unie sa moze nizov ,Gouda“ bez ohladu na prvy
odsek pouzivat aj nadalej za predpokladu, Ze sa budd
dodrziavat zdsady a pravidld jej pravneho poriadku.

Cldnok 2

Konsolidované znenie zhrnutia hlavnych bodov $pecifikdcie je
uvedené v prilohe II k tomuto nariadeniu.

Cldnok 3

Toto nariadenie nadobtida G¢innost dvadsiatym diiom po jeho
uverejneni v Uradnom vestniku Eurdpskej tinie.

Toto nariadenie je zdvazné v celom rozsahu a priamo uplatnitelné vo vietkych clenskych

Statoch.

V Bruseli 2. decembra 2010

Za Komisiu
predseda
José Manuel BARROSO
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PRILOHA 1

Polnohospodérske vyrobky urcené na Tudskd spotrebu, uvedené v prilohe I zmluvy:

Trieda 1.3. Syry
HOLANDSKO
Gouda Holland (CHZO)
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PRILOHA II

ZHRNUTIE
NARIADENIE RADY (ES) ¢. 510/2006
o ochrane zemepisnych oznaceni a oznaceni povodu polnohospodarskych vyrobkov a potravin
»,GOUDA HOLLAND*
ES ¢.: NL-PGI-0005-0328-27.11.2003
CHOP () CHZO (X)

Toto zhrnutie obsahuje hlavné body 3pecifikdcie vyrobku na informacné dcely.

1. PrisluSny orgin v &lenskom Stdte

Nézov:  Hoofdproductschap Akkerbouw

Adresa:  Postbus 29739 - 2502 LS ’s-Gravenhage
Telefén: +31-70-3708708

Fax: +31-70-3708444

E-mail:  plw@hpa.agro.nl

2. Skupina

Nézov:  Nederlandse Zuivel Organisatie (NZO)
Adresa:  Postbus 165 - 2700 AD Zoetermeer
Telefén:  +31-79-3430300

Fax: +31-79-3430320

E-mail:  info@nzo.nl

Zlozenie: Vyrobcovia/spracovatelia (X) Ostatni ()

3. Druh vyrobku

Trieda 1.3. Syry

4. Specifikicia
(zhrnutie poziadaviek podla ¢ldnku 4 ods. 2 nariadenia (ES) ¢. 510/2006)

4.1. Ndzov
,Gouda Holland*

4.2. Opis

Gouda Holland je plnotu¢ny (48 % +), prirodzene vyzrety polotvrdy syr.

Vyrédba sa v Holandsku z kravského mlieka ziskavaného od holandskych vyrobcov mlieka a v $pecidlnych holand-
skych komordch dozrieva na vyrobok vhodny pre konecného spotrebitela.
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Zlozenie

Gouda Holland sa vyrdba z jednej alebo viacerych nasledujicich surovin:

— mlicka, smotany a odstredeného alebo poloodstredeného kravského mlieka (vyhradne z kravského mlieka) od
holandskych vyrobcov mlieka.

Charakteristické vlastnosti

Syr sa formuje do ploskych valcov, blokov alebo bochnikov a vazi od 2,5 do 20 kg. Tvar ploského valca je forma
s vypuklymi hranami, ktoré sa na povrchu a bokoch hladko zaobluji a vyskou, ktord tvori Stvrtinu az tretinu
priemeru.

Obsah tuku je minimdlne 48,0 % a maximdlne 52,0 % v susine. (Maximdlny) obsah vlhkosti 12 dni po prvom dni
vyroby je 42,5 % a obsah soli v susine je maximélne 4,0 %. DalSie charakteristické vlastnosti su:

— Chut: aromatickd, lahodnd a jemnd az silnd v zdvislosti od jeho veku. MozZe byt aj s pridavkom rasce.

— Priecny rez: po narezani syra je viditelnd tvorba ok, ktoré viak nemusia byt rovnomerne rozmiestnené. Farba
syra je slonovinové az Zzlta.

— Kora: kora je pevnd, hladkd, suchd, ¢istd a neobsahuje plesiiovii fléru. Vznikd pri suSeni pocas zrenia.

— Struktdra: po Styroch tyzdiioch je syr mierne mikky az pruzny. Dalsim zrenfm nadobtda pevnejsiu a tuhsiu
Strukttiru. Syr sa lahko kréja.

— Cas zrenia: minimdlne 28 dni. Gouda Holland je prirodzene dozrety syr. V pripade syra Gouda Holland nie je
povolené zrenie vo folii.

— Teplota zrenia: minimdlne 12 °C.

— Vek: trvanlivost sa pohybuje od minimalne 28 dni od vyroby po viac ako rok.

Osobitné kritérid kvality

— Milieko, smotana alebo poloodstredené mlieko po dodani vyrobcovi syra, ktory ich uskladni, sa tepelne nespra-
covavajii vobec alebo sa len nepasterizacne tepelne spracuj.

— Smotana a odstredené alebo poloodstredené mlieko sa podrobia pasterizicii ihned po zarobeni do Gouda
Holland tak, aby splnali tieto kritéria:

— aktivita fosfatdzy je nezistitend, ak je nezistitelnd aktivita peroxidazy;

— hladiny acidity merané na zéklade vyrobku bez tuku nie s vy3sie ako 20 mmol NaOH na liter, ak nie je
obsah laktdtu 200 mg na 100 g hmoty bez tuku alebo menej;

— v 0,1 ml nie st zistitelné ziadne koliformné mikroorganizmy.

— Suroviny sa tesne predtym, ako sa pouZiji na vyrobu syra Gouda Holland, musia pasterizovat tak, aby sa obsah
nedenaturovanych srvdtkovych bielkovin neodchyloval alebo odchyloval iba mierne od nepasterizovanej suro-
viny podobného typu a kvality. Pri vyrobe syra Gouda Holland moZno priddvat iba geneticky nemodifikované
kultiry mikroorganizmov, ktoré tvoria kyselinu mlie¢nu a prichut. V pripade syru Gouda Holland pozostévaji
z primeranych mezofilnych startovacich kultdr tieto kultdry: baktérie z rodu Lactococcus a Leuconostoc L alebo
LD, pripadne v kombindcii s termofilnymi kultirami Lactobacillus afalebo Lactococcus. Dostupné kultiry st
chrdnené. Pri vyrobe syra Gouda Holland je ich pouzitie povinné.
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4.3.

4.4.

4.5.

— Syridlo: na vyrobu syra Gouda Holland sa pouziva iba telacie syridlo. Iné typy syridla mozno pouzit iba vo
vynimocnych pripadoch, napriklad ak to bude potrebné z dovodu chorob zvierat. Pouzivané syridlo musi
v takom pripade spliat podmienky, ktoré ustanovuje Warenwetbesluit Zuivel (vyhldska o mlie¢nych vyrobkoch
k zdkonu o tovare).

— Obsah dusitanov v syre Gouda Holland, vyjadreny v iénoch dusitanov, nie je vyssi ako 2 mg na kg syra.

Zemepisnd oblast

Zemepisnd oblast, na ktort sa vztahuje ziadost, je Holandsko, t. j. eurépska cast Holandského kralovstva.

Dokaz o povode

Na kazdy syr Gouda Holland sa pred vylisovanim syreniny umiestni kazeinovd znacka (pozri obrdzok). Tato znacka
obsahuje oznacenie ,Gouda Holland“ spolu s kombindciou &isiel a pismen, ktord je jedinecnd pre kazdy syr (vo
vzostupnom abecednom a ciselnom poradi).
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COKZ (Holandsky institat kontroly mlieka) vedie register tychto jedinecnych cisiel, ktory takisto obsahuje zdznam
o vietkych ddajoch pochddzajicich z testov (vrdtane ¢asu a miesta). Toto oznacenie je pre spotrebitelov lahko
rozpoznatelné a moze ho overit schvalovaci organ na zdklade kazeinovej znacky a registra COKZ.

Spdsob vyroby

Syr Gouda Holland sa vyrdba z mlieka od holandskych vyrobcov mlieka. Vyrobca chladi mlieko na maximélne 6 °C
a skladuje v chladiacich nddrziach v podniku. Do zdvodu na vyrobu syra sa dopravuje do 72 hodin. Po prichode do
zdvodu na vyrobu syra sa bud ihned spracuje alebo termizuje (nepasterizacné lahké osetrenie teplom) a na kratky
¢as sa ulozi do studeného skladu predtym, nez sa zmeni na mlieko na syrenie.

Obsah tuku v mlieku sa Standardizuje, takze podiel tuku/bielkovin je taky, aby sa obsah tuku v eventudlne vyro-
benom syre pohyboval medzi 48 % a 52 % tuku v susine. Mlieko na vyrobu syra sa pasterizuje 15 sektind pri teplote
aspon 72 °C. Zrédza sa pri teplote priblizne 30 °C. Pre syr Gouda Holland je typické oddelenie a zrdzanie mlie¢nych
proteinov, ktoré prebieha pocas tohto procesu.

Syrenina sa koaguldciou oddeli od srvétky a ndsledne sa spracuje a premyje, aby sa zabezpecilo, Ze obsah vlhkosti
a pH dosiahnu Zeland droveri.

Syrenina sa vo formdach vylisuje do spravneho tvaru a Zelanej vahy. Vysledny ,syr sa ponori do solného roztoku.

Gouda Holland je zrely iba vtedy, ked zrie prirodzene, t. j. nechd sa zriet na vzduchu a pravidelne sa otdca
a kontroluje. Ako syr dozrieva, tvori sa na flom suchd kora. Pri zabezpeceni toho, aby bol enzymaticky proces
a proces zrenia dostatocny na rozvoj fyzikdlnej a organoleptickej kvality syra, ktord je tak charakteristickd pre syr
Gouda Holland, zohrévajii doleziti dlohu cas a teplota.

Syr Gouda Holland moéze zriet viac ako rok v zdvislosti od Zelanej chute.
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Syr Gouda Holland mozno nakrdjat a prebalit bud v Holandsku alebo mimo neho, za predpokladu, ze baliarne, kde
sa syr prebaluje, disponujii komplexnym administrativnym systémom v zdujme zabezpecenia toho, aby bolo mozné
nakrdjany syr Gouda Holland vysledovat na zéklade jedinecnej kombindcie Cisiel a pismen na znacke a aby si
spotrebitel mohol byt isty jeho povodom.

Spojenie

Zemepisna zlozka ndzvu tohto vyrobku je ,Holland*. Je vSeobecne znime, Ze ,Holland“ je synonymum tradnejsicho
nazvu ,the Nederlands®. Pocas obdobia trvania Holandskej republiky (od 17. do 19. storocia) bola provincia Holland
najvplyvnejou zo siedmich provincif.

To, Ze je tamojsie mlieko také vhodné na vyrobu vysoko kvalitného baleného syra s prichutami, je do velkej miery
dané zemepisnou polohou Holandska (vi¢sinou pod troviiou hladiny mora), jeho podnebim (primorské podnebie)
a zlozenim trdvy, ktord v tejto krajine rastie (prevazne na piesocnatej a hlinitej pode). Systémy zabezpecovania
kvality vyrobcov mlieka a systém intenzivneho hodnotenia kvality (kazdd doddvka mlicka je testovand a hodnotend
v stlade s roznymi parametrami kvality) spolo¢ne zarucuji kvalitu mlieka. Okrem toho od momentu schladenia
u vyrobcu (na maximdlne 6 °C) sa mlieko nepretrzite udrziava v chlade a prevdza sa do zdvodu v chladiacich
cisterndch, aZz po spracovanie. Relativne krdtke vzdialenosti takisto pomdhaji udrzat kvalitu mlieka.

Historické stavislosti

Syr Gouda Holland je stcastou holandskej tradicie vyroby syra, ktord siaha az do stredoveku a vyvrcholila zaciatkom
17. storoc¢ia (Zlaty vek).

Syr preddvany v meste Gouda sa stal zndmy ako syr Gouda uz od 18. storocia. Neskor sa ndzov Gouda spdjal
s plnotu¢nymi syrmi vyrdbanymi v Holandsku, ktoré sa formovali do ploskych bochnikov.

Od zaciatocnej vyroby v polnohospoddrskych podnikoch sa Gouda Holland rozvijal prostrednictvom vyroby
v miestnych zdvodoch, az sa stal nirodnym vyrobkom zndmym na celom svete, a je vyznamnym a stabilnym
faktorom pri optimalizdcii kvality mlieka z polnohospodirskych podnikov. Zaciatkom 20. storocia boli zavedené
vnutrosttne zdkony tykajice sa syra Gouda a ndzov Gouda Holland sa ustanovil v Landbouwkwaliteitsbeschikking
kaasproducten (rozhodnuti o polnohospoddrskej kvalite syrovych vyrobkov).

ImidZ syra Gouda Holland u eurépskych spotrebitelov

Z rozsiahleho prieskumu, ktory sa uskutocnil v Siestich eurépskych krajindch vyplynulo, Ze eurépski spotrebitelia
povazuji Holandsko za najvyznamnejsicho vyrobcu syra Gouda a Edam. Gouda Holland (a Edam Holland) st
symbolmi holandského kultirneho dedi¢stva. Eurdpski spotrebitelia povazujii syr Gouda Holland (a Edam Holland)
za znacku. Z prieskumu trhu (ktory sa uskutocnil na reprezentativnej vzorke 1 250 respondentov na ¢lensky 3tat so
spolahlivostou 97,5 %) v siestich ¢lenskych $tdtoch, v ktorych je spotreba syra Gouda (a Edam) najvyssia, vyplyva, Ze:

— medzi syrom Gouda a Holandskom je silnd asocidcia;

— syr Gouda Holland je populdrnejsi ako syr Gouda, ktory sa vyrdba mimo Holandska;

— takmer polovica spotrebitelov v ¢lenskych Stdtoch, ktorf sa zicastnili na prieskume, sa domnieva, Ze vietky syry
Gouda sa vyrabaji v Holandsku;

— syr Gouda z Holandska md vyrazne vyssie postavenie, pokial ide o pojmy ako ,vynikajica kvalita“, ,tradi¢nd
vyroba“ a ,povodny vyrobok*.

Gouda Holland (a Edam Holland) st synonymami pre holandskd kvalitu. Pocas mnohych stéro¢i holandskd vldda
a odvetvia, ktoré mali zabezpecit udrzanie velmi vysokej kvality syrov Edam Holland (a Gouda Holland), vydali
rozne opatrenia a zdkony. Holandsky mliekarensky priemysel okrem toho investoval znacné finan¢né prostriedky
s ciefom splnit normy tejto vysokej kvality a otvorit, rozvijat a udrzat trhy. Od roku 1950 sa investovalo viac ako
1,4 miliardy NLG (635 miliénov EUR) do reklamy, zvySovania informovanosti verejnosti a propagécie v Eurdpe
(okrem investicii v Holandsku).
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4.7.

4.8.

Kontrolny orgdn

Nédzov:  Stichting Centraal Orgaan voor Kwaliteitsaangelegenheden in de Zuivel (COKZ)

Adresa: Kastanjelaan 7, 3833 AN LEUSDEN

Telefén: +31-33-4965696

Fax: +31-33-4965666

E-mail:  productcontrole@cokz.nl

Oznacenie

,Gouda Holland“ je chrdnené zemepisné oznacenie Eurdpskej tinie (CHZO).

Toto oznalenie sa mus{ umiestnit na viditelné miesto na vsetkych celych syroch na etikete umiestnenej na plochej
strane syra afalebo na pdske ovinutej okolo syra.

Toto oznacenie nie je povinné, ak sa syr preddva vopred nakrdjany a prebaleny, ako je uvedené v Casti 4.5.
V takomto pripade musi byt ndzov ,Gouda Holland“ zobrazeny na baleni.

Na baleni musi byt zobrazeny jasny rozliSovaci znak s ciefom umoznit spotrebiteflom identifikovat syr Gouda
Holland v regaloch. Na zdklade pouzitia ndzvu ,Gouda Holland*, rozvijania vlastnej identity a zobrazenia symbolu
CHZO Eur6pskej tinie musi byt spotrebitelom jasné, ze Gouda Holland je vyrobok odlisny od ostatnych syrov
,Gouda“.
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