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Uverejnenie Ziadosti o zdpis do registra podla ¢linku 6 ods. 2 nariadenia Rady (ES) ¢ 510/2006
o0 ochrane zemepisnych oznaceni a oznaceni pdvodu polnohospodirskych vyrobkov a potravin

(2008/C 57/16)

Tymto uverejnenim sa poskytuje pravo vzniest ndmietky proti Ziadosti o zdpis podla ¢lanku 7 nariadenia
Rady (ES) ¢. 510/2006 ('). Vznesené ndmietky sa musia Komisii dorucit do $iestich mesiacov po uverejneni
tejto Ziadosti.
ZHRNUTIE
NARIADENIE RADY (ES) & 510/2006
»EDAM HOLLAND*
ES &: NL/PGI/005/0329/27.11.2003

CHOP () CHZO (X)

Tento prehlad obsahuje hlavné body $pecifikicie vyrobku na informacné acely:

1. Prislusny orgdn v ¢lenskom Stdte:

Nézov:  Hoofdproductschap Akkerbouw

Adresa:  Postbus 29739
2502 LS ’s-Gravenhage
Nederland

Telefén:  (31-70) 370 87 08
Fax: (31-70) 370 84 44
E-mail:  plw@hpa.agro.nl

2. Skupina:

Nézov:  Nederlandse Zuivel Organisatie (NZO)

Adresa:  Postbus 165
2700 AD Zoetermeer

Nederland
Tel: (31-79) 343 03 00
Fax: (31-79) 343 03 20
E-mail: info@nzo.nl

ZloZenie: Vyrobcovia/spracovatelia ( X ) Ostatni ()

3. Druh vyrobku:

Trieda 1.3: Syr

4. Specifikdcia:
(prehlad pozZiadaviek podla ¢clanku 4 ods. 2 nariadenia (ES) ¢ 510/2006)

4.1. Ndzov: ,Edam Holland*

4.2. Opis: Edam Holland je prirodzene vyzrety polotvrdy syr. Vyrdba sa v Holandsku z kravského mlieka
ziskavaného od holandskych vyrobcov mlieka a v $pecidlnych holandskych komordch dozrieva na
vyrobok vhodny pre konecného spotrebitela.

() U.v.EUL 93, 31.3.2006,s. 12.
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ZloZenie

Edam Holland sa vyraba z jednej alebo viacerych nasledujticich surovin:

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

Charakteristické vlastnosti

Syr md tvar gule so zarovnanou vrchnou a spodnou Castou alebo sa moze tvarovat ako bochnik alebo
ako blok. V tabulke sa uvddzaji $pecifikdcie:

Druh Hmotnost Tuk v susine Obs"‘;?nggkom Sol v susine (max)
Baby Edam max. 1,5 kg 40,0-44,0 % 46,5 % 54 %
Edam (gula) 1,5-2,5 kg 40,0-44,0 % 45,5 % 50 %
Edam Bros (tvrdy) 1,5-2,5 kg 40,0-44,0 % 47,5 % 53 %
Edam Stip (fTakaty) 1,5-2,5 kg 40,0-44,0 % 45,5 % 6,0 %
Edam (blok) max. 20 kg 40,0-44,0 % 46,0 % 4,6 %
Edam (velky bochnik) 4-5 kg 40,0-44,0 % 46,0 % 4,6 %
Edam (maly bochnik) 2-3 kg 40,0-44,0 % 47,0 % 4,8 %

Obsah vlhkosti plati 12 dni od prvého diia pripravy s vynimkou typu Baby Edam Holland, kde obsah
vlhkosti plati 5 dni od prvého dria pripravy.

Dalsie charakteristické vlastnosti st tieto:
— Chut: mierna az pikantnd v zavislosti od veku a druhu.

— Prie¢ny rez: musi mat jednotnd farbu s malymi okrihlymi okami. Bros Edam md velky pocet
malych ok. Farba tohto syra sa meni od slonovinovej po Zltu.

— Kora: kora je pevnd, hladka, suchd, ¢istd a neobsahuje plesiiovii fléru. Vznikd pri sueni pocas fazy
zrenia.

— Struktdra: maly syr Edam Holland musi byt dostatocne pevny a rezatelny. Dalsfm zrenim sa jeho
Struktdra stava pevnejSou a hustejSou. Bros Edam musi byt dostato¢ne pevny a tvrdy.

— Cas zrenia: minimalne 28 dni (minimalne 21 dni pre Baby Edam Holland). Edam Holland je priro-
dzene vyzrety syr. Zrenie vo folii nie je v pripade syra Edam Holland povolené.

— Teplota zrenia: aspon 12 °C.

— Trvanlivost: trvanlivost sa pohybuje od 28 dni od vyroby (Baby Edam Holland) po viac ako rok.

Osobitné kritérid kvality

— Mlieko, smotana alebo poloodstredené mlieko po dodani vyrobcovi syra sa tepelne nespracovavaji
vobec alebo sa len nepasteriza¢ne tepelne spracuja.
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— Smotana a odstredené alebo poloodstredené mlieko sa podrobia pasterizacii ihned po zarobeni do
Edam Hollandu tak, aby splnali tieto kritérid:

— aktivita fosfatdzy je nezistitelnd, ak je nezistitelna aktivita peroxiddzy,

— hladiny acidity merané na zdklade vyrobku bez tuku nie st vy3sie ako 20 mmol NaOH na liter,
ak nie je obsah laktatu 200 mg na 100 g hmoty bez tuku alebo mene;j,

— v 0,1 ml nie st zistite[né Ziadne koliformné mikroorganizmy.

— Suroviny sa tesne predtym, ako sa pouzZiji na vyrobu syra Edam Holland, musia pasterizovat tak,
aby sa obsah nedenaturovanych srvétkovych bielkovin neodchyloval alebo odchyloval iba mierne
od nepasterizovanej suroviny podobného druhu a kvality.

— Pri vyrobe syra Edam Holland sa moZu pridévat len geneticky nemodifikované kultiry mikroorga-
nizmov, ktoré vytvdraju kyselinu mlie¢nu a prichut. Tieto kultiry pozostdvaji z mezofilnych Starto-
vacich kultir vhodnych pre Edam Holland: Lactococcus a Leuconostoc L alebo LD, podla potreby
v kombindcii s termofilnymi kultGrami Lactobacillus alebo Lactococcus. Startovacie kulttry zohravajt
velmi délezitd tlohu v procese zrenia a tvorby typickej chuti a vone.

— Syridlo: pri vyrobe Edam Hollandu sa pouziva len telacie syridlo. Iné typy syridla je mozné pouzit
len za vynimo¢nych okolnosti, napriklad v pripade chordb zvierat. Syridlo pouzité v takomto
pripade musi splnit podmienky, ktoré ustanovuje Warenwetbesluit Zuivel (vyhlaska o mlie¢nych
vyrobkoch k zdkonu o tovare).

— Obsah dusitanov v syre Edam Holland v stvislosti s i6nmi dusitanu nie je vy$$i ako 2 mg na kilo-
gram syra.

Zemepisnd oblast: Zemepisna oblast na ktort sa vztahuje Ziadost je Holandsko, to znamend eurdpska
¢ast Holandského kralovstva.

Dokaz o povode: Na kazdy syr Edam Holland sa pred vylisovanim tvarohu umiestni kazeinovd znacka
(pozri obrdzok). Znacka obsahuje oznacenie ,Edam Holland“ vzdy s kombindciou ¢isel a pismen, ktord
je jedine¢nd pre kazdy syr (vo vzostupnom abecednom a ¢iselnom poradi).

oo (R
EDWM  HOLLAMEG 40+

12345
FOAB

COKZ (Holandsky institat kontroly mlieka) vedie register tychto jedine¢nych &isel, ktory obsahuje aj
zdznam vSetkych tdajov pochadzajticich z testov (vratane ¢asu a miesta). Toto oznacenie je pre spotre-
bitelov lahko rozoznatelné a moze ho overit schvalovaci orgdn na zdklade kazeinovej znacky a registra
COKZ.

Sposob vyroby: Syr Edam Holland sa vyrdba z mlieka od holandskych vyrobcov mlieka. Vyrobca chladi
mlieko na maximdlne 6 °C a skladuje v chladiacej nadrzi 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 krdtky cas sa uloz{ do studeného skladu predtym, nez sa
zmeni na mlieko na syrenie).
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Obsahu tuku v mlieku sa Standardizuje, takZe podiel tuk/ bielkoviny je taky, Ze napokon vyrobeny syr
mé obsah tuku medzi 40 % a 44 % v suSine. Mlicko na vyrobu syra sa pasterizuje 15 sekdnd pri
teplote aspont 72 °C. Zrdza sa pri teplote asi 30 °C. Oddelenie a zrdzanie mlie¢nych bielkovin, ku
ktorému dochddza pocas tohto procesu, st typické pre Edam Holland.

Tvaroh ziskany zrazanim sa oddeli od srvétky a ndsledne sa spracuje a premyje, aby sa zabezpecilo, ze
obsah vlhkosti a pH dosiahnu potrebné hladiny. Tvaroh sa stla¢i do spravneho tvaru a Zelanej hmot-
nosti vo forméch. Vysledny ,syr“ sa potom ponori do solného roztoku. Edam Holland prirodzene
dozreje, ak sa nechdva na vzduchu a pravidelne sa otdca a kontroluje. Pri zreni sa na syre tvori suchd
korka. Cas a teplota zohrdvaji vyznamnd tlohu pri zabezpeceni toho, aby bol enzymaticky proces
a proces zrenia dostato¢ny na rozvoj fyzikilnej a organoleptickej kvality syra, ktoré st charakteristické
pre Edam Holland. Zrenie syra Edam Holland moze trvat vySe roka v zavislosti od Zelanej chuti.

Edam Holland sa moze rezat a prebalit v Holandsku alebo mimo neho, za predpokladu, ze baliarne,
kde sa syr prebaluje maji komplexny monitorovaci systém, ktory zabezpedi, Ze rezany syr Edam
Holland bude mozné identifikovat pomocou kombindcie ¢isel a pismen v znacke a Ze spotrebitel sa
moze spolahniit na jeho povod.

Spojenie: Zemepisnd zlozka nazvu tohto vyrobku je ,Holland“. Je vSeobecne zndme, ze ,Holland“ je
synonymom tGradnejsieho ndzvu ,the Netherlands“. V ¢ase Holandskej republiky (od 17. do 19. storocia)
bola provincia Holland najvplyvnejSou zo siedmich provincii. Odvtedy sa tento ndzov zacal postupne
vztahovaf na celé Gzemie Holandska. V mnohych krajinich je tento ndzov krajiny zndmejsi alebo
dokonca vylu¢ne zndmy (Ollanda atd.).

Historické stvislosti

Edam Holland je sticastou holandskej tradicie vyroby syra, ktord siaha az do stredoveku a vyvrcholila
uz v 17. storodi (Zlaty vek).

To, Ze je tamojsie mlieko také vhodné na vyrobu vysoko kvalitného baleného syra s prichufami, je do
velkej miery dané zemepisnou polohou Holandska (vicSinou pod hladinou mora), jeho podnebim
(primorské podnebie) a zlozenim trdvy, ktord v tejto krajine rastie (prevazne na piesocnatej a hlinitej
pode).

Systémy zabezpecenia kvality uz u vyrobcu mlieka a systém intenzivneho hodnotenia kvality (kazd4
dodévka mlieka sa testuje a hodnoti podla réznych kvalitativnych parametrov) spolo¢ne zarucuji
kvalitu mlieka. Okrem toho sa mlicko od momentu schladenia u vyrobcu (na maximalne 6 °C) nepre-
trzite udrziava v chlade a prevdza sa do zdvodu v chladiacich cisterndch, aZ po spracovanie. Relativne
kratke vzdialenosti takisto poméhaji udrzat kvalitu mlieka.

Od zaciato¢nej vyroby v polnohospodarskych podnikoch sa Edam Holland rozvijal prostrednictvom
vyroby v miestnych zdvodoch, az sa stal ndrodnym vyrobkom zndmy na celom svete, je vyznamnym
a stabilnym faktorom pri optimalizdcii kvality mlieka z polnohospodirskych podnikov. Zaciatkom
20. storocia boli zavedené vnitrostitne zdkony tykajice sa syra Edam a ndzov Edam Holland sa
zahrnul do Landbouwkwaliteitsbeschikking kaasproducten (rozhodnutia o polnohospodarskej kvalite syro-
vych vyrobkov).

Imidz syra Edam Holland u eurépskych spotrebitelov

Z rozsiahleho prieskumu, ktory sa uskutocnil v Siestich eurdpskych krajindch vyplynulo, Ze eurépski
spotrebitelia povazuji Holandsko za najvyznamnejsieho vyrobcu syra Edam (a Gouda). Okrem toho sa
dobré meno a postavenie syra Edam (a Gouda) sa spdja s Holandskom.

Edam (a Gouda) st symbolmi holandského kultirneho dedicstva. Eurdpski spotrebitelia ich vnimaja
ako znacky. St synonymom holandskej kvality. Prieskum trhu (uskuto¢neny na reprezentativnej vzorke
1 250 respondentov na ¢lensky $tat s 97,5 % spolahlivostou) v Siestich ¢lenskych stétoch, kde je
spotreba syra Edam (a Gouda) najvyssia, ukdzal, Ze:

— existuje silnd asocidcia medzi syrom Edam a Holandskom;

— Edam Holland je obl'ibenejsi ako Edam vyrdbany mimo Holandska;
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— takmer polovica spotrebitelov v ¢lenskych $titoch, kde sa uskutocnil prieskum, si mysli, Ze vSetok
syr Edam sa vyrdba v Holandsku (o je pre eurdpskych spotrebitelov potencidlne zmidtocné, pretoze
to nie je pravda);

— Edam Holland mé preukazne vyssie hodnoty, pokial ide o pojmy ako ,vynikajica kvalita®, ,tradi¢nd
vyroba“ a ,pévodny vyrobok*.

Pocas mnohych stdro& holandskd vlida a odvetvia, ktoré mali zabezpecit udrZanie velmi vysokej
kvality syrov Edam (a Gouda), vydali rozne opatrenia a zdkony. Holandsky mliekarensky priemysel
okrem toho investoval znacné financné prostriedky s cielom splnit normy tejto vysokej kvality
a otvorit, rozvijat a udrzat trhy. Od roku 1950 sa investovalo vySe 1,4 miliardy NLG (635 miliénov
EUR) do reklamy, zvysenia povedomia a propagicie v Eurdpe (mimo investicii v Holandsku).

Kontrolny orgdn:

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

Adresa:  Kastanjelaan 7
3833 AN Leusden
Nederland

Telefén: (31-33) 496 56 96

Fax:  (31-33) 496 56 66

E-mail:  productcontrole@cokz.nl

Oznacenie: ,Edam Holland“ je chrdnené zemepisné oznacenie Eurépskej tnie (CHZO).

Toto oznacenie sa musi umiestnif na viditelné miesto na vSetkych celych syroch na etiketdch, ktoré sa
lepia na plochti stranu syra alebo na pasku okolo syra. Toto oznacenie nie je povinné, ak sa syr predava
vopred nakrdjany a prebaleny, ako sa uvddza v Casti 4.5. V tom pripade sa musi text ,Edam Holland"
uviest na baleni.

Na balenie sa musi umiestnit lahko rozoznatelnd znacka, ktord umozni spotrebitelom identifikovat syr
Edam Holland na policiach. Oznacenie vyrobku jeho ndzvom, vytvorenie jeho vlastnej totoZnosti
(pripravuje sa logo) a vystavenim symbolu CHZO Eurépskej tinie musi byt spotrebitelom jasné, Ze
Edam Holland je vyrobok, ktory sa lisi od vietkych ostatnych syrov ,Edam®. Cielom Ziadosti je chranit
eur6pskych spotrebitelov pred potencidlnym zavddzanim.




