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KOMMISSIONENS FORORDNING (EG) nr 977/2009
av den 19 oktober 2009

om godkinnande av mindre dndringar i produktspecifikationen fér en beteckning som har tagits
upp i registret over garanterade traditionella specialiteter (Boerenkaas [GTS])

EUROPEISKA GEMENSKAPERNAS KOMMISSION HAR ANTAGIT
DENNA FORORDNING

med beaktande av fordraget om upprattandet av Europeiska
gemenskapen,

med beaktande av rddets férordning (EG) nr 509/2006 av den
20 mars 2006 om garanterade traditionella specialiteter av jord-
bruksprodukter och livsmedel ('), sarskilt artikel 9.4 forsta styc-
ket, och

av foljande skil:

(1) I enlighet med artikel 11.1 forsta stycket i forordning
(EG) nr 509/2006 har kommissionen granskat Nederldn-
dernas begiran om godkinnande av en dndring av upp-
gifterna i produktspecifikationen f6r den garanterade tra-
ditionella specialiteten "Boerenkaas”, som registrerats ge-
nom kommissionens forordning (EG) nr 149/2007 (3).

(2)  Ansokan avser en dndring av specifikationen som inne-
bir att det i de fall dd produkten ar sisongsbunden,
endast gors kontroller var sjitte till attonde vecka under
produktionsperioden. I de fall da ett foretags arliga pro-
duktion av “Boerenkaas” dr mindre dn 25 000 kg ska
kontroller goras tvd ginger om 4ret. Andringarna syftar

till att motverka att sma foretag drabbas av mycket hoga
kostnader for kontrollerna.

(3)  Kommissionen har granskat den aktuella dndringen och
funnit att den ar befogad. Eftersom &dndringen 4r en sd
kallad mindre &4ndring i den mening som avses i
artikel 11.1 fjarde stycket i forordning (EG) nr 509/2006
far kommissionen godkdnna den utan det forfarande som
anges i artiklarna 8.2 och 9 i den forordningen.

HARIGENOM FORESKRIVS FOLJANDE.

Artikel 1

Produktspecifikationen for den garanterade traditionella specia-
liteten "Boerenkaas” ska dndras i enlighet med bilaga I till denna
forordning.

Artikel 2
Den édndrade specifikationen aterges i bilaga II till denna forord-
ning.

Artikel 3

Denna férordning trader i kraft dagen efter det att den har
offentliggjorts i Europeiska unionens officiella tidning.

Denna forordning ér till alla delar bindande och direkt tillimplig i alla medlemsstater.

Utfdrdad i Bryssel den 19 oktober 2009.

() EUT L 93, 31.3.2006, s. 1.
() EUT L 46, 16.2.2007, s. 18.

Pd kommissionens vagnar
Mariann FISCHER BOEL
Ledamot av kommissionen
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BILAGA 1

Specifikationen for den traditionella garanterade specialiteten "Boerenkaas” ska dndras enligt foljande:

Foljande text ska inforas i punkt 3.9 om minimikrav och férfarande for kontroll av sirarten:

"I de fall da framstallningen av ‘Boerenkaas’ dr sdsongsbetingad ska kontroller goras var sjitte till dttonde vecka under
produktionsperioden. Om ett foretags darliga produktion av 'Boerenkaas’ 4r mindre 4n 25000kg ska
kontroller goras tvd gdnger om dret.”
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BILAGA 11

Uppdaterad produktspecifikation
Bendamning(ar) som ska registreras (artikel 2 i forordning (EG) nr 1216/2007)

"Boerenkaas’ (endast pd nederldndska)

Ange om bendmningen

[0 har en sérart i sig
uttrycker sdrarten hos jordbruksprodukten eller livsmedlet

Bendmningen 'Boerenkaas’ dr specifikt knuten till den produkt som traditionellt framstills pd lantgdrdarna av
obehandlad mjolk som huvudsakligen harstammar frén gardens egna djur. Ordet 'boeren’ betyder bonde, sd 'Boe-
renkaas’ dr ost som framstills pd en bondgérd.

Om registrering med forbehdll onskas enligt artikel 13.2 i forordning (EG) nr 509/2006

Registrering av benimningen med forbehall
[ Registrering av bendmningen utan forbehall

Produkttyp [samma som i bilaga II]
Klass 1.3 Ost

Beskrivning av den jordbruksprodukt eller det livsmedel som bendmningen under punkt 3.1 avser (artikel 3.1 i forordning (EG)
nr 1216/2007)

'Boerenkaas’ dr en (halv)hdrd ost, framstdlld av obehandlad mjolk fran kor, getter, far eller buffelkor. 'Boerenkaas” har
en varierande fetthalt, som dr beroende av den anvinda mjolkens fetthalt.

Osten kan innehélla kummin eller andra fron, orter och/eller kryddor. Nér osten dldras och mognar blir ostmassan
kompaktare och torrare, sd att man kan tala om hardost.

Namn pd produkterna dr bland annat Goudse Boerenkaas, Goudse Boerenkaas met kruiden (med orter), Edlammer
Boerenkaas, Leidse Boerenkaas, Boerenkaas van geitenmelk (getost) och Boerenkaas van schapenmelk (farost).

Beskrivning av den produktionsmetod som anvinds for framstillningen av den jordbruksprodukt eller det livsmedel som bendm-
ningen under punkt 3.1 avser (artikel 3.2 i forordning (EG) nr 1216/2007)

Foljande rdvaror fir anvindas:

a) Obehandlad mjolk.

b) Gridde eller helt eller delvis skummad mjolk som direkt utvunnits ur den mjolk som anges i punkt a.
¢) Vatten.

Mjolkrdvaran fir inte ha virmebehandlats med temperaturer pd over 40 °C, och dess fosfatasaktivitet ska Gver-
ensstimma med den anvinda rdvaran obehandlad mjolk.

Mjolken ska bearbetas till ost inom 40 timmar efter mjolkningen.

Hjilpimnen och tillsatser

a) Kulturer av mjolksyrabildande, propionsyrabildande och aromabildande mikroorganismer (¢j genetiskt modifie-
rade).

b) Lope (enligt artikel 5 a i varulagen for mejeriprodukter (Warenwetbesluit Zuivel))
¢) Kalciumklorid
d) Natriumnitrat

e) Froer, orter och/eller kryddor
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3.7

f) Natriumklorid (genom insaltning)

Framstdllningsprocess

Obechandlad mjolk ystas senast 40 timmar efter mjolkningen vid en temperatur pé cirka 30 °C.

En blandkultur av mjolksyrabakterier framkallar forsurning.

Blandningen av vassle och ostmassa skirs och rors, varpd en del av vasslen tappas av. Sedan tvittas blandningen
en till tva gdnger med hett vatten, varvid vassle- och ostmasseblandningen far varmas till maximalt 37 °C.

Efter bearbetning av ostmassan placeras denna i ostformar.

Fore eller under pressningen ldggs en kaseinetikett pd osten, pd vilken minst ostens namn (Boerenkaas) anges,
samt eventuellt namnet pa mjolksorten.

Efter pressning och syrasittning i ett par timmar saltas osten in i saltbad med 18-22 % kokssalt (natriumklorid).

Osten mognar pd lantgdrden i minst tretton dagar efter forsta bearbetningsdagen, vid en temperatur pd minst
12°C.

For att fa tillrdckligt karaktristisk smak mognar 'Boerenkaas’ sedan ytterligare i gardens eller osthandelns

mogningsrum. Denna mogningsprocess kan variera mellan ndgra veckor till over ett &r.

Sirdrag hos jordbruksprodukten eller livsmedlet (artikel 3.3 i forordning (EG) nr 1216/2007)

"Boerenkaas’ dr en ost som tillverkas pd jordbruksforetag av obehandlad mjolk frdn kor, getter, far eller buffelkor.
Minst hilften av mj6lken mdste hirstamma frdn gdrdens egna djur. Mjolk fran hogst tvd mjolkdjursgardar far kopas

till, men den sammanlagda mingden mjolk som kops till far inte overstiga det egna foretagets produktion.

Oversikt 6ver typiska egenskaper och sammansittningskrav for Boerenkaas

Boerenkaas (van geiten-
Egenskaper Goudse Boerenkaas Leidse Boerenkaas Edammer Boerenkaas melk), Boerenkaas (van
schapenmelk) Boerenkaas
(van buffelmelk)
Révara Komjolk Komjolk Komjolk Getmjolk, farmjolk,
buffelmjolk
Form Gouda-modell  (platt | Leiden-modell (platt | Klotform eller limp-
cylindrisk med run- | cylindrisk med skarpa | form
dade kanter) kanter)
Skorpa Vitgul skorpa, eventu- [ Rod skorpa, eventu- | Vitgul skorpa, eventu- | Vitgul skorpa, eventu-
ellt ytbehandlad ellt ytbehandlad ellt ytbehandlad ellt ytbehandlad
Konsistens Fast till mjuk och | Fast till hard och | Mjuk till fast eller | Fast till mjuk och
bredbar skirbar hérd, skiarbar bredbar
Pipor Regelbunden pipbild- | Begrdnsat antal smd | Begrinsat antal pipor, | Piporna regelbundet
ning i hela osten, pi- | tillverkningshdl, regel- | regelbundet fordelade | fordelade i osten, eller
pornas diameter cirka | bundet fordelade i | i hela osten, pipornas | kompakt ostmassa
2-15 mm; sprickor | hela osten, pipornas | diameter cirka 2-8
(lingre 4n 1 cm) sak- | diameter dr 1-3 mm; | mm; sprickor saknas
nas sprickor saknas
pH Efter 12 dagar mellan | Efter 12 dagar mellan | Efter 12 dagar mellan | Efter 12 dagar mellan
5,20 och 5,40 5,20 och 5,30 5,20 och 5,30 5,10 och 5,30
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Egenskaper

Goudse Boerenkaas

Leidse Boerenkaas

Edammer Boerenkaas

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

(van buffelmelk)

Fetthalt i torr-
substansen (%)

Helfet, minst 48 %

30+, torrsubstansens
fetthalt ar hogre 4n
30 % och lagre dn
35 %; eller 35+, torr-
substansens fetthalt dr
hogre 4n 35 % och
lagre dn 40 %

40+, torrsubstansens
fetthalt ar hogre dn
40 % och ligre 4n
45 %

Minst 45+

Hogsta vatten-
halt

42,5 % (tolv dagar ef-
ter framstillning)

45 % (tolv dagar efter
framstdllning)

47 % (tolv dagar efter
framstdllning)

46 % (tolv dagar efter
framstdllning)

Salthalt %

0,4% upp till max-
imalt 4 % salt i torr-
substansen

0,4% upp till max-
imalt 4 % salt i torr-
substansen

0,4% upp till max-
imalt 5% salt i torr-
substansen

0,4 % upp till maximalt
4 % salt i torrsubstan-
sen

Tillsatser

Eventuellt kummin,
fron, orter och/eller

kryddor

Kummin

Eventuellt kummin

Eventuellt fron, orter

och/eller kryddor

Kortaste mog-

13 dagar efter forsta

13 dagar efter forsta

13 dagar efter forsta

13 dagar efter forsta

nadsperiod framstdllningsdagen framstidllningsdagen framstdllningsdagen framstdllningsdagen
Ligsta mog- 12°C 12°C 12°C 12°C

nadstemperatur

Fosfatasaktivitet | Normalt vdrde for | Normalt virde for | Normalt virde for | Normalt virde for obe-

obehandlad mjolk

obehandlad mjolk

obehandlad mjolk

handlad mjolk

Traditionella sirdrag hos jordbruksprodukten eller livsmedlet (artikel 3.4 i forordning (EG) nr 1216/2007)

Bendmningen 'Boerenkaas’ dr specifikt knuten till den produkt som traditionellt framstills pd lantgdrdarna av
obehandlad mjolk som huvudsakligen hirstammar frén gardens egna djur.

Fram till 1874 bearbetades all mj6lk pa bondgardarna. Direfter infordes stegvis industriell bearbetning. I bérjan av
1900-talet infordes pastorisering av mjolk for ostframstillning. Till foljd av pastoriseringen forlorade den industriellt
tillverkade osten sin sirpragel. P4 bondgardarna levde de gamla hantverkstraditionerna med bearbetning av obe-

handlad mjolk kvar.

Genom de enzymer som naturligt forekommer i mjolken, bland annat lipas, och genom den bakterieflora som
uppstdr i mjolken vid mjolkningen och direfter, fir ost som tillverkas av obehandlad mj6lk mer smak. Denna smak
har beskrivits som fullare, kraftigare och kryddigare, och ses av manga konsumenter som kinnetecknande for
'Boerenkaas’, till skillnad frén 'industriost. Smaken blir starkare ju lingre osten mognar.

1982 infordes nya bestimmelser enligt beslutet och kungorelsen om ostprodukter (Beschikking en Besluit Kaas-
producten), som grundas pa Landbouwkwaliteitswet (Lagen om kvalitet pa jordbruksprodukter). Dessa bestimmelser
beror ostens kvalitet, mjolkens hirkomst och tillverkningsmetoderna. Det tillhérande riksmérket utgor garanti for att
'Boerenkaas’ dr en gdrdsprodukt som tillverkats av obehandlad mj6lk som endast lagrats under kort tid och som i
huvudsak hirstammar frdn girdens egna djur.

Lagstiftningen tilliter ocksd att man utover komjolk anvinder mjolk av getter, far och buffelkor och att man
tillverkar ost av obehandlad mjolk med ldgre fetthalt.

Ovanstéende redogorelse illustrerar rdvarans och tillverkningsprocessens sirart.
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3.9 Minimikrav och forfarande for kontroll av sirarten (artikel 4 i forordning (EG) nr 1216/2007)

De krav som anges i specifikationen under punkt 3.6 (Beskrivning av den produktionsmetod av den jordbruks-
produkt eller det livsmedel som bendmningen under punkt 3.1 avser) och tabellen i punkt 3.7 (Sirdrag hos jord-
bruksprodukten eller livsmedlet [artikel 3.3 i forordning (EG) nr 1216/2007]) ar tillimpliga pa 'Boerenkaas’ i dess
egenskap av garanterad traditionell specialitet enligt forordning (EG) nr 509/2006.

Var sjitte till dttonde vecka kontrolleras det att varje gard anvénder firsk, obehandlad mjolk (som inte far vara aldre
dn 40 timmar) for osttillverkningen samt att gardarna anvinder kaseinmirket. En ging per dr genomférs en
administrativ kontroll dar det faststills frén vilka girdar mjolken hédrstammar. De kontroller av efterlevnaden av
sammansittningskraven som gors avser fetthalten i torrsubstansen, vattenhalten och salthalten i torrsubstansen.
Dessa parametrar kontrolleras vid samma tidpunkt var sjitte till attonde vecka (*).

Dirutéver ska kontrollforfarandet garantera att de 6vriga typiska egenskaperna hos de olika sorterna av 'Boerenkaas’,
som ndmns i tabellen i punkt 3.7 bevaras. Denna kontroll av typiska egenskaper genomfors som okulirkontroll var
sjatte till dttonde vecka.

(*) 1de fall da produkten &r sidsongsbunden gors kontroller var sjitte till dttonde vecka under produktionsperioden. I
de fall dd ett foretags drliga produktion av 'Boerenkaas’ dr mindre dn 25 000 kg ska kontroller goras tvd génger
om dret.”.




