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Offentliggérande av en ansékan om registrering i enlighet med artikel 6.2 i radets forordning
(EG) nr 510/2006 om skydd av geografiska beteckningar och ursprungsbeteckningar for jordbruks-

produkter och livsmedel

(2008/C 57/16)

Genom detta offentliggorande tillgodoses den ritt att gora invindningar som faststills i artikel 7 i rddets
forordning (EG) nr 510/2006 ('). Invindningar méste komma in till kommissionen senast sex manader efter
dagen for detta offentliggérande.

SAMMANFATTNING
RADETS FORORDNING (EG) nr 510/2006
"EDAM HOLLAND”
EG nr: NL/PGI/005/0329/27.11.2003

SUB () SGB (X))

I denna sammanfattning anges de viktigaste uppgifterna i produktspecifikationen i informationssyfte.

1. Behorig myndighet i medlemsstaten:

Namn:
Adress:

Tin:
Fax:
E-post:

2. Grupp:

Namn:
Adress:

Ttn:
Fax:
E-post:

Hoofdproductschap Akkerbouw

Postbus 29739
2502 LS ’s-Gravenhage
Nederland

(31-70) 370 87 08
(31-70) 370 84 44
plw@hpa.agro.nl

Nederlandse Zuivel Organisatie (NZO)

Postbus 165
2700 AD Zoetermeer
Nederland

(31-79) 343 03 00
(31-79) 343 03 20

info@nzo.nl

Sammansittning:  Producenter/bearbetningsforetag ( X ) Annan ()

3. Produkttyp:

Klass 1.3: Ost

4. Produktspecifikation:

(Sammanfattning av kraven enligt artikel 4.2 i férordning (EG) nr 510/2006)

4.1 Beteckning: "Edam Holland”

4.2 Beskrivning: Edam Holland &r en naturligt mognad ost av halvhard typ. Den produceras i Nederldnderna
av komjolk fran nederlindska mjolkgardar och fir mogna i mogningsrum tills den ar klar att konsu-

meras.

(') EUTL 93,31.3.2006,s. 12.
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Sammansdttning

Edam Holland tillverkas av en eller flera av foljande révaror:

Mjolk, gridde och helt eller delvis skummad komjolk (endast komjolk) fran nederlindska mjolk-
gérdar.

Siarskilda kinnemirken

Osten dr rund med platt ovan- och undersida eller dr brod- eller blockformad. Specifikationerna ges i
nedanstdende tabell:

Typ Vikt Fett i torrsubstansen Vattenhalt (max) torrsuligtlz}rlgl;r: (max)
Baby Edam max. 1,5 kg 40,0-44,0 % 46,5 % 5,4 %
Edam (rund) 1,5-2,5 kg 40,0-44,0 % 45,5 % 50 %
Edam Bros 1,5-2,5 kg 40,0-44,0 % 47,5 % 53 %
Edam Stip 1,5-2,5 kg 40,0-44,0 % 45,5 % 6,0 %
Edam (blockformad) max. 20 kg 40,0-44,0 % 46,0 % 4,6 %
Edam (stor, brodformad) 4-5 kg 40,0-44,0 % 46,0 % 4,6 %
Edam (liten, brodformad) 2-3 kg 40,0-44,0 % 47,0 % 4,8 %

Den aktuella vattenhalten ar halten tolv dagar efter den forsta tillverkningsdagen, med undantag av Baby
Edam Holland dér det rér sig om halten fem dagar efter den forsta tillverkningsdagen.

De ovriga sirskilda kinnemarkena dr f6ljande:

Smak: mild till stark, beroende pa alder och typ.

Snittyta: ska vara enhetlig i firgen och ha ndgra smé runda hal. Bros Edam har mdnga sma hal.
Osten ar benvit till gul.

Skorpa: ostens skorpa ar vil sluten, slét, torr, ren och fri frin mogelvixt. Skorpan uppstar genom
torkning under mogningsprocessen.

Konsistens: Ung Edam Holland maste vara tillrackligt fast och vara skdrbar. Nir den mognat ytterli-
gare okar fastheten och strukturen avtar. Bros Edam méste vara tillréckligt fast och hard.

Mognadstid: minst 28 dagar (minst 21 dagar for Baby Edam Holland). Edam Holland ar en naturligt
mognad ost. Mogning i folie tillits inte nir det galler Edam Holland.

Mognadstemperatur: minst 12 °C.

Alder: konsumtionsaldern varierar frin minst 28 dagar efter tillverkningen (Baby Edam Holland) till
over 1 ar.

Sarskilda kvalitetskrav

Mjolk, gridde eller delvis skummad mjolk som tas emot och lagras av osttillverkaren har inte
genomgdtt ndgon virmebehandling alls eller endast en icke-pastoriserande virmebehandling.
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— Grédde och helt eller delvis skummad mjolk ska omedelbart fore beredningen av Edam Holland
genomgd en pastoriserande virmebehandling sé att foljande krav dr uppfyllda:

— Fosfatasaktivitet ska inte kunna pavisas, sdvida det inte pavisas peroxidasaktivitet.

— Nir det giller gradde ska surhetsgraden, berdknad péd den fettfria produkten, uppga till hogst
20 mmol NaOH per liter om laktoshalten uppgér till hogst 200 mg per 100 g fettfri substans.

— Coliliknande mikroorganismer ska inte kunna pévisas i 0,1 ml.

— Alla rdvaror ska omedelbart fore beredningen av Edam Holland pastoriseras sd att halten odenatu-
rerat vassleprotein inte eller endast i liten utstrickning avviker fran halten i den opastoriserade
rdvaran som for ovrigt 4r av lika beskaffenhet och kvalitet.

— Vid beredningen far endast sddana mjolksyrebildande och arombildande mikroorganismer tillsittas
som hirstammar frdn icke genetiskt modifierade kulturer. Dessa kulturer bestdr av mesofila mjolksy-
rabakterier som 4r lampliga for Edam Holland: varianterna Lactococcus och Leuconostoc av typen L
eller LD, eventuellt i kombination med termofila Lactobacillus- och/eller Lactococcus-typer. De till-
gingliga kulturerna spelar en mycket viktig roll i mogningsprocessen och skapandet av den typiska
smaken och aromen.

— Lope: Endast kalvlope anvinds vid tillverkningen av Edam Holland. Andra typer av 16pe kan endast
anvindas under exceptionella omstdndigheter, t.ex. om djursjukdomar gor det nodvandigt. Den lope
som anvinds mdste dd uppfylla kraven i varulagen for mejeriprodukter (Warenwetbesluit Zuivel).

— Nitrithalten i Edam Holland ska uppga till hogst 2 mg per kg ost, berdknad som nitritjon.

Geografiskt omrdde: Det geografiska omrdde som ansokan avser dr Holland, dvs. den europeiska delen
av Konungariket Nederldnderna.

4.4 Bevis pd ursprung: Innan ostmassan pressas anbringas en markning som gors av kasein pad varje ostenhet

4.5

av Edam Holland (se figuren). P4 denna mirkning stdr, forutom beteckningen "Edam Holland”, en for
varje ost unik kombination av siffror och bokstaver (alfabetiskt och numeriskt 6kande).

=D& HOLLAGMEG 40+
12345
FDAB

Det nederlindska mejerikontrollinstitutet for in dessa unika nummer i ett register som 4ven innehaller
alla kontrolluppgifter (inklusive plats och tid). Denna beteckning ér ldtt for konsumenten att kdnna igen.
En kontrollinstans kan gora kontroller via kaseinmirkningen och mejerikontrollinstitutets register.

Framstallningsmetod: Edam Holland tillverkas av mjolk frdn mjolkgardar i Nederlinderna. Mjolken
avkyls till hogst 6 °C och lagras i en kyltank pd gdrden. Inom 72 timmar transporteras mjolken till
ostfabriken. Vid mottagandet pa ostfabriken behandlas mjolken antingen direkt eller tempereras (en
icke-pastoriserande, svag virmebehandling) och lagras under kort tid avkyld for att sedan bearbetas till
ostmjolk.
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Mjolkens fetthalt standardiseras, varvid forhallandet mellan fett och dggviteimnen anpassas sd att fett-
halten i den slutliga osten uppgér till mellan 40 och 44 procent i torrsubstansen. Ostmjolken pastori-
seras vid en temperatur pd minst 72 °C i 15 sekunder. Koagulering av ostmjolken sker vid en tempe-
ratur pd ca 30 °C. Den delning och koagulation av mjélkproteinerna som dd upptrader i mjolken dr
utmérkande f6r Edam Holland.

Genom koagulationen avskiljs den ostmassa som uppstétt frin vasslan, varefter denna bearbetas och
tvittas sd att fukthalten och pH-virdet ndr onskade virden. Denna ostmassa pressas samman i fat och
far ddrigenom ritt form och 6nskad vikt. Den "ost” som da bildas doppas i saltlake. Edam Holland
mognar uteslutande pé naturligt sdtt. Det innebir att osten mognar under luftens inverkan, varvid osten
regelbundet vinds och kontrolleras. Under mogningen bildas en torr skorpa. Tid och temperatur spelar
en viktig roll for att enzym- och aldringsprocessen hos osten ska kunna utveckla den fysikaliska och
organoleptiska kvalitet som édr utmérkande for Edam Holland. Det kan ta 6ver ett dr for Edam Holland
att mogna, beroende pa den 6nskade smaktypen.

Uppskirning och forpackning av Edam Holland kan ske bdde inom och utanfér Nederlinderna under
forutsittning att forpackaren tillimpar ett slutet administrativt kontrollsystem som innebir att unika
kombinationer av siffror och bokstiver pad kontrollmérket pd den uppskurna osten gor att den gar att
spéra och att konsumenterna kan vara sikra pd dess ursprung.

Samband: Den geografiska komponenten i denna produktbeteckning dr “Holland”. Som bekant
motsvarar "Holland” den mer officiella bendmningen "Nederlinderna”. Vid tiden for republiken Fore-
nade Nederldnderna (1600-1800-talet) var Holland den mest inflytelserika av de sju provinserna. Sedan
dess har denna benidmning gradvis borjar syfta pa hela det nederlindska omréadet. I mdnga linder
kidnner man faktiskt battre till Nederlinderna under bendmningen "Holland” (Ollanda osv.), eller ocksd
anvinds enbart denna bendmning.

Historisk utveckling

Edam Holland representerar den nederlindska tradition av osttillverkning som borjade utvecklas pa
medeltiden och som hade en blomstringstid redan pd 1600-talet (Nederldndernas gyllene drhundrade).

Det dr i stor utstrackning Nederlindernas geografiska lige (landet ligger till storsta delen under havs-
ytans nivd), landets klimat (havsklimat) och sammansittningen av det gris som véxer dar (frimst pd
sand- eller lermark) som gor att mjolken limpar sig sa vl for tillverkning av hogkvalitativ och smakrik
ost.

Mjolkkvaliteten garanteras genom de kvalitetssakringssystem som inréttats pd mjolkgdrdarna och den
omfattande kvalitetsbedomningen (varje leverans av mjolk testas och bedéms pé grundval av olika
kvalitetsparametrar). Mjolken halls dessutom kyld oavbrutet fram till dess att den bearbetas. Den kyls
pa gdrden (maximalt 6 °C) och transporteras till fabriken i kyltankar. De relativt korta avstinden bidrar
ocksa till att bevara mjolkens kvalitet.

Fran tillverkning p& bondgérdarna, via lokala fabriker, har Edam Holland vixt till en nationellt tillverkad
produkt med ett virldsomfattande rykte. Den utgdr en viktig och stabil faktor i samband med forad-
lingen av mjolk frdn mj6lkproducenter. I borjan av 1900-talet infordes nationella lagbestimmelser for
ostens kvalitet, och beteckningen Edam Holland faststilldes i beslutet om jordbrukskvalitet for ostpro-
dukter (Landbouwkwaliteitsbeschikking kaasproducten).

De europeiska konsumenternas bild av Edam Holland

En storskalig undersokning som genomforts i sex europeiska linder visade att de europeiska konsumen-
terna har uppfattningen att Nederlinderna ar den viktigaste producenten av Edam (och Gouda). Edams
(och Goudas) rykte och status forknippas dessutom med Nederlianderna.

Edam (och Gouda) dr symboler for det nederlindska kulturarvet, och de europeiska konsumenterna
betraktar dem som varumaérken. Gouda (och Edam) dr exempel pé nederldndsk kvalitet. Marknadsunder-
sokningar (som gjorts av ett representativt urval pd 1 250 personer per medlemsstat, med 97,5 % till-
forlitlighet) i de sex medlemsstater som har den stérsta konsumtionen av Edam (och Gouda) visar att

— Edamerost ir starkt associerad med Nederlinderna,

— Edam Holland 4r mer populir dn Edamerost som produceras utanfor Nederldnderna,
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— nistan hilften av konsumenterna i de berorda medlemsstaterna har uppfattningen att all Edamerost
produceras i Nederlinderna (vilket kan verka vilseledande for de europeiska konsumenterna
eftersom s inte 4r fallet),

— Edam Holland fir en markbart bittre bedomning nir det giller parametrarna: “utmarkt kvalitet”,
“tillverkad p4 traditionellt sitt” och "originalprodukt”.

Under flera drhundraden har staten och industrin i Nederldnderna vidtagit atgirder och infort lagar for
att se till att Edams (och Goudas) mycket hoga kvalitet bevaras. Dessutom har den nederlindska meje-
ribranschen investerat stora belopp for att uppfylla dessa hoga kvalitetskrav och 6ppna, bearbeta och
bevara marknaderna. Sedan 1950 har mer 4n 1,4 miljarder nederlindska gulden (635 miljoner euro)
investerats i reklam, information och siljfrimjande &tgirder i Europa (investeringarna i Nederldnderna
ordknade).

Kontrollorgan:

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

Adress: Kastanjelaan 7
3833 AN Leusden
Nederland

Tf:  (31-33) 496 56 96

Fax:  (31-33) 496 56 66

E-post:  productcontrole@cokz.nl

Markning: "Edam Holland” 4r en av Europeiska unionen skyddad geografisk beteckning (SGB).

Pd hela ostar ska denna beteckning finnas pd en framskjuten plats pad den liskpappersetikett som
anbringas pd den platta sidan och/eller pa en banderoll runt osten. Detta ar inte obligatoriskt om osten
i enlighet med punkt 4.5 levereras till handeln uppskuren och fardigférpackad. I sddana fall maste
"Edam Holland” anges pa forpackningen..

Forpackningarna méste mirkas pa ett entydigt sitt sd att konsumenterna kan kinna igen Edam Holland
péd varuhyllorna. Genom att produkten ges ett namn och fir en sirskild identitet (en logotyp héller pa
att tas fram) och att EU:s symbol for skyddad geografisk beteckning anvinds mdste det std klart for
konsumenterna att Edam Holland ar en produkt som skiljer sig frdn andra Edamerostar. Syftet med den
hidr ansokan ér att forhindra att de europeiska konsumenterna kan vilseledas.




