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ROZPORZADZENIE KOMISJI (UE) NR 1122/2010

z dnia 2 grudnia 2010 r.

rejestrujagce w rejestrze chronionych nazw pochodzenia i chronionych oznaczefi geograficznych
nazwe [Gouda Holland (ChOG)]

KOMISJA EUROPEJSKA,

uwzgledniajac Traktat o funkcjonowaniu Unii Europejskiej,

uwzgledniajac rozporzadzenie Rady (WE) nr 510/2006 z dnia
20 marca 2006 r. w sprawie ochrony oznaczen geograficznych
i nazw pochodzenia produktéw rolnych i $rodkéw spozyw-
czych (1), w szczegdlnosci jego art. 7 ust. 5 akapit trzeci,

a takze majgc na uwadze, co nastgpuje:

Zgodnie z art. 6 ust. 2 akapit pierwszy rozporzadzenia
(WE) nr 510/2006 oraz na mocy art. 17 ust. 2 wymie-
nionego  rozporzadzenia  wniosek  Niderlandow
o rejestracje nazwy ,Gouda Holland” w rejestrze chronio-
nych nazw pochodzenia i chronionych oznaczen geogra-
ficznych zostal opublikowany w Dzienniku Urzgdowym
Unii Europejskiej (2).

Republika Czeska, Niemcy, Francja, Austria, rzady
Australii, Nowej Zelandii oraz Stanéw Zjednoczonych
Ameryki jak réwniez Dairy Australia, Stowarzyszenie
Firm Mleczarskich Nowej Zelandii oraz Narodowa Fede-
racja Producentéw Mleka wraz z Rada Eksportu
Produktéw Mleczarskich Stanéw Zjednoczonych przed-
tozyly swoje sprzeciwy wobec rejestracji na mocy art. 7
ust. 1 rozporzadzenia (WE) nr 510/2006. Sprzeciwy te
zostaly uznane za dopuszczalne zgodnie z art. 7 ust. 3
tego rozporzadzenia.

Przedlozone sprzeciwy dotyczyly braku zgodnosci
z warunkami ustanowionymi w art. 2 rozporzadzenia
(WE) nr 510/2006, w szczegblnosci odnoszacymi si¢
do nazwy 1 jej uzycia, szczegblnego charakteru
i renomy produktu, wyznaczenia obszaru geograficznego
jak réwniez ograniczen dotyczgcych pochodzenia
surowcow. W sprzeciwach dowodzono, ze taka rejest-
racja bylaby sprzeczna z art. 3 ust. 3 rozporzadzenia
(WE) nr 510/2006, moglaby zagrozi¢ istnieniu nazw,
znakéw towarowych lub produktéw, wprowadzanych
zgodnie z prawem do obrotu w okresie co najmniej

() Dz.U. L 93 z 31.3.2006, s. 12.
() Dz.U. C 61 z 6.3.2008, s. 15.

pieciu lat przed terminem publikacji okreslonej w art. 6
ust. 2, oraz ze nazwa proponowana do rejestracji jest
nazwa rodzajowa.

Pismami z dnia 4 listopada 2008 r. Komisja wezwala
Niderlandy i zainteresowane strony, aby doszly miedzy
soba do porozumienia zgodnie ze swoimi wewnetrznymi
procedurami.

Biorac pod uwage, ze w przewidzianym terminie nie
osiggnieto  porozumienia,  oprdcz  porozumienia
pomiedzy Francjg a Niderlandami, Komisja powinna
przyja¢ decyzje zgodnie z procedura okreslong w art.
15 ust. 2 rozporzadzenia (WE) nr 510/2006.

Jezeli chodzi o domniemany brak zgodnosci z art. 2
rozporzadzenia nr 510/2006 w zwiazku z nazwa,
obszarem geograficznym, szczegblnym  charakterem
produktu, zwigzkiem miedzy cechami charakterystycz-
nymi produktu a obszarem geograficznym oraz renoma
i ograniczeniami dotyczacymi pochodzenia surowcéw,
wlasciwe organy krajowe dostarczyly dowody, ze
wszystkie te elementy byly obecne i Ze nie stwierdzono
razacego bledu. Nalezy zaznaczy¢, ze ,Holland”
(Holandia) nie jest nazwg wnioskujacego panstwa czlon-
kowskiego oraz ze nazwa ,Gouda Holland” jest uznana
za tradycyjna nazwe geograficzna objetg zakresem art. 2
ust. 2 rozporzadzenia (WE) nr 510/2006. Wymogi art. 2
ust. 1 lit. b) wspomnianego rozporzadzenia zostaja w ten
sposb spelnione, poniewaz zwigzany z produktem
obszar geograficzny jest wyznaczony zgodnie z tym
zwigzkiem i gléwnymi elementami szczegélnego charak-
teru produktu. Szczegdlny charakter sera Gouda Holland
wynika z polaczenia kilku czynnikéw zwigzanych
z obszarem geograficznym, takich jak jakos¢ mleka
(wysoka zawarto$¢ tluszczu i biatka), aminokwasy pocho-
dzace z P-CN (beta-kazeiny) oraz gamma-glutamylo-
peptyd, powszechne prowadzenie wypasu na lakach,
uzycie podpuszczki cielgcej, naturalne dojrzewanie sera
jak réwniez umiejetnosci rolnikéw i producentéw seréw.

Odnosnie do sprzeciwow opartych na braku zgodnosci
z art. 3 ust. 3 rozporzadzenia (WE) nr 510/2006, Nider-
landy dostarczyly informacje dotyczgce rozrdznienia
pomiedzy produktem noszacym zarejestrowang nazwe
,Noord-Hollandse Gouda” a produktem w stosunku do
ktérego  stosuje  si¢ nazwe ,Gouda  Holland”.
W sprzeciwach nie przedstawiono dowodéw, ze konsu-
menci byliby narazeni na wprowadzenie w biad lub ze
producenci byliby traktowani w niesprawiedliwy sposéb.
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Wydaje sig, ze strony zglaszajace sprzeciw nie nawigzy-
waly do calej nazwy ,Gouda Holland” twierdzac, ze
rejestracja zagrozilaby istnieniu nazw, znakéw towaro-
wych lub produktéw i Ze nazwa proponowana do rejest-
racji jest nazwa rodzajows, z wyjatkiem jednego jej
elementu, mianowicie ,Gouda”. Ochrona przyznana jest
jednak nazwie ,Gouda Holland” jako calosci. Zgodnie
z art. 13 wust. 1 akapit drugi rozporzadzenia nr
510/2006, okreslenie ,Gouda” moze nadal by¢ uzywane,
pod warunkiem, ze przestrzegane sa przepisy obowigzu-
jace na mocy unijnego porzadku prawnego. Dla zacho-
wania przejrzystoéci, specyfikacja oraz = streszczenie
zostaly odpowiednio zmienione.

W $wietle powyzszego nalezy zatem wpisaé nazwe
,Gouda Holland” do ,Rejestru chronionych nazw pocho-
dzenia i chronionych oznaczen geograficznych”.

Srodki przewidziane w niniejszym rozporzadzeniu sa
zgodne z opinig Stalego Komitetu ds. Chronionych
Oznaczenn Geograficznych i Chronionych Nazw Pocho-
dzenia,

PRZYJMUJE NINIEJSZE ROZPORZADZENIE:

Artykut 1

Nazwa wymieniona w zalgczniku I do niniejszego rozporzg-
dzenia zostaje zarejestrowana.

Niezaleznie od przepisu pierwszego akapitu, nazwy ,Gouda”
mozna nadal uzywaé na terytorium Unii, pod warunkiem, ze
przestrzegane sa przepisy obowigzujace na mocy unijnego
porzadku prawnego.

Artykut 2

Skonsolidowana wersja ~ streszczenia zawierajaca  glowne
elementy specyfikacji znajduje si¢ w zalaczniku II do niniejszego
rozporzadzenia.

Artykut 3

Niniejsze rozporzadzenie wchodzi w zycie dwudziestego dnia
po jego opublikowaniu w Dzienniku Urzgdowym Unii Europejskiej.

Niniejsze rozporzadzenie wigze w caloéci i jest bezposrednio stosowane we wszystkich

panstwach cztonkowskich.

Sporzadzono w Brukseli dnia 2 grudnia 2010 r.

W imieniu Komisji
José Manuel BARROSO
Przewodniczgcy
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ZALACZNIK I

Produkty rolne przeznaczone do spozycia przez ludzi wymienione w zalaczniku I do Traktatu:
Klasa 1.3. Sery

NIDERLANDY
Gouda Holland (ChOG)
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ZALACZNIK 11

STRESZCZENIE
ROZPORZADZENIE RADY (WE) NR 510/2006
w sprawie ochrony oznaczen geograficznych i nazw pochodzenia produktéw rolnych i srodkéw spozywczych
»,GOUDA HOLLAND”
NR WE: NL-PGI-0005-0328-27.11.2003
CHNP () CHOG (X)

Niniejsze streszczenie zawiera glowne elementy specyfikacji produktu i jest przeznaczone do celéw informacyjnych.

1.  Wlasciwy organ pafistwa cztonkowskiego

Nazwa: Hoofdproductschap Akkerbouw

Adres: Postbus 29739 - 2502 LS ’s-Gravenhage

Tel.: +31-70-3708708

Faks:  +31-70-3708444

E-mail: plw@hpa.agro.nl

2. Grupa skladajgca wniosek

Nazwa: Nederlandse Zuivel Organisatie (NZO)

Adres: Postbus 165 - 2700 AD Zoetermeer

Tel:  +31-79-3430300

Faks:  +31-79-3430320

E-mail: info@nzo.nl

Skfad: Producenci/przetworcy (X) Inne ()

3. Rodzaj produktu

Klasa 1.3. Sery

4. Specyfikacja produktu
(podsumowanie wymogéw okreslonych w art. 4 ust. 2 rozporzadzenia (WE) nr 510/2006)

4.1. Nazwa
,Gouda Holland”

4.2. Opis

Gouda Holland to pelnotlusty (48 % +), naturalnie dojrzewajacy ser péttwardy.

Jest on wytwarzany w Niderlandach z mleka krowiego pochodzacego z niderlandzkich gospodarstw mlecznych;
dojrzewa jako gotowy do spozycia produkt w niderlandzkich pomieszczeniach do dojrzewania.


mailto:plw@hpa.agro.nl
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Sktad

Ser Gouda Holland wytwarzany jest z jednego lub wigkszej liczby nastepujacych surowcow:

— mleko, $mietana, odtluszczone lub péltluste mleko krowie (wylacznie mleko krowie) pochodzace
z niderlandzkich gospodarstw mlecznych.

Charakterystyczne wlasciwosci

Ser formuje si¢ na ksztalt splaszczonego walca, bloku lub bochenka wazacego od 2,5 kg do 20 kg. Splaszczony
walec posiada wypukle boki, ktére tagodnie przechodza w plaski wierzch i spdd, a jego wysoko$¢ wynosi jedna
czwartg lub jedng trzecig Srednicy.

Zawarto§¢ thuszczu w suchej masie wynosi minimalnie 48 % i maksymalnie 52 %. Wilgotno§¢ (maksymalna) 12 dni
po pierwszym dniu produkeji wynosi 42,5 %, a zawarto$¢ soli w suchej masie wynosi maksymalnie 4 %. Pozostale
wlasciwosci sg nastepujace:

— Smak: aromatyczny, przyjemny, od fagodnego do silnego, w zaleznosci od wicku. Mozna doda¢ kminek.

— Przekrdj poprzeczny: po przekrojeniu sera widoczne jest oczkowanie, ktére moze nie by¢ réwnomiernie rozto-
zone. Ser ma kolor w odcieniu od kosci stoniowej do z6ltego.

— Skorka: skorka jest twarda, gladka, sucha, czysta i nie posiada flory grzybiczej. Skorka jest wytwarzana poprzez
suszenie w trakcie etapu dojrzewania.

— Konsystencja: ser jest lekko migkki do elastycznego po czterech tygodniach od wyprodukowania. W wyniku
dalszego dojrzewania struktura sera staje si¢ twardsza i bardziej zwarta. Ser mozna latwo kroié.

— Okres dojrzewania: co najmniej 28 dni. Gouda Holland to ser naturalnie dojrzewajacy. Dojrzewanie sera Gouda
Holland z uzyciem folii jest zabronione.

— Temperatura dojrzewania: co najmniej 12 °C;

— Wiek: okres przechowywania waha si¢ od minimum 28 dni od dnia produkcji do ponad roku.

Szczegdlne kryteria jakos$ci

— Mleko, $mietana lub mleko pélttuste nie s3 poddawane zadnej obrobce cieplnej do momentu odbioru i w okresie
magazynowania przez wytworce sera, albo s3 poddawane obrobee cieplnej bez pasteryzacji.

— Smietana oraz mleko odtluszczone lub péttiuste winny by¢ poddane pasteryzacji bezposrednio przed przero-
bieniem na ser Gouda Holland tak, aby spelnialy nastgpujace kryteria:

— aktywnos¢ fosfatazy jest niewykrywalna, chyba ze aktywnos$¢ peroksydazy jest niewykrywalna,

— stopnie kwasowosci $mietanki, mierzone na podstawie produktu bezttuszczowego, nie przekraczaja 20 mmol
NaOH na litr, chyba Ze zawarto$¢ mleczanu wynosi 200 mg na 100 g masy beztluszczowej lub mniej,

— w 0,1 ml mikroorganizmy typu bakterie coli s niewykrywalne.

— Wszystkie surowce sa poddawane pasteryzacji bezposrednio przed przerobieniem na ser Gouda Holland tak, aby
zawarto$¢ biatka denaturowanej serwatki nie odbiegata lub nieznacznie tylko odbiegata od zawartosci biatka
w surowcu niepasteryzowanym podobnego rodzaju lub jakosci. Podczas wytwarzania sera Gouda Holland mozna
dodawal wylacznie genetycznie niemodyfikowane kultury mikroorganizméw produkujace kwas mlekowy
i aromat. Kultury te skladaja si¢ z odpowiednich mezofilnych kultur starterowych sera Gouda Holland: Lacto-
coccus i Leuconostoc L lub LD, ewentualnie w polaczeniu z termofilnymi kulturami Lactobacillus i/lub Lacto-
coccus. Dostepne kultury sa chronione. Ich wykorzystanie przy wytwarzaniu sera Gouda Holland jest obowigz-
kowe.
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4.3.

4.4.

4.5.

— Podpuszczka: do wytwarzania sera Gouda Holland wykorzystuje si¢ wylacznie cieleca podpuszczke. Inne rodzaje
podpuszczki moga by¢ uzyte wylacznie w wyjatkowych okolicznosciach, takich jak wystapienie choroby epizoo-
tycznej. W takim przypadku stosowana podpuszczka musi spetniaé wymogi Warenwetbesluit Zuivel (dekret
w sprawie produktéw mlecznych wydany na podstawie ustawy o artykutach spozywczych).

— Jezeli chodzi o jony azotanu, zawarto$¢ azotanu w serze Gouda Holland nie przekracza 2 mg na kg sera.

Obszar geograficzny

Obszar geograficzny objety niniejszym wnioskiem to Holandia, tj. europejska cze$¢ Kroélestwa Niderlandow.

Dowéd pochodzenia

Znak wykonany z kazeiny umieszczany jest na kazdym serze Gouda Holland przed prasowaniem skrzepéw mleka
(zob. rysunek). Znak ten zawiera oznaczenie ,Gouda Holland” wraz z niepowtarzalng kombinacja cyfr i liter (w
rosngcej kolejnosci alfabetycznej i liczbowej).

1 2 3 a 5 7

Instytut COKZ (holenderski instytut kontroli mleka i produktéw mlecznych) prowadzi rejestr tych niepowtarzalnych
numerdw, ktory zawiera réwniez zapis wszystkich wynikéw badan (w tym miejsce i date¢ kontroli). Oznaczenie to
jest tatwe do rozpoznania przez klientéw, a organ zatwierdzajacy moze je sprawdzi¢ na podstawie znaku kazeino-
wego oraz rejestru COKZ.

Metoda produkgji

Ser Gouda Holland wytwarzany jest z mleka krowiego pochodzacego z gospodarstw mlecznych w Holandii.
W gospodarstwach mleko jest chlodzone do temperatury wynoszacej maksymalnie 6 °C i przechowywane
w zbiornikach chlodzacych. W ciggu 72 godzin jest ono transportowane do fabryki sera. Po dotarciu do fabryki
sera jest ono natychmiast poddawane obrébce lub termizowane (obrébka poprzez lekkie podgrzanie, bez pastery-
zacji) i na krdtki okres czasu umieszczane w chlodni, przed przerdbka na mleko do produkeji sera.

Zawarto$¢ tluszczu w mleku jest normalizowana tak, aby stosunek tluszczu do biatka wynosit tyle, zeby zawarto$é
tluszczu w ostatecznie wytworzonym serze wynosita pomiedzy 48 % a 52 % tluszczu w suchej masie. Mleko do
produkcji sera jest pasteryzowane w temperaturze co najmniej 72 °C przez 15 sekund. Mleko zsiada sig
w temperaturze okoto 30 °C. Oddzielenie i koagulacja bialek zawartych w mleku, zachodzace w tym procesie, sa
typowe dla sera Gouda Holland.

Skrzepy mleka uzyskane w wyniku koagulacji oddziela si¢ od serwatki i poddaje si¢ obrdbee i ptukaniu w celu
zapewnienia, Ze warto$ci wilgotnosci i pH osiagnely pozadany poziom.

W kadziach skrzepy mleka sprasowuje si¢ do wlasciwej formy i pozadanej wagi. Powstaly w ten sposéb ,ser”
zanurza si¢ nastgpnie w solance.

Gouda Holland dojrzewa wylacznie w naturalny sposob, co oznacza, ze w procesie dojrzewania ser wystawiony jest
na dzialanie powietrza i jest regularnie odwracany i sprawdzany. Sucha skorka tworzy si¢ w miarg¢ dojrzewania sera.
Czas i temperatura odgrywaja wazng rolg w zagwarantowaniu, ze procesy enzymatyczne i procesy starzenia si¢ sera
maja odpowiednia mozliwo$¢ zapewnienia serowi osiagnigcia jako$ci zaréwno fizycznej jak i organoleptycznej, ktére
sa tak charakterystyczne dla Gouda Holland.

Dojrzewanie sera Gouda Holland moze potrwaé ponad rok, w zaleznoéci od rodzaju pozadanego smaku.
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Cigcie oraz paczkowanie sera Gouda Holland moze odbywaé si¢ na terytorium Holandii lub poza nim, pod
warunkiem, Ze firma paczkujaca posiada kompleksowy administracyjny system monitoringu pozwalajacy zagwaran-
towad, ze okreslenie pochodzenia cigtego sera Gouda Holland jest mozliwe za pomocg niepowtarzalnej kombinacji
cyfr i liter na znaku, a klient moze mie¢ pewnos¢ co do jego pochodzenia.

Zwigzek

,Holland” to geograficzny skladnik nazwy tego produktu. Jak powszechnie wiadomo, ,Holland” (Holandia) to
synonim oficjalnej nazwy Niderlandy. W czasach Republiki Zjednoczonych Prowincji (od XVII do XIX wieku),
Holandia byla najbardziej wplywows z siedmiu prowingji.

Mleko z tego obszaru wyjatkowo nadaje si¢ do produkcji wysokiej jakosci i 0 pelnym smaku sera gtéwnie za sprawa
geograficznego polozenia Niderlandéw (przewaznie ponizej poziomu morza), ich klimatu (klimat morski) oraz
skfadu rosngcej tam trawy (gléwnie na glebach piaszczystych i gliniastych). Systemy zapewniania jakosci
w gospodarstwach mlecznych oraz wymagajacy system oceny jakosci (kazda dostawa mleka jest badana
i oceniana wedlug réznych parametréw) wspélnie gwarantuja jakos¢ mleka. Istnieje poza tym nieprzerwany lancuch
chlodzenia do momentu przerébki mleka; w gospodarstwie mleko umieszczane jest w chlodni (maksymalnie 6 °C)
i transportowane do fabryki w schladzanych zbiornikach. Transport na stosunkowo male odleglosci réwniez
pomaga w zachowaniu jako$ci mleka.

Tto historyczne

Gouda Holland reprezentuje holenderskg tradycje wytwarzania sera, ktéra siega Sredniowiecza i juz w XVII wieku
osiagneta dojrzatos¢ (zloty wiek).

Od XVII wicku ser sprzedawany w mieScie Gouda zyskal stawe jako ser Gouda (Goudse kaas). W p6Zniejszych
czasach nazwa ,Gouda” zaczgla by¢ kojarzona z serem pelnottustym wytwarzanym w Holandii i formowanym na
ksztalt splaszczonego walca.

Od poczatkéw produkcji w gospodarstwach i przez produkcje w lokalnych fabrykach Gouda Holland stal si¢
wytwarzanym w calym kraju produktem o $wiatowej renomie i jest istotnym, trwalym czynnikiem optymalizacji
jakodci gospodarstw mlecznych. Na poczatku XX wieku wprowadzono krajowe przepisy dotyczace sera Gouda,
a decyzja w sprawie jakoSci produktéw rolnych i produktéw serowych (Landbouwkwaliteitsbeschikking kaaspro-
ducten) ustanowiono nazwe ,Gouda Holland”.

Wizerunek sera Gouda Holland wérdd klientéw europejskich

Przeprowadzone na szerokg skale w sze$ciu panstwach europejskich badanie pokazalo, ze klienci europejscy postrze-
gaja Niderlandy jako najwazniejszego producenta seréw Gouda i Edam. Ponadto reputacja i nazwa seréw Gouda
i Edam wigzane sg z Niderlandami. Gouda Holland (i Edam Holland) to symbole holenderskiego dziedzictwa
kulturowego. Klienci europejscy uwazajg sery Gouda Holland (i Edam Holland) za marki. Badanie rynku (przepro-
wadzone na reprezentatywnej grupie 1250 respondentéw na panstwo czlonkowskie, o 97,5 % wiarygodnosci)
w szeSciu panstwach czlonkowskich, w ktérych spozycie seréw Gouda (i Edam) jest najwyzsze, pokazuje, ze:

— Istnieje silny zwigzek pomiedzy Gouda i Niderlandami,

— Gouda Holland jest bardziej popularny niz Gouda wytwarzany poza terytorium Niderlandow,

— Prawie polowa klientéw w badanych panstwach czlonkowskich wierzy, ze kazdy ser Gouda jest wytwarzany
w Niderlandach,

— Ser Gouda produkowany w Niderlandach osiaga znacznie lepsze wyniki wartosci zmiennych: ,doskonata jako$¢”,
Ltradycyjnie wytwarzany” i ,produkt oryginalny”.

Gouda Holland (i Edam Holland) to synonimy holenderskiej jakosci. Na przestrzeni stuleci zaréwno przez rzad
holenderski, jak i przemyst mleczarski podejmowane byly — w postaci réznych dzialan i przepiséw prawnych —
starania o utrzymanie bardzo wysokiej jakosci ser6w Gouda Holland (i Edam Holland). Holenderski przemyst
mleczarski zainwestowal ponadto znaczne sumy w celu spelnienia wysokich wymogéw jakosciowych oraz zdobycia,
rozwijania i utrzymania rynkéw. Od 1950 roku zainwestowano ponad 1,4 miliarda NLG (635 milionéw EUR)
w reklame, zwigkszanie $wiadomosci klientéw oraz promocje w Europie (nie liczac inwestycji w Niderlandach).
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4.7. Organ kontrolny

Nazwa: Stichting Centraal Orgaan voor Kwaliteitsaangelegenheden in de Zuivel

Adres: Kastanjelaan 7, 3833 AN LEUSDEN

Tel.: +31-33-4965696

Faks:  +31-33-4965666

E-mail: productcontrole@cokz.nl

4.8. Etykietowanie

,Gouda Holland” jest chronionym oznaczeniem geograficznym Unii Europejskiej (CHOG).

Oznaczenie to nalezy umieszcza¢ w widocznym miejscu na kazdym calym serze na etykiecie przyklejonej na plaskiej
stronie sera iflub na pasku wokét sera.

Nie jest ono obowigzkowe w przypadku sera sprzedawanego w formie cigtej i zapakowanego, zgodnie z opisem
w paragrafie 4.5. Oznaczenie ,Gouda Holland” w takim przypadku powinno by¢ umieszczone na opakowaniu.

Na opakowaniu musi by¢ umieszczony wyrazny znak wyrdzniajacy, umozliwiajacy klientom rozpoznanie sera
Gouda Holland na poétkach. Klienci muszg mie¢ pewnos¢, ze Gouda Holland to produkt réznigey si¢ od wszystkich
innych seré6w ,Gouda” dzigki nazwie ,Gouda Holland”, rozwijaniu wlasnej tozsamosci oraz wykorzystywaniu
symbolu CHOG EU.
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