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Publikacja zatwierdzonej zmiany standardowej w specyfikacji produktu objetego chroniong nazwga
pochodzenia lub chronionym oznaczeniem geograficznym w sektorze produktéw rolnych
i $rodkow spozywczych, o ktorej to zmianie mowa w art. 6b ust. 2 i 3 rozporzadzenia delegowanego
Komisji (UE) nr 664/2014

(C/2024[3414)

Niniejsza informacja zostaje opublikowana zgodnie z art. 6b ust. 5 rozporzadzenia delegowanego Komisji
(UE) 664/2014 ().

POWIADOMIENIE O ZATWIERDZENIU ZMIANY STANDARDOWE] W SPECYFIKAC]I PRODUKTU OZNACZONEGO CHRONIONA
NAZWA POCHODZENIA LUB CHRONIONYM OZNACZENIEM GEOGRAFICZNYM, POCHODZACEGO Z PANSTWA
CZEONKOWSKIEGO

(Rozporzadzenie (UE) nr 1151/2012)
»Noord-Hollandse Gouda”
Nr UE: PDO-NL-0314-AM02 - 4.3.2024

ChNP (X) ChOG ()

1. Nazwa produktu

,Noord-Hollandse Gouda”

2. Pafistwo czlonkowskie, do ktérego nalezy obszar geograficzny

Niderlandy

3. Organ pafistwa czlonkowskiego powiadamiajacy o zmianie standardowe;j

Rijksdienst voor Ondernemend Nederland [Niderlandzka Agencja Przedsigbiorczosci]

4. Opis zatwierdzonych zmian

Wyjasnienie, dlaczego zmiana lub zmiany wchodzg w zakres definicji ,zmiany standardowej”, jak przewidziano
w art. 53 ust. 2 rozporzadzenia (UE) 1151/2012

Na podstawie art. 53 rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012 i art. 6b rozporzadzenia delegowanego (UE) nr 664/2014
Niderlandy o$wiadczajg, co nastgpuje:

Komitet doradczy ds. oznaczefi geograficznych, nazw pochodzenia i gwarantowanych tradycyjnych specjalnosci
powolany przez ministra rolnictwa, przyrody i jakoSci zywnosci wydal pozytywna opini¢ w sprawie zmiany standar-
dowej w specyfikacji produktu objetego ChNP Noord-Hollandse Gouda.

Poniewaz zmiana ta nie zmienia zasadniczych cech produktu ,Noord-Hollandse Gouda”, jest to ,zmiana standardowa”
w rozumieniu art. 53 ust. 2 rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012.

Powody, dla ktérych zmiana ChNP Noord-Hollandse Gouda jest zmiang standardowa
Zmiana standardowa wprowadza nastgpujgce zmiany:

1)Specyfikacja produktu odnosi si¢ do wymogéw ustawy o jakosci produktéw rolnych z 1981 r., w szczegélnosci do
sekgji C art. 28 decyzji w sprawie jakosci produktéw rolnych (produkty serowe). Ustawa o jakosci produktéw rolnych
juz nie obowiazuje. Poniewaz uznano, ze nalezy usuna¢ odniesienia do uchylonych przepiséw, chcielibysmy uwzgled-
ni¢ w specyfikacji produktu aspekty ustawy o jakosci produktéw rolnych z 1981 r., a w szczegdlnosci sekcji C art. 28
decyzji w sprawie jako$ci produktéw rolnych (produkty serowe), ktére maja zasadnicze znaczenie dla specyfikacji, ale
nie zostaly w niej wczesniej okreslone. Wszystkie wymogi, ktére obowigzywaly w odniesieniu do produktu od czasu
ztozenia pierwotnego wniosku w 1996 r., sa zatem zawarte w specyfikacji produktu. Poniewaz zasadnicze cechy pro-
duktu ,Noord-Hollandse Gouda” nie ulegaja zmianie, jest to ,zmiana standardowa” w rozumieniu art. 53 ust. 2 rozpo-
rzadzenia (UE) nr 1151/2012.

() DzU.L179219.6.2014.,s.17.

ELL http://data.europa.eu/eli/C/2024/3414/oj 1/4



PL

Dz.U. C z 31.5.2024

3.1.

3.2,

3.3.

2)Powyzsze uwagi dotycza réwniez do pkt 5 specyfikacji produktu, ktéry odnosi si¢ do art. 4 ust. 2. Jest to odniesienie
do nieaktualnego prawodawstwa (rozporzadzenie (EWG) nr 2081/92) i nie ma zadnego znaczenia w obecnym doku-
mencie. Z tego powodu usunigto to odniesienie. Poniewaz usunigcie odniesienia do nieaktualnego prawodawstwa
w tytule pkt 5 nie zmienia zasadniczych cech produktu Noord-Hollandse Gouda, jest to ,zmiana standardowa” w rozu-
mieniu art. 53 ust. 2 rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012.

Zmiana ta ma wplyw na jednolity dokument.

JEDNOLITY DOKUMENT
,Noord-Hollandse Gouda”
Nr UE: PDO-NL-0314-AMO02 - 4.3.2024

ChNP (X) ChOG ()

Nazwa lub nazwy [ChNP lub ChOG]

,Noord-Hollandse Gouda”

Pafistwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie

Niderlandy

Opis produktu rolnego lub $rodka spozywczego

Typ produktu [zgodnie z zalgcznikiem XI]
Klasa 1.3. Sery

Opis produktu, do ktdrego odnosi si¢ nazwa podana w pkt 1

,Noord-Hollandse Gouda” to ser typu Gouda o masie od 2,5 kg do 30 kg w okresie od 10. do 14. dnia po pierwszym
dniu produkdiji.

Cechy szczegdlne sa nastepujace:

— Ksztalt: ser ma splaszczony cylindryczny lub blokowy ksztatt. Splaszczony walec posiada wypukle boki, ktére
tagodnie przechodza w plaski wierzch i spdd, a jego wysoko$¢ wynosi jedng czwartg lub jedng trzecig Srednicy.
Ser o ksztalcie blokowym moze mie¢ boki proste lub zaokraglone.

— Smak: aromatyczny, przyjemny, topniejacy w ustach, tagodny do ostrego w zaleznosci od wieku. Mozna dodad
kminek. Ser ,Noord-Hollandse Gouda” jest mniej stony niz inne sery Gouda.

—  Przekréj: po przekrojeniu sera widoczne jest oczkowanie, ktére moze nie by¢ réwnomiernie roztozone. Barwa jest
jednorodna: barwa kosci stoniowej do z6ltej.

— Skorka: dziewig¢ dni po pierwszym dniu produkcji skérka sera jest zamknieta i gladka i nie wykazuje widocznego
wzrostu plesni. Jedna z najbardziej uderzajacych cech sera jest w szczeg6lnosci tatwos¢ jego przechowywania.
Skérka ma jednorodng z61tg barwe i mozna na niej stosowaé wylacznie bezbarwne lub zélte produkty do zabie-
g6w na skorce.

— Konsystengja: ser ,wypelnia” probnik, a po przezwycigzeniu pewnego oporu jest bardzo elastyczny. Ser jest trady-
cyjnie okreslany jako ,miekki produkt mleczarski” ze wzgledu na t¢ typowa ceche.

Pasza (wytgcznie w odniesieniu do produktéw pochodzenia zwierzgeego) i surowce (wylgcznie w odniesieniu do produktéw przetwo-
rzonych)

Dla jakosci sera ,Noord-Hollandse Gouda” ogromne znaczenie maja pasze bogate w trawe dla bydla mlecznego,
pochodzace z obszaru pastwisk w Holandii Pétnocnej. Odsetek pasz widknistych, takich jak trawa i kiszonka z obszaru
produkgji, wynosi co najmniej 50 % catkowitej suchej masy podawanej rocznie krowom w okresie laktacji. Nie mozna
zapewnic pelnej paszy skladajacej sie wylacznie z surowcé6w pochodzacych z obszaru geograficznego, poniewaz bydlo
wymaga koncentratu paszowego oraz pasz widknistych. Koncentrat paszowy jest ograniczony lub niedostgpny na
obszarze geograficznym. W zimie dostgpna jest pasza z obszaru geograficznego w postaci kiszonki. Na przyklad
w latach o zlych warunkach wzrostu traw konieczne moze by¢ wigczenie czgsci pasz widknistych spoza regionu.
Z tego powodu przestrzegana jest minimalna warto$¢ 50 %.
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3.4. Poszczegdlne etapy produkcji, ktére muszq odbywad sig na okreslonym obszarze geograficznym

3.5.

3.6.

Ser ,Noord-Hollandse Gouda” produkuje si¢ wylacznie z mleka krowiego lub produktéw z mleka krowiego, w ktérych
stosunek bialek serwatkowych do kazeiny w mleku krowim nie jest przekroczony. Cate mleko krowie pochodzi z gos-
podarstw mleczarskich polozonych w prowincji Holandia Pétnocna.

Do momentu przetworzenia mleka stosuje si¢ nieprzerwany tancuch chlodniczy. W gospodarstwie mleko przechowy-
wane jest w zbiorniku chlodniczym i chlodzone do maksymalnie 6 °C. W ciggu 96 godzin mleko przewozi si¢ do
fabryki w izolowanych termicznie pojazdach-cysternach.

Systemy zapewniania jako$ci stosowane w gospodarstwach mleczarskich oraz system intensywnej oceny jakosci
wspélnie gwarantuja jako$¢ mleka. System oceny jako$ci obejmuje badanie i oceng kazdej dostawy mleka wedtug réz-
nych parametréw jako$ciowych pod wzgledem skladu (ttuszcz, biatko) i niepozadanej obecnosci niemlecznych inhibi-
toréw wzrostu bakterii. Inne parametry jakoSciowe, takie jak liczba komorek, liczba kolonii, kwasowos¢ tluszczu
i rézne zanieczyszczenia, s badane okresowo.

W ciggu 12 godzin od przybycia mleka do fabryki seréw mleko jest poddawane obrébce cieplnej przez maksymalnie
30 sekund w temperaturze 65 °C lub przez réwnowazny czas w rOwnowaznej temperaturze, a nastgpnie przetwarzane
na mleko do produkgji sera. W tym celu zawarto$¢ tluszczu w mleku jest znormalizowana, dzigki czemu koficowy ser
ma zawarto$¢ ttuszczu w suchej masie migdzy 48 % a 52 %. Mleko do produkgji sera poddaje si¢ pasteryzacji w tempe-
raturze co najmniej 72 °C przez co najmniej 15 sekund (lub réwnowaznik). Pasteryzacja prowadzona jest w taki spo-
sob, by aktywno$¢ fosfatazy byla ujemna, a zawarto$¢ niezdenaturowanych biatek serwatkowych nie odbiegala lub
jedynie nieznacznie odbiegala od zawartosci takich bialek w surowcu niepasteryzowanym podobnego rodzaju i jakosci.
Mleko poddaje si¢ koagulacji przy uzyciu podpuszczki cielecej lub mikrobiologicznej w temperaturze od 31 °C do 34 °C.
Oddzielenie i koagulacja biatek mleka zachodzace w trakcie tego procesu sg typowe dla sera ,Noord-Hollandse Gouda”.
Do produkgji podpuszczki nie mozna stosowaé zadnych organizméw produkcyjnych ani mikroorganizméw, powsta-
tych w wyniku technologii rekombinowanego DNA. W zwiazku z tym wyklucza si¢ podpuszczke produkowana w dro-
dze modyfikacji genetycznej.

W celu zakwaszenia wykorzystuje si¢ mieszang kulture bakterii starterowych, ktére nalezg do grupy kultur startero-
wych LD: Lactococcus lactis subsp. lactis iflub Lactococcus lactis subsp. cremoris, Leuconostoc subsp. iflub Lactococcus lactis
subsp. lactis biovar diacetylactis.

Skrzepy powstate w wyniku koagulacji oddziela si¢ od serwatki, przetwarza i przemywa w taki sposéb, aby uzyskaé
tagodny, a nie kwasny smak (pH po 14 dniach przekracza 5,25). W kadziach skrzepy mleka sprasowuje si¢ do wiasci-
wej formy i pozadanej wagi. Otrzymany ,ser” zanurza si¢ w kapieli solankowej az do uzyskania zawartosci soli
w suchej masie, ktora wynosi $rednio ponizej 3,3 %. Maksymalna zawarto$¢ soli w suchej masie wynosi 3,6 %. Zawar-
to$¢ wilgoci nie moze przekraczac 42,5 % po uplywie co najmniej 12 dni od pierwszego dnia produkgji.

Ser ,Noord-Hollandse Gouda” dojrzewa naturalnie w minimalnej temperaturze 14 °C przez co najmniej 4 tygodnie
i maksymalnie 18 miesigcy.

Produkcja mleka, przetwarzanie i caly poczatkowy etap przygotowania sera odbywajg si¢ na obszarze geograficznym,
zgodnie z dtugg praktyka.

Szczeg6lowe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania itp. produktu, do ktérego odnosi sig zarejestrowana nazwa

Krojenie, paczkowanie i dojrzewanie sera ,Noord-Hollandse Gouda” moze odbywa¢ si¢ na terytorium Holandii Péinoc-
nej lub poza nim, pod warunkiem ze kolejny przetworca stosuje kompleksowy administracyjny system monitoringu
pozwalajacy zagwarantowal, ze okreSlenie pochodzenia cigtego sera ,Noord-Hollandse Gouda” jest mozliwe za
pomocg niepowtarzalnej kombinagji cyfr i liter na znaku kontroli, a klient moze mie¢ pewnos¢ co do jego pochodze-
nia.

Szczegétowe zasady dotyczgce etykietowania produktu, do ktdrego odnosi si¢ zarejestrowana nazwa

Kazdy ser ,Noord-Hollandse Gouda” opatruje si¢ znakiem kazeinowym przed sprasowaniem skrzepu. Opréocz nazwy
,Noord-Hollandse Gouda” znak ten zawiera niepowtarzalna kombinacje liter i utozonych w porzadku rosngcym cyfr,
w formie alfanumerycznej, cyfrowej lub cyfrowo-graficznej.

Jezeli stosuje si¢ etykiety papierowe, musza one wyraznie wskazywa¢ nazwe ,Noord-Hollandse Gouda” w polaczeniu
z obowigzkowym logo ChNP UE.

Jezeli ser jest sprzedawany w kawatkach i opakowaniach jednostkowych, na opakowaniu nalezy umiesci¢ nazwe pro-
duktu ,Noord-Hollandse Gouda” w polaczeniu z obowigzkowym logo ChNP UE.
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4. Zwiezle okreSlenie obszaru geograficznego

Obszarem geograficznym, ktérego dotyczy wniosek, jest niderlandzka prowincja Holandia Péinocna.

5. Zwiazek z obszarem geograficznym

Szczegblne cechy sera ,Noord-Hollandse Gouda”, zwlaszcza przyjemny smak, charakterystyczny proces tworzenia
suchej skorki i unikalna konsystencja, wynikaja z polaczenia sktadu mleka w regionie wypasu w Holandii Pétnocne;j
i receptury stosowanej do wytworzenia sera ,Noord-Hollandse Gouda”. Ze wzgledu na swoje szczegdlne cechy ser
,Noord-Hollandse Gouda” wykazuje rznice w jakosci, za ktérg konsumenci s gotowi zaplaci¢ wyzsza ceng.

Odeslanie do publikagji specyfikacji produktu
https:/[www.rvo.nl/sites/default/files/2024-02/Productdossier%20BOB%20Noord-Hollandse%20Gouda.pdf
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