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INNE AKTY

KOMISJA EUROPEJSKA

Publikacja wniosku o zatwierdzenie nieznacznej zmiany zgodnie z art. 53 ust. 2 akapit drugi
rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012

(2015/C 310/08)

Niniejszy wniosek o nieznaczng zmiang zostal zatwierdzony przez Komisj¢ Europejska zgodnie z art. 6 ust. 2 akapit
trzeci rozporzadzenia delegowanego Komisji (UE) nr 6642014 (*).

WNIOSEK O ZATWIERDZENIE NIEZNACZNE] ZMIANY

Whiosek o zatwierdzenie nieznacznej zmiany zgodnie z art. 53 ust. 2 akapit drugi rozporzadzenia Parlamentu
Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 ()

»EDAM HOLLAND”
Nr UE: NL-PGI-0105-01336 — 18.5.2015
ChNP ( ) ChOG (X) GTS ( )
1.  Grupa skladajaca wniosek i majgca uzasadniony interes
Nazwa: Nederlandse Zuivel Organisatie (NZO)
Adres: Postbus 93044
2509AA
Den Haag
NIDERLANDY

Tel. +31 702191702
E-mail: info@nzo.nl

Sklad:  Producenci/przetwércy (X) Inni ( )

Uzasadniony interes

Uzasadniony interes NZO wynika z faktu, ze NZO zrealizowala swéj cel statutowy poprzez zlozenie jako ,grupa”
w rozumieniu art. 8 rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012 wniosku o rejestracje nazwy ,Edam Holland” jako chro-
nionego oznaczenia geograficznego (ChOG).

NZO zostala juz uznana przez organy krajowe i Komisje za ,grupe” w rozumieniu rozporzadzenia (UE)
nr 1151/2012. Biorgc pod uwage wymagania, jakie nalezy spelnia¢ jako ,grupa”, juz samo to uznanie oznacza, ze
NZO ma uzasadniony interes w zloZeniu niniejszego wniosku. Nalezy réwniez podkresli¢, ze NZO wystepuje stale
przed organami krajowymi i Komisja jako przedstawiciel niderlandzkiego przemystu mleczarskiego bronigcy jego
interesow, a konkretnie intereséw niderlandzkich producentéw sera.

2. Pafistwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie

Niderlandy

3. Punkt w specyfikacji produktu, ktérego dotycza zmiany
— X Opis produktu

— [ Dowdd pochodzenia

(") Dz.U.L 1792 19.6.2014,s. 17.
() Dz.U.L 3432 14.12.2012,s. 1.
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— [ Metoda produkgji
— [ Zwigzek

— O Etykietowanie
— [ Inne [okreslic]

4.  Rodzaj zmian

— [J Zmiana specyfikacji zarejestrowanego produktu oznaczonego ChNP lub ChOG, zakwalifikowana jako nie-
znaczna zgodnie z art. 53 ust. 2 akapit trzeci rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012, ktéra nie wymaga
zmiany opublikowanego jednolitego dokumentu.

— X Zmiana specyfikacji zarejestrowanego produktu oznaczonego ChNP lub ChOG, zakwalifikowana jako nie-
znaczna zgodnie z art. 53 ust. 2 akapit trzeci rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012, ktéra wymaga zmiany
opublikowanego jednolitego dokumentu.

— [J Zmiana specyfikacji zarejestrowanego produktu oznaczonego ChNP lub ChOG, zakwalifikowana jako nie-
znaczna zgodnie z art. 53 ust. 2 akapit trzeci rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012, w odniesieniu do pro-
duktu, dla ktérego nie zostal opublikowany jednolity dokument (lub dokument mu réwnowazny).

— [0 Zmiana specyfikacji zarejestrowanego produktu bedacego GTS, kwalifikujaca si¢ jako nieznaczna zgodnie
z art. 53 ust. 2 akapit czwarty rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012.

5.  Zmiany
5.1. Opis produktu
W streszczeniu pkt 3.2 (Opis produktu) akapit drugi (Sktad) brzmi:

,Ser »Edam Holland« wytwarzany jest z jednego lub wigkszej liczby nastepujacych surowcow:

— mleko, $mietana, odttuszczone lub pélttuste mleko krowie (wylacznie mleko krowie) pochodzace z niderlandz-
kich gospodarstw mlecznych.”.

W celu dostosowania si¢ do zmian w przepisach krajowych chcielibysmy przeformutowaé ten akapit w nastepujacy
sposdb:

,Ser »Edam Holland« wytwarzany jest z jednego lub wigkszej liczby nastepujacych surowcow:

— mleka krowiego lub produktéw z mleka krowiego, w ktérych stosunek bialek serwatkowych do kazeiny
w mleku krowim nie jest przekroczony; dotyczy to jedynie mleka krowiego pochodzgcego z niderlandzkich
gospodarstw mlecznych.”.

Powyzsze doprecyzowanie jest oparte na niedawnych zmianach przepisow krajowych. Odniesienie do stosunku bia-
tek serwatkowych do kazeiny wprowadzono, aby zapobiec wytwarzaniu sera ,Edam Holland” zawierajgcego zbyt
wysoki poziom bialek serwatkowych, co odbiloby si¢ negatywnie na jego jako$ci. Zmiana ta ma réwniez na celu
zagwarantowanie jakoSci, jakg charakteryzuje si¢ ser oznaczony ChOG ,Edam Holland”. Surowiec musi by¢ w pelni
zgodny z okreSlonym w pkt 4.5 zalgcznika II do rozporzadzenia (UE) nr 1121/2010 wymaganiem dotyczacym
pochodzenia z Niderland6w.

JEDNOLITY DOKUMENT
»~EDAM HOLLAND”
Nr UE: NL-PGI-0105-01336 - 18.5.2015
ChNP ( ) ChOG (X)
1. Nazwa

,Edam Holland”

2. Pafistwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie

Niderlandy

3. Opis produktu rolnego lub srodka spozywczego
3.1. Rodzaj produktu
1.3. Sery
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3.2. Opis produktu noszgcego nazwg podang w pkt 1

,Edam Holland” to naturalnie dojrzewajacy ser péltwardy. Jest on wytwarzany w Niderlandach z mleka krowiego

pochodzacego z niderlandzkich gospodarstw mlecznych; dojrzewa jako gotowy do spozycia produkt w niderlandz-

kich pomieszczeniach do dojrzewania.

Skiad:

Ser ,Edam Holland” wytwarzany jest z jednego lub wigkszej liczby nastepujacych surowcow:

— mleka krowiego lub produktéw z mleka krowiego, w ktdrych stosunek bialek serwatkowych do kazeiny
w mleku krowim nie jest przekroczony; dotyczy to jedynie mleka krowiego pochodzacego z niderlandzkich
gospodarstw mlecznych.

Charakterystyczne wlasciwosci:

Ser ma ksztalt kuli o plaskim wierzchu i spodzie albo ksztalt bochenka lub bloku. W ponizszej tabeli podano
wlasciwosci poszczegdlnych produktéw.

. Zawarto$¢ Wilgotnosé Zawartqéé so'li

yp Waga t%usz.czu . (maksymalnie) w suchej masie
w suchej masie (maks.)
Baby Edam Holland maks. 1,5 kg | 40,0-44,0% 46,5 % 5,4 %
Edam Holland (kula) 1,5-2,5 kg 40,0-44,0 % 45,5% 5,0 %
Edam Holland Bros 1,5-2,5 kg 40,0-44,0 % 47,5 % 53%
Edam Holland Stip 1,5-2,5 kg 40,0-44,0 % 45,5% 6,0 %
Edam Holland (blok) maks. 20 kg 40,0-44,0 % 46,0 % 4,6 %
Edam Holland (w ksztalcie duzego bochenka) 4-5 kg 40,0-44,0 % 46,0 % 4,6 %
Edam Holland (w ksztalcie malego bochenka) 2-3 kg 40,0-44,0 % 47,0% 4,8%

Podana wilgotno$¢ obowiazuje od 12 dni po pierwszym dniu od wytworzenia, z wyjatkiem sera ,Baby Edam Hol-
land”, w przypadku ktérego obowigzuje ona od 5 dni po pierwszym dniu od wytworzenia.

Pozostale wlasciwosci sg nastepujace:

— smak: fagodny do pikantnego, w zaleznosci od wieku i typu,

— przekrdj poprzeczny: musi posiadaé réwnomierny kolor i kilka matych okraglych otworéw. ,Bros Edam Hol-
land” ma bardzo liczne male otwory. Migzsz sera ma kolor w odcieniu od kosci stoniowej do zéltego,

— skorka: skorka jest zwarta, gladka, sucha, czysta i nie posiada flory grzybiczej. Skérka powstaje podczas etapu
dojrzewania W procesie suszenia,

— konsystencja: migzsz mlodego sera ,Edam Holland” musi posiada¢ dostatecznie zwarta konsystencje i musi nad-
awac sie do krojenia. W wyniku dalszego dojrzewania struktura sera staje si¢ twardsza i bardziej zwarta. ,Bros
Edam Holland” powinien posiada¢ dostatecznie zwartg konsystencje i dostateczng kruchos$¢,

— okres dojrzewania: co najmniej 28 dni (,Baby Edam Holland” co najmniej 21 dni),

— ,Edam Holland” jest serem naturalnie dojrzewajacym. Dojrzewanie sera ,Edam Holland” z uzyciem folii jest
zabronione.

— temperatura dojrzewania: co najmniej 12 °C,

— wiek: wiek w chwili spozycia wynosi od co najmniej 28 dni (,Baby Edam Holland”) od daty produkcji do
ponad roku.



19.9.2015 Dziennik Urzedowy Unii Europejskiej C310/11

Szczegolne kryteria jakosci:

— mleko, $mietana lub mleko poéltluste nie s3 poddawane zadnej obrdbce cieplnej do momentu odbioru
i w okresie magazynowania przez wytworce sera, albo s3 poddawane obrdbce cieplnej bez pasteryzacii,

— S$mietana oraz mleko odtluszczone lub pélttuste winny by¢ poddane pasteryzacji bezposrednio przed przerobie-
niem na ser ,Edam Holland” tak, aby spelnialy nastepujace kryteria:

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

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

— w 0,1 ml mikroorganizmy typu bakterie coli s3 niewykrywalne,

— wszystkie surowce sa poddawane pasteryzacji bezposrednio przed przerobieniem na ser ,Edam Holland” tak,
aby zawarto$¢ niezdenaturowanych bialek serwatkowych nie odbiegala lub nieznacznie tylko odbiegala od
zawarto$ci takich bialek w surowcu niepasteryzowanym podobnego rodzaju i jakosci,

— podczas wytwarzania sera ,Edam Holland” mozna dodawal wylgcznie genetycznie niemodyfikowane kultury
mikroorganizméw produkujgce kwas mlekowy i aromat. Kultury te skladaja si¢ z odpowiednich mezofilnych
kultur starterowych sera ,Edam Holland”: Lactococcus i Leuconostoc L lub LD, ewentualnie w polaczeniu z termo-
filnymi kulturami Lactobacillus iflub Lactococcus. Dostgpne kwasy mlekowe odgrywaja bardzo istotng role
w procesie dojrzewania i powstawania charakterystycznego smaku i aromatu,

— podpuszczka: do wytwarzania sera ,Edam Holland” wykorzystuje si¢ wylacznie cieleca podpuszczke. Inne
rodzaje podpuszczki moga by¢ uzyte wylacznie w wyjatkowych okolicznosciach, takich jak wystapienie cho-
roby epizootycznej. W takim przypadku stosowana podpuszczka musi spetnia¢ wymogi Warenwetbesluit Zui-
vel (dekret w sprawie produktéw mlecznych wydany na podstawie ustawy o artykulach spozywczych),

— zawarto$¢ azotanéw w serze ,Edam Holland”, w przeliczeniu na jony azotanu, nie przekracza 2 mg na kg sera.

3.3. Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktéw pochodzenia zwierzgcego) oraz surowce (wylgcznie w odniesieniu do produktéw
przetworzonych)

3.4. Poszczeglne etapy produkgji, ktdre muszg odbywaé sig na wyznaczonym obszarze geograficznym
Metoda produkecji

Ser ,Edam Holland” wytwarzany jest z mleka krowiego pochodzacego z gospodarstw mlecznych w Niderlandach.
W gospodarstwach mleko jest chfodzone do temperatury wynoszacej maksymalnie 6 °C i przechowywane w zbior-
nikach chlodzacych. W ciagu 72 godzin jest ono transportowane do zakladu produkcji sera. Po dotarciu do
zaktadu produkcji sera jest ono natychmiast poddawane obrébcee lub termizowane (obrobka poprzez lekkie pod-
grzanie, bez pasteryzacji) i na krotki okres czasu umieszczane w chlodni, przed przerébkg na mleko do produkeji
sera.

Zawarto$¢ thuszczu w mleku jest normalizowana tak, aby stosunek tluszczu do biatka wynosil tyle, zeby zawartosé
tluszczu w ostatecznie wytworzonym serze wynosita pomiedzy 40 % a 44 % tluszczu w suchej masie. Mleko do
produkgji sera jest pasteryzowane w temperaturze co najmniej 72 °C przez 15 sekund. Mleko zsiada si¢ w tempera-
turze okoto 30 °C. Oddzielenie i koagulacja bialek zawartych w mleku, zachodzace w tym procesie, s3 typowe dla
sera ,Edam Holland”.

Skrzepy mleka uzyskane w wyniku koagulacji oddziela si¢ od serwatki i poddaje si¢ obrobce i plukaniu w celu
zapewnienia, by 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” zanu-
rza si¢ nastgpnie w solance.

,Edam Holland” dojrzewa wylacznie w naturalny sposéb, co oznacza, ze w procesie dojrzewania ser wystawiony
jest na dzialanie powietrza i jest regularnie odwracany i sprawdzany. Sucha skérka tworzy si¢ w miar¢ dojrzewania
sera. Czas i temperatura odgrywaja wazng role w zagwarantowaniu, ze procesy enzymatyczne i procesy starzenia
si¢ sera majg odpowiednig mozliwo$¢ zapewnienia serowi osiggniecia jakoSci zaréwno fizycznej jak i organolep-
tycznej, ktore sg tak charakterystyczne dla sera ,Edam Holland”. Dojrzewanie sera ,Edam Holland” moze potrwaé
ponad rok, w zaleznosci od rodzaju pozadanego smaku.
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3.5. Szczegblowe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania itd. produktu, do ktérego odnosi sig zarejestrowana nazwa

3.6.

Cigcie oraz paczkowanie sera ,Edam Holland” moze odbywaé si¢ na terytorium Niderlandéw lub poza nim, pod
warunkiem ze firma paczkujgca posiada kompleksowy administracyjny system monitoringu pozwalajacy zagwaran-
towa¢, ze okreslenie pochodzenia cigtego sera ,Edam Holland” jest mozliwe za pomocg niepowtarzalnej kombinacji
cyfr i liter na znaku kontroli, a klient moze mie¢ pewno$¢ co do jego pochodzenia.

Szczeg6lowe zasady dotyczgce etykietowania produktu, do ktdrego odnosi si¢ zarejestrowana nazwa

,Edam Holland” jest chronionym oznaczeniem geograficznym Unii Europejskiej (ChOG).

Oznaczenie to nalezy umieszcza¢ w widocznym miejscu na kazdym calym serze na etykiecie przyklejonej na pla-
skiej stronie sera iflub na pasku wokot sera. Nie jest ono obowigzkowe w przypadku sera sprzedawanego w formie
cietej 1 zapakowanego, zgodnie z opisem w pkt 3.5. Oznaczenie ,Edam Holland” w takim przypadku powinno by¢
umieszczone na opakowaniu.

Na opakowaniu musi by¢ umieszczony wyrazny znak wyrdzniajacy, umozliwiajacy klientom rozpoznanie sera
,Edam Holland” na pétkach. Poprzez nazwe ,Edam Holland”, podkreslanie odrgbnosci (przygotowywany jest znak
towarowy) i wykorzystywanie symbolu ChOG EU nalezy u$wiadomi¢ konsumentom, ze ,Edam Holland” to pro-
dukt rézniacy si¢ od wszystkich innych seréw edamskich.

Dowdd pochodzenia

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

EDAM HOLLAND 40+
12345
FDAB

Instytut COKZ (holenderski instytut kontroli mleka i produktéw mlecznych) prowadzi rejestr tych niepowtarzal-
nych numerdw, ktéry zawiera rowniez zapis wszystkich wynikéw badan (w tym miejsce i dat¢ kontroli). Oznacze-
nie to jest tatwe do rozpoznania dla konsumentéw, a organ zatwierdzajacy moze je sprawdzi¢ na podstawie znaku
kazeinowego oraz rejestru COKZ.

Zwigzle okreslenie obszaru geograficznego

Obszar geograficzny

Obszar geograficzny objety niniejszym wnioskiem to Niderlandy, tj. europejska czg$¢ Krolestwa Niderlandow.

Zwigzek z obszarem geograficznym
Zwigzek

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

Tlo historyczne

,Edam Holland” reprezentuje niderlandzkg tradycje wytwarzania sera, ktéra sigga Sredniowiecza i juz w XVII wieku
(ztoty wiek) byla w pelni rozwinigta.

Mleko z tego obszaru wyjatkowo nadaje si¢ do produkcji wysokiej jakosci i o pelnym smaku sera gléwnie za
sprawg geograficznego polozenia Niderlandéw (przewaznie ponizej poziomu morza), ich klimatu (klimat morski)
oraz skladu rosngcej tam trawy (gléwnie na glebach piaszczystych i gliniastych).

Systemy zapewniania jako$ci w gospodarstwach mlecznych oraz wymagajacy system oceny jakosci (kazda dostawa
mleka jest badana i oceniana wedlug réznych parametréw) wspélnie gwarantujg jako$¢ mleka. Istnieje poza tym
nieprzerwany fancuch chlodzenia do momentu przerébki mleka; w gospodarstwie mleko umieszczane jest
w chiodni (maksymalnie 6 °C) i transportowane do fabryki w schiadzanych zbiornikach. Transport na stosunkowo
male odleglo$ci réwniez przyczynia si¢ do zachowania jakosci mleka.
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Od poczatkéw produkcji w gospodarstwach i przez produkcje w lokalnych wytwérniach ,Edam Holland” stal si¢
wytwarzanym w calym kraju produktem o $wiatowej renomie i jest istotnym, trwalym czynnikiem w promowaniu
jakodci mleka z gospodarstw. Na poczatku XX wieku wprowadzono krajowe przepisy dotyczace sera Edam,
a decyzja w sprawie jakoSci produktéw rolnych w odniesieniu do produktéw serowarskich (Landbouwkwaliteitsbe-
schikking kaasproducten) ustanowiono nazwe ,Edam Holland”.

Wizerunek sera ,Edam Holland” wsréd konsumentéw europejskich

Przeprowadzone na szeroka skale w szesciu pafistwach europejskich badanie pokazato, ze konsumenci europejscy
postrzegaja Niderlandy jako najwazniejszego producenta seréw Edam (i Gouda).

,Edam Holland” (i ,Gouda Holland”) to symbole holenderskiego dziedzictwa kulturowego. Konsumenci europejscy
uwazajg sery ,Edam Holland” (i ,Gouda Holland”) za marki. ,Edam Holland” (i ,Gouda Holland”) to synonimy
niderlandzkiej jakosci. Badanie rynku (przeprowadzone na reprezentatywnej grupie 1250 respondentéw na pan-
stwo cztonkowskie, 0 97,5 % wiarygodnosci) w szeSciu panstwach czlonkowskich, w ktérych spozycie seréw Edam
(i Gouda) jest bardzo wysokie, wykazalo, ze:

— istnieje silny zwigzek pomigdzy serem Edam i Niderlandami,
— ser ,Edam Holland” cieszy si¢ wigkszym popytem niz ser Edam wytwarzany poza terytorium Niderlandéw,

— niemal polowa konsumentéw w badanych panstwach czlonkowskich mysli, ze kazdy ser Edam jest wytwarzany
w Niderlandach,

— ser Edam z Holandii osiagga znacznie lepsze wyniki wartosci zmiennych: ,doskonata jakos¢”, ,tradycyjnie wytwa-
rzany” i ,produkt oryginalny”.

Na przestrzeni stuleci zaré6wno rzad holenderski, jak i przemyst mleczarski podejmowaly réznorodne dzialania
i wprowadzaly rézne przepisy prawne w celu utrzymania bardzo wysokiej jakosci seréw ,Edam Holland” (i ,Gouda
Holland”). Niderlandzki przemyst mleczarski zainwestowal ponadto znaczne $rodki finansowe w celu spelnienia
wysokich wymogéw jakosciowych oraz zdobycia, rozwijania i utrzymania rynkéw. Od 1950 roku zainwestowano
ponad 1,4 mld NLG (635 mln EUR) w reklame, zwigkszanie wiedzy na temat produktu wirdéd konsumentéw oraz
promowanie go w Europie (nie liczac inwestycji w Niderlandach).

Odeslanie do publikadji specyfikacji

(art. 6 ust. 1 akapit drugi niniejszego rozporzadzenia)

http:/[www.eu-streekproducten.nl/sites/default/files/Productdossier%20BGA%20Edam%20Holland%20gewijzigd. pdf
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