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HANDLOWE]

KOMISJA EUROPEJSKA

Publikacja jednolitego dokumentu zmienionego w nastepstwie wniosku o zatwierdzenie
nieznacznej zmiany zgodnie z art. 53 ust. 2 akapit drugi rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012

(2019/C 338/02)

Komisja Europejska zatwierdzita niniejszg nieznaczna zmiang zgodnie z art. 6 ust. 2 akapit trzeci rozporzadzenia delego-
wanego Komisji (UE) nr 664/2014 (%).
Whiosek o zatwierdzenie niniejszej nieznacznej zmiany jest podany do wiadomosci publicznej w bazie danych DOOR
Komisji.

JEDNOLITY DOKUMENT

»GOUDA HOLLAND”
Nr UE: PGI-NL-00328-AM02 - 25.9.2018
ChNP () ChOG (X)

1. Nazwa lub nazwy
,Gouda Holland”

2. Panstwo cztonkowskie lub pafistwo trzecie

Niderlandy

3. Opis produktu rolnego lub $rodka spozywczego

3.1. Rodzaj produktu
Klasa 1.3. Sery

3.2. Opis produktu noszgcego nazwe podang w pkt 1
,Gouda Holland” to pelnotlusty (48 % +), naturalnie dojrzewajacy ser péttwardy.

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

Sklad:
Ser ,Gouda Holland” wytwarzany jest z jednego lub wigkszej liczby nastepujacych surowcéw:

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

() DzU.L179719.6.2014,s.17.
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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 lagodnie przechodza w plaski wierzch i spéd, a jego wysoko$¢ wynosi jedng czwartg lub
jedna trzecig $rednicy. Blok lub bochenek moga mie¢ boki proste lub zaokraglone.

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

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

— Przekréj poprzeczny: w serze ,Gouda Holland” widoczne jest oczkowanie, ktére moze nie by¢ réwnomiernie roz-
lozone. Ser ma kolor w odcieniu od koci stoniowej do z6ltego.

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

— Konsystencja: ser jest lekko migkki do elastycznego po 4 tygodniach od wyprodukowania. W wyniku dalszego
dojrzewania struktura sera staje si¢ twardsza i bardziej zwarta. Ser mozna latwo kroic.

— Okres dojrzewania: co najmniej 28 dni po pierwszym dniu produkgji. ,Gouda Holland” to ser naturalnie dojrze-
wajacy. Dojrzewanie sera ,Gouda Holland” z uzyciem folii jest zabronione.

— Temperatura dojrzewania: co najmniej 12 °C.
— Wiek: okres przechowywania waha si¢ od minimum 28 dni do ponad roku po pierwszym dniu produkgji.
Szczegdlne kryteria jakosci

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

— Smietana oraz mleko odtluszczone lub pétttuste winny by¢ poddane pasteryzacji bezposrednio przed przerobie-
niem na ser ,Gouda Holland” tak, aby spelnialy nastepujace kryteria:

— aktywno$¢ 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 mnie;j,

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

— Wszystkie surowce sa poddawane pasteryzacji bezpos$rednio przed przerobieniem na ser ,Gouda Holland” tak,
aby zawarto$¢ niezdenaturowanych bialek serwatkowych nie odbiegata lub nieznacznie tylko odbiegata od zawar-
tosci takich bialek w surowcu niepasteryzowanym podobnego rodzaju i jakosci.

— Podczas wytwarzania sera ,Gouda Holland” mozna dodawaé wylacznie genetycznie niemodyfikowane kultury
mikroorganizméw produkujace kwas mlekowy i aromat. Kultury te skladaja si¢ z odpowiednich mieszanych
mezofilnych kultur starterowych sera ,Gouda Holland”: kultury starterowej typu L (Lactococcus lactis ssp. lactis lub
Lactococcus lactis ssp. cremoris lub Leuconostoc spp.) lub kultury starterowej typu LD (Lactococcus lactis ssp. lactis lub
Lactococcus lactis ssp. cremoris, Leuconostoc spp. lub Lactococcus lactis ssp. lactis biovar. diacetylactis), ewentualnie w
polaczeniu z kulturami dodatkowymi skladajacymi si¢ z termofilnych szczepéw Lactobacillus spp. lub Streptococcus
thermophilus. Wspomniane kultury dodatkowe sg uznawane za kultury termofilne.

— Podpuszczka: ,Gouda Holland” jest wytwarzany przy uzyciu podpuszczki, ktéra umozliwia osiggnigcie pozada-
nego profilu smaku tego sera. Podpuszczka ta moze by¢ otrzymywana w wyniku ekstrakgji z trawienca cielecego
lub z peptydéw bydlecych lub moze mie¢ pochodzenie mikrobiologiczne. Stosowanie (mikro)organizméw pro-
dukeyjnych wytworzonych przy pomocy technologii rekombinacji genetycznej nie jest dozwolone w przypadku
podpuszczki; w zwigzku z tym wyklucza si¢ podpuszczke produkowang w drodze modyfikacji genetycznej.

— Zawarto$¢ azotandw w serze ,Gouda Holland”, w przeliczeniu na jony azotanu, nie przekracza 2 mg na kg sera.

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

3.4. Poszczegéine etapy produkcji, ktdre muszg odbywad sig na wyznaczonym obszarze geograficznym

Ser ,Gouda Holland” wytwarzany jest z mleka krowiego pochodzgcego z gospodarstw mlecznych w Niderlandach. W
gospodarstwach mleko jest chlodzone do temperatury wynoszacej maksymalnie 6 °C i przechowywane w zbiorni-
kach chtodzacych. W ciggu 96 godzin jest ono transportowane do zaktadu produkgji sera.
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Po dotarciu do zakladu produkgji sera jest ono natychmiast poddawane obrébce lub termizowane (obrébka poprzez
lekkie podgrzanie, bez pasteryzacji) i na krétki okres czasu umieszczane w chlodni, przed przerébka na mleko do pro-
dukgji sera.

Zawarto$¢ thuszczu w mleku jest normalizowana tak, aby stosunek ttuszczu do biatka wynosit tyle, zeby zawarto$é
tluszczu w ostatecznie wytworzonym serze wynosita pomiedzy 48 % a 52 % tluszczu w suchej masie. Mleko do pro-
dukdji sera jest pasteryzowane w temperaturze co najmniej 72 °C przez 15 sekund. Mleko zsiada si¢ w temperaturze
okoto 30 °C. Oddzielenie i koagulacja bialek zawartych w mleku, zachodzace w tym procesie, s3 typowe dla sera
,Gouda Holland”".

Skrzepy mleka uzyskane w wyniku koagulacji oddziela si¢ od serwatki i poddaje si¢ obrébce i plukaniu w celu zapew-
nienia, 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” zanurza
si¢ nastepnie w solance.

,Gouda 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 miarg dojrzewania sera.
Czas i temperatura odgrywaja wazng role w zagwarantowaniu, ze procesy enzymatyczne i procesy starzenia si¢ sera
majg odpowiednig mozliwo$¢ zapewnienia serowi osiagniecia jakosci zaréwno fizycznej, jak i organoleptycznej,
ktore sa tak charakterystyczne dla ,Gouda Holland”.

Dojrzewanie sera ,Gouda Holland” moze potrwa¢ ponad rok, w zaleznosci od rodzaju pozadanego smaku.

3.5. Szczegdtowe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania itd. produktu, do ktérego odnosi si¢ zarejestrowana nazwa

Cigcie oraz paczkowanie sera ,Gouda Holland” moze odbywac¢ si¢ na terytorium Niderlandéw lub poza nim, pod
warunkiem ze firma paczkujaca posiada kompleksowy administracyjny system monitoringu pozwalajacy zagwaran-
towac, ze okreslenie pochodzenia cigtego sera ,Gouda Holland” jest mozliwe za pomoca niepowtarzalnej kombinacji
cyfr i liter na znaku kontroli, a klient moze mie¢ pewnos¢ co do jego pochodzenia.

3.6. Szczegdtowe zasady dotyczgce etykietowania produktu, do ktdrego odnosi sig zarejestrowana nazwa
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 i/lub na
pasku wokol sera. Nie jest ono obowigzkowe w przypadku sera sprzedawanego w formie cigtej i zapakowanego,
zgodnie z opisem w pkt 3.5. Oznaczenie ,Gouda Holland” w takim przypadku powinno by¢ umieszczone na opako-
waniu.

Oprécz nazwy produktu ,Gouda Holland” w tym samym polu widzenia na opakowaniu musi by¢ umieszczony
wyrazny znak wyrdzniajacy, umozliwiajacy klientom rozpoznanie sera ,Gouda Holland” na pétkach. Znak ten skltada
si¢ z obowigzkowego logo ChOG UE, ewentualnie w polaczeniu z wlasnym oznakowaniem produktu. Dla konsumen-
téw musi by¢ jasne, ze ,Gouda Holland” to produkt rézniacy si¢ od wszystkich innych seréw ,Gouda”.

Dowdd pochodzenia

Znak wykonany z kazeiny umieszczany jest na kazdym serze ,Gouda Holland” przed prasowaniem skrzepéw mleka.
Znak ten oprécz nazwy ,Gouda Holland” zawiera niepowtarzalng dla kazdego sera kombinacje liter i ulozonych w
porzadku rosngcym cyfr, w formie alfanumerycznej, cyfrowej lub cyfrowo-graficzne;.

Holenderski oficjalny organ nadzorczy sektora mleczarskiego (COKZ) prowadzi rejestr tych niepowtarzalnych nume-
row, ktéry zawiera réwniez zapis wszystkich wynikéw badan (w tym miejsce i date kontroli). Oznaczenie to jest fatwe
do rozpoznania dla konsumentéw, a organ zatwierdzajacy moze je sprawdzi¢ na podstawie znaku kazeinowego oraz
rejestru COKZ.

4.  Zwiezle okreslenie obszaru geograficznego

Obszar geograficzny objety niniejszym wnioskiem to Niderlandy, tj. europejska cz¢$¢ Krélestwa Niderlandow.

5. Zwiazek z obszarem geograficznym

,Holland” to geograficzny skladnik nazwy tego produktu. Jak powszechnie wiadomo, ,Holland” (Niderlandy) to syno-
nim oficjalnej nazwy ,Niderlandy”. W czasach Republiki Zjednoczonych Prowingji (od XVII do XIX wieku) Niderlandy
byla najbardziej wplywows z siedmiu prowincji.



8.10.2019 Dziennik Urzgdowy Unii Europejskiej C 3385

Mleko z tego obszaru wyjatkowo nadaje si¢ do produkcji wysokiej jakosci i o pelnym smaku sera gtéwnie za sprawa
geograficznego polozenia Niderlandéw (przewaznie ponizej poziomu morza), ich klimatu (klimat morski) oraz
skladu rosnacej tam trawy (gléwnie na glebach piaszczystych i gliniastych). Systemy zapewniania jakosci w gospodar-
stwach mlecznych oraz wymagajacy system oceny jakosci (kazda dostawa mleka jest badana i oceniana wedlug réz-
nych parametréw) wspélnie gwarantujg jako$¢ mleka. Istnieje poza tym nieprzerwany fafcuch chlodzenia do
momentu przerdbki mleka; w gospodarstwie mleko umieszczane jest w chlodni (maksymalnie 6 °C) i transportowane
do fabryki w schtadzanych zbiornikach. Transport na stosunkowo male odleglosci réwniez przyczynia sie do zacho-
wania jako$ci mleka.

Tlo historyczne

,Gouda Holland” reprezentuje niderlandzkg tradycj¢ wytwarzania sera, ktéra sigga Sredniowiecza i juz w XVII wieku
(ztoty wiek) byla w pelni rozwinieta.

Od XVIII wieku ser sprzedawany w miescie Gouda zyskal slawe jako ser Gouda (nid. Goudse kaas). W péZniejszych
czasach nazwa ,Gouda” zaczela by¢ kojarzona z serem pelnotlustym wytwarzanym w Holandii i formowanym na
ksztalt splaszczonego walca.

Od poczatkéw produkeji w gospodarstwach i przez produkeje w lokalnych wytwoérniach ,Gouda Holland” stal si¢
wytwarzanym w calym kraju produktem o $wiatowej renomie i jest istotnym, trwalym czynnikiem w promowaniu
jakosci mleka z gospodarstw. Na poczatku XX wieku wprowadzono krajowe przepisy dotyczace sera Gouda, a decyzja
w sprawie jakosci produktéw rolnych w odniesieniu do produktéw serowarskich (Landbouwkwaliteitsbeschikking kaas-
producten) ustanowiono nazwe ,Gouda Holland”.

Wizerunek sera ,Gouda Holland” wsréd konsumentéw europejskich

Przeprowadzone na szeroka skale w szesciu panstwach europejskich badanie pokazalo, ze konsumenci europejscy
postrzegaja Niderlandy jako najwazniejszego producenta seréw Gouda i Edam. ,Gouda Holland” (i ,Edam Holland”)
to symbole holenderskiego dziedzictwa kulturowego. Konsumenci europejscy uwazajg sery ,Gouda Holland”
(i ,Edam Holland”) za marki. Badanie rynku (przeprowadzone na reprezentatywnej grupie 1 250 respondentéw na
panstwo cztonkowskie, o 97,5 % wiarygodnosci) w szesciu panstwach czlonkowskich, w ktérych spozycie seréw
Gouda (i Edam) jest najwyzsze, wykazalo, ze:

— istnieje silny zwiazek pomiedzy Goudg i Niderlandami,
— ser ,Gouda Holland” cieszy si¢ wigkszym popytem niz ser Gouda wytwarzany poza terytorium Niderlandéw,

— niemal polowa konsumentéw w badanych panstwach cztonkowskich mysli, ze kazdy ser Gouda jest wytwarzany
w Niderlandach,

— ser Gouda z Holandii osigga znacznie lepsze wyniki wartoci zmiennych: ,doskonala jako$¢”, ,tradycyjnie wytwa-
rzany” i ,produkt oryginalny”.

,Gouda Holland” (i ,Edam Holland”) to synonimy niderlandzkiej jako$ci. Na przestrzeni stuleci zaré6wno rzad holen-
derski, jak i przemyst mleczarski podejmowaly réznorodne dzialania i wprowadzaly rézne przepisy prawne w celu
utrzymania bardzo wysokiej jakosci seréw ,Gouda Holland” (i ,Edam Holland”). Niderlandzki przemyst mleczarski
zainwestowal ponadto znaczne $rodki finansowe w celu spelnienia wysokich wymogdw jakosciowych oraz zdobycia,
rozwijania i utrzymania rynkéw. Od 1950 r. zainwestowano ponad 1,4 mld NLG (635 mln EUR) w reklame, zwigk-
szanie wiedzy na temat produktu wiréd konsumentéw oraz promowanie go w Europie (nie liczac inwestycji w Nider-
landach).

Odeslanie do publikacji specyfikacji produktu
(art. 6 ust. 1 akapit drugi niniejszego rozporzadzenia)

https:/[www.rvo.nl/sites/default/files/2018/08 [Productdossier-Gouda-Holland.pdf
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