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REGLAMENTO (CE) N° 977/2009 DE LA COMISION
de 19 de octubre de 2009

por el que se aprueban modificaciones menores del pliego de condiciones de una denominacién
inscrita en el registro de especialidades tradicionales garantizadas [Boerenkaas (ETG)]

LA COMISION DE LAS COMUNIDADES EUROPEAS,

Visto el Tratado constitutivo de la Comunidad Europea,

Visto el Reglamento (CE) n° 509/2006 del Consejo, de 20 de
marzo de 2006, sobre las especialidades tradicionales garantiza-
das de los productos agricolas y alimenticios (1), y, en particular,
su articulo 9, apartado 4, parrafo primero,

Considerando lo siguiente:

(1) Con arreglo al articulo 11, apartado 1, parrafo primero,
del Reglamento (CE) n°® 509/2006, la Comisién ha exa-
minado la solicitud presentada por los Paises Bajos con
vistas a la aprobacion de una modificacion del pliego de
condiciones de la especialidad tradicional garantizada
«Boerenkaas», registrada mediante el Reglamento (CE)
n° 149/2007 de la Comision (3).

(2)  El objetivo de la solicitud es modificar el pliego de con-
diciones de forma que cuando la produccién sea estacio-
nal, los controles se lleven a cabo una vez cada seis a
ocho semanas durante el periodo de produccion. Cuando
la produccién anual de «Boerenkaas» en una explotacion
sea inferior a 25 000 kilogramos, los controles se llevan

a cabo dos veces al afio. Con estos cambios se pretende
evitar que las pequedias explotaciones hagan frente a ele-
vados gastos de control.

(3)  La Comisién ha examinado la modificacién citada y ha
llegado a la conclusién de que estd justificada. Al tratarse
de una modificaciéon de menor importancia con arreglo
al articulo 11, apartado 1, parrafo cuarto, del Reglamento
(CE) n® 509/2006, la Comisién puede aprobarla sin re-
currit al procedimiento descrito en el articulo 8,
apartado 2, y en el articulo 9.

HA ADOPTADO EL PRESENTE REGLAMENTO:

Articulo 1

El pliego de condiciones de la especialidad tradicional garanti-
zada «Boerenkaas» queda modificado de la manera indicada en
el anexo I del presente Reglamento.

Articulo 2
En el anexo II del presente Reglamento figura la version actua-
lizada del pliego de condiciones.

Articulo 3

El presente Reglamento entrard en vigor el dia siguiente al de su
publicacion en el Diario Oficial de la Unién Europea.

El presente Reglamento serd obligatorio en todos sus elementos y directamente aplicable en

cada Estado miembro.

Hecho en Bruselas, el 19 de octubre de 2009.

() DO L 93 de 31.3.2006, p. 1.
() DO L 46 de 16.2.2007, p. 18.

Por la Comisidn
Mariann FISCHER BOEL

Miembro de la Comisién
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ANEXO 1

El pliego de condiciones de la especialidad tradicional garantizada «Boerenkaas» queda modificado como sigue:

En el punto 3.9 del pliego de condiciones, relativo a los requisitos minimos y procedimientos de control de las
caracteristicas especificas, se afiaden las frases siguientes:

«Cuando la produccién de queso “Boerenkaas” es estacional, los controles se llevan a cabo una vez cada seis a ocho
semanas durante el perfodo de produccién. Cuando la produccién anual de “Boerenkaas” en una explotacion es
inferior a 25 000 kilogramos, los controles se llevan a cabo dos veces al afio.»
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3.6.

ANEXO 1II

Pliego de condiciones actualizado
Nombre(s) que debe(n) registrarse (articulo 2 del Reglamento (CE) n® 1216/2007)

“Boerenkaas” (solo en neerlandés)

Indiquese si el nombre

[ es especifico por si mismo
expresa la caracteristica especifica del producto agricola o alimenticio

La denominacion “Boerenkaas” estd vinculada especificamente al producto que tradicionalmente se prepara en las
granjas a partir de leche cruda, obtenida principalmente del ganado lechero propio. “Boeren” significa agricultores, asi
pues Boerenkaas es un queso elaborado en la granja por agricultores.

Indiquese si se solicita la reserva del nombre de acuerdo con el articulo 13, apartado 2, del Reglamento (CE) n® 509/2006

Registro con reserva de nombre
[1 Registro sin reserva de nombre

Tipo de producto [véase el anexo II]

Clase 1.3. Quesos

Descripcion del producto agricola o alimenticio que lleva el nombre indicado en el punto 3.1 [articulo 3, apartado 1, del
Reglamento (CE) n° 1216/2007]

El “Boerenkaas” es un queso de pasta (semi)dura, elaborado con leche cruda de vacas, cabras, ovejas o bufalas. El
contenido en grasa del “Boerenkaas” es variable, en funcion del contenido en grasa de la leche transformada.

El queso puede contener cominos u otras semillas, hierbas aromaticas y especias. A medida que el queso envejece y
madura, su pasta se hace mds consistente y mds seca, de tal manera que puede hablarse de queso de pasta dura.

Las denominaciones de los productos son, por ejemplo, Goudse Boerenkaas (queso de granja de Gouda), Goudse
Boerenkaas met kruiden (queso de granja de Gouda con hierbas aromdticas), Edlammer Boerenkaas (queso de granja
de Edam), Leidse Boerenkaas (queso de granja de Leiden), Boerenkaas van geitenmelk (queso de granja de leche de
cabra), Boerenkaas van schapenmelk (queso de granja de leche de oveja).

Descripcion del método de produccién del producto agricola o alimenticio que lleva el nombre indicado en el punto 3.1
[articulo 3, apartado 2, del Reglamento (CE) n® 1216/2007]

Puede utilizarse como materia prima:

a) leche cruda;

b) nata o leche desnatada total o parcialmente, obtenida directamente de la leche citada en la letra a);
c) agua.

La leche utilizada como materia prima no puede haber sufrido ninglin tratamiento térmico de mds de 40 °C; la
actividad de fosfatasa deberd coincidir con la de la leche cruda utilizada como materia prima.

La leche debe transformarse en queso en el plazo de 40 horas desde el ordefio.

Aditivos

a) cultivos de microorganismos, no modificados genéticamente, productores de 4cido ldctico, de 4cido propidnico y
de sustancias aromaticas;

b) cuajo [segln se define en el articulo 5, letra a), del Decreto de productos licteos, con arreglo a la Ley sobre
calidad de los productos];

¢) cloruro de calcio;
d) nitrato de sodio;

¢) semillas, hierbas aromaticas y especias;
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3.7.

f) cloruro de sodio (mediante salmueras).

Método de obtencidn

— La leche cruda se cuaja a una temperatura aproximada de 30 °C en el plazo de 40 horas desde su extraccion.

— La acidificacién se consigue mediante un cultivo mixto de bacterias licticas.

— La mezcla de suero y cuajada, tras procederse a cortarla, removerla y eliminar una parte del suero, se lava una o
dos veces con agua de forma que la temperatura de la mezcla de suero y cuajada se eleve como maximo a 37 °C.

— Tras elaborar la cuajada, esta se traslada a las queseras.

— Antes del prensado o durante el mismo, se coloca sobre el queso una marca de caseina que lleva al menos la

denominacién Boerenkaas, y puede llevar también la denominacion del tipo de leche.

— Después de prensar y acidificar el queso por espacio de varias horas, el queso se sala en una salmuera que
contiene del 18 % al 22 % de sal comtn (cloruro de sodio).

— La maduracién minima en la granja es de 13 dias tras el primer dfa de preparacién, a 12 °C por lo menos.

— Para obtener un sabor suficientemente caracteristico, el Boerenkaas contintia madurando en la sala de madura-
cién de la granja o de la tienda de quesos. La duracién de este proceso de maduracién oscila entre algunas
semanas y mas de un afio.

Cardcter especifico del producto agricola o alimenticio [articulo 3, apartado 3, del Reglamento (CE) n® 1216/2007]

El Boerenkaas es un queso preparado en la granja a partir de leche cruda de vacas, cabras, ovejas o biifalas. Al menos
la mitad de la leche debe proceder del ganado propio. Puede afiadirse leche de un maximo de dos ganaderos, pero la
cantidad afiadida en total no puede superar a la cantidad producida en la propia explotacion.

Cuadro de propiedades caracteristicas y requisitos de composicidén del Boerenkaas

Propiedades

“Queso de granja de
Gouda”

“Queso de granja de Lei-
den”

“Queso de granja de
Edam”

Queso de granja (de leche

de cabra), queso de granja

(de leche de oveja), queso

de granja (de leche de bu-
fala)

Materia prima

Leche de vaca

Leche de vaca

Leche de vaca

Leche de cabra leche de
oveja, leche de biifala

Forma Tipo Gouda (cilin- | Tipo Leiden (cilin- | Forma de bola o tipo
drico aplanado, con | drico aplanado, con | pan
bordes redondeados | bordes angulosos ha-
hacia los lados verti- | cia los lados vertica-
cales) les)

Corteza Corteza blanca-amari- | Corteza roja, recu- | Corteza blanca-amari- | Corteza blanca-amarilla,
lla, recubierta con un | bierta con un revesti- | lla, recubierta con un | recubierta con un reves-
revestimiento, si se | miento, si se desea revestimiento, si se | timiento, si se desea
desea desea

Consistencia De resistente a flexi- | De resistente a duro, | De flexible a resis- | De resistente a flexible

ble y ductil

facil de cortar

tente o duro, facil de
cortar

y ductil

Formacion de
0jOs

Distribucién  regular
por el queso, didme-
tro de los ojos de 2
a unos 15 mm, au-
sencia de grietas (ma-
yores de 1 cm)

Cantidad limitada de
pequefias  cavidades
con suero, distribu-
ciéon regular por el
queso, didmetro de
los ojos de 1 a 3
mm, ausencia de grie-
tas

Cantidad limitada de
pequefios ojos, distri-
bucién regular por el
queso, didmetro de
los ojos de 2 a 8
mm, ausencia de grie-
tas

Pequefios ojos, distribu-
cion regular por el
queso, pasta dividida o
cerrada

pH

Tras 12 dias, entre
520 y 5,40

Tras 12 dias, entre
5,20 y 5,30

Tras 12 dias, entre
5,20 y 5,30

Tras 12 dias, entre 5,10
y 5,30
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Queso de granja (de leche
“ . “ . . w . de cabra), d j
Propiedades QuesoGde dgrfm]a de Queso dedgra"n]a de Lei- QuesoE(‘iie g‘r’an]a de (Eecfe Cr;g c?;f)s‘?eja)e, ﬁiaer;{?
ouda en am de granja (de leche de bu-
fala)
Contenido en Queso graso, minimo | 30 % +, contenido en | 40 % +, contenido en | Minimo 45 % +
grasa de la ma- | del 48 %, grasa de la materia | grasa de la materia
teria seca (%) seca superior al 30 % | seca superior al 40 %
e inferior al 35% o | e inferior al 45 %
35 % + contenido en
grasa de la materia
seca superior al 35 %
e inferior al 40 %
Humedad méd- | 42,5% (a los 12 dias | 45% (a los 12 dias | 47 % (a los 12 dfas | 46 % (a los 12 dias de
xima de la preparaci6n) de la preparacion) de la preparacion) la preparacion)
Contenido en Del 0,4% hasta un | Del 0,4% hasta un | Del 0,4 % hasta un | Del 0,4 % hasta un ma-
sal % maximo del 4 % de | mdximo del 4% de | maximo del 5% de | ximo del 4 % de sal en
sal en el queso seco | sal en el queso seco | sal en el queso seco | el queso seco
Aditivos En su caso, cominos, | Cominos En su caso, cominos | En su caso, cominos,
hierbas aromdticas o hierbas aromaticas o es-
especias pecias
Tiempo mi- 13 dias después del | 13 dias después del | 13 dias después del | 13 dias después del pri-
nimo de madu- | primer dia de elabora- | primer dia de elabora- | primer dia de elabora- | mer dia de elaboracién
racion cién cién cién
Temperatura 12°C 12°C 12°C 12°C
minima de ma-
duracion
Actividad de Valor normal de la le- | Valor normal de la le- | Valor normal de la le- | Valor normal de la le-
fosfatasa che cruda che cruda che cruda che cruda
3.8. Cardcter tradicional del producto agricola o alimenticio [articulo 3, apartado 4, del Reglamento (CE) n° 1216/2007]

La denominacion de Boerenkaas estd vinculada especificamente al producto que tradicionalmente se prepara en las
granjas a partir de leche cruda, obtenida principalmente del ganado lechero propio.

Hasta 1874 toda la leche se transformaba en la granja. Después de aquel afio se fue abriendo paso gradualmente la
transformacion industrial de la leche. La pasteurizacion de la leche de queseria comenzé en los primeros afios del
siglo XX. Como consecuencia de la pasteurizacion se perdié el cardcter del queso elaborado industrialmente. En la
granja subsistié el sistema artesanal de la transformacion de la leche cruda.

El queso elaborado a partir de la leche cruda tiene mds sabor, debido a la presencia de enzimas que existen
naturalmente en la leche, sobre todo la lipasa lictea, y de una flora bacteriana que aparece en la leche durante el
ordefio y después de este. Dicho sabor se caracteriza por ser mds pleno, mds fuerte y mds intenso, y es considerado
por muchos consumidores como tipico del Boerenkaas y como elemento diferenciador respecto al queso industrial.
El sabor se va haciendo mds fuerte segin avanza la maduracién.

En 1982 se dictaron nuevas normas en virtud de la Decision y el Decreto de productos queseros, basados en la Ley
de calidad agraria. Estas normas hacen referencia a la calidad del queso, a la procedencia de la leche y al procedi-
miento de elaboracién. La marca nacional correspondiente constituye la garantia de que el Boerenkaas es un
producto de granja, elaborado con leche cruda, conservada solo por poco tiempo y procedente principalmente
del ganado propio.

Con esta legislacion se crea la posibilidad de transformar leche de cabra, oveja o biifala, ademds de leche de vaca, y
asimismo de elaborar queso con leche cruda de un contenido mds bajo en grasa.

Lo que antecede refleja claramente el cardcter especifico de la materia prima y del procedimiento de elaboracion.
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3.9. Requisitos minimos y procedimientos aplicables al control del cardcter especifico [articulo 4 del Reglamento (CE) n°

1216/2007]

Los requisitos del presente pliego de condiciones, que se detallan en el apartado 3.6 (Descripcién del método de
produccién del producto agricola o alimenticio que lleva el nombre indicado en el punto 3.1) y en el cuadro del
apartado 3.7 (Cardcter especifico del producto agricola o alimenticio [articulo 3, apartado 3, del Reglamento (CE) n°®
1216/2007)], se aplican al “Boerenkaas” calificado como especialidad tradicional garantizada en virtud del Regla-
mento (CE) n° 509/2006.

En cada explotacion se controla una vez cada seis u ocho semanas el uso de leche fresca y cruda (de no mds de 40
horas) para la elaboracién del queso, y el uso de la marca de caseina. Una vez al afio se examina oficialmente de qué
explotacion procede la leche usada. El control relativo a los requisitos de composicion se refiere al contenido en
grasa de la materia seca, a la humedad y al contenido en sal. Estos pardmetros se controlan al mismo tiempo una vez
cada seis u ocho semanas (¥).

El procedimiento de control tiene ademds la finalidad de mantener las demds propiedades caracteristicas de los
diversos tipos de Boerenkaas que se indican en el cuadro del apartado 3.7. Este control de las propiedades
caracteristicas se hace visualmente, también al mismo tiempo una vez cada seis u ocho semanas.

(*) Cuando la produccién de queso “Boerenkaas” es estacional, los controles se llevan a cabo una vez cada seis a
ocho semanas durante el periodo de produccién. Cuando la produccién anual de “Boerenkaas” en una explota-
cién es inferior a 25 000 kilogramos, los controles se llevan a cabo dos veces al afio..




