
 

Intern gebruik 

 

Beschermde Oorsprongsbenaming (BOB) 
Noord-Hollandse Gouda 

Productdossier 
 
 
1.  Bevoegde dienst van de Lidstaat: 

naam : Rijksdienst voor Ondernemend Nederland Afdeling Investerings- en 
marktmaatregelen 
adres:  p.a. Postbus 93144 

2509 AC Den Haag 
telefoon:  088-0426781 
e-mail :  info.agos@rvo.nl 
 

 
2.  Groepering die de aanvraag indient: 

a) naam :  FrieslandCampina Nederland B.V. 
b) adres:  p.a. Postbus 1551  

3800 BN Amersfoort Nederland 
Tel: +31 (0)33 713 33 33 

c) samenstelling: producent/verwerker (X) andere ( ) 
 
3.  Naam van het product: ‘Noord-Hollandse Gouda’ 
 
4.  Soort product: Kaas 
 
5.  Beschrijving van het product 

a) naam: cf. lid 3 
b) beschrijving: 
‘Noord-Hollandse Gouda’ is een kaassoort van het type Goudse, met een gewicht van 2,5 tot 
30 kg op de tiende tot en met de veertiende dag na de eerste dag van de bereiding.  
De specifieke kenmerken zijn: 
- vorm: de kaas heeft een plat-cilindrisch of blokvormig model. Onder een plat-

cilindrische vorm wordt verstaan een vorm waarvan de bolle zijkant vloeiend 
overgaat in de vlakke boven- en onderkant en waarvan de hoogte een vierde 
tot een derde van de middellijn bedraagt. De blokvorm mag rechte of 
afgeronde zijden hebben. 

-smaak: geurig, aangenaam, smelt in de mond en is mild tot pittig afhankelijk van de 
leeftijd. Komijn mag worden toegevoegd. ‘Noord-Hollandse Gouda’ is minder 
zout dan andere Goudse kaas; 

-doorsnede: na het doorsnijden van de kaas is ogenvorming zichtbaar, al dan niet 
gelijkmatig verdeeld over het snijvlak; de kleur van het zuivel is gelijkmatig 
ivoorkleurig tot geel; 

-korst: negen dagen na de eerste dag van de bereiding is de korst van de kaas 
gesloten en glad en vertoont geen zichtbare groei van schimmel; met name 
het vriendelijke onderhoudsgedrag is één van de meest opvallende 
kenmerken; de korst is gelijkmatig geel van kleur en mag uitsluitend zijn 
behandeld met ongekleurde of geelgekleurde 
kaaskorstbehandelingsmiddelen; 
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-consistentie: de kaas ligt "vol" in de boor en bezit, nadat enige weerstand is overwonnen, 
een zeer smedig karakter; deze typische eigenschap wordt van oudsher 
aangeduid als "mollig zuivel". 

 
‘Noord-Hollandse Gouda’ wordt slechts bereid uit koemelk of producten uit koemelk waarbij 
de verhouding tussen wei-eiwitten en caseïne van koemelk niet wordt overstegen; het 
betreft uitsluitend koemelk afkomstig van in de provincie Noord-Holland gelegen 
melkveehouderijbedrijven.  
 
Er is sprake van een gesloten koelketen voorafgaand aan de verwerking van de melk. Op de 
boerderij wordt de melk opgeslagen in een koeltank en gekoeld tot maximaal 6oC.  Binnen 
96 uur wordt de melk in geïsoleerde tankauto’s naar de fabriek getransporteerd. De 
kwaliteitsborging boerderijmelk is in Nederland verankerd in de leveringsvoorwaarden van 
de zuivelondernemingen. Belangrijke elementen in deze borging zijn: het omgaan met 
diergeneesmiddelen, de algehele diergezondheid en dierenwelzijn, de specifieke aandacht 
voor het te gebruiken voer en water, de melkwinning, de melkbewaring en de stal- en 
tanklokaalinrichting, het gehele concept van reiniging en desinfectie en het omgaan met het 
milieu en afvalstoffen. 
 
De kwaliteit van de melk wordt geborgd door een combinatie van toepassing van 
kwaliteitsborgingssystemen op de melkveehouderijbedrijven en de toepassing van een 
intensief kwaliteitsbeoordelingssysteem, waarbij elke levering melk op verschillende 
kwaliteitsparameters op het gebied van samenstelling (vet, eiwit) en de ongewenste 
aanwezigheid van melkvreemde bacteriegroei remmende stoffen wordt onderzocht en 
beoordeeld.  Periodiek worden overige kwaliteitsparameters zoals celgetal, kiemgetal, 
zuurtegraad vet en diverse contaminanten onderzocht. Er zijn boeteclausules van toepassing 
bij overschrijding van de gestelde normen. Overschrijding van Maximale Residu Limieten 
(MRL’s) voor de ongewenste aanwezigheid van melkvreemde bacteriegroei remmende 
stoffen op RMO niveau leidt direct tot uitsluiting van de melk voor verwerking tot Noord-
Hollandse Gouda. 
 

c) geografisch gebied: Provincie Noord-Holland 
 
d) betrokken historische gegevens: 
De bereiding op melkveehouderijbedrijven van Goudse kaas is reeds meerdere eeuwen 
bekend. Sedert circa 1900 wordt deze kaas ook fabrieksmatig geproduceerd. ‘Noord-
Hollandse Gouda’ wordt traditioneel fabrieksmatig bereid volgens de hieronder beschreven 
werkwijze, die een verbijzondering is van de kwaliteitseisen voor Goudse kaas die in het 
verleden op basis van de Kaasmerkenwet 1911 zijn vastgelegd. 
 
 
e) Diervoeders: 
De grasrijke rantsoenen van het melkvee uit het Noord-Hollandse weidegebied zijn van groot 
belang voor de kwaliteit van de ‘Noord-Hollandse Gouda’. De hoeveelheid uit het 
productiegebied afkomstig ruwvoer, zoals gras en kuilgras, bedraagt minstens 50% van de 
totale droge stof die jaarlijks aan de lacterende koeien wordt gevoerd. Een volledig rantsoen, 
samengesteld uit alleen grondstoffen  uit het geografisch gebied is niet mogelijk omdat de 
koeien naast ruwvoer ook krachtvoer in het rantsoen nodig hebben. Krachtvoer (zoals granen, 
mais, bieten, koolzaad, soja) is in het geografisch gebied weinig of niet beschikbaar. Onder 
normale omstandigheden zal het deel van het voederrantsoen dat afkomstig is uit het 
oorsprongsgebied de genoemde waarde van 50% ruim overschrijden. Het beschikbare gras 
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wordt in de zomer gedeeltelijk ingekuild zodat ook in de winter ruwvoer uit het geografisch 
gebied aan de koeien kan worden gevoederd. In jaren met bijvoorbeeld slechte 
groeiomstandigheden voor het gras kan de noodzaak ontstaan om ook een deel ruwvoer van 
buiten het gebied te betrekken en zal het percentage ruwvoer uit het geografisch gebied lager 
zijn dan gemiddeld. Om deze reden is 50% als een minimumwaarde aangehouden.  

 
f) toegepaste werkwijze: 
- de melk wordt binnen 12 uur na aanvoer gethermiseerd gedurende maximaal 30 

seconden 65°C of een equivalent daarvan; 
- de melk wordt na standaardisatie op het vetgehalte, waarbij de vet/eiwitverhouding 

zodanig wordt ingesteld dat in de uiteindelijke kaas een vetgehalte wordt bereikt van 
tussen de 48 en 52% vet in de droge stof, gepasteuriseerd gedurende tenminste  15 
seconden 72°C of een equivalent daarvan; 

- de pasteurisatie vindt op zodanige wijze plaats, dat de fosfataseactiviteit negatief is en 
dat het gehalte aan ongedenatureerde wei-eiwitten niet of slechts in zeer geringe mate 
afwijkt van dat van de ongepasteuriseerde grondstof van overigens gelijke aard en 
hoedanigheid; 

- de melk wordt gestremd met kalfs- of microbieel stremsel bij een temperatuur tussen 31 
en 34°C. Voor het stremsel mogen geen producerende (micro)organismen worden 
gebruikt die via recombinant DNA technologie zijn geconstrueerd; stremsel dat via 
genetische modificatie tot stand gekomen is, is derhalve uitgesloten; 

- voor de verzuring wordt een mengcultuur van zuurselbacteriën gebruikt van het type A 
(BD-zuursel) met Leuconostoc cremoris en Lactobacillus lactis en Lactobacillus cremoris 
(in de moderne Taxonomie: LD-zuursel, Lactococcus lactis ssp. lactis en/of Lactococcus 
lactis ssp. cremoris, Leuconostoc spp. en/of Lactococcus lactis ssp. lactis biovar. 
diacetylactis); 

- de wrongel wordt bewerkt en gewassen totdat het vocht en melksuikergehalte zodanig 
is, dat een milde, niet zure smaak in de kaas wordt verkregen (pH op 14 dagen > 5.25); 

- de geperste wrongel wordt gepekeld totdat een zoutgehalte in de droge stof ontstaat 
dat gemiddeld lager is dan 3.3%. Het maximale zoutgehalte in de droge stof bedraagt 
3.6%; 

- het vochtgehalte mag, nadat ten minste twaalf dagen zijn verlopen na de eerste dag van 
de bereiding ten hoogste 42.5% bedragen; op de tiende tot en met de twaalfde dag na 
de eerste dag van de bereiding mag het vochtgehalte slechts afwijken van dit 
percentage, voor zover deze afwijking in overeenstemming is met een naar het oordeel 
van het COKZ normaal te achten verloop van het vochtgehalte; 

- ‘Noord-Hollandse Gouda’ wordt uitsluitend op natuurlijke wijze gerijpt. Dat wil zeggen 
dat aan de lucht wordt gerijpt, waarbij de kaas regelmatig wordt gekeerd en 
gecontroleerd. Bij de rijping vindt een droge korstontwikkeling plaats. Tijd en 
temperatuur zijn belangrijk om de enzymmatige en verouderingsprocessen voldoende 
gelegenheid te geven de kaas te laten worden tot die fysische en organoleptische 
kwaliteit die de ‘Noord-Hollandse Gouda’ zo typeert. Na rijping van de kaas van 
minimaal 4 weken tot langer dan 18 maanden bij tenminste 14°C worden de 
karakteristieke productkenmerken verkregen. 

- de productie van de melk, de verwerking en de volledige eerste bereiding van de kaas 
vindt, zoals van oudsher gebruikelijk, in het geografische gebied plaats. 
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g) verpakken/versnijden: 
Versnijden, voorverpakken en het veredelen van ‘Noord-Hollandse Gouda’ kan zowel binnen 
als buiten Noord-Holland plaatsvinden op voorwaarde dat hierbij door opvolgende bereider 
een sluitend administratief controlesysteem wordt gehanteerd waardoor tracering naar de 
unieke combinatie van cijfers en letters op het controlemerk van de versneden ‘Noord-
Hollandse Gouda’ gewaarborgd is en de herkomst voor de consument gegarandeerd blijft. 

 
h) verband: 
De specifieke eigenschappen van de ‘Noord-Hollandse Gouda’, met name de aangename 
smaak, de specifieke droge korstontwikkeling en de bijzondere consistentie, zijn het gevolg 
van een combinatie van de melksamenstelling in het Noord-Hollandse weidegebied en de 
toegepaste receptuur van de bereiding van de ‘Noord-Hollandse Gouda’. De ‘Noord-
Hollandse Gouda’ heeft door de specifieke eigenschappen een verschil in kwaliteit waarvoor 
de afnemers bereid zijn een hogere prijs te betalen. 

 
 

i) controle:  naam :  COKZ 
adres:  Postbus 250 

3830 AG LEUSDEN 
 

j) etikettering:  
‘Noord-Hollandse Gouda’ is een door de Europese Unie beschermde oorsprongsbenaming. 
Op elke ‘Noord-Hollandse Gouda’-kaas wordt vóór het persen van de wrongel een 
caseïnemerk gelegd. Op dit merk staat, naast de benaming ‘Noord-Hollandse Gouda’, een 
voor elke kaas unieke combinatie van letters en oplopende nummers, alfanumeriek, digitaal 
dan wel digitaal-grafisch.  
Als vloei-etiketten worden gebruikt moet hierop de benaming ‘Noord-Hollandse Gouda’ 
prominent worden weergegeven in combinatie met het verplichte EU-BOB-logo.  
Indien de kaas wordt versneden en voorverpakt in de handel wordt gebracht, dan wordt de 
productnaam ‘Noord-Hollandse Gouda’ in combinatie met het verplichte EU-BOB-logo 
aangebracht op de voorverpakking. 

 


