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Publikacja wniosku zgodnie z art. 50 ust. 2 lit. a) rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady
(UE) nr 1151/2012 w sprawie systeméw jako$ci produktéw rolnych i Srodkéw spozywczych

(2016/C 20/04)

Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu wobec wniosku zgodnie z art. 51 rozporzadzenia Parlamentu
Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 ().

JEDNOLITY DOKUMENT
~ALLGAUER SENNALPKASE”
Nr UE: DE-PD0-0005-0897-11.10.2011
ChNP (X) ChOG ( )
1. Nazwa lub nazwy

,Allgduer Sennalpkise”

2. Pafistwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie

Niemcy

3. Opis produktu rolnego lub srodka spozywczego
3.1. Typ produktu
Klasa 1.3 Sery

3.2. Opis produktu, do ktdrego odnosi sig nazwa podana w pkt 1

,Allgduer Sennalpkise” jest serem twardym o dlugim okresie przechowywania, ktéry wytwarza si¢ w sposéb trady-
cyjuy i rzemieslniczy z nieprzetwarzanego mleka krowiego na obszarze Sennalpen nalezagcym do Allgdu i poddaje
obrébce recznej. Jest on typowym produktem gérskiego obszaru Allgau.

»Allgduer Sennalpkase” jest serem twardym w ksztalcie kregdw cylindrycznych o wadze od 5 do 35 kg, $rednicy od
30 do 70 cm i wysokosci do 15 cm.

Ma on podsuszong skérke o kolorze od pomaranczowo-zottawego do brazowego. Migzsz jest poltwardy do aksa-
mitnego i zwykle wystepuja w nim dziurki o wielkosci ziarenka grochu. Zabarwienie migzszu miesci si¢ w wachla-
rzu od koloru kosci stoniowej do zéltawego.

Po trzymiesiecznym okresie dojrzewania kregi serowe o wadze od 5 do 15 kg mozna cig¢ i wprowadzaé do obrotu
jako milody ,Allgduer Sennalpkise”. Zawarto$¢ suchej masy mlodego ,Allgduer Sennalpkise” wynosi przynajmniej
55 %, za§ zawarto§¢ thuszczu w suchej masie — przynajmniej 45 %. Mlody ,Allgduer Sennalpkise” ma orzechowy,
tagodny smak, subtelny i aromatyczny zapach oraz delikatng konsystencje.

Kregi sera ,Allgduer Sennalpkise” o wadze ponad 15 kg musza dojrzewal przez przynajmniej cztery miesigce.
Zawarto$¢ suchej masy dojrzalego ,Allgduer Sennalpkdse” wynosi przynajmniej 62 %, za$ zawarto$¢ tluszczu
w suchej masie — przynajmniej 45 %. Ser ten ma smak korzenny o odcieniu orzechowym, czasami réwniez lekko

podwedzany.

W miare dojrzewania ,Allgduer Sennalpkdse” nabiera pikantnego do ostrego smaku, a migzsz twardnieje i nabiera
intensywniejszego zapachu, smaku i zabarwienia.

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

Pasza

W okresie produkgji ,Allgiuer Sennalpkise” pasza kréw musi pochodzi¢ przynajmniej w 60 % z obszaru produkgji.

Ze wzgledu na to, ze ,Allgduer Sennalpkdse” wytwarzany jest na halach alpejskich w trakcie trwajacego od maja do
pazdziernika (180 dni) okresu wypasu, podstawowym pozywieniem zwierzat jest w przewazajacej czesci trawa
z pastwisk halnych. Okres wypasu na halach wynosi przynajmniej 80 dni. Zabronione jest codzienne wypedzanie
i spedzanie zwierzat z gospodarstwa na hale. Oprécz paszy zielonej dopuszczone jest takze stosowanie paszy
suchej (siana). Pasza sucha jest konieczna przede wszystkim w przypadku nieprzewidzianego braku paszy
(np. w razie naglych opadéw $niegu) lub w celu wyréwnania struktury zywienia w przypadku skarmiania bydla
mlecznego.

(') Dz.U.L 3432 14.12.2012,s. 1.
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Dopuszczone jest uzupelnianie pasz wlasnych gospodarstwa komponentami bogatymi w energie i bialko, np. zbo-
zem, ro$linami wysokobiatkowymi (granulatami z zielonki, sianem z lucerny), produktami ubocznymi z miynéw
zbozowych i olejarni oraz paszami treSciwymi podnoszacymi produkcje mleka niemajagcymi ujemnego wplywu na
produkgje seréw twardych, a takze innymi paszami. Dodatkowe pasze mozna podawaé osobno lub w mieszankach
w ilo$ciach nieprzekraczajacych 30 % dziennej ilosci spozywanej paszy.

Skarmianie kréw mlecznych kiszonka i sianokiszonkg jest generalnie niedozwolone.

Surowce

Mleko stosowane do produkgji ,Allgduer Sennalpkise” pochodzi od kréw nalezacych do typowej dla obszaru pro-
dukgji rasy bydta brazowego lub jej krzyzowek.

Dopuszczone jest wylacznie stosowanie mleka surowego z jednego lub kilku udojéw danej hali, ktére to mleko
w razie potrzeby jest schladzane. Mleko z udoju wieczornego zazwyczaj jest odtluszczane. Do zakwaszania mleka
dopuszcza si¢ wylgcznie stosowanie naturalnej podpuszczki oraz kultur bakterii mlekowych. Stosowanie pod-
puszczki uzyskanej ze zmodyfikowanych genetycznie mikroorganizméw nie jest dozwolone. Do ,Allgduer Sennalp-
kdse” nie dodaje si¢ zadnych dodatkéw chemicznych ani Srodkéw konserwujacych — oprécz soli kuchennej (obo-
wigzkowo) oraz kultur bakteryjnych czerwonej mazi serowej (nieobowigzkowo) stuzacych wzmocnieniu smaku
i wsparciu tworzenia skorki.

3.4. Poszczegdlne etapy produkdji, ktdre muszg odbywaé sig na wyznaczonym obszarze geograficznym

Calo$¢ procesu produkgji (wytworzenie i zakwaszenie mleka, obrébka skrzepu, formowanie, kapiel w roztworze
soli, pielegnacja i dojrzewanie) musi odbywac si¢ w granicach obszaru geograficznego zdefiniowanych w pkt 4.

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

3.6. Szczegblowe zasady dotyczgce etykietowania produktu, do ktdrego odnosi sig zarejestrowana nazwa

Na etykiecie widnie¢ musi nazwa ,Allgduer Sennalpkise”. OkreSlenie ,ser gorski” mozna dodatkowo umiesci¢ na
etykiecie, gdy okreslenie to jest zgodne z przepisami art. 31 ust. 1 rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012 oraz
z przepisami rozporzadzenia delegowanego Komisji (UE) nr 665/2014 z dnia 11 marca 2014 r. uzupelniajgcego
rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 w odniesieniu do warunkéw uzywania stoso-
wanego fakultatywnie okreslenia jakoSciowego ,produkt gérski”.

4. Zwiezle okreSlenie obszaru geograficznego

Obszar produkcji ,Allgduer Sennalpkise” jest polozony na potudniowym obrzezu bawarskiej rejencji Szwabia polo-
zonej w gorskich rejonach alpejskich na wysokosci przynajmniej 800 m n.p.m. Obszar ten obejmuje nalezace do
obszaru Allgdu powiaty Ostallgdu, Oberallgiu oraz Lindau.

5. Zwiazek z obszarem geograficznym

Pod wzgledem klimatycznym i geograficznym obszar produkcji ,Allgduer Sennalpkdse” jest typowy dla bawar-
skiego regionu Alp i pogérza alpejskiego. Srednia temperatura roczna waha sie, zaleznie od polozenia w stosunku
do poziomu morza, migdzy 4 a 6 °C. Opady siegaja 1000 do 2400 mm na rok i nie ma dluzszych okreséw
suchych. Podloze geologiczne sklada si¢ z molasy, helveticum, fliszu oraz alpejskich skal wapiennych (dolomit
gléwny), a na przewazajacg cze$¢ warstwy powierzchniowej oddzialywaly lodowce. Gléwnymi rodzajami gleby sa
plytkie redziny, gleby brunatne i pseudoglejowe, a w bogatszych w sktadniki odzywcze terenach morenowych —
takze parabrunatnoziemy. W przypadku obnizania si¢ gleby zachodzi proces bagiennienia.

Warunki klimatyczne i nieréwna rzezba terenu sprzyjaja pasterstwu. Pastwiska, ktre w Allgdu zajmuja 70 % grun-
tow rolnych, majg wigc w tym regionie bardzo wazne znaczenie (w innych regionach Bawarii pastwiska zajmuja
najczesciej mniej niz 10 % gruntéw rolnych). Strome stoki i naturalne pastwiska lezgce na wysokosci do 2 000 m
n.p.m. i charakteryzujace si¢ odpowiednio krétkim okresem wegetacyjnym umozliwiajg czesto jedynie gospodarke
alpejska. Juz od stuleci wypasanie zwierzat na halach alpejskich umozliwia wykorzystywanie pastwisk gérskich jako
zrédla paszy i odcigza polozone w dolinie gospodarstwa, z ktérych pochodza zwierzeta. Gospodarka alpejska
przyczynia si¢ w znacznym stopniu do utrzymania krajobrazu regionu Allgau.

Szczegdlne warunki lokalne (klimat, uksztaltowanie terenu, rodzaje gleb) wraz z ekstensywna gospodarka pasterska
umozliwiaja powstanie typowej dla Igk i pastwisk gorskich wegetacji, ktéra — w poréwnaniu z wegetacjg w doli-
nach — charakteryzuje si¢ o wiele wyzszym udzialem zi6! i szczegdlng réznorodnoscia biologiczng uwarunkowang
polozeniem i sposobem wykorzystywania tych terenéw.
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Ze wzgledu na wypasanie zwierzat na wysoko polozonych terenach alpejskich mleko jest bogate w takie substancje
jak karotinoidy, terpeny i wielonienasycone kwasy tluszczowe, ktére to substancje przyczyniajg si¢ w znacznym
stopniu do osiggniecia przez mas¢ serowq ,Allgduer Sennalpkdse” zéltego zabarwienia i aromatycznego zapachu
oraz intensywnego, ztozonego smaku. ,Allgiduer Sennalpkise” wytwarza si¢ z mleka surowego niepoddanego
obrébce, wylacznie przy wykorzystaniu naturalnej podpuszczki. Dzigki temu, oraz dzigki opisanej wyzej szczegdl-
nej paszy bogatej w ziola, smak sera jest pikantny do ostrego, korzenny z odcieniem orzecha oraz (jesli do pod-
grzewania uzywano drewna) lekko podwedzany. Wraz z uplywem procesu dojrzewania ser nabiera coraz bardziej
korzennego i pelnego smaku. Szczegdlnymi cechami sera sg réwniez zwarta i jednorodna konsystencja migzszu,
drobne dziury oraz barwa i intensywny aromat.

Ras¢ brunatng utrzymuje si¢ w Bawarii tradycyjnie przede wszystkim w obszarze geograficznym Allgdu. Rasa ta
jest klasyczng, dlugowieczng i plodng rasa dwukierunkowa o wysokiej wydajnosci mleka i migsa. Ze wzgledu na
zdolno§¢ przystosowania si¢ i spozywania duzych iloSci paszy zielonych oraz silng budowe oraz umiejetnosé
zachowania rownowagi zwierzeta te, ktore pierwotnie byly raczej malej lub $redniej budowy, sprawdzaja si¢ szcze-
gdlnie dobrze w gospodarstwach prowadzacych gospodarke ekstensywna w obszarach goérskich. Wskaza¢ tu nalezy
takze na wysoka zawarto$¢ biatka w mleku kréw brunatnych, co sprawia, ze mleko to szczegélnie dobrze nadaje
si¢ do produkcji sera. Zwierzeta te s3 waznym fundamentem szczegdlnego charakteru ,Allgduer Sennalpkise”. Sto-
sowanie typowej dla regionu rasy bydla nadaje serowi szczegdlny charakter, jednoczesnie osadzajac go w regionie.

Juz w czasach rzymskich produkcja sera stuzyla konserwacji nadmiaru mleka; codzienne odwozenie mleka z hal
alpejskich bylo (i nadal jest) niewykonalne. Z zachowanych dokumentéw wynika, ze juz podczas wojny trzydzies-
toletniej stosowano proces produkeji sera z nieodtluszczonego mleka (tzw. ,StiBsennen” lub ,Fettsennen”), kt6ry
stanowi podstawe produkgji ,Allgduer Sennalpkise”. Technika wytwarzania tlustych, okraglych seréw o duzych roz-
miarach (sprowadzona do Allgiu okoto roku 1820 gléwnie przez serowardw ze szwajcarskiej Alpenzell) umozli-
wila osiggniecie dluzszego okresu trwalosci seréw. Do tego dochodzi fakt, ze ,thusty ser” byl lukratywnym intere-
sem. Wiedza na temat sposobu wytwarzania ,Allgduer Sennalpkise” posiada wigc dlugg tradycje w regionie i czgsto
przekazywana jest od pokolefi z ojca na syna. Regularne spotkania i wspdlne szkolenia zapewniajg intensywna
wymiang wiedzy wéréd producentéw sera w Allgdu — przyczynia si¢ to od dawna w znacznym stopniu do zacho-
wania wiedzy na temat wytwarzania ,Allgduer Sennalpkise”.

Nie prowadzi si¢ przemystowej produkeji ,Allgduer Sennalpkise”, co podkresla znaczenie pracy i doswiadczenia
czlowieka. Kazdy etap obrobki wykonywany jest zgodnie z tradycja rzemieslniczg i w duzej czgsci przy wykorzys-
taniu tradycyjnych narzedzi takich jak harfy serowarskie lub drewniane klapki do wyciskania serwatki. Mleko pod-
grzewa si¢ w sposéb tradycyjny w kotle miedzianym, co ma pozytywny wplyw na dojrzewanie sera i na jego
smak.

Podkresli¢ nalezy, ze kazdy etap musi by¢ dokladnie obserwowany przez serowara, ktory musi zdecydowad,
w ktérym momencie zaczaé nastgpny etap obrébki. Mleko, z ktérego ma powstaé ,Allgduer Sennalpkise”, pod-
grzewa si¢ po dodaniu podpuszczki do temperatury przynajmniej 52 °C, a wiec do$¢ silnie. Podgrzanie do tak
wysokiej temperatury stanowi wazny warunek dla osiggniecia przez ser dlugiego okresu trwalosci, ktéry jest
istotny na halach. Jednoczesnie z mlekiem obchodzié trzeba si¢ na tyle ostroznie, by zachowane zostaly jego wilas-
ciwosci (i skfadniki) aromatyczne i mikrobiologiczne, a tym samym by zachowana zostala szczeg6lna jakos¢ mleka.
Do tego dochodzi fakt, Ze mleko — ze wzgledu na zmieniajace si¢ w spos6b naturalny warunki paszowe na Igkach
gorskich — nie posiada standardowych wiasciwosci: jego jako$¢ (np. zawarto$¢ biatka lub sklad kwaséw tluszczo-
wych) jest zmienna. Dzigki szerokiemu dos$wiadczeniu serowarzy wytwarzajacy ,Allgduer Sennalpkise” potrafig
poradzi¢ sobie z tymi naturalnymi wahaniami.

Spore doswiadczenie konieczne jest rowniez przy cigciu zwarzonego mleka na odpowiednio duze kawalki; ten etap
ma kapitalne znaczenie dla osiggniecia zwartej i jednolitej konsystencji migzszu ,Allgduer Sennalpkise”. Recznie
wykonuje si¢ takze odciskanie serwatki (zazwyczaj przy wykorzystaniu drewnianej klapki) oraz formowanie kre-
gow sera. Staranna praca serowara na tych etapach obrébki ma decydujacy wplyw na dalszy przebieg procesu
dojrzewania, a tym samym na jako$¢ produktu koficowego. Przed dojrzewaniem ,Allgduer Sennalpkise” poddaje
si¢ trwajacej do trzech dni kapieli w roztworze soli. Kgpiel ta powoduje natychmiastowe zamknigcie si¢ zewngtrz-
nych poréw sera i sprawia, Ze wnetrze sera dojrzewa jednolicie i w calodci, co z kolei prowadzi do osiggniecia
przez ,Allgduer Sennalpkdse” zwartej i jednolitej konsystencji migzszu.

Szczegblng uwage nalezy podczas dojrzewania zwracaé na staranng pielegnacje kregdéw serowych, poniewaz takze
ten etap odbywa si¢ na hali, ktorg charakteryzuja stosunkowo niskie temperatury i wysoka, ulegajaca czestym
zmianom wilgotno$¢ powietrza. Ser dojrzewa czgsto przez zime¢ w naturalnych piwnicach, co wymaga szczegélnie
uwaznej kontroli ze strony serowara, poniewaz w tym przypadku technologiczna standaryzacja warunkéw dojrze-
wania nie jest mozliwa. To czlowiek, dzieki wyéwiczonemu oku, decyduje, kiedy nalezy obréci¢, umyé albo
wyszczotkowal kregi sera, co ma znaczny wplyw na jako$¢ sera. W trakcie tych proceséw uwzglednié trzeba takze
szczegllne cechy danej hali, panujgce tam warunki i znajdujace si¢ tam urzadzenia techniczne.

Silny zwigzek sera z regionem produkcji podkresla ponadto fakt, ze sery w trakcie produkcji prawie wcale nie sg
przemieszczane: mleko produkowane jest na halach i poddawane tam tez wylacznie recznej obrdbee. Duzg czg$é
wyprodukowanych seréw sprzedaje si¢ takze na miejscu.
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,Allgduer Sennalpkise” nalezy wigc uznaé za produkt, ktéry w szczegblnym stopniu przyczynia si¢ do ksztaltowa-
nia tozsamosci regionu i wigze z jego specyfika.

Odeslanie do publikacji specyfikacji produktu

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

https:|[register.dpma.de/DPMAregister/geo/detail.pdfdownload[41099
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