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INNE AKTY

KOMISJA EUROPEJSKA

Publikacja wniosku o rejestracje nazwy zgodnie z art. 50 ust. 2 lit. a) rozporzadzenia Parlamentu
Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 w sprawie systemow jakoSci produktéw rolnych i Srodkéw

spozywczych
(2021/C 20/10)

Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu wobec wniosku zgodnie z art. 51 rozporzadzenia Parlamentu Euro-
pejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 (') w terminie trzech miesigcy od daty niniejszej publikacji.

JEDNOLITY DOKUMENT
,,JEnnstaler Steirerkas”
Nr UE: PDO-AT-02588 — 28.1.2020
ChNP (X) ChOG ()

1. Nazwa lub nazwy [ChNP lub ChOG]

JEnnstaler Steirerkas”

2. Pafistwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie

Austria

3. Opis produktu rolnego lub Srodka spozywczego

3.1. Typ produktu

Klasa 1.3 Sery

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

,Ennstaler Steirerkas” jest serem z kwasnego mleka wytwarzanym z surowego lub pasteryzowanego odtluszczonego
mleka krowiego. Mleko jest przetwarzane w celu uzyskania formy $cigtego stozka o masie do 4 kg, bez dodawania
podpuszczki, wylacznie w drodze koagulacji kwasowej. Zazwyczaj jedynym skladnikiem stosowanym do przyprawie-
nia produktu jest s6l. Do sera moga by¢ réwniez dodane bardzo male ilosci pieprzu, przypraw, zi6t i jagdd. ,Ennstaler
Steirerkas” jest dojrzewajacym, kruchym serem o niskiej zawartosci ttuszczu, o wyraZnym aromacie i charakterystycz-
nym smaku. Smak sera jest kwasny, wyrazisty, pikantny do ostrego. W miare dojrzewania jego zapach staje si¢ bar-
dziej intensywny i charakteryzuje si¢ silnym i pikantnym aromatem, ziemistym zapachem i fagodng nutg amoniaku.
Smak i intensywno$¢ zapachu moga si¢ nieznacznie r6zni¢ w zaleznoéci od warunkéw pogodowych w momencie
produkgji. Proces dojrzewania, odbywajacy si¢ pod wplywem szlachetnej plesni, trwa co najmniej trzy tygodnie
i zachodzi od zewnetrznej czgsci produktu do wewnatrz.

Powierzchnia jest sucha, brazowawa lub szarawa, pokryta warstwg zielonej lub bialej plesni o réznej grubosci z pek-
nieciami przypominajgcymi mape. Ser jest marmurkowaty wewnatrz, bladobrazowy do szarobrgzowego. Jego struk-
tura jest ziarnista lub krucha do wilgotnej, poprzerastana gdzieniegdzie zytkami plesni.

() Dz.U.L343z14.12.2012,s.1.
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Maksymalna zawarto$¢ wilgoci w serze ,Ennstaler Steirerkas” wynosi 46 %, co skutkuje znacznie nizsza wilgotnoscia
odtluszczonego produktu niz w przypadku seréw kwasnych.

Wilasciwosci chemiczne i fizyczne sera ,Ennstaler Steirerkas” sg nastgpujace:
Zawarto$¢ thuszczu w suchej masie (na podstawie obliczer): 0-12 %

Sucha masa: Minimalnie 52 % — maksymalnie 62 %

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

Pasze:

Od konica maja do kofica wrze$nia lub poczatku pazdziernika krowy mleczne zazwyczaj wypasane sg na pastwiskach
g6rskich na wysokosci od 500 do 1800 m n.p.m., gdzie zywig si¢ réznymi rodzajami traw. W przypadku braku
wypasu nalezy zapewni¢, aby krowy byly karmione trawami z obszaru wyznaczonego (moze to by¢ réwniez
kiszonka). W zimie krowy mleczne sg trzymane w pomieszczeniach i karmione sianem i kiszonkg z obszaru wyzna-
czonego. Krowy mogg by¢ karmione trawg i ziolami w postaci $wiezej zielonki, suchego siana lub przetworzonej
kiszonki. Rolnicy wykorzystuja gtéwnie wlasng pasze, przywiazujac szczegdlng wage do jakosci w trakcie zbioréw.

Aby zapewni¢ dobrostan zwierzat, konieczne i w zwigzku z tym dozwolone jest uzupelnianie stosowanych przez nich
pasz paszami treSciwymi widknistymi z innych obszaréw, ktére moga stanowi¢ do 40 % suchej masy w ujeciu rocz-
nym, w celu zapewnienia zréwnowazonego zaopatrzenia w sktadniki pokarmowe i odpowiedniego zywienia w okres-
ach wysokiej wydajnosci mlecznej lub w wyjatkowych warunkach pogodowych, jak np. susze. Nabywana pasza tres-
ciwa moze pochodzi¢ z innych obszaréw, poniewaz obszar geograficzny, bedacy typowym obszarem goérskim
charakteryzujacym si¢ murawami i plytka warstwa prochnicy, nie nadaje si¢ dobrze do uprawy. Oznacza to, Ze na
obszarze tym nie uprawia si¢ ani nie produkuje prawie zadnego rodzaju zboza ani podobnych upraw, co wymaga
zakupu pasz pochodzacych z innych obszaréw. Co najmniej 60 % suchej masy musi jednak pochodzi¢ z wyznaczo-
nego obszaru geograficznego.

W zwiazku z tym zawarto$¢ zielonki (pasza widknista, kiszonka lub trawa) pochodzacej z obszaru geograficznego nie
moze by¢ nizsza niz 60 % catkowitej suchej masy, ktorg karmione sa w skali roku krowy mleczne. Pasza tresciwa/
siano pochodzace z innych obszaréw moga stanowi¢ mniej niz 40 % suchej masy kazdej dawki pokarmowe;.

Powyzsze odstepstwo odnoszace si¢ do dodatkéw paszowych nie wplywa na wysokg i stalg jakos¢ mleka, poniewaz
wigkszo$¢ pasz objetosciowych musi pochodzié z obszaru wyznaczonego.

Surowiec:

Do wytwarzania ,Ennstaler Steirerkas” wykorzystuje si¢ wylacznie mleko krowie z okreslonego obszaru geograficz-
nego.

Pasteryzowane lub surowe odtluszczone mleko zsiada si¢ bez dodawania podpuszczki. W razie potrzeby w celu sty-
mulowania procesu zakwaszania mozna wykorzysta¢ kultury bakterii kwasu mlekowego. Do sera nie nalezy dodawac
zadnych substancji barwigcych ani chemicznych $rodkéw konserwujacych.

3.4. Poszczegélne etapy produkcji, ktre muszg odbywaé sig na wyznaczonym obszarze geograficznym

Caly proces produkgji (pozyskiwanie surowcow, przetwarzanie i dojrzewanie) musi odbywac si¢ na okreslonym
obszarze geograficznym.

3.5. Szczegdtowe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania itp. produktu, do ktérego odnosi sig zarejestrowana nazwa

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

4. Zwiezle okreslenie obszaru geograficznego

Obszar, na ktérym tradycyjnie wytwarza si¢ ,Ennstaler Steirerkas”, znajduje si¢ w poinocno-zachodniej czesci Styrii
(powiat Liezen).
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5. Zwiazek z obszarem geograficznym

Niestabilny klimat, bogactwo réznych formacji skalnych (zwlaszcza tupkéw mikowych, wapienia, dolomitu, mar-
muru, zieledcow, amfibolitu i piaskowca), a takze rézne rodzaje terenu i gleby sprawiaja, ze lokalne obszary wiejskie
oraz fauna i flora s3 bardzo zréznicowane. Szczeg6lne warunki lokalne (klimat, uksztaltowanie terenu, rodzaje gleb)
wraz z ekstensywnym gospodarowaniem pastwiskami umozliwiaja powstanie roslinnosci typowej dla fgk i pastwisk
g6rskich, ktéra — w poréwnaniu z roslinnoscig typowa dla dolin — charakteryzuje si¢ o wiele wyzszym udzialem zi6t
i szczegblng réznorodnoscig biologiczng uwarunkowang potozeniem i sposobem wykorzystywania tych terenéw.

Na jako§¢ thuszczu mlecznego ma wplyw alpejska flora, bogata w wiele r6znych gatunkéw. Mleko z tego obszaru gor-
skiego charakteryzuje si¢ skladem kwaséw tluszczowych z wyzszym poziomem nienasyconych kwaséw tluszczo-
wych (kwasow tluszczowych omega-3) i beta-karotenu.

To odtluszczone mleko jest wykorzystywane do wytwarzania sera z mleka, ktéry charakteryzuje si¢ bardzo niska
zawarto$cig thuszczu, zawiera wysokiej jakosci biatko biologiczne, pierwiastki sladowe i witaminy, ktére w znacznym
stopniu przyczyniajg si¢ do nadania serowi ,Ennstaler Steirerkas” brunatnego i szarawego koloru, aromatycznej nuty
i intensywnego, wieloaspektowego smaku .

Przemystowa produkcje sera ,Ennstaler Steirerkas” zaczeto dopiero kilkadziesiat lat temu, co podkresla znaczenie
czynnika ludzkiego i rzemiosta. Do dzi§ wiele etapéw przetwarzania odbywa si¢ recznie.

Wiedza fachowa zwigzana z produkgja sera ,Ennstaler Steirerkas” jest czesto przekazywana w rodzinach z pokolenia
na pokolenie. Regularne spotkania i wspdlne szkolenia zapewniajg intensywng wymiang wiedzy wsréd producentéw
sera w Ennstal — przyczynia si¢ to od dawna w znacznym stopniu do zachowania wiedzy na temat wytwarzania sera
,Ennstaler Steirerkas”.

Podstawa smaku sera ,Ennstaler Steirerkas” jest tradycyjna i regionalna wiedza lokalnych rolnikéw oraz ich umiejet-
no$¢ radzenia sobie ze specyfika lokalnego mikroklimatu, ktéra znajduje bezposrednie odzwierciedlenie w procesie
produkgji. Konieczno$¢ stalego radzenia sobie z pogoda regionu sprawia, ze rolnicy mogga rekompensowac jej skutki
i zapewnia¢ spdjng jako$¢ sera. Na przyklad metody uprawy s3 dostosowane do klimatu i roslinnosci, co zapewnia
utrzymanie jako$ci paszy. Podczas niekorzystnych warunkéw pogodowych procesy zakwaszania wymagaja uzupel-
nienia wigkszymi dawkami bakterii kwasu mlekowego. Warunki dojrzewania sera zmieniajg si¢ wraz z poziomem
temperatury i wilgotnosci. Niezbedna jest w zwiazku z tym uwazna obserwacja kazdego etapu procesu produkeji
i wiedza, jaki czas jest odpowiedni dla kazdego z jej etapow.

Produkgja sera ,Ennstaler Steirerkas” polega na podgrzaniu kwasnego mleka w kottach serowarskich do temperatury
75-100 °C w celu oddzielenia skrzepu i serwatki. Proces ten ma istotne znaczenie dla zapewnienia dtugiego okresu
przechowywania sera, co jest wazne na pastwiskach. Jednoczesnie nalezy ostroznie obchodzi¢ si¢ z mlekiem, aby
zapewni¢ zachowanie znacznej czesci wlasciwosci i sktadnikéw aromatycznych i mikrobiologicznych, a tym samym
szczegblnych cech mleka. Do tego dochodzi fakt, ze mleko — ze wzgledu na zmieniajace si¢ w sposéb naturalny
warunki paszowe na takach gérskich — nie posiada standardowych wlasciwosci: jego jako$¢ (np. zawartos¢ biatka lub
sktad kwaséw tluszczowych) jest zmienna. Dzigki bogatemu do$wiadczeniu serowarzy wytwarzajacy ser ,Ennstaler
Steirerkas” potrafig poradzi¢ sobie z tymi naturalnymi wahaniami.

Krojenie kwasnego skrzepu wymaga réwniez duzego do$wiadczenia i skutkuje zwigkszeniem powierzchni sera, co
dodatkowo ulatwia proces suszenia. W procesie tym uzyskuje si¢ bardzo suche ziarna, co wyja$nia wyjatkowa kruchg
konsystencje sera ,Ennstaler Steirerkas”.

Staranna praca ma decydujacy wplyw na przebieg procesu dojrzewania, a tym samym na jako$¢ produktu konco-
wego. Proces dojrzewania, zachodzacy pod wplywem szlachetnej plesni, odbywa si¢ w dobrze wentylowanych dojrze-
walniach lub piwnicach, w temperaturze od 6 °C do 14 °C i wilgotnosci od 60 % do 85 %, przy czym kregi sera regu-
larnie si¢ obraca. Zapewnia to serowi ,Ennstaler Steirerkas” charakterystyczna, suchg i porowata strukture, typowa
barwe brazowg do szarawej z warstwg zielonej lub bialej plesni. Szczegdlng uwage nalezy podczas dojrzewania zwra-
cal na staranng pielegnacje kregéw serowych, poniewaz takze ten etap odbywa si¢ na pastwiskach, ktére charaktery-
zujg stosunkowo niskie temperatury i wysoka, ulegajaca czgstym zmianom wilgotnos$¢ powietrza. Ser dojrzewa czgsto
w naturalnych piwnicach, ktére wymagaja szczegdlnie uwaznej kontroli ze strony serowara, poniewaz w tym przy-
padku standaryzacja warunkéw dojrzewania z zastosowaniem technologii nie jest mozliwa. Podczas dojrzewania
szczegoblnie wazne jest regularne obracanie seréw, aby rownomiernie je wysuszy¢. Serowar, dzigki do§wiadczonemu
oku, decyduje, kiedy nalezy obrdci¢ kregi serowe, co ma znaczny wplyw na jako$¢ sera. W trakcie tych proceséw uwz-
gledni¢ trzeba takze szczeg6lne cechy warunkéw lokalnych i znajdujace si¢ na miejscu urzadzenia techniczne.
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Silny zwiazek sera z regionem produkcji podkresla ponadto fakt, Ze sery w trakcie procesu produkcji prawie wcale nie
sa przemieszczane. Mleko jest wytwarzane na wyznaczonym obszarze geograficznym i przetwarzane bezposrednio
na miejscu albo po przewiezieniu na stosunkowo niewielkg odleglosé.

,Ennstaler Steirerkas” nalezy wiec uznaé za produkt, ktéry w szczegélnym stopniu przyczynia si¢ do ksztaltowania
tozsamosci regionu i wigze z jego specyfika.

Odeslanie do publikacji specyfikacji produktu

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

https://www.patentamt.at/herkunftsangaben/ennstalersteirerkas|

Dostep do specyfikacji mozna réwniez uzyskaé bezposrednio na stronie internetowej austriackiego urzedu patentowego

(www.patentamt.at) pod ponizszym adresem: ,Markenschutz/Schutzrechte/Herkunftsangabe” [ochrona marki/prawa do
ochrony/oznaczenie pochodzenia]. Specyfikacje mozna tam znalez¢ pod nazwa ,Qualititsbezeichnung”.



https://www.patentamt.at/herkunftsangaben/ennstalersteirerkas/
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