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Zvetfejnéni zadosti podle ¢l. 50 odst. 2 pism. a) nafizeni Evropského parlamentu a Rady (EU)
¢. 1151/2012 o rezimech jakosti zemédélskych produktii a potravin

(2016/C 20/04)

Timto zvefejnénim se piizndvd prévo podat proti Zddosti ndmitku podle ¢lanku 51 nafizeni Evropského parlamentu
a Rady (EU) ¢. 1151/2012 ().

3.2.

3.3.

JEDNOTNY DOKUMENT
~ALLGAUER SENNALPKASE“
EU &.: DE-PD0-0005-0897-11.10.2011
CHOP (X) CHZO ( )
Nizev (ndzvy)

,Allgduer Sennalpkase*

Clensky stit nebo teti zemé

Némecko

Popis zemédélského produktu nebo potraviny

. Druh produktu

Ttida 1.3 Syry

Popis produktu, k némuz se vztahuje ndzev uvedeny v bodé 1

,Allgiuer Sennalpkise (algavsky salagnicky syr) je trvanlivy tvrdy syr vyrdbény tradi¢nim femeslnym zptsobem
pfimo na horskych salasich Algavska (Allgdu) z ptirodniho, syrového kravského mléka. Pfi jeho vyrobé se uplat-
fiuje ruéni prace. Jednd se o typicky produkt algavského horského hospodaistvi.

Viélcovité bochniky tohoto tvrdého syra vdzi od 5 do 35 kg a jsou 30 az 70 cm Siroké a az 15 cm vysoké.

Syr mé zaschlou karku oranzovo-zlutavé az hnédé barvy. Jeho tésto je pii krdjeni tuhé az vlacné a zpravidla mirné
protkané drobnymi oky o velikosti hrasku. Barva tésta je slonovinové aZz zlutava.

Bochniky o 5 az 15 kg se smé&ji po tfimési¢nim zrdni krdjet a uvadét na trh jako mlady syr (junger ,Allgiuer
Sennalpkise®). Ten obsahuje nejméné 55 % susiny s minimalné 45 % podilem tuku a md mirné ofechovou chut,
jemné vonavé aroma a mékkou konzistenci.

Bochniky vazici vice nez 15 kg zraji alespon Ctyfi mésice. Zraly syr (gereifter ,Allgduer Sennalpkise) nesmi mit
méné nez 62 % susiny a suSina mus{ obsahovat nejméné 45 % tuku. Chut tohoto syra je kofenitd, jadrné ofechova
a nékdy podle okolnosti i lehce koufova.

Yevs

a vykazuje vyraznéj$i aroma, siln&jsi vini a syt&jsi barvu.

Krmivo (pouze u produktii Zivocisného pivodu) a suroviny (pouze u zpracovanych produktii)
Krmivo

Béhem sezény, kdy se produkt ,Allgduer Sennalpkdse vyrabi, musi krmivo krav pochdzet pfinejmensim z 60 %
z vymezené zemépisné oblasti.

JelikoZ syr se vyrdbi jen na salasich v dobé pastvy od kvétna do fijna (180 dni), je dobytek Ziven pfevdzné trivou,
kterou spdsd po hordch. Vysokohorskd pastva trvéa alespori 80 dni. Kazdodenni svidéni dobytka zpét do chlévi
nebo jeho vyvadéni na pastvu v ddolnich polohich se nepfipousti. Kromé zeleného krmeni formou pastvy je
mozné krdvim poddvat krmeni suché (seno). To je zapotiebi pfedevsim v dobé nepfedvidaného nedostatku (zacne-
li tfeba snézit) nebo k zajisténi toho, aby byla potrava mlé¢ného dobytka svou skladbou patfi¢né vyvdzena.

() UF vést. L 343, 14.12.2012, s. 1.
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Pici Ize doplnit o energeticky vydatné nebo na bilkoviny bohaté krmné komponenty, napiiklad o zrniny, lusténiny
(zelené granule, vojtéskové seno), krmné zbytky z obilnych mlynti, pokrutiny, krmiva podporujici produkci mléka
a jind krmiva vhodnd z hlediska vyroby tvrdych syra. Doplitkovd krmiva je mozné dobytku poddvat samotnd nebo
namichand. Mohou viak predstavovat nejvyse 30 % denni krmné ddvky zvifete.

Krmeni dojnic sildzi nebo sendzi je obecné zakdzdno.

Suroviny

K vyrobé algavského salagnického syra se pouziva mléko hnédého horského skotu, ktery je ve vymezené zemépisné
oblasti typickym plemenem, nebo mléko jeho kfiZenct.

Na syr muze byt zpracovdno jen syrové mléko z jednoho nebo nékolika nddoji uskute¢nénych piimo na horské
pastving, kde se dobytek zrovna nachdzi. Mléko se podle potieby chladi. Z vecerniho mléka se zpravidla sbird sme-
tana. Mléko se zahustuje vyhradné piirodnim syfidlem nebo pomoci kultur bakterii mlé¢ného kvaseni. PouZivani
chymosinu ziskaného z geneticky modifikovanych mikroorganismi je zakdzdno. Salasnicky syr neobsahuje Zddné
chemické pfidatné litky nebo konzervanty, pii jeho vyrobé se uplatiuji pouze kuchynskd stl (povinnd piisada)
a mazové kultury, jez zvyraziuji chuf a napomahaji vytvoreni kirky (nepovinnd piisada).

3.4. Specifické kroky pii produkci, které se museji uskutecnit ve vymezené zemépisné oblasti

Ve vymezené zemépisné oblasti definované v oddile 4 musi probéhnout cely proces vyroby (produkce a srazeni
mléka, zpracovdni syfeniny, tvarovani, maceni v solném nalevu, osetfovani a zrdni).

3.5. Zvldstni pravidla pro krdjeni, strouhdni, baleni atd. produktu, k némuz se vztahuje zapsany ndzev

3.6. Zyldstni pravidla pro oznacovdni produktu, k némuZ se vztahuje zapsany ndzev

Na §titcich musi byt uveden ndzev ,Allgduer Sennalpkise“. Jsou-li dodrzena ustanoveni ¢l. 31 odst. 1 nafizeni (EU)
¢. 1151/2012 a ustanoveni nafizeni Komise v pfenesené pravomoci (EU) ¢. 665/2014 ze dne 11. bfezna 2014,
kterym se dopliiuje nafizeni Evropského parlamentu a Rady (EU) ¢. 1151/2012, pokud jde o podminky pouzivini
nepovinného udaje o jakosti ,horsky produkt®, lze stitek téZ opatfit ndpisem ,Bergkise” (horsky syr).

4. Stru¢né vymezeni zemépisné oblasti

Oblast vyroby algavského salasnického syra se nachdzi v hordch pfi jiznim okraji bavorského sprévniho obvodu
Svabsko, a to v nadmotskych vyskiach od 800 m n. m. Zahrnuje algavské okresy Ostallgiu, Oberallgiu a Lindau.

5. Souvislost se zemépisnou oblasti

Oblast vyroby produktu ,Allgduer Sennalpkise” je krajem, ktery je podnebné a zemépisné typicky pro bavorské
Alpy a bavorské alpské podhiifi. Primérnd ro¢ni teplota se v zdvislosti na nadmoiské vysce pohybuje mezi 4
a 6 °C. Srazky dosahuji tthrnem 1000 aZz 2 400 mm za rok, delsi obdobi sucha nenastdvaji. Geologické podlozi
tvofené helvétskymi piikrovy, molasou, flysi a horninami typickymi pro vdpencové Alpy (dolomity) bylo formo-
vano prevazné ledovcem. Z pudnich typt se v oblasti ponejvice vyskytuji mélké rendziny, hnédozemé a pseudog-
leje. Na moréndch bohatych na Ziviny lze téZ nalézt parahnédozemé. V prohlubnich vznikaji raselinisté.

Klimatické podminky a povrchové nerovnosti piedurcuji kraj k pastevectvi. Pastviny zaujimaji v Algavsku vice nez
70 % zemédélsky vyuzivané pady, a maji tak mimofddny vyznam (v jinych regionech Bavorska jejich podil ¢asto
nedosahuje ani 10 %). Strmé svahy a divoké louky v nadmotskych vyskich az do vice nez 2000 m n. m. a také
odpovidajici kratké vegetatni obdobi mnohdy dovoluji jen jediné hospodafské vyuziti — paseni dobytka. Vysoko-
horské paseni dobytka po stalet! umoziiovalo vyuzivat alpské porosty jako zdroj krmeni a uleh¢ovat provoz statkd
v tdolich. Tento druh hospodafeni se v Algavsku vyraznym zptisobem podili na formovani mistni kulturni krajiny.

Vzhledem k specifickym podminkdm (podnebi, reliéfu, piidim) a extenzivnimu pastevectvi roste na horskych lou-
kich a pastvindch typickd kvétena s podstatné vétsim zastoupenim bylin, nez jaké lze pozorovat v Gdolnich polo-
hach. Tyto plochy vykazuji mimofddnou biologickou rozmanitost podminénou jejich umisténim a vyuzitim.
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Diky pastvé krav na vysoko polozenych alpskych porostech je jejich mléko bohaté na latky, jako jsou karotenoidy,
terpeny a polynenasycené mastné kyseliny, které produktu ,Allgduer Sennalpkdse“ do zna¢né miry dodavaji jeho
zlutavou barvu, aromatickou viini a pronikavou mnohotvarnou chut. Algavsky salasnicky syr se vyrdbi z neoSette-
ného syrového mléka a pfi jeho piipravé se pouziva vyhradné piirodni syfidlo. Tento postup a specificky, na byliny
bohaty krmny zdklad, jenz byl popsin vyse, se odrazeji v pikantni az silné chuti syra, kterd je kofenitd, mirné
ofechové jadrnd a (pfi spalovdni dfeva) nékdy i jemné koufovd. V pribéhu zrdni nabyvd syr na kofenitosti
a plnosti. Vyjime¢nd je téZ hutnost a rovnomérnost jeho tésta, protkanost drobnymi oky, zvldstni barva a proni-
kavé aroma.

Hnédy horsky skot se v Bavorsku tradi¢né chova predevsim v Algavsku. Jednd se o dlouhovéké a plodné klasické
plemeno obojtho uzitku, jez se dobfe hodi pro produkci mléka i masa. Tito tufi pivodné spiSe malého az stied-
ntho vzriistu maji robustni télo, projevuji jistotu v pohybu, jsou pfizpiisobivi a dobfe pfijimaji velké mnozZstvi
zdkladni potravy, coz jsou vlastnosti, jeZ se pro extenzivni hospodatreni v horskych oblastech mimofidné hodi.
Hnédy horsky skot také produkuje mléko s vysokym obsahem bilkovin, ze kterého se syr velmi dobfe vyrabi.
Vyuzivani tohoto typického regiondlniho plemene je proto daleZitym piedpokladem pro vyraznou specifi¢nost pro-
duktu a pro silné vyjadreni jeho zvlastnich vlastnosti. Zaroven je také dokladem toho, Ze produkt ,Allgduer
Sennalpkdse” je izce vdzan na vymezenou zemépisnou oblast.

Syr se jiz v dobé Rimant vyrdbél proto, aby se uchovavalo produkované mléko. Denni odvoz mléka ze salasi nebyl
v minulosti mozny a mozny neni ani dnes. Ve starych spisech existuji doklady o tom, Ze uz za tficetileté vdlky se
vyuzival specidlni postup ,Siilsennen” nebo téz ,Fettsennen®, p¥i némz se ve zpracovdvaném mléce ponechivala
veskerd smetana nebo jeji pfevdznd Cdst, a tento postup zUstal zdkladem pro vyrobu algavského salasnického syra
az do soucasnosti. Tuéné syry tvarované do velkych kulatych bochnikd se zacaly v Algavsku vyrdbét kolem roku
1820 piedevdim po vzoru syra ze $vycarského kantonu Appenzell, protoze tento zplisob zpracovani zarucoval
u syri delsi trvanlivost. Tu¢ny syr se navic vyhodnégji prodaval. Vyroba produktu ,Allgduer Sennalpkdse” a s ni
spojeny um md tedy v kraji dlouhou tradici a femeslo se v rodindch po celé generace asto pfedavalo z otce na
syna. Hospodafi na algavskych salasich se také pravidelné schazeji, aby se navzdjem podélili o své zkusenosti
a spolecné se piiucili nécemu novému, coz odjakziva vyraznou mérou piispivalo ke zlepSovani vyrobni techniky.

Vzhledem k tomu, Ze priimyslovd vyroba produktu ,Allgduer Sennalpkise“ neexistuje, je vyznam cloveka
a manudlni zrucnosti o to vétsi. Kazdy krok v pipravé syra je vyhradné rukodélny a probihd do velké miry za
pouziti tradi¢ntho nacini, jako jsou syraiské harfy nebo dfevéné poklice k vytlacovani syrovitky. Mléko se tradicné
ohifvd v médéném kotli - syr pak lépe vyzravd a chutna.

Syrai musi na cely proces velmi pozorné dohliZet, aby mohl pro kazdy vyrobni krok zvolit ten spravny okamzik.
PFi ohfevu se mléko, z néhoz se algavsky salasnicky syr vyrdbi, po zamichdni syfidla opatrné zahfivd na nejméné
52 °C, tedy na pomérné vysokou teplotu. Tento postup je vyznamnym piedpokladem pro dlouhou trvanlivost syra,
kterd je na salasich dtlezitd. Mléko musi byt zdroven oetfeno natolik opatrng, aby zustaly zachovany jeho aroma-
tické vlastnosti a mikrobiologické slozky, a tudiz i jeho specifické jakostni rysy. Za zminku stoji i skutecnost, Ze
mléko nemd kvali ptirozené proménlivosti potravy na horskych pastvindch zddné standardizované vlastnosti a Ze
jeho kvalita, naptiklad co se ty¢e obsahu bilkovin nebo zastoupeni mastnych kyselin, kolisd. Hospodafi, ktefi vyrd-
bé&ji algavsky salasnicky syr, maji mnoho zkusenosti a s témito jakostnimi vykyvy uméji velmi dobfe pracovat.

Velké zkuSenosti si Zddd i krdjeni vysrdzeného mléka na zrno spravné velikosti, coz je rozhodujici pro hutnost
a rovinomérnost syrového tésta. Ru¢né probihd také vytlacovani syrovéatky (povétsinou s pomoci dievéné poklice)
a tvarovani syrovych bochnikd. Syraf svym peclivym poc¢indnim béhem vyrobniho procesu zcela rozhodujicim
zpusobem piedurcuje ndsledujici priibéh zrdni, a v disledku pak i kvalitu kone¢ného produktu. Algavsky salas-
nicky syr se pfed zranim ponotuje az na tfi dny do solné ldzné, aby se na povrchu ihned neprodysné uzavtel a ve
vnittku pomalu a rovnomérné zral. Diky tomu pak vznikd rovnomérné a hutné tésto.

Pfi zrani se musi zvlast dbdt na peclivé osetfovani bochnikd, protoze i tato vyrobni fize probihd na salasich za
niz8ich venkovnich teplot a pfi vyssi a casto kolisavé vlhkosti vzduchu. Syry ¢asto vyzravaji pfes zimu v pfirodnich
sklepech, kde podminky nemohou byt nijak technologicky standardizovany, a syrafi tak musi na proces mimo-
fddné pozorné dohlizet. Zkusené oko ¢lovéka rozhoduje o tom, kdy je nutné bochnik otocit, omyt nebo okartdco-
vat, a znalost femesla je proto vyznamnym faktorem pro kvalitu syra. Ohled je tieba brét také na zvldstnosti té
které horské pastviny a na jeji podminky a technické vybaveni.

O pevné vazbé produktu ,Allgiuer Sennalpkise” na vymezenou zemépisnou oblast svéd¢i téZ skutecnost, Ze pfi
vyrobé nedochdzi k témét zZadné prepravé: mléko je produkovino na horskych pastvinich, kde se na misté bezpro-
stfedné a vyhradné ru¢né zpracovavd. V misté se z vets{ Cdsti uskutecriuje i prodej.
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Algavsky salasnicky syr je proto nutno vnimat jako mimorddné osobity produkt, jehoZ charakter je siln¢ pfedurcen
krajem ptivodu.

Odkaz na zvefejnéni specifikace

(€l. 6 odst. 1 druhy pododstavec tohoto natizeni)

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