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Maataloustuotteiden ja elintarvikkeiden laatujirjestelmistd annetun Euroopan parlamentin ja
neuvoston asetuksen (EU) N:o 1151/2012 50 artiklan 2 kohdan a alakohdassa tarkoitettu
hakemuksen julkaiseminen

(2016/C 20/04)

Tamid julkaiseminen antaa oikeuden vastustaa hakemusta Euroopan parlamentin ja neuvoston asetuksen (EU)
N:o 1151/2012 (*) 51 artiklassa tarkoitetulla tavalla.

YHTENAINEN ASIAKIRJA
”ALLGAUER SENNALPKASE”
EU-nro: DE-PDO-0005-0897-11.10.2011
SAN (X) SMM ( )
1. Nimi (nimet)

”Allgduer Sennalpkise”

2. Jisenvaltio tai kolmas maa

Saksa

3. Maataloustuotteen tai elintarvikkeen kuvaus
3.1 Tuotelaji

Luokka 1.3 Juustot

3.2 Kuvaus 1 kohdassa nimetystd tuotteesta

Allgduer Sennalpkise on varastointia kestiva kova juusto, joka valmistetaan Allgdun alppiniityilld perinteiseen kdsi-
teolliseen tapaan luonnonmukaisesti tuotetusta lehmin raakamaidosta. Se on tyypillinen Allgidun alppialueen
maataloustuote.

Allgduer Sennalpkise on lierion muotoinen kova tahkojuusto, joka painaa 5-35 kg. Tahkon halkaisija on
30-70 cm ja korkeus enimmillddn 15 cm.

Kuori on kuiva ja viriltddn oranssinkellertavastd ruskeaan. Sisuksen rakenne vaihtelee kiintedstd pehmeddn, ja siind
on tunnusomaisia noin herneen kokoisia pienid koloja. Sisuksen viri vaihtelee norsunluunvalkoisesta kellertavaan.

Tahkot, joiden paino on 5-15 kg, voidaan leikata paloiksi ja myydid kolme kuukautta kestdneen kypsytyksen jil-
keen nuorena Allgduer Sennalpkése -juustona, jonka kuiva-ainepitoisuus on vihintdin 55 % ja kuiva-aineen rasvapi-
toisuus vahintddn 45 %. Nuoren Allgduer Sennalpkidse -juuston maku on miedon pdhkindinen, aromi hienostuneen
miellyttivi ja rakenne suussa sulavan pehmed.

Yli 15 kg painavia Sennalpkise-tahkoja on kypsytettivd vahintddn nelja kuukautta. Kypsytetyn Allgduer Sennalp-
kdse juuston kuiva-ainepitoisuus on vihintddn 62 % ja kuiva-aineen rasvapitoisuus vihintddn 45 %. Sen maku on
mausteisen pahkindinen, toisinaan my0s kevyesti savuinen.

Kypsytyksen kestdessd pidempdin Allgduer Sennalpkise -juuston maku muuttuu voimakkaan pistivimmaksi, sisus
kovemmaksi ja aromiltaan, maultaan, tuoksultaan ja vériltddn voimakkaammaksi.

3.3 Rehu (vain eldinperdiset tuotteet) ja raaka-aineet (vain jalostetut tuotteet)
Rehu

Allgiuer Sennalpkise -juuston tuotantokaudella lehmien rehun on vihintddn 60-prosenttisesti oltava periisin tuo-
tantoalueelta.

Koska Allgduer Sennalpkise -juustoa valmistetaan ainoastaan toukokuusta lokakuuhun (180 péivid) kestdvin alppi-
laiduntamiskauden aikana, suurin osa rehusta on alppiniityilld laiduntavien eldinten nauttimaa laidunruohoa. Alppi-
laiduntaminen kestdd vihintdin 80 piivad. Eldimid ei saa viedd péivittdin takaisin maatilalle tai laaksojen laitumille.
Laitumelta saatavan tuoreen nurmirehun lisdksi sallitaan kuivan karkearehun (kuivattu heini) kaytto erityisesti tilan-
teissa, joissa tuorerehua on yllittden saatavilla tavallista niukemmin (esim. lumisateiden sattuessa), tai lypsylehmien
tarvitseman rehun tasapainoisen rakennekoostumuksen varmistamiseksi.
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Perusrehua voidaan tdydentdd energia- tai valkuaisainepitoisilla ainesosilla, kuten viljalla, valkuaiskasveilla (maissin-
tahkat, sinimailasheind), mylly- ja oljyteollisuuden sivutuotteilla sekd kovan juuston valmistukseen soveltuvalla mai-
dontuotosta edistavilld rehulla ja muilla rehuaineilla. Lisirehu voidaan antaa erikseen tai muun rehun seassa. Sen
osuus saa olla enintddn 30 % eldimen paivittdisestd rehuannoksesta.

Siilo- tai kdymisrehun kaytto lypsylehmien ruokintaan ei ole yleensd sallittua.

Raaka-aineet

Allgduer Sennalpkise -juuston tuotantoon kdytetty maito on perdisin tuotantoalueelle tyypillisistd ruskeaan karjaro-
tuun kuuluvista tai sen risteytyksistd saaduista lehmista.

Ainoastaan yhdestd tai useammasta lypsykerrasta kultakin alppilaitumelta saadun maidon kéytto on sallittua, ja maito
voidaan tarvittaessa jadhdytta. ltamaito kuoritaan yleensa. Maito on saostettava yksinomaan luonnollisen juoksetteen
ja maitohappobakteeriviljelmien avulla. Geneettisesti muunnelluista mikro-organismeista saadun juoksetteen kaytto
on kielletty. Sennalpkise-juustoon ei saa lisitd kemiallisia lisa- tai sdilontdaineita, lukuun ottamatta ruokasuolaa
(pakollinen) ja kittikasvustoa (valinnainen) maun korostamiseksi ja kuoren muodostumisen edistamiseksi.

3.4 Erityiset tuotantovaiheet, joiden on tapahduttava yksiloidylld maantieteelliselli alueella

Koko tuotantoprosessin (maidon tuotanto ja saostaminen, juustouman valmistus, asettaminen muotteihin, upotta-
minen suolaliuokseen, viimeistely ja kypsytys) on tapahduttava 4 kohdassa yksiloidylld maantieteelliselld alueella.

3.5 Tuotteen, johon rekisterdity nimi viittaa, viipalointia, raastamista ja pakkaamista koskevat erityiset sadnnit

3.6 Tuotteen, johon rekisterdity nimi viittaa, merkitsemistd koskevat erityiset saannot

Nimi "Allgduer Sennalpkdse” on merkittivi etikettiin. Maininta "Bergkése” voidaan myos lisité etikettiin edellyttéien,
ettd noudatetaan asetuksen (EU) N:o 1151/2012 31 artiklan 1 kohdan ja Euroopan parlamentin ja neuvoston ase-
tuksen (EU) N:o 1151/2012 tdydentdmisestd vapaaehtoisen laatuilmaisun “vuoristoalueen tuote” kiyttoedellytysten
osalta 11 paivind maaliskuuta 2014 annetun komission delegoidun asetuksen (EU) N:o 665/2014 sddnnoksid.

4. Maantieteellisen alueen tarkka rajaus

Allgduer Sennalpkise -juuston tuotantoalue sijaitsee Schwabenin hallintopiirin eteldlaidalla Baijerin osavaltiossa alp-
pivyohykkeelld vahintddn 800 metrin korkeudessa. Se kisittdd seuraavat Allgdun piirikunnat: Ostallgdu, Oberallgdu
ja Lindau.

5. Yhteys maantieteelliseen alueeseen

Allgduer Sennalpkise -juuston tuotantoalue on ilmastollisesti ja maantieteellisesti tyypillistd Baijerin Alppien ja
esialppien aluetta. Vuoden keskilimpétila on pinnankorkeudesta riippuen 4-6 °C. Vuotuinen sademiird on 1 000-
2 400 mm, eikd pidempiaikaisia kuivia jaksoja esiinny. Geologinen pohjamaa on muodostunut molassista, helveti-
cumista, flyssistd ja Alppien kalkkikivikalliosta (dolomiitti), ja se on useimmiten jidkauden muovaamaa. Pddasialli-
set maaperityypit ovat ohut rendzina, ruskomaa ja pseudogley sekd runsasravinteisemmilla moreenialueilla myos
luvisoli. Syvanteisiin on muodostunut turvemaata.

IImasto-olot ja epdtasainen maasto ovat suotuiset laiduntamiselle. Allgdussa laidunniittyjen osuus maatalousmaasta
on yli 70 % (muilla Bajjerin alueilla usein alle 10 %), minkd vuoksi niiden merkitys on huomattavan tirked. Jyrkit
rinteet ja jopa yli 2000 metrin korkeudessa sijaitsevat luonnonniityt, joilla kasvukausi jad sen vuoksi lyhyeksi,
soveltuvat usein yksinomaan vuoristomaatalouskayttoon. Alppilaiduntaminen on jo vuosisatojen ajan mahdollista-
nut naiden niittyjen hyddyntimisen rehunldhteeni ja helpottanut siten elimad laaksoissa sijaitsevilla tiloilla. Vuoris-
tomaatalous on vaikuttanut merkittavasti Allgdun kulttuurimaiseman sailymiseen.

Paikallisen ympdriston erityispiirteet (ilmasto, pinnanmuodostus, maaperd) sekd laajaperdinen laiduntalous ovat
suotuisia alppiniittyjen ja -laidunten tyypillisen kasvillisuuden menestymiselle; laaksoihin verrattuna niilld esiintyy
selvisti enemmin erilaisia yrttikasveja, ja niiden sijainnista ja hyodyntdmistavasta johtuva biologinen monimuotoi-
suus on omaa luokkaansa.
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Koska eldimet laiduntavat korkeilla alppiniityilld, maidossa on runsaasti karotinoidien, terpeenien ja monityydytty-
méttomien rasvahappojen kaltaisia aineita, jotka osaltaan vaikuttavat merkittavisti juustomassan kellertavddn viriin
ja aromaattiseen tuoksuun sekd Allgduer Sennalpkise -juuston voimakkaaseen monipuoliseen makuun. Allgduer
Sennalpkdse valmistetaan kisittelemattomastd raakamaidosta lisddmalld sithen yksinomaan luonnollista juoksetetta.
Yhdessd edelld kuvatun runsaasti yrttikasveja sisiltavin erityisen ravinnon kanssa tdimd valmistustapa saa aikaan
pistivin voimakkaan mausteisen, hieman pédhkindisen ja (mikali kdytetddn polttopuuta) myos kevyesti savuisen
maun. Kypsytyksen kestdessd pidempdin juuston maku voimistuu ja muuttuu tdyteldisemmaksi. Tyypillisid ominai-
suuksia ovat myos sisuksen tasaisen tiivis pienikoloinen rakenne seki juuston viri ja voimakas aromi.

Ruskeaa Braunvieh-rotua kasvatetaan perinteisesti Baijerissa etenkin Allgdun maantieteelliselld alueella. Kyseessd on
pitkdikdinen ja hedelmillinen rotu, jota kiytetddn sekd maidon- ettd lihantuotantoon. Sopeutumis- ja ravinnonhyo-
dyntdmiskykynsd sekd vahvan rakenteensa ja vakaan liikkumisensa ansiosta nimi lihtokohtaisesti melko pieni- tai
keskikokoiset eldimet soveltuvat erityisen hyvin laajaperidiseen kasvatukseen vuoristoalueella. Mainitsemisen arvoista
on myo6s niiden erittdin proteiinipitoinen ja siten erinomaisesti juuston valmistukseen soveltuva maito. Siksi ndiden
lehmien merkitys on varsin perustavaa laatua Allgduer Sennalpkdse -juuston erityisyyden kannalta. Alueelle tyypilli-
sen nautarodun kdytto takaa tuotteen omaleimaisuuden ja on osoitus juuston ja sen alkuperdalueen vilisestd lihei-
sestd yhteydestd.

Jo roomalaisajalla juuston valmistus oli tapa varmistaa kerityn ylimdirdisen maidon sdilyminen, koska nimen-
omaan Alppien alueella maidon piivittdinen kuljettaminen eteenpdin oli silloin — kuten vield nykydankin - silkka
mahdottomuus. Vanhat kirjalliset lahteet todistavat, ettd Allgduer Sennalpkdse -juuston tuotantomenetelmin perus-
periaate, ns. Siif- bzw. Fettsennen -menetelmd, oli kdytossd jo 30-vuotisen sodan aikoina. Suurten rasvaisten tahko-
juustojen valmistusmenetelmd tuli Allgduhin 1820-luvulla Sveitsisti Appenzellin juustomestareiden mukana, ja sen
ansiosta voitiin valmistaa pidempdin siilyvid juustoja. Rasvaisen juuston valmistus oli myos kaupallisesti kannatta-
vampaa. Nidin Allgduer Sennalpkdse -juuston tuotantoon liittyvélld osaamisella on jo pitkddn jatkunut perinne alu-
eella, ja taito on usein siirtynyt perheissd sukupolvelta toiselle. Allgdun Alppien karjanhoitajat kokoontuvat sdin-
nollisesti vaihtamaan tietoja ja osallistuvat yhteisiin jatkokoulutustilaisuuksiin, mikd on pitkalti vaikuttanut Allgduer
Sennalpkdse -juuston tuotantoon liittyvdn osaamisen sailymiseen.

Allgduer Sennalpkise -juustoa ei valmisteta teollisesti, miké korostaa entisestddn inhimillisten tekijoiden ja kisiteol-
lisen osaamisen merkitystd. Kaikki tuotantovaiheet tehdddn puhtaasti kisityond kdyttden useimmiten perinteisid ty-
vilineitd, kuten juustolapioita, lankaleikkureita tai heran puristamiseen tarkoitettuja puisia levyji. Maito limmite-
tddn perinteisesti kuparisammiossa, mikd vaikuttaa positiivisesti juuston kypsymiseen ja makuun.

Juustomestarin on seurattava tarkkaan kaikkia valmistusvaiheita ja osattava ajoittaa ne tdsmaillisesti oikeaan ajan-
kohtaan. Allgduer Sennalpkise -juustoa valmistettaessa maito limmitetdin saostamisen jilkeen varovaisesti suhteel-
lisen korkeaan ldmpotilaan eli vdhintddn 52 °C:seen. Tdmd on tirked edellytys juuston pitkille siilyvyydelle, joka on
hyvin tirked ominaisuus alppiseudulla. Maitoa on myos kisiteltdva hyvin varovaisesti, jotta sen aromaattiset ja mik-
robiologiset ominaisuudet ja ainesosat — ja siten myos sen erityiset laatuominaisuudet — siilyvit mahdollisimman
aitoina. Tédssd yhteydessd on myos syytd muistuttaa, ettd vuoristolaidunten tarjoaman rehun luonnostaan vaihtele-
van koostumuksen vuoksi maidon ominaisuudet eivit ole vakiomuotoiset, vaan maidon laatu, kuten proteiinipitoi-
suus ja rasvahappokoostumus, voivat vaihdella. Pitkdn kokemuksensa ansiosta Allgduer Sennalpkise -juuston val-
mistajat osaavat huomioida ndma vaihtelut.

Paljon kokemusta tarvitaan myos juustouman leikkaamisessa sopivaan raeckokoon, joka on vilttimatontd Allgauer
Sennalpkdse -juuston tasaisen tiiviin juustomassan aikaansaamiseksi. Myos heran puristaminen yleensd puisen levyn
avulla ja juuston muotitus tapahtuvat kisin. Juustomestari mdadrittelee ndiden huolellisesti tapahtuvien jalostusvai-
heiden perusteella niitd seuraavan kypsytysprosessin keston, joka on ratkaisevan tirked lopputuotteen laadun kan-
nalta. Allgduer Sennalpkdse upotetaan ennen kypsytystd enintddn kolmeksi pédiviksi suolaveteen. Sen tarkoituksena
on eristdd juusto valittdmasti ilmatiiviisti ulkopuolisesta ilmasta, jotta se kypsyy sisiltd sddnnollisesti ja tasaisesti,
mikd selittad Allgduer Sennalpkise -juuston sisuksen yhteniisen tiiviin rakenteen.

Kypsytyksen aikana juustotahkoja on tarkkailtava huolellisesti, koska my6s tdméd vaihe tapahtuu Alppien viiledm-
missé ja suhteelliselta ilmankosteudeltaan korkeassa mutta usein vaihtelevassa ympiristossi. Talvisin juustot kypsy-
vit usein luonnonkellareissa, miki edellyttdd erityistd tarkkaavaisuutta, koska kypsymisolosuhteiden tekninen vaki-
oiminen ei ndissd tiloissa ole mahdollista. Juustomestari paittdd silmdmédrdisen asiantuntemuksensa perusteella,
missd vaiheessa tahkot on kddnnettdvé, pestdvd tai harjattava. Kaikki timi vaikuttaa huomattavasti juuston laatuun.
Tasséd yhteydessd on kiinnitettdvd huomiota kunkin alppilaitumen erityispiirteisiin ja olosuhteisiin sekd kdytettavissa
olevaan tekniseen varustustasoon.

Juuston tiivis yhteys sen tuotantoalueeseen ilmenee myos siind, ettei tuotanto vaadi juuri lainkaan kuljetustoimenpi-
teitd. Maito tuotetaan alppilaitumilla ja jalostetaan valittomasti paikan pdalld yksinomaan kisityond. Myos suuri osa
myynnistd tapahtuu suoraan paikalla.
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Sen vuoksi Allgduer Sennalp -juustoa on pidettdvd alueen identiteettiin vahvasti ankkuroituneena tuotteena.

Eritelmin julkaisutiedot

(timin asetuksen 6 artiklan 1 kohdan toinen alakohta)

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