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Veroffentlichung eines Eintragungsantrags gemifd Artikel 50 Absatz 2 Buchstabe a der Verordnung
(EU) Nr. 1151/2012 des Europiischen Parlaments und des Rates iiber Qualititsregelungen fiir
Agrarerzeugnisse und Lebensmittel

(2016/C 20/04)

Diese Veroffentlichung eroffnet die Moglichkeit, gemifs Artikel 51 der Verordnung (EU) Nr. 1151/2012 () Einspruch
gegen den Antrag zu erheben.

EINZIGES DOKUMENT
~ALLGAUER SENNALPKASE“
EU-Nr.: DE-PD0-0005-0897-11.10.2011
gU. (X)ggA. ()
1. Name(n)

,Allgduer Sennalpkase*

2. Mitgliedstaat oder Drittland
Deutschland

3. Beschreibung des Agrarerzeugnisses oder Lebensmittels
3.1. Art des Erzeugnisses
Klasse 1.3 Kase

3.2. Beschreibung des Erzeugnisses, fiir das der unter Punkt 1 aufgefiihrte Name gilt

,Allgduer Sennalpkise” ist ein lagerfahiger Hartkise, der in handwerklich-traditioneller Weise direkt vor Ort auf
Sennalpen des Allgdus aus naturbelassener Rohmilch von Kiihen hergestellt und von Hand gepflegt wird. Er ist ein
typisches Produkt der Allgduer Alpwirtschaft.

Beim ,Allgduer Sennalpkise“ handelt es sich um einen zylindrischen Hartkise mit Laibgewichten von 5-35 kg und
Laibdurchmessern von 30 cm bis 70 cm mit einer Hohe bis zu 15 cm.

Die Rinde ist angetrocknet und von orange-gelblicher bis brauner Farbe. Der Teig ist schnittfest bis geschmeidig
und weist typischerweise eine leichte Lochbildung mit etwa erbsengroflen Lochern auf. Die Farbe ist elfenbeinartig
bis gelblich.

Laibe mit 5-15 kg diirfen als junger ,Allgduer Sennalpkise“ nach dreimonatiger Reifezeit angeschnitten und ver-
marktet werden. Der Trockenmassegehalt des jungen ,Allgduer Sennalpkises” betrdgt mindestens 55 %, der Fettge-
halt in der Trockenmasse darf 45 % nicht unterschreiten. Junger ,Allgduer Sennalpkise schmeckt nussig-mild und
hat ein fein duftendes Aroma sowie eine auf der Zunge weiche Textur.

Sennalpkdse mit iiber 15 kg Laibgewicht reifen mindestens vier Monate. Der Trockenmassegehalt des gereiften
,Allgduer Sennalpkises* darf 62 % nicht unterschreiten, der Fettgehalt in der Trockenmasse betrigt mindestens
45 %. Er schmeckt wiirzig und nusskernartig, unter Umstdnden auch leicht rauchig.

Mit zunehmender Reife wird der ,Allgduer Sennalpkdse im Geschmack pikant bis kraftig und der Teig gewinnt an
Festigkeit und Aroma sowie Geschmacks-, Geruchs- und Farbintensitit.

3.3. Futter (nur fiir Erzeugnisse tierischen Ursprungs) und Rohstoffe (nur fiir Verarbeitungserzeugnisse)
Futter

Das Futter der Kithe muss im Produktionszeitraum des ,Allgduer Sennalpkises“ zu mindestens 60 % aus dem
Erzeugungsgebiet stammen.

Da ,Allgduer Sennalpkise nur wihrend der Weidesaison von Mai bis Oktober (180 Tage) auf den Alpen hergestellt
wird, ist die ganz iiberwiegende Erndhrungsgrundlage der Tiere Weidegras durch Beweidung der Bergweiden. Die
Weidezeit auf den Alpen betrigt mindestens 80 Tage. Ein tdglicher Heimtrieb der Tiere oder ein Austrieb auf Wei-
den in Tallagen ist nicht zuldssig. Neben Griinfutter durch Weidegang ist die Verwendung von Diirrfutter (Heu)
zuldssig. Dies ist vor allem bei unvorhergesehener Futterknappheit (z. B. bei Schneeeinbruch) oder zum in der
Milchviehfiitterung notwendigen Strukturausgleich erforderlich.

(") ABLL 343 vom 14.12.2012, S. 1.



21.1.2016 Amtsblatt der Europdischen Union C20/11

Die Erginzung des Grobfutters mit energie- oder eiweifreichen Komponenten wie z. B. Getreide, Eiweifspflanzen
(Griincobs, Luzerneheu), den in Getreide- und Olmiihlen anfallenden Nebenerzeugnissen und hartkisereitauglichen
Milchleistungsfuttermitteln und anderen Futtermitteln ist zuldssig; die zusdtzlichen Futtermittel konnen einzeln oder
gemischt verabreicht werden; ihr Anteil darf 30 % der pro Tier taglich verfiitterten Futtermenge nicht tiberschreiten.

Die Fitterung der Milchkithe mit Silagefutter und Gérheu ist generell nicht zulassig.

Rohstoffe

Die zur Erzeugung von ,Allgiuer Sennalpkase” verwendete Milch stammt von Kithen der im Erzeugungsgebiet typi-
schen Rasse Braunvieh bzw. deren Kreuzungstieren.

Es darf nur die von einem oder mehreren Melkgidngen stammende Rohmilch der jeweiligen Alpe verwendet wer-
den, die nach Bedarf gekiihlt wird. Die Abendmilch wird in der Regel abgerahmt. Zur Dicklegung der Milch sind
ausschlieflich Natur-Lab und der Einsatz von Milchsdurebakterienkulturen gestattet. Der Einsatz von Labferment,
das von gentechnisch veranderten Mikroorganismen gewonnen wurde, ist nicht zuldssig. Dem Sennalpkise werden
keine chemischen Zusitze oder Konservierungsmittel zugesetzt, auler Kochsalz (obligatorisch) und Rotschmiere-
Kulturen (fakultativ) zur Unterstiitzung des Geschmacks und der Rindenbildung.

3.4. Besondere Erzeugungsschritte, die in dem abgegrenzten geografischen Gebiet erfolgen miissen

Die gesamte Erzeugung (Erzeugung und Dicklegung der Milch, Bearbeitung des Bruchs, Formen, Salzbad, Pflege
und Reifung) muss innerhalb des unter Punkt 4 abgegrenzten geografischen Gebiets erfolgen.

3.5. Besondere Vorschriften fiir Vorginge wie Schneiden, Reiben, Verpacken usw. des Erzeugnisses mit dem eingetragenen Namen

3.6. Besondere Vorschriften fiir die Kennzeichnung des Erzeugnisses mit dem eingetragenen Namen

Die Etikettierung soll den Namen ,Allgduer Sennalpkise” tragen. Die Angabe ,Bergkdse” darf zusitzlich in das Eti-
kett aufgenommen werden, wenn sie mit den Bestimmungen in Artikel 31 Absatz 1 der Verordnung (EU)
Nr. 1151/2012 und mit der Delegierten Verordnung (EU) Nr. 665/2014 der Kommission vom 11. Mirz 2014 zur
Erginzung der Verordnung (EU) Nr. 1151/2012 des Européischen Parlaments und des Rates hinsichtlich der Bedin-
gungen fur die Verwendung der fakultativen Qualititsangabe ,Bergerzeugnis im Einklang steht.

4.  Kurzbeschreibung der Abgrenzung des geografischen Gebiets

Das Erzeugungsgebiet des ,Allgduer Sennalpkises* liegt am siidlichen Rand des bayerischen Regierungsbezirks
Schwaben im alpinen Berggebiet mit einer Hohenlage von mindestens 800 m NN. Es umfasst die Allgduer Land-
kreise Ostallgdu, Oberallgdu und Lindau.

5. Zusammenhang mit dem geografischen Gebiet

Das Erzeugungsgebiet des ,Allgduer Sennalpkises” ist klimatisch und geografisch typisch fiir die bayerische Alpen-
und Alpenvorlandregion. Die durchschnittliche Jahrestemperatur bewegt sich je nach Hohenlage zwischen 4 °C und
6 °C. Die Niederschlage erreichen 1000 bis 2 400 mm im Jahr, lingere Trockenperioden fehlen. Der geologische
Untergrund besteht aus Molasse, Helveticum, Flysch und kalkalpinem Gestein (Hauptdolomit), er ist zumeist glazial
tiberprdgt. Flachgriindige Rendzinen, Braunerden und Pseudogleye sind vorherrschende Hauptbodentypen, auf
nahrstoffreicheren Mordnenstandorten auch Parabraunerden. In Senken kommt es zu Moorbildungen.

Die klimatischen Bedingungen und das unebene Relief begiinstigen die Weidewirtschaft. Mit iiber 70 % Anteil an
der landwirtschaftlichen Nutzfliche haben Weiden im Allgdu daher eine herausragende Bedeutung (in anderen
Regionen Bayerns oft weniger als 10 %). Steile Hangfldchen und Naturwiesen bis tiber 2000 m Hohe bei entspre-
chend kurzer Vegetationszeit lassen oft nur eine alpwirtschaftliche Nutzung zu. Die Alpung erméglicht seit Jahr-
hunderten, die Bergweiden als Futterquelle zu nutzen und entlastet die Herkunftsbetriebe der Tiere im Tal. Die
Alpwirtschaft tragt wesentlich zum Erhalt der Allgduer Kulturlandschaft bei.

Die spezifischen Standortverhaltnisse (Klima, Relief, Béden) in Verbindung mit extensiver Weidewirtschaft ermaogli-
chen den fiir Bergwiesen und -weiden typischen Pflanzenbewuchs mit einem gegeniiber Tallagen deutlich héheren
Anteil von Kriutern in der Zusammensetzung und einer besonderen, standorts- und nutzungsbedingten
Biodiversitit.
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Aufgrund des Weidegangs der Tiere auf hoch gelegenen Alpflichen ist die Milch reich an Substanzen wie Karotino-
iden, Terpenen und mehrfach ungesittigten Fettsduren, die erheblich zur gelblichen Farbe der Kdsemasse und zum
aromatischen Duft sowie intensiven, vielfiltigen Geschmack von ,Allgduer Sennalpkise® beitragen. Der ,Allgduer
Sennalpkdse” wird aus unbehandelter Rohmilch unter ausschlieSlichem Einsatz von natiirlichem Lab hergestellt.
Dies sorgt in Verbindung mit der oben beschriebenen, spezifischen, kriuterreichen Futterbasis fiir einen pikanten
bis kraftigen, wiirzigen, etwas nusskernartigen und (bei Holzfeuerung) mitunter leicht rauchigen Geschmack. Im
Verlauf der Reifung wird der Kése wiirziger und gehaltvoller. Besonders sind auch die kompakte, gleichmifige Teig-
beschaffenheit und feine Lochung, sowie Farbe und intensives Aroma des Kises.

Die Rasse ,Braunvieh“ wird in Bayern traditionell vor allem in dem geografischen Gebiet des Allgdus gehalten. Es
handelt sich um eine langlebige und fruchtbare klassische Zweinutzungsrasse mit guter Milch- und Fleischleistung.
Die urspriinglich eher klein- bis mittelrahmigen Tiere mit ihrer Anpassungsfahigkeit und ihrem grofen Grundfut-
teraufnahmevermdgen sowie ihrer robusten Konstitution und trittsicherem Fundament eignen sich besonders gut
fur extensiv wirtschaftende Betriebe im Berggebiet. Hervorzuheben sind auch die hohen Eiweifigehalte in der Milch
von Braunviehkithen und eine damit verbundene sehr gute Kisereitauglichkeit. Sie sind damit wichtige Grundlage
der hohen Sperzifitit des ,Allgduer Sennalpkdses“. Der Einsatz der regionaltypischen Rinderrasse sorgt fiir eine
starke Pragung und enge Verbindung des Késes mit der Region.

Die Herstellung von Kise diente schon in romischer Zeit der Haltbarmachung der anfallenden Milch und gerade auf
den Alpen war und ist noch heute ein tdglicher Abtransport nicht moglich. Alte Schriftstiicke belegen, dass schon
wihrend des 30-jdhrigen Krieges das ,Suf8- bzw. Fettsennen®, das die Grundlage fiir das Herstellungsverfahren des
Allgduer Sennalpkises ist, angewendet wurde. Die Herstellung von fetten, grofen Rundkidsen, die um 1820 mafk-
geblich von Kidsern aus dem Schweizerischen Appenzell ins Allgdu gebracht wurde, fithrte zu einer lingeren Lager-
barkeit der Kdse. Zudem war der ,Fettkdse® auch lukrativer im Verkauf. Das Wissen um die Herstellung von
,Allgduer Sennalpkdse” besitzt also eine lange Tradition in der Region und wird oft seit Generationen innerhalb der
Familien weitergegeben. Auch besteht unter den Allgduer Sennern ein intensiver Wissensaustausch durch regelma-
fige Treffen und gemeinsame Fortbildungen, was seit jeher zum Erhalt des Wissens um die Erzeugung von
,Allgduer Sennalpkdse“ mafigeblich beitragt.

Eine industrielle Fertigung des ,Allgduer Sennalpkises“ findet nicht statt, was die Bedeutung des Menschen und
seiner Handwerkskunst weiter hervorhebt. Jeder Schritt der Verarbeitung erfolgt rein handwerklich und zum grofSen
Teil unter Einsatz traditioneller Arbeitsmittel wie Schufe, Kdseharfe oder Holzdeckel zum Abpressen der Molke.
Erwiarmt wird die Milch traditionell im Kupferkessel, was sich positiv auf die Késereifung und Geschmack auswirkt.

Der Kdser muss dabei jeden Schritt sehr genau beobachten und den richtigen Zeitpunkt fiir jeden Verarbeitungs-
schritt erkennen. So wird die Milch zur Herstellung des , Allgduer Sennalpkises” wihrend des Brennvorgangs nach
dem Einlaben vorsichtig auf mindestens 52 °C, also relativ hoch erhitzt. Diese Vorgehensweise ist eine wichtige
Voraussetzung fiir die lange Lagerfahigkeit des Kises, die in den Alpen wichtig ist. Zugleich muss die Milch so
vorsichtig behandelt werden, dass die aromatischen und mikrobiologischen Eigenschaften und Bestandteile und
damit der spezifischen Qualitdten der Milch erhalten bleiben. Hier kommt noch hinzu, dass die Milch aufgrund der
natiirlich wechselnden Futterbedingungen auf den Bergweiden keine standardisierten Eigenschaften besitzt, sondern
in ihrer Qualitidt, beispielsweise dem Eiweifsgehalt oder der Fettsiurezusammensetzung, schwankt. Mit diesen natiir-
lichen Schwankungen wissen die Kiser von ,Allgduer Sennalpkise* aufgrund ihrer groen Erfahrung hervorragend
umzugehen.

Ebenso viel Erfahrung ist beim Schneiden der dickgelegten Milch in die richtige Bruchgrofe erforderlich, die maf3-
geblich fiir die kompakte, gleichmifSige Teigbeschaffenheit des ,Allgduer Sennalpkdses* ist. Auch das Abpressen der
Molke, meist mittels Holzdeckel und das Formen der Kiselaibe erfolgt per Hand. Der Kiser bestimmt durch eine
sorgfiltige Vorgehensweise bei diesen Verarbeitungsschritten ganz entscheidend den weiteren Reifeverlauf und
damit die Qualitit des Endproduktes. ,Allgduer Sennalpkdse” wird vor der Reifung bis zu drei Tage in einem Salz-
bad gelagert. Dieses Salzbad sorgt dafiir, dass der Kise von auflen sofort dicht abschlieft und im Inneren sorgfiltig
und gleichmifig reift, was die gleichmifige, kompakte Teigbeschaffenheit von ,Allgduer Sennalpkise erklart.

Wihrend der Reifung muss schlieSlich ganz besonders auf eine sorgfiltige Pflege der Kiselaibe geachtet werden,
denn auch diese Phase erfolgt auf der Alpe im Umfeld kithler Temperaturverhiltnisse und hoher, oft schwankender
Luftfeuchtigkeit. Hiufig reift der Kise iiber den Winter in Naturkellern, was eine besonders aufmerksame Uberwa-
chung durch den Sennen nétig macht, da die Reifungsbedingungen hier nicht technologisch standardisiert werden
konnen. Der Mensch entscheidet mit seinem geiibten Blick, wann die Laibe gedreht, gewaschen oder gebiirstet wer-
den miissen und hat so erhebliche Einwirkung auf die Késequalitit. Dabei gilt es auf die Besonderheiten der jeweili-
gen Alpe, ihrer Bedingungen und technischen Einrichtungen Riicksicht zu nehmen.

Die enge Verbindung des Kises mit seiner Erzeugungsregion zeigt sich auch darin, dass bei der Produktion fast
keine Transporte stattfinden: Die Milch wird auf den Alpen erzeugt und unmittelbar vor Ort sowie ausschlieflich in
Handarbeit verarbeitet. Auch findet ein ganz mafigeblicher Teil des Verkaufs direkt vor Ort statt.
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Der ,Allgiuer Sennalpkise” ist somit als ein besonders identititsstiftendes, stark durch die Region geprigtes Pro-
dukt anzusehen.

Hinweis auf die Veréffentlichung der Produktspezifikation

(Artikel 6 Absatz 1 Unterabsatz 2 der vorliegenden Verordnung)

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