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Uverejnenie Ziadosti o zdpis do registra podla ¢linku 6 ods. 2 nariadenia Rady (ES) ¢. 510/2006
o ochrane zemepisnych oznaceni a oznaceni pdvodu polnohospodirskych vyrobkov a potravin

(2009/C 320/20)

Tymto uverejnenim sa poskytuje pravo vzniest ndmietky proti Ziadosti o zdpis podla ¢linku 7 nariadenia
Rady (ES) ¢ 510/2006. Vznesené ndmietky sa musia Komisii dorucit do Siestich mesiacov po uverejneni
tejto ziadosti.

JEDNOTNY DOKUMENT
NARIADENIE RADY (ES) & 510/2006
LHESSISCHER HANDKASE*, ,, HESSISCHER HANDKAS*
ES ¢.: DE-PGI-0005-0618-06.07.2007
CHZO ( X ) CHOP ()
1. Nazov:

,Hessischer Handkise®, ,Hessischer Handkis*

2. Clensky stit alebo tretia krajina:

Nemecko

3. Opis polnohospodirskeho vyrobku alebo potraviny:
3.1. Druh vyrobku:
Trieda 1.3 Syr

3.2. Opis vyrobku, na ktory sa vzfahuje ndzov uvedeny v bode 1:

Nézvom Hessischer Handkdse/Hessischer Handkds sa oznacuji malé bochniky syra, ktoré boli povodne
vyrobené ru¢ne, ¢im nadobudli velkost dlane. V rdmci skupin syrov patri syr Hessischer Handkise/
Hessischer Handkds medzi syry vyrobené z kyslého mlieka. Syry z kyslého mlieka sa syry, ktoré boli
vyrobené prevazne z tvarohu pochddzajiiceho z kyslého mlieka. Tento tvaroh sa vyraba len prostred-
nictvom zrédzania (bez syridla).

Syr Hessischer Handkise/Hessischer Handkés dostat ako syr s ¢ervenym mazom (zZIty syr) a zdroven
ako plesnivy syr. V tomto pripade sa plesent vyznacuje roznymi stupfiami. Charakteristickd forma ru¢ne
vyrobeného syra je bochnik, a to v zdvislosti od tradi¢nej vyroby. Vdha syra sa pohybuje od 20 g do
125 g. Syr Hessischer Handkése/Hessischer Handkis sa vyraba vylu¢ne s nizkym obsahom tuku.

Syr Hessischer Handkase/Hessischer Handkas mad tieto vlastnosti:

a) Ako syr s Cervenym mazom (zlty syr):

Vonkajsie hladky povrch so zlatozltou az ervenkasto-hnedou lesklou korou
Vnttorné biele az mierne Zlté sfarbenie
Vlastnosti cesta vld¢ne az pevné, rovnomerné zrenie od povrchu smerom dovnitra

Vona a chut vyraznd, korenistd az pikantnd
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b) Ako syr s Cervenym mazom (ZIty syr) a bielou plesiiou (Hausmacher):

Vonkajsie slabo 7ltkasty s povlakom bielej plesne, aj na jednej strane,
pripadne nerovny az vrascity povrch

Vniitorné biele az Zltkasté sfarbenie, plocha rezu je matnd
Vlastnosti cesta vla¢ne, rovnomerné zrenie od povrchu smerom dovnttra
Vona a chut vyraznd, mierna az lahko aromatickd

Obsahové zlozenie syra Hessischer Handkase/Hessischer Handkds zavisi od vychodiskového produktu,
a to tvarohu vyrobeného z kyslého mlicka. Tabulka 1 uvaddza hlavné zlozky, ktoré sa nachadzaja
v tomto rune vyrobenom syre.

Tabulka 1

Obsahové zloZenie syra Hessischer Handkdse/Hessischer Handkds (hlavné zlozky)

Podiel v zlozeni (v %)
Obsah tuku v susine 1,1 - 2,3
Bielkoviny 26,6 — 37,7
Uhlohydraty <1
Voda 55,2 — 68,6

3.3. Suroviny (len pre spracované polnohospoddrske vyrobky):

Surovinou na vyrobu syra Hessischer Handkase/Hessischer Handkés je tvaroh z kyslého mlieka. Ako
hlavnd prisada do tohto syra md Ustredny vyznam. Vyrdba sa vylu¢ne z kravského mlieka. Medzi dalsie
prisady patria kuchynska sol, jedld sol (prip. jodovd), rasca v zévislosti od receptu, prip. kazein a ¢isté
kultary (kultiry cerveného mazu).

Tvaroh z kyslého mlieka, ktory sa pri vyrobe syra Hessischer Handkase/Hessischer Handkds pouziva,
musi mat tieto vlastnosti:

Vzhlad biely

Konzistencia vla¢ny, ale drsny, lahko zrnity, nie mazlavy
Vona a chut vyraznd, chut kyslého mlicka

Susina min. 32 %

Hodnota PH < 4,2

3.4. Krmivo (len pre vyrobky Zivocisneho povodu):

3.5. Konkrétne kroky pri vyrobe, ktoré sa musia uskutocnit v oznacenej zemepisnej oblasti:

Syr Hessischer Handkdse/Hessischer Handkés sa vyrdba v zemepisnej oblasti.
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Vyroba zahffia tieto pracovné postupy:

— vyrezanie a zomletie jednotlivych ¢asti tvarohu vyrobeného z kyslého mlieka,

— primieSanie prisad, ako je kuchynskd sol, jedld sol' prip. rasca, ako aj dalsich prisad a kultir
potrebnych na vyrobu plesne v pripade jednotlivych druhov syra z cerveného mazu alebo syra
Hessischer Handkése/Hessischer Handkais,

— vyformovanie bochnikov syra,

— zrenie syra v miestnosti urenej na zrenie s dal§im dozrievanim az po zabalenie syra Hessischer
Handkise/Hessischer Handkis.

3.6. Osobitné pravidld pre krdjanie, strihanie, balenie atd.:

Dozrety syr sa bali vo vyrobnych zdvodoch danej zemepisnej oblasti, pretoZe preprava syra na balenie

do ostatnych regiénov nie je mozna. Keby sa malé bochniky syra, ktoré vazia max. 125 g, prepravovali

nezabalené, vyrazne by tym utrpela ich kvalita. Povrch bochnikov syra by sa pri preprave z vyrobného
zavodu do inej baliarne vysusil. Riziko bakteridlnej infekcie pri preprave do novej baliarne by bolo
takisto prili§ vysoké.

3.7. Osobitné pravidld pre oznacovanie:

4. Strufné vymedzenie zemepisnej oblasti:
Spolkové krajina Hesensko

5. Savislost so zemepisnou oblastou:

5.1. Specifickost zemepisnej oblasti:

Syr Hessischer Handkise/Hessischer Handkis sa uz stdrocia vyrdba podla hospodérskej tradicie. Recep-
tiry a sposob vyroby sa zachovali od ¢&ias hesenskych syrdrni a po prisposobeni modernym pozia-
davkdm v oblasti vyroby syra z kyslého mlieka zodpovedajii tradicnému spdsobu vyroby.

Z historického hladiska sa syr Handkidse z Hesenska po prvykrat spomina v roku 1813, ked vyrob-
covia z mesta Grof8 Gerau preddvali svoj ru¢ne vyrdbany syr na trhu v meste Mainz.

So zvysujicou sa produkciou sa syr Hessischer Handkase/Hessischer Handkds stal zdkladnou potra-
vinou beznych Tudi. Hospodarsky a kulttirny vyznam syra Handkise v Hesensku zdoraziuje vyndjdenie
stroja na vyrobu syra v roku 1893. Tento vyndlez Petra Traisera Il z mesta Grof Gerau umoznil dalie
rozirenie vyroby syra Handkidse v Hesensku. Centrom vyroby syra bol a doteraz je region Hiitten-
berger Land v dne$nom okrese Lahn-Dill-Kreis. V obci Hochelheim sa v miestnej kronike uz od roku
1835 uvadza, ze obchodovanie so syrom prindsalo obci finanéné prostriedky.

V priebehu rokov sa v pripade syra Handkise v Hesensku vyvinula osobitnd kultira stravovania.
Osobitnd marindda z cibule, octu a oleja (ndlev), do ktorej sa syr Hessischer Handkise/Hessischer
Handkis nakladd (Handkis v ndleve), je jeden z najzndmejsich variantov konzumdcie tejto regiondlne;j
kulttry stravovania. Tradi¢né recepty, ¢i uz pokial ide o jeho vyrobu alebo konzumdciu, rovnako ako
oznacenie ,Hessischer Handkéds/Hessischer Handkase®, sa zachovali dodnes.
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5.2.

5.3.

Dnes sa syr ,Hessischer Handkase/Hessischer Handkds* vyrdba v niekolkych malych a stredne velkych
remeselnych syrdrfiach. V nich sa tdto 3pecialita vyrdba podla tradi¢nych receptir a vyrobnych
postupov prisposobenych modernym technolégidm.

Specifickost vyrobku:

Syr Hessischer Handkase/Hessischer Handkds md v Hesensku a prilahlych oblastiach vynikajiicu povest
a je znadmy ako hesenské ndrodné jedlo. Této $pecialita nesmie spolu s ndpojom ,Abbelwoi* chybat
v ziadnom hesenskom hostinci. Jeho vyznam pre obyvatelstvo Hesenska, ¢i uz ako potravina alebo
hospodarsky faktor, prinieslo syru Hessischer Handkdse/Hessischer Handkds v tomto regidne
v minulosti osobitné postavenie. Syr Hessischer Handkase/Hessischer Handkis tym pre tento regién
nadobudol mimoriadny vyznam ako hesensky kultdrny produkt a do povedomia obyvatelstva sa
zapisal ako kvalitativne hodnotnd potravina. Syr Hessischer Handkdse/Hessischer Handkds sa aj
v stcasnosti povazuje za typicky hesensky produkt. Tato najzndmejsia hesenskd potravina si ziskala
reSpekt aj vdaka televiznej reldcii ,Handkds v ndleve®, ktord sa zaoberd kulindrskymi lahodkami
Hesenska. Jedine¢nost syra Hessischer Handkédse/Hessischer Handkds je vysledkom dlhoro¢nych skise-
nost{ hesenskych syrarni, ktoré zachovavaji najlepsie vlastnosti roznych ¢asti tvarohu vyrobeného
z kyslého mlieka, aby vynikli tie najlepsie vlastnosti tvarohu. Tym sa zvySuje kvalita a zaistuje vyvé-
zeny, vysoko hodnotny vysledny produkt. Tradi¢nd manudlna vyroba a skusenosti takisto prispievaji
k jedinecnosti a osobitosti syra Hessischer Handkise/Hessischer Handkds. Pod ,tradi¢nou vyrobou*
mozno chdpat: vyber, individudlne zloZenie a zmieSanie jednotlivych casti tvarohu z kyslého mlieka
od roznych vyrobcov tvarohu po ziskanie ddvky na vyrobu syra Hessischer Handkise/Hessischer
Handkis. Tento postup zarucuje takmer homogénny vysledny produkt. Zrenie vyformovanych boch-
nikov syra prebieha 2 — 3 dni, pricom teplota v miestnosti uréenej na jeho zrenie sa spociatku
pohybuje okolo 18 °C a ku koncu zrenia dosahuje teplotu priblizne 30 °C.

Vdaka svojej jedine¢nosti a osobitosti je syr ,Hessischer Handkise/Hessischer Handkds®, najma v néleve,
zndmy aj za hranicami regiénu ako ,hesenskd $pecialita“.

Pricinnd stvislost medzi zemepisnou oblastou a akostou alebo znakmi vyrobku (v pripade CHOP) alebo Speci-
fickou akostou, povestou alebo inou vlastnostou vyrobku (v pripade CHZO):

Dlhoro¢nd tradicia vyroby tohto produktu v Hesensku, s tym stivisiace osobitné know-how hesenskych
syrarni, ktoré zarucuje vysokd kvalitu, a zakorenenie syra Hessischer Handkase/Hessischer Handkis
v hesenskej kultdre stravovania ako hesenské ndrodné jedlo viedli k tomu, Ze sa z tohto syra stala
zndma a obldbend regiondlna Specialita.

Odkaz na uverejnenie Specifikicie:

http:/[register.dpma.de/DPMAregister/geo/detail[30599015.2
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