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Zvefejnéni zidosti o zapis ndzvu podle ¢l. 50 odst. 2 pism. a) nafizeni Evropského parlamentu a Rady
(EU) €. 1151/2012 o rezimech jakosti zemédélskych produktii a potravin

(2023/C 56/09)

Timto zvefejnénim se pfizndvd pravo podat proti zddosti ndmitku podle ¢ldnku 51 natizeni Evropského parlamentu a Rady
(EU) ¢. 11512012 (') do tfi mésicti ode dne tohoto zvefejnéni.

JEDNOTNY DOKUMENT
,Nordhessische Ahle Wurscht“ | ,,Nordhessische Ahle Worscht“
EU ¢.: PGI-DE-02173 - 18.5.2016
CHOP () CHZO (X)

1. Nazev (ndzvy)

,Nordhessische Ahle Wurscht“ [ ,Nordhessische Ahle Worscht*

2. Clensky stit nebo tfeti zemé

Némecko

3. Popis zemédélského produktu nebo potraviny

3.1 Druh produktu

Tt{da 1.2. Masné vyrobky (vafené, solené, uzené atd.)

3.2 Popis produktu, k némuZ se vztahuje ndzev uvedeny v bodé 1

,Nordhessische Ahle Wurscht“ je na vzduchu suSeny nebo na vzduchu suseny a uzeny tvrdy vepfovy saldm, ktery se
a zanechdva kiehdi a jemnéjsi pocit v dstech. Tato jemnd chut v dstech zdstdvd zachovdna bez ohledu na stupen
vysuSeni nebo stdfi salimu. Proddvd se jako ,mékky“, ,pevny“ nebo ,tvrdy“ podle stupné zralosti. Nézev
,Nordhessische Ahle Wurscht* se vyskytuje v téchto podobach: ,Feldkieker”, ,Diirre Runde“ a ,Stracke.

Pokud jde o chemické pozadavky, podle potieby plati pokyny pro maso a masné vyrobky:

Pro produkty ,Stracke a ,Diirre Runde*; Hodnoty analyzy: masné bilkoviny, které neobsahuji bilkoviny pojivové
tkdné: nejméné 12 %, masné bilkoviny, které neobsahuji bilkoviny pojivové tkdné, v procentech masnych bilkovin:
histometricky nejméné 65 % obj., chemicky nejméné 75 % obj.

Pro produkt ,Feldkieker*: Hodnoty analyzy: masné bilkoviny, které neobsahuji bilkoviny pojivové tkdné: nejméné
12,5 %, masné bilkoviny, které neobsahuji bilkoviny pojivové tkdné, v procentech masnych bilkovin: histometricky

nejméné 70 % obj., chemicky nejméné 80 % obj.
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3.3

3.4

3.5

3.6

Velikost a hmotnost salamu ,Nordhessische Ahle Wurscht” se li§{ v zavislosti na jeho tvaru. Po naplnéni vazi cerstvy
salam ,Stracke” od 500 g do 3 000 g, salim ,Diirre Runde“ od 350 g do 1 000 g a saldm ,Feldkieker od 800 g do
3000 g. Béhem procesu zrdni ztrati saldm v disledku suseni nejméné 30 % své hmotnosti. Salim md zpocatku tmavé
¢ervenou barvu s viditelnymi bilymi skvrnami tuku. V prabéhu zrdni saldmu je ¢ervend barva ¢im dal intenzivngjsi.

Chut se vyznacuje mirnou kyselosti a vyraznou vyzralou vini.

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

Vyroba ,Nordhessische Ahle Wurscht“ klade zvldstni ndroky na jakost masa. Saldm se vyrdbi pfevdzné ze suchého,
pevngjsiho vepfového masa ze starSich zvifat. Prasata se vykrmuji déle, neZ je obvyklé, a to specidlné pro ticely vyroby
saldmu ,Nordhessische Ahle Wurscht“. V dobé porazky musi mit prasata primérnou zivou hmotnost nejméné 125 kg
nebo primérnou hmotnost jate¢né upravenych tél nejméné 100 kg (pramérnd hmotnost jate¢né upravenych tél
v Némecku v roce 2016 byla pfiblizné 94 kg).

Je prokdzano, Ze dlouhé prepravni cesty znamenaji pro zvifata stres, ktery ovliviiuje jakost masa pfi porazce.
Uvolnovani hormonu adrenalinu u prasat méni vyvoj hodnoty pH masa po pordzce a jeho absorpci vody. Oba
faktory maji rozhodujici vliv na zrdni salimu a jeho konzistenci, a tim i na jakost produktu ,Nordhessische Ahle
Wurscht“. Standardni doba pfepravy z hospodafstvi na jatka je proto omezena na dvé hodiny. Pordzky se konaji
vyhradné v dané zemépisné oblasti.

Prasata se nerozli§uji podle plemene, ale podle hmotnosti jatecné upraveného téla, protoze prasata vykrmovand
v Severnim Hesensku jsou pfevazné kifZenci mnoha plemen.

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

Porézky se konaji vyhradné v dané zemépisné oblasti. Maso se porcuje a zpracovavé ve vyrobnim zdvodé v zemépisné
oblasti. Proces zrani a ndsledné suseni probihd ve vhodném prostiedi v dané zemépisné oblasti.

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

Zvldstni pravidla pro oznacovdni produktu, k némuZ se vztahuje zapsany ndzev

V souladu s pravnimi pozadavky. Kromé toho je jméno a adresa vyrobce uvedena bud na etiketé salimu, na pfimo
pfipevnéném §titku nebo podobnym zpiisobem.

Stru¢né vymezeni zemépisné oblasti

Zemépisnou oblasti je Severni Hesensko s témito venkovskymi okresy: Hersfeld-Rothenburg, Kassel, Marburg-
Biedenkopf, Schwalm-Eder, Waldeck-Frankenberg, Werra-Meifner a mésto Kassel.

Souvislost se zemépisnou oblasti

Souvislost se zemépisnou oblasti vyplyva z povésti a charakteristické jakosti produktu ,Nordhessische Ahle Wurscht*,
kterd je ddna zpracovdnim Cerstvé porazeného vepfového masa. Vyroba nédplné do saldmu musi byt dokoncena
nejpozdéji 12 hodin po pordzce. Vyrabi se z vykosténého vepfového masa s nizkym obsahem $lach, které se ziskdva
z celého zvitete. Vepfové maso proto musi byt kvalitni. Vyuzivd se proto napiiklad star$ich prasat, kterd maji vyssi
hmotnost jate¢né upravenych tél, coz vyrobu salimu ,Nordhessische Ahle Wurscht“ odlisuje od vyroby vsech
ostatnich druht salima dostupnych v Hesensku.
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Dalsim faktorem je proces zrni, ktery probihd ve specidlné upravenych mistnostech, které jsou dodnes tradiné
stavény z hliny. Toto specifické klima zlepsuje jakost salimu ,Nordhessische Ahle Wurscht*. Casté jsou také mistnosti
znamé jako ,Wurschthimmel” (,salimové piistfesky”). Zde se salimy zavésuji ke stropu, aby dozrily. Vhodné jsou
také klimatické komory a klimatické mistnosti, v nichz se k regulaci teploty a vlhkosti pouzivd technologickych
zafizeni. Tyto rizné zpisoby zrani se také ¢asto kombinuji.

Chut se vyznacuje mirnou kyselosti a vyraznou vyzrélou viini. Vznikd snizenim hodnoty pH béhem zrdni masa, uZitim
soli a ledku a pomalym zrdnim ve specifickém klimatu mistnosti uréenych ke zrni. Hlavaim kofenim je pepf,

Ve X

mistnich ptichut{ nemd na typické vlastnosti, vzhled ani strukturu salimu ,Nordhessische Ahle Wurscht* zadny vliv.

Dobrd povést vyrobku je ddna jeho dlouhou tradici, specifickou chutf a trendem regiondlnich produkt a ndvratu
k tradi¢nim vyrobkiim. To se odrdZi v existenci Cetnych publikaci a udilosti, které saldim ,Nordhessische Ahle
Wurscht* oslavuji.

Ve svém dile Nordhessisches Kiichenbrevier (Privodce severohesenskou kuchyni) pfipojil autor Heinrich Keim ke sbirce
receptd, kterd obsahuje saldm ,Nordhessische Ahle Wurscht, také ,Nordhessische Wurstologie“ (Katalog
severohesenskych uzenin). V dile Nordhessische Ahle Worscht: Eine Wurst mit Kultstatus [, Nordhessische Ahle Worscht*:
kultovni uzenina] vénoval této uzenaiské specialité celou esej.

Nejen v literatufe hraje salim ,Nordhessische Ahle Wurscht* stile vyznamnou roli. Kolem severohesenské uzendiské
speciality se rozvinula fada aktivit. Byly zaloZeny rtizné spolky, které se snazi zachovat pavodni zptsob vyroby.
Prvnim byl v roce 2005 spolek Forderverein Nordhessische Ahle Wurscht e.V. V roce 2004 zafadilo sdruzeni Slow
Food Germany produkt ,Nordhessische Ahle Wurscht“ do své ,Archy chuti“, aby podpofilo jeho tradi¢ni zptsob
vyroby a zachovalo jeho kulturni hodnotu.

Z iniciativy feznickych cechil se v roce 2011 konalo prvni mistrovstvi ,Nordhessische Ahle Wurscht®, na kterém 130
severohesenskych cechil predstavilo vice nezZ 300 uzenin a soutéZilo o ceny. Od té doby se soutéZ kond kazdé dva
roky. O vysledcich hojné informuji napiiklad noviny Deutsche Handwerks Zeitung nebo regiondlni denik Hessisch-
Niedersdchsische Allgemeine.

Od roku 2011 potada spolek Forderverein Nordhessische Ahle Wurscht e.V. kazdoro¢né ,Den Nordhessische Ahle
Wurscht*.

Dobréd povést, které se saldm ,Nordhessische Ahle Wurscht” t&i v regionu i mimo ngj, je déna tim, Ze se jednd
o tradi¢ni produkt, ktery se v dané zemépisné oblasti vyrabi jiZ po staleti a za tu dobu si ziskal kultovni postaveni.

Velké ¢asti Severniho Hesenska byly v minulosti charakteristické svymi lesy a zemédélstvim, coZ plati dodnes. Prasata
mohl chovat téméf kazdy, protoZe se vyhdnéla do lesa na vykrm, a tak pro né ¢asto dalstho krmiva nebylo potfeba.
K podpofe venkovského obyvatelstva vyznamné pfispély souvisejici domaci pordzky.

Publikace Ahle Wurscht — Das europdische Schmeckewdhlerchen der Grimm-Heimat Nordhessen (Ahle Wurscht — evropskd
pochoutka z domova brati{ Grimmu) sleduje ptivod salimu ,Nordhessische Ahle Wurscht az do fimskych dob a ke
kmeni Hermundurt, ktefi nasekané maso uchovavali pomoci soli z feky se slanou vodou (pravdépodobné z feky
Werra) a obchodovali jej s Rimany.
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Doméci pordzky a nedostatek chladicich zafizeni znamenaly, Ze Cerstvé poraZené maso muselo byt okamzité
zpracovdno. To je pfi¢inou neobycejné konzistence salimu ,Nordhessische Ahle Wurscht*.

Tradice vyroby salimu ,Nordhessische Ahle Wurscht“ pfetrvava dodnes. Zavedeni feznici zachovali tradici vyroby
tvrdych saldmt i po pokracujicim dpadku domdcich pordzek. Znalosti o vyrobé severohesenskych uzendfskych
specialit jsou stdle velmi rozsifené. Kazdy feznik md dodnes pro vyrobu salimu ,Nordhessische Ahle Wurscht* své
vlastni kofen.

Odkaz na zvefejnéni specifikace

https:|[register.dpma.de/DPMAregister/geo/detail. pdfdownload/40957
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