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Publikacja wniosku zgodnie z art. 6 ust. 2 rozporzadzenia Rady (WE) nr 510/2006 w sprawie
ochrony oznaczen geograficznych i nazw pochodzenia produktéw rolnych i S$rodkéw

spozywczych
(2009/C 320/20)

Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu wobec wniosku zgodnie z art. 7 rozporzadzenia
Rady (WE) nr 510/2006. O$wiadczenia o sprzeciwie musza wplynaé do Komisji w terminie sze$ciu miesigcy
od daty niniejszej publikacji.

JEDNOLITY DOKUMENT
ROZPORZADZENIE RADY (WE) NR 510/2006
~HESSISCHER HANDKASE”, ,HESSISCHER HANDKAS”
NR WE: DE-PGI-0005-0618-06.07.2007
ChOG ( X ) ChNP ()
1. Nazwa:

,Hessischer Handkaise”, ,Hessischer Handkas”

2. Panstwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie:

Niemcy

3. Opis produktu rolnego lub $rodka spozywczego:
3.1. Rodzaj produktu:
Klasa 1.3. Sery

3.2. Opis produktu noszgcego nazwg podang w pkt 1:

Ser Hessischer Handkise/Hessischer Handkds ma ksztalt niewielkiej goméiki, ktéra byta poczgtkowo
formowana recznie, stad jej wielkos¢ odpowiada wiclko$ci dloni. Hessischer Handkdse/Hessischer
Handkds nalezy do grupy seréw z kwasnego mleka. Sery z kwasnego mleka to sery wyrabiane przede
wszystkim na bazie kwasnego skrzepu. Kwasny skrzep uzyskiwany jest wylacznie w procesie zakwa-
szania (bez podpuszczki).

Hessischer Handkise/Hessischer Handkids wystepuje jako ser migkki (ser zoélty) oraz dodatkowo
réwniez jako ser z przerostem plesni. W przypadku tego drugiego intensywno$¢ przerostu plesni
jest rézna. Charakterystyczny ksztalt gomotki uwarunkowany jest tradycyjnym sposobem produkcji
sera. Waga sera wynosi od 20 g do 125 g. Hessischer Handkase/Hessischer Handkis jest wytwarzany
wylacznie jako ,ser chudy”.

Hessischer Handkédse/Hessischer Handkids ma nastgpujace whasciwosci:

a) Jako ser migkki (ser zotty):

Wyglad zewngtrzny Gladka powierzchnia powleczona mazig w kolorze zlotozéttym do
czerwonobrgzowego, tlusto polyskujaca

Wyglad wewnetrzny Odcien barwy bialawy do lekko Zdltawego
Wiaciwosci migzszu Elastyczny do zwartego, réwnomiernie dojrzewajacy na zewnatrz
i wewnatrz

Zapach i smak Czysty, wyrazisty do pikantnego
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b) Jako ser migkki (ser zolty) z porostem plesni mlekowej (,Hausmacher”)

Wyglad zewngtrzny

Lekko zoéltawy z biala warstwa plesni mlekowej, rowniez tylko
z jednej strony, ewentualnie skorka chropowata do pomarszczonej

Wyglad wewngtrzny

Odciefi barwy bialy do zéltawego, przekrdj poprzeczny matowy

Wihasciwos$ci migzszu

Elastyczny, réwnomiernie dojrzewajacy na zewnatrz i wewnatrz

Zapach i smak

Czysty, fagodny do lekko aromatycznego

Skfad sera Hessischer Handkdse/Hessischer Handkis zalezy od produktu wyjsciowego, czyli kwasnego
skrzepu. W tabeli 1 przedstawiono zawarto$¢ gtéwnych skladnikéw sera Handkise.

Tabela 1

Sktad sera Hessischer Handkdse/Hessischer Handkds (gtowne skladniki)

Udzial w masie catkowitej produktu (w procentach)

Zawarto$¢ tluszczu w suchej masie (zaw. th | 1,1-2,3
W s.m.)

Proteiny 26,6-37,7
Weglowodany <1
Woda 55,2-68,6

Surowce (wylgcznie w odniesieniu do produktow przetworzonych):

Surowcem wykorzystywanym do produkcji sera Hessischer Handkdse/Hessischer Handkds jest kwasny
skrzep. Jako gléwny skladnik odgrywa on najwazniejsza role. Kwasny skrzep wytwarzany jest
wylacznie z mleka krowiego. Pozostale skladniki sera to sole zapewniajace dojrzewanie sera, sol
kuchenna (ew. jodowana), a w zaleznosci od sposobu przygotowania réwniez kminek, ewentualnie
kazeina oraz czyste kultury bakterii (bakterie czerwieni serowej).

Skrzep wykorzystywany do produkeji Hessischer Handkédse/Hessischer Handkds musi posiadaé naste-

pujace wiasciwosci:

Wyglad zewngtrzny

Bialy

Konsystencja

Kremowy, ale dobrze zwiazany, delikatnie ziarnisty, nie mazisty

Zapach i smak

Czysty, charakterystyczny dla fermentacji mlekowej

Zawarto$¢ masy suchej

Co najmniej 32 %

Warto$¢ pH

< 42

Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktow pochodzenia zwierzgcego):

Poszczegdlne etapy produkji, ktére muszg odbywac sig na wyznaczonym obszarze geograficznym:

Ser Hessischer Handkase/Hessischer Handkis jest wytwarzany na wyznaczonym obszarze geogra-

ficznym.
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Proces produkeji sklada si¢ z nastepujacych etapdw:

— cigcie i mielenie poszczegblnych partii kwasnego skrzepu,

— zmieszanie ze skladnikami, takimi jak sole zapewniajace dojrzewanie sera, sél kuchenna, ewen-
tualnie kminek, a takze z pozostalymi skladnikami oraz kulturami bakterii niezbednymi do
produkgji poszczegdlnych rodzajéw sera migkkiego lub Hessischer Handkase/Hessischer Handkds
z przerostem ple$ni mlekowej,

— formowanie sera w ksztatt goméiki,

— dojrzewanie w dojrzewalni, a takze faza ,po dojrzewaniu”, az do momentu zapakowania Hessischer
Handkise/Hessischer Handkis.

Szczegblowe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania itd.:

Pakowanie dojrzalego sera odbywa si¢ w zakladach produkcyjnych zlokalizowanych na obszarze
produkgji. Transport sera do innego regionu w celu pakowania nie jest mozliwy. Jakos¢ niewielkich
gomolek o wadze nie wigkszej niz 125 g uleglaby bowiem znacznemu pogorszeniu, gdyby produkt byt
przewozony bez opakowania. Podczas transportu z zakladu produkcyjnego do pakowni powierzchnia
gomolek sera uleglaby wyschnigciu. Ponadto istnieje duze ryzyko, Ze ser zostalby zanieczyszczony
bakteriologicznie.

Szczegblowe zasady dotyczgce etykietowania:

Zwiezle okreslenie obszaru geograficznego:

Kraj zwigzkowy Hesja

Zwigzek z obszarem geograficznym:

. Specyfika obszaru geograficznego:

Hessischer Handkase/Hessischer Handkis jest produkowany od stuleci tradycyjnymi wiejskimi meto-
dami. Receptury oraz sposoby produkcji sera byly przez wiele lat z powodzeniem stosowane w heskich
serowarniach, a po dostosowaniu ich do wspdlczesnych wymogéw obowiagzujacych dla serowarni
wytwarzajacych ser z kwasnego mleka s3 one w dalszym ciagu zgodne z tradycyjnym sposobem
produkdiji sera.

Pierwsze historyczne wzmianki o serze Handkidse z Hesji pochodza z 1813 r. Informuja one
o sprzedazy recznie formowanego sera na rynku w Mogungji przez mieszkanicow miasta Grof8-Gerau.

Wzrost produkcji sera sprawil, Ze Hessischer Handkise/Hessischer Handkis stal si¢ podstawowym
elementem jadlospisu ubogiej ludnosci. Gospodarcze i kulturowe znaczenie sera Handkdse w Hesji
podkresla fakt, ze w 1893 r. wynaleziono maszyne do wyrobu sera. Wynalazek Petera Traisera II
z GroR-Gerau spowodowal dalszy wzrost produkcji sera w Hesji. Podobnie jak w przeszlosci, tak i dzis
centrum produkcji Hessischer Handkése/Hessischer Handkas stanowi region Hiittenberger Land, znaj-
dujacy si¢ obecnie na terenie powiatu Lahn-Dill. W miejscowej kronice gminy Hochelheim juz od roku
1835 r. wspomina sig, ze handel serem przynosi dochody mieszkancom wsi.

Z biegiem czasu spozycie sera Handkdse w Hesji nabralo cech swoistej kultury kulinarnej. Jednym
z najstynniejszych elementéw tej regionalnej kultury jest szczegélnego rodzaju marynata skladajaca si¢
z cebuli, octu i oleju (,Musik”), z ktérg podaje si¢ ser Hessischer Handkdse/Hessischer Handkas
(,Handkds mit Musik”). Do dzi§ zachowaly si¢ tradycyjne sposoby produkgji i spozycia sera, a takze
nazwa ,Hessischer Handkéds/Hessischer Handkase”.
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Obecnie ser ,Hessischer Handkés/Hessischer Handkdse” jest wytwarzany w kilku niewielkich i Srednich
rzemie$lniczych serowniach. Specjat ten jest produkowany w oparciu o tradycyjne receptury i sposoby
produkdji, dostosowane do nowoczesnych technologii.

Specyfika produktu:

Hessischer Handkise/Hessischer Handkis cieszy si¢ duzym uznaniem w Hesji oraz w sasiednich regio-
nach i znany jest jako regionalna potrawa Hesji. Podobnie jak ,Abbelwoi” nie moze go zabrakna¢
w zadnej heskiej gospodzie. Ogromne znaczenie, jakie ser ma dla mieszkancéw Hesji — zaréwno jako
produkt spozywczy, jak i czynnik ekonomiczny — sprawilo, ze ,Hessischer Handkas/Hessischer Hand-
kdse” uzyskal w przeszlosci szczegdlng pozycje w tym regionie. W $wiadomosci spoleczenstwa Hessis-
cher Handkase/Hessischer Handkis odgrywa zatem istotng rolg zaréwno jako dobro kulturalne regionu,
jak 1 wysokiej jakosci produkt spozywczy. Réwniez i dzi§ Hessischer Handkise/Hessischer Handkis
uznawany jest za produkt typowy dla Hesji. W programach telewizyjnych z serii ,Handkds mit Musik”,
w ktérych opisywane sa specjaly kuchni heskiej, wiele miejsca poswigca si¢ temu najstynniejszemu
produktowi zZywno$ciowemu regionu. Niepowtarzalno$¢ sera Hessischer Handkédse/Hessischer Handkds
wynika z wieloletniego do$wiadczenia heskich serowarni, w ktérych wybiera si¢ najlepsze partie
kwasnego skrzepu, aby w ten sposob podkresli¢ doskonale wiasciwosci sera. Taka metoda wplywa
korzystnie na jako$¢ wytwarzanego sera, a takze pozwala uzyska¢ wysokiej jakosci, dobrze wywazony
produkt wyjSciowy. Tradycyjny, nieprzemystowy sposéb produkcji oraz wieloletnie doswiadczenie
przyczyniaja si¢ do niepowtarzalnego i wyjatkowego charakteru sera Hessischer Handkédse/Hessischer
Handkis. ,Tradycyjny sposéb produkcji” oznacza wybér, indywidualne zestawienie oraz mieszanie
poszczegdlnych partii kwasnego skrzepu pochodzacego od réznych producentéw w celu stworzenia
partii produktu przeznaczonej do produkcji Hessischer Handkase/Hessischer Handkds. Tego rodzaju
sposob postepowania zapewnia uzyskanie niemal jednorodnego produktu wyjsciowego. Dojrzewanie
uformowanych gomoélek serowych trwa od 2 do 3 dni, przy czym temperatura w dojrzewalni wzrasta
z poczatkowych 18 °C do ok. 30 °C na koncu procesu dojrzewania. Dzigki zastosowaniu tej ,trady-
cyjnej metody” ser uzyskuje bardziej intensywny smak.

Tego rodzaju niepowtarzalny i wyjatkowy charakter sera Hessischer Handkase/Hessischer Handkds
sprawia, ze ser — w szczegdlnosci podawany w marynacie (niem. ,Musik”) — réwniez poza granicami
kraju zwigzkowego znany jest jako ,specjal z Hesji".

Zwigzek przyczynowy zachodzgcy pomigdzy charakterystykg obszaru geograficznego a jakoscig lub wlasciwosciami
produktu (w przypadku ChNP) lub szczegdlnymi cechami jakosciowymi, renomg lub innymi whasciwosciami
produktu (w przypadku ChOG):

Dluga tradycja wytwarzania produktu na terenie Hesji i zwiazane z nig szczeg6lne umiejetnosci heskich
serowarow, zapewniajace wysoka jakos¢ produktu, fakt zakorzenienia sera Hessischer Handkase/Hessis-
cher Handkds w kulturze kulinarnej Hesji, a takze status typowej potrawy regionu sprawily, ze ser
stanowi znang oraz ceniong regionalng specjalnosc¢.

Odestanie do publikacji specyfikacji:

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



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

