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INNE AKTY

KOMISJA EUROPEJSKA

Publikacja wniosku o rejestracje nazwy zgodnie z art. 50 ust. 2 lit. a) rozporzadzenia Parlamentu
Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 w sprawie systemow jakoSci produktéw rolnych i Srodkéw

spozywczych
(2020/C 340/10)

Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu wobec wniosku zgodnie z art. 51 rozporzadzenia Parlamentu Euro-
pejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 (') w terminie trzech miesigcy od daty niniejszej publikacji.

JEDNOLITY DOKUMENT
,Escaveche de Chimay”
Nr UE: PGI-BE-02359 - 31.3.2017
ChNP () ChOG (X)

1. Nazwa lub nazwy

,Escaveche de Chimay”

2. Pafistwo czlonkowskie lub panstwo trzecie

Belgia

3. Opis produktu rolnego lub $rodka spozywczego

3.1. Typ produktu

Klasa 1.7. Swieze ryby, matze i skorupiaki oraz produkty wytwarzane z nich

3.2. Opis produktu, do ktdrego odnosi si¢ hazwa podana w pkt 1

,Escaveche de Chimay” to danie na zimno skladajace si¢ z gotowanej ryby pokrytej sosem z octowanej galarety zawie-
rajacym cebule.

Ocet wytwarzany jest przez fermentacj¢ octowg wina lub alkoholu etylowego pochodzenia rolniczego. Stezenie
wagowe kwasu octowego wynosi 6—8 %. Dopuszczalne jest mieszanie kilku réznych rodzajow octu.

Cebula moze by¢ surowa albo gotowana (smazona, duszona lub blanszowana) i moze by¢ skladnikiem sosu lub moze
zosta¢ dodana do produktu na koniec jego przygotowania.

Do sosu mozna dodawal ziola, przyprawy lub dodatki do potraw np. czosnek, szczypiorek, cytryne, gozdziki,
kolendre, cebule kartoflanke, estragon, koper wloski, jagody jatowca, lis¢ laurowy, galke muszkatotows, kwiat musz-
katotowy, oregano, pietruszke, papryke z Espelette, pieprz, rozmaryn, szalwig, s6l, tymianek i pomidory. Sktadniki te
moga nadawac sosowi barwe i by¢ wyczuwalne w zapachu lub smaku.

Wszystkie dopuszczalne skfadniki s3 wymienione w wykazie pozytywnym.

() Dz.U.L343z14.12.2012,s. 1.
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3.3.

,Escaveche de Chimay” posiada nastepujace cechy:

ryba stanowi 40-50 % masy produktu koficowego. Rozmiar kawatkdw ryby zalezy od gatunku ryby oraz od for-
matu sprzedazy. Zasadniczo istniejg trzy formaty sprzedazy, réznigce si¢ pod wzgledem rozmiaréw kawatkéw
ryby: kawatki o masie 80-90 g do sprzedazy detalicznej, kawalki o masie 120-130 g do sprzedazy osobom
$wiadczacym ushugi gastronomiczne i restauracjom oraz porcje przekaskowe o masie 5-6 g;

sos stanowi 50-60 % masy produktu koficowego. Ocet stanowi 20-30 % masy sosu;

pH nie przekracza 4,9. Warto$¢ ta mierzona jest po wystudzeniu produktu (w sosie i rybie), co najmniej 96 godzin
po opakowaniu produktu;

okres przydatnosci do spozycia produktu wynosi 12 tygodni (okres maksymalny ustalony zgodnie z przepisami
dotyczgcymi bezpieczefistwa zZywnosci, potencjalny okres przydatnosci do spozycia jest jednak znacznie dtuzszy).

Pod wzgledem organoleptycznym ,Escavéche de Chimay” mozna okresli¢ w sposdb nastepujacy:

wyglad:

— sos: gladki, jedwabisty, jednolity. W zaleznosci od sposobu przygotowania oraz uzytych sktadnikéw sos moze
przybierad rozne barwy (biala, brazows lub czerwona);

— ryba: ryba musi by¢ w postaci calych kawalkéw;

zapach: dominuje ocet, ewentualnie réwniez cytryna. Zapach ryby, ktéry moze by¢ chwilami subtelny, jest row-
niez wyczuwalny, podobnie jak zapach przypraw lub cebuli. Produkt ma ogdlnie $wiezy zapach;

konsystencja:

— sos: od kremowej po silnie galaretowatg. Sos zawsze zawiera kawatki cebuli, w réznych ilo$ciach. Moze réw-
niez zawiera¢ kawalki cytryny. Konsystencja odczuwalna na podniebieniu jest gladka i nie wyczuwa si¢ macz-
nosci, ttustosci ani grudek (sos prawidlowo zageszczony);

— ryba: jedrna. Ryba nie jest sucha i rozplywa si¢ w ustach;
smak, aromat:

— sos: wyczuwalna jest pewna kwasowo$¢. Wyrazny aromat octu lub cytryny. Zawsze wyczuwalny jest smak
ryby, lecz o réznym stopniu intensywnosci. To samo dotyczy smaku cebuli. W smaku nie jest wyczuwalna
maka;

— ryba: moze mie¢ stony smak. Aromat i kwasowo$¢ octu wyczuwalne s3 w stopniu stabym do bardzo stabego.
Wyczuwalny moze by¢ takze smak cebuli lub pieprzu.

Pasza (wykgcznie w odniesieniu do produktow pochodzenia zwierzgcego) i surowce (wylgcznie w odniesieniu do produktéw przetwo-
rzonych)

Surowiec stanowi ryba.

Dopuszcza si¢ nastgpujace ryby stodkowodne:

wegorz (Anguilla anguilla);

brzana pospolita (Barbus barbus);
szczupak (Esox lucius);

ptoé¢ (Rutilus rutilus);

pstrag zrodlany (Salvelinus fontinalis);
okon (Perca fluviatilis);

wzdrega (Scardinius erythrophthalmus);
sandacz (Sander lucioperca);

pstrag (Salmo trutta sp. i Oncorhynchus sp.).

Dopuszcza si¢ nastepujace ryby morskie:

wegorz (Anguilla anguilla);

konger (Conger conger);
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— kurek napton (Chelidonichthys cuculus);

— zabnica (Lophius piscatorius);

— piotrosz (Zeus faber);

— gatunki nalezace do rodzaju Mustelus, Scyliorhinus lub Squalus.

Ryby morskie s polawiane w ramach zréwnowazonego ryboléwstwa opartego na nastgpujacych trzech zasadach:
— racjonalne zarzadzanie stadami ryb,

— minimalny wplyw na flore i faune,

— skuteczne zarzadzanie zasobami w celu zachowania Zréda utrzymania spolecznosci.

3.4. Poszczegéine etapy produkcji, ktdre muszg odbywad sig na wyznaczonym obszarze geograficznym

Nastepujace etapy produkcji odbywaja si¢ na okreslonym obszarze geograficznym:

— przygotowanie sosu,

— gotowanie ryby,

— studzenie ryby (fakultatywnie),

— skladanie, obejmujgce nastgpujace etapy:
— umieszczanie kawatkéw ryby w pojemniku, w ktérym produkt bedzie sprzedawany,
— dodanie cebuli, jesli nie zostala dodana do sosu podczas jego przyrzadzania,

— pokrycie sosem.

3.5. Szczegdtowe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania itp. produktu, do ktérego odnosi sig zarejestrowana nazwa

Produkt jest pakowany na wyznaczonym obszarze, gdyz stanowi to integralng cze$¢ procesu produkgji. Skladanie
i pakowanie odbywaja si¢ jednoczesnie, przy czym nalezy uzy¢ koficowego pojemnika. Po ewentualnym wystudzeniu
ryby polewa si¢ rownomiernie kawatki ryby (oraz kawatki cebuli, o ile nie zostaly one dodane do sosu podczas jego
przyrzadzania) gorgcym sosem, nie dopuszczajac powietrza. Etap ten pomaga zapewni¢ stabilno$¢ mikrobiologiczna
produktu. Po zlozeniu produktu pojemnik jest natychmiast zamykany i umieszczany w chlodni o maksymalnej tem-
peraturze 7 °C. Poszczegélne skladniki osiagaja rownowage i caly produkt zastyga w pojemniku, co uniemozliwia
jego pozniejsze przepakowanie.

Produkt ,Escaveche de Chimay” moze by¢ pakowany wylacznie do pojemnikéw (fr. pot).

3.6. Szczegdtowe zasady dotyczgce etykietowania produktu, do ktdrego odnosi sig zarejestrowana nazwa
Srednica europejskiego logo ChOG moze by¢ zmniejszona do 10 mm, jezeli osoba odpowiedzialna za etykietowanie
wyraznie si¢ o to zwrdci do niezaleznej jednostki certyfikujacej. Wniosek o takie odstepstwo sklada si¢ na pismie i jest

ono udzielane za zgoda wlasciwego organu, ktdry rozstrzyga, czy format etykiety, ktérg ma zostaé opatrzony pro-
dukt, stanowi uzasadnienie dla takiego wniosku.

4. Zwiezle okreSlenie obszaru geograficznego
Obszar geograficzny wyznaczony do produkgji ,Escavéche de Chimay” obejmuje nastgpujace gminy:
— w prowincji Namur: Cerfontaine, Philippeville, Doische, Couvin, Viroinval;

— w prowincji Hainaut: Sivry-Rance, Froidchapelle, Momignies, Chimay.
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Obszar geograficzny wyznaczony do produkgji produktu ,,Escavéche de Chimay” objetego chronionym ozna-
czeniem geograficznym (+ rozmieszczenie laséw, ciekéw wodnych i jednolitych czesci wéd)
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Rysunek 1. Obszar geograficzny produkeji ,Escaveche de Chimay” zlokalizowany w Walonii

5. Zwiazek z obszarem geograficznym

Zwiazek produktu ,Escaveche de Chimay” z obszarem geograficznym pochodzenia wynika z jego specyfiki i renomy.

Specyfika obszaru geograficznego

Obszar geograficzny zwigzany z nazwa ,Escaveche de Chimay” obejmuje poludniowy cze$¢ regionu miedzy Sambrg
a Mozg. Jest to obszar w wigkszosci pokryty lasem, przez ktory przebiegaja liczne male cieki wodne. Ze wzgledu na
te dwa szczegdlne elementy krajobrazu naturalnego w regionie rozwinat si¢ przemyst metalurgiczny. Poczawszy od
XV w. na obszarze powstawaly liczne kuZnie i piece. Dostepne tu byly paliwo (wegiel drzewny) oraz energia (energia
wodna) niezbedne do prowadzenia dziatalnosci. W celu maksymalizacji zasobow wlasciciele kuzni i piecéw zbudo-
wali na tym obszarze sie¢ wodng i utworzyli zbiorniki wodne; niektére z nich przybraly postaé prawdziwych jezior
badz stawdw, bogatych w ryby.

W poblizu, w regionie Charleroi, oddalonym o kilkadziesiat kilometréw od regionu Chimay (w szczegdlno$ci w Bouf-
fioulx, Chatelet i Pont-de-Loup), poczawszy od XVI w. wlasciwosci gleby umozliwily rozwdéj rzemiosta garncarskiego.
Zastynelo ono po czesci ze wzgledu na produkcje naczyn kamionkowych uzywanych najczesciej do przechowywania
plynéw, gotowania oraz przechowywania i konserwowania Zywnosci.

Mieszkancy regionu Chimay z obszaru rozciggajacego si¢ miedzy Sambrg a Mozg opracowali wlasny sposéb konser-
wowania ryb w pojemnikach. Gotujg oni rybe, a nastepnie przygotowuja skrobiowy sos octowy, dodajgc cebulg, przy-
prawy, mieszanki przypraw i czasami cytryne. Nastepnie skladaja danie w calo$¢ — najpierw umieszczaja w pojemniku
rybe, a nastepnie polewajg ja goracym sosem. Sos, ktéry jest jeszcze plynny, pokrywa wszystkie kawalki ryby i wypiera
powietrze z naczynia. Zabezpiecza to danie przed rozwojem plesni. Pojemnik jest natychmiast hermetycznie zamy-
kany, a danie jest studzone, aby sos si¢ zestalil.

Obecnie producenci ,Escavéche de Chimay” nadal prowadzg dziatalno$¢ w okolicach starych kuzni w Macquenoise,
Virelles i Nismes.

Szczegdlne wlasciwosci produktu

,Escaveche de Chimay” to danie na zimno skladajace si¢ z gotowanej ryby pokrytej sosem z octowanej galarety zawie-
rajacym cebule.

,Escaveche de Chimay” pakuje si¢ do pojemnikéw.
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Jak na produkt na bazie ryby, ktérego nie poddaje si¢ obrdbce termicznej, ,Escaveche de Chimay” ma szczegdlnie
dlugi okres przydatnosci do spozycia. Niedozwolona jest sterylizacja, pasteryzacja i podobne metody konserwacji.

,Escaveche de Chimay” produkuje si¢ w inny sposéb niz produkty, ktére wytwarzano w XIX w. na potudniu Francji i w
przypadku ktdrych do konserwacji sardynek zalecana byla oliwa. ,Escaveche de Chimay” opiera si¢ na innej tradycji,
zgodnie z ktdrg ryba konserwowana jest w occie, z uzyciem sosu octowego o gladkiej, galaretowatej konsystencji, co
odréznia go od francuskiego sosu escabeche.

Zwigzek przyczynowy

Wplyw specyfiki obszaru geograficznego na szczegdlne cechy produktu

Zwigzek produktu ,Escavéche de Chimay” z lokalnym obszarem opiera si¢ na specyfice krajobrazu Chimay i jego oko-
licy. KuZnie i piece zbudowane w regionie Chimay wywieraly znaczacy wplyw na ten krajobraz poczawszy od XV w.
Wiele sztucznych jezior i stawéw utworzono na potrzeby przemystu metalurgicznego i zachowaly si¢ one do dzis.
Pod koniec XVIII w. przemyst metalurgiczny podupadl, a do potowy XIX w. zanikl calkowicie. Pozostawione stawy
przeksztatcono w fowiska. Poniewaz te zbiorniki wodne byly niezwykle bogate w ryby, przy ich oczyszczaniu whasci-
ciele uzyskiwali ilo$¢ ryb niemozliwg do spozycia w krétkim czasie. W zwigzku z tym mieszkancy opracowali sposob
konserwacji ryb. Po II wojnie $wiatowej do przyrzadzania ,Escaveche de Chimay” zaczeto uzywaé réwniez ryb mor-

skich.

Produkt ,Escaveche de Chimay” moze by¢ pakowany wylacznie do pojemnikéw (fr. pot). Historycznie wigze si¢ to
z dzialalnoscig pracowni garncarskich w regionie Charleroi. Zaslynely one z produkcji kamionkowych naczyn wyko-
rzystywanych do przechowywania i konserwowania ,Escaveche de Chimay”. W ten sposob powstalo nowe naczynie,
wystepujace w réznych ksztaltach: pot a escaveche. Produkeja tych naczyn jest upamigtniona w Musée de la Grange aux
Potiers w Bouffioulx. Dzisiaj wykorzystuje si¢ réwniez pojemniki szklane lub z tworzywa sztucznego.

Specyficzny charakter zestalonego sosu octowego w polgczeniu z whasciwo$ciami funkcjonalnymi pojemnika umozli-
wia przechowywanie ugotowanej ryby przez kilka tygodni bez stosowania obrobki termicznej. Im dtuzej produkt jest
przechowywany, tym staje si¢ fagodniejszy. Te metoda przechowywania ryby jest specyficzna dla regionu Chimay.

Renoma nazwy laczaca ja z miejscem pochodzenia

,Escaveche de Chimay” uznaje si¢ za tradycyjne danie regionalne. Zdobyto ono uznanie i renome¢ na poczatku XX w.
W tym okresie danie bylo swoistg atrakcja turystyczng wykorzystywana przez podmioty dziatajace w lokalnej branzy
turystycznej. Na przyklad w przewodniku Chimay, centre de tourisme (1933) stwierdzono, ze w okolicy ,mozna znalezé
dobre restauracje serwujgce escaveche doceniane przez wszystkich smakoszy”. Ponadto wiele hoteli-restauracji w Chi-
may i okolicy reklamowalo ,Escaveche de Chimay” na pocztéwkach i w reklamach rozpowszechnianych na terenie
calej Belgii. Nalezaly do nich: Hétel de I'Univers de Chimay (1939 r.), Hotel Mon Réve de Robechies (ok. 1920 r., 1933 r.
i 2013 r.) oraz Restaurant du Lac, pbZniej znana pod nazwa Chez Edgard et Madeleine (ok. 1900 r., 1933 r. i 2013 r.).
W menu dwdch ostatnich restauracji do dzisiaj figuruje ,Escavéche de Chimay”.

Jesli chodzi o potwierdzone i regularne uzywanie nazwy ,Escaveche de Chimay”, pierwsze wyraznie wzmianki pocho-
dzg z drugiej potowy XX w. Nazwa ta zostata uzyta w wydaniu czasopisma Vie féminine z 1958 r. oraz w ksigzkach A
la wallonne. ... mijotons (1978) autorstwa R. Dedouaire’a, Guide gourmand (1985) autorstwa E. Gérarda, J.-M. Paquota i R.
Jasselette’a, a takze La cuisine traditionnelle belge (2010) autorstwa M. Declercqa.

Obecnie produkt ,Escaveche de Chimay” promuja biura informacji turystycznej, a takze Jurade princiére de Chimay,
towarzystwo gastronomiczne zatozone w 1986 r.

Odeslanie do publikagji specyfikacji produktu
(art. 6 ust. 1 akapit drugi rozporzadzenia)

https://agriculture.wallonie.be/aop-igp-stg
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