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INNE AKTY

KOMISJA EUROPEJSKA

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
(2011/C 191/11)

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 szeSciu
miesigcy od daty niniejszej publikacji.

JEDNOLITY DOKUMENT
ROZPORZADZENIE RADY (WE) NR 510/2006
~SCHWABISCHE SPATZLE”|,,SCHWABISCHE KNOPFLE”
NR WE: DE-PGI-0005-0738-02.02.2009
ChOG ( X ) ChNP ()

1. Nazwa:

,Schwibische Spitzle”|,Schwibische Knopfle”

2. Pafistwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie:

Niemcy

3. Opis produktu rolnego lub $rodka spozywczego:
3.1. Rodzaj produktu:
Klasa 2.7: Makarony

3.2. Opis produktu noszgcego nazwe podang w pkt 1:

,Schwibische Spitzle”/,Schwibische Knopfle” to makaron ze §wiezych jaj, posiadajacy cechy makaronu
domowego, odznaczajacy si¢ nieregularnym ksztaltem oraz szorstka i porowata powierzchnig, wrzu-
cany bezposrednio do wrzacej wody/gotowany na parze. Obie nazwy oznaczaja w jezyku potocznym
ten sam produkt, otrzymywany z identycznego ciasta, i s3 stosowane wymiennie. Ksztalt makaronu jest
przy tym bardzo zréznicowany. Obejmuje makarony grube i cienkie, dlugie i krotkie. Nie jest
wlasciwie mozliwe dokonanie rozgraniczenia, a wystepujace réznice majg charakter regionalny.

Wtlasciwosci

Kolor/wyglad: naturalny, zlocistozoélty, jasnozolty.

Ksztalt: makaron o nieregularnym ksztalcie, szorstkiej i porowatej powierzchni, posiadajacy cechy
makaronu domowego; ksztalt zroéznicowany, obejmuje makarony grube i cienkie, dlugie i krétkie.

() Dz.U. L 93 z 31.3.2006, s. 12.
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3.3.

3.4.

3.5.

3.6.

3.7.

Konsystencja/struktura: sztywna, nadajaca si¢ do gotowania/nieciagliwa, o szorstkiej powierzchni.

......

llo$¢ jaj na kazdy kilogram grysiku/maki: ,Schwibische Spitzle”/,Schwiabische Knopfle” suche: co
najmniej 2 jaja na kazdy kilogram grysiku, przy czym zazwyczaj wykorzystuje si¢ 4 lub 6 jaj na
kazdy kilogram grysiku;

,Schwibische Spitzle”[,Schwibische Knopfle” $wieze: co najmniej 8 jaj na kazdy kilogram grysiku lub
maki.

Jakos¢ grysiku: grysik pszenicy durum lub maka orkiszowa.

Jako$¢ maki w przypadku $wiezych szpecli: maka pszenna lub orkiszowa.

Jako$¢ wody: $wieza woda pitna.

SOl: opcjonalnie, maksymalnie 1 %.

Przyprawy, ziola, szpinak: opcjonalnie.

Kwasek cytrynowy: opcjonalnie w przypadku $wiezych ,Schwibische Spatzle”/,Schwibische Knopfle”.

Surowce (wylgcznie w odniesieniu do produktéw przetworzonych):

Skfadniki wykorzystywane do produkcji ,Schwibische Spatzle”|,Schwiabische Knopfle” (suchych) to
grysik, Swieze jaja oraz woda pitna. Mozliwe jest rowniez dodanie soli (maks. 1 %), przypraw, zidt
oraz szpinaku. W przypadku $wiezych ,Schwibische Spitzle”|,Schwibische Knopfle” istnieje mozliwosé
dodania kwasku cytrynowego. Ponadto grysik moze zostaé w catosci lub w czesci zastgpiony maka.

Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktéw pochodzenia zwierzgcego):

Poszczegdlne etapy produkcji, ktdre muszg odbywac sig na wyznaczonym obszarze geograficznym:

W celu zagwarantowania autentycznodci tradycyjnego i typowego dla regionu produktu, a takze
utrzymania jego stalej, wysokiej jakosci, wytwarzanie ,Schwibische Spitzle”/,Schwibische Knopfle”
musi si¢ odbywa¢ na wyznaczonym obszarze geograficznym. Zaréwno wytwarzanie $wiezego, jak
i suchego ciasta makaronowego obejmuje takie same etapy produkcji az do momentu schtodzenia
lub wysuszenia ciasta. Tradycyjnie ,Schwibische Spatzle”/,Schwiabische Knopfle” wyrabiane sg recznie.
Dopiero od poczatku XX w. pojawily si¢ maszyny do produkeji ,Schwibische Spatzle”/,Schwibische
Knopfle”. Skladniki sg mieszane, a nastgpnie masa jest ugniatana do momentu, w ktérym ciasto stanie
si¢ twarde. Od czasu wprowadzenia mieszarek do ciasta proces ten jest w znacznym stopniu zauto-
matyzowany. Nastepnie ciasto jest formowane i wrzucane do wrzacej wody lub gotowane na parze.
Dobranie odpowiedniej konsystencji ciasta, wlasciwej temperatury oraz czasu gotowania wymaga
wyczucia i doSwiadczenia, co mozna ujednolicié jedynie w ograniczonym stopniu. Szczegdlne
znaczenie maja tutaj umiejetnosci producentéw oraz regionalny know-how dotyczacy procesu wytwa-
rzania. W przypadku suchego ciasta makaronowego wyrobione ,Schwibische Spatzle/Schwibische
Knopfle” s wstepnie osuszane, a nastepnie suszone. Swieze ciasto makaronowe jest natomiast
w razie potrzeby schladzane i pasteryzowane, po czym nastgpuje jego schlodzenie do temperatury
2-7 °C.

Szczegdtowe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania itd.:

Szczegdtowe zasady dotyczgce etykietowania:
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5.2.

5.3.

Zwiezle okreslenie obszaru geograficznego:

Obszar geograficzny Szwabia obejmuje cala Badenie-Wirtembergie, a takze okreg administracyjny
Szwabia w kraju zwigzkowym Bawaria.

Zwiazek z obszarem geograficznym:

. Specyfika obszaru geograficznego:

,Schwibische Spitzle/Schwibische Knopfle” majg na obszarze geograficznym wielowiekows tradycje
wytwarzania, a takze ogromne znaczenie dla kuchni Szwabii. Szczegdlnie wazne sa tu umiejetnosci
producentéw oraz regionalny know-how dotyczacy procesu wytwarzania. Tradycyjnie szpecle sa wycis-
kane recznie — do dzi§ szpecle wyciskane recznie za pomocy deski uwaza si¢ za produkt najwyzszej
jakosci. Ze wzgledéw zwigzanych z ekonomig pracy juz na poczatku XX w. wprowadzono maszyny
do wyrobu ,Schwibische Spitzle/Schwibische Knopfle”. Uzyskiwano przy tym produkt posiadajacy
cechy makaronu domowego, czyli wyciskanego recznie. W celu zachowania autentycznosci
i domowego charakteru ,Schwibische Spitzle/Schwibische Knopfle” zgloszono pierwsze uwarunko-
wane potrzebami praktycznymi patenty (zob. np. Deutsches Reichpatent 471046). Liczne wystawy
dokumentujg tradycyjng wiedz¢ na temat wytwarzania tego produktu w regionie Szwabii, od jego
poczatkdow az do czaséw wspolczesnych (zob. ,Spitzle und Knopfle — Geschichte(n) rund um das
Leibgericht der Schwaben” (,Spitzle i Knopfle — historia ulubionej potrawy mieszkancéw Szwabii”),
.Blickfang: Alte Zeiten”, Ofterdingen; ,Spitzle — Schaben, pressen, hobeln” (,Wyrabianie, tarcie
i wyciskanie szpecli”), skansen w Beuren). Liczne konkursy kulinarne oraz préby bicia rekordu $wiata
w wyciskaniu szpecli podkreslaja specyfike obszaru geograficznego, zwigzang z czynnikiem ludzkim.
Know-how mieszkancoéw regionu byt przekazywany z pokolenie na pokolenie i mial istotne znaczenie
dla pozniejszych cech produktu. Tradycja wyrobu szpecli w Szwabii sigga XVIII w. W 1725 r. wirtem-
berski radca i lekarz Rosino Lentilio okreslit ,Knopflein” i ,Spazen” jako ,wszystko, co wyrabia si¢
z maki“. W tamtym okresie w regionie szwabsko-alemanskim powszechne byly uprawy orkiszu. Orkisz
jako zboze o niewielkich wymaganiach, ktére mozna uprawia¢ réwniez na ubogich glebach, cieszyt sie
duza popularnoscia wiréd mieszkancow tego ubogiego regionu, zdominowanego przez drobne gospo-
darstwa rolne. Poniewaz orkisz zawiera duze ilosci glutenu, dzigki czemu w trudnych finansowo
czasach ciasto moglo by¢ wyrabiane réwniez bez dodatku jaj, do produkeji ,Schwibische Spatzle/
Schwibische Knopfle” stosowano przede wszystkim make orkiszows. Szpecle zyskaly stawe na terenie
Miinsinger Alb. Wraz z uprzemystowieniem i postgpujacym dobrobytem ,Schwibische Spitzle/Schwi-
bische Knopfle” awansowaly z pozycji zwyklego codziennego positku do rangi kulinarnego specjalu,
serwowanego podczas $wigt. W pochodzacym z 1937 r. opisie jednej ze szwabskich wiosek szpecle
okresla si¢ jako potrawe spozywang w dni $wigteczne. Rok wcze$niej miejscowy poeta Sebastian Blau
podnidst szpecle do rangi symbolu tozsamosci regionalnej mieszkancéw Szwabii. ,(...) szpecle sg
podstawa naszej kuchni, stawg naszego regionu, (...) kwintesencja jadlospisu mieszkaicow Szwabii
(-..)". Tradycyjne, regionalne metody produkcji oraz wysoki poziom umiejetnoSci w zakresie produkgji
szpecli umozliwiaja wytwarzanie produktu wysokiej jakosci na polozonych na obszarze geograficznym
terenach odznaczajacych si¢ niekorzystnymi warunkami naturalnymi. Obecnie ,Schwibische Spitzle/
Schwibische Knopfle” znajdujg sie w ofercie niemal wszystkich producentéw makaronu
i restaurator6w, a od lat 80-tych XX w. s3 réwniez z powodzeniem eksportowane. Dla mieszkaiicow
obszaru geograficznego stanowig element budujacy ich tozsamos$¢. Ogromne znaczenie ,Schwibische
Spitzle/Schwibische Knopfle” dla kuchni Szwabii potwierdza réwniez miedzy innymi opublikowana po
raz pierwszy w 1827 r. powie$¢ ,Die Geschichte von den sieben Schwaben” (,Siedmiu Szwabow”),
w ktérej mozna przeczytaé, ze w Szwabii istnieje zwyczaj ,spozywania w ciggu dnia pieciu positkow,
pie¢ razy zupy i do tego dwa razy knopfli lub szpecli”. W 1892 r. Elise Henle wyjasniala, ze kobieta ze
Szwabii powinna zna¢ sposob wytwarzania szpecli: ,s isch koi richtigs Schwobe-Madla, des net Spitzla
kocha ka”. W czasach wspolczesnych pochodzacy ze Szwabii pisarz Siegfried Ruoff wymienia
w ksigzce kucharskiej zatytulowanej ,Schwibische Spatzlekiiche” (,Kuchnia szpecli w Szwabii”)
ponad 50 réznych przepiséw na szpecle pochodzacych z tego regionu.

Specyfika produktu:

,Schwibische Spatzle/Schwibische Knopfle”, w przeciwienstwie do innych makarondéw, sa wyrabiane ze
Swiezych jaj i posiadaja cechy makaronu domowego o nieregularnym ksztalcie i szorstkiej, porowatej
powierzchni. Twarde ciasto jest w tym przypadku wrzucane bezposrednio do wrzacej wody/gotowane
na parze, za$ osiggany ksztalt jest zréznicowany i obejmuje makarony cienkie i grube, dlugie i krétkie.
Jako jedyny makaron sg one gotowane po raz pierwszy juz podczas produkeji. Wilgotne ciasto jest
przy tym tarte na blaszanej tarce lub wyciskane z tarki wprost do wrzacej wody. Podczas tej czynnosci
ciasto moze by¢ przycinane nozem.

Zwigzek przyczynowy zachodzgcy migdzy charakterystykg obszaru geograficznego a jakoscig lub whasciwosciami
produktu (w przypadku ChNP) lub szczegéine cechy jakosciowe, renoma lub inne wlasciwosci produktu
(w przypadku ChOG):

Zwiazek przyczynowy pomiedzy szczegblnym charakterem ,Schwibische Spitzle/Schwabische
Knopfle” a miejscem jego pochodzenia wynika ze szczegdlnej renomy, ktéra cieszy si¢ ten produkt
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ze wzgledu na swoje pochodzenie. Produkt ten stanowi tradycyjny, typowy dla regionu Szwabii specjal,
wysoko ceniony szczegélnie w tym regionie, ale rOéwniez poza jego granicami. Potwierdzaja to
zaréwno liczne opinie otrzymane przez organ krajowy, jak i wyniki ankiety konsumenckiej przepro-
wadzonej w 2002 r.

Ponadto liczne wzmianki w literaturze, artykulach prasowych oraz lokalnych ksigzkach kucharskich
potwierdzaja fundamentalne znaczenie oraz wysoka wartos¢ Spatzle/Knopfle dla szwabskiej kuchni,
w ktorej sa one uznawane za ,potrawe narodowg Szwabii”.

Obecnie ,Schwibische Spitzle/Schwibische Knopfle” znajduja si¢ w ofercie niemal wszystkich produ-
centéw makaronu i restauratoréw, a od lat 80-tych ubieglego wicku sa réwniez z powodzeniem
eksportowane. Renoma ,Schwibische Spitzle/Schwiabische Knopfle” wynika przede wszystkim
z tradycyjnego, regionalnego sposobu wytwarzania produktu, a takze wysokiego poziomu umiejetnosci
w zakresie produkeji szpecli w Szwabii, przy czym szczeg6lnie cenione sg szpecle wyciskane recznie.
Jednak réwniez w przypadku zautomatyzowanej produkcji niezbedne jest wyczucie i doswiadczenie,
w zwigzku z czym szczegélne znaczenie maja w tym kontek$cie umiejetnosci producentéw oraz
regionalny know-how dotyczacy procesu wytwarzania. Mozna w zwiazku z tym przyjaé, ze renoma
,Schwibische Spitzle/Schwibische Knopfle” jest $cisle zwigzana z regionem, z ktérego one pochodza.

,Schwibische Spitzle/Schwibische Knopfle” sa doskonale znane wsréd konsumentéw, a ze wzgledu na
swoje regionalne pochodzenie ciesza si¢ szczegblng renomg. Renoma ta wynika réwniez z faktu, ze
produkt ten posiada diugoletnia tradycje i jest uznawany za specjalnos¢ regionu Szwabii, a takze
z wysokich umiejetnosci producentéw w zakresie wytwarzania szpecli. Za produkt najwyzszej jakosci
uznawane sg przy tym szpecle wyciskane recznie. Juz ankieta z 1965 r., przeprowadzona na terenie
calych Niemiec przez Konsumgenossenschaft Stuttgart e.G., potwierdzila, Ze szpecle z regionu Stutt-
gartu i Reutlingen cieszg si¢ najwyzszym uznaniem. Réwniez w literaturze Szwabii nie brakuje przy-
kladow poezji poswigconej ulubionej potrawie mieszkancow tego regionu. Przykladem jest opubliko-
wany w 1838 r. w ,Schwarzwilder Bote” wiersz ,Das Lob der Schwabenknopfle” (,Pochwala Schwa-
benknopfle”), a takze wiersze ,Schwibische Leibspeisa” (,Ulubione danie Szwabii”) i ,Spitzles-Lied”
(,Piesn o szpeclach”). Ponadto wzmianki na temat ,Schwibische Spatzle/Schwabische Knopfle”
mozna znalezé w opisach wielu szwabskich $wigt i zwyczajéw. Na potrzeby turystyki produkt jest
promowany w ramach festiwali specjalnosci regionalnych, licznych kursoéw, seminariow oraz
konkurséw wyciskania szpecli. W ostatnim czasie ,Schwabische Spitzle/Schwibische Knopfle” pelnig
réwniez role ambasadora kulinarnego regionu Szwabii.

Odeslanie do publikacji specyfikacji:
(Artykut 5 ust. 7 rozporzadzenia (WE) nr 510/2006)

Markenblatt Heft 21 z dnia 23 maja 2008 r., cz¢$¢ 7 a-aa, s. 33858

(http:/[www.register.dpma.de/DPMAregister/geo/detail.pdfdownload/127)
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