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Publikacja wniosku o rejestracje w znaczeniu art. 6 ust. 2 rozporzadzenia (EWG) nr 2081/92
w sprawie ochrony nazw pochodzenia i oznaczen geograficznych

(2005/C 47/04)

Niniejsza publikacja daje prawo do wyrazenia sprzeciwu w znaczeniu art. 7 i art. 12d wymienionego
rozporzadzenia. Kazdy sprzeciw wobec tego wniosku musi by¢ wniesiony za po$rednictwem wiasciwych
wladz Panstwa Czlonkowskiego, panstwa bedacego cztonkiem WTO lub panstwa trzeciego zatwierdzo-
nego, zgodnie z art. 12 trzecie tiret w terminie szeSciu miesiecy od tej publikacji. Publikacja jest uzasad-
niona nastepujgcymi elementami, szczegdlnie punktem 4.6, w zwigzku z ktérymi uwaza sie, ze wniosek
jest uzasadniony w znaczeniu rozporzadzenia (EWG) nr 2081/92.

ZESTAWIENIE

ROZPORZADZENIE RADY (EWG) NR 2081/92
~PATES D’ALSACE”
NR WE: FR/00324/7.11.2003
CNP () COG (X)

Niniejsze zestawienie to podsumowanie, sporzgdzone dla celéw informacji. W celu uzyskania kompletnych
informacji, w szczegdlnosci przeznaczonych dla producentéw danych produktéw, objetych CNP lub COG,
nalezy siegna¢ po integralng wersj¢ opisu badZ to na poziomie krajowym, badZ zwrécic si¢ z prosba o nig
do wiasciwych stuzb Komisji Europejskiej (7).

1. Wilasciwe stuzby Paristwa Czlonkowskiego:

Nazwa  Institut National des Appellations d’Origine

Adres: 138, Champs Elysées — 75008 PARIS — FRANCE
Telefon. (1) 53 89 80 00

Faks: (1) 42 2557 97

2. Whnioskujgca:

2.1. Nazwa: Alsace Qualité: section ,fabricants de pates”

2.2. Adres: 2 rue de Rome 67300 SCHILTIGHEIM
Telefon: 03 88 19 16 78 Faks: 03 88 18 90 42
e-mail: alsace-qualite@alsace-qualite.com

2.3. Sklad:  stowarzyszenie prawa lokalnego skladajace si¢ z 3 zespolow:
— rolnicze organizacje zawodowe (izba rolnicza, zwigzki zawodowe, spdldzielnie)

— organizacje producentéw oraz przedsiebiorstwa rolno-spozywcze podzielone na
wyspecjalizowane grupy
— przedstawiciele dystrybutoréw, konsumentéw i restauratoréw

3. Rodzaj produktu:

Klasa 2.7. Makarony

4. Opis specyfikacji:
(podsumowanie warunkéw, o ktérych mowa w art. 4 ust. 2)

4.1. Nazwa: ,Pates d’Alsace”

(") Komisja Europejska — Dyrekcja Generalna ds. Rolnictwa — Departament ds. polityki jakosci produktéw rolnych —

B-1049 Bruksela.
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4.2.

4.3.

4.4.

4.5.

Opis: Pates d’Alsace s3 sprzedawane w opakowaniach spozywczych pozwalajacych zobaczy¢ catosé
lub czgsé produktu.

Pates d’Alsace sa wytwarzane zgodnie z tradycyjna receptura, czyli z wyjatkowej mieszaniny naste-
pujacych skladnikéw, w nastepujacych proporcjach:

— 1 kg grysiku z pszenicy durum najwyzszej jakosci,

— 320 g $wiezych jaj (opowiada to 7 $wiezym jajom).

Obszar geograficzny: Nazwa ,pate dalsace” moze odnosi¢ si¢ wylacznie do makaronéw wypro-
dukowanych w zaktadach produkcyjnych usytuowanych w Alzagji.

Swiadectwo pochodzenia:

Produkgcja alzackich makaronéw ze wspomnianych surowcéw odbywa si¢ w zakladach produkcyj-
nych polozonych w Alzacji, utrwalajagc w ten sposéb tradycje wytwarzania makarondw jajecznych.

Wewnetrzny system identyfikacji w kazdym przedsi¢biorstwie pozwala na okreslenie, na podstawie
produktu koncowego, parametréw produkgji i uzytych surowcéw.

Wspomniana identyfikacja jest oparta na systemie identyfikacji i rejestracji partii we wszystkich
stadiach produkgji.

Metoda otrzymywania:

Makarony alzackie wytwarza si¢ z grysiku pszenicy durum najwyzszej jakosci oraz z 320 g $wiezych
jaj na kazdy kilogram grysiku. Metoda produkcji makaronéw alzackich sklada si¢ z kilka etapdw, z
ktorych kazdy odgrywa istotna rolg.
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PROCES PRODUKCJI ,,PATES D’ALSASE"
Przeprowadza si¢ rézne kontrole w celu dopuszczenia wylacznie
tych surowcow, ktére spelniajg kryteria okreslone w specyfikacji
Odbiér grysiku
Odbiér jaj pszenicy
durum
N ¢
) Ten etap pozwala na osiggniecie ostatecznej zawartosci jaj tj. 320
dozowanie g/kg grysiku.
mieszanie Czynno§¢ ta pozwala na uzyskanie jednolitej mieszaniny oraz
zagniatanie hydratacje wszystkich ziaren grysiku.
kompresja Kompresja poprawia jednolito§¢ mieszaniny. Wyciskanie oraz
wyciskanie umieszczenie w formie majg na celu, nadanie ksztaltu, grubosci oraz
pozadanej dtugo$ci makaronu, bez ryzyka denaturacji protein.
umieszczanie w formie
(spacetzle) (V4
Vv (inne makarony) Etapy te sg charakterystyczne dla spaetzle.
gotowapie — Jest to w rzeczywistosci gotowanie wstepne, ktorego celem jest
w wodzie zachowanie wlasciwosci organoleptycznych oraz ulatwienie
pdiniejszego gotowania przez konsumenta.
plukanie — Plukanie stuzy do zmycia skrobi z makaronu.
N
suszenie wstepne Ten etap ma na celu stopniowe obnizanie wilgotnosci makaronu do
. ostatecznego poziomu ponizej 12,5 % poprzez dostosowanie
suszenie L - . . .
temperatury i wilgotnoéci powietrza w suszarni przy jednoczesnym
stabilizacja dbaniu o to aby, makaron nie ulegt peknieciu lub famaniu sie.
przechowywanie Jest to przechowywanie buforowe przed pakowaniem.
tymczasowe
pakowanie Makaron jest rozdzielany do opakowan, w ktérych bedzie
sprzedawany.
przechowywanie Produkt przechowuje sie¢ w warunkach zapewniajacych ochrone
produktu konicowego produktu i jego cech.
4.6. Zwigzek:

Cecha szczegolna

Pates d'alsace od dawnych czaséw jest wyrabiany z maki i jaj. Geneza tego typowo alzackiego
zwyczaju stosowania duzej proporcji jaj, jest fakt, iz do XIX wieku makaron byl wyrabiany gléwnie
na terenach wiejskich, gdzie jaja byly fatwo dostepne.
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Przez dlugi czas produkcja makaronu byla domena gospodyii domowych, ktére nastepnie przeka-
zywaly recepturg oraz sposéb produkeji z matki na corke.

Uprzemystowienie procesu produkcji, pod koniec ubieglego wieku a przede wszystkim na poczatku
obecnego wieku, nie spowodowalo zaniku tej tradycyjnej receptury. Wrecz przeciwnie, przemyst stale
dazyl do wzbogacania makaronu jajami, az w kofcu osiagnal proporcje 7 jaj na kilogram grysiku z
pszenicy durum. To idealne pod wzgledem organoleptycznym polaczenie jest dzi§ powszechnie
akceptowane przez producentéw alzackich, co pozwala na podtrzymywanie tradycji wyrobu maka-
rondw jajecznych.

Cechy wyrézniajgce

Jaja poprawiajg smak, ulatwiajg wyrabianie ciasta oraz zapewniaja wlasciwg konsystencje w czasie
gotowania.

Renoma historyczna i obecna

Badania historyczne przeprowadzone przez Rolanda OBERLE, kuratora dziedzictwa i attaché kultural-
nego do spraw ,Historii i Sztuki Alzacji” przy Radzie Ogélnej Bas-Rhin wskazujg, ze makarony
alzackie sg wyrabiane prawdopodobnie od XV wicku, lecz co wazniejsze makarony te nieprzerwanie
od poczatku byly makaronami jajecznymi:

1507 r.: pierwsza wydana w Alzacji ksigzka kucharska (Kochbuch, wydrukowana przez
Mathiasa Kopfuffa, Strasburg, 1507 r), a takze tlumaczenie niemieckie dzieta
Platina (Von allen Speiser und Gerichen, Strasburg, 1503 r.) wspominajg juz o
istnieniu Wasser Strieble (Spitzle).

1671 r. opactwo w Buchinger podaje receptur¢ na makarony alzackie, stosowang po
dzi§ dzien: ,kluski robi si¢ z wielu jaj, dobrej maki oraz soli. Nie dodaje si¢
wody, lecz duzg ilo$¢ jaj.”

1811 r.: pozycja bibliograficzna na temat gastronomii alzackiej: Oberrheinisches Koch-
buch (Kucharka z Haut-Rhin), ktéra podaje recepture na kluski identyczna z ta
podang przez opactwo w Buchinger.

1840 r.: pierwsza fabryka w Alzacji: Maison Scheurer wyposazona w najnowoczesniejsze
maszyny. Zaklad ten stosowal mechaniczng ugniatarke oraz pras¢ hydrauliczna.

Po 1870 r.: makaron jest wytwarzany przez setki piekarzy, ktorzy susza go w piecu w celu
zwigkszenia jego trwalosci.

1871 r.: kolejne 15 zakladéw dolacza do Scheurera. Alzacja szybka staje si¢ gtéwnym
regionem produkcji makaronéw jajecznych w Rzeszy Niemieckiej.

1920 r.: kontynuacja ekspansji poprzez utworzenie DEKA, ktéra kladla nacisk glownie
na jako$¢ (grysik z pszenicy durum najwyzszej jakosci, jaja rozbijane na miejscu
w wytworni makaronu).

1932 r.: produkty DEKA zostaly odznaczone zlotym medalem na Exposition internatio-
nale du centenaire de Pasteur.

1933 r.: produkty DEKA otrzymujg Giéwna Nagrode na Exposition Le Confort chez Soi
oraz zloty medal na Exposition d’économie domestique de Paris.

1934 r.: produkty DEKA wystawiane sa poza konkursem na Exposition universelle indu-
strielle et commerciale de Paris.

1996 r.: wydanie ksigzki historycznej pt. ,L’histoire des pates d’Alsace” (autorzy: Cathe-
rine MALAVAL i Roland OBERLE — Editions VETTER).

1998 r.: makarony alzackie sa opisane w ,Inventaire du patrimonine culinaire de la
France — Alsace — Produits du terroir et recettes tradictionelles” — Editions

Albin Michel).

Od ponad trzech wiekéw tradycja wyrobu makarondw ze Swiezych jaj jest jedng ze specjalnosci kuli-
narnych Alzagji.
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Makarony te dodaje si¢ do tradycyjnych potraw, takich jak potrawka z zajaca, potrawa z ryb lub
toso$ Rhine.

Makarony z Alzacji stanowig obecnie ponad 50 % krajowej produkcji makaronéw jajecznych.

4.7. Struktura kontroli:

Nazwa: CERTIQUAL, stowarzyszenie zajmujace si¢ wydawaniem S$wiadectw dla jakosciowych
produktow z Alzacji, stowarzyszenie prawa miejscowego wpisane do rejestru prowadzo-
nego przez sad w Schiltigheim pod numerem 1163, zgodnie z normg EN 45011, zarejes-
trowane pod numerem CC 08 i akredytowane przez COFRAC.

Adres:  Espace Européen de 'Entreprise — 2 rue de Rome — 67300 SCHILTIGHEIM
Telefon: 03 8819 16 78
Faks: 03 8819 55 29

e-mail:  certiqual2@wanadoo.fr

4.8. Etykietowanie: Na kazdej paczce makaronu widnieje na opakowaniu nastepujacy napis:

LPATES D’ALSACE”
7 oeufs frais
au kilo de semoule de blé dur
CERTIQUAL
67300 SCHILTIGHEIM
numéro d’agrément CC 08

4.9. Wymogi krajowe: —



