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Publikacja wniosku o zatwierdzenie zmiany zgodnie z art. 50 ust. 2 lit. a) rozporzadzenia
Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 w sprawie systeméw jakosci produktow
rolnych i $rodkéw spozywczych

(2016/C 403/10)

Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu wobec wniosku o zatwierdzenie zmiany zgodnie z art. 51 roz-
porzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 11512012 ().

WNIOSEK O ZATWIERDZENIE ZMIANY W SPECYFIKACJI PRODUKTU OZNACZONEGO CHRONIONA NAZWA POCHODZENIA/
CHRONIONYM OZNACZENIEM GEOGRAFICZNYM, GDY ZMIANA TA NIE JEST NIEZNACZNA

Whniosek o zatwierdzenie zmiany zgodnie z art. 53 ust. 2 akapit pierwszy rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012
~SCHWABISCHE SPATZLE”[,SCHWABISCHE KNOPFLE”
Nr UE: DE-PGI-0105-01384 - 12.10.2015
ChNP ( ) ChOG (X)
1. Grupa skladajaca wniosek i majaca uzasadniony interes

Schutzgemeinschaft Schwibische Spatzle

Adres: Dottingerstrafie 69
72525 Miinsingen
DEUTSCHLAND

Uzasadniony interes:

Grupa skladajaca wniosek jest ta sama grupa, ktéra zlozyla wniosek pierwotny. Schutzgemeinschaft Schwibische
Spitzle jest zrzeszeniem producentdéw i przetwércow produktu, ktérego dotyczy wniosek.

2. Pafistwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie
Niemcy
3. Punkt w specyfikacji produktu, ktérego dotycza zmiany
— [ Nazwa produktu
— X Opis produktu
— [J Obszar geograficzny
— [ Dowéd pochodzenia
— X Metoda produkdji
— X Zwigzek z obszarem geograficznym
— [ Etykietowanie
— [ Inne [okresli¢]

4. Rodzaj zmian

— X Zmiana specyfikacji zarejestrowanego produktu oznaczonego ChNP lub ChOG, niekwalifikujaca si¢ do
uznania za nieznaczng zgodnie z art. 53 ust. 2 akapit trzeci rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012.

— [0 Zmiana specyfikacji zarejestrowanego produktu oznaczonego ChNP lub ChOG, dla ktérych jednolity doku-
ment (lub dokument mu réwnowazny) nie zostal opublikowany, niekwalifikujgca si¢ do uznania za nie-
znaczng zgodnie z art. 53 ust. 2 akapit trzeci rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012.

5.  Zmiany
b) Opis
1) W zdaniu pierwszym po wyrazeniu ,makaron ze $wiezych jaj” dodaje si¢: ,(makaron suchy) badz z calych jaj

i/lub $wiezych jaj (makaron $wiezy)”.

(') Dz.U.L 3432 14.12.2012,s. 1.
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2)  Na koncu akapitu pierwszego dodaje si¢ nastepujace zdania, ktére pierwotnie znajdowaly si¢ w lit. e) Poszcze-
gblne etapy produkgji:

»Schwibische Spitzle«/»Schwibische Knopfle« oferowane sa w postaci $wiezego makaronu gotowego do spozycia
badz tez pasteryzowanego iflub schtodzonego albo mrozonego. »Schwibische Spitzle«/»Schwibische Knopfle« ofe-
rowane s rowniez w postaci makaronu suchego, nadajgcego si¢ do dluzszego przechowywania.”.

3) W akapicie ,Surowce”:

— w zdaniu pierwszym po wyrazeniu ,grysik, Swieze jaja” dodaje sig: ,(»Schwibische Spatzle«/»Schwibische
Knopfle« suche) badz cale jaja i/lub $wieze jaja (»Schwibische Spitzle«/»Schwibische Knopfle« $wieze)”,

— na koncu akapitu dodaje si¢ zdanie w brzmieniu:

,Swieze »Schwibische Spitzle«/»Schwibische Knopfle« moga by¢ nattuszczone olejem jadalnym o neutralnym
smaku, niepowodujacym zmiany koloru produktu.”.

4) W akapicie ,Wla$ciwosci™
— wpis w sekgji ,Klasa jakosci jaj” zastepuje si¢ nastepujacym wpisem:

JKlasa jakosci jaj w przypadku suchych »Schwibische Spitzle«/»Schwibische Knopfle« $wieze jaja, zgodnie
z wytycznymi dotyczacymi makaronow.

Klasa jakosci jaj w przypadku $wiezych »Schwibische Spatzle«/>Schwibische Knopfle« cale jaja iflub $wieze jaja,
zgodnie z wytycznymi dotyczacymi makaronéw.”,

— w sekgji ,Jako$¢ grysiku” wyrazenie ,lub maka orkiszowa” zastepuje si¢ wyrazeniem: ,i/lub grysik orkiszowy”,

— w sekeji ,Jako$¢ maki w przypadku Swiezych szpecli” wyrazenie ,maka pszenna lub orkiszowa” zastgpuje sie
wyrazeniem ,maka pszenna iflub orkiszowa.”,

— na koncu akapitu dodaje si¢, co nastgpuje:

,Olej jadalny o neutralnym smaku, niepowodujacy zmiany koloru produktu: opcjonalnie w przypadku $wiezych
»Schwibische Spatzle«/»Schwibische Knopfle« w celu ich natluszczenia.”.

Uzasadnienie:

1) Zastgpienie wyrazenia ,Swieze jaja” wyrazeniem ,cale jaja” w przypadku $wiezych ,Schwibische Spitzle”|
,Schwibische Knopfle”

Wielu producentéw makaronéw suchych samodzielnie rozbija jaja i przetwarza je zaraz po tym jako Swieze jaja,
natomiast producenci $wiezych makaronéw zazwyczaj nie rozbijaja sami jaj, jesli nie sg zakladami gastronomicz-
nymi lub malymi zakladami rzemie$lniczymi.

Niepasteryzowana masa jajeczna jest w wysokim stopniu podatna na psucie pod wplywem drobnoustrojéw,
w zwiazku z tym ryzyko niekorzystnego wplywu na ten surowy skladnik, a tym samym na produkt koricowy,
w szczegblnosci w przypadku producentéw makaronéw Swiezych, jest bardzo wysokie. Z tego wzgledu producenci
makaronéw $wiezych korzystaja z pasteryzowanych calych jaj, pochodzacych od uznanych dostawcow.

Dostawcy ci muszg posiada¢ odpowiednie zezwolenia zgodnie z unijnymi przepisami weterynaryjnymi i dotyczga-
cymi produktéw spozywczych oraz przeprowadzaé wiele rutynowych badan, zaréwno surowca (jaja w skorup-
kach), jak i produktu koricowego. Badania surowca obejmuja kompleksows regularna kontrole przy przyjmowaniu
towaru, w ktorej zakres wchodzg warunki przechowywania, wielkos¢ komory powietrznej oraz analiza substancji
szkodliwych przeprowadzana przez akredytowane laboratoria zewnetrzne. Po pasteryzacji poszczegdlne partie pro-
duktu poddaje si¢ dalszym analizom chemiczno-fizycznym i mikrobiologicznym, aby uzyskaé pewno$¢ co do jako-
$ci dostarczanego produktu pod wzgledem $wiezosci, okresu przydatnosci do spozycia i stalosci cech. W szczegdl-
nosci dobry wskaznik $wiezosci produktu stanowi w tym zakresie okreSlenie zawartosci kwaséw organicznych
(kwasu mlekowego, kwasu 3-hydroksymastowego, kwasu bursztynowego).

Zgodnie z wytycznymi dotyczacymi makarondw $wieze jaja moga pochodzi¢ réwniez z zakladow posiadajacych
odpowiednie zezwolenia, jezeli pasteryzowane produkty jajeczne dostarczane sa producentom makaronéw w ciagu
24 godzin i przetwarzane przez nich wkrétce potem.

Producenci makaronéw $wiezych majg jednak trudnosci ze stosowaniem tej zasady w zakladowym procesie pro-
dukgji, w szczeglnosci po weekendzie lub dniu wolnym od pracy.
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Nalezy jednak zauwazy¢, iz w wytycznych dotyczacych makaronéw nie okreslono w tej kwestii wieku jaj, a jedynie
uplyw czasu od momentu rozbicia jaj po ich przetworzenie.

Wiek, w zalezno$ci od warunkéw przechowywania przed rozbiciem, ma jednak decydujace znaczenie dla jakosci.
W wytycznych nie uwzgledniono jednak tego czynnika. Zaréwno w przypadku calych jaj, jak i $wiezych jaj wyko-
rzystywanie wylgcznie jaj o klasie jakosci A nie podlega dyskusji. Maksymalny okres przechowywania pasteryzowa-
nych jaj calych wykorzystywanych do produkcji $wiezych makaronéw wynosi 14 dni od dnia zniesienia. Podobnie
ksztaltuja si¢ okresy przechowywania w przypadku $wiezych jaj.

W zwigzku z powyzszym nalezy uznal, ze wykorzystywanie calych jaj w produkgji $wiezych ,Spitzle”[,Knopfle”
z jednej strony odpowiada wymaganiom bezpieczefistwa produkcji, a z drugiej nie ustepuje w niczym wykorzysty-
waniu $wiezych jaj i nie prowadzi do spadku jakosci produktu koficowego pod jakimkolwiek wzgledem.

2)  Opis postaci, w jakich oferowane sa ,Schwibische Spitzle”/,Schwibische Knopfle”, tj. jako makarony $wieze
lub suche, tematycznie wigze si¢ z lit. b) specyfikacji, nalezy go zatem przenie$¢ w to miejsce z lit. e).

3)  Olej jadalny jako sktadnik opcjonalny

Makarony $wieze nie s3 po wytworzeniu suszone lub s3 jedynie podsuszane. Ze wzgledu na wigkszg zawarto$é
wody niz w makaronach suchych latwo si¢ sklejaja. Aby temu zapobiec, konieczne jest dodanie oleju jadalnego.
Dzigki temu $wieze makarony zachowuja swoja konsystencj¢ i forme, a tym samym zwigksza si¢ jakos¢ produktu
pod wzgledem latwosci przygotowywania go do spozycia przez konsumenta. Makaron mozna latwo wyjaé
z opakowania i podgrzac.

Uzycie oleju jadalnego o neutralnym smaku, niepowodujgcego zmiany koloru produktu, zapewnia niezmiennos¢
smaku i koloru ,Schwibische Spitzle”],Schwibische Knopfle”.

Zaréwno w gastronomii, jak i w gospodarstwach domowych natluszczanie jest przyjeta praktyka przy przygotowy-
waniu i przechowywaniu makaronéw. Przy przyrzadzaniu makaronéw suchych do wrzacej wody dodaje si¢ zazwy-
czaj troche oleju, réwniez po to, aby zapobiec sklejaniu si¢ makaronu.

Wykorzystanie oleju jadalnego do natluszczania $wiezych ,Spatzle”/,Knopfle” odpowiada zatem technologicznym
wymaganiom i nie ma negatywnego wplywu na jako$¢, ani na charakterystyczne wlasciwosci produktu.

4) W przypadku zastapienia wyrazenia ,lub maka orkiszowa” wyrazeniem ,i/lub grysik orkiszowy” chodzi
z jednej strony o poprawienie oczywistego bledu, a z drugiej o doprecyzowanie odpowiadajace praktyce wytwor-
cow, w ktdrej grysik pszenny i orkiszowy moga by¢ réwniez stosowane razem.

Dotyczy to réwniez zastgpienia wyrazenia ,mgka pszenna lub orkiszowa” wyrazeniem ,maka pszenna iflub
orkiszowa”.

Poszczegdlne etapy produkji

Na koricu tej sekcji zdanie ,Swieze ciasto makaronowe jest natomiast w razie potrzeby schtadzane i pasteryzowane,

po czym nastepuje jego schlodzenie do temperatury 2-7 °C.” otrzymuje brzmienie:

,Swieze ciasto makaronowe jest natomiast w razie potrzeby pasteryzowane, po czym nastepuje jego schtodzenie do
temperatury 2-7 °C lub zamrozenie.”.

Uzasadnienie:

Powyzsza zmiana stanowi poprawke redakcyjng i zarazem uzupelnienie o wyjasnienie, Ze makarony $wieze moga
by¢ réwniez poddawane mrozeniu. Fakt, ze ,Schwibische Spitzle”[,Schwibische Knopfle” oferowane s3 réwniez
w postaci mrozonej, wynika juz z opisu w lit. b).

Zwigzek z obszarem geograficznym

Specyfika produktu:

W zdaniu pierwszym po wyrazeniu ,ze $wiezych jaj” dodaje si¢: ,(makaron suchy) badZ z calych jaj i/lub $wiezych
jaj (makaron $wiezy)”.

Uzasadnienie:

Zob. podane w lit. b) (Opis) uzasadnienie zastgpienia wyrazenia ,Swieze jaja” wyrazeniem ,cale jaja” w odniesieniu
do $wiezych ,Spitzle”[,Knopfle”.
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JEDNOLITY DOKUMENT
~SCHWABISCHE SPATZLE”/,SCHWABISCHE KNOPFLE”
Nr UE: DE-PGI-0105-01384 - 12.10.2015
ChNP ( ) ChOG (X)
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 2.5: Makarony

3.2. Opis produktu noszgcego nazwg podang w pkt 1

,Schwibische Spitzle”[,Schwibische Knopfle” to makaron ze $wiezych jaj (makaron suchy) lub z calych jaj iflub
$wiezych jaj (makaron $wiezy), posiadajgcy cechy makaronu domowego, odznaczajacy si¢ nieregularnym ksztaltem
oraz szorstkg i porowatg powierzchnig, wrzucany 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, dtugie i krétkie. Nie
jest wlasciwie mozliwe dokonanie rozgraniczenia, a wystgpujace roznice majg charakter regionalny.

,Schwibische Spitzle”/,Schwibische Knopfle” oferowane s3 w postaci $wiezego makaronu gotowego do spozycia
bad?Z tez pasteryzowanego i/lub schtodzonego albo mrozonego. ,Schwibische Spitzle”/,Schwibische Knopfle” ofe-
rowane sg réwniez w postaci makaronu suchego, nadajacego si¢ do dluzszego przechowywania.

Wiasciwosci:

Kolor/wyglad: naturalny, zlocistoz6lty, jasnozotty.

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

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

Klasa jakosci jaj w przypadku suchych ,Schwibische Spitzle”/,Schwibische Knopfle™: Swieze jaja, zgodnie z wytycz-
nymi dotyczacymi makaronéw.

Klasa jakosci jaj w przypadku $wiezych ,Schwibische Spitzle”/,Schwibische Knopfle™: cale jaja iflub $wieze jaja,
zgodnie z wytycznymi dotyczacymi makarondow.

Ilo$¢ jaj na kazdy kilogram grysiku/maki:

,Schwibische Spitzle”/,Schwibische Knopfle” (makaron suchy): 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” (makaron $wiezy): co najmniej 8 jaj na kazdy kilogram grysiku lub
maki.

Jako$¢ grysiku: grysik pszenicy durum i/lub grysik orkiszowy.

Jako$¢ maki w przypadku $wiezych ,Schwibische Spitzle”[,Schwibische Knopfle”: maka pszenna iflub orkiszowa.
Jako$¢ wody: $wieza woda pitna.

SAl: opcjonalnie, maksymalnie 1 %.

Przyprawy, ziola, szpinak: opcjonalnie.

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

Olej jadalny o neutralnym smaku, niepowodujacy zmiany koloru produktu: opcjonalnie w przypadku $wiezych
,Schwibische Spitzle”[,Schwibische Knopfle”.
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3.3. Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktéw pochodzenia zwierzgcego) i surowce (wykgcznie w odniesieniu do produktéw

3.4.

3.5.

3.6.

przetworzonych)

Skfadniki wykorzystywane do produkcji ,Schwibische Spitzle”/,Schwibische Knopfle” to grysik, $wieze jaja
(,Spatzle”|,Knopfle” suche) albo cale jaja i/lub $wieze jaja (,Spdtzle”/,Knopfle” $wieze) oraz woda pitna. Mozliwe
jest rowniez dodanie soli (maks. 1 %), przypraw, zi6t oraz szpinaku. W przypadku $wiezych ,Schwibische Spitzle”|
,Schwibische Knopfle” istnieje mozliwos$¢ dodania kwasku cytrynowego. Ponadto grysik moze zosta¢ w calosci lub
w czgsci zastgpiony maka. Swieze ,Schwibische Spitzle”/,Schwibische Knopfle” moga by¢ nattuszczone olejem
jadalnym o neutralnym smaku, niepowodujacym zmiany koloru produktu.

Poszczegdlne etapy produkgji, ktdre muszg odbywaé sig na wyznaczonym obszarze geograficznym

W celu zagwarantowania autentycznosci tradycyjnego i typowego dla regionu produktu, a takze utrzymania jego
stalej, wysokiej jakosci, wytwarzanie ,Schwibische Spitzle”/,Schwibische Knopfle” musi si¢ odbywaé na wyznaczo-
nym obszarze geograficznym. Zaréwno wytwarzanie $wiezego, jak i suchego ciasta makaronowego obejmuje takie
same etapy produkcji az do momentu schodzenia lub wysuszenia ciasta. Tradycyjnie ,Schwibische Spatzle”/
,Schwibische Knopfle” wyrabiane sg recznie. Dopiero na poczatku XX w. pojawily si¢ maszyny do produkcji
,Schwibische Spitzle”[,Schwibische Knopfle”. Skladniki sa mieszane, a nastgpnie masa jest ugniatana do momentu,
w ktérym ciasto stanie si¢ twarde. Od czasu wprowadzenia mieszarek do ciasta proces ten jest w znacznym stop-
niu zautomatyzowany. Nastepnie ciasto jest formowane i wrzucane do wrzacej wody lub gotowane na parze.
Dobranie odpowiedniej konsystencji ciasta, wlaSciwej temperatury oraz czasu gotowania wymaga wyczucia
i do$wiadczenia, co mozna ujednolici¢ jedynie w ograniczonym stopniu. Szczegblne znaczenie maja tutaj umiejet-
nosci producentéw oraz regionalny know-how dotyczacy procesu wytwarzania. W przypadku suchego ciasta
makaronowego wyrobione ,Schwibische Spitzle”/,Schwibische Knopfle” sa wstepnie osuszane, a nastepnie
suszone. Swieze ciasto makaronowe jest natomiast w razie potrzeby pasteryzowane, po czym nastepuje jego schto-
dzenie do temperatury 2—7 °C albo zamrozenie.

Szczeg6lowe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania itp. produktu, do ktdrego odnosi sig zarejestrowana nazwa

Szczeg6lowe zasady dotyczgce etykietowania produktu, do ktdrego odnosi si¢ zarejestrowana nazwa

Zwigzle okreslenie obszaru geograficznego

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

Zwigzek z obszarem geograficznym
Specyfika obszaru geograficznego

,Schwibische Spitzle”/,Schwibische Knopfle” majg na obszarze geograficznym wielowiekowa tradycje wytwarza-
nia, a takze ogromne znaczenie dla kuchni Szwabii. Szczegdlne znaczenie maja tutaj umiejetnoéci producentéw
oraz regionalny know-how dotyczacy procesu wytwarzania. Tradycyjnie szpecle sa wyciskane recznie — do dzis
szpecle wyciskane recznie za pomocg deski uwaza si¢ za produkt najwyzszej jakosci. Ze wzgledéw zwigzanych
z ekonomia 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 autentyczno$ci i domowego charakteru ,Schwibische Spitzle”/,Schwibische Knopfle” zglo-
szono pierwsze patenty uwarunkowane potrzebami praktycznymi (zob. np. Deutsches Reichpatent 471046). Liczne
wystawy dokumentujg tradycyjng wiedze na temat wytwarzania tego produktu w regionie Szwabii, od jego poczat-
kéw az do czaséw wspolczesnych (zob. ,Spitzle und Knopfle — Geschichte(n) rund um das Leibgericht der Schwa-
ben” [,Spitzle i Knopfle — historia ulubionej potrawy mieszkaficéw Szwabii”], ,Blickfang: Alte Zeiten”, Ofterdingen;
,Spitzle — Schaben, pressen, hobeln” [,Wyciskanie, tarcie i formowanie szpecli”], skansen w Beuren). Liczne kon-
kursy kulinarne oraz préby bicia rekordu $wiata w wyciskaniu szpecli podkreslaja specyfike obszaru geograficz-
nego, w zwigzku z czynnikiem ludzkim. Know-how mieszkaficéw regionu byt przekazywany z pokolenia na poko-
lenie i miatl istotne znaczenie dla pézniejszych cech produktu. Tradycja wyrobu szpecli w Szwabii sigga XVIII w.
W 1725 r. wirtemberski radca i lekarz Rosino Lentilio okreslit ,Knopflein” i ,Spazen” jako ,wszystko, co wyrabia
si¢ z maki”. W tamtym okresie w regionie szwabsko-alemaniskim powszechne byly uprawy orkiszu. Orkisz jako
zboze o niewielkich wymaganiach, ktére mozna uprawia¢ réwniez na ubogich glebach, cieszyt si¢ duza popularno-
$cig wéréd mieszkanicow tego ubogiego regionu, zdominowanego przez drobne gospodarstwa rolne. Poniewaz
orkisz zawiera duze ilosci glutenu, dzigki czemu w trudnych finansowo czasach ciasto moglo by¢ wyrabiane réw-
niez bez dodatku jaj, do produkeji ,Schwibische Spitzle”/,Schwibische Knopfle” stosowano przede wszystkim
make orkiszowa. Szpecle zyskaly stawe na terenie Miinsinger Alb. Wraz z uprzemystowieniem i postepujacym
dobrobytem ,Schwibische Spitzle”/,Schwibische Knopfle” awansowaly z pozycji zwyklego codziennego positku do
rangi kulinarnego specjatu, serwowanego podczas §wigt. W pochodzacym z 1937 r. opisie jednej ze szwabskich
wiosek szpecle okresla si¢ jako potrawe spozywana w dni $wigteczne. Rok wczesniej miejscowy poeta Sebastian
Blau podniést szpecle do rangi symbolu tozsamosci regionalnej mieszkancéw Szwabii. ,[...] szpecle sa podstawa
naszej kuchni, stawa naszego regionu, [...] kwintesencjg jadlospisu mieszkaficéw Szwabii [...]". Tradycyjne, regio-
nalne metody produkgji oraz wysoki poziom umiejetnosci w zakresie produkeji szpecli umozliwiaja wytwarzanie
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produktu wysokiej jakosci na polozonych na obszarze geograficznym terenach odznaczajacych si¢ niekorzystnymi
warunkami naturalnymi. Obecnie ,Schwibische Spitzle”/,Schwibische Knopfle” znajduja si¢ w ofercie niemal
wszystkich producentéw makaronu i restauratoréw, a od lat osiemdziesigtych XX w. sg réwniez z powodzeniem
eksportowane. Dla mieszkancéw obszaru geograficznego stanowig element budujacy ich tozsamos¢. Ogromne zna-
czenie ,Schwibische Spitzle”|,Schwibische Knopfle” dla kuchni Szwabii potwierdza réwniez migdzy innymi opu-
blikowana po raz pierwszy w 1827 r. powie$¢ ,Die Geschichte von den sieben Schwaben” [,Siedmiu Szwab6w”],
w ktorej mozna przeczytal, ze w Szwabil istnieje zwyczaj ,spozywania w ciagu dnia pigciu positkéw, pig¢ razy
zupy i do tego dwa razy knopfli lub szpecli”. W 1892 r. Elise Henle wyjasniata, ze kobieta ze Szwabii powinna
znaé sposdb wytwarzania szpecli: ,»s isch koi richtigs Schwobe-Midla, des net Spitzla kocha ka«<”. W czasach
wspolczesnych pochodzacy ze Szwabii pisarz Siegfried Ruoff wymienia w ksigzce kucharskiej zatytulowanej
,Schwibische Spitzlekiiche” [,Kuchnia szpecli w Szwabii”] ponad 50 réznych przepiséw na szpecle pochodzacych
Z tego regionu.

Specyfika produktu

,Schwibische Spitzle”/,Schwibische Knopfle”, w przeciwienstwie do innych makaronéw, sa wyrabiane ze §wiezych
jaj (makarony suche) albo z calych jaj i/lub Swiezych jaj (makarony $wieze) i posiadaja cechy makaronu domowego
o nieregularnym ksztalcie i szorstkiej, porowatej powierzchni. Twarde ciasto jest w tym przypadku wrzucane bez-
posrednio do wrzacej wody/gotowane na parze, za$ osiagany ksztalt jest zréznicowany i obejmuje makarony cien-
kie i grube, dtugie i krotkie. Jako jedyny makaron sg one gotowane po raz pierwszy juz podczas produkcji. Wil-
gotne 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 wlasciwosciami produktu
(w przypadku ChNP) lub szczeg6lne cechy jakosciowe, renoma lub inne wlasciwosci produktu (w przypadku ChOG)

Zwiazek przyczynowy pomiedzy szczegblnym charakterem ,Schwibische Spitzle”/,Schwabische Knopfle” a miej-
scem jego pochodzenia wynika ze szczegdlnej renomy, ktérg cieszy si¢ ten produkt ze wzgledu na swoje pocho-
dzenie. Produkt ten stanowi tradycyjny, typowy dla regionu Szwabii specjal, wysoko ceniony szczegblnie w tym
regionie, ale rowniez poza jego granicami. Potwierdzaja to zaréwno liczne opinie otrzymane przez organ krajowy,
jak 1 wyniki ankiety konsumenckiej przeprowadzonej w 2002 r.

Ponadto liczne wzmianki w literaturze, artykulach prasowych oraz lokalnych ksiazkach kucharskich potwierdzaja
fundamentalne znaczenie oraz wysokg warto$¢ ,Spatzle”/,Knopfle” dla szwabskiej kuchni, w ktdrej sa one uzna-
wane za ,potrawe narodowa Szwabii”.

Obecnie ,Schwibische Spitzle”/,Schwibische Knopfle” znajduja si¢ w ofercie niemal wszystkich producentéw
makaronu i restauratoréw, a od lat osiemdziesiatych ubieglego wieku sg réwniez z powodzeniem eksportowane.
Renoma ,Schwibische Spitzle”/,Schwibische Knopfle” wynika przede wszystkim z tradycyjnego, regionalnego spo-
sobu wytwarzania produktu, a takze wysokiego poziomu umiejetnosci w zakresie produkcji szpecli w Szwabii,
przy czym szczegdlnie cenione sg szpecle wyciskane recznie. Jednak réwniez w przypadku zautomatyzowanej pro-
dukgji niezbedne jest wyczucie i do§wiadczenie, w zwiazku z czym szczegdlne znaczenie majg w tym kontekscie
umiejetnodci producentéw oraz regionalny know-how dotyczacy procesu wytwarzania. Mozna w zwigzku z tym
przyjaé, ze renoma ,Schwibische Spitzle”/,Schwibische Knopfle” jest SciSle zwigzana z regionem, z ktérego one
pochodza.

,Schwibische Spitzle”[,Schwiabische Knopfle” sa doskonale znane wéréd konsumentéw, a ze wzgledu na swoje
regionalne pochodzenie cieszg si¢ szczegblng renomg. Renoma ta wynika réwniez z faktu, ze produkt ten posiada
dlugoletnia tradycje i jest uznawany za specjalno$¢ regionu Szwabii, a takze z wysokich umiejetnosci producentéw
w zakresie wytwarzania szpecli. Za produkt najwyzszej jakoSci uznawane sa 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 Stuttgartu i Reutlingen cieszg si¢ najwyzszym uznaniem. Réwniez w literaturze
Szwabii nie brakuje przykladéw poezji poswigconej ulubionej potrawie mieszkafncoéw tego regionu. Przykladem jest
opublikowany 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” [,Piesf o szpec-
lach”]. Ponadto wzmianki na temat ,Schwibische Spitzle”/,Schwibische Knépfle” mozna znaleZé w opisach wielu
szwabskich $§wiat i zwyczajow. Na potrzeby turystyki produkt jest promowany w ramach festiwali specjalnosci
regionalnych, licznych kurséw, seminariéw oraz konkurséw wyciskania szpecli. W ostatnim czasie ,Schwibische
Spatzle”[,Schwiabische Knopfle” pelnia réwniez role ambasadora kulinarnego regionu Szwabii.

Odestanie do publikacji specyfikacji produktu

(art. 6 ust. 1 akapit drugi wspomnianego rozporzadzenia)

https:|[register.dpma.de/DPMAregister/blattdownload/marken/2016/26/Teil-7/20160701
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