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ALTE ACTE

COMISIA EUROPEANA

Publicarea unei cereri in temeiul articolului 6 alineatul (2) din Regulamentul (CE) nr. 510/2006 al
Consiliului privind protectia indicatiilor geografice si a denumirilor de origine ale produselor
agricole si alimentare

(2011/C 191/11)

Prezenta publicare conferd dreptul de opozitie la cererea de inregistrare in temeiul articolului 7 din Regu-
lamentul (CE) nr. 510/2006 al Consiliului (!). Declaratiile de opozitie trebuie si parvind Comisiei in termen
de sase luni de la data prezentei publiciri.

DOCUMENT UNIC
REGULAMENTUL (CE) NR. 510/2006 AL CONSILIULUI
~SCHWABISCHE SPATZLE”|,,SCHWABISCHE KNOPFLE”
NR. CE: DE-PGI-0005-0738-02.02.2009
IGP ( X ) DOP ()

1. Denumire:

,Schwibische Spitzle”|,Schwibische Knopfle”

2. Statul membru sau tara terti:

Germania

3. Descrierea produsului agricol sau alimentar:
3.1. Tip de produs:
Clasa 2.7. Paste

3.2. Descrierea produsului cdruia i se aplicd denumirea de la punctul 1:

,Schwibische Spitzle”, cunoscute si sub denumirea de ,Schwibische Knopfle”, sunt paste obtinute din
oud proaspete dupd o retetd artizanald. Produsul are o formd neregulati si o suprafagd rugoasi si
poroasd. Aluatul gros este lisat si cadd direct in apa in fierbere sau in vaporii de apd. In limbajul
curent, cele doud denumiri se referd la acelasi produs obtinut din acelasi aluat si sunt interschimbabile.
Aceste paste cu ou pot fi groase sau subtiri, lungi sau scurte. Nu existd o distinctie clard in ceea ce
priveste modul de utilizare a celor doud denumiri, utilizarea lor variind de la o regiune la alta.

Caracteristici

Culoarefaspect extern: naturald, de la galben-auriu la galben-deschis

Formd: paste cu formd neregulatd; suprafatd rugoasi si poroasd; stil artizanal; cu forma variabild, de la
groase la subtiri si de la lungi la scurte
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3.3.

3.4.

3.5.

3.6.

3.7.

Consistentd/texturd: consistentd fermd, pot fi fierte/nelipicioase, cu o suprafatd rugoasd.

Calitatea oudlor: oud proaspete, in conformitate cu normele generale pentru paste (Leitsdtze fiir
Teigwaren)

Continut de oud per kilogram de gris/fdind: ,Schwibische Spitzle”/,Schwibische Knopfle” uscate: cel
putin 2 oud per kilogram de gris; in general, se folosesc intre 4 si 6 oud per kg de gris.

,Schwibische Spitzle”[,Schwibische Knopfle” proaspete: cel putin 8 oud per kilogram de gris si fdind
Calitatea grisului: gris din grau dur sau fdind de alac

Calitatea fdinii pentru ,Spitzle” proaspete: fiind de grau sau de alac

Calitatea apei: apd potabild proaspatd

Sare: optional, maximum 1 %

Condimente, verdeatd, spanac: optional

Acid citric: optional, in cazul ,Schwibische Spitzle”/,Schwiabische Knopfle” proaspete

Materii prime (humai pentru produsele prelucrate):

Ingredientele utilizate pentru a pregiti ,Schwabische Spatzle”/,Schwibische Knopfle” sunt urmdtoarele:
gris, oud proaspete si apd potabild. Se mai pot adduga: sare (maximum 1 %), condimente, verdeatd si
spanac. In cazul ,Schwibische Spitzle”|,Schwibische Knopfle” proaspete, se poate adduga acid citric si,
in loc de gris, se poate utiliza fding, integral sau partial.

Hrand pentru animale (numai pentru produsele de origine animald):

Etape specifice ale productiei care trebuie si se desfdsoare in aria geograficd delimitatd:

Pentru a garanta autenticitatea acestui produs traditional, tipic pentru regiunea din care provine, si
pentru a asigura mentinerea unui nivel inalt de calitate, ,Schwabische Spitzle”/,Schwibische Knopfle”
trebuie produse in regiunea geograficd desemnata. Etapele de productie pentru aceste paste proaspete
sau uscate sunt identice, cu exceptia etapelor de ricire si de uscare. In mod traditional, ,Schwibische
Spitzle”[,Schwiabische Knopfle” sunt obtinute manual; producerea mecanizatd a ,Schwibische
Spitzle”,Schwibische Knopfle” a demarat abia la inceputul secolului XX. Ingredientele se amestecd,
iar aluatul se supune unui proces de frimantare pand cind capitd o anumitd consistentd. Odatd cu
introducerea masinii de frimantat, acest proces a devenit in general unul mecanizat. Se formeazi
aluatul, dupd care acesta este ldsat s3 cadd direct in apa in fierbere sau in vaporii de api. Consistenta
aluatului si atingerea temperaturii si a timpului de coacere corecte necesitd o pricepere instinctivd si o
experientd dificil de standardizat. Competentele artizanale ale producitorilor si experienta cstigatd la
nivel regional in privinta prelucrdrii joacd un rol important in acest proces. In cazul pastelor uscate,
,Schwibische Spitzle”[,Schwibische Knopfle” obtinute sunt supuse unui proces de pre-uscare si,
ulterior, de uscare; in cazul pastelor proaspete, produsul este ricit si, dacd este necesar, pasteurizat
si apoi ricit din nou la o temperaturd intre 2 si 7 °C.

Norme specifice privind felierea, rdzuirea, ambalarea etc.:

Norme specifice privind etichetarea:
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5.2.

5.3.

Delimitare concisd a ariei greografice:

Aria geograficd cunoscutd sub denumirea de Suabia (Schwaben) cuprinde intregul land Baden-
Wiirttemberg, precum si intreaga regiune Suabia din Bavaria.

Legitura cu aria geografica:

. Specificitatea ariei geografice:

Fabricarea ,Schwibische Spitzle”[,Schwibische Knopfle” reprezintd o traditie seculard in aria geograficd
respectivd si ocupd un loc important in bucdtiria suabi. Competentele artizanale ale producitorului si
experienta castigatd la nivel regional in privinta prelucririi joacd un rol important in acest proces. in
mod traditional, aluatul pentru ,Spidtzle” este tdiat manual; chiar si in ziua de astdzi, rdzuirea manuald a
aluatului agezat pe o plansd este consideratd un simbol deosebit al calititii. Producerea mecanizatd a
,Schwibische Spitzle”/,Schwibische Knopfle” in stil artizanal (adicd imitdnd rdzuirea manuali a
aluatului), a demarat la inceputul secolului XX, din motive economice. Primele brevete, bazate pe
experienta practici, au fost inregistrate (a se vedea, de exemplu, Deutsches Reichpatent 471046) cu
scopul de a mentine caracterul autentic si artizanal al produsului ,Schwibische Spatzle”[,Schwibische
Knopfle”. O serie de expozitii contin mdrturii care contribuie la inventarierea competentelor artizanale
utilizate in Suabia pentru a fabrica acest produs din cele mai vechi timpuri si pand in prezent [a se
vedea expozitia Spitzle und Kndpfle — Geschichte(n) rund um das Leibgericht der Schwaben, organizatd cu
ocazia targului Blickfang: Alte Zeiten, Ofterdingen sau expozitia Spitzle — Schaben, pressen, hobeln,
organizatd de Freilichtmuseum Beuren]. Numeroasele concursuri de gitit si seria de recorduri mondiale
de rizuire a aluatului pentru ,Spitzle” subliniazd specificitatea ariei geografice asociatd factorilor umani.
Experienta locald in ceea ce priveste fabricarea aluatului a fost transmisi din generatie in generatie si
contribuie semnificativ la conferirea caracteristicilor ulterioare ale produsului. Traditia fabricarii
,Spitzle” isi are inceputurile in secolul XVIIL In 1725, Rosino Lentilio, consilier si medic personal
din Wirttemberg, a concluzionat cd ,Knopflein” si ,Spazen” reprezentau ,tot ceea ce se obtine pe bazd
de fdind”. La vremea respectivd, alacul era cultivat pe scard largd in zona Suabia-Alemania. Aceastd
cereald creste pe soluri sdrace si era foarte rdspanditd in zona respectivd, care addpostea o serie de mici
fermieri §i care era caracterizatd de sdricie. Dat fiind cd alacul contine niveluri ridicate de proteine
glutinice, iar aluatul putea fi prin urmare fabricat in vremuri de restriste fird adaos de oud, ,Schwi-
bische Spitzle”|,Schwibische Knopfle” se obtineau in principal din alac. Produsul a castigat notorietate
in regiunea muntoasd a Miinsinger Alb. Odatd cu industrializarea si cu cresterea prosperitdtii, ,Schwa-
bische Spitzle”[,Schwibische Knopfle”, care constituiserd pand atunci o mancare obisnuitd, de zi cu zi,
au devenit o specialitate culinard consumati doar in zile de sirbatoare. Intr-o descriere din 1937 a unui
sat de fermieri din regiunea Suabia, ,Spdtzle” sunt considerate o mancare festivdi. Cu un an inainte,
poetul local Sebastian Blau considera ,Spitzle” ca fiind simbolul identititii regionale: ,«Spitzle»
reprezintd fundamentul bucitiriei noastre, al faimei tdrii noastre [...], alfa si omega meniului din
Suabia [...]". In locuri cu o naturi mai putin favorabild din aria geograficd respectivi, metodele
regionale traditionale de fabricare a ,Spitzle”, la care se adaugd competentele artizanale deosebit de
ridicate ale producitorilor, au permis obtinerea unui produs de o inalti calitate. Astizi, in Suabia,
,Schwibische Spitzle”[,Schwiabische Knopfle” sunt produse de aproape toti producidtorii de paste si
utilizate in majoritatea restaurantelor. Incepand din anii ’80, acest produs se si exporti cu succes.
Pentru cei care trdiesc in aria geograficd respectivd, produsul a devenit un simbol al identitatii.
Importanta acordatd ,Schwibische Spitzle”[,Schwibische Knopfle” in bucdtiria suabd poate fi
observatd, printre altele, in romanul Die Geschichte von den Sieben Schwaben, publicat pentru prima
datd in 1827, conform cdruia in Suabia se obisnuieste ,sd se manance supa de cinci ori pe zi, de
doud ori cu Knopfle» sau «Spitzle»”. In 1892, Elise Henle scria despre importanta ca o femeie din
Suabia sd stie si gateascd ,Spatzle™ ,O femeie care nu stie si giteascd «Spitzle» nu se poate numi o
femeie suabad adeviratd”. In vremuri mai recente, autorul suab Siegfried Ruoss enumerd, in cartea sa de
bucate intitulatd ,Schwibische Spitzlekiiche”, peste 50 de retete care provin din Suabia §i care
utilizeaza ,Spitzle”.

Specificitatea produsului:

Spre deosebire de alte tipuri de paste, ,Schwibische Spitzle”/,Schwibische Knopfle” sunt paste din oud
proaspete obtinute dupd o retetd artizanald. Produsul are o formd neregulatd si o suprafatd rugoasa si
poroasd. Aluatul gros este ldsat si cadd direct in apa in fierbere sau in vaporii de apa. Produsul poate fi
subtire sau gros, lung sau scurt. Acestea sunt singurele tipuri de paste fierte pentru prima datd in
timpul procesului de fabricare. Aluatul umed este fie presat cu ajutorul unei site perforate, fie 1dsat si
cadd de la sine printre giurile sitei in recipientul cu apd in fierbere. In timpul acestui proces, aluatul
poate fi eventual rizuit.

Legdtura cauzald dintre aria geograficd si calitatea sau caracteristicile produsului (pentru DOP) sau o calitate
anume, reputatia sau alte caracteristici ale produsului (pentru IGP):

Legitura cauzald dintre caracteristicile ,Schwibische Spitzle”/,Schwibische Knopfle” si originea
geograficd rezultd din reputatia deosebitd de care se bucurd aceste produse ca urmare a originii lor.
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Este vorba de paste traditionale tipice, cu o traditie indelungatd, care sunt emblematice pentru Suabia si
care, mai ales, sunt cunoscute §i prefuite atat in regiune, ct si dincolo de aceasta. Acest fapt este
confirmat de majoritatea opiniilor primite de autoritatea nationald competenti si de sondajul realizat in
randul consumatorilor in 2002.

In al doilea rand, numeroasele trimiteri care figureaza in literatur, in articolele din pres3 si in cirtile de
bucate regionale confirmd rolul deosebit de important al ,Spitzle” si ,Knopfle” si pretuirea de care se
bucurd ca ,mancare traditionald suabi”.

In prezent, in Suabia, ,Schwibische Spitzle” si ,Schwibische Knopfle” apar pe listele de produse ale
aproape tuturor producitorilor de paste si sunt utilizate in majoritatea restaurantelor. incepand din anii
'80, acest produs se si exportd cu succes. Pretuirea de care se bucurd ,Schwibische Spitzle”/,Schwi-
bische Knopfle” este mai ales rezultatul metodelor regionale traditionale de obtinere si al competentelor
artizanale foarte ridicate ale producitorilor de ,Spdtzle” din Suabia, varianta rizuitd manual
bucurdndu-se de o reputagie deosebitd. Fabricarea mecanizati necesiti, de asemenea, experientd si o
pricepere instinctivd, astfel incit competentele artizanale ale producitorilor si experienta la nivel
regional cu privire la prelucrare joaci un rol semnificativ. Prin urmare, se poate trage concluzia ci
reputatia ,Schwibische Spitzle”|,Schwibische Knopfle” este strans legatd de aria de obtinere.

Produsul ,Schwibische Spitzle”/,Schwibische Knopfle” le este bine-cunoscut consumatorilor si, datd
fiind originea sa regionald, este deosebit de pretuit datoritd indelungatei sale traditii ca specialitate suaba
si competentelor artizanale dezvoltate la nivel local in privinta obtinerii sale, ,Spitzle” rizuite manual
fiind considerate ca avand o calitate deosebitd. Un sondaj la nivel national efectuat in 1965 de
Konsumgenossenschaft Stuttgart e.G. pentru regiunile Stuttgart si Reutlingen au demonstrat pretuirea
deosebitd de care se bucurd ,Spatzle”. De asemenea, literatura suabd abunda de poezii despre mancarea
preferatd a suabilor, cum ar fi poezia publicatd in 1838 in Schwarzwilder Boten intitulatd Das Lob der
Schwabenknopfle, poeziile Schwibische Leibspeisa si Spitzles-Lied. Existd numeroase activitdti si
obiceiuri festive in cadrul cdrora se face trimitere la ,Schwibische Spitzle”/,Schwiabische Knopfle”,
iar produsele sunt comercializate in cadrul industriei turistice cu ocazia unor siptimani cu tematicd
culinard, a unor cursuri, ateliere si a unor concursuri de rdzuit ,Spitzle”. Recent, ,Schwibische
Spitzle”|,Schwiabische Knopfle” au ajuns sd fie considerate ,ambasadorul culinar” al regiunii Suabia.

Trimitere la publicarea caietului de sarcini:

[Articolul 5 alineatul (7) din Regulamentul (CE) nr. 510/2006]
Markenblatt, vol. 21, 23 mai 2008, partea 7a-aa, p. 33858

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