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INNE AKTY

KOMISJA EUROPEJSKA

Publikacja wniosku zgodnie z art. 50 ust. 2 lit. a) rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady
(UE) nr 1151/2012 w sprawie systeméw jako$ci produktéw rolnych i srodkéw spozywcezych

(2015/C 222/04)

Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu wobec wniosku zgodnie z art. 51 rozporzadzenia Parlamentu
Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 ().

JEDNOLITY DOKUMENT
»KNACK D’ALSACE”
Nr UE: FR-PGI-0005-1247 — 23.07.2014
ChNP ( ) ChOG (X)
1. Nazwa
,Knack d’Alsace”
2. Pafistwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie
Francja
3. Opis produktu rolnego lub $rodka spozywczego
3.1. Rodzaj produktu
Klasa 1.2. Produkty wytworzone na bazie migsa (podgotowanego, solonego, wedzonego itd.)
3.2. Opis produktu noszgcego nazwg podang w pkt 1

,Knack d’Alsace” to paréwka z drobno mielonej gotowanej masy w ostonce z naturalnego jelita, wylacznie z bara-
niego jelita cienkiego. Jest ona wedzona na goraco z uzyciem drewna bukowego (trociny, widry, szczapy lub

odtamki).

Drobno mielona masa sklada si¢ z:

— chudego migsa i stoniny bez skory;
— wolowiny;

— oprécz surowcéw miesnych: skruszonego lodu, cukréw, osocza (wieprzowego lub wolowego), soli, alkoholu,
przypraw, ekstraktéw z przypraw, zi6l, ekstraktéw z rolin aromatycznych, naturalnych srodkéw aromatyzuja-
cych i dodatkéw dozwolonych w specyfikacji.

Drobno mielona masa (wylaczajgc ostonki naturalne) sklada sig z:

— co najmniej w 70 % z surowcéw miesnych (wolowiny i wieprzowiny);
— co najmniej w 7 % z wolowiny;

— co najmniej w 30 % z wieprzowiny (chudego migsa i tluszczu).

Te warto$ci procentowe wyrazone s3 w odniesieniu do calkowitej masy migsnej wykorzystywanej do realizacji
produktu.

(') Dz.U.L 3432 14.12.2012,s. 1.
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Wtasciwosci fizyczne:

Par6wka ,Knack d’Alsace” jest lekko zakrzywiona, ma dlugos$é od 2 do 30 cm i Srednicg od 20 do 28 mm.
Jest elastyczna i gladka, a ostonka jest dobrze napigta. Ostonka ,Knack d’Alsace” ma barwe:

— jednolicie bragzowawa, jezeli produkt jest tylko wedzony;

— lub rézowa do pomaraficzowej: po wedzeniu ,Knack d’Alsace” moze by¢ barwiona barwnikami naturalnymi
lub uzyskanymi z surowcéw naturalnych.

W przekroju masa ,Knack d’Alsace” jest jasno-rézowa, o zwartej i elastycznej teksturze.

Jezeli chodzi o wrazenie w ustach, przy nagryzaniu daje wrazenie chrupko$ci; méwi si¢ o ,knackant” (chrupkiej
paréwce).

Naturalny proces wedzenia nadaje jej delikatny wedzony smak.
Wtasciwosci chemiczne (bez ostonki):

— wilgotno$¢ odttuszczonego produktu 80 %
— zawarto$¢ thuszczow 26 %
Znormalizowana do wilgotnosci odttuszczonego produktu 80 %
— laczna zawarto$¢ cukréw rozpuszezalnych 1 %
— stosunek kolagen/biatka 18 %
— poziom azotynéw 150 mg/kg.
3.3. Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktoéw pochodzenia zwierzgcego) oraz surowce (wylgcznie w odniesieniu do produktéw

przetworzonych)

Stosowanie migso jest Swieze, z wyjatkiem obrzynkéw, ktdre mogg by¢ mrozone ze wzgledow sanitarnych.

Wykorzystywanie migsa pochodzacego z niekastrowanych samcéw lub wnetréw, tj. osobnikéw, ktérych jadra nie
zstgpily do moszny, oraz migsa oddzielonego mechanicznie (MOM) jest zabronione.

Chude migso wieprzowe pochodzi z nastepujacych czesci: szynka, topatka, boczek, schab, obrzynki z rozbioru.

Wrykorzystywany tluszcz to twarda stonina z platéw grzbietowych (warstwa ttuszczu pokrywajaca poledwice), znad
topatki, szynki i podgardla. Wykorzystywanie mrozonego lub gleboko mrozonego thuszczu i dodawanie skéry sa
zakazane.

Podroby, z wyjatkiem grasicy, sa wylaczone.
Wykorzystywana wolowina zawiera 15-20 % tluszczu.

3.4. Poszczeglne etapy produkgji, ktdre muszg odbywaé sig na wyznaczonym obszarze geograficznym

Nastepujace etapy produkgji: rozdrabnianie/kutrowanie, upychanie w ostonkach, wedzenie/gotowanie, chtodzenie,
odbywaja si¢ na wyznaczonym obszarze geograficznym.

3.5. Szczeg6lowe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania itd. produktu, do ktdrego odnosi sig chronione oznaczenie geograficzne

3.6. Szczegdtowe zasady dotyczgce etykietowania produktu, do ktdrego odnosi sie nazwa

Etykieta zawiera obowigzkowo nazwe ,Knack d’Alsace” oraz logo ChOG Unii Europejskiej.

4. Zwiezle okreslenie obszaru geograficznego

Obszar geograficzny produkcji ,Knack d’Alsace” obejmuje caly region Alzacji, tj. departamenty Bas-Rhin i Haut-Rhin.

5. Zwigzek z obszarem geograficznym
5.1. Specyfika obszaru geograficznego
Czynniki naturalne

Obszar geograficzny charakteryzuje dominacja buka w lasach Alzacji. Jest to gatunek dominujacy, w zwiazku
z czym jest fatwo dostepny w regionie.
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Czynnik ludzki

W regionie Alzacji od dawna utrzymuje si¢ tradycja wedliniarska. Wzmianki o ,Knackwurst” — prekursorze ,Knack
d’Alsace” — pojawiajg si¢ w literaturze od poczatku XVI w.; na przyklad w 1575 r. w opracowaniu Jeana Fischarta
pt. ,Geschichtklitterung”.

— Znaczenie wydarzen historycznych w regionie

Polozenie Alzacji na granicy z Niemcami w duzym stopniu wplynelo na jej histori¢ oraz na rozwdj umiejetnosci
w dziedzinie wedliniarstwa. Na przestrzeni wiekéw Alzacja przechodzila raz po raz to w rece francuskie, to
w niemieckie.

W przeddzien wojny z 1870 r. praca alzackich wedliniarzy, mimo czgSciowej mechanizacji, odbywala sie gléwnie
recznie.

Po zaanektowaniu Alzacji do Rzeszy Niemieckiej w 1871 r. w Alzacji osiedlily si¢ tysiace Niemcéw. Posréd nich
w Strasburgu osiedlito si¢ okoto 30 wedliniarzy z Wirtembergii. Wprowadzili oni w szczegdlnosci doskonalsza
technike produkeji i bardziej zaawansowany sprzet. Stosowana przez nich technika, w wigkszym stopniu zmecha-
nizowana, umozliwita poprawe obrébki migsa w celu przygotowania drobniej rozdrobnionego farszu, do wykona-
nia ktérego juz wowczas stosowali oni powszechnie migso dorostego bydla. Ich szczegblny wkiad polegat na wpro-
wadzeniu technologii kutrowania nawet do malych zakladéw rzemieslniczych dzigki zastosowaniu silnika elek-
trycznego. Jako ze rzemieSlnicy ci zatrudniali miejscows site robocza i szkolili praktykantéw, inne przedsigbiorstwa
stopniowo przejely te zdobycze techniki i nowoczesne metody.

Po zakoniczeniu pierwszej wojny $wiatowej nowe przepisy podatkowe przyczynily si¢ posrednio do rozwoju alzac-
kiego wedliniarstwa, a w szczeg6lnosci alzackich paréwek. Wprowadzenie opodatkowania na migso w detalu
znacznie ograniczylo marze rzeznikéw, ktdrzy ograniczali si¢ do wprowadzania do obrotu migsa. Jako ze wedliny
nie podlegaly temu podatkowi, rzeznicy stali si¢ rzeZnikami-masarzami.

Od tego czasu w Alzacji wszyscy rzemieSlnicy sektora migsnego sg rzeZnikami-masarzami.

—  Szczegblne umiejetnosci

Proces wytwarzania ,Knack d’Alsace” wymaga bardzo fachowych umiejetnosci. Mimo ze niektére etapy procesu sg
zautomatyzowarne, interwencja ludzka jest niezbedna na niektérych kluczowych etapach, takich jak kutrowanie
i upychanie w ostonkach.

Etap kutrowania, przeprowadzany przez specjaliste od kutrowania, polega na wykonaniu emulsji zwanej drobno
rozdrobniong masg. Na tym etapie specjalista od kutrowania dodaje skladniki niezbedne do przygotowania masy,
w tym platki lodu, pozwalajace uniknaé¢ podgrzania, co zdestabilizowaloby emulsje. Specjalista od kutrowania
dostosowuje ilos¢ lodu w zaleznosci od wygladu mieszaniny i jej temperature, ktdrg kontroluje na biezaco. Dosto-
sowuje on réwniez czas i szybko§¢ kutrowania i przeprowadza wizualne i dotykowe kontrole ewolucji masy. Jego
umiejetnosci pozwalajg uzyskaé stabilng emulsje: masa jest lepka, gladka, jednorodna i dobrze zwigzana, nie ma
w niej zadnych kawaltkéw. Ten wazny etap, wymagajacy specyficznych kwalifikacji nabywanych z doswiadczeniem,
w malych przedsigbiorstwach jest czesto realizowany przez szefa lub wyspecjalizowanego pracownika.

Etap upychania w ostonkach polega na umieszczeniu tak uzyskanej masy w naturalnych jelitach. Wymaga to
doswiadczenia operatora, ktéry musi by¢ w stanie oceni¢, poprzez dotyk, stopien napelnienia naturalnego jelita,
jednoczesnie nie naruszajgc go.

5.2. Specyfika produktu
Charakterystyczne dla ,Knack d’Alsace” sg jego zwarta i chrupka konsystencja, sklad, gdzie dominuje wieprzowina

i wolowina, oraz delikatny wedzony smak.

Chrupka konsystencja ,Knack d’Alsace” jest na tyle charakterystyczna, ze do opisania chrupkosci czesto stosuje sie
okreslenie ,Knackant”. Nazwa ,knack” pochodzi zreszta od onomatopei nasladujacej dZwigk przegryzanej paréwki.

Dodatek migsa wolowego, zawierajgcego inne widkna niz migso wieprzowe, ma wplyw na zwarto$¢ ,Knack
d’Alsace” i nadaje mu te chrupka konsystencje.

Naturalne wedzenie z uzyciem drewna bukowego nadaje ,Knack d’Alsace” delikatny smak dymu.

5.3. Zwigzek przyczynowy zachodzgcy pomigdzy charakterystykg obszaru geograficznego a szczegdlnymi cechami jakosciowymi,
renomg lub innymi wlasciwosciami produktu

Zwigzek ,Knack d’Alsace” z obszarem geograficznym opiera si¢ na okreslonej jakosci produktu i jego renomie.
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Alzacja od dawna jest regionem o tradycjach wedliniarskich, co potwierdzaja pisemne wzmianki z XVI wieku.

Historia Alzacji, zwlaszcza jaj zaanektowanie do Rzeszy Niemieckiej w 1871 r. i ustanowienie po I wojnie $wiato-
wej szczegblnego opodatkowania na sprzedaz detaliczng migsa, przyczynily si¢ do poprawy techniki przygotowy-
wania drobno rozdrabnianej masy oraz rozwoju zawodu rzeZnik-masarz. Ten kontekst historyczny zawazyt na roz-
woju szczeg6lnych umiejetnosci alzackich wedliniarzy, ktére decyduja o specyfice ,Knack d’Alsace”, a mianowicie
jej chrupkiej konsystencji, skladzie, w ktéry wchodzi wieprzowina i wolowina, oraz delikatnym smaku wedzonki.

Chrupka konsystencja ,Knack d’Alsace” jest wynikiem fachowej wiedzy specjalistycznej producenta — masarza,
ktéry wie, jak przygotowaé drobno rozdrobniona, lepka, gladka, jednolitg i dobrze zwiazang mase, jak réwniez jak
napcha¢ ja do naturalnych ostonek z jelit, przy czym uzyskanie dobrze napigtej ostonki mimo jej delikatnosci
wymaga do$wiadczenia w upychaniu. Operator sprawdza prawidlowe napelnienie jelit, ktére odgrywa kluczows
role w chrupkosci gotowego produktu, przez dotyk.

Dodawanie wolowiny jest zwiazane z faktem, ze tradycyjnie alzaccy rzeznicy s3 jednocze$nie masarzami. Dyspo-
nuja oni zatem zréznicowanym surowcem, ktéry starajg si¢ jak najlepiej wykorzysta, uzywajac czgsci pochodzace
z rozbioru migsa wotowego do produkcji paréwek. Ta szczegdlna cecha wynika réwniez z wprowadzenia technik
produkgji wirtemberskich wedliniarzy, kt6rzy bardzo wczesnie opanowali technike produkgji kielbas zawierajacych
mieso wolowe.

Wreszcie naturalne wedzenie z uzyciem drewna bukowego, tradycyjnie stosowane w Alzacji, nadaje paréwce
,Knack d’Alsace” typowa dla niej nute dymu w aromacie. Do wedzenia ,Knack d’Alsace” wykorzystuje si¢ drewno
bukowe, gdyz jest ono latwo dostepne w Alzacji i umozliwia powolne i niekompletne spalanie drewna, konieczne
do powstawania dymu, a jednoczesnie nie przedstawia wad gatunkéw zywicznych obecnych w Alzagji, ktére
zabrudzajg wedzarnie.

Alzaccy masarze potrafili wykorzystaé specyfike miejscowego Srodowiska naturalnego, a nawet uwarunkowania
historyczne, do nabycia specyficznych umiejetnosci, ktére nadaly ,Knack d’Alsace” szczegdlne wiasciwosci i spra-
wiajg, ze produkt ten stal si¢ symbolem alzackich wedlin.

,Knack d’Alsace” cieszy si¢ znaczgcg renomg, wypracowang poczawszy od XVII w., kiedy paréwka ta stala si¢ nie-
odlgcznym elementem ludowych $wiat. To wlasnie podczas uroczystosci zwigzanych z powrotem do zdrowia kréla
Ludwika XV we wrze$niu 1744 r. rozdano ludnosci Strasburga znaczne ilosci ,Knack d’Alsace”. ,Knack d’Alsace”
zajmowal tez poczesne miejsce podczas Wystawy Uniwersalnej w Paryzu w 1867 r., w szczeglnosci na ekspozycji
wedliniarni Frick.

Na zadnym alzackim wiejskim $wigcie, przyjeciu czy eleganckiej imprezie nie moze zabrakngl ,Knack d’Alsace”.
Alzackie paréwki podaje si¢ tam po dwie, na kartonowych talerzykach, z chlebem i fagodng musztards. ,Knack
d’Alsace” jest rowniez jednym z podstawowych skladnikéw asortymentu wedlin towarzyszacych parzonej na winie
kwaszonej kapuscie (,choucroute”).

,Knack d’Alsace” jest dzi§ symbolem alzackiej gastronomii i kultury popularnej, ale jej renoma przekracza granice
Alzacji. Wzmianki o niej znajdziemy we wszystkich opracowaniach o gastronomii Alzacji, jak opublikowana
w 1969 r. przez wydawnictwo Saisons d’Alsace La gastronomie alsacienne (Gastronomia Alzacji), gdzie podkreslono,
ze ,Knack d’Alsace” jest ,najbardziej znang z alzackich wedlin”, czy tez Inventaire du patrimoine culinaire de la France
(Wykaz dziedzictwa kulinarnego Frangji), ktéry ukazal si¢ naktadem wydawnictwa Albin Michel.

Odeslanie do publikadji specyfikacji

(art. 6 ust. 1 akapit drugi niniejszego rozporzadzenia (%))

https:|/info.agriculture.gouv.fr/gedei/site/bo-agri/document_administratif-3bb491ee-d1a8-433d-8da0-f8dca23e1b08

(*) Zob. przypis 1.
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