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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 spozywczych

(2018/C 51/09)

Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu wobec wniosku zgodnie z art. 51 rozporzadzenia Parlamentu
Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 ().
JEDNOLITY DOKUMENT
»CHOUCROUTE D’ALSACE”
Nr UE: FR-PGI-0005-01066 — 29.11.2012
ChNP ( ) ChOG (X)
1. Nazwa lub nazwy

,Choucroute d’Alsace”

2. Panstwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie

Francja

3. Opis produktu rolnego lub $rodka spozywczego
3.1. Typ produktu

Klasa 1.6. Owoce, warzywa i zboza, Swieze lub przetworzone

3.2. Opis produktu, do ktdrego odnosi sig nazwa podana w pkt 1

Kapusta ,Choucroute d’Alsace” jest warzywem przetworzonym, otrzymywanym w wyniku naturalnej fermentacji
mlekowej lisci kapusty (Brassica oleracea L.) uprzednio poszatkowanych na paski i umieszczonych z dodatkiem soli
w beczkach fermentacyjnych.

Cukry zawarte w kapuscie przeksztalcajg si¢ w kwas mlekowy pod wplywem bakterii mlekowych, ktére wystepuja
w sposOb naturalny na kapuscie i w beczkach.

Jest to produkt o zréwnowazonym smaku: lekko kwasnym (pozbawionym nadmiernej kwasowosci) i nieco stodka-
wym (wystepujace w spos6b naturalny cukry sg wykorzystywane do naturalnej fermentacji mlekowej).

Produkt ten moze wystepowaé w dwoch postaciach:

— kapusty kiszonej surowej (fr. choucroute crue),

— kapusty kiszonej gotowanej (fr. choucroute cuite), ktéra gotuje si¢ po sfermentowaniu. W tym przypadku mozna
gotowac ja z dodatkiem tluszczu zwierzgcego (stoniny, ttuszczu z gesi lub kaczki) lub roslinnego, boczku (mak-
symalnie 10 %), alkoholu [bialego wina alzackiego objetego ChNP (vin blanc d’Alsace AOC), musujacego bia-
tego wina alzackiego objetego ChNP (crémant d’Alsace AOC) lub piwa], bulionu, zi6t i przypraw (soli, pieprzu,
jalowca, czosnku, cebuli, liSci laurowych, kolendry, kminku, tymianu), kwasu askorbinowego lub preparatéw
aromatycznych.

Surowa kapusta ,Choucroute d’Alsace” ma nastgpujace cechy charakterystyczne:

— barwe bialg do jasnozoltej,

— wyrazisty zapach, charakterystyczny dla sfermentowanej kapusty,

— lekko chrupka konsystencje,

— delikatnie kwaskowaty smak: pH < 4 i kwasowo$¢ miareczkowa = 1 %,

— dlugie i cienkie paski: udzial procentowy $wiezo poszatkowanych paskéw kapusty o dlugosci powyzej 15 cm
przekraczajacy 50 % masy produktu,

— udziat duzych kawatkéw glaba, zwanych ,mouchoirs”, wynoszacy ponizej 5 % masy produktu.

(') Dz.U.L 3432 14.12.2012,s. 1.
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Gotowana kapusta ,Choucroute d’Alsace” ma nastepujace cechy charakterystyczne:
— barwe bialg do jasnozoltej,

— dlugie i cienkie paski,

— zwartg konsystengje,

— delikatnie kwasny smak: kwasowo$¢ miareczkowg wyrazong jako zawarto$¢ procentowa kwasu mlekowego
wynoszaca 0,4-1 %.

3.3. Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktéw pochodzenia zwierzgcego) i surowce (wylgcznie w odniesieniu do produktéw
przetworzonych)

Odmiany zatwierdzone do produkcji kapusty znajduja si¢ w wykazie odmian, ktory aktualizuje si¢ co roku na
podstawie oceny wynikow stwierdzonych w przypadku poszczegdlnych odmian w odniesieniu do okreslonych
celow jakosciowych pod wzgledem:

— wyniku agronomicznego (§rednia masa wynoszgca co najmniej 3 kg, wczesno$¢ dojrzewania, regularno$é
dojrzewania),

— podatnosci na suchg zgnilizne (negatywny wplyw na wyglad kapusty, tj. jej budowe i barwe),

— wlaciwosci jakoSciowych kapusty (fatwos¢ szatkowania, jednorodno$¢, biata do jasnozéltej barwa paskéw, dtu-
gie i cienkie paski).

Obecnie wykorzystuje si¢ nastepujace odmiany: almanac, alsior, ambrosia, atria, brigadier, burton, cabton, jubilée,
landini, liberator, mandy, megaton, neuropa, novoton, padoc, passat, puccini, ramco, ramkila, septdor, tobia,
transam, tyhoon oraz vestri.

Kazdego roku wykaz odmian przekazuje si¢ podmiotom gospodarczym, jak rowniez jednostce kontrolnej i wiasci-
wym organom kontrolnym.

Kapuste zbiera si¢ w momencie optymalnej dojrzalosci, charakteryzuje sie ona wéwczas nastepujacymi cechami:
$rednig masg wynoszgca co najmniej 3 kg, jedrnoscig gtéwki, barwg przechodzacg od zielonej do z6ttej na wierz-
chu gtéwki.

Nie ma zadnych ograniczet w odniesieniu do pochodzenia surowca.

3.4. Poszczegdlne etapy produkgji, ktdre muszg odbywaé sig na wyznaczonym obszarze geograficznym
Poszczegblne etapy przetwarzania kapusty na kapuste kiszona (szatkowanie, solenie, fermentacja) i gotowania
(w przypadku kapusty kiszonej gotowanej) odbywaja si¢ na wyznaczonym obszarze geograficznym.

3.5. Szczeg6lowe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania itp. produktu, do ktdrego odnosi sig zarejestrowana nazwa
Pakowanie kapusty ,Choucroute d’Alsace” przeprowadza si¢ na obszarze geograficznym.
Kapusta kiszona stanowi produkt wrazliwy na oddzialywanie powietrza i §wiatla, ktore wywoluja zjawisko utlenia-

nia powodujace zmiang smaku; nalezy zatem ograniczy¢ do niezbednego minimum poddawanie kapusty réznym
czynnosciom.

Ponadto wypelnianie opakowan kapusta opiera si¢ na umiejetnosciach podmiotéw gospodarczych; czynnos¢ te
nalezy wykonywac starannie, aby nie potamac cienkich i dtugich paskéw ,Choucroute d’Alsace”.

Gotowang kapuste ,Choucroute d’Alsace” pakuje si¢ na gorgco, bezposrednio po jej ugotowaniu.

3.6. Szczegdtowe zasady dotyczgce etykietowania produktu, do ktdrego odnosi si¢ zarejestrowana nazwa

Na etykiecie obowigzkowo umieszcza si¢ okreslenie ,warzywo”. Okrelenie to znajduje si¢ je w tej samej czesci
pola widzenia co nazwa ChOG ,Choucroute d’Alsace” i jest zapisane czcionka, ktdrej rozmiar (z wyjatkiem wiel-
kich liter) jest co najmniej réwny polowie rozmiaru czcionki zastosowanej do zapisu nazwy ChOG.

4. Zwiezle okreSlenie obszaru geograficznego

Obszar geograficzny obejmuje region Alzacji, tj. departamenty Bas-Rhin i Haut-Rhin.
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5. Zwigzek z obszarem geograficznym
Specyfika obszaru geograficznego

Alzacja charakteryzuje si¢ klimatem pé6tkontynentalnym odznaczajgcym si¢ zimnymi i suchymi zimami oraz cie-
plymi i burzowymi latami ze wzgledu na ochrone, jaka zapewnia od zachodu masyw Wogezéw.

W przeszlo$ci uprawa kapusty rozwinela sie w Alzacji ze wzgledu na sprzyjajace warunki. Gleby bogate w sklad-
niki odzywcze i charakteryzujace si¢ odpowiednig zdolnoscig do zatrzymywania wody, jak réwniez cykl klima-
tyczny (deszczowa wiosna, przy czym najwyzszy poziom opadéw wystepuje w maju, cieple i burzowe lato, spadek
ilosci opadéw pod koniec roku) wspélgrajacy z cyklem wegetacyjnym kapusty stanowia czynniki sprzyjajace roz-
WOjowi tej uprawy.

Kiszona kapusta jest tradycyjnie ciSle zwigzana z Alzacja, o czym $wiadczy przede wszystkim etymologia i pocho-
dzenie wyrazu choucroute, ktory stanowi przeksztalcenie alzackiego stowa Siirkriit (siir: ,kwasny”, a kriit: ,kapusta”).

Rodowdd kiszonej kapusty siega tak dawnych czaséw, ze trudno dokladnie okresli¢ jego poczatek, lecz jego zwig-
zek z Alzacja na bardzo wczesnym etapie jest niezaprzeczalny, jak stwierdza na przyklad Charles Gerard
(,LAncienne Alsace a table”, 1877 r), piszac: ,Kiszona kapusta pochodzi nie skadinad, lecz z samej Alzacji.
Zaréwno mieszkaricy, jak i samo danie s3 tu o tak dawna, ze ich pochodzenie ginie w tych samym glebokich
mrokach dziejéw”.

Pierwsze pisemne $wiadectwa siggaja XVI wieku. Na przytoczenie zasluguje w szczegdlnosci Krauterbuch Jérome’a
Bocka (1539 r), w ktérym wymieniajac zimowe prace gospodyni domowej, autor pisze, ze solifa ona kapuste
i wspomina o Sauerkappes (kwasnej kapuscie).

Dokladny opis dawnej metody wyrobu kiszonej kapusty przedstawiaja na przyklad Jean-Louis Schlienger i André
Braun: ,Kapuste kiszono [...] we wszystkich gospodarstwach. Pieczolowicie wybierano zdrows i gesta kapuste glo-
wiastg bialg, usuwano z niej zielone liScie i glaba, a nastepnie siekano specjalnym nozem skladajacym si¢ z deski
wyposazonej w dwa lub trzy zaostrzone, pochylone ostrza, na ktérej przesuwano kapuste umieszczong w szufla-
dzie z drewna. [...] Poszatkowang kapuste ukltadano warstwami o wysokosci okoto 8 cm w kamionkowej beczulce,
ktérej dno wylozone bylo solg i ziotami. [...] czynno$¢ te powtarzano az do wypelnienia naczynia. [...] calos¢ [...]
pozostawiano do sfermentowania na trzy do czterech tygodni w miejscu chronionym przed mrozem.

Czes¢ kiszonej kapusty, ktéra byla przeznaczonej do spozycia, wyciggano z solanki [...], a do beczulki dolewano
wody, aby zapobiec oddzialywaniu powietrza na pozostala w niej kapuste, ktéra wydzielala silny i jatrzacy zapach.”
(,Le Mangeur alsacien, deux mille ans de gastronomie”, 2000 r.).

W przytoczonych cytatach wyraznie okresla si¢ kiszona kapuste produkowang w Alzacji jako warzywo.
Proces produkgji ,Choucroute d’Alsace” jest nieskomplikowany, wymaga jednak faktycznych umiejetnosci.

Aby uzyskac charakterystyczne dlugie, cienkie, biale paski, nalezy nie tylko wybra¢ odpowiednig odmiang kapusty
i zebrac jg, gdy osiagnie optymalny stopien dojrzatosci, lecz réwniez w sposéb staranny przetworzy¢ te kapuste.
Skontrolowanie $wiezo$ci kapusty, a nastepnie etapy usuwania glaba, wykrawania i szatkowania sg kluczowe dla
zapewnia produktu wysokiej jakosci. Ilos¢ soli dostosowuje si¢ w zaleznosci od warunkéw klimatycznych panujg-
cych w chwili umieszczania kapusty w beczkach.

Fermentacja odbywa si¢ w sposdb naturalny, nie dochodzi do Zadnych ingerencji majacych na celu przyspieszenie
rozpoczecia fermentacji. Do fermentacji dochodzi za sprawa bakterii mlekowych wystepujacych w kapuscie
i w Srodowisku (w beczkach fermentacyjnych). Dlatego producenci kiszonej kapusty nie dezynfekujg beczek, lecz
myja je czysta woda, aby zachowac flore bakteryjna, ktéra zapewnia wlaSciwosci organoleptyczne kiszonej kapusty.

Pakowanie surowej kiszonej kapusty lub gotowanie i pakowanie gotowanej kiszonej kapusty réwniez wymaga
szczegblnych umiejetnoéci producenta pozwalajacych na zachowanie dlugich i cienkich paskéw ,Choucroute
d’Alsace”. Aby nie uszkodzi¢ paskéw kiszonej kapusty, nalezy obchodzi¢ si¢ z nimi w sposéb delikatny i fachowy.

Specyfika produktu

Kapusta ,Choucroute d’Alsace” ma nastepujace cechy charakterystyczne:
— dlugie i cienkie paski,

— barwe biala do jasnozéttej,
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— konsystencje lekko chrupka w przypadku surowej kiszonej kapusty i zwarta w przypadku gotowanej kiszonej
kapusty,

— delikatnie kwaskowaty smak.
Zwigzek przyczynowy
Zwiazek ,Choucroute d’Alsace” z obszarem geograficznym opiera si¢ na jej okreslonej jakosci i na jej renomie.

Rozwdj procesu produkgji kiszonej kapusty w Alzacji stanowi pochodng dwdch czynnikéw naturalnych wystepuja-
cych w tym regionie: warunkéw glebowo-klimatycznych sprzyjajacych uprawie kapusty oraz surowych zim charak-
terystycznych dla klimatu poélkontynentalnego. W tych warunkach Alzatczycy stosowali technike przetwdrstwa
w drodze fermentacji, ktéra umozliwiala zakonserwowanie kapusty dostepnej lokalnie w duzych ilosciach, nie
pozbawiajac jej jednoczesnie wartosci odzywczych. Kiszong kapuste mozna bylo zatem spozywal przez caly okres
zimowy.

Wypracowywanie tej techniki juz w $redniowieczu doprowadzito do rozwoju faktycznych umiejetnosci, ktére nadal
wykorzystuje si¢ w produkeji kiszonej kapusty w Alzacji.

Wybdr odmian kapusty, przebieg uprawy, Swiezo$¢ wykorzystywanej kapusty oraz opanowanie etapéw usuwania
glaba i szatkowania umozliwiaja uzyskanie kiszonej kapusty ,Choucroute d’Alsace” w postaci cienkich i dlugich
paskow.

Ponadto opanowanie czynnosci solenia (ilo$¢, rozmieszczenie soli), a nastgpnie w pelni naturalna fermentacja
kapusty, ktéra odbywa si¢ w warunkach klimatycznych Alzacji w wyniku dzialania flory mlekowej kapusty
i beczek fermentacyjnych, maja decydujacy wplyw na wlasciwosci organoleptyczne ,Choucroute d’Alsace”: delikat-
nie kwaskowaty smak i lekko chrupka konsystencje. Jesli chodzi o konserwacje oraz konsystencje i kolor kapusty,
ogromne znaczenie ma etap solenia. Beztlenowy charakter fermentacji pozwala na zapobiezenie utlenieniu kapusty
oraz na zachowanie barwy bialej do jasnozoltej, ktéra wyrdznia ,Choucroute d’Alsace”. Etap ten obywa sig
w beczkach i pomieszczeniach o nieregulowanej temperaturze, a zatem kapuste poddaje si¢ bezposredniemu
oddzialywaniu warunkéw klimatycznych wystepujacych na tym obszarze geograficznym, od ktérych zalezy czas
trwania tego etapu i ktore wplywaja na jako§¢ produktu koficowego. Moze on trwaé od 2 tygodni do kilku mie-
sigcy w zaleznosci od temperatury zewnetrznej. Przebieg i opanowanie tego decydujacego dla jakosci ,Choucroute
d’Alsace” etapu zalezy zatem w znacznej mierze od umiejetnosci i do§wiadczenia producenta kiszonej kapusty.

Ponadto obchodzenie si¢ z kiszong kapusta w trakcie wyjmowania jej z beczek, ewentualnie podczas gotowania,
a takze w trakcie pakowania wymaga od podmiotéw gospodarczych prowadzacych dzialalno$¢ na obszarze geogra-
ficznym posiadania umiejetnoéci koniecznych dla zachowania w catosci bardzo delikatnych i podatnych na uszko-
dzenia paskow.

Dawna i obecna renoma kapusty ,Choucroute d’Alsace” jest $ciSle zwigzana z mocnym terytorialnym zakorzenie-
niem tego warzywa w tradycji Alzagji.

Renoma ,Choucroute d’Alsace” powstala przede wszystkim wokdl warzywa spozywanego jako dodatek do réznego
rodzaju potraw. Ponadto Urbain Dubois przedstawia kapuste ,,Choucroute d’Alsace” jako dodatek, wychwalajac jej
jako§¢: ,Dodatek w postaci kapusty kiszonej — nalezy koniecznie wybraé kiszong kapuste z Alzacji” (,Nouvelle
Cuisine bourgeoise pour la ville et la campagne”, 1888 r.).

Do XIX wieku kapuste ,Choucroute d’Alsace”, zaréwno surows, jak i gotowana, powszechnie spozywano w najm-
niej zamoznych gospodarstwach domowych. Swiadczg o tym zwhaszcza prace doktora Maugue, ktory stwierdza, ze
,Alzatczycy zakwaszajg duze kapusty glowiaste, po ich uprzednim poszatkowaniu; kapusta taka jest prawdziwym
przysmakiem i stanowi gléwne naturalne pozywienie tego regionu” (,Histoire naturelle de la province d’Alsace”,
1726 1.). Jean-Louis Schlienger i André Braun jeszcze dokladniej opisuja sposoby spozywania gotowanej kiszonej
kapusty: ,Kiszona kapuste spozywano jako warzywo zimowe po uprzednim gotowaniu jej na malym ogniu przez
pie¢ godzin. [...] Mozna jg bylo je$¢ zamiast Swiezej kapusty z gotowang wolowing (fr. pot-au-feu), a w dni $wig-
teczne w zamoznych gospodarstwach domowych gotowano jg z boczkiem lub ze stoning. [...] zalecano jednak
réwniez spozywanie jej z boczkiem, ziemniakami, kietbaskami i réZnymi rodzajami migsa wieprzowego” (dzielo
wezedniej cytowane). Na przyklad w dniu 6 listopada 1543 r. na weselu wladcy Alzacji Georgesa de Ribeaupierre
i Elisabeth de Heifenstein podano kiszong kapuste, najprawdopodobniej gotowans, jako dodatek do dania
z watrdbki.

Aneksja Alzacji przez Niemcy w 1871 r., powodujac wyjazd licznych Alzatczykéw i mieszkancow Mozeli, przyczy-
nifa si¢ do popularnoici tego produktu we Francji.

Obecnie kapusta ,Choucroute d’Alsace” nadal cieszy si¢ renomg ze wzgledu na swoje wilasciwosci organoleptyczne:
,Nie ma drugiej tak dobrej kiszonej kapusty jak ta, ktéra pochodzi z terenéw rozciagajacych si¢ miedzy Wogezami
a Renem. Ma ona dokladnie taki smak jak trzeba, jest odpowiednio chrupka, trudno si¢ jej oprzeé.” (Marchal P.L.,
,Les journées de la choucroute de Colmar ou les rencontres des citadins et des agriculteurs sous le signe de la
gastronomie”, Saisons d’Alsace, zima 1968, nr 25).
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Tony Hartmann, znany kucharz, cukiernik, producent lodéw pochodzacy z Alzacji wskazuje réwniez, Ze ,goto-

wana czy surowa, w postaci sorbetu czy konfitury — o kiszonej kapuscie mozna dtugo méwi¢” (,Variations autour
de la Choucroute”, Editions Hirlé, 2005 r.).

Ponadto liczne miejscowosci organizujg co roku jesienia festiwale kapusty ,Choucroute d’Alsace”; na przyklad
w Krautergersheim, miejscowosci stynacej z wyrobu kiszonej kapusty, organizuje si¢ taki festiwal od 1973 r.

Odeslanie do publikadji specyfikacji

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

https:/[www.inao.gouv.fr/fichier/ CDC-IGP-ChoucrouteAlsace2016.pdf
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