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Publikacja wniosku zgodnie z art. 6 ust. 2 rozporzadzenia Rady (WE) nr 510/2006 w sprawie
ochrony oznaczefi geograficznych i nazw pochodzenia produktéw rolnych i $srodkéw spozywczych

Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu wobec wniosku zgodnie z art. 7 rozporzadzenia
Rady (WE) nr 510/2006 (). O$wiadczenia o sprzeciwie musza wplynaé do Komisji w terminie sze$ciu

(2008/C 85/11)

miesigcy od daty niniejszej publikacji.

Niniejsze streszczenie zawiera gléwne elementy specyfikacji produktu i jest przeznaczone do celéw informa-

cyjnych.

4.1.
4.2

STRESZCZENIE
ROZPORZADZENIE RADY (WE) NR 510/2006
,MELTON MOWBRAY PORK PIE”

NR WE: UK/PGI/005/0335/13.02.2004
CHNP () CHOG (X )

Wilasciwy organ panstwa cztonkowskiego:

Nazwa: Department for the Environment, Food and Rural Affairs

Adres:

Tel.:
Faks:

E-mail:

Food Chain Marketing and Competitiveness Division Food Exports and

Regional Food Branch Area 4C
Nobel House

17 Smith Square

London SW1P 3JR

United Kingdom

(44-207) 238 66 87
(44-207) 238 57 28

simon.johnson@defra.gsi.gov.uk

Grupa skladajaca wniosek:

Nazwa:
Adres:

Tel.:
Faks:
E-mail:

Skiad:

The Melton Mowbray Pork Pie Association

P.O. Box 5540 Melton Mowbray
Leicestershire LE13 1YU
United Kingdom

(44-166) 456 93 88
mocallaghan@etiscali.co.uk

Producencifprzetwércy ( X ) inni ()

Rodzaj produktu:

Klasa 1.2: Produkty wytworzone na bazie migsa (podgotowanego, solonego, wedzonego itd.)

Specyfikacja produketu:

(streszczenie wymog6w okreSlonych w art. 4 ust. 2 rozporzadzenia (WE) nr 510/2006)

Nazwa produktu: ,Melton Mowbray Pork Pie”

Opis produktu: Melton Mowbray Pork Pie posiada walcowaty otoczke z ciasta, ktora nadaje mu charak-
terystyczny pekaty ksztalt. Ciasto jest zloto-brazowe i ma gesta konsystencje. Wieprzowe nadzienie nie
jest peklowane, stad jego szary kolor — kolor pieczonego migsa wieprzowego. Nadzienie jest wilgotne
i ma ziarnista konsystencje. Zawarto$¢ migsa w calym produkcie musi wynosi¢ co najmniej 30 %.
Pomiedzy nadzieniem a otoczka z ciasta znajduje si¢ warstwa galaretki.

() Dz.U.L93z31.3.2006, str. 12.
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Ciasto ma intensywny smak wypieku, a nadzienie jest pelne migsnego aromatu i przypraw — szcze-
g6lnie pieprzu.

Melton Mowbray Pork Pie nie moze zawiera¢ sztucznych barwnikéw, aromatéw ani konserwantéw.
Produkt ten jest sprzedawany w réznych rozmiarach o réznej wadze, w roznych punktach sprzedazy
detalicznej, w tym miedzy innymi w tradycyjnych sklepach miesnych, supermarketach, delikatesach i
punktach gastronomicznych.

Obszar geograficzny: Miasto Melton Mowbray oraz jego okolice, ograniczone w nastepujacy sposéb:
— na pdlnocy przez A52 od M1 i Al wraz z miastem Nottingham,

— na wschodzie przez A1 od A52 do A605 wraz z miastami Grantham i Stamford,

— na zachodzie przez M1 od A52 do A45,

— na potudniu przez A45 i A605 od M1 do Al wraz z miastem Northampton.

Szeroko zakrojone badania przeprowadzone przez miejscowego historyka dowodza, ze w pierwszej
polowie XIX wieku, kiedy to rozpoczgto produkcje Melton Mowbray Pork Pie na skale komercyjna,
bariery geograficzne i ekonomiczne ograniczaly jego produkcje do miasta Melton Mowbray i otaczaja-
cego je okregu.

Opisany powyzej obszar geograficzny jest wigkszy niz pierwotny obszar produkcji. Wynika to z
uwzglednienia faktu, Ze z czasem istniejace bariery staly si¢ mniej istotne, a produkcja Melton Mowbray
Pork Pie z zastosowaniem opisanej ponizej metody produkeji od stu lat odbywa si¢ na wigkszym
obszarze otaczajacym Melton Mowbray.

Dowdd pochodzenia: Za dowdd, ze ten produkt jest wytwarzany na wyznaczonym obszarze, moga
postuzy¢ dokumentacja prowadzona przez producentéw oraz istniejace systemy identyfikowalnosci.
Wyznaczony organ kontrolny bedzie przeprowadzaé coroczng kontrole poszczegdlnych producentéw
w celu sprawdzenia, czy przestrzegaja oni wymogow specyfikacji.

Kazdy czlonek otrzyma whasny numer §wiadectwa nadany przez organ kontrolny, ktéry bedzie umie-
szczany na opakowaniu i wszelkich innych materiatach sprzedazowych dostgpnych w punktach sprze-
dazy Melton Mowbray Pork Pie. Ten niepowtarzalny numer pozwoli okresli¢ producenta kazdego
Melton Mowbray Pork Pie oferowanego w sprzedazy. W przypadku producentéw dzialajacych na
niewielka skale, niektore z wytwarzanych produktéw sa sprzedawane wylacznie we whasnej sieci deta-
licznej, natomiast prowadzacy produkcje na wicksza skale czlonkowie stowarzyszenia sprzedaja swoje
produkty w duzych sieciach detalicznych.

Food Standards Agency (Agencja Norm Zywnosci) nadaje producentom znak jakosci zdrowotnej
(Health Mark), co w polaczeniu z zakodowana datg zapewnia pelna identyfikowalnos¢ produktu od
miejsca sprzedazy poprzez parti¢ produkcyjna po zatwierdzonych dostawcoéw poszczegélnych sklad-
nikéw produktu.

Melton Mowbray Pork Pie Association (Stowarzyszenie na rzecz Melton Mowbray Pork Pie) bedzie
nadzorowal stosowanie wlasnej pieczeci potwierdzajacej oryginalno$¢ produktu, przyznawanej
wszystkim czlonkom. Pieczg¢¢ bedzie réwniez uzywana na wszystkich materiatach opakowaniowych i
sprzedazowych.

Metoda produkcji: Do produkcji Melton Mowbray Pork Pie mozna stosowal wylacznie nastgpujace
surowce:

Swieze migso wieprzowe

Sél Stonina lub tluszcz do pieczenia
Maka pszenna Zelatyna wieprzowa lub wywar z kosci wieprzowych
Woda Przyprawy

Metoda produkgji jest nastgpujgca:

— Miesza si¢ ze sobg skladniki ciasta, formuje si¢ z nich foremki i pokrywki, a nastepnie zostawia si¢
je do wyroénigcia przed przystgpieniem do wypieku.

— Migso wieprzowe kroi si¢ w kostke lub mieli i miesza si¢ je z innymi sktadnikami nadzienia.

— Krazkom ciasta nadawany jest pozadany ksztalt przy pomocy obreczy, stupkéw albo podobnych
form.

— Nadzienie jest rozdzielane na czesci i ukladane w foremkach z ciasta. Nastepnie calo$¢ zakrywa sie
przykrywka z ciasta — docigta wezesniej lub w arkuszach — ktérg faczy si¢ z foremka, karbujac
brzegi. Niektére rodzaje Melton Mowbray Pork Pie sa wytwarzane recznie, a niektdre sg recznie
ozdabiane karbowanym rantem.
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— Nastepnie s3 wyjmowane z obreczy i umieszczane na blasze do pieczenia bez zadnej formy.
Niektore rodzaje Melton Mowbray Pork Pie moga zosta¢ na tym etapie zamrozone i odlozone w
celu pbzniejszego upieczenia. Moga réwniez by¢ sprzedawane w postaci zamrozonej, do upieczenia
w domu.

— Melton Mowbray Pork Pie piecze si¢ nastepnie do momentu, az ciasto nabierze zloto-brazowego
koloru, pozostawia si¢ je do ostygniecia i pokrywa galaretka.

— Potem Melton Mowbray Pork Pie jest schfadzane do temperatury ponizej 8 °C.

Melton Mowbray Pork Pie mozna zapakowal i opatrzy¢ datg do sprzedazy detalicznej lub pozostawié
bez opakowania. W oczekiwaniu na sprzedaz, Melton Mowbray Pork Pie mozna umiesci¢ w szafie
chlodniczej. Niekt6re rodzaje Melton Mowbray Pork Pie sa sprzedawane na cieplo w ciagu 4 godzin od
pokrycia ich galaretka.

Melton Mowbray Pork Pie sprzedaje si¢ w roznych punktach sprzedazy detalicznej, od duzych super-
marketéw po male sklepy firmowe.

Zwigzek z obszarem geograficznym: W szesnastym wieku rozlegle polacie ziemi wok6t miasta Melton
Mowbray zacz¢to grodzié. Rugi sprawily, ze otwarte przestrzenie ustapily miejsca polom otoczonym
zywoplotami, tak typowym dla rolniczego krajobrazu regionu East Midlands. W rezultacie podstawowa
dzialalno$¢ rolniczg, czyli wypas owiec na rozleglych pastwiskach, zastgpita kontrolowana hodowla
bydla. Nadwyzka mleka pochodzacego od kréw byla wykorzystywana do produkcji seréw, a w szcze-
g6lnodci sera Blue Stilton. Produktem ubocznym powstajgcym przy produkcji serdw jest serwatka.
Serwatka zmieszana z otrgbami stanowi doskonalg pasze dla $win. Rolnicy wytwarzajacy nabial budo-
wali chlewy i hodowali zwierz¢ta gospodarskie, ktore zjadaly nadwyzki zgromadzone w wyniku
produkdji sera.

Ogrodzone pola w Leicestershire powstaja w wyniku nasadzenia glogu wzdluz miedz (granic pola).
Kiedy zywoplot uro$nie mniej wigcej do dwéch metréw wysokosci, zostaje potozony, tworzac wzdluz
rowéw granicznych, stanowiacych idealne $ciezki dla liséw, bariere nie do pokonania. To z kolei dopro-
wadzito do wzrostu populacji liséw. Aby kontrolowaé liczebno$¢ lisow, polowano na nie ze sforami
pséw. Psami kierowali konni i w ten sposéb polowania na lisy staly si¢ popularnym sportem jesienno-
zimowym. W polowie osiemnastego wieku lowczy sezonowo polujacy na lisy zaczeli skupiaé si¢ wokét
miasta Melton Mowbray. W miesigcach jesiennych i zimowych bito $winie i przygotowywano wieprzo-
wing zapiekana w cieScie (pork pie). Takie wypieki nosili w kieszeniach stuzacy bioracy udzial w polo-
waniu. Zabierali je jako przekaske, gdy przeprowadzali konie z wioski do wioski dla wygody bogatych
mysliwych. Smakowite i proste chlopskie pork pie szybko zostaly zauwazone przez nieschodzacych z
koni towczych, ktérzy odtad zaczeli nosi je w sakwach i w kieszeniach i pogryzali podczas poscigu.

Bogaci sezonowi mysliwi tak bardzo polubili przepyszne pork pie, ktdére serwowano im podczas $nia-
dania, ze chcieli, by podawano je réwniez w ich londynskich klubach. W 1831 r. Edward Adcock
zaczal wysylal pork pie z Melton Mowbray do Londynu codziennym dylizansem z Leeds do Londynu.
W ten sposob rozpoczela si¢ komercjalizacja i promocja Melton Mowbray pork pie.

Branza ulegla przemianom wraz z nadejiciem kolei zelaznej. Zamiast transportowaé pork pie do
Londynu i do innych wigkszych miast codziennymi dylizansami konnymi, zamawiano specjalne
wagony towarowe. W poblizu stacji Melton Mowbray wybudowano piekarnie, a pork pie rozwozono
po calym Zjednoczonym Krélestwie, a nawet do Australii, Nowej Zelandii i Republiki Poludniowej
Afryki w chlodniach statkéw towarowych plynacych do tych krajéw. Pork pie zyskaly stawe, a od lat
70. XIX w. az do przetomu XIX i XX w. branza przezywala boom. W zwigzku z rosngcg renomg
produktu, niektérzy z wiodacych producentéw podjeli nieudana prébe ochrony jego nazwy przed
imitowaniem.

Pierwsza wojna $wiatowa zdlawila handel eksportowy i stanowila poczatek konica przemyshu. Jednak w
ostatnim dwudziestoleciu przemyst odrodzit si¢ i zaczat si¢ ponownie rozwijaé, by zaspokoi¢ popyt na
ten uniwersalny produkt spozywczy. Melton Mowbray Pork Pie wytwarzane na wyznaczonym obszarze
sa obecnie dostepne w sprzedazy w wielu duzych supermarketach, a takze eksportowane.

W ostatnich czasach wypieki Melton Mowbray Pork Pie skupily na sobie spore zainteresowanie.
Miedzynarodowy przewodnik ,Lonely Planet” wspomina o Melton Mowbray opisujac je jako miasto,
ktore ,dalo Swiatu najlepsze pork pie pod stoficem”. W 1996 r. wyrazem odrodzonej popularnosci tego
produktu stala si¢ wizyta ksiecia Gloucester w sklepie firmowym, ktéra wzbudzila powszechne zainte-
resowanie. Ksigzeca degustacje Melton Mowbray Pork Pie uwieczniono w artykule prasowym. BBC
wyemitowata réwniez reportaz o Melton Mowbray pork pie w ramach popularnego programu telewi-
zyjnego ,Food and Drink” nadawanego w godzinach najwickszej ogladalnosci.
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Melton Mowbray Pork Pie wyraznie rézni si¢ od innych pork pie pod wzgledem opakowania, wygladu i
wprowadzania do obrotu w punkcie sprzedazy. Wypieki te s3 0 10-15 % drozsze od innych pork pie
dostepnych na rynku, poniewaz ciesza si¢ szczegdlng renoma, wyrdzniajaca je na tle innych i uspra-
wiedliwiajaca wyzsza ceng. Melton Mowbray Pork Pie Association (Stowarzyszenie na rzecz Melton
Mowbray Pork Pie) powstalo w 1998 r. w celu zrzeszenia wszystkich producentéw na wyznaczonym
obszarze, aby zapewni¢ ochrong oryginalnego Melton Mowbray Pork Pie i podnie$¢ $wiadomos$é w
odniesieniu do pochodzenia tego produktu.

Organ kontrolny:
Nazwa: Product Authentication Inspectorate Limited

Adres:  Rowland House
65 High Street Worthing
W. Sussex BN11 1DN
United Kingdom

Tel:  (44-190) 323 77 99
Faks:  (44-190) 320 44 45

E-mail:  paul.wright@food-standards.com

Etykietowanie: Po zarejestrowaniu tego produktu, w poblizu jego zarejestrowanej nazwy zamieszczany
bedzie symbol CHOG (chronione oznaczenie geograficzne).




