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ROZPORZADZENIE WYKONAWCZE KOMISJI (UE) NR 584/2013
z dnia 18 czerwca 2013 r.
zatwierdzajace nieznaczng zmiang¢ specyfikacji nazwy zarejestrowanej w rejestrze chronionych
nazw pochodzenia i chronionych oznaczen geograficznych [Melton Mowbray Pork Pie (ChOG)]
KOMISJA EUROPEJSKA, (3)  Celem wniosku jest zmiana specyfikacji poprzez dopre-

uwzgledniajac Traktat o funkcjonowaniu Unii Europejskiej,

Uwzgledniajac rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady
(UE) nr 1151/2012 z dnia 21 listopada 2012 r. w sprawie
systeméw jakosci produktéw rolnych i $rodkéw spozyw-
czych (1), w szczegdlnosci jego art. 53 ust. 2 akapit drugi,

a takze majgc na uwadze, co nastepuje:

(1)  Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr
1151/2012 z dnia 21 listopada 2012 r. weszlo w zycie
dnia 3 stycznia 2013 r. Wymienione rozporzadzenie
uchylifo i zastgpilo rozporzadzenie Rady (WE) nr
510/2006 z dnia 20 marca 2006 r. w sprawie ochrony
oznaczen geograficznych i nazw pochodzenia produktéw
rolnych i $rodkéw spozywcezych (3).

(2)  Zgodnie z art. 9 ust. 1 akapit pierwszy rozporzadzenia
(WE) nr 510/2006 Komisja rozpatrzyla wniosek Zjedno-
czonego Krolestwa o zatwierdzenie zmiany elementéw
specyfikacji  chronionego oznaczenia geograficznego
,Melton Mowbray Pork Pie” zarejestrowanej na podstawie
rozporzadzenia Komisji (WE) nr 566/2009 (3).

cyzowanie zageszczaczy i innych skladnikéw uzywanych
podczas wytwarzania ,Melton Mowbray Pork Pie”.

(4)  Komisja przeanalizowala przedmiotowa zmiang i stwier-
dzila, ze jest ona uzasadniona. W zwigzku z tym, Ze jest
to zmiana nieznaczna, Komisja moze ja zatwierdzi¢ bez
odwolywania si¢ do procedury okreslonej w art. 50-52
rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012,

PRZYJMUJE NINIEJSZE ROZPORZADZENIE:

Artykut 1
W specyfikacji chronionego oznaczenia geograficznego ,Melton
Mowbray Pork Pie” wprowadza si¢ zmiany zgodnie z zalgczni-
kiem I do niniejszego rozporzadzenia.

Artykut 2
Zalacznik I do niniejszego rozporzadzenia zawiera jednolity
dokument okreslajacy gléwne punkty specyfikacji.

Artykut 3

Niniejsze rozporzadzenie wchodzi w zycie dwudziestego dnia
po jego opublikowaniu w Dzienniku Urzgdowym Unii Europejskiej.

Niniejsze rozporzadzenie wigze w calosci i jest bezposSrednio stosowane we wszystkich

panstwach czlonkowskich.

Sporzadzono w Brukseli dnia 18 czerwca 2013 r.

() Dz.U. L 343 z 14.12.2012, s. 1.
() Dz.U. L 93 z 31.3.2006, s. 12.
() Dz.U. L 168 z 30.6.2009, s. 20.

W imieniu Komisji,
za Przewodniczqcego,
Dacian CIOLOS

Czlonek Komisji
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ZALACZNIK I

W specyfikacji chronionego oznaczenia geograficznego ,Melton Mowbray Pork Pie” zatwierdza si¢ nastgpujace zmiany:

Metoda produkeji (pkt 4.5 specyfikacji)

Zmiana

Wyjasnienie

4.5. Metoda

produkgji:  skfadniki
,Melton Mowbray Pork Pie”:

do wytwarzania

Skladniki obowigzkowe — nalezy uzy¢ nastepu-
jacych skladnikéw:

niepeklowana wieprzowina

50l

stonina lub ttuszcz do pieczenia
maka pszenna

zelatyna wieprzowa lub wywar z kosci wieprzo-

wych
woda
przyprawy

Skladniki nieobowigzkowe - mozna uzyé
nastepujacych skladnikéw:

jaja lub mleko (wylacznie do glazury)

butka tarta lub sucharki
skrobia

Jezeli stosuje si¢ skladniki nieobowiazkowe, ich
ilo§¢ w produkcie konicowym nie przekracza 8 %.
Dla kazdego skladnika osobno wynosi ona:

glazura < 1%
bulka tarta lub sucharki < 2%

skrobia < 5 %

Ta informacja doprecyzowuje wszystkie sktadniki, ktére musza
by¢ stosowane w produkeji ,Melton Mowbray Pork Pie”

Sa to skladniki nieobowigzkowe; mozna stosowa¢ wlasnie te,
ale nie inne.

Glazura (jaja lub mleko) — wzmacnia zloty kolor upieczonego
ciasta. Jaja i mleko stosuje si¢ zaréwno w wypieku domowym,
jak i przemystowym do wzmocnienia wygladu charaktery-
stycznego dla produktow pieczonych i piekarniczych.

Bufka tarta lub sucharki
Skrobia

Te skladniki, czesto stosowane jako zageszczacze, powodujg,
ze nadzienie nadaje si¢ do obrébki (kiedy jest surowe); ich
dzialanie polega na wchlanianiu sokéw z migsa w produkcie
pieczonym oraz nadaniu migsu po upieczeniu zwartej konsys-
tengji.

Ustalona zostala réwniez maksymalna ilo$¢ skladnikow
nieobowigzkowych.

W produkeji ,Melton Mowbray Pork Pie” nie
mozna stosowaé zadnych innych skladnikéw, ani
ich czgsci, poza tymi, ktére znajdujg si¢ w wykazie
powyzej.

Ta informacja precyzuje, Ze tylko skladniki wymienione
powyzej moga by¢ stosowane, a nie inne skladniki.

Miesza si¢ ze sobg skladniki ciasta, formuje z nich
spody i wierzchy, a nastepnie zostawia si¢ je do
wyro$niecia przed przystgpieniem do wypieku.

Skresla si¢ stowa: ,a nastgpnie zostawia si¢ je”, gdyz ich
znaczenie nie jest jasno okrelone, a ten etap w produkcji
nie stanowi czynnika odrézniajacego ,Melton Mowbray Pork
Pie” od innych wypiekéw z nadzieniem z wieprzowiny.
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Metoda produkgji (pkt 4.5 specyfikacji)

Zmiana

Wyjasnienie

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

Ta informacja precyzuje, ktére skladniki wchodza w sktad
nadzienia.

Placek pokrywa si¢ glazurg (jesli to wymagane),
nastgpnie piecze si¢ do momentu, az ciasto
nabierze zlotobrazowego koloru, pozostawia si¢
je do ostygniecia i pokrywa galaretka.

Ta informacja wyjasnia, na ktérym etapie produkeji ma
miejsce glazurowanie, ktére nie jest obowigzkowe.

Celem zmienionego wniosku jest doprecyzowanie zageszczaczy i innych skladnikéw uzywanych podczas wytwarzania
,Melton Mowbray Pork Pie”. Producenci uzywaja od lat tych skladnikéw. Znaczenie ich wlaczenia do pkt 4.5 zostato
pominigte w przesziodci, kiedy to stowo ,wylacznie” dodano na poczatku listy skladnikéw w chwili przesylania
pierwotnego wniosku do Brukseli. Zaznacza si¢ w szczegdlnosci, ze dodatki te nie zmieniaja minimalnej ustalonej
zawarto$ci migsa (30 % w produkcie koficowym), a zatem stowa ,skladniki nadzienia” w pierwotnym opisie metoda
produkgji odnosza si¢ do sktadnikéw obecnie wymienionych w zmienionym wniosku.
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ZALACZNIK II

JEDNOLITY DOKUMENT

Rozporzadzenie Rady (WE) nr 510/2006 w sprawie ochrony oznaczefi geograficznych i nazw pochodzenia produktéw

3.1.

3.2.

3.3.

3.4.

rolnych i $rodkéw spozywczych (1)
»MELTON MOWBRAY PORK PIE”
Nr WE: UK-PGI-0105-0947-03.02.2012
ChOG (X) ChNP ()

Nazwa

,Melton Mowbray Pork Pie”

Pafistwo czlonkowskie lub pafstwo trzecie

Zjednoczone Krélestwo

Opis produktu rolnego lub $rodka spozywczego
Rodzaj produktu

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

Opis produktu noszgcego nazwe podang w pkt 1

,Melton Mowbray Pork Pie” posiada walcowatg otoczke z ciasta, a ciasto jest zlotobrazowe i ma gesta konsystencje.
Wieprzowe nadzienie nie jest peklowane i ma kolor pieczonego migsa wieprzowego. Nadzienie jest wilgotne i ma
ziarnista konsystencje. Zgodnie z definicjg UE migsa, zawarto$¢ migsa w calym produkcie musi wynosi¢ co najmniej
30 %. Pomigdzy nadzieniem a otoczka z ciasta znajduje si¢ warstwa galaretki.

Ciasto ma intensywny smak wypieku, a nadzienie ma intensywny aromat migsa i przypraw — szczegdlnie pieprzu.
,Melton Mowbray Pork Pie” nie moze zawieral sztucznych barwnikéw, aromatéw ani konserwantéw. Produkt ten
jest sprzedawany w réznych wielkosciach i masie, w réznych punktach sprzedazy detalicznej, w tym migdzy innymi
w tradycyjnych sklepach migsnych, supermarketach, delikatesach i punktach gastronomicznych.

Surowce (wylgcznie w odniesieniu do produktow przetworzonych)

Obowigzkowe skladniki dozwolone w produkeji ,Melton Mowbray Pork Pie” sg nastepujace:
wieprzowina (niepeklowana)

s6l

stonina lub tluszcz do pieczenia

maka pszenna

zelatyna wieprzowa lub wywar z kosci wieprzowych

woda

przyprawy

Skladniki nieobowigzkowe — mozna uzy¢ nastepujgcych dodatkowych sktadnikdw:

jaja lub mleko (wylacznie do glazurowania)
butka tarta lub sucharki
skrobia

Jezeli stosuje si¢ skladniki nieobowigzkowe, ich laczna ilo$¢ w produkcie koficowym nie przekracza 8 %. Dla
kazdego skladnika osobno wynosi ona: glazura < 1 %, bulka tarta lub sucharki < 2 % skrobia < 5 %.

W produkeji ,Melton Mowbray Pork Pie” nie mozna stosowaé zadnych innych sktadnikéw. W produkeji ,Melton
Mowbray Pork Pie” nie mozna stosowa¢ zadnych innych skladnikéw, ani ich czesci, poza tymi, ktdre znajduja sie

w wykazie powyzej.

(") Zastgpione rozporzadzeniem Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 z dnia 21 listopada 2012 r. w sprawie systeméw

jakosci produktow rolnych i srodkéw spozywczych.
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3.5.

3.6.

3.7.

3.8.

Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktéw pochodzenia zwierzgcego)

nie dotyczy

Poszczegdlne etapy produkcji, ktére muszg odbywac sig na wyznaczonym obszarze geograficznym

Wytwarzanie i faczenie elementéw ,Melton Mowbray Pork Pie” odbywa si¢ w wyznaczonym obszarze geograficz-
nym, a produkcja sklada si¢ z nastgpujacych etapdw:

— mieszanie skladnikow ciasta; formuje si¢ z niego spody i wierzchy przed przystapieniem do wypicku,
— migso wieprzowe kroi si¢ w kostke lub mieli i miesza si¢ je z innymi skladnikami nadzienia,
— krazkom ciasta nadawany jest pozadany ksztalt przy pomocy obreczy, stupkéw albo podobnych form,

— nadzienie placka jest rozdzielane na czesci i ukladane w foremkach z ciasta; nastgpnie calo$¢ zakrywa sie
wierzchem z ciasta — przycigtym wezesniej lub w arkuszach — ktdra laczy si¢ z foremka, karbujac brzegi.
Niektére rodzaje ,Melton Mowbray Pork Pie” sa wytwarzane recznie, a niektére sg recznie ozdabiane karbo-
wanym rantem,

— nastepnie s3 wyjmowane z obreczy i umieszczane na blasze do pieczenia bez zadnej formy. Niektdre rodzaje
,Melton Mowbray Pork Pie” moga zosta¢ na tym etapie zamrozone i odlozone w celu pdZniejszego upieczenia.
Moga réwniez by¢ sprzedawane w postaci zamrozonej, do upieczenia gdzie indziej,

— placek pokrywa si¢ glazurg (jesli to wymagane), nastgpnie piecze si¢ do momentu, az ciasto nabierze zlotobra-
zowego koloru, pozostawia si¢ je do ostygniecia i pokrywa galaretka,

— nastepnie ,Melton Mowbray Pork Pie” jest schladzane do temperatury ponizej 8 °C,

— ,Melton Mowbray Pork Pie” mozna zapakowa¢ i opatrzy¢ data do sprzedazy detalicznej lub pozostawi¢ bez
opakowania,

— w oczekiwaniu na sprzedaz ,Melton Mowbray Pork Pie” mozna umie$ci¢ w szafie chtodniczej. Niektére rodzaje
,Melton Mowbray Pork Pie” sg sprzedawane na cieplo w ciagu 4 godzin od pokrycia ich galaretka.

Szczegdtowe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania itd.

Kazdy cztonek Melton Mowbray Pork Pie Association (stowarzyszenia producentéw) otrzyma wlasny numer $wiadectwa
nadany przez jednostke kontrolng, ktéry bedzie umieszczany na opakowaniu i wszelkich innych materiatach
sprzedazowych dostepnych w punktach sprzedazy ,Melton Mowbray Pork Pie”. Ten niepowtarzalny numer pozwoli
okresli¢ producenta kazdego ,Melton Mowbray Pork Pie” oferowanego w sprzedazy. W przypadku producentéw
dzialajacych na niewielka skalg, niektére z wytwarzanych produktéw sa sprzedawane wylacznie we wlasnej sieci
detalicznej, natomiast prowadzacy produkcje na wigksza 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 zakodowang datg zapewnia pelna identyfikowalno$¢ produktu, od miejsca sprzedazy poprzez partig
produkeyjng po zatwierdzonych dostawcow poszczegdlnych skladnikéw produktu.

Szczegdtowe zasady dotyczgce etykietowania

Melton Mowbray Pork Pie Association (stowarzyszenie producentéw ,Melton Mowbray Pork Pie”) bedzie nadzorowac
stosowanie wiasnej pieczeci potwierdzajacej oryginalno$¢ produktu, przyznawanej wszystkim cztonkom. Pieczeé
moze by¢ réwniez uzywana na materialach stosowanych do pakowania i sprzedazy.

Zwiezle okreSlenie obszaru geograficznego

Miasto Melton Mowbray oraz jego okolice, ograniczone w nastgpujacy sposob:

— na pélnocy przez drogi A52 od M1 i Al wraz z miastem Nottingham,

— na wschodzie przez Al 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.
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5.2.

5.3.

Zwigzek z obszarem geograficznym

. Specyfika obszaru geograficznego

Szeroko zakrojone badania przeprowadzone przez miejscowego historyka dowodza, ze w pierwszej polowie XIX w.,
kiedy to rozpoczeto produkcje ,Melton Mowbray Pork Pie” na skale komercyjng, bariery geograficzne i ekonomiczne
ograniczaly jego produkcj¢ do miasta Melton Mowbray i otaczajgcego je okregu.

Opisany powyzej w pkt 4 obszar geograficzny jest wigkszy niz pierwotny obszar produkcji. Wynika to z uwzgled-
nienia faktu, ze z czasem istniejace bariery staly si¢ mniej istotne, a produkcja ,Melton Mowbray Pork Pie”,
z zastosowaniem opisanej w pkt 3.5 metody produkcji, od stu lat odbywa si¢ na wigkszym obszarze otaczajacym
Melton Mowbray.

W polowie osiemnastego wicku mysliwi sezonowo polujacy na lisy zaczeli skupia¢ si¢ wokot miasta Melton
Mowbray. W miesigcach jesiennych i zimowych bito $winie i przygotowywano wieprzowing zapickang w cieicie
(pork pie). Takie wypieki nosili w kieszeniach stuzacy bioracy udzial w polowaniu. Zabierali je jako przekaske, gdy
przeprowadzali konie z wioski do wioski dla wygody bogatych mysliwych. Smakowite i proste chlopskie pork pie
szybko zostalo zauwazone przez nieschodzacych z koni mysliwych, ktérzy odtad zaczeli nosi¢ je w sakwach i w
kieszeniach i pogryzali podczas poscigu.

Bogaci sezonowi mysliwi tak bardzo polubili przepyszne pork pie, ktére serwowano im podczas $niadania, ze chcieli,
by podawano je rowniez w ich londynskich klubach. W 1831 r. Edward Adcock zaczal wysyla¢ placki z nadzieniem
z wieprzowiny z Melton Mowbray do Londynu codziennym dylizansem Leeds-Londyn. W ten sposéb rozpoczela sie
komercjalizacja i promocja ,Melton Mowbray Pork Pie”.

Branza ulegla przemianom wraz z nadejsciem kolei Zelaznej. Zamiast transportowaé pork pie do Londynu i do
innych wigkszych miast codziennymi dylizansami konnymi, specjalne przesylki przesytano koleja. W poblizu stacji
Melton Mowbray wybudowano pickarnie, a pork pie rozwozono po calym Zjednoczonym Krélestwie, a nawet do
Australii, Nowej Zelandii i Republiki Potudniowej Afryki w chlodniach statkéw towarowych plynacych do tych
krajow. Placki z nadzieniem z wieprzowiny zyskaly stawe, a od lat 70. XIX w. az do przelomu XIX i XX w. branza
przezywala ogromny sukces. W zwigzku z rosnacg renoma produktu niektérzy z wiodacych producentéw podjgli
nieudang prébe ochrony jego nazwy przed imitowaniem.

Pierwsza wojna $wiatowa zdlawila handel eksportowy i stanowita poczatek schytku produkeji na duza skale. Jednak
w ostatnim dwudziestoleciu odrodzita si¢ ona i zacz¢la ponownie rozwijaé, by zaspokoi¢ popyt na ten uniwersalny
produkt spozywczy. ,Melton Mowbray Pork Pie” wytwarzane na wyznaczonym obszarze s3 obecnie dostgpne
w sprzedazy w wielu duzych sklepach, a takze eksportowane.

Specyfika produktu

,Melton Mowbray Pork Pie” posiada walcowata otoczke z ciasta, ktéra nadaje mu charakterystyczny pekaty ksztatlt.
Ciasto jest ztotobrazowe i ma gesta konsystencje. Wieprzowe nadzienie nie jest peklowane i po upieczeniu robi sig
szare — ma kolor pieczonego migsa wieprzowego. Nadzienie jest wilgotne i ma ziarnista konsystencje. Zgodnie
z definicja UE migsa, zawarto§¢ migsa w calym produkcie musi wynosi¢ co najmniej 30 %. Pomiedzy nadzieniem
a otoczka z ciasta znajduje si¢ warstwa galaretki.

Ciasto ma intensywny smak wypieku, a nadzienie ma intensywny aromat migsa i przypraw i przypraw — szcze-
g6lnie pieprzu. ,Melton Mowbray Pork Pie” nie moze zawiera sztucznych barwnikéw, aromatéw ani konserwantow.

Melton Mowbray Pork Pie wyraznie rézni si¢ od innych plackéw z nadzieniem z wieprzowiny pod wzgledem
opakowania, wygladu i wprowadzania do obrotu w punkcie sprzedazy. Wypieki te s3 o 10-15 % drozsze od innych
pork pie dostgpnych na rynku, poniewaz cieszg si¢ szczegdlng renoma, wyrdzniajaca je na tle innych i usprawiedli-
wiajacg wyzszg ceng. Melton Mowbray Pork Pie Association (stowarzyszenie producentéw Melton Mowbray Pork Pie)
powstalo w 1998 r. w celu zrzeszenia wszystkich producentéw na wyznaczonym obszarze, aby zapewni¢ ochrone
oryginalnego ,Melton Mowbray Pork Pie” i podnie$¢ §wiadomo$¢ w odniesieniu do pochodzenia tego produktu.

Zwigzek przyczynowy zachodzgcy pomigdzy charakterystykg obszaru geograficznego a jakoscig lub whasciwosciami produktu (w
przypadku ChINP) lub szczegélne cechy jakosciowe, renoma lub inne wlasciwosci produktu (w przypadku ChOG)

W XVI w. rozlegle potacie ziemi wokol miasta Melton Mowbray zaczgto grodzié. Rugi sprawily, ze otwarte prze-
strzenie ustgpily miejsca polom otoczonym zywoplotami, tak typowym dla rolniczego krajobrazu regionu East
Midlands. W rezultacie podstawowg dzialalno$¢ rolnicza, czyli wypas owiec na rozleglych pastwiskach, zastapita
kontrolowana hodowla bydla. Nadwyzka mleka pochodzacego od krow byla wykorzystywana do produkcji serow,
a w szczegllnoSci sera Blue Stilton. Produktem ubocznym powstajgcym przy produkeji seréw jest serwatka.
Serwatka zmieszana z otrgbami stanowi doskonala pasze dla §winl. Rolnicy wytwarzajacy nabial budowali chlewy
i hodowali zwierzgta gospodarskie, ktére zjadaly nadwyzki zgromadzone w wyniku produkgji sera.

,Melton Mowbray Pork Pie” wytwarzane na wyznaczonym obszarze s3 obecnie dostgpne w sprzedazy w wielu
duzych sklepach, a takze eksportowane. W ostatnich czasach wypieki ,Melton Mowbray Pork Pie” cieszyly sig
sporym zainteresowaniem. Miedzynarodowy przewodnik ,Lonely Planet” wspomina o Melton Mowbray opisujac
je jako miasto, ktére ,dalo $wiatu najlepsze placki z nadzieniem z wieprzowiny pod stoficem”. W 1996 r. wyrazem
odrodzonej popularnosci tego produktu stala si¢ wizyta ksiecia Gloucester w sklepie firmowym, ktéra wzbudzita
powszechne zainteresowanie. Ksigzgca degustacje ,Melton Mowbray Pork Pie” uwieczniono w artykule prasowym.
BBC wyemitowala réwniez reportaz o ,Melton Mowbray Pork Pie” w ramach popularnego programu telewizyjnego
,Food and Drink” nadawanego w godzinach najwigkszej ogladalnoci.
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Odestanie do publikacji specyfikacji
(Art. 5 ust. 7 rozporzadzenia (WE) nr 510/2006)

http://archive.defra.gov.uk/foodfarm/food/industry/regional/foodname/products/documents/melton-mowbray-pgi-
20120723.pdf


http://archive.defra.gov.uk/foodfarm/food/industry/regional/foodname/products/documents/melton-mowbray-pgi-20120723.pdf
http://archive.defra.gov.uk/foodfarm/food/industry/regional/foodname/products/documents/melton-mowbray-pgi-20120723.pdf
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