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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

(2015/C 317/04)

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

JEDNOLITY DOKUMENT
»MORTADELLA DI PRATO”
Nr UE: IT-PGI-0005-01333 - 8.5.2015
ChNP ( ) ChOG (X)
1. Nazwa lub nazwy

,Mortadella di Prato”

2. Pafistwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie

Wilochy

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

Nazwa ,Mortadella di Prato” odnosi si¢ do produktu wedliniarskiego, ktéry wytwarza sie z migsa wieprzowego, soli
morskiej, czosnku, przypraw i Alkermesu (w ilosci od 0,3 do 0,6 %), ktéry za pomocg metody termicznej zamy-
kany jest w plastikowym opakowaniu. Produkt w momencie wprowadzenia do obrotu musi charakteryzowaé sig
nastepujacymi wlasciwo$ciami: masa: miedzy 0,5 a 10 kg; ksztalt: cylindryczny lub lekko eliptyczny; wymiary: dhu-
gos¢ od 8 do 70 cm, Srednica od 6 do 35 cmy; whasciwosci organoleptyczne: konsystencja masy: jedrna i zwarta, mickka
w ustach poniewaz jest drobno zmielona; kolor warstwy zewngtrznej: rézowawy, raczej matowy; kolor warstwy wew-
netrznej: ciemno rézowy, dzigki barwigcym wilasciwosciom Alkermesu, z bialymi plamkami, ktére s3 grudkami
ttuszczu; zapach: intensywny zapach przypraw z nutg zapachowa Alkermesu juz od pierwszej chwili; smak: typowy
dla tego produktu, z uwagi na kontrast miedzy wyraznym ostrym smakiem przypraw, czosnku i soli morskiej
a stodkim i delikatnym smakiem Alkermesu; wlasciwosci fizykochemiczne: stosunek thuszczéw do biatek: maksymalnie 1,5.

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

Pasza $win, z ktérych wytwarza si¢ wedline ,Mortadella di Prato”, musi mie¢ form¢ wywaru lub masy, a zawartos¢
masy suchej musi wynosi¢ 45 % dla $win o zywej masie 80 kg oraz nie mniej niz 55 % dla §win w fazie tuczenia.
Spozycie serwatki (produktu ubocznego produkeji mleka) i maslanki (produktu ubocznego produkeji masta) nie
moze przekraczaé 15 | na zwierz¢ na dzien.

Wedling ,Mortadella di Prato” wytwarza si¢ wylgcznie z nastepujacych kawatkéw migsa: lopatka: od 40 do 50 %;
stonina: od 9 do 15 %; okrawki szynki: od 10 do 20 %; karkéwka: od 5 do 15 %; podgardle: od 5 do 15 %; boczek:
od 5 do 10 %. Skladniki obowigzkowe to: Alkermes: od 0,3 do 0,6 %; pieprz mielony: od 0,1 do 0,3 %; pieprz
ziarnisty: od 0,1 do 0,2 %; s6l morska: od 2,0 do 3,0; zmielone przyprawy (kolendra, cynamon, gatka muszkato-
towa, kwiat muszkatolowy i gozdziki): od 0,1 do 0,25 %; czosnek: od 0,08 do 0,2 %; zabronione jest dodawanie
glutaminianu sodu. Wykorzystywane migso musi pochodzi¢ od $win o masie nie mniejszej niz 160 kg (+/-10 %)
oraz nie starszych niz 9 miesiecy w momencie uboju. Miedzy ubojem a przetwarzaniem miesa muszg uplyna¢ co
najmniej 24 godziny, lecz nie wiecej niz 96 godzin.

3.4. Poszczegélne etapy produkgji, ktére muszg odbywaé si¢ na wyznaczonym obszarze geograficznym
Nastepujace etapy produkcji ,Mortadella di Prato” musza odbywac si¢ na wyznaczonym obszarze, w sposéb ciagly,

bez przerw: krojenie, mielenie i mieszanie; formowanie kietbas i ich wigzanie; duszenie i gotowanie; plukanie i stygniecie.

(') Dz.U.L 3432 14.12.2012,s. 1.
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3.5. Szczeg6lowe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania itp. produktu, do ktdrego odnosi sig zarejestrowana nazwa

Pomigdzy wystygnigciem a suszeniem i pakowaniem nie moze uplynaé wiecej niz 20 minut. Nieprzestrzeganie
okreslonego wyzej czasu moze, obok zagrozenia rozwojem drobnoustrojéw, spowodowaé nieodwotalne zniszcze-
nie delikatnej réwnowagi organoleptycznych wlasciwosci produktu, wplywajac negatywnie na jego aromat i zmie-
niajgc charakterystyczny ré6zowawy kolor.

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

Wedling ,Mortadella di Prato” mozna wprowadzaé do obrotu w calosci, w kawalkach lub w plastrach. Na opako-
waniu nalezy obowigzkowo umiesci¢ etykiete z wyraZnym i czytelnym napisem, z logo przedstawionym ponizej,
o owalnym ksztalcie, w ktérego dolnej czgsci pojawia si¢ prostokgt, ktory zmienia owal, stapiajac si¢ z nim
w jedng forme.

MORTADELLA i PRATO |

4. Zwiezle okreSlenie obszaru geograficznego

Obszar, na ktérym wytwarzana jest ,Mortadella di Prato”, obejmuje caly obszar gminy Prato oraz gmin Agliana,
Quarrata i Montale w prowingji Pistoi.

5. Zwigzek z obszarem geograficznym

Na terytorium Prato racjonalnie wykorzystuje si¢ wody rzeki Bisenzio i innych potokéw. Juz w XII w. zaczg¢to pro-
wadzi¢ melioracje rozleglej i Zyznej réwniny zalewowej oraz wykorzystywaé plynace przez nig rzeki do celow
generowania energii, do zasilania mlynéw i maszyn tkackich, dzigki czemu powstata szeroka sie¢ sztucznych kana-
tow, tzw. ,gore”, ktére przecinajag réwning Prato i dochodza do graniczacych z nig gmin Agliana, Quarrata
i Montale, wchodzacych w sklad prowingji Pistoia. Zaréwno kanaly, jak i potoki, oprocz tego, ze wytwarzaly ener-
gie, umozliwily réwniez juz w $redniowieczu rozwdj cechu rzeznikéw (Arte dei Beccai), ktérego dzialalnosc,
z uwagi na higien¢, wymagala, podobnie jak zawdd farbiarza, dostgpu do obfitych zrédel plynacej wody. To wtedy
rozwinelo si¢ przetworstwo i wykorzystanie migsa wieprzowego, ktdre cieszylto si¢ duzym uznaniem i bylo wazng
pozycja w lokalnej gospodarce, do tego stopnia, ze w miesigcach zimowych stanowito podstawe pozywienia. Kazda
rodzina chlopska hodowata wlasng $winig, a zamozni mieszczanie uciekali si¢ do systemu nazywanego ,soccida”,
zgodnie z ktoérym powierzali hodowle posiadanych zwierzat chlopom, a w zamian wszelkie zyski, ale i straty, byly
dzielone po polowie miedzy wlasciciela zwierzecia i jego hodowce. W nastepnych wiekach spozycie roczne migsa
wieprzowego nadal roslo, tak ze wedliniarze z Prato zyskali stawe, a ich cech oblozony byt specjalnym podatkiem
z uwagi na wielko$¢ dochoddw, jakie juz wtedy przynosit obrét wedlinami. Szczegdlny uklad drég wodnych na
tym obszarze przyczynil si¢ zatem na przestrzeni wiekéw do rozwoju w bezposredniej bliskosci dawnego zawodu
farbiarza, ktéremu zawdzigcza si¢ pierwsze wykorzystanie karminu, i zawodu rzeznika, ktory z kolei ten karmin
wykorzystal jako barwnik i substancj¢ aromatyczng w wedlinach.

,Mortadella di Prato” swoja renome¢ zawdzigcza przede wszystkim zastosowanemu do jej wyrobu Alkermesowi,
ktérego smak delikatny i stodki kontrastuje z ostrym i wyrazistym smakiem przypraw, czosnku i soli morskiej
i nadaje produktowi wyjatkowe wlasciwosci organoleptyczne. Lokalna wiedza fachowa podnosi te walory poprzez:
wybér kawaltkéw migsa najlepiej nadajacych si¢ do gotowania; umiejetnos$¢ uzyskania wyjatkowej spdjnosci masy
wynikajgcej z polaczenia bialek z tkanek migsa z cukrami zawartymi w Alkermesie; zwigkszenie odpornosci thusz-
cz6w na jelczenie poprzez dzialanie antybakteryjne i antyutleniajgce mieszaniny mielonych przypraw, czarnego
pieprzu, czosnku i soli morskiej; zapewnienie odpowiednio dlugiego i stopniowego procesu suszenia produktu,
dzigki temu, Ze migso najpierw jest duszone, a dopiero potem gotowane. Wszystkie te czynniki sprawiajg, ze pro-
dukt wyrdznia si¢ na tle innych produktéw whoskich.

Obecnos¢ Alkermesu, skladnika charakterystycznego dla wedliny ,Mortadella di Prato”, jest wyrdznikiem jej pocho-
dzenia i stanowi o jej wyjatkowosci. Alkermes to plyn o zywym czerwonym kolorze, otrzymywany dawniej
wylacznie z czerwcéw, owadéw pasozytniczych wysuszonych i zmielonych, ktéry przez stulecia wykorzystywany
byl do barwienia tkanin, czynno$ci wykonywanej w kanalach miasta i prowingji Prato, ktéra od zawsze byla pod-
stawg miejscowej gospodarki. Wprawa rzemie$lnikéw z Prato w stosowaniu karminu spowodowala, ze byl on
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wykorzystywany jako barwnik, zarowno w sektorze widkienniczym, jak i spozywczym i medycznym. W szczegdl-
nosci zywa pozostala tradycja stosowania Alkermesu w przemysle spozywczym, poczynajgc od wedliniarstwa po
typowe wyroby cukiernicze (ciastka tzw. ,pesche di Prato”). Ta wlasnie cecha oraz fakt, ze przedsigbiorstwa z Prato
umialy zachowaé tradycyjne metody produkeji, umocnily renome wedliny ,Mortadella di Prato”, ktéra znajduje
potwierdzenie w licznych dokumentach. Pierwsze wzmianki o wedlinie ,Mortadella di Prato”, typowym produkcie
z miasta Prato, pojawiaja si¢ juz w 1733 r., kiedy z okazji beatyfikacji zakonnicy Cateriny de Ricci, zakonnice
z klasztoréw dominikanskich w Prato organizuja bankiet, na ktérym ,Mortadella di Prato” pojawia si¢ jako miejs-
cowy specjal. Nazwa ,Mortadella di Prato” pojawia si¢c w 1854 r. w korespondencji miedzy Guastim a Pierallinim,
w artykulach gazety ,Lo Zenzero” z 1862 r. oraz na przestrzeni XIX w. w dzielach traktujacych o gospodarce
(,LTtalia economica” z 1868, ,ITtalia all'opera” z 1869 r.), w sprawozdaniach w jezykach wloskim, angielskim
i francuskim z Wystaw Swiatowych, ktére mialy miejsce w Londynie i w Paryzu, oraz w notatce francuskiego
komisarza policji informujacej o przywozie tego produktu do Francji (1867 r.), co potwierdza, ze juz wtedy cieszyl
si¢ on uznaniem. W sprawozdaniu pewnego komisarza z Wystawy Swiatowej z Londynu mozna znalez¢ stwierdze-
nie, Ze zagranica (tzn. poza Wlochami) mortadele z Prato i Bolonii daly nazwe wszystkim produktom z tego
rodzaju. Réwniez w XX w. mozna znalez¢ liczne wzmianki o wedlinie ,Mortadella di Prato” nie tylko w lokalnych
ksigzkach kucharskich, ale i w prasie krajowej, w wydawnictwach po$wigconych gastronomii na poziomie krajo-
wym i migdzynarodowym, co potwierdza renome tej wedliny. Jej wyjatkowy charakter sprawil, Ze pojawia si¢ ona
w wielu ksigzkach kucharskich i przewodnikach gastronomicznych lokalnych, krajowych i migdzynarodowych,
poczynajac od pierwszego wydania ,Przewodnika gastronomicznego Wloch” wydanego przez Touring Club Ita-
liano (1931 r.). Renoma produktu sprawila rowniez, ze zainteresowanie nim wyrazaja réwniez slynni mistrzowie
kuchni i osobistosci ze $wiata kultury i gastronomii migdzynarodowej, jak np. pisarz M.V. Montalban. Produkt ten,
jako typowy dla kuchni Prato, zyskat tez uznanie stowarzyszen takich jak I'Accademia della cucina italiana (1987 r.)
czy Slow Food, ktére w 2000 r. objeto produkt ochrong. Juz w XVIII wieku przyjat si¢ miejscowo zwyczaj spozy-
wania wedliny ,Mortadella di Prato” z figami lub jako skfadnik tradycyjnych dan takich jak np. selery po praterisku.
Produkt jest zazwyczaj wystawiany na targach miedzynarodowych oraz na lokalnym festynie o nazwie ,Divini pro-
fumi. Tra bere e sapere, cultura e sapori della provincia di Prato” (Boskie zapachy. Rzecz o napojach i wiedzy,
kulturze i smakach w prowingji Prato).

Odeslanie do publikadji specyfikacji

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

Wilasciwe wladze administracyjne wszczely krajowa procedure sprzeciwu w odniesieniu do wniosku w sprawie uznania
chronionego oznaczenia geograficznego ,Mortadella di Prato” w Dzienniku Urzedowym Republiki Whoskiej nr 192
z dnia 20 sierpnia 2014 r.

Tekst specyfikacji produkcji mozna znaleZ¢ na stronie internetowej Ministero delle politiche agricole alimentari e forestali
(ministerstwa polityki rolnej, zywnosciowej i lesnej): http:/[www.politicheagricole.it/flex/cm/pages/ServeBLOB.php/L/IT/
[DPagina/3335

lub wchodzac na strong internetowa Ministero delle politiche agricole alimentari e forestali (www.politicheagricole.it) po
wybraniu zakladki ,Prodotti DOP IGP” (z prawej strony na goérze ekranu), a nastgpnie ,Prodotti DOP IGP STG” (z lewej
strony ekranu) i na koniec ,Disciplinari di Produzione all'esame dell'UE”.
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