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Noukogu miiruse (EU) nr 510/2006 (péllumajandustoodete ja toidu geograafiliste tihiste ja péritolu-
nimetuste kaitse kohta) artikli 6 16ike 2 kohase taotluse avaldamine

(2008/C 85/11)

Kiesoleva dokumendi avaldamine annab &iguse esitada vastuviiteid vastavalt ndukogu miiruse (EU)
nr 510/2006 (') artiklile 7. Komisjon peab vastuviited kitte saama kuue kuu jooksul alates kdesoleva doku-
mendi avaldamise kuupievast.

KOKKUVOTE
NOUKOGU MAARUS (EU) nr 510/2006
~-MELTON MOWBRAY PORK PIE”
EU nr: UK/PGI/005/0335/13.02.2004
KPN () KGT (X)

Kiesolevas kokkuvdttes esitatakse teabe andmise eesmirgil spetsifikaadi pShipunktid.

1. Liikmesriigi pidev asutus:

Nimi: Department for the Environment, Food and Rural Affairs

Aadress:  Food Chain Marketing and Competitiveness Division Food Exports and
Regional Food Branch Area 4C
Nobel House
17 Smith Square
London SW1P 3JR
United Kingdom

Telefon:  (44-207) 238 66 87
Faks:  (44-207) 238 57 28

E-post:  simon.johnson@defra.gsi.gov.uk

2. Taotlejate rithm:

Nimi: The Melton Mowbray Pork Pie Association

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

Telefon:  (44-166) 456 93 88
Faks: —
E-post:  mocallaghan@tiscali.co.uk

Koosseis: tootjad[t66tlejad ( X ) muud ()

3. Toote liik:

Klass 1.2. Lihatooted (kuumtoodeldud, soolatud, suitsutatud jne)

4. Spetsifikaat:
(mddruse (EU) nr 510/2006 artikli 4 15ikega 2 ettendhtud nduete kokkuvdte)

4.1. Nimetus: ,Melton Mowbray Pork Pie”

4.2. Kirjeldus: Toote ,Melton Mowbray Pork Pie” (Melton Mowbray sealihapirukas) koorikul on iileskeeratud
serv, mis annab pirukale tema iseloomuliku kaarja kuju. Tainas on kuldpruun ja tihke tekstuuriga. Seali-
hatéidis on valmistatud soolamata lihast ja seepirast on ta kiipsetatud sealihale sarnase halli virvusega.
Tdidis on mahlakas ja mure. Kogu toote lihasisaldus peab olema vihemalt 30 %. Tiidise ja taina vahel
on kallerdisekiht.

() ELTL 93, 31.3.2006, lk 12.
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Pirukas on rammusa, kilpsenud maitsega ja selle tdidisel, mis on viirtsitatud eelkdige pipraga, on tugev
lihamaitse.

Pirukad ei tohi sisaldada siinteetilisi vdrvi-, maitse- ega siilitusaineid. Nad on saadaval eri suuruses ja
kaalus ning on miiiigil mitmetes miiiigiasutustes, sealhulgas traditsionaalsetes lihapoodides, selvehal-
lides, kulinaariakauplustes ja toitlustusasutustes.

4.3. Geograafiline piirkond: Melton Mowbray linna ja selle piirkonna piirid on jirgmised:
— pohjas maantee A52 alates kiirteest M1 kuni maanteeni A1, kaasa arvatud Nottingham;
— idas maantee A1 alates maanteest A52 kuni maanteeni A605, kaasa arvatud Grantham ja Stamford;
— laénes kiirtee M1 alates maanteest A52 kuni maanteeni A45;
— 1dunas maanteed A45 ja A605 alates kiirteest M1 kuni maanteeni A1, kaasa arvatud Northampton.

Uhe kohaliku ajaloolase tehtud laiaulatuslik uurimisté® on niidanud, et ,Melton Mowbray Pork Pie”
pirukat toodeti 19. sajandi algul ja keskel, kui seda hakati tootma ariotstarbel, geograafiliste ja majan-
duslike takistuste tottu vaid Melton Mowbray linnas ja seda timbritsevas piirkonnas.

Eespool kirjeldatud geograafiline piirkond on algsest tootmispiirkonnast suurem. Selle puhul on arvesse
voetud asjaolu, et kdnealuste takistuste tihtsus on aja jooksul vihenenud ja tunnistatakse, et ,Melton
Mowbray Pork Pie” tootmine allpool kirjeldatud meetodil on juba sada aastat toimunud Melton
Mowbray laiemas imbruses.

4.4. Paritolutdend: Seda, et kdnealust toodet valmistatakse eespool kindlaksmairatud piirkonnas, saab tden-
dada tootjate siilitatud dokumentide ja kasutuses olevate jilgitavussiisteemide abil. Méiratud kontrolli-
asutus kontrollib igal aastal kaiki tootjaid, tagamaks et nad jirgivad toote spetsifikaati.

Kontrolliasutus annab igale lilkmele oma sertifitseerimisnumbri, mis tuleb ,Melton Mowbray Pork Pie”
miiiimisel markida selle pakenditele ja muudele miiiigikohas kasutatavatele materjalidele. Selle kordu-
matu numbri abil saab kindlaks teha iga miitidud piruka tootja. Mdnda viiketootjate valmistatud toodet
miiiiakse vaid nende endi jaemiiiigipunktides, samas kui suuremad liikmed miiiivad oma tooteid suurte
jaemiiiijate kaudu.

Uhendkuningriigi toidustandardiamet (Food Standards Agency) annab tootjatele tervisemargi, mis koos
kuupieva koodi kasutamisega tagab toote tdieliku jdlgitavuse alates miitigikohast kuni tootepartiini ja
sealt omakorda kuni toote iga koostisosa heakskiidetud tarnijani.

Melton Mowbray Pork Pie Association jilgib ithingu poolt kdikidele selle likkmetele vélja antud autent-
sust tdestava mérgi kasutamist. Ka seda mirki kasutatakse koikidel pakenditel ja miitigikohas kasutata-
vatel materjalidel.

4.5. Tootmismeetod: ,Melton Mowbray Pork Pie” tootmisel tohib kasutada vaid jargmisi toormaterjale:

virske sealiha

sool seapekk ja[voi rasv
nisujahu seast toodetud Zelatiin ja/vdi seakondi puljong
vesi viirtsid

Tootmismeetod on jirgmine.

— Taina koostisosad segatakse, sellest vormitakse tainaplaadid ja -katted ning neil lastakse enne piru-
kate valmistamist seista.

— Sealiha titkeldatakse v&i peenestatakse hakklihaks ja segatakse tdidise valmistamiseks selle koostiso-
sadega.

— Tainaplaadid surutakse kas ronga- voi torukujulise vormi v6i muu sarnase toe sisse.
— Piruka téidis jaotatakse portsjoniteks ja asetatakse piruka pdhjale, pirukas kaetakse eelnevalt valmis

1digatud voi lehtedeks rullitud kattega, mille ddred surutakse kinni. Moned pirukad on vormitud
kisitsi ja monede pirukate ddred on kisitsi dekoratiivselt sibruliseks surutud.
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4.6.

— Pirukad vdetakse seejirel vormidest vilja ja asetatakse ilma nendeta kiipsetusplaadile. Moned sellesse
valmistamisjirku jdudnud pirukad kilmutatakse ja siilitatakse hilisemaks kiipsetamiseks voi
miitigiks kilmutatud tootena kodus kiipsetamise otstarbel.

— Segjirel pirukad kiipsetatakse, kuni nende koorik on kuldpruun, neil lastakse jahtuda ja lisatakse
kallerdis.

— Segjirel jahutatakse pirukad alla 8 °C.

Pirukad voib seejirel kas pakendada ja lisada neile jaemiiiigi jaoks kuupdeva kood voi jitta pakenda-
mata. Pirukad voib nende miitimiseni jahutuskambrisse asetada. Moned pirukad miiiiakse soojana nelja
tunni jooksul parast kallerdise lisamist.

Pirukaid miitiakse mitmes eri miiiigiasutustes, alates suurtest selvehallidest kuni tootja kaupluseni.

Seos piirkonnaga: Alates 16. sajandist toimus Melton Mowbray linna imbritseva maa ulatuslik tarasta-
mine. Sellise maade jagamise tagajirjel kadusid maastikult suured avatud viljad ja tekkisid Ida-Midlandi
pollunduspiirkondadele iseloomulikud hekkidega aaristatud pollud. Selle tulemusel sai senise avatud
viljadel toimuva lambakasvatuse asemel peamiseks pdllumajandustegevuseks kontrollitud veisekasvatus.
Lehmapiima iileji4gist toodeti juustu, eriti Blue Stiltonit. Uks juustutootmisel tekkivaid kdrvalsaadusi
on vadak. Kliidega segatuna on see viga hea seasoot. Seepirast chitasid piimatootjad sealautu ja kasu-
tasid juustutootmise tdttu tekkinud iilejidke seasoodana.

Leicestershire krahvkonnas istutatakse pollumaade piiride mirgistamiseks nende &irtele viirpuud. Kui
hekk on kasvanud ligikaudu kahe meetri korguseks, 16igatakse ja punutakse selle vorsed, nii et hekk
koos polluddrse kraaviga moodustab libimatu tdkke, mis on aga ideaalne lilkumisrada rebastele.
Seetdttu suurenes omakorda rebaste arv. Rebaste arvu piiramiseks peeti neile jahikoertega jahti. Neid
koeri juhtisid hobustel ratsa sditvad inimesed ja nii kujunes rebasejahist vilja siigisene/talvine sportlik
tegevus. Alates 18. sajandi keskpaigast koondus hooajaliste jahipidajate tegevus Melton Mowbray linna.
Siigis- ja talvekuudel tapeti sigu ja valmistati sealihapirukaid. Neid pirukaid kandsid oma taskutes
suupisteks kaasas jahiabilised, kui nad rikaste rebasekiittide hobuseid kiilast kiilla vedasid. Peagi avas-
tasid selle maitsva lihtsa talupojapiruka ka ratsa sditvad rebasekiitid, kes siis pirukaid oma paunades ja
taskutes kaasas kandma hakkasid, et neid jahilkdigu ajal siitia.

Rikastele hooajalistele jahipidajatele hakkasid need hommikusoogilauas pakutavad suurepirased pirukad
nii meeldima, et nad soovisid neid ka oma Londoni klubide laual niha. Aastal 1831 hakkas Edward
Adcock sealihapirukaid iga pdev Leedsist Londonisse suunduva postitdllaga Melton Mowbrayst Londo-
nisse saatma. Nii algas Melton Mowbrayst parit sealihapirukate turustamine ja miitigiedendamine.

Raudtee saabumine t6i kaasa muutused pirukat6ostuses. Selle asemel, et kasutada pirukate saatmiseks
Londonisse ja teistesse suurematesse linnadesse hobuveoga postitdldu, telliti selleks erivagunid rongides.
Melton Mowbray jaama ldhedale ehitati kiipsetuskodasid ja toodetud pirukaid saadeti tervesse Uhendku-
ningriiki ning tagasi soitvate kaubalaevade killmiktriimmides isegi Austraaliasse, Uus-Meremaale ja
Louna-Aafrikasse. Piruka kuulsus levis ja alates 1870. aastatest kuni sajandivahetuseni oli pirukatoos-
tuses Oitseaeg. Tanu toote kasvavale heale mainele tegid mdned juhtivad tootjad ebadnnestunud katse
kaitsta piruka nime jiljendamise eest.

Esimese maailmasdjaga katkes pirukate ekspordikaubandus ja algas pirukatdostuse langus. Viimase
kahekiimne aasta jooksul on selle td6stusharu tegevus aga taas elavnenud seoses kasvava ndudlusega
selle mitmekiilgse toidupoolise jirele. Eespool maéiratletud piirkonnas valmistatud Melton Mowbray
sealihapirukaid miitiakse niitidseks paljudes suurtes selvehallides ja neid eksporditakse jille ka teistesse
riikidesse.

Viimasel ajal on ,Melton Mowbray Pork Pie” mitmel juhul tihelepanu dratanud. Rahvusvahelises reisi-
raamatus ,Lonely Planet” on Melton Mowbray linnale viidatud kui linnale, ,mis andis maailmale parima
sealihapiruka siin piikese all”. Kénealuse toote uut populaarsust niitab vahejuhtum 1996. aastal, kui
Gloucesteri hertsogi kiilaskiik ithe pirukatootja kauplusse dratas avalikku tdhelepanu ja tema piruka-
maitsmist kajastati tihes ajaleheartiklis. Ka BBC pithendas Melton Mowbray sealihapirukatele 16igu oma
populaarses tipptunnil ekraanil olevas telesaates ,Food and Drink”.
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,Melton Mowbray Pork Pie” pakend, kujundus ja turustus miiiigikohas erineb selgelt teiste sealihapiru-
kate omast. Pirukas on vdrreldes teiste sealihapirukatega 10-15 % kallim, kuna tal on teda teistest piru-
katest eristav maine ja see digustab ka kdrgemat hinda. Melton Mowbray Pork Pie Association asutati
1998. aastal, et koondada kéiki eespool kirjeldatud piirkonna tootjaid eesmirgiga kaitsta ehtsa ,Melton
Mowbray Pork Pie” olemasolu ja suurendada toote paritoluga seotud teadlikkust.

4.7. Kontrollisasutus:
Nimi: Product Authentication Inspectorate Limited

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

Telefon: (44-190) 323 77 99
Faks:  (44-190) 320 44 45
E-post:  paul.wright@food-standards.com

4.8. Murgistus: Pirast kdnealuse toote registreerimist kasutatakse kaitstud geograafilist tihist (KGT) registree-
ritud tootenimetuse vahetus liheduses.




