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Objava jedinstvenog dokumenta izmijenjenog na temelju zahtjeva za odobrenje manje izmjene u
skladu s ¢lankom 53. stavkom 2. drugim podstavkom Uredbe (EU) br. 1151/2012

(2020/C 186/06)

Europska komisija odobrila je ovu manju izmjenu u skladu s ¢lankom 6. stavkom 2. tre¢im podstavkom Delegirane uredbe
Komisije (EU) br. 6642014 (!).

Zahtjev za odobrenje ove manje izmjene dostupan je u Komisijinoj bazi podataka eAmbrosia.

JEDINSTVENI DOKUMENT
,MORTADELLA DI PRATO”
EU br.: PGI-IT-01333-AM01 - 1.10.2019.
ZOI () ZOZP (X)

1. Naziv (nazivi)

~Mortadella di Prato”

2. Drzava clanica ili treéa zemlja

Ttalija

3. Opis poljoprivrednog ili prehrambenog proizvoda

3.1. Vrsta proizvoda

Razred 1.2. — Mesni proizvodi (kuhani, soljeni, dimljeni itd.)

3.2. Opis proizvoda na koji se odnosi naziv iz tocke 1.

Naziv ,Mortadella di Prato” odnosi se na suhomesnati proizvod od fine mjesavine svinjetine, morske soli, ¢esnjaka,
zacina i likera alchermes (ili alkermes, u koli¢ini od 0,3 do 0,6 %) u ovitku, podvrgnut tehnickoj obradi. Proizvod mora
imati sljedeca svojstva pri stavljanju na trziste: masa: od 0,5 do 10 kg; oblik: cilindri¢an i blago elipti¢an; dimenzije:
duzina: od 8 do 70 cm; promjer od 6 do 35 cm; organolepticka svojstva: konzistencija mjeSavine: Cvrsta i
kompaktna, meka na nepcu zbog finog mljevenja; boja vanjskog dijela: zagasito ruZiCasta; boja u unutrasnjosti:
tamnoruZiCasta zbog boje alchermesa, s bijelim pjegama od kockica masnole; aroma: intenzivna aroma zacina s
natruhom alchermesa koja je prisutna od samog pocetka; okus: svojstven proizvodu u smislu kontrasta izmedu ljutog
i oStrog okusa zalina, Ce$njaka i morske soli te slatkog i blagog okusa alchermesa; kemijsko-fizicka svojstva: omjer
masti i bjelan¢evina: najvise 1,5.

3.3. Hrana za Zivotinje (samo za proizvode Zivotinjskog podrijetla) i sirovine (samo za preradene proizvode)

Svinje namijenjene proizvodnji proizvoda ,Mortadella di Prato” moraju se hraniti napojem ili kasom s udjelom suhe
tvari od najmanje 45 % do najvise 80 kg Zive mase svinja, a najmanje 55 % tijekom razdoblja tovljenja. Konzumacija
sirutke (nusproizvoda grusa) i mlacenice (nusproizvoda obrade maslaca) ne bi smjela prelaziti 15 litara po Zivotinji
dnevno.

,Mortadella di Prato” proizvodi se isklju¢ivo od sljede¢ih komada mesa, u navedenim postotcima: plecka: od 40 do
50 %; potkoZna masnoca: od 9 do 15 %; o¢is¢eni komadi Sunke: od 10 do 20 %; vratina: od 5 do 15 %; obraz: od 5
do 15 %; svinjski trbuh: od 5 do 10 %. Obvezna je upotreba sljede¢ih sastojaka: alchermes: od 0,3 do 0,6 %; mljeveni
papar: od 0,1 do 0,3 %; papar u zrnu: od 0,1 do 0,2 %; morska sol: od 2,0 do 3,0 %: mljeveni zacini (korijandar,
cimet, muskatni oras¢i¢, muskatni cvijet i klin¢ié): od 0,1 do 0,25 %; Ce$njak: od 0,08 do 0,2 %; upotreba
konzervansa dopustena je kad je to u skladu sa zakonom; zabranjeno je dodavanje natrijeva glutaminata.

Upotrijebljeno meso mora biti dobiveno od svinja ¢ija masa ne smije biti manja od 160 kg (+/- 10 %) u trenutku
klanja i koje ne smiju biti starije od devet mjeseci. Vremenski razmak izmedu klanja svinja i obrade mesa mora
iznositi najmanje 24 sata, a najvise 96 sati.

() SLL179,19.6.2014., str. 17.
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3.4. Posebni proizvodni postupci koji se moraju provesti na odredenom zemljopisnom podrucju

Sljedeéi se koraci u proizvodnji proizvoda ,Mortadella di Prato” moraju provesti na odredenom zemljopisnom

podrudju uzastopno, bez vremenskih razmaka izmedu koraka: ¢iS¢enje, mljevenje i mijeSenje; punjenje i vezanje;
obrada na pari i kuhanje; ispiranje i hladenje.

3.5. Posebna pravila za rezanje, ribanje, pakiranje itd. proizvoda na koji se odnosi registrirani naziv

Izmedu hladenja/naknadnog susenja i prvog pakiranja, koje se provodi u vakuumu, ne smije pro¢i vise od 20 minuta.
Nepridrzavanje tog vremenskog ogranicenja dovodi do rizika od razvoja mikroorganizama, a moglo bi dodi i do
nepovratnog narusavanja osjetljive organolepticke ravnoteZe proizvoda, zbog Cega bi aroma i svojstvena ruZicasta
boja proizvoda mogli biti izmijenjeni.

Proizvod se moZe prepakiravati, ¢ak i izvan odredenog zemljopisnog podrucja, u komadima ili kriskama, na
podlo$cima, vakuumiran ili pakiran u kontroliranoj atmosferi.

,Mortadella di Prato” mozZe se staviti na trzifte cijela, u komadima ili kriskama, vakuumirana ili pakirana u
kontroliranoj atmosferi, na podloscima.

3.6. Posebna pravila za oznadivanje proizvoda na koji se odnosi registrirani naziv

Na pakiranju se mora nalaziti etiketa s jasno i ¢itljivo ispisanim logotipom, prikazanim u nastavku, ovalnog oblika, pri
dnu presjecen pravokutnikom koji prekida ovalni oblik stapajuci se s njime u jednu sliku.

MORTADELLA pi PRATO 1

4,  Sazeta definicija zemljopisnog podrudja

Podrugje na kojem se proizvodi i pakira ,Mortadella di Prato” obuhvaca cijelo podrucje opéine Prato, kao i opéine
Agliana, Quarrata i Montale u pokrajini Pistoia.

5. Povezanost sa zemljopisnim podrujem

Podrugje opéine Prato odlikuje se racionalnom upotrebom vode iz rijeke Bisenzio koja njime prolazi i vode iz drugih
izvora. U 12. stolje¢u doslo je do potrebe za isusivanjem Siroke i plodne poplavne nizine te se pojavila zamisao o
mogucénosti iskoristavanja te vode za proizvodnju energije potrebne za rad mlinova i tekstilnih strojeva, sto je dovelo
do izgradnje velike mreze umjetnih kanala (tzv. ,gore”) koja se proteze nizinom Prato, a djelomi¢no prelazi i na
podrucja susjednih opéina Agliana, Quarrata i Montale smjestenih u pokrajini Pistoia. Uz opskrbu energijom, te su
,gore” i potoci jo§ u srednjem vijeku omogucili razvoj mesarskog ceha (Arte dei Beccai) kojem su, iz higijenskih
razloga, bile potrebne velike koli¢ine tekuce vode, $to im je zajednicko s profesijom bojadisara. To je bilo razdoblje u
kojem se razvila prerada i upotreba svinjetine. Imala je poseban ugled i vazno mjesto u gospodarstvu te je bila glavni
izvor prehrane u zimskim mjesecima. Svaka je seljacka obitelj uzgajala svoje svinje, dok su se imuéniji stanovnici
gradova sluzili sustavom pladenog uzgoja, pri ¢emu su svoje Zivotinje povjeravali seljacima radi tova, uz dogovor da
oni trebaju uciniti ,polovinu onoga $to ¢ini Bog”. I u stoljeima nakon toga godisnja je potro$nja svinjetine bila
znatna, pa su ,salsicciari” (proizvodaci kobasica) iz Prata bili vrlo ugledni te se na njih primjenjivao poseban porez
zbog velike koli¢ine prometa koje su ve¢ tada ostvarivali prodajom svojih kobasica. Posebna konfiguracija vodnih
putova na tom je podrudju bila iznimno povoljna za tradicionalnu povezanost izmedu starog zanimanja bojadisara,
kojima se pripisuje prva upotreba kosenila, i zanimanja mesara, koji su poceli upotrebljavati slavni ,grana de tintore”
kao bojilo i aromu, medu ostalim i u kobasicama.
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Ugled proizvoda ,Mortadella di Prato” prije svega se temelji na upotrebi alchermesa zahvaljujui kojem se postize
kontrast izmedu njegova slatkog i blagog okusa s jedne te ljutog i o$trog okusa zacina, ¢e$njaka i morske soli s druge
strane, zbog ¢ega proizvod ima posve originalna organolepticka svojstva. Tradicionalno lokalno iskustvo i znanje
proizvod ¢ini jo§ posebnijim zahvaljujudi: izboru komada mesa najprikladnijih za kuhanje, postizanju posebne
povezanosti u mjesavini koja proizlazi iz kombinacije bjelancevina iz vezivnog tkiva i Secera iz alchermesa, boljoj
zadtiti masnoce od uZzeglosti zahvaljujuéi bakteriostatickom i antioksidacijskom djelovanju mjesavine zacina, crnog
papra, ¢esnjaka i morske soli te zajam¢enom dugotrajnom i postupnom susenju proizvoda §to je rezultat ¢injenice da
je prethodno kuhan na pari. To su aspekti koji, ukupno uzevsi, ¢ine taj proizvod jedinstvenim u talijanskoj
gastronomiji.

Prisutnost likera alchermes kao karakteristi¢nog sastojka u proizvodu ,Mortadella di Prato” jasno upucuje na to da je
proizvod ekskluzivan i da potjece iz Prata. Alchermes je liker jarko crvene boje koji se neko¢ dobivao iskljucivo iz
koSenila, suSenog i mljevenog kukca parazita koji se stoljeima upotrebljava za bojenje tkanina, $to je tradicionalno
bila glavna gospodarska djelatnost oko kanala (,gore”) na podrucju grada i okruga Prato. Stanovnistvo Prata dobro je
poznavalo raznolike moguénosti primjene kosenila kao bojila za tekstil, prehrambene i medicinske proizvode. Ta se
tradicija posebno ocuvala u upotrebi alchermesa u kulinarstvu, od suhomesnatih proizvoda do lokalnih slastica
(»pesche di Prato”). Sve je to, uz ¢injenicu da su proizvodaci u Pratu uspjeli ocuvati tradicionalne metode proizvodnje,
pridonijelo nedvojbenom ugledu proizvoda ,Mortadella di Prato”, §to dokazuje znatna koli¢ina dokumenata. Prvi
dokumenti u kojima se proizvod ,Mortadella di Prato” sa sigurno$¢u spominje kao proizvod iz grada Prato datiraju
jo§ iz 1733., iz vremena beatifikacije Katarine de Ricci, kada su redovnice dominikanskog samostana u Pratu
pripremile rucak za uzvanike na kojem je taj proizvod posluzen kao lokalni specijalitet. ,Mortadella di Prato” kasnije
se pod tim nazivom spominje 1854. u pismima koja su razmijenili Cesare Guasti i Giovanni Pierallini, u ¢lancima iz
novina ,Lo Zenzero” iz 1862. te tijekom cijelog 19. stolje¢a u razli¢itim publikacijama iz podru¢ja ekonomije
(,LTtalia Economica” iz 1868., ,Lltalia all'opera” iz 1869.), u izvje§¢ima sastavljenima na talijanskom, engleskom i
francuskom jeziku za potrebe medunarodnih izlozbi u Londonu i Parizu te u obavijesti koju je napisao francuski
policijski nacelnik u pogledu izvoza tog proizvoda u Francusku (1867.) kao potvrde ugleda koji je stekao proizvod.
Posebno je u izvjes¢u jednog od sluzbenika medunarodne izloZbe u Londonu navedeno da su ,,Mortadella di Prato’ i
Mortadella di Bologna’ dale naziv proizvodima te vrste”. U velikom broju publikacija iz 20. stoljeta pojavljuju se
brojna upuéivanja na proizvod ,Mortadella di Prato”, uklju¢ujudi lokalne knjige recepata i nacionalni dnevni tisak,
kao i nacionalne i medunarodne gastronomske publikacije, $to dokazuje znatan rast njegova ugleda. Zbog svojih se
posebnih znacajki proizvod navodi u brojnim lokalnim, nacionalnim i medunarodnim kuharicama i gastronomskim
vodi¢ima, ukljucujudi prvo izdanje vodica ,Guida Gastronomica dItalia” (Touring Club Italiano, 1931.). Njegov je
ugled povezan i s interesom koji su za taj proizvod iskazali vode¢i kuhari i poznate osobe iz svijeta medunarodne
kulture i gastronomije, kao 3to je spisatelj Manuel Vdzquez Montalbdn. UdruZenja kao §to su institucija Accademia
della cucina italiana (1987.) i organizacija Slow Food, koja ga od 2000. smatra zasti¢enim prehrambenim
proizvodom, promicu ga i kao istinski izri¢aj gastronomske tradicije u Pratu. Od 18. stoljeca proizvod ,Mortadella di
Prato” jede se uz smokve ili se upotrebljava u tradicionalnoj kuhinji kao sastojak brojnih lokalnih jela, ukljucujudi
,sedani alla pratese” (lokalno jelo od celera). Proizvod se redovito izlaZe na medunarodnim sajmovima i na festivalu
hrane i vina ,,DiVini profumi” u samom Pratu.

Upucdivanje na objavu specifikacije
(¢lanak 6. stavak 1. drugi podstavak ove Uredbe)

Cjelokupan tekst specifikacije proizvoda dostupan je na sljedeéim stranicama: http://www.politicheagricole.it/flex/cm/
pages/ServeBLOB.php/L/IT/IDPagina/3335

ili

izravno na pocetnoj stranici Ministarstva za poljoprivrednu, prehrambenu i Sumarsku politiku (www.politicheagricole.it),
klikom na ,Qualita” (,Kvaliteta”) (u gornjem desnom kutu zaslona) i zatim na ,Prodotti DOP IGP STG” (,Proizvodi ZOI
ZOZP ZTS") (na lijevoj strani zaslona) te naposljetku na ,Disciplinari di Produzione all'esame dellUE” (,Specifikacije
podnesene na razmatranje Europskoj uniji”).
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