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Pieteikuma publikacija saskana ar 50. panta 2. punkta a) apakSpunktu Eiropas Parlamenta un
Padomes Regula (ES) Nr. 1151/2012 par lauksaimniecibas produktu un partikas produktu kvalitates
shemam

(2015/C 317/04)

Si publikacija dod tiesibas izteikt iebildumus pret pieteikumu atbilstigi Eiropas Parlamenta un Padomes Regulas (ES)
Nr. 1151/2012 () 51. pantam.

VIENOTS DOKUMENTS
MORTADELLA DI PRATO
ES Nr.: IT-PGI-0005-01333 - 8.5.2015.
ACVN ( ) AGIN (X)
1. Nosaukums

Mortadella di Prato

2. Dalibvalsts vai tresa valsts

Italija

3. Lauksaimniecibas produkta vai partikas produkta apraksts
3.1. Produkta veids

1.2. grupa. Galas produkti (termiski apstradati, saliti, kipinati u. c.)

3.2. Apraksts par produktu, uz kuru attiecas 1. punktd minetais nosaukums

Ar nosaukumu Mortadella di Prato apzimé salitas galas izstradajumu, kas veidots no citkgalas masas, jiirassals, kiplo-
kiem, garsvielam un Alchermes likiera (jeb Alkermes likiera — 0,3-0,6 %), iepildits zarnu apvalka un termiski apstra-
dats. Produktu piedavajot tirgdi, tam jabit ar $adam ipasibam: svars: 0,5-10 kg; forma: cilindriska vai nedaudz iega-
rena; izmeri: garums 8-70 cm, diametrs 6-35 cm; organoleptiskas ipasibas: masas konsistence: stingra un bliva, smalka
maluma dé] — &dot elastiga; argja krasa: sarta ar noslieci uz blavu; ieksga krasa: tumsi sarta krasojosa Alchermes
likiera dé] ar baltiem speka gabalinu veidotiem plankumiem; aromats: piesatinats garSvielu aromats ar Alchermes
likiera niansi jau pasa nobaudiSanas sakuma; garsa: produktam tipiska garsa, ko veido siltas un pikantas garsvielu,
kiploku un jarassals garSas kontrasts ar saldeno un izsmalcinato Alchermes likiera garSu; fizikali kimiskas ipasibas:
lipidu un proteinu attieciba: neparsniedz 1:5.

3.3. Dzivnieku bariba (tikai dzivnieku izcelsmes produktiem) un izejvielas (tikai parstradatiem produktiem)

Izédinot dzivnieku baribu cikam, kas paredzétas Mortadella di Prato razoSanai vajadzigas izejvielas iegtisanai, prieks-
roka dodama tas sagatavoSanai biezputras vai pastas veidd; tadam dzivniekam, kura dzivsvars neparsniedz 80 kg,
sausnas saturs $ada bariba nedrikst biit zemaks par 45 % no tas kopgjas masas, bet dzivniekam nobarosanas
posma — 55 % no baribas kopgjas masas. Katram dzivniekam izbarojamo sikalu (siera razosanas blakusprodukts)
un paninu (sviesta raZoSanas blakusprodukts) daudzums nedrikst parsniegt 15 1 diena.

Produkts Mortadella di Prato ir veidots vienigi no $adiem galas izcirtniem un gabaliem noraditajos procentualajos
apjomos — plecs: 40-50 %; spekis: 9-15 %; Skinka atgriezumi: 10-20 %; kakls: 5-15 %; ganasi: 5-15 %; véderdala:
5-10 %. Obligatas sastavdalas: Alchermes likieris: 0,3-0,6 %; malti pipari: 0,1-0,3 %; veseli pipari: 0,1-0,2 %; jiras-
sals: 2,0-3,0 %; maltas garvielas (koriandrs, kanélis, muskatrieksts, muskatrieksta seklsedze un krustnaglinas): 0,1-
0,25 %; kiploki: 0,08-0,2 %; natrija glutamata pievieno$ana ir aizliegta. Izmantotajai galai ir jabiit iegiitai no cikam,
kuras sver vismaz 160 kg (+/-10 %) un kuru kausSanas vecums parsniedz 9 meénesus. No ciikas nokausanas lidz
galas apstradei japaiet vismaz 24 stundam, bet ne vairak par 96 stundam.

3.4. Konkréti raZoSanas posmi, kas javeic noteiktaja geografiskaja apgabala

Geografiskaja apgabala javeic $adi Mortadella di Prato razoSanas posmi secigi un bez partraukuma: aplidzinasana,
malSana un maisiSana; iepildisana apvalka un parsieSana; sautéSana un varisana; skaloSana un atdzeseSana.
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3.5. Ar registreto nosaukumu apzimetd produkta grieSanas, rivésanas, iepakoSanas u. c. ipasie noteikumi

No atdzesé$anas un tai sekojo$as zavésanas lidz iepakosanai nedrikst paiet vairak neka 20 miniites. Noradita laika
ierobezojuma neievéro$ana var radit ne tikai mikrobu savairo$anas risku, bet arT neatgriezeniski izjaukt produkta
varigo organoleptisko lidzsvaru, tadéjadi bojajot ta aromatu un mainot ta raksturigo sarto krasu.

3.6. Ar registreto nosaukumu apzimeta produkta markesanas ipasie noteikumi

Produktu Mortadella di Prato tirdznieciba var piedavat veselu, sagriezu porcijas vai $kélés. Uz iepakojuma marke-
juma ar skaidri salasamam rakstu zimém obligati janorada logotips ta, kads tas attélots Se turpmak: elipses atveids,
ko apaksdala skeérso taisnstiiris, kurs izjauc ovalo formu, sapliistot ar to.

-

MORTADELLA pi PRATO

4. Geografiska apgabala isa definicija

Mortadella di Prato gatavoSanas un iepakoSanas apgabala ietilpst visa Prato pasvaldibas teritorija un Pistoia provinces
Agliana, Quarrata un Montale pa$valdibas teritorija.

5. Saikne ar geografisko apgabalu

Prato raksturiga Ipasiba ir tas teritoriju $kérsojosas Bisenzio upes un citu straujupju Gdens racionala izmanto$ana.
NepiecieSamiba ielabot plaso un augligo aluvidlo lidzenumu un doma par tidenu izmanto$anu energijas ieguvei gan
dzirnavu, gan tekstiliekartu darbinasanai radas jau XII gadsimta, un rezultata tika izbavéti ta sauktie gore (nelieli
diki) — plass maksligu kanalu tikls, kas klaj Prato lidzenumu un saskaras ar kaiminu pasvaldibu — Agliana, Quarrata
un Montale — teritoriju, kas ietilpst Pistoia provincé. Nelielie diki un straujupes deva ne tikai energiju, bet ari kop§
Viduslaikiem nodrosinaja Arte dei Beccai (miesnieka) amata attistibu, jo miesniekam sanitari higiénisku apsvérumu
dél vajadzigs daudz tekosa Gidens tapat ka miecétajam. Taja laika nostiprinajas ciikgalas apstrade un izmantoSana,
kam bija spoza reputacija un ievérojama tautsaimnieciska nozime, jo ziemas méneSos ciikgala bija galvenais paté-
rina produkts. Katra zemnieku gimene audzgja savu ciiku, un turigakie iedzivotaji saimniekoja péc savdabigas lop-
kopibas sistémas — tie uzticgja dzivniekus zemniekiem nobarosanai saskana ar vieno$anos péc principa “uz pusém
no ta, ko Dievs devis” (“a mezzo di cio che Dio ne fa”). Al turpmakajos gadsimtos ciikgalas ikgadéjais patérins bija tik
ievérojams, ka Prato galas kulinarijas meistari (salsicciari) bija pladi pazistama iedzivotaju kategorija, kas maksaja
ipasu nodevu, jo jau tai laika desu izstradajumi nodrosinaja lielu apgrozijumu. Tatad apgabala Gidensteces veicinaja
gadsimtiem ilgo seno miecétdja (kas bija no koSeniles iegutas karmina krasvielas izmantoSanas aizsacgjs) amata
lidzaspastaveésanu ar miesnieka amatu, kuram japateicas par to, ka tas desas izstradajumos par krasvielu un smarz-
vielu turpmak izmantoja tik izslavéto grana del tintore (miecétaja sarkano krasu).

Mortadella di Prato reputacijas pamata ir galvenokart Alchermes likiera izmantosana, kas, radidams kontrastu starp ta
saldeno un izsmalcinato garSu un gar$vielu, kiploku un jarassals silto un pikanto gar3u, pieskir produktam izteikti
neatkartojamas organoleptiskas ipasibas. So specifiskumu pastiprina tradicionala vietgja “zinatiba”, panakot: varisa-
nai vispiemérotako galas izcirtnu atlasi; sevisku produkta masas sasaisti, kas veidojas, saistaudu proteiniem kombi-
néjoties ar Alchermes likieri esoSajiem cukuriem; tauku labaku aizsardzibu pret sasmak$anu, pateicoties bakteriosta-
tiskai un antioksidgjosai iedarbibai, ko nodrosina malto garvielu, melno piparu, kiploku un jirassals maisijums;
produkta lénu un pakapenisku zavesanu, kadu nodrosina, kad produktu sauté pirms ta varisanas. Tie visi ir aspekti,
kas kopa dara produktu par unikalu Italijas gastronomija.

Alchermes likiera klatiene ka raksturiga Mortadella di Prato sastavdala ir dross markieris, kas liecina par produkta
vienreizigumu un izcelsmi Prato. Alchermes likieris ir kosi sarkana krasa, kuru kadreiz ieguva vienigi no koseniles,
zavéta un pulverl parvérsta parazitara kukaina, kuru kop$ gadsimtiem izmantoja audumu krasosanai, kas vienmér
ir bijusi galvena ekonomiska nodarbe Prato pilséta un apkaimé — $aja gore (nelielo diku) vidé. Plasas zinaSanas par
kosenili visa Prato teritorija radjja lielu dazadibu $is krasvielas izmanto$ana, kura izplatijas gan tekstilnozare, gan ari
partikd un medicina. Seviski atziméama ir Alchermes likiera plasa izmanto$ana, sakot no salitas galas izstradajumu
razoSanas lidz tipiskajai vietéjai konditorejai (pesche di Prato). Sis specifiskums apvienojuma ar to, ka Prato uzné-
mumi ir pratusi saglabat tradicionalas razo$anas metodes, stiprinaja Mortadella di Prato reputaciju, kas ir neap3au-
bama un par ko liecina apjomiga dokumentacija. Pirmie drosie dokumenti par Mortadella di Prato ka Prato pilsétas
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izcelsmes produktu datgjami ar 1733. gadu, kad notika klostermasas Katrinas de Rici (Caterina de Ricci) beatifikaci-
jas ceremonija, kurai Prato dominikanu klosteru miikenes pagatavoja pusdienu mielastu, kura 31 desa ietilpa ka vie-
tgjais produkts. Ar nosaukumu Mortadella di Prato produkts minéts Guasti-Pierallini 1854. gada saraksté, avizes “Lo
Zenzero” 1862. gada rakstos, visu XIX gadsimtu ekonomikai veltitu darbu séjumos (“LTtalia economica”, 1868, “I'ltalia
all'opera”, 1869), italu, anglu un francu valoda sarakstitos zinojumos Londonas un Parizes starptautiskajam izsta-
dém un Francijas policijas komisdra pazinojuma, kura ir informacija ar par produkta eksportu uz Franciju (1867),
tadejadi apstiprinot ta iemantoto reputaciju. Policijas komisara zinojuma Londonas starptautiskajai izstadei teikts,
ka “Arpasaulé (tas ir, arzemés) Prato un Bolonas Mortadella desas varda sauc visu o produktu veidu”. Arf XX gad-
simta ir daudzas dokumentétas atsauces uz Mortadella di Prato, kas parsniedz viet€jo recepsu krajumu apjomus un
iepem vietu izdevniecibas, valsts ikdienas preses izdevumos un valsts un starptautiskaja gastronomijas pasaulg,
tadgjadi skaidri liecinot par lielu $a produkta popularitates pieaugumu. Produkta specifiskums noteica ta vietu
daudzos édienkarSu izdevumos un pavargramatas vietéja, valsts un starptautiska méroga kops Italijas Touring Club
“Guida gastronomica dTtalia” (“Italijas gastronomijas ce]vedis”) pirma izdevuma naksanas klaja (1931). Produkta slava
saistita ar1 ar lielo interesi, kadu par to izradija izcili Sefpavari un ievérojamas starptautiskas kultiiras un gastrono-
mijas personibas, pieméram, rakstnieks M. V. Montalbdn. Turklat produkta nosaukumu ka Prato gastronomiskas
tradicijas autentisku teicienu apstiprinaja tadas apvienibas ka Italijas Pavarmakslas akadémija (Accademia della cucina
italiana) (1987) un Slow Food, kas 2000. gada izraudzjjas $o izstradajumu, lai noteiktu to par aizsargatu partikas
produktu. Kop$ XVIII gadsimta produktu Mortadella di Prato vietéja méroga médz baudit ar vigeém vai — tradiciona-
laja virtuve — ka sastavdalu daudzos tipiskos &dienos, piemeéram, sedani alla pratese (selerijas Prato gaume). Produktu
parasti piedava gadatirgos ari starptautiska méroga, ne tikai vietéja partikas un vina festivala Divini profumi. Tra bere
e sapere, cultura e sapori della provincia di Prato.

Atsauce uz specifikacijas publikaciju

(81s regulas 6. panta 1. punkta otra dala)

Valdiba ir uzsakusi valsts iebildumu iesniegSanas procediiru aizsargatas geografiskas izcelsmes norades Mortadella di Prato
atziSanai, pieteikumu 2014. gada 20. augusta publicgjot Italijas Republikas Oficiala Véstnesa (Gazzetta Ufficiale della
Repubblica Italiana) 192. numura.

Produkta specifikacijas teksts ir pieejams Lauksaimniecibas un meZsaimniecibas ministrijas timekla vietné:
http:/[www.politicheagricole.it/flex/cm/pages/ServeBLOB.phpL/IT/IDPagina/3335.

vai tie$i atverot Lauksaimniecibas un meZsaimniecibas ministrijas timekla vietnes majaslapu (www.politicheagricole.it),
uzklikskinot uz Prodotti DOP IGP (ekrana augsdalas labaja pus€), tad uz Prodotti DOP IGP STG (ekrana kreisaja mala) un,
visbeidzot, uz Disciplinari di Produzione all'esame dell’UE.
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