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Publicarea unei cereri de inregistrare in temeiul articolului 50 alineatul (2) litera (a) din
Regulamentul (UE) nr. 1151/2012 al Parlamentului European si al Consiliului privind sistemele din
domeniul calititii produselor agricole si alimentare

(2015/C 317/04)

Prezenta publicare conferd dreptul de opozitie la cererea de inregistrare in temeiul articolului 51 din Regulamentul (UE)
nr. 1151/2012 al Parlamentului European si al Consiliului (!).

DOCUMENT UNIC
»MORTADELLA DI PRATO”
Nr. UE: IT-PGI-0005-01333 - 8.5.2015
DOP ( ) IGP (X)
1. Denumire (denumiri)

~Mortadella di Prato”

2. Statul membru sau tara tertd

Italia

3. Descrierea produsului agricol sau alimentar
3.1. Tip de produs

Clasa 1.2. Produse din carne (preparate, sirate, afumate etc.)

3.2. Descrierea produsului cdruia i se aplicd denumirea de la punctul 1

Denumirea ,Mortadella di Prato” identificd un mezel compus din pasti de carne de porc, sare marind, usturoi,
condimente si alchermes (sau alkermes, intr-o proportie cuprinsd intre 0,3 si 0,6 %); aceste ingrediente sunt intro-
duse intr-o membrand si supuse unui tratament termic. In momentul comercializarii, produsul prezintd urmatoa-
rele caracteristici: greutate — cuprinsd intre 0,5 si 10 kg; formd — cilindricd sau usor elipticd; dimensiuni — lungimea
cuprinsd intre 8 si 70 cm, iar diametrul cuprins intre 6 si 35 cm; caracteristici organoleptice — consistenta pastei este
fermd, compactd, fragedd datoritd micindrii fine; culoarea la exterior este trandafirie, tinzand spre opac; culoarea la
interior este roz inchis, gratie actiunii colorante a alchermesului, cu pete de alb datorate cubuletelor de grisime;
parfumul prezintd o aromd pronuntatd de condimente, cu o notd de alchermes chiar de la primul contact; gustul
este tipic produsului §i se datoreazd contrastului dintre gustul cald si intepator al condimentelor, usturoiului si sarii
marine si cel dulce si delicat al alchermesului; caracteristici chimico-fizice — raportul lipide/proteine este de maximum
1,5.

3.3. Hrand pentru animale (doar in cazul produselor de origine animald) si materii prime (doar in cazul produselor prelucrate)

Hrana porcinelor destinate producerii de ,Mortadella di Prato” trebuie sd se prezinte de preferintd sub formd de
laturi sau pastd si trebuie sd aibd un continut de substantd uscatd de minimum 45 %, pentru porcinele cu o greu-
tate in viu de pand la 80 kg si de minimum 55 %, pentru porcinele in fazd de ingrasare. Consumul de zer (produs
secundar derivat din coaguli) si de zard (produs secundar rezultat din prelucrarea untului) nu trebuie si depaseasca
15 ljcap de animal|zi).

,Mortadella di Prato” este produsd prin utilizarea exclusivd a urmdtoarelor buciti de carne, in proportiile indicate:
spatd — intre 40 si 50 %; slinind — intre 9 si 15 %; resturi de fasonare jambon — intre 10 §i 20 %; ceafd — intre 5 si
15 %; gusd — intre 5 si 15 %; piept — intre 5 si 10 %. Ingredientele obligatorii sunt: alchermes — intre 0,3 si 0,6 %;
piper micinat — intre 0,1 si 0,3 %; piper boabe — intre 0,1si 0,2 %; sare marind — intre 2,0 si 3,0 %; condimente
micinate (coriandru, scortisoard, nucsoard, macis si cuisoare) — intre 0,1 si 0,25 %; usturoi — intre 0,08 si 0,2 %.
Adaosul de glutamat de sodiu este interzis. Carnea utilizatd trebuie si provind de la porcine cu greutatea de mini-
mum 160 kg (+ 10 %) si cu varsta de peste 9 luni, la momentul sacrificdrii. Intervalul dintre sacrificarea porcinelor
si prelucrarea cdrnii trebuie si fie cuprins intre minimum 24 ore si maximum 96 de ore.

3.4. Etape specifice ale productiei care trebuie sd se desfdsoare in aria geograficd delimitatd

Urmdtoarele etape ale productiei de ,Mortadella di Prato” trebuie si aibi loc in aria geograficd delimitatd, in succe-
siune continud, fird pauze: fasonarea, mdcinarea si framantarea; umplerea si legarea; etuvarea si fierberea; cldtirea si rdcirea.

(') JOL 343,14.12.2012, p. 1.
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3.5. Norme specifice privind felierea, razuirea, ambalarea etc. ale produsului la care se referd denumirea tnregistratd

Intervalul de timp dintre ricire (urmatd de uscare) si ambalare nu poate depdsi 20 de minute. Pe 1angd faptul ci
genereazd un risc de proliferare microbiand, nerespectarea acestui interval de timp ar avea ca efect alterarea in mod
iremediabil a delicatului echilibru organoleptic al produsului, compromitandu-i aroma si modificindu-i culoarea
trandafirie caracteristica.

3.6. Norme specifice privind etichetarea produsului la care se referd denumirea inregistratd

Produsul ,Mortadella di Prato” poate fi comercializat intreg, in bucdti sau feliat. Pe ambalaj trebuie si figureze in
mod obligatoriu, cu caractere clare si lizibile, logoul reprodus mai jos, alcituit dintr-o imagine de forma ovald,
intersectatd in partea inferioard de perimetrul unei casete de formd dreptunghiulard, care schimba conturul ovalu-
lui, fuzionind cu acesta si formand o imagine unica.

MORTADELLA o1 PRATO

4. Delimitarea concisa a ariei geografice

Aria in care se realizeazd productia §i ambalarea produsului ,Mortadella di Prato” cuprinde intregul teritoriu al
comunei Prato si al comunelor Agliana, Quarrata si Montale din provincia Pistoia.

5. Legitura cu aria geografici

Teritoriul comunei Prato este caracterizat de o utilizare rationald a apelor care o traverseazd, fie ci este vorba des-
pre raul Bisenzio ori despre alte torente. Necesitatea de a valoriza vasta si fertila cdmpie aluvionard, precum si
notiunea ci resursele sale de apd pot fi exploatate pentru producerea de energie destinatd functiondrii morilor si
a masinilor industriei textile au aparut incd din secolul al XII-lea si au condus la construirea asa-numitelor ,gore”,
o vastd retea de canale artificiale care traverseazd cdmpia comunei Prato si se intinde pani la teritoriile comunelor
invecinate Agliana, Quarrata si Montale, situate in provincia Pistoia. Pe langd faptul cd furnizau energie, canalele
artificiale i torentele au permis totodatd dezvoltarea incd din epoca medievald a artei micelarilor (,LArte dei Bec-
cai”), activitate care, din motive de igiend, necesita, asemeni meseriei de vopsitor, cantitdti mari de apd curentd.
Acesta este momentul in care s-au afirmat prelucrarea si folosirea cirnii de porc, care se bucura de mare notorie-
tate si reprezenta un element important al economiei, fiind principala sursd de hrand pe timpul iernii. Fiecare fami-
lie de tdrani isi crestea propriul porc, iar ordsenii instdriti recurgeau la sistemul de pensiune, prin care incredintau
tdranilor animale pentru ingrisare, convenind cd vor face ,a mezzo di cio che Dio ne fa”, adicd pe din doud din
cum o da Domnul si creascd. Consumul anual de carne de porc a continuat si fie semnificativ si in secolele
urmdtoare, astfel incat carnitarii (,salsicciari’) din Prato au devenit o categorie cu un renume considerabil, supusi
unui impozit specific, din cauza cifrelor de afaceri impresionante realizate deja la vremea respectivd din vanzarea
carnatilor. Configuratia hidrograficd particulard a teritoriului a favorizat deci apropierea seculard dintre strdvechea
meserie de vopsitor, cdreia i se datoreazd prima utilizare a cosenilei si meseria de micelar, cireia i se datoreazd
utilizarea ulterioard a extrem de celebrei ,grana del tintore” (griuntele vopsitorului), pentru colorarea si aromatiza-
rea bucatelor, inclusiv a mezelurilor.

,Mortadella di Prato” are o reputatie care se bazeazd in primul rnd pe utilizarea alchermesului care, generand un
contrast intre gustul siu dulce si delicat si gustul cald si picant al condimentelor, usturoiului i sdrii marine, confera
produsului caracteristici organoleptice absolut originale. Priceperea locali traditionald intireste aceastd specificitate
gratie: alegerii bucitilor de carne celor mai potrivite pentru gitit, realizdrii unei puternici coeziuni a amestecului,
prin combinatia proteinelor din tesuturile conjunctive cu zaharurile continute de alchermes, mai bunei protectii
a materiilor grase Impotriva rincezirii, obtinute multumitd actiunii bacteriostatice si antioxidante a amestecului de
condimente micinate, piper negru, usturoi §i sare marind, precum si garantirii unei usciri lente si treptate a produ-
sului, datoritd etuvdrii care precede fierberea. Toate aceste aspecte, luate impreund, fac din acest produs un unicat al
peisajului gastronomic italian.

Prezenta alchermesului ca ingredient caracteristic al produsului ,Mortadella di Prato” este un indicator clar al origi-
nii si al apartenentei exclusive a acestuia din urmi la teritoriul comunei Prato. Alchermesul este un lichior de
culoare rosie strilucitoare obtinut odinioard exclusiv din cosenild, o insectd parazitard uscatd si micinatd sub forma
de praf, care, timp de secole, a fost utilizatd la vopsirea tesdturilor, principala activitate economici desfisuratd in
mod traditional pe malul canalelor artificiale ale orasului Prato si ale teritoriului comunei cu acelasi nume. Buna
cunoastere a cosenilei in comuna Prato a dat nastere la o mare suplete in utilizarea acestui colorant, care s-a
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raspandit de la sectorul textil la produsele alimentare si cele medicinale. S-a pastrat indeosebi uzul culinar al alcher-
mesului, prezent atat in mezeluri, cat si in produsele patiseriei locale (,pesche di Prato”, piersici de Prato). Aceastd
specificitate, aldturi de faptul cd producdtorii din Prato au stiut si pdstreze metodele traditionale de productie,
a contribuit la consolidarea reputatiei ,Mortadellei di Prato”, o reputatie incontestabild, sustinuti de o documentatie
cuprinzitoare. Primele documente fiabile care fac referire la ,Mortadella di Prato”, ca produs originar din orasul
Prato, dateazd din 1733 si au fost redactate cu ocazia beatificdrii mdicutei Caterina de’ Ricci, cand cilugiritele
mdndstirii dominicane din Prato pregitesc oaspetilor un pranz in care produsul figureazd cu titlul de specialitate
locald. Regisim ,Mortadella di Prato” mentionatd cu aceastd denumire in 1854, in corespondenta Guasti-Pierallini,
in articolele ziarului ,Lo Zenzero” din 1862 si pe tot parcursul secolului al XIX-lea in publicatii economice (,LItalia
economica”, din 1868, ,Lltalia allopera”, din 1869), in rapoarte intocmite in limbile italiand, englezd si franceza
pentru expozitiile internationale de la Londra si Paris, precum si intr-o notd redactatd de un comisar de politie
francez privind exportul produsului citre Franta (1867), confirmand reputatia dobanditd de acesta. Intr-un raport
al unui comisar pentru Expozitia Internationald de la Londra se precizeazd, de pildd, ci ,In afard (adicd in
strdindtate), Mortadella di Prato si Mortadella di Bologna dau nume intregii categorii”. Existd, de asemenea, nume-
roase referiri la ,Mortadella di Prato” in secolul al XX-lea, intr-o serie de publicatii care depasesc cadrul cartilor de
bucate locale si isi fac drum in sectorul editorial, in presa cotidiand nationald si in universul gastronomic national
si international, atestind astfel o crestere semnificativd a renumelui acestui produs. Caracteristicile sale specifice au
facut ca produsul si fie mentionat in numeroase cdrti de bucate si ghiduri gastronomice la nivel local, national si
international, inclusiv in prima editie a volumului ,Guida gastronomica dTtalia” (Ghidul gastronomic al Italiei),
publicat de Touring Club Italiano in 1931. Faima sa este legatd si de marele interes demonstrat de bucitari de
renume si figuri bine-cunoscute ale culturii si gastronomiei internationale, cum ar fi scriitorul Manuel Vazquez
Montalbdn. In plus, ,Mortadella di Prato” a fost promovatd ca expresie autenticd a traditiei gastronomice din
comuna Prato, de citre asociatii precum ,Accademia della cucina italiana” (1987) si Slow Food care in anul 2000
a instituit un prezidiu (,presidio”) al produsului. Incepand chiar din secolul al XVIIl-lea, exista obiceiul local de
a savura ,Mortadella di Prato” acompaniatd cu smochine, iar in bucitdria traditionald aceasta era folositd ca ingre-
dient al multor retete tipice, printre care ,sedani alla pratese” (telind ca in Prato). Produsul este prezentat in mod
regulat la targuri, chiar si la cele internationale si este nelipsit de la manifestatia locald intitulati ,Di Vini Profumi.
Tra bere e sapere, cultura e sapori della provincia di Prato” (Parfum de... vin. De la obiceiuri la priceperile, cultura
si savorile provinciei Prato).

Trimitere la publicarea caietului de sarcini
[articolul 6 alineatul (1) al doilea paragraf din prezentul regulament]

Administratia actuald a lansat procedura nationald de opozitie pentru recunoasterea indicatiei geografice protejate ,Mor-
tadella di Prato” in Gazzetta Ufficiale della Repubblica Italiana nr. 192 din 20 august 2014.

Textul caietului de sarcini poate fi consultat pe site-ul internet al Ministerului Politicilor Agricole, Alimentare si Fores-
tiere, ficind clic pe urmdtorul link: http://www.politicheagricole.it/flex/cm/pages/ServeBLOB.php/L/IT/IDPagina/3335

sau accesand direct pagina principald a site-ului Ministerului Politicilor Agricole, Alimentare si Forestiere
(www.politicheagricole.it), ficind clic pe ,Prodotti DOP IGP” (in partea superioard dreaptd a ecranului), apoi pe ,Prodotti
DOP IGP STG” (in partea laterald stdngd a ecranului) si in fine pe ,Disciplinari di produzione allesame dell'UE”.
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