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KOMISJONI RAKENDUSMAARUS (EL) nr 584/2013,
18. juuni 2013,

millega kiidetakse heaks viike muudatus kaitstud piritolunimetuste ja kaitstud geograafiliste tihiste
registrisse kantud nimetuse spetsifikaadis [Melton Mowbray Pork Pie (KGT)]

EUROOPA KOMISJON,
vottes arvesse Euroopa Liidu toimimise lepingut,

vottes arvesse Euroopa Parlamendi ja ndukogu 21. novembri
2012. aasta médrust (EL) nr 1151/2012 péllumajandustoodete
ja toidu kvaliteedikavade kohta, (1) eriti selle artikli 53 loike 2
teist 16iku,

ning arvestades jargmist:

(1)  Mairus (EL) nr 1151/2012 jdustus 3. jaanuaril 2013.
Konealuse madrusega asendati ndukogu 20. martsi
2006. aasta mairus (EU) nr 510/2006 péllumajandus-
toodete ja toidu geograafiliste tdhiste ja paritolunimetuste

kaitse kohta (?).

(2)  Kooskdlas mairuse (EU) nr 510/2006 artikli 9 1dike 1
esimese 1diguga on komisjon vaadanud libi Uhendku-
ningriigi taotluse kiita heaks komisjoni mairuse (EU) nr
566/2009 (*) kohaselt registreeritud kaitstud geograafilise
tahise ,Melton Mowbray Pork Pie” spetsifikaati tehtavad
muudatused.

(3)  Taotluse eesmirk on muuta spetsifikaati, tdpsustades
toote ,Melton Mowbray Pork Pie” tootmisel kasutatavaid
paksendajaid ja muid koostisosi.

(4)  Komisjon on kdnealused muudatused 1ibi vaadanud ja
joudnud otsusele, et need on digustatud. Kuna muudatus
on viike, voib komisjon selle heaks kiita ilma maaruse
(EL) nr 11512012 artiklites 50 ja 52 sitestatud menet-
lust kohaldamata,

ON VASTU VOTNUD KAESOLEVA MAARUSE:

Artikkel 1

Kaitstud geograafilise tihise ,Melton Mowbray Pork Pie” spetsi-
fikaati muudetakse vastavalt kdesoleva maaruse I lisale.

Artikkel 2

Spetsifikaadi pohielemente sisaldav koonddokument on esitatud
kidesoleva mairuse II lisas.

Artikkel 3

Kéesolev mdirus joustub kahekiimnendal pédeval pdrast selle
avaldamist Euroopa Liidu Teatajas.

Kiesolev mairus on tervikuna siduv ja vahetult kohaldatav kéikides liikmesriikides.

Briissel, 18. juuni 2013

() ELT L 343, 14.12.2012, Ik 1.
() ELT L 93, 31.3.2006, kk 12.
() ELT L 168, 30.6.2009, Ik 20.

Komisjoni nimel
presidendi eest
komisjoni liige
Dacian CIOLOS
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Kaitstud geograafilise tihise ,Melton Mowbray Pork Pie”

I LISA

spetsifikaadis on heaks kiidetud jirgmised muudatused.

Tootmismeetod (spetsifikaadi jaotis 4.5)

Muudatusettepanek

Selgitus

4.5. Tootmismeetod: toote ,Melton Mowbray Pork Pie”

tootmiseks vajalikud koostisosad

Kohustuslikud koostisosad - kasutada tuleb
jargmisi koostisosi:

soolamata sealiha

sool

pekk jafvoi rasv

nisujahu

seast toodetud Zelatiin ja/voi seakondi puljong
vesi

maitseained

Valikulised koostisosad - kasutada voib jirg-
misi koostisosi:

muna ja/voi piim (iksnes glasuuriks)

riivsai voi kuivikud
tarklis

Kui kasutatakse valikulisi koostisosi, siis ei
moodusta need 1dpptootest rohkem kui 8 %.
Ukshaaval:

glasuur < 1 %,
riivsai voi kuivikud < 2 %

tarklis < 5%

Sellega on tdpsustatud kdoik koostisosad, mida peab kasutama
toote ,Melton Mowbray Pork Pie” tootmiseks.

Need on valikulised koostisosad, mida voib kasutada, kuid
mitte muid.

Glasuur (muna ja/voi piim) — sellega tagatakse kiipsetatud
pagaritoote kuldpruun vérvus. Nii kodus kui ka kaubandus-
likul kiipsetamisel kasutatakse mune ja piima selleks, et tagada
pagari- ja leivatoodete parem vilimus.

Riivsai voi kuivikud
Tarklis

Konealuste koostisosadega, mida sageli kasutatakse paksenda-
jatena, tagatakse tdidise toodeldavus (toorena); nende abil sili-
tatakse kiipsetamisel lihamahl ning tagatakse kiipsetatud tootes
liha tihtlane tekstuur.

Valikuliste koostisosade maksimumkogused on samuti kind-
laks maaratud.

Toote ,Melton Mowbray Pork Pie” tootmiseks ei
ole lubatud kasutada muid koostisosi ja nende
koostisse kuuluvaid osi kui need, mis on loetletud
eespool.

Sellega tdpsustatakse, et kasutada on lubatud tiksnes eespool
loetletud koostisosi ning mitte muid.

Taina koostisosad segatakse, sellest vormitakse
enne piruka tootmist tainaplaadid ja -katted.

Sonade ,jdetakse seisma” viljajatmisest ei selgu, mida sellega
on tipselt mdeldud ning see ei ole ka pirukatootmises selline
etapp, mis eristaks toodet ,Melton Mowbray Pork Pie”
muudest sealihapirukatest.
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Tootmismeetod (spetsifikaadi jaotis 4.5)

Muudatusettepanek

Selgitus

Sealiha tiikeldatakse voi peenestatakse hakklihaks ja
segatakse tdidise valmistamiseks selle muude koos-
tisosadega.

Sellega selgitatakse, missuguseid koostisosi kasutatakse tidises.

Pirukad kactakse glasuuriga (vajaduse korral) ja
kiipsetatakse, kuni nende koorik on kuldpruun;
seejirel lastakse pirukatel jahtuda ja tdidisel kaller-
duda.

Sellega selgitatakse, millal pirukas kaetakse tootmise kaigus
glasuuriga, mis on valikuline voimalus.

Kéesolev muutmistaotlus on esitatud selleks, et tipsustada toote ,Melton Mowbray Pork Pie” tootmisel kasutatavate
paksendajate ja muude koostisosade rolli. Spetsifikaati lisatavaid koostisosi on tootjad kasutanud juba pikka aega.
Esialgse taotluse Briisselisse saatmisel ei pandud tihele nende koostisosade punkti 4.5 lisamise tihtsust, kui koostisosade
loetelu ette lisati sona ,iiksnes”. Eelkdige mirgitakse, et nende lisandite tottu ei muudeta mérgitud liha minimaalset
sisaldust (30 % ldpptootest) ning esialgses tootmismeetodi kirjelduses margitud sonadega ,tdidise koostisosad” osutatakse

niiiid muutmistaotluses loetletud koostisosadele.
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II LISA

KOONDDOKUMENT

N&ukogu méirus (EU) nr 510/2006 pdllumajandustoodete ja toidu geograafiliste tahiste ja paritolunimetuste kaitse

3.1.

3.2.

3.3.

3.4.

kohta ().
» MELTON MOWBRAY PORK PIE”
EU nr: UK-PGI-0105-0947-03.02.2012
KGT (H) KPN ()

Nimetus

,Melton Mowbray Pork Pie”
Liikmesriik v6i kolmas riik
Uhendkuningriik

Pollumajandustoote vdi toidu kirjeldus
Toote liik

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

Toote kirjeldus, mida punktis 1 esitatud nimetus tihistab

Toode ,Melton Mowbray Pork Pie” (Melton Mowbray sealihapirukas) on iseloomuliku kaarja kuju, kuldpruuni
virvuse ja tihke tekstuuriga pirukas. Sealihatdidis on valmistatud soolamata lihast ja seepirast on ta kiipsetatud
sealihaga sarnase virvusega. Téidis on mahlakas ja mure. ELi lihaméiratluse kohaselt peab kogu toote lihasisaldus
olema vahemalt 30 %. Téidise ja kooriku vahel on kallerdisekiht.

Piruka koorik on rammusa, kiipsenud maitsega ja selle tdidisel, mis on viirtsitatud eelkdige pipraga, on tugev
lihamaitse. Pirukad ei tohi sisaldada siinteetilisi vrv-, maitse- ega sdilitusaineid. Pirukad on saadaval eri suuruses
ja kaalus ning on miiiigil mitmetes miiiigiasutustes, sealhulgas traditsionaalsetes lihapoodides, selvehallides, kulinaa-
riakauplustes ja toitlustusasutustes.

Tooraine (iiksnes toodeldud toodete puhul)

,Melton Mowbray Pork Pie” tootmisel tohib kasutada jirgmisi kohustuslikke koostisosi:
sealiha (soolamata)

sool

pekk ja/voi rasv

nisujahu

seast toodetud Zelatiin ja/voi seakondi puljong

vesi

maitseained

Valikulised koostisosad — kasutada vaib jirgmisi tdiendavaid koostisosi:

muna ja/voi piim (iiksnes glasuuriks)
riivsai voi kuivikud
tarklis

Kui kasutatakse loetletud valikulisi koostisosi, siis ei moodusta need 18pptootest rohkem kui 8 %. Ukshaaval: glasuur
< 1 %, riivsai voi kuivikud < 2 %, tirklis < 5 %.

Toote ,Melton Mowbray Pork Pie” tootmisel ei ole lubatud kasutada muid koostisosi. Toote ,Melton Mowbray Pork
Pie” tootmiseks ei ole lubatud kasutada muid koostisosi ja nende koostisse kuuluvaid osi kui need, mis on loetletud
eespool.

(") Asendatud Euroopa Parlamendi ja ndukogu 21. novembri 2012. aasta méirusega (EL) nr 1151/2012 pdllumajandustoodete ja toidu-

ainete kvaliteedikavade kohta.
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3.5. Soot (iiksnes loomse pdritoluga toodete puhul)
Ei kohaldata.

3.6. Tootmise erietapid, mis peavad toimuma mddratletud geograafilises piirkonnas
Toodet ,Melton Mowbray Pork Pie” toodetakse ja valmistatakse madratletud geograafilises piirkonnas ning sellega on
holmatud jirgmised tootmisetapid.
— Taina koostisosad segatakse, sellest vormitakse enne piruka tootmist tainaplaadid ja -katted.
— Sealiha titkeldatakse voi peenestatakse hakklihaks ja segatakse tdidise valmistamiseks selle koostisosadega.

— Tainaplaadid surutakse kas ronga- vdi torukujulise vormi voi muu samalaadse toe sisse.

— Piruka tdidis jaotatakse portsjoniteks ja asetatakse piruka pohjale, pirukas kaetakse eelnevalt valmis 1digatud voi
lehtedeks rullitud kattega, mille ddred surutakse kinni. Moned pirukad on vormitud kasitsi ja monede pirukate
ddred on kasitsi dekoratiivselt sibruliseks surutud.

— Pirukad voetakse seejirel vormidest vilja ja asetatakse kiipsetusplaadile (vormideta). Moned selles valmistamis-
jargus pirukad killmutatakse ja siilitatakse hilisemaks kiipsetamiseks voi miitigiks kiilmutatud tootena kodus
kiipsetamise otstarbel.

— Pirukad kaetakse glasuuriga (vajaduse korral) ja kiipsetatakse, kuni nende koorik on kuldpruun; seejirel lastakse
pirukatel jahtuda ja tdidisel kallerduda.

— Secjdrel jahutatakse pirukad alla 8 °C.
— Pirukad voib seejirel kas pakendada ja lisada neile jaemiitigi jaoks kuupieva koodi vdi jitta pakendamata.

— Pirukad voib nende miitimiseni jahutuskambrisse asetada. Moned pirukad miitiakse soojana nelja tunni jooksul
kallerdumise ajal.

3.7. Erieeskirjad viilutamise, riivimise, pakendamise jm kohta

Kontrolliasutus annab ithingu Melton Mowbray Pork Pie Association igale liikkmele oma sertifitseerimisnumbri, mis
tuleb ,Melton Mowbray Pork Pie” miiiimisel mirkida selle pakendile ja muudele kdnealuse toote miitimise kohas
kasutatavatele materjalidele. Selle kordumatu numbri abil saab kindlaks teha iga miiiidud piruka tootja. Monda
viiketootjate valmistatud toodet miiiiakse vaid nende endi jaemiitigipunktides, samal ajal kui suuremad litkmed
miiiivad oma tooteid suurte jaecmiiijate kaudu.

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

3.8. Ericeskirjad margistamise kohta

Uhing Melton Mowbray Pork Pie Association jilgib ithingu poolt kéikidele selle liikmetele vilja antud autentsust
tdestava margi kasutamist. Seda mirki voib kasutada pakenditel ja miitigikohas kasutatavatel materjalidel.

4. Geograafilise piirkonna tipne miiratlus

Melton Mowbray linna ja seda imbritseva piirkonna piirid on jirgmised:

— pohjas maantee A52 alates kiirteest M1 kuni maanteeni Al, kaasa arvatud Nottingham,

— idas maantee A1 alates maanteest A52 kuni maanteeni A605, kaasa arvatud Grantham ja Stamford,
— ldidnes kiirtee M1 alates maanteest A52 kuni maanteeni A45,

— ldunas maanteed A45ja A605 alates kiirteest M1 kuni maanteeni A1, kaasa arvatud Northamptoni linn.
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5.1.

5.2.

5.3.

Seos geograafilise piirkonnaga
Geograafilise piirkonna eripdra

Uhe kohaliku ajaloolase tehtud ulatuslik uurimisto on niidanud, et ,Melton Mowbray Pork Pie” pirukat toodeti 19.
sajandi algul ja keskel, kui seda hakati tootma driotstarbel, geograafiliste ja majanduslike takistuste tottu vaid Melton
Mowbray linnas ja seda timbritsevas piirkonnas.

Punktis 4 kirjeldatud geograafiline piirkond on algsest tootmispiirkonnast suurem. Selle puhul on arvesse vdetud
asjaolu, et konealuste takistuste tdhtsus on aja jooksul vihenenud, ja tunnistatakse, et ,Melton Mowbray Pork Pie”
tootmine punktis 3.5 kirjeldatud meetodil on juba sada aastat toimunud Melton Mowbray laiemas timbruses.

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 avastasid selle maitsva lihtsa talupojapiruka ka ratsa saitvad
rebasekiitid, kes siis pirukaid oma paunades ja taskutes kaasas kandma hakkasid, et neid jahilkdigu ajal siiiia.

Rikastele hooajalistele jahipidajatele hakkasid need hommikusoogilauas pakutavad suurepirased pirukad nii meel-
dima, et nad soovisid neid ka oma Londoni klubide laual ndha. Aastal 1831 hakkas Edward Adcock sealihapirukaid
iga pdev Leedsist Londonisse suunduva postitollaga Melton Mowbrayst Londonisse saatma. Nii algas Melton Mowb-
rayst parit sealihapirukate turustamine ja miiigiedendamine.

Raudtee saabumine t3i kaasa muutused pirukatoostuses. Selle asemel, et kasutada pirukate saatmiseks Londonisse ja
teistesse suurematesse linnadesse hobuveoga postitdldu, telliti selleks erivagunid rongides. Melton Mowbray jaama
lihedale ehitati kiipsetuskodasid ja toodetud pirukaid saadeti tervesse Uhendkuningriiki ning tagasi sditvate kauba-
laevade kiilmiktriimmides isegi Austraaliasse, Uus-Meremaale ja Louna-Aafrikasse. Piruka kuulsus levis ja alates 1870.
aastatest kuni sajandivahetuseni oli pirukatoostuses oitseaeg. Tdnu toote kasvavale heale mainele tegid moned
juhtivad tootjad ebadnnestunud katse kaitsta piruka nime jaljendamise eest.

Esimese maailmasojaga katkes pirukate ekspordikaubandus ja algas pirukatoostuse langus. Viimase kahekiimne aasta
jooksul on selle toostusharu tegevus aga taas elavnenud seoses kasvava ndudlusega selle mitmekiilgse toidupoolise
jarele. Eespool mdiratletud piirkonnas valmistatud Melton Mowbray sealihapirukaid miitiakse niiiidseks paljudes
suurtes selvehallides ja neid eksporditakse jille ka teistesse riikidesse.

Toote eripdra

Toote ,Melton Mowbray Pork Pie” koorikul on iileskeeratud serv, mis annab pirukale tema iseloomuliku kaarja kuju.
Piruka koorik on kuldpruun ja tihke tekstuuriga. Sealihatdidis on valmistatud soolamata lihast ja seepdrast on ta
kiipsetatud sealihaga sarnase halli virvusega. Téidise tekstuur on mahlakas ja mure. ELi lihamédratluse kohaselt peab
kogu toote lihasisaldus olema vihemalt 30 %. Téidise ja kooriku vahel on kallerdisekiht.

Piruka koorik on rammusa, kiipsenud maitsega ja selle tdidisel, mis on viirtsitatud eelkdige pipraga, on tugev
lihamaitse. Pirukad ei tohi sisaldada siinteetilisi virv-, maitse- ega siilitusaineid.

,Melton Mowbray Pork Pie” pakend, kujundus ja turustus miiiigikohas erineb selgelt teiste sealihapirukate omast.
Pirukas on vorreldes teiste sealihapirukatega 10-15 % kallim, kuna tal on teda teistest pirukatest eristav maine ja see
digustab ka kdrgemat hinda. Uhing Melton Mowbray Pork Pie Association asutati 1998. aastal, et koondada kaiki
eespool kirjeldatud piirkonna tootjaid eesmargiga kaitsta ehtsa ,Melton Mowbray Pork Pie” olemasolu ja suurendada
toote paritoluga seotud teadlikkust.

Pohjuslik seos geograafilise piirkonna ja (kaitstud paritolunimetusega) toote kvaliteedi voi omaduste vahel voi (kaitstud geograa-
filise tahisega) toote erilise kvaliteedi, maine vi muude omaduste vahel

Alates 16. sajandist toimus Melton Mowbray linna {imbritseva maa ulatuslik tarastamine. Sellise maade jagamise
tagajirjel kadusid maastikult suured avatud viljad ja tekkisid Ida-Midlandi pollunduspiirkondadele iseloomulikud
hekkidega ddristatud pollud. Selle tulemusel sai senise avatud viljadel lambakasvatuse asemel peamiseks pollumajan-
dustegevuseks kontrollitud veisekasvatus. Lehmapiima iilejaégist toodeti juustu, eriti Blue Stiltonit. Uks juustutoot-
misel tekkivaid korvalsaadusi on vadak. Kliidega segatuna on see viga hea seasoot. Seepirast ehitasid piimatootjad
sealautu ja kasutasid juustutootmise tottu tekkinud iilejadke seasoodana.

Viimasel ajal on ,Melton Mowbray Pork Pie” pirukas mitmel juhul tihelepanu dratanud. Rahvusvahelises reisiraa-
matus ,Lonely Planet” on Melton Mowbray linnale viidatud kui linnale, ,mis andis maailmale parima sealihapiruka
siin paikese all”. Konealuse toote uut populaarsust niitab vahejuhtum 1996. aastal, kui Gloucesteri hertsogi kiilaskaik
iihe pirukatootja kauplusse ératas avalikku tihelepanu ja tema pirukamaitsmist kajastati ithes ajaleheartiklis. Ka BBC
piithendas Melton Mowbray sealihapirukatele 16igu oma populaarses tipptunnil ekraanil olevas telesaates ,Food and
Drink”.
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Viide spetsifikaadi avaldamisele
(Médruse (EU) nr 510/2006 artikli 5 1dige 7)

http://archive.defra.gov.uk/foodfarm/food/industry/regional/foodname/products/documents/melton-mowbray-pgi-
20120723.pdf


http://archive.defra.gov.uk/foodfarm/food/industry/regional/foodname/products/documents/melton-mowbray-pgi-20120723.pdf
http://archive.defra.gov.uk/foodfarm/food/industry/regional/foodname/products/documents/melton-mowbray-pgi-20120723.pdf
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