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KOMMISSIONENS GENOMFORANDEFORORDNING (EU) nr 584/2013
av den 18 juni 2013
om godkinnande av en mindre dndring av produktspecifikationen for en beteckning som tagits upp
i registret over skyddade ursprungsbeteckningar och skyddade geografiska beteckningar (Melton
Mowbray Pork Pie [SGB])
EUROPEISKA KOMMISSIONEN HAR ANTAGIT DENNA (3)  Syftet med ansokan ar att dndra produktspecifikationen

FORORDNING

med beaktande av fordraget om Europeiska unionens funktions-
sétt,

med beaktande av Europaparlamentets och rddets forordning
(EU) nr 1151/2012 av den 21 november 2012 om kvalitets-
ordningar for jordbruksprodukter och livsmedel (), sdrskilt ar-
tikel 53.2 andra stycket, och

av foljande skal:

(1)  Forordning (EU) nr 1151/2012 tradde i kraft den 3 ja-
nuari 2013. Forordningen upphiver och ersitter radets
forordning (EG) nr 510/2006 av den 20 mars 2006 om
skydd av geografiska beteckningar och ursprungsbeteck-
ningar for jordbruksprodukter och livsmedel (3).

(2)  Kommissionen har i enlighet med artikel 9.1 forsta styc-
ket i forordning (EG) nr 510/2006 granskat Forenade
kungarikets ansokan om godkdnnande av dndringar av
produktspecifikationen for den skyddade geografiska be-
teckningen "Melton Mowbray Pork Pie” som registrerats i
enlighet med kommissionens forordning (EG) nr
566/2009 ().

for att fortydliga vilken roll fortjockningsmedel och andra
ingredienser har vid tillverkningen av "Melton Mowbray
Pork Pie”.

(4)  Kommissionen har granskat dndringarna i frdga och fun-
nit att de dr befogade. Eftersom det ror sig om en mindre
andring far kommissionen godkdnna den utan det for-
farande som anges i artiklarna 50-52 i férordning (EU)
nr 1151/2012.

HARIGENOM FORESKRIVS FOLJANDE.

Artikel 1

Produktspecifikationen for den skyddade geografiska beteck-
ningen "Melton Mowbray Pork Pie” ska hirmed 4ndras i enlig-
het med bilaga I till denna forordning.

Artikel 2

I bilaga II till denna forordning finns det sammanfattande do-
kument i vilket de viktigaste upplysningarna i produktspecifika-
tionen sammanfattas.

Artikel 3

Denna forordning trader i kraft den tjugonde dagen efter det att
den har offentliggjorts i Europeiska unionens officiella tidning.

Denna forordning ar till alla delar bindande och direkt tillimplig i alla medlemsstater.

Utfardad i Bryssel den 18 juni 2013.

() EUT L 343, 14.12.2012, s. 1.
() EUT L 93, 31.3.2006, s. 12.
() EUT L 168, 30.6.2009, s. 20.

Pa kommissionens vignar
For ordforanden

Dacian CIOLOS

Ledamot av kommissionen
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BILAGA 1

Foljande dndringar av produktspecifikationen for den skyddade geografiska beteckningen "Melton Mowbray Pork Pie” har
godkints:

Framstillningsmetod (punkt 4.5 i produktspecifikationen)

Andring Forklaring

4.5 Framstallningsmetod: Ingredienser for framstallning

av "Melton Mowbray Pork Pie™:

Obligatoriska ingredienser - foljande ingredien-
ser maste ingd:

Farskt griskott

Salt

Ister ochfeller annat matfett

Vetem;jol

Gelatin fran gris och/eller buljong pé fliskben
Vatten

Kryddor

Fakultativa ingredienser — foljande ingredienser
far inga:

Agg och/eller mjolk (endast for pensling)

Brodsmulor eller skorpmjol
Starkelse

Om dessa fakultativa ingredienser ingdr fir de
hogst utgora 8 % tillsammans av den firdiga pro-
dukten och vardera foljande virden:

Agg eller mjolk for pensling < 1%
Brodsmulor eller skorpmjol < 2 %

Starkelse < 5%

Detta fortydligar vilka ingredienser som ska ingd i en paj med
beteckningen "Melton Mowbray Pork Pie”.

Foljande ingredienser fir ingd, men inga andra.

Agg och/eller mjolk for pensling for att ge pajen en gyllenbrun
yta. Agg och mjolk anvinds vid bakning bide i hemmen och
inom handeln for att ge brod och bakverk en mer tilltalande

yta.
Brodsmulor eller skorpmjol
Starkelse

Dessa ingredienser, som ofta anvinds som konsistensgivare,
anvinds for att ge fyllningen ritt konsistens for bearbetning
fore griddningen, for att bevara kottsafterna i den graddade
produkten och for att ge den bakade produkten en enhetlig
konsistens.

Det anges vilka kvantiteter av dessa ingredienser som fir inga.

Inga andra ingredienser dn de som anges ovan och
de ingredienser som ingdr i dessa far anvindas for
framstdllning av "Melton Mowbray Pork Pie”.

Syftet med detta édr att klargora att endast dessa ingredienser
far anvindas.

Ingredienserna till degen blandas och formas till
bottnar och lock.

Hir har orden "och far sedan vila” tagits bort da detta for-
farande inte har definierats tydligt och dessutom inte dr ndgot
som sdrskiljer "Melton Mowbray Pork Pie” fran andra flaskpa-
jer.
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Framstillningsmetod (punkt 4.5 i produktspecifikationen)

Andring Forklaring

Griskottet tdrnas eller mals till fars och blandas | Har fortydligas vilka ingredienser som ingdr i fyllningen.
med Gvriga ingredienser till fyllningen.

Pajerna penslas direfter och graddas till dess att de | Har anges ndr pajerna eventuellt penslas med 4gg och/eller
far en gyllenbrun firg. De fir sedan svalna och | mjolk, vilket dr fakultativt.
gelatinet/buljongen tillsitts.

Syftet med ansokan ér att dndra produktspecifikationen for att fortydliga vilken roll konsistensgivare och andra ingre-
dienser har vid tillverkningen av "Melton Mowbray Pork Pie”. Producenterna har anvints sig av de aktuella tillagda
ingredienserna under manga 4r. I samband med att man limnade in den ursprungliga registreringsansokan till kom-
missionen insdg man inte vilken foljder formuleringen om att endast vissa ingredienser far ingé skulle komma att fa. De
ingredienser som har ldggs till dndrar inte den angivna minsta tillitna kotthalten (30 % i den firdiga produkten). Den
ursprungliga beskrivningen av framstéllningsmetoden avser nu de ingredienser som fortecknas i denna dndringsansokan.
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BILAGA 11

SAMMANFATTANDE DOKUMENT

Réddets forordning (EG) nr 510/2006 om skydd av geografiska beteckningar och ursprungsbeteckningar for
jordbruksprodukter och livsmedel ()

"MELTON MOWBRAY PORK PIE”
EG nr: UK-PGI-0105-0947-03.02.2012
SGB (X) SUB ()

1. Beteckning

"Melton Mowbray Pork Pie”

2. Medlemsstat eller tredjeland

Forenade kungariket

3. Beskrivning av jordbruksprodukten eller livsmedlet
3.1 Produkttyp

Klass 1.2 Kottprodukter (virmebehandlade, saltade, rokta etc.)

3.2 Beskrivning av den produkt for vilken beteckningen i punkt 1 dr tillimplig

"Melton Mowbray Pork Pie” dr en kottpaj med ett gyllenbrunt och tjockt pajskal. Kottfyllningen ér osaltad och har
samma firg som fliskstek. Fyllningen ar saftig och finfordelad. I enlighet med EU:s definition for kottinnehall ska
produkten ha ett kottinnehall pd minst 30 %. Mellan fyllningen och degsidan ligger ett lager gelatin/buljong.

Degen har en angendm rik brodsmak medan fyllningen har en uttalad kottsmak, kryddad framfor allt med peppar.
Pajerna far inte innehélla ndgra firg- eller smaktillsatser och inga konserveringsmedel. De siljs i flera olika storlekar
och viktklasser via en rad forsdljningsstdllen, t.ex. slakteributiker, stormarknader, delikatessaffarer och livsmedels-
butiker.

3.3 Rdvaror (endast for bearbetade produkter)

Foljande ingredienser ska ingd i framstillningen av "Melton Mowbray Pork Pie”™:
Farskt griskott

Salt

Ister och/eller annat matfett

Vetemjol

Gelatin fran gris och/eller buljong pa flaskben
Vatten

Kryddor

3.4 Fakultativa ingredienser — foljande ingredienser far ingd

Agg och/eller mjolk (endast for pensling)
Brodsmulor eller skorpmjol
Starkelse

Om dessa fakultativa ingredienser ingér far de hogst utgora 8 % tillsammans av den firdiga produkten, och vardera:
pensling < 1 %, brodsmulor eller skorpmjol < 2 % och stirkelse < 5 %.

Inga andra ingredienser far ingd i "Melton Mowbray Pork Pie”. Inga andra ingredienser d4n de som anges ovan och de
ingredienser som ingdr i dessa far anvindas for framstillning av "Melton Mowbray Pork Pie”.

(") Forordningen har ersatts av Europaparlamentets och radets forordning (EU) nr 1151/2012 av den 21 november 2012 om kvalitets-
ordningar for jordbruksprodukter och livsmedel.
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3.5

3.6

3.7

3.8

Foder (endast for produkter av animaliskt ursprung)

Ej tillampligt.

Sarskilda steg i produktionsprocessen som mdste dga rum i det avgransade geografiska omrddet

Framstillningen och firdigstillandet av "Melton Mowbray Pork Pie” ska dga rum i det avgrinsade omradet och
produktionen ska bestd av foljande steg:

— Ingredienserna till degen blandas och degen formas till bottnar och lock.

— Griskottet tirnas eller mals till fiars och blandas med 6vriga ingredienser till fyllningen.

— Degbottnarna sitts antingen i ringformar eller placeras kring en cylinder eller liknande stodanordning,

— Pajfyllningen fordelas sedan i degbottnarna och det forskurna locket eller degplattor placeras over pajen och
knips samman med pajkanterna sd att pajen forsluts. I vissa fall formas pajen for hand. I vissa fall forses den med
ett dekorativt vigmonster som ocksd formas for hand.

— De tas sedan ur formarna och placeras pd en plat utan stod. Ibland fryses pajerna ned i detta tillstdind och bakas
vid ett senare tillfalle, eller siljs nedfrysta for griddning pd annan plats

— Pajerna penslas darefter och graddas till dess att de fir en gyllenbrun firg. De fir sedan svalna och gelatinet/
buljongen tillsitts.

— Sedan kyls de ned till under 8 °C.
— Pajerna kan sedan forpackas och datummirkas for forsiljning i detaljhandeln, eller limnas utan forpackning.

— Pajerna kan placeras i ett kylrum i vantan pd forsaljning. En del pajer siljs varma inom fyra timmar frin och med
det att gelatinet/buljongen tillsatts.

Sirskilda regler for skivning, rivning, forpackning etc.

Varje medlem av Melton Mowbray Pork Pie Association kommer att fd sitt eget certifieringsnummer, utfirdat av
kontrollorganet, som maste finnas pd alla forpackningar och annat material som anvinds vid forsiljning av "Melton
Mowbray Pork Pie”. Detta unika nummer innebir att varje forsald paj kan spdras direkt till producenten. Mdnga
smaproducenter viljer att silja produkterna genom sina egna aterforsaljningsstillen, medan andra stérre medlemmar
siljer produkterna via de storsta aterforsiljarna.

Producenterna fir ett hilsomidrke utfirdat fran Food Standards Agency och detta garanterar tillsammans med
datakoden full sparbarhet for produkten, frin forsaljningsstallet till varje enskilt produktionsparti, fram till den
godkdnda leverantoren av varje ingrediens som ingdr i produkten.

Sirskilda regler for markning

Melton Mowbray Pork Pie Association kommer att 6vervaka anvindningen av det egna sirskilda dkthetsmarket som
utfirdas till alla medlemmar. Detta mirke fir anvindas pd forpackningar och annat forsiljningsmaterial.

Kort beskrivning av det geografiska omradet

Staden Melton Mowbray och det tillhorande omréidet avgrinsas enligt foljande:
— I norr av A52 frdn M1 och Al, inklusive staden Nottingham.

— I oster av Al fran A52 till A605, inklusive stiderna Grantham och Stamford.
— I vister av M1, frdn A52 till A45.

— I soder av A45 och A605, fran M1 till Al inklusive staden Northampton.
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5.2

5.3

Samband med det geografiska omradet
Specifika uppgifter om det geografiska omrddet

Omfattande efterforskningar utférda av en lokal historiker visar att geografiska och ekonomiska hinder i bérjan och
mitten av 1800-talet, ndr pajerna forst borjade produceras kommersiellt, gjorde att produktionen av "Melton
Mowbray Pork Pie” begrinsades till sjilva Melton Mowbray och det omgivande distriktet.

Det geografiska omrade som anges i punkt 4 ar storre dn det ursprungliga produktionsomradet. Detta beror pé att
hindren med tiden blev mindre betydande, och framstéillningen av "Melton Mowbray Pork Pie” enligt den i punkt 3.5
beskrivna produktionsmetoden, har de senaste hundra &ren skett i ett storre omrade kring Melton Mowbray.

Fran mitten av sjuttonhundratalet borjade siasongsjagarna att koncentrera réivjakten till Melton Mowbray. Under host-
och vintermanaderna slaktade man grisar och bakade paj pd griskottet. Tjanstefolket bar vid jakten med pajerna i
fickan och hade dem som matsick ndr de flyttade hdstarna frén by till by pa order frdn de rika rdvjigarna. Dessa
utsokta och enkla lantpajer uppmirksammas sd smaningom ocksé av de beridna jagarna, som borjade bara dem med
sig 1 knyten och fickor for att dta dem under jakten.

De rika sdsongsjagarna blev sd fortjusta i de goda pajerna som de serverades till frukost att de forvintade sig kunna
smaka dem dven pa klubbarna i London. Ar 1831 bérjade Edward Adcock att sinda kéttpajer frin Melton Mowbray
till London med den diligens som avgick dagligen frdn Leeds till London. Sa tog forsiljningen och marknadsf6ringen
av Melton Mowbray Pork Pie sin borjan.

Sedan kom jirnvigen och marknaden forindrades i grunden. Nu hyrdes specialvagnar for att transportera pajerna till
London och andra stora stider via jarnvigen. I nirheten av stationen i Melton Mowbray uppfordes bagarstugor, och
pajerna transporterades 6ver hela Forenade kungariket och till och med till Australien, Nya Zeeland och Sydafrika i
kylrummen pd de lastfartyg som dtervinde till dessa linder. Pajen fick stor ryktbarhet och fran 1870-talet fram till
sekelskiftet upplevde pajtillverkningen en riktig blomstringsperiod. Till f6ljd av den okade ryktbarheten gjorde ndgra
ledande tillverkare ett misslyckat forsok att skydda namnet mot plagiat.

Med forsta virldskriget strops exporthandeln och tillverkningen bérjade gé tillbaka. Under de senaste tjugo aren har
tillverkningen dock fatt ett nytt uppsving och héller nu pi att expandera for att tillgodose en vixande efterfrdgan pa
detta mangsidiga livsmedel. Melton Mowbray Pork Pie som framstills i det angivna geografiska omradet finns nu att
kopa i manga stormarknader och exporteras dter utomlands.

Specifika uppgifter om produkten

"Melton Mowbray Pork Pie” dr en paj gjord pé flaskkott vars konvexa degsidor ger den dess karaktéristiska buktande
form. Degen ar gyllenbrun och rik till konsistensen. Kottfyllningen 4r osaltad och ér darfor gré till fairgen — samma
fiarg som flaskstek. Fyllningen ér saftig och finfordelad. I enlighet med EU:s definition for kottinnehdll ska produkten
ha ett kottinnehdll pd minst 30 %. Mellan fyllningen och degsidan ligger ett lager gelatin/buljong.

Degen har en angenim rik brodsmak medan fyllningen har en uttalad kottsmak, kryddad framfér allt med peppar.
Pajerna fir inte innehdlla nigra firg- eller smaktillsatser och inga konserveringsmedel.

"Melton Mowbray Pork Pie” skiljer sig fran andra pajer gjorda pa flaskkott vad giller forpackning, utformning och
marknadsforing vid forsaljningsstallet. De dr 10-15 % dyrare 4n andra pajer pd marknaden eftersom de dtnjuter ett
srskilt rykte som sirskiljer dem som annorlunda och virda sitt pris. Melton Mowbray Pork Pie Association startades
1998 och samlar alla producenter i det geografiska omrddet. Sammanslutningen har till uppgift att skydda den
autentiska "Melton Mowbray Pork Pie” och att 6ka kunskaperna om produktens ursprung.

Orsakssamband mellan det geografiska omrddet och produktens kvalitet eller egenskaper (for SUB) eller en viss kvalitet, ett visst
anseende eller en viss annan egenskap som kan hanforas till produkten (for SGB)

Frén sextonhundratalet och framét blev en stor del av marken kring Melton Mowbray uppdelad i skiften. P sa sitt
forsvann de Oppna filten fran landskapet och de hickomgirdade filt som &r sa karaktiristiska for jordbruksland-
skapet i East Midland vixte fram. Foljden blev att man overgick fran den faruppfodning pa 6ppna filt som hittills
varit den huvudsakliga jordbruksverksamheten till mer kontrollerad boskapsuppfodning. Mjolkoverskottet fran korna
anvandes till framstdllning av ost, framfor allt Blue Stilton. Vassla 4r en biprodukt inom ostproduktionen och vassla
blandad med kli r ett utmirkt grisfoder. Mjolkbonderna byggde svinstior och fédde upp husdjur pa det Gverskott
som uppstod vid ostframstdllningen.

Den senaste tiden har "Melton Mowbray Pork Pie” fitt uppmirksamhet frén olika hdll. Den internationella rese-
handboken Lonely Planet hanvisar till Melton Mowbray genom en beskrivning av den som staden "som gav vérlden
de bista kottpajerna under solen”. Att produktens fatt fornyad popularitet visade sig 1996 nir hertigen av Gloucester
vid ett besok i en producentbutik uppmiérksammades i medierna och fingades pd bild nar han var i fird med att
avsmaka "Melton Mowbray Pork Pie”. BBC hade ocksé ett inslag om "Melton Mowbray Pork Pie” i det populdra TV-
programmet Food and Drink, som visas pd bista sindningstid.
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Hinvisning till offentliggérandet av specifikationen
(Artikel 5.7 i forordning (EG) nr 510/2006)

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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