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Publikacja wniosku zgodnie z art. 6 ust. 2 rozporzadzenia Rady (WE) nr 510/2006 w sprawie
ochrony oznaczefi geograficznych i nazw pochodzenia produktéw rolnych i $srodkéw spozywczych

(2007/C 267/17)

Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu wobec wniosku zgodnie z art. 7 rozporzadzenia
Rady (WE) nr 510/2006 (). O$wiadczenia o sprzeciwie musza wplynaé do Komisji w terminie sze$ciu
miesigcy od daty niniejszej publikacji.

STRESZCZENIE
ROZPORZADZENIE RADY (WE) nr 510/2006
,MAZAPAN DE TOLEDO”

Nr WE: ES/PGI/005/0291/14.05.2003
CHNP () CHOG (X)

Niniejsze streszczenie zawiera gtéwne elementy specyfikacji produktu i jest przeznaczone do celéw informa-
cyjnych.

1. Wiasciwy organ paristwa cztonkowskiego:

Nazwa: Subdireccién General de Calidad Agroalimentaria y Agricultura Ecoldgica. Direccion General
de Industria Agroalimentaria y Alimentacion. Subsecretaria de Agricultura, Pesca y Alimenta-
cién del Ministerio de Agricultura, Pesca y Alimentacion

Adres:  Paseo de la Infanta Isabel, n° 1
E-28071 Madrid

Telefon: (34) 913 47 53 94
Faks:  (34) 913 47 54 10

e-mail:  sgcaproagro@mapya.es

2. Grupa skladajgca wniosek:

Nazwa: Consejo Regulador de la Indicacién Geogréfica Protegida Mazapan de Toledo

Adres:  Paseo de Recaredo, n° 1
E-45002 Toledo

Telefon: (34) 925 22 87 10
Faks:  (34) 92521 18 12
e-mail: —

Sktad:  producenci/przetworcy ( X ) inni ()

3. Rodzaj produktu:

Klasa 2.4: Chleb, ciasto, ciastka, wyroby cukiernicze, herbatniki i inne wyroby piekarskie

4. Specyfikacgja produktu
(podsumowanie wymogéw okreslonych w art. 4 ust. 2 rozporzadzenia (WE) nr 510/2006)

4.1. Nazwa produktu: ,Mazapin de Toledo”

4.2. Opis: Nazwa ,Mazapan de Toledo” jest nadawana drobno zmielonej, zwigzlej pascie, wytworzonej w
wyniku mieszania lub ugniatania surowych, obranych i zmielonych migdaléw z cukrem lub z réznymi
rodzajami substancji stodzacych.

Podstawowym skladnikiem produktu ,mazapan de Toledo” s3 migdaly stanowigce wigkszo$¢ pasty lub
obecne przynajmniej w proporcji 1:1, tzn. stanowigce 50 % wagi catkowitej. Migdaly wykorzystywane
do produkcji ,mazapan de Toledo” to stodkie, obrane migdaly zawierajace co najmniej 50 % tluszczu.
W zwigzku z tym ,mazapén de Toledo” musi skladaé si¢ przynajmniej w 26 % z tluszczu, co jest wyni-
kiem minimalnej wymaganej ilosci migdaléw oraz ich minimalnej zawartosci ttuszczu.

() Dz.U.L93z31.3.2006, str. 12.
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4.3.

4.4.

4.5.

4.6.

Ocena wiasciwosci organoleptycznych przeprowadzana jest zgodnie z procedurg degustacji ,mazapan
de Toledo”. Opiera si¢ ona na nastepujacych kryteriach:

— Wrazenia zapachowo-smakowe: na ocen¢ wplywaja wrazenia zapachowe i smakowe, ktore
stanowig 66,5 % lacznej punktacji.

— Tekstura: pozostale wrazenia organoleptyczne doznawane w jamie ustnej s3 oceniane w ramach
pozostalych 33,5 %.

Wprowadzane do obrotu produkty objete CHOG ,mazapin de Toledo” muszg uzyska¢ minimalnie 48
punktéw, przy czym zaden z parametréw skladajacych si¢ na powyzsze kryteria degustacji nie moze
zosta¢ oceniony jako ,ponizej normy” lub ,niedopuszczalny”.

Obszar geograficzny: Prowincja Toledo

Dowdéd pochodzenia: Nazwa ,mazapian” pochodzi prawdopodobnie z jezyka arabskiego, ktérym
moéwiono w regionie al Andalus w $redniowieczu, kiedy centralna i potudniowa czg$¢ Potwyspu Iberyj-
skiego byla zamieszkiwana wspélnie przez rozne rasy i kultury.

Po uplywie okresu dominacji arabskiej tradycja wytwarzania ,mazapanu” utrzymala si¢ w miescie
Toledo zaréwno w klasztorach, jak i w innych miejscach. Od tego czasu az do dzisiejszych czasow
producenci lokalni i pochodzacy z prowingji Toledo nieprzerwanie kontynuuja rzemieSlnicza produkeje
,mazapanu”, zdobywszy w ten sposéb ogromng wiedza fachows i dodwiadczenie.

W celu zagwarantowania konsumentom autentycznosci ,mazapan de Toledo” produkty objete chro-
nionym oznaczeniem geograficznym musza by¢ wyprodukowane przez producentéw prowadzacych
dzialalno$¢ w miejscowosciach prowincji Toledo oraz poddawanych kontroli przeprowadzanej przez
jednostke certyfikujacg stanowiaca czg$¢ organu kontrolnego.

Metoda otrzymywania:

— Mieszanie surowych, obranych i zwilzonych migdatéw z cukrem lub z réznymi substancjami
stodzacymi.

— Migdaly wykorzystywane do produkcji ,mazapan de Toledo” to stodkie, obrane migdaly zawierajace
co najmniej 50 % tluszczu. Dopuszcza si¢ wykorzystanie cukru z burakéw cukrowych lub z trzciny
cukrowej, a takze miodu, glukozy, sacharozy lub innych cukréw naturalnych.

— Mielenie, ugniatanie, pakowanie.

Zwigzek: Mimo ze cukier zostal spopularyzowany w Europie dopiero w XVI wieku dzieki przywo-
zeniu go w znacznych ilosciach z Ameryki, faktem jest, ze byt szeroko wykorzystywany w al-Andalus i
na Sycylii, skad sprowadzali go Kastylijczycy, Kataloficzycy, Portugalczycy i Whosi. Przy sporzadzaniu
wszelkiego rodzaju stodkich deseréw i napojéw cukier rywalizowal z miodem, a nawet go zastgpowal.

Cukier faczono z orzechami i nasionami, szczegélnie z migdalami, wytwarzajac charakterystyczne dla
kultur wschodnich wyroby cukiernicze, z ktérych zachowaly si¢ liczne przyklady. Do nich zalicza sig:
,mazapan de Toledo”, ,turrones” (nugat), ,pastas de almendra” (ciasteczka migdatowe), ,empifionadas”
(ciasteczka z migdaléw i orzeszkéw piniowych) ,almendras garrapifiadas” (migdaly w polewie
lukrowej), a takze liczne tradycyjne wyroby cukiernicze, ktérych receptury w niektérych przypadkach
stanowig $cisle chroniony sekret producenta. Ich nazwy wskazujg na arabskie pochodzenie, na przy-
klad ,alaji” z miasta Cuenca lub ,alfajor” z Andaluzji (od arabskiego stowa ,alhashu” — wypelnienie).

W Toledo produkcja wyrobéw cukierniczych stala si¢ szlachetng i wytworng sztuka, ktora charaktery-
zuje si¢ wieloma subtelno$ciami oraz harmonijnymi i $mialymi polaczeniami. Przyczynilo si¢ do tego
dziedzictwo arabskie i zydowskie, a takze umiejetnoéci praktyczne mnichéw w zamknietych klaszto-
rach oraz wytezona praca ich cukiernikow. Prestiz i stawa, jakimi cieszyly si¢ toledafiskie wyroby
cukiernicze — bez watpienia kulinarny symbol Toledo — byly ogromne. Krdl Karol V podczas swego
pobytu w Yuste, a nastepnie jego syn Filip II, zamawiali ,mazapdn” i inne stodycze tam wyproduko-
wane. Powszechnie uwazano, ze éwczesne toledanskie wyroby cukiernicze ze wzgledu na ich rézno-
rodno$¢, oryginalno$¢ i wyszukany smak byly najlepsze w Europie. Trudno wymieni¢ wszystkie przy-
klady istniejacych przepiséw.
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Pierwszy przepis na ,mazapin”, ktéry zdotano odnalez¢, znajduje si¢ w ,Ksiedze potraw, przysmakéw i
zup” (,Libro de guisados, manjares y potajes”) autorstwa kucharza Ruperta de Nola, wydanej po raz
pierwszy po hiszpansku w Toledo w 1525 ., co zbieglo si¢ z wizyta Karola V.

Poprzez proklamacje krola Filipa III zatwierdzono zarzadzenie gremium producentéw stodyczy w
Toledo, w ktérym w czgSci 10 w nastgpujacy sposob odniesiono si¢ do produkeji ,mazapanu”
,Mazapdn musi by¢ wyrabiany z migdaléw pochodzacych z Walendji i z bialego cukru, a nie z Zadnych
innych sktadnikéw. W przeciwnym wypadku za kazdym razem nakladana bedzie kara tysigca marave-
dies”.

Istnieja ponadto liczne teksty historyczne, literackie i dziennikarskie, ktére $wiadcza o tym, ze
produkcja ,mazapanu” realizowana byla tradycyjnie, niezmiennie i stale w réznych miejscowosciach
prowincji Toledo.

Renomg, jaka cieszyl si¢ ,mazapan de Toledo” potwierdza réwniez wiele tekstow historycznych, literac-
kich i dziennikarskich, w ktérych wzmianki dotyczace tych wyrobéw cukierniczych pojawiaja sig
zawsze w powigzaniu z nazwa prowingji Toledo:

— Ramén de Mesonero Romanos (1803-1882) w swojej ksigzce ,Escenas matritenses” wymieniajgc
,mazapan” nazywa go ,dzielem geniuszu”: ,C6z moéglbym ofiarowaé wybrance mojej pierwszej
milosci, co laczyloby w najdoskonalszy sposob wrazliwos¢ i najdelikatniejszy smak? Pudelko
»mazapanu de Toledo«, wykrzyknatem z radoscia, kladac je na stole.”

— Concepcion Arenal (1820-1923) poéwiecila jeden ze swoich wierszy podarunkom bozonarodze-
niowym:,Klaniajg si¢ przed nim i ofiarujg — Walenga i Murga wozy cytryn, pomaraficzy, daktyli i
granatow, $wiezych winogron i suszonych fig. Alicante i Jijona wysylajg twardy i migkki nugat, ktérego smak
przyémiewa »mazapdn« z Toledo. Z Malagi przywozg rodzynki.”

— Leopoldo Alas Urefia (Clarin) (1852-1901) w czasopi$mie ,Museum” w artykule, w ktérym autor
powiesci ,Regentka” komentuje dzieta poetki Emilii Pardo Bazédn, stwierdza: ,Cala milo§¢ tych
dwojga sprawia na czytelniku wrazenie jedzenia stodkich, suchych ciasteczek lub »mazapanu de
Toledox, ktéry przeszedt smakiem pudelka, lub jedzenia starego biszkoptu...”

— Enrique Gaspar (1842-1902) w swojej zarzueli ,La tribu Salvaje” (,Dzikie plemie”), ktérej premiera
odbyla si¢ dnia 23 maja 1901 r: scena ma miejsce w klasie, gdzie dzieci recytuja tabliczke
mnozenia, nauczyciel decyduje zrobi¢ powtérke z geografii polityczno-fizycznej, przemystowej i
rolniczej pStwyspu, podczas ktérej uczniowie wigzg miasta z produktami, z ktérych sg znane: ,W
Gijén produkuje si¢ cydr, w Toledo mazapén.”

— Benito Perez Galdos (1843-1920) spedzal duzo czasu w Toledo, gdzie rozgrywaja si¢ niektére z
jego powiesci. W ksigzce ,El audaz” (,Odwazny”) odnajdujemy dwa odniesienia do ,mazapanu de
Toledo”. W powiesci ,Fortunata y Jacinta” rowniez znajduje si¢ kilka wzmianek dotyczacych ,maza-
panu de Toledo”, zawsze w zwigzku z przygotowaniami do Bozego Narodzenia. Uznanie i renoma
,mazapanu de Toledo” potwierdzaja liczne $wigta i odniesienia pojawiajace si¢ w réznych $rodkach
masowego przekazu, znanych ksigzkach kucharskich i ciszacych si¢ dobra opinia restauracjach.
,Mazapan de Toledo” opisywany jest jako: wySmienity, klasyczny, typowy, niezwykle stawny, arcy-
stawny 1 nazywany najwazniejsza specjalnoScig gastronomiczng. Tradycyjnie okna wystawowe
najbardziej popularnych cukiernikéw toledaniskich ozdabiane s3 czasochlonnymi kompozycjami i
scenami religijnymi, symbolami heraldycznymi lub scenami z zycia codziennego wykonanymi z
mazapanu. Za przyklad stuzy¢ moze zalaczona fotografia wystawy na ulicy Santo Tomé w Toledo,
na ktérej z zadziwiajaca dokladnoscig wykonano z mazapanu reprodukcje ,Lwiej bramy” katedry
toledanskiej.

W innych miejscowosciach prowingji Toledo, w ktérych posiadajg swojg siedzibe producenci ,maza-
panu”, istnieja rOwniez $wicta i tradycje zwigzane z tym produktem, poniewaz juz wieki temu przepisy
i wiedza mistrzow cukiernictwa rozpowszechnily si¢ poza granicami miasta Toledo. Produkcja ,maza-
panu” ma dluga tradycje w miejscowosciach Sonseca, Galvez, Consuegra, Fuensalida, Poldn i w innych
wsiach.
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4.7.

4.8.

W cieszacych sie renomg przewodnikach gastronomicznych znajdujemy nastepujace wzmianki:

— Przewodnik Michelin: ,Oczywiste jest, ze najwazniejszg gastronomiczng specjalnoscig toledanska jest
niezwykle stawny »Mazapan de Toledo« produkowany z migdaléw i cukru.”

— Przewodnik Campsa: ,Toledo posiada bogata ofert¢ muzedéw i doskonalg oferte gastronomiczng
wykraczajaca poza slynny »mazapan«.”

,Mazapdn” pojawia si¢ réwniez w jadlospisach cieszacych si¢ uznaniem restauracjach w Toledo, takich
jak Casa Aurelio, Venta de Aires, Adolfo oraz La Catedral i niektére z nich sugerujg lub polecaja na
deser wySmienity,Mazapan de Toledo”.

Organ kontrolny:

Nazwa: Servicios de Inspeccion y Certificacion, S.L.

Adres:  C/ Ciudad, n° 13-1°
E-45001 Toledo

Telefon: (34) 925 28 51 39
Faks: (34) 925 28 51 39
e-mail: —

Organ kontrolny Servicios de Inspecciéon y Certificacion, S.L jako jednostka certyfikujaca, spelnia
wymogi normy EN-45011.

Etykietowanie: Na etykiecie produktu ,mazapan de Toledo” znajduje si¢ napis ,Indicacién Geogrdfica
Protegida Mazapdn de Toledo”, logotyp identyfikacyjny organu kontrolnego jako jednostki certyfikujacej.

Produkty, do wytwarzania ktorych wykorzystywany jest ,mazapan de Toledo” objety chronionym ozna-
czeniem geograficznym, moga by¢ wprowadzane do obrotu w opakowaniach opatrzonych napisem
,Elaborado con Indicacién Geogrdfica Protegida Mazapdn de Toledo” (,Wyprodukowano z »mazapanu de
Toledo« objetego chronionym oznaczeniem geograficznym”) bez umieszczania logo wspdlnotowego,
pod warunkiem ze:

— ,Mazapin de Toledo” objety chronionym oznaczeniem geograficznym i opatrzony odpowiednim
certyfikatem stanowi wylaczny skladnik pasty, z ktérej produkowany jest mazapdn wykorzysty-
wany w danym produkcie oraz

— podmioty wykorzystujace napis ,Elaborado con Indicacion Geogrdfica Protegida Mazapdn de Toledo”
posiadaja odpowiednie zezwolenie.

W odniesieniu do tego Rada regulacyjna chronionego oznaczenia geograficznego ,Mazapan de Toledo”,
bedaca whascicielem praw intelektualnych przyznanych poprzez zarejestrowanie nazwy ,Mazapédn de
Toledo” objety CHOG, wyda zezwolenia na umieszczanie napisu ,Elaborado con Indicacion Geogrdfica
Protegida Mazapdn de Toledo” na produktach wytworzonych z ,mazapanu”.

Rada regulacyjna chronionego oznaczenia geograficznego ,Mazapan de Toledo” rejestruje podmioty,
ktére uzyskaja zezwolenie na wykorzystywanie ,Elaborado con Indicacion Geogrdfica Protegida Mazapdn de
Toledo” i dba o odpowiednie wykorzystywanie CHOG.




