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Kérelem kozzététele a mezGgazdasigi termékek és élelmiszerek foldrajzi jelzéseinek és eredetmegje-

161éseinek oltalmérdl sz616 510/2006/EK tandcsi rendelet 6. cikkének (2) bekezdése alapjin

(2007/C 267/17)

Ezzel a kozzététellel az 510/2006/EK tandcsi rendelet (') 7. cikke alapjdn létrejon a kérelem elleni kifogds
joga. A kifogdst tartalmazo nyilatkozatnak e kozzététel napjatdl szdmitva hat hénapon belil kell beérkeznie
a Bizottsdghoz.

OSSZEFOGLALO
A TANACS 510/2006/EK RENDELETE
,MAZAPAN DE TOLEDO”
EK-szém: ES[PGI/005/0291/14.05.2003

OEM () OFJ (X)

Ez az 6sszefoglal6 a termékleirds legfontosabb elemeit tartalmazza tdjékoztatds céljabol.

4.1.
4.2

A tagdllam felelds szervezeti egysége:

Név:  Subdireccién General de Calidad Agroalimentaria y Agricultura Ecoldgica. Direccién General
de Industria Agroalimentaria y Alimentacién. Subsecretarfa de Agricultura, Pesca y Alimenta-
ci6n del Ministerio de Agricultura, Pesca y Alimentacion

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

Tel:  (34) 913 47 53 94
Fax:  (34) 913 47 54 10

E-mail: sgcaproagro@mapya.es

Csoportosulds:

Név: Consejo Regulador de la Indicacion Geografica Protegida Mazapédn de Toledo
Cim: Paseo de Recaredo, n° 1
E-45002 Toledo
Tel.: (34) 925 22 87 10
Fax: (34) 92521 18 12
E-mail: —

Osszetétel: Termeldk/feldolgozok ( X ) Egyéb ()

A termék tipusa:

2.4. osztaly: SiitGipari, cukrdszati, édesipari és keksztermékek

Termékleirds:
(kovetelmények Gsszefoglaldsa az 510/2006/EK rendelet 4. cikkének (2) bekezdése alapjan)

Elnevezés: ,Mazapdn de Toledo”

Leirds: A ,Mazapin de Toledo” néven ismert termék a nyers, hdmozott, 6rolt mandula és cukor vagy
killonboz cukorfélék keverékébdl osszedlld finom, homogén massza.

A ,Mazapin de Toledo” marcipin f6 Osszetevfje a mandula: a masszdnak javarészt, de legaldbb
1:1 ardnyban, azaz a teljes tomeg 50 %-aban manduldbdl kell dllnia. A ,Mazapan de Toledo” el6allita-
sahoz haszndlt mandula édes, hdmozott és legaldbb 50 %-os zsirtartalmd. A ,Mazapan de Toledo”
massza minimélis zsirtartalma tehdt 26 %, figyelembe véve a kotelezen elSirt minimdlis mandula-
tartalmat, és az ennek megfelel6 minimélis zsirtartalmat.

() HLL93. 2006.3.31.,12.0.
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4.3.

4.4.

4.5.

4.6.

A jellemz8 6sszetevék érzékszervi vizsgdlata a ,Mazapan de Toledo” marcipan késtoldsdra vonatkozd
eljards szerint, két {6 szempont alapjan torténik:

— szaglassal, {zleléssel: az elemzés a szaglo-és izlelGszervvel torténik, ennek eredménye adja az Ossz-
pontszam 66,5 %-at,

— az allag vizsgalataval: a szdjiiregi tobbi érzékelés adja a pontozdsos értékelés fennmaradd 33,5 %-at.

Az oltalom alatt 4ll6 ,Mazapédn de Toledo” foldrajzi jelzéssel forgalmazott termékeknek az értékelés
sordn legaldbb 48 pontot kell elérniiik, és egyetlen vizsgélati eredmény sem lehet ,elégtelen” vagy ,elfo-
gadhatatlan”.

Foldrajzi teriilet: Toledo tartomany.

A szdrmazds igazoldsa: A ,marcipin” kifejezés legnagyobb valdszintséggel az al-Andalus teriiletén
beszélt arab nyelvbdl szdrmazik a kozépkorbdl, amikor még a félsziget kozépsd és déli részén tobb
kulttira és népcsoport élt egyiitt.

Az arab uralom utdn is készitettek marcipant Toledé vdrosdban, a kolostorokban és mds intézmé-
nyekben egyardnt. A helyi és a tartomdnybeli termel6k maig toretlenil folytatjdk a kézmiives marcipan-
készités hagyomdnyat, Oridsi tapasztalatra és ismeretekre szert téve ezen a téren.

A termék eredetiségének biztositdsa érdekében oltalom alatt all6 ,Mazapan de Toledo” foldrajzi jelzéssel
kizar6lag olyan marcipan keriilhet forgalomba, amelyet Toledé tartomanyban €él6 gyartok készitenek,
és amelyet a termék ellendrzésével megbizott tandsité hatdsdg bevizsgalt.

Az el6éllitds modja:
— A nyers, himozott, nedves manduldt cukorral, kiillonb6z6 tipusti cukrokkal osszekeverjiik.

— A ,toledéi marcipdn” készitéséhez haszndlt mandula édes, hantolt, minimélis zsirtartalma 50 %.
Késziilhet répacukorral, nddcukorral, mézzel, glukdzzal, szacharinfélékkel vagy egyéb természetes
eredet(i cukorfajtaval.

— Orlés, gyurds, csomagolds.

Kapcsolat: Noha a cukor Eurépdban egészen a XVI. szdzadig ismeretlen volt, ugyanis csak ekkor
keriil 4t nagy mennyiségti cukor Amerikdbdl a kontinensre, az igazsdg az, hogy Andaltzidban és Szici-
lidban mar régdta elGszeretettel alkalmaztdk, és aztdn a kasztiliaiak, kataldnok, portugdlok és olaszok
innen szerezték be. A cukor versengett, s6t nagyon véltozatos formdkban fel is véltotta az addig az
isteni siitemények és italok készitéséhez haszndlt mézet.

Cukrot haszndltak a szdritott gylimolcsokhoz és kiilonosen a manduldhoz, amivel létrejott a jellegze-
tesen keleti cukrdszat, amelynek egyes tipusai ma is 1éteznek: a toledéi marcipdn, a turrén, a mandulds
siitemények, a mandulds kocka és a kandirozott mandula, tovidbba a hagyomdnyos siitemények egész
sora, kozulitk néhany receptjét ma is féltve 6rzik, noha neviik arab eredetre utal. Ilyen a Cuenca-i alajii
vagy az andaluziai alfajor (,toltott” arabul alhashu-t jelent).

Toledo a cukrédszatot megkiilonbdztetett miivészi rangra emelte, belevitt egy sor finomsdgot, harménidt
és szerencsés Ujitdst. Mindez tdrsult az arab és a zsidé 6rokséggel, az apdcazarddk lakéinak tehetségével
és a cukrdszok odaadé munkdjival. A toleddi édességek tekintélye és hirneve — kétségkivil ez a vidék
megkiilonboztetd gasztrondmiai jegye — nem mindennapi volt. V. Karoly, miutdn visszavonult Yuste-i
vardba és dtadta a tront fidnak, II. Filopnek, megdllds nélkiil rendelte a birodalmi virosban készitett
marcipdnt és mds siiteményeket. Sokan osztjdk a véleményt, hogy az akkoriban készitett toled6i
édesség a legjobb, a legvélasztékosabb, a legeredetibb és a legfinomabb volt egész Eurdpaban.
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Az elsé fellelhetd ,marcipdn” receptet Ruperto de Nola szakdcs jegyezte fel Toledéban, 1525-ben
spanyol nyelven a ,Libro de guisados, manjares y potajes”(F6tt ételek, étkek és fzelékek konyve) cimd
miivében, amelyet V. Kdroly csdszdr egyik ldtogatdsanak a tiszteletére adtak ki.

III. Fulop kirdly rendeletére 1615-ben megalakitottdk a Toleddi Cukraszok Céhét. A rendelet tizedik,
marcipdnrol szol6 bekezdése kimondja: ,az itt készitett marcipan késziiljon valenciai mandulabdl és
fehér cukorbdl, ne masképpen, mert aki masképp készitené, azt kotelezzék ezer maravédi megfizeté-
sére”.

Masfeldl egy sor torténelmi, irodalmi utalds, Gjsdgcikk is szdl a ,marcipan” készités hagyomanyérdl,
eredetérdl és folytonossagarol Toledé megye kiilonboz§ telepiilésein.

A toled6i marcipan hirnevét szamtalan torténelmi, irodalmi szoveg, Gjsdgcikk igazolja, amelyekben az
édesség neve dsszeforr a megye nevével:

— Ramén de Mesonero Romanos (1803-1882). ,Escenas matritenses” (Madridi életképek) cimdi
mivében a marcipant ,zsenidlis alkotdsnak” nevezi: ,Mi madst tudnék felajanlani els§, érintetlen
szerelmemnek, mint azt, ami egyesiti magdban a legfinomabb érzékiséget és izt? Nem mds ez, mint
egy doboz »toled6i marcipdne, kidltottam lelkesen, majd az asztalra tettem a dobozt”.

— Concepcién Arenal (1820-1923) egyik versét a kardcsonyi ,ajandékoknak” szenteli: ,Hddolata jeléiil
kindlja Valencia és Murcia kocsiszdm a citromot és narancsot, a datolydt, a grdndtalmdt, a friss sz6l6t, az
aszalt fiigét. Alicante és Jijona kemény és puha turronnal lepi meg, de mindnek fényét elstétiti a »toleddi
marcipdn«. Malagdbdl jon az aszibor”.

— Leopoldo Alas Urefia (Clarin) (1852-1901). A ,Museum” cim{ képeslapban megjelent egyik cikkében
a La Regenta (A Régensnd) szerzdje Emilio Pardo Bazdn t6bb mdivét is megemliti: ,Valamennyit olyan
érzéssel olvashatja az ember, mintha csak egész dll6 nap szdraz fott tojdst, doboz illatii »toleddi marcipdnt«
vagy idejétmiilt kekszet enne ...".

— Enrique Gaspar (1842-1902). 1901. mdjus 23-dn mutatték be a ,La tribu Salvaje” (A vad torzs) cimd
operettjét. Az egész egy osztilyteremben jtszodik, ahol a gyerekek a szorzétabldt ,éneklik”, majd
egyszer csak a tandr elhatdrozza, hogy atismételteti velik a félsziget ,politikai, ipari és mezGgazda-
sdgi foldrajzat”, amelynek sordn a tanuloknak valamennyi vdroshoz a legjellegzetesebb, legismertebb
terméket kell kapcsolniuk: ,Gijon-ban késziil a habzébor, Toleddban pedig a marcipan”.

— Benito Pérez Galdés (1843-1920) hossza id6t toltott Toledoban, néhdny novelldja is a vdrosban
jatszodik. Az LEl audaz” (A bator férfi)-ben két helyen is emliti a toled6i marcipant. A ,Fortunata és
Jacinta”-ban ugyancsak tobb helyen tesz emlitést a toledéi marcipanrél, minden esetben a kardcsonyi
késziil6dés jegyében. A toled6i marcipan elismertségét és hirnevét mi sem bizonyitja jobban, mint
jelenléte szamtalan rendezvényen, utalds a kiilonboz8 médiumokban, tekintélyes gasztronémiai kala-
uzokban és nagyhirt éttermekben. A tobbi kozott a kovetkezd jelzdkkel illetik a toledéi marcipant:
csodas, klasszikus, jellegzetes, hirneves, nagyon hires, els6szdmii gasztrondmiai specialitds. Hagyo-
many, hogy a legismertebb toleddi cukrdszddk kirakatait igazi mremek marcipin kompoziciok,
valldsos jelenetek, cimerek, hétkoznapi életképek diszitik. Ennek bizonyitékaként mellékeljik a
toled6i Santo Tomé utcdban lathat6 egyik kirakat fényképét, a marcipanbdl csodilatos pontossiggal
elkészitett toledodi katedrélis oroszlanos kapujardl.

A marcipangydraknak otthont adé megyei telepiiléseken is tartanak a marcipdnhoz k6t6d6 tinnepeket,
hagyomany6rz6 rendezvényeket, ugyanis évszazadokkal ezel6tt kikeriilt mdr a birodalmi viros falai
koziil az eredeti recept és a kézmiives cukrdszmesterek tuddsa. A marcipankészitésnek hagyomdnya
van Sonseca-ban, Gélvez-ben, Consuegra-ban, Fuensalida-ban, Poldn-ban és mds telepiiléseken is.
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4.7.

4.8.

Az alébbi referencidk tekintélyes gasztronomiai kalauzokban taldlhatok.

— Michelin atikonyv: ,Az elsGszdmii toledGi gasztronémiai specialitds természetesen nem mds, mint a
manduldbdl és cukorbdl késziilt hires-neves toledéi marcipan”.

— Campsa atikonyv: ,Toledé jelentGs mutzeumi és — tdl a hires marcipdnon — még felfedezésre vérd
gasztrondmiai élményeket kinal”.

Toledé leghiresebb éttermeinek, a Casa Aurelionak, a Venta de Airesnek, az Adolfonak és a La
Catedralnak desszert étlapjar6l nem hidnyozhat a toledéi marcipan.

Ellen6rz8 szerv:

Név:  Servicios de Inspeccion y Certificacion, S.L.
Cim: (] Ciudad, n° 13-1°
E-45001 Toledo
Tel:  (34) 925 28 51 39
Fax:  (34) 925 28 51 39
E-mail: —
Az Ellendrz6 és Hitelesit Szolgdlat Kft., mint ellen6rz6 és hitelesitd szerv megfelel az EN 45011.
szamu szabvéany elGirdsainak.

Cimkézés: A ,toledéi marcipdn” nevdi termék cimkéjén fel kell tiintetni a ,TOLEDOI MARCIPAN
VEDETT FOLDRAJZI JELZEST”, tovabbd a termék hitelesitését végz§ ellendrzd szervet azonositd logot.

A toled6i marcipdn IGP™-t nyersanyagként felhasznalé termékek csomagoldsin a kozosségi logd
mellett fel kell tiintetni a ,Toled6i Marcipan Védett Foldrajzi Jelzéssel késziilt termék” feliratot, ha:

— a hitelesitett ,toled6i marcipan IGP” az egyetlen marcipdnmassza, amit az adott termék elkészitéséhez
felhasznéltak, és

— a termék felhaszndléinak engedélyezték a ,Toled6i Marcipdn Védett Foldrajzi Jelzéssel késziilt termék”
felirat hasznalatdt.

Ebbdl a szempontbdl a Toled6i Marcipan Védett Foldrajzi Jelzését Szabalyozé Tandcs, mint a toled6i
marcipdn IGP néven bejegyzett szellemi termék jogtulajdonosa engedélyezheti a feldolgozott termékek
esetében a ,Toleddi Marcipdn Védett Foldrajzi Jelzés haszndlatat”.

A ,Toled6i Marcipan” Védett Foldrajzi Jelzését Szabdlyozd Tandcs bejegyzi azokat a gyartdkat, akik
feltiintethetik termékeik csomagoldsdn a ,Toled6i Marcipan Védett Foldrajzi Jelzéssel készilt termék”
feliratot és tigyel az eredetvédett termék helyes haszndlatdra.




