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Publikacja wniosku o rejestracj¢ 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
(2009/C 260/11)

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.

3.2.

3.3.

JEDNOLITY DOKUMENT
ROZPORZADZENIE RADY (WE) NR 510/2006
»RICOTTA DI BUFALA CAMPANA”
NR WE: IT-PDO-0005-0559-18.10.2006
ChOG () ChNP ( X))
Nazwa:

,Ricotta di Bufala Campana”

Pafistwo czlonkowskie lub kraj trzeci:

Wlochy

Opis produktu rolnego lub $rodka spozywczego:

. Rodzaj produktu (zgodnie z zalgcznikiem II):

Klasa 1.4 — Inne produkty pochodzenia zwierzgcego (jaja, midd, rézne produkty mleczne z wyjatkiem
masta itd.).

Opis produktu noszgcego nazwe podang w pkt 1:

ChNP ,Ricotta di Bufala Campana” to $wiezy produkt mleczny, niedojrzewajgcy, wytwarzany
w procesie koagulacji termicznej bialek serwatki bawolej, surowca pochodzacego z produkcji sera
ymozzarella di bufala”. ChNP ,Ricotta di Bufala Campana” charakteryzuje si¢ wysoka zawartoscig
wody (ponizej 75 %) i zawartoscig tluszczu nie mniejszg niz 12 % w stanie mokrym. Wysoka zawar-
to$¢ tluszczu w suchej substancji (warto$¢ minimalna: 45 %) nadaje produktowi kremowy i tlusty
charakter. ChNP ,Ricotta di Bufala Campana” ponadto charakteryzuje si¢ tagodnym smakiem
i zapachem mleka bawolego dzigki niskiej kwasowosci w wyniku fermentacji, mniejszej lub réwne;j
0,3 % kwasu mlekowego, wzmocnionym ograniczong zawartoscig sodu, mniejszg lub réwng 0,3 %.
W momencie wprowadzenia do obrotu ChNP ,Ricotta di Bufala Campana” ma forme¢ Scigtego ostro-
stupa lub $cietego stozka, wazy maksymalnie 2 000 g, ma kolor bialej porcelany, nie posiada skorki
oraz ma konsystencje migkka i granulowatg, ale nie ziarnist3. Ma charakterystyczny Swiezy i delikatny,
tagodny smak oraz pachnie mlekiem i $mietana. ChNP ,Ricotta di Bufala Campana” jest wprowadzany
do obrotu pod dwiema postaciami: ,fresca” (Swiezg) lub ,fresca omogeneizzata” (Swiezg homogenizo-
wana); w drugim przypadku, po wyjeciu z serwatki ricotta poddawana jest obrébce termicznej w celu
osiggniecia dtuzszego okresu przechowywania (maksymalnie 21 dni od daty produkcji) w stosunku do
typu ,$wiezego”, ktorego maksymalny okres przechowywania wynosi 7 dni.

Surowce (wylgcznie w odniesieniu do produktéw przetworzonych):

Surowcem do produkcji ChNP ,Ricotta di Bufala Campana” jest ,pierwsza serwatka” (lub ,serwatka
lagodna”) pochodzaca z przetwarzania mleka bawolego otrzymanego w wyniku dojenia recznego lub
mechanicznego bawoléw rasy wloskiej $rédziemnomorskiej hodowanych na obszarze produkeji okre-
Slonym w pkt 4. ,Pierwsza serwatke” (zwang ,serwatka fagodng”) otrzymuje si¢ poprzez mechanizm
odsaczania w wyniku rozbijania skrzepu przeznaczonego do produkeji sera ,mozzarella di bufala
campana”. Maksymalna kwasowo$¢ oznaczona serwatki stosowanej do produkcji ChNP ,Ricotta di
Bufala Campana” wynosi 3,5° SH/50 ml. Z tego wzgledu ,serwatka kwasowa” powstala w wyniku
koficowego etapu dojrzewania skrzepu nie moze by¢ zastosowana do produkcji ChNP ,Ricotta di
Bufala Campana”. Dopuszcza si¢ dodanie mleka bawolego $§wiezego, poddanego termizacji lub paste-
ryzowanego pochodzacego z regionu okreslonego w pkt 4 maksymalnie do 6 % masy ,pierwszej
serwatki” (lub ,serwatki lagodnej”). Dopuszcza si¢ réwniez dodanie $wiezej $mietany z serwatki
z mleka bawolego pochodzacego z regionu okreslonego w pkt 4 maksymalnie do 5 % masy pierwszej
serwatki. Te zabiegi stuza do zwigkszenia konsystencji ricotty oraz sprzyjaja odsaczaniu. Dopuszcza si¢
dodanie soli (NaCl) w proporcji 1kg na 100 kg ,pierwszej serwatki” (lub ,serwatki fagodnej”) lub
mieszanki serwatki i mleka lub $wiezej $mietany.
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3.4. Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktéw pochodzenia zwierzgcego):

3.5.

3.6.

3.7.

Dawka pokarmowa dla bawoléw mamek sklada si¢ z paszy swiezej lub konserwowanej, z ktorej ponad
polowa pochodzi z obszaru okreslonego w pkt 4, co pozwala zachowa¢ konieczny zwigzek produktu
z obszarem. Wsréd gtéwnych gatunkéw pasz typowych dla uzytkéw i pastwisk tych obszaréw nalezy
wymieni¢ nastgpujace: sparcete siewna (Onobrychis viciifolia), siekiernice wloska (Hedysarum coronarium
L.), koniczyne perska (Trifolium resupinatum), Trifolium squarrosum L., koniczyne (Trifolium alexandrinum),
wyke siewng (Vicia sativa), stoklos¢ uniolowata (Bromus catharticus), komonic¢ zwyczajna. Ponadto
dopuszcza si¢ stosowanie pasz skoncentrowanych, prostych lub zlozonych oraz dodawanie suple-
mentéw mineraléw i witamin.

Poszczegdlne etapy produkji, ktore muszg odbywac sig na wyznaczonym obszarze geograficznym:

produkgji okreslonym w pkt 4.

Szczegdtowe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania itd.:

Podobnie jak inne $wieze produkty mleczne nieposiadajace skorki, czyli jadalne w calosci, ChNP
,Ricotta di Bufala Campana” jest szczegélnie narazona na zanieczyszczenie chemiczne, a zatem na
zepsucie w wyniku rozprzestrzenienia si¢ kolonii bakterii z zewnatrz, ktére moga wejs¢ w kontakt
z powierzchnig produktu podczas koficowego etapu odsgczania ricotty. Jako $wiezy produkt ChNP
,Ricotta di Bufala Campana” charakteryzuje réwniez brak etapu dojrzewania, w zwigzku z czym nalezy
unika¢ wszelkiego rozprzestrzeniania si¢ bakterii w trakcie oferowania ricotty konsumentom do sprze-
dazy. W celu unikniecia ryzyka zepsucia pakowanie produktu nalezy przeprowadzaé w zatwierdzonym
zakladzie produkcyjnym. ChNP ,Ricotta di Bufala Campana” nalezy pakowaé w papier, zamknigte
pojemniki plastikowe do zastosowan spozywczych lub w inne opakowania na zywnos¢. Jezeli produkt
jest sprzedawany w celu zastosowania go jako skladnika produktéw przetworzonych, dopuszcza sig
opakowania do 40 kg.

Szczegblowe zasady etykietowania:

Na etykiecie nalezy obowiazkowo nadrukowaé w sposob wyrazny i czytelny, oprécz logo nazwy,
wspolnotowego symbolu graficznego i informacji wymaganych przepisami prawa, wyrazenia ,fresca”
lub ,fresca omogeneizzata” (Swieza lub $wieza homogenizowana). Wyrazenia te nalezy umie$ci¢ pod
nazwa ,Ricotta di Bufala Campana” czcionka mniejsza o polowe od czcionki zastosowanej w nazwie
,Ricotta di Bufala Campana”.

Zabrania si¢ dodawania jakiegokolwiek nieprzewidzianego okreslenia wartosciujacego, szczegdlnie
przymiotnikéw fine”, ,scelto”, ,extra”, ,selezionato”, ,superiore”, ,genuino” lub jakiegokolwick innego
przymiotnika zachwalajagcego; natomiast dopuszcza si¢ stosowanie oznaczen odnoszgcych sie do
prywatnych znakéw firmowych — pod warunkiem, Ze nie maja one charakteru zachwalajacego lub
mogacego wprowadzi¢ w blad nabywce — oraz innych informacji prawdziwych i udokumentowanych,
dopuszczonych przez obowiazujace przepisy wykonawcze. Wyrazenie ,Ricotta di Bufala Campana”
nalezy podaé w jezyku whoskim.

Logo nazwy wydaje organ kontroli wyznaczony do ochrony ChNP przez Ministerstwo Polityki Rolnej,
Zywnosciowej i Lesnej (MiPAAF). Logo nazwy przedstawia tréjkolorows okragla wstege, ktéra otacza
profil glowy bawolu. Wokél znajduje si¢ wyrazenie ,RICOTTA DI BUFALA CAMPANA” wielkimi
drukowanymi literami.
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Zwiezle okreslenie obszaru geograficznego:

Obszar produkcji ChNP ,Ricotta di Bufala Campana” obejmuje cz¢$¢ obszaru administracyjnego
regionéw Kampanii, Lacjum, Apulii i Molise, wskazanego ponizej: w Kampanii, gléwnie w zlewni
powierzchniowej Gargliano i Volturno oraz migedzy réwning Sele i obszarem Cilento, zaréwno wzdhuz
wybrzeza, jak i wzdluz dolin. W Lacjum obszar produkgji skupia si¢ na obszarze miedzy doling
Amaseno i sgsiedniag roéwning Blot Pontyjskich. W Apulii w pasie skladajacym si¢ z réwnin
i pagbrkow u stép Potwyspu Gargano (w prowingji Foggia). W Molise jedyna gming, w ktérej produ-
kowana jest ricotta jest Venafro, od niedawna administracyjnie nalezagca do Molise.

Zwigzek z obszarem geograficznym:

. Specyfika obszaru geograficznego:

Warunki orograficzne i cechy glebowo-klimatyczne obszaréw przedstawionych w skrocie w pkt 4
stanowig gtowne elementy, ktére sprzyjaly rozpowszechnieniu hodowli bawoléw na tych obszarach.
W rzeczywistoici cechy morfologiczne bawolu sprawiaja, Ze jest to zwierzg, ktére potrafi zniesé
trudnosci typowe dla tego Srodowiska i ktére mozna hodowal na obszarach charakteryzujacych sig
makroklimatem typowym dla regionu $rédziemnomorskiego. Cechy glebowo-klimatyczne obszaréw
réwnin, na ktérych wystepuja gleby pochodzenia aluwialnego lub poczatkowo bagienne, oraz
obszaréw pagérkéw, na ktérych przewazaja gleby pochodzenia wulkanicznego, w polgczeniu
z makroklimatem typowym dla obszaru $rédziemnomorskiego przyczynily si¢ do wystepowania natu-
ralnych lub uprawnych lgk oraz siana wieloroslinnego stosowanego w paszy dla bawoléw. Ponadto
obszary te przez stulecia stanowily jednostke terytorialng jednorodna z punktu widzenia polityki
i administracji, reprezentowang przez Krdlestwo Neapolu w latach 1282-1860. Od wickéw hodowla
bawoléw z przeznaczeniem na produkcje mleka w celu przetworzenia go na ricotte jest cechg wspdlng
tych obszaréw. Pomimo osuszenia obszaréw bagiennych i pomimo zmian polityczno-administracyj-
nych obszar geograficzny zachowal liczne cechy wspdlne, takie jak utrzymanie i rozwéj waznego
sektora produkeji skladajacego si¢ z setek hodowcow i zakladéw serowarskich. Wedlug danych krajo-
wego rejestru zootechnicznego z Teramo (2008) okreslony obszar obejmuje 92 % bawoldéw rasy
$rédziemnomorskiej hodowanych we Wloszech.

Specyfika produktu:

,Ricotta di Bufala Campana” rézni si¢ od innych produktéw nalezacych do tej samej kategorii,
w szczegllnoéci od innych odmian ricotty, swoimi szczeg6lnymi strukturalnymi cechami charaktery-
stycznymi: kremowa i tlusta konsystencja, kolorem bialej porcelany i bardzo wyraznymi wlasciwo-
$ciami organoleptycznymi, takimi jak zapach mleka i fagodno$é. Wyjatkowos$¢ produktu wynika
z faktu, ze serwatka bawola posiada inne ilosciowe i jakoSciowe wlasciwosci skladu (thuszcz
i biatka) w poréwnaniu z serwatka krowia lub owczg stosowang do produkeji innych rodzajéw ricotty.
Serwatka bawola jest w rzeczywistosci bogatsza w tluszcz (do 2,5 %) w pordwnaniu z serwatkg krowig
lub owcza w wyniku wyzszej zawartosci tluszczu w mleku, z ktérego pochodzi serwatka (ponad 8 %)
i zawiera wyzszy procent biatek serwatkowych (0,9 %-1 %) niz mleko krowie przy jednoczesnej zalez-
nosci od zawartosci biatka w mleku, z ktérego pochodzi serwatka. Specyfika bialek serwatki bawolej
pozwala na rozréznienie mleka bawolego od rodzajéw mleka pochodzgcego od innych gatunkéw
zwierzat. Produkt ten ma réwniez inne wlasciwosci zapachowe, ktére wynikaja z naturalnego zakwasu
mleczarskiego zastosowanego przy produkgji sera ,Mozzarella di Bufala”, ktérego wlasciwosci, w tym
zapachowe, maja te same proporcje serwatki tagodnej, ktéra zostanie zastosowana do wytwarzania
ChNP ,Ricotta di Bufala Campana”. Zakwas mleczarski moze w rezultacie zawiera¢ zaréwno zwigzki
zapachowe mleka, jak i zwiazki zapachowe niewystepujace w mleku, ale produkowane przez miej-
scowa mikroflore podczas produkcji przedmiotowego zakwasu mleczarskiego. Wysoka zawarto§é
thuszcz6w w suchej substancji i wlasciwosci szczegélne tréjglicerydéw mleka bawolego, z ktérego
kwasy tluszczowe estryfikuje si¢ inaczej niz z mleka krowiego, pozwalaja okresli¢ wyjatkowe wlasci-
wosci fizyczne i organoleptyczne, jak kremowa i tlusta konsystencja, oraz przenosi¢ wszystkie zwiazki
zapachowe. Brak beta-karotenu w mleku bawolim jest jedng z przyczyn koloru bialej porcelany
typowego dla mleka i produktéw mlecznych wytworzonych z mleka bawolego, takich jak ricotta,
w odréznieniu od produktéw mlecznych powstalych z mleka krowiego. ChNP ,Ricotta di Bufala
Campana” rézni si¢ od seréw ,ricotta” wytworzonych z serwatki owczej, poniewaz przeksztalcanie
mleka w mas¢ serowa réznych seréw owczych odbywa si¢ za pomoca podpuszczki w pascie,
w przypadku ktdrej wysoki poziom lipazy moze wplywaé na wlasciwosci organoleptyczne tluszczow.
Brak lipolizy jest zatem cecha charakterystycznag ChNP ,Ricotta di Bufala Campana”, ktéra pozwala
wzmocni¢ wilasciwosci, takie jak tagodno$¢ i zapach mleka. Zakaz stosowania serwatki w trakcie
zakwaszania i nalozenie pewnych obowiazkéw w zakresie maksymalnego okresu przechowywania
stanowig dwa instrumenty powigzane, ktére pozwalaja wytworzy¢ i zachowaé wyjatkowe szczegdlne
wlasciwosci wsrod produktéw typu ricotta. W celu zapewnienia charakterystycznego fagodnego smaku
i zapachu mleka odznaczajacego si¢ brakiem kwasnych nut dopuszcza si¢ jedynie stosowanie ,pierw-
szej serwatki” (lub ,serwatki tagodnej”), oddzielonej natychmiast po rozbiciu skrzepu, o maksymalnej
kwasowosci oznaczonej wynoszacej 3,5° SH/50 ml. ,Serwatka kwasowa” otrzymana z odsaczania



C 260/46

Dziennik Urzgdowy Unii Europejskiej

30.10.2009

5.3.

serwatki ze skrzepu podczas koncowego etapu dojrzewania nie moze by¢ stosowana w produkeiji
ChNP ,Ricotta di Bufala Campana”, poniewaz wysoka zawarto$¢ kwasu mlekowego zmniejszylaby
wlaSciwosci szczegdlne ricotty i wymagalaby neutralizacji przy uzyciu zasad, ktéra zmienitaby smak,
strukture i konsystencje sera. ChNP ,Ricotta di Bufala Campana” rézni si¢ od ricotty ze zwyklego mleka
bawolego tym, ze wilasciwosci sktadu serwatki s3 bezposrednio powigzane z wlaSciwosciami mleka
oraz ze sposobami przetwarzania mleka w ser.

Zwigzek przyczynowy zachodzgcy pomiedzy charakterystykg obszaru geograficznego a jakoscig lub wlasciwosciami
produktu (w przypadku ChNP) albo szczegdlnymi cechami jakosciowymi, renomg lub innymi whasciwosciami
produktu (w przypadku ChOG):

Specyfika sera ,Ricotta di Bufala Campana” opisana w pkt 5.2 jest bezposrednio zwiazana z jakoscia
surowca: jedynie serwatka, Swieza $mietana z serwatki i mleko bawole wyprodukowane na obszarze
okreslonym w pkt 4 moga si¢ wykaza¢ jakoScia wyzsza niz te same substancje wyprodukowane na
innych obszarach. Warunki orograficzne i cechy glebowo-klimatyczne oraz mikroklimatyczne okre-
Slonego obszaru stanowig czynniki, ktére bardziej niz jakiekolwick inne czynniki nadajg gatunkom
paszy charakteryzujacym pastwiska i w rezultacie mleko oraz serwatke, z ktérej wytwarza si¢ ChNP
,Ricotta di Bufala Campana”, wlasciwo$ci organoleptyczne i smakowe, ktére sprawiaja, ze ricotta jest
wyjatkowa i rozpoznawalna. W odréznieniu od seréw zwigzek przyczynowy zachodzacy miedzy
charakterystyka obszaru geograficznego, surowcem i produktem jest bardziej zlozony, gdyz ricotta
jest produktem, ktérego surowiec, serwatka, pochodzi z przetwarzania mleka w ser. Zwigzek
z pochodzeniem geograficznym zalezy zatem od mozliwosci wytworzenia przez producentéw
serwatki, ktéra zachowa, w granicach pewnej nieuniknionej réznorodnosci, wlasciwosci pierwotne
mleka. Wybdr polegajacy na stosowaniu jedynie serwatki tagodnej, zatem niesfermentowanej, pocho-
dzgcej z rozbijania skrzepu ze Swiezego mleka bawolego, jest warunkiem przeniesienia na ricotte
wla$ciwosci mleka nierozlacznie powigzanych z obszarem pochodzenia. Wysoka zawarto$¢ tluszczéw
w mleku bawolim sprawia, ze serwatka ma wigkszg zawarto$¢ thuszczu niz serwatka z mleka krowiego,
ktéra powoduje, ze zwiazki zapachowe mleka szczegdlnie powigzane z tluszczem zostaja zachowane.
Czynnik ludzki staje si¢ zatem niezbedny w celu zachowania trwalosci tego zwigzku i wytworzenia
wyjatkowego produktu.

Wielowickowe praktyki produkeji ,Ricotta di Bufala Campana” na obszarze dawnego Krélestwa
Neapolu, a nastgpnie jego obecnych jednostek geograficznych i administracyjnych, uwzgledniaty
koniecznos¢ stosowania $wiezego mleka i Swiezej serwatki, a wigc oddzielonej pod koniec rozbijania
skrzepu. W 1859 r. Achille Bruni, profesor Uniwersytetu w Neapolu, w monografii ,Del latte et dei
suoi derivati” (,Mleko i produkty mleczne”) wydanej w Nuova Enciclopedia Agraria, opisywal
w nastepujacy sposéb produkeje sera Ricotta di Bufala: ,Po udoju i przelaniu mleka do kadzi, dodaje
si¢ podpuszczke kozlg; po koagulacji kroi si¢ ja w duze kawalki za pomoca drewnianej lopatki.
Nastepnie serwatke przelewa si¢ za pomoca drewnianej szumoéwki i gotuje w celu otrzymania ricotty.”

Odestanie do publikacji specyfikacji:

Wilasciwe organy administracyjne wszczely krajowa procedure sprzeciwu, publikujac wniosek o uznanie
chronionej nazwy pochodzenia ,Ricotta di Bufala Campana” w Dzienniku Urzedowym Republiki Wloskiej
nr 75 z dnia 30 marca 2006 r.

Skonsolidowany tekst specyfikacji produkcji znajduje si¢ na stronie internetowej: http:/[www.
politicheagricole.it/ DocumentiPubblicazioni/Search_Documenti_Elenco.htm?txtTipoDocumento=Disciplinare
%20in%20esame%20UE&txtDocArgomento=Prodotti%20di%20Qualit%E0>Prodotti%20Dop,%20Igp%20e%
20Stg

lub

na stronie internetowej MiPAAF (http://www.politicheagricole.it) wybierajac ,Prodotti di Qualitd” (z lewej
strony ekranu), a nastepnie zakladke ,Disciplinari di Produzione all'esame dellUE [Regulamento (CE) n.
510/2006]".
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