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INNE AKTY

KOMISJA EUROPEJSKA

Publikacja wniosku zgodnie z art. 50 ust. 2 lit. a) rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady
(UE) nr 1151/2012 w sprawie systemow jakosci produktéow rolnych i srodkéw spozywczych

(2013/C 290/04)

Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu wobec wniosku zgodnie z art. 51 rozporzadzenia
Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 (1.

JEDNOLITY DOKUMENT
ROZPORZADZENIE RADY (WE) NR 510/2006

w sprawie ochrony oznaczefi geograficznych i nazw pochodzenia produktéw rolnych i $rodkéw
spozywczych (%)
»STRACHITUNT”
NR WE: IT-PDO-0005-01047-19.10.2012

ChOG () ChNP (X))

1. Nazwa produktu

LStrachitunt”

2. Pafistwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie

Wiochy

3. Opis produktu rolnego lub $rodka spozywczego
3.1. Rodzaj produktu
Klasa 1.3. Sery

3.2. Opis produktu noszgcego nazwe podang w pkt 1

,Strachitunt” to niebieski ser ple$niowy wytwarzany z surowego pelnego mleka krowiego, za pomoca
starodawnej technologii wykorzystujacej dwa rodzaje gestwy serowej (due paste) o $rednim i dlugim
okresie dojrzewania, wynoszacym co najmniej 75 dni.

Ser ,Strachitunt” ma cienks, pomarszczong skérke o Sredniej twardosci, niekiedy pokryta plesnia,
o z6lawej barwie, szarzejacej w miare dojrzewania sera.

Ma on ksztalt walca o plaskich Scianach, o przekatnej od 25 cm do 28 cm, z prostym lub lekko
wypuklym bokiem o wysokosci od 15 cm do 18 cm. Waga jednego kregu sera waha si¢ od 4 kg do
6 kg.

Po przekrojeniu ,Strachitunt” ma zwartg, marmurkowa strukture, ktéra staje si¢ bardziej migkka
w kierunku $rodka sera, poprzerastana paskami o kremowej konsystencji i zielono-niebieskimi zytkami
plesni. Wielko$¢ przerostu plesni zalezy od liczby zarodnikéw, ktére naturalnie wystepuja w mleku
oraz od ich zdolnosci rozwoju.

Ser ma intensywny, aromatyczny smak, od lagodnego do ostrego, przy czym moze on stawaé si¢
bardziej wyrazisty w miar¢ dojrzewania.

() Dz.U. L 343 z 14.12.2012,s. 1.
() Dz.U. L 93 z 31.3.2006, s. 12. Zastapionego rozporzadzeniem (UE) nr 1151/2012.



C 290/6

Dziennik Urzgdowy Unii Europejskiej

5.10.2013

3.3.

3.4.

3.5.

3.6.

3.7.

Zawarto$¢ tluszczu wyrazona jako procent suchej masy wynosi co najmniej 48 %.

Surowce (wylgcznie w odniesieniu do produktéw przetworzonych)
Surowe mleko z dwéch osobnych udojow, w przynajmniej 90 % pochodzace od kréw rasy brazowej
(Bruna).

W procesie produkcyjnym wykorzystuje si¢ dostepng na rynku podpuszczke cielecg oraz sol.

Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktéw pochodzenia zwierzecego)

Mleko wykorzystywane do produkgji sera ,Strachitunt” pochodzi z gospodarstw, w ktorych co najmniej
65 % catkowitej masy suchej w dawce pokarmowej sklada si¢ z trawy lub siana z wielogatunkowych
pastwisk. Co najmniej 90 % tej paszy, czyli okolo 60 % racji ZywnoSciowej, musi pochodzi¢ z obszaru
wskazanego w pkt 4 ponizej. W diecie kréw moga si¢ takze znaleZ¢ koncentraty paszowe ze zb6z
(kukurydzy, jeczmienia i pszenicy), nasiona rodlin straczkowych (soja) oraz produkty ich obrébki,
lizawki oraz zwiazki mineralne i witaminowe, o ile ich udzial nie przekracza 35 % suchej masy.

Zabronione jest stosowanie kiszonki otrzymywanej z kukurydzy.

Poszczegélne etapy produkcji, ktdre muszg odbywal sig na okreslonym obszarze geograficznym

Wszystkie etapy produkcji, poczawszy od hodowli kréw przez uddj, zbieranie i przetwarzanie mleka,
po proces Scinania mleka w mase serowg i dojrzewanie sera, muszg odbywal si¢ na okreslonym
obszarze geograficznym, o ktérym mowa w pkt 4 ponizej.

Szczegbtowe zasady dotyczgee krojenia, tarcia, pakowania itd.

Krojenie i pakowanie sera ,Strachitunt” (ChNP) moze odbywal si¢ réwniez poza geograficznym
obszarem produkgji. Zaklady krojgce i pakujgce ser sa zobowigzane informowaé Consorzio di Tutela
(organ ochronny) wilasciwy dla sera ,Strachitunt” przed podjeciem tych czynnosci.

Szczegbtowe zasady dotyczgce etykietowania

Ser ,Strachitunt” wprowadza si¢ do obrotu w postaci catych kregéw lub w porcjach z logo (rys. 1)
nadrukowanym na jednym z bokéw oraz datg produkeji na brzegu.

Cale kregi sera muszg réwniez by¢ oznaczone etykiety identyfikacyjna zawierajaca nazwe ,Strachitunt”
oraz logo (rys. 1), umieszczong na gornej czeSci kregu. Jezeli ser zostal pokrojony na porcje, na
opakowaniu zewnetrznym musi widnie¢ powtarzajacy si¢ wzoér zawierajacy logo (rys. 1).

Rys. 1: Znak graficzny (logo)

Zwigzle okreslenie obszaru geograficznego

Obszar produkgji obejmuje gminy Taleggio, Vedeseta, Gerosa i Blello, potozone w prowincji Bergamo,
na wysokosci wynoszacej co najmniej 700 m n.p.m. Obszary te, w czeSci lub w calosci, skladaja si¢ na
region Valtaleggio.

Zwigzek z obszarem geograficznym

. Specyfika obszaru geograficznego

W dolinie Taleggio, potozonej w centralnej czeici Alp Bergamskich, ktérej znaczna cze$¢ stanowi czgsé
bergamskiego rezerwatu przyrody, nie prowadzi si¢ zadnej dzialalnosci przemyslowej. W jego grani-
cach nie wystepuja zadne Zrodla zanieczyszczef, przy czym jest on takze w wystarczajacym stopniu
oddalony zaréwno od nich, jak i od terenéw gesto zabudowanych, w poréwnaniu do gesto zaludnionej
Niziny Lombardzkiej. Sprawia to, ze w dolinie Taleggio w dalszym ciggu wystepuja tereny wolne od
zanieczyszczen, na ktérych moze swobodnie rozwija¢ si¢ dzika przyroda. Obszary te wywieraja pozy-
tywny wplyw na caloksztalt dzialalno$ci wytwérczej na tym obszarze.
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Oddzielone od sasiadujacych miejscowosci, gminy wskazane powyzej posiadaja réwniez podobne
cechy geograficzne i antropogeniczne. Obecnos$¢ pastwisk stanowi idealne otoczenie do hodowli
oraz wypasu bydla na halach alpejskich, dzigki czemu istnieje mozliwo$¢ produkeji i przetworstwa
mleka wykorzystywanego do wytwarzania sera ,Strachitunt”. Wysoki odsetek krow rasy brazowej jest
zjawiskiem typowym dla hodowli bydfa na tych goérskich terenach. Lokalizacja obszaru pochodzenia
stanowi gwarancje, ze bydlo bedzie wypasane na pastwiskach przez co najmniej sze$¢ miesiecy w roku,
co dodatnio wplywa na jako$¢ mleka, ktéra z kolei w znacznym stopniu zalezy od zapewnienia
optymalnego poziomu dobrostanu zwierzat. Polaczenie tych cech oraz ogélnych warunkéw klimatycz-
nych tego gorskiego regionu, lezagcego powyzej 700 m n.p.m., wraz z pomieszczeniami, w ktérych sery
moga dojrzewaé, do dnia dzisiejszego stanowi optymalne Srodowisko dla produkeji wielu réznych
rodzajow migkkich seréw. Obszar geograficzny obejmuje miejscowosci o historycznej i udokumento-
wanej tradycji chowu bydla mlecznego, w zwigzku z czym technologie wykorzystywane podczas
produkgji i dojrzewania sera ,Strachitunt” sa dobrze ugruntowane.

Na omawianym geograficznym obszarze produkcji mleko jest przetwarzane bezposrednio w gospodar-
stwach polozonych na gérskich halach lub tez na terenie innych gospodarstw w regionie: w pierwszym
przypadku mleko nie jest w ogdle transportowane, w drugim natomiast transport ma miejsce jedynie
na krétkim odcinku.

Oprécz tego stosowanie tradycyjnych technologii, takich jak metoda wykorzystujaca dwa rodzaje
gestwy serowej oraz stosowanie serwatki kwasowej jako srodka odtluszczajacego do czyszczenia
kadzi stuzacych do podgrzewania oraz narzedzi jest przyjazne dla srodowiska i nie niszczy mikroflory,
ktéra jest w naturalny sposéb obecna w $rodowisku roboczym, jednocze$nie pozwalajac zachowaé
wla$ciwosci zdrowotne produktu koficowego. Dojrzewanie sera w gospodarstwach na obszarze pocho-
dzenia odbywa si¢ zwykle w pomieszczeniach znajdujacych si¢ pod ziemia, w ktérych stosowane sg
Lstatyczne” systemy chlodzenia, wykorzystujace niskie temperatury typowe dla klimatu panujacego na
tych terenach. Jest to mozliwe ze wzgledu na ksztalt doliny, gdyz obszary potozone na prawym brzegu
strumienia Enna sg bardzo slabo naslonecznione, nawet w czasie lata. Warunki te maja wplyw na
zroznicowany stopiefi przerostu plesni, ktdry jest charakterystyczny dla tego gatunku sera.

Specyfika produktu

Ser ,Strachitunt” powstaje w wyniku zastosowania starodawnej techniki serowarskiej polegajacej na
wykorzystaniu dwoch rodzajéw gestwy serowej. Technologia ta wymaga wykorzystania dwodch
rodzajow gestwy serowej (goracej i zimnej), otrzymanych w odstepie okolo 12 godzin, z dwdch
réznych udojéw wykonanych tego samego dnia.

Oba rodzaje nalezy nastgpnie polaczy¢ i wymieszaé aby powstala jednolita masa serowa.

Do cech wyrdzniajacych ser ,Strachitunt” nalezy specjalna metoda produkcji, zakres przerostu plesni,
ktéry zalezy od obecnosci naturalnych jej gatunkéw (zabronione jest dodawanie do mleka kultur
grzybowych) oraz zwarta konsystencja z widocznymi przerostami plesni, ktéra staje si¢ migkka im
blizej $rodka sera i ktéra charakteryzuje obecno$¢ paskéw o kremowej konsystencji.

Zwigzek przyczynowy zachodzgcy migdzy charakterystykg obszaru geograficznego a jakoscig lub whasciwosciami
produktu (w przypadku ChNP) lub szczegdlne cechy jakosciowe, renoma lub inne wiasciwosci produktu
(w przypadku ChOG)

Metody wykorzystywane do produkgji sera ,Strachitunt” wynikaja z cech morfologicznych obszaru
Valtaleggio, ktére doprowadzily do tworzenia si¢ malych gospodarstw, w ktérych wytwarzano sery na
wlasne potrzeby.

Na charakterystyczne cechy mleka wplywata i nadal wplywa hodowla bydla rasy brazowej, ktére tatwo
przystosowuje si¢ do gorskiej gleby i warunkéw klimatycznych.

Z historycznego punktu widzenia istniala konieczno$¢ wytwarzania seréw z surowego mleka
w miedzianych kadziach, poniewaz za opal stuzylo drewno, a to nie pozwalalo na dokonywanie
obrébki cieplnej mleka.

Technologia wykorzystujaca dwa rodzaje gestwy serowej rowniez ma swoje Zrédlo w koniecznosci
dokonywania obrébki mleka bezposrednio po zakoniczeniu udoju, poniewaz nie istnialy mozliwosci
przechowywania go w warunkach chtodniczych. Metoda ta umozliwiala uzycie cieplej gesty serowej
tuz po jej uzyskaniu, w wyniku jej polaczenia z zimna gestwa serows, ktérg otrzymano z poprzedniego
udoju.

Dzigki tej metodzie chemiczne, fizyczne i mikrobiologiczne wilasciwosci mleka oraz gotowego
produktu s3 silnie ze soba powigzane. Przerost plesni wynika z naturalnej obecnosci zarodnikéw
plesniowych w mleku oraz w pomieszczeniach, w ktérych ser dojrzewa. Plesii ta moze si¢ rozwijaé
dzigki specjalnym technologiom produkcyjnym oraz praktyce nakluwania sera w trakcie dojrzewania.
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Wszystkie czynnosci wykonywane w trakcie produkeji sera ,Strachitunt” sa nieodlacznie zwiazane
z otoczeniem geograficznym oraz tradycjami przekazywanymi z pokolenia na pokolenie, ktére decy-
duja o wyrdzniajacych cechach gotowego produktu.

Odestanie do publikacji specyfikacji
(Artykut 5 ust. 7 rozporzadzenia (WE) nr 510/2006 (3))

Ministerstwo wszczelo krajowa procedure sprzeciwu, publikujac propozycje ChNP dla sera ,Strachitunt”
w Dzienniku Urzgdowym Republiki Wloskiej nr 14 z dnia 19 stycznia 2011 r.

Pelen tekst specyfikacji produktu mozna znaleZé na nastgpujacej stronie internetowej:
http:/[www.politicheagricole.it/flex/cm/pages/ServeBLOB.php/L/IT/IDPagina/3335

lub bezposrednio na stronie gléwnej Ministerstwa Polityki Rolnej, Zywnosciowej i Lesnej (Ministero dell
politiche agricole alimentari e forestali) (http://www.politicheagricole.it), po wybraniu zakladki ,Qualita
e sicurezza” (w prawym gérnym rogu ekranu), a nastepnie zakladki ,Disciplinari di Produzione all'esame
dellUE”.

(%) Poréwnaj: przypis 2.
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