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

(2014/C 205/11)

Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu wobec wniosku zgodnie z art. 51 rozporzgdzenia Parla-
mentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 ().
JEDNOLITY DOKUMENT
ROZPORZADZENIE RADY (WE) NR 510/2006

w sprawie ochrony oznaczefi geograficznych i nazw pochodzenia produktéw rolnych i $rodkéow
spozywczych (3
,Pecorino Crotonese”
Nr WE: IT-PDO-0005-01111 - 13.05.2013
ChOG ( ) ChNP (X)

1. Nazwa

sPecorino Crotonese”

2. Pafistwo czlonkowskie lub panstwo 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

,Pecorino Crotonese”, objety chroniong nazwa pochodzenia, to ser twardy, z masy typu semi-cotta, produko-
wany wylacznie z pelnego mleka owczego.

W momencie wprowadzenia do obrotu w postaci $wiezej, péttwardej lub dojrzalej, réwniez tartej, posiada
nastepujace cechy fizyczne: ksztalt walcowaty o plaskich powierzchniach i brzegu prostym lub lekko wypu-
klym; masa od 0,5 do 5 kg, a w przypadku seréw dojrzewajacych ponad sze$¢ miesiecy krag sera moze
osiggng¢ mase do 10 kg. Wymiary zalezg od masy sera: w przypadku sera o masie od 0,5 do 5 kg wyso-
ko$¢ brzegu wynosi od 6 do 15 cm, a Srednica kregu od 10 do 20 cm; w przypadku sera o masie powy-
z¢j 5 kg wysoko$¢ brzegu wynosi od 15 do 20 cm, a $rednica kregu od 20 do 30 cm.

Zawarto$¢ tluszczu w suchej masie musi wynosi¢ co najmniej 40 %; zawarto$¢ biatka nie moze by¢ nizsza
niz 25 g/100 g; wilgotno$¢ nie moze by¢ nizsza niz 30 g/100 g na kregach sera widoczne sg odciski
koszyka, w ktérym ser jest formowany.

,Pecorino Crotonese Fresco” (Swiezy) ma skorke barwy bialej lub lekko stlomkowej. Smak wyrazny, lagodny
i lekko kwaskowaty, a skoérke delikatng. Widoczne s3 charakterystyczne odciski koszyka. Migzsz jest deli-
katny, jednorodny i kremowy, o barwie mlecznobialej, z niewielka iloscig pecherzykéw powietrza.

,Pecorino Crotonese Semiduro” (péltwardy): skérka gruba, lekko brgzowa. Smak intensywny i harmonijny,
péttwardy migzsz jest spéjny, posiada niewielka ilos¢ pecherzykéw powietrza.

,Pecorino Crotonese Stagionato” (dojrzaly) o dlugim okresie dojrzewania (ponad sze$¢ miesiecy): skérka
twarda i brazowa, moze byl pokryta oliwg z oliwek lub osadem z oliwy z oliwek. Smak intensywny
i wyrazny, z lekkim pikantnym posmakiem. Migzsz ma barwe lekko stomkowa i niewielka ilos¢ pecherzy-
kéw powietrza.

Cechy organoleptyczne: w momencie degustacji, zaraz po przekrojeniu kregu, pojawia si¢ lagodny zapach
mleka owczego polaczony harmonijnie z innymi charakterystycznymi dla tego sera zapachami, jak zapach
siana, traw lakowych, nuta orzecha laskowego i dymu.

(") Dz.U.L 343 214.12.2012,s. 1.
(® Dz.U.L 93 z 31.3.2006, s. 12. Zastapione rozporzadzeniem (UE) nr 1151/2012.
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3.3. Surowce (wylgcznie w odniesieniu do produktéw przetworzonych)

Mleko: mleko owcze pelne surowe, termizowane lub pasteryzowane zgodnie z obowigzujacymi przepisami.

Podpuszczka: kozia w pascie.

Dozwolone jest namnazanie naturalnych bakterii mlekowych obecnych w mleku przeznaczonym do zapra-
wienia podpuszczkg oraz stosowanie naturalnego zakwasu serwatkowego lub mlekowego pochodzgcego lub
wystepujacego na obszarze produkdji.

Sol: (NaCl) s6l kamienna.

3.4. Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktéw pochodzenia zwierzgcego)

Podstawowa roczna racja pokarmowa sklada si¢ gléwnie z pasz pochodzacych z okreslonego obszaru geo-
graficznego. Zwierzeta, ktérych mleko stosuje si¢ do produkcji ser6w, karmione s3 w przewazajacej mierze
paszami zielonymi przez wypas oraz sianem, nie kiszonkami, wyprodukowanym przez gospodarstwo na
okreslonym obszarze. Dozwolone jest uzupelnianie koncentratami paszowymi niezawierajgcymi organizmow
modyfikowanych genetycznie i pochodzacymi spoza okre$lonego obszaru, w szczegdlnosci w okresie zimo-
wym, kiedy owce nie moga by¢é wypasane. Ilo§¢ dodatkéw paszowych nie moze byé wigksza niz 40 %
calosci racji pokarmowej w ciggu roku. Zwierzgta chowane s3 w stanie poldzikim; trzoda swobodnie sig
pasie w ciggu dnia i wraca wieczorem do owczarni, ale jest nadzorowana i szczepiona, a w razie koniecz-
noéci poddawana leczeniu. Trzoda przebywa na pastwisku od wrze$nia do czerweca.

3.5. Poszczegdlne etapy produkcji, ktére muszg odbywal sig na wyznaczonym obszarze geograficznym

Chéw owiec, produkcja mleka, produkcja sera i jego dojrzewanie.

3.6. Szczegbtowe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania itd.

3.7. Szczegbtowe zasady dotyczgce etykietowania

ChNP ,Pecorino Crotonese” jest wprowadzany do obrotu w postaci calych kregéw lub porcjowany zgodnie
z obowigzujacymi przepisami. Na etykiecie umieszczanej na kregach sera ,Pecorino Crotonese” znajdujg si¢ —
poza wymaganymi informacjami okre§lonymi w przepisach prawa — nastgpujace dane: logotyp ChNP ,Peco-
rino Crotonese”, a po nim wyrazenie ,Denominazione di Origine Protetta” (chroniona nazwa pochodzenia)
lub akronim D.O.P. (ChNP), unijne symbole chronionej nazwy pochodzenia i ewentualnie wskazanie rozpo-
rzadzenia unijnego; nazwa i adres producenta lub zakladu pakujacego. W przypadku produktu przeznaczo-
nego na rynki zagraniczne mozna stosowal wyrazenie ,Chroniona nazwa pochodzenia” oraz logo unijne
w jezyku kraju, na rynek ktérego produkt jest przeznaczony. Logotyp produktu sklada si¢ z dwodch pdl: po
lewej stronie jest to cze$¢ graficzna, a po prawej literowa. Logotyp musi by¢ wytloczony na goraco lub
odcisniety za pomocg wycinaka na kregach sera, a czg$¢ literowa wytloczona na brzegu kregu.

p
pecorlno
N5

4. Zwiezle okreslenie obszaru geograficznego

Obszar, na ktéorym odbywa si¢ produkcja i dojrzewanie sera, obejmuje caly obszar administracyjny nast¢pu-
jacych gmin w prowingji Crotone: Belvedere Spinello, Caccuri, Carfizzi, Casabona, Castelsilano, Cerenzia,
Ciro, Cird Marina, Cotronei, Crotone, Crucoli, Cutro, Isola di Capo Rizzuto, Melissa, Mesoraca, Pallagorio,
Petilia Policastro, Rocca di Neto, Roccabernarda, San Mauro Marchesato, San Nicola Dell’Alto, Santa Severina,
Savelli, Scandale, Strongoli, Umbriatico, Verzino; caly obszar administracyjny nastgpujacych gmin w prowincji
Catanzaro: Andali, Belcastro, Botricello, Cerva, Cropani, Marcedusa, Petrona, Sellia, Sersale, Simeri Crichi,
Soveria Simeri, Zagarise; caly obszar administracyjny nastgpujacych gmin w prowincji Cosenza: Bocchigliero,
Calopezzati, Caloveto, Campana, Cariati, Cropalati, Crosia, Mandatoriccio, Crosia, Paludi, Pietrapaola, San Gio-
vanni in Fiore, Scala Coeli, Terravecchia.

5. Zwigzek z obszarem geograficznym
5.1. Specyfika obszaru geograficznego

Obszar geograficzny, na ktérym produkowany jest ser, jest obszarem jednorodnym zaréwno pod wzgledem
geograficznym jak i historyczno-kulturowym, i pokrywa si¢ zasadniczo z obszarem Marchesato di Crotone
(margrabstwo Crotone), a nazwa ta stosowana jest w odniesieniu do przedmiotowego obszaru od 1390 r.
n.e.
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Obszar produkgji cechuje si¢ charakterystycznymi wzgérzami z gleby gliniastej pochodzacej z okresu pliocef-
skiego na obszarze prowincji Crotone oraz w pasmie gérskim graniczacym z ta prowincjg, ktére rozciaga
si¢ od Sila Piccola po Sila Grande. Z fizycznego punktu widzenia ten obszar geograficzny jest SciSle powia-
zany, poniewaz duza cze$¢ plaskowyzu Sila stanowi naturalne letnie pastwiska dla trzody wydzielone na
wzgoérzach miedzy tymi gérami a Morzem Joniskim. To specyficzne uksztaltowanie powierzchni wplynelto na
miejscowy klimat, ktéry charakteryzuje si¢ zimnymi zimami i goracymi latami, przy czym amplituda tempe-
ratur jest stosunkowo niewielka, a wilgotno$¢ stala — $rednia warto$¢ wilgotnosci wzglednej wynosi 58 %.

Na obszarze produkcji sera ,Pecorino Crotonese” znajduje si¢ 398 hodowli owiec, ktére posiadajg facznie
okolo 49 tys. sztuk zwierzat i odnotowaly w ciagu ostatnich dziesieciu lat wzrost o 4%, co jest tendencja
przeciwng w poréwnaniu ze wskaznikiem dla calych Wiloch.

System hodowli to poéldziki wypas polaczony z praktykowaniem wypedu owiec na hale i spedu z hal. Na
obszarze produkcji powierzchnia pastwisk jest bardzo duza (powierzchnia uzytkéw rolnych wykorzystywa-
nych jako pastwiska i lgki trwale stanowi ponad 40% calkowitej powierzchni) i porastaja je rosliny uwa-
zane za majace stabe znaczenie zootechniczne lub wrecz za chwasty, ale wystgpujace obficie na gruntach
marginalnych, ktére sa charakterystyczne dla obszaru produkcji. Pastwiska na obszarze produkcji s3 wystar-
czajagco jednorodne. Flora porastajgca naturalne pastwiska polozone na obszarze margrabstwa sklada sie
zasadniczo z gatunkéw rodlin $wiezych, takich jak lokalne ekotypy zycicy rocznej, koniczyny, cykorii, lespe-
dezy, lucerny.

Na przedmiotowym obszarze zawdd ,mistrza serowara” uwazany jest za prestizowy i jest $wiadectwem sta-
rej, historycznie udokumentowanej tradycji. Ponadto dzigki wykorzystywaniu ,rodzinnej” sily roboczej
w zakladach serowarskich zachowaly si¢ niezmienione i stale techniki produkcyjne. Wiedza i umiejetnosci
serowara stanowig wazny czynnik decydujacy o specyfice produktu; produkcja wykonywana jest bowiem
recznie. Decydujacym elementem jest to, by serowar potrafit wychwyci¢ wilasciwy moment koagulacji mleka,
aby wykona¢ krojenie masy odpowiednim, lokalnie stosowanym narzedziem zwanym il miscu i rozbi¢ skrzep
na ziarna wielkoSci ziarenka ryzu. Narzedzie to, ze wzgledu na swoja konstrukcje, powoduje szybkie kroje-
nie, podczas ktorego uwalnia si¢ duza ilo$¢ tluszczu, o czym S$wiadczy fakt, ze pozostajaca serwatka, zwana
przez miejscowa ludno$¢ lacciata, przypomina mleko, co jest wyznacznikiem prawidlowego przetworzenia
masy serowej. Bardzo wazna jest tez recznie wykonywana czynno$¢ zwana frugatura (przetrzasanie, miesza-
nie) oraz wyciskanie masy w celu umieszczenia jej w koszach formujgcych. Masa jest nastepnie ponownie
przetrzgsana i obracana w celu dodatkowego odci$nigcia jej w koszach, a na koniec zanurzana w serwatce
(lacciata). Ser pozostawia si¢ na jeden lub kilka dni w celu zakwaszenia, po czym rozpoczyna si¢ etap doj-
rzewania. Podczas dojrzewania na powierzchni sera pojawiaja si¢ charakterystyczne naloty plesni, ktére sero-
war kontroluje tak, by na koniec procesu mégl wyselekcjonowaé kregi prawidlowo przetworzone i odrzucié
pozostale. Jeszcze podczas dojrzewania wazne jest, by oceni¢ wlasciwy moment odwracania kregéw, wyczys-
ci¢ je i powlec oliwa z oliwek lub osadem z oliwy z oliwek.

5.2. Specyfika produktu

Ser ,Pecorino crotonese” charakteryzuje si¢:

— lagodnym zapachem mleka owczego polgczonym harmonijnie z innymi charakterystycznymi dla tego sera
zapachami, jak zapach siana, traw lgkowych, nuta orzecha laskowego i dymu, przy czym zaden z tych
zapachéw nie dominuje jednoznacznie, chol najwyrazniejszy jest zapach mleka owczego,

— spéjna masg o niewielkiej iloSci pecherzykéw powietrza. Konsystencja jest malo elastyczna; podczas prze-
zuwania wyczuwalne sg ziarna masy, ktore dobrze rozpuszczaja si¢ w ustach po odpowiednim przezu-
ciu. Wyczuwalna jest obecno$¢ tluszczu, ale nie odczuwa si¢ smaku tlustego. Na skutek przezuwania
i pod wplywem temperatury ciala wyczuwalne staja si¢ te same aromaty, co podczas krojenia sera, ale
w sposéb pelniejszy i wyrazniejszy, zwlaszcza w momencie przelykania. W tym wlasnie momencie cha-
rakterystyczny zapach tego sera wypelnia przyjemnie usta i dlugo si¢ w nich utrzymuje,
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— widocznymi na kregach odciskami koszyka, w ktérym ser jest formowany.

5.3. Zwigzek przyczynowy zachodzgcy migdzy charakterystykg obszaru geograficznego a jakoscig lub wilasciwosciami produktu
(w przypadku ChNP) lub szczegdlne cechy jakosciowe, renoma lub inne wlasciwosci produktu (w przypadku ChOG)

— Specyfika systemu hodowli w stanie példzikim powoduje, ze owce zywig si¢ w wigkszosci dzikimi rosli-
nami porastajgcymi okreslony obszar. Ser ,Pecorino Crotonese” zawdzigcza swoje charakterystyczne aro-
maty okre$lonym komponentom, takim jak terpen i seskwiterpeny, wystepujacym w znaczacych iloSciach
tylko w roslinach niektérych rodzin, takich jak rosliny trawiaste, krzyzowe, baldaszkowate, zloZone
i inne, zwykle zjadane przez owce podczas wypasu. Na obszarach upraw paszowych takie skladniki sg
obecne w malej lub bardzo malej iloci. Poniewaz komponenty te s3 bardzo aromatyczne i zwigzane
z niektérymi szczegdlnymi roslinami, ich obecno$¢ w serze pozwala zidentyfikowal obszar, na ktérym
zwierzeta byly wypasane, poniewaz to wiasnie dzika mikroflora wplywa na cechy organoleptyczne ,Peco-
rino Crotonese”. Ponadto praktykowanie tradycyjnego wypasu gorskiego pozwala uchroni¢ owce przed
stresem $rodowiskowym i zywieniowym podczas letnich upaléw i w ten sposéb zachowal aromaty
mleka.

— Klimat tego obszaru ma decydujacy wplyw na dojrzewanie ,Pecorino Crotonese” i przyczynia si¢ do
powstania jego charakterystycznej konsystencji. Stopien wilgotnosci charakterystyczny dla obszaru wplynal
na opracowane w ciagu wiekow techniki sezonowania i stanowi wazny czynnik Srodowiskowy warunku-
jacy dojrzewanie sera. Aby dojrzewanie produktu przebiegalo prawidlowo, wymagane jest, by poziom
wilgotnosci nie byl zbyt wysoki, co spowodowaloby ryzyko niecatkowitego wyschnigcia sera, ale tez nie
zbyt zmienny, aby zapewni¢ jednorodno$¢ warunkéw przez caly okres sezonowania. Na ogél stale
poziomy wilgotnosci powoduja, ze dojrzewanie ,Pecorino Crotonese” postepuje stopniowo, dzigki czemu
wytwarza si¢ charakterystyczna struktura fizyczna produktu, jak na przyklad spoisto§¢ i brak pecherzy-
kéw powietrza w masie.

— Nierozerwalny zwigzek danego obszaru z zasobami ludzkimi, przejawiajacy si¢ w technikach serowar-
skich, wywodzacych si¢ z wielowiekowej miejscowej tradycji mistrzéw serowardw, dzigki ktéremu utrzy-
muje si¢ niezmienna renoma tego regionu w zakresie przetwdrstwa mleka. Fakt, ze sila robocza zatrud-
niona przy produkcji to osoby pochodzace niemal wylacznie z tej samej rodziny, nie tylko gwarantuje
ciaglo$¢ tradycji, ale takze Swiadczy o wysokiej specjalizacji i rzemielniczym charakterze systemu pro-
dukcyjnego, ktéry jest nierozerwalnie zwigzany z zasobami ludzkimi, jakich nie spotyka si¢ w innych
Srodowiskach. Specjalistyczne umiejetnosci sg szczegdlnie wazne tam, gdzie wykonuje si¢ okreSlone czyn-
noéci recznie: od zaprawiania mleka podpuszczka, przez formowanie az po nadzorowanie
i kontrolowanie sera w fazie dojrzewania.

— Stosowanie naturalnych zakwaséw serwatkowych lub mlekowych pochodzacych lub istniejacych na obsza-
rze produkcji stwarza wazny zwiazek mikrobiologiczny z tym obszarem. Zakwas serwatkowy, ktéry
pochodzi z mleka lokalnego, gwarantuje dodatek bakterii mlekowych typowych dla obszaru pochodzenia,
a wiec wplywa na ksztaltowanie si¢ specyfiki produktu.

,Pecorino Crotonese” jest serem, ktdry stanowi zasadniczy element przestrzeni wiejskiej stanowiacej obszar pro-
dukgji: $wiadectwa tego faktu sg bardzo stare, pochodza jeszcze sprzed okresu Sredniowiecza, a dokumenty
potwierdzajace eksport produktu pochodza z XVI w. W okresie Wicekrolestwa Austriackiego (1707-1734)
nastapit masowy eksport sera, a na poczatku stycznia 1712 r. w Neapolu wielebny Giacinto Tassone di
Cutro sprzedawal neapolitaiiskiemu kupcowi Aniello Montagna ,200 cantara di formaggio Cotrone della pre-
sente stagione del corrente anno, non gonfio, ne tarlato, ne sboccato o serchiato” (,200 cantara sera
Cotrone z biezacego sezonu tego roku, nienabrzmialego, bez dziur, wyszczerbien i zarysowan”). Réwniez
w ciggu ostatnich 25 lat nazwa ta uzywana jest stale na etykietach handlowych oraz przez organizacje
lokalnych hodowcéw; ponadto odnotowano liczne przypadki préb imitacji produktu przez producentéw
spoza obszaru.

Odeslanie do publikacji specyfikacji
(art. 5 ust. 7 rozporzadzenia (WE) nr 510/2006 (%))

Wilasciwe wiladze administracyjne wszczely krajowa procedure sprzeciwu, publikujagc wniosek o rejestracje chro-
nionej nazwy pochodzenia ,Pecorino Crotonese” w Dzienniku Urzegdowym Republiki Wloskiej nr 46 z dnia
23 lutego 2012 r.

() Zob. przypis 2.



C205/26 Dziennik Urzedowy Unii Europejskiej 2.7.2014

Skonsolidowany tekst specyfikacji produkcji mozna znalezé na stronie internetowej: http:/[www.politicheagricole.it/
flex/cm/pages/ServeBLOB.php/L/IT/IDPagina/3335

lub

wchodzac na strong internetowg ministerstwa polityki rolnej, Zywno$ciowej i lesnej (www.politicheagricole.it),
otwierajgc zakladke ,Qualita e sicurezza” (na gérze ekranu po prawej stronie), a nastepnie zakladke ,Disciplinari
di Produzione all'esame dell'UE”.
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