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

(2017/C 368/09)

Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu wobec wniosku o zatwierdzenie zmiany zgodnie z art. 51 roz-
porzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 11512012 ().

WNIOSEK O ZATWIERDZENIE ZMIANY W SPECYFIKACJI PRODUKTU OZNACZONEGO CHRONIONA NAZWA POCHODZENIA/
CHRONIONYM OZNACZENIEM GEOGRAFICZNYM, GDY ZMIANA TA NIE JEST NIEZNACZNA

Whniosek o zatwierdzenie zmian zgodnie z art. 53 ust. 2 akapit pierwszy rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012
»SQUACQUERONE DI ROMAGNA”
Nr UE: PDO-IT-02292 - 22.2.2017
ChNP (X) ChOG ( )
1. Grupa skladajaca wniosek i majaca uzasadniony interes

Associazione Squacquerone di Romagna DOP
c/o CNA Forli-Cesena

Via Pelacano 29

47122 Forli

WLOCHY

Email: caseificiocomellini@pec.it

Stowarzyszeniu Associazione Squacquerone di Romagna [Stowarzyszenie Producentéw ,Squacquerone di Roma-
gna’], przystuguje prawo do zlozenia wniosku o zmiang zgodnie z art. 13 ust. 1 dekretu Ministerstwa Polityki
Rolnej, Zywnos$ciowej i Lesnej nr 12511 z dnia 14 pazdziernika 2013 r.

2. Pafistwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie
Wilochy
3. Punkt w specyfikacji produktu, ktérego dotycza zmiany
— [ Nazwa produktu
— X Opis produktu
— [ Obszar geograficzny
— [ Dowdd pochodzenia
— X Metoda produkgji
— [ Zwigzek
— [ Etykietowanie

— [X Inne: Zaktualizowane odniesienia prawne; sprostowane bledy pisarskie; zaktualizowana nazwa organu
kontrolnego.

4.  Rodzaj zmian

— X Zmiana specyfikacji zarejestrowanego produktu oznaczonego ChNP lub ChOG, nickwalifikujaca si¢ do
uznania za nieznaczng zgodnie z art. 53 ust. 2 akapit trzeci rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012.

— [0 Zmiana specyfikacji zarejestrowanego produktu oznaczonego ChNP lub ChOG, dla ktérych jednolity doku-
ment (lub dokument mu réwnowazny) nie zostal opublikowany, niekwalifikujgca si¢ do uznania za nie-
znaczng zgodnie z art. 53 ust. 2 akapit trzeci rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012.

5.  Zmiany
Opis produktu

W tekscie w jezyku wloskim, w zdaniu dotyczacym masy, poprawiono blad pisarski, niemniej warto$¢ ,od 0,1 kg
do 2 kg” pozostaje niezmieniona.

(') Dz.U.L 3432 14.12.2012,s. 1.
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Wiasciwosci fizykochemiczne: dopuszczalne zakresy zawartosci tluszczu (w masie suchej), zawarto$¢ wody i pH
podwyzszono o kilka punktéw procentowych, jak przedstawiono ponizej.

Zawarto$C thuszczu (w masie suchej): zakres zmieniono z ,od 46 % do 55 %” na ,od 46 % do 59 %”, aby zwickszy¢
zawarto$¢ maksymalng.

Potrzeba aktualizacji stala si¢ oczywista w wyniku codziennego stosowania specyfikacji produktu w ciagu lat od jej
wejscia w Zycie. Wplyw na zawarto$¢ ttuszczu (w masie suchej) majg wlasciwosci surowcdw, a poniewaz w zimie
mleko ma wigkszg zawarto$¢ tluszczu z powodéw catkowicie naturalnych, warto$¢ ta czasami zostaje przekro-
czona. Odnosi si¢ to przede wszystkim do mleczarni, w ktérych przetwarza si¢ mleko pochodzace tylko z jednego
lub kilku gospodarstw. Oznacza to, ze nie korzystaja one z uSrednienia wartoci dla mleka dostarczanego przez
kilku producentéw.

Zawarto$¢ wody: wartosci te zmieniono z ,od 58 % do 65 %” na ,od 58 % do 69 %” oraz
pH: wartosci te zmieniono z ,od 4,95 do 5,30” na ,od 4,75 do 5,35".

Wartoéci dotyczace zawartoéci wody i pH gotowego produktu réwniez podlegaja zmianom ze wzgledu na pory
roku i nie da si¢ ich w pelni kontrolowaé. Zmiany odnotowane w rocznym rozkladzie wartosci zawartosci wody
i pH, zaobserwowane podczas kontroli przeprowadzonych w ciggu ostatnich kilku lat ukazujg, ze zakres wartosci
okreslony podczas sporzadzania specyfikacji byt za maly.

Ponadto podtytut ,Wlasciwosci mikrobiologiczne” zamieszczony przed wartoscia pH byl nieprawidtowy i dlatego
zostal usuniety.

Metoda produkgji
Surowce

Zdanie

,Mleko wykorzystywane do produkcji sera ChNP »Squacquerone di Romagna« pochodzi od ras bydla hodowanych
na okre$lonym obszarze, tj. od rasy wloskiej fryzyjskiej, rasy alpejskiej brunatnej i rasy Romagnola” usunigto.

W czasie skladania wniosku o rejestracje ChNP nie uwzgledniono wystarczajaco réznorodnosci gospodarstw
hodowlanych na tych terenach. Znanym powszechnie faktem jest to, ze na cechy organoleptyczne sera wplyw
wywieraja gléwnie pasza kréw oraz fizjologiczne i biochemiczne cechy wykorzystanych kultur, dlatego tez odnie-
sienie do ras obowigzkowych nalezy wykreslic.

Poprawiono blad pisarski tak, ze sformutowanie ,odwodnione suszone” brzmi obecnie ,odwodnione i suszone”.

Zdanie: ,Pasza kréw mlecznych, ktérych mleko jest wykorzystywane w produkcji sera ChNP »Squacquerone di
Romagna« nie moze zawieraC resztek pochodzacych z przetwarzania kapusty i buraka pastewnego” przeniesiono
o dwie linijki w gore, do czgsci dotyczacej paszy, w celu uczynienia specyfikacji bardziej spdjna i poprawienia jej
czytelnosci.

Etapy przetwarzania

Zakwaszanie

Podano, ze gatunki bakterii wyszczegblnione w specyfikacji wykorzystywane sa do rozpoczecia procesu
fermentacji.

Dlatego tez zdanie:

,Wykorzystywany gatunek bakterii to Streptococcus thermophilus”

obecnie otrzymuje brzmienie

,Gatunek bakterii wykorzystywany do rozpoczecia procesu fermentacji to Streptococcus thermophilus”.

Zmiana ta okazala si¢ niezbedna, poniewaz obecno$é, mimo ze niewielka, innych szczepéw wykrytych podczas
testow stala si¢ przyczyna sporéw.

Krzepnigecie

Blad pisarski ,1:10 000; 1:40 000", poprawiono na ,1:10 000 i 1:40 000”.
Zmieniono zakres ilosciowy podpuszczki

z ,w ilosci od 30 do 50 ml na hektolitr mleka”

na ,w iloci od 15 do 50 ml na hektolitr mleka”.

Zmiana ta stanowi korekte bledu znajdujacego si¢ w obecnej specyfikacji, poniewaz proporcja podpuszczki wyno-
szaca 1:40 000 jest wystarczajaca w ilosci 15 ml lub wiecej podpuszczki na hektolitr.
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Solenie

Umozliwia si¢ zastosowanie jednej z dwdoch metod peklowania wspomnianych w specyfikacji lub ich polaczenie.
Dlatego tez zmienia si¢ tekst poprzez dodanie nastepujacych stéw, wprowadzajacych mozliwos¢ tacznego zastoso-
wania obu metod peklowania:

»...0procz lub zamiast wspomnianej wcze$niej”.

Jezeli solankowanie stosuje si¢ nie tylko do solenia ale réwniez do obnizenia temperatury produktu w celu spowol-
nienia jego fermentacji, dodanie porcji soli do kotta umozliwia skrocenie okresu solankowania, co wptywa na ulep-
szenie struktury gotowego produktu.

Inne

W art. 1 specyfikacji dotyczacym nazwy produktu
odniesienie do rozporzadzenia (WE) nr 510/2006 zastapiono odniesieniem do rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012.
W art. 7 dotyczacym specyfikacji kontroli

odniesienie do rozporzadzenia (WE) nr 510/2006 zastapiono odniesieniem do rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012.
Uaktualniono nazwe organu kontrolnego: ,Organem kontrolnym odpowiedzialnym za skontrolowanie specyfikacji
produktu jest jednoosobowa spétka Kiwa Cermet Italia SpA, Via Cadriano 23, IT-40057 Cadriano Granarolo
dell’Emilia (BO), WEOCHY, tel. +39 514593303, faks +39 51763382".

JEDNOLITY DOKUMENT
»SQUACQUERONE DI ROMAGNA”
Nr UE: PDO-IT-02292 - 22.2.2017
ChNP (X) ChOG ( )
1. Nazwa:
»,Squacquerone di Romagna”
2. Pafistwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie
Wilochy
3. Opis produktu rolnego lub $rodka spozywczego
3.1. Typ produktu
Klasa 1.3. Sery
3.2. Opis produktu, do ktdrego odnosi si¢ nazwa podana w pkt 1
Produkt objety chroniong nazwa pochodzenia (ChNP) ,Squacquerone di Romagna” to migkki, szybko dojrzewajacy
ser produkowany z mleka krowiego pochodzacego z wyznaczonego obszaru geograficznego okreslonego w pkt 4.
W chwili wprowadzenia do obrotu ser objety ChNP ,Squacquerone di Romagna” musi mieé nastepujace
wlaciwosci:
Wtasciwosci morfologiczne:
Masa: ser objety ChNP ,Squacquerone di Romagna” wazy od 0,1 kg do 2 kg.
Wyglad: ser objety ChNP ,Squacquerone di Romagna” jest perfowo bialy, nie ma skérki ani skorupy.

Postaé: zalezy od pojemnika, w ktérym jest umieszczany, poniewaz jego wyjatkowo kremowa konsystencja powo-
duje, Ze nie posiada on wyraZnego ksztaltu.

Wtlasciwosci fizykochemiczne: Zawarto$¢ tluszczu (w masie suchej): od 46 % do 59 %; zawarto$¢ wody: od
58 % do 69 %; pH: od 4,75 do 5,35.

Wtasciwosci organoleptyczne:
Smak: przyjemny, stodki, delikatnie kwaskowy i stonawy.
Zapach: delikatny, charakterystyczny dla mleka, z nutg ziolows.

Konsystencja: migkka, kremowa, lepka, ptynna, fatwo rozsmarowujaca sie.
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3.3. Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktéw pochodzenia zwierzgcego) i surowce (wykgcznie w odniesieniu do produktéw
przetworzonych)

Co najmniej 60 % suchej masy catkowitej dawki pokarmowej podawanej bydlu musi skladal si¢ z zielonki
i kiszonki, uzupelnianych pasza.

Zielonka i kiszonka skfadaja si¢ z roélin strgczkowych i traw uprawianych wylgcznie na obszarze geograficznym
okreslonym w pkt 4.

Szeroki wachlarz gatunkéw uprawianych traw obejmuje réwniez rézne roéliny o wiasciwosciach leczniczych, kté-
rych gléwne wykorzystywane odmiany to Pomposa, Classe, Garisenda, Delta i Prosementi.

Pasza jest Zrodtem skoncentrowanego, wysokoenergetycznego pozywienia i moze zawieraé:

1) biatka: ziarna rolin stragczkowych, takie jak soja, fasola, stonecznik i groch, a takie maki sojowe
i stonecznikowe;

2) blonnik w suchej papce, otrebach i tupinach sojowych;

3) skladniki energetyczne: ziarno kukurydzy, jeczmieni, sorgo, pszenica, owies, oleje roslinne, olej sojowy, wyci-
$niete cale nasiona Inu.

Produkt objety chroniong nazwa pochodzenia (ChNP) ,Squacquerone di Romagna” to migkki ser produkowany
z mleka krowiego pochodzgcego z ras bydla hodowanych na wyznaczonym obszarze geograficznym okre$lonym
w pkt 4.

3.4. Poszczegdlne etapy produkdji, ktdre muszg odbywaé sig na wyznaczonym obszarze geograficznym

Etapy produkgji, ktore musza odbywaé si¢ na wyznaczonym obszarze geograficznym pochodzenia, to: produkcja
i przetwarzanie mleka.

3.5. Szczegbtowe zasady dotyczqce krojenia, tarcia, pakowania itp. produktu, do ktdrego odnosi sig zarejestrowana nazwa

Ser ,Squacquerone di Romagna” musi by¢ pakowany na wyznaczonym obszarze geograficznym, poniewaz ze
wzgledu na brak skorki i fakt, ze ser jest w calosci jadalny, produkt jest szczegdlnie narazony na ryzyko zanie-
czyszczenia po etapie produkeji i w konsekwencji pogorszenia jakosci wskutek wzrostu poziomu bakterii Srodowi-
skowych, ktore moglyby dostac si¢ na powierzchnie produktu na réznych etapach. Ponadto, jako ze ,Squacquerone
di Romagna” jest produktem §wiezym, nalezy zapobiegaé wszelkiemu rozwojowi mikroorganizméw w okresie
przydatnosci do spozycia. Aby zapobiegaé pogorszeniu jakosci produktu, nalezy pakowaé go na terenie certyfiko-
wanego zakladu produkcyjnego. Podstawowym opakowaniem sera objetego ChNP ,Squacquerone di Romagna” jest
papier do produktéw spozywczych lub inne odpowiednie pojemniki przystosowane do tego produktu, ktérego
cechg charakterystyczna jest migkka i kremowa konsystencja.

3.6. SzczegGlowe zasady dotyczgce etykietowania produktu, do ktdrego odnosi sig zarejestrowana nazwa

Opakowanie sera produkowanego zgodnie ze specyfikacjg jest oznaczone napisem ,Squacquerone di Romagna —
Denominazione d’'Origine Protetta [chroniona nazwa pochodzenia]” lub ,Squacquerone di Romagna — DOP
[ChNP]” oraz logo UE. Etykieta musi zawiera¢ réwniez nazwe, firme i adres producenta/podmiotu pakujacego. Pro-
dukt musi by¢ przechowywany w temperaturze od 0 °C do +6 °C. Maksymalna temperatura przechowywania musi
by¢ wskazana na etykiecie. Na zewnetrznym opakowaniu ochronnym sera nalezy umiesci¢ nastepujaca etykiete:
,Squacquerone di Romagna”, w zapisie pogrubiong kursywga Sari Extra Bold Italic, w standardowych kolorach nie-
bieskim o oznaczeniu Pantone nr 2747 i bialym, o wielkosci proporcjonalnej do opakowania. Zabrania si¢ umiesz-
czania jakichkolwiek opisow, ktdre nie s3 szczegbtowo okreslone w specyfikacji produkgji.

4. Zwiezle okre$lenie obszaru geograficznego

Obszar produkciji sera objetego ChNP ,Squacquerone di Romagna” obejmuje nastgpujgce prowingje regionu Emilia-
Romania: Ravenna, Forli-Cesena, Rimini, Bolonia; oraz cz¢$¢ prowincji Ferrara, ktorej obszar ogranicza droga nr 64
(tzw. Porrettana) od zachodu i rzeka Pad od péinocy.

5. Zwiazek z obszarem geograficznym

Ser objety ChNP ,Squacquerone di Romagna” produkowany jest na gruntach usytuowanych w wyzszych partiach
réwniny zalewowej. Na gruntach tych uprawia si¢ zboza, rosliny pastewne i specjalistyczne uprawy intensywne.
Obszar, na ktorym produkowany jest ser objety ChNP ,Squacquerone di Romagna” charakteryzuje si¢ umiarkowa-
nym klimatem subkontynentalnym. Od niepamigtnych czaséw na tym obszarze pochodzenia obecne byly gospo-
darstwa rolne, w ktérych gléwnie zajmowano si¢ uprawami, a ograniczona liczba zwierzat gospodarskich byta
hodowana w dwojakim celu: do produkeji mleka i do pracy na roli. Cze$¢ mleka przeznaczona do spozycia przez
ludzi byla przerabiana na ,Squacquerone di Romagna” i poprzez wymiang barterowg miala stanowi¢ dla rolnikéw
dodatkowe Zrédlo dochodu.
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W ramach badan nad serem objetym ChNP ,Squacquerone di Romagna” wykazano wlasciwosci wykorzystywanych
naturalnych kultur bakterii, ujawniajagc zdecydowang jednorodno$¢ gatunkéw bakterii, ktore zawiera ser, tj. auto-
chtonicznych biotypéw Streptococcus thermophilus. Te naturalne kultury sa hodowane w zbiornikach fermentacyj-
nych na obszarze geograficznym wyznaczonym w pkt 4, zawsze przy uzyciu mleka pochodzgcego z wyznaczo-
nego obszaru geograficznego.

Techniki produkcji pozostaja bardzo podobne do metod stosowanych w przeszlosci i muszg uwzgledniaé fakt, ze
czas przebiegu produkgji sera rézni si¢ w zaleznosci od pory roku: jest dtuzszy zimg i krétszy latem. Umiejetnosci
i dos$wiadczenie producentéw odgrywaja kluczows role przy uzyskiwaniu odpowiedniej konsystencji sera.

Najistotniejszymi wlasciwo$ciami sera ,Squacquerone di Romagna”, ktére odrdzniaja go od innych szybko dojrze-
wajacych seréw migkkich, sa perfowo bialy kolor i delikatny, charakterystyczny mleczny posmak z nutg ziolows.

Jego gtéwna cecha, ktéra znaczgco przyczynila sie do reputacji ,Squacquerone di Romagna” jest kremowo-galare-
towa struktura i fatwo$¢ rozsmarowywania wynikajaca z migkkiej konsystencji.

Wilasciwosci sera ,Squacquerone di Romagna”, w szczegblnosci jego kremowa struktura i latwos¢ rozsmarowywa-
nia wynikajaca z migkkiej konsystencji, wiazg si¢ z rodzajem mleka wykorzystywanego do produkcji sera, mleka
o charakterystycznych wlasciwosciach, o niskiej zawartoci biatka i tluszczu wynikajacej ze sposobu karmienia
bydla, ktory jest przede wszystkim zwigzany z omawianym wyznaczonym obszarem geograficznym.

Precyzyjnie rzecz ujmujac, specyficzne wlasciwosci zielonki uprawianej w calo$ci na obszarze geograficznym okre-
Slonym w pkt 4, ktora jest bogata w cukry i fatwo przyswajalny blonnik, zapewniaja bydtu charakterystyczng diete
o niskiej zawartodci tluszczéw i skrobi, uzupelniang elementami energetycznymi zawartymi w zielonce typowej dla
tego obszaru. W taki sposéb produkowane mleko charakteryzuje si¢ niska zawartoscia biatka i tluszczu, co ma
wplyw na charakterystyczng ceche sera ,Squacquerone”, tj. jego mickka konsystencje. Mleko wykorzystywane
w produkgji przyczynia si¢ do uzyskania organoleptycznych wiasciwosci sera opisanych w pkt 3.2, tj. migkkiej
i kremowej struktury, stodkiego i lekko kwaskowatego smaku, a takze delikatnego aromatu z nutg ziolows.
Ponadto dzigki do§wiadczeniu producentéw, ktérzy z powodzeniem dopasowujg czas produkeji sera do pory roku,
ser nie jest kruchy ani nadmiernie zbity.

Kolejnym waznym zwigzkiem pomiedzy serem ,Squacquerone di Romagna” a wyznaczonym obszarem geograficz-
nym jest wykorzystanie autochtonicznych szczepoéw bakterii. W ujeciu taksonomicznym gatunkiem zidentyfikowa-
nym we wszystkich badanych kulturach naturalnych jest Streptococcus thermophilus, co oznacza, ze jest on charakte-
rystyczny dla mikroflory mleka typowej dla sera objetego ChNP ,Squacquerone di Romagna”. Rézne wyizolowane
biotypy wykazuja szczegdlne cechy fizjologiczne i biochemiczne, ktére nie wystepuja w wybranych szczepach ze
zbioréw miedzynarodowych, wykazujagc ponownie wyjatkowos¢ i specyfike spektrum bakterii wykorzystywanych
do produkcji ,Squacquerone di Romagna”. Autochtoniczne biotypy Streptococcus thermophilus zostaly wyizolowane
z réznych probek surowego mleka pobranych w wielu mleczarniach na tradycyjnym obszarze produkgji sera; bio-
typy te mozna zatem uznaé za autochtoniczne i calociowo stanowig one charakterystyczny zesp6t drobnoustro-
jow, bedacych wynikiem selekcji naturalnej i dokonanej przez cztowieka w specyficznej niszy ekologicznej charak-
teryzujacej ten konkretny obszar Wioch.

Odeslanie do publikacji specyfikacji
(art. 6 ust. 1 akapit drugi niniejszego rozporzadzenia)

Pelny tekst specyfikacji produktu jest dostgpny na nastepujacej stronie internetowej: http://www.politicheagricole.it/
flex/cm/pages/ServeBLOB.php/L/IT/IDPagina/3335

lub

mozna go pobraé, wchodzac bezposrednio na strone gltéwng Ministerstwa Polityki Rolnej, Zywnosciowej i Lesnej
(www.politicheagricole.it), a nastgpnie wybierajac ,Qualita e sicurezza” (w prawej gornej czesci ekranu) oraz ,Disciplinari
di Produzione all'esame dell'UE".
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