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INNE AKTY

KOMISJA

Publikacja wniosku o rejestracj¢ zgodnie z art. 6 ust. 2 rozporzadzenia Rady (WE) nr 510/2006
w sprawie ochrony oznaczen geograficznych i nazw pochodzenia produktéw rolnych i Srodkéw

spozywczych
(2009/C 235/07)

Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu wobec wniosku zgodnie z art. 7 rozporzadzenia
Rady (WE) nr 510/2006. Oswiadczenia o sprzeciwie musza wplyna¢ do Komisji w terminie sze$ciu miesigcy
od daty niniejszej publikacji.

STRESZCZENIE
ROZPORZADZENIE RADY (WE) NR 510/2006
,CANESTRATO DI MOLITERNO”

NR WE: IT-PGI-0005-0487-20.07.2005
ChNP () ChOG (X )

Niniejsze streszczenie zawiera gléwne elementy specyfikacji produktu i jest przeznaczone do celéw infor-
macyjnych.

1. Wlasciwy organ panstwa czlonkowskiego:

Nazwa: Ministero delle Politiche Agricole e Forestali Dipartimento delle Politiche di sviluppo econo-
mico e rurale, Direzione Generale per lo sviluppo agroalimentare, qualita e tutela del Consu-
matore, Ufficio SACO VII

Adres: Via XX Settembre 20
00187 Roma RM
ITALIA

Tel. +39 046655104
Faks +39 046655306
e-mail: saco7@politicheagricole.it

2. Grupa skladajaca wniosek:

Nazwa: Consorzio per la tutela del Pecorino ,Canestrato di Moliterno”
Adres: Via Roma

85047 Moliterno PZ

ITALIA

Tel. +39 0975668511 [ 0975668519
Faks  +39 0975668537

e-mail: canestrato_moliterno@virgilio.it
Sktad: producencifprzetwércy ( X ) inni ()

3. Rodzaj produktu:
Klasa 1.3. Sery

4. Specyfikacja produktu:

(podsumowanie wymogéw okreslonych w art. 4 ust. 2 rozporzadzenia (WE) nr 510/2006)
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Nazwa:

,Canestrato di Moliterno”
Opis:

Chronione oznaczenie geograficzne ,Canestrato di Moliterno” jest zastrzezone dla twardego sera
owczo-koziego, wytwarzanego z pelnego mleka owczego, ktérego zawarto§¢ w serze wynosi nie
mniej niz 70 %, ale nie wigcej niz 90 %, oraz z pelnego mleka koziego, ktdrego zawarto$¢ w serze
wynosi nie mniej niz 10 %, ale nie wigcej niz 30 %. W chwili wprowadzania do obrotu, po okresie
dojrzewania wynoszacym co najmniej 60 dni, ser ma forme¢ walca, o plaskich podstawach $rednicy
15-25 cm i mniej lub bardziej wypuklej $cianie bocznej, o wysokosci od 10 do 15 cm; waga sera waha
si¢ od 2 do 5,5 kg, w zaleznosci od wymiaréw formy; barwa skérki to mniej lub bardziej intensywny
odcien zokci w przypadku rodzaju ,primitivo”, ktéry moze przejs¢ w braz w przypadku rodzaju
,stagionato”; struktura masy jest zwarta i zawiera nieregularnie rozlozone otwory; powierzchnia prze-
kroju ma barwe biala lub lekko stomkowa w przypadku rodzaju ,primitvo”, a bardziej lub mniej
intensywnie stomkowa w przypadku rodzajéw ,stagionato” i ,extra”. Smak na poczatku dojrzewania
jest przede wszystkim fagodny i delikatny, a wraz z postgpowaniem tego procesu staje si¢ bardziej
intensywny i ostry. Zawarto$¢ tluszczu w masie suchej nie moze by¢ mniejsza niz 30 %. Produkt
mozna wykorzystywa¢ jako ser stolowy lub ser do tarcia.

Obszar geograficzny:

Obszar pochodzenia mleka i produkgji ,Canestrato di Moliterno” stanowiag wskazane ponizej gminy
znajdujace si¢ w prowincjach Potenza i Matera.

W prowingji Potenza: Armento, Brienza, Calvello, Calvera, Carbone, Castelluccio Inferiore, Castelluccio
Superiore, Castelsaraceno, Castronuovo Sant’Andrea, Cersosimo, Chiaromonte, Corleto Perticara, Epis-
copia, Fardella, Francavilla in Sinni, Gallicchio, Grumento Nova, Guardia Perticara, Lagonegro, Latro-
nico, Lauria, Marsiconuovo, Marsicovetere, Missanello, Moliterno, Montemurro, Nemoli, Noepoli,
Paterno, Rivello, Roccanova, Rotonda, San Chirico Raparo, San Costantino Albanese, San Martino
d’Agri, San Paolo Albanese, San Severino Lucano, Sant’Arcangelo, Sarconi, Senise, Spinoso, Teana,
Terranova del Pollino, Tramutola, Viggianello, Viggiano;

w prowincji Matera: Accettura, Aliano, Bernalda, Craco, Cirigliano, Ferrandina, Gorgoglione, Montal-
bano Jonico, Montescaglioso, Pisticci, Pomarico, Scanzano Jonico, Stigliano, Tursi.

Dowdd pochodzenia:

Kazdy etap procesu produkeji musi by¢ monitorowany przez udokumentowanie produktéw wchodza-
cych i wychodzacych w odniesieniu do kazdego z nich. W ten sposéb, a takze przez wpisanie
hodowcéw, producentéw lub zakladéw przetwérczych, dojrzewalni i podmiotéw zajmujgcych sig
pakowaniem produktu do odpowiednich rejestrow prowadzonych przez wlasciwy organ kontrolny
(w rejestrze hodowcéw umieszczane sg réwniez dane dotyczace mleka przeznaczonego do produkeji
,Canestrato di Moliterno”) oraz dzigki prowadzeniu rejestréw produkcji i pakowania oraz niezwlocz-
nemu zglaszaniu organowi kontrolnemu wyprodukowanych ilosci, zagwarantowana jest identyfikowal-
nos$¢ produktu i mozliwo$¢ odtworzenia jego historii (od poczatku do kofica faficucha produkgji).
Wszystkie osoby fizyczne i prawne wpisane do wspomnianych rejestréw, podlegaja kontroli prowa-
dzonej przez ten organ kontrolny zgodnie z zasadami zawartymi w specyfikacji produktu oraz
programie kontroli.

Metoda produkgji:

W specyfikacji produktu zapisano migdzy innymi, ze hodowcy, ktdrzy dostarczaja mleko przeznaczone
do przetworzenia w celu wyprodukowania ,Canestrato di Moliterno” muszg prowadzi¢ dzialalno§¢ na
obszarze geograficznym produkeji. W sklad pozywienia zwierzat wchodzg gléwnie trawy pastwiskowe,
zielonka i siano wyprodukowane na obszarze, o ktéorym mowa w pkt 4.3. Mozna je uzupeliaé
wylacznie ziarnami zbéz, takich jak owies, jeczmien, pszenica i kukurydza oraz roslinami straczko-
wymi, takimi jak bob, bobik i ciecierzyca. Zakazane jest stosowanie produktéw pochodzenia zwie-
rzgcego i kiszonek. Mleko pochodzace z jednego lub kilku udojéw musi zostaé przetworzone maksy-
malnie w ciaggu 48 godzin od pierwszego udoju. Mleko owcze musi pochodzi¢ od owiec rasy ,Gentile
di Puglia”, ,Gentile di Lucania”, ,Leccese”, ,Sarda”, ,Comisana” i ich krzyzéwek, a mleko kozie od kéz
rasy ,Garganica”, ,Maltese”, ,Jonica”, ,Camosciata” i ich krzyZéwek.

Produkgja ,Canestrato di Moliterno” jest dozwolona przez caly rok. Mozna stosowa¢ mleko surowe lub
poddane obrébce cieplnej, w drugim przypadku dodaje si¢ do niego naturalne enzymy mleka lub
rodzime wyselekcjonowane kultury bakterii. Koagulacja zachodzi dzigki zastosowaniu podpuszczki
owczej lub koziej dodawanej do masy, w temperaturze w przedziale od 36 od 40 °C i maksymalnie
w ciagu 35 minut. Skrzep jest nastgpnie krojony do chwili uzyskania ziarna wielkosci ziarenek ryzu.
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Po wyrobieniu uformowane sery zanurza si¢ w serwatce w temperaturze nie wyzszej niz 90 °C i nie
dluzej niz przez 3 minuty. Proces solenia przebiega na sucho lub w solance; suszenie odbywa si¢
w zakladzie przetwérczym i trwa od 30 do 40 dni od chwili uformowania sera. Dojrzewanie musi
odbywa¢ si¢ wylacznie w piwnicach (fondaci) na obszarze, gdzie utrzymywana byla ta tradycja, lub
w gminie Moliterno (PZ); rozpoczyna si¢ miedzy 31 a 41 dniem od chwili uformowania sera. Na tym
etapie dozwolona jest obrébka sera ,Canestrato di Moliterno” wylacznie za pomocg oliwy z oliwek lub
emulsji oliwy z oliwek i octu winnego; mozna réwniez zastosowaé wod¢ gotowana przez 25-30
minut z sadzg zeskrobang z kominka opalanego drewnem i ostudzong do temperatury pokojowe;j.

Zwigzek z obszarem geograficznym:

Powodem rejestracji nazwy ,Canestrato di Moliterno” jest renoma, jaka produkt cieszy si¢ nie tylko na
poziomie krajowym, ale réwniez migdzynarodowym. Renome t¢ tlumacza dwa gléwne czynniki: rasa
owiec wywodzaca si¢ z obszaru pochodzenia i szczegélna technika dojrzewania. Najbardziej rozpo-
wszechniong rasa owiec na tym obszarze jest ,Gentile di Lucania”, rasa bardzo odporna, bardzo dobrze
dostosowana do warunkéw klimatycznych i orograficznych regionu. Mamy tu do czynienia z rasg
,Merinizzata” powstala w wyniku podjetego w XV w. krzyzowania lokalnych populacji owiec
z hiszpanskimi samcami rasy Mérinos. Ten rodzaj krzyzéwki byl w tamtym czasie odpowiedzig na
potrzebe polaczenia wlasciwosci rasy slynacej z produkeji welny z wlasciwosciami owiec z Lukanii
hodowanych ze wzgledu na migso: w ten sposéb powstala rasa laczaca obie cechy. Produkcja mleka
w przypadku tej rasy pozostaje do dzi§ niewielka, ale niewielka ilo$¢ jest rekompensowana doskonatg
jakoscig i duza zawartoscia tluszczu i bialka, rzadko spotykanymi u pozostatych ras, ktérych produkcja
jest obfitsza.

Cykl produkcji hodowanych ras i cel polegajacy na jak najlepszym wykorzystaniu pastwisk gérskich
doprowadzily do wypracowania praktyki mieszanej hodowli owiec i k6z. Rasy kéz z Lukanii nie tylko
produkuja mleko bardzo dobrej jakosci, charakteryzuje je réwniez wysoka mlecznosé.

Podstawowa cecha ,Canestrato di Moliterno” wigze si¢ z etapem dojrzewania sera, ktéry odbywa si¢
w charakterystycznych piwnicach (fondaci) gminy Moliterno.

Producenci sera ,Canestrato di Moliterno” do dzi$ jeszcze wykorzystujg te bardzo szczegélne miejsca,
ktére nadajg produktowi jego charakter, zwiazany z przypisywanymi mu od dawien dawna wiasciwo-
$ciami organoleptycznymi. Fondaco to bardzo chlodne i dobrze wietrzone miejsce, w ktérym wspét-
wystepowanie kilku czynnikéw determinuje powstawanie mikroklimatu niezbednego dla otrzymania
produktu doskonalej jakosci. To wilasnie chlodnym i suchym warunkom panujgcym w tym miejscu
przypisuje si¢ powodzenie procesu dojrzewania sera. Zatem kilka czynnikow, tj. jako$¢ surowca,
rzemie$lnicze techniki pracy, a przede wszystkim proces dojrzewania, przyczynia si¢ do nadawania
,Canestrato di Moliterno” niepowtarzalnego charakteru.

Od XVIII w., czasu pierwszych $wiadectw historycznych, produkcja pecorino jest dla mieszkanicow
Moliterno podstawowa dzialalnoscig. Znakomita slawe produktu potwierdzaja liczne dokumenty.
W przesziosci ,Canestrato di Moliterno” byl juz bardzo ceniony na rynkach krajowych
i zagranicznych; w szczeg6lnosci byl eksportowany do Ameryki.

Organ kontrolny:

Organ kontrolny spelnia warunki okreslone w normie EN 45011.

Nazwa: IS.ME.CERT S.r.l.

Adres: Via G.Porzio — Centro Direzionale Is. G1
80143 Napoli NA
ITALIA

Tel. +39 0815625775
Faks +39 0815626561
e-mail: —

Etykietowanie:

Chronione oznaczenie geograficzne ,Canestrato di Moliterno” jest stosowane wylgcznie w odniesieniu
do produktu, ktéry dojrzewal przez co najmniej 60 dni, a dodawanie wszelkich innych okreslen,
w tym przymiotnikow fine, scelto, selezionato (wyborowy, wybrany, wyselekcjonowany) i innych podob-
nych sformulowan jest zabronione. Zgodnie z postanowieniami art. 8 specyfikacji produktu dopusz-
czalne sa wylacznie nastgpujace okreslenia: primitivo (mlody), zarezerwowane dla produktu, ktéry
dojrzewal maksymalnie przez sze$¢ miesigey; stagionato (dojrzaly) zarezerwowane dla produktu ktéry
dojrzewal od 6 do 12 miesiecy ; extra (ekstra) zarezerwowane dla produktu ktéry dojrzewal przez
ponad 12 miesigcy.
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Ser ,Canestrato di Moliterno” jest wprowadzany do obrotu po oznaczeniu specjalnym wypalonym
znakiem przedstawiajgcym dwa wspolsrodkowe okregi: pierwszy zawiera napis ,Canestrato di Moli-
terno”, a drugi — zamek z trzema wiezami, godlo gminy Moliterno. Znak, o $rednicy 15 cm, jest
zamieszczany przez konsorcjum ochrony pecorino ,Canestrato di Moliterno” pod nadzorem organu
kontrolnego, o ktérym mowa w art. 10 rozporzadzenia (WE) nr 510/2006, i zgodnie z zasadami
wskazanymi w programie kontroli zatwierdzonym przez ministra ds. polityki rolnej i le$nej, na
zatwierdzonych i certyfikowanych formach.




