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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 systeméw jako$ci produktéw rolnych i §rodkéw spozywczych

(2013/C 109/08)
Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu wobec wniosku zgodnie z art. 51 rozporzadzenia
Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 (1.

WNIOSEK O ZATWIERDZENIE ZMIANY
ROZPORZADZENIE RADY (WE) NR 510/2006
w sprawie ochrony oznaczefi geograficznych i nazw pochodzenia produktéw rolnych i $Srodkéw
spozywczych (%)
WNIOSEK O ZATWIERDZENIE ZMIANY SKEADANY NA PODSTAWIE ART. 9
»~RASCHERA”
NR WE: IT-PD0O-0217-0023-31.05.2011

ChNP ( X ) ChOG ()

1. Nagléwek w specyfikacji produktu, ktérego dotyczy zmiana

— [ Nazwa produktu

— [X] Opis produktu

— Obszar geograficzny

— [ Dowdd pochodzenia

— [X] Metoda produkgji

— [0 Zwiazek z obszarem geograficznym
— [X] Etykietowanie

— [0 Wymogi krajowe

— [ Inne (okresli¢ jakie)

2. Rodzaj zmiany (zmian)

— [ Zmiana jednolitego dokumentu lub arkusza streszczenia

— [X] Zmiana specyfikacji zarejestrowanej ChNP lub zarejestrowanego ChOG, w odniesieniu do
ktorych nie opublikowano ani jednolitego dokumentu, ani arkusza streszczenia

— [0 Zmiana specyfikacji niewymagajaca zmian w opublikowanym jednolitym dokumencie (art. 9
ust. 3 rozporzadzenia (WE) nr 510/2006)

— [0 Tymczasowa zmiana specyfikacji wynikajaca z wprowadzenia obowigzkowych §rodkéw sani-
tarnych lub fitosanitarnych przez organy publiczne (art. 9 ust. 4 rozporzadzenia (WE)
nr 510/2006)

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

. Opis

W celu zapewnienia lepszego informowania konsumentéw usunigto okrelenie ,semigrasso” (pélttusty);
w obowigzujgcej specyfikacji cze$ciowe odttuszczanie uznawano bowiem za fakultatywne, co moglo
wprowadza¢ konsumenta w blad co do prawdziwego charakteru produktu.

W obowigzujacej specyfikacji mase sera okre§lono na 7-9 kg w przypadku ,Raschera” o ksztalcie
okraglym i 8-10 kg w przypadku ,Raschera” o ksztalcie kwadratowym.

Okreslono nastgpujace rozmiary:

— ,Raschera” o okraglym ksztalcie: $rednica 35-40 cm, lekko wypukla boczna Sciana o wysokosci
7-9 cm, z odchyleniami w gore lub w dét w przypadku obydwu warto$ci, w zaleznosci od
technicznych warunkéw produkji,

— ,Raschera” o kwadratowym ksztalcie: kazdy bok mierzy 40 cm dlugosci; nieregularna boczna
Sciana o wysokosci 12-15 cm.

Minimalna masa sera zostaje obnizona do 5 kg w przypadku ,Raschera” o okraglym ksztalcie i do 6 kg
w przypadku ,Raschera” o kwadratowym ksztalcie. W zwigzku z tym zmieniono wartosci $rednicy
i wysokosci ,Raschera” o okraglym ksztalcie, ktére po zmianie wynosza odpowiednio 30-40 cm
i 6-9 cm; dlugos¢ kazdego boku i wysokos¢ ,Raschera” o kwadratowym ksztalcie zmieniono na
28-40cm i 7-15 cm.

Zmiang te uznano za konieczna, aby uwzgledni¢ wnioski zaréwno ze strony konsumentéw (zwigzane
ze zmniejszeniem wielkosci gospodarstw domowych), jak i przedsigbiorstw handlowych, ktére ocze-
kuja gtéwnie seréw o mniejszej masie przy niezmienionych wiasciwosciach koncowych produktu
gotowego.

Nalezy ponadto uscisli¢, ze wskazane wielkosci i masy odpowiadaja minimalnym wartosciom reje-
strowanym na wczesnym etapie dojrzewania, poniewaz warto$ci te zmniejszaja si¢ znaczgco po
dlugich okresach dojrzewania.

Jezeli chodzi o skorke, uznano za wilasciwe wyrazne okreSlenie, ze nie jest ona jadalna i, w celu
dostarczenia konsumentom dokladnych informacji i przedstawienia bardziej odpowiedniego opisu
wygladu zewnetrznego produktu, stwierdzono, ze czerwonawe plamki, ktére moga pojawi¢ si¢ na
bocznej Scianie, nie wystepuja systematycznie.

Metoda produkgji

W zwiazku z faktem, ze w specyfikacji nie okreslono, jaka czg$¢ paszy pochodzi z wyznaczonego
obszaru produkcji, w celu podkreslenia zwigzku z obszarem usciSlono, ze pasza musi pochodzié
przede wszystkim z obszaru produkgji i ze zielonka musi stanowi¢ gtéwny skladnik dziennej dawki
pokarmowe;j.

Ponadto ze wzgledu na koniecznos$¢ zachowania zwiazku z wyznaczonym obszarem, w tym podczas
okreséw, w ktérych trudniej jest dostarczaé zwierzetom zielonke pochodzacy z okreSlonego obszaru,
a takze na istnienie nowych technik pozwalajacych przechowywac zielonke przez dlugi czas, uznano
za wlasciwe wprowadzenie mozliwosci stosowania réwniez pasz konserwowanych.

Ponadto usciSlono, réwniez w celu zachowania zwigzku z obszarem produkgji, ze hodowla zwierzat
nie moze mie¢ charakteru przemystowego.

W zwigzku z faktem, ze aktualna specyfikacja nie okresla, czy mleko ma by¢ surowe czy poddane
obrébce termicznej, uznano za whasciwe usciSlenie (takze w celu umozliwienia odpowiedniej kontroli),
ze wykorzystywane mleko moze by¢ surowe lub poddane obrébce termicznej. Takg praktyke stosuje
si¢ od zawsze przy produkcji ,Raschera”.

Na skutek odnotowanej w ostatnich latach ogdlnej poprawy wilasciwosci mikrobiologicznych mleka
znaczaco zmniejszyla si¢ liczba bakterii w mleku, a w zwigzku z tym w niektérych przypadkach
powstaly problemy podczas koagulacji i dojrzewania. Aby im zapobiec, w specyfikacji przewidziano
mozliwos¢ stosowania kultur starterowych lub zakwaséw naturalnych.

Ponadto maksymalng temperature koagulacji, ktéra wynosita 30 °C, podniesiono do 36 °C.

Stosowanie kultur starterowych lub zakwaséw naturalnych pozwala stworzy¢ w masie wolne prze-
strzenie sprzyjajace rozwojowi charakterystycznych oczek.
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Po kilku latach przeprowadzania kontroli wyrywkowych zauwazono, ze w niektérych przypadkach,
aby przyczyni¢ si¢ do rozwoju wystepujacych bakterii mlekowych i otrzyma¢ zakwaszenie niezbedne
do uzyskania odpowiedniej koagulacji i odpowiedniego dojrzewania, temperatura koagulacji powinna

by¢ wyzsza.

Ponadto uznano za wiasciwe udciSlenie, ze maksymalny czas etapu przetwarzania poprzedzajacego
solenie wynosi siedem dni.

Jezeli chodzi o solenie, ktére przeprowadza si¢ tradycyjnie na sucho i na ogél w dwoch etapach,
zauwazono, ze ewentualne solenie w solance, odbywajace si¢ przed soleniem na sucho, sprzyja bardziej
jednolitemu rozwojowi skorki, ktérej wyglad jest przyjemniejszy i podoba si¢ bardziej konsumentom
i przedsigbiorstwom handlowym.

Obszar geograficzny

W celu zapewnienia lepszego informowania konsumentéw uznano za wlasciwe zachowanie Scistego
zwigzku z tg ograniczong czeScig terytorium i wyjasnienie tego nagléwka specyfikacji do celéw
kontroli oraz okreslenie, Ze ser produkowany na wysokosci powyzej 900 metréw nad poziomem
morza, aby kwalifikowal si¢ do objecia nazwa ,di Alpeggio” (gérski), musi koniecznie dojrzewaé we
wskazanych gminach.

Etykietowanie

W celu zagwarantowania autentycznosci produktu i ulatwienia identyfikacji sera ,Raschera” po wpro-
wadzeniu go do obrotu za konieczne uznano opatrzenie go oznaczeniem zgodnosci, ktére ma postaé
papierowej etykiety i oznakowania wypalanego w momencie wprowadzania do obrotu na $rodku
powierzchni gérnej lub dolne;j.

Inne

Dodano bardziej szczegbtowe informacje dotyczace warunkéw sprzedazy detalicznej oraz porcjowania
i uprzedniego pakowania, ktére mozna przeprowadzaC réwniez poza obszarem produkcji.

JEDNOLITY DOKUMENT
ROZPORZADZENIE RADY (WE) NR 510/2006

w sprawie ochrony oznaczefi geograficznych i nazw pochodzenia produktéw rolnych i Srodkéw

3.2.

spozywczych (%)
»~RASCHERA”
NR WE: IT-PDO-0217-0023-31.05.2011
ChNP ( X ) ChOG ()

Nazwa

,Raschera”

Pafistwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie

Wilochy

Opis produktu rolnego lub $rodka spozywczego

. Rodzaj produktu

Klasa 1.3. Sery

Opis produktu noszgcego nazwe podang w pkt 1

Opis: ,Raschera” jest serem tlustym, prasowanym, wytwarzanym z mleka krowiego, do ktérego mozna
dodawa¢ w niewielkich ilosciach mleko owcze lub kozie.

Produkt gotowy musi posiadaé nastepujace wlasciwosci:

— ksztalt: cylindryczny lub czworoboczny, o plaskich Sciankach,

(’) Zastgpione rozporzadzeniem (UE) nr 1151/2012.
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— rozmiary:

— ,Raschera” o okraglym ksztalcie: $rednica 30-40 cm, lekko wypukla boczna Sciana o wysokosci
6-9 cm,

— ,Raschera” o kwadratowym ksztalcie: kazdy bok mierzy 28-40 cm dlugosci, nieregularna
boczna $ciana o wysokosci 7-15 cm,

— masa:
— ,Raschera” o okraglym ksztalcie: 5-9 kg,
— ,Raschera” o kwadratowym ksztalcie: 6-10 kg,

— skorka: cienka, szara lub czerwonawa, posiadajaca niekiedy zoltawe przeblyski; elastyczna, gladka
i regularna; w niektérych przypadkach na bocznej $cianie pojawiajg si¢ czerwonawe plamki, ktore
stajg si¢ wyrazniejsze w miar¢ dojrzewania; niejadalna,

— struktura masy: raczej zwarta, elastyczna, z malymi, rozproszonymi i nieregularnymi oczkami,
— kolor masy: biata lub koloru kosci stoniowej,

— smak: subtelny, delikatny, o typowym zapachu, lekko ostry i wyrazisty, jezeli ser jest dojrzaly,
— zawarto$¢ tluszczu w suchej masie: co najmniej 32 %.

Wymiary i masa odpowiadaja warto$ciom rejestrowanym na wczesnym etapie dojrzewania.

Ser mozna wprowadzaé¢ do obrotu zaréwno w calosci, jak i w postaci przekrojonej, porcjowanej lub
uprzednio pakowanej. Porcjowanie i uprzednie pakowanie mozna przeprowadzaé réwniez poza
obszarem produkgji.

Surowce (wykgcznie w odniesieniu do produktéw przetworzonych)

Mleko krowie ewentualnie uzupetnione w matlych ilosciach mlekiem owczym lub kozim, sél, podpusz-
czka w plynie.

Mleko pochodzi od zwierzat hodowanych na wyznaczonym obszarze geograficznym.
Nie dopuszcza si¢ chowu przemystowego.
Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktéw pochodzenia zwierzecego)

Pasz¢ bydla i ewentualnie owiec lub kéz stanowia zasadniczo pasze zielone lub konserwowane lub tez
susz paszowy pochodzacy z uzytkéw zielonych lub pastwisk i siano z gk wieloroslinnych pochodzace
gléwnie z wyznaczonego obszaru produkciji.

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

Gospodarstwa, z ktorych pochodzi mleko przeznaczone do produkeji ,Raschera”, musza znajdowaé si¢
na okre$lonym obszarze geograficznym.

Réwniez produkcja mleka i jego przetwarzanie musza odbywac si¢ na okreslonym obszarze geogra-
ficznym.

Mleko, ktére pochodzi z co najwyzej dwoch udojow dziennych, mozna poddawaé obrébce termicznej
w celu higienicznym i przeszczepia¢ do niego kultury starterowe lub naturalne zakwasy; podpuszczke
w plynie dodaje si¢ przed poddaniem mleka koagulacji w temperaturze 27-36 °C.

Ser nalezy produkowaé przy uzyciu charakterystycznej techniki podczas etapu przetwarzania, ktérego
czas nie moze przekracza¢ siedmiu dni, i podda¢ go odpowiednim dzialaniom w zakresie prasowania
przed umieszczeniem go w cylindrycznych lub kwadratowych formach.

Otrzymany produkt poddaje si¢ nastepnie soleniu na sucho (ktére odbywa si¢ na ogdt w dwodch
etapach), a operacje t¢ mozna poprzedzi¢ soleniem w solance; dojrzewanie musi trwaé co najmniej
miesigc.

Szczegblowe zasady dotyczgee krojenia, tarcia, pakowania itd.

Szczegdtowe zasady dotyczgce etykietowania

Oznaczenie zgodnosci sklada si¢ z papierowej etykiety (o $rednicy 25 cm w przypadku okraglego
ksztaltu i o boku dlugosci 25 cm w przypadku kwadratowego ksztaltu, na zielonym tle w przypadku
normalnej produkeji i na tle z6ltym w przypadku produkcji ,goérskiej”) i oznakowania wypalanego
w momencie wprowadzania do obrotu na $rodku powierzchni gérnej lub dolnej. Tylko w ten sposéb
oznakowany i opatrzony takg etykieta produkt mozna wprowadza¢ do obrotu pod chroniong nazwa
pochodzenia ,Raschera”.
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Papierowa etykiete mozna umiesci¢ przy pomocy kleju spozywczego.

Logo sera ChNP ,Raschera” ma postaé stylizowanej litery ,r”. W przypadku ,Raschera d’Alpeggio”
w stylizowanej literze ,r” umieszcza si¢ litere ,a”.

Obie te wersje logo umieszcza si¢ na mosigznych tabliczkach przeznaczonych dla oséb zajmujacych si¢
znakowaniem, na ktérych znajdujg si¢ zasadniczo oznakowanie, numer identyfikacyjny zakladu sero-
warskiego i dojrzewalni (trzy cyfry umieszczone pod ,r”). To samo logo (bez numeru identyfikacyj-
nego) umieszcza si¢ nastgpnie na papierowych etykietach i musi si¢ ono znajdowaé w informacji
o zezwoleniu dla produktéw porcjowanych.

Zwigzle okre$lenie obszaru geograficznego

Obszar produkeji i dojrzewania obejmuje caly obszar prowincji Cuneo.

,Raschera”, o okraglym lub kwadratowym ksztalcie, ktérego produkcja i dojrzewanie odbywaja si¢ na
wysokosci przekraczajacej 900 metréw nad poziomem morza, w gminach:

— Frabosa Soprana, Frabosa Sottana, Garessio (ograniczenie do obszaru Valcasotto), Magliano Alpi
(w czgdci, ktéra sasiaduje z gming Ormea), Montaldo Mondovi, Ormea, Pamparato, Roburent,
Roccaforte Mondovi,

wytwarzany z mleka tego samego pochodzenia, moze zawieral nazwe ,di Alpeggio”.

Zwiazek z obszarem geograficznym

. Specyfika obszaru geograficznego

Z uwagi na polozenie geograficzne — migdzy Morzem Liguryjskim i Nizing Padanskg — na pastwiskach
w Alpach Nadmorskich wystepuje klimat deszczowy. Z tego powodu, a takze w zwigzku z faktem, ze
blisko$¢ morza tagodzi nieco temperature, obszar ten charakteryzuje si¢ znacznym bogactwem roélin-
nosci, a wystepujace na nim liczne gatunki rodlin trawiastych nadajg pastwiskom duze znaczenie
botaniczne. Bogactwo i réznorodnos¢ zielonki powoduja, ze mleko pochodzace od zwierzat, ktore
si¢ tam wypasa, zawiera smaki i zapachy typowe i charakterystyczne dla tego obszaru. Na pag6rkowaty
obszar znajdujgcy si¢ u podndza gér i sasiadujgcg z nim réwning Cuneo oddzialuje réwniez morze,
ktérego wplyw, w polaczeniu z wilasciwosciami gleby na réwninie pochodzenia aluwialnego, sprawia,
ze gleby stajg si¢ lekkie i w naturalny sposéb bardzo urodzajne, co pozwala na produkcje zielonki
i suszu paszowego wysokiej jakosci, bogatych w substancje odzywcze. Podobnie dzigki optymalnemu
nastonecznieniu typu $rédziemnomorskiego, ktore wystepuje na tym obszarze, jak rowniez dzigki
wahaniom temperatury typu kontynentalnego, ktére tagodzi wspomniany juz wplyw morza, kiszonki
i uprawy zbozowe stosowane w chowie zwierzat nadajg produktowi duza warto$¢ odzywcza, pozwa-
lajgc uzyskaé do produkgji sera mleko najwyzszej jako$ci. Prowincja Cuneo wyrdznia si¢ od zawsze
wspomnianymi juz warunkami glebowymi i klimatycznymi, niezwyklymi, legendarnymi umiejetno-
Sciami malgari (pasterzy) i serowaréw z licznych malych i $rednich zakladéw serowarskich rozsianych
po réwninie Cuneo, jak rowniez faktem, ze konsumenci poszukuja tradycyjnych produktéw, takich jak
ser ,Raschera”, i je znaja.

Specyfika produktu

,Raschera” wyr6znia si¢ cienka i elastyczng skorka koloru szarego lub szarozéttawego, ktéry moze
przechodzi¢ w czerwonawy, w szczegblnosci w przypadku sera zwanego ,gorskim”, z powodu wyste-
powania ple$ni; masa jest raczej zwarta i elastyczna i charakteryzuje si¢ malymi, rozproszonymi
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i nieregularnymi oczkami. Smak jest subtelny i delikatny, o charakterystycznym zapachu (zapachy
gorskich zidét w przypadku sera ,gorskiego”), lekko ostry i wyrazisty, jezeli ser dlugo dojrzewal.
Ponadto kwadratowy ksztalt sera, ktéry wypiera obecnie ksztalt okragly (kt6ry stanowi mniej niz
3 % lacznej produkcji), przyczynia si¢ do identyfikacji produktu przez konsumenta.

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

Szczegblne wlasciwosci sera wynikaja z wysokiej jakosci mleka odbieranego jedynie na obszarze
prowingji Cuneo, lokalnej techniki przetwarzania i dojrzewania w naturalnych piwnicach lub w komo-
rach klimatycznych, ktdre, odtwarzajgc wiernie warunki higrometryczne i termiczne naturalnych grot,
wplywaja znaczaco na jakos$¢ produktu gotowego.

Ser zawdzigcza swoj smak wysokiej jakosci mleka. Mleko stosowane do produkgji ,Raschera” charak-
teryzuje si¢ bogactwem gatunkéw ro$lin trawiastych, wsrdd ktorych znajdujg si¢ wystepujace na
przedmiotowym obszarze gatunki endemiczne, ktorymi zywi si¢ bydto.

Elementy zwigzane z technikami przetwarzania odwolujg si¢ do czynnika ludzkiego wlasciwego dla
tego obszaru, a mianowicie do stosowania plynnej podpuszczki pochodzenia zwierzecego, wykorzy-
stywanej tradycyjnie przez lokalnych producentéw do koagulacji mleka, jak réwniez do utrwalonych
umiejetnosci serowar6w w zakresie wyrabiania i rozbijania skrzepu. Podczas wyrabiania skrzepu dba
si¢ o to, aby go rozbija¢ az do otrzymania granulek wielkosci ziarna kukurydzy. Sprawny przebieg tego
etapu przyczynia si¢ do stworzenia elastycznej struktury i oczek w masie podczas dojrzewania.

Dojrzewanie odbywa si¢ w naturalnych piwnicach lub w komorach klimatycznych, ktére odtwarzaja
wiernie warunki higrometryczne i termiczne naturalnych grot. Warunki te wywieraja znaczny wplyw
na rozwéj plesni na skérce, jak réwniez na grubos$¢ i elastycznosé tej skorki.

W konsekwencji ponad stuletnia produkcja sera ,Raschera”, ktéry byl poczatkowo produktem serowar-
skim typowym dla pastwisk regionu Mondovi i ktérego produkcja rozprzestrzenila si¢ nastgpnie na
sasiednig réwning Cuneo ze wzgledu na przenoszenie si¢ licznych stad, ktére przeprowadzano po
réwninie podczas niesprzyjajacej pory roku, aby spozywaly tam susz paszowy produkowany na
miejscu, powoduje, ze w szczeg6lnoéci na obszarach wiejskich, jezeli wspomina si¢ o serze najwyzszej
jakosci, uzywa sie terminu ,raschera”.

Te wszystkie elementy sprawiajg, Ze ser ,Raschera”, ktéry podbit podniebienia Piemontczykéw i calych
p6inocnych Whoch, jest produktem poszukiwanym przez caly rok.

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

Wilasciwe organy administracji wszczely krajowa procedure sprzeciwu, publikujgc wniosek w sprawie
zmiany ChNP ,Raschera” w Dzienniku Urzedowym Republiki Wloskiej nr 280 w dniu 30 listopada 2010 r.

Skonsolidowany tekst specyfikacji produkeji jest dostepny na stronie internetowej:
http:/[www.politicheagricole.it/flex/cm/pages/ServeBLOB.php/L/IT/IDPagina/3335
lub bezposrednio na stronie gléwnej Ministero delle politiche agricole alimentari e forestali (wloskiego

ministerstwa polityki rolnej, zywnosciowej i lesnej) (http://www.politicheagricole.it) po wybraniu ,Qualita
e sicurezza” (z prawej strony na goérze ekranu), a nastepnie ,Disciplinari di Produzione all'esame dellUE".

(*) Poréwnaj: przypis 3.
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