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ANDET

EUROPA-KOMMISSIONEN

Offentliggorelse af en ansegning om godkendelse af en vasentlig 2endring af en varespecifikation i
henhold til artikel 50, stk. 2, litra a), i Europa-Parlamentets og Ridets forordning (EU) nr. 1151/2012
om kvalitetsordninger for landbrugsprodukter og fodevarer

(2022/C 452/13)

Denne offentliggarelse giver ret til at gore indsigelse mod ansggningen om andring, jf. artikel 51 i Europa-Parlamentets og
Rédets forordning (EU) nr. 1151/2012 ('), senest tre maneder efter datoen for offentliggarelsen af denne meddelelse.

ANS@GNING OM GODKENDELSE AF EN VASENTLIG £ANDRING AF VARESPECIFIKATIONEN FOR EN BESKYTTET
OPRINDELSESBETEGNELSE ELLER EN BESKYTTET GEOGRAFISK BETEGNELSE

Ansegning om godkendelse af en andring, jf. artikel 53, stk. 2, forste afsnit, i forordning (EU) nr. 1151/2012
»Ricotta di Bufala Campanac
EU-nr.: PDO-IT-0559-AM01 — 23.12.2021
BOB (X) BGB ()

1. Ansegende sammenslutning og legitim interesse

Consorzio Tutela Ricotta di Bufala Campana DOP [sammenslutningen til beskyttelse af den beskyttede oprindelsesbe-
tegnelse »Ricotta di Bufala Campana«], med hjemsted pd adressen Regie Cavallerizze — Reggia di Caserta, Via R.
Gasparri 1, Caserta, og med e-mailadressen consorzio.ricotta@legalmail.it

Consorzio Tutela Ricotta di Bufala Campana DOP [sammenslutningen til beskyttelse af den beskyttede oprindelsesbe-
tegnelse »Ricotta di Bufala Campanac] bestér af producenter af »Ricotta di Bufala Campana« og har ret til at indgive en
@ndringsansegning i henhold til artikel 13, stk. 1, i dekret nr. 12511 af 14. oktober 2013 fra ministeriet for landbrug,
fedevarer og skovbrug.

2. Medlemsstat eller tredjeland
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4. Type endring

Andring — der ikke kan betegnes som en mindre @ndring, jf. artikel 53, stk. 2, tredje afsnit, i forordning (EU)
nr. 1151/2012 — af varespecifikationen for en registreret BOB eller BGB.

O  Andring — der ikke kan betegnes som mindre i henhold til artikel 53, stk. 2, tredje afsnit, i forordning (EU)
nr. 1151/2012 — af varespecifikationen for en registreret BOB eller BGB, for hvilken der ikke er offentliggjort
et enhedsdokument (eller lignende).

ZAndring(er)

Beskrivelse af produktet

— Denne @ndring vedrerende produktets fedtindhold vedrerer artikel 2 i varespecifikationen og punkt 3.2 i
enhedsdokumentet.

Nuvearende version:

»fedt pd torstofbasis: mindst 45 %«
»fedtindhold: ikke under 12 % pé véd basis«.
Ny version:

»fedtindhold pa terstofbasis mindst 20 %«
»fedtindhold: ikke under 4 % pé vad basis«.

Formalet med denne foresldede endring er at gore det muligt at markedsfere produktet med den beskyttede
oprindelsesbetegnelse »Ricotta di Bufala Campana« med et fedtindhold pd mindst 20 %. Der er stor efterspergsel
efter ricotta, herunder fedtfattige udgaver heraf. De tidligere taerskler for fedtindholdet var baseret pd anvendelsen
af valle med et sarligt hejt fedtindhold. Det skyldes, at de teknologier og redskaber, der anvendes til at bryde
ostemassen, tidligere medferte, at en stor del af fedtet i vallen gik tabt (ikke leengere tilfeeldet), og/eller at der
tidligere blev tilsat malk og/eller flade til vallen.

Minimumsfedtindholdet i ricotta er lavere, fordi den valle, der forarbejdes, har et lavere fedtindhold, og der ikke
leengere tilszettes malk ogfeller flade. Valle med disse egenskaber opnés ved omhyggeligt at bryde ostemassen
tidligere i processen eller ved at justere fedtindholdet uden at tilsette malk og/eller flede til blandingen. Ricotta
med et lavere fedtindhold appellerer til et voksende antal forbrugere, der leegger vaegt pé at skabe balance mellem
ernzring og gastronomisk nydelse, uden at det gdr ud over den smag, som produktet altid har vaeret kendt for.
Dette skyldes, at produktet har samme friske og delikat milde smag og den karakteristiske behagelige aroma, som
karakteriserer ricotta, der udelukkende er fremstillet af valle. Det er vallen, der giver produktet smag og duft, mens
tilseetning af mealk og flade tydeliggor disse egenskaber. Tilsatningen af melk og/eller flade gor disse egenskaber
ved produktet nemmere at opfatte.

— Denne endring vedrerende produktets vandindhold vedrerer artikel 2 i varespecifikationen og punkt 3.2 i
enhedsdokumentet.

Nuverende version:
»vandindhold: ikke over 75 %c.
Ny version:

»svandindhold: ikke over 80 %«.

Den betydelige nedsattelse af minimumstzarsklen for fedt medferer en fysiologisk foregelse af vaerdien for det
maksimalt tilladte vandindhold.

— Denne @ndring vedrgrende mealkesyreindholdet i produktet vedrerer artikel 2 i varespecifikationen og punkt 3.2 i
enhedsdokumentet.

Nuverende version:
»malkesyre: hajst 0,3 %«.
Ny version:

»malkesyre: hajst 0,4 %«.
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Anmodningen om, at maksimumstarsklen for malkesyre haves en smule fra 0,3 % til 0,4 %, folger af
anmodningen om tilladelse til at anvende jomfruvalle med et syreindhold pd 5 °SH/50 ml i stedet for 3,5 °SH/50
ml. Arsagerne hertil er forklaret i det naste punkt vedrgrende sndringen, der vedrerer artikel 5 i varespecifi-
kationen og punkt 3.3 i enhedsdokumentet.

— Denne @ndring vedrgrende natriumindholdet vedrerer artikel 2 i varespecifikationen og punkt 3.2 og 3.3 i
enhedsdokumentet.

Nuvearende version:
»natriumindhold: ikke over 0,3 %«.
Ny version:

»natriumindhold: ikke over 0,4 %k.

Forslaget om at have den maksimale veerdi for natriumindholdet til 0,4 % fremsettes for at sikre, at det
fremstillede produkt har de rette smagsmassige egenskaber, navnlig i lyset af, at fedtindholdet er blevet reduceret.

Produktionsmetode
Ramaterialer

— Denne @ndring vedrgrende muligheden for laktosehydrolyse i rdvaren vedrerer artikel 5 i varespecifikationen og
punkt 3.2 og 3.3 i enhedsdokumentet.

Nuvarende version:

wJomfruvallen« skal vere fremkommet ved drening af ostekoaglet til fremstilling af »Mozzarella di Bufala
Campanac.c

Folgende seetninger tilfgjes:

»jomfruvallen« skal vere fremkommet ved drening af ostekoaglet til fremstilling af »Mozzarella di Bufala
Campana«. Den mealk, der anvendes til fremstilling af »Mozzarella di Bufala Campana¢, kan have gennemgaet
laktosehydrolyse, eller laktosen i jomfruvallen fremstillet af melk med ikkehydrolyseret laktose kan veere
hydrolyseret.«

Denne @ndring foreslds med henblik péd at adskille fremstillingsprocessen for produktet med den beskyttede
oprindelsesbetegnelse »Ricotta di Bufala Campanac« fra fremstillingsprocessen for produktet med den beskyttede
oprindelsesbetegnelse for laktosefri »Mozzarella di Bufala Campanac, som er det eneste produkt, for hvilket vallen
allerede er fri for laktose efter hydrolyse i melken. Markederne for disse to produkter er imidlertid ikke
nedvendigvis tet forbundne, fordi produktet med den beskyttede oprindelsesbetegnelse »Mozzarella di Bufala
Campanac er en ost, der allerede har et naturligt lavt laktoseindhold, og som ogsd kan veere egnet for forbrugerne
med kun mild intolerance. Det meget hgjere indhold af laktose i ricottaen betyder imidlertid, at den skal
hydrolyseres for at vare egnet til forbrugere med laktoseintolerance. Muligheden for at anvende egnede enzymer
(lactase) til hydrolyse af vallen fra al malk, der anvendes til fremstilling af produktet med den beskyttede
oprindelsesbetegnelse »Mozzarella di Bufala Campanas, vil derfor gere det muligt at hdndtere den mangde af det
laktosefri produkt med den beskyttede oprindelsesbetegnelse »Ricotta di Bufala Campana«, der produceres i
overensstemmelse med efterspergslen pad markedet, uden at det er bundet til den begrensede mangde valle, der
udelukkende stammer fra fremstilling af det laktosefri produkt med den beskyttede oprindelsesbetegnelse
»Mozzarella di Bufala Campanac.

— Denne @ndring vedrerende rdvarens maksimale titrerbare syreindhold vedrerer artikel 5 i varespecifikationen og
punkt 3.3 i enhedsdokumentet. Denne @ndring indebarer ogsd en redaktionel @ndring af punkt 5 i
enhedsdokumentet (tilknytning).

Nuvarende version:

»Valle til fremstilling af produktet med den beskyttede oprindelsesbetegnelse »Ricotta di Bufala Campana« mé hejst
have et titrerbart syreindhold pa 3,5 °SH pr. 50 ml.«

Ny version:

»Valle til fremstilling af produktet med den beskyttede oprindelsesbetegnelse »Ricotta di Bufala Campana« mad hgjst
have et titrerbart syreindhold pé 5,0 °SH pr. 50 ml.«

Denne @ndring af det maksimale titrerbare syreindhold fra 3,5 °SH pr. 50 ml til 5 °SH pr. 50 ml foreslas, fordi det
er blevet konstateret, at syreindholdet i jomfruvallen, ndr ostemassen brydes, ofte er hegjere end 3,5 °SH pr. 50 ml
om sommeren, hvor den hgjere omgivende temperatur gger den komplekse mikrobiotas forsuringsaktivitet i den
naturlige valle. Den lille stigning i syreindholdet i den valle, der anvendes til fremstilling af ricottaen, forer pa
grund af dens iboende milde sedme ikke til andringer i de sensoriske egenskaber ved produktet med den
beskyttede oprindelsesbetegnelse »Ricotta di Bufala Campana¢, som en almindelig forbruger vil opfatte.
Bibeholdelse af den tidligere surhedsverdi for vallen ville udelukke anvendelsen af en betydelig mangde af den
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valle, der produceres om sommeren, hvilket ville medfere en risiko for reduceret tilgaengelighed af produktet med
den beskyttede oprindelsesbetegnelse »Ricotta di Bufala Campana« pd denne tid af dret. Denne regel har sterre
betydning for smd bedrifter, der er mindre godt udstyret med miljekonditioneringsanleeg.

— Denne andring vedrerende tilsaetning af salt vedrerer punkt 5 i varespecifikationen og punkt 3.2 og 3.3 i
enhedsdokumentet.

Nuvarende version:

»Tilsaetning af salt direkte til vallen giver ikke blot produktet mere smag, men pavirker ogséd proteindenaturerings-
og koagulationsprocesserne og dermed produktets konsistens.«

Folgende bestemmelse tilfgjes:

»Salt kan ogsa tilsattes direkte til ricotta, der allerede er blevet ekstraheret og dranet inden den anden udjavning
og/eller varmestabiliseringsbehandling, sd leenge det maksimale samlede NaCl-indhold er i overensstemmelse med
artikel 2 i denne specifikation.«

Dette forslag vil gere det muligt at sikre, at det faerdige produkt indeholder den rette meangde salt blot ved at
iblande det. Hvis salt pd den anden side kun ma tilsattes rdvaren, vil saltindholdet i den ricotta, der fremstilles
heraf, atheenge af mere komplekse forhold (f.eks. vandindhold i produktet, vekselvirkninger mellem NaCl og
proteiner), som det ikke er lige sa let at hdndtere med henblik pa at sikre det samme resultat hver gang.

— Denne @ndring vedrerende opvarmningstemperaturen vedrerer varespecifikationens artikel 5. Denne @ndring
berorer ikke enhedsdokumentet.

Nuvzarende version:

»Opvarmningsfasen er gennemfert, nir der opnas en temperatur pé hejst 92 °C.«
Ny version:

»Opvarmningsfasen er gennemfort, nir der opnas en temperatur pé hejst 96 °C.«

Forslaget om at @ge maksimumtemperaturen i denne fase af processen fra 92 °C til 96 °C fremseettes for at
optimere egenskaberne ved produktet med den beskyttede oprindelsesbetegnelse »Ricotta di Bufala Campanac,
navnlig i lyset af dets anvendelse som ingrediens i andre fedevarer, enten i madlavning eller i foedevareforarbejd-
ningsindustrien. P4 den ene side giver denne hgjere temperatur mulighed for hejere og mere effektiv proteinag-
gregering og bedre proteingenvinding. P4 den anden side reduceres vandindholdet, da vallen separeres mere
effektivt, og ricottaen bedre er i stand til at holde pé sin egen restfugtighed. Det betyder, at det er mindre
sandsynligt, at det vil sive ind i andre ingredienser, ndr det f.eks. anvendes som ingrediens i frisk pasta med fyld
eller i konfektureprodukter.

— Denne @ndring vedrerende separeringsfasen for ricotta vedrerer artikel 5 i varespecifikationen. Denne sndring
bergrer ikke enhedsdokumentet.

Nuvarende version:

»Ricottaen separeres enten ved hindkraft ved at bruge en hulske til forsigtigt at placere den fugtige ostemasse
direkte i de typiske derslag fremstillet af plast af fedevarekvalitet eller i ostekleede eller mekanisk ved hjelp af
ekstraktionsudstyr.«

Ny version:

»Ricottaen separeres enten ved handkraft ved at bruge en hulske til forsigtigt at placere den fugtige ostemasse
direkte i de typiske derslag fremstillet af plast af fedevarekvalitet eller i osteklaede eller mekanisk ved hjelp af
ekstraktionsudstyr, der ogsé muligger hurtig separation af vallen, umiddelbart efterfulgt af emballering, mens den
stadig er varm.«

Formélet med dette @ndringsforslag er at precisere, at mekanisk ekstraktion medferer hurtigere aflgb af vallen,
hvilket gor det muligt at emballere ricottaen, mens den er varm. En fremskyndelse af denne fase i produktions-
processen reducerer den tid, hvor ricottaen er i kontakt med omgivelserne, mens den drenes, og beskytter
dermed mod muligheden for efterfolgende kontaminering fra omgivelserne. Dette forslag medferer derfor ingen
andringer af processen, og dets eneste formadl er at give mere ngjagtige oplysninger om produktionsmetoden.

— Denne @ndring vedrerende separeringsfasen for ricotta vedrorer artikel 5 i varespecifikationen. Denne @ndring
bererer ikke enhedsdokumentet.
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Nuvarende version:

»Den ricotta, der anbringes i derslagene eller ostekleederne, fortsetter derfor med at drane, indtil al vallen er
udskilt, pa hvilket tidspunkt den opnér sin endelige konsistens.«

Ny version:

»Imidlertid fortsatter den ricotta, der anbringes i derslagene eller ostekleederne, derfor med at draene, indtil al
vallen er udskilt, pd hvilket tidspunkt den opnér sin endelige konsistens.«

Dette @ndringsforslag bestér i at tilfgje ordet »imidlertid«. Dette &endringsforslag indebaerer blot, at der tilfajes et
ord, som ger setningen lettere at forstd, da den foretager en sammenligning med det alternative system med
mekanisk ekstraktion og emballering i varm tilstand.

Denne @ndring vedrerende teknikker til afkeling af ricottaen vedrerer artikel 5 i varespecifikationen. Denne
@ndring berorer ikke enhedsdokumentet.

Nuvarende version:

»Hvis ricottaen ikke emballeres med det samme, fortsetter afkelingen, indtil en temperatur pd +4 °C nds i et
kelerum. Hyvis ricottaen derimod emballeres, fortsatter afkelingen, indtil temperaturen pd +4 °C nés i et kelerum
eller i et vand- og/eller isbad.«

Ny version:

»Hvis ricottaen ikke emballeres med det samme, fortsatter afkelingen, indtil en temperatur pd +4 °C nds i et
kglerum. Hvis ricottaen derimod emballeres, fortsatter afkelingen, indtil temperaturen pa +4 °C nés i et kelerum,
i et vand- ogleller isbad eller ved hjalp af andre funktionelle kelesystemer, der har til formal at fremskynde
afkelingsprocessen.«

Dette andringsforslag foreslas for at gare det muligt at anvende andre keleteknikker (f.eks. at fore pakkerne
gennem tunneler, der afkeles med kold luft via tvungen cirkulation, herunder ved temperaturer under nul,
nitrogendamp eller kuldioxid osv.), som ger det muligt at senke temperaturen hurtigere, uden at produktet
fryses, eller dets strukturelle egenskaber @ndres (f.eks. uden at teksturen bliver kornet).

Denne @ndring vedrerende det tidspunkt, hvor udtrykket »fresca« [frisk] kan anvendes, vedrarer artikel 5 i
varespecifikationen og punkt 3.2 i enhedsdokumentet.

Nuvarende version:

»Den maksimale holdbarhed for den variant af »Ricotta di Bufala Campanac, der betegnes »fresca« [frisk], mé ikke
overstige 7 dage fra produktionsdatoen.«

Ny version:

»Den maksimale holdbarhed for »Ricotta di Bufala Campanac, der fremstilles ved en enkelt varmebehandling, for at
proteinerne i rdvarerne kan koagulere, og som skal veere berettiget til tilfgjelse af udtrykket »fresca« [frisk], ma ikke
overstige 7 dage fra produktionsdatoen.c

Andringsforslaget har til formdl at tydeliggere, at muligheden for at anvende det supplerende udtryk »fresca« er
knyttet til den maksimale holdbarhed og betinget af, at produktet kun gennemgér én varmebehandling.
Definitionen i den tidligere udgave af varespecifikationen kunne fortolkes sidan, at enhver ricotta, der fremstilles
ved en enkelt varmebehandling, ville kunne betragtes som »fresca« og have en maksimal holdbarhed pd 7 dage.
Nar ricottaen udskilles ved hjalp af ekstraktionssystemer med hurtigt afleb og emballering, mens den er varm
ved en temperatur pd over 60 °C, kan holdbarheden dog forlaenges. I dette tilfeelde skal producenten valge, om
udtrykket »fresca« gnskes anvendt, i hvilket tilfeelde holdbarheden skal begrenses til 7 dage, eller valge en
leengere holdbarhed, som altid skal veare kortere end den maksimale holdbarhed, der er fastsat for produktet med
den beskyttede oprindelsesbetegnelse »Ricotta di Bufala Campana«, medmindre andet er angivet.

Denne @ndring vedrerende produktets holdbarhed vedrerer artikel 5 i varespecifikationen og punkt 3.2 i
enhedsdokumentet.

Nuvarende version:

»Med henblik pd at producere ricotta med en laengere holdbarhed (hgjst 21 dage fra produktionsdatoen) skal
ricottaen, ndr den er drenet for valle, underkastes varmebehandling inden emballeringen. Ricottaen udjevnes
eller homogeniseres derefter for at give den et cremet udseende. Det séledes fremstillede produkt defineres som
»Ricotta di Bufala Campana« »fresca omogeneizzatac. Ricottaen kan emballeres, mens den stadig er varm
(maskinassisteret ogs tilladt) i plastbeholdere, der straks varmeforsegles. Den emballerede ricotta afkeles derefter
hurtigt, indtil temperaturen +4 °C nds i et kelerum eller i vand- og/eller isbad.«
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Ny version:

»Med henblik pé at producere ricotta med en leengere holdbarhed (hgjst 30 dage fra produktionsdatoen) kan
ricottaen, ndr den er drenet for valle, ogsd underkastes varmebehandling inden emballeringen. Forud for dette
kan ricottaen undertiden udjevnes eller homogeniseres for at give den et cremet udseende. Det séledes
fremstillede produkt defineres som »Ricotta di Bufala Campanac. I dette tilfelde kan ricottaen emballeres, mens
den stadig er varm (maskinassisteret ogsd tilladt) i plastbeholdere, der straks varmeforsegles. Den emballerede
ricotta afkeles derefter hurtigt, indtil temperaturen +4 °C nds i et kelerum, i vand- og/eller isbad eller ved hjalp af
andre funktionelle kelesystemer, der har til formal at fremskynde afkelingsprocessen.«

i) Det er blevet foresldet at forlenge den maksimale holdbarhed fra 21 til 30 dage for at forleenge den periode,
hvori produktet kan selges. Det er konstateret, at produktet bevarer sine egenskaber, selv i kombination med
stigningen i maksimumtemperaturen under processen (fra 92 °C til 96 °C), og det er ogsa blevet bekreeftet, at
den leengere holdbarhed ikke forer til en markbar foregelse af mangden af spirende bacillesporer. Det er
muligt at forlenge holdbarheden til 30 dage som folge af emballeringsteknologien (f.eks. homogenisering og
pasteurisering af produktet), der er udviklet pa bedrifterne.

ii) Ordene »kan [...] undertidenc tilfgjes i forbindelse med udjavningen og homogeniseringen for at tydeliggore,
at denne fremgangsmade er valgfri.

i) I dette eendringsforslag fastsattes det, at ordene »fresca omogeneizzata« skal udgd. Dette andringsforslag
foreslas, fordi disse ord kan fa det til at virke, som om udjavning og homogenisering var obligatorisk.
Produktet kan dog have en laengere holdbarhed uden at have gennemgéet udjevnings- eller homogeniserings-
processen, hvis det besluttes at bevare dets mere »grynede« udseende og konsistens. For at undgé forvirring,
navnlig i lyset af anmodningen om at forlenge holdbarheden, er det blevet foresldet, at ordene »fresca
omogeneizzata« udgdr. Tilfgjelse af en ny produktunderkategori for ricotta, der emballeres ved hgj
temperatur, men som ikke er homogeniseret, vil ogsd vare vanskelig at forstd for forbrugerne.

Meerkning
— Andringen vedrorer artikel 8 i varespecifikationen og punkt 3.6 i enhedsdokumentet.
Nuvarende version:

»Produktet med den beskyttede oprindelsesbetegnelse »Ricotta di Bufala Campana« skal indpakkes i papir og
emballeres i termoforseglede plastbeholdere af fodevarekvalitet eller i anden emballage af fodevarekvalitet. Hvis
produktet szlges til anvendelse som ingrediens i forarbejdede fodevarer, er pakninger pé op til 40 kg tilladt.

Ud over logoet for betegnelsen, det grafiske EU-symbol og de oplysninger, der kraves i henhold til lovgivningen,
skal folgende anfores pa emballagen med tydelig og laeselig skrift:

— ordene »frescac eller »fresca omogeneizzata« i overensstemmelse med artikel 5 i denne varespecifikation. Ordene
»fresca« eller »fresca omogeneizzata« skal std umiddelbart under betegnelsen »Ricotta di Bufala Campana« med en
skriftstorrelse pa 50 % af den skriftstorrelse, der anvendes til betegnelsen »Ricotta di Bufala Campanac.«

Ny version:

»Produktet med den beskyttede oprindelsesbetegnelse »Ricotta di Bufala Campanac« skal feerdigpakkes ved kilden i
produktionsanlaegget. Der kan anvendes papir, plastbeholdere eller andre materialer af fodevarekvalitet.
Afhangigt af materialerne kan emballagen lukkes ved snoning eller med varme- eller vakuumforsegling. Hvis
produktet szlges til anvendelse som ingrediens i forarbejdede fedevarer, er pakninger pé op til 40 kg tilladt.

Ud over logoet for betegnelsen, det grafiske EU-symbol og de oplysninger, der kraves i henhold til lovgivningen,
skal emballagen vare forsynet med ordene »Ricotta di Bufala Campana DOP« [BOB] med tydelig og laeselig skrift
samt felgende yderligere angivelser:

— Ordet »fresca« i overensstemmelse med artikel 5 i denne varespecifikation. Ordet »fresca« skal std umiddelbart
under den beskyttede oprindelsesbetegnelse »Ricotta di Bufala Campana« med en skriftstorrelse pd 50 % af den
skriftstorrelse, der anvendes til betegnelsen »Ricotta di Bufala Campanac.«

Dette forslag fremsaettes i lyset af de aendringer, der er foretaget i artikel 5.



C 452/50 Den Europaiske Unions Tidende 29.11.2022

Kravet om feerdigpakning ved kilden pa produktionsanlagget er blevet fajet til varespecifikationen med henblik pa
at sikre produktkvalitet, sikkerhed og overensstemmelse.

Forslaget om at gere det muligt at anvende andre materialer end plast har til formdl at forbedre processens
baredygtighed. Formalet med at precisere, at produktet kan lukkes med vakuumforsegling, er at give forbrugerne
mere gennemsigtige oplysninger om mulighederne for produktemballage.

Andet
Kontroller

— Denne endring vedrerende kontroller vedrerer artikel 7 i varespecifikationen. Denne @ndring berorer ikke
enhedsdokumentet.

Nuvarende version:

»Produktets overensstemmelse med varespecifikationen overvdges af et kontrolorgan i overensstemmelse med
bestemmelserne i artikel 10 og 11 i Rédets forordning (EF) nr. 510/2006. Kontrolorganets kontaktoplysninger er
som folger: CSQA Certificazioni Srl — Via San Gaetano, 74 — 36016 Thiene (VI) — tlf. +39-044-531301,1, fax
+39 0445313070, e-mail csqa@csqa.it.«

Ny version:

»Produktets overensstemmelse med varespecifikationen overvdges af et kontrolorgan i overensstemmelse med
bestemmelserne i artikel 10 og 11 i Radets forordning (EF) nr. 510/2006. Kontrolorganets kontaktoplysninger er
som folger: DQA Cerificazioni srl — Via Bosio 4, Rom, tlf.: 06 46974641, e-mail: info@dqacertificazioni.it.«

Oplysningerne om kontrolorganet er blevet ajourfert for at angive det nye kontrolorgan.

Emballering
— Andringen vedregrende emballering vedrarer artikel 8 i varespecifikationen og punkt 3.5 i enhedsdokumentet.
Nuvarende version:

»Produktet med den beskyttede oprindelsesbetegnelse »Ricotta di Bufala Campanac« skal indpakkes i papir og
emballeres i termoforseglede plastbeholdere af fodevarekvalitet eller i anden emballage af fodevarekvalitet. Hvis
produktet salges til anvendelse som ingrediens i forarbejdede fodevarer, er pakninger pé op til 40 kg tilladt.«

Ny version:

»Produktet med den beskyttede oprindelsesbetegnelse »Ricotta di Bufala Campanac skal vere ferdigpakket. Der
kan anvendes papir, plastbeholdere eller andre materialer af fodevarekvalitet. Afthaengigt af materialerne kan
emballagen lukkes ved snoning eller med varme- eller vakuumforsegling. Hvis produktet salges til anvendelse
som ingrediens i forarbejdede fodevarer, er pakninger pa op til 40 kg tilladt.«

Dette @ndringsforslag har til formdl at gere det muligt for producenter af produktet med den beskyttede
oprindelsesbetegnelse »Ricotta di Bufala Campana« at tilpasse emballeringsfasen til udviklingen inden for
emballeringsteknologi og anvendelsen af materialer med bedre tekniske egenskaber, som er mere baredygtige.
Det bidrager ogsa til at forlenge produktets holdbarhed at tillade, at det kan emballeres med vakuumforsegling.
Endelig er ferdigpakning kun tilladt p& produktionsanleggene af hensyn til fedevaresikkerheden og for at gere
det muligt for kontrolorganet at foretage en nejagtig overvagning af den beskyttede oprindelsesbetegnelse.

ENHEDSDOKUMENT
»Ricotta di Bufala Campanac
EU-nr.: PDO-IT-0559-AM01 — 23.12.2021
BOB (X) BGB ()
1. Betegnelse(r) [pi BOB eller BGB]

»Ricotta di Bufala Campanac

2. Medlemsstat eller tredjeland

Italien
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3. Beskrivelse af landbrugsproduktet eller fadevaren

3.1. Produkttype [jf. bilag XI]

Kategori 1.4. Andre animalske produkter (&g, honning, forskellige mejeriprodukter undtagen smor m.m.)

3.2. Beskrivelse af produktet med betegnelsen i punkt 1

Produktet med den beskyttede oprindelsesbetegnelse »Ricotta di Bufala Campana« er et frisk, dvs. ikkelagret,
mejeriprodukt, som fremstilles ved varmekoagulering af proteinerne i beffelmalksvalle, en ravare, der er et biprodukt
fra produktionen af beffelmozzarella. Karakteristisk for produktet med den beskyttede oprindelsesbetegnelse »Ricotta
di Bufala Campanac« er det hgje vandindhold (op til 80 %) og et fedtindhold pd mindst 4 % pé vad basis. Det hgje
vandindhold og det fortsat betydelige fedtindhold (mindst 20 % pé terstofbasis) er drsagen til produktets serlige
egenskaber med hensyn til at veere bledt og cremet. Karakteristisk for produktet med den beskyttede oprindelsesbe-
tegnelse »Ricotta di Bufala Campana« er desuden den typiske sode og behagelige smag af den beffelmelk, der
anvendes til fremstilling af mozzarellaen, og de friske derivater heraf, sdsom jomfruvalle og frisk flede fra vallen, pa
grund af det ubetydelige syreindhold fra fermentering (hejst 0,4 % malkesyre) og et begraenset natriumindhold (hejst
0,4 %). Produktet med den beskyttede oprindelsesbetegnelse »Ricotta di Bufala Campana« overgdr til frit forbrug som
et porcelenshvidt produkt uden skorpe i form af enten en pyramidestub eller en keglestub med en vagt pd hejst
2000 g og har en bled og kun let grynet konsistens. Det har en karakteristisk, frisk og delikat mild smag og lugter af
mealk og flede. Disse egenskaber bemerkes nemmere i produktet med hgjere fedtindhold. Produktet med den
beskyttede oprindelsesbetegnelse »Ricotta di Bufala Campana« szlges ogsd som en variant med betegnelsen »fresca,
der har en maksimal holdbarhed pé 7 dage. Produktet med den beskyttede oprindelsesbetegnelse »Ricotta di Bufala
Campanac draenet for valle kan gennemgd varmebehandling eller endda udjevning eller homogenisering for at gere
produktet mere cremet og forleenge dets holdbarhed (hgjst 30 dage fra produktionsdatoen).

Der findes ogsd en laktosefri version af produktet med den beskyttede oprindelsesbetegnelse »Ricotta di Bufala
Campana« (hvor ingredienserne underkastes forudgéende laktosehydrolyse) pd markedet.

3.3. Foder (kun for animalske produkter) og ravarer (kun for forarbejdede produkter)

Lakterende befler fodres med frisk og/eller tort foder, hvoraf mindst halvdelen stammer fra det omrade, der omtales i
artikel 4, hvorved den vitale forbindelse mellem produktet og omradet bevares. Folgende planter er de vigtigste kilder
til foder pd enge og grasgange i dette omrdde: foderesparsette (Onobrychis viciifolia), rod haneklever (Hedysarum
coronarium L.), omvendt klever (Trifolium resupinatum), squarrose clover (Trifolium squarrosum L.), agyptisk klover
(Trifolium alexandrinum), fodervikke (Vicia sativa), amerikansk hejre (Bromus catharticus) og kellingetand. Desuden er
det tilladt at anvende simple eller komplekse foderkoncentrater med tilladte mineral- og vitamintilskud.

Révaren til fremstilling af produktet med den beskyttede oprindelsesbetegnelse »Ricotta di Bufala Campana« er den
jomfruvalle, som er det biprodukt, der fremkommer ved forarbejdning af beffelmalk ved manuel eller mekanisk
malkning af befler af racen Mediterranea italiana, som opdrzttes i det produktionsomréde, der er nevnt i punkt 4.
Jomfruvallen fremstilles ved afdrypning af den brudte ostemasse, der anvendes til fremstilling af beffelmozzarella.
Det maksimale titrerbare syreindhold i den valle, der anvendes til fremstilling af produktet med den beskyttede
oprindelsesbetegnelse »Ricotta di Bufala Campanac, er 5 °SH/50 ml, hvilket betyder, at den sure valle, der
fremkommer ved fuldsteendig modning af ostemassen, ikke kan anvendes til fremstilling af produktet med den
beskyttede oprindelsesbetegnelse »Ricotta di Bufala Campana«. R4, varmebehandlet eller pasteuriseret beffelmaelk fra
det omrade, der er naevnt i punkt 4, mé hejst udgere 6 % af den anvendte jomfruvalle. Frisk flode af boffelmalkvalle
fremstillet i det omrdde, der er nzvnt i punkt 4, md hejst udgere 5 % af den anvendte jomfruvalle. Sddanne
ikkeobligatoriske tilsetninger har til formal at give ricottaen en tykkere konsistens og lette dens dannelse eller
ekstraktion. De ingredienser, der anvendes til fremstilling af laktosefri »Ricotta di Bufala Campana¢, underkastes
forudgdende laktosehydrolyse.

Der mé hejst tilsettes 1 kg salt (NaCl) pr. 100 kg jomfruvalle eller en blanding af valle med melk og/eller frisk flade.

Salt (NaCl) kan ogsd tilsettes direkte til den ekstraherede og dranede ricotta, forudsat at det endelige
maksimumsindhold af natrium ikke overstiger 0,4 g pr. 100 g af produktet.

3.4. Specifikke etaper af produktionen, som skal finde sted i det afgreensede geografiske omride

Produktionen af melk, valle og frisk flede af valle samt af ricottaen skal finde sted i det omrade, der er neevnt i
punkt 4.
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3.5. Serlige regler for udskeering, rivning eller emballering osv. af det produkt, som betegnelsen henviser til

Da produktet med den beskyttede oprindelsesbetegnelse »Ricotta di Bufala Campanac er et ugaret produkt uden
skorpe, er det 100 % spiseligt og sarlig udsat — maske mere end andre friske mejeriprodukter — for risikoen for
efterfolgende kontaminering og fordarvelse som folge af en stigning i mangden af de mikroorganismer fra
omgivelserne, der kan komme i kontakt med produktets overflade under ricottaens afsluttende afdrypningsfaser.
Produktet med den beskyttede oprindelsesbetegnelse »Ricotta di Bufala Campana« er som et frisk produkt desuden
karakteriseret derved, at det ikke er modnet, og derfor mad enhver veakst af mikroorganismer undgds i
afsetningsfasen. For at imedegd risikoen for, at produktet forringes, skal emballeringen foregd i det certificerede
produktionsanlaeg. Produktet med den beskyttede oprindelsesbetegnelse »Ricotta di Bufala Campana« skal indpakkes i
papir og emballeres i lukkede plastbeholdere af fadevarekvalitet eller i anden emballage af fodevarekvalitet med
varme- eller vakuumforsegling. Hvis produktet salges til anvendelse som ingrediens i forarbejdede fodevarer, er
pakninger pa op til 40 kg tilladt.

3.6. Searlige regler for meerkning af det produkt, som betegnelsen henviser til

Ud over betegnelsens logo, det grafiske EU-symbol og de lovmassige oplysninger skal etiketten, athaengigt af
emballagetypen, i givet fald indeholde ordet »fresca« i et klart og laeseligt tryk umiddelbart under den beskyttede
oprindelsesbetegnelse »Ricotta di Bufala Campana« med en skriftstorrelse pd 50 % af den skriftstorrelse, der anvendes
til betegnelsen »Ricotta di Bufala Campanac.

Det er forbudt at tilfeje en beskrivelse, der ikke udtrykkeligt er foreskrevet, herunder adjektiverne »fine« [fin], »scelto«
[udsegt], rextra« [ekstra], »selezionato« [udvalgt], »superiore« [forsteklasses], »genuino« [agte] eller andre, der
lovpriser produktet. Det er dog tilladt at anvende varemearker, forudsat at de ikke har en lovprisende betydning og
ikke kan vildlede forbrugeren. Andre sandferdige og verificerbare referencer, der er tilladt i henhold til geldende
lovgivning, kan ogsd anvendes. Ordene »Ricotta di Bufala Campana DOP« skal std p4 italiensk.

Betegnelsens logo skal udformes af den kontrolinstans, som ministeriet for landbrug, fedevarer og skovbrug har
udpeget. Produktlogoet er en cirkel, der dannes af et trefarvet band, som omgiver omridset af et beffelhoved.
Ovenstdende er omkranset af ordene »RICOTTA DI BUFALA CAMPANA« med store bogstaver.

4. Kort angivelse af det geografiske omrides afgraensning

Produktionsomrédet for produktet med den beskyttede oprindelsesbetegnelse »Ricotta di Bufala Campana« omfatter
en del af det omrdde, som administrativt herer under regionerne Campania, Lazio, Puglia og Molise som beskrevet
nedenfor. I Campania bestdr det hovedsagelig af omrddet omkring floderne Garigliano og Volturno og mellem
Seleflodsletten og Cilentoomradet, dvs. langs kysten og i dalene. I Lazio er det koncentreret mellem
Amasenofloddalen og den nerliggende Pontinaslette. I Puglia udgeres det af et smalt omrdde med sletter og bakker i
provinsen Foggia ved Garganoforbjergene. I Molise er den eneste bergrte kommune Venafro, som ferst for nylig
administrativt er blevet underlagt Molise. Det har altid veret en del af det beromte »Terra di Lavoro«-omrade, der
omfatter hele den nuverende Casertaprovins. For nogle drhundreder siden var det et populert jagtomrade for
Kongeriget Napoli under Huset Bourbon.

5.  Tilknytning til det geografiske omride

De orografiske forhold og jordbunds- og klimaforholdene i de omréder, der er naevnt i punkt 4, er de vigtigste faktorer,
der har bidraget til udbredelsen af beffelopdret i disse omrader. Baflens morfologiske egenskaber gar den ideelt egnet
til at modstd barske miljemassige forhold og til at blive opdrzttet i omrdder med typisk middelhavs-makroklima. De
sarlige jordbundsforhold i slettelandet, som udgeres af flodaflejrninger og/eller oprindelig har varet marsk- eller
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sumpomrader, og i bakkerne, hvor jordbund af vulkansk oprindelse er udbredt, har sammen med det makroklima, der
er typisk for denne del af Middelhavet, varet afgerende for, hvilke planter der vokser vildt og/eller dyrkes p& markerne
og engene, og valget af forskellige slags halm, der anvendes som foder til boflerne. Omradet har i drhundreder udgjort
en enkelt territorial, politisk og administrativ enhed som Kongeriget Napoli, der eksisterede fra 1282 til 1860. Et af de
karakteristiske traek, der er felles for disse omréder, er, at de i d&rhundreder har vaeret anvendt til opdret af befler til
produktion af malk med henblik pa fremstilling af ost og ricotta. Selv efter draeningen af sumpomraderne og de
politiske og administrative a@ndringer, der har fundet sted, har det geografiske omrade bevaret mange felles trek,
herunder traditionen for og udviklingen af et staerkt produktionsomréde, der udgeres af hundredvis af beffelavlere og
osteproducenter. Ifplge data fra den nationale database under husdyrregistret for Teramo (2008) findes 92 % af
boflerne af racen Mediterranea italiana i Italien i dette omréde.

»Ricotta di Bufala Campana« adskiller sig fra andre produkter i samme kategori og narmere bestemt fra andre typer
ricotta pd grund af de swrlige strukturelle kendetegn, derved at den er cremet og bled, pd grund af dens
porcelenshvide farve og de umiskendelige sensoriske egenskaber, der kan betegnes som en duft af malk og sedme.
Dette produkt er unikt, fordi sammensatningen af valle fra beffelmaelk (fedtstoffer og proteiner) kvalitativt og
kvantitativt er forskellig fra den valle fra ko- og firemelk, der anvendes til at producere andre typer ricotta. Den har
endda serlige aromatiske egenskaber, der kan tilskrives den naturlige syrevakker, som anvendes til fremstilling af
boffelmozzarella, hvis egenskaber, herunder aromamassige, overferes forholdsmassigt til den jomfruvalle, der
anvendes til fremstilling af produktet med den beskyttede oprindelsesbetegnelse »Ricotta di Bufala Campanac.
Syrevaekkeren kan indeholde aromatiske ingredienser, der er naturligt til stede i maelken, samt ingredienser, der ikke
er til stede i malken, men som dannes ved naturligt forekommende mikroflora under produktionen af syrevaekkeren.
Det hgje fedtindhold pa terstofbasis og de unikke egenskaber ved triglyceriderne i beffelmaelk (hvor fedtsyrer er
esterificeret i andre positioner end i komalk) er med til at bestemme de meget specifikke fysiske og organoleptiske
egenskaber, sdsom produktets cremede og blade karakter, samtidig med at alle de aromatiske bestanddele bevares.
Fraveret af beta-caroten i beffelmalk er en af drsagerne til den typiske porceleenshvide farve af beffelmalk og -oste,
herunder ricotta, i modsetning til mejeriprodukter fremstillet af komealk. Produktet med den beskyttede oprindelses-
betegnelse »Ricotta di Bufala Campana« adskiller sig fra ricotta fremstillet af firemealk. Det skyldes, at mange
faremelksoste fremstilles af fast lobe, hvis heje lipaseindhold kan pévirke fedtets sensoriske egenskaber. Fravearet af
lipolyse er derfor en karakteristisk egenskab ved produktet med den beskyttede oprindelsesbetegnelse »Ricotta di
Bufala Campana«, som gger produktets sadme og malkearoma. Forbuddet mod anvendelse af valle under syring og
medtagelse af specifikke krav til den maksimale holdbarhed i produktionsprocessen er to relaterede foranstaltninger,
der sikrer og bevarer dette produkts serlige egenskaber, som er unikke blandt hele udvalget af produkter i kategorien
ricotta. For at sikre den karakteristiske milde og aromatiske malkesmag, som er kendetegnet ved fravaeret af syrlige
noter, md der kun anvendes jomfruvalle, der er udskilt umiddelbart efter, at ostemassen er brudt, og som derfor er
kendetegnet ved et titrerbart syreindhold pé hejst 5 °SH/50 ml. Den sure valle, der fremstilles ved at drene vallen
efter at have brudt ostemassen under dens modning, kan ikke anvendes til fremstilling af produktet med den
beskyttede oprindelsesbetegnelse »Ricotta di Bufala Campanac, da det hgje indhold af melkesyre ikke ville bringe de
sarlige egenskaber frem i ricottaen eller ville gore det nedvendigt at tilsette alkali som neutraliseringsmiddel, hvilket
vil pavirke smagen, strukturen og konsistensen. Produktet med den beskyttede oprindelsesbetegnelse »Ricotta di
Bufala Campana« adskiller sig derfor ogsa fra generisk ricotta af beffelmzlk, idet vallens sammensztning er ulgseligt
forbundet med malkens egenskaber og mdden, hvorpé den forarbejdes til ost.

De beskrevne srlige egenskaber ved »Ricotta di Bufala Campana« bestemmes i sig selv af rdvarernes kvalitet: valle,
frisk flede af beffelvalle og melk, som, ndr de produceres i det produktionsomréde, der er navnt i punkt 4, kan give
egenskaber, der er bedre end dem, der opnés i andre omréder. Det afgreensede omrédes orografiske, geodaeologiske
og makroklimatiske egenskaber er de vigtigste faktorer, der bidrager til at give foderafgraderne pé engene — og
dermed den mealk og valle, der anvendes til at fremstille produktet med den beskyttede oprindelsesbetegnelse »Ricotta
di Bufala Campana« — de organoleptiske, smags- og aromamaassige egenskaber, der gor det sd unikt og genkendeligt.
Arsagssammenhangen mellem det geografiske omréde, rdvaren og produktet er endnu mere kompleks end for oste,
fordi ricotta er et produkt, hvis primeare révare, valle, er et biprodukt fra den proces, hvorved mealk forarbejdes til ost.
Tilknytningen til det geografiske omrade athanger sdledes af producenternes evne til at skaffe valle, der bevarer
mealkens oprindelige egenskaber, uanset de uundgdelige forskelle. Den eneste médde, hvorpd man kan sikre, at
melkens egenskaber — som er uleseligt forbundet med produktionsomradet — videregives til ricottaen, er at valge
kun at anvende jomfruvalle, dvs. ugeret valle, der produceres, nar den friske ostemasse af boffelmaelk brydes. P4
grund af det heje fedtindhold i beffelmelk har vallen et hgjere fedtindhold end valle af komalk, hvilket gor det
muligt at bevare de af malkens aromatiske egenskaber, der specifikt er knyttet til fedtmolekylerne. Den menneskelige
faktor er derfor afgarende for at sikre denne sterke tilknytning og det fremstillede produkts serprag.
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Nedvendigheden af kun at anvende frisk malk og helt frisk valle, dvs. valle, der separeres, sd snart ostemassen brydes,
var allerede tydelig i den drhundreder gamle praksis, som blev anvendt til fremstillingen af Ricotta di Bufala i det
omréde, der tilhorte det tidligere kongerige Napoli, og senere i de nuvarende geografiske og administrative
underopdelinger. 1 1859 beskrev Achille Bruni, professor ved Regiauniversitetet i Napoli, i sin monografi »On milk
and its derivates, der blev offentliggjort i New Agricultural Encyclopaedia, hvordan Ricotta di Bufala blev
produceret pd daverende tidspunkt: »Efter malkningen haldes melken i kar, og der tilsettes gedelgbe. Efter
koaguleringen skaeres ostemassen ud i store stykker med en traespatel. Dernast tager man med en treegse vallen op,
hvoraf der vindes ricotta ved kogning af den.«

Henvisning til offentliggerelsen af varespecifikationen

Varespecifikationens fulde tekst er tilgengelig pa webstedet: http://www.politicheagricole.it/flex/cm/pages/ServeBLOB.php/
L/IT/IDPagina/3335

eller alternativt:
ved at ga direkte til hjemmesiden for ministeriet for landbrug, fedevarer og skovbrug (www.politicheagricole.it), klikke pd

»Qualita« (everst til hegjre pd skeermen), dernast pd »Prodotti DOP IGP STG« (til venstre pd skarmen) og til sidst pa
»Disciplinari di Produzione all'esame dell'UE«.
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