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OUTROS ACTOS

COMISSAO

Publicacio de um pedido de registo em conformidade com o n.° 2 do artigo 6. do Regulamento
(CE) n.° 510/2006 do Conselho relativo a proteccio das indicacdes geogrificas e denominacdes de
origem dos produtos agricolas e dos géneros alimenticios

(2008/C 328/12)

A presente publicagdo confere um direito de oposicdo ao registo nos termos do artigo 7.° do Regulamento
(CE) n.°o 510/2006 do Conselho ('). As declaragdes de oposicdo devem dar entrada na Comissdo no prazo
de seis meses a contar da data da presente publicacio.
DOCUMENTO UNICO
REGULAMENTO (CE) N.° 510/2006
«CIAUSCOLO»
N.° CE: IT-PGI-005-0557-11.10.2006
IGP (X ) DOP ()
1. Nome

«Ciauscolo»

2. Estado-Membro ou pais terceiro

Italia

3. Descricio do produto agricola ou género alimenticio
3.1. Tipo de produto

Classe 1.2 — Produtos a base de carne

3.2. Descrigdo do produto correspondente a denominagdo indicada no ponto 1

O «Ciauscolo» é um produto a base de carne de suino, constituido por uma pasta de carnes prove-
nientes das seguintes partes, por ordem decrescente: barriga (mdximo 70 %); pa (mdximo 40 %); aparas
da perna e do lombo (maximo 30 %). A principal caracteristica do «Ciauscolo» é a facilidade com que
pode ser barrado no pio.

O «Ciauscolo» IGP é colocado no mercado sob a forma de cilindros de consisténcia mole, peso
compreendido entre 400 g e 2 500 g, didmetro entre 4,5 cm e 10 cm e comprimento entre 15 cm
e 45 cm.

() JOL 93 de 31.3.2006, p. 12.
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Ao fatiar-se, o produto apresenta uma colora¢do rosa uniforme e homogénea e ndo apresenta vestigios
de ranco. Possui um aroma tipico apurado, suave e perfumado, a especiarias (sio adicionados a pasta
de carnes sal, pimenta preta moida, vinho e alho picado) e um sabor apetitoso e delicado, nunca écido.

O «Ciauscolo» IGP apresenta ainda as seguintes caracteristicas quimicas:

pH: igual ou superior a 4,8.
Proteinas: minimo 15,00 %.
Matéria gorda: entre 32 % e 42 %.
Humidade/proteinas: maximo 3,10.

Matéria gorda/proteinas: maximo 2,80.

No que respeita a caracteristicas microbioldgicas, a contagem de bactérias aerdbias mesdfilas e de bacté-
rias produtoras de 4cido lactico, aciddricas ou ndo, que se desenvolvem durante a maturagdo, deve ser
superior a 10.7 unidades formadoras de coldnias por grama.

3.3. Matérias-primas (unicamente para os produtos transformados)

Podem ser utilizadas carnes: de suinos das racas tradicionais Large White Italiana e Landrace Italiana,
melhoradas conforme consta do Livro Genealdgico Italiano, ou de animais cujo progenitor seja um
varrasco dessas racas; de suinos cujo progenitor seja um varrasco da raca Duroc Italiana, melhorada
conforme consta do Livro Genealdgico Italiano; de suinos cujo progenitor seja um varrasco de outra
raga ou um varrasco hibrido, nascido em Itdlia ou no estrangeiro, desde que provenha de um programa
de seleccio ou de cruzamento cujos fins sejam compativeis com os do Livro Genealdgico Italiano para
a produgio de suinos pesados.

Sio sistematicamente excluidos: suinos com tragos antitéticos, nomeadamente o gene responsavel pela
sensibilidade ao stress (sindroma do stress dos suinos); tipos genéticos e animais considerados ndo
conformes aos fins do presente caderno de especificacdes; animais de raga pura Landrace Belga,
Hampshire, Pietrain, Duroc e Spotted Poland.

Os suinos sdo enviados para abate depois de completarem nove meses e antes de completarem quinze
meses.

O estado de satide dos animais deve ser irrepreensivel. Os machos e fémeas reprodutores nio sio
enviados para abate. E proibida a utilizacio de carcagas que ndo estejam bem sangradas ou que apre-
sentem sinais de miopatias (PSE e DFD) ou indicios evidentes de processos inflamatérios ou de trauma-
tismos.

O peso em vivo médio dos animais de cada partida enviada para abate deve ser de 170 kg e o peso em
vivo de cada animal deve estar compreendido entre 145 kg e 200 kg.

As carcacas provenientes do abate devem obter a classificagio «pesadas», em conformidade com o
Regulamento (CEE) n.c 3220/84, a Decisdo 2001/468/CE da Comissdo, de 8 de Junho de 2001, e o
Decreto Ministeriale de 11 de Julho de 2002, e corresponder aos critérios das categorias intermédias do
sistema oficial de determinac¢io do teor de carne.

3.4. Alimentos para animais (unicamente para os produtos de origem animal)

As técnicas de criagdo, os alimentos autorizados e a quantidade e o modo de utilizacdo desses
alimentos visam a obtengdo de animais «pesados». Esse objectivo deve ser atingido gradualmente através
de um aumento didrio moderado da racdo e de uma alimentacdo conforme a regulamentacio geral em
vigor.

Associada as técnicas de criagio, uma alimentagio com aumentos didrios moderados da ra¢io contribui
para a obtencdo de suinos pesados.

Os alimentos utilizados devem ser conformes as normas comerciais.

E admitida a incorporacdo de sais minerais e vitaminas nas ra¢des, dentro dos limites estabelecidos na
legislagdo geral em vigor.
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3.5.

3.6.

3.7.

5.1.

5.2.

Fases especificas da produgdo que devem ter lugar na drea geogrdfica identificada

O fabrico e a maturagdo do «Ciauscolo» IGP devem decorrer exclusivamente na drea geogrifica de
producio definida no ponto 4.

Regras especificas relativas d fatiagem, ralagem, acondicionamento, efc.

No fabrico do «Ciauscolo» IGP deve ser utilizado apenas intestino de porco ou de bovino. Cada enchido
deve ser atado com fio de canhamo nas duas extremidades. Ao ser colocado no mercado, o
«Ciauscolo» IGP pode apresentar-se em unidades ndo acondicionadas ou acondicionado sob vicuo ou
em atmosfera modificada, inteiro ou fatiado.

Regras especificas relativas a rotulagem

A designagdo «CIAUSCOLO», seguida da mengdo «Indicazione Geografica Protetta» («indicagdo geogra-
fica protegida») deve figurar claramente no rétulo em caracteres indeléveis e nitidamente distintos de
quaisquer outras mengdes escritas dele constantes. Imediatamente a seguir, deve figurar a sigla «IGP»,
traduzida na lingua do pais em que o produto se destinar a ser comercializado, efou o simbolo comuni-
tario. Sdo autorizadas indicagdes que facam referéncia a nomes, razdes sociais ou marcas privadas,
desde que ndo tenham significado laudatério e ndo sejam susceptiveis de induzir o comprador efou o
consumidor em erro. Também ¢é admitida a indicagdo do nome ou da razdo social das exploragdes
suinicolas nas quais tenham sido criados os animais a partir dos quais o produto foi fabricado, desde
que essa matéria-prima provenha exclusivamente das exploragdes mencionadas. E proibido qualquer
outro qualificativo, ndo expressamente previsto neste ponto. A indicacio «CIAUSCOLO» deve ser
inscrita em italiano.

Delimitacio concisa da drea geogrifica

A zona de producio do «Ciauscolo» IGP abrange alguns municipios das provincias de Ancona, Macerata
e Ascoli Piceno e corresponde a drea geografica na qual o produto ¢é tradicional e se encontra difundido
nas familias de camponeses. Acrescem as particularidades climdticas do territério delimitado, que ¢é
predominantemente continental, sobretudo nas zonas altas — colinas e montanhas dos municipios
indicados das trés provincias referidas.

Relacdo com a drea geogrifica
Especificidade da drea geogrdfica

A delimitacdo precisa da drea geogréfica abrange alguns municipios das provincias de Ancona, Macerata
e Ascoli Piceno e corresponde a zona na qual o produto é tradicional e se encontra difundido nas fami-
lias de camponeses. Os trabalhadores agricolas, que viviam nas exploragdes, criavam suinos para as suas
proprias necessidades domésticas e para o proprietario. Era frequente dividir um tnico suino, criado
para o auto-consumo de duas familias: uma metade para o trabalhador agricola e a outra para o
proprietério. O ciauscolo era obtido com o que restava depois do corte das partes nobres. Até aos anos
cinquenta, uma das caracteristicas do territério delimitado era a existéncia de exploracdes em regime de
arrendamento partilhado, com superficies cada vez menores (4 a 5 hectares), devido ao excesso de
mio-de-obra agricola, que aumentava o parcelamento fundidrio. Por essa razdo e por ser compativel
com a criagdo de bovinos e com as producdes vegetais, era criado um tinico suino nas exploracdes, que
ajudava a satisfazer as necessidades alimentares. A estas consideracdes sobre economia agrdria e as refe-
réncias histéricas & economia das zonas montanhosas acrescem as particularidades climdticas do terri-
torio delimitado, que é predominantemente continental, sobretudo nas zonas altas de colinas e monta-
nhas. Com efeito, os Invernos frios, influenciados pelos Monti Sibillini, tém efeitos positivos na matu-
ragdo e, consequentemente, na conservagio da qualidade do produto.

Especificidade do produto

A reputacdo e a notoriedade do produto justificam o pedido de reconhecimento do «Ciauscolo» como
IGP. De facto, o «Ciauscolo» é conhecido pela facilidade com que pode ser barrado, que o distingue
claramente dos outros enchidos, pois ndo ¢é fatiado, mas sim barrado no pdo ou em produtos similares.
Essa caracteristica tio apreciada estd intimamente ligada a composi¢do especial da pasta de carnes
(elevado teor de matéria gorda), ao picado fino e as técnicas proprias de fabrico. Outra caracteristica
que permite ao consumidor distinguir facilmente o «Ciauscolo» ¢ a consisténcia mole do produto ao ser
manipulado.
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5.3. Relagdo causal entre a drea geogrdfica e a qualidade ou caracteristicas do produto (para as DOP) ou uma determi-

nada qualidade, a reputagdo ou outras caracteristicas do produto (para as IGP)

As técnicas e métodos consagrados de fabrico, conservagdo e maturagio do enchido «Ciauscolo»
inserem-se directamente no saber-fazer tradicional da populagdo camponesa e rural do Piceno. Com
efeito, a matanca do porco e o preparo das carnes em casa sempre foram ocasides de convivio entre a
familia da casa e a vizinhanga, assim como de trocas entre essas familias e de ofertas em natureza do
rendeiro ao proprietdrio agricola (o «padrone»). A matanca e o preparo das carnes em casa sempre
constituiram um acontecimento social tradicional do Inverno, com reflexos na cultura e na memoria
populares ao nivel dos usos e costumes, do folclore e do vestudrio. Do ponto de vista etimoldgico, a
origem de «ciauscolo, ciavuscolo» seria a palavra «ciabusculum», uma comida leve ou pequena refeicio,
uma «buchar fiel a tradicio camponesa, intercalada entre a primeira refeigdo da manhi e o almoco e
entre este e a refeicio da noite.

Diversos documentos atestam a utilizagdo tradicional da designagdo «Ciauscolo» e comprovam a
presenca hd varios séculos do «Ciauscolo» no territério delimitado. Como mero exemplo, refira-se um
trecho dos «Prezzi dei generi» («preco dos géneros») de Outubro de 1851, existente no arquivo notarial
do municipio de Camerino, que, entre vérios produtos (trigo, vitelos, porcos, presunto, salsichdo, chou-
rico, bacalhau), menciona o «Ciauscolo» e indica o seu prego. £ de salientar que o documento menciona
precisamente a denominagdo que se pretende reconhecer como IGP.

Em tempos mais recentes, a notoriedade do produto é atestada pela existéncia de uma entrada e de
uma definicio precisa de «Ciauscolo» no Dizionario Zingarelli de italiano. Esse diciondrio define
«Ciauscolo» como um «enchido muito mole, fabricado com banhas de porco de boa qualidade e carne
finamente picada, temperado com alho e especiarias e ligeiramente fumado; é caracteristico da regido
Marche» e estabelece a origem etimoldgica em 1939.

Finalmente, a notoriedade do «Ciauscolo» é também atestada pela presenca desta denominacio,
desde 2000, na lista nacional dos produtos agro-alimentares tradicionais (suplemento ordindrio a
Gazzetta Ufficiale della Repubblica Italiana — Série Geral, n.c 194, de 21 de Agosto de 2000), que recen-
seia os produtos italianos. O objectivo dessa lista é evitar que, com a renovagdo das geragdes, se deixe
de saber como sdo fabricados produtos com longa tradi¢io. O facto de a denominagio «Ciauscolo»
figurar na lista da regido Marche é uma indicagdo segura da notoriedade do produto. Com efeito, para
que um produto possa ser incluido nessa lista, é necessdrio demonstrar que é produzido hd pelo menos
25 anos.

Referéncia a publicagdo do caderno de especificacoes

O Governo italiano langou o procedimento nacional de oposicdo com a publicagdo da proposta de
reconhecimento da denominagdo de origem protegida «Ciauscolo» na Gazzetta Ufficiale della Repubblica
Italiana n.° 64, de 17 de Marco de 2006.

O texto consolidado do caderno de especificagdes pode ser consultado no seguinte sitio Web:

site:www.politicheagricole.it/DocumentiPubblicazioni/Search_Documenti_Elenco.htm?txtTipoDocumen-
to=Disciplinare%20in%20esame%2 0UE&txtDocArgomento=Prodotti%20di%20Qualit%E0>Prodotti%
20Dop,%201gp%20e%20Stg

ou

— directamente na pagina principal do sitio Web do Ministério (www.politicheagricole.it), clicando em
«Prodotti di Qualita» (3 esquerda do ecrd) e, a seguir, em «Disciplinari di Produzione allesame
dell'UE (Reg. CE 510/2006)».




