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Objava zahtevka za spremembo v skladu s ¢lenom 50(2)(a) Uredbe (EU) $t. 1151/2012 Evropskega
parlamenta in Sveta o shemah kakovosti kmetijskih proizvodov in Zivil

(2017/C 368/09)

V skladu s ¢lenom 51 Uredbe (EU) §t. 1151/2012 Evropskega parlamenta in Sveta (') je ta objava podlaga za uveljavlja-
nje pravice do ugovora zoper zahtevek.

ZAHTEVEK ZA ODOBRITEV SPREMEMBE SPECIFIKACIJE PROIZVODA ZA ZASCITENE OZNACBE POREKLA|ZASCITENE
GEOGRAFSKE OZNACBE, KI NI MANJSA

Zahtevek za odobritev spremembe v skladu s prvim pododstavkom ¢lena 53(2) Uredbe (EU) $t. 1151/2012
»SQUACQUERONE DI ROMAGNA*“
EU st.: PDO-IT-02292 - 22.2.2017
ZOP (X) ZGO ( )
1.  Skupina vloznikov in pravni interes

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

Via Pelacano 29

47122 Forli

ITALTJA

E-naslov: caseificiocomellini@pec.it

Associazione Squacquerone di Romagna DOP je pooblasten za vloZitev zahtevka za spremembo na podlagi
¢lena 13(1) odloka ,Decreto del Ministero delle politiche agricole alimentari e forestali $t. 12511 z dne 14. oktobra
2013.

2. Drzava anica ali tretja drzava
Italija
3. Postavka v specifikaciji proizvoda, na katero se sprememba nanasa
— [ Ime proizvoda
— Opis proizvoda
— [ Geografsko obmocje
— [ Dokazilo o poreklu
— [X Metoda proizvodnje
— [ Povezava
— [J Oznacevanje

— X Drugo: uskladitev sklicevanj na predpise; popravki tipkarskih napak; posodobitev uradnega imena nadzor-
nega organa.

4. Vrsta sprememb

— [XI Sprememba specifikacije proizvoda za registrirano ZOP ali ZGO, ki se ne §teje za manjSo v skladu s tretjim
pododstavkom ¢lena 53(2) Uredbe (EU) §t. 1151/2012.

— [ Sprememba specifikacije proizvoda za registrirano ZOP ali ZGO, za katero enotni dokument (ali enakovre-
dni dokument) ni bil objavljen, pri ¢emer se sprememba ne $teje za manjSo v skladu s tretjim pododstav-
kom ¢lena 53(2) Uredbe (EU) st. 1151/2012.

5. Spremembe
Opis proizvoda
V italijanscini je popravljen stavek, ki se nanasa na tezo, pri ¢emer vrednosti ostajajo nespremenjene: namesto ,med

hg in 2 kg“ je pravilno ,med 100 g in 2 kg“.

(') ULL 343, 14.12.2012, str. 1.


mailto:caseificiocomellini@pec.it

28.10.2017 Uradni list Evropske unije C368/17

Fizikalno-kemijske lastnosti: kot je navedeno spodaj, so bile za ve¢ odstotnih tock zvisane vrednosti, ki se nanasajo
na vsebnost mascobe v suhi snovi, vlago in pH.

Vsebnost mascobe v suhi snovi: zgornja meja ,med 46 in 55 %* se spremeni v: ,med 46 in 59 %"

Specifikacija je veljavna Ze ve¢ let in pri njeni vsakodnevni uporabi se je pokazala potreba po posodobitvah. Na
parameter ,vsebnost ma$¢obe v suhi snovi“ vplivajo znacilnosti surovine, ki ima pozimi iz popolnoma naravnih
razlogov vi§jo vsebnost mascob, zato je lahko zgornja meja prekoracena, zlasti v sirarnah, kjer predelujejo mleko iz
enega samega Zzivinorejskega gospodarstva ali iz omejenega Stevila Zivinorejskih gospodarstev. V tem primeru
namre¢ ni dovoljeno zdruzevati vrednosti ve¢ razli¢nih prirej mleka.

Vlaga: navedba ,med 58 in 65 %" se spremeni v navedbo ,med 58 in 69 % in

pH: navedba ,med 4,95 in 5,30 se spremeni v navedbo ,med 4,75 in 5,35

Prav tako ni mogoce popolnoma nadzorovati morebitnih razlik v vsebnosti vlage in vrednosti pH v kon¢nem proi-
zvodu glede na letni Cas. Letna porazdelitev vrednosti pH in vlage v letih nadzora kaze, da je razpon vrednosti,
dolocen ob pripravi specifikacije, preve¢ omejen glede na zabelezene razlike.

Podnaslov ,mikrobioloske znacilnosti‘, naveden pred vrednostjo pH, je bil prav tako ¢rtan, ker ni bil pravilen.

Metoda proizvodnje
Surovina

Crtan je bil naslednji stavek:

,Pasme goveda, rejene na zadevnem obmodju, katerih mleko se uporablja za proizvodnjo sira z ZOP ,Squacquerone
di Romagna’, so frisona italiana, bruna alpina in romagnola.”

Zdi se, da je bila ob vlozitvi zahtevka za registracijo ZOP raznolikost Zivinorejskih gospodarstev podcenjena. Ven-
dar je dokazano, da na organolepti¢ne znacilnosti sira vplivajo predvsem nacin hranjenja goveda ter fizioloske in
biokemijske znacilnosti kultur, zato se zdi primerno ¢rtati sklicevanje na obvezne pasme.

Popravljena je bila tipkarska napaka: besedilo ,posusena silaza“ je nadomeséeno z besedilom ,posusena krma in
silaza“,

Stavek: ,Uporaba ostankov predelave zelja in krmne pese v prehrani krav, katerih mleko je namenjeno proizvodnji
sira z ZOP Squacquerone di Romagna‘, je prepovedana,” je bil prestavljen dve vrstici visje, in sicer je bil zaradi

vedje povezanosti in razumljivosti specifikacije vkljucen v del, ki se nanasa na krmo.

Postopki predelave

Kisanje

Pojasnjeno je bilo, da se bakterijska vrsta, navedena v specifikaciji, uporablja za pospesitev fermentacije.
Zato je bil stavek:

,bakterijska vrsta, ki se uporabi, je Streptococcus thermophilus,”

nadomescen s stavkom:

,bakterijska vrsta, ki se uporabi za pospesitev fermentacije, je Streptococcus thermophilus®.

Ta sprememba je nujna, ker se je izkazalo, da je med pregledi Ze najmanjSa prisotnost drugih sevov povzrocala
nesoglasja.

Koagulacija

Popravljena je bila tipkarska napaka: navedba ,1: 10000; 1:40 000 se spremeni v navedbo ,1:10000 in
1:40 000%

Spremenjen je bil razpon v zvezi s koli¢ino sirila.
Navedba ,v koli¢inskem razponu od 30 do 50 ml na hektoliter mleka“
je bila nadomes¢ena z navedbo ,v koli¢inskem razponu od 15 do 50 ml na hektoliter mleka“.

S to spremembo se je popravila napaka v veljavni specifikaciji proizvoda: koli¢ina sirila vsebnosti 1: 40 000
namrec zadostuje Ze pri 15 ml na hektoliter.
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Soljenje

Dodana je bila moZnost uporabe obeh metod soljenja, ki sta navedeni v specifikaciji proizvoda, tudi v kombinaciji.
Besedilo je torej spremenjeno, in sicer je bil dodan stavek, ki se nanasa na kombinacijo obeh metod soljenja:

»[.-.] ki dopolnjuje ali nadomes¢a prvo“.
Ce se uporablja metoda slanice, in sicer ne samo za soljenje, ampak tudi za zniZanje temperature proizvoda in
upocasnitev fermentacije, je z dodajanjem soli v kotel mogoce skrajsati Cas v slanici, s ¢imer se izbolj$a struktura

kon¢nega proizvoda.

Drugo

V ¢lenu 1 specifikacije z naslovom ,Ime”

je bilo sklicevanje na ,Uredbo (ES) §t. 510/2006“ nadomes$¢eno s sklicevanjem na ,Uredbo (EU) $t. 1151/2012%

V ¢lenu 7 specifikacije z naslovom ,Nadzor*

je bilo sklicevanje na ,Uredbo (ES) $t. 510/2006“ nadomesceno s sklicevanjem na ,Uredbo (EU) st. 1151/2012%
Uradno ime nadzornega organa je bilo posodobljeno, kot je navedeno spodaj: ,Nadzorni organ, pristojen za prever-
janje specifikacije proizvoda, je Kiwa Cermet Italia Spa (SUP) — Via Cadriano, 23 — 40057 Cadriano Granarolo

dell’Emilia (BO), Italija — Tel. +39 514593303 — Faks: +39 51763382%

ENOTNI DOKUMENT
»SQUACQUERONE DI ROMAGNA“
EU st.: PDO-IT-02292 - 22.2.2017
ZOP (X) ZGO ( )
1. Ime

»Squacquerone di Romagna“

2. Drzava ¢lanica ali tretja drzava

Italija

3. Opis kmetijskega proizvoda ali Zivila
3.1 Vrsta proizvoda

Skupina 1.3 Siri

3.2 Opis proizvoda, za katerega se uporablja ime iz tocke 1

Proizvod z zaiCiteno oznacbo porekla (ZOP) ,Squacquerone di Romagna“ je hitro zore¢ mehki sir, proizveden iz
kravjega mleka, ki izvira z opredeljenega geografskega obmogja iz tocke 4. Ko je sir ,Squacquerone di Romagna“
dan na trg, mora imeti naslednje znacilnosti:

Morfoloske znacilnosti:

Teza: sir z ZOP ,Squacquerone di Romagna“ tehta od 100 g do 2 kg.

Videz: sir z ZOP ,Squacquerone di Romagna“ je biserno bele barve in nima skorje.

Oblika: odvisna je od uporabljenega vsebnika, saj zaradi izrazito kremaste strukture nima posebne oblike.

Fizikalno-kemijske lastnosti: vsebnost mascobe (v suhi snovi): med 46 in 59 %; vsebnost vlage med 58 in
69 %; pH: med 4,75 in 5,35.

Organolepti¢ne znacilnosti:
Okus: prijeten, sladek, rahlo kiselkast in nekoliko slan.
Vonj: nezen, znacilen vonj po mleku, s pridihom zelis¢.

Cvrstost: mehak, kremast, lepljiv, teko¢, izredno mazav.
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3.3 Krma (samo za proizvode Zivalskega izvora) in surovine (samo za predelane proizvode)

Krma in silaza morata sestavljati vsaj 60 % suhe snovi celotnega obroka goveda, pri ¢emer se obrok dopolni
s krmilno moko.

Krma in silaza sta sestavljeni iz stro¢nic in trav, gojenih izklju¢no na geografskem obmodju iz tocke 4.

Poudariti je treba, da med raznolike vrste trav spadajo tudi razli¢ne zdravilne rastline, pri ¢emer so glavne upora-
bljene sorte Pomposa, Classe, Garisenda, Delta in Prosementi.

Krma je vir zgo3cene, visokoenergijske prehrane in lahko vkljucuje:

1. beljakovine: cela semena in stro¢nice, kot so soja, fizol, son¢ni¢na semena in grah ter tudi sojina in son¢ni¢na
moka;

2. vlaknine, kot so posusena sojina pulpa, otrobi in lui¢ine;

3. vire energije: koruzo v zrnju, je¢men, sirek, pSenico, oves, rastlinska olja, sojino olje, ekstrudirana cela lanena
semena.

,Squacquerone di Romagna“ je mehki sir, proizveden iz polnomastnega kravijega mleka pasem goveda, rejenega na
geografskem obmodju iz tocke 4.

3.4 Posebne faze proizvodnje, ki jih je treba izvajati na opredeljenem geografskem obmodju

Na opredeljenem geografskem obmocju porekla je treba izvajati naslednja proizvodna postopka: prirejo in prede-
lavo mleka.

3.5 Posebna pravila za rezanje, ribanje, pakiranje itn. proizvoda, za katerega se uporablja registrirano ime

,Squacquerone di Romagna“ je treba pakirati na opredeljenem geografskem obmodju, saj nima skorje, zaradi esar
je za uZivanje primeren celoten sir, vendar je zato izpostavljen zlasti tveganju naknadne okuZzbe po proizvodnji in
posledi¢no poslabsanja kakovosti zaradi povecanja vsebnosti okoljskih bakterij, ki bi lahko v razli¢nih fazah prisle
v stik s povrSino proizvoda. Poleg tega se je treba do izteka roka trajanja izogniti kakr$nemu koli povecanju Stevila
mikroorganizmov, ker je ,Squacquerone di Romagna“ svez proizvod. Da bi se preprecilo tveganje poslabsanja kako-
vosti, je treba pakiranje proizvoda izvajati v odobrenem proizvodnem obratu. ,Squacquerone di Romagna“ se
pakira predvsem v papir za Zivila ali druge ustrezne vsebnike, primerne za ta proizvod, za katerega je znacilna
mehka in kremasta struktura.

3.6 Posebna pravila za oznacevanje proizvoda, za katerega se uporablja registrirano ime

Na embalazi sira, proizvedenega v skladu s temi specifikacijami, mora biti poleg logotipa EU tudi napis
,Squacquerone di Romagna — ZasCitena oznacba porekla“ ali ,Squacquerone di Romagna — ZOP“, Na etiketi morajo
biti navedeni tudi ime, naziv podjetja in naslov proizvajalca/pakirnice. Proizvod naj se hrani pri temperaturi med 0
in +6 °C. Najvi§ja temperatura shranjevanja mora biti navedena na etiketi. Na zunanjem za$¢itnem ovoju sira mora
biti namescena naslednja etiketa: ,Squacquerone di Romagna“ v pisavi Sari Extra Bold Italic, v odobreni modri in
beli barvi Pantone 3t. 2747 in v velikosti, primerni za embalaZo. Prepovedano je vkljuciti kakren koli opis, ki ni
izrecno naveden v proizvodni specifikaciji.

4. Jedrnata opredelitev geografskega obmodja

Na proizvodno obmogje sira z ZOP ,Squacquerone di Romagna“ spadajo naslednje pokrajine v regiji Emilija-Roma-
nja: Ravena, Forli-Cesena, Rimini, Bologna in del pokrajine Ferrara, ki na zahodu meji na magistralno cesto 3t. 64
(Porrettana) in na severu na reko Pad.

5. Povezava z geografskim obmodjem

Za obmodje proizvodnje sira ,Squacquerone di Romagna“ so znacilna zemljis¢a, ki se nahajajo nad poplavno rav-
proizvodnje sira ,Squacquerone di Romagna“ je zmerno subkontinentalno podnebje. Na tem obmodju porekla se
s kmetijstvom ukvarjajo Ze od nekdaj, pri ¢emer so usmerjeni predvsem na pridelavo polji¢in ter delno tudi na
vzrejo Zivine za proizvodnjo mleka, ki so jo v preteklosti uporabljali tudi za oranje itd. Del mleka za prehrano ljudi
se je predelal v sir ,Squacquerone di Romagna“, ki naj bi kmetom zagotovil dodaten dohodek prek blagovne
menjave.
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V Studijah v zvezi s sirom ,Squacquerone di Romagna“ so navedene znadilnosti naravnih kultur, ki se uporabljajo
za krmo Zivali na tem obmocju, pri Cemer razkrivajo nesporno enovitost vrst bakterij, ki jih vsebuje sir: to so
avtohtoni biotipi Streptococcus thermophilus. Te naravne kulture se razvijejo v fermentorjih na geografskem obmocju
iz tocke 4, pri ¢emer se vedno uporablja le mleko z opredeljenega geografskega obmogja.

Proizvodni postopki so Se vedno zelo podobni tradicionalnim metodam, pri ¢emer je treba upostevati dejstvo, da je
dolzina obdobja proizvodnje sira odvisna od letnega Casa: daljSe je pozimi in krajSe poleti. Za doseganje prave
¢vrstosti sira so klju¢ni znanje in izku$nje proizvajalcev.

Glavni znacilnosti sira ,Squacquerone di Romagna®, po katerih se razlikuje od drugih hitro zore¢ih mehkih sirov,
sta biserno bela barva in neZen, znacilen vonj po mleku s pridihom zelis¢.

Kljucni znacilnosti, ki sta znatno prispevali k ugledu sira ,Squacquerone di Romagna®, sta njegova kremasto-Zelati-
nasta struktura in izredna mazavost zaradi mehke mase.

Znacilnosti sira ,Squacquerone di Romagna“, zlasti njegova kremasta struktura in izredna mazavost zaradi mehke
mase, izhajajo iz vrste mleka s posebnimi lastnostmi, ki se uporablja pri proizvodnji tega sira ter ki ima majhen
delez beljakovin in mascobe zaradi nacina hranjenja goveda; lastnosti so povezane predvsem z zadevnim opredelje-
nim geografskim obmod¢jem.

Natanéneje, v prehrani goveda je nizka vsebnost mascobe in $kroba, saj se na splosno prehranjuje s krmo, ki je
v celoti pridelana na geografskem obmodju iz tocke 4 in ima posebne lastnosti: vsebuje veliko sladkorjev in lahko
prebavljivih vlaknin. To pomeni, da ta krma, ki je znacilna za to obmogje, zagotavlja ve¢jo energetsko vrednost
prehrane, ki bi bila sicer manj$a zaradi nizke vsebnosti mascobe in Skroba. Tako se proizvaja mleko z nizkim dele-
zem beljakovin in mascobe, iz katerega izhajajo znacilne lastnosti sira ,Squacquerone di Romagna“, tj. njegova
mehka masa. Zaradi mleka, uporabljenega pri proizvodnji, se dosezejo organolepti¢ne znacilnosti sira iz tocke 3.2,
tj. mehka in kremasta struktura, sladek, rahlo kiselkast okus ter prefinjen vonj s pridihom zelis¢. Poleg tega so za
preprecevanje kredastega ali pretrdega sira zasluzne izku$nje proizvajalcev, ki ¢as proizvodnje sira uspesno prilaga-
jajo letnim casom.

Naslednja pomembna povezava med sirom ,Squacquerone di Romagna“ in opredeljenim geografskim obmodcjem je
uporaba avtohtonih sevov kultur. Bakterija Streptococcus thermophilus je v taksonomskem smislu vrsta, ki je prisotna
v vseh preudevanih naravnih kulturah in zato tudi v mikroflori mleka, znacilni za sir ,Squacquerone di Romagna“.
Razli¢ni izolirani biotipi kaZejo posebne fizioloske in biokemijske znacilnosti, ki jih ni bilo mogoce najti v izbranih
sevih v mednarodnih zbirkah, kar ponovno dokazuje edinstvenost in posebnost bakterijskega spektra, uporablje-
nega v proizvodnji sira ,Squacquerone di Romagna“. Avtohtoni biotipi Streptococcus thermophilus so bili izolirani iz
razliénih vzorcev surovega mleka, pridobljenih iz razliénih mle¢nih proizvodov na tradicionalnem proizvodnem
obmodju tega sira; zato se lahko ti biotipi obravnavajo kot avtohtoni biotipi na zadevnem obmo¢ju in kot celota
pomenijo znadilen skupek povezanih mikrobov, ki je rezultat naravnega in ¢loveskega izbora v posebni ekoloski
nisi, ki bogati to obmogje Italije.

Sklic na objavo specifikacije
(drugi pododstavek ¢lena 6(1) te uredbe)

Precis¢eno besedilo specifikacije proizvoda je na voljo na spletnem mestu http:/fwww.politicheagricole.it/flex/cm/pages/
ServeBLOB.php/L/IT/IDPagina/3335

ali

neposredno na domaci strani ministrstva za kmetijske, Zivilske in gozdarske politike (www.politicheagricole.it), kjer izbe-
rete ,Qualita e sicurezza“ (Kakovost in varnost) (v desnem zgornjem kotu zaslona) in nato ,Disciplinari di Produzione
all'esame dell'UE“ (specifikacije, predloZene v pregled EU).
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