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Offentliggorande av en ansékan om indring i enlighet med artikel 50.2 a i Europaparlamentets och
radets forordning (EU) nr 1151/2012 om kvalitetsordningar for jordbruksprodukter och livsmedel

(2017/C 368/09)

Genom detta offentliggorande tillgodoses den ritt att gora invindningar som faststalls i artikel 51 i Europaparlamentets
och rédets forordning (EU) nr 1151/2012 ().

ANSOKAN OM GODKANNANDE AV EN ANDRING AV PRODUKTSPECIFIKATIONEN FOR SKYDDADE
URSPRUNGSBETECKNINGAR ELLER SKYDDADE GEOGRAFISKA BETECKNINGAR SOM INTE AR EN MINDRE ANDRING

Ansokan om godkinnande av en idndring i enlighet med artikel 53.2 forsta stycket i férordning (EU)
nr 1151/2012

”SQUACQUERONE DI ROMAGNA”
EU-nr: PDO-IT-02292 - 22.2.2017
SUB (X) SGB ( )
1. Ansokande grupp och berittigat intresse

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

Via Pelacano, 29

47122 Forli

ITALIEN

E-post: caseificiocomellini@pec.it

L'Associazione Squacquerone di Romagna har behorighet att ansoka om édndring i enlighet med artikel 13.1
i dekret nr 12511 av den 14 oktober 2013 fran det italienska ministeriet for jordbruks-, livsmedels- och
skogsbrukspolitik.

2. Medlemsstat eller tredjeland
Italien
3. Rubrik i produktspecifikationen som berérs av dndringen(indringarna)
— [ Produktens namn
— X Produktbeskrivning
— 0O Geografiskt omrade
— [ Bevis pa ursprung
— X Produktionsmetod
— [ Samband
— [ Markning

— X Annat: harmonisering av hinvisningar till lagstiftning; rittning av skrivfel; uppdatering av kontrollorganets
firmanamn.

4. Typ av dndring(ar)

— [X Andring av produktspecifikationen fér en registrerad SUB eller SGB som inte kan anses som en mindre
dndring i enlighet med artikel 53.2 tredje stycket i forordning (EU) nr 1151/2012.

— [J Andring av produktspecifikationen for en registrerad SUB eller SGB, for vilken det inte har offentliggjorts
ndgot sammanfattande dokument (eller motsvarande), som inte kan anses som en mindre dndring i enlighet
med artikel 53.2 tredje stycket i forordning (EU) nr 1151/2012.

5.  Andring(ar)
Produktbeskrivning

Meningen gillande produktens vikt har rdttats pd italienska, virdena dndras inte: "mellan hg och 2 kg” ersitts med
"mellan 100 gram och 2 kg”.

(') EUTL 343, 14.12.2012,s. 1.
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Fysikalisk-kemiska egenskaper: Vardena gillande fetthalt i torrsubstansen, vattenhalt och pH-virde har okats med
nagra procentenheter, enligt nedan.

Fetthalt i torrsubstansen: den oversta gransen "46-55 %” ersitts med "46-59 %".

Produktspecifikationen har varit gillande i mdnga ar och den dagliga tillimpningen har visat att den behover
uppdateras. Parametern "fetthalt i torrsubstansen” paverkas av egenskaperna hos révaran, som av naturliga skél har
en hogre fetthalt under vinterhalvaret, vilket kan gora att maximigransen overskrids, sarskilt vid ysterier dir man
arbetar med mjolk fran en enda besittning eller ett begransat antal besittningar. I dessa fall dr det niamligen inte
tilldtet att kombinera virdena frén flera partier producerad mjolk.

Vattenhalt: "58-65 %" ersitts med: "58-69 %” och

pH-virde: "4,95-5,30” ersdtts med "4,75-5,35".

Eventuella drstidsrelaterade variationer av vattenhalten och pH-virdet i den firdiga produkten gir inte att kon-
trollera helt. Den drliga fordelningen av virdena for pH och vattenhalt som konstaterats under kontrolldren visar att
den begrinsning av virdena som faststilldes vid upprittandet av produktspecifikationen dr for begransad
i forhdllande till de variationer som har konstaterats.

Punkten "mikrobiologiska egenskaper” som foregick pH-vardet har ocksd strukits, dd den var inkorrekt.

Framstallningsmetod
Révaror

Foljande mening har strukits:

"De notkreatur som fods upp i det berorda omrédet, och vilkas mjolk anvinds for produktion av 'Squacquerone di
Romagna’ SUB dr Frisona Italiana, Bruna Alpina och Romagnola”.

Det verkar som om man vid tidpunkten for ansokan om registrering av den skyddade ursprungsbeteckningen har
underskattat uppfodningarnas heterogenitet. Det dr dock faststillt att ostens organoleptiska egenskaper péverkas
fraimst av kornas foderintag och av fermenteringskulturernas fysiologiska och biokemiska egenskaper, och med
detta i dtanke har det bedémts lampligt att stryka kraven pd obligatoriska raser.

Ett skrivfel har korrigerats: termerna “ensilerat torkat foder” har ersatts med "torkat foder och ensilage”.

Foljande mening: "Det 4r forbjudet att anvinda rester fran foradling av kél och betor som foder till kor vilkas mjolk
ska anvindas for att producera ‘Squacquerone di Romagna’ SUB.” har flyttas upp tvé rader till den del av texten
som giller utfodringen, vilket gor produktspecifikationen mer sammanhangande och ldsbar.

Forddlingsfaser

Syrning

Det preciseras att den bakteriekultur som anges i produktspecifikationen anvinds for att starta fermenteringen.
Dirfor ska f6ljande mening:

"den bakterie som anvinds dr Streptococcus thermophilus”

ersittas med:

"den bakterie som anvinds for att starta fermenteringen r Streptococcus thermophilus”.

Andringen har visat sig nédvindig d& dven mycket smd forekomster av andra bakteriestammar har gett upphov till
tvister vid ett flertal tillfallen.

Koagulering

Ett skrivfel har rittats:"1: 10 000; 1:40 000" ersdtts med "1:10 000 och 1:40 000”.
Angivelsen angdende mingden lope har dndrats.

Foljande mening: "i en kvantitet pd 30-50 ml per hektoliter mjolk”

har ersatts med "i en kvantitet pd 15-50 ml per hektoliter mjolk”.

Andringen korrigerar ett fel i den gillande produktspecifikationen — det ricker med 15 ml 16pe av styrkan
1:40 000 per hl.
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Saltning

I produktspecifikationen har moéjligheten att anvidnda tvd angivna saltningsmetoder, eller en kombination av bada,
lagts till. Texten har dédrfor dndrats och foljande mening angdende kombinationen av de tvd saltningsmetoderna har

lagts till:

”som komplement till eller i stillet {6r den foregdende”

Om tekniken med saltlake anvinds, inte bara for att salta, utan dven for att kyla produkten och sakta ned fermente-
ringen, kan ett tillskott av en viss mingd salt i karet forkorta tiden i saltlake, vilket forbittrar slutproduktens

struktur.

Annat

I artikel 1 "Namn” i produktspecifikationen

har hanvisningen till férordning (EG) nr 510/2006 ersatts med en hanvisning till forordning (EU) nr 1151/2012.

[ artikel 7 "Kontroller” i produktspecifikationen

har hanvisningen till férordning (EG) nr 510/2006 ersatts med en hénvisning till forordning (EU) nr 1151/2012.
Kontrollorganets firmanamn har uppdaterats enligt nedan: "Det kontrollorgan som ansvarar for att kontrollera pro-
duktspecifikationen dr Kiwa Cermet Italia Spa, Via Cadriano, 23, 40057 Cadriano Granarolo dellEmilia (BO),
ITALIEN. Tfn +39 514593303. Fax +39 51763382".

SAMMANFATTANDE DOKUMENT
”SQUACQUERONE DI ROMAGNA”
EU-nr: PDO-IT-02292 - 22.2.2017
SUB (X) SGB ( )
1. Namn

”Squacquerone di Romagna”

2. Medlemsstat eller tredjeland

Italien

3. Beskrivning av jordbruksprodukten eller livsmedlet
3.1 Produkttyp
Klass 1.3 Ost

3.2 Beskrivning av den produkt for vilken namnet i punkt 1 dr tillampligt
Den skyddade ursprungsbeteckningen "Squacquerone di Romagna” avser en mjuk firskost som mognar snabbt och
framstills av komjolk frén det avgransade geografiska omrdde som anges i punkt 4. Nir ost med den skyddade
ursprungsbeteckningen "Squacquerone di Romagna” slapps ut pd marknaden ska den ha foljande egenskaper:
Morfologiska egenskaper:

Vikt: Ost med den skyddade ursprungsbeteckningen "Squacquerone di Romagna” vdger mellan 100 gram och 2 kg.

Utseende: Ost med den skyddade ursprungsbeteckningen "Squacquerone di Romagna” har pirlemorvit firg och
saknar bdde kant och skorpa.

Form: Ostens mycket krimiga konsistens gor att den inte har ndgon distinkt form utan formar sig efter den
behéllare den placeras i.

Fysikalisk-kemiska egenskaper: Fetthalt i torrsubstansen: 46-59 %; vattenhalt: 58—69 %; pH-virde: 4,75-5,35.
Organoleptiska egenskaper:

Smak: Behaglig, mild med en latt syrlig ton och en diskret silta.

Arom: Utsokt, utpriglad mjolksmak med griston.

Konsistens: Mjuk, kramig, klibbig, 16s, latt bredbar.
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3.3 Foder (endast for produkter av animaliskt ursprung) och ravaror (endast for bearbetade produkter)

Minst 60 % av torrsubstansen i den totala foderransonen till korna ska bestd av grovfoder och ensilage, vilket
kompletteras med boskapsfoder.

Grovfodret och ensilaget ska bestd av baljvixter och grds som producerats uteslutande i det geografiska omrdde
som anges i punkt 4.

Det bor pépekas att de mdnga grisarter som anvinds dven innefattar olika sorters lusern, varav de vanligaste ar
Pomposa, Classe, Garisenda, Delta och Prosementi.

Boskapsfodret dr en kalla till koncentrerad, energirik niring och kan innefatta foljande:

1. Proteiner: hela fron och baljfrukter som soja, bonor, solrosor och irter samt soja- och solrosmjol.
2. Fibrer som torkad sojamassa, sojakli och sojaskal.

3. Energi: majs, korn, sorghum, vete, havre, vegetabilisk olja, sojaolja, extruderat helt linfro.

Den skyddade ursprungsbeteckningen "Squacquerone di Romagna” avser en mjuk firskost framstalld av helmjolk
fran notkreatur av raser som fods upp i det geografiska omrdde som anges i punkt 4.

3.4 Sarskilda steg i produktionsprocessen som mdste dga rum i det avgransade geografiska omrddet

De produktionsfaser som maste dga rum i det avgrinsade geografiska omradet dr produktion och bearbetning av
mjolken.

3.5 Sdrskilda regler for skivning, rivning, forpackning osv. av den produkt som det registrerade namnet avser

"Squacquerone di Romagna” ska forpackas i det avgrinsade geografiska omradet. Osten saknar kant och ir dtlig
i sin helhet och ar darfor sirskilt kinslig for fororening efter framstillningen och dirmed for kvalitetsforlust genom
en okning av midngden omgivande bakterier som kan komma i kontakt med produktens yta under de olika pro-
duktionsstegen. Eftersom ”Squacquerone di Romagna” ir en firsk produkt maste dessutom all mikrobiell tillvixt
undvikas under héllbarhetstiden. For att undvika risken for kvalitetsforlust bor produkten forpackas pa den certifie-
rade produktionsanldggningen. Den primira forpackningen for ost med den skyddade ursprungsbeteckningen
”Squacquerone di Romagna” dr papper avsett for livsmedel eller andra behéllare som ldmpar sig f6r denna produkt,
vars utmarkande egenskap dr den mjuka och kriamiga konsistensen.

3.6 Sdrskilda regler for markning av den produkt som det registrerade namnet avser

Ost som framstills i enlighet med dessa specifikationer ska pd forpackningen vara forsedd med orden ”Squac-
querone di Romagna — Skyddad ursprungsbeteckning” eller "Squacquerone di Romagna — SUB”, tillsammans med
EU-logotypen. Markningen ska ocksé innehdlla uppgift om tillverkarens/forpackningsforetagets namn, firmanamn
och adress. Produkten ska forvaras vid mellan 0 °C och + 6 °C. Den hogsta forvaringstemperaturen ska framgéd av
mirkningen. En etikett med orden "Squacquerone di Romagna” i typsnittet Sari Extra Bold Italic, i de godkinda
fargerna Pantone nr 2747 bld och vit, ska fistas pd ostens yttre skyddsomslag. Etikettens storlek ska std i propor-
tion till forpackningen. Det dr forbjudet att ta med uppgifter som inte uttryckligen anges i produktspecifikationen.

4. Kort beskrivning av det geografiska omradet

Produktionsomrddet for ost med den skyddade ursprungsbeteckningen "Squacquerone di Romagna” omfattar fol-
jande provinser i regionen Emilia-Romagna: Ravenna, Forli-Cesena, Rimini, Bologna och en del av provinsen
Ferrara, som i vdster avgrdnsas av huvudvig nr 64 (Porrettana) och i norr av Po.

5. Samband med det geografiska omridet

Det omrdde ddr ost med den skyddade ursprungsbeteckningen "Squacquerone di Romagna” framstills kdnneteck-
nas av mark som ligger ovanfor flodslitten. P4 denna mark odlas spannmal, fodergrodor och specialiserade inten-
siva grodor. Det omrdde dir ost med den skyddade ursprungsbeteckningen "Squacquerone di Romagna” framstills
har tempererat subkontinentalt klimat. P4 gdrdarna i detta omrdde har man sedan urminnes tider frimst bedrivit
vegetabilieproduktion och endast i begrinsad omfattning notkreatursuppfodning for mjélkproduktion och plojning
osv. En del av den mjolk som anvindes som livsmedel bearbetades till "Squacquerone di Romagna” for att
komplettera jordbrukarnas inkomster genom byteshandel.
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Analyser av ost med den skyddade ursprungsbeteckningen "Squacquerone di Romagna” har klarlagt egenskaperna
hos de naturliga kulturer som anvinds och visat pd en tydlig homogenitet nir det giller de ingdende bakteriear-
terna — det ror sig om autoktona biotyper av Streptococcus thermophilus. Dessa naturliga kulturer utvecklas i fermen-
torer i det geografiska omride som anges i punkt 4, alltid med anvindning uteslutande av mjolk fran det avgrin-
sade geografiska omradet.

Tillverkningsmetoderna har forblivit i stort sett oférindrade genom historien och maste ta hansyn till att den tid
det tar att framstélla ost varierar beroende pa drstiden: det tar lingre tid pé vintern och kortare tid pd sommaren.
Tillverkarens kompetens och erfarenhet spelar en nyckelroll nir det giller att fa ritt konsistens pa osten.

De utmirkande egenskaper hos "Squacquerone di Romagna” som skiljer den frén andra snabbmognande firskostar
ar dess pdrlemorvita firg och dess utsokta, utpraglade mjolksmak med griston.

Ostens framsta egenskap, som i hog grad har bidragit till produktens anseende, dr den mjuka, krimiga, klibbiga
konsistensen som gor den mycket litt bredbar.

Egenskaperna hos "Squacquerone di Romagna”, sirskilt kraimigheten och den goda bredbarheten, som beror pé den
mjuka konsistensen, ar kopplade till den typ av mjolk som anvinds for tillverkning av osten. Det ror sig om mjolk
med sirskilda egenskaper och ldg protein- och fetthalt, vilket har sin grund i utfodringen av boskapen, som ir
specifik for det avgriansade geografiska omradet.

Egenskaperna hos det grovfoder som odlas uteslutande i det geografiska omrade som anges i punkt 4, och som ar
rikt pd sockerarter och littsmilta fibrer, innebar att boskapen fir en karakteristisk foda som utmarks av det laga
fett- och stirkelseinnehallet. Detta kompenseras av energin i det grovfoder som ar typiskt for detta omrdde. Resul-
tatet 4r mjolk med lag protein- och fetthalt, vilket dr avgorande for de typiska egenskaperna hos "Squacquerone di
Romagna”, framfor allt dess bredbarhet. Den mj6lk som anvinds ger osten de organoleptiska egenskaper som
beskrivs i punkt 3.2, nimligen den mjuka och krimiga konsistensen, den milda, ldtt syrliga smaken och den
utsokta aromen med graston. Tillverkarnas erfarenhet gor dessutom att de framgangsrikt kan anpassa ostfram-
stillningstiden efter arstiderna och ddrmed kan undvika att ostarna blir kritaktiga eller alltfér kompakta.

Ett annat viktigt samband mellan "Squacquerone di Romagna” och det avgridnsade geografiska omradet 4r anvind-
ningen av autoktona bakteriestammar. Taxonomiskt dr Streptococcus thermophilus den art som identifierats i alla de
naturliga kulturer som analyserats och som kinnetecknar den mjolkmikroflora som ér typisk for ost med den
skyddade ursprungsbeteckningen "Squacquerone di Romagna”. De olika biotyper som isolerats uppvisar sirskilda
fysiologiska och biokemiska egenskaper som inte finns i de utvalda stammarna i internationella samlingar, vilket
aterigen visar pd den unika och sirpriglade karaktaren hos det bakteriespektrum som anvinds vid framstéillning av
”Squacquerone di Romagna”. Autoktona biotyper av Streptococcus thermophilus har isolerats i olika prover som tagits
i obehandlad mjolk fran flera mejerier i det traditionella produktionsomrddet for denna ost. Dessa biotyper kan
dirfor betraktas som autoktona och utgor som helhet en karakteristisk uppsittning mikroorganismer som ar resul-
tatet av det naturliga och minskliga urvalet i den specifika ekologiska nisch som kinnetecknar detta omrade
i Italien.

Hinvisning till offentliggorandet av produktspecifikationen
(Artikel 6.1 andra stycket i denna forordning)

Den konsoliderade produktspecifikationen finns pé foljande webbplats: http:/[www.politicheagricole.it/flex/cm/pages|
ServeBLOB.php/L/IT/IDPagina/3335

Den kan ocksd nds direkt frdn startsidan pa webbplatsen for ministeriet for jordbruks-, livsmedels- och skogsbrukspoli-
tik (www.politicheagricole.it). Klicka pd ”"Qualita e sicurezza” (langst upp till hoger pa skdrmen) och sedan pa "Discipli-
nari di Produzione all'esame dellUE”.
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