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INNE AKTY

KOMISJA EUROPEJSKA

Publikacja wniosku o zatwierdzenie zmiany w specyfikacji produktu, ktéra nie jest zmiang
nieznaczng, zgodnie z art. 50 ust. 2 lit. a) rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (UE)
nr 1151/2012 w sprawie systeméw jakosci produktéw rolnych i Srodkéw spozywcezych

(2022/C 452/13)

Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu wobec wniosku w sprawie zmian zgodnie z art. 51 rozporzadzenia
Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 (!) w terminie trzech miesigcy od daty niniejszej publikacji.

WNIOSEK O ZATWIERDZENIE ZMIANY W SPECYFIKACJI PRODUKTU OZNACZONEGO CHRONIONA NAZWA
POCHODZENIA/CHRONIONYM OZNACZENIEM GEOGRAFICZNYM, GDY ZMIANA TA NIE JEST NIEZNACZNA

Whiosek o zatwierdzenie zmiany zgodnie z art. 53 ust. 2 akapit pierwszy rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012
»Ricotta di Bufala Campana”
Nr UE: PDO-IT-0559-AM01 — 23.12.2021
ChNP (X) ChOG ()

1.  Grupa skladajaca wniosek i majaca uzasadniony interes

Consorzio Tutela Ricotta di Bufala Campana DOP [Stowarzyszenie Ochrony ChNP ,Ricotta di Bufala Campana”] z sie-
dziba w Regie Cavallerizze — Reggia di Caserta, Via R. Gasparri 1, Caserta, e-mail consorzio.ricotta@legalmail.it

Consorzio Tutela Ricotta di Bufala Campana DOP [Stowarzyszenie Ochrony ChNP ,Ricotta di Bufala Campana”],
stworzone przez producentéw sera ,Ricotta di Bufala Campana”, jest uprawnione do zlozenia wniosku o zatwierdze-
nie zmiany zgodnie z art. 13 ust. 1 dekretu nr 12511 Ministerstwa Polityki Rolnej, Zywnosciowej i Lesnej z dnia
14 pazdziernika 2013 r.

2. Panstwo czltonkowskie lub pafistwo trzecie
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3. Punkt w specyfikacji produktu, ktérego dotycza zmiany
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4. Rodzaj zmian

Zmiana specyfikacji zarejestrowanego produktu oznaczonego ChNP lub ChOG, niekwalifikujaca si¢ do uznania
za nieznaczna zgodnie z art. 53 ust. 2 akapit trzeci rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012.

O  Zmiana specyfikacji zarejestrowanego produktu oznaczonego ChNP lub ChOG, dla ktérych jednolity dokument
(lub dokument mu réwnowazny) nie zostal opublikowany, niekwalifikujaca si¢ do uznania za nieznaczng zgod-
nie z art. 53 ust. 2 akapit trzeci rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012.

5.  Zmiany

Opis produktu

— Zmiana zwigzana z zawartoscig thuszczu w produkcie dotyczy pkt 2 specyfikacji produktu oraz pkt 3.2 jednoli-
tego dokumentu.

Obecne brzmienie:

Jtuszez w suchej masie: co najmniej 45 %”

»zawarto$¢ thuszczu: nie mniej niz 12 % w wilgotnej masie”
Nowe brzmienie:

,minimalna zawartos¢ thuszczu w suchej masie: 20 %”
,zawarto$¢ thuszczu: nie mniej niz 4 % w wilgotnej masie”

Celem proponowanej zmiany jest wprowadzenie do obrotu ChNP ,Ricotta di Bufala Campana” o minimalnej
zawartosci thuszczu wynoszacej 20 %. Na rynku istnieje duzy popyt na ricotte, w tym jej wersje o niskiej zawar-
toSci tluszczu. Poprzednie progi zawartosci tluszczu wynikaly ze stosowania serwatki o szczegdlnie wysokiej
zawartoSci tluszczu. Wynika to z faktu, ze technologie i narzedzia stosowane do rozbijania skrzepu powodowaly
utrate znacznej czesci thuszczu zawartego w serwatce (co nie ma juz miejsca) lub z faktu, ze do serwatki doda-
wano mleko lub $mietane.

Minimalna warto$¢ zawartosci ttuszczu w ricotcie jest nizsza, poniewaz przetwarzana serwatka ma nizsza zawar-
to$¢ thuszczu i nie dodaje si¢ juz mleka ani Smietany. Serwatke o tych wilasciwosciach uzyskuje si¢ przez dbatos¢
o rozbijanie skrzepu na wczesniejszym etapie procesu lub przez dostosowanie zawartosci thuszczu bez dodawania
mleka lub $mietany podczas przygotowania. Ricotta o nizszej zawartosci thuszczu przemawia do coraz szerszego
grona konsumentéw, ktérzy pragna zachowaé réwnowage miedzy odzywianiem a doznaniami gastronomicz-
nymi, nie tracac przy tym waloré6w smakowych, z ktérych produkt ten byt zawsze znany. Dzieje si¢ tak dzigki
temu, ze produkt ma ten sam $wiezy i delikatnie fagodny smak oraz typowy wyrazny zapach ricotty wytwarzanej
wylacznie z serwatki. To wlasnie serwatka nadaje produktowi smak i zapach, natomiast dodatek mleka i Smietany
sprawia, ze wlaSciwosci te sg bardziej wyczuwalne. Dodatek mleka lub $mietany sprawia, ze wlasciwosci te sa
lepiej wyczuwalne w produkcie.

— Zmiana zwigzana z zawarto$cig wilgoci w produkcie dotyczy pkt 2 specyfikacji produktu oraz pkt 3.2 jednolitego
dokumentu.

Obecne brzmienie:

,wilgotnos¢: nie moze przekraczaé 75 %”.
Nowe brzmienie:

,wilgotnos¢: nie moze przekraczac 80 %”.

Znaczne obnizenie progu dotyczacego zawartoéci thuszczu prowadzi do fizjologicznego wzrostu maksymalnej
dopuszczalnej wartoci wilgotnosci.

— Zmiana zwigzana z zawarto$cig kwasu mlekowego w produkcie dotyczy pkt 2 specyfikacji produktu oraz pkt 3.2
jednolitego dokumentu.

Obecne brzmienie:
,kwas mlekowy: nie moze przekracza¢ 0,3 %”.
Nowe brzmienie:

,kwas mlekowy: nie moze przekraczac 0,4 %”.
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Whiosek o nieznaczne zwigkszenie maksymalnego progu dotyczacego kwasu mlekowego z 0,3 % do 0,4 %
wynika z wniosku o dopuszczenie stosowania ,pierwszej serwatki” o kwasowosci wynoszacej 5 °SH/50 ml
zamiast 3,5 °SH/50 ml. Powody tego wyjasniono w kolejnym punkcie, w ktérym odniesiono si¢ do zmiany doty-
czacej pkt 5 specyfikacji produktu oraz pkt 3.3 jednolitego dokumentu.

— Zmiana zwigzana z zawartosciag sodu dotyczy pkt 2 specyfikacji produktu oraz pkt 3.2 i 3.3 jednolitego doku-
mentu.

Obecne brzmienie:

y2zawarto$¢ sodu: nie moze przekraczac 0,3 %”.
Nowe brzmienie:

,2zawarto$¢ sodu: nie moze przekracza 0,4 %”.

Przedstawiono wniosek o podniesienie maksymalnej wartosci zawartosci sodu do 0,4 % w celu zapewnienia uzys-
kania przez otrzymany produkt odpowiednich cech smakowych, zwlaszcza w Swietle obnizonej zawartosci thusz-
czu.

Metoda produkcji
Surowce

— Zmiana zwigzana z mozliwoscig hydrolizy laktozy w surowcu dotyczy pkt 5 specyfikacji produktu oraz pkt 3.2
i 3.3 jednolitego dokumentu.

Obecne brzmienie:

»Pierwszg serwatke« (zwang »serwatka fagodng«) otrzymuje si¢ poprzez mechanizm odsgczania w wyniku rozbi-
jania skrzepu stosowanego do produkcji sera »Mozzarella di Bufala Campanac.”.

Dodaje si¢ zdania:

»Pierwsza serwatke« (zwang »serwatkg tagodna«) otrzymuje si¢ poprzez mechanizm odsaczania w wyniku rozbi-
jania skrzepu stosowanego do produkcji sera »Mozzarella di Bufala Campana«. Mleko stosowane do produkcji
»Mozzarella di Bufala Campana« moze by¢ poddane hydrolizie laktozy lub laktoza zawarta w »pierwszej serwatces
uzyskanej z mleka o niehydrolizowanej laktozie moze by¢ poddana hydrolizie.”.

Zmiang t¢ proponuje si¢ w celu oddzielenia procesu produkcji ChNP ,Ricotta di Bufala Campana” od procesu pro-
dukgji sera ChNP ,Mozzarella di Bufala Campana” niezawierajgcego laktozy, bedacego jedynym produktem, w kté-
rym serwatka jest juz pozbawiona laktozy w wyniku jej hydrolizy w mleku. Rynki tych dwdch produktéw nie
muszg by¢ jednak $cisle ze soba powigzane, poniewaz ChNP ,Mozzarella di Bufala Campana” jest serem o natural-
nie niskiej zawartosci laktozy, co moze by¢ réwniez odpowiednie dla konsumentéw cierpigcych na jedynie
fagodna nietolerancje. Znacznie wyzsza zawarto$¢ laktozy w ricotcie oznacza jednak, ze nalezy ja poddac hydroli-
zie, aby byta odpowiednia dla konsumentéw z nietolerancja laktozy. Mozliwo$¢ stosowania odpowiednich enzy-
moéw (laktazy) do hydrolizy serwatki otrzymanej z calej ilosci mleka stosowanego w procesie wytwarzania ChNP
,Mozzarella di Bufala Campana” pozwolilaby zatem na zarzadzanie ilosciag niezawierajacego laktozy sera ChNP
,Ricotta di Bufala Campana” produkowanego zgodnie z popytem na rynku, bez koniecznosci uzalezniania jej od
ograniczonej dostepnosci serwatki otrzymywanej wylacznie w wyniku produkcji niezawierajacego laktozy sera
ChNP ,Mozzarella di Bufala Campana”.

— Zmiana zwigzana z maksymalng kwasowoscia oznaczong surowca dotyczy pkt 5 specyfikacji produktu oraz
pkt 3.3 jednolitego dokumentu. Zmiana ta wiaze si¢ rowniez ze zmiang redakcyjng w pkt 5 jednolitego doku-
mentu (zwigzek).

Obecne brzmienie:

,Maksymalna kwasowos¢ oznaczona serwatki stosowanej do produkcji ChNP »Ricotta di Bufala Campana« wynosi
3,5 °SH/50 ml.”.

Nowe brzmienie:

,Maksymalna kwasowos¢ oznaczona serwatki stosowanej do produkcji ChNP »Ricotta di Bufala Campana« wynosi
5,0 °SH/50 ml.”.

Niniejszg zmiang maksymalnej kwasowosci oznaczonej z 3,5 °SH/50 ml na 5 °SH/50 ml zaproponowano, ponie-
waz odnotowano, ze kwasowo$¢ ,pierwszej serwatki” po rozbiciu skrzepu jest czgsto wyzsza niz 3,5 °SH/50 ml
w okresie letnim, poniewaz wyzsza temperatura otoczenia powoduje wzrost intensywnosci dzialania zakwaszaja-
cego zlozonej mikroflory w naturalnej serwatce. Biorac pod uwage jej fagodnie stodki smak, nieznaczne zwigk-
szenie kwasowosci serwatki stosowanej do produkgji ricotty nie spowoduje zmian wlasciwosci organoleptycz-
nych ChNP ,Ricotta di Bufala Campana”, ktére bylyby odczuwalne dla zwyklego konsumenta. Zachowanie
poprzedniej warto$ci kwasowosci w odniesieniu do serwatki spowodowatoby wykluczenie wykorzystania znacz-
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nej ilosci serwatki produkowanej w okresie letnim, co wigzaloby si¢ z ryzykiem ograniczenia dostgpnosci ChNP
,Ricotta di Bufala Campana” o tej porze roku. Zasada ta ma wigkszy wplyw na mate gospodarstwa rolne, ktére sa
w niewystarczajacym stopniu wyposazone w Srodowiskowe systemy kondycjonowania.

— Zmiana zwigzana z dodawaniem soli dotyczy pkt 5 specyfikacji produktu oraz pkt 3.2 i 3.3 jednolitego doku-
mentu.

Obecne brzmienie:

,Dodanie soli bezposrednio do serwatki nie tylko nadaje produktowi wigcej smaku, ale réwniez wplywa na pro-
cesy denaturacji i koagulacji biatka, a tym samym na konsystencje produktu.”.

Dodaje si¢ zdanie:

,Dopuszcza si¢ réwniez dodanie soli bezposrednio do ricotty, ktérg poddano juz ekstrakeji 1 odsaczaniu, przed
drugim zabiegiem wygladzania lub stabilizacji termicznej, o ile maksymalna catkowita zawarto$¢ NaCl jest zgodna
z pkt 2 specyfikacji.”.

Dzigki tej propozycji mozliwe byloby zapewnienie, aby produkt koficowy zawieral odpowiednig ilos¢ soli
w wyniku prostej operacji mieszania. Z drugiej strony, jezeli s6l mozna dodawa¢ tylko do surowca, zawartosé
soli w otrzymanej ricotcie bedzie zalezala od bardziej zlozonych zjawisk (np. zawartosci wilgoci w produkcie,
interakcji miedzy NaCl a biatkiem), zarzadzanie ktérymi nie jest na tyle proste, aby zapewni¢ za kazdym razem
taki sam rezultat.

— Zmiana zwigzana z temperaturg ogrzewania dotyczy pkt 5 specyfikacji produktu. Zmiana ta nie ma jednak
wplywu na jednolity dokument.

Obecne brzmienie:

,Etap ogrzewania jest zakoniczony gdy osiagnieta zostaje temperatura nie wyzsza niz 92 °C.”.
Nowe brzmienie:

,Etap ogrzewania jest zakoniczony gdy osiagnieta zostaje temperatura nie wyzsza niz 96 °C.”.

Whiosek o podwyzszenie maksymalnej temperatury w ramach tego etapu procesu z 92 °C do 96 °C jest ukierun-
kowany na optymalizacj¢ wlasciwosci ChNP ,Ricotta di Bufala Campana”, w szczegdlnosci ze wzgledu na jej
zastosowanie jako skladnika innych Srodkéw spozywczych w kuchni albo w przemysle przetworstwa spozy-
wczego. Z jednej strony ta wyzsza temperatura umozliwia osiggnigcie wyzszego poziomu agregacji biatka i jej
wigkszg skuteczno$¢ oraz skuteczniejszy odzysk biatka. Z drugiej strony, z uwagi na skuteczniejsze oddzielanie
serwatki, dochodzi do zmniejszenia pozioméw wilgotnosci i mozliwe jest lepsze utrzymanie pozostalej wilgot-
nosci ricotty. Oznacza to, ze jest mniej prawdopodobne, ze przeniknie ona do innych skladnikéw gdy jest stoso-

wana np. jako sktadnik $wiezego makaronu z nadzieniem lub w wyrobach cukierniczych.

— Zmiana zwigzana z etapem oddzielania ricotty dotyczy pkt 5 specyfikacji produktu. Zmiana ta nie ma jednak
wplywu na jednolity dokument.

Obecne brzmienie:

,Oddzielanie ricotty odbywa si¢ albo recznie przy uzyciu lyzki cedzakowej, za pomocg ktérej wilgotny skrzep
delikatnie umieszcza si¢ bezposrednio w typowych cedzakach wykonanych z tworzywa sztucznego do zastoso-
wan spozywczych lub w ptétnie, albo w sposéb mechaniczny za pomoca sprzgtu do ekstrakeji.”.

Nowe brzmienie:

,Oddzielanie ricotty odbywa si¢ albo recznie przy uzyciu lyzki cedzakowej, za pomoca ktérej wilgotny skrzep
delikatnie umieszcza si¢ bezposrednio w typowych cedzakach wykonanych z tworzywa sztucznego do zastoso-
wan spozywczych lub w plétnie, albo w sposéb mechaniczny za pomocg sprzetu do ekstrakgji, ktéry umozliwia
réwniez szybkie oddzielenie serwatki, a nastepnie natychmiastowe pakowanie jeszcze gorgcego produktu.”.

Celem proponowanej zmiany jest sprecyzowanie, ze w przypadku ekstrakcji mechanicznej serwatka jest szybciej
odsgczana, co pozwala na pakowanie ricotty gdy jest jeszcze gorgca. Przyspieszenie tego etapu procesu produkcji
powoduje skrocenie czasu kontaktu odsaczonej ricotty z otoczeniem, przy jednoczesnej ochronie przed mozli-
woscia zanieczyszczenia z zewnatrz. Wniosek ten nie wigze si¢ zatem z zadnymi zmianami w procesie, a jego
jedynym celem jest dostarczenie dokladniejszych informacji na temat metody produkcji.

— Zmiana zwigzana z etapem oddzielania ricotty dotyczy pkt 5 specyfikacji produktu. Zmiana ta nie ma jednak
wplywu na jednolity dokument.
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Obecne brzmienie:

,Proces odsaczania ricotty umieszczonej w cedzakach lub w plétnie jest kontynuowany do momentu gdy cala ser-
watka zostanie oddzielona, kiedy to ricotta osigga swojg ostateczng konsystencje.”.

Nowe brzmienie:

,Proces odsaczania ricotty umieszczonej w cedzakach lub w plétnie jest jednak kontynuowany do momentu gdy
cala serwatka zostanie oddzielona, kiedy to ricotta osiagga swoja ostateczng konsystencje.”.

Zmiana ta polega na dodaniu stowa ,jednak”. Zmiana ta polega jedynie na dodaniu stowa, aby ulatwi¢ zrozumie-
nie zdania, w ktérym zawarto poréwnanie z alternatywnym systemem ekstrakcji mechanicznej i pakowania na
goraco.

Zmiana zwigzana z technikami schladzania ricotty dotyczy pkt 5 specyfikacji produktu. Zmiana ta nie ma jednak
wplywu na jednolity dokument.

Obecne brzmienie:

LJezeli ricotta nie jest niezwlocznie pakowana, proces schladzania trwa do momentu osiagni¢cia temperatury +4 °
C w chlodni; jezeli jednak ricotta jest pakowana, proces schladzania trwa do momentu osiagnigcia temperatury
+4 °C w chtodni lub w fazni wodnej lub lodowe;j.”.

Nowe brzmienie:

LJezeli ricotta nie jest niezwlocznie pakowana, proces schladzania trwa do momentu osiggnigcia temperatury + 4 °
C w chlodni; jezeli jednak ricotta jest pakowana, proces schladzania trwa do momentu osiagnigcia temperatury
+4 °C w chlodni lub w tazni wodnej lub lodowej, lub przy uzyciu innych funkcjonalnych systeméw chlodzenia
w celu przyspieszenia procesu schladzania.”.

Proponowana zmiana jest ukierunkowana na umozliwienie stosowania innych technik schtadzania (np. przepusz-
czania opakowan przez tunele chlodzone zimnym powietrzem przez obieg wymuszony, w tym w temperaturach
ponizej zera, cieklym azotem lub dwutlenkiem wegla itp.), ktére pozwalaja na szybsze obnizenie temperatury, nie
powodujac zamarzania produktu ani zmiany jego wlasciwosci strukturalnych (np. ziarnistosci konsystencj).

Zmiana zwigzana z przypadkami, w ktérych mozna stosowac okreslenie ,fresca” [$wieza], dotyczy pkt 5 specyfi-
kacji produktu oraz pkt 3.2 jednolitego dokumentu.

Obecne brzmienie:

,Maksymalny okres przechowywania »Ricotta di Bufala Campana« typu »fresca« [§wiezego] nie moze przekraczaé
7 dni od daty produkgji.”.

Nowe brzmienie:

,Maksymalny okres przechowywania sera »Ricotta di Bufala Campana« wyprodukowanego w wyniku jednej
obrébki termicznej ukierunkowanej na koagulacje bialek zawartych w surowcu, ktéry ma by¢ podstawa do doda-
nia okreslenia »fresca« [§wiezy], nie moze przekracza¢ 7 dni od daty produkcji.”.

Celem proponowanej zmiany jest wyjasnienie, Ze mozliwos$¢ stosowania dodatkowego okreslenia ,fresca” wiaze
si¢ z maksymalnym okresem przechowywania i jest uzalezniona od poddania produktu tylko jednej obrébee ter-
micznej. Definicja zawarta w poprzedniej wersji specyfikacji produktu mogla sugerowad, ze kazda ricotta otrzy-
mana w wyniku jednej obrobki termicznej bedzie zaliczana do odmiany ,fresca”, a jej maksymalny okres przecho-
wywania bedzie wynosit 7 dni. Okres przechowywania mozna jednak przedluzy¢ w przypadku oddzielania
ricotty za pomocg systeméw ekstrakeji z szybkim odsaczaniem i pakowania gdy jest goragca w temperaturze
powyzej 60 °C. W takim przypadku producent musi wybra¢, czy stosowaé okreslenie fresca” i skroci¢ okres prze-
chowywania do 7 dni, czy tez zdecydowac si¢ na dhuzszy okres przechowywania, ktéry zawsze musi by¢ krétszy
niz maksymalny okres przechowywania okreslony w odniesieniu do ChNP ,Ricotta di Bufala Campana”, o ile nie
okreslono inaczej.

Zmiana zwigzana z okresem przechowywania produktu dotyczy pkt 5 specyfikacji produktu oraz pkt 3.2 jednoli-
tego dokumentu.

Obecne brzmienie:

,Aby okres przechowywania uzyskanej ricotty byt dluzszy (maksymalnie 21 dni od daty produkgji), ricotte wyjeta
z serwatki nalezy podda¢ obrébce termicznej przed etapem pakowania. Nastepnie ricotta jest wygladzana lub
homogenizowana w celu nadania jej bardziej kremowego wygladu. Otrzymany w ten sposéb produkt okresla si¢
jako »Ricotta di Bufala Campana« »fresca omogeneizzatac«. Ricottg mozna pakowac gdy jest jeszcze goraca (dopusz-
cza si¢ réwniez pakowanie maszynowe) w pojemniki plastikowe, ktére sg natychmiast uszczelniane termicznie.
Zapakowana ricotta jest nastepnie szybko schladzana, a proces ten trwa do momentu osiggniecia temperatury
+4 °C w chtodni lub w fazni wodnej lub lodowe;j.”.



29.11.2022 Dziennik Urzedowy Unii Europejskiej C 452/49

Nowe brzmienie:

,Aby okres przechowywania uzyskanej ricotty byt dluzszy (maksymalnie 30 dni od daty produkdji), ricotte wyjeta
z serwatki mozna réwniez poddaé obrébcee termicznej przed etapem pakowania. Czasami moze to by¢ poprzed-
zone procesem wygladzania lub homogenizacji w celu nadania jej bardziej kremowego wygladu. Otrzymany
w ten sposob produkt okresla si¢ jako »Ricotta di Bufala Campana«. W tym przypadku ricott¢ mozna pakowaé
gdy jest jeszcze goraca (dopuszcza sig réwniez pakowanie maszynowe) w pojemniki plastikowe, ktére sg natych-
miast uszczelniane termicznie. Zapakowana ricotta jest nastgpnie szybko schladzana, a proces ten trwa do
momentu osiggniecia temperatury +4 °C w chlodni lub w tazni wodnej lub lodowej, lub przy uzyciu innych funk-
¢jonalnych systeméw chlodzenia w celu przyspieszenia procesu schladzania.”.

(i) Zaproponowano wydluzenie maksymalnego okresu przechowywania z 21 do 30 dni, aby wydluzy¢ okres,
w ktorym produkt moze by¢ sprzedawany. Stwierdzono, ze produkt zachowuje swoje wlasciwosci nawet
w przypadku wzrostu maksymalnej temperatury, w ktérej realizowany jest proces (92 °C-96 °C), a takze
potwierdzono, ze dluzszy okres przechowywania nie prowadzi do zauwazalnego wzrostu kielkowania prze-
trwalnikéw bakterii. Mozliwe jest wydtuzenie okresu przechowywania do 30 dni w wyniku stosowania tech-
nologii pakowania (np. homogenizacji i pasteryzacji produktu) opracowanej w gospodarstwach rolnych.

(i) W odniesieniu do procesu wygladzania i homogenizacji dodano wyrazenie ,czasami moze”, aby wyrazZniej
zaznaczy¢, Ze operacja ta jest opcjonalna.

(ili) Zgodnie ze zmiang nalezy skresli¢ wyrazenie ,fresca omogeneizzata”. Zmiang t¢ zaproponowano, poniewaz
wyrazenie to sprawia, ze operacja wygladzania i homogenizacji wydaje si¢ obowiazkowa. Okres przechowy-
wania produktu moze by¢ jednak dluzszy w przypadku gdy produktu nie poddano procesowi wygladzania
lub homogenizadji, jezeli podjeto decyzj¢ o zachowaniu jego bardziej ,granulowatego” wygladu i konsystencji.
W celu uniknigcia niejasnosci, szczegdlnie w swietle wniosku o przedluzenie okresu przechowywania, zapro-
ponowano skreslenie wyrazenia ,fresca omogeneizzata”. Dodanie nowej podkategorii produktu w odniesieniu
do ricotty pakowanej w wysokiej temperaturze, ale nie poddanej homogenizacji, réwniez bytoby trudne do
zrozumienia dla konsumentéw.

Etykietowanie

— Zmiana zwiazana z danymi szczegétowymi na etykietach dotyczy pkt 8 specyfikacji produktu oraz pkt 3.6 jedno-
litego dokumentu.

Obecne brzmienie:

,ChNP »Ricotta di Bufala Campanac nalezy pakowaé w papier i zamknigte metodg termiczng pojemniki plastikowe
do zastosowan spozywczych lub w inne opakowania na zywnos$¢. Jezeli produkt jest sprzedawany w celu zastoso-
wania go jako skfadnika produktéw przetworzonych, dopuszcza si¢ opakowania do 40 kg.

Na etykiecie nalezy obowigzkowo nadrukowac w sposdb czytelny i wyrazny, oprocz logo wchodzacego w sklad
nazwy, symbolu graficznego UE i informacji wymaganych przepisami prawa, nastgpujace informacje:

— wyrazenia »fresca« lub »fresca omogeneizzata« (§wieza lub §wieza homogenizowana) zgodnie z pkt 5 niniejszej
specyfikacji. Wyrazenia »fresca« lub »fresca omogeneizzata« nalezy umiesci¢ bezposrednio pod nazwg »Ricotta di
Bufala Campanac czcionkg mniejszg o polowe od czcionki zastosowanej w nazwie »Ricotta di Bufala Campanac.”.

Nowe brzmienie:

,ChNP »Ricotta di Bufala Campanac« nalezy opakowa¢ na miejscu w zaktadzie produkcyjnym. Dopuszcza si¢ stoso-
wanie papieru, pojemnikéw plastikowych lub innych materiatléw do zastosowan spozywczych. W zaleznosci od
materialéw, opakowanie moze by¢ zamykane przez zakrecanie lub za pomocg uszczelniania termicznego lub pré-
zniowego. Jezeli produkt jest sprzedawany w celu zastosowania go jako skladnika produktéw przetworzonych,
dopuszcza si¢ opakowania do 40 kg.

Na etykiecie obowigzkowo nadrukowuje si¢ w sposéb czytelny i wyrazny, oprécz logo wchodzacego w sklad
nazwy, symbolu graficznego UE i informacji wymaganych przepisami prawa, wyrazenie »Ricotta di Bufala Cam-
pana DOP« [ChNP] nastepujace dodatkowe informacje:

— wyrazenie »fresca« (§wieza) zgodnie z pkt 5 niniejszej specyfikacji. Wyrazenie »fresca« nalezy umiescié¢ bezposred-
nio pod nazwa ChNP »Ricotta di Bufala Campana« czcionkg mniejszg o polowe od czcionki zastosowanej

w nazwie ChNP »Ricotta di Bufala Campanac.”.

Whiosek ten ztozono w §wietle zmian wprowadzonych w pkt 5.
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Wymog opakowania na miejscu w zakladzie produkcyjnym dodano do specyfikacji produktu w celu zapewnienia
jakoci, bezpieczenstwa i zgodnosci produktu.

Whiosek o umozliwienie stosowania materiatéw innych niz tworzywa sztuczne jest ukierunkowany na poprawe

zrownowazonego charakteru procesu. Okreslenie, ze produkt mozna zamkna¢ za pomocg uszczelniania préznio-

wego ma dostarczy¢ konsumentom bardziej przejrzystych informacji na temat mozliwosci pakowania produktu.
Inne

Kontrole

— Zmiana zwigzana z kontrolami dotyczy pkt 7 specyfikacji produktu. Zmiana ta nie ma jednak wplywu na jedno-
lity dokument.

Obecne brzmienie:

,Zgodnos¢ produktu ze specyfikacjag monitoruje organ kontrolny zgodnie z przepisami art. 10 i 11 rozporzadze-
nia Rady (WE) nr 510/2006. Dane tego organu kontrolnego sa nastepujace: CSQA Certificazioni Srl — Via San
Gaetano, 74 — 36016 Thiene (VI) —tel. +39 044531301,1 faks +39 0445313070, e-mail csqa@csqa.it.”.

Nowe brzmienie:

,Zgodnos¢ produktu ze specyfikacjag monitoruje organ kontrolny zgodnie z przepisami art. 10 i 11 rozporzadze-
nia Rady (WE) nr 510/2006. Dane tego organu kontrolnego s nastepujace: DQA Cerificazioni srl - Via Bosio 4,
Rzym; tel: 06 46974641; e-mail: info@dqacertificazioni.it.”.

Zaktualizowano informacje dotyczace organu kontrolnego, aby wskaza¢ nowy organ kontrolny.

Pakowanie
— Zmiana zwigzana z pakowaniem dotyczy pkt 8 specyfikacji produktu oraz pkt 3.5 jednolitego dokumentu.
Obecne brzmienie:

,ChNP »Ricotta di Bufala Campanac nalezy pakowaé w papier i zamknigte metodg termiczng pojemniki plastikowe
do zastosowan spozywczych lub w inne opakowania na Zywno$¢. Jezeli produkt jest sprzedawany w celu zastoso-
wania go jako skladnika produktéw przetworzonych, dopuszcza si¢ opakowania do 40 kg.”.

Nowe brzmienie:

,ChNP »Ricotta di Bufala Campana« nalezy opakowa¢. Dopuszcza si¢ stosowanie papieru, pojemnikéw plastiko-
wych lub innych materialéw do zastosowan spozywczych. W zaleznosci od materialéw, opakowanie moze by¢
zamykane przez zakrecanie lub za pomoca uszczelniania termicznego lub prézniowego. Jezeli produkt jest sprze-
dawany w celu zastosowania go jako skladnika produktéw przetworzonych, dopuszcza si¢ opakowania
do 40 kg.”.

Celem proponowanej zmiany jest umozliwienie producentom ChNP ,Ricotta di Bufala Campana” dostosowania
etapu pakowania do rozwoju technologii pakowania oraz stosowania materialéw o lepszych wlasciwosciach tech-
nicznych i bardziej zréwnowazonym charakterze. Umozliwienie pakowania produktu za pomocg uszczelniania
prézniowego réwniez przyczynia si¢ do wydluzenia jego okresu przechowywania. Ponadto opakowywanie jest
dozwolone wylacznie w zakladach produkcyjnych ze wzgledu na bezpieczenistwo zywnosci oraz w celu umozli-
wienia dokladnego monitorowania ChNP przez organ kontrolny.

JEDNOLITY DOKUMENT
»Ricotta di Bufala Campana”
Nr UE: PDO-IT-0559-AM01 — 23.12.2021
ChNP (X) ChOG ()
1. Nazwa lub nazwy [ChNP lub ChOG]

,Ricotta di Bufala Campana”

2. Pafistwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie

Wihochy
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3. Opis produktu rolnego lub $rodka spozywczego

3.1. Typ produktu [zgodnie z zalgcznikiem XI]

Klasa 1.4. Inne produkty pochodzenia zwierzecego (jaja, mi6d, rézne produkty mleczne z wyjatkiem masta itp.)

3.2. Opis produktu, do ktdrego odnosi si¢ nazwa podana w pkt 1

ChNP ,Ricotta di Bufala Campana” to $wiezy produkt mleczny, niedojrzewajacy, wytwarzany w procesie koagulacji
termicznej bialek serwatki bawolej, surowca pochodzacego z produkgji sera ,Mozzarella di Bufala”. ChNP ,Ricotta di
Bufala Campana” charakteryzuje si¢ wysoka zawartoicig wody (ponizej 80 %) i zawartoscig tluszczu w wilgotnej
masie nie mniejsza niz 4 %. Wysoka zawarto$¢ wody i zawarto$¢ tluszczu pozostajaca na znaczacym poziomie (mini-
mum 20 % w suchej masie) odpowiadajg za szczegdlne wlasciwosci produktu, tj. thusta i kremowa konsystencje. ChNP
,Ricotta di Bufala Campana” ponadto charakteryzuje si¢ typowym lagodnym smakiem i zapachem mleka bawolego
uzywanego do produkcji mozzarelli i jego Swiezych pochodnych, takich jak serwatka ,fagodna” i $wieza $mietana
z serwatki, ze wzgledu na niska kwasowos$¢ uzyskana w wyniku fermentacji (nieprzekraczajaca 0,4 % kwasu mleko-
wego) i ograniczong zawarto$¢ sodu (nieprzekraczajaca 0,4 %). W momencie dopuszczenia do obrotu ChNP ,Ricotta
di Bufala Campana” ma kolor bialej porcelany, nie posiada skérki, ma forme $cigtego ostrostupa lub $cigtego stozka,
wazy maksymalnie 2 000 g oraz ma konsystencje migkka i granulowatg, ale nie ziarnista. Ma charakterystyczny
Swiezy i delikatny, fagodny smak oraz pachnie mlekiem i $mietang. Whasciwosci te sg lepiej wyczuwalne w produktach
o wigkszej zawartosci thuszczu. Produkt ChNP ,Ricotta di Bufala Campana” jest rowniez wprowadzany do obrotu
w ramach kategorii ,fresca”, w przypadku kt6rej maksymalny okres przechowywania wynosi 7 dni. Produkt ChNP
,Ricotta di Bufala Campana” po wyjeciu z serwatki mozna podda¢ obrdbce termicznej, a nawet procesowi wygladza-
nia lub homogenizacji, aby stal si¢ bardziej kremowy oraz w celu wydluzenia jego okresu przechowywania (maksy-
malnie 30 dni od daty produkgji).

Produkt ChNP ,Ricotta di Bufala Campana” jest rowniez dostepny na rynku w wersji bez laktozy (w tym przypadku
skfadniki poddaje si¢ uprzedniej hydrolizie laktozy).

3.3. Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktéw pochodzenia zwierzgeego) i surowce (wytgcznie w odniesieniu do produktéw przetwo-
rzonych)

Dawka pokarmowa dla bawoléw mamek sklada si¢ z paszy Swiezej lub konserwowanej, z ktérej ponad polowa
pochodzi z obszaru okreslonego w pkt 4, co pozwala zachowal konieczny zwigzek produktu z obszarem. Wéréd
glownych gatunkéw pasz typowych dla uzytkéw i pastwisk tych obszaréw nalezy wymieni¢ nastepujace: sparcete
siewng (Onobrychis viciifolia); siekiernice wloska (Hedysarum coronarium L.); koniczyne perska (Trifolium resupinatum);
koniczyne tuskowata (Trifolium squarrosum L.); koniczyne aleksandryjska (Trifolium alexandrinum); wyke siewna (Vicia
sativa); stoklos¢ uniolowatg (Bromus catharticus); komonice zwyczajng. Ponadto dopuszcza si¢ stosowanie pasz skon-
centrowanych, prostych lub zlozonych oraz dozwolonych suplementéw mineratéw i witamin.

Surowcem do produkcji ChNP ,Ricotta di Bufala Campana” jest ,pierwsza serwatka” (lub ,serwatka tagodna”) pocho-
dzgca z przetwarzania mleka bawolego otrzymanego w wyniku dojenia recznego lub mechanicznego bawoléw rasy
wloskiej srodziemnomorskiej hodowanych na obszarze produkcji okreslonym w pkt 4. ,Pierwsza serwatke” (zwana
,serwatkg fagodna”) otrzymuje si¢ poprzez mechanizm odsgczania w wyniku rozbijania skrzepu stosowanego do pro-
dukcji sera ,mozzarella di bufala”. Maksymalna kwasowoS$¢ oznaczona serwatki stosowanej do produkcji ChNP
,Ricotta di Bufala Campana” wynosi 5 °SH/50 ml. Z tego wzgledu ,serwatka kwasowa” powstata w wyniku kofico-
wego etapu dojrzewania skrzepu nie moze by¢ zastosowana do produkcji ChNP ,Ricotta di Bufala Campana”.
Dopuszcza si¢ dodanie $wiezego mleka bawolego, poddanego termizacji lub pasteryzowanego pochodzacego
z obszaru okre$lonego w pkt 4 maksymalnie do 6 % masy uzytej ,pierwszej serwatki” (lub ,serwatki fagodnej”).
Dopuszcza si¢ réwniez dodanie $wiezej $mietany z serwatki z mleka bawolego wyprodukowanego na obszarze okres-
lonym w pkt 4 maksymalnie do 5 % masy uzytej pierwszej serwatki. Te nieobowigzkowe zabiegi stuza do zwigkszenia
konsystencji ricotty oraz sprzyjaja odsaczaniu. Skladniki stosowane do produkcji ,Ricotta di Bufala Campana” bez lak-
tozy poddaje si¢ wczesniejszej hydrolizie laktozy.

Dopuszcza si¢ dodanie soli (NaCl) w proporcji 1 kg na 100 kg ,pierwszej serwatki” (lub ,serwatki fagodnej”) lub mie-
szanki serwatki i mleka lub $wiezej $mietany. Dopuszcza si¢ rowniez dodanie soli (NaCl) bezposrednio do ricotty,
ktérg poddano ekstrakeji i odsgczaniu, o ile ostateczna maksymalna zawarto$¢ sodu nie przekracza 0,4 g na 100
g produktu.

3.4. Poszczegélne etapy produkcji, ktdre muszg odbywad sig na wyznaczonym obszarze geograficznym

Produkcja mleka, serwatki i $wiezej $mietany z serwatki oraz ricotty musi odbywac si¢ na obszarze produkgji okreslo-
nym w pkt 4.
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3.5. Szczegotowe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania itd. produktu, do ktérego odnosi si¢ zarejestrowana nazwa

3.6.

Jako produkt niesfermentowany, pozbawiony skérki ChNP ,Ricotta di Bufala Campana” jest w calosci jadalna i szcze-
g6lnie — by¢ moze bardziej niz inne $wieze produkty mleczne — narazona na zanieczyszczenie i zepsucie poproduk-
cyjne w wyniku rozprzestrzenienia si¢ kolonii bakterii z zewnatrz, ktére moga mie¢ kontakt z powierzchnia produktu
podczas koricowego etapu odsgczania ricotty. Jako $wiezy produkt ChNP ,Ricotta di Bufala Campana” charakteryzuje
réwniez brak etapu dojrzewania, w zwiazku z czym nalezy unikaé wszelkiego rozprzestrzeniania si¢ bakterii w trakcie
oferowania ricotty konsumentom do sprzedazy. W celu unikniecia ryzyka zepsucia pakowanie produktu nalezy prze-
prowadzaé w zatwierdzonym zakladzie produkcyjnym. ChNP ,Ricotta di Bufala Campana” nalezy pakowaé w papier,
zamkniete pojemniki plastikowe do zastosowan spozywczych lub w inne opakowania na zywnos¢. Jezeli produkt jest
sprzedawany w celu zastosowania go jako skladnika produktéw przetworzonych, dopuszcza si¢ opakowania
do 40 kg.

Szczeg6towe zasady dotyczgce etykietowania produktu, do ktdrego odnosi sig zarejestrowana nazwa

W stosownych przypadkach na etykiecie obowigzkowo nadrukowuje si¢ w sposéb czytelny i wyrazny, oprécz logo
wchodzacego w sktad nazwy, symbolu graficznego UE i informacji wymaganych przepisami prawa, a takze w zalez-
nosci od rodzaju opakowania, wyrazenie ,fresca”, ktore nalezy umiesci¢ bezposrednio pod nazwg ChNP ,Ricotta di
Bufala Campana” czcionka mniejszg o polowe od czcionki zastosowanej w nazwie ,Ricotta di Bufala Campana”.

Zabrania si¢ dodawania jakiegokolwiek nieprzewidzianego okreslenia warto$ciujacego, szczegélnie przymiotnikéw
Lfine” [wyborowy], ,scelto” [pierwszej jakosci], ,extra” [ekstra], ,selezionato” [wyselekcjonowany], ,superiore” [najlep-
szy], ,genuino” [oryginalny] lub jakiegokolwiek innego przymiotnika zachwalajacego. Natomiast dopuszcza si¢ stoso-
wanie oznaczefi odnoszacych si¢ do prywatnych znakéw firmowych — pod warunkiem, Ze nie maja one charakteru
zachwalajacego lub mogacego wprowadzi¢ w blad nabywce. Mozna réwniez stosowaé inne prawdziwe i mozliwe do
zweryfikowania informacje dozwolone na mocy aktualnie obowigzujacych przepisow. Wyrazenie ,Ricotta di Bufala
Campana” nalezy podaé w jezyku wloskim.

Logo nazwy wydaje organ kontrolny wyznaczony do ochrony ChNP przez Ministerstwo Polityki Rolnej, Zywnoscio-
wej i LeSnej (MIPAAF). Logo nazwy przedstawia trojkolorows okragly wstege, ktora otacza zarys glowy bawotu.
Wokoét znajduje si¢ wyrazenie ,RICOTTA DI BUFALA CAMPANA” wielkimi drukowanymi literami.

Zwigzle okreslenie obszaru geograficznego

Obszar produkcji ChNP ,Ricotta di Bufala Campana” obejmuje czg$¢ obszaru administracyjnego regionéw Kampanii,
Lacjum, Apulii i Molise, wskazanego ponizej. W Kampanii obszar ten obejmuje gléwnie tereny w zlewni powierz-
chniowej Gargliano i Volturno oraz miedzy ré6wning Sele i obszarem Cilento, zar6wno wzdluz wybrzeza, jak i wzdtuz
dolin. W Lacjum obszar produkji skupia si¢ na obszarze miedzy doling Amaseno i sgsiednig réwning Blot Pontyj-
skich. W Apulii w pasie sktadajgcym si¢ z réwnin i pagorkéw u stép Pétwyspu Gargano (w prowincji Foggia). W Molise
jedyna gming, w ktorej produkowana jest ricotta jest Venafro, od niedawna administracyjnie nalezaca do Molise.
Wezesniej nalezala ona do znanego obszaru ,Terra di Lavoro” obejmujacego cala obecna prowincje Caserta. W minio-
nych wiekach byl to uznany teren fowiecki Krélestwa Neapolu pod rzagdami Burbonéw.

Zwiazek z obszarem geograficznym

Warunki orograficzne i cechy glebowo-klimatyczne obszaréw przedstawionych w skrocie w pkt 4 stanowig glowne
elementy, ktdre sprzyjaly rozpowszechnieniu hodowli bawoldéw na tych obszarach. W rzeczywistosci cechy morfolo-
giczne bawolu sprawiajg, ze jest to zwierze, ktére potrafi znie$¢ trudnosci typowe dla tego Srodowiska i ktére mozna
hodowacd na obszarach charakteryzujacych sie makroklimatem typowym dla regionu $rédziemnomorskiego. Cechy
glebowo-klimatyczne obszaréw réwnin, na ktérych wystepuja gleby pochodzenia aluwialnego lub poczatkowo
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bagienne, oraz obszaréw pagorkéw, na ktérych przewazaja gleby pochodzenia wulkanicznego, w polaczeniu z makro-
klimatem typowym dla obszaru $rédziemnomorskiego przyczynily si¢ do wystgpowania naturalnych lub uprawnych
fak oraz siana wieloroslinnego stosowanego w paszy dla bawolow. Obszary te przez stulecia stanowily jednostke tery-
torialng jednorodna z punktu widzenia polityki i administracji, reprezentowang przez Krélestwo Neapolu w latach
1282-1860. Od wiekéw hodowla bawoléw z przeznaczeniem na produkcje mleka w celu przetworzenia go na
ricotte jest cechg wspdlna tych terytoriéw. Pomimo osuszenia obszaréw bagiennych i pomimo zmian polityczno-
administracyjnych, ktére mialy miejsce, obszar geograficzny zachowat liczne cechy wspdlne, takie jak utrzymanie
i rozwéj waznego sektora produkgji skladajgcego si¢ z setek hodowcéw i zakladéw serowarskich. Wedlug danych
pochodzacych z krajowej bazy danych rejestru zootechnicznego z Teramo (2008) okre$lony obszar obejmuje 92 %
bawoléw rasy $rédziemnomorskiej hodowanych we Wloszech.

,Ricotta di Bufala Campana” rézni si¢ od innych produktéw nalezacych do tej samej kategorii, w szczegdlnosci od
innych odmian ricotty, swoimi szczeg6lnymi strukturalnymi cechami charakterystycznymi: kremowg i thustg konsys-
tencja, kolorem bialej porcelany i bardzo wyraznymi wlasciwosciami organoleptycznymi, takimi jak zapach mleka
i fagodnos¢. Wyjatkowos¢ produktu wynika z faktu, ze serwatka bawola posiada inne ilosciowe i jako$ciowe wiasci-
wosci skladu (tluszcz i biatka) w poréwnaniu z serwatkg krowia lub owczg stosowang do produkeji innych rodzajéw
ricotty. Produkt ten ma réwniez inne wlasciwosci zapachowe wynikajace z naturalnego zakwasu mleczarskiego zasto-
sowanego przy produkgji sera ,Mozzarella di Bufala”, ktérego wlaiciwosci, w tym zapachowe, maja te same proporcje
serwatki fagodnej, ktéra zostanie zastosowana do wytwarzania ChNP ,Ricotta di Bufala Campana”. Zakwas mleczarski
moze zawiera¢ zwiazki zapachowe mleka, jak réwniez zwiazki zapachowe niewystepujace w mleku, ale produkowane
przez miejscowg mikroflore podczas produkeji przedmiotowego zakwasu mleczarskiego. Wysoka zawarto$¢ thusz-
czéw w suchej masie i wyjatkowe wlasciwosci tréjglicerydéw znajdujacych si¢ w mleku bawolim (z ktérego kwasy
tluszczowe estryfikuje si¢ inaczej niz z mleka krowiego), pomagaja okresli¢ wyjatkowe whasciwosci fizyczne i organo-
leptyczne, jak kremowa i tlusta konsystencja, przy jednoczesnym zachowaniu wszystkich zwiazkéw zapachowych.
Brak beta-karotenu w mleku bawolim jest jedng z przyczyn koloru bialej porcelany typowego dla mleka i produktéw
mlecznych wytworzonych z mleka bawolego, w tym ricotty, w odréznieniu od produktéw mlecznych powstalych
z mleka krowiego. ChNP ,Ricotta di Bufala Campana” r6zni si¢ od seréw ,ricotta” wytworzonych z serwatki owczej.
Wynika to z faktu, ze wiele seréw owczych wytwarza si¢ przy uzyciu podpuszczki w pascie, w przypadku ktorej
wysoki poziom lipazy moze wplywaé na wlasciwosci organoleptyczne tluszczéw. Brak lipolizy jest zatem cechg cha-
rakterystyczng ChNP ,Ricotta di Bufala Campana”, ktéra pozwala zwigkszy¢ tagodno$¢ i wzmocni¢ zapach mleka.
Zakaz stosowania serwatki w trakcie zakwaszania i uwzglednienie w procesie produkeji pewnych wymogéw w zakre-
sie maksymalnego okresu przechowywania stanowig dwa instrumenty powigzane, ktére pozwalaja wytworzyé
i zachowa¢ wyjatkowe szczegblne wlasciwosci wérdd produktéw typu ricotta. W celu zapewnienia charakterystycz-
nego fagodnego smaku i zapachu mleka odznaczajacego si¢ brakiem kwasnych nut dopuszcza si¢ jedynie stosowanie
pierwszej serwatki” (lub ,serwatki fagodnej”), oddzielonej natychmiast po rozbiciu skrzepu, o maksymalnej kwaso-
wosci oznaczonej wynoszacej 5 °SH/50 ml. ,Serwatka kwasowa” otrzymana z odsaczania serwatki ze skrzepu pod-
czas konicowego etapu dojrzewania nie moze by¢ stosowana w produkcji ChNP ,Ricotta di Bufala Campana”, ponie-
waz wysoka zawarto$¢ kwasu mlekowego zmniejszylaby wlasciwosci szczegélne ricotty lub wymagalaby
neutralizacji przy uzyciu zasad, ktéra zmienitaby smak, strukture i konsystencje sera. ChNP ,Ricotta di Bufala Cam-
pana” rézni si¢ od ricotty ze zwyklego mleka bawolego tym, ze wlasciwosci skladu serwatki sg bezposrednio powia-
zane z wlasciwosciami mleka oraz ze sposobami przetwarzania mleka w ser.

Opisana specyfika sera ,Ricotta di Bufala Campana” jest bezposrednio zwigzana z jakoscia surowca: jedynie serwatka,
Swieza $mietana z serwatki i mleko bawole wyprodukowane na obszarze okreslonym w pkt 4 moga si¢ wykazaé
jakodcig wyzsza niz te same substancje wyprodukowane na innych obszarach. Cechy orograficzne, geopedologiczne
i mikroklimatyczne wyznaczonego obszaru stanowia czynniki, ktére bardziej niz jakiekolwiek inne czynniki nadaja
roélinom paszowym na pastwiskach, a w rezultacie mleku oraz serwatce stosowanej do produkcji ChNP ,Ricotta di
Bufala Campana”, wlasciwosci organoleptyczne, smakowe i zapachowe, ktére sprawiajg, ze ricotta jest wyjatkowa
i rozpoznawalna. Zwigzek przyczynowy zachodzacy miedzy charakterystyka obszaru geograficznego, surowcem
i produktem jest bardziej ztozony niz w przypadku seréw, gdyz ricotta jest produktem, ktérego gtéwny surowiec, ser-
watka, pochodzi z procesu przetwarzania mleka w ser. Zwigzek z pochodzeniem geograficznym zalezy zatem od
mozliwosci wytworzenia przez producentoéw serwatki, ktéra zachowa, niezaleznie od nieuniknionych réznic, wlasci-
wosci pierwotne mleka. Wybdr polegajacy na stosowaniu jedynie serwatki fagodnej, tj. niesfermentowanej, pochodza-
cej z rozbijania skrzepu ze $wiezego mleka bawolego, jest jedynym sposobem zapewnienia przeniesienia na ricottg
wlasciwosci mleka nierozigcznie powiazanych z obszarem produkeji. Wysoka zawarto$¢ ttuszczéw w mleku bawolim
sprawia, ze serwatka ma wigksza zawarto$¢ tluszczu niz serwatka z mleka krowiego, co sprawia, ze zwiazki zapa-
chowe mleka szczegélnie powigzane z tluszczem zostaja zachowane. Czynnik ludzki jest zatem niezbedny w celu
zapewnienia trwalosci tego zwiazku i wyjatkowego charakteru uzyskanego produktu.
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Wielowiekowe praktyki produkgji ,Ricotta di Bufala Campana” na obszarze nalezacym do dawnego Krélestwa Nea-
polu, a nastepnie do jego obecnych jednostek geograficznych i administracyjnych, uwzglednialy koniecznos¢ stosowa-
nia $wiezego mleka i Swiezej serwatki, a wigc oddzielonej pod koniec rozbijania skrzepu. W 1859 r. Achille Bruni,
profesor Uniwersytetu w Neapolu, w monografii ,Del latte et dei suoi derivati” (,Mleko i produkty mleczne”) wydanej
w Nuova Enciclopedia Agraria, opisywal w nastepujacy sposéb produkcje sera Ricotta di Bufala: ,Po udoju i przelaniu
mleka do kadzi, dodaje si¢ podpuszczke kozla; po koagulagji kroi si¢ jg w duze kawalki za pomocg drewnianej topatki.
Nastepnie serwatke przelewa si¢ za pomocg drewnianej szuméwki i gotuje w celu otrzymania ricotty”.

Odeslanie do publikagji specyfikacji produktu

Skonsolidowany tekst specyfikacji produkgji znajduje si¢ na stronie internetowej: http://www.politicheagricole.it/flex/cm/
pages/ServeBLOB.php/L/IT/IDPagina/3335

lub:
bezposrednio na stronie gtéwnej Ministerstwa Polityki Rolnej, Zywno$ciowej i Le$nej (www.politicheagricole.it) po otwar-

ciu zakladki ,Qualita” (na gorze po prawej stronie ekranu), kliknigciu ,Prodotti DOP IGP e STG” (po lewej stronie ekranuy),
a nastepnie odnos$nika ,Disciplinari di Produzione all'esame dell'UE”.
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