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MINISTERO DELLE POLITICHE
AGRICOLE ALIMENTARI E FORESTALI

Proposta di modifica del disciplinare di produzione della de-
nominazione di origine protetta «Ragusano».

Il Ministero delle politiche agricole alimentari e forestali ha ri-
cevuto, nel quadro della procedura prevista dal regolamento (UE)
n. 1151/2012 del parlamento e del Consiglio del 21 novembre 2012,
I’istanza intesa ad ottenere la modifica del disciplinare di produzione
della denominazione di origine protetta «Ragusano» registrata con re-
golamento (CE) n. 1263/1996 del 1° luglio 1996.

Considerato che la modifica ¢ stata presentata dal Consorzio per la
tutela del formaggio Ragusano con sede presso la Camera di commer-
cio, industria artigianato ¢ agricoltura di Ragusa, piazza della Liberta,
97100 Ragusa, e che il predetto Consorzio ¢ 1’unico, soggetto legittimo
a presentare ’istanza di modifica del disciplinare di produzione ai sensi
dell’art. 14 della legge n. 526/99.

Ritenuto che le modifiche apportate non alterano le caratteristiche
del prodotto e non attenuano il legame con I’ambiente geografico.

Considerato altresi, che I’art. 53 del regolamento (UE) n. 1151/2012
prevede la possibilita da parte degli Stati membri, di chiedere la modifi-
ca ai disciplinari di produzione delle denominazioni registrate.

Il Ministero delle politiche agricole alimentari e forestali acqui-
sito il parere della Regione Siciliana competente per territorio, circa
la richiesta di modifica, ritiene di dover procedere alla pubblicazio-
ne del disciplinare di produzione della D.O.P. «Ragusano» cosi come
modificato.

Le eventuali osservazioni, adeguatamente motivate, relative alla
presente proposta, dovranno essere presentate, al Ministero delle poli-
tiche agricole alimentari e forestali - Dipartimento delle politiche com-
petitive della qualita agroalimentare ippiche e della pesca - Direzione
generale per la promozione della qualita agroalimentare e dell’ippica
- PQAI IV, via XX Settembre n. 20, 00187 Roma, entro trenta giorni
dalla data di pubblicazione nella Gazzetta Ufficiale della Repubblica
italiana della presente proposta, dai soggetti interessati ¢ costituiranno
oggetto di opportuna valutazione da parte del predetto Ministero, prima
della trasmissione della suddetta proposta di modifica alla Commissione
europea.

ALLEGATO

DISCIPLINARE DI PRODUZIONE DELLA DENOMINAZIONE
DI ORIGINE PROTETTA «KRAGUSANO»

Art. 1.
Denominazione

E riconosciuta la denominazione di origine protetta «Ragusano»
al formaggio prodotto nell’area geografica di cui all’art. 2 ed avente i
requisiti fissati agli articoli 3 e 4.

Art. 2.
Zona geografica

La zona di provenienza e di trasformazione del latte destinato alla
produzione del formaggio «Ragusano» comprende I’intero territorio
dei Comuni di: Acate, Chiaramonte Gulfi, Comiso, Giarratana, Ispica,
Modica, Monterosso Almo, Pozzallo, Ragusa, Santa Croce Camerina,
Scicli e Vittoria, in provincia di Ragusa e dei comuni di Noto, Palazzolo
Acreide e Rosolini, in Provincia di Siracusa.

Art. 3.
Metodo di ottenimento

Il formaggio «Ragusano» ¢ prodotto esclusivamente con latte di
vacca intero, crudo, proveniente da allevamenti ubicati nella zona di
cui all’art. 2 ed ottenuto nel rispetto di apposite prescrizioni relative
all’allevamento e al processo di ottenimento, in quanto rispondenti allo
standard produttivo seguente:

a) ’alimentazione delle bovine da cui deriva il latte deve essere
costituita prevalentemente da essenze spontanee ed erbai dell’altopiano
ibleo, eventualmente affienati;

b) il latte di una o piu mungiture deve essere coagulato alla tem-
peratura di 34 (trentaquattro) gradi centigradi, con oscillazione in piu o
in meno non superiore ai 3 (tre) gradi centigradi, sfruttando lo sviluppo
spontaneo della microflora casearia;

¢) la coagulazione ¢ ottenuta con l’uso di caglio in pasta di
agnello o di capretto sciolto in una soluzione acquosa di cloruro di so-
dio. La quantita di soluzione impiegata deve essere tale da comportare
un tempo di presa e di indurimento da 60 a 80 minuti. La rottura della
cagliata, avviene quando i granuli, inizialmente delle dimensioni para-
gonabili a quelle delle lenticchie, a seguito dell’aggiunta di acqua (8 litri
per ettolitro di latte) alla temperatura di 80 gradi centigradi, pit 0 meno
5 gradi centigradi, assumono dimensioni medie di un chicco di riso. La
massa caseosa, ottenuta per sedimentazione e separata dal siero, viene
sottoposta a pressatura per favorirne la spurgatura. La pasta, trattata con
il liquido risultante dalla lavorazione della ricotta o con acqua a tem-
peratura di circa 80 gradi centigradi, coperta con un telo allo scopo di
evitare bruschi abbassamenti della temperatura, viene lasciata riposare
per circa 85 minuti. La fase della asciugatura va condotta lasciando la
pasta su degli appositi supporti per un tempo di circa 20 ore. La pasta
viene tagliata a fette e viene ricoperta con acqua alla temperatura di
circa 80 gradi centigradi, per un tempo di circa 8 minuti. Viene quindi
lavorata con molta cura, fino ad ottenere una forma sferica con la su-
perficie esterna esente da smagliature e saldata ad un polo. La pasta va
successivamente modellata al fine di assumere la caratteristica forma a
parallelepipedo a sezione quadrata.

In questa fase va apposta, sulla faccia lunga opposta a quella prin-
cipale (ove ¢ riportato il numero CE identificativo dell’azienda, utilizza-
to anche ai fini del riconoscimento dei requisiti sanitari e, eventualmen-
te, il marchio aziendale) una placca di caseina come sotto raffigurata,
riportante i codici per la identificazione della singola forma

Sulle altre due facce maggiori del parallelepipedo vengono poi po-
sizionate le apposite fascere marchianti, per imprimere sulla superficie
della forma la dicitura «Ragusano», come da seguente immagine

La salatura, effettuata in salamoia, viene protratta per un tempo va-
riabile in ragione delle dimensioni delle forme e tale da non comportare
un contenuto di cloruro di sodio sulla sostanza secca superiore al 6%. La
stagionatura, che deve protrarsi per un periodo minimo di tre mesi dalla
formatura, avviene in locali ventilati ad una temperatura che va dai 14
ai 16 gradi centigradi.

Le forme durante la stagionatura possono essere legate a coppia
con funi e poste a cavallo di appositi sostegni e, comunque, in modo tale
da garantire una perfetta aerazione dell’intera superficie della forma. E
prevista la cappatura con olio di oliva per i formaggi destinati ad una
prolungata stagionatura. Il prodotto puo essere affumicato solo con pro-
cedimenti naturali e tradizionali: in tal caso la denominazione di origine
deve essere seguita dalla dicitura «affumicato».




