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 Art. 6. 
  Legame con il territorio  

 Situato tra il Golfo di Lamezia e la piana di Gioia Tauro il ter-
ritorio di produzione è delimitato a nord dalla Piana dell’Angitola, a 
sud dalla piana di Rosarno ad ovest dal crinale appenninico delle Serre 
catanzaresi. 

 In tale contesto crescono numerose essenze vegetali locali che rap-
presentano la principale fonte di sostentamento degli ovini al pascolo, 
corrispondente ad almeno il 70% della loro alimentazione. 

 Diffusi anche gli arbusti della rigogliosa e folta macchia mediter-
ranea ancora presente nelle zone impervie e scoscese dell’altopiano del 
Poro che sono oggetto di brucatura, tra i quali annoveriamo la ginestra, il 
mirto, l’olivastro selvatico, il lentisco ed il biancospino (Simone Cesare 
Lombardi: Il Poro e la Costa di Capo Vaticano, 2003). Sono proprio gli 
arbusti e le essenze vegetali della macchia mediterranea a conferire sotto 
il profilo organolettico una caratterizzazione distintiva («   bouquet   ») ri-
spetto agli altri formaggi a base di latte ovino. Gustando il Pecorino sono 
chiaramente percepibili, oltre alla «pastosità» del sapore, i sentori di erbe 
e fiori del Monte Poro ed un retrogusto lievemente nocciolato/erbaceo: 
infatti le sostanze odorifere delle erbe spontanee sono liposolubili e pos-
sono essere trasmesse al latte attraverso i grassi, e da questi al formaggio. 
Inoltre alcune peculiarità del processo produttivo garantiscono la presen-
za di questo    bouquet     distintivo; tra queste possiamo evidenziare:  

 l’utilizzo di latte crudo e intero, raccolto e trasformato senza che 
venga sottoposto ad alcun trattamento termico che ne potrebbe modifi-
care le caratteristiche organolettiche; 

 le basse temperature di lavorazione (32-38°C) che assicurano la 
permanenza delle sostanze disciolte limitando la volatilità degli aromi. 

 Inoltre il fatto che la mano d’opera sia ancora presente nelle fasi 
di trasformazione evidenzia un’alta specializzazione e artigianalità del 
sistema produttivo, che rimane inevitabilmente legato a risorse umane 
difficilmente reperibili in altri contesti territoriali. Le competenze spe-
cialistiche influenzano direttamente la qualità di taluni passaggi del ciclo 
produttivo (es. cagliatura, formatura, stagionatura) rendendo il formaggio 
in tal senso «tipico» perché strettamente legato al territorio di produzione. 

 Anche nelle fonti bibliografiche più antiche, dal    De antiquitate et 
situ Calabriae    (1571) dell’umanista e storico vibonese Gabriele Barrio al 
Saggio per l’economia campestre per la Calabria Ultra (1770) dell’eco-
nomista e filosofo reggino Domenico Grimaldi da Seminara, il formag-
gio in questione è citato con riferimento al territorio di origine. Un lega-
me, questo, la cui sottolineatura si mantiene molto viva nel tempo, come 
dimostrano gli scritti di Saverio Di Bella del 1985 (I formaggi e le ricotte 
di pecora del Poro sono bianchi, morbidi e saporiti, grazie ai pascoli ed 
alla vasta produzione spontanea di origano), le diverse edizioni a partire 
dal 1991 dell’Atlante dei prodotti tipici. I formaggi curato dall’INSOR 
- Istituto nazionale di sociologia rurale - (I pascoli del Monte Poro … 
sono ricchi di molte essenze erbacee e tra queste molte sono odorose. I 
formaggi prodotti in questa zona vengono venduti ai turisti della costa 
per il pregio e la notorietà acquisita), la pubblicazione del 1999 Formaggi 
d’Italia di    Slow Food    (I pascoli del Monte Poro sono particolarmente 
ricchi di essenze aromatiche e odorose e da sempre i pecorini prodotti in 
questa zona hanno goduto di una buona rinomanza) e il Golosario di Pa-
olo Massobrio del 2006 (Il sapore esclusivo e molto aromatico di questo 
formaggio sono dovuti alle erbe con cui si alimentano le razze locali). Da 
segnalare infine che nel 2012 il «Pecorino del Monte Poro» al Salone del 
Gusto di Torino ha vinto il premio «I fuoriclasse» del Gambero Rosso, 
che lo ha consacrato tra i 17 formaggi migliori d’Italia. 

 Art. 7. 
  Controlli  

 I controlli sulla conformità del prodotto al disciplinare di produ-
zione sono svolti da una struttura di controllo conformemente a quanto 
stabilito dall’art. 37 del regolamento (UE) n. 1151/2012. 

 Tale struttura è Agroqualità S.p.a. con sede in Roma, viale Cesare 
Pavese n. 305. 

 Art. 8. 
  Confezionamento ed etichettatura  

 Il «Pecorino del Monte Poro» può essere immesso al consumo in 
forme intere o porzionato. 

 All’atto dell’immissione al consumo deve recare una etichetta in-
formativa posta su una delle due facce del prodotto intero o sulle confe-
zioni del prodotto porzionato e preconfezionato in tranci. 

  L’etichetta reca a caratteri chiari e leggibili, oltre al logo di cui 
all’art. 9, e alle informazioni corrispondenti ai requisiti della normativa 
cogente di settore le seguenti indicazioni:  

 «Pecorino del Monte Poro» (la denominazione è intraducibile, 
ma né è ammessa la traduzione nelle lingue dei Paesi europei nei quali il 
prodotto viene commercializzato) seguito dalla espressione (traducibi-
le) «Denominazione di origine protetta» per esteso o nella sigla «DOP»; 

  la tipologia di stagionatura ai sensi dell’art. 2 del presente disci-
plinare, ovvero:  

 «fresco»; 
 «semistagionato» e «stagionato»; 

 il logo del prodotto di cui all’art. 9. 
 È vietata l’aggiunta di qualsiasi qualificazione non espressamente 

prevista. 
 È consentito l’utilizzo di indicazioni che facciano riferimento a 

nomi o ragioni sociali o marchi privati purché non abbiano significato 
laudativo o siano tali da trarre in inganno il consumatore, nonché di altri 
riferimenti veritieri e documentabili che siano consentiti dalla normati-
va vigente e che non siano in contrasto con le finalità e i contenuti del 
presente disciplinare. 

 Art. 9. 
  Logo  

 Il logo del prodotto rappresenta, in modo stilizzato, uno scorcio 
panoramico del Monte Poro dalle cui alture, guardando verso il mare 
di colore azzurro (Pantone 298C - C67,16%M8,03%Y2,09%K0), 
è possibile vedere il vulcano Stromboli di colore grigio (Pantone 
425C - C61,56%M50,09%Y47,11%K40,21%). Le alture sono rap-
presentate come dei nastri di colore verde chiaro (Pantone 368C 
- 59,45%M0,0%Y100,00%K0) e verde scuro (Pantone 355C - 
95,77%M3,76%Y100,00%K0) intrecciati tra loro. Alla base dei 
nastri è riportato l’acronimo «D.O.P.» a lettere capitali in caratte-
re tipografico Constantia (14PT) e di colore rosso bordeaux (Panto-
ne 187C - C21,87%M100,00%Y78,38%K15,72%). Il tutto è con-
tenuto in un cerchio dal fondo color giallo avorio (Pantone 7499C 
- C3,38%M5,48%Y24,48%K0) al 60% di intensità e dal bordo di colore 
bordeaux (Pantone 187C - C21,87%M100,00%Y78,38%K15,72%). 
Nella parte esterna superiore del cerchio si sviluppa la scritta «Pecorino 
del Monte Poro» in carattere tipografico Constantia (25   PT)   di colore 
bordeaux (Pantone 187C - C21,87%M100,00%Y78,38%K15,72%). 

 

 


