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sH-18095 GazzeTTa UrFFICIALE DELLA REpunniica ITALTAMA
MINISTERO DELLE RISORSE | i

AGRICOLE, ALIMENTARI E FORESTALL

DECEETO 2 maggic 1995
Riconoscimento della d=sominzrione di origine del formuggio
4Hagusanon,
IL MINISTRO DELLE RISORSE
AGERICOLE, ALIMENTARI E FORESTALI
Visto il regolamento CEE n. 208192 del Consiglio del

14 luglio 1992, relativo alla protezione delle indicazion |
geografiche ¢ delle denominazoni di origine dei prodott |

agricoli ed alimentar;

Vista iz legge 10 aprile 1954, n. 125, recante norme per
Ia tutela delle denominazioni di origine e tipiche dei
formezggi;

Visto il decreto del Presidente della Repubblica 5
agosto 1935, n. 667, concernente norme regolamentar
per I'esecuzione della citata lagee n. 125;

)

Visio il decreto del Presidente deila Repubblica dei 30
cttobrs 1955, n. 1269, con il quale & stata riconosciuta la
denominazione tipica del formaggio «Ragusanon;

Vista la lezge 4 dic=smbre 1993, n. 491, istitutiva del
Ministero delle risorse agricole, alimentari e forestal,

Visto I'art, 2, comma 4, della citata legge che trasfensce
al Ministero per le risorse agricole, alimentar e forestali |2
funzioni in matera di produzions dei prodotti elencais
nell'allegato II del trattato istitutive della Comunitd
£CONOMIca europea;

Vista la domanda e la relativa documentazione
presentata dalla Federazione siciliana cooperative agrico-
le ed agroalimentar tendente ad ottenere il iconoscimen-
to della denominazione di engine «Ragusanos,

Visto 1l parere favorevole del Comitato nazionale per la
tutela delle denominazioni di origine e tipithe de
formaggi, costituito ai sensi dell’art. 4 della richiamata
legze n. 125/1954, pubblicato nella Gazzerta Ufficiale
n. 147 del 25 giugno 1994,

Considerato che tale formaggio, gid niconosciulo a
denominazione tipica, al senst del citato decreto del
Presidente della Repubblica n. 1269/19535, € un pradotio
le cui caratternisticke dermivano prevalentements dalle
condizioni ambientali e dai metodi tradizionali i
preparazione esistentd nella zona di produzione;

Decreta:

Art. 1.

1. E rconosciuta la decnominazions di  origine

«Ragusanon al formaggio prodotto nell'area g:ng:‘af':c_a
di cui all'art. 2 ed avent= i Tequisiti fissati agh 4ru-
coli 3 ¢ 4.

. La zora di provenienza del latte destinato aiia
trasformarions dsl formagpio «Ragusanos comprende
Pintero territorio dei comuni_di: Acate, Chiaramonts
Gulfi, Comise, Giarratana, [spica-Modica;-Menterosso
Almo, Pozzallo, Ragusa S Croee Camerina,” S3icli ¢
Vittoria, in provincia di Ragusa & det comuni 41 Nota,
Palazzolo Acreide e Rosolind; in provinca di Siracusa.

Art. 3.

L. 1l formapgio «Ragusano» é prodotto esclusivamente
con latte di vacca intero, crude, proveniente da
aHevamenti ubicati nella zona di cui all’art. 2 ed ottenuto
nel mspetto di-apposite prescrizoni relative allallevamen-
to ¢ al processo di ottenimento; in quanto rispondenti allo
standard” produttivo seguente: ;

a) 'alimentarione delle bovine da cui deriva il latte
deve  esserc costituita ~prevalentesments da  essenze
spontanee- ed erbai dell'zltopiano Ibleo, eventuazlmente

| affienarti:

b) il latte di una o pid mungiture deve essere

| coagulato alla temperatura Ji 34 °C, con oscillazione in
¢ pit 0 in meno non superiore ai 3 °C, sfruttando lo

sviluppo sponlanco della microllora cascaria;

¢) la coagulazione ¢ ottenuta con l"uso di caglio in
pasta di ngnello o di capretto, sciolto in una soluzione
acquosa -di cloruro di sodio. 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
caglinta avviene quando i granuli, inizialments delle
dimensioni paragonabili a quelle delle lenticchie, a seguito
dell’aggiunta di acqua (& litri per ettolitro di latte) alla
temperatura di’ #) °C, pid o meno 5 °C, aSsumono

i fimensioni medie di un chiceo di riso. La massa caseosa,

ottenuta per sedimentazione e separata dal siero, vienes
sottoposta a pressatura per favorirne la spurgatura. La
pasta, trattata con il liguido risultante dalla Javorazione
a.!"a ricotla 0 con acqua a temperatura di circa 30 °C,
cupesta con un telo allo scopo di evitare bruschi
abbassamenti della temperatura, viene lasciata riposare
per circa 85 minuti. La lase 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, ricoperta

-con acqua alla temperatura di cirea 80 °C, per un tempo di

| circa 8 minuti, viene quindi lavorata con molta cura, fino

| ad ottenere una forma sferica con la superficie csterna

esente da smagliature e saldata ad un polo. La pasta va
sucressivamente modellata al fine di assumere la
caratteristica forima parallelepipeda a sezione quadrata.
La salatura, effettuata in salamoia, viene protratta per un
tempo variabile 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

ayviene in locali ventilati con temperatura ambiente di
14-16 °C, legando le forme a coppia con sottili funi e
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ponendole a: cavalle: di-appositi-sostegni e, comunque, in
maodo-tale da garantire una perfetta aerazione dell'intera
superficie della forma. E prevista [a cappatura con olio di
oliva per i. formaggi destinati- ad una prolungata
stagionatura. Il pradotto pud essere alfumicato solo con
procedimenti naturali ¢ tradizionali: in tal caso la
denominazione di origine deve essere seguita dalla
dicttura safTumicatan; ’ i

d) forma: parallclepipeda,. a-sezione quadrata, con
angoli smussati. E possibile riscontrare sulla superlicie
dells leggere insenature dovute al passaggio delle [uni di
sostegno utilizzate nel”processo di stagionaturs;

¢) dimensioni; lati della sezione quadrata da 15a 18
centimetri; lunghezza del parallelepipedo da 43 a 33
centmetri;

#] peso variabile da 10 kg a 16 kg in relazione alle
Jimenzioni della forme;

sattile, compdalia, di

I srno: ¢rosta lisci
eolure giallo dorato o paglierino tendente al m
il protrarsi della stagionatura per i formaggi da
Lo spessore massimo & di 4 millimetri, Puo esser
con. olio di oliva;

fi} pasta: strutiura compatta, con eventuali lessura-
sioni che si risconlrans eon il protrarsi della stagionatura,
talvolta unite a scarse occhiature; al tagho il colore s
presenia biaaco lendente al gizilo paglerino, pit O mEno
intenso;

i1 sapore: decisamente gradevele, dolee, delic
poco piccante nei primi mesi di stagionatura nel form

'da tavola; tendente al piccanie ed al saponto, a
ata nei formagei da gratiug
atteri

stagionalura avanz
formaggio presenla un aroma gradevele, «
delle particolari procedure di produzione;

[] grasso sulla sostanza secca: nom inleriore al 49%
per i formaggi destimati al consumo- da tavola; non
inferiore al 38% per | formaggl con stagionatura

superiore ai 6 mesi,

1l territorio
di produzione

Art. 4,

1. Il formmaggio a denominazione di ongine «Ragusa-
no» deve recare apposto all'atto della sua immissione al
consume il contrassegno di cui all'allegato A, che
costituisce parte integrante del presente decreto, a
garanzia della rispondenza alle specifiche prescrizioni
normative.

Art. 5.

1. E sostituito il decreto del Presidente della Repubbli-
ca n. 1269 del 30 ottobre 1955, lumitatamente alle
disposizioni relative al formaggio a denominazione tipica
«Ragusanon, con le previssom di ¢ur a1 precedenti articoli.

I presente decreto sard pubblicato nella Gazzetta
Ufficigle della Repubblica italiana,
Roma, 2 maggio 1995

I Ministro: LUCHETTI

ALLEGATO A
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