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Al Consorzio per la tutela del Pecorino del Monte

DIFARTIMENTO DELLE POLITICHE COMPETITIVE Poro
DELLA QUALITA” AGROALIMENTARE, [PPICHE B DELLA PESCA. -
DIREZIONE GENERALE PER LA PROMOZIONE DELLA QUALITA’ Via C. Alvaro n. 20
AGROALIMENTARE E DELL TPPICA 89900 Vibo Valentia
PQAT TV

e-mail: consorziopecorinomonteporo@cia.lecalmail it

Alla Regione Calabria

Dipartimento n. 8

Agricoltura e Risorse agroalimentari

Settore n. 6 _

Qualitd e Promozione delle Produzioni Agricole e
delle Attivita Agrituristiche

Viale Europa — Cittadelia Regionale

88100 Catanzare

e-maik:
dipartimento.agricoltura(@pec.regione.calabria.ii

Oggetio: Rachiesia di nconoscimento della D.O.P. <<Pecorinc del Monte Poro>> ai sensi del Reg.
(UE) n. 115172012 e del decreto 14 ottobre 2013, Convecazione rivnione di pubblico accertamento.

Questo Ministero ha ricevuato ’istanza di medifica del disciplinare di produzione della
DLOP. << Pecorino del Monie Poro > >,

A seguito dell’istruftoria e alla luce del parere favorevole della Regione Calabria, in
indirizzo, & stata redatta una proposta di disciplinare d1 produzione della D.OP. << Pecorino def
Monte Poro>>, di cul verrd data lettura in sede di riunione di pubblico accertamento, fissata, d’'intesa
con la predetta Regione, per il giorno § ottobre 2017, alle ore 16,00, presso I Auditorium comunale
del Comune di Rombiole in via C. Marx - 89841 Rombiolo (VV).

Scopo della rinnione di pubblico accertamento € permettere al Ministero di verificare la
rispondenza della disciplina proposta ai metodi leali e costanti previsti dal regolamento (UH) n.
1151/20172.

Il Consorzie per la tutela del Pecorino del Monte Poro, guale soggetio richiedente ['istanza
di riconoscimento ¢ tenuto ad invitare alla rianione 1 comuni, le organizzazioni professionali e di
categoria, i produttori e gli operatori economicl interessaii ¢ dovrd assicurare con evidenze oggettive,
fornite prelirninarmenis alla riunione di pubblico accertamento, la massima divalgazione dell’evento
anche medianie la diramazione di avvisi, Vaffissione di manifesti ¢ altrl mezzi equivalenti, La




modalitd e "ampiezza della divulgazione devono consentire di investire tuito il territorio all’interno
del quale ricade la zona di produzione.

I predetto Consorzie dovrd predisporre un foglio firme e rendere disponibile ai
partecipanti alla riunione di pubblice accertamento copia del disciplinare di preduzione, affinché in
sede di riunione ciascun partecipante possa intervenire alla riunione di pubblico accertamento di cui
sopra con la dovuta documentazione.

La riunione sara condotta da due funzionan di questo Ministero.
E’ compito dei funzionari del Ministero accertare la regolare comvocazione della

riunione e dare lettura del disciplinare di produzione, acquisendo le evenmall osservazioni ritenute
ricevibili in iale sede, nonché procedere aila verbalizzazione.

II Dirigente
Luigi Polizzi
(Firmato digitalmente ai sensi del CAD)
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LESCIPLINARE DY PRODUZIONE
“PECORING DEL MONTE PORO™

At
Genominazione
1'a Denominazione di Origine Protetts "Pecorino del Monte Poro” & riservata gsclusivemente al prodotto

che risponde alle condizioni ed ai requisiti stabiliti nel presente disciplinare di produzione.

At 2

Descrizione del prodotto finito
B " Pecorino del Monte Porg” & un formaggic prodotto esclusivamente con caglio e latie ovino
pmvéniente da allevamenti ubicati nella zona di cui all'art.3, rispondente, a seconda del pericdo di
stagionatura, & tre diverse tipologie:
. fresco”, da 20 giomi a 60 giorni di conservaziong;
- "semistegionate”, da 62 giarni & 6 mesi di stagionatura;
- “stagionato”, da 6 mesi a 24 mesi df stagionatura.

1t "Pecorino del Monte Poro” deve, inoltre, presentare al momento delfimmissione al consumo, fe seguenti

caratteristiche.

2.} Caratteristiche fisiche

.Ff?{"?-?-.@;' rotonda, facce plane.

Diarnetro del piatto: da 6 2 20 cm. -

Altezza dello scalzo: da 6 a 20 cm,

Peso. da 600 gr a 2,5 Kg, per [z tipologia «fresco» e «semistagionato», fino a 10 Kg per la tipologia
wsiagionaton,

Crosta: dura, rugosa, di colore variabile dal giallo oro per la tipologia «fresco» al marrone pili o menc
“scuto perla tipologia semistagionator e «stagionatos, tendente al rossiccio, taddove unto con
peparoncing, In easo di utilizzo deli'clio d'oliva per trattare {2 crosta cstema, la colorazione risulters
tendente al marrone scuro con venature giallognole distribuite irregolarmente sulle vare facce del
prodotto.

Pasia: struliura compatta con eventuale teggera occhiatura iregolarmente distribuita. Al taglio It colare st

- Dieserita variabile dal blanco per la tipologia «fresco» al paglierino pid mene intenso nella tipologia




" «sgmistagionato» e «stagionatos, La consistenza della pasta & morbida al taglic nalia tigologia “frasco™s =+ -+

vig via pill consistente nella tipelogia “stagionate”,

2.2 Caratteristiche chimiche

Grasso sulla sostanza secca: > 45%

Proteine (Nx6,25) > 20,00%

23 Caratteristiche organolettiche

Sapore: fragrante e con aromi di fiori selvatici, di macchia mediterranea e di fieno, pastoso e
piacevolmente nocciolato all’assaggio, caratteristiche che diventano sempre pilt intense con l'aumentare

del periodo di stagionatura, accompagnandosi ad una decisa pungenza e sapiditd nella tipologia

"stagionaig”.

Art. 3

Zana di produzione

la zona di allevamento degli ovini, di preduzione e di stagionatura del "Pecorino del Monte Poro™ &

rappresentata esclusivamente dal territorio dei seguenti comuni della provindia di Viko Valentia tutd
app_artenenti al comprensorio del Monte Pore: loppelo, Spilinga, Zungri, Rombiclo, N}cotera,l Limbadi,
Zacéanapoii, Crapia, Filandar, Briatico, Ricadi, Maierato, Mileto, S. Calogerg, Parghelié, bizzo Calab?lo,
Stefanacen, Filogaso, Tropea, 5. Costanting Calzbro, S, Gregoric dlppona, 5. Onofrio, Vibe Valentia,

Zambrone, Cessaniti, lonadi, Francica.

At 4
Origine del prodofio
U'erigine del "Pecorine del Monte Poro” & garantita da un sistema in cui ogni fase del processo produttive

deve essere monitorata documentando per ognuna gli input (prodottl in entrata) e gl output {prodottt in

uscita). In guesto modo e atiraverso iscrizione in appositt elenchi, gestiti dail'organisma di controlla di
cui all‘art. 7, degli allevatori, produttori e trasformatori, & garantita la tracciabilith & la rintracdabilitd (da

valle & monte della filiera) del "Pecorino del Monte Porg”. Tuite ke persone, fisiche o giuridiche, iscritte nei

relativi elenchi, saranno assoggetiate al controllo da parte dell'osrganismo di controlio di cui all'art, 7
. & f

secondo guanto disposto dal presente disclplinare di produzione e dal relative pizno di contrallo,
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At 5
Metodo di ottenimento

5.1. Materia prima e ingredientt

La lavorazrone del ”Pecormo del Monte Poro” prevede {'impiego delle seguenti materie prim

Latte: ovino, crudo e mtero ottenuto da due mungiture (mattina e sera precedente) - prodo‘tto da capi
allevati con .sistema semi-brado nel territorio di cui alt'art. 3 che solo nel corso delia notte vengono fatti
stabulare negli ovill. Ualimentazicne €, per aimenc Il 70%, a base di essenze tipiche delia zone del Monte
Poro sotto forma di foraggio fresco, nel periode estivo, e affienato, nel periodo invernale mentre per il
restante 30% l'alimentazione e costituita da foraggio affienato, cereali f;occatl e pagxa Gh ovini non
: possono essere alimentati con prodotti geneticamente modificati (OGM). |
Caglio: ottenuto dalle pareti del quarto stomaco dell'agneilo e/o dei capretio, alimentato esclusivamenta
;:on latte.

Sale: fino.

5 2 Tecniche di lavoraz&One

5 2 .I Produzione

Il latte destinato allz trasformazione in “Pecorino del Monte Poro” non deve essere sottoposto ad alcun
intervento di termizzazione, ma solo riscaidato fino a raggiungere la temperatura di 32-38°C e conservato
all'interno di serbatoi di acciaio inox o rame.

Al latte riscaldato & addizionato caglio di capretio e/o di agnello.

LA glesto puritﬁ,s@i-!aﬁe & lasciato coagulare per un periodo oscillante tra 1 30 ed i QO'minuti,Quahdo il
coagulo ha ragglunto la consistenza solida si passa alla rottura della cagliata. Con tale operazione, che ha
lo scopo di accelerare la separazione del siero dalla cagliata, | grumi caseosi sono ridottl manualmente
alla dimensione di un chicce di riso attraverse l'implego del rodu (o roju) o della lire frangicagliora. 1t
composto cosi ottenute viene raccolto menualmente, posizionato e pressato in piccole forme cilindriche
det‘te ”fuscelie delle dimensionl variabili e lasciato riposare su tavole di legno fino al completo spurgo del
siere presemﬂ | | ” | S

5.2 7 Saleture moturazione ed eventuale stagiongfura

Estratio datie- forme vlene salato a secco e adagiato su tavole dove @ girato una volts al giomo per 3-4
gioral La salatura pud avvenire anche per imimersione in vasche di salamoia con modalita differents in
refazione al pese del prodotto:

é‘,:_ 40 mmu pu le forme fino a 600gr;

»  Zorg perle forme fino a 1,2kg;

= 12 org, perle forme fino a 2,5k
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« 24 ore, per le forme fine a Skg;

= 36 ore perle forme fino a 10kg.

La stagionatura avviene in locali freschi, ben aerati, poco lluminati per un periodo variabile da 20 giorni
fino ad un massimo di 24 mesi; durante la stagionature il prodotio pud essere lavate con acqua calda,
_oppure trasferito in cella di stagionatura per favorire la formazione di muffe naturaii.

Il pecorino sottoposto ad un breve periodo di maturazione {inferiore a due mesi) pué essere trattato in

superfitie con olio di-cliva. Se invece la stagionatura & prolungata-oltre i sei mesi, it formaggio pud essere

trattato in superficie con olio d'oliva, oppure con una soluzione di ofio d'oliva e peperoncing frantumato,

Arté

Legame con il {erriforio

Situato tra i Golfo di Lamezia e |a piana di Giola Tauro il territorio di produzione & delimitato a nord dalla
Piana dell’Angitols, a sud dalla plana di Rosarne ad ovest dal crinaie appenninico delle Serre catanzaresi,
In tale contesto crescono numerose essenze vegeiali focali che rappresentano la prindpale fonte di
sostentamentc degli ovini al pascolo, corrispondente ad almeno F 70% dellz loro alimentazione. Diffusi
- anche gli arbusti della rigegliosa e folta macchia mediterranea ancora presente nelle zone impervie e
scoscese dell'altopianc del Poro che sono oggetto di brucatura, tra i quali annoveriamo la ginestra, il
mirto, I'olivastro selvatico, if lentisco ed il biancosping {Simcne Cesare Lombardi: Il Poro e la Costa di Capo
Vaticano, 2003), Sono proprio gli arbusti e le essenze vegetali delia macchia mediterranea 2 conferire
sotto il profilo organoletiico una caratterizzazione distintiva ("bouguet”) rispetio agli aitri formaggi a
base di latte ovino. Gustando il Pecorino sono chiaramente percepibil, oltre alla "pastosita” del sapore, |
sentor d'i'ef'be é fiori del Monte Poro ed un retrogusto lievemente nocciolato/erbaceo: infatti le sosrtanze
odorifere delle erbe spontanee sono liposolubiti e possono essere trasmesse al latte attraverso i grassi, e
da questi al formaggio. Inoltre alcune peculiaritd del processo produttivo garantiscono ls presenza di
gueste bouguet distintive; tra queste possiame evidenziare:
¢ Vutilizze di latie crude e Intero, raccolto e trasformato senza che venga sottoposto ad alcun
trattamento termica che ne potrebbe madificare te caratteristiche organcletticher
= e lbasse temnpereture di lavorazione (32-38°C) che assicuranc la permanenza delle sostanze

disciolie limitando ta volatilitsy degli aromi,




Il settore latliero-caseario del comprensoric del Monte Poro é costituite sie de piccole aziende
zootecniche che trasformanc la materia prima in caseifici adiacenti, sia da aziende di trasformazione che
- ‘-'sv_oE'gdno-I'e loro attivita produttive ali'interno i stabilimeriti distocati nell'area diproduziorie di cui'ail'art, -
3. Grazie all'elevata incidenza della mano d'opera nel ddlo produttive e all’uso di tecniche costanti
tramandate a livello familiare, si & rfusciti a mantenere:

¢ consolidato il legame del prodotio sl territorio;

= costante la goalitd del prodotto:;

= inalterata la rinomanza vibonese nella trasformazione del fatte.

inoltre 1l fatto che la mano d'opera sia ancora presente nelia fasi di trasformazione évideﬁzié un‘éfta '
specializzazione e artigianalitd del sistema produttive, che rimane inevitabilmente legato a risorse
umane difficilmente reperibili in altri contesti territoriali. Le competenze specialistiche influenzano
direttamente la qualita di teluni passaggi det ciclo produttivo (es. cagliatura, formatura, stagionatura)

rendendo il formaggio in tal sensc "tipica” perché strettamente legato al territorio di preduzione,

Citre che nelle caratteristiche ambientali del Monte Poro e nei metodi di lavorazione tradizionali itustrati,

. si riscontra un forte legame tra il prodotto e it territoric anche nelle consuetudini alimentari e,

soprattutto, nella gastroncmia locale. Di fatii il "Pecorine del Monte Poro” € estremamente ricercato dal
tistoratori e dalla popolaziene del territorio rientrande In molii piatti della cucina tradizionale vibonese.
f\umero:)e sono le preparaﬂonf di guesto formaggio: come antipasio, insieme a pomodon secc"n Scluma'
e ortaggi soit'olio; gratigiato sul primi piatti conditi con sugo di carme di capretio o d° agnelto e znfsne a
seconda del suo periodo di stagionatura, come formaggio da tavola o da grattugia nella preparazione
delia minestra di fave e cicorie selvatiche e delle cipolle gratinate. In particolare, nel periodo pasguale, per
tradizione, if Pecoring del Mente Poro viene consumato fresco, accompagneto da fave crude o da vini

rossi tipici calabrest queali i Cird, it Val di Neto e il Melissa.

A sostegne dell'utilizzo consolidato della denominazione proposta e della reputazione acouisita sul
territorio troviamo numerose font bibliografiche che citeneo il pecorino, le prime risalentt addiritiura al
XV secolo, Nelf'opera "De antiguitate et situ Calabrize” del 2571 scritta dall'umanista & storico vibonese
Gabriele Barrio di Francica (1506-1577), lautore in riferimento al territorio di Monteleone di Calabria
(antlco nome attribuito fino al 1928 al Comune di Vibo Valentia) segnala come degne di nota le props reta '
di "un buon casclo di cul si ho stimo in tutte le parti d'liolia” Successi vamente economista e filosoafo
reggino Domenico Grimaldi da Seminara (1734-1805) nel capitolo della sua opera principale “Saggio per

[

Feconomia campestre per la Calabria Ultra” (3770) relative alla “Perfezione del latticing” autore s

]
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sofferma a commentare i formaggi prodettl nel comprensorio di Zaccanopoli comune deli‘area del Monte
Poro (il cui nominativo, come llustrato in precedenza, pare proprio derlvare dal termino greco “zaccancs”

ovvero recinto di pecore) come particolarmente rinomati e apprezzati. A metd degli anni Ottanta, il prof.

~Saverio Di-Bella, politico e docente universitario originario di Vibo Valentia, nel volumﬂel,";RombéQIo._ahnig o

80" {19857) fornisce una approfondita testimonianza bibliografica della presanza consolidata e
deli'importanza socic-economia della pastorizia per Rombiolo, piccole comune del Monte Poro situato
allinterno dell'areale di produzione, e a proposite del prodotto rileva che “[.} I formaggi e le ricotte di
pecora del Poro sone bignchi, morbidi e saporiti, grozie af pascoli ed &!fo vaste produzione spontanea di
ortgaro L.J". Nel 2991 viene pubblicata la terza edizione del “Atlante dei prodotti tlpvc ~ I formagg
:curato daIE’INSOR Istituto Nazionale di Sociologia Rurale; il "Pecorino del Monte Pore” "¢ citato tra |
formaggi ovini dells Calabria corredato dalia seguente nota: "i pascol! del Monte Poro e della Serrg San
Bruno sono ricchi di molfe essenze erbacee e iro queste molte sonc odorose. | formaggi prodotii in questa
zong vengono Vendutl ot turisti detla costa per il pregio e la notorietd ocquisita”, Nel 1998 la Fondazione -
Sloew Food nella sua pubblicazione "Formaggi dTtalia. Guida alla scoperta ed alla conoscenza’, selezicna e
recensisce- 200. tipologie tracizionali di formaggi, tra i quali figura, per la Regione Calabria,

B,op

denommaz icne "Pecorino del Monte Poro”™: "i pascoli del Monte Poro sona pathco!am’;eme ricchi di essenze
aromatiche e odorose e da sempre [ pecorini prodotti in quesia zona honno goduto di una buona
rinomanza”. Uanno successivo, el 28480, 1 "Pecorino del Monte Paro” viene Inserito ira | Presidi dells
Slow Food, Nel T Gelesario” di Paclo Massobrio, guida alle mille e pil bucne cose dTtalia (2006), cita 3
“Pecorino del Monte Pore” come “formaggio di antiche origini proaorm con Ia*fe delle pecore atlevate

sull a!z‘opzano del Mante Pore, zona vocata alfagricoltura e ally zootecnica da larte. {..] 1 sapore esciuszvo e
malto eromatice di questo formaggio sono dovudl alle erbe con cul si alimentano le razze locali ovi-caprine
e dalla tecnica di laverazione che prevéde Lutilizze di lette di due mungiture (guella della serg e delle
matting) al quale viene aggiunto caglio di arigine naturale”. Infine nel 2012 & da segnatare che il prodotto

viene presentato el Salene del Gusto di Torine dove vince i premio "I fuoriclasse” def Gambero Rosso, che

consacra i "Pacorine del Monte Poro” tra § migliori 17 formaggi d'Ttalia,

Art. 7
Controfl
1 controfli sulle conformita del prodotio al disciplinare sono svolti dalla Camera di Commerdio di Vibo

Valentia con <~d in Vibo Valentiz Complesso Valentianum, Piazza 5. Leoluca, 89900, Telefono: 0963

294500, email E segretenzgenerale@yvy.camcomit
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Art. &
C@n?lez‘ionamemm éd stichetiatura
Il Pecorino del Monte Poro” pud essere immesso al consumo in forme intere o porzionato.
All'atto dell'immissione al consumo deve recare una etichetta informativa posta su una delle due facce del
prodotto intero o sulle confezioni de!f prodotto porzionato e preconfezionato in trandi,

etichetta reca a caratteri chiari e leggibili, oltre al logo di cui all'art. 9, e alle informazioni corrispondenti

- . alrequisiti della normativa cogente di settore le sequenti indicazioni:

° "Pecorine del Monte Poro" (intraducibile) seguite dalle espressione (traducibile) "Denom'mazioné
di Grigine Protetta” oppure "DOP”,
= la tipologia di stagionatura al sensi dellart. 2 del presente disciplinare, owero: «rescon,
«semistagionaton e «stagionato»;,
e il simbolo europeo della DOP;
s illogo delia DOP di cui alfart. o,
£ vietata l'aggiunta di qualsiasi qualificazione non espressamente prevista,
E consentito I'utilizzo di indicazioni che facciano riferimento & nomi o ragioni sociali o marchi privati
purché non abbianc significato laudativo o siano tall da trarre In inganrno il consumatore, nonché di altri
riferimenti veritieri e documentabili che siano consentiti dalla normativa vigente e che non sianc in

condrasto can {e finalita e | contenuti del presente disciplinare,

Art. @
Eoggo

it logo del prodotto rappresents, in modo stilizzato, une scorcio pancramico del Morte Poro dalle cui
a\ture,- guardando verso il mare di colore azzurro (Pantone 298C - £67,16%M8,03%Y2,09%K0), é possibile. _
vec:iere' il \iu-icano Strémbol'i di colore grigio (Pantone 425C - C61,56%M50,09%Y47,1196K40,21%). Le alture
sono rappresentate come dei nastri di colore verde chiaro (Pantone 368C — 59.45%M0,0%Y100,00%K0) o
verde. scuro {(Pantone 355C — 9577%M3,76%Y100,00%K0) intrecciati tra loro. Allz base dei nastri &
riportata lacronimo “DUOP & lettere capitali in carattere tipografico Constantia (14PT) e di colore rosso
Bordeauy (Pantone 187C — C21,B7%ML00,00%Y78,38%IK15,72%). 1l tutte & confenuto in un cerchio dal
“fordo color giafto avorio (Pantone 7499C — C3,38%M5,48%Y24,48%K0) al 60% dif infensits & dal Bordo di
coiore RBordaasr (Pantone 1870 - O21LR7%MINONNSAY TR 28%KT5 779%) Nella parte esterma siperinre sl
cerc%ﬁo-si sviluppa la scritta "Pecorine del Monte Poro” in carattere tipografice Constantia (25 PT) &

colore Bordeaux (Pantone 1870 - C71,87%M100,00% Y78, 38%K 15,779,




Il logotips pud essere utilizzato anche in bianco e nero come nella riproduzions sopre riportata,

1l logo sard impiegato in modo inscindibile con il loge DOP e si potrd adattare proporzicnalmente alle
varie declinazioni di utilizzo.
La dimensione minima di utifizze & pari a 40 mm.

i logo tipe si potra adattare alle varie declinazioni di utilizzo.
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