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16 Prodotti certificati DOP ricadenti nella Regione Lazio 

1 Oli e grassi (burro, margarina, olio, ecc.) Olio extra vergine di oliva Canino 

2 Oli e grassi (burro, margarina, olio, ecc.) Olio extra vergine di oliva Sabina 

3 Oli e grassi (burro, margarina, olio, ecc.) Olio extra vergine di oliva Tuscia 

4 Oli e grassi (burro, margarina, olio, ecc.) Olio extra vergine di oliva Colline Pontine 

5 Formaggi Pecorino Romano *

6 Formaggi Pecorino Toscano *

7 Formaggi Mozzarella di Bufala campana *

8 Formaggi Pecorino di Picinisco 

9 Ortofrutticoli e cereali, freschi o trasformati Peperone di Pontecorvo 

10 Ortofrutticoli e cereali, freschi o trasformati Fagiolo cannellino di Atina 

11 Ortofrutticoli e cereali, freschi o trasformati Castagna di Vallerano

12 Ortofrutticoli e cereali, freschi o trasformati Nocciola Romana 

13 Ortofrutticoli e cereali, freschi o trasformati Oliva di Gaeta *

14 Altri prodotti di origine animale (uova, miele, prodotti 
lattiero-caseari ad eccezione del burro, ecc.)

Ricotta Romana 

15 Altri prodotti di origine animale (uova, miele, prodotti 
lattiero-caseari ad eccezione del burro, ecc.)

Ricotta di bufala Campana *

16 Prodotti a base di carne (riscaldati, salati, affumicati, ecc) Salamini italiani alla cacciatore *

http://www.google.it/url?sa=i&rct=j&q=&esrc=s&frm=1&source=images&cd=&cad=rja&uact=8&ved=0CAQQjRw&url=http://www.frosinonemagazine.it/2013/11/pecorino-di-picinisco-da-ieri-e-dop/&ei=a_PEU9jiBqKQ0AW5vIGADw&bvm=bv.70810081,d.d2k&psig=AFQjCNESv9-rjZSKq31bXys-ZdBotTrqJA&ust=1405502699155050
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https://geoportale.regione.lazio.it/layers/geosdiownr:geonode:Prodotti_DOP_Regione_Lazio

https://geoportale.regione.lazio.it/layers/geosdiownr:geonode:Prodotti_DOP_Regione_Lazio
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14 Prodotti certificati IGP ricadenti nella Regione Lazio 

1 Carni fresche (e frattaglie) Abbacchio Romano  

2 Carni fresche (e frattaglie) Agnello del Centro Italia *

3 Carni fresche (e frattaglie) Vitellone bianco dell’Appennino Centrale *

4 Prodotti a base di carne (riscaldati, salati, affumicati, ecc) Prosciutto Amatriciano 

5 Prodotti a base di carne (riscaldati, salati, affumicati, ecc) Mortadella Bologna *

6 Prodotti a base di carne (riscaldati, salati, affumicati, ecc) Porchetta di Ariccia

7 Ortofrutticoli e cereali, freschi o trasformati Carciofo Romanesco del Lazio

8 Ortofrutticoli e cereali, freschi o trasformati Kiwi Latina

9 Ortofrutticoli e cereali, freschi o trasformati Sedano bianco di Sperlonga 

10 Ortofrutticoli e cereali, freschi o trasformati Patata dell’Alto Viterbese

11 Prodotti di panetteria, pasticceria, confetteria 
o biscotteria

Pane casareccio di Genzano

12 Oli e grassi (burro, margarina, olio, ecc.) Olio di Roma

13 Ortofrutticoli e cereali, freschi o trasformati Lenticchia Onano

14 Ortofrutticoli e cereali, freschi o trasformati Asparago verde di Canino

http://www.google.it/url?sa=i&rct=j&q=&esrc=s&frm=1&source=images&cd=&cad=rja&uact=8&docid=0dMi3_G11WPW2M&tbnid=ZgVH-08dkyr8yM:&ved=0CAUQjRw&url=http://www.enotime.it/quotidiani/notizia-del-giorno/panforte-di-siena-salmerino-del-trentino-e-agnello-del-centro-italia-sono-stati-riconosciuti-igp&ei=1vrEU63eG6eb0QXPx4EI&bvm=bv.70810081,d.d2k&psig=AFQjCNHVP-46aNLrTf71D6r-0YM4YQvgDg&ust=1405504595103440
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4 Prodotti certificati STG a livello nazionale, potenzialmente di interesse anche per la Regione Lazio 

1 Piatti pronti Amatriciana Tradizionale  

2 Prodotti di panetteria, pasticceria, confetteria 
o biscotteria

Pizza Napoletana

3 Formaggi Mozzarella

4 Prodotti di origine animale Latte fieno
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D.L.vo 173/98 
Disposizioni in materia di contenimento dei costi di produzione e per il rafforzamento strutturale delle imprese agricole, a norma dell'articolo 

55, commi 14 e 15, della legge 27 dicembre 1997, n. 449. (GU Serie Generale n.129 del 05-06-1998)

Art. 8.

Valorizzazione del patrimonio gastronomico
1. Per l'individuazione dei "prodotti tradizionali", le procedure delle metodiche di lavorazione, conservazione e stagionatura il cui uso risulta consolidato

dal tempo, sono pubblicate con decreto del Ministro per le politiche agricole, d'intesa con il Ministro dell'industria, del commercio e dell'artigianato, e

con la Conferenza permanente per i rapporti tra lo Stato, le regioni e le province autonome di Trento e di Bolzano. entro 6 mesi dalla suddetta

pubblicazione predispongono, con propri atti, l'elenco dei "prodotti tradizionali".

2. Con decreto del Ministro della sanità, di concerto con il Ministro per le politiche agricole e con il Ministro dell'industria, del commercio e

dell'artigianato, sono definite le deroghe, relative ai "prodotti tradizionali" di cui al comma 1, riguardanti l'igiene degli alimenti, consentite dalla

regolamentazione comunitaria.

3. Allo scopo di promuovere e diffondere le produzioni agroalimentari italiane tipiche e di qualità e per accrescere le capacità concorrenziali

del sistema agroalimentare nazionale, nell'ambito di un programma integrato di valorizzazione del patrimonio culturale, artigianale e turistico

nazionale, è costituito, senza oneri, presso la Presidenza del Consiglio dei Ministri, un Comitato, composto da un rappresentante della Presidenza del

Consiglio dei Ministri, che lo presiede, da quattro rappresentanti designati, uno per ciascuno, dai Ministri per le politiche agricole, per i beni

culturali e ambientali, per l'industria, il commercio e l'artigianato, per il commercio con l'estero e da quattro rappresentanti delle regioni designati dalla

Conferenza dei Presidenti delle regioni e delle province autonome di Trento e di Bolzano.

4. Il Comitato, nominato con decreto del Presidente del Consiglio dei Ministri, può essere integrato da rappresentanti di enti ed associazioni pubbliche o

private e da persone particolarmente esperte nel settore della diffusione del marketing agroalimentare.

5. Il Comitato ha il compito di redigere una guida tecnica per la catalogazione, per ogni singola regione italiana, di produzioni e beni agroalimentari a

carattere di tipicità, con caratteristiche tradizionali, ai fini della redazione di un Atlante del patrimonio gastronomico, integrato con i riferimenti al

patrimonio culturale, artigianale e turistico.

Prodotti Agroalimentari Tradizionali - PAT
Normativa di riferimento  

https://www.arsial.it/
https://www.arsial.it/
http://www.gazzettaufficiale.it/eli/gu/1998/06/05/129/sg/pdf
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Prodotti Agroalimentari Tradizionali - PAT
Normativa di riferimento  

DECRETO 8 settembre 1999, n. 350 
Regolamento recante norme per l'individuazione dei prodotti tradizionali di cui all'articolo 8, comma 1, del decreto legislativo 30 

aprile 1998, n. 173. (GU Serie Generale n.240 del 12-10-1999) note: Entrata in vigore del decreto: 26-10-1999

Art. 1.

Finalità ed ambito d'applicazione
1. Ai fini del presente decreto sono considerati prodotti agroalimentari tradizionali quelli le cui metodiche di lavorazione, conservazione e

stagionatura risultano consolidate nel tempo.

2. Per l'individuazione dei prodotti agroalimentari tradizionali le regioni e le province autonome di Trento e Bolzano accertano che le suddette metodiche

sono praticate sul proprio territorio in maniera omogenea e secondo regole tradizionali e protratte nel tempo, comunque per un periodo non inferiore

ai venticinque anni.

1. Art. 2.

Elenchi regionali e provinciali

dei prodotti agroalimentari tradizionali
Le regioni e le province autonome di Trento e di Bolzano, entro sei mesi dalla data di pubblicazione del presente decreto nella Gazzetta Ufficiale,

predispongono gli elenchi regionali o provinciali dei propri prodotti agroalimentari tradizionali.

2. Negli elenchi di cui al comma 1 devono essere indicate, per ogni prodotto, le seguenti informazioni:

a) nome del prodotto;

b) caratteristiche del prodotto e metodiche di lavorazione, conservazione e stagionatura consolidate nel tempo in base agli usi locali, uniformi e

costanti, anche raccolti presso le camere di commercio, industria, artigianato e agricoltura competenti per territorio;

c) materiali e attrezzature specifiche utilizzati per la preparazione, il condizionamento o l'imballaggio dei prodotti;

d) descrizione dei locali di lavorazione, conservazione e stagionatura.

https://www.arsial.it/
https://www.arsial.it/
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Prodotti Agroalimentari Tradizionali - PAT
Normativa di riferimento  

DECRETO 8 settembre 1999, n. 350 
Regolamento recante norme per l'individuazione dei prodotti tradizionali di cui all'articolo 8, comma 1, del decreto legislativo 30 

aprile 1998, n. 173. (GU Serie Generale n.240 del 12-10-1999) note: Entrata in vigore del decreto: 26-10-1999

Art. 3.

Elenco nazionale

dei prodotti agroalimentari tradizionali
1. E' istituito presso il Ministero per le politiche agricole l'elenco nazionale dei prodotti agroalimentari tradizionali.

2. L'elenco è formato dai prodotti definiti tradizionali dalle regioni e dalle province autonome di Trento e di Bolzano ed inseriti nei rispettivi elenchi.

3. Il Ministero per le politiche agricole cura la pubblicazione annuale dell'elenco, promuovendone la conoscenza a livello nazionale ed estero,

nell'ambito delle funzioni ad esso attribuite ai sensi dell'articolo 2, comma 3, del decreto legislativo 4 giugno 1997, n. 143.

Art. 4.

Accesso alle deroghe
1. Per i prodotti tradizionali iscritti negli elenchi regionali o provinciali per i quali risulti necessario accedere alle deroghe previste dall'articolo 8, comma

2, del decreto legislativo n. 173 del 1998, le regioni e le province autonome, inviano al Ministero per le politiche agricole, per ciascun prodotto interessato,

gli elementi relativi alle procedure operative in grado di assicurare uno stato soddisfacente di igiene e disinfezione dei materiali di contatto e dei locali

nei quali si svolgono le attività produttive, salvaguardando le caratteristiche di tipicità, salubrità e sicurezza del prodotto, in particolare per

quanto attiene la necessità di preservare la flora specifica.
2. Il Ministero per le politiche agricole trasmette al Ministero della sanità ed al Ministero dell'industria, del commercio e dell'artigianato la

documentazione regionale di cui al comma 1, per l'emissione del provvedimento di deroga in conformità con le disposizioni comunitarie concernenti

l'igiene degli alimenti, ai sensi dell'articolo 8, comma 2, del decreto legislativo n. 173 del 1998.

3. Copia del provvedimento di deroga, di cui al comma 2, è trasmesso dal Ministero della sanità al Ministero per le politiche agricole, per la

comunicazione alla regione o provincia autonoma competente, nonché per l'annotazione nell'elenco nazionale a margine del prodotto interessato.

Il presente decreto, munito dal sigillo dello Stato, sarà inserito nella Raccolta ufficiale degli atti normativi della Repubblica italiana. E' fatto obbligo a

chiunque spetti di osservarlo e di farlo osservare.

https://www.arsial.it/
https://www.arsial.it/
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Prodotti Tradizionali raggruppati in categorie:
❖ Bevande analcoliche, distillati e liquori;
❖ Carni (e frattaglie) fresche e loro preparazioni;
❖ Condimenti;
❖ Formaggi;
❖ Grassi (burro, margarina, oli);
❖ Prodotti  vegetali allo stato naturale o trasformati;
❖ Paste fresche e prodotti della panetteria, della biscotteria, della pasticceria e della confetteria;
❖ Prodotti della gastronomia;
❖ Preparazioni di pesci, molluschi e crostacei e tecniche particolari di allevamento degli stessi;
❖ Prodotti di origine animale (miele, prodotti lattiero caseari di vario tipo escluso il burro).

Prodotti Agroalimentari Tradizionali - PAT
Normativa di riferimento  

https://www.arsial.it/
https://www.arsial.it/
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Reg Ce 178/02

Cons 19 - “…È generalmente riconosciuto che, in alcuni casi, la sola valutazione scientifica del rischio
non è in grado di fornire tutte le informazioni su cui dovrebbe basarsi una decisione di gestione
del rischio e che è legittimo prendere in considerazione altri fattori pertinenti, tra i quali aspetti di natura
societale, economica, tradizionale, etica e ambientale nonché la realizzabilità dei controlli.

Reg Ce 852/04 – 853/2004 (pacchetto igiene)

Art 13  - “… Possono essere concesse deroghe agli allegati I e II in particolare allo scopo di agevolare 
l'applicazione dell'articolo 5 per le piccole imprese secondo la procedura di cui all'articolo 14, 
paragrafo 2 tenendo conto dei relativi fattori di rischio, purché tali deroghe non compromettano il 
conseguimento degli obiettivi del presente regolamento. ”

Prodotti Agroalimentari Tradizionali - PAT
Normativa di riferimento  

ANALISI E GESTIONE DEI RISCHI - PRECAUZIONE 

https://www.arsial.it/
https://www.arsial.it/
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REGOLAMENTO (CE) N. 2074/2005

https://www.arsial.it/
https://www.arsial.it/
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Tipologia di deroghe riscontrate 
Articolo 7 Deroga al regolamento (CE) n. 852/2004 per i prodotti alimentari che presentano caratteristiche tradizionali – Comma 2

•a) di cui all'allegato II, capitolo II, del regolamento (CE) n. 852/2004 per quanto riguarda i locali in cui tali prodotti sono esposti ad un ambiente che contribuisce parzialmente allo sviluppo delle
loro caratteristiche. I locali possono in particolare comprendere pareti, soffitti e porte non costituiti da materiali lisci, impermeabili, non assorbenti o resistenti alla corrosione e pareti, soffitti e
pavimenti geologici naturali;

•b) di cui all'allegato II, capitolo II, punto 1, lettera f), e capitolo V, punto 1, del regolamento (CE) n. 852/2004 per quanto riguarda i materiali di cui sono costituiti gli strumenti e le attrezzature
utilizzati in modo specifico per la preparazione, l'imballaggio e il confezionamento di tali prodotti.

TIPOLOGIE DEROGHE

ATTREZZATURA
FORMAGGI SALUMI

PRODOTTI 

ITTICI

Attrezzatura in legno 
(es: spino rompicagliata e per 

filatura; tino; fuscelle in vimini; 

basi di legno per 

spurgo/salatura/stagionatura/

maniella/stecche di faggio 

per compressione insacco 

ecc)

Marzolina

Formaggio di capra

Ricotta secca

Pecorino di Picinisco DOP

Ciambella di Morolo

Gran cacio di Morolo

Caciottina di bufala di Amaseno

Cacioricotta di bufala di Amaseno

Ricotta di bufala (salata, 

infornata/affumicata)

Pecorino di Amatrice

Caciotta/Pecorino dei Monti della 

Laga

Caciotta della Sabina

Pecorino della Sabina

Cacio magno

Cacio fiore

Salsiccia di Monte 

San Biagio

Zauzicchie e salam 

funnan

Mazzafegato di 

Viterbo

Salame paesano

Buddellucci o viarelli

Mortadella di 

cavallo

Coppiette

Mortadella di 

Accumoli

Filetto di Leonessa

Lardo di Leonessa

Guanciale

Pancetta

https://www.arsial.it/
https://www.arsial.it/
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Tipologia di deroghe riscontrate 
TIPOLOGIE DEROGHE
LOCALI

FORMAGGI SALUMI PRODOTTI ITTICI

Locali naturali/storici di 
asciugatura/stagionatura/affumicatura
(es: grotte di lapillo, grotte tufacee, 
cantine, caprarecce ecc)

Marzolina
Foramggio di capra
Ricotta secca
Pecorino di Picinisco
Pecorino in grotta del Viterbese
Caciocavallo vaccino (invecchiato in 

grotta)
Caciotta della Sabina
Pecorino della Sabina
Cacio magno
Caciottina di bufala di Amaseno
Cacioricotta di bufala di Amaseno
Ricotta di bufala (salata, 
infornata/affumicata)
Pecorino di Amatrice
Caciotta/Pecorino dei Monti della 
Laga

Salsiccia di Monte San 
Biagio
Zauzicchie e salam 

funnan
Mortadella di cavallo
Guanciale
Pancetta
Mazzafegato di 
Viterbo
Salame paesano
Buddellucci o viarelli

Contenitori: gabbie di canna/metalliche
per asciugatura all'aperto

Marzolina
Caciottina di bufala di Amaseno
Cacioricotta di bufala di Amaseno

Contenitori: Vasi di coccio/vetro per la 
conservazione

Marzolina
Alici sotto sale del 
Golfo di Gaeta

https://www.arsial.it/
https://www.arsial.it/
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Ente CREA- (ex Centro di ricerca per la

produzione delle carni e il miglioramento

genetico); oggi CREA ZA

Istituto Zooprofilattico Sperimentale delle

Regioni Lazio e Toscana «M. Aleandri»

Attivazione di nuova convenzione con DGR n. 446 del
28/11/2013 per indagine scientifica a supporto della
richiesta concessione deroghe igienico-sanitarie per il
formaggio tradizionale Pecorino di Ferentino e
riconoscimento UE DOP/IGP Salsiccia di Monte San
Biagio.

Le convenzioni di Arsial con gli Enti di ricerca per

l’indagine microbiologica  e chimica

Indagine chimico-fisica-organolettica e microbiologica

nonché individuazione dei punti critici del processo

produttivo, sui prodotti ottenuti con metodiche

tradizionali, finalizzata al supporto tecnico per richiesta

deroghe igienico-sanitarie all’Autorità Sanitaria.

i nuovi tenori massimi degli Idrocarburi Policiclici Aromatici nei prodotti

alimentari sono indicati nell'Allegato del Reg. UE 835/2011 modifica il Reg. CE
n. 1881/2006.

Estratto dall'allegato del Reg. UE n. 835/2011.

https://www.arsial.it/
https://www.arsial.it/
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Attrezzature in legno

Campioni ambientali operativi

• Salmonella spp.

• L. monocytogenes

Superficie 100 cm2:

• basi di legno - 10

• spino di legno - 5

Patogeni assenti

Fonte Dott. Stefano Bilei - Tatiana Bogdanova (IZS Lazio e Toscana)
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Fonte: Dott. Stefano Bilei  - Tatiana Bogdanova (IZS Lazio e Toscana)

Pecorino di Picinisco (da PAT a DOP)

Le analisi microbiologiche lungo tutta la catena produttiva

Parametri determinati:

• Salmonella spp.

• L. monocytogenes

• E. coli O 157

• Stafilococchi coag. pos.

Campioni ambientali nell’area di produzione

L. monocytogenes
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FUSCELLE IN VIMINI



LA TRADIZIONALE LAVORAZIONE DEL FORMAGGIO 



PECORINO DI FERENTINO
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CONCIATO DI SAN VITTORE

https://www.arsial.it/
https://www.arsial.it/


CACIOTTA GENUINA ROMANA: stagionatura su asse di legno



CACIO FIORE: stagionatura su asse di legno



Ricotta secca



CACIO DI GENAZZANO_ fuscella di legno e ripiano per lo spurgo in legno



CACIO DI GENAZZANO: spurgo con cannuccia di legno
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SALSICCIA DI MONTE SAN BIAGIO: 
impasto su maniella di legno

https://www.arsial.it/
https://www.arsial.it/


MORTADELLA DI AMATRICE



MORTADELLA DI AMATRICE



MORTADELLA DI ACCUMOLI



16/04/2026 33

Locali geonaturali/storci/ (es: cantine, grotte) 

• Salmonella spp.

• L. monocytogenes

• Campylobacter spp.

• Stafilococchi coag. pos.

Sono stati analizzati 9 campioni di formaggi stagionati  
in una grotta di lapillo nell’Alta Tuscia 

Salmonella spp., 

L.monocytogenrs, Campylobacter spp.             ASSENTI

Stafilococchi coag. pos. < 100 ufc/g

Le analisi microbiologiche durante ed alla fine di stagionatura in grotta

Stagionatura per oltre 90 gg 

T°= 12-13°C  U.R.=90-92% 

Fonte Dott. Stefano Bilei  - Tatiana Bogdanova (IZS Lazio e Toscana)

http://images.google.it/imgres?imgurl=http://www.hidros.it/sito/oi_hidros/images/applicazioni/industria_alimentare/stagionaturaformaggi03.jpg&imgrefurl=http://www.hidros.it/sito/oi_hidros/ita/applicazioni/industria_alimentare/stagionatura_formaggi03.asp&usg=__58SkGqE3pHMwTikDM-1-jcqpL2Y=&h=250&w=320&sz=16&hl=it&start=24&tbnid=IaOzWuxn6xiUhM:&tbnh=92&tbnw=118&prev=/images?q=grotta+formaggi&gbv=2&ndsp=20&hl=it&sa=N&start=20


Formaggio di Capra: 
finissaggio in grotte di 

lapillo/tufo



PECORINO IN GROTTA DEL VITERBESE: finissaggio in grotte di lapillo/tufo
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Salsiccia di Monte San Biagio

Locali specializzati tipo cantine
storiche/caprarecce
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AFFUMICATURA

Verifica se il processo di affumicatura è effettivamente tradizionale, 
effettuato con uso di fumo prodotto dalla combustione di legno

Determinazione della concentrazione di Idrocarburi Policiclici 
Aromatici (IPA), benzo(a)pirene in primis

Produzioni:   Salsiccia al coriandolo dei monti Ausoni e Aurunci

Ciambella  di  Morolo

Fonte: Dott. Stefano Bilei - Tatiana Bogdanova (IZS Lazio e Toscana)

https://www.arsial.it/
https://www.arsial.it/
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SALSICCIA DEI MONTI AUSONI E AURUNCI

https://www.arsial.it/
https://www.arsial.it/
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CARPACCIO DI BUFALA

https://www.arsial.it/
https://www.arsial.it/
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SPEAK SECCA DI BUFALA

https://www.arsial.it/
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SALSICCIA SECCA DI BUFALA

https://www.arsial.it/
https://www.arsial.it/
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• Salmonella spp.

• L. monocytogenes

•Stafilococchi coag. pos.

• Clostridi solfito riduttori

• CMT

•E. coli

• pH

• aw

25 cagli provenienti da aziende diverse

Caglio aziendale in pasta (Pecorino di Picinisco e marzolina)

Salmonella spp., 

L.monocytogenes ASSENTI

Staf. coag pos. < 10

Clostridi solfito r. <= 60

CMT  7,2 x104 – 4,1 x 1011

E. coli  <10 – 1,6 x 103

Fonte: Dott. Stefano Bilei - Tatiana Bogdanova (IZS Lazio e Toscana)
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Sono stati analizzati 6 cagli 
provenienti da diverse aziende 

•Salmonella spp.

•Listeria monocytogenes

•Stafilococchi coag. pos.

•Clostridi solfito riduttori

•E coli 

•Muffe 

•pH

Patogeni assenti 

Stafilococchi < 100 ufc/g

Muffe <= 1.2 x104

Fonte Dott. Stefano Bilei  - Tatiana Bogdanova (IZS Lazio e Toscana)

Caglio vegetale (cacio fiore, pressato a mano)



SCHEDA DI DEROGA ALLE NORME IGIENICO–

SANITARIE

(di cui alla CM n. 10 del 21 dicembre 2009

e CM n. 2 del 24/01/2000)

❖Oggetto della richiesta di deroga e motivazioni

della stessa

❖Osservazioni sulla sicurezza: individuazione dei rischi

e dei possibili pericoli che possono generarsi

durante la fasi di lavorazione del prodotto, nonché

le procedure operative in grado di assicurare uno

stato soddisfacente di igiene e disinfezione dei

materiali oggetto di contatto e dei locali nei quali si

svolgono le attività produttive, salvaguardandone

le caratteristiche di tipicità, salubrità e sicurezza del

prodotto.

❖ Riferimenti normativi

❖ Eventuali annotazioni dei Servizi sanitari Regionali

❖ Verifica della rispondenza del prodotto finale ai

requisiti di salubrità e sicurezza previsti dalla vigente

normativa

SCHEDA PRODOTTO

(Prodotto Agroalimentare Tradizionale ai sensi del D.

Lgs 173/98 - e DM 350/99 inserito nell’elenco della

regione Lazio)

❖ Nome del prodotto, compresi sinonimi e termini

dialettali

❖Categoria

❖ Territorio interessato alla produzione

❖ Descrizione sintetica del prodotto

❖ Descrizione delle metodiche di lavorazione,

conservazione e stagionatura

❖Materiali, attrezzature specifiche utilizzate per la

preparazione, il confezionamento o l’imballaggio.

❖ Descrizione dei locali di lavorazione,

conservazione e stagionatura

❖ Elementi che comprovano che le metodiche di

lavorazione, conservazione, stagionatura, sono

state praticate in maniera omogenea e secondo

regole tradizionali per un periodo di tempo non

inferiore a 25 anni
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PRODOTTI AGROALIMENTARI TRADIZIONALI

Ricognizione dei prodotti agroalimentari tradizionali di cui al D.Lgs 173/98 e D.M. 350/99

con approfondimento tecnico dei punti critici ai fini del riconoscimento delle deroghe
igienico-sanitarie per salvaguardare la microflora specifica (Reg. CE 2074/05).

RISULTATI attuali:

I° STEP 2009: Concessione deroghe per 3 prodotti tradizionali lattiero-caseari

(Pecorino di Picinisco, Pressato a mano, Cacio Fiore) 

Atti Regionali (DD n. 147/2008 e DD n. 1768/2009)

2° STEP 2016: PROCEDURA SEMPLIFICATA DELLA COMMISSIONE EUROPEA: 

(Recente invio di un elenco di 91 prodotti tra salumi e formaggi )

3° STEP 2017: Nota prot. n. 16763 del 24/04/2017 Ministero della Salute - DGISAN

«Italian notification according to the Regulation EC 2074/2005 – Artcle 7. 

Animal Origin Foodstuffs with traditional catarreristics»

https://www.arsial.it/
https://www.arsial.it/
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STRUTTURA OGGETTO DI 
DEROGHE IGIENICO-SANITARIE

Per la fase di essiccazione vengono utilizzate

le “casette”, ossia tipiche costruzioni in
pietra, poste all’interno del castagneto, sono

dei manufatti in muratura composte da due

stanzette sovrapposte, con tetto

disperdente, ricoperto con coppi e canali di
terracotta.

Inoltre vengono usati locali tipo cantine o

comunque ambienti freschi, adibiti alla

conservazione del prodotto

https://www.arsial.it/
https://www.arsial.it/


Parametri oggetto di indagine

✓Activity Water (Aw)

✓ Micotossine

✓ Idrocarburi Policiclici Aromatici (IPA)

✓ Muffe

✓ Salmonella

Normativa di riferimento

✓ Reg UE 1881/2006

✓ Reg. UE 165/2010

✓ Pacchetto Igiene 

Mosciarella di Capranica Prenestina



www.arsial.it
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Divisi per categoria, rientrano tra i PAT del Lazio:

109 prodotti vegetali, 
207 tra paste, dolci e prodotti da forno; 
65 carni fresche, 
48 formaggi, 
10 preparazioni di pesce, 
24 prodotti della gastronomia, 
9 oli monovarietali, 
7 prodotti di origine animale (miele e ricotte), 
9 tra distillati e bevande analcoliche 
4 condimenti.

I Nuovi PAT sono:  

Carni (e frattaglie) fresche e loro preparazioni 

 

Salsiccia matta       (RI)   
 

Paste fresche e prodotti della panetteria, della biscotteria, della pasticceria e della 

confetteria. 

 

Bòrza e Puccàtta       (RI) 

Cargiuni        (RI)  

Ciambella o ciammella di San Michele   (VT) 

Ciambella pastenese (Ciambella cresciuta di Pastena) (FR) 

Coèlle       (RI) 

La Viscotta di San Felice Circeo    (LT) 

Pan di Via       (LAZIO) 

Pascotta di Traetto (di Minturno)    (LT) 

Pinsa Romana       (LAZIO) 
Pizza con le noci       (RI) 

Pizza di ricotta      (RI) 

Ricocè – Ricoc’ha       (RI) 

 

Prodotti della gastronomia  

 

Bistecca santeliana (peperone fritto)    (FR) 

Cinghiale alla cacciatora/Cinghiale a bujone/cinghiale alla viterbese (o maremmana)(LAZIO) 

Cinghiale in agrodolce (all’uso della Maremma laziale) (LAZIO) 

Pappardelle al Ragù di cinghiale     (LAZIO) 

Pecora alla cottóra     (RI) 

Recolatura di Lenticchie di Rascino   (RI) 

 

Prodotti vegetali allo stato naturale o trasformati 

 

Tartufo di Colli sul Velino    (RI) 

 

492 PAT DEL LAZIO

Ultimo aggiornamento con DM del 11/03/2025, pubblicato sul sito web del Masaf - (Gazzetta Ufficiale n. 72 del 27/03/2025)

https://www.politicheagricole.it/flex/cm/pages/ServeBLOB.php/L/IT/IDPagina/22781

https://www.politicheagricole.it/flex/cm/pages/ServeBLOB.php/L/IT/IDPagina/22781
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520 PAT DEL LAZIO

Aggiornamento dell’Elenco dei prodotti agroalimentari tradizionali ai sensi dell’articolo 12, comma 1, della legge 12 dicembre 2016, n. 238. 

Con DM 59360 del 6/02/2026 (https://www.masaf.gov.it/flex/cm/pages/ServeBLOB.php/L/IT/IDPagina/24151)  

(GU Serie Generale n.40 del 18-02-2026)

I nuovi PAT censiti 
 

Carni (e frattaglie) fresche e loro preparazioni 
Coppa Marmosedio       (RI) 
Poérelli         (RI) 
Salsiccia di fegato alla f iamignanese      (RI)   
Formaggi 
Caciotta Cepranese        (FR) 
Pecorino di Roiate/ Roiatese      (RM) 

 
Paste fresche e prodotti della panetteria, della biscotteria, della pasticceria e della 
confetteria. 
Cantamessa Cepranese      (FR) 
Ciammellit t i con l’alchermes/ Ciammellit t i di Santa Margherita (RM) 
Ciammellocco di Sant’Antonio      (RM) 
Maccaruni cu gli féri        (FR) 
Pagliette        (FR) 
Pane di Canterano       (RM) 
Pizza “doce” (dolce) di Colle San Magno    (FR) 
Pizza ‘nfrasca        (RI) 
Tozzi neri/ gli tozze di Colle san Magno    (FR) 

 

Prodotti della gastronomia  
Cici co’ li gnocchit t i        (RI) 
Crostini di regagli        (RI) 
La Frionza di Colle San Magno     (FR) 
Marrit t i         (RI) 
Pallocche a carne fujita       (RI) 
Peperone ripieno di Piedimonte San Germano    (FR) 
Polpette di alici di Sperlonga       (LT) 
Ravioli dolci con l’alchermes di Castelchiodato    (RM) 
Sfrit tu e caciu         (RI) 
 
Prodotti di origine animale (miele, prodotti lattiero caseari di vario tipo escluso il burro) 
Ricotta calda con siero       (RI) 

 
Prodotti vegetali allo stato naturale o trasformati 
Castagna rossa di Capolaterra      (RI) 
Cipiccia/ Cepeccia/ Scalogna       (LT – FR) 
Tartufo di Canterano        (RM) 
Topinambur         (LAZIO) 
 

https://www.masaf.gov.it/flex/cm/pages/ServeBLOB.php/L/IT/IDPagina/24151
https://www.gazzettaufficiale.it/eli/gu/2026/02/18/40/sg/pdf
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DM 9/04/2008 

PAT PATRIMONIO 

CULTURALE 

ITALIANO



LA BIODIVERSITÀ AGRICOLA DEL LAZIO CUSTODITA 
DALLE COMUNITÀ LOCALI  E 

PROTETTA  DALLA  L. R. 1 marzo 2000 n. 15
“tutela delle risorse genetiche autoctone di interesse agrario”

Biodiversità? …chissà chi ce l’ha!

Le Produzioni Agroalimentari Tradizionali 

della Biodiversità Agraria del Lazio

Primo repertorio regionale delle filiere 

autoctone (www.arsial.it)
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LEGGE REGIONALE 
n. 15 del 1 marzo 2000

“Tutela delle risorse genetiche 
autoctone di interesse agrario”

Registro Regionale del Volontariato (RVR) 
Rete di conservazione e sicurezza 

Biodiversità? …chissà chi ce l’ha!

Le Produzioni Agroalimentari Tradizionali 

della Biodiversità Agraria del Lazio

Primo repertorio regionale delle filiere autoctone

https://www.arsial.it/biodiversita/

https://www.arsial.it/biodiversita/
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Perché «rischiare» con i processi tradizionali….. 

L’adozione di processi di lavorazione tradizionali risponde ad una precisa strategia, quando non si tratta di una vera e propria,
‘esigenza’ aziendale.
Di solito, la produzione tradizionali le ritroviamo in contesti aziendali di piccola o media entità, prevalentemente a conduzione
familiare, con allevamenti estensivi allo stato brado o semi-brado, spesso e volentieri di razze autoctone e coltivazione di varietà
locali in piccoli appezzamenti e semi autoriprodotti. Sono queste realtà aziendali che ritroviamo ancora diffuse nel nostro territorio
regionale, soprattutto in contesti rurali svantaggiati, a garantire un minimo di reddito a piccoli produttori che destinando i prodotti
ottenuti alla vendita diretta, prevalentemente locale.

https://www.arsial.it/
https://www.arsial.it/
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GRAZIE

Via Rodolfo Lanciani, 38, 00162 Roma 
PEC: arsial@pec.arsialpec.it
P.IVA e Cod.Fisc.: 04838391003
www.arsial.it

m.catta@arsial.it

etichettatura@arsial.it
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