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16 Prodotti certificati DOP ricadenti nella Regione Lazio

Oli e grassi (burro, margarina, olio, ecc.)
Oli e grassi (burro, margarina, olio, ecc.)
Oli e grassi (burro, margarina, olio, ecc.)
Oli e grassi (burro, margarina, olio, ecc.)

Formaggi
Formaggi
Formaggi
Formaggi

Ortofrutticoli e cereali, freschi o trasformati
Ortofrutticoli e cereali, freschi o trasformati
Ortofrutticoli e cereali, freschi o trasformati
Ortofrutticoli e cereali, freschi o trasformati
Ortofrutticoli e cereali, freschi o trasformati

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

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

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

Agenzia Regionale
per lo Sviluppo e I'lnnovazione
dellAgricoltura del Lazio

. Olio extra vergine di oliva Canino
Olio extra vergine di oliva Sabina
o
. Olio extra vergine di oliva Tuscia
s

Olio extra vergine di oliva Colline Pontine

Pecorino Romano *

Pecorino Toscano *

Mozzarella di Bufala campana *
Pecorino di Picinisco

Peperone di Pontecorvo

Castagna di Vallerano
Nocciola Romana

Oliva di Gaeta *

o
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6 Fagiolo cannellino di Atina
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Ricotta Romana

R \|f
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Ricotta di bufala Campana * 71}30(?
M

H Salamini italiani alla cacciatore *
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14 Prodotti certificati IGP ricadenti nella Regione Lazio

Carni fresche (e frattaglie) |<")"

Carni fresche (e frattaglie) r‘}

Carni fresche (e frattaglie)

Prodotti a base di carne (riscaldati, salati, affumicati, ecc) ;’;‘1
il
Prodotti a base di carne (riscaldati, salati, affumicati, ecc) E

Prodotti a base di carne (riscaldati, salati, affumicati, ecc) e

Ortofrutticoli e cereali, freschi o trasformati i ’
Ortofrutticoli e cereali, freschi o trasformati [~
Ortofrutticoli e cereali, freschi o trasformati =

Ortofrutticoli e cereali, freschi o trasformati "'6

Prodotti di panetteria, pasticceria, confetteria
o biscotteria

Oli e grassi (burro, margarina, olio, ecc.)

Ortofrutticoli e cereali, freschi o trasformati

Ortofrutticoli e cereali, freschi o trasformati £.ws

Agenzia Regionale
per lo Sviluppo e I'lnnovazione
dellAgricoltura del Lazio

Abbacchio Romano
Agnello del Centro Italia *
Vitellone bianco dell’Appennino Centrale *

Prosciutto Amatriciano
Mortadella Bologna *

Porchetta di Ariccia

Carciofo Romanesco del Lazio
Kiwi Latina

Sedano bianco di Sperlonga
Patata dell’Alto Viterbese

Pane casareccio di Genzano

Olio di Roma

Lenticchia Onano

Asparago verde di Canino

REGIONE
LAZIO
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Agenzia Regionale
per lo Sviluppo e I'lnnovazione
dellAgricoltura del Lazio
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4 Prodotti certificati STG a livello nazionale, potenzialmente di interesse anche per la Regione Lazio

Piatti pronti Amatriciana Tradizionale

Prodotti di panetteria, pasticceria, confetteria Pizza Napoletana
o biscotteria

Formaggi Mozzarella

Prodotti di origine animale Latte fieno

Agenzia Regionale
per lo Sviluppo e I'Innovazione
dellAgricoltura del Lazio
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Prodotti Agroalimentari Tradizionali - PAT
Normativa di riferimento

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 lindividuazione 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, dintesa con il Ministro dellindustria, 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, I'elenco dei "prodotti tradizionali".

2. Con decreto del Ministro della sanitd, 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 agrodlimentari italiane tipiche e di qualitd e per accrescere le capacitd concorrenziali
del sistema agroalimentare nazionale, nellambito di un programma integrato di valorizzazione del patrimonio culturale, artigianale e  turistico
nazionale, & 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, iI 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. II Comitato, nominato con decreto del Presidente del Consiglio dei Ministri, pud essere integrato da rappresentanti di enti ed associazioni pubbliche o
private e da persone particolarmente esperte nel settore della diffusione del marketing agroalimentare.

5. I 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 tipicitd, con caratteristiche tradizionali, ai fini della redazione di un Atlante del patrimonio gastronomico, integrato con i riferimenti al
patrimonio culturale, artigianale e turistico.
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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.
Finalitd ed ambito d'applicazione
1. Al fini del presente decreto sono considerati prodotti agroalimentari fradizionali quelli le cui metodiche di lavorazione, conservazione e
stagionatura risultano consolidate nel tempo.
2. Per l'individuazione dei prodotti agroalimentari fradizionali 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.
Elenchiregionali e provinciali
dei prodotti agroalimentari tradizionali

Le regioni e le province autonome di Trento e di Bolzano, entfro sei mesi dalla data di pubblicazione del presente decreto nella Gazzetta Ufficiale,
predispongono gli elenchi regionali o provinciali dei propri prodotti agroalimentari fradizionali.
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, arfigianato e agricoltura competenti per territorio;

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

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

REGIONE £
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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 fradizionali

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

2. L'elenco € 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 dellelenco, promuovendone la conoscenza a livello nazionale ed estero,
nellambito delle funzioni ad esso attribuite aisensi dell'arficolo 2, comma 3, del decreto legislativo 4 giugno 1997, n. 143.

Art. 4.
Accesso dlle deroghe

1. Peri prodotti tradizionali iscritti negli elenchi regionali o provinciali peri 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 atftivitd produttive, salvaguardando le caratteristiche di tipicita, salubrita e sicurezza del prodotto, in particolare per
quanto attiene la necessita di preservare la flora specifica.

2. I Ministero per le politiche agricole trasmette al Ministero della sanitd ed al Ministero dellindustria, del commercio e dell'artigianato la
documentazione regionale di cui al comma 1, per I'emissione del provvedimento di deroga in conformitd con le disposizioni comunitarie concernenti
ligiene dedli alimenti, gisensi dell'articolo 8, comma 2, del decreto legislativon. 173 del 1998.

3. Copia del provvedimento di deroga, di cui al comma 2, & tfrasmesso dal Ministero della sanitd al Ministero per le politiche agricole, per la
comunicazione dllaregione o provincia autonoma competente, nonché per I'annotazione nell'elenco nazionale a margine del prodotto interessato.

Il presente decreto, munito dal sigillo dello Stato, sard inserito nella Raccolta ufficiale degli atti normativi della Repubblica italiana. E' fatto obbligo a
chiunque spetti di osservarlo e di farlo osservare.

REGIONE

LAZIO www.arsial.it
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Prodotti Agroalimentari Tradizionali - PAT
Normativa di riferimento

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).

REGIONE £
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Prodotti Agroalimentari Tradizionali - PAT
Normativa di riferimento

Reg Ce 178/02 ANALISI E GESTIONE DEI RISCHI - PRECAUZIONE

Cons 19 - “...E generalmente riconosciuto che, in alcuni casi, la sola valutazione scientifica del rischio
non € in grado di fornire tutte le informazioni su cui dovrebbe basarsi una decisione di gestione

del rischio e che e legittimo prendere in considerazione altri fattori pertinenti, tra i quali aspetti di natura
societale, economica, tradizionale, etica e ambientale nonché la realizzabilita dei confrolli.

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

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

REGIONE £

LAZIO
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Tipologia di deroghe riscontrate

TIPOLOGIE DEROGHE
LOCALI

FORMAGGI

SALUMI

PRODOTTI ITTICI

Locali naturali/storici di
asciugatura/stagionatura/affumicatura
(es: grotte dilapillo, 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

REGIONE £
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Le convenzioni di Arsial con gli Enti diricerca per
I'indagine microbiologica e chimica

+ Ente CREA- (ex Centfro di ricerca per la
produzione delle carni e il miglioramento
genetico); oggi CREA ZA

+ Istituto  Zooprofilattico  Sperimentale  delle
Regioni Lazio e Toscana «M. Aleandriy

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

Indagine chimico-fisica-organolettica e microbiologica
nonché individuazione dei punti critici del processo
produttivo, sui  prodotti oftenuti con metodiche
tradizionali, finalizzata al supporto tecnico per richiesta
deroghe igienico-sanitarie all’ Autorita 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.

www.arsial.it
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Attrezzature in legno

Campioni ambientali operativi

Superficie 100 cm?:
e basi di legno - 10

e spino di legno - 5

e Salmonella spp.
* L. monocytogenes

Patogeni assenti

&= REGIONE
F2) CAZIO



Pecorino di Picinisco (da PAT a DOP)

Le analisi microbiologiche lungo tutta la catena produttiva

Parametri determinati:
e Salmonella spp.

e L. monocytogenes

e E.coliO 157

e Stafilococchi coag. pos.

Campioni ambientali nell’area di produzione

L. monocytogenes
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Locali geonaturali/storci/ (es: cantine, grotte)

Le analisi microbiologiche durante ed alla fine di stagionatura in grotta

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

Stagionatura per oltre 90 gg
T°=12-13°C U.R.=90-92%

e Salmonella spp.

* L. monocytogenes

e Campylobacter spp.

e Stafilococchi coag. pos.

Salmonella spp.,

L.monocytogenrs, Campylobacter spp. ASSENTI

Stafilococchi coag. pos. < 100 ufc/g

Fonte Dott. Stefano Bilei - Tatiana B
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Formaggio di Capra:
finissaggio in grotte di
lapillo/tufo
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Salsiccia di Monte San Biagio
i

+locali specidlizzati tipo cantine

0 e . .
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AFFUMICATURA

Produzioni: Salsiccia al coriandolo dei monti Ausoni e Aurunci

Ciambella di Morolo

Verifica se il processo di affumicatura e 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

Fonte: Dott. Stefano Bilei - Tatiana Bogdanova (IZS Lazio e Toscana)
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Caglio aziendale in pasta (Pecorino di Picinisco e marzolina)

25 cagli provenienti da aziende diverse

» Salmonella spp.

e L. monocytogenes
eStafilococchi coag. pos.
e Clostridi solfito riduttori
e CMT

of. coli

e pH

° aw

Clostridi solfito r. <= 60 Salmonella spp.,

CMT 7,2 x10%-4,1 x 101 L.monocytogenes ASSENTI

E. coli <10-1,6 x 103

Staf. coag pos. < 10
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Caglio vegetale (cacio fiore, pressato a mano)

Sono stati analizzati 6 cagli
provenienti da diverse aziende

eSalmonella spp.
eListeria monocytogenes
eStafilococchi coag. pos.
e Clostridi solfito riduttori
oF coli

e Muffe

epH

Patogeni assenti
Stafilococchi < 100 ufc/g
Muffe <= 1.2 x10°
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SCHEDA PRODOTTO

(Prodotto Agroalimentare Tradizionale ai sensi del D.
Lgs 173/98 - e DM 350/99 inserito nell’elenco della
regione Lazio)

“ Nome del prodofto, compresi sinonimi e ftermini
dialettali

« Categoria
« Territorio interessato alla produzione
< Descrizione sintetica del prodotto

< Descrizione delle metodiche di lavorazione,
conservazione e stagionatura

“ Materiali, aftrezzature specifiche utilizzate per la
preparazione, il confezionamento o I'imballaggio.

% Descrizione dei locali di
conservazione e stagionatura

lavorazione,

% 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

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 afttivitd produttive, salvaguardandone
le caratteristiche di tipicitd, salubrita e sicurezza del
prodotto.

« Riferimenti normativi
+ Eventuali annotazioni dei Servizi sanitari Regionali
« Verifica della rispondenza del prodotto finale ai

requisiti di salubrita e sicurezza previsti dalla vigente
normativa




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:

|° 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»

ﬁ www.arsial.it



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

&

i il Tk

Ve v oy i & |8 @ sl gl LRSS
L L B TR
1HRchs W1 ¢ G EEAG

CACID FIDRE

Aktrezzature I legao: gaal per staglonaturs

Emtlenatwalu l:|| :l:a&-:namm

PECCH NG [H PECIN [ SC0

Erotve maturali Ji stagionatura

AbtrdzzAtura In IEND: Spini rampcaghala,
fuscelle, assd per slagivralurs,
Calchsiar inn ranne

PRESSATD A MANG

grotte natur3li di stagaonatura

attrazzature [n legno: assl per staglonaturs

REGIONE

4

—
AipEhEy dnila daleke

s kAl
AT P e DL |

B AR LR

FLRUEEAS CUR NN
LHEEU T LY ekl
FIl & LWL AT Pl SaTETY

Te

T P ke ol

ficirrg Leeder o
Lackalws, W T o i

Lo 3

Tl Ko v [k

B Vil =i o i b

e Paadn Canl e

Peol e\ mrnaigiec arspam

Do Srwee{ad e ey BOT LD
frne-Cahartes FEIH A& Pl iorsc cavpais

dgmriec Malion asifobm wcindieg 0 e Hegelaba EC 200808 - Arack 1

E.rr-.mgl-lhl-'l T e Begriaien TC HEATERS and w1 fur Eih b ool e oo
radainn. plasd Med e bed Tilas B vooamang te dan el pebris s gearal

dompriond Bof d Dl esenl W Gl bR dwpier [

‘ Tairr Il praden
| DT o Dhep e TR T el Oy W 1 ol e 1
|

H=i Reparea

I ik “"}I'I'I_T“H_“"l

A A

g s e
T s el e i

| & ames T Rpalaiee (RO MG
Fopaldas (B0 Ha B3N,

T gl rems i 5 B ks = By


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

ARSIAL

© e et At e
PRI ST —
DT . BN L
Ewpwrn Naperdts Sotde = Faitche
Sansk . arress vweere .
0. Cot Ugo Defo Missty
a2 tar 0 NeON
O andnergirs B0 ool
Vrd e swalnoaolilos
=it Bt e e

e MAPAAS
a0 CW PRI CIA R A

3 Botahoyemtare g atn 9 nde poeie
= Cwaryoos carvenie toe B DO NLYRS OBl
Cuath spasivorsus ¢« Xlppe  VWhoa
o D e

PG g grocorilion povhe row il s 0

Mt =11

umeledii e g 0

- PLCITHE LADD
Dwaross Naghads Agutdys & Adiiee
Rarals, amoile m prma = A gl
matas o pwTaiors cols  Mawm
Pogeie teygate

P R benlrRiiee VR I )

Mal s catodioaannas ke |
oaninare aut

ODIWITO. sggiaveraste 508 MO jot | (FO000 Palronsd — wese Tere »

DRI Sufle Junce

¥ AEOMTIE A0 TORA Ot M een Sates Mot n 1148 ol D0 e
W AR e s Tarwwmsars Fanns delle snagee e seve Geaia
L g L progons spreaiionasiar imasrerwl (S ma o DAR SO & Y &
WA (s S v belaasaal @ m oaleing QG B IS CITO € ferkerd @
GO N It W &

MARD S

podeR A peams L e Ml ¢
it AME IS A At & e gt AL e W

e

D
v D Pardrwrmn PANTTIGE - 1Y

P st O CAMMEY - O e S

N DoRelang ! CEtNNS A

Load™ 2 s
T Dwigache & Sem
.ﬂ Tl --;h--.m-..
i ‘,A.r 5 "
Bew daenotn st Y | e
v pebe Mpuanov e —— e s e -y LA b7
' e

REGIONE
LAZIO Tt

-

-

s -

Sowt o NESOM LA
Brimstons Moy Douie & Fusaw
Feriod - Saedl Vervace
MG Sl b0l oaiorn mac wosor
Mt Seatsany £100 S il (estens laga 4
IS watre iy |

Ruc NP
Sl imesis Sie Sotohe o Ipettve el
DORS APMATMERE Peihe & Ml pan
Cwirs gvmee por @ prurvacore ke
Crmts spootmorton 3 Al Bees - Sieie

W R OOl axe 2

" p CARGIOME (ADD
Lhnihim Megonms Ay sutas » Dvatoo
e dee @ peecs - Noa pobiidw o
WK W WMILIMNTe  swie e
Frogeta Ving we
FEU sorcntaadireaans X0 momecs
Vot Lorv R nres s )

PRTTO agpomaTey
Fhagramane abevia piiins FCIMAGO! w PAOSGTTY LATTHEONG CAZCARE

St Oiroge er | procd Eaciiaesk (6 el & R ROeR

e e LI LR T e—
PEVERAD & SIS (0N Sehe ATORE W AN i et e | produtt
Forhearel YA B sl sewt @ SOIVER 3 IR Medal ey e ke
DOSAN Prot. & 0980 o SOSO0KTL e vinw of s b Wemgreto 4 peaeets &
Ll i L el L T g T R T ——— [
i csmat O Ve hpw seshvan § Doy TN e [ —’mt PRt B »
DA 3 fuilion 3omaiTiu's sbe Cim wank reo & e

A DEOCHE IR e aaconie mevwn delie gl s iairene o & Bt svideers
BN AL et & Cosanees » et et eau = Aleeie
Vi

SN creattes In 3uE dis Sardm DF Pordnard & e Sett e Mew Gt
AT A0 - vl Dt bR el 1 2 Sated e el )

It s

1 lengeete & Aee
u,; Caww D Brarexns)

el e

www.arsial.it



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

.

gy - -0
Cn

Aiern RS

Mwias

REGONE 7
LATEO d

PETR AN MY

REGIONE

elinnovazione d icoltura del Lazio

R b )

vl OTOCTOL S EEIIOSD DAMAEN MOCE WIS

Eil
L

=

Pe T LYREE AP
i .

o et ol i
hcal o T ke
ViA
Bpriery snile Ealaki FLC % b
rarsm
[ SR RLTER i it L

g Gnallan mashlloe b sssandin g is. S egelsiies K1 771 20
A T L ol sl 1 '

Vi o
b fud paied b
ereiwle = e
et 1K
i (1 Bme

Bis Ry

LR
R T A TE Rl

MEE |

[LTeE

el

Srusl o % Food Bigrec
i TR LN )

Hrirle T

arm

WEALFI A5 FeH BaFTTY
(e

el Arimal Tegs

wgier W e

ke i

T I
L. DERITTORE AL

i Res

it

www.arsial.it



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

ety 1 s, A andn A lepse SN0 & e

b oastowre Aaceval: o esars 2 selbyioee e b aremes £ lar e e
e Lame s colowr |2 Oyaane socpmulote 3| plane b4
Lo peocchparnaete, pat vendere e Fathamenaitns ¢ les-
Coamoil 1 LSe e aocos L R Ll 2 St

oarre e ped o coongieis maszances Sl iz 1 cavceed 4 o
RS e Lavtaprw, K e ¢ le gt B <05l

§ otatnhg Avrasdoah of A vrn eawva @ Revd A Jaevrs aa

STRUTTURA OGGETTO DI
DEROGHE IGIENICO-SANITARIE

ok a Lases (F €=5a0caD Dnes e COSTOgNe vergan 10nle aftinery)

n o gt sl Raoe e govien memgene, el sntradta pe

- - o e bt

shim e acticeale e Yatibod™ s
e buewm TRt

™ orranes
O COsad wHOLALS & M0 O 1D 8 DO £ Dol O Sk

(R eI R TN PR TR MR TR ]

Per la fase di essiccazione vengono utilizzate a :
le “casette”, ossia tipiche costruzioni in Lo ALt LR LD L2 Bl L mutguimratodinne- ki cosidvasivycisT (S
pietra, poste all'inferno del castagneto, sono

. . . farrtizrg ivfaraedic ol prodacon SRR STORK O aer'ad wme "ttagre pramaalive” g Lalcoe
dei manufatti in muratura composte da due Prowicta o o Caprvics Prensstien, ' a0 T Agyi Clmar, Inde e weks (g Mot 13
Sar e Boview. Gomaczew o rd o st e B aand b e narehd o La leesesdy vodde

stanzette sovrapposte, con tetto e I e TRl
disperdenfel ricoperfo con Copp| e canali di B UESCRIDONE LEL PRODOTTU L cantagre exaccats, o Vosowsls el 2300 Selrgo sasedc ¢/ Vs Tano rurgs 2el s rc 0ores

- b dorrreda weond ot oeha tronhoacend t Ahumcins st s hapx riva i 20 & A aalimiveres 1f phar

TerI’CICOﬁO. ~ ek tty“ o s cared | Tuth ¥ pesserboro ool thda el e wrsder o rerevelo crerereteeea rhe pottebbern cegramerss
Inoltre vengono usati locali fipo cantine o T e T | e e Ao ek

iz coesease Mandde o Capssa N XV sacoby ool

comunque ambienti freschi, adibiti alla 20 14 KYTIS M4 EAR & 2050R SN ke SN0 00 By

S TP VOO | it ot e

o P I ey O @ o sty L el ks vttt 0 1 (LT wdereen g
COﬂSGrVOZIOne del prOdOﬁO Lacds saporaria e % et ta b cxrtapew wacrhe prevele A 2 Bt The 1 oot | Somr N ranucal con ! oadtaeret  Ia ey
Tkl o koorm et o EormeaTiee & Dol b eccs e it coranre ARZ N O o we perD rw weeod) AV quare gueue caliue
wen e RN L0 (A £ B e ST A e WHIEA D (M SO TUe ¢ v ¢ . WO 2 e Iy
et Leasccanon ¢ pabes 1220 O fune per W corasrvanem
NETTOO $F PROCUIIONE La comtugro P etimaaty o 1w e s U iy epara reety tuelds peat o Moeti S
procemn e i lraoasure AU 8 LT MO & Bai sl o L L e 0 el L O A G e B e e
e R L L (R i e s U TR S A A 1) Monciydd” | S de sendraw e wet! Ay sorg sl
Seonda crtuera g etk me | orocad st crte o ale N S8 N Zetre 8 weco De oot "Caet’ ) zonv intic N caned i e
LA O (et At vt Ao Ok el PR R L LIV ER TN NS e a1 Ay (e
OO (2 O sttt FAREENAIE . ] OO & ALHEA M 1 Sebe M irebe Condn <2 Proneitni e 1 Cermo ol Wive
VD STOXCOWS AL OO 1rdet 8 LassET ) CONY e iy O Ta0 10 C 50 0en i | g T g0 B it hn A
fompada 1a b Wlrpe y Ay AR S ey ANiagyw ¢ S tod e N P o ol Worw wrvla Tl
00 e Lva porthonn ponterine perrmmtls O alondne o el LR I (el SSE1 care 2o ilmsss N cnesriee o L
wrnt Lo vanbig e o vl e st ot sergose bl vl e Feata de e Mosciawtld Lo ware sdoond 0
o ¢ lerre wre Yodto o W coce IO on 8 peviereny MONG o u e o Iz s to i Cprawce Proreptne ove o
B 00 ) v 3 Qo e O s O Caslny I IR O prodell) cashnes Mo el arderind el

« REGIONE Parhe Ly YRNATA I 20000 & D0ntinaty 39 W8T SR A0 TN PANATEORY WOAYIP & Aoy o sty o b pendiaion vl b o 12
S0os sl 10 e 3athils ad sl N RO GOSN e Lorsha s 200 qui il o vt da | secad sinne



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

BEL 1 Y e Y ey

Parametri oggetto di indagine Normativa di riferimento

v Activity Water (Aw) ~
\/ Micotossine " v Reg UE 1881/2006
\/ Idrocarburi Policiclici Aromatici (IPA) . v Reg. UE 165/2010

d v Muffe ,K .V Pacchetto Igiene

- V Salmonella
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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/2278 |

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.

WL FONE
W

| 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.

Borza e Puccatta

Cargiuni

Ciambella o ciammella di San Michele
Ciambella pastenese (Ciambella cresciuta di Pastena)
Coelle

La Viscotta di San Felice Circeo

Pan di Via

Pascotta di Traetto (di Minturno)
Pinsa Romana

Pizza con le noci

Pizza di ricotta

Ricocé — Ricoc’ha

Prodotti della gastronomia

Bistecca santeliana (peperone fritto)

Cinghiale alla cacciatora/Cinghiale a bujone/cinghiale alla viterbese (o maremmana)(LAZIO)
Cinghiale in agrodolce (all'uso della Maremma laziale) (LAZIO)

Pappardelle al Ragu di cinghiale
Pecora alla cottéra
Recolatura di Lenticchie di Rascino

Prodotti vegetali allo stato naturale o trasformati

(RD)

(R))
(V1)
(FR)

(R))

(LT)
(LAZIO)
(LT)
(LAZIO)
(R))

(RD)

(R))

(FR) -

EIF_:;ZIO) WAL

(RI) R
Ny L -
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520 PAT DEL LAZIO

Aggiornamento dell’Elenco dei prodotti agroalimentari tradizionali ai sensi dell’articolo 12, comma I, 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)

I nuovi PAT censiti

Carni (e frattaglie) fresche e loro preparazioni

Coppa Marmosedio

(RI)

Poérelli (RI)
Salsiccia difegato allafiamignanese (RI)
Formaggi

Caciotta Cepranese (FR)
Pecorino di Roiate/ Roiatese (RM)

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

confetteria.

Cantamessa Cepranese (FR)
Ciammellitti con I'alchermes/ Ciammellitti 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)

Tozzineri/ glitozze di Colle san Magno (FR)

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

Prodottidellagastronomia

Cici co’ lignocchitti

Crostini diregagli

La Frionza di Colle San Magno

Marritti

Pallocche a carne fujita

Peperone ripieno di Piedimonte San Germano
Polpette di alici di Sperlonga

Ravioli dolci con 'alchermes di Castelchiodato
Sfrittu e caciu

(RI)
(RI)
(FR)
(RI)
(RI)
(FR)
(LT)
(RM)
(RI)

Prodottidi origine animale (miele, prodottilattiero caseari divario tipo escluso il burro)

Ricotta calda con siero

Prodottivegetali allo stato naturale o trasformati
Castagnarossadi Capolaterra

Cipiccia/ Cepeccia/ Scalogha

Tartufo di Canterano

Topinambur

Bs

(RI)

(RI)
(LT-FR) ™"

(RM) ?}ig a ‘0-

(LAZIO)

REGIONE
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

@ 5™ ARSIAL

SCHEDA DRI VAR ERTD
BE] PR TH RS OR AL DE4 LA, REGHME LAZID
dad porpd dd T AN

L CATEDERA
PradodTi deip R

I WOME CELPRODOTTO, DORMPRE S0 SN0 RIS E TIASMAE CLSLETTELL:
Pabetis 21 ric dijzarbrge

E TR TR BYTERE S0 AL A PO EHONE
S BN B E T

L8 METTMDTRF UNTITHA [FL ROEOTT:

Brilaaries hove ol dilaivie e, pevreiee i A el sl raemesn

rigsi el noEgu. o irfes. rEzreeeio, R 8 s PRt e rEisE i o fe e peren o

pam e 4 gl o menBima e d v logralis o Farbe), s o e paebedd
BoEnd . eitany dale peipeatte d radiaa. oapoie & d o, a0 par B cole e
mrrchis dal gk deiTmixlin

- DTN CELLE WO O O] LR S, OSSO ITERTHOAT T 5T &) AT LA,

Lol L, ok B T T s b TR O Sk, ol ki 31 DL e e gl e
TP & NG & DN TR i b0 pacCdl, 0 Wel pRa e CONERTE SeR I e oM pRRE, Do (i
EE ] W P ONTE £ IRRIINIE. LODOdEE, (@ O e WIEh, O BRI L (R0
pNhat CMANAIGO FAMEPTR. DRERN B Mgal = bl cherpabo, B opecorien gramOginin, Faghs
srheTrE, U peemesnoin, Tttty B pale Sooomingn B @oopares B ngred end B rets el
rracll i v e il D e c20 S reE, el Tl werd 28l 3 leTe g ron e ciuaere
B pmote. 5 apghd nge I, & Do D0 @5 | e mnt] o) o Sl rsiil 8§t
purie, 1 lerw dpcarw | tobz par um
naa des & Poda falke che Misss
Bl RDd  Eshewds  Dunets
deaigerts § nEH gi rgredETe ®
irspranrsen pd bare Firde Beswns o
rFrass,. ¥ formnc dole poroend o
irpmiie o Sem B peseve e e
lorelz  wevsdewse o fes o
piliwila. Foi Gesia opespdee o
conugs di bagrecs b manl coniun pet dl
SOND [l W WM (R N ERE
TEREE crmrEE o memic ¢ oy g mam e Urs edite prande, b polosty weers
FMREEE § (R0, SEASI DEDEDUTS, W LN DD (TADNIT GIevSRIANI e e & MEOHIE D ETE W
oy ped VR LO TOTAAT. 1 Sl § (el A Rl O L6 B0 1) SRlIATE R e
ooy B S0, D5 SHim et pored ono S ke O Sperionga B G2 0 poed (= Peing
g, o, S U O B, LB P07 B0MD &R 0 I G0 O DS, Ang vt (D0LE A SgD.

@ 55 ARSIAL

= fonsigle & msoer rpmane ke polpetie 8 knps 0 qeesto modo ieserenng morbide &
mmnrsiranna s profuri e gh aromi sprgiose del g

B, MATERIALL, ATTREZZJATUHE SPECIFICHE WUTRIIFATE PER LA PREPARATIOME, L
CORFEDHHNAMIENTO O L' isiBA LA 1m0
fArcpinb in plarhea s in eame, bavelide wwsm.

FS EHESTRIZAOME DEI LOCALNID LAVORATSONE, CORSERVAZIGKE E S TARIOKATURA:
Cucng dosrssiicte: o bk o peschenis 0 perla fstarasont

-8 ELERERT) CHE CORMPRONVND CHE LE METODRHE D1 LAVOREDONE, COMSERyaTWInE,
STAGIOMATURA, SO0 STATE MRATICATE I MANIERA OMOSENEA £ SECOMDO REGOLUE
TRACUZIC#QLY) PER 18 PERHG R0 D TERVFR MO BNFERICIRE & 35 AkiM))

Le Polpeie di sl i Spelongs song peeparabs con le sk detle spescis Crgroulls emov@nois L,
pemae posshiiments ne=l mae A froats s Scedoogs, dogs |8 lemoeratees del sgus doass slls
coreeatie il bpg O Tondale conferioonn al peste un gusio partiolinneses appreata. Oalinondes
oul comme infuten § Golo o Gasty, lspesce, in particplare di “eciurhe ¢ sardine” ba rappressmsin
per amped unEtidbh ecpsomics i
erande rilieve [Setiten del Repro di
Wiooh def JB1L). Le Foloette di afici o
Iabeedts di =arde, erarg un pistta moka
fregoants nella dwis dagi shasrh di
tpmdonpa £ de peeyl lieitred che
tramesni i propna redditc del mee =
dalla pexca. Le polpette ereno an eodo
wyulcce ¢ gubtoan par far Frotises =l
mepingesl po ¢ peaoe minylc rirasia
rranduto o ftemine dells piormaie. Cia
che noe sarebbe bastato & slyvans una
fwragla, con 'spgrnis di pane = di e
Ingrede=nii 3 trasfomess i un paakio saporiio & puirpnde Cee basiaa per At ieobre il sugo di
cotturm pobova remlery otbemopar comdine le panhs & Eicesrs un scondo garin. Sharcc ad akuni
siudl i moria gactroreomich loecals, B preparakine O polpebe dl pesce sanebbe ol antica &
grffum luags tutks il lkorale lazmbe ® sowva ln Furzizee di oepisgare || prsce e svemostio s
tradizoine di arrcdhing [Tmgasio con FuThy 5008, Uvella & spetie 3 seoonda fele abitudin bocall,
Irapca rflstherehbe coviaminazonl dala oaciqa araba pedalusa [BM Maccl 6. Horea, Le cucins al
cemipe dei Castani, 1024|.



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

FLITELLS LN LT S e
DEL FRGDOTT TRANIS0N ALIDELLS FECIOME LD
v il DML

1 LATEGFRA
Prodkotty vesgstall sl stab) radirale & trafoemar

£ RORAE [HEL PROCEDETO, COMMPRESD SIHCR N E TERPARMI (BaLETTAL
Cophnr s AT e b e akgray

5 TERRITORK} MTERESSATOD A LLA PRODUTIGAE
Rl Bl & Wl Aasoal [FR e 0T}

& [DESCRIZNME STETICA DEL PRO[DTTO

o Eiirpdra i o wpriet i bocube 8 s ogno [aFhET pEpE s

ppgreg b | tagaukaes poives riores penetcn abochana
o=l Lagin, & rigdvip i eegines penetion £ b somesen) 0
e o cwrs Heramcicne |LE 15 35000). L gierris moatrs
i porimmacka eretis, dogle veeds chars, dal brafzo
popaky, @ fanva gerevaieEebe ovatd. Ogn bl
Dm0 03F @ e O Bultdli ograro del gual &
Feamba s somgles ths, pfd widie 2 che, peoad DD i
COHAToe PR ORe mEEametle infbenas, & ditlerenic
dhile et commmessiall Jf opboa D DhE pRESERLIR0
LB BRI Pt ot i R o B OO Mg i, DRES A Baitpangiiy, [haadiar Somlogea . 204]

Cransic eoml agred L rosl s oLl BECCORC A D di gols pawe & oo EWe) Spsuns du weas Terks dy
salure Haun sscors comslema, pu cgeme, amars ® plowvie o pernbie e birgs rel nmo o i pols
pearched i vkt & moho A0oy i RS0, Mangao Wesoo. sosend Coohin, ha an Deons mend
pppresiad. Fer pidolorlo o sohiacds & o lsoy rgosens con en peariog O sabe & ol o eedTaceto di
WL, QDErEne, COves 50 B Adirhuera, S cagla & d restie 3 b o e a0 Iredda € makoegadio
B i geaORC R S COTID & BO@ezrang metis IRy [sopentietnd Don ke Tonde” ower | il
g grwchez im boetie oot trad ipeseali Froires dely padin pied vartsne da lacakid o looinh, Bolo per
e guaiche spempdy: Cipcos 3 Wis Saebo Snetaed & valsooes |FRI Sd0gna o (epediala
Coympupimaaee [FED (epea im o M LT)

S DESCRITHIME DELE RETOODICHE O LAVORATHORE, COMSAVAZIDRE £ 5TAOIRATLNG

Finnis da oriz-eechin nurbice, guess soslopnooeoa o smrmls di wincs e scffre | istag e P emica
Pt geesto he besogre o bEreal Mensal & mckitt Dapo wna pokny dale ohe Wiy
| pomrbadaral D 1RTer vsre: RIeparnto B Bk ongs | cuah | buli vergons mesy 3 finom (4o 5
B b gl eotherati & risgaliabi. L= Ok onin paenlele, distyali i A0 one, 008 BucheETiE B
unponoe pench in gosin produos tinkiszimi b bl e bende s esponderd mohe oo oesend o fuso
Fremarg BAgpodiTions, "HIciy” I prime paggs T radendm b mesdte oor i Insdia, G4 soslogni
CHLTTET & oy mangsd fnnchi 1) siraggone- ite apnl @ magpss, quendo s perte verds

aze - ARSIAL

TEREUREE DTk S-S OV TERITE O MV DRI S ST o O
apare. VepEw ran @) mibges e owes de e Too @
Sassraraima defl Nejfs & pol whvissal e B Depaoic Sal'sima
EiDimids. B Dapeiima Sedsii Do ol & sawmibes, o Eoords
wmb adibad s = mel o rd e degrrabe ek el ca e v plasine
A rreepie ol Tyrererea cklures”. Po' b comsorearions f o diecepl
il ¥ Eees nowie dl i o N et (W beone, ceevee H
romuoegorsy frle bell brioce dha 'mibe wopam sodo e indicis
| o ey ymspore copane m e 36 0 rigeeie e o e
Fal s rmikn & bl e i e sy e

L MATYRR L AFTEFFTLTIIEF SFYTIIFNHF UTERRSGIFE =P 1A
PRI A AT HNE. L CONFEZIDMANENTD O CHWESLLAG O
At errace birar per e brscoone d el Ssmanc.

7. CESCRIOCHE D4 LOCAL 00 LARTHATICNE, COHSETOANDRE E S TRDMATURA
Tarzoin £ szt semidsh n pEsds agri b e kol Sommbd

A TLEMWENT) [Hi {IRFRIVING (SE LE METODROHE O4 LBV OIAZIONE, £NEIvATaINE,
ITACIHTATURL, BOHO STRTL FRATICATE W PISHIERS CRAOOOMER [ ECCMDE REOCHE
TAADHIND S Al PEE LYY PENEIDO 4 TEMIPC N DM INSERIDRE A 1% ARMI

i BT RN W e D FROVTY T S RRTE et TRETIO] [ v I ] il SR med iy
W DOt O FTESENE & LA L8 @TRCTTN & M NS s pch i 1 Naha THD @ S
e i Uil sereTed s of abey pod By £ ook perne i ) Dpesarge. oecie m Ll dl geera e
carmile Le Cokold ms plints e wd iendcenss L, veg okl npkeo wil orey | sppanssranl
wpand i oo bals che Foiss ssivers & codlate . peichsl " oivies 4 @ el freseT oos us plca 4
ke e Al a8 rismi b it da preibee Hirsns Firrs oy
dulzre |LE1} cher vereeddp a “oeps, evern ppols, Hnere “potos” sozewbreiz o lzere Copsis
rhobms o pmrse i ploea e o guele oo™ i S plose” | Yeeche o b Sorpeodi® i
Wi, | roeesdan & Inges ssoisers wgirirecers qpee giwili ga gl T [Voosbowsis
maprlatwry, Tyraris tenls 1884 i qimee epenee . reerrhie o bl e g i s sl
snmanciaiue o boiasas @ peraali g dygcdeess e Topalerie mes paane e e Tk
seveadl B LpowErel lRreara ones rabges Al wopaaniom 03 TF Benn evend ik W
el ¥ i reimo Eealioran dels preabs wrerin @ Tams o | pacan b ool o6 i agn e
Cmmrsardn Pl Lapa rmasionale ke Tidoos irs un-ornesn rrirarcis fa ca dosran than senne
ks Bevcm. bamos ol wares Ceee cel pimavers od & prossmnicts dele icemo et 9l
Farmdi df Fusmis. ragbels rwde com aelo oee, consl Fecsvae: | onisdind, o B endnonis. &
AT S RS Tl DS, RIS "RARN AR T 5 BOAty el A1 D, RETTR bR L e
il ved iy Fumocs porms hepares o bage @i prirsizie delonis & pacanet & Comi el ireede 2 dpun
wh weain Bl SR e par -ogii cidrioes d) mpar & otevchll dreorek | g ki Barees on ke
I agtatiMe P, & s nelie ety Bpodre per RRa0rve | auagan Ibmissin

I B


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

e EE——S ) REGIONE
dellAgricoltura del Lazio 0@ LAZlO



LA BIODIVERSITA AGRICOLA DEL LAZIO CUSTODITA
DALLE COMUNITA LOCALI E
PROTETTA DALLA L.R.1 marzo 2000 n. 15
“tutela delle risorse genetiche autoctone di interesse agrario”
Biodiversita? ...chissa chi ce ’ha!

Le Produzioni Agroalimentari Tradizionali

della Biodiversita Agraria del Lazio

Primo repertorio regionale delle filiere
autoctone (www.arsial.it)
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GUANCIALE = SALSICCE SECCHE SALSICCIA
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Perché «rischiare» con i processi tradizionali.....

B

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 entita, prevalentemente a conduzione
familiare, con allevamenti estensivi allo stato brado o semi-brado, spesso e volentieri di razze autoctone e coltivazione di varieta
locali in piccoli appezzamenti e semi autoriprodotti. Sono queste realta 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.

ﬁ www.arsial.it
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