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Una nuova iniziativa delFUiaproc 
per creare marchi di garanzia^ 
severamente controllati a tutela; 
della produzione di carni ovicaprine 

nello e capretto: 

L'attenzione per un consumatore 
sempre più esigente ed attento 
chiedeil rafforzamento d'immagine 
di uh alimentò di ottima qualità 

La carne di agnello e di capretto prodotta in Italia si 
colloca in assoluto tra le migliori del mondo; ma 
questo fatto è quasi sconosciuto tra i consumatori. Il 
marchio - ha dichiarato il presidente della Unione 
Italiana Associazioni Produttori Ovicaprini Credazzi 
- sarà concesso solo a fronte di precise garanzie e 
dell'impegno ad un preciso e rigoroso disciplinare 
di produzione ~ 

• i La garanzia della qualità 
in un prodotto alimentare è 
tutto, e a volte questa garanzia 
è legata all'origine del prodot
to stesso: è il caso degli agnelli 
e dei capretti italiani, la cui 
carne è In assoluto, sotto ogni 
punto di vista, tra le migliori 
del mondo - e lo stesso va det
to per 1 prodotti caseari ricavati 
dal latte ovi-caprino nostrano 
- , ma che i consumatori Italia
ni conoscono poco e male. Da 
questo dato di fatto, statistica
mente provato, è nata l'iniziati
va deirUiaproc (Unione Italia
na Associazioni Produttori Ovi
caprini) per la creazione di 
marchi di garanzia severamen
te controllati: due marchi pilo
ta, «Genuino Agnello italiano» 
e «Genuino Capretto Italiano», 
ai quali si accompagnano quei 
marchi regionali'che possono 
ambire a una connotazione di
stintiva. . . » , . . . . , . , . . . . 

Con oltre 12 milioni di capi 
(10,8 milioni di ovini, 1,3 mi
lioni d! caprini), la produzione 
di queste carni in Italia è stata 
nel 1992 di 78mila tonnellate. 
Nello slesso Derido il consumo 

„ intemo è stato di 127mlla ton-
- nellate, con una differenza di 
• 49mila tonnellate coperta dal

le importazioni: in particolare 
: provenienti dalla Nuova Zelan-
' da, e dai paesi dell'est europeo 
•' che però si trovano in una diffl-

::? elle situazione di riorganizza-
•N zione del loro settore commer-
'& ciale. Senza esaltazioni nazio-
p nalistkhe che sarebbero fuori 
:, - luogo quando si parla di quali-
'•;'. tò, va detto che queste carni 
;'; importate non reggono il con-
' homo con quelle italiane. Ma 
•• questo spesso ì consumatori 
v non lo sanno, e altrettanto 
' ' spesso ignorano l'origine del 
1 prodotto che acquistano. 

Del resto II consumo di carni 
V ovi-caprine è in Italia estrema-

mente basso: 2,2 kg. annui 
':'• pro-capite (14,6 kg. in Grecia, 
" 7 kg. in Francia, Gran Breta-

>.,' gna, Irlanda), contro i 25 kg. di 
. :• carni suine, I 23,8 di carni bovi-
; ne, e 121 di pollame. Le carni 
•• ovi-caprine hanno in Italia una 
-. connotazione prevalentemen-
ì : te occasionale durante il corso 

dell'anno, in particolare nel 
Nord e nel Centro, e tocca 

< punte più elevate solo in coin-
•• cidenza con le festività natali-
• zie e pasquali 
• E d ecco l'apparente con-
• traddizione di un settore dota-
: to di una produzione altamen-

. te qualitativa, finora mancante 
•• però di spinte adeguate, non 
; sostenuto da iniziative di largo 
'respiro, che si riduce a non 

• avere oggettivamente la capa-
t cita di far lievitare i consumi 

dei suoi prodotti, e quindi di 

sviluppare una produzione in 
. grado di coprire la domanda 
esitente. 

Il problema che si pone sul 
fronte dell'informazione n-

• guardante le carni ovi-caprine. 
nell'interesse degli allevatori e 

." del consumatori, è perciò 

§uello dell'immagine. E in tale 
irezione vuole andare la crea-

>*• zione del marchio Uiaproc. • 
Immagine naturalmente legata 
a una garanzia di qualità Nuo-

Agnello 
Tosano 

ve lince genetiche, un'alimen
tazione più razionale e bilan
ciata, conferiscono alle carni 
ovi-caprine italiane più protei- ; 
ne e meno grassi, con una pre- y, 
senza tra i grassi di quelli «insa- ; ; 
tun», consigliati per una dieta .-
sana ed equilibrata. Carni per- '•' 
fettanente digeribili, e la digerì-! 

bilità degli alimenti è uno dei ' 
requisiti maggiormente richie- ' 
sti dai consumaton. 

«Più che un semplice ele

mento distintivo del prodotto 
nazionale - dice Gustavo Cre
dazzi, presidente dell'Uiaproc, 
in una recente intervista - il 
nostro marchio vuole rappre- • 
sentare una garanzia di qualità 
per il sempre più esigente ed ' 
attento consumatore italiano e 
comunitario. Il nostro sigillo , 
sarà concesso solo ad allevato- • 
ri che si impegneranno, sotto- '. 
scrivendo un preciso discipli
nare di produzione, ad alleva- ' 
re II bestiame secondo rigide ' 
norme di qualità, che vanno 
dall'alimentazione e sanità -
della pecora e della capra 
"madre", allo sviluppo equili- . 
brato e garantito dell'agnello o \ 
del capretto, fino al corretto [ 
trattamento delle carni. Il con
sumatore sarà pertanto assicu-
rato circa la corrispondenza ' 

• del prodotto alle sue aspettati
ve, e l'allevatore, il nostro asso
ciato, benefkierà di una do
manda solida, se possibile 
estesa all'intero arco dell'an
no, che gli garantirà un reddito 
giusto ecostante». -.-- •, , . . . 

In effetti, la pastorizia non 
solo fa parte delle tradizioni [ 
del nostro paese - tradizioni • 
che vanno inserite nel modo di 
vita attuale, ma non sradicate e 
dimenticate perché «chi non ; 
ha memoria, non ha futuro» - , 

. ma è una componente basila
re di quell'«attaccamento alla ; 

: terra» che concorre in maniera 
diretta alla conservazione del
l'habitat naturale. Un aspetto 
ecologico che non deve essere 

' trascurato. E che si allea armo-
i niosamente alle esigenze eco
nomiche del paese, e a quelle 
di un'alimentazione sana, gu
stosa e genuina 

Da pecore e capre, le «guardiane della natura» 

Qualità del sapore, e un cibo sano: 
:, è-^irantìto .Ì1)IÌ;;J|!/ t.!,")-g;.\ / " V ^-'V*' l v / V i v * « ' * 

Una produzione controllata vuol dire l'attenzione ri
volta ad ogni momento della crescita di agnelli e ca
pretti; il risultato è una carne digeribile, di buon sa
pore, l'opportunità di numerose elaborazioni ga
stronomiche. Carni ovicaprine: per apprezzarle bi
sogna, semplicemente, provarle. Ed è esattamente 
questa conoscenza ciò che manca ad un terzo dei 
potenziali consumatori. 

I H Un prodotto alimentare 
sano e naturale: ecco una prò- • 
posta che richiede serietà, e ' 
sincerità, da parte di chi la fa, e ' 
intelligenza, capacità-di giudi- ; 
zio, da parte di chi la riceve. È 
in questo spirito che parliamo 
di carni ovi-caprine, ovvero di ' 
agnelli e capretti allevati nei ' 
pascoli - in montagne, colline ,;.' 
e pianure - di cui è ricco il no-
stro paese. ••'"••;:.•••.,.,•...-; 

Parliamo di qualità, perché •};, 
sul piano della qualità agnelli e •:; 
capretti italiani sono al primo < 
posto nel mondo: più protei- '•.' 
ne, meno grassi, sapore delìca- # 
to, freschezza, genuinità, ca- < 
ratterizzano : questi - prodotti * 
della nostra pastorizia. Un'atti-
vita tradizionale, armonica

mente inserita nel territorio 
(pecore e capre sono giusta-
mente definite «guardiane del
la natura»), che offre una pro
duzione sempre migliore. Una 
qualità, appunto, ottenuta at- ' 
traverso nuove linee geneti
che, un'alimentazione sana, ' 
bilanciata, assolutamente pri
va di sostanze ormonali o ana-
bolizzanti, rigorosi ; controlli 
che si evidenziano, per il con
sumatore, nella certificazione 
del prodotto che ha diritto al 
marchio distintivo. « ; , - • ; - < • , 

Carni ovi-caprine, per ap
prezzarle bisogna, ovviamen
te, conoscerle. Stando a recen
ti indagini, il 35% dei consuma
tori italiani non mangiano mai • 
agnello e capretto, e il 32% Il 

consumano meno di tre volte 
l'anno. A Natale e a Pasqua, 
nella maggioranza dei casi. Ma 
agnelli e capretti italiani sono .".' 
ottimi durante> tutto l'anno: :'• 
chiedetelo al vostro macellaio. : 

Però, è importante avere la ( 
sicurezza di acquistare delle 
carni ovi-caprine nazionali, e :; 
per offrire tale sicurezza è stato 
creato il marchio che distingue 
e certifica: «Agnello italiano», e \ 
•Capretto italiano». È questo il 
segnale che il consumatore 
deve esigere, perché si tratta di '' 

' una garanzia inconfondibile, ' 
inimitabile: le carni cosi con- • 
trassegnate :. provengono da k 
animali controllati sino dalla / 
nascita, alimentati secondo 
natura, allevati in condizioni : ' 
igieniche e sanitarie ottimali. . ; 
Elementi che si accompagna- -• 
no alla squisitezza unica di ! ' 
queste carni. -•...-., ,/* ., v 
. Garanzia di qualità, di ge-

: nuinità, di sapore, di freschez- ' 
za, e grande varietà: gli agnelli 
e i capretti italiani si caratteriz- /.. 
zano a seconda delle regioni '< 
in cui sono allevati, per le con- -. 
dizioni dell'ambiente e per la • 
selezione delle razze. Anche 

. queste caratteristiche, nel qua-
; dro del prodotto nazionale, so-
• no garantite, dopo attenta e 

continua verifica, dall'indica
zione sul marchio. ..:.••• 
•:• Concludendo, quando pen
sate a che cosa preparare per 
la vostra tavola, quando vi 
chiedete come seguire una 
dieta basata su alimenti sani, • 

•. nutrienti, gustosi, garantiti, te-
' nete ben presenti le carni ovi
caprine italiane - l'«Agnello 

• italiano», e il «Capretto italia
no», come indica il marchio - . 

; perché:- ,„.-•'••.:<y::Hi':;-f;'̂ >ìf':-

- hanno un buon sapore, deli
cato e ben riconoscibile; .:,*" 

; - non sono grasse, in assoluto 
' e paragonate alle altre carni; . ; 

- s o n o facilmente digeribili; -
- è facile cucinarle, e si presta
no a numerose elaborazioni 
gastronomiche; •• •. r , v 
- sono genuine, fresche, e sot
toposte a rigorosi controlli di 
qualità. ' ..'-• :•-..-•••'•'•••"";(••'•.••' • 

Agnelli e capretti italiani, dai 
verdi pascoli per nutrirvi me
glio, con più gusto, non solo 
nelle grandi festività, per dare • 
un tono di festa alla mensa di 
ogni giorno. 
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Uno studio 
perconoscere 
il mercato 
nazionale 

• • • • .Lunedì 
15 mar/o 1993 

Nell'ampio e articolato pro
getto volto a migliorare e va
lorizzare le produzioni del
l'allevamento ovino e capri
no un'attenzione particolare " 
é stata necessariamente de- ; 
dicala a conoscere in tutti i " 

' suol aspetti il mercato nazio- -
' naie - al quale è destinata la ' 

quasi totalità delle carni e la gran parte dei formaggi prodotti ' 
attualmente ne! nostro paese. Per le carni è stato accertato '. 
che il mercato nazionale è pressoché unanime nel confer- :' 
mare la sicura qualità del prodotto nazionale. La quale - c o - . 
me è noto - indica la sua salubrità, essendo impliciti il non : 

uso di sostanze di tipo ormonale o anabolizzante. l'alimen- ' 
fazione natura le del bestiame nonché la leggerezza delle re
lative carni, la genuinità che le fa preferire all'analoga merce 
straniera, e l'inconfondibile, chiaro ma delicato gusto al pa- ; 
lato. Ma lo studio ha messo anche in luce che, contraria
mente a quanto avviene per il consumo di tutte le altre prin
cipali specie, il mercato delle carni ovi-caprine è notevol-

. mente «localizzato»: il Centro, il Sud e le Isole sono le aree 
dove si produce ma anche dove si consuma la maggior par
te del nostro prodotto. - v- « . - . > . , - - . . . - ,., 

Per quanto riguarda le pro
spettive a medio e lungo ter
mine del settore e emerso 
che mentre la produzione 
nazionale ha un ritmo di 
crescita contenuto - poco 
meno dell'uno percento an-

••»>•••»••••>»•»•»•__••»»»»__ nuo contro l'uno, uno e 
mezzo per cento delle carni » 

equine, avicole, cunicole e suine i consumi intemi crescono '•' 
ad un tasso piuttosto elevato (+ 2,8%) ; solo per le carni sui- ' 
ne la tendenza espansiva del mercato intemo presenta un 
incremento annuo più forte di quello ovi-caprino (+ 2,8%). ' 
Il che indica che siamo di fronte ad un mercato in crescita \ 
alimentato in misura crescente da prodotto estero con prez
zi, per la qualificata offerta nazionale, attratti verso il basso • 
dalla massiccia concorrenza straniera. ..•-..-

Consumi interni 
in espansione, 
produzione:. 
a bassa crescita -

Peri formaggi 
ovi-caprinisono 
caute letendenze 
in positivo 

Per quanto riguarda i for
maggi ovi-capnni la tenden- ' 
za dei consumi è cautamen- • 
te espansiva: negli ultimi -
quattro anni - tra l'87 e il 91 ,; 
- c'è stato un aumento del- { 
l'assorbimento interno del . 

• » » > • • • • • • > • • • - » » » • 5,7% con un tasso di crescita ' 
. annuo dell'I ,4%. Ma il valore .' 
di mercato degli stessi è andato perdendo terreno nel corso . 
degli ultimi anni specie per ì prodotti meno pregiati. Riguar
do alle opportunità di crescita della presenza e del valore . 
dei formaggi prodotti con latte di pecora e di capra nel no- ;• 
stro paese - per il momento interessato solo marginalmente ' 
dal fenomeno dell'import di settore - lo studio ha evidenzia
to una serie di carenze di filiera che devono essere superate ' 
in tempi brevi. Tuttavia il consumatore attento che esige il ',' 
marchio di origine e un'evidente descrizione sulla confezio- V 
ne degli ingredienti utilizzati, può essere interessato a questi ' 
prodotti. Ed è disposto ad acquistare prodotti innovativi -
quali yogurt di latte di pecora o di capra - c h e lo rassicurino • 
nguardo ad eventuali proprietà salutistiche e dietetiche de- : 

gli stessi. A queste condizioni il mercato caseario ovi-capri- ' 
no può contare su nuove categorie di consumatori non ne-
cessanamente condizionate nei loro acquisti dal livello del 
prezzo nehiesto . , t 

La siiiiazione del settore, 
il patrimonio nazionale, 
la distóbuzione dei capi,: 
le razze: carnè; latte- lana' 
• • Sulla base dei dati Istat ri-
gutvddnti il 1991. il patrimonio 
ovi-caprino italiano ammonta 
a 12.14 5.100 unità (con un de
cremento del 5% rispetto al
l'anno precedente), di cui: - . 
- 1 0 84 7.600 capi ovini; 
- 1.297.500 capi caprini. ' '• 

Da notare che il decremento 
ha nguardato solo l'alleva
mento ovino, mentre nell'alle
vamento caprino vi è stato un 
aumento del 4%. Tra gli ovini, è 
notevolmente diminuito il nu
mero delle pecore, da 
7.300.000 a 6.550.000 unità, e 
aumentato del 3% quello delle 
agnelle montate. . <-»••;-'* -si 

La distribuzione del bestia
me è nettamente prevalente in 
Sardegna e Sicilia (49.4% del 

- totale), seguite dalle regioni 
'. meridionali (23,2%), da quelle 

centrali (23,0%) ; in quelle set
tentrionali insisite dolo il 4,4% 

. degli effettivi complessivi. .. •• 
La produzione di carni ovi

caprine è stata nel 1991 (valu
tazioni Ismea) di 78.000 ton-

. nellate, con un aumento dello 
• 0,3% rispetto all'anno prece-
;; dente. Si deve sottolineare che 

le razze ovine specificamente 
, a carne . costituiscono, con 
', 424.000 capi, solo il 4% del pa

trimonio nazionale. Esse si di
vidono in: . Appenninica 
(190 000 capi). Bergamasca 

. • (60.000). Biellese (56.000), 
'Laticauda (50.000). Barbare-

'! sca (25.000), Fabrianese 
*.;'• (25.000). A queste si aggiun- -
. " gono, 705.000 capi equivalenti * 

' al 6% del patrimonio naziona-
•' le, le razze ovine da carne e la

na: Gentile di Puglia (365.000 
- c a p i ) •" e .• .-.Sopravissana 
v (340.000). -• ••- . 

11 39% del patrimonio ovino 
i> nazionale, 4.462.000 capi, è 
'., costituito da incroci e meticci * 
:.; non iscritti nei libri genealogici : 
, nazionali, destinati alla produ- . 
.: zione di latte, carne, e. in misu-
•';' ramolto minore, lana. . ^*- : -» 
',;, Nel quadro degli allevamen- ; 
'.'. ti nazionali, si deve tenere con- : 

to di una importante produzio- i 
:'l ne di angelli da latte anche da ; 
*t razze specificamente lattifere., 
* Dalle altre razze, che non han- 5 
.*" no elevata attitudine alla prò-r. 
1 ' duzione lattiera, si ha l'agnello ' 
' pesante da latte, denominato ' 
? «natalino» e «Pasqualino» per-,. 

• che nasce a ridosso delle due 
;'., scadenze di maggior proau-
' zione, legata ai consumi, di i 

'. carne ovina. Natale e Pasqua. ; 

.'.;• L'agnello bianco viene prodot-
, \ to incrociando arieti di razze 
.";. da carne con pecore di tipo • 
•_-* merinizzato e meticce da latte. : 
'. Molto ridotta è la produzione ; 

" di carni di agnellone. castrato, 
e pecora. 

Cosa sono e a cosa servono Dop e Ip 
a V L'adozione per le carni 
ovi-caprine nazionali di mar-
chi che ne indichino la prove
nienza, e ne garantiscano e 
proteggano la specificità, deve ' 
rispondere, secondò il regola- ? 
mento della Cee adottato nella ' -
sessione del 12-14 luglio 1992, ' 
alle seguenti finalità: • 
- favorire lo sviluppo rurale 
delle zone interessate; --
- informare il consumatore, in ; 
modo chiaro e sintetico, sulle •; 
modalità di produzione e le ' 
caratteristiche peculiari del . 
prodotto; •.'••"•[,:,.;v,.^ 
-accrescere il reddito del prò- " 
duttori; ".l'v •• • V - \ 
- valorizzare la specificità del • 
prodotto per distinguerlo net-
tamente da altri prodotti simili; > 
- consentire agii operatori di ' 
pubblicizzare le carni ovi-ca- : . 
pnne delle regioni italiane sul " 
mercato interno e su quello ' 
europeo. •-. • • -.; 

Il regolamento comunitario ' 
stabilisce le norme relative alla 
protezione delle indicazioni 
geografiche e delle denomina-,. 
zioni d'origine per la designa- ' 
zione dei prodotti agricoli, tra
sformati o no, e dei prodotti 

alimentan, e si applica solo ai 
prodotti per i quali esiste un 
nesso fra le caratteristiche del 
prodotto e la loro origine geo
grafica..' .:•% 

Le. denominazioni' divenute 
generiche non possono essere 
registrate. • »• ' 

L'uso di un nome geografico 
nella designazione di un pro
dotto può assumere una delle 
due seguenti forme: 
- : Denominazione '- d'Origine 
Protetta (DOP) 
- Indicazione Geografica Pro
tetta fIGP). , 

Ai fini del regolamento, si in-
, tendepen. \ '• : -'••• 
a ) Denominazione d'Origine 

> Protetta, il nome di una regio
ne, di un luogo determinato o, 
in casi eccezionali, di un paese 

. che serve a designare un pro
dotto agricolo o alimentare 

; originario di tale regione, di ta-
: le luogo determinato o di tale 
paese, la cui qualità o le cui 
caratteristiche siano dovute es
senzialmente o esclusivamen
te all'ambiente geografico 
comprensivo dei fattori natura
li ed umani, e la cui produzio
ne, trasformazione ed elabora

zione avvengano nell'area 
' geografica delimitata. 

b) Indicazione Geografica 
'. Protètta, il nome di una regio-
• ne, di un luogo determinato o, 

in casi eccezionali, di un paese 
' che serve a designare un pro-
. dotto agricolo o alimentare 

• originario di tale regione, di ta-
. le luogo determinato o di tale 
' paese, e di cui una determina-
• ta qualità, la reputazione o 
. un'altra caratteristica possa es-
! sere attribuita all'origine geo

grafica, e la cui produzione 
e /o trasformazione avvengano 

; nell'area geografica determi-
'' nata. . •.'.;. • •- '••'» 

''_;••• Talune Indicazioni'Geogra-, 
' fiche sono equiparate a Deno-
•' minazione d'Origine, qualora 
J la materia prima dei prodotti 
' in questione provenga da 

un'area geografica più ampia 
', della zona di trasformazione o 
: • diversa da essa, purché la zo-
4 na di produzione della materia 
-prima sia delimitata, oppure 

'*. sussistano condizioni partico-
- lari per la produzione ' della 
materia prima, ed esista un re
gime di controllo atto a garan
tire l'osservanza di dette condi-

La denominazione di origine protetta 
(Dop) e l'indicazione geografica pro
tetta CIgp) designano un alimento per 
la cui qualità l'ambito geografico sia 
componente essenziale: ecco le pro
cedure che definiscono l'agnello e il 
capretto italiano garantiti e controllati 
da UIAPROC, in osservanza al regola

mento Cee. IL marchio UIAPROC, re
cante la dicitura «Agnello italiano» o 

i"«Capretto italiano», costituisce -una 
': esperienza pilota, che sarà allargata 
v ad altri prodotti del settore, come i for- •; 

maggi, per favorire l'informazione del ; 
consumatore, la redditività per i pro
duttori, lo sviluppo delle zone rurali. 

zioni. 
Le condizioni per poter be

neficiare di una menzione 
DOP o IGP comprendono la 
descrizione del prodotto agri
colo o alimentare, la delimita
zione della zona geografica, gli 
elementi che comprovano che 

. il prodotto sia originano della 
zona geografica. 

Tenuto conto del fatto che 
la mancata caratterizzazione 
del prodotto nazionale pena
lizza, nella fase distributiva, le 
carni ovi-caprine italiane, delle 
quali non viene sufficiente
mente messa in risalto la quali
tà, si propone - non discostan-

dosi dalle indicazioni comuni-
tane - l'adozione di un mar
chio che anzitutto. qualifichi 
l'origine italiana delle carni 
stesse, e nei casi stabiliti ne 
precisi la collocazione regio
nale. - , •"• •• ••-. '.--- '• 

Si istituisce, con la garanzia 
e il controllo dell'ULAPROC. un 
marchio che rechi la dicitura 
•Agnello italiano», o «Capretto 
italiano» •-; .->* J. ~ r 

Nel marchio può essere in
senta, sempre con la garanzia 
e il controllo dell'UlAPROC, 
una seconda dicitura che indi
chi la provenienza regionale, o ' 
locale, delle carni. , • 

Art. 1 - La denominazione di 
«Agnello italiano», o «Capretto 
italiano», è esclusivamente ri
servata ad animali nati ed alle
vati negli allevamenti naziona

l i . "•-. •:•:"':'..:- •" ài.,-:..•''••• •-•'. 
L'indicazione di provenien

za regionale o locale è riserva
ta ad animali nati ed allevati in 
una determinata regione o lo
calità. : .••.-.-,> •.-••. .^.>- - ' - , 

Art. 2 - L'agnello, o capretto, 
avente diritto al marchio, deve 
essere . alimentato con latte 
materno e con mangimi che 

. escludono sostanze estrogene 
derivate o altre sostanze ormo
nali, a parte i casi per terapia o 
consentiti dalle leggi vigenti o 
future. "-•-•••:. -• •-'••• 

Art 3 - L'agnello, o il capret
to, avente diritto al marchio, 
deve rispondere a specifiche 
caratteristiche, riguardanti: . -

- il peso vivo al momento 
della macellazione -

- magrezza della carne: 
consistenza e percentuale del 
grasso di copertura Ì; ••. - • 

. -sapore. ••• ••••'• • "'•:":. •. •;-
Art. 4 - L'agnello, o il capret

to, avente dintto al marchio 
deve essere macellato dopo 

l'allevamento in ottime condi-
. ; zioni sanitarie. • 

La macellazione viene ese-
' guita secondo le leggi italiane 

''.invigore. •••• - •••'• 
- Art 5 - Al fine di garantirne 

'•"• la riconoscibilità, l'agnello, o il 
'•' capretto, avente diritto al mar-
• chio, deve essere contrasse-

;" gnato (con marchio auricola-
' re o altro sistema) entro un de-

'.. terminato tempo dalla sua na-
",'. scita; il segno di riconoscimen-
;•'•' to deve essere mantenuto fino 
." alla macellazione. ™ " •;?...•*••• 
!.. • Art. 6 - La macellazione di 
.• agnelli, o capretti, aventi diritto 
' al marchio deve essere accom-

•' pagnata da un verbale nel qua
le siano indicati: • „. 

- numero dei capi macellati, 
:•* e loro peso ••- » 
'•' - data e luogo di macella-
; zione .•.:'.:-..•••••- • 

- norme e ragione sociale 
. dell'allevatore. 

Art 7 - Sia i marchi, sia i con
trassegni, sono sotto il conti
nuo controllo dell'UlAPROC. 
in accordo con i suoi associati, 
attraverso un comitato tecni-

: co-scientifico e le sue dirama-
" zioni regionali e locali. 

Ogni allevatore di agnelli, o 
capretti, avente diritto al mar- . 

• chio è tenuto a consentire ; 
'.. ispezioni, controlli, verifiche, ; 
• esami degli animali, v 

L'allevatore ùeve inoltre te-
; " nere un registro nel quale sia-
- no documentate le condizioni 

di allevamento degli animali. 
Art 8 - Una esauriente docu

mentazione deve accompa- •'.'. 
• gnare la richiesta del marchio -v 

•;• «Genuino Angello italiano», o i: 
1 «Genuino Capretto italiano», ! ' 
. ed eventualmente dell'aggiun- •;, 
•' ta di una denominazione re- • 
: gionale o locale, rispondendo ir 
' ai requisiti richiesti dall'Art 1. ;-

Art 9 - Il marchio, e tutti gli ì:<• 
altri segni distintivi, sono bre- : ' 

' vettati, e rimangono di esclusi- i 
va competenza dell'UlAPROC: ~: 
i produttori, o chiunque altro, f.' 
non possono in alcun modo 
cederli a terzi, o usarli autono
mamente. ».«.... r , ; 

• ArtlO - Il mancato rispetto 
. delle norme del regolamento, 
• una • volta • esaurientemente 
' provato, può comportare la so-
; spensione del diritto al mar-
, chio, o alla perdita definitiva • 

dello stesso. , -.; •;>.• 
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