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DECRETO DCOL PRESIDENTE DELLA
9 gevamio 1936, 0. 174, '

REPUBBLICA
‘NModificazione allo statwto deil'Universita degli studi di Pisa,

L. PRESIDENTE DELLA REPUBBLICA

Veduto lo statuto dell Universita di Pisa approvato con
regio decreto 14 ottobre 1926, a. 2278, ¢ successive
modificuzioni; ) S

Veduto il testo unico delle leggi sullistruzione
superiore, approvato con regio decreto 31 agosto 1933,
n. 1592 7 -

Veduto it regio decreto-legge 20 giugno 1935, . to7t,
convertito netia legge 2 gennaio 1936, n. 73;

Veduto il regio deereto 30 settembre 1938, n. 1652, e
successive modificazions; '

Vedata la fegge 11 aprile 1953, n. 32

Veduto it decreto del Presidente della Repubblica 11
luglio 1930, n. 382; :

Veduta la lenge 30 otlobre 1981, n. 615;

Vedute le proposte di modifica deflo statuto formulate
dulle sutoritd accadentiche deli Universita anzidetta ai
sensi- della citata legge n. 615,

Veduto il purere det Consiglio universitario nazionale;

Sulia proposta de! Ministro della pubblica istruzione;

Decretar
Lo stawito dell"Universitd  di Pisa, approvato e
modificuto con t decreti sopraindicati, ¢ ulteriormente
modilicuto come appresso!

Articolo wnico

Nelitart. 78, relativo al corso di laurea in medicina ¢

chicurgia. ail'elenco degli insegnamenti complementari’

sono aggiunti i seguenti nuovi inscgnamenti:
foniatria;

chimica e tecnologia defialimentazione;
biochimica applicaty;
medicina dello sport;
bioacusticy: ,
semeiotica e tecniche di fisiopatologia respiratoria.
il presente decreto, munito del sigillo dello Stato, surd
inserto nella Raccolta ufficiale delle leggi ¢ dei decreti

della Repubblica italiana. E fatto obbligo a chiunqgue
spetti di osservarlo e di farlo osservare.’

Date a Roma, addi 9 gennaio 1986

COSSIGA

Fawcucer,  Ministro
| pubblica istruzione
Visto, il Guardusigillii MaRTINAZZOLL

Registrato alla Corte dei conti, addi 17 aprile 198
Registea n. 30 [struzione, foglio n. 191 prife 1956
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della

‘ i
JDECRETO DEL I'RILSH)EN‘TE,!‘)ELLA REPUBHLICA

10 settembre 1945,

Riconoscimento deila denominaziene di origine del formaggio
«Canestrato puglicsen.

L. PRESIDENTE DELLA REPUBBLICA

Vista fa legge 10 aprile 1954, n. 125, concernente la
tutela delle denominazioni di origine e tipiche dei
forming;

Vista'la legge 5 gennaio 1955, n. 5, recante modificazio-
ni agli articoli 3 e 14 della suddetta legge n. 1255

Visto il proprio decreto 5 agosto 1955, n. 667,
conlenente norme regolamentari per 'esecuzione della
citata legge n. 125 .

Vista la domanda presentata dagli interessali tendente
ad ottenere, a termini dell’art. 3 defla citata legge 10 aprile
1954, n. 125, il riconoscimento della «denominazione di
origine» del f{ormaggio «Canesirato puglieses;

Visto il parére fuvorevole del comitato nazionale per fa
tutela delle denoninazioni di origine ¢ tipiche de
formagel, costituito ai sensi dell’art. 4 della ricordata
fegpe 1. 125, pubblicato nella Gazzerrw Ufficiale n. 69 del

21 marzo 1935

Considerato che il formaggio «Canestrato puglicse» &
un prodotto le cui caralteristiche organolettiche ¢
merceologiche derivano prevalentemente dalle condizioni

“ambientali e dalle consuetudini di fabbricazione esistenti

nella zona di produzione; ; .

Ritenuto - per i suesposti motivi di. accogliere la
domanda presentata dagli intercssati per ollencre il
riconoscimento della «denominazione di origine» 1n
quanto rispondente aile effettive esigenze deila produzio-
ne e della commercializzazione del formaggio «Canestra-
1o pugliese»,

Sulla proposta del Ministro dell'agricoltura ¢ delle
foreste di concerto con b Ministro dellindustria, del
commercio ¢ dellurtigiunato; \

. ) v
~ Deerctar !
Art, 1. |

' £ riconosciuta la denominaziene di origine  del
fformaggio «Canestrato puglicsen il cui uso & riservato al
prodotto avente i requisiti fissati cop il presente decreto
con riguardo «i metodi di lavoraziong cd alle caratteristi-
‘che organolettiche ¢ merceologiche derivanti dalla zona di
produzione delimitata nel successivo art. 3.

Art. 2.

La denominazione di origine «Canestrato pugliesen ¢
riservata al formaggio avente le scguenti cara{teristiche:
formaggio stagionato a pasta dura non colta
prodotto esclusivamente con latte di pecora intero
proveniente da una o due mungiture giornaliere;
'alimentazione base del bestiame ovino deve essere
costituita da forapgi verdi o affienati provenienti dai
pascoli naturali defla zona, con integrazione di fieno ed
eccezionalmente di mangimi semplici concentraty;
si produce durante tutto Fanno.
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.in meno per entrambe le caratteristiche in rapporlo alle

B . Gazandta Untciang oeoea Rususbtica Feanana
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- 1
I Lt dove essore o .:g?zﬁlalo ad una temperaiura
3 X

comtnresi tra 1 3% od i 45 °C con aggiunta di solo cablio
animale onde ottencere la congulazione de! Lnite entro 15-

I formaggio deve essere ptodotm con wna tf*cnoiogn
caratieristica ¢ nzlhe fvorazione della durata di cirea 30-
60 giorni in relazione alle dimensioni ¢ peso della forma
u:w:mo essere cffcttuite adeguate pressature ed utilizzau

tampi idonei denominati «canestri» onds assicurare alla
cros{a le caratieristica rugosita.

Le salature possono esserc cffeitu&te a secco o in
salamola e Iopemaone che inizia 2-4 giorni dopo i
preparaziene viene effeiteata in pid ripreze e si'protrae per
utto i pericdo di lavorazione, durante il qmlc t
orimaggio fimane sampre nel canestro.

I periodo di stagionatura si protrac da duc a dieci mesi
in Jocali freschi debolmente ventifati.

£ usato come formaggio da tavola o da grattugia
quando la maturazione non ¢ inferiore a sci mesi.

Presenta le seguenti caratteristiche:

forma c11mdx ica a fucce pmnc con scalzo leggermente
COnVesso;

dimensioni: diametro delle deCC da 25 a 34 cm;
altezza dello scalzo da 10 a 14 cm, conr variazioni in pit o

condizioni tecniche di produzione;

peso: da'7 a 14 kg;

confezione esterna: croste di colore murrone
tendente al giallo, pit o meno rugosa dura e spessa,
rattata con olio di oliva, eventualmenté i n miscela con
aceto di vino;

cotore della pasta: di colore giallo paglicrine plu.
rieno intenso in relazione alla stagionatura; i

struttura delle pastar pasta a struttura compatta
alquanto friabile, discretamente fondente, poco elastica,
con occhiztura grissa apper visibile; _

SderC piceanie curatieristico pluuosto marcato;

£rasso. m,l & 5c ‘;un/u Seceidi. mmxmo ﬂ%. Giore,
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Aﬂ. 3 . “‘

La zona di produzione e di stagionatura del fmnm-mlo
dl Cui sopra LOLT‘lDandL iniero territorio amministralivo
dzflz provinciu di Fowgu e quelio dei scguenti comuni
r;cadcnn nella provinerd di Bari: !
Altamura, Andria, Bitonto, Canosy, Cdssanci)
Corato, Gravina di Puglia, (“rztmo Anpula, Mmuvmo
Murge, Modugao, ’f"OL"!(}IH[N Puvo Ji Puglia, § m:lm-
mo, SmnazPold Terh??t ¢ Toritto. ;

' presente decreto sard pubblicato nelly Gazzerr
Ctficialy delia Renubblica itatiana.

Daio a Romg, addi 10 settembre 1983
COSSIGA
Pannovrn, Ministro dell wyri-

coltura ¢ delle jore\!e

ALTISSIMOG, Ministro dell'in-
dustria, del commercio e
dellarrigiunato

Repistrare alle Coree doi conti, addi 15 aprile [986
Rexistro n. 4 Agricoltura, Sogliv n. 224 ’

BEAMDS

Loy



