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ROZPORZADZENIE WYKONAWCZE KOMISJI (UE) 2020/2018
z dnia 9 grudnia 2020 r.

rejestrujgce w rejestrze chronionych nazw pochodzenia i chronionych oznaczefi geograficznych
nazwe (,Mozzarella di Gioia del Colle” (ChNP))

KOMISJA EUROPEJSKA,
uwzgledniajac Traktat o funkcjonowaniu Unii Europejskiej,

uwzgledniajac rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 w sprawie systeméw jako$ci produk-
téw rolnych i srodkéw spozywezych (1), w szczegdlnosci jego art. 52 ust. 3 lit. b),

a takze majac na uwadze, co nastepuje:

(1) Na podstawie art. 50 ust. 2 lit. a) rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012 wniosek Wtoch o rejestracje nazwy ,Mozza-
rella di Gioia del Colle” jako chronionej nazwy pochodzenia (ChNP) zostal opublikowany w Dzienniku Urzedowym
Unii Europejskiej ().

(2) W dniu 19 grudnia 2019 r. Komisja otrzymata od Niemiec powiadomienie o sprzeciwie oraz powigzane z nim uza-
sadnione o$wiadczenie o sprzeciwie. W dniu 13 stycznia 2020 r. Komisja przekazata Wlochom przestane przez Nie-
mcy powiadomienie o sprzeciwie oraz uzasadnione o§wiadczenie o sprzeciwie.

(3)  Komisja rozpatrzyla sprzeciw przestany przez Niemcy i uznala go za dopuszczalny. Okreslenie ,Mozzarella”, ktére
stanowi cz¢$¢ nazwy ,Mozzarella di Gioia del Colle”, jest identyczne z nazwa uzywana w Niemczech dla pewnego
rodzaju sera produkowanego i sprzedawanego w Niemczech na skale handlowa. W sprzeciwie stwierdzono, ze
nazwa ,Mozzarella di Gioia del Colle” nie moze zostaé zarejestrowana jako chroniona nazwa pochodzenia na pod-
stawie rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012, poniewaz nie spelnia wymogéw tego rozporzadzenia, a nazwa ,Mozza-
rella” jest nazwg rodzajowq i jako taka nie podlega rejestracji. W sprzeciwie stwierdzono, ze wniosek o rejestracje
,Mozzarella di Gioia del Colle” nie spelnia warunku, o ktérym mowa w art. 5 i art. 7 ust. 1 rozporzadzenia (UE)
nr 1151/2012, poniewaz ani jako$¢, ani charakterystyka sera nie sg ani istotnie, ani wylacznie zwigzane ze szczeg6l-
nym $rodowiskiem geograficznym, na ktére skladaja si¢ czynniki naturalne i ludzkie. W sprzeciwie stwierdzono
takze, ze rejestracja proponowanej nazwy ,Mozzarella di Gioia del Colle” moglaby zagrozi¢ istnieniu identycznej
nazwy ,Mozzarella” oraz istnieniu produktéw, ktére zgodnie z prawem byly wprowadzane do obrotu na rynku nie-
mieckim przez okres co najmniej pigciu lat przed data publikacji wniosku o rejestracje nazwy ,Mozzarella di Gioia
del Colle”. Ponadto w sprzeciwie stwierdzono, ze wniosek o rejestracj¢ jest sprzeczny z rejestracja nazwy ,Mozza-
rella” jako gwarantowanej tradycyjnej specjalnosci bez zastrzezenia nazwy (rozporzadzenie (WE) nr 2527/98).

(4)  Pismem z dnia 12 lutego 2020 r. Komisja wezwala zainteresowane strony do rozpoczecia odpowiednich konsultacji
w celu osiggnigcia porozumienia w terminie sze$ciu miesiecy zgodnie z ich procedurami wewnetrznymi.

(5)  Z powodu bledu administracyjnego strony nie otrzymaly jednak pisma Komisji z dnia 12 lutego 2020 r. W dniu
14 pazdziernika 2020 r. Niemcy oficjalnie otrzymaly zaproszenie do podjecia odpowiednich konsultacji w celu
osiggniecia porozumienia. Wochy oficjalnie otrzymaly je w dniu 26 pazdziernika 2020 r.

(6)  Pomimo wymiany informacji i osiagniecia znacznego porozumienia w sprawie rejestracji nazwy ,Mozzarella di
Gioia del Colle” juz w marcu 2020 r., strony osiagnely formalne porozumienie dopiero w listopadzie 2020 r. Wio-
chy poinformowaty Komisje o tym porozumieniu w dniu 9 listopada 2020 r.

() Dz.U.L 3437z 14.12.2012,s. 1.
() Dz.U.C 3567z 21.10.2019, s. 10.
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(7)  Wlochy i Niemcy uzgodnily, ze ochrona nazwy ,Mozzarella di Gioia del Colle” nie powinna obejmowac samej
nazwy ,Mozzarella”, lecz jedynie nazwe zlozona ,Mozzarella di Gioia del Colle” w catosci. Sktadajac wniosek o rejes-
tracje nazwy ,Mozzarella di Gioia del Colle”, Wlochy nie mialy na celu ograniczania uzycia terminu ,Mozzarella”.

(8)  Ponadto strony te uzgodnily, ze po terminie ,Mozzarella” zawartym w specyfikacji produktu i w jednolitym doku-
mencie powinno zawsze nastgpowac bezposrednio wyrazenie ,di Gioia del Colle”, aby wyrazi¢, ze ochrong objeta
jest wylacznie ta nazwa zlozona. Nastepnie wprowadzono zmiany w specyfikacji produktu i jednolitym dokumen-
cie.

(9)  Tre$¢ porozumienia zawartego przez Wlochy i Niemcy nalezy uwzglednic, gdyz jest ona zgodna z przepisami roz-
porzadzenia (UE) nr 11512012 i przepisami Unil.

(10) Wlochy i Niemcy zaproponowaly réwniez, aby niniejsze rozporzadzenie zawieralo przypis wyja$niajacy, Ze nie
wnosi si¢ o ochrong nazwy ,Mozzarella”. Jednak w celu zapewnienia jasnosci i pewnosci prawa o§wiadczenie w spra-
wie statusu ochrony konkretnego terminu powinno zostaé przeniesione bezposrednio do czg$ci normatywnej
niniejszego rozporzadzenia.

(11) Po wyraznym wyjasnieniu w artykule niniejszego rozporzadzenia statusu terminu ,Mozzarella”, roszczenie, oparte
na niezgodnosci tego wniosku z rejestracja terminu ,Mozzarella” jako tradycyjnej specjalnosci gwarantowanej bez
zastrzezenia nazwy, staje si¢ niewazne.

(12) W dniu 17 stycznia 2020 r. Komisja otrzymala zawiadomienie o sprzeciwie od Consortium for Common Food
Names [Konsorcjum na rzecz wspélnych nazw zywnosci] (CCEN) i U.S. Diary Export Council [Rady ds. Wywozu
Produktéw Mleczarskich Stanéw Zjednoczonych] (USDEC). W dniu 21 stycznia 2020 r. Komisja przestata zawiado-
mienie o sprzeciwie do Wloch. W dniu 17 marca 2020 r. Komisja otrzymala uzasadnione o$wiadczenie o sprzeciwie
W wyznaczonym terminie.

(13) Komisja przeanalizowala sprzeciw przestany przez Consortium for Common Food Names (CCFN) i U.S. Dairy
Export Council (USDEC) i uznata go za dopuszczalny. Termin ,Mozzarella”, ktory stanowi cz¢$¢ nazwy ,Mozzarella
di Gioia del Colle”, jest identyczny z terminem uzywanym dla okreslenia pewnego rodzaju sera, ktory jest objety
majgcg zastosowanie normg Kodeksu Zywnosciowego (CODEX STAN 262-2006). W sprzeciwie stwierdzono, ze
nazwa ,Mozzarella di Gioia del Colle” nie moze zosta¢ zarejestrowana jako chroniona nazwa pochodzenia na pod-
stawie rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012, poniewaz nazwa ,Mozzarella” jest terminem rodzajowym, a wniosek
nie zawiera gwarancji, ze nie wystepuje si¢ w nim o objecie ochrong tego terminu, ani ze ten termin rodzajowy
bedzie mozna nadal swobodnie stosowaé. Ponadto CCEN i USDEC wyrazily obawy co do procedury przeprowadzo-
nej na szczeblu panstwa cztonkowskiego w zwiazku z domniemana zmiang nazwy produktu, twierdzgc, ze doszlo
do naruszenia warunkéw okre$lonych w art. 5 i art. 7 ust. 1 rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012.

(14) Pismem z dnia 8 kwietnia 2020 r. Komisja wezwala zainteresowane strony do rozpoczecia odpowiednich konsulta-
cji w celu osiggniecia porozumienia w terminie sze$ciu miesiecy, zgodnie z ich procedurami wewnetrznymi.

(15) Wlochy i Consortium for Common Food Names (CCFN) oraz U.S. Dairy Export Council (USDEC) potwierdzily, ze
nazwa ,Mozzarella di Gioia del Colle” powinna by¢ chroniona jako calo$¢, podczas gdy samodzielna nazwa ,Mozza-
rella” moze by¢ nadal stosowana na etykietach lub w prezentacjach na terytorium Unii, pod warunkiem Ze przestrze-
gane sg zasady i przepisy obowiazujace w jej porzadku prawnym.

(16) Consortium for Common Food Names (CCEN) i U.S. Dairy Export Council (USDEC) nie udzielily jednak ostatecznej
zgody, poniewaz Wlochy nie zapewnily im dostepu do dokumentéw dotyczacych procedury krajowej i nie zobowia-
zaly si¢ do potwierdzenia wolnego statusu nazwy ,Mozzarella” w przypadku przysztych wnioskéw o ochrong nazwy
,Mozzarella di Gioia del Colle” poza UE.

(17) Tre$¢ czeSciowego porozumienia zawartego przez Wiochy i Consortium for Common Food Names (CCEN) oraz U.
S. Dairy Export Council (USDEC) nalezy uwzgledni¢, gdyz jest ona zgodna z przepisami rozporzadzenia (UE)
nr 1151/2012 i przepisami Unii.
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(18) Poza tym Komisja sprawdzila, ze procedura przeprowadzona na poziomie danego panstwa czlonkowskiego doty-
czyla stosowanej nazwy oraz ze nazwa ta byla stosowana w handlu i w jezyku potocznym w celu opisania okreslo-
nego produktu, zgodnie z art. 7 ust. 1 rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012.

(19) Ewentualne przyszle zastosowania chronionej nazwy pochodzenia ,Mozzarella di Gioia del Colle” poza UE nie
wchodzg w zakres rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012.

(20) Nie wnosi si¢ o ochrong terminu ,Mozzarella” jako takiego.

(21) W zwiazku z tym nazwa pochodzenia ,Mozzarella di Gioia del Colle” (ChNP) powinna by¢ chroniona jako calo$¢,
za§ stosowanie terminu ,Mozzarella” powinno by¢ dozwolone na terytorium Unii, pod warunkiem przestrzegania
zasad i przepiséw majacych zastosowanie w jej porzadku prawnym. Skonsolidowang wersje jednolitego dokumentu
nalezy opublikowa¢ do celéw informacyjnych.

(22)  Srodki przewidziane w niniejszym rozporzadzeniu s3 zgodne z opinig Komitetu ds. Polityki Jakosci Produktéw Rol-
nych,

PRZYJMUJE NINIEJSZE ROZPORZADZENIE:

Artykut 1
Nazwa ,Mozzarella di Gioia del Colle” (ChNP) zostaje zarejestrowana.

Nazwa podana w akapicie pierwszym okresla produkt nalezacy do klasy 1.3. Sery, zgodnie z zalacznikiem XI do rozporza-

dzenia wykonawczego Komisji (UE) nr 668/2014 (°). Skonsolidowany jednolity dokument znajduje si¢ w zalaczniku do
niniejszego rozporzadzenia.

Artykut 2

Nazwa ,Mozzarella” moze by¢ nadal stosowana na terytorium Unii, pod warunkiem przestrzegania zasad i przepisdw maja-
cych zastosowanie w jej porzadku prawnym.

Artykut 3

Niniejsze rozporzadzenie wchodzi w Zycie dwudziestego dnia po jego opublikowaniu w Dzienniku Urzgdowym Unii Europej-
skiej.

Niniejsze rozporzadzenie wigze w calosci i jest bezposrednio stosowane we wszystkich pan-
stwach czlonkowskich.

Sporzadzono w Brukseli dnia 9 grudnia 2020 r.

W imieniu Komisji
Ursula VON DER LEYEN
Przewodniczgca

() Rozporzadzenie wykonawcze Komisji (UE) nr 668/2014 z dnia 13 czerwca 2014 r. ustanawiajace zasady stosowania rozporzadzenia
Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 w sprawie systemow jakosci produktéw rolnych i srodkéw spozywezych (Dz.U.
L179219.6.2014,s. 36).
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ZALACZNIK

 MOZZARELLA DI GIOIA DEL COLLE”
Nr UE: PDO-IT-02384 — 29.12.2017
ChNP (X) ChOG ()

1. Nazwa lub nazwy
,Mozzarella di Gioia del Colle”

2. Pafistwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie

Wilochy

3. Opis produktu rolnego lub $rodka spozywczego

3.1. Typ produktu
Klasa 1.3. Sery

3.2. Opis produktu, do ktdrego odnosi si¢ nazwa podana w pkt 1

,Mozzarella di Gioia del Colle” to §wiezy ser z masy parzonej produkowany wylacznie z mleka krowiego oraz serwat-
kowej kultury starterowej. Cechy charakterystyczne:

a) Sklad chemiczny (wartosci dla sera $wiezego): laktoza <0,6 %, kwas mlekowy 20,20 %, wilgotno$¢ 58-65 %,
tluszcz 15-21 % w stanie mokrym.

b) Smak przypominajacy lekko kwasne mleko, o przyjemnym posmaku fermentacji lub kwasnej serwatki (silniej
wyrazonym w §wiezo wytworzonym serze), i kwaskowaty mleczny aromat, ktéremu towarzyszy niekiedy deli-
katna nuta masta.

¢) Brak Srodkéw konserwujacych, dodatkéw i substancji pomocniczych w przetworstwie.

,Mozzarella di Gioia del Colle” ma gladka lub lekko widknistg powierzchnie. Ser jest blyszczacy, nie klei si¢ i nie kru-
szy. Jest to ser bialy, ewentualnie z delikatnym stomkowym odcieniem w zaleznosci od pory roku. Ser po przekroje-
niu powinien mie¢ sprezystg konsystencje i by¢ wolny od wad. Z przekrojonego sera powinna wyplyna¢ niewielka
ilos¢ bialej serwatki.

,Mozzarella di Gioia del Colle” jest dostepna w trzech ksztaltach: kulistym, skreconym w wezly i splecionym w war-
kocz. W zaleznosci od ksztaltu i rozmiaru, masa porcji waha si¢ od 50 g do 1 000 g. Ser jest wprowadzany do obrotu
zanurzony w plynie konserwujacym (woda, ewentualnie z dodatkiem soli i lekko zakwaszona).

3.3. Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktow pochodzenia zwierzgcego) i surowce (wylgcznie w odniesieniu do produktéw przetwo-
rzonych)

Do produkcji tego sera stosuje si¢ wylacznie surowe, pelne mleko krowie zbierane w trakcie dwdch odrgbnych udo-
jow. Mleko moze by¢ poddane obrébce termicznej lub pasteryzowane.

Ser jest wytwarzany zgodnie z tradycyjna praktyka, w ktorej wykorzystuje si¢ serwatkowa kulture starterows.

Mleko uzywane do produkcji sera ,Mozzarella di Gioia del Colle” pochodzi od stad bydla nalezacego do rasy Bruna
[brunatnej], Frisona [fryzyjskiej], Pezzata Rossa lub rasy Jersey oraz ich krzyzéwek, przy czym co najmniej 60 % facz-
nej suchej masy paszy podawanej krowom mlecznym to trawy iflub siano z lak charakteryzujacych si¢ duzym zr6zni-
cowaniem ro$linnosci.

W diecie kréw mozna réwniez uwzgledni¢ koncentraty na bazie zb6z (kukurydza, jeczmieri, pszenica, owies) i roslin
stragczkowych (soja, bob, bobik, groch siewny), maczke lub platki, ktére mozna réwniez podawac jako pasze uzupel-
niajaca. Mozna réwniez stosowaé produkty uboczne przetwarzania chleba $wigtojanskiego i zbdz, np. otreby i Srute
z pszenicy zwyczajnej lub Srute z pszenicy durum, pod warunkiem ze nie przekraczaja one 40 % suchej masy.
Ponadto, diet¢ kréw mozna uzupehi¢ kompleksami witaminowo-mineralnymi.

Aby unikng¢ pogorszenia cech jakosciowych nadanych produktowi ,Mozzarella di Gioia del Colle” dzigki jego zwigz-
kowi z lokalnym obszarem, co najmniej 60 % produktéw stosowanych do karmienia kréw musi pochodzi¢ z obszaru
okreslonego w pkt 4. Ten wymdg dotyczacy proporcji spelnia si¢, wykorzystujac trawe lub siano z Igk znajdujacych
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si¢ na okreslonym obszarze. Jest to cz¢$¢ paszy, ktdra dostarcza strawnego blonnika, okreslana ogélnie jako ,zielonka”
(trawa lub siano, pasza zielona itp.) i majaca istotny wplyw na wlasciwosci chemiczne i organoleptyczne mleka.

Ze wzgledu na warunki geograficzne, glebowe i klimatyczne ten obszar geograficzny nigdy nie byl i nigdy nie bedzie
odpowiedni do uprawy zb6z takich, jak kukurydza, czy roslin oleistych, np. soi, z ktérych otrzymuje si¢ pasze bial-
kowe. Poniewaz nie jest mozliwe zastgpienie tych pasz wysokojakoSciowymi paszami pochodzgcymi z omawianego
obszaru, nalezy zezwoli¢ na stosowanie uzupelniajacych koncentratéw i pasz z innych obszaréw. Produkty te fatwo
ulegaja roztozeniu i rozpuszczeniu w zwaczu (ziarna o rozmiarze mniejszym niz 0,8 cm tj. zbyt male by stymulowaé
skurcze zwacza), dlatego dostarczaja do mikrobiomu Zwacza energii (gtéwnie z weglowodandw rezerwowych, takich
jak skrobia) i fatwo dostepnego biatka. Poniewaz jednak ich rola ograniczona jest do funkgji fizjologicznej polegajacej
na wspieraniu mikrobiomu, nie majg one zadnego wplywu na wilasciwosci mleka lub sera ,Mozzarella di Gioia del
Colle”. W zwigzku z tym to wlasnie obowiazkowy wypas w okresie, w ktérym jest rzeczywiscie taka mozliwos¢ (150
dni), a takze dieta bogata w pasz¢ wyprodukowang na tym obszarze stanowig aspekty diety, pomagaja w okresleniu
chemicznych i sensorycznych wlasciwosci surowca oraz produktu konicowego. Sa to zatem dwa podstawowe ele-
menty faczace surowiec, produkt koficowy i obszar.

3.4. Poszczegéine etapy produkji, ktre muszg odbywac sig na wyznaczonym obszarze geograficznym

Wszystkie etapy procesu produkgji, czyli chéw i udéj kréw, zbieranie i przetwarzanie mleka oraz wytwarzanie sera,
odbywaja si¢ na obszarze geograficznym opisanym w pkt 4.

3.5. Szczegdtowe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania itp. produktu, do ktérego odnosi sig zarejestrowana nazwa

Poniewaz ,Mozzarella di Gioia del Colle” to $wiezy produkt, ktéry szybko ulega zepsuciu, ser musi by¢ opakowany na
terenie tego samego obiektu, w ktérym zostal wyprodukowany, w obrebie obszaru geograficznego okreslonego w pkt 4.

,Mozzarella di Gioia del Colle” moze by¢ wprowadzana do obrotu w opakowaniach o réznej masie lub w indywidual-

nych porcjach. Produkt jest wprowadzany do obrotu zanurzony w plynie konserwujacym (woda, ewentualnie z dodat-
kiem soli i lekko zakwaszona).

3.6. Szczegdtowe zasady dotyczgce etykietowania produktu, do ktdrego odnosi sig zarejestrowana nazwa

Na opakowaniu wykorzystywanym do wprowadzania na rynek produktu ,Mozzarella di Gioia del Colle” nalezy
wydrukowac¢ logo (rys. 1) oraz date produkgji.

Logo przedstawione na rys. 1 musi by¢ umieszczone w widocznym miejscu na gérnej powierzchni etykiety lub opa-
kowania, jak réwniez na bokach. Logo przedstawione na rys. 1 musi by¢ umieszczone po obu stronach pojedynczych

opakowanych porcji.

MOZZARELLA
DI
GIOIA peL COLLE

DI LATTE VACCINO
DENOMINAZIONE DI ORIGINE PROTETTA

Rys. 1: logo

4.  Zwiezle okreslenie obszaru geograficznego

Obszar produkgji obejmuje gminy: Acquaviva delle Fonti, Alberobello, Altamura, Casamassima, Cassano delle Murge,
Castellana Grotte, Conversano, Gioia del Colle, Gravina in Puglia, Locorotondo, Monopoli, Noci, Putignano, Sam-
michle di Bari, Santeramo in Colle i Turi w prowincji Bari; Castellaneta, Crispiano, Laterza, Martina Franca, Massafra
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i Mottola w prowincji Taranto; a takze cz¢$¢ gminy Matera lezaca w sgsiedztwie gmin Altamura, Santeramo in Colle
i Laterza, wyznaczona przez drogi krajowe SS 991 SS 7.

5. Zwigzek z obszarem geograficznym

Obszar geograficzny, na ktérym produkuje si¢ ser, obejmuje czesci prowincji Bari i Taranto potozone na plaskowyzu
Murge, gdzie znajduje si¢ wiele gospodarstw mleczarskich (krowie fermy” si¢gajace czaséw fryderykanskich). Na
obszarze tym, gdzie gospodarstwa rolne i mleczarnie polozone sg bardzo blisko siebie (wiele z nich nawet w tym
samym obiekcie), produkcja sera ,Mozzarella di Gioia del Colle” z mleka krowiego jest od dawna lokalnym zwycza-
jem: istniejg pochodzace z 1885 r. wzmianki o ,wySmienitej mozzarelli z Apulii”, zamieszczone w publikacji pt. LTta-
lia agricola, giornale dedicato al miglioramento morale ed economico delle popolazioni rurali [,Rolnicze Wlochy, czasopismo
po$wigcone poprawie moralnej i gospodarczej sytuacji ludnosci wiejskiej”] (Redaelli, Mediolan). Oprécz pewnych
szczegblnych cech geograficznych, glebowych i klimatycznych, obszar ten wyrdznia si¢ starozytng, gleboko zakorze-
niong tradycjg serowarska, ktora przetrwala probe czasu i jest przekazywana z pokolenia na pokolenie. Oba te
aspekty wywierajg gleboki wplyw na cechy charakterystyczne mleka i sera, a takze s gléwnymi czynnikami odpowia-
dajacymi za zwigzek produktu ,Mozzarella di Gioia del Colle” z omawianym obszarem.

Wilasciwosci fizykochemiczne i odzywcze mleka s3 w szczegdlnosci zwigzane z obszarem dzigki paszy, ktéra kar-
mione sa zwierzeta, a takze dzigki ogélnym warunkom $rodowiska, w ktérym sa one hodowane. Powszechnie wia-
domo, ze sklad mleka jest zasadniczo $cisle zwigzany z warunkami zootechnicznymi, w ktérych zyja zwierzeta, oraz
ze duzy wplyw wywieraja na niego zwigzki lotne. Od tych substancji, ktére sg czgsciowo ksztaltowane przez metabo-
lizm zwierzecia, a czgdciowo przez $rodowisko, zalezg cechy zapachowe mleka. Lotne zwiazki ze $srodowiska moga
przedostawal si¢ do mleka w procesie trawienia (przezuwania) lub za posrednictwem ptuc (wdychanie). Na obszarze
geograficznym, na ktérym produkuje si¢ ser ,Mozzarella di Gioia del Colle” ChNP, warunki geograficzne, glebowe i kli-
matyczne doprowadzily do doboru pewnych naturalnie wystepujacych i uprawnych odmian roslin odpornych na
gorgce, suche warunki charakterystyczne dla $rodowiska pseudostepowego. Naturalnie wystepujgca tam ro$linno$é
to w wigkszosci organizmy kserofilne, w tym aromatyczne trawy np. Thymus striatus, Ferula communis i Foeniculum vul-
gare. Roéliny te, i roslinno$¢ kserofilna w ogdle, sa szczegdlnie bogate w polifenole, terpeny, zwiazki karbonylowe
i inne substancje lotne, ktére moga mie¢ bezposredni lub posredni wplyw na smak mleka. Wplyw ten jest bezpo-
$redni, gdy sg one przenoszone w niezmienionej postaci, i posredni, kiedy dzialaja jako prekursory dla innych lotnych
metabolitéw majacych wplyw na zapach. Stala obecno$¢ zwierzat w tym Srodowisku sprzyja powstawaniu lotnych
zasad o wlaSciwo$ciach aromatycznych przenoszonych do mleka, zwlaszcza w niektorych porach roku. Ogélnie
rzecz biorac, to wlasnie obowigzkowy wypas i dieta bogata w pasze produkowane na tym obszarze s3 gwarancjg
wyjatkowych wlasciwosci odzywcezych i uzytkowych mleka, np. jego profilu lipidowego i zawartosci zwigzkéw lot-
nych. Lokalne warunki Srodowiskowe i techniki hodowli zwierzat odgrywaja wazna role w ksztaltowaniu mikroflory
mleka. Wszystkie te czynniki majg lacznie duzy wplyw na wlasciwosci organoleptyczne sera ,Mozzarella di Gioia del
Colle.

Jezeli chodzi o wplyw techniki przetwarzania, jest to tradycyjna, historyczna metoda, w ktérej dopuszcza sig jedynie
stosowanie §wiezego mleka z dodatkiem miejscowej serwatki (kultury starterowej). Starter serwatkowy dodawany do
mleka stanowi kolejny zwiazek z lokalnym obszarem, gdyz produkuje si¢ go w ten sam sposéb od bardzo dawna: ser-
watke z poprzedniego dnia pozostawia si¢ do skwasnienia, co umozliwia jej wzbogacenie w enzymy mleczne typowe
dla mleczarni. Aspekty te gwarantujg silne powiazanie z obszarem, poniewaz to dzicki nim wigkszo§¢ skladnikow
mikrobiologicznych takze bedzie miala rodzimy charakter. Skladniki mikrobiologiczne odgrywaja wazna role
w ksztaltowaniu wlasciwosci sensorycznych, poniewaz sg one odpowiedzialne za tworzenie ,aromatéw wtérnych”
produktu. Rodzimy profil mikrobiologiczny serwatkowej kultury starterowej jest po czesci zapewniony dzigki cha-
rakterystycznym cechom mleka, z ktérego pochodzi, ale przede wszystkim dzigki zastosowanej metodzie przygoto-
wawczej oraz warunkom Srodowiskowym, w ktérych pozostawia si¢ ja do dalszego rozwoju. ,Mieszanka rodzimych
mikroorganizméw” wystepujacych w kulturze starterowej odzwierciedla wszystkie etapy procesu produkgji i jest
codziennie przekazywana do mleka, a tym samym do produktu konicowego, utrwalajac w ten sposéb staly zwigzek
z obszarem. Metody stosowane przez serowaréw w celu kontrolowania serwatki w kadzi, a nastgpnie w trakcie doj-
rzewania skrzepow i p6Zniejszego przetwarzania mieszaniny laczg sig, tworzac kolejny szczegdlny zwiazek produktu
z obszarem. Polgczenie wszystkich parametréw przetwarzania ma rzeczywisty wplyw na ekosystem mikroflory, ktéry
jest juz bardzo charakterystyczny, a tym samym ksztaltuje przebieg procesu fermentacji. Wiedza fachowa serowara
ma w tym wzgledzie zasadnicze znaczenie, gdyz pozwala na rozwéj mikroflory w wyjatkowy i niepowtarzalny spo-
s6b, co nadaje serowi ,Mozzarella di Gioia del Colle” jego typowe whasciwosci sensoryczne. Jezeli chodzi o smak, fer-
mentacja ta powoduje wytworzenie lekko kwasnych nut z przyjemnym, drozdzowym posmakiem, ktdry jest silniej
wyrazony w $wiezo wyprodukowanym serze. Zapach pochodzacy z procesu serowarskiego laczy si¢ z aromatami
pochodzacymi z mleka tj. z procesu fermentacji (,aromat wtdrny”), odpowiedzialnego za wytworzenie $wiezych nut
mleka, masta i serwatki kwasowej, oraz z surowca (,aromat pierwotny”) z charakterystycznymi nutami rolinnymi
i zwierzgcymi. Podsumowujac, aromaty pierwotne odzwierciedlaja warunki, w jakich byly hodowane krowy, przy
czym wazng role odgrywa dieta skladajaca sig z lokalnej karmy dla zwierzat (zielonka lub siano), natomiast aromaty
wtérne sg powiazane z rodzima mikroflora.
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Oprocz szczegblnych cech charakterystycznych ksztaltowanych dzigki technikom stosowanym w hodowli zwierzat
oraz produkgji sera, wazng role odgrywaja tez wplywy Srodowiskowe, historyczne i kulturowe. Duze znaczenie ma
tu zaréwno krajobraz (Natura 2000) i lokalne warunki geologiczne (obszar plaskowyzu Murge w regionie Apulia
z wystepujacym tam wapieniem kredowym, skalistymi wychodniami i zredukowanymi glinami), jak i klimat. W ujeciu
historycznym i kulturowym istnieje gleboko zakorzeniony zwigzek miedzy produktem a rodzajem gospodarki rolnej
na tym obszarze, prowadzonej przez male i Srednie gospodarstwa hodowlane, w wigkszo$ci rodzinne i zorganizowane
zgodnie z miejscowymi zwyczajami, w ktérych bydlo spedza duzo czasu na wypasie. Ponadto istnieje wiele dowod6w
na to, ze mozzarella znalazla swoje miejsce w historii Gioia del Colle: jest to np. film dokumentalny wyprodukowany
przez Instituto Luce w Gioia del Colle w dniu 28 sierpnia 1950 r. Z innych zapiséw wynika, ze w pierwszych deka-
dach XX w. ,rolnik o nazwisku Clemente Milano, ktéry hodowal bydlo rasy alpejskiej brunatnej na obszarze Gioia
del Colle, jako pierwszy uzyt mleka od kréw ze swojego stada do wyprodukowania szczegdlnego $wiezego produktu
mleczarskiego znanego pod nazwa mozzarella” (cytat z Gioia del Colle, oggi [,Gioia del Colle, dzien dzisiejszy”] pod
redakcja Giovanni Bozzo dla Japigia Editrice, Bari, 1970). W artykule Giovanniego Carano Donvito z 1922 r. zamie-
szczono informacje, ze ,[...] Mozzarella di Gioia (del Colle) byta produktem wysoko cenionym, poszukiwanym i uzys-
kujacym wysokie ceny w Rzymie i Neapolu, a takze w Bari, Taranto, Lecce, Foggii i w innych mniejszych miastach” (La
riforma sociale [,Reforma socjalna”], F.S. Nitti, L. Roux, L. Einaudi — Roux e Viarengo, Turyn). Istniejg wreszcie dowody
na to, ze od lat 60. ubieglego wieku odbywaja si¢ bardzo liczne lokalne wydarzenia, ktérych celem jest podniesienie
rangi sera ,Mozzarella di Gioia del Colle”.

Odestanie do publikacji specyfikacji produktu
(art. 6 ust. 1 akapit drugi niniejszego rozporzadzenia)

Skonsolidowany tekst specyfikacji produktu jest dostepny na nastepujacej stronie internetowej: http:/[www.politicheagri-
cole.it/flex/cm/pages/ServeBLOB.php/L/IT/IDPagina/3335

lub:

bezposrednio na stronie gtéwnej wtoskiego Ministerstwa Polityki Rolnej, Zywnosciowej i Lesnej (www.politicheagricole.it)
po wybraniu zaktadki ,Prodotti DOP IGP” [Produkty ChNP i ChOG] (z prawej strony na gérze ekranu), nastepnie zakladki
,Prodotti DOP IGP STG” [Produkty ChNP, ChOG i GTS] (z lewej strony ekranu), a nastepnie ,Disciplinari di Produzione
all'esame dell'UE” [Specyfikacje objete kontrolg Unii Europejskiej].
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