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PROVADECI NARIZENI KOMISE (EU) 2020/2018
ze dne 9. prosince 2020

o zdpisu ndzvu do rejstiiku chrinénych oznaleni piivodu a chrinénych zemépisnych oznaceni
(,Mozzarella di Gioia del Colle“ (CHOP))

EVROPSKA KOMISE,
s ohledem na Smlouvu o fungovani Evropské unie,

s ohledem na nafizeni Evropského parlamentu a Rady (EU) ¢. 1151/2012 o rezimech jakosti zemédélskych produkta
a potravin ('), a zejména na ¢l. 52 odst. 3 pism. b) uvedeného nafizent,

vzhledem k témto ddvodiim:

(1)~ Zadost o zépis ndzvu ,Mozzarella di Gioia del Colle* jako chranéného oznaceni piivodu (CHOP) predlozend Italit
byla podle ¢l. 50 odst. 2 pism. a) natizeni (EU) ¢. 1151/2012 zvefejnéna v Ufednim véstniku Evropské unie ().

(2)  Dne 19. prosince 2019 obdrzela Komise od Némecka ozndmeni o ndmitce a souvisejici odtivodnéné prohldsent
o namitce. Dne 13. ledna 2020 postoupila Komise tyto dokumenty zaslané Némeckem Itélii.

(3)  Komise namitku podanou Némeckem piezkoumala a shledala ji p¥{pustnou. Slovo ,Mozzarella®, které je soucdsti
ndzvu ,Mozzarella di Gioia del Colle®, je totozné s ndzvem, jenZ se v Némecku pouzivd pro druh syra, ktery se
v Némecku vyrdbi a uvddi na trh v komerénim méfitku. V ndmitce se tvrdi, Ze ndzev ,Mozzarella di Gioia del Colle*
nemuze byt zapsdn jako chrdnéné oznaceni ptivodu podle nafizeni (EU) ¢. 1151/2012, nebot nespliiuje pozadavky
uvedeného nafizeni, jelikoz ndzev ,Mozzarella“ je povazovan za druhovy, a tudiZ nezpusobily k zdpisu. V ndmitce
se také tvrdi, Ze zadost o zdpis ndzvu ,Mozzarella di Gioia del Colle” nespliiuje podminku uvedenou v ¢lanku 5
av ¢l 7 odst. 1 nafizeni (EU) ¢. 1151/2012, nebot ani jakost, ani vlastnosti syra nejsou zdsadné nebo vyluéné dany
konkrétnim zemépisnym prostfedim s jeho vlastnimi pfirodnimi a lidskymi ¢initeli. V ndmitce se rovnéz tvrdi, Ze
zdpis navrhovaného ndzvu ,Mozzarella di Gioia del Colle* by ohrozil existenci totozného ndzvu (,Mozzarella®)
a existenci produktt, které byly na némeckém trhu v souladu s pravem po dobu nejméné péti let piede dnem
zvefejnéni zddosti o zdpis ndzvu ,Mozzarella di Gioia del Colle“. Kromé toho se v ndmitce tvrdi, Ze tato Zddost
o zdpis je v rozporu se zdpisem nazvu ,Mozzarella“ jako zarucené tradi¢ni speciality bez vyhrazeni ndzvu (nafizeni
(ES) ¢. 2527/98).

(4)  Dopisem ze dne 12. tinora 2020 vyzvala Komise zG¢astnéné strany, aby zahdjily ndlezité konzultace v zdjmu
dosazeni vzdjemné dohody v souladu s jejich vnitinimi postupy.

(5)  Z divodu administrativni chyby vsak strany dopis Komise ze dne 12. tinora 2020 neobdrzely. Némecko formalné
obdrzelo vyzvu k zahdjeni nélezitych konzultaci v z4jmu dosazeni dohody dne 14. fjna 2020. Itilie ji formdlné
obdrzela dne 26. fijna 2020.

(6)  Ackolijiz v bfeznu 2020 doslo ohledné zapisu ndzvu ,Mozzarella di Gioia del Colle” ke komunikaci a k zdsadni shodg,
strany dosdhly formalni dohody az v listopadu 2020. O dohod¢ informovala Komisi dne 9. listopadu 2020 Itélie.

() Uf.vést.L 343,14.12.2012,s. 1.
() Uk. vést. C 356,21.10.2019, s. 10.
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(7)  Italie a Némecko potvrdily, Ze ochrana oznaceni ,Mozzarella di Gioia del Colle“ by se neméla vztahovat na
samostatny ndzev ,Mozzarella“, nybrz pouze na cely slozeny nézev ,Mozzarella di Gioia del Colle“. Poddnim Zddosti
o zdpis ndzvu ,Mozzarella di Gioia del Colle neusilovala Itdlie o to, aby ji bylo pouzivn{ vyrazu ,Mozzarella“
vyhrazeno.

(8)  Kromé toho se dohodly, Ze ve specifikaci produktu a v jednotném dokumentu by mél po vyrazu ,Mozzarella“ vzdy
nasledovat vyraz ,di Gioia del Colle“ na znameni toho, Ze ochrana odkazuje pouze na uvedeny sloZeny ndzev.
Specifikace produktu a jednotny dokument byly odpovidajicim zptisobem zménény.

(9)  Obsah dohody uzaviené mezi Itdlil a Némeckem by mél byt zohlednén, nebot je v souladu s ustanovenimi nafizen{
(EU) €. 11512012 a pravnimi pfedpisy EU.

(10) Itdlie a Némecko také navrhly, aby toto nafizeni obsahovalo pozndmku pod ¢arou, kterd vysvétli, Ze ochrana ndzvu
,Mozzarella“ se nezadd. Z dtivodu jasnosti a pravni jistoty by viak mélo byt prohldseni o stavu ochrany konkrétniho
vyrazu presunuto pfimo do normativni ¢asti tohoto nafizeni.

(11)  Po vyslovném vyjasnéni stavu vyrazu ,Mozzarella“ v ¢lanku tohoto nafizent se tvrzeni zakladajici se na rozporu této
zadosti se zapisem vyrazu ,Mozzarella“ jako zarucené tradi¢ni speciality bez vyhrazeni ndzvu stdvé neplatnym.

(12) Dne 17.ledna 2020 obdrzela Komise ozndmeni o ndmitce od Konsorcia pro obecné ndzvy potravin (,Consortium
for Common Food Names®, CCEN) a od Rady USA pro export mléénych vyrobkd (,U.S. Dairy Export Council®,
USDEC). Dne 21. ledna 2020 postoupila Komise toto ozndmeni o ndmitce Itdlii. Dne 17. bfezna 2020 obdrzela
Komise ve stanovené lhiité odtivodnéné prohlaeni o ndmitce.

(13) Komise namitku podanou Konsorciem pro obecné ndzvy potravin (CCEN) a Radou USA pro export mléénych
vyrobkt pfezkoumala a shledala ji pfipustnou. Vyraz ,Mozzarella®, ktery je soucdsti ndzvu ,Mozzarella di Gioia del
Colle“, je totozny s vyrazem, jenZ se pouzivd pro druh syra, pro ktery existuje aktivni norma ze sbirky Codex
Alimentarius (Codex Stan 262-2006). V ndmitce se tvrdi, Ze ndzev ,Mozzarella di Gioia del Colle“ nemtize byt
zapsan jako chrdnéné oznaceni puvodu podle nafizen{ (EU) ¢. 1151/2012, nebot ndzev ,Mozzarella“ je druhovy
vyraz a Zadost neobsahuje ujisténi, Ze se pro uvedeny vyraz nezadd ochrana a Ze tento druhovy vyraz zistane ve
volném uzivani. CCFN a USDEC kromé toho vyjadfily obavy ohledné postupu provddéného na trovni ¢lenského
stdtu v souvislosti s tidajnou zménou ndzvu produktu, pficemz tvrdily, Ze doslo k poruseni podminek stanovenych
v ¢lanku 5 av ¢l 7 odst. 1 nafizeni (EU) €. 1151/2012.

(14) Dopisem ze dne 8. dubna 2020 vyzvala Komise zt¢astnéné strany, aby zahdjily nalezité konzultace v zdjmu dosaZeni
vzdjemné dohody v souladu s jejich vnitinimi postupy.

(15) Itdlie a Konsorcium pro obecné ndzvy potravin (CCFN) a Rada USA pro export mléénych vyrobkd (USDEC)
potvrdily, Ze oznaceni ,Mozzarella di Gioia del Colle“ by mélo byt chrdnéno jako celek, zatimco samostatny ndzev
,Mozzarella“ se miize pti oznacovani nebo obchodni Gpravé produktti na tizemi Unie i naddle pouzivat, budou-li
dodrzeny zédsady a pravidla pouzitelné v jejim pravnim radu.

(16) Konsorcium pro obecné ndzvy potravin (CCEN) a Rada USA pro export mlé¢nych vyrobkt (USDEC) vsak neudélily
sviij kone¢ny souhlas z toho divodu, ze jim Itdlie nezp¥istupnila dokumenty tykajici se vnitrostdtniho postupu
a nepotvrdila moZnost volného uzivini ndzvu ,Mozzarella“ v souvislosti s budoucimi zddostmi o ochranu ndzvu
,Mozzarella di Gioia del Colle“ mimo EU.

(17) Obsah ¢astecné dohody uzaviené mezi Itdlii a Konsorciem pro obecné ndzvy potravin (CCFN) a Radou USA pro
export mlé¢nych vyrobkt (USDEC) by mél byt zohlednén, nebot je v souladu s ustanovenimi nafizeni (EU) ¢. 1151/
2012 a pravnimi pfedpisy EU.
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(18) Pokud jde o ostatni tvrzeni, Komise ovéfila, Ze postup provadény na drovni ¢lenského statu se tykal ndzvu, jehoZ se
tykala zZadost, a Ze uvedeny nazev se pouZivé pii obchodovani nebo v bézném jazyce k popisu konkrétniho produktu
v souladu s ¢l. 7 odst. 1 nafizeni (EU) ¢. 1151/2012.

(19) Mozné budouci pouzivani chrinéného oznaceni pivodu ,Mozzarella di Gioia del Colle” mimo EU zstdvd mimo
oblast ptisobnosti nafizeni (EU) ¢. 1151/2012.

(20) O ochranu vyrazu ,Mozzarella“ jako takového se nezada.

(21)  Oznaceni pavodu ,Mozzarella di Gioia del Colle“ (CHOP) by proto mélo byt chranéno jako celek, zatimco vyraz
,Mozzarella“ by mélo byt mozné na tzemi Unie i nadile pouzivat, budou-li dodrzeny zdsady a pravidla pouzitelné
v jejim pravnim fddu. Konsolidovand verze jednotného dokumentu by méla byt zvefejnéna pro informaci.

(22) Opatieni stanovend timto nafizenim jsou v souladu se stanoviskem Vyboru pro politiku jakosti zemédélskych

produktd,

PRIJALA TOTO NARIZENT:

Cldnek 1

Nézev ,Mozzarella di Gioia del Colle“ (CHOP) se zapisuje do rejstiiku.

Nézev uvedeny v prvnim pododstavci oznacuje produkt téidy 1.3. Syry uvedené v piiloze XI provadéciho nafizeni Komise
(EU) ¢. 668/2014 (). Konsolidovany jednotny dokument je uveden v pfiloze tohoto nafizeni.

Cldnek 2

Nézev ,Mozzarella“ se miZe i naddle pouzivat na Gzemi Unie, budou-li dodrZeny zdsady a pravidla pouzitelné v jejim
pravnim fadu.

Cldnek 3

Toto naifzen{ vstupuje v platnost dvacitym dnem po vyhlaseni v Urednim véstniku Evropské unie.

Toto nafizent je zdvazné v celém rozsahu a pfimo pouzitelné ve viech ¢lenskych statech.

V Bruselu dne 9. prosince 2020.

Za Komisi
predsedkyné
Ursula VON DER LEYEN

() Provddéci natizeni Komise (EU) ¢. 668/2014 ze dne 13. cervna 2014, kterym se stanovi provddéci pravidla k natizeni Evropského
parlamentu a Rady (EU) ¢. 1151/2012 o rezimech jakosti zemédélskych produktt a potravin (UF. vést. L 179, 19.6.2014, s. 36).
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PRILOHA

,MOZZARELLA DI GIOIA DEL COLLE*
EU ¢.: PDO-IT-02384 - 29.12.2017
CHOP (X) CHZO ()

1. Nazev (ndzvy)

,Mozzarella di Gioia del Colle“

2. Clensky stit nebo treti zemé

Itdlie

3. Popis zemédélského produktu nebo potraviny

3.1. Druh produktu
Tiida 1.3 Syry

3.2. Popis produktu, k némuz se vztahuje ndzev uvedeny v bodé 1

,Mozzarella di Gioia del Colle” je Cerstvy tazeny syr vyrabény pouze z plnotu¢ného kravského mléka a syrovitkové
startovaci kultury. Mé tyto vlastnosti:

a) chemické slozeni (hodnoty pro Cerstvy syr): lakt6za < 0,6 %, mlécnd kyselina > 0,20 %, vlhkost 58-65 %, tuk 15—
21 % ve vlhkém stavu;

b) chut pfipominajici mirné kyselé mléko s ptijemnou dochuti fermentace nebo kyselé syrovatky (silngjsi u Cerstvé
vyrobeného syra) a kyselé mlééné aroma, nékdy s mirnym nadechem madsla;

¢) nenachdzeji se v ném konzervaéni latky, piidatné latky a pomocné latky.

,Mozzarella di Gioia del Colle“ ma hladky nebo mirné vldknity povrch. Syr je leskly, neni slizky ani drolivy. Jedna se
o bily syr, pfipadné v zdvislosti na ro¢nim obdobi s mirnym slimovym odstinem. Pfi krdjeni by syr mél mit pruznou
konzistenci a mél by byt bez vad. Z nakrdjeného syra by mélo vytéci malé mnozZstvi bilé syrovatky.

,Mozzarella di Gioia del Colle“ se vyrabi ve tiech tvarech, a to kulatém, zakrouceném do uzlii a zapleteném.
V zdvislosti na tvaru a velikosti hmotnost porce kolisd mezi 50 g a 1 000 g. Syr je uvadén na trh ponofeny do
konzervaéni tekutiny (voda, piipadné s pfidavkem soli a mirné okyselend).

3.3. Krmivo (pouze u produktii Zivocisného piivodu) a suroviny (pouze u zpracovanych produktii)

K vyrobé tohoto syra se pouzivd pouze syrové plnotucné kravské mléko, které se ziskdva béhem dvou oddélenych
dojeni. Mléko miize byt tepelné oSetfeno nebo pasterizovano.

Syr se vyrdbi tradi¢nim postupem za pouZiti syrovatkové startovaci kultury.

Mléko pouzivané pro vyrobu syra ,Mozzarella di Gioia del Colle“ pochdzi ze stdd skotu plemene Bruna, Frisona,
Pezzata Rossa nebo Jersey a jejich kiiZenct, pficemz nejméné 60 % celkové susiny poddvané jako krmivo dojnicim
tvof trava ajnebo seno z luk, které nabizeji velmi rozmanitou vegetaci.

Krmivo pro krdvy muize rovnéz zahrnovat koncentraty na bazi obilnin (kukufice, jemen, pSenice, oves) a lusténin
(s6ja, bob obecny, bob polni, hrich polni), mouc¢ku nebo lupinky, které mohou byt rovnéz podavany jako doplikova
krmiva. Lze pouZit také vedlejsi produkty zpracovani svatojanského chleba a obilovin, jako jsou otruby a $rot pSenice
obecné a Srot psenice tvrdé, pokud neptesahuji 40 % suSiny. V neposledni fadé lze vyzivu krav doplnit také
vitaminovymi a minerdlnimi slozkami.

Aby se zabrdnilo ohroZeni jakostnich vlastnosti, které produkt ,Mozzarella di Gioia del Colle* ziskdva diky vazbé na
danou oblast, musi alespori 60 % produktii pouzivanych pro krmeni krav pochdzet z oblasti popsané v bodé 4. Tento
procentn{ pozadavek je splnén za pouZiti travy a/nebo sena z luk nachazejicich se ve vymezené oblasti. Jednd se o ¢ast
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krmiva, kterd je spojena se stravitelnymi vldkny, jeZ jsou Siroce definovéany jako ,picniny“ (trdva a/nebo seno, pastvina
atd.), a kterd md zdsadni vliv na chemické a organoleptické vlastnosti mléka.

Vzhledem k zemépisnym, plidnim a klimatickym podminkdm nebyla zemépisnd oblast nikdy — a nikdy nebude -
vhodnd pro péstovani obilovin, jako je kukufice, nebo olejnin, jako je séja, z nichz se ziskdvaji bilkovinnd krmiva.
Vzhledem k tomu, Ze tato krmiva nelze nahradit vysoce kvalitnimi krmivy pochdzejicimi z dané oblasti, je tfeba
povolit pouziti dopliikovych koncentratti a krmiv z jinych oblasti. Tyto produkty se snadno rozkladaji a rozpoustéji
v bachoru (velikost zrna mensi nez 0,8 cm - tj. nemtize podnécovat kontrakce bachoru), takze pro jeho mikrobiom
poskytuji energii (zejména z prebytecnych sacharidd, jako je skrob) a snadno dostupné bilkoviny. Avak vzhledem
k tomu, Ze jejich tloha je omezena na fyziologickou funkci podpory mikrobiomu, nemaji vibec zadny vliv na
vlastnosti mléka nebo produktu ,Mozzarella di Gioia del Colle“. Aspekty stravy, které pomdahaji ur¢it chemické
a senzorické vlastnosti suroviny a kone¢ného produktu, jsou tudiz povinnd pastva v dobég, kdy je to skute¢né mozné
(150 dnti), a strava bohatd na krmivo vyprodukované v dané oblasti. Toto jsou tedy dva zédkladni prvky spojujici
surovinu, kone¢ny produkt a Gizemi.

3.4. Specifické kroky p¥i produkci, které se museji uskutecnit ve vymezené zemépisné oblasti

Vsechny faze vyrobniho procesu — chov a dojeni krav, sbér a zpracovani mléka a vyroba samotného syra — probihaji
v zemépisné oblasti popsané v bodé 4.

3.5. Zylastni pravidla pro krdjeni, strouhdni, baleni atd. produktu, k némuz se vztahuje zapsany ndzev

Vzhledem k tomu, Ze se jednd o Cerstvy produkt, ktery se rychle kazi, musi se produkt ,Mozzarella di Gioia del Colle®
balit ve stejnych prostorach, ve kterych se vyrabi, a to v zemépisné oblasti vymezené v bodé 4.

Produkt ,Mozzarella di Gioia del Colle“ lze uvadét na trh v balenich o riznych hmotnostech a/nebo jednotlivych
porcich. Je uvddén na trh ponofeny do konzervaéni tekutiny (voda, piipadné s pfidavkem soli a mirné okyselend).

3.6. Zvlastni pravidla pro oznacovdni produktu, k némuz se vztahuje zapsany ndzev

Logo (obrazek 1) a datum vyroby musi byt vytisténo na obalu, ktery se pouziva k uvadéni produktu ,Mozzarella di
Gioia del Colle“ na trh.

Logo zndzornéné na obrdzku 1 mus{ byt zfetelné uvedeno na horni strané oznaceni nebo obalu, jakoZ i na jeho
strandch. Logo zndzornéné na obrdzku 1 musi byt zobrazeno na obou strandch zabalenych jednotlivych porci.

v
4

MOZZARELLA
DI
GIOIA peL COLLE

DI LATTE VACCINO
DENOMINAZIONE DI ORIGINE PROTETTA

Obrdzek 1: logo

4. Stru¢né vymezeni zemé&pisné oblasti

V oblasti produkce se nachdzeji obce Acquaviva delle Fonti, Alberobello, Altamura, Casamassima, Cassano delle
Murge, Castellana Grotte, Conversano, Gioia del Colle, Gravina in Puglia, Locorotondo, Monopoli, Noci, Putignano,
Sammichele di Bari, Santeramo in Colle a Turi v provincii Bari; Castellaneta, Crispiano, Laterza, Martina Franca,
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Massafra a Mottola v provincii Taranto; a ¢ast obce Matera, kterd sousedi s obcemi Altamura, Santeramo in Colle
a Laterza, vymezend na hlavnich silnicich SS 99 a SS 7.

5. Souvislost se zemé&pisnou oblasti

Zemépisna oblast produkce tohoto syra zahrnuje ¢dsti provincii Bari a Taranto na nédhorni plosiné Murge, kde se
nachdzi mnoho mlé¢nych farem (,kravské farmy“ majici ptivod v dobé BedFicha IL). V této oblasti, kde se zemédélské
podniky a mlékdrny nachdzeji v tésné blizkosti (mnoho z nich dokonce i v tychZ prostorch), je vyroba produktu
,Mozzarella di Gioia del Colle” z kravského mléka jiz dlouhou dobu mistnim zvykem. Z roku 1885 pochézeji odkazy
na ,vynikajici mozzarellu z Apulie“ v publikaci s ndzvem L’ Italia agricola, giornale dedicato al miglioramento morale ed
economico delle popolazioni rurali (,Zemédglskd Itdlie. Denik vénovany mordlnimu a hospoddiskému povzneseni
venkovského obyvatelstva®) (Redaelli, Mildn). Kromé urcitych zemépisnych, ptidnich a klimatickych zvldstnosti je
oblast typickd pro svou starobylou hluboce zakofenénou tradici vyroby syra, kterd se ustdlila a pfeddvé se z generace
na generaci. Oba tyto aspekty maji vyrazny dopad na vlastnosti mléka a syrt a jsou hlavnimi faktory, které spojuji
produkt ,Mozzarella di Gioia del Colle” s timto Gzemim.

Zejména chemicko-fyzikdlni a nutri¢ni vlastnosti mléka jsou spojeny s tizemim prostiednictvim stravy doddvané
zvifatim a $ir§tho prostfedi, v némz jsou chovéna. Je dobfe zndmo, Ze slozeni mléka je obecné tizce spojeno se
zootechnickym prosttedim, v némz zvifata Ziji, a Ze pro sloZeni je velmi ddlezity druh tékavych sloucenin.
Aromatické vlastnosti mléka zavisi na téchto latkdch, které jsou ¢dstecné tvoreny metabolismem zvifete a ¢astené
zivotnim prostfedim. Tékavé slouceniny z prostiedi mohou pronikat do mléka bud travenim (pfeZvykovanim), nebo
plicemi (vdechovdnim). V zemépisné oblasti produkce CHOP ,Mozzarella di Gioia del Colle* vedly zemépisné, ptidni
a klimatické podminky k selekci nékterych pfirozené se vyskytujicich a péstovanych rostlinnych odrid, které jsou
odolné vici horku a suchu typickému pro pseudostepni prostiedi. Pfirozené se vyskytujici vegetace je pfevaziné
suchomilnd a zahrnuje aromatické travy, jako je Thymus striatus, Ferula communis a Foeniculum vulgare. Tyto rostliny —
a suchomilnd vegetace obecné — jsou obzvldsté bohaté na polyfenoly, terpeny, karbonylové slouceniny a jiné tékavé
latky, které mohou mit pfimy nebo nepfimy vliv na chut mléka. Tento vliv je pfimy, kdyZz jsou pteneseny beze
zmény, a nepiimy, kdyz pisobi jako prekurzory pro jiné tékavé metabolity s vlivem na vini. Stdld piitomnost zvifat
v tomto prostfedi napomdhd tomu, Ze se zejména v urcitych obdobich roku tékavé latky s aromatickymi vlastnostmi
dostdvaji do mléka. Celkové je to povinnd pastva a strava bohatd na krmivo vyprodukované v dané oblasti, jez zarucuji
charakteristické nutri¢ni a funk¢ni vlastnosti mléka, jako je jeho tukovy profil a obsah tékavych sloucenin. Dilezitou
tlohu pfi vytvafeni mlééné mikrofléry hraji mistni podminky Zivotniho prostiedi a techniky chovu. Viechny tyto
faktory dohromady maji velky vliv na organoleptické vlastnosti syra ,Mozzarella di Gioia del Colle*.

Pokud jde o vliv zpracovatelského postupu, jednd se o tradiéni metodu, kterd umoziuje vyuZiti pouze Cerstvého
mléka a pfiddni mistni syrovatky (startovaci kultury). Startovaci syrovatka, kterd je pfidavana do mléka, pfedstavuje
dalsf vazbu na mistni Gzemi, nebot se po velmi dlouhou dobu vyrébi stejnym zpiisobem, a to za pouziti syrovatky
z predchoziho dne, kterd zkysla, coz umoznuje jeji obohaceni mléénymi enzymy charakteristickymi pro danou
mlékdrnu. Tyto aspekty zarucuji silnou vazbu na zemi, nebot diky nim je vétsina mikrobiologickych slozek rovnéz
ptivodni. V senzorickych vlastnostech hraje ddlezitou dlohu mikrobidlni slozka, kterd napomdhd tvorbé
,sekunddrnich aromat produktu. PGvodni mikrobiologicky profil syrovitkové startovaci kultury je zarucen ¢astecné
vlastnostmi mléka, z néhoz je ziskdna, aviak jesté dilezitéjsi je zptisob jeji piipravy a prostiedi, ve kterém se tato
kultura nechdvd rozvijet. ,Smés ptivodnich mikroorganismti“ obsazend ve startovaci kultufe odrdzi vSechny fize
vyrobniho procesu a je denné pfendsena do mléka, a tudiz do konecného produktu, &imz se trvale udrzuje spojeni
s uzemim. Dals{ vyraznou vazbu na dané Gzemi vytvafeji metody, které vyrobce syra pouziva k tvorbé syrovatky
v kadi, k dozravani syfeniny a poté ke zpracovani smési. Kombinace vech parametrti zpracovani md totiz vliv na
mikrobidlni ekosystém, ktery je jiz tak zcela specificky, a tak formuje postup fermentace. Odborné znalosti vyrobce
syra jsou v tomto ohledu zdsadni, nebot umoziiuji, aby se mikroorganismy vyvijely jedine¢nym a neopakovatelnym
zptsobem, coZ déva produktu ,Mozzarella di Gioia del Colle” jeho typické senzorické vlastnosti. Pokud jde o chut,
vytvai{ tato fermentace mirné nakyslé tény s piijemnou dochuti drozdi, kterd je silngjsi v Cerstvé vyrobeném syru.
Aroma ziskané z procesu vyroby syra se prolind s aromaty ziskanymi z mléka, tj. z fermenta¢niho procesu
(,sekunddrni aroma®), ktery vytvaii Cerstvé tony mléka, mdsla a kyselé syrovétky, a ze suroviny (,primdrni aroma®)
s jejimi charakteristicky jemnymi rostlinnymi a animalnimi tony. Stru¢né feceno, primdrn{ aroma odrdzi podminky,
za kterych byly kravy chovany, pficemz dtlezitou roli hraje strava sloZend z mistnich picnin (Cerstvé nebo seno),
a sekunddrni aromata jsou spojena s mistn{ mikroflérou.



L 415/52 Utedni véstnik Evropské unie 10.12.2020

Svoji roli hraji nejen specifické vlastnosti, které vznikaji diky metoddm pouZzivanym pfi chovu zvifat a pfi vyrobé syra,
ale také environmentdlni, historické a kulturni vlivy. V této souvislosti je dilezitd krajina (Natura 2000), mistni
geologie (region ndhorni plosiny Murge v Apulii s kifdovym vdpencem, skalnatymi vybézky a sniZenym podilem jilu)
i podnebi. Z historického a kulturniho hlediska existuje mezi produktem a druhem zemédglské ¢innosti v této oblasti
hluboce zakofenénd spojitost. Malé a stfedni zeméd€lské podniky s chovem hospodaiskych zvifat jsou vétsinou
v rodinném vlastnictvi a jsou strukturovdny podle mistnich zvyklosti, kdy dobytek travi dlouhou dobu na pastvé.
V neposledni fadé existuje mnoho diikazi o tom, Ze mozzarella hréla v historii Gioia del Colle diileZitou roli, véetné
dokumentdrniho filmu vyrobeného Istituto Luce v Gioia del Colle dne 28. srpna 1950. Dal3i zdznamy ukazuji, Ze
v prvnich desetiletich 20. stoleti ,zemédélec Clemente Milano, ktery chovd dobytek plemene Bruna Alpina v oblasti
Gioia del Colle, poprvé pouzil mléko od svych zvifat k vyrobé specidlniho Cerstvého mlééného vyrobku zndmého
jako mozzarella“ (Gioia del Colle, oggi (,Gioia del Colle dnes®), redakéné upravil Giovanni Bozzo pro Japigia Editrice,
Bari 1970). Giovanni Carano Donvito ve svém ¢lanku z roku 1922 uvédi, Ze “... ,Mozzarella di Gioia (del Colle)“ byla
vysoce cenéna, vyhleddvéna a dobie placena na trhu v Rimé a Neapoli, jakoz i v Bari, Tarantu, Lecce, Foggie a dal3ich
mensich méstech” (La riforma sociale (,Socidlni reforma*), F. S. Nitti, L. Roux, L. Einaudi — Roux e Viarengo, Turin).
V neposledni fadé existuji diikazy o tom, Ze od 60. let 20. stoleti se organizuje mnoho mistnich akci zaméfenych na
zvyseni prestize produktu ,Mozzarella di Gioia del Colle*.

Odkaz na zvefejnéni specifikace
(€l. 6 odst. 1 druhy pododstavec tohoto nafizeni)

Uplné znéni specifikace produkce je k dispozici na internetové adrese: http:/[www.politicheagricole.it/flex/cm/pages|
ServeBLOB.php/L/IT/IDPagina/3335

nebo

lze vstoupit piimo na domovskou stranku ministerstva zeméd€lstvi, potravinafstvi a lesnictvi (www.politicheagricole.it),
kliknout na ,Prodotti DOP IGP* (Produkty s CHOP a CHZO — na obrazovce nahofe vpravo), dile pak na ,Prodotti DOP
IGP STG* (Produkty s CHZO, CHOP, ZTS - na levé strané obrazovky) a nakonec na ,Disciplinari di Produzione all'esame
dell'UE* (Specifikace produkce, jez jsou predmétem zkoumadni EU).
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