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ANDET

EUROPA-KOMMISSIONEN

Offentliggorelse af en ansegning om registrering af en betegnelse i henhold til artikel 50, stk. 2, litra
a), i Europa-Parlamentets og Radets forordning (EU) nr. 1151/2012 om kvalitetsordninger for
landbrugsprodukter og fedevarer

(2019/C 356/09)

Denne offentliggerelse giver ret til at gere indsigelse mod ansegningen, jf. artikel 51 i Europa-Parlamentets og Radets
forordning (EU) nr. 1151/2012 ('), senest tre maneder efter datoen for offentliggerelsen.

ENHEDSDOKUMENT
»MOZZARELLA DI GIOIA DEL COLLE«
EU-nr.: PDO-IT-02384 - 29.12.2017
BOB (X) BGB ()

1. Betegnelse

»Mozzarella di Gioia del Colle«

2. Medlemsstat eller tredjeland

Italien

3. Beskrivelse af landbrugsproduktet eller fadevaren

3.1. Produkttype
Kategori 1.3. Oste

3.2. Beskrivelse af produktet med betegnelsen i punkt 1

»Mozzarella di Gioia del Colle« er en frisk ost af »pasta filata«-typen, der udelukkende fremstilles af fuldfed komelk,
som tilseettes en melkesyrekultur. Den er kendetegnet ved:

a) Folgende kemiske sammensatning (verdier for frisk ost): lactose < 0,6 %, malkesyre = 0,20 %, vandindhold
58-65 %, fedtindhold 15-21 % af produkt i uforarbejdet stand

b) En smag, der minder om let syrnet malk med en let eftersmag af ger eller sur valle (mere udtalt i friskproduceret
ost) og en syrlig malkeagtig aroma, undertiden med et anstrgg af smor

¢) Ingen konserveringsmidler, tilsaetningsstoffer og tekniske hjalpestoffer.

»Mozzarella di Gioia del Colle« har en glat eller let trddet overflade. Osten er skinnende, ikke slimet eller flaget. Osten er
hvid, eventuelt med et stragult strejf, athangigt af seesonen. Ved skearing leber der lidt hvid valle fra ostemassen, der ber
have en elastisk konsistens og vere fejlfri.

»Mozzarella di Gioia del Colle« findes i folgende tre former: kugle, knudebundet og flettet. Afhangigt af form og sterrelse
varierer dens vagt fra 50 g til 1 000 g. Den markedsfores i en konserveringsvaske bestdende af vand, der eventuelt er
syrnet og saltet.

(') EUTL 343 af 14.12.2012,s. 1.
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3.3. Foder (kun for produkter af animalsk oprindelse) og ravarer (kun for forarbejdede produkter)

Til fremstilling af denne ost anvendes der kun ubehandlet fuldfed komalk, der opsamles ved to forskellige malkninger.
Mealken kan veere termiseret eller pasteuriseret.

Osten forarbejdes pé traditionel vis med anvendelse af en melkesyrekultur.

Til fremstilling af »Mozzarella di Gioia del Colle« anvendes melk fra kvagbesatninger af racerne Bruna (brun), Frisona
(frisisk), Pezzata Rossa (redbroget), jersey og krydsninger heraf, hvor kvagets foder bestar af gras og/eller he fra
engarealer med mange forskellige arter i en mangde, som svarer til mindst 60 % af det samlede torstofindhold.

Koernes foder kan ogsd omfatte kraftfoder af korn (majs, byg, hvede, havre) og balgplanter (soja, hestebenner,
foderbgnner, foderarter) og deres mel eller flager. Dette kan ogsd gives som tilskudsfoder. Det kan ogsd omfatte
johannesbred og biprodukter fra forarbejdning af korn, f.eks. klid og fodermel fra almindelig hvede og fodermel fra
hard hvede, forudsat at disse ikke overstiger 40 % af torstofindholdet. Endelig kan keernes foder omfatte vitamin- og
mineralblandinger som tilskud.

For at undgé at forringe de kvalitetsegenskaber ved »Mozzarella di Gioia del Collec, der folger af dens tilknytning til
lokalomradet, skal mindst 60 % af de produkter, der anvendes til foder til keerne, hidrere fra det omrade, der er
angivet i punkt 4. Dette krav til procentdelen er opfyldt, hvis der anvendes graes og/eller hg fra enge beliggende i det
angivne omréde. Denne del af foderet er forbundet med fordgjelige fibre, der overordnet defineres som »foderplanter«
(graes og/eller he, graesning osv.), og dette har stor indflydelse pd maelkens kemiske og organoleptiske egenskaber.

Som folge af dets geografiske, jordbunds- og klimaforhold har det geografiske omrdde aldrig veeret — og vil aldrig
blive — egnet til dyrkning af korn, f.eks. majs, eller olicholdige planter, f.eks. soja, der er egnet til udvinding af
proteinfoder. Da det ikke er muligt at erstatte disse foderstoffer med foderplanter af hgj kvalitet fra omradet, skal det
veere tilladt at anvende supplerende kraftfoder og foderstoffer udefra. Disse produkter nedbrydes let og oplases i
vommen (kornsterrelse pd under 0,8 cm, der ikke kan udlese sammentrakninger i vommen) og leverer energi
(hovedsagelig fra kulhydratreserver ssom stivelse) og let tilgaengeligt protein til vommens mikrobiom. Da deres rolle
imidlertid er begranset til den fysiologiske funktion at stette mikrobiomet, har de ingen indvirkning pa mealkens eller
mozzarellaens egenskaber. Det er derfor den obligatoriske grasning i den periode, hvor grasning faktisk er mulig (150
dage), og foder, der er rigt pa foderplanter produceret i omréadet, som er de foderfaktorer, der bestemmer révarens og
det feerdige produkts kemiske og sensoriske egenskaber. Der er siledes tale om to grundleggende elementer, der
forbinder ravaren, det feerdige produkt og omradet.

3.4. Specifikke etaper af produktionen, som skal finde sted i det afgreensede geografiske omride

Alle faser af fremstillingsprocessen — opdrat og malkning af keerne, opsamling og forarbejdning af malken og
fremstilling af osten — finder sted i det geografiske omrade, der er beskrevet i punkt 4.

3.5. Scerlige regler for udskeering, rivning eller emballering osv. af det produkt, som betegnelsen henviser til

»Mozzarella di Gioia del Colle« skal emballeres pd produktionsbedriften inden for det geografiske omrade, der er
defineret i punkt 4, da der er tale om et frisk produkt, som har tendens til hurtigt at blive uegnet til konsum.

»Mozzarella di Gioia del Colle« markedsfores i pakninger af forskellig vagt ogfeller i enkeltportioner i en
konserveringsvaske bestdende af vand, der eventuelt er syrnet og saltet.

3.6. Serlige regler for merkning af det produkt, som betegnelsen henviser til

Pd den emballage, som »Mozzarella di Gioia del Colle« markedsfores i, skal det grafiske symbol (figur 1) og
fremstillingsdatoen vare patrykt.

Det grafiske symbol i figur 1 skal vere vist pd en fremtreedende made pd mearkningens eller emballagens overside,
samt péd siderne. Det grafiske symbol i figur 1 vare skal angivet pd begge sider af emballage indeholdende
enkeltportioner.
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Figur 1

Grafisk symbol

v
4

MOZZARELLA
DI
GIOIA peL COLLE

DI LATTE VACCINO
DENOMINAZIONE DI ORIGINE PROTETTA

4. Kort angivelse af det geografiske omrades afgraensning

Fremstillingsomradet omfatter kommunerne 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 og Turi i provinsen Bari, Castellaneta, Crispiano, Laterza, Martina
Franca, Massafra og Mottola i provinsen Taranto samt en del af kommunen Matera, der graenser op til kommunerne
Altamura, Santeramo in Colle og Laterza, og er afgreenset af hovedvej SS 99 og SS 7.

5. Tilknytning til det geografiske omrade

Det geografiske omrade, hvor denne ost fremstilles, omfatter dele af provinserne Bari og Taranto pd Murge-hgjsletten,
hvor der findes mange malkekvaegbrug (»mejerigdrde« med oprindelse i 1200-tallet). I dette omrade, hvor bedrifter og
mejerier ligger side om side (mange endda pé de samme produktionsbedrifter), har det leenge veret en lokal tradition
at fremstille mozzarella af komeaelk: Allerede i 1885 navnes en »udsegt mozzarella fra Apulia« i en publikation med
titlen LTtalia agricola, giornale dedicato al miglioramento morale ed economico delle popolazioni rurali [»Landbrugets Italien,
et tidsskrift tilegnet landbefolkningens moralske og gkonomiske forbedring«] (Redaelli, Milano). Foruden de serlige
forhold, der gor sig galdende for geografi, jordbund og klima, er omradet karakteriseret ved dets aldgamle og
rodfastede tradition for ostefremstilling, der er géet i arv fra generation til generation og har overlevet tidernes skifte.
Begge disse faktorer har stor indvirkning pd melkens og ostens egenskaber, og de er de vigtigste faktorer, der bidrager
til forbindelsen mellem »Mozzarella di Gioia del Colle« og omradet.

Navnlig er de kemisk-fysiske og ernaringsmaessige egenskaber ved malken knyttet til omrddet gennem dyrenes
fodring og den bredere miljomassige sammenhang, hvori de opdrattes. Det er almindeligt kendt, at malkens
sammensatning generelt er tat forbundet med den zootekniske sammenhang, som dyrene lever i, og at typen af
flygtige stoffer er meget vigtig for sammensatningen. Malkens aromatiske egenskaber afhanger af disse stoffer, der
delvis dannes af dyrets metabolisme, delvis stammer fra miljget. De flygtige stoffer fra miljeet kan nd ind i maelken
enten via fordgjelsen (drevtygning) eller gennem lungerne (inddnding). I det geografiske omrade, hvor »Mozzarella di
Gioia del Colle« fremstilles, har de geografiske forhold, jordbunds- og klimaforholdene fort til udvzlgelse af visse
naturligt forekommende og dyrkede plantesorter, der téler de varme og terre omgivelser, som er typiske i et
steppeagtigt milje. Den naturligt forekommende vegetation er sdledes for det meste xerofil med aromatisk urter som
f.eks. Timus striatus, Ferula communis og Foeniculum vulgare. Disse planter, og den xerofile vegetation generelt, er serligt
rige pd polyfenoler, terpener, carbonylforbindelser og andre flygtige stoffer, der kan have en direkte eller indirekte
indflydelse p& mealkens aroma. Denne indflydelse er direkte, ndr de overfores uendret og indirekte, ndr de fungerer
som prakursorer for andre flygtige metabolitter, der har indvirkning pd duften. Dyrenes konstante tilstedevzarelse i
dette milje er, iser pa visse tidspunkter af dret, gunstigt for overfersel til malken af de flygtige principper med
aromatiske egenskaber. Samlet set er det den obligatoriske graesning og foder, der er rigt pd foderplanter produceret i
omrédet, som sikrer maelkens sarlige ernaeringsmaessige og funktionelle egenskaber, f.eks. lipidprofilen og indholdet
af flygtige stoffer. Lokale miljoforhold og opdratsmetoder for kvag spiller en vigtig rolle ved bestemmelsen af
malkens mikroflora. Alle disse faktorer har tilsammen en vasentlig indflydelse pa de organoleptiske egenskaber ved
»Mozzarella di Gioia del Colle.
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For sd vidt angdr forarbejdningsmetodens indflydelse er dette den traditionelle, historiske metode, der kun giver
mulighed for anvendelse af frisk malk og tilsetning af lokal valle (malkesyrekultur). Malkesyrekulturen, der tilsattes
malken, udger endnu en tilknytning til det lokale omrdde, da den meget leenge har veeret tilberedt pa den samme
méde: Man lader den foregdende dags valle syrne, sdledes at den beriges med de malkeenzymer, der er karakteristiske
for dette mejeriprodukt. Disse faktorer sikrer en stark tilknytning til omradet, da de i vid udstreekning er bestemmende
for den mikrobiologiske komponents lokale karakter. Den mikrobielle komponent spiller en vigtig rolle for de
sensoriske egenskaber, da den er ansvarlig for dannelsen af produktets »sekundzre aromaer«. Den lokale karakter af
malkesyrekulturens mikrobiologiske profil sikres delvis af egenskaberne ved den melk, som den er udvundet af, men
i endnu hgjere grad af fremstillingsmetoden og det miljs, hvori den udvikler sig. »Blandingen af lokale
mikroorganismer, der findes i malkesyrekulturen, afspejler alle faser i fremstillingsprocessen og overferes dagligt til
malken og dermed til det ferdige produkt, hvorved tilknytningen til omrddet opretholdes. De metoder, som
osteproducenten anvender til at hindtere vallen i karret, modne ostemassen, og derefter forarbejde blandingen udger
tilsammen endnu en sarlig tilknytning til omradet. Faktisk pavirker kombinationen af alle forarbejdningsparametrene
det mikrobielle gkosystem, der allerede er ret specielt, og har derved en sarlig indvirkning pé gaeringens forlgb. I den
forbindelse er osteproducentens ekspertise afgerende for, at mikroorganismerne kan udvikle sig pa en enestdende og
uefterlignelig méde, sdledes at mozzarellaen far sine typiske sensoriske egenskaber. For sa vidt angdr smagen, skaber
denne geering en let syrlighed med en let eftersmag af ger, der er mere udtalt i friskproduceret ost. Aromaen, der
kommer ostefremstillingsprocessen, fgjer sig til aromaen, der kommer fra malken: aromaen fra geaeringsprocessen
(»sekundeer aroma«) er karakteriseret ved friske noter af malk, smer og sur valle, mens aromaen fra rdvaren (>primar
aromac) er karakteriseret ved fine plante- og dyrenoter. Sammenfattende afspejler de primere aromaer de forhold,
som keernes holdes under, hvor foder baseret pd lokale foderplanter (frisk foder eller he) spiller en vigtig rolle, mens
de sekundzere aromaer er knyttet til den lokale mikroflora.

Ud over de sarlige egenskaber, der er forbundet med de metoder, der anvendes til at opdratte dyrene og fremstille
osten, spiller ogsd miljemessige, historiske og kulturelle aspekter en rolle. Landskabet (Natura 2000), den lokale
geologi (Murge-hgjsletten i Apulia med kalksten fra kridttiden, blottede klipper og begranset forekomst af ler) og
klimaet er forhold, der har serlig stor betydning. Historisk og kulturelt er der en rodfastet forbindelse mellem
produktet og typen af landbrug i omridet, nemlig sma og mellemstore husdyrbrug, der hovedsagelig er familiedrevne
og udformet efter lokale sadvaner, hvor kvaget i lange perioder gir pd gras. Endelig er der omfattende
dokumentation for, at mozzarella har spillet en rolle i Gioia del Colles historie, herunder en dokumentar produceret
af Istituto Luce i Gioia del Colle den 28. august 1950. Andre oplysninger viser, at i de forste drtier af det 20.
drhundrede »var en landbruger ved navn Clemmente Milano, der opdrattede kvag af racen Bruna Alpina i Gioia del
Colle-omradet, den forste til at anvende mealk fra sin bestand til fremstilling af det swrlige friske mejeriprodukt, der er
kendt som mozzarella« (fra Gioia del Colle, oggi [»Gioia del Colle, i dag«], redigeret af Giovanni Bozzo for Japigia
Editrice, Bari, 1970). I 1922 navner en artikel af Giovanni Carano Donvito, at ».... »Mozzarella di Gioia (del Colle)«
var hejt veerdsat, efterspurgt og velbetalt pd markedet i Rom og i Napoli sivel som i Bari, Taranto, Lecce, Foggia og
andre mindre byer« (La Riforma Sociale [»Social Reform«], E.S. Nitti, L. Roux, L. Einaudi — Roux e Viarengo, Torino).
Endelig er der dokumentation for, at der siden 1960’erne har varet atholdt et stort antal lokale arrangementer med
henblik pd at skabe opmarksomhed om mozzarellaen.

Henvisning til offentliggerelsen af varespecifikationen

(Artikel 6, stk. 1, andet afsnit, i denne forordning)

Den konsoliderede udgave af varespecifikationen kan ses pd webstedet: http:/[www.politicheagricole.it/flex/cm/pages|
ServeBLOB.php/L/IT/IDPagina/3335

eller:

ved at gd direkte til hjemmesiden for det italienske ministerium for landbrug, fedevarer og skovbrug (www.
politicheagricole.it), klikke p& »Prodotti DOP IGP« (gverst til hejre pd skeermen), herefter pa »Prodotti DOP IGP STG«
(til venstre pd skaermen), og endelig pa »Disciplinari di Produzione all'esame dell'UE«.
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