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DRUGI

EUROPSKA KOMISJJA

Objava zahtjeva za upis naziva u skladu s ¢lankom 50. stavkom 2. tockom (a) Uredbe (EU)
br. 1151/2012 Europskog parlamenta i Vijeca o sustavima kvalitete za poljoprivredne i prehrambene
proizvode

(2019/C 356/09)

Ova je objava temelj za podnoSenje prigovora na zahtjev u skladu s ¢lankom 51. Uredbe (EU) br. 1151/2012 Europskog
parlamenta i Vijeca (') u roku od tri mjeseca od datuma ove objave.

JEDINSTVENI DOKUMENT
,MOZZARELLA DI GIOIA DEL COLLE”
EU br.: PDO-IT-02384 — 29.12.2017
ZOI (X ) ZOZP ()

1. Naziv

,Mozzarella di Gioia del Colle”

2. Drzava ¢lanica ili treca zemlja

Italija

3. Opis poljoprivrednog ili prehrambenog proizvoda

3.1. Vista proizvoda
Razred 1.3. Sirevi

3.2. Opis proizvoda na koji se odnosi naziv iz tocke 1.

,Mozzarella di Gioia del Colle” svjeZi je sir od rastezljive mase pasta filata koji se dobiva od punomasnog kravljeg
mlijeka i starter kulture dobivene od sirutke. Karakteristi¢an je po:

(@) kemijskom sastavu (vrijednosti za svjeZi sir): laktoza < 0,6 %, mlije¢na kiselina > 0,20 %, udio vlage 58—65 %, udio
masti 15-21 % na vlainoj 0SNovi;

(b) okusu koji podsjeca na blago ukiseljeno mlijeko, s ugodnim naknadnim okusom fermentacije ili kisele sirutke
(izrazeniji u svjeze proizvedenom siru) i kiselom mlijecnom aromom, ponekad popraéenom blagom notom
maslaca;

(c) izostanku konzervansa, aditiva i pomo¢nih sredstava u preradi.

Sir ,Mozzarella di Gioia del Colle” ima glatku ili blago vlaknastu povrsinu koja nije sluzava ni lisnata, ve¢ sjajna. Rije¢ je o
bijelom siru, uz eventualnu blago Zuckastu nijansu, ovisno o godi$njem dobu. Sir bi pri rezanju trebao biti elasti¢ne
strukture i bez oteCenja. Mala koli¢ina bijele sirutke trebala bi istei iz prerezanog sira.

Sir ,Mozzarella di Gioia del Colle” izraduje se u tri oblika: okrugao, uvijen u ¢vorove i ispleten. Ovisno o obliku i veli¢ini,
tezina pojedinacnog pakiranja varira od 50 g do 1 000 g. Sir se stavlja na trZiste uronjen u konzervirajuéu tekuéinu (voda,
po mogucnosti s dodatkom soli te blago zakiseljena).

(') SLL 343,14.12.2012,, str. 1.
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3.3. Hrana za Zivotinje (samo za proizvode Zivotinjskog podrijetla) i sirovine (samo za preradene proizvode)

Za proizvodnju sira upotrebljava se samo sirovo punomasno kravlje mlijeko koje se prikuplja u dvjema odvojenim
muznjama. Mlijeko se moze toplinski obraditi ili pasterizirati.

Sir se proizvodi u skladu s tradicionalnom praksom upotrebe starter kulture dobivene od sirutke.

Mlijeko koje se upotrebljava za proizvodnju sira ,Mozzarella di Gioia del Colle” dolazi od stada goveda koja pripadaju
pasminama Bruna [smeda], Frisona [frizijska], Pezzata Rossa [simentalska] ili Jersey te njihovim krizancima, pri ¢emu
najmanje 60 % ukupne suhe tvari kojom se hrane muzne krave ¢ine trava ifili sijeno s livada s bogatom vegetacijom.

Prehrana krava moze ukljucivati i koncentrate, krupicu ili pahuljice na bazi Zitarica (kukuruz, je¢am, pSenica, zob) te
na bazi mahunarki (soja, bob, sto¢ni bob, sto¢ni grasak), koji se mogu primjenjivati i kao dopunska krmna smjesa.
Mogu se upotrebljavati i roga¢ te nusproizvodi obrade Zitarica, kao $to su obi¢na pSenicna posija i prekrupa te
prekrupa od tvrde p3enice, uz uvjet da ne premasuju 40 % suhe tvari. Kona¢no, prehrana krava moze se dopuniti
vitaminskim i mineralnim kompleksima.

Kako bi se izbjeglo narusavanje svojstava kvalitete sira ,Mozzarella di Gioia del Colle” koja proizlaze iz njegove
povezanosti s lokalnim podru¢jem, najmanje 60 % proizvoda koji se upotrebljavaju za prehranu krava mora
potjecati iz podrucdja opisanog u tocki 4. Taj zahtjev u pogledu postotka ispunjen je upotrebom trave i/ili sijena s
livada koje se nalaze na utvrdenom podrucju. To je dio hrane za Zivotinje koji se povezuje s probavljivim
vlaknima, $iroko definiran kao ,krmno bilje” (trava ifili sijeno, pasnjak itd.), i ima velik utjecaj na kemijska i
organolepticka svojstva mlijeka.

S obzirom na njegove zemljopisne, pedoloske i klimatske uvjete predmetno zemljopisno podru¢je nikad nije bilo
— i nikad neée biti — prikladno za uzgoj Zitarica kao $to je kukuruz ili uljarica kao $to je soja, iz kojih bi se
dobivala sto¢na hrana bogata bjelan¢evinama. Budu¢i da nije mogude tu stoénu hranu zamijeniti visokokva-
litetnim krmivom s tog zemljopisnog podruéja, mora se dopustiti upotreba dopunskih koncentrata i sto¢ne
hrane s drugih podruéja. Ti se proizvodi lako razgraduju i otapaju u buragu (veli¢ina zrna koja je manja od
0,8 cm, tj. ne moze poticati kontrakciju buraga) tako da pruzaju energiju (uglavnom iz rezervnih ugljikohidrata
kao 3to je skrob) i lako dostupne bjelancevine za mikrobiome buraga. Medutim, s obzirom na to da je njihova
uloga ogranicena fizioloskom funkcijom podupiranja mikrobioma, oni nemaju nikakav utjecaj na svojstva
mlijeka ni mozzarelle. Stoga su obvezna ispasa za vrijeme u kojem je to doista moguce (150 dana) i prehrana
koja je bogata krmivom proizvedenim na tom podruéju oni aspekti prehrane koji pomazu u odredivanju
kemijskih i osjetilnih svojstava sirovine i gotovog proizvoda. U skladu s tim, rije¢ je o dvama temeljnim
elementima koji medusobno povezuju sirovinu, gotovi proizvod i podrugje.

3.4. Posebni proizvodni postupci koji se moraju provesti na odredenom zemljopisnom podrucju

Sve faze proizvodnog postupka — uzgoj i muznja krava, prikupljanje i prerada mlijeka te proizvodnja sira — odvijaju se
na zemljopisnom podrucju opisanom u tocki 4.

3.5. Posebna pravila za rezanje, ribanje, pakiranje itd. proizvoda na koji se odnosi registrirani naziv

Bududi da je rije¢ o svjezem proizvodu koji se brzo kvari, sir ,Mozzarella di Gioia del Colle” mora se pakirati u
objektima u kojima se proizvodi, odnosno na zemljopisnom podruéju definiranom u tocki 4.

Sir ,Mozzarella di Gioia del Colle” mozZe se prodavati u pakiranjima razli¢itih teZina ifili u komadima. Prodaje se
uronjen u konzervirajuéu tekucinu (voda, po moguénosti s dodatkom soli te blago zakiseljena).

3.6. Posebna pravila za oznacivanje proizvoda na koji se odnosi registrirani naziv

Logotip (slika 1.) i datum proizvodnje moraju se otisnuti na pakiranje koje se upotrebljava za prodaju sira ,Mozzarella
di Gioia del Colle”.

Logotip prikazan na slici 1. mora se jasno istaknuti na prednjoj strani etikete ili pakiranja, kao i na bo¢nim stranama.
Logotip prikazan na slici 1. mora se nalaziti na objema stranama pojedina¢nih pakiranja.
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Slika 1.

Logotip

v
4

MOZZARELLA
DI
GIOIA peL COLLE

DI LATTE VACCINO
DENOMINAZIONE DI ORIGINE PROTETTA

4.  Sazeta definicija zemljopisnog podrudja

Proizvodno podrudje obuhvaca opéine 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 i Turi u pokrajini Bari; opline Castellaneta, Crispiano, Laterza, Martina
Franca, Massafra i Mottola u pokrajini Taranto te dio opéine Matera koji se nalazi uz opéine Altamura, Santeramo in
Colle i Laterza, omeden prometnicama SS 991 SS 7.

5. Povezanost sa zemljopisnim podrucjem

Zemljopisno podrucje na kojem se proizvodi sir ,Mozzarella di Gioia del Colle” obuhvacéa dijelove pokrajina Bari
i Taranto na visoravni Murgia, gdje se nalaze brojna mljekarska gospodarstva (,kravlje farme” iz doba
Fridrika IL). U tom podrudju, u kojem su poljoprivredna i mljekarska gospodarstva prili¢no blizu jedna drugima
(Cesto ¢ak na istom prostoru), proizvodnja mozzarelle od kravljeg mlijeka stari je lokalni obicaj. U publikaciji
pod naslovom LTtalia agricola, giornale dedicato al miglioramento morale ed economico delle popolazioni rurali
[Poljoprivredna Italija, Casopis posveéen moralnom i gospodarskom poboljsanju ruralnog stanovnistva]
(Redaelli, Milano) ve¢ se 1885. spominje ,izvanredna mozzarella iz Apulije”. Osim po odredenim zemljopisnim
obiljezjima te posebnostima tla i klime, to je podrugje prepoznatljivo i po svojoj staroj, duboko ukorijenjenoj
tradiciji proizvodnje sira, koja prkosi vremenu i prenosi se s generacije na generaciju. Oba ta aspekta imaju
snazan utjecaj na svojstva mlijeka i sira te su glavni ¢imbenici koji sir ,Mozzarella di Gioia del Colle” povezuju s
tim zemljopisnim podruéjem.

Konkretno, fizikalno-kemijska i prehrambena svojstva mlijeka sa zemljopisnim podru¢jem povezuju prehrana
Zivotinja i $iri kontekst okolisa u kojem se one uzgajaju. Dobro je poznato da je sastav mlijeka oplenito blisko
povezan sa zootehni¢kim kontekstom u kojem Zivotinje Zive te da je za sastav vrlo vazna vrsta hlapivih spojeva.
Aromatska svojstva mlijeka ovise o tim tvarima koje djelomi¢no proizvodi metabolizam Zivotinje, a dijelom okolis.
Hlapivi spojevi iz okolisa mogu uéi u mlijeko putem probave (preZivanje) ili kroz pluca (udisanje). Na zemljopisnom
podrucju na kojem se proizvodi ZOI ,Mozzarella di Gioia del Colle” zemljopisni, pedoloski i klimatski uvjeti doveli
su do odabira odredenih prirodnih i kultiviranih biljnih sorti otpornih na vruce, suhe uvjete tipi¢ne za pseudostepski
okolis. Prirodna je vegetacija uglavnom kserofilna te obuhvaca aromatske trave kao $to su Timus striatus, Ferula
communis i Foeniculum vulgare. Te biljke i kserofilna vegetacija opéenito imaju posebno velik udio polifenola, terpena,
karbonilnih spojeva i drugih hlapivih tvari koje mogu imati izravan ili neizravan utjecaj na okus mlijeka. Taj je utjecaj
izravan kada se prenose u nepromijenjenom obliku, a neizravan kada djeluju kao prekursori za druge hlapive
metabolite koji utje¢u na miris. Stalna prisutnost Zivotinja u tom okoli§u pogoduje hlapivim sastojcima, pri ¢emu se
aromatska svojstva prenose u mlijeko, posebno u odredenim dijelovima godine. Opéenito, upravo obvezna ispasa i
prehrana bogata krmivom proizvedenim na tom podrudju jamce posebna hranjiva i funkcionalna svojstva mlijeka,
kao 3to su njegov lipidni profil i sadrzaj hlapivih spojeva. Lokalni uvjeti okoli$a i tehnike uzgoja stoke imaju vaznu
ulogu u oblikovanju mikrobiote mlijeka. Svi ti ¢imbenici zajedno imaju velik utjecaj na organolepticka svojstva sira
,Mozzarella di Gioia del Colle”.
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Kad je rije¢ o utjecaju tehnike prerade, rije¢ je o tradicionalnoj i povijesnoj metodi u kojoj je dopustena upotreba samo
svjezeg mlijeka i dodavanje samo lokalne sirutke (starter kultura). Starter kultura dobivena od sirutke koja se dodaje
mlijeku jo§ je jedna poveznica s lokalnim podrucjem s obzirom na to da se ve¢ dugo proizvodi na isti na¢in: upotreba
sirutke dobivene dan prije, koja je ostavljena da se ukiseli kako bi se obogatila mlijje¢nim enzimima karakteristicnima
za to mlijeko. Ti aspekti jamée snaznu vezu sa zemljopisnim podrucjem jer znace da Ce i vedina mikrobioloske
komponente biti s tog podrucja. Mikrobna komponenta ima vaznu ulogu u pogledu osjetilnih svojstava jer je
odgovorna za stvaranje ,sekundarnih aroma” proizvoda. Autohtoni mikrobioloski profil starter kulture dobivene od
sirutke djelomicno je zajamcen svojstvima mlijeka od kojeg se dobiva, ali i, §to je jo§ vaZnije, metodom pripreme i
okolinom u kojoj se razvija. ,MjeSavina autohtonih mikroorganizama” sadrzana u starter kulturi odrazava sve faze
proizvodnog postupka i svakodnevno se prenosi na mlijeko, a time i na gotov proizvod, ¢ime se stalno odrzava
povezanost s podru¢jem. Kombinacija metoda koje proizvoda¢ sira upotrebljava za rukovanje sirutkom u koritu,
dozrijevanje skute te preradu mjesavine oznacava jo§ jednu posebnu povezanost s podru¢jem. Kombinacija svih
parametara prerade zapravo utjece na mikrobni ekosustav, koji je ionako prili¢no poseban, i time odreduje napredak
fermentacije. Stru¢nost proizvodaca sira u tom je smislu od klju¢ne vaznosti jer omogucuje razvoj skupine mikroba
na jedinstven nacin koji se ne moZe ponoviti, sto mozzarelli daje njezina tipi¢na osjetilna svojstva. Kad je rije¢ o
okusu, takvom se fermentacijom dobiva kiselkasta nota s ugodnim naknadnim okusom koji podsjeca na kvasac i koji
se jace osjeti u svjeze proizvedenom siru. Aroma koja se dobiva postupkom proizvodnje sira spaja se s aromama
dobivenima iz mlijeka, odnosno iz postupka fermentacije (,sekundarna aroma”), kojim se dobivaju svjeze note
mlijeka, maslaca i kisele sirutke, te iz sirovine (,primarna aroma”) s karakteristicnim blagim biljnim i Zivotinjskim
notama. Ukratko, primarne arome odraZavaju uvjete u kojima su krave uzgojene, pri ¢emu vaznu ulogu ima
prehrana lokalnim krmnim biljem (svjeze bilje ili sijeno), a sekundarne arome povezane su s autohtonom
mikrobiotom.

Osim posebnih svojstava na koja su djelovale tehnike uzgoja Zivotinja te proizvodnje sira, velik utjecaj imaju i okolisni,
povijesni i kulturni ¢imbenici. Od velike su vaznosti krajolik (Natura 2000), lokalni geoloski uvjeti (visoravan Murgia
u Apuliji s krednim vapnencem, stjenovitim terenom i smanjenim udjelom gline) te klimatski uvjeti. U povijesnom i
kulturnom kontekstu postoji duboko ukorijenjena veza izmedu sira ,Mozzarella di Gioia del Colle” i vrste
poljoprivredne djelatnosti u tom podrudju: rije¢ je o malim i srednjim stolarskim gospodarstvima, najéesée
obiteljskim, koja su ustrojena u skladu s lokalnim obi¢ajima prema kojima stoka provodi dulje vrijeme na ispasi.
Konacno, velik broj dokaza potvrduje da je mozzarella utkana u povijest opéine Gioia del Colle, ukljucujuéi i
dokumentarni film koji je Istituto Luce 28. kolovoza 1950. snimio u toj opéini. Ostali zapisi pokazuju da je u prvim
desetlje¢ima 20. stoljeca ,poljoprivrednik po imenu Clemente Milano, koji je uzgajao smede alpsko govedo u opdini
Gioia del Colle, prvi koji je upotrijebio mlijeko svoje stoke za proizvodnju posebnog svjezeg mlijenog proizvoda
poznatog pod nazivom mozzarella” (iz Gioia del Colle, oggi [,Gioia del Colle, danas”], urednik Giovanni Bozzo, izdanje
Japigia Editrice, Bari 1970.). U ¢lanku Giovannija Carana Donvita iz 1922. navodi se da je ,.... Mozzarella di Gioia (del
Colle) vrlo cijenjena i trazena te da ima visoku cijenu na trznicama u Rimu i Napulju, kao i u Bariju, Tarantu, Lecceu,
Foggi i drugim manjim gradovima” (La riforma sociale [,Drustvena reforma”], F.S. Nitti, L. Roux, L. Einaudi — Roux e
Viarengo, Torino). Kona¢no, dokazano je da se od 1960-ih odrzavaju brojna lokalna dogadanja ¢iji je cilj povecati
ugleda mozzarelle.

Upucdivanje na objavu specifikacije proizvoda

(¢lanak 6. stavak 1. drugi podstavak ove Uredbe)

Procidéeni tekst specifikacije proizvoda dostupan je na sljede¢oj internetskoj stranici: http:/[www.politicheagricole.it/flex/
cm/pages/ServeBLOB.php/L[IT/IDPagina/3335

ili

izravno na pocetnoj stranici talijanskog Ministarstva za poljoprivrednu, prehrambenu i Sumarsku politiku (www.

politicheagricole.it) klikom na ,Prodotti DOP IGP” u gornjem desnom kutu zaslona i zatim na ,Prodotti DOP IGP STG” na
lijevoj strani zaslona te na kraju na ,Disciplinari di Produzione all'esame dell'UE”.
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