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A BIZOTTSAG (EU) 2020/2018 VEGREHAJTASI RENDELETE
(2020. december 9.)

egy elnevezésnek az oltalom alatt 4ll6 eredetmegjel6lések és foldrajzi jelzések nyilvintartdsiba vald
bejegyzésérdl (Mozzarella di Gioia del Colle [OEM])

AZ EUROPAI BIZOTTSAG,
tekintettel az Eurdpai Uni6é miikodésérdl szol6 szerzédésre,

tekintettel a mez8gazdasdgi termékek és az élelmiszerek mindéségrendszereirdl sz616, 1151/2012/EU eurdpai parlamenti és
tandcsi rendeletre () és kiillondsen annak 52. cikke (3) bekezdésének b) pontjéra,

mivel:

(1) Az 1151/2012/EU rendelet 50. cikke (2) bekezdése a) pontjdnak megfelelGen a Bizottsdg kozzétette az Eurépai Unid
Hivatalos Lapjaban (3 Olaszorszag kérelmét a ,Mozzarella di Gioia del Colle” elnevezés oltalom alatt 4ll6 eredetmeg-
jelolésként (OEM) torténd bejegyzésére.

(2)  2019. december 19-én a Bizottsig kézhez kapta Németorszdg felszolaldsit és indokoldssal elldtott felszolaldsi
nyilatkozatat. A Bizottsdg 2020. janudr 13-dn tovabbitotta Olaszorszagnak Németorszdg felszolaldsat és
indokoldssal elltott felszélalasi nyilatkozatat.

(3) A Bizottsdg megvizsgalta a Németorszdg dltal benytjtott felszélaldst, és azt elfogadhaténak taldlta. A ,Mozzarella di
Gioia del Colle” elnevezés részét képezd ,mozzarella” kifejezés megegyezik azzal az elnevezéssel, amelyet
Németorszagban egy kereskedelmi mennyiségben gydrtott és forgalmazott sajttipusra haszndlnak. A felszélalds arra
hivatkozik, hogy a ,Mozzarella di Gioia del Colle” elnevezés az 1151/2012/EU rendelet szerint nem jegyezhetd be
oltalom alatt 4ll6 eredetmegjelolésként, mivel nem felel meg a rendelet kovetelményeinek, mivel a ,mozzarella”
elnevezés koznevesiilt kifejezésnek mindsiil, ezért nem részesiilhet oltalomban. A felszdlalds szerint a ,Mozzarella
di Gioia del Colle” bejegyzése irdnti kérelem nem felel meg az 1151/2012/EU rendelet 5. cikkében és 7. cikkének (1)
bekezdésében emlitett feltételnek, mivel a sajt minGsége és jellemz6i nem alapvetSen vagy kizdrdlag egy adott
foldrajzi kornyezetnek és az ahhoz kapcsol6dd természeti és emberi tényezSknek koszonhetSk. Ezenfelul a
felszolalds azt az allaspontot képviseli, hogy a javasolt ,Mozzarella di Gioia del Colle” elnevezés bejegyzése
veszélyeztetné az azonos elnevezés (,Mozzarella”) 1étét, illetve olyan termékek 1étét, amelyek a ,Mozzarella di Gioia
del Colle” elnevezés bejegyzése irdnti kérelem kozzétételének idSpontjat megel6z8en madr legaldbb ot éven keresztiil
forgalomban voltak a német piacon. A felszdlalds szerint a szoban forgd bejegyzés irdnti kérelem ellentmond a
,Mozzarella” elnevezés hagyomanyos kiilonleges termékként, az elnevezés fenntartdsa nélkil torténd bejegyzésének
(2527/98/EK rendelet).

(4)  2020. februdr 12-én kelt levelében a Bizottsag felkérte az érdekelteket a sziikséges konzulticiok lefolytatdsdra, hogy
sajat bels6 eljardsaiknak megfelelGen egyezségre jussanak egymds kozott.

(5)  Egy adminisztrativ hiba miatt azonban a felek nem kaptdk meg a Bizottsdg 2020. februdr 12-én kelt levelét.
Németorszdg hivatalosan 2020. oktéber 14-én kapott felkérést arra, hogy folytassa le az egyezség érdekében
szitkséges konzultdciokat. Az emlitett felkérést Olaszorszdg hivatalosan 2020. oktéber 26-dn kapta meg.

(6)  Jollehet 2020 mdrciusdban mdr sor kerilt a ,Mozzarella di Gioia del Colle” elnevezés bejegyzésével kapcsolatos
egyeztetésekre, melyek nyomdn egymdshoz kozelit§ allaspontok alakultak ki, a felek csak 2020 novemberében
jutottak hivatalos megdllapoddsra. A megdllapodast Olaszorszdg 2020. november 9-én kozolte a Bizottsdggal.

() HLL 343.2012.12.14. 1.o0.
() HLC 356.,2019.10.21., 10. 0.
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(7)  Olaszorszdg és Németorszdg megerdsitette, hogy a ,Mozzarella di Gioia del Colle” eredetmegjellés oltalom ald
helyezése nem terjed ki a ,Mozzarella” 6ndllé elnevezésre, hanem csak a ,Mozzarella di Gioia del Colle” 6sszetett
elnevezés egészére. A ,Mozzarella di Gioia del Colle” elnevezés bejegyzésének kérelmezésével Olaszorszdg nem
kivanta kizarélagos haszndlatra fenntartani a ,Mozzarella” kifejezés hasznalatat.

(8)  Ezen tilmenden megéllapodtak abban, hogy a termékleirdsban és az egységes dokumentumban a ,Mozzarella”
kifejezést minden esetben kovetnie kell a ,di Gioia del Colle” kifejezésnek, jelezve, hogy az oltalom csak erre az
osszetett elnevezésre vonatkozik. Ennek megfeleléen sor keriilt a termékleirds és az egységes dokumentum
modositdsara.

(9)  mivel az Olaszorszag és Németorszdg kozott 1étrejott megdllapodds tartalma 6sszhangban van az 1151/2012/EU
rendelet és a tovabbi unids jogszabalyok rendelkezéseivel, azt figyelembe kell venni.

(10) Olaszorszdg és Németorszag ezenfeliil javasolta, hogy e rendelet tartalmazzon egy ldbjegyzetet, amely kifejti, hogy a
,Mozzarella” elnevezés oltalmat nem kérelmezték. Az egyértelmiség és a jogbiztonsdg érdekében azonban az egy
adott kifejezés oltalmi statuszara vonatkozo bejegyzést kozvetleniil e rendelet rendelkezd részébe kell dthelyezni.

(11) Miutdn e rendelet kiegésziil egy olyan cikkel, amely kifejezetten egyértelmdsiti a ,Mozzarella” kifejezés stdtuszdt, a
,Mozzarella” elnevezés hagyomdnyos kiilonleges termékként, az elnevezés fenntartdsa nélkil torténs bejegyzése
irdnti kérelem kovetkezetlenségén alapulé észrevétel semmissé vlik.

(12) 2020. januidr 17-én a Bizottsighoz felszélalds érkezett a Consortium for Common Food Names (CCEN)
konzorciumtdl és a U.S. Dairy Export Council (USDEC) tandcstdl. A Bizottsdg 2020. janudr 21-én tovabbitotta
Olaszorszdgnak e felszélalast. 2020. marcius 17-én a Bizottsdg az el6irt hatdrid6n beliil kézhez kapta az
indokoléssal elltott felsz6laldsi nyilatkozatot.

(13) A Bizottsdg megvizsgalta a Consortium for Common Food Names (CCEN) és a U.S. Dairy Export Council (USDEC)
altal benytjtott felszolaldst, és azt elfogadhaténak taldlta. A ,Mozzarella di Gioia del Colle” elnevezés részét képezd
,Mozzarella” kifejezés megegyezik azzal a kifejezéssel, amelyet egy olyan sajttipusra haszndlnak, amelyre a Codex
Alimentarius érvényben 1év8 szabvinyt (Codex Stan 262-2006) tartalmaz. A felsz6lalds arra hivatkozik, hogy a
,Mozzarella di Gioia del Colle” elnevezés az 1151/2012/EU rendelet szerint nem jegyezhet§ be oltalom alatt 4ll6
eredetmegjelolésként, mivel a ,Mozzarella” elnevezés egy koznevesiilt kifejezés, és a kérelem nem tartalmaz
biztositékot arra vonatkozoéan, hogy az oltalmat nem e kifejezésre kérelmezték, illetve hogy e koznevesiilt kifejezés
tovdbbra is szabadon haszndlhaté marad. Ezenfeliil a CCFN és a USDEC aggdlyainak adott hangot a termék
elnevezésének allitolagos megvéltoztatisdval kapcsolatban tagallami szinten folytatott eljirdsra vonatkozdan, és arra
hivatkozott, hogy nem teljesiilnek az 1151/2012/EU rendelet 5. cikkében és 7. cikkének (1) bekezdésében emlitett
feltételek.

(14)  2020. 4prilis 8-dn kelt levelében a Bizottsdg felkérte az érdekelteket a sziikséges konzultdciok lefolytatdsira, hogy
sajat belsé eljardsaiknak megfelelGen egyezségre jussanak egymads kozott.

(15) Olaszorszdg, a Consortium for Common Food Names (CCFN) és a U.S. Dairy Export Council (USDEC)
megerdsitették, hogy a ,Mozzarella di Gioia del Colle” eredetmegjelolést egészében kell oltalomban részesiteni,
ugyanakkor a ,Mozzarella” 6ndll6 elnevezés — az Unié jogrendjében alkalmazandé elvek és szabdlyok betartdsa
mellett — tovdbbra is hasznalhat6 Unié-szerte a cimkéken és a kiszereléseken.

(16) A Consortium for Common Food Names (CCEN) és a U.S. Dairy Export Council (USDEC) azonban nem adta meg
végleges hozzdjaruldsit azzal az indokkal, hogy Olaszorszdg nem biztositott szimukra hozzaférést a nemzeti eljards
dokumenticiéjihoz, és nem erdsitette meg a ,Mozzarella” elnevezés szabad stituszdt a ,Mozzarella di Gioia del
Colle” elnevezés Union kiviili oltalma irdnti jovdbeli kérelmek tekintetében.

(17) mivel az Olaszorszdg, a Consortium for Common Food Names (CCEN) és a U.S. Dairy Export Council (USDEC)
kozott 1étrejott részleges megdllapodds tartalma osszhangban van az 1151/2012/EU rendelet és a tovabbi unids
jogszabalyok rendelkezéseivel, azt figyelembe kell venni.
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(18) A Bizottsdg megbizonyosodott arrdl, hogy a tagillami szinten lefolytatott eljdrds a kérelmezett elnevezésre
vonatkozott, valamint arrdl, hogy az elnevezést a kereskedelemben és koznyelvben az adott termék megnevezésére
hasznaljak, az 1151/2012/EU rendelet 7. cikkének (1) bekezdésének megfelelGen.

(19) A ,Mozzarella di Gioia del Colle” oltalom alatt 4ll6 eredetmegjel6lés irdnt az Unién kiviil esetlegesen benytjtand
jovébeli kérelmek nem tartoznak az 1151/2012/EU rendelet hatélya ald.

(20) Az oltalmat nem a ,Mozzarella” kifejezésre kérelmezték

(21) Ezért a ,Mozzarella di Gioia del Colle” (OEM) eredetmegjelolést egészében kell oltalomban részesiteni, ugyanakkor a
,Mozzarella” kifejezés — az Unid jogrendjében alkalmazandé elvek és szabdlyok betartdsa mellett — tovabbra is
hasznalhat6é az Uni6 terilletén. Az egységes dokumentum egységes szerkezetbe foglalt véltozatdt tdjékoztatds
céljabol kozzé kell tenni.

(22) Az e rendeletben el6irt intézkedések Osszhangban vannak a mezdgazdasigi termékek mingségpolitikdjaval
foglalkoz6 bizottsdg véleményével,

ELFOGADTA EZT A RENDELETET:

1. cikk
A ,Mozzarella di Gioia del Colle” (OEM) elnevezés bejegyzésre keriil.
Az els6 bekezdésben emlitett elnevezés a 668/2014/EU bizottsdgi végrehajtdsi rendelet (}) XI. melléklete szerinti 1.3.

osztalyba (Sajtok) tartozod terméket jelol. Az egységes dokumentum egységes szerkezetbe foglalt szovegét e rendelet
melléklete tartalmazza.

2. cikk
A ,Mozzarella” elnevezés — az Uni6 jogrendjében alkalmazand6 elvek és szabalyok betartdsa mellett — tovabbra is
haszndlhat6 az Unib teriiletén.

3. cikk

Ez a rendelet az Eurdpai Unié Hivatalos Lapjdban valé kihirdetését kovets huszadik napon lép hatdlyba.

Ez a rendelet teljes egészében kotelezd és kozvetleniil alkalmazand6 valamennyi tagallamban.

Kelt Briisszelben, 2020. december 9-én.

a Bizottsdg részérdl
az elnok
Ursula VON DER LEYEN

() A Bizottsdg 668/2014/EU végrehajtdsi rendelete (2014. jinius 13.) a mez8gazdasigi termékek és az élelmiszerek minéségrendszereirdl
sz6016 1151/2012[EU eurdpai parlamenti és tandcsi rendelet alkalmazdsdra vonatkozé szabalyok megdllapitdsarél (HL L 179.,
2014.6.19., 36. 0.).
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MELLEKLET

 MOZZARELLA DI GIOIA DEL COLLE”
EU-szam: PDO-IT-02384 — 2017.12.29.
OEM (X) OFJ ()

1. Elnevezés(ek)

,Mozzarella di Gioia del Colle”

2. Tagdllam vagy harmadik orszdg

Olaszorszdg

3. A mezdgazdasigi termék vagy élelmiszer leirdsa

3.1. A termék tipusa

1.3. osztdly Sajtok

3.2. Az 1. pontban szerepld elnevezéssel jelolt termék leirdsa

A ,Mozzarella di Gioia del Colle” egy friss gyurt sajt, amely kizarolag teljes tehéntejbdl és savas starterkultdraval
késziilt. A sajt jellegzetességei:

a) Kémiai osszetétele (az értékek a friss sajtra vonatkoznak): laktéz < 0,6 %, tejsav = 0,20 %, nedvességtartalom 58—
65 %, zsirtartalom 15-21 % nedves alapon mérve.

b) Az ize kissé az aludttejre emlékeztet, amelyet az erjedésnek vagy a savanyt savénak koszonhetd kellemes utdiz
kisér (a frissen készitett sajtokban erételjesebben érezhet6), tovabbd savanyt tejes aroma egészit ki, amelyhez néha
nyomokban enyhe vajiz tarsul.

¢) Nem tartalmaz tartdsitoszereket, adalékanyagokat és technoldgiai segédanyagokat.

A ,Mozzarella di Gioia del Colle” feliilete sima vagy finoman rostos. A sajt fényes, nem ragacsos és nem hértyds. Fehér
sajt, az évszaktol figg8en az drnyalata lehet kissé szalmasargas. Felvagva a sajt dllaga ruganyos, és nem lehetnek rajta
hibék. A felvagott sajtbél kis mennyiségben fehér savonak kell szivdrognia.

A ,Mozzarella di Gioia del Colle” hdromféle formdban késziil: kerek, csomékba csavart és fonatba tekert. A formatol
és a mérettdl fugglen egy adag tomege 50 g és 1000 g kozott véltozik. A sajtot tartdsité folyadékba dztatva
forgalmazzdk (viz, amelyhez s6t adhatnak, és kissé megsavanyithatjak).

3.3. Takarmdny (kizdrolag dllati eredetii termékek esetében) és nyersanyagok (kizdrélag feldolgozott termékek esetében)

E sajt készitéséhez csak nyers teljes tehéntejet haszndlnak, amelyet két kiilon fejésbdl gytijtenek ossze. A tejet
hékezelhetik vagy pasztorizalhatjak.

A sajt a tradiciondlis mddszerek szerint késziil, amelynek sordn savas starterkultirat alkalmaznak.

A ,Mozzarella di Gioia del Colle” elkészitéséhez haszndlt tej a Bruna [barna), Frisona [friz], Pezzata Rossa [tarka] vagy
jersey fajtdhoz tartozé szarvasmarhdkbol vagy azok keresztezéseibdl szarmazik, ahol a tejel§ teheneknek adott teljes
szdrazanyag legaldbb 60 %-a a sokféle vegetdciot kinalé rétekrdl szdrmaz fii és/vagy széna.

A szarvasmarhak takarmanya tartalmazhat gabonaalapt (kukorica, drpa, biza, zab) és pillangdsvirdgiakon alapulé
(sz6ja, diszndbab, lobab, takarmdnyborsé) koncentritumokat, lisztet vagy pelyheket, amelyeket kiegészit§
takarmdnyként adnak az allatoknak. A szentjanoskenyeret és a gabonafeldolgozas melléktermeit — kozonséges btiza
korpéja és dardja, durumbtza dardja — is fel lehet haszndlni, feltéve, hogy azok nem haladjdk meg a szdrazanyag
40 %-at. Végiil a szarvasmarhdk takarmanyat ki lehet egésziteni vitaminokkal és komplex dsvanyi anyagokkal.

Annak érdekében, hogy ne veszélyeztessék ,Mozzarella di Gioia del Colle” sajtnak a helyi térséghez fiiz6d8
kapcsolatdbol ad6d6é mindségi jellemzdit, a szarvasmarhdk takarmdnyozdsdhoz hasznélt termékek legaldbb 60 %-
dnak a 4. pontban leirt teriiletrdl kell szdrmaznia. Ezt a szdzalékos kovetelményt agy teljesitik, hogy a meghatdrozott
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teriilleten 1év6 rétekrdl szarmazd fivet ésfvagy széndt haszndljak fel. A takarmdnynak ez az a része, amely
oOsszefiiggésben van az emészthetd rostokkal, amelyeket 6sszefoglaldan ,takarmanyként” hatdroznak meg (fii és/vagy
széna, legel6 stb.), és ennek nagy hatdsa vagy a tej kémiai és érzékszervi jellemzdire.

A foldrajzi, talajtani és éghajlati feltételek miatt a foldrajzi teriilet sohasem volt — és sohasem lesz — alkalmas gabona,
példdul kukorica vagy olajnovények, példdul széja termesztésére, amelybdl fehérjetakarmdnyt lehetne késziteni. Mivel
ezeket a takarmanyokat nem lehet a térségbdl szdrmaz6 j6 mindség(i takarmanyokkal helyettesiteni, meg kell engedni
a kiviilr6l behozott kiegészitd koncentratumok és takarmanyok hasznélatat. Ezeket a termékeket az allatok bendéje
konnyen le tudja bontani és fel tudja oldani (a szemcseméret kisebb mint 0,8 cm, vagyis nem képes stimulalni a
bend§ osszehizoddsat), igy energidt (elsGsorban a szénhidrat-tartalékokbdl, példdul a keményit6bdl) és azonnal
rendelkezésre 4ll6 fehérjéket biztositanak a bend§ mikrobiomja szdmara. Mivel azonban a szerepiik a mikrobiomot
tdmogatd fizioldgiai funkciéra korldtozédik, nincs hatdsuk a tej vagy a ,Mozzarella di Gioia del Colle” sajt
tulajdonsdgaira. Ezért a ténylegesen lehetséges ideig (150 nap) kotelezS legeltetés és a teriileten eldallitott
takarmdnyokban gazdag tdpldlék — amelyek a takarmdnyozds szempontjait képezik — segitenek meghatdrozni a
nyersanyag és a késztermék kémiai és érzékszervi tulajdonsagait. Igy ezek a nyersanyaghoz, a késztermékhez és a
teriilethez kapcsol6dé két alapvetd elemet alkotjdk.

3.4. Az elddllitds azon miiveletei, amelyeket a meghatdrozott foldrajzi teriileten kell elvégezni

A termelési folyamat minden [épésére — a szarvasmarhdk tenyésztése és fejése, a tej Osszegytjtése és feldolgozasa,
magdnak a sajtnak az elkészitése — a 4. pontban leirt foldrajzi teriileten keriil sor.

3.5. A bejegyzett elnevezést viseld termék szeletelésére, apritdsdra, csomagoldsdra stb. vonatkozd egyedi szabdlyok

Mivel olyan friss termékrdl van sz6, amely hajlamos gyorsan megromlani, a ,Mozzarella di Gioia del Colle” sajtot
ugyanazon a helyen kell csomagolni, ahol készitették, a 4. pontban meghatdrozott foldrajzi teriileten beliil.

A ,Mozzarella di Gioia del Colle” forgalomba hozhaté killonboz8 tomegli csomagoldsokban ésfvagy egyéni

kiszerelésekben. A sajtot tartdsitd folyadékba dztatva forgalmazzdk (viz, amelyhez sét adhatnak és kissé megsavany-
ithatjik).

3.6. A bejegyzett elnevezést viseld termék cimkézésére vonatkozé egyedi szabdlyok

A ,Mozzarella di Gioia del Colle” forgalmazasdra haszndlt csomagoldsra ra kell nyomtatni a logét (1. dbra) és az
eldallitds datumat.

Az 1. dbran bemutatott logét kiemelt helyen, a cimkézés vagy a csomagolds felsg oldaldn, valamint az oldalain kell
elhelyezni. Az 1. dbran bemutatott logénak az 6nélldan csomagolt kiszerelések mindkét oldalan ldtszania kell.

)
4

MOZZARELLA
DI
GIOIA peL COLLE

DI LATTE VACCINO
DENOMINAZIONE DI ORIGINE PROTETTA

1. dbra: logé

4. A foldrajzi teriilet tomor meghatdrozdsa

A termelési terillet a kovetkezd telepiilésekre terjed ki: Bari tartomdnyban 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 és Turi; Taranto tartomanyban
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Castellaneta, Crispiano, Laterza, Martina Franca, Massafra és Mottola; valamint Matera telepiilés egy része, amely
Altamura, Santeramo in Colle és Laterza telepiilésekkel hatdros, és az SS 99 és SS 7 futak hatdroljak.

5. Kapcsolat a foldrajzi teriilettel

A sajt elGéllitdsanak foldrajzi teriilete Bari és Taranto tartomdnyok egyes teriileteit oleli fel a Murgia-fennsikon, ahol
sok tejgazdasdg mikodik (a fredericiai eredetd ,tehénfarmok”). Ezen a teriileten, ahol a mezégazdasdgi tizemek és
tejtermeld gazdasagok elég kozel vannak egymdshoz (sok esetben még ugyanazon a telepen is), hosszi idére
visszanytlé helyi szokds, hogy a tehéntejbdl ,Mozzarella di Gioia del Colle” sajtot készitenek: mar 1885-0s forrdsok
is emlitik ,az Apulidban készitett kiilonleges mozzarelldt” a L’ Italia agricola, giornale dedicato al miglioramento morale ed
economico delle popolazioni rurali [A mezGgazdasagi Olaszorszdg, a vidéki lakossdg mordlis és gazdasdgi fejlédésével
foglalkozé folyéirat] (Redaelli, Mildnd) cim( kiadvanyban. A térség egyes foldrajzi, talajtani és éghajlati sajatossdgain
tal a foldrajzi tertiletet Gsi sajtkészitési tradicidja teszi egyediildllovd, amely kidllta az id6k prébéjét, és nemzedékrdl
nemzedékre hagyomanyozddott at. Mindkét kitételnek nyilvanval6 hatdsa van a tej és a sajt jellemzdire, és e tényezdk
kapcsoljdk ossze a ,Mozzarella di Gioia del Colle” sajtot a foldrajzi tertilettel.

Elssorban a tej fizikai-kémiai tulajdonsdgai és tapldlkozdsi jellemz6i vannak osszefiiggésben a teriilettel, mégpedig az
dllatok takarmanyozdsan és azokon az dltaldnosabb kornyezeti feltételeken keresztiil, amelyek kozott tenyésztik Sket.
Koztudott, hogy a tej 6sszetétele dltaldban szorosan Osszefiigg a tenyésztéstechnikai feltételekkel, amelyek kozott az
allatok élnek, és hogy az illékony vegyiiletek tipusa nagyon fontos az Osszetétel szempontjabdl. A tej aromds
jellemzdi ezektSl az anyagoktdl figgenek, amelyek egyrészt az éllatok anyagcseréje nyomdn, részben pedig a
kornyezetnek koszonhetSen jonnek létre. A kornyezetbdl szarmazé illékony vegyiiletek az emésztérendszeren
(kér6dzésen) vagy a tiid6n (belélegzés) keresztiil juthatnak be a tejbe. A ,Mozzarella di Gioia del Colle” OEM
elgallitdsanak foldrajzi teriiletén a foldrajzi, talajtani és éghajlati feltételek olyan természetben el6fordulé és
termesztett novényfajtdk kivélasztoddsdhoz vezettek, amelyek ellenalléak a félsztyeppés kornyezetre jellemz6 forrd,
szaraz koriilményekkel szemben. A természetes vegeticié f6ként szarazsigkedvel novényekbdl all, amelyek kozott
olyan illatos fiiféléket taldlunk, mint a Thymus striatus, a palcakord (Ferula communis) és az édeskomény (Foeniculum
vulgare). Ezek a novények — és altalaban a szdrazsigkedvel§ vegetdcio — killonosen nagy mennyiségben tartalmaznak
polifenolokat, terpéneket, karbonil vegyiileteket és mds illékony anyagokat, amelyek kozvetleniil vagy kozvetve
befolydsolhatjdk a tej zamatdt. Ez a hatds akkor kozvetlen, ha az anyagok véltozatlanul tevGdnek dt, és kozvetett, ha
prekurzorként hatnak mds illékony metabolitokra, és befolydsoljdk az illatot. Az dllatok dllandéan a kornyezetben
vannak, ami kedvez annak, hogy az aromds tulajdonsdgokkal rendelkezd illékony elemek beleolvadjanak a tejbe,
kiilbndsen az év bizonyos id@szakaiban. Osszességében tehdt a kotelezd legeltetés és a térségben termelt
takarmdnyban gazdag taplalék garantalja a tej egyedi tapértékbeli és funkcionalis jellemzdit, példdul a lipidprofiljat és
illékonyvegytilet-tartalmat. A helyi kornyezeti feltételek és az allattenyésztési modszerek fontos szerepet jtszanak a tej
mikrobiomjdnak alakuldsiban. Mindezek a tényez8k egyiittesen jelentGs hatdst fejtenek ki a ,Mozzarella di Gioia del
Colle” érzékszervi jellemzdire.

Ami a feldolgozasi technika hatésat illeti, csak az 8si, tradicionalis mddszer teszi lehet§vé a friss tej felhasznélasat és a
helyben késziilt savé hozzdadasit (starterkultira). A tejhez hozzdadott savas starterkultira egy tjabb kapcsolatot
jelent a helyi térséggel, mivel azt mar hosszl ideje ugyanolyan médon éllitjdk el6: az el6z8 napi megsavanyitott savot
hasznaljak fel, lehetévé téve, hogy feldisuljon a tejtermékre jellemzd tejenzimekkel. Ezek a kitételek biztositjak a
szoros kapcsolatot a foldrajzi teriilettel, mivel ezek hatdrozzdk meg, hogy a mikrobioldgiai elemek tobbsége szintén
helyi legyen. A mikrobidlis komponens fontos szerepet jatszik az érzékszervi tulajdonsdgokban, mivel ez felel a
termék ,masodlagos aromdjanak” kialakuldséért. A savas starterkultdra helyi mikrobioldgiai profiljat részben annak a
tejnek a jellemz6i adjak, amelybdl elééllitjak, de sokkal fontosabb az elkészitési mddszer és az a kornyezet, amelyben a
kultiira kifejlédik. A savas starterkultirdban 1évé ,honos mikroorganizmusok keveréke” a termelési folyamat minden
szakaszdban jelen van, naponta bekertll a tejbe és igy a késztermékbe is, igy tartva fenn az dllandé kapcsolatot a
foldrajzi teriilettel. A sajtkészit6k altal a kddban tdrolt savé kezelésére, az aludttej érlelésére és az ezt kovetd keverési
folyamatra haszndlt médszerek egyiittese egy djabb jellegzetes kapcsolatot teremt a foldrajzi teriilettel. Lényegében
mindezeknek a feldolgozdsi paramétereknek a kombindcidja hatdst gyakorol az amdgy is egyedi mikrobidlis
okoszisztémdra, és ezzel formdlja a fermentdcié folyamatdt. E tekintetben megkeriilhetetlen a sajtkésziték
szakértelme, mivel ez teszi lehet6vé, hogy mikrobdk egyediildllé és megismételhetetlen médon fejlédjenek, sajitos
érzékszervi tulajdonsdgokkal ruhdzva fel a ,Mozzarella di Gioia del Colle” sajtot. Az izt illetSen ez a fermentacids
technika savanykds zamatot és kellemes élesztds utdizt ad a terméknek, amely a frissen késziilt sajtokndl
karakteresebb. A sajtkészitési eljdrds sordn keletkez$ aroma Osszeolvad a tej zamatdval, azaz a fermentdci6 sordn
keletkez$ aromadval (,mdsodlagos aroma”), amely friss tejes, vajas és savas izeket teremt, valamint a nyersanyag
aromdjéval (,els6dleges aroma”), amely jellegzetesen kifinomult névényi és 4llati ténusokat hordoz. Osszefoglalva
tehdt az els6dleges aroma a szarvasmarhdk tenyésztésének kortilményeit titkrozi, ahol fontos szerepet jatszik a helyi
takarmdnyon (friss takarmdnyon vagy széndn) alapuld etetés, a mdsodlagos aroma pedig a helyi mikrobiommal van
Osszefiggésben.
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Az éllattenyésztési és sajtkészitési modszerek altal formdlt sajatos jellemz6kon til szerepet jatszanak a kornyezeti,
torténelmi és kulturdlis hatdsok is. A tdjnak (Natura 2000), a helyi geolégidnak (Puglia Murgia-fennsikja krétakori
mészkSbdl, sziklds kibtvasokbodl és vékonyabb agyagrétegbdl all) és az éghajlatnak mind-mind jelentésége van. A
termék és a térségben folytatott gazddlkodadsi tipus kozott mélyen gyokerezd torténelmi és kulturdlis kapcesolat van: a
f6ként csalddi iizemeltetésti kis- és kozepes méretdi dllattenyésztd gazdasdgok miikodését a helyi szokdsok szerint
szervezik meg, igy a szarvasmarhdkat hosszi ideig legeltetik. Végezetiil pedig rengeteg bizonyiték van arra, hogy a
mozzarella szerepet kapott Gioia del Colle torténelmében, ideértve az Istituto Luce dltal Gioia del Colléban 1950.
augusztus 28-an készitett dokumentumfilmet is. Més feljegyzések szerint a huszadik szdzad korai évtizedeiben ,egy
Clemente Milano nevii gazda alpesi barna szarvasmarhdt tartott Gioia del Colle teriiletén, és 6 volt az els6, aki az
dllomdnyabdl lefejt tejet a mozzarella néven ismert kiilonleges friss tejtermék készitésére hasznalta fel” (Gioia del Colle,
oggi [Gioia del Colle ma], szerkesztette Giovanni Bozzo, Japigia Editrice, Bari, 1970.). Giovanni Carano Donvito egyik
1922-es cikke megemliti, hogy ,[...] a »Mozzarella di Gioia (del Colle)« nagyra értékelt, keresett és bdkeztien
megfizetett termék volt a rémai és ndpolyi piacon, valamint Bariban, Tarantéban, Leccében, Foggidban és més kisebb
varosokban” (La riforma sociale [Szocidlis reform], E.S. Nitti, L. Roux és L. Einaudi, Roux e Viarengo, Torino). Végezetiil
pedig arra is vannak forrdsok, hogy az 1960-as évek Ota rengeteg helyi eseményt szerveztek azzal a céllal, hogy
noveljék a ,Mozzarella di Gioia del Colle” elismertségét.

Hivatkozdis a termékleirds kozzétételére
(e rendelet 6. cikke (1) bekezdésének mdsodik albekezdése)

A terméklefrds egységes szerkezetbe foglalt szovege az aldbbi internetes oldalon tekinthet6 meg: http:/[www.
politicheagricole.it/flex/cm/pages/ServeBLOB.php/L/IT/IDPagina/3335

lletve kozvetleniil a Mezdgazdasagi, Elelmiszeriigyi és Erdészeti Minisztérium honlapjan (www.politicheagricole.it), (a
képerny6 jobb felsd sarkdban) a ,Prodotti DOP IGP” (OEM OFJ termékek) cimszora, majd a ,Prodotti DOP IGP STG” (OEM
OF) HKT termékek) (a képernyd bal oldaldn), végiil a ,Disciplinari di Produzione all'esame dell'UE” (Az unids vizsgélatnak
aldvetett termékleirdsok) meniipontra kattintva.
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