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ATTI OHRAJN

[L-KUMMISSJONI EWROPEA

Pubblikazzjoni ta’ applikazzjoni ghar-registrazzjoni ta’ isem skont I-Artikolu 50(2)(a) tar-Regolament
(UE) Nru 1151/2012 tal-Parlament Ewropew u tal-Kunsill dwar skemi tal-kwalita ghal prodotti
agrikoli u oggetti tal-ikel

(2019/C 356/09)

Din il-pubblikazzjoni tikkonferixxi d-dritt ta’ oppozizzjoni ghall-applikazzjoni skont l-Artikolu 51 tar-Regolament (UE)
Nru 1151/2012 tal-Parlament Ewropew u tal-Kunsill (') fi Zzmien tliet xhur mid-data ta’ din il-pubblikazzjoni.

DOKUMENT UNIKU

“MOZZARELLA DI GIOIA DEL COLLE”

Nru tal-UE: PDO-IT-02384 - 29.12.2017
DOP (X )IGP ()

1. Isem (ismijiet)

“Mozzarella di Gioia del Colle”

2. Stat Membru jew Pajjiz Terz

L-Italja

3.  Deskrizzjoni tal-prodott agrikolu jew tal-oggett tal-ikel

3.1. Tip ta’ prodott
Klassi 1.3. Gobnijiet

3.2. Deskrizzjoni tal-prodott li ghalih japplika l-isem f(1)

[I-“Mozzarella di Gioia del Colle” huwa gobon tal-baqta mgebbda frisk maghmul bil-halib shih tal-baqra biss u kultura
starter tax-xorrox. Huwa kkaratterizzat minn:

a) Il-kompozizzjoni kimika li gejja (il-valuri ghall-gobon frisk): lattozju < 0,6%, acidu lattiku > 0,20%, tira 58-65%,
xaham 15-21% fin-niedi.

b) Toghma reminixxenti ta’ halib kemxejn qares, li jhalli toghma pjacevoli tal-fermentazzjoni jew xorrox qgares (li hija
iktar b’sahhitha fil-gobon li jkun ghadu kif sar) u aroma tal-halib garsa, kultant akkumpanjata minn hjiel ta’ butir.

¢) In-nuqqas ta’ preservattivi, addittivi u ghajnuniet ghall-ipprocessar.

[I-“Mozzarella di Gioia del Colle” ghandha wic¢ lixx jew kemxejn fibruz. Il-gobon ileqq, u mhuwiex imtajjan jew imsaffaf.
Dan huwa gobon abjad, possibbilment b’lewn hafif kulur it-tiben skont l-istagun. Meta 1-gobon jinqata’, dan jenhtieg li
jkollu konsistenza elastika u jkun hieles mid-difetti. Jenhtieg li johrog ammont zghir ta’ xorrox abjad mill-gobon
maqtugh.

[I-“Mozzarella di Gioia del Colle” tigi fi tliet forom: tonda, mibruma fghoqiedi, u mmaljata. Skont il-forma u d-dags, il-piz
tal-porzjon ivarja minn 50 g ghal 1000 g. Il-gobon huwa kkummercjalizzat mghaddas flikwidu preservattiv (ilma,
possibbilment bil-melh mizjud u ftit acidifikat).

() GUL 343,14.12.2012,p. 1.
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3.3. Ghalf (ghall-prodotti ta’ origini mill-annimali biss) u materja prima (ghall-prodotti pprocessati biss)

Sabiex isir dan il-gobon jintuza biss halib shih tal-baqra mhux ipprocessat, migbur fzew¢ sessjonijiet separati ta’
tahlib. Il-halib jista’ jigi pprocessat bis-shana jew pastorizzat.

Il-gobon isir skont il-prattika tradizzjonali bl-uzu ta’ kultura starter tax-xorrox.

[l-halib uzat biex issir il-“Mozzarella di Gioia del Colle” jigi mill-merhliet tal-baqar li jappartjenu ghar-razez tal-Bruna
[Kannella], Frisona [Friesian], Pezzata Rossa [Red Pied] jew Jersey u r-razez inkrocjati taghhom, fejn mill-ingas 60 %
tat-total tal-materja niexfa mitmugha lill-baqar tal-halib hija haxix ufjew huxlief li gej mill-merghat li joffru varjeta
kbira ta’ vegetazzjoni.

Id-dieta tal-baqar tista’ tinkludi wkoll koncentrati bbazati fuq i¢-cereali (qamhirrum, xghir, qamh, hafur) u l-legumi
(sojja, ful, pizelli), pasta jew qgxur, li jistghu jinghataw ukoll bhala ghalf komplimentari. Jistghu jintuzaw ukoll il-
prodotti sekondarji tal-ipprocessar tal-harrub u ¢-Cereali — nuhhala u dqiq ohxon tal-gamh komuni — sakemm
dawn ma jagbzux 40 % tal-materja niexfa. Fl-ahhar nett, id-dieta tal-baqar tista’ tigi supplimentata b’kumplessi ta’
vitamini u minerali.

Sabiex ma jigux kompromessi l-karatteristici ta’ kwalita konferiti lill-“Mozzarella di Gioia del Colle” permezz tal-
konnessjoni taghha maz-zona lokali, mill-ingas 60 % tal-prodotti uzati fl-ghalf tal-baqar iridu jigu miz-zona deskritta
fil-punt 4. Dan ir-rekwizit ta’ percentwal huwa sodisfatt bl-uzu ta’ haxix u/jew huxlief li gej mill-merghat li jinsabu fiz-
zona identifikata. Dan huwa l-porzjon tal-ghalf li huwa asso¢jat mal-fibra digeribbli, definita b'mod wiesgha bhala
“foragg” (haxix ufjew huxlief, foragg tal-mergha, ecc), u ghandu impatt kbir fuq il-karatteristici kimici u organolettici
tal-halib.

Minhabba I-kundizzjonijiet geografici, tal-hamrija u klimatici taghha, iz-zona geografika gatt ma kienet — u qatt mhi
se tkun — adatta ghall-kultivazzjoni tac-cereali bhall-ghelejjel tal-qamhirrum jew taz-zerriegha taz-zejt bhas-sojja li
minnhom jinkiseb l-ghalf bil-proteini. Billi mhuwiex possibbli li dan I-ghalf jigi sostitwit b’foragg ta’ kwalita gholja
miz-zona, ghandu jigi permess l-uzu ta’ koncentrati u ghalf komplimentari li jigu minn barra z-Zona. Dawn il-
prodotti jistghu jigu dizintegrati u mahlula facilment fil-kirxa (dags tal-particelli izghar minn 0,8 cm — jigifieri li
mhux kapaci jistimulaw kontrazzjonijiet tal-kirxa) u ghalhekk jipprovdu energija (l-aktar minn fdal ta’ karboidrati
bhal-lamtu) u proteini li huma disponibbli facilment ghall-mikrobijoma tal-kirxa. Madankollu, billi r-rwol taghhom
huwa limitat ghall-funzjoni fizjologika ta’ appogg tal-mikrobjjoma, dawn m’'ghandhom Il-ebda impatt fuq il-
proprjetajiet tal-halib u tal-mozzarella. Ghalhekk, ir-ragha obbligatorju ghaz-zmien li fih ikun possibbli (150
gurnata), u d-dieta rikka fil-foragg prodott fiz-zona, huma l-aspetti tad-dieta li jghinu jiddeterminaw il-proprjetajiet
kimici u sensorjali tal-materja prima u tal-prodott lest. Ghaldagstant, dawn huma iz-zew¢ elementi fundamentali li
jorbtu l-materja prima, il-prodott lest u t-territorju.

3.4. Passi specifici tal-produzzjoni li jridu jsiru fiz-zona geografika ddefinita

L-istadji kollha tal-process tal-produzzjoni — it-trobbija u t-tahlib tal-baqar, il-gbir u l-ipprocessar tal-halib, u I-
preparazzjoni tal-gobon stess — ischhu fiz-zona geografika deskritta fil-punt 4.

3.5. Regoli specifici dwar it-tqattigh, it-tahkik, I-ippakkjar, ecc. tal-prodott li I-isem irregistrat jirreferi ghalih

Billi dan huwa prodott frisk li ghandu t-tendenza li jiddeterjora malajr, il-“Mozzarella di Gioia del Colle” trid tigi
ppakkjata fl-istess impjant fejn issir, fiz-zona geografika definita taht il-punt 4.

[I-“Mozzarella di Gioia del Colle” tista’ tigi kummercjalizzata fpakketti ta’ pizijiet differenti ufjew fporzjonijiet

individwali. Din tigi kummer¢jalizzata flikwidu preservattiv (ilma, possibbilment bil-melh mizjud u kemxejn
acidifikat).

3.6. Regoli specifici dwar it-tikkettar tal-prodott li l-isem irregistrat jirreferi ghalih

Il-logo (Grafika 1) u d-data tal-produzzjoni jridu jkunu stampati fuq l-imballagg uzat ghall-kummer¢jalizzazzjoni tal-
“Mozzarella di Gioia del Colle”.

Il-logo muri fil-Grafika 1 irid jintwera f'post prominenti fuq il-wic¢ ta’ fuq tat-tikkettar jew l-imballagg, kif ukoll fuq il-
gnub. l-logo muri fil-Grafika 1 irid jintwera fuq iz-zewgt ignub tal-porzjonijiet wahdiena mgezwrin.
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Grafika 1:
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4. Definizzjoni fil-qosor taz-zona geografika

[z-zona tal-produzzjoni tinkludi l-municipalitajiet ta’ 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 u Turi fil-provin¢ja ta’ Bari; Castellaneta, Crispiano, Laterza,
Martina Franca, Massafra u Mottola fil-Provin¢ja ta’ Taranto; u parti tal-municipalita ta’ Matera i tinsab biswit il-
municipalitajiet ta’ Altamura, Santeramo in Colle u Laterza, demarkata mit-toroq principali SS 99 u SS 7.

5. Rabta maz-Zona geografika

[z-zona geografika fejn dan il-gobon huwa prodott tkopri l-partijiet tal-provingji ta’ Bari u Taranto fuq il-plateau ta’
Murge, fejn hemm hafna mhaleb (il-“farms tal-baqar” ta’ origini Frederi¢jana). Fdin iz-zona, fejn il-farms u l-imhaleb
jinsabu vi¢in hafna ta’ xulxin (hafna minnhom fl-istess fondi), ghal zmien twila hija d-drawwa lokali li jipproducu
mozzarella mill-halib tal-bagar: Hemm referenzi li jmorru lura sal-1885 ghall-“mozzarella skwizita minn Apulia”
fpubblikazzjoni bit-titlu L’ Italia agricola, giornale dedicato al miglioramento morale ed economico delle popolazioni rurali
[“L-Italja Agrikola, gurnal iddedikat ghat-titjib morali u ekonomiku tal-popolazzjonijiet rurali”] (Redaelli, Milan).
Minbarra certu pekuljaritajiet tal-geografija, il-hamrija u l-klima taghha, iz-zona tiddistingwi ruhha ghat-tradizzjoni
tal-produzzjoni tal-gobon, antika u b’gheruq fondi taghha, li bagghu maz-zmien u nghaddew minn generazzjoni
ghall-ohra. Dawn iz-zew¢ aspetti ghandhom impatt profond fuq il-karatteristici tal-halib u l-gobon u huma l-fatturi
ewlenin li jorbtu 1-“Mozzarella di Gioia del Colle” mat-territorju.

[l-karatteristici fizikokimici u nutrittivi tal-halib, b’'mod partikolari, huma marbutin mat-territorju permezz tad-dieta
mitmugha lill-annimali u l-kuntest ambjentali usa’ li jitrabbew fih. Huwa maghruf sew li I-kompozizzjoni tal-halib
hija marbuta mill-qrib b’'mod generali mal-kuntest Zootekniku li jghixu fih l-annimali u li t-tip ta’ komposti volatili
huwa importanti hafna ghall-kompozizzjoni. ll-karatteristi¢i aromatici tal-halib jiddependu minn dawn is-sustanzi, li
huma ffurmati parzjalment mill-metabolizmu tal-annimali u parzjalment mill-ambjent. Il-komposti volatili mill-
ambjent jistghu jidhlu fil-halib permezz tad-digestjoni (ruminazzjoni) jew inkella permezz tal-pulmun (inalazzjoni).
Fiz-zona geografika fejn tigi prodotta 1-“Mozzarella di Gioia del Colle” DOP, il-kundizzjonijiet geografici, tal-hamrija
u klimatici wasslu ghall-ghazla ta’ certi varjetajiet ta’ pjanti li jsehhu b'mod naturali u dawk ikkultivati, li huma
rezistenti ghall-kundizzjonijiet shan u niexfa tipici ta’ ambjent tal-psewdo-steppa. Il-vegetazzjoni li ssehh b'mod
naturali hija l-aktar kserofila u din tinkludi hxejjex aromatici bhat-Timus striatus, Ferula communis u l-Foeniculum
vulgare. Dawn il-pjanti — il-vegetazzjoni kserofila b'mod generali — huma partikolarment rikki fil-polifenoli, fit-
terpini, fil-komposti tal-karbonil u sustanzi volatili ohra li jista’ jkollhom influwenza diretta jew indiretta fuq it-
toghma tal-halib. Din l-influwenza hija diretta meta dawn jigu trasferiti kif inhuma u indiretta meta dawn jagixxu
bhala prekursuri ghal metaboliti volatili ohra b’impatt fuq il-fwieha. Il-prezenza kostanti tal-annimali fdan l-ambjent
twassal biex il-principji volatili bi proprjetajiet aromatici jghaddu fil-halib, b’mod spe¢jali f¢ertu zminijiet tas-sena.
B'mod generali, ir-raghha obbligatorju u d-dieta rikka fforagg prodott fiz-zona jiggarantixxu l-karatteristic¢i nutrittivi
u funzjonali distintivi tal-halib, bhall-profil tal-lipidi tieghu u I-kontenut ta’ komposti volatili tieghu. Il-kundizzjonijiet
ambjentali lokali u t-tekniki ta’ trobbija tal-bhejjem ghandhom rwol importanti fil-formazzjoni tal-mikrobijota tal-
halib. Dawn il-fatturi kollha migbura flimkien ghandhom impatt kbir fuq il-karatteristici organolettici tal-“Mozzarella
di Gioia del Colle”.
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Fir-rigward tal-influwenza tat-teknika tal-ipprocessar, dan huwa l-metodu tradizzjonali u storiku li jippermetti biss li
jintuza halib frisk u jigi mizjud xorrox lokali (il-kultura starter). L-istarter tax-xorrox li jigi mizjud mal-halib
jirrapprezenta rabta ohra mat-territorju lokali, billi dan ilu jsir bl-istess mod ghal Zmien twil: bl-uzu tax-xorrox tal-
gurnata precedenti li jkun thalla jiqras, li b’hekk jarrikkixxi ruhu bl-enzimi tal-halib i huma karatteristici tal-mahleb.
Dawn l-aspetti jiggarantixxu rabta b’sahhitha mat-territorju, ghaliex jiddeterminaw li l-maggoranza tal-komponent
mikrobijologiku jkun nattiv ukoll. Il-komponent mikrobjali ghandu rwol importanti fil-proprjetajiet sensorjali
ghaliex dan huwa responsabbli ghall-formazzjoni tal-“aromi sekondarji” tal-prodott. Il-profil mikrobijologiku nattiv
tal-kultura starter tax-xorrox huwa ggarantit parzjalment mill-karatteristici tal-halib li hija derivata minnu, izda iktar
importanti, mill-metodu ta’ preparazzjoni u l-ambjent li tithalla tizviluppa fih. It-“tahlita ta’ mikroorganizmi nattivi”
fil-kultura starter tirrifletti [-fazijiet kollha fil-process ta’ produzzjoni u hija trasferita fuq bazi ta’ kuljum ghall-halib u
ghalhekk ghall-prodott lest, u b’hekk tipperpetwa b’mod kostanti r-rabta mat-territorju. Il-metodi uzati mill-
produttur tal-gobon ghall-immaniggjar tax-xorrox fit-tank, ghall-maturazzjoni tal-baqta u mbaghad l-ipprocessar tat-
tahlita jikkombinaw biex jifformaw ir-rabta distintiva mat-territorju. Fil-fatt, il-kombinazzjoni tal-parametri kollha tal-
ipprocessar ghandha impatt fuq l-ekosistema mikrobjali, li diga hija pjuttost distintiva, u b’hekk tifforma I-progress tal-
fermentazzjoni. L-gharfien espert tal-produttur tal-gobon huwa essenzjali fdak ir-rigward ghaliex jippermetti s-sett ta’
mikrobi jizviluppaw fmod uniku u irreplikabbli, li jaghti lill-mozzarella I-karatteristici sensorjali tipici taghha. Sa fejn
hija kkoncernata t-toghma, din il-fermentazzjoni tohloq noti kemxejn garsa li jhallu toghma ta’ hmira pjacevoli li hija
iktar b’sahhitha fil-gobon li jkun ghadu kif sar. L-aroma derivata mill-process tal-produzzjoni tal-gobon tikkombina
ma’ dawk li huma derivati mill-halib, jigifieri mill-process ta’ fermentazzjoni (“aroma sekondarja”) li johloq noti friski
ta’ halib, butir u xorrox a¢iduz u mill-materja prima (“aroma primarja”) bin-noti karatteristici delikati taghha tal-pjanti
u l-annimali. Fil-qosor, l-aromi primarji jirriflettu I-kundizzjonijiet li filhom ikunu trabbew il-baqar, ir-rwol importanti
li ghandha d-dieta ta’ foragg lokali (frisk jew huxlief), u l-aromi sekondarji huma marbutin mal-mikrobijota nativa.

Minbarra l-karatteristici specifici ffurmati mit-tekniki uzati fit-trobbija tal-annimali u l-produzzjoni tal-halib, hemm
ukoll l-influwenzi ambjentali, storic¢i u kulturali. I-pajsagg (Natura 2000), il-geologija lokali (ir-regjun tal-plateau ta’
Murge ta’ Apulia, bil-gebel tal-gir kreta¢ju, is-saffi tal-blat u t-tafal ridott) u I-klima huma kollha sinifikanti. F'termini
stori¢i u kulturali, hemm rabta bl-gheruq fondi bejn il-prodott u t-tip ta’ biedja fiz-zona: farms tal-bhejjem ta’ dags
zghir u medju li huma l-aktar immexxija minn familji u strutturati skont id-drawwiet lokali, fejn il-bhejjem iqattghu
hafna perjodi ta’ zmien jirghu. Fl-ahhar nett, hemm hafna evidenza li turi li l-mozzarella ilha tidher fl-istorja tal-Gioia
del Colle, inkluz fdokumentarju prodott mill-Istituto Luce fil-Gioia del Colle fit-28 ta’ Awwissu 1950. Rekords ohra
juru li fl-ewwel ghexieren ta’ snin tas-seklu ghoxrien “bidwi jismu Clement Milano li jrabbi l-baqar tar-razza Alpine
Brown fiz-zona tal-Gioia del Colle kien l-ewwel li uza I-halib mill-istokk tieghu biex jaghmel il-prodott tal-halib frisk
specjali maghruf bhala mozzarella” (minn Gioia del Colle, oggi ["Gioia del Colle, Today”], editjat minn Giovanni Bozzo
ghal Japigia Editrice, Bari 1970). Artikolu tal-1922 minn Giovanni Carano Donvito jghid li “..]-Mozzarella di Gioia
(del Colle) kienet apprezzata hafna, mfittxija u tiswa hafna fis-suq fRuma u Napli kif ukoll fBari, Taranto, Lecce,
Foggia u bliet ohra izghar” (La riforma sociale [‘Riforma so¢jali’], F.S. Nitti, L. Roux, L. Einaudi — Roux e Viarengo,
Turin). Fl-ahhar nett, hemm evidenza li diversi avvenimenti lokali i ghandhom I-ghan li jghollu I-profil tal-mozzarella
ilhom isehhu sa mis-snin sittin.

Referenza ghall-pubblikazzjoni tal-ispecifikazzjoni tal-prodott

(it-tieni subparagrafu tal-Artikolu 6(1), ta’ dan ir-Regolament)

Wiched jista’ jara t-test ikkonsolidat tal-ispecifikazzjoni tal-prodott fis-sit web li gej: http:/fwww.politicheagricole.it/flex/cm/
pages/ServeBLOB.php/L/IT/IDPagina/3335

jew alternattivament:

billi zzur il-pagna uffi¢jali tal-Ministeru tal-Politika Agrikola, Alimentari u Forestali (www.politicheagricole.it) u taghfas fuq
“Prodotti DOP IGP” (fuq in-naha ta’ fuq tal-lemin tal-iskrin), u wara fuq “Prodotti DOP IGP STG” (fuq in-naha tax-xellug tal-
iskrin), u fl-ahhar taghfas fuq “Disciplinari di Produzione all'esame dell'UE”.
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