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INE AKTY

EUROPSKA KOMISIA

Uverejnenie Ziadosti o zdpis ndzvu do registra podla ¢linku 50 ods. 2 pism. a) nariadenia Eurépskeho
parlamentu a Rady (EU) €. 1151/2012 o systémoch kvality pre pol'nohospodirske vyrobky
a potraviny

(2019/C 356/09)

Tymto uverejnenim sa poskytuje pravo vzniest ndmietku proti ziadosti podla cldnku 51 nariadenia Eurépskeho parlamentu
aRady (EU) ¢. 1151/2012 (!) do troch mesiacov od ddtumu tohto uverejnenia.

JEDNOTNY DOKUMENT
,MOZZARELLA DI GIOIA DEL COLLE*
EU &: PDO-IT-02384 — 29.12.2017
CHOP (X )CHZO ()

1. Nazov

,Mozzarella di Gioia del Colle“

2. Clensky stét alebo tretia krajina

Taliansko

3. Opis pol'nohospodirskeho vyrobku alebo potraviny

3.1. Druh vyrobku
Trieda 1.3. Syry

3.2. Opis vyrobku, na ktory sa vztahuje ndzov uvedeny v bode 1

,Mozzarella di Gioia del Colle* je ¢erstvy tahany syr vyrobeny vylu¢ne z plnotu¢ného kravského mlieka a Startovacej
srvatkovej kultiry. Charakteristické vlastnosti:

a) chemické zloZenie (hodnoty pre Cerstvy syr): laktdza < 0,6 %, kyselina mlie¢na = 0,20 %, obsah vody 58 — 65 %,
tuk 15— 21 % vo vlhkom stave;

b) chut pripominajica mierne kvasené mlieko s prijemnou dochutou fermenticie alebo kyslastej srvatky (silnejsou
v pripade Cerstvo vyrobeného syra) a s kyslastou mlie¢nou vonou, pricom je niekedy sprevddzand sladkym
nadychom masla;

¢) ziadne konzervacné, doplnkové a pomocné latky.

Syr ,Mozzarella di Gioia del Colle“ m4 hladky alebo mierne vldknity povrch. Je leskly, nie mazlavy alebo Supinaty. Ide
o biely syr, pripadne s mierne slamovozltym odtiefiom, ktory zdvisi od ro¢ného obdobia. Ked sa pokrdja, mal by mat
pruznii konzistenciu a nemal by vykazovat Ziadne chyby. Z pokrdjaného syra by malo vytekat malé mnozZstvo bielej
srvatky.

Existuja tri typy syru ,Mozzarella di Gioia del Colle*: okrdhly, stoceny do uzlikov a pleteny. Jednotlivé porcie vdzia
v zévislosti od tvaru a velkosti syra od 50 g do 1000 g. Syr je uvddzany na trh v konzervatnom néleve
(voda, pripadne s pridanou solou a mierne okyslend).

() U.v.EUL 343,14.12.2012,s. 1.
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3.3. Krmivo (len pri vyrobkoch Zivocisneho povodu) a suroviny (len pri spracovanych vyrobkoch)

Na vyrobu tohto syra sa pouziva iba plnotucné kravské mlieko z dvoch oddelenych dojeni. Mlicko moze byt
termizované alebo pasterizované.

Syr sa vyrdba podla tradi¢ného postupu s pouzitim srvitkovej Startovacej kultiiry.

Mlieko pre syr ,Mozzarella di Gioia del Colle“ pochddza zo stdd hovidzieho dobytka, ktoré patria k plemendm Bruna
[hnedy dobytok], Frisona [frizske plemeno], Pezzata Rossa [¢ervenostraky dobytok] alebo Jersey, alebo ich krizencom,
pricom prinajmenej 60 % celkového objemu susiny ddvanej dojniciam predstavuje trdva afalebo seno z lik s vel'mi
rozmanitou vegetaciou.

Strava dojnic moze takisto zahfnat jadrové krmivo spracované na baze obilnin (kukurica, ja¢meri, pSenica, ovos)
a jadrové krmivo spracované na baze strukovin (s6ja, bob, fazula, hrach,), ktoré sa tiez moze pouzivat ako doplnkové
krmivo. Takisto sa moZe pouzivat rohovnik a vedlajsie produkty spracovania obilnin (mlynské zvysky psenice letne;j,
mlynské zvysky pSenice tvrdej), a to za predpokladu, Ze nepresiahnu 40 % susiny. A napokon, do stravy dojnic sa
mozu priddvat vitaminové a minerdlne komplexy.

Aby nedoslo k naruseniu kvalitativnych vlastnosti syru ,Mozzarella di Gioia del Colle“ tykajicich sa stvislosti
s miestnym tzemim, aspoil 60 % produktov pouzitych na kimenie krdv musi pochddzat z oblasti uvedenej v bode 4.
Tato percentudlna poziadavka sa splni pouzitim travy afalebo sena z likk vo vymedzenej zemepisnej oblasti. Ide o td
Cast krmiva, ktord sivis{ so strdvitelnou vlidkninou vo vSeobecnosti vymedzenou ako ,krmivo rastlinného povodu*
(trdva afalebo seno, krmovina) a ktord ma vyznamny vplyv na chemické a organoleptické vlastnosti mlieka.

Uvedend zemepisnd oblast vzhladom na svoje zemepisné, podne a klimatické podmienky nikdy nebola — a nikdy
nebude — vhodnd na pestovanie obilnin, ako napriklad kukurice alebo olejnin, ako je s6ja, z ktorej sa ziskavaji
bielkovinové krmiva. KedZe nie je mozné nahradit tieto krmiva kvalitnym krmivom z tejto oblasti, musi sa povolit
pouzivanie doplnkovych jadrovych krmiv a krmiv s povodom mimo tejto oblasti. Tieto produkty sa lahko rozkladaji
a rozpustaju v bachore (velkost zrna mensia ako 0,8 cm - t. j. zrno nie je schopné podnietit kontrakcie bachora), ¢im
poskytujii mikrobiému bachora energiu (najmé z ndhradnych uhl'ohydratov, ako je skrob) a [ahko dostupny protein.
Kedze sa ich tiloha obmedzuje na fyziologickd funkciu podpory mikrobiému, nemaji vobec Ziadny vplyv na
vlastnosti mlieka alebo mozzarelly. Aspektmi stravy, ktoré pomahajii urcit chemické a senzorické vlastnosti suroviny
a hotového produktu, sii preto povinnd pastva v Case, ked je to skutoéne mozné (150 dni), ako aj strava bohatd na
krmivo vyprodukované v tejto oblasti. Surovinu, hotovy produkt a tzemie spdjaja teda tieto dva uvedené zdkladné
prvky.

3.4. Specifické kroky vyroby, ktoré sa musia uskutocnit vo vymedzenej zemepisnej oblasti

Vietky stupne vyrobného procesu— chov a dojenie krav, zber a spracovanie mlieka a vyroba samotného syra — sa
uskuto¢tiuju v zemepisnej oblasti uvedenej v bode 4.

3.5. Specifické pravidld krdjania, strihania, balenia atd. vyrobku, na ktory sa vztahuje registrovany ndzov

KedZe ide o Cerstvy vyrobok, ktory mé tendenciu rychlo podliehat skaze, syr ,Mozzarella di Gioia del Colle“ sa musi
balit v tych istych priestoroch, v ktorych sa vyrdba, v zemepisnej oblasti vymedzenej v bode 4.

Syr ,Mozzarella di Gioia del Colle sa moze uvadzat na trh v baleniach réznych hmotnosti afalebo v jednotlivych
porcidch. Uvddza sa na trh v konzervaénom ndleve (voda, pripadne s pridanou solou a mierne okyslena).

3.6. Specifické pravidld oznacovania vyrobku, na ktory sa vztahuje registrovany ndzov

Logo (obrdzok 1) a ditum vyroby musia byt vytlacené na obale, ktory sa pouZiva na uvedenie na trh syru ,Mozzarella
di Gioia del Colle*.

Logo zobrazené na obrdzku 1 musi byt viditelne umiestnené na vrchnej strane oznacenia alebo obalu, ako aj na
strandch. Logo zobrazené na obrdzku 1 musi byt umiestnené na oboch strandch jednotlivo balenych porcii.
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Obrdzok 1

Logo

v
4

MOZZARELLA
DI
GIOIA peL COLLE

DI LATTE VACCINO
DENOMINAZIONE DI ORIGINE PROTETTA

4. Stru¢né vymedzenie zemepisnej oblasti

Vyrobnd oblast sa rozprestiera na izemi obci 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; obci Castellaneta, Crispiano, Laterza,
Martina Franca, Massafra a Mottola v provincii Taranto, ako aj v ¢asti mesta Matera, ktoré sa nachddza v susedstve
obci Altamura, Santeramo v Colle a Laterza, pricom je vymedzené hlavnymi cestami SS 99 a SS 7.

5. Sdvislost so zemepisnou oblastou

Zemepisna oblast, v ktorej sa tento syr vyraba, sa nachddza v Castiach provincii Bari a Taranto na plosine Murgo, kde
existuje mnoho mlie¢nych fariem (kravské farmy“ s povodom v epoche Fridricha IL). V tejto oblasti, kde sa
polnohospodarske podniky a mlie¢ne farmy nachddzaji v bezprostrednej blizkosti (mnohé dokonca v tych istych
priestoroch), je dlhodobo miestnym zvykom vyrdbat mozzarellu z kravského mlieka: existuji dochované zmienky
z roku 1885 o ,vynimo¢nej mozzarelle z Apulie“ v publikdcii s ndzvom L’ Italia agricola, giornale dedicato al
miglioramento morale ed economico delle popolazioni rurali (,Polnospodarske Taliansko, ¢asopis venovany mordlnemu
a hospoddrskemu zlepSeniu Zivota vidieckeho obyvatelstva®) (Redaelli, Mildno). Pokial ide o urcité zvldstnosti jej
geografickej polohy, pody a klimy, tato oblast je Specifickd pre svoju ddvnu, hlboko zakorenent tradiciu vyroby syra,
ktora odolala skuiske ¢asu a prendsala sa z generacie na generdciu. Oba tieto aspekty maja hlboky vplyv na vlastnosti
mlieka a syra a predstavuja hlavné faktory, ktoré predstavuji savislost syra ,Mozzarella di Gioia del Colle“ s tymto
tzemim.

Najmi chemicko-fyzikdlne a vyZzivové vlastnosti mlieka predstavuji stvislost s tymto tizemim prostrednictvom stravy,
ktorou sa zvieratd kifmia, a SirSieho environmentilneho kontextu, v ktorom sa chovajil. Je vS§eobecne zname, Ze
zloZenie mlieka je vo vieobecnosti tizko spojené so zootechnickym kontextom, v ktorom zvieratd Ziji, a Ze pre jeho
zlozenie je velmi doleZity druh prchavych zlicenin. Aromatické vlastnosti mlieka zévisia od tychto latok, ktoré sii
sCasti tvorené metabolizmom zvierata a scasti prostredim. Prchavé zliceniny z prostredia sa mozu dostat do mlieka
bud trdvenim (prezivanim) alebo cez plica (dychanim). Zemepisné, podne a klimatické podmienky viedli
v zemepisnej oblasti, kde sa vyrdba syr s chrdnenym oznacenim pdévodu ,Mozzarella di Gioia del Colle®, k vyberu
uritych prirodzene sa vyskytujicich a pestovanych odrod rastlin, ktoré st odolné voci hordcim, suchym
podmienkam, ktoré st typické pre pseudostepné prostredie. Prirodzene sa vyskytujiica vegeticia je vacSinou
suchomilnd a zahffia aromatické travy, ako napriklad Timus striatus, Ferula communis a Foeniculum vulgare. Tieto
rastliny (a suchomilnd vegeticia vo v3eobecnosti) si mimoriadne bohaté na polyfenoly, terpény, karbonylové
zltiCeniny a ostatné prchavé latky, ktoré mézu mat priamy alebo nepriamy vplyv na chut mlieka. Tento vplyv je
priamy, ked sa prendsa nezmeneny, a nepriamy, ked tieto litky posobia ako prekurzory pre ostatné prchavé
metabolity s vplyvom na voru. Neustdla pritomnost zvierat v tomto prostredi napomdha tomu, aby sa prchavé
aromatické zlozky preniesli do mlieka, najmd v urcitych ro¢nych obdobiach. Nitend pastva a strava bohatd na
krmivo vyrobené v oblasti zaru¢uji z celkového hladiska Specifické vyzivové a funkéné vlastnosti mlieka, ako
napriklad lipidovy profil a obsah prchavych zlicenin. Miestne environmentdlne podmienky a techniky Zivoci$nej
vyroby zohrdvaji doleziti Glohu pri vytvdrani mlie¢nej mikroflory. Vetky tieto faktory spolu maji velky vplyv na
organoleptické vlastnosti syru ,Mozzarella di Gioia del Colle®.
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Pokial ide o vplyv techniky spracovania, ide o tradi¢ny, historicky postup, ktory umoziuje pouzivat len Cerstvé
mlieko a priddvat miestnu srvitku (Startovacia kulttira). Srvitkova $tartovacia kultiira, ktord sa priddva do mlieka,
predstavuje dalsiu stvislost s miestnym tzemim, pretoZe sa uz velmi dlho vyrdba tym istym spdsobom: pouZiva sa
skysnutd srvitka z predchddzajiceho dna, ¢o jej umoziiuje obohatit sa o mlie¢ne enzymy, ktoré st charakteristické
pre mlie¢ny vyrobok. Tieto aspekty zarucuja silnti stvislost s tizemim, pretoze urcuji, Ze vicsina mikrobiologickej
zlozky je takisto povodnd. Mikrobiologickd zlozka zohrdva vyznamni tilohu pri senzorickych vlastnostiach, pretoze
je zodpovednd za tvorbu ,sekunddrnych arém“ vyrobku. Prirodzeny mikrobiologicky profil srvéitkovej Startovacej
kultdry je zaruceny Ciasto¢ne vlastnostami mlieka, z ktorého sa ziskava, ale ¢o je ete dolezitejsie, spdsobom pripravy
a prostredia, v ktorom sa nechdva vyvijat. ,Zmes prirodzenych mikroorganizmov“ nachddzajiica sa v Startovacej
kultire odréza vetky fazy vyrobného procesu, pricom sa denne prendsa do mlieka, a teda na hotovy vyrobok, ¢im sa
neustdle zachovava stvislost s danym tGzemim. Metdy pouzivané vyrobcom syra s cielom vyrdbat srvatku v kadi,
zrenie syreniny a ndsledné spracovanie zmesi spolo¢ne tvoria dalsiu $pecifickil stvislost s tizemim. Kombinacia
vetkych tychto parametrov spracovania mé v skuto¢nosti vplyv na mikrobialny ekosystém, ktory uz je tak ¢i onak
znacne $pecificky, ¢im urcuje priebeh procesu fermentacie. Odborné znalosti vyrobcu syra maji v tejto stvislosti
zdsadny vyznam, pretoZze umoziuji rozvindt sibor mikrébov jedine¢nym a neopakovatelnym sposobom, ¢im
uvedend mozzarella ziskava svoje typické senzorické vlastnosti. Pokial ide o chut, tdto fermentdcia vytvdra jemne
kysly ton s lahodnou kyslastou dochutou, ktord je silnejsia v Cerstvo vyrobenom syre. Aréma ziskand z postupu
vyroby syra sa spdja s aromou, ktora sa ziskava z mlieka, t. j. z fermenta¢ného procesu (,sekunddrna aréma®), ktord
vytvéra Cerstvé tony mlieka, masla a kyslej srvétky, a zo suroviny (,primdrna aréma“) so svojimi charakteristickymi
jemnymi rastlinnymi a Zivo¢i$nymi ténmi. Struéne povedané, primdrne arémy odrdZaji podmienky, za ktorych
kravy boli chované, pricom dolezitti tlohu zohrava strava miestneho krmiva rastlinného povodu (Cerstva trdva alebo
seno), a sekunddrne arémy st spojené s pdovodnou mikroflérou.

Okrem osobitnych charakteristik, ktoré st vysledkom technik pouzivanych pri chove zvierat a pri vyrobe syra, svoju
tlohu zohrdvajii aj environmentdlne, historické a kultirne vplyvy. Rdz krajiny (sistava Natura 2000), miestne
geologické podmienky (oblast plosiny Murge v Apdlii s kriedovym vdpencom, skalnatymi vybezkami a zniZenym
podielom {lu) a podnebie st vietky dolezitymi prvkami. Z historického a kultirneho hladiska existuje hlboko
zakorenend stvislost vyrobku s typom hospodarenia v tejto oblasti: ide o malé a stredné chovy hospodarskych
pastvou. A napokon, existuje mnozstvo dékazov o tom, Ze syr mozzarella zohraval Glohu v histérii obce Gioia del
Colle, vritane dokumentérneho filmu, ktory 28. augusta 1950 nakriitil Istituto Luce v obci Gioia del Colle. Z inych
zdznamov vyplyva, Ze v prvych desatrociach 20. storocia ,polnohospoddr menom Clemente Milano, ktory choval
v oblasti obce Gioia del Colle dobytok plemena Bruna Alpina, bol prvy, kto pouzival mlieko svojich hospodarskych
zvierat na vyrobu $pecidlneho Cerstvého mlie¢neho vyrobku znidmeho ako mozzarella® [Gioia del Colle, oggi (,Gioia
del Colle, dnes“); napisal Giovanni Bozzo pre zbornik Japigia Editrice, Bari 1970]. V ¢lanku z roku 1922, ktory
napisal Giovanni Carano Donvidat, sa uvddza, Ze ,... [syr] ,Mozzarella di Gioia (del Colle)* bol vysoko ceneny,
ziadany a preddvany za slu§nt sumu pefazi na trhu v Rime a v Neapole, ako aj v Bari, Tarante, Lecce, Foggii a inym
mensich mestich” (La riforma sociale (,Socidlna reforma®), F.S. Nitti, L. Roux, L. Einauda — Roux e Viaengo, Turin).
Napokon existuji dokazy o tom, Ze od 60-tych rokov 20. storocia sa uskuto¢nilo velké mnoZstvo miestnych podujati
zameranych na zvidite[nenie mozzarelly.

Odkaz na uverejnenie $pecifikdcie:
(¢lénok 6 ods. 1 druhy pododsek tohto nariadenia)

Konsolidované znenie $pecifikdcie vyrobku je dostupné na tomto webovom sidle: http://www.politicheagricole.it/flex/cm
[pages/ServeBLOB.php/L/IT/IDPagina/3335

alebo:

priamo na domovskej stranke ministerstva polnohospodarskej, potravindrskej a lesnickej politiky (www.politicheagricole.
it), po kliknuti na odkaz ,Prodotti DOP IGP“ (v pravom hornom rohu obrazovky), potom na odkaz ,Prodotti DOP IGP
STG* (na lavej strane obrazovky) a napokon na odkaz ,Disciplinari di Produzione all'esame dell' UE.
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