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A tutte le Regioni e loro sedi

A tutte le organizzazioni di categoria

Oggetto: Richiesta di modifica S.T.G. “Mozzarella”. Convocazione riunione di pubblico accertamento
ai sensi dell’art. 23, comma 1 del decreto 14 ottobre 2013.

A

Questo Ministero ha ricevuto 1'istanza di modifica presentata da codeste Aziende e ai sensi
del Reg. (UE) n. 1151/2012, della S.T.G. della denominazione “Mozzarella”.

La modifica consiste nel proporre di aggiungere al termine “Mozzarella” il termine
“Tradizionale™.

La modifica ha come scopo la trasformazione della registrazione dalla specialita
tradizionale garantita senza riserva d’uso del nome in registrazione della specialitd garantita con
riserva d’uso del nome. La modifica viene proposta al fine di salvaguardare la registrazione del nome
del prodotto in questione, dato che & stata abolita la possibilita di registrare nomi di prodotti agricoli e
alimentari come specialita tradizionali garantite senza riserva d’uso del nome e che ai sensi
dell’articolo 25, paragrafo 2 del regolamento (UE) n. 1151, 1 nomi registrati a norma dell’articolo 13,
paragrafo 1, del regolamento (CE) n. 509/2006, compresi quelli registrati ai sensi dell’art. 58,
paragrafo I, secondo comma, di tale regolamento (specialitd tradizionali garantite senza riserva del
nome}, possono continuare a essere utilizzate alle condizioni stabilite dal regolamento (CE) n.
509/2006 solo fino al 4 gennaio 2023.

Per quanto sopra viene indetta una riunione di pubblico accertamento, fissata, d’intesa con
le aziede rispondenti ai requisiti dell’articolo 27 del Decreto Ministeriale n. 12511 del 14 ottobre
2013, per il giomo 4 giugno 2019, alle ore 15.00, presso la Sala Medici (III Piano) di questo
Ministero.

La riunione sard condotta da due funzionari di questo Ministero.




E’ compito dei funzionari del Ministero accertare la regolare convocazione della

riunione, acquisendo le eventuali osservazioni ritenute ricevibili in tale sede, nonché procedere alla
verbalizzazione.

IL DIRIGENTE
Luigi Polizzi
(firmato digitalmente ai senst del C.A.D.)




REGOLAMENTO (CE) N. 2527/98 DELLA COMMISSIONE del 25 novembre 1998

Nuovo testo

&) Nome Hel prodotto:

Mozzarella Tradizionale{nome tradizionale non traducibile in altre lingue) con simbolo e menzione
comunitaria.di cui al regolamento (CF) n. 2515/94

b} Metodo specifice di produzione o di lavorazione:

Comprende esclusivamente le seguanti fasi, da realizzarsi in cicle continuo nello stesso stabilimento:

— eventuale prematurazione esciusivamente con lattoinnesto naturale (1);

— pastarizzazions del latte con un frattsmento minimo di 71,7 °C per 15 s o df effetto equivalents;

— ingcilo del latte con lattoinnesto naturale;

— aggiunta di caglio bovino liquido, con attivita di pepsina compresa tra 20 & 30 %;

- coagulazione presamicaa 35-38°C;

— taglio, rottura e dissizramento delle cagliata;

— maturazione lattica della caglista fino ad un pH 5,0-5,4;

-~ taglio in pezzi della pasta matura;

— filatura (operazione termomeccenica di riscaldamento dellz pasta con acgua calda, eveniuaimenie
addizionata ¢i sale, con temperatura finale de[la pasta tra 58 e 65 °CY;

— formatura a caldo della pasta;

— rassodamenty in acgqua fredda eventualmente addizionata di sals;

- confezionamento.

{1) Preparazione del latioinnesto naturale

Prirno lattoinnesto

— trattamento termico del latte crudo non refrigerate, a temperatura non minore di +63 °C per un tempo
minimo ¢i 15 min (o combinazioni termpo/temperatura di effette minimo eguivalente];

— raffreddamento zlia temperatura di incubazione (8= 42-50 °CY;

— incubazicne sinc ad acidita pari g 14-24 °SH su 100 mk;

— raffreddamento ad una temperatura minore di + 8 °C;

~- cOonservazione in regime di refrigerazione a temperatura non maggiore di+ 4°C.

Lattoinnest! successivi

— incculo del fatte crudo che pud essere anche refrigerato con un minimo del 4 % dilattolnpesto
precedente;

— fratiamento termico come per il primo lattoinnests;

- raffreddamento alla temperatura di incubazione (t = 42-50 °C);

— incubazione sino ad acidita pari a 14-24 °5H su 100 ml;

-— raffreddamento ad una temperatura minore di 48 °C;

— conservazione in regime di refrigerazione ad una temperatura non maggiore di + 4 °C.

tattoinnesio pronio per 'uso

il fattoinnesto pronto per 'uso deve:

— avere un’aciditd comprasa tra 16 2 30 "5H su 100 my;

~- avere un contenito minimo di sireptococchi termofil di 108 uic (*)/mi;

- ayere uny attivits fosfatasica negativa;

-~ ggsere utitizzato in produzione entro 3 giorni dalia sua preparazione.

¥} ufc = unita forrmanti colonie.

¢) Caraitere tradizionale

La mozzarella & un formaggio derivante da una consolidata tecnologia di caseificazione di pasta filata
fresca, patrimonio storico delia filiera latilero-casearia taliana.

Neila sua tipelogia pil tradizionale, oggetto del presente disciplinare, Il prodotio deve essere oftenuio a
partire da iatte interp che arriva crudo allo stabilimento, eventualmente regaelato solo per quanto concerne
# contenuto di materia grasse; elemento gualificante 2 i lattoinnesto naturale, che deve essere praparato
con §atte}%prwemente datla zona i rac/;ﬁta c?m stabllimento di produzione del formaggio e utilizzato in
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Essoconsiste in una coltura di batteri lattich, carefterizzati da termorasistenza, rapidita di sviluppo e di
acidificazione, che si ottiene per arricchimento selettivo defla microflora lattica naturaimente presente nel
iatte crudo, di cuirispecchia la gualitd microbinlogica di partenza, Un lattolnnesto naturale correttamente
preparato & solitamente costituito da una miscela Indefinita di ceppt di Streptococcus thermophilus, cut
possono accompagnarsi enterococchi e batterd latfici termodurici.

Vinsieme di questa fora lattica contribuisce g determinare le caratteristiche finali del prodotto.

¢} Descrizione del prodotto:

La mozzarella di tipologia tradizionale & un formaggio fresco a pasta filata, molie {secondo a definizione del
Codex Alimentarius), a fermentazione fattica,

La suz forma {vedi le figure allegate) pud essere sferoidale {con peso da 20 3 250 g), eventualmente con
testina, o a treccia {con pesa da 1253 250 ).

La mozzarella di tipologia tradizicnale viene confezionata in inveluoro protettive e commercializzata in
contatio con un liguido di governe, costituito da acgua coneventualeaggiunta disale, a contatto diretic se
Vinvolucro @ ermetice, per diffusione se Vinvolucro & forato o permeabile.

Caratteristiche organclettiche:

Aspeito:

— crosta assente, presenza di una pelle di consistenza tenéra;

— superficie liscia & lucents, omogenea, di colore bianco latte;

— pasta di struttura tipicamente fibrosa, pitt pronunciata alforigine, a foglie sovra pposta che rilascia al
taglio e per leggera comprassione liguido lattigineso. La pasta pud talora presentare def distacchiin cui s
accumula detto liguido;

- pechighure assent;

- colore bianco latte, omogeneo, esente da chiazze 2 striature,

Consistenza: morbida e leggermente elastica.

Sapore: raratteristico, sapido, fresco, delicatamente acidulo.

Odore: catatteristice, fragrante, delicato, di latte Hevemente acidulo.

Carafteristiche chimiche:

— grasso sulla sostanza secca: minimo 44 % (m/m};

— umiditd: per la forma sferoidale 58-66 % [m/m); per {a forma a treccia 56/62 % {m/m};

— ymidits sul non grasso: 63-80 % {m/m};

~- gttivita fosfatasica non maggiors di 12 ug di fenclo per grammo di formageio;

-~ H della pasta: 5,1-5,6;

- acido L{+) lattico: maggiore di 0,2 % {m/m] su campioni analizzati entro 3 glorni dalla data di produzione,;

~ cloruro di sodio {NaCl) non maggiore dell’1 % Im/m);

— furosina: massimo 10 mg su 100 g di sostanze proteica.

Caratteristiche microbiclogiche:

Microfiora caratieristica, resisiente alle condizioni di filatura, in guantith non inferfore a 107 ufc/g su
campioni analizzati entro 3 glorni dalle date di produzione.

Conservazione:

It prodotto va conservato ad una temperatura compresa tra §°Ce +4 °C. La temperatura massima di
conservazione va indicata in etichetia cost come a data discadenza esprassa con ia dizione “da consumare
entrp . .~ completata da giorno e mese,

e} Esipenze minime e procedurs di controlio della specificita;

il controllo riguardera | seguenti aspelii:

— nresso le aziende, nella fase di fabbricazione, per verificare il corretto procedimento di preparazione del
lattoinnasto naturale {del primo, di quelli successivi e del lattoinnesto pronto per l'usa), glacché tale
aspetto & stato previsto quale elemento qualificante del caratters tradizionale del prodotto;

— succassivamente, il controllo comportera i prelevamento di campioni del prodotto finito presso le
ariends e la distribuzione, per |z verifica delle caratteristiche organolettiche, df tutte le caratteristiche
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