L 317/14

Euroopan yhteistjen virallinen lehti

26.11.98

KOMISSION ASETUS (EY) N:o 2527/98,

annettu 25 pidivind marraskuuta 1998,

tiettyjen nimitysten kirjaamisesta maataloustuotteiden ja elintarvikkeiden erityis-

luonnetta koskevista todistuksista annetussa neuvoston asetuksessa (ETY)

N:o 2082/92 siddettyyn erityisluonnetta koskevien todistusten rekisteriin annetun
asetuksen (EY) N:o 2301/97 liitteen tidydentimisesti

(ETA:n kannalta merkityksellinen teksti)

EUROOPAN YHTEISOJEN KOMISSIO, joka

ottaa huomioon Euroopan yhteisén perustamissopi-
muksen,

ottaa huomioon maataloustuotteiden ja elintarvikkeiden
erityisluonnetta koskevista todistuksista 14 paivind heina-
kuuta 1992 annetun neuvoston asetuksen (ETY) N:o
2082/92 (") ja erityisesti sen 9 artiklan 2 kohdan b
alakohdan,

sekid katsoo, ettd

jasenvaltiot ovat toimittaneet komissiolle tiettyjen nimi-
tysten osalta erityisluonnetta koskevien todistusten rekis-
terdintihakemuksia asetuksen (ETY) N:o 2082/92 7
artiklan mukaisesti,

rekisterdityjen nimitysten yhteydessé saa kayttad erityisesti
niille varattua mainintaa “aito perinteinen tuote”,

komissiolle on ilmoitettu useita vaitteita “Mozzarella”
-nimitystd vastaan mainitun asetuksen 8 artiklan mukai-
sesti sen jilkeen, kun Ewuroopan yhteisin virallisessa
lebdessd (%) julkaistiin rekisterdintihakemuksen padkoh-
dat,

komissio on mainitun asetuksen 9 artiklan 2 kohdan
mukaisesti pyytanyt asianomaisia jasenvaltioita sopimaan
asiasta keskendin; sopimukseen ei kuitenkaan ole piisty,
joten komission on péadtettdva kyseisen nimityksen rekis-
terdinnista,

kyseisten viaitteiden tarkastelussa ilmeni, ettd niihin sisal-
tyvat huomautukset eivit riitd osoittamaan, ettei hake-
muksen esittiman jasenvaltion toimittama tavaraerittely
tdytd mainitun asetuksen 2, 4, 5 ja 6 artiklassa saadettyjé
vaatimuksia; tuotteen erityisluonnetta ja perinteisyyttd
voidaan tavaraerittelyssd annettujen tietojen perusteella
pitdd perusteltuina,

mainitun asetuksen 6 artiklassa sdddetyn tuotteen erityis-
luonnetta koskevan tarkastusmenettelyn osalta hake-
muksen esittinyt jisenvaltio tdsmensi, ettd tarkastus, jossa
varmistetaan luonnollisen kdymisen aloittavan mikrobivil-
jelmin esiintyminen ja sen oikeaoppinen valmistustapa,

(") EYVL L 208, 24.7.1992, s. 9
(3) EYVL C 246, 24.8.1996, s. 9

on pakollinen; tarkastukseen kuuluu lisiksi ndytteidenotto
lopputuotteesta, jotta tuotteen aistinvaraiset, kemialliset ja
mikrobiologiset ominaisuudet voidaan méarittda virallisia
tai hyvaksyttyji menetelmid kayttien; nimi seikat ovat
tavaraerittelyn péaakohtia,

"Mozzarella”-nimitys voidaan kuitenkin kirjata erityis-
luonnetta koskevien todistusten rekisteriin ja suojata
yhteis6n tasolla asetuksen (ETY) N:o 2082/92 13 artiklan
1 kohdan nojalla aitona perinteisend tuotteena; timi ei
estd kiyttimasti edelleen kyseistd nimitysta muun kuin
suojatun nimityksen eritelmidn mukaisesti ja ilman
mahdollisuutta merkitd etikettiin yhteison logo tai
merkinti,

taimin asetuksen liite tdydentdd komission asetuksen (EY)
N:o 2301/97 (%) sellaisena kuin se on viimeksi muutet-
tuna asetuksella (EY) N:o 954/98 (%), liitetts, ja

tdssd asetuksessa sdddetyt toimenpiteet ovat erityisluon-
netta koskevien todistusten siddntelykomitean lausunnon
mukaiset,

ON ANTANUT TAMAN ASETUKSEN:

1 artikla

Téaydennetadn asetuksen (EY) N:o 2301/97 liite timén
asetuksen liitteessd I olevalla nimitykselld ja kirjataan
kyseinen nimitys asetuksen (ETY) N:o 2082/92 9 artiklan
1 kohdassa sdadettyyn erityisluonnetta koskevien todis-
tusten rekisteriin.

Nimitys suojataan kyseisen asetuksen 13 artiklan 1
kohdan mukaisesti.

Erittelyn padkohdat esitetdan liitteessd II. Ne korvaavat

Euroopan ybteisijen virallisen lehden C 246, 24. 8. 1996,
sivulla 9 julkaistut tiedot.

2 artikla

Tédmé asetus tulee voimaan piiving, jona se julkaistaan
Euroopan yhteisijen virallisessa lebdessd.

¢) BYVL L 319, 21.11.1997, s. 8
() BYVL L 133, 7.5.1998, s. 10
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Tédmé asetus on kaikilta osiltaan velvoittava, ja sitd sovelletaan sellaisenaan kaikissa
jasenvaltioissa.

Tehty Brysselissi 25 pdivind marraskuuta 1998.

Komission puolesta
Franz FISCHLER

Komission jdsen
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LIITE 1
Juustot
— Mozzarella
LIITE IT

*ERITYISTUOTTEEN REKISTEROINTIHAKEMUS

Neuvoston asetus (ETY) N:o 2082/92

Asiakirjan kansallinen numero: 1

1. Ilmoituksen lihettineen jisenvaltion toimivaltainen viranomainen:

Nimi: Ministero Delle Risorse Agricole, Alimentari e Forestali

Puhelin: (39-6) 4665 Telekopio: (39-6) 474 39 71

2. Hakijaryhmittymi:
a) Nimi: Associazione Italiana Lattiero-Casearia
b) Osoite: Corso di Porta Romana 2, Milano, Italia
¢) Kokoonpano: meijerialan jalostavia yksityisyrityksid ja osuuskuntia, joista noin 50 tuottaa mozzarellaa (ks.
saannot liitteessd)
a) Nimi: Confederazione Cooperative Italiane Settore Lattiero-Caseario
b) Osoite: Via Dei Gigli D’Oro 21, Rooma, Italia

¢) Kokoonpano: meijerialan jalostavia yksityisyrityksid ja osuuskuntia, joista noin 20 tuottaa mozzarellaa (ks.
saannot liitteessd)

3. Tuotteen nimi:

Mozzarella (perinteinen nimi, jota ei voida kééntia), jolla on asetuksen (EY) N:o 2515/94 mukaiset yhteisén
tunnus ja maininta

4. Tuotelaji: 1.3

5. Tavaraerittely: (yhteenveto 6 artiklan 2 kohdan edellytyksistd)

a) Nimi:

Mozzarella (perinteinen nimi, jota ei voida kadntad), jolla on asetuksen (EY) N:o 2515/94 mukaiset
yhteisén tunnus ja maininta

b) Valmistusmenetelmd:

Valmistusmenetelmé koostuu seuraavista vaiheista, jotka on suoritettava yhtéjaksoisesti ja samassa laitok-
sessa:

— maidon esikypsyttiminen yksinomaan luonnollisella kdymisen aloittavalla mikrobiviljelmalla (),



26.11.98 Euroopan yhteis6jen virallinen lehti L 317/17

— maidon pastorointi vahintddn 71,7 celsiusasteen limpdétilassa 15 sekunnin ajan tai vastaava kisittely,
— maidon ymppddminen luonnollisella mikrobiviljelmalla,

— nestemdisen naudan juoksetteen lisdéaminen, jonka pepsiinitoiminta on 20 —30 prosenttia

— juoksetteen hyytyminen 35—39 celsiusasteen limp6tilassa,

— juustouman leikkaaminen ja rikkominen sekd heran poistaminen,

— juustouman maitokypsyttiminen pH-arvoon 5,0 — 5,4,

— kypsdn massan leikkaaminen,

— venyttiminen (massan termomekaaninen lammitys kuumalla, tarvittaessa suolatulla vedelld massan
lopullisen limpétilan ollessa 58 —65 celsiusastetta),

— lampimin massan muotoilu,
— kovettaminen kylmissd vedessd, johon on tarvittaessa lisatty suolaa,

— pakkaaminen.

Luonnollisen kdymisen aloittavan mikrobiviljelmidn valmistus

-

Ensimmdinen mikrobiviljelmd

— jadhdyttimittoméan raakamidon limpokasittely vihintdan 15 minuutin ajan lampotilan ollessa vahintidn + 63
celsiusastetta (tai muita aika/limpétilayhdistelmid, joilla on samanarvoinen vahimmaisvaikutus),

— jaahdyttiminen inkubaatiolimpotilassa (42— 50 celsiusastetta),

— inkubaatio kunnes happamuusarvo on 14 —24 °SH 100 millilitrasta,

— jdahdyttaminen lampotilan ollessa enintdéin +8 celsiusastetta,

— sdilyttdiminen jadhdytettynd lampotilan ollessa enintdéin +4 celsiusastetta.

Seuraavat mikrobiviljelmdt

— raakamaidon, joka voi my®6s olla jadhdytetty, ymppadminen mikrobiviljelmilld, joka sisaltda vdhintddn 4 prosenttia
edellisesti mikrobiviljelmist,

— sama limpokisittely kuin ensimmiisessa mikrobiviljelmissa,

— jaahdyttiminen inkubaatiolimpotilassa (42— 50 celsiusastetta),

— inkubaatio kunnes happamuusarvo on 14 —24 °SH 100 millilitrasta,

— jaahdyttiminen limpdotilan ollessa enintddn +8 celsiusastetta,

— sdilyttdiminen jadhdytettynd lampotilan ollessa enintdéin +4 celsiusastetta.
Kdyttivalmis mikrobiviljelmd
Kiyttévalmiin mikrobiviljelman edellytykset:

— happamuusarvon on oltava 16 —30 °SH 100 millilitrasta,
— termofiilisten streptokokkien pitoisuuden on oltava vihintian 10°® cfu (*)/millilitra,
— negatiivinen fosfataasinen toiminta,

— tuote on kiytettdvd tuotantoon kolmen paivan kuluessa sen valmistamisesta.

() cfu = colony forming unit, pesikkeita muodostava yksikkod

Perinteinen luonne:

o
~

Mozzarella on juusto, joka perustuu vakiintuneeseen, tuoretta venytettyd massaa kéyttivddn juustonval-
mistusteknologiaan, joka on olennainen osa Italian perinteistai meijerituotantoa.

Tissd eritelmiéssd esitetyn perinteisimmin luokittelutavan mukaan tuote on valmistettava tdysmaidosta,
joka toimitetaan tuotantolaitokselle raakana ja jota voidaan sidddelld tarvittaessa vain rasva-ainesisillon
osalta. Luonnollinen mikrobiviljelmé on tuotteen perinteisen luonteen kannalta madrdava tekija. Siina
kiytetddn maitoa, joka on perdisin juuston tuotantolaitoksen keridilyalueelta ja joka on kaytettdva itse
paikalla.

Luonnollinen mikrobiviljelma on maitohappobakteeriviljelmad, jolle on ominaista lammonkestavyys,
nopea kehitys ja hapantuminen, joka saadaan raa’assa maidossa luonnollisesti esiintyvin ja sen mikrobio-
logisen alkulaadun siilyttavalla mikrokasviston valikoivalla rikastuttamisella. Oikeaoppisesti valmistettu
mikrobiviljelmd muodostuu miarittimattomasta Streptococcus thermophilus -kantojen sekoituksesta,
johon voidaan lisdtd enterokokkeja ja kuumuutta kestdvid maitohappobakteereja. Tdma maitokasviston
kokonaisuus madrittda osaltaan tuotteen lopulliset ominaisuudet.
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d)

Kuvaus:

Perinteinen mozzarella on pehmeid (Codex Alimentariuksen miiritelmin mukaisesti), venytetty tuore-
juusto, jota valmistetaan maidon kdymisen kautta. Muodoltaan (katso liitteessd olevat kuvat) se voi olla
pallomainen (paino 20—250 grammaa), jossa on mahdollisesti pad, tai punottu (paino 125—250
grammaa).

Perinteinen mozzarella pakataan suojakdireeseen ja kaupataan nesteessi, joka koostuu vedestd, johon on
mahdollisesti lisitty suolaa ja joka on tuotteen kanssa suorassa kosketuksessa, jos pakkaus on ilmatiiviisti
suljettu, tai diffuusiokosketuksessa, jos pakkaus on reidllinen tai lapaisevi.

Aistinvaraiset ominaisuudet
Ulkomuoto:

— kuori puuttuu, sen tilalla on pehmed kalvo,

— pinta on siled ja hohtava, tasainen, maidonvalkoinen viri,

— massan rakenne on kuidunomainen erityisesti ytimessd, massa muodostuu péallekkiisistd kerroksista,
leikatessa ja kevyesti painamalla siiti tulee maidonomaista nestetti. Massasta voi silloin télloin
esiintyad rakoja, joihin neste keraintyy,

— reikid ei esiinny,

— maidonvalkoinen, tasainen viri, ei laikkid eikd juovia.

Kiinteys: pehmea ja hieman joustava.

Maku: luonteenomainen, herkullinen, raikas ja hieman hapan.

Tuoksu: luonteenomainen, hyviantuoksuinen, herkks, hieman happaman maidon tuoksu.

Kemialliset ominaisuudet

— kuiva-aineen rasvapitoisuus: vahinti4dn 44 prosenttia (m/m),

— kosteus: pallomuotoisen tuotteen osalta 58 —66 prosenttia (m/m), punotun tuotteen osalta 56 — 62
prosenttia (m/m),

— kosteus rasvattoman aineen osalta: 69 —80 prosenttia (m/m),

— fosfataasinen toiminta enintddan 12 pg fenoolia yhtd juustogrammaa kohti

— massan pH: 5,1—-5,6,

— L(+) -happo (maitohappo): vihintaan 0,2 prosenttia (m/m) kolmen paivin kuluessa valmistuspaivista
tutkittujen néytteiden osalta,

— enintddn 1 prosenttia (m/m) natriumkloridia (NaCl),

— furasiini: enintdadn 10 milligrammaa 100 grammaa proteiiniainetta kohti.

Mikrobiologiset ominaisuudet

Luonteenomainen mikrokasvisto, joka kestdd venyttimisen olosuhteet, vihintadn 107 cfu/g kolmen
paivin kuluessa valmistuspdivastd tutkittujen naytteiden osalta.

Sdilytys
Tuote on siilytettavd 0 —4 celsiusasteen limpdétilassa. Korkein siilytyslampétila on ilmoitettava tuotese-

losteessa, kuten myos viimeinen kayttopéivd, joka on ilmoitettava ilmaisulla ’viimeinen kayttdajan-
kohta. .., jonka jilkeen seuraavat asianomaiset péivd ja kuukausi.

Erityisluonnetta koskevat vibhimmdisvaatimukset ja tarkastusmenettelyt:
Tarkastus koskee seuraavia seikkoja:

— valmistusvaiheessa varmistetaan tuotantolaitoksessa, ettd luonnollinen kdymisen aloittavan mikrobi-
viljelmén (ensimmainen mikrobiviljelm4, seuraavat viljelmit ja kayttévalmis viljelmi) valmistusmene-
telmé on oikea, silli tima on tuotteen perinteisen luonteen kannalta mairaava tekij;

— seuraavissa vaiheissa lopullisesta tuotteesta otetaan ndytteitd tuotantolaitoksessa ja jakeluportaassa
tuotteen aistinvaraisten ja kaikkien kemiallisten ominaisuuksien maérittdmiseksi (virallisia standardi-
menetelmid kuten IDF ja ISO kayttien) seké bakteerien méarén laskemista varten mikrobiologisten
ominaisuuksien maérittamiseksi (joko standardimenetelmii tai alan tieteellisessd lahdekirjallisuudessa
mainittuja menetelmid kayttien).

6. Asetuksen 13 artiklan 2 kohdan mukainen suojapyynto: ei”



