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Consiglio Regionale della Puglia

___________________
Il  Consigliere
MOZIONE

RICONOSCIMENTO DOP MOZZARELLA DI GIOIA DEL COLLE
IL CONSIGLIO REGIONALE DELLA PUGLIA

Premesso che:

· nel XVI secolo – come riportato da alcuni storici locali – ebbe origine, nei casolari sparsi sulla Murgia, la produzione di mozzarella di latte intero crudo, profumato e ricco di grassi e proteine, delle vacche che pascolavano tra quei boschi “frondosi”;
· la mozzarella è un formaggio fresco d’immediato consumo, delicato e nutriente, assai digeribile e ricco di proprietà organolettiche, il cui nome deriva dalla particolare lavorazione della pasta filata che viene “mozzata” in acqua bollente, modellata e poi tuffata in acqua fredda e salata;

· a presiedere il processo di lavorazione a regola d’arte della mozzarella è il casaro, abile maestro che verifica la maturazione delle cagliate, valutandone colore, gusto e giusto grado di acidità;

· alla fine dell’800 un commerciante decise d’importare a Gioia del Colle vacche di razza Bruno-Alpina dalla Valtellina, considerate vere e proprie “botti” di latte, che s’integrarono e si diffusero sul territorio;

· in seguito i massari furono costretti a trasferirsi in paese per produrre formaggio nel rispetto delle norme igieniche, e allestirono “spacci”, botteghe a conduzione familiare dove lavoravano e vendevano latticini. Col passare del tempo lo “spaccio” si separò dai locali di lavorazione, e agli inizi del 900 nacquero a Gioia del Colle i primi caseifici; 

· in quegli anni un altro commerciante che importava bovini costruì una stalla a ridosso della sua casa, poco distante dalla stazione ferroviaria, dove produceva mozzarelle, e ne organizzò la vendita ambulante durante le soste dei treni; 
· a lui si deve il merito di aver fatto conoscere in tutta Italia le mozzarelle di Gioia del Colle, la cui commercializzazione fu inizialmente affidata ai mozzarellari, commessi ambulanti che viaggiavano sulla tratta ferroviaria Bari-Taranto con cassette in lamiera zincata, in cui conservavano le mozzarelle comprate dai casari;
Tenuto conto che:
· la DOP è un marchio di tutela giuridica della denominazione che viene attribuito dall'Unione Europea agli alimenti le cui peculiari caratteristiche qualitative dipendono essenzialmente o esclusivamente dal territorio in cui sono stati prodotti;
· l'ambiente geografico comprende fattori naturali (clima, caratteristiche ambientali) e fattori umani (tecniche di produzione tramandate nel tempo, artigianalità) che, combinati insieme, consentono di ottenere un prodotto inimitabile al di fuori di una determinata zona di produzione;
· affinché un prodotto sia DOP le fasi di produzione e trasformazione devono avvenire nel rispetto imprescindibile delle rigide regole stabilite nel Disciplinare di produzione, sul cui rispetto vigila uno specifico Organismo di controllo.
Considerato che:
· nel 2011 l’Associazione “Treccia della Murgia e dei Trulli” ha avviato il procedimento per ottenere la protezione della denominazione “Mozzarella di Goia del Colle” come DOP, ai sensi del Regolamento UE n. 1151/2012; 
· con pubblicazione sulla Gazzetta Ufficiale del 28 agosto 2017 il Ministero delle Politiche agricole alimentari e forestali (MIPAAF), acquisito il parere della Regione Puglia, ha approvato la denominazione di origine protetta per la Mozzarella di Goia del Colle;
· il MIPAAF ha espresso parere favorevole anche sul Disciplinare di produzione della DOP Mozzarella di Goia del Colle, che stabilisce: le caratteristiche del prodotto, la zona di produzione, gli elementi che ne comprovano l’origine, il metodo di ottenimento, il legame con la zona geografica, i controlli, il confezionamento, l’etichettatura e il logo grafico distintivo;
· trascorsi trenta giorni dalla pubblicazione in Gazzetta Ufficiale, il Ministero trasmette il proprio parere favorevole alla DOP Mozzarella di Goia del Colle alla Commissione Europea per la decisione definitiva;
· dalla data di presentazione della domanda alla Commissione Europea, l’Italia può accordare - in via transitoria - una protezione alla denominazione “Mozzarella di Goia del Colle”, che diventerà definitiva alla data di adozione della decisione UE sulla registrazione della DOP. 
Evidenziato che:
· il Decreto del Presidente della Repubblica pubblicato sulla Gazzetta Ufficiale del 13 aprile 1987, che integra il DPR 28 settembre 1979 concernente il riconoscimento della denominazione del formaggio “Mozzarella di bufala”, stabilisce che tale riconoscimento non pregiudica la possibilità di utilizzare l’indicazione merceologica “mozzarella” per indicare il formaggio fresco a pasta filata, ottenuto da latte vaccino o misto;  
· la DOP “Mozzarella di Goia del colle” costituirebbe un importante riconoscimento per l’assoluta originalità della Mozzarella di Goia del Colle, formaggio a pasta filata dal tipico sapore di latte;
· il riconoscimento della DOP Mozzarella di Goia del Colle garantirebbe i consumatori sulle straordinarie qualità di questo formaggio di  latte vaccino, che viene commercializzato in tre diverse forme (sferoidale, di nodo e di treccia, il cui peso varia da 50 a 1000 grammi) e immerso nel liquido di governo costituito da acqua, eventualmente salata;
· il riconoscimento della denominazione di origine protetta rappresenterebbe un volano commerciale, in Italia e soprattutto all’estero, per i produttori pugliesi di mozzarella di latte vaccino, che costituiscono un segmento economico considerevole del settore lattiero caseario regionale;
IMPEGNA LA GIUNTA DELLA REGIONE PUGLIA

1. a sostenere i produttori della Mozzarella di Goia del Colle nel loro percorso per l’ottenimento della denominazione di origine protetta per un prodotto di qualità e tipicità indiscutibili, che rappresenta uno dei tesori agroalimentari della nostra Puglia, da preservare con il marchio DOP da innumerevoli tentativi di imitazione, e che è al centro di un’importante filiera, fra le principali del settore agroalimentare pugliese; 
2. ad intervenire presso il Ministero delle politiche agricole alimentari e forestali affinché ufficializzi definitivamente il riconoscimento della DOP alla Mozzarella di Gioia del Colle; e a svolgere tutte le attività politiche e istituzionali presso l’UE affinché il riconoscimento definitivo della denominazione di origine protetta sia deliberato in tempi brevi.
li, 28 settembre 2017





Il Consigliere Regionale
   







        Domenico DAMASCELLI
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