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Maataloustuotteiden ja elintarvikkeiden laatujirjestelmistd annetun Euroopan parlamentin ja
neuvoston asetuksen (EU) N:o 1151/2012 50 artiklan 2 kohdan a alakohdassa tarkoitettu
rekisterdintihakemuksen julkaiseminen

(2018/C 153/06)

Tamid julkaiseminen antaa oikeuden vastustaa hakemusta Euroopan parlamentin ja neuvoston asetuksen (EU)
N:o 1151/2012 (*) 51 artiklassa tarkoitetulla tavalla.
YHTENAINEN ASIAKIRJA
”"LUCANICA DI PICERNO”
EU-nro: PGI-IT-02313 - 5.6.2017
SAN ( ) SMM (X)
1. Nimi

”Lucanica di Picerno”

2. Jdsenvaltio tai kolmas maa

[talia

3. Maataloustuotteen tai elintarvikkeen kuvaus
3.1 Tuotelaji

Luokka 1.2 Lihavalmisteet (kuten kuumennetut, suolatut ja savustetut)

3.2 Kuvaus 1 kohdassa nimetystd tuotteesta
Suojattu maantieteellinen merkintd “"Lucanica di Picerno” on varattu valmistetulle lihavalmisteelle, jolla on seuraa-
vat ominaisuudet:
Fyysiset ominaisuudet:
Lucanica di Picernolle on ominaista kaareva U-kirjainta muistuttava muoto. Tuote painaa 250-350 grammaa. Sen

halkaisija on 3,0-3,6 cm ja pituus 20-35 cm.

Siivutettavaksi tarkoitettu Lucanica di Picerno painaa enintddn 1,2 kg, sen halkaisija on 3,0-3,6 cm ja pituus
40-70 cm.

Aistinvaraiset ominaisuudet:

Viri: tuotteesta leikatut viipaleet ovat kiinteitd, rubiininpunaisia ja niissd on rasvakudosta.

Tuoksu ja maku: tuotteelle ominaiset aistinvaraiset ominaisuudet ovat perdisin luonnonvaraisen fenkolin (Foenicu-
lum vulgare) hallitsevasta aromista, joka médritellddn fenkolin siementen tuoksuksi ja jdlkimauksi. Sithen liittyy
mausteinen aromi, joka mddritellddn pippurin (Piper nigrum) tuoksuksi ja jalkimauksi, ja chilin (Capsicum annuum)
aromi, joka madritellddn chilihiutaleiden tai chilin siementen tuoksuksi ja jalkimauksi. Aistinvaraisten ominaisuuk-
sien kuvauksessa mausteinen ja chilin aromi ovat heikompia kuin luonnonvaraisen fenkolin aromi.

Tuotteesta sallitaan my6s mausteisempi versio, jossa chilin aromi tuntuu vahvemmin, mutta luonnonvaraisen fen-
kolin aromin on edelleen oltava hallitseva.

Kemialliset ja kemiallis-fyysiset ominaisuudet:

Rasvapitoisuus on 18-35 prosenttia
Kosteuspitoisuus on 35-50 prosenttia
Vesiaktiivisuus (aw) on korkeintaan 0,88

pH on 5,4-5,8.
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3.3 Rehu (ainoastaan eldinperdiset tuotteet) ja raaka-aineet (ainoastaan jalostetut tuotteet)

SMM-tuotteen Lucanica di Picerno valmistukseen kdytetty raaka-aine on sellaisten painavien sikojen ruhoista saa-
tava tuore liha, jotka luokitellaan vastaavaan painoluokkaan Euroopan parlamentin ja neuvoston asetuksen (EU)
N:o 1308/2013 (') mukaisesti. Tuotantolaitosten vastaanottamien ruhojen on kuuluttava lihakkuusluokkaan E, U,
R tai O voimassa olevan Euroopan unionin lainsdddidnnon mukaisesti. Painavat siat kasvatetaan vihintddn yhdek-

sin kuukautta niin, ettd ne saavuttavat korkean painon ja tuottavat Lucanica di Picernon tuotantoon soveltuvaa
lihaa.

Seuraavanlaisista sioista perdisin olevaa lihaa ei sallita:

1) siat, joilla on epdedullisia piirteitd, erityisesti sikojen stressialttiuteen liittyvd geeni

2) geneettiset tyypit ja eldimet, joiden ei katsota muilta osin tdyttivin tdmin tuote-eritelmin vaatimuksia

3) rotuihin Belgian Landrace, Hampshire, Piétrain, Duroc ja Spotted Poland kuuluvat puhdasrotuiset siat.
Yhdeksdn kuukauden ikiiset terveet porsaat lihetetddn teurastettaviksi. Karjuja ja emakoita ei teurasteta. Lisdksi on
kiellettyd kayttdd ruhoja, joiden verenlaskua ei ole suoritettu kunnolla tai joissa on selvisti lihassairauksia (PSE tai

DFD) tai selvid merkkejd tulehduksista tai traumoista.

Lucanica di Picernoa voidaan tuottaa ainoastaan kiyttamalld lavasta (joista on poistettu luut ja jinteet), niskasta,
kuvelihasta, kyljestd ja sisifileen paistd perdisin olevia paloja ja jauhettua kinkkua.

Lihaseoksen valmistuksessa sallitaan seuraavat ainesosat (ilmaistuna prosentteina kokonaispainosta):

— suolaa 2,0-2,5 prosenttia

— mietoa tai tulista chilipaprikaa (Capsicuum annum) 0,1-0,15 prosenttia

— luonnonvaraisen fenkolin (Foeniculum vulgare) siemenid 0,13-0,18 prosenttia

— mustapippuria (Piper nigrum) 0,05-0,1 prosenttia

— dekstroosia ja sakkaroosia enintddn 0,5 prosenttia.

Seuraavat adjuvantit, lisdaineet ja siilytysaineet ovat myos sallittuja lihasekoituksen valmistuksessa:

— natriumnitriitti (E250)

— kaliumnitraatti (E252): enintddn 0,10 g/kg

— askorbiinihappo (E300), enintddn 0,1 prosenttia tai natriumaskorbaatti (E301), enintddn 0,1 prosenttia.

Fermentaation kdynnistimiseen tarkoitettuja mikrobiviljelmid (mikrobiset hapatteet) voidaan myos lisitd lihaseok-
sen valmistuksessa.

Maidon, maitotuotteiden tai muuntogeenisistd organismeista valmistettujen ainesosien kéyttoa ei sallita.

3.4 Erityiset tuotantovaiheet, joiden on tapahduttava yksiloidylld maantieteelliselli alueella

Kaikki Lucanica di Picernon tuotantovaiheet lihapalojen leikkaamisesta tuotteen kypsyttimiseen tapahtuvat yksiloi-
dylld maantieteelliselld alueella.

3.5 Tuotteen, johon rekisterdity nimi viittaa, viipalointia, raastamista ja pakkaamista koskevat erityiset saannit

Lucanica di Picerno voidaan saattaa markkinoille pakkaamattomana tai pakattuna vakuumiin tai suojakaasuun. Sitd
saa pitdd kaupan kokonaisena, paloina tai viipaleina.

3.6  Tuotteen, johon rekisterdity nimi viittaa, merkitsemistd koskevat erityiset sagnnit

Merkinnoissd on oltava SMM-tunnus "Lucanica di Picerno” ja unionin tunnus.

Kiinnitettavat merkit, sinetit ja muu tiedotusmateriaali sallitaan, kunhan ne eivit ole luonteeltaan mainostavia tai
kuluttajia harhaanjohtavia.
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Etiketeissd on sallittua myos kdyttdd tilan tai yrityksen nimid tai muita nimid tai yksityisid tuotemerkkejd, kunhan
ne eivit ole luonteeltaan mainostavia tai kuluttajia harhaanjohtavia.

Nimityksen logo on seuraavanlainen:

LGP .
/i

§Q
G

4. Maantieteellisen alueen tarkka rajaus

Lucanica di Picernon tuotantoalue on seuraavien kuntien alueella: Picerno, Tito, Satriano di Lucania, Savoia di
Lucania, Vietri di Potenza, Sant’Angelo Le Fratte, Brienza, Balvano, Ruoti, Baragiano, Bella, Muro Lucano, Castel-
grande ja Sasso di Castalda.

5. Yhteys maantieteelliseen alueeseen

SMM-tuotteen Lucanica di Picerno rekisterdintihakemuksen perustana on tuotteelle tunnusomainen luonnonvarai-
sen fenkolin kaytto lihaseoksessa. Lopullisen tuotteen aistinvaraisessa analyysissa sen aromi on osoitettu hallitse-
vaksi muihin ainesosiin ndhden. Hakemus perustuu myos siihen, ettd tuote tuotetaan paikallisesti.

SMM-tuote Lucanica di Picerno tuotetaan kayttimalld pitkdaikaisia historiallisia menetelmis, ja sen ominaisuudet
liittyvdt ymparisto6n (laajassa merkityksessdan, inhimilliset tekijit huomioon ottaen), satoja vuosia vanhaan tuo-
tantomenetelmédin sekd ndiden viliseen vuorovaikutukseen.

Tuotantomenetelmat ovat siirtyneet kyseiselld alueella sukupolvelta toiselle, ja erityinen ammattitaito on kehittynyt
paikallisten tuottajien ansiosta. Ndmd ovat parannelleet eri vaiheissa teknisid taitojaan, kuten

— kdyttokelvottomien osien, kuten hermot, sidekudos ja pehmei rasva, siistiminen

— lihan leikkaaminen pieniin paloihin ja niin saatujen palojen hienontaminen

— lihaseoksen maustaminen

— seoksen vetdytyminen 4-24 tunnin ajan, jotta ainesosat yhdistyvit tasapainoisesti

— luonnonsuolen tdyttiminen seoksella, minkd vuoksi makkara saa tunnusomaisen U-kirjaimen muodon.

Lucanica di Picerno on viriltddn rubiininpunainen, ja sen pehmeiden ja kiinteiden viipaleiden hallitseva, voimak-
kaasti tuntuva maku on perdisin fenkolin siemenistd yhdessd mustapippurin mausteisen aromin kanssa. Nima teki-
jat vaikuttavat yhdessd sen erityisiin aistinvaraisiin ominaisuuksiin.

Ndmi on osoitettu makuanalyyseissd, joissa todettiin, ettd havaittava voimakkuus lineaarisella, ei-jasennellylld
arviointiasteikolla, joka on korkeintaan 100, luonnonvaraisen fenkolin aromi on "mausteisen” ja "chilin” aromeihin
verrattuna hallitseva.

Ainesosien (ennen kaikkea luonnonvaraisen fenkolin) valinta ja lihavalmisteiden tuotannon ilmeiset taidot alueella
edistdvit osaltaan muista samankaltaisista paikallistuotteista aistinvaraisesti helposti erotettavan tuotteen luomista.

Alueen ilmasto-olot ovat Lucanian Apenniineille tavanomaiset. Kuumaa ja kuivaa kesdd seuraavat runsassateiset
kaudet, ja talvikuukausina on usein lunta. Limpétila- ja kosteusolot ovat Lucanica di Picernon tuottamiseen perin-
teisesti kdytetyn fenkolin runsaan kasvun tirkeimmit tekijat. Talonpoikaisperinteistd perdisin olevassa Picernon
reseptissd titd maustetta kaytettiin siind suhteessa, ettd lihasekoituksen jokaisessa kilossa oli noin sata siementa.
Tdamd korostaa tuotteen erityispiirrettd. On syytd panna merkille, ettd Picerno oli luonnonvaraisen fenkolin huo-
mattava markkina-alue. Tdmédn hyvin vanhan aromikasvilajin siemenid oli kaikkialla tarjolla, ja vanhukset kerasivit
ja moivit niitd. Luonnonvarainen fenkoli on tdlld hetkelld yleensd (mutta ei valttimattd) perdisin yksiloidyltd maan-
tieteelliseltd alueelta.
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Lisdksi tapa, jolla Lucanica di Picerno -makkarat perinteisesti ripustetaan erityisille kypsytystelineille, antaa niille
tunnusomaisen U-kirjaimen muodon, jonka perusteella tuote on voitu erottaa nykypaiviin saakka.

Lucanica di Picernon tuotannolla on vahva sidos alueeseen, mistd ovat osoituksena lukuisat toimijat, jotka perintei-
sid kasityomenetelmid kdyttden kiinnittavat erityistd huomiota lihan valitsemiseen ja kasittelyyn ja makkaroiden

kypsyttamiseen ja jotka siten luovat yhteyden Lucanica di Picernon alkuperiisen ja nykyisen tuotannon vilille.

Eritelmin julkaisutiedot

(timin asetuksen 6 artiklan 1 kohdan toinen alakohta)

Tdmd ministerio on aloittanut kansallisen vastaviitemenettelyn julkaisemalla 19. huhtikuuta 2017 Italian tasavallan
virallisen lehden numerossa 91 hakemuksen suojatun maantieteellisen merkinndn “Lucanica di Picerno” rekisterdimi-
seksi.

Eritelmin tdydellinen teksti on saatavissa internetosoitteessa
http:/fwww.politicheagricole.it/flex/cm/pages/ServeBLOB.php/L/IT/IDPagina/3335

tai

menemilld suoraan maa- ja metsitalousministerion kotisivulle (www.politicheagricole.it), valitsemalla ensin "Prodotti

DOP IGP” (ylhdilld oikealla), sen jdlkeen "Prodotti DOP IGP STG” (ndyton vasemmassa laidassa) ja lopuksi "Disciplinari
di Produzione all'esame dell'UE”.
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