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Objava zahtjeva u skladu s ¢lankom 50. stavkom 2. tockom (a) Uredbe (EU) br. 1151/2012
Europskog parlamenta i Vijeca o sustavima kvalitete za poljoprivredne i prehrambene proizvode

(2018/C 153/06)

Ova je objava temelj za podnoSenje prigovora na zahtjev u skladu s ¢lankom 51. Uredbe (EU) br. 1151/2012 Europskog
parlamenta i Vije¢a (').
JEDINSTVENI DOKUMENT
,LUCANICA DI PICERNO”
EU br.: PGI-IT-02313 - 5.6.2017.
ZOI( ) ZOZP (X)
1. Naziv

,Lucanica di Picerno”

2. Drzava ¢lanica ili treca zemlja

Ttalija

3. Opis poljoprivrednog ili prehrambenog proizvoda
3.1. Vrsta proizvoda

Razred 1.2. Mesni proizvodi (kuhani, soljeni, dimljeni itd.)

3.2. Opis proizvoda na koji se odnosi naziv iz tocke 1.
Zasticena oznaka zemljopisnog podrijetla ,Lucanica di Picerno” rezervirana je za pripremljeni mesni proizvod sa
sljede¢im svojstvima:
Fizikalna svojstva:
Kobasica ,Lucanica di Picerno” ima karakteristian zakrivljeni oblik slova ,U”. Proizvod tezi od 250 g do 350 g.

Ima promjer od 3,0 cm do 3,6 cm i dugacak je od 20 cm do 35 cm.

Kobasica ,Lucanica di Picerno” namijenjena za rezanje tezi do 1,2 kg, ima promjer od 3,0 cm do 3,6 cm i dugacka
je od 40 cm do 70 cm.

Organoleptic¢ka svojstva:

Boja: kad se proizvod nareZe, kriske su ¢vrste i rubin-crvene boje te se vidjeti masno tkivo.

Miris i okus: osjetilna posebnost proizvoda potje¢e od prevladavajue arome ,divljeg komoraca” (Foeniculum vul-
gare), koji se definira kao miris i okus sjemenki komoraca, te je povezana s ,pikantnom” aromom, koja se definira
kao miris i okus papra (Piper nigrum), i aromom ,¢ili papriica” (Capsicum annuum), koja se definira kao miris
i okus pahuljica ili sjemenki ¢ili papricica. U opisnoj osjetilnoj analizi ,pikantna” aroma i aroma ,¢ili papricica”
manje su intenzivne od arome ,divljeg komoraca”.

Dopustena je pikantna inadica proizvoda u kojoj je percipirani intenzitet arome ,Cili papridica” jaci iako i dalje
mora prevladavati aroma ,divljeg komoraca”.

Kemijska i kemijsko-fizikalna svojstva:

udio masti od 18 % do 35 %,
udio vlage od 35 % do 50 %,
aktivnost vode (Aw) od najvise 0,88,

pH-vrijednost od 5,4 do 5,8.

(') SLL 343,14.12.2012,, str. 1.
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3.3. Hrana za Zivotinje (samo za proizvode Zivotinjskog podrijetla) i sirovine (samo za preradene proizvode)

Sirovina koja se upotrebljava za proizvodnju kobasice sa ZOZP-om ,Lucanica di Picerno” svjeze je meso dobiveno
od trupova teskih svinja koje su kao takve klasificirane unutar odgovarajuce tezinske kategorije na temelju Uredbe
(EU) br. 1308/2013 Europskog parlamenta i Vije¢a (); trupovi primljeni u proizvodnim pogonima moraju biti iz
klasa E, U, R i O u skladu sa zakonodavstvom Europske unije koje je na snazi; teske svinje uzgajaju se najmanje
devet mjeseci na nacin kojim se postiZu visoke tezine i dobiva meso primjereno za proizvodnju kobasice ,Lucanica
di Picerno”.

Nije dopusteno meso iz sljedecih izvora:

1. svinje s nepoZeljnim osobinama, s posebnim naglaskom na gen odgovoran za osjetljivost na stres (PSS);

2. genetski tipovi i Zivotinje koje na neki drugi nacin nisu u skladu s potrebama ove specifikacije proizvoda;

3. Cistokrvne Zivotinje pasmina belgijski landras, Hampshire, Piétrain, Duroc i Spotted Poland.

Svinje izvrsnog zdravstvenog stanja $alju se na klanje nakon §to navrse devet mjeseci. Ne kolju se nerasti i krmace.
Osim toga, zabranjena je upotreba trupova koji nisu temeljito iskrvareni ili trupova s ocitim miopatijama (PSE

i DFD) ili o¢itim znakovima upala ili trauma.

Kobasica ,Lucanica di Picerno” smije se proizvoditi isklju¢ivo od komada kao $to su plecka (otkostena i s koje su
odstranjeni Zivci), vrat, potplecka, potrbusina, vrh pisanice i mljevena Sunka.

U pripremi mjesavine mesa dopusteni su sljededi sastojci (izraZeni u postotku njezine ukupne teZine):
— sol od 2,0% do 2,5 %,

— blage ili ljute ¢ili papricice (Capsicum annuum) od 0,1 % do 0,15 %,

— sjemenke divljeg komoraca (Foeniculum vulgare) od 0,13 % do 0,18 %,

— crni papar (Piper nigrum) od 0,05 % do 0,1 %,

— dekstroza i saharoza do najvise 0,5 %.

U pripremi mjeSavine mesa dopustena su i sljedea pomo¢na sredstva, aditivi i konzervansi:

— natrijev nitrit (E250),

— kaljjev nitrat (E252): do 0,10 g/kg,

— askorbinska kiselina (E300) do 0,1 % ili natrijev askorbat (E301) do 0,1 %.

Tijekom pripreme mjeSavine mesa smiju se dodati i pripravci mikrobnih kultura kojima se potice fermentacija
(mikrobni starteri).

Nisu dopusteni sastojci kao $to su mlijeko, mlijecni proizvodi i sastojci s GMO-om.

3.4. Posebni proizvodni postupci koji se moraju provesti na odredenom zemljopisnom podrudju

Svi proizvodni postupci u proizvodnji kobasice ,Lucanica di Picerno”, od obrezivanja komada mesa do zrenja pro-
izvoda, odvijaju se na odredenom zemljopisnom podrugju.

3.5. Posebna pravila za rezanje, ribanje, pakiranje itd. proizvoda na koji se odnosi registrirani naziv

Kobasica ,Lucanica di Picerno” moze se stavljati na trZiste nepakirana, vakuumirana ili pakirana u zasti¢enoj atmo-
sferi; moze se stavljati na trzite cijela, u dijelovima ili kriskama.

3.6. Posebna pravila za oznacivanje proizvoda na koji se odnosi registrirani naziv

Na etiketi se mora nalaziti logotip ZOZP-a ,Lucanica di Picerno” i europski simbol.

Dopusta se upotreba oznaka, pecata i drugih informativnih materijala, pod uvjetom da oni ne sadrzavaju pohvalne
izraze i da se njima ne zavarava kupca.

(") SLL 347,20.12.2013,, str. 671.



2.5.2018. Sluzbeni list Europske unije C153/17

Na etiketama se dopusta i upotreba naziva, naziva gospodarstava, naziva poduzeca ili privatnih trgovackih marki,
pod uvjetom da one ne sadrzavaju pohvalne izraze i da se njima ne zavarava kupca.

Logotip je oznake sljedei:

LGP .
/i

§Q

4. Sazeta definicija zemljopisnog podrudja

Proizvodno podrucje kobasice ,Lucanica di Picerno” nalazi se na podru¢jima opéina Picerno, Tito, Satriano di
Lucania, Savoia di Lucania, Vietri di Potenza, Sant’Angelo Le Fratte, Brienza, Balvano, Ruoti, Baragiano, Bella, Muro
Lucano, Castelgrande i Sasso di Castalda.

5. Povezanost sa zemljopisnim podrudjem

Zahtjev za registraciju ZOZP-a ,Lucanica di Picerno” temelji se na karakteristi¢noj upotrebi divljeg komoraca, koji
je prisutan u mjeSavini mesa, za Ciju je aromu osjetilnom analizom gotovog proizvoda dokazano da prevladava
nad ostalim sastojcima; zahtjev se temelji i na ¢injenici da se proizvod preraduje lokalno.

Cinjenica je da se kobasica sa ZOZP-om ,Lucanica di Picerno” proizvodi primjenom dugotrajnih, povijesnih
metoda te svoje karakteristike duguje viSestrukoj povezanosti s okoliSem u Sirem smislu, ukljucujudi ljudski ¢imbe-
nik, stoljetnoj metodi proizvodnje i medudjelovanju tih ¢imbenika.

Prerada proizvoda na predmetnom podrudju prenosila se s narastaja na narastaj te je razvijeno posebno stru¢no
znanje zahvaljujuéi lokalnim proizvodac¢ima koji su s vremenom usavrsili svoje tehnicke vjestine u razliitim
fazama, a to su:

— obrezivanje, tj. rezanje neupotrebljivih dijelova kao $to su Zivci, vezivno tkivo i mekana mast,
— rezanje mesa na male komade i mljevenje tako dobivenih komada,
— zacinjavanje mjeSavine mesa,

— ostavljanje mjeSavine mesa da odlezi u razdoblju od 4 do 24 sata kako bi se sastojci mogli ravnomjerno
pomijesati,

— pakiranje mjeSavine u prirodna crijeva zbog ¢ega kobasica poprima svoj klasi¢ni oblik slova ,U”.

Kobasica ,Lucanica di Picerno” rubin-crvene je boje, a njezine kriske, koje su njezne i &vrste, ostavljaju na nepcu
intenzivan, prevladavajuéi okus sjemenki komoraca, zajedno s pikantnom aromom crnog papra; zajedno ti ¢imbe-
nici pridonose karakteristicnom osjetilnom profilu kobasice.

Dokazi o karakteristicnom osjetilnom profilu dolaze iz analiza provedenih primjenom metode ,profil okusa” koje
pokazuju da prema nestrukturiranoj linearnoj ljestvici procjene od 100 stupnjeva, na kojoj se prikazuje percipirani
intenzitet, aroma ,divljeg komoraca” prevladava nad ,pikantnom” aromom i aromom ,ili papricica”.

Stoga odabir sastojaka, prije svega divljeg komoraca, zajedno s nedvojbenom nadareno$éu u podrucju proizvodnje
mesnih pripravaka, pridonosi izradi proizvoda koji se, u organoleptickom smislu, moze lako razlikovati od ostalih
lokalnih proizvoda iste vrste.

Klimatski uvjeti na predmetnom podrudju tipi¢ni su za Lukanske Apenine s vruéim suhim ljetima nakon kojih
slijede razdoblja s obilnim padalinama i Cesto snjezni zimski mjeseci. Ti uvjeti u pogledu temperature i vlaznosti
glavni su ¢imbenici koji poti¢u obilan rast komoraca, sastojka koji se tradicionalno koristi u proizvodnji kobasice
,Lucanica di Picerno”. Zapravo je recept iz Picerna, koji potjece iz seljacke tradicije domace proizvodnje, uklju¢ivao
upotrebu tog zacina u omjeru od priblizno stotinu sjemenki po kilogramu mjesavine mesa ¢ime je naglageno
karakteristino obiljezje tog proizvoda. Treba napomenuti da se u Picernu nalazilo pravo trziste divljim komora-
Cem. Sjemenke te drevne vi§egodisnje aromatske biljke bile su svugdje prisutne te su ih starije osobe skupljale
i prodavale. Danas se divlji komora¢ opéenito, no ne nuzno, dobiva s odredenog zemljopisnog podrugja.
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Osim toga, nacin na koji se kobasice ,Lucanica di Picerno” tradicionalno vjeSaju na posebnim vjesalicama tijekom
zrenja daje im njihov karakteristi¢an oblik slova ,U”, koji jo$ uvijek ¢ini taj proizvod osebujnim.

Proizvodnja kobasice ,Lucanica di Picerno” tradicionalno je prisutna na tom podru¢ju, $to potvrduju brojni gospo-
darski subjekti koji, koriste¢i se metodama proizvodnje svojih predaka, posveluju posebnu paznju odabiru
i preradi mesa te zrenju kobasica te tako stvaraju karakteristian proizvod koji je potvrda jedinstvenog nacina pro-
izvodnje kobasice ,Lucanica di Picerno” od samih pocetaka do danasnjih dana.

Upucéivanje na objavu specifikacije

(¢lanak 6. stavak 1. drugi podstavak ove Uredbe)

Ovo ministarstvo pokrenulo je nacionalni postupak prigovora objavom zahtjeva za registraciju ZOZP-a ,Lucanica di
Picerno” u Sluzbenom listu Talijanske Republike br. 91 od 19. travnja 2017.

Prociséeni tekst specifikacije proizvoda dostupan je na sljedecoj internetskoj stranici:
http:/fwww.politicheagricole.it/flex/cm/pages/ServeBLOB.php/L/IT/IDPagina/3335

ili

izravno na pocetnoj stranici talijanskog Ministarstva za poljoprivrednu, prehrambenu i Sumarsku politiku

(www.politicheagricole.it) klikom na ,Qualita” u gornjem desnom kutu ekrana i zatim na ,Prodotti DOP, IGP e STG” na
lijevoj strani ekrana te na kraju na ,Disciplinari di produzione all'esame dell'UE”.
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