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Kérelem kozzététele a mezGgazdasigi termékek és az élelmiszerek mingségrendszereirdl sz6l6
1151/2012/EU eurdpai parlamenti és tandcsi rendelet 50. cikke (2) bekezdésének a) pontja alapjin

(2018/C 153/06)

Ez a kozzététel az 1151/2012/EU eurdpai parlamenti és tandcsi rendelet (') 51. cikke alapjdn jogot keletkeztet a kérelem
elleni felszo6lalasra.
EGYSEGES DOKUMENTUM
»LUCANICA DI PICERNO”
EU-szam: PGI-IT-02313 - 2017.6.5.
OEM ( ) OF (X)
1. Elnevezés

,Lucanica di Picerno”

2. Tagéllam vagy harmadik orszig

Olaszorszdg

3. A mezGgazdasigi termék vagy élelmiszer leirdsa
3.1. A termék tipusa

1.2. osztaly: Husipari termékek (f6zve, s6zva, fiistolve stb.)

3.2. Az 1. pontban szerepld elnevezéssel jelolt termék leirdsa

A ,Lucanica di Picerno” oltalom alatt 4ll6 foldrajzi jelzés az aldbbi tulajdonsdgokkal rendelkezd hentesdrut jelol:

Fizikai tulajdonsdgok:

A ,Lucanica di Picerno” jellegzetes ,U” alakil. A termék stlya 250 g és 350 g kozott valtozik. A termék dtmérdje
3,0 és 3,6 cm, hossziisdga 20 és 35 cm kozott véltozik.

A szeletelve értékesitésre keriil§ ,Lucanica di Picerno” stilya akdr 1,2 kg is lehet, dtmérgje 3,0 és 3,6 cm, hosszii-
sdga 40 és 70 cm kozott valtozik.

Erzékszervi tulajdonsdgok:

Szin: Végéskor a termék tomor, rubinvords szeletein zsirrészecskék lathatok;

Mlat, iz: A termék érzékszervi jellemzGit tekintve a koménymag-illatként és -utbizként meghatdrozhaté ,édesko-
mény” (Foeniculum vulgare) van talstlyban. A komény érzete feketebors (Piper nigrum)-illatként és -utéizként megha-
tarozhat6 ,fliszeres” aromahoz, tovabba paprika (Capsicum annuum)-darabok, illetve -magok illataként és utbizeként
meghatdrozhaté aromahoz tarsul. A leir6 érzékszervi elemzés szerint a ,fliszeres”, tovdbbd a ,paprika” aromdja az
,édeskomény” aromdjindl kevésbé érezhetd.

Engedélyezett a termék csipds véltozata, amelynek esetében erésebben érezhetd a ,paprika” aroma, noha tovabbra
is az ,édeskomény” aromdja a meghatdrozo.

Kémiai és fizikai-kémiai tulajdonsdgok:

Zsirtartalom 18-35 %;
Nedvességtartalom 35-50 %;
Vizaktivitds (aw): legfeljebb 0,88;
pH-érték: 5,4-5,8.

(') HLL 343.,2012.12.14,, 1. o.
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3.3. Takarmdny (kizdrdlag dllati eredetti termékek esetében) és nyersanyagok (kizdrdlag feldolgozott termékek esetében)
A ,Lucanica di Picerno” el@allitasa az 1308/2013/EK eurdpai parlamenti és tandcsi rendeletben (') foglaltak szerint
zsirsertésnek minGsulé egyedekbdl szdrmazd hasitott testekbdl nyert friss has felhasznaldsdval torténik;
a feldolgozo-iizemekbe beérkezS hiisnak a hatdlyos unibs szabélyozds szerint E, U, R vagy O osztdlyba kell
tartoznia; a zsirsertést legaldbb 9 hénapig hizlaljdk, mire eléri a megfelel§ sdlyt, és htsa a ,Lucanica di Picerno”
elgdllitdsara alkalmas.
Az aldbbiakbdl szdrmazé hiis felhasznédldsa nem engedélyezett:
1) a nem kivanatos tulajdonsigokkal rendelkezd sertések — kiilonos tekintettel a stresszérzékenység (PSS) kialaku-

lasaért felels génekre,

2) az e termékleirds szempontjabol nem megfelel6nek itélt fajtak és egyedek,
3) a Landrace Belga, a Hampshire, a Pietrain, a Duroc és a Spotted Poland fajtakbdl szarmazoé fajtatiszta sertések.
A kivalé egészségi dllapotban 1évd sertések leghamarabb a hizlalds kilencedik hénapjanak letelte utdn kerillnek
a vagohidra. Kanokat és tenyészkocakat nem lehet vdgni. Tovdbba tilos az olyan hasitott testek felhasznaldsa, ame-
lyek nem lettek kell6 mértékben kivéreztetve, valamilyen izomrendellenességet mutatnak (PSE vagy DFD), vagy
amelyeken gyulladdsos vagy traumds dllapot egyértelmdi jelei fedezhetdk fel.
A ,Lucanica di Picerno” eldllitdsahoz kizdrélag az aldbbi részek felhaszndldsa engedélyezett: kicsontozott és az
inaktol megtisztitott lapocka, nyak, csipéfarts, dagadd, rovidkaraj és dardlt sonka.
A massza elkészitéséhez az aldbbi Osszetevk hasznélata engedélyezett (a massza Osszstlydnak szdzalékos ardnya-
ban kifejezve:
— 56 2,0 %-2,5%,
— édes- vagy er@spaprika (Capsicuum annum) 0,1 %-0,15 %,
— édeskomény (Foeniculum vulgare) magja 0,13 %-0,18 %,
— feketebors (Piper nigrum) 0,05 %-0,1 %,
— dextréz és szacharéz legfeljebb 0,5 %.
A massza elkészitéséhez a fentieken kiviil az aldbbi segédanyagok, adalékanyagok és tartdsitoszerek hasznalata
engedélyezett:
— natrium-nitrit (E 250),
— kdlium-nitrat (E 252): legfeljebb 0,10 g/kg,
— aszkorbinsav (E 300) legfeljebb 0,1 % vagy ndtrium-aszkorbat (E 301) legfeljebb 0,1 %.
A massza elkészitéséhez haszndlhatok tovdbbd indité erjesztGbaktérium-tenyészetek (tejsavbaktériumok).
Tilos az olyan GsszetevSk haszndlata, mint a tej, illetve a géntechnoldgidval médositott szervezetek.

3.4. Az elddllitds azon miiveletei, amelyeket a meghatdrozott foldrajzi teriileten kell elvégezni
A ,Lucanica di Picerno” eléillitdsanak valamennyi miiveletét — a faggyinak a hasitott testekrdl torténd eltavolitasa-
t0l a termék érleléséig — a koriilhatdrolt foldrajzi teriileten kell végezni.

3.5. A bejegyzett elnevezést viseld termék szeletelésére, apritdsdra, csomagoldsdra stb. vonatkozé egyedi szabdlyok
A ,Lucanica di Picerno” csomagolds nélkiil, illetve csomagolt dllapotban egyarant kereskedelmi forgalomba bocsat-
haté: vakuum-, vagy véd8gdzas csomagoldsban, egészben, darabolva és szeletelve egyarant.

3.6. A bejegyzett elnevezést visel§ termék cimkézésére vonatkozd egyedi szabdlyok

A termék cimkéjén fel kell tiintetni a ,Lucanica di Picerno” OFJ logéjat, valamint az unids grafikai szimbdlumat.

Engedélyezett olyan fiiggécimkék, zdrjegyek, illetve egyéb tdjékoztaté anyagok haszndlata, amelyeknek nincs
dicsérd vagy a fogyasztokat megtéveszt§ jelentése.

(') HLL 347.,2013.12.20., 671. o.
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A cimkén engedélyezett olyan — {izemekre, nevekre, tdrsasdgi formdkra, magantulajdonban 1év6 maérkajelzésekre
utalé — jelolések hasznélata, amelyeknek nincs dicsér§ vagy a fogyasztokat megtéveszt§ jelentése.

A termék logdja a kovetkezd:

LGP .
/i

\

§Q

4. A foldrajzi teriilet tomo6r meghatdrozdsa

A ,Lucanica di Picerno” eléallit4si teriilete Picerno, Tito, Satriano di Lucania, Savoia di Lucania, Vietri di Potenza,
Sant’Angelo Le Fratte, Brienza, Balvano, Ruoti, Baragiano, Bella, Muro Lucano, Castelgrande és Sasso di Castalda
telepiilések teriiletét foglalja magdban.

5. Kapcsolat a foldrajzi teriilettel

A ,Lucanica di Picerno” OF] bejegyzése irdnti kérelem a kovetkez6kon alapul: az édeskoménynek a massza elkészi-
téséhez torténd jellegzetes felhaszndldsa, amelynek aromdja — a késztermék érzékszervi elemzése szerint — tilstly-
ban van a tobbi dsszetev6hoz képest; valamint a helyi feldolgozds sajitos volta.

A ,Lucanica di Picerno” OFJ ugyanis az id6k sordn megszilirdult, hagyomdnyos médszerek alkalmazdsaval késziil,
sajatossdgai a tdgabb értelemben vett kornyezettel valé szdmos Gsszekapcsoldddsnak, tovabbé érthetd médon az
emberi tényezdnek, az eldallitas évszdzados hagyomanyainak, valamint ezek kolcsonhatasanak koszonhetdk.

A feldolgozasi technikdk az el@dllitdsi teriileten 6roklGdtek, majd a helyi termelk tovabb mélyitették specifikus
ismereteiket az egyes eldallitdsi mtiveletek terén, amelyek az aldbbiak:

— a hds megtisztitdsa, vagyis az olyan nem felhaszndlhaté részek eltdvolitdsa, mint az inak, kotGszovetek, lagy
zsir,

— a hus feldaraboldsa, majd az igy nyert hasdarabok ledaraldsa,
— a massza flszerezése,

— a massza 4-24 6rdn 4t tartd pihentetése, ami lehetévé teszi, hogy az oGsszetevék kiegyensilyozott médon
Osszeérjenek,

— a massza természetes bélbe torténs toltése, ezt kovetSen a termék klasszikus ,U” alakdra torténd
megformaldsa.

A ,Lucanica di Picerno” szine rubinvords, szeletei vagdskor puhdk és tomorek, izleléskor meglehetGsen intenziv,
tilnyomorészt koménymag iztiek, amely iz a feketebors fiiszeres aromdjhoz tirsul, és egészében véve igy
korvonalazodik a termék megkillonboztetd jegyéiil szolgdlod érzékszervi profil.

A jellegzetes érzékszervi profilrdl taniskodnak a ,Flavour Profile” méddszerrel elvégzett vizsgalatok is, amelyek sze-
rint egy linedris, nem strukturdlt szdzas skdldn, amely az adott aromak érzetének intenzitdsit mutatja, az ,édesko-
mény” aromdja domindl a fliszeres” és a ,paprika” aromdhoz képest.

A hozzévalok — els@sorban az édeskomény — megvdlasztdsa, a terillet hisfeldolgozds irdnti elhivatottsigdval
parositva hozzdjérul tehdt egy olyan termék létrehozdsdhoz, amely érzékszervi tulajdonsdgai révén egyértelmden
kiilonbozik a teriileten elGallitott azonos fajtdji termékektdl.

A teriilet éghajlati sajtossdgai a Lukdniai-Appenninekben megfigyelhet§ forrd, szdraz nyarakban, majd az ezt
kovets, bdséges csapadékkal érkezd évszakokban nyilvanulnak meg — a téli hénapokban nem ritka a hoesés.
A fenti hémérsékleti- és paratartalmi sajitossdgok jelentik azokat a f§ tényezdket, amelyek kedveznek a ,Lucanica
di Picerno” eldéllitdsdhoz hagyoményosan haszndlt burjdnzd édeskdmény-termésnek. A foldmdves hdztartdsok
hagyomadnyait kovetd picerndi recept ugyanis ennek a fliszernovénynek a hasznélatdt kilogrammonként koriilbeliil
szdz mag mennyiségben irja el6, és ez emeli ki a termék egyedi voltdt. Ezzel kapcsolatosan meg kell jegyezni, hogy
Picernéban az édeskoménynek mindig is nagy és jelentds piaca volt. Ennek a mindeniitt megtaldlhaté régi ével§
fliszernovénynek a magjait idds emberek gyjtotték és arusitottdk. Az édeskoményt napjainkban dltaldban — de
nem feltétleniil — a koriilhatdrolt foldrajzi teriiletrdl szerzik be.
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A ,Lucanica di Picerno™-nak az érlelés idején a megfelel6 rudakra torténd felakasztdsa el@segiti a jellegzetes ,U”
alak kialakuldsdt, amely mind a mai napig a termék megkiilonboztetd jegye.

A ,Lucanica di Picerno” el@éllitdsa tehdt erGsen kotddik a f6ldrajzi teriilethez, amint arrél a szdmos termeld jelen-
léte tantiskodik. A termelSk az Gseik altal hasznalt kézmiives modszereknek megfelelGen kiilonos figyelmet fordita-
nak a hdsok kivélasztdsdra, feldolgozdsira és érlelésére, mindezek révén jellegzetes terméket éllitanak eld, ami
a ,Lucanica di Picerno™nak a teriilettel valé kapcsolatdt bizonyitja a termék eredetétSl egészen napjainkig.

Hivatkozis a termékleirds k6zzétételére

(e rendelet 6. cikke (1) bekezdésének mdsodik albekezdése)

Ez a kozigazgatdsi szerv a ,Lucanica di Picerno” OFJ elismerésére irdnyul6 javaslatnak az Olasz Koztdrsasig 2017.

aprilis 19-i, 91. szdmu Hivatalos Kozlonyében torténs kozzétételével a fenti kérelem vonatkozdsiban elinditotta
a nemzeti kifogdsoldsi eljarast.

A termékleirds egységes szerkezetbe foglalt szovege az aldbbi internetes oldalon tekinthet§ meg:
http:/[www.politicheagricole.it/flex/cm/pages/ServeBLOB.php/L/IT/IDPagina/3335
vagy

kozvetleniil a Minisztérium honlapjin (www.politicheagricole.it), (a képerny6 jobb fels§ sarkdban) a ,Qualita” (,Mind-
ség”) cimszora, majd a ,Prodotti DOP, IGP e STG” (,OEM, OFJ és HKT termékek”) (a képernyS bal oldaldn), végiil
a Disciplinari di produzione all'esame dell'UE (,Az unids vizsgalatnak aldvetett termékleirdsok”) meniipontra kattintva.
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