29.3.2011

1-Gurnal Uffi¢jali tal-Unjoni Ewropea

C 96/13

ATTI OHRAJN

[L-KUMMISSJONI EWROPEA

Pubblikazzjoni ta’ applikazzjoni ghal emenda skont l-Artikolu 6(2) tar-Regolament tal-Kunsill (KE)
Nru 510/2006 dwar il-protezzjoni tal-indikazzjonijiet geografi¢ci u d-denominazzjonijiet tal-origini
ghall-prodotti agrikoli u l-oggetti tal-ikel

(2011/C 96/09)

Din il-pubblikazzjoni taghti d-dritt ghal oggezzjoni ghall-applikazzjoni skont I-Artikolu 7 tar-Regolament
tal-Kunsill (KE) Nru 510/2006 (!). Id-dikjarazzjonijiet ta’ oggezzjoni ghandhom jaslu ghand il-Kummissjoni
fi Zmien sitt xhur mid-data ta’ din il-pubblikazzjoni.

APPLIKAZZJONI GHAL EMENDA
IR-REGOLAMENT TAL-KUNSILL (KE) Nru 510/2006
APPLIKAZZJONI GHAL EMENDA SKONT L-ARTIKOLU 9
“CARNE DE VACUNO DEL PAIS VASCO/EUSKAL OKELA”
Nru tal-KE: ES-PGI-0105-0175-18.07.2008
IGP ( X ) DPO ()

1. Intestatura tal-ispecifikazzjoni affettwata mill-emenda:

— [ Isem il-prodott

— [x] Deskrizzjoni

— [0 Zona geografika

— [x] Prova tal-origini

— [x] Metodu tal-produzzjoni

— Rabta

— [ Tikkettar

— [ Rekwiziti nazzjonali

— [ Ohtrajn (ghandhom jigu specifikati)

2. Tip ta’ emendali:

— [ Emenda tad-Dokument Uniku jew tal-Iskeda tas-Sintezi.

— [x] Emenda tal-Ispecifikazzjoni tad-DPO jew I-IGP rregistrati li ghalihom ma gie ppubblikat l-ebda
Dokument Uniku jew Skeda tas-Sintezi.

() GU L 93, 31.3.2006, p. 12.



C 96/14

1I-Gurnal Uffi¢jali tal-Unjoni Ewropea

29.3.2011

3.1.

3.2.

3.3.

3.4.

— [ Emenda ghall-Ispecifikazzjoni li ma tehtieg l-ebda emenda ghad-Dokument Uniku ppubblikat (I-
Artikolu 9(3) tar-Regolament (KE) Nru 510/2006).

— [0 Emenda temporanja tal-Ispecifikazzjoni li tirrizulta mill-impozizzjoni ta’ mizuri sanitarji jew
fitosanitarji obbligatorji mill-awtoritajiet pubbli¢i (I-Artikolu 9(4) tar-Regolament (KE) Nru
510/2006).

Emendai:

L-emendi li ghalihom saret applikazzjoni jaffettwaw il-paragrafi tal-ispecifkazzjoni li gejjin:

Deskrizzjoni:

L-emendi proposti jaffettwaw, minn naha r-razez koperti, u min-naha l-ohra it-tipi ta’ laham kif ukoll
il-karatterisitici taghhom. Dawn l-emendi jikkorrispondu mal-applikazzjoni tas-settur tat-trobbija tal-
bhejjem tal-Comunidad Auténoma del Pais Vasco.

L-emendi qed jigu proposti sabiex jirriflettu ahjar il-prattiki attwali u sabiex jittiched inkunsiderazzjoni
it-thassib tal-konsumaturi fir-rigward tat-trasparenza mtejba fit-tikkettar, kif ukoll sabiex l-ispecifi-
kazzjoni tigi aggornata ghat-tibdiliet legizlattivi li saru minn meta tressqet l-applikazzjoni u sabiex
jiddahhlu rekwiziti godda li jindikaw il-kwalita tal-laham. Dan kollu qed isir sabiex il-prodott jinghata
vantagg meta jinhareg ghall-konsum fuq is-suq u sabiex jittejbu l-profitabbilta u l-kompettitivita tieghu.
Prova tal-origini:

Ir-raguni ghall-emenda ta’ din it-tagsima hija dovuta min-naha ghall-addattament mehtieg ghal-legiz-
lazzjoni fis-sehh, u min-naha l-ohra, sabiex tinkorpora fiha I-produtturi tal-ghalf fil-katina tal-valur
minhabba li I-ghalf tal-annimali huwa meqjus bhala parti fundamentali mill-prodott.

Barra minn hekk, anke sabiex I-Indikazzjoni Geografika tigi aggustata ghar-rekwiziti tal-Artikolu 11 tar-
Regolament (KE) Nru 510/2006, li jistabbilixxi li 1-organi tal-kontroll tal-prodotti ghandhom jikkon-
formaw mal-istandard Ewropew EN 45011 jew mal-Gwida ISOJIEC 65, qed issir rakkomandazzjoni
sabiex titnehha r-referenza ghall-istandard EN 45004 li tidher fdin it-taqsima tal-ispecifikazzjoni.

Metodu ta’ produzzjoni:

L-emenda ta’ din it-tagsima tikkorrispondi ghall-adattament ghat-tibdiliet legizlattivi li saru minn meta
tressqet l-applikazzjoni kif ukoll sabiex jiddahhlu rekwiziti godda li jindikaw il-kwalita tal-laham.

Rabta maz-zona geografika:
L-emenda proposta taffettwa r-razez koperti li zdiedu minhabba li qed tigi inkluza wkoll ir-razza
awtoktona Terrefia.
DOKUMENT UNIKU
IR-REGOLAMENT TAL-KUNSILL (KE) Nru 510/2006
“CARNE DE VACUNO DEL PAIS VASCO[EUSKAL OKELA”

Nru tal-KE: ES-PGI-0105-0175-18.07.2008
IGP ( X ) DPO ()

Isem:

“Carne de Vacuno del Pais Vasco/Euskal Okela”

Stat Membru jew Pajjiz Terz:

Spanja

Deskrizzjoni tal-prodott agrikolu jew tal-oggett tal-ikel:

. Tip ta’ prodott:

Kategorija 1.1: Laham frisk (u gewwieni) tal-ifrat.
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3.2. Deskrizzjoni tal-prodott li ghalih japplika l-isem f(1):

Laham frisk li gej minn razez ta’ bhejjem bovini tradizzjonalment imrobbija fil-Comunidad Auténoma
del Pafs Vasco: Pirenaica, Limusin, Pardo Alpina, Blonda, Terrefia u razez imnisslin mit-tahlit ta’
bejniethom; Fil-kaz ta’ bhejjem imnisslin minn razez imhallta, il-percentwal minimu tal-genetika ta’
wahda minn dawn ir-razez imsemmija ghandu jkun ta’ 50 %.

Minkejja li hemm hames razez, ir-razza Pirenaica hija ewlenija ghal Pais Vasco.

It-tliet tipi ta’ laham jigu stabbiliti skont l-etajiet tal-annimali minn fejn ikun gej il-laham:

— “Txahala-Txekorra™ laham ta’ annimali li jkollhom eta li tvarja minn 8 xhur sa 24 xahar.

— “Zaharra”: laham ta’ annimali li jkollhom eta li tvarja minn 24 xahar u 84 xahar.

— “Idia”: laham ta’ bhejjem maskili kkastrati li jkollhom eta li tvarja minn 24 xahar u 59 xahar.
Ir-rekwiziti ghall-konformita ta’ kull wiched minn dawn it-tipi huma:

— Konformazzjoni: “Txahala- Ternerofa”: Kategoriji S, E, U u R tal-klassifikazzjoni EUROPA, “Zaharra-
Vacuno Mayor” u “Idia-Buey”: kategoriji S,E,UR u O tal-klassifikazzjoni msemmija hawn fuq.

— Stat tas-simna: “Txahala-Txekorra™ mill-inqas “klassi 2”. “Zaharra” u “Idia”: mill-ingas “klassi 3”.

— Kulur tal-laham: Il-laham ma ghandux ikollu kulur anormali u ghandu jkun propju dak ta’ kull tip
ta’ laham, skont l-eta u l-istat tas-simna.

— Karatteristici kimici: Ghall-karkassi kollha ta’ kull tip, il-pH ghandu jkun ta’ massimu ta’ 5.9 jew
inqas, imkejjel 24 siegha wara l-qatla fil-muskolu t-twil tad-dahar (longissimus dorsi).

— Maturazzjoni minima: il-maturazzjoni tal-laham ghandha tkun ta’ sebat ijiem mid-data tal-qatla
ghat-tliet bicciet tal-kategorija kummerdjali Extra u Primera A, u tlett ijiem ghall-bqija. Ghall-bicciet
tal-laham ippakkjati, il-perjodu minimu ta’ maturazzjoni jigi stabbilit skont is-sistemai ta’ preser-
vazzjoni, il-format u l-mod kif il-prodott jigi pprezentat u skont il-kriterji tekniki definiti.

3.3. Materja prima (ghall-prodotti pprocessati biss):

3.4. Ghalf (ghall-prodotti li gejjin mill-annimali biss):

Ghall-ghalf tal-annimali ghandu jintuza ghalf naturali bhal: haxix frisk, haxix niexef, huxlief u tiben, u
bhala ghalf supplimentari ghandha tintuza materja prima li tinsab fil-lista pozittiva, bhalma huma
gamh shih jew mishuq tac-cereali, legumi, zerriegha li minnha jinghasar iz-zejt, nuhhala u rizorsi li
jkunu gejjin mill-istess azjenda.

L-ghalf kollu, kemm dak li jigi preparat fl-istess azjenda kif ukoll dak mixtri, ghandu jkun awtorizzat
ghall-uzu tal-ghalf ta’ bhejjem li huma mahsuba li jintuzaw ghall-prodotti tal-IGP Carne de Vacuno del
Pais Vasco[Euskal Okela.

L-ghalf li jintuza matul l-istadji tat-trobbija u fl-ahhar tal-hajja tal-bhejjem ghandu jkun maghmul minn
materja prima u prodotti awtorizzati minn lista pozittiva disponibbli ghall-pubbiku.

Il-percentwal tal-materja prima nobbli (¢cereali, legumi u zerriegha li minnha jinghasar iz-zejt) ghandu
jkun ta’ mill-inqas 80 % tal-ingredjenti tal-ghalf, jew jekk ikun il-kaz, ta’ 85 % tal-kompozizzjoni tan-
nuhhala.

3.5. Stadji specifici fil-produzzjoni li ghandhom isehhu fiz-zona geografika identifikata:

[l-laham ghandu jorigina minn annimali imwielda u mrobbija fil-Comunidad Auténoma del Pais Vasco
u fl-azjendi li huma mnizzlin fir-registri tal-Carne de Vacuno del Pais Vasco/Euskal Okela; dawn il-
bhejjem ghandhom jinqatlu fbicceriji li jinsabu fiz-zona tal-produzzjoni sabiex il-karatteristi¢i organo-
lettici tal-karkassi jigu ppriservati ahjar u b’hekk jigi evitat kwalunkwe effett li t-trasport jista’ jikkawza
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fuq il-kwalita tal-laham. Il-karakassi klassifikati u kwalifikati bhala idonei ghandhom jigu identifikati. Il-
process kollu, mill-azjenda tat-trobbija sal-konsumatur ahhari ghandu jkun ikkontrollat, it-traccabbilta
tal-prodott ghandha tigi garantita, skont kif stabbilit fl-Ispecifikazzjoni.

Il-bhejjem irregistrati ghandhom jitrabbew b'mod tradizzjonali skont il-kundizzjonijiet 1i jaffettwaw is-
sahha u l-benessri taghhom, u b’attenzjoni specjali fuq l-ghalf hekk kif jidher fl-Ispecifikazzjoni.

Fl-azjendi ghandhom jigu kkontrollati u rregistrati kemm Il-identifikazzjoni ta’ kull azjenda kif ukoll I-
identifikazzjoni individwali ta’ kull annimal mill-awtoritajiet kompetenti. L-installazzjonijiet tat-trobbija
tal-bhejjem ghandhom jikkonformaw ma’ ghadd ta’ kundizzjonijiet li jirrigwardaw l-erja, l-istalel, id-
dawl, il-ventilazzjoni u b'mod generali dawn ghandhom jiggarantixxu li ma hemm ebda fattur ambjen-
tali li jista’ jipperikola lill-annimali.

It-tul tal-hin tat-trasport tal-annimali sal-biccerija ma jistax jagbez l-erba’ sighat, sabiex jigu evitati
fatturi li jistghu jikkawzaw stress u jinfluwenzaw il-kwalita tal-prodott ahhari.

L-operazzjonijiet kollha li jitwettqu fil-biccerija ghandhom jirrispettaw ir-rekwiziti stabbiliti fl-Ispecifi-
kazzjoni: l-izvinar, it-tqattigh, it-tkessih, il-maturazzjoni u l-identifikazzjoni.

Regoli specifici dwar it-tqattigh, it-thakkik, I-ippakkjar, ecc.:

Regoli specifici dwar it-tikkettar:

Fuq it-tikketta ghandha tidher il-kitba “Indicacién geogrdfica protegida: Carne de Vacuno del Pais
Vasco[Euskal Okela”

Definizzjoni fil-qosor taz-zona geografika:

[z-zona tal-produzzjoni, fejn jitwieldu, jitrabbew u jingatlu I-bhejjem i jkunu mahsuba li jintuzaw
ghall-produzzjoni tal-laham idoneu sabiex ikun protett mid-denominazzjoni “Carne de Vacuno del Pais
Vasco[Euskal Okela” tinkludi fiha t-territorju kollu tal-Comunidad Auténoma del Pais Vasco, li jinkludi
fih il-provin¢ji ta’ Alava, Gipuzkoa u Bizkaia.

Barra minn hekk, iz-zona ta’ preparazzjoni tal-lahmijiet protetti hija mifruxa fil-Comunidad Auténoma
del Pafs Vasco kollha kemm hi.

Rabta maz-zona geografika:

. Specificita taz-zona geografika:

II-produzzjoni ta’ laham ta’ kwalita minn sistema azjendali marbuta mar-rizorsi ta’ ghalf naturali tesigi
kundizzjonijiet klimati¢i u hamrija ideali. Dan huwa wiched mill-aspetti l-iktar importanti li jiddis-
tingwu l-laham tradizzjonalment prodott fil-Pais Vasco.

Il-kundizzjonijiet naturali li l-iktar jinfluwenzaw il-karatteristi¢i tal-bhejjem imrobbijin fil-pajjiz Vasco
huma: l-gholjiet u l-widien li jiffurmaw it-territorju, il-hamrija, il-klima u rizorsi tal-ghalf li ghandhom
livell nutrittiv gholi hafna.

[I-Comunidad Auténoma del Pais Vasco huwa territorju bil-muntanji. Ghalhekk wiched jista’ jichu idea
tad-diffikultajiet topografici u klimatic¢i li jezistu u li jikkondizzjonaw bil-kbir l-attivita tas-settur
primarju, li huwa bbazat l-iktar fuq it-trobbija tal-bhejjem.

Il-klima tal-ocean tiddetermina l-ezistenza tal-hamrija umda rikka b’'mikroorganizmi li jhaffu l-process
ta’ dekompozizzjoni tal-materja organika u dak tal-umidifikazjzoni li jigi wara. Hemm kwantita kbira
ta’ hamrija rikka bil-humus, li hija kkaratterizzata mill-fatt li tipprezenta orrizont A li huwa importanti,
u li huwa ec¢ezzjonalment rikk fil-materja organika (hamrija skura bil-gir tar-regjuni umdi). Din hija
hamrija li tifforma fuq materjali li fihom il-gir u grad gholi ta’ materja oganika.

[l-latitudini hija I-fattur geografiku li I-iktar jikkondizzjona l-klima tal-Comunidad Auténoma del Pais
Vasco. Il-klima hija wahda tal-Atlantiku, moderata fdak li jirrigwarda t-temperaturi, bi ftit varjeta bejn
il-lejl u n-nhar jew bejn is-sajf u x-xitwa. Hija klima fejn taghmel hafna xita (tktar minn 1 200 mm
bhala medja)
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[-fatt li l-bahar jinsab qrib, jiddetermina livell ta’ temperatura moderata fuq il-kosta u fil-qrib taghha
filwaqt li d-differenzi jizdiedu hekk kif wiched jitbieghed mill-bahar Cantédbrico u jersaq lejn il-depress-
joni tax-xmara Ebro, fejn is-sjuf huma x’aktarx iktar shan u x-xtiewi x'aktarx iktar keshin.

Is-sistema tal-produzzjoni tac-canga ta’ laham li jorigina l-iktar fil-Pais Vasco hija bbazata fuq il-
migrazzjoni stagjonali tal-merhliet fil-widien u l-muntanji. Din hija sistema ta’ produzzjoni tradizzjonali
ta’ importanza kbira minhabba li parzjalment tippermetti uzu ahjar tal-rizorsi tal-ghalf naturali u min-
naha l-ohra tikkondizzjona l-valur tal-pajsagg u l-valur ambjentali tal-ambjent naturali.

Jekk is-sistema ta’ migrazzjoni tal-merhliet tinbidel jew tisparixxi, il-pajsagg igarrab hsara u tibdiliet
setji, u tinholoq dipendenza ikbar fuq ir-rizorsi alimentari esterni li jwasslu ghal sistema azjendali iktar
intensiva bil-problemi ambjentali li jirrizultaw minnha.

Specificita tal-prodott:

Fil-kaz ta’ dan il-prodott, ta’ min jenfasizza fattur specifiku bhalma huwa l-istat tas-simna. Dan
jikkostitwixxi element valorizzat hafna ghall-konsumatur Bask, u jaghti lill-prodott certu karatteristici
li jiddistingwuh mill-bgija, b’tali mod li dawk il-karkassi li ma jikkonformawx mar-rekwiziti minimi
msemmijin fdin it-tagsima, jigu skwalifikati.

Il-grad u l-kwalita tas-simna tal-laham, flimkien mal-karatteristici ta’ kull tip ta’ laham deskritt fil-punt
3.2, taffettwa l-aspetti sensorjali bhalma huma r-riha, l-aroma, l-ammont ta’ meraq u l-kwalita tarija tal-
laham.

Hemm ghadd kbir ta’ referenzi dokumentati li jikkorroboraw it-tradizzjoni fil-produzzjoni tal-laham
tac-canga fil-Pais Vasco fejn it-trobbija tal-bhejjem bovini ilha tezisti miz-zmien Neolitiku.

Mill-aspett ta’ konsum, tradizzjonalment fil-Pais Vasco jigi kkonsmat iktar laham tac-canga milli fil-
bgija tal-pajjiz. Fir-rigward tal-kwalita tal-laham, jezistu diversi referenzi storici li jixhdu l-fama tal-
laham fil-Pais Vasco.

Skont Jose M? Busca Isusi , fil-pubblikazzjoni tieghu, “Alimentos y guisos en la cocina vasca” (1958):
Prattika tant antika bhalma hija dik tal-laham mixwi, ghandha rapprezentanza brillanti fpoplu tant
antik bhal taghna. Fl-antik kienu jinxtwew annimali shah fuq il-fammi u sal-lum il-gurnata fxi
municipalitajiet dan ghadu jsir. B'hekk i¢c-chuleton tal-laham tac-canga fuq il-fammi (parti mill-kustilji
maqtugha b'mod trasversali u b’piz minimu ta’ 350 gramma) huwa wiehed mill-platti l-iktar tipici u
antiki tal-gastronomija Baska u r-reputazzjoni tieghu tasal lil hinn mill-konfini tal-Comunidad Auté-
noma del Pafs Vasco.

Rabta kawzali bejn iz-zona geografika u l-kwalita jew il-karatteristici tal-prodott (ghad-DPO) jew il-kwalita
specifika, ir-reputazzjoni jew karatteristici ohra tal-prodott (ghall-IGP):

Ir-razez protetti koperti huma dawk li jitrabbew b'mod tradizzjonali fil-Comunidad Auténoma del Pais
Vasco: Pirenaica, Limusin, Pardo Alpina, Blonda, Terrefia u razez imnisslin mit-tahlit ta’ bejniethom;

Minn fost dawn kollha, ir-razza Pirenaica, li ilha tezisti fil-Pais Vasco miz-zmien Neolitiku, hija dik li
tispikka. Ir-razza Terrefia, li wkoll hija awtoktona, tradizzjonalment kienet tirrapprezenta ghajnuna
ghax-xoghol tal-biedja, u x-xoghol tal-barrin ta’ din ir-razza kien wiehed straordinarju.

Ir-razez Limusin, Pardo Alpina, u Blonda huma razez li wrew il-kapacita taghhom li jadattaw ghall-Pais
Vasco, u ghas-sistema ta’ azjenda estensiva li hija marbuta mar-rizorsi ta’ ghalf naturali. Dan huwa
wiehed mill-aspetti I-iktar importanti li jiddistingwu I-laham tradizzjonalment prodott fil-Pais Vasco, li
minhabba I-karatteristi¢i klimati¢i u l-orografija tieghu jiddisponi minn ikel li jiffavorixxi l-izvilupp tal-
attivita tat-trobbija tal-bhejjem li hija marbuta sew mat-territorju.

Dan il-mod ta’ gestjoni tal-bhejjem flimkien mal-ghalf huma elementi fundamentali ghall-istat tas-
simna, li flimkien mal-perjodu minimu tal-maturazzjoni, huma I-fatturi li l-iktar jikkaratterizzaw il-
laham Carne de Vacuno del Pais Vasco/Euskal Okela, spe¢jalment fit-toghma, fl-ammont ta’ meraq u fil-
kwalita tarija tal-laham li huma kwalitajiet tant apprezzati mill-konsumatur.
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Studju ricenti li sar fuq il-karkassi protetti mill-Carne de Vacuno del Pais Vasco[Euskal Okela li kellhom
etajiet, razez u sessi differenti kkonkluda li l-karkassi jipprezentaw karatteristici fizikokimici li jitkejlu
btekniki strumentali, iktar omogenji, meta mqabbla ma’ studji ohrajn simili, u sahansitra anke ma’
studji li ghalihom giet ikkunsidrata razza wahda biss.

Ir-reputazzjoni tal-prodott hija evidenti bis-shih filwaqt li studji iktar ricenti (IKERFEL 2006, IKERFEL
2009) jikkonfermaw dan. Fiz-zewg studji, l-gharfien tal-prodott kemm dak spontanju, kif ukoll meta
jigi ssuggerit l-isem tal-prodott, jagbez id-90 % tan-notorjeta. Dan jippermetti li I-gharfien tal-Carne de
Vacuno del Pais Vasco[Euskal Okela, jigi affermat universalment fil-qasam geografiku tal-Comunidad
Autonoma del Pais Vasco.

Ir-reputazzjoni u l-fama tal-Carne de Vacuno del Pais Vasco[Euskal Okela fil-bicca 1-kbira taghha, hija
dovuta ghat-tradizzjoni kulinarja twila li ghandu 1-Pais Vasco, u li ntirtet minn generazzjoni ghall-ohra.
[l-laham ta¢-canga b'mod generali u b'mod partikolari ¢-“chuletas a la brasa” (a la parilla) (kustilji
mixwijin) bhala zew¢ platti ewlenin fdin it-tradizzjoni gastronomika. Ghalhekk, biex niehdu ezempju,
fis-sittax il-Kungress Nazzjonali tat-Tisjir tal-Awtur, li sar fVitoria f'April tal-2010, u li fih ippartecipaw
l-aqwa koki tad-dinja, giet organizzata attivita specjali ghall-unur ta¢-“chuleta”. Ezempju ichor dwar I-
importanza poplari li ghandha ¢-canga fil-Pais Vasco huwa I-fatt li kull sena, fl-okkazjoni tal-festi
popolari li jsiru fxi municipalitajiet tal-Pais Vasco, jigu organizzati iktar minn 70 xiwja “al burduntzi”
(i hija -forma l-iktar antika u tradizzjonali ta’ kif tinxtewa l-vitelli shiha) tal-Carne de Vacuno del Pais
Vasco[Euskal Okela. Fdawn l-okkazjonijiet fejn wiehed jista” jdewwaq u jaghti xhieda tal-kwalita ec¢-
ellenti ta’ dan il-prodott.

Referenza ghall-pubblikazzjoni tal-ispecifikazzjoni:
(I-Artikolu 5(7), tar-Regolament (KE) Nru 510/2006)

L-ispecifikazzjoni li tirrizulta mill-applikazzjoni ghall-emenda tinsab fil-holqa:

http:/[www.nasdap.ejgv.euskadi.net/r50-463 3 /es/contenidos/informacion/igp_carne/es_agripes/adjuntos|
pliegocondiciones.pdf
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