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ATTI OHRAJN

[L-KUMMISSJONI EWROPEA

Pubblikazzjoni ta’ applikazzjoni skont l-Artikolu 50(2)(a) tar-Regolament (UE) Nru 1151/2012
tal-Parlament Ewropew u tal-Kunsill dwar skemi tal-kwalita ghal prodotti agrikoli u oggetti tal-ikel

(2015/C 281/08)

Din il-pubblikazzjoni tikkonferixxi d-dritt ta’ oppozizzjoni ghall-applikazzjoni skont I-Artikolu 51 tar-Regolament (UE)
Nru 1151/2012 tal-Parlament Ewropew u tal-Kunsill (*).
DOKUMENT UNIKU
“TERNERA DE ALISTE”
Nru tal-UE: ES-PGI-0005-01134 — 29.7.2013
DOP ( ) IGP (X)
1. Isem

“Ternera de Aliste”

2. Stat Membru jew Pajjiz Terz

Spanja

3. Deskrizzjoni tal-prodott agrikolu jew tal-oggett tal-ikel
3.1. Tip ta’ prodott

Klassi 1.1. Laham frisk (u l-gewwieni)

3.2. Deskrizzjoni tal-prodott li ghalih japplika I-isem f(1)
Laham ta’ bhejjem tal-ifrat Zghar ta’ razez imrobbija ghall-laham taghhom, adattati ghaz-zona geografika u prodotti
bl-uzu ta’ ghalf u metodi ta’ gestjoni tradizzjonali taz-zona, ta’ bejn 8 u 12-il xahar meta jinqatlu.
Skont il-metodu ta’ produzzjoni, issir distinzjoni bejn dawn il-kategoriji ta’ annimali:

— Mitmugha l-halib: laham minn annimali li jinzammu fi stalel mit-twelid u li mhumiex miftuma qabel il-qatla.

— Jinghalfu bil-mergha: laham minn annimali mitmugha l-halib ta’ ommhom u r-rizorsi tal-mergha fiz-zona
u sussegwentement jinzammu fi stalel sal-qatla taghhom.

[l-laham frisk kopert mill-IGP huwa kkaratterizzat mix-xaham abjad bhall-avorju mqassam uniformement fuq tes-
sut muskolari sod u kemxejn niedi. Ftermini organolettici, il-laham huwa tari u sukkulenti hafna, b’toghma u riha
delikata u hafifa li ma hijiex wisq evidenti u li ddub fil-halq.

[l-perjodu minimu ta’ maturazzjoni tal-laham huwa ta’ erbat ijiem.

Il-konformazzjoni tal-karkassi tinkludi t-tipi E, U, R u O, u Hivell ta’ xaham huwa ta’ 2 jew 3 fil-kaz tal-irgiel u 2,
3 jew 4 fil-kaz tan-nisa. Skont it-tip ta’ annimal li minnju kun inkiseb il-laham, il-kulur ivarja minn roza car fil-kaz
ta’ annimali mitmugha l-halib ghal bejn roza u ahmar fil-kaz ta’ annimali li jinghalfu bil-mergha.

3.3. Ghalf (ghall-prodotti li joriginaw mill-annimali biss) u materja prima (ghall-prodotti pprocessati biss)

Ghoggiela nisa uzati ghat-trobbija jitrabbew b’sistemi mhallta ta’ stalel u ragha ta’ kuljum fi rziezet zghar u tradiz-
zjonali. L-ghalf tal-annimali huwa bbazat fuq rizorsi naturali taz-zZona supplimentati, meta r-rizorsi jsiru skarsi,
b’huxlief minn merghat, hxejjex tal-gheruq u prodotti agrikoli lokali. Matul il-perjodu tal-ftim, jir¢ievu wkoll suppli-
ment ta’ Cereali u legumi mill-istess razzett.

() GUL 343,14.12.2012,p. 1.
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Matul iz-zmien zviluppaw b'mod parallel Zewg tipi ta’ ghalf i jistghu jigu distinti kif gej:

Vitella mitmugha l-halib 1i ghaliha l-ghalf baziku huwa l-halib tal-omm issupplimentat b'ghalf mir-razzett taghhom
stess, ghalf u koncentrati, sakemm tintlahaq l-eta tal-qatla tal-annimal, minghajr ma tigi miftuma. Mill-ewwel ftim,
l-ghogol jitpogga fpost specifiku fambjent xieraq u jinzamm fi stalel wara t-twelid sabiex ikun jista’ jigi maghluf
mill-omm. Mill-eta ta’ xahar, il-huxlief jigi inkluz mal-ghalf sabiex jibda jizviluppa tal-annimal li jizviluppaw l-kirxa
u sabiex ikunu jistghu jibdew jigu mizjuda koncentrati mal-ghalf.

Il-vitella mghallfa bil-mergha li ghaliha hemm zewg stadji differenti, l-ewwel fil-merghat imbaghad fl-istallel.

— L-ewwel stadju jikkonsisti fir-ragha mal-omm tal-annimal filwaqt li jinghalfu l-halib ta’” ommhom. Minn tliet
xhur, delu tal-ghalf spegjali li jkun fih koncentrati jitqieghdu fil-mergha sabiex jottimizzaw it-tkabbir tal-ghogol
u biex jghinuh jaddatta ghall-ghalf ta’ koncentrati meta jkun infatam. It-tul ta’ zmien imqatta’ fil-mergha jidde-
pendi minn fatturi klimatici u d-disponibbilta ta’ rizorsi naturali, b’perjodu minimu ta’ 5 xhur,

— It-tieni stadju jsehh fi stalel fejn l-annimali huma mizmuma u jinghalfu 1-ghalf, it-tiben tac-cereali u koncentrati,
sal-gatla.

L-ghalf ghandu jkun ta’ origini mill-pjanti, u ghandu jkun principalment cereali (b’'minimu ta’ 60 % tal-kompoziz-
zjoni kwantitattiva tieghu) u ma jistax jagbez il-50 % tal-ammont annwali ta’ materja niexfa. L-uzu ta’ prodotti li
jistghu jinterferixxu mat-tkabbir u l-izvilupp naturali tal-annimali huwa espressament ipprojbit.

3.4. Passi specifici tal-produzzjoni li jridu jsiru fiz-zona geografika ddefinita

It-twelid, it-trobbija u t-tismin ta’ annimali protetti sa meta jinqatlu ghandhom isiru fiz-zona geografika ddefinita.

3.5. Regoli specifici dwar it-tqattigh, it-tahkik, l-ippakkjar, ecc.
II-prodott jista’ jkun ipprezentat f'porzjonijiet, fi fletti jew fbicciet ladarba dawn l-operazzjonijiet jitwettqu minn
operaturi suggetti ghall-kontroll.

3.6. Regoli specifici dwar it-tikkettar

Kemm il-qatghat tal-laham u kemm il-pakketti li jkun fihom porzjonijiet, fletti jew bicciet jintbaghtu b'tikketta li
jkun fiha ghall-inqas it-termini “Indikazzjoni Geografika Protetta” u “Ternera de Aliste”, kif ukoll il-logo
tal-Indikazzjoni Geografika Protetta u l-logo Ewropew tal-Indikazzjoni Geografika Protetta.

’ﬂ \ ‘ e
TERNERAPALISTE

INDICACION GEOGRAFICA PROTEGIDA

4. Deskrizzjoni fil-qosor taz-zona geografika

[z-zona ta’ produzzjoni tinkludi d-distretti ta’ Aliste, Sayago u Sanabria, li jinsabu fil-parti tal-Punent tal-provin¢ja
ta’ Zamora.

5. Rabta maz-zona geografika

Id-distretti ta’ Aliste, Sayago u Sanabria huma ddominati minn riljievi baxxi kemxejn immewga, b’altitudni ta’ iktar
minn 600 metru. [l-hamrija fiz-zona, mill-bazi palaeozoika, li tinsab fuq il-granit, blat metamorfiku u lavanji, hija
kkaratterizzata mill-fond baxx taghhom, iz-zamma tal-ilma u livell gholi ta’ acidita, u hija ghalhekk megjusa bhala
“hamrija uniformement fqgira”. Iz-zona ghalhekk ma tistax tintuza ghal ucuh tar-raba’ b'rendiment gholi, u b’hekk
tintuzaw ghar-ragha.
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II-klima tvarja skont l-altitudni, il-post u l-orjentazzjoni tal-ktajjen tal-muntanji. I-medja annwali tax-xita tvarja
minn kwazi 2 000 mm fuq il-qcacet tas-Sierra Segundera sa 600 mm fil-parti tal-Punent, li ghandha impatt pozit-
tiv fuq it-tkabbir tal-pjanti u l-haxix fil-merghat u l-imrag.

Fatturi naturali

Din hija Zona ta’ merghat li talterna ma’ meded bl-arbuxelli. Jippredominaw il-haxix fin (Agrostis, Poa, Briza
u Bromus) u l-pjanti leguminuzi. [l-vegetazzjoni spontanja, li tkopri iktar minn 80 % tal-Punent ta’ Zamora, hija
principalment bwar bi msagar tal-ballut u ballut tal-Pirinei. Il-gummar (Erica arborea, Erica australis v. aragonensis
u Calluna vulgaris), i¢-¢istu (Cistus ladanifer, Cistus laurifolius), il-gummar Skocciz, il-genistra safra u 1-genistra komuni
huma wkoll abbundanti. Minhabba li z-Zona mhijiex mittiefsa mill-bniedem, il-merghat huma varjati hafna u mhux
ghonja fin-nitrogenu izda pjuttost xotti u horox, fenomenu li jiddiversifika l-alimentazzjoni tal-baqar.

[z-zona geografika kienet u ghada l-ambjent naturali tal-lupu Iberiku (Canis lupus signatus), u bhalissa hija r-rizerva
naturali bl-oghla densita ta’ popolazzjoni tal-ispeci fl-Ewropa. Il-prezenza tal-lupu fdin iz-zona influwenzat bil-kbir
il-gestjoni tal-ghoggiela, ladarba I-prezenza tal-lupu nisslet fost ir-rahhala I-htiega li jipprotegu l-annimali zghar biex
jigi evitat it-telf possibbli taghhom u b’hekk ukoll l-impatt negattiv li jirrizulta fuq id-dhul tal-familji, li kien jigi
kwazi eskluzivament mill-bejgh tal-vitella. Din hija r-raguni ghalfejn il-bagar kienu jinzammu fi stalel u l-ghoggiela
dejjem baqghu jikbru fihom ghall-kenn, sabiex jigu protetti mil-lupu.

Fatturi stori¢i u umani

Il-parti tal-Punent ta’ Zamora hija maghmula minn ghadd ta’ distretti periferali li gew marginalizzati ghal sekli
shah, u fejn persuni ghexu u aggustaw ruhhom skont l-ambjent biex jiehdu I-ftit rizorsi li setghu, biex fil-prattika
jkunu jistghu jiggeneraw ekonomija ta’ sussistenza. It-trobbija tal-ifrat kienet il-mezz ta’ ghajxien principali tagh-
hom minhabba hamrija fqira u d-diffikulta tal-biedja. Dawn id-diffikultajiet wasslu ghal uzu ahjar tar-rizorsi
tal-mergha fl-azjendi tat-trobbija tal-bhejjem bovini mill-ghadd kbir ta’ rziezet zghar tal-familji. Il-bagar kellhom
rwol doppju, bhala l-annimali tax-xoghol u bhala dhul addizjonali ghall-familja, b’zewg funzjonijiet bazici: bhala
prodott tal-ikel (il-halib prodott kien jigi kkunsmat), u bhala rizorsa ekonomika (mill-bejgh tal-vitella).

nali li fihom il-bdiewa li jrabbu l-bhejjem tal-ifrat kellhom juzaw kull tip ta’ merghat u rizorsi naturali, u stabbilew
ghadd kbir ta’ azjendi agrikoli ghat-trobbija tal-bhejjem tal-ifrat zghar, fejn il-bhejjem nisa ghat-tghammir jitrabbew
fsistemi li jinkludu kemm iz-zamma fl-istalel u kemm il-mergha. Fdawn l-irziezet storikament ezistew flimkien
zewg tipi ta’ gestjoni tal-bhejjem skont il-htigijiet tar-razzett, b'vitella mitmugha l-halib tigi prodotta meta l-htigijiet
kienu minimi, u b'vitella mghalfa bil-mergha meta I-bagra kien hemm bzonnha ghall-hidma jew biex jigi prodott
il-halib ghall-bzonnijiet tal-familja. L-irziezet jixhdu simbjozi spe¢jali bejn il-baqar, l-erhiet u l-ambjent naturali,
u jibbenefikaw mill-kura u l-hiliet tar-rahhala, li nghaddew mill-antenati taghhom, b’gestjoni artigjanali u kawta
u attenzjoni ghall-htigijiet tar-razzett u b'mod specifiku ghall-bzonnijiet ta’ kull annimal.

Specificita tal-prodott

Il-metodi ta’ trobbija specifici, ibbazati l-aktar fuq it-trobbija tal-ghoggiela mitmugha I-halib, flimkien mal-qatla feta
zghira, jipproducu laham bil-karatteristici tieghu u li jiddistingwi ruhu permezz tal-kulur roza car ghall-ghoggiela
mitmugha I-halib, u kulur roza ghal dawk li jinghalfu bil-mergha (L*=41,2-43,1, a*=12,1-12,9, b*=11,5-12,4),
b'toghma delikata u apprezzat ghax immerraq (12,2 % telf mit-tisjir (CL) sa 100 °C) u tari (3,31-3,71 kg[/cm?, it-test
Warner-Bratzler), b’xaham abjad bhall-avorju u sod.

I-kulur tipiku tat-“Ternera de Aliste” huwa dovut ghall-fatt li l-annimali jinzammu fi stalel u ghall-qtil ta’ eta zghira,
u dan jipproduci koncentrazzjoni baxxa ta’ mijoglobina (2,8-3,2 mg/gr. laham) fil-muskoli kif ukoll inqas fibri
homor minn fibri bojod. Dan jirrizulta fkulur roza car ghall-vitella mitmugha I-halib, u froza ftit aktar profond
fil-vitella li tinghalef bil-mergha, billi tkun ghaddiet l-ewwel stadju ta’ hajjitha fil-mergha u tinqatel ta’ eta ikbar.

It-“Ternera de Aliste” huwa karatteristikament tari minhabba l-qatla ta’ eta zghira, u l-fatt li l-annimal jinzamm fi
stalel li jnaqqas it-ton tal-muskoli; dawn iz-zewg fatturi jrendu l-kollagen fil-laham inqas stabbli fil-prezenza ta’
shana wagqt it-tisjir.

[I-laham tat-“Ternera de Aliste” huwa mmerraq hafna minhabba li l-ifrat jinZammu fi stalel, minhabba l-uzu ta’ dieti
benergija qawwija, u minhabba l-eta Zghira tal-qatla. Dan kollu jfisser li -laham jimmatura malajr, u bhekk
il-proteina tal-muskoli jkollha kapacita ta’ zamma tal-ilma gholja hafna. Dan ifisser li l-laham jerhi iktar meraq
meta jintmaghad, grazzi ghall-fatt i huwa dagstant tari u anki ghal-livell tipiku ta’ xaham.
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It-toghma delikata karatteristika tat-“Ternera de Aliste” hija dovuta ghall-fatt li l-annimali jigu mitmugha I-halib ta’
ommhom, li fih acidi xahmija ta’ katina qasira u medja li minnhom tinkiseb it-toghma. Dan, flimkien mal-fatt li
l-annimali jkollhom sistema digestiva li tkun ghadha mhux Zviluppat b’'mod shih minhabba l-eta bikrija li fiha jin-
qatlu, ifisser li dawn l-acidi grassi ma jghaddux minn processi digestivi u jigu inkorporati direttament fil-kontenut
lipidu, li huwa responsabbli ghat-toghma karatteristika tal-laham.

Reputazzjoni

Sistema ta’ produzzjoni dettaljata, b’'metodu tradizzjonali ta’ gestjoni u ghalf li huma specifici ghal din iz-Zona,
jaghtu certi karatteristici apprezzati hafna lill-prodott u jaghmlu minnu prodott b'reputazzjoni gastronomika
importanti.

II-laham “Ternera de Aliste” ghandu reputazzjoni u huwa ppreferut mill-konsumaturi minhabba l-kwalita eccezzjo-
nali tieghu. Numru ta’ dokumenti storici jiccertifikaw ir-reputazzjoni eccellenti ta’ dan il-laham, bhal dawk li dehru
fir-rapporti tal-ahbarijiet dwar il-provin¢ja ta’ Zamora u fil-gazzetta El Correo de Zamora minn Frar 1976, li jikkos-
titwixxu I-kwalitajiet ta’ dan il-laham, b’opinjonijiet u kummenti bhal: “sukkulenti u tari”, “skwizit”, “l-itjeb laham
fid-dinja”, “l-ebda laham ma huwa dagshekk tajjeb” jew “ma ssibx vitella fi Spanja li thabbatha ma’ din”.

Issib ghadd kbir ta’ referenzi ghalih fil-midja: fgazzetti lokali u regjonali u fl-istampa specjalizzata (Eurocarne,
Cdrnica 2 000, Origen, Distribucidn y consumo, ITEA, Mundo Ganadero, ecc.), kif ukoll dokumentarji fuq it-televizjoni
u r-radjijiet lokali u nazzjonali.

It-“Ternera de Aliste” jidher ukoll fkotba tat-tisjir u rivisti dwar ir-ristoranti, bhal perezempju l-ktieb “Secretos de los
chefs: técnicas y trucos de 50 estrella Michelin” ippublikat minn Bon Vivant (2008), bi prologu ta’ Ferrdn Adria,
u l-artiklu “Boccato di Cardinale: un recorrido por diez de los mejores manjares para disfrutar: Ternera de Aliste” fil-Crénica
de Guadalajara.

It-“Ternera de Aliste” jaf ir-reputazzjoni u I-fama tieghu lit-tradizzjoni gastronomika vasta hafna, li ghal bosta snin
sarrfet fil-fatt li dan il-prodott deher fuq il-ment ta’ ghadd kbir ta’ ristoranti fi Spanja, spe¢jalment fKastilja u Ledn.
Ta’ min isemmi wkoll l-iktar avvenimenti recenti li jiffokaw fuq it-“Ternera de Aliste”, li saru fil-Parador Nacional de
los Condes de Alba fAliste, fZamora, fil-qafas ta’ ghadd ta’ avvenimenti generali tal-ikel li kellhom l-isem ta’
“Muestras gastronémicas de los productos de Espafia. Carnes con Origen”.

Referenza ghall-pubblikazzjoni tal-ispecifikazzjoni

(It-tieni subparagrafu tal-Artikolu 6(1) ta’ dan ir-Regolament)

http:/[www.itacyl.es/opencms_wf[opencms/informacion_al_ciudadano/calidad_alimentaria/4_condiciones_DOP/
index.html
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