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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

(2018/C 153/06)

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
“LUCANICA DI PICERNO”
Nru tal-UE: PGI-IT-02313 — 5.6.2017
DOP ( ) IGP (X)
1. Isem

“Lucanica di Picerno”

2. Stat Membru jew Pajjiz Terz
L-Ttalja

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

Klassi 1.2. Prodotti tal-laham (imsajra, immellha, affumikati, ecc.)

3.2. Deskrizzjoni tal-prodott li ghalih japplika I-isem f(1)

L-Indikazzjoni Geografika Protetta tal-“Lucanica di Picerno” hija rizervata ghall-prodott tal-laham ippreparat li jis-
sodisfa |-karatteristici li gejjin:

[l-karatteristici fizici:

II-“Lucanica di Picerno” ghandu forma karatteristika ta’ “U”. Il-piz tal-prodott ivarja bejn 250 gramma
u 350 gramma. Id-dijjametru tieghu jvarja bejn 3,0 u 3,6 cm, filwaqt li t-tul ivarja bejn 20 u 35 cm.

Il-Lucanica di Picerno mahsub ghat-tqattigh, jizen sa 1,2 kg, b'dijametru bejn 3,0 u 3,6 cm, u tul ta’ bejn 40
u 70 cm.

Karatteristici organolettici:

Kulur: meta l-prodott jitqatta’, il-flieli jkunu kompatti u ta’ lewn ahmar skur, bi prezenza ta’ tessut xahmi;

Riha u Toghma: il-karatteristici sensorjali tal-prodott gejjin mill-aroma predominanti tal-“buzbiez selvagg” (Foenicu-
lum vulgare), definita bhala riha u toghma taz-zerriegha tal-buzbiez, marbuta mal-aroma “mhawra”, definita bhala
riha u toghma ta’ bzar (Piper nigrum), u mal-aroma tal-“bzar felfel” (Capsicum annuum), definita bhala riha u toghma
ta’ gxur jew zerriegha tal-bzar felfel. Fl-analizi sensorjali deskrittiva, l-aroma “mhawra” u ta’ “bzar felfel” huma
inqas qawwija minn dik tal-“buzbiez selvagg”.

Hija permessa varjanti pikkanti tal-prodott, fejn l-intensita percepita tal-aroma tal-“bzar felfel” hija aktar qawwija,
ghalkemm l-aroma tal-“buzbiez selvagg” trid tibqa’ predominanti.

Kontenut ta’ xaham bejn 18 u 35 %;
Umdita bejn 35 u 50 %;
Attivita tal-ilma (Aw) massimu ta’ 0,88;

pH bejn 5,4 u 5,8.

() GUL 343,14.12.2012,p. 1.
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3.3. Ghalf (ghall-prodotti li joriginaw mill-annimali biss) u materja prima (ghall-prodotti pprocessati biss)

Il-materja prima uzata ghall-produzzjoni tal-“Lucanica Picerno” ta’ IGP tikkonsisti minn laham frisk miksub minn
karkassi ta’ hniezer ta’ piz tqil, ikklassifikati bhala tali fl-ambitu tal-kategorija ta’ piz korrispondenti skont
ir-Regolament (UE) Nru 1308/2013 tal-Parlament Ewropew u tal-Kunsill (*); il-karkassi li jaslu fl-istabbiliment jeh-
tieg li jissodistaw il-klassijiet E, U, R u O kif previst fil-legizlazzjoni attwali tal-Unjoni Ewropea; il-hniezer tqal
jitrabbew ghal mill-ingas 9 xhur b’tali mod li jilhqu pizijiet tqal u jaghtu laham adattat ghall-produzzjoni tal-“Luca-
nica di Picerno”.

Mhuwiex accettat laham li gej minn:

(1) hniezer b'karatteristici sfavorevoli, breferenza partikolari ghall-gene responsabbli ghas-sindromu tal-istress
tal-hniezer (PSS);

(2) tipi geneti¢i u annimali meqjusa mhux konformi mal-ispecifikazzjoni ta’ dan il-prodott;

(3) annimali ta’ razza pura fosthom il-Landrace Belgjana, il-Hampshire, il-Pietrain, id-Duroc u l-iSpotted Poland.
Il-hniezer fi stat tajjeb ta’ sahha, jintbaghtu ghat-tbic¢ir mhux gabel ma jkollhom disa’ xhur. I¢-¢ingjali u l-hniezer
nisa ma jintbaghtux ghat-tbic¢ir. Barra minn hekk, il-karkassi li ma jkunux gew zvinati kif suppost jew li juru

sinjali cari ta’ mijopatija (PSE u DFD) jew sinjali evidenti ta’ infjammazzjoni jew trawma, ma jistghux jintuzaw.

Ghall-produzzjoni tal-“Lucanica di Picerno” jistghu jintuzaw biss qatghat bhall-ispalla (minghajr ghadam u nervi-
turi), l-ghongq, il-parti taht l-ispalla, iz-zaqq, it-tarf tal-flett u l-perzut ikkapuljat.

Fil-preparazzjoni tat-tahlita tal-laham, huma permessi l-ingredjenti li gejjin (espressi bhala percentwal tal-piz totali
taghha):

— Melh bejn 2,0 % u 2,5 %;

— Bzar felfel helu jew pikkanti (Capsicuum annum) bejn 0,1 % u 0,15 %;

— Zerriegha tal-buzbiez selvagg (Foeniculum vulgare) bejn 0,13 % u 0,18 %;

— Bzar iswed (Piper nigrum) bejn 0,05 % u 0,1 %;

— Destrozju u Sukrozju sa massimu ta’ 0,5 %.

Ghall-preparazzjoni tat-tahlita tal-laham, huma permessi wkoll l-agguvanti, l-addittivi u 1-prezervattivi li gejjin:
— Nitrit tas-Sodju (E 250);

— Nitrit tal-Potassju (E 252): sa 0,10 g/kg;

— Acidu askorbiku (E 300) sa 0,1 % jew Askorbat tas-sodju (E 301) sa 0,1 %.

Fil-preparazzjoni tat-tahlita jistghu jigu mizjuda wkoll preparati ta’ kulturi ta’ mikrobi mahsuba biex jattivaw
il-fermentazzjoni (starters mikrobici).

Huma eskluzi ingredjenti bhal halib, prodotti tal-halib u ingredjenti ta” OGM.

3.4. Passi specifici tal-produzzjoni li jridu jsiru fiz-zona geografika ddefinita
L-istadji kollha tal-produzzjoni tal-“Lucanica di Picerno”, mit-tirgim tal-qatghat tal-laham sal-maturazzjoni
tal-prodott, isiru fiz-zZona geografika ddefinita.

3.5. Regoli specifici dwar it-tqattigh, it-tahkik, l-ippakkjar, ecc.
[I-“Lucanica di Picerno” jista’ jigi kkummercjalizzat ippakkjat jew mhux ippakkjat: fvakwu jew fatmosfera rrego-
lata, shih, fbicciet jew fi flieli.

3.6. Regoli specifici dwar it-tikkettar

It-tikketti jrid ikollhom fughom il-logo tal-“Lucanica di Picerno”. ta’ IGP u s-simbolu Ewropew.

Huwa permess l-uzu ta’ tags, sigilli u materjali ohra ta’ informazzjoni, sakemm dawn ma jkollhomx skop ta’ tifhir
u ma jkunux mahsuba biex iqarrqu bil-konsumatur.

() GUL 347,20.12.2013, p. 671.
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Fuq it-tikketta jistghu jidhru wkoll indikazzjonijiet ohra li jaghmlu riferiment ghal kumpanji, ismijiet, ismijiet ta’
ditti u marki privati, sakemm dawn ma jkollhomx skop ta’ tithir jew ikunu mahsuba biex iqarrqu bil-konsumatur.

Dan huwa l-logo tad-denominazzjoni:

4. Definizzjoni fil-qosor taz-zona geografika

[z-zona ta’ produzzjoni tal-“Lucanica di Picerno” tinsab fit-territorji ta’ Picerno, Tito, Satriano di Lucania, Savoia di
Lucania, Vietri di Potenza, Sant’Angelo Le Fratte, Brienza, Balvano, Ruoti, Baragiano, Bella, Muro Lucano, Castel-
grande u Sasso di Castalda.

5. Rabta maz-zona geografika

It-talba ghar-registrazzjoni tal-IGP “Lucanica di Picerno” hija bbazata: fuq il-karatteristika tal-uzu tal-buzbiez sel-
vagg fit-tahlita, li l-aroma tieghu, minn analizi sensorjali tal-prodott finali, tirrizulta predominanti fuq l-ingredjenti
l-ohra; kif ukoll fuq il-karatteristtika tal-ipprocessar lokali.

Il-“Lucanica di Picerno” ta’ IGP huwa tabilhaqq prodott skont il-metodi tradizzjonali u l-karatteristi¢i tieghu huma
dovuti ghal ghadd ta’ rabtiet mal-ambjent b'mod generali u jinkludu l-fattur uman, il-metodu ta’ preparazzjoni li
ilu sekli shah u I-mod kif dawn jinteragixxu.

L-ipprocessar fiz-zona kkoncernata ghadda minn generazzjoni ghal ohra u mbaghad gie zviluppat gharfien speci-
fiku bis-sahha tal-produtturi lokali li maz-zmien irfinaw il-hiliet teknici taghhom fl-istadji differenti, jigifieri:

— it-tindif, jew ahjar, il-qtugh ta’ partijiet mhux tajbin biex jintuzaw bhalma huma n-nervituri, it-tessuti konnet-
tivi, ix-xaham artab;

— it-tnaqqis {’porzjonijiet Zghar u t-thin tal-porzjonijiet tal-laham li jinkisbu b’dan il-mod,
— il-hwawar tat-tahlita,

— it-tahlita tihalla toqghod ghal perjodu ta’ bejn 4 u 24 siegha biex l-ingredjenti jithalltu flimkien b'mod
ibbilangjat;

— l-ippakkjar tat-tahlita fbudellat naturali li jaghti liz-zalzett il-forma klassika ta’ “U”.

[I-“Lucanica di Picerno” ghandu kulur ahmar skur u I-flieli tieghu, li huma rotob u kompatti, jaghtu toghma intensa
u predominanti ta’ Zerriegha tal-buzbiez flimkien mal-aroma mhawra tal-bzar iswed; dawn il-fatturi flimkien jik-
kontribwixxu ghall-profil sensorjali distintiv tieghu.

Il-profil sensorjali karatteristiku hareg car minn analiZijiet li saru skont il-metodu “Flavour Profile”, li juru kif, fuq
skala ta’ valutazzjoni lineari u mhux strutturata ta’ 100, li tirrapprezenta l-intensita percepita, l-aroma tal-“buzbiez
selvagg” tippredomina fuq l-aroma “mhawra” u tal-“bzar felfel”.

Ghaldagstant, l-ghazla tal-ingredjenti, l-ewwel fosthom il-buzbiez selvagg, flimkien mat-talent indiskutibbli
fiz-zona tal-produzzjoni tal-laham ippreparat, jikontribwixxu ghall-holqien ta’ prodott li huwa distingwibbli sew
ftermini organoletti¢ci minn prodotti lokali ohrajn tal-istess tip.

Il-karatteristi¢i klimatici taz-zona tipika tal-Appennino Lucano, li jikkonsistu minn sjuf shan u xotti segwiti minn
staguni b’hafna xita, u xhur tax-xitwa hafna drabi bil-borra. Dawn il-kundizzjonijiet tat-temperatura u tal-umdita
huma I-fatturi principali li jiffavorixxu t-tkabbir ezuberanti tal-buzbiez, ingredjent li tradizzjonalment jintuza ghall-
produzzjoni tal-“Lucanica di Picerno”. Fil-fatt, ir-ricetta minn Picerno, li torigina mit-tradizzjoni popolari
tar-rahhala, tinvolvi l-uzu ta’ dan it-tahwir fi proporzjon ta’ madwar mitt zerriegha ghal kull kilo ta’ tahlita ta’
laham, 1i b’hekk jenfasizza l-aspett partikolari ta’ dan il-prodott. Ta’ minn jinnota li fPicerno kien jezisti suq veru
u proprju tal-buzbiez selvagg. 1z-zerriegha ta’ din il-pjanta aromatika perenni qadima kienet tingabar u tinbiegh
minn persuni anzjani. Bhalissa l-buzbiez selvagg jinkiseb generalment, izda mhux necessarjament, miz-Zona geo-
grafika definita.
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Barra minn hekk, il-mod kif iz-zalzett tal-“Lucanica di Picerno” jigi tradizzjonalment imdendel fuq xtellieri matul
il-maturazzjoni jaghtih il-forma karatteristika ta’ “U” li ghadha tiddistingwi I-prodott sal-lum il-gurnata.

Il-produzzjoni tal-“Lucanica di Picerno” ghandha gheruq sodi fiz-zona, kif turi bi¢-car il-prezenza ta’ bosta opera-
turi li, skont il-metodi artigjanali uzati mill-antenati taghhom, joqoghdu partikolarment attenti meta jaghzlu
u jipprocessaw il-laham u jimmaturaw iz-zalzett, biex b’hekk joholqu prodott tipiku u jikkonfermaw ir-rabta li
tghaqqad il-produzzjoni tal-“Lucanica di Picerno” mill-origini tieghu sal-lum il-gurnata.

Referenza ghall-pubblikazzjoni tal-Ispecifikazzjoni tal-prodott

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

Din l-Amministrazzjoni nediet il-procedura nazzjonali ta’ oppozizzjoni permezz tal-pubblikazzjoni tal-proposta ghal
registrazzjoni tal-IGP “Lucanica di Picerno” fil-Gazzetta Ufficiale della Repubblica Italiana Nru 91 tad-19 ta’ April 2017.

It-test ikkonsolidat tal-ispecifikazzjoni tal-prodott jista’ jigi kkonsultat fuq dan is-sit web:
http:/fwww.politicheagricole.it/flex/cm/pages/ServeBLOB.php/L/IT/IDPagina/3335

Jew

inkella jista’ jigi kkonsultat billi zzur direttament il-pagna ewlenija tas-sit tal-Ministeru tal-Politika Agrikola, tal-Tkel
u tal-Forestrija (www.politicheagricole.it), taghfas fuq “Qualita” (fuq in-naha ta’ fuq, fuq il-lemin tal-iskrin), imbaghad

taghfas fuq “Prodotti DOP, IGP e STG” (fil-genb, fuq in-naha tax-xellug tal-iskrin) u fl-ahhar nett taghfas fuq “Disciplinari
di Produzione all'esame dell'UE”.
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