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Pubblikazzjoni ta’ applikazzjoni ghar-registrazzjoni ta’ isem 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

(2022/C 231/13)

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 (') fi zmien tliet xhur mid-data ta’ din il-pubblikazzjoni.

DOKUMENT UNIKU
“Peitzer Karpfen”
Nru tal-UE: PGI-DE-02587 — 5.9.2019
DOP () IGP (X)

1. Isem/ismijiet

“Peitzer Karpfen”

2. Stat membru jew pajjiz terz

ll-Germanja

3.  Deskrizzjoni tal-prodott agrikolu jew tal-oggett tal-ikel

3.1. Tip ta’ prodott

Klassi 1.7. Hut frisk, molluski, krustacji u prodotti derivati minnhom

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

[I-“Peitzer Karpfen” huwa karpjun komuni b’dahru dritt, ringiela fil-bicca I-kbira mimlija ta’ qxur dorsali mir-ras sad-
denb u ftit qxur gishom mirja fuq il-bazi tal-pinen fpari, il-pedunkulu kawdali u l-operkulu. Ftit li xejn ghandu qxur
individwali mifruxin. Il-kulur huwa kkaratterizzat minn ilwien sofor fuq iz-zaqq bi sfumaturi li jgarrbu ghal ahdar
lewn iz-zebbug fuq id-dahar. Il-proporzjon tal-gholi mat-tul ivarja bejn 1:2,5 u 1:3,4. Il-fattur tax-xaham tal-hut
riproduttiv huwa bejn 3,0 u 4,0. Il-forma hija primarjament tawwalijja.

Ir-rendiment tal-laham huwa kif gej:
— imnaddaf, bir-ras 70-80 %

— imnaddaf, minghajr ir-ras 53-63 %
— flett bil-gilda 32-42 %

— flett minghajr il-gilda 28-38 %

[l-laham ghandu kulur minn roza jghajjat ghal roza car, konsistenza soda, u huwa artab u dghif, b’toghma distinta li
hija tipika tal-ispeci u riha aromatika.

II-“Peitzer Karpfen” jista’ jinbiegh haj; maqtul, imnaddaf, imqatta’ jew fi fletti; jew bhala oggett tal-ikel iffrizat. Huwa
permess ukoll li I-hut jigi affumikat; il-hut li jkun diga ghadda minn process ta’ ffrizar ukoll jista’ jigi affumikat. Il-hut
jista’ jigi affumikat bis-shana jew affumikat bil-kesha fuq il-lagx tal-injam iebes wara li jigi mghaddas fis-salmura. Fil-
metodi kollha ta’ preparazzjoni u pprocessar elenkati hawn fug, it-toghma distinta msemmija hawn fuq tipika tal-

() 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)

Is-sors principali tal-ghalf ghall-“Peitzer Karpfen” huwa primarjament l-ikel naturali i jinsab fl-ghadira (zooplankton,
fitoplankton, ec¢.). Dan l-ikel jinfluwenza t-tkabbir tal-“Peitzer Karpfen” fl-istadji kollha tal-izvilupp. Dan l-aspett
jizgura l-kwalita tal-laham deskritt hawn fugq. Is-supplimentazzjoni tal-ghalf hija permessa; huwa permess ukoll l-uzu
tal-hbub mit-tieni stadju tal-izvilupp. Jekk jinghataw il-hbub bhala ghalf supplimentari, dawn iridu jikkonformaw
mar-regolamenti nazzjonali applikabbli.

L-ghalf kollu uzat bhala ghalf supplimentari huwa minghajr modifiki genetici.

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

[l-hut jitrabba fiz-zona geografika ddefinita. Jitqiesu l-kundizzjonijiet xierqa ghall-ispeci u l-eta meta tigi ddeterminata
d-densita ta’ hazna, li tikkorrispondi ghall-fazi ta¢-¢iklu tal-produzzjoni. L-ghazla tad-densita tal-hazna hija mahsuba
biex tikseb l-ahjar tkabbir fid-dags u n-numru. Fkonformita mal-linji gwida ta’ prattika professjonali tajba, id-densita
ta’ hazna u l-ghalf jiggarantixxu li n-nutrizzjoni naturali disponibbli fl-ghadira tigi uzata b’mod estensiv, u b’hekk tigi
zgurata l-kwalita eccellenti tal-laham.

Ie-ciklu tal-produzzjoni tal-“Peitzer Karpfen” jikkonsisti fl-istadji li gejjin: il-gestjoni tal-hut riproduttur u
¢-certifikazzjoni tal-annimali tat-tnissil; it-tnissil tal-hut riproduttur tal-“Peitzer Karpfen” fghadajjar artificjali; ir-rilaxx
tal-friech fghadajjar naturali; it-trobbija tal-qixx; it-trobbija tal-hut ghall-ikel; it-tindif tal-ghadira; u z-zamma tal-hut
fghadajjar naturali jew artificjali.

3.5. Regoli specifici dwar it-tqattigh, it-tahkik, l-ippakkjar, ecc.

3.6. Regoli specifici dwar it-tikkettar

4.  Definizzjoni fil-qosor taz-zona geografika
Iz-zona geografika tinkludi r-regjun li gej tal-Istat Federali ta’ Brandenburg:
— il-belt ta’ Peitz fid-distrett rurali ta’ Spree-Neif3e;
— il-municipalita ta’ Teichland fid-distrett rurali ta’ Spree-NeifSe;
— il-municipalita ta’ Kolkwitz fid-distrett rurali ta’ Spree-NeifSe;
— il-belt ta’ Libben fid-distrett rurali ta’ Dahme-Spreewald;

— il-muni¢ipalita ta’ Schlepzig fid-distrett rurali ta’ Dahme-Spreewald.

5. Rabta maz-zona geografika

(1)  Il-karatteristici specifici taz-zona geografika:

L-applikazzjoni ghar-registrazzjoni tal-IGP “Peitzer Karpfen” hija bbazata fuq il-kwalita tal-prodott u r-reputazzjoni
partikolari tieghu. L-attraenza partikolari tal-laham tal-“Peitzer Karpfen” hi dovuta ghat-toghma distinta u ghar-riha
aromatika tieghu. Il-produzzjoni fir-regjun geografiku ssegwi tradizzjonijiet li jmorru lura aktar minn 100 sena, li
jikkonsistu fl-ghazla u t-trobbija flimkien mal-kundizzjonijiet geografi¢i u klimatici favorevoli hafna, li jizguraw
il-kwalita gholja kif ukoll jiffurmaw il-bazi ghar-reputazzjoni partikolari.

Ir-regjun li jinkludi z-zona geografika tal-“Peitzer Karpfen” huwa centru tal-kultura tas-sajd fl-Istat Federali ta’
Brandenburg. Id-dags u l-istruttura tal-farms tal-ghadajjar tal-karpjun isawru d-dehra tal-pajsagg. Iz-zona geografika
tal-“Peitzer Karpfen” tispikka ghax l-ilma fil-kanali artificjali ddevjati mill-Ispree jew mit-tributarji taghha, bhall-
Hammergraben u |-Priorgraben, jizgura provvista ta’ ilma ta’ kwalita gholja stabbli matul is-sena kollha. L-ghadajjar
ta’ Peitz ghandhom qighan primarjament ramlin, tal-gir, b'relattivament ftit nutrijenti u ma tantx ghandhom tajn.
Ghandhom popolazzjoni ta’ mikroorganizmi ta’ kwalita tajba izda mhux rikka zzejjed. ll-valur tal-pH tal-ilma huwa
bejn 7 u 8. Karatteristika unika tal-ghadajjar ta’ Peitz hija li minkejja d-daqs taghhom (uhud minnhom fihom aktar
minn 100 ettaru) bhala medja huma fondi 0,9-1,0 m biss. L-ghadajjar fejn issir l-ibernazzjoni jistghu jkunu aktar
fondi. Il-vantagg bijologiku huwa li l-ilma jishon malajr, u b’hekk jizdied l-ammont ta’ ikel naturali ghall-karpjun.
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Dan il-potenzjal ta’ tishin rapidu huwa meghjun mit-temperatura annwali medja moderata tar-regjun, li kienet 8,9 °C
fil-perjodu 1961-1990, 0,7 °C oghla mill-medja Germaniza fl-istess perjodu. Dawn il-fatturi tal-post, flimkien mal-
prattiki tat-trobbija semiintensiva, jizguraw li l-hut jikseb kwalita tal-laham unika. Ftermini tal-izvilupp tal-piz,
il-“Peitzer Karpfen” generalment jilhaq piz ta’ 25-50 g feta ta’ sena u ta’ 250-500 g feta ta’ sentejn, u fil-bicca I-kbira
tad-drabi jitqieghed fis-suq fl-eta ta’ tliet snin fpiz ta’ bejn 1,5 u 2,5 kg. Huwa possibbli li jkun hemm hut itqal feta ta’
tliet snin jekk ikunu ibernaw filma shun jew feta ta’ erba’ snin jew aktar.

(2)  Specificita tal-prodott:

L-istokk tal-“Peitzer Karpfen” jista’ jigi rintraccat lura ghal varjeta zviluppata minn haddiem ta¢-civil bl-isem ta’
Kuhnert lejn l-ahhar tas-seklu 19 fid-dominju ta’ Peitz, u minn dak iz-zmien 1 hawn tnissel b'razza pura.

L-istokk huwa l-prodott ta’ tahlit bejn l-ispecijiet ta’ Galizja, ir-razza lokali ta’ Holstein u l-ispe¢i ta’ Lusazja. Dan
irrizulta fvarjeta kkaratterizzata minn tkabbir rapidu u rezistenza tajba hafna ghall-mard u l-maltemp, kif ukoll
kontenut gholi ta’ laham u toghma tajba hafna.

II-“Peitzer Karpfen” huwa tip ta’ karpjun komuni b’dahru dritt. Il-forma tal-gisem primarjament tawwalija hija
kkaratterizzata minn proporzjon ta’ gholi ma’ tul ta’ bejn 1:2,5 u 1:3,4. I-“Peitzer Karpfen” huwa kkaratterizzat mill-
kulur tieghu minn roza jghajjat ghal roza car, il-konsistenza soda, u I-fatt li huwa artab u dghif, b’toghma distinta li
hija tipika tal-ispeci u riha aromatika. Ftermini tal-izvilupp tal-piz, il-“Peitzer Karpfen” jilhaq piz ta’ 25-50 g fl-eta ta’
sena u piz ta’ 250-500 g fl-eta ta’ sentejn. Fil-bicca l-kbira tad-drabi jitqieghed fis-suq fl-eta ta’ tliet snin b’piz ta’ bejn
1,5 u 2,5 kg u fl-eta ta’ erba’ snin b’piz ta’ 2,5 kg jew aktar.

(3) Rabta kawzali:

[l-kwalita tal-prodott hija r-rizultat tal-passi unici tal-produzzjoni li gejjin, li jirrapprezentaw karatteristika distintiva
tal-“Peitzer Karpfen”:

a) Il-gestjoni tal-hut riproduttur u ¢-certifikazzjoni tal-annimali ghat-tnissil li jesprimu l-karatteristici li jagblu l-aktar
kompletament mal-karatteristici tal-“Peitzer Karpfen”. L-annimali ghat-tnissil jinzammu filmijiet naturali b’hafna
nutrijenti meta jinghataw ghalf supplimentari bil-hbub sabiex ikollhom frieh ta’ kwalita partikolarment gholja.

b) It-tnissil tal-hut riproduttur tal-“Peitzer Karpfen” fghadajjar artifi¢jali, li ma’ xi whud minnhom jizdied I-ilma shun.
Fil-kaz tal-ahhar, tintuza r-riproduzzjoni artifi¢jali biex jigu zgurati l-ahjar dati ghall-ahjar kundizzjonijiet meta jigu
rilaxxati I-frieh. L-istadju tat-tebqa tal-ghajn u l-istadju tal-membrana li taghlaq go fiha l-isfar tal-bajd jitwettqu
hawnhekk.

¢) Irrilaxx tal-frieh fghadajjar naturali. Il-frieh jigu rilaxxati fghadajjar naturali fnofs l-istadju tal-membrana li
taghlaq go fiha l-isfar tal-bajd biex jadattaw ghall-ikel naturali. Sa tmiem l-istadju tal-membrana li taghlaq go fiha
l-isfar tal-bajd, il-frieh ikunu qed jieklu ikel naturali biss.

d) It-trobbija tal-qixx — L-izvilupp waqt l-ewwel sena sal-eta ta’ sena fghadajjar naturali ghat-trobbija. Il-hut b'eta ta’
bejn sena u sentejn b’piz medju ta’ 25-50 gramma jitnehha mill-ghadajjar ghat-trobbija. Il-hut imbaghad jghaddi
minn perjodu ta’ ibernazzjoni fl-ghadajjar naturali jew jittiched fghadajjar artifi¢jali ghat-trobbija, li maghhom
jizdied l-ilma shun, biex ikompli jikber.

[l-hut b'eta ta’ bejn sentejn u tliet snin tradizzjonalment jitrabba fl-ghadajjar naturali jew fghadajjar artifi¢jali bl-ilma
shun.

e) It-trobbija tal-hut ghall-ikel fghadajjar naturali xierqa ghat-tkabbir sal-eta ta’ tliet snin u aktar. Bmod generali
jizdied l-ilma helu mal-ghadajjar meta jitnehha I-hut.

f) Iz-zamma tal-hut fghadajjar naturali jew artificjali, biz-zieda tal-ilma helu u, kif mehtieg, l-ossigenu (ghal mill-
inqas hamest ijiem), sabiex it-toghma tipikament pura li tikkaratterizza 1-“Peitzer Karpfen” tkun tista’ tilhaq
l-intensita massima.

B'mod partikolari, iz-zamma tal-linja genetika originali hija bbazata fuq il-fattur uman, minhabba li l-politika ta’
persunal b'vizjoni fit-tul u r-reklutagg ghal zmien fit-tul tal-generazzjoni li jmiss izommu u jkomplu juzaw l-gharfien
zviluppat tul mijiet ta’ snin ta’ tradizzjoni. Il-fatt li I-esperti jwettqu 1-passi individwali jizgura li, fl-ahhar tal-process,
il-prodott ikun ta’ kwalita unika u I-laham ikollu t-toghma u r-riha aromatika distintivi tieghu.

Ir-reputazzjoni partikolari tal-prodott hija r-rizultat tat-tradizzjoni twila tieghu li tmur lura aktar minn 100 sena,
ippruvata mid-dezinjazzjoni taghha bhala fornitur tal-ikel ghall-palazz irjali tar-Renju tal-Prussja u l-vizibbilta
eccezzjonali hafna tieghu fis-settur tal-ikel rilevanti.



C 231/40 1l-Gurnal Uffi¢jali tal-Unjoni Ewropea 15.6.2022

llum il-gurnata I-“Peitzer Karpfen” jokkupa pozizzjoni prominenti fis-suq tal-Germanja. Wiehed minn kull 20
karpjun prodott fil-Germanja jigi miz-zona geografika deskritta. Il-kwalitd hija bbazata fuq it-tradizzjoni tal-istokk
tal-“Peitzer Karpfen”, li tmur lura aktar minn 100 sena, u fuq l-ghazla bir-reqqa ta’ hut ghat-tnissil fsahhtu u vigoruz
minn dak iz-zmien '] hawn. Fl-ghazla, tinghata attenzjoni lill-karatteristici tipici tal-prodott, bhall-gholi tajjeb tal-
gisem, l-istruttura tal-laham u l-proporzjon ta’ laham ma’ ghadam. Fl-istess hin, it-tahlit ma’ razez ohra ta’ karpjun jigi
evitat, sabiex jigu ppreservati dawn il-karatteristici tipici. Ghalhekk, fkundizzjonijiet geografici u klimatici favorevoli
hafna (influss abbundanti ta’ ilma mill-Ispree, hamrija ramlija u bi ftit nutrijenti, ftit tajn, ilmijiet baxxi), setghet
tizviluppa l-kwalita unika tal-“Peitzer Karpfen”. Minhabba li l-persunal esperjenzat kontinwament jaghzel il-hut li
huwa partikolarment fsahhtu u b’sahhtu ghat-tnissil, jigi evitat prodott ta’ kwalita aktar baxxa, u minflok jigu
ggarantiti l-kwalita gholja b’'mod uniformi u t-toghma unika tal-laham. Dan jissahhah fil-percezzjoni tal-konsumaturi
u jzid il-volum tas-suq tal-prodott kif ukoll ir-reputazzjoni tieghu. Il-“Peitzer Karpfen” rebah diversi premyjijiet u unuri
eccellenti, fosthom dawn i gejjin:

— 1897 Il-premju tal-belt ta’ Hamburg u -medalja tad-deheb
— 1898 Il-premju ewlieni fi Dresden
— 1901 Rebbieh fil-wirja tal-prodotti tas-sajd fDanzig

— 1904 Il-premju ewlieni u l-premju tal-ewwel post fil-wirja tal-prodotti tas-sajd tas-So¢jetd Germaniza ghall-
Agrikoltura fDanzig

— 1906 Premju fil-wirja tal-prodotti tas-sajd fBerlin
— 1964 Premju fit-12-il esibizzjoni agrikola fLeipzig-Markleeberg

Bhala rizultat tal-kwalita tal-“Peitzer Karpfen” u l-affidabbilta eccellenti tal-produzzjoni tieghu, l-industrija tal-farming
fl-ghadajjar ta’ Peitzer saret fornitur tal-ikel ghall-palazz irjali tar-Renju tal-Prussja. Anki I-fama u l-importanza tal-
irkant tal-karpjun ta’ Cottbus jistghu jigu rintraccati lura ghall-kwalita u r-reputazzjoni tal-“Peitzer Karpfen”. Ghal
aktar minn 50 sena kien i¢-¢entru tal-kummer¢ tal-karpjun fl-Ewropa Centrali. Anki fi Zmien l-era tar-Repubblika
Demokratika Germaniza, ir-regjun ta’ Peitz kien il-post ewlieni tal-industrija tat-trobbija tal-karpjun. Il-“Peitzer
Karpfen” kien anke jigi esportat, perezempju, lejn Berlin tal-Punent.

L-ghadajjar fPeitz, b'erja ta’ aktar minn 1000 ettaru, jiffurmaw wiehed mill-akbar regjuni ta’ dan it-tip fl-Ewropa.
Il-“Peitzer Karpfen” huwa popolari immens fil-Germanja u huwa distribwit madwar id-dinja. Kull sena jitrabbew u
jinqabdu aktar minn 500 tunnellata ta’ “Peitzer Karpfen”. Dan huwa possibbli biss fdin iz-Zona geografika ddefinita,
fejn I-Ispree u t-tributarji taghha jiggarantixxu provvista stabbli tal-ilma. Specjalment fi snin ta’ nixfa, meta regjuni
ohra jiffac¢jaw livelli baxxi ta’ ilma, l-influss ta’ ilma helu mill-Ispree jipprevjeni zieda fil-vegetazzjoni ta’ taht l-ilma u
l-hama li kieku jkollha effett negattiv fuq il-laham tal-karpjun li jghix hemmbhekk. Il-karpjun imrobbi fregjuni ohra
ghalhekk ghandu toghma aktar qawwija ta’ tajn. Il-laham tal-“Peitzer Karpfen”, min-naha l-ohra, iZzomm it-toghma
eccellenti tieghu, li twassal ghall-kwalita tieghu u l-fama kbira tal-prodott.

Il-media spiss tirrapporta dwar il-“Peitzer Karpfen”. L-istazzjonijiet tat-televizjoni ARD u WDR xandru rapport shih
dwar il-“Peitzer Karpfen”. Il-gazzetta Lausitzer Rundschau kitbet dwar l-istat tal-“Peitzer Karpfen” waqt il-Fiera
Internazzjonali tal-Hut tal-2014.

Numru bla ghadd ta’ wirjiet u avvenimenti ta’ informazzjoni jsemmu 1-“Peitzer Karpfen” fuq bazi regolari. It-tindif
annwali tal-ghadajjar fil-perjodu bejn Settembru u Novembru huwa kkaratterizzat minn celebrazzjoni li jzuruha eluf
ta’ nies biex igawdu d-dimostrazzjoni tas-sajd fl-ghadira ghat-trobbija ta’ Peitz. Fit-tieni gimgha ta’ Awwissu jigi
organizzat festival tas-sajjieda fil-belt ta’ Peitz, li jigbed ghadd kbir ta’ vizitaturi mill-erbat irjieh. Il-perjodu bejn
il-Milied u 1-Ewwel tas-Sena primarjament jigbed konsumaturi minn Berlin u Cottbus, li jistennew bil-pacenzja fi
kjuwijiet twal fuq l-imwejjed tal-bejgh. Il-hut frisk jinbiegh lill-konsumaturi fregjun maghruf bhala “t-triq tal-Peitzer
Karpfen” li tibda mill-belt ta’ K6nigs Wusterhausen qrib Berlin u tibga’ sejra sal-belt ta’ Hoyerswerda fis-Sassonja.
It-tours tal-ghadajjar jaghtu titwila lejn il-habitat varjat u l-prattika tat-trobbija tal-hut. Hemm moghdija naturali li
tghaddi minn hdejn l-ghadajjar twila 2,3 kilometri, b'tabelli u waqgfiet ghall-attivitajiet li jaghtu informazzjoni dwar
il-pajsagg tal-ghadajjar ta’ Peitz tul l-istorja u llum il-gurnata. Hemm ukoll rotot regjonali u nazzjonali maghrufa sew
ghar-roti u l-mixi li jghaddu mir-regjun idiliku tal-ghadajjar. FI-2006 infetah muzew tas-sajd iddedikat b'mod spegjali
ghall-“Peitzer Karpfen”, li kien parzjalment iffinanzjat mill-UE. Il-ftuh tal-muzew gie rrapportat fuq it-televizjoni
madwar il-pajjiz kollu. Il-muzew fih varjeta ta’ ezibiti u jispjega l-izvilupp storiku tal-industrija tas-sajd ta’ Peitz
fl-ghadajjar ta’ Peitz sal-lum.

Ir-ricetti tal-“Peitzer Karpfen” jistghu jinstabu fbazijiet tad-data tar-ricetti fuq l-Internet, u ktieb zghir tar-ricetti tal-
“Peitzer Karpfen” huwa disponibbli minn fuq Amazon. Il-gwidi tal-ivvjaggar isemmu dan il-platt spe¢jali. Ronny
Pietzner, chef fil-lukanda ta’ hames stilel Grand Elysee Hamburg, inkluda wahda mir-ricetti tal-“Peitzer Karpfen”
favoriti tieghu fil-ktieb tar-ricetti tieghu.
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Referenza ghall-pubblikazzjoni tal-Ispecifikazzjoni tal-Prodott

https:|[register.dpma.de/DPMAregister/geo/detail.pdfdownload/41757
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