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Pubblikazzjoni ta’ applikazzjoni ghar-registrazzjoni ta’ isem skont 1-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 315/07)

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
“Keleméri barinyhds”
Nru tal-UE: PGI-HU-02480 - 7.9.2018
DOP () IGP (X)

1. Isem/Ismijiet [tad-DOP jew tal-IGP]

“Keleméri bardnyhas”

2. Stat Membru jew Pajjiz Terz

L-Ungerija

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

3.1. Tip ta’ prodott

Klassi 1.1: Laham frisk (u I-gewwieni)

3.2. Deskrizzjoni tal-prodott li ghalih japplika l-isem f(1)
1l-“Keleméri bardnyhts” huwa l-laham tal-hrief li gej mill-irgiel tar-razza Ile-de-France jew Suffolk u jinzammu u
jitrabbew fKelemér mill-ghazla sal-qatla. In-naghag ma jistghux ikunu annimali tar-razza Racka, Cikta jew Cigdja. Fil-
hin tal-gatla, il-hrief ma jistax ikollhom aktar minn 120 gurnata, u l-piz tal-gisem haj taghhom ma jistax jagbez 40 kg.
[I-“Keleméri baranyhs” jista’ jinbiegh:

— bhala karkassa shiha, flimkien mal-organi interni tal-kavita toracika u addominali (fwied, pulmuni, qalb, laringi,
kliewi), hlief ghal gewwieni li ma jittikilx;

— bhala nofs karkassa, jew

— bhala karkassa jew nofs karkassa maqtugha skont il-htigijiet tal-konsumatur, bl-ghadma jew minghajrha;
imkessah jew iffrizat.

Karatteristici fizici u organolettici tal-“Keleméri baranyhts”™ l-aroma friska, fina u pikkanti; it-toghma pikkanti u
konsistenza tarja; il-kulur ahmar jghajjat; l-ebda kisja ta’ grass fuq jew fil-laham; il-wi¢¢ tal-laham imqatta’ ghandu
dehra mrahhma bis-sahha ta’ saffi riti ta’ xaham intramuskolari.

Saff ta’ rita irqiga hafna ta’ tessut xahmi li bilkemm jidher jista’ jinstab taht il-gilda tal-hrief jew fir-regjun addominali.

() GUL 343,14.12.2012,p. 1.



C 315/22 1l-Gurnal Uffi¢jali tal-Unjoni Ewropea 19.8.2022

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

Matul iz-zmien taghhom mizmumin fil-mandretta, il-hrief jikkonsmaw biss il-halib tas-sider. Bit-trasferiment tal-
annimal ghal mqajjel ta’ wara l-hlas, dan jista’ jibda jiekol mhux biss il-halib tas-sider, izda wkoll ad libitum fuq felu u
gwiez minn pjanti zghar maghzula, delikati u li joriginaw minn merghat fiz-Zona geografika ddefinita. Madwar 80 %
tal-felu jikkonsisti minn haxix, 20 % li jifdal ta’ pjanti erbali u pjanti selvaggi ohra. Il-komponenti partikolarment
notevoli ta’ dawn il-merghat huma l-uni¢i haxix tal-istipa fl-Ewropa, bhal perezempju z-zwien tan-naghag (Festuca
oving) jew il-hafur twil (Arrhenatherum elatius), u l-pjanti erbali bhall-kamumella salvagga minghajr riha
(Tripleurospermum perforatum) jew il-haxixa tal-morliti (Achillea millefolium). Minbarra I-felu, il-hrief jircievu biss
kwantitajiet specifici ta’ gwiez, jew gwiez u maghlef (xghir, hafur), skont il-piz tal-qatla mixtieq.

[l-htigijiet energetici tal-hrief mizmuma fi mqajjel ta’ wara l-hlas jizdiedu b'mod kostanti fi proporzjon maz-zieda fil-
piz tal-gisem taghhom, u b’hekk il-kwantita ta’ felu u gwiez ikkonsmat ad libitum tizdied ukoll b'mod kostanti, filwaqt
li I-kwantita ta’ halib tas-sider tonqos. Il-kompozizzjoni tal-gwiez maghluf ad libitum lill-hrief: l-energija: 8,99 MJ/kg
materja niexfa: 86 % proteina kruda: 16,23 % fibra kruda: 11,0 %.

Il-gwiez fih ukoll minerali (Ca, Na, Se) u vitamini A, D3 u E, li huma bizzejjed biex jissodisfaw il-htigijiet kollha tat-
tkabbir tal-haruf fkull stadju tal-izvilupp. [l-gwiez ma jistax ikun fih sojja, pjanti OGM, proteini tal-annimali, gamh u
gamhirrum, jew farmacewtici. L-alimentazzjoni tal-hrief ivarja skont l-eta taghhom:

1. Eta: 5-14 gurnata; piz haj tal-gisem: inqas minn 6 kg; mizmuma fil-: mandretta; mitmugha: halib tas-sider

2. Eta: 14-40 gurnata; piz haj tal-gisem: 6-16 kg; mizmuma fil-: mqajjel ta’ wara l-hlas; mitmugha: halib tas-sider,
supplimentat bi gwiez u felu ad libitum

3. Eta: 41-120 gurnata; piz haj tal-gisem: 16—40 kg; mizmuma fir-: razzett tas-simna: mitmugha: 70 % gwiez u 30 %
felu ad libitum fl-eta ta’ 41-90 gurnata; 15 % xghir, 15 % hafur u 70 % felu fl-eta ta’ 91-120 gurnata.

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

I-hrief ghandhom jitrabbew fiz-zona geografika ddefinita mill-ghazla sal-gatla.

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

Fil-konfini amministrattivi tal-villagg ta’ Kelemér.

5. Rabta maz-zona geografika

Ir-rabta bejn il-“Keleméri bardnyhus” u z-zona geografika hija bbazata fuq il-karatteristici specifici tal-kwalita tal-
prodott.

It-teknika tal-ghalf u tat-trobbija, li ghaliha jadattaw sew il-frieh tal-irgiel tar-razza fle-de-France jew Suffolk,
ghandhom rwol ewlieni fil-produzzjoni tal-laham ta’ dan il-haruf, bir-riha u t-toghma friska, fina u pikkanti tieghu,
konsistenza tarja u kulur ahmar jghajjat.

Il-villagg ta’ Kelemér jinsab fqiegh I-gholjiet ta’ Gomor-Szepes mal-artijiet gholja fit-Tramuntana, fil-Park Nazzjonali
ta’ Aggtelek, imdawwar mix-xmara Sajé6 u mix-xmajra Kelemér. L-art hija immewwga u mifruda b'widien dojoq,
b'mikroklima specifika u b’komunitajiet tal-pjanti. [z-zona geografika tinsab 200-250 m il fuq mil-livell tal-bahar.
[l-wic¢ taghha huwa kopert mis-sediment tafli, ramli Plijoceniku, li fuqu ffurmat hamrija tal-foresti kannella taflija
mimlija bix-xahx u aciduza u affettwata hafna mill-erozjoni. Il-klima hija kkaratterizzata minn precipitazzjoni baxxa
(500-600 mm fis-sena), sjuf moderatament shan ghal xotti suxxettibbli ghan-nixfa, u perjodi ta’ glata, ¢par ohxon,
¢par irqiq, lejn l-ahhar tar-rebbiegha u l-bidu tal-harifa. Ghandha numru baxx ta’ sighat ta’ dawl tax-xemx u
temperatura medja taht 1-10 C.
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Ir-razez Suffolk u fle-de-France adattaw tajjeb ghall-kundizzjonijiet geografi¢i lokali, ghall-mikroklima u ghall-
komunitajiet tal-pjanti. Wara perjodu qasir (massimu ta’ 14-il gurnata) ta’ treddigh esklussiv, il-hrief jistghu joqoghdu
ma’ ommhom fi mqajjel ta’ wara l-hlas, fejn jistghu jreddghu kemm irridu. Fsezzjoni maghluqa fi mqajjel ta’ wara
l-hlas li ma tkunx accessibbli ghall-omm, il-hrief jistghu jikkunsmaw, ad libitum, felu migbur mill-merghat ta’ Kelemér
u gwiez adattat ghall-htigijiet nutrizzjonali taghhom.

II-mikroklima specifika (sjuf friski, xotti) u l-proprjetajiet tal-hamrija huma estremament favorevoli ghall-haxix u
l-pjanti erbali. Bis-sahha ta’ dan, fuq il-bwar ta’ Kelemér zviluppaw komunitajiet ta’ pjanti uni¢i u merghat li fihom
aktar minn 90 tip ta’ pjanta. Mill-ingas 80 % tal-mergha, u tal-felu prodott minnha, jikkonsistu fhaxix, li fih
karboidrati fil-forma ta’ fibra aktar milli lamtu. Dan jipprevjeni milli jifforma saff ohxon ta’ xaham (suet) fil-muskolu
tal-hrief. Il-haxix fih hafna proteini, minerali u acidi amminic¢i essenzjali, li jghinu biex il-“Keleméri baranyhuas”
jinghata d-dehra mrahhma, il-konsistenza tarja u I-kulur ahmar jghajjat.

Minbarra l-haxix, il-merghat fihom ukoll pjanti medicinali li jaghtu lill-“Keleméri baranyhus” l-aroma u t-toghma
pikkanti taghha.

Il-proporzjonijiet tal-ingredjenti tal-gwiez huma kompletament konformi mal-htigijiet tat-tkabbir tal-haruf fkull
stadju tal-izvilupp, sabiex il-gwiez u I-felu ma jkunux jistghu jwasslu biex il-laham isir xahmi.

Minbarra t-teknika tat-trobbija u l-gwiez uzat, il-qatla tal-hrief qabel ma jilhqu 1-120 gurnata taghti lil-laham
il-konsistenza ratba u l-kulur ahmar jghajjat.

B'mod kollettiv, dawn il-fatturi jinfluwenzaw il-kwalita tal-laham u jaghtu lill-“Keleméri baranyhiis” toghma pjacevoli
pikkanti, konsistenza tarja, kulur ahmar jghajjat, aroma friska u, minhabba nuqqas ta’ suet u minhabba s-saffi riti ta’
xaham intramuskolari, id-dehra mrahhma taghha.

Referenza ghall-pubblikazzjoni tal-Ispecifikazzjoni

https://gi.kormany.hu/foldrajzi-arujelzok
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