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Uverejnenie Ziadosti podla ¢linku 50 ods. 2 pism. a) nariadenia Eurépskeho parlamentu a Rady
(EU) & 1151/2012 o systémoch kvality pre polnohospodirske vyrobky a potraviny

(2018/C 153/06)

Tymto uverejnenim sa poskytuje prdvo vzniest nimietku proti Ziadosti podla ¢linku 51 nariadenia Eurépskeho parla-
mentu a Rady (EU) ¢. 1151/2012 ().
JEDNOTNY DOKUMENT
»LUCANICA DI PICERNO“
EU &: PGIIT-02313 - 5.6.2017
CHOP ( ) CHZO (X)
1. Nizov

,Lucanica di Picerno*

2. Clensky $tit alebo tretia krajina

Taliansko

3. Opis polnohospodirskeho vyrobku alebo potraviny
3.1. Druh vyrobku

Trieda 1.2. Mdsové vyrobky (tepelne spracované, solené, tidené atd.)

3.2. Opis vyrobku, na ktory sa vztahuje ndzov uvedeny v bode 1

Chranené zemepisné oznalenie ,Lucanica di Picerno je vyhradené pre spracovany misovy vyrobok s tymito
vlastnostami:

Fyzikédlne vlastnosti:

Vyrobok ,Lucanica di Picerno* ma typicky zakriveny tvar pismena U. Hmotnost vyrobku sa pohybuje od 250 do
350 g, priemer od 3,0 do 3,6 cm a dlzka od 20 do 35 cm.

Vyrobok ,Lucanica di Picerno®, ktory je urceny na nakrdjanie na platky, md hmotnost max. 1,2 kg, priemer od 3,0
do 3,6 cm a dlzku od 40 do 70 cm.

Organoleptické vlastnosti:

Farba: ked je vyrobok nakrdjany, platky st pevné, majii rubinovocervend farbu a obsahujii tukové tkanivo.

Vona a chut: typické senzorické vlastnosti vyrobku vyplyvaja z prevladajiicej arémy ,feniklu divokého® (Foeniculum
vulgare), t. j. vone a prichuti feniklovych semien, z pridruZenej ,korenistej“ arémy, t. j. vone a prichuti ¢ierneho
korenia (Piper nigrum), a z arémy ,Cili“ (Capsicum annuum), t. j. vone a prichuti vlo¢iek alebo semien ¢ili. V opisnej
senzorickej analyze sa ,korenistd“ a ,¢ili“ aréma uvddza ako menej intenzivna nez aréma ,feniklu divokého*.

Povolend je aj pikantnd verzia vyrobku, pri ktorej je vnimand intenzita ,Cili“ arémy vysSia, aj v tomto pripade vsak
musi prevlddat aréma ,fenikla divokého*.

Chemické a chemicko-fyzikdlne vlastnosti:

Obsah tuku od 18 % do 35 %;
Obsah vlhkosti od 35 % do 50 %;
Aktivita vody (Aw) max. 0,88;

pH od 5,4 do 5,8.

() U.v.EUL 343,14.12.2012,s. 1.
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3.3. Krmivo (len pri vyrobkoch Zivocisneho pévodu) a suroviny (len pri spracovanych vyrobkoch)

Na vyrobu vyrobku s CHZO ,Lucanica di Picerno® sa ako surovina pouZziva Cerstvé miso ziskané z jato¢nych tiel
tazkych osipanych, ktoré st do prislusnej hmotnostnej kategérie zaradené na zdklade nariadenia Eurdpskeho par-
lamentu a Rady (EU) ¢. 1308/2013 (!); jatoéné teld prijaté vyrobnymi zariadeniami musia byt v stlade s platnymi
pravnymi predpismi Eurdpskej tnie zaradené do tried E, U, R a O; tazké o$ipané sa chovaji minimalne
9 mesiacov takym sposobom, aby sa dosiahli vysoké hmotnosti a aby sa ziskalo méso, ktoré je vhodné na vyrobu
»Lucanica di Picerno®.

Nie je povolené miso z takychto zvierat:

1. osipané s nepriaznivymi znakmi, osobitne pokial ide o gén zodpovedny za citlivost na stres;

2. genetické typy a zvieratd, ktoré sa z inych dovodov povazujii za nevyhovujice na Gcely tejto $pecifikdcie
vyrobku;

3. Cistokrvné plemend Belgickd landrace, Hampshire, Piétrain, Duroc a Pol'ské skvrnité.
Osipané vo vybornom zdravotnom stave sa posielaji na zabitie po dosiahnuti veku devit mesiacov. Chovné pras-
nice a kance sa nezabijaji. Okrem toho je zakdzané pouzivat jato¢né teld, ktoré neboli dokladne odkrvené, alebo

jato¢né teld s preukdzanymi prejavmi myopatie (PSE a DFD) alebo zrejmymi priznakmi zdpalu ¢i zranenia.

,Lucanica di Picerno“ sa moze vyrabat len z tychto kusov misa: plece (vykostené a s odstrdnenymi nervami), krk,
lopatka, brucho, $picka svieckovice a mletd Sunka.

Na pripravu misovej zmesi si povolené tieto prisady (vyjadrené ako percento celkovej hmotnosti):
— sol: od 2,0% do 2,5 %,

— jemnd alebo stiplava ¢ili papricka (Capsicuum annum): od 0,1 % do 0,15 %,

— semend feniklu divokého (Foeniculum vulgare): od 0,13 % do 0,18 %,

— dcierne korenie (Piper nigrum): od 0,05 % do 0,1 %,

— dextrdza a sacharéza: max. 0,5 %.

Do misovej zmesi mozno pridat aj tieto pomocné, pridavné a konzervaéné latky:

— dusitan sodny (E250),

— dusi¢nan draselny (E252): max. 0,10 g/kg,

— kyselina askorbovd (E300): max. 0,1 % alebo askorbdt sodny (E301): max. 0,1 %.

Okrem toho sa na pripravu méisovej zmesi mozu pouzit aj pripravky mikrobidlnych kultdr uréené na spustenie
fermentécie (mikrobidlne Startovacie kultiiry).

Zlozky ako mlieko, mliecne vyrobky a zlozky GMO nie sti povolené.

3.4. Specifické kroky vyroby, ktoré sa musia uskutocnit vo vymedzenej zemepisnej oblasti

Vsetky kroky vyroby ,Lucanica di Picerno“, od orezania kusov misa az po zrenie vyrobku, sa uskutoénuji vo
vymedzenej zemepisnej oblasti.

3.5. Specifické pravidld krdjania, strihania, balenia atd. vyrobku, na ktory sa vztahuje registrovany ndzov

Vyrobok ,Lucanica di Picerno“ sa moze na trh uvddzat nezabaleny alebo zabaleny vo vdkuovych obaloch alebo
v ochrannej atmosfére, pricom sa moze predavat cely alebo nakrdjany na kusy ¢i pldtky.

3.6. Specifické pravidld oznacovania vyrobku, na ktory sa vztahuje registrovany ndzov

Na etikete musi byt uvedené logo CHZO ,Lucanica di Picerno“ a eur6psky symbol.

Je povolené pouzivat Stitky, pecate a iny informacny materidl za predpokladu, Ze nemd pochvalny vyznam
a nezavadza spotrebitela.

() U.v.EUL 347,20.12.2013,s. 671.
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Na etiketdch je takisto povolené pouzivat mend, ndzvy chovu, ndzvy spolo¢nosti alebo stkromné ochranné
zndmky za predpokladu, Ze nemaji pochvalny vyznam a nezavddzaji spotrebitela.

Logo oznacenia je:

LGP .
/i

4. Stru¢né vymedzenie zemepisnej oblasti

Vyrobnd oblast ,Lucanica di Picerno“ sa nachddza na tGzemiach Picerno, Tito, Satriano di Lucania, Savoia di Luca-
nia, Vietri di Potenza, Sant’Angelo Le Fratte, Brienza, Balvano, Ruoti, Baragiano, Bella, Muro Lucano, Castelgrande
a Sasso di Castalda.

5.  Savislost so zemepisnou oblastou

Ziadost o registrdciu CHZO ,Lucanica di Picerno* je zalozend na charakteristickom pouziti feniklu divokého
v misovej zmesi. Senzorickou analyzou hotového vyrobku sa preukdzalo, 7e aréma feniklu divokého prevldda nad
ostatnymi zlozkami. Okrem toho sa Ziadost opiera aj o skuto¢nost, Ze klobdsa sa vyrdba na lokélnej drovni.

Vyrobok s CHZO ,Lucanica di Picerno“ sa skuto¢ne vyrdba starymi, historickymi metédami. Jeho vlastnosti vyply-
vajii z mnohych prepojeni s prostredim, ktoré st vSeobecne zndme a zahfiaji Tudsky faktor, stdro¢nt vyrobnu
metddu a interakciu medzi nimi.

Vyroba sa v danej oblasti odovzddvala z generdcie na generdciu, pricom miestni vyrobcovia v priebehu casu
nadobudli $pecifické odborné znalosti a zdokonalili svoje technické zru¢nosti v roznych fizach vyroby, ako je:

— orezdvanie, t. j. orezanie Casti, ktoré sa nedaju pouzit, ako st nervy, spojivové tkanivo a makky tuk,
— kréjanie na malé kiisky a mletie takto ziskanych kusov,

— okorenenie masovej zmesi,

— odpocinutie zmesi pocas 4 az 24 hodin, aby sa zlozky mohli spojit vyvdZenym spdsobom,

— balenie zmesi do prirodného ¢reva, v dosledku ¢oho klobdsa ziskava svoj klasicky tvar pismena U.

Vyrobok ,Lucanica di Picerno“ md rubinovocervent farbu; jeho platky, ktoré st jemné a pevné, maji na jazyku
intenzivnu, dominantni chut feniklovych semien, ako aj korenistd arému ¢ierneho korenia, pricom tieto faktory
spolocne prispievaju k osobitému senzorickému profilu vyrobku.

Dokaz o charakteristickom senzorickom profile pochddza z analyz vykonanych metédou ,chutovy profil®,
z ktorych vyplyva, Ze na linedrnej, nestruktirovanej hodnotiacej stupnici do 100, ktord predstavuje vnimand
intenzitu chuti, prevaZzuje aréma ,feniklu divokého* nad ar6mami ,korenisté“ a ,¢ili“ arémy.

Vyber zloziek, predovietkym feniklu divokého, spolu s nespornym talentom v oblasti spracovania mdésa prispie-
vaju k vytvoreniu vyrobku, ktorého organoleptické vlastnosti ho Tahko odlisujii od inych miestnych vyrobkov toho
istého druhu.

Klimatické podmienky v oblasti s horticimi, suchymi letami nasledovanymi obdobiami bohatymi na zrdzky a casto
zasnezenymi zimnymi mesiacmi s typické pre Lukdnske Apeniny. Tieto teplotné a vlhkostné podmienky st hlav-
nymi faktormi podporujicimi rychly rast feniklu, ktory sa tradi¢ne pouziva na vyrobu ,Lucanica di Picerno“.
Recept z Picerna, ktory skuto¢ne vychddza z domackej rolnickej tradicie, zahfnal pouzitie tejto koreniny v pomere
priblizne stovky semien na kilogram masovej zmesi, o potvrdzuje charakteristickii vlastnost tohto vyrobku. Stoji
za zmienku, Ze v Picerne existoval naozajstny trh s feniklom divokym. Semend tejto starej celoroCnej aromatickej
rastliny boli roz$irené na celom tGzemi a zbierali a preddvali ich star${ ludia. V siicasnosti fenikel divoky vo
vieobecnosti, ale nie nevyhnutne, pochddza z vymedzenej zemepisnej oblasti.
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Navyse tradicny spdsob zavesenia vyzretych klobds ,Lucanica di Picerno“ na $pecidlnych stojanoch im déva ich
typicky tvar pismena U, ktory je dodnes ich charakteristickou vlastnostou.

Vyroba ,Lucanica di Picerno je teda v oblasti silne zakorenend, ¢o dokazuje existencia mnohych prevadzkovatelov,
ktori v stlade s remeselnymi metédami svojich predkov, venuji osobitnii pozornost vyberu a spracovaniu masa
a dozrievaniu klobds. Takto vytvdraji osobitny vyrobok a utvrdzuji tradiciu vyroby ,Lucanica di Picerno“ od jej
vzniku az po stcasnost.

Odkaz na uverejnenie Specifikicie

(¢lanok 6 ods. 1 druhy pododsek tohto nariadenia)

Ministerstvo zacalo vnutro§titne ndmietkové konanie uverejnenim Zziadosti o registraciu CHZO ,Lucanica di Picerno*
v Uradnom vestniku Talianskej republiky ¢. 91 z 19. aprila 2017.

Konsolidované znenie pecifikdcie vyrobku je k dispozicii na nahliadnutie na tomto webovom sidle:
http:/fwww.politicheagricole.it/flex/cm/pages/ServeBLOB.php/L/IT/IDPagina/3335

alebo:

priamo na domovskej strdnke ministerstva  polnohospoddrskej, potravindrskej a lesnickej  politiky
(www.politicheagricole.it), po kliknuti na odkaz ,Qualita“ (v pravom hornom rohu obrazovky), potom na odkaz

,Prodotti DOP, IGP a STG“ (na lavej strane obrazovky) a napokon na odkaz ,Disciplinari di Produzione all'esame
dell'UE".
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