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Zvefejnéni zidosti o zdpis zemé&pisného oznaleni v souladu s €l. 15 odst. 4 nafizeni Evropského
parlamentu a Rady (EU) 2024/1143

(C/2026/4450)

Ve lhaté ti mésicti ode dne tohoto zvefejnéni mohou organy ¢lenského statu nebo tieti zemé nebo fyzickd nebo pravnickd
osoba s oprdvnénym zdjmem, které jsou usazeny nebo maji bydlisté ve tfeti zemi, podat Komisi ndmitku v souladu
s ¢lankem 17 nafizeni Evropského parlamentu a Rady (EU) 20241143 ().

Specifikace produktu, na kterou odkazuje ¢ldnek 49 nafizeni (EU) 20241143, je k dispozici v unijnim rejstitku
zemépisnych oznadeni.

]EDNOTNY DOKUMENT
Oznaceni piivodu a zemépisnd oznaceni zemédélskych produkti
»TaTauku kajMak u3 Mjemmmte | Gatacki kajmak iz mjeSine”

EU ¢.: PDO-BA-03453 - 11.9.2025

1.  Nazev (ndzvy)

,Tatauky kajMak u3 Mjemnse | Gatacki kajmak iz mjesine”

2. Typ zemépisného oznaceni:

CHOP CHzoO

3. Treti zemé, ke které vymezend zemépisnd oblast patii

Bosna a Hercegovina

4. Popis zemédélského produktu

4.1 Klasifikace zemédélského produktu podle Cisla a kédu kombinované nomenklatury, jak je uvedeno v ¢l. 6 odst. 1 nafizeni
(EU) 2024/1143

04 — MLEKO A MLECNE VYROBKY; PTAC VEJCE; PRIRODNI MED; JEDLE PRODUKTY ZIVOCISNEHO PUVODU,
JINDE NEUVEDENE ANI NEZAHRNUTE

0405 — Maslo a jiné tuky a oleje ziskané z mléka; mlécné pomazanky

4.2 Popis zemédélského produktu, k némuz se vztahuje zapsany ndzev

Produkt ,latauku kajvak u3 mjemmse | Gatacki kajmak iz mjeSine” je druh zralého kajmaku (nazyvaného také
Lskorup®), ktery se ziskdvd sesbirdnim horni vrstvy tepelné oSetfeného a zchlazeného kravského mléka, kterd se
nasledné za tcelem zrdni vlozi do dievéného sudu a po dosazeni vhodného stupné zralosti se pfemisti do ov¢i kiize
k dozrdni. Vyrabi se z plnotu¢ného kravského mléka bez piidavku startovaci kultury, s jedinou povolenou piidatnou
litkou — kuchyiiskou soli. Mléko pochdzi od dojnic rliznych a kifZzenych plemen, zejména vsak od mistniho
ptvodniho plemene — gatackého skotu, ktery je odolny viici drsnému horskému klimatu a ktery je chovdn a krmen
v zemépisné oblasti vymezené spravnimi hranicemi obce Gacko. Produkt ,latauku kajmax u3 mjemmne | Gatacki
kajmak iz mjeSine” se vyrdbi z mléka z jednoho nebo dvou dojeni (vecerniho a ranntho dojeni). Mléko musi byt
zpracovano nejpozdéji do 24 hodin od prvniho dojeni.

() Natizeni Evropského parlamentu a Rady (EU) 2024/1143 ze dne 11. dubna 2024 o zemépisnych oznacenich pro vino, lihoviny
a zemé&délské produkty, jakoz i zarucené tradi¢ni speciality, a o nepovinnych tdajich o jakosti pro zemédélské produkty, kterym se
méni nafizeni (EU) ¢. 1308/2013, (EU) 2019/787 a (EU) 2019/1753 a zrusuje nafizen (EU) ¢. 1151/2012 (Uf. vést. L, 20241143,
23.4.2024, ELL http:/[eur-lex.europa.cu/eli/reg/2024/1143/0j).
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4.3

4.4

4.5

4.6

Jlatauky kajMak u3 mjeumue | Gatacki kajmak iz mjeSine” md specifickou, mlé¢né-kyselou a slanou chut. Barva
produktu se pohybuje od svétle zluté po Zlutou, v zdvislosti na sloZeni mléka. Viiné je prijemnd, mlé¢nd, intenzivni,
s obzvlasté vyraznymi aromatickymi tény. Md stejnorodou, roztiratelnou konzistenci.

,Tataukn kajMak u3 mjemse | Gatacki kajmak iz mjesine” by mél mit ndsledujici vlastnosti:
—  obsah susiny: = 70 %,
—  obsah tuku v susiné > 85 %,

—  obsah NaCl < 3 %.

Produkt ,laraukm kajMak u3 Mjeumue | Gatacki kajmak iz mjeSine” se uvddi na trh piimo v ovéi kiazi nebo
v odpovidajicim obalu, vakuové uzavieny ¢i baleny v modifikované atmosféfe. Baleny kajmak se skladuje a uchovava
pii teploté 4 az 8 °C

Odchylky tykajici se zdrojii krmiva (pouze u produktii Zivocisného ptivodu oznacenych chrdnénym oznacenim pivodu) a omezeni
tykajici se zdrojii surovin (pouze u zpracovanych produktii oznacenych chrdnénym zemépisnym oznacenim)

Specifické kroky pfi produkci, které se museji uskutecnit ve vymezené zemépisné oblasti

Ve vymezené zemépisné oblasti se museji uskute¢nit vSechny faze produkce, mezi néz patii: chov a dojeni krav, sbér
a zpracovani mléka, vyroba a zrdni ,kajmaku” v dfevéném sudu, ptiprava ov¢i kize a zrani ,kajmaku® v ni.

Zvldstni pravidla pro baleni, krdjeni, strouhdni atd. zemédélského produktu, k némuz se vztahuje zapsany ndzev

Baleni produktu ,lataukn kajmak u3 Mjemnne | Gatacki kajmak iz mjesine” musi probihat v rdmci zemépisné oblasti
vymezené spravnimi hranicemi obce Gacko.

Zvldstni pravidla pro oznacovdni zemédélského produktu, k némuz se vztahuje zapsany ndzev

Stru¢né vymezeni zemépisné oblasti

Spravni hranice obce Gacko pfedstavuje zemépisnou oblast vyroby produktu ,lataukn kajmax u3 mjeumse | Gatacki
kajmak iz mjeSine“. Obec Gacko se nachdzi ve vychodni Hercegoving, pfesnéji na jihovychodé Bosny a Hercegoviny.
Uzemi obce Gacko se rozklddd na ploge 736 km? a ohranicuji ho pohof{ Zelengora, Volujak, Lebrsnik, Kosovi vrh,
Golija, Troglav, Bjelasnica, Magrop a Ivica. Na severu sousedi s obcemi Foca a Kalinovik, na zdpadé s obci Nevesinje,
na jihu s obci Bile¢a a na vychodé s Republikou Cernd Hora (obce Niksi¢ a Pluzine).

Souvislost se zemépisnou oblasti

Specifické vlastnosti produktu ,[atauxn xajmak u3 Mjenmae | Gatacki kajmak iz mjesine” jsou ddny vlastnostmi mléka
ziskaného od dojnic smiSenych a kiiZenych plemen, pti¢emz obzvlasté dulezity je pivodni gatacky skot, ktery je
kiizencem plemen busa a tyrolského Sedého skotu. Specificnost tohoto produktu je ddna také tradi¢ni, mistné
vyvinutou metodou produkce kajmaku, kterd vznikla v obci Gacko a spocivd ve zrdni ve specidlné upravenych
ov¢ich kazich, a déle také podminkami Zivotniho prostfedi, podnebim a geologickym charakterem dané zemépisné
oblasti produkece.

Zemépisnd oblast produkce ,latauku kajmax 13 Mjetnte | Gatacki kajmak iz mjesine” odpovidd oblastem Hercegoviny,
v nichZ prevlada sttedomotské horské podnebi, které ve spojent s krasovou ptidou vytvorilo specifickou biologickou
rozmanitost pastvin vobci Gacko, jejichZ aromaticky profil a vyZivové vlastnosti se odrdzeji v produktu ,latauku
kajmak u3 MjeunHe | Gatacki kajmak iz mjesine*.

ELL http://data.europa.eu/eli/C/2026/4450/oj



UF. vést. C, 19.8.2026

CS

Tradi¢ni produkce souvisi s vyhradné pfirodni stravou zvifat, coz dava vyniknout specifi¢nosti druhové rozmanitosti
rostlin na pastvindch, kterd urcuje vlastnosti mléka produkovaného v zemépisné oblasti obce Gacko. Piirodni
podminky horského masivu, mirné stfedomoiské horské podnebi, nadmofskd vyska kolem 1 000 metrii a krasové
pudy vytvoiily jedine¢ny rostlinny pokryv, v némz dominuje narcis (Narcissus poeticus subsp. radiiflorus). To vse
zarucuje produkci mléka bohatého na tuky a bilkoviny a ma pfimy vliv na vyrazny aromaticky potencidl mléka.

Poloextenzivni zptsob chovu skotu, tradi¢ni zvyklosti, skromné Zivotni podminky v Hercegoving a rozsahlé plochy
piirodnich pastvin navic umoznuji, aby dojnice travily na pastvé pfiblizné Sest mésic. Kvalita mléka od krav
chovanych ve volném vybéhu je vyssi, pficemz neustdly volny pohyb venku je pro krdvy prospésny, nebot jsou
méné nachylné k nemocem. Jejich strava se doplriuje velkym mnoZstvim krmiv (vlastni kvalitni seno a obiloviny bez
piidavku jakychkoli premixt, koncentratd a silaze, jejichz zkrmovani je u téchto krav zakdzdno) pochazejicich
z vymezené oblasti, coz zaji$tuje silnou vazbu mezi zemé&pisnou oblasti a produktem. V takovém prostiedi je mléko
bohatsi na beta-karoten, coZ vysvétluje, pro¢ ma zraly kajmak charakteristickou svétle Zlutou az Zlutou barvu. Dile
toto mléko obsahuje bohatou a rozmanitou mikrofléru, kterd se pfendsi do samotného kajmaku.

Stado tvoif dojnice smiSenych a kiizenych plemen, aviak obzvldsté vyznamnd je pfitomnost mistniho piivodniho
plemene — gatackého skotu. K¥izenim plemene busa a tyrolského Sedého skotu vzniklo piivodni plemeno, gatacky
skot, které je odolné vici drsnému horskému klimatu této krasové oblasti. Ackoli se nejednd o plemeno, které by
bylo vyrazné zaméfené na produkci mléka, vyznacuje se mléko tohoto ptivodniho skotu mimotddné vysokym
obsahem mlécného tuku (pfes 4 %) a bilkovin. Vyssi podil kaseinu pFispivd k vdzdni mlécného tuku, coz vede
k vytvoteni hustsi a kvalitngjsi vrstvy kajmaku, kterd se ndsledné vklada do ov¢i kize. Diky vysoce kvalitnimu tuku
kajmak vyrobeny z mléka gatackého skotu lépe sndsi dlouhy proces zrani v ov¢i kazi.

Kromé toho k zachovani slozeni mléka a zdkladni kvality mlééného tuku prispivd také blizkost zemédélskych
podnikd, v nichz se mléko produkuje, a ddle zatizeni na jeho zpracovani. Diky této blizkosti mezi mistem produkce
a mistem zpracovani mléka, jakoZ i rychlému zpracovani mléka hospodafskymi subjekty si mlécny tuk zachovavad
vSechny své vlastnosti.

Diky tradi¢ni vyrobni technologii ziskdvd produkt ,lataukn kajmak u3 mjemmHe | Gatacki kajmak iz mjeSine” své
specifické vlastnosti. Rozhodujicim vyrobnim krokem, diky némuz se tento produkt odliSuje od podobnych
produktd, je zrdni ve specidlné upravené ovél kazi. Ovei kiiZe pro zran{ kajmaku se pfipravuje omytim a oholenim
kiize z porazené ovce. Piprava kiiZe vyZaduje specidlni techniku, aby nedoslo k jejimu poskozeni, nebot pronikdnim
vzduchu skrze poskozenou kizi by se kajmak zkazil. KGZe se obrati naruby, viechny otvory se zavdzou, kiize se
nafoukne a nechd vyschnout na vzduchu a/nebo se udi. PouZit Ize pouze neposkozenou kizi. Aby se v kazi
vydezinfikovaly vS§echny otvory, otiraji se octem nebo tradi¢ni palenkou (slivovici nebo vinovici). Po usu$eni se ovél
ktze vyfoukne a ulozi do sudrny nebo chladictho boxu. Pfed pouzitim je tieba ovel kiizi namocit do vody, aby
zmékla, a poté ji lze opldchnout octem. Kajmak, ktery byl pfedtim uloZen v sudu, se vlozi do takto pfipravené ovei
kaze.

Vlivem zrdni v ov¢i kizi probihaji v kajmaku slozité biochemické procesy, které vedou ke vzniku specifickych
aromatickych latek a sloZeni Zivin, jez produktu dodévaji charakteristické senzorické a vyzivové vlastnosti. Barva
produktu se pohybuje od svétle Zluté po zlutou, v zdvislosti na sloZeni mléka. M4 vysoky obsah susiny (pfes 70 %)
a obsah mlé¢ného tuku v susing, ktery v kone¢ném produktu nesmi byt niZ$i nez 85 %, ¢imz produkt ziskdva
stejnorodou, roztiratelnou konzistenci. Vyznacuje se intenzivnim aromatickym projevem, a to jak ve vini, tak
v chuti, v némz se mis{ kysely nddech s mlé¢nymi a slanymi tony, které diky zrani v ov¢i kiizi ddle umoctiuji ptivodni
chut i aroma a dodévaji tomuto produktu jeho specifické vlastnosti.

Specifické vlastnosti produktu ,latauku kajmak u3 Mjemnte | Gatacki kajmak iz mjesine” se zaklddaji pfedevsim na
vlastnostech mléka, jakoz i na zrani v ov¢i kiiZi, tedy na postupu, ktery mistni zpracovatelé vyvinuli a nadile
zachovdvaji. V soucasné dobé produkt ,laraukn xajmax u3 mjemmue | Gatacki kajmak iz mjeSine” zastdvd vyznamné
misto v regiondlni kuchyni a je hojné vyhleddvan milovniky tradi¢ni hercegovinské kuchyné, ktef{ ocenuji jeho
kvalitu.
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Odkaz na zvefejnéni specifikace produktu se zemépisnym oznacenim

Utedni véstnik Bosny a Hercegoviny ¢. 42/24 ze dne 18. ¢ervna 2024. — ozndmeni o poddni zddosti o zdpis oznaceni
,Tatauku KajMak u3 Mjeuntse | Gatacki kajmak iz mjesine*.

Jak je uvedeno v tomto ozndmeni, specifikace produktu ,lataukn kajmak u3 mjemmse | Gatacki kajmak iz mjesine” je
zvefejnéna na oficidlnich internetovych strankdch Agentury pro bezpe¢nost potravin Bosny a Hercegoviny a je dostupnd
prostfednictvim tohoto internetového odkazu:

https://fsa.gov.ba/wp-content/uploads/2026/02/Small-modification_Gatacki-kajmak.pdf
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