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Zvetejnéni Zidosti o zapis ndzvu podle &l. 50 odst. 2 pism. a) nafizeni Evropského parlamentu a Rady
(EU) €. 1151/2012 o rezimech jakosti zemédélskych produktii a potravin

(C2024/5348)

Po tomto zvefejnéni mohou organy clenského stitu nebo tfeti zemé nebo fyzickd ¢i prdvnickd osoba s oprdvnénym
zdjmem, kterd je usazena nebo ma bydlisté ve tfeti zemi, podat Komisi ndmitku v souladu s ¢lankem 17 nafizeni
Evropského parlamentu a Rady (EU) 2024/1143 ('), a to do tff mé&sicti ode dne tohoto zvefejnéni.

]EDNOTNY DOKUMENT
»Gbejna tan-naghag*

EU ¢.: PDO-MT-02973 - 10.7.2023
CHOP (X) CHZO ()

1. Nizev (ndzvy) [CHOP ¢i CHZO]

,Gbejna tan-naghag"

2. Clensky stit nebo teti zemé
Malta
3. Popis zemédélského produktu nebo potraviny

3.1. Druh produktu

Ttida 1.3 Syry

3.2.  Popis produktu, k némuz se vztahuje ndzev uvedeny v bodé 1

Produkt ,Gbejna tan-naghag” je Cerstvy syr vyrdbény z plnotu¢ného syrového mléka ovci (Ovis aries) maltského
plemene a jeho kfiZenct s friskym nebo jinym plemenem registrovanym na Maltském souostrovi, které zahrnuje
ostrovy Malta, Gozo a Comino.

Produkt ,Gbejna tan-naghag“ se miize proddvat Cerstvy (,Gbejna tan-naghag friska®), suSeny na vzduchu (,Gbejna
tan-naghag niexfa“) nebo naklddany a pepfeny (,Gbejna tan-naghag tal-bzar®).

Tfi druhy produktu ,Gbejna tan-naghag” — ,friska*, ,niexfa“ a ,tal-bzar — by mély mit nasledujici vlastnosti (uvedené
v souhrnu, s piislu§nymi vyjimkami):

Obchodni tprava

— vyska: 1,5-5 cm

— hmotnost: 30-110 g

— spodni primér: 5-7 cm
— horni pramér: 2,4-5,5 cm

— Druh ,tal-bzar“ se vyznacduje riznym mnozZstvim mletého ¢erného pepfe na povrchu.

(") 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://data.europa.cu/eli/reg/2024/1143/0j).
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Vnéjsi vzhled

— Bez kuirky.

— Vypadad jako komoly kuzel s rizné sikmymi stranami.
— Horni povrch je rovny nebo mirné vyduty.

— Boc¢ni okraj je sikmo vypoukly.

— Povrch mtiZe byt §rafovany podle motivil formy.

— Vyrobek je na pohled leskly, mékky, mokry (,friska“), suchy nebo mastny (,niexfa), s vlhkym povrchem (,tal-
bzar").

— Barva je bild (,friska“), slonovinové az slamové 7lutd (,niexfa), svétle slimové zlutd az okrova (,tal-bzar®).
Vnitini vzhled

— Bez spodni karky.

— Obcasnd piitomnost otvorti u druhti ,niexfa“ a ,tal-bzar".

— Bez mramorovani.

— Obcasnd piftomnost drobnych trhlin u druhtt ,niexfa“ a ,tal-bzar”.

— Polotvrdd az tvrdd struktura v zdvislosti na dobé a podminkach suseni (s vyjimkou druhu ,friska“, jehoz
struktura je krémovd, mékkd, vlhka a lehce mastnd).

— Barva jadra je bild (,friska“), slonovinovd az svétle slimové zlutd (,niexfa“ a ,tal-bzar®).

— U druhu ,niexfa“ se miiZe barva proméfiovat smérem od obvodu k jadru, kde je o néco svétlejsi.

Organoleptické vlastnosti

— Viné mé nizkou intenzitu. Ze syra je citit éerstvé mléko a lehky ovél pach (.friska®), viiné je mirné nakysld
(,niexfa“) nebo kofenénd (po cerném pepfi) (,tal-bzar®).

— Chut je sladka a lehce sland (,friska“), sladkd az mirné kyseld (,niexfa“) nebo stfedné az silné kysela a pikantni
(wtal-bzar®).

— Konzistence je vlhkd a mastna (,friska“), rozpustnd az mirné lepivd (,niexfa“) nebo vlhkd az kiidova (,tal-bzar®).

— Délka dochuti je nizkd (,friska“) ¢i stfedni az vysokd (,niexfa“), nebo je dochut silné kyseld a pikantni (,tal-
bzar®).

Chemické vlastnosti

— celkovy obsah bilkovin: 14-40 %
— celkovy obsah tuku: 15-40 %

— pH:4,7-5,3

— celkovy obsah susiny: 37-56 %
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3.3.

3.4.

3.5.

Krmivo (pouze pro produkty Zivocisného piivodu) a suroviny (pouze u zpracovanych produktii)

Maximdln{ procento krmiva pochdzejictho ze zemi mimo danou zemépisnou oblast je 45 % susiny rocné. Kvtili
nedostatku srazek a omezené dostupnosti pidy neni technicky mozné zajistit, aby 100 % krmiva pochdzelo
z mistni produkce v dané zemépisné oblasti.

Ovece jsou krmeny senem z lu§ténin a obilovin z mistnich zdrojt, které tvof nejméné 55 % jejich potravy (mimo
jiné je¢men, jilek, penice, vikev, bob, kopysnik, kukufice, ¢irok, vojtéska, Zito a jetel) a je doplnéné o koncentrdty
vyrobené ze surovin a distribuované velkymi vyrobnami krmnych smési. V zdvislosti na dostupnosti mohou byt
ovce krmeny také mistnimi rostlinami, jako je karob a kladodia opuncii. Chut produktu ,Gbejna tan-naghag*
souvisi s pouzitim krmiva z mistnich zdroji.

Syrové ovéi mléko pro viechny tii druhy produktu ,Gbejna tan-naghag” pochdzi vyhradné z vymezené zemépisné
oblasti.

Syrové ovéi mléko, z néhoz se vyrdbi produkt ,Gbejna tan-naghag®, pochdzi ze stdd maltského plemene a jeho
kifzenct registrovanych na Malté, Gozu nebo Cominu.

Syrové ov¢i mléko mé tyto chemické vlastnosti:
— pH:6,4a26,7,

— obsah tuku: 4,5 az 8,0 %,

— obsah bilkovin: 5,0 az 6,5 %,

— obsah susiny: 15,0 aZ 18,0 %.

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

V dané zemépisné oblasti se provadéji tyto ¢innosti:

— chov (rozmnozoviani, odchov, dojeni ovci maltského plemene a jeho kiiZenct)
— vyroba syri ze syrového ovéiho mléka ovei maltského plemene a jeho kifzenct

—  zréni produktu ,Gbejna tan-naghag”

Zvldstni pravidla pro krdjent, strouhdni, baleni atd. produktu, k némuZ se vztahuje zapsany ndzev

Vsechny tii druhy produktu ,Gbejna tan-naghag” se prodévaji celé.

Druh ,Gbejna tan-naghag friska“ se proddvd pouze na mnozstvi, zatimco druhy ,Gbejna tan-naghag niexfa“
a ,Gbejna tan-naghag tal-bzar* se prodévaji na vahu nebo na mnoZstvi.

Produkt ,Gbejna tan-naghag* se bali bud jednotlivé, nebo v riznych mnoZstvich v zdvislosti na vyrobci
a pozadavcich zdkaznikl, a to do rGiznych prihlednych plastovych nebo sklenénych nddob, z nichz kazdd je
uzaviena pomoci pasky a opatiena etiketou.

Obvykle se 1 kg syra ,Gbejna tan-naghag” pfi pouziti odkapévaci metody po dobu 24 hodin vyrobi z 6,8 az 8 litr(i
ovtiho mléka v zdvislosti na roénim obdobf a vyzivé. To znamend 125 g az 147 g syra ,Gbejna tan-naghag” (g.
0,125 az 0,147 kg syra ,Gbejna tan-naghag®) pti 24hodinovém odkapavani na litr ov¢iho mléka.

Vsechny tii druhy syra ,Gbejna tan-naghag” jsou bez kiirky, a proto musi byt pred uvedenim na trh zabaleny
v oblasti produkce. Manipulace s timto syrem bez kirky mimo oblast produkce by vedla k mikrobidln{ kontaminaci.

Baleni syra ,Gbejna tan-naghag friska“ je vzhledem k jeho Cerstvosti a drobivosti nezbytné pro zachovéni a ochranu
jemné struktury. Balen{ je nutné i v ptipadé vyrobku ,Gbejna tan-naghag tal-bzar“, ktery ma kvili nakladani
a pouziti mletého/drceného ¢erného pepie vlhky povrch; manipulace by tak znicila chut a vini produktu.

Kréjeni neni u Zddného ze t¥{ produktd pfijatelné ani praktické, a to vzhledem k velikosti jednotlivych kusi, které
vazi méné nez 120 g.

Strouhdni pfichdzi v Gvahu pouze u druhu ,Gbejna tan-naghag niexfa“. Aby se zachovala charakteristickd chut
a viné produktu a aby bylo mozné potvrdit jeho pvod, musi se strouhdni provddét v misté produkce do
Sesti tydnt od vyroby.
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Souhrnné Ize konstatovat, Ze baleni produktu mimo danou zemépisnou oblast neni tinosné z divodu ztraty kvality

produktu zpiisobené omezenimi spojenymi s piepravou, jelikoZ Malta je ostrov a ji nejblizsi p¥istav EU se nachdzi
na Sicilii (ve vzdélenosti pfiblizné 80 km), a z divodu obtiZné kontroly kvality chranéného produktu.

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

Produkt m4 obdélnikovou etiketu s oznacenim ,Gbejna tan-naghag* a navic popis psany kurzivou uvedeny nize:
— friska®, ,niexfa“ nebo ,tal-bzar",
— logo certifika¢niho kontrolniho orgdnu,

— symbol kvality EU.

Stru¢né vymezeni zemé&pisné oblasti

Maltské souostrovi se sklada ze tif obydlenych ostrovii, kterymi jsou Malta, Gozo a Comino, a dalsich neobydlenych
mensich ostrovi.

Syr ,Gbejna tan-naghag“ se vyrabi na tiech obydlenych ostrovech. Malta je stit s omezenou rozlohou (316 km?),
kterd je mnohem mens$i nez vétina zemépisnych oblasti posuzovanych v souvislosti s jinymi produkty s CHOP.
Vzhledem k této malé rozloze a geofyzikdlnim vlastnostem neni Malta pro Gcely pojmu ,Gbejna tan-naghag*
rozdélena na mensi regiony a toto CHOP se vztahuje na viechny syry ,Gbejna tan-naghag” produkované na celém
souostrovi.

Souvislost se zemépisnou oblasti

Maltské ostrovy lezi téméf uprostied Sttedozemniho more a vyznacuji se subtropickym stfedomofskym podnebim.

Na Malté a v jejim okoli odpafovani vyrazné pievysuje srazky, coz zpusobuje, Ze moiskd voda md relativni hustotu
1,0300 (vys$si nez voda Atlantiku) a pomérné vysokou povrchovou teplotu. Mofe obklopujici ostrovy vyrazné
ovliviiuje klima, které je ve srovndni s vnitrozemim kontinentu chladngjsi a vlhéi. Vysokd tepelnd kapacita mofe
také snizuje velké vykyvy teploty okolniho vzduchu na ostrovech. Maltské klima charakterizuje nepfedvidatelné
jarni pocasi, horkd a suchd 1éta vétsinou bez desté, kratkd podzimni obdobi a mirné a vlhké zimy s vlnami
studeného vzduchu. Primérnd roé¢ni teplota je 18,6 °C a pohybuje se od 12,4 °C v zimé do 26,3 °C v 1été. Mezi
nejcastjsi formy mistnich srazek pati{ dést, kroupy, rosa a lehkd ndmraza. Pramérny celkovy tihrn srazek je
553 mm (smérodatnd odchylka 157 mm). Primérnd relativni vlhkost vzduchu se pohybuje od minima 61 %
v Cervenci po maximum 87 % v lednu. Pramérnd ro¢ni rychlost vétru je 16,3 km/hod, pficemz mési¢ni priméry se
znaéné lis; 60 % pievladajicich vétrti vane od zdpadu az severozdpadu, zatimco v horkych dnech Ziru casto
napomahaji jizn{ vétry, s nimiz nékdy pfichdzeji boufe ,gibli*, jeZ ptindseji Cerveny pisek ze Sahary.

Nézev ,Gbejna tan-naghag” je s oblasti spojen diky maltsting. Maltitina je v rdmci 27 ¢lenskych statd velmi
specifickym jazykem, protoZe je semitského ptvodu, pise se latinkou o 30 pismenech a obsahuje nékteré zvlastni
souhldsky, které se vyskytuji pouze v maltsting, pficemz dvé z nich se objevuji i v ndzvu produktu (g. ,gh“ a ,g%).
Nézev syra rovnéz pronikl do nékolika maltskych vyrazd a idiomd (napf. do souslovi ,qisek gbejna“, které
znamend ,byt uvolnény*), coz podtrhuje vazbu mezi syrem ,Gbejna tan-naghag* a maltskou kulturou.

Vyprahly terén typicky pro maltské ostrovy je vhodny pro chov a krmeni ovci, protoZe tato zvifata mohou vyuzivat
okrajové zemédélské plochy nevhodné pro jiné zemédélské acely. Vzduch md casto slanou chut, coz je dano
vlhkost!, okolnim mofem, nizkym profilem ostrova (nejvyssi bod se nachdzi ve vysce 121 m n. m.)
a nepfedvidatelnym, asto vétrnym pocasim. Tato slanost, kterd zptsobuje troposférické usazovani soli na povrchu
vegetace, vysvétluje vliv okolniho prostfedi na tii druhy syra ,Gbejna tan-naghag“ pii suseni na vzduchu.
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Flora je typicka pro tento region a pro Pelagické ostrovy, které pfedstavuji podobnou geologickou formaci. Na Malté
nejsou zidné feky ani sladkovodni jezera. Udoli a rokle lze oznacit za vyschld koryta fek, kterd se v obdobi destt:
naplni vodou. Vzhledem k horku a suchu zde v 1ét¢ neroste pfirozend fléra a pastva neni mozna. Maltskd ptda je
vapencového pavodu a md pH vyssi nez 8. Rozsifeni rostlin na maltskych ostrovech tzce souvisi s geologickymi
a topografickymi podminkami. Mezi plodiny péstované na orné ptidé jako krmivo patii cizrna berani (Cicer
arietinum), kopy$nik véncovy (Hedysarium coronarium), je¢men sety (Hordeum vulgare), hrachor Zlutoplody (Lathyrus
ochrus), hrachor sety (Lathyrus sativus), ¢ocka jedld (Lens culinaris), Stirovka mékkoostennd (Scorpiurus muricatus),
pSenice setd (Triticum aestivum), vikev cockova (Vicia ervilia) a vikev setd (Vicia sativa). Tyto plodiny se vysévaji na
malych plochdch velmi chudych na Ziviny, kde je velké zastoupeni pivodnich druht plevele, zejména z Celedi
Leguminosae — naptiklad nejriiznéjsi druhy jetele, které se sklizeji spolu s vysetou plodinou. Bob obecny (Vicia faba),
ktery se péstuje kvili semendm, se také sklizi, susi a pouziva jako letni krmivo. Jako krmivo pro ovce se pouzivaji
také kladodia opuncie (Opuntia ficus-indica) a lusky rohovniku (Ceratonia siliqua). Tato fléra se odrdzi v chuti
a struktufe produktu. Sladkd chut je patrnd predev§im u druht ,friska“ a ,niexfa“, pficemz syrafi ziskdvaji
zkusenosti a znalosti o spravné kombinaci krmiv pro dosazeni pozadované sladkosti vyrobku od predchozich
generaci.

,Gbejna tan-naghag” je jednoduchy syr s minimalnim zpracovanim. Veskeré dal3f pifsady (napf. ocet, pept) se
piidavaji az po samotné vyrobé a jsou povrchové.

Dilezitym kritériem je rovnéZ zajisténi spravné teploty mléka po dojeni ovci, protoze jinak se ztrci mékkost druhu
Jfriska“ a u druht ,niexfa“ a ,tal-bzar” se zvySuje vyskyt otvort a trhlin. Spravnou konzistenci zajisti nafedéni
koagula¢niho enzymu a jeho pfidani do mléka v nejlepsim souladu s tradici; pokud se enzymu ptida p#ili§ mnoho,
bude syfenina piili§ tuhd a vSechny tii druhy ztrati svdj tvar. Dtlezitd je také doba, kdy se ¢ekd, nez se vytvoi{
syfenina, a rozpoznd se jeji sprévnd konzistence, protoze kdyz se ,Gbejna tan-naghag” vloz{ do formy po pfilis
dlouhé dobé, druh ,friska“ se nevytvaruje podle formy a u druhii ,niexfa“ a ,tal-bzar“ se objevi vice otvorti a trhlin.
Spravny proces odkapavani zachovavd tvar syra. Diky zkuSenostem se vyrobci téZ naudili, jak dlouho se md syr
nakladat, aby se zachovala vysoce kyseld a pikantni dochut, kterd je charakteristickd pro druh ,tal-bzar“.

Syr ,Gbejna tan-naghag“ mé kritkou dobu zrdni a suseni probihd pokud mozno piirozenou cestou ve specidlné
upravenych boxech na stfese syrarny. Vsechny kroky, ze kterych se vyroba syrt sklddd, obvykle vyrobce provadi na
zdkladé dlouholeté specializace. Tyto kroky zahrnuji dojen, filtrovéni, v piipadé potfeby opétovné zahfiti mléka,
piidan{ koagula¢niho enzymu, srdZeni, vloZeni do forem, obracen{ a odkapévani. Jednd se o vyrobni proces, ktery
vyzaduje trénink a obvykle se pfeddvd z generace na generaci.

ZkuSeni syrafi umi vybrat spravné dny pro suSeni produktu, coz je dovednost, kterou ziskdvaji pfeddvanim
zkusenosti z generace na generaci. Diky svym zkuSenostem vyrobci téz védi, Ze v piipadé predpovédi jiznich vétrt

s vysokou vlhkosti nebo poustnich desta se sudeni provadi alternativnimi metodami, aby se zachovala polotvrda az
tvrdd struktura a slonovinové az okrové zbarveni druhd ,niexfa“ a ,tal-bzar.

O konkrétnich krocich vyroby neexistuji zddné pisemné zdznamy, nebot znalosti a zku3enosti ohledné vyroby syri
a konkrétnich postupti se pieddvaji z generace na generaci, coZ je pro vyrobu syra ,Gbejna tan-naghag“ piiznacné,
jak potvrdil prizkum. ZkuSenosti starsi generace tvoii zdklad pro uceni zdjemct pfedevim v ramci rodiny. Tyto
zkusenosti ptispivaji ke specifickym rystm spoleénym pro vsechny druhy syra ,Gbejna tan-naghag®. Ueni téchto
postupii zajistuje kontinuitu a jednotnost jakosti tohoto tradi¢niho produktu.
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Syr ,Gbejna tan-naghag” je nedilnou soucdsti maltského kulindiského dédictvi a je soucasti nékolika tradi¢nich
maltskych receptd. Druh ,Gbejna tan-naghag friska“ se pouzivd jako ndplii do maltskych syrovych tasticek
(wpastizzi“), slanych kold¢t (,torta tal-gbejniet?) a raviol nebo se pfidavd do maltskych zimnich polévek, jako je
,soppa tal-armla“ a ,kusksu“. Druh ,Gbejna tan-naghag tal-bzar* se poddvd jako predkrm s maltskymi slanymi
sudenkami (,galletti“) nebo jako soucdst maltskych chlebovych pokrmti (,hobz biz-zejt®).

Podle historickych zdznami se ovce na maltskych ostrovech pdsly jiz ve stfedovéku a prvni zprdvy o vyrobé syra
pochdzeji z 15. a 17. stoleti. Vyroba syrti byla logickym feSenim, jak uchovat mléko po delsi dobu, zvlasté
v teplych klimatickych podminkdch — hlavné proto, Ze mlécné vyrobky se vzhledem k pfevladajici katolické kultute
a tradicim mohly konzumovat pouze ve dnech, kdy se jedlo maso. V riiznych dobéch se ovce chovaly vétSinou ve
velmi malych stddech, kterd vlastnila kazdd domdcnost, aby méla k dispozici mléko a mlééné vyrobky potiebné
pro obzZivu. V pribéhu véka se zacala chovat i vétsi stada, pricemz vznikaly stejné typické vyrobky podle stejnych
metodik a uvaddély se na trh. Tyto komer¢ni chovy nabyvaji v soucasné dobé na vyznamu vzhledem k vétsi
urbanizaci ostrovii a poptdvce po tomto produktu. Ackoli v uplynulych dvou desetiletich byla podminkou
omezend modernizace, tradice minulych generaci se udrzely, protoze vétsina vyrobcti ziistdvd malymi a rodinnymi
podniky, které maji ke svym stddtim osobni vztah.

Odkaz na zvefejnéni specifikace

https://mccaa.org.mt/Section/Content?contentld=7953
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