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Nosaukuma registracijas pieteikuma publikicija saskana ar 50. panta 2. punkta a) apakSpunktu
Eiropas Parlamenta un Padomes Regula (ES) Nr. 1151/2012 par lauksaimniecibas produktu un
partikas produktu kvalitates shemam

(C/2024/5348)

Péc §is publikacijas dalibvalsts vai tresas valsts iestades vai fiziska vai juridiska persona, kurai ir legitimas intereses un kura ir
iedibinata vai ir rezidents tresa valsti, saskana ar Eiropas Parlamenta un Padomes Regulas (ES) 20241143 (') 17. pantu tris
ménesu laika no §is publikacijas dienas var iesniegt Komisijai iebildumu.

VIENOTAIS DOKUMENTS
“Gbejna tan-naghag”
ES Nr.: PDO-MT-02973 - 10.7.2023.
ACVN (X) AGIN ()
1. Nosaukums vai nosaukumi [ACVN vai AGIN]

“Gbejna tan-naghag”

2. Dalibvalsts vai tresa valsts
Malta
3. Lauksaimniecibas produkta vai partikas produkta apraksts

3.1.  Produkta veids

1.3. grupa. Siers

3.2.  Apraksts par produktu, uz kuru attiecas 1. punkta mingtais nosaukums

“Gbejna tan-naghag” ir svaigais siers, ko razo no tadu aitu (Ovis aries) svaiga pilnpiena, kuras pieder pie Maltas skirnes
un tas krustojumiem ar Frizijas $kirni vai citam skirném un kuras registrétas Maltas salas, kas ietver Maltu, Goco un
Komino.

Sieru “Gbejna tan-naghag” var pardot svaigu (‘Gbejna tan-naghag” friska), dabiski kaltétu (“Gbejna tan-naghag”
niexfa) vai arf marinétu un iepiparotu (“Gbejna tan-naghag” tal-bzar).

Minétajiem tris “Gbejna tan-naghag” veidiem — friska, niexfa un tal-bzar — japiemit talak nosauktajam ipasibam
(ipasibas sagrupétas, vajadzibas gadijuma noraditi iznémumi).

Noforméjums

— Augstums: 1,5-5 cm.

— Masa: 30-110 g.

— Pamatnes diametrs: 5-7 cm.

— Augspuses diametrs: 2,4-5,5 cm.

— Tal-bzar veida sieram uz ta virsmas ir dazads daudzums maltu melno piparu.

() Eiropas Parlamenta un Padomes Regula (ES) 2024/1143 (2024. gada 11. aprilis) par geografiskas izcelsmes noradém vinam, stiprajiem
alkoholiskajiem dzérieniem un lauksaimniecibas produktiem, ka a1 garantétu tradicionalo Ipatnibu produktiem un lauksaimniecibas
produktu fakultativiem kvalitates apziméjumiem un ar ko groza Regulas (ES) Nr. 1308/2013, (ES) 2019/787 un (ES) 2019/1753 un
atce] Regulu (ES) Nr. 1151/2012 (OV L, 20241143, 23.4.2024., ELL http:|/data.curopa.cu/eli/reg/2024/1143/o0j).
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Argjais izskats

— Bez mizas.

— Atgadina noskeltu konusu ar dazada slipuma malam.

— Augsgja virsma ir lidzena vai nedaudz ieliekta.

— Sanu virsma ir slipi izliekta.

— Atkariba no veidnes ornamentiem virsma var biit riitota.

— Produkts izskatas spidigs, miksts, slapjs (friska), sauss vai taukains (niexfa), ar mitru virsmu (tal-bzar).

— Tas ir balta krasa (friska), zilonkaula lidz salmu dzeltena krasa (niexfa), gaisa salmu dzeltena lidz okera krasa (tal-
bzan).

leksgjais izskats

— Nav zemmizas slana.

— Niexfa un tal-bzar veidu masa dazkart ir caurumi.
— Bez dzislojuma.

— Niexfa un tal-bzar veidiem dazkart ir nelieli plisumi.

— Puscieta lidz cieta konsistence atkariba no kaltéSanas ilguma un apstakliem (iznemot friska veidu, kura
konsistence ir krémiga, miksta, mitra un nedaudz taukaina).

— Siera masa vidi ir balta krasa (friska) vai zilonkaula lidz gaisa salmu dzeltena krasa (niexfa un tal-bzar).

—  Niexfa veida krasa siera malas var atskirties no krasas vida, kur ta ir nedaudz gaisaka.

Organoleptiskas pasibas

— Aromats nav intensivs. Produktam piemit svaigpiena smarZa, vaja aitu smarZa (friska), raksturigs skabenums
(niexfa) vai pikantums (melno piparu) (tal-bzar).

— Gar3a ir salda, viegli sala (friska), salda lidz skabena (niexfa) vai vid&ji [idz loti skaba un pikanta (tal-bzar).

— Konsistence ir mitra un taukaina (friska), kiistosa lidz nedaudz lipiga (niexfa) vai mitra lidz kritaina (tal-bzar).
— Garsa ir vaji noturiga (friska), méreni lidz loti noturiga (niexfa) vai loti skaba un piparota (tal-bzar).

Kimiskas ipasibas

— Kopgjais olbaltumvielu saturs: 14-40 %.

— Kopégjais tauku saturs: 15-40 %.

— pH: 4,7-5,3.

— Kopé¢jais sausnas saturs: 37-56 %.
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3.3.

3.4.

3.5.

Dzivnieku bariba (tikai dzivnieku izcelsmes produktiem) un izejvielas (tikai parstradatiem produktiem)

Arpus geografiska apgabala iegiitds baribas maksimalais procentualais daudzums ir 45 % sausnas gada.
Geografiskaja apgabala iegiit 100 % baribas tehniski nav iespéjams, jo taja ir maz nokri§nu un pieejama ierobeZota
zemes platiba.

Aitam izédina vietgjas izcelsmes paksaugu un graudaugu (to vidi miezu, airenu, kviesu, viku, lauka pupu,
hedizariju, kukuriizas, sorgo, lucernas un abolina) sienu, kas veido vismaz 55 % no izédinatas baribas daudzuma
un ko papildina ar koncentratiem, kurus no izejvielam raZo un izplata lielakas baribas ripnicas. Aitam var izédinat
ari vietéjas izcelsmes ceratonijas un opunciju kladodijus, ja $adi augi ir pieejami. Produkta “Gbejna tan-naghag”
garsa ir saistita ar vietéjas izcelsmes baribas izmantosanu.

Visiem trim produkta “Gbejna tan-naghag” veidiem vajadzigo aitas svaigpienu pilniba iegiist konkrétaja
geografiskaja apgabala.

Produkta “Gbejna tan-naghag” gatavoianai paredzéto aitas svaigpienu iegfist no Maltad, Goco vai Komino
registrétiem ganampulkiem, kas sastav no Maltas Skirnes un tas krustojumu aitam.

Svaigpienam piemit $adas kimiskas ipasibas:
— pHno 6,41idz 6,7,

— tauku saturs no 4,5 % lidz 8,0 %,

— olbaltumvielu saturs no 5,0 % lidz 6,5 %,

— sausnas saturs no 15,0 % lidz 18,0 %.

Konkreti raZoSanas posmi, kas javeic noteiktaja geografiskaja apgabala

Razosanas posmi, kuriem janotiek geografiskaja apgabala, ir $adi:

— lopkopiba (Maltas 8kirnes un tas krustojumu aitu selekcija, audzésana, slauksana),
— siera gatavoSana no Maltas Skirnes un tas krustojumu aitu svaigpiena,

— “Gbejna tan-naghag” nogatavinasana.

Ar registreto nosaukumu apzimeta produkta grieSanas, rivésanas, iepakosanas u. c. ipasie noteikumi

Visus tris produkta “Gbejna tan-naghag” veidus pardod nesadalitus.

“Gbejna tan-naghag” friska pardod tikai uz skaita, savukart “Gbejna tan-naghag” niexfa un “Gbejna tan-naghag” tal-
bzar — uz svara vai skaita.

Atkariba no razotdja un no klientu prasibam produktu “Gbejna tan-naghag” iepako vai nu atseviski, vai atskirigos
daudzumos dazados caurspidigos plastmasas vai stikla traukos, kurus aizzimogo ar lentveida uzlimi un marke.

Atkariba no sezonas un baribas no 6,8 lidz 8 litriem aitas piena ar 24 stundu notecinasanas metodi iegfist 1 kg
produkta. Tas ir 125-147 g “Gbejna tan-naghag” (t. i., 0,125-0,147 kg “Gbejna tan-naghag”) no litra aitas piena,
izmantojot 24 stundu notecinaSanas metodi.

Visi tris minétie “Gbejna tan-naghag” veidi ir bez mizas, tapéc pirms laiSanas tirgi tie jaiepako razoSanas apgabala.
Jebkada rikoSanas ar $o produktu arpus razosanas apgabala raditu mikrobialu kontaminaciju.

Lai saglabatu un aizsargitu siera “Gbejna tan-naghag” friska maigo konsistenci, nemot véra ti svaigumu un
drupanumu, tam ir vajadzigs iepakojums. lepakojums ir vajadzigs ari sieram “Gbejna tan-naghag” tal-bzar, nemot
vera to, ka tas ir marinéts un iepiparots ar maltiem/smalcinatiem melnajiem pipariem, kas siera virsmu padara
mitru; tadéjadi jebkadas manipulacijas ar produktu sabojatu ta garu un aromatu.

Nevienu no minétajiem trim produkta veidiem negriez $kélés, jo, nemot véra viena gabala izmeéru, kas ir mazaks par
120 g, tas nav ne praktiski, ne pienemami.

Rivét var tikai “Gbejna tan-naghag” niexfa veida sieru. Lai saglabatu produkta specifisko gar$u un aromatu un varétu
apstiprinat ta izcelsmi, rivéSanai janotiek razZoSanas vieta un se$u nedélu laika péc razosanas.
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3.6.

Kopuma pemot, produktu praktiski nav iesp&jams iepakot arpus geografiska apgabala tapéc, ka ierobezoto
transportéSanas iespéju de| pasliktinas produkta kvalitate, jo Malta ir sala, bet tuvaka ES osta ir Sicilija (aptuveni
80 km attaluma), un tapéc, ka ir grati kontrolét aizsargata produkta kvalitati.

Ar registreto nosaukumu apzimetd produkta markesanas ipasie noteikumi

Produktam ir taisnstiira etikete, kura noradits nosaukums “Gbejna tan-naghag” un papildus kads no $adiem
deskriptoriem slipraksta:

—  friska vai niexfa, vai tal-bZar,
— sertifikacijas un kontroles iestades logotips,

— ES kvalitates simbols.

Geografiska apgabala 1sa definicija

Maltas arhipelagu veido tris apdzivotas salas, proti, Malta, Goco un Komino, un citas mazas neapdzivotas salas.

Produktu “Gbejna tan-naghag” razo tris apdzivotajas salas. Malta ir neliela valsts (tas platiba ir 316 km?), un ta ir
daudz mazaka neka lielaka dala geografisko apgabalu, kuros razo citus ar ACVN apzimétus produktus. Nemot véra
0 nelielo izméru un geofiziskas ipasibas, nosaukuma “Gbejna tan-naghag” vajadzibam Malta nav iedalita
apaksregionos, un sis ACVN attiecas uz visiem arhipelaga razotajiem “Gbejna tan-naghag” siera veidiem.

Saikne ar geografisko apgabalu

Maltas salas atrodas gandriz pasa Vidusjiiras centrd, un tam raksturigs subtropisks Vidusjaras klimats.

Malta un tas apkartné iztvaikoSanas apjoms ievérojami parsniedz nokrisnu daudzumu, tapéc jiras Gdens relativais
blivums ir 1,0300 (augstaks neka Atlantijas okeana) un ta virsas temperatiira ir salidzinosi augsta. Salas ieskaujosa
jura batiski ietekmé klimatu, kas ir vésaks un mitraks, salidzinot ar kontinenta iek$zemes teritorijam. Juras augsta
siltumietilpiba salas samazina ari lielas apkartéjas vides temperatiiras svarstibas. Maltas klimatam raksturigi
neparedzami laikapstakli pavasari, karstas, sausas vasaras, kuras parasti nav lietus, isi rudeni un maigas, mitras
ziemas ar auksta gaisa vilpiem. Gada vidéja temperatiira ir 18,6 °C, ta ir robezas no 12,4 °C ziema lidz 26,3 °C
vasara. Izplatitako veidu nokrisni salas ir lietus, krusa, rasa un viegla sarma. Vidgjais kopgjais nokrisnu daudzums
ir 553 mm, SD157 mm. Vidéjais relativais gaisa mitrums ir robezas no vismaz 61 % julija lidz ne vairak ka 87 %
janvarl. Vidgjais véja atrums gada ir 16,3 km/h, bet ikménesa vidéjas vértibas ievérojami atskiras; 60 % valdo3o véju
pis no rietumiem un zieme|rietumiem, savukart karstajas dienas karstumu bieZi vien pastiprina dienvidu véji, kas
dazkart atpts gibli, kuri atnes sarkanas smiltis no Saharas.

Nosaukums “Gbejna tan-naghag” maltiesu valoda ir saistits ar attiecigo regionu. 27 dalibvalstu vidi maltiesu valoda
savas semitiskas izcelsmes dé] izcelas ka Joti specifiska valoda; tas alfabéta ir 30 latinu burti un daZi pasi lidzskani,
kuri sastopami tikai maltieSu valoda un no kuriem divi redzami arT produkta nosaukuma (t. i., “gh” un “g”). Siera
nosaukums ir nostiprindjies ari vairakos maltieu izteicienos un idiomas (piem., “gisek gbejna”, kas nozimé, ka ir

jaatslabinas), un tas izce| saikni starp produktu “Gbejna tan-naghag” un maltiesu kultiiru.

Maltas salam raksturigais sausums veicina aitu turéanu un édinasanu, jo $ie dzivnieki var izmantot marginalas
lauksaimniecibas zemes, kas citam lauksaimnieciskam vajadzibam nav piemérotas. Nemot véra mitrumu, apkart
eso$o jliru, salas zemo reljefu (augstakais punkts ir 121 m) un neprognozé&jamus un bieZzi vien véjainus apstaklus,
gaiss biezi vien ir sals. Sis salums, kas izraisa troposféras sals nogulsnéanos uz vegetacijas virsmam, izskaidro
apkartéjas vides ietekmi uz trim “Gbejna tan-naghag” veidiem to kaltésanas laika.
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Augu valsts ir tipiska regionam un pelagiskajam salam ar lidzigu geologisko izcelsmi. Malta nav upju vai saldtidens
ezeru. lelejas un aizas ir sausas upju gultnes, kas lietus periodos piepildas ar tideni. Nemot véra to, ka vasaras ir
sausas un karstas, Saja perioda nav dabisku augu un ganiSana nav iesp&jama. Maltas augsnes ir veidojusds no
kalkainiem ieziem, kuru pH parsniedz 8. Augu izplatiba Maltas salas ir ciesi saistits ar tas geologiju un topografiju.
Laukaugi, ko audzé rupjas lopbaribas ieguvei, ir aunazirpi (Cicer arietinum), hedizarijas (Hedysarium coronarium),
miezi (Hordeum vulgare), dedestinas (Lathyrus ochrus, Lathyrus sativus), lecas (Lens culinaris), skorpionastes (Scorpiurus
turicatus), parastie kviesi (Triticum aestivum), viki (Vicia ervilia, Vicia sativa). Minétos kultiiraugus sgj nelielas, baribas
vielam nabadzigas platibas, kuras ir plasi sastopamas viet&ju sugu nezales, jo Ipasi taurinziesi, plass abolinu klasts,
ko novac kopa ar pargjo séto kultliru. Ari lauka pupas (Vicia faba) augus, ko audzg, lai iegiitu pupas, novac, izzavé
un izmanto par vasaras lopbaribu. Aitu baribu papildina arl ar opunciju (Opuntia ficus-indica) kladodijiem un
ceratoniju (Ceratonia siliqua) pupam. Aprakstitie augi izpauzas produkta gar$a un konsistencé. Saldums galvenokart
jutams friska un niexfa veidos, un siernieki giist pieredzi un zinasanas no iepriek$éjam paaudzém par pareizo rupjas
lopbaribas maisijumu, kas jaizmanto, lai iegfitu $o vélamo saldumu.

“Gbejna tan-naghag” ir vienkarss, minimali apstradats siers. Visas piedevas (piem., etikis, pipari) tiek izmantotas péc
siera pagatavosanas un no arpuses.

Svarigi ir nodroSinat ari pareizu piena temperatiiru péc aitu izslauk3anas, jo pretéja gadijuma tiek zaudéts friska
veida siera mikstums, bet niexfa un tal-bzar veidu siera veidojas vairak caurumu un plisumu. Recinasanas fermenta
atskaidiSana un pievienoana visam pienam labakaja tradicionalaja veida nodrosina pareizo konsistenci; ja pievieno
parak daudz fermenta, riiguspiena receklis bais parak stingrs, un visi tris siera veidi zaudés savu formu. Svarigs ir arl
laiks lidz riiguspiena recekla veidosanas bridim un recekla pareizas konsistences noteiksana, jo, ja “Gbejna tan-
naghag” parak ilgi neievieto veidné, friska veida siers neienem veidnes formu, bet niexfa un tal-bzar veidu sieros
veidojas vairak caurumu un plisumu. Pareizs notecina$anas process palidz saglabat siera formu. Vel laika gaita
razotaji iemacas, kads ir labakais marinéSanas ilgums, lai saglabatu tal-bzar veida sieram raksturigas loti skabas un
piparotas garSas noturibu.

Laiks, kada “Gbejna tan-naghag” apstrada ar gar$vielam, ir loti iss, un kaltésana notiek dabiski, kad vien iespéjams,
ipasi veidotos skapjos uz siernieka saimniecibas jumta. Visus ar siera gatavoSanas procesu saistitos posmus parasti
veic siernieks, kas ir vairakus gadus specializgjies. Tie ietver slaukSanu, piena kasanu, atkartotu uzkarsé$anu, ja
nepiecieSams, recinasanas fermenta pievienoanu, recinasanu, ievieto$anu veidnés, apgrozisanu un notecinasanu.
Tas ir razoSanas process, kura veikSanai vajadziga apmaciba, un zinasanas par to parasti nodod no paaudzes
paaudzé.

Profesionilie siernieki prot izvéléties pareizas dienas produkta kaltéSanai, un §1 prasme tiek apgaita, nododot
pieredzi no paaudzes paaudzé. Sis pieredzes dé] razotdji zina arf to, ka tad, ja tiek prognozéti dienvidu véji, kas
atnes augstu gaisa mitrumu, vai lietus, kas nak no tuksnesa, izmanto alternativas kaltéSanas metodes, lai saglabatu
niexfa un tal-bzar puscieto lidz cieto konsistenci un zilonkaula lidz okera krasu.

Rakstisku dokumentu par konkrétajiem razosanas procesa posmiem nav, un zinasanas un pieredze saistiba ar siera
gatavosanas procesu un ipasajam metodém ir nodotas no paaudzes paaudzé; ka apstiprinats aptauja par “Gbejna
tan-naghag” raZoSanu, tas §im produktam ir batiski svarigas. Vecakas paaudzes pieredze veido pamatu interesentu
apmacisanai, kas notiek galvenokart gimené. Vecakas paaudzes pieredze veicina to, ka tick nemtas véra ipatnibas,
kas kopigas visiem “Gbejna tan-naghag” veidiem. Minéto metoZzu apguve nodro$ina 34 tradicionala produkta
kvalitates nepartrauktibu un noturibu.
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Produkts “Gbejna tan-naghag” ir Maltas kulinara mantojuma neatnemama dala, un tas ieklauts vairakas tradicionalas
maltieSu receptés. “Gbejna tan-naghag” friska tiek izmantots par pildijumu maltiedu siera kitkas (“pastizzi’), salajos
piragos (“torta tal-gbejniet”) un ravioli vai ari tiek pievienots maltieSu ziemas zupam, pieméram, “soppa tal-armla”

un “kusksu”. “Gbejna tan-naghag” tal-bzar tiek pasniegts ki uzkoda kopa ar maltiesu sausiniem (“galletti”) vai tiek
pievienots maltieSu maizes édieniem (“hobz biz-zejt”).

Vestures arhivi liecina, ka Maltas salas aitas ir ganitas kop$ viduslaikiem, savukart pirmie zinojumi par siera
gatavoSanu ir datéti ar 15. un 17. gadsimtu. Siera gatavosana bija logisks veids, ka saglabat pienu ilgaku laiku, it
seviski siltos laikapstaklos, jo Ipasi nemot véra valdoso katolu kultiiru un tradicijas, saskana ar kuram piena
produktus varéja patérét tikai tajas dienas, kad bija atlauts ést galu. Dazadajos laikos aitas liclakoties tika turétas loti
mazos ganampulkos, kas piedergja katrai majsaimniecibai un sagadaja paspatérinam vajadzigo pienu un piena
produktus. Visos laikos ir tikusi turéti ari lielaki ganampulki, lai ar tam paam metodém razotu tos pasus tipiskos
produktus un tos pardotu. Nemot véra pieaugo$o urbanizaciju salas un pieprasijumu péc $a produkta, 3adi
komercialie ganampulki misdienas klast arvien svarigaki. Lai gan pédgjas divas desmitgadés norisinajusies zinama
modernizacija, iepriek$€jo paaudzu tradicijas ir saglabajusas, jo lielaka dala raZotdju joprojam ir nelieli gimenes
uzpémumi, kas saglabajusi personisku saikni ar savu aitu ganampulku.

Atsauce uz specifikacijas publikaciju

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

ELL http://data.europa.eu/eli/C/2024/5348/oj


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

	Nosaukuma reģistrācijas pieteikuma publikācija saskaņā ar 50. panta 2. punkta a) apakšpunktu Eiropas Parlamenta un Padomes Regulā (ES) Nr. 1151/2012 par lauksaimniecības produktu un pārtikas produktu kvalitātes shēmām (C/2024/5348)

