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Uverejnenie Ziadosti o zdpis nizvu do registra podla ¢linku 50 ods. 2 pism. a) nariadenia Eurépskeho
parlamentu a Rady (EU) & 1151/2012 o systemoch kvality pre polnohospodirske vyrobky
a potraviny
(C/2024/5348)
Po tomto uverejnem’ moZu organy Clenského $tatu alebo tretej krajiny alebo fyzickd ¢i pravnickd osoba, ktord ma

oprédvneny zdujem a je usadend alebo md bydlisko v tretej krajine, do troch mesiacov odo dfa tohto uverejnenia podla
¢lanku 17 nariadenia Eurépskeho parlamentu a Rady (EU) 2024/1143 (') podat ndmietku Komisii.

]EDNOTNY DOKUMENT
,,Cbejna tan-naghag“
EU &: PDO-MT-02973 - 10.7.2023

CHOP (X) CHZO ()

1. Néizov (ndzvy) [CHOP alebo CHZO]

,Gbejna tan-naghag"

2. Clensky tét alebo tretia krajina

Malta

3. Opis polnohospodirskeho vyrobku alebo potraviny

3.1.  Druh vyrobku

Trieda 1.3. Syry

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

,Gbejna tan-naghag” je Cerstvy syr vyrobeny z plnotu¢ného surového ovcieho mlieka (Ovis aries) oviec ,maltského*
plemena a ich kriZencov s frizskym plemenom alebo inymi plemenami, ktoré sii zaregistrované na maltskych
ostrovoch vratane ostrovov Malta, Gozo a Comino.

Syr ,Gbejna tan-naghag* sa moze predavat Cerstvy (,Gbejna tan-naghag” friska), suseny na vzduchu (,Gbejna tan-
naghag“ niexfa) alebo nakladany a koreneny (,Gbejna tan-naghag* tal-bzar).

Uvedené tri druhy syra ,Gbejna tan-naghag” — ,friska“, ,niexfa“ a ,tal-bzar“ — by mali mat tieto vlastnosti (spolo¢ne
zoskupené v sthrne, podla potreby sii uvedené vynimky):

Obchodnd dprava

— Vyska:1,5cm -5 cm

— Hmotnost: 30g-110¢g

— Priemer zdkladne: 5 cm -7 cm

— Priemer vrchnej Casti: 2,4 cm — 5,5 cm

— Druh ,tal-bzar“ ma na povrchu rézne mnozstvo mletého ¢ierneho korenia.

() Nariadenie Eurépskeho parlamentu a Rady (EU) 2024/1143 z 11. aprila 2024 o zemepisnych oznaleniach vina, lichovin
a polnohospodarskych vyrobkov, ako aj o zarucenych tradi¢nych 3pecialitich a nepovinnych vyrazoch kvality pre polnohospoddrske
vyrobky, ktorym sa menia nariadenia (EU) & 1308/2013, (EU) 2019/787 a (EU) 2019/1753 a zrusuje nariadenie (EU) ¢. 1151/2012
(U.v.EU L, 20241143, 23.4.2024, ELL http://data.europa.eu/elifreg/2024/1143oj).
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Vonkajsi vzhlad

— Bez kory.

— Vyzerd ako zrezany kuzel s rozne $ikmymi stenami.

— Vrchni ¢ast je rovnd alebo mierne vyhfbend.

— Boky st $ikmo vypuklé.

— Povrch moéze byt priecne Srafovany podla motivov formy.

— Syr je na pohlad leskly, mikky, mokrasty (,friska), suchy alebo mastny (,niexfa“), vlhky na povrchu (,tal-bzar*).

— Farba je biela (,friska“), slonovinové (,niexfa“), bledd slamovozltd az okrova (,tal-bzar*).

Vnitorny vzhlad

— Neméd podkoru.

— Prilezitostnd pritomnost dier pri druhoch ,niexfa“ a ,tal-bzar“.

— Nemd mramorovanie.

— Prilezitostnd pritomnost drobnych prasklin pri druhoch ,niexfa“ a ,tal-bzar.

— Polotvrda aZ tvrdd Struktira v zdvislosti od dizky susenia a podmienok (okrem druhu ,friska“, ktorého
Struktiira je krémovd, mikkd, vlhkd a mierne mastnd).

— Farba strednej Casti syra je biela (,friska“), slonovinova az bledd slamovozltd (,niexfa“ a ,tal-bzar”).

— Pri druhu ,niexfa“ sa farba okraja a strednej Casti moze lisit, pricom v strede je trochu svetlejsia.

Organoleptické vlastnosti

— Vona je mierne intenzivna. Syr vonia po Cerstvom mlieku a je mierne citit po ovciach (,friska“), vofa md
mierne nakyslé tony (,niexfa“) alebo je korenistd (po ¢iernom koreni) (,tal-bzar®).

— Chut je sladkd s miernou slanostou (,friska“), sladkd az trochu kyslastd (,niexfa“) alebo stredne az velmi kysld
s korenistym pocitom v ustach (,tal-bzar”).

— Textira je vlhkd a mastnd (,friska“), rozpustnd az mierne lepivé (,niexfa“) alebo vlhkd a7 kriedova (,tal-bzar®).

— Chutovd stélost je nizka (,friska“), strednd azZ vysokd (,niexfa“) alebo velmi kysld a korenistd (,tal-bzar®).

Chemické vlastnosti

— Celkovy obsah bielkovin: 14 % — 40 %
— Celkovy obsah tuku: 15 % — 40 %

— pH:47-53

— Celkovy obsah tuhych latok: 37 % - 56 %
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3.3.

3.4.

3.5.

Krmivo (len pri vyrobkoch Zivocisneho povodu) a suroviny (len pri spracovanych vyrobkoch)

Maximdlny percentudlny podiel krmiva, ktoré nepochddza z danej zemepisnej oblasti, je 45 % suSiny rocne.
Technicky nie je mozné obstarat 100 % krmiva miestne z danej zemepisnej oblasti z dévodu nizkeho thrnu
zrdzok a obmedzenej dostupnosti pody.

Ovce sa kfmia miestne ziskavanym senom zo strukovin a obilnin, ktoré tvori najmenej 55 % ich prijmu (okrem
iného jaémen, mitonoh, p3enica, vika, bob, sekernica, kukurica, cirok, lucerna, raz a datelina), doplnené
koncentratmi vyrobenymi zo surovin a distribuovanymi hlavnymi vyrobcami krmiv. V zévislosti od dostupnosti sa
moZu ovee kfmit aj miestne ziskavanymi rastlinami, ako st rohovniky a kladédid opuncii. Chut syra ,Gbejna tan-
naghag* savisi s tymto pouzitim miestneho krmiva.

Surové ovcie mlieko sa v pripade vsetkych troch druhov syra ,Gbejna tan-naghag“ celé ziskava z vymedzenej
zemepisnej oblasti.

Na vyrobu syra ,Gbejna tan-naghag” sa pouziva surové ovcie mlieko oviec ,maltského” plemena a ich krizencov
zaregistrovanych na ostrovoch Malta, Gozo alebo Comino.

Surové ovcie mlieko md tieto chemické vlastnosti:
— pH:od 6,4do 6,7

— obsah tuku: od 4,5 % do 8,0 %

— obsah vlhkosti: od 5,0 % do 6,5 %

— obsah susiny: od 15,0 % do 18,0 %.

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

Kroky vyroby, ktoré sa musia uskuto¢nit v zemepisnej oblasti, st
— chov (chov, odchov a dojenie oviec maltského plemena a ich krizencov),
— vyroba syra zo surového ov¢ieho mlieka z oviec maltského plemena a ich kriZencov,

— zrenie syra ,Gbejna tan-naghag*.

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

Vsetky tri druhy syra ,Gbejna tan-naghag” sa preddvaji v celku.

,Gbejna tan-naghag* friska sa predéva len na kusy, zatial ¢o ,Gbejna tan-naghag” niexfa a ,Gbejna tan-naghag* tal-
bzar sa preddvaji bud na véhu, alebo na kusy.

,Gbejna tan-naghag” sa bali bud samostatne, alebo ako viac kusov spolu v zévislosti od vyrobcu a poziadaviek
zdkaznikov do rozmanitych priehladnych plastovych alebo sklenenych nddob. Kazdd nddoba je zapecatend
nélepkou a oznacend etiketou.

Bezne sa metédou 24-hodinového odkvapkdvania v zdvislosti od rocného obdobia a stravy oviec vyrobi zo 6,8 az 8
litrov ov¢ieho mlieka 1 kg syra ,Gbejna tan-naghag*. To znamend 125 - 147 g (t.j. 0,125 — 0,147 kg) syra ,Gbejna
tan-naghag* na liter ov¢ieho mlieka pri 24-hodinovom odkvapkévani.

Ani jeden z uvedenych troch druhov syra ,Gbejna tan-naghag“ nemd koru, a preto sa pred uvedenim na trh musi
zabalit v oblasti vyroby. Manipuldcia s tymto vyrobkom bez kéry mimo zemepisnej oblasti by viedla
k mikrobidlnej kontamindcii.

V pripade syra ,Gbejna tan-naghag“ friska je balenie potrebné na ochranu a zabezpecenie jemnej Struktiry
vzhladom na Cerstvost a drobivost tohto syra. Zabalenie syra ,Gbejna tan-naghag” je potrebné aj z toho dovodu, Ze
pri nakladani do nélevu a nandsani mletého/drveného Cierneho korenia je povrch syra vlhky, manipuldciou so
syrom by sa teda narusila jeho vona a aréma.

Kréjanie na platky nie je v pripade Ziadneho z uvedenych troch druhov pripustné a ani praktické vzhladom na ich
velkost, ktord je menej nez 120 g na kus.

Strtthanie je relevantné len v pripade druhu ,Gbejna tan-naghag niexfa“. Aby si vyrobok udrzal osobitnd chut
a arému a aby bolo mozné potvrdit jeho povod, strithanie sa musi vykonavat v mieste vyroby a do Siestich tyzdiiov
od vyroby.
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3.6.

Vyrobok sa teda nemoze balit mimo danej zemepisnej oblasti, pretoze by sa znizila jeho kvalita z dovodu
dopravnych prekdzok a obmedzeni, kedze Malta je ostrov a najbliz§im pristavom v EU je Sicilia (cca 80 km), ako aj
z dévodu savisiacich tazkosti pri kontrole kvality chrdneného vyrobku.

Specifické pravidld oznacovania vyrobku, na ktory sa vztahuje registrovany ndzov

Vyrobok mé obdlznikovi etiketu, na ktorej je uvedené: ,Gbejna tan-naghag* a okrem toho deskriptor pisany
kurzivou:

— friska“ alebo ,niexfa“ alebo ,tal-bzar”,
— logo osved¢ujiceho kontrolného orgdnu,

— symbol kvality EU.

Stru¢né vymedzenie zemepisnej oblasti

Maltské stiostrovie tvoria tri obyvané ostrovy: Malta, Gozo a Comino a dalsie neobyvané mensie ostrovy.

Syr ,Gbejna tan-naghag” sa vyraba na troch obyvanych ostrovoch. Malta je §tt s obmedzenou velkostou (316 km?),
ovela mensi ako vidSina zemepisnych oblasti, o ktorych sa uvazuje pri inych vyrobkoch s CHOP. Vzhladom na
svoju malt rozlohu a geofyzikalne vlastnosti sa Malta dalej nedeli na regiény, preto sa nazov ,Gbejna tan-naghag*
a CHZO vztahuje na akykolvek vyrobok ,Gbejna tan-naghag* vyrobeny na danom stostrovi.

Sivislost so zemepisnou oblastou

Maltské ostrovy lezia takmer v strede Stredozemného mora a maji typickd subtropickd stredomorski klimu.

Na Malte a v jej okoli sa vyrazne viac vypari ako naprsi, o sposobuje, Ze morskd voda md $pecifickii hustotu 1,0300
(vyssiu ako voda v Atlantiku) a relativne teply povrch. More okolo ostrovov do velkej miery ovplyviiuje klimu, ktord
je chladnejsia a vlhkejsia v porovnani s vaitrozemskymi ¢astami kontinentu. Vysoka tepelna kapacita mora takisto
znizuje velké vykyvy okolitej teploty na ostrovoch. Maltskd klima sa vyznacuje nepredvidatelnym pocasim na jar,
hortcimi a suchymi letami, vo vSeobecnosti bez zrazok, kratkymi jesennymi obdobiami a miernymi, vlhkymi
zimami s vlnami studeného vzduchu. Priemernd ro¢na teplota je 18,6 °C, a to v rozpiti 12,4 °C v zime aZ
26,3 °C v lete. Najbeznej$imi formami miestnych zrdzok s ddzd, krupobitie, rosa a jemny sriefi. Priemerné
celkové zrazky dosahuji 553 mm, Standardnd odchylka (SD) 157 mm. Priemernd relativna vlhkost je rézna, od
minimdlne 61 % v juli po maximdlne 87 % v janudri. Priemernd ro¢nd rychlost vetra je 16,3 km/hod, pricom
medzi mesaénymi priemermi st znacné rozdiely. 60 % prevladajicich vetrov tvoria vetry zo zdpadu na
severozdpad, zatial Co pocas horicich dni hordcave casto pomdhajii juzné vetry, ktoré niekedy nesti ,ghibli“
s Cervenym pieskom zo Sahary.

Nézov ,Gbejna tan-naghag* svisi s ndzvom daného regiénu v maltskom jazyku. Medzi jazykmi 27 ¢lenskych $tatov
maltcina vynikd ako vel'mi osobitny jazyk z dovodu semitského povodu. Pouziva 30-pismenovi rimsku abecedu
a md niekolko $pecidlnych spoluhldsok, ktoré st pre malt¢inu jedinecné, a dve z nich sa takisto nachddzajii v ndzve
vyrobku (,gh“ a ,§“). Ndzov syra sa dostal aj do viacerych maltskych vyrazov a idiémov (napr. ,qisek gbejna“, ¢o
znamend ,pohodovy*), &im sa zdoraziuje spojenie medzi syrom ,Gbejna tan-naghag* a maltskou kultdrou.

Suchy povrch typicky pre maltské ostrovy je priaznivy pre chov a kfmenie oviec, pretoZe tieto zvieratd mozu
vyuzivat okrajové polnohospoddrske plochy nevhodné na iné polnohospodarske tcely. Vzduch je casto slany
z dovodu vlhkosti, okolitého mora, nizkeho profilu ostrova (najvy$si bod md 121 m) a nepredvidatelnych
poveternostnych podmienok s ¢astym vetrom. Této slanost, ktord vedie k troposférickej depozicii soli na povrchu
vegetécie, vysvetluje ti¢inky okolitého prostredia na tri druhy syra ,Gbejna tan-naghag“ pocas susenia na vzduchu.
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Flora je typicka pre tento region a pelagické ostrovy, ktoré majii podobnii geologicki formaciu. Malta nema Ziadne
rieky ani sladkovodné jazera. Udolia a rokliny st suchymi rie¢nymi korytami a vodu sa plnia pocas obdobi zrézok.
Vzhladom na hortice a suché letd prirodzend fléra pocas tohto obdobia neexistuje a pasenie nie je mozné.
Zékladom maltskych pod je vépnitd hornina s pH vy$$im ako 8. Distribucia rastlin na maltskych ostrovoch tzko
suvisi s geoldgiou a topografiou ostrovov. Medzi plodiny pestované ako krmoviny patria cicer (Cicer arietinum),
sekernica vencovd (Hedysarium coronarium), jamen (Hordeum vulgare), hrachor kridlaty (Lathyrus ochrus), hrachor
siaty (Lathyrus sativus), SoSovica (Lens culinaris), Starovnik makkoostnaty (Scorpiurus muricatus), pSenica letnd (Triticum
aestivurn), vika SoSovicovd (Vicia ervilia) a vika siata (Vicia sativa). Tieto plodiny sa vysievaji na malych plochich
vel'mi chudobnych na Ziviny, na ktorych je velké zastipenie povodnych druhov burin, najmi ¢elade bdbovitych,
Sirokej 3kdly datelin, ktoré sa zberaju spolu so zvyskom zasiatych plodin. Ako letné krmivo sa zbierajd, susia
a pouZivajl aj rastliny bobu zahradného, ktory sa pestuje pre svoje plody. Krmivo pre ovce sa dopliia aj kladodiami
opuncie (Opuntia ficus-indica) a zrnami rohovnika oby¢ajného (Ceratonia siliqua). Tato fléra sa odrdza v aréme
a Struktire vyrobku. Sladkost je citit najmd pri druhoch ,friska“ a ,niexfa“ a syrari preberaju skiisenosti a poznatky
o spravnej zmesi krmiva na dosiahnutie Zelanej sladkosti vo vyrobku od predchddzajicich genericii.

,Gbejna tan-naghag” je jednoduchy syr, ktory sa spractiva len minimalne. Vietky dalsie prisady (napr. ocot, ¢ierne
korenie) sa priddvaji po samotnej vyrobe a len na povrch syra.

Po podojeni oviec je dolezitym kritériom aj zabezpecenie spravnej teploty mlieka, pretoZe inak sa pri druhu ,friska“
strca jemnost a pri druhoch ,niexfa“ and ,tal-bzar” sa tvorf viac dier a prasklin. Zriedenim koagula¢ného enzymu
a jeho pridanim do vicsieho mnozZstva mlieka sa najlep$im tradi¢nym spdsobom zabezpeci spravna Struktira. Ak
sa pridd prili§ vela enzymu, tvaroh bude prili§ tvrdy a vietky tri druhy stratia svoj tvar. Rovnako dolezity je Cas
potrebny na vytvorenie tvarohu a rozpoznanie jeho spravnej konzistencie, pretoze ak sa ,Gbejna tan-naghag” vo
forme oto¢{ prili§ neskoro, druh friska“ nebude mat tvar formy a pri druhoch ,niexfa“ a ,tal-bzar” sa vytvori viac
dier a prasklin. Dodrzanim spravneho postupu zbavovania prebyto¢nej vody sa udrzi forma syra. Praxou sa
vyrobcovia takisto naucia, ako dlho md byt druh ,tal-bzar” v ndleve, aby sa udrzala jeho pretrvavajiica velmi kysld
a korenistd chut.

,Gbejna tan-naghag* zreje kratko a suSenie prebicha prirodzene, ak je to mozné v $pecidlnych skrinkdch na streche
polnohospodarskeho podniku syrdra. Vsetky kroky procesu vyroby syra zvicsa vykondva syrdr vdaka mnohym
rokom $pecializdcie. Patri medzi ne dojenie, filtrdcia, v pripade potreby opitovné zohriatie mlieka, pridanie
koagula¢ného enzymu, koaguldcia, vloZenie syra do foriem, otdcanie a zbavovanie sa prebytocnej vody. Tento
vyrobny proces si vyzaduje prax a poznatky o iom sa zvycajne prendsaji z generdcie na generaciu.

Odbornici ma vyrobu syra si vedia vybrat spravne dni na suenie vyrobku a tdto zru¢nost sa nadobuda
odovzddvanim skiisenosti dalsej generdcii. Vdaka nim vyrobcovia takisto vedia, Ze ked sa ocakdvaji juzné vetry
s vysokou vlhkostou alebo pastny dazd, pri suSeni sa musia pouzZif iné metddy na udrzanie polotvrdej az tvrdej
Struktiry a slonovinovej az okrovej farby druhov ,niexfa“ a ,tal-bzar*.

Neexistuju Ziadne pisomné zdznamy tykajice sa Specifickych krokov, ktoré st stcastou vyrobného procesu,
a poznatky a skiisenosti tykajice sa procesu vyroby syra a osobitné metdy sa odovzddvaji z generdcie na
generéciu; ako potvrdzuje prieskum tykajici sa vyroby ,Gbejna tan-naghag®, pre tento vyrobok je to typické.
Skisenosti star$ej generdcie tvoria zdklad vzdeldvania tych, ktori maji najmi v rodine o vyrobu syra zdujem.
Skidsenosti starSej generdcie prispievaji k osobitnym vlastnostiam, ktoré maja vietky druhy syra ,Gbejna tan-
naghag*. Poznanie tychto postupov zabezpecuje kontinuitu a konzistentnost kvality tohto tradi¢ného vyrobku.
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,Gbejna tan-naghag” tvori neoddelitelnd stcast maltského kuchirskeho dedicstva a ndjdete ho vo viacerych
tradi¢nych maltskych receptoch. ,Gbejna tan-naghag friska“ sa pouzival ako ndpli maltského syrového peciva
(wpastizzi“), slanych kola¢ov (,torta tal-gbejniet”) a raviol, alebo sa priddva do maltskych zimnych polievok, ako st
,soppa tal-armla“ a ,kusksu“. ,Gbejna tan-naghag tal-bzar* sa podéva ako predjedlo s maltskymi susienkami
(wgalletti“) alebo v maltskych jedldch z chleba (,hobz biz-zejt®).

V historickych zdznamoch sa uvddza, Ze na maltskych ostrovoch sa ovce past uz od stredoveku, pricom prvé
spravy o vyrobe syra pochddzaji z 15. a 17. storocia. Vyroba syra bola logickym sposobom, ako dlhsie uchovat
mlieko, obzvldst pocas teplych obdobi, najmi preto, lebo mlie¢ne vyrobky bolo mozné jest len v dioch, kedy sa
jedlo miso, vzhladom na prevaZujicu katolicku kultdru a tradiciu. Pocas réznych obdobi sa ovce chovali vicsinou
vo velmi malych stddach, ktoré vlastnila kazdd domdcnost, aby mala mlieko a mlie¢ne vyrobky potrebné na
zivobytie. Chovali sa aj vdcsie stdda na vyrobu uvedenych typickych vyrobkov s pouzitim rovnakych metéd a na
komer¢né obchodovanie. Tieto komer¢né stdda st v sicasnosti Coraz dolezitejSie vzhladom na vicsiu urbaniziciu
na ostrovoch a dopyt po tomto vyrobku. Zatial ¢o v poslednych dvoch desatrociach bola podmienkou obmedzend
modernizicia, tradicie minulych generécif sa udrziavaji pri Zivote, pretoZe vicsinu vyrobcov tvoria malé a rodinné
podniky, ktoré si udrziavaji osobné vizby so svojimi stdidami.

Odkaz na uverejnenie Specifikdcie

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