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Offentliggérande av en ansokan om registrering av ett namn i enlighet med artikel 50.2 a i
Europaparlamentets och ridets forordning (EU) nr 1151/2012 om kvalitetsordningar for
jordbruksprodukter och livsmedel
(C[2024/5348)

I enlighet med artikel 17 i Europaparlamentets och rddets forordning (EU) 20241143 (') fir myndigheterna i en

medlemsstat eller ett tredjeland eller en fysisk eller juridisk person med ett berittigat intresse och som ir etablerad eller
bosatt i ett tredjeland limna in en invindning till kommissionen inom tre manader fran dagen for detta offentliggorande.

SAMMANFATTANDE DOKUMENT
”Gbejna tan-naghag”

EU-nr: PDO-MT-02973 - 10 juli 2023

SUB (X) SGB ()
1. Namn [pa SUB eller SGB]
”Gbejna tan-naghag”
2. Medlemsstat eller tredjeland
Malta
3. Beskrivning av jordbruksprodukten eller livsmedlet

3.1.  Produkttyp

Klass 1.3 Ost

3.2, Beskrivning av den produkt for vilken namnet i punkt 1 dr tillampligt

"Gbejna tan-naghag” ir en firskost som framstills av obehandlad helmjolk fran fér (Ovis aries) av den maltesiska
rasen (Maltese) och dess korsningar med den frisiska rasen eller andra raser som ar registrerade pd de maltesiska
Oarna, diribland Malta, Gozo och Comino.

"Gbejna tan-naghag” kan siljas firsk ("Gbejna tan-naghag” friska), lufttorkad ("Gbejna tan-naghag” niexfa) eller
inlagd och kryddad med peppar ("Gbejna tan-naghag” tal-bzar).

» »

De tre sorterna av "Gbejna tan-naghag” — "friska”, "niexfa” och “tal-bzar” — bér ha foljande egenskaper (grupperade
tillsammans i ssmmanfattningen, med undantag angivna vid behov):

Presentationsform

— Hojd: 1,5-5 cm

— Vikt: 30-110 g

— Basdiameter: 5-7 cm

—  Ovre diameter: 2,4-5,5 cm

— Sorten "tal-bzar” kdnnetecknas av en varierande médngd malen svartpeppar pé utsidan.

(") Europaparlamentets och radets férordning (EU) 2024/1143 av den 11 april 2024 om geografiska beteckningar for vin, spritdrycker
och jordbruksprodukter samt garanterade traditionella specialiteter och frivilliga kvalitetsbegrepp for jordbruksprodukter, om dndring
av forordningarna (EU) nr 1308/2013, (EU) 2019/787 och (EU) 2019/1753 samt om upphivande av forordning (EU) nr 1151/2012
(EUT L, 20241143, 23.4.2024, ELL http:|/data.europa.cu/eli/reg/2024/1143/o0j).
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Utseende

— Utan skorpa.

— Konisk med lutande sidor i varierande grad.

— Ovansidan 4r plan eller ndgot konkav.

— Sidorna ir ldtt konvexa.

— Ytan kan vara monstrad beroende pa formens form.

— Produkten ar blank, mjuk och glansig ("friska”), torr eller fet ("niexfa”) och har en fuktig yta ("tal-bzar”).

— Den dr vit ("friska”), elfenbensfirgad till halmgul ("niexfa”) eller blekt halmgul till ockrafirgad (’tal-bzar”).

Ostens textur

— Ingen underskorpa.

— Ibland hél i sorterna "niexfa” och "tal-bzar”.

— Ingen marmorering.

— Ibland sma sprickor i sorterna "niexfa” och "tal-bzar”.

— Halvhard till hard textur beroende pa torktid och torkforhéllanden (utom for sorten "friska” som har en kramig,
mjuk, fuktig och nigot fettig textur).

— Kdrnan dr vit ("friska”) eller elfenbensfirgad till blekt halmgul ("niexfa” och "tal-bzar”).

— Fdrgen pd sorten "niexfa” kan skilja sig mellan utsida och kirna, och dé dr den négot ljusare i kdrnan.

Organoleptiska egenskaper

— Ldg aromintensitet. Produkten har en doft av firsk mj6lk och en litt doft av far (“friska”), latt syrliga egenskaper
("niexfa”) eller ar kryddig (svartpeppar) ("tal-bzar”).

— Smaken dr s6t med ldtt silta ("friska”), st till ldtt syrlig ("niexfa”) eller mttligt till mycket syrlig med en kryddig
kinsla i munnen ("tal-bzar”).

— Texturen ar fuktig och fettig ("friska”), lattloslig till ndgot klibbig ("niexfa”) eller fuktig till kalkig ("tal-bzar”).

— Eftersmaken ar kort ("friska”), medelldng till ling ("niexfa”) eller mycket syrlig och pepprig (tal-bzar”).

Kemiska egenskaper

— Total proteinhalt: 14-40 %.
— Total fetthalt: 15-40 %.

— pH-virde: 4,7-5,3.

— Total torrsubstanshalt: 37-56 %.
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3.3.

3.4.

3.5.

Foder (endast for produkter av animaliskt ursprung) och ravaror (endast for bearbetade produkter)

Hogsta tillitna procentandel foder frdn platser utanfor det geografiska omradet dr 45 % torrsubstans pa drsbasis. P4
grund av de smé nederbordsmingderna och den begriansade tillgdngen pd mark ar det inte praktiskt mojligt att
anskaffa allt foder fran det geografiska omrédet.

Farens foder bestir av minst 55 % ho av baljvixter och spannmalsvixter med lokalt ursprung (bland annat korn,
lolium, vete, vicker, favabonor, rosenvippling, majs, sorghum, lusern, rajgris och klover) kompletterat med
koncentrat som framstills av rdvaror och distribueras av de stora foderfabrikerna. Beroende pé tillgdng kan fér
ocksd utfodras med lokala vixter som johannesbrod och kladoder frén kaktusfikon. Smaken pd "Gbejna tan-
naghag” hirror delvis fran sidant lokalt foder.

Den obehandlade firmj6lken kommer uteslutande fran det avgransade geografiska omrédet for alla tre sorterna av
”gbejna tan-naghag”.

Obehandlad farmjélk fran djurbesattningar av den maltesiska rasen och dess korsningar som &r registrerade i Malta,
Gozo eller Comino anvénds for att framstilla "Gbejna tan-naghag”.

Den obehandlade farmjolken har foljande kemiska egenskaper:
— pH-virde: 6,4-6,7.

— Fetthalt: 4,5-8,0 %.

— Proteinhalt: 5,0-6,5 %.

— Torrsubstanshalt: 15,0-18,0 %.

Sarskilda steg i produktionsprocessen som mdste dga rum i det avgrinsade geografiska omrddet
Produktionssteg som 4ger rum i det geografiska omradet:

— Uppfodning (avel, uppfodning och mjolkning av far av den maltesiska rasen samt korsningar).
— Ostframstillning av obehandlad farmjolk frén fir av den maltesiska rasen samt korsningar.

— Mognadslagring av "Gbejna tan-naghag”.

Sdrskilda regler for skivning, rivning, forpackning osv. av den produkt som det registrerade namnet avser

Alla tre sorter av "Gbejna tan-naghag” siljs hela.
Sorten "friska” sdljs enbart styckevis medan sorterna "niexfa” och "tal-bzar” siljs antingen enligt vikt eller per styck.

"Gbejna tan-naghag” forpackas antingen individuellt eller flera stycken tillsammans beroende p& producenten och
kundens behov, och detta gors i olika genomskinliga plast- eller glasbehéllare som forseglas med en klisterremsa
och mirks.

Normalt sett framstélls 1 kg "Gbejniet tan-naghag” frén 6,8-8 liter firmjolk beroende pé arstid och foder, genom en
metod ddr mjolken far droppa under 24 timmar. Detta ger 125-147 g "Gbejna tan-naghag” (dvs. 0,125-0,147 kg
”Gbejniet tan-naghag”) vid 24 timmars droppning per liter farmjolk.

De tre sorterna av "Gbejna tan-naghag” saknar skorpa och méste dirfor forpackas i produktionsomrédet innan de
salufors. Hantering av denna skorpfria produkt utanfor produktionsomradet kan leda till mikrobiell kontaminering.

"Gbejna tan-naghag friska” méste forpackas for att bevara och skydda ostens kansliga textur, med tanke pd ostens
farska och sproda karaktdr. "Gbejna tan-naghag tal-bzar” maste forpackas for att smaken och den malna/krossade
svartpepparn ska sprida sig och gora ytan fuktig. Hantering skulle dérfor forstora produktens smak och arom.

Skivning ar varken tillaten eller praktisk for ndgon av de tre produkterna pa grund av deras vikt, som 4r mindre dn
120 g per styck.

Rivning dr endast relevant for "Gbejna tan-naghag niexfa”. For att bevara produktens sirskilda smak och arom och
for att kunna bekrifta dess ursprung maste rivning dga rum pa produktionsplatsen och inom sex veckor efter att
den framstillts.
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3.6.

Sammanfattningsvis dr det inte praktiskt att forpacka produkten utanfor det geografiska omrddet eftersom
kvaliteten pd produkten forsimras till foljd av restriktioner och begrinsningar avseende transport dd Malta dr en 6
dir den ndrmaste EU-hamnen finns pa Sicilien (ca 80 km bort). Det ar ocksé opraktiskt pd grund av svdrigheten att
kontrollera den skyddade produktens kvalitet.

Sdrskilda regler for mdrkning av den produkt som det registrerade namnet avser

Produkten har en rektangulir etikett med uttrycket "Gbejna tan-naghag” samt ett av foljande beskrivande ord i
kursiv stil:

— "friska”, "niexfa” eller "tal-bzar".
— Den certifierande kontrollmyndighetens logotyp.

— EU:s kvalitetssymbol.

Kort beskrivning av det geografiska omradet

Den maltesiska arkipelagen bestar av de tre bebodda darna Malta, Gozo och Comino, samt andra mindre obebodda
Oar.

"Gbejna tan-naghag” framstills p4 de tre bebodda darna. Malta har en begrinsad storlek (316 km?) och ar betydligt
mindre dn de flesta geografiska omrdden som beaktas for andra produkter med skyddad ursprungsbeteckning. P4
grund av landets ringa storlek och geofysiska egenskaper dr Malta inte indelat i regioner avseende beteckningen
"Gbejna tan-naghag”, och den skyddade ursprungsbeteckningen ska omfatta alla typer av "Gbejna tan-naghag” som
framstills 6ver hela arkipelagen.

Samband med det geografiska omradet

De maltesiska darna ligger nastan mitt i Medelhavet och kinnetecknas av ett subtropiskt Medelhavsklimat.

I och runt Malta dr avdunstningen betydligt storre dn nederbordsmingden, vilket ger havsvattnet en tyngdkraft pa
1,0300 (hogre dn Atlanten) och relativt varma yttemperaturer. Havet runt 6arna paverkar i hog grad klimatet, som
ar svalare och fuktigare 4n i kontinentens inlandsomrdden. Havets hoga termiska kapacitet ser ocksd till att halla
oarnas lufttemperatur pd en relativt jimn nivd. Det maltesiska klimatet kidnnetecknas av of6rutsigbara
viderforhdllanden under varen, varma, torra och i allménhet regnfria somrar, korta hostar och milda, fuktiga
vintrar med inflode av kall luft. Arsmedeltemperaturen ligger pd 18,6 °C och stricker sig fran 12,4 °C under
vintern till 26,3 °C under sommaren. De vanligaste lokala nederbordstyperna ir regn, hagel, dagg och mjuk
rimfrost. Den totala genomsnittliga nederbérden dr 553 mm (standardavvikelse 157 mm). Den genomsnittliga
relativa luftfuktigheten varierar fran som ligst 61 % i juli till som hogst 87 % i januari. Den genomsnittliga arliga
vindhastigheten dr 16,3 km/h, med betydande variationer i genomsnittet under de olika minaderna. 60 procent av
vindarna dr vistliga till nordvistliga, men virmen pd varma dagar kommer ofta med sydliga vindar, bland annat
"sirocco”, som for med sig rod sand frin Sahara.

Namnet "Gbejna tan-naghag” har koppling till regionen genom det maltesiska spréket. Bland EU:s 27 medlemsstater
utmarker sig maltesiska som ett mycket unikt sprdk pd grund av dess semitiska ursprung. Sprdket anvinder ett
romerskt alfabet med 30 bokstdver och har vissa konsonanter som ar unika for det maltesiska spriket, varav tvd
forekommer i namnet (dvs. "gh” och ”¢”). Ostens namn har ocksa letat sig in i flera maltesiska uttryck och idiom
(t.ex. "qisek gbejna”, som betyder “avslappnad”), vilket belyser sambandet mellan "Gbejna tan-naghag” och den
maltesiska kulturen.

Den torra terring som dr typisk for de maltesiska Garna lampar sig bast for uppfodning och utfodring av far,
eftersom dessa djur kan anvinda mindre lonsamma jordbruksomrdden som inte limpar sig for annat jordbruk.
Ofta dr smaken i luften saltig pd grund av luftfuktigheten, det omgivande havet, 6ns ldga profil (den hogsta
punkten dr 121 m) och de oforutsidgbara och ofta blasiga forhdllandena. Denna silta, som leder till troposfarisk
saltavlagring pd vegetationen, dr forklaringen till den inverkan den omgivande miljon har pa de tre sorterna av
"Gbejna tan-naghag” vid lufttorkning.
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Floran 4r typisk for regionen och for pelagiska 6ar med liknande geologisk struktur. Malta har inga floder eller
sotvattensjoar. Dalarna och ravinerna beskrivs som torra flodbaddar och fylls med vatten under perioder av
nederbérd. P4 grund av de varma och torra somrarna dr den naturliga floran under denna period obefintlig och
bete 4r inte mojligt. Jordarna pd Malta hdrrér frén den kalkhaltiga berggrunden med ett pH-virde over 8.
Spridningen av vixter pd de maltesiska Garna har ett ndra samband med geologin och topografin. De
jordbruksgrodor som odlas som foder omfattar kikérta (Cicer arietinum), rosenvippling (Hedysarium coronarium),
korn (Hordeum vulgare), skaftvial (Lathyrus ochrus), plattvial (Lathyrus sativus), linser (Lens culinaris), skorpiondrt
(Scorpiurus muricatus), vete (Triticum aestivum), linsvicker (Vicia ervilia) och fodervicker (Vicia sativa). Dessa grodor
odlas i sma och mycket ndringsfattiga omrdden ddr det vixer ménga inhemska ogrésarter, sirskilt drtvixter, och en
stor mingd kl6vervixter som skordas tillsammans med resten av de odlade grodorna. De olika vaxter av arten Vicia
faba som odlas for att ge bondbonor kan ocksd skordas, torkas och anvindas som sommarfoder. Farfodret
kompletteras ocksd med kladoder fran fikuskaktus (Opuntia ficus-indica) och johannesbrod (Ceratonia siliqua). Denna
flora dterspeglas i produktens smak och textur. S6tman mirks framst i sorterna "friska” och "niexfa”. Erfarenheten
och kunskapen om den fodermix som kravs f6r att uppnd denna 6nskade s6tma i produkten fér osttillverkarna
frén tidigare generationer.

"Gbejna tan-naghag” ar en enkel ost med minimal bearbetning. Alla tillsatser (t.ex. viniger och peppar) tillfors efter
framstéllning och endast pa ytan.

Nar tackorna har mjolkats 4r det ocksd viktigt att sakerstalla rdtt temperatur hos mj6lken, eftersom mjukheten hos
sorten "friska” i annat fall gar forlorad och det bildas fler hél och sprickor i sorterna “niexfa” och "tal-bzar”.
Utspddning av det koagulerande enzymet och tillforsel av det i mjolken pa bista traditionella sétt sikerstaller ratt
textur. Om for mycket enzym tillsitts blir ostmassan for fast, och alla tre sorterna forlora da sin form. Det dr bade
viktigt att vara noga med tiden ndr man véntar pd att ostmassan bildas och med att ostmassan far rétt konsistens.
Tar det for lang tid att vrida pa osten far sorten "friska” inte formens form, och det bildas fler hil och sprickor i
sorterna “niexfa” och “tal-bzar”. Korrekt avrinning bibehéller ostens form. Over tid lir sig tillverkare ocksd hur
linge produkten ska liggas in for att bibehdlla den mycket syrliga och peppriga eftersmaken som dar
kdnnetecknande for "tal-bzar”.

"Gbejna tan-naghag” har en kort mognadsperiod, och torkningen sker nir s dr méjligt naturligt i specialanpassade
skap pa taket pd osttillverkarens gard. Alla steg i ostframstillningsprocessen utfors vanligtvis av osttillverkaren med
den kunskap som forvirvats under flera ars specialisering. Dessa omfattar mj6lkning, filtrering, upphettning av
mjolken vid behov, tillsats av det koagulerande enzymet, koagulering, placering i formar, vridning och avrinning.
Det ir en framstillningsprocess som kréver utbildning och vanligtvis fors vidare fran generation till generation.

Erfarna osttillverkare vet vilka dagar som dr bést for torkning av produkten, och denna kompetens overfors fran
generation till generation. Nar det forutspds sydliga vindar med hog luftfuktighet eller 6kenregn vet osttillverkarna
genom sin erfarenhet att torkningen ska utféras med alternativa metoder for att bibehalla den halvharda till harda
texturen och elfenbens- till ockrafirgen pé sorterna "niexfa” och “tal-bzar”.

Det finns inget nedskrivet om de specifika steg som ingdr i framstéllningsprocessen, och kunskap om och erfarenhet
av ostframstallning och dess sirskilda metoder har forts vidare fran generation till generation. Detta bekriftas av en
undersékning om framstillningen av "Gbejna tan-naghag”. Den #ldre generationens erfarenhet dr grunden i
undervisningen av dem som ar intresserade, frimst inom familjen. Den éldre generationen erfarenheter bidrar till
de sdrskilda egenskaperna hos alla sorterna av "Gbejna tan-naghag”. Det faktum att folk lir sig dessa metoder
sakerstiller kontinuitet och konsekvens vad galler kvaliteten pd denna traditionella produkt.
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"Gbejna tan-naghag” dr en viktig del av det maltesiska kulinariska arvet och ingér i flera traditionella maltesiska
recept. "Gbejna tan-naghag friska” anvindes som fyllning i maltesiska ostkakor (*pastizzi”), salta pajer ("torta tal-
gbejniet”) och ravioli, eller som ingrediens i maltesiska vintersoppor som "soppa tal-armla” och “kusksu”. "Gbejna
tan-naghag tal-bzar” serveras som forritt tillsammans med maltesiska kex ("galletti”) eller i maltesiska brodritter
("hobz biz-zejt”).

Enligt historiska uppgifter har betande fir funnits p&d de maltesiska Garna sedan medeltiden, och de tidigaste
rapporterna om ostframstillning gér tillbaka till 1400- och 1600-talet. Ostframstillning var ett logiskt satt att
bevara mjolken under lingre perioder, sirskilt vid varmt vader, och framfor allt eftersom mjolkprodukter endast
fick fortiras under dagar dd man 4t kott, mot bakgrund av raddande katolsk kultur och tradition. Under de olika
perioderna holls firen framst i mycket smé hjordar som tillhérde de enskilda hushallen. Detta gjordes for att
familjerna skulle f4 den mjolk och de mjolkprodukter som de behovde for sitt eget uppehille. Under historiens
gdng har dven storre hjordar hillits for att producera samma typiska produkter med samma metoder och for att
salufora dessa kommersiellt. Dessa kommersiella djurbesittningar blir i dag allt viktigare med tanke pa den 6kande
urbaniseringen pd oarna och efterfrigan pd denna produkt. Den begrinsade moderniseringen har varit en
forutsittning under de senaste tvd drtiondena, och tidigare generationers traditioner har héllits levande eftersom de
flesta producenter fortfarande 4r smdskaliga och familjedrivna och uppritthiller en personlig koppling till sina
farhjordar.

Hinvisning till offentliggorandet av produktspecifikationen

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