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1. Nimi/nimet

"Malostonska kamenica”

2. Jdsenvaltio tai kolmas maa

Kroatian tasavalta

3. Maataloustuotteen tai elintarvikkeen kuvaus

3.1 Tuotelaji

Luokka 1.7 Tuoreet kalat, nilvidiset ja dyridiset sekd niistd valmistetut tuotteet

3.2 Kuvaus 1 kohdassa nimetystd tuotteesta
"Malostonska kamenica” kuuluu taksonomisesti lajiin eurooppalainen osteri (Ostrea edulis Linnaeus, 1758).

"Malostonska kamenica” on kiintedrakenteinen, epdsymmetrinen ja joskus hauras simpukka, jonka kuorenpuoliskot
ovat erilaiset, muoto epadsddnnoéllinen ovaali ja reunat epitasaiset. Vasen (alempi) kuorenpuolisko on kupera, kun taas
oikea (ylempi) kuorenpuolisko on tasainen ja sen reunat menevit vasemman kuorenpuoliskon sisddn. Kuori on
viriltddn kellertdvd, harmaanruskea tai kellertdvanvihred, ja siind on violetteja tai punertavia vivahteita. Kuorenpuo-
liskojen pinnassa on samankeskisid harjanteita vai viivoja, uria ja kohoumia sekd lehtimdisid suomuja. Myos
sdteittdisid uria ja kohoumia voi esiintyd. Kuorenpuoliskon sisipuoli on helmenvalkoinen, ja siind on joskus
monivarisid laikkia.

Pehmytkudos tai "liha” tdyttdd suurimman osan kuoren ontelosta, ja se on syomiskelpoista ilman limpokasittelya.
Osterin sisdlmyspussissa oleva liha on tunnusomaisesti kiiltdvdd, valkeankellertdvad, kiintedd ja rakenteeltaan
kupumaista ja turpean rasvaista, kun taas vaipan reunat ovat hyvin tummat, yleensd mustat, ja muodostavat siten
voimakkaan kontrastin kirkkaalle ja kiiltdville ruumiille.

Markkinoille saatettaessa Malostonska kamenica -osterien on oltava eldvid ja niilld on oltava seuraavat ominaisuudet:

— kuorenpuoliskojen on oltava ehjid ja vahingoittumattomia, eikd niissd saa olla muodonmuutoksia, ja niistd on
puhdistettava haitalliset eliot ja muut epapuhtaudet;
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— lihan koostumuksen on oltava suussa sulavan rasvainen ja suutuntuman pehmed ja mehukas; niilld on oltava
tunnusomainen tasapainoinen makea ja suolainen maku, joka syntyy osterin sisilmyspussin makeasta ja
tayteldisestd mausta yhdistettynd miellyttdvdin merimineraalien makuun, jota hallitse suussa viipyvé jodin aromi;

— lihan vihimmaishiilihydraattipitoisuuden on oltava 25 milligrammaa kuiva-ainegrammaa kohti;

— lihaindeksiarvon eli lihan osuuden koko simpukan painosta (lihan markdpaino | koko simpukan paino x 100) on
oltava yli 10,5 helmikuusta heindkuuhun ja syyskuussa ja yli 6,5 muina kuukausina;

— lihan lisdksi kuoren sisilld on oltava tunnusomaista, ldpindkyvai ja kirkasta nestettd, jolle on ominaista raikas
vuorovesialueen levin tuoksu;

— yksittdisen osterin vahimmdispituus on 7 ¢m ja vihimmdispaino 60 grammaa.

3.3 Rehu (vain eldinperdiset tuotteet) ja raaka-aineet (vain jalostetut tuotteet)

3.4 Erityiset tuotantovaiheet, joiden on tapahduttava yksiloidylld maantieteelliselld alueella

Viljelyn ensimmdinen vaihe on nuorten Malostonska kamenica -osterien korjuu, johon sisiltyy nuorten osterien
keruulaitteiden valmistelu ja asennus sekid soveltuvien osterien luokittelu ja lajittelu. Toinen vaihe koostuu nuorten
osterien viljelystd viljelylaitoksissa, kunnes ne saavuttavat kauppakoon. On olemassa kaksi viljelymenetelmaa: viljely
hakeissd ja verkoissa sekd pohjaviljely. Naitd kahta menetelmai kdytetddn tavallisesti yhdessa.

Malostonska kamenica -osterien viljely tapahtuu kelluvissa viljelylaitoksissa.

Kaikki Malostonska kamenica -osterien edelli mainitut tuotantovaiheet aina myytaviksi korjaamiseen asti on
toteutettava 4 kohdassa méiritellylld maantieteelliselld alueella.

3.5 Tuotteen, johon rekisterdity nimi viittaa, viipalointia, raastamista ja pakkaamista koskevat erityiset sidnnit

3.6 Tuotteen, johon rekisterdity nimi viittaa, merkitsemistd koskevat erityiset sadnnot

Kun tuote saatetaan markkinoille jollain tavalla esipakattuna, merkinnoissi on oltava nimi "Malostonska kamenica” ja
sen on oltava kirjainten koon, tyypin ja virin (typografia) suhteen selvisti erotettavissa muista merkinnoista.

4. Maantieteellisen alueen tarkka rajaus

Maantieteellinen alue, jolla Malostonska kamenica -osterien kaikki tuotantovaiheet tapahtuvat, kattaa Kroatian
tasavaltaan kuuluvan Mali Stonin lahden vesiston. Mali Stonin lahti on 28 kilometrid pitkd osuus Neretvan kanaalista,
joka kulkee luoteis-kaakkoissuunnassa mantereen ja PeljeSacin niemimaan vilissd. Sen leveys on 6,1 km leveimmilld
kohdalla Dracen sataman ja Solinen lahdekkeen vililli. Lahden kattama alue rajoittuu toisessa pddssi Kutan
lahdekkeeseen ja toisessa padssi PeljeSacin niemimaan Ratin niemeen ja mantereella olevaan Rivinen niemeen, joiden
vilissi lahti on 4,5 km levea.

5. Yhteys maantieteelliseen alueeseen

Malostonska kamenica -osterien erityisyys perustuu Mali Stonin lahden ainutlaatuisiin luonnonominaisuuksiin, joiden
perusteella lahti on nimetty luonnonsuojelualueeksi, sekd Mali Stonin lahdella vuosisatoja harjoitetun osterinviljelyn
myotd kehittyneeseen asiantuntemukseen. Mali Stonin lahden vesien ainutlaatuiset ominaisuudet, ravinnon
ihanteellinen maird ja koostumus, meriveden erinomainen laatu sekd perinteisen osaamisen ja asiantuntemuksen
hyodyntiminen heijastuvat suorasti timédn arvostetun tuotteen laatuun ja aistinvaraisiin ominaisuuksiin.

5.1 Maantieteellisen alueen erityisyys

Mali Stonin lahti on tunnettu kautta historian paikkana, jossa Malostonska kamenica -ostereita viljelldan. Lahden
erityisten ekologisten olosuhteiden ansiosta tutkijat ovat kiinnostuneet lahdesta ja harjoittaneet sen alueella
perusteellista tutkimustoimintaa vuodesta 1979 lahtien. Tdmin tutkimustoiminnan tulosten perusteella toimivaltaiset
valtiolliset elimet nimesivit lahden suojelualueeksi vuonna 1983. Se on yhi nykyisin suojeltu erityisend merensuoje-
lualueena.
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Mali Stonin lahdelle on tunnusomaista huomattava makean veden virtaus merenalaisista lahteistd, Neretvajoesta ja
mantereelta huuhtoutuvasta sadevedestid. Nami vedet toimivat erityisend ldmpétilan ja suolaisuuden siitelijand ja
rikastuttavat Mali Stonin lahtea ravinteilla, mikd tekee alueesta hyvin tuottavan. Mali Stonin lahti on matala, ja sen
keskisyvyys on 15 m. Merenpohja on liejuinen, mikd auttaa sdilyttimain simpukanviljelyn erityiset ekologiset
edellytykset sekd suosii tuotantomenetelmia.

Mali Stonin lahden rannikon maantieteellisen alueen erityisyys perustuu sen kasvillisuuteen, jota hallitsevat pensaikot
ja rautatammimetsdt, joiden kasvijatteet kerddntyvdt rannikon pintamaahan estien maaperin eroosion. Timi
kasvillisuus mahdollistaa ravinteiden (fosfaattien, silikaattien ja nitraattien) ja mineraalien asteittaisen virtauksen
mantereelta mereen, mikd edistid Malostonska kamenica -ostereille tirkeitd ravinteita tarjoavien kasviplanktonpopu-
laatioiden tasapainoisen kehittymisen.

Myos tuulet vaikuttavat vesiston ominaisuuksiin. Pohjois- ja eteldtuulien vaikutuksesta vesi poistuu Mali Stonin
lahdesta pintakerroksessa ja virtaa sithen pohjakerroksessa tuoden mukanaan syvinmeren planktonlajeja. Voimakkaat
lansituulet sitd vastoin vahvistavat Neretvajoen vaikutusta ja vahentdvit néin suolaisuutta. Vesiston mataluus aiheuttaa
voimakkaita merivirtoja eri suuntiin. Tdmin ansiosta lahden merivesi ilmastuu hyvin ja planktonravinto jakautuu
tasaisesti.

Ravinteiden jatkuva virtaus mantereelta, voimakkaat virtaukset, tuulten vaikutus sekd termohaliiniset ominaisuudet
luovat yhdessd edellytykset erityiselle planktonkasvustolle. Mali Stonin lahdelta on 16ydetty kaikkiaan 195
mikrokasviplanktonlajia. Piilevdt ja Gymnodinium-suvun panssarilevit ovat hallitsevina kautta vuoden, mutta talvella
lahdessa kehittyy tihed mikroeldinplanktonpopulaatio, erityisesti 20 lajista koostuvia tintinnidien ryhmia.

Simpukoiden ja erityisesti osterien viljelyn perinne Mali Stonin lahdella ulottuu aina Rooman valtakunnan aikoihin
(Plinius — Naturalis Historia) ja Dubrovnikin tasavaltaan (Stonin ruhtinaan mdirdys vuodelta 1641). Ensimmaiinen
kirjallinen merkintd osterien kerddmisestd luonnollisilta viljelmiltd ja puoliviljelystd Mali Stonin lahdella on vuodelta
1573. Osterinviljely oli jo hyvin vakiintunutta 1500-luvulla, jolloin se oli Dubrovnikin tasavallan Stonissa olleiden
edustajien hallinnassa. Kapteeni Stijepo Bjelovuci¢ perusti vuonna 1889 Dalmatian rannikon ensimmdisen kaupallisen
simpukanviljelylaitoksen Sutvidin lahdelle Dracen ldheisyyteen ja paransi huomattavasti osterien viljelymenetelmaa
alueella.

Vuosisatainen osterinviljelyn perinne Mali Stonin lahdella on johtanut siihen, ettd paikallisille simpukanviljelijoille on
kerddntynyt erityistd osaamista ja asiantuntemusta. Namd viljelijat oppivat ajan mittaan tuntemaan tuotantoalueen
ominaispiirteet yhi paremmin ja mukauttivat ja paransivat jatkuvasti viljelykdytintojadn viljeltyjen osterien madrén ja
laadun parantamiseksi.

Yksi viljelyprosesseista liittyy Mali Stonin lahden suureen planktonintuotantoon, jolla on myodnteinen vaikutus osterien
kasvuun ja kuntoon, mutta joka myds edistdd osterien kehitystd hidastavien elididen voimakasta kasvua. Téstd syystd
paikalliset viljelijat puhdistavat osterit ndistd haitallisista elidistd useammin ja valitsevat vain parhaat osterit
jatkoviljelyyn. Koska osterit ovat varhaisissa vaiheissa hyvin herkkid, haitalliset eliot puhdistetaan kdsin, minka
ansiosta osterit voidaan tarkastaa yksi kerrallaan ennen kuin ne valitaan jatkokasvatukseen tai hylitdan.
Laadukkaimpien ostereiden viljelemiseksi edelld kuvattu prosessi toteutetaan 3-5 kertaa yhden tuotantosyklin
kuluessa.

5.2 Tiedot tuotteen laadusta
Malostonska kamenica -osterien erityisyys perustuu lahinn lihan aistinvaraisiin ominaisuuksiin.

Malostonska kamenica -osterien lihalle on tyypillistd kiinted, kupumainen ja turpean rasvainen rakenne ja kiiltdvin
valkeankellertivd viri, joka kehittyy glykogeenin kerddntyessd sisilmyspussiin. Glykogeeni on vara-aine ja
energianlihde sukupuolikudoksen muodostamista ja kehittymistd varten kutuprosessin aikana. Se varastoituu
sisalmyspussiin  kidusten yldpuolelle ldhentdjilihaksen ja sulkijalihaksen viliin. Glykogeeni on glukoosin
polysakkaridi, joka muodostaa lihes kaiken osterien lihassa olevan hiilihydraatin. Malostonska kamenica -osterien
lihan glykogeenipitoisuus on suurin talvella ja alkukevailld, mika tarkoittaa, ettd osteri on silloin rasvaisimmillaan ja
lihavimmillaan.

Rasvakudoksen tai "lihan” lisiksi Malostonska kamenica -osterien kuoren sisilld on tunnusomaista, lipinikyvai ja
kirkasta nestetti, jolle on ominaista raikas vuorovesialueen merilevin tuoksu.
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Lihan koostumus on rasvainen ja suutuntuma pehmed ja mehukas, ja silld on tunnusomainen tasapainoinen makea ja
suolainen maku. Maku syntyy osterin sisilmyspussin makeasta ja tdyteldisestdi mausta yhdistettynd miellyttdvddn
merimineraalien makuun, jota hallitse suussa viipyvi jodin aromi. Sisalmyspussi glykogeenivarastoineen sulaa suussa
ja tuottaa selkedsti erottuvan makean ja tdyteldisen maun. Tunnusomainen mineraalinen maku syntyy seki lihan ettd
kuoren sisdlld olevan nesteen sisdltdmistd mineraaleista.

Malostonska kamenica -osterien lihan hiilihydraattipitoisuus — joka koostuu lihes kokonaan glykogeenista — vaihtelee
vuodenajan mukaan. Malostonska kamenica -osterien vdhimmdislaadun varmistamiseksi niiden tunnistettavan
mehukkuuden ja makeuden osalta lihan vihimmadishiilihydraattipitoisuuden on oltava 25 milligrammaa kuiva-
ainegrammaa kohti.

Malostonska kamenica -osterien kaupallinen laatu méidraytyy lahinna vaippaontelon sisélld olevan lihan méidran eli
lihaindeksin mukaan. A. Gavrilovi¢ ja muut tutkivat tieteellisessd tutkimuksessa Malostonska kamenica -osterien lihan
laatua Mali Stonin lahdella ja havaitsivat, ettd Malostonska kamenica -osterit voidaan jakaa ranskalaisen standardin
mukaan (IFREMER, 2003) kolmeen eri laatuluokkaan lihaindeksin perusteella (lihan marképaino | koko simpukan
paino x 100). Lihaindeksi osoittaa, ettd seitsemind kuukautena vuodesta (helmi-heinidkuussa ja syyskuussa)
Malostonska kamenica -osterit kuuluvat ranskalaisen standardin mukaan korkeimpaan luokkaan (catégorie spéciale,
lihaindeksi > 10,5) ja vuoden muina kuukausina erinomaiseen luokkaan (catégorie fine, lihaindeksi 6,5-10,5).
Alimpaan luokkaan "luokittelemattomat” (non classées, lihaindeksi < 6,5) kuuluvia ostereita ei havaittu. Tama viittaa
sithen, ettd Malostonska kamenica -osterien laatu on erinomainen ympiri vuoden, etenkin kun otetaan huomioon,
ettd myos alemmassa luokassa “erinomainen” arvot ovat hyvin ldhelli timin luokan enimmidisstandardia
(A. Gavrilovi¢ ym., Utjecaj indeksa kondicije i stupnja infestacije ljuSture polihetom Polydora spp. na kvalitetu
europske plosnate kamenice Ostrea edulis (Linneaus, 1758) iz Malostonskog zaljeva, 2008).

My®6s geenianalyysit viittaavat Malostonska kamenica -osterien erityisyyteen ja vahvistavat sen populaation geneettisen
monimuotoisuuden, joka poikkeaa muista analysoiduista osteripopulaatioista eri haplotyyppien médarin suhteen (liite
4.20, Ruder Boskovi¢ Institute, loppuraportti hankkeesta Zastita proizvodnje malostonske kamenice dokazivanjem
autohtonosti, 2009).

Malostonska kamenica -osterit on nimetty Mali Stonin lahden mukaan, jossa niitd viljellidn. Nimed kdytettiin ensi
kerran ja se alkoi yleistyd jokapdivdisessd kielenkadytossd 1970-luvulla (A. Simunovié, Problemi uzgoja kamenica u
Malostonskom zaljevu, 1975).

Malostonska kamenica -nimityksen tunnettuus on osoitettu Kroatian laajuisella kyselylld. Kysely suoritettiin 1 000
vastaajan otoksesta kuudella Kroatian alueella, ja sen tulokset viittaavat siihen, ettd "Malostonska kamenica” on hyvin
tunnettu. Kysyttdessd “"Oletteko kuullut Malostonska kamenica -ostereista?” 56 prosenttia vastaajista vastasi
myontavasti.

1800-luvun lopussa Malostonska kamenica -ostereille myonnettiin useita kunniakirjoja. Se voitti Grand Prix
-palkinnon Lontoon maailmanniyttelyssi vuonna 1936 ja sai kultamitalin laadusta.

5.3 Syy-seuraussuhde, joka yhdistid maantieteellisen alueen ja tuotteen

Malostonska kamenica -osterien erityiset ominaisuudet syntyvit niiden viljelyalueella vallitsevien ymparistotekijoiden
vaikutuksesta ja johtuvat osittain paikallisten simpukanviljelijoiden kdyttamistd perinteisistd viljelymenetelmista.

Térked ympéristotekija on Mali Stonin lahteen eri ldhteistd tuleva makea vesi. Timd makea vesi vdhentdd meriveden
suolaisuutta ja toimii samalla limmon sditelijand. Kun meriveden korkeimmat ja matalimmat limpotilat eri
vuodenaikoina tasoittuvat ja sen suolaisuus vihenee, myos niiden tekijoiden kielteinen vaikutus osterien kasvuun ja
kehittymiseen heikkenee. Makea vesi myos rikastuttaa Mali Stonin lahtea ravinteilla, mikid tekee alueesta hyvin
tuottavan, ja erityinen kasvillisuus mahdollistaa ravinteiden (fosfaatit, silikaattien ja nitraattien) ja mineraalien
asteittaisen virtauksen mantereelta mereen, mikd edistia Malostonska kamenica -ostereille tirkeitd ravinteita
tarjoavien kasviplanktonpopulaatioiden tasapainoista kehittymistd. Limpétilan ja suolaisuuden tasaisuus sekéd kasvi-
ja mikroeldinplanktonin yhdenmukainen kehitys nikyvdt Malostonska kamenica -osterien jatkuvasti korkeana
lihaindeksind ympéri vuoden. Tdmd vahvistaa yhteyden lahden erityisten olosuhteiden ja ostereiden ympérivuotisen
laadukkuuden vililld. Ravinteiden kuljettamisen lisdksi suuri makean veden virtaus myos lisdid Mali Stonin lahden
mineraalipitoisuutta, mikd puolestaan vaikuttaa ndiden mineraalien — erityisesti sinkin, raudan ja jodin -
keradntymiseen osterien lihaan.



18.6.2020 Euroopan unionin virallinen lehti C 204/33

Mali Stonin lahden erityiset ekologiset olosuhteet ja sen maantieteellinen eristyneisyys ovat saattaneet vaikuttaa myos
Malostonska kamenica -osterien biologiseen erityisyyteen, mikd nikyy sen geneettisessi monimuotoisuudessa muihin
populaatioihin verrattuna. Se, ettd Malostonska kamenica -osterit ovat tdysin sopeutuneet paikalliseen ymparistoons,
mahdollistaa yhdessa perinteisten viljelymenetelmien kanssa sen geneettisen potentiaalin saavuttamisen, mikd ilmenee
viime kddessd tuotteen erityisissd aistinvaraisissa ominaisuuksissa.

Mali Stonin lahden erityiset ekologiset olosuhteet vaikuttavat myonteisesti Malostonska kamenica -osterien
lisddntymissykliin. Ne kutevat kahdesti vuodessa, ja toukkia syntyy paljon. Mali Stonin lahden toukkapitoisuudet ovat
Adrianmeren korkeimmat, ja se on ainoa Adrianmeren osa, jossa toukkia voidaan kerdtd onnistuneesti kahdesti
vuodessa (M. Mestrov ja A. Pozar-Domac, Bitna svojstva ekosistema Malostonskog zaljeva i zastita, 1981, A.
Simunovi¢, Stanje i problemi uzgoja kamenice i dagnje u Malostonskom zaljevu, 2001). Kahdesti vuodessa tapahtuva
kutu viittaa Mali Stonin lahden osterinviljelyn kannalta erittdin suotuisiin olosuhteisiin ja vahvistaa jilleen kerran
Malostonska kamenica -osterien erityisyyden ja niiden kyvyn saavuttaa geneettinen potentiaalinsa.

Perinteisten viljelyprosessien kiytto, kuten haitallisten elididen tihed puhdistaminen kisin, sekd ostereiden erityinen
valintamenetelmd, jossa vain parhaat valitaan jatkokasvatukseen, vaikuttavat ostereiden suodatus- ja ravinnonot-
tokykyyn ja siten niiden kasvuun ja kehittymiseen. Mali Stonin lahden simpukanviljelijéiden kiyttimd manuaalinen
puhdistusmenetelmd vihentdd huomattavasti osterien kuntoindeksid ja aistinvaraisia ominaisuuksia heikentdvin
monisukamadon Polydora sp. esiintymistd. Mali Stonin lahden ostereista on 16ydetty muihin tuotantoalueisiin
verrattuna paljon vihemman monisukamatoja. Paikalliset simpukanviljelijit ovat oppineet kokemuksesta, ettd
osterien tarkastaminen ja puhdistaminen 3-5 kertaa tuotantosyklin aikana varmistaa mahdollisimman hyvin
suodatuskyvyn, mikd vaikuttaa paitsi ravinnonsaantiin mys lisddntymissykliin ja mineraalien imeytymiseen seké
Malostonska kamenica -osterien tunnusomaiseen makuun.

Geneettinen erityisyys, planktonlajien moninaisuus ja yhdistelmd, erityinen lisd4ntymissykli, mineraalien virtaus
mantereelta, voimakkaat merivirrat, meriveden laatu ja hyvd ilmastus sekd paikallisten simpukanviljelijdiden
perinteisen asiantuntemuksen hyddyntdminen: kaikki ndmi tekijat yhdessd saavat aikaan Malostonska kamenica
-osterien korkean laadun ja erityiset tunnistettavat aistinvaraiset ominaisuudet.

Tuote-eritelmiin julkaisutiedot

(timén asetuksen 6 artiklan 1 kohdan toinen alakohta)

https://poljoprivreda.gov.hr/UserDocsImages/arhiva/datastore/filestore/8 2Specifikacija-Malostonska-kamenica-11.pdf
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