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DRUGI

EUROPSKA KOMISIJA

Objava zahtjeva za upis naziva u skladu s ¢lankom 50. stavkom 2. tockom (a) Uredbe (EU) br.
1151/2012 Europskog parlamenta i Vijeca o sustavima kvalitete za poljoprivredne i prehrambene
proizvode

(2020/C 204/19)

Ova je objava temelj za podnoSenje prigovora na zahtjev u skladu s ¢lankom 51. Uredbe (EU) br. 1151/2012 Europskog
parlamenta i Vijeca (') u roku od tri mjeseca od datuma ove objave.

JEDINSTVENI DOKUMENT
,Malostonska kamenica”
EU br.: PDO-HR-02426 — 22.8.2018.
ZOI (X)ZOZP ()

1. Naziv (nazivi)

~Malostonska kamenica”

2. Drzava ¢lanica ili treéa zemlja

Republika Hrvatska

3. Opis poljoprivrednog ili prehrambenog proizvoda

3.1. Vrsta proizvoda

Razred 1.7. Svjeza riba, mekusci i rakovi te proizvodi dobiveni od njih

3.2. Opis proizvoda na koji se odnosi naziv iz tocke 1.
,Malostonska kamenica” taksonomski pripada vrsti europske plosnate kamenice Ostrea edulis Linnaeus, 1758.

,Malostonska kamenica” je $koljka$ nepravilna ovalna oblika, nepravilnih rubova, &vrste grade, asimetrican,
nejednakih ljustura, katkada lomljiv. Lijeva (donja) ljustura je ispupcena, a desna (gornja) ravna i ulazi unutar lijeve.
Ljusture su zudkasto ili sivo-smede ili Zuto-zelene boje s crvenkastim ili ljubiCastim obojenjima. Skulptura ljustura
sastoji se od koncentri¢nih grebena ili crta, brazda i rebara te lisnatih ljuskica. Katkada se javljaju i radijalne brazde i
rebra. Unutra$njost ljusture biserno je bijele boje, ponekad s raznobojnim mrljama.

Meko tkivo ili ,meso” ispunjava ve¢i dio Supljine ljusture i jestivo je bez termicke obrade. Meso karakterizira ¢vrsta,
kupolasto nabubrena masna struktura smjeStena u podrudju visceralne mase koja je sjajne bijelo-Zuckaste boje te
izrazito tamni, najces¢e crni rubovi plasta, koji su u izrazenom kontrastu sa svijetlom i sjajnom visceralnom masom.

U trenutku stavljanja na trziste ,Malostonska kamenica” mora biti Ziva te posjedovati sljedeca svojstva:

— ljusture su cjelovite, bez osteCenja i deformacija, o¢is¢ene od obrastajnih organizama i ostalih necistoca;

(') SLL 343,14.12.2012,, str. 1.
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— meso je na ugriz masne teksture, mekano, so¢no i topi se u ustima; ima svojstven slatko-slani uravnoteZen okus
koji nastaje kombinacijom slatkog i punog okusa visceralnog dijela te ugodnog morskog mineralnog okusa u
kojem prevladava aroma joda koja se zadrZava na nepcu;

— najmanji sadrZaj ugljikohidrata u mesu iznosi 25 miligrama po gramu suhe tvari;

— vrijednost indeksa mesa, tj. udio mesa u masi cijelog skoljkasa (masa mokrog mesa/masa cijelog skoljkasa x 100),
iznosi vise od 10,5 u razdoblju od veljace do srpnja te u rujnu, dok u ostalom dijelu godine iznosi vise od 6,5;

— osim mesa, unutradnjost ljusture sadrzi i svojstvenu prozirnu i bistru intervalvalnu tekuéinu koju karakterizira
osvjezavajuéi miris morskih algi u zoni plime i oseke;

— najmanja duZina pojedinog $koljkasa je 7 centimetara, a najmanja masa 60 grama.

3.3. Hrana za Zivotinje (samo za proizvode Zivotinjskog podrijetla) i sirovine (samo za preradene proizvode)

3.4. Posebni koraci u proizvodnji koji se moraju provesti u identificiranom zemljopisnom podrucju

Prva faza uzgoja obuhvaca postupke sakupljanja mladi ,Malostonske kamenice”, a sastoji se od pripreme i postavljanja
kolektora za prihvat mladi te razrjedivanja i sortiranja prihvadene mladi. Druga faza obuhvada uzgoj mladi na
uzgojnim instalacijama do komercijalne duzine i karakteriziraju je dvije metode uzgoja koje se ¢esto kombiniraju,
uzgoj u kaSetama i mreZama te cementiranje.

Uzgoj ,Malostonske kamenice” odvija se na plutajuim instalacijama.

Sve navedene faze proizvodnje ,Malostonske kamenice” do izlova za trziSte, moraju se odvijati unutar zemljopisnog
podrucja definiranog u tocki 4.

3.5. Posebna pravila za rezanje, ribanje, pakiranje itd. proizvoda na koji se odnosi registrirani naziv

3.6. Posebna pravila za oznacivanje proizvoda na koji se odnosi registrirani naziv

Prilikom stavljanja u promet bilo koje vrste predpakovine, deklaracija proizvoda mora sadrzavati naziv ,Malostonska
kamenica” a koja veli¢inom, vrstom i bojom slova (tipografijom) mora biti jasnije istaknuta od bilo kojeg drugog
natpisa.

4. Sazeta definicija zemljopisnog podrucja

Zemljopisno podrudje u kojem se odvijaju sve faze proizvodnje ,Malostonske kamenice” obuhvala akvatorij
Malostonskog zaljeva koji pripada teritoriju Republike Hrvatske. Malostonski zaljev je 28 km dugi nastavak
Neretvanskog kanala koji se pruza izmedu obala kopna i poluotoka Peljesca u smjeru sjeverozapad - jugoistok s
najveCom §irinom 6,1 km na spojnici luka Drace uvala Soline. Zaljev obuhvaca podrugje od uvale Kuta do spojnice
rta Rat na Peljecu i rta Rivine na kopnu, gdje je $irina zaljeva 4,5 km.

5. Povezanost sa zemljopisnim podrucjem

Posebnost ,Malostonske kamenice” temelji se na specifi¢nosti proizvoda koja proizlazi iz jedinstvenih prirodnih
karakteristika Malostonskog zaljeva zbog kojih je ovo podruéje ujedno proglaseno zastienim dijelom prirode i
vjestinama koje su razvijene tijekom visestoljetne tradicije uzgoja u Malostonskom zaljevu. Jedinstvena svojstva
akvatorija Malostonskog zaljeva, optimalna koli¢ina i sastav hrane, izvrsna kvaliteta morske vode uz primjenu
tradicionalnih znanja i vjestina direktno se odrazavaju na kvalitetu i organolepticka svojstva ovog cijenjenog
proizvoda.

5.1. Posebnosti zemljopisnog podrudja

Malostonski zaljev se kroz dugu povijest sve do danasnjih dana o¢uvao kao podrugje uzgoja ,Malostonske kamenice”.
Posebni ekoloski uvjeti u zaljevu razlog su interesa znanstvenika i temeljitih istraZivanja ovog podrucja koja se
provode jos od 1979. godine. Na osnovi provedenih istrazivanja nadlezna drzavna tijela su 1983. godine zastitila ovo
podrucje koje je ostalo zasticeno od danas kao ,Posebni rezervat u moru.”
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Karakteristika Malostonskog zaljeva je znacajan dotok slatke vode vruljama, rijekom Neretvom i oborinskim
ispiranjem s kopna koja djeluju kao specifi¢ni regulator temperature i saliniteta te obogacuje hranjivim tvarima koje
omogucuju visoku produktivnost zaljeva. Cijeli Malostonski zaljev je plitak s prosje¢nom dubinom od 15 m i
muljevitim dnom $to pogoduje posebnim ekoloskim uvjetima za uzgoj Skoljkasa, ali i omogucuje tehnolosku
realizaciju proizvodnje.

Posebnost obalnog zemljopisnog podru¢ja Malostonskog zaljeva ogleda se u biljnoj vegetaciji u kojoj prevladava
makija i Suma hrasta crnike ¢iji biljni ostaci se taloZe na obalnoj povrsini tla te time sprjeavaju eroziju tla. Ova
vegetacija omogucava postupni dotok hranjivih tvari (fosfati, silikati, nitrati) i minerala s kopna u more i tako utjece
na ravnomjeran razvoj fitoplanktonskih populacija vaznih za ishranu ,Malostonske kamenice”.

Na karakteristike akvatorija utjecu i vjetrovi. Pod utjecajem sjevernih i juznih vjetrova u povrsinskom sloju voda izlazi
iz Malostonskog zaljeva, a u pridnenom voda ulazi u zaljev donose¢i dubokojadranske planktonske vrste. Jaki zapadni
vjetrovi naprotiv uvjetuju jaci utjecaj rijeke Neretve, $to rezultira padom vrijednosti saliniteta. Zbog male dubine
akvatorija javljaju se izrazito jaka strujanja morske vode promjenjivog smjera. Time je omoguéena dobra
prozracenost morske vode u zaljevu te kvalitetna distribucija planktonske hrane.

Konstantan dotok hranjivih tvari s kopna, jaka strujanja, utjecaj vjetrova i termohalina svojstva rezultiraju specificnom
planktonskom zajednicom. U Malostonskom zaljevu determinirano je ukupno 195 vrsta mikrofitoplanktona. Tijekom
cijele godine dominiraju dijatomeje i gimnoidni dinoflagelati, a zimi se u zaljevu razvija gusta populacija mikrozoop-
lanktona, posebice skupine tintinina zastupljene s 20 vrsta.

Tradicija skoljkarstva u Malostonskom zaljevu vezana za kamenicu potjece jo§ od vremena Rimskog carstva (Plinije -
Historiae naturalis) i Dubrovacke republike (Odredba stonskog kneza iz 1641. godine). Prvi dostupni arhivski zapis o
nacinu sakupljanja kamenice s prirodnih rastilista i poluuzgoju u Malostonskom zaljevu datira iz 1573. godine. Uzgoj
je u XVL stolje¢u bio ve¢ uhodan i u rukama predstavnika Dubrovacke Republike u Stonu. U uvali Sutvid pokraj Draca
1889. godine kapetan Stijepo Bjelovuci¢ osnovao je ,Prvo dalmatinsko racionalno gojiliste kamenica i klapavica” i
znacajno unaprijedio tehnologiju uzgoja kamenice na ovim prostorima.

Visestoljetna tradicija uzgoja kamenica u Malostonskom zaljevu rezultirala je akumulacijom niza specifi¢nih znanja i
vjestina lokalnih $koljkara. Naime, uzgajivaci su s vremenom upoznavali karakteristike uzgojnog podrudja te su
permanentno prilagodavali i unaprjedivali uzgojne prakse kako bi povecali kvantitetu i kvalitetu uzgojenih kamenica.

Jedan od uzgojnih postupaka povezan je s visokom planktonskom produkcijom Malostonskog zaljeva koja pozitivno
utjeCe na rast i kondiciju kamenica, ali istodobno omogucuje intenzivniji rast obrastaja koji usporava razvoj kamenice.
Zbog toga lokalni uzgajivaci provode ucestalije ¢iS¢enje obrastaja prilikom kojeg vr3e i selekciju kamenica na nacin da
za nastavak uzgoja izabiru samo najbolje jedinke. S obzirom na to da su u ranim fazama kamenice vrlo osjetljive,
CisCenje obrataja se provodi ru¢no, §to podrazumijeva pojedinacni pregled te obradu i selekciju svake pojedine
jedinke. U cilju uzgoja $to kvalitetnijih kamenica, opisani postupak se provodi od tri do pet puta tijekom jednog
uzgojnog ciklusa.

5.2. Pojedinosti o kakvodi proizvoda

Posebnost ,Malostonske kamenice” prvenstveno je uvjetovana organoleptickim svojstvima mesa.

Meso ,Malostonske kamenice” karakterizira ¢vrsto kupolasto nabubrena masna struktura sjajne bijelo-zuckaste boje
koja nastaje akumulacijom glikogena u podru¢ju visceralne mase. Glikogen je priuvna tvar i izvor energije za
izgradnju i razvoj gonadnog tkiva tijekom procesa mrijes¢enja, a pohranjuje se u visceralnoj masi smjestenoj iznad
Skrga izmedu miSica aduktora i zgloba. Glikogen je polisaharid glukoze, koji predstavlja gotovo cjelokupni udio
ugljikohidrata u mesu kamenice. Najvisi sadrzaj glikogena u mesu ,Malostonske kamenice” nalazimo tijekom zime i u
rano proljeCe zbog ¢ega je kamenica u tom razdoblju najmasnija i najdeblja.

Unutra$njost ljusture ,Malostonske kamenice” osim mekog tkiva ili ,mesa” sadrzi svojstvenu prozirnu i bistru
intervalvalnu tekudinu koju karakterizira osvjezavajuéi miris morskih algi u zoni plime i oseke.
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Meso je na ugriz masne teksture mekano i so¢no te ima specifi¢an slatko—slani uravnotezen okus. Okus je stoga
kombinacija slatkog i punog okusa visceralnog dijela te ugodnog morskog mineralnog okusa u kojem prevladava
aroma joda koja se zadrZava na nepcu. Visceralna masa sa skladistenim glikogenom topi se u ustima te rezultira
posebnim slatkim i punim okusom. Karakteristi¢ni mineralni okus rezultat je kombinacije niza minerala sadrzanih u
mesu i intervalvalnoj tekuéini.

Koli¢ina ugljikohidrata u mesu ,Malostonske kamenice”, koja gotovo u cijelosti ¢ini glikogen, varira ovisno o
godiSnjem dobu. U svrhu osiguravanja minimalne kvalitete ,Malostonske kamenice” u pogledu njene prepoznatljive
so¢nosti i slatkoce, najmanji sadrzaj ugljikohidrata u mesu mora iznositi 25 miligrama po gramu suhe tvari.

Komercijalna kvaliteta ,Malostonske kamenice” dobrim dijelom je odredena koli¢inom mesa unutar plastane Supljine
odnosno indeksom mesa. U znanstvenom radu A. Gavrilovi¢ i sur. ispitivana je kvaliteta mesa ,Malostonske
kamenice” u Malostonskom zaljevu te je utvrdeno prema francuskom standardu (prema IFREMER, 2003) da se prema
vrijednostima indeksa mesa (masa mokrog mesa/masa cijelog $koljkasa x 100) ,Malostonska kamenica” kategorizira u
tri kvalitativne skupine. Indeks mesa pokazuje da sedam mjeseci tijekom godine (od veljace do srpnja i u rujnu)
,Malostonska kamenica” prema francuskim normativima spada u vrhunsku kategoriju (,spéciale”, indeks mesa >
10,5), a ostatak godine u kategoriju izvrstan (,fine” indeks mesa od 6,5 do 10,5). Najniza kategorija neklasificiran
(,non classées”, indeks mesa < 6,5) nije utvrdena. Iz navedenog se zakljucuje da ,Malostonska kamenica” ima odli¢nu
kvalitetu tijekom cijele godine, posebice kada se ima u vidu da su vrijednosti i u nizoj kategoriji izvrstan vrlo blizu
maksimuma normiranog za tu kategoriju (A. Gavrilovi¢ i sur., Utjecaj indeksa kondicije i stupnja infestacije ljusture
polihetom Polydora spp. na kvalitetu europske plosnate kamenice Ostrea edulis (Linneaus, 1758) iz Malostonskog
zaljeva, 2008).

Na posebnost ,Malostonske kamenice” ukazuju i rezultati genskih analiza, potvrdujuéi gensku raznolikost njene
populacije koja se po broju razli¢itih haplotipova izdvaja od ostalih analiziranih populacija kamenica (Prilog 4.20.
Institut Ruder Boskovi¢, Zavr$no izvjesle projekta ,Zastita proizvodnje malostonske kamenice dokazivanjem
autohtonosti”, 2009).

,Malostonska kamenica” je dobila ime po Malostonskom zaljevu — podrucju na kojem se ova kamenica uzgaja. Ime se
javlja i pocinje koristiti u svakodnevnom govoru 70-tih godina 20-tog stolje¢a (A. Simunovié, Problemi uzgoja
kamenica u Malostonskom zaljevu, 1975.).

Prepoznatljivost ,Malostonske kamenice” dokazuje i rezultat provedenog anketnog istraZivanja na podrugju Citave
drzave. Rezultati anketnog istrazivanja provedenog na uzorku od 1 000 ispitanika u Sest regija Republike Hrvatske
ukazuju na znacajnu prepoznatljivost proizvoda ,Malostonska kamenica”. Na pitanje ,Jeste li ¢uli za Malostonske
kamenice?” 56 % anketiranih ispitanika potvrdno se izjasnilo.

Krajem XIX. stoljeca ,Malostonska kamenica” je odlikovana raznim diplomama te je nagradena na svjetskoj izlozbi
(World Exhibition) u Londonu 1936. godine, gdje dobiva priznanje ,Grand Prix” i osvaja zlatnu medalju za kakvocu.

5.3. Uzro¢no-posljedicna povezanost zemljopisnog podrucja i proizvoda

Posebna svojstva ,Malostonske kamenice” nastaju pod utjecajem okolisnih ¢imbenika zemljopisnog podrudja u kojem
se uzgaja, a dijelom i uslijed tradicionalnih uzgojnih praksi koje primjenjuju lokalni $koljkari.

Vrlo znacajan okoli$ni ¢imbenik jest slatka voda koja iz razli¢itih izvora dotje¢e u Malostonski zaljev. Ona s jedne
strane smanjuje slanost morske vode, dok s druge strane ima ulogu toplinskog regulatora. Smanjenjem sezonskih
temperaturnih maksimuma i minimuma morske vode, kao i smanjenjem njene slanosti, ublazava se negativni utjecaj
navedenih ¢imbenika na rast i razvoj kamenice. Slatka voda ujedno obogacuje zaljev hranjivim tvarima koje
omogucuju visoku produktivnost zaljeva, a specifi¢na biljna vegetacija omogucava postupni dotok hranjivih tvari
(fosfati, silikati, nitrati) i minerala s kopna u more i tako utjeCe na ravnomjeran razvoj fitoplanktonskih populacija
vaznih za ishranu ,Malostonske kamenice”. Regulirana temperatura i slanost te ravnomjerni razvoj fito i mikrozoop-
lanktonskih populacija odrazava se na ravnomjerni visoki indeks mesa ,Malostonske kamenice” tijekom godine.
Navedeno potvrduje povezanost specifi¢nih uvjeta u zaljevu s kvalitetom kamenice tijekom godine. Povecani dotok
slatke vode osim hranjivih tvari povecava i koncentraciju minerala u Malostonskom zaljevu, §to ujedno utjece i na
njihovu akumulaciju u mesu kamenice od kojih se isticu cink, Zeljezo i jod.
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Posebni ekoloski uvjeti Malostonskog zaljeva te njegova prostorna izoliranost vjerojatno su utjecali i na biolosku
specificnost ,Malostonske kamenice” koja se ogleda u njenog genskoj razlicitost u odnosu na druge populacije.
Potpuna prilagodenost ,Malostonske kamenice” lokalnim okoli§nim uvjetima u kojima se razvija, u kombinaciji s
tradicionalnim uzgojnim praksama, omoguluje izraZavanje njenog cjelokupnog genetskog potencijala koji se u
konacnici ocituje u posebnim organoleptickim svojstvima proizvoda.

Posebnost ekoloskih uvjeta u Malostonskom zaljevu pozitivno utje¢e i na reproduktivni ciklus ,Malostonske
kamenice” rezultiraju¢i dvostrukim ciklusom mrijes¢enja tijekom godine s visokim koncentracijama li¢inki.
Malostonski zaljev biljezi najvise koncentracije li¢inki u moru u odnosu na druga podrudja na Jadranu te predstavlja
jedino podrugje na Jadranu s uspje$nim prihvatom li¢inki dva puta godiSnje (M. Mestrov i A. PoZar- Domac, Bitna
svojstva ekosistema Malostonskog zaljeva i zastita, 1981., A. Simunovi¢, Stanje i problemi uzgoja kamenice i dagnje
u Malostonskom zaljevu, 2001.). Osim §to ukazuje na iznimno povoljne uvjete za uzgoj kamenica u Malostonskom
zaljevu, dvostruko mrije$¢enje jo§ jednom potvrduje posebnost ,Malostonske kamenice” i njenu sposobnost
koristenja i izrazavanja svojeg specifi¢nog genetskog potencijala.

Primjena tradicionalnih postupaka uzgoja, koji podrazumijevaju Cesto ru¢no ¢i§cenje obrastaja te poseban nacin
selekcije kamenica, u kojem se za nastavak uzgoja biraju najbolje jedinke, utjece na filtracijski kapacitet kamenice, a
time i na sposobnost uzimanja hrane, odnosno na njen rast i razvoj. Metoda ru¢nog c¢isCenja koju primjenjuju
uzgajivaci na podrucju Malostonskog zaljeva uvelike umanjuje pojavu poliheta Polydora sp. koji nepovoljno utjecu na
indeks kondicije i organolepticka svojstva kamenice. Utvrdena je znacajno manja brojnost poliheta u ljusturama
kamenice u Malostonskom zaljevu u usporedbi s drugim uzgojnim podru¢jima. Lokalni $koljkari iskustvom su
utvrdili da pregled i ¢iS¢enje kamenica tri do pet puta tijekom uzgojnog ciklusa osigurava maksimalni filtracijski
kapacitet koji, osim na ishranu, utje¢e i na reproduktivni ciklus te apsorpciju minerala, a time i na karakteristi¢an
okus ,Malostonske kamenice”.

Genetska posebnost, raznolikost i kombinacija planktonskih vrsta, specifi¢an reproduktivni ciklus, dotok minerala s
kopna, snaZna strujanja mora te kvaliteta i prozracenost morske vode i primjena tradicionalnih vjestina lokalnih
uzgajivaca rezultiraju visokom kvalitetom te specifi¢nim i prepoznatljivim organoleptickim svojstvima ,Malostonske
kamenice”.

Upucivanje na objavljenu specifikaciju proizvoda

(¢lanak 6. stavak 1. drugi podstavak ove Uredbe)

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