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Paraiskos paskelbimas pagal Europos Parlamento ir Tarybos reglamento (ES) Nr. 1151/2012 dél
Zemeés iikio ir maisto produkty kokybés sistemy 50 straipsnio 2 dalies a punktg

(2016/C 185/06)

Siuo paskelbimu suteikiama teisé¢ pareiksti priestaravimg paraiskai pagal Europos Parlamento ir Tarybos reglamento (ES)
Nr. 1151/2012 () 51 straipsni.

BENDRASIS DOKUMENTAS
~PASKA JANJETINA“
ES Nr. HR-PDO-0005-01347 - 19.6.2015
SKVN (X) SGN ( )
1. Pavadinimas (-ai)

,Paska janjetina“

2. Valstybé naré arba trecioji $alis

Kroatija

3. Zemés dikio produkto arba maisto produkto apraSymas
3.1. Produkto riisis

1.1. klasé. Sviezia mésa (ir subproduktai)

3.2. Produkto, kurio pavadinimas nurodytas 1 punkte, aprasymas

,Paska janjetina“ (liet. Pago ériena) yra taip pat vadinamos tik Pago saloje veisiamos Kroatijos autochtoninés aviy
veislés ,Paska ovca“ (liet. Pago avis) Pago saloje atsivesty jauny vyriskos arba moteriskos lyties zindukliy ériuky
$vieZia mésa.

Jauni, nedidelio svorio ériukai, skerdziami ,Paska janjetina“ paruosti, skerdimo metu turi bati ne vyresni kaip
45 dieny (skaiciuojama nuo ériuko gimimo iki jo paskerdimo dienos), ganomi ganykloje kartu su avimis ir bati tik
jy maitinami iki pat skerdimo.

,Paska janjetina“ paruosti naudojama skerdena priskiriama skerdeny iki 13 kg svorio kategorijai. Skerdena gali biiti
iki 62 cm ilgio ir 4-10 kg svorio. Skerdenos meésa yra $velniai roZinés spalvos, su smulkiomis, mink$tomis rau-
meny skaidulomis, i kurias ruoZeliais jsiterpe riebalai, ir joje yra Siek tiek riebalinio bei jungiamojo audinio. Sker-
dena yra be isskirtinio avienos kvapo.

Pago ériuky, i§ kuriy ruoSiama ,Paska janjetina“, poodinis ir pilvo riebalinis audiniai turi bati baltos spalvos, be
gelsvy ar geltony atspalviy. Paskersty ériuky skerdenos yra pasidengusios labai plonu, beveik permatomu poodiniy
riebaly audiniu.

,Paska janjetina“ rinkai tiekiama tik $vieZia, nesupjaustytomis skerdenomis arba skerdeny pusémis (pusés atskiria-
mos dalijant karkasg palei skiriamaja linijg, einancia per kiekvieno slankstelio vidurj, galvg, taip pat per kryzkaulio,
kratinkaulio ir dubens kauly vidurj), be virskinamojo trakto organy, bluznies, odos ir kanopy. Galva ir inkstai,
inksty taukai, plauciai su gerklomis, irdis ir kepenys sudaro neatskiriamg skerdeny dalj.

,Paska janjetina“ valgoma tik virta. Jos mésa yra ypa¢ sultinga ir minksta, malonaus skonio ir vos juntamo kvapo,
nes produktas yra paruostas i§ jauny zindukliy ériuky.

3.3. PaSarai (taikoma tik gyviininiams produktams) ir Zaliavos (taikoma tik perdirbtiems produktams)

Eriukai, i§ kuriy ruosiama ,Paska janjetina“, iki skerdimo maitinami tik avies pienu.

3.4. Specialis gamybos veiksmai, atliktini nustatytoje geografinéje vietovéje

Visi ,Paska janjetina“ paruosimo etapai turi vykti 4 punkte nurodytoje geografinéje vietovéje.

() OLL 343,201212 14,p. 1.
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Gamybos procesg sudaro:

1. Pago aviy veisimas;

2. Pago aviy kergimas ir ériuky atsivedimas;
3. Pago ériuky auginimas;

4. Pago ériuky skerdimas.

3.5. Specialios produkto registruotu pavadinimu pjaustymo, trynimo, pakavimo ir kt. taisyklés

,Paska janjetina“ rinkai tiekiama $viezia, skerdenos pusémis arba nepjaustytomis skerdenomis, su galva, be kanopy,
bet su viduriais arba kritinés lastos ir pilvo ertmés organais (kepenimis, plauciais su gerklomis, Sirdimi, inkstais ir
inksty taukais). Rinkai tiekiama ,Paska janjetina“ turi bati suvyniota j skaidrig, lipnig plastikine plévele.

Pries tiekiant rinkai, Pago salos skerdyklose paskersty ériuky mésa ,Paska janjetina“ yra supakuojama (jvyniojama
i plastiking plévele) siekiant iSsaugoti jos $viezumg ir kokybe, ir, visy pirma, laikytis higienos reikalavimy. ,Paska
janjetina“ pakuojama skerdyklose iSkart po skerdimo ir taip apsaugoma nuo saly¢io su tam tikrais mikrobiologinés
tarSos Saltiniais tvarkant ar vezant. Skerdyklose, kuriose skerdziami ériukai, i plastiking plévele supakuota ,Paska
janjetina“ yra apsaugota nuo saly¢io su oru, dél kurio gali suirti joje esantys baltymai, o jos pavirSiuje pradéti for-
muotis nemalony kvapg sukelianc¢ios gleivés.

3.6. Specialios produkto registruotu pavadinimu Zenklinimo etiketémis taisyklés

4. Glaustas geografinés vietovés apibiidinimas

,Paska janjetina“ ruosiama visoje Pago saloje. Pago pakranté sutampa su gamybos geografinés vietovés riba. Pago
sala yra tarp Velebito bei Kvarnerio saly ir tarp Rabo, Olibo bei Viro saly.

5. RySys su geografine vietove
Produkto savitumas

,Paska janjetina“ yra i§ jauny, nedidelo svorio Pago ériuky, maitinty tik avies pienu, gauta mésa. Pagal nusistovéju-
sias vidutines spalvos vertes L*, a* ir b*, nustatytas taikant tarptautiniu mastu pripaZinta metodg, Pago ériuky mésa
klasifikuojama kaip $velniai roziné. Kadangi Pago ériukai skerdziami jauno amziaus, jy skerdenos atitinka specifi-
nius Pago avims taikomus rodiklius (Mio¢, B., Vnucec, L., 2010, Paska janjetina, Dani paske ovce i paskog sira (liet.
,Paska janjetina, Pago aviy ir Pago stiriy dienos®).

Palyginus Pago aviy veislés, ,Dalmatian Pramenka“ ir Istros aviy veislés ériuky raumeny audinio cheming sudeéti,
pastebéti Sie aiskas skirtumai: riebaly dalies (Pago ériuky mésoje jy dalis yra Zymiai didesné), baltymy kiekio sauso-
joje medziagoje (Pago ériuky meésoje jy kiekis yra maziausias) ir riebaly kiekio sausojoje medziagoje (Pago ériuky
mésoje jy kiekis yra didziausias) (Vnucec, 1. (2011), Odlike trupa i kakvoéa mesa janjadi iz razlicitih sustava uzgoja (liet.
,Skirtingy veisimo sistemy ériuky skerdeny savybés ir mésos kokybé®), moksly daktaro disertacija, Zemés ikio
fakultetas, Zagrebas).

Mésa ,Paska janjetina“ yra ypatinga, nes Pago aviganiai jau §imtg mety laikosi tradicijos neatskirti ériuky nuo juos
atsivedusios avies ir skersti juos, kai jie dar Zindomi. Batent tokiu biidu ruosiama ériuky mésa. ,Paska janjetina“
neturi specifinio kvapo, nes ji ruoSiama i§ labai jauno amziaus zindukliy ériuky mésos — tuo ji skiriasi nuo mésos,
gaunamos i§ vyresnio amziaus ériuky (Bara¢ et al., 2008, Paska ovca — hrvatska izvorna pasmina (liet. ,Pago avis —
Kroatijos autochtoniné veislé“), Novalja).

Skirtingai nuo Pago saloje taikomy tradicijy, pagal kurias skerdziami labai jauno amziaus nedidelio svorio ériukai
taip sudarant sglygas pienui ir siiriui gaminti, kaimyniniuose regionuose (pavyzdZiui, Creso saloje arba Istros pusia-
salyje), kuriems biidingos panasios Vidurzemio jiiros klimato salygos, mésai gaminti dazniausiai skerdziami dides-
nio vidutinio svorio (mazdaug 20 kg) ériukai, t. y. ériukai, kuriy skerdenos svoris yra mazdaug 12 kg, skirti kepti
ant ieSmo.

Pirmieji radytiniai Saltiniai, kuriuose minimi Pago ériukai ir jy mésa, yra labai seni. Dar 1554 m. istorikas Sabollico
pastebéjo, kad Pago ériukai buvo skaniausi visoje Ilyrijoje (Karavani¢, B., 2006, Grada za povijest grada i otoka Paga
(liet. ,Istorinis pasakojimas apie Pago miestg ir salg“), Stolni kaptol Sv. Stosije).
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Remiantis daugeliu istoriniy jrady, pavadinimas ,Paska janjetina“ buvo naudojamas visais laikais ir iSliko iki Siy
dieny tiek kasdienéje kalboje, tiek ir prekyboje (jrodymas apie pavadinimo naudojima kasdienéje kalboje ir
prekyboje).

Prekyba ,Paska janjetina“ yra sezoniné, nes avys, i§ kuriy ruo$iama $i mésa, dazniausiai yra kergiamos birZelio-spa-
lio mén., paprastai planuotai, kad ériukai baty atsivedami lapkri¢io—kovo mén., o daugiausiai jy — sausio mén.

Geografinés vietovés savitumas
Gamtiniai veiksniai

Pago saloje dominuoja Vidurzemio jiros klimatas, kuriam badingos $iltos, sausos vasaros ir Siek tiek 3altesnés Zie-
mos. Viena i§ Pago salos ypatybiy yra karstinés ganyklos, kuriose puciantis boros véjas teleidzia veséti skurdZiai
augalijai, ir kurios yra skersai ir igilgai suskirstytos becementémis akmeny tvoromis. Sis krastovaizdis Kroatijoje yra
unikalus. Jokia kita Kroatijos sala néra taip stipriai veikiama boros véjo, todél Pago sala yra skurdziausia Kroatijos
sala Adrijos jiros regione. DidZiaja dalj salos sudaro uolétos ganyklos su plénfinémis ir vetiverijomis, kuriy biolo-
gine produkcija grindZiamas aviy auginimas saloje, taip pat ant uoly augancios aSuotés ir medicininiai Salavijai —
prie sausros prisitaikiusiy augaly riSys. Uolétose Pago salos ganyklose, kuriose ganosi Pago avys, auga daugiau kaip
300 rasiy augaly. Dauguma $iy rasiy yra badingos Vidurzemio jiros regiono florai.

Pago aviy kagiskos formos galva ir judriis Zandikauliai bei lGpos leidzia pasiekti tarp akmeny ir po jais, taip pat
akmenyse ir krimuose esan¢ius Zoliy stiebelius ir taip i§gyventi at$iauriausiomis sglygomis.

Pago dirvozemis gali buti apytikriai suskirstytas j dvi grupes: antropogeninj dirvoZemj (visa ariama Zemé) ir
ganykly, pievy, misky dirvoZemj (nederlingas dirvozemis, kurj sudaro kalkinis (dolomitinis) tamsus dirvoZemis ir
uolienos, pavirsiniai rudZemiai ir raudonZemiai), kuris biidingas Pago aviy ganykloms.

Pago saloje dominuoja boros véjas, kuris daznai sukelia audra, surinkdamas vandens laselius i§ jiros ir i§nesioda-
mas juos po salg, todél saloje formuojasi druskos nuosédos, smarkiai padidinancios druskos koncentracija dirvoZze-
myje ir augaluose.

Zmogiskieji veiksniai
Pago salos gyventojai nuo seno uzsiima zemdirbyste. Senos liaudies dainos ZodZiai patvirtina fakta, kad Pagas nuo

seno siejamas su ériena: ,O Page, miisy pasididZiavime ir dZiaugsme, kaip gausiai mus maitini. Tiek sario, vyno ir
érienos, kad jy nepritriiksta daugelj mety.“

Kiekvienam Kroatijos regionui, priklausomai nuo produkcijos paskirties ir nusistovéjusiy vartotojy jprociy, budin-
gos skirtingos aviy veisimo tradicijos. ,Paska janjetina“ ruosti skerdziamy ériuky amziy ir svorj lemia aviy veisimo
Pago saloje tradicija: kad bty galima paruosti nedidelio svorio (iki 10 kg) skerdenas, skerdziami labai jauni ériukai
(iki 45 dieny amziaus). Pagrindiné jauny, nedidelio svorio ériuky skerdimo priezastis — siekis kuo anks¢iau pradéti
melZimo procesg ir pasinaudoti intensyviausiu laktacijos laikotarpiu, kad biity galima gauti pieno, i§ kurio gamina-
mas Pago sturis.

PrieZastinis geografinés vietovés ir produkto rysys

Pavadinimas ,Paska janjetina“ kiles i§ regiono, kuriame veisiamos Pago avys (Pago salos), pavadinimo.

Laikantis aviy veisimo tradicijos, Pago saloje avys veisiamos daugiausiai dél pieno, i§ kurio gaminamas Pago siris.
Siai gamybai pritaikyti visi aviy veisimo metodai, ir aviy augintojai daugiausiai pajamy gauna i§ parduodamo aviy
pieno. Dél tos priezasties, skirtingai nuo kity kaimyniniy regiony, Pago saloje skerdZiami labai jauni, nedidelio svo-
rio, avies pienu tebezindomi ériukai, todél mésa ,Paska janjetina“ yra $velniai rozinés spalvos. Tvirtg ,Paska janje-
tina“ ir geografinés vietovés ry$j lemia tradicijos ir susiklos¢iusios aplinkybés. Pago avys yra Pago salos autochto-
niné veislé ir yra veisiamos tik Pago saloje. Kad ériukai biity Zindomi, jie nuo gimimo iki paskerdimo yra nuolat
laikomi su avimis. Ne vyresni kaip 45 dieny amziaus ériukai skerdZiami patvirtintose Pago salos skerdyklose, sie-
kiant juos apsaugoti nuo streso ir, galbat, net mirties dél pervezimo j kitas vietoves. Tyrimai rodo, kad Pago ériuky
skerdeny savybés ir mésos kokybé skiriasi nuo panasiy veisliy ériuky skerdeny daugiausiai dél to, kad pagal Pago
salos aviy auginimo tradicijg skerdZiami jauno amziaus Zindukliai. Didelj riebaly kiekj Pago ériuky raumenyse
lemia pati veislé ir tai, kad ériukai maitinami Pago aviy pienu, kuriame gausu energijos teikianciy riebaly.
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Dél svelnaus Vidurzemio jiros klimato Pago avys ir jy ériukai gyvena lauke. Tai, kad avys ir ériukai dieng ir naktj
laikomi lauke, boros véjyje ir sauléje, neuZterstose ganyklose ir gryname jiiros ore, taip pat turi poveikj mésos
kokybei, kuri skiriasi nuo Zemyninéje dalyje auginamy ériuky mésos. Pago salos ganykly augalijos sudétis lemia
Pago aviy pieno ir juo maitinamy Pago ériuky mésos kokybe (mokslinis darbas, Ljubici¢, 1. et al., 2012, Florni sastav
ovéarskih pasnjaka otoka Paga (liet. ,Pago salos aviy ganykly augalijos sudétis“). Ypatingos salos agroklimato sglygos,
augalijos ypatybés ir jvairové, aromatiniy ir medicininiy augaly gausa suteikia ,Paska janjetina“ i§skirtinj, tik Vidur-
Zemio jiiros regionui bidingg skonj. Didelé druskos koncentracija dirvoZemyje ir daznai susiformuojancios druskos
nuosédos turi tiesioginj poveikj augalijos struktiirai ir kokybei, o tai lemia Pago aviy pieno ir ,Paska janjetina“
kokybe (Mio¢ et al, 2011, Program uzgoja ovaca u Republici Hrvatskoj (liet. ,Aviy veisimo Kroatijoje programa®),
Zagrebas).

Nuoroda i paskelbta specifikacija

(8io reglamento 6 straipsnio 1 dalies antra pastraipa)

http:/[www.mps.hr/UserDocsImages/HRANA [PASKA%20JANJETINA [Specifikacija%20Paska%20janjetina0001.pdf
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