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KITT AKTAI

EUROPOS KOMISTJA

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

(2019/C 225/05)

Siuo paskelbimu suteikiama teisé pareiksti priestaravimg paraiskai pagal Europos Parlamento ir Tarybos reglamento (ES)
Nr. 1151/2012 (*) 51 straipsnj per tris ménesius nuo $io paskelbimo dienos.

BENDRASIS DOKUMENTAS
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SKVN (X) SGN ( )
1. Pavadinimas (-ai)

,Paski sir*

2. Valstybé naré arba trecioji Salis

Kroatija

3. Zemés iikio produkto arba maisto produkto apraSymas
3.1. Produkto riisis
1.3 klasé. Sariai
3.2. Produkto, kurio pavadinimas nurodytas 1 punkte, aprasymas
,Paski sir“ yra kietas avies pieno siiris, gaminamas i§ nenugriebto Pago saloje auginamy vietinés veislés aviy pieno.

Produktas brandinamas ne maziau kaip 60 dieny prie§ parduodant ir jam badingos Sios fizinés, cheminés ir jusli-
nés savybés:

— forma — cilindro, kurio pagrindas plokscias, o virSutinis pavirsius — plokscias arba Siek tiek i§gaubtas,
— dydis — skersmuo — 18-24 cm, aukstis — 7-13 cm,

— svoris — 1,8-3,5 kg, priklausomai nuo siirio dydzio,

— sausosios medziagos — ne maziau kaip 55 proc.,

— riebaly kiekis sausojoje medziagoje — ne maziau kaip 45 proc.,

— Zievé — lygi ir kieta, nuo aukso geltonumo iki blankiai rausvai rudos spalvos,

— minkstimas — kompaktiskas, mazai elastingas, lengvai pjaustomas, tankios tekstiiros, be jokiy ar su labai nedaug
mazy netaisyklingos formos skyluciy, gelsvos spalvos; bresdamas stris praranda elastingumg, o spalva tampa
tamsesné,
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— skonis — astrokas ir Siek tiek salsteléjes, stiriui brestant darosi atresnis,

— kvapas — bidingas avies pieno stiriams su vos juntamu aromatiniy Zoleliy kvapu.

Saris ,Paski sir“ taip pat gali biiti maZesnio nei standartinis dydZio; $iuo atveju produktas brandinamas ne maziau
kaip 60 dieny pries parduodant ir jam badingos Sios fizinés ir juslinés savybés:

— dydis — skersmuo — 9-14 c¢m, aukstis — 6-12 cm,

— svoris — 0,6-1,2 kg,

— kitos savybés yra tokios pacios kaip ir standartinio siirio.

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

Avys visus metus praleidzia ganyklose, kuriose jos ganosi arba yra Seriamos siirio ,Paski sir“ gamybos vietovéje
uZaugintais stambiaisiais pasarais. Tiek vasara, tiek Ziemg, kai avys negali patenkinti visy savo mitybos poreikiy
ganydamosi ir ésdamos strio ,Paski sir“ gamybos vietovéje auginamus stambiuosius paSarus, jy racionas papildo-
mas ne $ioje vietovéje uZaugintais stambiaisiais ir koncentruotaisiais paSarais. Pasarai ne i§ $ios vietovés negali suda-
ryti daugiau kaip 50 proc. per metus avims suSeriamos sausosios medZiagos.

Aviy pasaro paros davinj melzimo laikotarpiu, kuris trunka apie 130 dieny, daugiausia sudaro stambieji pasarai
(Zolé ir Sienas), juose taip pat gali biiti koncentruotyjy pasary (kvieciy, mieziy, kukuriizy, sojy) ir jy misiniy. Stam-
biyjy pasary sausosios medziagos kiekis turi sudaryti ne maziau kaip 83 proc. visos raciono sausosios medziagos,
o papildant juos koncentruotaisiais paSarais pastarieji turi sudaryti ne daugiau kaip 17 proc. raciono sausosios
medziagos. Ne maziau kaip 65 proc. visy raciono stambiyjy pasary turi bati uZauginta sirio ,Paski sir“ geografi-
néje gamybos vietovéje, o tai sudaro 54 proc. visos paros davinio sausosios medziagos; likusieji 35 proc. raciono
pasary gali baiti uzauginti ne geografinéje produkto ,Paski sir“ gamybos vietovéje. Visi koncentruotieji pasarai (kvie-
Cial, mieziai, kukurtizai, sojos) ir jy miSiniai yra uzauginti ne geografinéje siirio ,Paski sir gamybos vietovéje.

Pasarams naudojami ne geografinéje strio ,Paski sir“ gamybos vietovéje uzauginti stambieji paSarai gali bati tik
gerai idziovintas pievy Zolés Sienas, daugiamediai ankstiniai augalai ar ne senesni kaip vieny mety dobily | Zolés,
kuriy lapija gerai iSsaugota, misiniai.

Draudziama naudoti silosuotus pasarus ir alaus daryklose panaudotus gridus.

Pirmg kartg poreikis isigyti pasary ne geografinéje siirio ,Paski sir“ gamybos vietovéje atsirado praeito amzZiaus ant-
rojoje puséje. 7-ajame desimtmetyje dél reputacijos, kurig stris ,Paski sir“ jau turéjo, tkininkai pradéjo selektyviai
veisti avis dél pieno. Pagrindinis Pago aviy veisimo tikslas buvo padidinti pieno kiekj ir kokybe, t. y. padidinti pri-
milZio kieki, o tai Iémé didesnj paSary poreikj 9-ajame deSimtmetyje; dél nepakankamy Pago salos ganykly ir pievy
ploty pasary nebuvo galima uZauginti vien tik produkto gamybos vietovéje. Pasary ypac triko sausros metais.
Todél Pago aviy augintojai pirmiausia pradéjo pirkti stambiuosius pasarus i§ kaimyniniy Zemyninés dalies vietoviy
ir, didéjant pieno gamybai, palaipsniui laktacijos laikotarpiu j aviy raciong jtrauké koncentruotuosius pasarus.

Zaliava

Produktas ,Paski sir“ yra gaminamas i§ Zalio arba termiskai apdoroto nenugriebto Pago saloje auginamy vietinés
veislés aviy pieno, gyviininés kilmés sliuzo fermento ar kity mikrobiologinés kilmés koaguliuojanciy fermenty ir
gamybos vietovéje iSgautos juros druskos. Taip pat leidziama naudoti pieno raugo kultdras, lizocimg ir kalcio
chlorida.

Pienas, kuris neperdirbamas nepraéjus Sesioms valandoms nuo melzimo, atvésinamas iki Zemesnés nei 6 °C tempe-
ratfiros ir perdirbamas per 48 val. nuo melZimo.
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3.4. Specialiis gamybos veiksmai, atliktini nustatytoje geografinéje vietovéje
Visi siirio ,Paski sir gamybos etapai nuo pieno gaminimo ir fermentavimo $liuzo fermentu iki sirio formavimo,
slégimo, stidymo ir brandinimo turi vykti 4 punkte nurodytoje geografinéje vietovéje.

3.5. Specialios produkto, kurio pavadinimas nurodytas, pjaustymo, trynimo, pakavimo ir kt. taisyklés

Saris ,Paski sir“ parduodamas nepjaustytas arba supakuotas porcijomis naudojant vakuumg ar modifikuota atmos-
fera. Maziau nei 1,2 kg sveriantys striai gali bati parduodami tik nepjaustyti. Ilgiau kaip 12 ménesiy brandintas
sris ,Paski sir“ parduodamas ir tarkuotas.

3.6. Specialios produkto registruotu pavadinimu Zenklinimo taisyklés

Ant rinkai teikiamo gatavo produkto turi bati uZraSytas pavadinimas ,Paski sir“, kuris turi bati rySkesnis nei bet
kuris kitas uzraas, atsizvelgiant i raidziy dydj, tipg ir spalva. Be pavadinimo, produktas turi bati pazymétas ir

toliau nurodytu bendru ,Paski sir“ simboliu.

Visi Sios saugomos geografinés nuorodos ,Paski sir“ naudotojai, gaminantys produktg pagal jo specifikacijg, turi
teise naudoti bendra simbolj vienodomis salygomis.

4. Glaustas geografinés vietovés apibiidinimas

Siiris ,Paski sir* gaminamas Pago saloje ir dviejose Mauno bei Skrdos salelése.

5. RySys su geografine vietove

Produkto ,Paski sir specifinés savybés ir kokybé priklauso nuo konkreciy gamybos vietovés aplinkos salygy, jskai-
tant ganykly botaning sudétj ir senas aviy auginimo bei avies pieno siiriy gamybos tradicijas.

Stris ,Paski sir“ gaminamas Pago saloje, geologiniu pozifiriu patenkancioje i karsting sritj, kurioje Zeme dirbti
beveik nejmanoma. Vyraujantis karstinis reljefas ir Vidurzemio jiros klimatas turéjo jtakos augalinés dangos savy-
béms ir avininkystés, kaip pagrindinés Zemés wikio veiklos, plétrai. Pago saloje augmenijos (ypa¢ auksty augaly) yra
kur kas maziau nei kitose didelése Adrijos jiiros salose, todél didziaja dalj Zemés pavirSiaus uzima karstinés ganyk-
los, kurios saloje yra labai svarbios tikininkavimui, nes sudaro 90 proc. visos Zemés tikio paskirties Zemeés.

Neseniai atliktais floristiniais ir fitocenologiniais daZniausiai pasitaikancios Pago salos ganykly botaninés sudéties
moksliniais tyrimais nustatyta 331 rasis induociy augaly, kuriy didzioji dalis priklauso Vidurzemio jaros floristi-
niam elementui. Specifinés gamtinés salygos visy pirma yra palankios augti tipinei Vidurzemio jiiros regiono pievy
augmenijai. Todél daugumoje salos ganykly galima rasti didziumga tokiy aromatiniy ir vaistiniy augaly, kaip
paprastoji kraujazolé (Achillea millefolium L.), kartusis kietis (Arthemisia absinthium L.), paprastasis pankolis (Foeni-
culum vulgare Mill), italinis Slamutis (Helichrysium italicum Roth G. Don), paprastoji jonazolé (Hypericum officinalis L.),
méta (Mentha sp.), Zalioji rita (Ruta graveolens L.), vaistinis Ciobrelis (Thymus vulgaris L.) ir vaistinis Salavijas (Salvia
officinalis L.).

D¢l Simtmeciais Pago saloje vykdomos aviy selekcijos buvo isvesta vietiné aviy veislé — Pago avys, kurios beveik
iSimtinai veisiamos Pago saloje ir yra neprilygstamos pagal savo gebéjimus i$naudoti menkus uoléty ganykly aug-
menijos iSteklius ir visi§kai prisitaikiusios prie pusiau ekstensyvaus Gkininkavimo biido, kai pieno gamybg i§ esmés
lemia aplinkos veiksniai (Ivica Ljubili¢ et al. 2012, kroat. ,Florni sav ov¢arskih pasntaka Paga“ (liet. ,Pago salos aviy
ganykly floristiné sudétis“), Zurnalas ,Mljekarstvo” 62(4), Zagrebas).

Specialus Pago aviy auginimo biidas pagristas tuo, kad avys visg dieng praleidzia ganyklose ir éda aromatinius bei
vaistinius augalus; tai turi jtakos ne tik pagaminto pieno kiekiui, bet ir jo cheminei sudéciai bei perdirbimo savy-
béms (Neven Antupac et al. 2011, kroat. ,Utjecaj paragenetskih ¢imbenika na proizvodnju i kemijski sastav mlijeka
paskih ovaca“ (liet. ,Paragenetiniy veiksniy jtaka Paska aviy pieno gamybai ir cheminei sudéciai®), Zurnalas ,Mlje-
karstvo® 61(3), Zagrebas). Kadangi avys auginamos lauke, siris niekada neatsiduoda diendarziu.
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Strio ,Paski sir“ gamybos tradicija gyvuoja tiek, kiek gyvuoja Pago aviy veisimo tradicija; ji susiformavo dél atsiau-
riy gyvenimo salygy, o tai reiské, kad salos gyventojai turéjo panaudoti pieno pertekliy ir islaikyti ji, kad panaudoty
véliau. Pago salos gyventojams stiris pirmiausia buvo ne tik riebaly ir baltymy atsargy Saltinis pasibaigus melzimo
laikotarpiui, bet ir vertingas maisto produktas, kuriuo galéjo buti prekiaujama. Pirmajj siirio gamybos Pago saloje
paminéjima galima rasti 1831 m. Venecijoje iSleistame Zodyne Nuovo dizionario geografico universale (liet. ,Naujasis
visuotinis geografijos terminy Zodynas“). Ta¢iau manoma, kad tokio sairio ,Paski sir, kokj mes ji Zinome Siandien,
gamyba prasidéjo apie 1870 m. Pirmieji raSytiniai Saltiniai, kuriuose minimas sirio ,Paski sir“ gamybos $eimos
tkiuose biidas, siekia 1912 m., kai apie tai uZsimena Ljudevitas Tejkalis knygoje Sirarstvo u Dalmaciji (liet. ,Strio
gamyba Dalmatijoje”). Nikola Zdanovskis savo 1947 m. isleistoje knygoje Ovije mljekarstvo (liet. ,Aviy pieno
gamyba“) teigia, kad Pago avys yra placiai zinomos ne tik dél puikios vilnos ir skanios ériuky mésos, bet ir dél
sario ,Paski sir”.

Savita Pago salos ganykly floros sudétis turi jtakos ypatingai aviy pieno sudéciai — riebaly, baltymy, cukraus ir
mineraliniy medZiagy bei kity specifiniy junginiy, kurie galiausiai nulemia stiriui biidinga VidurZemio jiiros aroma-
tiniy Zoleliy kvapg ir stipry skonj bei astrumg, kiekiui. Be kita ko, $velny aromata ir umami skonj striui suteikia
gintaro rigstis, kurig i§ iStirty desimties platesniame regione pagaminty avies pieno siiriy galima aptikti tik stryje
,Paski sir“ ir maZesnj jos kiekj — stiryje ,Travnik/Vlasi¢“ (Jasmina Havranek et al. 2012, kroat. Atlas ovdjih sireva
zemalja zapadnog Balkana (liet. ,Vakary Balkany aviy pieno siriy atlasas®), Zagrebas).

Specifiniai aromatai perkeliami i§ vietiniy augaly i strj ,Paski sir* daugiausia dél aviy auginimo ir siriy gamybos
jgtidziy, kuriuos nuo neatmenamy laiky vietos Seimos tikiai tobulino ir perduodavo i§ kartos i kartg. Aromato
kompleksiskumo ir daugelio kity stirio savybiy pastovumas priklauso nuo salos stirio gamintojy tradiciniy Ziniy ir
jgtidziy visais gamybos etapais.

Tinkamg produkto ,Paski sir“ tekstirg daugiausia nulemia susmulkintos varskés kaitinimo temperattra ir trukme,
kuria, vykstant fermentacijai $liuZo fermentu, parenka siirio gamintojas, atsizvelgdamas | mety laika, t. y. tempera-
targ ir santykinj atmosferos drégni.

Atsizvelgiant j palyginti maZa strio ,Paski sir“ svorj, lauko oro sglygos daro didelj poveikj brandinimo procesui.
Praeityje nokinimo patalpy salygy nebuvo jmanoma kontroliuoti ir dél didelio drégnio ant siirio plutelés susidary-
davo nepageidaujama mikroflora. D¢l to stirio gamintojai kartkartémis plaudavo sirj rankomis ir aptepdavo jj aly-
vuogiy arba kitu augaliniu aliejumi. Sis procesas atlickamas iki $iol ir i§ esmés turi jtakos siirio plutos, kuri, kalbant
apie subrandintus siirius, yra kieta, lygi ir nuo aukso geltonumo iki $viesiai rausvai rudos spalvos, savybéms. Sario
tepimas aliejumi jj nuplovus — siirio gamintojas brandinimo etape tai daro bent nuo keturiy iki esiy karty — taip
pat turi teigiama poveikj tinkamai fermentiniy procesy eigai siirio viduje, nes taip sumazinamas i§dzZitivimas ir
ivengiama proteolitinio pavir$iaus floros aktyvumo.

Strio ,Paski sir” tekstira ir skonis priklauso nuo brandinimo laikotarpio trukmés. Du ménesius brandintas siris yra
mazai elastingas, lengvai pjaustomas ir jame néra arba yra labai nedaug mazy apvaliy retai i§sidésciusiy skyluciy.
Pluta pakankamai minksta, kad baty galima valgyti. Strio skonis — salsvas, Siek tiek stirus ir maloniai astrus su
budingais avies pieno siiriy poskoniais. Jis pasiZymi stipriu ir ilgalaikiu kvapu, biidingu gamybos vietovei ir prime-
nanciu VidurZemio jliros regiono aromatines bei kulinarines prieskonines Zoleles.

Bresdamas siiris ,Paski sir“ pamazu tampa vis astresnis, jo skonis, kvapas ir spalva tampa ryskesni, o tekstira —
kietesné. Visiskai subrandintas stris ,Paski sir“ buvo brandintas 6 arba daugiau ménesiy; jam budinga smulkiai
griidéta struktiira, o pjaustomas jis byra nevienodo dydzio gabaléliais. Stiris pasizymi atriu, harmoningai sodriu
skoniu ir tirpsta burnoje, o po liezuviu juntami ,kristalai®.

Sirio ,Paski sir” fizinés savybés yra palyginti mazas jo dydis ir svoris (ne didesnis kaip 3,5 kg), tai atspindi tradicinj
gamybos biidg, anksciau taikyta Seimos tikiuose — juose buvo auginama palyginti nedaug aviy, taigi gaunamas nedi-
delis paros pieno kiekis, kurj buvo galima naudoti stiriui gaminti. N. Zdanovskis teigia, kad praéjusio amzZiaus vidu-
ryje stris ,Paski sir* vis dar buvo gaminamas rankomis, t. y. nenaudojant formy, dél to siris buvo maZesnio

dydzio.

Siandien siirj ,Paski sir“ daugiausia gamina mazi $eimos {ikiai, kuriuose taip pat auginamos avys. Taip uZtikrinama,
kad tradicinis gamybos biidas biity perduotas $eimose i§ kartos j karta ir kad konkreti sario tapatybé bei jo auten-
tiskumas baity uztikrinti trumpos gamybos grandinés sglygomis.
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Daugelis siirio ,Paski sir tradicinio gamybos biido aspekty buvo iSsaugota, kai 1971 m. jis pirma karta pradétas
gaminti sirinéje ir imta taikyti pieno pasterizavimo procesa. Tai nepakenké specifiniam siirio skoniui ir aromatui,
nes tradicinés varskés perdirbimo ir sirio brandinimo gamybos salygos buvo islaikytos. Néra pastebimy skirtumy
tarp siirio, pagaminto i§ Zalio pieno, ir sfirio, pagaminto i§ pasterizuoto pieno, nes specifinj ir i$skirtinj stirio ,Paski
sit” skonj ir kvapg lemia Pago aviy pieno sudétis, kuri priklauso nuo natiralios aviy gyvenamosios aplinkos, t. y. jy
édamy augaly (Zdravko Bara¢ et al. 2008, kroat. Paska ovca — hrvatska izvorna pasmina (,Pago avys — vietiné Kroati-
jos aviy veislé“), Novalja). Trys maZos sirinés, kuriose gaminamas siris ,Paski sir“, tesia trumpos gamybos grandi-
nés tradicijg ir, nors jos perka dalj pieno i§ vietiniy aviy augintojy, likusia dalj joms duoda nuosavos bandos avys.

Daugelyje nacionaliniy ir tarptautiniy parody gauti apdovanojimai liudija apie ypatinga produkto ,Paski sir”
kokybe.

Nuoroda j paskelbta produkto specifikacija

(Sio reglamento 6 straipsnio 1 dalies antra pastraipa)

https://poljoprivreda.gov.hr/UserDocsImages/arhiva/datastore/filestore/139/Specifikacija-Paski-sir.pdf.
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