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ALTE ACTE

COMISIA EUROPEANA

Publicarea unei cereri de inregistrare a unei denumiri in temeiul articolului 50 alineatul (2) litera (a)
din Regulamentul (UE) nr. 1151/2012 al Parlamentului European si al Consiliului privind sistemele
din domeniul calititii produselor agricole si alimentare

(2020/C 204/19)

Prezenta publicare conferd dreptul de opozitie la cererea de inregistrare in temeiul articolului 51 din Regulamentul (UE)
nr. 1151/2012 al Parlamentului European si al Consiliului () in termen de trei luni de la data prezentei publiciri.

DOCUMENT UNIC
»Malostonska kamenica”
Nr. UE: PDO-HR-02426 - 22.8.2018
DOP (X) IGP ()

1. Denumirea (denumirile)

~Malostonska kamenica”

2. Statul membru sau tara tertd

Republica Croatia

3.  Descrierea produsului agricol sau alimentar

3.1. Tipul de produs

Clasa 1.7. Pesti, moluste, crustacee proaspete si produse derivate

3.2. Descrierea produsului caruia i se aplicd denumirea de la punctul 1
Stridia ,Malostonska kamenica” apartine taxonomic speciei de stridii plate europene Ostrea edulis Linnaeus, 1758.

,Malostonska kamenica” este o molusci bivalvi cu o formi ovald neregulatd, cu margini neregulate, cu o consistentd
durd, asimetricd, cu valve inegale, uneori friabild. Valva stingi (inferioard) este bombatd, iar valva dreaptd (superioard)
este platd si intrd in valva stdngd. Valvele au o culoare gdlbuie, gri-brund sau galbend-verde, cu nuante rosiatice sau
violacee. Relieful valvelor prezintd linii, striuri si dungi sau pliuri concentrice, precum si lamele suprapuse. Este
posibil ca acesta sd prezinte si striuri si dungi radiale. Interiorul valvei este de culoare albi-sidefie, prezentand uneori
pete policrome.

Corpul moale sau ,carnea” umple cea mai mare parte a cochiliei si este comestibil fdrd tratament termic. Carnea este
caracterizatd printr-o structurd grasd, cu o consistentd ferma si un aspect bombat, avand forma unei cupole, fiind
situatd in regiunea masei viscerale, care are o culoare albd-gilbuie strilucitoare, si prin marginile foarte inchise la
culoare, cel mai adesea negre, ale mantalei, care contrasteazd puternic cu masa viscerald deschisd la culoare si
strilucitoare.

In momentul punerii sale in vinzare, stridia ,Malostonska kamenica” trebuie si fie vie si sd prezinte caracteristicile
urmdtoare:

— valvele sunt intregi, intacte, fird deformari, curdtate de depunerile de organisme concurente si de alte impurititi;

(') JOL 343,14.12.2012, p. 1.
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— carnea are o texturd grasd, supld si suculentd la muscdtura si se topeste in gurd; aceasta este caracterizatd printr-un
gust dulce-sirat echilibrat, care combind perfect savoarea dulce si corpolentd a partii viscerale cu o savoare
minerald agreabild care aminteste de mare, in care predomind o aromd de iod persistentd pe cerul gurii;

— continutul minim de glucide al carnii este de 25 de miligrame per gram de substantd uscati;

— indicele de umplere, adicd proportia de carne in raport cu masa totald a molustei (masa de carne scursi/masa
totald a molustei x 100), este mai mare de 10,5 in perioada dintre lunile februarie i iulie, precum si in
septembrie, iar in restul anului este mai mare de 6,5;

— 1in afard de carne, cochilia contine, de asemenea, un lichid intervalvar tipic, transparent si limpede, care se
caracterizeazd printr-o aroma ricoritoare de alge marine din zona mareei;

— dimensiunea minimd a unei moluste este de 7 centimetri la o greutate minima de 60 de grame.

3.3. Hrand pentru animale (doar in cazul produselor de origine animald) si materii prime (doar in cazul produselor prelucrate)

3.4. Etape specifice ale productiei care trebuie s se desfdasoare in aria geograficd delimitatd

Prima fazd a cresterii constd in colectarea puietului din specia ,Malostonska kamenica”, care include pregitirea si
instalarea recipientelor de colectare destinate colectarii puietului, precum si desprinderea si trierea puietului colectat.
A doua fazd constd in cresterea puietului in instalatii de crestere pand ajung la dimensiunea comerciald. Aceasta este
caracterizatd prin doud metode de crestere adesea combinate, si anume cresterea pe site si pe nivod si cimentarea.

Cresterea stridiilor ,Malostonska kamenica” are loc in instalatii plutitoare.

Toate etapele de productie a produsului ,Malostonska kamenica” pand la recoltd si comercializare trebuie si se
efectueze in aria geograficd vizatd la punctul 4.

3.5. Norme specifice privind felierea, rdzuirea, ambalarea etc. ale produsului la care se referd denumirea inregistratd

3.6. Norme specifice privind etichetarea produsului la care se referd denumirea inregistratd

In momentul punerii in vanzare a produsului cu orice tip de ambalaj, eticheta produsului trebuie s contind mentiunea
,Malostonska kamenica”, care trebuie sd fie mai vizibild, prin dimensiunea, tipul si culoarea caracterelor sale (tipar),
decit orice altd inscriptie.

4. Delimitarea concisi a ariei geografice

Aria geograficd in care se desfdsoard toate etapele de productie a stridiei ,Malostonska kamenica” cuprinde apele
golfului Mali Ston, care apartine teritoriului Republicii Croatiei. Golful Mali Ston este o extensie de 28 km a
stramtorii Neretva, care se intinde intre litoralul continental §i peninsula Peljesac, orientat nord-vest/sud-est, cu o
ldtime maxima de 6,1 km pe axa care leagd portul Drace de golfuletul Soline. Golful cuprinde regiunea situatd intre,
pe de o parte, golfuletul Kuta si, pe de altd parte, linia care leagd capul Rat, de pe peninsula Peljesac, si capul Rivina,
de pe litoralul continental, unde litimea golfului este de 4,5 km.

5. Legdtura cu aria geograficd

naturale unice ale golfului Mali Ston, datoritd cirora aceasti zond a fost proclamatd si zond naturald protejatd,
precum si cunostintelor dobandite in urma unei traditii agricole seculare in golful Mali Ston. Proprietatile unice ale
apelor din golful Mali Ston, cantitatea si compozitia optime ale hranei si calitatea excelentd a apei de mare, combinate
cu cunostinte si o pricepere traditionale, se reflectd direct in calitatea si caracteristicile organoleptice ale acestui produs
apreciat.

5.1. Specificitatea ariei geografice

Golful Mali Ston este, de mult timp, regiunea de crestere a stridiilor ,Malostonska kamenica”. Conditiile ecologice
speciale care caracterizeazd golful au suscitat interesul oamenilor de stiintd, iar din 1979, in aceastd regiune sunt
efectuate cercetdri aprofundate. In 1983, aceste cercetdri au determinat autorititile nationale competente si protejeze
zona, care beneficiazi de atunci de statutul de ,rezervd marind speciald”.
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Golful Mali Ston este caracterizat printr-un aport important de apa dulce care provine de la izvoare, de la raul Neretva
si de la scurgerile de apd pluviald de pe continent, care tine loc de regulator specific de temperatura si salinitate, fiind
astfel imbogdtit cu nutrienti care ii asigurd o productivitate ridicati. Pe tot teritoriul golfului Mali Ston apa este putin
adancd, cu o adancime medie de 15 m si cu un fund al apei malos, fiind favorabild prezentei conditiilor de mediu
speciale necesare pentru cresterea molustelor bivalve, dar permite, de asemenea, o abordare tehnologici a productiei.

Specificitatea ariei geografice a litoralului golfului Mali Ston constd intr-o vegetatie dominatd de maquis si de paduri de
stejari verzi ale cdror reziduuri vegetale se depun pe solul litoralului, prevenind astfel eroziunea acestuia. Aceastd
vegetatie favorizeaza transferul progresiv al nutrientilor (fosfati, silicati, nitrati) si al mineralelor de pe uscat in mare,
influentind astfel dezvoltarea uniforma a populatiilor de fitoplancton, care joacd un rol important in alimentatia
stridiei ,Malostonska kamenica”.

De asemenea, vanturile sunt un factor determinant pentru caracteristicile bazinului. Sub influenta vanturilor din nord
si din sud, apele din stratul superior pardsesc golful Mali Ston, in timp ce apele de fund intrd in acesta, incircate de
specii de plancton din adancurile Mirii Adriatice. in schimb, vanturile puternice din vest accentueaz influenta raului
Neretva, determinand o reducere a salinitdtii. Din cauza adancimii lor mici, apele din golf prezintd curenti marini
foarte puternici cu directie schimbitoare. Aceste conditii asigurd o bund aerare a apei mdrii in golf si o buni
distributie a planctonului nutritiv.

Datoritd aportului constant de nutrienti provenind de pe uscat, curentilor puternici, influentei vanturilor si
proprietitilor termohaline, se creeazi o comunitate planctonici specificd. In golful Mali Ston existd in total 195 de
specii de microfitoplancton. Pe tot parcursul anului, diatomeele si dinoflagelatele Gymnodinium sunt speciile
dominante, in timp ce, in timpul iernii, golful este colonizat de o populatie densd de microzooplancton, in special din
grupul tintinidelor, reprezentat de 20 de specii.

Traditia cresterii stridiilor in golful Mali Ston dateazd din perioada Imperiului Roman (Plinius — Historiae Naturalis) si a
Republicii Ragusa (decretul marelui print de Ston din 1641). Prima mentiune documentara disponibild referitoare la
modul de colectare a stridiilor in crescitoriile naturale si la cresterea semi-intensivd in golful Mali Ston dateazi din
1573. In secolul al XVI-lea, cresterea stridiilor era deja bine stabiliti si gestionat de reprezentantii Republicii Ragusa
in Ston. In 1889, in golfuletul Sutvid, in apropiere de Drace, cipitanul Stijepo Bjelovuci¢ a infiintat prima instalatie
dalmati de crestere rationald de stridii si de specii de litorind (,Prvo dalmatinsko racionalno gojiliste kamenica i
klapavica”) si a imbundtitit in mod considerabil tehnica de crestere a stridiilor in aceste zone.

Traditia seculard de crestere a stridiilor in golful Mali Ston a permis crescitorilor de stridii din regiune s dobandeascd
un bagaj important de cunostinte si de competente specifice. Cresctorii s-au familiarizat de-a lungul timpului cu
caracteristicile zonei de culturd a molustelor si au adaptat si imbundtatit in mod constant practicile de crestere pentru
a mdri cantitatea si calitatea productiei de stridii.

Una dintre practicile de crestere este legatd de productia planctonicd importantd din golful Mali Ston, care are un
impact porzitiv asupra cresterii si stdrii stridiilor, dar care favorizeazd totodatd biofoulingul, care incetineste
dezvoltarea stridiilor. Astfel, crescitorii din regiune efectueazd o curdtare mai frecventd, cu ocazia cireia efectueaza si
o sortare a stridiilor, astfel incat sd pastreze doar indivizii de calitate superioard pentru etapele urmdtoare ale cresterii.
Intrucat stridiile sunt foarte sensibile in timpul primelor faze ale dezvoltarii lor, aceastd curdtare se efectueazd manual,
ceea ce implicd o verificare individuald, precum si o interventie si o selectie de la caz la caz. Pentru a se obtine stridii de
cea mai bund calitate posibild, procedura descrisd mai sus se aplicd de trei pand la cinci ori in cursul aceluiasi ciclu de
crestere.

5.2. Informatii detaliate referitoare la calitate
Specificitatea stridiilor ,Malostonska kamenica” se datoreazi, in principal, proprietatilor organoleptice ale cirnii.

Carnea stridiilor ,Malostonska kamenica” se caracterizeazd printr-o structurd grasd, de consistentd fermd, cu aspect
bombat in forma de cupold, cu o culoare albid-gdlbuie stralucitoare, care rezultd din acumularea de glicogen la nivelul
masei viscerale. Glicogenul, substanti de rezervi si sursd de energie pentru constructia si dezvoltarea tesutului gonadal
in timpul perioadei de reproducere, este conservat in masa viscerald deasupra branhiilor, intre muschiul aductor si
sarnierd. Glicogenul este o polizaharidi care reprezintd cvasitotalitatea glucidelor prezente in carnea stridiei.
Continutul de glicogen din carnea stridiilor ,Malostonska kamenica” are valoarea cea mai mare in timpul iernii si la
inceputul primaverii si, prin urmare, in aceasti perioada stridia este cea mai voluminoasi si grasa.

Pe langd corpul moale sau ,carne”, cochilia stridiilor ,Malostonska kamenica” contine un lichid intervalvar tipic,
transparent si limpede, care se caracterizeazd printr-o aromd ricoritoare de alge marine din zona mareei.
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Carnea are o texturd grasd, supld si suculentd la mugcdturd i prezintd o savoare dulce-sdratd speciald si echilibratd.
Prin urmare, gustul combind savoarea dulce si corpolentd a pdrtii viscerale si o savoare minerald agreabild, care
aminteste de mare, in care predomini o aroma de iod persistent pe cerul gurii. Masa viscerald, in care este stocat
glicogenul, se topeste in gurd si elibereazd o savoare speciald, dulce si corpolentd. Savoarea minerald caracteristici
rezultd din combinarea unei game de minerale continute in carne cu lichidul intervalvar.

Continutul de glucide al cirnii stridiilor ,Malostonska kamenica”, constituit aproape integral din glicogen, variaza in
functie de anotimp. Pentru a garanta o calitate minimd a stridiilor ,Malostonska kamenica” in ceea ce priveste
suculenta si dulceata caracteristice, continutul minim de glucide al cdrnii este stabilit la 25 de miligrame per gram de

substanta uscata.

Calitatea comerciald a stridiilor ,Malostonska kamenica” este definitd, in mare parte, de cantitatea de carne din
interiorul cavititii paleale, adic indicele de umplere. In raportul lor stiintific, A Gavfrilovi¢ et al. au analizat calitatea
carnii stridiilor ,Malostonska kamenica” din golful Mali Ston si au constatat cd, in conformitate cu norma franceza
(IFREMER, 2003), stridiile ,Malostonska kamenica” sunt impdrtite in trei categorii de calitate in functie de indicele de
umplere (masa de carne scursi/masa totald a molustei x 100). Indicele de umplere aratd ci, pe parcursul a sapte luni
din timpul anului (din februarie pana in iulie si in septembrie), ,Malostonska kamenica” face parte, conform normelor
franceze, din categoria de calitate superioara [,spéciale” (speciald), indicele de umplere > 10,5], iar in restul anului, din
categoria de calitate excelentd [,fine” (find), indicele de umplere fiind cuprins intre 6,5 si 10,5]. Categoria inferioard
[,non classée” (neclasificatd), indicele de umplere < 6,5] nu a fost identificatd. De aici reiese c3 stridiile ,Malostonska
kamenica” sunt de calitate inaltd pe tot parcursul anului, in special dacd luim in considerare faptul ci, chiar si in
categoria inferioard ,fine” (find), valorile sunt foarte apropiate de valoarea maximd previzuti de normd pentru
aceastd categorie (A. Gavrilovi¢ et al., ,Utjecaj indeksa kondicije i stupnja infestacije ljusture polihetom Polydora spp.
na kvalitetu europske plosnate kamenice Ostrea edulis (Linneaus, 1758) iz Malostonskog zaljeva”, 2008).

De asemenea, specificitatea stridiilor ,Malostonska kamenica” reiese si din rezultatele analizelor genetice, in mésura in
care acestea confirmi diversitatea geneticd a populatiei sale, care se distinge de celelalte populatii de stridii analizate
prin numdrul de haplotipuri diferite (anexa 4.20, Institutul Ruder Boskovi¢, raportul final al proiectului ,Zastita
proizvodnje malostonske kamenice dokazivanjem autohtonosti”, 2009).

Denumirea stridiilor ,Malostonska kamenica” provine de la golful Mali Ston, regiune in care sunt cultivate aceste
stridii. Denumirea a apdrut si a inceput sd fie utilizatd in limbajul curent in timpul anilor '70 (A. Simunovié,
,Problemi uzgoja kamenica u Malostonskom zaljevu”, 1975).

Recunoagterea de care se bucurd ,Malostonska kamenica” este demonstrati si de rezultatul unui sondaj desfisurat la
nivelul intregii tdri. Rezultatele sondajului desfisurat pe un esantion de 1000 de respondenti in sase regiuni ale
Republicii Croatia indicd un nivel semnificativ de vizibilitate a produsului ,Malostonska kamenica”. La intrebarea
dacd au auzit deja despre ,Malostonska kamenica”, 56 % din persoanele chestionate au rispuns afirmativ.

La sfarsitul secolului al XIX-lea, stridiile ,Malostonska kamenica” au primit numeroase distinctii, iar acest produs a fost
premiat cu ocazia expozitiei universale (World Exhibition) din Londra in 1936, unde a obtinut ,marele premiu” si
medalia de aur pentru calitate.

5.3. Legdtura cauzald dintre aria geograficd si produs

Proprietdtile distinctive ale stridiilor ,Malostonska kamenica” se datoreazd factorilor de mediu prezenti in aria
geograficd in care sunt produse, dar partial si practicilor de crestere traditionale utilizate de crescitorii de stridii din
regiune.

Un factor de mediu foarte important este apa dulce care se varsa in golful Mali Ston din izvoare diferite. Pe de o parte,
aceasta reduce salinitatea apei de mare si, pe de altd parte, joacd un rol de regulator termic. Reducerea valorilor
maximd §i minimi sezoniere ale temperaturii apei mdrii, precum si reducerea salinitdtii sale atenueaza influenta
negativi a acestor factori asupra cresterii si dezvoltarii stridiilor. In paralel, apa dulce imbogiteste golful cu nutrienti,
favorizand productivitatea ridicatd a locului, in timp ce o vegetatie specificd favorizeaza transferul progresiv de
nutrienti (fosfati, silicati, nitrati) si de minerale de pe uscat in mare, influentdnd astfel dezvoltarea uniformi a
populatiilor de fitoplancton, care joacd un rol important in alimentatia stridiilor ,Malostonska kamenica”. Reglarea
temperaturii si a salinitdtii, precum si dezvoltarea uniformd a populatilor de fito si microzooplancton, contribuie la
determinarea indicelui de umplere ridicat si regulat al stridiilor ,Malostonska kamenica” pe parcursul anului. Aceasta
confirmd legitura dintre conditiile specifice prezente in golf si calitatea stridiilor pe parcursul anului. Pe langa
nutrienti, aportul crescut de apd dulce creste si concentratia de minerale din golful Mali Ston, ceea ce influenteaza in
mod pozitiv acumularea acestora in carnea de stridie, in special a zincului, fierului si iodului.
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In plus, ecologia specificd a golfului Mali Ston si izolarea sa fizicd au exercitat un efect probabil asupra specificititii
biologice a stridiei ,Malostonska kamenica”, demonstrat de diversitatea geneticd a acesteia in raport cu alte populatii.
Adaptarea perfectd a stridiei ,Malostonska kamenica” la conditiile de mediu locale in care se dezvoltd, asociatd cu
practicile de crestere traditionale, 1i permit acesteia sd isi exprime intregul potential genetic, care se manifestd in cele
din urma in proprietitile organoleptice specifice ale produsului.

Specificitatea conditiilor de mediu din golf are, de asemenea, un efect pozitiv asupra ciclului de reproducere a stridiilor
,Malostonska kamenica”, avand drept consecinti ciclul dublu de reproducere din cursul anului, cu concentratii mari
de larve. Golful Mali Ston prezinti cea mai mare concentratie de larve in mare comparativ cu celelalte zone din Marea
Adriaticd si constituie singura zond din Marea Adriaticd in care se pot obtine larve de doud ori pe an (M. Mestrov si A.
Pozar-Domac, ,Bitna svojstva ekosistema Malostonskog zaljeva i zastita”, 1981; A. Simunovi¢, ,Stanje i problemi
uzgoja kamenice i dagnje u Malostonskom zaljevu”, 2001). Pe langd faptul ci demonstreazd conditiile extrem de
favorabile cresterii de stridii in golful Mali Ston, cele doud cicluri de reproducere confirma incd o datd specificitatea
stridiei ,Malostonska kamenica” si capacitatea acesteia de a-si utiliza si de a-si exprima potentialul genetic specific.

Utilizarea practicilor de crestere traditionale, care presupun o curdtare manuald frecventd si un mod special de selectie
a stridiilor, care constd in péstrarea indivizilor de calitate superioard pentru etapele urmitoare, are un impact asupra
capacitdtii de filtrare a stridiilor si, prin urmare, asupra capacitdtii de hrinire a acestora, cu alte cuvinte, asupra
cresterii si dezvoltdrii lor. Curdtarea manuald practicatd de crescdtori in regiunea golfului Mali Ston reduce in mod
semnificativ prezenta polichetelor din specia Polydora sp., care afecteazd indicele privind starea stridiilor si
caracteristicile organoleptice ale stridiilor. Prezenta polichetelor in golful Mali Ston pare si fie mai redusi decat in alte
zone de crestere. Crescdtorii de stridii din regiune au constatat prin experientd cd verificarea i curdtarea stridiilor de
trei pand la cinci ori pe ciclu de crestere permit asigurarea unei capacitdti maxime de filtrare, element care, pe langd
alimentatie, influenteaza si ciclul de reproducere i absorbtia mineralelor si, prin urmare, gustul caracteristic al
stridiilor ,Malostonska kamenica”.

Specificitatea geneticd, diversitatea si combinatia de flore planctonice, ciclul specific de reproducere, aportul de
minerale de pe continent, curentii marini puternici, precum si calitatea si aerarea apelor marine si utilizarea
cunostintelor traditionale ale crescitorilor de la nivel local explicd nivelul ridicat de calitate §i caracteristicile
organoleptice specifice si usor de recunoscut ale stridiilor ,Malostonska kamenica”.

Trimitere la publicarea caietului de sarcini

[articolul 6 alineatul (1) al doilea paragraf din prezentul regulament]
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