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INE AKTY

EUROPSKA KOMISIA

Uverejnenie Ziadosti o zdpis nizvu do registra podla ¢linku 50 ods. 2 pism. a) nariadenia Eurépskeho
parlamentu a Rady (EU) & 1151/2012 o systémoch kvality pre polnohospodirske vyrobky
a potraviny

(2022/C 341/05)

Tymto uverejnenim sa poskytuje prdvo vzniest ndmietku proti Ziadosti podla cldnku 51 nariadenia Eurépskeho parlamentu
aRady (EU) ¢. 1151/2012 () do troch mesiacov od ddtumu tohto uverejnenia.

JEDNOTNY DOKUMENT
»Dalmatinska janjetina“
EU &: PDO-HR-02799 - 17.8.2021
CHOP (X) CHZO ()

1. Ndizov [CHOP alebo CHZO]

,Dalmatinska janjetina“

2. Clensky $tét alebo tretia krajina

Chorviatsko

3. Opis polnohospodirskeho vyrobku alebo potraviny

3.1. Druh vyrobku

Trieda 1.1. Cerstvé miso (a droby)

3.2. Opis vyrobku, na ktory sa vztahuje ndzov uvedeny v bode 1

,Dalmatinska janjetina“ je méso jahniat povodného chorvatskeho plemena oviec dalmatinska pramenka, ktoré sa
rodia, chovajti a zabfjaja vylucne v zemepisnej oblasti uvedenej v bode 4.

Jahiiatd na vyrobu misa ,Dalmatinska janjetina“ sa zabijaji vo veku 70 aZ 130 dni a pri telesnej hmotnosti 15 azZ
28 kg.

Jatocné teld jahniat plemena dalmatinska pramenka sa vyznacujii priemernou az velmi dobrou masitostou a miernym
az strednym pokrytim tukovym tkanivom (trieda 2 alebo 3). Jato¢né teld maju spolu s hlavou hmotnost 8 — 14 kg,
maximéalnu dfzku 80 ¢m a vynosnost teplého jatoéného tela najmenej 45 %. Svalové vldkno je bledoruzové az
ruzové, pricom maso svalu longissimus dorsi obsahuje najviac 4 % tuku a aspon pat roznych prchavych organickych
zlti¢enin zo skupiny terpénov.

() U.v.EUL 343,14.12.2012,s. 1.
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Vyrobok ,Dalmatinska janjetina“ sa na trhu predava pocas celého roka, vylu¢ne Cerstvy a chladeny vo forme celého
jato¢ného tela s hlavou, oblickami a oblickovym lojom (ktoré sa neoddeluji od jato¢ného tela), a to bud spolu
s vedlajsimi jato¢nymi produktmi (pecefiou, plticami s priedusnicou a so srdcom) a semennikmi alebo bez nich,
pricom sa semenniky, ak st pritomné, povazuji za sicast jatocného tela, alebo v podobe jatocnej polovice, ktord sa
vyrdba symetrickym rozdelenim jato¢ného tela pozdlz rezu, ktory je vedeny stredom hlavy, stavcami krénej,
dorzélnej, bedrovej a krizovej chrbtice, hrudnej kosti a sedaco-lonovej spony.

Miso ,Dalmatinska janjetina“ sa vzdy konzumuje po tepelnej Gprave. Miso je §tavnaté a jemné, rozpusta sa v tstach
a nevyznacuje sa vyraznou vonou ani chutou baranieho misa.

3.3. Krmivo (len pri vyrobkoch Zivocisneho povodu) a suroviny (len pri spracovanych vyrobkoch)

Jahnata pouzivané na vyrobu vyrobku ,Dalmatinska janjetina“ sa do zabitia chovajt vylu¢ne materskym mliekom a na
pasienkoch.

Pasienky s pre ovce najdolezitejsim zdrojom krmiva a pokryvaji az 80 % ich nutriénych potrieb, pricom
zostavajucich 20 % tvori seno z luk afalebo menej Casto seno lucerny (najmd v zime). Z vymedzenej zemepisnej
oblasti vyroby vyrobku ,Dalmatinska janjetina“ stanovenej v bode 4 pochddza najmenej 80 % krmiva. Seno sa
ziskava najCastejsie na nedalekych likkach v tirodnejsich oblastiach dalmatskeho regiénu Zagorje (hornaté oblasti
Dalmécie) a v pripade velkej potreby a sucha pochddza aj spoza hranic vymedzenej oblasti vyroby vyrobku
,Dalmatinska janjetina“, konkrétne z ldk regiénov Lika a Gorski Kotar, ale len z tychto Zip: Zadarskd Zupa (oblast
mesta Gracac), Licko-senjskd Zupa (celé dzemie Zupy), Karloveckd Zupa (len dzemie mesta Ogulin a obci Josipdol,
Plaski a Saborsko) a Primorsko-gorskokotarskd Zupa (len dzemie miest Vrbovsko, Delnice a Cabar a tizemie obci
Lokve, Fuzine, Mrkopalj, Ravna Gora, Skrad a Brod Moravice). Seno z uvedenych oblasti sa moze pouzit ako
doplnkové krmivo oviec (nie v3ak jahniat) pocas zimy, ked bahnice prestali produkovat mlieko (gravidita), a preto
nemad vplyv na kvalitu a chemické zloZenie jahnacieho misa.

3.4. Specifické kroky vyroby, ktoré sa musia uskutocnit vo vymedzenej zemepisnej oblasti

Vsetky fazy vyroby vyrobku ,Dalmatinska janjetina“ sa musia uskutoénit vo vymedzenej zemepisnej oblasti vyroby
uvedenej v bode 4.

Postup vyroby vyrobku ,Dalmatinska janjetina“ zahffia chov, pdrenie a bahnenie oviec plemena dalmatinska
pramenka a chov a zabfjanie jahniat tohto plemena.

3.5. Specifické pravidld krdjania, strihania, balenia atd. vyrobku, na ktory sa vztahuje registrovany ndzov

Jatocné teld a jatoéné polovice jahniat plemena dalmatinska pramenka sa musia pred uvedenim na trh oznacit
peciatkou schvéleného bitinku, na ktorom sa uskutoénilo zabitie, a obalit priehladnou samolepiacou plastovou
féliou.

Balenie, t. j. obalovanie vychladenych a opracovanych jato¢nych tiel jahniat ,Dalmatinska janjetina“ umelohmotnou
féliou, sa vykondva na bitinkoch v oblasti uvedenej v bode 4 predtym, ako je vyrobok uvedeny na trh, najma aby sa
zabezpedila hygiena misa (s ciefom zabranit kontaktu jato¢nych tiel so zdrojmi mikrobidlnej kontamindcie pocas
manipuldcie a prepravy), Cerstvost a kvalita (s cielom zabranit kontaktu jato¢nych tiel so vzduchom, a tak spomalit
chemické procesy, ktoré vedu k Stiepeniu tuku a bielkovin v mise).

3.6. Specifické pravidld oznacovania vyrobku, na ktory sa vztahuje registrovany ndzov

4, Struné vymedzenie zemepisnej oblasti

Vyrobok ,Dalmatinska janjetina“ sa vyraba v rdimci administrativnych hranic Licko-senjskej Zupy (len v oblasti mesta
Novalja a na pobreznych svahoch pohoria Velebit na Gzemi obce Karlobag) a Zadarskej Zupy (len na tizemiach miest
Benkovac, Biograd, Nin, Obrovac, Pag a Zadar a obci Bibinje, Galovac, Jasenice, Kali, Kolan, Kukljica, LiSane
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Ostrovicke, Novigrad, Pakostane, PaSman, Polaca, Poli¢nik, Posedarje, Povljana, Preko, Privlaka, RaZanac, Sali,
Stankovci, Starigrad, Suko$an, Sveti Filip i Jakov, Skabrnja, Tkon, Vir, Vrsi a Zemunik Donji) a na celom tzemi
Sibenicko-kninskej Zupy, Splitsko-dalmatinskej zupy a Dubrovnicko-neretvianskej Zupy.

5. Sivislost so zemepisnou oblastou

Specifickost zemepisnej oblasti

Prirodné faktory

Zemepisnt oblast Dalmdcie tvoria tri rozne geomorfologické a klimatické pasma (pobrezné a ostrovné pasmo so
stredozemskymi podnebim, dalmdtske Zagorje so submediterdinnym podnebim a horské pasmo s kontintentdlnym
podnebim), ktoré mali popri [udskom vplyve v priebehu storo¢i priamy vplyv na vegetdciu v tejto oblasti. Miesta, na
ktoré najviac vplyva vietor bora alebo ktoré majii najzvetranejsie kamenisté pody (napr. predhoria pohoria Velebit),
tvoria prevazne pasienky Salvie lekdrskej a kavyla (Ass. Stipo-Salvietum officinalis) s velkym poctom ilyrskych a ilyrsko-
jadranskych endemickych druhov, najma tych, ktoré st prispésobené suchu a silnému vetru bora, a to predovsetkym
aromatické a liecivé rastliny. Dalmdcia je jednym z najbohatsich regiénov Eurépy z hladiska fléry, pricom na jej izemi
sa odhaduje vyskyt 3500 druhov rastlin, z ktorych viac ako 7 % je endemickych, ktoré doplna velky pocet
stenoendemickych druhov (Ozimec et al., Poljoprivredna bioraznolikost Dalmacije. Tradicijske sorte i pasmine Dalmacije,
2009, s. 430). Na pasienkoch dalmdtskeho Zagorja, ktorych zloZeniu fléry dominuji viaceré nizke, prevazne
prizemné, bylinné druhy, pravdepodobne v dosledku procesu vyberu, ktory prebiehal pocas tisicro¢i pasenia oviec,
pokryvaja hlavne ilyrska kostrava a trsnatd ometlina (Ass. Festuco-Koelerietum officinalis). Tieto pasienky sa povazuja za
typické pasienky oviec (Rogosi¢: Gospodarenje mediteranskim prirodnim resursima, 2000, s. 112). Predstavuje to
jednoznacny dokaz nielen o tom, Ze povodné plemeno dalmatinska pramenka sa prispdsobilo na prirodzené
podmienky s obmedzenymi Zivinami, ale aj o tom, Ze plemeno malo vplyv na botanické zloZenie a vlastnosti pastvin.
Okrem bohatstva roznych rastlinnych druhov sa dalmatske pasienky v pobreZnej a ostrovnej oblasti a v dalmétskom
Zagori vyznacuju riedkymi pasienkami, najmi pocas suchych obdobi roka, a vyraznym podielom druhov rastlin
s nizkou vyZivovou hodnotou, ktoré st vSak bohaté na aromatické a antioxida¢né zlticeniny (dvojkli¢nolisté rastliny)
(priloha 6.4, Krvavica et al., ,Isparljivi sastojci arome dalmatinske janjetine®, Meso 1, 2015, s. 58). Dalmatske pasienky
st vdaka tymto vlastnostiam skuto¢ne jedinecné a vyrazne sa liSia od pasienkov v kontinentdlnych oblastiach, zatial
¢o hornaté oblasti, v ktorych nedochddza k spomaleniu rastu v lete (ani k vyskytu sucha, na rozdiel od nizsie
poloZenych oblasti dalmatskeho Zagorja, pobreZia a ostrovov), st bohaté nielen na druhy rastlin, ale vyznacuja sa aj
velkym mnoZstvom pasienkov, pri¢om sa tradi¢ne pouzivaji ako likky na vyrobu kvalitného sena alebo na pasenie
pocas suchych obdobi v roku.

Ludské faktory

Nézov ,Dalmdcia“ md tGizku stivislost s tradiciou chovu oviec v tejto oblasti. Ilyrsky kmen ,Dalmatae“ alebo ,Delmatae”
sa na tizemi dne$nej Dalmacie usadil uz v 4. storo¢i pred nasim letopoctom. Meno tohto kmena pochddza z ilyrskeho
slova ,dalma* alebo ,delma®, ktoré znamend ovca, a rimska provincia Dalmdcia dostala svoj ndzov podla tohto kmeria
(Ozimec et al., Poljoprivredna bioraznolikost Dalmacije; Tradicijsko poljoprivredno bilje i domace Zivotinje, 2009, s. 203, 204).
Prvé pisomné zmienky o chove oviec v Dalmécii pochddzaji z konca 17. storocia a zo zaciatku 19. storocia, priom
v zdroji z roku 1808 sa uvddza chov takmer dvoch miliénov oviec a koéz (Defilippis, ,Dalmatinska poljoprivreda
u proslosti®, s. 83; in: Kraljski Dalmatin, 1808, 2001, s. 218, 222). V dostupnych historickych zdznamoch sa hovori
o putovnom Zivotnom §tyle dalmétskych chovatelov oviec, ktori pocas letnych mesiacov (jiin aZ august) vyhdnali
svoje ovce a kozy do nedalekych hor, kde spolu s nimi nazivali, a tento zvyk existuje v tomto regiéne dodnes
(v pohoriach Velebit, Dindre, Svilaja, Kame$nica, Mosor a Biokovo). Chovatelia oviec tak ¢inia najmd preto, Ze
vegetdcia pocas leta prestdva v nizindch rast (inymi slovami, z dévodu nedostatku pasienkov a vody).
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Tradi¢ny spdsob tepelnej pripravy misa ,Dalmatinska janjetina“ opekanim celého jato¢ného tela s hlavou (Brusic,
8000 godina uzgoja ovaca na hrvatskom Jadranu, s. 416, 427, 428, 431) mal rozhodujtci vplyv na vlastnosti jato¢nych
tiel jahniat plemena dalmatinska pramenka (vek a hmotnost jahniat), ktoré sa preto vidy uvaddzaji na trh spolu
s hlavou.

Specifickost vyrobku

Spotrebitelia si vysoko cenia miso ,Dalmatinska janjetina“ a vzhladom na vynimocni kvalitu sa povazuje za
dalmdtsku kulindrsku $pecialitu. Z hladiska hmotnosti patria jato¢né teld plemena dalmatinska pramenka do
kategérie lahkych jato¢nych tiel jahniat. Jato¢né teld jahniat plemena dalmatinska pramenka vytvdraji v porovnani
s jahnatami, ktoré st chované v kontinentélnych oblastiach alebo v ramci intenzivneho chovu v stajniach, vyssiu
vynosnost na bitiinku, pri¢om sa svalové tkanivo vyznacuje o osi tmavSou farbou a mensim obsahom tuku. Maso
svalu longissimus dorsi obsahuje menej nez 4 % tuku (Vnucec, Odlike trupa i kakvoéa mesa janjadi iz razlicitih sustava
uzgoja, doktorskd dizerticia, 2011, s. 61), vi¢Sie mnoZstvo prchavych aromatickych zlicenin, najmi terpénov
(Krvavica et al, 2015, uZ citované, s. 62), a vyznacuje sa $pecifickym zloZenim mastnych kyselin. Kombindcia
vietkych tychto vlastnosti vytvara Specifické organoleptické vlastnosti, ktoré uzndvaji a ocefiuji najma spotrebitelia.
Vek a telesnd hmotnost jahniat v Case zabitia a spdsob opracovavania jato¢nych tiel na bitinku vyplyvaji najma
z tradicie chovu oviec, zamyslaného pouZzitia vyrobku a ndvykov spotrebitelov; z toho dévodu sa jato¢né tela jahniat
plemena dalmatinska pramenka, t. j. ,Dalmatinska janjetina“, vZdy uvadzaji na trh s hlavou, obli¢ckami a oblickovym
lojom, a to bud' s vedl'ajsimi jato¢nymi produktmi a semennikmi alebo bez nich.

Nézov ,Dalmatinska janjetina“ sa tradi¢ne pouziva v kazdodennej reci, nachddza sa v menu mnohych restauracii
Dalmadcie a kontinentalneho Chorvatska a rovnaky ndzov sa pouZiva aj vo vedeckej a odbornej literatdre.

Pricinnd sivislost medzi zemepisnou oblastou a vyrobkom

Pricinnd stvislost medzi zemepisnou oblastou a vyrobkom ,Dalmatinska janjetina“ vychddza zo $pecifickej kvality
masa jahniat plemena dalmatinska pramenka a tradi¢nej met6dy chovu v danej zemepisnej oblasti.

Vyrobok ,Dalmatinska janjetina“ nesie ndzov oblasti, v ktorej sa chovéd plemeno dalmatinska pramenka (Dalmicia),
pricom aj ndzov samotnej oblasti Dalmdcia pochddza z ilyrskeho slova ,dalma“ alebo ,delma®, ktoré znamend ovca.
Mozno preto konstatovat, Ze Dalmdcia bola uZ od nepamiti krajinou oviec a ich chovatelov.

Vlastnosti plemena dalmatinska pramenka, ako je odolnost a agilnost, a najmi mald zuZujica sa hlava, ohybnost
Celuste a pier, poukazujii na to, Ze toto plemeno sa v priebehu tisicroci prisposobilo drsnym podmienkam dalmatskej
krasovej krajiny, ¢o mu umoznilo pést sa na tazko dostupnych pasienkoch na kamenistej dalmdtskej pode pokrytej
hustym porastom a krikmi a prezit aj v tom najmenej dostupnom a najdivokejSom teréne, ktory sa nachadza na
velmi strmych svahoch pobrezného regiénu. Pastviny dalmdtskeho Zagorja sa okrem toho povazuji za typické
pastviny pre ovce, pravdepodobne z dovodu vyberu rastlin v dosledku tisicro¢i pasenia, a to najmi pasenia oviec,
avsak proces adapticie jednoznacne prebiehal obojsmerne. Specifickd vona a chuf mésa ,Dalmatinska janjetina“ je
vysledkom mnohych druhov rastlin v troch odlisnych pasmach vegetacie vratane zna¢ného poctu rastlin s nizkou
vyzivovou hodnotou, ktoré sii vSak bohaté na aromatické a antioxidacné zli¢eniny s rozhodujicim vplyvom na
$pecifické chemické zloZenie vyrobku, najma zloZenie mastnych kyselin (Vnucec, uz citované, 2011, s. 67), a na
zloZenie prchavych aromatickych zlG¢enin. Aromaticky profil mésa ,Dalmatinska janjetina“ preto tvori vyrazne vys$si
pocet roznych prchavych zldéenim v porovnani s inymi druhmi jahnacicho mésa, najmi pocet a celkovy podiel
terpénov v porovnani s kontinentdlnym jahriacim masom (Krvavica et al., Isparljivi sastojci mesa janjadi iz razlicitih
zemljopisnih podrudja, zistenia, 2016, s. 162). Terpény st metabolity dvojkli¢nolistych rastlin, ktoré st v zna¢nej miere
zastipené v jedine¢nom a rozmanitom rastlinnom zloZeni dalmétskych pasienkov a ktoré sa v nezmenenom stave
absorbuju priamo do tkaniva zvierata (Krvavica et al.,, uz citované, 2015, s. 58) a v literattre sa preto povazuji za
unikdtne rastlinné stopové latky (Krvavica et al,, uz citované, 2016, s. 162). Oblast chovu plemena dalmatinska
pramenka sa okrem toho vyznacuje riedkymi pasienkami pocas vicsej Casti roka, ¢o vedie k tomu, Ze ovce a jahnatd
pocas dna pri hladani potravy prekondvaji velké vzdialenosti, a preto midso ,Dalmatinska janjetina“ v porovnani
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s inymi druhmi jahfacieho mésa obsahuje menej tuku a ma o Cosi tmavsiu farbu (svetloruzovéd az ruzova). Riedke
pasienky zdroven vedd k pomalsiemu rastu jahniat, ktoré preto maji menej rozvinuty traviaci systém; z toho dévodu
vynosnost jato¢nych tiel na bitinku dosahuje v porovnani s kontinentdlnymi jahfiatami vyssiu droven (Mio¢€ et al.,
Dalmatinska janjetina, zistenia, 2012, s. 31, 32, 34). Na zdklade uvedenych skuto¢nosti mozno konstatovat, Ze
priznaénd $pecifickd vona a chut misa ,Dalmatinska janjetina“ vyplyva nielen z vlastnosti plemena a tradi¢nej
met6dy chovu oviec a jahniat, ale predovsetkym aj zo $pecifickosti zemepisnej oblasti, v ktorej sa uskuto¢tiuje chov
plemena dalmatinska pramenka.

Odkaz na uverejnenie $pecifikdcie

https:/[poljoprivreda.gov.hr/UserDocsImages/dokumenti/hrana/zoi-zozp-zts/dokumenti-zoi-zozp-zts/Specifikacija%20D]
%20-%20izmijenjena_02.2022_%C4%8Distopis.pdf
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