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Offentliggorande av en ansokan i enlighet med artikel 50.2 a i Europaparlamentets och radets
férordning (EU) nr 1151/2012 om kvalitetsordningar for jordbruksprodukter och livsmedel

(2016/C 185/06)

Genom detta offentliggorande tillgodoses den ritt att gora invindningar som faststalls i artikel 51 i Europaparlamentets
och rédets forordning (EU) nr 1151/2012 ().

SAMMANFATTANDE DOKUMENT
"PASKA JANJETINA”
EU-nr: HR-PDO-0005-01347 - 19.6.2015
SUB (X) SGB ( )
1. Namn

”Paska janjetina”

2. Medlemsstat eller tredjeland

Kroatien

3. Beskrivning av jordbruksprodukten eller livsmedlet
3.1 Produkttyp
Klass 1.1 Farskt kott (och farska slaktbiprodukter)

3.2 Beskrivning av den produkt for vilken namnet i punkt 1 dr tillimpligt

"Paska janjetina” dr farskt kott som erhdlls genom slakt av unga dilamm (hanar och honor) som fotts pd on Pag av
tackor av den inhemska kroatiska rasen med samma namn, "Pag-far”, som endast fods upp pa on Pag.

For produktion av "Pagka janjetina” foder man upp mycket unga och litta lamm som inte fir vara aldre 4n
45 dagar gamla (fran det att de fods till dess att de slaktas) och som betar tillsammans med tackorna pé betesmar-
kerna fram till slakten och uteslutande fods upp pa farmjolk.

Slaktkroppar av lamm som ar avsedda for produktion av "Paska janjetina” riknas till kategorin pd 13 kg och dir-
under. De fér inte vara lingre 4n 62 cm och mdste vdga mellan 4 och 10 kg. "Paska janjetina” dr svagt rosa med
tunna och spada muskelfibrer med inspringt fett, och har en liten mingd fettvivnad och bindvav samt ar fri frin
pataglig farkottslukt.

Fettet (underhudsfett och fett fran buk) hos de lamm som ér avsedda for produktion av "Paska janjetina” mdste vara
vitt, utan nagon gul eller gulaktig nyans. Slaktkropparna av de slaktade lammen har ett mycket tunt, nistan genom-
skinligt, lager av underhudsfett.

"Paska janjetina” salufors endast farskt, i form av en hel eller halv slaktkropp (som erhélls genom delning av slakt-
kroppen langs mitten av varje ryggkota och huvudet samt brostbenet och blygdbensfogen), utan matsmaltningsor-
ganen, mjilten, huden och de nedre delarna av benen. Dessutom ingdr huvudet, njurarna (med njurarnas
fettgrevar), lungorna med struphuvudet, hjirtat samt levern i slaktkroppen.

"Paska janjetina” konsumeras endast efter att ha tillagats. Kottet 4r mycket saftigt och mort och har en god smak
och en mild doft eftersom det kommer frén unga dilamm.

3.3 Foder (endast for produkter av animaliskt ursprung) och ravaror (endast for bearbetade produkter)

De lamm som ar avsedda for framstéllning av "Paska janjetina” fods uteslutande upp pé farmjolk innan de slaktas.

3.4 Sdrskilda steg i produktionsprocessen som mdste dga rum i det avgrinsade geografiska omrddet

Samtliga steg i produktionen av "Paska janjetina” mdste 4ga rum i det geografiska omrade som anges i punkt 4.
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Steg i produktionsprocessen:

1. Uppfodning av Pag-far

2. Betickning och lamning av Pag-fir
3. Uppfodning av Pag-lamm

4. Slakt av Pag-lamm

3.5 Sdrskilda regler for skivning, rivning, forpackning osv. av den produkt som det registrerade namnet avser

”Paska janjetina” salufors farskt, i form av en halv slaktkropp eller en avhudad slaktkropp med huvudet, utan de
nedre delarna av benen men med indlvorna, dvs. de inre organen i brost- och bukhdlan (levern, lungorna med
struphuvudet, hjirtat och njurarna med fettgrevar). "Paska janjetina” som saluférs ska vara forpackat i genomskinlig
plastfolie.

Packningen av "Paska janjetina” i plastfilm gors efter slakten i slakterier pd 6n Pag och innan produkten slipps ut
pd marknaden, i syfte att bibehdlla kottets farskhet och ddrmed bevara dess kvalitet och i synnerhet dess hygien.
Genom att forpacka "Paska janjetina” i slakteriet efter slakten undviker man risken att kottet ska komma i kontakt
med en Killa till mikrobiell kontaminering under hanteringen eller transporten. P4 samma sitt férhindrar pack-
ningen av "Paska janjetina” i plastfilm i slakterierna att det farska kottet kommer i kontakt med luft, vilket skulle
kunna orsaka en nedbrytning av kottets proteiner och leda till att ett sekret bildades pd kottets yta och att en
obehaglig lukt uppstod.

3.6 Sdrskilda regler for markning av den produkt som det registrerade namnet avser

4. Kort beskrivning av det geografiska omradet

"Pagka janjetina” produceras pa hela 6n Pag. Produktens geografiska produktionsomrdde avgransas av kustens kon-
turer. On Pag 4r belidgen mellan Velebitkanalen och Kvarnerviken och mellan 6arna Rab, Olib och Vir.

5. Samband med det geografiska omridet
Specifika uppgifter om produkten

"Paska janjetina” dr kott frdn unga och litta Pag-lamm som uteslutande fods upp pa farmjolk. Enligt de etablerade
fargindikatorerna L*, a* och b*, som tillimpas enligt en internationellt erkind metod, ingdr lammkottet fran Pag
i kategorin svagt rosa. Indikatorerna for slakt av Pag-lamm dr specifika, eftersom de slaktas vid ung &lder (Mio¢, B.,
Vnucec, . 2010: Paska janjetina, Dani paske ovce i paskog sira, konferenspublikation).

Genom att jimfora den kemiska sammansittningen i muskelvivnaden hos lamm frén Pag, Dalmatien och Istrien
har man konstaterat stora skillnader i andelen fett (i sirklass hogst hos Pag-lammen), andelen albumin
i torrsubstansen (lagst hos Pag-lammen) och andelen fett i torrsubstansen (hogst hos Pag-lammen) (Vnucec,
L. 2011: Odlike trupa i kakvoéa mesa janjadi iz razlicitih sustava uzgoja [Kédnnetecken hos slaktkroppar och kvalitet pd
kott frn lamm frdn olika uppfodningssystem], doktorsavhandling, lantbruksvetenskapliga fakulteten, Zagreb).

”Paska janjetina” kdnnetecknas av att Pags herdar sedan urminnes tider inte skiljer lammen frdn tackorna efter lam-
ningen, utan slaktar dem nir de vl har blivit avvanda. Det dr pd detta sitt som lammkéttet produceras. "Paska
janjetina” har ingen karakteristisk lukt eftersom kottet kommer frin mycket unga dilamm (Baraé et al., 2008: Paska
ovca — hrvatska izvorna pasmina [Pag-firet — en kroatisk inhemsk ras], Novalja).

I motsats till traditionen pd 6n Pag, dir man pd grund av mjolk- och ostproduktionen slaktar lammen nir de ar
mycket unga och ldtta, slaktas lammen ndr de ér dldre i de angrdnsande regioner som har liknande medelhavskli-
mat (till exempel pd 6n Cres och i Istrien), och dessa lamm har en storre genomsnittlig kroppsvikt (cirka 20 kg)
och kan, framfor allt, producera 12 kg kott for halstring.

De forsta skriftliga omndmnandena av Pag-lammet och dess kott gdr langt tillbaka i tiden. Historikern Sabollico
betonade till exempel redan 1554 att Pag-lammen var de mest vilsmakande lammen i Illyrien (Karavani¢, B. 2006:
Grada za povijest grada i otoka Paga [historisk beskrivning av staden och on Pag], domkapitlet i St Anastasia).
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Namnet "Paska janjetina” har anvints i alla tider — vilket bekriftas av ett flertal historiska skildringar — och anvinds
fortfarande i dagligt tal och kommersiella sammanhang (rapport om anvindningen av namnet i dagligt tal och
kommersiella sammanhang).

Utbudet av "Paska janjetina” pd marknaden ar tydligt sidsongsbetonat eftersom de tackor som producerar "Paska
janjetina” betidcks framfor allt frén juni till oktober, vilket innebér att lamningen pégar frén december till mars och
att de flesta av lammen f6ds i januari.

Specifika uppgifter om det geografiska omrddet
Naturliga faktorer

On Pag har ett medelhavsklimat som kinnetecknas av varma och torra somrar och relativt kalla vintrar. En av éns
specifika egenskaper 4r dess steniga betesmarker som ar kalblasta av boravinden och genomkorsas av stengirdsgér-
dar. Detta landskap r unikt i Kroatien — ingen annan kroatisk 6 &r lika utsatt for boravinden, vilket gor 6n till den
kargaste i Dalmatien. Storre delen av 6n bestdr av betesmarker med afodiller och grisarter, vars biologiska produk-
tion dr grunden for ons firavel, samt av steniga jordar med fjadergrds och salvia, vixtarter som &r anpassade till
torka. Cirka 300 vixtarter, varav de flesta tillhér medelhavsfloran, vixer pa de steniga betesmarker dir Pag-firen
betar.

Tack vare sina smala huvuden och rorligheten i sina kikar kan Pag-firen komma &t grds mellan och under stenar
och i buskar, och kan pd sé sitt overleva under mycket primitiva forhallanden.

Marken pa Pag kan grovt delas in i tvd kategorier: antropogen mark (all dkermark) och omrdden med gras- och
skogsmark (ldgutnyttjad mark som omfattar dolomitkalkjord och djupare brun- och rodjord) dar Pag-faren betar.

Boravinden &r den forhdrskande vinden pd 6n Pag. Den uppndr ofta stormstyrka och f6r med sig vagstink frin
havet som sprids ut Gver on, vilket orsakar "férsaltning” av hela on och 6kar saltkoncentrationen i marken och
vaxterna.

Minskliga faktorer

On Pags invénare bedriver jordbruk sedan urminnes tider, men en gammal visa vittnar om att én dr berémd sedan
lange for sitt lammkaott: “Staden Pag, som vi dr stolta 6ver, hos dig finns ett 6verflod av allt. Ma du forse oss linge
med din ost, ditt vin och ditt lammkott”.

Traditionen av faravel skiljer sig mellan varje region i Kroatien och beror pd produkternas slutdestination och kon-
sumenternas invanda konsumtionsménster. Aldern och vikten hos de lamm som ir avsedda for produktion av
”Paska janjetina” dr ett resultat av on Pags tradition att slakta lammen nér de dr mycket unga (hogst 45 dagar) for
att erhalla latta slaktkroppar (upp till 10 kg). Huvudorsaken till att man slaktar unga och litta lamm ér att man ska
kunna pédborja mjolkningen tidigare och utnyttja laktationsperioden maximalt for att producera den mjolk som
anvinds for framstillning av Pag-ost.

Orsakssamband mellan det geografiska omrddet och produkten

”Paska janjetina” har fatt sitt namn frdn 6n Pag som ar Pag-firets uppfodningsomréde.

Enligt traditionen 4r de tackor som fods upp pd 6n Pag avsedda att forst producera mjolk till framstillning av Pag-
ost, som tillverkas med en speciell teknik och tack vare vilken ons uppfodare genom forsiljning erhéller huvudan-
delen av sina intékter. Det dr darfor man pd on Pag, till skillnad frdn i de angrinsande regionerna, slaktar mycket
unga och litta lamm som 4r uppfodda pé firmjolk, vilket far till f6ljd att "Paska janjetina” dr svagt rosa. Det starka
sambandet mellan "Paska janjetina” och det geografiska omrddet har sin grund i traditionen och en kombination av
olika omstindigheter: Pag-faret dr en skyddad inhemsk ras frdn on Pag och den avlas endast pd denna 6. Lammen
stannar hela tiden hos tackorna och diar dem fran fodseln till slakten. Lammen slaktas nir de ar hogst 45 dagar
gamla i godkinda slakterier pa 6n, i syfte att undvika stress och att dessa mycket unga lamm dor under transpor-
ten till en annan region. Undersokningar har visat att slaktkroppens egenskaper och kottkvaliteten hos Pag-lammen
skiljer sig fran andra lamm av liknande ras, vilket till stor del beror pd att dilammen slaktas i enlighet med 6ns
tradition. Den hoga andelen fett i Pag-lammens muskelvdvnad beror egenskaper hos rasen, men ocksd pd att de
fods upp pa en mjolk som har en mycket hog fetthalt och dirfor dr mycket energirik.
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P4 grund av det milda medelhavsklimatet tillbringar tackorna och lammen frén Pag hela livet utomhus. Det faktum
att tackorna och lammen tillbringar dagar och nitter utomhus, exponerade for vinden och solen, pd icke-
fororenade betesmarker och i frisk havsluft, pdverkar ocksé kottets kvalitet, vilken skiljer sig fran kottkvaliteten
i fastlandsregionerna. Floran p& ©n Pags steniga betesmarker paverkar kvaliteten pd tackornas mjolk och dirmed
dven pa kottet hos de Pag-lamm som fotts upp pd deras mjolk (Vetenskapligt arbete av 1. Ljubici¢ et al., 2012,
Florni sastav ovcarskih pasnjaka otoka Paga [den botaniska sammansittningen pd 6n Pags betesmarker]). Tack vare
jordbruks- och klimatforhéllandena, vegetationens sirskilda egenskaper och mangfald och det stora antalet aroma-
tiska vixter och medicinalvixter som 4r specifika for 6n Pag har "Paska janjetina” en karakteristisk och typisk
"medelhavssmak”. Den hoga saltkoncentrationen i marken och den frekventa forekomsten av sd kallad forsaltning
inverkar ocksd pé vegetationens struktur och kvalitet, och dirigenom 4ven pa kvaliteten pd Pag-tackornas mjolk
och "Paska janjetina” (Mio¢ et al, 2011, Program uzgoja ovaca u Republici Hrvatskoj, [programmet for avelsfar
i Kroatien], Zagreb).

Hinvisning till offentliggérandet av specifikationen

(artikel 6.1 andra stycket i denna forordning)

http:/[www.mps.hr/UserDocsImages/HRANA [PASKA%20JANJETINA [Specifikacija%20Paska%20janjetina000 1.pdf
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