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Publikacja wniosku o rejestracje nazwy zgodnie z art. 50 ust. 2 lit. a) rozporzadzenia Parlamentu
Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 w sprawie systemow jakoSci produktéw rolnych i Srodkéw

spozywczych

(C/2024/5348)
W nastepstwie niniejszej publikacji organy panstwa cztonkowskiego lub panstwa trzeciego, lub osoba fizyczna lub prawna
majaca uzasadniony interes oraz majaca siedzibe lub miejsce pobytu w pafistwie trzecim, moga, zgodnie z art. 17 rozpo-

rzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) 20241143 ('), wnie$¢ sprzeciw do Komisji w terminie trzech miesiecy od
daty niniejszej publikacji.

JEDNOLITY DOKUMENT
»Gbejna tan-naghag”
Nr UE: PDO-MT-02973 - 10.7.2023
ChNP (X) ChOG ()

1. Nazwa lub nazwy [ChNP lub ChOG]

,Gbejna tan-naghag”

2. Panstwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie

Malta

3. Opis produktu rolnego lub srodka spozywczego

3.1. Typ produktu

Klasa 1.3 Sery

3.2, Opis produktu, do ktérego odnosi sig nazwa podana w pkt 1

,Gbejna tan-naghag” jest $wiezym serem produkowanym z petnego surowego mleka owiec (Ovis aries) rasy maltari-

Gozo i Comino.

Ser ,Gbejna tan-naghag” mozna sprzedawa¢ w postaci $wiezej (,Gbejna tan-naghag” friska), wysuszonej na powie-
trzu (,Gbejna tan-naghag” niexfa) albo marynowanej i przyprawionej (,Gbejna tan-naghag” tal-bzar).

Trzy odmiany ,Gbejna tan-naghag” — friska, niexfa i tal-bzar — powinny mie¢ nastepujace cechy charakterystyczne
(pogrupowane w celu podsumowania, z wyjatkami wskazanymi w razie potrzeby):

Prezentacja

— Wysokos¢: 1,5-5 cm

— Masa: 30-110 g

— Srednica podstawy: 5-7 cm

— Srednica wierzchotka: 2,4-5,5 cm

— Odmiana tal-bzar charakteryzuje si¢ zmienng iloicia zmielonego czarnego pieprzu przyczepionego do

powierzchni sera.

(") Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) 2024/1143 z dnia 11 kwietnia 2024 r. w sprawie oznaczeri geograficznych
w odniesieniu do wina, napojéw spirytusowych i produktow rolnych oraz gwarantowanych tradycyjnych specjalnosci i okresleni jakos-
ciowych stosowanych fakultatywnie w odniesieniu do produktéw rolnych, zmieniajace rozporzadzenia (UE) nr 1308/2013,
(UE) 2019/787 i (UE) 2019/1753 oraz uchylajace rozporzadzenie (UE) nr 1151/2012 (Dz.U. L, 20241143, 23.4.2024, ELL http://
data.europa.eu/elifreg/2024/1143/o0j).
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Wyglad zewnetrzny

Bez skérki

Ser wyglada jak stozek z obcigtym wierzchotkiem i bokami nachylonymi pod réznym katem.
Powierzchnia gérna jest plaska lub lekko wklesta.

Powierzchnia boczna jest uko$nie wypukla.

Powierzchnia moze by¢ kratkowana, w zalezno$ci od wzoréw na formie.

Ser z wygladu jest blyszczacy, migkki, mokry (friska), suchy lub tlusty (niexfs), z wilgotna powierzchnia (tal-
bzar).

Kolor sera jest bialy (friska), kosci stoniowej do stomkowozéltego (niexfa), jasnostomkowozélty do ochrowego
(tal-bzan).

Wyglad wewnetrzny

Brak skorki.

Sporadyczne wystepowanie dziur w odmianach niexfa i tal-bzar.

Brak marmurkowatego wzoru.

Sporadyczna obecno$¢ niewielkich peknie¢ w odmianach niexfa i tal-bzar.

Struktura péttwarda do twardej w zaleznosci od okresu i warunkéw suszenia (z wyjatkiem odmiany friska,
w ktérej struktura jest kremowa, migkka, wilgotna i lekko tusta).

Ser moze by¢ bialy (friska) lub mie¢ barwe kosci stoniowej do jasnostomkowozoéltej (niexfa i tal-bzar).

W przypadku odmiany niexfa barwa wierzchniej warstwy moze rézni¢ sie od barwy $rodka sera, przy czym
Srodek moze by¢ nieco jasniejszy.

Wilasciwosci organoleptyczne

Zapach jest malo intensywny. Ser ma aromat $wiezego mleka z lekkg owcza nutg (friska), nieco kwasna charak-
terystyke (niexfa) lub jest pikantny (od czarnego pieprzu) (tal-bzar).

Smak jest stodki z lekka stong nutg (friska), stodki do nieco kwasnego (niexfa) lub umiarkowanie kwasny do
mocno kwasnego, z pikantnym doznaniem w ustach (tal-bzar).

Konsystencja jest wilgotna i tlusta (friska), rozpuszczalna do lekko kleistej (niexfa) lub wilgotna do twardej (tal-
bzan).

Trwalo$¢ smakowa jest staba (friska), umiarkowana do mocnej (niexfa) lub wysoce kwasna i pieprzna (tal-bzar).

Whasciwosci chemiczne

Calkowita zawarto$é¢ biatka: 14-40 %
Caltkowita zawarto$¢ ttuszczu: 15-40 %
pH: 4,7-5,3

Calkowita zawarto$¢ substancji stalych: 37-56 %.
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3.3.

3.4.

3.5.

Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktéw pochodzenia zwierzecego) i surowce (wylgcznie w odniesieniu do produktow prze-
tworzonych)

Maksymalny odsetek paszy pozyskiwanej poza obszarem geograficznym wynosi 45 % suchej masy rocznie. Ze
wzgledu na brak opadéw deszczu i ograniczong dostepno$¢ gruntéw nie jest technicznie mozliwe pozyskiwanie
100 % paszy lokalnie z obszaru geograficznego.

Owce karmione s3 lokalnie pozyskiwanym sianem z roslin strgczkowych i zbozowych na poziomie co najmniej
55 % spozycia (w tym m.in. jeczmienia, Zycicy, pszenicy, wyki, boby, siekiernicy wloskiej, kukurydzy, sorgo, lucerny
i koniczyny), uzupelnianym koncentratami produkowanymi z surowcéw i rozprowadzanymi przez gtéwne mlyny
paszowe. W zaleznosci od dostepnosci owce mogg by¢ réwniez karmione lokalnie pozyskiwanymi roslinami,
takimi jak karob czy owoce opuncji. Smak sera ,Gbejna tan-naghag” jest powigzany z takim wykorzystaniem lokal-
nej paszy.

Surowe mleko owcze pochodzi w catosci z okreslonego obszaru geograficznego w przypadku wszystkich trzech
odmian sera ,Gbejna tan-naghag”.

Do wytwarzania sera ,Gbejna tan-naghag”. wykorzystywane jest surowe mleko owcze pochodzace ze stad rasy mal-
tanskiej i jej krzyzéwek zarejestrowanych na Malcie, Gozo lub Comino.

Surowe mleko owcze ma nastepujace wlasciwosci chemiczne:
— warto$¢ pH miedzy 6,4 a 6,7;

— zawarto$¢ tluszczu miedzy 4,5 % a 8,0 %;

— zawarto$¢ biatka miedzy 5,0 % a 6,5 %;

— zawarto$¢ suchej masy miedzy 15,0 % a 18,0 %.

Poszczegdlne etapy produkgji, ktdre muszq odbywac sig na wyznaczonym obszarze geograficznym

Etapy produkgji, ktére majg miejsce na obszarze geograficznym sg nastepujace:
— hodowla (hodowla, chéw, dojenie owiec rasy maltaniskiej i jej krzyzowek);
— produkcja sera z surowego mleka owczego owiec rasy maltaniskiej i jej krzyzowek;

— dojrzewanie sera ,Gbejna tan-naghag”.

Szczeg6towe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania itp. produktu, do ktdrego odnosi sig zarejestrowana nazwa

Wszystkie trzy odmiany sera ,Gbejna tan-naghag” sa sprzedawane w ich pefnej postaci.

Odmiana ,Gbejna tan-naghag friska” jest sprzedawana wylgcznie na sztuki, za§ odmiany ,Gbejna tan-naghag nie-
xfa” i ,Gbejna tan-naghag tal-bzar” sa sprzedawane na wage lub na sztuki.

Ser ,Gbejna tan-naghag” jest pakowany pojedynczo lub w réznych ilosciach w zaleznosci od producenta i potrzeb
klientéw, w réznych przezroczystych pojemnikach z tworzyw sztucznych lub szklanych, z ktérych kazdy jest
zaplombowany banderolg i etykietowany.

Zazwyczaj 1 kg sera ,Gbejniet tan-naghag” wytwarza si¢ metodg 24-godzinnego odcieku z 6,8-8 litréw mleka
owczego, w zaleznosci od pory roku i diety owiec. Przeklada si¢ to na 125-147 g sera ,Gbejna tan-naghag” (g.
od 0,125 kg do 0,147 kg sera ,Gbejna tan-naghag”) na litr mleka owczego przy 24-godzinnym odcieku.

Trzy odmiany sera ,Gbejna tan-naghag” s3 pozbawione skorki i w zwigzku z tym nalezy je pakowaé na obszarze
produkgji przed wprowadzeniem do obrotu. Obchodzenie si¢ z tym produktem bez skorki poza obszarem produk-
¢ji doprowadzitoby do zanieczyszczenia mikrobiologicznego.

W przypadku odmiany ,Gbejna tan-naghag friska” opakowanie jest niezbedne, aby zabezpieczy¢ i chroni¢ delikatng
strukture, ze wzgledu na $wiezo$¢ i krucho$¢ sera. Opakowanie jest réwniez niezbg¢dne w przypadku odmiany
,Gbejna tan-naghag tal-bzar” ze wzgledu na marynowanie i zastosowanie zmielonego/rozdrobnionego czarnego
pieprzu, co sprawia, ze powierzchnia pozostaje wilgotna, a obchodzenie si¢ z produktem zniszczytoby jego smak
i aromat.

Krojenie nie jest przyjete ani praktyczne w przypadku wszystkich trzech odmian ze wzgledu na ich mase, ktéra
wynosi mniej niz 120 g na sztuke.

Tarcie ma zastosowanie jedynie w przypadku odmiany ,Gbejna tan-naghag niexfa”. Aby zachowaé specyficzny
smak i aromat produktu oraz potwierdzi¢ jego pochodzenie, ser nalezy trze¢ w miejscu produkcji oraz w ciagu 6
tygodni od wyprodukowania.

ELL http://data.europa.eu/eli/C/2024/5348/oj



PL

Dz.U. Cz 2.9.2024

3.6.

Podsumowujac, pakowanie produktu poza obszarem geograficznym jest niewykonalne ze wzgledu na spadek
jakosci produktu spowodowany ograniczeniami transportu, poniewaz Malta jest wyspa, a najblizszy port UE znaj-
duje si¢ na Sycylii (ok. 80 km), oraz ze wzgledu na nieuniknione trudnosci w kontrolowaniu jakosci produktu obje-
tego ochrona.

Szczeg6towe zasady dotyczgce etykietowania produktu, do ktdrego odnosi sig zarejestrowana nazwa

Produkt ma prostokatng etykiete z okresleniem: ,Gbejna tan-naghag” oraz dodatkowo z opisem kursywa jak
ponizej:

—  friska lub niexfa lub tal-bzar;
— logo instytucji certyfikujacej;

— symbol jakosci UE.

Zwiezle okreslenie obszaru geograficznego

Archipelag Wysp Maltaniskich sklada si¢ z trzech zamieszkanych wysp: Malty, Gozo i Comino oraz innych matych,
niezamieszkanych wysp.

Produkcja sera ,Gbejna tan-naghag” odbywa si¢ na trzech zamieszkanych wyspach. Malta jest pafistwem o ograni-
czonej wielkosci (316 km?), znacznie mniejszym niz wigkszo$¢ obszaréw geograficznych branych pod uwage
w przypadku innych produktéw objetych ChNP. Ze wzgledu na te niewielkie rozmiary i cechy geofizyczne Malta
nie jest podzielona na regiony w odniesieniu do produktu ,Gbejna tan-naghag” i ChNP powinna obejmowaé
wszystkie sery ,Gbejna tan-naghag” produkowane na catym archipelagu.

Zwigzek z obszarem geograficznym

Wyspy Maltaiskie znajduja si¢ niemal posrodku Morza Srédziemnego i cechuja si¢ charakterystycznym subtropi-
kalnym klimatem $rédziemnomorskim.

Na Malcie i wokét niej parowanie znacznie przekracza opady, co sprawia, Ze woda morska ma cigzar wlasciwy
1,0300 (wyzszy niz w przypadku Atlantyku) i stosunkowo ciepla powierzchnie. Morze otaczajace wyspy w znacz-
nym stopniu wplywa na klimat, ktéry jest chlodniejszy i bardziej wilgotny w poréwnaniu z obszarami $rédlado-
wymi kontynentu. Wysoka pojemno$¢ cieplna morza zmniejsza rowniez duze wahania temperatury otoczenia na
wyspach. Klimat Malty charakteryzuje si¢ nieprzewidywalnymi warunkami pogodowymi wiosna, goracym, suchym
i co do zasady bezdeszczowym latem, krétkimi okresami jesiennymi, oraz fagodnymi, mokrymi zimami z falami
zimnego powietrza. Srednia roczna temperatura wynosi 18,6 °C i waha si¢ od 12,4 °C w okresie zimowym
do 26,3 °C w lecie. Najpowszechniejszymi formami lokalnych opadéw s3 deszcz, grad, rosa i migkki szron. Srednie
catkowite opady wynosza 553 mm, odch. stand. 157 mm. Srednia wilgotnos¢ wzgledna waha si¢ od co najmniej
61 % w lipcu do maksymalme 87 % w styczniu. Srednia roczna predkos¢ wiatru wynosi 16,3 km/h, przy czym sred-
nie miesigczne znacznie si¢ réznia. 60 % dominujgcych wiatréw to wiatry wiejace z zachodu na péinocny zachdd,
a w gorace dni cieplo jest czgsto wzmagane przez wiatry poludniowe, w tym niekiedy wiatr gibli, przynoszacy czer-
wony piasek z Sahary.

Nazwa ,Gbejna tan-naghag” jest zwigzana z regionem ze wzgledu na jezyk maltaiski. Wsrod jezykéw 27 pafistw
czlonkowskich jezyk maltaniski wyréznia si¢ jako bardzo specyficzny ze wzgledu na semickie pochodzenie, zapis
30-literowym alfabetem facinskim oraz kilka specjalnych spélglosek, ktére sg wyjatkowe dla jezyka maltanskiego,
a dwie z nich pojawiajg si¢ rowniez w nazwie sera (tj. ,gh” i ,8"). Nazwa znalazla si¢ réwniez w kilku maltafiskich
powiedzeniach i idiomach (np. gisek gbejna, czyli ,by¢ zrelaksowanym”), co podkresla zwigzek migdzy serem
,Gbejna tan-naghag” a kulturg maltariska.

Jalowy teren typowy dla Wysp Maltanskich sprzyja hodowaniu i karmieniu owiec, poniewaz zwierz¢ta te moga
wykorzystywaé marginalne obszary nienadajace si¢ do innych celéw rolniczych. Czgsto posmak powietrza jest
stony ze wzgledu na wilgotnos¢, otaczajace morze, niski profil wyspy (najwyzszy punkt znajduje sie na wysokosci
121 m) oraz nieprzewidywalne i czgsto wietrzne warunki. Ta stono$¢, ktéra prowadzi do osadzania soli w troposfe-
rze na powierzchniach roslinnosci, definiuje wplyw otaczajacego $rodowiska na trzy odmiany sera ,Gbejna tan-
naghag” podczas suszenia na powietrzu.
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Flora jest typowa dla regionu i wysp pelagicznych o podobnej formacji geologicznej. Na Malcie nie ma rzek ani
jezior stodkowodnych. Doliny i wawozy sa niejako wyschnietymi korytami rzek, ktére wypelniaja si¢ woda w okres-
ach opad6éw deszczu. Ze wzgledu na gorace, suche lata, naturalna flora w tym okresie nie wystepuje, a wypas nie
jest mozliwy. Gleby na Malcie pochodzg ze skaly wapiennej o pH powyzej 8. Rozmieszczenie roslin na Wyspach
Maltafiskich jest ciSle zwiazane z ich geologia i topografig. Roéliny pastewne uprawiane na pasz¢ obejmujg ciecie-
rzyce (Cicer arietinum), siekiernice wloska (Hedysarium coronarium), jeczmien (Hordeum vulgare), groszek bladozoélty
(Lathyrus ochrus), groszek siewny (Lathyrus sativus), soczewicg jadalng (Lens culinaris), pacierzyczke (Scorpiurus murica-
tus), pszenice zwyczajna (Triticum aestivum), wyke soczewicowatg (Vicia ervilia) i wyke siewna (Vicia sativa). Uprawy te
wysiewane sa na malych obszarach o bardzo niskiej zawartosci sktadnikow odzywczych. Wystepuja tam w duzych
ilosciach rodzime gatunki chwastéw, w szczeg6lnosci z rodziny bobowatych (rézne gatunki koniczyny), ktére
zbiera si¢ wraz z wysiang uprawa. Wyka béb (Vicia faba) uprawiana w celu uzyskania bobu jest rowniez zbierana,
suszona i wykorzystywana jako pasza letnia. Pasz¢ owiec uzupelnia si¢ réwniez owocami opuncji (Opuntia ficus-
indica) oraz chlebem $wigtojanskim z drzewa karobowego (Ceratonia siliqua). Flora ta znajduje odzwierciedlenie
w smaku i strukturze produktu. Stodki smak jest odczuwalny gtéwnie w odmianach friska i niexfa, a serowarzy prze-
jmuja od poprzednich pokolei do§wiadczenie i wiedz¢ na temat odpowiedniej mieszanki pasz, pozwalajacej uzys-
kaé pozadana stodycz w produkcie.

,Gbejna tan-naghag” jest prostym serem poddawanym minimalnemu przetworzeniu. Wszystkie dodatki (np. ocet,
pieprz) wprowadza si¢ na etapie poprodukcyjnym i maja charakter powierzchniowy.

Po wydojeniu owiec waznym kryterium jest rowniez zapewnienie odpowiedniej temperatury mleka w péZniejszym
okresie, poniewaz w przeciwnym razie utracona zostanie migkko$¢ odmiany friska utraci swoja migkkosc,
a w odmianach niexfa i tal-bzar beda czeSciej wystepowa¢ dziury i pekniecia. Wlasciwag konsystencje zapewnia roz-
cieficzanie enzymu koagulujacego i dodawanie go do calej partii mleka w optymalny tradycyjny sposéb. W przy-
padku dodania za duzej iloci enzymu skrzep bedzie zbyt zwarty, a wszystkie trzy odmiany stracg swoj ksztalt.
Istotne sa rowniez czas oczekiwania na powstanie skrzepu i rozpoznanie jego wlasciwej konsystencji, poniewaz
gdy czeka si¢ zbyt dtugo z obréceniem sera ,Gbejna tan-naghag” w formie, odmiana friska nie przybiera ksztaltu
formy, a w odmianach niexfa i tal-bzar wystepuje wigcej dziur i pgkniec. Prawidlowy proces odcieku pozwala zacho-
wac ksztalt sera. Dzigki doswiadczeniu producenci wiedzg réwniez, jaki jest optymalny czas marynowania, tak aby
zachowal wysoce kwasna i pieprzng trwalo$¢ smakowq charakterystyczng dla odmiany tal-bzar.

Ser ,Gbejna tan-naghag” cechuje si¢ krétkim okresem dojrzewania, a suszenie przeprowadza si¢ naturalnie, gdy
tylko jest to mozliwe, w specjalnych szafach znajdujacych si¢ na dachu gospodarstwa serowarskiego. Wszystkie
etapy procesu produkgji sera zazwyczaj wykonuje serowar mogacy pochwali¢ sie wieloletnig specjalizacja. Obej-
muja one dojenie, filtrowanie, w razie potrzeby ponowne podgrzewanie mleka, dodawanie enzymu koagulujacego,
koagulacje, umieszczanie w formach, toczenie i odciek. Jest to proces produkgji, ktéry wymaga szkolenia i wiedza
na ten temat jest zwykle przekazywana z pokolenia na pokolenie.

Specjalisci w dziedzinie serowarstwa umiejg wybra¢ wlasciwe dni na suszenie produktu, a kompetencji tych naby-
waja poprzez migdzypokoleniowy transfer doswiadcze. Dzigki temu doswiadczeniu producenci wiedzg réwniez,
ze w przypadku prognozowanych potudniowych wiatréw o wysokiej wilgotnosci lub deszczu pustynnego suszenie
trzeba przeprowadzi¢ za pomocg metod alternatywnych w celu utrzymania struktury péttwardej do twardej
i koloru od kosci stoniowej do ochrowego w przypadku odmian niexfa i tal-bzar.

Brak jest pisemnych zrédel zawierajacych informacje na temat poszczegélnych etapéw produkeji oraz wiedze
i doswiadczenie w zakresie procesu produkgji sera, a konkretne metody sg przekazywane z pokolenia na pokolenie
ustnie. Jak potwierdzono w ankiecie dotyczacej produkcji ,Gbejna tan-naghag”, jest to element wyr6zniajacy tego
produktu. Do$wiadczenie starszego pokolenia stanowi podstawe nauczania zainteresowanych oséb, gléwnie
w ramach rodziny, i przyczynia si¢ do osiggnigcia specyfiki wspdlnej dla wszystkich odmian sera ,Gbejna tan-
naghag”. Poznawanie tych praktyk zapewnia ciagla i spojng jakos¢ tego tradycyjnego produktu.
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Ser ,Gbejna tan-naghag” stanowi integralng czes¢ maltafiskiego dziedzictwa kulinarnego i jest sktadnikiem kilku tra-
dycyjnych maltanskich przepiséw. Odmiany ,Gbejna tan-naghag friska” uzywano jako nadzienia do sernikéw mal-
tanskich (pastizzi), pikantnych ciast (torta tal-gbejniet) i ravioli albo dodawano do maltaniskich zup zimowych, takich
jak soppa tal-armla i kusksu. Odmiang ,Gbejna tan-naghag tal-bzar” podaje si¢ jako przystawke z maltafiskimi kraker-
sami wodnymi (galletti) lub w maltariskich potrawach na bazie chleba (hobz biz-zejt).

Z danych historycznych wynika, Ze wypas owiec jest obecny na wyspach maltafiskich od czaséw Sredniowiecznych,
natomiast pierwsze wzmianki na temat produkcji sera pochodza z XV i XVII wieku. Produkcja sera byla logicznym
sposobem zachowania mleka przez dluzszy czas, szczegdlnie w cieplych warunkach pogodowych, zwlaszcza ze
zgodnie z dominujacg na Malcie katolickg kulturg i tradycja produkty mleczarskie mozna bylo spozywal wylacznie
w dniach, w ktérych dozwolone bylo jedzenie migsa. W réznych epokach owce byly trzymane gléwnie w bardzo
malych stadach, ktére posiadalo kazde gospodarstwo domowe, co zapewnialo niezbedne mleko i przetwory
mleczne na wiasne potrzeby. Przez cale wieki trzymano réwniez wigksze stada w celu wytwarzania tych samych
typowych produktéw z wykorzystaniem tych samych metod i wprowadzania ich do obrotu handlowego. Stada te
stajg si¢ coraz wazniejsze w obecnych czasach ze wzgledu na wigksza urbanizacje na wyspach i popyt na przedmio-
towy produkt. Chociaz w ciggu ostatnich dwudziestu lat warunkiem koniecznym byla ograniczona modernizacja,
tradycje minionych pokolen pozostaly niezmienne, poniewaz wigkszo$¢ producentéw nadal prowadzi rodzinng
dzialalno$¢ na mala skale, zachowujac osobisty zwigzek ze swoim stadem owiec.

Odestanie do publikacji specyfikacji

https://mccaa.org.mt/Section/Content?contentld=7953

ELL http://data.europa.eu/eli/C/2024/5348/oj
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