6.9.2022 Dziennik Urzedowy Unii Europejskiej C 341/7

INNE AKTY

KOMISJA EUROPEJSKA

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
(2022/C 341/05)

Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu wobec wniosku zgodnie z art. 51 rozporzadzenia Parlamentu Euro-
pejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 (') w terminie trzech miesi¢cy od daty niniejszej publikacii.

JEDNOLITY DOKUMENT
»Dalmatinska janjetina”
Nr UE: PDO-HR-02799 -17.8.2021
ChNP (X) ChOG ()

1. Nazwa lub nazwy [ChNP lub ChOG]

,Dalmatinska janjetina”

2. Pafistwo czlonkowskie lub panstwo trzecie

Chorwacja

3. Opis produktu rolnego lub $rodka spozywczego

3.1. Typ produktu

Klasa 1.1. Migso $wieze (i podroby)

3.2. Opis produktu, do ktdrego odnosi si¢ nazwa podana w pkt 1

,Dalmatinska janjetina” to migso jagnigt rodzimej chorwackiej rasy owiec — Dalmatian Pramenka — urodzonych,
wyhodowanych i poddanych ubojowi wylacznie na obszarze geograficznym, o ktérym mowa w pkt 4.

W celu wyprodukowania ,Dalmatinska janjetina”, jagnieta poddaje si¢ ubojowi, gdy maja 70-130 dni i wazg 15-28 kg.

Cechami wyrdzniajacymi tusze jagnigt rasy Dalmatian Pramenka s3 przecigtne lub bardzo dobre uformowanie oraz
niewielkie do umiarkowanego pokrycie tkanka tluszczows (klasa 2 lub 3). Tusze wraz z glowa waza 8-14 kg, maja
dlugos¢ do 80 cm, a wydajnos¢ tuszy cieplej wynosi co najmniej 45 %. Tkanka mig$niowa ma barwe od bladorézowej
do rézowej, a migso z mig$nia najdluzszego grzbietu zawiera mniej niz 4 % ttuszczu i co najmniej pie¢ réznych lot-
nych, organicznych zwigzkéw chemicznych z grupy terpendw.

() Dz.U.L343z14.12.2012,s.1.
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Migso ,Dalmatinska janjetina” jest sprzedawane przez caly rok, wylacznie w stanie Swiezym i schtodzonym, w postaci
calej tuszy z glowa, nerkami i wytopionym tluszczem okolonerkowym (ktére pozostajg polaczone z tusza), z podro-
bami (watroba, ptucami z tchawicg i sercem) albo bez nich oraz jadrami, ktére — jesli sa — uznaje si¢ za czgs¢ tuszy, lub
jako poéltusze uzyskang przez symetryczne przecigcie tuszy wzdtuz linii podziatu przebiegajacej przez Srodek glowy,
kregdw szyjnych, grzbietowych, ledZwiowych i krzyzowych, mostka i spojenia miednicznego.

Migso ,Dalmatinska janjetina” jest zawsze spozywane po przyrzadzeniu. Migso jest soczyste i delikatne, rozplywa si¢
w ustach i nie ma wyraznego aromatu ani smaku baraniny.

3.3. Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktéw pochodzenia zwierzgcego) i surowce (wytgcznie w odniesieniu do produktéw przetwo-
rzonych)

Jagnieta wykorzystywane do produkcji migsa ,Dalmatinska janjetina” s karmione wylacznie mlekiem matki i wypa-
sane az do momentu uboju.

Pastwisko jest najwazniejszym Zrddlem pozywienia dla owiec, pokrywajacym do 80 % ich potrzeb Zywieniowych,
a pozostale 20 % stanowi siano takowe lub, rzadziej, siano z lucerny (gléwnie w okresie zimowym). Co najmniej
80 % paszy pochodzi z okreSlonego obszaru geograficznego produkgji ,Dalmatinska janjetina”, o ktérym mowa
w pkt 4. Siano pozyskuje si¢ najczesciej z pobliskich lak polozonych na bardziej zyznych obszarach w zapleczu Dal-
macji — gorskich obszarach Dalmacji — a w przypadku duzego zapotrzebowania i suszy pochodzi ono réwniez spoza
okreslonego obszaru produkeji ,Dalmatinska janjetina”, a konkretnie z lgk Liki i Gorskiego Kotaru, ale wylacznie
z nastgpujacych zupanii: Zupania zadarska (obszar wsi Gracac), Zupania licko-sefiska (cala Zupania), Zupania karlo-
wacka (jedynie terytorium miasta Ogulin oraz gmin Josipdol, Plaski i Saborsko) oraz zZupania primorsko-gorska (jedy-
nie terytorium miast Vrbovsko, Delnice i Cabar oraz gmin Lokve, Fuzine, Mrkopalj, Ravna Gora, Skrad i Brod Mora-
vice). Siano z powyzszych obszaréw moze by¢ stosowane jako pasza uzupelniajaca dla owiec (ale nie jagnigt)
w okresie zimowym, w ktérym owce maciorki sa w okresie suchym (cigza) i dlatego nie ma wplywu na jakos¢ i sklad
chemiczny miesa jagniat.

3.4. Poszczegéine etapy produkji, ktre muszg odbywad sig na wyznaczonym obszarze geograficznym

Wszystkie etapy produkeji migsa ,Dalmatinska janjetina” musza odbywac si¢ na okre$lonym obszarze geograficznym
produkgji, o ktérym mowa w pkt 4.

Proces produkgji migsa ,Dalmatinska janjetina” obejmuje chéw, krycie i rozrdéd owiec rasy Dalmatian Pramenka oraz
chéw i ubdj ich jagniat.

3.5. Szczegdtowe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania itp. produktu, do ktérego odnosi sig zarejestrowana nazwa

Przed wprowadzeniem do obrotu tusze i p6ttusze jagnigt rasy Dalmatian Pramenka muszg by¢ opatrzone pieczecia
zatwierdzonej rzezni, w ktérej dokonano uboju, oraz zawinigte w przezroczystg, samoprzylepng folie z tworzywa
sztucznego.

Pakowanie — tj. zawijanie sprawionych i schlodzonych tusz jagniecych ,Dalmatinska janjetina” w foli¢ z tworzywa
sztucznego — odbywa si¢ w ubojniach na obszarze, o ktérym mowa w pkt 4, przed wprowadzeniem produktu do
obrotu, przede wszystkim w celu zapewnienia ochrony sanitarnej migsa (aby zapobiec kontaktowi tusz ze Zrédtami
zanieczyszczen mikrobiologicznych podczas przenoszenia i transportu), jego Swiezosci i jakosci (aby zapobiec kon-
taktowi tusz z powietrzem, a tym samym opdzni¢ procesy chemiczne powodujace rozklad tluszczu i biatka w migsie).

3.6. Szczegdtowe zasady dotyczgce etykietowania produktu, do ktdrego odnosi sig zarejestrowana nazwa

4. Zwiezle okreSlenie obszaru geograficznego

Migso ,Dalmatinska janjetina” produkuje si¢ w obrebie granic administracyjnych zupanii licko-seniskiej (jedynie
obszar miasta Novalja i przybrzezne zbocza pasma gérskiego Welebit na terytorium gminy Karlobag) oraz zupa-
nii zadarskiej (jedynie obszary miast Benkovac, Biograd, Nin, Obrovac, Pag i Zadar oraz gmin Bibinje, Galovac,
Jasenice, Kali, Kolan, Kukljica, LiSane Ostrovicke, Novigrad, Pakostane, Pasman, Polaca, Poli¢nik, Posedarje,
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Povljana, Preko, Privlaka, Razanac, Sali, Stankovci, Starigrad, Sukosan, Sveti Filip i Jakov, Skabrnja, Tkon, Vir, Vrsi
i Zemunik Donji) oraz na calym terytorium zupanii szybenicko-knifiskiej, Zupanii splicko-dalmatynskiej i Zupanii
dubrownicko-neretwianskie;j.

5. Zwiazek z obszarem geograficznym

Specyfika obszaru geograficznego

Czynniki naturalne

Obszar geograficzny Dalmacji obejmuje trzy rézne strefy geomorfologiczne i klimatyczne (strefa przybrzezna
i wyspiarska o klimacie §rédziemnomorskim, zaplecze Dalmacji o klimacie sub$rédziemnomorskim oraz strefa gor-
ska o klimacie kontynentalnym), ktére wraz z oddzialywaniem ludzi na przestrzeni wickéw mialy bezposredni
wplyw na pokrywe roslinng tego obszaru. W miejscach, na ktére silnie oddzialuje wiatr bura lub ktére maja najbar-
dziej zdegradowane, skaliste gleby (np. podnéza pasma gérskiego Welebit), znajduja si¢ gléwnie pastwiska szatwii
lekarskiej i ostnicy pierzastej (Ass. Stipo-Salvietum officinalis), z duza liczbg iliryjskich i iliryjsko-adriatyckich gatunkéw
endemicznych, gtéwnie gatunkéw przystosowanych do suszy i silnego wiatru bura, w szczeg6lnosci roslin aromatycz-
nych i leczniczych. Dalmacja jest jednym z regionéw Europy o najbogatszej florze, szacuje si¢ bowiem, Ze wystepuje
tu 3 500 réznych gatunkéw roslin, z ktérych ponad 7 % to gatunki endemiczne, oraz wigksza liczba gatunkow
steno-endemicznych (Ozimec i in., 2009, Poljoprivredna bioraznolikost Dalmacije. Tradicijske sorte i pasmine Dalma-
cije, s. 430). Pastwiska w zapleczu Dalmacji skladaja si¢ gléwnie z kostrzewy iliryjskiej i strzeplicy sinej (Ass. Festuco-
Koelerietum officinalis), ktorych sklad gatunkowy roslin jest zdominowany przez liczne niskie, gléwnie przyziemne
gatunki zielne, prawdopodobnie w wyniku procesu selekcji, ktory mial miejsce przez tysiace lat wypasu owiec. Pastwi-
ska te uwazane sg za typowe pastwiska dla owiec (Rogosi¢, 2000: Gospodarenje mediteranskim prirodnim resursima,
s. 112). Jest to wyrazny dowdd nie tylko na to, Ze rodzima rasa Dalmatian Pramenka jest przystosowana do warunkéw
naturalnych, w ktérych brakuje skladnikéw odzywczych, ale réwniez na to, ze wywarla ona wplyw na sklad bota-
niczny i cechy pastwisk. Oprécz duzej liczby réznych gatunkéw roélin, cechami wyrézniajacymi pastwiska Dalmacji
na obszarze przybrzeznym i wyspiarskim oraz w zapleczu Dalmacji s3 nieliczne pastwiska, zwlaszcza w suchych
okresach roku, oraz znaczny udzial gatunkéw rolin o niskiej wartosci odzywczej, ale bogatych w aromatyczne
i antyoksydacyjne zwigzki chemiczne (roéliny dwuliScienne) (zalacznik 6.4. Krvavica i in., 2015, ,Isparljivi sastojci
arome dalmatinske janjetine”, Meso 1, s. 58). Cechy te sprawiaja, ze pastwiska Dalmacji sa naprawde wyjatkowe
i znacznie réznig si¢ od pastwisk na obszarach kontynentalnych, natomiast strefy gérskie, w ktérych wzrost roslin
nie zostaje zahamowany latem (i w ktorych nie wystepuje susza, w przeciwienistwie do nizej potozonych obszaréw
zaplecza Dalmacji, wybrzeza i wysp), odznaczaja si¢ nie tylko bogactwem gatunkéw roslin, ale rowniez duza powierz-
chnig pastwisk i sa tradycyjnie wykorzystywane jako taki do produkcji wysokiej jakosci siana lub do wypasu w suchym
okresie roku.

Czynniki ludzkie

Nazwa ,Dalmacja” jest SciSle zwiazana z tradycja chowu owiec na tym obszarze. Juz w IV wieku p.n.e. na terytorium
dzisiejszej Dalmacji osiedlito sig iliryjskie plemi¢ Dalmatae lub Delmatae. Nazwa tego plemienia pochodzi od iliryj-
skiego stowa oznaczajacego owce — dalma lub delma — a rzymska prowincja Dalmacja wzigla swoja nazwe od nazwy
tego plemienia (Ozimec i in., 2009, Poljoprivredna bioraznolikost Dalmacije; Tradicijsko poljoprivredno bilje i domace
Zivotinje, s. 203, 204). Pierwsze pisemne wzmianki o hodowli owiec w Dalmacji pochodza z kofica XVII i poczatku
XIX wieku, natomiast w pewnym Zr6dle z 1808 r. jest mowa o chowie niemal dwdch milionéw owiec i kéz (Defilip-
pis, 2001, ,Dalmatinska poljoprivreda u proslosti”, s. 83; w: Kraljski Dalmatin, 1808, s. 218, 222). Istnieja historyczne
zapisy dotyczgce koczowniczego trybu zycia hodowcoéw owiec z Dalmacji, ktérzy w miesigcach letnich (czerwiec—
sierpiefl) wyprowadzali swoje owce i kozy w pobliskie gory, w ktérych réwniez mieszkali razem z nimi, przy czym
zwyczaj ten zachowal si¢ do dzi§ w tym regionie (pasma gérskie Welebit, Gory Dynarskie, Svilaja, Kamesnica, Mosor
i Biokovo). Hodowcy owiec postepuja tak gtéwnie dlatego, Ze latem ro$linno$¢ na obszarach nizinnych przestaje ros-
ng¢ — innymi stowy, nie ma wystarczajacej ilosci pastwisk i wody.
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Tradycyjny sposéb przygotowywania miesa ,Dalmatinska janjetina” polegajacy na pieczeniu calej tuszy jagniat wraz
z glowg (Brusi¢, 8000 godina uzgoja ovaca na hrvatskom Jadranu, s. 416, 427, 428, 431) mial zasadniczy wplyw na
cechy tuszy jagnigt rasy Dalmatian Pramenka (wiek i waga jagniat), ktore w zwiazku z tym sg zawsze wprowadzane do
obrotu wraz z glowa.

Specyfika produktu

Migso ,Dalmatinska janjetina” jest wysoko cenione przez konsumentéw i ze wzgledu na swojg wyjatkowg jako$é
uznawane jest za specjalno$¢ kulinarng Dalmacji. Ze wzgledu na swoja wage tusze jagnigt rasy Dalmatian Pramenka
naleza do kategorii lekkich tusz jagnigt. W poréwnaniu z jagnigtami z chowu prowadzonego na obszarach kontynen-
talnych lub z intensywnego chowu w oborach, tusze jagnigt rasy Dalmatian Pramenka majg wigksza wydajnos¢
rzezng, a tkanka mig$niowa ma nieco ciemniejszg barwe i zawiera mniej thuszczu. Migso z migénia najdluzszego
grzbietu ma mniej niz 4 % tluszczu (Vnucec, 2011, Odlike trupa i kakvoca mesa janjadi iz razlicitih sustava uzgoja,
praca doktorska, s. 61), zawiera wigcej réznych lotnych zwigzkéw aromatycznych, zwlaszcza terpenéw (Krvavica
iin., 2015, op. cit., s. 62) i ma szczegdlng zawarto$¢ kwaséw ttuszczowych. Polaczenie tych wszystkich cech daje cha-
rakterystyczne wlasciwosci organoleptyczne, ktdre sa szczegdlnie uznawane i doceniane przez konsumentéw. Wiek
i waga jagnigt w momencie uboju oraz sposéb rozbioru tusz w ubojni wynikaja gtéwnie z tradycji hodowli owiec,
przeznaczenia produktu i nawykéw konsumentéw, w zwiazku z czym tusze jagnigt rasy Dalmatian Pramenka — tj.
migso ,Dalmatinska janjetina” — sa zawsze wprowadzane do obrotu wraz z glows, nerkami i ttuszczem okolonerko-
wym oraz z podrobami i jadrami albo bez nich.

Nazwa ,Dalmatinska janjetina” jest tradycyjnie uzywana w mowie potocznej, widnieje w menu wielu restauracji w Dal-
madji i w kontynentalnej czg$ci Chorwacji, a ponadto ta sama nazwa jest stosowana w literaturze naukowej i specjalis-
tyczne;.

Zwigzek przyczynowy zachodzgcy pomigdzy obszarem geograficznym a produktem

Zwigzek przyczynowy pomiedzy obszarem geograficznym a produktem ,Dalmatinska janjetina” opiera si¢ na szcze-
g6lnej jako$ci migsa z jagnigt rasy Dalmatian Pramenka oraz na tradycyjnej metodzie chowu na okreslonym obszarze
geograficznym.

Nazwa ,Dalmatinska janjetina” pochodzi od nazwy obszaru, na ktérym prowadzony jest chéw rasy Dalmatian Pra-
menka (Dalmacja), a sama nazwa Dalmacji wywodzi si¢ ponadto od iliryjskiego stowa oznaczajacego owce — dalma
lub delma. Mozna zatem stwierdzi¢, ze Dalmacja jest kraing owiec i hodowcéw owiec od niepamietnych czaséw.

Cechy rasy Dalmatian Pramenka — takie jak jej wytrzymalo$¢ i zwinno$¢, a zwlaszcza mala, stozkowata glowa, elas-
tyczna szczeka i wargi — $wiadcza o tym, ze przez tysigce lat rasa ta przystosowala si¢ do trudnych warunkéw kraso-
wego krajobrazu Dalmacji, co pozwala jej wypasa¢ si¢ na trudno dostgpnych pastwiskach na skalistych obszarach Dal-
magji pokrytych krzewami i zaro$lami, a takze przetrwaé nawet na najbardziej niedostepnych i najdzikszych terenach
znajdujacych si¢ na bardzo stromych zboczach regionu przybrzeznego. Ponadto pastwiska w zapleczu Dalmacji uwa-
zane sa za typowe pastwiska dla owiec, co prawdopodobnie wynika z selekeji roslinnosci bedacej efektem tysiecy lat
wypasu, gtéwnie owiec, przy czym proces przystosowania wyraznie zachodzit w obie strony. Liczne gatunki ro$lin
wystepujace w trzech réznych strefach roslinnosci, w tym znaczna liczba gatunkéw o niskiej wartosci odzywczej, ale
bogatych w aromatyczne i antyoksydacyjne zwiazki chemiczne, ktore maja zasadniczy wplyw na szczegdlny sklad
chemiczny produktu, zwlaszcza na zawarto$¢ kwasow thuszczowych (Vnucec, 2011, op. cit., s. 67), oraz na zawarto$¢
lotnych zwigzkéw aromatycznych, sg czynnikami, ktére w najwigkszym stopniu odpowiadajg za specyficzny zapach
i smak migsa ,Dalmatinska janjetina”. W zwigzku z tym profil aromatyczny migsa ,Dalmatinska janjetina” obejmuje
znacznie wigkszg liczbe réznych zwiazkéw lotnych niz inne rodzaje jagnieciny, w szczegdlnosci liczbe 1 ogélny udzial
terpenéw w poréwnaniu z jagnigcing z kontynentu (Krvavica i in., 2016, ,Isparljivi sastojci mesa janjadi iz razli¢itih
zemljopisnih podrugja”, materialy z konferencji, s. 162). Terpeny sa metabolitami roslin dwuli$ciennych, ktére licznie
wystepuja w unikalnym i zréznicowanym skladzie gatunkowym roélin na pastwiskach Dalmacji i ktére s3 wchlaniane
bezposrednio do tkanek zwierzecych w nienaruszonym stanie (Krvavica i in., 2015, op. cit., s. 58), dlatego tez w litera-
turze s uznawane za wyjatkowe wskazniki rodlinne (Krvavica i in., 2016, op. cit., s. 162). Ponadto, poniewaz na
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obszarze, na ktérym prowadzony jest chow rasy Dalmatian Pramenka, przez wigksza cz¢$¢ roku brakuje pastwisk,
owece i jagnieta pokonuja codziennie duze odlegloici w poszukiwaniu pozywienia, dlatego tez migso ,Dalmatinska
janjetina” zawiera mniej ttuszczu i ma nieco ciemniejszg barwe (od jasnorézowej do rézowej) niz inne rodzaje jagnie-
ciny. Nieliczne pastwiska oznaczajg réwniez, ze jagnigta wolniej rosng i w zwigzku z tym maja gorzej rozwiniety
uklad pokarmowy, w wyniku czego wydajnos¢ rzezna tusz jest wigksza niz w przypadku jagniat z kontynentu (Mio¢
iin., 2012, ,Dalmatinska janjetina”, materialy z konferencji, s. 31, 32, 34). W zwiazku z powyzszym mozna stwier-
dzi¢, Ze niepowtarzalny, szczeg6lny aromat i smak migsa ,Dalmatinska janjetina” wynika nie tylko z cech rasy i trady-
cyjnej metody chowu owiec i jagniat, ale przede wszystkim ze specyfiki obszaru geograficznego, na ktérym prowa-
dzony jest chéw rasy Dalmatinska Pramenka.

Odniesienie do publikacji specyfikacji produktu

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


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