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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 system6w jakos$ci produktéw rolnych i Srodkéw

spozywczych
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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 miesigcy od daty niniejszej publikacii.

JEDNOLITY DOKUMENT
»Malostonska kamenica”
Nr UE: PDO-HR-02426 - 22.8.2018
ChNP (X) ChOG ()

1. Nazwa lub nazwy

~Malostonska kamenica”

2. Pafistwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie

Republika Chorwacji

3. Opis produktu rolnego lub $rodka spozywczego

3.1. Typ produktu

Klasa 1.7. Swieze ryby, matze i skorupiaki oraz produkty wytwarzane z nich

3.2. Opis produktu, do ktdrego odnosi si¢ hazwa podana w pkt 1
Ostryga ,Malostonska kamenica” nalezy taksonomicznie do gatunku ostryg plaskich Ostrea edulis Linnaeus, 1758.

,Malostonska kamenica” jest asymetrycznym malzem o nieregularnym owalnym ksztalcie, nieregularnych brzegach,
twardej konsystencji oraz nieréwnych, niekiedy kruchych muszlach. Lewa (dolna) potéwka muszli jest wypukla i zacho-
dzi na prawg (gorng) poléwke muszli, ktéra jest plaska. Muszle majg barwe z6ltawa, szarobrazows lub zéltozielong, z
czerwonawymi lub fioletowawymi odcieniami. Powierzchnia muszli jest pokryta koncentrycznymi liniami, prazkami
oraz zebrami lub pofaldowaniami, a takze zachodzacymi na siebie blaszkami. Mozliwe jest wystepowanie promienistych
prazkow i zeber. Wnetrze muszli, niekiedy pokryte wielobarwnymi plamkami, jest barwy perfowobialej.

Tkanka migkka, czyli ,migso”, wypelnia wigksza cz¢$¢ muszli i mozna jg spozywaé bez uprzedniej obrdobki termicz-
nej. Migso znajdujace si¢ w okolicy worka trzewiowego charakteryzuje si¢ jedrna strukturg tluszczows o kopulastym,
wypuklym ksztalcie oraz bialozoltawej, blyszczacej barwie, natomiast brzegi plaszcza sg bardzo ciemne, najczgsciej
czarne, i wyraznie kontrastujg z jasnym, blyszczacym workiem trzewiowym.

W chwili wprowadzania do obrotu ostryga ,Malostonska kamenica” musi by¢ zywa oraz mieé nastepujace whasci-
wosci:

— muszle muszg by¢ cale, nieuszkodzone, bez deformacji, oczyszczone z organizméw porastajgcych i pozbawione
innych zanieczyszczen,

() Dz.U.L343z14.12.2012,s.1.
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— migso musi mie¢ ttusta teksture, by¢ jedrne i soczyste przy gryzieniu oraz mie rozplywajac si¢ w ustach konsys-
tencje; musi charakteryzowac si¢ zréwnowazonym stodko-stonym smakiem stanowigcym polaczenie stodkiego i
pelnego smaku czgsci trzewiowej z mineralnym, przyjemnym morskim posmakiem, w ktérym dominujg utrzy-
mujace si¢ na podniebieniu nuty jodowe,

— minimalna zawarto$¢ weglowodanéw w migsie wynosi 25 miligraméw na gram suchej masy,

— wspolczynnik zawartosci migsa, tj. stosunek migsa do catkowitej masy migczaka (masa migsa przed odsaczeniem|
catkowita masa migczaka x 100), musi by¢ wyzszy niz 10,5 w okresie od lutego do lipca, a takze we wrzesniu,
natomiast w pozostalej czesci roku musi by¢ wyzszy niz 6,5,

— poza migsem muszla zawiera rowniez typowy przezroczysty i klarowny plyn wystepujacy wewnatrz jamy pla-
szczowej, ktory charakteryzuje si¢ od$wiezajacym aromatem alg morskich z obszaréw pltywowych,

— minimalny rozmiar migczaka wynosi 7 centymetréw, za$ jego minimalna masa — 60 graméw.

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

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

Pierwszy etap hodowli polega na wylowieniu mtodych osobnikéw ostryg ,Malostonska kamenica” i obejmuje przygo-
towanie oraz umieszczenie kolektoréw dla mlodych osobnikéw, a takze oddzielenie i posortowanie wylowionych
osobnikéw. Drugi etap polega na hodowli mlodych osobnikéw na farmach hodowlanych — do chwili, gdy osiagna
one rozmiar umozliwiajacy wprowadzenie do obrotu. Wyréznia si¢ dwie metody hodowli, czgsto stosowane facznie
— hodowla w siatkowych skrzyniach i siatkach oraz cementowanie.

Hodowle ostryg ,Malostonska kamenica” prowadzi si¢ na farmach plywajacych.

Wszystkie etapy produkgji ostryg ,Malostonska kamenica” — az po zbiér i wprowadzenie do obrotu — muszg odbywa¢
si¢ na wyznaczonym obszarze geograficznym, o ktérym mowa w pkt 4.

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

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

Podczas wprowadzania do obrotu przedmiotowego produktu w dowolnym opakowaniu na jego etykiecie musi wid-
nie¢ nazwa ,Malostonska kamenica”, ktéra musi by¢ wyrazZniejsza pod wzgledem wielkosci, rodzaju i koloru czcionki
(typografia) od wszelkich innych napisow.

4. Zwiezle okreSlenie obszaru geograficznego

Obszar geograficzny, na ktérym odbywaja si¢ wszystkie etapy produkeji ostrygi ,Malostonska kamenica”, obejmuje
wody zatoki Malostonski zaljev nalezgce do terytorium Republiki Chorwacji. Zatoka Malostonski zaljev stanowi 28-
kilometrowe przedtuzenie Kanalu Neretwariskiego, ktore rozcigga si¢ miedzy wybrzezem kontynentalnym a pétwys-
pem Peljesac w kierunku péinocno-zachodnim/potudniowo-wschodnim, o maksymalnej szerokosci 6,1 km w osi
faczacej zatoke Soline i port Drace. Zatoka ta obejmuje obszar, ktdrego granice stanowi z jednej strony zatoka Kuta,
a z drugiej strony 0§ faczaca przyladek Rat na potwyspie PeljeSac i przyladek Rivina na wybrzezu kontynentalnym,
gdzie szeroko$¢ zatoki wynosi 4,5 km.

5. Zwiazek z obszarem geograficznym

,Malostonska kamenica” zawdzigcza swoj wyjatkowy charakter unikalnym naturalnym wlasciwosciom zatoki Malos-
tonski zaljev, dzigki ktérym obszar ten otrzymal réwniez status chronionego obszaru naturalnego, a takze wiedzy
fachowej producentéw zdobytej przez wieki hodowli ostryg w zatoce Malostonski zaljev. Unikalne wlasciwosci wod
zatoki Malostonski zaljev, ilo$¢ oraz optymalny sklad pozywienia, a takze doskonala jakos¢ wody morskiej, w pola-
czeniu z tradycyjnymi umiejetno$ciami i wiedzg fachowa producentéw, znajduja bezposrednie odzwierciedlenie w
jakosci i wlasciwosciach organoleptycznych tego cenionego produktu.

5.1. Specyfika obszaru geograficznego

Zatoka Malostonski zaljev od dawna stanowi obszar hodowli ostryg ,Malostonska kamenica”. Szczegdlne warunki
ekologiczne panujace w tej zatoce wzbudzily zainteresowanie naukowcow i od 1979 r. w regionie prowadzone sg sze-
roko zakrojone badania. W 1983 r. wyniki tych badan sklonily wladze krajowe do objecia ochrong przedmiotowego
obszaru, ktory otrzymal woweczas status ,specjalnego rezerwatu morskiego”.
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Zatoka Malostonski zaljev charakteryzuje si¢ znacznym zaopatrzeniem w wodg stodka pochodzacy ze Zrddet, rzeki
Neretwy i wod opadowych splywajacych z ladu. Woda ta pelni funkcje szczegdlnego regulatora temperatury i zasole-
nia, a takze jest bogata w skladniki pokarmowe, ktére zapewniajg wysoka produktywnos¢ tego obszaru. Cala zatoka
Malostonski zaljev jest plytka — Srednia glebokos¢ wynosi 15 m — i charakteryzuje si¢ mulistym dnem, co sprzyja
ksztaltowaniu si¢ szczegdlnych warunkéw Srodowiskowych, ktére sg niezbedne do hodowli malzy, ale umozliwia
réwniez stosowanie w produkcji okrelonych technologii.

Specyfika obszaru geograficznego wybrzeza zatoki Malostonski zaljev polega na tym, ze w roslinnosci dominuja
makie i dgby bezszypulkowe, ktérych pozostatosci roslinne odktadaja si¢ na glebie przybrzeznej, zapobiegajac w ten
sposob jej erozji. Roslinno$¢ ta sprzyja stopniowemu przedostawaniu si¢ sktadnikow pokarmowych (fosforanéw,
krzemianéw, azotanéw) i mineraléw z ladu do morza, co wplywa na jednorodne ksztaltowanie si¢ populacji fito-
planktonu, ktére odgrywaja istotng rol¢ w odzywianiu ostryg ,Malostonska kamenica”.

Czynnikiem decydujacym o wlasciwo$ciach wod sg réwniez wiatry. Pod wplywem wiatréw pétnocnych i potudnio-
wych wody odplywaja z zatoki Malostonski zaljev w warstwie powierzchniowej, natomiast naplywaja do niej w war-
stwie przydennej, co zapewnia bogactwo glebinowych gatunkéw planktonu z Morza Adriatyckiego. Silne wiatry
zachodnie podkreslaja natomiast wplyw Neretwy i powodujg zmniejszenie zasolenia. Ze wzgledu na niewielka glebo-
kos¢ wody zatokowe charakteryzuja si¢ wystepowaniem bardzo silnych pradéw morskich o zmiennym kierunku.
Warunki te zapewniajg dobre napowietrzenie wody morskiej w zatoce i odpowiednie rozprowadzanie odzywczego
planktonu.

Staly naplyw skladnikéw pokarmowych pochodzacych z ladu, silne prady, wplyw wiatréw i wlasciwosci termofilne
prowadza do powstania szczegdlnego zbiorowiska planktonu. W zatoce Malostonski zaljev wystepuje lacznie 195
gatunkéw mikroplanktonu. Przez caly rok okrzemki i bruzdnice z rzgdu Gymnodiniales sg gatunkami dominujacymi,
natomiast w zimie w zatoce rozwija si¢ gesta populacja mikrozooplanktonu, w szczegélnosci grupy orzeskow wytwa-
rzajacych pancerzyki (tintinnid) zlozone z 20 gatunkéw.

Tradycja hodowli ostryg w zatoce Malostonski zaljev sigga czaséw Cesarstwa Rzymskiego (Pliniusz — Historiae Natura-
lis) i Republiki Raguzy (dekret wielkiego ksigcia Stonu z 1641 r.). Pierwsza dostgpna wzmianka archiwalna o sposobie
zbierania ostryg w naturalnych podchowalniach oraz w systemie péthodowlanym w zatoce Malostonski zaljev siega
1573 r. Hodowla ostryg byla ugruntowana na przedmiotowym obszarze juz w XVI wieku, kiedy to znajdowata si¢ w
rekach przedstawicieli Republiki Raguzy w Stonie. W 1889 r. w zatoce Sutvid w poblizu Drace kapitan Stijepo Bjelo-
vuci¢ zalozyl pierwsza dalmackg farme racjonalnej hodowli ostryg i pobrzezek (,Prvo dalmatinsko racionalno gojiliste
kamenica i klapavica”) i znacznie ulepszyt technike hodowli ostryg w tym regionie.

Wielowiekowa tradycja hodowli ostryg w zatoce Malostonski zaljev pozwolita hodowcom ostryg z tego regionu na
zdobycie specjalistycznej wiedzy i nabycie specyficznych umiejetnosci. Z biegiem czasu hodowcy coraz lepiej pozna-
wali bowiem cechy charakterystyczne obszaru hodowli migczakéw, a w szczeg6lnosci stale dostosowywali i udosko-
nalali praktyki hodowlane, aby zwigkszy¢ ilo$¢ i podnies¢ jako$¢ produkowanych ostryg.

Jedna z praktyk hodowlanych jest ci$le powigzana ze znaczng produkcjg planktonu w zatoce Malostonski zaljev, co
ma pozytywny wplyw na wzrost i kondycje ostryg, ale przyczynia si¢ jednocze$nie do procesu biofoulingu, ktory spo-
walnia rozwdj ostryg. Dlatego tez hodowcy z regionu czedciej usuwaja porastajgce organizmy, a przy okazji tej czyn-
nosci dokonuja réwniez selekcji ostryg, pozostawiajac do dalszej hodowli wylacznie najlepsze osobniki. Poniewaz we
wezesnej fazie rozwoju ostrygi sg bardzo wrazliwe, czyszczenie to odbywa si¢ recznie, co pozwala na ich indywi-
dualne zbadanie w celu podjecia decyzji o wyborze lub odrzuceniu. Aby uzyska¢ ostrygi jak najwyzszej jakosci, opi-
sang powyzej procedure stosuje si¢ od trzech do pigciu razy podczas tego samego cyklu hodowlanego.

5.2. Szczegdtowe informacje dotyczgce jakosci
Specyfika ostryg ,Malostonska kamenica” wiaze si¢ przede wszystkim z wlasciwosciami organoleptycznymi migsa.

Migso ostryg ,Malostonska kamenica” charakteryzuje si¢ jedrng strukturg tluszczowa o kopulastym, wypuklym
ksztalcie oraz bialozéltawej, blyszczacej barwie, ktore to wlasciwosci wynikajg z nagromadzenia sie glikogenu na
poziomie worka trzewiowego. Glikogen, substancja rezerwowa i Zrédlo energii do budowy i rozwoju tkanki gonadal-
nej podczas tarla, jest przechowywany w worku trzewiowym nad skrzelami miedzy mig$niem zwieraczem a
zamkiem. Glikogen jest polisacharydem, ktéry stanowi niemal caly zaséb weglowodanéw wystepujacych w migsie
ostryg. Zawarto$c¢ glikogenu w miesie ostryg ,Malostonska kamenica” jest najwigksza w zimie i wezesng wiosna, dla-
tego tez w tym okresie ostrygi sa najtlustsze i najgrubsze.

Poza tkanka migkka, czyli ,migsem”, muszla ostrygi ,Malostonska kamenica” zawiera typowy przezroczysty i kla-
rowny plyn wystepujacy wewngtrz jamy plaszczowej, ktdry charakteryzuje si¢ od$wiezajgcym aromatem alg mor-
skich z obszaréw ptywowych.
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Migso ma tlustg teksturg, jest jedrne i soczyste przy gryzieniu oraz ma szczegdlny zréwnowazony stodko-stony smak.
Stanowi on polgczenie stodkiego i pelnego smaku czgsci trzewiowej z mineralnym, przyjemnym morskim posma-
kiem, w ktérym dominujg utrzymujace si¢ na podniebieniu nuty jodowe. Worek trzewiowy, w ktérym przechowy-
wany jest glikogen, rozplywa si¢ w ustach i zapewnia szczeg6lny stodki i pelny smak. Charakterystyczny mineralny
smak wynika z polaczenia gamy mineraléw zawartych w migsie oraz plynu wystepujacego wewnatrz jamy plaszczo-
wej.

Zawarto$¢ weglowodanéw w migsie ostrygi ,Malostonska kamenica”, na ktdre sklada si¢ niemal wylgcznie glikogen,
zmienia si¢ w zalezno$ci od pory roku. Aby zagwarantowa minimalng jako$¢ ostrygi ,Malostonska kamenica” pod
wzgledem charakterystycznej soczystosci i charakterystycznego poziomu stodko$ci, minimalna zawarto$¢ weglowo-
danéw w migsie wynosi 25 miligraméw na gram suchej masy.

O jakosci handlowej ostrygi ,Malostonska kamenica” decyduje w duzej mierze jako$¢ migsa wewnatrz jamy plaszczowej,
tj. wspolczynnik zawarto$ci migsa. W badaniu naukowym A Gavrilovi¢ i in. przetestowali jako$¢ migsa ostrygi ,Malos-
tonska kamenica” w zatoce Malostonski zaljev i stwierdzili, ze biorac pod uwage francuska norme (zgodnie z IFREMER,
2003), produkt ten mozna podzieli¢ na trzy kategorie jakosci w zaleznosci od wspélczynnika zawarto$ci migsa (masa
migsa przed odsgczeniem/catkowita masa migczaka x 100). Wspolczynnik zawartosci migsa wskazuje, ze przez siedem
miesiecy w roku (od lutego do lipca oraz we wrze$niu) ostryga ,Malostonska kamenica” nalezy, zgodnie z normami fran-
cuskimi, do kategorii najwyzszej jakosci (spéciale, wspOtczynnik zawartosci migsa > 10,5), natomiast przez pozostala
cze$¢ roku — do kategorii doskonalej jakosci (fine, wspolczynnik zawartosci migsa 6,5-10,5). Nie stwierdzono wystepo-
wania kategorii nizszej (non classées, wspotczynnik zawarto$ci migsa < 6,5). Z powyzszego wynika, ze ,Malostonska
kamenica” charakteryzuje si¢ wysoka jakoscig przez caly rok, w szczegdlnosci biorac pod uwage, ze nawet w przypadku
nizszej kategorii (fine) wartosci s3 bardzo zblizone do maksymalnych wartosci przewidzianych w normie dla tej kategorii
(A. Gavrilovi¢ i in., ,Utjecaj indeksa kondicije i stupnja infestacije ljuSture polihetom Polydora spp. na kvalitetu europske
plosnate kamenice Ostrea edulis (Linneaus, 1758) iz Malostonskog zaljeva”, 2008).

O specyfice produktu ,Malostonska kamenica” $wiadczg réwniez wyniki analiz genetycznych, ktdre potwierdzaja roz-
norodno$¢ genetyczng populadji tej ostrygi, ktéra odréznia si¢ od pozostatych poddanych analizie populacji ostrygi
liczbg réznych haplotypéw (Instytut im. Rudera Boskovicia, zalgcznik 4.20 do konicowego sprawozdania z projektu
.Zastita proizvodnje malostonske kamenice dokazivanjem autohtonosti”, 2009).

Nazwa ,Malostonska kamenica” pochodzi od zatoki Malostonski zaljev, w ktérej hoduje si¢ te ostryge. Nazwa ta poja-
wila si¢ i zaczela by¢ stosowana w jezyku potocznym w latach 70. XX wieku (A. Simunovié, ,Problemi uzgoja kame-
nica u Malostonskom zaljevu”, 1975).

O renomie, jakg cieszy si¢ ostryga ,Malostonska kamenica”, $wiadcza réwniez wyniki przeprowadzonej w calym kraju
ankiety. Wyniki ankiety przeprowadzonej na prébie 1 tys. respondentéw w szesciu regionach Republiki Chorwacji
$wiadczg o wysokim poziomie znajomosci produktu ,Malostonska kamenica” wéréd konsumentéw. Na pytanie, czy
respondenci slyszeli kiedykolwiek o produkcie ,Malostonska kamenica”, 56 % os6b odpowiedzialo twierdzaco.

Pod koniec XIX wieku produkt ,Malostonska kamenica” otrzymat wiele wyréznien, a podczas Wystawy Swiatowej
Expo (World Exhibition) w Londynie w 1936 r. — nagrode Grand Prix oraz zloty medal jakosci.

5.3. Zwigzek przyczynowy zachodzgcy miedzy obszarem geograficznym a produktem

Szczegblne wlasciwosci ostrygi ,Malostonska kamenica” wynikaja z czynnikéw Srodowiskowych wystepujacych na
obszarze geograficznym, na kt6érym jest ona hodowana, ale czg$ciowo réwniez z tradycyjnych praktyk hodowlanych
stosowanych przez producentéw ostryg w tym regionie.

Bardzo istotnym czynnikiem $rodowiskowym jest woda stodka, ktéra naptywa do zatoki Malostonski zaljev z réznych
zrédel. Z jednej strony zmniejsza ona zasolenie wody morskiej, a z drugiej odgrywa role regulatora termicznego.
Zmniejszenie maksymalnej i minimalnej temperatury wody morskiej w poszczegdlnych porach roku, a takze zmniej-
szenie zasolenia zmniejszajg negatywny wplyw tych czynnikéw na wzrost i rozwéj ostryg. Jednoczesnie woda stodka
wzbogaca zatoke o skladniki pokarmowe, zwickszajac produktywnos$¢ tego obszaru, za$ szczegdlna roslinnosé
sprzyja stopniowemu przedostawaniu si¢ sktadnikéw pokarmowych (fosforanéw, krzemianéw, azotanéw) i minera-
16w z ladu do morza, co wplywa na jednorodne ksztaltowanie si¢ populacji fitoplanktonu, ktéry odgrywa istotng
role w odzywianiu ostryg ,Malostonska kamenica”. Uregulowana temperatura i uregulowane zasolenie, a takze jedno-
rodny rozwdj populacji fitoplanktonu i mikrozooplanktonu przyczyniaja si¢ do utrzymania wspolczynnika zawar-
tosci migsa w ostrygach ,Malostonska kamenica” na niezmiennie wysokim poziomie przez caly rok. Potwierdza to
zwigzek miedzy szczegblnymi warunkami wystepujacymi w zatoce a jakoScig ostryg w ciagu catego roku. Oprécz
skladnikoéw pokarmowych zwigkszony naplyw wody stodkiej przyczynia si¢ réwniez do zwigkszenia stgZenia minera-
téw w zatoce Malostonski zaljev, co korzystnie wplywa na nagromadzenie tych mineraléw, w szczegdlnosci cynku,
zelaza i jodu, w migsie ostryg.
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Ponadto szczegdlne warunki ekologiczne panujace w zatoce Malostonski zaljev oraz jej fizyczne odizolowanie wply-
nely prawdopodobnie na uksztaltowanie si¢ szczegdlnych cech biologicznych ostryg ,Malostonska kamenica”, o
czym $wiadczy réznorodno$é genetyczna ich populacji w poréwnaniu z innymi populacjami. Doskonate dostosowa-
nie ostryg ,Malostonska kamenica” do lokalnych warunkéw Srodowiskowych, w ktérych sg one hodowane, w pola-
czeniu z tradycyjnymi praktykami hodowlanymi, pozwala im w pelni rozwing¢ swéj potencjal genetyczny, co znaj-
duje ostatecznie odzwierciedlenie w szczegdlnych wlasciwosciach organoleptycznych tego produktu.

Szczegdblne warunki srodowiskowe panujace w zatoce maja réwniez pozytywny wplyw na cykl reprodukeyjny ostrygi
,Malostonska kamenica”, co skutkuje dwukrotnym tartem w ciggu roku charakteryzujgcym si¢ wysokim stezeniem
larw. Zatoka Malostonski zaljev charakteryzuje si¢ najwyzszym stezeniem larw w morzu w poréwnaniu z pozosta-
lymi obszarami Morza Adriatyckiego i jest jedynym obszarem Morza Adriatyckiego, na ktérym larwy pozyskuje sig
dwa razy w roku (M. Mestrov i A. Pozar-Domac, ,Bitna svojstva ekosistema Malostonskog zaljeva i zastita”, 1981; A.
Simunovi¢, ,Stanje i problemi uzgoja kamenice i dagnje u Malostonskom zaljevu”, 2001). Dwukrotne tarto — oprécz
tego, ze $wiadczy o warunkach wyjatkowo sprzyjajacych hodowli ostryg w zatoce Malostonski zaljev — ponownie
potwierdza specyfike ostryg ,Malostonska kamenica” i ich zdolno$¢ do rozwinigcia i wykorzystania szczegélnego
potencjatu genetycznego.

Stosowanie tradycyjnych praktyk hodowlanych, ktére obejmujg czeste reczne usuwanie porastajacych organizméw
oraz szczegdlny sposob selekeji ostryg polegajacy na wyborze do dalszej hodowli najlepszych osobnikéw, ma wplyw
na ich zdolnos¢ do filtrowania, a co za tym idzie — do odzywiania si¢, czyli, innymi stowy, na ich wzrost i rozwdj.
Reczne czyszczenie przez producentéw w regionie zatoki Malostonski zaljev znacznie ogranicza wystgpowanie wielo-
szczetéw z rodzaju Polydora sp., ktére negatywnie wplywaja na wspélczynnik kondycji ostryg i ich wlasciwosci orga-
noleptyczne. W zatoce Malostonski zaljev wystepuje znacznie mniej wieloszczetéw niz na innych obszarach hodowli.
Hodowcy ostryg z regionu nauczyli si¢ z doSwiadczenia, ze badanie i czyszczenie ostryg trzy do pigciu razy w ciagu
cyklu hodowlanego pozwala na zapewnienie maksymalnej zdolnosci do filtrowania, co — oprécz odzywiania — réw-
niez wplywa na cykl reprodukcyjny i wchianianie mineratéw, a co za tym idzie — na charakterystyczny smak ostryg
,Malostonska kamenica”.

Specyfika genetyczna, r6znorodnos¢ i polaczenie gatunkéw planktonu, specyficzny cykl reprodukcyjny, dostarczanie
mineraléw z ladu, silne prady morskie, a takze jako$¢ i napowietrzenie wod morskich oraz wykorzystywanie tradycyj-
nych umiejetnosci lokalnych producentéw znajduja odzwierciedlenie w wysokiej jakosci oraz szczegdlnych i cenio-
nych wlasciwosciach organoleptycznych ostryg ,Malostonska kamenica”.

Odestanie do publikacji specyfikacji

(art. 6 ust. 1 akapit drugi niniejszego rozporzadzenia)
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