Uradny vestnik SK
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Uverejnenie Ziadosti o zdpis nizvu do registra podla ¢linku 50 ods. 2 pism. a) nariadenia Eurépskeho
parlamentu a Rady (EU) & 1151/2012 o systemoch kvality pre polnohospodirske vyrobky
a potraviny
(C/2025/500)
Po tomto uverejneni moZu organy Clenského $titu alebo tretej krajiny alebo fyzickd ¢i pravnickd osoba, ktord ma
oprédvneny zdujem a je usadend alebo md bydlisko v tretej krajine, do troch mesiacov odo dia tohto uverejnenia podla
¢lanku 17 nariadenia Eurépskeho parlamentu a Rady (EU) 2024/1143 (') podat nimietku Komisii.
Specifikicia vyrobku, na ktord sa odkazuje v cldnku 7 nariadenia (EU) ¢ 1151/2012, je k dispozicii v registri zemepisnych
oznaceni Unie.
JEDNOTNY DOKUMENT
»Erzincan Tulum Peyniri“
EU &: PDO-TR-03056 — 11.1.2024
CHOP (X) CHZO ()
1. Nézov (ndzvy) (CHOP alebo CHZO)
,Erzincan Tulum Peyniri*
2. Clensky tét alebo tretia krajina
Turecko
3. Opis polnohospodirskeho vyrobku alebo potraviny
3.1.  Druh vjrobku
Trieda 1.3. Syry
Ciselny znak kombinovanej nomenklattry
— 04 — MLIEKO A MLIECNE VYROBKY VTACIE VAJCIA; PRIRODNY MED; ]EDLE PRODUKTY ZIVOCISNEHO
POVODU, INDE NESPECIFIKOVANE ANI NEZAHRNUTE
0406 — Syry a tvaroh
3.2. Opis vyrobku, na ktory sa vztahuje ndzov uvedeny v bode 1
,Erzincan Tulum Peyniri“ je plnotu¢ny, polotvrdy homogénny syr bielej az krémovej farby, ktory sa vyrdba
z najmenej 95 % surového mlieka oviec plemena akkaraman alebo zo zmesi mlieka tychto oviec a mlieka oviec
plemena morkaraman alebo koz (s obsahom najviac 5 % druhej zlozky) medzi $tvrtym a deviatym mesiacom
v roku a dozrieva vo vreciach z ovcej alebo kozej koze alebo v plastovych sudoch. Syr ,Erzincan Tulum Peyniri“ méd
zrnitd Struktiruy, v dstach sa rozpadd a md osobiti chut, ktorej zdrojom st zliceniny z krmiva, lipolyza a produkty
oxiddcie doddvajice kyslt chut, ktord stipe na jazyku. Dalej sa uvddzajt niektoré chemické parametre syra ,Erzincan
Tulum Peyniri*,
— Celkovy obsah tuhych latok (v %) : najmenej 55
— Obsah vody (v %) : najviac 45
() Nariadenie Eurépskeho parlamentu a Rady (EU) 2024/1143 z 11. aprila 2024 o zemepisnych oznaleniach vina, lichovin
a polnohospodarskych vyrobkov, ako aj o zarucenych tradi¢nych 3pecialitich a nepovinnych vyrazoch kvality pre polnohospoddrske
vyrobky, ktorym sa menia nariadenia (EU) & 1308/2013, (EU) 2019/787 a (EU) 2019/1753 a zrusuje nariadenie (EU) ¢. 1151/2012
(U.v.EU L, 20241143, 23.4.2024, ELL http://data.europa.eu/elifreg/2024/1143oj).
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3.3.

3.4.

3.5.

3.6.

Obsah tuku v susine (v %)

: najmenej 45

Obsah soli v susine (m/m) : najviac 5

Obsah titrovatelnych kyselin ako kyselina : najviac 2
mlie¢na (v %)

pH S 4,754

Farba : biela az krémovd

Textira bez kory

: pri stla¢eni medzi dvoma prstami sa lahko drobi

— Textiira v tstach : lahko sa rozpadajtica a krémovd

Syr ,Erzincan Tulum Peyniri“ md ,krémovi*, ,Zivocisnu®, lipolytickd“, fermentovand®, ,siri¢itd”, ,ovocnt“ vonu
a ,sland“ a kysla“ chut. Vdaka chutovo aktivnym ldtkam zanechéva stiplavy pocit na jazyku a v hrdle a stimuluje
slinné zlazy v Gstach.

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

Mlieko pouzivané na vyrobu syra ,Erzincan Tulum Peyniri“ pochddza od oviec plemena akkaraman, ktoré sa doja
medzi §tvrtym a deviatym mesiacom v roku. Ovce plemena akkaraman sa musia kimit v rdmci zemepisnych hranic
provincie Erzincan. Vymedzend oblast méd prirodné pasienky s hojnym vyskytom aromatickych rastlin. Pocas
jarnych a letnych mesiacov sa zvieratd chovajii na pasienkoch. Pocas zimnych mesiacov sa kfmia senom
zozberanym z pasienkov, ktoré sa nachddzaji v zemepisnej oblasti. V oboch pripadoch mézu vyrobcovia zahrnat
do dennej kfmnej ddvky ozimné obilniny vypestované v provincii Erzincan. Krmovina podédvand tymto zvieratdm
neobsahuje koncentrované krmivd. Priemerné ro¢né obdobie pasenia je najmenej Sest mesiacov. Mlieko oviec
plemena akkaraman sa vyznacuje vysokym obsahom tuku (> 6 %) a vysokym obsahom nenasytenych mastnych
kyselin. Stvisi to s genetikou dojnic a kfmnym rezZimom na pasienkoch a likach vo vymedzenej oblasti.

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

Vsetky postupy by sa mali uskuto¢niovat v zemepisnej oblasti, ktord je vymedzend v ¢lanku 4. Tieto kroky by mali
zahfnat chov hospodarskych zvierat, kfmenie zvierat, produkciu mlieka, spracovanie syra, plnenie a dozrievanie.

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

Specifické pravidld oznacovania vyrobku, na ktory sa vztahuje registrovany ndzov

Okrem povinnych tdajov stanovenych v predpisoch o oznacovani a prezentdcii potravin sa na etiketdch musia
uvédzat aj tieto Gdaje:

— nazov oznacenia ,Erzincan Tulum Peyniri®,
— obchodné meno a adresa alebo skratené meno a adresa alebo registrovana znamka vyrobcu,

— logo CHOP Eurdpskej tnie.

Stru¢né vymedzenie zemepisnej oblasti

Provincia Erzincan sa nachddza pri hornom toku rieky Eufrat v regiéne Vychodnd Anatdlia a md rozlohu
11 903 km?. Uzemie provincie sa rozprestiera medzi priblizne 39° 02’ — 40° 05’ severnej zemepisnej sirky a 38°
16’ — 40° 45’ vychodnej zemepisnej dizky. Provinciu Erzincan obklopuji provincie Erzurum z vychodu, Bingol
z juhovychodu, Bayburt a Giimiishane zo severu, Giresun zo severozapadu, Sivas zo zapadu, Tunceli z juhu a Elazig
a Malatya z juhozdpadu.
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5.

Savislost so zemepisnou oblastou

Specifické vlastnosti vyrobku

,Erzincan Tulum Peyniri“ je polotvrdy syr krémovobielej farby s homogénnou struktirou, ktory sa pri stla¢eni medzi
dvoma prstami moZze drobit. Dozrieva vo vreciach z ovéej alebo kozej koZe alebo v plastovych sudoch najmenej Styri
mesiace. Vdaka vysokej tirovni lipolyzy, produktov oxiddcie a prchavych zliéenin rastlinného péovodu md osobitd
chut.

V tstach zanechdva krémovy pocit a md chut, ktord tipe na jazyku. Pri konzumdcii stimuluje slinné zl'azy. Chut syra
,Erzincan Tulum Peyniri“ je ovplyvnend kimnym reZimom zvierata, enzymami prirodzene sa vyskytujicimi
v mlieku, postupom spracovania a mikrobidlnou aktivitou pocas zrenia syra. Prostrednictvom rezimu kimenia sa
do syra dostand aromatické terpény (a/B-pinén, 3,7-dimetyl-1,6-oktadién, ofp/m-cymén, 2/3-karén, limonén,
terpinén, kopaén, a/B-karyofylén) a ovplyvni sa skladba nenasytenych mastnych kyselin.

K osobitej chuti prispieva vysoky podiel organickych kyselin (octova, propiénovd, 2-metylpropanovd) v dosledku
mikrobidlnej aktivity, volné mastné kyseliny (maslovd, 3-metylbutinovd, kyselina hexdnovd a oktdnovd) v dosledku
lipolytickej aktivity, produkty oxiddcie tychto kyselin [2-heptanén, 2/3-nonén, (E)2-nonanén, nonanol, 3-metyltio-
1-propanol] a estery (etylbutanodt, metylhexanodt, etylhexanodt, etyloktanodt, 3-metylbutyl-oktanodt,
propyldekanodt, etyldekanodt, metyldekanodt). Vdaka tymto aromatickym aktivnym zlozkdm mad syr chut Stipajacu
na jazyku, paliacu v hrdle, krémovd, Zivo¢isnu, lipolytickd, fermentovand, siricitd, ovocnd, kysla a sland.

Pri vyrobe syra ,Erzincan Tulum Peyniri“ sa pouZziva vylu¢ne prirodnd minerdlna sol, ktord sa vyrdba v meste Kemah

v provincii Erzincan a je zndma ako ,kemachskd sol“. Tato sol ma prevazne amorfni Strukttiru a lahko sa rozpista
v syrovej hmote, z ktorej pri spracovani pomaha vylucovat vodu.

Specifickost zemepisnej oblasti

Provincia Erzincan md polosuchil kontinentdlnu klimu so studenymi a dazdivymi zimami a suchymi a hortcimi
letami. Vdaka jedine¢nym geografickym podmienkam (niZiny v nadmorskej vyske 1 800 m a strmé hory vo vyske
3000 m) maji mikroklimatické podmienky provincie Erzincan priaznivy vplyv na pasienky, liky a rast
endemickych druhov rastlin, ¢o v konecnom doésledku ovplyviiuje zloZenie mlieka a chut syra ,Erzincan Tulum
Peyniri®. Provincia je vdaka svojmu $irokému licno-pasienkovému potencidlu vhodnou oblastou na chov
hospodérskych zvierat, najmd chov oviec. Ovce plemena akkaraman, ktoré sa prisposobili tymto nelahkym
geografickym a klimatickym podmienkam, produkuji mlieko, ktoré sa pouziva na vyrobu syra ,Erzincan Tulum
Peyniri“. Ovce sa past na lukach a pasienkoch, kde rasti endemické druhy rastlin, a niekedy ich kimia ozimnymi
obilninami, ktoré sa takisto pestujii v provincii Erzincan. Z danych ndhornych plosin majt bohatt vegetaciu Cimen,
Melan a Sarigicek. Identifikovalo sa tam 596 endemickych taxénov, pricom 64 z nich je charakteristickych pre
provinciu Erzincan. Okrem toho sa 43 % obrabanej plochy vyuziva na pestovanie obilia. Prvé tri rady obrabanych
ploch v provincii tvori z obilnin pSenica a jaCmeni a z krmovin lucerna siata. Kfmny reZim pozostdva
z aromatickych zlicenin rastlinného poévodu.

,Erzincan Tulum Peyniri“ je remeselny syr povodom od polokocovnych kmefiov. Z hladiska kvality syra st preto
kli¢ové Tudské vedomosti a skasenosti. Vysledkom ludského usilia je najmd drobivost syra ,Erzincan Tulum
Peyniri“. Prizna¢nd drobiva textira tohto syra vznikd rozbijanim zrazenej syroviny a jej solenim pocas cedenia syra,
pri¢om tento postup sa opakuje aspoii dvakrat. Takisto vdaka tomu dojde k Ciasto¢nej oxidacii tukov v syre, ¢im sa
rozvinie chut a podpori sa rast mikroorganizmov. Tieto kroky vedi k vzniku chuti, ktoré stipu na jazyku a pdlia
v hrdle.

Na to, aby sa koZené vrecia alebo plastové sudy syrom napevno naplnili, je potrebnd zru¢nost. Syr sa vplyvom
akejkolvek vzduchovej bubliny znehodnoti. Ked st plastové sudy napevno naplnené syrom, je potrebné vytvorit
niekolko malych otvorov, aby sa dokoncila syneréza, zatial ¢o v pripade koZenych vriec sa tento proces
uskuto¢iuje cez koZu. Znizi sa tak aktivita vody v syre pocas zrenia a podpori sa aktivita mikroorganizmov
a enzymov na vznik osobitej chuti. ZniZovanim obsahu vody sa vznikajice aromatické zliceniny stavajii koncentro-
vanejsimi, a zvyraziuji tak chut syra.
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A napokon, na pripravu koZenych vriec, ktoré sa maji plnit syrom, s potrebné osobitné skdsenosti a manualnu
zruénost. Koza sa najskor veelku oddeli od zabitej ovce alebo kozy, potom sa ocisti, nasolf a vysusi, pricom tento
postup si vyzaduje odbornost, vedomosti a zru¢nost.

Pricinnd stvislost

Kvalitu a osobité vlastnosti syra ,Erzincan Tulum Peyniri“ ovplyviiuje klima, dojnice, ktoré sa prispdsobili tymto
klimatickym a geografickym podmienkam, ako aj vyrobnd metéda vo vymedzenej oblasti. Ide o tieto stivislosti:

— Tradicné postupy chovu hospoddrskych zvierat sa vykondvaji v oblasti s vysokou nadmorskou vyskou
a kontinentdlnou klimou. V oblasti sa nevyskytuji nepriaznivé environmentilne podmienky, ktoré vyvolava
industrializécia.

— Vo vymedzenej oblasti sa nachddzaji prirodné pasienky s hojnym vyskytom miestnych aromatickych rastlin,
ktorymi chovatelia kfmia ovce na zdklade svojich skisenosti s geologickymi prvkami danej oblasti. Klimatické
pomery a osobitnd fléra oblasti prispievajii k vyrobe mlieka mimoriadnej kvality, vdaka ¢omu md syr ,Ezincan
Tulum Peyniri“ jedine¢né vlastnosti a prijemny organolepticky charakter.

— Medzi osobitné met6dy pouzivané pri vyrobe patri:

— pouzitie mlieka oviec plemena akkaraman,
— poutzitie syridla zivo¢isneho pévodu, ktoré sa ziskava zo slezu,

— pouzitie kemachskej soli a

— dozrievanie v plastovom sude alebo vo vreci z ovcej/kozej koze.

Odkaz na uverejnenie $pecifikicie

Uradny vestnik tureckého tradu pre patenty a ochranné zndmky pre zemepisné oznacenia, oznacenia pévodu a zarucené

tradi

¢né $peciality ¢. 111 zo 17. oktdbra 2021, strana 84.
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