RN Furoopa Liidu ET
EEA  Tcataja C-seeria
C/2025/951 6.2.2025
Euroopa Parlamendi ja ndukogu miiruse (EL) nr 1151/2012 (péllumajandustoodete ja toidu
kvaliteedikavade kohta) artikli 50 16ike 2 punkti a kohase nimetuse registreerimise taotluse
avaldamine
(C/2025[951)
Euroopa Parlamendi ja ndukogu maaruse (EL) 2024/1143 (') artikliga 17 on ette ndhtud, et kolme kuu jooksul parast
kdnealuse avaldamise kuupdeva vdivad liikkmesriigi vi kolmanda riigi asutused vdi diguspérast huvi omavad fiiisilised voi
juriidilised isikud, kelle elu- voi asukoht on kolmandas riigis, esitada komisjonile vastuviite.
Méiruse (EL) nr 1151/2012 artiklile 7 vastav tootespetsifikaat on leitav liidu geograafiliste tahiste registris.
KOONDDOKUMENT
,»Afyon Pastirmast*
ELi nr: PGI-TR-03216-19.3.2024
KGT (X) KPN()
1. (KPNi v6i KGT) nimetus(ed)
,Afyon Pastirmasi*
2. Liikmesriik v6i kolmas riik
Tiirgi Vabariik
3. Pollumajandustoote vdi toidu kirjeldus
3.1.  Toote liik (loetletud XI lisas)
Klass 1.2. Lihatooted (kuumtoodeldud, soolatud, suitsutatud jne)
3.2.  Punktis 1 esitatud nimetusele vastava toote kirjeldus
,2Afyon Pastirmast“ on kuivatatud lihatoode, mis on valmistatud vihemalt kolme kuu jooksul Afyonkarahisari
provintsis nuumatud veise vdi Anatoolia pithvli riimba pehmetest osadest voetud lihatiikkidest, mis on soolatud,
pestud, pressitud, kuivatatud, kaetud pdld-lambalditsega ja vinnutatud. Pold-lambalditse kasutatakse toote ,Afyon
Pastirmast“ soolamisel, selleks segatakse kokku pdold-lambalididtse jahvatatud seemned, punase pipra pulber,
kiriislauk, sool ja vesi, et saada paks pasta.
Toote , Afyon Pastirmasi” koostisosad ja omadused:
niiskus (%): <50
sool (%) (mass kuivaines): <8
rasv (%): <40
naatriumnitrit (mg/kg): <50
pH: 4,5-5,8
(') Euroopa Parlamendi ja ndukogu 11. aprilli 2024. aasta méidrus (EL) 20241143, milles kasitletakse veinile, piiritusjookidele ja
pollumajandustoodetele antavaid geograafilisi tdhiseid ning péllumajandustoodete garanteeritud traditsioonilisi tooteid ja
vabatahtlikke kvaliteedimdisteid ning millega muudetakse maarusi (EL) nr 1308/2013, (EL) 2019/787 ja (EL) 2019/1753 ning
tunnistatakse kehtetuks maarus (EL) nr 1151/2012 (ELT L, 20241143, 23.4.2024, ELIL http://data.europa.eu/eli/reg/2024/1143/o0j).
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3.3.

3.4.

3.5.

3.6.

Toote , Afyon Pastirmasi” valmistamisel kasutatava pdld-lambalditse pasta koostis:

pold-lambaliditse jahvatatud ~25
seemned (%):

paprikapulber (%): ~7
kiitislauk (%): ~18
vesi (%): ~60

Toote , Afyon Pastirmasi” vilispind on pdld-lambalditse tdttu pruun ja sisemus tume punakaspruun. Sisemuses vdib
olla valgeid rasvkoetiikke. Pressimise tdttu on toote iilemine ja alumine pind tasane. Toote ,Afyon Pastirmasi“ dhuke
16ik sulab suus kiiresti. Erinevalt teistest basturmaadest ei ole toote ,Afyon Pastirmasi“ puhul kasutatava pold-
lambalditse pasta koostises viirtskoomneid, mistdttu on liha maitse tilekaalus.

Toodet , Afyon Pastirmasi“ pakutakse miiiigiks terve titkina voi viilutatult (viilud paksusega 2-3 mm). Vottes arvesse
klientide ndudlust, eemaldatakse mdnikord enne pakendamist tootelt pdld-lambaliitse kiht.

Soot (iiksnes loomse paritoluga toodete puhul) ja tooraine (iiksnes téodeldud toodete puhul)

Uks toote iseloomulike omaduste kujunemist soodustav tegur on veiste ja Anatoolia piihvlite sodtmisreziim. Toote
,2Afyon Pastirmast“ tootmisel kasutatakse vihemalt kolme kuu jooksul Afyonkarahisari provintsis karjamaal ja
laudas peetud veiste ja Anatoolia piihvlite liha. Anatoolia piihvlite ja veiste s66t soltub aastaajast, loomadele antakse
kuiva ristikut ja margaladel kasvavat pilliroogu. Loomad s66vad eriomase taimestikuga karjamaadel. Tingituna
karmist kliimast ja geograafilistest eripiradest on Afyonkarahisari karjamaadel ainulaadne taimestik.
Afyonkarahisari taimestikus on leitud 110 sugukonda kuuluva 1800 liigi ja alamliigi taksonit. Lisaks kasvab
Afyonkarahisaris 234 endeemilist liiki. Veelgi olulisem on see, et lihaloomade s6odas sisalduv mooniseemnekook
(haskes) annab tootele , Afyon Pastirmasi“ ainulaadse maitse.

Tootmise erietapid, mis peavad toimuma mddratletud geograafilises piirkonnas

Koik tootmisetapid peavad toimuma artiklis 4 madratletud geograafilises piirkonnas. Toote ,Afyon Pastirmasi”
tootmiseks kasutatavaid lihaloomi tuleb vihemalt kolme kuu jooksul pidada Afyonkarahisari piirkonnas.
Lihaloomade tapmine, basturmaa valmistamiseks kasutatava liha eraldamine, soolamine, pesemine, pressimine,
kuivatamine ja pdld-lambalditsega katmine peavad toimuma Afyonkarahisari provintsis.

Sellise toote viilutamise, riivimise, pakendamise jm erieeskirjad, millele registreeritud nimetus viitab

Sellise toote mdrgistamise erieeskirjad, millele registreeritud nimetus viitab

Lisaks toiduainete margistamist ja esitlemist kasitlevates digusaktides sitestatud kohustuslikele mirgetele esitatakse
etiketil jargmised andmed:

— nimetus ,Afyon Pastirmasi®;
— kaubanimi ja aadress voi lithinimi ja aadress vdi tootja registreeritud kaubamark;
— Euroopa Liidu kaitstud geograafilise tihise logo;

— alljargnev logo
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Geograafilise piirkonna tipne méiratlus

Geograafiline piirkond, kus toodet ,Afyon Pastirmasi“ ametlikult toodetakse, on Afyonkarahisari provints.
Afyonkarahisar asub Egeuse mere piirkonnas Liddne-Anatoolias paikneva samanimelise tasandiku edelaservas.
Provintsi asukoht on ligikaudu 37° 47’ ja 39° 12’ pdhjalaiuse ning 29° 50" and 31° 38 idapikkuse vahel.
Afyonkarahisari provintsi timbritseb lddnes Usaki, loodes Kiitahya, pdhjas Eskisehiri, idas Konya, kagus Isparta,
16unas Burduri ja edelas Denizli provints. Afyonkarahisari provintsis on 18 ringkonda: Merkez, Bagmakgi, Bayat,
Bolvadin, Cay, Cobanlar, Dazkiri, Dinar, Emirdag, Evciler, Hocalar, ihsaniye, Iscehisar, Kiziloren, Sandikli, Sinanpasa,
Suhut ja Sultandag.

Seos geograafilise piirkonnaga

Toodet ,Afyon Pastirmasi“ on Afyonkarahisari provintsis traditsioonilisel viisil toodetud juba sajandeid. Toote
,Afyon Pastirmasi“ ja geograafilise piirkonna vaheline seos pdhineb toote mainel. Tootjate oskusteave koostisosade,
sealhulgas liha valimise ja ettevalmistamise ning tootmisprotsessi mitmesuguste etappide teostamise kohta ning
loomade s66dareziim tagavad tootele iseloomuliku maitse ja 16hna.

Toodet ,Afyon Pastirmast® eristab muudest Tiirgi basturmaadest pehmem tekstuur ja domineeriv lihamaitse.
Kohaliku oskusteabe kohaselt tagab riimba iilemise osa (kus on vihem lihaskude) kdige pehmemate tiikkide, naiteks
kaela-, aba-, nimme- ja seljatiiki kasutamine tootele pehmema tekstuuri, mis on oluline parima maitseelamuse
saavutamiseks. Toote ,Afyon Pastirmasi“ Shuke 16ik peab suus kiiresti sulama. Kohalikku maitse-eelistust arvesse
vottes kasutatakse vihem viirtse ning vorreldes Tirgi muude basturmaadega, on loobutud viirtskoomne
kasutamisest. Arvatakse, et viirtside, eriti viirtskoomne liigne kasutamine varjutab toote ,Afyon Pastirmasi
iseloomulikku maitset. Tootele iseloomuliku lihamaitse saavutamisele aitab kaasa ka lihaloomade kohalik so6t,
eelkdige kiillastumata rasvhapete rikas mooniseemnekook.

Afyonkarahisari provints asub iidse siiditee déres, mis oli Ottomani perioodil peamine viirtside kaubateekond. See
asukoht tagas kohalikele tootjatele lihtsa juurdepéisu toote ,Afyon Pastirmasi® valmistamisel kasutatavatele
viirtsidele, nagu jahvatatud punane pipar, viirtskddmen ja must pipar.

Lisaks on Afyonkarahisari provintsi geograafiline asukoht ja kliimatingimused pakkunud alates iidsetest aegadest
optimaalseid tingimusi pdllumajanduse ja loomakasvatuse jaoks. Loomakasvatus on olnud kohalike elanike iiks
tahtsamaid elatusvahendeid juba sajandeid. Seepdrast pooratakse toote ,Afyon Pastirmast valmistamiseks
kasutatava liha valimisele erilist tdhelepanu. Kliimatingimused ja mulla struktuur vdimaldavad kasvatada piirkonnas
suures koguses soodakultuure (kurehernes, ristik, silomais ja esparsett), mis on loomakasvatuse oluline osa.

Toote ,Afyon Pastirmasi“ kontrollitud tootmisprotsessis mangib tdhtsat rolli siigisel tiheldatav pievase ja oise
temperatuuri suur erinevus (ille 10 °C). Fermentatsioon ja kuivatamine toimub péeval, kui temperatuur on kdrge
(19-25 °C), ja aeglustub 66sel, kui temperatuur on madal (6-8 °C). Lihatiikis sisalduv vesi liigub 66sel pinnale, kus
moodustuvad hommikuks veepiisad, see holbustab jargmisel pdeval kiiret kuivatamist. Sel perioodil, mida
kutsutakse basturmaa suveks, langeb piirkonnas suhteline 6huniiskus alla 64 %.
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Afyonkarahisari provintsi taimestik on viga mitmekesine. Siin on kindlaks tehtud ligikaudu 2 000 taksonit. Nendest
330 taimeliiki on Tiirgis endeemilised. Afyonkarahisaris on koige laialdasemalt levinud korvdielised (Asteraceae),
liblikoielised (Fabaceae), huuldielised (Lamiaceae) ja nelgilised (Caryophyllaceae) ning vagiheina (Verbascum) ja
hundihamba (Astragalus) liigid. Nende 330 liigi hulgast on kuus liiki Afyonkarahisaris endeemilised. Endeemilised
liigid kasvavad rohelistel niitudel ja on loomadele soodaks ning moned liigid sisaldavad eeterlikke &lisid ja flavoone,
mis annavad tootele ,Afyon Pastirmasi“ erilise maitse. Lisaks kasutatakse parast mooniseemnete to6tlemist jarele
jadnud seemnekooke piirkonnas lihaloomade, eelkdige piihvlite s66dana. Tiirgi on mooniseemnete tootmise
poolest maailmas teisel kohal: toodang on 12 240 tonni ja tootmispiirkond 26 501 ha (FAOSTAT, 2023). Tiirgi
Statistikainstituudi (TUIK) 2022. aasta andmete kohaselt on Afyonkarahisari provints Tiirgi suurim mooniseemnete
tootja, sest moonipdllud hélmavad 31,3 % provintsi pindalast ja seal valmib 34,9 % riigi toodangust.

Viide spetsifikaadi avaldamisele

Ametlik geograafiline tahis, piritolunimetus ja garanteeritud traditsiooniline toode vastavalt Tiirgi patendi- ja
kaubamirgiameti 3. mai 2021. aasta biilletdanile nr 100 (lk 118).
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