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Offentliggérande av en ansokan om registrering av ett namn i enlighet med artikel 50.2 a i
Europaparlamentets och ridets forordning (EU) nr 1151/2012 om kvalitetsordningar f6r
jordbruksprodukter och livsmedel

(C[2025/951)

I enlighet med artikel 17 i Europaparlamentets och radets forordning (EU) 20241143 (') fir myndigheterna i en
medlemsstat eller ett tredjeland eller en fysisk eller juridisk person med ett berittigat intresse och som ar etablerad eller
bosatt i ett tredjeland ldimna in en invdndning till kommissionen inom tre manader fran dagen for detta offentliggorande.

Produktspecifikationen uppfyller kraven i artikel 7 i forordning (EU) nr 1151/2012 och finns i unionsregistret over
geografiska beteckningar.

SAMMANFATTANDE DOKUMENT
” Afyon Pastirmasi”
EU-nr: PGI-TR-03216 - 19.3.2024
SGB (X) SUB()

1. Namn (pd SUB eller SGB)

”Afyon Pastirmast”

2. Medlemsstat eller tredjeland

Republiken Turkiet

3. Beskrivning av jordbruksprodukten eller livsmedlet

3.1  Produkttyp (se bilaga XI)

Klass 1.2 Kottprodukter (virmebehandlade, saltade, rokta etc.)

3.2 Beskrivning av den produkt for vilken namnet i punkt 1 dr tillampligt

”"Afyon Pastirmast” dr en torkad kottprodukt som produceras genom att kottbitar frdn de mjuka delarna av
notkreatur och anatolisk buffel som gotts i minst tre manader inom grinserna for provinsen Afyonkarahisar
rimmas (saltning), tvittas, pressas, torkas, ticks med bockhornsklover och torkas. Bockhornskléver anvinds vid
rimning av "Afyon Pastirmast” och bereds genom att malt bockhornskléverfrd, paprikapulver, vitlok, salt och vatten
blandas till en tjock vitska.

Foljande dr ndgra av sammansattningsegenskaperna hos ”Afyon Pastirmasi”™:

Fukt (%): <50
Salt (%) (massa i torrsubstans): < 8
Fett (%): < 40
Natriumnitrit (mg/kg): <50
pH: 45-58

(") Europaparlamentets och radets férordning (EU) 2024/1143 av den 11 april 2024 om geografiska beteckningar for vin, spritdrycker
och jordbruksprodukter samt garanterade traditionella specialiteter och frivilliga kvalitetsbegrepp f6r jordbruksprodukter, om dndring
av forordningarna (EU) nr 1308/2013, (EU) 2019/787 och (EU) 2019/1753 samt om upphivande av férordning (EU) nr 1151/2012
(EUTL, 20241143, 23.4.2024, ELL http:|/data.curopa.cu/eli/reg/2024/1143/0j).

ELL http://data.europa.eu/eli/C/2025/951/0j
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3.3

3.4

3.5

3.6

Foljande dr ndgra av sammansittningsegenskaperna hos den bockhornsklover som anvinds i "Afyon Pastirmast”™

Malt bockhornskloverfro (%): ~25

Paprikapulver (%): ~7
Vitlok (%): ~18
Vatten (%): ~60

”Afyon Pastirmasi” dr brun pd utsidan pé grund av bockhornsklovern och mérkt rédbrun pé insidan. Inuti kan det
finnas vita delar som orsakas av fettet. De 6vre och undre ytorna ér platta pd grund av det tryck som anbringas. En
tunn skiva av "Afyon Pastirmasi” smalter snabbt i munnen. Till skillnad frin andra typer av pastrami innehéller den
bockhornskléver som anvinds i "Afyon Pastirmas:” inte ndgon kummin, sd smaken av kott dr dominant.

”Afyon Pastirmast” salufors hel eller skivad till en tjocklek av 2—-3 mm. Beroende pé kundefterfrigan avligsnas ibland
lagret av bockhornsklover fore forpackning.

Foder (endast for produkter av animaliskt ursprung) och ravaror (endast for bearbetade produkter)

En faktor som bidrar till produktens karakteristiska egenskaper dr utfodringen av nétkreaturen och de anatoliska
bufflarna. Vid framstillningen av "Afyon Pastirmasi” anvinds kott frdn nétkreatur och anatoliska bufflar som
utfodrats pd oppna och slutna girdar i minst tre manader inom grinserna for provinsen Afyonkarahisar. Anatoliska
buftlar och notkreatur utfodras efter drstiden, torkad klover och firsk vass som kallas "frig”, som vaxer i vdtmarker.
Djuren utfodras pd betesmarker med en unik flora. P4 grund av sitt hirda klimat och sina geografiska egenskaper
har betesmarkerna i Afyonkarahisar en unik flora. I Afyonkarahisars flora finns 1 800 art- och underartstaxa som
tillhor 110 familjer. Dessutom finns det 234 endemiska arter i Afyonkarahisar. En dnnu viktigare faktor ér att den
vallmofrokaka (som lokalt kallas "hagkes”) som ingdr i kottdjurens utfodring bidrar till den unika smaken hos
”Afyon Pastirmast”.

Sarskilda steg i produktionsprocessen som mdste dga rum i det avgrinsade geografiska omrddet

Alla processer bor utforas i det geografiska omrdde som anges i artikel 4. Vid framstillningen av "Afyon Pastirmast”
ska kottdjur utfodras enligt de villkor som giller i Afyonkarahisar i minst tre manader. Slakt av kottdjur, avldgsnande
av kott for pastrami, rimning (saltning), tvittning, pressning, torkning och torkning i bockhornsklover maste ske
inom granserna for provinsen Afyonkarahisar.

Sdrskilda regler for skivning, rivning, forpackning osv. av den produkt som det registrerade namnet avser

Sdrskilda regler for mérkning av den produkt som det registrerade namnet avser

Utover den obligatoriska information som foreskrivs i lagstiftningen om mirkning och presentation av livsmedel
mdste etiketterna innehélla foljande uppgifter:

— Namnet pé den skyddade ursprungsbeteckningen: "Afyon Pastirmasi”.
— Producentens firmanamn och adress, eller kortform av namnet och adress, eller registrerat varumarke.
— EU:s symbol for skyddade geografiska beteckningar.

— Foljande logotyp:

ELL http://data.europa.eu/eli/C/2025/951/oj
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Kort beskrivning av det geografiska omradet

Den geografiska region dir "Afyon Pastirmasi” officiellt framstills dr provinsen Afyonkarahisar. Afyonkarahisar
ligger pd den sydvistra sidan av slitten med samma namn i den centrala véstra anatoliska delen av den egeiska
regionen. Provinsens matematiska ldge dterfinns ungefir mellan latituderna 37° 47" och 39° 12’ nord och mellan
longituderna 29° 50’ och 31° 38 ost. Provinsen Afyonkarahisar omges av provinserna Usak i vist, Kiitahya i
nordvist, Eskisehir i norr, Konya i ost, Isparta i sydost, Burdur i soder och Denizli i sydvist. Provinsen
Afyonkarahisar har 18 distrikt: Merkez, Basmakg1, Bayat, Bolvadin, Cay, Cobanlar, Dazkiri, Dinar, Emirdag, Evciler,
Hocalar, Thsaniye, iscehisar, Kiziléren, Sandikli, Sinanpasa, Suhut och Sultandagi.

Samband med det geografiska omridet

”Afyon Pastirmasi” har framstillts traditionellt i provinsen Afyonkarahisar i drhundraden. Sambandet mellan "Afyon
Pastirmast” och det geografiska omrddet grundar sig pd produktens anseende och producenternas kunskaper om
urvalet och beredningen av ingredienserna, de olika leden i produktionsprocessen som ger produkten dess distinkta
smak och doft (inklusive urvalet av kott) och utfodringen av djuren.

”Afyon Pastirmasi” skiljer sig frdn andra turkiska typer av pastrami genom att den har en mjukare konsistens och
dominant smak av kott. Av lokal kunskap framgér att man genom att endast anvinda de moraste delarna av djuren,
t.ex. hogrev, revben, ryggbiff och ytterfilé, som tas frin den 6vre delen av kéttdjuret och dr mindre aktiva muskler, far
en mjukare konsistens, vilket dr avgorande for den Gverldgsna dtkvaliteten. En tunn skiva av "Afyon Pastirmasi”
forvintas smalta snabbt i munnen. Anvindningen av firre kryddor, i synnerhet att man inte anvinder kummin till
skillnad fran andra turkiska typer av pastrami, &terspeglar den lokalt forekommande smaken. Overanvindning av
kryddor, sirskilt kummin, anses dolja den sdrpriglade smaken hos ”"Afyon Pastirmast”. Slutligen bidrar det lokala
utfodringssystemet for kottdjur, sirskilt vallmofrokaka, som ar rik pd omittade fettsyror, till den sirpriglade
kottsmaken.

Historiskt sett har provinsen Afyonkarahisar varit beligen pd Sidenvigen, dvs. den viktigaste handelsvigen for
kryddor under den osmanska perioden. Tack vare detta hade de lokala producenterna god tillgéng till de kryddor
som anvandes i "Afyon Pastirmast”, sdsom paprikapulver, kummin och svartpeppar.

Dessutom har provinsens geografiska lage och klimatforhéllanden sedan urminnes tider sorjt for optimala villkor for
jordbruk och djurhdllning. Djurhédllning har varit en av de viktigaste forsorjningarna for lokalbefolkningen i
drhundraden. Det kott som anvinds for att framstilla "Afyon Pastirmasi” har dirfor omsorgsfullt valts ut. Klimat-
och markstrukturen fraimjar ocksa tillvixten av en betydande mangd fodergrodor (vicker, klover, ensilerad majs och
esparsett) i regionen, vilket ar ett viktigt inslag inom djurhéllningen.

Stora temperaturskillnader (mer dn 10 °C) mellan dag och natt under hosten &r viktiga for den kontrollerade
produktionen av "Afyon Pastirmast”. Fermenteringen och torkningen sker pd dagen da temperaturerna ir hoga
(mellan 19 och 25 °C) och saktar ned under natten nir de ér laga (mellan 6 och 8 °C). Vattnet i kottpartiets inre del
ror sig upp till ytan under natten och bildar vattendroppar pd morgonen, vilket underlittar snabb torkning foljande
dag. Denna period dr kind som “pastiramisommar” och dger rum nir regionens relativa fuktighet sjunker
under 64 %.

ELL http://data.europa.eu/eli/C/2025/951/0j
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Provinsen Afyonkarahisar har en stor méangfald av vixter. Det 4r kint att det finns cirka 2 000 taxa inom provinsens
granser. Av dessa vixter dr 330 endemiska for Turkiet. I Afyonkarahisar dr vixtfamiljerna Asteraceae, Fabaceae,
Lamiaceae och Caryophyllaceae Verbascum samt Astragalus-arterna de vanligast forekommande. Av dessa 330 arter ar
sex arter endemiska for Afyonkarahisar. Dessa endemiska arter vixer pd grona dngar och utgor djurens foderkalla,
och vissa arter innehdller eteriska oljor och flavoner, vilket bidrar till den distinkta smaken hos "Afyon Pastirmasi”.
Dessutom anvinds den kaka som aterstdr efter bearbetningen av vallmofron for att utfodra kottdjur i regionen, i
synnerhet bufflar. Turkiet dr den nést storsta producenten av vallmofron i vérlden, med en produktion pd 12 240
ton och ett produktionsomrade pd 26 501 hektar (Faostat, 2023). Enligt uppgifter fran det turkiska statistikinstitutet
frdn 2022 4r Afyonkarahisar den provins som producerar mest vallmofron i Turkiet, eftersom 31,3 % av provinsens
yta dr avsedd for produktion och 34,9 % av landets produktion sker dar.

Hinvisning till offentliggérandet av specifikationen

Officiell geografisk beteckning, ursprungsbeteckning och garanterad traditionell specialitet, Bulletinen for Turkiets patent-
och varumarkesverk nr 100 av den 3 maj 2021, s. 118.
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