A Amtsblatt DE
RS  der Europdischen Union Reihe C
C/2025/4075 17.7.2025
Veréffentlichung eines Antrags auf Eintragung eines Namens gemif3 Artikel 50 Absatz 2 Buchstabe a
der Verordnung (EU) Nr. 1151/2012 des Europdischen Parlaments und des Rates iiber
Qualititsregelungen fiir Agrarerzeugnisse und Lebensmittel
(C/2025/4075)

Im Anschluss an diese Veroffentlichung konnen gemidf Artikel 17 der Verordnung (EU) 2024/1143 des Europdischen

Parlaments und des Rates (!) die Behorden eines Mitgliedstaats oder eines Drittlands oder eine natiirliche oder juristische

Person mit einem berechtigten Interesse, die in einem Drittland niedergelassen oder ansissig ist, innerhalb von drei

Monaten ab dieser Veroffentlichung bei der Kommission Einspruch erheben.

Die Produktspezifikation gemif§ Artikel 7 der Verordnung (EU) Nr. 1151/2012 ist im Unionsregister der geografischen

Angaben enthalten.

EINZIGES DOKUMENT
,,ipsala Pirinci“
EU-Nr.: PDO-TR-02806 — 14.10.2021
gU.(X) g.g.A. ()

1.  Name(n) (der g.U. oder der g.g.A.)
JIpsala Pirinci*

2. Mitgliedstaat oder Drittland
Tiirkei

3. Beschreibung des Agrarerzeugnisses oder Lebensmittels

3.1. Art des Erzeugnisses
Klasse 1.6. Obst, Gemiise und Getreide, unverarbeitet und verarbeitet
Code der Kombinierten Nomenklatur
1006 — Reis

3.2, Beschreibung des Erzeugnisses, fiir das der unter Punkt 1 aufgefiihrte Name gilt
Das Erzeugnis mit der g.U. ,Ipsala Pirinci* ist weiler Reis der Art Oryza sativa L. aus der Familie der Siiffgréser, der in
der Ipsala-Ebene angebaut wird. Die glasig-matten Reiskorner sind lang und dick. Thre Lange reicht von 6,7 bis
7,1 mm und ihre Breite von 2,6 bis 3,1 mm. 1 000 Korner wiegen zwischen 24 und 32 g. Die Korner fallen nicht
aus und sind fadenlos. Die Pflanzen werden zwischen 105 und 115 cm grof und die Vegetationsperiode dauert 125
bis 130 Tage. Der durchschnittliche Ertrag belduft sich auf 750 bis 850 kg pro Dekar, 60 % davon entfallen auf
ungebrochenen Reis.
Die salzigen Boden und die Seeluft im geografischen Gebiet verleihen den Reiskornern ein glasigeres und matteres
Aussehen, was dazu fithrt, dass sie seltener ein weifles Inneres oder kreidige Stellen aufweisen. Aufgrund der
Temperatur- und Feuchtigkeitsbedingungen des Gebiets macht das weifle Innere des Reises nur einen geringen Anteil
(hochstens 1 %) aus und ist der Eiweiflgehalt hoch (9,02 %). Dank des alluvialen Bodens, des iippigen
Wasservorkommens und des milden Klimas in der Ipsala-Ebene erreichen die Reiskorner ihre ideale Grofe von 6,7
bis 7,1 mm.

(") Verordnung (EU) 2024/1143 des Europdischen Parlaments und des Rates vom 11. April 2024 iiber geografische Angaben fiir Wein,
Spirituosen und landwirtschaftliche Erzeugnisse und iiber garantiert traditionelle Spezialititen und fakultative Qualitdtsangaben fiir
landwirtschaftliche Erzeugnisse sowie zur Anderung der Verordnungen (EU) Nr. 1308/2013, (EU) 2019/787 und (EU) 2019/1753
und zur Aufthebung der Verordnung (EU) Nr. 1151/2012 (ABL L, 2024/1143, 23.4.2024, ELL http://data.europa.cu/elijreg/2024/
1143/0j).
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3.3.

3.4.

3.5.

3.6.

Tabelle 1

Anteil fehlerhafter Kérner bei ,,Ipsala Pirinci“ (maximaler Gewichtsanteil in %)

Unreife und 0 . . Natiirlich verformte, fleckige,
iy rganische | Anorganische | Bruchkorn- .
kreidige ap s verfarbte, gelbe und
N Fremdstoffe Fremdstoffe verhiltnis . .

Korner bernsteinfarbene Korner
Reis (1. Giiteklasse) 1 0,3 0,05 5 0,5
Reis (2. Giiteklasse) 2 0,4 0,1 10 1

Tabelle 2

Physikalische und chemische Eigenschaften von ,,ipsala Pirinci“

Merkmal Wert
Kornldnge Min. 6,7 mm
Verhiltnis Linge/Breite 2 <bis< 3
Durchschnittlicher Eiweifsgehalt 9,02 %
Feuchtigkeitsgehalt Max. 14,5 %
Amylase-Wert 27,12-30,75 %
L* (Helligkeit): 90,29-92,08
Farbe a* (Rotwert/Griinwert): 2,5-2,8
b* (Gelbwert/Blauwert): 8,0-9,4

Futter (nur fiir Erzeugnisse tierischen Ursprungs) und Rohstoffe (nur fiir Verarbeitungserzeugnisse)

Besondere Erzeugungsschritte, die in dem abgegrenzten geografischen Gebiet erfolgen miissen

Alle Erzeugungsschritte von ,ipsala Pirinci“ vom Anbau bis zur Ernte miissen in dem in Punkt 4 definierten
Erzeugungsgebiet erfolgen.

Besondere Vorschriften fiir Vorginge wie Schneiden, Reiben, Verpacken usw. des Erzeugnisses mit dem eingetragenen Namen

Die Erzeugungs-, Trocknungs-, Klassifizierungs-/Sortierungs- und Verpackungsverfahren miissen im geografischen
Gebiet erfolgen, um die Eigenschaften des Erzeugnisses zu erhalten und seine Qualitit zu gewahrleisten.

Nach der Ernte wird ,ipsala Pirinci“ 6 bis 10 Stunden bei 45 °C getrocknet, bis der Feuchtigkeitsgehalt der Korner auf
14,5 % gesunken ist. Anschliefend werden die Schalen in der Schdlmaschine entfernt und die Kérner und Schalen
durch grobes Sieben voneinander getrennt. Die letzte Phase besteht in der Priifung auf Fremdstoffe, indem ein
weiterer Screening-Prozess durchgefiihrt wird.

Wihrend des Klassifizierungsverfahrens wird der Reis mit der Farbsortiermaschine und entsprechend seiner Qualitit
sortiert.

Anschlieend wird er in gewiinschten Packungsgrofen verpackt. Er kann bei einer Temperatur von 15 bis 20 °C und
einer Luftfeuchtigkeit von 60 % bis zu zwei Jahre lang gelagert werden.

Besondere Vorschriften fiir die Kennzeichnung des Erzeugnisses mit dem eingetragenen Namen

Neben den in den Rechtsvorschriften fir die Kennzeichnung und Verpackung von Lebensmitteln vorgesehenen
Pflichtangaben muss das Etikett Folgendes enthalten:

—  den Namen der Bezeichnung ,ipsala Pirinci®,
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—  auRerdem darf das Logo von ,ipsala Pirinci“ auf der Verpackung der Erzeugnisse mit der g.U. ,Ipsala Pirinci*
verwendet werden.

Kurzbeschreibung der Abgrenzung des geografischen Gebiets

Das geografische Gebiet von ,Ipsala Pirinci“ ist der Bezirk Ipsala, zu dem die Ipsala-Ebene gehort. Es grenzt im Siiden
an Enez, im Norden an Saricaali, im Nordosten an den Gala-See und im Westen an das Dorf Koyuntepe. Das Schilen,
Sortieren und Polieren muss in den Gemeinden des Erzeugungsgebiets erfolgen.

ipsala
o

Kesan
o

Zusammenhang mit dem geografischen Gebiet

Natiirliche Faktoren

JIpsala Pirinci“ ist weifSer Reis der Art Oryza sativa L. aus der Familie der Siigraser, der in der Ipsala-Ebene angebaut
wird. Da siidlich unweit dieser Ebene das Meer liegt und sie Seeluft ausgesetzt ist, zeichnet sie sich durch eine hohe
Salinitdt aus. Der Boden hat eine lehmig-tonige und alluviale Struktur, und die Anbaugebiete liegen nicht weit tiber
dem Meeresspiegel. Aus diesen Griinden erscheint der in der ipsala-Ebene angebaute Reis dunkler und matter als
Reis aus anderen Regionen. Insbesondere die Seeluft und die salzhaltigen Boden (pH-Wert: 7,04, EC-Wert:
5,42 mS/cm (Salzgehalt), Sattigung: 108,79) sorgen dafiir, dass die Reiskorner glasiger und matter werden und das
weifse Innere und die kreidigen Stellen einen geringeren Anteil ausmachen. Diese Merkmale tragen zur besonderen
Qualitdt von ,Ipsala Pirinci“ bei.

Dariiber hinaus besteht das geografische Erzeugungsgebiet aus flachen, alluvialen, weiten und freien Flichen. Es trifft
im Westen auf den Fluss Meri¢ und bildet zusammen mit dem aus dem Norden kommenden Fluss Ergene eine
Sumpflandschaft. Wenn die Ipsala-Ebene im Winter {iberflutet ist, bedeckt eine diinne Alluviumschicht die
Bodenoberfliche. Reis wird in Gebieten angebaut, in denen reichlich Wasser vorhanden ist. Da sich das geografische
Gebiet am Zusammenfluss von Meri¢ und Ergene befindet, bietet es die notwendigen Bedingungen, damit ,Ipsala
Pirinci“ die gewiinschte Korngrofe (6,7-7,1 mm) erreicht.
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Sind Reiskulturen hohen Temperaturen ausgesetzt, fihrt dies zu diinnen und kreidigen Kérnern (mit weilem
Inneren) und einer verkiirzten Kornfullungsphase. Auferdem bilden sich vermehrt kreidige Korner (mit weiffem
Inneren) heraus, wenn die Temperaturschwankungen zwischen Tag und Nacht wihrend der Kornfillung zu grof8
sind. Trockene und heifle Winde wihrend der Kornfiillung wiirden die Pflanzen zu schnell austrocknen, was den
Ertrag verringert. Eine Untersuchung der klimatischen Bedingungen in der Ipsala-Ebene hat ergeben, dass die
Hochsttemperatur im Juli und August 31,3 °C betrdgt und der Temperaturunterschied zwischen Tag und Nacht nicht
sehr grof ist, was bedeutet, dass ,Ipsala Pirinci einen geringen Anteil an kreidigen Kérnern (mit weiem Inneren)
aufweist (hochstens 1 Gewichtsprozent). In der Wachstumsphase von ,Ipsala Pirinci (April bis Oktober) liegt die
durchschnittliche relative Luftfeuchtigkeit aufgrund der Seeluft in der Region bei rund 68,8 %. Dadurch ist es nicht
zu heifd, trocken und windig, was den Ertrag von ,Ipsala Pirinci* steigert.

Fiir einen optimalen Ertrag benotigt die Reispflanze einen nahrstoffreichen Boden, der eine weiche, undurchlissige
Tonstruktur aufweist, um die Feuchtigkeit und Nahrstoffe, die fur die Pflanze unabdingbar sind, wirksam zu halten.
Folglich unterscheidet sich der Reis mit der g.U. ,Ipsala Pirinci®, der unter den idealen landwirtschaftlichen
Bedingungen der Ipsala-Ebene angebaut wird, von Reis aus anderen Regionen. Wihrend der Eiweilgehalt von
Reissorten aus anderen Regionen in der Regel zwischen 7,02 % und 8,80 % liegt, weist ,ipsala Pirinci einen deutlich
hoheren durchschnittlichen Eiweifigehalt von 9,02 % auf.

Historische und menschliche Faktoren

Die meisten Menschen, die innerhalb der Grenzen des geografischen Gebiets leben, arbeiten in der Landwirtschaft,
insbesondere im Reisanbau. Die Ipsala-Ebene ist historisch fiir die Reiserzeugung bekannt.

,Vor 20 Jahren wusste niemand in Ipsala, was Paddy ist, und heute pflanzt jeder Paddy an®, so Ismail Sirke im
Jahr 1953. ,Wer kein Kapital hat, tut sich mit drei oder fiinf Leuten zusammen, trifft auf zahlreiche Schwierigkeiten
und baut Reis an. Die Fliisse Meri¢ und Ergene sowie die Seeufer werden seither als Reisfelder verwendet.“ Aus
diesem Zitat geht hervor, dass Reis seit Mitte der 1930er-Jahre in Ipsala angebaut wird. 1949 kamen die Erzeuger
von ,Ipsala Pirinci“ zusammen und griindeten die Vereinigung thrakischer Reisbauern.

Die Ernte von ,,1psala Pirinci“ erfolgt, wenn 80 % des Reises strohfarben sind, sich die unteren Korner zwischen
Teigreife und Mehlreife befinden und der Feuchtigkeitsgehalt zwischen 22 und 24 % liegt. Die Menschen vor Ort
spielen dank dem Wissen, das sie sich iiber viele Jahre angeeignet haben, eine wichtige Rolle bei der Bewertung
dieses Prozesses.

Hinweis auf die Veroffentlichung der Produktspezifikation

Offizielles e-Bulletin des tiirkischen Patent- und Markenamts Nr. 106, 2.8.2021, S. 79-80.
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