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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 systemow jakoSci produktéw rolnych i Srodkéw

spozywczych

(C/2025/4075)

W nastepstwie niniejszej publikacji organy panstwa czlonkowskiego lub pafistwa trzeciego lub osoba fizyczna lub prawna
majaca uzasadniony interes oraz majaca siedzibe lub miejsce pobytu w panstwie trzecim, moga, zgodnie z art. 17
rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) 2024/1143 ('), wnie$¢ sprzeciw do Komisji w terminie trzech
miesigcy od daty niniejszej publikacji.

Specyfikacja produktu, o ktérej mowa w art. 7 rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012, jest dostepna w unijnym rejestrze
oznaczen geograficznych.

JEDNOLITY DOKUMENT
Jipsala Pirinci”
Nr UE: PDO-TR-02806 — 14.10.2021

ChNP (X) ChOG ()

1.  Nazwa lub nazwy (ChNP lub ChOG)

JIpsala Pirinci”

2. Panstwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie

Turcja

3. Opis produktu rolnego lub srodka spozywczego

3.1. Typ produktu

Klasa 1.6. Owoce, warzywa i zboza, $wieze lub przetworzone
Kod Nomenklatury scalonej

1006 - Ryz

3.2.  Opis produktu, do ktdrego odnosi sig nazwa podana w pkt 1

,,Ipsala Pirinci” to ryz produkowany z gatunku Oryza sativa L. nalezacego do rodziny Gramineae, uprawiany na
rowninie Ipsala. ,Ipsala Pirinci” ma szklisty, matowy wyglad i dtugie, grube ziarna. Wielko$¢ ziaren ryzu ,Ipsala
Pirinci” wynosi 6,7-7,1 mm, a szerokos¢ 2,6-3,1 mm. Waga 1 000 ziaren wynosi 24-32 kg. Roslina nie zrzuca
ziaren i jest bezwhéknista. Wysoko$¢ rosliny wynosi 105-115 cm, a okres wegetacji trwa 125-130 dni. Srednia
wielkos¢ zbioréw wynosi 750-850 kg na dekar, a wielko§¢ zbioréw ryzu nierozdrobnionego wynosi 60 %.

Stona gleba i powietrze morskie na tym obszarze geograficznym nadaja ziarnom ryzu bardziej szklistego i matowego
wygladu, co zmniejsza wystepowanie bialego rdzenia lub kredowych czesci. Temperatura i wilgotno$¢ na tym
obszarze skutkuja niskg zawartoscia bialego rdzenia (maksymalnie 1 %) i wysoka zawartoscig biatka (9,02 %). Gleba
aluwialna, duza dostepno$¢ wody i fagodny klimat réwniny Ipsala sprzyjaja osiaganiu przez ziarna ryzu optymalnych
rozmiaréw (6,7-7,1 mm).

(") Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) 2024/1143 z dnia 11 kwietnia 2024 r. w sprawie oznaczeri geograficznych
w odniesieniu do wina, napojéw spirytusowych i produktéw rolnych oraz gwarantowanych tradycyjnych specjalnosci i okreslen
jako$ciowych stosowanych fakultatywnie w odniesieniu do produktéw rolnych, zmieniajace rozporzadzenia (UE) nr 1308/2013,
(UE) 2019/787 i (UE) 2019/1753 oraz uchylajace rozporzadzenie (UE) nr 1151/2012 (Dz.U. L, 20241143, 23.4.2024, ELL: http://
data.europa.eu/elifreg/2024/1143/0j).
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3.3.

3.4.

3.5.

3.6.

Tabela 1

Zawarto$¢ ziaren posiadajacych wade w przypadku ryzu ,Ipsala Pirinci” (maksymalna, % masy)

Ziarno naturalnie
Ziarno surowe | Oroaniczne Nieorga- Wspdlczyn- zdeformowane, ziarna
L kredo ew ciagio obce niczne cialo nik ziaren cetkowane, ziarno zaplamione,
W obce famanych ziarno z6lte i ziarno
bursztynowe
Ryz (klasa I) 1 0,3 0,05 5 0,5
Ryz (klasa II) 2 0,4 0,1 10 1
Tabela 2

Wtasciwosci fizyczne i chemiczne ,,Ipsala Pirinci”

Parametr Wartosé

Dlugos¢ ziarna min. 6,7 mm

Stosunek dtugosci do szerokosci 2<-<3

9,02 %
maks. 14,5 %
27,12-30,75%

Sredni wspotczynnik biatka

Wilgotnosé

Warto$¢ amylazy

L* (jasnos¢): 90,29-92,08

Barwa a* (czerwien|zielen): 2,5-2,8

b* (barwa z6tta/niebieska): 8,0-9,4

Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktéw pochodzenia zwierzecego) i surowce (wylgcznie w odniesieniu do produktow
przetworzonych)

Poszczegdlne etapy produkgji, ktdre muszg odbywac sig na wyznaczonym obszarze geograficznym

Wszystkie etapy produkeji ,ipsala Pirinci” od uprawy do zbioréw musza odbywaé si¢ na obszarze produkeji
okreslonym w sekgji 4.

Szczeg6towe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania itp. produktu, do ktdrego odnosi si¢ zarejestrowana nazwa

Procesy produkgji, suszenia, klasyfikowania/sortowania i pakowania musza by¢ przeprowadzane na obszarze
geograficznym w celu zachowania wiasciwosci produktu i zapewnienia jakosci.

Po zbiorach ryz ,Ipsala Pirinci” jest poddawany suszeniu przez 6-10 godzin w temperaturze 45 °C, az wilgotno$¢
ziaren spadnie do 14,5 %. Nastepnie ziarna i tuski sg od siebie oddzielane poprzez zgrzebny odsiew i usuwanie tusek
w maszynie do obierania. Ostatni etap polega na kontroli pod katem ciala obcego poprzez ponowne
przeprowadzenie przesiewania.

Podczas procesu klasyfikacji produkt jest selekcjonowany za pomocg maszyny do sortowania wedlug barwy
i oddzielany w zaleznosci od jakosci.

Nastepnie jest umieszczany w opakowaniach o pozadanej wadze. Mozna go przechowywal przez okres
maksymalnie dwdch lat w miejscach przechowywania, w ktérych panuje temperatura 15-20 °C i wilgotno$¢ 60 %.

Szczegdtowe zasady dotyczgce etykietowania produktu, do ktdrego odnosi si¢ zarejestrowana nazwa

Oprécz obowigzkowych elementéw okreslonych w przepisach dotyczacych etykietowania i prezentacji $rodkow
spozywczych etykieta zawiera nastepujace informacje:

—  nazwa ,Ipsala Pirinci”;

ELL http://data.europa.eu/eli/C/2025/4075/oj



Dz.U. Cz 17.7.2025

PL

3

—  ponadto na opakowaniach produktéw objetych ChNP ,ipsala Pirinci” mozna stosowaé logo ,ipsala Pirinci”.
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Zwigzle okreslenie obszaru geograficznego

Obszar geograficzny ,Ipsala Pirinci” znajduje si¢ w regionie Ipsala, w ktérym lezy nizina o tej samej nazwie. Jego
granice biegng od granicznego Enez na potudniu do Saricaali na pétnocy, od jeziora Gala na potnocnym wschodzie
do wsi Koyuntepe na zachodzie. Luskanie i polerowanie musi odbywa¢ si¢ w tych samych gminach co obszar
produkgji.
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©
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Zwiazek z obszarem geograficznym

Czynniki naturalne

Jpsala Pirinci” to ryz produkowany z gatunku Oryza sativa L. nalezacego do rodziny Gramineae, uprawiany na
rowninie Ipsala. Nizina Ipsala, na ktérej uprawia si¢ ryz ,ipsala Pirinci”, cechuje si¢ zasoleniem, poniewaz od
potudnia graniczy z morzem i jest poddana dzialaniu powietrza morskiego. Gleba ma gliniastg, aluwialng strukture,
a obszary uprawy znajduja si¢ na wysokosci bardzo zblizonej do poziomu morza. Dlatego ryz uprawiany na
rowninie Ipsala ma ciemniejsza barwe i bardziej matowy wyglad niz ryz uprawiany w innych regionach.
W szczegblnosci powietrze morskie i stone warunki glebowe (pH: 7,04, wartos¢ EC: 5,42 mS/cm (wskaznik
zasolenia), warto§¢ nasycenia: 108,79) sprawiaja, ze ziarna ryzu sg bardziej szkliste i matowe, co ogranicza
wystepowanie biatego rdzenia lub kredowych czgsci ziaren. Wiasciwosci te odpowiadajg za wyjatkows jako$¢ ryzu
,Ipsala Pirinci”.

Ponadto obszar geograficzny, na ktérym odbywa si¢ produkcja, obejmuje plaskie, aluwialne, szerokie i puste tereny.
Od zachodu obszar ten graniczy z rzeka Merig, do ktérej od péinocy wpada rzeka Ergene, tworzac bagna. W czasie
zimowych powodzi na réwninie Ipsala powierzchni¢ gleby pokrywa cienka warstwa aluwiéw. Ryz uprawia si¢ na
obszarach, na ktérych wystepuje duza ilos¢ wody. Obszar geograficzny, znajdujacy si¢ u zbiegu rzek Meric i Ergene,
charakteryzuje si¢ wyraznie sprzyjajgcymi warunkami, dzigki ktérym ipsala Pirinci” osigga pozadang wielkos¢
ziarna (6,7-7,1 mm).
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Wplyw wysokiej temperatury na uprawy ryzu powoduje powstawanie cienkich i kredowych ziaren (biatego rdzenia)
oraz skrocenie czasu wypelniania ziaren. Jezeli wystepuje duza réznica miedzy temperaturg w ciggu dnia i w nocy
podczas wypelniania ziaren, wzrasta odsetek ryzu kredowego (bialego). Suche i gorgce wiatry wiejace podczas
wypelniania ziaren powoduja szybkie wysychanie, co zmniejsza plony. Z oceny warunkéw klimatycznych na
rowninie Ipsala wynika, ze maksymalna temperatura w lipcu i sierpniu wynosi 31,3°C, a rdznica miedzy
temperaturg w ciggu dnia i w nocy nie jest zbyt wysoka, co oznacza, ze zawarto§¢ ziaren kredowych (biatych) jest
niska (maksymalnie 1 % wagi). Pod wplywem powietrza morskiego Srednia wilgotno$¢ wzgledna w regionie wynosi
okolo 68,8 % w okresie wegetacji Ipsala Pirinci (kwieciefi-pazdziernik). Dzigki temu pogoda nie jest goraca, sucha
ani wietrzna, co wplywa na wzrost zbioréw ryzu ,Ipsala Pirinci”.

Aby sadzonka ryzu mogla przynies¢ optymalne plony, wymaga gleby bogatej w skladniki odzywcze,
charakteryzujacej si¢ miekka, nieprzepuszczalng warstwy gliny, dzieki czemu skutecznie zachowuje potrzebna
wilgo¢ i sktadniki odzywcze. W zwigzku z tym ryz ,Ipsala Pirinci”, uprawiany w idealnych warunkach rolniczych na
rowninie Ipsala, rézni si¢ od ryzu produkowanego w innych regionach. Zawartos¢ biatka w odmianach ryzu
pochodzacych z innych regionéw wynosi zazwyczaj 7,02-8,80 %, a w przypadku ryzu ,Ipsala Pirinci” $rednia
zawarto$¢ biatka jest znacznie wyzsza i wynosi 9,02 %.

Czynniki historyczne i ludzkie

Wigkszos¢ oséb mieszkajacych na wyznaczonym obszarze geograficznym pracuje w rolnictwie, zwlaszcza przy
uprawie ryzu. Nizina Ipsala jest tradycyjnie znana z produkgji ryzu.

W 1953 r. ismail Sirke stwierdzit: ,Dwadzieécia lat temu nikt w Ipsali nie wiedziat, czym jest ryz nietuskany, ale dzi$
wszyscy go uprawiajg. Ludzie, ktérzy nie dysponujg kapitalem, organizujg si¢ w grupy trzy- lub pigcioosobowe,
pokonuja wiele trudnosci i sadzg ryz. Brzegi rzek Maritsa i Ergene oraz przyleglych jezior zawsze wykorzystywano
jako pola ryzowe”. Jego zdaniem uprawa ryzu nietuskanego rozpoczeta si¢ w Ipsali w potowie lat trzydziestych XX
wieku. W 1949 r. producenci ,Ipsala Pirinci” zatozyli stowarzyszenie trackich hodowcéw ryzu.

Zbiory ryzu ,Ipsala Pirinci” odbywaja si¢, gdy 80 % ryzu nabierze barwy stomkowej, ziarna na dnie osiaggng stadium
wosku twardego, a wilgotno$¢ wyniesie 22-24 %. Lokalni mieszkancy odgrywaja w ocenie tego procesu istotng role
dzicki wiedzy, ktorg zgromadzili na przestrzeni wielu lat.

Odestanie do publikacji specyfikacji

Oficjalny e-biuletyn tureckiego Urzedu Patentowego i Znakéw Towarowych nr 106, 2.08.2021 r., s. 79-80.
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