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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 systémoch kvality pre polnohospodirske vyrobky
a potraviny

(C/2024/1599)

Tymto uverejnenfm sa poskytuje prdvo vzniest ndmietku proti Ziadosti o zmenu podla clinku 51 nariadenia Eurépskeho
parlamentu a Rady (EU) €. 1151/2012 (") do troch mesiacov od ddtumu tohto uverejnenia.

]EDNOTNY DOKUMENT
,TeptlieAhovdkia | Tertziellouthkia“
EU &: PGI-CY-02762 - 5.3.2021
CHOP () CHZO (X)

1. Ndzov (ndzvy) [CHOP alebo CHZO]
,TeptQieN\ovdkia [ Tertziellouthkia“

2. Clensky stét alebo tretia krajina

Cyprus

3. Opis pol'nohospodirskeho vyrobku alebo potraviny

3.1. Druh vyrobku
Trieda 2.5. Cestoviny

3.2. Opis vyrobku, na ktory sa vztahuje ndzov uvedeny v bode 1

,TeptCieMoudkia | Tertziellouthkia“ je druh cestoviny, ktory sa vyrdba zmieSanim miky z tvrdej pSenice
s vodou afalebo zmie$anim iného typu miiky, ako je remeselnd afalebo celozrnnd mika, so semolinou, vodou
a solou. Toto s mnoZstvd potrebné na vyrobu 1 kg (+/-10 %) cestovin ,TeptQieNhotdkia | Tertziellouthkia“ v ich
konecnej podobe (teda susenych):

— priblizne 1 kg miiky z tvrdej penice afalebo iného typu miky, ako je remeselnd afalebo celozrnnd miika, so
semolinou, vodou a solou,

— priblizne 1 litra vody,

— Stipka (asi V4 Cajovej lyzicky) soli.

Fyzické vlastnosti

Tvar: zvycajne okrahly alebo ovialny s dierou v strede
Priemer: 1 cm aZ 2 cm v najSirSom mieste (okrahlej alebo ovélnej formy)
Hriibka: 0,3 cm az 0,7 cm (v najhrubSom mieste)
Farba: krémovobiela

Textdra: mierne drsnd a tvrdd

Chemické vlastnosti (suseného vyrobku)

Obsah vlhkosti: menej ako 12 %

Sacharidy: 60 — 80 %

Sol:do 1%

() U.v.EUL 343,14.12.2012,s. 1.
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3.3.

3.4.

3.5.

3.6.

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

Specifické kroky vyroby, ktoré sa musia uskutocnit v identifikovanej zemepisnej oblasti
— mieSanie surovin a priprava cesta
— krdjanie cesta a tvarovanie jednotlivych kiiskov

— susenie (ak sa vykondva)

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

Bez ohladu na to, ¢i st cestoviny ,TeptCieMovdkia | Tertziellouthkia“ suSené alebo cerstvé, vidy st balené
v priehladnom obale. Vd'aka tomuto obalu moze spotrebitel vidiet prvky, z ktorych rozoznd, Ze vyrobok je vyrobeny
ruéne, najmd jeho tvar a textdiru.

Vyrobok sa musi balif a oznacovat vo vymedzenej zemepisnej oblasti, a to v zdujme spolahlivej vysledovatelnosti
a ochrany pred poskodenim. Prepravou vyrobku na ticel balenia mimo oblasti vyroby by sa zvysila pravdepodobnost
poskodenia, ¢o by malo nepriaznivy vplyv na kvalitu, pretoZe by sa vyrobok mohol rozdrvit alebo poldmat.

Specifické pravidld oznacovania vyrobku, na ktory sa vztahuje registrovany ndzov

Na obale musi byt nédpis ,yeiponointa Lupapa” (cheiropofita zymarikd), teda ,ru¢ne vyrobené cestoviny*.

Stru¢né vymedzenie zemepisnej oblasti

Vymedzenou zemepisnou oblastou je celd Cyperskd republika.

Sivislost so zemepisnou oblastou

Zéikladom pre Ziadost o registraciu ndzvu ,TeptlieNouvdkia | Tertziellouthkia“ st $pecifické vlastnosti vyrobku,
napriklad jeho tvar, velkost a textira, ktoré st vysledkom know-how a odbornych znalosti vyrobcov, ako aj dobrého
mena, ktoré si vyrobok ziskal v priebehu rokov. Konkrétne ndzov vyrobku pochddza z jeho tvaru, ktory pripomina
maly prstenec alebo tertziélli“. Cestoviny ,TeptlieAoudkia | Tertziellouthkia“ si ziskali dobré meno nielen vdaka
svojim vlastnostiam, ktoré dokazuji zrucnosti vyrobcov, ale aj v dosledku jednoduchosti zloziek a sposobu
poddvania, vdaka ¢omu sa tieto cestoviny stali pokrmom, ktory sa spdja s postom. Dolezitou fazou v procese vyroby
je odlezanie cesta, ktoré takisto prispieva k Specifickosti vyrobku. Od ¢asu odlezania zdvisi pruznost cesta, ktord zas
zohrédva kltacovil tlohu v procese vyroby, aby bolo mozné vytvarovat cestoviny ,TeptQieN\otdkia | Tertziellouthkia“
a dosiahnut ich mierne drsnd $truktiru.

Malé kisky cesta sa ru¢ne spractivaju, aby ziskali valcovity tvar pripominajici $ntrku. Konce kazdej $niirky sa zrucne
prepoja, aby vytvorili cestoviny , TeptGieMNouvdkia | Tertziellouthkia®. Tvar sa moze lisit podla toho, v ktorej oblasti sa
vyrobok vyrdba. ,TeptlieA\ovdkia | Tertziellouthkia“ sa tvaruji do prstencov, aby sa ulahéilo a urychlilo susenie.
Vdaka skiisenostiam a zru¢nostiam vyrobcov maju vietky kasky cestovin , TeptlieMouvdkia [ Tertziellouthkia“ takmer
tplne rovnaki velkost, aj ked sa vyrdbaji jednotlivo a rucne, a vyznacuji sa charakteristickou mierne drsnou
textirou na povrchu. Miesto, kde sa spdjajii dva konce cesta, je takisto vyrazné a jasne viditelné. Je znakom toho, ze
sa cestoviny , TeptCieA\oUdkia | Tertziellouthkia“ vyrdbaji rucne. Obidva konce cesta sa musia riadne spojit, aby sa pri
vareni a podavani vyrobku nerozdelili.

Proces suSenia si takisto vyZaduje Sikovnost a zru¢nost vyrobcov. Cerstvé cestoviny ,TeptlieNovdxia |
Tertziellouthkia“ treba umiestnit na suiacu siet alebo do koSov tak, aby sa navzdjom nedotykali Umozni to
optimélne a rovnomerné susenie. Kazdy vyrobca vie zo skiisenosti urcit, kedy je vyrobok hotovy. Aby urdil, ¢&i je
vyrobok dost suchy, kontroluje vyrobca, a) ¢i na povrchu nie s Ziadne lepkavé miesta, a b) zvuk, ktory jednotlivé
kasky vydavaja, ked sa nimi potrasie a tuknil sa o seba.
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Tradi¢ne sa cestoviny , TeptlieMNotdkia | Tertziellouthkia“ podavali pocas postu a sviatkov, ako aj na spolo¢enskych
udalostiach, ako st svadby. Cestoviny ,TeptlieA\ovdkia | Tertziellouthkia“ sa poddvaju Specifickym sposobom. Pred
servirovanim sa uvaria vo vode a v karobovom sirupe, hroznovom sirupe alebo mede. Podl'a niektorych zdrojov sa
mohli vyviniif zo starogréckeho jedla s ndzvom plytos artos alebo ,vareny chlieb.

Okrem toho, Ze maju cestoviny ,TeptCieNMoudkia | Tertziellouthkia® dlhoro¢nd tradiciu a dobré meno ako miestny
miesto na miestnych trhoch s cyperskymi vyrobkami. Ich dobré meno sa vak §iri aj za hranice Cypru, kedze sa
objavujt v televiznych programoch o vareni v zahrani¢i, napriklad v zndmom gréckom televiznom programe POP
Mageiriki [Varenie s CHOP], v ktorom sa propagujii vyrobky s CHOP a CHZO. ZdruZenie cyperskych kuchdrov/gas-
tronémov v roku 2017 opisalo pripravu cestovin ,TeptGieA\otdkia | Tertziellouthkia® v Casopise Gastronomika Nea
(Novinky z gastronémie) v $pecidlnom stlpéeku ,Tradicie”. Vyrobok sa objavuje aj na webovych sidlach venovanych
vareniu, ako aj v aplikdcidch, ako je cookpad, kde sa nielen vysvetluje sposob pripravy, ale poskytujii sa aj ndvrhy na
servirovanie. Miestne festivaly, kde sa prezentuje gastronémia a tradicie, ako je festival ,Michani tou Gronou III* (Stroj
Casu IIl) obce Aglantzia a centra mlddeZe v Aglantzii, zahffiaji ukdzky pripravy cestovin ,TeptQieNoldkia |
Tertziellouthkia“ a bezplatné ochutnavky. Podla publikdcii tykajiicich sa festivalu gastronémie vo vychodnom
Chalkidiki v roku 2019 sa tradi¢né cyperské vyrobky vritane cestovin ,TeptlieMovdia | Tertziellouthkia“
poddvanych s karobovym sirupom na festivale tesili velkej oblube. Cestoviny , TeptGieMNotdkia | Tertziellouthkia“ boli
ocenené znackou cyperskej kuchyne ,Taste Cyprus | Delightful Journeys“ a patria medzi vyrobky vystavované na
festivale tradicif a kulttry, ktory bol zaloZeny v roku 2004 a kazdoro¢ne sa kond v inej vidieckej obci na Cypre.
Cestoviny , TeptQieMoudkia | Tertziellouthkia“ boli opisané ako ,$pecifické rucne vyrdbané tradi¢né cestoviny“ pocas
Specidlnych podujati organizovanych na oslavu cyperskych cestovin, napriklad ,Kyriakes stin Ypaithro“ (Nedele na
vidieku), ktoré sa propaguji v elektronickych médidch, ako je Skala Times. Cestoviny ,TeptCieNoudkia |
Tertziellouthkia“ sa Casto objavuji aj v tla¢enych a elektronickych médidch, v ktorych sa zaznamendva a propaguje
tradi¢nd cyperskd gastrondmia. Patri medzi ne Gastronomikos Chartis tis Kyprou (Kulindrska mapa Cypru), Gastronomia
en Kypro (Gastronémia na Cypre), Paradosiaka zimomata tis Kyprou (Tradi¢né cyperské vyrobky z cesta) z roku 2003
a virtudlne mazeum cyperskej gastrondmie a jedla.

Odkaz na uverejnenie $pecifikdcie
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