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Objava zahtevka za registracijo imena v skladu s €lenom 50(2), tocka (a), Uredbe (EU) st. 1151/2012
Evropskega parlamenta in Sveta o shemah kakovosti kmetijskih proizvodov in Zivil

(C/2024/1599)

V skladu s ¢lenom 51 Uredbe (EU) §t. 1151/2012 Evropskega parlamenta in Sveta () je ta objava podlaga za uveljavljanje
pravice do ugovora zoper zahtevek v treh mesecih od datuma te objave.

ENOTNI DOKUMENT
»TeptlieN\ovdxia | Tertziellouthkia“
EU st.: PGI-CY-02762 - 5. marec 2021
ZOP () ZGO (X)

1. Ime [ZOP ali ZGO]
,TeptlieNoudkia | Tertziellouthkia“

2. Drzava lanica ali tretja drzava

Ciper

3. Opis kmetijskega proizvoda ali Zivila

3.1. Vrsta proizvoda

Skupina 2.5 Testenine

3.2. Opis proizvoda, za katerega se uporablja ime iz tocke 1

,TeptQieNoudkia | Tertziellouthkia“ so vrsta testenin, proizvedenih z meSanjem moke iz trde pSenice z vodo in/ali
z me$anjem druge vrste moke, kot je domaca in/ali polnozrnata moka, z zdrobom, vodo in soljo. Koli¢ine, ki se
uporabijo za proizvodnjo enega kilograma (10 %) koné¢nega proizvoda (tj. posusenih testenin) ,TeptCieNouvdkia |
Tertziellouthkia®, so:

— priblizno en kilogram moke iz trde pSenice infali druge vrste moke, kot je domaca infali polnozrnata moka,
zmeSane z zdrobom, vodo in soljo,

— priblizno 0,5 litra vode,

— en $¢epec (priblizno 0,25 zlicke) soli.

Fizikalne lastnosti

Oblika: obi¢ajno okrogla ali ovalna, z luknjo v sredini.
Premer: od 1 cm do 2 cm v najirSem delu (okrogle ali ovalne testenine).
Debelina: od 0,3 ¢cm do 0,7 cm (na najdebelejsem delu).
Barva: belkasta.

Tekstura: nekoliko hrapava in trda.

Kemijske lastnosti (susen proizvod)

Vsebnost vlage: najvec 12 %.

Ogljikovi hidrati: 60-80 %.

Sol: do 1 %.

(') ULL 343,14.12.2012, str. 1.
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3.3.

3.4.

3.5.

3.6.

Krta (samo za proizvode Zivalskega izvora) in surovine (samo za predelane proizvode)

Posebne faze proizvodnje, ki jih je treba izvajati na opredeljenem geografskem obmodju
— MeSanje surovin in priprava testa
— Rezanje testa in oblikovanje posameznih kosckov

— Susenje (Ce je primerno)

Posebna pravila za rezanje, ribanje, pakiranje itn. proizvoda, za katerega se uporablja registrirano ime

Susene ali sveZe testenine , TeptlieA\oudkia | Tertziellouthkia“ so pakirane v prozorno embalazo. Potrosnik lahko skozi
embalazo vidi znacilnosti proizvoda, ki kazejo, da je ro¢no izdelan, zlasti obliko in teksturo.

Proizvod mora biti pakiran in oznalen na opredeljenem geografskem obmocdju, da se zagotovi dobra sledljivost in
preprecijo poskodbe. S prevozom proizvoda z obmodja proizvodnje zaradi pakiranja bi se povecala verjetnost
poskodb, s tem pa bi se poslabsala kakovost, saj bi se lahko proizvod zdrobil ali razlomil.

Posebna pravila za oznacevanje proizvoda, za katerega se uporablja registrirano ime

Na embalazi mora biti naveden izraz ,xeiponoirnta upapwd” (hiropojita zimarika), ki pomeni ,ro¢no izdelane testenine*.

Jedrnata opredelitev geografskega obmodja

Opredeljeno geografsko obmogje zajema celotno Republiko Ciper.

Povezava z geografskim obmodjem

Razlogi za vlozitev zahtevka za registracijo imena , TeptlieA\ovdkia [ Tertziellouthkia“ so posebne lastnosti proizvoda,
kot so njegova oblika, velikost in tekstura, ki so plod izku$enj in strokovnega znanja proizvajalcev, ter sloves, ki ga je
pridobil skozi leta. Natan¢neje, ime proizvoda izhaja iz njegove oblike, ki je podobna majhnemu obrocku ali terdzieli.
Sloves testenin ,TeptlieAoudkia | Tertziellouthkia“ izhaja ne le iz njihovih lastnosti, ki pri¢ajo o spretnosti
proizvajalcev, ampak tudi iz preprostosti sestavin in nacina postrezbe, zaradi katerih so se uveljavile kot jed,
povezana s postom. Pomembna faza v proizvodnem procesu je pocivanje testa, ki prav tako prispeva k posebnim
lastnostim proizvoda. Od ¢asa pocivanja je odvisna elasti¢nost testa, ta pa ima klju¢no vlogo v proizvodnem procesu,
saj omogoca oblikovanje testenin , TeptGieNoudkia | Tertziellouthkia“ in jim daje nekoliko hrapavo teksturo.

Majhni ko3cki testa se oblikujejo ro¢no, da se dobi valjasta, vrvici podobna oblika. Konca vsake vrvice se vesce spojita,
da nastanejo testenine , TeptCieNMoudkia | Tertziellouthkia“. Oblika se lahko razlikuje glede na obmocje proizvodnje
proizvoda. Testenine ,TeptCieA\oudkia | Tertziellouthkia“ se oblikujejo v obrocke, da se lazje in hitreje posusijo.
Zahvaljujo¢ izkusnjam in spretnostim proizvajalcev so vsi koscki testenin , TeptQieMNotdkia | Tertziellouthkia® skoraj
enake velikosti, Ceprav je vsak posamezen ko$cek izdelan ro¢no, njihova povrsina pa ima znacilno nekoliko hrapavo
teksturo. Tudi del, na katerem sta oba konca testa zdruZena, je razpoznaven in jasno viden ter dokazuje, da so
testenine ,TeptlieAovdkia | Tertziellouthkia“ ro¢no izdelane. Konca testa morata biti pravilno spojena, da se pri
kuhanju in postrezbi proizvoda ne locita.

Tudi postopek suSenja temelji na vesCinah in spretnostih proizvajalcev. Sveze testenine ,TeptQieNoldkia |
Tertziellouthkia“ je treba poloziti na mreZo za suSenje ali v ko3arice tako, da se ne dotikajo druga druge. To omogoca
optimalno in enakomerno su$enje. Vsak proizvajalec iz izkusenj ve, kdaj je proizvod pripravljen. Ali je proizvod
dovolj suh, ugotovi s preverjanjem, da (a) povrsina ni ve¢ lepljiva in da (b) koscki ob tresenju in zadevanju drug ob
drugega ustvarjajo zvok.
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Testenine , TeptCieAoUdkia | Tertziellouthkia® so se tradicionalno stregle ob postu in praznikih, pa tudi na druzabnih
dogodkih, kot so poroke. Testenine , TeptCieNotvdkia | Tertziellouthkia“ se streZejo na poseben nacin. Pred postrezbo
se skuhajo v vreli vodi in roZievem ali grozdnem sirupu ali medu, po nekaterih virih pa bi se lahko razvile iz
starodavne grike jedi, imenovane plitos artos ali ,kuhan kruh®.

Poleg tega, da imajo testenine ,Tept(ieMoudkia | Tertziellouthkia“ dolgoletno tradicijo in sloves lokalnega ciprskega
proizvoda in jedi, povezane s postom, postajajo vse bolj priljubljene tudi v sodobni prehrani in imajo vedno mesto na
lokalnih trznicah, kjer se prodajajo ciprski proizvodi. Vendar pa se njihov sloves $iri tudi zunaj Cipra, in sicer po
zaslugi njihove predstavitve na tujih televizijskih kuharskih programih, kot je znani grski televizijski program POP
Magiriki (Kuhanje s proizvodi z ZOP), namenjen promociji proizvodov z ZOP in ZGO. Ciprsko zdruZenje
kuharskih mojstrov/gastronomov je pripravo testenin ,TeptlieNotdkia | Tertziellouthkia“ leta 2017 opisalo
v posebni kolumni, posveceni tradiciji, v reviji Gastronomika Nea (Gastronomske novice). Proizvod je predstavljen tudi
na kuharskih spletis¢ih in aplikacijah, kot je aplikacija Cookpad, ki poleg tega, da pojasnjujejo nadin njegove priprave,
vsebujejo tudi predloge za postrezbo. Lokalni festivali, na katerih se predstavljata gastronomija in tradicija (festival
Mihani tu Gronu III (Casovni stroj IIl) — ob¢ina Aglancia in mladinski center ob¢ine Aglancia), vkljucujejo prikaze
nacina priprave testenin ,TeptlieNotUkia | Tertziellouthkia®, obiskovalci pa jih lahko tudi brezpla¢no pokusijo.
V publikacijah o festivalu gastronomije na vzhodni Halkidiki leta 2019 je bilo navedeno, da so tradicionalni ciprski
proizvodi, vkljuéno s testeninami ,TeptlieMotOkia | Tertziellouthkia“, postreZenimi z roZi¢evim sirupom, zelo
priljubljeni. Testenine ,TeptlieA\ovdkia | Tertziellouthkia“ so prejele oznako za ciprsko kulinariko Taste Cyprus |
Delightful Journeys ter so eden od proizvodov, predstavljenih na festivalu tradicije in kulture, ki je bil ustanovljen
leta 2004 in vsako leto poteka v drugi ciprski podezelski skupnosti. Na posebnih dogodkih, posvecenih ciprskim
testeninam, kot je Kiriakes stin ipetro (Nedelje na podeZelju), ki se promovirajo v elektronskih medijih, kot je Skala
Times, so bile testenine ,TeptiieAoltdkia | Tertziellouthkia“ opisane kot ,znaclilne ro¢no izdelane tradicionalne
testenine“. Testenine ,TeptQieAN\oudkwa | Tertziellouthkia“ so pogosto predstavljene tudi v tiskanih in elektronskih
medijih, ki opisujejo in promovirajo tradicionalno ciprsko gastronomijo. Med njimi so Gastronomikos Hartis tis Kipru
(Kulinari¢ni zemljevid Cipra), Gastronomia en Kipro (Gastronomija na Cipru), Paradosiaka zimomata tis Kipru
(Tradicionalni testeni proizvodi Cipra) (2003) ter virtualni muzej ciprske gastronomije in hrane.

Sklic na objavo specifikacije proizvoda
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