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Offentliggrande 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 for
jordbruksprodukter och livsmedel

(C/2024/1599)

I enlighet med artikel 51 i Europaparlamentets och radets forordning (EU) nr 1151/2012 (') ges rétt att gora invandningar
inom tre manader fran dagen for detta offentliggérande.

SAMMANFATTANDE DOKUMENT
"TeptiieAovdkia | Tertziellouthkia”
EU-nr: PGI-CY-02762 - 5.3.2021
SUB () SGB (X)

1. Namn [pd SUB eller SGB]
"TeptlieA\ovdkia [ Tertziellouthkia”

2. Medlemsstat eller tredjeland

Cypern

3. Beskrivning av jordbruksprodukten eller livsmedlet

3.1. Produkttyp
Klass 2.5 Pastaprodukter

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

"TeptGieMoudkia [ Tertziellouthkia” dr en typ av pasta som framstills av en blandning av durumvetemjol och vatten,
och/eller ndgon annan mjolsort, t.ex. lant- och/eller fullkornsmjol, och semolina, vatten och salt. De mingder som
anvénds for att framstélla 1 kg (+/- 10 %) "TeptlieA\oudkua | Tertziellouthkia” som slutprodukt (dvs. torkad) dr som
foljer:

— Cirka 1 kg durumvetem;jol och/eller ndgon annan mjélsort, t.ex. lant- och/eller fullkornsm;jél, och semolina, vatten
och salt.

— Cirka 1/2 liter vatten.

— En nypa (cirka 1/4 tesked) salt.

Fysiska egenskaper

Form: vanligtvis rund eller oval, med ett hal i mitten.
Diameter: 1-2 cm p4 bredaste stéllet (rund eller oval)
Tjocklek: 0,3-0,7 cm (pd tjockaste stillet).

Firg: benvit.

Textur: ndgot grov och hard.

Kemiska egenskaper (torkad produkt)

Vattenhalt: mindre dn 12 %.

Kolhydrater: 60-80 %.

Salthalt: upp till 1 %.
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3.3.

3.4.

3.5.

3.6.

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

Sarskilda steg i produktionsprocessen som mdste dga rum i det avgrinsade geografiska omrddet
— Blandning av rdvarorna och beredning av degen.
— Delning av degen och formning av de enskilda pastabitarna.

— Torkning av pastan (i forekommande fall).

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

Oavsett om det 4r friga om torkad eller firsk "TeptlieAovdkia | Tertziellouthkia” forpackas pastan i en genomskinlig
forpackning. En sddan forpackning gor det mojligt for konsumenten att se de egenskaper som visar att produkten dr
tillverkad for hand, sarskilt vad giller form och konsistens.

Av sparbarhetsskil och for att forhindra att produkten skadas ska férpackning och markning av produkten ske inom
det avgrinsade geografiska omrddet. Om produkten skulle transporteras utanfor produktionsomradet for att
forpackas skulle risken for skador oka, vilket skulle inverka negativt pd kvaliteten eftersom risken okar for att
produkten klims ihop eller smulas sénder.

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

Pé forpackningen ska "yeiponointa Cupapikd” [cheiropofita zymarikd] anges, dvs. "handgjord pasta”.

Kort beskrivning av det geografiska omradet

Det avgrinsade geografiska omradet utgors av hela Republiken Cypern.

Samband med det geografiska omridet

En ansokan om att fi registrera namnet "TeptlieA\ovdkia | Tertziellouthkia” ska baseras pd produktens sirskilda
egenskaper, t.ex. dess form, storlek och textur, som ir ett resultat av producentens know-how och expertis, samt pa
det anseende produkten under arens lopp har uppnatt. Produktens namn harror frdn dess form: pastan liknar en liten
ring (tertziélli). Det anseende som "TeptlieAoudkia | Tertziellouthkia” har beror inte bara pd pastans egenskaper som
vittnar om producenternas skicklighet, utan beror dven pa produktens enkelhet vad giller ingredienser och det sitt pa
vilket den serveras, nigot som har gjort att ritten kopplas till fasteperioden. Ett viktigt steg i produktionsprocessen ér
att degen far vila eftersom dven detta dr ndgot som bidrar till produktens sarskilda egenskaper. Hur linge degen far vila
bestimmer dess elasticitet, vilket i sin tur har en avgorande roll i produktionsprocessen eftersom elasticiteten gor det
mojligt att ge pastan den form som "TeptQieMovdkia | Tertziellouthkia” ska ha och dess nigot grova textur.

Sm4 bitar av degen bearbetas for hand for att f& fram en cylindrisk form som liknar en liten snodd. Andarna pé varje
snodd arbetas pd ett konstfullt sitt ihop till "TeptlieA\ovdkia | Tertziellouthkia”. Formen kan variera beroende pd
vilket omrdde som pastan framstills i. "TeptlieMoudkia | Tertziellouthkia” formas till ringar for att torka lattare och
snabbare. Tack vare erfarenheten och skickligheten hos dem som framstiller "TeptQieN\oUdkia | Tertziellouthkia” har
alla pastabitar nistan exakt samma storlek, trots att de gors en och en for hand. De har ocksd en yta med en
karakteristisk, ndgot grov textur. Det stille ddr de tvd degindarna fasts ihop dr ocksd karakteristiskt och syns tydligt.
Det visar att pastan ar gjord for hand. De tvd degindarna mdste fistas thop pa ritt sitt sd att de inte gdr isir ndr
pastan kokas eller serveras.

Aven torkningsprocessen dr beroende av producenternas hantverksskicklighet. Firsk pasta med beteckningen
"TeptQieA\ovdkia | Tertziellouthkia” ska liggas pd torkgaller eller i korgar pa ett sddant stt att bitarna inte kommer i
kontakt med varandra. Detta ger en optimal och jamn torkning. Varje producent vet av egen erfarenhet nir pastan ar
fardig. For att avgora om pastan ar tillrackligt torr kontrollerar producenten a) att pastan inte lingre ar klibbig pa ytan
och b) att pastabitarna lter pa ritt sitt nir de skakas och slas emot varandra.
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Enligt traditionen serverades "TeptlieA\otdkia | Tertziellouthkia” som faste- och festmaltid, och dven vid sddana sociala
evenemang som brollop. "TeptlieNotdkia | Tertziellouthkia” serveras pé ett speciellt sitt. Innan den serveras kokas
pastan i vatten och johannesbrodssirap, druvsirap eller honung. Enligt vissa kallor kan rdtten mycket vil ha utvecklats
fran en gammal grekisk ritt som kallas plytos artos, dvs. "kokt brod”.

Forutom den langa traditionen och det anseende som "TeptlieAoudkia | Tertziellouthkia” dtnjuter som en lokal
cypriotisk produkt och ritt som associeras med fastan har produkten blivit allt mer populdr i modern matlagning
och forekommer alltid pd lokala marknader dar cypriotiska produkter siljs. Produktens anseende har dock ndtt dven
utanfor Cypern tack vare att produkten dr med i matlagningsprogram pa tv utomlands, t.ex. i det vilkianda grekiska
programmet POP Mageiriki [SUB-matlagning] dir produkter med skyddad ursprungsbeteckning eller skyddad
geografisk beteckning lyfts fram. I en spalt om traditioner i tidskriften Gastronomika Nea [Gastronomiska nyheter]
2017 beskrev det cypriotiska kock-/gastronomforbundet hur "TeptQieNotdxia | Tertziellouthkia” tillagas. Produkten
forekommer ocksd pa olika webbplatser och appar om matlagning, t.ex. cookpad, dir man inte bara forklarar hur
ritten tillagas, utan dven ger serveringsforlag. Vid lokala festivaler f6r mat och traditioner (festivalen Michani tou
Gronou III [Tidsmaskinen III] - kommunen Aglantzia och Aglantzias ungdomscenter) visas hur "TeptlieNotdkia |
Tertziellouthkia” tillagas, och gratis smakprov erbjuds. I material som publicerades i samband med 2019 drs
gastronomifestival i ostra Halkidiki rapporterades att olika cypriotiska produkter var mycket populdra, ddribland
tertziellouthkia serverad med johannesbrodssirap. "TeptQieMoudkia | Tertziellouthkia” har tilldelats markningen
"Taste Cyprus | Delightful Journeys” (Smaka pd Cypern | Delikata resor) for cypriotiska matritter och 4r en av de
produkter som visas pd den traditions- och kulturfestival som sedan 2004 halls pa ndgon cypriotisk landsbygdsort
varje dr. Vid evenemang som Kyriakes stin Ypaithro [Sondagar pd landet], som anordnas speciellt for att frimja
cypriotisk pasta och lyfts fram i elektroniska medier som Skala Times, har "TeptlieA\ovdkia | Tertziellouthkia”
beskrivits som “"en enastdende handgjord traditionell pasta”. "TeptlieMNotdkia | Tertziellouthkia” intar dven en
framtradande plats i tryckta och elektroniska medier som rapporterar om och lyfter fram det traditionella cypriotiska
koket. Bland dessa medier aterfinns Gastronomikos Chartis tis Kyprou [Kulinarisk karta ver Cypern], Gastronomia en
Kypro [Gastronomi i Cypern], Paradosiaka zimomata tis Kyprou [Traditionella cypriotiska degprodukter] (2003) samt
Cyperns virtuella gastronomi- och matmuseum.

Hinvisning till offentliggérandet av produktspecifikationen

http://www.moa.gov.cy/moa/da/da.nsf/All/82B33F7D83ABF5A8C225879C00346BA5?0OpenDocument
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