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Publicacién de una solicitud de registro de un nombre con arreglo al articulo 50, apartado 2, letra a),
del Reglamento (UE) n.° 1151/2012 del Parlamento Europeo y del Consejo, sobre los regimenes de
calidad de los productos agricolas y alimenticios

(C/2025/1044)

Tras esta publicacion, y de conformidad con el articulo 17 del Reglamento (UE) 2024/1143 del Parlamento Europeo y del
Consejo (!), en el plazo de tres meses a partir de la fecha de la presente publicacion, las autoridades de un Estado miembro
o de un tercer pais, asi como cualquier persona fisica o juridica que tenga un interés legitimo y se halle establecida o sea
residente en un tercer pais, podrdn formular oposicién ante la Comision.

El pliego de condiciones indicado en el articulo 7 del Reglamento (UE) n.° 1151/2012 se encuentra disponible en el registro
de indicaciones geogriéficas de la Unidn.

DOCUMENTO UNICO
«Afyon Sucugu»
N.° CE: PGI-TR-03215 de 19.3.2024
IGP (X) DOP ()

1.  Nombre(s) (de la DOP o IGP)

«Afyon Sucugu»

2. Estado miembro o tercer pais
Reptblica de Turquia
3. Descripcién del producto agricola o alimenticio

3.1.  Tipo de producto (enumerado en el anexo XI)

Clase 1.2. Productos carnicos (cocidos, en salazén, ahumados, etc.)
Cddigo de la nomenclatura combinada

04 - LECHE Y PRODUCTOS LACTEOS; HUEVOS DE AVE; MIEL NATURAL; PRODUCTOS COMESTIBLES DE
ORIGEN ANIMAL NO EXPRESADOS NI COMPRENDIDOS EN OTRA PARTE

3.2.  Descripcion del producto que se designa con el nombre indicado en el punto 1

El «Afyon Sucugu» es un producto cdrnico fermentado que se elabora embutiendo una mezcla de carne picada de
bifalo de Anatolia, carne de vacuno y sebo con diversas especias, sal y una serie de aditivos (conservantes y
antioxidantes) en intestinos delgados de bovino desecados o en envolturas de coldgeno. El producto puede
someterse a un tratamiento térmico para garantizar una mayor seguridad alimentaria. Al corte, presenta una
apariencia de mosaico.

Composicion del «Afyon Sucugu»:

— Contenido total de carne: 70 % como minimo;
— de bufalo de agua: 10,5 % como minimo;
— de vacuno: 60 % como maximo.

— Sebo: 22,5 % como maximo.

(') Reglamento (UE) 20241143 del Parlamento Europeo y del Consejo, de 11 de abril de 2024, relativo a las indicaciones geogréficas para
vinos, bebidas espirituosas y productos agricolas, asi como especialidades tradicionales garantizadas y términos de calidad facultativos
para productos agricolas, por el que se modifican los Reglamentos (UE) n. 1308/2013, (UE) 2019/787 y (UE) 20191753, y se deroga
el Reglamento (UE) n.° 1151/2012 (DO L, 2024/1143, 23.4.2024, ELL http://data.curopa.eu/elijreg/2024/1143/0j).
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— Especias/aditivos:
— sal:
— pimentdn picante:
— pimentén dulce:
— comino:
— ajo:

— azlcar:

— pimienta negra molida:

— pimienta de Jamaica:

7,5 % como maximo;
2,0 % como maximo;
0,8 % como maximo;
0,8 % como maximo;
1,0 % como maximo;
3-5 % como maximo;
0,6 % como maximo;
0,5 % como maximo;

0,3 % como maximo;

3.3.

— jengibre: 0,1 % como maximo;
— estabilizadores: 0,325 % como maximo;
— conservantes: 0,015 % como maximo;
— antioxidantes: 0,04 % como maximo.

— pH: 5,40 como minimo.

La composicion del «Afyon Sucugu» listo para el consumo es la siguiente:

— el valor total de proteinas de la carne, en masa, es del 16 % como minimo;

— la cantidad de coldgeno con respecto a la masa total de proteinas de la carne es del 20 % como méximo;
— la relacién entre el contenido de humedad y la cantidad total de proteinas de la carne es inferior a 2,5;
— la relacién entre la cantidad de grasa y la cantidad total de proteinas de la carne es inferior a 2,5;

— el pH maximo es de 5,4.

Piensos (iinicamente en el caso de los productos de origen animal) y materias primas (tinicamente en el caso de productos
transformados)

Uno de los factores que otorgan al «Afyon Sucugu» sus caracteristicas distintivas es la alimentacién de los bufalos de
Anatolia. Los biifalos de Anatolia se alimentan de forrajes de temporada, como los tréboles secos y las cafias frescas
denominadas «frig», que crecen en los humedales, asi como en pastos que poseen una flora tnica. Debido a sus
duras caracteristicas climdticas y geogrdficas, los pastos de Afyonkarahisar tienen una flora tdnica. Se han
identificado en la region 1 800 especies y subespecies de taxones pertenecientes a 110 familias. Existen ademds 234
especies endémicas de Afyonkarahisar. Y lo que es mds importante, la torta de semillas de amapola (conocida
localmente como «hagkes») que forma parte de la alimentacién de los animales de carne contribuye a otorgarle al
«Afyon Sucugu» su sabor tnico. La torta de semillas de amapola, rica en 4cidos grasos insaturados, resulta
reconocible en el caracteristico «sabor a carne».

No existen restricciones en cuanto a la raza de los otros bovinos cuya carne se utiliza en el «Afyon Sucugu». El
ganado destinado a la produccién de «Afyon Sucugu» puede proceder de la provincia de Afyonkarahisar o de otras
regiones de Turquia. No obstante, cuando los animales procedan de otras regiones, desde su llegada a la provincia
de Afyonkarahisar, independientemente de la época del afio, deberdn recibir durante al menos tres meses la
alimentaci6n caracteristica de esta provincia, que es la descrita anteriormente para el biifalo de Anatolia.

La carne utilizada procede de animales que han alcanzado un peso adecuado para el sacrificio (de 2 a 4 afios).
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3.4.

3.5.

3.6.

Fases especificas de la produccion que deben llevarse a cabo en la zona geogrdfica definida

Todos los procesos deben realizarse en la zona geogrifica especificada en el articulo 4. Los biifalos de Anatolia
empleados para la produccién del «Afyon Sucugu» deben recibir la alimentacién caracteristica de Afyonkarahisar. La
racién debe incluir torta de semillas amapola producida en la region, especialmente en el caso de los bufalos de
Anatolia. Ademds, el proceso de produccion del sujuk (salchicha) —despiece de la canal, picado de la carne, adicion
de especias y aditivos, fermentacién, embutido en intestinos delgados secos o envolturas de coldgeno y secado—
debe llevarse a cabo dentro de los limites geogréficos especificados.

Normas especiales sobre el corte en lonchas, el rallado, el envasado, etc., del producto al que se refiere el nombre registrado

Normas especiales sobre el etiquetado del producto al que se refiere el nombre registrado

Ademds de las indicaciones obligatorias contempladas en la normativa sobre etiquetado y presentacién de los
productos alimenticios, las etiquetas deben incluir lo siguiente:

— el nombre «Afyon Sucugu»,
— el nombre comercial y la direccién o el nombre abreviado y la direccién o la marca registrada del productor,
— el simbolo IGP de la Uni6n Europea,

— el logotipo siguiente:

Descripcién sucinta de la zona geogrifica

La region geogréfica en la que se produce oficialmente el «Afyon Sucugu» es la provincia de Afyonkarahisar.
Afyonkarahisar estd situada en el extremo suroeste de la llanura del mismo nombre de la secciéon central de la
Anatolia occidental de la regién del Egeo. Atendiendo a las coordenadas geogrificas, la provincia se sitda
aproximadamente entre los paralelos 37° 47° y 39° 12’ norte y entre los meridianos 29° 50" y 31° 38 este. La
provincia de Afyonkarahisar linda con las provincias de Uitak, al oeste; Kiitahya, al noroeste; Eskisehir, al norte;
Konya, al este; Isparta, al sudeste; Burdur, al sur; y Denizli, al sudoeste. La provincia de Afyonkarahisar se divide en
dieciocho distritos: Merkez, Bagmakgi, Bayat, Bolvadin, Cay, Cobanlar, Dazkiri, Dinar, Emirdag, Aksamler, Hocalar,
thsaniye, Iscehisar, Kiziléren, Sandikli, Sinanpaga, Suhut y Sultandagi.

Vinculo con la zona geogrifica

Las caracteristicas distintivas del «Afyon Sucugu» dependen de las condiciones medioambientales y de factores
naturales y humanos. Los bufalos de Anatolia y los otros bovinos se alimentan de forrajes de temporada, como
tréboles secos y carias frescas que crecen en los humedales, asi como en pastos que poseen una flora tinica. La torta
de semillas de amapola incluida en la racién de los animales contribuye al sabor tinico del producto.
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Factores humanos

El «Afyon Sucufu» se produce en Afyonkarahisar desde hace siglos. Por su clima y geograffa, la region de
Afyonkarahisar es idénea para la cria de ganado vacuno y bufalos de Anatolia. La preparacién de la masa del sujuk,
la receta utilizada, el embutido de la masa en los intestinos delgados de bovino secos, la fermentacién y el secado se
han mantenido hasta nuestros dias gracias a los conocimientos transmitidos de generacién en generacion.

Los turcos elaboraban el sujuk para conservar la carne en viajes largos, y su uso se remonta a la colonizacion tirquica
de Asia Central. Posteriormente llevaron estas técnicas a Anatolia, iniciando esta forma particular de produccién.

Las recetas utilizadas y las fases de produccion requieren de maestria. Por ejemplo, el embutido de los intestinos es un
proceso muy delicado. El remojo de los intestinos previo al embutido exige un gran cuidado, pues estos pueden
romperse con mucha facilidad. Durante el embutido, no puede quedar ninguna burbuja de aire en los intestinos, ya
que, cuando esto ocurre, puede aparecer moho o producirse un deterioro microbioldgico con gran rapidez. El
secado y la fermentacion de los embutidos es otro proceso que requiere gran cuidado. Un secado demasiado répido
o excesivo hace que el producto quede duro, por lo que la temperatura ambiente y la humedad son pardmetros que
deben controlarse constantemente.

Caracter especifico del producto

El «Afyon Sucugu» se diferencia de otros sujuk en cuanto a su color, textura y sabor derivados del uso de carne de
bufalo de Anatolia. La carne de biifalo es de color rojo oscuro debido a su mayor pigmentacion y menor contenido
de grasa intramuscular (1-2 %) que la carne de vacuno (3-4 %). Su grasa es blanca porque no contiene caroteno. Son
estas diferencias de color las que hacen que el «Afyon Sucugu» presente un aspecto de mosaico tinico al corte. Dado
que se utilizan menos especias que en otros tipos de sujuk, en el «Afyon Sucugu» el sabor de la carne es mds
predominante.

Vinculo causal

Afyonkarahisar es una de las provincias menos ventosas y con menor humedad relativa de Turquia, lo que crea unas
condiciones ambientales ideales para el secado del sujuk. Las grandes diferencias de temperatura entre el dia y la
noche son importantes para controlar la fermentacion y el secado del «Afyon Sucugu».

La provincia de Afyonkarahisar es rica en términos de diversidad vegetal. Se sabe que la provincia alberga alrededor
de 2000 taxones. De estas plantas, 330 son endémicas de Turquia. En Afyonkarahisar, las familias de plantas
Asteraceae, Fabaceae, Lamiaceae, Caryophyllaceae Verbascum y las especies de Astragalus son las mds frecuentes. De esas
330 especies, 6 [Cota fulvida (Grierson) Holub, «Sultan Babugga»; Astragalus x afyonicus (Ponert) Ponert, «Afyon
milkvetch»; Polygonum afyonicum Leblebici & Gemici, «Afyon Madimagi»; Sideritis akmanii Aytac, Ekici & Donmez,
«Dag Cayw» o «Kuyruk Cayi; Thermopsis turcica Kit Tan, Vural & Kiiciikodiik, «Eber Sarisi» o «regaliz amarillo;
Verbascum afyonense Hub.-Mor, «cola de vaca»] son endémicas de Afyonkarahisar. Ademds, debido al clima y a la
estructura del suelo, en la regién se produce una cantidad significativa de cultivos forrajeros (veza, trébol, ensilado
de maiz y esparceta).

Ademds, Turquia ocupa el segundo lugar del mundo en la produccién de semillas de amapola, con una produccion
de 12 240 toneladas y una superficie de produccion de 26 501 ha. Segtin datos de 2022 del Instituto de Estadistica
de Turquia (TUIK), Afyonkarahisar es la provincia con la mayor produccién de semillas de amapola de Turquia, ya
que el 31,3 % de la superficie de la provincia estd dedicada a su cultivo y el 34,9 % de la produccién del pais tiene
lugar alli. La pulpa restante tras la transformacién de las semillas de amapola se utiliza para alimentar a animales de
carne en la regidn, especialmente a los bufalos.

Una de las caracteristicas esenciales del «Afyon Sucugu» es el uso de carne de bifalo de Anatolia. Se trata de una raza
autctona de Turquia, procedente del bufalo mediterrdneo, una subespecie de biifalo de agua, adaptada a las
condiciones del pais.

Ademds, dado que los bufalos son animales lentos que pasan la mayor parte del dia en el agua durante los meses de
verano, su carne es mds tierna que la de los bovinos de la misma edad. La carne de biifalo tiene menos grasa
intramuscular y su color es de un rojo més intenso debido a la elevada pigmentacién de los musculos.
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El «Afyon Sucugu» se diferencia de otros sujuk en que lleva carne de biifalo de Anatolia y es menos especiado. El uso
de menos especias hace que el sabor de la carne sea mas notorio. Debido al uso de carne de bifalo de Anatolia, el
«Afyon Sucugu» es mds oscuro, pues la carne de biifalo contiene menos grasa y mas pigmentos, y su sebo es blanco;
debido a la presencia de particulas blancas de grasa en la textura de la carne roja, el «Afyon Sucugu» presenta al corte
un aspecto de mosaico. El «Afyon Sucugu» se embute en intestinos delgados de bovino que se secan y limpian de
forma natural, o bien en envolturas de coldgeno. El intestino de carne de vacuno posee una mayor permeabilidad a
los gases y a la humedad que las envolturas artificiales, lo que hace que el sujuk se seque con rapidez. Por otra parte,
el intestino seco envuelve la masa del sujuk mas firmemente. Dado que se utilizan menos especias que en otros tipos
de sujuk, en el «Afyon Sucugu» el sabor de la carne es mas predominante.

En Afyonkarahisar, la poblacion local utiliza el «Afyon Sucugu» como regalo y como ofrecimiento a los invitados, lo
que ha contribuido a convertirlo en simbolo de la regién. Su sabor e ingredientes tinicos, las técnicas de produccién
tradicionales y la dilatada experiencia de la poblacién local en su elaboracion son los principales elementos que
hacen del «Afyon Sucugu» un producto de calidad. La produccién de «Afyon Sucugu» representa un importante
recurso econdmico de Afyonkarahisar, teniendo en cuenta el niimero de consumidores y su elevado precio de venta.

Debido a su importancia econdmica y su fama, en la provincia existe un museo del sujuk, en el que se relata la
historia del «Afyon Sucugu». Por las mismas razones, este producto ha sido objeto de numerosos estudios
cientificos. En 2019, la UNESCO declaré a Afyonkarahisar como una de las tres ciudades gastronémicas de Turquia.

Referencia a la publicacion del pliego de condiciones

Boletin de indicaciones geograficas oficiales, denominaciones de origen y especialidades tradicionales garantizadas de la
Oficina Turca de Patentes y Marcas n.° 100, de 3 de mayo de 2021, p. 122.
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