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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/2025/1044)
W nastepstwie niniejszej publikacji organy panistwa 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) 20241143 ('), wnie$¢ sprzeciw do Komisji w terminie 3 miesiecy
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
»Afyon Sucugu”
Nr WE: PGI-TR-03215 - 19.3.2024
ChOG (X) ChNP ()

1. Nazwa lub nazwy (ChNP lub ChOG)

,Afyon Sucugu”

2. Panstwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie

Republika Turcji

3. Opis produktu rolnego lub srodka spozywczego

3.1. Typ produktu (zgodnie z zatgcznikiem XI)

Klasa 1.2. Produkty wytworzone na bazie migsa (podgotowanego, solonego, wedzonego itd.)
Kod Nomenklatury scalonej

04 — PRODUKTY MLECZARSKIE; JAJA PTASIE; MIOD NATURALNY; JADALNE PRODUKTY POCHODZENIA
ZWIERZECEGO, GDZIE INDZIE] NIEWYMIENIONE ANI NIEWLACZONE

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

LAfyon Sucugu” to sfermentowany wyréb migsny, ktéry produkuje si¢ przez dokladne wypelnienie suszonego
baraniego jelita cienkiego lub ostonki kolagenowej mieszanka mielonego migsa wotu anatolijskiego, wotowiny
i foju z ré6znymi przyprawami, sola, a takze niektérymi dodatkami (substancjami konserwujacymi i przeciwutle-
niaczami). Produkt moze zostal poddany obrébce termicznej w celu zwigkszenia bezpieczefistwa Zywnosci.
Przekréj produktu przypomina mozaike.

Sklad ,Afyon Sucugu”:

— Calkowity udzial migsa : co najmniej 70 %
— migsa wolu domowego : co najmniej 10,5 %
— migsa wolowego : nie wiecej niz 60 %
— L9j : nie wiecej niz 22,5 %

(") 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.

— Przyprawy | dodatki : nie wiecej niz 7,5 %
— Sdl : nie wigcej niz 2,0 %
— Mielona czerwona papryka (ostra) : nie wiecej niz 0,8 %
— Mielona czerwona papryka (stodka)  : nie wigcej niz 0,8 %
— Kmin rzymski : nie wiecej niz 1,0 %
— Czosnek : nie wiecej niz 3-5 %
— Cukier : nie wiecej niz 0,6 %
— Mielony pieprz czarny : nie wiecej niz 0,5 %
— Ziele angielskie : nie wigcej niz 0,3 %
— Imbir lekarski : nie wigcej niz 0,1 %
— Stabilizatory : nie wiecej niz 0,325 %
— Konserwanty : nie wiecej niz 0,015 %
— Przeciwutleniacze : nie wiecej niz 0,04 %

— pH : co najmniej 5,40

Sktad gotowego do spozycia ,Afyon Sucugu” jest nastepujacy:

— Calkowity udzial wagowy biatka migsa wynosi co najmniej 16 %

— Kolagen stanowi nie wigcej niz 20 % catkowitej masy bialka migsa

— Stosunek zawartosci wilgoci do catkowitej ilo$ci biatka migsa jest nizszy niz 2,5
— Stosunek ilosci thuszczu do catkowitej iloci biatka migsa jest nizszy niz 2,5

— Warto$¢ pH wynosi nie wigcej niz 5,4

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

Jednym z czynnikéw przyczyniajacych si¢ do uzyskania przez ,Afyon Sucugu” jego charakterystycznych cech jest
system zywienia woldéw anatolijskich. Woly anatolijskie karmi si¢ pasza odpowiedniag do pory roku, suchg
koniczyng oraz $wiezg trzcing zwang ,frig”, ktéra ro$nie na terenach podmoklych, a takze wypasa si¢ je na
pastwiskach o unikalnej florze. Ze wzgledu na trudne warunki klimatyczne i cechy geograficzne pastwiska
Afyonkarahisar charakteryzuja si¢ unikalng florg. We florze tej zidentyfikowano 1 800 taksonéw w randze gatunku
i podgatunku, ktére nalezg do 110 rodzin. Ponadto w Afyonkarahisar wystepuja 234 gatunki endemiczne. Co
wazniejsze, makuch z nasion maku (znany lokalnie jako haskes), wlaczony do paszy zwierzat migsnych, nadaje
»Afyon Sucugu” wyjatkowy smak. Makuch z nasion maku dominuje w charakterystycznym ,miesnym smaku”,
poniewaz jest bogaty w nienasycone kwasy tluszczowe.

Nie ma ograniczeni dotyczacych wykorzystania migsa innych ras bydla do produkcji ,Afyon Sucugu”. Bydlo
przeznaczone do produkcji ,Afyon Sucugu” pochodzi z prowingji Afyonkarahisar i innych regionéw Turcji. Jednak
w przypadku dostaw bydla z innych regionéw zwierzeta po przybyciu do prowincji Afyonkarahisar nalezy karmié
zgodnie z warunkami wla$ciwymi dla Afyonkarahisar przez co najmniej trzy miesigce, niezaleznie od pory roku;
ten sam opisany powyzej system zywienia stosuje si¢ w odniesieniu do wotéw anatolijskich.

Surowiec migsny pozyskuje si¢ ze zwierzat, ktore osiggnely mase ubojowa (w wieku 2-4 lat).
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3.4.

3.5.

3.6.

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

Wszystkie procesy musza odbywac si¢ na obszarze geograficznym okreslonym w pkt 4. W produkgji ,Afyon

Sucugu” zywienie woldéw anatolijskich musi odbywal si¢ zgodnie z warunkami wlasciwymi dla Afyonkarahisar.

W dawce pokarmowej woléw anatolijskich nalezy w szczeg6lnosci uwzgledni¢ produkowang w regionie Srute
poekstrakcyjng makowa. Ponadto produkcja szalwii lekarskiej stosowanej w kietbasie tego typu, krojenie migsa,
przepuszczanie go przez maszynke do mielenia migsa, dodawanie przypraw i dodatkéw, fermentacja, wypelnianie
suchych jelit cienkich lub ostonek kolagenowych oraz suszenie muszg odbywaé si¢ w okre$lonych granicach
geograficznych.

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

Szczeg6towe zasady dotyczgce etykietowania produktu, do ktdrego odnosi sig zarejestrowana nazwa

Oprécz obowigzkowych elementéw okreSlonych w przepisach dotyczacych etykietowania i prezentacji srodkow
spozywczych etykieta zawiera nastgpujace informacje:

— chroniong nazwe pochodzenia , Afyon Sucugu”,
— nazwe handlowg i adres lub skrécong nazwe i adres lub zarejestrowany znak towarowy producenta,
— logo ChOG Unii Europejskiej,

— nastepujace logo:

Zwigzle okreslenie obszaru geograficznego

Regionem geograficznym, w ktérym oficjalnie produkuje si¢ ,Afyon Sucugu”, jest prowincja Afyonkarahisar.
Prowincja Afyonkarahisar znajduje si¢ na poludniowo-zachodniej krawedzi réwniny o tej samej nazwie
w Srodkowo-zachodniej czgSci Anatolii w regionie Morza Egejskiego. Polozenie matematyczno-geograficzne
prowingji okresla si¢ w przyblizeniu pomiedzy 37° 47 — 39° 12" szerokosci geograficznej pétnocnej a 29° 50’ - 31°
38 dtugosci geograficznej wschodniej. Prowincje Afyonkarahisar otaczaja prowincje: Usak na zachodzie, Kiitahya na
p6lnocnym zachodzie, Eskisehir na péinocy, Konya na wschodzie, Isparta na poludniowym wschodzie, Burdur na
potudniu i Denizli na potudniowym zachodzie. Afyonkarahisar dzieli si¢ na 18 dystryktéw: Merkez, Bagmakgl,
Bayat, Bolvadin, Cay, Cobanlar, Dazkir1, Dinar, Emirdag, Aksamler, Hocalar, Thsaniye, Iscehisar, Kiziloren, Sandikls,
Sinanpasa, Suhut i Sultandag.

Zwigzek z obszarem geograficznym

Cechy charakterystyczne produktu ,Afyon Sucufu” zaleza od warunkéw Srodowiskowych oraz czynnikéw
naturalnych i ludzkich. Bydlo i woly anatolijskie karmi si¢ pasza odpowiednig do pory roku — suchg koniczyng oraz
$wiezg trzcing rosngcg na terenach podmoklych, a takze wypasa sig je na pastwiskach o unikalnej florze. Makuch
z nasion maku, ktéry dodaje si¢ do paszy dla zwierzat, nadaje produktowi unikalny smak.
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Czynnik ludzki

L2Afyon Sucugu” produkuje si¢ w Afyonkarahisar od wiekéw. Ze wzgledu na klimat i polozenie geograficzne
w Afyonkarahisar panuja odpowiednie warunki do hodowli bydla i woléw anatolijskich. Wiedza o tym, jak
przygotowa¢ farsz sudzuku, jakiej receptury uzy¢, jak wypelni¢ farszem suszone wolowe jelito cienkie, a takze
o sposobach fermentacji i suszenia przetrwata do dnia dzisiejszego i przekazuje si¢ ja z pokolenia na pokolenie.

Turcy produkowali sudzuk, aby zakonserwowa¢ migso podczas dhugich wedréwek i spozywali go juz w okresie,
w ktérym Turcy zamieszkiwali obszary Azji Srodkowej. Turcy sprowadzili wspomniane techniki do Anatolii
i zapoczatkowali ten spos6b produkgji.

Wymagana jest doskonala znajomo$¢ uzywanych receptur i etapéw produkeji. Na przyklad wypelnianie jelit to
bardzo delikatny proces. Z jelitami, ktére namacza si¢ przed wypehieniem, nalezy obchodzié si¢ ostroznie,
poniewaz moga bardzo szybko si¢ rozerwal. Przy wypelianiu jelit nalezy zadbaé, aby nie pozostalo w nich
powietrze, poniewaz w takich lukach nastgpuje szybki wzrost plesni lub obserwuje si¢ szkodliwy wplyw
drobnoustrojow. Kolejnym procesem wymagajacym ostroznosci jest suszenie i fermentacja kietbas. Szybkie
i nadmierne suszenie kietbas powoduje, ze produkt jest twardy. W zwiazku z tym nalezy stale kontrolowa¢
parametry takie jak temperatura otoczenia i wilgotnos¢.

Specyfika produktu

»Afyon Sucugu” rézni si¢ od innych sudzukéw kolorem, konsystencja oraz smakiem ze wzgledu na zawarto$¢ migsa
wolu anatolijskiego. Migso wolu jest ciemnoczerwone, poniewaz ma wigcej pigmentu i mniej tluszczu
Srédmigsniowego (1-2 % tluszczu) niz wolowina (3-4 % tluszczu). Tluszcz jest bialy, poniewaz nie zawiera
karotenu. Te kolory sprawiaja, ze przekréj produktu ,Afyon Sucuk” przypomina mozaike. W, Afyon Sucugu” smak
migsa jest bardziej dominujacy, gdyz do jego produkeji uzywa si¢ mniejszej ilosci przypraw niz do produkgji innych
rodzajow sudzuku.

Zwiazek przyczynowy

Afyonkarahisar jest jedng z prowincji Turcji o najnizszej wilgotnosci wzglednej i predkosci wiatru. Dlatego tez
panujg tam idealne warunki §rodowiskowe do suszenia sudzuku. Znaczne amplitudy temperatur migdzy dniem
a nocg sg istotne dla kontrolowania fermentacji i suszenia ,Afyon Sucugu”.

Afyon jest prowingjg o duzej réznorodnosci roslin. W jej granicach zidentyfikowano okolo 2 000 taksonéw. Trzysta
trzydzieSci spoéréd tych roslin wystepuje tylko w Turcji. W Afyonkarahisar najczedciej spotyka sie gatunki roslin
nalezace do rodzin Asteraceae, Fabaceae, Lamiaceae, Caryophyllaceae verbascum i Astragalus. Sze$¢ sposréd tych 330
gatunkéw wystepuje tylko w prowincji Afyonkarahisar: Cota fulvida (Grierson) Holub, Sultan Babuga; Astragalusxa-
fyonicus (Ponert) Ponert, Afyon milkvetch; Polygonum afyonicum Leblebici & Gemici, Afyon Madimagy; Sideritis
akmanii Aytac, Ekici & Donmez, Dag Cay1 lub Kuyruk Cayy; Thermopsis turcica Kit Tan, Vural & Kigiikodik, Eber
Saris1 zwana z6lta lukrecja; Verbascum afyonense Hub.-Mor, krowi ogon. Ponadto ze wzgledu na klimat i strukture
gleby w regionie uprawia si¢ znaczng ilo$¢ roélin na pasze (wyke, koniczyne, kukurydze na kiszonke i esparcete).

Dodatkowo Turcja zajmuje drugie miejsce na $wiecie pod wzgledem produkcji nasion maku, z produkcja wynoszaca
12 240 ton i powierzchnig produkcyjng réwng 26 501 ha. Zgodnie z danymi Tureckiego Instytutu Statystycznego
(TUIK) z 2022 r. Afyonkarahisar jest prowincja, w ktérej produkuje si¢ najwigcej nasion maku w Turcji, poniewaz
31,3 % jej powierzchni przeznacza si¢ na produkeje, a 34,9 % produkeji wykorzystuje si¢. Masa pozostalg po
przetworzeniu nasion maku karmi si¢ zwierzeta migsne w regonie, w szczegdlnosci woly.

Jedna z najwazniejszych cech ,Afyon Sucugu” jest migso wotu anatolijskiego. Rodzima rasa hodowana w Turdji,
znana jako wol anatolijski, to zwierz¢ gospodarskie wywodzace si¢ z woléw §rodziemnomorskich, podgrupy
woléw rzecznych, przystosowane do warunkéw panujacych w naszym kraju.

Ponadto poniewaz woly przemieszczaja si¢ wolno i spedzajg wigkszo$¢ dnia w wodzie w miesigcach letnich, ich
migso jest bardziej migkkie niz migso bydla w tym samym wieku. Migso wolu zawiera mniej tluszczu
wewnatrzmie$niowego i wigcej czerwonego migsa ze wzgledu na wysoki poziom pigmentu w mig$niach.
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»2Afyon Sucugu” rézni si¢ od innych sudzukéw tym, ze do jego produkcji wykorzystuje si¢ migso wotu anatolijskiego
i mniej przypraw. Uzycie mniejszej iloSci przypraw sprawia, ze smak miesa jest bardziej wyrazisty. Ze wzgledu na
wykorzystane migso wolu anatolijskiego kolor ,Afyon Sucugu” jest ciemniejszy, poniewaz migso wolu zawiera
mniej tluszczu i wigcej pigmentu, a jego 16j ma bialg barwe. Przekréj ,Afyon Sucufu” przypomina mozaike ze
wzgledu na obecno$¢ bialych czastek tluszczu w czerwonym migsie. ,Afyon Sucugu” $cisle wypelnia naturalne
oczyszczone i wysuszone jelito wolowe lub ostonke kolagenows. Jelita wolowe charakteryzuja si¢ wyzsza
przepuszczalnoscig gazéw i wilgoci niz ostonki sztuczne, co powoduje szybkie wysychanie sudzuku. Wysuszona
ostonka z jelita $cislej przylega do farszu sudzuku. W ,Afyon Sucugu” smak migsa jest bardziej dominujacy, gdyz do
jego produkgji uzywa si¢ mniejszej iloSci przypraw niz do produkgji innych rodzajéw sudzuku.

W Afyonkarahisar mieszkancy daja ,Afyon Sucugu” jako prezenty i podaja zaproszonym gosciom, dzigki czemu
,Afyon Sucugu” stal si¢ symbolem tego dystryktu. Wyjatkowy smak i skfad ,Afyon Sucugu”, tradycyjne techniki
produkcji oraz bogate do§wiadczenie miejscowej ludnosci to gléwne czynniki, ktére odpowiadajg za wysoka jakos¢
»Afyon Sucugu”. Produkgja ,Afyon Sucugu” ma duze znaczenie gospodarcze dla Afyonkarahisar, biorac pod uwage
liczbe konsumentéw i wysokie ceny sprzedazy.

Ze wzgledu na to znaczenie gospodarcze i renome produktu w prowingji znajduje si¢ Muzeum Sudzuku, w ktérym
mozna zapoznac si¢ z historig ,Afyon Sucugu”. Z tych samych powodéw ,Afyon Sucugu” jest przedmiotem licznych
badan naukowych. W 2019 r. UNESCO oglosita Afyonkarahisar jednym z trzech miast kreatywnych w dziedzinie
gastronomii w Turcji.

Odeslanie do publikagji specyfikacji

Biuletyn Chronionych Oznaczen Geograficznych, Chronionych Nazw Pochodzenia oraz Gwarantowanych Tradycyjnych
Specjalnosci Tureckiego Urzedu Patentéw i Znakéw Towarowych nr 100 z dnia 3 maja 2021 r., s. 122.
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