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Publicarea unei cereri de inregistrare a unei denumiri in temeiul articolului 50 alineatul (2) litera (a)
din Regulamentul (UE) nr. 1151/2012 al Parlamentului European si al Consiliului privind sistemele
din domeniul calititii produselor agricole si alimentare

(C/2025/1044)

In urma prezentei publiciri, autorititile unui stat membru sau ale unei tiri terte sau o persoani fizici sau juridici avand un
interes legitim si stabiliti sau rezidentd intr-o tard tertd pot, in conformitate cu articolul 17 din Regulamentul
(UE) 2024/1143 al Parlamentului European si al Consiliului ('), sd depund la Comisie o opozitie, in termen de 3 luni de la
data prezentei publicari.

Caietul de sarcini al produsului, mentionat la articolul 7 din Regulamentul (UE) nr. 1151/2012, este disponibil in registrul
indicatiilor geografice al Uniunii.

DOCUMENT UNIC
~Afyon Sucugu”
Nr. CE: PGI-TR-03215 - 19.3.2024

IGP (X) DOP ()

1. Denumirea (denumirile) [a (ale) DOP sau IGP]
»Afyon Sucugu”
2. Statul membru sau tara tertd

Republica Turcia

3. Descrierea produsului agricol sau alimentar

3.1.  Tipul de produs (a se vedea anexa XI)

Clasa 1.2. Produse din carne (fierte, sirate, afumate etc.)
Codul din Nomenclatura Combinati

04 — LAPTE §I PRODUSE LACTATE; OUA DE PASAVRI; MIERE NATURALA; PRODUSE COMESTIBILE DE ORIGINE
ANIMALA, NEDENUMITE SI NECUPRINSE IN ALTA PARTE

3.2, Descrierea produsului cdruia i se aplicd denumirea de la punctul 1

,2Afyon Sucugu” este un produs din carne fermentat obtinut prin umplerea indesatd a unui amestec de carne tocatd
de bivol anatolian, carne de vitd si seu cu diverse condimente, sare si anumiti aditivi (conservanti si antioxidanti) in
intestinul subtire uscat de ovine sau in invelis de colagen. Produsul poate fi supus unui tratament termic pentru a
asigura o sigurantd alimentard suplimentard. Sectiunea sa transversald are aspectul unui mozaic.

Compozitia produsului ,Afyon Sucugu”:

— Total carne : minimum 70 %
— Carne de bivol : minimum 10,5 %
— Carne de bovine : maximum 60 %

— Seu :maximum 22,5 %

(') Regulamentul (UE) 2024/1143 al Parlamentului European si al Consiliului din 11 aprilie 2024 privind indicatiile geografice pentru vin,
bauturi spirtoase si produse agricole, precum si privind specialitdtile traditionale garantate si mentiunile facultative de calitate pentru
produsele agricole, de modificare a Regulamentelor (UE) nr. 1308/2013, (UE) 2019/787 si (UE) 2019/1753 si de abrogare
a Regulamentului (UE) nr. 1151/2012 (JO L, 2024/1143, 23.4.2024, ELL: http://data.curopa.eu/elijreg/2024/1143/0j).

ELL http://data.europa.eu/eli/C/2025/1044/oj 1/5


http://data.europa.eu/eli/reg/2024/1143/oj

RO

JO C, 13.2.2025

3.3.

— Condimente/Aditivi : maximum 7,5 %
— Sare :maximum 2,0 %
— Ardei rosu micinat (iute) : maximum 0,8 %
— Ardei rosu micinat (dulce) : maximum 0,8 %
— Chimen : maximum 1,0 %
— Usturoi : maximum 3-5 %
— Zaharuri : maximum 0,6 %
— Piper negru mdcinat : maximum 0,5 %
— lenibahar : maximum 0,3 %
—  Ghimbir : maximum 0,1 %
— Stabilizatori : maximum 0,325 %
— Conservanti :maximum 0,015 %
— Antioxidanti : maximum 0,04 %

— pH : minimum 5,40

Compozitia produsului ,Afyon Sucugu” gata pentru consum este urmatoarea.

— Valoarea totald a proteinelor din carne in procente de greutate este de minimum 16 %

— Cantitatea de colagen din masa proteinelor totale din carne este de maximum 20 %;

— Raportul dintre continutul de umiditate si cantitatea totald de proteine din carne este mai mic de 2,5;
— Raportul dintre cantitatea de grdsime si cantitatea totald de proteine din carne este mai mic de 2,5;

— Valoarea maximd a pH-ului este de 5,4,

Hrand pentru animale (doar in cazul produselor de origine animald) si materii prime (doar in cazul produselor prelucrate)

Un factor care contribuie la proprietdtile caracteristice ale ,Afyon Sucugu” este regimul de hrinire a bivolului
anatolian. Bivolii anatolieni sunt hrdniti cu nutreturi care variazd in functie de anotimp, trifoi uscat si stuf proaspat
numit ,frig” care creste in zonele umede, precum si pe pasunile caracterizate de o flord unici. Datoritd climei aspre
si caracteristicilor geografice, pasunile din Afyonkarahisar au o flord unica. Existd peste 1 800 de specii si subspecii
in grupuri taxonomice apartinind unui numdr de 110 familii identificate in flora din Afyonkarahisar. In plus, in
Afyonkarahisar existd 234 de specii endemice. Mai ales, turta de seminte de mac (cunoscutd local sub numele de
,haskes”) inclusd in ratia animalelor de carne contribuie la aroma unici a produsului ,Afyon Sucugu”. Gustul de
seminte de mac predomind in ,gustul de carne” distinctiv, deoarece este bogat in acizi grasi nesaturati.

Nu existd nicio restrictie privind utilizarea altor rase de bovine ca sursd de carne in ,Afyon Sucugu”. Bovinele
destinate productiei de ,Afyon Sucugu” sunt disponibile in provincia Afyonkarahisar si in alte regiuni din Turcia. Cu
toate acestea, atunci cind bovinele provin din alte regiuni, dupd sosirea in provincia Afyonkarahisar bovinele trebuie
sé fie hrinite in conditiile din Afyonkarahisar timp de cel putin trei luni, indiferent de sezon; se aplici acelasi regim
de hrinire descris mai sus pentru bivolii anatolieni.

Animalele de carne care au atins greutatea la sacrificare (2-4 ani) sunt utilizate ca sursd de carne.
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3.4.

3.5.

3.6.

Etape specifice ale productiei care trebuie sd se desfisoare in aria geograficd delimitatd

Toate procesele trebuie sd se desfdsoare in aria geograficd specificatd la articolul 4. In productia de ,Afyon Sucugu”,
bivolul anatolian trebuie s fie hrdnit in conditiile specifice provinciei Afyonkarahisar. Fiina de mac produsi in
regiune trebuie inclusi in special in hrana bivolului anatolian. In plus, productia de salvie pentru sujuk, tocarea
carcasei, trecerea acesteia printr-un tocitor de carne, addugarea de mirodenii si aditivi, fermentarea, umplerea in
intestine mici uscate sau in membrane de colagen si uscarea trebuie si se desfdsoare in limitele geografice specificate.

Norme specifice privind felierea, razuirea, ambalarea etc. ale produsului la care se referd denumirea inregistratd

Norme specifice privind etichetarea produsului la care se referd denumirea inregistratd

in plus fatd de informatiile obligatorii previzute de legislatia referitoare la etichetarea si prezentarea produselor
alimentare, pe etichete trebuie si figureze urmatoarele:

— Denumirea ,Afyon Sucugu”;
— Denumirea comerciald si adresa sau denumirea scurtd si adresa sau marca inregistratd a producdtorului;
— Logoul IGP al Uniunii Europene

— Urmatorul logo

Delimitarea concisi a ariei geografice

Regiunea geografici in care se produce, in mod oficial, ,Afyon Sucufu” este provincia Afyonkarahisar.
Afyonkarahisar se afld pe marginea de sud-vest a cdmpiei cu acelasi nume din sectiunea Anatoliei centrale si vestice
a Regiunii Egeene. Localizarea provinciei poate fi exprimatd, aproximativ, prin urmdtoarele coordonate: intre 37°
47" si 39° 12’ latitudine nordicd si intre 29° 50’ si 31° 38 longitudine esticd. Provincia Afyonkarahisar este
inconjuratd de provincia Usak la vest, de provincia Kiitahya la nord-vest, de provincia Eskisehir la nord, de provincia
Konya la est, de provincia Isparta la sud-est, de provincia Burdur la sud si de provincia Denizli la sud-vest. Provincia
Afyonkarahisar are 18 districte: Merkez, Bagmakgi, Bayat, Bolvadin, Cay, Cobanlar, Dazkiri, Dinar, Emirdag,
Aksamler, Hocalar, Thsaniye, Iscehisar, Kiziléren, Sandikl, Sinanpasa, Suhut si Sultandagi.

Legitura cu aria geograficid

Conditiile de mediu, precum si factorul uman si cel natural contribuie in egald masura la caracteristicile distinctive
ale produsului ,Afyon Sucugu”. Bivolii anatolieni si bovinele sunt hranite cu nutreturi care variazd in functie de
anotimp, trifoi uscat si stuf proaspit creste in zonele umede, precum si pe pasunile caracterizate de o flord unici.
Turta de seminte de mac inclusi in ratia animalelor contribuie la aroma unici a produsului.
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Factorii umani

Productia de ,Afyon Sucugu” se realizeazd de secole in provincia Afyonkarahisar. Datoritd climei si geografiei sale,
provincia Afyonkarahisar este adecvatd pentru cresterea bovinelor si a bivolilor anatolieni. Prepararea aluatului
sujuk, reteta utilizatd, umplerea sujuk-ului in intestinul subtire uscat de bovine, fermentarea si uscarea au
supravietuit pind in prezent, cunostintele fiind transmise din generatie in generatie.

Turcii au produs sujuk pentru a conserva carnea in cildtoriile lungi si a fost utilizatd incd din perioada Asiei Centrale.
Turcii au adus aceste tehnici in Anatolia si au inceput sd produci utilizind aceste metode.

Retetele utilizate si etapele de productie necesitd experientd. De exemplu, umplerea intestinelor este un proces foarte
delicat. Intestinele inmuiate inainte de umplere necesitd multd grija, deoarece se pot rupe foarte usor. Umplerea
intestinelor trebuie si se faci in asa fel incat si nu rimani aer in interior. In locurile unde rimane aer se observi
cregterea rapidd a mucegaiurilor sau degradarea microbiologicd. Uscarea i fermentarea cirnatilor este un alt proces
care necesitd atentie. Uscarea rapidd i excesivd a cirnatilor face ca produsul sd fie tare. Prin urmare, temperatura
ambiantd si umiditatea sunt parametri care trebuie controlati in mod constant.

Specificitatea produsului

,2Afyon Sucugu” diferd de alte produse de tip sujuk in ceea ce priveste culoarea, textura si gustul, datoritd prezentei
cdrnii de bivol anatolian in continutul siu. Carnea de bivol este de culoare rosu inchis deoarece are mai multd
pigmentare §i mai putind grasime intramusculard (1-2 % grasime) decat carnea de vitd (3-4 % grdsime). Grasimea sa
este albd, deoarece nu contine caroten. Aceste aspecte legate de culoare fac ca produsul ,Afyon Sucugu” sd aibd un
aspect distinct de mozaic in sectiune. Deoarece mirodeniile utilizate sunt mai putine decat in cazul altor tipuri de
sujuk, gustul cdrnii este mai dominant in ,Afyon Sucugu”.

Legitura cauzald

Afyonkarahisar este una dintre provinciile din Turcia cu cea mai scizutd umiditate relativd si cea mai micd vitezd a
vantului. Acestea creeazd conditii de mediu ideale pentru uscarea sujuk. Diferentele de temperaturd mari dintre zi i
noapte joacd un rol semnificativ in controlul fermentdrii si uscarii produsului , Afyon Sucugu”.

Provincia Afyon este bogatd din punctul de vedere al diversititii plantelor. Se stie cd, in interiorul granitelor
provinciale, sunt rdspanditi aproximativ 2 000 de taxoni. Trei sute treizeci de astfel de plante sunt endemice in
Turcia. in Afyonkarahisar, speciile cele mai prezente sunt cele din familiile Asteraceae, Fabaceae, Lamiaceae,
Caryophyllaceae Verbascum si Astragalus. Dintre aceste 330 specii, sase specii [Cota fulvida (Grierson) Holub,
Sultan Babucca; Astragalusxafyonicus (Ponert) Ponert, Afyon milkvetch; Polygonum afyonicum Leblebici & Gemici,
Afyon Madimagy; Sideritis akmanii Aytac, Ekici & Donmez, Dag Cay: sau Kuyruk Cayy;, Thermopsis turcica Kit Tan,
Vural & Kiigiikodiik, Eber Sarist sau Yellow Licorice; Verbascum afyonense Hub.-Mor, Cow’s Tail] sunt endemice in
Afyonkarahisar. In plus, datoritd climei si structurii solului, in regiune se cultivd o cantitate semnificativd de culturi
furajere (mazariche, trifoi, porumb insilozat si sparceti).

Cu o productie de 12 240 de tone si o suprafatd de productie de 26 501 ha, Turcia este a doua tard din lume ca
productie de seminte de mac. Potrivit datelor din 2022 ale Institutului de Statistica al Turciei (TUIK), Afyonkarahisar
este provincia in care semintele de mac sunt produse cel mai mult in Turcia, intrucat 31,3 % din suprafati este
alocatd productiei si 34,9 % din productie este realizatd aici. Turta rimasd in urma prelucririi semintelor de mac
este folositd la hrinirea animalelor de carne din regiune, in special a bivolilor.

Una dintre cele mai importante caracteristici ale produsului ,Afyon Sucugu” este carnea de bivol anatolian. Rasa
autohtond crescutd in Turcia si cunoscutd sub numele de bivol anatolian este un animal de fermd provenit din
bivolii mediteraneeni, un subgrup de bivoli de rau, adaptat la conditiile din tara noastra.

In plus, deoarece bivolii sunt animale cu migcare lentd si petrec cea mai mare parte a zilei in apd in lunile de vari,
carnea lor este mai moale decit cea a bovinelor de aceeasi vérstd. Carnea de bivol are mai putind grisime
intramusculard si mai multd carne rogie datoritd pigmentarii puternice a muschilor.
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L2Afyon Sucugu” diferd de alte tipuri de sujuk prin faptul ci se utilizeazd carne de bivol anatolian si mai putine
mirodenii. Utilizarea unui numdr mai mic de mirodenii face ca gustul cdrnii sd fie mai proeminent. Datoritd cirnii
de bivol anatolian utilizate, ,Afyon Sucugu” este mai inchis la culoare, deoarece carnea de bivol contine mai putind
grdsime si mai multi pigmenti, iar seul este alb; in sectiune, ,Afyon Sucugu” are un aspect mozaicat datoritd
particulelor sale albe de grasime din textura cdrnii rosii. ,Afyon Sucugu” se umple indesat intr-un intestin de bovine
natural, curdtat si uscat, sau in invelis de colagen. Permeabilitatea la gaze si umiditate a intestinului de vitd este mai
mare decat a membranelor artificiale, ceea ce face ca sujuk-ul si se usuce rapid. Intre timp, membrana intestinald
uscatd inveleste mai strins umplutura de sujuk. Deoarece mirodeniile utilizate sunt mai putine decat in cazul altor
tipuri de sujuk, gustul cdrnii este mai dominant in ,Afyon Sucugu”.

In provincia Afyonkarahisar, localnicii oferd ,Afyon Sucugu” drept cadou si il servesc oaspetilor la mas, ceea ce a
facut ca ,Afyon Sucugu” s devind simbolul districtului. Gustul si ingredientele sale unice, tehnicile traditionale de
productie si experienta vastd a localnicilor in aceastd privingd sunt principalele elemente care fac din ,Afyon
Sucugu” un produs de calitate. Productia de ,Afyon Sucufu” reprezintd o resursi economicd ridicatd pentru
provincia Afyonkarahisar, avand in vedere numdrul de consumatori si preturile de vanzare ridicate.

Datoritd importantei sale economice §i a reputatiei sale, in provincie existd un muzeu dedicat istoriei ,Afyon
Sucugu”. Din aceleasi motive, ,Afyon Sucugu” a ficut obiectul a numeroase studii stiintifice. In 2019, UNESCO a
declarat Afyonkarahisar ca oras gastronomic, fiind unul dintre cele trei orase din Turcia care poartd acest titlu.

Trimitere la publicarea caietului de sarcini

Buletinul oficial al indicatiilor geografice, denumirilor de origine si specialititilor traditionale garantate al Oficiului Turc
pentru Brevete si Mdrci, nr. 100 din 3 mai 2021, pagina 122.
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