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Uverejnenie Ziadosti o zdpis ndzvu do registra podla ¢linku 50 ods. 2 pism. a) nariadenia Eurépskeho
parlamentu a Rady (EU) & 1151/2012 0 systemoch kvality pre polnohospoddrske vyrobky
a potraviny

(C[2025/1044)
Po tomto uverejneni moZu orgdny ¢lenského statu alebo tretej krajiny alebo fyzickd ¢i prévnickd osoba, ktord mé

oprédvneny zdujem a je usadend alebo md bydlisko v tretej krajine, do troch mesiacov odo dia tohto uverejnenia podla
¢lénku 17 nariadenia Europskeho parlamentu a Rady (EU) 2024/1143 (') podat ndmietku Komisii.

Specifikcia vyrobku v stlade s clinkom 7 nariadenia (EU) ¢ 1151/2012 sa nachddza v registri zemepisnych oznaceni
Unie.

]EDNOTNY DOKUMENT
~Afyon Sucugu“
EU &: PGI-TR-03215 - 19.3.2024

CHZO (X) CHOP ()

1. Nizov (ndzvy)(CHOP alebo CHZO)

,Afyon Sucugu“

2. Clensky stit alebo tretia krajina

Tureckd republika

3. Opis polnohospodirskeho vyrobku alebo potraviny

3.1.  Druh vyrobku (uvedeny v prilohe XI)

Trieda 1.2. Mdsové vyrobky (tepelne spracované, solené, tidené atd’.)
Ciselny znak kombinovanej nomenklattiry

04 — MLIEKO A MLIECNE VYROBKY VTACIE VAJCIA; PRIRODNY MED; JEDLE PRODUKTY ZIVOCISNEHO
POVODU, INDE NESPECIFIKOVANE ANI NEZAHRNUTE

3.2.  Opis vyrobku, na ktory sa vztahuje ndzov uvedeny v bode 1

»Afyon Sucugu“ je fermentovany masovy vyrobok, ktory sa vyrdba natlacenim zmesi mletého anatélskeho byvolieho
misa, hovidzieho misa a loja s roznymi koreninami, solou a niektorymi prisadami (konzervacné ldtky
a antioxidanty) do suSeného hovidzieho tenkého creva alebo kolagénového obalu. Vyrobok sa moéze tepelne
upravit, aby sa zabezpecila dodatocnd bezpecnost potravin. Na reze md vzhlad mozaiky.

ZloZenie ,Afyon Sucugu*:

— Miso spolu: minimélne 70 %
— miso byvola vodného: minimélne 10,5 %
— miso hovidzieho dobytka: maximélne 60 %

— Loj: maximalne 22,5 %

() Nariadenie Eurépskeho parlamentu a Rady (EU) 2024/1143 z 11. aprila 2024 o zemepisnych oznaleniach vina, lichovin
a polnohospodarskych vyrobkov, ako aj o zarucenych tradi¢nych 3pecialitich a nepovinnych vyrazoch kvality pre polnohospoddrske
vyrobky, ktorym sa menia nariadenia (EU) & 1308/2013, (EU) 2019/787 a (EU) 2019/1753 a zrusuje nariadenie (EU) ¢. 1151/2012
(U.v.EU L, 20241143, 23.4.2024, ELL http://data.europa.eu/elifreg/2024/1143oj).

ELL http://data.europa.eu/eli/C/2025/1044/oj
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3.3.

— Koreniny/prisady: maximdlne 7,5 %
— sol: maximélne 2,0 %
— mletd Cervend paprika (palivd): maximélne 0,8 %
— mletd Cervend paprika (sladkad): maximadlne 0,8 %
— rasca rimska: maximadlne 1,0 %
— cesnak: maximélne 3 -5 %
— cukor: maximdalne 0,6 %
— (ierne korenie mleté: maximdalne 0,5 %
— nové korenie: maximdlne 0,3 %
— zdzvor: maximaélne 0,1 %
— Stabilizdtory: maximalne 0,325 %
— Konzerva¢né latky: maximélne 0,015 %
— Antioxidanty: maximdlne 0,04 %

— pH: minimélne 5,40

ZloZenie vyrobku ,Afyon Sucugu“ pripraveného na konzumdciu je takéto:

— celkovd hmotnostnd hodnota misovych bielkovin je minimalne 16 %,

— mnozstvo kolagénu v celkovej hmotnosti misovych bielkovin je maximadlne 20 %,
— pomer obsahu vlhkosti k celkovému mnoZstvu masovych bielkovin je nizsi ako 2,5,
— pomer mnoZstva tuku k celkovému mnozZstvu masovych bielkovin je nizsi ako 2,5,

— maximalna hodnota pH je 5,4.

Krmivo (len pri vyrobkoch Zivocisneho pévodu) a suroviny (len pri spracovanych vyrobkoch)

Jednym z faktorov, ktoré prispievaji k charakteristickym vlastnostiam ,Afyon Sucugu®, je rezim kimenia
anat6lskych byvolov. Anatdlske byvoly sa kfmia krmivom podla ro¢ného obdobia, suchou datelinou a Cerstvou
trstou nazyvanou ,frig*, ktord sa pestuje v mokradiach a skrmuje sa na pastvindch s ich jedine¢nou flérou.
Vzhladom na drsné podnebie a geografické podmienky md provincia Afyonkarahisar na svojich pastvinich
jedine¢nd fléru. Bolo v nej identifikovanych 1 800 druhov a poddruhov patriacich do 110 &eladi. Okrem toho sa
v provincii Afyonkarahisar nachddza 234 endemickych druhov. K jedine¢nej chuti ,Afyon Sucugu® prispievaji
najmd makové pokrutiny (s miestnym ndzvom hagkes), ktoré si sicastou kfmnej davky misovych zvierat.
V charakteristickej ,masitej chuti“ prevladaji makové pokrutiny, pretoZe st bohaté na nenasytené mastné kyseliny.

Neexistuje Ziadne obmedzenie tykajtce sa plemena iného dobytka, ktoré sa ma pouzivat ako zdroj mésa pre vyrobok
,Afyon Sucugu“. Hovidz{ dobytok urceny na vyrobu ,Afyon Sucugu® sa chovd v provincii Afyonkarahisar a inych
regi6noch Turecka. V pripade, Ze sa dobytok dovéza z inych regiénov, po prichode do provincie Afyonkarahisar sa
musi kfmit v podmienkach provincie Afyonkarahisar najmenej tri mesiace bez ohladu na ro¢né obdobie; plati pren
rovnaky rezim kimenia, aky je opisany v predchadzajicom texte pre anatélske byvoly.

Ako zdroj misa sa pouzivaja zvieratd, ktoré dosiahli jato¢nti hmotnost (vo veku 2 — 4 rokov).

ELL http://data.europa.eu/eli/C/2025/1044/oj
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3.4.

3.5.

3.6.

Specifické kroky vyroby, ktoré sa musia uskutocnit vo vymedzenej zemepisnej oblasti

Vsetky procesy by sa mali vykondvat v zemepisnej oblasti uvedenej v bode 4. Pri vyrobe ,Afyon Sucugu“ sa anat6lske
byvoly musia kimit podla podmienok provincie Afyonkarahisar. Najma pri kimeni anatélskych byvolov by sa do
kimnej davky mal zaradif makovy Srot vyrobeny v tomto regiéne. V ramci stanovenych zemepisnych hranic sa
okrem toho musi vyrdbat klobdsa sudzuk, musi sa nakrdjat jatocné telo, zomliet v mlyn¢eku na miso, musia sa
pridat koreniny a prisady, musi tu prebehndt fermentdcia, plnenie do suchych tenkych ¢riev alebo kolagénovych
obalov a su$enie vyrobku.

Specifické pravidld krdjania, strithania, balenia atd. vyrobku, na ktory sa vztahuje registrovany ndzov

Specifické pravidld oznacovania vyrobku, na ktory sa vztahuje registrovany ndzov

Okrem povinnych tdajov stanovenych v predpisoch o oznacovani a prezentdcii potravin sa na etiketdch musia
uvéadzat aj tieto udaje:

— ndazov oznacenia ,Afyon Sucugu®,
— obchodné meno a adresa alebo skratené meno a adresa alebo registrovand zndmka vyrobcu,
— logo CHZO Eurdpskej tinie,

— toto logo:

Struné vymedzenie zemepisnej oblasti

Zemepisnd oblast, v ktorej sa ,Afyon Sucugu® oficidlne vyrdba, sa nachddza v provincii Afyonkarahisar. Provincia
Afyonkarahisar sa nachddza na juhozdpadnom okraji rovnomennej planiny v strednej Casti zdpadnej Anatdlie
v Egejskom regiéne. Matematicky vyjadrend poloha provincie je priblizne medzi 37° 47° — 39° 12’ severnej
zemepisnej Sirky a 29°50° — 31°38’ vychodnej zemepisnej dlzky. Provincia Afyonkarahisar je obklopend
provinciami Usak zo zdpadu, Kiitahya zo severozdpadu, Eskisehir zo severu, Konya z vychodu, Isparta
z juhovychodu, Burdur z juhu a Denizli z juhozdpadu. Provincia Afyonkarahisar ma 18 okresov: Merkez, Basmakgi,
Bayat, Bolvadin, Cay, Cobanlar, Dazkir1, Dinar, Emirdag, Aksamler, Hocalar, Thsaniye, Iscehisar, Kiziloren, Sandikls,
Sinanpasa, Suhut a Sultandag.

Savislost so zemepisnou oblastou

Charakteristické vlastnosti vyrobku ,Afyon Sucugu® zdvisia od podmienok prostredia a prirodnych a Iudskych
faktorov. Anatdlske byvoly a hovidzi dobytok sa kimia podla ro¢ného obdobia — suchou datelinou a Cerstvou
trstou v mokradiach a spdsaji pastviny s ich jedinecnou flérou. K jedinecnej chuti vyrobku prispievaji makové
pokrutiny, ktoré sii sticastou kfmnej davky zvierat.

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



SK

U.v. EU G, 13.2.2025

Ludské faktory

»Afyon Sucugu“ sa v provincii Afyonkarahisar vyrdba uz po stdrocia. Provincia Afyonkarahisar je vdaka svojmu
podnebiu a zemepisnej polohe vhodnd na chov hovidzieho dobytka a anat6lskych byvolov. Priprava plnky do
sudzuku, pouzivany recept, plnenie sudzuku do suSeného hovidzieho tenkého ¢reva, fermentdcia a suSenie sa
zachovali dodnes a vedomosti sa odovzdavajii z generacie na generdciu.

Turci vyrabali sudzuk, aby uchovali miso na dlhych cestich a pouzivaji ho od stredodzijského obdobia. Tieto
techniky si priniesli aj do Anatlie a zaviedli tento $tyl vyroby.

Pouzité recepty a vyrobné kroky si vyzaduji zrucnost. Napriklad plnenie do Criev je velmi chilostivy proces.
S ¢revami, ktoré sa pred plnenim namacaju, treba zaobchddzat opatrne, pretoZe sa mozu vel'mi rychlo roztrhnit.
Pri plnen sa totiZ plnka musi natlacit tak, aby v ¢reve nezostal Ziadny priestor zaplneny vzduchom. V miestach, kde
zostane vzduchové bublina, mozno zaznamenat rychly rast plesni alebo mikrobiologické zhorsenie kvality. Dalsim
procesom, ktory si vyzaduje pozorny pristup, je susenie a fermentdcia klobas. Rychle a nadmerné susenie klobds
sposobuje, Ze vyrobok bude tvrdy. Preto je nutné neustdle kontrolovat také parametre, ako je teplota a vlhkost
okolitého prostredia.

Specifickost vyrobku

,Afyon Sucugu“ sa od ostatnych sudzukov lisi farbou, Struktdrou a chutou, pretoze obsahuje anatélske byvolie miso.
Miso byvola je tmavocervené, kedZe md viac pigmentu a menej vatitrosvalového tuku (1 — 2 % tuku) ako hovidzie
miso (3 — 4 % tuku). Tuk v tomto mése je biely, kedZe neobsahuje karotén. Farebné rozdiely spdsobujd, zZe ,Afyon
Sucufu“ md na reze vyrazny mozaikovy vzhlad. KedZe v ,Afyon Sucugu“ sa pouziva menej korenin ako v inych
druhoch sudzukov, prevldda chut masa.

Pri¢innd savislost

Afyonkarahisar je jednou z tureckych provincii s najniz$ou relativnou vlhkostou a rychlostou vetra. To vytvara
idedlne podmienky na susenie sudZukov. Rozdiely medzi dennymi a no¢nymi teplotami maji velky vyznam pre
kontrolu fermentacie a su$enia ,Afyon Sucugu®.

Provincia Afyonkarahisar je bohatd z hladiska rastlinnej rozmanitosti. Je znidme, Ze na jej tzemi sa vyskytuje
priblizne 2 000 taxénov. Tristotridsat z tychto rastlin je v Turecku endemickych. V provincii Afyonkarahisar rasta
najviac rastliny z celadi Asteraceae, Fabaceae, Lamiaceae, Caryophyllaceae Verbascum a Astragalus. Z tychto 330 druhov
je Sest druhov [Cota fulvida (Grierson) Holub, Sultan Babugga; Astragalusxafyonicus (Ponert) Ponert, afyonsky kozinec;
Polygonum afyonicum Leblebici & Gemici, Afyon Madimagy; Sideritis akmanii Aytac, Ekici &Donmez, Dag Cayi alebo
Kuyruk Cays; Thermopsis turcica Kit Tan, Vural & Kiigiikddiik, Eber Sarisi alebo Zlté sladké drievko; Verbascum afyonense
Hub.-Mor, ,kravsky chvost“] endemickych pre provinciu Afyonkarahisar. Okrem toho sa vzhladom na podnebie
a Struktiru pody v tomto regiéne pestuje znaéné mnozstvo krmovin (vika siata, datelina, kukurica na sildz
a vicenec vikolisty).

Turecko je navySe na druhom mieste na svete v produkcii maku, s produkciou 12 240 ton a produkénou plochou
26 501 ha. Podla tdajov Tureckého Statistického institGtu (TUIK) z roku 2022 je Afyonkarahisar provinciou,
v ktorej sa v Turecku pestuje najviac maku, kedze 31,3 % plochy je vyclenenych na produkciu a 34,9 % produkcie
sa realizuje. DuzZina, ktord zostane po spracovani maku, sa v regione pouZiva na kimenie méisovych zvierat, najma

byvolov.

Jednou z najdolezitejsich vlastnosti ,Afyon Sucugu” je anatdlske byvolie maso. Pévodné plemeno chované v Turecku
a zname ako anatdlsky byvol je hospodarske zviera pochddzajice zo stredomorskych byvolov, podskupiny rie¢nych
byvolov, ktoré je prisposobené podmienkam nasej krajiny.

Okrem toho, kedZe byvoly sa pohybuji pomaly a v letnych mesiacoch trdvia vacsinu dna vo vode, ich miso je
miksie ako mdso hovidziecho dobytka rovnakého veku. Miso byvola md menej vnitrosvalového tuku a viac
¢erveného misa vdaka vysokej pigmentdcii svalov.

ELL http://data.europa.eu/eli/C/2025/1044/oj
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,2Afyon Sucugu“ sa od ostatnych sudzukov lisi tym, Ze sa v flom pouziva anat6lske byvolie miso a menej korenin.
KedZe je pouzité mensie mnozstvo korenin, chut misa je vyraznejsia. Vzhladom na pouzité anatélske byvolie miso
je ,Afyon Sucugu” tmavsi, pretoze byvolie miso obsahuje menej tuku a viac pigmentu a ma biely loj. ,Afyon Sucugu*
m4d na reze mozaikovity vzhlad vdaka bielym tukovym casticiam v Struktire ¢erveného mdsa. ,Afyon Sucugu“ sa
dokladne naplni do prirodzene vycisteného a vysuseného hovidzieho ¢reva alebo kolagénového obalu. Priepustnost
hovidzieho ¢reva pre plyny a vlhkost je vyssia ako v pripade umelych obalov, ¢o spdsobuje rychle vysychanie
sudZuku. Medzitym sa vysuSeny ¢revny obal este pevnejsie primkne k sudzukovej plnke. KedZe v ,Afyon Sucugu® sa
pouziva menej korenin ako v inych druhoch sudzukov, prevlada chut misa.

Miestni obyvatelia provincie Afyonkarahisar ddvaja ,Afyon Sucugu“ ako darcek a poddvajii ho hostom, vdaka ¢omu
sa stal symbolom okresu. Hlavnymi faktormi kvality vyrobku ,Afyon Sucugu® je jeho jedine¢na chut a ingrediencie,
tradi¢né vyrobné postupy a bohaté skisenosti miestnych obyvatelov, ktoré s nim stivisia. Vzhladom na pocet
spotrebitelov a vysoké predajné ceny md vyroba ,Afyon Sucugu® pre Afyonkarahisar velky hospodérsky vyznam.

Hospodarsky vyznam a slavu vyrobku ,Afyon Sucugu“ v provincii pod¢iarkuje aj zaloZenie miizea Sucugu, ktoré
predstavuje hist6riu vyrobku ,Afyon Sucugu®. Z rovnakych doévodov sa o vyrobku ,Afyon Sucugu“ stal vypracovalo
viacero vedeckych stadii. UNESCO v roku 2019 vyhldsilo Afyonkarahisar za jedno z troch miest gastrondmie
Turecka.

Odkaz na uverejnenie Specifikdcie

Uradny vestnik tureckého tradu pre patenty a ochranné znimky pre zemepisné oznacenia, oznacenia povodu a zarucené
tradi¢né $peciality ¢. 100 z 3. mdja 2021, strana 122.
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