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Offentliggérande 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[2025/1044)
I enlighet med artikel 17 i Europaparlamentets och rddets forordning (EU) 2024/1143 () fir myndigheterna i en
medlemsstat eller ett tredjeland eller en fysisk eller juridisk person med ett berittigat intresse och som ir etablerad eller
bosatt i ett tredjeland limna in en invandning till kommissionen inom tre manader fran dagen for detta offentliggorande.
Den produktspecifikation som avses i artikel 7 i férordning (EU) nr 1151/2012 finns tillgdnglig i unionsregistret dver
geografiska beteckningar.
SAMMANFATTANDE DOKUMENT
”Afyon Sucugu”
EG-nr: PGI-TR-03215 - 19 mars 2024
SGB (X) SUB()
1.  Namn (pd SUB eller SGB)
”Afyon Sucugu”
2. Medlemsstat eller tredjeland
Turkiet
3. Beskrivning av jordbruksprodukten eller livsmedlet
3.1  Produkttyp (se bilaga XI)
Klass 1.2. Kottprodukter (virmebehandlade, saltade, rokta etc.)
KN-nummer
04 - MEJERIPRODUKTER; FAGELAGG; NATURLIG HONUNG; ATBARA PRODUKTER AV ANIMALISKT
URSPRUNG, INTE NAMNDA ELLER INBEGRIPNA NAGON ANNANSTANS
3.2 Beskrivning av den produkt for vilken namnet i punkt 1 dr tillampligt
”Afyon Sucugu” dr en fermenterad koéttprodukt som framstills genom att en blandning av malet kott fran anatolisk
vattenbuffel, notkott och talg, som blandas med olika kryddor, salt och vissa tillsatser (konserveringsmedel och
antioxidationsmedel), stoppas hért i torkade tunntarmar frin notkreatur eller kollagenskinn. Produkten far
viarmebehandlas for att forbattra livsmedelssikerheten ytterligare. Dess tvérsnitt ser ut som mosaik.
Sammansittningen hos "Afyon Sucugu”:
— Kott totalt : minst 70 %
— Fran vattenbuffel : minst 10,5 %
— Fran notkreatur : hogst 60 %
— Talg : hogst 22,5 %
(") Europaparlamentets och radets férordning (EU) 2024/1143 av den 11 april 2024 om geografiska beteckningar for vin, spritdrycker
och jordbruksprodukter samt garanterade traditionella specialiteter och frivilliga kvalitetsbegrepp f6r jordbruksprodukter, om dndring
av forordningarna (EU) nr 1308/2013, (EU) 2019/787 och (EU) 2019/1753 samt om upphivande av férordning (EU) nr 1151/2012
(EUTL, 20241143, 23.4.2024, ELL http:|/data.curopa.cu/eli/reg/2024/1143/0j).
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— Kryddor/tillsatser :hogst 7,5 %
— Salt : hogst 2,0 %
— Malen rod paprika (stark) :hogst 0,8 %
— Malen rod paprika (sot) : hogst 0,8 %
—  Spiskummin : hogst 1,0 %
— Vitlok : hogst 3-5 %
— Socker : hogst 0,6 %
— Malen svartpeppar : hogst 0,5 %
— Kryddpeppar : hogst 0,3 %
— Ingefira :hogst 0,1 %
— Stabiliseringsmedel :hogst 0,325 %
— Konserveringsmedel : hogst 0,015 %
— Antioxidationsmedel : hogst 0,04 %

— pH : minst 5,40

Sammansittningen hos konsumtionsfirdig "Afyon Sucugu” ar f6ljande.

— Det totala kottproteinvirdet dr minst 16 viktprocent.

— Mangden kollagen i den totala mdngden kottproteiner dr hogst 20 %.

— Vattenhalten i forhallande till den totala midngden kottprotein understiger 2,5.

— Forhéllandet mellan fettmédngden och den totala miangden kottprotein understiger 2,5.

— Ett pH-virde pd hogst 5,4.

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

En faktor som bidrar till de karakteristiska egenskaperna hos "Afyon Sucugu” r utfodringssystemet for de anatoliska
vattenbufflarna. De anatoliska vattenbufflarna ges foder beroende pd érstiden, torkad klover och firsk halm som
kallas for frita som odlas pd vitmarker, och betar pa betesmarker som har en unik flora. P4 grund av sitt harda
klimat och sina geografiska egenskaper har betesmarkerna i Afyonkarahisar en unik flora. I Afyonkarahisars flora
finns 1800 art- och underartstaxa som tillhor 110 familjer. Dessutom finns det 234 endemiska arter i
Afyonkarahisar. En dnnu viktigare faktor dr den vallmofrokaka (som lokalt kallas for hagkes) som ingdr i kéttdjurens
foder och som bidrar till den unika smaken hos "Afyon Sucugu”. Vallmofrokakorna mirks i den utpriglade
"kottmaken”, eftersom de dr rika pd omittade fettsyror.

Det finns inga restriktioner gillande den ras av andra nétkreatur som anvinds som kottkilla i "Afyon Sucugu”. De
notkreatur som dr avsedda for produktionen av "Afyon Sucugu” tillhandahalls i provinsen Afyonkarahisar och
andra regioner i Turkiet. Ndr notkreatur levereras frn andra regioner ska de vid ankomsten till Afyonkarahisar-
provinsen utfodras enligt metoden i Afyonkarahisar i minst tre manader, oavsett drstid. Samma utfodringsmetod
som den som beskrivs ovan for anatoliska vattenbufflar giller.

Kottdjur som har uppnatt slaktvikt (2—4 &r) anvinds som kottkalla.
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3.5

3.6

Sérskilda steg i produktionsprocessen som mdste dga rum i det avgrinsade geografiska omrddet

Alla processer bor utforas i det geografiska omrade som anges i artikel 4. Nar "Afyon Sucugu” framstills maste de
anatoliska vattenbufflarna utfodras enligt metoden i Afyonkarahisar. Vid utfodringen av vattenbufflarna bor
vallmomjol som produceras i regionen framfor allt ingd i foderransonen. Dessutom ska produktionen av salvia for
sujukkorv, styckningen av slaktkroppen, malningen av kottet i kottkvarnen, tillsatsen av kryddor och tillsatser,
fermenteringen, stoppningen i torkade tunntarmar eller kollagenskinn samt torkningen ske inom de angivna
geografiska granserna.

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

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

Utover den obligatoriska information som foreskrivs i lagstiftningen om mirkning och presentation av livsmedel
midste etiketterna innehalla f6ljande uppgifter:

— Namnet pé beteckningen: "Afyon Sucugu”.
— Producentens firmanamn och adress, eller kortform av namnet och adress, eller registrerat varumarke.
— EU:s symbol for skyddade geografiska beteckningar.

— Foljande logotyp:

Kort beskrivning av det geografiska omradet

Den geografiska region dir "Afyon Sucugu” officiellt framstills dr provinsen Afyonkarahisar. Afyonkarahisar ligger
pa den sydvistra sidan av slitten med samma namn i den centrala véstra anatoliska delen av den egeiska regionen.
Provinsens matematiska lige aterfinns ungefir mellan latituderna 37° 47’ och 39° 12’ nord och mellan longituderna
29° 50’ och -31° 38 6st. Provinsen Afyonkarahisar omges av provinserna Usak i vist, Kiitahya i nordvist, Eskisehir i
norr, Konya i ost, Isparta i sydost, Burdur i soder och Denizli i sydvist. Provinsen Afyonkarahisar har 18 distrikt:
Merkez, Bagmakgi, Bayat, Bolvadin, Cay, Cobanlar, Dazkiri, Dinar, Emirdag, Aksamler, Hocalar, Thsaniye, iscehisar,
Kiziloren, Sandikli, Sinanpaga, Suhut och Sultandagi.

Samband med det geografiska omridet

Sdrdragen hos "Afyon Sucugu” beror pd sdvil miljo- och naturforhallandena som pa de minskliga faktorerna. De
anatoliska vattenbufflarna och notkreaturen utfodras med foder beroende pé drstiden — torkad klover och farsk
halm som odlas péd vitmarker, och betar pd betesmarker som har en unik flora. De vallmofrokakor som ingdr i
djurens foderranson bidrar till produktens unika smak.
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Minskliga faktorer

”Afyon Sucugu” har framstillts i Afyonkarahisar under flera drhundraden. Pd grund av dess klimat och geografi dr
det lampligt att foda upp notkreatur och anatoliska vattenbufflar i Afyonkarahisar. Beredningen av
sujukkorvmassan, det recept som anvinds, stoppningen av sujukkorven i torkade tunntarmar frén notkreatur,
fermenteringen och torkningen har Gverlevt fram till i dag, och kunskapen har forts vidare frdn generation till
generation.

Turkarna producerade sujukkorv for att konservera kottet under 1anga transporter, och metoden har anvints sedan
den centralasiatiska perioden. Turkarna tog med sig dessa metoder till Anatolien och introducerade denna typ av
produktion.

De recept som anvinds och de produktionssteg som ingér kriver stor skicklighet. Till exempel ar stoppningen av
tarmarna en mycket delikat process. Tarmarna laggs i blot innan de stoppas och mdste hanteras med forsiktighet, da
de latt kan g sonder eftersom de madste fyllas utan luftfickor. Snabb mageltillvixt eller mikrobangrepp har
observerats pd stillen dir luft har ldmnats kvar. Torkningen och fermenteringen av korvarna ir ytterligare en
process som mdste utféras omsorgsfullt. En snabb och 6verdriven torkning av korvarna gor produkten hérd.
Omgivningstemperatur och luftfuktighet dr darfor parametrar som madste kontrolleras kontinuerligt.

Specifika uppgifter om produkten

”Afyon Sucugu” skiljer sig fran andra sujukkorvar i friga om firg, textur och smak eftersom de innehaller kott fran
anatolisk vattenbuffel. Buffelkott 4r morkrott eftersom det dr mer pigmenterat och har mindre intramuskulirt fett
(1-2 % fett) 4n notkott (3—4 % fett). Fettet ar vitt eftersom det inte innehéller karoten. Dessa firgmassiga sardrag gor
att "Afyon Sucugu” uppvisar en tydlig mosaik i tvdrsnittet. Eftersom man anvinder mindre kryddor 4n i andra typer
av sujukkorv ar kottsmaken mer dominerande i "Afyon Sucugu”.

Orsakssamband

Afyonkarahisar dr en av de turkiska provinser som har den ldgsta relativa fuktigheten och vindhastigheten. Dessa
skapar idealiska omgivningsforhéllanden for torkningen av sujukkorvar. Skillnaderna mellan de hogsta dag- och
nattemperaturerna r viktiga for att kunna kontrollera fermenteringen av "Afyon Sucugu”.

Afyonprovinsen har en stor méngfald av véxter. Man vet att det finns cirka 2 000 taxa inom provinsens granser. Av
dessa vixter dr 330 endemiska i Turkiet. I Afyonkarahisar dr vixtfamiljerna Asteraceae, Fabaceae, Lamiaceae,
Caryophyllaceae Verbascum och Astragalus mest forekommande. Bland dessa 330 arter ar sex arter (Cota fulvida
[Grierson] Holub, Sultan Babuca; Astragalus afyonicus [Ponert] Ponert, Afyonvedel; Polygonum afyonicum [Leblebici &
Gemici], Afyon Madimagy; Sideritis akmanii Aytac [Ekici &Donmez], Dag Cay: eller Kuyruk Cay1; Thermopsis turcica,
Kit Tan [Vural & Kiigiikodiik], Eber Sarisi eller gul lakritsrot; Verbascum afyonense, Hub.-Mor, kungsljus) 4r endemiska
i Afyonkarahisar. P4 grund av klimatet och jordstrukturen odlas dessutom en betydande mingd fodervixter (vicker,
klover, majsensilage och spansk klover) i regionen.

Dessutom producerar Turkiet ndst mest vallmofro i virlden, med en produktion pd 12240 ton och ett
produktionsomrdde pd 26 501 hektar. Enligt uppgifter fran det turkiska statistikinstitutet (TUIK) 2022 ir
Afyonkarahisar den provins som producerar mest vallmofro i Turkiet, eftersom 31,3 % av omréadet har avsatts for
denna produktion och 34,9 % av produktionen genomfors i provinsen. Den massa som aterstar efter bearbetningen
av vallmofréna anvinds for att utfodra kottdjur i regionen, i synnerhet buftlar.

Ett av de viktigaste sirdragen hos "Afyon Sucugu” dr kottet fran anatolisk vattenbuffel. Denna inhemska variant av
anatolisk vattenbuffel fods upp i Turkiet och dr ett lantbruksdjur som har sitt ursprung i medelhavsbuftlar, en
undergrupp av flodbufflar, och dr anpassad till forhallandena i landet.

Eftersom bufflar dessutom &r ldngsamma djur och tillbringar storre delen av dagen i vattnet under
sommarmdnaderna dr kottet mjukare 4n hos nétkreatur i samma alder. Buffelkott har mindre intramuskulért fett
och mer rott kott pa grund av musklernas hoga pigmentering.
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”Afyon Sucugu” skiljer sig frdn andra sujukkorvar tack vare kottet fran anatolisk vattenbuffel och det faktum att farre
kryddor anvdnds. Genom att anvinda farre kryddor blir k6ttsmaken mer framtrddande. P4 grund av det kott av
anatolisk vattenbuffel som anvinds dr "Afyon Sucugu” morkare, eftersom buffelkott innehéller mindre fett och mer
pigment och talgen ér vit. Snittytan pd "Afyon Sucugu” dr mosaikartad pé grund av de vita fettpartiklarna i den roda
kottexturen. "Afyon Sucugu” stoppas hért i en naturligt rengjord, torkad nétkreaturstarm eller ett kollagenskinn.
Gas- och fuktgenomtrangligheten i notkreaturstarmen ar hogre 4n i konstgjorda skinn, vilket gor att sujukkorven
torkar ut snabbt. Dessutom omsluter det torkade tarmskinnet sujukkorvmassan titare. Eftersom man anvinder
mindre kryddor 4n i andra typer av sujukkorv dr kottsmaken mer dominerande i "Afyon Sucugu”.

I Afyonkarahisar ger lokalbefolkningen "Afyon Sucugu” i gdva och serverar den for sina gister, vilket har hjilpt
”Afyon Sucugu” att bli en symbol for distriktet. Dess unika smak och ingredienser, de traditionella produktions-
teknikerna och lokalbefolkningens omfattande erfarenhet i detta avseende dr de viktigaste faktorerna som gor
"Afyon Sucugu” till en kvalitetsprodukt. Produktionen av "Afyon Sucugu” dr en viktig ekonomisk resurs for
Afyonkarahisar, med tanke pd antalet konsumenter och de héoga forsiljningspriserna.

Pd grund av dess ekonomiska betydelse och berommelse finns det ett sujukkorvsmuseum i provinsen, som beréttar
historien om "Afyon Sucugu”. Av samma skal har "Afyon Sucugu” varit féremdl for flera vetenskapliga studier.
Unesco utnimnde Afyonkarahisar till en av de tre gastronomiska stiderna i Turkiet 2019.

Hinvisning till offentliggorandet av specifikationen

Officiell geografisk beteckning, ursprungsbeteckning och garanterad traditionell specialitet, Bulletinen for Turkiets patent-
och varumairkesverk, nr 100, 3.5.2021,s. 122.
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