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Zvefejnéni zidosti o zdpis ndzvu podle ¢l. 50 odst. 2 pism. a) nafizeni Evropského parlamentu a Rady
(EU) & 1151/2012 o rezimech jakosti zemédélskych produktii a potravin

(2022/C 433/24)

Timto zvefejnénim se pfizndvd pravo podat proti zddosti ndmitku podle ¢ldnku 51 nafizeni Evropského parlamentu a Rady
(EU) ¢. 11512012 (') do tfi mésicti ode dne tohoto zvefejnéni.

JEDNOTNY DOKUMENT
»~Antakya Kiinefesi“
EU &: PGI-TR-02451 - 14. bfezna 2019
CHOP () CHZO (X)

1. Nazev (ndazvy) [(CHOP ¢i CHZO)]

»Antakya Kiinefesi“

2. Clensky stit nebo treti zemé

Tureckd republika

3. Popis zemédélského produktu nebo potraviny

3.1. Druh produktu

Ttida 2.3 Chléb, pecivo, cukraiské vyrobky, cukrovinky, susenky a ostatni pekaiské zbozi

3.2. Popis produktu, k némuz se vztahuje ndzev uvedeny v bodé 1

»Antakya Kiinefesi“ je jednim z madla tureckych dezertd, které obsahuji syr. Pfi vyrobé se pouziva kiinefelik kadayif
(lehce pecené nitové tésto na kiinefe), Cerstvy syr Antakya kiinefelik (syry na kiinefe), maslo a sirup. Ziskdva se
pecenim syru kiinefelik mezi dvéma vrstvami nitového tésta kimefelik kadayif smichaného s maslem na plochém
platu. Pokape se sirupem, aby byl pfed konzumaci nilezité sladky. Velikost plata zavisi na poctu porci. Dezert
»Antakya Kiinefesi“ se konzumuje teply. P¥ konzumaci se ocekava, Ze se syr ,potdhne” a bude tvofit vldkna.

»Antakya Kiinefesi“ je dezert diskovitého tvaru o vy$ce 1-2 cm. Primér dezertu zdvisi na poctu porci. Mize méfit od
10 do 50 cm. Pii peceni se horni a spodni vrstva ze smési nitového tésta kiinefelik kadayif a masla zbarvi do hnéda
v disledku Maillardovy reakce a vytvofi kirku. Mezitim syr Antakya kiinefelik uprostied zmékne a ziskd kiupavost.
Po pfidani sirupu ma sladkou chut. Produkt ,Antakya Kiinefesi“ se podava jesté horky poté, co se ochuti sirupem.
V syrovém (tepelné neupraveném) stavu se miize zmrazit a uchovavat pfi teploté —18 °C pro pfepravu a distribuci.

3.3. Krmivo (pouze u produktii Zivocisného piivodu) a suroviny (pouze u zpracovanych produktii)

Mléko urcené k vyrobé syru Antakya kiinefelik by mélo pochdzet z provincie Hatay. Syr Antakya Kiinefelik ziskavad
svou vini z mléka krav, které spdsaji bohatou fléru v regionech Hatay.

3.4. Specifické kroky p¥i produkci, které se museji uskutecnit ve vymezené zemépisné oblasti

Produkce nitového tésta ,kiinefelik kadayif*, ,syru Antakya kiinefelik“ a dezertu ,Antakya Kiinefesi“ musi probihat
v zemépisné oblasti vymezené v bodé 4.
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3.5. Zvldstni pravidla pro krdjent, strouhdni, baleni atd. produktu, k némuz se vztahuje zapsany ndzev

3.6. Zylastni pravidla pro oznacovdni produktu, k némuz se vztahuje zapsany ndzev

Na obalu dezertu ,Antakya Kiinefesi“ musi byt Citelné a nesmazatelnym zptisobem napsdny nebo vytistény tyto
informace:

— obchodni ndzev a adresa, zkrdceny ndzev a adresa nebo registrovand ochrannd znamka spole¢nosti,
— (islo 3arze,

— ndzev produktu — ,Antakya Kiinefesi®,

— Cistd hmotnost,

— trvanlivost nepeceného vyrobku (jeden tyden pfi chladirenské teploté nebo Sest mésicti pti —18 °C),
— musi se péct a konzumovat teply bezprostiedné po ochuceni sirupem,

— logo:

4. Struné vymezeni zemépisné oblasti

Oblasti produkce dezertu ,Antakya Kiinefesi“ je provincie Hatay a jeji okresy (Antakya, Altindzii, Kumlu, Belen,
Iskenderun, Arsuz, Kirtkhan, Payas, Dortyol, Hassa, Erzin, Samandag, Yayladag, Defne, Reyhanli). Hatay je centrum

severozdpadé, Osmaniyi na severu a Gaziantepem na severovychodeé.

5. Souvislost se zemépisnou oblasti

Souvislost mezi produktem ,Antakya Kiinefesi“ a jeho zemépisnou oblasti je zaloZena na povésti produktu, receptu,
schopnostech souvisejicich s produkei nitového tésta kiinefelik kadayif, syra Antakya kimefelik a dezertu ,Antakya
Kiinefesi“. Receptura a dovednosti souvisejici s produkei se predavaji z generace na generaci, pfi¢emz uéni ziskdvaji
zkuSenosti od svych mistrd. Pro zachovani urcité kvality produktu existuji nékteré zdsadni body. Napfiklad tGprava
tloustky nitového tésta kimnefelik kadayif a jeho struktury béhem rychlého peceni na otoéném platu vyzaduje urcité
dovednosti. Navic je vyroba syra Antakya kiinefelik urcujici pro kiupavost. Tyto dovednosti se ziskdvaji po dosazeni
urcité drovné zkusenosti/mistrovstvi pod dohledem mistra v oboru. Ve vymezené oblasti se musi vyrdbét dvé slozky
— nitové tésto kiinefelik kadayif a syr Antakya kiinefelik.

Syr Antakya kiinefelik ziskdvd svou vini z mléka krav, které spasaji bohatou fléru v regionech Hatay. Jednd se
o piiblizné 2 000 rostlin, z nichz 300 je oznaeno za endemické. M4 se za to, Ze endemické rostliny v téchto
regionech, zejména zahter (plané rostouci tymidn), maji sviij podil na chuti syru kimefelik. S cilem zachovat
a prezentovat toto bohatstvi vybudoval guvernér oblasti Hatay v roce 2017 muzeum aromatickych a endemickych
rostlin.
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Syr pouZivany pii vyrobé produktu ,Antakya Kiinefesi“ je velmi jedine¢ny, nebot se jednd o syr vyrabény vyhradné
pro produkci kiinefe, ktery je zndmy jako syr kiinefelik. Nejvyraznéjsi rysy syru Antakya kiinefelik spocivaji v tom, Ze
se vyrabi ze syrového kravského mléka, ma pruznou strukturu a strukturu tzv. kufecich prsou” s pH 4,9-5,2. P¥i
teplotdch nad 65 °C vykazuje kiupavost. Charakteristickou a funk¢ni vlastnosti syra je, Ze se uvnitf produktu Antakya
Kiinefe tdhne a pfi zahfati md vldknitou strukturu.

Existuji dokumenty z islimskych zdznamt pochdzejicich z 18. stoleti o vyrobé kiinefe (v té dobé se pouzivalo pouze
slovo kiinefefe), jeZ byla v Antakyi povaZovana za povolani (Giil, 2008.117). Od 18. do 20. stoleti se v dokumentech
v riiznych letech objevuji informace o kiinefe a jeho cendch, zatazeni jako profesni skupiny, predmétech pouzivanych
v souvislosti s kiinefe a jejich dédictvi. Naptiklad v Antakyi islimské zdznamy ¢. 50 (1898-1901) uvddéji mezi
nékterymi vyrobky, odévy a domdcimi potfebami v Antakyi i plat k peceni Kiinefe.

V knize od autora Boyaci, H. s ndzvem ,Z Antakyy do Hatay 1870-1976“ byla jednou zminéna informace o zaloZen{
Kiinefecilerova ndmést{ v 30. letech minulého stoleti. V letech 1935-1960 dva bratfi, ktefi prodavali dezert Antakyi
Kiinefesiové, prokazovali sluzby lidem v Antakyi na misté zndmém jako Kopriibast. Jelikoz méli ¢ernou barvu pleti,
pfezdivalo se jim ,Arab“. Prodava¢ Antakya Kiinefesi Haci Arab je v letech 1940-1950 velmi proslulym mistrem ve
vyrobé kiinefe v obchodé ¢. 153 v Uzunu Cary, jenz je dnes pekafstvim. (Nakim,B 2012)

V novinovém sloupku z 27. zaif 1973 Siileyman Okay, ktery je zndmy jako Abbus Usta, podrobné definuje Antakya
Kiinefe se syrem. (Okay, 2009).

V ,Turistickém privodci po oblasti Hatay“ od Kemala Karadmeroglua vydaném v roce 1971 (s. 29-31) jsou mezi jidly
antakyjské kuchyné uvedeny tatarské bifteky, dhof a mleté maso, burghulsky burger a kiinefe jako dezert.
U piilezitosti 50. vyro¢i vzniku republiky v roce 1973 byla oblast Hatay v rocence provincie pojmenovéna ,Antakya
Kiinefesi“. ,Antakya Kiinefesi se zmifiuje na strané 129 dokumentu ,Cinnosti v oblasti hospodaiského
a spolecenského cestovniho ruchu v Antakyi®, ktery v roce 1976 vydal inayet Insel.

Kazdoro¢né porddd méstskd samosprava v Hatay festival Antakya v souvislosti s rokem pficlenéni Hatay k zemi. Na
festivalu se vyrdbi nejdelsi dezert ,Antakya Kiinefesi, jenZ je kazdym rokem o metr delsi. V roce 2019 dosahl
»Antakya Kiinefesi“ délky 81 metrt.

Odkaz na zvefejnéni specifikace
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