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Zvetejnéni Zidosti o zapis ndzvu podle &l. 50 odst. 2 pism. a) nafizeni Evropského parlamentu a Rady
(EU) €. 1151/2012 o rezimech jakosti zemédélskych produktii a potravin

(C/2025/500)

Po tomto zvefejnéni mohou organy clenského stitu nebo tfeti zemé nebo fyzickd ¢i prdvnickd osoba s oprdvnénym
zdjmem, kterd je usazena nebo ma bydlisté ve tfeti zemi, podat Komisi ndmitku v souladu s ¢lankem 17 nafizeni
Evropského parlamentu a Rady (EU) 20241143 ('), a to do ti mésicti ode dne tohoto zvefejnéni.

Specifikace produktu, na kterou se odkazuje ¢ldnek 7 nafizeni (EU) ¢. 1151/2012, je k dispozici v unijnim rejstitku
zemépisnych oznacen.

]EDNOTNY DOKUMENT
»Erzincan Tulum Peyniri“
EU ¢.: PDO-TR-03056 — 11.1.2024
CHOP (X) CHZO ()

1. Nizev (ndzvy) ((CHOP nebo CHZO))

,Erzincan Tulum Peyniri“

2. Clensky stit nebo treti zemé
Turecko
3. Popis zemédélského produktu nebo potraviny

3.1  Druh produktu
Ttida 1.3. Syry

Kéd kombinované nomenklatury

— 04 MLEKO A MLECNE VYROBKY; PTACI VEJCE; PRIRODNI MED; JEDLE PRODUKTY ZIVOCISNEHO
PUVODU, JINDE NEUVEDENE ANI NEZAHRNUTE

0406 — Syry a tvaroh

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

,Erzincan Tulum Peyniri“ je bily az krémovy plnotu¢ny polotvrdy homogenni syr vyrdbény nejméné z 95 % ze
syrového mléka ovci plemene akkaraman nebo ze smési mléka téchto zvifat s ovéim nebo kozim mlékem plemene
morkaraman, pficemzZ podil tohoto mléka ¢ini maximalné 5 %, vyrabény mezi ¢tvrtym a devatym mésicem roku,
zrajici ve vaku z ovéi nebo kozi kiize nebo v plastovych sudech. Syr ,Erzincan Tulum Peyniri“ md zrnitou strukturu,
v ustech se rozpada a je chutové vyrazny v dasledku slouenin z krmiva, produktt lipolyzy a oxidace, takze mé
kyselou a §tiplavou chut. Nékteré chemické parametry syra ,Erzincan Tulum Peyniri“ jsou uvedeny niZe.

— Celkovy podil pevnych latek (%) :nejméné 55

— Vlhkost (%) : maximélné 45

() Natizeni Evropského parlamentu a Rady (EU) 2024/1143 ze dne 11. dubna 2024 o zemépisnych oznacenich pro vino, lihoviny
a zemé&délské produkty, jakoz i zarucené tradi¢ni speciality, a o nepovinnych tdajich o jakosti pro zemédélské produkty, kterym se
méni nafizeni (EU) ¢. 1308/2013, (EU) 2019/787 a (EU) 2019/1753 a zrusuje nafizen (EU) ¢. 1151/2012 (Uf. vést. L, 20241143,
23.4.2024, ELL https:/[eur-lex.europa.eu/eli/reg/2024/1143oj?locale=cs).
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3.3

3.4

3.5

3.6

— Tuk v susiné (%) : nejméné 45
— Obsah soli v susiné (m/m) : maximalné 5

— Obsah titrovatelnych kyselin, napf. kyseliny : maximdlné 2

mlécné
— pH £ 4,7-5,4
— Barva : bild az krémova
— Textura bez kirky : po stlaceni mezi dvéma prsty se snadno drolf
— Textura v tstech : snadno se drobf a je krémovd

,Erzincan Tulum Peyniri md ,krémovou®, ,Zivocisnou®, lipolytickou®, ,kvasenou®, ,sirnou®, ,ovocnou“ vini
a ,slanou” a ,kyselou® chut. Diky témto chutové aktivnim sloucenindm vyvoldvé Stiplavost na jazyku a v krku
a stimuluje slinné zldzy v tstech.

Krmiva (pouze pro produkty Zivocisného pivodu) a suroviny (pouze u zpracovanych produktii)

Mléko pouzivané k vyrobé syra ,Erzincan Tulum Peyniri“ pochdzi od ovci plemene akkaraman, které se doji mezi
¢tvrtym a devatym mésicem v roce. Ovce plemene akkaraman musi byt krmeny v rdmci zemépisné hranice
provincie Erzincan. Ve vymezené oblasti se nachdzeji pfrodni pastviny bohaté na mistni aromatické rostliny.
V jarnich a letnich mésicich jsou zvifata krmena na pastvinich. V zimnich mésicich se krmi senem sklizenym na
pastvindch nachézejicich se v dané zemépisné oblasti. V obou piipadech mohou producenti do denniho poméru
zahrnout ozimé obiloviny vypéstované v provincii Erzincan. Krmivo, které se témto zvitatim podavd, neobsahuje
koncentraty. Obdob{ pastvy trvd v priméru pfinejmensim Sest mésicti v roce. Mléko ovci plemene akkaraman se
vyznaluje vysokym obsahem tuku (>6 %) a vysokym obsahem nenasycenych mastnych kyselin. Ty souviseji
s genetikou dojnic a s reZimem krmeni na pastvindch a loukdch ve vymezené oblasti.

Specifické kroky produkce, které musi probéhnout v urcené zemépisné oblasti

Vsechny procesy by mély byt provadény v zemépisné oblasti uvedené v ¢lanku 4. Tyto kroky by mély zahrnovat
chov zvitat, krmeni zvifat, produkci mléka, zpracovani, plnéni a zrdni syra.

Zvldstni pravidla tykajici se krdjent, strouhdni, baleni atd. produktu, k némuz se vztahuje zapsany ndzev

Zvldstni pravidla tykajici se oznacovdni produktu, na ktery se zapsany ndzev vztahuje

Kromé povinnych tdaji stanovenych v predpisech o oznacovdni a obchodni tipravé potravin musi etikety
obsahovat:

— ndzev oznaleni ,Erzincan Tulum Peyniri‘,
— ndzev spole¢nosti a adresu nebo zkrdceny ndzev a adresu ¢i ochrannou zndmku producenta,

— logo Evropské unie pro CHOP.

Struéné vymezeni zemé&pisné oblasti

Provincie Erzincan se nachdzi v hornim tseku Eufratu v regionu Vychodni Anatolie a mé rozlohu 11 903 km?
Oblast provincie se nachdzi pfiblizné mezi 39° 02" — 40° 05’ severni $iiky a 38° 16’ — 40° 45’ vychodni délky.
Provincii Erzincan obklopuje z vychodu provincie Erzurum, z jihovychodu Bingdl, ze severu Bayburt a Giimiighane,
ze severozdpadu Giresun, ze zdpadu Sivas, z jihu Tunceli a z jihozdpadu Elazig a Malatya.
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Souvislost se zemépisnou oblasti

Specifické viastnosti produktu

Syr ,Erzincan Tulum Peyniri“ je polotvrdy syr bilo-krémové barvy s homogenni strukturou, ktery se po stlaceni mezi
dvéma prsty miZe drobit. Zraje ve vaku z ov¢i nebo kozi kiize nebo v plastovych sudech po dobu nejméné 4 mésici.
M4 vyraznou chut diky vysokému obsahu lipolyzy, oxida¢nich produktii a tékavych latek rostlinného ptvodu.

Zanechdvé v ustech krémovy pocit a na jazyku Stiplavou chut. Po poziti v tstech stimuluje slinné zlazy. Chut syra
,Erzincan Tulum Peyniri“ je ddna pravidly vykrmu zvifat, pfirozenymi enzymy mléka, procesem zpracovani
a mikrobialni aktivitou béhem zrdn{ syra. Aromatické terpeny (a/f-pinen, 3,7-dimethyl-1,6-oktadien, o/p/m-cymen,
2/3-karen, limonen, terpinen, kopaen, a/B-karyofylen) pfechdzeji do syra vykrmem a ovliviiuji slozeni nenasycenych
mastnych kyselin.

Vysoky podil organickych kyselin (octové, propionové, 2-methylpropanové) dany mikrobidlni ¢innosti a volnych
mastnych kyselin (butanové, 3-methylbutanové, hexanové a oktanové kyseliny) v diisledku lipolytické ¢innosti
a oxida¢nich produktd téchto kyselin (2-heptanon, 2/3-nonen (E)2-nonanon, nonanol, 3-methylthio-1-propanol)
a esterti (ethylbutanodt, methylhexanodt, ethylhexanodt, ethyloktanodt, 3-methylbutyloktanodt, propyldekanodt,
ethyldekanodt, methyldekanodt) pfispivaji k jeho charakteristické chuti. Diky témto aromatickym uc¢innym latkdm
ma chut, kterd je $tiplavd na jazyku a v krku, je krémovd, Zivocisnd, lipolytickd, kvasend, sirnd, ovocnd, kyseld a sland.

Prirodni pramenitd stl, kterd se vyrdb{ ve mésté Kemah v provincii Erzincan a je zndmd jako ,kemahskd sal“, se
pouzivd vyhradné pfi vyrobé ,Erzincan Tulum Peyniri“. Tato stl md vét§inou amorfni strukturu, snadno se
rozpousti v matrici syra a béhem zpracovani vylu¢uje obsah vody.

Specificnost zemépisné oblasti:

Provincie Erzincan md polosuché kontinentélni podnebi s chladnymi a destivymi zimami a suchymi a horkymi léty.
Mikroklimatické podminky provincie Erzincan maji diky jeji jedine¢né geografii (niZiny v nadmotské vysce 1 800
m a strmé hory ve vysce 3 000 m) pozitivni vliv na pastviny, louky a rist endemickych rostlin, které nakonec
ovliviiuji slozeni a chut mléka v syru ,Erzincan Tulum Peyniri“. Provincie je diky svému Sirokému lucné-
pastvinnému potencidlu vhodnou oblasti pro Zivocisnou vyrobu, zejména pro chov ovci. Mléko, které se pouzivd
v syru ,Erzincan Tulum Peyniri“ se vyrdbi z ovci plemene akkaraman, které se pfizptsobilo témto drsnym
zemépisnym podminkdm a podnebi. Ovce se pasou na loukdch a pastvindch s endemickymi rostlinami a nékdy
jsou krmeny ozimymi obilovinami, které se rovnéz péstuji v provincii Erzincan. Z téchto ndhornich plosin maji
Cimen, Melan a Sarigicek bohatou vegetaci. Bylo zde zji§téno 596 endemickych taxont, z nichz 64 je specifickych
pro provincii Erzincan. Kromé toho se 43 % obdéldvané plochy vyuzivd k produkci obili. V provincii tvoff prvni tfi
fadkové vysadby na osevnich plochdch psenice a je¢men ze skupiny obilovin a vojtéska z picnin. Vykrm tvoii
aromatické slouceniny rostlinného piavodu.

,Erzincan Tulum Peyniri“ je femeslny syr ptvodné od polonomédskych kmenti. Proto jsou pro kvalitu syra zdsadni
lidské znalosti a zkuSenosti. Zejména drobivost syra ,Erzincan Tulum Peyniri“ je vysledkem lidského dsili. Limdani
syfeniny a soleni syfeniny béhem cezeni syra a opakovani tohoto procesu nejméné dvakrdt zptsobi vznik
charakteristické drobivé struktury syra. Zptisobuje také ¢aste¢nou oxidaci tuku v syru, coz vede k rozvoji chuti
a stimuluje rist mikroorganisma. Diky témto kroktim vznikd chut, kterd je stiplavd na jazyku a v krku.

Tésné naplnéni syra do kozZenych vaki nebo plastovych sudii vyzaduje zru¢nost. Kazdd vzduchovd bublina v syru
zpusobuje jeho znehodnocovini. Jakmile jsou syry tésné naplnény plastové sudy, musi se do nich pro dokonceni
synerézy udélat nékolik malych otvort; v koZenych vacich probihd tento proces pres kiizi. Tim se snizi aktivita
vody v syru béhem zrdni a stimuluje se ¢innost mikroorganisma a enzymd, které vytvareji charakteristickou chut.
Ztratou obsahu vody se vytvorené aromatické slouceniny vice koncentruji, a tim zvyraziuji chut syra.
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Specifické zkusenosti a zru¢nost vyzaduje v neposledni fadé také piiprava kozenych vakd, do kterych se syr plni.
Nejprve se z porazenych koz a ovci stahne kaze veelku, o€isti se, nasoli a ususi, coZ je proces, ktery vyzaduje
mistrovstvi, znalosti a dovednosti.

Pricinné souvislosti

Kvalita a charakteristické vlastnosti syra ,Erzincan Tulum Peyniri“ jsou ovlivnény podnebim, dojnicemi
piizptisobenymi tomuto podnebi a zemépisné poloze a technikou produkce ve vymezené oblasti. Jednd se o:

— tradi¢ni chovatelské postupy, které se provadéji v oblasti s vysokou nadmoiskou vyskou a kontinentdlnim
podnebim. Oblast je bez nepfiznivych environmentalnich podminek zptisobenych industrializaci;

— ve vymezené oblasti se nachdzeji pfirodni pastviny bohaté na mistni aromatické rostliny, které chovatelé na
zdkladé svych zkuSenosti s geologickymi charakteristikami oblasti vyuZivaji pro ovce. K produkci mléka
mimotddné kvality pFispivaji podnebné rysy oblasti a specifickd flora, které tak dodavaji syru ,Erzincan Tulum
Peyniri“ jedine¢né charakteristiky a pfjemné organoleptické vlastnosti;

— specifické metody pouzivané pfi produkci zahrnuji:

— pouziti mléka plemene akkaraman,

— pouziti Zivo¢isného syfidla ziskavaného ze slezu,

— pouziti kemahské soli a

— zrdni v plastovém sudu nebo ve vaku z kozi/ovéi kize.

Odkaz na zvefejnéni specifikace

Utedni zemépisné oznaceni, oznacen{ pivodu a oznaceni zarucend tradi¢ni specialita, Ufedn{ véstnik tureckého afadu pro
patenty a ochranné znamky ¢. 111 ze dne 17. ¥fjna 2021, strana 84.
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