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MUUT SAADOKSET

EUROOPAN KOMISSIO

Nimen rekisterdintihakemuksen julkaiseminen maataloustuotteiden ja elintarvikkeiden
laatujirjestelmistd annetun Euroopan parlamentin ja neuvoston asetuksen
(EU) N:0 1151/2012 50 artiklan 2 kohdan a alakohdan nojalla

(2023/C 317/13)

Timd julkaiseminen antaa oikeuden vastustaa hakemusta Euroopan parlamentin ja neuvoston asetuksen
(EU) N:o 1151/2012 (') 51 artiklassa tarkoitetulla tavalla kolmen kuukauden kuluessa téstd julkaisemisesta.

1.

3.1.

3.2.

YHTENAINEN ASIAKIRJA
”Safranbolu Safran1”
EY-nro: PDO-TR-02860- 10.8.2022
SMM () SAN (X)

[SAN:n tai SMM:n] Nimi tai nimet

"Safranbolu Safran1”

Jisenvaltio tai kolmas maa

Turkin tasavalta

Maataloustuotteen tai elintarvikkeen kuvaus

Tuotelaji [liitteen XI mukaisesti]

Luokka 1.8 Muut liitteeseen I kuuluvat tuotteet (mausteet jne.)

Kuvaus 1 kohdassa nimetystd tuotteesta

”Safranbolu Safrani” on kurjenmiekkakasvien heimoon (Iridaceae) kuuluvan karaarslanilaisen maustesahramilajin
Crocus sativus L. viljelty sipulikasvi, jonka monivuotisesta maanalaisesta osasta kasvaa yksivuotinen syksylld kukkiva
maanpiillinen osa. "Safranbolu Safram” on Safranbolun alueella viljeltdvin maustekasvin osa, joka on tuoreena
vdhintddn 2 cm pitkd ja kuivattuna vahintdin 1 cm pitkd. Silld on voimakas jodoformimainen tuoksu ja aromi ja sen
hiukkaset ovat variltddn kirkkaan karmiininpunaisia. Varin voimakkuudeltaan tuote ylittdd ensiluokkaisen sahramin
vaatimukset. Sahramia ei murskata eikd jauheta, vaan se ainoastaan kuivataan alkuperiisessd muodossaan, jolloin se
sdilyttad karmiininpunaisen vérinsa.

Kasvin violeteissa kukissa on kuusi terdlehted. Kukassa on kolme hedelehted. Taloudellisesti arvokkain on punainen
luotti, joka on kukan naaraspuolisen lisidntymislehden (emilehden) kaarevahko kirkiosa. Vaikka keltaisten
koiraspuolisten lisddntymislehtien (hedelehtien) markkina-arvo on vihiinen, ne ovat silti tuottajille sivutulojen lihde.
Koska hedelehdet ovat runsas siitep6lyn lihde, maustesahramia voidaan pitda siitepolykasvina. Kukassa on vain yksi
emi, joka koostuu vartalosta, sikidimestd ja luotista. Téysin kehittyneessd kasvissa luotti on jakautunut kolmeen
rihmamaiseen osaan eli sdikeeseen, jotka ovat 2,5-3 c¢m pitkid. Luotti on viriltddn kirkkaan karmiininpunainen.
Sahramina kdytetddn juuri emin kolmiosaista luottia. Tuotteen aktiivisia ainesosia ovat eteerisen 6ljyn, karoteenien ja
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pikrokrokiinin kaltaiset yhdisteet. Ndistd yhdisteistd karoteenit (erityisesti krokiini) antavat sahramille sen vérjdavin
ominaisuuden ja pikrokrokiini ja safranaali antavat karvautta ja aromia. Tédrkein sahramin kaupallista arvoa lisddva
ainesosa on krokiini-niminen luonnonyhdiste, joka antaa tuotteelle kullankeltaisen/punertavan virin, joka on lihes
oranssi.

”Safranbolu Safran1” on maailmassa tuotettavaa muuta sahramia korkealuokkaisempaa aromin, virin ja vérjdavin
ominaisuuden osalta. Tuote vdrjdd omaan painoonsa nihden satatuhatkertaisen vesimdarin keltaiseksi.
Safranbolu Safrani -mausteen kemialliset ominaisuudet ilmaistuina sdikeiden kuiva-aineesta:
Enintadn
— Kosteus ja haihtuvat aineet 9,6 %
— Tuhka 4,9 %
— Happoon liukenematon tuhka 0,1%
— Kylmdin veteen liukenevan kuiva-aineen maird 62,0 %
— Kokonaistyppi 2,77 %
— Raakaselluloosa 4,0 %
— Karvaus, pikrokrokiini 83,0%
— Safranaali 29,0 %
— Virin voimakkuus, krokiini 231,0%
Safranbolu Safrani -mausteen muista tuotteista erottavina piirteind pikrokrokiinin (karvaus) osuuden olisi oltava
vdhintddn 70 prosenttia (kuiva-aineesta), safranaalin 20-50 prosenttia (kuiva-aineesta) ja krokiinin (virin
voimakkuus) vihintddn 190 prosenttia (kuiva-aineesta).
3.3. Rehu (vain eldinperdiset tuotteet) ja raaka-aineet (vain jalostetut tuotteet)
3.4. Erityiset tuotantovaiheet, joiden on tapahduttava yksiloidylld maantieteelliselld alueella
Kaikkien toimien eli tyvimukuloiden istuttamisen sekd lannoituksen, sadonkorjuun ja kuivauksen on tapahduttava 4
kohdassa rajatulla maantieteelliselld alueella.
3.5. Tuotteen, johon rekisterdity nimi viittaa, viipalointia, raastamista ja pakkaamista koskevat erityiset sadnnot
Tuotteiden paino voi olla 1 g — 5 kg. Tuotteet pakataan elintarvikekdyttoon tarkoitettuihin pakkauksiin.
3.6. Tuotteen, johon rekisterdity nimi viittaa, merkitsemistd koskevat erityiset sddnnit

Elintarvikkeiden esillepanon ja merkintdjen osalta esitettdvien pakollisten tietojen lisaksi merkintoihin olisi

sisillytettdvd seuraavat tiedot:
— yrityksen toiminimi ja osoite, lyhytnimi ja osoite tai rekisteroity tavaramerkki

— erdn numero
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— tuotteen nimi "Safranbolu Safran1”

— seuraava logo:

— autenttisuuden takaava virallinen hologrammi.

4. Maantieteellisen alueen tarkka rajaus

”Safranbolu Safrani” tuotetaan, viljellddn, lannoitetaan, korjataan ja kuivataan Karabiikin maakunnan Safranbolun
piirikunnan rajojen sisalla

a) seuraavissa Safranbolun kaupunginosissa ja seuraavilla Safranbolun ldhialueilla: 15 Temmuz, Akgasu, Asagi
Tokatl, Atatﬁrk_, Babasulta.n, Baglarbasi, Barig, Camikebir, Cemalcaymaz, Cavus, Cesme, Emek, Esentepe, Hacihalil,
Hiiseyingelebi, [smetpasa, [zzetpasa, Karaali, Kirkille, Musalla ja Yenimahalle,

kaikki niiden alueiden kylit kuuluvat tuotantoalueeseen, seki

b) seuraavissa Safranbolun kylissi: Agackese, Akkisla, Akoren, Aloren, Asagiciftlik, Asagidana, Bagzigaz,
Bostanbiikii, Cabbar, Ciicahli, Catak, Cavuslar, Cercen, Ciraklar, Danigment, Davutobasi, Degirmencik, Dere,
Diizce, Gayza, Geren, Gokpinar, Giindogan, Hacthasan, Hacilarobasi, Harmancik, Incecay, Kadibiikii, Karacatepe,
Karapinar, Karit, Kehler, Kiriklar, Konari, Kuzyakahacilar, Kuzyakakoseler, Kuzyakaote, Nacsaklar, Nebioglu,
Oguldren, Ovacuma, Ovakéseler, Orencik, Pelitoren, Sakaralan, Sariahmetli, Sat, Sir¢ali, Sine, Tayyip, Tintin,
Tokath, Toprakcuma, Ucbéliik, Yazikdy, Yolbagi, Yoriik, Yukariciftlik ja Yukaridana.

Safranbolun kaupungin sijainti on 41° 16’ pohjoista leveyttd ja 32° 41" itistd pituutta.

5. Yhteys maantieteelliseen alueeseen

Luontoon liittyvit tekijat

Tarkeimmat Safranbolu Safrani -mausteeseen vaikuttavat tekijit ovat ilmasto- ja kasvuolosuhteet. Ne vaikuttavat
kukkien ja tyvimukuloiden koon ja mdaran lisiksi sahramin pikrokrokiinimédardin (karvaus), safranaaliin (orgaaninen
yhdiste) ja krokiinin (virin voimakkuus) suhteelliseen osuuteen. Limpétilan ja sademdirdn osalta Safranbolussa
vallitsevien ilmasto-olosuhteiden ansiosta tyvimukulat kasvavat suuremmiksi ja kukat ovat pidempid kuin
lahikaupungeissa tai Turkin muissa kaupungeissa istutetut vastaavasta emomukulasta saadut tyvimukulat, jotka
kasvavat pienemmiksi, muodostavat vihemman sivumukuloita ja kukkivat myohemmin. Lisdksi muualla tuotetussa
sahramissa eteeristen Oljyjen (safranaali, pikrokrokiini ja krokiini) pitoisuus on pienempi ja tuoksu on heikompi kuin
Safranbolussa tuotetussa sahramissa.

Iimasto

Maustesahramin viljely liittyy Safranbolussa ldheisesti alueen ilmasto-olosuhteisiin. Koska Safranbolun alue on
ilmaston osalta portti Mustanmeren ilmaston ja Keski-Anatolian ilmaston vililld, Safranbolun maantieteellisen
sijainnin vuoksi alueen mikroilmastolla on omat erityispiirteensd. Vuotuinen keskilimpatila on Safranbolussa 12,3
°C. Meteorologisten tietojen mukaan huhtikuun limpétilat ovat hyvin ldhelld vuotuista keskilimpdtilaa ja
marraskuuhun asti limpétilat ovat vuotuista keskilimpétilaa korkeampia.

Safranbolun ilmasto on puolikuiva, ja sille on ominaista hyvin vihdinen kosteus. Nididen ominaisuuksien osalta
voidaan todeta, ettd alueella on sahramin tuotantoon tarvittavat ominaisuudet, silli maustesahrami on arka liialliselle
kylmyydelle talvella ja vaatii viiled sddti talvella ja kuivuutta kesalla.
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Safranbolun limpdtilat ja maustesahramin limpotilavaatimukset ovat yhdensuuntaiset. Samanlaista yhdensuun-
taisuutta on havaittavissa myds sadeolosuhteiden osalta. Yhdenmukaisina kasvin kukinta-aikanaan suosiman kostean
ja viiledn sddn kanssa alueen sademdirit ovatkin optimaaliset. Alueen ilmaston lampéatila lisdd kukintaa ja satoa seki
haihtuvien ja bioaktiivisten yhdisteiden maaraa.

Sahramin eteerisistd 6ljyistd 70 prosenttia on safranaalia (orgaaninen yhdiste), joka vaikuttaa sahramin tuoksuun.
Safranaalia muodostuu pikrokrokiinin (karvaus) hydrolysoituessa limmon vaikutuksesta varastoinnin aikana
sahramin sadonkorjuun jilkeen.

Kosteus

Vuotuinen keskimédardinen suhteellinen kosteus on Safranbolussa 61 prosenttia. Vuoden aikana suhteellinen kosteus
on suuri talvella ja pieni kesilld. ”Safranbolu Safran1” vaatii 50-60 prosentin kosteutta kasvukaudella. T4td arvoa
suurempi kosteus vahingoittaa maustesahramin kukkaa. Safranbolussa maustesahramin kasvukaudella vallitseva
suhteellinen kosteus sopii maustesahramin viljelyyn. Sopivan kosteuden ansiosta kasvista tulee kasvitauteja ja
tuholaisia kestava.

Maaperd

Maustesahramin viljelyssd maaperin pH-arvon olisi oltava noin 6,0-8,0. Timi vastaa Safranbolun alueen maaperin
pH-arvoa, jonka on todettu olevan 5,5-8,5, eli pH on sopiva maustesahramin viljelyn kannalta. Sopivat maaperdn
ominaisuudet lisddvit satoa parantamalla kukintaa.

Inhimilliset tekijat

Inhimillinen tekijd on tirked, silli Safranbolu Safrani -sahramin istutus, haraaminen ja erityisesti sadonkorjuu on
tehtdva kisin ja huolellisesti. Ensimmaisen istutuksen jilkeen tyvimukulat jatkavat lisddntymistd maan alla toisen ja
kolmannen vuoden ajan. Kolmannen vuoden lopussa, jolloin rivivilit ovat kaventuneet, maan alla olevat tyvimukulat
nostetaan sadonkorjuun jalkeen kisin tuotoksen parantamiseksi. Koska maustesahramin siemenet ovat steriilejé, niilla
ei ole merkitystd kasvin lisddntymisen kannalta. Maustesahramin lisddmiseen kiytetddn kasvin maanalaista mukulaa.
Tyvimukula sdilyy hengissd vain yhden kasvukauden ajan ja tuottaa lopuksi uusia kasvinalkuja, joita kutsutaan
sivumukuloiksi. Késin nostetut tyvimukulat istutetaan uudelleen kolmannen vuoden lopussa. Niin ollen Safranbolu
Safrani -sahramin lisddntyminen on riippuvainen inhimillisestd tekijasta.

Haraaminen pellolla, jolla aiotaan viljelld maustesahramia, olisi tehtdva késin ja huolellisesti rikkakasvien torjunnan ja
tyvimukuloiden kehityksen varmistamiseksi sekd tyvimukuloiden vahingoittumisen valttdmiseksi.

Jotta saadaan laadukasta sahramia, se on korjattava nopeasti asiantuntevia tyontekijoitd kdyttden lyhyen ajanjakson
aikana ennen auringonnousua. Sahramin laatu heikkenee auringonnousun jalkeen auringonsiteilyn vuoksi. Sahramin
kukkien puhkeamisen ja sadonkorjuun vilinen aika on lihes kaksi vuorokautta. Sadonkorjuun jilkeen luottien
kerddminen ja siilytysolosuhteet vaikuttavat my6s merkittavésti sahramin laatuun.

Sahramin kerddminen yksitellen kdsin ja sahramirihman tyvessd (root) olevien valkoisten osien erottaminen
edellyttavit erityistd asiantuntemusta, koska aromi, karvaus ja virjayskyky ovat tirkeitd. Ne antavat sahramille sen
arvon. Jos nditd vaiheita ei suoriteta huolellisesti, sahramin ominaisuudet heikkenevit huomattavasti ja se menettdd
koko kaupallisen arvonsa.

Sadonkorjuu

Maustesahramin kukat korjataan kisin aikaisin aamulla, kun ne eivit ole vield auenneet. Kukat kerdtddn aikaisin
aamulla niiden ollessa nupussa, jotta eteeriset oljyt sdilyvit. Ne ovat maustesahramin aktiivisia ainesosia, joita on
emin luotissa ja jotka vaikuttavat safranaalin médraan.

Safranbolu Safrani -sahramin kukat kerdtddn kisin aikaisin aamulla, kun kukissa on runsaasti haihtuvia yhdisteita.
Kukan sisilld oleva sahramirihma, joka kasittdd (naaraspuolisen lisdantymislehden) kolmisiikeisen luotin seka tyven
yldosan (style) ja alaosan (konj), poistetaan timdn jilkeen kukasta varovaisesti kasin ennen kuin kukat kuivuvat ja
sulkevat terdlehtensd. Tamd on sahramin tuotannon tirkein vaihe: sahramirihma on irrotettava varresta yhtend
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kokonaisuutena kisin. Sahramirihman poistamisesta vastaavat kokeneet tyontekijit osaavat erityistaitonsa ansiosta
irrottaa sahramirihman hajottamatta siikeitd ja kéyttdd sopivasti voimaa sen poistamiseksi yhtend kokonaisuutena.
Rihman tyven yld- ja alaosan véri poikkeaa luotin véristd: sahramin karmiininpunainen viri muuttuu keltaiseksi.
Toiseksi tdrkeintd onkin leikata hauras rihma poikki tismalleen siitd kohdasta, missd sen karmiininpunainen viri
muuttuu keltaiseksi, jotta saadaan talteen luotin pushal-osa. Kaikki Safranbolu Safrani -mausteen aromiyhdisteet ja
bioaktiiviset yhdisteet seka viri keskittyvit pushal-osaan, joten tdima osa kuivataan kéyttod varten.

Pushal-osaa kuivataan sen alkuperdistd muotoa suojellen suljetussa ympiristossd luonnonvalossa ja huoneenlimmossa
(20-22 °C) puhtaan juustoharson pdilld yhdestd kahteen viikon ajan. Kuivauksen aikana ei kiytetd kemikaaleja eikd
ilmavirtaa eikd tuotetta pidetd suorassa auringonvalossa. Tdysin kuivunutta pushal-osaa siilytetddn ilmatiiviissd
astioissa tai puulaatikoissa puolivarjoisessa paikassa, miké estdd kosteutta ja suoraa auringonvaloa aiheuttamasta
varjaytymistd, haitallisia makumuutoksia seki tuoksun ja aromin heikkenemista.

Sahramia ei murskata eikd jauheta, vaan se ainoastaan kuivataan alkuperiisessi muodossaan, jolloin se sdilyttdd
karmiininpunaisen vérinsd. T4td kuivattua tuotetta kéytetddn sahramina.

Eritelmin julkaisutiedot
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