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INNE AKTY

KOMISJA EUROPEJSKA

Publikacja wniosku o rejestracje nazwy zgodnie z art. 50 ust. 2 lit. a) rozporzadzenia Parlamentu
Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 w sprawie system6w jako$ci produktéw rolnych i Srodkéw

spozywczych
(2020/C 436/11)

Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu wobec wniosku zgodnie z art. 51 rozporzadzenia Parlamentu Euro-
pejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 (') w terminie trzech miesi¢cy od daty niniejszej publikacii.

JEDNOLITY DOKUMENT
,TASKOPRU SARIMSAGI”
Nr UE: PDO-TR-02217 - 9.1.2017
ChNP (X) ChOG ()

1. Nazwa lub nazwy [ChNP lub ChOG]

,Tagkoprii Sarimsagt”

2. Pafistwo czlonkowskie lub panstwo trzecie

Turcja

3. Opis produktu rolnego lub Srodka spozywczego

3.1. Typ produktu

Klasa 1.6. Owoce, warzywa i zboza, $wieze lub przetworzone

3.2. Opis produktu, do ktdrego odnosi si¢ nazwa podana w pkt 1

Produkt ,Tagkoprii Sarimsagr” klasyfikuje si¢ jako Allium sativum var. sativum; znany jest réwniez jako czosnek pospo-
lity. Jest to p6zno kwitnacy czosnek o dtugim okresie uprawy.

Gléwka:

— przekrdj poprzeczny gltowki jest owalny,

— przekrdj podluzny ma ksztalt elipsy,

— Dbiate tuski,

— $rednica 30-40 mm,

— masa: 15-60 gramow,

Zabki:

— Scile przylegajace zabki w gléwee,

— nie wszystkie s identyczne (r6zne ksztalty) i sg ulozone przypadkowo wewnatrz gtowki,
— zdeformowany ksztalt i tendencja do wytwarzania zabkéw zewnetrznych,

— masa 2-3 gramy,

() Dz.U.L343z14.12.2012,s.1.
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3.3.

3.4.

3.5.

3.6.

— rozowa tuska,

— kremowozotta barwa wewnatrz zabkow,

— zawarto§¢ suchej masy 31,2-44,1 %,

— $rednia liczba zgbkéw: 12 sztuk.

Cechy szczeg6lne ,Taskoprii Sarimsag1” sg nastepujace:

— trudno jest oddzieli¢ tuske od glowki,

— minimalna zawarto$¢ selenu w suchej masie wynosi 3,535 mg/kg™,

— w lusce gltéwki znajduje si¢ niewiele antocjanu, w zabkach widoczne sg linie antocjanu, $rednia liczba zabkéw
wynosi 12 sztuk,

— gléwka posiada 5-10 warstw ochronnych,

— lotne organiczne zwiazki siarki (w suchej masie) % 0,089-0,214,
— moze by¢ przechowywany przez okres do 10 miesiecy,

— gorzki smak,

— silny i trwaly zapach,

— minimalna zawarto$¢ disiarczku allilu propylu (C¢H, ,S,) w suchej masie wynosi 0,0147 mg/kg™.

Pasza (wykgcznie w odniesieniu do produktow pochodzenia zwierzgcego) i surowce (wylgcznie w odniesieniu do produktéw przetwo-
rzonych)

Poszczegdlne etapy produkgji, ktdre muszg odbywac sig na wyznaczonym obszarze geograficznym

Wszystkie procesy od posadzenia do zbioru i suszenia ,Tagkoprii Sarimsagi” musza odbywac si¢ na obszarze geogra-
ficznym okre$lonym w art. 4.

Szczeg6towe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania itp. produktu, do ktdrego odnosi si¢ zarejestrowana nazwa

Szczeg6towe zasady dotyczgce etykietowania produktu, do ktdrego odnosi si¢ zarejestrowana nazwa

Na opakowaniu ,Taskoprii Sarimsagr” nalezy wydrukowa¢ lub napisaé w czytelny i nieusuwalny sposéb nastepujace
informacje:

— nazwa handlowa i adres, skrécona nazwa i adres lub zarejestrowany znak towarowy spotki,
— numer partii,

— nazwa towaru: ,Taskoprii Sarimsagt”.

Zwigzle okreslenie obszaru geograficznego
Obszar geograficzny stanowi dystrykt Taskoprii.

Obszar geograficzny obejmuje 1 811,31 km?2 Wszystkie procesy od posadzenia do zbioru i suszenia , Tagkoprii Sarim-
sag1” muszg odbywac si¢ w dystrykcie Taskoprii.

Réwnina, na ktdrej potozony jest dystrykt Tagkoprii, rozciaga si¢ wzdtuz rzeki Gok, co ma ogromne znaczenie, ponie-
waz gleby aluwialne réwniny dobrze nadaja si¢ do uprawy czosnku.

Zwigzek z obszarem geograficznym

Specyfika produktu

Specyfika ,Tagkoprii Sarimsagi” jest gorzki smak ze wzgledu na wysoka zawarto$¢ selenu, szczegélnie silny zapach
i dlugi czas przechowywania.
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Czynniki naturalne: klimat i temperatura

Dzigki wplywowi klimatu czarnomorskiego na obszar geograficzny produkcja ,Taskoprii Sarimsag1” kwitnie, gdyz kli-
mat ten charakteryzuje si¢ optymalnymi temperaturami do uprawy czosnku. Srednia roczna temperatura wynosi 9,7 °
C. Najnizsza $rednia temperatura w zimie wynosi 1,2 °C, a najwyzsza $rednia temperatura w lecie wynosi 20,1 °C.

Okres uprawy czosnku w regionie rozpoczyna si¢ pod koniec lutego i koficzy si¢ w ostatnim tygodniu lipca. Srednia
temperatura wynosi 4,2 °C w chwili rozpoczgcia uprawy czosnku w lutym. W maju, gdy rozwijaja sig liScie, tempera-
tury osiggaja ok. 14,1 °C, co przyspiesza wzrost, a nastepnie wynosza srednio 17,4 °C w czerwcu i ostatecznie §rednio
20,1 °C w lipcu w okresie zbioréw. Temperatury od maja do lipca sg idealne dla przyspieszonego tempa wzrostu
czosnku i przyczyniajg si¢ do zwickszenia liczby zabkéw w czosnku ze wzgledu na p6éZne kwitnienie rosliny.

Gdy temperatura wzrasta powyzej 25 °C, tempo wzrostu maleje, liScie stajg sie zolte, a rozwéj warzywa zatrzymuje
sie.

Opady

Deszcz i warunki wilgotnosci sg korzystne do uprawy czosnku, poniewaz roslina potrzebuje wody w okresie sadzenia
i wzrostu. Kwieciefl, maj i czerwiec to najbardziej deszczowe miesigce na obszarze geograficznym (w kwietniu $rednio
51,4 mm opadéw, w maju 74,1 mm i w czerwcu 65,3 mm), co pozytywnie wplywa na kietkowanie rosliny i jej
jakos¢. Dzigki tym warunkom opadowym ,Tagkoprii Sarimsagi” mozna zasadniczo uprawiaé bez nawadniania.

Lipiec i sierpiefi to miesigce suche (Srednio 28-30,4 mm opaddw), a susza jest niezbedna do suszenia czosnku. Te
warunki opadowe przyczyniaja si¢ do zapobiegania znieksztalceniu struktury gtéwek czosnku oraz do poprawy
jakodci czosnku podczas przechowywania.

Wilgotnos¢

Warunki wilgotnosci majg decydujacy wplyw na sadzenie i wzrost czosnku. Wilgotno$¢ wynoszaca 60 % jest idealna
w okresie zbioréw, natomiast nadmierna wilgotno$¢ w okresie zbioréw moze powodowal plesn i gnicie. Idealne
warunki do przechowywania w celu utrzymania jakosci czosnku to okolo 10 °C i wilgotno$¢ na poziomie 60-70 %.
Na obszarze geograficznym poziom wilgotnosci wynosi ok. 60 % w lipcu i sierpniu, co odpowiada okresowi zbioréw.
Dzigki temu ro$lina moze szybko wyschnad, co chroni ,Taskoprii Sarimsagi” przed chorobami.

S

Srednia roczna wilgotno$¢ na obszarze geograficznym wynosi 70 %. Dzigki temu ,Tagkoprii Sarimsagi” ma wysoka
zawarto$¢ suchej masy i moze by¢ przechowywany bez pogorszenia jakosci przez kilka miesiecy po zbiorach.

Gleby

Czosnek najlepiej rosnie na glebach piaszczysto-gliniastych, ktére zawieraja niewielkie ilosci prochnicy, oraz na gle-
bach o odczynie obojetnym o niskim poziomie wilgotnosci. Gleby aluwialne nadajace si¢ do uprawy czosnku wyste-
puja na réwninie Tagkoprii i pozytywnie wplywaja na wydajno$¢ upraw czosnku. Ponadto w regionie Taskoprii wyste-
puja przewaznie gleby o Sredniej strukturze (gliniaste do piaszczysto-gliniastych), charakteryzujace si¢ niska
zasadowoscig wynoszaca 7,15-7,86 pH i niska do $redniej zawarto$cig materii organicznej. Gleby regionu Taskoprii,
ktére rowniez charakteryzuja si¢ wysokg Srednig zawartoscia selenu, wykazujg parametry niezwykle korzystne do
uprawy czosnku. Czynniki te wplywaja na jako$¢ czosnku, w tym na jego zawarto$¢ selenu (nadajacego czosnkowi
szczegllny gorzki smak) oraz na wysokg zawarto$¢ disiarczku allilu propylu (C¢H;,S,) oraz zwigzkéw siarkowych
i olejkéw eterycznych zawartych w ,Tagkoprii Sarimsadt”, ktérym produkt zawdzigcza szczegdlnie silny zapach. Jak
wynika z analizy poréwnawczej, minimalna zawarto$¢ selenu w ,Taskoprii Sarimsagl” (w suchej masie) jest wyzsza
niz jego zawarto$¢ w czosnku tej samej odmiany uprawianym gdzie indziej w Turcji.

Czynniki ludzkie

Ludno$¢ dystryktu Tagkoprii, ktéry jest gléwnie obszarem rolniczym, wykazuje tendencje do migrowania do miast.
Dzigki uprawie czosnku, ktéra wymaga duzej liczby pracownikéw, migracji tej mozna jednak cze$ciowo zapobiec.
Jest to jeden z niewielu produktéw, ktére nadal s3 uprawiane na zasadzie wspdlpracy. Kolejne etapy produkgji
czosnku wymagaja duzego nakladu pracy i na kazdym etapie produkcji ,Taskoprii Sarimsagr” konieczna jest ingeren-
cja cztowieka. Ten udzial czlowieka poprawia jako$¢ czosnku i jego produkdji.
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Oddzielanie

Oddzielanie zabkéw czosnku odbywa si¢ recznie, dzigki czemu poprawia sie jako$¢ jego nasion, poniewaz zabki nie
ulegaja zgnieceniu, co czgsto ma miejsce w przypadku korzystania z maszyny. Ponadto, gdy proces oddzielania
odbywa si¢ mechanicznie, zabki nalezy niezwlocznie posadzi¢ w ziemi, aby unikna¢ probleméw z kielkowaniem,
a co za tym idzie z nieprawidtowym rozwojem. Natomiast gdy zabki sg oddzielane recznie, sadzenie nie musi odby-
wac sie natychmiast.

Sadzenie

Czosnek rozmnaza si¢ za pomocg zabkéw, a nie nasion, jak wigkszo$¢ roslin. Nastepnie zabki wytwarzajg glowke
czosnku w kolejnym sezonie. Reczne sadzenie zabkéw umozliwia zachowanie regularnej odleglosci miedzy czosn-
kami i gwarantuje réwniez, Ze zgbek nie zostanie umieszczony w ziemi w pozycji odwrdconej, co oznacza, ze bedzie
lepiej si¢ rozwijaé. Z kolei w przypadku mechanicznego sadzenia kietki moga znaleZ¢ si¢ w pozycji odwréconej, czyli
z korzeniami na gérze, co oznacza, ze pedy musza rosna¢ od dotu. To opéznia kietkowanie na powierzchni gleby oraz
obniza wydajnosc¢ i jako$¢.

Zwalczanie chwastow i wentylacja gleby

Zwalczanie chwastow i wentylacja gleby odbywajg si¢ réwniez recznie, co zwigksza jako$¢ czosnku, poniewaz pod-
czas wzrostu nie konkuruje on z chwastami.

Suszenie

Obszar geograficzny posiada tradycyjna technike suszenia warkoczy czosnku na polach. Czosnek umieszcza si¢ na
powierzchni gleby za pomocg specjalnie zaprojektowanych w naszym dystrykcie maszyn. Nastepnie rolnicy zaplatajg
niewielkie warkocze czosnku (nazwa miejscowa: elba) i rozkladaja je na ziemi, gdzie pozostawia si¢ je do wysuszenia
na stoficu przez okoto 2 tygodnie. Czosnek jest odwracany raz w tygodniu, aby suszyt si¢ ré6wnomiernie. Technika ta,
mozliwa dzigki opisanym powyzej szczegdlnym warunkom klimatycznym, pozwala zapobiec gniciu czosnku i wydtu-
zy¢ okres jego przechowywania. Nastepnie producenci przenosza wysuszony na stoficu czosnek do magazynéw,
w ktérych jest on przechowywany w niskiej temperaturze. Transport do magazynu odbywa si¢ o $wicie, aby zapobiec
oddzielaniu si¢ zagbkéw od gtéwki powodowanemu wilgocig.

Ponadto nalezy zauwazy¢, ze ,Tagkoprii Sarimsag” cieszy si¢ solidng renoma, a nazwa dystryktu zawsze kojarzona jest
z czosnkiem.

Odestanie do publikacji specyfikacji

(art. 6 ust. 1 akapit drugi niniejszego rozporzadzenia)
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