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

spozywczych

(C/2025(951)
W nastepstwie niniejszej publikacji organy panstwa cztonkowskiego lub panstwa trzeciego, lub osoba fizyczna lub prawna
majaca uzasadniony interes oraz majaca siedzibe lub miejsce pobytu w panstwie trzecim, moga, zgodnie z art. 17

rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) 20241143 ('), wnie$¢ sprzeciw do Komisji w terminie 3 miesiecy
od daty niniejszej publikacji.

Specyfikacja produktu zgodna z art. 7 rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012 znajduje si¢ w unijnym rejestrze oznaczen
geograficznych.

JEDNOLITY DOKUMENT
~Afyon Pastirmas1”
Nr UE: PGI-TR-03216-19.3.2024
ChOG (X) ChNP ()

1.  Nazwa lub nazwy (ChNP lub ChOG)

,Afyon Pastirmast”

2. Panstwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie

Republika Turcji

3. Opis produktu rolnego lub srodka spozywczego

3.1.  Typ produktu (zgodnie z zatgcznikiem XI)

Klasa 1.2. Produkty wytworzone na bazie migsa (podgotowanego, solonego, wedzonego itd.)

3.2.  Opis produktu, do ktérego odnosi sig nazwa podana w pkt 1

,2Afyon Pastirmast” to suszony produkt migsny otrzymywany po peklowaniu (soleniu), plukaniu, prasowaniu,
suszeniu, pokryciu mieszanka przypraw z kozieradky i suszeniu kawalkéw miesa z migkkich czedci tuszy bydla
i woléw domowych rasy anatolijskiej, ktdre byly tuczone przez co najmniej trzy miesigce na terenie prowincji
Afyonkarahisar. Do peklowania ,Afyon Pastirmasi” stosuje si¢ mieszanke przypraw o gestej konsystencji
otrzymywang przez zmieszanie maki z nasion kozieradki, czerwonej papryki w proszku, czosnku, soli i wody.

Wybrane specyfikacje skladu ,Afyon Pastirmast” s3 nastgpujace:

wilgotno$¢ (%): <50
s01 (%) (zawarto$¢ w suchej <8
masie):

ttuszcz (%): <40
azotyn sodu (mg/kg): <50
pH: 45-58

(") Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) 2024/1143 z dnia 11 kwietnia 2024 r. w sprawie oznaczeri geograficznych
w odniesieniu do wina, napojéw spirytusowych i produktéw rolnych oraz gwarantowanych tradycyjnych specjalnosci i okreslen
jako$ciowych stosowanych fakultatywnie w odniesieniu do produktéw rolnych, zmieniajace rozporzadzenia (UE) nr 1308/2013,
(UE) 2019/787 i (UE) 2019/1753 oraz uchylajace rozporzadzenie (UE) nr 1151/2012 (Dz.U. L, 20241143, 23.4.2024, ELL: http://
data.europa.eu/elifreg/2024/1143/0j).
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3.3.

3.4.

3.5.

3.6.

Wybrane specyfikacje skltadu mieszanki przypraw do ,Afyon Pastirmast” s nastepujace:

maka z nasion kozieradki (%):  ~25
papryka w proszku (%): ~7

czosnek (%): ~18
woda (%): ~60

Mieszanka przypraw sprawia, ze wedlina ,Afyon Pastirmasi” jest brazowa na zewnatrz, a w $rodku ma ciemna
czerwonobrazowa barwe. Ponadto wewnatrz moga wystepowac biale plamki, wynikajace z obecnosci tluszczu.
W wyniku prasowania goérna i dolna powierzchnia wedliny jest splaszczona. Cienki plaster ,Afyon Pastirmast”
szybko rozplywa si¢ w ustach. W mieszance przypraw do ,Afyon Pastirmasi” nie uzywa si¢ kminu rzymskiego,
w przeciwiefistwie do innych rodzajow pastrami, wigc w smaku wedliny dominuje smak migsa.

,Afyon Pastirmasi” sprzedaje si¢ w catosci lub w plastrach o grubosci 2-3 mm. W zaleznosci od zyczenia klienta
warstwa przypraw moze by¢ usunieta przed zapakowaniem.

Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktow pochodzenia zwierzgcego) i surowce (wylgcznie w odniesieniu do produktow
przetworzonych)

Jednym z czynnikéw wplywajacych na charakterystyczne cechy produktu jest sposéb zywienia bydla i wolow
domowych rasy anatolijskiej. Do produkgji ,Afyon Pastirmasi” wykorzystuje sie migso bydla i woléw domowych
rasy anatolijskiej karmionych przez co najmniej trzy miesigce na terenie prowincji Afyonkarahisar
w gospodarstwach w cyklu otwartym i zamknigtym. Woly domowe rasy anatolijskiej i bydlo sg karmione
zielonkami w zaleznosci od pory roku, suszong koniczyng i $wiezg trzcing o nazwie ,frig”, kt6ra roénie na terenach
podmoklych. Zwierz¢ta s3 wypasane na pastwiskach charakteryzujacych si¢ unikatows flora. Ze wzgledu na
niesprzyjajacy klimat i warunki geograficzne na pastwiskach prowincji Afyonkarahisar wystepuje wyjatkowa flora.
W prowincji Afyonkarahisar zidentyfikowano 1800 gatunkéw i podgatunkéw flory nalezacych do 110 rodzin.
Ponadto w Afyonkarahisar wystepuja 234 gatunki endemiczne. Wreszcie do wyjatkowego smaku ,Afyon
Pastirmast” przyczynia si¢ makuch makowy (lokalnie nazywany ,haskes”) podawany w dawce pokarmowej dla
zwierzat migsnych.

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

Wszystkie procesy musza odbywac si¢ na obszarze geograficznym okreslonym w pkt 4. W procesie produkgji
,2Afyon Pastirmast” zwierzeta migsne muszg by¢ karmione w warunkach prowincji Afyonkarahisar przez co
najmniej trzy miesigce. Ubdj zwierzat miesnych, rozbiér migsa na pastrami, peklowanie (solenie), ptukanie,
prasowanie, suszenie i suszenie w mieszance przypraw z kozieradka musi odbywal si¢ na terenie prowincji
Afyonkarahisar.

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

Szczegbtowe zasady dotyczgce etykietowania produktu, do ktdrego odnosi sig zarejestrowana nazwa

Oprécz obowigzkowych elementéw okre§lonych w przepisach dotyczacych etykietowania i prezentacji srodkéw
spozywczych etykieta zawiera nastepujace informacje:

— nazwe oznaczenia ,Afyon Pastirmast”,
— nazwe handlowg i adres lub skrécong nazwe i adres lub zarejestrowany znak towarowy producenta,
— logo ChOG Unii Europejskiej,

— nastepujace logo:
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Zwigzle okreslenie obszaru geograficznego

Regionem geograficznym, w ktérym oficjalnie produkuje si¢ ,Afyon Pastirmast”, jest prowincja Afyonkarahisar.
Afyonkarahisar znajduje si¢ na potudniowo-zachodnim kraricu réwniny o tej samej nazwie w srodkowo-zachodniej
czesci Anatolii w regionie Morza Egejskiego. Prowingja lezy w przyblizeniu miedzy 37° 47’ a 39° 12’ szerokosci
geograficznej pélnocnej oraz miedzy 29° 50" a 31° 38" dlugosci geograficznej wschodniej. Afyonkarahisar
sgsiaduje z prowincjami Usak na zachodzie, Kiitahya na pélnocnym zachodzie, Eskisehir na pétnocy, Konya na
wschodzie, Isparta na poludniowym wschodzie, Burdur na potudniu i Denizli na poludniowym zachodzie.
Prowincja Afyonkarahisar dzieli si¢ na 18 dystryktéw: Merkez, Basmakgi, Bayat, Bolvadin, Cay, Cobanlar, Dazkir,
Dinar, Emirdag, Evciler, Hocalar, Thsaniye, Iscehisar, Kiziloren, Sandikh, Sinanpasa, Suhut i Sultandagr.

Zwigzek z obszarem geograficznym

,2Afyon Pastirmasi” produkuje si¢ tradycyjnymi metodami w prowincji Afyonkarahisar juz od wiekéw. Zwigzek
miedzy ,Afyon Pastirmast” a obszarem geograficznym opiera si¢ na renomie produktu oraz wiedzy i umiejetnosci
producentéw w zakresie wyboru i przygotowania skladnikéw (w tym wyboru kawaltkéw migsa), przeprowadzania
poszczegdlnych etapéw procesu produkgji, ktérym produkt zawdziecza swéj charakterystyczny smak i aromat,
oraz w zakresie schematu zywienia zwierzat.

,Afyon Pastirmasi” rézni si¢ od innych tureckich pastrami bardziej migkka konsystencja i dominujagcym smakiem
migsa. Zgodnie z tradycyjng wiedza, uzywanie najdelikatniejszych cze$ci miesa, takich jak karkéwka, rozbratel,
rostbef i rumsztyk, ktdre sg pozyskiwane z gornej czesci zwierzat migsnych i s3 mniej aktywnymi mig$niami,
zapewnia delikatniejsza konsystencje niezbedng dla najwyzszej jakoSci potraw. Cienki plaster ,Afyon Pastirmast”
powinien szybko rozplywac si¢ w ustach. Uzycie mniejszej iloSci przypraw, a zwlaszcza brak kminu rzymskiego
w pordwnaniu z innymi rodzajami tureckiego pastrami, przeklada si¢ na lokalny popularny smak. Uwaza sig, Ze
nadmierna ilo§¢ przypraw, zwlaszcza kminu rzymskiego, przystania charakterystyczny smak ,Afyon Pastirmasi”.
Wreszcie lokalny schemat Zywienia zwierzat migsnych, w szczeg6lnosci podawanie makucha makowego, bogatego
w nienasycone kwasy tluszczowe, przyczynia si¢ do charakterystycznego ,migsnego smaku” wedliny.

Pod wzgledem historycznym prowincja Afyonkarahisar znajduje si¢ na jedwabnym szlaku, ktéry byl gléwnym
szlakiem handlu przyprawami w okresie Imperium Osmanskiego. Dzigki tej lokalizacji mieszkaficy mieli fatwy
dostep do przypraw uzywanych do produkcji ,Afyon Pastirmast”, takich jak czerwona papryka w proszku, kmin
rzymski i czarny pieprz.

Ponadto polozenie geograficzne i warunki klimatyczne prowincji Afyonkarahisar juz od czaséw starozytnych
zapewniaja optymalne warunki dla rolnictwa i hodowli zwierzat. Hodowla zwierzat od wiekéw jest jednym
z wazniejszych Zrodel utrzymania miejscowej ludno$ci. W zwigzku z tym migso do produkeji ,Afyon Pastirmast”
jest specjalnie wyselekcjonowane. Klimat i struktura gleby sprzyjaja réwniez wzrostowi znacznej iloci roélin
uprawianych na zielonke (wyka, koniczyna, kukurydza na kiszonki i esparceta) w regionie, ktére sg jest niezbednym
elementem hodowli zwierzat.

Istotne znaczenie dla kontrolowanej produkgji ,Afyon Pastirmasi” maja wysokie réznice temperatur (ponad 10 °C),
jakie wystepuja migdzy dniem a noca na jesieni. Fermentacja i suszenie zachodza w ciagu dnia, gdy temperatury sa
wysokie (miedzy 19-25 °C), a spowalniajg w nocy, gdy temperatury sa niskie (miedzy 6-8 °C). Woda z wewnetrznej
czesci migsa w nocy przemieszcza si¢ na powierzchnie i do rana tworzy krople, ktére wysychaja w ciagu dnia.
W tym okresie, nazywanym ,latem pastirma”, wilgotno$¢ wzgledna w regionie spada ponizej 64 %.
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Prowincja Afyonkarahisar to region bogaty pod wzgledem réznorodnosci roslin. W granicach prowingji wystepuje
okolo 2000 taksonéw, z czego 330 to rofliny endemiczne dla Turcji W Afyonkarahisar najbardziej
rozpowszechnione s3 rodziny Asteraceae, Fabaceae, Lamiaceae i Caryophyllaceae Verbascum oraz gatunki Astragalus.
Spoéréd 330 gatunkéw sze$¢ gatunkéw jest endemicznych dla prowincji Afyonkarahisar. Te endemiczne gatunki
rosng na zielonych lakach i s3 Zrédlem pozywienia dla zwierzat, a niektdére gatunki zawierajg olejki eteryczne
i flawony, ktére przyczyniajg si¢ do charakterystycznego smaku ,Afyon Pastirmasi”. Ponadto do karmienia zwierzat
migsnych w regionie, zwlaszcza woléw, wykorzystuje si¢ makuch bedacy pozostatoscig po przetwarzaniu maku.
Turcja jest drugim co do wielkosci producentem maku na $wiecie, z produkcja 12 240 ton i powierzchnig
produkcyjng 26 501 ha (FAOSTAT, 2023). Wedtug danych Tureckiego Instytutu Statystycznego (TUIK) z 2022 r.
w Afyonkarahisar produkuje si¢ najwigcej maku w kraju — 31,3 % powierzchni tej prowincji jest przeznaczone na
uprawe maku i wytwarza si¢ tam az 34,9 % krajowej produkdji.

Odestanie do publikacji specyfikacji

Chronione Oznaczenie Geograficzne, Chroniona Nazwa Pochodzenia oraz Gwarantowana Tradycyjna Specjalnosé
tureckiego Urzedu Patentéw i Znakéw Towarowych nr 100 z dnia 3 maja 2021 r.,s. 118.
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