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Publicarea unei cereri de inregistrare a unei denumiri in temeiul articolului 50 alineatul (2) litera (a)
din Regulamentul (UE) nr. 1151/2012 al Parlamentului European si al Consiliului privind sistemele
din domeniul calititii produselor agricole si alimentare

(2022/C 433/24)

Prezenta publicare conferd dreptul de opozitie la cererea de inregistrare in temeiul articolului 51 din Regulamentul (UE)
nr. 1151/2012 al Parlamentului European si al Consiliului () in termen de trei luni de la data prezentei publiciri.

DOCUMENT UNIC
»~Antakya Kiinefesi”
Nr. UE: PGI-TR-02451 - 14.3.2019
DOP () IGP (X)

1. Denumirea (denumirile) [a (ale) DOP sau IGP]

»Antakya Kiinefesi”

2. Statul membru sau tara tertd

Republica Turcia

3. Descrierea produsului agricol sau alimentar

3.1. Tipul de produs

Clasa 2.3. Paine, produse de patiserie, prajituri, produse de cofetdrie, biscuiti si alte produse de panificatie

3.2. Descrierea produsului cdruia i se aplicd denumirea de la punctul 1

,Antakya Kiinefesi” este unul dintre putinele deserturi din Turcia care contin branzi. In procesul de productie se
utilizeazd kiinefelik kadayif (aluat usor copt sub formd de fire pentru kiinefe), branzd Antakya kiinefelik proaspitd
(branzd pentru kiinefe), unt si sirop. Acest produs se obtine prin coacerea brinzei kiinefelik intre doud straturi de
kiinefelik kadayif amestecat cu unt, pe o tava platd, iar la final, inainte de consum, pe produs se presard cantitatea de
sirop doritd. Dimensiunea tavii depinde de numdrul de portii care urmeazd a fi consumate. ,Antakya Kiinefesi” se
consumi fierbinte. In timpul consumirii desertului, branza trebuie si se intind4, formand fire.

»Antakya Kiinefesi” este un desert in forma de disc cu o indltime de 1-2 cm. Diametrul desertului depinde de numarul
de portii. Poate varia de la 10 cm la 50 cm. Cand sunt coapte, stratul superior si cel inferior, constituite dintr-un
amestec de kimefelik kadayif si unt, dobandesc o culoare maro, din cauza reactiei Maillard, si formeazd o crustd
crocantd. Totodatd, branza Antakya kiinefelik din mijloc se topeste si se intinde in fire. Dupd ce se adaugd sirop,
produsul are gust dulce. ,Antakya Kiinefesi” se serveste cind este inci fierbinte, imediat dupa ce se adauga sirop.
Cénd este crud (negdtit), desertul poate fi congelat si pastrat la - 18 °C in scopuri de transport si distributie.

3.3. Hrand pentru animale (doar in cazul produselor de origine animald) si materii prime (doar in cazul produselor prelucrate)

Laptele folosit pentru producerea branzei Antakya kiinefelik trebuie si fie obtinut in provincia Hatay. Gustul branzei
Antakya kiinefelik se datoreazd laptelui obtinut de la vacile care pasc flora bogatd a regiunii Hatay.

3.4. Etape specifice ale productiei care trebuie sd se desfdsoare in aria geograficd delimitatd

,Kiinefelik kadayif”, branza , Antakya kiinefelik” si ,Antakya Kiinefesi” trebuie produse in aria geograficd indicatd la
punctul 4.
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3.5. Norme specifice privind felierea, rdzuirea, ambalarea etc. ale produsului la care se referd denumirea inregistratd

3.6. Norme specifice privind etichetarea produsului la care se referd denumirea inregistratd

Pe ambalajul ,Antakya Kiinefesi” trebuie scrise sau tipdrite, in mod lizibil si in asa fel incit sd nu poatd fi sterse,
urmditoarele informatii:

— denumirea comerciald i adresa, denumirea scurtd si adresa sau marca inregistratd a societatii;

— numidrul lotuluj;

— denumirea produsului — ,Antakya Kiinefesi”;

— greutatea netd;

— perioada de valabilitate a produsului necopt (o siptimand la temperaturd de refrigerare sau sase luni la - 18 °C).
— mentiunea cd produsul trebuie copt si apoi consumat fierbinte, imediat dupa adiugarea siropului;

— urmdtorul logo:

4. Delimitarea concisi a ariei geografice

Aria de productie a ,Antakya Kiinefesi” este constituitd din provincia Hatay si din districtele acesteia (Antakya,
Altinézii, Kumlu, Belen, iskenderun, Arsuz, Kirikhan, Payas, Dértyol, Hassa, Erzin, Samandag, Yayladag, Defne,
Reyhanli). Hatay este cea mai sudicd zond populatd a Turciei. Se invecineazd cu Marea Mediterand la vest, Siria la sud
si est, Adana la nord-vest, Osmaniye la nord si Gaziantep la nord-est.

5. Legdtura cu aria geograficd

Legitura dintre , Antakya Kiinefesi” §i aria sa geograficd se bazeazd pe reputatia produsului, pe retetd si pe priceperea
necesard pentru productia de ,Kinefelik kadayif”, de branzd ,Antakya kiinefelik” si de ,Antakya Kiinefesi”. Reteta si
priceperea necesard productiei au fost transmise din generatie in generatie gratie relatiei dintre maestri si ucenici.
Pentru mentinerea unei anumite calitdti a produsului este necesard respectarea anumitor conditii esentiale. De
exemplu, ajustarea grosimii firelor de kiinefelik kadayif si a texturii lor in timpul coacerii rapide pe o tavd rotativd
necesitd o anumitd indemdanare. De asemenea, proprietdtile care determind modul in care se intinde brinza Antakya
kiinefelik depind de modul in care este produsi aceasta. Aceastd pricepere este consideratd dobanditd dupi atingerea
unui anumit nivel de experientd sub indrumarea unui maestru. Doud ingrediente, si anume kiinefelik kadayif si
branza Antakya kiinefelik, trebuie si fie produse in aria delimitata.

Gustul branzei Antakya kiinefelik se datoreazi laptelui obtinut de la vacile care pasc flora bogatd a regiunii Hatay.
Acolo cresc aproximativ 2 000 de plante, dintre care 300 sunt inregistrate ca endemice. Se crede ci plantele
endemice din aceste zone, indeosebi zahter (cimbru silbatic), contribuie la aroma branzei kiinefelik. Pentru a conserva
si a prezenta aceastd bogatie a zonei, guvernatorul provinciei Hatay a construit un muzeu in 2017: Muzeul plantelor
aromatice si endemice.
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Branza folositd la productia de ,Antakya Kiinefesi” este unicd, fiind produsd numai pentru acest desert si fiind
cunoscutd ca branza kiinefelik (pentru kiinefe). Caracteristicile cele mai distinctive ale branzei Antakya kiinefelik
constau in faptul ci este produsd din lapte de vacd crud, cd are o texturi elasticd i cd prezintd o structurd aga-numitd
,de piept de pui”, cu un pH de 4,9-5,2. Se intinde la temperaturi de peste 65 °C. Caracteristica distinctiva si functionald
a branzei este faptul ci se intinde in interiorul desertului numit ,kiinefe”, prezentind o structurd fibroasd cind este
incdlzita.

Existd documente care dateazd din vremea registrelor islamice din secolul al XVIII-lea si care indicd faptul ci
producerea de kiinefe (in vremurile respective se folosea doar cuvantul ,kiinefe”) era clasificati ca profesie in Antakya
(Giil, 2008.117). Din secolul al XVIlI-lea pand in secolul al XX-lea au existat informatii, mentionate in documente in
diversi ani, despre kiinefe si pretul acestui produs, despre clasificarea ca grup profesional si despre uneltele utilizate
pentru kiinefe si mostenirea lor. De exemplu, in Antakya, in registrul islamic nr. 50 (1898-1901), tava pentru kiinefe
este enumeratd printre bunuri diverse, haine si bunuri gospodaresti.

Cartea lui Boyacy, H. intitulatd ,Din Antakya in Hatay 1870-1976” contine informatii despre crearea pietei Kiinefeciler
in anii 1930. Erau acolo doi frati care vindeau ,Antakya Kiinefesi”, servind locuitorii din Antakya in locul cunoscut cu
numele de Kopriibagi in perioada 1935-1960. Deoarece pielea lor era neagrd, erau cunoscuti cu porecla ,arabii”. De
asemenea, vanzitorul de ,Antakya Kiinefesi” Haci Arab era un maestru al desertului kiinefe foarte faimos in perioada
1940-1950 si ocupa magazinul nr. 153, aflat in Uzun Carsy, care in prezent este o brutirie. (Nakim, B., 2012)

Intr-un articol de ziar din 27 septembrie 1973, Siilleyman Okay, cunoscut si cu numele de Abbus Usta, definea in
detaliu desertul cu branzd , Antakya Kiinefesi”. (Okay, 2009).

In ,Ghidul turistic al provinciei Hatay” al lui Kemal Karadmeroglu, publicat in 1971 (p. 29-31), printre mancirurile
bucitiriei din Antakya sunt enumerate chiftelele de fripturd tartar, tiparul, hamburgerul cu bulgur si carne tocatd si
desertul kiinefe. In anuarul provinciei pentru anul 1973, cu ocazia aniversarii de 50 de ani a republicii, Hatay a fost
numitd ,Antakya Kiinefesi”. ,Antakya Kiinefesi” figureazd la pagina 129 din lucrarea , Activitdti turistice economice si
sociale in Antakya”, publicatd de Inayet Insel in 1976.

In fiecare an, pentru a sirbatori aderarea la Turcia a regiunii Hatay, municipalitatea metropolitand din Hatay
organizeazd festivalul Antakya, in timpul ciruia este preparat cel mai lung ,Antakya Kiinefesi”, cu 1 metru mai lung
in fiecare an. In 2019, ,Antakya Kiinefesi” a ajuns la lungimea de 81 de metri.

Trimitere la publicarea caietului de sarcini
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