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Offentliggorande av en ans6kan om registrering av ett namn i enlighet med artikel 50.2 a i
Europaparlamentets och ridets forordning (EU) nr 1151/2012 om kvalitetsordningar for
jordbruksprodukter och livsmedel

(2022/C 433/24)

I enlighet med artikel 51 i Europaparlamentets och radets férordning (EU) nr 1151/2012 (") ges rétt att gora invandningar
inom tre manader fran dagen for detta offentliggérande.

SAMMANFATTANDE DOKUMENT
”Antakya Kiinefesi”
EU-nr: PGI-TR-02451 - 14.3.2019
SUB () SGB (X)

1. Namn [pd SUB eller SGB]

"Antakya Kiinefesi”

2. Medlemsstat eller tredjeland

Republiken Turkiet

3. Beskrivning av jordbruksprodukten eller livsmedlet

3.1. Produkttyp

Klass 2.3 Brod, konditorivaror, konfekt, skorpor och andra bagerivaror

3.2. Beskrivning av den produkt for vilken beteckningen i punkt 1 dr tillimplig

"Antakya Kiinefesi” dr en av fd desserter i Turkiet som innehéller ost. Vid produktionen anvinds kiinefelik kaday:f (latt
graddad trddig deg som i kiinefe-deg), farsk Antakya kiinefelik-ost (ost for kiinefe), smor och sirap. Tillagningen sker
genom att kiinefelik-osten graddas i ugn mellan tvd lager av kiinefelik kadayyf blandat med smor i en form. Innan
desserten avits spritsas sirap over, allt efter vilken s6tma som 6nskas. Storleken péd formen bestims av hur manga
portioner som tillagas. "Antakya Kiinefesi” 4ts varm. Nar den dts ska osten bilda sega tradar.

"Antakya Kiinefesi” dr rund till formen och 1-2 cm hdg. Diametern beror pa antalet portioner och kan variera mellan
10 och 50 centimeter. De ovre och nedre lagren, som bestar av en blandning av kiinefelik kadayif och smor, blir vid
griddning bruna pa grund av en Maillard-reaktion som ger en knaprig yta. Samtidigt smalter Antakya kiinefelik-osten
mellan lagren och blir tradig. Nar sirap tillsdtts blir desserten sot. "Antakya Kiinefesi” serveras varm, omedelbart efter
att sirap tillsatts. I ograddat tillstand kan den frysas och bevaras vid -18 °C for transport och distribution.

3.3. Foder (endast for produkter av animaliskt ursprung) och rdvaror (endast for bearbetade produkter)

Den mjolk som anvinds for tillagning av Antakya kiinefelik-ost ska komma frin provinsen Hatay. Osten far sin smak
fran mjolken frén kor som betar den rika floran pa marker i provinsen Hatay.

3.4. Sarskilda steg i produktionsprocessen som maste dga rum i det avgransade geografiska omrddet

Produktionen av kiinefelik kadayif, Antakya kiinefelik-ost och "Antakya Kiinefesi” maste ske inom det geografiska omrade
som anges i punkt 4.
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3.5. Sirskilda regler for skivning, rivning, férpackning osv. av den produkt som det registrerade namnet avser

3.6. Sdrskilda regler for markning av den produkt som det registrerade namnet avser
Foljande information ska finnas skriven eller tryckt, lasligt och outplanligt, pé forpackningar med "Antakya Kiinefesi™:
— Foretagets firmanamn och adress, kortnamn och adress eller registrerat varumarke.
— Partinummer.
— Produktens namn: "Antakya Kiinefesi”.
— Nettovikt.
— Hallbarhet for ograddad produkt (en vecka vid kylskdpstemperatur och sex ménader vid -18 °C).
— Ska graddas i ugn och konsumeras varm efter att sirap tillsatts.

— Foljande logotyp:

4. Kortfattad beskrivning av det geografiska omridet

Produktionsomradet f6r "Antakya Kiinefesi” utgors av provinsen Hatay med distrikt (Antakya, Altin6zii, Kumlu, Belen,
Iskenderun, Arsuz, Kirikhan, Payas, Dértyol, Hassa, Erzin, Samandag, Yayladag, Defne och Reyhanli). Provinsen Hatay
ligger i Turkiets sydligaste del. Den har kust mot Medelhavet i vister och gransar till Syrien i séder och dster, provinsen
Adana i nordvist, Osmaniye i norr och Gaziantep i nordost.

5. Samband med det geografiska omridet

Sambandet mellan "Antakya Kiinefesi” och det geografiska omradet baseras pd produktens anseende, recept och de
fardigheter som kravs for att producera kiinefelik kadayif, Antakya kiinefelik-ost och "Antakya Kiinefesi”. Recept och
fardigheter har forts vidare fran generation till generation, fran mastare till larling. Det finns ngra viktiga faktorer for
att produkten ska kunna hélla en viss kvalitet. Bland annat krivs det sarskilda fardigheter for att kiinefelik kadayif ska
hilla ritt tjocklek och konsistens vid snabb tillagning i en roterande form. Och Antakya kiinefelik-ostens
smaltegenskaper beror pé hur osttillverkningen gér till. De firdigheter som krévs forutsitter att en viss nivd av
erfarenhet eller expertis har uppnatts, under 6verinseende av en méstare. Tvd av ingredienserna — kiinefelik kadayif och
Antakya kiinefelik-ost — maste framstillas inom det faststdllda omradet.

Antakya kiinefelik-osten far sin smak fran mjolken frén kor som betar den rika floran pa marker i provinsen Hatay. Dir
finns cirka 2 000 vixter, varav 300 anges som endemiska. De endemiska vixterna i regionen, framfor allt zahter
(backtimjan), anses bidra till kiinefelik-ostens smak. For att denna rika flora ska bevaras och uppmarksammas byggde
Hatays guvernor 2017 ett museum med provinsens aromatiska och endemiska vixter.
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Den ost som anvinds for produktionen av "Antakya Kiinefesi” dr unik genom att den framstélls enbart for tillagning av
kiinefe och foljaktligen kallas kiinefelik-ost. De mest utmérkande egenskaperna hos Antakya kiinefelik-osten ér att den
framstalls av rdmjolk fran ko, har en elastisk textur och tit tradig struktur med ett pH pa 4,9-5,2. Sina karakteristiska
smaltegenskaper far osten vid temperaturer 6ver 65 °C. Ostens distinkta och tillagningsrelaterade egenskaper ar att
den vid upphettning flyter ut inne i desserten "Antakya Kiinefesi” och fér en tradig struktur.

Det finns beldgg i islamiska dokument fran 1700-talet for att framstillning av kiinefe (pd den tiden anvindes endast
namnet kiinefe) ansdgs som ett yrke i Antakya (Giil, 2008.117). I dokument frdn 1700-talet fram till 1900-talet finns
det uppgifter om kiinefe och priset pa kiinefe, om tillverkare av kiinefe som en yrkesgrupp och om redskap som
anvandes for framstillning av kiinefe och om hur de drvdes. Enligt Islamic Records nr 50 (1898-1901) raknades t.ex. en
kiinefe-form in bland vissa dgodelar, kldder och hushéllsredskap i Antakya.

Tillkomsten av Kiinefeciler-torget pd 1930-talet nimns i boken Frin Antakya till Hatay 1870-1976 av Boyac1. Tvd
broder salde "Antakya Kiinefesi” till folket i Antakya pa den plats som kallades Képriibas1 1935-1960. Pa grund av
brodernas morka hy gavs de tilliggsnamnet "Arab”. "Antakya Kiinefesi’-forsiljaren Hact Arab var 1940-1950 en
mycket kind méstare i butik nr 153 i Uzun Carst, dér det nu finns ett bageri (Nakim, B 2012).

I en tidningsartikel frin den 27 september 1973 ger Silleyman Okay, dven kallad Abbus Usta, en detaljerad
beskrivning av Antakya Kiinefe med ost (Okay, 2009).

[ Kemal Karadmeroglus turistguide for provinsen Hatay som kom ut 1971 ndmns tartarkéttbullar, al och kéttfirs- och
bulgurburgare samt kiinefe-dessert som typiska ratter frin Antakya (s. 29-31). I samband med Turkiets 50-drsjubileum
1973 gavs provinsen Hatay namnet "Antakya Kiinefesi” i provinsens arsbok. "Antakya Kiinefesi” nimns pa sidan 129 i
en publikation om den ekonomiska och sociala turismverksamheten i Antakya som gavs ut av Inayet Insel 1976.

Varje dr anordnas Antakya-festivalen av Hatay-provinsens huvudstad med anledning av provinsens anslutning till
Turkiet. Vid festivalen bakas den lingsta "Antakya Kiinefesi”, som varje ar gors en meter lingre dn foregdende dr. Vid
festivalen 2019 uppmatte denna "Antakya Kiinefesi” 81 meter.

Hinvisning till offentliggérandet av produktspecifikationen
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