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EUROPEISKA KOMMISSIONEN

Offentliggérande av en godkind standardindring av produktspecifikationen for en skyddad
ursprungsbeteckning eller skyddad geografisk beteckning i sektorn for jordbruksprodukter och
livsmedel enligt artikel 6b.2 och 6b.3 i kommissionens delegerade forordning (EU) nr 664/2014

(2023/C 165/07)

Detta meddelande offentliggors i enlighet med artikel 6b.5 i kommissionens delegerade forordning (EU) nr 664/2014 (').

Meddelande om godkinnande av en standardiindring av produktspecifikationen fér en skyddad
ursprungsbeteckning eller en skyddad geografisk beteckning med ursprung i en medlemsstat

(Férordning (EU) nr 1151/2012)
”XaM\ovpu [ Halloumi [ Hellim”
EU-nr: PDO-CY-01243-AMO03 — 14 mars 2023
SUB (X) SGB ()
Produktens namn

"XaMoUp [ Halloumi [ Hellim”

Medlemsstat till vilken det geografiska omradet hor

Cypern

Myndighet i medlemsstaten som meddelar standardindringen

Jordbruksavdelningen — ministeriet for jordbruk, landsbygdsutveckling och milj6

Beskrivning av den eller de indringar som godkiints

1. Inkludering av ovikt (ett lager) Halloumi i produktspecifikationen
Produktens form kan vara olika, enligt foljande: vikt eller ovikt, formen av en rektangel eller halvcirkel.

Andringen paverkar det sammanfattande dokumentet.

2. Mojlighet att anvinda obehandlad mjolk for att framstdlla Halloumi
Pastorisering av den mjolk som anvinds for att framstélla Halloumi blir frivillig.

Andringen pdverkar det sammanfattande dokumentet.

() EUTL179,19.6.2014,s. 17.
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3. Det produktionsstadium som mijliggor dteruppvarmning, upp till 40 °C, for den ostmassa som har skurits omedelbart efter
mjolkens ystning blir frivilligt

Denna dndring gor det produktionsstadium som mojliggor dteruppvarmning, upp till 40 °C, for den ostmassa som har
skurits omedelbart efter mjolkens ystning frivilligt.

Andringen pdverkar inte det sammanfattande dokumentet.

4. Mdjlighet att tillsdtta mynta dven i andra stadier i produktionsprocessen for Halloumi
Mojlighet att tillsdtta mynta i vikningsstadiet men ocksd innan produkten forpackas.

Andringen pdverkar inte det sammanfattande dokumentet.

5. Torrsaltning pd ystningsbordet gors frivillig och mdjligheten att enbart salta i saltad vassla innan produkten forpackas infors

Det stadium som innefattar torrsaltning av Halloumi pd ystningsbordet gors frivilligt och mojligheten att enbart salta
produkten i saltad vassla innan den forpackas infors.

Andringen péverkar inte det sammanfattande dokumentet.

6.  Mdjlighet for produkten att ligga kvar i saltad vassla innan den forpackas i minst 8 timmar och hogst 3 dygn

Produkten kan ligga kvar i saltad vassla innan den forpackas i mindre 4n 1 dygn (dock minst 8 timmar) och hogst 3
dygn.

Andringen péverkar inte det sammanfattande dokumentet.

7. Inforande av majlighet for den forpackade produkten att virmas upp sd att dess karntemperatur Gverstiger 72 °C i hogst 3
minuter

Mojligheten for produkten att genomgé viarmebehandling efter att den har forpackats, varvid dess kdrntemperatur
overstiger 72 °C i hogst 3 minuter, inkluderas i produktionsprocessen.

Andringen péverkar det sammanfattande dokumentet.

SAMMANFATTANDE DOKUMENT
”XaA\ot [ Halloumi [ Hellim”
EU-nr: PDO-CY-01243-AMO03 - 14 mars 2023
SUB (X) SGB ()

1. Namn [pa SUB eller SGB]
"XaMovp [ Halloumi [ Hellim”

2. Medlemsstat eller tredjeland

Cypern

3. Beskrivning av jordbruksprodukten eller livsmedlet

3.1. Produkttyp [se bilaga XI]
Klass 1.3 Ost

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

Namnet "Halloumi” kommer att anvindas i hela texten och stdr f6r de namn som anges ovan, dvs. "Xa\\ovp |
Halloumi | Hellim”. Det finns tva typer av Halloumi — fiarsk och lagrad. Firsk Halloumi tillverkas av ostmassa
framstilld genom ystning av mjolk med l6pe. Den upphettas och formas till sin karakteristiska form. Den ér halvhérd
och elastisk, vikt eller ovikt (till formen av en rektangel eller halvcirkel) och vit till ljust gulaktig. Texturen ar tit och
osten dr ldtt att skiva och har karakteristisk doft och smak. Den doftar kraftigt av mj6lk/vassla och har arom och
smak av mynta, doft av stallbacke och skarp, salt smak. Fukthalten dr hogst 52 %, fetthalten minst 43 % (av
torrvikten) och salthalten hogst 3 %. Lagrad Halloumi tillverkas av ostmassa framstilld genom ystning av mjolk med
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l6pe. Den upphettas och formas till sin karakteristiska form och fir mogna i saltad vassla i minst 40 dagar. Den 4r
halvhérd till hird, mindre elastisk, vikt eller ovikt (till formen av en rektangel eller halvcirkel) och vit till gulaktig.
Texturen dr tit och osten dr latt att skiva och har karakteristisk doft och smak. Den doftar kraftigt av mjolk/vassla
och har arom och smak av mynta, doft av stallbacke och skarp, salt smak. Den 4r ndgot bitter och mycket salt.
Fukthalten dr hogst 37 %, fetthalten minst 40 % (av torrvikten), salthalten hogst 6 % och surhetsgraden 1,2 %
(uttryckt som andelen mjolksyra av torrvikten).

Halloumi-ostar vdger mellan 150 och 1 200 gram.

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

For den mjolk som anvinds for att framstilla Halloumi giller foljande, utan att det paverkar tillimpningen av
bestimmelserna i forordning (EU) nr 664/2014:

Far- och getmjolken kommer fran lokala raser och andra raser, inklusive korsningar med dem, som betar dret runt om
viderforhdllandena tillater det. Allt grovfoder som ges till firen och getterna ar lokalt producerat (gronfoder, ho,
ensilage, halm/stubb och bete bestdende av vilda vixter). Fodertillskott i form av spannmal inklusive korn och mayjs,
proteinfoder som mjol fran spritade och delvis skalade sojabonor, produkter och biprodukter av olika rdvaror som
vetekli samt oorganiska dmnen, vitaminer och mikroniringsdimnen far anvindas.

Komjolken kommer fran kor som hélls i stall och utfodras med grovfoder, ho, ensilage och halm som produceras pa
Cypern, frimst av inhemska fodervixter, samt fodertillskott. Korna utfodras nirmare bestimt med lokalt producerat
foder (gronfodervixter, ho, ensilage och halm/stubb). Aterstoden av deras foder bestér av fodertillskott som innehller
fraimst korn och majs, proteinfoder som mjol fran spritade och delvis skalade sojabonor, produkter och biprodukter av
olika rdvaror som vetekli samt oorganiska imnen, vitaminer och mikrondringsimnen.

Mjolk (farsk far- eller getmjolk eller en blandning av dessa, med eller utan tillsats av komjolk), 16pe (dock inte grislope),
farska eller torkade cypriotiska myntablad (Mentha viridis) och salt. Andelen far- eller getmjolk eller blandning darav
ska alltid 6verstiga andelen komjolk. Nar komjolk anvinds i Halloumi vid sidan av fér- eller getmjolk eller blandning
dédrav far alltsd andelen komjolk inte vara storre dn andelen far- eller getmjolk eller blandning dérav. Vid tillverkning
av Halloumi anvinds cypriotisk helmjolk. Mjolken kan vara obehandlad eller pastoriserad eller ha upphettats till 6ver
65 °C. Mjolken far inte vara kondenserad och fir inte innehdlla mjolkpulver, kondenserad mjolk, kaseinsalter,
fargamnen, konserveringsmedel eller andra tillsatser. Mjolken fér inte innehalla antibiotika, bekimpningsmedel eller
andra skadliga dmnen.

Fér- och getmjolken kommer frin lokala raser och andra raser, inklusive korsningar med dem, som fods upp inom det
avgransade geografiska omrédet.

Komjolken kommer frdn kor som gradvis har inforts pd Cypern och som fods upp inom det avgrinsade geografiska
omradet.

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

Den fir-, get- och komjolk som utgdr rdvaran for framstillningen av "Halloumi” produceras i det avgrinsade
geografiska omrddet. Sjilva Halloumi-osten framstills ocksa i det avgransade geografiska omréddet.

3.5. Sarskilda regler for skivning, rivning, férpackning osv. av den produkt som det registrerade namnet avser

Forpackningen och, i forekommande fall, virmebehandlingen av "Halloumi” maste ske inom det definierade
geografiska omradet av foljande skal: a) Halloumi ska forpackas omedelbart efter framstallningen for att férhindra
ytterligare mognad. b) Produktionsprocessen for Halloumi (framstillning, forpackning och eventuell
virmebehandling) fir inte avbrytas (kontinuerlig produktion). c) For att garantera spdrbarhet ska produkten
forpackas av tillverkaren och mérkas pé foreskrivet sitt. d) For att forhindra att ost som tillverkas utanfor Cyperns
territorium salufors med den skyddade ursprungsbeteckningen Halloumi, sé att produktens kvalitet och ursprung kan
garanteras och de erforderliga kontrollerna genomforas.
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3.6. Sdrskilda regler for markning av den produkt som det registrerade namnet avser

Om en blandning av mj6lksorter anvinds vid framstallningen av "Halloumi” ska de olika sorterna anges p etiketten, i
fallande ordning efter procentuell andel.

4. Kort beskrivning av det geografiska omradet

De administrativa grinserna for distrikten Nicosia, Limassol, Larnaca, Famagusta, Pafos och Kyrenia.

5. Samband med det geografiska omradet

5.1 Det geografiska omrddets sirskilda egenskaper

Naturliga faktorer: Cypern har Medelhavsklimat som kédnnetecknas av varma, torra somrar och milda, fuktiga vintrar.
Ons terring spelar ocksa en mycket viktig roll: Bergen fér relativt mycket nederbérd och paverkar hydrologi och miljé
i de ligre omrddena, eftersom de ménga vattendragen fylls med vatten fran killor i flera manader efter det att regnet
har upphort. I forhallande till arealen har Cypern en av de rikaste flororna i Medelhavsomradet pd grund av den
geologiska strukturen, klimatet, det geografiska ldget, det omgivande havet och landets konturer (Tsintidis et al.,
2002). Det finns 1908 olika vixtarter, varav 140 4r endemiska, dvs. bara finns pd Cypern (skogsdepartementet,
2004). Slutligen inkluderar de lokala mj6lkdjursraserna pd Cypern det lokala fettsvansfiret, som ér vil anpassat till
det torra klimatet och de hoga temperaturerna i omrddet, samt de lokala Machaira- och Pissourigetterna. Kiosfaret
och Damaskusgeten (som introducerades pd 1950- respektive 1930-talet) dr ocksd lokala rastyper, vars morfologiska
och produktiva egenskaper skilt sig frin dem hos ursprungsbesittningarna efter ett méngdrigt nationellt
avelsprogram.

Minskliga faktorer: Historiska referenser visar att tillverkningen av Halloumi pé Cypern varit kind sedan urminnes tider.
Halloumi omnimns som "calumi” i en kodex med fem handskrifter om Cyperns historia som forvaras i biblioteket pd
Correr-museet i Venedig. Kodexen ér daterad till 1554 och 4r det ldsta skriftliga omndmnande av Halloumi som hittills
har pétriffats. Det finns ocksd senare referenser till Halloumi, bl.a. av arkimandriten Kyprianos 1788.

Betydelsen av Halloumi i lokalbefolkningens liv framgér tydligt i konsten (poesi, litteratur) och av den plats som osten
har haft vid jordbruksutstillningar (Lyssi, 1939). Forteckningen 6ver klasser och kontantpriser samt villkoren for
deltagande i jordbruksutstallningen i Lyssi, som offentliggjorts p& bdde grekiska och turkiska, inbegriper de produkter
som kan delta i tdvlingen. Det turkiska namnet pd "Halloumi” 4r "Hellim”. Turkcypriotiska tillverkare av Halloumi
anvinder bdda namnen pé den traditionella produkten, eller bara namnet "Hellim”. Det finns omfattande beldgg for
att de tvd namnen "Halloumi” och "Hellim” avser samma traditionella cypriotiska produkt, som bada namnen
anvinds for (dagstidningen Halkin Sesi 1959 och 1962, samt produktférpackningen for export, dir bada
forteckningarna finns med).

Ett annat bevis for det nira sambandet mellan produkten och 6ns invdnare dr att "Halloumas”, "Hallouma”,
"Halloumakis” och "Halloumis” i dag ér vanliga cypriotiska efternamn.

Sedan urminnes tider har Halloumi varit en viktig del av kosten pa Cypern (Bevan, 1919; Pitcairn, 1934; Zigouris,
1952) och har tillgodosett cypriotiska familjers behov dret runt. Halloumi var "den berémda cypriotiska osten,
framstdlld med en sirskild metod”, ett av de vanligaste tillbehoren till brod i varje cypriotiskt hushall och oumbirlig
for varje familj pa landsbygden (Xioutas, 2001). Halloumi har konsumerats lokalt men ocksd sedan urminnes tider
exporterats till olika lander (Archimandrite Kyprianos, 1788), bl.a. till Egypten, Syrien, Grekland, Turkiet, Palestina,
Frankrike, Sudan, Forenade kungariket, Forenta staterna, Australien och Kina (Dawe, 1928).

Produktionsprocessen dr unik, sirskilt de steg dir produkten upphettas till hog temperatur under viss tid, vikningen
och tillsatsen av cypriotisk mynta. Upphettningen av ostmassan dr mycket visentlig eftersom den, enligt en relevant
undersokning, forstirker produktens organoleptiska egenskaper. Upphettningen av ostmassan till hog temperatur ger
framfor allt hoga halter av vissa grundldggande kemiska foreningar som bidrar till att ge Halloumi dess smak. Det ror
sig exempelvis om laktoner som delta-dodekalakton (med fruktig smak) och delta-dekalakton (med griddig smak) och
metylketoner, som har mjolkaktig smak (P. Papademas, 2000).
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Den typiska vikning av ostmassan som dr ett led i den traditionella bearbetningen skiljer Halloumi fran alla andra
ostar. Detta traditionella bruk har sin forklaring i att det gjort det lattare att ligga ostarna i de behdllare dir de
forvaras i vassla. Dessutom placeras myntabladen mellan lagren av ostmassa (i samband med vikningen) sd att de
halls pa plats och myntan kan ge slutprodukten dess karakteristiska arom. Anvindningen av mynta (Mentha viridis) i
samband med vikningen ger slutprodukten dess karakteristiska arom tack vare forekomsten av terpenerna pulegon
och karvon (Papademas och Robinson, 1998). Det dr de lokala tillverkarna som besitter kunskapen om denna
produktionsprocess.

5.2 Produktens sdrskilda egenskaper
Produkten har foljande sarskilda egenskaper:
a) Den flyter inte ut eller smalter vid hoga temperaturer (och kan 4tas som den ar eller stekt, grillad osv.).

b) Virmebehandlingen av ostmassan i vassla vid over 90 °C under minst 30 minuter, vilket 4r ett unikt inslag i
produktionsprocessen och bidrar till produktens sirskilda organoleptiska egenskaper.

¢) Vikningen, som ger produkten dess sirskilda form.

d) De organoleptiska egenskaperna (karakteristisk doft och smak — stark doft av mj6lk/vassla och arom och smak av
mynta, doft av stallbacke och skarp, salt smak), som frimst hirror frén fir- och getmjolken och paverkas av
djurens foda, myntan som tillsitts under produktionsprocessen och de flyktiga foreningar som bildas under
virmebehandlingen av ostmassan i vassla.

) Den traditionella karaktiren, som har sin grund i att osten sedan urminnes tider tillverkats pd Cypern enligt den
traditionella metod som gétt i arv frin generation till generation. I dag ar det de lokala tillverkarna som besitter
kunskapen om denna process.

5.3 Orsakssamband mellan det geografiska omradet och produktens kvalitet eller egenskaper (for SUB) eller en viss kvalitet, ett visst
anseende eller en viss annan egenskap som kan hanforas till produkten (for SGB)

Sambandet mellan Halloumi och den geografiska omgivningen har sin grund i 6ns sdrpriglade Medelhavsklimat. Den
lokala vixtlighet som mjolkdjuren konsumerar varierar frin gronbete till halvtorrt och slutligen torrt foder, alltefter
det lokala mikroklimatets karakteristiska faser. En del av dessa vixter ir endemiska. Denna lokala cypriotiska
vixtlighet, som konsumeras av djuren antingen farsk eller torkad, har avgérande inverkan pa mjolkens kvalitet och
ddrmed ostens sirskilda egenskaper (Papademas, 2000). Forekomsten av bacillen Lactobacillus cypricasei (Lactobacillus
fran cypriotisk ost), som har isolerats endast i cypriotisk Halloumi, vittnar om sambandet mellan 6ns mikroflora och
produkten (Lawson m.fl., 2001). Tillsatsen av cypriotisk mynta bidrar ytterligare till produktens karakteristiska smak.
Andra faktorer som paverkar produktens organoleptiska egenskaper, sirskilt smaken och doften, 4r den typ av mjolk
som anvinds, eftersom fir- och getmj6lk innehdller sirskilda fettsyror med ldg molekylvikt, och de flyktiga
foreningar som bildas under produktionsprocessen.

Nar det galler sambandet mellan manskliga faktorer och produkten betraktas Halloumi som en traditionell produkt pd
Cypern eftersom den, sisom beskrivs i punkt 5.1, sedan urminnes tider har spelat en mycket viktig roll i 6bornas
(bdde grek- och turkcyprioter) liv och kost, och kunskapen om produktionsprocessen har gétt i arv frin generation
till generation. Bade den karakteristiska vikta formen och den sirskilda egenskapen att osten inte smalter vid hog
temperatur beror pd denna traditionella produktionsprocess som forts vidare genom generationerna.

Hinvisning till offentliggérandet av produktspecifikationen

http://www.moa.gov.cy/moa/da/da.nsf/All/82B33F7D83ABF5A8C225879C00346BA5?OpenDocument
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