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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 jakoSci produktéw rolnych i Srodkéw

spozywczych

(C/2024/4420)

W nastepstwie niniejszej publikacji organy panstwa cztonkowskiego lub panistwa trzeciego, lub osoba fizyczna lub prawna
majgca uzasadniony interes oraz majaca siedzibe lub miejsce pobytu w pafistwie trzecim, moga, zgodnie z art. 17 rozpo-
rzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) 20241143 ('), wnie$¢ sprzeciw do Komisji w terminie trzech miesigcy od
daty niniejszej publikacji.

3.1.

3.2.

3.3.

Nazwa lub nazwy

»-Manisa Mesir Macunu”

JEDNOLITY DOKUMENT

,2Manisa Mesir Macunu”

ChNP () ChOG (X)

Pafistwo czlonkowskie lub panstwo trzecie

Turcja

Opis produktu rolnego lub $rodka spozywczego

Typ produktu

Nr UE: PGI-TR-02893 - 5.1.2023

Klasa 2.3 Chleb, ciasta, ciastka, wyroby cukiernicze, herbatniki i inne wyroby piekarnicze

Opis produktu, do ktdrego odnosi si¢ nazwa

,Manisa Mesir Macunu” to tradycyjny wyrdb cukierniczy produkowany w prowincji Manisa. Wytwarza si¢ go mie-
szajac 41 réznych przypraw, ziél i owocow, z ktérych powstaje stodka pasta. Wyréb ma postaé plynng pakowana
w szklane stoje lub posta¢ stala — paleczek o wymiarach 11-12 cm lub 3-4 c¢m, pakowanych w folie. Ma migkka
i bardzo lepka konsystencje i stodko-gorzki korzenny smak. Podczas gdy kaustyczny, gorzki i surowy smak przy-
praw nadaja mu gléwnie surowce nielotne, zapach i aromat powstajg dzigki olejkom eterycznym. Za ostry smak
pasty odpowiadajg fenole (katechina: 455,6 — 1 253,6 mg/kg). Barwa wyrobu waha si¢ od bursztynowej do ciemno-
brazowej. Posta¢ plynna musi zawiera co najmniej 70 % wody, a postaé rozpuszczalna i patyczki 80 %.

tworzonych)

Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktéw pochodzenia zwierzgcego) i surowce (wytgcznie w odniesieniu do produktéw prze-

Do produkgji wykorzystuje si¢ cukier, syrop glukozowy, kwas cytrynowy, wodg¢, 41 rodzajéw przypraw, ziola

i owoce.
Rodzaje przypraw i ich wykorzystywane czesci
Nazwa lacifiska Nazwa zwyczajowa Wykorzystywane czesci
1 Papaver somniferum Mak Nasiona
2 Alpinia officinarum Hance Alpinia lekarska Klacze

(") 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 produktow rolnych oraz gwarantowanych tradycyjnych specjalnosci i okreslen jakos-
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).

ELL http://data.europa.eu/eli/C/2024/4420/oj
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Brassicanigra, Brassica juncea,

3 Sinaps alba Musztarda Nasiona

4 Calluna vulgaris L. Wrzos zwyczajny Kwiaty, kora, liScie
5 Cassia angustifolia Vahl Senna alexandrina Owoc

6 Cassia fistula L. Straczyniec cewiasty Owoc

7 Cinnamomum sp. Cynamon Kwiaty

8 Citrus sinensis L. Osbeck Pomaraficze Kwiaty, skorka
9 Citrus limon L. Osbeck Cytryny Owoc, skorka
10 | Cocos nucifera L. Orzechy kokosowe Owoc

11 | Commiphora molmol Mirra Zywica

12 Coriandrum sativum L. Kolendra siewna Liscie, owoce
13 | Crocus sativus L. Szafran Znami¢ stlupka
14 | Curcuma zedoaria Roxb. Ostryz cytwarowy Klacze, korzen
15 | Elettaria cardamomum L. Manton | Kardamon malabarski Owoc

16 | Eugenia caryophyllata L. Thunb. Czapetka pachngca Paki kwiatowe
17 | Foeniculum vulgare subsp. vulgare | Koper wioski Owoc

18 | Urtica dioica L. Pokrzywa zwyczajna Nasiona

19 | Ceratonia siliqua L. Szaraficzyn Owoc

20 | Cuminum cyminum L. Kmin rzymski Owoc

21 | Glygyrrhiza glabra L. Lukrecja Wyciag z korzenia (midd lukrecji)
22 | Hibiscus sabdariffa L. Ketmia szczawiowa Kwiaty, nasiona
23 | Linum usitatissimum L. Siemig Iniane Nasiona

24 | Melissa officinalis L Melisa lekarska Liscie

25 | Nigella sativa L. Czarnuszka siewna Nasiona

26 | Silybum marianum L. Gaertn Ostropest plamisty Nasiona

27 | Pimenta officinalis Lind L. Ziele angielskie Owoc

28 | Pimpinella anisum L. Anyz Owoc

29 | Piper cubeba Bojer Pieprz kubeba Owoc

30 | Piper longum L. Pieprz dlugi Owoc

31 | Piper nigrum L. Pieprz czarny Owoc

32 | Piper nigrum L. Pieprz bialy Owoc

33 Rosa canina L. Réza dzika Owoc, olej z nasion
34 | Curcuma longa L. Kurkuma Klacze

35 | Rosmarinus officinalis L. Rozmaryn lekarski Liscie

36 | Terminalia citrina Retz Migdatecznik (z6tty) Owoc

ELL http://data.europa.eu/eli/C/2024/4420/oj
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3.4.

3.5.

3.6.

37 | Terminalia chebula Retz Migdatecznik (czarny) Owoc
38 | Vanilla fragrans Ames Wanilia Owoce, nasiona
39 | Vitex agnus-castus L. Niepokalanek pospolity | Owoc
40 | Vitis vinifera L. Winoro$] wlasciwa Owoc
41 | Zingiber officinale Roascoe Imbir lekarski Klacze

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

Wszystkie etapy produkeji ,Manisa Mesir Macunu”, od podgrzewania i mieszania sktadnikéw po formowanie, muszg
odbywac si¢ na obszarze geograficznym okreslonym w sekgji 4.

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

Masa: Termin ,pasta” odnosi si¢ do lepkiej i gestej substanciji i jest powszechnie stosowany w odniesieniu do ,Manisa
Mesir Macunu”. Pasta stanowiaca pétprodukt do produkeji ,Manisa Mesir Macunu” zawiera rézne przyprawy, eks-
trakty roslinne i cukier.

Paleczki: ,Manisa Mesir Macunu” jest tradycyjnie prezentowana w postaci zwanej ,sznurkiem”. Oznacza to, ze paste
formuje si¢ w diugie walce. Nastepnie taki dlugi sznurek ,Manisa Mesir Macunu” dzieli si¢ na mniejsze kawatki
(pateczki), przeznaczone do spozycia. Formowanie pasty w paleczki ulatwia transport i konsumpcje. ,Manisa Mesir
Macunu” w postaci paleczek jest czesto popularny na tradycyjnych festiwalach lub imprezach.

Po uzyskaniu dzigki ugniataniu pozadanej konsystencji past¢ ,Manisa Mesir Macunu” formuje si¢ w dhugi ,sznur”
i roluje si¢ je az stang si¢ cienisze. ,Sznur” ten jest nastepnie krojony w pateczki o masie 8-10 g (21-23 g dla wigk-
szego rozmiaru, zwanego ,dlugg laska”), ktére s pakowane. Plynna pasta jest tez pakowana w stoiki o pojemnosci
200, 400 lub 1 000 g.

Szczeg6towe zasady dotyczgce etykietowania produktu, do ktdrego odnosi sig zarejestrowana nazwa

Zwigzle okreslenie obszaru geograficznego

Obszar geograficzny produkcji ,Manisa Mesir Macunu” to prowincja Manisa w Turgji.

Zwiazek z obszarem geograficznym

Zwigzek ,Manisa Mesir Macunu” z obszarem geograficznym wynika z renomy tego produktu. ,Manisa Mesir
Macunu” produkowano w Manisie juz w XVI w. w epoce osmanskiej. ,Manisa Mesir Macunu” jest nadal szeroko

spozywany.

Za autora przepisu w osmaniskiej kulturze i historii uchodzi Muslihiddin Merkez efendi. Merkez efendi byt lekarzem
w miejscowym szpitalu i stworzyt ,Mesir Macunu” w 1527 r. Kiedy sultanka Ayse Hafsa, matka Sulejmana Wspania-
tego, zachorowala w czasie, gdy przyszly sultan byl wladca Manisy, Merkez efendi wyleczyt ja wiasnie ,Mesir
Macunu”. Kiedy Ayse Hafsa powrdcita do zdrowia, chciata podzieli¢ si¢ tym specjatem z innymi. Poniewaz zaintere-
sowanie wiroéd mieszkaficéw rosto, sultan polecit Merkezowi efendi, aby co roku rozprowadzal paste wérdd ludzi
w formie festiwalu. Wybrano termin 21 marca, poniewaz byl to dziefi symbolicznego poczatku wiosny, a na lokali-
zacje imprezy wybrano dachy sultaiskiego meczetu i minaretéw. Swieto Mesir narodzilo sie ok. 1527-1528. Od
tego czasu, co roku w dniu 21 marca lub blisko tej daty, na wiosennym festiwalu Nevruz, tysigce ludzi spotykaja si¢
przed sultariskim meczetem w Manisie, aby zlapa¢ ,Mesir Macunu” owinigte w papier i rzucane z dachu meczetu.
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Stynny festiwal Mesir w Manisie obchodzony jest w dniu Nevruz. Tradycja ta sigga czasow Merkeza Muslihiddina
efendi, ktoremu powierzono zarzadzanie szpitalem w Manisie zalozonym przez Sulejmana Wspanialego. Najwaz-
niejsza cz¢$¢ obchodéw odbywa si¢ w dniu Nevruz. Mate kawalki ,Mesir Macunu” przygotowanego z réznych ziét
i przypraw i zawinigte w papier sg wyrzucane z minaretu meczetu sultana w Manisie, a ludzie czekajacy pod murami
probuja je ztapad.

W 2012 r. ,Manisa Mesir Macunu” (pasta Mesir z Manisy) wpisano na list¢ niematerialnego dziedzictwa kulturowego
ludzkosci UNESCO.

,Manisa Mesir Macunu” jest przygotowywany metodg tradycyjna, przekazywana z pokolenia na pokolenie. Wybér
sktadnikéw najwyzszej jakosci, przygotowanie cukrowej pasty oraz czas i temperatura, w ktorej pasta jest gotowana,
wplywaja na oczekiwany smak i konsystencje produktu.

,Manisa Mesir Macunu” wyrdzniaja nastgpujace cechy:

— migkka konsystencja,

— bardzo lepka konsystencja,

— intensywny korzenny aromat i stodko-korzenny smak,

— barwa od bursztynowej do brazowej,

— postaé plynnej pasty lub patyczkow.

Renomg produktu potwierdzaja niezliczone od wiekéw odniesienia w postaci zapisoéw, publikacji, przewodnikéw
kulinarnych, artykuléw i wzmianek w prasie drukowanej i w internecie, a takze podczas licznych wydarzen stuza-
cych promowaniu tradycyjnych produktéw lokalnych.

W swojej ksigzce poswieconej ,Manisa Mesir Macunu” opublikowanej w 1963 r. Baytop twierdzi, ze 41 skladnikéw
,Manisa Mesir Macunu” pochodzi z 60. sktadnikowego antidotum stynnego lekarza Ibn-i Sina, a ich liczbe zmniej-
szono, tak, ze obecnie paste wytwarza si¢ z 41 przypraw i ziol, ze wzgledu na trudnosci z pozyskiwaniem niektd-
rych skladnikéw produktu Ibn-i Siny z roélin Anatolii oraz mistycznej symboliki liczby 41.

Inne publikacje na temat ,Manisa Mesir Macunu” obejmuja: ,Gastronomik Bir Deger ve Kiiltiirel Miras Olarak Mesir
Macunu” (Pasta Mesir jako warto$¢ gastronomiczna i dziedzictwo kulturowe) (Yurdakul i Cekal, 2022); ,Mesir
Macunu ve terkibine giren maddeler” (Pasta Mesir i jej skladniki) (Yoriikoglu, 1985); ,Manisa Mesir Bayrami ve
Dariilifa’s1” (Festiwal i szpital Manisa Mesir) (Bayat, 1981); ,Mesir ve Manisa” (Mesir i Manisa) (Karadz, 1954 r.); oraz
,Ge¢milten Giiniimiize Manisa” (Dawna i obecna Manisa) (Tepekaya i Atar, 2018).

W swoich badaniach na temat pasty Mesir jako warto$ci gastronomicznej i dziedzictwa kulturowego opublikowa-
nych w 2022 r. Yurdakul i Cekal wspominaja, ze w Manisie miedzy 21 a 27 marca, we wspélpracy z gubernatorem
Manisy, gming Manisa i oraz Stowarzyszeniem Turystyki i Promocji Manisy i Mesiru odbywa si¢ festiwal Mesir, ktory
stanowi wazna atrakcje Zycia kulturalnego, turystycznego i gospodarczego. W 2012 r. Miedzynarodowy Festiwal
Manisa Mesir wpisano na liste niematerialnego dziedzictwa kulturowego UNESCO. Z drugiej strony mieszkaficy
Manisy wykorzystywali nazwe ,Manisa Mesir Macunu” nie tylko w odniesieniu do pasty, ale takze jako nazwe ulic,
parkéw, lokali biznesowych (Yurdakul i Cekal, 2022).

Nihat Yoriikoglu, powotujac si¢ na t¢ publikacje, sugerowal, ze powodem rozpoczecia mesirowych festiwali bylo
umozliwienie rozwoju miasta polozonego na wzgérzach i wzmocnienie jego oddzialywania na pobliska réwnine.
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Tepekaya i Atar odnotowuja, ze zgodnie z klasyfikacja czterech funkcji folkloru dokonang przez Williama Bascoma
festiwal Manisa Mesir zapewnia uczestnikom przyjemne spedzenie czasu, wspiera warto$ci i zwyczaje oraz zapewnia
utrzymanie tradycji i przekazywanie kultury kolejnym pokoleniom.

Odestanie do publikacji specyfikacji

Oficjalny e-biuletyn tureckiego Urzedu Patentowego i Znakéw Towarowych nr 26, 2 kwietnia 2018 1., s. 31-34.
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