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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/2024/4505)
W nastepstwie niniejszej publikacji organy panstwa cztonkowskiego lub panstwa trzeciego, lub osoba fizyczna lub prawna
majaca uzasadniony interes oraz majgca 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.

JEDNOLITY DOKUMENT
»Gaziantep Menengic Kahvesi | Gaziantep Melengic Kahvesi”
Nr UE: PDO-TR-02661 — 25.2.2021
ChNP (X) ChOG ()

1. Nazwa lub nazwy [ChNP lub ChOG]

,Gaziantep Menengic Kahvesi | Gaziantep Melengi¢ Kahvesi”

2. Panstwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie

Turcja

3. Opis produktu rolnego lub srodka spozywczego

3.1.  Typ produktu

Klasa 1.8. Inne produkty wymienione w zalaczniku I do Traktatu (przyprawy itp.)

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

,Gaziantep Menengic Kahvesi | Gaziantep Melengic Kahvesi” jest substytutem kawy wytwarzanym przez prazenie
i mielenie nasion pistacji terpentynowej (Pistacia terebinthus L.), zwanej takze drzewem terebintowym lub terpentyno-
wym, kt6ra ro$nie w gérzystych regionach prowincji Gaziantep. Pistacja terpentynowa jest rodzima dla obszaru geo-
graficznego i wystepuje dziko w regionach gérskich. Nasiona pistacji terpentynowej nosza w Turcji nazwe
,menengi¢” lub ,melengi¢”. Owoce ,menengi¢ | melengi¢” uprawiane w prowincji Gaziantep charakteryzujg si¢
wysokg zawartoscig oleju, a zawarto$¢ kwasow tluszczowych wynosi od 44 do 56 %. Zawarto$¢ kwasu oleinowego
wynosi od 53 do 68 %. Do przypominajacego paste produktu uzyskanego przez suszenie, prazenie i mielenie owo-
céw zebranych z galezi nie dodaje si¢ Zadnych produktéw ani dodatkéw. Owoce sg uprawiane na wspomnianym
obszarze geograficznym, a niektdre wlasciwosci fizykochemiczne produktu koficowego uzyskanego z tych owocoéw
sa w przyblizeniu nastepujgce:

Wiasciwosci fizykochemiczne Warto$é
Olej 44-56 %
Woda 5-6 %
Biatko 18-20 %
Popi6t 3-3,5%
Cukier 6-6,5 %
Blonnik 2-2,5%

(") 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).
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3.3.

3.4.

3.5.

3.6.

Lepkos¢ wyekstrahowanego produktu powinna wynosi¢ co najmniej 1 (cP); nie wigcej niz 45 % calkowitej liczby
czgstek powinno miec rozmiar powyzej 20-25 pm. Poniewaz produkt jest bardzo bogaty w olej, na jego powierz-
chni moze by¢ widoczna warstwa oleju. ,Gaziantep Menengi¢ Kahvesi | Gaziantep Melengic Kahvesi” to przypomi-
najacy paste produkt o wysokiej zawartosci thuszczu. Produkt miesza si¢ przed uzyciem, aby uzyskaé jednorodna
konsystencje. Struktura produktu jest ziarnista, o konsystencji pasty. Ma on ciemnobrgzowg barwe i pistacjowy
zapach.

Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktéw pochodzenia zwierzecego) i surowce (wylgcznie w odniesieniu do produktéw prze-
tworzonych)

,Gaziantep Menengi¢ Kahvesi/Gaziantep Melengic Kahvesi” produkuje si¢ wylacznie z nasion ,menengic” zebranych
z drzew ,menengi¢ | melengi¢” naturalnie rosngcych w prowingji Gaziantep.

Poszczegdlne etapy produkgji, ktore muszg odbywac sig na wyznaczonym obszarze geograficznym

Wszystkie etapy produkeji, w tym uprawa, zbidr surowca, oczyszczanie i mycie, prazenie i mielenie produktu,
muszg odbywac si¢ na okre§lonym obszarze geograficznym.

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

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

Zwigzle okreslenie obszaru geograficznego

Obszar geograficzny obejmuje wszystkie wsie i miasta prowincji Gaziantep polozonej w potudniowo-wschodniej
czesci Turdji.

Zwiazek z obszarem geograficznym

Specyfika obszaru geograficznego

Prowincja Gaziantep lezy migedzy Morzem Srédziemnym a regionem potudniowo-wschodniej Anatolii. Zajmuje ona
obszar miedzy 36° 28’ 1 38° 01’ dtugosci geograficznej wschodniej a 36° 38" 1 37° 32’ szerokosci geograficznej pol-
nocnej. Srednie nastonecznienie na catym obszarze wynosi ponad 200 dni rocznie. Dhugie godziny swiatta dzien-
nego w sezonie letnim sprawiaja, Ze pola zostajg bardziej nastonecznione, co prowadzi do wzrostu temperatur. Na
obszarze tym wystepuja powszechnie nieréwno uksztaltowane tereny. Drzewa terebintowe preferujg skaliste
obszary, ktore ulegly degradacji, polozone na wysokosci 600-1 500 m n.p.m. oraz unikajg chtodniejszych i pénoc-
nych lokalizacji. Drzewo jest rodzime dla Azji i strefy $rédziemnomorskiej, wystepuje powszechnie zwlaszcza
w potudniowej Turdji i jest jednym z najwazniejszych produktéw niedrzewnych w regionie. Wysokie nastonecznie-
nie w regionie wplywa na sklad kwaséw tluszczowych w nasionach i prowadzi do zwickszenia zawartosci oleju
i kwasow tluszczowych. Wigksza zawartos¢ oleju i zwigzkow kwaséw tluszczowych sprawia, ze smak produktu jest
intensywniejszy.

Czynniki ludzkie

Nasiona pistacji terpentynowej s wykorzystywane do produkgji substytutu kawy ,menengic | melengi¢” w regionie
poczawszy od XVII w. Czgsto méwi si¢, ze podczas kampanii, w ktdrej Imperium Osmanskie zdobylo Bagdad,
w Gaziantep zatrzymat si¢ suttan Murad IV. Ugoszczono go tam napojem ,Gaziantep Menengi¢ Kahvesi | Gaziantep
Melengi¢ Kahvesi”, ktéry przypadl mu do gustu.

Etap prazenia wymaga opanowania odpowiednich umiejetnosci. Podstawowa umiejetno$cia producentéw jest
zapewnienie wlasciwej intensywnosci prazenia, co zapobiega pojawieniu si¢ wszelkich niepozadanych aromatéw.
Nasiona ,menengic” s3 ostroznie prazone, a przy tym mieszane, az ich kolor zmieni si¢ na bragzowy. Zbyt inten-
sywne prazenie jest niepozadane, poniewaz skladniki kwasu ttuszczowego nabierajg wowczas gorzkiego smaku.
Lokalni producenci sg szczeg6lnie wprawni w prazeniu nasion w taki sposob, by uzyskaé wlasciwy aromat.

Specyfika produktu

Wysoka zawarto$¢ oleju w nasionach drzew terebintowych pochodzacych z Gaziantep nadaje produktowi charakte-
rystyczny aromat i smak. Produkt ma fagodny pistacjowy smak.
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Zwigzek przyczynowy

,Gaziantep Menengic Kahvesi | Gaziantep Melengi¢ Kahvesi” otrzymuje si¢ z nasion drzew terebintowych rosnacych
w prowingcji Gaziantep. Drzewa te sg rodzime dla tego regionu. Nasiona ,menengi¢ | melengi¢” pochodzace z pro-
wincji Gaziantep zawierajg wigkszg ilo$¢ kwasu oleinowego w poréwnaniu z nasionami z innych regionéw. Dzieje
si¢ tak ze wzgledu na polozenie geograficzne prowincji, w ktdrej odnotowuje si¢ wysokie nastonecznienie.

Klimat panujacy w prowingji zapewnia optymalne warunki wzrostu dla drzew ,menengi¢ | melengi¢c” i pozwala
uzyskaé wysokie plony. Spozywanie nasion pistacji terpentynowej w postaci substytutu kawy ,menengic | melengic”
ma dlugg tradycje w regionie Gaziantep.

Odeslanie do publikacji specyfikacji produktu

Produkt ,Gaziantep Menengi¢ Kahvesi | Gaziantep Melengi¢ Kahvesi” zostat zarejestrowany przez turecki urzad ds. paten-
téw i znakéw towarowych w Biuletynie nr 93 z 15.1.2021 r,, s. 511 52.
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