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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[2025/500)
W nastepstwie niniejszej publikacji organy panstwa cztonkowskiego lub panstwa trzeciego, lub osoba fizyczna lub prawna
majaca uzasadniony interes oraz majaca siedzibe lub miejsce pobytu w panstwie trzecim, moga, zgodnie z art. 17
rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) 20241143 ('), wnie$¢ sprzeciw do Komisji w terminie 3 miesiecy
od daty niniejszej publikacji.
Specyfikacja produktu, o ktérej mowa w art. 7 rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012, jest dostgpna w unijnym rejestrze
oznaczen geograficznych.
JEDNOLITY DOKUMENT
»Erzincan Tulum Peyniri”
Nr UE: PDO-TR-03056 — 11.1.2024
ChNP (X) ChOG ()
1. Nazwa lub nazwy (ChNP lub ChOG)
,Erzincan Tulum Peyniri”
2. Panstwo cztonkowskie lub pafistwo trzecie
Turcja
3. Opis produktu rolnego lub srodka spozywczego
3.1.  Typ produktu
Klasa 1.3. Sery
Kod Nomenklatury scalonej
— 04 - PRODUKTY MLECZARSKIE; JAJA PTASIE; MIOD NATURALNY; JADALNE PRODUKTY POCHODZENIA
ZWIERZECEGO, GDZIE INDZIE] NIEWYMIENIONE ANI NIEWLACZONE
0406 — Ser i twardg
3.2.  Opis produktu, do ktérego odnosi sig nazwa podana w pkt 1
,Erzincan Tulum Peyniri” to ser o barwie od bialej do kremowej, pelnottusty, péltwardy, o strukturze jednorodne;j,
produkowany w co najmniej 95 % z surowego mleka owiec rasy Akkaraman lub mieszanki mleka tych zwierzat
z mlekiem owiec rasy Morkaraman lub mlekiem kozim w ilosci nie wigkszej niz 5 %, wytwarzany miedzy
czwartym a dziewigtym miesigcem roku, dojrzewajacy w workach ze skéry owczej lub koziej badz w beczkach
plastikowych. ,Erzincan Tulum Peyniri” ma strukture ziarnist, kruszy si¢ w ustach i odznacza si¢
charakterystycznym smakiem, ktdry jest efektem wystepowania substancji aromatycznych w paszy, a takze wynika
z obecnodci produktéw lipolizy i utleniania, czego skutkiem jest szczypigca w jezyk kwaskowato$C. Ponizej
wyszczeg6lniono niektére parametry chemiczne sera ,Erzincan Tulum Peyniri”.
— Calkowita zawarto$¢ substangji statych (%) : co najmniej 55
—  Wilgotnos¢ (%) : maksymalnie 45
(") Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) 2024/1143 z dnia 11 kwietnia 2024 r. w sprawie oznaczeri geograficznych
w odniesieniu do wina, napojéw spirytusowych i produktéw rolnych oraz gwarantowanych tradycyjnych specjalnosci i okreslen
jako$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/o0j).
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3.3.

— Zawarto$¢ thuszczu w suchej masie (%): : co najmniej 45
— Zawarto$¢ soli w suchej masie (m/m) : maksymalnie 5

— Kwasowos¢ miareczkowa wyrazona jako kwas  : maksymalnie 2

mlekowy:
— pH £ 4,7-5,4
— Barwa : od bialej do kremowej
— Konsystencja bez skorki : migzsz $ci$nigty miedzy dwoma palcami fatwo si¢ kruszy
— Konsystencja w ustach : krucha i kremowa

Ser ,Erzincan Tulum Peyniri” ma aromat ,kremowy”, ,zwierzecy”, ,lipolityczny”, ,sfermentowany”, ,siarkowy”
i ,owocowy” oraz smak ,stony” i ,kwasny”. Obecnos¢ substancji czynnych zwigzanych z tymi aromatami skutkuje
wrazeniem szczypania w jezyk i palenia w gardle oraz pobudza pracg Slinianek.

Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktow pochodzenia zwierzecego) i surowce (wylgcznie w odniesieniu do produktow

przetworzonych)

3.4.

3.5.

3.6.

Mleko wykorzystywane do produkcji sera ,Erzincan Tulum Peyniri” pochodzi od owiec rasy Akkaraman
i pozyskiwane jest miedzy czwartym a dziewigtym miesigcem roku. Zywienie owiec rasy Akkaraman musi
odbywa¢ si¢ w granicach geograficznych prowingji Erzincan. Na okreSlonym obszarze znajdujg si¢ naturalne
pastwiska cechujace si¢ bogactwem lokalnych roslin aromatycznych. W miesigcach wiosennych i letnich zwierzeta
wypasa si¢, a w miesigcach zimowych karmi si¢ je sianem zbieranym z pastwisk znajdujacych si¢ na okreslonym
obszarze geograficznym. W obu przypadkach producenci mogg wiacza¢ do dawki dziennej zboza ozime uprawiane
w prowingji Erzincan. Zielonka, ktérg otrzymuja zwierzeta, nie zawiera koncentratéw paszowych. Sezon wypasu
trwa $rednio co najmniej sze$¢ miesigcy rocznie. Mleko owiec rasy Akkaraman charakteryzuje si¢ wysoka
zawartoscig thuszczu (>6 %) i nienasyconych kwaséw tluszczowych. Wynika to z uwarunkowan genetycznych tych
zwierzat oraz systemu zywienia na pastwiskach i fakach na okreslonym obszarze.

Poszczegolne etapy produkgji, ktére muszg odbywac sig na okreslonym obszarze geograficznym
Wszystkie procesy musza odbywal si¢ na obszarze geograficznym okreslonym w pkt 4. Etapy te powinny

obejmowaé hodowle zwierzat, zywienie zwierzat, produkcje mleka, przetwarzanie mleka na ser, umieszczanie
w workach i beczkach oraz dojrzewanie.

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

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

Poza obowigzkowymi elementami okreslonymi w przepisach dotyczacych etykietowania i prezentacji $rodkow
spozywczych etykieta zawiera nastepujgce informacje:

— nazwe pochodzenia ,Erzincan Tulum Peyniri”,
— nazwe handlows i adres lub skrécong nazwe i adres lub zarejestrowany znak towarowy producenta,

— logo ChNP Unii Europejskiej.

Zwiezle okreslenie obszaru geograficznego

Prowincja Erzincan lezy w dorzeczu gérnego Eufratu we wschodniej Anatolii, a jej powierzchnia wynosi
11 903 km> Obszar prowincji znajduje si¢ miedzy okoto 39° 02" — 40° 05 szerokosci geograficznej péinocnej
a 38° 16’ — 40°45' dlugosci geograficznej wschodniej. Erzincan otaczajg prowincje: Erzurum od wschodu, Bing6l
od poludniowego wschodu, Bayburt i Giimiishane od péinocy, Giresun od péinocnego zachodu, Sivas od zachodu,
Tunceli od poludnia oraz Elazi§ i Malatya od poludniowego zachodu.
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5.

Zwiazek z obszarem geograficznym

Szczegélne wlasciwosci produktu

,Erzincan Tulum Peyniri” to pottwardy ser o barwie bialokremowej i strukturze jednorodnej, ktéry moze si¢ kruszy¢
po Sci$nigciu miedzy dwoma palcami. Dojrzewa przez co najmniej 4 miesigce w workach ze skory owczej lub koziej
badZz w beczkach plastikowych. Ma charakterystyczny smak ze wzgledu na wysoka zawarto$¢ produktéw lipolizy,
utleniania i substancji lotnych pochodzenia roslinnego.

Pozostawia w ustach odczucie kremowosci i szczypania w jezyk oraz pobudza pracg linianek. Smak sera ,Erzincan
Tulum Peyniri” wynika z systemu zywienia zwierzat, zawartosci enzymow rodzimych mleka, etapéw przetwarzania
i aktywnosci mikrobiologicznej podczas dojrzewania sera. System zywienia sprawia, ze w serze znajduja si¢ terpeny
aromatyczne (afp-pinen, 3,7-dimetylo-1,6-oktadien, o/p/m-cymen, 2/3-karen, limonen, terpinen, kopaen, a/f-
kariofylen), co wplywa na sklad nienasyconych kwaséw tluszczowych.

Do charakterystycznego smaku przyczynia si¢ wysoka zawarto$¢ kwaséw organicznych (octowego, propionowego,
2-metylopropanowego) wynikajaca z aktywnosci mikrobiologicznej, wysoka zawarto$¢ wolnych kwaséw
tluszczowych (mastowego, 3-metylomastowego, heksanowego i oktanowego) wynikajaca z aktywnosci
lipolitycznej, a takze produktéw utleniania tych kwaséw (2-heptanonu, 2/3-nonenu, (E)2-nonanonu, nonanolu,
3-metylotio-1-propanolu) i estréw (etylobutanianiu, heksanianu metylu, heksanianu etylu, oktanianu etylu,
oktanianu 3-metylobutylu, dekanianu propylu, dekanianu etylu, dekanianu metylu). Ze wzgledu na te aromatyczne
sktadniki czynne produkt wywoluje odczucie szczypania w jezyk i palenia w gardle, jego smak jest kremowy,
zwierzecy, lipolityczny, sfermentowany, siarkowy, owocowy, kwasny i stony.

Do produkgji seréw ,Erzincan Tulum Peyniri” uzywa si¢ wylacznie naturalnej soli warzonej z miasta Kemah
w prowingcji Erzincan, znanej jako ,s6l Kemah”. SOl ta ma przewaznie strukture amorficzng i tatwo rozpuszcza si¢
w matrycy sera oraz ulatwia oddawanie wody w trakcie przetwarzania.

Specyfika obszaru geograficznego

W prowingcji Erzincan panuje pdlsuchy klimat kontynentalny, odznaczajacy si¢ zimnymi i deszczowymi zimami
oraz suchymi i gorgcymi latami. Ze wzgledu na wyjatkowe polozenie geograficzne (plaskowyze na wysokosci
1800 m n.p.m. i strome goéry o wysokosci 3 000 m n.p.m.) warunki mikroklimatyczne prowincji Erzincan majg
pozytywny wplyw na pastwiska, faki i wzrost roslin endemicznych, ktére to czynniki ostatecznie wplywaja na sklad
mleka i smak sera ,Erzincan Tulum Peyniri”. Prowincja ta jest regionem sprzyjajagcym hodowli zwierzat,
w szczegblnosci owiec, ze wzgledu na duze mozliwosci wypasu na lagkach. Mleko wykorzystywane do produkcji
sera ,Erzincan Tulum Peyniri” pochodzi od rasy owiec Akkaraman, ktéra przystosowala si¢ do tych trudnych
warunkéw geograficznych i klimatycznych. Owce wypasa si¢ na fakach i pastwiskach, na ktorych wystepuja rosliny
endemiczne, a niekiedy karmi si¢ zbozami ozimymi réwniez produkowanymi w prowingji Erzincan. Sposrdd tych
plaskowyzéw bogatg ro$linnoscig charakteryzujg si¢ Cimen, Melan i Sarigicek. Zidentyfikowano tam 596 taksonéw
endemicznych, w tym 64 specyficzne dla prowingji Erzincan. Ponadto 43 % gruntéw uprawnych wykorzystuje si¢
do produkgji zboza. Trzema podstawowymi uprawami w prowingji sa pszenica i jeczmient z grupy zbdz oraz
lucerna z grupy roslin pastewnych. Stosowany system zywienia skutkuje obecnoscig zwigzkéw aromatycznych
pochodzenia roslinnego.

,Erzincan Tulum Peyniri” to ser rzemieslniczy, wywodzacy si¢ z tradycji plemion pétkoczowniczych. W zwigzku
z tym wiedza i do§wiadczenie czlowieka majg kluczowe znaczenie dla jego jakoSci. W szczegdlnosci kruchosé
,Erzincan Tulum Peyniri” jest efektem wysitkéw podejmowanych przez czlowieka. Rozdrabnianie skrzepu i solenie
go przy odcedzaniu sera oraz co najmniej dwukrotne powtdrzenie tego procesu skutkuje charakterystyczna krucha
konsystencja sera. Powoduje ono réwniez czgSciowe utlenianie tluszczu w serze, co prowadzi do rozwoju smaku
i pobudza wzrost mikroorganizméw. Dzigki tym etapom powstajg smaki powodujace szczypanie w jezyk i palenie
w gardle.

Dokladne wypelnienie serem workéw skérzanych lub beczek plastikowych wymaga umiejetnosci. Wszelkie
pecherzyki powietrza obecne w serze pogarszaja jego jako§¢. Po dokladnym napelnieniu plastikowych beczek
serem konieczne jest wykonanie wielu matych otworéw, ktére umozliwiaja synerez¢, podczas gdy w workach
proces ten odbywa si¢ przez skore. Zmniejsza to aktywno$¢ wody w serze podczas dojrzewania oraz pobudza
mikroorganizmy i aktywno$¢ enzymatyczng, aby umozliwi¢ wytworzenie si¢ charakterystycznego smaku. Malejaca
zawarto$¢ wody sprawia, ze ro$nie stezenie zwigzkéw aromatycznych, a tym samym intensywno$¢ smaku sera.
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Ponadto przygotowanie workoéw skoérzanych, ktére majg byé napelnione serem, wymaga szczegblnego
do$wiadczenia i zrecznosci. Po pierwsze, skore ubitej kozy lub owcy zdejmuje sie w catosci, oczyszcza, soli i suszy —
proces ten wymaga duzej wprawy, wiedzy i umiejgtnosci.

Zwigzek przyczynowy

Jakos¢ i charakterystyczne cechy ,Erzincan Tulum Peyniri” maja zwigzek z klimatem, zwierzgtami mlecznymi

przystosowanymi do tego klimatu i warunkéw geograficznych oraz technikami produkcji stosowanymi na

okre$lonym obszarze. Uwarunkowania sg nastepujace:

— Hodowle zwierzat gospodarskich zgodnie z praktykami tradycyjnymi prowadzi si¢ na obszarze o klimacie
kontynentalnym polozonym wysoko nad poziomem morza. Obszar ten jest wolny od niekorzystnych
warunkéw Srodowiskowych zwigzanych z uprzemystowieniem.

— Na okreSlonym obszarze znajdujg si¢ naturalne pastwiska cechujace si¢ bogactwem lokalnych roslin
aromatycznych wykorzystywane przez hodowcéw owiec w oparciu o doswiadczenie dotyczace charakterystyki
geologicznej tego obszaru. Wilasciwosci klimatyczne i specyficzna flora tego obszaru przyczyniaja si¢ do
produkecji mleka o szczegdlnej jakosci, a tym samym nadajg serom ,Erzincan Tulum Peyniri” wyjatkowe cechy
i przyjemny charakter organoleptyczny.

—  Szczegblne metody produkcji obejmuja:

— wykorzystywanie mleka owiec rasy Akkaraman,

— stosowanie podpuszczki pochodzenia zwierzecego, uzyskanej z trawienca,
— uzycie soli Kemah oraz

— dojrzewanie w beczce plastikowej lub worku ze skory koziejjowczej.

Odeslanie do publikacji specyfikacji

Chronione Oznaczenie Geograficzne, Chroniona Nazwa Pochodzenia oraz Gwarantowana Tradycyjna Specjalno$¢ Turecki
Urzad Patentéw i Znakow Towarowych nr 111 z dnia 17 pazdziernika 2021 r., s. 84.
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