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Publikacja wniosku zgodnie z art. 6 ust. 2 rozporzadzenia Rady (WE) nr 510/2006 w sprawie
ochrony oznaczen geograficznych i nazw pochodzenia produktéw rolnych i S$rodkéw

spozywczych
(2011/C 191/12)

Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu wobec wniosku zgodnie z art. 7 rozporzadzenia
Rady (WE) nr 510/2006 (). O$wiadczenia o sprzeciwie muszg wplynaé do Komisji w terminie sze$ciu
miesiecy od daty niniejszej publikacji.

JEDNOLITY DOKUMENT
ROZPORZADZENIE RADY (WE) NR 510/2006
,KOY®ETA AMYT'AAAOY TEPOXKHIIOY” (,KOUFETA AMYGDALOU GEROSKIPOU”)
NR WE: CY-PGI-0005-0800-02.03.2010
ChOG ( X ) ChNP ()
1. Nazwa:

JKougéta Apuyddhou Tepooknmou” (,Koufeta Amygdalou Geroskipou”)

2. Pafstwo czlonkowskie lub pafstwo trzecie:
Cypr
3. Opis produktu rolnego lub $rodka spozywczego:

3.1. Rodzaj produktu:
Klasa 2.4. Chleb, ciasto, ciastka, wyroby cukiernicze, herbatniki i inne wyroby piekarskie

3.2. Opis produktu noszgcego hazwg podang w pkt 1:

,Koufeta Amygdalou Geroskipou” to prazone migdaly w polewie cukrowe;j.

Produkt koncowy ma nastgpujace gléwne wiasciwosci:

Wtlasciwos$ci fizyczne

Ksztalt: owalny/migdatowy.

Barwa: biala.

Wlasciwosci chemiczne

Wilgotnosé: 2—4 %.

Wlasciwos$ci organoleptyczne

Powierzchnia/konsystencja: zewnetrzna warstwa syropu cukrowego ma charakterystycznie chropowata
powierzchnig, ktéra w trakcie przezuwania jest stosunkowo migksza niz w podobnych produktach
i pozostawia przyjemne uczucie (rozptywa si¢ w ustach). Grubo$¢ polewy cukrowej wynosi od dwoch
do czterech milimetrow.

Smak: stodycz, ktérg daje cukier, polaczona z charakterystycznym smakiem prazonych migdalow.

3.3. Surowce (wylgcznie w odniesieniu do produktow przetworzonych):

Do produkeji ,Koufeta Amygdalou Geroskipou” uzywa si¢: a) migdaléw oraz b) granulowanego cukru
trzcinowego.

3.4. Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktow pochodzenia zwierzecego):

Nie dotyczy.

() Dz.U. L 93 z 31.3.2006, s. 12.
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3.5.

3.6.

3.7.

5.2.

Poszczegdlne etapy produkji, ktére muszg odbywac sig na wyznaczonym obszarze geograficznym:

Produkcja i pakowanie ,Koufeta Amygdalou Geroskipou” musi odbywac si¢ na wyznaczonym obszarze
geograficznym, tj. w gminie miejskiej Geroskipou (zaréwno cukier, jak i migdaly moga pochodzi¢
spoza wyznaczonego obszaru geograficznego).

Szczegblowe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania itd.:

Produkt ,Koufeta Amygdalou Geroskipou” nie moze by¢ pakowany w temperaturach przekraczajacych
45 °C ze wzgledu na kondensacje, w wyniku ktérej w torebkach powstaje wilgo¢. Natychmiast po
obnizeniu si¢ temperatury ponizej 45 °C mozna rozpoczaé proces pakowania, ktéry przeprowadza sie
w temperaturze pokojowej. Jezeli ,Koufeta” nie zostang zapakowane na tym etapie, utracg zbyt duzo
wilgoci, co spowoduje, ze nie bedg odpowiednio migkkie przy spozywaniu (tj. zmienig si¢ ich szcze-
g6lne wlasciwosci organoleptyczne). Innymi slowy, moment pakowania ,Koufeta Amygdalou Gero-
skipou” ma zasadnicze znaczenie, poniewaz od niego zalezy utrzymanie koficowych wlasciwosci
organoleptycznych produktu. Dlatego tez w przypadku ,Koufeta Amygdalou Geroskipou” warunkiem
koniecznym jest pakowanie w wyznaczonym obszarze geograficznym. Stanowi to réwniez gwarancje
autentycznosci i identyfikowalnosci produktu.

Szczegblowe zasady dotyczgce etykietowania:
Etykieta ,Koufeta Amygdalou Geroskipou” zawiera termin przydatnosci do spozycia wynoszacy jeden

miesigc od daty produkdiji.

Zwiezle okre$lenie obszaru geograficznego:

Terytorium wyznaczone granicami administracyjnymi gminy miejskiej Geroskipou.

Zwigzek z obszarem geograficznym:

. Specyfika obszaru geograficznego:

Produkcja ,Koufeta Amygdalou Geroskipou” odbywa si¢ wedlug tradycyjnej rodzinnej receptury i do
dzisiaj wszystkie osoby uczestniczace w produkcji w gminie miejskiej Geroskipou sg potomkami
Sophoclesa Athanasiosa, ktéry jako pierwszy rozpoczal wytwarzanie ,Koufeta Amygdalou Geroskipou”
w 1895 r. Od ponad stu lat potomkowie Sophoclesa Athanasiosa zajmuja si¢ wytwarzaniem produktu
w taki sam spos6b i na tym samym obszarze geograficznym (gmina miejska Geroskipou). Dlatego tez
wiedza specjalistyczna i know-how niezbedne do produkeji ,Koufeta Amygdalou Geroskipou” wystepuja
w wyznaczonym regionie geograficznym od 1895 r. i przekazywane sg po dzien dzisiejszy. Doswiad-
czeni producenci szkolili i nadal szkola osoby nalezace do mlodszego pokolenia w zakresie metod
produkgji ,Koufeta Amygdalou Geroskipou”, co oznacza, ze know-how jest przekazywane z pokolenia
na pokolenie.

Ksigzka zatytulowana ,Geroskipou — nowe i stare” (Aristidou i Vakis, 1992) zawiera odniesienie do
procesu przygotowania migdaléw w polewie cukrowej, ktore sprzedaje si¢ glownie w czasie $wiat,
w Geroskipou, od roku 1930. Odniesienie do produktu zawiera réwniez ksigzka zatytulowana ,Gero-
skipou — studium o historii i folklorze” (Hatzikyriakos, 2000), w ktérej wspomina si¢ o wyrobie
migdaléw w polewie cukrowej z uzyciem syropu, cukru i migdalow, ktdre gotuje si¢ w matym garnku.
Decydujacym momentem dla ,Koufeta Amygdalou Geroskipou” bylo przyznanie nagrody podczas
specjalnych targéw zorganizowanych w 1937 r. w Stroumbi.

O ,Koufeta Amygdalou Geroskipou” wspomina si¢ réwniez w ksigzce pod tytulem ,Geroskipou od
starozytnosci do czaséw obecnych” (2008), opublikowanej przez gming miejska Geroskipou.
W miesigcznym  biuletynie ,O Tahidromos tis Paphou” (sierpien 2010) zamieszczono wywiad
z jednym z najstarszych producentéw ,Koufeta Amygdalou Geroskipou”, ktéry do dzi§ zajmuje si¢
ich produkcja, oraz informacje, ze produkt ten nalezy do najstarszych tradycyjnych wyrobéw
w Geroskipou.

Specyfika produktu:

Na specyfike ,Koufeta Amygdalou Geroskipou” skladaja si¢ dwa elementy:

a) renoma produktu zwigzana z tradycyjng metoda produkecji, stosowana w gminie miejskiej Gero-
skipou od konca XIX wieku po dzien dzisiejszy; oraz
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b) pewne szczegdlne wlasciwosci organoleptyczne, wyrdzniajace ,Koufeta Amygdalou Geroskipou”
sposréd innych podobnych produktéw — gtéwnie ich charakterystycznie chropowata powierzchnia
oraz konsystencja, jakg daje zewnetrzna warstwa syropu cukrowego, ktéra w trakcie przezuwania
jest migksza niz w podobnych produktach i z latwoscia rozplywa si¢ w ustach, pozostawiajac
przyjemne uczucie. ,Koufeta Amygdalou Geroskipou” majg réwniez charakterystyczny stodki
smak, jaki daje cukier. Chropowata powierzchnia, konsystencja i stodycz sa niepowtarzalne
w przypadku tego produktu i niespotykane w innych rodzajach migdaléw w polewie cukrowej.
W szczeg6lnosci Koufeta Amygdalou Geroskipou” wytwarza si¢ bez uzycia wosku do ochrony lub
oddzielenia migdatéw (praktyka stosowana przy wytwarzaniu innego rodzaju migdaléw w polewie
cukrowej, aby migdaly zachowaly zawarte w nich iloéci oleju). W procesie produkgji nie stosuje si¢
réwniez zadnych innych surowcéw niz migdaly i cukier oraz nie przeprowadza si¢ dodatkowych
czynnosci w celu wygladzenia powleczonych migdatéw (poprzez nakladanie na nie wosku lub ich
mechaniczne polerowanie w ramach kolejnego etapu przetwarzania przy pomocy maszyny do
powlekania migdaléw syropem cukrowym), jak ma to miejsce w przypadku innych rodzajow
migdaléw w polewie cukrowej. Dzigki temu pory powierzchni produktu pozostaja otwarte, co
powoduje, ze w porédwnaniu z innymi rodzajami migdaléw w polewie cukrowej jest ona chropo-
wata. Poniewaz przy produkcji ,Koufeta Amygdalou Geroskipou” nie stosuje si¢ innych surowcéw,
migdaly te s3 réwniez migksze i slodsze w okresie przydatnosci do spozycia niz inne rodzaje
migdaléw w polewie cukrowej, w przypadku ktérych uzywa si¢ dodatkowych surowcéw, aby
zmniejszy¢ stodycz produktu.

5.3. Zwigzek przyczynowy zachodzgcy pomigdzy charakterystykg obszaru geograficznego a jakoscig lub whasciwosciami

produktu (w przypadku ChNP) lub szczegélne cechy jakosciowe, renoma lub inne wlasciwosci produktu
(w przypadku ChOG):

Migdaly ,Koufeta Amygdalou Geroskipou” s3 powszechnie znane na Cyprze. Jak stwierdzono powyzej,
,Koufeta Amygdalou Geroskipou” produkuje sic w Geroskipou od bardzo wielu lat, a know-how
potrzebne do ich przygotowania przekazuje si¢ z pokolenia na pokolenie, az po dzien dzisiejszy.
Wyjatkowo$¢ produktu oraz jego szczegdlne wilasciwosci wynikaja z wiedzy i doswiadczenia os6b
zajmujacych si¢ jego produkcja w Geroskipou, w szczegdlnosci w odniesieniu do metody produkgji.
Szczegblna konsystencja, stanowigca ceche charakterystyczng ,Koufeta Amygdalou Geroskipou”,
wynika gléwnie ze sposobu przygotowania produktu, a zwlaszcza z czasu trwania procesu powlekania
prazonych migdaléw syropem cukrowym, rytmicznej pracy maszyny powlekajacej w trakcie tego
procesu oraz ze stosowanej receptury. Zasadniczym elementem procesu produkeji, stanowigcym
podstawowy element know-how, jest nadzor osoby zajmujacej si¢ produkcja, ktora przez caly czas
musi czuwaé nad caloicig procesu pokrywania migdaléw syropem cukrowym za pomocg maszyny
powlekajacej, aby w razie potrzeby mogla zainterweniowaé w kazdej chwili w celu dostosowania
grubosci i iloSci syropu oraz temperatury. Polaczenie czasu trwania procesu powlekania prazonych
migdalow syropem cukrowym i rytmicznej pracy maszyny powlekajacej podczas tego procesu jest
réwniez bardzo wazne. Migdaly w polewie cukrowej skleja sig, jezeli zostang pokryte syropem zbyt
wczesnie lub jezeli rytmiczna praca maszyny powlekajacej nie jest dokladnie taka, jaka powinna by¢.
Podobnie, migdaly wyschng, a wlasciwa ilo$¢ cukru nie zostanie wchlonigta, jezeli syrop nalozy sie
zbyt p6zno lub jezeli rytmiczna praca maszyny powlekajacej nie jest dokladnie taka, jaka powinna by¢.
Wszystkie powyzsze praktyki sa czescig tradycji, autentycznych lokalnych metod produkeji oraz lokal-
nego do$wiadczenia i wiedzy specjalistycznej producentéw z Geroskipou. Powodzenie receptury przed-
stawionej w specyfikacji wynika rowniez z faktu, Ze stosowane s3 tylko dwa surowce, tj. cukier
i migdaly (w przeciwienistwie do procesu produkcji innych rodzajow migdaléw w polewie cukrowe;j,
w ktérym stosowane s3 dodatkowe surowce).

Odestanie do publikacji specyfikacji:
(Artykut 5 ust. 7 rozporzadzenia (WE) nr 510/2006)

http:/[www.moa.gov.cy/moa/da/da.nsf/All/BAB8773EB6D4C5BD422576CD00354E95/$file/
EvnoikiApofasiYpourgou4406Jan10.pdf?OpenElement
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