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Publikacja wniosku zgodnie z art. 50 ust. 2 lit. a) rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady
(UE) nr 1151/2012 w sprawie systemow jakosci produktow rolnych i srodkéw spozywczych

(2013/C 229/11)

Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu wobec wniosku zgodnie z art. 51 rozporzadzenia
Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 (%).
JEDNOLITY DOKUMENT
ROZPORZADZENIE RADY (WE) NR 510/2006

w sprawie ochrony oznaczefi geograficznych i nazw pochodzenia produktéw rolnych i Srodkéw
spozywczych (%)
»ANTEP BAKLAVASI”/,,GAZiANTEP BAKLAVASI”
NR WE: TR-PGI-0005-0781-10.07.2009

ChOG ( X ) ChNP ()

1. Nazwa

,2Antep Baklavasi’/,Gaziantep Baklavast”

2. Pafistwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie

Turcja

3. Opis produktu rolnego lub Srodka spozywczego
3.1. Rodzaj produktu
Klasa 2.4. Chleb, ciasto, ciastka, wyroby cukiernicze, herbatniki i inne wyroby piekarskie

3.2. Opis produktu noszgcego nazwe podang w pkt 1
,2Antep Baklavasi”/,Gaziantep Baklavasi” to stodkie ciasto z warstw ciasta filo przekladanych kremem

z semoliny i pistacjami Antep, dostadzane syropem.

W zaleznosci od typu handlowego (suche lub $wieze) ciasto powinno zawiera¢ skfadniki w podanych
ponizej proporcjach (z marginesem tolerancji + 3 %):

Normalne ($wieze) Suche
Ciasto 25% 30 %
Pistacje Antep (Antep fistigy) 10-11 % 10-11 %

() Dz.U. L 343 z 14.12.2012, s. 1.

(%) Zastgpione rozporzadzeniem (UE) nr 1151/2012.
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3.3.

3.4.

3.5.

3.6.

Normalne (§wieze) Suche
Krem z semoliny 12-13 % —
Masto 15-20 % 20-25%
Syrop 35-36 % 35-36 %

Roéznica pomiedzy suchg i $wieza baklawa polega na tym, ze do wypieku tej drugiej nie uzywa si¢
kremu z semoliny.

JAntep Baklavasi”/,Gaziantep Baklavasi™
zapach: zapach ciastu nadajg pistacje Antep (Antep fistig1) oraz masto;

kolor: wierzch ,Antep Baklavasi’/,Gaziantep Baklavasi” ma zlotawozoélty kolor, spdd zas, za sprawg
pistacji Antep (Antep fistig), jest ciemnozielony;

konsystencja: ulozone warstwami ciasto nadaje gornej czesci potkrucha konsystencje, podczas gdy
dolna czg$¢ jest nasaczona syropem;

ksztalt: produkt nalezy kroi¢ przed upieczeniem. Kawalki ciasta moga mie¢ rozne ksztalty, jednak
najczgsciej kroi si¢ je jednak na niewysokie, identyczne prostokaty, romby, tréjkaty, kwadraty lub
kawatki przypominajace ksztaltem marchewke (dlugie, tréjkatne kawalki wykrajane od $rodka do
krawedzi okraglej tacy).

Surowce (wylgcznie w odniesieniu do produktéw przetworzonych)

skfadniki ,Antep Baklavasi’/,Gaziantep Baklavasi™

— pistacje Antep (Antep fisti1): obowigzkowy skladnik ,Antep Baklavasi”|,Gaziantep Baklavasi”.
Pistacje Antep, lokalna odmiana z prowincji Gaziantep, zostaly zarejestrowane jako turecki produkt
rolny. Orzechy maja ciemnozielony kolor i intensywny zapach. Zgodnie ze specyfikacja produktu
wyréznia si¢ pie¢ odmian pistacji o podtuznym, owalnym lub okraglym ksztalcie i ciemnozielonej
barwie. Zawarto$¢ biatka w pistacjach waha si¢ pomiedzy 21,77 % a 23,77 %, za$ tluszcz stanowi
pomiedzy 56,27 % a 59,89 %. Pistacje Antep moga by¢ posiekane grubo lub drobno,

— masto: 99,9-procentowe masto wytwarzane z mleka, nie zawierajace soli ani innych substancji

dodatkowych,

— krem z semoliny (uzywany tylko w podstawowej (Swiezej) wersji produktu): mleko gotuje sie
w temperaturze 105-108 °C, nastgpnie dodaje si¢ do niego semoling (100 ¢ semoliny na
1 kg mleka). Mieszanke te podgrzewa si¢ do 100 °C, az stwardnieje, a nastgpnie zostawia si¢ ja
do schlodzenia,

— maka: maka z pszenicy durum,
— skrobia: skrobia pszenna,

— syrop: z dodatkiem cukru lub stodzika (dla chorych na cukrzycg). Do 1kg mieszanki, z ktdrej
wytwarza si¢ baklawe, dodaje si¢ ok. 350-360 g syropu. Nie nalezy uzywaé miodu,

— jaja: trzy jaja na 1 kg maki (przygotowanie ciasta);
— s6l: 10 g soli kamiennej na 1 kg maki (przygotowanie ciasta).

Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktéw pochodzenia zwierzgcego)

Poszczegdlne etapy produkji, ktore muszg odbywal sig na wyznaczonym obszarze geograficznym

Przygotowanie ciasta, formowanie baklawy i pieczenie.

Szczegbtowe zasady dotyczgee krojenia, tarcia, pakowania itd.

Ciasto ,Antep Baklavasi”|’Gaziantep Baklavasi” moze by¢ sprzedawane na wage lub w porcjach na
tackach lub w opakowaniach. Jesli produkt jest pakowany, dopuszcza si¢ uzycie kartonowych pudelek,
muszg jednak by¢ one zabezpieczone folia aluminiowg lub innym wodoodpornym materialem. Na
opakowaniu moze znajdowa¢ si¢ uwaga dotyczaca sugerowanej formy podania: Isitarak servis yapiniz
(,podgrzaé przed podaniem”).
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3.7. Szczegdtowe zasady dotyczgce etykietowania
W przypadku sprzedazy ,Antep Baklavast”|,Gaziantep Baklavasi” w wersji suchej na opakowaniu nalezy

umiesci¢ stowo kuru (,suchy”).

Opakowanie musi by¢ opatrzone etykietami z napisem ,PGI” (,ChOG”) i ,Antep Baklavas” lub
,Gaziantep Baklavas:” umieszczonymi w widocznym miejscu oraz nastepujacym logiem:

GAazl “

NTEP &

TESCILLI COGRAFI ISARET

L PG = ;
e P
B —

4. Zwiezle okreSlenie obszaru geograficznego

Obszar produkcji obejmuje cala prowincje Gaziantep, lezaca w poludniowo-wschodniej Anatolii.
Prowincja ta na poludniu graniczy z Syria, na wschodzie z miejscowosciami Birecik i Halfeti, na
péinocnym wschodzie z prowincja Adiyaman, na pdélnocy z prowincja Kahramanmaras, na zachodzie
z prowincjg Osmaniye, za$ na poludniowym zachodzie z prowincja Hatay.

5. Zwiazek z obszarem geograficznym
5.1. Specyfika obszaru geograficznego

Prowincja Gaziantep stanowi tureckie centrum uprawy pistacji. W Turcji pistacje nazywane s3 Antep
fistigr (,pistacje Antep”), od nazwy miasta Gaziantep.

Produkty z pistacji Antep wytwarzane sa i spozywane w Gaziantep od wiekéw.
Doswiadczenie rzemieslnikow:

Przygotowanie ciasta na baklawe, jego wyrabianie i watkowanie, spryskiwanie poszczegélnych warstw
skrobia, ukladanie ich na tacy, przekladanie kremem i pistacjami Antep, krojenie baklawy na iden-
tyczne kawalki, natluszczanie mastem, pieczenie i dodawanie syropu — wszystkie te czynno$ci wyma-
gaja duzych umiejetnosci. Ciasto ,Antep Baklavasi”/,Gaziantep Baklavasi” powinno by¢ przygotowy-
wane i wypiekane przez rzemie$lnikéw, ktérzy umiejetnosci te nabyli w okolicach Gaziantep.

5.2. Specyfika produktu

,2Antep Baklavasi”|,Gaziantep Baklavasi” wyréznia si¢ sposrod innych odmian baklawy zlocistozélta,
jasng barwa, tekstura, konsystencja i ciemnozielonym spodem. Gléwne rdznice kryja si¢ jednak
w smaku i aromacie pistacji Antep i masta.

Przygotowanie ,Antep Baklavast”|,Gaziantep Baklavasi” wymaga duzych umiejetnosci.

Renoma ,Antep Baklavasi”|,Gaziantep Baklavas” wynika z polaczenia bogactwa skladnikéw i techniki
recznego wypieku przez do$wiadczonych rzemieslnikéw. Przed rozpoczeciem jedzenia uwage zwraca
przede wszystkim zapach masta. Odpowiednio przygotowana baklawa momentalnie rozplywa sie
w ustach. Wyzej wymienione wlasciwosci stanowia najwazniejsze cechy charakterystyczne ,Antep
Baklavast”/,Gaziantep Baklavasi”.

5.3. Zwigzek przyczynowy zachodzgcy miedzy charakterystykg obszaru geograficznego a jakoscig lub wlasciwosciami
produktu (w przypadku ChNP) lub szczegélne cechy jakosciowe, renoma lub inne wlasciwosci produktu
(w przypadku ChOG)

,2Antep Baklavasi”|,Gaziantep Baklavas:” z Gaziantep od XIX w. cieszy si¢ uznaniem ze wzgledu na
wyjatkowy proces produkji, specjalne wilasciwosci skladnikéw i reczne wypiekanie przez doswiad-
czonych rzemieslnikéw. Wypiekiem ,Antep Baklavasi”/,Gaziantep Baklavasi” od pokolen zajmowaly sie
liczne znane rodziny, poczawszy od lat 70. XIX w.
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Najwazniejszym surowcem sg pistacje Antep (Antep fistigi) — zarejestrowany turecki produkt rolny. Ich
intensywny smak i aromat zostaja zachowane w produkcie koncowym, nadajg one takze ciemnozie-
long barwe podstawie ,Antep Baklavasi”/,Gaziantep Baklavasi”.

Wzmianki o ,Antep Baklavasi”/,Gaziantep Baklavasi” znalez¢ mozna w ksigzkach o Gaziantep i turec-
kiej kuchni oraz w ulotce o Gaziantep tureckiego ministerstwa kultury i turystyki.

W ksigzce Gaziantep Folklorundan Notlar (,Zapiski o folklorze Gaziantep”) z 1959 r. autorstwa Cemila
Cahita Guizelbeya, wyspecjalizowanego badacza z Gaziantep, znajduje si¢ wzmianka (s. 86) o ,pistacjach
uzywanych do produkcji baklawy”. W ksigzce przytoczona zostaje takze historia podrézy tureckiego
ministra zdrowia do Gaziantep (s. 87). Na kolacji, podczas ktérej podano zupe z pistacjami, ryz
z pistacjami, baklawe z pistacjami i w koricu lody pistacjowe, zazartowal on: ,Czy mégtbym poprosi¢
o szklanke wody bez pistacji?”.

W wydaniu przewodnika Frommer’s Turkey (Lynn A. Levine, 2001, John Wiley & Sons) z 2001 r.
nadmienia si¢, ze Gaziantep stynie przede wszystkim z doskonalej baklawy. W miescie, w ktérym
znajduje si¢ ponad 500 cukierni wypickajacych baklawe, ,wycieczka szlakiem baklawy” to obowigz-
kowa atrakcja, szczeg6lnie podczas wrzesniowych zbioréw pistacji.

W ksigzce Cooking the Turkish Way (Kari Cornell, 2004, s. 14) znajduje si¢ nast¢pujaca wzmianka:
Jezace we wschodniej Anatolii miasto Gaziantep slynie z pistacji i stodkiej, nasaczonej syropem
baklawy”.

Odestanie do publikacji specyfikacji

(Artykut 5 ust. 7 rozporzadzenia (WE) nr 510/2006 (3))

Turecka administracja rozpoczela bieg krajowej procedury sprzeciwu, publikujac wniosek w sprawie rejest-

racji chronionego oznaczenia geograficznego ,Antep Baklavast”|,Gaziantep Baklavasi” w Dzienniku Urzg-
dowym Republiki Tureckiej nr 26505 z dnia 27 kwietnia 2007 r.

Pelny tekst specyfikacji produktu znajduje si¢ na stronie internetowej Tureckiego Instytutu Patentowego:

http:/[www.turkpatent.gov.tr/portal/default_enjsp?sayfa=172 (nalezy klikna¢ napis ,Antep Baklavast’/
,Gaziantep Baklavast”).

(%) Poréwnaj: przypis 2.
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