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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 systeméw jako$ci produktéw rolnych i Srodkéw spozywczych

(2015/C 189/05)

Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu wobec wniosku zgodnie z art. 51 rozporzadzenia Parlamentu
Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 ().

JEDNOLITY DOKUMENT
SITA®ITIKO AOYKANIKO” (PAFITIKO LOUKANIKO)
Nr UE: CY-PGI-0005-01244 - 17.07.2014
ChNP ( ) ChOG (X)
1. Nazwa

SJagitiko Aoukaviko” (Pafitiko Loukaniko)

2. Pafistwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie

Cypr

3. Opis produktu rolnego lub $rodka spozywczego
3.1. Rodzaj produktu

Klasa 1.2. Produkty wytworzone na bazie migsa (podgotowanego, solonego, wedzonego itd.)

3.2. Opis produktu noszgcego nazwg podang w pkt 1

,Pafitiko Loukaniko” to kielbasa wytwarzana z sickanego migsa wieprzowego (wykorzystuje si¢ cale zwierzg). Po
usunieciu kosci i thuszczu migso jest mielone i macerowane w wytrawnym czerwonym winie wyprodukowanym
w okolicach Pafos, z dodatkiem soli. Gdy migso juz dojrzeje, umieszcza si¢ je w naturalnej wieprzowej ostonce.
Kazdy kawalek jest skrecany, tak ze kazdy sznur kielbasek sktada si¢ z 6-10 kawalkéw (teratsia). Wiesza si¢ je, aby
schly przez dwa lub trzy dni w zamknigtym pomieszczeniu w kontrolowanych warunkach, przy maksymalnej tem-
peraturze 45 °C i niskiej wilgotnosci. Kietbase ,Pafitiko Loukaniko” mozna spozywaé ugotowana na rdzne sposoby.

Kielbasa ,Pafitiko Loukaniko” odznacza si¢ nastepujacymi wlaSciwosciami (kazdy kawatek):

Cechy fizyczne:
Ksztalt: podtuzny, waski, cylindryczny.

Wielko$¢: $rednica okolo 3 c¢m, dlugo$¢ i masa réznig si¢ w zaleznosci od upodoban producenta.

Wtasciwos$ci chemiczne:

pH: 4-5,5, biatko: 20-30 %, ttuszcz: 22-35 %, wilgotnos¢: 38-48 %, chlorek sodu (sél): 1,5-2,5 %

Wtasciwosci organoleptyczne:

Kolor: brazowy, z plamkami w kolorze od bialego do ciemnobrazowego (prawie czarnego).
Tekstura: gladka na powierzchni.

Smak: gotowe kielbaski majg charakterystyczny smak, jaki nadajg im wino i wszystkie dodane przyprawy (w szcze-
g6lnosci kolendra, kmin rzymski i czarny pieprz).

Aromat: aromat wina i dodanych przypraw (w szczegélnosci kolendry, kminu rzymskiego i czarnego pieprzu).

(') Dz.U.L 343z 14.12.2012, s. 1.
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3.3. Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktéw pochodzenia zwierzgcego) i surowce (wykgcznie w odniesieniu do produktéw
przetworzonych)

Surowce (wylacznie w odniesieniu do produktéw przetworzonych)

— Swieze migso wieprzowe ze zdrowych zwierzat, ktére zostaly poddane ubojowi zgodnie z przepisami (catkowi-
cie wykrwawione i natychmiast schtodzone). W momencie dostawy migso musi by¢ jasnoczerwone i mieé
Swiezy zapach, temperature 0-7 °C (zgodnie z rozporzadzeniami Parlamentu Europejskiego i Rady (WE)
nr 852/2004 (%) i (WE) nr 853/2004 () z pdzniejszymi zmianami lub zastgpieniami) oraz pH 5,3-6.

— Umyta i wyczyszczong oslonke wieprzowa umieszcza si¢ w soli w temperaturze ponizej 3 °C. W momencie
dostawy dokonuje si¢ kontroli w celu upewnienia sie, Ze ostonka jest czysta i $wiezo pachnie.

— Wytrawne czerwone wino produkowane jest w wytworniach wina lub przez producentéw z dystryktu Pafos
z lokalnej odmiany winogron Mavro uprawianej w tym samym dystrykcie. Przy dostawie wino jest poddawane
kontroli w celu upewnienia si¢, ze ma ono wlasciwy aromat, ze zawarto$¢ alkoholu wynosi 12-14 %, a zawar-
to$¢ cukru wynosi ponizej 4 gfl.

— Gruboziarnista sl kuchenna (nie stosuje si¢ soli drobnoziarnistej, Zeby migso nie wchlonglo zbyt wielkiej jej
ilosci).

— Obowiazkowo dodawane przyprawy: zmielona kolendra, kmin rzymski i czarny pieprz.

— Mozna réwniez wedlug upodobania dodawaé inne przyprawy: zmielony cynamon, zmielone gozdziki i cale lub
zmielone owoce pistacji kleistej.

3.4. Poszczegéine etapy produkgji, ktdre muszq odbywac sig na wyznaczonym obszarze geograficznym

Przetwarzanie i produkgja ,Pafitiko Loukaniko”.

3.5. SzczegGlowe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania itd. produktu, do ktdrego odnosi sig zarejestrowana nazwa

3.6. Szczegdtowe zasady dotyczgce etykietowania produktu, do ktdrego odnosi sig zarejestrowana nazwa

4. Zwiezle okre$lenie obszaru geograficznego

Granice administracyjne dystryktu Pafos.

5. Zwigzek z obszarem geograficznym
5.1. Specyfika obszaru geograficznego

Obszar geograficzny, tzn. dystrykt Pafos, swa specyfike zawdzigcza warunkom klimatycznym i hydrogeologicznym
(wilgotne, zachodnie wiatry, duze opady deszczu, bryza itd.), ktére wywieraja wplyw na uprawe i dojrzewanie
lokalnych winogron, a zatem na jako$¢ i wlasciwosci wina. Ponadto bogata tradycja i folklor $wiadcza o umiejet-
nosciach i doswiadczeniu lokalnej ludnosci w wytwarzaniu kielbasy ,Pafitiko Loukaniko”.

5.2. Specyfika produktu

Specyficzng cechg kielbasy ,Pafitiko Loukaniko” jest przede wszystkim renoma, jakg ona si¢ cieszy w poréwnaniu
do innych podobnych produktéw. Jej szczegdlne wlasciwosci, przede wszystkim jej smak, zapach i wyglad, sa
wynikiem tradycyjnej wiedzy fachowej przekazywanej z pokolenia na pokolenie oraz wlasciwosci wina produkowa-
nego z winogron odmiany Mavro uprawianych w wyznaczonym obszarze geograficznym, a w szczegdlnosci na
obszarach dystryktu polozonych na wysokosci ponad 500 m n.p.m. Zgodnie z tym, co pisze Florentia Kithraiotou
w ksiazce zatytutowanej ,The Book of Cyprus Wine” (Ksiega win cypryjskich) srodowisko i warunki, w jakich ros-
nie winoro§l i dojrzewaja jej owoce, s3 jednym z najwazniejszych czynnikéw wywierajacych wpltyw na wlasciwosci
produkowanego wina. Zatem kietbasa ,Pafitiko Loukaniko” zawdzigcza swoje cechy charakterystyczne winu, a wino
zawdzigcza je glebie i klimatowi dystryktu Pafos.

() Dz.U.L 139 z 30.4.2004, s. 1.
() Dz.U.L 139 z 30.4.2004, 5. 55.
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5.3. Zwigzek przyczynowy zachodzgcy pomigdzy charakterystykg obszaru geograficznego a szczegéinymi cechami jakosciowymi,
renomg lub innymi wlasciwosciami produktu

Fachowa wiedza producentéw w wyznaczonym obszarze geograficznym ma podstawowe znaczenie dla szczegdl-
nych wlasciwosci korficowego produktu. Poswiadczajg to historyczne i tradycyjne Zrodla, takie jak ,Kypriaki Laogra-
fia ton Zéon” [Zwierz¢ta w tradycji Cypru] autorstwa P. Xioutasa, ,Kypriaka Ithi kai Ethima” [Obyczaje i zwyczaje
na Cyprze] napisana przez G. Papacharalambousa oraz ,I Geroskipou - istoriki kai laografiki meleti” [Geroskipou —
historia i folklor] autorstwa S. Chatzikypriakou, w ktérych méwi si¢ o rytualnym uboju $wifi, koniecznosci znale-
zienia sposobu na przechowywanie migsa w czasach, gdy brak bylo odpowiednich technologii, oraz o sposobie
wytwarzania kietbasy ,Pafitiko Loukaniko”. Wymienione opracowania podkreslajg wysoka jakos¢ kietbasek, ktére
tak woweczas, jak i obecnie zaliczajg si¢ do najbardziej znanych na Cyprze, jak potwierdzaja ostatnie badania, publi-
kacje, przewodniki i strony internetowe poswiecone turystyce, np. ,I politismiki klironomia tis Pafou kai i apihisi
tis stous neous” [Dziedzictwo kulturowe Pafos i jego atrakcyjno$¢ dla miodziezy] (praca naukowa) autorstwa
K. Sousouri, strona internetowa http:/[www.all4cyprus.com/kypriaki-kouzina, Kulinarna Mapa Cypru (Departament
Rolnictwa, 2010) oraz ,Paradosiaki Diatrofi Prosfigikon kai Ektos Sinoron Ellinismou” [Tradycyjna dieta uchodzcow
greckich i greckiej diaspory] (T. Tsouri, et al.). Wreszcie na wiasciwosci kielbasy ,Pafitiko Loukaniko” w duzej mie-
rze wywiera wplyw stosowanie w procesie produkcji wina wytworzonego z winogron odmiany Mavro uprawia-
nych w wyznaczonym obszarze geograficznym.

Odestanie do publikacji specyfikacji

(art. 6 ust. 1 akapit drugi przedmiotowego rozporzadzenia (*)

http:/[www.moa.gov.cy/moa/da/da.nsf/All/F3FF56 7F4AE8FF1C5C2257B97003 9D 8EF/$file/TIpodiaypagr_ITagitiko
%20Aoukaviko.pdf

(*) Zob. przypis 1.
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