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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 systemdw jakosci produktéw rolnych i Srodkéw

spozywczych
(2023/C 65/05)

Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu zgodnie z art. 51 rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady
(UE) nr 1151/2012 (') w terminie dwdch miesigcy od daty niniejszej publikacji.

JEDNOLITY DOKUMENT
»Gaglayancerit Cevizi”
Nr UE: PDO-TR-02608 - 18.5.2020
ChNP (X) ChOG ()

1. Nazwa lub nazwy [ChNP lub ChOG]

,Caglayancerit Cevizi”

2. Pafistwo czlonkowskie lub panstwo trzecie

Turcja

3. Opis produktu rolnego lub $rodka spozywczego

3.1. Typ produktu

Klasa 1.6 Owoce, warzywa i zboza, $wieze lub przetworzone

3.2. Opis produktu, do ktdrego odnosi si¢ hazwa podana w pkt 1
Caglayancerit Cevizi to orzech wloski o $redniej wielkosci, 16 g/sztuka, a jego wypelnienie wynosi okoto 99 %. Stosu-
nek masy jadra do masy owocu miesci si¢ w granicach 53-54 %. Szeroko$¢ tego orzecha wynosi okolo 33-35 mm,
dlugos¢ — 40-44 mm, a grubos¢ tupiny to 1-1,10 mm. Luping atwo jest roztupad, a jadro orzecha mozna bez trudu
wyjaé w calosci. Sprzedawany jest on w formie suszonej w tupinie lub bez niej.
Wihasciwosci fizyczne
Masa owocu w tupinie: 16 g
Masa jadra: 8-9 g
Udziat jadra: 53-54 %
Grubos¢ tupiny: 1,00-1,10 mm
Barwa jadra: Jasnozoétta (biata)

Dlugos¢: Korona rozrasta si¢ plasko, a jej obwdd moze wynosi¢ 15-20 m.

() Dz.U.L343z14.12.2012,s.1.
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Poréwnanie z krajowymi i zagranicznymi odmianami orzecha wloskiego:
Lokalne rodzaje orzecha wloskiego
W}aédv}vof orzecha Cag?ya.n.cerit Yalova-1 Kaman-1 Bilecik Sebin Siityemez-1
wloskiego evizi
Masa owocu wlupinie (g) 16 15,20 12 10,40 11,40 25,80
Masa jadra (g) 8-9 7,60 6,30 5,20 7,20 12,94
Udziat jadra (%) 53-54 50,30 54 50 63 50,15
Zagraniczne rodzaje orzecha wloskiego

Wiasciwosci orzecha wloskiego Cag?éfj;;icerit Franquette Pedro Chandler
Masa owocu w tupinie (g) 16,00 10,75 15,06 13,26
Masa jadra (g) 8-9 4,78 6,88 6,50
Udzial jadra (%) 53-54 44,46 43,68 49,02
Wihasciwosci chemiczne
Sktad 100 graméw jadra orzecha Caglayancerit Cevizi:

Parametry Jednostki Wartos¢ srednia m\ﬁi‘ﬁfm m;ﬁ;‘;ﬁ;fna
Catkowita zawarto$¢ thuszczu % 62,33 52,00 72,00
Nasycone kwasy tluszczowe % 5,86 5,00 7,00
Nienasycone kwasy tluszczowe % 56,47 49,00 65,00
Biatko % 13,99 11,00 15,00
Wilgotnos¢ % 3,09 2,50 3,50
Popidt catkowity % 1,95 1,50 2,20
Weglowodany % 18,63 11,00 27,00
Energia keal 691,55 620,00 750,00
Energia kj 2891,72 2590,00 3150,00
Sktad kwaséw tluszczowych Warto$¢ $rednia Warto$¢ minimalna | Warto$¢ maksymalna

C14:0 Kwas mirystynowy 0,02 0,00 0,05
C16:0 Kwas palmitynowy 6,40 5,00 7,00
C16:1 Kwas oleopalmitynowy 0,07 0,03 0,10
C17:0 Kwas heptadekanowy 0,05 0,03 0,08
C17:1 Kwas cis-10-heptadekanowy 0,02 0,00 0,05
C18:0 Kwas stearynowy 2,88 2,50 3,30
C18:1n9c Kwas oleinowy 23,68 20,00 29,00
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Sklad kwasow tluszczowych Warto$¢ §rednia | Warto$¢ minimalna | Warto$¢ maksymalna

C18:2n6c¢ Kwas linolowy 55,65 50,00 60,00
C20:0 Kwas arachidowy 0,08 0,03 0,10
C18:3n6 Kwas y-linolenowy 0,04 0,00 0,07
C20:1c11 Kwas eikozenowy 0,16 0,10 0,20
C18:3n3 Kwas linolenowy 10,92 9,00 12,00
C20:2 Kwas cis-11,14-eikozadienowy 0,02 0,00 0,03
C22:0 Kwas behenowy 0,02 0,00 0,03
Wiasciwosci organoleptyczne
Caglayancerit Cevizi jest orzechem pelnym z jasna skorupka, ma symetryczny owalny ksztalt, jasnozélte i $rednio
chrupiace jadro oraz $redniej grubosci skorke. W smaku wyczuwalna jest bardzo nieznaczna goryczka, Srednia sto-
dycz i mocny oleisty aromat.

3.3. Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktow pochodzenia zwierzgcego) i surowce (wylgcznie w odniesieniu do produktéw przetwo-
rzonych)

3.4. Poszczegéine etapy produkji, ktdre muszg odbywac sig na wyznaczonym obszarze geograficznym
Wszystkie etapy w procesach produkcji musza odbywal si¢ na okreslonym obszarze geograficznym wskazanym
w pkt 4.

3.5. Szczegdtowe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania itp. produktu, do ktérego odnosi sig zarejestrowana nazwa

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

4. Zwiezle okreSlenie obszaru geograficznego
Geograficzne granice produkcji orzechéw Caglayancerit Cevizi to dystrykt centralny Caglayancerit, wie§ Boylu, wie$
Bolitkdamlar, wie§ Emirusagi, wie$ Kale, wie$ Kiiciikcerit, wie$ Sogukpinar, wie§ Orugpinar, wie§ Zeynep Usagi, wies
Kiiciikiiniilt, Bozlar i miasto Helete.
Wspdlrzedne szerokosci i dlugosci geograficznej Caglayancerit to: 37°45°0.5904°N; 37°17°35.5524"E.

5. Zwiazek z obszarem geograficznym

Czynniki naturalne i ludzkie
Czynniki naturalne

Do tego regionu nie dociera bezposrednio zimowe storice, ale od kwietnia moze docieraé wiosenne stonice. Dzigki
temu orzechy wloskie pozno rozpoczynaja wegetacje i nie s3 narazone na p6ézne wiosenne przymrozki. Ponadto za
sprawg instalacji nawadniajacej i naturalnego chtodu orzechy te nie ciemnieja. Chociaz orzechy wloskie sa odporne
na temperatury -20 °C w sezonie zimowym, to wystarczy, ze przez 2—3 tygodnie utrzymuje si¢ temperatura ponizej
+ 7 °C, a latem nie jest wymagany wzrost powyzej 35 °C i takie warunki panujg w dystrykcie Caglayancerit. Wartosci
temperatury powietrza nie spadajg znaczaco i nagle, co zapewnia niezwykle sprzyjajace Srodowisko.

Caglayancerit jest obszarem bardzo sprzyjajacym dla wzrostu orzechéw wioskich ze wzgledu na poziom wéd grunto-
wych nieprzekraczajacy 2,5-3 metréw, dzigki czemu duza ilo§¢ wody nie jest zatrzymywana, i luzng, aluwialna struk-
ture gleby oraz wilgotna, gleboka i migkka strukture gleby, w ktérg korzenie orzecha moga gleboko wrastaé. W zalez-
nosci od wysokosci wskaznik szczepienia w dystrykcie Caglayancerit wynosi 95 %. Wysoko$¢ centralna dystryktu
wynosi 1 150 metréw. Orzechéw wloskich nie nalezy uprawiac na obszarach wilgotnych i orzechy wloskie nie ciem-
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nieja w miejscach polozonych na wysokosci 1000 — 1 500 m n.p.m. Chlodny i suchy wiatr wiejacy z zachodu na
wschéd nad doling sprawia, ze rownowaga wilgotnosci w tym regionie jest odpowiednia dla orzecha wloskiego. Ze
wzgledu na warunki geograficzne, klimat, wysoko$¢ i whasciwosci wody do nawadniania na obszarze Caglayancerit
choroby wystepujace u innych gatunkéw orzecha nie sa obecne u Caglayancerit Cevizi, a jego odporno$¢ na antrak-
noze i szkodniki wewnetrzne jest bardzo wysoka. Ponadto powszechne w dystrykcie pszczelarstwo ma duzy wplyw
na jako§¢ zapylania orzecha wloskiego w okresie kwitnienia.

Przystosowanie Caglayancerit Cevizi do regionu zwigkszylo jego odpornos¢ na choroby i agrofagi oraz spowodowalo,
ze mozna go uprawiaé bez stosowania chemicznych pestycyddow.

Czynnik ludzki

Uprawa i kultura orzechéw wloskich w Caglayancerit stala si¢ wazng tradycjg. Caglayancerit Cevizi od lat jest symbo-
lem w Kahramanmaras. Najwiekszym wskaznikiem, ktéry $wiadczy o historycznym znaczeniu i obecnej wielkosci
produkgji orzecha wloskiego w regionie sg drzewa orzechowe liczace 400-500 lat.

W dystrykcie Caglayancerit, od dawnych czaséw do chwili obecnej, orzechy wloskie sa uprawiane zasadniczo przez
kazda rodzing, aby zaspokoi¢ jej wlasne potrzeby. Produkcja orzechéw wloskich to tradycja przekazywana z rodziny

do rodziny. Obecnie Zrédlem utrzymania 80 procent os6b mieszkajacych w dystrykcie Caglayancerit jest orzech who-
ski.

W Caglayancerit organizowane s festiwale i warsztaty po$wigcone orzechom wiloskim w celu ich promowania.
Lokalnie orzech ten nazywany jest ,Koz”. ,Koz” jest lokalnym wyrazeniem stosowanym jako synonim stowa ,orzech
whoski”. Caglayancerit Cevizi jest jednak orzechem uprawianym w tym regionie. Przed 1930 r. te uprawiane drzewa
orzecha wloskiego wyrastaly rowniez dzigki produkeji siewek lub materiatu siewnego z ich wlasnych nasion, ktére
nie byly szczepione. Duza liczba drzewek wyhodowanych z nasion w tym dystrykcie spowodowala, Ze region ten stat
si¢ o$rodkiem uprawy orzecha wloskiego. Ze wzgledu na te cechg orzech wloski ma strategiczne znaczenie w Zyciu
gospodarczym ludnosci Caglayancerit. Jesienig ludno§¢ Caglayancerit cala swoja prace poswigca orzechowi wio-
skiemu, ktory jest ich gléwnym Zrédtem dochodu. Od wielu lat Caglayancerit Cevizi jest sprzedawany, gdy jeszcze
pozostaje na galezi przed przechowywaniem, co ujawnia jego jakos¢. Zbidr orzechéw wioskich w dystrykcie prowa-
dzony jest dawnymi metodami za pomoca 4-5 metrowych kijow.Co roku, w czasie zbioru orzechéw wloskich, gos-
podarz domu w kazdej rodzinie straca kijami orzechy z drzewa, kobiety i dzieci zbierajg orzechy spod drzew. Po 3-5
dniach orzechy s3 recznie obierane z zielonej tupiny przez rodzing i pozostawiane do wyschnigcia. Po przechowywa-
niu ich w workach przez 3-5 dni wraz z zielonymi lupinami, zielona okrywa jest obierana z kazdego orzecha po kolei
przez cale gospodarstwo domowe przy uzyciu noza. Do obierania lub suszenia nie stosuje si¢ metod chemicznych.
Rodziny, ktére handlujg duzymi ilosciami, obecnie stosuja rowniez mechaniczng metodg obierania. Obieranie reczne
jest jednak najzdrowsze. Poniewaz przy obieraniu mechanicznym, z powodu zgniatania lupiny, pojawia si¢ troche
wody, moze to negatywnie wplyna¢ na jako$¢ wnetrza orzecha. Moze dojs¢ do peknigcia i zawilgocenia owocu. Wie-
dza specjalistyczna o sadzeniu, o tym, ze odstepy sa wigksze niz u innych odmian, przynosi korzysci w postaci niescis-
kania drzew, jako$ci owocéw, ograniczenia chordb i populacji agrofagdw, a takze zapewnia przewage nad innymi
odmianami orzecha wloskiego. Dzigki przekazywanej z pokolenia na pokolenie technice produkgji i przygotowywania
nastepuje tradycyjne przekazywanie do§wiadczenia. W regionie tym sady orzechowe i doswiadczenie w produkgji to
najwicksze dziedzictwo przekazywane z dziadka na wnuka.

Chociaz w XX wieku nie utworzono oficjalnej instytucji, handel odbywat si¢ w systemie wymiany na zasadzie corocz-
nych uméw miedzy rolnikami a handlarzami w innych prowincjach. Osobg, ktéra odegrata najwigkszg role w rozpow-
szechnieniu dzikiej produkdji, jest Ibrahim KOSKER. W 1930 r. rozmnozyt orzech Caglayancerit przez szczepienie
i rozpowszechnit go w wioskach. Metoda ta zostala przyjeta przez wszystkich mieszkancéw wsi. Nazwe Caglayancerit
Cevizi oficjalnie zatwierdzono jako ,oznaczenie geograficzne” w 2012 r. i zarejestrowano w Izbie Rolnictwa
Caglayancerit w celu ochrony. Spéldzielnia Rozwoju Rolnictwa Caglayancerit Cevizcilik, oficjalnie utworzona
w 2019 r., zrzesza 1500 rolnikéw i wszystkich producentéw. Rolnicy beda mie¢ wiecej mozliwosci rozwoju dzigki
zakladowi przetwérstwa i pakowania orzechéw whoskich w Caglayancerit, ktérego budowa rozpoczeta sie w 2019 r.
i zostala niemal ukoniczona.

Rodziny zazwyczaj spozywaja te orzechy, jako przekaske w zimie, wraz z lokalnym produktem o nazwie tarhana. Ten
sposob spozywania orzechéw ma charakter kulturowy w tym dystrykcie. Orzechy wloskie sa réwniez wykorzysty-
wane do produkgji lokalnych produktéw, samsa i sucuk. Jedng z najstarszych form sztuki w Kahramanmaras jest
,sztuka rzezbienia w drewnie”. Najwazniejszym surowcem rzezbiarstwa jest drewno z orzecha wloskiego. Przedmioty
z drewna z orzecha wloskiego stanowia 80 % produkowanych artykuléw rzezbionych. Produkty wykonane z drewna
z orzecha wloskiego takie jak: skrzynie posagowe, szkatulki na bizuteri¢ zamykane na zamek z szyfrem, kuferki,
krzesta, zestawy stolikow kawowych, tacesa wprowadzane do obrotu w catym kraju.
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Specyfikacja produktu

Region Caglayancerit stal si¢ naturalnym ogrodem orzechéw wloskich taczacym wiele cech uprawy tych orzechéw.
Chociaz ogdlnie istnieje produkcja orzechéw wloskich na obszarze wokét Kahramanmaras, Caglayancerit Cevizi sa
najlepsze pod wzgledem aromatu, wielkosci i jakosci ze wzgledu na polozenie Caglayancerit, przy czym wielko$¢ pro-
dukcji w Caglayancerit jest najwigksza.

Szeroko$¢ tego orzecha wynosi okoto 33-35 mm, dlugo$¢ — 40-44 mm, a grubo$¢ tupiny to 1-1,10 mm. Luping
fatwo jest roztupad, a jadro orzecha mozna bez trudu wyjaé w calodci. W smaku wyczuwalna jest bardzo nieznaczna
goryczka, $rednia stodycz i mocny oleisty aromat. Caglayancerit Cevizi jest orzechem pelnym z jasna skorupks, ma
symetryczny owalny ksztalt, jasnozélte i Srednio chrupigce jadro oraz $redniej grubosci skorke.

Zwigzek przyczynowy

Dystrykt Caglayancerit jest ogrodem orzechéw wloskich miasta, zapewnia odpowiednie warunki do uprawy tych
orzech6w dzigki swojemu polozeniu, klimatowi, strukturze geograficznej i wiedzy specjalistycznej; wszystkie te czyn-
niki zlozyly si¢ na jego jako$¢ i renome.

W badaniach przeprowadzonych przez prowincjonalng dyrekeje rolnictwa stwierdzono, ze orzechy wloskie upra-
wiane na duzych wysoko$ciach maja grubsza zielona tuping niz orzechy wloskie uprawiane na malych wysokosciach.
Zauwazono, ze grubo$¢ zielonej tupiny owocu orzecha wloskiego wplywa na jego wewnetrzng barwe i smak. Grub-
sza zielona tupina powoduje, ze owoce sg lepiej odzywione i dzigki temu sg bardziej oleiste, pelniejsze i aromatyczne.
Nie bez znaczenia jest fakt, ze duzy plon owocéw i plon wewnetrzny Caglayancerit Cevizi spowodowal, ze zew-
netrzna tupina orzecha stala si¢ ciefisza. Zmniejszenie si¢ grubo$ci wewnetrznej tupiny orzecha wloskiego sprawito,
ze oddzielenie owocu od tupiny jest fatwiejsze i orzech ten jest preferowany.

Caglayancerit Cevizi wyrdznia si¢ na tle orzechéw wloskich produkowanych w innych regionach pod wzgledem bia-
tosci tupiny, pelnosci jadra, oleistego i intensywnego smaku. Jedng z najwazniejszych cech Caglayancerit Cevizi jest
mozliwo$¢ wydobycia owocu w catosci lub w dwéch kawatkach.

Odestanie do publikacji specyfikacji
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