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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 Ssrodkéw

spozywczych
(C/2024/1464)

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

JEDNOLITY DOKUMENT
»Kayseri Pastirmas1”
PGI-TR-02910 - 5.4.2023
ChNP () ChOG (X)

1. Nazwa lub nazwy [ChNP lub ChOG]

~Kayseri Pastirmas:”

2. Pafistwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie

Turcja

3. Opis produktu rolnego lub $rodka spozywczego

3.1. Typ produktu

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

3.2. Opis produktu, do ktdrego odnosi si¢ nazwa podana w pkt 1

,Kayseri Pastirmast” to pastrami wolowe wytwarzane z kawalkéw wolowiny na obszarze geograficznym opisanym
w pkt 4. Ma ono plaski ksztalt.

,Kayseri Pastirmast” sprzedaje si¢ w opakowaniach, obtozone lub nie warstwa przypraw, i moze by¢ sprzedawane
w calosci lub w plastrach. Jezeli pastrami sprzedaje si¢ w calosci, jest ono pokryte warstwa przypraw, ktore sprawiaja,
ze ma brazowy kolor na zewnatrz i czerwonawy w $rodku. ,Kayseri Pastirmasi” suszy si¢ na wolnym powietrzu,
w zabezpieczonych instalacjach otoczonych siatkg na terenie zakladéw produkcyjnych. Jezeli warunki pogodowe sa
niesprzyjajace, suszenie odbywa si¢ w komorach o kontrolowanej temperaturze 20-25 °C na terenie zakladéw. Cecha
charakterystyczna ,Kayseri Pastirmasi” jest dominujgcy pikantny smak kminu rzymskiego i przypraw.

Po przekrojeniu pastrami ma marmurkowg strukture o zréznicowanym zabarwieniu, co wynika z obecnosci tluszczu
w migsie, co przypomina marmur z bialym zytkowaniem. Pastrami w plastrach jest plaskie, plastry majg szerokosé
od 3 do 6 cm i dlugosé od 8 do 15 cm.

Specyfikacje ,Kayseri Pastirmasi” sg nastepujace.

Specyfikacja Tos¢
Zawarto$¢ wilgoci w masie (bez kozieradki) maks. 50 %
pH maks. 6
Zawarto$¢ soli w suchej masie (bez kozieradki) maks. 10 %
Zawarto$¢ suchej kozieradki w masie maks. 10 %
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3.3.

3.4.

3.5.

3.6.

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

,Kayseri Pastirmast” wytwarza si¢ z karkowki, goleni i udzca zwierzat plci meskiej w wieku 2-5 lat, zdrowych i waza-
cych co najmniej 250 kg.

Sktad mieszanki zawierajacej kozieradke, stosowanej do produkgji ,Kayseri Pastirmast”:

— 45 %: mieszanka kozieradki, wyki i pszenicy: maka z nasion kozieradki — 30 %, wyka — 30 % i pszenica — 40 %
— 5 %: mieszanka przypraw: papryka w proszku — 1,5 %, papryka chili w proszku — 1,5 %, kmin rzymski - 2 %

— 5 %: czosnek

— 45 %: woda.

llo$¢ mokrej mieszanki zawierajacej kozieradke odpowiada 15 % masy przyprawianego miesa i nie moze przekraczaé
10 % masy pastrami po wysuszeniu. Ze wzgledu na ilo$¢ kozieradki, jaka stosuje si¢ do produkcji, smak tej przyprawy

jest dominujgcy w ,Kayseri Pastirmast”.

Proces peklowania ,Kayseri Pastirmasi™ w celu przygotowania azotynowej soli peklujacej do 1 kg soli dodaje
si¢ 5 g azotynu sodu. Na 1 ton¢ migsa stosuje si¢ 60-80 kg azotynowej soli peklujacej.

. Poszczegdlne etapy produkdji, ktére muszg odbywad si¢ na wyznaczonym obszarze geograficznym

Selekcja migsa do produkgji ,Kayseri Pastirmast”, peklowanie (solenie), odsalanie, prasowanie, suszenie i suszenie po
zastosowaniu mieszanki przypraw zawierajacej kmin rzymski musi odbywa¢ si¢ wylacznie na obszarze geograficz-
nym okre$lonym w pkt 4.

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

Szczeg6towe zasady dotyczgce etykietowania produktu, do ktdrego odnosi sig zarejestrowana nazwa

Na produkcie lub opakowaniu umieszcza si¢ logo ,Kayseri Pastirmasi” oraz symbol tureckiego oznaczenia geograficz-
nego. Jezeli nie mozna ich umiesci¢ na produkcie lub opakowaniu, umieszcza si¢ je w widocznym miejscu na terenie
przedsigbiorstwa.
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Zwiezle okreslenie obszaru geograficznego

Wyznaczony obszar geograficzny obejmuje wszystkie wsie i miasta nalezace do prowincji Kayseri w Centralnej Ana-
tolii w Turcji.

Zwiazek z obszarem geograficznym

,Kayseri Pastirmast” produkuje si¢ tradycyjnymi metodami w prowincji Kayseri juz od wiekéw. Zwigzek miedzy ,Kay-
seri Pastirmas” a danym obszarem geograficznym opiera si¢ na renomie, jaka cieszy si¢ produkt, wynikajacej z wiedzy
i umiejetnosci producentéw w zakresie wyboru i przygotowania sktadnikéw (w tym wyboru kawatkéw miesa) oraz
w zakresie przeprowadzania poszczegdlnych etapéw procesu produkeji, ktérym produkt zawdziecza swoj charakte-
rystyczny smak i aromat.
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Prowincja Kayseri znajduje si¢ na Jedwabnym Szlaku, ktéry byt gléwnym szlakiem handlu przyprawami w okresie
osmariskim. Ze wzgledu na ten atut mieszkancy od setek lat mogli z fatwoscia uzyskaé wiele przypraw, np. czerwona
papryke w proszku, kmin rzymski i czarny pieprz. W zwigzku z tym przyprawy te odgrywaja wazng role w produkcji
~Kayseri Pastirmas1”.

Kayseri jest nie tylko o$rodkiem handlowym, ale takze prowincja, gdzie ze wzgledu na polozenie geograficzne
i warunki klimatyczne juz od czaséw starozytnych rozpowszechnione sg rolnictwo i hodowla zwierzat. Hodowla
zwierzat od wiekéw jest jednym z waznych zrédet utrzymania miejscowej ludnosci. W zwiazku z tym migso do pro-
dukdji ,Kayseri Pastirmast” jest specjalnie wybierane.

Suchy klimat Kayseri, zwlaszcza wiatr wiejacy jesienia z masywu Erciyes, umozliwia skuteczne suszenie ,Kayseri Pas-
tirmast”.

W okresie wystepowania wiatrow odnotowuje si¢ znaczne réznice temperatur dziennych i nocnych. Okres ten okresla
sig jako ,lato pastirma”. W tym okresie temperatura w dzien wynosi 25-30 °C, a w nocy spada do 0-5 °C.

,Kayseri Pastirmasi” ulega fermentacji w wysokiej temperaturze w ciggu dnia, a jego aromat dojrzewa w niskiej tempe-
raturze w nocy. Dzigki temu proces suszenia jest powolny i jednorodny.

Oprocz tego opracowano rozwigzania przemystowe, aby zapewnic takie same warunki suszenia w zakladach produk-
cyjnych i zaspokoi¢ rosnacy popyt na produkt. Dzigki temu ,Kayseri Pastirmasi” moze by¢ produkowane przez caly
rok.

,Kayseri Pastirmasi” to produkt wielokrotnie opisywany, zardwno w mediach lokalnych, jak i zagranicznych. Jedno
z najstarszych i najwazniejszych dziel, w ktérym wzmiankuje si¢ produkt, pochodzi z XVII w. i zostalo napisane
przez Ewlije¢ Czelebiego, znanego na calym $wiecie podréznika i autora. W swoim wielotomowym dziele pod nazwg
,Seyahatname” (Ksigga podrozy) wspomnial o ,Kayseri Pastirmasi” w formie literackiej, opisujac réwniez fakt, ze byt
to cenny prezent wystany do prowingji stambulskiej.

Do najstarszych publikacji nalezy réwniez Medyczno-Weterynaryjny Magazyn Wojskowy z 1928 r, w ktérym omawia
si¢ charakterystyczny i wyjatkowy smak ,Kayseri Pastirmast”.

,Kayseri Pastirmas1” jest jednym z najpopularniejszych produktéw wsréd turystéw krajowych i zagranicznych odwie-
dzajacych omawiany obszar geograficzny i odgrywa wazna role w lokalnej gospodarce. Produkt po raz pierwszy
zaprezentowano na 8. Miedzynarodowej Wystawie w [zmirze w 1938 r.

Od tego czasu jest on regularnie prezentowany na migdzynarodowych, krajowych i lokalnych targach zywnosci,
warsztatach gastronomicznych itd. Przykladem tego typu imprezy jest Swigto Sudzuku, Pastrami i Chleba, ktére
odbywa si¢ w o$rodku narciarskim Erciyes w prowingji Kayseri i przycigga wielu gosci z kraju i z zagranicy.

Renomg ,Kayseri Pastirmasi” podkreslajg liczne artykuly, felietony, programy telewizyjne, ksiagzki kucharskie itp.

Walory produktu zostaly opisane w ksigzce kucharskiej , Tokanadan Sofraya Kayseri Yemekleri” poswigconej lokalnej
kuchni prowingji Kayseri, opublikowanej przez Hayriiniss¢ Giil, zong jedenastego prezydenta Turcji Abdullaha Giila.
Ponadto produkt ten znalazt swoje miejsce w ksigzce ,Gegmilten Gelecege Kayseri Mutfagi” opracowanej przez zna-
nego tureckiego szefa kuchni Yunusa Emre Akkora w 2019 r. Ksigzka ta otrzymala wyrdéznienie w konkursie Gour-
mand Cookbook Awards w kategorii kuchni lokalnych.

W 2023 r. prof. dr Kadriye Alev Akmese uwzglednila ,Kayseri Pastirmast” wirod stynnych tureckich dan w swojej
ksigzce ,Gastronomi ve Mutfak Sanatlart Temel Kavramlar”. W felietonie z 29 listopada 2022 r. opublikowanym
w Hiirriyet Gazetesi” stynny dziennikarz i felietonista Ahmet Hakan okreslit , Kayseri Pastirmast” jako jeden z najwaz-
niejszych specjaléw, ktdrych nalezy sprobowaé w Kayseri.
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Uznanie dla ,Kayseri Pastirmast” wyrazili w swoich felietonach turecka ekspertka ds. zywnosci i pisarka Sahrap Soysal
(,Hurriyet Gazetesi”, 2021 r.), znani dziennikarze Mehmet Yasin (,Hiirriyet Gazetesi”, 26 lutego 2018 r.) i Ayle Arman
(,Hiirriyet Gazetesi”, 21 grudnia 2017 r), a takze dziennikarka kulinarna idil Cimrin (,Sabah Gazetesi”, 2019).
Znawca tureckiego folkloru prof. dr Nebi Ozdemir w swojej ksigzce ,Kiiltiir Yonetimi ve Ekonomi” stwierdzil, ze pro-
dukcja ,Kayseri Pastirmas1” jest jednym z wiodacych sektoréw w prowincji Kayseri. W 2022 r. ,Kayseri Pastirmas1”
wzbudzito duze zainteresowanie wsrdd uczestnikéw festiwalu kulinarnego Memleket Giinleri, zorganizowanego
przez Metropoli¢ Stambulska.

Odeslanie do publikagji specyfikacji produktu
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