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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 Srodkéw

spozywczych
(C/2024/1599)

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

JEDNOLITY DOKUMENT
,TeptlieAhovdkia | Tertziellouthkia”
Nr UE: ChOG-CY-02762 - 5.3.2021

ChNP () ChOG (X)

1. Nazwa lub nazwy [ChNP lub ChOG]
,TeptQieN\ovdkia [ Tertziellouthkia”

2. Panstwo cztonkowskie lub pafistwo trzecie

Cypr
3. Opis produktu rolnego lub $rodka spozywczego

3.1. Typ produktu
Klasa 2.5. Makaron

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

,TeptCieMoudkia | Tertziellouthkia” to rodzaj makaronu wytwarzanego poprzez mieszanie maki z pszenicy durum
z wodg lub innego rodzaju maki, takiego jak maka wiejska lub maka z pelnego przemialu z semoling, wodg i sola.
Ponizej przedstawiono ilosci skladnikéw potrzebnych do wyprodukowania 1 kilograma (+/-10 %) , TeptlieA\ovdkia |
Tertziellouthkia” w jego ostatecznej (tj. wysuszonej) postaci:

— okoto 1 kilogram maki z pszenicy durum lub innego rodzaju maki takiego jak maka wiejska lub maka z pelnego
przemialu z semoling, woda i solg;

— okolo ¥ litra wody;

— 1 szczypta (okolo V4 tyzeczki) soli.

Wlasciwosci fizyczne

Ksztalt: zazwyczaj okragly lub owalny, z dziurg posrodku
Srednica: 1-2 cm w najszerszym miejscu (okregu lub owalu)
Grubos¢: 0,3-0,7 cm (w najgrubszym punkcie)

Barwa: bialawa

Konsystencja: nieco chropowata i twarda

Wiasciwosci chemiczne (wysuszony produkt)

Zawarto$¢ wilgoci: mniej niz 12 %

Weglowodany: 60-80 %

Sol: do 1 %

() Dz.U.L343z14.12.2012,s.1.
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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 produktéw przetwo-
rzonych)

Poszczegdlne etapy produkdji, ktdre muszg odbywac si¢ na okreslonym obszarze geograficznym
— Mieszanie surowcow i przygotowywanie ciasta
— Cigcie ciasta i formowanie poszczegdlnych kawaltkow

— Suszenie (w stosownych przypadkach)

Szczeg6lowe zasady dotyczgce krojenia, Scierania, pakowania itp. produktu, do ktdrego odnosi sig zarejestrowana nazwa

Niezaleznie od tego, czy ,TeptlieMoudkia [ Tertziellouthkia” jest w postaci suszonej czy $wiezej, pakuje si¢ go w prze-
zroczyste opakowania. Takie opakowanie umozliwia konsumentowi zweryfikowanie, ze produkt zostal wytworzony
recznie, w szczeg6lnosci na podstawie jego ksztaltu i konsystencji.

Produkt musi by¢ pakowany i etykietowany na okreslonym obszarze geograficznym, aby zapewni¢ dobrg identyfiko-
walno$¢, a takze aby nie dopuscié¢ do jego uszkodzenia. Transport produktu poza obszar produkeji w celu pakowania
zwigkszylby prawdopodobiefistwo jego uszkodzenia, co wywieraloby niekorzystny wplyw na jego jako$¢, poniewaz
produkt bylby narazony na ryzyko zgniecenia lub pokruszenia.

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

Na opakowaniu musi widnie¢ napis ,xeiponoirta upapika” [cheiropoiita zymarika], oznaczajacy ,makaron produko-
wany recznie”.

Zwiezle okreslenie obszaru geograficznego

Okreslony obszar geograficzny obejmuje cale terytorium Republiki Cypryjskie;j.

Zwiazek z obszarem geograficznym

Podstawe do ubiegania si¢ o rejestracje nazwy ,TeptlieA\ovdkia | Tertziellouthkia” stanowig szczegdlne cechy pro-
duktu, takie jak jego ksztalt, wielkos¢ i konsystencja, bedace rezultatem wiedzy fachowej i specjalistycznej producen-
téw, oraz renoma, na jaka produkt zapracowat sobie na przestrzeni lat. W szczegdlnosci nazwa produktu pochodzi
od jego ksztaltu, ktory przypomina niewielki okrag lub tertziélli. Renoma , TeptCieA\otdkia | Tertziellouthkia” wynika
nie tylko z jego cech, ktére $wiadcza o kunszcie producentéw, ale réwniez z prostoty skladnikéw wykorzystywanych
do jego produkcji i ze sposobu jego podawania — wspomniane czynniki sprawily, ze makaron ten jest daniem kojarzo-
nym z postem. Waznym etapem w procesie produkgji jest odpoczywanie ciasta, ktére réwniez nadaje produktowi
jego specyficzny charakter. Czas odpoczywania wplywa na elastyczno$¢ ciasta, ktéra z kolei odgrywa kluczows role
w procesie produkgji, co umozliwia uformowanie ciasta w ksztalt typowy dla ,TeptGieMNotdkia | Tertziellouthkia”
i nadaje mu nieco chropowata konsystencje.

Niewielkie kawalki ciasta urabia si¢ recznie, aby uzyskaé walcowaty ksztalt makaronu przypominajacy krétki sznur.
Konce poszczegblnych sznurdw sg ze sobg wprawnie laczone, tworzac , TeptQieMotdkia | Tertziellouthkia”. Ksztalt
produktu moze rézni¢ si¢ w zaleznosci od obszaru, na ktérym go wytworzono. ,TeptiieAoudkia | Tertziellouthkia”
formuje si¢ w pierScienie, aby usprawnié i przyspieszy¢ proces suszenia. Dzigki do§wiadczeniu i umiejetnodciom pro-
ducentéw kawalki , TeptlieANhotdkia [ Tertziellouthkia” sg zawsze niemal takiej samej wielko$ci, mimo ze kazdy z nich
jest wyrabiany recznie, i charakteryzuja si¢ specyficzng, nieco chropowatg konsystencja na powierzchni. Miejsce,
w ktorym dwa korice ciasta taczg si¢ ze soba, jest rowniez charakterystyczne i dobrze widoczne, co $wiadczy o tym,
ze makaron ,TeptCieNMoudkia | Tertziellouthkia” jest wyrabiany recznie. Oba konice ciasta muszg zostaé polaczone
w odpowiedni sposéb, aby nie rozdzielily si¢ podczas gotowania i podawania produktu.

Proces suszenia réwniez opiera si¢ na kunszcie i umiejetnosciach producentéw. Swiezy makaron , TeptéieNotdkia |
Tertziellouthkia” musi zosta¢ roztozony na siatce do suszenia lub umieszczony w koszach w taki sposéb, aby jego
poszczeg6lne kawatki nie stykaly si¢ ze sobg. Zapewnia to mozliwo$¢ optymalnego i jednolitego wysuszenia pro-
duktu. Na podstawie posiadanego do$§wiadczenia kazdy producent jest w stanie oceni¢, kiedy produkt jest gotowy.
Aby ustali¢, czy produkt jest juz dostatecznie suchy, producent sprawdza go pod katem a) braku jakiejkolwiek lep-
kosci na powierzchni oraz b) dZwigku wydawanego przez kawatki makaronu przy potrzgsaniu nimi i uderzaniu nimi
o siebie.
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Tradycyjnie , TeptlieAoudkia | Tertziellouthkia” byt podawany w okresie postu i podczas uczt, a takze w trakcie wyda-
rzen spotecznych takich jak wesela. Makaron ,TeptQieNotdkia | Tertziellouthkia” serwuje si¢ w okre$lony sposéb.
Przed podaniem produkt gotuje si¢ w wodzie i syropie z chleba $wigtojaniskiego, syropie winogronowym lub miodzie;
niektére Zrodla sugeruja, ze , TeptlieAoudkia | Tertziellouthkia” moze wywodzi¢ si¢ z potrawy nazywanej plytos artos
lub ,gotowany chleb”, ktéra spozywano w starozytnej Grecji.

Niezaleznie od wieloletniej tradycji zwigzanej z , TeptlieNotdkia | Tertziellouthkia” i jego renomy jako lokalnego pro-
duktu cypryjskiego oraz dania serwowanego w okresie postu, makaron ten stopniowo zyskuje na popularnosci jako
skladnik wspolczesnej diety i zawsze mozna go znalez¢ na lokalnych targowiskach, na ktérych sprzedaje si¢ produkty
cypryjskie. Jego renoma szerzy si¢ jednak réwniez poza Cyprem dzigki przedstawianiu go w zagranicznych progra-
mach kulinarnych takich jak popularny grecki program telewizyjny POP Magieriki [Gotowanie z wyrobami objetymi
ChNP], ktéry propaguje produkty objete ChNP i ChOG. Cypryjskie Stowarzyszenie Szeféw Kuchni/Gastronoméw
opisalo sposéb przygotowywania , TeptlieMotdkia | Tertziellouthkia” w magazynie Gastronomika Nea [Wiadomosci
gastronomiczne] w 2017 r. w specjalnej kolumnie ,Tradycja”. Informacje o produkcie mozna znalez¢ réwniez na stro-
nach internetowych i w aplikacjach kulinarnych takich jak cookpad, ktére nie tylko wyjasniaja sposéb jego przygoto-
wywania, ale zawierajg rowniez propozycje dotyczace sposobu jego podawania. W trakcie lokalnych festiwali po$wie-
conych gastronomii i tradycji (festiwal Michani tou Gronou III [Wehikul czasu III] organizowany przez gming Aglandzia
i Centrum Mlodziezy w Aglandzi) organizuje si¢ pokazy sposobu przygotowywania , TeptCieA\oUdkia [ Tertziellouth-
kia” i oferuje si¢ bezplatne prébki tego produktu. W publikacjach dotyczacych festiwalu gastronomicznego zorgani-
zowanego we wschodniej czesci Potwyspu Chalcydyckiego w 2019 r. poinformowano, ze tradycyjne wyroby cypryj-
skie, w tym tertziellouthkia podawany z syropem z chleba $wigtojanskiego, cieszyly si¢ bardzo duza popularnoscia.
,TeptQieNoudkia | Tertziellouthkia” zostal nagrodzony znakiem jakosci ,Taste Cyprus | Delightful Journeys” (Smak
Cypru | Zachwycajace podrdze), przyznawanym cypryjskim specjalom kulinarnym, jako jeden z produktéw zapre-
zentowanych na festiwalu tradycji i kultury, ktory zorganizowano po raz pierwszy w 2004 r. i ktory kazdego roku
odbywa si¢ w innej cypryjskiej gminie wiejskiej. , TeptieMNotdkia | Tertziellouthkia” opisywano jako ,charakterys-
tyczny, tradycyjny makaron wyrabiany recznie” podczas specjalnych wydarzen organizowanych na czes¢ cypryjskiego
makaronu takich jak Kyriakes stin Ypaithro [Niedziele na wsi], ktore sa promowane w mediach elektronicznych, m.in.
na stronie internetowej magazynu Skala Times. Materialy poswigcone , TeptGieMNouvdkia | Tertziellouthkia” pojawiaja
si¢ réwniez czesto w mediach drukowanych i elektronicznych zajmujacych si¢ dokumentowaniem i propagowaniem
tradycyjnej gastronomii cypryjskiej. Do mediéw tych zalicza si¢ Gastronomikos Chartis tis Kyprou [Kulinarna mapa
Cypru], Gastronomia en Kypro [Gastronomia na Cyprze], Paradosiaka zimomata tis Kyprou [Tradycyjne cypryjskie wyroby
z ciasta] (2003 r.) oraz Wirtualne Muzeum Kuchni Cypru i Cypryjskich Potraw.

Odestanie do publikacji specyfikacji

http:/[www.moa.gov.cy/moa/da/da.nsf/All/82B33F7D83ABF5A8C225879C00346BA5?0OpenDocument
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