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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/2024/5860)
W nastepstwie niniejszej publikacji organy panstwa czlonkowskiego lub panstwa trzeciego, lub osoba fizyczna lub prawna
majaca uzasadniony interes oraz majaca siedzibe lub miejsce pobytu w pafistwie trzecim, moga, zgodnie z art. 17 rozpo-

rzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) 2024/1143 (), wnie$¢ sprzeciw do Komisji w terminie 3 miesigcy od daty
niniejszej publikacji.

JEDNOLITY DOKUMENT
,Silifke Yogurdu”
Nr WE: PGI-TR-02895 - 11.1.2023

ChOG (X) ChNP ()

1. Nazwa lub nazwy [ChNP lub ChOG]

,Silifke Yogurdu”

2. Panstwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie

Republika Turcji

3. Opis produktu rolnego lub srodka spozywczego

3.1.  Typ produktu [zgodnie z zatgcznikiem XI]

Klasa 1.4. Inne produkty pochodzenia zwierzecego (jaja, mi6d, rézne produkty mleczne z wyjatkiem masta itp.)

3.2, Opis produktu, do ktérego odnosi sig nazwa podana w pkt 1

,Silitke Yogurdu” to fermentowany produkt mleczny otrzymywany wylacznie z mleka koziego albo, gdy mleka
koziego jest niewiele, mieszanki mleka krowiego i koziego (80:20). Podczas produkeji mleko jest gotowane, schia-
dzane i wlewane do pojemnikow, po czym dodaje si¢ kulture starterows i nastgpuje inkubacja. Opakowania moga
by¢ wykonane z ceramiki, gipsu (pojemniki typu bakrag lub helke) lub tworzyw sztucznych dopuszczonych do kon-
taktu z Zywnoscig. Niektore cechy ,Silifke Yogurdu” podano ponizej.

Wyprodukowane wylacznie z mleka koziego

— Substancje stale ogétem (%): 19,9-20,6

— Sucha masa bezttuszczowa (%): 12,6-13,1

— Biatko (%): 7,7-7,8

— Thuszez (%): 7,0-7,5

— Laktoza (%): 2,6-3,0

— Popidl (%): 1,2-1,3

(") Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) 20241143 z dnia 11 kwietnia 2024 r. w sprawie oznaczef geograficznych

w odniesieniu do wina, napojéw spirytusowych i produktow rolnych oraz gwarantowanych tradycyjnych specjalnosci i okresleni jakos-
ciowych stosowanych fakultatywnie w odniesieniu do produktéw rolnych, zmieniajace rozporzadzenia (UE) nr 1308/2013,

(UE) 2019/787 i (UE) 2019/1753 oraz uchylajace rozporzadzenie (UE) nr 1151/2012 (Dz.U. L, 20241143, 23.4.2024, ELL http://
data.europa.eu/elifreg/2024/1143/o0j).
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3.3.

3.4.

3.5.

3.6.

— Kwasowos¢ miareczkowa wyrazona jako kwas mlekowy (%): 1,0-1,1
— pH:4,5-4,7

—  Wartodci L*, a*, b*: 91,7-92,1; (- 4,5)—( 4,1), 12,5-12,7

— Barwa: jaskrawobiala

Wyprodukowane z mieszanki mleka koziego (minimalnie 20 %) i krowiego (maksymalnie 80 %)
— Substancje stale ogdtem (%): 16,5-17,6

— Sucha masa bezttuszczowa (%): 10,3-11,1

— Biatko (%): 5,9-6,0

— Tluszez (%): 6,0-6,5

— Laktoza (%): 2,2-3,0

— Popidt (%): 1,1-1,2

— Kwasowos¢ miareczkowa wyrazona jako kwas mlekowy (%): 1,0-1,2
— pH: 4,5-4,7

—  Wartosci L*, a*, b*: 91,4-92,0, (- 4,8)~( 4,5), 12,9-13,2

— Barwa: jaskrawobiala z lekko kremowym odcieniem

,Silitke Yogurdu” ma gestsza konsystencje i bardziej czysty, woskowy aromat niz inne jogurty. Dzigki mleku
koziemu ,Silifke Yogurdu” ma jaskrawobiala barwe, a w smaku daje fagodne i kremowe odczucie ze wzgledu na
wysokg catkowitg zawarto$¢ substancji stalych i ttuszczu. Ma kwasny smak za wzgledu na obecno$¢ kwasu mleko-
wego z fermentacji laktozy. Po dodaniu mleka krowiego kolor nieznacznie si¢ zmienia i moze mie¢ kremowe odcie-
nie.

Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktéw pochodzenia zwierzecego) i surowce (wylgcznie w odniesieniu do produktéw prze-
tworzonych)

Do produkgji ,Silitke Yogurdu” wykorzystuje si¢ mleko kozy angorskiej, zwanej réwniez lokalnie Kara keci (czarna
koza). Ta lokalna rasa przystosowala si¢ juz do klimatu §rédziemnomorskiego i gorzystego terenu. Kara kegi zywi
si¢ dziko rosngcymi roslinami, tymiankiem, dzikimi tulipanami, galazkami jalowca i pedami $wierku, ktére rosna
gléwnie w wyzszych czeSciach gér Taurus. Chociaz wydajno$¢ mleczna Kara kegi jest niska, sklad mleka jest bogaty.

Jesli chodzi o mleko krowie, otrzymuje si¢ je od kréw wypasanych na réwninie Goksu i karmionych suszonymi
li$¢mi orzecha ziemnego uprawianego w regionie.

Poszczegdlne etapy produkgji, ktdre muszg odbywac sig na wyznaczonym obszarze geograficznym

Produkcja mleka i dalsze etapy przetwarzania ,Silifke Yogurdu” powinny odbywa¢ si¢ na obszarze geograficznym
okreslonym w pkt 4.

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

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

Oprécz obowigzkowych elementéw okre§lonych w przepisach dotyczacych etykietowania i prezentacji srodkéw
spozywczych etykieta zawiera nastepujgce informacje:

— nazwe ,Silifke Yogurdu”,
— nazwe handlowa i adres lub skrécong nazwe i adres lub zarejestrowany znak towarowy producenta,

— logo ChOG Unii Europejskiej,
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— nastepujace logo:

4. Zwiezle okreslenie obszaru geograficznego

Region geograficzny, w ktérym oficjalnie produkuje si¢ ,Silitke Yogurdu”, obejmuje dystrykt Silitke w prowincji
Mersin.

5.  Zwiazek z obszarem geograficznym

Zwiazek oparty na cechach charakterystycznych produktu (barwa, konsystencja i smak) wynika z czynnikéw natu-
ralnych i ludzkich na danym obszarze geograficznym.

Zwiazki aromatyczne pochodzenia roélinnego, takie jak terpeny, wystepujace w produkcie na skutek wypasu kéz na
terenach le$nych w gérach Taurus, wplywaja na smak ,Silifke Yogurdu”. Podobnie krowy wypasane na réwninie
Goksii i karmione suszonymi li§émi orzecha arachidowego dajg mleko bogate w zwiagzki aromatyczne, ktére wply-
waja na smak ,Silifke Yogurdu”.

Podczas produkciji ,Silitke Yogurdu” mleko przeznaczone na jogurt jest gotowane przez pewien czas, dzigki czemu
jogurt jest gestszy niz inne jogurty dostepne w sprzedazy i ma gladka, kremowg konsystencje. Innym celem gotowa-
nia mleka przez dluzszy czas jest usuwanie niepozadanych zapachdéw, takich jak zapach zwierzat lub zapach obory,
dzigki czemu uzyskuje si¢ czysty, woskowy aromat. Produkty rozkladu termicznego laktozy (takie jak furaneol i mal-
tol), terpeny z roélin aromatycznych, zwigzki karbonylowe pochodzace z fermentacji i laktony z mleka przyczyniajg
si¢ do uzyskania smaku ,Siliftke Yogurdu”. Jaskrawobiala barwa jest cechg charakterystyczng produktu.

Poniewaz kuleczki ttuszczowe w mleku kozim s3 mniejsze niz w mleku krowim, , Silitke Yogurdu” ma jaskrawobiala
barwe. Instrumentalne pomiary barwy wykazaly, ze ,Silitke Yogurdu” wyrédznia si¢ wysoka wartoscig a* w poréwna-
niu z innymi jogurtami z mleka koziego. Ta wysoka warto$¢ a* wynika zaréwno z dlugiego czasu gotowania, jak i ze
sposobu zywienia k6z angorskich.

Odestanie do publikacji specyfikacji

https://online.turkpatent.gov.tr/trademark-search/pub/#trademark_result_detail
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