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Kérelem kozzététele a mezdgazdasigi termékek és élelmiszerek foldrajzi jelzéseinek és
eredetmegjeloléseinek oltalmédrél sz6lé 510/2006/EK tandcsi rendelet 6. cikkének (2) bekezdése
alapjan

(2011/C 191/12)
Ezzel a kozzététellel az 510/2006/EK tandcsi rendelet (') 7. cikke alapjan létrejon a kérelem elleni kifogds

joga. A kifogdst tartalmazé nyilatkozatnak e kozzététel napjatdl szamitva hat hénapon beliil kell beérkeznie
a Bizottsaghoz.

EGYSEGES DOKUMENTUM
A TANACS 510/2006/EK RENDELETE
»KOY®ETA AMYTAAAOY I'EPOXKHIIOY” (KOUFETA AMYGDALOU GEROSKIPOU)
EK-sz.: CY-PGI-0005-0800-02.03.2010
OF (X ) OEM ()
1. Elnevezés:

JKougéta Apuyddhou Tepooknmou” (Koufeta Amygdalou Geroskipou)

2. Tagdllam vagy harmadik orszig:
Ciprus

3. A mez6gazdasigi termék vagy élelmiszer leirdsa:
3.1. A termék tipusa:

2.4. osztaly: Kenyér, péksiitemények, cukrdszsiitemények és egyéb pékdru

3.2. A termék leirdsa, amelyre az 1. pontban taldlhaté elnevezés vonatkozik:

A ,Koufeta Amygdalou Geroskipou” porkélt cukrozott mandula.
A végtermék f6 jellemz6i a kovetkezdk:

Fizikai jellemz 6k

Alak: ovélis/mandula alakd

Szin: fehér

Kémiai jellemzdk

Nedvességtartalom: 2—4 %

Erzékszervi jellemzdk

Felszin/dllag: a cukorszirup jellemzden érdes feliiletet alkot, mely megragva viszonylag lagyabb, mint
mds hasonlé termékek esetében, és kellemes érzetet hagy maga utdn (konnyen olvad a szdjban). A
cukorbevonat kett§ és négy milliméter kozotti vastagsaga.

fz: a cukor dltal kolesonzott édes iz és a porkolt mandula jellegzetes ize.

3.3. Nyersanyagok (kizdrdlag feldolgozott termék esetében):

A ,Koufeta Amygdalou Geroskipou” a kovetkezdék felhaszndldsdval készil: (a) mandula, valamint (b)
nadkristalycukor.

3.4. Takarmdny (kizdrdlag dllati eredetii termékek esetében):

Nem alkalmazand6
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3.5.

3.6.

3.7.

5.2.

Az elddllitds azon miveletei, amelyeket a meghatdrozott foldrajzi teriileten kell végrehajtani:

A Koufeta Amygdalou Geroskipou™-t a meghatdrozott foldrajzi teriileten (Geroszkipu telepiilés) kell
elGéllitani és csomagolni (a cukor és a mandula szdrmazhat a meghatdrozott foldrajzi teriileten
kiviilrél).

A szeletelésre, apritdsra, csomagoldsra stb. vonatkozé egyedi szabdlyok:

A ,Koufeta Amygdalou Geroskipou” nem csomagolhaté 45 °C feletti hémérsékleten, mert ekkor
nedvesség csapddik le a tasakokban. Amint a hémérséklet 45 °C ald esik, megkezdGdhet a csomagoldsi
eljards, amelyre szobah8mérsékleten kertil sor. Ha a csomagoldsra nem keriil sor ekkor, a ,Koufeta
Amygdalou Geroskipou” tiil sok nedvességet veszit, igy megrdgva nem lesz lagy (vagyis jellegzetes
érzékszervi jellemz8i modosulnak). A ,Koufeta Amygdalou Geroskipou” csomagoldsanak ideje tehat
dont8 a végtermék érzékszervi jellemzdinek meg6rzése szempontjabol. Ezért a ,Koufeta Amygdalou
Geroskipou” csomagoldsdra feltétleniil a meghatdrozott foldrajzi teriileten kell sort keriteni. Ez egyttal
a termék eredetiségét és nyomon kovethet8ségét is garantdlja.

A cimkézésre vonatkozé egyedi szabdlyok:

A ,Koufeta Amygdalou Geroskipou” csomagoldsdn a gyartastdl szamitott egy honapos szavatossagi id6t
kell feltiintetni.

A foldrajzi teriilet tomor meghatirozisa:

A Geroszkipu telepiilés kozigazgatasi hatdrdn belili teriilet

Kapcsolat a foldrajzi teriilettel:

. A foldrajzi teriilet sajdtossdgai:

A ,Koufeta Amygdalou Geroskipou” hagyomdnyos csalddi recept szerint késziil, és a mai napig
mindenki, aki Geroszkipu telepiilésen e termék készitésével foglalkozott, Szofoklisz Athanasziosz
leszérmazottja volt. O maga 1895-ben kezdett a termék gydrtdsiba. A terméket tobb mint egy évsz-
zada véltozatlan médon, ugyanazon a f6ldrajzi teriileten (Geroszkipu telepiilésen) gyartjdk Szofoklisz
Athanasziosz leszdrmazottai. A ,Koufeta Amygdalou Geroskipou” elééllitisdhoz sziikséges szaktudas és
know-how tehdt 1895 6ta létezik és hagyomdnyozddik 4t a mai napig a meghatdrozott foldrajzi
teriileten. Tapasztalt termel6k tanitottdk és tanitjak ma is a fiatal nemzedéket a ,Koufeta Amygdalou
Geroskipou” el6éllitdsdnak modjara, vagyis a know-how nemzedékr6l nemzedékre hagyomanyozodik
at.

A ,Geroszkipu — Régen és ma” (Arisztidu és Vakisz, 1992) cimd konyv 1930 utdni esetekrdl szamol
be, amikor Geroszkipuban cukrozott manduldt készitettek, melyet f6ként tinnepségek alkalmaval drusi-
tottak. A ,Geroszkipu — Torténelmi és néprajzi tanulmdny” (Hatzikiriakosz, 2000) cim( konyv szintén
utaldst tesz a termékre, megemlitve, hogy a cukrozott mandula kisméretl edényben vald f6zéssel,
szirupbdl, cukorbdl és manduldbdl késziil. A ,Koufeta Amygdalou Geroskipou” torténetében dontd
esemény volt, hogy 1937-ben dijat nyert egy Sztrumbiban rendezett szakvasdron.

A ,Koufeta Amygdalou Geroskipou” ezenkiviil emlitésre keriil a Geroszkipu telepiilés dltal kiadott
,Geroszkipu az Okortl a jelenkorig” (2008) cimd konyvben is. Az ,O Tahidromosz tisz Pafu” folyéirat
2010. augusztusi szdmaban interji jelent meg egy veterdn termelGvel, aki maig készit ,Koufeta Amyg-
dalou Geroskipou™t, és azt Geroszkipu nagy maltd hagyomdanyos termékei kozé sorolja.

A termék sajdtossdgai:

A ,Koufeta Amygdalou Geroskipou” két tekintetben sajdtos:

a) a termék hirneve, amely a Geroszkipu telepiilésen a tizenkilencedik szdzad végétdl mostandig
alkalmazott hagyomdnyos termelési médbdl ered; valamint
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b) egyes sajatos érzékszervi jellemzdk, amelyek a terméket mds hasonlé terméktSl megkiilonboztetik,
igy killonosen a sajatosan érdes felillete és a cukorszirup alkotta kilsé cukormdz éllaga, amely
megrdgva ligyabb, mint mds hasonlé termékek, és konnyen olvad a szdjban, kellemes érzetet
hagyva maga utdn. A ,Koufeta Amygdalou Geroskipou”nak tovabbd sajitosan édes izt kolcsonoz
a cukor. Az érdes felillet, az dllag és az édes iz a terméket egyedivé teszi, és mds cukrozott
mandulafélékben nem taldlhaté meg. Igy egyebek mellett a ,Koufeta Amygdalou Geroskipou”
készitése soran semmiféle viasszal nem védik vagy szigetelik el a manduldt (ez a mds cukrozott
mandulafélék esetében bevett gyakorlat a mandula olajtartalmdt hivatott megdrizni). Az eljdrs sordn
manduldn és cukron kiviill semmilyen mds alapanyagot nem hasznélnak fel, és semmilyen tovabbi
eljdrassal (viaszbevonattal vagy a gyartdsi folyamat végén torténé mechanikus fényezéssel) nem
fényezik a cukrozott manduldt, ellentétben mds cukrozott mandulafélékkel. A termék feliiletén
1év6 hézagok tehdt nyitva maradnak, midltal a felilet érdes lesz mds cukrozott mandulafélékhez
képest. Ezenkivill szavatossagi ideje alatt a ,Koufeta Amygdalou Geroskipou” mdas hasonlé termé-
keknél lagyabb és édesebb, mivel semmilyen hozzdadott alapanyagot nem tartalmaz, mig mds
cukrozott mandulafélékhez tovdbbi alapanyagokat adnak a termék édességének mérséklésére.

2

5.3. A foldrajzi teriilet és (OEM esetében) a termék mindsége vagy jellemzdi kozotti vagy (OFJ esetében) a termék

kiilonleges mindsége, hirneve vagy egyéb jellemzdje kozitti okozati kapcsolat:

A Koufeta Amygdalou Geroskipou” egész Cipruson kozismert. A fenticknek megfeleléen Geroszki-
puban j6 néhdny éve gyartanak ,Koufeta Amygdalou Geroskipou™t, és a készitéséhez kapcsol6dd
know-how nemzedékrl nemzedékre, mdig dtadddott. A ,Koufeta Amygdalou Geroskipou” egyedi
mivolta és sajitos tulajdonsdgai a geroszkipui termel8k ismereteinek és szaktuddsinak koszonhetd,
kiilonosen a termelési eljardst illetGen. A ,Koufeta Amygdalou Geroskipou™ra jellemz8 sajitos dllag
elsgsorban az eléillitds modjabol adodik, és killondsen a porkolt mandula cukorsziruppal valé bevo-
nasdnak hosszan tart6 eljardsabol, a cukrozott mandula gydrtdsira szolgdlé gép dltal a széban forgd
folyamat sordn végzett iitemes mozgdsbdl, valamint a termék készitéséhez felhaszndlt receptbdl. A
termelési eljardsnak a know-how lényegét képezé dontd mozzanata az, hogy a termeldnek a cukrozott
mandula gyartisdra szolgdlé gép mellett kell dllnia és a bevondsi folyamatot végig figyelemmel kell
kisérnie, hogy sziikség esetén azonnal kozbeléphessen és igazithasson a szirup stiriségén és mennyi-
ségén, illetve a h6mérsékleten. Szintén nagyon fontos, hogyan sikeriil 6sszehangolni a porkolt mandula
cukorsziruppal valé bevondsdra szdnt id6t és a cukrozott mandula készitésére szolgdlé gép iitemes
mozgésit e folyamat sordn. Ha a manduldra tal gyorsan keriil fel a bevonat és/vagy a gép iitemes
mozgdsa nem pontosan megfeleld, a cukrozott mandulaszemek egymdshoz ragadnak. Hasonloképpen,
ha a manduldra til lassan keriil fel a bevonat ésfvagy a gép litemes mozgdsa nem pontosan megfeleld,
a cukrozott mandulaszemek kiszdradnak és nem szivnak fel elegendd cukrot. Mindezek részét képezik
a hagyomdnyoknak, a hamisitatlan helybeli termelési eljardsoknak és a geroszkipui termelSk helyi
ismereteinek és szaktuddsdnak. A leirdsban ismertetett recept sikere annak is koszoénhetd, hogy pusztin
két alapanyag — nevezetesen cukor és mandula — keriil felhaszndldsra, semmi egyéb (nem dgy, mint
maés cukrozott mandulafélék esetében, amelyek gydrtdsa sordn tovabbi alapanyagokat hasznalnak fel).

Hivatkozds a termékleirds kozzétételére:

(az 510/2006/EK rendelet 5. cikkének (7) bekezdése)

http:/[www.moa.gov.cy/moa/da/da.nsf/All/BAB8773EB6D4C5BD422576CD00354E95/$file/
EvnoikiApofasiYpourgou4406Jan10.pdf?OpenElement
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