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

(2010/C 190/08)

Ezzel a kozzététellel az 510/2006/EK tandcsi rendelet (') 7. cikke alapjan létrejon a kérelem elleni kifogas
joga. A kifogdst tartalmazé nyilatkozatnak e kozzététel napjatdl szdmitva hat hénapon beliil kell beérkeznie
a Bizottsdghoz.

OSSZEFOGLALO
A TANACS 510/2006/EK RENDELETE
LIIPAZINET EAIEX XAAKIAIKHX” (PRASINES ELIES CHALKIDIKIS)
EK-sz.: EL-PDO-0005-0539-27.03.2006
OEM ( X ) OF ()

Ezen Osszefoglalé a termékleirds legfontosabb elemeit tartalmazza tdjékoztatds céljdbol.

1. A tagdllam felel§s szervezeti egysége:

Név: Ynoupyeio Aypotikiic Avamtuéng kar Tpogipwv., Afvon Biohoyikrg Tewpyiag,Turpa MO —
[ITE — Iw0tunwv ka Mapadootakev Tpoioviev (Vidékfejlesztési és Elelmezésiigyi Miniszté-
rium, Biomez§gazdasdgi FSosztily, OEM, OF] és HKT termékek osztdlya)

Cim: Axapvav 29/Acharnon 29
104 39 Adrva/Athens
EAAAAA|GREECE

Tel. +30 2102125152

Fax —

E-mail: ax29u030@minagric.gr

2. Csoportosulds:

Név: Kowonpagia Evooeov Aypotikév Zuvetaipiopav [Toluyopou kar Xahkidikrs (A Halkidiki-
félsziget és Polygyros Mezdégazdasagi Szovetkezeti Egyesiiléseinek tarsuldsa), «Bioka\iepy-
nukn XaAkidikner (,Viokalliergitiki Halkidikis”)

Cim: KovetavtivounoAewg 13[/Konstantinoupoleos 13
631 00 IToAuyupog/Polygyros
EAAAAA|GREECE

Tel. +30 2371023076

Fax —

E-mail: eas-pol@otenet.gr

Osszetétel: TermelSk/Feldolgozdk ( X ) Egyéb ()

3. A termék tipusa:

1.6 osztdly: Gyiimolcs, zoldségfélék és gabonafélék, nyersen vagy feldolgozva

4.  Termékleirds:

(kovetelmények Osszefoglaldsa az 510/2006/EK rendelet 4. cikkének (2) bekezdése alapjin)

4.1. Elnevezés:

Jpaowveg Ehigg Xahkidkng”

(Prasines Elies Chalkidikis)

() HL L 93., 2006.3.31., 12. o.
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4.2. Leirds:

A ,Prasines Elies Chalkidikis” (halkidiki z6ld olivabogyd) terméket kizdrdlag az Olea Europaea faj
,2Hondrolia Halkidikis” (halkidiki hasos olivabogy¢) és ,Halkidikis” (halkidiki olivabogyd) fajtdibél valo-
gatjdk. A Halkidiki-félszigeten ezen fajtakbdl termesztett olivabogyéra a nagy bogyéméret, a kedvezd
his/mag ardny, a zoldessargaba hajlé fényes z6ld szin, a finom, gytimolcsos illat, az enyhén kesernyés,
pikdns iz és a zsiros izhatds hidnya jellemzd. Mindez egyrészt azzal magyardzhatd, hogy az olajfék az
évszdzadok sordn alkalmazkodtak a tdj sajdtos talaj- és éghajlati viszonyaihoz, mésrészt Gsszefiigg az
olivatermelSk éltal alkalmazott termesztési technikdkkal.

A ,Prasines Elies Chalkidikis” (halkidiki zold olivabogyd) négy tipusban keriil forgalomba:

1. Egész olivabogyd.

2. Magvalt olivabogyé.

3. Magvalt toltott olivabogy6. A toltelék lehet mandula, pirospaprika, sdrgarépa, csemegeuborka és
fokhagyma, amelyet kézzel toltenek az olivabogyoba. A toltelékként felhasznalt termékek nem
haladhatjdk meg az olivabogyé stlydnak 15 %-at.

4. Tort olivabogyd.

Mindegyik tipus {zesithet6 oregdnodval, kakukkftivel, babérlevéllel, zellerrel, fokhagymaval, kaprival és
pirospaprikdval. Az {zesit6k nem haladhatjdk meg az olivabogy¢ stlydnak 2,5 %-at.

A toltelékként és izesit6ként felhaszndlt termékek szdrmazdsi helye Halkidiki megye.

Kereskedelmi forgalomban a terméknek az aldbbi jellemzdkkel kell rendelkeznie:

Olivabogyo tipusa

Jellemzsk Egész Magvalt Magvalt toltott Tort

Hengeres-kiipos termés, amely markdns rajzolatt, szemolcs alaki cstcsban végzddik, héja

L ellendlld és fényes, szine zoldessdrgdba hajlé fényes zold.
Fizikai jellemzdk

Feszes és nedvdis terméshds. Enyhén zazddott
terméshisd, ép magvd,
nedvdds.

Finom és gytimolcsos illat, zsiros izhatds nélkiil.

, . Enyhén kesernyés, pikdns {z. Amenny- | Enyhén kesernyés, | Enyhén kesernyés,
Erzekszsrw iben az olivabogyokat izesitik, a fiiszerek ize | pikdns iz, amely | pikdns 1{z. Amenny-
jellemz8k kilonvalik. kiegésziil a tolt6- | iben az olivabogyokat
anyagok izével. izesitik, a flszerek ize
kilonvalik.
Mindségi Mindegyik olivabogy6 az ,Extra” és ,Kivdl6” minGségi osztdlyba tartozik. A minimdlisan elfo-
jellemzdsk gadott méret 181-200 darab/kg. A hibds termés mindkét osztdlyban az olivabogydk tiszta

salydt tekintve kevesebb mint 7 %.

A s6s  paclé | A sés paclé minimdlisan 8 % nétrium-kloridot tartalmaz, pH-értéke 3,8-4,0 kozotti és a
jellemzdi minimélis savtartalma 0,8 % (tejsavban kifejezve).

A s6s paclében | A végtermék  stlydnak | A végtermék | A végtermék sdlydnak legaldbb 65 %-a.
tartositott termés | legaldbb 65 %-a. sulydnak
tiszta stilya legaldbb 55 %-
a.
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4.3.

4.4.

4.5.

Az egyéb mindségi paraméterek, valamint a feldolgozds és kiszerelés sordn haszndlt segédanyagok
tekintetében az élelmiszeriigyi jogszabalyok elGirdsai, tovibbd a Nemzetkozi Oliva Terméktandcs
(I0C) és a Codex Alimentarius Bizottsdg dltal meghatdrozott nemzetkozi szabvanyok az irdnyaddak.

Foldrajzi teriilet:

A ,Prasines Elies Chalkidikis” (halkidiki zold olivabogy6) terméket Halkidiki megyében termesztik,
amelyet északnyugaton Thesszaloniki megye, a tobbi irinybdl pedig az Egei-tenger hatdrol. Foldrajzilag
a hdrom jellegzetes nyulvanyardl (,Halkidiki ldbai”) ismert Halkidiki-félszigetet oleli fel, a legkeletibb
nytlviny, az Athos-félsziget kivételével, amely ondll6 igazgatdsi egység, és nem tartozik Halkidiki
megyéhez.

A megye terilletének 47 %-it, azaz 137 160 ha-t erd6k és erdds teriiletek, a 32,7 %-dt kitevg
95 500 ha-t pedig mezdgazdasdgi foldterilet boritja. Az ontozott teriiletek elérik a 20 000 ha-t,
amely a teljes mtvelési teriilet 21 %-a. A Halkidiki-félsziget olivatermd teriilete eléri a 23 000 ha-t.

A szdrmazds igazoldsa:

A ,Prasines Elies Chalkidikis” (halkidiki zold olivabogyd) termesztése, feldolgozasa és kiszerelése Halki-
diki megyében torténik. Mind a termesztSket, mind az olajfaiiltetvényeket nyilvdntartjdk a megyei
OlajfatermesztSi Jegyzékben, valamint az Integralt Igazgatdsi és Ellendrzési Rendszerben (IIER), és
adataikat évente aktualizdljdk. Az alapanyag mindség- és eredettantisitdsit minden esetben a feldolgozo-
tizembe torténd szallitds alkalmdval végzik az el@irt bizonylatoldssal, és ugyanitt nyilvantartdst is
vezetnek a beszdllité termesztSkrsl. Minden feldolgozéiizemet rogzitenek cégnév és székhelyadatok
alapjan a Halkidiki Ipari és Kereskedelmi Kamara vonatkoz6 jegyzékében, valamint egyedi kédszammal
az Orientdcids és Garancia Alap Tamogatdsainak Kifizet6 és Ellen6rzé Hivatala (OPEKEPE) megfelels
jegyzékében.

Az elddllitds mddja:
1. Az olivabogy6 termesztése és betakaritdsa

A Halkidiki-félsziget szinte minden olajfaiiltetvényén a hagyomdnyos és a modern telepitési technoldgia
egy koztes modja alapjdn a fik kozotti tdvolsdg 6 x 6,5, 6,5 x 6,5 és 6 x 7 méter. Szervezetein
keresztiil a legtobb termeszt§ dokumentdcion alapuld integralt termesztési eljardst (Integrated Crop
Management) alkalmaz. A szakaszos termés (alternancia) jelenségének kezelése, és nagy bogyomeéret,
kivdlé min@ségii termés biztositdsa érdekében rendszeresen alkalmazzdk az olajfdk téli és nydri nyesését
és metszését.

Az évi dtlagos terméshozam hektdronként 9 tonna.

A betakaritds minden év szeptember 15-t6l oktéber 10-15-ig tart, amikor a termesztdk és szervezeteik
altal feltigyelt érési folyamat sordn a termés eléri a megfelel§ érettséget és a kivant szint. A termesztSk
1étrardl kézzel gydjtik be a termést, amelyet méianyag dobozokba helyezve szdllitanak el a feldolgozo-
tizemekbe. A bogyokat meg kell tisztitani a levelektSl, fadaraboktol és egyéb idegen anyagoktol,
minden olivabogy6nak egyenletesen zoldessirgaba hajlé zold szintinek kell lennie, nem lehet rajtuk
tités, karcolds, rovartdl vagy betegségtdl szarmazd sériilés, madarcsipés stb. A feldolgozoiizemekben az

//////

2. Feldolgozds

Az 4tvételt kovetSen az olivabogydt tartdlyokban tdroljdk el, hogy semlegesitsék keserd izét. Ennek
érdekében a hémérséklettsl és az olivabogyd érettségétdl fiiggden 1,5-2 % mardszddaoldatot adnak
hozzd. 12 6ran keresztiil tiroljak igy. Miutdn hdromszori dtmosdssal eltdvolitottdk a marészddaoldatot,
vizet eresztenek a tartdlyokba, majd tovabbi 8 6rdn keresztil dllni hagyjdk az olivabogyét. Ezutdn 8
6ranként 2-3 alkalommal kicserélik a vizet. A keserl iz semlegesitése torténhet természetes médon is,
tiszta vizzel, amelyet megfelel§ gyakorisggal cserélnek a tartilyban. Mindkét modszer esetében
killonos figyelmet forditanak arra, hogy az olivabogyé meg6rizzen egy enyhe kesernyés izt.
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Ezutdn az olivabogyé a pacoldsra hasznalt tartdlyokba keriil, és 8,5 %-os sés paclét ontenek hozza.
Rendszeresen ellendrzik a sos paclé sotartalmat és pH-értékét, és szitkség esetén tovabbi sét adnak
hozzd. Az olivabogyé addig marad ebben, amig a paclé sétartalma be nem all 8,5 % értékre. A pdcoldsi
folyamat mar az el6z8 fazisban elkezd6dott, és idStartama a termés érettségétdl, valamint a kornyezeti
hémérséklettdl fugg, amelyek figgvényében eltarthat 2—4 honapig.

A magvalds gépi uton torténik. Egy keresztirdnyt metszést ejtenek az olivabogyé egyik végén, majd egy
kereszt alakil vagdst a kocsdny feldli végén. Vizzel és mechanikus nyomadssal tévolitjdk el a magot. Az
olivabogy¢ toréséhez konnyii sajtologépet hasznalnak, amely nem tesz kart a termés hisdban, és nem
tori el a magot.

A toltésre szant olivabogyé a munkaasztalra keriil, ahol a tapasztalt munkdsnék kézzel megtoltik. A
Halkidiki-félszigeten hagyomdny az olivabogy$ megtéltése, és rendszerint manduldt vagy apré darabra
vagott pirospaprikdt, srgarépdt, csemegeuborkét és fokhagymat haszndlnak erre a célra.

Az olivabogyodkat izesithetik a kornyék flszernovényeivel (oregand, kakukkfd, kapri, babérlevél,
fokhagyma, zeller és pirospaprika).

3. Mindségi valogatds és méret szerinti osztdlyozds — Kiszerelés

A pécoldst és a magvaldst kovetSen az olivabogyok a tartdlyokbol munkaasztalokra keriilnek, ahol
tapasztalt munkdsok szemrevételezéssel ellendrzik, és eltdvolitjdk a rossz, tit6dott vagy mds mddon
sérilt szemeket. Ezutdn a termést szallitdszalagon az osztilyozokba tovabbitjak, és sor keriil a méret
szerinti osztdlyozdsra, amelynek nyomdn a szemek a kiszereléshez haszndlt taroléedényekbe keriilnek.

Az olivabogyokat a legtobb esetben miianyag tiroléedényekben szerelik ki, amelyek anyaga nem kéros
a fogyaszték szdmdra, és a termékkel szemben is semleges, de kiszerelésre haszndlnak fehérbiddog
tartéedényt, valamint széles szdji iivegedényt is, a toltGstlytdl fiiggetlenil. A tdroléedényeket sos
paclével toltik fel, amelyhez tartdsitdszerként L-aszkorbinsavat adnak legfeljebb 0,2 % szdzalékban.

A termés kiszerelését olyan, Halkidiki megyén kivili tizemekben is végezhetik, amelyekbe a termék
feldolgozott formaban érkezik, amennyiben a fuvarokmdnyok és egyéb bizonylatok, valamint a 4.8.
pontban foglalt cimkézési szabalyok alapjan betartjdk a nyomonkovethetSségi kovetelményeket.

Kapcsolat:
1. Természeti kapcsolat

Agronémiai szempontbdl Halkidiki megye talajtipusai tokéletesen megfelelGek az olivabogyd-termesz-
téshez, hiszen az olajfa minden el6fordulé talajon megterem és j6 hozamot ad, a hegyvidék mészké-
sziklds szegény talajan éppugy, mint a sik teriiletek mészkd eredetdi termékeny alluvidlis talajan.

A Halkidiki-félsziget éghajlatdnak van egy olyan sajétossdga, amely kiilonosen kedvez az olajfanak. Bdr
Eszak-Gorogorszag teriiletén helyezkedik el, az Egel tengerre nézé hosszi partszakasza (630 km
hosszuisagu partvonal) révén Halkidiki a minimadlis és maximalis hémérséklet izotermdi tekintetében
olyan, délebbre fekv olivatermeszt§ teriiletekkel alkot egy egységet, mint Messinia, Aitoloakarnania és
Attika, és tovébbi elénye a magas csapadékhozam, 450 mm (a sik teriileteken) és 850 mm (hegyvi-
déken) kozotti, es6bél szarmazd csapadékkal.

A Halkidiki-félsziget éghajlata az olajfa termesztésének is kedvez, hiszen — a tengerszint feletti magas-
sagtol fuggben — a telek enyhék vagy hiivosek, a nyarak enyhék vagy melegek és szdrazak, sok
napsiitéssel, és hosszdak a koztes évszakok. Az dtlagos nydri hémérséklet nem haladja meg a
22 °C-ot és a téli abszolit minimum-hémérséklet még a hegyvidéken is ritkdn sillyed — 10 °C ald,
ami idedlis

koralményeket biztosit az olajfa szamdra.

Nagy méretén kiviil a halkidiki zold olivabogyot ellenall6 és zoldessdrgdba hajlé fényes zold szind héj,
feszes és nedvdus his, finom, gyiimolesos illat és kissé kesernyés, pikdns iz jellemzi.
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Halkidiki talaj- és éghajlati viszonyai, valamint az olivabogyé termesztési és feldolgozasi technikdi az
aldbbi médokon hatnak a fent emlitett mindségi jellemzdkre:

— A betakaritdsi idszakban tapasztalhat6 hosszan tartd, viszonylag alacsony hémérsékletti periddus a
mivelési technikdkkal — kiilonosen a nyeséssel és a metszéssel —, valamint a fajtadllomdnnyal egyiitt
hozzdjarul a hozambiztonsighoz, a nagy bogydémérethez és a kedvez$ his/mag ardnyhoz.

— A talajok domindnsan mészkd eredete folytan az olajfa termése ill6 anyagokban gazdag, s ennek
koszonhetd finom, gyiimolesos illata.

— A sok napsiitésnek és az enyhe nydri hémérsékletnek koszonhetGen, valamint a termelSk és
szervezeteik dltal feliigyelt érési folyamat révén a termés a betakaritiskor fényes zold szind, hasa
nedvdas és megfelelden feszes, aminek kovetkeztében a magvalds sériilésmentesen és mingség-
romlds nélkiil végezhet§ el.

— A mivelési technikdkkal — kilondsen az 6ntozés és az érési folyamat feliigyelete révén — a
termésben alacsony szinten marad az olajtartalom, s ennek koszonhetSen mentes marad a zsiros
izhatdstol, jobban érvényesiilnek az illatjellemzdk, ugyanakkor elkeriilhetévé vélik az oxidécio, és
ezdltal javul az olivabogyok eltarthatdsdga.

— A betakaritds hagyomadnyos, kézzel torténd médja biztositja az olivatermés kivalé fizikai dllapotat
és tovabbi feldolgozdsinak eredményességét, és az ugyancsak kézi vélogatds és toltés is kitting és
eredeti készterméket eredményez.

A fentiekhez hasonléan a feldolgozéiizemek is a hagyomdnyos eljarasok felhaszndldsaval a fajtasajatos-
sagokhoz igazitottdk feldolgozdsi technikdikat, annak érdekében, hogy megolddst taldljanak az oliva-
bogy6 pacoldsa sordn felmeriil§ nehézségekre, megtartsak érzékszervi jellemzgit, és folyamatosan j6
mindségben olyan egyedi terméket hozzanak létre, amely Gorogorszag-szerte ismert enyhén kesernyés
és pikdns izérdl. Egyes feldolgozéiizemek exportorientaltsiga révén a halkidiki z6ld olivabogyé szdmos
kuilfoldi orszdgba is eljutott.

2. Torténelmi kapcsolat

A Halkidiki-félsziget olajfaiiltetvényeire konkrét emlitéseket 1415-t6]l kezdddGen taldlunk: a forrdsok
megemlitik Andronikos olajfaligetét a Kassandra-félszigeten 1évé Agios Pavlos kolostorbirtokdn, a szét-
szort Gsi olajfdkat a Vatopedi-kolostor birtokdn a kalamariai Souflariban (Nea Triglia), a szomszédos
Daoutlou (Elaiochoria — ,Olivafalva”) olajfdit, valamint az Ibér-kolostor olajfaligetét az Olympiada
mellett fekvd Kafkanas szigeten. Nemesitett olajfak Halkidiki tobbi részén is voltak, és gyakoriak az
el6forduldsukra utalé helynevek. Ezen olajfdk termését a jelek szerint étkezési olivabogyé elddllitdsdra
hasznéltdk fel.

A Halkidiki-félsziget lakossdga a XIX. szdzad kozepe tdjan kezdett el rendszeres olivatermesztéssel
foglalkozni. Ekkor kezdték beoltani a vadolajfikat, betelepiteni a nemesitett olajfdkat. Ez a fordulat
valoszintileg az 4 telepitésti olajiltetvények adémentességérdl szol6 1863. évi rendeletben foglalt
kedvez$ adézisi rendelkezéseknek koszonhetS. Hristakis Zografos méar 1887-ben létrehozta Portaria
nagy olivaiiltetvényét, koriilbeliil 500 hektdros teriileten, tobb mint 32 000 olajfival. Ugyanekkortajt
Hadji Osman létrehozott egy nagy géziizemd olajsajtolét a polygyrosi Gerakiniben. Ezzel az tizemmel
kezd8dott meg a Halkidiki-félsziget hasonld létesitményeinek korszerdsitése.

A Halkidiki-félsziget okozati kapcsolatdt az olajfaval és az olivabogyéval aldtdmasztja mind az évszd-
zadok ota folyd, torténeti adatokkal dokumentalt olivatermesztés és olivatermék-gyartds, mind pedig a
napjainkig fennmaradt néprajzi hagyomanyok gazdagsiga. Az olajfa a Halkidiki-félszigeten, legaldbbis
az elmalt kétszdz év 6ta, fontos tényez§ a gazdasagi életben, de az itt él6k tdrsadalmi életében és
kulturdlis hagyomdnyaiban is.
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Ellenéz6 szerv:

Név:  Opyaviopog IMotonoinong kar Emifheyng Tewpywov Tpoidviov (O.TLETEIL) (MezGgazdasdgi
Termékeket Tantsité és Ellenérz6 Szervezet (OPEGEP) — AGROCERT)

Cim: Tlamolov & Avdpou 1/Patisson & Androu 1
112 57 Adnva/Athens
EAAAAA|GREECE

Tel. +30 2108231277
Fax +30 2108231438
E-mail: info@agrocert.gr

Név:  Nopapyaki] Autodioiknon Xakkidikrc (Halkidiki Megyei Onkormdanyzat), Awedduvon Aypotixric
Avantuéng (Vidékfejlesztési FSosztaly)

Cim: 631 00 TToAUyupog/Polygyros
EAAAAA|GREECE

Tel. +30 2371039314
Fax +30 2371339207
E-mail: agro6@halkidiki.gov.gr

Cimkézés:

A ,Prasines Elies Chalkidikis” (halkidiki zold olivabogyd) oltalom alatt ll6 eredetmegjel6lésen és a
hozzd tartozé jelzésen kiviil a cimkét el kell latni az aldbbi jelzésekkel, amelyekbdl megéllapithat a
termék eredete és védett volta:

— Kédszdm, amely tartalmazza a gydrtdsi évet, a feldolgozdiizem nevét, a gydrtdsi tétel szdmat és a
végsS kiszerelést végz8 tizem nevét, amennyiben a végsG kiszerelésre mds tizemben keriilt sor.

— A termék minimalis eltarthatosdga a végsS kiszerelés esetén.

— Logé a termék gordg vagy latin bettikkel feltiintetett elnevezésével, amely egy ellipszis alaki kép
koriil fut: a kép hatterében Halkidiki térképe lathatd, a Society for the Diffusion of Useful Know-
ledge brit ismeretterjeszt§ tarsulat 1829-ben késziilt kényomatdrdl, elterében pedig egy olajfadg
dbrazoldsa lathat6 zold olivabogyodkkal.
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Amikor a ,Prasines Elies Chalkidikis” (halkidiki zold olivabogyd) terméket olivapastétom elallitdsira
hasznéljdk, csak akkor engedélyezett a ,Pdstétom Halkidiki Zold Olivabogy6bdl — OEM” jelzés hasz-
nalata, ha a pastétom készitéséhez kizarolag a ,Prasines Elies Chalkidikis” (halkidiki zold olivabogyd)
terméket hasznaltdk, amelyhez adalékként csak sztiz olivaolajat kevertek legfeljebb 7 %-ban.
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