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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/2024/6963)

W nastepstwie niniejszej publikacji organy panstwa cztonkowskiego lub panstwa trzeciego, lub osoba fizyczna lub prawna
majgca uzasadniony interes oraz majaca siedzibe lub miejsce pobytu w panstwie trzecim, moga, zgodnie z art. 17
rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) 20241143 ('), wnie$¢ sprzeciw do Komisji w terminie 3 miesiecy
od daty niniejszej publikacji.

Specyfikacja produktu zgodna z art. 7 rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012 znajduje si¢ w unijnym rejestrze oznaczen
geograficznych.

JEDNOLITY DOKUMENT
,»Aydin Memecik Zeytini”

Nr WE: PDO-TR-02813 - 12.11.2021

ChOG () ChNP (X)
1. Nazwa lub nazwy [ChNP lub ChOG]
,Aydin Memecik Zeytini”
2. Panstwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie
Turcja

3. Opis produktu rolnego lub srodka spozywczego

3.1.  Typ produktu [zgodnie z zatgcznikiem XI]

Klasa 1.6. Owoce, warzywa i zboza $wieze lub przetworzone

3.2, Opis produktu, do ktérego odnosi sig nazwa podana w pkt 1
,Aydin Memecik Zeytini”, oliwka stolowa, jest owocem drzew oliwnych odmiany Memecik nalezacych do gatunku

Olea europeae L., uprawianych w prowincji Aydin. Owoce wystepuja w trzech gtéwnych barwach lub trzech
wariantach: zielonej, rézowej i czarnej. Nazwa odmiany pochodzi od niewielkiej wypuktosci na czubku owocu.

Niektére cechy morfologiczne ,Aydin Memecik Zeytini” sg nastgpujace:

— rozmiar: duzy;

— ksztalt: owalny;

— symetria wzdluzna: asymetryczne;

— symetria poprzeczna: asymetryczne;

— najszerszy punkt: w okolicy srodka;

— czubek: spiczaste wybrzuszenie;

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

w odniesieniu do wina, napojéw spirytusowych i produktéw rolnych oraz gwarantowanych tradycyjnych specjalnosci i okreslen
jako$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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powierzchnia owocu: chropowata;

barwa owocu: od zielonej do czarnej, w zaleznosci od wskaznika dojrzatosci;
minimalna i maksymalna dtugo$¢ owocu: 25,61-27,04 mm;
minimalna i maksymalna szeroko$¢ owocu: 19,30-19,40 mm;
minimalna i maksymalna dlugos$¢ pestki: 16,5-17,4 mm;

minimalna i maksymalna szeroko$¢ pestki: 7,5-8,7 mm;

minimalna i maksymalna masa owocu: 3,5-4,78 g;

minimalna i maksymalna zawarto$¢ migzszu: 75-88 %;

minimalna i maksymalna zawarto$¢ pestki: 12-15 %;

minimalny i maksymalny stosunek miazszu do pestki: 7,53-7,60;
minimalna i maksymalna zawartos¢ oleju: 20,00-24,50 %;

minimalna i maksymalna liczba owocéw na kilogram: 200-230 sztuk;

warto$¢ wskaznika okreslajacego proporcje owocu (dtugosé[szerokosé owocu): w zakresie od 1,4 do 1,5.

Dojrzalo§¢ oliwki w momencie zbioréw pozwala na rozréznienie miedzy oliwka zielong a czarng. Stopien
dojrzalosci oraz proces przygotowania, a zwlaszcza przyprawiania, pozwala uzyskac trzy warianty o nastepujacych
cechach:

1.

Zielona cala

Oliwki zebrane przed zima. Zbiory odbywaja si¢, gdy owoce osiggng poziom dojrzatosci od 0 do 1 (barwa skorki
ciemnozielona i zéltozielona) zgodnie ze wskaznikiem dojrzalosci akceptowanym przez Miedzynarodowa Rade ds.
Oliwy z Oliwek.

Wiasciwosci organoleptyczne:

barwa: zielona lub zéttozielona, malo intensywna;
aromat: intensywnie warzywny (iS¢ oliwny) i mineralny (solanka);

struktura: w dotyku jedrna i malto si¢ odksztalca. Podczas jedzenia charakteryzuje si¢ znaczng jedrnoscia,
zwartoscia oraz w niewielkim stopniu kruchoscia;

smak: intensywny; odczuwa si¢ rownowage pomiedzy smakiem kwasnym, stonym i gorzkim;
doznania: zdecydowanie cierpkie i pikantne.

Dlugotrwaly posmak i wyrazna cierpkosé.

Cechy biochemiczne:

2.

catkowita zawarto$¢ cukru (mg/100g): 4,75;

catkowita zawarto$¢ kwaséw organicznych (mg/100 g): 3 146.

Rézowa

Oliwki zebrane przed zimg. Zbiory odbywajg si¢, gdy owoce osiagna poziomy dojrzalosci 2, 3 i 4 (skorka na
polowie powierzchni owocu jest czerwona i fioletowa, a miazsz jest zielony) zgodnie ze wskaznikiem dojrzatosci
akceptowanym przez Migdzynarodowg Rade ds. Oliwy z Oliwek.

Wiasciwosci organoleptyczne:

barwa: od zielonej do z6ttozielonej, przechodzaca w czerwong;

aromat: intensywnie warzywny, w ktérym wyraznie zaznaczaja si¢ ziota (koper wloski), z lekkg nutg papryczki
chili;
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— struktura: w dotyku migkka, odksztalcajaca si¢ i elastyczna, odznacza si¢ nierdwne nacigcie egzokarpu
i mezokarpu spowodowane procesem zgniatania. Podczas jedzenia jest migkka, oleista i Srednio zwarta;

— smak: intensywny, stony i gorzki;
— doznania: dominuje cierpkos$¢ i pikantnos$¢;

— posmak: dtugotrwaly.

Cechy biochemiczne:
— calkowita zawarto$¢ cukru (mg/100g): 3,23;

— catkowita zawarto$¢ kwasow organicznych (mg/100 g): 4 010.

3. Czarna naturalna

Oliwki te zbiera si¢ pdZng zimg. Zbiory odbywaja si¢, gdy owoce osiggna poziomy dojrzalosci 5, 6 1 7 (cala skorka
jest fioletowa lub czarna, a potowa migzszu przechodzi w kolor fioletowy) zgodnie ze wskaznikiem dojrzatosci
akceptowanym przez Miedzynarodowa Rade ds. Oliwy z Oliwek.

Wiasciwosci organoleptyczne:
— barwa: ciemnobrazowa, prawie czarna;
— aromat: $rednio intensywny;

— struktura: powierzchnia jest migkka i nieréwna w dotyku. Podczas jedzenia struktura mezokarpu jest oleista,
miekka i soczysta, a takze malo zwarta;

— smak: intensywny, o zréwnowazonym kwasnym i stonym smaku;
— doznania: lekko wyczuwalna gorycz i odrobina cierpkosci;

— posmak: $rednio dlugotrwaly.

Cechy biochemiczne:
— catkowita zawarto$¢ cukru (mg/100g): 3,76;

— catkowita zawarto$¢ kwasow organicznych (mg/100 g): 5 315.

,Aydin Memecik Zeytini” to odmiana oliwek, ktéra moze by¢ wykorzystywana do produkcji oliwy oraz spozywana
jako oliwki stotowe. Oliwki te klasyfikuje si¢ jako zielone, blade/rézowe i czarne w zaleznosci od stopnia
dojrzalosci surowych owocéw oraz jako fermentowane, naturalnie fermentowane i sczerniale przez utlenianie
w zalezno$ci od metod przetwarzania. W metodach przetwarzania z wykorzystaniem naturalnej fermentacji oliwki
sa poddawane dzialaniu soli, solanki lub po prostu wody, natomiast w metodach fermentacyjnych stosuje si¢
roztwor zasadowy. Nastepnie usuwa si¢ gorycz, a owoce pozostawia do fermentacji, az beda gotowe do
przyprawienia i zapakowania. Oliwki stolowe przetworzone w ten sposéb powinny mie¢ smak i zapach zgodny
z oczekiwaniami oraz typowy dla nich poziom dojrzalosci umozliwiajacy ich spozycie.

Bezposrednia konsumpcja oliwek ,Aydin Memecik Zeytini” w stanie nieprzetworzonym jest niemozliwa ze wzgledu
na ich wla$ciwosci oraz gorycz. Zawartos¢ oleju w oliwkach jest jednym z najwazniejszych elementéw, jesli chodzi
o zawarte w nich kwasy tluszczowe, wystgpowanie charakterystycznych cech owocéw oraz warto$¢ kaloryczna.
Najwiecej kwaséw tluszczowych zawiera kwas oleinowy wystepujacy w okresach dojrzewania, gdy oliwki sa
zielone, rézowe i czarne. W okresie dojrzewania na drzewie zawarto$¢ tluszczu w oliwkach wzrasta, a zawarto$¢
cukru maleje, co wskazuje na dodatnig korelacje miedzy catkowity ilo$cig cukru i kwasu organicznego w zaleznosci
od fazy dojrzewania. ,Aydin Memecik Zeytini” to pozywna i aromatyczna roslina, w ktérej skladniki biochemiczne
wystepuja w nastepujacej kombinacji: thuszcz 20-25 %, biatko surowe 1-2 %, blonnik 1-2 %, popidt (substancja
mineralna) <1 %, cukier nieredukujacy <0,3 %, cukier redukujacy 3-6 %, polifenole 1-3 %, kwasy organiczne i sole
0,5-1 %, substancje pektynowe <0,6 % oraz inne zwigzki 3—7 %.

Oliwki charakteryzuja si¢ wysoka zawartoscia 7-glukozydu luteoliny (1 266,84 mg/kg), rutyny (491,67 mg/kg),
kwasu trans-cynamonowego (1 098,84 mg/kg), cyjanidyno-3-glukozydu (212,73) oraz cyjanidyno-3-rutynozydu
(410,63 mg/kg), ktore sg zwigzkami fenolowymi wystepujacymi w oliwkach.
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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
przetworzonych)

Poszczegdlne etapy produkdi, ktdre muszg odbywac si¢ na okreslonym obszarze geograficznym

Produkcja i przetwarzanie (szczepienie, uprawa z nasion, nawozenie, przycinanie, zbidr, selekcjonowanie,
oddzielanie, mycie, dodawanie solanki, fermentacja, napowietrzanie itp.) oliwek o chronionej nazwie pochodzenia
odbywajg si¢ w Aydin.

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

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

Oprécz informacji wymaganych do prezentacji i etykietowania Srodkéw spozywezych etykiety musza zawieral
nastepujace informacje:

— nazwe oznaczenia ,Aydin Memecik Zeytini”;
— nazwe handlowg i adres lub skrécong nazwe i adres lub zarejestrowany znak towarowy producenta;

— logo ChNP Unii Europejskiej.

Zwigzle okreslenie obszaru geograficznego

Obszar geograficzny, na ktérym produkuje si¢ ,Aydin Memecik Zeytini”, znajduje si¢ w granicach prowincji Aydin.

Prowincja Aydin dzieli si¢ na 17 dystryktéw: Efeler, Bozdogan, Buharkent, Cine, Germencik, Incirliova, Karacasu,
Karpuzlu, Kogarli, Kosk, Kuyucak, Kusadasi, Nazilli, Soke, Sultanhisar, Didim i Yenipazar.

Zwigzek z obszarem geograficznym

Specyfika obszaru geograficznego

W regionie Aydin panujg warunki typowe dla klimatu $rédziemnomorskiego. Lata sa gorgce i suche, a zimy
deszczowe. Opady $niegu zdarzaja sie sporadycznie. Srednia temperatura od wielu lat wynosi 17,6 °C. Roczne
opady wynosza od 580 do 1 000 mm. Wystepuje tam Srednio 80,6 dni deszczowych w roku, a $rednia roczna
suma opadéw wynosi 677,5 mm.

Warto$¢ ta odpowiada zapotrzebowaniu oliwki ,Aydin Memecik Zeytini” na opady w skali roku. Duzy wplyw maja
prady powietrza docierajgce do prowincji Aydin z zachodu. Wiatry wieja w wigkszo$ci w kierunku wschodnim—
potudniowo-wschodnim, ale takze w kierunkach potudniowo-zachodnim i zachodnim.

Oliwki ,Aydin Memecik Zeytini” zawdzigczajg swoje wlasciwosci warunkom klimatycznym w regionie, strukturze
gleby, odpowiedniemu poziomowi pH oraz bujnej roslinnosci pobliskich gér. Grunty rolne nadaja si¢ do uprawy
oliwek. Zwykle uprawia si¢ je na rowninach i na obszarach gérskich. Oliwki, zwlaszcza uprawiane na obszarach
g6rskich oraz wykorzystywane jako oliwki stolowe, musza by¢ zbierane recznie, co pozwala na wybér idealnych
owocow. Jedynym Zrédlem wody sa wody opadowe.

O ile drzewa oliwne nie maja szczegblnych wymagan, jesli chodzi o glebe, preferuja one glebe wapienng, bogatg
w skladniki odzywcze, o odczynie pH wynoszacym 6-8. Jako ze zwykle sg to wlasciwosci gleb, na ktérych uprawia
si¢ oliwki w regionie Aydin, oliwki Memecik wykazuja wymienione wyzej pozytywne cechy jakoSciowe, takie jak
wielko$¢, barwa oraz zawarto$¢ thuszczu i fenoli. W uprawach oliwki Memecik uzywa si¢ wylacznie pnia rosngcego
dziko w regionie Aydin drzewa oliwnego, ktére stanowi odpowiednia podkladke ze wzgledu na swoja odpornosé
i idealne przystosowanie do §rodowiska.
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Czynniki ludzkie

Plantatorzy drzew oliwnych w Aydin od dawna opracowuja sposoby przeksztalcenia dzikich drzew w odmiany
oliwek Memecik, stosujac szczepienie dzikich drzew, zwlaszcza na obszarach gorskich. Specjalistyczna wiedza
rolnicza obejmuje szczepienie dzikich drzew oliwnych oraz reczne zbieranie owocéw w momencie optymalnej
dojrzalosci kazdego z wariantéw. Reczne zbiory pozwalaja okreslic odpowiedni moment zbioru oliwek, co
bezposrednio wplywa na zawarto$¢ dwoch typéw zwigzkéw chemicznych: fenoli i zwigzkéw lotnych, ktére nadajg
oliwce charakterystyczny smak i aromat.

Technika przyprawiania, ktora jest SciSle zwigzana z obszarem geograficznym, jest efektem wiedzy specjalistycznej
producentéw. Uprawa i przetworstwo oliwki przez wieki pozwalaly producentom uzyskaé wiedzg specjalistyczna,
w wigkszosci przypadkéw przekazywana ustnie, ktéra umozliwia zapewnienie odpowiedniej jakosci. Na przyklad:
odpowiednie metody uprawy, wynikajagce z wieloletniego do$wiadczenia rolnika, pozwalaja zmniejszy¢ liczbe
wadliwych oliwek, ktére nie nadaja si¢ do dalszego przetwarzania, lub takie oliwki wyeliminowaé. Co wigcej,
gruntowna wiedza producenta na temat oliwek pozwala unikngé fermentacji oraz innych niepozadanych
transformacji. Cele te mozna osiggnaé przez dostosowanie sposobdw przetwarzania, warunkéw srodowiskowych
oraz narzedzi i urzadzefi do wlasciwosci oliwek.

Specyfika produktu

,Aydin Memecik Zeytini”, oliwka stolowa, jest owocem drzew oliwnych odmiany Memecik nalezacych do gatunku
Olea europeae L., uprawianych w prowincji Aydin. Owoce wystepuja w trzech gtéwnych barwach lub trzech
wariantach: zielonej, rézowej i czarnej.

Szczegblny charakter ,Aydin Memecik Zeytini” zalezy w gtéwnej mierze od nastepujacych wlasciwosci organolep-
tycznych: goryczy i aromatu, dzigki ktérym oliwka cieszy si¢ uznaniem. Gorycz jest rezultatem duzej zawartosci
polifenoli w oliwce zielonej, rézowej i czarnej. W przypadku ,Aydin Memecik Zeytini” zawarto$¢ 7-glukozydu
luteoliny, rutyny, kwasu trans-cynamonowego, cyjanidyno-3-glukozydu oraz cyjanidyno-3-rutynozydu, ktére sa
zwiazkami fenolowymi wystepujacymi w oliwkach, jest wyzsza niz w innych oliwkach w tym regionie. Na przyklad
zawarto§¢ luteoliny ze zwigzkéw fenolowych w oliwkach ,Aydin Memecik Zeytini” wynosi 1266,84 mg/kg,
natomiast w przypadku innej odmiany — 742,88 mg/kg; zawarto$¢ rutyny wynosi 491,66 mg/kg, podczas gdy
u innych odmian - 378,74 mg/kg.

,2Aydin Memecik Zeytini” to pozywna i aromatyczna roSlina, w ktérej skladniki biochemiczne wystepuja
w nastepujacej kombinacji: tluszcz 20-25 %, biatko surowe 1-2 %, blonnik 1-2 %, popidt (substancja mineralna)
<1 %, cukier nieredukujacy <0,3 %, cukier redukujacy 3-6 %, polifenole 1-3 %, kwasy organiczne i sole 0,5-1 %,
substancje pektynowe <0,6 % oraz inne zwiazki 3-7 %.

Zwigzek przyczynowy

Na oliwki ,Aydin Memecik Zeytini” duzy wplyw maja wyjatkowe cechy obszaru geograficznego wynikajace
z uksztaltowania terenu, gleby, klimatu, do§wiadczenia rolnikéw i historycznej tradycji uprawy oliwek. W rezultacie
panujace na obszarze geograficznym idealne warunki do rozmnazania podkladki w warunkach dzikich umozliwily
wyhodowanie odmiany oliwek Memecik, ktéra w polaczeniu z metodg uprawy i tradycyjnymi technikami produkeji
dala poczatek ,Aydin Memecik Zeytini” o wyrazistych cechach jakosciowych.

W prowingji Aydin szczegdlnie silne s3 prady powietrza od strony zachodniej. Wiatry wieja w wigkszosci
w kierunku wschodnim—potudniowo-wschodnim, ale takze w kierunkach potudniowo-zachodnim i zachodnim.
Prowincja Aydin jest potozona w dorzeczu rzeki Menderes. Poniewaz dolina rzeki Menderes otwiera si¢ w strong
morza, wiatry, ktére przynosza ciepto, oraz opady deszczu znad morza moga w latwy sposéb dociera¢ w glab ladu.
Wiatry te nadajg oliwkom ,Aydin Memecik Zeytini” charakterystyczne wlasciwosci organoleptyczne i chronia je
przed muszka oliwng podczas dojrzewania.

Zbiér podzielony na etapy, ktory w przypadku calych oliwek zielonej i réZowej ma miejsce przed zima, natomiast
naturalnie czarnej — po zimie, umozliwia dojrzewanie oliwek na drzewach, nadajac kazdemu z tych trzech
wariantéw wiasciwe dla niego wlasciwosci organoleptyczne. Zbioru recznego dokonujg dodwiadczeni rolnicy, co
pozwala zapewni¢ optymalne wilasciwosci organoleptyczne oraz jedrno$¢ charakterystyczng dla wszystkich
wariantow oliwek. Regionalni producenci potrafig okresli¢ odpowiednie okresy dojrzatosci zgodnie ze swoimi
technikami przetwarzania. Ze wzgledu na swoje wlasciwosci sensoryczne owoce wykazuja charakter sensoryczny
oliwek stolowych zaréwno przed przetworzeniem, jak i po nim.
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Gorycz oliwek, charakterystyczna dla nich zawarto$¢ ttuszczu oraz niska zawarto$¢ cukru to gtéwne czynniki, ktére
wyrézniajg ,Aydin Memecik Zeytini” na tle innych odmian oliwek. Ze wzgledu na gorzki smak, ktéry wywotluja
zwigzki fenolowe, produkt nie nadaje si¢ do spozycia w stanie nieprzetworzonym. Zawarto$¢ fenoli w oliwkach
Memecik, ktora jest SciSle zwigzana z ich goryczka, pozostaje wyzsza niz w innych oliwkach nawet po dostodzeniu
i fermentacj.

Wykazano, ze gorzki smak ,Aydin Memecik Zeytini” ma zwiazek z obecnoscig fenoli. W procesie stodzenia
i fermentacji, ktérych celem jest ztagodzenie tej goryczy, produkt koncowy nabywa wlasciwosci sensorycznych,
w tym smakéw: kwasnego, stonego, metalicznego i zasadowego oraz réznych aromatéw. W zwigzku z tym oliwki
,Aydin Memecik Zeytini” zawdzieczaja swoje wlasciwosci sensoryczne warunkom naturalnym i dzialalnosci
czlowieka, m.in. wezesnemu lub wystarczajagcemu stosowaniu praktyk uprawowych przez producentéw oraz
wyznaczeniu odpowiedniego czasu zbioru.

Odeslanie do publikacji specyfikacji

Chronione Oznaczenie Geograficzne, Chroniona Nazwa Pochodzenia oraz Gwarantowana Tradycyjna Specjalno$é
tureckiego Urzedu Patentéw i Znakéw Towarowych nr 101 z dnia 17 maja 2021 r,, s. 96.
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