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(Muut kuin lainsddtamisjarjestyksessd hyviksyttavat saddokset)

ASETUKSET

KOMISSION TAYTANTOONPANOASETUS (EU) N:o 426/2012,

annettu 22 pdivinid toukokuuta 2012,

nimityksen kirjaamisesta suojattujen alkuperinimitysten ja suojattujen maantieteellisten merkintdjen
rekisteriin ([Ipaoiveg EAiéc XaAkidikric (Prasines Elies Chalkidikis) (SAN))

EUROOPAN KOMISSIO, joka

ottaa huomioon Euroopan unionin toiminnasta tehdyn sopi-
muksen,

ottaa huomioon maataloustuotteiden ja elintarvikkeiden maan-
tieteellisten merkint6jen ja alkuperdnimitysten suojasta 20 pai-
vand maaliskuuta 2006 annetun neuvoston asetuksen (EY) N:o
510/2006 (') ja erityisesti sen 7 artiklan 5 kohdan kolmannen
alakohdan,

sekd katsoo seuraavaa:

Asetuksen (EY) N:o 510/2006 6 artiklan 2 kohdan no-
jalla ja asetuksen 17 artiklan 2 kohdan mukaisesti Krei-
kalta 27 piivind maaliskuuta 2006 vastaanotettu hake-
mus nimityksen “TIpaove EMiég Xahkidurg” (Prasines
Elies Chalkidikis) rekisteroimisestd suojatuksi alkuperdni-
mitykseksi julkaistiin Euroopan unionin virallisessa lehdes-

sd (3).

Belgia sekd erds kanadalainen yksityisyritys vastustivat
kyseistd rekisterointid asetuksen (EY) N:o 510/2006 7 ar-
tiklan 1 kohdan nojalla. Vastavditteet otettiin tutkittaviksi
asetuksen 7 artiklan 3 kohdan ensimmaisen alakohdan a,
b, ¢ ja d alakohdan nojalla. Komissio kehotti 17 pdivani
helmikuuta 2011 paivatylld kirjeelld osapuolia sopimaan
asiasta keskendin.

Kreikka ja vastavditteen esittdjat padsivit asiasta sopimuk-
seen, jonka nojalla eritelmddn ja tiivistelmaan tehtiin va-
haisia muutoksia lisiamalld maitohappo ja sitruunahappo
sallittujen siilontdaineiden luetteloon sekid rajoittamalla
suolaliuoksen  natriumkloridipitoisuus  fermentointiv-
aiheessa 8,5 prosenttiin. Kreikka ja vastavditteen esittéjat

() EUVL L 93, 31.3.2006, s. 12.
() EUVL C 190, 14.7.2010, s. 37.

sopivat my®ds, ettd nimityksen "TIpaotvec ENiéc Xahkidiknc”
(Prasines Elies Chalkidikis, Halkidikin vihredt oliivit) rekis-
terdinti ei saisi estdd sellaisen tuotteen markkinoille saat-
tamista, jonka nimitykseen sisdltyy sanat "Halkidikin laji-
ke”, kunhan kyseinen tuote sisaltdd titd lajiketta tai tdstd
lajikkeesta johdettua lajiketta ja kunhan kuluttajia ei joh-
deta harhaan, lajikkeen nimen kidytdssd noudatetaan rei-
lun kilpailun periaatetta eikd sen kdyttoon liity suojellun
alkuperdnimityksen vadrinkdytt6d. Timin sopimuksen
mukaisesti tdmé toteutuisi, jos teksti "Halkidikin lajike”
esitettdisiin pakkausmerkinnoissi pienemmin kirjaimin
kuin tuotteen nimi kohtuullisen etdisyyden paidssd tuot-
teen myyntinimikkeestd ja siten, ettd sen yhteydessd mai-
nitaan tuotteen alkuperd silloin, kun se ei ole periisin
Halkidikista.

Edelld esitetyn perusteella nimitys “TIpaoweg Ehiég
Xahkibikrc” (Prasines Elies Chalkidikis, Halkidikin vihreit
oliivit) olisi kirjattava suojattujen alkuperdnimitysten ja
suojattujen maantieteellisten merkintdjen rekisteriin. Yh-
teenveto olisi paivitettdvi ja julkaistava.

ON HYVAKSYNYT TAMAN ASETUKSEN:

1 artikla

Rekister6idddn tdamédn asetuksen liitteessd I oleva nimitys.

2 artikla

Piivitetty yhteenveto on asetuksen liitteessd II.

3 artikla

Tama asetus tulee voimaan kahdentenakymmenenteni paivind
sen jilkeen, kun se on julkaistu Euroopan unionin virallisessa

lehdessi.
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Tamd asetus on kaikilta osiltaan velvoittava, ja sitd sovelletaan sellaisenaan kaikissa
jasenvaltioissa.

Tehty Brysselissd 22 pdivana toukokuuta 2012.

Komission puolesta
José Manuel BARROSO
Puheenjohtaja

LITE 1

Thmisravinnoksi tarkoitetut perussopimuksen liitteeseen I kuuluvat maataloustuotteet:
Luokka 1.6 Hedelmit, vihannekset ja viljat sellaisenaan tai jalostettuina
KREIKKA
Tpaoweg Ehiég Xahkidikrjg (Prasines Elies Chalkidikis) (SAN)
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LITE II

YHTEENVETO
NEUVOSTON ASETUS (EY) N:o 510/2006
"IIPAZINEZ EAIEZ XAAKIAIKHZ” (PRASINES ELIES HALKIDIKIS, HALKIDIKIN VIHREAT OLIIVIT)
EY-N:o: EL-PD0O-0005-0539-27.03.2006
SAN (X ) SMM ()

Tassd yhteenvedossa esitetddn tuote-eritelmén paikohdat tiedotustarkoituksessa.

4.1

4.2

Jisenvaltion toimivaltainen viranomainen:

Nimi: Ynoupyeio Aypotikig Avamtuéng kar Tpogipwv, Afver Bioloyikic Tewpyiag, Tpiua IO — TITE —
[Swwnov ka Hapadootakav Tpoidviev (Maatalouden kehitys- ja elintarvikeministerio, luomuviljely-
osasto, perinteisten tuotteiden sekd SAN-SMM-yksikko)

Osoite: Aharnon 29, 104 39 Ateena

Puhelinnumero: 210 2125152
Faksi: —
Sahkoposti ax29u030@minagric.gr

Ryhmai:

Nimi: Kowornpaéia Evacewv Aypotikav Zuvetapiopdv TToAuyupou kar Xakkidikig (Polygyroun ja Halkidikin
maatalousosuuskuntien yhteistyoelin), lifkenimeltddn Biokah\iepynukn Xakkdwung' (Viokalliergitiki
Chalkidikis — Halkidikin luomuviljely)

Osoite: Konstantinoupoleos 13, 63 100 Polygyros

Puhelinnumero: 23710 23076
Faksi: —
Sihkoposti eas-pol@otenet.gr

Kokoonpano:  Tuottajafjalostaja: ( X ) Muu: ()

Tuotelaji:

Luokka 1.6: Hedelmit, vihannekset ja viljat sellaisenaan tai jalostettuina.

Eritelmi:

(yhteenveto asetuksen (EY) N:o 510/2006 4 artiklan 2 kohdan mukaisista edellytyksista)

Nimi:

Tlpaoweg Ehigg Xakkidiki¢’
(Prasines Elies Chalkidikis, Halkidikin vihredt oliivit)

Kuvaus:

"Tpacwves Ehiég Xahkidikng” (Prasines Elies Chalkidikis) ovat vihreitd oliiveja, jotka ovat perdisin yksinomaan lajin Olea
Europea lajikkeista "Xovdpoha Xahdikng” (Hondrolia Halkidikis) ja "Xahdikng” (Halkidikis). Oliiveille, joita naistd
lajikkeista kasvatetaan Halkidikissa, on tyypillistd hedelmin suuri koko ja hedelmilihan suuri méird kiveen verrat-
tuna, kirkas vihred/vihrednkeltainen viri, kevyt hedelmiinen tuoksu, hiukan kitkerd ja voimakas maku, joka ei ole
rasvainen. Tdmd johtuu siitd, ettd oliivipuut ovat vuosisatojen kuluessa sopeutuneet seudun maaperi- ja sidolosuh-
teisiin, ja my0s oliivinkasvattajien viljelytekniikoista.

1. kokonaiset oliivit

2. oliivit, joista kivet on poistettu
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4.3

4.4

3. tdytetyt oliivit, joista kivet on poistettu. Tédytteend voidaan kayttdd manteleita, punaisia paprikoita, porkkanaa,
suolakurkkua ja valkosipulia. Tdyttiminen tehddin kasin. Tdytteeseen kiytettyjen ainesten mdird ei saa ylittdd
15:td prosenttia oliivien painosta.

4. murskatut oliivit.

Kaikkia niitd tuotetyyppejd voi maustaa oreganolla, timjamilla, laakerinlehdelld, sellerilld, valkosipulilla, kapriksella ja
punaisella paprikalla. Kdytettyjen mausteiden maird ei saa ylittdd 2,5:td prosenttia oliivien painosta.

Oliivien tdyttdmiseen ja maustamiseen saa kdyttdd vain Halkidikin hallintoalueelta periisin olevia tuotteita.

Kun tuote saatetaan kuluttajan saataville, silli on oltava seuraavat ominaisuudet:

Tuoteluokka

Oliivit, joista on kivi
poistettu

Tadytetyt oliivit, joista kivi

. Murskatut oliivit
on poistettu

Muuttuja Kokonaiset oliivit

Hedelman fysikaa-
liset ominaisuudet

Lierion-[kartionmuotoinen hedelmd, joka pddttyy selkedsti erottuvaan “ndnniin”; kova ja
kiiltavd kuori ja kirkas vihrei/kellanvihred vari.

Hedelmaliha kiinted ja mehukas. Hedelmiliha  jonkin
verran rikkoutunut, ki-

vet ehjit, mehuisa.

Hedelmin aistinva-
raiset ominaisuudet

Kevyt, hedelmiinen tuoksu, ei rasvaista makua.

Maku hiukan kitkerd ja voimakas. Jos oliivit
maustetaan, mausteiden maut erottuvat.

Maku hiukan kitkerd
ja voimakas, ja sitd
taydentdvit tdytteiden
maut.

Maku hiukan kitkerd ja
voimakas. Jos oliivit
maustetaan, maustei-
den maut erottuvat.

Kaikki oliivit kuuluvat laatuluokkiin "ckstra” ja "hieno”, hyviksytty vidhimmaiskoko vastaa
arvoa 181/200 hedelmii kiloa kohti. Molemmissa laatuluokissa viallisten hedelmien maard
saa olla enintddn 7 prosenttia oliivien nettopainosta.

Hedelmidn  laatu-

ominaisuudet

Suolaveden ominai- | Suolavedessi on enintdin 8,5 % prosenttia natriumkloridia, sen pH on 3,8-4,0, ja siind on

suudet happoa erittdin vahan, 0,8 prosenttia.

Suolaveteen sailot- | Vdhintddn 65 prosenttia lopputuotteen pai- | Vahintddn 55 pro- | Vahintddn 65 prosent-
tyjen oliivien netto- | nosta senttia lopputuotteen | tia lopputuotteen pai-
paino painosta nosta

Muihin Kisittelyssd ja kauppakunnostuksessa kaytettaviin laatumuuttujiin ja apuaineisiin sovelletaan elintarvikelain-
sdadannon maédrdyksid sekd Maailman kauppajirjeston ja Codex alimentariuksen kansainvilisid normeja.

Maantieteellinen alue:

Maantieteellinen alue, josta Halkidikin vihredt oliivit ovat peraisin, on Halkidikin hallintoalue, joka rajoittuu luoteessa
Tessalonikin hallintoalueeseen ja muissa suunnissa Egean mereen. Alue kisittdd maantieteellisesti kolmesta niemestd
koostuvan (kolmen sormen muotoisen) Halkidikin niemimaan lukuun ottamatta itdisintd niemed, jolla sijaitsee
Athos-vuori. Sitd ei lueta Halkidikiin, koska se on autonominen alue.

Hallintoalueen pinta-alasta 47 prosenttia eli 137 160 hehtaaria on metsii ja metsdmaata, kun taas 32,7 prosenttia eli
95 500 hehtaaria on maatalousmaata. Kasteltu pinta-ala on 20 000 hehtaaria, mikéd vastaa 21:td prosenttia viljellyn
maan kokonaispinta-alasta. Halkidikin oliivitarhojen pinta-ala on 23 000 hehtaaria.

Alkuperdtodisteet:

Halkidikin vihredt oliivit viljelladn, késitelldan ja kunnostetaan kauppaa varten Halkidikin hallintoalueella. Sekd
tuottajat ettd Oljypuutarhat rekisterdidddn Halkidikin oliivintuotantorekisteriin ja yhdennettyyn hoito- ja valvontajir-
jestelmddn (OSDE), jotka pdivitetddn vuosittain. Raaka-aineen mdéird ja alkuperd tarkastetaan aina kun kasittelylai-
toksiin toimitetaan ldhetys. Ne merkitddn kirjanpitoon, ja samalla tehdddn merkinndt tuottaja- ja toimittajarekis-
tereihin. Jokaisen kisittelylaitoksen nimi ja sitd koskevat tiedot on kirjattu Halkidikin kauppa- ja teollisuuskamarin
rekisteriin sekd yksilolliselld koodilla vastaavaan yhteisén ohjaus- ja takuutukien maksaja- ja valvontaviraston (Ope-
kepe) rekisteriin.
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4.5

4.6

Tuotantomenetelmad:
1. Oliivien kasvattaminen ja korjuu

Melkein kaikissa Halkidikin 6ljypuutarhoissa puut on istutettu perinteisen ja uudenaikaisen istutustiheyden viliin
sijoittuvalla tiheydelld. Puiden etdisyys toisistaan on 6 x 6,5, 6,5 x 6,5 ja 6 x 7 m. Suurin osa tuottajista harjoittaa
jarjestojensd kautta yhdennettyd viljelmienhoitojdrjestelmai, joka dokumentoidaan. Vuoroviljelysyisti mutta myos
varmistaakseen, ettd oliivit ovat suuria ja laatu hyvi, viljelijit leikkaavat puita jarjestelmallisesti talvella ja kesilld ja
havittavat leikkuujatteet.

Sato vaihtelee keskimaarin 9 000 kilon paikkeilla hehtaaria kohti vuodessa.

Sato korjataan vuosittain syyskuun 15 ja lokakuun 10-15 péivan vililld, kun hedelmit ovat tuottajien ja heiddn
jarjestojensd haluamassa kypsyysasteessa ja halutun virisid. Tuottajat kayttdvit tikapuita kerdtessddn oliiveja késin.
Oliivit pannaan muovilaatikoihin, joissa ne myos kuljetetaan tehtaaseen. Oliiveissa ei saa olla mukana lehtid, puuta
eikd muita vierasaineita. Niiden on oltava tasaisen virisid, vihreitd/kellanvihreitd. Niissd ei saa olla iskujen jdlkid,
naarmuja, hyonteisten pistoja, sairauksia, linnunnokan jalkid ym. Kun oliivit otetaan vastaan kisittelylaitoksessa, ne
punnitaan ja laatu tarkastetaan ja ne merkitdin saapuneiden tuotteiden luetteloon.

2. Kasittely

Kun oliivit on vastaanotettu, ne siirretddn sammioihin, joissa kitkeryys poistetaan. Sitd varten ne kasitelldan natri-
umhydroksidilla, jonka pitoisuus on 1,5-2 prosenttia riippuen limpatilasta ja oliivien kypsyysasteesta. Tama vaihe
kestdd 12 tuntia. Natriumhydroksidi poistetaan kolmella huuhtelulla, sammioihin pannaan vettd, ja oliivit ovat sielld
8 tuntia. Vesi vaihdetaan 2-3 kertaa 8 tunnin vilein. Kitkeryys voidaan poistaa myos luonnollisesti: kdytetdan vain
vettd, jota vaihdetaan. Kdytettiinpd kumpaa tapaa tahansa, pidetddn huolta siitd, ettd oliiveihin jaa lievd kitkeryys.

Tamin kasittelyn jilkeen oliivit siirretddn sammioihin fermentaatiota varten. Sammioihin pannaan enintddn 8,5-
prosenttista suolavettid. Veden suolapitoisuutta ja pH:ta valvotaan tarkasti, ja suolaa lisitddn tarvittaessa. Oliiveja
pidetddn tissd vaiheessa, kunnes suolapitoisuus asettuu haluttuun pitoisuuteen. Fermentaatio on jo kdynnistynyt
edellisessd vaiheessa, ja sen kesto riippuu oliivien kypsyysasteesta ja ympiriston lampatilasta. Se kestdd 2-4 kuu-
kautta.

Kivi poistetaan koneellisesti. Oliivin toiseen pddhin tehddidn poikittainen leikkaus, ja sitten ristinmuotoinen leikkaus
varrenpuoleiseen pddhin. Kivi poistetaan veden ja mekaanisen paineen avulla. Murskaamisessa kaytetddn kevyttd
mekaanista puristusta, joka ei vahingoita hedelmilihaa eikd kivea.

Taytettdviksi tarkoitetut oliivit viedddn tyopoydille, ja kokeneet tyontekijdt tayttavit ne kisin. Oliivien tdyttiminen on
Halkidikissa perinteinen kéytinto, ja tdytteeksi kdytetidn manteleita tai pienid paloja punaista paprikaa, porkkanaa,
suolakurkkua ja valkosipulia.

Oliivit voidaan maustaa seudun aromaattisilla yrteilld (oregano, timjami, kapris, laakerinlehti, valkosipuli, selleri ja
punainen paprika).

3. Laaduntarkistus ja luokittelu koon mukaan — kauppakunnostus

Fermentaation ja kivenpoiston jdlkeen oliivit siirretddn sammioista tyopoydille. Kokeneet tyontekijat tarkastavat oliivit
silmédmaariisesti ja poistavat kasin kaikki oliivit, jotka ovat murskautuneet tai muuten vaurioituneet tai karsineet.
Oliivit siirretddn sitten nauhakuljettimilla luokittelijoiden késittelyyn. Nama luokittelevat oliivit koon mukaan ja
sijoittavat ne pakkausastioihin.

Oliivit pakataan tavallisimmin muovilaatikoihin, jotka ovat kuluttajien kannalta haitattomia eivitki vahingoita tu-
otetta, tai pelti- tai lasiastioihin riippumatta sisillon maaristd. Astiat tdytetddn suolavedelld, jolloin voidaan EU:n ja
Kreikan lainsdddannon mukaisesti lisitd L-askorbiinihappoa tai sitruuna- tai maitohappoa tuotteen siilymisen par-
antamiseksi.

Oliivit voidaan kauppakunnostaa myos Halkidikin ulkopuolella sijaitsevissa laitoksissa. Tuote toimitetaan niihin
kasiteltynd. Jdljitettavyys on varmistettava kuormakirjoilla, kirjanpitoasiakirjoilla ja kohdassa 4.8 esitetyilldi merkinta-
saannoilld.

Yhteys maantieteelliseen alkuperddn:

1. Luonnollinen yhteys

Halkidikin hallintoalueen maanviljelymaa on erityisen sopivaa oliivien viljelyyn, silld 6ljypuu kehittyy ja antaa satoa
kaikenlaisella maalla, ravinnekoyhistd vuoriston kivisistd kalkkimaista tasankojen kalkkialkuperda oleviin hedelmalli-
siin alluviaalisiin maihin.
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Halkidikin ilmasto on oliiville erityisen sopiva: vaikka Halkidiki sijaitsee Kreikan pohjoisosassa, sen rannat Egean
merelld ovat pitkdt (630 km rantaviivaa), minkd vuoksi Halkidiki sijaitsee samoilla vihimmiis- ja enimmadisisotermi-
kéyrilld kuin etelimpind sijaitsevat oliivinviljelyalueet, kuten Messinia, Etoloakarnania ja Attiki. Sielli myos sataa
paljon, tasangoilla keskiméirin 450 mm ja vuorilla 850 mm vuodessa.

Halkidikin ilmasto suosii oliivinkasvatusta my6s siksi, ettd sille ovat luonteenomaisia — korkeusoloista riippuen —
leudoista kylmiin vaihtelevat talvet ja leudoista kuumiin ja kuiviin vaihtelevat kesit sekd pitkdt ajanjaksot niiden
vililla. Keskildimpotilat kesalld eivdt ylitd 22:td celsiusastetta, ja talvella limpétila harvoin laskee alemmas kuin —10
celsiusasteeseen edes vuorilla. Nama sadolot ovat oliiville erinomaiset.

Suuren koon lisiksi Halikidikin vihreille oliiveille on tyypillistd kova ja kiiltavé, kirkas vihred/kellanvihred kuori,
runsas, kiinted ja mehukas hedelmaliha, hiukan hedelmiinen tuoksu ja hiukan kitkerd ja voimakas maku.

Halkidikin maaperi- ja sddolot sekd oliivien viljely- ja kauppakunnostustekniikat vaikuttavat tuotteen erinomaiseen
laatuun seuraavin tavoin:

— Korjuuaikana on pitkdin melko alhaisia limpatiloja, mikéd yhdessi viljelytekniikoiden — erityisesti puiden leikkaa-
minen ja jadmien havittiminen — ja lajikkeiden dynaamisuuden kanssa vaikuttaa siten, ettd tuotanto on vakaata ja
oliivit kasvavat erittdin suuriksi ja hedelmilihaa on paljon suhteessa kiveen.

— Koska maaperd on etupdissi kalkkiperiistd, oliivin hedelmit sisaltavit runsaasti haihtuvia aineita, joista niiden
hieman hedelmiinen tuoksu johtuu.

— Aurinkoisen ilmaston ja kesdn leutojen limpétilojen ansiosta seki siitd syystd, ettd tuottajat ja heiddn jarjestonsa
seuraavat kypsymistd, oliivien viari korjuuhetkelld on kirkkaan vihrei ja hedelmiliha on mehukas ja sopivan tiivis,
jotta kivi voidaan poistaa helposti ilman, ettd hedelma vahingoittuu tai vaurioituu.

— Viljelytekniikoiden ja erityisesti kastelun ansiosta seki siksi, ettd kypsymistd seurataan, oliiveissa on vihin oljy4,
minkd ansiosta ne eivdt maistu rasvaisilta ja toisaalta aromaattiset ominaisuudet korostuvat. Samalla viltytddn
hapettumiselta, joten oliivit sailyvit paremmin.

— Kun korjuu tehdddn perinteiseen tapaan kisin, oliivi séilyy erinomaisena ja se voidaan jatkossa kasitelld hyvin.
Samaten lajittelu kisin ja oliivien tdyttdiminen késin varmistavat sen, etti lopputuote on erinomainen ja aito.

Samaten kisittelylaitokset yhdistdvit perinteisid kdytanteitd ja mukauttavat kasittelytekniikoita kyseisiin lajikkeisiin ja
niiden erityisominaisuuksiin. Siten ne voivat hallita fermentaatioon liittyvét vaikeudet, sdilyttavdt muuttumattomina
oliivien aistinvaraiset ominaisuudet ja onnistuvat jatkuvasti tuottamaan ainutlaatuista tuotetta, joka tunnetaan hiukan
kitkeridstd ja voimakkaasta maustaan kaikkialla Kreikassa. Monet ndistd tehtaista vievat Halkidikin vihreitd oliiveja
moniin kohteisiin ulkomailla.

2. Historiallinen yhteys

Halkidikin oliivitarhoista on mainintoja vuodesta 1415 lahtien: Andronikosin 6ljypuutarha Pyhin Paavalin luostarin
alueella Kassandrassa, Vatopedin luostarin alueella Kalamarian Souflarissa (Nea Triglia) ja sen naapurissa olevassa
Daudloussa (Eleohoria) hajallaan sijaitsevat vanhat 6ljypuut sekd Olympiadaan kuuluvan Kaukanian saarella sijaitse-
van Ivironin luostarin 6ljypuutarha. Muualla Halkidikissa oli viljeltyja 6ljypuita, jotka usein antoivat nimen paikka-
kunnalle. Vaikuttaa siltd, ettd ndiden oljypuiden hedelmid kiytettiin padasiassa poytdoliivien tuottamiseen.

1800-luvun puolivalissa Halkidikilla alettiin kasvattaa jarjestelmallisesti 6ljypuita. Luonnonvaraisia puita lisattiin
istukkaista ja viljeltyja Oljypuita lisittiin pienemméssd mittakaavassa istuttamalla taimista. Tdmd muutos lienee
johtunut pédasiassa siitd, ettd vuonna 1863 julkaistun uusia 6ljypuutarhojen lupia koskevan siidoksen verotus-
saannokset suosivat sitd. Hristakis Zografos oli jo vuonna 1887 perustanut Portarian suuren oljypuutarhan, jonka
pinta-ala oli noin 500 hehtaaria ja jossa oli yli 32 000 oljypuuta. Samoihin aikoihin Hatsi-Osman perusti suuren
hoyrylld kdyvan 6ljymyllyn Polygyroun Gerakiniin. Tama merkitsi Halkidikin vastaavien laitosten uudenaikaistami-
seta.

Halkidikin yhteys oljypuuhun ja oliiviin perustuu vuosisatojen viljelyyn ja oljypuutuotteiden tuotantoon seudulla,
kuten historiankirjoissa kerrotaan, mutta myos tdhdn pdivddn asti sdilyneisiin kansanperinteisiin. Oliivi on ollut
Halkidikissa vdhintddn viimeisten kahden sadan vuoden aikana tirked tekijd niin talouseldmdssd kuin yhteiskunnal-
lisessa toiminnassa ja asukkaiden kulttuuriperinteessa.
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4.7 Valvontaelin:
Nimi:
Osoite:
Puhelinnumero:
Faksi:

Sihkoposti:

Nimi:

Osoite:
Puhelinnumero:
Faksi:
Sihkoposti:

4.8 Merkinnit:

Opyaviopog Motonoinong kar Emifheync Tewpyav Tpoioviov (OJLETETL) (Maataloustuotteiden ser-
tifiointi- ja valvontalaitos, OPEGEP) — AGROCERT

Patision & Androu 1, 11257 Ateena
210 8231277
210 8231438

info@agrocert.gr

Nopapyakr Auvtodoiknon Xakkidikie (Halkidikin aluchallitus), Awevduvon Aypouikrg Avamtuéng (maa-
talouden kehittdmisen osasto)

63100 TToAUyupog (63100 Polygyros).
23710 39314

23713 39207
agro6@halkidiki.gov.gr

Merkinnoissd on suojatun alkuperdnimityksen "TIpacvec Ehiég Xahkdikng” (Prasines Elies Chalkidikis) ja sithen liitty-
vien merkint6jen lisiksi oltava merkinnit, joiden avulla tuotteen alkuperi ja suoja voidaan todeta. Merkinnoistd on

kiytdva ilmi:

— numerokoodi, joka osoittaa tuotantovuoden, kasittelylaitoksen, erdn ja lopullisen kauppakunnostuslaitoksen,
mikili kauppakunnostus tapahtuu eri laitoksessa,

— tuotteen viimeinen kayttopaiva, jos kyseessd on lopullinen kauppakunnostus,

— tuotteen tunnus, jossa on tuotteen nimi kreikkalaisin tai latinalaisin kirjaimin ja joka ympiroi soikeaa kuvaa,
jossa on Halkidikin kartta (brittildisen Society for the Diffusion of Useful Knowledge -yhdistyksen litografiasta
vuodelta 1829) taustana ja etualalla terttu vihreitd oliiveja.
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Kun Halikidikin vihreitd oliiveja kdytetddn tahnaan, voidaan kdyttdd nimitystd "Tlaota and "TIpacwves EAiég Xahkidukrig
T[10IT" ”, mikdli tahnan valmistukseen kiytetddn yksinomaan Halkidikin vihreitd oliiveja ja sen lisiksi korkeintaan
7 prosenttia ekstra-neitsytoliivioljya.
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