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Nimen rekisterdintihakemuksen julkaiseminen maataloustuotteiden ja elintarvikkeiden
laatujirjestelmistid annetun Euroopan parlamentin ja neuvoston asetuksen (EU)
N:0 1151/2012 50 artiklan 2 kohdan a alakohdan nojalla

(C/2024/6963)

Hakemuksen julkaisemisen jilkeen jdsenvaltion tai kolmannen maan viranomaiset taikka luonnolliset henkil6t tai
oikeushenkil6t, joiden oikeutettua etua asia koskee ja jotka ovat sijoittautuneet kolmanteen maahan tai asuvat sielld, voivat
Euroopan parlamentin ja neuvoston asetuksen (EU) 2024/1143 (') 17 artiklan mukaisesti esittdd komissiolle vastaviitteen
kolmen kuukauden kuluessa julkaisupaivista.

Asetuksen (EU) N:o 1151/2012 7 artiklan mukainen tuote-eritelma on maantieteellisten merkint6jen unionin rekisterissa.

YHTENAINEN ASTAKIRJA
”Aydin Memecik Zeytini”
EY-nro: PDO-TR-02813 - 12.11.2021
SMM () SAN (X)

1. [SAN:n tai SMM:n] nimi tai nimet

”Aydin Memecik Zeytini”
2. Jisenvaltio tai kolmas maa
Turkki
3. Maataloustuotteen tai elintarvikkeen kuvaus

3.1  Tuotelaji [liitteen XI mukaisesti]

Luokka 1.6 Hedelmit, vihannekset ja viljat sellaisenaan tai jalostettuina

3.2 Kuvaus 1 kohdassa nimetystd tuotteesta
Aydin Memecik Zeytini -oliivit ovat syotaviaksi tarkoitettuja oliiveja, jotka saadaan Aydmin maakunnassa viljellyistd

Memecik-lajikkeen oliivipuista (Olea europeae L.). Oliiveista on olemassa kolme eriviristd tarjontamuotoa: vihreit,
vaaleanpunertavat ja mustat oliivit. Lajikkeen nimi tulee oliivin kirjessd olevasta pienestd kohoumasta.

Aydin Memecik Zeytini -oliiveilla on seuraavat morfologiset ominaisuudet:
— Koko: suuri

— Muoto: soikea

— Symmetrisyys pitkittdissuunnassa: epasymmetrinen

— Symmetrisyys poikittaissuunnassa: episymmetrinen

— Levein kohta: lihelld keskikohtaa

— Karki: terdva pullistuma

(') Euroopan parlamentin ja neuvoston asetus (EU) 2024/1143, annettu 11 pdivind huhtikuuta 2024, viineji, tislattuja alkoholijuomia ja
maataloustuotteita koskevista maantieteellisisti merkinnoistd sekd aidoista perinteisistd tuotteista ja maataloustuotteiden
vapaaehtoisista laatumerkinnaistd, asetusten (EU) N:o 1308/2013, (EU) 2019/787 ja (EU) 2019/1753 muuttamisesta sekd asetuksen
(EU) N:o 1151/2012 kumoamisesta (EUVL L, 20241143, 23.4.2024, ELL http://data.europa.eu/elifreg/2024/1143/0j).
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— Hedelmin pinta: karhea

— Hedelmain viri: vaihtelee vihredstd mustaan kypsyysindeksin mukaan
— Hedelman pituus vahintddn/enintdan: 25,61-27,04 mm

— Hedelmain leveys vahintddn/enintddn: 19,30-19,40 mm

— Kiven pituus vahintddn/enintdin: 16,5-17,4 mm

— Kiven leveys vahintddn/enintdin: 7,5-8,7 mm

— Hedelman paino vahintddn/enintdin: 3,5-4,78 g

— Mallon osuus vahintdan/enintddn: 75-88 %

— Kiven osuus vihintddn/enintddn: 12-15 %

— Mallon ja kiven suhde vahintddn/enintddn: 7,53-7,60

— Oljypitoisuus vihintidn/enintddn: 20,00-24,50 %

— Hedelmii kilogrammassa vihintdan/enintdidn: 200-230 kpl

— Hedelmin indeksiarvo (hedelman pituus/ hedelman leveys): 1,4-1,5

Sadonkorjuuvaiheessa voidaan kypsyysasteen perusteella erottaa toisistaan vihredt ja mustat oliivit. Oliiveista on
olemassa kolme eri tarjontamuotoa, jotka poikkeavat toisistaan oliivien kypsyysasteen ja kaytetyn jalostusme-
netelmin (erityisesti maustamisen) perusteella. Niilld on seuraavat ominaisuudet:

1. Kokonaan vihreit oliivit

Oliivit korjataan ennen talvea. Korjattavien oliivien kypsyysaste on 0 tai 1 kansainvilisen oliivineuvoston kypsyysas-
teikolla mitattuna (kuoren viri on syvinvihrei tai kellanvihres).

Aistinvaraiset ominaisuudet:
— Viri: vaihtelee vihredstd hieman kellertdvan vihredan.
— Tuoksu: voimakkaan kasvimainen (oliivipuun lehdet) ja mineraalinen (suolaliemi).

— Koostumus: kosketettaessa kiinted ja ldhes joustamaton, suussa hyvin kiintei, koossa pysyvi eikd kovin helposti
hajoava.

— Maku: voimakas, tasapainoinen sekoitus happamuutta, suolaisuutta ja karvautta.
— Suutuntuma: hyvin kitkera ja pistava.

— Jalkimaku: pitka ja hyvin kitkera.

Biokemialliset ominaisuudet:
— Kokonaissokeripitoisuus (mg/100 g): 4,75

— Orgaanisten happojen kokonaispitoisuus (mg/100 g): 3 146

2. Vaaleanpunertavat oliivit

Oliivit korjataan ennen talvea. Korjattavien oliivien kypsyysaste on 2, 3 tai 4 kansainvilisen oliivineuvoston
kypsyysasteikolla mitattuna (puolet hedelmin pinnasta on muuttumassa punaiseksi/violetiksi, malto on vihred).

Aistinvaraiset ominaisuudet:
— Viri: vaihtelee vihredsti kellertdvin vihreddn, muuttumassa punaiseksi.

— Tuoksu: voimakkaan kasvimainen, selvésti yrttinen (fenkoli) ja hieman chilipippuriin vivahtava.
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— Koostumus: kosketettaessa pehmed, periksiantava ja joustava, epikarppi ja mesokarppi ovat leikkaantuneet
epasaannollisesti murskausvaiheessa; suussa pehmed, rasvainen ja keskimaariisen kiinted.

— Maku: voimakas, suolainen ja karvas.
— Suutuntuma: hyvin kitkeri ja pistava.

— Jalkimaku: pitka.

Biokemialliset ominaisuudet:
— Kokonaissokeripitoisuus (mg/100 g): 3,23

— Orgaanisten happojen kokonaispitoisuus (mg/100 g): 4 010

3. Luonnostaan mustat oliivit

Oliivit korjataan myohemmin talvella. Korjattavien oliivien kypsyysaste on 5, 6 tai 7 kansainvilisen oliivineuvoston
kypsyysasteikolla mitattuna (kuori on kokonaan violetti tai musta, puolet mallosta on muuttumassa violetiksi).

Aistinvaraiset ominaisuudet:
— Viri: tummanruskea, lihes musta.
— Tuoksu: keskivoimakas.

— Koostumus: kosketettaessa pinta on pehmed ja epitasainen; suussa mesokarppi on rasvainen, pehmed, mehukas
ja helposti hajoava.

— Maku: voimakas, tasapainoisen hapan ja suolainen.
— Suutuntuma: hieman karvas ja kitkerddn vivahtava.

— Jalkimaku: keskipitka.

Biokemialliset ominaisuudet:
— Kokonaissokeripitoisuus (mg/100 g): 3,76

— Orgaanisten happojen kokonaispitoisuus (mg/100 g): 5 315

Sen lisdksi, ettd Aydin Memecik Zeytini -oliiveja sydddin sellaisenaan, niistd voidaan valmistaa myds oliivicljya.
Syotaviksi tarkoitetut oliivit luokitellaan jalostamattomien oliivien kypsyysasteen perusteella vihreisiin, vaaleanpu-
nertaviin ja mustiin oliiveihin. Lisdksi jalostusmenetelmdn perusteella voidaan erottaa fermentoidut, luonnollisesti
fermentoidut ja hapettamalla mustaksi muutetut oliivit. Oliivit voidaan fermentoida luonnollisesti suolalla,
suolavedelld tai pelkilld vedelld. Ne voidaan myos fermentoida emdéksiselld liuoksella. Tdma poistaa oliiveista
karvauden. Niiden annetaan kdydi vaaditun ajan ennen maustamista ja pakkaamista. Tallaisen kisittelyn on
tarkoitus antaa syotavaksi tarkoitetuille oliiveille niiltd odotettu maku ja tuoksu, ja syontikypsyyden on tarkoitus
olla tarjontamuodolle tyypillinen.

Aydin Memecik Zeytini -oliiveja ei voi syodd jalostamattomina niiden karvauden ja muiden ominaisuuksien vuoksi.
Oliivien oljypitoisuus ja niiden sisdltimdt rasvahapot ovat erittdin tirkeitd Aydin Memecik Zeytini -oliiveille
tyypillisten ominaisuuksien syntymiselle. Oljypitoisuus vaikuttaa myds oliivien kalorimddrddn. Suurin osa
kypsyysasteeltaan vihreiden, vaaleanpunertavien ja mustien oliivien rasvahapoista on oljyhappoa. Oliivien
kypsyessd niiden rasvapitoisuus lisddntyy ja sokeripitoisuus vahenee. Sokerin kokonaismaira korreloi positiivisesti
orgaanisten happojen kokonaisméddrin kanssa eri kypsyysasteissa. "Aydin Memecik Zeytini” on ruoka- ja
maustekasvi, jonka biokemiallinen koostumus on seuraavanlainen: rasvaa 20-25 %, raakaproteiinia 1-2 %, kuitua
1-2 %, tuhkaa (kivenniisaine) < 1 %, pelkistimatontd sokeria < 0,3 %, pelkistivdd sokeria 3-6 %, polyfenoleja
1-3 %, orgaanisia happoja ja suoloja 0,5-1 %, pektiiniaineita < 0,6 % ja muita yhdisteitd 3-7 %.

Aydin Memecik Zeytini -oliiveissa on runsaasti fenoliyhdisteitd, kuten luteiini-7-glykosidia (1 266,84 mg/kg), rutiinia
(491,67 mgfkg), trans-kanelihappoa (1 098,84 mg/kg), syanidiini-3-glykosidia (212,73 mg/kg) ja syanidiini-
3-rutinosidia (410,63 mg/kg).
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3.3

3.4

3.5

3.6

Rehu (vain eldinperdiset tuotteet) ja raaka-aineet (vain jalostetut tuotteet)

Erityiset tuotantovaiheet, jotka on suoritettava rajatulla maantieteelliselld alueella

Oliivien tuotanto ja jalostus tapahtuu Aydinissa (mm. oliivipuiden varttaminen, siemenesté kasvattaminen, lannoitus
ja leikkaaminen sekd oliivien korjaaminen, valinta ja lajittelu, puhdistus, liottaminen suolavedessi, fermentaatio ja
ilmastus).

Tuotteen, johon rekisterdity nimi viittaa, viipalointia, raastamista, pakkaamista jne. koskevat erityiset sidnnot

Tuotteen, johon rekisterdity nimi viittaa, merkitsemistd koskevat erityiset siannit

Elintarvikkeiden esillepano- ja merkintdvaatimuksissa eriteltyjen tietojen lisiksi pakkausmerkinnoissd on oltava
seuraavat tiedot:

— nimi "Aydin Memecik Zeytini”
— tuottajan toiminimi ja osoite tai lyhytnimi ja osoite tai rekisteroity tavaramerkki

— Euroopan unionin SAN-tunnus.

Maantieteellisen alueen tarkka rajaus

Aydin Memecik Zeytini -oliivien maantieteellinen tuotantoalue sijaitsee Aydinin maakunnan alueella.

Aydmin maakunnassa on 17 piirikuntaa: Efeler, Bozdogan, Buharkent, Cine, Germencik, Incirliova, Karacasu,
Karpuzlu, Kogarli, Kosk, Kuyucak, Kusadasi, Nazilli, Soke, Sultanhisar, Didim ja Yenipazar.

Yhteys maantieteelliseen alueeseen

Maantieteellisen alueen erityisyys

Aydinissa vallitsee valimerellinen ilmasto. Kesit ovat kuumia ja kuivia, talvet taas sateisia. Lunta sataa satunnaisesti.
Monen vuoden keskilampétila on 17,6 °C. Vuotuinen sademdird on 580-1 000 mm. Sadepiivid on keskimdaarin
80,6, ja keskimddrdinen sademdird on 677,5 mm vuodessa.

Vuotuinen sademidrd vastaa Aydin Memecik Zeytini -oliivien tarpeita. Aydinin maakunnassa linsituulilla on
erityisen tirked merkitys. Tuuli puhaltaa padasiassa idéstd ja kaakosta mutta my6s lounaasta ja lannesta.

Alueen ilmasto-olosuhteet, maaperakoostumus, sopiva pH-taso ja aluetta ympérdivien vuorten runsas kasvillisuus
antavat Aydin Memecik Zeytini -oliiveille niille tyypilliset ominaisuudet. Maatalousmaa soveltuu oliivinviljelyyn.
Yleensi oliiveja viljellddn tasangoilla ja vuoristoalueilla. Erityisesti vuoristoalueilla oliivit ja etenkin syotaviksi
tarkoitetut oliivit on korjattava kasin. Ndin voidaan valita vain parhaiten vaatimuksia vastaavat oliivit. Oliivipuiden
vedensaanti on yksinomaan sateiden varassa.

Vaikka oliivit eivdt ole kovin valikoivia maaperdn suhteen, ne menestyvit parhaiten kalkki- ja hiekkapitoisessa
maaperassd, jossa on runsaasti ravinteita ja jonka pH on 6—8. Aydinin alueen oliiviviljelmilld on yleensi tallainen
maaperd, minkd ansiosta sielld viljellyilli Memecik-lajikkeen oliiveilla on edelld luetellut hyvit laatuominaisuudet
(mm. koko, viri, rasvapitoisuus, fenoliyhdisteiden maédrd). Memecik-lajikkeen oliivipuiden varttamisessa
perusrunkona kiytetddn yksinomaan villioliivipuita, jotka ovat ihanteellisia kestdvyytensd ansiosta. Niitd kasvaa
luonnonvaraisina Aydinin metsissd, ja ne ovat siten sopeutuneet erinomaisesti ymparistoonsa.
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Thmisen toimintaan liittyvdt tekijat

Aydinin alueen oliivinviljelijat ovat perinteisesti muuttaneet olemassa olevia oliivipuita Memecik-lajikkeen puiksi
varttamalla Memecik-lajikkeen oksia villioliivipuihin, erityisesti vuoristoalueilla. Viljelijoiden erityisosaaminen liittyy
varttamiseen kaytettdviin villioliivipuihin sekd sadonkorjuuseen, jossa oliivit korjataan kisin kutakin tarjontamuotoa
vastaavassa oikeassa kypsyysvaiheessa. Kun sato korjataan kisin, on mahdollista valita tdsmélleen oikea
korjuuajankohta, mikd vaikuttaa suoraan kahteen tirkedin ominaisuuteen eli fenolien ja haihtuvien yhdisteiden
madrdin. Namad yhdisteet antavat oliiveille niille ominaisen maun ja tuoksun.

Maustaminen perustuu jalostajien osaamiseen ja on laheisesti sidoksissa maantieteelliseen alkuperdin. Vuosisataisen
oliivinviljely- ja jalostusperinteen myoté toimijoille on kertynyt paljon useimmiten suullisesti eteenpdin siirtynytta
osaamista, joka takaa tuotteen laadun. Kokemuksen kautta kehittyneiden sopivien viljelykéytintojen ansiosta
voidaan esimerkiksi vihentdd viallisten, jalostettaviksi kelpaamattomien oliivien mairdi tai jopa kokonaan estdd
tallaisten oliivien kehittyminen. Tuottajien vankka asiantuntemus auttaa my9s estimain oliivien kdymisen ja muut
haitalliset reaktiot. Kaikki tima on mahdollista mukauttamalla kisittely- ja ymparistdolosuhteet sekd tyontekijoiden
kadytinnot ja kdytettavit laitteet oliivien ominaisuuksia vastaaviksi.

Tuotteen erityisyys

Aydin Memecik Zeytini -oliivit ovat syotaviksi tarkoitettuja oliiveja, jotka saadaan Aydinin maakunnassa viljellyistd
Memecik-lajikkeen oliivipuista (Olea europeae L.). Oliiveista on olemassa kolme eriviristd tarjontamuotoa: vihreit,
vaaleanpunertavat ja mustat oliivit.

Aydin Memecik Zeytini -oliivit poikkeavat muista oliiveista erityisesti niiden aistinvaraisten ominaisuuksien
perusteella. Oliivien erinomainen maine perustuu niiden karvauteen ja niille tyypilliseen aromiin. Karvaus johtuu
vihreiden, vaaleanpunertavien ja mustien oliivien korkeasta polyfenolipitoisuudesta. Muihin saman alueen oliiveihin
verrattuna Aydin Memecik Zeytini -oliiveissa on enemmain fenoliyhdisteitd, kuten luteiini-7-glykosidia, trans-
kanelihappoa, syanidiini-3-glykosidia ja syanidiini-3-rutinosidia. Esimerkiksi fenoliyhdisteisiin kuuluvan luteiinin
pitoisuus Aydin Memecik Zeytini -oliiveissa on 1266,84 mg/kg, kun erdissi toisessa lajikkeessa pitoisuus on
742,88 mgfkg. Aydin Memecik Zeytini -oliivien rutiinipitoisuus taas on 491,66 mg/kg, kun muissa oliivityypeissa
pitoisuus on 378,74 mg/kg.

”Aydin Memecik Zeytini” on ruoka- ja maustekasvi, jonka biokemiallinen koostumus on seuraavanlainen: 6ljyé/
rasvaa 20-25 %, raakaproteiinia 1-2 %, kuitua 1-2 %, tuhkaa (kivenniisaine) < 1 %, pelkistimiatontd sokeria
< 0,3 %, pelkistavad sokeria 3—-6 %, polyfenoleja 1-3 %, orgaanisia happoja ja suoloja 0,5-1 %, pektiiniaineita
< 0,6 % ja muita yhdisteitd 3-7 %.

Syy-yhteys

Aydin Memecik Zeytini -oliiveihin vaikuttavat merkittdvasti maantieteellisen alueen maaston, maaperan ja ilmaston
erityispiirteet, viljelijoiden kokemus sekd oliivinviljelyn pitkd historia alueella. Villioliivipuun levidmiselle
ihanteelliset olosuhteet maantieteelliselld alueella ovat johtaneet Memecik-oliivilajikkeen kehittymiseen. Memecik-
lajikkeesta on viljelykdytintojen ja ikivanhojen jalostusmenetelmien ansiosta saatu Aydin Memecik Zeytini -oliivi,
joka erottuu muista oliiveista erityisten laatuominaisuuksiensa vuoksi.

Lantisilld tuulilla on Aydinissa erityisen voimakas vaikutus. Tuuli puhaltaa pidasiassa iddsti ja kaakosta mutta myos
lounaasta ja linnestd. Aydinin maakunta sijaitsee Bityitk Menderesin altaassa. Koska Biiyiik Menderesin laakso
avautuu merelle pdin, tuulet padsevit helposti sisimaahan. Tuulet limmittavit ja tuovat sateita mereltd. Nimi tuulet
antavat Aydin Memecik Zeytini -oliiveille niiden ainutlaatuiset aistinvaraiset ominaisuudet ja suojaavat niitd
oliivikarpasiltd kypsymisen aikana.

Kokonaan vihreit ja vaaleanpunertavat oliivit korjataan ennen talvea ja mustat oliivit talven jilkeen. Vaiheittainen
keruu tarkoittaa, ettd oliivit voivat kypsyd puussa. Tdma antaa kaikille kolmelle tarjontamuodolle niille tyypilliset
aistinvaraiset ominaisuudet. Kokeneiden viljelijoiden kisin tekemd sadonkorjuu auttaa varmistamaan parhaat
mahdolliset aistinvaraiset ominaisuudet, ja sen ansiota on myos kullekin tarjontamuodolle ominainen kiinteys.
Alueen tuottajat osaavat onneksi mdaarittdd sopivat kypsymisajat kutakin jalostusmenetelmad varten. Korjattavien
oliivien aistinvaraiset piirteet maarittavit, millaiset aistinvaraiset ominaisuudet syotaviksi tarkoitetuilla oliiveilla on
ennen jalostusta ja sen jalkeen.
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Aydin Memecik Zeytini -oliivit poikkeavat muista oliivilajikkeista paddasiassa oliivien karvauden, rasvapitoisuuden ja
alhaisen sokeripitoisuuden perusteella. Fenoliyhdisteiden aiheuttaman karvaan maun takia Aydin Memecik Zeytini
-oliiveja ei voi syodi jalostamattomina. Memecik-oliivien fenolipitoisuus vaikuttaa merkittavasti oliivien karvauteen
ja sdilyy muita oliiveja suurempana jopa makeuttamis- ja fermentaatioprosessin jilkeen.

Aydin Memecik Zeytini -oliivien karvas maku johtuu niiden sisaltdmistd fenoliyhdisteistd. Oliivien karvautta
vihennetddn makeuttamis- ja fermentaatioprosesseilla, joiden aikana tuotteen lopulliset aistinvaraiset ominaisuudet
kehittyvat: maku saa happamia, suolaisia, metallisia ja eméksisid vivahteita, ja tuoksuun kehittyy eri aromeja. Aydin
Memecik Zeytini -oliivien aistinvaraiset ominaisuudet ovat ndin ollen seurausta luonnonolosuhteista sekd ihmisen
toiminnasta, kuten tuottajien viljelyn alkuvaiheessa soveltamista viljelymenetelmistd ja sopivan sadonkorjuua-
jankohdan maarittamisesta.

Tuote-eritelmin julkaisuviite

Turkin patentti- ja tavaramerkkiviraston maantieteellisia merkintojd, alkuperdnimityksid ja aitoja perinteisid tuotteita
kisitteleva virallinen lehti, nro 101, 17.5.2021, s. 96.
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