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Uverejnenie Ziadosti o zdpis nizvu do registra podla ¢linku 50 ods. 2 pism. a) nariadenia Eurépskeho
parlamentu a Rady (EU) €. 1151/2012 o systémoch kvality pre polnohospodirske vyrobky
a potraviny
(C[2024/6963)
Po tomto uverejneni mozu orgdny Clenského Stitu alebo tretej krajiny alebo fyzickd ¢i pravnickd osoba, ktord md

oprédvneny zdujem a je usadend alebo md bydlisko v tretej krajine, do troch mesiacov odo dha tohto uverejnenia podla
¢lanku 17 nariadenia Eurépskeho parlamentu a Rady (EU) 2024/1143 (') podat nimietku Komisii.

Specifikicia vyrobku v stlade s clinkom 7 nariadenia (EU) ¢. 1151/2012 sa nachddza v registri zemepisnych oznaceni
Unie.

JEDNOTNY’ DOKUMENT
»Aydin Memecik Zeytini“
ES ¢.: PDO-TR-02813 - 12.11.2021

CHZO () CHOP (X)

1. Nézov (ndzvy)[CHOP alebo CHZO]

»Aydin Memecik Zeytini*

2. Clensky stit alebo tretia krajina

Turecko

3. Opis polnohospodirskeho vyrobku alebo potraviny

3.1.  Druh vjrobku [uvedeny v prilohe XI]

Trieda 1.6. Ovocie, zelenina a obilniny v povodnom stave alebo spracované

3.2.  Opis vyrobku, na ktory sa vztahuje ndzov uvedeny v bode 1
Stolové olivy ,Aydin Memecik Zeytini“ st plody odrody Memecik olivovnika druhu Olea europeae L., ktord sa pestuje

v provincii Aydin. Maju tri zakladné farby, resp. tri varianty: zelené, ruzové a ¢ierne olivy. Nazov odrody je odvodeny
od drobného vy¢nelku na $picke plodu.

Olivy , Aydin Memecik Zeytini“ sa vyznacuji napriklad tymito morfologickymi vlastnostami:
—  Velkost: velké
— Tvar: ovilny
— Pozdlzna symetria: asymetrické
— Prie¢na symetria: asymetrické
— Najsirsie miesto: pri strede
— Spicka: 3picatd s vydutim
() Nariadenie Eurépskeho parlamentu a Rady (EU) 2024/1143 z 11. aprila 2024 o zemepisnych oznaleniach vina, lichovin
a polnohospoddrskych vyrobkov, ako aj o zarucenych tradi¢nych Specialitich a nepovinnych vyrazoch kvality pre polnohospodérske

vyrobky, ktorym sa menia nariadenia (EU) ¢. 1308/2013, (EU) 2019/787 a (EU) 2019/1753 a zrusuje nariadenie (EU) & 1151/2012
(U.v.EUL, 20241143, 23.4.2024, ELI http:|/data.curopa.cu/eli/reg/2024/1143/0j).

ELL http://data.europa.eu/eli/C/2024/6963/oj


http://data.europa.eu/eli/reg/2024/1143/oj

SK

U.v. EU G, 15.11.2024

— Povrch plodov: drsny

— Farba plodov: od zelenej po ¢iernu v zévislosti od indexu zrelosti
— Minimalna a maximélna dizka plodov: 25,61 — 27,04 mm

— Minimélna a maximdlna $irka plodov:19,30 — 19,40 mm

—  Minimalna a maximalna dizka kostky: 16 —5-17,4 mm

— Minimdlna a maximalna $irka kostky: 7,5 — 8,7 mm

— Minimdlna a maximalna hmotnost plodov: 3,5-4,78 g

— Minimélny a maximdlny objem duziny plodov: 75 — 88 %

— Minimélny a maximdlny objem kostky: 12 - 15 %

— Minimélny a maximélny pomer duZiny ku kostke: 7,53 — 7,60
— Minimdlny a maximélny obsah olejov: 20,00 — 24,50 %

— Minimélny a maximdlny pocet plodov na kilogram: 200 — 230 kusov

— Hodnota indexu plodov (pomer dizky a sirky plodov): v rozmedzi od 1,4 do 1,5

Pri zbere sa zelené olivy odliduji od ¢iernych na zaklade zrelosti. Stupen zrelosti spolo¢ne s vyrobnou metédou,
najmd ochucovanim, umoziuja ziskat tri varianty s tymito vlastnostami:

1. Celé zelené olivy

Olivy zbierané pred zimou. Zberajt sa pri dosiahnuti indexu zrelosti od 0 do 1 (Supka md tmavozelent a zltozelend
farbu) podla stupnice schvilenej Medzindrodnou radou pre olivovy olej.

Organoleptické vlastnosti:
— Farba: zelend az zltozelend, mdlo intenzivna.
— Vona: intenzivna rastlinnd (olivovy list) a minerdlna (nélev).

— Texttra: pevnd na dotyk a takmer nedeformovatelnd. V tstach sa vyznacuje velkou pevnostou, sudrznostou
a malou drobivostou.

— Chut: intenzivna, vyvaZzend kyslost, slanost a horkost.
— Vnemy: vyraznd trpkost a pikantnost.

— Dlhé dochut a vyraznd trpkost.

Biochemické vlastnosti:

— Celkovy obsah cukru (mg/100 g): 4,75

— Celkovy obsah organickych kyselin (mg/100 g): 3 146

2. Ruzové olivy

Olivy zbierané pred zimou. Zberaja sa pri dosiahnuti indexu zrelosti 2, 3 a 4 (Supka sa na polovici povrchu plodu
sfarbuje do ¢ervena a fialova, duZina je zelend) podla stupnice schvédlenej Medzindrodnou radou pre olivovy olej.

Organoleptické vlastnosti:
— Farba: zelend az 7ltozelend, prechddzajica do Cervene;.

— Vona: intenzivna rastlinnd s jasne identifikovatelnymi aromatickymi rastlinami (fenikel) a lahkym ndznakom
¢ili paprik.
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— Textra: mikkd na dotyk, deformovatelnd a pruznd, ktord zdoraziiuje nepravidelny zirez do epikarpu
a mezokarpu sposobeny otlacenim. V tstach st mikké, mazlavé s priemernou sadrznostou.

— Chut: intenzivna, sland a horkd.
— Vnemy: vyraznd trpkost a pikantnost.

— Dochut: dlha.

Biochemické vlastnosti:
— Celkovy obsah cukru (mg/100 g): 3,23

— Celkovy obsah organickych kyselin (mg/100 g): 4 010

3. Prirodzene Cierne olivy

Tieto olivy sa zberajli neskor pocas zimy. Zberaju sa pri dosiahnuti indexu zrelosti 5, 6 a 7 (Supka je celd fialovd
alebo ¢ierna a duzina sa spolovice sfarbuje do fialova) podla stupnice schvélenej Medzinarodnou radou pre olivovy
olej.

Organoleptické vlastnosti:
— Farba: tmavohned4, takmer ierna.
— Vona: priemerne intenzivna.

— Textara: povrch je hladky a nepravidelny na dotyk. V tstach je textira mezokarpu mazlavd, mikkd a $tavnatd
s malou stidrznostou.

— Chut: intenzivna s vyvdZenou kyslostou a slanostou.
— Vnemy: mozno rozpoznat [ahkd horkost a trpky ton.

— Dochut: priemerné trvanie.

Biochemické vlastnosti:
— Celkovy obsah cukru (mg/100 g): 3,76

— Celkovy obsah organickych kyselin (mg/100 g): 5 315

,Aydin Memecik Zeytini“ je odroda oliv, ktord je okrem pripravy stolovych oliv vhodna aj na vyrobu oleja. Stolové
olivy sa podla stupria zrelosti surovych oliv delia na zelené, bledé[ruzové a Cierne a podla sposobu spracovania zas
na fermentované, prirodzene fermentované a scerneté oxiddciou. V pripade prirodzene fermentovanych oliv sa pri
spracovani pouZiva suchd sol, solny nélev alebo jednoducho voda a v pripade spracovania na fermentované olivy sa
plody osetrujii zdsaditym roztokom. Potom sa odstrdni horkost a olivy sa nechajt podla potreby fermentovat, aby sa
mohli nédsledne dochutit a zabalif. Takto spracované stolové olivy by sa mali vyznacovat ocakdvanou chutou
a vonou, ako aj typickou konzumnou zrelostou.

Olivy ,Aydin Memecik Zeytini“ nemozno pre ich vlastnosti a horkost konzumovat priamo bez spracovania. Jednou
z rozhodujticich zloziek je podiel olejov v olivich, ktory je vyznamny z hladiska obsahu mastnych kyselin, vzniku
charakteristickych vlastnosti plodov a urcenia energetickej hodnoty. Najvyssi obsah mastnych kyselin (kyseliny
olejovej) sa dosahuje v obdobi zrelosti zelenych, ruzovych a ¢iernych oliv. V ¢ase dozrievania na strome sa v olivich
zvy$uje obsah tuku a zdroven klesd obsah cukru, ¢o je prejavom pozitivnej koreldcie medzi celkovym obsahom
cukru a obsahom organickych kyselin v zavislosti od dozrievania. Olivy ,Aydin Memecik Zeytini“ st vyzivné
a aromatické plody rastlin s obsahom biochemickych prvkov zahfnajiicich 20 — 25 % olivového tuku, 1 — 2 %
surovej bielkoviny, 1 — 2 % vlakniny, < 1 % popola (minerdlnych litok), < 0,3 % neredukujicich cukrov, 3 — 6 %
redukujicich cukrov, 1 - 3 % polyfenolov, 0,5 — 1 % organickych kyselin a soli, < 0,6 % pektinovych litoka 3 -7 %
ostatnych zlicenin.

Vyznacuju sa vysokym obsahom tychto fenolovych zlicenin oliv: luteolin-7-glukozid (1 266,84 mg/kg), rutin
(491,67 mg/kg), kyselina trans-Skoricova (1 098,84 mg/kg), kyanidin-3-glukozid (212,73) a kyanidin-3-rutinozid
(410,63 mg/kg).
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3.3.

3.4.

3.5.

3.6.

Krmivo (len pri vyrobkoch Zivocisneho pévodu) a suroviny (len pri spracovanych vyrobkoch)

Specifické kroky vyroby, ktoré sa musia uskutocnit vo vymedzenej zemepisnej oblasti

Vyroba a spracovanie (Stepenie, pestovanie zo semien, hnojenie, rez, zber, vyber, oddelovanie, Cistenie, priddvanie
solného ndlevu, fermentovanie, prevzdusnovanie atd’) oliv s ozna¢enim pévodom sa uskuto¢iiujii v provincii Aydin.

Specifické pravidld krdjania, strihania, balenia atd. vyrobku, na ktory sa vztahuje registrovany ndzov

Specifické pravidld oznacovania vyrobku, na ktory sa vztahuje registrovany ndzov

Okrem povinnych ddajov tykajtcich sa prezentdcie a oznacovania potravin sa na etiketich musia uvadzat aj tieto
udaje:

— ndzov oznacenia ,Aydin Memecik Zeytini*,
— obchodné meno a adresa alebo skratené meno a adresa alebo registrovand znamka vyrobcu,

— logo CHOP Eurdpskej tnie.

Stru¢né vymedzenie zemepisnej oblasti

Zemepisnd oblast produkcie oliv ,Aydin Memecik Zeytini“ sa nachddza na tizemi provincie Aydin.

Provincia Aydin md 17 okresov: Efeler, Bozdogan, Buharkent, Cine, Germencik, Incirliova, Karacasu, Karpuzlu,
Kocarli, Kosk, Kuyucak, Kugadasi, Nazilli, Soke, Sultanhisar, Didim a Yenipazar.

Savislost so zemepisnou oblastou

Specifickost zemepisnej oblasti

V provincii Aydin prevlada stredomorskd klima. Letd si hortce a suché a zimy dazdivé. Snezi len sporadicky.
Priemernd teplota za mnoho rokov je 17,6 °C. Ro¢ny tihrn zrdZzok sa pohybuje v rozmedzi 580 — 1 000 mm.
Priemerny pocet dazdivych dni je 80,6 a priemerny Ghrn zrdzok je 677,5 mm/rok.

Této hodnota navyse v pripade oliv ,Aydin Memecik Zeytini“ zodpoveda ich ro¢nej potrebe zrdzok. Provinciu Aydin
ovplyviiuju vzdu$né prady zo zdpadu. Fika tu prevazne vychodny az juhovychodny vietor, v mensej miere
juhozdpadny a zdpadny vietor.

Olivy ,Aydin Memecik Zeytini“ ziskavaju svoje typické vlastnosti vdaka klimatickym charakteristikdim regi6nu,
tunaj$ej Struktire pody, vhodnej trovni pH a bohatej vegetdcii hor, ktoré tento regién obklopuj.
Polnohospoddrska poda je vhodnd na pestovanie oliv. Vo vieobecnosti sa olivy pestuji v nizindch a horskych
oblastiach. Olivy — najmi tie, ktoré sa pestuji v horskych oblastiach a ktoré sa maji konzumovat ako stolové olivy
— sa musia zberat ru¢ne, ¢o umoziuje vyber idedlnych oliv. Jedinii zévlahu poskytuje dazdova voda.

Hoci olivy nie st z hladiska poziadaviek na podu prili§ ndro¢né, uprednostiujii vdpencovo-piescité pody bohaté na
ziviny, s pH 6 — 8. KedZe pody v regione Aydin vyuzivané na pestovanie oliv sa zvycajne vyznacuji prave tymito
znakmi, olivy odrody Memecik moZu dosahovat opisané pozitivne kvalitativne vlastnosti, ako je velkost, farba,
podiel tuku a obsah fenolovych zldéenin. V pripade oliv odrody Memecik sa pouziva jedine podpnik z divo
rastdcich olivovnikov, ktoré sii idedlne, pretoze s velmi odolné a v provincii Aydin rastii volne v prirode, vdaka
Comu st dokonale prisposobené tunajsiemu prostrediu.
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Ludské faktory

Pestovatelia oliv v provincii Aydin v minulosti vyslachtili odrody oliv Memecik z divo rastiicich stromov tak, ze
Stepili divo rasttice olivovniky, a to najmi v horskych oblastiach. Konkrétne vedomosti pestovatelov zahftiaja
Stepenie divo rastdcich olivovnikov a ru¢né zbieranie plodov vo vhodnom 3tadiu zrelosti v pripade kazdého
variantu oliv. Tento ru¢ny zber umoznuje ur¢it idedlny ¢as na zber oliv a priamo ovplyviiuje dva typy zloziek:
fenoly a prchavé zliiceniny, ktoré olivim dodévaji ich charakteristicka chut a voriu.

Metdda ochucovania, ktord je tizko spojend so zemepisnou oblastou, pochddza zo skiisenosti pestovatelov. Odborné
poznatky pestovatelov, ktoré sa vo vicSine pripadov preddvaji tstne, pochddzaji zo stdro¢ného pestovania
a spractivania oliv, ¢o zabezpecuje ich kvalitu. Napriklad niektoré osvedcené pestovatel'ské metddy, ktoré vyplyvaji
zo skiisenosti pestovatelov, umoziuji znizit pocet poskodenych oliv, ktoré nie st vhodné na dalsie spracovanie,
a zamedzit ich vyskytu. Pestovatelova dobrd znalost oliv okrem toho umoziiuje zabranit fermentovaniu a inym
zmendm oliv. To vSetko sa dosahuje prisposobenim spracovatelskych a environmentdlnych podmienok
a podmienok pracovnikov a zarjadeni charakteristikdm oliv.

Specifickost vyrobku

Stolové olivy ,Aydin Memecik Zeytini“ s plody odrody Memecik olivovnika druhu Olea europeae L., ktory sa pestuje
v provincii Aydin. Majt tri zdkladné farby oznacujtice tri varianty: zelené, ruzové a Cierne olivy.

Typicky charakter oliv ,Aydin Memecik Zeytini“ vyplyva najmi z tychto organoleptickych vlastnosti: horkost a vona,
ktoré st zdkladom ich vynikajiicej povesti. Tato horkost zapricinuje vysoky obsah polyfenolov v zelenych, ruzovych
a Ciernych olivach. V porovnani s inymi olivami v regiéne maja olivy ,Aydin Memecik Zeytini“ vy3si obsah luteolin-
7-glukozidu, rutinu, kyseliny trans-Skoricovej, kyanidin-3-glukozidu a kyanidin-3-rutinozidu, ¢o st fenolové
zlGéeniny oliv. Napriklad pokial ide o fenolové zliceniny, olivy ,Aydin Memecik Zeytini“ maji obsah luteolinu
1 266,84 mg/kg, zatial ¢o ind odroda len 742,88 mg/kg; v pripade rutinu je to zas 491,66 mg/kg oproti obsahu

378,74 mg/kg v inych druhoch oliv.

Olivy ,Aydin Memecik Zeytini“ si vyzivné a aromatické rastlinné plody s obsahom biochemickych prvkov
zahfnajicich 20 — 25 % olejov, 1 — 2 % surovej bielkoviny, 1 — 2 % vldkniny, <1 % popola (minerdlnych ltok), <
0,3 % neredukujticich cukrov, 3 — 6 % redukujtcich cukrov, 1 — 3 % polyfenolov, 0,5 — 1 % organickych kyselin
asoli, < 0,6 % pektinovych latok a 3 — 7 % ostatnych zlaéenin.

Pricinnd stvislost

Na olivy ,Aydin Memecik Zeytini méd velky vplyv zemepisnd oblast s charakteristickymi ¢rtami, ktoré vyplyvajia
z tunajsieho terénu, pddy, klimy, zo skdsenosti polnohospoddrov a z historickej tradicie pestovania oliv. Vdaka
idedlnym podmienkam v tejto zemepisnej oblasti na rozmnozovanie podpnikov vo volnej prirode sa preto zrodila
odroda oliv Memecik, ktord spolu s metédou pestovania a tradi¢nymi vyrobnymi postupmi dala vzniknit olivim
»Aydin Memecik Zeytini“ vyznacujtcim sa osobitnou kvalitou.

Provincia Aydin je vystavend najmd vzdu$nym pridom zo zdpadu. Fika tu prevazne vychodny az juhovychodny
vietor, v mensej miere juhozdpadny a zdpadny vietor. Provincia Aydin sa tiahne povodim rieky Biiyitk Menderes.
Ked’ze tidolie rieky Biiyitk Menderes sa otvdra smerom k moru, do regiénov vo vnitrozem{ mozu lahko prenikat
vetry prindsajice teplo a zrdzky od mora. Tieto vetry doddvaji olivim ,Aydin Memecik Zeytini“ charakteristické
organoleptické vlastnosti a chrania ich pred muchou olivovou pocas dozrievania.

Zber v roznych fazach — celé zelené olivy a ruzové olivy pred zimou a prirodzene ¢ierne olivy po zime — znamend,
ze olivy dozrievaji na stromoch, ¢o kazdému z tychto variantov dodédva prisluiné typické organoleptické vlastnosti.
Ruény zber, ktory vykonavaja skiseni pestovatelia, je zarukou optimdlnych organoleptickych vlastnosti a faktorom,
ktorému mozno pripisat typickd pevnost vietkych variantov oliv. Pestovatelia v regiéne nastastie dokdzu urcit
vhodné obdobia zrelosti podla svojich spracovatelskych postupov. Vdaka svojim senzorickym vlastnostiam
odhaluja tieto olivy senzoricky charakter stolovych oliv ako po spracovani, tak aj pred nim.
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Od ostatnych olivovych odrod sa olivy ,Aydin Memecik Zeytini“ odli§uji najma horkostou plodov, obsahom tuku
a nizkym obsahom cukru. Pre horkost, ktorti spdsobujii fenolové zliceniny, sa tieto olivy nedaji konzumovat bez
spracovania. Obsah fenolov v olivich odrody Memecik, ktoré im prepozi¢iavaji vyraznd horkost, je oproti inym
odroddm oliv vyssi aj po dosladeni a fermentcii.

Horka chut oliv ,Aydin Memecik Zeytini“ sa jednoznacne spéja s fenolovymi zlti¢eninami. Tato horkost sa zmierfiuje
doslddzanim a fermentdciu, pocas ktorych sa v kone¢nom vyrobku vyndraja jeho senzorické vlastnosti a dosahuje sa
kysld, sland, kovova a zdsaditd chut a rozli¢né vone. Senzorické vlastnosti oliv ,Aydin Memecik Zeytini“ st preto
vysledkom prirodnych podmienok a ludskej ¢innosti, napriklad schopnosti vyrobcov véas alebo v dostatocnej
miere uplatnit pestovatel'ské postupy a ur¢it vhodny Cas zberu.

Odkaz na uverejnenie $pecifikdcie

Uradny vestnik tureckého tradu pre patenty a ochranné znimky pre zemepisné oznacenia, oznacenia povodu a zarucené
tradi¢né $peciality ¢. 101 zo 17. mdja 2021, strana 96.
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