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Offentliggérande av en ansokan om registrering av ett namn i enlighet med artikel 50.2 a i
Europaparlamentets och ridets forordning (EU) nr 1151/2012 om kvalitetsordningar for
jordbruksprodukter och livsmedel
(C/2024/6963)

I enlighet med artikel 17 i Europaparlamentets och rddets forordning (EU) 2024/1143 (') f&r myndigheterna i en

medlemsstat eller ett tredjeland eller en fysisk eller juridisk person med ett berittigat intresse och som ir etablerad eller
bosatt i ett tredjeland limna in en invindning till kommissionen inom tre manader frén dagen for detta offentliggérande.

Produktspecifikationen uppfyller kraven i artikel 7 i férordning (EU) nr 1151/2012 och &terfinns i unionsregistret dver
geografiska beteckningar.

SAMMANFATTANDE DOKUMENT
”Aydin Memecik Zeytini”
EG-nr: PDO-TR-02813 - 12.11.2021
SGB () SUB (X)

1.  Namn [pi SUB eller SGB]

”Aydin Memecik Zeytini”

2. Medlemsstat eller tredjeland

Turkiet

3. Beskrivning av jordbruksprodukten eller livsmedlet

3.1  Produkttyp [se bilaga XI]

Klass 1.6. Frukt, gronsaker och spannmal, bearbetade eller obearbetade

3.2 Beskrivning av den produkt for vilken namnet i punkt 1 dr tillampligt
”Aydin Memecik Zeytini” 4r en bordsoliv som harror fran olivtrddssorten memecik av arten Olea europeae L. som

odlas i provinsen Aydin. Den har tre huvudsakliga farger och finns i tre varianter: grona, rosa och svarta oliver.
Sortens namn kommer frén den lilla utstickande delen vid fruktens dnde.

”Aydin Memecik Zeytini” har bland annat féljande morfologiska egenskaper:
— Storlek: Stor

— Form : Oval

— Lingsgdende symmetri: Asymmetrisk

— Tvirgdende symmetri: Asymmetrisk

— Bredaste punkten: Néra mitten

— Anden: Spetsig utbuktning

(") Europaparlamentets och radets férordning (EU) 2024/1143 av den 11 april 2024 om geografiska beteckningar for vin, spritdrycker
och jordbruksprodukter samt garanterade traditionella specialiteter och frivilliga kvalitetsbegrepp f6r jordbruksprodukter, om dndring
av forordningarna (EU) nr 1308/2013, (EU) 2019/787 och (EU) 2019/1753 samt om upphivande av férordning (EU) nr 1151/2012
(EUTL, 20241143, 23.4.2024, ELL http:|/data.ecuropa.cu/eli/reg/2024/1143/o0j).
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— Fruktyta: Strav

— Fruktfirg: Gron till svart beroende pé olivmognadsindexet
— Kortaste och langsta fruktlingd: 25,61-27,04 mm

— Minsta och storsta fruktbredd: 19,30-19,40 mm

— Kortaste och langsta frolingd: 16,5-17,4 mm

— Minsta och storsta frobredd: 7,5-8,7 mm

— Légsta och hogsta fruktvikt: 3,5-4,78 g

— Lédgsta och hogsta halt av fruktkott: 75-88 %

— Légsta och hogsta frohalt: 12-15 %

— Lagsta och hogsta forhdllande mellan fruktkétt och fro: 7,53-7,60
— Ligsta och hogsta oljehalt: 20,00-24,50 %

— Lagsta och hogsta antal frukter per kilogram: 200-230

— Fruktindexvirde (fruktlingd/fruktbredd): I intervallet 1,4-1,5

Oliven 4r gron eller svart beroende pd mognadsgrad vid skorden. Mognadsgraden och framstillningsprocessen, i
synnerhet smaksattningen, gor det mojligt att erhalla tre varianter med foljande egenskaper:

1. Hel gron oliv

Oliver som skordas fore vintern. De skordas med ett virde pd mellan 0 och 1 (morkgront och gulgront skal) enligt
det mognadsindex som godkints av Internationella olivradet.

Organoleptiska egenskaper:

— Farg: gron till blekt grongul.

— Doft: intensivt vegetabilisk (olivblad) och mineralhaltig (saltlake).

— Textur: fast och behéller formen vid beréring. I munnen kinns konsistensen mycket fast med lag sprodhet.
— Smak: intensiv med en balans mellan surt, salt och beskt.

— Intryck: utpraglat kirv och pepprig.

— Uttalad eftersmak och tydlig kirvhet.

Biokemiska egenskaper:

— Total sockerhalt (mg/100 g): 4,75

— Total halt av organiska syror (mg/100 g): 3 146

2. Rosa oliv

Oliver som skordas fore vintern. De skordas med ett virde pd mellan 2, 3 och 4 (hilften av fruktskalet gar mot rott
och lila, fruktkottet ar gront) enligt det mognadsindex som godkénts av Internationella olivradet.

Organoleptiska egenskaper:
— Farg: gron till gulgron, gar mot rott.

— Doft: intensivt vegetabilisk, med tydliga inslag av aromatiska Orter (finkdl) och en litt fornimmelse av
chilipeppar.
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— Textur: mjuk, formbar och spénstig vid beroring, med tydliga oregelbundna sprickor i skal och fruktkott efter
krossning. I munnen dr den mjuk och oljig med medelhdrd konsistens.

— Smak: intensiv, salt och besk.
— Intryck: utpriglat kirv och pepprig.

— Eftersmak: ihllande.

Biokemiska egenskaper:
— Total sockerhalt (mg/100 g): 3,23

— Total halt av organiska syror (mg/100 g): 4 010

3. Naturell svart oliv

Dessa oliver skordas senare pd vintern. De skordas med ett virde pd mellan 5, 6 och 7 (skalet ar helt lila eller svart,
och hilften av fruktkéttet gdr mot lila) enligt det mognadsindex som godkants av Internationella olivradet.

Organoleptiska egenskaper:
— Fdrg: morkbrun, ndstan svart.
— Doft: genomsnittlig intensitet.

— Textur: ytan dr mjuk och oregelbunden vid beréring. I munnen ir fruktkottet oljigt, mjukt och saftigt, med mjall
konsistens.

— Smak: intensiv, med balans mellan surt och salt.
— Intryck: latt besk och med inslag av kirvhet.

— Eftersmak: medellang.

Biokemiska egenskaper:
— Total sockerhalt (mg/100 g): 3,76

— Total halt av organiska syror (mg/100 g): 5 315

”Aydin Memecik Zeytini” anvinds inte endast som bordsoliv utan sorten limpar sig dven for oljeframstallning.
Bordsoliverna klassificeras som grona, bleka/rosa eller svarta beroende pd de rda olivernas mognadsgrad, och som
fermenterade, naturligt fermenterade eller svartnade genom oxidering beroende pd bearbetningsmetod. Vid
naturliga fermenteringsmetoder behandlas oliverna med torrt salt, saltlake eller bara vatten, och vid andra fermenter-
ingsmetoder behandlas de med alkalisk 16sning. P4 sa vis avldgsnas beskheten, och oliverna fir fermenteras sé linge
som krévs for att de ska fa smak, innan de forpackas. Bordsoliver som behandlas pa detta sdtt bor smaka och dofta
som forvintat och ha en mognad som limpar sig for konsumtion.

”Aydin Memecik Zeytini” kan pa grund av sina egenskaper och sin beskhet inte konsumeras direkt utan bearbetning.
Olivernas oljehalt och méingden fettsyror de innehéller dr en av de viktigaste faktorerna for fruktens karakteristiska
egenskaper och deras kalorivarde. Mingden fettsyror i oljesyran ar som hogst under mognadsperioden f6r de grona,
rosa och svarta oliverna. Under den period dd oliverna mognar pd tridet okar fetthalten samtidigt som
sockermidngden minskar, vilket gor att det finns ett positivt samband mellan de totala halterna av socker och
organisk syra beroende pd mognaden. "Aydin Memecik Zeytini” 4r en ndringsrik och aromatisk vixt med
biokemiska dmnen bestdende av fett (20-25 %), raprotein (1-2 %), fiber (1-2 %), aska (mineraliskt dmne) (< 1 %),
icke-reducerande socker (< 0,3 %), reducerat socker (3-6 %), polyfenoler (1-3 %), organiska syror och salter
(0,5-1 %), pektindmnen (< 0,6 %) och andra foreningar (3-7 %).

Halterna av luteolin-7-glykosid (1 266,84 mg/kg), rutin (491,67 mg/kg), trans-kanelsyra (1 098,84 mg/kg),
cyanidin-3-glykosid (212,73) och cyanidin-3-rutinosid (410,63 mg/kg), som utgér fenolkomponenterna i oliver, ar
hoga.
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3.3

3.4

3.5

3.6

Foder (endast for produkter av animaliskt ursprung) och ravaror (endast for bearbetade produkter)

Sérskilda steg i produktionsprocessen som mdste dga rum i det avgrinsade geografiska omrddet

Framstillning och bearbetning (ympning, odling frdn fron, godsling, beskdrning, skord, urval, separering, rengoring,
tillforsel av saltlake, fermentering, luftning osv.) av ursprungsoliverna dger rum i Aydin.

Sarskilda regler for skivning, rivning, forpackning osv. av den produkt som det registrerade namnet avser

Sérskilda regler for mérkning av den produkt som det registrerade namnet avser

Utover obligatorisk information avseende presentation och mérkning av livsmedel ska foljande anges pa etiketterna:
— Namnet pd beteckningen: "Aydin Memecik Zeytini”.

— Producentens firmanamn och adress, eller kortform av namnet och adress, eller registrerat varumarke.

— EU:s symbol for skyddade ursprungsbeteckningar.

Kort beskrivning av det geografiska omradet

Det geografiska omrdde dir "Aydin Memecik Zeytini” produceras ligger inom provinsen Aydins grinser.

Provinsen Aydin omfattar 17 distrikt: Efeler, Bozdogan, Buharkent, Cine, Germencik, Incirliova, Karacasu, Karpuzlu,
Kogarli, Kosk, Kuyucak, Kusadasi, Nazilli, Soke, Sultanhisar, Didim och Yenipazar.

Samband med det geografiska omradet

Det geografiska omrddets sarskilda egenskaper

Aydin har huvudsakligen ett medelhavsklimat. Somrarna 4r varma och torra och vintrarna dr regniga. Snofall
forekommer bara vid enstaka tillfillen. Genomsnittstemperaturen har i ménga &r legat pa 17,6 °C. Arsnederborden
ligger pd 580-1000 mm. Det genomsnittliga antalet dagar med regn dr 80,6 och den genomsnittliga
nederb6rdsmingden dr 677,5 mm/4r.

Denna mingd tillgodoser det drliga nederbordsbehovet for "Aydin Memecik Zeytini”. Luftstrommarna frdn vast har
stort inflytande i provinsen Aydin. Vindriktningen ar framst ost-sydostlig, foljt av sydvistliga och vistliga vindar.

Regionens klimat, jordménens struktur, den lampliga pH-nivin och den rika vixtligheten i bergen runt detta omréade
ger "Aydin Memecik Zeytini” dess egenskaper. Jordbruksmarken limpar sig for produktion av oliver. Oliverna odlas i
allmédnhet p4 sldtter och i bergsomraden. Sarskilt de oliver som odlas i bergsomrdden och som ska bli bordsoliver
mdste skordas for hand, vilket gor det mojligt att vélja ut de bésta oliverna. Inget vatten tillfors forutom regn.

Aven om olivodling inte stiller stora krav vad giller typen av jord véxer oliver bist pa jordar med kalksand som ir
rika pd ndringsimnen och har ett pH-vdrde pd 6-8. Tack vare att de jordar som anvinds for odling av oliver i
regionen Aydin ofta har dessa egenskaper fir memecik-oliverna de positiva kvalitetsegenskaper som ndmns ovan,
sasom storlek, farg, fetthalt och halten av fenolféreningar. For memecik-oliver anvinds endast grundstammar fran
det vilda olivtradet, som dr idealiskt da det ar mycket hardigt. Olivtradet vixer i det vilda i Aydin, vilket gjort att det
fullt ut kunnat anpassa sig till miljon.

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

Olivproducenterna i Aydin, srskilt i bergsomrdden, har traditionellt arbetat med ympning av befintliga vilda olivtrad
i syfte att erhdlla olivtrad av sorten memecik. Jordbrukarna har sirskilda kunskaper om ympning av vildolivtrad och
om skorden, som sker for hand nér de olika varianterna ndr optimal mognad. Genom att oliverna skordas for hand
ar det mojligt att faststdlla den idealiska tidpunkten fo6r ndr de ska plockas, vilket direkt paverkar tvd typer av
foreningar: fenolféreningar och flyktiga foreningar, frén vilka oliven far sin karaktaristiska smak och doft.

Smaksittningstekniken, som &r ndra knuten till det geografiska omradet, bygger pd producenternas kompetens.
Odlingen och bearbetningen av oliver genom arhundradena har gett producenterna nedirvda — for det mesta
muntligt 6verforda — kunskaper som garanterar olivernas kvalitet. Till exempel gor vissa odlingsmetoder som
baserar sig pd jordbrukarnas erfarenheter det mojligt att minska antalet skadade oliver som inte limpar sig for
beredning, och till och med undvika att skada dem. Tack vare producenternas goda kinnedom om oliver kan
dessutom fermentering och andra foriandringar undvikas. Allt detta uppnds genom att bearbetningen, miljo- och
arbetsforhdllandena samt anldggningarna anpassas efter olivernas egenskaper.

Specifika uppgifter om produkten

”Aydin Memecik Zeytini” 4r en bordsoliv som hérror fran olivtradssorten memecik av arten Olea europeae L. som
odlas i provinsen Aydin. Den har tre huvudsakliga farger och finns i tre varianter: grona, rosa och svarta oliver.

Den sirskilda karaktdren hos "Aydin Memecik Zeytini” beror frimst pa foljande organoleptiska egenskaper: beskhet
och doft, som ger den dess mycket goda anseende. Beskheten beror pa den hoga polyfenolhalten i de grona, rosa och
svarta oliverna. Halterna av luteolin-7-glykosid, rutin, trans-kanelsyra, cyanidin-3-glykosid och cyanidin-3-rutinosid,
som utgor fenolkomponenterna i oliver, 4r hogre i "Aydin Memecik Zeytini” 4n i andra oliver frin regionen.
Exempelvis dr halten luteolin fran fenolforeningar i "Aydin Memecik Zeytini” 1 266,84 mg/kg, medan den i en
annan sort ir 742,88 mglkg. Den vanligast forekommande mingden ar 491,66 mg/kg, medan andra typer
innehaller 378,74 mg/kg.

”Aydin Memecik Zeytini” dr en ndringsrik och aromatisk vixt med biokemiska dmnen bestdende av fett (20-25 %),
raprotein (1-2 %), fiber (1-2 %), aska (mineraliskt dmne) (< 1 %), icke-reducerande socker (< 0,3 %), reducerat
socker (3-6 %), polyfenoler (1-3 %), organiska syror och salter (0,5-1 %), pektindimnen (< 0,6 %) och andra
foreningar (3-7 %).

Orsakssamband

Det geografiska omradet med dess sarskilda egenskaper pd grund av terrangen, jordmdnen, klimatet, jordbrukarnas
erfarenhet och den historiska traditionen att odla oliver har stor inverkan pd ”Aydin Memecik Zeytini”. De idealiska
forutsittningarna for naturlig spridning av grundstammen i det geografiska omrddet gav dirfér upphov till
olivtrddssorten memecik, som i kombination med odlingsmetoden och gamla produktionsmetoder har resulterat i
”Aydin Memecik Zeytini”, med dess sdrskilda kvalitetsegenskaper.

Luftstrommarna fran véster dr sdrskilt mirkbara i Aydin. Vindriktningen ar frimst ost-sydostlig, foljt av sydvastliga
och vistliga vindar. Provinsen Aydin ligger i Bityitk Menderes-bickenet. Eftersom Biiyitk Menderes-dalen 6ppnar sig
mot havet nds de inre delarna litt av vindar som har en uppviarmningseffekt och for med sig nederbord. Dessa vindar
ger "Aydin Memecik Zeytini” sdrskilda organoleptiska egenskaper och skyddar oliverna mot olivfruktflugan under
mognadsperioden.

Skorden sker i etapper — de hela grona och rosa oliverna skordas fore vintern, medan de naturella svarta oliverna
skordas efter vintern — vilket innebar att oliverna fir mogna pd tridet. Detta ger de tre varianterna deras typiska
organoleptiska egenskaper. Att erfarna jordbrukare skordar oliverna for hand gor det mojligt att sikerstilla
optimala organoleptiska egenskaper och ar anledningen till samtliga olivvarianters karakteristiska fasthet.
Producenterna i regionen kan faststilla limpliga mognadsperioder med hinsyn till bearbetningsmetoderna.
Olivernas sensoriska egenskaper ir kidnnetecknande for bordsolivernas sensoriska karaktir bade efter och fore
bearbetningen.

ELL http://data.europa.eu/eli/C/2024/6963/oj
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De beska dmnena i olivfrukterna samt deras fetthalt och ldga sockerhalt gor det mojligt att sarskilja "Aydin Memecik
Zeytini” frdn andra olivsorter. P4 grund av den beska smaken som orsakas av fenolforeningar kan de inte konsumeras
utan bearbetning. Fenolhalten i memecik-oliver har stor inverkan pa beskheten och dr hogre 4n i andra oliver dven
efter sotning och fermentering.

Den beska smaken hos "Aydin Memecik Zeytini” beror pa fenolforeningarna. Beskheten mildras genom s6tning och
fermentering, vilket ger slutprodukten dess sensoriska egenskaper, med sura, salta, metalliska och alkaliska smaker
och olika dofter. De sensoriska egenskaperna hos "Aydin Memecik Zeytini” uppstdr alltsd tack vare sdval naturliga
forhallanden som mansklig verksamhet, till exempel det att producenterna tillimpar odlingsprocesser i tillrackligt
god tid eller i tillrickligt hog grad samt faststaller limplig tidpunkt for skorden.

Hinvisning till offentliggérandet av specifikationen

Officiell geografisk beteckning, ursprungsbeteckning och garanterad traditionell specialitet, Bulletinen for Turkiets patent-
och varumarkesverk nr 101 av den 17 maj 2021, s. 96.
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