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INNE AKTY

KOMISJA EUROPEJSKA

Publikacja wniosku o rejestracje nazwy zgodnie z art. 50 ust. 2 lit. a) rozporzadzenia Parlamentu
Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 w sprawie system6w jako$ci produktéw rolnych i Srodkéw

spozywczych
(2020/C 270/06)

Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu zgodnie z art. 51 rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady
(UE) nr 1151/2012 (') w terminie trzech miesiecy od daty niniejszej publikacji.

JEDNOLITY DOKUMENT
,MILAS ZEYTINYAGI’
Nr UE: PDO-TR-02379 - 13.11.2017
ChNP (X) ChOG ()

1. Nazwa lub nazwy [ChNP lub ChOG]
,Milas Zeytinyag1”

2. Pafistwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie

Turcja

3. Opis produktu rolnego lub $rodka spozywczego

3.1. Rodzaj produktu

Klasa 1.5. Oleje i thuszcze (masto, margaryna, oleje itp.)

3.2. Opis produktu, do ktdrego odnosi si¢ nazwa podana w pkt 1

,Milas Zeytinyad1” to oliwa z oliwek najwyzszej jakosci z pierwszego tloczenia produkowana wylacznie z oliwek
odmiany ,memecik” uprawianych w podprowingji Milas. Oliwa z oliwek jest pozyskiwana wylacznie w sposéb
mechaniczny.

— Oliwa ma kolor ciemnozielony|z6lty i ostry owocowy zapach.

— Aromat oliwy przypomina zapach trawy, a jej smak charakteryzuje si¢ smakiem papryki capsicum i czarnego pie-
przu.

— a-tokoferol: co najmniej 100 mg/kg oliwy.
— Calkowita zawarto$c fenoli: co najmniej 100 mg/kg.

— Zawarto$¢ wolnego kwasu tluszczowego w postaci kwasu oleinowego w oliwie Milas Zeytinyag: wynosi ponizej
0,7 % w przeliczeniu na kwas oleinowy.

— Srednia liczba nadtlenkowa dla oliwy Milas Zeytinyag1 wynosi 4.5 meq aktywnego tlenu/kg oliwy, a maksymalna
liczba to 20 meq aktywnego tlenu/kg.

3.3. Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktéw pochodzenia zwierzgcego) i surowce (wykgcznie w odniesieniu do produktéw przetwo-
rzonych)

Oliwa ,Milas Zeytinyag1” wytwarzana jest wylacznie z oliwek, w szczegdlnosci odmian memecik, uprawianych na
okreslonym obszarze geograficznym. Odmiany inne niz memecik dodane w czasie zbioréw nie mogg przekraczad
5 %.
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3.4. Poszczegélne etapy produkcji, ktre muszg odbywaé sig na wyznaczonym obszarze geograficznym

Czynnosci zwigzane z produkcjg surowca i z przetwarzaniem muszg odbywac si¢ na okre§lonym obszarze geograficz-
nym.

3.5. Szczegdtowe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania itp. produktu, do ktérego odnosi sig zarejestrowana nazwa

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

Oprécz obowigzkowych elementéw okreslonych w przepisach dotyczacych etykietowania i prezentacji Srodkéw spo-
zywezych, etykieta zawiera nastgpujace informacje:

— nazwa pochodzenia ,Milas Zeytinyag:”,
— nazwa handlowa i adres lub skrécona nazwa i adres lub zarejestrowany znak towarowy producenta,
— symbol ChNP Unii Europejskiej,

— nastepujace logo:

Milas Zeytinyadn

— urzgdowy hologram autentycznosci.

4, Zwiezle okreslenie obszaru geograficznego

Obszar chroniony obejmuje wszystkie wsie i miasta potozone w gminie Milas. Wszystkie one znajdujg si¢ w prowingji
Mugla, potozonej w poludniowym regionie Morza Egejskiego.

5. Zwigzek z obszarem geograficznym

Specyfika obszaru geograficznego

Milas znajduje si¢ w regionie Mentese w pétnocno-zachodniej czgci prowingji Mugla i jest gorzystym regionem, w
ktérym wystepuja waskie i glebokie doliny i wapienne, rozciagajace si¢ w kierunku na pélnoc i potudniowy wschod
od depresji obejmujacej jezioro Bafa i Milas po géry Ilbira na zachodzie i depresj¢ Akcay na wschodzie. Ograniczona
powierzchnia uzytkéw rolnych oraz masywy gorskie i stoki tej podprowingji stworzyly sprzyjajace warunki dla
uprawy oliwek. W podprowingji Milas uprawa oliwek stala si¢ dzialalno$cig rolnicza, ktéra jest catkowicie wymu-
szona warunkami naturalnymi.

W podprowingji Milas widoczne s3 typowe cechy klimatu $rédziemnomorskiego. Drzewa oliwne wymagaja warun-
koéw o przecietnej temperaturze 15-20 °C w okresie kwitnienia, 15-20 °C podczas okresu dojrzewania owocéw oraz
nie mniej niz 5 °C od okresu dojrzewania do okresu zbioréw. Ponadto do tworzenia pagkéw kwiatowych potrzebuja
okresu chlodu. Oliwki s3 bardzo wrazliwe na niskie temperatury i jesli minimalna dzienna temperatura spadnie poni-
2¢j -7 °C zostana uszkodzone. Srednia dzienna temperatura w gajach oliwnych w Milas wynosi co najmniej 9,9 °C w
grudniu, 8,9 °C w styczniu i 9,5 °C w lutym, co jest bardzo odpowiednie dla okresu chlodu. Najnizsza $rednia tempe-
ratura w maju, czyli w okresie kwitnienia, wynosi 19,4 °C, a najnizsza Srednia temperatura w okresie dojrzewania
owocow wynosi 17,4 °C. Temperatury te sg niemal optymalne warunki dla uprawy drzew oliwnych i zapewniaja
wysoki poziom zbioréw. W Milas wystepuja gleby aluwialne oraz gliniasto-piaszczyste. Ten rodzaj gleby zatrzymuje
wode 1 umozliwia drzewom oliwnym wytworzenie silniejszych korzeni, co pozwala uzyskaé wyzsze plony. Ponadto,
w podprowingji Milas od dawna odnotowuje si¢ Sredni wskaznik opadéw wynoszacy 900-1 000 mm, co pozwala
uprawia¢ oliwki bez koniecznosci nawadniania. Chociaz nawadnianie sprawia, Ze oliwki sa wigksze i majg wyzsza
zawarto$¢ wody, wplywa to negatywnie na stezenie fenoli i ich transfer do oliwy z oliwek.

Czynniki ludzkie

Miasto Milas jest starozytnym obszarem osadnictwa ludzi, liczagcym ponad 5 000 lat. Warunki naturalne sprawily, ze
uprawa oliwek oraz produkcja oliwy stanowia gtéwna dzialalno$¢ rolnicza w tym regionie od czaséw cywilizacji
Karii. Na drodze Milas—Bodrum, jedna ze skalnych pras uformowana przez naturalna skale w miejscowosci Pilvtepe
w korycie rzeki Saricay jest datowana na rok 2 000 p.n.e. Dokumenty z XVI i XVII wieku wspominajg o zakladach
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produkgji oliwek oraz magazynach oliwy w Imperium Osmanskim w Milas. Wiedza fachowa lokalnych producentéw
oliwek jest niezbedna do rozpoczecia zbioréw. Dojrzewanie oliwy z oliwek wplywa zaréwno na zawarto$¢ chlorofilu,
jak i na zawarto$¢ przeciwutleniaczy. Wybor wlasciwego czasu zbioréw (przed osiggnigciem pelnej dojrzatosci, w
ktérym stezenie chlorofilu i fenolu jest nizsze) nadaje oliwie Milas Zeytinyagt jej specyficzny kolor i zawartos¢ feno-
lows. Dluga tradycja produkgji oliwy z oliwek na tym obszarze doprowadzita réwniez do powstania wielu zakladéow
produkgji oliwy z oliwek w tym regionie. Dzigki temu oliwa przetwarzana jest na oliwe z oliwek w bardzo krétkim
czasie, zapobiegajgc hydrolizie tréjglicerydéw na wolne kwasy tluszczowe oraz pozwalajac na utrzymanie zawartosci
wolnych kwasow tluszczowych na niskim poziomie.

Specyfika produktu

>

Specyficznos¢ oliwy ,Milas Zeytinyag1” wiaze si¢ z jego ciemnozielonym/z6ttym kolorem i ostrym zapachem owoco-
wym z aromatem trawy oraz smakiem papryki capsicum i czarnego pieprzu. Wlasciwosci te sa cechg odmiany ,meme-
cik”. Odmiana memecik uprawiana jest w regionie Milas od pokolen, a najwigksza proporcja drzew oliwnych w tym
regionie nalezy wiasnie do odmiany ,memecik”. Z badan naukowych wynika, ze oliwki odmiany memecik charaktery-
zuja si¢ silnym dzialaniem przeciwutleniajacym i zawartoscig fenoli w poréwnaniu z innymi odmianami uprawianymi
w Turcji (Sevim i Tuncay; 2012). Zawarto$¢ a-tokoferolu w oliwkach z oliwek produkowanych z odmiany memecik
jest wyzsza niz w przypadku innych odmian oliwek uprawianych na tym obszarze, jak réwniez oliwy z oliwek z
innych regionéw (Sevim, Koseogli, Cetin; 2016). Badania nad zwigzkami lotnymi zawartymi w oliwie Milas Zeyti-
nyad1 wykazuja, ze wysoka zawarto$¢ fenoli odpowiada za aromat i smak oliwy Milas Zeytinyagi, za$ najczesciej
wystepujace zwiazki fenolowe to heksanal, odpowiedzialny za aromat ,zielonych jablek i Scigtej trawy”, E-2-heksenal
dajacy aromat ,gorzkich migdaléw i zielonych jablek”, heksanol nadajacy aromat ,owocéw i Scietej trawy” oraz
Z-3-heksenol odpowiedzialny za aromat ,zielonych owocéw i goryczy”. Wysoka zawarto$¢ zwigzkéw fenoli i a-toko-
ferolu chroni réwniez oliwe przed utlenianiem, odpowiadajac za jej nizszg liczbe nadtlenkows.

Zwigzek przyczynowy

Oliwa Milas Zeytinyag1 pochodzi z odmiany memecik, ktora jest dobrze ugruntowana na tym obszarze i do ktorej
nalezg niemal wszystkie drzewa oliwne. Dominujgca obecno$¢ tej odmiany odpowiada za sklad chemiczny oliwy, w
szczegblnosci za zawartos¢ fenoli i dziatanie przeciwutleniajace.

Specyficzne warunki glebowo-klimatyczne panujgce na tym obszarze geograficznym i czynniki ludzkie réwniez
odgrywaja rol¢ w tworzeniu swoistego charakteru oliwy Milas Zeytinyagi. Goéry i stoki w tej podprowingji sprawily,
ze uprawa oliwek stala si¢ gtéwna dzialalnoscig rolnicza miejscowej ludnosci. Temperatury tworza niemal optymalne
warunki uprawy drzew oliwnych i zapewniaja wysoki poziom zbioréw oliwek. Brak nawadniania prowadzi do pro-
dukcji oliwek o duzej zawartosci fenoli. Plantatorzy oliwek rozpoczynaja zbiory zanim oliwki w pelni dojrzeja, co
nadaje oliwie z oliwek specyficzny kolor i aromat. Szybkie tempo przetwarzania odgrywa réwniez role w utrzymaniu
niskiego poziomu nadtlenkéw i wolnych kwaséw ttuszczowych.

Odeslanie do publikacji specyfikacji

(art. 6 ust. 1 akapit drugi niniejszego rozporzadzenia)
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