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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
(2023/C 174/15)

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 Yagh Zeytini”

Nr UE: PDO-TR-02628 - 4.8.2020

ChNP (X) ChOG ()

1. Nazwa lub nazwy [ChNP lub ChOG]

,Milas Yagli Zeytini”

2. Pafistwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie

Turcja

3. Opis produktu rolnego lub $rodka spozywczego

3.1. Rodzaj produktu

Klasa 1.6 Owoce, warzywa i zboza, $wieze lub przetworzone

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

Chroniona nazwa pochodzenia Milas Yagli Zeytini obejmuje oliwki stotowe odmiany Memecik uprawiane w podpro-
wingji Milas, poddawane fermentacji w solance i konserwowane oliwa uzyskang z oliwek odmiany Memecik i plas-
trami $wiezych cytryn. Oliwki Milas Yagli Zeytini s3 w pelni dojrzale, o barwie czarnej/fioletowej, w calosci i przekro-
jone wzdhuz. Oliwki Milas Yagli Zeytini charakteryzujg si¢ Srednio owocowym smakiem. Dominujg aromaty gorzkiej
pomaranczy, pomaraficzy, mandarynki i cytryny.

Produkt musi charakteryzowa¢ si¢ wymienionymi ponizej cechami.

Wielkos¢: 170-200 owocoéw/kg
Barwa owocow: fioletowa/czarna
Wolna kwasowo$¢ (kwas oleinowy): <0,8%

() Dz.U.L343z14.12.2012,s.1.
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3.3.

3.4.

3.5.

3.6.

Zawarto$¢ soli:
Caltkowita zawarto$¢ fenoli:
Zawarto$¢ thuszczu:

Zawarto$¢ wilgoci:

<4%

> 97 mgGAE[100 g
27-33%

54-62 %

Wiasciwosci organoleptyczne

(Metoda Migdzynarodowej Rady ds. Oliwy z Oliwek COI/OT/MO)

(W skali min:1 max:11)

Stonosé Niska lub $rednia (3,5-5,5)
Gorycz Niska lub $rednia (3,5-5,5)
Kwasowo$¢ Niska lub $rednia (2,5-5,5)
Twardosé Srednia (4—6,4)

Wiéknistosé Srednia lub wysoka (4,2-6,2)
Kruchos¢ Srednia lub wysoka (4-7)

Cechy jakosciowe

Wada postrzegana gtéwnie jako mediana (nieprawidlowa fermentacja, stechla, zjelczala, efekt
gotowania, mydlana, metaliczna, ziemista, winna) (metoda Miedzynarodowej Rady ds. Oliwy

z Oliwek COIJOT/MO)

<3

Pasza (wykgcznie w odniesieniu do produktow pochodzenia zwierzgcego) i surowce (wylgcznie w odniesieniu do produktéw przetwo-

rzonych)

Oliwa ,Milas Yagli Zeytini” jest wytwarzana wylacznie z oliwek, w szczegdlnosci odmiany Memecik, uprawianych na
okre$lonym obszarze geograficznym. Cytryny powinny by¢ wolne od plesni lub innych wad, a do przyprawiania
uzywa si¢ soli kamiennej. Oliwa z oliwek uzywana do konserwacji oliwek musi by¢ wytwarzana z tej samej odmiany
oliwek na okreslonym obszarze geograficznym i charakteryzowac si¢ wolng kwasowoscig wynoszacg maksymalnie
1,0 %. Ta oliwa z oliwek ma ciemnozielong/z6lta barwe i ostry owocowy zapach, ktéry wzmacnia owocowy smak

produktu.

Poszczegdlne etapy produkdji, ktdre muszg odbywac si¢ na okreslonym obszarze geograficznym

Wszystkie etapy procesu produkcji, w tym uprawa, zbidr i przetwarzanie oliwek, muszg odbywa¢ si¢ na okreslonym

obszarze geograficznym.

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

Szczeg6towe zasady dotyczgce etykietowania produktu, do ktdrego odnosi sig zarejestrowana nazwa

Etykiety muszg zawieraé nastepujace informacje:

— nazwa pochodzenia ,Milas Yagli Zeytini”,

— nazwa handlowa i adres lub skrécona nazwa i adres lub zarejestrowany znak towarowy producenta,

— logo ChNP Unii Europejskiej,

Zwiezle okreslenie obszaru geograficznego

Obszar chroniony obejmuje wszystkie wsie i miasta polozone w gminie Milas w prowincji Mugla, polozonej w polud-

niowym regionie Morza Egejskiego.
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5. Zwiazek z obszarem geograficznym

Specyfika obszaru geograficznego

Milas znajduje si¢ w regionie Mentese w potnocno-zachodniej czgsci prowincji Mugla i jest gbrzystym regionem,
w ktérym wystepuja waskie i glebokie doliny i gleby wapienne, rozciagajace si¢ w kierunku na pétnoc i poludniowy
wschod od depresji obejmujacej jezioro Bafa i Milas po géry Ilbira na zachodzie i depresje Akgay na wschodzie. Ogra-
niczona powierzchnia uzytkéw rolnych oraz masywy gérskie i stoki tej podprowingji stworzyly sprzyjajace warunki
dla uprawy oliwek. W podprowingji Milas uprawa oliwek stala si¢ dzialalnos$cig rolnicza, ktéra jest catkowicie wymu-
szona warunkami naturalnymi.

Wykorzystywana do produkcji odmiana oliwek Memecik jest rodzima dla tego obszaru geograficznego. Odmiana
Memecik jest uprawiana w regionie Milas od pokolen i wigkszo§¢ drzew oliwnych w tym regionie nalezy wilasnie do
odmiany ,Memecik”. Z badania poréwnawczego skladnikéw bioaktywnych w tureckich oliwkach (Hasim Kelebek,
Songul Kesen & Serkan Selli (2015) Comparative Study of Bioactive Constituents in Turkish Olive Oils by LC-ESI/MS]/
MS, International Journal of Food Properties, 18:10, 2231-2245) wynika, Ze oliwki odmiany Memecik charakteryzuja
sie silnym dziataniem przeciwutleniajacym i zawartoscig fenoli w poréwnaniu z innymi odmianami oliwek uprawia-
nymi w Turcji. Wyjatkowe cechy charakterystyczne tej odmiany, ktore wynikaja ze specyfiki obszaru geograficznego,
wplywaja na sklad chemiczny produktu, w szczegélnosci zawartos¢ fenoli, ktére oliwkom Milas Yagl: Zeytini nadaja
owocowy smak.

W podprowingji Milas widoczne sg typowe cechy klimatu §rédziemnomorskiego. Drzewa oliwne wymagajg warun-
kéw o przecigtnej temperaturze 15-20 °C w okresie kwitnienia, 15-20 °C podczas okresu dojrzewania owocow oraz
nie mniej niz 5 °C od okresu dojrzewania do okresu zbioréw. Ponadto do tworzenia pgkéw kwiatowych potrzebuja
okresu chlodu. Oliwki s3 bardzo wrazliwe na niskie temperatury i jesli minimalna dzienna temperatura spadnie poni-
zej -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 chtodu. Najnizsza $rednia
temperatura w maju, czyli w okresie kwitnienia, wynosi 19,4 °C, a najnizsza $rednia temperatura w okresie dojrzewa-
nia owocéw wynosi 17,4 °C. Temperatury te tworza niemal optymalne warunki dla uprawy drzew oliwnych i zapew-
niajg wysoki poziom zbioréw. W Milas wystepuja gleby aluwialne oraz gliniasto-piaszczyste. Ten rodzaj gleby zatrzy-
muje wodg i 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 uprawial oliwki bez koniecznosci nawadniania. Oliwki wykorzystywane do produkcji Milas Yagh Zeytini
uprawia si¢ bez nawadniania, poniewaz gérskie uksztaltowanie terenu w tym regionie nie pozwala na nawadnianie
drzew oliwnych. W gorgcych miesigcach letnich drzewa oliwne nie sa zatem nawadniane. Brak nawadniania powoduje
wytworzenie si¢ oliwek o wyzszej zawartosci fenoli i owocowym smaku, co stanowi gléwna specyfike oliwek ,Milas
Yagli Zeytini”.

Specyfika produktu

Wyrézniajacy charakter produktu wynika gtéwnie z wlasciwosci organoleptycznych oliwek uprawianych na obszarze
i ich owocowego aromatu, ktory jest efektem dodatku oliwy z oliwek i cytryn. Poniewaz oliwek nie konserwuje si¢
zwykle oliwa i cytrynami, produkt jest fatwo rozpoznawalny. Bardzo charakterystyczna jest réwniez fioletowa/czarna
barwa oliwek.

Charakterystyczna dla oliwek owocowo$¢ i gorycz wynika z wysokiej zawartosci polifenoli w oliwkach odmiany
Memecik. Ponadto stosowana do konserwowania oliwek wysokiej jakosci oliwa z oliwek ma podobne wiasciwosci,
poniewaz jest wytwarzana z oliwek tej samej odmiany, co wzmacnia wlasciwosci organoleptyczne produktu.

Pokrojone na plastry cytryny wzmacniajg kwasowos$¢ i pozadang gorycz produktu. Stosowanie oliwy z oliwek do
konserwacji ogranicza kontakt oliwek z powietrzem, a cytryny zwigkszaja kwasowo$¢, a zatem do produkcji mozna
uzy¢ mniejszej ilodci soli. Dzigki tej metodzie produkt nie jest tez poddawany procesowi pasteryzacji ani sterylizacji.

Czynniki ludzkie

Miasto Milas jest starozytnym obszarem osadnictwa ludzi, liczagcym ponad 5 000 lat. Warunki naturalne sprawily, ze
uprawa oliwek oraz produkcja oliwy stanowig gtéwna dzialalno$¢ rolnicza w tym regionie od czaséw cywilizacji
Karii. Wiedza fachowa lokalnych producentéw oliwek jest niezbgdna do rozpoczecia zbiordéw. Zbiory rozpoczynaja
si¢ w okolicy grudnia zanim oliwki stana si¢ calkowicie czarne. Wiedza fachowa lokalnych producentéw jest nie-
zbedna, aby rozpozna¢ moment, w ktérym oliwki zmieniaja barwe z fioletowej na czarna, i rozpoczaé zbior. Dzigki
temu produkt uzyskuje swojg charakterystyczna fioletowa/czarng barwe. Oliwki zbiera si¢ ostroznie, aby zapobiec
ich obiciu, i —jezeli jest to mozliwe — recznie. Poniewaz obite lub uszkodzone oliwki sg bardzo podatne na utlenianie,
ostrozno$¢ podczas zbiordw jest niezbedna w celu uzyskania niskiego poziomu wad i niskiej wolnej kwasowosci.
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Oliwki przygotowuje si¢ tradycyjna metodg bez dodatkow lub konserwantéw. Metoda ta polega na pokrojeniu oliwek
na plastry i umieszczeniu ich w wodzie stodkiej w celu usunigcia goryczy w ciggu pierwszych 24 godzin po zbiorze.
Wodg zmienia si¢ trzykrotnie, a po trzeciej zmianie wody dodaje si¢ 2 % soli kamiennej. Operatorzy sprawdzaja,
w jakim stopniu gorycz zostala usunigta, aby zapewni¢ wymagane wlasciwosci organoleptyczne. Wiedza fachowa
producentéw pomaga okresli¢ moment, w ktérym oliwki stracily wystarczajacg ilos¢ goryczy.

Metoda aromatyzowania, w ktérej wykorzystuje si¢ oliwe z oliwek i cytryny, jest efektem wiedzy fachowej producen-
téw. Producenci kroja na plastry i solg wykorzystywane do produkgji cytryny, aby zapobiec niepozadanemu rozwo-
jowi mikroorganizméw. Producenci okreslajg ilo8¢ soli i plastréw cytryn, aby zapewnié owocowy smak.

Zwigzek przyczynowy

Produkt Milas Yagli Zeytini pochodzi z odmiany Memecik, ktéra jest dobrze ugruntowana na tym obszarze i do ktorej
nalezg niemal wszystkie drzewa oliwne. Wyjatkowe cechy charakterystyczne tej odmiany, ktére wynikaja ze specyfiki
obszaru geograficznego, wplywaja na sklad chemiczny produktu, w szczegdlnosci zawartos¢ fenoli, ktore nadaja
owocowy smak oliwek Milas Yagh Zeytini.

Specyfika produktu jest $cisle zwiazana z warunkami glebowo-klimatycznymi panujgcymi na obszarze geograficznym
ilokalng wiedzg fachows. Producenci $cisle monitorujg metode produkgji, co zapewnia wysoka jakos¢. Oliwa z oliwek
i cytryny, ktére stuzg do konserwowania, wyrézniajg produkt i podkreslaja jego naturalny smak i aromat.

Odeslanie do publikacji specyfikacji produktu
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