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II

(Nem jogalkotdsi aktusok)

RENDELETEK

A BIZOTTSAG 426/2012/EU VI:ZGREHAJTASI RENDELETE

(2012. méjus 22.)

egy elnevezésnek az oltalom alatt dll6 eredetmegjelolések és foldrajzi jelzések nyilvantartdsiba valé
bejegyzésérdl (Mpaoctves Ehéc Xalkidikng [Prasines Elies Chalkidikis] [OEM])

AZ EUROPAI BIZOTTSAG,

tekintettel az Eurdpai Unié miikodésérsl szol6 szerzdésre,

tekintettel a mezGgazdasdgi termékek és élelmiszerek foldrajzi
jelzéseinek és eredetmegjeloléseinek oltalmardl sz6l6, 2006.
madrcius 20-i 510/2006/EK tandcsi rendeletre (') és kiilonosen
annak 7. cikke (5) bekezdésének harmadik albekezdésére,

mivel:

(1) Az 510/2006/EK rendelet 6. cikkének (2) bekezdésével
osszhangban és 17. cikkének (2) bekezdése alapjin a
Bizottsdg kozzétette az Eurdpai Unié Hivatalos Lapjdban
Gorogorszdg  2006. mdrcius  27-én  beérkezett, a
Jpaowvec ENiéc Xahkidikng” (Prasines Elies Chalkidikis)
elnevezés oltalom alatt all6 eredetmegjelolésként vald
bejegyzésére vonatkozé kérelmét (2).

(2)  Belgium és egy kanadai magdnvillalat az 510/2006/EK
rendelet 7. cikkének (1) bekezdése alapjin kifogdsokat
emelt a bejegyzés ellen. E kifogdsok az emlitett rendelet
7. cikke (3) bekezdése elsG albekezdésének a), b), ¢) és d)
pontja alapjan elfogadhaténak bizonyultak. 2011. februdr
17-én kelt levelében a Bizottsdg felkérte az érintett fele-
ket, hogy torekedjenek megéllapoddsra jutni egymads
kozott.

(3)  Gorogorszdg és a kifogast emel§ felek megdllapoddsra
jutottak egymdssal. A megéllapodds értelmében kisebb
modositdsok keriiltek bevezetésre a termékleirasban és
annak Osszefoglaldjaban: az engedélyezett tartdsitdszerek
listdja kiegésziilt a tejsavval és a citromsavval, a s6s paclé
natrium-klorid-tartalma pedig a pacoldsi szakaszban nem
haladhatja meg a 8,5 %-ot. Gordgorszag és a kifogdst

() HL L 93., 2006.3.31., 12. o.
() HL C 190., 2010.7.14., 37. o.

emeld felek abban is megéllapodtak, hogy a ,IIpaotvec
Ehigg Xahkidwrg” (Prasines Elies Chalkidikis) elnevezés
bejegyzése nem akadalyozhatja meg azoknak a termé-
keknek a forgalomba hozatalat, amelyek cimkéjén a ,Hal-
kidiki fajta (Chalkidikis variety)” kifejezés szerepel,
amennyiben a széban forgd termék valdban az emlitett
fajtabol all, illetve abbol késziil, a fogyasztékat nem
téveszti meg, tovabbd amennyiben a fajtanév hasznélata
nem lép tdl a tisztességes verseny keretein, és nem jelenti
az oltalom alatt 4ll6 eredetmegjelolés hirnevének kihasz-
naldsit. E megéllapodds szerint ez abban az esetben lenne
biztositott, ha a ,Halkidiki fajta (Chalkidikis variety)” kife-
jezés a terméknév betdinél kisebb bettikkel szerepelne a
cimkén, a termék kereskedelmi megnevezésétsl ésszerd
tdvolsagra, és feltéve, hogy a szdban forgd kifejezést
kiegésziti a szdrmazdsi hely megjelolése, amennyiben ez
a hely nem Halkidiki.

Mindezek alapjan indokolt a ,ITpactveg Ehigg Xahkidiknc”
(Prasines Elies Chalkidikis) elnevezést bejegyezni az
,Oltalom alatt all6 eredetmegjel6lések és foldrajzi jelzések
nyilvantartdsdba”. A termékleirdst Osszefoglalé egységes
dokumentumot ennek megfeleléen aktualizalni kell, és
kozzé kell tenni,

ELFOGADTA EZT A RENDELETET:

1. cikk

Az e rendelet I. mellékletében szereplS elnevezés bejegyzésre

keriil.

2. cikk

Az aktualizdlt 6sszefoglalot e rendelet II. melléklete tartalmazza.

3. cikk

Ez a rendelet az Eurdpai Unié Hivatalos Lapjdban valé kihirdetését
kovetd huszadik napon 1ép hatélyba.
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Ez a rendelet teljes egészében kotelez8 és kozvetleniil alkalmazandé valamennyi tagdllamban.

Kelt Briisszelben, 2012. mdjus 22-én.

a Bizottsdg részérdl
az elnok
José Manuel BARROSO

I. MELLEKLET

A Szerzbdés 1. mellékletében felsorolt, emberi fogyasztdsra szant mezdégazdasdgi termékek:
1.6. osztily. Gyiimoélcs, zoldségfélék és gabonafélék, frissen vagy feldolgozva
GOROGORSZAG
Tpaoweg Ehigg Xahkidikrjg (Prasines Elies Chalkidikis) (OEM)
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II. MELLEKLET

OSSZEFOGLALO
A TANACS 510/2006/EK RENDELETE
TMIPASINES EAIES XAAKIAIKHE (PRASINES ELIES CHALKIDIKIS)
EK-szdm: EL-PD0O-0005-0539-27.03.2006.
OEM ( X ) OF ()

Ezen osszefoglalé a termékleirds legfontosabb elemeit tartalmazza tdjékoztatds céljabol.

4.1.

4.2.

A tagéllam felelGs szervezeti egysége:
Név: Yrnoupyeio Aypotikrg Avamtuéng kar Tpogipwv, Afven Biohoyikrg Tewpyiag, Turiua ITOIT — TTE — Ididtuney

kat MapaSootakav Tpoioviev (Vidékfejlesztési és Elelmezésiigyi Minisztérium, Biogazdalkodasi Féosztaly,
OEM, OF és HKT Termékek Osztalya)

Cim: Ayapvov 29., TK. 104 39, Adnva (Acharnon 29, GR-104 39, Athén)

Telefon: ~ +30 2102125152
Fax: —

E-mail: ax29u030@minagric.gr
Csoportosulds:

Név: Kowornpagia Evacewv Aypotkav Zuvetaipiopdv TToluyvpou kar Xahkidwrg (a Halkidiki-félsziget és Poligi-
rosz mez@gazdasagi szovetkezeteit tomoritd egyesiiletek szovetsége); kereskedelmi név: ,BiokaNhiepynrikr
Xahkdwnc” (Viokalliergitiki Chalkidikis — Halkidiki Biogazddlkodds)

Cim: Kovotavtvoundhewng 13, TK 63100, IMolbyupog (Konstantinoupoleos 13, GR-63100 Polygyros)

Telefon: +30 2371023076
Fax: —
E-mail: eas-pol@otenet.gr

Osszetétel: Termeldk|feldolgozok: ( X ) Egyéb: ()

A termék tipusa:

1.6. osztdly: Gyiimolcs, z6ldségfélék és gabonafélék, frissen vagy feldolgozva.

Termékleirds:

(a kovetelmények Osszefoglaldsa az 510/2006/EK rendelet 4. cikkének (2) bekezdése alapjin)

Elnevezés:

Jpaowves Ehiéc Xakkidikrg”
(Prasines Elies Chalkidikis)

A termék lefrdsa:

A Prasines Elies Chalkidikis” (halkidiki zold olajbogy¢) kizdrélag az Olea Europaea faj ,Hondrolia Halkidikisz” és
,Halkidikisz” fajtdib6l szdrmazik. A Halkidiki-félszigeten e fajtakbol termesztett olajbogydra a nagy bogyoméret, a
kedvezé his/mag ardny, a zoldessirgaba hajlé fényes zold szin, a finom, gyiimolcesos illat, az enyhén kesernyés,
pikdns {z, valamint az olajos izhatds teljes hidnya jellemzd. Mindez egyrészt azzal magyardzhatd, hogy az olajfik az
évszdzadok sordn alkalmazkodtak a tdj sajétos talaj- és éghajlati viszonyaihoz, mdsrészt Osszefiigg az olajbogyd-
termelSk dltal alkalmazott termesztési technikakkal.

A ,Prasines Elies Chalkidikis” négy valtozatban keril forgalomba:
1. Egész olajbogyo.

2. Magozott olajbogyd.


mailto:ax29u030@minagric.gr
mailto:eas-pol@otenet.gr
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4.3.

4.4,

3. Magozott toltott olajbogyd. A toltelék lehet mandula, pirospaprika, sirgarépa, csemegeuborka és fokhagyma,
amelyet kézzel toltenek az olajbogydba. A toltelékként felhaszndlt termékek nem haladhatjak meg az olajbogyd
salydnak 15 %-at.

4. Tort olajbogyd.

Mindegyik tipus lehet oregandval, kakukkfiivel, babérlevéllel, zellerrel, fokhagymadval, kapribogy6val és pirospapri-
kaval izesitett. Az izesit6k nem haladhatjdk meg az olajbogyé stlyanak 2,5 %-at.

A toltelékként és izesitGként felhaszndlt termékek szdrmazdsi helye Halkidiki megye.
Kereskedelmi forgalomban a terméknek az aldbbi jellemzdkkel kell rendelkeznie:

Az olajbogyé tipusa

Paraméterek Egész Magozott Magozott és toltott Tort
Fizikai jellemzdk Hengeres-kiipos termés, amely markéns rajzolatti, szemolcs alakdi csicsban végzddik, héja

ellendlld és fényes, szine zoldessdrgdba hajlé fényes zold.

Feszes és nedvdds terméshds. Enyhén zizddott
terméshiisd, ép magv,
nedvdds.

Erzékszervi jellem- | Finom és gyiimolesos illat, olajos izhatds nélkiil.
z6k

Enyhén kesernyés, pikdns iz. Amennyiben | Enyhén  kesernyés, | Enyhén kesernyés,
az olajbogydkat izesitik, a fdszerek ize | pikdins iz, amely | pikdns iz. Amennyiben

kiilonvalik. kiegésziill a  toltd- | az olajbogydkat izesi-
anyagok izével. tik, a fiiszerek ize
killonvalik.

Minéségi jellemzdk | Mindegyik olajbogyé az ,extra” vagy a ,kivdlo” mindségi osztdlyba tartozik. A minimélisan
elfogadott méret 181-200 darab/kg. A hibds termés mindkét osztilyban az olajbogyodk nettd
salyat tekintve kevesebb mint 7 %.

A s6s paclé jellem- | A sos paclé legfeliebb 8,5 % nétrium-kloridot tartalmaz, pH-értéke 3,8—4 kozotti és a mini-
76i malis savtartalma 0,8 %.

A s6s  paclében | A végtermék stilydnak legaldbb 65 %-a. A végtermék A végtermék stlydnak
tartositott  termés stlyédnak legaldbb legaldbb 65 %-a.
netté stilya 55 %-a.

Az egyéb mindségi paraméterek, valamint a feldolgozds és kiszerelés sordn haszndlt segédanyagok tekintetében az
élelmiszeriigyi jogszabdlyok elGirdsai, tovibbd a Nemzetkozi Oliva Terméktandcs (I0C) és a Codex Alimentarius
Bizottsdg altal meghatdrozott nemzetkozi szabvanyok az irdnyadéak.

Foldrajzi teriilet:

A ,Prasines Elies Chalkidikis” terméket Halkidiki megyében termesztik, amelyet északnyugaton Thesszaloniki megye,
a tobbi irdnybdl pedig az Egei-tenger hatdrol. Foldrajzilag a hdrom jellegzetes nytlvanyardl (,Halkidiki ujjai”) ismert
Halkidiki-félszigetet oleli fel, a legkeletibb nytlvdny, az Athész-hegy félszigete kivételével, amely ondllé igazgatdsu
egység, és nem tartozik Halkidiki megyéhez.

A megye terilletének 47 %-dt, azaz 137 160 ha-t erd6k és erd@s teriiletek, 32,7 %-dt, azaz 95 500 ha-t pedig
mez@gazdasagi foldteriiletek boritjdk. Az ont6zott teriiletek 20 000 ha-t tesznek ki, amely a teljes miivelési teriilet
21 %-a. A Halkidiki-félsziget olajfaiiltetvényeinek teriilete eléri a 23 000 ha-t.

A szdrmazds igazoldsa:

A ,Prasines Elies Chalkidikis” termesztése, feldolgozdsa és kiszerelése Halkidiki megyében torténik. Mind a termesz-
t6ket, mind az olajfaiiltetvényeket nyilvdntartjdk a megyei OlajfatermesztSi Jegyzékben, valamint az Integrélt Igaz-
gatdsi és Ellendrzési Rendszerben (IIER), és adataikat évente aktualizdljak. Az alapanyag minGség- és eredettantisitdsat
minden esetben a feldolgozéiizembe torténd szdllitds alkalmdval végzik az el6irt bizonylatoldssal, és ugyanitt nyil-
véntartdst is vezetnek a beszdllitd termesztSkrdl. Minden feldolgozéiizemet rogzitenek cégnév és székhelyadatok
alapjan a Halkidiki Ipari és Kereskedelmi Kamara vonatkozé jegyzékében, valamint egyedi kodszdmmal az Orientd-
ciés és Garanciaalap Tdmogatdsainak Kifizeté és Ellen6rzd Hivatala (OPEKEPE) megfelels jegyzékében.
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4.5.

4.6.

Az elddllitds mddja:
1. Az olajbogyd termesztése és betakaritdsa

A Halkidiki-félsziget szinte minden olajfaiiltetvényén — a hagyomdnyos és a modern telepitési technoldgia egy koztes
médja alapjan — a fak kozotti tavolsdg 6 x 6,5, 6,5 x 6,5 és 6 x 7 méter. Szervezetein keresztiil a legtobb termesztd
dokumentdcién alapulé integrdlt termesztési eljarast (Integrated Crop Management) alkalmaz. A szakaszos termés
(alternancia) jelenségének kezelése és nagy bogyéméretd, kivalé mindségii termés biztositdsa érdekében rendszeresen
alkalmazzdk az olajfdk téli és nydri metszését és ritkitdsat.

Az évi atlagos terméshozam hektdronként 9 tonna.

A betakaritds minden évben szeptember 15-t6l oktéber 10-15-ig tart, amikor a termesztSk és szervezeteik éltal
feliigyelt érési folyamat sordn a termés eléri a megfelel§ érettséget és a kivant szint. A termesztSk 1étrdrdl kézzel
gytjtik be a termést, amelyet mdanyag dobozokba helyezve széllitanak el a feldolgozdiizemekbe. A bogydkat meg
kell tisztitani a levelekt6], fadaraboktdl és egyéb idegen anyagoktdl, minden olajbogydnak egyenletesen zoldessdrgaba
hajlé zold szintinek kell lennie, nem lehet rajtuk tités, karcolds, rovartdl vagy betegségtdl szdrmazd sériilés, madar-

......

atveszik.

2. Feldolgozds

Az atvételt kovetGen az olajbogyét tartdlyokban tdroljak el, hogy semlegesitsék keserti izét. Ebbdl a célbdl a
hémérséklettSl és az olajbogyd érettségétSl fiiggSen 1,5-2 % koncentrdcidjii natronligoldatot adnak hozzd. E
szakasz idGtartama 12 6ra. Miutdn hdromszori dtmosdssal eltdvolitottdk a ndtronligoldatot, vizet eresztenek a
tartdlyokba, majd tovabbi 8 6rdn keresztiil dllni hagyjdk az olajbogyét. Ezutdn 8 6ranként 2-3 alkalommal kicserélik
a vizet. A keserd iz semlegesitése torténhet természetes modon is, tiszta vizzel, amelyet megfelel§ gyakorisaggal
cserélnek a tartdlyban. Mindkét modszer esetében kiilonos figyelmet forditanak arra, hogy az olajbogyé megérizzen
egy enyhe kesernyés izt.

Ezutdn az olajbogyé a pdcoldsra haszndlt tartdlyokba keriil, és legfeljebb 8,5 % sotartalmd péclét ontenek hozza.
Rendszeresen ellendrzik a sos pdclé sotartalmdt és pH-értékét, és szitkség esetén tovdbbi sét adnak hozzd. Az
olivabogyé addig marad a paclében, amig annak sétartalma be nem dll a kivant értékre. A pacoldsi folyamat mar
az el6z8 fazisban elkezdddott, és idGtartama a termés érettségétdl, valamint a kornyezeti hémérséklettdl figg,
amelyek fiiggvényében eltarthat 2-4 hénapig.

A mag eltdvolitdsa gépi tton torténik. Egy keresztirdnyti metszést ejtenek az olajbogy6 egyik végén, majd egy kereszt
alaki vdgdst a kocsany felSli végén. Vizzel és mechanikus nyomdssal tdvolitjdk el a magot. Az olajbogyd toréséhez
konnyd sajtologépet haszndlnak, amely nem tesz kirt a termés hdsdban, és nem tori el a magot.

A toltésre szant olajbogyé a munkaasztalra keriil, ahol a tapasztalt munkdsndk kézzel megtoltik. A Halkidiki-
félszigeten hagyomdny az olajbogyd megtoltése, és rendszerint manduldt vagy apré darabra vagott pirospaprikat,
sdrgarépit, csemegeuborkdt és fokhagymadt haszndlnak erre a célra.

Az olajbogyokat izesithetik a kornyék fiiszernovényeivel (oregand, kakukkfii, kapribogyd, babérlevél, fokhagyma,
zeller és pirospaprika).

3. Mindéségi valogatds és méret szerinti osztdlyozds — kiszerelés

A pécoldst és a magozdst kovetGen az olajbogydk a tartdlyokb6l munkaasztalokra keriilnek, ahol tapasztalt
munkdsok szemrevételezéssel ellendrzik Sket, és eltdvolitjdk a rossz, iit6dott vagy mds médon sériilt szemeket.
Ezutdn a termést széllitdszalagon az osztilyozokba tovébbitjdk, és sor keriil a méret szerinti osztalyozdsra, amelynek
nyomdn a szemek a kiszereléshez haszndlt tdroléedényekbe keriilnek.

Az olajbogyokat a legtobb esetben mianyag taroléedényekben szerelik ki, amelyek anyaga nem kdros a fogyasztok
szdmadra, és a termékkel szemben is semleges, de kiszerelésre haszndlnak fehérbddog tartéedényt, valamint széles
szdja iivegedényt is, a toltSsalytdl fuggetleniil. A taroléedényeket sés paclével toltik fel, amelyhez a hatdlyos unids és
gorog szabdlyozasnak megfelelGen tartdsitdszerként L-aszkorbinsav, citromsav vagy tejsav adhatd.

A termés kiszerelését olyan, Halkidiki megyén kiviili izemekben is végezhetik, amelyekbe a termék feldolgozott
formdban érkezik, amennyiben a fuvarokményok és egyéb bizonylatok, valamint a 4.8. pontban foglalt cimkézési
szabalyok alapjan betartjdk a nyomonkovethetdségi kovetelményeket.

Kapcsolat:

1. Természeti kapcsolat

Agronémiai szempontbdl Halkidiki megye talajtipusai tokéletesen megfelelGek az olajbogyé-termesztéshez, hiszen az
olajfa minden el6fordul¢ talajon megél és j6 hozamot ad, a hegyvidék mészkdsziklds szegény talajin épptigy, mint a
sik teriiletek mészkd eredetd termékeny alluvidlis talajan.
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A Halkidiki-félsziget éghajlati adottsdga kiilonosen kedvez az olajfinak. Bar Eszak-Gorogorszag teriiletén helyezkedik
el, az Fgei-tenger mentén hiizodé hosszi partszakasza (630 km hosszisdgt partvonal) révén Halkidiki a minimalis és
maximdlis hdmérséklet izotermdi tekintetében olyan, délebbre fekvs olajbogyd-termesztd teriiletekkel alkot egy
egységet, mint Messinia, Aitoloakarnania és Attika. Tovabbi elénye a magas csapadékhozam: az évi atlagos csapa-
dékmennyiség a sik teriileteken 450 mm, a hegyvidéki teriileteken pedig akdr 850 mm is lehet.

Halkidiki-félsziget éghajlata azért is kedvez$ az olajbogyéd-termesztés szempontjdbol, mert — a tengerszint feletti
magassagtol fiiggden — a telek enyhék vagy hiivosek, a nyarak enyhék vagy melegek és szdrazak, sok napsiitéssel, és
hossztiak a koztes évszakok. Az dtlagos nydri hémérséklet nem haladja meg a 22 °C-ot és a téli abszolit minimum-
hémérséklet még a hegyvidéken is ritkdn siillyed — 10 °C ald, ami idedlis koriilményeket biztosit az olajfa szdmadra.

Nagy méretén kiviil a ,Prasines Elies Chalkidikis” terméket ellendllé és zoldessargdba hajlé fényes zold szind héj,
feszes és nedvdus hus, finom, gyiimolesos illat és kissé kesernyés, pikdns iz jellemzi.

Halkidiki talaj- és éghajlati viszonyai, valamint olajbogyé-termesztési és -feldolgozasi technikdi az aldbbi médokon
hatnak a fent emlitett mindségi jellemzdkre:

— A betakaritdsi id@szakban tapasztalhaté hosszan tart6, viszonylag alacsony hémérsékleti periddus a midivelési
technikdkkal — kiillonosen a metszéssel és gyéritéssel — maximalizdlja a fajtédkban rejl§ potencidlt, és ezéltal
hozzdjarul a hozambiztonsighoz, a nagy bogyémérethez és a kedvez$ hiis/mag ardnyhoz.

— A talajok domindnsan mészkd eredete folytdn az olajbogyé illdanyagokban gazdag, s ennek koszonhetd finom,
gyuimolcsds aromdja.

— A sok napsiitésnek és az enyhe nydri hmérsékletnek koszonhetSen, valamint a termelSk és szervezeteik dltal
feliigyelt érési folyamat révén a termés a betakaritaskor fényes zold szind, hiisa nedvdis és megfelelGen feszes,
aminek kovetkeztében a magozds sériilésmentesen és mindségromlds nélkiil végezhetd el.

— A mivelési technikdkkal — kiillonosen az 6ntozés és az érési folyamat feliigyelete révén — a termésben alacsony
szinten marad az olajtartalom, s ennek koszonhetGen mentes marad a zsiros izhatdst6l, jobban érvényesiilnek az
izjellemz38k, ugyanakkor elkeriilhet6vé vilik az oxidacid, és ezdltal javul az olajbogydk eltarthatdsdga.

— A hagyomdnyos médon, kézzel végzett betakaritds biztositja az olajbogyé kivdlé fizikai dllapotdt és tovabbi
feldolgozdsanak eredményességét, és az ugyancsak kézzel végzett vilogatds és toltés is kit(inG és eredeti kész-
terméket eredményez.

A fentiekhez hasonldan a hagyomdnyos eljrdsok felhaszndldsdval a feldolgozdtizemek is a fajtasajitossigokhoz
igazitottdk feldolgozési technikdikat, annak érdekében, hogy megoldést taldljanak az olajbogyé pacoldsa sordn
felmeriil§ nehézségekre, megtartsdk érzékszervi jellemz§it, és folyamatosan j6 minéségben olyan egyedi terméket
hozzanak létre, amely Gorogorszag-szerte ismert enyhén kesernyés és pikdns {zérdl. Egyes feldolgozéiizemek expor-
torientaltsdganak koszonhetSen a ,Prasines Elies Chalkidikis” szdmos kilfoldi orszdgba is eljutott.

2. Torténelmi kapcsolat

A Halkidiki-félsziget olajfaiiltetvényeire konkrét emlitéseket 1415-t6]l kezd6dGen taldlunk: a forrdsok megemlitik
Andronikosz olajfaligetét a Kasszandra-félszigeten 1évG Agiosz Pavlosz kolostorbirtokdn, a szétszort Gsi olajfakat a
Vatopedi-kolostor birtokdn a kalamariai Szouflariban (Nea Triglia), a szomszédos Daoutlou (Elaiochoria — ,Olivafal-
va”) olajfdit, valamint az Iviron-kolostor olajfaligetét az Olimpiada mellett fekvé Kafkanasz szigeten. Nemesitett
olajfak Halkidiki t6bbi részén is voltak, és gyakoriak az el6forduldsukra utalé helynevek. Ezen olajfdk termését a
jelek szerint étkezési olajbogyé elGéllitdsdra hasznaltdk fel.

A Halkidiki-félsziget lakossdga a 19. szdzad kozepe tdjan kezdett el rendszeres olajbogyd-termesztéssel foglalkozni.
Ekkor kezdték beoltani a vadolajfdkat, betelepiteni a nemesitett olajfdkat. Ez a fordulat valdszintileg az 1j telepitésti
olajfaiiltetvények engedélyezésérdl szol6 1863. évi rendeletben foglalt kedvezs addzdsi rendelkezéseknek koszonhetd.
Hrisztakisz Zografosz mar 1887-ben létrehozta Portaria nagy olajfaiiltetvényét, koriilbeliil 500 hektdros teriileten,
tobb mint 32 000 olajfdval. Ugyanekkortdjt Hadzi Oszman létrehozott egy nagy géziizemd olajsajtolot a poligiroszi
Gerakiniben. Ezzel az tizemmel kezd8dott meg a Halkidiki-félsziget hasonlé 1étesitményeinek korszerdsitése.

A Halkidiki-félsziget okozati kapcsolatdt az olajfival és az olajbogyéval aldtimasztja mind az évszdzadok 6ta folyo,
torténeti adatokkal dokumentélt olajbogyd-termesztés és olajbogydtermék-gyartds, mind pedig a napjainkig fenn-
maradt néprajzi hagyomdanyok gazdagsdga. Az olajbogyé a Halkidiki-félszigeten — legaldbbis az elmdlt kétszdz év 6ta
— fontos tényezd a gazdasdgi €letben, de az itt él6k tdrsadalmi életében és kulturdlis hagyomdnyaiban is.
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Ellenérz6 szerv:

Név: Opyaviopog TMotomoinong ko Emifheyne Tewpywav Mpoioviev (OJLETEIL) (Mezdgazdasdgi Termékeket
Tantsité és Ellendrzd Szervezet (OPEGEP) — AGROCERT

Cim: Matnoiov & Avdpou 1, 11257 Adfva (Patisson & Androu 1, GR-11257 Athén)

Telefon: +30 2108231277
Fax: +30 2108231438
E-mail:  info@agrocert.gr

Név: Nopapyiaxkry Autodotknon Xakkidurc (Halkidiki Megyei Onkormaényzat), Awdduvon Aypotikiic Avamtuéng
(Vidékfejlesztési FSosztaly)

Cim: 63100 IToAbyupog (GR-63100 Polygyros)

Telefon: +30 2371039314
Fax: +30 2371339207
E-mail:  agro6@halkidiki.gov.gr

Cimkézés:

A ,Prasines Elies Chalkidikis” oltalom alatt 4116 eredetmegjelolésen és a hozzd tartozé jelzésen kiviil a cimkét el kell
latni az aldbbi jelzésekkel, amelyekbdl megallapithaté a termék eredete és védett volta:

— kodszdm, amely tartalmazza a gydrtasi évet, a feldolgozdiizem nevét, a gydrtdsi tétel szdmdt és a végsG kiszerelést
végzG lizem nevét, amennyiben a végsé kiszerelésre mds tizemben keriilt sor;

— a termék eltarthatdsdga a végsS kiszerelés esetén;
— logé a termék gorog vagy latin bettikkel feltiintetett elnevezésével, amely egy ellipszis alaki kép koriil fut: a kép

hétterében Halkidiki térképe ldthato, a Society for the Diffusion of Useful Knowledge brit ismeretterjesztd tdrsulat
1829-ben késziilt kényomatdrdl, eldterében pedig egy olajfadg dbrazoldsa lathaté zold olajbogydkkal.

ml(mll(“,

Amikor a ,Prasines Elies Chalkidikis” terméket olajbogyopép elddllitdsdra haszndljak, csak akkor engedélyezett a
Jaota anod Tlpacweg Ehigg Xahkidikng TTOIT” ” (,Prasines Elies Chalkidikis OEM”-bél késziilt pép) jelzés hasznilata,
ha a pép készitéséhez kizardlag a ,Prasines Elies Chalkidikis” terméket hasznéltdk, amelyhez kizdrdlag sziiz olivaolajat
kevertek, legfeljebb 7 %-ban.
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