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II

(Akty o charakterze nieustawodawczym)

ROZPORZADZENIA

ROZPORZADZENIE WYKONAWCZE KOMISJI (UE) NR 426/2012
z dnia 22 maja 2012 r.

rejestrujgce w rejestrze chronionych nazw pochodzenia i chronionych oznaczefi geograficznych
nazwe [[Ipdoives Ehiéc XaAkidiknc (Prasines Elies Chalkidikis) (ChNP)]

KOMISJA EUROPEJSKA, i skarzacy uzgodnili réwniez, Ze rejestracja nazwy
Jpaowes Ehigg Xahkidikrg” (Prasines Elies Chalkidikis)
nie powinna uniemozliwia¢ wprowadzenia do obrotu
produktu, ktérego etykieta zawiera tekst ,odmiana Chal-
kidikis”, o ile przedmiotowy produkt zawiera t¢ odmiang
lub wywodzi si¢ z niej, konsumenci nie s3 wprowadzani
w blad, stosowanie nazwy tej odmiany stanowi uczciwg
konkurencje oraz stosowanie jej nie narusza reputacji
chronionej nazwy pochodzenia. Zgodnie ze wspom-
nianym porozumieniem zostanie to zagwarantowane,
jesli tekst ,odmiana Chalkidikis” bedzie wystgpowaé na
etykiecie mniejsza czcionka niz nazwa produktu,
w rozsadnej odleglosci od nazwy handlowej produktu
oraz wskazane jest miejsce pochodzenia, jesli jest ono
a takze majgc na uwadze, co nastepuje: inne niz Chalkidiki.

uwzgledniajac Traktat o funkcjonowaniu Unii Europejskiej,

uwzgledniajac rozporzadzenie Rady (WE) nr 510/2006 z dnia
20 marca 2006 r. w sprawie ochrony oznaczen geograficznych
i nazw pochodzenia produktéw rolnych i $rodkéw spozyw-
czych (1), w szczegdlnosci jego art. 7 ust. 5 akapit trzeci,

(1)  Zgodnie z art. 6 ust. 2 rozporzadzenia (WE) nr
510/2006 i art. 17 ust. 2 tego rozporzadzenia wniosek
od Gregji otrzymany w dniu 27 marca 2006 r. dotyczacy
zarejestrowania nazwy ,Ilpaowvec EAieg Xalkidiknc” (Pra-
sines Elies Chalkidikis) jako chronionej nazwy pochodze-
nia, zostal opublikowany w Dzienniku Urzgdowym Unii
Europejskiej ().

(4) W Swietle powyzszego nalezy zatem wpisaé nazwe
Jpaowec ENiéc Xahkidiknc” (Prasines Elies Chalkidikis)
do rejestru chronionych nazw pochodzenia i chronionych
oznaczen geograficznych. Nalezy odpowiednio zaktuali-
zowa( i opublikowad streszczenie,

PRZYJMUJE NINIEJSZE ROZPORZADZENIE:
(2)  Belgia i prywatne przedsigbiorstwo z Kanady zglosily

sprzeciw wobec tej rejestracji zgodnie z art. 7 ust. 1
rozporzadzenia (WE) nr 510/2006. Sprzeciwy te uznano

za dopuszczalne na podstawie art. 7 ust. 3 akapit Artykul 1

pierwszy lit. a), b), ¢) i d) powyzszego rozporzadzenia.

Pismem z dnia 17 lutego 2011 r. Komisja wezwala Nazwa wymieniona w zalgczniku I do niniejszego rozporza-
strony do podjecia starait w celu osiagniecia porozumie- dzenia zostaje zarejestrowana.

nia.

(3)  Porozumienie migdzy Grecja i skarzacymi zostalo osiag- Artykut 2
nigte. Zgodnie z tym porozumieniem specyfikacja i stresz- Uaktualnione streszczenie znajduje si¢ w zalaczniku I do niniej-
czenie zostaly nieznacznie zmienione poprzez dodanie szego rozporzadzenia.
kwasu mlekowego i kwasu cytrynowego do wykazu
dopuszczonych $rodkéw konserwujgcych oraz ograni-
czenie do poziomu 8,5% zawarto$ci chlorku sodu
w roztworze solanki na etapie fermentacji. Grecja Artykut 3
(') Dz.U. L 93 z 31.3.2006, s. 12. Niniejsze rozporzadzenie wchodzi w zycie dwudziestego dnia

() Dz.U. C 190 z 14.7.2010, s. 37. po jego opublikowaniu w Dzienniku Urzedowym Unii Europejskiej.
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Niniejsze rozporzadzenie wigze w calosci i jest bezposrednio stosowane we wszystkich
panstwach cztonkowskich.

Sporzadzono w Brukseli dnia 22 maja 2012 r.

W imieniu Komisji
José Manuel BARROSO
Przewodniczgcy

ZALACZNIK I

Produkty rolne przeznaczone do spozycia przez ludzi wymienione w zafaczniku I do Traktatu:
Klasa 1.6. Owoce, warzywa i zboza $wieze lub przetworzone
GRECJA
Tpaoweg Ehiéc Xahkidikrg (Prasines Elies Chalkidikis) (ChNP)
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ZALACZNIK 11

STRESZCZENIE
ROZPORZADZENIE RADY (WE) NR 510/2006
TPAXINEY EAIEX XAAKIAIKHY (PRASINES ELIES CHALKIDIKIS)
NR WE: EL-PDO-0005-0539-27.03.2006
ChNP ( X ) ChOG ()

Niniejsze streszczenie zawiera gléwne elementy specyfikacji produktu i jest przeznaczone do celéw informacyjnych.

1.  Wilasciwy organ pafistwa cztonkowskiego:

Nazwa: Ynoupyeio Aypotikrs Avamtuéng kar Tpogipwv, Afver Biohoyikrg Tewpyiag, Tpnpa IO — ITE — [didtunev kat
TMapadootakav Mpoidviey (Ministerstwo Rozwoju Obszaréw Wiejskich i Srodkéw Spozywezych, Dyrekcja ds.
Rolnictwa Ekologicznego, Departament chronionych nazw pochodzenia, chronionych oznaczeni geograficz-
nych i gwarantowanych tradycyjnych specjalnosci)

Adres:  Ayapvav 29 | Akharnon 29
104 39 Adnva | Athens
EAAAAA | GREECE

Tel:  +30 2102125152
Faks: —
E-mail: ax29u030@minagric.gr

2. Grupa skladajaca wniosek:

Nazwa: KowonpaEio Evacewv Aypotikdv Zuvetaptopdv [Tohuytpou kar Xahkidikrg (grupa zwiazkéw spotdzielni rolni-
czych z Polijiros i z Chalkidiki o nazwie ,Biokalliergitiki Chalkidikis” (rolnictwo ekologiczne Chalkidiki)

Adres:  Kovotavivounolewg 13 | Konstantinoupoleos 13
63100, TToAUyupog | Polijiros)
EAAAAA | GREECE

Tel.: +30 23710 23076
Faks: —
E-mail: eas-pol@otenet.gr

Sklad:  producenci/przetwoércy: ( X ) inni: ()

3. Rodzaj produktu:

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

4. Specyfikacja produktu:

(podsumowanie wymogow okreslonych w art. 4 ust. 2 rozporzadzenia (WE) nr 510/2006)

4.1. Nazwa produktu:

Jpaoweg Eheg Xakkidikrg”
(Prasines Elies Chalkidikis)

4.2. Opis produktu:

Oliwki ,Prasines Elies Chalkidikis” pochodza wylacznie z odmian ,Condrelia Chalkidikis” i ,Chalkidikis” gatunku
oliwki europejskiej (Olea Europea L.). Oliwki produkowane w Chalkidiki z tych odmian charakteryzuja si¢ duzym
rozmiarem i wysokim stosunkiem migzszu do pestki, barwa od blyszczacej zielonej po zielonozélta, delikatnym
i owocowym aromatem, gorzkawym i lekko korzennym smakiem oraz brakiem wrazenia tlusto$ci. Cechy te
wynikaja z wielowiekowego przystosowywania si¢ drzew oliwnych do szczegdlnych warunkéw klimatyczno-glebo-
wych regionu oraz z technik uprawy stosowanych przez plantatoréw oliwek.

Oliwki ,Prasines Elies Chalkidikis" s3 oferowane w czterech nastepujacych postaciach:
1) catych oliwek;

2) oliwek drylowanych;
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4.3.

4.4.

3) oliwek drylowanych i nadziewanych. Do nadziewania mozna stosowa¢ migdaly, czerwona papryke, marchew,
korniszony i czosnek, a wypelnianie wykonuje si¢ recznie. Produkty zastosowane jako nadzienie nie moga
przekracza¢ 15 % masy oliwek;

4) oliwek siekanych.

Wszystkie rodzaje oliwek mozna przyprawi¢ oregano, tymiankiem, lisciem laurowym, czosnkiem, selerem, kaparami
i czerwong papryka. Zastosowane skladniki aromatyczne nie moga przekracza¢ 2,5 % masy oliwek.

Skladniki zastosowane do nadziewania i do przyprawienia oliwek sa produktami pochodzacymi z prefektury Chal-

kidiki.
W momencie wprowadzania do obrotu produkt musi posiada¢ nastepujace whasciwosci:

Rodzaje oliwek

Parametry Cate Drylowane Drylowane nadziewane Sickane

Wiasciwosci
fizyczne oliwek

Oliwki w ksztalcie cylindryczno-stozkowym z wydluzeniem w postaci wyraznie widocznej
stozkowej koncéwki, o wytrzymalej i blyszczacej owocni oraz blyszczacej barwie od zielonej
po zielonozolta.

Migzsz jedrny i soczysty. Miq?sz llikl;o sieka'ny,
z nieuszkodzonymi

pestkami, soczysty.

Wihasciwosci  orga-
noleptyczne oliwek

Delikatny i owocowy aromat, brak wrazenia tlustosci.

Gorzkawy i lekko korzenny smak. W przy-
padku oliwek aromatyzowanych rozréznia

Gorzkawy i lekko
korzenny smak

Gorzkawy i lekko
korzenny smak.

si¢ smaki przypraw. uzupelniony W przypadku oliwek
smakiem skladnikéw | aromatyzowanych
nadzienia. rozréznia si¢ smaki
przypraw.

Whasciwosci
Sciowe oliwek

jako- | Wszystkie oliwki naleza do kategorii jako$ciowej ,najwyzszej jakosci” i ,wyborna”, a mini-
malny dopuszczalny rozmiar odpowiada wartosci 181/200 owocdéw na kg. W obu katego-

riach oliwki uszkodzone stanowig mniej niz 7 % masy netto oliwek.

Whadciwosci
solanki

Solanka zawiera do 8,5 % chlorku sodu, posiada pH wynoszace 3,8—4,0 i minimalng kwaso-
wos¢ wynoszacg 0,8 %.

Masa netto oliwek
konserwowanych
w solance

Co najmniej 65 % masy produktu koficowe-
go.

Co najmniej 55 %
masy produktu
konicowego.

Co najmniej 65 %
masy produktu
konicowego.

W przypadku innych parametréw jakosciowych i dodatkéw stosowanych podczas przetwarzania lub pakowania
stosuje si¢ przepisy prawa zywno$ciowego i miedzynarodowe normy migdzynarodowej organizacji konsumentow
Consumers International oraz Komisji Codex Alimentarius.

Obszar geograficzny:

Obszarem geograficznym, z ktorego pochodzg oliwki ,Prasines Elies Chalkidikis”, jest prefektura Chalkidiki, grani-
czaca od péinocnego zachodu z prefekturg Salonik i otoczona Morzem Egejskim ze wszystkich pozostalych
kierunkow. Z geograficznego punktu widzenia obszar obejmuje Potwysep Chalcydycki, skladajacy sie z trzech innych
pétwyspow; Géra Athos, znajdujaca si¢ najbardziej na wschdd, nie nalezy do prefektury Chalkidiki, poniewaz
stanowi okreg autonomiczny.

Lasy i grunty lesne zajmujg 47 % powierzchni prefektury, tj. 137 160 ha, natomiast uzytki rolne stanowig 32,7 %, t;.
95 500 ha. Powierzchnia nawadniana wynosi 20 000 ha i stanowi 21 % catkowitej powierzchni uprawnej.
Powierzchnia plantacji oliwek w Chalkidiki wynosi 23 000 ha.

Dowdd pochodzenia:

Oliwki ,Prasines Elies Chalkidikis” uprawia si¢, przetwarza i pakuje na terytorium prefektury Chalkidiki. Producentéw
i plantacje oliwek rejestruje si¢ w rejestrze upraw oliwek prefektury i w Zintegrowanym Systemie Zarzadzania
i Kontroli (ZSZiK), ktére podlegaja corocznej aktualizacji. [1o§¢ i pochodzenie surowca musza zostaé po§wiadczone
za pomoca wymaganych zapisow ksiegowych po kazdej dostawie do zakladéw przetworstwa, gdzie réwniez prze-
chowuje si¢ rejestry producentéw-dostawcow. Kazdy zaklad przetwérstwa jest wpisany, pod swoja nazwa i z danymi
adresowymi siedziby, do rejestru Izby Handlu i Przemystu Chalkidiki oraz do odpowiedniego rejestru agencji
platniczej i kontrolnej w zakresie doptat wspélnotowych w ramach orientacji i gwarancji (O.P.EK.E.P.E) pod
niepowtarzalnym kodem.
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Metoda produkgji:
1. Uprawa i zbiory oliwek

W Chalkidiki prawie wszystkie plantacje oliwek charakteryzuja si¢ zageszczeniem obsadzenia na poziomie
posrednim miedzy tradycyjnym sadem a nowoczesng plantacjg oliwek, z odstgpami miedzy drzewami wynoszgcymi
6x6,5 6,5x6,51 6x7m. Wickszo$¢ producentéw stosuje, za posrednictwem swoich organizacji, udokumento-
wany system zintegrowanego zarzadzania uprawami (Integrated Crop Management). W zwiazku ze zjawiskiem
przemiennosci produkgji, ale réwniez w celu otrzymania oliwek wysokiej jakosci, producenci systematycznie stosuja
przycinanie galezi w okresie zimowym i letnim oraz usuwaja odrosle drzew oliwnych.

Roczne plony ksztaltujg sie na $rednim poziomie okoto 9 000 kg/ha.

Zbiory odbywaja si¢ od 15 wrze$nia do 10-15 pazdziernika, kiedy oliwka osiagga odpowiedni stopien dojrzatosci
i posiada pozadang barwe, w zaleznosci od wynikéw monitorowania stopnia dojrzatosci prowadzonego przez
producentow i ich organizacje. Producenci zbieraja oliwki recznie przy pomocy drabin i umieszczajg je w skrzyniach
z tworzywa sztucznego, ktére stuza do transportu produktu do zakladu. Oliwki muszg by¢ pozbawione lisci,
kawalkow drewna i innych cial obcych oraz musza mie¢ jednolita barwe od zielonej po zielonozolta. Muszg byé
réwniez pozbawione obié, zadrapan, uszkodzen spowodowanych przez owady lub choroby, naktu¢ przez ptaki itd.
Wazenie i przyjmowanie owocéw w zakladach przetwoérstwa umozliwia sporzadzenie jakoSciowego i iloSciowego
kwitu przyjecia.

2. Przetwarzanie

Po przyjeciu oliwki przenosi si¢ do kadzi w celu usunigcia gorzkiego smaku. W tym celu zanurza si¢ je w roztworze
wodorotlenku sodu 1,5-2 % w zaleznosci od temperatury i stopnia dojrzato$ci owocow. Proces ten trwa dwanascie
godzin. Nastgpnie owoce plucze si¢ trzy razy w celu usunigcia roztworu wodorotlenku sodu, po czym dolewa si¢
wody do kadzi, w ktérych oliwki pozostaja przez osiem godzin. Nastgpnie dwu- lub trzykrotnie zmienia si¢ wodg
w odstgpach oémiu godzin. Usunigcie gorzkiego smaku mozna réwniez przeprowadzi¢ w sposéb naturalny,
uzywajac w kadziach jedynie wody do nasjczania i plukania. Bez wzgledu na zastosowang metode szczegblna
wage przywigzuje si¢ do zachowania przez oliwki gorzkawego smaku.

Pod koniec tego procesu oliwki umieszcza si¢ w kadziach fermentacyjnych, w ktdrych sa zanurzone w solance
o stezeniu 8,5 %. Stezenie soli i pH solanki podlegajg regularnej kontroli, a w razie potrzeby dodaje si¢ s6l. Oliwki
konserwuje si¢ w ten sposob do momentu, kiedy stezenie solanki ustabilizuje si¢ na pozagdanym poziomie. Proces
fermentacji rozpoczyna si¢ juz na poprzednim etapie, a czas jego trwania, ktéry zalezy od stopnia dojrzatosci
owocow i od temperatury otoczenia, waha si¢ od dwoch do czterech miesigcy.

Drylowanie przeprowadza si¢ za pomoca maszyny. Proces ten polega na wykonaniu poprzecznego nacigcia na
jednym koncu oliwki i nacigcia w ksztalcie krzyza od strony ogonka. Usunigcie pestki przeprowadza si¢ za pomoca
wody i mechanicznych urzadzen tloczacych. Do ,siekania” oliwek stosuje si¢ lekkie prasy mechaniczne, ktére nie
powoduja zniszczenia migZszu ani zgniecenia pestki.

Oliwki przeznaczone do nadziewania rozklada si¢ na blatach roboczych, na ktérych do$wiadczeni pracownicy
wypelniajg je recznie. Wypelnianie oliwek jest tradycyjna czynnoscia w Chalkidiki, a stosowane skladniki to migdaty
lub mate kawalki czerwonej papryki, marchew, korniszon i czosnek.

Oliwkom mozna nadawaé aromat przy uzyciu zidl z regionu (oregano, tymianku, kaparéw, lisci laurowych,
czosnku, selera i czerwonej papryki).

3. Sortowanie i kalibrowanie — pakowanie

Po fermentacji i drylowaniu oliwki wyjmuje si¢ z kadzi i umieszcza na blatach roboczych, gdzie do$wiadczeni
pracownicy przeprowadzaja kontrole wzrokowa owocoéw i recznie usuwajg oliwki uszkodzone, obite lub majace
jakgkolwiek inng wade. Nastepnie oliwki przemieszcza si¢ za pomocg przenos$nikéw pasowych do sortownikdow,
ktore klasyfikuja je zgodnie z rozmiarem i umieszczaja w opakowaniach.

Najczgsciej oliwki pakuje sie w pojemniki z tworzywa sztucznego skladajace si¢ z materiatu nieszkodliwego dla
konsumenta i obojetnego w stosunku do produktu oraz w puszki i stoiki niezaleznie od masy zawartoci. Pojemniki
wypelnia si¢ solanka, do ktérej mozna doda¢ kwas L-askorbinowy, kwas cytrynowy lub kwas mlekowy, zgodnie
z przepisami prawa UE i prawa greckiego, w celu zapewnienia lepszej konserwacji produktu.

Pakowanie oliwek moze odbywal si¢ w zakladach znajdujacych si¢ poza prefektura Chalkidiki, gdzie produkt
dostarcza si¢ po przetworzeniu, pod warunkiem ze identyfikowalno$¢ jest zapewniona przez dokumenty przewo-
zowe, odpowiednie dokumenty ksiggowe i przez stosowanie zasad dotyczacych etykietowania wymienionych w pkt
4.8.

Zwigzek z obszarem geograficznym:
1. Czynniki naturalne

Z agronomicznego punktu widzenia gleby w departamencie Chalkidiki doskonale nadaja si¢ do uprawy drzew
oliwnych, ktére rozwijaja si¢ i owocuja na rozmaitych gruntach, od ubogich (kamienistych) gleb wapiennych
w goérach po aluwialne i zyzne gleby pochodzenia wapiennego na nizinach.
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Pétwysep Chalkidiki posiada cechy wyjatkowo sprzyjajace rozwojowi drzew oliwnych — chociaz znajduje si¢ na
poinocy Grecji, dluga linia brzegowa Morza Egejskiego (630 km wybrzeza) pozwala mu znalez¢ si¢ na tych samych
minimalnych i maksymalnych izotermach co polozone bardziej na poludnie obszary produkcji oliwek, takie jak
prefektury Messenia, Etolia i Akarnania oraz Attyka; ponadto wystepuja tu znaczne opady deszczu, ktérych roczna
$rednia wynosi od 450 mm (na nizinach) do 850 mm (w gorach).

Uprawie drzew oliwnych sprzyja réwniez klimat pétwyspu Chalkidiki, ktéry w zaleznosci od wysokosci nad
poziomem morza charakteryzuje si¢ lagodnymi lub chtodnymi zimami, tagodnymi lub cieptymi i suchymi latami
o zwickszonym nastonecznieniu oraz dtugotrwalymi porami przejsciowymi. Latem $rednie temperatury nie przekra-
czajg 22 °C, podczas gdy zimg temperatury minimalne rzadko osiggaja — 10 °C, nawet w goérach, co stanowi
doskonate warunki do pomyslnego rozwoju drzew oliwnych.

Oliwki ,Prasines Elies Chalkidikis”, poza znaczna wielko$cig, charakteryzuja si¢ odporng i blyszczaca okrywa
owocowg barwy zielonej po zielonozétta, bogatym, jedrnym i soczystym migzszem, delikatnym i owocowym
aromatem oraz gorzkawym i lekko korzennym smakiem.

Warunki glebowo-klimatyczne Chalkidiki, jak réwniez techniki uprawy i przetwarzania oliwek wplywaja na wyzej
wymienione cechy jakosciowe produktu z nastgpujacych powodéw:

— dlugi okres wzglednie niskich temperatur podczas zbioréw, w polaczeniu z technikami uprawy, w szczegdlnosci
przycinaniem i usuwaniem odrostow, przyczynia si¢ wraz z dynamizmem odmian do stabilnoéci produkeji oraz
do osiggania przez owoce duzych rozmiaréw i wysokiego stosunku migzszu do pestki,

— z uwagi na giéwnie wapienne pochodzenie gleb oliwki sg bogate w skladniki lotne, ktérym zawdzigczaja
delikatny owocowy aromat,

— dzigki znacznemu nastonecznieniu, lagodnym temperaturom w okresie letnim i monitorowaniu stopnia dojrza-
fosci przez producentéw i ich organizacje w momencie zbioréw oliwki majg blyszczacy zielong barwe, soczysty
migzsz i odpowiednig jedrno$¢, co sprawia, ze drylowanie jest fatwe i nie pozostawia obi¢ ani uszkodzen,

— dzigki technikom uprawy, a w szczegdlnosci nawadnianiu i monitorowaniu stopnia dojrzatosci, oliwki zacho-
wujg niska zawarto$¢ oliwy, co przyczynia si¢ do braku tlustego smaku i do uwydatnienia zapachu przy
jednoczesnym uniknigciu utleniania si¢, a tym samym wydtuzeniu okresu przechowywania oliwek,

— tradycyjna metoda recznego zbioru zapewnia doskonaly stan fizyczny oliwek, a nastgpnie udane przetwarzanie,
podczas gdy reczne sortowanie i wypelnianie oliwek zapewnia doskonaly i autentyczny produkt koncowy.

Podobnie, faczac tradycyjne praktyki, zaklady przetworstwa dostosowaly techniki przetwarzania do przedmiotowych
odmian i ich szczegdlnych wlasciwosci, tak aby rozwigzaé problemy, ktérych przysparza oliwka podczas fermentacji,
zachowa¢ w niezmienionym stanie wlasciwosci organoleptyczne i uzyskiwac stale wyjatkowy produkt, znany w calej
Gregji ze swego gorzkawego i lekko korzennego smaku. Ukierunkowanie wielu zakladéw na wywéz przyczynito sie
réwniez do wprowadzenia oliwek ,Prasines Elies Chalkidikis” do obrotu w wielu innych krajach.

2. Czynniki historyczne

Odniesienia do istnienia gajow oliwnych na pétwyspie Chalkidiki siggaja 1415 r.. wspomniano wowczas o gaju
oliwnym Andronikos nalezagcym do klasztoru Agios Pavlos na potwyspie Kassandra, o bardzo starych drzewach
oliwnych rozproszonych na terenie nalezagcym do klasztoru Vatopedi, w Suflari w Kalamarii (Nea Triglia) i w
sasiednim Dautlu (Elaiochoria), a takze o gaju oliwnym klasztoru Iwiron na wyspie Kafkania w poblizu Olimpii.
Na pozostalym obszarze potwyspu Chalkidiki wystepowaly przydomowe drzewa oliwne, a od ich obecnosci
wywodzg sie czesto nazwy geograficzne. Wydaje sie, ze z owocéw tych drzew oliwnych produkowano gléwnie
oliwki stolowe.

Okolo polowy XIX wicku mieszkaricy Chalkidiki zaczeli poSwigcal sig systematycznie uprawie drzew oliwnych,
szczepieniu dzikich drzew oliwnych i w bardziej ograniczonym stopniu przesadzaniu przydomowych drzew oliw-
nych. Wydaje si¢, ze zmiang t¢ spowodowaly gléwnie korzystne przepisy podatkowe ,rozporzadzenia w sprawie
pozwoleri na nowe plantacje oliwek” wydanego w 1863 r. Christakis Zografos zorganizowal juz w 1887 r. w Portaria
duza plantacje oliwek o powierzchni okoto 500 hektaréw, na ktérych znajdowato si¢ ponad 32 000 drzew oliw-
nych. W tym samym czasie Chatzi-Osman stworzyl w Gerakini w Polijiros duzy mlyn parowy, ktéry wyznaczyt
poczatek modernizacji odpowiednich instalacji w Chalkidiki.

Zwiazek Chalkidiki z drzewkami oliwnymi i ich owocami, oliwkami, opiera sig, jak wynika z dokument6éw histo-
rycznych, na wielowickowej uprawie drzew oliwnych i wytwarzaniu produktéw z oliwek, ale réwniez na duzej
liczbie zywych jeszcze obecnie tradycji ludowych. Oliwka stata si¢ w Chalkidiki, przynajmniej w trakcie dwdch
ostatnich wiekéw, waznym punktem odniesienia, zardbwno w zyciu gospodarczym, jak i w dziatalnosci spolecznej
i tradycji kulturowej mieszkancow.
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4.7. Organ kontrolny:

Nazwa:

Adres:

Tel.:
Faks:
E-mail:

Nazwa:

Adres:

Tel.:
Faks:
E-mail:

Opyaviopog Thotonoinong kar Emifheyne Tewpywov IMpoioviev (O.ILEIEIL) (organizacja ds. certyfikacji
produktéw rolnych) — AGROCERT

[amoiov & Avdpou 1 (Patission & Androu 1)
11257 Adnva | Athens
EAAAAA | GREECE

+30 2108231277
+30 2108231438
info@agrocert.gr

Nopapytaki) Autodioiknon Xahkidikrc (Prefektura Chalkidiki), Awetduver Aypotikrg Avamtuéng (dyrekcja ds.
rozwoju obszaréw wiejskich)

63100 TToAbyupog (63100 Polygyros).
+30 2371039314

+30 2371339207
agro6@halkidiki.gov.gr

4.8. Etykietowanie:

Oprécz chronionej nazwy pochodzenia ,Prasines Elies Chalkidikis” i zwigzanego z nig oznakowania na etykietach
muszg znajdowaé si¢ nastgpujace informacje pozwalajace na sprawdzenie pochodzenia i ochrony:

— kod numeryczny wskazujacy rok produkeji, zaklad przetwoérczy, partie i zaklad koficowego pakowania, jezeli
koficowe pakowanie odbywa si¢ w innym zakladzie,

— minimalny okres przydatnosci produktu do spozycia w przypadku koncowego pakowania,

— logo

sktadajace si¢ z nazwy produktu napisanej literami greckimi lub lacifiskimi otaczajace elipsoidalny obraz,

ktory tworza, w tle, mapa Chalkidiki pochodzaca z litografii Society for the Diffusion of Useful Knowledge
(Towarzystwa Rozpowszechniania Wiedzy Uzytecznej) z 1829 r., a na pierwszym planie galazka oliwna z zielo-
nymi oliwkami.

ml(mll(“,

Jezeli oliwki ,Prasines Elies Chalkidikis” wykorzystuje si¢ do produkgji pasty, zezwala si¢ na stosowanie napisu
Jaota and Llpaowves Ehiég Xahkidikrg TIOIT" " (pasta wyprodukowana z oliwek ,Prasines Elies Chalkidikis ChNP”),
pod warunkiem ze do przygotowania pasty wykorzystano wylgcznie oliwki ,Prasines Elies Chalkidikis” z dodatkiem
co najwyzej 7 % oliwy z oliwek najwyzszej jakoSci z pierwszego tloczenia.
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