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JINE AKTY

EVROPSKA KOMISE

¢ 1151/2012 o rezimech jakosti zemédélskych produktii a potravin
(2016/C 187/06)

Timto zvefejnénim se pfizndvd pravo podat proti zddosti ndmitku podle ¢lanku 51 nafizeni Evropského parlamentu
a Rady (EU) ¢. 1151/2012 ().

]EDNOTNY DOKUMENT
,KORCULANSKO MASLINOVO ULJE“
EU &: HR-PDO-0005-01351 - 1.7.2015
CHOP (X) CHZO ( )
1. Nazev (ndzvy)

,Korculansko maslinovo ulje*

2. Clensky stit nebo tfeti zemé

Chorvatsko

3. Popis zemédélského produktu nebo potraviny
3.1 Druh produktu

Tt{da 1.5. Oleje a tuky (mdslo, margarin, olej atd.)

3.2 Popis produktu, k némuz se vztahuje ndzev uvedeny v bodé 1

,Kor¢ulansko maslinovo ulje” je extra panensky olivovy olej ziskany p¥imo z oliv vyluéné mechanickymi postupy.
V dobé¢ uvedeni na trh musi mit ,Kor¢ulansko maslinovo ulje” tyto fyzikdlné-chemické a organoleptické vlastnosti:
— obsah volnych mastnych kyselin < 0,6 %

— peroxidové ¢&islo < 6 mmol O,/kg

— K232 < 2,50

— K270 < 0,22

— barvu od Zluté az po zelenou

— vyraznou vini zeleného ovoce a listd olivovniku (medidn ovocné chuti > 2,5)

— vyraznou a jednotnou stfedné az intenzivné hotkou a Stiplavou chut s dlouhotrvajicim doznivinim (medidn
hotkosti a pikantnosti > 3).

() UF vést. L 343, 14.12.2012, s. 1.
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3.3 Krmivo (pouze u produktii Zivocisného pivodu) a suroviny (pouze u zpracovanych produktii)

Zékladni surovinou pro vyrobu produktu ,Korculansko maslinovo ulje” jsou olivy pavodnich odrtid ,Lastovka“
a ,Drobnica®, které se pouZivaji samostatné nebo ve vzdjemné kombinaci, pficemz tyto odriidy musi byt zastou-
peny alespoil z 80 %. Jiné odrtdy, jez se péstuji v zemépisné oblasti vymezené v bodé 4, predstavuji nejvyse 20 %
oliv zpracovanych k tcelu vyroby produktu ,Korculansko maslinovo ulje“ a nemaji podstatny vliv na jakost
kone¢ného produktu.

3.4 Specifické kroky pfi produkci, které se museji uskutecnit ve vymezené zemépisné oblasti

Vsechny faze vyrobniho postupu produktu ,Kor¢ulansko maslinovo ulje” od péstovdni a sklizné po zpracovani oliv
se museji uskutecnit ve vymezené zemépisné oblasti uvedené v bodé 4.

3.5 Zvldstni pravidla pro krdjeni, strouhdni, baleni atd. produktu, k némuz se vztahuje zapsany ndzev

Skladovéni a plnéni oleje do lahvi musi rovnéz probihat ve vymezené zemépisné oblasti uvedené v bodé 4, aby se
zachovaly specifické organoleptické vlastnosti a jakost produktu, jez by dekantace mohla nepfiznivé ovlivnit. Kazda
dal3i dekantace oleje mimo vymezenou zemépisnou oblast nebo jeho preprava po mofi na delsi vzdalenosti by
s ohledem na mozné nedostatecné dopravni spojeni ostrova Kor¢ula s pevninou mohly v kone¢ném disledku
nepiiznivé ovlivnit jakost olivového oleje. Z téchto divodd neni produkt mozné plnit do lahvi mimo vymezenou
zemépisnou oblast. ,Kor¢ulansko maslinovo ulje” se uvad{ na trh v (tmavych) sklenénych nddobach o objemu nej-
vyse 1 litr.

3.6  Zvldstni pravidla pro oznacovdni produktu, k némuz se vztahuje zapsany ndzev

Na oznaceni mus{ byt uveden rok sklizné. Pfi uvadéni na trh musi byt kazdé baleni opatfeno jednotnym logem.
Podoba jednotného loga je uvedena niZe.

Prévo pouzivat jednotné logo maji za stejnych podminek vSichni uZivatelé zemépisného oznaceni, ktef{ uvddi na
trh produkt, jenz je v souladu se specifikacemi.

4. Stru¢né vymezeni zemépisné oblasti

Oblast vyroby produktu ,Kor¢ulansko maslinovo ulje” zahrnuje cely ostrov Korcula, tj. katastrdlni tizemi obci Vela
Luka, Blato, Smokvica, Cara, Racisce, Pupnat, Zrnovo, Kor¢ula a Lumbarda.

Ostrov Korcula oddéluje ze zdpadu 15 km $iroky Kor¢ulsky praliv (Kor¢ulanski kanal), ze severu je ostrov oddélen
od poloostrova Peljesac 2,5 km Sirokym PeljeSackym prilivem (Peljeski kanal) a z jihu 13 km Sirokym Lastovskym
pralivem (Lastovski kanal), ktery jej déli od ostrova Lastovo.

5. Souvislost se zemépisnou oblasti
Specifi¢nost zemépisné oblasti

Ostrov Kor¢ula se vyznaluje skalnatym, hornatym terénem, ktery je pokryty hlavné skalami a nabizi pouze mdlo
trodné pidy. Urodnd ptida byla vycisténa od kament a upravena do terasovitého uspofadani. Odstranéné kameny
z pud se pouzivaji k vystavbé suchych zdi, jimiZ jsou ohrazeny terasy. Suché zdi zadrzuji tirodnou ptidu na tera-
sach, tj. brani odplaveni piidy destém. Na téchto tirodnych terasovych padach ohrazenych suchymi zdmi jsou vysa-
zeny olivové hdje, v nichz pfevazuji ptivodni odriidy ,Lastovka“ a ,Drobnica*“.

Hlavni typy drodnych ptd lze rozdélit do dvou skupin: terasové regozemé (rigosoly) teras a polni regozemé (rigo-
soly). Regozemé se nejcastéji sklddaji z vapenatych kambizemi a z Cervenic (terra rossa).

Ostrov Kor¢ula mé stfedomoiské podnebi s mirnymi zimami a suchymi a horkymi léty. Vysoké pramérné teploty
jsou dusledkem vysokého mnozstvi slunecniho svitu. Primérné ro¢ni teploty se na ostrové Korcula pohybuji
v rozmez{ od 15,6 °C do 16,8 °C. Nejteplejsim mésicem je Cervenec s pramérnou teplotou 25,9 °C a nejchladnéjsim
tnor s pramérnou teplotou 9,1 °C.

Z hlediska mnozstvi slune¢niho svitu md ostrov Korcula vyborné podminky pro péstovani oliv. Nejvétsi pocet
hodin slune¢niho svitu pfipadd na cervenec (373,7, tj. cca 12 h denné) a nejméné na prosinec (125,3, tj. cca
4 h denng).
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Z hlediska ro¢ntho tihrnu srdzek je podnebi na ostrové Korcula typicky vlhké. Nejvice srdzek spadne v chladnéjsi
¢asti roku, od Fjna do bfezna, kdy se primérny mési¢ni Ghrn srazek pohybuje od 80 do 150 mm. Nejméné srazek
byva v obdobi od ¢ervna do srpna: primérné od 30 do 45 mm.

Lidské faktory

Obyvatelstvo ostrova Korc¢ula sehrdlo hlavni dlohu pii formovani krajiny ostrova. Péstitelé oliv pracuji ve skal-
natém, hornatém terénu, ktery svyma rukama pfeménili na Grodnou ptdu a uzptsobili ho k péstovani olivovniki
na terasich zpevnénych suchymi zdmi. Z divodu slozité dostupnosti teras v kopcich neni mozné pouzivani vétsich
strojii, takZe sklizeit probihd ru¢né pomoci mechanickych rué¢nich nastrojt.

Ostrov Korcula jiz od prehistorickych dob pravidelné ménil majitele, a tak Zivot na ostrové a rozvoj trznich zemé-
délskych plodin ovlivnilo velké mnozstvi historickych udalosti. Mnohé historické prameny potvrzuji péstovani oliv
a vyrobu olivového oleje na ostrové jiz v dobéch fecké kolonizace, jakoz i za vlddy Rimanti a Benatcand. V pisem-
nych zminkdch pochazejicich z obdobi nadvliddy Bendtské republiky se uvadi, Ze ,bendtskd vldda skupovala olej za
velmi nizké ceny, coz obyvatele ostrova pfinutilo k tomu, aby olej zacali pasovat. I pfes zavedeni piisnych trestd
udaje svéd¢i o tom, Ze olivovy olej z Korculy se dostal az do Terstu“. (S. Dokoza: Iz gospodarske i drustvene povijesti
Blata do XVIIL st, Zbornik radova Blato, 2003).

Specifi¢nost produktu

Specifi¢nost produktu ,Kor¢ulansko maslinovo ulje” spocivd ve vybéru pivodnich odriid ,Lastovka“ a ,Drobnica®,
jeZ tvoi{ 80 % oliv na ostrové Korcula.

Pavle Bakari¢ ve své védecké prdci (Znanstveni rad P. Bakari¢ Elajografija otoka Korcule, 1995) uvadi, ze ptivodni
odrtdy ,Lastovka“ a ,Drobnica“ se li§{ od jinych odriid péstovanych na ostrové (,Velika Lastovka“, ,Vrtuséica®,
,Oblica“), a to z hlediska morfologickych, biologickych a komer¢nich vlastnosti. Rovnéz uvadi, ze Cerstvé olivy
téchto dvou odrtid obsahuji oproti Cerstvym olivim jinych odrid vysoky podil oleje (od 16,4 % do 24 %).

Specifi¢nost produktu ,Kor¢ulansko maslinovo ulje“ spocivd v jeho vini (kterd pfipomind zelené ovoce a listy oli-
vovniku) a chuti (jednotné stfedné az intenzivné hoiké a stiplavé), jez jsou dusledkem vysokého podilu celkovych
fenoltt zodpovédnych za senzorické vlastnosti oleje, tj. za jeho hotkost a pikantnost. Tuto skutecnost potvrdil
i vyzkum (M. Zaneti¢, D. Skevin, E.Vitanovi¢, M. Juki¢ Spika i S. Perica, Ispitivanje fenolnih spojeva i senzorski profil
dalmatinskih djevicanskih maslinovih ulja, Pomologia croatica vol.17, 2011), kterym se zjistilo, Ze olivovy olej pochd-
zejici z odrtid ,Lastovka“ a ,Drobnica“ obsahuje vyssi podil celkovych fenolt (vice nez 350 mg/kg) nez olej z jinych
analyzovanych odrid (,Oblica“ a ,Levantinka®), u nichz dosahoval podil celkovych fenolt 161,15 mg/kg. Rovnéz se
zjistilo, Ze odrida ,Lastovka“ md mezi analyzovanymi odrtidami nejvyssi podil hydroxytyrosola (214,32 mg/kg)
a Ze odrtida ,Drobnica“ md nejvyssi podil tyrosolt (84,37 mg/kg). Fenolové slouceniny nachézejici se v oleji odrtid
,Lastovka“ a ,Drobnica“ pfispivaji k vysoké oxida¢ni stabilité a k dlouhé skladovatelnosti olivového oleje z téchto
odrtd. Vysoky podil fenolovych slou¢enin mé vliv na hotkost a pikantnost produktu ,Kor¢ulansko maslinovo ulje
(medidn hotkosti a pikantnosti = 3), pfiemZ rovnovdha mezi témito dvéma vlastnostmi se nejlépe projevuje
u odrtid Drobnica“ a ,Lastovka“, z nichZ se uvedeny olivovy olej vyrabi.

V soucasnosti se péstovani oliv a vyrobé olivového oleje na ostrové Korcula vénuje zhruba 1000 zemédélskych
podnikt a deset lisoven. Toto odvétvi pfedstavuje na ostrové Korcula vyznamnou hospodéiskou ¢innost a nidzev
,Kor¢ulansko maslinovo ulje“ se i dnes pouzivd v bézném jazyce i na trhu (dodaci a pfepravni list, Presa d.o.o.,
Zloki¢ d.o.0., 2014).

Pfi¢innd souvislost

Ke specifi¢nosti produktu ,Korculansko maslinovo ulje“ pfispély specifické ptdné-klimatické podminky ostrova
Korcula i lidskd ¢innost.

Aby mohli mistni obyvatelé tento olej vyrabét, pfeménili skalnaty, hornaty terén na terasovitd pole ohrazend
suchymi zdmi. Na terasdch vysadili olivové hdje, jeZ tvoii hlavné olivovniky odrid ,Lastovka“ a ,Drobnica“. Terasy
se suchymi zdmi vysazené olivovniky jsou autentickym rysem scenérie ostrova Korcula.

Péstitelé si vybrali odriidy ,Lastovka“ a ,Drobnica“ jako odridy, které jsou nejlépe pFizptsobené specifickym ptadné-
klimatickym podminkdm. Na ostrové Kor¢ula jsou zastoupeny z 80 %.

Na Korc¢ule diky jeji zemépisné poloze pfevlidaji velmi vysoké denni teploty s velmi velkym poctem hodin slune¢-
niho svitu, coZ je piznivé pro péstovani a rast oliv, zejména odrid ,Lastovka“ a ,Drobnica®, jez jsou extrémné
odolné vii¢i suchu a maji vyjimeéné dlouhé obdobi sklizné (od fjna do pocitku tnora).
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Rucni sbér oliv umoziuje mistnim péstiteldm stanovit idedlni cas sklizné, coz md pimy vliv na vysoky obsah
fenola v olivach, jimz ,Kor¢ulansko maslinovo ulje vdéci za svoji stiedné az intenzivné hotkou a stiplavou chut.

Rovnéz i specifické klimatické podminky na ostrové Korcula s vysokym poctem hodin slune¢niho svitu a nizkym
thrnem srdzek v letnich mésicich maji pfimy vliv na zvySeni podilu fenold v olejich vyrobenych z odrad ,Las-
tovka“ a ,Drobnica“. Z analyz vyplyva, Ze obsah fenolii v téchto olivich je vy$3i nez u jinych testovanych odrid,
¢emuz ,Korculansko maslinovo ulje vdé&i za své specifické vlastnosti.

Odkaz na zvefejnéni specifikace
(l. 6 odst. 1 druhy pododstavec tohoto nafizent)

http:/[www.mps.hr/UserDocsImages/ HRANA/KORCULANSKO%20MASLINOVO%20ULJE[201 6-4-6%20-%20Izmijenjena
%20Specifikacija%20proizvoda.pdf
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