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FORORDNINGAR

KOMMISSIONENS GENOMFORANDEFORORDNING (EU) nr 426/2012
av den 22 maj 2012

om inforande av en beteckning i registret 6ver skyddade ursprungsbeteckningar och skyddade
geografiska beteckningar (Ilpaoweg EMéc Xahkidikrig [Prasines Elies Chalkidikis] [SUB])

EUROPEISKA KOMMISSIONEN HAR ANTAGIT DENNA
FORORDNING

med beaktande av fordraget om Europeiska unionens funktions-

satt,

med beaktande av rddets forordning (EG) nr 510/2006 av den
20 mars 2006 om skydd av geografiska beteckningar och ur-
sprungsbeteckningar for jordbruksprodukter och livsmedel ('),
sarskilt artikel 7.5 tredje stycket, och

av foljande skal:

I enlighet med artikel 6.2 i forordning (EG) nr 510/2006
och med tillimpning av artikel 17.2 i samma forordning
har Greklands ansokan som mottogs den 27 mars 2006
om registrering av beteckningen "TIpdowes ENiéc
Xahkidwrg” (Prasines Elies Chalkidikis) som skyddad ur-
sprungsbeteckning offentliggjorts i Europeiska unionens of-
ficiella tidning (3).

Belgien och ett privat foretag frdn Kanada framforde in-
vandningar mot registreringen i enlighet med artikel 7.1 i
forordning (EG) nr 510/2006. Det ansdgs mojligt att
prova dessa invandningar pd grundval av artikel 7.3
forsta stycket leden a, b, ¢ och d i den férordningen.
Genom en skrivelse av den 17 februari 2011 anmodade
kommissionen de berorda parterna att soka nd en ge-
mensam Overenskommelse.

En 6verenskommelse ndddes mellan Grekland och dem
som gjort invdndningar. Enligt denna 6verenskommelse
har mindre 4ndringar gjorts i produktspecifikationen och
sammanfattningen genom att inbegripa mjolksyra och

() EUT L 93, 31.3.2006, s. 12.
() EUT C 190, 14.7.2010, s. 37.

citronsyra i forteckningen over tillitna konserverings-
medel och genom att begrinsa halten av natriumklorid
till 8,5 % i saltlakelosningen vid jasningen. Grekland och
de som gjort invindningar enades ocksd om att registre-
ringen av beteckningen Ilpacwveg Ehiég Xahkidikrig (Prasi-
nes Elies Chalkidikis) inte bor forhindra att en produkt
vars madrkning innehaller termen “Chalkidikis” slapps ut
pd marknaden, s linge som produkten i friga innehaller
eller hirror frén denna sort och konsumenterna inte vil-
seleds, anvindningen av sortnamn ar rittvis i konkur-
renshidnseende, och inte drar fordel av den skyddade ur-
sprungsbeteckningens anseende. Enligt overenskommel-
sen skulle detta sakerstillas ndr termen “Chalkidikis”
anges pé etiketten med bokstiver som ir mindre dn
produktnamnets, pa rimligt avstind fran produktens va-
rubeteckning och forutsatt att den atfoljs av angivelsen av
ursprungsort, nir denna plats dr en annan dn Chalkidike.

Mot bakgrund av dessa uppgifter bor beteckningen
Tpaocweg Ehiéc Xahkidikrg (Prasines Elies Chalkidikis) tas
upp i registret 6ver skyddade ursprungsbeteckningar och
skyddade geografiska beteckningar. Sammanfattningen
bor aktualiseras i enlighet med detta och offentliggoras.

HARIGENOM FORESKRIVS FOLJANDE.

Artikel 1

Den beteckning som anges i bilaga I till denna forordning ska
foras in i registret.

Artikel 2

En aktualiserad version av sammanfattningen dterfinns i bilaga II
till denna forordning.

Artikel 3

Denna forordning trader i kraft den tjugonde dagen efter det att
den har offentliggjorts i Europeiska unionens officiella tidning.
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Denna forordning ar till alla delar bindande och direkt tillimplig i alla medlemsstater.

Utfdrdad i Bryssel den 22 maj 2012.

Pd kommissionens vignar
José Manuel BARROSO
Ordftrande

BILAGA 1

Jordbruksprodukter i bilaga I till fordraget avsedda att anvindas som livsmedel:
Klass 1.6 Frukt, gronsaker och spannmadl, bearbetade eller obearbetade
GREKLAND
[paowes Ehigg Xahkidikrjg (Prasines Elies Chalkidikis) (SUB)
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BILAGA 1I

SAMMANFATTANDE DOKUMENT
RADETS FORORDNING (EG) nr 510/2006
"TIPASINES. EAIEX XAAKIAIKHE” (PRASINES ELIES CHALKIDIKIS)
EG-nr: EL-PD0-0005-0539-27.03.2006
SUB ( X ) SGB ()

I denna sammanfattning anges de viktigaste uppgifterna i produktspecifikationen i informationssyfte.

1.

4.1

4.2

Behorig myndighet i medlemsstaten:

Beteckning: Ynoupyeio Aypotikiic Avantuéng kar Tpogipwv, Afven Bioloyikig Tewpyiag, TpAupa ITOI — ITE —
[Swtnev ko TMapadooiakev Mpoioviev (Ministeriet for landsbygdsutveckling och livsmedel, direk-
tionen for ekologiskt jordbruk, avdelningen for SUB, SGB och GTS)

Adress: Ayapvav 29/Akharnon 29
104 39 Adnva/Aten
EAAAAA|GREKLAND
Tfn +30 2102125152
Fax —
E-post: ax29u030@minagric.gr
Grupp:
Beteckning: Kowonpaéia Evoeeov Aypotikov Tuvetaipiopv [ToAuyupou kar Xahkidikrg (Sammanslutning av jord-

brukskooperativen i Polygyros och Chalkidike) kallad "BioxaN\iepynur) Xahkidikrg” ("Biokalliergitiki
Chalkidikis” — Chalkidikis ekologiska produktion)

Adress: Kovotavtivounohewg 13/Konstantinoupoleos 13
631 00 ToAUyupog/Polygyros
EAAAAA|GREKLAND

Tin +30 2371023076

Fax —

E-post: eas-pol@otenet.gr

Sammansittning: Producenter/bearbetningsforetag: ( X ) Andra: ()

Produkttyp:

Klass 1.6: Frukt, gronsaker och spannmdl, bearbetade eller obearbetade.

Produktspecifikation:

(sammanfattning av kraven enligt artikel 4.2 i forordning (EG) nr 510/2006)

Beteckning:

Tpaowveg Ehigc Xakkidikrg
(Prasines Elies Chalkidikis)

Beskrivning:

Ipaowves Ehiec Xahkidwkrg (Prasines Elies Chalkidikis) dr grona oliver som uteslutande produceras av sorterna Cond-
relia Chalkidikis och Chalkidiki av arten Olea Europea. Olivsorterna som odlas i Chalkidike ger stora frukter med
mycket fruktkott och liten kdrna. De har en blank gron/grongul firg, en subtil fruktig doft, en ndgot bitter och
kryddig smak och kdnns inte feta, detta bade tack vare att olivtriden under drhundraden anpassat sig till de sarskilda
mark- och klimatférhéllandena i regionen, och pd grund av de odlingstekniker som anvinds av olivproducenterna.

Prasines Elies Chalkidikis salufors i foljande fyra varianter:
1. Hela oliver.

2. Urkérnade oliver.
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4.3

4.4

3. Urkdrnade och fyllda oliver. Fyllningen kan bestd av mandlar, rod paprika, mordtter, dttiksgurka och vitlok, och
oliverna fylls for hand. Fyllningen far inte utgora mer dn 15 % av olivernas vikt.

4. Krossade oliver.

Alla typer av oliver kan kryddas med oregano, timjan, lagerblad, selleri, vitlok, kapris och rod paprika. De aromatiska
ingredienser som anvinds far inte utgéra mer 4n 2,5 % av olivernas vikt.

De ingredienser som anvinds for fyllning och smaksittning av oliverna ar produkter som kommer fran prefekturen

Chalkidike.

Produkten ska vid saluféringen ha foljande kannetecken:

Typ av oliver

Parametrar Hela Urkdrnade Urkdrnade och fyllda Krossade
Olivernas fysiska Avlanga cylinder- eller konformade oliver med markerad topp, fast och glansig fruktvigg
kinnetecken med ljusgron/grongul farg.

Fast och saftigt fruktkott. Litt krossat och saftigt
fruktkott med hela
kdrnor.

Olivernas Subtil fruktig doft, ingen oljig smak.

organoleptiska

egenskaper Négot besk och kryddig smak. Nir oliverna | Nagot besk och kryd- | Nagot besk och kryd-

har smaksatts framtriader kryddornas smak. | dig smak, som kom- | dig smak. Nar oliverna

pletteras av smaken | har smaksatts framtri-
av ingredienserna i | der smaken av kryd-
fyllningen. dorna.

Olivernas Alla oliver tillh6r kvalitetskategorierna Extra och Fine och den minsta godkinda storleken ar

kvalitativa 181/200 oliver per kilo. Inom de tvd kategorierna utgor defekta oliver mindre dn 7 % av

egenskaper olivernas nettovikt.

Saltlakens Saltlaken innehaller upp till 8,5 % natriumklorid, har ett pH-virde pd mellan 3,8 och 4,0 och

egenskaper en lagsta surhetsgrad pd 0,8 %.

Nettovikt for oliver | Minst 65 % av den firdiga produktens vikt. [ Minst 55 % av den | Minst 65 % av den far-

som konserveras i fardiga  produktens | diga produktens vikt.

saltlake vikt.

For de 6vriga kvalitetsparametrar och de tillsatser som anvinds vid bearbetning och forpackning giller bestimmel-
serna i livsmedelsforeskrifterna samt OIC och Codex Alimentarius-kommissionens internationella standarder.

Geografiskt omrdde:

Chalkidikes grona oliver kommer fran prefekturen Chalkidike (Halkidiki), som i nordvist avgridnsas av prefekturen
Thessaloniki och pd de 6vriga sidorna dr omgiven av Egeiska havet. Ur geografisk synvinkel omfattar prefekturen
halvon Chalkidike som i sig bestdr av tre halvoar. Berget Athos, som ligger lingst osterut, tillhor inte prefekturen
Chalkidike eftersom det ar ett omrdde med sjilvstyre.

47 %, eller 137 160 ha, av Chalkidike bestdr av skogar och skogsmark, medan 32,7 %, eller 95 500 ha, bestar av
jordbruksmark. Den konstbevattnade ytan uppgdr till 20 000 ha och utgor 21 procent av den odlingsbara marken.
Olivlundarna i Chalkidike ticker en yta pd 23 000 ha.

Ursprungsintyg:

Prasines Elies Chalkidikis odlas, bearbetas och forpackas i prefekturen Chalkidike. Producenterna och olivlundarna dr
registrerade i prefekturens register over olivodlingar och i det integrerade administrations- och kontrollsystemet (lacs),
som uppdateras drligen. Ravarans kvantitet och ursprung intygas vid den obligatoriska registreringen vid varje
leverans till bearbetningsenheterna, dir register dven fors 6ver producenter och leverantorer. Varje bearbetningsenhet
registreras med namn och uppgifter om enhetens site och med en unik kod i registret i Chalkidikes handels- och
industrikammare samt i motsvarande register vid Opekepe (organet for utbetalning och kontroll av gemenskapsstod
for utveckling och garanti).
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4.5

4.6

Framstallningsmetod:
1. Odling och skord av oliverna

Nistan samtliga olivlundar i Chalkidike har en planteringstithet som dr ett mellanting mellan traditionella och
moderna olivlundar med ett avstind mellan triden pa 6 x 6,5, 6,5 x 6,5 och 6 x 7 meter. Merparten av producen-
terna anvander sig inom ramen for sina producentorganisationer av ett dokumenterat system med integrerad odling.
For att hantera en fluktuerande produktion men dven for att producera oliver av hog kvalitet beskir producenterna
systematiskt olivtriden pa vintern och pd sommaren och gallrar bort nya skott.

De darliga skordarna uppgar i genomsnitt till omkring 9 000 kg/ha.

Oliverna skordas mellan den 15 september och den 10-15 oktober varje dr, dd de har uppnétt limplig mognad och
har fatt 6nskad firg, i enlighet med producenternas och producentorganisationernas kontroll av olivernas mognad.
Med hjilp av stegar plockar producenterna oliverna for hand och ligger dem i plastlador i vilka de dven transporteras
till bearbetningsenheterna. Lidorna far inte innehalla blad, kvistar eller andra frimmande foremél och oliverna ska
vara enhetligt grona till grongula. De far inte ha nigra mérken eller rispor eller vara angripna av insekter eller faglar
etc. Vid vdgningen och mottagandet av oliverna vid bearbetningsenheterna upprittas en mottagningsforteckning over
kvaliteten och kvantiteten.

2. Bearbetning

Efter mottagandet forflyttas oliverna till behallare for att genomga en behandling for att avligsna den beska smaken.
For att avligsna den beska smaken laggs oliverna i en losning med 1,5-2 % kaustiksoda, beroende pa temperaturen
och olivernas mognad. Oliverna ska ligga i losningen i tolv timmar. Oliverna skoljs sedan tre ganger for att avligsna
losningen med kaustiksoda, och sedan fylls behéllarna med vatten som oliverna ligger i atta timmar. Darefter byts
vattnet ut tva till tre gdnger var dttonde timme. Det gdr dven att avldgsna olivernas beska smak naturligt genom att
enbart anvinda vatten i behallarna for blotlaggning och skoljning. Vid bada metoderna dr man noga med att oliverna
bevarar en litt beskhet.

Efter denna process flyttas oliverna till jasningskar ddr de sinks ned i en upp till 8,5-procentig saltlake. Saltlakens
salthalt och pH-virde kontrolleras regelbundet och salt tillsitts vid behov. Oliverna far ligga i saltlaken till dess att
laken stabiliserats pd onskad salthalt. Jasningsprocessen har redan inletts under det foregdende stadiet och varar,
beroende pé olivernas mognad och rumstemperaturen, i mellan tvé till fyra manader.

Oliverna karnas ur mekaniskt. Vid urkdrningen gors ett lingsgdende snitt i ena 4nden av oliven och sedan ett
korsformat snitt bredvid stjalken. Kdrnan tas ur med hjilp av vatten och mekaniskt tryck. For att krossa oliverna
anvinder man litta mekaniska pressar som inte forstor fruktkottet eller krossar kirnan.

De oliver som ska fyllas fraktats direkt till arbetsbankar dir erfarna kvinnliga arbetare fyller dem for hand. Att fylla
oliver 4r en traditionell metod i Chalkidike och fyllningen bestar av mandlar eller smé bitar av rod paprika, morot,
dttiksgurka eller vitlok.

Oliverna kan smaksdttas med aromatiska vaxter frn regionen (oregano, timjan, lagerblad, vitlok, selleri och rod
paprika).

3. Gallring och storlekssortering — forpackning

Efter jasningen och urkarningen tas oliverna upp ur karen och flyttas till arbetsytor dar erfarna arbetare gor en visuell
kontroll av oliverna och for hand gallrar bort forstorda, skadade eller pa annat sitt defekta oliver. Oliverna trans-
porteras sedan pé transportband for att storlekssorteras och placeras i forpackningskirl.

Oliverna forpackas oftast i plastbehallare gjorda av ett material som ér ofarligt for konsumenten och inte skadar
produkten, samt i plat- eller glasburkar, oavsett innehallets vikt. Kdrlen fylls med saltlake, i vilken man i enlighet med
EU:s och Greklands lagstiftning kan tillsitta L-askorbinsyra, citronsyra eller mjolksyra for att konservera produkten.

Oliverna kan forpackas vid anldggningar som ligger utanfor prefekturen Chalkidike, dit produkten transporteras efter
bearbetning, under forutsittning att sparbarheten garanteras genom transportdokument, motsvarande registreringar
och de mirkningsregler som anges i punkt 4.8.

Samband:
1. Naturligt

Ur jordbrukssynvinkel dr marken i prefekturen Chalkidike perfekt limpad for olivodling eftersom olivtraden vixer
och ger frukt i ménga olika jordmdner, frin den magra och steniga kalkrika jorden i bergen till den fertila upp-
slammade kalkjorden pa sldtterna.
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Chalkidike har ett sirdrag som dr sirskilt gynnsamt for olivtrad: dven om omradet ligger i norra Grekland uppvisar
det tack vare sin ldnga kustremsa mot Egeiska havet (630 km kust) samma isotermiska kurvor som olivproduktions-
omrédena soderut i Messinien, Aitolien och Akarnanien samt Attika. Regionen har dessutom en hdg nederbord med
en arlig medelnederbord pd mellan 450 mm (pd slitterna) och 850 mm (i bergen).

Klimatet i Chalkidike dr dven gynnsamt for olivodling, eftersom omrddet beroende pd hojden over havet utmarks av
milda till kalla vintrar, milda till varma och torra somrar med mdnga soltimmar och linga mellansisonger. Pa
sommaren Overskrider medeltemperaturen inte 22 °C samtidigt som den ligsta temperaturen under vintern sillan
ndr — 10 °C (dven i bergen), vilket dr idealiskt for olivtrad.

Utover sin storlek utmarks Prasines Elies Chalkidikis av sin fasta fruktvigg och sin glansiga grona till grongula firg,
sitt fylliga, fasta och saftiga fruktkott, sin svaga och fruktiga doft och sin nigot beska och kryddiga smak.

Klimat- och miljoforhdllandena i Chalkidike, samt odlings- och bearbetningsmetoderna for oliverna paverkar de
ovanndmnda kvalitativa produktegenskaperna av foljande skil:

— Den lénga perioden med relativt ldga temperaturer under skordetiden, i kombination med odlingsmetoderna,
framfor allt storleken och utgallringen av skott, bidrar genom olivsorternas kraftfullhet till en stabil produktion
och till stora oliver med mycket fruktkétt och liten kdrna.

— Eftersom oliverna frimst odlas i kalkrik jord ir de rika pa flyktiga bestindsdelar som ger oliverna en utsokt och

fruktig doft.

— Tack vare det hoga antalet soltimmar, de milda temperaturerna pd sommaren och producenternas och producent-
organisationernas kontroll av olivernas mognad, har oliverna vid skorden en ljusgron firg, ett saftigt fruktkott och
en limplig fasthet, vilket gor det ldtt att kdrna ur oliverna utan att de skadas eller forstors.

— Tack vare odlingsmetoderna och framfor allt konstbevattningen och kontrollen av olivernas mognad har oliverna
en ldg oljehalt, vilket gor att de inte kinns feta och bidrar till att framhéva deras doft samtidigt som oxidering
undviks, vilket innebir att olivernas hallbarhet forlangs.

— Den traditionella skordemetoden for hand gor att oliverna inte skadas och underldttar den efterf6ljande bearbet-
ningen, samtidigt som den manuella gallringen och fyllningen av oliverna garanterar en perfekt och autentisk
fardig produkt.

P4 samma sdtt har bearbetningsanldggningarna genom att kombinera de traditionella metoderna anpassat bearbet-
ningsmetoderna till de olivsorter som anvinds och till deras sirskilda egenskaper for att losa problemen med
olivernas jasning, for att bevara olivernas organoleptiska egenskaper och for att alltid producera den exceptionella
produkt som ér kidnd i hela Grekland for sin ndgot beska och kryddiga smak. Det faktum att ménga av enheterna ar
exportinriktade innebar ocksd att Prasines Elies Chalkidikis salufors i manga linder utanfor Grekland.

2. Historik

Olivlundarna i Chalkidike dr omtalade sedan &r 1415. Det berittas till exempel om olivlunden i Andronikos, som hér
till klostret Agios Pavlos i Cassandra, om de mycket gamla olivtrdd som hor till klostret i Vatopedi i Souflari i
Kalamaria (Nea Triglia) och i det intilliggande Daoutlou (Elaiokoria), och om olivlunden vid klostret Iviron pd on
Kafkania i Olympiada. I 6vriga Chalkidike vixte odlade olivtrdd, vilka har gett upphov till manga ortsnamn. Frukten
fran dessa olivtrad tycks fraimst ha anvints for att producera bordsoliver.

Mot mitten av 1800-talet borjade invanarna i Chalkidike att bedriva organiserad olivodling, ympning av vilda olivtrad
och i mindre utstrickning omplantering av odlade olivtrad. Denna utveckling tycks frimst ha berott pd de gynn-
samma skattebestimmelserna i de licensregler for nya olivlundar som utfirdades ar 1863. Ar 1887 hade Christakis
Zografos redan byggt upp den stora olivlunden i Portaria, med en yta pd omkring 500 ha och med over 32 000
olivtrad. Samtidigt uppforde Chatzi-Osman i Gerakini i Polygyros en stor dngdriven kvarn som markerade borjan pa
moderniseringen av de motsvarande anldggningarna i Chalkidike.

Chalkidikes koppling till olivtradet och dess frukt beror enligt historiska dokument pd att olivtrdd odlats och
olivprodukter framstillts sedan drhundraden tillbaka, men ocksd p& en mingd folkliga traditioner som lever kvar
an i dag. I Chalkidike har oliven varit en viktig referenspunkt, dtminstone under de senaste tvahundra ren, for sdval
det ekonomiska livet som invénarnas sociala aktiviteter och kulturella traditioner.
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4.7

4.8

Kontrollorgan:

Namn: Opyaviopog Thotonoineng kar Enifheyng Teopyav Mpoioviev (OJLETEIL) (Organisation for certifiering
och kontroll av jordbruksprodukter — Agrocert)

Adress: TMatmoiwv & Avdpou 1/Patission & Androu 1
112 57 Adnva/Aten

EAAAAA|GREKLAND
Tfn +30 2108231277
Fax +30 2108231438
E-post: info@agrocert.gr

Beteckning: Nopapyiakny Autodioiknon  Xahkidikig (Regionalforvaltningen i Chalkidike), Awtduvon Aypotikic
Avamuéng (direktionen for landsbygdsutveckling)

Adress: 631 00 IToAbyupog/Polygyros

EAAAAA/GREKLAND
Tfn +30 2371039314
Fax +30 2371339207

E-post: agro6@halkidiki.gov.gr

Mrkning:

Utéver den skyddade ursprungsbeteckningen "Tpdowes Ehiég Xahkidurc” (Prasines Elies Chalkidikis) och den mot-
svarande markningen ska etiketterna gora det mojligt att kontrollera ursprunget och skydda produkten med angi-
vande av foljande uppgifter:

— En sifferkod som anger produktionséret, bearbetningsanlidggningen, varupartiet och anldggningen for slutlig
forpackning, dd denna dgt rum vid en annan anlidggning.

— Produktens héllbarhetstid, om det ror sig om en slutlig férpackning.

— Logotypen, bestdende av produktens namn med grekiska eller romerska bokstaver omgett av en ellipsformad bild
av en karta 6ver Chalkidike fran en litografi ur Society for the Diffusion of Useful Knowledge fran 1829 i bakgrunden,
och i forgrunden en olivkvist med grona oliver.

‘
Jplee

—

JAnscsankcH

Nar Prasines Elies Chalkidikis anvinds for att tillverka olivkrim far beteckningen "Tldota and Tlpaocweg Ehiég
Xahkidikrg TIOIT” (Olivkrdm producerad av Prasines Elies Chalkidikis SUB) anges, under forutsittning att endast
Prasines Elies Chalkidikis har anvints for att producera olivkrimen och att hogst 7 % olivolja uteslutande av sorten
extra jungfruolja har tillsatts.
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