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MUUT SAADOKSET

EUROOPAN KOMISSIO

Maataloustuotteiden ja elintarvikkeiden laatujirjestelmisti annetun Euroopan parlamentin ja
neuvoston asetuksen (EU) N:o 1151/2012 50 artiklan 2 kohdan a alakohdassa tarkoitettu hakemuksen
julkaiseminen

(2016/C 108/08)

Timi julkaiseminen antaa oikeuden vastustaa hakemusta Euroopan parlamentin ja neuvoston asetuksen (EU)
N:o 1151/2012 (*) 51 artiklassa tarkoitetulla tavalla.

YHTENAINEN ASIAKIRJA
"ISTARSKO EKSTRA DJEVICANSKO MASLINOVO ULJE”
EU-nro: HR-PDO-0005-01358 - 30.7.2015
SAN (X) SMM ( )
1. Nimi/nimet

"Istarsko ekstra djevi¢ansko maslinovo ulje”

2. Jisenvaltio tai kolmas maa

Kroatia

3. Maataloustuotteen tai elintarvikkeen kuvaus
3.1 Tuotelaji

Luokka 1.5. Rasvat (voi, margariini, 6ljyt jne.)

3.2 Kuvaus 1 kohdassa nimetystd tuotteesta

Istarsko ekstra djevicansko maslinovo ulje on oliivipuun (Olea europaea L.) hedelmistd yksinomaan mekaanisten
menetelmien avulla saatu ekstra-neitsytoliivioljy.

Kun tuote saatetaan markkinoille, silld on oltava seuraavat fysikaalis-kemialliset ja aistinvaraiset ominaisuudet:
— Oljyhappona ilmaistu vapaiden rasvahappojen pitoisuus: < 0,4 prosenttia

— peroksidiluku < 6 mmol O2/kg

— K232 <225

— K270 < 0,20

— delta-K < 0,01

— tuoksu: tuoreiden oliivien, hedelmien, vihannesten tai muun vihredn kasvillisuuden, kuten lehtien, ruohon jne.
keskivoimakas tai voimakas tuoksu (hedelmiisyyden mediaani lineaarisella asteikolla > 3,0)

— maku: terveiden tuoreiden oliivien maku, jonka karvauden ja pistivyyden arvot ovat seuraavat:
— karvaus: mietona, keskimiirdisend tai selkednd aistittavissa oleva (mediaani lineaarisella asteikolla > 2,0);

— pistdvyys: mietona, keskiméidriisend tai selkednd aistittavissa oleva (mediaani lineaarisella asteikolla > 2,0).

(') EUVLL 343,14.12.2012,s. 1.
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3.3 Rehu (vain eldinperdiset tuotteet) ja raaka-aineet (vain jalostetut tuotteet)

Istarsko ekstra djevi¢ansko maslinovo ulje -oliivi6ljyd voidaan valmistaa seuraaviin lajikkeisiin kuuluvista oliiveista:
istarska belica, buza, karbonaca, ¢rnica, ZiZolera, rosinjola, puntoza, leccino, frantoio, moraiolo, pendolino ja pic-
holine. Tietyssd maardssd Istarsko ekstra djevicansko maslinovo ulje -oliividljyd on oltava yhtd tai useampaa ndistd
lajikkeista vahintddn 80 prosenttia.

Tuotantoon saadaan kayttdd myo6s muita lajikkeita, mutta niiden osuus saa olla enintddn 20 prosenttia.
Yhdesti lajikkeesta valmistetussa oljyssd on oltava vihintddn 80 prosenttia kyseistd lajiketta.

3.4 Erityiset tuotantovaiheet, joiden on tapahduttava yksilgidyllid maantieteelliselld alueella

Kaikkien Istarsko ekstra djevicansko maslinovo ulje -oliividljyn tuotantovaiheiden oliivien viljelystd niiden jalosta-
miseen on tapahduttava 4 kohdassa yksiloidylld maantieteelliselld alueella.

3.5 Tuotteen, johon rekisterdity nimi viittaa, viipalointia, raastamista ja pakkaamista koskevat erityiset saannit

Oljy on pakattava 4 kohdassa yksiloidylld maantieteelliselld alueella, jotta voidaan varmistaa sen erityisominaisuuk-
sien ja laadun sdilyminen. Tuotantoalueella tapahtuvalla pakkaamisella voidaan estdd erityisesti oliivioljyn laadun
mahdollinen heikkeneminen kuljetuksen ja toistuvien sdiliostd toiseen siirtimisten aikana, jolloin 6ljy saattaa altis-
tua lampdtilan vaihteluille, ilmakehin hapelle ja valolle. Lisiksi pakkaamisen rajaaminen tuotantoalueelle mahdollis-
taa sen, ettd viranomaiset voivat tarkastaa tuotteen vaatimustenmukaisuuden asianomaisten tuottajien lasnd ollessa,
silld tuottajat pullottavat perinteisesti itse tuottamansa Oljyn. Vaatimustenmukaisuuden vahvistaminen ja oikeus
kayttdad alkuperdnimitystd ovat erittdin tarkeitd néille tuottajille, koska ne lisaavit kuluttajien luottamusta, tarjoavat
kilpailuedun ja johtavat viime kidessd tulotason paranemiseen.

Oljyn pakkaaminen tuotantoalueella helpottaa huomattavasti jljitettdvyyden ja laadun valvontaa, joka olisi vai-
keampi varmistaa tuotantoalueen ulkopuolella.

3.6 Tuotteen, johon rekisterdity nimi viittaa, merkitsemistd koskevat erityiset sagnnit

Tuotenimi "Istarsko ekstra djevicansko maslinovo ulje” on merkittava kirjaimin, jotka erottuvat kokonsa, typogra-
fiansa ja virinsd perusteella selvisti kaikista muista merkinnoistd. Tuottajaa koskeva merkintd saa olla kooltaan
enintdin 70 prosenttia alkuperdnimityksen merkinnésta.

Tilojen ja perheyritysten nimien sekd niiden sijaintipaikkojen kdytté on sallittua, samoin kuin sen mainitseminen,
ettd oljy on pullotettu tilalla tai tuotantoalueella sijaitsevan tuotantoyritysten yhteenliittymin tiloissa, edellyttien
ettd 6ljy on valmistettu yksinomaan kyseiselld tilalla ts. ilmoitetussa sijaintipaikassa kasvavissa oliivitarhoissa viljel-
lyistd oliiveista.

Nimeen “Istarsko ekstra djevicansko maslinovo ulje” ei saa liittd4d mitdan muita médreitd, joita ei ole erikseen tés-
mennetty tuote-eritelméssd. Pddllysmerkinndissd voidaan mainita tdsmallisid ja asiakirjatodisteisiin perustuvia viit-
teitd, joiden tarkoituksena on osoittaa yksittdisten tuottajien kdyttdmait erityismenetelmat, esimerkiksi: “lajikeolii-

” »

violjy”, "poimittu kisin” jne.
Etiketissd on myos ilmoitettava sadonkorjuuvuosi.

Markkinoille saatettaessa kussakin pakkauksessa on oltava leimattu merkki, jossa on yhteinen tunnus ja yksittdispak-
kauksen numero, joiden avulla varmistetaan tuotteen jaljitettavyys ja tuote-eritelmin vaatimusten noudattaminen.

Oikeus merkin kiyttoon myonnetdin yhtildisin edellytyksin kaikille nimityksen kayttgjille, jotka pitdavit kaupan
eritelmdn mukaista tuotetta.

Yhteisen tunnuksen malli on esitetty jdljempana.
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Yhteinen tunnus muodostuu pystyasennossa olevasta soikiosta, jonka ulkoreunassa on teksti "Istarsko ekstra
djevic¢ansko maslinovo ulje”. Soikion sisélld on kuvattuna Istrian niemimaa, johon on merkitty tuotantoalueen rajat.
Niemimaan alakérjestd putoaa tyylitelty oliivi6ljypisara.

4. Maantieteellisen alueen tarkka rajaus

Istarsko ekstra djevicansko maslinovo ulje -ekstra-neitsytoliividljyd on lupa tuottaa yksinomaan Istrian maakun-
nassa ja osassa Primorje-Gorski Kotarin maakuntaa. Istrian maakunnassa sitd voidaan tuottaa seuraavien kaupun-
kien ja kuntien alueella: Buje, Buzet, Labin, Novigrad, Pazin, Pore¢, Pula, Rovinj, Umag, Vodnjan, Bale, Barban,
Brtonigla, Cerovlje, FaZana, Funtana, Grali§¢e, GroZnjan, Kanfanar, Karojba, Kastelir-Labinci, Kr3an, Lanisce,
Liznjan, Lupoglav Mar¢ana, Medulin, Motovun, Oprtalj, Pian, Rasa, Sveta Nedjelja, Sveti Lovre¢, Sveti Petar
u Sumi, Svetvin¢enat, Tar- Vabrlga Tinjan, Vi$njan, Vizinada, Vrsar ja Zminj. Primorje-Gorski Kotarin maakunnassa
sitd voidaan tuottaa seuraavien kaupunkien ja kuntien alueella: Mo$ceni¢ka Draga, Lovran, Opatija, Matulji ja
Kastav.

5. Yhteys maantieteelliseen alueeseen
Alueen erityisyys

Istria jakautuu geologiansa, pinnanmuodostuksensa ja tietyssd mddrin my6s ilmastollisten erityispiirteidensd perus-
teella kolmeen erilliseen osaan. Niemimaan pohjois- ja koillislaidassa on pieni vuoristoinen alue, keskiosassa flyssi-
kerrostumista muodostunut kukkulainen alue ja eteld- ja linsirannikkoa pitkin kulkee kalkkikivitasanko. Oliivinvil-
jelyn kannalta tirkeimmat alueet sijaitsevat ilmastoltaan vilimerellisessd eteld-, lansi- ja keskiosassa. Huolimatta
siitd, ettd Istrian niemimaa sijaitsee oliivinviljelyyn soveltuvan alueen 4irirajoilla, sen ilmasto on alueen muodosta ja
sijaintisuunnasta johtuen leudompi kuin maantieteellisesti muilla samoilla leveysasteilla sijaitsevilla alueilla. Siten
Istrian eteldosan ilmastossa esiintyy Euroopan vilimerellisen ilmaston piirteitd, ja meren vaikutus tuntuu voimak-
kaana. Kesit ovat hyvin kuivia, vuoden keskilimpétila on noin 16 °C ja vuotuinen kokonaissademdird noin
820 mm. Linsi- ja luoteisosan ilmasto on tyypillisesti submediterraaninen; kesit eivit ole yhtd kuivia, vuoden kes-
kilimpétila on noin 14 °C ja vuotuinen kokonaissademdaird noin 1 000 mm.

Jo muinaiset roomalaiset totesivat Istrian niemimaan maaperi- ja ilmasto-olojen suotuisat vaikutukset oliivinvilje-
lylle, ja niinpé oliivi ja oliivioljy ovatkin olleet yli kahden vuosituhannen ajan sekd merkittdva taloudellinen tekija
ettd Istrian tunnusmerkki. Erdissd ruukkuloydoksissd on edelleen luettavissa teksti "Olei Histrici” (Istrialainen olii-
violjy) tai "Olei flos” (ensimmidisestd puristamisesta saatu 6ljy), mikd osoittaa, ettd jo siihen aikaan oli kiytossi
erityismenetelmd korkealaatuisen 6ljyn merkitsemiseksi. Istrian oliivioljyd vietiin kauppareittejd pitkin Pohjois-Itali-
aan, Noricumiin ja Pannoniaan.

Oliivinviljelyalan kehitys Istriassa kiihtyi 1900-luvun jilkipuoliskolla, kun tieteellisten ja ammatillisten laitosten
tuella istutettiin uusia oliivitarhoja, laajennettiin lajikevalikoimaa ja otettiin kdyttoon uusia tuotanto- ja jalostusme-
netelmid. Vuosituhantinen oliivinviljelyperinne ja uudet kehityssuuntaukset johtivat Istrian oliivinviljelijéiden ja
-jalostajien yhd syvempain erikoistumiseen. Voimakas tiedonhalu, innovaatiomyonteisyys ja kilpailuhenkisyys ohja-
sivat heitd kdyttimddn hyvikseen uusia mahdollisuuksia sukupolvien ajan kertyneiden tietojen ja taitojen
kehittamiseksi.

Tuotteen erityisyys

Istarsko ekstra djevicansko maslinovo ulje -oliivioljy tunnetaan korkeasta laadustaan ja aistinvaraisista ominaisuuk-
sistaan, jotka johtuvat useista eri tekijoistd. Oljylle on ominaista tuoreiden oliivien keskivoimakas tai voimakas
tuoksu, johon sekoittuu usein voimakkuudeltaan vaihtelevia hedelmien, vihannesten tai muun vihredn kasvillisuu-
den, kuten lehtien, ruohon jne. vivahteita. Sen maku on tasapainoinen yhdistelma tuoreita terveitd oliiveja sekd
yleensi kohtuullista karvautta ja pistavyytti.

Istarsko ekstra djevicansko maslinovo ulje -oliivioljy sisdltdd runsaasti haihtuvia C6- ja C5-yhdisteitd, jotka vaikutta-
vat vihredin aromiin ja maun karvauteen ja pistavyyteen. Istarsko ekstra djevicansko maslinovo ulje -oliivi6ljyn
karvaus ja pistavyys eivdt kuitenkaan johdu pelkdstddn haihtuvien yhdisteiden suuresta pitoisuudesta vaan myos
oljyn korkeasta fenolipitoisuudesta; fenoliyhdisteet vaikuttavat 6ljyn positiivisten aistinvaraisten ominaisuuksien
lisaksi myonteisesti myos sen ravintoarvoon ja stabiilisuuteen lisddmalld 6ljyn hapettumisenkestivyytta.

Vuosien kuluessa Istrian ekstra-neitsytoliivioljyille tehdyissd tieteellisissd tutkimuksissa on todettu niiden korkea
ravintoarvo ja vahvistettu, ettd korkean fenoliyhdisteiden pitoisuuden lisdksi ne sisdltaviat myos runsaasti rasvahap-
poja. Istarsko ekstra djevicansko maslinovo ulje -oliivioljyn keskimaardinen rasvahappopitoisuus on korkea (tavalli-
sesti yli 74 %) ja linoleenihappopitoisuus puolestaan alle 10 prosenttia. Tima Istarsko ekstra djevicansko maslinovo
ulje -oliivi6ljyn erityinen kemiallinen koostumus, ts. korkea 6ljy- ja linoleenihappopitoisuus (>7) sekid niiden runsas
fenolipitoisuus lisdavit niiden hapettumisenkestavyytta.
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Toinen Istarsko ekstra djevicansko maslinovo ulje -oliivi6ljyn erityispiirre on sen alhainen vapaiden rasvahappojen
pitoisuus ja alhainen peroksidiluku.

Alueen ja tuotteen vilinen syy-yhteys

Koska Istrian niemimaa sijaitsee aivan oliivinviljelyvyohykkeen pohjoisrajalla, voisi kuvitella sen olosuhteiden ole-
van epasuotuisat oliivinviljelylle. Kuitenkin jo roomalaisajalla tunnustettiin, ettd alue soveltuu ihanteellisesti oliivien
ja korkealaatuisen oliivioljyn tuotantoon. Istrian niemimaalla viljellyt monet oliivilajikkeet todistavat vilillisesti, ettd
alue soveltuu erittdin hyvin oliivinviljelyyn. Koska lajikekoostumuksesta riippumatta Istarsko ekstra djevicansko
maslinovo ulje -oliivioljy tdyttdd aina 3.2 kohdassa vahvistetut aistinvaraiset ja kemialliset vaatimukset, voidaan
pdatelld, ettd Istrian niemimaan maaperi- ja ilmasto-olosuhteet vaikuttavat huomattavasti sielld tuotettujen oliivien
laatuun ja erityispiirteisiin seké oljyn kemiallisiin ja aistinvaraisiin ominaisuuksiin.

Istrian erityiset ilmasto-olojen tirkein vaikutus ilmenee kertatyydyttymittomin oljyhapon suuressa osuudessa
Istarsko ekstra djevicansko maslinovo ulje -oliividljyn kokonaisrasvahappokoostumuksesta, koska oliivipuu reagoi
kylmyyteen synteesilld, jossa syntyy enemmén oljyhappoa (Pannelli et al, 1993 teoksessa O. Koprivnjak,
I. Vrhovnik, T. Hladnik, Z. Prgomet, B. Hlevnjak, V. Majeti¢ Germek: Obiljezja prehrambene vrijednosti djevi¢anskih
maslinovih ulja sorti Buza, Istarska bjelica, Leccino i Rosulja, Hrvatski ¢asopis za prehrambenu tehnologiju, bioteh-
nologiju i nutricionizam 7 (2012), s. 174).

Haihtuvien yhdisteiden runsas osuus Istarsko ekstra djevicansko maslinovo ulje -oliivioljyn kemiallisessa koostu-
muksessa vaikuttaa vihreddn aromiin ja joiltakin osin my6s maun karvauteen ja pistavyyteen, ja se johtuu lajikevali-
koiman ja ilmasto-olojen lisiksi my6s oliivinviljelijoiden kdyttdmistd menetelmistd, kuten oliivien poimimisesta var-
haisessa kypsymisvaiheessa ja hyvistd kdytdnnoistd oliivien siilytyksen ja jalostamisen sekd 6ljyn varastoinnin
aikana. Siksi paikalliset oliivinviljelijdt ja jalostajat, jotka ovat sukupolvien ajan hankkineet ja hioneet oliivien vilje-
lyyn seki oliivi6ljyn puristamiseen ja varastointiin liittyvaa tietoa ja asiantuntemusta, vaikuttavat ratkaisevasti tuot-
teen laatuun.

Varhainen sadonkorjuu vaiheessa, jolloin oliivit ovat vield vihreitd tai osittain vihreité ja rakenteeltaan kiinteitd, vai-
kuttaa huomattavasti 6ljyn laatuun, ja siitd onkin tullut Istrian oliivinviljelijoiden yleisesti kdyttima tekninen mene-
telma. Varhainen sadonkorjuu auttaa suojaamaan oliiveja negatiivisilta lampotiloilta, jotka voivat aiheuttaa hedel-
mien jddtymisen, ja estimdin toisen tai kolmannen sukupolven oliivikirpasen hyokkaykset; nimd molemmat ilmiot
saattaisivat vaikuttaa hyvin haitallisesti 6ljyn laatuun. Lisdksi varhaisessa vaiheessa tapahtuva sadonkorjuu vaikuttaa
suoraan positiivisesti istrialaisen 6ljyn kemiallisiin laatuindikaattoreihin ja sen maun ja aromin erityispiirteisiin, ja
sen ansiota ovat my6s Oljyn alhainen vapaiden rasvahappojen pitoisuus, alhainen peroksidiluku ja K-arvo seki
maun ja tuoksun miellyttdvin voimakkaat aistinvaraiset ominaisuudet (K. Brki¢ Bubola, O. Koprivnjak, B. Sladonja,
D. Skevin, 1. Belobraji¢, Chemical and sensorial changes of Croatian monovarietal olive oils during ripening. Euro-
pean Journal of Lipid Science and Technology, 114 (2012), s. 1400).

Kaikkien niiden luonnollisten ja inhimillisten paikallistekijoiden yhteisvaikutuksen tuloksena SAN-tuote “Istarsko
ekstra djevicansko maslinovo ulje” on saanut sille ominaiset erityisominaisuudet ja tasapainoisen maun, jossa yhdis-
tyvit verrattomalla tavalla pistdvyys, karvaus ja oliivien hedelmadisyys.

Eritelmin julkaisutiedot

(timdn asetuksen 6 artiklan 1 kohdan toinen alakohta)

http:/[www.mps.hr/UserDocsImages/HRANA/ISTARSKO%20ED%20MASLINOVO%20ULJE/201 5-12-23-IEDMU%20-
%20Izmljenjena%20Specifikacija%20proizvoda.pdf
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