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INNE AKTY

KOMISJA EUROPEJSKA

Publikacja wniosku zgodnie z art. 50 ust. 2 lit. a) rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego
i Rady (UE) nr 1151/2012 w sprawie systeméw jakoSci produktéw rolnych i Srodkéw

spozywczych
(2014/C 198/07)

Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu wobec wniosku zgodnie z art. 51 rozporzadzenia
Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 ().

JEDNOLITY DOKUMENT
ROZPORZADZENIE RADY (WE) NR 510/2006

w sprawie ochrony oznaczef geograficznych i nazw pochodzenia produktéw rolnych i $rodkéow
spozywczych (3
,PEMENTO DE MOUGAN”
NR WE: ES-PGI-0005-01133 - 26.07.2013
ChOG (X) ChNP ( )
1. Nazwa

,Pemento de Mougén”

2. Pafistwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie

Hiszpania

3. Opis produktu rolnego lub Srodka spozywczego
3.1. Rodzaj produktu

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

3.2. Opis produktu noszgcego nazwg podang w pkt 1

,Pemento de Mougdn” jest owocem roSliny Capsicum annum L. odmiany lokalnej znanej jako ,Pemento de
Mougédn”. Jest to owoc migsisty, koloru zielonego, gdy jest niedojrzaly, i czerwonego po osiagnigciu dojrza-
tosci. Owoce prostokatne (A4 wg klasyfikacji Pocharda, 1966), sklasyfikowane na podstawie ksztaltu jako
CMV 3L (prostokatny wydluzony z trzema wypustkami), sa zbierane w stanie zielonym (niedojrzate
i wczesne) i przeznaczone do wprowadzania do obrotu w stanie $wiezym.

Wilasciwosci owocoéw, ktére majg zostaé wprowadzone do obrotu, s3 nastgpujgce

— Ksztalt: przekrdj wzdluzny prostokatny i przekrdj poprzeczny wewnetrzny nieznacznie Scigty z wypustka
skrajng zaznaczong trzema lub czterema zebrami.

— Masa: jedna sztuka wazy 6-15 graméw.

— Dlugo$¢ owocu: 3-6,5 cm.

— Szeroko$é: 2,5-4 cm.

— Szypulka: 2-5 cm, zawsze krétsza od owocu, sztywna i wygieta w tuk.
— Skorka: koloru ciemnozielonego, blyszczaca.

(") Dz.U.L 343 214.12.2012,s. 1.
(® Dz.U.L 93 z 31.3.2006, s. 12. Zastapione rozporzadzeniem (UE) nr 1151/2012.
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— Grubo$¢ Scianki lub warstwy migzszu: cienka, przecigtnie 1,5 mm.

— Smak: migzsz delikatny i soczysty, slodki, lekko ziolowy i niekiedy pikantny, zapach umiarkowanie
intensywny.

3.3. Surowce (wylgcznie w odniesieniu do produktow przetworzonych)

3.4. Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktéw pochodzenia zwierzgcego)

3.5. Poszczegdlne etapy produkcji, ktére muszg odbywal sig na wyznaczonym obszarze geograficznym

Wszystkie etapy produkcji odbywaja si¢ na okreSlonym obszarze geograficznym, w rejonie, gdzie warunki
naturalne s3 idealne dla rozwoju tej lokalnej odmiany papryki.

Mozna stosowaé tylko nasiona wyselekcjonowanych szczepéw, ktére zapewniajg uzyskanie produktu najwyz-
szej jakosci.

Przygotowanie materialu siewnego i wysiew nasion odbywa si¢ w grudniu i styczniu. Po wykietkowaniu,
gdy rodlina osiagnie ok. 5 cm wysokosci, przeprowadza si¢ pikowanie i przesadza si¢ ja do wielodoniczek.
Dozwolona jest takze metoda tradycyjna wysiewu do gleby i pdZniejszego przesadzenia.

Uprawy prowadzi si¢ na wolnym powietrzu lub pod oslonami. W pierwszym przypadku sadzenie odbywa
si¢ w okresie od kwietnia do czerwca, przy gestosci 3—6 rodlin na metr kwadratowy. W przypadku upraw
pod ostonami sadzenie odbywa si¢ w marcu i kwietniu, przy gestoci 2—4 roslin na metr kwadratowy.

Zbiér przeprowadza si¢ recznie i zbieracze dokonujg tylu przejsé, ilu potrzeba do uzyskania owocéw wyso-
kiej jakoSci. W celu uniknigcia pogorszenia si¢ jakoSci produktu wykorzystywany jest niezbedny sprzet
(narzedzia, skrzynki, pojemniki itp.) oraz potrzebne zasoby ludzkie. W pomieszczeniu magazynowym nalezy
mozliwie jak najszybciej zapakowaé owoce do pudel lub innych sztywnych pojemnikéw chronigcych przed
zgnieceniem. Rozladunku nalezy dokonaé w sposéb ograniczajacy do minimum skutki upadku produktu.

Zazwyczaj okres skupu i wprowadzania do obrotu trwa od dnia 1 czerwca do dnia 15 listopada; dopusz-
czalna maksymalna produktywno$¢ wynosi 6 kg/m? na wolnym powietrzu i 8 kg/m? pod ostong, chociaz
te parametry moga ulegal zmianie w wyniku warunkéw pogodowych w kazdym sezonie.

3.6. Szczegbtowe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania itd.

Pakowanie produktu odbywa si¢ na okreslonym obszarze geograficznym (gmina Guntin), co jest skuteczng
metodg ochrony szczegblnych cech i jakosci papryki z Mougdn. Jest to uzasadnione tym, ze poniewaz
chodzi o produkt psujacy si¢ i delikatny, sprzedawany w postaci $wiezej, zachodzi konieczno$¢ zachowania
maksymalnej starannoéci w toku przeladunku, selekcji przed pakowaniem i samego pakowania. Pakowanie
odbywa si¢ zwykle w ciggu 24 godzin od zbioru. Selekcja, ktérej dokonuje si¢ zaréwno na polu, jak
i podczas pakowania, powinna nie tylko okresla¢ produkt spelniajacy opisane wilasciwosci morfologiczne, ale
réwniez eliminowal te papryki, w ktérych przypadku istnieje najwigksze prawdopodobiefistwo, ze ich smak
moglby by¢ nadmiernie pikantny, ktéra to wlasciwo$¢ nasila si¢ w miare zwigkszania si¢ owocdw, nieregu-
larnosci ich ksztaltu oraz twardosci migzszu. Cechy te rozpoznawane sg niemal intuicyjne przez rolnikdéw
na odnosnym obszarze w oparciu o do$wiadczenie.

Papryke objeta chronionym oznaczeniem geograficznym ,Pemento de Mougdn” wprowadza si¢ do obrotu
w przejrzystych opakowaniach polietylenowych o pojemnosci 200-400 g produktu. Inne wielkosci, a takze
inne materialy opakowaniowe, moga zosta¢ dopuszczone w granicach dozwolonych prawem zywnosciowym.

3.7. Szczegblowe zasady dotyczgce etykietowania

Papryka wprowadzana do obrotu z chronionym oznaczeniem geograficznym ,Pemento de Mougdn” musi
by¢ opatrzona na opakowaniu etykiet3 handlowa kazdego producenta/podmiotu pakujacego oraz odpo-
wiednim znakiem ChOG (etykieta dodatkowa), kodem alfanumerycznym stosowanym pod nadzorem organu
kontrolnego z oficjalnym logo chronionego oznaczenia geograficznego, ktére wyglada nastepujgco:
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4. Zwiezle okreslenie obszaru geograficznego

Obszar geograficzny chronionego oznaczenia geograficznego ,Pemento de Mougdn” obejmuje cale terytorium
gminy Guntin, ktéra znajduje si¢ w regionie Lugo w Galicji.

5. Zwiazek z obszarem geograficznym
5.1. Specyfika obszaru geograficznego

Obszar tworzy jednolite terytorium pod wzgledem klimatu i gleby. Jest to obszar chroniony przez masywy
gorskie otaczajace doliny, w ktorych odbywa si¢ produkcja. Powoduje to powstanie zrdznicowanego mikro-
klimatu, polaczonego z wystgpowaniem najlepszych gleb dla tej uprawy. Liczne formacje litologiczne obej-
mujg skaly magmowe (granity) i metamorficzne (rézne rodzaje tupkéw oraz warstwe kwarcytowa). Struktura
gleby charakteryzuje si¢ duza zawartoScig piasku i przewazaja grunty piaszczysto-ilaste o wysokiej zawar-
tosci materii organicznej i niskim pH.

Na obszarze tym nie spada duzo deszczu — okolo 1000 mm - co jest normalne dla Galicji, jest on
jednak chroniony przed wiatrami wiejacymi z kierunkéw zachodnich. Powoduje to powstawanie specyficz-
nego cienia opadowego z liczbg 130 dni opadéw o poziomie réwnym lub wigkszym niz 1 mm.

Srednia temperatura wynosi latem 17,2°C, jesienig 12,5°C zima 6,7 °C i wiosng 10,5°C. Srednia tempera-
tura maksymalna wynosi 23,4°C w lecie; 17,2°C w jesieni; 9,9°C w zimie i 15,3°C na wiosng. Srednia
temperatura minimalna wynosi 11,1°C w lecie; 7,8 °C w jesieni; 3,5°C w zimie i 5,6 °C na wiosne.

Ponadto w rozdziale dotyczacym specyfiki terytorialnej nalezy réwniez uwzgledni¢ czynnik ludzki. Trady-
cyjne praktyki lokalnych producentéw rolnych, utrzymujacych i selekcjonujacych najlepsze rosliny i dzialki,
przy réwnoczesnym dostosowywaniu technik produkcji do warunkéw panujagcych na tym obszarze, maja
podstawowe znaczenia dla pozyskiwania przedmiotowego produktu. Stosowane lokalnie selekcjonowanie oraz
dbanie o to, by nie doszto do niepozgdanego krzyzowania, byly kluczowymi czynnikami decydujgcymi
o uzyskaniu papryki jednolitej.

5.2. Specyfika produktu

Chodzi o dwie lokalne odmiany dostosowane do warunkéw w miejscu produkcji. Do cech charakterystycz-
nych nalezg: morfologia owocéw (papryki malych rozmiaréw, ktére spozywa si¢, gdy sa zielone), cienka
warstwa migzszu oraz wiaSciwosci kulinarne, wéréd ktérych wyrdznia sie delikatny i soczysty migzsz oraz
stodki, lekko ziolowy smak, niekiedy pikantny.

5.3. Zwigzek przyczynowy zachodzgcy migdzy charakterystykg obszaru geograficznego a jakoscig lub wilasciwosciami produktu
(w przypadku ChNP) lub szczegdlne cechy jakosciowe, renoma lub inne wlasciwosci produktu (w przypadku ChOG)

,Pemento de Mougdn” jest lokalnym ekotypem uprawianym od niepamigtnych czaséw przez rolnikéw
z Guntin. Ze wzgledu na ograniczong produkcje i dystrybucje w ciagu lat uprawa tej rosliny nie wyszia
poza wspomniany obszar geograficzny, chociaz istniejg $wiadectwa migrantéw, ktérzy przenosili ja w inne
obszary Hiszpanii w celu jej uprawy. Wyniki byly jednak niezadowalajace we wszystkich przypadkach, co
wskazuje na znaczenie ekosystemu, w ktérym roélina jest uprawiana, dla wiasciwosci produktu.

Nazwa pochodzenia, ,Mougdn” jest nazwg geograficzng, ktéra odpowiada nazwie parafii w gminie Guntin,
skad Srodkami transportu publicznego wywozono papryke przeznaczong na rynek stoleczny. Parafia ta
sasiaduje z miejscowoScia Mosteiro, gdzie znajdowala si¢ wspélnota klasztorna, z ktérg tradycja wiaze
poczatki selekcjonowania i uprawy tej papryki.
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W przedmiotowym obszarze wystepuja dogodne warunki dla uprawy ,Pemento de Mougdn”, ktére mozna
zreasumowal nastgpujgco: stosunkowo wysoka wilgotno$¢, umiarkowane temperatury, niska amplituda
temperatur, gleby lekko kwasne i dostateczna cyrkulacja powietrza, by zapewnia¢ ruch pylkéw miedzy
poszczegblnymi roélinami. Ten wilgotny klimat, o fagodnym lecie oraz niewielkiej amplitudzie temperatury,
jest kluczowym elementem osiggnigcia szczeg6lnych cech ,Pemento de Mougin”, zwlaszcza w odniesieniu
do grubosci i konsystencji migzszu. Do tego nalezy doda¢ praktyczng wiedze lokalnych producentéw,
ktérzy na przestrzeni lat selekcjonowali rodliny lepiej dostosowane do tych warunkéw i produkowali
papryke o najlepszych cechach, tak aby wyksztalci¢ lokalny ekotyp, pochodzacy z tego terytorium.

Poczatki ,Pemento de Mougin” siegaja jeszcze polowy XVII w. i zwigzane s z klasztorem Ferreira de
Pallares, ktéremu podlegala wspdlnota klasztorna z parafii Mosteiro, sgsiadujacej z Mougdn. Jak glosi
tradycja, to zakonnicy wprowadzili nasiona papryki w regionie.

Tradycyjnie papryka jest wprowadzana do obrotu na targach w Lousada, Portomarin i Grolos, a zwlaszcza
na targowisku spozywczym w Lugo, stolicy prowingji.

W publikacji ,Mapas nacionales de abastecimientos del ministerio de industria y comercio de la provincia
de Lugo” (Mapy krajowe dostaw Ministerstwa Przemystu i Handlu prowincji Lugo) znajduje si¢ pisemne
sprawozdanie z lat 1943-1946 dotyczace tej uprawy w gminie Guntin. Wzmianki o niej mozna takze
znalezé w spisie rolnym w 1962 r.

Jezeli chodzi o $wigto gastronomiczne ku czci tego produktu, nalezy wskazaé, ze od 1997 r. ,Pementada
de Mougidn” przypada w pierwszy piatek sierpnia. Ponadto od 1999 r. w parafii Grolos w dniu 14
sierpnia, obchodzone jest $wigto papryki. Z kolei w stolicy gminy w ostatnig sobote sierpnia obchodzi sig
,Festa do Pemento de Mougin”.

Ostatecznie rejestracja produktu jako produktu objetego chronionym oznaczeniem geograficznym opiera sig
wiec na szczegblnych wilasciwosciach produktu zwigzanych z terytorium, ktdére sprawiaja, ze jest on trakto-
wany jako ekotyp papryki dostosowany do warunkéw odnosnego regionu geograficznego, ktére to wiasci-
wosci wynikaja z selekcjonowania dokonywanego przez wieki przez rolnikéw.

Odeslanie do publikacji specyfikacji

(art. 5 ust. 7 rozporzadzenia (WE) nr 510/2006 (%))

Dziennik Urzedowy Galicji nr 101 z dnia 29 maja 2013 r.
http://www.xunta.es/dog/Publicados/2013/20130529/AnuncioG0165-210513-0008_es.pdf

() Zob. przypis 2.
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