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INNE AKTY

KOMISJA EUROPEJSKA

Publikacja wniosku o zatwierdzenie zmiany w specyfikacji produktu, ktéra nie jest zmiang
nieznaczng, 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

(2022/C 122/13)

Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu wobec wniosku w sprawie zmian zgodnie z art. 51 rozporzadzenia
Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 (') w terminie trzech miesigcy od daty niniejszej publikacji.

WNIOSEK O ZATWIERDZENIE ZMIANY W SPECYFIKACJI PRODUKTU OZNACZONEGO CHRONIONA NAZWA POCHODZENIA/
CHRONIONYM OZNACZENIEM GEOGRAFICZNYM, GDY ZMIANA TA NIE JEST NIEZNACZNA

Whiosek o zatwierdzenie zmiany zgodnie z art. 53 ust. 2 akapit pierwszy rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012
~PIMIENTO DE GERNIKA”/,, GERNIKAKO PIPERRA”
Nr UE: PGI-ES-0673-AMO1- 22 lutego 2016
ChNP () ChOG (X)

1.  Grupa skladajaca wniosek i majgca uzasadniony interes

Nazwa: Comité Profesional ,Gernikako Piperra o Pimiento de Gernika” [komitet zawodowy ds. ,Gernikako Piperra”
~Pimiento de Gernika”]

Adres: Torre Muntsaratz. B° Muntsaratz, 17-A. 48220. Abadifio (Vizcaya).
Tel. +32 946030330; Faks +34 946063953

Sktad: Producenci/przetwoércy (X) inni ()

2. Pafistwo cztonkowskie lub Pafistwo Trzecie

Hiszpania

3. Punkt w specyfikacji produktu, ktérego dotycza zmiany
O  Nazwa produktu
Opis produktu
Obszar geograficzny
Dowdd pochodzenia

Metoda produkgji

() Dz.U.L343z14.12.2012,s.1.
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Zwigzek
O  Etykietowanie

O  Inne [okreslic]

4. Rodzaj zmian

Zmiana specyfikacji zarejestrowanego produktu oznaczonego ChNP lub ChOG, niekwalifikujaca si¢ do uznania
za nieznaczna zgodnie z art. 53 ust. 2 akapit trzeci rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012.

O  Zmiana specyfikacji zarejestrowanego produktu oznaczonego ChNP lub ChOG, dla ktérych jednolity dokument
(lub dokument mu réwnowazny) nie zostat opublikowany, niekwalifikujaca si¢ do uznania za nieznaczng zgod-
nie z art. 53 ust. 2 akapit trzeci rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012.

5. Zmiany
Wyczerpujacy opis i konkretne powody kazdej zmiany:

Proponowane zmiany wynikaja z potrzeby dostosowania specyfikacji produktu do obecnych warunkéw i zapewnienia
przetrwania upraw przy jednoczesnym zachowaniu jakosci i wiasciwosci produktu koncowego, bez ostabiania
zwigzku miedzy produktem a Srodowiskiem.

OPIS PRODUKTU

W akapicie dotyczacym whasciwosci produktu w ramach opisu produktu (sekcja B) proponuje si¢ skresli¢ maksymalng
réznice dlugosci wynoszaca 2 cm tolerowana w kazdym opakowaniu, poniewaz sam fakt, ze dla ,Pimiento de Ger-
nika” okreslono cechy zwigzane z dlugoscia (6—9 cm), zapewnia juz jednorodno$¢ wymagang zgodnie z rozporzadze-
niem wykonawczym Komisji (UE) nr 543/2011. Ponadto, poniewaz s3 to papryki niedojrzale, a zatem ,male” pod
wzgledem $rednicy i dlugosci, ich opakowanie handlowe nie podlega przepisowi normy handlowej dla papryki stod-
kiej, ktory wymaga, aby papryka stodka typu wydluzonego byla dostatecznie jednorodna pod wzgledem dtugosci.

Maksymalna réznica w dlugosci wynoszaca 2 cm tolerowana dla kazdego opakowania nie jest przeciez cechg samej
papryki, lecz wymogiem wprowadzenia do obrotu.

Zmiana ta dotyczy pkt 3.2 jednolitego dokumentu.

W zwigzku z tym tekst:

,Dlugos¢ wynosi 6-9 cm. W kazdym opakowaniu maksymalna tolerowana réznica dlugosci wynosi 2 cm”
otrzymuje brzmienie:

,Dlugos¢ wynosi 6-9 cm”.

OBSZAR GEOGRAFICZNY

Proponuje si¢ zmiang tej sekcji poprzez usunigcie obszaru pakowania, poniewaz samo pakowanie nie jest etapem pro-
dukeji produktu, przy jednoczesnym zachowaniu wszystkich pozostalych wymogéw produkcyjnych, ktére majg
wplyw na jako$¢ produktu.

Zostalo to okreslone w pkt 3.5 jednolitego dokumentu, z ktérego usunieto nastepujace zdania: ,Szczegdtowe zasady
dotyczace krojenia, tarcia, pakowania itd. produktu, do ktérego odnosi si¢ zarejestrowana nazwa:”, ,Obszar przygoto-
wania i pakowania jest taki sam jak obszar produkcji”, ,Wymdg przygotowywania i pakowania papryk na obszarze
produkcji ma na celu ochrong renomy oznaczenia, a takze zagwarantowanie autentycznosci produktu i utrzymanie
jego jakosci i wla$ciwosci”.

DOWOD POCHODZENIA

Proponuje si¢ zmiang akapitu czwartego, biorgc pod uwage, ze jednym z czynnikéw gwarantujacych pochodzenie
produktu s3 nasiona, a autentyczno$¢ nasion jest zapewniona, poniewaz mogg je nabywaé wylacznie producenci
zarejestrowani w ramach ChOG. Oznacza to, ze to nie badania genetyczne (DNA) lub fizykochemiczne, ale identyfi-
kowalno$¢ nasion gwarantuje pochodzenie i autentyczno$¢ produktéw z chronionym oznaczeniem geograficznym.
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Zmiana ta nie ma wplywu na jednolity dokument.
W zwigzku z tym tekst:

,System kontroli i certyfikacji jest podstawowym czynnikiem gwarantujacym pochodzenie, jakos¢ i identyfikowalnosé
produktu. Obejmuje on nastgpujace procesy:

Zarejestrowani producenci s3 zaopatrywani w nasiona za posrednictwem stowarzyszen plantatoréw. Zarejestrowane
gospodarstwa rolne mogg uprawia¢ wylacznie odmiany dopuszczone dla tego rodzaju papryki. W celu zagwaranto-
wania pochodzenia i autentycznosci produktu jest on poddawany badaniom genetycznym (DNA) i fizykochemicznym
przez organ kontrolny”

otrzymuje brzmienie:

,System kontroli i certyfikacji nasion jest podstawowym czynnikiem gwarantujgcym pochodzenie, jakos¢ i identyfiko-
walno$¢ produktu. Obejmuje on nastgpujace procesy:

Zarejestrowani producenci sg zaopatrywani w kwalifikowany material siewny. Zarejestrowane gospodarstwa rolne
mogg uprawiaé wylacznie odmiany dopuszczone dla tego rodzaju papryki. Jednostka kontrolna wymaga $wiadectwa
zakupu potwierdzajacego pochodzenie i autentycznos¢ kwalifikowanego materialu siewnego”.

W sekgji E dotyczacej metody produkeji akapit pierwszy, odnoszacy sie do autentycznosci kwalifikowanego materiatu
siewnego i majgcy brzmienie:

,Stowarzyszenia plantatoréw wybieraja wlasne nasiona z czystych gatunkowo linii i dostarczaja je do gospodarstw
rolnych zarejestrowanych w ramach oznaczenia geograficznego i znajdujacych si¢ na obszarze chronionym. Aby
zagwarantowaé pochodzenie i autentyczno$¢ produktu, nadzér nad tym odbywa sig nie tylko za posrednictwem sto-
warzyszen plantatoréw i samokontroli zarejestrowanych plantatoréw, ale takze organ kontrolny opracowuje roczny
plan kontroli”

otrzymuje brzmienie:

,Gospodarstwa rolne zarejestrowane w ramach oznaczenia geograficznego i znajdujace si¢ na obszarze chronionym
gwarantuja pochodzenie i autentyczno$¢ produktu przez identyfikowalnos¢ kwalifikowanego materialu siewnego
i samokontrol¢ przeprowadzang przez zarejestrowanych plantatoréw. Ponadto organ kontrolny opracowuje roczny
plan kontroli”.

METODA PRODUKC(JI

Proponowana zmiana w tej sekcji wynika z potrzeby dostosowania specyfikacji produktu do obecnych warunkow
i postepu technologicznego. Proponuje si¢ zatem umozliwienie drugiego cyklu sadzenia, okreslenie maksymalnej ges-
to$ci nasadzen, zmiang czestotliwosci zbioréw oraz dopuszczenie pakowania maszynowego i mozliwosci uprawy
w substracie.

Proponuje si¢ zastgpienie trzeciego, pigtego, trzynastego i dziewigtnastego akapitu tej sekcji w specyfikacji produktu
W nastepujacy sposob:

1. Sekcja E akapit trzeci specyfikacji produktu
Wprowadzono mozliwo$¢ drugiego cyklu sadzenia, poniewaz fakt, ze plantatorzy zawsze pracujg z mtodymi rosli-
nami, pozwala na utrzymanie jakoSci produktu przez caly okres wprowadzania do obrotu. Takie roztozenie uprawy

w czasie jest zgodne z tradycyjnymi praktykami uprawy na tym obszarze.

Jezeli chodzi o gesto§¢ nasadzen, tylko gérna granica jest przydatna do zapewnienia jakoSci produktu. Mniejsza ges-
to$¢ nie powoduje utraty jakosci.

Zmiana ta dotyczy pkt 3.4 jednolitego dokumentu.

Zatem tekst:

,Sadzenie na wolnym powietrzu odbywa si¢ migdzy kwietniem a majem, natomiast sadzenie pod ostong lub w tune-
lach foliowych ma miejsce wcze$niej, w lutym, marcu i kwietniu. W pierwszym przypadku papryke zbiera si¢

poczawszy od czerwca, a w drugim od polowy kwietnia. Papryke zbiera si¢ gtéwnie migedzy kwietniem a listopadem.
Gesto$¢ wynosi od 3 do 4 roélin na metr kwadratowy”
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otrzymuje brzmienie:

,Sadzenie na wolnym powietrzu odbywa si¢ migdzy kwietniem a majem, a sadzenie w szklarniach lub tunelach folio-
wych ma miejsce weze$niej: w lutym, marcu i kwietniu; drugi cykl sadzenia dozwolony jest od czerwca. W pierwszym
przypadku papryke zbiera si¢ poczawszy od czerwca, a w drugim od polowy kwietnia. Wigkszg cz¢$¢ upraw zbiera
si¢ migdzy kwietniem a listopadem. Gestos¢ wynosi do 4 roslin na metr kwadratowy”.

2. Zmieniono akapit piaty, aby uwzgledni¢ mozliwo$¢ uprawy w substracie, poniewaz papryka nie zawsze musi by¢
uprawiana w glebie.

Zmiana ta dotyczy pkt 5 jednolitego dokumentu.

Obszary produkcji nadajace si¢ do uprawy ,Pimiento de Gernika” sg bardzo ograniczone ze wzgledu na warunki tere-
nowe, rozwoj obszaréw miejskich i presje infrastrukturalng oraz typowy uklad malych baskijskich gospodarstw rol-
nych. W rezultacie zmianowanie upraw nie ma miejsca zbyt czesto, a czasami obejmuje gatunki pokrewne (pomidor/
pieprz), co prowadzi do rozwoju w glebie mikroorganizméw chorobotwérczych, ktére sg tak agresywne, ze moga
zniszczy¢ uprawe. Te znaczgce problemy zwigzane ze zdrowiem roélin zagrazajg przetrwaniu ,Pimiento de Gernika”,
uprawy stanowigcej bardzo wazny element baskijskiego rolnictwa atlantyckiego.

Gl6éwne choroby roélin, ktére dotykaja ,Pimiento de Gernika”, sa zwigzane z glebg, to znaczy, Ze gleba (materiat orga-
niczny w procesie rozkladu zwiazanego z gleba) jest ich gléwnym inokulum. W atlantyckich strefach klimatycznych
wspolnoty autonomicznej Kraju Baskéw te choroby glebowe sa wywolywane gléwnie przez wirusy (Potyvirus lub
Tobamovirus) lub grzyby. Grzyby z rodzaju Fusarium spp. i Phytophthora ssp. stanowia potencjalne Zrédlo zakazenia
dla ,Pimiento de Gernika”. Wedtug badania gleby przeprowadzonego w 2014 r. grzyby te wystepuja w 70 % gleby
wykorzystywanej do uprawy ,Pimiento de Gernika”. Zostalo to potwierdzone w badaniu z 2015 r. dotyczacym
odpornosci na Tobamovirus w chili i papryce (,Resistencia al Tobamovirus en guindilla y pimiento”) przeprowadzonym
przez Santiago Larregla.

W badaniu z 2011 r. przeprowadzonym przez Mirei¢ Nifiez-Zofio, Santiago Larregla i Carlosa Garbisu dotyczacym
zastosowania dodatkéw organicznych, a nastgpnie Sciétkowania gleby widkning ogrodnicza w celu ograniczenia
wystepowania Phytophthora capsici w uprawach papryki w klimacie umiarkowanym, Crop Protection 30: 1563-1572,
stwierdzono, zZe biologiczne oczyszczanie jest jedynym sposobem dezaktywacji w glebie inokulum, ktdre generuje
choroby grzybicze (oospory Phytophthora capsici). Biorgc pod uwage warunki klimatyczne atlantyckiej strefy Kraju Bas-
kéw, metoda ta jest skuteczna tylko wtedy, gdy stosuje si¢ ja w okresie wiosenno-letnim, ktéry zbiega si¢ z sezonem
wegetacyjnym ,Pimiento de Gernika”.

Majgc na uwadze poszanowanie Srodowiska naturalnego i jego réznorodnosci biologicznej, rolnicy uprawiajacy
,Pimiento de Gernika” — produkujacy t¢ papryke zgodnie ze Scistymi zasadami integrowanej produkcji ograniczaja-
cymi stosowanie pestycydéw — zdecydowali si¢ na stosowanie do tej uprawy substratow jako alternatywy dla gleby.

Jak wykazaly ponizsze badania, substrat umozliwia rozwdj systemu korzeniowego roéliny i dziala jako obojetne pod-
loze dla rosliny, nie zakldcajac pobierania przez nig skladnikéw odzywczych. Substraty odpowiednie do uprawy
,Pimiento de Gernika” sg substratami obojetnymi, cho¢ mozna zastosowa¢ niewielki procent materii organicznej
w celu zageszczenia gleby. Zaden z tych dwéch sktadnikéw nie dostarcza makro- ani mikrosktadnikéw odzywczych,
ktére moglyby by¢ przyswojone przez roSling. Substrat charakteryzuje si¢ przede wszystkim niskg gestoscig, co
umozliwia przepuszczanie powietrza i wody przez jego strukture.

Mowa o nastepujacych badaniach:

— Arriaga, H., Nunez-Zofio, M., Larregla, S., Merino, P. 2011: Gaseous emissions from soil biodisinfestation by ani-
mal manure on a greenhouse pepper crop [Emisje gazowe z biologicznego oczyszczania gleby za pomoca obor-
nika zwierzgcego w uprawie papryki szklarniowej]. Crop Protection 30: 412-419.

— Macia, H., Etxeandia A., Domingo M., Amenabar R. 1997: Effect of different N/K ratios in nutrient solutions on
pepper of Gernika [Wplyw r6znych proporcji N/K w substancjach biogennych na papryke z Gerniki]. Acta Horti-
culturae 40: 475-478.

— Larregla, S. 2003: Etiologia y epidemiologia de la ,Tristeza” del pimiento en Bizkaia [Etiologia i epidemiologia
,smutku” papryki w prowingcji Vizcaya]. Badanie w toku. Praca doktorska. Uniwersytet Kraju Baskéw. Leioa.
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— Larregla, S., Guerrero, M.M., Mendarte S., Lacasa, A. 2015: Biodisinfestation with Organic Amendments for Soil
Fatigue and Soil-Borne Pathogens Control in Protected Pepper Crops [Oczyszczanie biologiczne z uzyciem dodat-
kéw organicznych do zwalczania zmeczenia gleby i przezywajacych w glebie patogenéw w chronionych upra-
wach papryki]. W: Organic Amendments and Soil Suppressiveness in Plant Disease Management, s. 437-456.

— Nufiez-Zofio, M., Garbisu, C., Larregla, S. 2010: Application of Organic Amendments Followed by Plastic Mul-
ching for the Control of Phytophthora Root Rot of Pepper in Northern Spain [Stosowanie dodatkéw organicznych,
a nastepnie Scidtkowanie wldkning ogrodniczg w celu zwalczania zgnilizny Phytophthora korzenia papryki w pél-
nocnej Hiszpanii]. Acta Horticulturae 883: 353-360.

— Nuilez-Zofio, M., Larregla, S., Garbisu, C. 2012: Repeated biodisinfection controls the incidence of Phytophthora
root and crown rot of pepper while improving soil quality [Wielokrotne oczyszczanie biologiczne ogranicza
wystepowanie zgnilizny Phytophthora korzenia i czubka papryki, poprawiajac jednoczesnie jako$¢ gleby]. Spanish
Journal of Agricultural Research 10: 794-805.

— http:/[www.euskobaratza.eus/wp-content/uploads/2015/12ResistenciaTobamovirus_Jorn_Dic15.pdf

Przytoczone badania wskazuja, Ze nie ma réznic migdzy produktami otrzymanymi przy zastosowaniu metody
uprawy w glebie lub w substracie.

W zwiazku z tym uwzglednia si¢ mozliwo$¢ uprawy w substracie, poniewaz substrat umozliwia zakorzenienie sys-
temu korzeniowego rosliny, dzialajac jako obojetne podioze dla rosliny, nie zakl6cajac przy tym dostarczania jej
skladnikoéw odzywczych. Oznacza to, ze wlasciwosci ,Pimiento de Gernika” nie ulegajg zmianie.

Tekst:

,Nawozenie prowadzi si¢ tak, by zachowac réwnowage i poziom skladnikéw odzywczych w glebie i w roslinach, przy
uwzglednieniu skfadnikoéw pobranych przez uprawe, stanu odzywienia roélin, poziomu zyznosci gleby i skladnikéw
dostarczanych innymi drogami (poprzez wodg, materi¢ organiczng itd.)”

otrzymuje brzmienie:

»Pimiento de Gernika« moze by¢ uprawiana zaréwno w glebie, jak i w substracie. Nawozenie prowadzi si¢ tak, by
zachowaé réwnowage i poziom skladnikéw odzywczych w glebie i w substracie.

Zar6wno gleba, jak i substrat musza by¢ zawsze zgodne z odpowiednimi przepisami dotyczacymi integrowanej pro-

dukgji.

Stosowany w uprawie substrat charakteryzuje si¢ niska gestoscia (30-150 kg/m3), co umozliwia przepuszczanie
powietrza i wody przez jego strukture i dziala jako obojetne podloze dla rosliny, nie zaklocajac przy tym dostarczania
jej sktadnikéw odzywczych”.

3. Akapit 13:

Slowo ,codziennie” zastgpuje si¢ stowem ,czesto”, poniewaz pierwsze z nich mozna interpretowa¢ jako oznaczajace,
ze zbiory muszg odbywac si¢ codziennie. Zbiory muszg odbywac si¢ tak czesto, jak wymaga tego rozwéj uprawy;
czestotliwo$¢ zmienia si¢ w trakcie cyklu produkcyjnego.

Ponadto w produkcji moga wystepowal znaczne szczyty. Poniewaz zbioréw dokonuje si¢ recznie, moga one czasami
trwaé dluzej z powodu niedoboru sily roboczej, gdyz gospodarstwa rolne sa w przewazajacej mierze przedsigbior-
stwami rodzinnymi.

Zmiana ta dotyczy pkt 3.5 jednolitego dokumentu.
Zatem tekst:

LW zwigzku z tym, ze zbiér owocéw ma miejsce po osiggnigciu przez nie optymalnej dojrzatosci, odbywa si¢ on
codziennie, a zatem pakowanie ma miejsce tego samego dnia. Jednak w wyjatkowych sytuacjach i w szczytowych
okresach produkcji pakowanie moze odbywac si¢ nastepnego dnia”

otrzymuje brzmienie:

W zwigzku z tym, ze zbiér owocéw ma miejsce po osiggnigciu przez nie optymalnej dojrzatosci, odbywa si¢ on
czesto, a zatem pakowanie ma miejsce tego samego dnia. Jednak w wyjatkowych sytuacjach i w szczytowych okresach
produkgji pakowanie moze odbywac si¢ w ciggu kilku nastepnych dni”.

4. Akapit 141 16:

Wymdg, aby pakowanie odbywalo si¢ na obszarze produkeji, ma zosta¢ usuniety, poniewaz pakowanie nie jest samo
w sobie etapem produkgji ani nie wptywa na zapewnienie jakosci i autentycznosci produktu. Pozostate wymogi doty-
czace pakowania, ktére moga mie¢ wplyw na jakos¢ korficowq produktu, zostajg utrzymane.
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Zmiana ta dotyczy pkt 3.5 jednolitego dokumentu.

Przytoczone ponizej akapity czternascie i szesnascie, ktore odnosza si¢ do wymogu, aby pakowanie odbywalo si¢ na
obszarze produkgji, zostaly usuniete.

Akapit 14: ,Wymog przygotowywania i pakowania papryk na obszarze produkcji ma na celu ochrone renomy ozna-
czenia, a takze zagwarantowanie autentycznosci produktu i utrzymanie jego jakosci i wlasciwosci”.

Akapit 16: ,Ponadto pakowanie poza obszarem produkcji komplikuje zadania kontrolne, co moze mie¢ negatywny
wplyw na zapewnienie jakosci i autentycznosci produktu”.

5. Akapit 19:

Zbieranie musi odbywac si¢ recznie, poniewaz niektdre aspekty jakosci, takie jak zapewnienie, aby skérka nie byla
zbyt gruba, mozna oceni¢ tylko recznie. Dozwolone jest jednak pakowanie maszynowe, poniewaz postep technolo-
giczny umozliwit ostrozne obchodzenie si¢ z produktem przy jednoczesnym przyspieszeniu procesu.

Zmiana ta nie ma wplywu na jednolity dokument.

Tekst:

,Pakowanie odbywa si¢ recznie i zawsze z duzg starannoScia, tak aby zachowa¢ wlasciwosci fizyczne produktu”

otrzymuje brzmienie:

,Zbieranie odbywa si¢ recznie i zar6wno sortowanie, jak i pakowanie nalezy zawsze przeprowadzac z duzg starannos-
cig, tak aby zachowa¢ wlaciwosci fizyczne produktu”.

ZWIAZEK Z OKOLICZNYM OBSZAREM

Ten akapit musial zosta¢ dostosowany, aby usuna¢ odniesienia do uprawy w glebie i pod ostong, ktére nie maja
wplywu na zwiazek, poniewaz opiera si¢ on na renomie produktu.

Pkt 5 jednolitego dokumentu dotyczgcy zwigzku musial zosta¢ zmieniony w celu usunigcia stéw ,w glebie” z pkt 5.1
akapit trzeci wiersz pierwszy, z pkt 5.1 akapit czwarty cze$¢ druga oraz pkt 5.3 akapit dziesiaty, z tych samych powo-
déw, ktére podano przy zmianie sekeji F specyfikacji produktu, a mianowicie w celu dodania uprawy w substracie
w sekcji ,Metoda produkcji” oraz poniewaz gleba i substrat nie s3 czynnikami, ktére potwierdzajg zwigzek, gdyz
w przypadku ,Pimiento de Gernika”/,Gernikako Piperra” wynika on z renomy produktu.

Drugi element uzasadniajacy zwigzek (,tradycyjne praktyki”) zachowano, poniewaz tradycyjna wiedza jest niezalezna
od stosowania substratu.

,Pimiento de Gernika”/,Gernikako Piperra” jest bardzo popularna wirdéd konsumentéw w Kraju Baskéw, poniewaz
jest to rodlina uprawiana w tym regionie od wiekéw, a jej nasiona i techniki uprawy przekazuje si¢ z pokolenia na
pokolenie, co czyni je czgScig historii prowingji Vizcaya. Ponadto ten system uprawy i przechowywania nasion prze-
kazywany z pokolenia na pokolenie doprowadzit do naturalnego dostosowania si¢ ,Pimiento de Gernika” do $rodowi-
ska, w ktérym wystepuje, oraz do powstania odmian o wyjatkowych cechach genetycznych (Iker i Derio). Wplyw tego
produktu na gastronomie Kraju Baskéw jest tak duzy, ze istnieje cech ,Cofradia del Gernikako Piperra”, ktory przyczy-
nia si¢ do rozpowszechniania renomy tego produktu w srodowisku wiejskim i miejskim.

JEDNOLITY DOKUMENT
,PIMIENTO DE GERNIKA”/,, GERNIKAKO PIPERRA”
Nr UE: PGI-ES-0673-AMO1- 22 lutego 2016
ChOG (X) ChNP ()
1. Nazwa lub nazwy

,Pimiento de Gernika”/,Gernikako Piperra”

2. Pafistwo czlonkowskie lub Panistwo Trzecie

Hiszpania
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3. Opis produktu rolnego lub $rodka spozywczego

3.1. Rodzaj produktu

Klasa 1.6. Owoce, warzywa i zboza, Swieze lub przetworzone

3.2. Opis produktu noszgcego nazwe podang w pkt 1:

Papryka chroniona oznaczeniem geograficznym ,Gernikako Piperra”/,Pimiento de Gernika” nalezy do gatunku
papryki rocznej (Capsicum annuum L.) i jest lokalng odmiang odmiany Guernica przeznaczong do spozycia przez
ludzi w postaci surowej; owoce papryki zebrane przed osiagnigciem dojrzalosci spozywa si¢ w postaci smazone;.
W tej odmianie lokalnej wyselekcjonowano rézne linie, z ktérych dwie wpisano do rejestru odmian handlowych pod
nazwami ,Derio” i ,Iker”. Kazda inna linia tej odmiany lokalnej, ktora posiada wlasciwosci odmiany ,Pimiento de Ger-
nika”, moze réwniez by¢ chroniona oznaczeniem geograficznym.

Owoc ,Pimiento de Gernika” charakteryzuje si¢ tagodnoscig — nie zawiera lub zawiera niewiele kapsaicyny — gdyz
w warunkach Srodowiskowych Kraju Baskoéw papryki na ogét nie sg pikantne, ma zazwyczaj cienki miazsz (2-3 mm
grubosci*) i przekréj wzdluzny w ksztalcie trojkata prostokatnego lub ostrokatnego, ktéry odpowiada typom C3 i C1
w klasyfikacji Pocharda (1966 r.).

Papryke wykorzystuje si¢ gtdwnie, smazac jeszcze niedojrzate $wieze owoce; jest to obecnie preferowany sposéb spo-
zycia. Zbiér owocéw odbywa sig, gdy cale majg jeszcze jednolitg zielong barwe, przed osiagnieciem ostatecznej wiel-
kosci, gdy ich dlugos¢ bez szypulek wynosi 69 cm, szeroko$¢ 2-3 cm, a ich masa* 10-12 gramoéw. Ich barwa oscy-
luje pomiedzy $redniozielong i ciemnozielong. Maja ksztalt prosty i wydtuzony o tréjkatnym przekroju wzdluznym
i eliptycznym lub tréjkatnym przekroju poprzecznym z dwoma lub trzema lekko zaznaczonymi platami. Wierzcho-
fek owocu jest spiczasty, a szypulka cala, cienka i dluga. Cz¢$¢, na ktérej osadzona jest szypulka, ma na ogét plaski
i pekaty ksztalt. Skorka jest cienka, nietykowata lub niewyczuwalna przez spozywajacego. Tekstura owocow jest
gladka, a ich wyglad Swiezy. Wewnatrz znajduja si¢ nasiona perlowej barwy, ktdre nie sa w pelni wyksztalcone.

Odmiana Guernica nazywana jest rOwniez ,papryka choricero” lub ,,papryka biskajskg”.

Najwigkszg czes$¢ produkeji spozywa si¢ w stanie surowym przed osiagnieciem przez papryke ostatecznej wielkosci.

(* Wlasciwosci dojrzalych owocow papryki.)

3.3. Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktéw pochodzenia zwierzgcego) i surowce (wytgcznie w odniesieniu do produktéw przetwo-
rzonych)

3.4. Poszczegéine etapy produkcji, ktre muszg odbywad sig na wyznaczonym obszarze geograficznym
Papryke nalezy produkowa¢ na wyznaczonym obszarze geograficznym.

Sadzenie odbywa si¢ na wolnym powietrzu lub pod ostong. Produkcja odbywa si¢ zgodnie z technikami uprawy najle-
piej dostosowanymi do optymalnego rozwoju i owocowania papryki; zabrania si¢ stosowania produktéw lub syste-
moéw uprawy, ktére mogg wywieraé niekorzystny wplyw na jako§¢ produktu.

Sadzenie na wolnym powietrzu odbywa si¢ miedzy kwietniem a majem, a sadzenie w szklarniach lub tunelach folio-
wych ma miejsce wczesniej: w lutym, marcu i kwietniu; drugi cykl sadzenia dozwolony jest od czerwca. W pierwszym
przypadku papryke zbiera si¢ poczawszy od czerwca, a w drugim od potowy kwietnia. Wigksza cze$¢ upraw zbiera
si¢ migdzy kwietniem a listopadem. Gesto$¢ wynosi do 4 roslin na metr kwadratowy.

Stosowane zabiegi ogranicza si¢ do niezbednego minimum w celu uzyskania produktu. W miar¢ mozliwosci preferuje
si¢ zabiegi lub techniki biologicznego zwalczania organizméw szkodliwych.

Zbiér przeprowadza si¢ recznie i w kilku etapach — w tylu przej$ciach, ile jest koniecznych, po osiagnigciu przez owoc
optymalnej dojrzalosci oraz z najwyzsza ostroznoscig, aby nie uszkodzi¢ owocu i zachowal w ten sposéb jego wiasci-
wosci fizyczne.

3.5. Szczegdtowe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania itd. produktu, do ktérego odnosi sig zarejestrowana nazwa

Zbiér owocdw ma miejsce po osiagnieciu przez nie optymalnej dojrzalosci, odbywa si¢ on czesto, a zatem pakowanie
ma miejsce tego samego dnia. W wyjatkowych sytuacjach i w szczytowych okresach produkgji pakowanie moze
odbywac sie w ciaggu kilku nastepnych dni.
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Chodzi o produkt $wiezy, ktorego dtugos¢ okresu przechowywania jest ograniczona i w przypadku ktérego odradza
si¢ umieszczanie w komorach chtodniczych, przemieszczanie i niepotrzebne przestoje ze wzgledu na ich negatywny
wplyw na jako$¢ produktu.

Z uwagi na szczegdlne cechy produktu (wprowadzanie do obrotu w postaci surowej, cienka skorka i cienki migzsz,
produkt niedojrzaly) papryka jest bardzo wrazliwa na nagle zmiany temperatury i wilgotnosci i szybko dojrzewa.
W zwigzku z tym wszelkie dodatkowe manipulacje i przewdz w wymiarze wykraczajacym poza to, co jest Scisle nie-
zbedne do przygotowania produktu w celu dostarczenia go konsumentowi korficowemu, moga doprowadzi¢ do
zmiany jego cech jakosciowych.

3.6. Szczegdtowe zasady dotyczgce etykietowania produktu, do ktdrego odnosi sig zarejestrowana nazwa

Poza og6lnymi informacjami okre§lonymi w przepisach na etykietach papryki objetej chronionym oznaczeniem geo-
graficznym ,Pimiento de Gernika”/,Gernikako Piperra” nalezy obowiazkowo umiesci¢ napis ,Pimiento de Gernika”|
,Gernikako Piperra” oraz logo produktu.

4. Zwiezle okreSlenie obszaru geograficznego

Obszar geograficzny obejmuje prowincje Guipuscoa i Vizcaya i ponizsze obszary prowingji Alava: obszar ,Cantébrica
Alavesa” obejmujacy gminy Ayala, Okondo, Llodio, Amurrio i Artziniega oraz obszar ,Estribaciones del Gorbea” obej-
mujacy gminy Urkabustaiz, Zuya, Zigoitia, Legutiano i Aramaio.

5. Zwiazek z obszarem geograficznym

5.1. Specyfika obszaru geograficznego

Obszar geograficzny nadajacy sie do produkgji jest ograniczony do atlantyckiego regionu przybrzeznego Kraju Bas-
kow i charakteryzuje si¢ rodzajem klimatu nazywanym mezotermicznym, umiarkowanym z punktu widzenia tempe-
ratur i bardzo deszczowym, bez pory suchej i z maksymalnymi opadami wystepujacymi jesienia i zimg. Jest to klimat
atlantycki, ktéry — dzieki wplywowi pradéw morskich o strumieniu zachodnio-wschodnim — nadaje tej strefie wyraz-
nie cieplejszy (Srednia roczna temperatura wynoszaca 13 °C i zakres temperatur wynoszacy 11 °C) i bardziej wilgotny
klimat niz ten, ktéry powinien w niej panowa¢, majac na wzgledzie wylacznie kryterium szerokosci geograficzne;.

Optymalna wilgotno$¢ wzgledna wynosi 60-75 %. Najnizsza wilgotno$¢ powietrza, ktorej towarzyszg okresy wyso-
kich temperatur i silnego nastonecznienia, sprzyja pojawianiu si¢ probleméw fizjologicznych, ktére obnizajg jakos¢
handlowa owocdéw, jak na przyklad zbyt gruba skérka (co obniza ich warto$¢ pod katem gléwnego zastosowania
jako papryki do smazenia).

Jezeli do tych warunkéw Srodowiskowych dodamy brak wody i duze zapotrzebowanie pod wzgledem ewapotranspi-
racji, moga wystapi inne zmiany fizjologiczne, ktére obnizajg jakos¢ owocdw, mianowicie ,sucha zgnilizna wierz-
chotkowa” (ang. blossom end rot) lub pojawienie si¢ kilku pikantniejszych papryk zwigzane ze wzrostem zawartosci
kapsaicyny.

Klimat Kraju Baskéw doskonale odpowiada potrzebom rolno-klimatycznym tej papryki. Atlantycki region przy-
brzezny Kraju Baskow zapewnia papryce niezbedng, umiarkowang i niezbyt wysoka temperature zapewniajaca jej
odpowiedni rozwdj i eliminujaca wszelkie ryzyko wystapienia mrozu.

Warunki rolno-klimatyczne wyznaczonego obszaru geograficznego nadaja papryce szczeg6lne cechy jakosciowe,
ktére uczynily ja stawng i przyczynily si¢ do jej renomy, zapobiegajac wadom lub ograniczajac wady, ktore obnizaja
jej warto$¢, jak pikantno$¢, zbyt gruba skérka lub sucha zgnilizna wierzchotkowa.

5.2. Specyfika produktu

,Pimiento de Gernika”/,Gernikako Piperra” jest odmiang lokalng doskonale dostosowang do warunkéw rolno-klima-
tycznych atlantyckiego regionu przybrzeznego Kraju Baskow.

Warunki rolno-klimatyczne obszaru produkcji nadajg papryce szczegblne wiasciwosci, takie jak brak pikantnosci
i cienki migzsz, ktére przyczyniajg si¢ do jej stawy i renomy.

Ten rodzaj papryki jest wymagajacy z punktu widzenia temperatury. Jej rozwdj ulega spowolnieniu w temperaturach
ponizej 15 °C, natomiast ponizej 10 °C zupelnie ustaje. Temperatury przekraczajace 35 °C mogg powodowaé opada-
nie kwiatéw i mlodych owocéw. Optymalny rozwéj wegetatywny i owocowanie wystepuje przy temperaturach
wynoszacych 25 °C w ciggu dnia i 18 °C w ciggu nocy. Przy temperaturze 1 °C obserwuje si¢ szkody spowodowane
mrozem. Rozwdj rosliny wymaga temperatury gleby przewyzszajacej 12 °C, a do prawidlowego przebiegu uprawy
niezbedna jest Srednia dzienna temperatura otoczenia osiagajaca 20 °C z zaledwie delikatnymi wahaniami miedzy
dniem a noca.
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5.3.

Jej wielko$¢ stanowi réwniez jedng z cech specyficznych, poniewaz wczesne zbiory papryki gwarantuja delikatny
migzsz, skorke niewyczuwalng przez spozywajacego i przyjemny smak.

Papryka ta znana jest z niezwyklego smaku i wysokiej jakosci, spozywa si¢ ja zazwyczaj w postaci smazonej jako
przekaske, dodatek lub danie gtéwne; stanowi jeden z najbardziej typowych produktéw zywnosciowych gastronomi
baskijskiej.

Zwigzek przyczynowy zachodzgcy pomigdzy charakterystykg obszaru geograficznego a jakoscig lub whasciwosciami produktu
(w przypadku ChINP) lub danymi cechami jakosciowym, renomg lub innymi wlasciwosciami produktu (w przypadku ChOG)

Zwiazek zachodzacy migdzy wyznaczonym obszarem geograficznym a ,Pimiento de Gernika”/,Gernikako Piperra”
opiera si¢ na renomie i na tradycyjnych praktykach uprawowych, o czym $wiadczy migdzy innymi duza popularno$é,
jaka cieszy si¢ produkt wirdéd konsumentéw z Kraju Baskow, a takze jego wysoka cena na rynku.

Produkt ten jest jednym z najstarszych kultywaréw Kraju Baskéw. Nasiona i tajemnice produkgji przekazuje si¢ od
wiekow z pokolenia na pokolenie i stanowi ona czg$¢ historii prowingji Vizcaya.

Wszyscy znani krytycy kulinarni z Kraju Baskéw i kilku innych z pozostalej czesci kraju (Llona Larrauri, Busca Isusi, J.
L. Tturrieta, ].J. Lapitz, José Castillo, Marquesa de Parebere lub Ignacio Domenech) zachwalali ten produkt w swoich
artykulach lub stosowali w jednym ze swoich przepiséw. Baskijscy szefowie kuchni o $wiatowej renomie, jak Argui-
flano lub Subijjana, réwniez stosujg ten produkt w swoich przepisach.

W 1998 r. utworzono stowarzyszenie zajmujace si¢ wylacznie promowaniem ,Pimiento de Gernika”/,Gernikako
Piperra”, a mianowicie ,Cofradia del Gernikako Piperra”. Stowarzyszenie organizuje rdzne dzialania promocyjne
poswiecone ,Pimiento de Gernika”, wirdd ktorych nalezy wymieni¢ degustacje produktu na tradycyjnym targu w gmi-
nie Guernica, ktéra daje swoja nazwe papryce, bedac jej gléwnym obszarem uprawnym, i w ktérej co poniedzialek
odbywa si¢ stynny targ owocowo-warzywny, podczas ktérego papryka odgrywa pierwszoplanowa role.

,Ostatni poniedzialek w Guernice” to najwazniejsze w Kraju Baskéw targi rolne. Goszcza one 100 000 odwiedzaja-
cych i odbywajg si¢ w ostatni poniedzialek pazdziernika. Targ ten wspomniano juz w karcie zalozycielskiej miasta
Guernica z 1366 r.

O renomie tego produktu §wiadczy réwniez wskaznik znajomosci przyznany mu w ramach badania rynku przepro-
wadzonego przez firme IKERFEL dotyczacego uznanych produktéw wysokiej jakosci, opracowanego wedtug metody
iloSciowej na podstawie 900 rozméw przeprowadzonych w dniach 16-30 lipca 2009 r. z osobami odpowiedzialnymi
za zakupy domowe mieszkajacymi we Wspdlnocie Autonomicznej Kraju Baskéw. Wedtug tego badania ,Pimiento de
Gernika”/|,Gernikako Piperra” cieszy si¢ catkowitym wskaZnikiem znajomosci (spontanicznym i sugerowanym) osig-
gajacym 83 % ludnosci Wspdlnoty Autonomicznej Kraju Baskow.

Jak juz wskazano, oprécz renomy produktu i praktyk uprawowych, klimat wyznaczonego obszaru geograficznego
jest zasadniczym warunkiem jakosci i specyfiki produktu.

Klimat wyznaczonego obszaru geograficznego laczy temperatury i warunki wilgotnosci, ktérych wymaga uprawa
tego rodzaju papryki w celu prawidlowego rozwoju wegetatywnego i reprodukdji.

Kiedy papryke t¢ uprawia si¢ w innych regionach na poludniu Hiszpanii, charakteryzujacych si¢ cieplejszym klima-
tem, w okresach o wyzszych temperaturach i stabej wilgotnosci, jako$¢ handlowa owocéw obniza si¢, o czym $wiad-
czy wigksza ilos¢ owocodw dotknigtych opisanymi wyzej problemami fizjologicznymi (zbyt gruba skérka, sucha zgni-
lizna wierzchotkowa lub pikantniejsze papryki).

Lokalny kultywar jest bezposrednim wynikiem obserwacji i umiejetnosci rolnikéw z tego regionu. Odzwierciedla
zwigzek ze Srodowiskiem i jest szczeg6lnie dobrze dostosowany do warunkéw klimatycznych panujacych w regionie.
Z czasem czlowiekowi udalo si¢ z powodzeniem zachowad odmiang ,Pimiento de Gernika”, a takze jej uprawe i szcze-
gblne przeznaczenie rynkowe, ktore pozwolily na zachowanie oryginalnosci tego rodzaju papryki. ,Pimiento de Ger-
nika” zawdziecza swoja osobliwo$¢ doskonatemu dostosowaniu do obszaru produkgji.

Odestanie do publikacji specyfikacji

http://www.nasdap.ejgv.euskadi.eus/r50-463 3 /es/contenidos/informacion/dop_pimiento/es_agripes/dop_pimiento.html
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