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DECYZJA WYKONAWCZA KOMISJI
z dnia 23 kwietnia 2024 r.
w sprawie publikacji w Dzienniku Urzgdowym Unii Europejskiej wniosku o rejestracj¢ nazwy zgodnie

z art. 49 rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 ,,Basmati” (ChOG)

(C/2024/2995)

KOMISJA EUROPEJSKA,
uwzgledniajac Traktat o funkcjonowaniu Unii Europejskiej,

uwzgledniajac rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 w sprawie systemow jakosci produk-
téw rolnych i srodkéw spozywezych (1), w szczeg6lnosci jego art. 50 ust. 2 lit. a),

a takze majac na uwadze, co nastgpuje:

(1)  Pakistan przestal Komisji wniosek o objecie ochrong nazwy ,Basmati” (nr UE: PGI-PK-02990 — 24.8.2023) zgodnie
z art. 49 ust. 5 rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012.

(2)  Zgodnie z art. 50 rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012 Komisja zbadala ten wniosek i stwierdzila, Ze spelnia on
warunki okre§lone w art. 5 i 6 tego rozporzadzenia.

(3)  Aby umozliwi¢ zloZenie uzasadnionych oéwiadczen o sprzeciwie zgodnie z art. 51 rozporzadzenia (UE)
nr 1151/2012, nalezy opublikowal w Dzienniku Urzgdowym Unii Europejskiej jednolity dokument oraz odestanie do
publikacji specyfikacji produktu, o ktérych mowa w art. 50 ust. 2 lit. a) tego rozporzadzenia, w odniesieniu do
nazwy ,Basmati”.

(4)  Wniosek opublikowany w Dzienniku Urzgdowym Unii Europejskiej C (C[20241713 z 23.2.2024 r.) nie zawieral
odestania do publikacji specyfikacji,

STANOWI, CO NASTEPUJE:

Artykut

Jednolity dokument i odestanie do publikacji specyfikacji produktu, o ktérych mowa w art. 50 ust. 2 lit. a) rozporzadzenia
(UE) nr 1151/2012, w odniesieniu do nazwy ,Basmati” (ChOG) (nr UE: PGI-PK-02990 — 24.8.2023) s3 publikowane
w Dzienniku Urzgdowym Unii Europejskiej.

Zgodnie z art. 51 rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012 publikacja, o ktérej mowa w akapicie pierwszym niniejszego arty-
kulu, uprawnia do zgloszenia sprzeciwu wobec nazwy ,Basmati”.

Publikacja opublikowana w Dzienniku Urzgdowym Unii Europejskiej C[2024/1713 z 23.2.2024 r. traci moc.

Sporzadzono w Brukseli dnia 23 kwietnia 2024 r.

W imieniu Komisji
Janusz WOJCIECHOWSKI
Czlonek Komisji

() Dz.U.L 343 214.12.2012,s. 1.
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3.2.

ZALACZNIK
JEDNOLITY DOKUMENT
~BASMATI”
Nr UE: PGI-PK-02990 — 24.8.2023
ChNP () ChOG (X)
Nazwa lub nazwy [ChNP lub ChOG]
»Basmati”
Pafistwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie
Islamska Republika Pakistanu
Opis produktu rolnego lub $rodka spozywczego
Typ produktu

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

Opis produktu, do ktérego odnosi si¢ nazwa podana w pkt 1

Ryz ,Basmati” jest specjalnym aromatycznym ryzem dlugoziarnistym uprawianym i produkowanym na okreslonych

obszarach Niziny Hindustanskiej wskazanych w sekgji 4.

Szczegdlne cechy ryzu ,Basmati” to: diugie, smukle ziarna o wysokim stosunku dlugosci do szerokosci, wyjatkowy
aromat, stodki smak, migkka i puszysta konsystencja, delikatne zakrzywienie, $redni poziom zawarto$ci amylozy;
jego ziarna po ugotowaniu w duzym stopniu zachowujg ksztalt, cechuja si¢ liniowym wydtuzeniem i jedynie nie-

znacznym pecznieniem przy gotowaniu.
Ponizej opisano podstawowe cechy ryzu ,Basmati”.

Nr Parametry Wartosé
1. Minimalna dlugos¢ wstepnie obgotowanego ziarna (po pole- | 6,50 mm
rowaniu)
2. Srednia szeroko§¢ wstepnie obgotowanego ziarna <1,9 mm
3. Minimalny stosunek dlugosci do szerokosci wstepnie podgo- | 23,50

towanego ryzu polerowanego

4, Aromat

Ryz ,Basmati” ma typowy aromat
basmati, ktéry nadaje mu gtéwnie
substancja lotna, tj. 2-acetylo-
1-pirolina (2AP). Zapachy substan-
cji 2AP oraz substancji Pandanus
amaryllifolius (pandan) sa bardzo
podobne.

5. Konsystencja zelu Migkka
6. Tekstura ziarna po ugotowaniu Brak lepkosci
7. Zawarto§¢ amylozy 19-26 %
8. Zakres warto$ci wskaznika Alkali Spreading Value (ASV) 4-7
9. Wrazliwo$¢ fotoperiodyczna Wrazliwy na fotoperiod
10. Minimalna $rednia dlugo$¢ ugotowanego ryzu 12,00 mm
11. Minimalny stosunek dtugosci ugotowanego ryzu do dtugosci | 1,70
wstepnie podgotowanego ryzu LUB minimalny stosunek
wydluzenia przy gotowaniu
12. Sredni stosunek wzrostu objetosci 3,50
13. Smak i posmak Stodki smak i charakterystyczny

posmak gotowanego ryzu ,Bas-
Basmati”: migkka i puszysta kon-
systencja, po ugotowaniu ziarna
zachowuja w duzym stopniu ksztalt
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3.3.

3.4.

3.5.

3.6.

Pasza (wylacznie w odniesieniu do produktéw pochodzenia zwierzecego) i surowce (wylacznie w odnie-
sieniu do produktéw przetworzonych)

Ryz ,Basmati” charakteryzuje si¢ obecno$cig co najmniej jednej odmiany/populacji miejscowej ryzu ,Basmati”
w drzewie rodowym w historii uprawy. Tradycyjne odmiany ryzu ,Basmati” to odmiany dlugookresowe. ,Wrazli-
azliwo$¢ fotoperiodyczna” tradycyjnych odmian ryzu ,Basmati” sprawia, ze s3 one podatne na zmienne warunki kli-
matyczne, co niekiedy obniza wydajno$¢. Co wigcej, tradycyjne odmiany ryzu ,Basmati” moga by¢ tez podatne na
wyleganie. W przypadku odmian nowoczesnych udalo si¢ wyeliminowac¢ te ograniczenia dzigki zastosowaniu meto-
dyki hodowli naukowej i genetycznej oraz metodyki hodowli roslin. Odmiany nowoczesne mogg przetrwa¢ zmiany
warunkéw klimatycznych na obszarach geograficznych okreslonych w sekeji 4. ,Basmati” dojrzewa w pazdzierniku
lub listopadzie na obszarach geograficznych okreslonych w sekeji 4, kiedy temperatury sprzyjaja gromadzeniu
i zachowaniu aromatu w trakcie procesu wypelniania ziaren.

,Basmati” odnosi si¢ do odmian pochodzacych z Basmati 370 lub powigzanej populacji miejscowej i zatwierdzonych
na mocy pakistanskiej ustawy o nasiennictwie z 1976 r.

Zgloszone odmiany ,Basmati” na mocy pakistanskiej ustawy o nasiennictwie z 1976 r. obejmuja obecnie: Basmati
370, Basmati C622, Basmati Pak, Basmati 198, Basmati 385, Super Basmati, Basmati 2000 Shaheen, Basmati, Bas-
mati 515, PK 1121 aromatic, Punjab Basmati, Kashmir Basmati (Kashmir Nafees), Kissan Basmati, NIAB Basmati
2016, NOOR Basmati, Super Gold, Super Basmati 2019, NIBGE-Basmati 2020, PK 2021 aromatic, KSK 111 H,
Sona Super Basmati, Vital Super Basmati, NIAB HT 39 i NIAB HT 18.

Poszczegélne etapy produkcji, ktére musza odbywac si¢ na wyznaczonym obszarze geograficznym
Nastepujace etapy produkcji ,Basmati” odbywaja si¢ na obszarze geograficznym okre$lonym w sekeji 4:

— przygotowanie podloza i propagacja (siew),

— rozsada nasion,

— uprawa,

— zarzadzanie plantacja,

— zbiér.

Szczegblowe zasady dotyczace krojenia, tarcia, pakowania itp. produktu, do ktérego odnosi si¢ zarejestro-
wana nazwa

Szczegélowe zasady dotyczace etykietowania produktu, do ktérego odnosi si¢ zarejestrowana nazwa

Zwiezle okreslenie obszaru geograficznego

,Basmati” uprawia si¢ i produkuje w Pakistanie w okreslonych dystryktach Azad Dzammu i Kaszmiru oraz prowin-
¢ji Pendzab, Sindh, Chajber Pasztunchwa i Beludzystan (,obszar geograficzny”):

— w prowingji Pendzab: Sialkot, Gujranwala, Hafizabad, Sheikhupura, Lahore, Kasur, Gujrat, Mandi Bahauddin,
Narowal, Faisalabad, Nankana Sahib, Chinnot, Jhang, Toba Tek Singh, Sargodha, Okara, Sahiwal, Pakpattan,
Khushab, Mianwali, Bhakkar, Multan, Lodhran, Khanewal, Vehari, Bahawalpur, Rahim Yar Khan, Bahawalnagar,
Muzaffargarh, Layyah, D G Khan, Rajanpur;

— w prowincji Sindh: Shikarpur, Jacobabad, Kashmore, Larkana, Kambar, Shadadkot oraz Dadu;

— w prowingji Chajber Pasztunchwa: rejon Malakand (dystrykty Malakand, Dir, Swat);

— w prowingji Beludzystan: Naseerabad, Jaffarabad oraz Sohbatpur;

— w Azad Dzammie i Kaszmirze: Mirpur, Bhimber, Poonch, Bagh.

,Basmati” uprawia si¢ réwniez na okrelonych obszarach Indii.
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5.1.

Zwigzek z obszarem geograficznym

Specyfika obszaru geograficznego

Podstawa wniosku o rejestracje jako chronionego oznaczenia geograficznego sg reputacja, dana jako$¢ oraz szcze-
gblne wlasciwosci ryzu ,Basmati”.

Nazwa ,Basmati” wywodzi si¢ z dwdch stéw w jezyku pendzabskim — ,Bas” oznaczajacego ,aromat” i ,Mati” ozna-
czajgcego ,grunt”. ,Basmati” to niegeograficzna nazwa ryzu pochodzacego z Niziny Hindustanskiej, cieszaca sig
wielowiekowg renomg. Rolnicy uprawiajg ryz ,Basmati” od wielu wiekow.

Historyczne pochodzenie i renoma

Pierwsze wzmianki o ryzu ,Basmati” mozna odnalez¢ w pendzabskim poemacie epickim ,Heer Ranjha” z 1766 r.
autorstwa znanego poety pendzabskiego, Varisa Shaha.

W $wiadomosci spoleczefistwa ryz ,Basmati” historycznie oznaczal szczegdlny, aromatyczny ryz dlugoziarnisty
uprawiany i produkowany na okreslonym obszarze geograficznym polozonym na pogérzu Himalajéw i otaczajg-
cych je obszaréw. O takim postrzeganiu i uznaniu ryzu przez spoleczenstwo $wiadczg roznorodne informacje, mie-
dzy innymi wskazane ponizej.

1. Stownik Cambridge Dictionary definiuje ,Basmati” jako rodzaj potudniowoazjatyckiego ryzu o dhugich ziarnach.

2. W slowniku Merrian-Webster Dictionary ,Basmati” zdefiniowano jako aromatyczny dhugoziarnisty ryz uprawny
pochodzgcy z Azji Potudniowej.

3. W publikacji ,Food Encyklopedia” stwierdzono: ryz Basmati — wgski ryz dlugoziarnisty uprawiany na pogérzu
Himalajow (Jacques L. Rolland i Carol Sherman, 2006).

4. W uznanej indyjskiej ksigzce kucharskiej stwierdzono: Basmati to smukly, dugoziarnisty ryz polerowany, ktdry
uprawiany jest w potnocnych Indiach, Pendzabie, czgsciach Pakistanu oraz na pogdrzu Himalajéw (Mindula Baljekar,
2007).

5. W stowniku English World Dictionary zdefiniowano ,ryz Basmati” jako rodzaj dtugoziarnistego ryzu uprawianego
gléwnie w Indiach i Pakistanie, ktéry ma charakterystyczny zapach i delikatny smak.

6. Glosbe definiuje ,Basmati” jako odmiang dtugoziarnistg uprawiang w Indiach i Pakistanie, styngcg ze swojego zapachu.

7. W tekscie pt. ,Basmati Developed at Least 250 Years Ago” [,Basmati opracowano ponad 250 lat temu”], zamie-
szczonym w The Hindu z 21 sierpnia 1998 r., dr Y. L. Nene, prezes fundacji Asian Agri-History Foundation
(Secunderabad, Andhra Pradesh), powiedzial: ,Historyczne dowody wskazuja, ze Basmati jest charakterystycz-
nym kultywarem opracowanym przez rolnikéw z Indii i Pakistanu co najmniej 250 lat temu i uprawianym od
tamtej pory w wielu czesciach tych dwoch krajow”.

8. Slownik Kitchen Dictionary definiuje ,Basmati” jako ,ryz dlugoziarnisty o orzechowym smaku i zwartej kon-
systencji, prawdopodobnie ze wzgledu na dojrzewanie. Basmati (...) jest wykorzystywany w Indiach i Pakistanie
od tysigcy lat i doskonale nadaje si¢ do przyrzadzania curry”.

9. Food News, ,How To Cook PERFECT Basmati Rice Recipe” [,Jak przyrzadzi¢ IDEALNY ryz Basmati”]: ,Porady
na idealny ryz Basmati. Zakup wlasciwego rodzaju ryzu — Royal Basmati Rice to ryz, ktérego uzywamy od lat
i niezmiennie cenimy za jego sp6jna jako$¢. Dostepnych jest wiele innych marek, ale upewnijcie sig, ze kupuje-
cie marki indyjskie lub pakistanskie, aby dosta¢ prawdziwy ryz Basmati”.
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Ze wzgledu na wyjatkowy smak, aromat i wlasciwosci kulinarne, ktére najlepiej pasuja do dan kuchni azjatyckiej,
takich jak biryani i pulao, ryz ,Basmati” stal si¢ niezwykle popularny w wielu innych krajach. Zapotrzebowanie na
ryz ,Basmati” ro$nie od kilku dziesigcioleci. Ryz ,Basmati” byt i nadal jest eksportowany do najwazniejszych krajow
na caltym $wiecie, w tym do Arabii Saudyjskiej, Kuwejtu, Zjednoczonych Emiratéw Arabskich, Zjednoczonego Kré-
lestwa, Stanéw Zjednoczonych Ameryki, Kanady i Europy.

Czynniki Srodowiskowe

Wysoka wilgotno$¢: w okresie wypelniania ziaren, kt6ry ma najwigksze znaczenie dla najlepszego wyrazenia cech
jakoSciowych ,Basmati”, $rednia wilgotno$¢ wzgledna w regionie uprawy ,Basmati” wynosi 60-65 %. Wilgotnos¢
nie jest jednak jedynym czynnikiem decydujagcym o parametrach jako$ciowych. Istotne dla cech decydujacych
o jakosci ryzu ,Basmati” jest wzajemne oddzialywanie czynnikéw Srodowiskowych, wodnych i edaficznych.

Promieniowanie stoneczne i dtugo$¢ dnia: wymogi klimatyczne dotyczace uprawy ryzu ,Basmati” obejmujg dtu-
gotrwale nastonecznienie i temperature w przedziale 20-35 °C w calym okresie zbiordw, niskie temperatury nocne
oraz ograniczone oddychanie podtrzymujace. W regionach uprawy ryzu ,Basmati” dtugo$¢ dnia w konkretnym
okresie miesigca kalendarzowego jest wigksza niz na obszarach, na ktérych nie ro$nie ryz ,Basmati”. Ponadto
z uwagi na fakt, Ze ryz jest rosling ,krétkiego dnia”, proces dojrzewania ryzu nieluskanego jeszcze bardziej wydtuza
si¢ na obszarach, na ktérych dni sg dluzsze. Na obszarach charakteryzujacych si¢ wigkszg liczba godzin $wiatla
dziennego ziarna dojrzewajg jeszcze pdzniej. Wiasnie dzigki wzajemnemu oddzialywaniu fotoperiodu, w ramach
ktérego rosnace ziarna s eksponowane na optymalng ilo§¢ promieniowania stonecznego, oraz innych czynnikéw,
takich jak temperatura i wilgotno$¢ na obszarze Niziny Hindustafiskiej, mozliwe jest zgromadzenie i zachowanie
w ryzu ,Basmati” jego zwigzkéw aromatycznych i innych wla$ciwosci. Temperatura i promieniowanie stoneczne
w okresie od lipca do listopada sg idealne do uprawy ryzu na obszarze geograficznym. Poczawszy od korica wrzes-
nia, notowane sg spadki temperatury, dni stajg si¢ jasniejsze (wigksza liczba godzin nastonecznienia) i tagodniejsze
(25-32 °C), a noce stajg si¢ chlodniejsze (20-22 °C). Takie warunki klimatyczne s3 idealne do wyksztalcenia unikal-
nego zapachu i innych szczegdlnych cech ryzu ,Basmati”.

Wystarczajace zaopatrzenie w wode: do nawadniania uzywa si¢ w zasadzie wody plynacej kanatami i pochodzg-
cej z opadéw deszczu/topnienia $niegu z Himalajéw. Dostepno$¢ obfitych zasobéw wodnych ma zasadnicze zna-
czenie dla uprawy oraz aromatu ryzu ,Basmati” (jak opisano bardziej szczegbtowo w dalszej czgsci tej sekgji).

Zwykla gleba: Obszar geograficzny obejmuje zyzne aluwialne réwniny rzek Indus oraz Canab, Rawi, Dzhelam
i Satledz. Poszczegdlne czesci tego obszaru geograficznego charakteryzuja si¢ zatem gleba aluwialng, ktéra pelna
jest mineraléw przynoszonych przez wody Himalajéw. Gleby tego obszaru geograficznego powstaly z aluwiow
hindustanskich. Maja one odczyn lekko zasadowy (pH 7,3-8,5), charakteryzuja si¢ duza glebokoscig (>1 m), duza
zdolnoscig zatrzymywania wody i zasadniczo maja teksture od piaszczystej po piaszczysto-gliniasta. Gleby te
cechujg si¢ ogdlnie niskg (<0,5 %) do Sredniej (0,5-0,75 %) zawartoscia wegla organicznego. We frakcji itowej
gleby przewaza illit — minerat bogaty w potas. Stad gleby te majg duzg zawarto$¢ potasu, co pokazuje ich status
gleb o $redniej (120-280 Kg K/ha) do wysokiej (>280 Kg K/ha) Zyznosci, jesli chodzi o potas.

Temperatura: w okresie wypelniania ziaren na obszarze geograficznym utrzymujg si¢ lagodne temperatury
(w przedziale od 32 °C w ciggu dnia do 20 °C w nocy), co zapewnia silny aromat ziaren. Podstawowym skladnikiem
chemicznym aromatu ryzu ,Basmati” jest 2-acetylo-1-pirolina, ktéra jest substancjg lotna. Do zachowania aromatu
w najwigkszym stopniu dochodzi wtedy, gdy temperatury w okresie wypelniania ziaren sg fagodne.

Czynnik ludzki

Duzy wplyw na jako$¢ ryzu ,Basmati” ma odpowiedni czas rozsadzania. W normalnych warunkach, jezeli trady-
cyjne wysokie odmiany ryzu ,Basmati” zostang rozsadzone przed dniem 30 czerwca, bedg mie¢ nadmiernie dluga
faze wegetatywng i beda podatne na wyleganie w fazie kwitnienia lub wypelniania ziaren. Optymalnym czasem na
rozsadzenie siewek jest zatem pierwsza polowa lipca.
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Siewki rozsadza si¢ w rzedach po dwie na kopczyk, stosujac migdzy rzedami i rolinami odstep 22,5 x 22,5 cm.
Siewki sadzi si¢ plytko (2-3 cm glebokosci), poniewaz glebsze sadzenie wiaze si¢ z dtuzszym czasem na ukorzenie-
nie i oznacza stabsze krzewienie.

Na polach ryzowych utrzymuje si¢ wodeg stojaca przez maksymalnie 2-3 tygodnie od zasadzenia, co pomaga w uko-
rzenieniu si¢ zdrowych rolin i zwalczaniu chwastéw. Po tym czasie pola nawadnia si¢ dopiero wtedy, gdy cala
woda stojgca zostanie wchlonigta.

Ryz ,Basmati” uprawia si¢ na glebie wzbogaconej w wegiel dzigki stosowaniu 8-10 ton nawozu naturalnego na
hektar lub nawozu zielonego z roélinami strgczkowymi.

Zbiér ryzu ,Basmati” przeprowadza sie, jak tylko dojrzeje 90 % ziaren, aby uniknaé utraty ryzu ze wzgledu na
wytrzgsanie, wyleganie i fizyczne uszkodzenie ziaren. Zebrane rodliny zasadniczo poddaje si¢ ml6ceniu tego
samego dnia lub najszybciej, jak jest to mozliwe, a nastepnie suszy do osiagniecia zawartosci wilgoci w przedziale
12-14 %, aby zapobiec rozwojowi ple$ni na ziarnach lub jakiemukolwiek innemu zakazeniu grzybami badz zni-
szczeniu przez insekty w trakcie przechowywania.

5.2.  Specyfika produktu

Do szczeg6lnych wlasciwosci ryzu ,Basmati” naleza: dlugie, smukle ziarna o wysokim stosunku dtugosci do szero-
kosci, wyjatkowy aromat, stodki smak, migkka i puszysta konsystencja, delikatne zakrzywienie (minimalny stosu-
nek dugosci do szerokosci wstepnie podgotowanego ryzu polerowanego wynosi 3,50 mm), Sredni poziom zawar-
tosci amylozy (19-26 %); jego ziarna po ugotowaniu w duzym stopniu zachowuja ksztalt i cechuja si¢ liniowym
wydluzeniem i jedynie nieznacznym pecznieniem przy gotowaniu.

Stosunek dtugosci do szerokosci ziaren ryzu ,Basmati” wynosi co najmniej 3:5, podczas gdy w przypadku innych
rodzajéw ryzu stosunek ten wynosi <3:5. Przykladowo stosunek dlugosci do szerokosci tajskiego ryzu ja$mino-
wego wynosi 3:4, a ryzu Ponni — 3:2.

Ryz ,Basmati” wydziela charakterystyczny aromat na polu, podczas zbioréw, w trakcie przechowywania, polerowa-
nia, gotowania i jedzenia. Aromat ten wynika z harmonijnego polaczenia réznych zwigzkéw chemicznych, sposréd
ktorych najbardziej dominujacym jest 2-acetylo-1-pirolina (2AP) nadajaca ryzowi ,Basmati” charakterystyczny
zapach i smak.

Ugotowane ziarna ,Basmati” w duzym stopniu zachowuja ksztalt dzigki niskiemu indeksowi glikemicznemu, ktory
jest typowy dla ryzu ,Basmati”. Stodki smak i charakterystyczny posmak gotowanego ryzu ,Basmati” wynika z sze-
regu czynnikéw, w tym $redniego poziomu zawarto$ci amylozy, co sprawia, ze ryz ma migkka i puszysta konsys-
tencje, a jego ziarna po ugotowaniu zachowujg w duzym stopniu ksztalt.

Zwigzek przyczynowy zachodzgcy pomiedzy charakterystyka obszaru geograficznego a szczegdlnymi
cechami jakoSciowymi, renomg lub innymi wlasciwo$ciami produktu

Opisane szczeg6lne cechy mozna przypisaé szeregowi czynnikéw naturalnych i ludzkich, ktére uczestniczg w pro-
cesie siewu, zbioru i przetwarzania ryzu ,Basmati”.

Ryz ,Basmati” zawdzigcza sw6j aromat — oprdcz innych wlasciwosci — wynikowi wzajemnego oddziatywania wigk-
szej liczby godzin $wiatla dziennego — zjawiska przewazajacego na obszarze geograficznym, na ktérym uprawiany
jest ryz — oraz innych czynnikéw, takich jak lagodne temperatury w okresie wypelniania ziaren, wilgotnos¢ i pro-
mieniowanie stoneczne na obszarze geograficznym.

Charakterystyczny smak i posmak wynikaja z wydtuzonego nastonecznienia w dtuzsze dni w miesigcach kwitnienia
ryzu ,Basmati” na obszarze geograficznym. Wlasciwosci te sg potggowane w wyniku dojrzewania i namaczania
ryzu ,Basmati”.

Istotny wplyw na fizjologie upraw ,Basmati” majg wlaSciwy czas i zastosowanie odstepéw migedzy nasionami,
wzbogacenie gleby w wegiel, utrzymywanie wody stojacej oraz techniki nawadniania.

O $wiatowej renomie ryzu ,Basmati” jako oznaczenia geograficznego decyduja zwigzane z nim elementy histo-
ryczne, tradycyjne, kulturowe i spoleczne. Sprzedawcy i odbiorcy koficowi w Pakistanie lub za granicg, kt6rzy
zamawiajg ryz ,Basmati” uprawiany, rosnacy i produkowany w Pakistanie lub ktérzy widza reklame ryzu ,Basmati”
z Pakistanu badZ jego oferte sprzedazy, oczekujg, ze zamawiany, reklamowany lub sprzedawany ryz jest ryzem
uprawianym i produkowanym na obszarze geograficznym o szczegdlnych wlasciwosciach, jak okreslono w sekcjach
3.2 i 5 niniejszego jednolitego dokumentu.

Odeslanie do publikagji specyfikacji

https://tdap.gov.pk/geographical-indications-basmati/

ELL http://data.europa.eu/eli/C/2024/2995/oj


https://tdap.gov.pk/geographical-indications-basmati/
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