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Publikacja wniosku zgodnie z art. 6 ust. 2 rozporzadzenia Rady (WE) nr 510/2006 w sprawie
ochrony oznaczen geograficznych i nazw pochodzenia produktéw rolnych i S$rodkéw

spozywczych
(2009/C 308/14)

Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu wobec wniosku zgodnie z art. 7 rozporzadzenia
Rady (WE) nr 510/2006. O$wiadczenia o sprzeciwie musza wplynaé do Komisji w terminie sze$ciu miesigcy
od daty niniejszej publikacji.

STRESZCZENIE
ROZPORZADZENIE RADY (WE) NR 510/2006
,PEMENTO DE HERBON”

NR WE: ES-PDO-0005-0509-15.11.2005
ChNP ( X ) ChOG ()

Niniejsze streszczenie zawiera glowne elementy specyfikacji produktu i jest przeznaczone do celéw infor-
macyjnych.

1.

4.1.

4.2.

Wlasciwy organ pafistwa czltonkowskiego:

Nazwa: Subdireccion General de Calidad Agroalimentaria y Agricultura Ecolégica — Direcciéon General
de Industrias y Mercados Agroalimentarios — Secretaria General de Medio Rural del Ministerio
de Medio Ambiente, y Medio Rural y Marino de Espaiia

Adres: Paseo Infanta Isabel, 1
28071 Madrid
ESPANA

Tel. +34 913475394
Faks +34 913475410
E-mail: sgcaae@mapya.es

Grupa skladajaca wniosek:

Nazwa: S.A.T. PIMERBON i inne.

Adres: Herb6n s/n- Padrén (A Coruiia)
Tel. +34 981810803

Faks  —

E-mail: —

Skfad:  Producencifprzetwércy ( X ) inni ()

Rodzaj produktu:

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

Specyfikacja produktu:
(podsumowanie wymogéw okreslonych w art. 4 ust. 2 rozporzadzenia Rady (WE) nr 510/2006):

Nazwa produktu:

,Pemento de Herbén”

Opis produktu:

Papryka objeta chroniong nazwa pochodzenia (ChNP) ,Pemento de Herbon” nalezy do gatunku papryki
rocznej (Capsicum annuun, L) i pochodzi z lokalnych ekotypéw odmiany ,Padrén”, uprawianych na
powierzchniach wpisanych do wlasciwego rejestru, prowadzonego przez organ kontrolny. Owoce
zbiera si¢ przed osiagnieciem dojrzalosci (kiedy osiagna wielko$¢ handlowa) i wprowadza do obrotu
w postaci surowej, kiedy ich wlasciwosci sg nastepujace:

Wtasciwosci fizyczne i organoleptyczne

— ksztalt: owoc krotki (typ C4 wedlug klasyfikacji Pocharda), wydluzony, z trzema lub czterema
platami u wierzcholka,

— przyblizona masa: od 3,5 do 4,5 g sztuka,


mailto:sgcaae@mapya.es

C 308/52

Dziennik Urzgdowy Unii Europejskiej

18.12.2009

4.3.

4.4.

— przyblizona dlugos$¢ owocu: od 3,5 do 5,5 cm,

— maksymalna $rednica (szeroko$é): od 1,5 do 2 cm,

— czubek: wklesly,

— dlugos¢ szypulki: od 3,5 do 6 cm,

— skorka: gladka i blyszczaca, koloru jasnozielonego,

— grubos¢ Scianki lub warstwy migzszu: cienka $cianka o grubosci okolo 1,5 mm,
— przekréj wzdluzny: trapezoidalny,

— stosunek masy owocu/masy nasion: 3,2 (warto$¢ $rednia),

— smak: aromat Srednio intensywny, smak stodki, moze by¢ lekko ostry,

Jedna z najbardziej wyrézniajacych si¢ wlasciwosci organoleptycznych papryki ,Pemento de Herbén” to
fakt, ze nie wszystkie owoce majg ostry smak, ktéry pojawia si¢ od czasu do czasu (,uns pican e outros
non” (jedne szczypig, inne nie) glosi znane powiedzenie dotyczace tego produktu) i jest delikatny,
poniewaz producenci dokladaja staran podczas selekcji produktu, aby wyeliminowa¢ te roéliny i owoce,
ktérych ostry smak jest najbardziej intensywny. Sposéb, w jaki udato si¢ to osiggna¢, poczawszy od
odmiany, ktéra pierwotnie miala ostry smak, stanowi by¢ moze najwazniejszy dowdd na bliski zwiazek
produktu z praktyczna wiedzg miejscowych producentéw, o ktérym to zwigzku bedzie jeszcze mowa
w sposob bardziej szczegétowy w punkcie 4.6.

Wtasciwos$ci chemiczne (warto$ci Srednie)

— skladniki w g/100 g masy owocoéw $wiezych: woda (91), glukoza (0,85), fruktoza (0,75), sacharoza
(nie wykryto), skrobia (0,81), blonnik (2,2), pektyny (0,73),

— skladniki w mg[100 g masy owocéw $wiezych: kwas cytrynowy (28), kwas fumarowy (1,1), kwas
jabtkowy (208), kwas szczawiowy (140), witamina C (24), chlorofil a (7,9), chlorofil b (3,4), luteina
(1,6), beta-karoteny (0,92).

Obszar geograficzny:

Obszar produkeji papryki objetej chroniong nazwa pochodzenia (ChNP) ,Pemento de Herbén” pokrywa
si¢ z terytorium, na ktérym nastepuje przygotowywanie i pakowanie produktu, a tworzg je gminy
Padrén, Dodro i Rois, nalezace do okrggu O Sar usytuowanego w poludniowej czgsci prowincji
A Corufia, oraz gminy Pontecesures i Valga z okregu Caldas usytuowanego na pdinocy prowincji
Pontevedra.

Jest to obszar zlewiska atlantyckiego Galicii, na ktéry sklada si¢ szereg dolin potozonych na nieduzej
wysokos$ci, wyznaczony rzekami Ulla i Sar, osloni¢ty pasmami gorskimi i pélwyspem Barbanza,
izolujacymi ten teren i przyczyniajacymi si¢ do powstania warunkéw klimatyczno-glebowych wiasci-
wych dla omawianej uprawy. Obszar ten stanowi, zgodnie z opisem Abla Bouhiera (,La Galice. Essai
geographique d’analyse et d'interpretation d’un vieux compléxe agraire.” La Roche-Sur_Yvon. 1979.
Vol. 1), male otwarte pole typu atlantyckiego, na ktérym pierwotna struktura tarasowa z polami
uprawnymi (tzw. agra) juz w 1960 roku byla w zaawansowanym stadium zaniku systemu obowiaz-
kowych rotacji i umacnial si¢ system uprawy wyspecjalizowanej. Nazwa produktu ,Herbén” to
toponim — nazwa miejscowa parafii (charakterystycznej jednostki podzialu administracyjnego miast
w Galicii) w mie$cie Padrén, w ktérym znajduje si¢ klasztor $w. Antoniego z Herbén. Z klasztorem
tym wiaze si¢ historia wprowadzenia uprawy tej papryki pochodzacej z Ameryki.

Dowdd pochodzenia:
Identyfikowalno$¢ produktu jest zagwarantowana dzicki jego identyfikacji na wszystkich etapach
produkgji i obrotu.

Dla potrzeb sprawdzania zgodnosci z wymogami zawartymi w specyfikacji organ kontrolny prowadzi
dwa stale aktualizowane rejestry: rejestr producentéw i plantacji oraz rejestr magazynéw i pakowalni.
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Chroniong nazwg pochodzenia ,Pemento de Herbén” moze by¢ objeta wylacznie papryka uprawiana
zgodnie z warunkami zawartymi w specyfikacji produktu oraz w odnos$nych normach uzupehniajacych,
na plantacjach oraz przez producentéw wpisanych do wlasciwego rejestru. Jednocze$nie chroniong
nazwa pochodzenia ,Pemento de Herbon” oznaczana jest wylacznie papryka poddawana obrébce
i pakowana w placowkach wpisanych do wlasciwego rejestru.

Producenci wpisani do rejestru majg takze obowigzek zadeklarowania, poprzez adnotacje
w stosownych rejestrach, faktycznie wyprodukowanych i wprowadzonych do obrotu ilosci papryki
objetej ChNP. Organ kontrolny sprawdza zgodno$¢ ilosci wprowadzonych do obrotu przez podmioty
pakujace z wielkoscia produkgji rolnikéw dostarczajacych papryke, a takze pordwnuje te ostatnig
wielko$¢ z wydajnoscig agronomiczng zarejestrowanych powierzchni uprawnych.

Wszelkie osoby fizyczne lub prawne bedace wiascicielami nieruchomosci wpisanych do rejestru,
a takze plantacje, magazyny, zaklady produkcyjne oraz produkty podlegaja inspekcjom
i weryfikacjom przeprowadzanym przez organ kontrolny w celu sprawdzenia, czy produkty objete
ochrong spelniajg wymogi zawarte w specyfikacji oraz w normach uzupehniajacych. Kontrole polegaja
na inspekcji plantacji, magazynéw i pakowalni, przegladzie dokumentacji oraz sprawdzaniu, czy
zachowywane s3 parametry fizyczne (takie jak masa i dlugo$¢ owocéw, grubos$¢ migzszu itp.) opisane
w punkcie 4.2 niniejszego dokumentu, w celu potwierdzenia, czy zebrane papryki sg cale, zdrowe,
czyste i wolne od uszkodzen oraz skaz. Istnieje takze mozliwo$¢ przeprowadzenia analizy obejmujacej
badanie wielu pozostalosci w celu sprawdzenia, czy otrzymane wartosci $rodkéw ochrony roélin nie
przekraczaja najwyzszych dopuszczalnych pozioméw pozostalosci (NDP) okreslonych w przepisach
obowiazujacych dla tej uprawy rolnej.

Calo§¢ produkeji podlega obrotowi w opakowaniach opatrzonych numerowanymi etykietami identy-
fikujacymi chroniong nazwe pochodzenia.

Pakowanie papryk powinno odbywa¢ si¢ na terenie ustalonego obszaru geograficznego, co w sposéb
znaczacy wplywa na ochrong szczegélnych wiasciwosci i jakosci papryki z Herbén. Drzieje si¢ tak
dlatego, ze papryka objeta ChNP ,Pemento de Herb6n” ma bardzo cienka $cianke, wrazliwg na
odwodnienie, dlatego tez konieczne jest jej opakowanie i wprowadzenie do obrotu w krétkim czasie
po zebraniu. Zwyczajowo pakowanie i nastgpujaca po nim dystrybucja handlowa realizowane s3
w ciggu 24 godzin, a bardzo rzadko w okresie dtuzszym niz 48 godzin od zbioru. Ograniczenie
etapow przewozu oraz niezbednych przestojow ma zasadnicze znaczenie, aby zagwarantowaé wysoka
jako$¢ produktu.

Ponadto mamy do czynienia z produktem delikatnym wymagajacym zachowania szczegdlnych
srodkéw ostrozno$ci podczas operacji obrébki i pakowania, ktére wykonuje si¢ w siatkach
o niewielkiej masie (400 g) w celu uniknigcia pogorszenia lub zmiany wlasciwosci organoleptycznych
papryki.

Kolejnym aspektem uzasadniajgcym pakowanie w miejscu pochodzenia jest praktyka dokonywania
selekcji po przeprowadzeniu zbioru: w procesie pakowania producenci eliminujg te papryki, ktore
zgodnie z ich do$wiadczeniem i wynikajacg z tradycji wiedza, nie nadaja si¢ do wprowadzenia do
obrotu pod nazwa pochodzenia, przede wszystkim te, ktére moga okazal si¢ nadmiernie ostre,
rozpoznawane wzrokowo po kolorze (mniej intensywny), dotykiem (skérka jest mocno napigta,
i przy naci$nigciu owoce pekaja z wyraZnym odglosem) a takze po ksztalcie (bardziej zakrzywionym
niz zazwyczaj). Praktyka ta, zasadnicza dla utrzymania jakosci produktu, moze by¢ realizowana jedynie
w sytuacji, gdy pakowanie odbywa si¢ na obszarze produkgji.

Metoda produkgji:

Najwazniejszym sposrod gléwnych etapéw produkeji papryki z Herbén, ktéry pozwala na uzyskanie
produktu odznaczajacego si¢ najlepszymi wilasciwosciami, jest dokonywana przez miejscowych
rolnikéw staranna selekcja ziarna siewnego, a przede wszystkim wybieranie pojedynczych papryk
w celu uzyskania produktu o jakosci odpowiedniej do wprowadzenia do obrotu.

Proces otrzymywania produktu opisany zostal ponizej:
Wysiewanie i przesadzanie

Podczas kazdej kampanii miejscowi rolnicy z okreSlonego obszaru wybieraja, zgodnie ze swoim
doswiadczeniem i dobrymi praktykami, pojedyncze rosliny przeznaczone do produkcji nasion do
wykorzystania w nastgpnym sezonie. Na poczatku przeprowadza si¢ kontrole wzrokows, w ktdrej
uwzglednia si¢ rozne kryteria wyboru najlepszych roslin (zdrowych, o whasciwej strukturze, o owocach
z 3 platami, bez odksztalcet i skaz). Nastgpnie przeprowadza si¢ na miejscu degustacje surowych
papryk z pierwotnie wybranych rodlin w celu sprawdzenia intensywnosci ewentualnego ostrego smaku
(poziomu kapsaicyny) oraz uzyskania pozadanego delikatnego smaku z dopuszczeniem kliku owocow
o lekko pikantnym smaku, poniewaz jest to szczegdlna wlasciwos¢ organoleptyczna papryki z Herbon,
odrézniajgca ja od produktéw z innych obszaréw, w ktorych to produktach zawartos¢ kapsaicyny jest
znacznie wyzsza i bardziej rozpowszechniona.
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Wybrane owoce, gdy dojrzeja (stang si¢ czerwone), zbiera si¢ i maceruje w wodzie, dziki czemu
nasiona oddzielaja si¢ od tozyska. Otrzymane nasiona suszy si¢ w szybkim tempie, aby unikna¢ zmian
w ich zdolnosci do kietkowania. Nasiona lub kielki pochodza od rolnikéw wpisanych do rejestru
producentéw i plantacji. Przygotowanie rozsadnikéw i wysiew rozpoczyna si¢ w pazdzierniku,
a kontynuuje w listopadzie, grudniu i styczniu.

Uprawa moze by¢ prowadzona zaréwno na wolnym powietrzu, jak i w tunelach. W przypadku
uprawy w tunelach nie stosuje si¢ ani ogrzewania, ani sztucznego o$wietlenia, jako ze celem umiesz-
czenia uprawy w tunelach jest wylacznie ochrona uprawy przed ewentualnymi przymrozkami, przy-
spieszenie produkcji oraz jej przedtuzenie o kilka tygodni na poczatku jesieni, co jednak nie oznacza
wyraznej zmiany naturalnych warunkéw Srodowiska uprawy. Sadzenie rolin w tunelach odbywa si¢
zawsze bezposrednio do gruntu w lutym i w marcu, za$ zbiér owocéw rozpoczyna si¢ w maju. Na
wolnym powietrzu sadzenie odbywa si¢ w kwietniu i maju, za§ zbiory zaczynaja si¢ na przelomie
czerwca i lipca. Zageszczenie plantacji w tunelach wynosi od 2 do 4 roslin na metr kwadratowy,
w praktyce zwyczajowo stosuje si¢ podwigzywanie przy uzyciu sznurka z rafii na rézne wysokosci. Na
wolnym powietrzu gesto$¢ uprawy wynosi od 3 do 5 roslin na metr kwadratowy.

Ograniczenia produkcyjne

Chroniona nazwa pochodzenia ,Pemento de Herbén” ma zastosowanie wobec papryki uprawianej
zarbwno w tunelach, jak i na wolnym powietrzu. Maksymalna dozwolona wydajno$¢ wynosi
3,5 kg/m? dla upraw na wolnym powietrzu i 6 kg/m? dla upraw w tunelach.

Prace zwigzane z uprawa

W przypadku uprawy papryki z Herbén nawadnianie jest wazne z dwdch wzgledéw. Po pierwsze
wplywa ono na rozwdj fizjologiczny samej uprawy i dlatego musi by¢ to nawadnianie przesigkowe,
gdyz w przeciwnym razie kwiaty lub owoce moga ulec uszkodzeniu. Po drugie nawadnianie jest
podstawowym czynnikiem, niezbednym dla unikniecia sytuacji powodujacych stres wodny, poniewaz
wysokie temperatury (ponad 30 °C) w polaczeniu z niskg wilgotnoscia otoczenia i gleby powoduja
znaczgce zwigkszenie zawartosci kapsaicyny w owocach. Nawozenie musi by¢ optymalne przy
uwzglednieniu koniecznosci utrzymania réwnowagi oraz odpowiedniego poziomu substancji odzyw-
czych w glebie i w samych rodlinach, majagc na uwadze wykorzystanie substancji przez rosliny
w trakcie uprawy, ich stan odzywienia, poziom Zyznosci gleby oraz substancje odzywcze dostarczane
w inny sposob (woda, material organiczny itp.)

Walka z ewentualnymi szkodnikami iflub chorobami polega przede wszystkim na stosowaniu odpo-
wiednich metod uprawy, takich jak dezynfekcja nasion czy pielenie rozsadnikéw. W razie potrzeby
uzycia $rodkéw fitosanitarnych stosuje si¢ substancje czynne o mniejszym wplywie na Srodowisko,
wickszej skuteczno$ci, mniejszej toksycznosci, stwarzajace mniej probleméw  zwigzanych
z pozostatosciami, o mniejszym wplywie na naturalnych wrogéw oraz stwarzajagce mniej problemdéw
zwigzanych z odpornoscig szkodnikéw i choréb na swoje dzialanie.

Zbidr

Zbiér przeprowadzany jest recznie, codziennie w tygodniach najwigkszej produkeji. Owoce sg zbierane
przed osiagnigciem dojrzaloéci, w momencie, w ktérym — zgodnie z do$wiadczeniem miejscowych
rolnikéw — s3 one w najlepszym stanie umozliwiajgcym wprowadzenie ich do obrotu, co oznacza
zgodno$¢ z wlasciwosciami fizycznymi opisanymi w punkcie 4.2. Zbiér obejmuje konieczng ilosé
przejsé zbieraczy z uwzglednieniem stosowanych przyrzadow (narzedzi do cigcia, skrzyn, pojemnikéw
itp.) i zasobéw ludzkich, niezbednych dla zapobiezenia pogorszeniu si¢ jakosci produktu.

Transport i przechowywanie

Papryki przewozone sa w twardych pojemnikach chronigcych przed zgnieceniem. Rozladunek
prowadzi si¢ w spos6b ograniczajacy ryzyko wypadnigcia produktu. Miejsca magazynowania sg odpo-
wiednio wietrzone oraz panuja w nich bliskie optymalnym warunki przechowywania produktu, przy
temperaturze pomiedzy 7 °C a 13 °C i wilgotnosci wzglednej pomiedzy 90 % a 95 %.
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Selekcja po zbiorze, pakowanie i wprowadzanie do obrotu

Ponownie na podstawie do$wiadczenia rolnikdéw z obszaru produkcji dokonuje si¢ selekcji papryk
nadajacych si¢ do wprowadzenia do obrotu i odrzucenia tych, ktére nie spetniajg wymogéw. Czynnosé
ta, chol czg$ciowo ma juz miejsce podczas zbioru, wykonywana jest przed pakowaniem. Producenci
recznie wybieraja tylko te owoce, ktére spelniaja surowe wymogi dotyczace koloru (wybierane sg
owoce o barwie bardziej intensywnej), konsystencji (przy nacisku nie powinny pekaé, skérka nie
moze by¢ zbyt napieta; odrzuca si¢ réwniez egzemplarze o niskim stosunku nasion do masy owocu)
i ksztaltu (minimalne dopuszczalne skrzywienie). W ten sposéb dzigki indywidualnej selekcji owocow
z uwzglednieniem powyzszych parametréw oraz zgodnie z wiedzg i do§wiadczeniem przekazywanym
z pokolenia na pokolenie, producentom udaje si¢ wyselekcjonowaé owoce, ktore posiadaja wlasciwosci
przesadzajace o unikalnym charakterze produktu. Papryki nieposiadajagce wymienionych parametréw
nie beda wprowadzane do obrotu pod chroniong nazwa pochodzenia.

Wprowadzanie do obrotu przeprowadza si¢ w siatkach o wadze okolo 400g wykonanych
z materialéw uzywanych do pakowania zywnosci, posiadajacych odpowiednie atesty zgodnie
z obowigzujagcymi przepisami dotyczacymi obrotu produktami spozywczymi. Mozna ustanowié
takze inne formy prezentacji, o ile zostanie potwierdzone, ze nie maja one negatywnego wplywu
na jako$¢ produktu. Okres wprowadzania do obrotu trwa od dnia 1 maja do dnia 31 pazdziernika,
z mozliwoscig zmiany tego okresu, w przypadku gdy warunki klimatyczne sezonu lub wiasciwosci
produktu wskazuja na korzysci plynace z takiego rozwigzania.

Zwigzek z obszarem geograficznym:

Poczatki uprawy papryki w Galicii wigza si¢ z przywiezieniem w XVII wieku nasion z meksykanskiego
regionu Tabasco przez franciszkanéw do klasztoru w miejscowosci Herbon, polozonej w gminie
Padr6n. Papryka suchg i mielong handlowano w Herbdén juz pod koniec wieku XVIII, co bylo
znaczacym zrodlem dochodéw (Archivo General de Simancas. Catastro de la Ensenada. Respuestas
Generales. Provincia de Santiago. Ksigga 253, karta.l). Wowczas tez zapoczatkowano stosowanie
doboru odmian oraz rozwéj praktyk polegajacych na zbiorze owocéw przed osiagnieciem dojrzatosci.
Praktyki te zostaly rozpowszechnione przez wspdlnote zakonna wirdd rolnikéw z obszaru pozosta-
jacego pod jej wplywem, wskutek czego wyksztalcil si¢ wysoce wyspecjalizowany system produkeji,
w ktérym ziarno stanowilo element majatku (wchodzgcego w sklad posagu cérek wydawanych za
mgaz) i nie bylo wywozone poza teren obszaru produkcji. W ten sposéb gatunki roslin, warunki
geograficzne, glebowe i klimatyczne obszaru, izolacja genetyczna wynikajaca z samozapylania oraz
specjalne praktyki selekcyjne wynikajace z wiedzy i doswiadczenia rolnikéw umozliwily istnienie przez
wieki produktu odrézniajacego si¢ od innych, cenionego w handlu i ograniczonego geograficznie do
jednego obszaru, na co wskazujg tacy autorzy, jak cytowany A. Bouhier, ktéry wspomina w latach
sze$¢dziesiatych ubieglego wieku ,uprawy papryki wysoce wyspecjalizowane i niezwykle wydajne
w matym sektorze Herbon-Padrén”.

Niewielka wysoko§¢ ponad poziomem morza, ochrona zapewniana przez pasma gorskie otaczajace
doliny, w ktérych odbywa si¢ produkcja, oraz blisko$¢ wybrzeza zapewniajg specyficzne wilasciwosci
klimatyczne, o wysokich wartosciach wskaznika pluwiometrycznego (Srednie opady roczne rzedu
1500 mm), z przewagg wiatrow z poludniowego-zachodu i pélnocy, o tagodnych temperaturach
z niezbyt wyraznymi wahaniami termicznymi, o Sredniej wartosci rocznej 15 °C i rzadko spadajacych
ponizej 3 °C w najzimniejszych miesigcach. Ten mikroklimat bez watpienia stanowi istotny czynnik
wplywajacy na charakterystyczne wlasciwosci papryki z Herbon.

Wihasciwosci glebowe warunkowane s przez dwa czynniki: naturalny material litologiczny i klimat,
czego efektem s3 gleby kwasne pochodzace z przeksztalcen skal granitowych i osadéw aluwialnych.
Gleby te charakteryzuja si¢ ponadto znaczng gestoscia, niewielka kamienistoicia powierzchniowa,
gliniasto-piaszczysta fakturg i dobrym drenazem, co czyni je odpowiednimi dla tego rodzaju uprawy.

W ten sposob tagodne temperatury, niewielkie wahania termiczne, a takze gleby obecne na obszarze
i tradycyjne praktyki zwigzane z uprawa w sposéb bezposredni wplywaja na wlasciwosci morfolo-
giczne i organoleptyczne owocéw, w szczegdlnosci na barwe i stosunek masy owocu do masy nasion
o $redniej wartosci 3,2, czyli znaczaco nizszej niz na innych obszarach produkcyjnych, co z kolei
wplywa na niski poziom kapsaicyny obecnej w tkankach owocéw (0,114 mg kapsaicynoidéow/g masy
suchej owocow w postaci handlowej). Rozne prace naukowe potwierdzaja latwosé, z jakag mozna
odrézni¢ papryki z Herbon uprawiane na wyznaczonym obszarze od innych papryk tej samej odmiany
uprawianych na terenach o cieplejszym klimacie (na ktdre rozszerzyla si¢ jej produkcja) nie tylko na
podstawie oméwionych wlasciwosci morfologicznych i organoleptycznych, ale takze na podstawie
dtugosci owocu (od 3,5 do 5,5 cm) i zawartosci esterolu zwanego stygmasterolem, ktdra osigga Srednig
warto$¢ 1,304 % w papryce ,Pemento de Herbén” w poréwnaniu ze Srednia wartoScig 5,164 %
w paprykach z odmiany handlowej ,Padrén” uprawianych na potudniu Hiszpanii. Oznaczenie procen-
towe zawartosci stygmasterolu pozwala z catkowita pewnoscia odrézni¢ papryki z Herbén od tych
uprawianych na innych szeroko$ciach geograficznych.
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Ponadto dtugoletnie praktyki miejscowych rolnikéw polegajace na zachowywaniu i selekcjonowaniu
najlepszych rodlin oraz dostosowywaniu technik produkcji do warunkéw terenu, pozwolily uzyskaé
produkt w niezwykly spos6b powigzany ze swoim Srodowiskiem, a przy tym charakteryzujacy si¢
znakomitymi wlasciwo$ciami kulinarnymi. Niezwykle istotnym wydaje si¢ takze fakt, ze ta ciagla
selekcja i zachowywanie najlepszych odmian przelozyly si¢ na wykorzystywanie tylko wlasnego ziarna
siewnego pochodzacego wylacznie od rolnikéw z okreslonego obszaru produkeji przy ogélnym zanie-
chaniu stosowania odmiany handlowej ,Padrén” rozprzestrzenionej na inne obszary geograficzne. Taka
specjalna selekcja zardwno ziarna siewnego, jak i owocoéw po zbiorach nadaja papryce objetej chro-
niong nazwa pochodzenia ,Pemento de Herbon” wyjatkows jako$¢ i wyrdzniajace ja wilasciwosci. Jest
rzecza interesujaca, ze w przypadku ,Pemento de Herbon” mialo miejsce zjawisko bardzo podobne do
przypadku niektérych odmian winogron: cho¢ pochodzaca z omawianego obszaru produkcyjnego
odmiana ,Padrén” rozprzestrzenita si¢ na inne, bardzo odlegle obszary geograficzne, nie zachowata
ona na nich specjalnych wlasciwosci organoleptycznych charakterystycznych dla papryki produkowanej
na obszarze pochodzenia, w zwiazku z czym papryki oznaczane nazwag ,Pemento de Herbon” wciaz sg
bardzo pozadane na rynku, co sprawia ze sprzedaje si¢ je po wyzszych cenach, czgsto przewyzszaja-
cych dwukrotno$é ceny standardowe;.

Wykorzystanie systeméw upraw w tunelach przez miejscowych rolnikéw od kilku juz dziesigcioleci
stanowi dowdd na dostosowanie technik produkcji bez utraty zwigzku miedzy Srodowiskiem
a specyficznymi wiasciwo$ciami produktu. Uprawy te polegaja na stosowaniu prostych tuneli folio-
wych, w ktérych nastepuje rzeczywista kontrola warunkéw $rodowiskowych uprawy, ktéra nadal
pozostaje zasadniczo pod wplywem czynnikéw naturalnych srodowiska, jako ze tunele te nie posiadaja
ani ogrzewania, ani sztucznego o$wietlenia a rosliny sadzone s3 bezposrednio do gruntu.

Organ kontrolny:

Nazwa: Instituto Galego da Calidade Alimentaria (INGACAL)
Adres: Rua Fonte dos Concheiros, 11 bajo

15703 Santiago de Compostela

ESPANA

Tel. +34 881997276
Faks  +34 981546676
E-mail: ingacal@xunta.es

INGACAL (Galicyjski Instytut ds. JakoSci Produktéw Spozywczych) to organ publiczny, podlegajacy
Radzie ds. Obszaréw Wiejskich (Conselleria do Medio Rural) w Rzadzie Wspdlnoty Autonomicznej
Galicii (Xunta de Galicia).

Etykietowanie:

Papryki wprowadzane do obrotu pod chroniong nazwg pochodzenia ,Pemento de Herbon” powinny
by¢ opatrzone etykieta handlowa, odpowiadajaca marce wlasciwej dla kazdego producenta/podmiotu
pakujacego oraz etykieta dodatkowa z kodem alfanumerycznym, z numerami porzadkowymi przyzna-
wanymi przez organ kontrolny oraz z logo chronionej nazwy pochodzenia. Zaréwno na etykiecie
handlowej, jak i na etykiecie dodatkowej obowiazkowo musi figurowaé chroniona nazwa pochodzenia
,Pemento de Herb6n”. Ponadto na etykiecie handlowej nalezy umiesci¢ informacje na temat odmiany
papryki w postaci wyrazenia ,odmiana Padrén”.
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