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Publikacja zatwierdzonej zmiany standardowej w specyfikacji produktu objetego chroniong nazwga
pochodzenia lub chronionym oznaczeniem geograficznym w sektorze produktéw rolnych
i Srodkow spozywczych, o ktérej to zmianie mowa w art. 6b ust. 2 i 3 rozporzadzenia delegowanego
Komisji (UE) nr 664/2014

(C/2024/6679)

Niniejsza informacja zostaje opublikowana zgodnie z art. 6b ust. 5 rozporzadzenia delegowanego Komisji
(UE) 664/2014 ()

POWIADOMIENIE O ZATWIERDZENIU ZMIANY STANDARDOWE] W SPECYFIKAC]I PRODUKTU OZNACZONEGO CHRONIONA
NAZWA POCHODZENIA LUB CHRONIONYM OZNACZENIEM GEOGRAFICZNYM, POCHODZACEGO Z PANSTWA
CZELONKOWSKIEGO

(Rozporzadzenie (UE) nr 1151/2012)
»Pimiento de Gernika”/,,Gernikako Piperra”

Nr UE: PGI-ES-0673-AMO2 - 22.8.2024

ChNP () ChOG (X)
1.  Nazwa produktu
,Pimiento de Gernika”|,Gernikako Piperra”
2. Panstwo czlonkowskie, do ktorego nalezy obszar geograficzny
Hiszpania
3. Organ panstwa cztonkowskiego powiadamiajacy o zmianie standardowej

Dyrekgja ds. Jakosci i Przemystu Spozywczego

4. Opis zatwierdzonych zmian

Wyjasnienie, dlaczego zmiana lub zmiany wchodzg w zakres definicji ,zmiany standardowej”, jak przewidziano
wart. 53 ust. 2 rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012

Proponowana zmiana nie ma wplywu na zaden z elementéw wymienionych w art. 24 ust. 3 rozporzadzenia
(UE) 2024/1143, w zwiazku z czym proponowang zmiang nalezy uznaé za nieznaczng. Jej jedynym celem jest
umozliwienie lepszego wyboru produktow.

Usunigcie ograniczen dotyczacych maksymalnej dtugosci

Obecnie akapit czwarty sekcji dotyczacej opisu produktu stanowi, ze ,Zbiér owocéw odbywa sie, gdy cate majg
jeszcze jednolitg zielong barwe, przed osiagnigciem ostatecznej wielkosci. Ich dtugo$é bez szypulek wynosi 6-9 cm,
szeroko$¢ 2-3 cm, a ich masa 10-12 graméw”.

Tekst tego ustepu brzmialby nastepujgco: Zbiér owocéw odbywa sig, gdy cale maja jeszcze jednolity zielong barwe,
przed osiagnigciem ostatecznej dojrzatosci (gdy nabierajg czerwonej barwy). Ich dtugo$¢ wynosi co najmniej 6 cm
(bez szypulki), a ich maksymalna dlugos¢ zalezy od tego, kiedy nabieraja czerwonej barwy. Ich szeroko$¢ wynosi od
2 do 3 cm, a ich masa* wynosi od 10 do 12 graméw.

W czgsci dotyczacej whasciwosci produktu akapit drugi ma nastepujace brzmienie: ,Dlugo$¢ wynosi 6-9 cm”.

() DzU.L179219.6.2014,s.17.
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3.1.

Proponowany tekst brzmialby nastepujaco:

— Minimalna dtugo$¢ 6 cm do momentu uzyskania czerwonej barwy.

Uzasadnienie:

Uzasadnienie tej zmiany

Pozadane cechy Gernikako Piperra — Pimiento de Gernika to zielony kolor, brak zauwazalnej skorki oraz niska
ostro$¢ lub jej brak. Cechy te sprawily, ze papryke smazy si¢ i spozywa zanim osiagnie dojrzatos¢ fenologiczng. Gdy
owoce zatwierdzonych odmian dojrzewaja, nabierajg czerwonej barwy i moga wytworzy¢ grubszg skorke, zwang
,pergamino” lub ,gabardina” w jezyku hiszpanskim (,pergamin” lub ,gabardyna”). Dlugo$¢ papryki uznaje si¢ za
odpowiednia, dopdki owoce pozostajg zielone a ich skérka cienka, zachowujac jednocze$nie inne cechy

morfologiczne i $wiezo$¢ charakterystyczne dla produktu (liczba platéw, ksztalt, przekréj, szyputka, grubos¢
miazszu, konsystencja i wyglad).

Poczatkowo wybrano szereg cech dotyczacych barwy i dlugosci owocu oraz skérki, aby zapewnié, by papryka nie
miala czerwonej barwy i grubej skorki. Aby produkt posiadal charakterystyczny smak i kolor zielony, jego
minimalna dlugo$¢ (bez szyputki) musi wynosi¢ 6 cm, jak wskazano w obowigzujacej specyfikacji produktu.
Poczatkowo ustalono réwniez maksymalng dlugos¢ 9 cm, ale na podstawie do$wiadczent z ostatnich lat oraz
badania przeprowadzonego przez NEIKER (czlonka baskijskiego sojuszu na rzecz badan i technologii) wiemy, ze
nawet dluzsze owoce moga mie¢ pozadane cechy Gernikako Piperra-Pimiento de Gernika, a maksymalna dlugos¢
owocu nie jest wskaznikiem dojrzatosci.

W badaniu wykorzystano 3 145 danych dotyczacych 19 odmian Pimiento de Gernika. Zgromadzono dane
dotyczace dtugosci dojrzalych owocéw w momencie, gdy zaczynaja one nabieraé czerwonej barwy — jest to
réwniez moment pojawienia si¢ pergaminu (gabardyny) i niepozadanej ostrosci w owocu. Z danych wynika, ze
dojrzale owoce moga miesci¢ si¢ w przedziale od 6,61 cm do 17,07 cm, a jedyna cechg wsp6lna dla wszystkich
dojrzalych owocow jest czerwona barwa.

W zwigzku z tym, chociaz okreSlenie minimalnej dlugosci 6 cm jest niezbedne, aby produkt posiadal
charakterystyczny smak i kolor zielony, maksymalna dlugos¢ nie jest obiektywnym parametrem dla wyboru
owocéw o pozadanych wlasciwosciach Gernikako Piperra-Pimiento de Gernika. Jedynym kryterium wyboru
powinna by¢ czerwona barwa wskazujaca na dojrzatosé.

Zmiana ta ma wplyw na jednolity dokument.
JEDNOLITY DOKUMENT
»Pimiento de Gernika”|,,Gernikako Piperra”
Nr UE: PGI-ES-0673-AMO02 - 22.8.2024
ChNP () ChOG (X)

Nazwa lub nazwy [ChNP lub ChOG]

,Pimiento de Gernika”[,Gernikako Piperra”

Pafistwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie:

Hiszpania

Opis produktu rolnego lub srodka spozywczego

Kod Nomenklatury scalonej
— 07 - WARZYWA ORAZ NIEKTORE KORZENIE I BULWY, JADALNE
— 08 — OWOCE I ORZECHY JADALNE; SKORKI OWOCOW CYTRUSOWYCH LUB MELONOW

— 10-ZBOZA
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3.2.

3.3.

3.4.

3.5.

— 11 - PRODUKTY PRZEMYSEU MEYNARSKIEGO; SEOD; SKROBIE; INULINA; GLUTEN PSZENNY

— 20 - PRZETWORY Z WARZYW, OWOCOW, ORZECHOW LUB POZOSTALYCH CZESCI ROSLIN

Opis produktu, do ktdrego odnosi sig nazwa podana w pkt 1

Papryka chroniona oznaczeniem geograficznym ,Gernikako Piperra”/,Pimiento de Gernika” nalezy do gatunku
papryki rocznej (Capsicum annuum L.) 1 jest lokalng odmiang odmiany Guernica przeznaczong do spozycia przez
ludzi w postaci surowej. Owoce papryki zebrane przed osiggnieciem dojrzalosci spozywa si¢ w postaci smazone;j.
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, ktéra posiada wlasciwosci odmiany ,Pimiento de Gernika”, moze réwniez by¢
chroniona oznaczeniem geograficznym.

Owoc ,Pimiento de Gernika” charakteryzuje si¢ lagodnoscia — nie zawiera lub zawiera niewiele kapsaicyny — gdyz
w warunkach $rodowiskowych Kraju Baskéw papryki na og6t nie sa pikantne, ma zazwyczaj cienki migzsz (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¢ gtéwnie, smazac jeszcze niedojrzale Swieze
owoce; jest to obecnie preferowany sposéb spozycia. Zbidr owocéw odbywa si¢, gdy cale maja jeszcze jednolita
zielong barwe, przed osiggnieciem ostatecznej dojrzatosci (gdy nabieraja czerwonej barwy).

Ich dlugo$¢ wynosi co najmniej 6 cm (bez szypulki), a ich maksymalna dlugos¢ zalezy od tego, kiedy nabieraja
czerwonej barwy. Ich szeroko$¢ wynosi od 2 do 3 cm, a ich masa* wynosi od 10 do 12 graméw. Ich barwa oscyluje
pomiedzy $redniozielong i ciemnozielong. Majg ksztalt prosty i wydluzony o tréjkatnym przekroju wzdluznym
i eliptycznym lub tréjkatnym przekroju poprzecznym z dwoma lub trzema lekko zaznaczonymi platami.
Wierzcholtek owocu jest spiczasty, a szypulka cala, cienka i dtuga. Czgs$¢, na ktérej osadzona jest szyputka, ma na
0g6t plaski i pekaty ksztalt. Skorka jest cienka, nielykowata lub niewyczuwalna przez spozywajacego. Tekstura
owocow jest gladka, a ich wyglad Swiezy. Wewnatrz znajdujg si¢ nasiona perlowej barwy, ktére nie sa w pelni
wyksztatcone.

Odmiana Gernika nazywana jest réwniez ,papryka choricero” lub ,papryka biskajska”. Najwieksza czes¢ produkgji
spozywa si¢ w stanie surowym przed osiggnigciem przez papryke ostatecznej wielkosci.

(* Wlasciwosci dojrzatych owocéw papryki.)

Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktow pochodzenia zwierzgcego) i surowce (wylgcznie w odniesieniu do produktow
przetworzonych)

Poszczegdlne etapy produkgji, ktore muszg odbywac sig na okreslonym obszarze geograficznym

Papryke nalezy produkowac na wyznaczonym obszarze geograficznym. Sadzenie odbywa si¢ na wolnym powietrzu
lub pod ostong. Produkcja odbywa si¢ zgodnie z technikami uprawy najlepiej dostosowanymi do optymalnego
rozwoju i owocowania papryki. Zabrania si¢ stosowania produktow lub systeméw uprawy, ktére moga wywieraé
niekorzystny wplyw na jako$¢ produktu. Sadzenie na wolnym powietrzu odbywa si¢ migdzy kwietniem a majem,
natomiast sadzenie pod ostong lub w tunelach foliowych ma miejsce wczesniej, w lutym, marcu i kwietniu. Drugi
cykl sadzenia dozwolony jest od czerwca. W pierwszym przypadku papryke zbiera si¢ poczawszy od czerweca,
a w drugim od polowy kwietnia. Wiekszg czg$¢ upraw zbiera si¢ miedzy kwietniem a listopadem. Gesto$¢ wynosi
do 4 roslin na metr kwadratowy. Stosowane zabiegi ogranicza si¢ do niezbgdnego minimum w celu uzyskania
produktu. W miare mozliwosci preferuje si¢ zabiegi lub techniki biologicznego zwalczania organizméw

szkodliwych.

Zbiér przeprowadza sie recznie i w kilku etapach — w tylu przejsciach, ile jest koniecznych, po osiagnieciu przez
owoc optymalnej dojrzalosci oraz z najwyzszg ostroznoscig, aby nie uszkodzi¢ owocu i zachowaé w ten sposob
jego wlasciwosci fizyczne.

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

Zbiér produktu ma miejsce po osiagnieciu przez niego optymalnej dojrzatosci, zatem odbywa si¢ on czgsto
i pakowanie ma miejsce tego samego dnia.
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W wryjatkowych sytuacjach i w szczytowych okresach produkcji pakowanie moze odbywacd si¢ w ciggu kilku
nastepnych dni.

Chodzi o produkt $wiezy, ktérego dlugo$¢ okresu przechowywania jest ograniczona. Odradza si¢ umieszczanie go
w komorach chlodniczych, przemieszczanie i niepotrzebne przestoje ze wzgledu na ich negatywny wplyw na
jako§¢ produktu. Z uwagi na szczegélne 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 zwiazku z tym wszelkie dodatkowe manipulacje i przewéz w wymiarze
wykraczajacym poza to, co jest Scile niezbedne do przygotowania produktu w celu dostarczenia go konsumentowi
koncowemu, mogg doprowadzi¢ do zmiany jego cech jakosciowych.

Szczeg6towe zasady dotyczgce etykietowania produktu, do ktdrego odnosi sig zarejestrowana nazwa

Poza og6lnymi informacjami okreslonymi w przepisach na etykietach papryki objetej chronionym oznaczeniem
geograficznym ,Pimiento de Gernika”/,Gernikako Piperra” nalezy obowigzkowo umiesci¢ napis ,Pimiento de
Gernika”[,Gernikako Piperra” oraz logo produktu.

Zwiezle okreslenie obszaru geograficznego

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

Zwiazek z obszarem geograficznym

Specyfika obszaru geograficznego

Obszar geograficzny nadajacy sie do produkgji jest ograniczony do atlantyckiego regionu przybrzeznego Kraju
Baskéw i charakteryzuje si¢ rodzajem klimatu nazywanym mezotermicznym, umiarkowanym z punktu widzenia
temperatur i bardzo deszczowym, bez pory suchej i z maksymalnymi opadami wystepujacymi jesienia i zima. Jest
to klimat atlantycki, ktory — dzigki wpltywowi pradéw morskich o strumieniu zachodnio-wschodnim — nadaje tej
strefie wyrazZnie 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 geograficznej.

Optymalna wilgotnos¢ wzgledna wynosi 60-75 %. Najnizsza wilgotno$¢ powietrza, ktérej towarzysza okresy
wysokich temperatur i silnego nastonecznienia, sprzyja pojawianiu si¢ probleméw fizjologicznych, ktére obnizaja
jako$¢ handlowa owocéw, jak na przyklad zbyt gruba skérka (co obniza ich wartos¢ pod katem gléwnego
zastosowania jako papryki do smazenia). Jezeli do tych warunkéw Srodowiskowych dodamy brak wody i duze
zapotrzebowanie pod wzgledem ewapotranspiracji, moga wystapi¢ inne zmiany fizjologiczne, ktére obnizajg jakos¢
owocOw, mianowicie ,sucha zgnilizna wierzchotkowa” (ang. blossom end rot) lub pojawienie si¢ kilku
pikantniejszych papryk zwiazane ze wzrostem zawartosci kapsaicyny.

Klimat Kraju Baskéw doskonale odpowiada potrzebom rolno-klimatycznym tej papryki. Atlantycki region
przybrzezny Kraju Baskéw zapewnia papryce niezbedna, umiarkowang i niezbyt wysoka temperature zapewniajaca
jej odpowiedni rozwdj i eliminujagca wszelkie ryzyko wystapienia mrozu. Warunki rolno-klimatyczne
wyznaczonego obszaru geograficznego nadajg papryce szczegdlne cechy jakosciowe, ktére uczynily ja stawna
i przyczynily si¢ do jej renomy, zapobiegajac wadom lub ograniczajac wady, ktére obnizaja jej wartos¢, jak
pikantnos¢, zbyt gruba skérka lub sucha zgnilizna wierzcholkowa.

Specyfika produktu

,Pimiento de Gernika”/,Gernikako Piperra” jest odmiang lokalng doskonale dostosowang do warunkéw rolno-
klimatycznych atlantyckiego regionu przybrzeznego Kraju Baskéw. Warunki rolno-klimatyczne obszaru produkcji
nadajg papryce szczegélne wlasciwosci, takie jak brak pikantnosci i delikatny migzsz, ktére przyczyniajg si¢ do jej
stawy i renomy. Ten rodzaj papryki jest wymagajacy z punktu widzenia temperatury. Jej rozwéj ulega spowolnieniu
w temperaturach ponizej 15 °C, natomiast ponizej 10 °C zupelnie ustaje. Temperatury przekraczajace 35 °C moga
powodowaé opadanie kwiatéw i mtodych owocéw. Optymalny rozwdj 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 $rednia dzienna temperatura otoczenia osiggajaca 20 °C z zaledwie delikatnymi
wahaniami miedzy dniem a noca. Jej wielko$¢ 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 glowne; stanowi jeden z najbardziej typowych produktéw zywno$ciowych
gastronomi baskijskiej.
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5.3.

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

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

Produkt ten jest jednym z najstarszych kultywaréw Kraju Baskéw. Nasiona i tajemnice produkeji przekazuje si¢ od
wiekéw z pokolenia na pokolenie i stanowi ona cz¢$¢ historii prowingji Vizcaya. Wszyscy znani krytycy kulinarni
z Kraju Baskéw i kilku innych z pozostalej czesci kraju (Llona Larrauri, Busca Isusi, J.L. Iturrieta, J.J. Lapitz, José
Castillo, Marquesa de Parebere lub Ignacio Domenech) zachwalali ten produkt w swoich artykulach lub stosowali
w jednym ze swoich przepisoéw. Baskijscy szefowie kuchni o $wiatowej renomie, jak Arguifiano lub Subijana,
réwniez stosuja 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 rézne dzialania promocyjne
poswiecone ,Pimiento de Gernika”, wérdd ktérych nalezy wymieni¢ degustacje produktu na tradycyjnym targu
w gminie Guernica. Gmina ta daje swoja nazwe papryce, bedac jej gtéwnym obszarem uprawnym. Co poniedziatek
odbywa si¢ tam slynny targ owocowo-warzywny, podczas ktérego papryka odgrywa pierwszoplanowsg rolg.
,Ostatni poniedzialek w Guernice” to najwazniejsze w Kraju Baskéw targi rolne. Goszcza one 100000
odwiedzajacych i odbywaja si¢ w ostatni poniedzialek paZdziernika. Targ ten wspomniano juz w karcie
zalozycielskiej miasta Guernica z 1366 1.

O renomie tego produktu $wiadczy réwniez wskaznik znajomosci przyznany mu w ramach badania rynku
przeprowadzonego przez firm¢ IKERFEL dotyczacego uznanych produktéw wysokiej jakosci, opracowanego
wedlug metody ilosciowej na podstawie 900 rozméw przeprowadzonych w dniach 16-30 lipca 2009 r. z osobami
odpowiedzialnymi za zakupy domowe mieszkajacymi we Wspélnocie Autonomicznej Kraju Baskéw. Wedlug tego
badania ,Pimiento de Gernika”|,Gernikako Piperra” cieszy si¢ catkowitym wskaznikiem znajomosci (spontanicznym
i sugerowanym) osiagajacym 83 % ludno$ci 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 reprodukgji. Kiedy papryke te uprawia sie
w innych regionach na potudniu Hiszpanii, charakteryzujacych si¢ cieplejszym klimatem, w okresach o wyzszych
temperaturach i stabej wilgotnosci, jako$¢ handlowa owocéw obniza si¢, o czym $wiadczy wigksza ilos¢ owocow
dotknigtych opisanymi wyzej problemami fizjologicznymi (zbyt gruba skérka, sucha zgnilizna wierzchotkowa lub
pikantniejsze papryki). Lokalny kultywar jest bezposrednim wynikiem obserwacji i umiejetnosci rolnikéw z tego
regionu. Odzwierciedla zwigzek ze Srodowiskiem i jest szczegélnie dobrze dostosowany do warunkéw
klimatycznych panujacych w regionie. Z czasem czlowiekowi udalo si¢ z powodzeniem zachowaé odmiane
,Pimiento de Gernika”, a takze jej uprawe i szczegélne przeznaczenie rynkowe, ktére pozwolily na zachowanie
oryginalnodci tego rodzaju papryki. ,Pimiento de Gernika” zawdziecza swojg osobliwo$¢ doskonatemu
dostosowaniu do obszaru produkcji.

Odeslanie do publikacji specyfikacji produktu

https:/[www.euskadi.eus/web01-a2elikal/es/contenidos/informacion/dop_pimiento/es_agripes/index.shtml

ELL http://data.europa.eu/eli/C[2024/6679/oj


https://www.euskadi.eus/web01-a2elikal/es/contenidos/informacion/dop_pimiento/es_agripes/index.shtml
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