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Maataloustuotteiden ja elintarvikkeiden maantieteellisten merkintdjen ja alkuperinimitysten suojasta
annetun neuvoston asetuksen (EY) N:io 510/2006 6 artiklan 2 kohdassa tarkoitettu
rekisterdintihakemuksen julkaiseminen

(2010/C 94/13)

Tami julkaiseminen antaa oikeuden vastustaa hakemusta neuvoston asetuksen (EY) N:o 510/2006 (1)
7 artiklassa tarkoitetulla tavalla. Vastaviitteet on toimitettava komissiolle kuuden kuukauden kuluessa tistid
julkaisemisesta.

YHTENAINEN ASIAKIRJA
NEUVOSTON ASETUS (EY) N:o 510/2006
"PIMIENTO DE GERNIKA” TAI "GERNIKAKO PIPERRA”
EY-N:o: ES-PGI-0005-0673-31.08.2008
SMM ( X ) SAN ()

1. Nimi:

"Pimiento de Gernika” tai "Gernikako Piperra”

2. Jdsenvaltio tai kolmas maa:

Espanja

3. Maataloustuotteen tai elintarvikkeen kuvaus:
3.1 Tuotelaji:

Luokka 1.6 — Hedelmit, vihannekset ja viljat sellaisenaan ja jalostettuina: paprika

3.2 Kuvaus 1 kohdassa nimetystd tuotteesta:

Suojatulla maantieteelliselld merkinnilld "Gernikako Piperra” tai "Pimiento de Gernika” varustettu pap-
rika on Capsicum annuum L. -lajin paikallisen Gernika-lajikkeen ihmisravinnoksi tarkoitettu tuore he-
delmd, joka korjataan paistettavaksi ennen kypsymistd. Paikallisesta lajikkeesta on valikoitu useampia
linjoja, joista kaksi (Derio ja lker) on merkitty kauppalajikerekisteriin. Suojattu maantieteellinen mer-
kintd voidaan ulottaa koskemaan my6s muita saman paikallisen lajikkeen linjoja, jotka vastaavat
Pimiento de Gernika -lajikkeelle maéiriteltyja ominaisuuksia.

"Pimiento de Gernika” on makea paprika, jossa on vain vahin tai ei lainkaan kapsaisiinia, ja Baskimaan
ympdristoolosuhteista johtuen hedelmidn maku ei yleensd ole pistivd. Malto on ohut (2-3 mm) ja
pitkittaisleikkaus keskimairdisen tai pitkdnomaisen kolmion muotoinen, mikd vastaa Pochard-luokituk-
sen (1966) C3- ja Cl-tyyppid.

Tatd paprikaa kdytetddn pddasiassa paistettuna, minkd vuoksi tuoreet hedelmit korjataan ennen niiden
kypsymistd. Tilld hetkelld timd on suosituin kiyttotapa. Hedelmdt poimitaan siind vaiheessa, kun ne
ovat vield kauttaaltaan tasaisen vihreitd, eivitkd ne ole kasvaneet lopulliseen kokoonsa. Niiden pituus
(ilman kantaa) on 6-9 cm, leveys 2-3 cm ja paino 10-12 g. Viri vaihtelee keskivihredstd tummanvih-
reddn. Muoto on kapean pitkdnomainen, pitkittiisleikkaus kolmion muotoinen ja poikkileikkaus soikea
tai kolmion muotoinen, ja siind on 2-3 lievdd painaumaa. Karki on terdvi ja kanta kokonainen, ohut ja
pitkd. Kannan kiinnittymiskohta on yleensd tasainen tai kupera. Kuori on ohut, pehmei ja vailla
vahamaisuutta. Hedelmi on siled ja ulkondoltddn tuore. Sisilld olevat helmenvalkoiset siemenet eivit
ole vield tdysin kehittyneita.

Gernika-lajike tunnetaan myos nimilld "pimiento choricero” ja "pimiento de Bizkaia”.

Suurin osa tuotannosta kdytetddn tuoreena ennen hedelmien kasvamista lopulliseen kokoonsa.
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3.3

3.4

3.5

Erityiset tuotantovaiheet, joiden on tapahduttava yksilgidylld maantieteelliselld alueella:

Paprikat on tuotettava ja pakattava maantieteelliselld alueella.

Istutus tapahtuu avomaalle tai suojakatoksen alle. Tuotannossa noudatetaan viljelymenetelmid, jotka
takaavat parhaalla mahdollisella tavalla paprikan kasvun ja hedelmien muodostumisen; tuotteen laadulle
haitallisten aineiden ja viljelymenetelmien kdytto on kielletty.

Istutus avomaalle tapahtuu huhti-toukokuussa ja istutus kasvihuoneisiin jo aikaisemmin helmi-, maalis-
ja huhtikuussa. Sadonkorjuu tapahtuu avomaalla kesikuusta alkaen ja kasvihuoneissa huhtikuun puo-
livalistd alkaen. Istutustiheys on 3—4 tainta neliometrid kohti.

Tuotteen kehittymisen kannalta valttimattomat torjuntakésittelyt on rajoitettava mahdollisimman va-
hiin, ja mahdollisuuksien mukaan on pyrittavd aina kdyttiméidn biologisia torjuntakasittelyjd ja -mene-
telmid.

Yleisesti ottaen on noudatettava Baskimaan itsehallintoalueella kulloinkin voimassa olevan, paprikan
yhdennettyi tuotantoa koskevan teknisen standardin maardyksia.

Sadonkorjuu tapahtuu péddosin huhti- ja marraskuun vilisend aikana. Se tehdéin kisin ja porrastetusti
niin monessa vaiheessa kuin on tarpeen, ottaen huomioon hedelmien ihanteellinen kypsyysaste. Sa-
donkorjuun on tapahduttava varoen ja hedelmia vahingoittamatta, jotta voidaan taata tuotteen fysikaa-
liset ominaisuudet.

Viipalointia, raastamista, pakkaamista jne. koskevat erityiset sddnnot:

Kauppakunnostus ja pakkaaminen tapahtuu tuotantoalueella, ja ndmd toimet suoritetaan perinteisesti
tuotantotiloilla.

Koska sadonkorjuu tapahtuu siind vaiheessa, kun hedelmien kypsyysaste on ihanteellinen, se tapahtuu
pdivittdin, ja hedelmdt pakataan saman pdivan aikana.

Kauppakunnostusta ja pakkaamista tuotantoalueella koskevan vaatimuksen tavoitteena on suojella
maantieteellisen merkinnan mainetta sekd varmistaa tuotteen aitous ja laatuominaisuuksien sailyminen.

Tuoretuotteen siilyvyys on rajallinen, minka vuoksi ei suositella sen sailyttamistd kylmahuoneissa. Myos
tarpeettomia siirtoja ja viivistyksid olisi valtettdvd, koska ne vaikuttavat haitallisesti tuotteen laatuun.

Erityisominaisuuksiensa (kaupan pitdminen tuoreena, ohut kuori ja malto, tuote, joka ei ole vield tdysin
kypsd) vuoksi timi paprika reagoi herkasti dkillisiin lampatilan ja kosteuden muutoksiin ja kypsyy
nopeasti. Siksi kaikki ylimédraiset kisittelyt ja siirrot, jotka eivit ole ehdottoman vélttimattomid kaup-
pakunnostuksen kannalta tuotteen toimittamiseksi lopullisille kuluttajille, saattavat vaarantaa tuotteen
laadun.

Merkintdja koskevat erityiset sadnnit:

Lainsdddannossd edellytettyjen yleisten tietojen lisidksi suojatulla maantieteelliselld merkinnalld "Pimiento
de Gernika” tai "Gernikako Piperra” varustettujen paprikoiden etiketissd on ehdottomasti oltava mai-
ninta "Pimiento de Gernika” tai "Gernikako Piperra” seki tuotteen logo.

Gernikako
Piperra

Pimiento de
Gernika

Maantieteellisen alueen tarkka rajaus:

Maantieteellinen alue kisittdd Gipuzkoan ja Bizkaian maakunnat sekd seuraavat Alavan maakunnan
osat: Cantdbrica Alavesa, joka kisittdd Ayalan, Okondon, Llodion, Amurrion ja Artziniegan kunnat,
sekd Estribaciones del Gorbea, joka kisittdd Urkabustaizin, Zuyan, Zigoitian, Legutianon ja Aramaion
kunnat.
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5.2

5.3

Yhteys maantieteelliseen alueeseen:
Maantieteellisen alueen erityisyys:

Tuotantoon soveltuva alue kisittdd Baskimaan Atlanttiin rajoittuvan osan, jonka mesotermistd ilmastoa
leimaavat maltilliset limpatilat ja runsaat sateet ympiri vuoden; eniten sataa syksylld ja talvella. Atlantin
valtameri ldnnestd itddn suuntautuvine merivirtauksineen vaikuttaa siihen, ettd alueen ilmasto on lauh-
keampi (vuoden keskilimpotila 13 °C ja lampovuorottelu 11 °C) ja kosteampi kuin muilla samalla
leveyspiirilld sijaitsevilla alueilla.

Thanteellinen ilman suhteellinen kosteus on 60-75 %. Vahaisempi kosteus ja kuumat aurinkoiset jaksot
lisisivat hedelmien kauppalaatua alentavien fysikaalisten ongelmien riskid. Esimerkkind voidaan mainita
kovan kuoren kehittyminen, mika heikentdd tdimin padasiassa paistettavaksi tarkoitetun paprikan kayt-
téominaisuuksia.

Jos edelld kuvatun kaltaisten ympiristoolosuhteiden lisdksi pohjavesivarat olisivat vahdiset ja kokonais-
haihdunta suuri, saattaisi ilmetd muitakin hedelmin laadulle haitallisia fysikaalisia muutoksia, kuten
kirjen matdnemistd (apical-blossom end rot) ja/tai pistivin makuisten hedelmien kehittymistd kapsaisii-
nipitoisuuden lisddntymisen seurauksena.

Baskimaan ilmasto vastaa tdysin timin paprikan viljelyn ilmastolle asettamia vaatimuksia. Alueen
Atlantin puoleisen rannikon limpatila vastaa lajin tarpeita; se on maltillisen lauhkea, ei koskaan liian
kuuma, eikd alueella esiinny hallaa. Lisdksi Baskimaan pohjoisosan maaperiolosuhteet (kalkkikivipitoi-
nen, runsaasti orgaanisia ainesosia sisiltdvd maa) tarjoaa Pimiento de Gernikalle ihanteelliset kasvu-
olosuhteet.

Yksiloidyn maantieteellisen alueen viljely- ja ilmasto-olosuhteet takaavat tille paprikalle aivan erityiset
laatuominaisuudet, jotka ovat tuoneet sille mainetta ja kunniaa ja joiden ansiosta pistdvdn maun, kovan
kuoren ja mddan kehittymisen kaltaiset haitat on pystytty vélttimadn tai minimoimaan.

Tuotteen erityisyys:

"Pimiento de Gernika”["Gernikako piperra” on paikallinen lajike, joka on tdysin sopeutunut Baskimaan
Atlantin puoleisen rannikon viljely- ja ilmasto-olosuhteisiin.

Ne antavat paprikalle sen erityisominaisuudet, kuten vailla pistavyyttd olevan maun ja hienorakenteisen
mallon, joihin tuotteen maine perustuu.

Tamantyyppinen paprika on limpdtilan suhteen vaativa. Sen kasvu hidastuu alle 15 °C:ssa ja pysihtyy
kokonaan alle 10 °Cissa. Yli 35 °C:n limpotila voi aiheuttaa kukkien ja kehittymisensd alkuvaiheessa
olevien hedelmien varisemisen. Kasvun ja hedelmien kehittymisen kannalta ihanteellinen limpétila on
25[18 °C (pdivi[y0). Jo 1°C:n lampotila aiheuttaa hallavaurioita. Jotta kasvi voi kehittyd, maaperdn
lampotilan on oltava vahintddn 12 °C, ja viljely onnistuu parhaiten, kun vuorokauden keskimairiinen
lampdtila on vihintddn 20 °C ja pdivi- ja yolampotilojen vilinen ero on vahiinen.

Erityisominaisuuksiin kuuluu myos se, ettd varhaisessa vaiheessa tapahtuvan sadonkorjuun ansiosta
paprikan malto on ohut, hedelmi on vailla kovaa kuorta ja maultaan ja suuntuntumaltaan miellyttava.

Tama paprika tunnetaan erinomaisesta maustaan ja korkeasta laadustaan, ja sitd nautitaan tavallisesti
paistettuna aperitiivin yhteydessd, pdaruuan lisdkkeeni tai alkupalana. Se on olennainen osa Baskimaan
perinteistd ruokakulttuuria.

Syy-seuraussuhde, joka yhdistdd maantieteellisen alueen seuraaviin: tuotteen laatu tai ominaisuudet (kun kyseessd
SAN) tai tuotteen erityislaatu, maine tai muut ominaisuudet (kun kyseessi SMM):

Maantieteellisen alueen ja "Pimiento de Gernikan”/"Gernikako Piperran” vilinen yhteys perustuu tuot-
teen maineeseen ja ikivanhoihin viljelymenetelmiin, ja siitd kertovat myos tuotteen suosio Baskimaan
kuluttajien keskuudessa sekd hintanoteeraukset markkinoilla.
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"Pimiento de Gernika”[’Gernikako Piperra” on yksi vanhimmista Baskimaassa tunnetuista viljelylajik-
keista. Sen siemenet ja viljelyn salat ovat vuosisatojen saatossa siirtyneet isdltd pojalle, ja siitd on tullut
osa Biskajan alueen historiaa.

Baskimaan ja muun Espanjan tunnetuimmat ruokatoimittajat (Llona Larrauri, Busca Isusi, J.L. Iturrieta,
JJ. Lapitz, José Castillo, Marquesa de Parebere, Ignacio Domenech) ovat ylistineet artikkeleissaan
kyseistd tuotetta tai kayttdneet sitd ainesosana valmistusohjeissaan. Myos Baskimaan maailmankuulut
keittidmestarit, kuten Arguifiano ja Subijana, kéyttdvat sitd ruokalistallaan.

Vuonna 1998 perustettiin Cofradia del Gernikako Piperra, jonka yksinomaisena tavoitteena on edistdd
"Pimiento de Gernikan”/’Gernikako Piperran” tunnettuutta. Yhdistys jirjestdd erilaisia menekinedisti-
mistapahtumia, kuten tuotteen maistiaisia Gernikan perinteisilldi markkinoilla. Paprika on nimetty Ger-
nikan kunnan mukaan, koska se on perinteisesti ollut kyseisen lajikkeen tirkein tuotantoalue. Gerni-
kassa jdrjestetddn my0s maanantaisin kuuluisat hedelma- ja vihannesmarkkinat, joilla paprika on na-
kyvisti esilla.

Ultimo lunes de Gernika on Baskimaan suurin maatalousniyttely. Se jarjestetdan lokakuun viimeiseni
maanantaina, ja sithen tutustuu yli 100 000 kavijaid. Gernikan markkinoihin viitataan jo kaupungin
perustamisasiakirjassa vuodelta 1366.

Tuotteen maine kiy ilmi myos markkinatutkimuksiin erikoistuneen IKERFELin tunnustettuja laatutuot-
teita koskevasta selvityksestd, joka tehtiin kvantitatiivisella ~menetelmilld haastattelemalla
16-30 heindkuuta 2009 vilisend aikana 900:aa kotitalouksien hankinnoista vastaavaa Baskimaan
itsehallintoalueella asuvaa henkilod. Tutkimuksen mukaan "Pimiento de Gernikan”["Gernikako Piperran”
tunnettuusluku (spontaani + autettu) Baskimaan itsehallintoalueella oli 83 %.

Kuten jo edelli todetaan, maineen ja viljelymenetelmien lisdksi yksiloidyn maantieteellisen alueen
ilmasto on ratkaiseva tuotteen laadun ja erityisyyden kannalta.

Maantieteellisen alueen ilmastossa yhdistyvit ne lampétila- ja kosteusolosuhteet, joita timantyyppisen
paprikan viljely vaatii asianmukaisen kasvu- ja lisdidntymiskehityksen varmistamiseksi.

Kun samaa paprikaa on viljelty muilla alueilla Eteld-Espanjan kuumemmassa ilmastossa ja ajankohtana,
jona lampdtilat ovat korkeita ja kosteuspitoisuudet alhaisia, hedelmidn kauppalaatu on heikentynyt ja
edelld mainituista fysikaalisista muutoksista (kovan kuoren kehittyminen, apical-blossom end rot, pistdva
maku) kérsineiden hedelmien osuus kasvanut.

Kyseessd on kotoperdinen maassa (avomaalla tai kasvihuoneessa) viljeltivi lajike, joka on tdysin sopeu-
tunut suojakatoksen alla tapahtuvaan viljelyyn, jota on harjoitettu 1970-luvulta lihtien. Kasvihuonevil-
jely perustuu limmittdmattomiin ja valaisemattomiin tunneleihin tai — kuten usein on tapana — tun-
neleihin, joissa kdytetddn ainoastaan apulimmitystd viljelyn alkuvaiheessa. Nain pyritddn pidentimain
viljelykiertoa tuotannon lisddmiseksi, kypsymisen varhentamiseksi tai korkeampien markkinahintojen
vahvistamiseksi markkinointikauden alussa myohempéin ajoittuvaan avomaaviljelyyn verrattuna.

Paikallinen lajike on syntynyt alueen viljelijéiden havaintojen ja osaamisen tuloksena. Se on osoitus
yhteydestd tuotantoalueeseen, ja lajike on erityisen sopeutunut alueen ilmasto-olosuhteisiin. Ihminen on
aikojen kuluessa onnistunut sdilyttimadn sekd "Pimiento de Gernika” -lajikkeen ettd sen erityiset vilje-
lymenetelmit ja kaupalliset kiyttotarkoitukset, joiden ansiosta timin paprikan erityisluonne on sdily-
nyt. "Pimiento de Gernikan” erityisyys johtuu sen tdydellisestd sopeutuneisuudesta tuotantoalueelle.

Eritelmin julkaisutiedot:
(Asetuksen (EY) N:o 510/2006 5 artiklan 7 kohta)

Eritelmd on julkaistu 17. toukokuuta 2007 Baskimaan virallisen lehden numerossa 94. http:/[www.euskadi.
net/cgi-bin_k54/bopv_20?c&f=20070517&a=200702815
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