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W terminie trzech miesigcy od daty niniejszej publikacji organy pafistwa czlonkowskiego lub panstwa trzeciego, badz

osoba fizyczna lub prawna majaca uzasadniony interes oraz majgca siedzibg lub miejsce pobytu w panstwie trzecim,
moga, zgodnie z art. 17 rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) 2024/1143 ('), wnie$¢ sprzeciw do Komisji.

JEDNOLITY DOKUMENT
Nazwy pochodzenia i oznaczenia geograficzne produktéw rolnych
~Peperoncino di Calabria”

Nr UE: PGI-IT-03421 - 29 kwietnia 2025 r.

1.  Nazwa lub nazwy

,Peperoncino di Calabria”

2. Rodzaj oznaczenia geograficznego

ChNPO ChOG

3. Panstwo, do ktérego nalezy wyznaczony obszar geograficzny

Wilochy

4. Opis produktu rolnego

4.1. Klasyfikacja produktu rolnego zgodnie z pozycjg i kodem Nomenklatury scalonej, okreslona w art. 6 ust. 1 rozporzgdzenia
(UE) 2024/1143

— 07 - WARZYWA ORAZ NIEKTORE KORZENIE I BULWY JADALNE
0709 — Pozostale warzywa, $wieze lub schlodzone
0709 60 — Owoce z rodzaju Capsicum lub z rodzaju Pimenta
— 09 - KAWA, HERBATA, MATE (HERBATA PARAGWAJSKA) I PRZYPRAWY

0904 — Pieprz z rodzaju Piper; owoce z rodzaju Capsicum lub z rodzaju Pimenta, suszone lub rozgniatane, lub
mielone

0904 21 — Suszone, nierozgniatane ani niemielone

0904 21 90 — Pozostate

(") Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) 2024/1143 z dnia 11 kwietnia 2024 r. w sprawie oznaczeri geograficznych
w odniesieniu do wina, napojéw spirytusowych i produktéw rolnych oraz gwarantowanych tradycyjnych specjalnosci i okreslen
jako$ciowych stosowanych fakultatywnie w odniesieniu do produktéw rolnych, zmieniajace rozporzadzenia (UE) nr 1308/2013,
(UE) 2019/787 i (UE) 2019/1753 oraz uchylajace rozporzadzenie (UE) nr 1151/2012 (Dz.U. L, 20241143, 23.4.2024, ELL: http://
data.europa.eu/elifreg/2024/1143/0j).
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4.2.

4.3.

4.4.

4.5.

Opis produktu rolnego, do ktdrego odnosi sig zarejestrowana nazwa

Nazwa ,Peperoncino di Calabria” odnosi si¢ do $wiezych i suszonych owocéw (w calosci lub w kawalkach,
w platkach lub w proszku) nalezacych do gatunku Capsicum annuum, nastepujacych odmian: Amando, Barbarian,
Corno di Capra, Cayenne, Ciliegia, Pinocchio, Red Devil, Rodeo, Picaro, Shakira, Trottolino Amoroso (znana lokalnie
jako ,Naso di cane” [nos psa]), Vulcan, Sigaretta, Calabrese, Pizzitano i Jalapeno, produkowanych na okreslonym
obszarze, o ktérym mowa w pkt 4 ponizej.

2.1. Wiasciwosci fizyczne Ksztalt: Rézne odmiany ,Peperoncino di Calabria” maja ksztalt m.in. stozkowaty,
wydluzony stozkowaty, lekko owalny lejkowaty i zwezajacy si¢ do zaokraglonej konicéwki o dlugosci od 3
do 25 cm lub mogg by¢ okragle na ksztalt wisni, o $rednicy od 1 do 4 cm. Owoce muszg mie¢ zielone
szypulki, by¢ cale, wolne od skaz i wszelkich widocznych cial obcych. Migzsz: w odniesieniu do wszystkich
odmian: wylacznie w odniesieniu do produktu $wiezego: zbity, o zwartej konsystencji

2.2, Wiasciwosci fizyko-chemiczne: zawarto$¢ wilgoci w produkcie suszonym (w calosci, w kawatkach,
w platkach lub w proszku): dopuszczalny poziom wilgotnosci: maksymalnie 15 %

2.3. Wilasciwosci organoleptyczne: Barwa: w odniesieniu do produktu $wiezego: czerwona (niedojrzate owoce
majg kolor zielony lub z6lty); w odniesieniu do produktu suszonego (w catosci, w kawalkach, w platkach
lub w proszku): od ceglastej czerwieni po intensywny karmin (intensywna ciemna czerwien), zélte czesci
tylko w przypadku produktéw z nasionami.

Aromat: przenikliwy, intensywny i charakterystyczny, z nutami ziolowymi i owocowymi w przypadku produktu
$wiezego.

Ostro$¢: $rednio-wysoka (od 5 000 do 70 000 SHU (jednostki ostrosci Scoville'a))

Odstepstwa dotyczgce pozyskiwania paszy (wylgcznie w odniesieniu do produktow pochodzenia zwierzecego objetych chroniong
nazwg pochodzenia) oraz ograniczenia dotyczgce pozyskiwania surowcow (wylgcznie w odniesieniu do produktéw przetworzonych
objetych chronionym oznaczeniem geograficznym)

Poszczegdlne etapy produkgji, ktdre muszg odbywac sig na wyznaczonym obszarze geograficznym

Etapy produkcji ChOG ,Peperoncino di Calabria”, ktére musza odbywal si¢ na wyznaczonym obszarze
geograficznym, sa nastgpujace: uprawa, zbidr, suszenie calego produktu, nawlekanie na sznurek lub formowanie
warkoczy, krojenie produktu na kawalki i rozdrabnianie na proszek lub platki.

Szczegotowe zasady dotyczgce pakowania, krojenia, tarcia itp. produktu, do ktdrego odnosi si¢ zarejestrowana hazwa

Produkt ,Peperoncino di Calabria” moze by¢ dopuszczony do spozycia w opakowaniu lub luzem, w nastepujacych
formach:

Swiezy — luzem: pod warunkiem ze prezentuje si¢ go w specjalnych przegrodach lub pojemnikach opatrzonych
wyraznie widoczng etykietg zawierajaca te same informacje, co produkt pakowany;

pakowany: w pojemnikach z réznych materialéw o masie nieprzekraczajacej 1 kg.

W przypadku transakcji miedzy przedsigbiorstwami lub wysylki w celu przetworzenia, $wiezy produkt moze by¢
transportowany w pojemnikach z réznych materialéw o maksymalnej pojemnosci 250 kg, opatrzonych wyraznie
widoczna etykietg zawierajgcg te same informacje, co produkt pakowany.

suszony — na sznurkach lub w warkoczach: o dlugosci od 20 do 120 cm, ktére moga by¢ sprzedawane luzem lub
pakowane w paczkach, pudelkach lub prézniowo;

caly lub w kawalkach: w pojemnikach z réznych materialéw o maksymalnej masie 3 kg.

mielony lub rozgniatany: z nasionami lub bez, w platkach lub w proszku, sprzedawany w pojemnikach z réznych
materialéw o maksymalnej masie 10 kg.

Wszystkie opakowania musza by¢ zaplombowane w taki sposéb, aby nie mozna bylo wyjaé produktu bez
rozerwania opakowania.

Pakowanie, zaréwno $wiezego, jak i suszonego produktu, moze odbywac¢ si¢ réwniez poza terytorium regionu.
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4.6.  Szczegotowe zasady dotyczgce etykietowania produktu rolnego, do ktdrego odnosi sig zarejestrowana nazwa

Produkt objety ChOG ,Peperoncino di Calabria” jest wprowadzany do obrotu pod nazwg ,Peperoncino di Calabria
IGP”, wraz z logo nazwy i europejskim logo ChOG. Terminy opisujace stan fizyczny moga pojawi¢ si¢ w nazwie
handlowej w nastgpujagcym brzmieniu: ,Peperoncino di Calabria IGP” fresco [$wieze] w przypadku produktu
niesuszonego; ,Peperoncino di Calabria IGP” essicato in collane lub filari w przypadku produktu suszonego
sprzedawanego na sznurkach lub w warkoczach; ,Peperoncino di Calabria IGP” essiccato intero lub in pezzi
w przypadku produktu suszonego sprzedawanego w calosci lub w kawalkach; ,Peperoncino di Calabria IGP”
essicato a scaglie lub in polvere w przypadku produktu suszonego sprzedawanego w platkach lub w proszku.

Przepisy dotyczace etykietowania wymagaja umieszczania na stosowanych pojemnikach etykiet zawierajacych
informacje okre$lone powyzej; w przypadku produktu suszonego na sznurkach lub w warkoczach i sprzedawanego
luzem przedmiotowe informacje znajduja si¢ na etykiecie przymocowanej do sznurka. Zabronione jest dodawanie
jakichkolwiek okreslen, ktdre nie zostaly wyraznie przewidziane. Dozwolone jest jednak stosowanie nazw marek,
pod warunkiem Ze nie majg one charakteru zachwalajacego i nie wprowadzaja konsumenta w blad, a takze nazw
gospodarstw, z ktérego upraw pochodzi produkt oraz innych zgodnych z prawda i mozliwych do
udokumentowania oznaczef, ktore nie sa sprzeczne z celami i tre$cig niniejszej specyfikacji produktu. W przypadku
suszonej papryczki na etykietach mozna réwniez umiesci¢ informacje na temat metody suszenia: suszenie naturalne
lub suszenie w piecu.

Nazwie ,Peperoncino di Calabria IGP” musi towarzyszy¢ logo przedstawione ponizej:

5. Zwiezle okreSlenie obszaru geograficznego

Obszar produkgji ,Peperoncino di Calabria” obejmuje cale terytorium administracyjne regionu Kalabria.

6. Zwiazek z obszarem geograficznym

,Kiedy Kalabryjczyk domaga si¢ chili i posypuje nig naboznie kazdg potrawe, jakby byt to rytuat religijny, nie chodzi
tylko o zywno$¢: kultywuje w ten sposéb tradycje i kulture swojego regionu” (Teti, ,Storia del peperoncino” [Historia
chili], 2015 r.).

Whiosek o uznanie ChOG ,Peperoncino di Calabria” opiera si¢ na renomie. Wzmianki o papryczce chili pochodza
z 1493 r. i czaséw drugiej wyprawy Krzysztofa Kolumba. Roslina zostata przywieziona do Hiszpanii na poczatku
XVI w. i od razu zyskala ogromng popularno$¢, poniewaz niskie koszty i zdolno$¢ przystosowania si¢ do
umiarkowanych warunkéw klimatycznych wydawaly si¢ wystarczajacym powodem, aby traktowac ja jako substytut
pieprzu. Niedlugo potem entuzjazm jednak oslabl, a owo poczatkowe zainteresowanie pozostawilo po sobie
zaledwie $lady w krajach europejskich bedacych pod wplywem Hiszpanii. Wyjatkiem byla Kalabria, gdzie produkt
gleboko si¢ zakorzenil i ,stanowi najlepszy sposéb na zrozumienie tozsamosci kulinarnej tego obszaru” (Olivieri,
,Leta delle spezie” [Wiek przypraw], 2018 r.). Socjolog Corrado Barberis odnosi si¢ do glebszego zwigzku, a nawet
pewnego rodzaju symbiozy: ,kiedy z Ameryki przywieziono chili, bylo to tak, jakby los objawil mieszkaicom
Kalabrii ich prawdziwg tozsamo$¢”. (,Mangitalia”, 2010 r.). ,Peperoncino di Calabria” zyskalo na znaczeniu
w kulturze regionalnej, co doprowadzilo do powstania niekwestionowanej renomy produktu. Opiera si¢ ona przede
wszystkim na zestawie cech uznanych zaréwno przez $wiat nauki, jak i przez szerokie grono konsumentéw, w tym
na szczeblu migdzynarodowym. Po pierwsze, Srednio-wysoka, ale nie nadmierna ostro$¢ produktu pozwala docenié
pozostate wlasciwosci organoleptyczne charakterystyczne dla wybranych odmian (Cautela i in., ,Piccantezza di
popolazioni di peperoncino autoctono calabrese” [Ostro$¢ w lokalnych populacjach papryki chili w Kalabrii],
2004 r.). Tozsamo$¢ ,Peperoncino di Calabria” wzmacnia obecno$¢ frakeji lotnej o charakterystycznym profilu
aromatycznym, w ktérej dominuja aromaty owocowe i trawiaste (Ziino i in., ,Volatile compounds and capsaicinoid
of fresh hot peppers of different Calabrian varieties” [Zwigzki lotne i kapsaicyna w $wiezej ostrej papryce roznych

ELL http://data.europa.eu/eli/C/2026/1101/oj



PL

Dz.U. C z 18.2.2026

odmian kalabryjskich], 2009 r.). Dlatego wzmianke o upodobaniu do ,Peperoncino di Calabria” mozna znalezé
w roznych zrédlach: przewodniki kulinarne (Gambacorta, ,Eat Parade” [Parada jedzenia], 2011 r.: ,jesli chodzi
o chili, preferuj¢ odmiang z Kalabrii”; przemyst spozywczy (na swojej stronie internetowej Barilla, przedsigbiorstwo
produkujace sos Vero Gusto peperoni e peperoncino calabrese, pisze o produkcie w ten sposéb: ,chili z Kalabrii
uznaje si¢ za najlepsza wloska papryke chili ze wzgledu na jej wyjatkowe wlasciwosci sensoryczne”); liczne
regionalne i krajowe strony internetowe, a nawet zagraniczne (w tym: ,A Couple Cooks”; ,The Spruce Eats”;
,PepperDodo”; ,Lidia’s Italy”; ,Cozymeal”; ,Speciality Produce”. W tych pierwszych Zrédtach podkresla si¢ zwigzek
produktu z Kalabria, tradycje i uniwersalne zastosowanie w kuchni, podczas gdy w tych drugich akcentuje si¢ smak
i unikalne polaczenie koloru i smaku. Wszystkie te wzmianki $wiadcza o renomie uzyskanej przez ,Peperoncino di
Calabria”. Renoma ta wynika z silnego zwiazku migdzy produktem a obszarem i mozna jg przypisaé kombinacji
czynnikéw naturalnych i ludzkich. Czynniki naturalne obejmuja przede wszystkim czynniki Srodowiskowe.
Usytuowana na kranicu wloskiego pélwyspu, z linig brzegowa o dlugosci 800 km, Kalabria charakteryzuje sie
wyjatkowym polozeniem geograficznym i $rédziemnomorskim bioklimatem z sezonowymi opadami deszczu
(klasyfikacja Rivas-Martineza), co stwarza najlepsze warunki do rozwoju roéliny. ,Peperoncino di Calabria” korzysta
w szczegélnosci ze $rednich i wysokich temperatur, ktére nie osiagaja ekstremalnych pozioméw. Najwyzsze
temperatury wystepuja w lipcu i sierpniu, w okresie pelni wegetacji roslin, a nizsze w styczniu i lutym. Jesienne
miesigce sg cieplejsze niz wiosenne i stanowig gléwny okres zbioréw chili (Scalzo, Lokalny plan dzialania, 2008 r.).
Ponadto brak znacznych wahan temperatury (Attorre i in., Produzione di mappe climatiche [Produkcja map
klimatu], 2008 r.) oraz letni wskaznik deficytu wody s3 czynnikami decydujagcymi o znacznej zawartosci kapsaicyny,
ktéra odpowiada za poziom ostro$ci produktu (Uarrota i in., ,Factors affecting the capsaicinoid profile” [Czynniki
wplywajace na profil kapsaicyny], 2021 r.). Warunki glebowe i klimatyczne uprawy byly réwniez przedmiotem
badan naukowych. Wykazano, ze wraz z pochodzeniem geograficznym i selekcja odmian czynniki te w znacznym
stopniu wplywajg na substancje lotne obecne w ,,Peperoncino di Calabria”, w szczegdlnosci aldehydy i alkohol, ktére
uwaza si¢ za odpowiedzialne za aromaty owocowe i trawiaste (Trovato i in., ,Elucidation of Analytical-Compositional
Fingerprinting of Three Different Species of Chili Pepper” [Uwagi na temat analitycznej charakterystyki sktadu trzech
gatunkow papryki chili], 2022 r.). Oprécz czynnikéw naturalnych ogromne znaczenie maja czynniki ludzkie.
Historia regionu pokazuje, Ze mieszkanicy Kalabrii od dawna znaja papryke chili, ktéra stawala si¢ w coraz
wigkszym stopniu integralng czescig kultury Kalabrii. Na poczatku XX w. stynny pisarz Normal Douglas w swojej
ksigzce podrézniczej ,01d Calabria” [Dawna Kalabria] (1915 r.) pisal o ,mitosci do czerwonej papryki [...], ktora jest
specyficzna dla tych czesci, gdzie pochlania si¢ ja w kazdej postaci”. Inni autorzy, tacy jak Corrado Alvaro (,Incontri
d’amore”, 1940 r.), Giuseppe Berto (,Il male oscuro”, 1964 r.) i Domenico Zappone (,Peperoncini come zuccherini”,
2001 r.), opisujg powszechng tradycje spozywania chili. Z obszernych zrédel pisanych wynika, ze istnieja wazne
przyczyny spoleczne tego zjawiska. W niepublikowanym tekscie z 1883 r., przechowywanym w Archiwach
Panistwowych Cosenzy, autor opisuje rézne postawy klasy zamoznej i klasy robotniczej wobec ,cancaricchio”
(tradycyjna nazwa ,Peperoncino di Calabria”). W badaniu pt. ,Lo Stato delle persone in Calabria” [Sytuacja ludzi
w Kalabrii] (1864 r.) Vincenzo Padula stwierdzil, ze ,rol¢ tluszczu w strawie ludzi ubogich pelni dawka papryki
chili”. Swiadczy to nie tylko o tym, ze w Kalabrii papryka chili stuzyta jako substytut pieprzu, co nie miato miejsca
gdzie indziej, ale réwniez o jej szerszej roli we wzbogacaniu diety ubogich: ,nadaje smak niewystarczajgcej
i monotonnej strawie” [Kolor zywnosci], (1999 r.). ,Peperoncino di Calabria” jest najbardziej reprezentatywnym
produktem regionu. Swiadczy o tym niezbicie jej ciagle stosowanie przez mieszkanicéw Kalabrii w réznych
dziedzinach zycia codziennego. W Kalabrii chili jest od dawna stosowana jako lek (Tagarelli i in., ,Folk medicine used
to heal malaria in Calabria” [Medycyna ludowa w leczeniu malarii w Kalabrii], 2010 r.); nowoczesny lek na wszystko
(Gambino, ,Venerdi e Domenica. Poesia calabrese del mangiare” [Pigtek i niedziela. Kalabryjska poezja jedzenia],
2004 r.); oraz stanowi zrodlo prawdziwego i wyimaginowanego folkloru (Teti, ,Storia del peperoncino” [Historia
chili], 2007 r.), a takze przystéw i powiedzen (Calandrone, ,Gli anni di Scelba” [Lata Scelby], 1975 r.): ,KrzyczeliSmy
wnieboglosy, a ja bylem czerwony jak kalabryjska papryka chili”); silny symbol chroniacy przed nieszczg$ciem
i ,zlym spojrzeniem” (Canup, ,Diventare cucina tipica” [Stawanie si¢ typowa kuchnig], 2013 r.); synonim sily
i odwagi (reprezentowanej przez umiejetno$¢ znoszenia ostroéci chili: Teti, ,Storia”, op. cit.); celebracja barwy
(czerwien papryki chili to barwa krwi, migsa i wina, a zatem Zycia: Teti, Il colore”, s. cit.); cze§¢ krajobrazu
miejskiego (w wiejskich domach nie ma okna ani balkonu, w ktérym nie wisialby sznurek suszacych si¢ papryczek
chili), a sam wizerunek sznurkéw i warkoczy papryki na widoku od zawsze stanowit symbol dawnego, pierwotnego
rzemiosla, niezaprzeczalny znak specjalizacji popartej szerokg wiedzg, ktérej produkt w duzej mierze zawdzigcza
swoja renome. Przede wszystkim ,Peperoncino di Calabria” jest synonimem kuchni Kalabrii. Juz w 1863 r.
zauwazono, ze chlopi nigdy nie spozywaja positku bez ,ognistej” chili. Ogélnie wiadomo bowiem, ze kuchnia
regionalna zawdzigcza swoja renom¢ powszechnemu stosowaniu ,Peperoncino di Calabria”. W kazdym
przewodniku kulinarnym po Kalabrii mozna znalez¢ wiele bardzo pomystowych przepiséw. Dodatek do ww. ,Storia
del peperoncino” zawiera 85 takich przepiséw, za$ w ,Calabria a tavola” [Kalabria przy stole] autorstwa Ferrettiego
Serry (1997 r) jest ich ponad 100. Ogromna uniwersalno$¢ zastosowania jest powracajgcym tematem w tych
przepisach, jak réwniez w nowszych przewodnikach (Ferraro, ,Kalabria, in tutti i sensi” [Kalabria, we wszystkich
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aspektach], 2016 r.; Tigani Sava i in., ,Cucina calabrese” [Kuchnia Kalabrii], 2022 r.). Istotne jest réwniez, Ze
,Peperoncino di Calabria” jest kluczowym skladnikiem soséw do makaronéw typu struncatura i fileja, pochodzacych
z Kalabrii (R6zni autorzy, ,Le Paste d'Italia” [Makarony Wtoch], 2020 r.; Zanini De Vita, ,I sapori di Calabria nella
cucina popolare italiana” [Smaki Kalabrii w kuchni wloskiej], 2010 r.). Renoma uzyskana przez ,Peperoncino di
Calabria” wynika rowniez z powszechnego stosowania tej nazwy od lat 90. zaréwno w stosunkach miedzy
przedsigbiorstwami, jak i z faktu, ze produkt ten pojawia si¢ jako skladnik na etykietach i opakowaniach
przetworzonej zywnosci. Jego renoma jest powszechnie znana za granicg, poniewaz na wielu amerykanskich
i australijskich stronach internetowych mozna znalezé wzmianki o ,chili z Kalabrii” lub ,papryce z Kalabrii”,
uznajgcych wyjatkowy profil aromatyczny i ostro$¢ tego produktu. O renomie ,Peperoncino di Calabria” $Swiadczy
réwniez ogromny sukces wydarzen i festiwali po§wigconych tej tematyce. Wydarzenia te odbywaja si¢ w calym
regionie i przyciggaja uwage i zainteresowanie mieszkancow wszystkich czesci regionu oraz Wloch. Papryka
,Peperoncino di Calabria” jest tematem ,ostrego” szlaku przebiegajacego przez miejsca, w ktérych jest ona
produkowana i wykorzystywana. Szlak rozpoczyna si¢ od miasta, ktére stalo si¢ symbolem produktu: Diamante. Od
1992 r. w Diamante odbywa si¢ slynny Festiwal Peperoncino — jedno z najwazniejszych letnich wydarzen w regionie
poswigconych kulinariom i kulturze. W sgsiedniej gminie Maiera, w prowincji Cosenza, znajduje si¢ Muzeum Chili,
jedyne na $wiecie muzeum w catosci poswigcone temu produktowi. Inne wydarzenia poswigcone ,Peperoncino di
Calabria” to: Festiwal papryki, chili i typowych produktéw, ktéry odbywa si¢ w sierpniu w Castelsilano, w prowingji
Crotone; Targi chili, ktére odbywaja si¢ w trzecig sobote wrzesnia w Cerchiara di Calabria, w prowingji Cosenza;
Festiwal Chilli w gminie Lago w prowingcji Cosenza; Ostra noc w Catanzaro — wydarzenie, ktérego motywem
przewodnim jest chili we wszystkich formach. Waznym wydarzeniem jest réwniez ,Peperoncino Jazz Festival”,
wydarzenie muzyczne odbywajace si¢ w r6znych miejscach w calym regionie Kalabrii. W 2024 r. miala miejsce jego
23. edycja, kiedy to stowo ,Peperoncino” w nazwie stalo si¢ synonimem Kalabrii. Wreszcie nalezy przypomnieé, ze
w 2016 r. w San Marco Argentano w prowingji Cosenza zalozono stowarzyszenie producentéw Peperoncino di
Calabria. Jego podstawowg dzialalnoScig jest wspieranie gospodarstw rolnych w promowaniu, wprowadzaniu do
obrotu i podnoszeniu wartosci ,Peperoncino di Calabria”.

Odestanie do publikacji specyfikacji oznaczenia geograficznego

https:|[www.masaf.gov.it/flex/cm/pages/ServeAttachment.php/L/IT/D[1%252F4%252Fe%252FD.0f648153900938a2311a/P|
BLOB%3AID%3D 3335 E/pdfrmode=download

ELL http://data.europa.eu/eli/C/2026/1101/oj
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