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Uverejnenie Ziadosti o zdpis do registra podla ¢linku 6 ods. 2 nariadenia Rady (ES) ¢. 510/2006
o ochrane zemepisnych oznaceni a oznaceni pdvodu polnohospodirskych vyrobkov a potravin

(2010/C 94/13)

Tymto uverejnenim sa poskytuje pravo vzniest ndmietky proti Ziadosti o zdpis podla ¢linku 7 nariadenia
Rady (ES) ¢. 510/2006 (!). Vznesené namietky sa musia Komisii dorucit do $iestich mesiacov po uverejneni
tejto ziadosti.

3.2

]EDNOTNY" DOKUMENT
NARIADENIE RADY (ES) & 510/2006
,PIMIENTO DE GERNIKA“ ALEBO ,,GERNIKAKO PIPERRA*
ES &: ES-PGI-0005-0673-31.08.2008
CHZO (X ) CHOP ()

Néazov:

,Pimiento de Gernika“ alebo ,Gernikako Piperra“

Clensky $tit alebo tretia krajina:

Spanielsko

Opis polnohospodirskeho vyrobku alebo potraviny:

. Druh vyrobku:

Trieda 1.6~ Ovocie, zelenina a obilniny v povodnom stave alebo spracované: paprika

Opis vyrobku, na ktory sa vztahuje ndzov uvedeny v bode 1:

Paprika chranend zemepisnym oznacenim ,Gernikako Piperra“ alebo ,Pimiento de Gernika“ st plody
druhu Capsicum annuum L. miestnej odrody typu Gernika, a ktoré st urcené na ludskii konzuméciu
v Cerstvom stave. Zberaji sa este pred dozretim, konzumuji sa pecené. Z tejto miestnej odrody sa
vybrali rozne linie, z ktorych dve boli zapisané do registra obchodnych odrod pod nédzvami ,Derio*
a ,lker. Aj akdkolvek ind linia tejto miestnej odrody, ktord md vlastnosti vymedzujice odrodovy typ
Pimiento de gernika, moZe byt chrdnend zemepisnym oznacenim.

Paprika ,Pimiento de Gernika“ je typicka svojou sladkostou — neobsahuje Ziadny kapsaicin alebo len vo
velmi malom mnoZstve — pretoze v environmentdlnych podmienkach Baskicka vo vSeobecnosti nie je
pikantnd a zvycajne md jemnd duzinu (hrubt 2 az 3 mm) a ked sa pozdline prereze, mi tvar
stredného az tzkeho trojuholnika, ktory zodpovedd typom C3 a C1 Pochardovej klasifikdcie.

Hlavné pouzitie tejto papriky spociva v peceni jej Cerstvych este nezrelych plodov, ¢o je vo svete
gastronomie v sticasnej dobe velmi obltbené. Plody sa preto zbieraju este kym maji celé jednotnd
zelent farbu a predtym, ako dosiahnu konecnt velkost, a ich dfzka bez stopky je od 6 do 9 cm, ich
Sirka je 2 az 3 cm a maji hmotnost 10 az 12 gramov. Ich farba sa pohybuje v $kéle od stredne zelenej
aZ po tmavozelent. Maju tzky a predlzeny tvar s trojuholnikovym prierezom po dizke a el1pt1ckym
prie¢nym rezom s dvoma alebo troma nevyraznymi dutinami. Majd ostrti $picku a celd, jemnd a dlha
stopku. Miesto, kde vyrastd stopka je ploché alebo vypuklé. Supka je jemnd, tuhd a bez pergamenovej
vrstvy. Mé hladkd Struktiiru a Cerstvy vzhlad. Vo vnutri papriky st este nie celkom dozreté semend
krémovej farby.

Odrodovy typ Gernika sa nazyva aj ,pimiento choricero” alebo ,pimiento de Bizkaya“ (paprika z oblasti
Biskaja).

Najvicsia Cast produkcie sa konzumuje v Cerstvom stave skor, ako paprika dosiahne svoju koneénii
velkost.

() U.v. EU L 93, 31.3.2006, s. 12.
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3.3.

3.4.

3.5.

Konkrétne kroky pri vyrobe, ktoré sa musia uskutocnit v oznacenej zemepisnej oblasti:

Papriky sa musia dopestovat a zabalif v zemepisnej oblasti.

Vysddzaji sa na pole alebo pod pristreskom. Pestovanie sa vykondva podla technik, ktoré sii najviac
prisposobené optimdlnemu rozvoju a rastu plodov, pricom akékolvek pouzitie vyrobkov alebo
systémov pestovania, ktoré by mohli negativne ovplyvnit kvalitu vyrobku, sa zakazuje.

Papriky sa vysddzaji na pole v aprili a méji, v skleniku skor — v mesiacoch februdr, marec a april.
V prvom pripade sa papriky zberajii od jina a v druhom pripade od polovice aprila. Hustota vysadby je
tri az $tyri rastliny na meter $tvorcovy.

Pouzivané oSetrenia sa obmedzuju striktne na nevyhnutné oSetrenia potrebné na ziskanie produktu,
pricom sa maju ¢o najviac uprednostiiovat o3etrenia alebo techniky biologického boja proti $kodcom.

Vo vseobecnosti je vhodné vidy dodrziavat aj $pecifikdcie platnej technickej normy tykajicej sa
integrovanej produkcie papriky v autonémnom spolocenstve Baskicka.

Uroda sa zberd hlavne v obdobi od aprila do novembra. Papriky sa zberajd ruéne a na viacero etdp,
tolkokrat, kolko je potrebné a vtedy, ked je plod optimalne zrely. Papriky sa zberajii ¢o najopatrnejsie,
aby sa plody neposkodili a zachovali sa tak ich fyzikdlne vlastnosti.

Osobitné pravidld pre krdjanie, strihanie, balenie atd.:

Balenie sa vykondva v oblasti produkcie. Balenie sa tradine vykondva vo vyrobnych podnikoch.

Vzhladom na to, Ze plody sa zberaju, az ked sii optimélne zrelé, papriky sa zberaji kazdy den a hned
v ten isty def sa balia.

Podmienka, Ze balenie sa md vykondvat v oblasti vyroby, ma chranit povest zemepisného oznacenia
a zarudit tak, okrem autentickosti vyrobku, zachovanie jeho kvality a vlastnosti.

Ide o &erstvy vyrobok, ktorého doba skladovania je obmedzend a v pripade ktorého sa neodporiica
uskladnenie v chlade, presuny a zbyto¢né dlhé skladovanie, nakolko negativne ovplyviuji kvalitu
vyrobku.

Kvoli osobitnym vlastnostiam vyrobku (predaj v cerstvom stave, jemnd Supka a duZina, eSte nie zrely
plod) st papriky velmi citlivé na rychle zmeny teploty a vlhkosti a rychlo dozrievaji. Akdkolvek
manipuldcia a nadbytoénd preprava, okrem tych, ktoré st skuto¢ne nevyhnutné pri baleni, aby sa
paprika mohla dostat ku koneénému spotrebitelovi, by teda znamenali horsie kvalitativne vlastnosti

vyrobku.

Osobitné pravidld pre oznacovanie:

Okrem vieobecnych informdcii stanovenych pravnymi predpismi sa musi na Stitkoch papriky so
zemepisnym chrdnenym oznacenim ,Pimiento de Gernika“ alebo ,Gernikako piperra“ povinne uviest
tdaj ,Pimiento de Gernika“ alebo ,Gernikako Piperra“ a jeho logo.

Gernikako
Piperra

Pimiento de
Gernika

Stru¢né vymedzenie zemepisnej oblasti:

Zemepisnd oblast zahffia provincie Guipuscoa a Biscaia a tieto oblasti provincie Alava: oblast ,Cantd-
brica Alavesa“, ktord zahffia obce Ayala, Okondo, Llodio, Amurrio a Artziniega a oblast ,Estribaciones
del Gorbea®, ktord zahffia obce Urkabustaiz, Zuya, de Zigoitia, de Legutiano a d’Aramaio.
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5.2.
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Savislost so zemepisnou oblastou:

. Specifickost zemepisnej oblasti:

Zemepisnd oblast vhodnd na produkciu je vymedzend povodim Atlantického ocednu v Baskicku
a charakterizuje ju mezotermicky typ podnebia, ktoré je mierne, pokial ide o teploty, a velmi dazdivé,
bez obdobi sucha a s maximalnymi zrdzkami na jesen a v zime. Prave atlantické podnebie poskytuje
tejto oblasti, vdaka vplyvu morskych pridov z vychodu na zdpad, menej chladné (priemernd ro¢nd
teplota 13 °C a teplotnd amplitiida 11 °C) a vlhkejsie podnebie, ako podnebie, ktoré by v tejto oblasti
bolo, ak by sme vzali do Gvahy len kritérium zemepisnej Sirky.

Optimélna relativna vlhkost vzduchu je v rozmedzi 60 az 75 %. Nizsia vlhkost vzduchu sprevddzand
obdobiami zvysenej teploty a velké mnozstvo slne¢ného svetla podporuji vznik fyziologickych porich
ako je ,nepremokava vrstva“ (¢im sa paprika z hladiska jej hlavného pouzitia ako papriky na pecenie,
znehodnocuje), ktoré znizuji obchodnd kvalitu plodov.

Ak sa k tymto environmentdlnym podmienkam pridd prili§ suchd poda a velkd evapotranspirdcia,
mozu sa objavit dve fyziologické poskodenia, ktoré zhorsuji kvalitu plodov, a to konkrétne ,apikdlna
nekréza“ afalebo sa moze objavit niekolko pikantnych plodov, kvoli zvySenému obsahu kapsaicinu.

Podnebie Baskicka plne zodpoveda agroklimatickym potrebdm tejto papriky. Povodie Atlantického
ocedna v Baskicku poskytuje paprike potrebnd, miernu a nie prili§ vysokd teplotu na jej dobry
vyvoj a obmedzuje akékolvek riziko zmrznutia. Okrem toho poddne vlastnosti na severe Baskicka
(vapencové pddy bohaté na organickd hmotu) poskytuji paprike Pimiento de Gernika adekvétne
podmienky pre rast.

Agroklimatické podmienky vymedzenej zemepisnej oblasti dodévajii tejto paprike osobitné kvalitativne
vlastnosti, vdaka ktorym je zndma a preslavili ju tym, Ze sa podarilo vyhnit alebo znizit mnoZstvo
chyb, ktoré papriku znehodnocujt, ako st pikantnost, ,nepremokavd vrstva“ alebo ,apikdlna nekréza“.

Specifickost vyrobku:

,Pimiento de Gernika“ alebo ,Gernikako Piperra“ je miestna odroda dokonale prisposobend agroklima-
tickym podmienkam povodia Atlantického ocednu v Baskicku.

Agroklimatické podmienky oblasti produkcie doddvaju tejto paprike osobitné vlastnosti, ako st
absencia pikantnosti a jemnost jej duziny, vdaka ktorym je presldvend a znidma.

Tento typ papriky je ndro¢ny na teplotu. Pri teplote nizsej ako 15 °C sa vyvoj papriky spomaluje a pri
teplote nizsej ako 10 °C sa zastavi Gplne. Teploty vyssie ako 35 °C mo6Zu spdsobit opaddvanie kvetov
a mladych plodov. Vegetativny vyvoj a rast plodov st optimdlne pri dennych teplotich 25 °C a pri
nocnych teplotich 18 °C. Pri teplote 1 °C mozno pozorovat $kody sposobené mrazom. Aby rastlina
dobre rastla, musi byt teplota pody vyssia ako 12 °C a aby sa dobre vyvijala plodina, musi priemerna
dennd teplota okolia dosiahnut 20 °C s len velmi malymi odchylkami medzi dfiom a nocou.

Velkost papriky predstavuje tak isto jednu z jej osobitosti, pretoze skory zber papriky zarucuje jemna
duzinu bez vnitornej pergamenovej vrstvy a jej prijemna chut.

Tato paprika je zndma svojou vynimoénou chutou a vysokou kvalitou, zvycajne sa konzumuje pecend
ako predjedlo, ako priloha alebo hlavné jedlo a predstavuje jednu z najtypickejsich potravin baskickej
gastrondémie.

Pricinnd suvislost medzi zemepisnou oblastou a akostou alebo vlastnosti vyrobku (pri CHOP) alebo Specifickou
akostou, povestou alebo inou vlastnostou vyrobku (pri CHZO):

Savislost medzi vymedzenou zemepisnou oblastou a paprikou ,Pimiento de Gernika“ alebo ,Gernikako
Piperra“ sa zakladd na povesti a tradi¢nych pestovatel'skych praktikdch, ¢o okrem iného dokazuje velka
popularita, ktort méd vyrobok medzi spotrebitelmi Baskicka, ako aj jeho trhovd hodnota.
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Tento produkt je jednou z najstarSich odrod Baskicka. Jej semend a tajomstvo jej produkcie sa prend-
$ajii po storoCia z otca na syna a st sucastou histérie oblasti Biskajského zalivu.

Vsetci velki autori knih o gastron6émii Baskicka a niekolko dalsich autorov z inych oblasti krajiny
(Llona Larrauri, Busca Isusi, J.L. Iturrieta, J.J. Lapitz, José Castillo, Marquesa de Parebere alebo Ignacio
Domenech) vychvalovali tento vyrobok vo svojich ¢énkoch alebo ho pouzili v jednom zo svojich
receptov. Baskicki $éfkuchéri svetového renomé ako Arguifiano alebo Subijana tak isto pouZivaji tento
vyrobok vo svojich receptoch.

V roku 1998 vzniklo zdruzenie vylu¢ne zamerané na propagaciu papriky ,Pimiento de Gernika“ alebo
,Gernikako Piperra“: zdruzenie ,Cofradia del Gernikako Piperra“. Toto zdruZenie organizuje rozne akcie
na propagdciu ,Pimiento de Guernika“, spomedzi ktorych je vhodné uviest ochutnavku vyrobku na
tradicnom trhu v Guernice, obci, ktorej tito paprika vdali za ndzov, kedZe je to hlavnd zéna jej
pestovania a oblast, kde sa kond sldvny trh s ovocim a zeleninou. Tento trh sa kond kazdy pondelok
a hlavnt dlohu na nom zohrdva prave tito paprika.

,Posledny pondelok v Guernice” je najvacsi baskicky polnohospodarsky trh so 100 000 névstevnikmi.
Kond sa v posledny oktdbrovy pondelok. Tento trh sa spomina uz v zakladajicej charte mesta
Guernica, ktord sa datuje do roku 1366.

Povest tohto vyrobku potvrdzuje aj index zndmosti, ktory bol tejto paprike udeleny na zdklade stadie,
ktorti vypracovala spolo¢nost IKERRFEL o uzndvanych kvalitativnych vyrobkoch a to podla kvantita-
tivnej met6dy na zdklade 900 rozhovorov s osobami zodpovednymi za ndkupy domdcnostiach, ktoré
ziji v autonémnom spolocenstve Baskicka. Tieto rozhovory sa zrealizovali v obdobi medzi 16. az
30. jalom 2009. Podla tejto metédy ,Pimiento de Gernika“ alebo ,Gernikako Piperra“ dosiahla index
celkovej zndmosti (spontdnnej aj pripomenutej) 83 % populdcie autonémneho spolocenstva Baskicka.

Ako uz bolo naznacené, okrem povesti vyrobku a pestovatelskych praktik, je hlavnou podmienkou
kvality a osobitosti produktu podnebie vymedzenej zemepisnej oblasti.

Podnebie zemepisnej oblasti teda kombinuje teploty a podmienky vlhkosti, ktoré pestovanie tohto typu
papriky potrebuje na dobry vegetativny a reprodukény vyvoj.

Ked sa tito paprika pestuje v inych regiénoch juzného Spanielska, kde je teplejsie podnebie a pocas
obdobi, ked' st teploty vyssie a vlhkost nizsia, klesi obchodnd kvalita plodov, o ¢om sved¢i najvacsi
podiel plodov postihnutych vyssie opisanymi fyziologickym problémami: ,nepremokavd vrstva“,
,apikdlna nekréza“ a pikantnost plodov.

Ide o povodni odrodu pestovanii na poli ako aj v skleniku, ktord sa dokonale prisposobila pestovatel-
skym technikdm pod pristreskami, ktoré polnohospodari pouzivaji uz od sedemdesiatych rokov. Tieto
systémy pestovania v skleniku spocivaji vo vyuzivani chladnych tunelov bez vyhrievania alebo osvet-
lenia, alebo ¢asto len s vyhrevnym zariadenim pocas prvej fizy pestovania, ktorych cielom je predlzit
cyklus pestovania, aby sa zvysila produkcia alebo aby sa dosiahlo skoré dozrievanie a najlepsie ceny na
trthu na zadiatku hospodarskeho roku v porovnani so systémom pestovania na poli, pri ktorom sa
produkcia trochu oneskoruje.

Miestna odroda je priamym vysledkom pozorovania a znalosti polnohospodérov z regionu. Odréza jej
vztah s prostredim a je obzvldst dobre prisposobend klimatickym podmienkam, ktoré v regione
prevlddajia. Casom sa ludom podarilo Gspesne zachovat typ odrody Pimiento de Gernika, ako aj jej
pestovanie a osobitné obchodné pouzitie, ktoré umoznili zachovat originalitu tohto typu papriky.
Papriky Guernica vdacia sa svoju osobitost ich dokonalému prisposobeniu sa oblasti produkcie.

Odkaz na uverejnenie Specifikdcie:
[Clénok 5 odsek 7 nariadenia (ES) ¢. 510/2006]

Specifikicia bola uverejnend v Uradnom vestniku Baskicka ¢. 94 zo 17. mdja 2007 (http:/[www.euskadi.net/
cgi-bin_k54/bopv_20?c&f=20070517&a=200702815)
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