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Publikacja wniosku w sprawie zmian zgodnie z art. 50 ust. 2 lit. a) rozporzadzenia Parlamentu
Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 w sprawie systeméw jakosci produktéw rolnych
i Srodkéw spozywczych

(2013/C 57/07)

Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu wobec wniosku zgodnie z art. 51 rozporzadzenia
Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) nr 1151/2012 (!).
WNIOSEK W SPRAWIE ZMIAN
ROZPORZADZENIE RADY (WE) NR 510/2006

w sprawie ochrony oznaczen geograficznych i nazw pochodzenia produktéw rolnych i $rodkéw
spozywczych (?)
WNIOSEK W SPRAWIE ZMIAN SKEADANY NA PODSTAWIE ART. 9
~PIMENT D’ESPELETTE”|,PIMENT D’ESPELETTE-EZPELETAKO BIPERRA”
NR WE: FR-PD0O-0105-0131-04.04.2011

ChOG () ChNP ( X )

1. Nagléwek w specyfikacji produktu, ktérego dotyczy zmiana:
— [ Nazwa produktu
— [ Opis produktu
— [X] Obszar geograficzny
— [ Dowdd pochodzenia
— Metoda produkcji
— [ Zwiazek z obszarem geograficznym
— Etykietowanie
— [X] Wymogi krajowe
— OO Inne
2. Rodzaj zmian:
— Zmiana jednolitego dokumentu lub arkusza streszczenia

— [0 Zmiana specyfikacji zarejestrowanej ChNP lub zarejestrowanego ChOG, w odniesieniu do
ktérych nie opublikowano ani jednolitego dokumentu, ani arkusza streszczenia

— [ Zmiana specyfikacji niewymagajaca zmian w opublikowanym jednolitym dokumencie (art. 9
ust. 3 rozporzadzenia (WE) nr 510/2006)

— [0 Tymczasowa zmiana specyfikacji wynikajaca z wprowadzenia obowiazkowych $rodkéw sani-
tarnych lub fitosanitarnych przez organy publiczne (art. 9 ust. 4 rozporzadzenia (WE)
nr 510/2006)

3. Zmiana (zmiany):
— Dokonano aktualizacji danych dotyczacych wlasciwego organu panstwa czlonkowskiego.

— Opis: usuwa si¢ kryteria zapachowe, ktére w wyniku bledu uwzgledniono w specyfikacji. Ponadto
opis jest dokladniejszy i uzupelniony o elementy okreslone w krajowych tekstach dotyczacych
francuskich chronionych nazw pochodzenia (AOC), tj. w ustawie regulujacej AOC, przepisach
wykonawczych o charakterze technicznym oraz przepisach wykonawczych regulujacych zatwier-
dzanie produktu:

— w przypadku $wiezej papryki w caloéci i papryki w girlandach: gladko$¢ skorki,

() Dz.U. L 343 z 14.12.2012, s. 1.

(® Dz.U. L 93 z 31.3.2006, s. 12. Zastgpione rozporzadzeniem (UE) nr 1151/2012 Parlamentu Europejskiego i Rady
z dnia 21 listopada 2012 r. w sprawie systemdw jakosci produktéw rolnych i Srodkéw spozywezych.
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— w przypadku papryki w proszku: forme¢ drobno mielong (ziarna o wielkosci réwnej lub mniej-
szej niz 5 mm), opis cech organoleptycznych, kolor pomaraiczowy do czerwono-brazowego,
wilgotno$¢ ponizej 12 %.

Obszar geograficzny: dodano szczegélowe informacje dotyczace etapow produkeji, ktore musza
by¢ przeprowadzone na obszarze geograficznym (produkcja, przetwarzanie, pakowanie) i procedury
identyfikacji przesylek. Pochodzg one z ustawy dotyczacej nazw chronionych i zostaly z niej
przeniesione w identycznej formie.

Dowdd pochodzenia: nagléwek uzupelniono o przepisy dotyczace kontroli i gwarancji pocho-
dzenia oraz identyfikowalno$ci nazw chronionych. Przepisy te ulegly zmianie po reformie systemu
kontroli francuskich chronionych nazw pochodzenia (AOC).

Metoda produkgji: rubryke uzupelniono na podstawie krajowych tekstow definiujacych AOC
o elementy odnoszace si¢ do opisu odmiany, warunkéw sadzenia i uprawy w odniesieniu do
dzialki (dzialka rolna przeznaczona do uprawy papryki, ktéra ma by¢ objeta nazwg chroniona,
ograniczenie stosowania mulczu z plastiku do dwdch kolejnych rzedéw, rozmieszczenie roslin
w minimalnej odlegltosci 40 cm, zakaz stosowania muldéw, kompostu pochodzacego z miast
i odpadéw z oczyszczalni $ciekdw), warunkoéw zezwolenia na nawadnianie po dniu 15 lipca,
stosowania widkniny do ochrony przed mrozem, zakazu systematycznego stosowania Srodkow
ochrony roélin, az po sposéb obliczania plonéw (Srednia waga papryki ustalona na 35 g, ilo$¢
papryk niezbedna do uzyskania kilograma papryki w proszku ustalona na 8 kg), sposéb zbiordéw,
sortowania (papryka sucha, czysta i pozbawiona skaz, odrzucanie papryk uszkodzonych, peknie-
tych lub nadgnilych, maksymalny okres 48 godz. pomigdzy zbiorem a sortowaniem) i suszenia
(zakaz suszenia w piecu lub gwaltownego odwadniania, suszenie naturalne, dozwolona jest
wylacznie wentylacja bez podgrzewania). Dodano, ze w celu sprzedazy ,Piment d’Espelette”
w proszku oprécz pakowania prozniowego dozwolone jest takze stosowanie opakowan szklanych.

— Etykietowanie: w miejsce stosowania wyrazen ,appellation d’origine contrdlée” i ,AOC” wprowa-

dzony zostaje obowigzek umieszczenia symbolu ChNP Unii Europejskiej.

— Wymogi krajowe: wymogi krajowe uzupelnia si¢ o tabele gléwnych punktéw podlegajacych

kontroli oraz metod¢ oceny zgodnie z francuskimi przepisami krajowymi.

JEDNOLITY DOKUMENT
ROZPORZADZENIE RADY (WE) NR 510/2006

w sprawie ochrony oznaczefi geograficznych i nazw pochodzenia produktéw rolnych i Srodkéw

3.2.

spozywczych ()
,PIMENT D’ESPELETTE”|,PIMENT D’ESPELETTE-EZPELETAKO BIPERRA”
NR WE: FR-PD0-0105-0131-04.04.2011
ChOG () ChNP ( X )

Nazwa:

,Piment d’Espelette”/,Piment d’Espelette-Ezpeletako Biperra”

Pafistwo czlonkowskie lub panstwo trzecie:

Francja

Opis produktu rolnego lub $rodka spozywczego:
. Rodzaj produktu:

Klasa 1.8. (przyprawy)

Opis produktu noszgcego nazwg podang w pkt 1:

ChNP ,Piment d’Espelette”/,Piment d’Espelette-Ezpeletako Biperra” dotyczy papryki z gatunku Capsicum
annuum w formie calych $wiezych papryk, papryk w girlandach lub papryki w proszku. Papryki

(%) Poréwnaj: przypis 2.
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3.3.

3.4.

3.5.

3.6.

pochodzg z wysiewu odmiany Gorria lub odmiany o nastepujacej charakterystyce: jednoroczna roslina
zielna osiagajaca 80 cm wysokosci; liscie skretolegle, pelne i owalne; kwiaty biale, wyrastajace z katéw
liSci; owoce migsiste, wiszace, o ksztalcie stozkowatym, po dojrzewaniu w kolorze czerwonym; owoc
podzielony przegroda (w gornej czeici niecalkowicie) na trzy komory zawierajace liczne nasiona.
Producenci moga wykorzystywa¢ nasiona pochodzace z ich wilasnych upraw.

,Piment d’Espelette” charakteryzuje intensywny zapach, w ktérym dominujg aromaty owocéw lub
wypiekéw, ktérym czasem towarzysza nuty skoszonej trawy polaczone z ostrym, ale nie piekgcym,
smakiem odczuwalnym na podniebieniu. Dojrzaty ,Piment d’Espelette” ma kolor czerwony i wystepuje
w trzech formach:

— S$wieza papryka w calosci: pozbawiona zielonego zabarwienia o regularnej stozkowatej formie,
gladkiej skorce i dlugosci 7-14 cm bez szypulki,

— w girlandach: papryki sa nawleczone na sznurek po dwie (girlanda plaska), po 3 (girlanda tréjkatna)
lub po 4 (girlanda czterokatna), maja kolor czerwony, regularng stozkowata forme, gladka skorke
i dlugo$¢ 7-14 cm bez szypulki. Jedna girlanda zawiera 20, 30, 40, 60, 80 lub 100 papryk tej
samej wielkoSci. Girlanda musi mie¢ harmonijny i jednolity ksztalt, tak jako calos¢, jak
i w odniesieniu do ksztaltu i wielko$ci poszczegblnych papryk. Girlanda musi umozliwiaé dojrze-
wanie i suszenie papryk,

— papryka w proszku: proszek powstaje w wyniku przetwarzania papryk pochodzgcych z tego
samego gospodarstwa. Po okresie dojrzewania i suszenia w piecu papryki sg mielone; ,Piment
d’Espelette” w proszku ma kolor pomarainczowy do czerwono-brazowego. Czastki powstale
w wyniku mielenia nie mogg by¢ wigksze niz 5 mm. ,Piment d’Espelette” w proszku charakteryzuje
intensywny zapach, w ktérym dominujg aromaty owocéw, wypiekéw lub skoszonej trawy potla-
czone z ostrym, ale nie piekgcym, smakiem, dluzej lub krécej odczuwalnym, ktéry stopniowo
ujawnia si¢ na podniebieniu lub poprzez uczucie gorgca. Smak ,Piment d’Espelette” w proszku
charakteryzuja nuty stodkawe i nieco goryczy. Wilgotno$¢ papryki w proszku wynosi mniej niz
12 %.

Surowce (wytgcznie w odniesieniu do produktéw przetworzonych):

Nie dotyczy.

Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktéw pochodzenia zwierzgcego):

Nie dotyczy.

Poszczegdlne etapy produkcji, ktdre muszg odbywac si¢ na wyznaczonym obszarze geograficznym:

Papryka musi by¢ produkowana i przetwarzana na obszarze geograficznym produkgji.

Szczegblowe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania itd.:

Pakowanie odbywa si¢ na obszarze geograficznym produkcji. Celem tego wymogu jest zagwaranto-
wanie, oprocz autentycznosci produktu, takze zachowania jego cech charakterystycznych i tym samym
ochrona nazwy pochodzenia ,Piment d’Espelette”.

Papryke zbiera si¢, gdy ma ona kolor czerwony (bez zielonego zabarwienia), w momencie optymalnej
dojrzatosci. Zbiory sa regularne. Ze wzgledu na ich dojrzalos¢ papryki sa delikatne i po zbiorze
wymagaja ostroznego obchodzenia si¢ z nimi. Celem wymogéw zawartych w specyfikacjach jest
ochrona charakterystycznych cech papryki.

W czasie 48 godz. po zbiorze papryki sa sortowane i wysylane, badz jako papryki Swieze, badz
w girlandach, albo przygotowane do dojrzewania w celu produkcji papryki w proszku.

Papryki przeznaczone do sprzedazy w caloici w stanie $wiezym lub w girlandach sa indywidualnie
sortowane. Wymaga to szczegélnych umiejetnosci w zakresie znajomosci i oceny produktu w celu
zagwarantowania doskonalej jakosci papryki (regularny stozkowaty ksztalt, gladka skorka i dlugosé
7-14 cm).

Przed wystaniem $wieze papryki w calosci chronione sg przed stoficem i wilgocig. Pakowane sg w male
azurowe skrzynki, oznaczone i uzywane wylacznie do ,Piment d’Espelette”. Maksymalna pojemnosé
skrzynek wynosi 15 kg, a ich wysokos¢ nie przekracza 25 cm.
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Papryki przeznaczone do sprzedazy w girlandach liczacych 20, 30, 40, 60, 80 lub 100 papryk sa
recznie nawlekane przez producenta na sznurek do Zywnosci. Proces ten wymaga szczegélnych umie-
jetnosci i znajomosci produktu. Umiejetnosci podmiotéw prowadzacych produkcje ChNP pozwalajg na
uzyskanie girlandy papryk odpowiadajacej opisowi produktu: o harmonijnym i jednolitym ksztalcie,
tak jako calos¢, jak i w odniesieniu do ksztaltu i wielkosci poszczegdlnych papryk.

Papryki przeznaczone do sprzedazy w formie proszku dojrzewaja przez co najmniej 15 dni w cieplym
i przewiewnym miejscu. Po okresie dojrzewania papryki sa pozbawiane szypulki, suszone i mielone. Te
dzialania zwigzane z przetwarzaniem wynikaja z doskonalej znajomosci charakterystycznych cech
papryki i z przekazywanych z pokolenia na pokolenie umiejetnosci.

Pakowanie papryki w proszku jest kluczowym etapem, ktéry musi zapewniaé zachowanie cech orga-
noleptycznych produktu.

Wilgotno$¢ papryki w proszku musi wynosi¢ mniej niz 12 %. Charakteryzuje ja kolor pomaraniczowy
do czerwono-brazowego, intensywny zapach, w ktérym dominujg aromaty owocéw, wypiekéw lub
skoszonej trawy polaczone z ostrym, ale nie pieckacym, smakiem, dluzej lub krécej odczuwalnym,
ktéry stopniowo ujawnia si¢ na podniebieniu lub poprzez uczucie goraca. Smak papryki w proszku
charakteryzuja nuty stodkawe i nieco goryczy.

Natychmiast po mieleniu papryka w proszku przechowywana jest w hermetycznie zamknietej torebce
proézniowe;.

Szybkie przeprowadzenie operacji pakowania chroni papryke w proszku przed wadami organoleptycz-
nymi, takimi jak wyraznie gorzki smak, aromaty wilgotnego siana, grzybow, trawy lub zjelczaly
zapach. Papryka w proszku, ktéra nie bylaby zapakowana natychmiast po produkeji, zostalaby nara-
zona na ponowne zawilgocenie, roznego rodzaju zanieczyszczenia i szybka utrate cech charaktery-
stycznych.

W celu sprzedazy konsumentom papryka w proszku moze by¢ pakowana w torebki prézniowe
o pojemnosci 250 g, 500 g, 1 kg, 5 kg lub w hermetyczne sloiki szklane. Zabronione jest stosowanie
jakichkolwiek srodkéw koloryzujacych, dodatkéw lub konserwantéw, z wyjatkiem gazéw szlachetnych.

Ponadto, biorgc pod uwage mieszalno$¢ papryki w proszku, obowigzek pakowania na obszarze
produkcji ma na celu zapewnienie identyfikowalnosci i gwarancji pochodzenia.

Szczegbtowe zasady dotyczgce etykietowania:

Etykiety papryki $wiezej, w girlandach lub w proszku objetej nazwa pochodzenia ,Piment d’Espelette”/
,Piment d’Espelette-Ezpeletako Biperra” zawierajg nazwe pochodzenia ,Piment d’Espelette”/,Piment d’Es-
pelette-Ezpeletako Biperra” zapisang czcionka o wielkosci wynoszacej co najmniej 1,3 wielkosci
najwigkszej czcionki uzytej na etykiecie. Etykieta zawiera symbol ChNP Unii Europejskiej. Symbol
ten znajduje si¢ obok nazwy pochodzenia i nie towarzysza mu inne wyrazenia.

Na etykiecie moze réwniez znajdowaé si¢ wyrazenie ,appellation d'origine protégée” lub ,AOP”
umieszczone bezposrednio przed lub po nazwie pochodzenia, przy czym nie towarzyszg mu inne
wyrazenia.

Poza etykieta dokumenty towarzyszace, faktury i oznaczenia opatrzone sg nazwa pochodzenia i wyra-
zeniem ,appellation d'origine protégée” lub ,AOP” lub symbolem ChNP Unii Europejskiej.

Zwiezle okreslenie obszaru geograficznego:

Obszar geograficzny obejmuje 10 gmin departamentu Pireneje Atlantyckie, tj. w calosci gminy: Larres-
sore i Souraide, oraz czg¢Sciowo gminy: Ainhoa, Cambo les Bains, Espelette, Halsou, Itxassou, Jatxou,
Saint-Pée sur Nivelle i Ustaritz.

W ratuszach gmin, ktore czgSciowo nalezg do obszaru geograficznego, ztozono mape okreslajacy
granice tego obszaru. Z wyznaczonym obszarem mozna zapoznaé si¢ na stronach internetowych
wla$ciwego organu, zgodnie z wymogami dyrektywy INSPIRE.

Zwigzek z obszarem geograficznym:

. Specyfika obszaru geograficznego:

Niewielki region Espelette, znajdujacy si¢ w potudniowo-zachodniej czesci Francji, charakteryzuje
klimat poludniowo—oceaniczny: lata sg gorace (w lipcu Srednia maksymalna temperatura wynosi
25 °C), a zimy lagodne (Srednia temperatura w styczniu wynosi 12 °C), przymrozki wystepuja rzadko
(Srednio 23 dni w roku), a jeszcze rzadsze sa dni, w ktérych utrzymuje si¢ ujemna temperatura (8 dni
w ciggu 20 lat).
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Na obszarze Espelette, mimo iz polozonym w poblizu oceanu, nie wystepuja bryzy morskie wywo-
lywane przez réznice temperatur na oceanie i na ladzie, gdyz obszar ten chroni cigg pagérkéw
o wysokosci ok. 100 m, ktéry pelni role wiatrochronu i pozwala unikna¢ zjawisk ewapotranspiracji
i odwodnienia rolin.

Wzgérza i szczyty Pirenejow, ktore otaczajg Espelette, tworzg ponadto rodzaj amfiteatru otwartego na
potnocny—zachdd. Wilgotne prady oceaniczne, zatrzymywane przez pierwsze wyniesienia, powodujg
obfite i regularne deszcze. Srednia opadéw w ostatnich dwudziestu latach wynosi w Espelette
1 800 mm.

Srednio deszcz wystepuje przez 180 dni w roku. Bilans wodny, ktéry oznacza réznice pomiedzy woda
dostarczang a tracona, jest najwyzszy we Francji na terenach polozonych na tej wysokosci. Rzezba
terenu na tym obszarze, powodujac wigksze zachmurzenie, pozwala na regulowanie temperatury
i zmniejszenie réznic miedzy temperaturami w dzied i w nocy.

Wybor dzialek przeznaczonych do uprawy papryki dokonywany jest w perspektywie maksymalnego
wykorzystania dogodnych warunkéw zwigzanych z klimatem. Wyboru dzialek dokonuje si¢ na wicle
miesigcy przed sadzeniem zgodnie ze specjalng procedurg. Dziatki muszg by¢ wystarczajaco urodzajne
i bogate w materi¢ organiczng, tak aby odpowiadaly potrzebom roslin, umozliwialy dobre zaopatrzenie
w wode i odpowiedni drenaz, a takze posiadaly orientacje i ekspozycje sprzyjajace nastonecznieniu
i pozwalajace unikna¢ ryzyka erozji. Dzialki te charakteryzuje zréwnowazona kompozycja gliny, itéw
i piasku, i prawie kazdego roku wzbogacane sa one dodatkiem dojrzalego obornika.

Ponadto, poprzez fen wiejacy na stokach pdélnocnych i potudniowych, sasiedztwo Pirenejéw powoduje
powstawanie poludniowego wiatru zwanego haize hegoa. Ten cieply wiatr charakteryzuje w tym
regionie ta sama intensywno$¢ w dzien, jak i w nocy; czesto wystepuje on jesienig i zimg, co sprzyja
dojrzewaniu i suszeniu owocow.

Zarejestrowane dane metereologiczne wyraznie dowodzg, ze niewielki region Espelette charakteryzuje
si¢ szczegélnymi cechami klimatycznymi, ktére s wynikiem polaczenia polozenia geograficznego
i sytuacji geomorfologiczne;.

Specyfika produktu:

,Piment d’Espelette” charakteryzuje intensywny zapach, w ktérym dominujg aromaty owocéw lub
wypiekéw, ktérym czasem towarzysza nuty skoszonej trawy polaczone z ostrym, ale nie piekgcym,
smakiem odczuwalnym na podniebieniu. Dojrzaty ,Piment d’Espelette” ma kolor czerwony i wystepuje
w trzech formach: calych $wiezych papryk, papryk w girlandach lub w proszku.

Papryke przywieziono do regionu Espelette w XVI w.; dotarfa ona do prowingji Labourd przez
Hiszpanie, wraz z kukurydza wprowadzona przez doling Nive. W XVII w. pojawia si¢ wzmianka
o papryce z gatunku Capsicum stosowanej jako przyprawa. W przyprawianiu i konserwacji mies
papryka ta z powodzeniem zastgpuje sprowadzany po wysokich cenach pieprz.

Papryce przypisywano takze wilasciwosci terapeutyczne, ktore uzasadnialy jej obecno$¢ w domowych
apteczkach. W 1745 w. baskijski stownik ojca Manuela de Larramendi wspomina o stosowaniu
,Piment d’Espelette” jako przyprawy.

Uprawa upowszechnita si¢ w warzywnikach uprawianych przez kobiety, gtéwnie w celu wykorzysty-
wania we wlasnych domach, a dodatkowo takze w celu sprzedazy wytwércom wedlin lub licznym
w Espelette oberzystom, w nastgpstwie udzielonego przez Luisa XV zezwolenia na sprzedaz.

Pomimo glebokich zmian, jakie zaszly na wsi w XIX i XX w., uprawa ,Piment d’Espelette” trwala
nieprzerwanie w bezposrednim zwiazku z lokalna gastronomig i silng toZsamoscia regionu.

Dochéd z uprawy ,Piment d’Espelette” jeszcze do niedawna byl osobistym zarobkiem kobiety, ktéra go
uprawiala, i uzupelnial skromne dochody malych gospodarstw prowadzacych uprawy mieszane
i chéw.

Rozwéj uprawy papryki wigze si¢ zatem z utrzymaniem tradycyjnych gospodarstw prowadzgcych
uprawy mieszane i chéw.

Suszenie papryki jesienia na fasadach doméw jest charakterystycznym elementem kultury regionu.
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,Piment d’Espelette” jest dzi$ jedyna tradycyjna papryka stosowang jako przyprawa i produkowana we
Frangji. Tropikalne pochodzenie gatunku Capsicum annuum L., do ktérego nalezy, nie predestynuje jej
do uprawy i przetwarzania na przyprawe na szerokosci geograficznej, na ktérej znajduje si¢ Francja,
z wyjatkiem szczegdlnych warunkéw i dostosowanej do nich odmiany.

Nalezy przypomnieé, ze gatunek Capsicum annuum jest znany botanikom od 1930 r. ze swojej zdol-
noéci do przyjmowania réznych form zaleznie od gleby i klimatu.

Po tropikalnych przodkach ro§lina odziedziczyla duze wymagania klimatyczne. Jej zaopatrzenie
w wode musi by¢ wyjatkowo obfite i regularne, roslina nie toleruje braku ani nadmiaru wody. Nadmiar
wody na poziomie korzeni powoduje ostateczne zatrzymanie rozwoju roSliny. Roslina zaczyna si¢
rozwija¢ dopiero przy temperaturze gleby powyzej 12 °C, a wyrazny wzrost nastepuje, gdy tempera-
tura osigga 20 °C przy niewielkich réznicach temperatury w nocy i w ciaggu dnia.

Zwigzek przyczynowy zachodzgcy miedzy charakterystykg obszaru geograficznego a jakoscig lub wlasciwosciami
produktu (w przypadku ChNP) lub szczegélne cechy jakosciowe, renoma Iub inne wlasciwosci produktu
(w przypadku ChOG):

Klimat matego regionu Espelette laczy zatem, w unikatowy na tej szerokosSci geograficznej sposdb,
warunki w zakresie temperatury i wilgotnosci, ktérych wymaga zaréwno roslina, jak i proces jej
transformacji w przyprawe. Warunki zwigzane z temperaturg, opadami i stabilnoscia temperatury
odpowiadaja potrzebom roéliny.

Miejscowa odmiana jest rezultatem selekcji dokonywanej w tradycyjny sposéb przez producentéw,
poczatkowo jedynie kobiety. Jej cechy doskonale odpowiadaja warunkom S$rodowiskowym i umozli-
wiaja jej przetwarzanie na charakterystyczng przyprawe: pachnaca i ostra, ale bez piekacego smaku.

Miejscowa odmiana jest bezposrednim rezultatem obserwacji dokonanych przez lokalnych produ-
centéw oraz ich umiejetnosci. Stanowi ona wyraz bliskich relacji producentéw i Srodowiska, i jest
wyjatkowo dobrze przystosowana do warunkéw klimatycznych tego obszaru.

Wszystkie etapy, poczgwszy od selekcji nasion po konserwacje pozwalajaca na zachowanie wszystkich
cech organoleptycznych przyprawy, realizowane sg zgodnie z odpowiednimi tradycyjnymi umiejetno-
Sciami, ktére wymagaja diugiej nauki. Uprawa i przetwarzanie ,Piment d’Espelette” wymagaja umiejet-
nosci obserwacji oraz recznego wykonywania wielu czynnosci. Na przestrzeni wiekow mezczyznom
i kobietom udato si¢ zachowal odmiang i tradycyjne techniki uprawy, suszenia i przygotowywania,
ktére pozwolily na utrzymanie oryginalnosci produktu.

,Piment d’Espelette” zajmuje wazne miejsce w lokalnej gastronomii i kulturze: we Frangji jest charak-
terystyczna przyprawa Kraju Baskow. Dla przykladu wiele lokalnych wyrazen wspomina o papryce,
a $wieto papryki w Espelette jest waznym momentem dla calego regionu, gdyz tego wilasnie dnia
20 000 oséb przybywa do miasteczka, aby zaopatrzy¢ si¢ w ,Piment d’Espelette” i go uhonorowac.

Tak jak ,Piment d’Espelette” pozwolil produkujacym go kobietom na uzyskanie niezaleznosci finanso-
wej, tak dzi§ okolo sze$¢dziesieciu gospodarstw rolnych czerpie z niego wazng cze$¢ swoich docho-
déw, a jego produkcja pozwala na zakladanie lub utrzymanie malych rodzinnych gospodarstw.

Dzialalno$¢ licznych przedsigbiorstw produkujacych na tym obszarze wedliny lub wyroby garmaze-
ryjne, a takze wiascicieli restauracji, ma zwigzek z ,Piment d’Espelette”.

Takze na poziomie kraju francuscy kucharze sg wierni ,Piment d’Espelette”, ktory czesto decyduje
o wyjatkowosci ich przepisow.

Odestanie do publikacji specyfikacji:

(Artykut 5 ust. 7 rozporzadzenia (WE) nr 510/2006 (*))

https:/[www.inao.gouv.fr/fichier/ CDCPimentDEspelette.pdf

(*) Zastapione rozporzadzeniem (UE) nr 1151/2012 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 21 listopada 2012 r.

w sprawie systeméw jakosci produktéw rolnych i Srodkéw spozywczych.
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