DOCUMENTO UNICO

«PIMIENTO DE GERNIKA O GERNIKAKO PIPERRA »
N° UE [reservado para la UE]
DOP () IGP (X)

1. NOMBRE
«PIMIENTO DE GERNIKA 6 GERNIKAKO PIPERRA»

2. ESTADO MIEMBRO O PAIS TERCERO
ESPANA

3. DESCRIPCION DEL PRODUCTO AGRICOLA O ALIMENTICIO:
3.1.Tipo de ProductoPimientos. Clase 1.6
3.2. Descripcion del producto que se designa con el noanbdicado en el punto 1.

Los pimientos amparados por la Indicacion GeografiRrotegida «Gernikako Piperra» o
«Pimiento de Gernika» son los frutos de la espapsiCcum annuumL. pertenecientes a la
variedad local del tipo varietal Gernika, destirmdbconsumo humano en fresco como pimiento
inmaduro para freir. Dentro de esta variedad Iseahan seleccionado varias lineas de las que
dos se han inscrito en el Registro de Variedadese@males con los nhombres «Derio» e «lker».
Cualquier otra linea dentro de esta variedad Iqualcumpla con las caracteristicas que definen
el tipo varietal Pimiento de Gernika podra ser igugnte amparada por la Indicacion Geografica.

El fruto del «Pimiento de Gernika» se caracteriaa $er un pimiento dulce con ausencia de
capsicina o bajo contenido, por lo que en las comidés ambientales del Pais Vasco no suele
presentar picor, es de carne fina (2 a 3 mm deogipsy seccion longitudinal en forma de
triangulo medio a estrecho que se corresponde a®ripos C3 y C1 de la clasificacion de
Pochard (1966).

El principal uso de este pimiento es la friturasds frutos frescos en estado inmaduro, consumo
que en la actualidad se ha convertido en el preterd.os frutos se recolectan mientras auin
presentan color verde uniforme en su totalidadntesade haber alcanzado su tamafio final,
mientras su longitud, excluyendo el peddnculo,rsientra comprendida entre los 6 y 9 cm, su
anchura entre 2 y 3 cm, y su peso* entre 10 y afhgs. La tonalidad de su color oscila entre
verde medio y verde oscuro. Su forma es estreei@argada, con seccion longitudinal triangular,
y seccion transversal eliptica a

triangular con dos o tres léculos poco marcadogcé\agudo, pedinculo entero, fino y largo. Las
formas plana y abombada suelen ser las predomsantéa zona de insercion peduncular. La
piel es fina, no coriacea y sin presencia de peirganTextura tersa y aspecto fresco. En su
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interior presentan semillas incompletamente forreatacolor nacarado.

El tipo varietal Gernika, también es conocido cgrmiento choricero y pimiento de Bizkaia.
La mayor parte de su produccion se consume erofrastes de alcanzar el tamafio final

(* Caracteristicas del pimiento en estado maduro)

3.4 Fases especificas de la produccion que debewalise a cabo en la zona geogréfica
definida

Los pimientos deben haberse producido y envasautoodde la zona geografica.

La plantacion se efectuard al aire libre o bajoiertdn. La produccion se realiza siguiendo las
técnicas de cultivo mas adecuadas para el pertidarrollo y fructificacion del pimiento no
pudiéndose utilizar productos o sistemas en elouljue dafien la calidad del producto.

La plantacién al aire libre se efectia entre losesede abril y mayo y, en el caso de la
plantacion, en los invernaderos, ésta se adeddiommeses de febrero, marzo y abril pudiéndose
dar un segundo ciclo a partir del mes de junio.liREadose la recoleccion de los frutos, en el
primer caso, a partir de junio y, en el segundmaréir de mediados de abril. Mayoritariamente, la
recoleccion se realiza entre abril y noviembre.deasidad seréle hasta 4 plantas por metro
cuadrado.

Los tratamientos deberan ser los minimos y neasspdra la obtencién del producto y siempre
que sea factible se utilizaran tratamientos 6 t&ande lucha biologica.

Con caracter general se deberan seguir las espedifines de la norma técnica de la Produccién
Integrada para el Pimiento vigente en cada monemta Comunidad Autonoma del Pais Vasco.

La recoleccion sera manual y escalonada, realiztarttas pasadas como sean precisas; ésta se
realizara en el punto de desarrollo 6ptimo del petal Se realizara cuidadosamente, a fin de no
dafar el fruto y garantizar asi sus caracteristisass.

3.5Normas especiales sobre el corte en lonchas, rallashvasado,etc.

El proceso de acondicionamiento y envasado sezaecadin la zona de produccion.
Tradicionalmente, las labores de acondicionado yasado se realizan en las propias
explotaciones de produccion.

Como la recoleccion del producto se realiza eruat@o6ptimo de desarrollo del mismo, ésta se

realiza frecuentemente con lo que las labores dasado se efectian durante la misma jornada
aunque excepcionalmente y en situaciones de mapmoduccion, estas labores se podran

realizar en las jornadas siguientes.

El requisito del acondicionamiento y envasado emitama zona de produccion, tiene por objeto
proteger la reputacion de la denominacion, garantia, ademas de la autenticidad del producto,
el mantenimiento de su calidad y caracteristicas
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Se trata de un producto fresco de caducidad cortal gue se desaconseja la conservacion en
camaras frigorificas asi como los desplazamientaempos muertos innecesarios por su
influencia negativa en la calidad del producto.

Por las especiales caracteristicas del productmdigmalizacion en fresco, piel y carne finas,
producto inmaduro), se trata de un pimiento muysibé® a cambios bruscos de temperatura y
humedades, que envejece rapidamente, por lo qlgueramanipulacién y transporte adicional
a aquel estrictamente necesario para su acondmient con destino al consumidor final
conllevaria el menoscabo de las caracteristicasldéad del producto.

3.6 Normas especiales sobre el etiquetado del produamitoque se refiere el nombre
registrado

El etiquetado de los pimientos que utilizan la ¢adion Geogréfica Protegida «Pimiento de
Gernika» o0 «Gernikako Piperra», ademas de los dpteson caracter general se determinan en
la legislacion llevara obligatoriamente la mencidtimiento de Gernika» o «Gernikako Piperra»
y su logotipo.

4. DESCRIPCION SUCINTA DE LA ZONA GEOGRAFICA

La zona geogréafica comprende las provincias de ZRipauy Bizkaia y las siguientes zonas de
Alava: Zona Cantébrica Alavesa que comprende lasicipios de Ayala, Okondo, Llodio,
Amurrio y Artziniega y Zona de Estribaciones dell@a, municipios de Urkabustaiz, Zuya,
Zigoitia, Legutiano y Aramaio.

5. VINCULO CON LA ZONA GEOGRAFICA

5.1 Caracter especifico de la zona geografica:

La zona geogréfica apta para producir esta delitaitala vertiente atlantica del Pais Vasco, que
presenta un tipo de clima que se denomina mesai@rmioderado en cuanto a las temperaturas
y muy lluvioso, sin ningln mes seco y con el maxuohedluvias en la época otofio-invierno. Se
trata del clima Atlantico donde las corrientes masi oeste-este explican que el clima de esta
zona sea mucho menos frio (temperatura media deubB °C y oscilacion térmica de 11 °C) y
mas humedo de lo que deberia corresponderle simipitte se considerara el criterio de latitud.
La humedad relativa ambiental Optima se encuentrapoendida entre el 60 y el 75 %.
humedades ambientales menores acompafadas deopedi@cklevada temperatura y elevada
insolacion favorecen que se produzcan problemasldigcos que disminuyen la calidad
comercial de los frutos como es el caso de la «datz (lo cual lo deprecia para su principal
uso como pimiento de freir).

Si a estas condiciones ambientales se superporfaltande agua en el suelo y una alta demanda
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evapotranspirativa pueden aparecer otras dos @tiaes fisioldgicas que empeoran la calidad de
los frutos como son la «podredumbre apical-bloseathrot» y/o la aparicion de algunos frutos
picantes por aumento del contenido en capsicina.

El clima del Pais Vasco encaja perfectamente comdaesidades agrocliméticas del pimiento.
La vertiente atlantica del Pais Vasco ofrece alignito la temperatura necesaria, moderada y no
excesivamente calurosa; y la seguridad de que noraucirdn heladas. Por otra parte, las
caracteristicas edéaficas del norte del Pais Vasnosus suelos calizos y su abundante materia
orgénica proporcionan al pimiento de Gernika etioneento adecuado.

Las condiciones agroclimaticas de la zona geografedimitada dotan a este pimiento de unas
caracteristicas particulares de calidad que ledado fama y renombre evitando o disminuyendo
los defectos que lo deprecian como son el picargébardina» 0 «podredumbre apical».

5.2 Caracter especifico del producto:

El «Pimiento de Gernika», «Gernikako piperra», e@® wariedad local que se encuentra
perfectamente adaptada a las condiciones agromasate la vertiente atlantica del Pais Vasco.
Las condiciones agroclimaticas de la zona de pwdocdotan a este pimiento de unas
caracteristicas particulares como son la ausercfaodr y la finura de su carne que le han dado
fama y renombre.

Este tipo de pimiento es exigente en temperatunad€bajo de 15 °C su desarrollo se ralentiza,
y a menos de 10 °C se detiene por completo. Lapdmaturas superiores a 35 °C pueden
provocar la caida de la flor y de frutitos reciémajados. El desarrollo vegetativo y la
fructificacion son 6ptimos a temperaturas de 28@8&lia/noche. A 1 °C se producen dafios por
heladas. Para que la planta se desarrolle la tamupardel suelo debe encontrarse por encima de
12 °C y para que el desarrollo del cultivo sea buartemperatura ambiental media diaria debe
alcanzar 20 °C con so6lo ligeras variaciones emtiéaey la noche.

Ademads, su tamafio es otra de sus especificidadegjey/la recoleccién temprana del pimiento,
asegura la finura de su carne, la ausencia dempargasu sabor y su agradable paladar.

Es un pimiento conocido por su extraordinario salogran calidad, que se consume
habitualmente frito como aperitivo, guarnicion anmmr plato y que constituye uno de los
alimentos mas tipicos de la gastronomia vasca.

5.3 Relacion causal entre la zona geografica y la calilo la caracteristicas del producto
(en el caso de las DOP) o la cualidad, la reputacid otras caracteristicas especificas
del producto (en el caso de las IGP):

El vinculo entre la zona geogréfica delimitada ymhiento de Gernika o Gernikako Piperra se
basa en la reputacion y en las practicas cultueglbsadas desde antiguo, lo cual viene avalado,
entre otros aspectos, por la gran popularidad dgi¢agoza el producto entre los consumidores
del Pais Vasco asi como por su cotizacion en etader

El Pimiento de Gernika o Gernikako Piperra es uadod cultivares mas antiguos conocidos en
el Pais Vasco, y sus semillas y sus secretos am@bh vienen dandose de padres a hijos a
traves de los siglos y viene siendo parte de laigsde Bizkaia.

Grandes criticos gastronémicos del Pais Vasco yaftb del estado (Llona Larrauri, Busca
Isusi, J.L. lturrieta, J.J. Lapitz, José CastiMarquesa de Parebere o Ignacio Domenech) han
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alabado este producto en sus articulos o lo hamidiocen alguna de sus recetas. Incluso
cocineros vascos de fama mundial como Arguifanailmj&a utilizan este producto en sus
recetas.

Asi, con el Unico fin de dar a conocer el «PimietdoGernika» o «Gernikako Piperra» , se
constituyd en 1998, la «Cofradia del Gernikako Pge Este colectivo organiza diversas
actividades promocionales del pimiento de Gerrgkdre las que destaca la degustacion de este
producto en el tradicional mercado de Gernika, wipiu del que este pimiento toma el nombre
por que tradicionalmente este ha sido el territddode mas se ha cultivado y donde tiene lugar
el famoso mercado hortofruticola que se celebrastdok lunes y en el que el pimiento es uno de
los productos protagonistas.

El «dltimo lunes de Gernika» es la feria agricolasnmmportante del Pais Vasco, con una
asistencia que supera las 100 000 personas y aferaedl Ultimo lunes de octubre. Sobre este
mercado gernikés, ya la Carta Fundacional de la W& Gernika de 1366, contiene referencias a
su celebracion.

La reputacion de este producto queda asimismo itemledpor el dato de notoriedad resultante
del estudio realizado por la empresa de investigasi de mercado IKERFEL, sobre productos
de calidad reconocida, elaborado mediante metotbomgantitativa, a partir de la realizacion de
900 entrevistas personales, que fueron realizattas e 16 y el 30 de julio de 2009, a personas
responsables de compra en el hogar residentesGomanidad Autbnoma del Pais Vasco. Segun
este estudio el «Pimiento de Gernika» o «Gernilkikerra» tiene un nivel de notoriedad total
(espontanea + sugerida) que alcanza el 83 % dblagdn de la Comunidad Autonoma del Pais
Vasco.

Como ya se ha expuesto, ademas de la reputaci@ttygas culturales, el clima de la zona
geogréfica delimitada es fundamental para asetaalidad y especificidad de este producto.

El clima de la zona geografica combina por tansdéanperaturas y condiciones de humedad que
el cultivo de este tipo de pimiento exigen paraamecto desarrollo vegetativo y reproductivo.
Cuando este pimiento se ha cultivado en otras zdelasur de Espafia con un clima mas célido y
en épocas coincidentes con temperaturas elevduigsoenetrias bajas, ha disminuido la calidad
comercial de los frutos por presentarse mayor poio de frutos afectados por los problemas
fisiologicos descritos anteriormente de «Gabardir@odredumbre apical-Blossom end rot» y/o
frutos picantes.

Es una variedad autoctona que se cultiva en soiséideécuado (tanto al aire libre como en
invernadero), que se ha adaptado perfectaments tdaicas de cultivo bajo cubierta, que
practican los agricultores desde la década de Qo€3tos sistemas de cultivo en invernadero,
consisten en tdneles frios sin calefaccion ni ihanién, o como mucho con sdlo calefaccion de
apoyo durante la primera fase del cultivo, que igeen alargar el ciclo de cultivo para
incrementar la produccién o conseguir mayor pretzatiy los mejores precios del mercado al
principio de campafia con respecto al sistema dé/@idl aire libre con una produccion mas
tardia.

La variedad local es el resultado directo de leenlaion y el saber hacer de los agricultores de
la zona. Refleja su relacién con el ambiente yrsmientra particularmente bien adaptada a las
condiciones del clima existente en la zona. A tgdade mucho tiempo el hombre ha sido capaz
de preservar con éxito el tipo varietal del Pinvede Gernika, asi como su cultivo y uso
comercial particular que han permitido conservaoriginalidad de este tipo de pimiento. Los
pimientos de Gernika deben su especificidad a feqia adaptacion al area de produccion.
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Referencia a la publicacion del pliego de condicamn
http://www.euskolabel.net/verdocumento.asp?iddocb 1
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