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(Ogloszenia)

INNE AKTY

KOMISJA EUROPEJSKA

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

spozywczych
(2020/C 301/12)

Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu wobec wniosku zgodnie z art. 51 rozporzadzenia Parlamentu Euro-
pejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 (') w terminie trzech miesiecy od daty niniejszej publikacji.

JEDNOLITY DOKUMENT
,BASMATI”
Nr UE: PGI-IN-02425 - 18.7.2018
ChNP () ChOG (X)

1. Nazwa lub nazwy [ChNP lub ChOG]

,Basmati”

2. Pafistwo czlonkowskie lub panstwo trzecie

Republika Indii

3. Opis produktu rolnego lub $rodka spozywczego

3.1. Typ produktu

Klasa 1.6. Owoce, warzywa i zboza, Swieze lub przetworzone

3.2. Opis produktu, do ktorego odnosi si¢ nazwa podana w pkt 1

,Basmati” to szczegdlny, aromatyczny ryz dtugoziarnisty, ktory jest uprawiany i produkowany na konkretnym obsza-
rze geograficznym subkontynentu indyjskiego. Region ten znajduje si¢ w péinocnym obszarze Indii, ponizej pogérza
Himalajéw stanowigcego cz¢s¢ terenu Niziny Hindustanskiej.

Do szczeg6lnych wlasciwosci ,Basmati” naleza: dlugie, smukle ziarna o wysokim stosunku dlugosci do szerokosci,
wyjatkowy aromat, stodki smak, migkka konsystencja, delikatne zakrzywienie, Sredni poziom zawartosci amylozy;
jego ziarna po ugotowaniu w duzym stopniu zachowujg ksztalt, cechuja si¢ liniowym wydluzeniem i jedynie nie-
znacznym pecznieniem przy gotowaniu.

() Dz.U.L343z14.12.2012,s.1.



11.9.2020 Dziennik Urzedowy Unii Europejskiej C 301/17

Podstawowe wlasciwosci ,Basmati” to:

Lp. Parametr Wartos¢

1. Minimalna $rednia dlugo$¢ wstepnie podgotowanego ryzu polerowa- 6,61
nego (mm)

2. Srednia szeroko§¢ wstepnie podgotowanego ryzu polerowanego (mm) <2,00

3. Minimalny stosunek dtugosci do szerokosci wstepnie podgotowanego 3,50
ryzu polerowanego (stosunek dlugosci do szerokosci)

4. Minimalna $rednia dtugo$¢ ugotowanego ryzu (mm) 12,00

5. Minimalny stosunek dlugosci ugotowanego ryzu do dtugosci wstepnie 1,70
podgotowanego ryzu LUB minimalny stosunek wydtuzenia

6. Sredni stosunek wzrostu objetosci >35

7. Aromat: ,Basmati” ma typowy aromat przypominajacy aromat panda- | Obecny naturalnie w ,Basmati”
nowy

8. Smak i posmak: stodki smak i wyrazny posmak gotowanego ,Basmati”: | Obecny naturalnie w ,Basmati”

miekka i puszysta konsystencja, ziarna po ugotowaniu w duzym stop-
niu zachowujg swoj ksztalt.

3.3. Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktéw pochodzenia zwierzgcego) i surowce (wylgcznie w odniesieniu do pro-
duktéw przetworzonych)

Ryz ,Basmati” otrzymuje si¢ z tradycyjnych odmian ,Basmati” i z nowoczesnych odmian ,Basmati” uzyskanych
w wyniku hodowli. Odmiany tradycyjne ,Basmati” to odmiany dlugodojrzewajace, ktdre dojrzewajg w pazdzierniku.
,Wrazliwos¢ fotoperiodyczna” tradycyjnych odmian ryzu ,Basmati” sprawia, ze sa one podatne na zmienne warunki
klimatyczne, co niekiedy obniza wydajnos¢. Co wigcej, tradycyjne odmiany ryzu ,Basmati” moga by¢ tez podatne na
wyleganie. W przypadku odmian nowoczesnych udalo si¢ wyeliminowa¢ te ograniczenia dzigki zastosowaniu meto-
dyki hodowli naukowej i genetycznej oraz metodyki hodowli roslin. Odmiany nowoczesne moga przetrwaé zmiany
warunkow klimatycznych na okre$lonym obszarze uprawy. Na okreslonych obszarach uprawy odmiany nowoczesne
dojrzewajg w okresie od konica wrzesnia do pierwszej potowy pazdziernika, kiedy temperatury sprzyjaja gromadzeniu
i zachowaniu aromatu w trakcie procesu wypelniania ziaren. Odmiany nowoczesne sg gotowe do zbioru okoto 20—
30 dni wezesniej niz odmiany tradycyjne.

Na mocy indyjskiej ustawy o nasionach (ang. ,Indian Seeds Act”) z 1966 r. zgloszone odmiany ,Basmati” obejmujg:
Basmati 217, Punjab Basmati 1, Basmati 386, Punjab Basmati 2, Punjab Basmati 3, Basmati 370, Haryana Basmati 1,
Taraori Basmati, typ 3 (Dehraduni Basmati), Pant Basmati 1, Pant Basmati 2, Kasturi, Mahi Sugandha, Basmati CSR 30,
Malviya Basmati Dhan 10-9, Ranbir Basmati, Basmati 564, Pusa Basmati 1, ulepszony Pusa Basmati 1 (Pusa 1460),
Pusa Basmati 1121, Pusa Basmati 1509, Pusa Basmati 6 (Pusa 1401), Pusa Basmati 1609, Pusa Basmati -1637, Pusa
Basmati -1728, Vallabh Basmati 22, Vallabh Basmati 21, Vallabh Basmati 23, Vallabh Basmati 24, Pusa Basmati
1718, Punjab Basmati -4, Punjab Basmati 5 oraz Haryana Basmati 2.

3.4. Poszczegélne etapy produkcji, ktore muszq odbywac sig na wyznaczonym obszarze geograficznym
Nastepujace etapy produkgji ,Basmati” odbywaja si¢ na okreslonym obszarze geograficznym:
— rozmnazanie,
— rozsada nasion,
— uprawa,
— zarzadzanie plantacja,
— zbidr.
3.5. Szczegdtowe zasady dotyczqce krojenia, tarcia, pakowania itp. produktu, do ktérego odnosi sig zarejestrowana
nazwa

Brak w odniesieniu do UE.

3.6. Szczegotowe zasady dotyczgce etykietowania produktu, do ktérego odnosi si¢ zarejestrowana nazwa

Brak w odniesieniu do UE.
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5.1.

Zwigzle okreslenie obszaru geograficznego

W Indiach ,Basmati” uprawia si¢ i produkuje we wszystkich dystryktach stanéw Punjab, Haryana, Delhi, Himachal
Pradesh, Uttarakhand, a takze w konkretnych dystryktach zachodnich obszaréw Uttar Pradesh oraz Jammu & Kash-
mir. Wylacznie do celéw informacyjnych nalezy zaznaczy¢, ze stany Punjab, Haryana i Himachal Pradesh byly pierw-
otnie czescig obszaru znanego jako Punjab.

W stanie Uttar Pradesh ryz ,Basmati” uprawia si¢ w nastgpujacych dystryktach: Meerut, Bulandshahr, GautamBuddha
Nagar, Ghaziabad, Hapur, Baghpat, Saharanpur, Muzaffarnagar, Shamli, Moradabad, Bijnor, Rampur, Amroha, Samb-
hal, Bareilly, Badaun, Pilibhit, Shahjahanpur, Agra, Firozabad, Mainpuri, Mathur, Aligarh, Etah, Hathras, Kannauj, Eta-
wah, Auraiya, Farrukhabad i Kasganj.

W stanie Jammu & Kashmir ryz ,Basmati” uprawia si¢ w nastepujacych dystryktach: Jammu, Kathua i Samba.

Zwiagzek z obszarem geograficznym

Specyfika obszaru geograficznego

Podstawa wniosku o rejestracje jako chronionego oznaczenia geograficznego s3 reputacja, dana jakos§¢ oraz szcze-
g6lne wlasciwosci ryzu ,Basmati”.

Nazwa ,Basmati” wywodzi si¢ z dwdch rdzeni z sanskrytu — ,Vas” oznaczajacego ,aromat” i ,Mati” oznaczajacego
,zakorzeniony w poczatkach”. W hindi odpowiednikiem stowa ,Vas” jest stowo ,Bas”, stad powstala nazwa ,Basmati”.
Zasadniczo ,Basmati” oznacza ,ten, ktéry jest aromatyczny”. Jest to niegeograficzna nazwa ryzu pochodzacego
z Niziny Hindustanskiej, cieszaca si¢ wielowickowg renoma. Ryz ,Basmati” uwaza si¢ za dar natury, a rolnicy juz od
wielu wiekéw uprawiali t¢ aromatyczng odmiang ryzu.

Historyczne pochodzenie i renoma

Pierwsze wzmianki o ryzu ,Basmati” mozna odnalezé w pendzabskim poemacie epickim ,Heer Ranjha” z 1766 r.
autorstwa znanego poety pendzabskiego, Varisa Shaha.

W $wiadomosci spoleczenistwa ryz ,Basmati” historycznie oznaczal szczegélny, aromatyczny ryz dlugoziarnisty upra-
wiany i produkowany na okreslonym obszarze geograficznym potozonym na pogérzu Himalajow. O takim postrze-
ganiu i uznaniu ryzu przez spoleczefistwo $wiadczg réznorodne informacje, migdzy innymi wskazane ponizej.

1. Zgodnie z definicjg zawarta w stowniku oksfordzkim (,Oxford Dictionary”) ,Basmati” to ,rodzaj indyjskiego ryzu
dlugoziarnistego o delikatnym aromacie”.

2. We francuskim stowniku Larousse’a ,Basmati” okreslono jako ,bardzo ceniony indyjski ryz dlugoziarnisty”.

3. W slowniku zywnosci Cassella ryz ,Basmati” zdefiniowano jako ,wysokiej jakosci typ indyjskiego ryzu biatego
o dtugich, smuktych ziarnach”. Ten tradycyjnie podawany z curry ryz pochodzi z regionu Himalajow.

4. Wzmianki o ,Basmati” odnotowano tez w sprawozdaniach Izby Gmin Zjednoczonego Krélestwa. Szczeg6lnie
wart uwagi jest tom 73, cze$¢ 4, s. 197 (1874), w ktérej stwierdzono, ze w dolinie Kangra wystepuje slynna
odmiana ryzu znana jako ,Basmati”.

5. W sprawozdaniu stanowiacym klasyfikowany i opisowy katalog Departamentu Indyjskiego (,A classified and desc-
riptive catalogue of the Indian Department”) J. Forbes Watson wspomina o produktach indyjskich, jako szczegdl-
nie istotny wskazujac ryz ,Basmati”.

6. W sprawozdaniu na temat przegladu zasiedlen w dystrykcie Kumaon (Indie) prowadzonych w latach 1863-1873
wspomniano, ze w niektérych dolinach produkowany jest najwyzszej jakosci ryz basmuttee.

7. W katalogu wystawy Swiatowej w Paryzu w 1867 r. wskazano, ze wkladem rzgdowym z Indii jest ,ryz basmuttee”.
Na wystawie §wiatowej w Wiedniu w 1873 1. ryz basmuttee okreslono jako ryz produkowany w Burdwanie (pro-
wincja indyjska).

8. W orzeczeniach sadéw francuskich, marokanskich i hiszpanskich dotyczacych znaku towarowego Basmati z rz-
nych wzgledéw — w tym z uwagi na silny zwiazek Indii i ryzu ,Basmati” — uniewazniono znaki towarowe doty-
czgce Basmati w odniesieniu do ryzu uprawianego poza Indiami.

Ze wzgledu na wyjatkowy smak, aromat i wlasciwosci kulinarne, ktére najlepiej pasuja do daft kuchni azjatyckiej,
takich jak biryani i pulao, ,Basmati” stal si¢ niezwykle popularny w wielu innych krajach. Od kilku dziesigcioleci zapo-
trzebowanie na ryz ,Basmati” ros$nie. Ryz ,Basmati” byt i nadal jest wywozony do najwazniejszych krajow na calym
$wiecie, w tym do Arabii Saudyjskiej, Kuwejtu, Zjednoczonych Emiratéw Arabskich, Zjednoczonego Krélestwa, Sta-
n6w Zjednoczonych Ameryki, Kanady i Europy.
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Czynniki srodowiskowe

Wysoka wilgotno§¢: w okresie wypelniania ziaren, ktéry ma najwigksze znaczenie dla najlepszego wyrazenia cech
jakoSciowych ,Basmati”, $rednia wilgotnos$¢ wzgledna w regionie uprawy ,Basmati” wynosi 60-65 %. Wilgotno$¢ nie
jest jednak jedynym czynnikiem decydujagcym o parametrach jakoSciowych. Istotne dla cech decydujacych o jakosci
ryzu ,Basmati” jest wzajemne oddzialywanie czynnikéw Srodowiskowych, wodnych i edaficznych.

Promieniowanie stoneczne i dlugo$¢ dnia: w regionach uprawy ,Basmati” dlugo$¢ dnia w konkretnym okresie mie-
sigca kalendarzowego jest wigksza niz w Srodkowej lub poludniowej cz¢sci Indii. Ponadto z uwagi na fakt, Ze ryz jest
roéling ,krétkiego dnia”, proces dojrzewania ryzu nietuskanego jeszcze bardziej wydtuza si¢ na obszarach, na ktérych
dni sa dluzsze. Na obszarach charakteryzujacych si¢ wigksza liczbg godzin $wiatla dziennego ziarna dojrzewaja
jeszcze pozniej. W rezultacie, jak juz wyjasniono, w tym samym dniu miesigca rozwoj fizyczny odmiany ryzu ,Bas-
mati” na obszarze, na ktérym dni sg dluzsze, bedzie w tyle za rozwojem fizycznym tej samej odmiany na obszarze,
na ktérym dni sg krétsze. Wlasnie dzigki wzajemnemu oddzialywaniu fotoperiodu, w ramach ktérego rosngce ziarna
sa eksponowane na optymalng ilo§¢ promieniowania stonecznego, oraz innych czynnikéw, takich jak temperatura
i wilgotno$¢ na obszarze Niziny Hindustariskiej, mozliwe jest zgromadzenie i zachowanie w ryzu ,Basmati” jego
zwigzkéw aromatycznych i innych wlasciwosci.

Wystarczajace zaopatrzenie w wodg: do nawadniania uzywa si¢ w zasadzie wody plynacej kanatami i pochodzgcej
z opad6éw deszczu/topnienia $niegu z Himalajéw. Dostepnos$é¢ obfitych zasobéw wodnych ma zasadnicze znaczenie
dla uprawy oraz aromatu ,Basmati” (jak opisano bardziej szczegbtowo w dalszej czesci tej sekgji).

Zwykla gleba: gleby danego obszaru geograficznego powstaly z aluwiéw hindustaniskich. Majg one odczyn lekko zasa-
dowy (pH 7,3-8,5), charakteryzuja si¢ duzg glebokoscia (>1m), duzg zdolnoscig zatrzymywania wody i zasadniczo
majg teksture od piaszczystej po piaszczysto-gliniasta. Gleby te cechuja si¢ ogélnie niska (<0,5 %) do Sredniej (0,5—
0,75 %) zawarto$cig wegla organicznego. We frakgji itowej gleby przewaza illit — mineral bogaty w potas. Stad gleby
te majg duzg zawarto$¢ potasu, co pokazuje ich status gleb o Sredniej (120-280 Kg K/ha) do wysokiej (>280 Kg K/ha)
zyznosci, jesli chodzi o potas (jak opisano bardziej szczegdlowo w dalszej czesci tej sekj).

Temperatura: w okresie wypelniania ziaren na obszarze Niziny Hindustanskiej utrzymuja si¢ lagodne temperatury
(dzien: 25-32 °CJnoc: 20-22 °C), co zapewnia silny aromat ziaren. Podstawowym sktadnikiem chemicznym aromatu
,Basmati” jest 2-acetylo-1-pirolina, ktéra jest substancja lotng. Do zachowania aromatu w najwigkszym stopniu
dochodzi wtedy, gdy temperatury w okresie wypelniania ziaren sg fagodne.

Czynnik ludzki

Duzy wplyw na jako$¢ ,Basmati” ma odpowiedni czas rozsadzania. W normalnych warunkach, jezeli tradycyjne
wysokie odmiany ,Basmati” zostang rozsadzone przed dniem 30 czerwca, beda mie¢ nadmiernie dltuga faz¢ wegeta-
tywna i beda podatne na wyleganie w fazie kwitnienia lub wypelniania ziaren. Co wigcej, wczesne rozsadzenie siewek
pogarsza jako$¢ kulinarng ryzu, poniewaz ziarna stajg si¢ wtedy bardzo matowe lub charakteryzujg si¢ bialym $rod-
kiem ze wzgledu na nieprawidlowy rozwéj w zbyt wysokiej temperaturze spowodowany przez zbyt luzne rozmie-
szczenie komorek skrobi. Optymalnym czasem na rozsadzenie siewek jest zatem pierwsza potowa lipca.

Siewki rozsadza si¢ w rzedach pojedynczo lub po dwie na kopczyk. W przypadku uprawy rozsadzonej w odpowied-
nim terminie utrzymuje si¢ odstgp 20x15 cm miedzy rzedami i rolinami, a w przypadku pézno rozsadzonych
upraw stosuje si¢ odstep 15x15 cm. Siewki sadzi si¢ plytko (2-3 cm glebokosci), poniewaz glebsze sadzenie wigze
si¢ z dluzszym czasem na ukorzenienie i oznacza stabsze krzewienie.

Na polach ryzowych utrzymuje si¢ wode stojacg przez maksymalnie 2-3 tygodnie od zasadzenia, co pomaga w uko-
rzenieniu si¢ zdrowych roélin i zwalczaniu chwastéw. Po tym czasie pola nawadnia si¢ dopiero wtedy, gdy cala woda
stojgca zostanie wchlonigta.

,Basmati” uprawia si¢ na glebie wzbogaconej w wegiel dzigki stosowaniu 8-10 ton nawozu naturalnego na hektar lub
nawozu zielonego z ro$linami straczkowymi.

Zbiér ,Basmati” przeprowadza sie, jak tylko dojrzeje 90 % ziaren, aby uniknaé utraty ryzu ze wzgledu na wytrzasanie,
wyleganie i fizyczne uszkodzenie ziaren. Zebrane rosliny zasadniczo poddaje si¢ miéceniu tego samego dnia lub naj-
szybciej, jak jest to mozliwe, a nastgpnie suszy do osiggniecia zawartosci wilgoci w przedziale 12-14 %, aby zapobiec
rozwojowi ple$ni na ziarnach lub jakiemukolwiek innemu zakazeniu grzybami badZ zniszczeniu przez insekty w trak-
cie przechowywania.

5.2. Specyfika produktu

Do szczegblnych wlasciwosci ,Basmati” naleza: dlugie, smukle ziarna o wysokim stosunku dlugosci do szerokosci,
wyjatkowy aromat, stodki smak, migkka konsystencja, delikatne zakrzywienie (minimalny stosunek dtugosci do sze-
rokosci wstepnie podgotowanego ryzu polerowanego wynosi 3,50 mm), $redni poziom zawartosci amylozy
(ok. 22 %); jego ziarna po ugotowaniu w duzym stopniu zachowujg ksztalt i cechujg si¢ liniowym wydtuzeniem i jedy-
nie nieznacznym pecznieniem przy gotowaniu.
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Stosunek dlugosci do szerokosci ziaren ryzu ,Basmati” wynosi co najmniej 3:5, podczas gdy w przypadku innych
rodzajéw ryzu stosunek ten wynosi <3:5. Przykladowo stosunek dtugosci do szerokosci tajskiego ryzu jaSminowego
wynosi 3:4, a ryzu Ponni - 3:2.

,Basmati” wydziela charakterystyczny aromat na polu, podczas zbioréw, w trakcie przechowywania, polerowania,
gotowania i jedzenia. Aromat ten wynika w harmonijnego polaczenia ponad 200 zwigzkéw chemicznych, sposrod
ktorych najbardziej dominujacym jest 2-acetylo-1-pirolina.

W ziarnach ,Basmati” wystepuje naturalnie okoto 0,09 ppm tego aromatycznego zwiazku chemicznego — jest to
poziom ponad dwunastokrotnie wigkszy niz w odmianach ryzu innych niz ,Basmati”, co zapewnia wyrdzniajacy
zapach i smak tej odmiany ryzu.

Ugotowane ziarna ,Basmati” w duzym stopniu zachowuja ksztatt dzigki niskiemu indeksowi glikemicznemu, ktéry
jest typowy dla ,Basmati”. Stodki smak i charakterystyczny posmak gotowanego ryzu ,Basmati” wynika z szeregu
czynnikéw, w tym Sredniego poziomu zawarto$ci amylozy, co sprawia, ze ryz ma migkka i puszysta konsystencje,
a jego ziarna po ugotowaniu zachowujg w duzym stopniu ksztatt.

5.3. Zwigzek przyczynowy zachodzgcy pomiedzy charakterystykq obszaru geograficznego a szczegélnymi cechami
jakoSciowymi, renomgq lub innymi wlasciwosciami produktu

Opisane szczegdlne wlasciwosci mozna przypisaé szeregowi czynnikéw naturalnych i ludzkich, ktére uczestnicza
w procesie siewu, zbioru i przetwarzania ,Basmati”.

,Basmati” zawdzigcza swdj aromat — oprécz innych wlasciwosci — wynikowi wzajemnego oddzialywania wigkszej
liczby godzin $wiatla dziennego — zjawiska przewazajacego na obszarze geograficznym, na ktérym uprawiany jest
ryz — oraz innych czynnikéw, takich jak fagodne temperatury w okresie wypelniania ziaren, wilgotnos¢ i promienio-
wanie stoneczne na obszarze geograficznym.

Charakterystyczny smak i posmak wynikajg z wydluzonego nastonecznienia w dtuzsze dni w miesiacach kwitnienia
,Basmati” na obszarze geograficznym. Wlasciwosci te sa potegowane w wyniku dojrzewania i namaczania ryzu ,Bas-
mati”.

Istotny wplyw na fizjologi¢ upraw ,Basmati” maja wlasciwy czas i zastosowanie odstepéw miedzy nasionami, wzbo-
gacenie gleby w wegiel, utrzymywanie wody stojacej oraz techniki nawadniania.

O $wiatowej renomie ryzu ,Basmati” jako oznaczenia geograficznego decyduja zwigzane z nim elementy historyczne,
tradycyjne, kulturowe i spoleczne. Sprzedawcy i odbiorcy koficowi w Indiach lub za granica, ktérzy zamawiaja ryz
,Basmati” lub widzg jego reklame badz oferte sprzedazy, oczekuja, Ze zamawiany, reklamowany lub sprzedawany ryz
jest ryzem uprawianym i produkowanym na obszarze geograficznym o szczegdlnych wlasciwosciach, jak okreslono
w sekcjach 3.2 1 5 niniejszego jednolitego dokumentu.

Odestanie do publikacji specyfikacji
(art. 6 ust. 1 akapit drugi niniejszego rozporzadzenia)
http:/[ipindiaservices.gov.in/GirPublic/Application/Details/14 5

S.27,SL nr 261, 145-Gl-Annex-12-26-11-2008.
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