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Zvetejnéni zidosti o zapis ndzvu podle &l. 50 odst. 2 pism. a) nafizeni Evropského parlamentu a Rady
(EU) €. 1151/2012 o rezimech jakosti zemédélskych produktii a potravin

(C/2024/1713)

Timto zvefejnénim se ptiznava pravo podat proti Zadosti ndmitku podle ¢lanku 51 natizeni Evropského parlamentu a Rady
(EU) €. 1151/2012 (") do tf mésict ode dne tohoto zvefejnéni.

JEDNOTNY DOKUMENT
,BASMATI“
EU &: PGI-PK-02990 - 24.8.2023
CHOP () CHZO (X)

1. Ndzev (ndzvy) [CHOP nebo CHZO]

,Basmati“

2. Clensky stit nebo treti zemé

Pékistdnskd isldmska republika

3.  Popis zemédélského produktu nebo potraviny

3.1. Druh produktu

Tfida 1.6: Ovoce, zelenina a obiloviny v nezménéném stavu nebo zpracované.

3.2. Popis produktu, k némuz se vztahuje ndzev uvedeny v bodé 1

Ryze ,Basmati“ je zvldstni dlouhozrnnd aromatickd ryze péstovand a produkovand ve specifickych oblastech
Indoganzské niZiny vymezenych v bodé 4.

Charakteristické vlastnosti ryze ,Basmati spocivaji v jejich dlouhych tenkych zrnech se znaénym pomérem délky
a $ifky, znamenité vini, sladké chuti, jemné a nadychané textufe, mirné zakfiveném tvaru, primérném obsahu
amylozy, vysoké celistvosti zrna pii vafeni a linedrnim prodlouzeni zrna s minimédlnim bobtndnim do $itky pfi vafeni.

RyZe ,Basmati“ ma tyto hlavni vlastnosti:

Pof. ¢. Parametry Hodnota
1. Minimdlni délka ptedvafenych zrn (po omildni) 6,50 mm
2. Primérna $itka pfedvafenych zrn < 1,9 mm
3. Minimdlni pomér délky/sitky predvafené omleté ryze > 3,50
4, Viiné RyZe ,Basmati“ md typickou viini basmati,

kterd je prevazné vysledkem tékavé
slouceniny,  tj.  2-acetyl-1-pyrrolinu
(2AP).  Viné  2-acetyl-1-pyrrolinu

a rostliny Pandanus
amaryllifolius  (Pandan) jsou si velmi
podobné.

5. Gelovd konzistence Mekkd

() Uf.vést. L 343,14.12.2012, s. 1.
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3.3.

3.4.

3.5.

3.6.

Pof. ¢ Parametry Hodnota

6. Textura vafeného zrna 74dnd lepivost

7. Obsah amylozy 19-26 %

8. Rozsah hodnot rozptylu alkalickych litek(ASV) 4-7

9. Citlivost na fotoperiodu Citlivé na fotoperiodu

10. Minimélni primérna délka vafené ryze 12,00 mm

11. Minimalni pomér délky vafené ryze | pfedvatené ryze NEBO | 1,70

minimdlni pomér prodlouZeni pii vafeni

12. Primérny pomér zvétseni objemu 3,50

13. Chut a pocit v tstech Sladkd chut a zfetelny pocit vafené ryze
,Basmati“ v tstech: jemnd a nadychand
textura s vysokou celistvosti vafeného
zrna.

Krmiva (pouze pro produkty Zivocisného piivodu) a suroviny (pouze u zpracovanych produktii)

Ryze ,Basmati“ se vyznacuje tim, Ze v rodokmenu historie $lechténi je alesponi jedna odriida | krajova odrida ryze
,Basmati“. Tradi¢n{ odrdy ryze ,Basmati“ jsou odridy s dlouhou dobou zréni. ,Citlivost na fotoperiodu® tradi¢nich
odrid ryze ,Basmati“ zptsobuje, Ze jsou citlivé na nestdlost podnebi, coz nékdy sniZuje vynosy. Tradi¢ni odrdy ryze
,Basmati“ mohou byt navic nichylné k polehnuti. Tato omezeni byla do zna¢né miry pfekondna ve vyvinutych
odriiddch pomoci védeckych, genetickych a $lechtitelskych metod. Vyvinuté odridy v zemépisnych oblastech
vymezenych v bodé 4 dokdzi odoldvat nestdlosti podnebi. RyZe ,Basmati“ dozravd v zemépisnych oblastech
vymezenych v bodé 4 v fijnu nebo listopadu, kdy teplota usnadiiuje akumulaci a zachovéani viné béhem procesu
nalévani zrn.

,Basmati“ oznacuje odriidy pochdzejici z odriidy Basmati 370 nebo z piibuzné krajové odriidy a povolené podle
pakistinského zdkona o osivu z roku 1976.

Mezi zapsané odriidy ,Basmati“ podle pdkistanského zdkona o osivech z roku 1976 v soucasnosti pati{ Basmati 370,
Basmati C622, Basmati Pak, Basmati 198, Basmati 385, Super Basmati, Basmati 2000 Shaheen, Basmati, Basmati 515,
PK 1121 aromatic, Punjab Basmati, Kashmir Basmati (Kashmir Nafees), Kissan Basmati, NIAB Basmati 2016, NOOR

Basmati, Super Gold, Super Basmati 2019, NIBGE-Basmati 2020, PK 2021 aromatic, KSK 111 H, Sona Super
Basmati, Vital Super Basmati, NIAB HT 39 a NIAB HT 18.

Specifické kroky pfi produkci, které se musi uskutecnit ve vymezené zemépisné oblasti

V zemépisné oblasti vymezené v bodé 4 probihaji tyto kroky produkce ryze ,Basmati“:
— pfiprava puidy a mnoZen (seti),

— presazovani semen,

— péstovani,

— fizeni vysadby,

— sklizen.

Zvldstni pravidla tykajici se krdjent, strouhdni, baleni atd. produktu, k némuz se vztahuje zapsany ndzev

Zvldstni pravidla tykajici se oznacovdni produktu, k némuz se vztahuje zapsany ndzev
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5.1.

Stru¢né vymezeni zemépisné oblasti

RyZe ,Basmati“ se v Pakistanu péstuje a produkuje v urcitych okresech oblasti Azdd Dzammd a Kasmir a v provinciich
Paiidzdb, Sindh, Chajbar Pastdnchw4 a Baldcistdn (,zemépisnd oblast®):

— v provincii Panidzab: Sialkot, Gujranwala, Hafizabad, Sejchupura, Lahaur, Kasur, Gujrat, Mandi Bahauddin,
Narowal, Faisaldbdd, Nankana Sahib, Chinnot, Jhang, Toba Tek Singh, Sargodha, Okara, Sahiwal, Pakpattan,
Khushab, Mianwali, Bhakkar, Multan, Lodhran, Khanewal, Vehari, Bahawalpur, Rahim Yar Khan, Bahawalnagar,
Muzaffargarh, Layyah, D G Khan, Rajanpur;

— v provincii Sindh: Shikarpur, Jacobabad, Kashmore, Larkana, Kambar, Shadadkot a Dadu;

— v provincii Chajbar Pastinchwa: divize Malakand (okresy Malakand, Dir, Swat);

— v provincii Bald¢istan: Naseerabad, Jaffarabad a Sohbatpur.

— Voblasti Azdd Dzamm a Kasmir: Mirpur, Bhimber, Poonch, Bagh.

RyzZe ,Basmati“ se péstuje také ve specifickych oblastech Indie.

Souvislost se zemépisnou oblasti

Specificnost zemépisné oblasti

Zadost o zdpis chranéného zemépisného oznaceni vychdzi z dobré povésti, jakosti a specifickych vlastnosti ryze
~Basmati®,

Nézev ,Basmati“ je odvozen od dvou pandzibskych slov, pficemz ,Bas“ znamend viné a ,Mati“ znamend ,ptda“.
,Basmati“ je nezemépisny ndzev, ktery diky své povésti staré celd staleti oznaCuje ryzi z Indoganzské niZiny.
Zemédélci péstuji ryzi ,Basmati” jiz po mnoho staleti.

Historicky ptivod a dobrd povést

Prvni zaznamenanou zminku o ryZzi ,Basmati“ nalezneme v pandzdbské epické basni Heer Ranjha, kterou napsal
vyznamny pandzibsky basnik Varis Shah v roce 1766.

Z historického hlediska vefejnost vnimad ryzi ,Basmati“ jako zvlstni dlouhozrnnou aromatickou ryzi, kterd se péstuje
a produkuje v osobité zemépisné oblasti na tpati Himalaji a okolnich oblasti. Toto vnimani a uzndni ze strany
vefejnosti je zfejmé z obecnych informaci, jako napiiklad:

1. Cambridgesky slovnik definuje ,Basmati jako ,druh jihoasijské ryze s dlouhymi zrny*.
2. Merriam-Webstertv slovnik definuje ,Basmati“ jako ,péstovanou aromatickou dlouhozrnnou ryZi pochdzejici z jizni Asie”.

3. Encyklopedie potravin uvadi: ,ryZe Basmati — tizkd dlouhozrnnd ryZe péstovand na tipati Himdlaji“ (Jacques L. Rolland
a Carol Sherman, 2006).

4. Ta nejlepsi indickd kuchatka uvddi: ,Basmati je tenkd dlouhozrnnd omletd ryZe péstovand v severni Indii, Pafidzdbu,
nékterych cdstech Pdkistdnu a na tipati Himdlaji“ (Mindula Baljekar, 2007).

5. Anglicky slovnik definuje ryzi ,Basmati“ jako ,druh dlouhozrnné 1yzZe péstované zejména v Indii a Pdkistanu, kterd md
vyraznou viini a jemnou chut®.

6. Glosbe definuje ,Basmati jako ,dlouhozrnnou odriidu péstovanou v Indii a Pakistdnu, kterd se vyznacuje svou viini*.

7. The Hindu v ¢ldnku ,Basmati Developed at Least 250 Years Ago“ (RyZe Basmati se vyvinula nejméné pred 250 lety)
ze dne 21. srpna 1998 piSe: , Historické diikazy ukazuji, Ze Basmati je zvldstni odriida, kterou vyvinuli zemédglci
v Indii a Pakistdnu nejméné pted 250 lety a kterd se od té doby péstuje na mnoha mistech téchto dvou zemi,’ fkd
Dr. Y. L. Nene, pfedseda Asijské zemédélsko-historické nadace, Secunderabad, Andhra Pradesh.”

8. Kuchynsky slovnik definuje ,Basmati“ jako ,dlouhozrnnou ryzi s ofiskovou chuti a pevnou strukturou, coz je
pravdépodobné zplisobeno tim, Ze je stafend. Ryze ,Basmati (...) se v Indii a Pakistdnu pouziva jiZ tisice let a je
vynikajici s kari“.
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9. Food News, ,Recept, jak uvafit dokonalou ryzi Basmati“: ,Tipy na dokonalou ryZzi Basmati. Ndkup spravného
druhu ryZe — ryZzi Royal Basmati pouzivame jiz 1éta a vZdy jsme ocenovali jeji stalou kvalitu. K dispozici je spousta
jinych znacek, ale urcité si kupte indickou nebo pékistanskou ryzi, abyste ziskali pravou ryZzi Basmati.”

Diky své zvlastni chuti, viini a kulindfskym vlastnostem, které se velmi hodi pro asijska jidla, jako jsou biryani a pulao,
se ryze ,Basmati“ stala velmi oblibenou v mnoha zemich za hranicemi. Poptavka po ryzi ,Basmati“ se v poslednich
nékolika desetiletich zvy3uje. RyZe ,Basmati“ se vyvazela a naddle vyvazi do vyznamnych zemi celého svéta, v¢etné
Satdské Arabie, Kuvajtu, Spojenych arabskych emirats, Spojeného kralovstvi, Spojenych statti americkych, Kanady
a Evropy.

Faktory souvisejici s Zivotnim prostfedim

Vysokd vlhkost: Behem obdobi nalévéni zrn, které je pro optimdlni kvalitu ryZe ,Basmati“ nejdilezit&jsi, se primérnd
relativni vlhkost v oblasti produkce ryZe ,Basmati“ pohybuje v rozmezi od 60 do 65 %. Vlhkost vSak neni jedinym
faktorem pro rozhodovéni o parametrech kvality. Pfi rozhodovéni o kvalitativnich znacich ryze ,Basmati je dilezita
souhra Zivotniho prostiedi, vody a pidnich faktor.

Slune¢ni zéfeni a délka dne: Klimatické pozadavky pro péstovani ryze ,Basmati“ zahrnuji dlouhodobé slunecni zafeni
a teplotu mezi 20-35 stupni Celsia po celou dobu péstovani, nizké no¢ni teploty a snizené udrzovaci dychéni.
V oblastech, kde se ryZe ,Basmati“ péstuje, je den v daném obdobi kalendainiho mésice del$i nez v oblastech, kde se
ryZe ,Basmati‘ nepéstuje. JelikozZ je navic ryze rostlinou ,kratkého dne“, proces zréani ryZe se v oblastech s delsimi dny
jesté vice opozduje. V oblastech, jez jsou svétlu vystaveny déle, dozravaji zrna jesté pozdéji. Pravé souhra fotoperiody,
diky které jsou rostouci zrna vystavena optimédlnimu slune¢nimu zéfeni, spolu s dalsimi faktory, jako je teplota
a vlhkost v Indoganzské niZin€, umoznuji ryzi ,Basmati“ kumulovat a zachovévat si své aromatické slouceniny a dals{
charakteristické vlastnosti. Zemépisnd oblast md pro péstovani ryZze idedlni teplotu a slune¢ni zdfeni od ¢ervence do
listopadu. Od konce zdfi teplota klesd, dny se stdvaji jasnéjsimi (prodluzuje se délka slune¢niho svitu) a mirnéjsimi
(25-32 °C) a noci chladngjsimi (20-22 °C). Tyto klimatické podminky jsou idedlni pro rozvoj jedinecné viiné a dalsich
specifickych vlastnosti ryZe ,Basmati“.

Dostate¢né zdsobovani vodou: K zavlazovani se pouzivd piedeviim voda z proudi tekoucich po destich a z tajiciho
snéhu z Himaldji. Pro péstovéni ryze ,Basmati“ vyznacujici se viini je nezbytné hojné mnozstvi vody (podrobnéjsi
popis nize v tomto bodg).

Norméln{ pida: Zemépisnou oblast tvof{ irodné ndplavové roviny feky Indus a fek Chenab, Ravi, Jhelum a Sutlej.
Razné ¢asti zemépisné oblasti se proto vyznacuji naplavovou piidou plnou minerdld, které piindseji vody z Himdlaji.
Pidy v této zemépisné oblasti se vyvinuly z naplavenin Indu a Gangy. Pfi reakci jsou mirné zdsadité (pH 7,3 — 8,5),
hluboké (> 1 m), dobfe odvodnéné a z hlediska struktury obvykle piscito-hlinité az hlinité. Tyto pidy maji obecné
nizky (< 0,5 %) az stfedni (0,5 — 0,75 %) obsah organického uhliku. V jilovité frakci ptdy prevlddd illit — mineral
bohaty na draslik. Proto tyto pdy obsahuji zna¢né mnozstvi drasliku (K), jak ukazuje stfedni (120 — 280 kg K/ha) az
vysoky (> 280 kg K/ha) stav irodnosti piidy, pokud jde o draslik

Teplota: V zemépisné oblasti ziistdvd teplota béhem obdobi nalévini zrn mirnd (mezi 32 stupiidi Celsia pfes den
a 20 stupni Celsia v noci), coz zrnim doddva pronikavou vini. Hlavni chemickou slozkou viiné ryze ,Basmati je
2-acetyl-1-pyrrolin, ktery je pfirozené t€kavy. Viné se nejlépe uchovd, kdyZ je béhem obdobi nalévan{ zrn mirnd
teplota.

Lidské faktory

Kvalitu ryze ,Basmati“ vyrazné ovliviiuje urceni doby pro pfesazovini. Kdyby se za normdlnich podminek tradi¢ni
vysoké odrudy ryze ,Basmati“ pfesazovaly pfed 30. Cervnem, doslo by k nadmérnému vegetativnimu rtistu a byly by
nachylné k polehnuti ve fdzi kvétu nebo nalévani zrn. Optimdlni doba na pfesazovdni semendck je proto v prvni
poloviné ¢ervence.

Semendcky se pfesazuji v fadcich se dvéma semendcky na hriibek zptsobem fadek po fadku a rostlina po rostliné
s rozte¢i 22,5x22,5 cm. Semendcky by se mély vysazovat mélce (do hloubky 2 az 3 c¢m), protoze pokud se sdzeji
hluboko, déle zakofeniuji a ujme se méné rostlin.
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Stojatd voda se na ryzovych polich udrzuje 2 az 3 tydny po vysadbé, coz poméhd zakofenéni ujmuvsich se rostlin
a v boji proti plevelim. Po uplynuti této doby se pole zavlazuji az poté, co vstiebaji stojatou vodu.

RyZe ,Basmati“ se péstuje v ptidé obohacené o uhlik, a to pouZitim statkovych hnojiv v mnozstvi 8-10 tun/ha nebo
ekologickych hnojiv s luskovinami.

Ryze ,Basmati“ se sklizi ihned po dozrdni 90 % zrn, aby se pfedeslo ztritdm zptsobenym naruSenim, polehnutim
a fyzickym poskozenim zrn. Sklizend droda se obvykle mldti v tentyZ den nebo co nejdfive a susi se do obsahu
vlhkosti 12 az 14 %, aby se zabranilo tvorbé plisni na zrnech nebo jakémukoli jinému napadeni houbami nebo
poskozeni hmyzem béhem skladovani.

5.2. Specificnost produktu

Zvlastni vlastnosti ryze ,Basmati“ spocivaji v jejich dlouhych tenkych zrnech se znaénym pomeérem délky a sitky,
znamenité vini, sladké chuti, jemné a nadychané textufe, mirné zakiiveném tvaru (minimdln{ pomér délky/sirky
pfedvafené omleté ryze ¢ini 3,50 mm), praimérném obsahu amylézy (od 19 % do 26 %), zna¢né celistvosti zrna pii
vafeni a linedrnim prodlouZeni zrna s minimdlnim bobtndnim do $itky pfi vafeni.

Zrna ryze ,Basmati“ maji pomér délky a Sitky nejméné 3:5, zatimco u jinych druhd ryze je pomér délky a Sitky
obvykle niz3i. Naptiklad pomér délky a sitky zrn thajské jasminové ryZe ¢ini 3:4 a u ryZe Ponny to je 3:2.

Ryze ,Basmati“ specificky voni na ryzovisti, pti sklizni, béhem skladovéni, pti omildni, vafeni i konzumaci. Tato viiné
je zpusobena harmonickou kombinaci rtiznych chemickych slou¢enin, mezi nimiz pfevlada 2-acetyl-1-pyrrolin (2AP),
ktery dodava ryzi ,Basmati“ jeji charakteristickou viini a chut.

Vafend zrna ryZe ,Basmati“ si zachovavaji znacnou celistvost diky nizkému glykemickému indexu, coZ je pro né
piiznaéné. Sladkd chut a vyrazny pocit v tstech vafené ryze ,Basmati“ jsou zptisobeny raznymi faktory, vcetné
pramérného obsahu amylézy, diky ¢emuz md produkt jemnou a nadychanou texturu se znacnou celistvosti
vafeného zrna.

Pfi¢innd souvislost mezi zemépisnou oblasti a specifickou jakosti, povésti nebo jinou vlastnosti produktu

Tyto zvlastni vlastnosti lze pficist riznym pfrodnim a lidskym faktorim projevujicim se pii sdzeni, sklizni
a zpracovani ryZe ,Basmati®.

RyZe ,Basmati“ ziskdva vedle jinych vlastnosti svou vini diky souhfe déle trvajicich hodin svétla, které pfevladaji
v zemépisné oblasti, kde se tato ryZe péstuje, spolu s dalsimi faktory, jako je mirnd teplota béhem nalévéni zrn,
vlhkost a slune¢ni zfeni v zemépisné oblasti.

Za chuti a pocitem v tstech, ktery produkt vyvolava, stoji dlouhodoby slune¢ni svit béhem delsich dni v mésicich, kdy
ryze ,Basmati“ v zemépisné oblasti kvete. Vi se, Ze s postupujicim ¢asem a diky pfednamocent ziskavaji tyto vlastnosti
ryZe ,Basmati“ na intenzité.

Z fyziologického hlediska maji na drodu ryze ,Basmati“ znany vliv nélezité nacasovani sadby, rozmisténi sazenic,
ptida obohacend o uhlik, udrzovéni stojaté vody a technika zavlazovani.

Ryze ,Basmati“ ziskala jakozto zemépisné oznaleni po celém svété svou dobrou povést na zdkladé historickych,
tradi¢nich, kulturnich a spolecenskych faktord, jez s ni maji spojitost. Kazdy obchodnik nebo bézny clovek
v Pakistanu ¢i v zahranidi, ktery si objednd ryZi ,Basmati“ péstovanou, vypéstovanou a vyprodukovanou v Pakistinu
nebo ji vidi v reklamé ¢i v nabidce k prodeji pod oznacenim ,Basmati“ z Pakistinu, bude ocekdvat, Ze tato ryze byla
vypéstovana a vyrobena v dané zemépisné oblasti a md specifické vlastnosti uvedené v bodech 3.2 a 5 tohoto
jednotného dokumentu.

Odkaz na zvefejnéni specifikace
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