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Uverejnenie Ziadosti o zdpis nizvu do registra podla ¢linku 50 ods. 2 pism. a) nariadenia Eurépskeho
parlamentu a Rady (EU) & 1151/2012 o systemoch kvality pre polnohospodirske vyrobky
a potraviny

(C[2024/1713)

Tymto uvere]nemm sa poskytuje pravo vzniest ndmietku proti Ziadosti podla ¢ldnku 51 nariadenia Eurépskeho parlamentu
aRady (EU) ¢. 1151/2012 () do troch mesiacov od datumu tohto uverejnenia.

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

1. Ndzov (ndzvy) [CHOP alebo CHZO]

»Basmati“

2. Clensky stét alebo tretia krajina

Pakistanskd islamska republika

3. Opis pol'nohospodirskeho vyrobku alebo potraviny

3.1. Druh vyrobku

Trieda 1.6. Ovocie, zelenina a obilniny v pévodnom stave alebo spracované.

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

Ryza ,Basmati“ je $pecidlna dlhozrnnd aromatickd ryza, ktord sa pestuje a vyrdba v konkrétnych oblastiach
Indogangskej niZiny vymedzenych v bode 4.

Osobitnymi vlastnostami ryze ,Basmati* st jej dlhé tenké zrnd s vysokym pomerom dizky a sirky, znamenitd vona,
sladkd chuf, jemnd a nadychand texttra, mierne zakrlveny tvar, stredny obsah amyldzy, vysokd celistvost zrna pri
vareni a linedrne prediZenie zrna s minimalnym napucanim do sirky pri varen.

Ryza ,Basmati“ md tieto zdkladné vlastnosti:

Poraédové Parametre Hodnota

1. Minimadlna dfzka predvarenych zfn (po briseni) 6,50 mm

2. Priemerna Sirka predvarenych zfn <1,9 mm

3. Minimélny pomer dfzky a girky predvarenej brasenej ryze je | 23,50

4. Vona RyZza ,Basmati“ md $pecifickd vonu, ktord
je sposobend prchavou zliéeninou, t. z.
2-acetyl-1-pyrolin (2AP). Véna
zliCeniny 2AP a vona Pandanus
amaryllifolius(pandan) st ve[mi podobné.

5. Gélovi konzistencia Jemnd

() U.v.EUL 343,14.12.2012,s. 1.
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3.3.

3.4.

3.5.

3.6.

Poraédové Parametre Hodnota

6. Textdra uvarenych zfn Nelepivost

7. Obsah amylozy 19-26%

8. Rozsah hodnoty sirenia alkélif (Alkali Spreading Value—ASV) | 4-7

9. Citlivost na fotoperiédu Citlivost na fotoperiédu

10. Minimadlna priemernd dfzka varenej ryze 12,00 mm

11. Minimélny dfzkovy pomer varenej ryZe/predvarenej ryze 1,70

ALEBO minimalny pomer predlzenia

12. Priemerny pomer zvic¢Senia objemu 3,50

13. Chut a pocit v tstach: Sladkd chuf a vyrazny pocit v Gstach
uvarenej  ryZe ,Basmati“:  jemnd
a nadychand textira s vysokou
celistvostou vareného zrna

Krmivo (len pri vyrobkoch Zivocisneho pévodu) a suroviny (len pri spracovanych vyrobkoch)

Ryza ,Basmati“ je typickd tym, Ze sa pocas $lachtenia vyvinula z aspon jednej odrody ryZe ,Basmati“/asponi jedného
krajového druhu. Tradi¢né odrody ryZe ,Basmati“ si odrody s dlhym obdobim dozrievania. ,Citlivost na
fotoperiédu® tradi¢nych odrod ryze ,Basmati“ sposobuje, ze su citlivé na nestdle podnebie, ¢o niekedy zniZuje
produktivitu. Tradi¢né odrody ryze ,Basmati“ mozu byt navySe nachylné na polahnutie. Tieto obmedzenia boli do
znacnej miery prekonané vo vyvinutych odroddch pomocou vedeckych, genetickych metodik a metodik $lachtenia
rastlin. Vyvinuté odrody dokdzu odolat zmendm podnebia v zemepisnych oblastiach vymedzenych v oddiele 4. Ryza

,Basmati“ dozrieva pocas oktdbra a novembra v zemepisnych oblastiach vymedzenych v oddiele 4, ked teplota
ulah¢uje hromadenie a zachovanie vone pocas procesu plnenia zfn.

Ryza ,Basmati“ oznacuje odrody pochddzajiice z odrody Basmati 370 alebo pribuzného polnohospodirskeho druhu
a je autorizovand podla pakistanského zdkona o osive z roku 1976.

Medzi ozndmené odrody podla pakistanského zdkona o osive z roku 1976 v s¢asnosti patria Basmati 370, Basmati
(622, 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 aromatickd, KSK 111 H, Sona Super
Basmati, Vital Super Basmati, NIAB HT 39 a NIAB HT 18.

Specifické kroky vyroby, ktoré sa musia uskutocnit vo vymedzenej zemepisnej oblasti

V zemepisnej oblasti vymedzenej v oddiele 4 sa uskuto¢niuji tieto kroky vyroby ryze ,Basmati:
— priprava pody a rozmnoZovanie (sejba),

— presédzanie semien,

— pestovanie,

— reguldcia vysadby,

— zber.

Specifické pravidld krdjania, strihania, balenia atd. vyrobku, na ktory sa vztahuje registrovany ndzov

Specifické pravidld oznacovania vyrobku, na ktory sa vztahuje registrovany ndzov
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5.1.

Stru¢né vymedzenie zemepisnej oblasti

V Pakistane sa ryZa ,Basmati“ pestuje a vyraba v konkrétnych okresoch provincii Azad Jammu a Ka$mir, ako aj
provincii Pandzdb, Sindh, Khyber Pakhtunkhwa (KPK) a Baluchistan (dalej len ,,zemepisnd oblast®):

— v provincii Pandzdb: Sialkot, Gujranwala, Hafizabad, Sheikhupura, Lahore, Kasur, Gujrat, Mandi Bahauddin,
Narowal, Faisalabad, 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 KPK: Malakand (okresy Malakand, Dir, Swat),

— v provincii Baluchistan: Naseerabad, Jaffarabad a Sohbatpur,

— v provincii Azad DZammu a Ka$mir: Mirpur, Bhimber, Poonch, Bagh.

Ryza ,Basmati“ sa pestuje aj v konkrétnych oblastiach v Indii.

Suvislost so zemepisnou oblastou

Specifickost zemepisnej oblasti

Dobré meno, dand kvalita a $pecifické vlastnosti ryZe ,Basmati“ st zdkladom Ziadosti o zapis do registra ako chranené
zemepisné oznacenie.

Nézov ,Basmati“ je odvodeny od dvoch pandzabskych slov, pricom ,Bas“ znamend ,vona“ a ,Mati“ znamend ,poda“.
,Basmati“ to nezemepisny ndzov, ktory na zaklade svojej povesti starej celé starocia oznacuje ryZu pochddzajiicu
z Indogangskej niZiny. Polnohospodari pestujii ryZu ,Basmati“ uZ mnoho storoci.

Historicky povod a povest

Prvd zaznamenand zmienka o ryZi ,Basmati“ sa nachddza v pandzdbskej epickej bdsni Heer Ranjha, ktort napisal
vyznamny pandzabsky bdsnik Varis Shah v roku 1766.

Z historického hladiska verejnost vnima ryzu ,Basmati“ ako $pecidlnu dlhozrnnid aromatickii ryZu, ktord sa pestuje
a vyrdba v konkrétnej zemepisnej oblasti leZiacej na dpati Himaldji a v okolitych oblastiach. Toto vnimanie
a uzndvanie zo strany verejnosti je zrejmé zo vieobecnych informdcif, ako napriklad:

1. Slovnik Cambridge Dictionary definuje ,Basmati“ ako ,druh juhodzijskej dihozrnnej ryzZe®.

2. Slovnik Merrian-Webster Dictionary definuje ,Basmati® ako ,pestovand aromatickd dlhozrnnd ryZa s pévodom v juznej
Azii®,

3. V encyklopédii Food Encyclopedia sa uvddza: ,basmati ryZa — tizka dlhozrmnd ryZa pestovand na tpdtiach Himaldji“

(Jacques L. Rolland a Carol Sherman, 2006).

4. V kuchédrke The ultimate Indian cookbook sa uvadza: ,Basmati je tizka dlhozrnnd obrusovand ryZa, ktord sa pestuje
v severnej Indii v provincii PandZdb, v niektorych oblastiach Pakistanu a na tipdtiach Himaldji (Mindula Baljekar, 2007).

5. Slovnik The English World Dictionary definuje ,ryZu Basmati“ ako ,druh dlhozrnnej ryZe, pestovanej najmd v Indii
a Pakistane, ktord md vyraznii voriu a lahodnii chut*.

6. Slovnik Glosbe definuje ,Basmati“ ako ,odrodu dlhozrnnej ryZe pestovanii v Indii a Pakistane, ktord sa vyznacuje svojou
voriou®.

7. V denniku The Hindu v ¢linku s ndzvom ,Basmati Developed at Least 250 Years Ago“ (Ryza basmati sa vyvinula pred
najmenej 250 rokmi) z 21. augusta 1998 sa uvddza: ,Z historickych dokazov vyplyva, Ze ryZza Basmati je
vyznamnym kultivarom vyvinutym polnohospoddrmi v Indii a Pakistane aspon pred 250 rokmi. Odvtedy sa
pestuje v mnohych oblastiach tychto dvoch krajin,“ uvddza Dr. Y. L. Nene, predseda Azijskej naddcie pre histériu
polnohospodarstva (Asian Agri-History Foundation), Secunderabad, Andhra Pradesh”.

8. Slovnik The Kitchen Dictionary definuje ,Basmati“ ako ,dlhozrnnt ryzu s orieskovou chufou a pevnou struktirou,
pravdepodobne vdaka tomu, Ze je vyzretd. Basmati (...) sa pouziva v Indii a Pakistane po tisicrocia a je vynikajica
s karf.
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9. Na Food News v ¢lanku ,How To Cook PERFECT Basmati Rice Recipe” (Ako uvarit perfektnti ryZu Basmati) sa uvddza:
,Tipy pre perfektni ryZu Basmati. Kipte spravny druh ryze — ryZu Royal Basmati pouzivame uZ roky a vzdy sme
oceriovali jej konzistentnii kvalitu. Na trhu je mnoho inych znaciek, preto sa uistite, Ze kdpite indickii alebo
pakistanskd znacku, ktoré preddvaji autentickd ryzu Basmati*,

Vdaka jej osobitnej chuti, voni a kulindrskym vlastnostiam, ktoré sii najvhodnejsie pre 4zijské jedla, ako st biryani
a pulao, sa ryza ,Basmati“ stala velmi populdrna v mnohych cudzich krajinich. Dopyt po ryzi ,Basmati“ sa
v uplynulych desatrociach skuto¢ne zvySoval. RyZa ,Basmati“ sa vyvazala a nadalej sa vyvdza do vacsich krajin na
celom svete vritane Saudskej Ardbie, Kuvajtu, Spojenych arabskych emirdtov, Spojeného krélovstva, Spojenych
Statov americkych, Kanady a Eurépy.

Environmentélne faktory

Vysoka vlhkost: Pocas obdobia plnenia zfn, ktoré je najdolezitejsie pre ¢o najlepsie vyznenie kvalitativnych znakov
ryZe ,Basmati®, sa priemernd relativna vlhkost v pestovatel'skej oblasti ,Basmati“ pohybuje v rozmedz{ od 60 do 65 %.
Vlhkost vsak nie je samostatnym faktorom pri rozhodovani o kvalitativnych parametroch. Pri rozhodovani
o kvalitativnych znakoch ryze ,Basmati“ je dolezitd sthra Zivotného prostredia, vody a podnych faktorov.

Slnecné Ziarenie a dlzka diia: Klimatické poziadavky na pestovanie ryze ,Basmati* zahffiaji dlhodoby slnecny svit
a teplotu v rozpiti od 20 do 35 stupiiov Celzia pocas celého obdobia pestovania, nizke nocné teploty a znizend
udrziavaciu bunkovd respirdciu. V oblastiach, kde sa pestuje ryza ,Basmati®, je dlzka diia v danom obdobi
kalenddrneho mesiaca dlhsia nez v oblastiach, kde sa ryZa ,Basmati“ nepestuje. Navyse, kedZe je ryza rastlinou
,krtkeho dna“, proces dozrievania ryze sa eSte vi¢Smi oneskoruje v oblastiach s dlh$imi diiami. V oblastiach, kde je
viac hodin svetla, zrno dozrieva eite neskorsie. Prave sthra fotoperiédy, vdaka ktorej st rastce zrnd vystavené
optimélnemu slne¢nému Ziareniu, spolu s dal§imi faktormi, ako je teplota a vlhkost v Indogangskej nizine, umozuji
ryZi ,Basmati“ hromadit a zachovévat si svoje aromatické zlGceniny a dalsie charakteristické vlastnosti. Teplota
a slne¢né Ziarenie v obdobi od jila do novembra st idedlne na pestovanie ryze v tejto zemepisnej oblasti. Od konca
septembra teplota klesd, dni sa stdvajii jasnej$imi (viac hodin slne¢ného svitu), teploty sa zmierfiuji (25 — 32°C),
pricom noci st chladnejsie (20 — 22°C). Takéto klimatické podmienky st idedlne na rozvoj jedinecnej vone a inych
$pecifickych vlastnosti ryZe ,Basmati‘.

Dostato¢ny prisun vody: Zavlazovacia voda je vo vSeobecnosti voda v kandloch pochddzajica z dazdov/vody
z roztopeného snehu z Himaldji. Pre pestovanie a vonu ryZe ,Basmati“ je nevyhnutnd dostupnost hojného mnozstva
vody (podrobnejsi opis sa nachddza dalej v tomto oddiele).

Normadlna pdda: Zemepisnii oblast tvoria tirodné aluvidlne niZiny rieky Indus a riek Chenab, Ravi, Jhelum a Sutlej. Pre
rozne Casti zemepisnej oblasti je preto typickd aluvidlna poda bohatd na mineralne ldtky, ktoré prindsa voda z Himaldji.
Pody v tejto zemepisnej oblasti sa vyvinuli z indogangskych naplavenin. Pri reakcii sG mierne zdsadité (pH 7,3 az 8,5),
hlboké (> 1 m), dobre odvodnené a z hladiska struktiry vo vSeobecnosti pieso¢nato-hlinité az hlinité. Tieto pody maja
vieobecne nizky (< 0,5 %) az stredny (0,5 aZ 0,75 %) obsah organického uhlika. V ilovitej frakcii pody prevlada illit —
minerdl bohaty na draslik. Preto st tieto pddy dobre zisobené draslikom (K), ako ukazuje stredny
(120 az 280 kg K/ha) az vysoky (> 280 kg K/ha) stav tirodnosti pody, pokial ide o draslik.

Teplota: V zemepisnej oblasti zostdva teplota pocas obdobia plnenia zfn mierna (od 32 stupiiov Celzia cez defi do
20 stuptiov Celzia v noci), ¢o zrnkdm ryZe dodéva vyraznd vonu. Hlavnou chemickou zlozkou vone ryze ,Basmati je
2-acetyl-1-pyrolin, ktory je prchavej povahy. Maximdlne zachovanie vone nastdva, ked je pocas obdobia plnenia zfn
mierna teplota.

Ludské faktory

Kvalitu ryze ,Basmati“ vyrazne ovplyviiuje nacasovanie presddzania. Keby sa za normdlnych podmienok tradi¢né
vysoké odrody ryze ,Basmati“ presadili pred 30. jinom, doslo by k nadmernému vegetativnemu rastu a boli by
ndchylné na polahnutie v §tidiu kvitnutia alebo plnenia zfn. Optimalny ¢as na presddzanie semendcikov je preto
v prvej polovici jala.

Semenaciky sa presddzaji v radoch s dvomi semendcikmi na kopec, riadok po riadku a rastlina k rastline s rozstupom
22,5 x 22,5 cm. Semendciky by sa mali vysddzat plytko (do hlbky 2 az 3 cm), kedZe pri hlbokom sadeni dochddza
k dlhsiemu zakorefiovaniu a vzide menej rastlin.
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Stojatd voda sa na ryZovych poliach udrzuje 2 aZ 3 tyzdne po vysadbe, ¢o pomaha pri zakorefiovani dobrych rastlin
a pri boji proti burine. Po tomto obdobi sa polia zavlazujii aZ po absorbovan stojatej vody.

RyZa ,Basmati“ sa pestuje v pode obohatenej o uhlik, a to pouzitim mastalného hnoja v mnozstve 8 — 10 ton/ha alebo
ekologickych hnojiv so strukovinami.

Zber ryZe ,Basmati sa uskutociiuje hned po dozreti 90 % zfn, aby sa predislo stratdm sposobenym narusenim,
polahnutim a fyzickym poskodenim zfn. Zozbierand troda sa zvycajne mlati v ten isty deri alebo Co najskor a susi sa
na obsah vlhkosti 12 az 14 %, aby sa zabrdnilo tvorbe plesni na zrnich alebo akémukolvek inému napadnutiu
hubami alebo poskodeniu hmyzom pocas skladovania.

5.2. Specifickost vyrobku

Osobitnymi vlastnostami ryZze ,Basmati s jej dIhé tenké zrnd s vysokym pomerom dlzky a sirky, znamenitd vona,
sladkd chut, jemnd a nadychand textiira, mierne zakriveny tvar (minimalny pomer dfzky a 51rky predvarenej brisenej
ryZe je 3,50 mm), stredny obsah amylézy (od 19 do 26 %), vysoka celistvost zrna pri vareni a linedrne predizenie zrna
s minimalnym napucanim do $irky pri vareni.

RyZa ,Basmati“ md pomer dlzky a $irky najmenej 3 : 5, zatial Co iné druhy ryze majt zvycajne pomer dlzky a sirky
mensi ako 3 : 5. Napriklad pomer dzky a sirky thajskej jazminovej ryze je 3 : 4 a ryze Ponni 3 : 2.

Ryza ,Basmati“ uvoltiuje $pecifickti voriu na poli, pri zbere, pri skladovani, pocas brisenia, varenia a jedenia. Tato
vona je sposobend harmonickou kombindciou roznych chemickych zlacenin, z ktorych najdominantnejSou je
2-acetyl-1-pyrolin (2AP), ktory dodéva ryzi ,Basmati“ jej vyraznt voiu a chut.

Varené zrnd ryZe ,Basmati“ si zachovdvaji vysoku celistvost vdaka nizkemu glykemickému indexu, ¢o je pre ryzu
,Basmati“ priznacné. Sladka chuf a vyrazny pocit v tstach uvarenej ryze ,Basmati“ st sposobené roznymi faktormi
vratane stredného obsahu amyldzy, ¢o vedie k jemnej a nadychanej textire s vysokou celistvostou vareného zrna.

Pri¢innd stvislost medzi zemepisnou oblastou a $pecifickou akostou, povestou alebo inou vlastnostou vyrobku

Tieto osobitné vlastnosti moZzno pripisat roznym prirodnym a [udskym faktorom, ktoré sa podielaji na siati, zbere
a spractivani ryZe ,Basmati®.

Ryza ,Basmati“ ziskava svoju vofu, popri inych vlastnostiach, vdaka sthre dlhsich hodin svetla, ktoré prevladaji
v zemepisnej oblasti, kde sa tdto ryza pestuje, spolu s dalsimi faktormi, ako je mierna teplota pocas plnenia zfn,
vlhkost a slne¢né Ziarenie v zemepisnej oblasti.

Chut a pocit v tstach st désledkom dlhodobého slne¢ného svitu pocas dlhsich dni v mesiacoch, ked ryza ,Basmati
v tejto zemepisnej oblasti kvitne. Je zndme, Ze stdtie a namécanie ryZe ,Basmati zvySuje tieto vlastnosti.

Nacasovanie a rozmiestnenie semien, ako aj zabezpecenie pody obohatenej o uhlik a udrziavanie stojatej vody
a zavlazovacie techniky vyznamne ovplyviuj fyziolégiu plodiny ,Basmati.

Historické, tradi¢né, kultirne a spolocenské prvky spojené s ryZzou ,Basmati“ jej doddvaji celosvetovii povest
zemepisného oznacenia. Akykolvek obchodnik alebo bezny ¢lovek v Pakistane ¢i v zahranici, ktory si objednd ryzu
,Basmati“, ktord bola vypestovand a vyrobend v Pakistane, alebo ju vidi v reklame ¢i v ponuke na predaj pod
oznacenim ryza ,Basmati“ z Pakistanu, bude ocakévat, Ze tdto ryZa bola vypestovand a vyrobend v zemepisnej oblasti
a ma osobitné vlastnosti, ako sa uvddza v bodoch 3.2 a 5 tohto jednotného dokumentu.

Odkaz na uverejnenie $pecifikicie
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