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1. Proteccion legal
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RECUADRO 1 Sistemas de proteccion de indicaciones  geograficas

A) Indicaciones geograficas reconocidas bajo la leg islacion marcaria
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B) Indicaciones geograficas reconocidas bajo un sis tema sui generis

C) Indicaciones geogréficas reconocidas bajo un sis tema mixto
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RECUADRO 2 Medios legales de proteccion de productos

tradicionales de origen

#

Indicaciones geograficas institucionalizadas (1Gl)
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RECUADRO 3

Indicaciones Geogréaficas Institucionaliz

adas (IGl) , Marcas de Certificacién y Marcas Colec

tivas
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2. Las agrupaciones de valorizacion

] ( , * #
I Y $ 8-
I ! #
0/% 0 + +* o # |
$ 3 1 3
# - 8 3
8- 0 @ + * I
# $*
9% | % 8 9
$ 8 3 $ O"#
* 3 $
I Il
0
+ $J 3% ! $ J
11 $ !
$? I $
|1 I I $ |
! 0(% I *  $4 1) *
* | | $ *
I I - -1
- I ! - 3
# 0+ # 3 9 |
- 3 # # $%
8- 0O+ - $*5 $
I # $ ! * 5
* 3 ! I 0006 /
(! & F=BG
1 $ 5 63
I $ ! 13
I
#8 01 % 8
I % I
8 5$'6 * $ $ !

8

6
B @

18



# L *3
8- 0+ # |
$ ! 3 *
I# | | -
# - 1o *
# , 0
A' 0 G?A! < F
+ 3 # *
3 ! -,
3 8- 24
53 % 6  #!
* 3 I 8 %
, I 0 * |
| I $
| I * -
8 | 8- #
3 , 4 %
! I % !
3 | , |
* *|$ ] 5
- %18 8
73 1, 3 N
8- J #
$
4 *3 1%
! *
19 *
- $ # 3
? A 0 ?C D? I#
(! & F
+ * 14
* |
$ !
9! % 3
# 2 W x | 4
! I #
! 3
8 3 8
1 - 3
$ * * _!'%
! #
8- 0C 3
| # ! #
#o1 - % 01
| | $ -

$ !
*' -3
!
$! %
/$ =2 0
# !
!
_%*
$
03
! #
*3 |
O+ # $
*
!
6
$ ! $ 0+
" % !
$3 % 0 #
| #
! $
0 AR
& Do- C %
3 # |
1% ,
# 3
1 #
o1 $ ,
! ?4
0O A"
$ ! !
* 9l I I
I ’ -
! * !
$ I
# | 8

19



# 5 $ 60+ [

I 5 6 Bx 3 L1# P
01 $
I 3 I $
8 0(!'8 - I# 4
! $ I I -
$ 19 # 0+
, ¥ $ 3 #
8- 0 I 1 | #'
o# ' # % # ! 0
$ *
8- 0C8 - 8 0
% 3
1 $ I3 8
|1 I % 8-
- I I #' 0
3 ! ! LC+ 3
8 | I # - |
# -1 % ?
- $ 3% !
# 0 A’ ? A 0 G 1
# ! #
$ # - * 3 |
! % * 3 - 8 9
01 !
| * 3 # '
1 | $* | -00 01
! & * b x| # r
10 - -% 18 $ *
$ $ # 4 !

%- 0Q % * Pl 1%
' $ 4 # $ '3 8
o, < " =; < 0 >?¢&( @

( $4 -1 I
# ! I 8 $ 8l# o+ !
* 14 # *3 !

L El término “pliego de condiciones” suele utilizansara hacer referencia a las normas que rigesoedie
una indicacion geograéfica institucionalizada. Enjoocién con una marca se suele hablar de reglament
de uso. Aqui la palabra pliego de condiciones spleamante todo para designar las reglas de praf@itucci
acordadas entre todos los miembros del consorcicatidad, con independencia de que un producto
tradicional de origen dado se desee proteger lmgjondlicacion geogréfica o una marca.
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% Las Normas Oficiales Mexicanas fijan las reglas, &tributos y los procedimientos de produccion y
elaboracién de diferentes productos a nivel nationa
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% El tipo de organizacion que en este document@serdina consorcio de calidad, se conoce bajo nambre
diversos en diferentes paises. En Italia se utdiates el término “Consorzio di Tutela” que la pata
“Consorzio di Qualitd”, en Francia, se suele habkar'Syndicat de Défense” o de “Organisme de Dé&fens
et de Gestion“; por su parte, en los paises ibeedaanos, la palabra cominmente utilizada es “Gonse
Regulador”. Estos términos se suelen utilizar padesignar estructuras asociativas que velan sobre
indicaciones geogréficas institucionalizadas. Be elcumento, sin embargo, el concepto consorcio de
calidad se emplea para hacer referencia a un desgmtipo de organizacion que se adecua a laidiéfin
susodicha, con independencia de la existenciadenma indicacion geografica institucionalizada.

“ En este contexto el consorcio Melinda represedlaro esta - una excepcion (véase p. 50).
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3. La creaciéon de un consorcio de calidad
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RECUADRO 5

Establecimiento secuencial de un consorc

io de calidad
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RECUADRO 6 Suiza: El pan de centeno de Valais
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RECUADRO 7 Italia: La manzana “Melinda” del Vald i Non
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® Si bien en la etiqueta al principio figuraba “Mela — Val di Non”, las manzanas se conocen ante tod
bajo el nombre “Melinda”.
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Anexo

-% 5 >

PLIEGO DE CONDICIONES DENOMINACION DE ORIGEN
"PIMIENTO DEL PIQUILLO DE LODOSA”

A) NOMEBRE DEL PRODUCTO:
DENOMINACION DE ORIGEN "PIMIENTO DEL PIQUILLO DE LODOSA"
B) DESCRIPCION DEL PRODUCTO:

Frutos procedentes de la especie «Capsicum annuum, L» de la variedad "piquillo”,
destinados al consumo humano en conserva.

El pimiento de la variedad "piquillo" es un fruto para conserva cuyas caracteristicas
principales son:

- Color: rojo fuerte.

- Sabor dulce.

- Longitud: corto, no mas de 10 cm. en general.

- Diametro: mediode 4 a 5 cm.

- Forma: triangular, apice agudo.

- Peso medio del fruto: entre 35 a 50 gr.

- Espesor de |la carne: fina, unos 0,3 cm.

- Numero de loculos: 2 - 3.

- Porte del fruto: colgante.

Los pimientos de esta variedad deberan presentar las siguientes caracteristicas de calidad:

- Sanos se excluiran los frutos afectados de podredumbre o con alteraciones que los hagan
impropios para el consumo.

- Frescos y enteros.

- Limpios. Practicamente exentos de materias extrafias.

- Bien desarrollados.

- Exentos de dafios, heridas, quemaduras, olor y/o sabor extrafios.

Los frutos presentaran un desarrollo suficiente y un grado de madurez que les permita
soportar la manipulacion, el transporte y responder en la industria a los procesos de elaboracion.

Las conservas de pimiento del piquillo de Lodosa amparadas por la denominacién seran de
las categorias comerciales extra y primera, para pimiento entero y de categoria primera para
pimiento en tiras o trozos.

El contenido de cada envase sera homogéneo y no contendra nada mas que pimientos de
la zona de produccion, de la variedad autorizada, de la calidad y calibre correspondiente a la
misma categoria comercial.

C) ZONA GEOGRAFICA:

La zona de produccidn esta constituida por los terrenos ubicados en ocho municipios
situados en la "Ribera Baja" Navarra a orillas de los rios Ebro y Ega.

Los términos municipales que constituyen esta zona son: Andosilla, Azagra, Carcar, Lerin,
Lodosa, Mendavia, San Adrian y Sartaguda, de |la provincia de Navarra.

La superficie total de la zona de produccion es de 398 Has de las que 188 Has se
encuentran inscritas.

La zona de elaboracion coincide con la de produccién.
D) ELEMENTOS QUE FRUEBAN QUE EL PRODUCTO ES ORIGINARIO DE |IA ZONA
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Los elementos que prueban gue el producto es originario de esta zona son:

- Las caracteristicas del producto:

Los pimientos de esta zona presentan unas caracteristicas especificas, resefiadas en el
apartado correspondiente a la descripcién del producto, que le relacionan con su medio natural,
con las condiciones de cultive y de elaboracién.

Estas caracteristicas no son suficientes para garantizar su origen ya que solo los
consumidores de la zona o los mas habituados a su consumo identificarian el producto y lo
relacionarian con el mismo, por lo que dicho origen ha de ir avalado.

- Controles y Certificacion.

Son los elementos fundamentales que avalan el origen del producto. Estan constituidos por
los siguientes procesos:

1- Los pimientos procederan de plantaciones inscritas situadas en la zena de produccién y
de las variedades autorizadas.

2- Las practicas de cultivo, en las plantaciones inscritas, seran las autorizadas por el
Consejo Regulador.

3- Los pimientos se manipularan en industrias inscritas y bajo el control de los inspectores
autorizados por el Consejo.

4- El producto se almacenara en industrias, situadas en la zona de produccion, que retnan
las condiciones establecidas y que previamente hayan sido inscritas.

5- El producto se someterd a analisis fisico-quimicos y organolépticos que garanticen su
calidad.

6- Solo se envasara y saldra al mercado con la garantia de su origen, avalada con la
contraetiqueta numerada del Consejo Regulador, los pimientos que superen todos los controles a
lo largo del proceso.

El niamero de contraetiquetas entregadas por el Consejo Regulador a la industria
elaboradora estara en funcién del producto entregado por el agricultor a la industria y de la
capacidad de los envases en los que el producto va a ser comercializado.

E) OBTENCION DEL PRODUCTO:

Los pimientos de la variedad autorizada procederan de parcelas inscritas. La recoleccion y
el transporte se realizaran con esmerc y se atendran a lo establecido por el Consejo para la
campafia correspondiente.

Los procesos de fabricacién del pimiento en la industria conservera son:

Recepcidén en fabrica v Prealmacenamiento: Con el fin de mejorar el color de los frutos se
pueden almacenar en un lugar cubierto y bien aireado durante uno a siete dias. Si este periodo es
superior, se debe realizar a baja temperatura, a una humedad relativa del 85-90% y una aireacion
efectiva.

Seleccién: Para eliminar los frutos defectuosos, dafiados, rotes, bajo de color, ete.

Asado: Los pimientos pasan a través de un horno donde se someten a la accion de la llama
directa.

Pelado, Descorazonado, Eliminacidén de semillas: Operaciones en las que se retira la piel,
el pedunculo y la masa carnosa del interior en la que van insertas las semillas. Han de realizarse
manualmente; en ninglin momento los frutos pueden ser sumergidos ni lavados con agua o
soluciones quimicas.

Clasificacion: Los pimientos se clasifican segun su color y tamafio para conseguir una
buena uniformidad.

Llenado: Introduccion del producto en botes o latas de hojalata o frascos de cristal.
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Esterilizacion. Tiene por cbjeto la destruccion total de microorganismos del producto
enlatado. Los envases una vez cerrados se calientan en vapor de agua o en agua caliente o en
una mezcla de aire-vapor de agua u ofros sistemas de calentamiento autorizados, durante un
tiempo a una temperatura y presion determinadas.

Enfriado: Una vez concluido el tratamiento térmico, se enfrian las latas con la maxima
rapidez a fin de prevenir el sobrecalentamiento de los alimentos.

Almacenamiento: Terminados todos los procesos anteriormente descritos y marcados los
envases, estos se almacenan durante un tiempo, de tal forma que el producto envasado pueda
aguantar el proceso de transporte.

Todos los procesos de recepcion, elaboracion, envasado y certificacion del producto final
son controlados por el Consejo Regulador quien asigna al mismo la categoria que le corresponde
segun su calidad.

F) VINCULO CON EL MEDIO.
a) Historico.

El pimiento es, junto a otras hortalizas, uno de los cultivos tradicicnales en los regadios
navarros cultivado en explotaciones familiares, y que ha proporcionado desde antiguo esta materia
prima a la industria de la zona para su elaboracion.

Mencién bibliografica a este producto, en conserva y originario de esta comarca, se
encuentra en la pagina 386 de "El Practicon”, tratado completo de cocina, escrito en 1893 y que
constituyo un verdadero compendio de la cocina internacional.

El Decreto Foral 152/86 de 6 de junio, de la Consejeria de Agricultura, Ganaderia y Montes
del Gobierne de Navarra, autorizo con caracter provisional la Denominacién de Origen "Pimiento
del Piquillo de Lodosa".

b) Natural.

- Orografia: La orografia de esta comarca denominada ribera meridional, o "Ribera Baja",
esta atravesada por el rio Ebro y presenta un relieve tabular de llanuras escalonadas que desde
los 500m aproximadamente de altitud descienden a los 250m.

Cruzan la "Ribera”, ademas del Ebro sus afluentes Ega, Arga y Aragon, formando en sus
respectivos cauces, amplios meandros con extensas y fértiles vegas.

- Suelo: Predominan en esta zona suelos pardo-calizos sobre material no consolidado con
perfil N(B)/C, constituidos a partir de margas miocénicas. Aparecen ademas extensas areas
aluviales.

- Clima: Semiarido y seco con un régimen de lluvias escasas. La precipitaciéon media anual
es del orden de 400 mm.

El clima en esta zona es seco y caluroso de mayo a septiembre, con abundantes nieblas en
invierno.

- Hidrografia: Caracterizada por la presencia del rio Ebro y sus afluentes el rio Ega, en
cuyas vegas se da la mayor produccién, y el rio Arga.

- Condiciones de cultivo:
- Marcos de Plantacion:

Las siembras se realizan en semilleros durante la primera semana de
marzo y el transplante, de la planta a suelo, la ultima semana de mayo.

La plantacién es de raiz desnhuda y la densidad de plantacidén suele
ser de O, 90 m entre lineas por 0,30 m entre plantas que dan una densidad
de 37.000 plantas/ha.

- Laboreo:

Cuando la planta arraiga, se limpia el terreno de malas hierbas, mas
tarde, se va moviendo la tierra del caballdn hasta quedar la planta en la parte
superior del mismo. Se realizan binas, abonado de cobertera con dosis bajas
de nitrogeno y riegos ligeros cada 10 - 12 dias.
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