
El proyecto RetPIM ha sido financiado por la Euro-
rregión con el objetivo de constituir una red de inter-
cambio entre los productores, los órganos de ges-
tión y los organismos técnicos que trabajan en torno 
a los tres pimientos protegidos por la Unión Europea 
en esta zona: El Pimiento de Espelette, el Pimiento 
de Gernika y el Pimiento del piquillo de Lodosa.

Para ello se estableció un comité técnico con per-
sonal del Sindicato del pimiento de Espelette, INTIA 
y HAZI, que gestionó la organización de 5 reuniones 
en las que se intercambiaron experiencias y puntos 

de vista sobre temas comunes. El proyecto se pre-
sentó en Espelette, el 12 de marzo de 2024, contan-
do con presencia de todos los socios. Se realizó una 
reunión inicial en la que se establecieron los temas 
principales sobre los que se debatiría en las siguien-
tes reuniones: impacto socioeconómico, apoyo técni-
co y trazabilidad.

El proyecto finalizo en Hendaya, en la sede de la Eu-
rorregión, donde se expusieron las conclusiones de 
todas las jornadas.
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Finalización del proyecto RetPIM

Ana Juanena Lazcano. 
INTIA

Colaboración entre los pimientos de Espelette, Gernika y 
Lodosa. 

PROYECTOS



SOCIOS PARTICIPANTES

La primera reunión se celebró en Espelette, en la sede del Sindicato 
del pimiento de Espelette. La jornada comenzó con una presenta-
ción a medios de comunicación del Proyecto por parte de los repre-
sentantes de cada uno de los pimientos: Pampi Olaizola, Presidente 
del Sindicato del pimiento de Espelette, Jesús Aguirre, Presidente 
del pimiento del piquillo de Lodosa y Jose Antonio Zarraga, repre-
sentante del Pimiento de Gernika.

Posteriormente se hizo una presentación de cada uno de los socios 
participantes, destacando su función con respecto a cada una de 
las marcas:

 INTIA: Es una empresa pública, adscrita al Departamento de 
Desarrollo Rural Y Medio Ambiente del Gobierno de Navarra. Es un 
centro de transferencia e innovación en el sector agroalimentario 
que ayuda a mejorar tanto la viabilidad como la sostenibilidad, 
manteniendo un entorno rural vivo respetando el medio ambiente 
y ofreciendo a la sociedad alimentos de calidad. En concreto, para 
la DOP del Pimiento del piquillo de Lodosa, realiza las funciones 
de control y certificación de la DOP, las de secretaría del Consejo 
Regulador y asesoramiento a los productores de pimiento.

      Consejo Regulador del Pimiento del piquillo de Lodosa: La fun-
ción del Consejo Regulador es la defensa y promoción del pimiento 
del piquillo de Lodosa. Está constituido por tres vocales del sector 
productor y otros tres del sector elaborador de conserva. El piquillo 
de Lodosa es una Denominación de Origen Protegida que protege 
el pimiento que cumple los siguientes requisitos.

o Producido en la zona amparada, 8 municipios: Andosilla, Azagra, 
Cárcar, Lerín, Lodosa, Mendavia, San Adrián y Sartaguda, 

o Recolectado una vez madurado, cuando adquiere su color rojo.

o Asado a la llama y pelado sin entrar en contacto con agua

o Envasado conforme a los requisitos de calidad exigidos

HAZI 

     HAZI: Es una entidad instrumental del Gobierno Vasco con 
que trabaja para garantizar la calidad y el origen de los productos 
agroalimentarios e impulsar y promocional las marcas reconoci-
das en el País Vasco. En el caso del Pimiento de Gernika realiza el 
control y la certificación, así como la promoción. El pimiento de 
Gernika es una Indicación Geográfica Protegida que protege el 
pimiento que cumple los siguientes requisitos:

o Es un pimiento de la variedad local Gernika. Es un pimiento 
dulce, de color verde oscuro, destinado al consumo en fresco, 
en su estado inmaduro, que se comercializa en bolsas de dos 
docenas. 

o Se produce en las zonas de clima Atlántico de la Comunidad 
Autónoma Vasca.

o En el cultivo se respetan los requisitos de la Producción Inte-
grada.

SINDICATO DEL PIMIENTO DE ESPELETTE 

Imágenes 2 y 3. Pimiento de Gernika. 

Imagen 1. Pimiento del piquillo de Lodosa. 
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Tabla 1. Datos de las tres marcas de calidad.
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   Sindicato del pimiento de Espelette: Tiene como objetivo 
la defensa y promoción del pimiento amparado por la DOP Pi-
miento e Ezpeleta. Las principales características son:

o Cultivada la variedad Gorria, la zona amparada incluye 10 mu-
nicipios franceses de la provincia de Lapurdi: Zuraide, Larresoro, 
Ainhoa, Uztaritze, Itsasu, Haltsu, Jatsu, Kanbo, Ezpeleta y Senpe-
re.

o Es un pimiento que se recolecta al llegar a la maduración, de 
color rojo, forma cónica, liso, entre 7 y 14 cm de longitud

o Se puede comercializar de tres formas:

1.	 En fresco, destinado a su transformación en pimentón y 
productos derivados.

2.	 En cuerdas de al menos 20 pimientos que se realizan de 
forma manual. Este pimiento tiene que proceder de una 
única explotación.

3.	 En forma de polvo, en sobres o frascos de vidrio. Una vez 
secado y tostado se somete a una molienda, que da como 
resultado un polvo de menos de 5 mm y cumple las carac-
terísticas sensoriales que marca el Pliego de Condiciones. 
También debe proceder de una única explotación.

Una vez finalizada la introducción de las características de los 
tres productos protegidos y los organismos participantes se for-
maron mesas de trabajo en la que se definieron los temas princi-
pales de las siguientes reuniones: Sostenibilidad, apoyo técnico 
y trazabilidad.

Para finalizar la jornada se visitó el centro de interpretación del 
pimiento de Ezpeleta. Un espacio abierto al público en el que se 
muestra el origen y las características del pimiento, que el año 
2023 recibió 27.152 visitantes.

MARCA DE CALIDAD Nº DE PERSONAS 
PRODUCTORAS SUPERFICIE (HAS) PRODUCTO 

PROTEGIDO CANTIDAD

DOP Pimiento del 
piquillo de Lodosa 
(2023)

72 166 Tm destinado a 
conserva 1.409

IGP Pimiento de 
Gernika (2022) 15 6,02 Docenas 124.780

DOP Pimiento de 
Espelette 222 (1) Tm de polvo 259

Imagen 4. Pimiento de Ezpeleta. 

Imagen 5. Centro de interpretación del Pimiento 
de Ezpeleta. 



SEGUNDA REUNIÓN: SOSTENIBILIDAD
La segunda reunión se celebró en Markina, organizada por HAZI. 
Tras una visita a la Cooperativa Barrentetxe, para conocer la for-
ma de confeccionar las bolsas del pimiento de Gernika, se desa-
rrolló una jornada en la que cada marca explicó la forma en la 
que se hacen las acciones de promoción, la importancia en el 
territorio y las posibilidades de cooperación, para finalizar con 
mesas de trabajo en las que se debatió sobre distintos temas.

Cada organización realiza de una manera la promoción del pro-
ducto:

  El Consejo Regulador es quien hace la promoción de la DOP 
Pimiento del piquillo de Lodosa. Se destacó la fiesta de la Exal-
tación del pimiento del piquillo de Lodosa, que se celebra en 
Lodosa y varias de las acciones que desarrolla para promocio-
nar el piquillo de Lodosa, en especial el concurso de escuelas de 
hostelería, del que se ha realizado este año la sexta edición. En 
ese concurso participan 20 escuelas de hostelería de diversos 
puntos de España.

 Desde INTIA se hace promoción del pimiento del piquillo de 
Lodosa a través de la marca paraguas Reyno Gourmet.

 HAZI hace la promoción del pimiento de Gernika a través de la 
marca Eusko Label.

 El Sindicato del pimiento de Espelette realiza diversas accio-
nes de promoción. Destacan la fiesta del pimiento de Espelette, 
en la que entre 20.000 y 30.000 personas acuden a Espelette a 
comprar y degustar su pimiento.

TERCERA REUNIÓN: APOYO TÉCNICO

La tercera reunión se celebró de nuevo en Espelette. Se comen-
zó con una visita a la finca experimental de pimiento de Espele-
tte en la que pudimos conocer los experimentos que están ha-
ciendo con dosis de riego, densidades y otras técnicas de cultivo.

Posteriormente, en la Sede del Sindicato de Espelette a se hizo 
una presentación de la forma de asesoramiento e investigación 
en cada región:

   Pimiento del piquillo de Lodosa. El asesoramiento del pimien-
to del piquillo entra dentro del asesoramiento que ofrece INTIA 
a los productores navarros. Daniel Andión, de INTIA, explicó 
cómo funcionan las distintas áreas de actuación de INTIA en 
torno a la producción primaria y que sirven de apoyo también 
al pimiento del piquillo de Lodosa. El conocimiento adquirido a 
través del área de experimentación aplicada y proyectos de I + 
D + I, se transfiere a los operadores a través del área de aseso-
ramiento, con el apoyo del área de riegos, que trabaja tanto en 
la puesta en marcha de nuevos regadíos y la modernización de 
los ya existentes.

Se expusieron los datos de 2023:

o Plantilla compuesta por 65 técnicos directos en asesoramiento

o 8 fincas experimentales y 11 oficinas comarcales

o Socios: 48 cooperativas, 11.400 agricultores y 1.138 ganade-
ros

o Ensayos: 181 ensayos de experimentación propia y 60 bajo 
contrato de empresas

Imagen 6. Visita Cooperativa Barrenetxe.
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o 20 proyectos de I+ D (12 de ellos con entidades socias euro-
peas)

o 86 acciones formativas, 1.287 horas de formación y 2.124 asis-
tentes.

Se destacó la existencia de un sistema de gestión integrada, 
gracias a la Estación de avisos, que controla 50 plagas con 250 
puntos de control a lo largo de la geografía navarra.

Dentro de la experimentación más centrada en el pimiento del 
piquillo se comentaron las siguientes: 

o Control de bacteriosis

o Estudios de variedades de pimiento del piquillo

o Piquillo injertado

o Estudio de cultivos precedentes/abonos verdes en pimiento 
ecológico

Finalmente se expuso el funcionamiento del área de asesora-
miento al que pueden acceder los productores de pimiento del 
piquillo de Lodosa.

    

   Pimento de Gernika: Los productores de pimiento de Gernika 
disponen de distintos operadores que trabajan en el asesora-
miento, en la jornada participaron.

o Lorra: Es una cooperativa que trabaja en Bizkaia, con un mo-
delo de sistema integral de asesoramiento a la empresa agraria. 
Están asociados agricultores y ganaderos individuales, 33 aso-
ciaciones, 8 cooperativas y una entidad colaboradora.

o Abelur. Es un centro de gestión que trabaja como una asesoría 
especializada en el sector agrario. Da servicio a particulares y 
empresas, asociaciones, a la administración y a nuevas instala-
ciones.

Neiker: Trabaja en la investigación y desarrollado de distintos 
productos entre ellos el pimiento de Gerika.

  Pimiento de Espelette: El asesoramiento y la experimenta-
ción se lleva por personal del propio Sindicato. El apoyo técnico 
consiste en un seguimiento del cultivo desde la producción de 
la semilla hasta la elaboración del polvo. Se realizan análisis de 

PROYECTOS  | FINALIZACIÓN DE RETPIM

CUARTA REUNIÓN: TRAZABILIDAD

Esta reunión se desarrolló en Lodosa. Comenzó con una visita 
a una empresa elaboradora de pimiento del piquillo de Lodo-
sa, para que pudieran conocer el proceso de elaboración de 
nuestro pimiento. Posteriormente Jesús Aguirre, productor de 
pimiento y Presidente del Consejo Regulador, explicó en su finca 
el sistema de producción del piquillo de Lodosa.

A continuación, en la Casa de Cultura de Lodosa, se desarrollaron 
las distintas ponencias:

- Valérie Brochet (COMINT3) expuso las acciones realizadas 
por la Aduana Francesa con respecto al fraude, las cifras de 
los productos incautados y el procedimiento que siguen en las 
distintas acciones.

Imagen 7. Finca experimental Sindicato 
Espelette.

Imagen 8. Pimiento de Espelette.

suelo, microbiológicos y se forma a los nuevos productores. Con 
respecto a la experimentación se está trabajando en la transi-
ción hacia la producción ecológica y la adaptación al cambio 
climático, el estrés hídrico, las cubiertas vegetales, el suelo y la 
gestión del plástico.

A lo largo de las presentaciones y al finalizar las mismas se esta-
bleció un debate entre los asistentes sobre las dificultades del 
cultivo del pimiento en las distintas regiones. Pese a tratarse de 
cultivos muy distintos, hay algunas problemáticas comunes. El 
pimiento de Gernika se cultiva, en gran parte, en hidroponía y 
bajo invernadero, a diferencia del pimiento del piquillo de Lo-
dosa y el de Espelette, que se cultivan al aire libre y en suelo. 
También la recolección presenta distintos problemas porque el 
pimiento de Gernika se recolecta inmaduro, mientras que los 
otros dos pimientos se recolectan una vez han madurado.
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Imagen 9. Visita Conservera.

- La Guardia Civil expuso las actuaciones realizadas por los 
agentes de Seprona en cuanto a la detección del fraude en 
los productos con calidad diferenciada en Navarra. Explicaron 
los planes de actuación anuales para el control del fraude y 
los casos de denuncias. Animaron a los presentes a presentar 
denuncias ante sospechas de uso indebido de los nombres 
protegidos. Comentaron varios casos de éxito en la detección 
del fraude a partir de denuncias por operadores de DOP/IGP en 
otras regiones españolas.

- Los responsables técnicos de cada una de las marcas explicaron 
el sistema de control y de verificación del Pliego de Condiciones 
y los problemas que se han encontrado a lo largo de los años, 
tanto a nivel interno como por intento de uso del nombre 
protegido por parte de terceros.

Se estableció un debate entre los asistentes considerando que 
hay todavía mucho trabajo por delante para luchar contra el 
fraude.

QUINTA REUNIÓN: CIERRE DEL PROYECTO

La jornada de cierre del proyecto se celebró el 17 de diciembre 
en Hendaya, en la sede de la Eurorregión. En esta jornada se 
presentó un resumen de todos los debates, con las conclusiones 
finales y se expuso el video que se fue grabando en cada una de 
las jornadas, como resumen.

Se ha considerado una experiencia muy interesante, pese a la 
proximidad geográfica, las formas de funcionamiento y gestión 
son distintas. Los problemas del cultivo, de la trazabilidad y lucha 
contra el fraude y de la comercialización final del producto son 
similares. Se ha planteado un nuevo proyecto para avanzar en la 
puesta en común de estos temas, organizando un congreso en 
torno al pimiento, al que se invitaría a técnicos de otras regiones 
y una serie de actos promocionales conjuntos, buscando la 
sinergia de las tres marcas.
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