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INNE AKTY

KOMISJA

Publikacja wniosku zgodnie z art. 6 ust. 2 rozporzadzenia Rady (WE) nr 510/2006 w sprawie
ochrony oznaczen geograficznych i nazw pochodzenia produktéw rolnych i S$rodkéw

spozywczych
(2009/C 246/09)

Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu wobec wniosku zgodnie z art. 7 rozporzadzenia
Rady (WE) nr 510/2006. Oswiadczenia o sprzeciwie musza wplyna¢ do Komisji w terminie sze$ciu miesigcy
od daty niniejszej publikacji.

3.2.

JEDNOLITY DOKUMENT
ROZPORZADZENIE RADY (WE) NR 510/2006
»DARJEELING”

NR WE: IN-PGI-0005-0659-12.11.2007
ChOG ( X ) ChNP ()

Nazwa:

,Darjeeling”

Pafistwo czlonkowskie lub kraj trzeci:

Indie

Opis produktu rolnego lub $rodka spozywczego:

. Rodzaj produktu:

Klasa 1.8: Inne produkty wymienione w zalaczniku I do Traktatu

Opis produktu noszgcego nazwe podang w pkt 1:

Nazwa botaniczna krzewu herbacianego Darjeeling to Camellia sinensis M Kuntz. Krzew herbaciany
Darjeeling jest wytrzymaltym, wiecznie zielonym, wolno rosngcym krzewem o wielu fodygach, ktéry,
w sprzyjajacych okolicznosciach, moze urosnaé do wysokosci 2,5 metra. Krzew herbaciany Darjeeling
potrzebuje okolo 6-8 lat, aby dojrze¢ na tyle, by dawac¢ oplacalne zbiory, a cykl zycia tego produktu
przy zachowaniu dobrych praktyk rolniczych wynosi ponad 100 lat. Krzew potrafi przetrzymad
surowe zimy, przedluzajace si¢ susze i wplyw duzych wysokosci charakterystycznych dla rejonu
Darjeeling. Zielone liscie krzewu sg male; maja jasny, polyskliwy, zielony kolor; czesto pokryte sa
srebrnym meszkiem i maja dlugie paczki. Wydajnos$¢ herbaty Darjeeling jest duzo nizsza niz herbat
uprawianych na innych obszarach, co powoduje, ze zbiory i produkcja sg kosztowne. Niska wydajnosé
spowodowana jest wysokim polozeniem tego obszaru geograficznego i wyjatkowymi warunkami
klimatycznymi. Krzew herbaciany Darjeeling po raz pierwszy zasadzono na poczatku XIX wieku. Na
przestrzeni lat zaadaptowal si¢ do Srodowiska naturalnego i nabyl swoje cechy charakterystyczne, tj.
unikalny charakter herbaty Darjeeling opisywany przez znanych degustatoréw herbaty i konsumentéw.

Po zaparzeniu herbata Darjeeling uzyskuje kolor od jasno cytrynowego do gleboko bursztynowego.
Uwaza sig, Ze jej napar przybiera niezwykle réznorodne odmiany jasnosci, glebi i bukietu. Z naparu
emanuje wonl o zlozonej i przyjemnej nucie oraz posmak z elementami aromatu, bukietu
i charakterystycznej cechy. Jezeli chodzi o cechy organoleptyczne naparu z herbaty Darjeeling, zwykle
opisuje si¢ go jako lagodny, gladki, okragly, delikatny, dojrzaly, stodki, rzeski, wytrawny i energetyczny.
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Do skladnikéw chemicznych obecnych w herbacie Darjeeling w bardzo wysokim stezeniu naleza:
tlenek linalolu I, II, II i IV, linalol, geraniol, salicylan metylu, alkohol benzylowy, 2-fenyloetanol,
dwuhydroaktynidiolidyna, kwas heksanowy, kwas cis-3-heksanowy, kwas trans-2-heksanowy, kwas
trans-geraniowy, 3,7-dimetyl-1,5,7-oktatrien-3-ol  (ktérego procentowsg ilo§¢ okresla si¢ na
0,36 %-1,24 %) i 2,6-demetyl-3, 7-oktadien-2, 6-diol (ktérego procentows ilos¢ okresla si¢ na
3,36 %-9,99 %). Dwa ostatnie skladniki wystepuja w bardzo wysokim stezeniu (dochodzacym odpo-
wiednio do 1,24 % i 9,99 %).

Unikalny smak herbaty Darjeeling jest bezposrednim wynikiem kombinacji gendéw roéliny, ktdra jest
typowa dla obszaru Darjeeling, skladu chemicznego gleby bogatej w mineraly, duzych opadéw na
wzgorzach Darjeeling (do 160 cali rocznie), wysokosci polozenia (od 600 metréw nad poziomem
morza w najnizszym punkcie do 2 250 metréw w najwyzszym) i unikalnej réznicy temperatur (od 5
do 30 °C). Wplyw warunkéw rolno-klimatycznych, takich jak $wiatlo, temperatura, wilgotno$¢, opady
itp., odgrywa wazng role w wytwarzaniu metabolitow wtérnych majacych zwiazek z jakoScig herbaty
Darjeeling. Zaobserwowano, ze niektére odmiany tej herbaty uprawiane w innych cze$ciach kraju
o odmiennych warunkach rolno-klimatycznych nie uzyskuja unikalnego aromatu/smaku herbaty
Darjeeling.

Przemyst herbaciany w Darjeeling stosuje ustalony kanon praktyk rolniczych, ktéry wypracowano
i stosowano przez ponad 150 lat, tak aby utrzymac wzrost pedow, przy jednoczesnym utrzymaniu
wysokos$ci krzewu umozliwiajacej reczne zbieranie. Kazdy kilogram wyprodukowanej herbaty sklada
si¢ z okoto 20 000 pojedynczych, zebranych recznie pedéw. Daje to obraz tego, jak wielki wysilek
ludzki wiaze si¢ z produkcja herbaty.

Herbata Darjeeling przetwarzana jest jedynie za pomoca tradycyjnej, konwencjonalnej metody, w ktorej
na kazdym etapie wykorzystuje si¢ tradycyjne umiejetnoscijwiedzg¢, a ktorg okresla si¢ mianem
produkcji w stylu Darjeeling.

Istniejg trzy rézne klasy wielkosci herbaty Darjeeling, ktére noszg tradycyjne nazwy Whole Leaf (pelno-
liSciasta), Brokens (z liSci tamanych) i Fannings (z lisci rozdrobnionych).

Surowce:

Nie dotyczy.

Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktéw pochodzenia zwierzecego):

Nie dotyczy.

Poszczegélne etapy produkcji, ktore muszg odbywal sig na wyznaczonym obszarze geograficznym:

Zbiory lisci herbaty Darjeeling zaczynaja si¢ na przelomie lutego i marca, a kofcza w polowie listo-
pada, w zaleznosci od warunkéw pogodowych i temperatury otoczenia; chtodne miesigce zimowe, od
grudnia do lutego, sg okresem spoczynku. Krzew herbaciany Darjeeling daje tylko 50-100 graméw
gotowej herbaty rocznie. Zrywanie herbaty Darjeeling wymaga specjalnej umiejetnosci/techniki, ktora
jest czeScig tradycyjnej wiedzy przekazywanej z pokolenia na pokolenie. Zrywanie wykonywane jest
glownie przez bardzo wprawione kobiety, poniewaz aby zachowaé wysoka jakos¢ zielone liscie krzewu
wymagaja delikatnego i ostroznego traktowania.

Po zbiorach licie herbaty Darjeeling przetwarzane sa wylacznie za pomoca tradycyjnej, konwencjo-
nalnej metody, w typowym stylu produkcji Darjeeling, w fabrykach zlokalizowanych na terenie
konkretnych plantacji, w obrebie okreslonego obszaru uprawy herbaty Darjeeling. Tradycyjne umiejet-
noscifwiedza, przekazywane z pokolenia na pokolenie, sa stosowane na kazdym etapie produkdji.
Ostroznie zerwany, zielony liS¢ jest tak delikatny, ze nalezy si¢ z nim obchodzi¢ wyjatkowo subtelnie.
Pomimo ze rézne odmiany liSci wymagaja gleboko zréznicowanych sposobdw przetwarzania, prze-
strzega si¢ jednakowych etapéw produkgji.

Przetwarzanie herbaty Darjecling odbywa si¢ w fabrykach zlokalizowanych wylacznie w zgloszonych
plantacjach herbaty. Suszenie, sortowanie, klasyfikacja i pakowanie maja miejsce wylacznie w fabrykach
zlokalizowanych na obszarze zgloszonych plantacji herbaty. Warto zauwazy¢, ze zaden etap przetwa-
rzania herbaty nie ma miejsca poza plantacjami herbaty.

Wszystkie etapy produkeji herbaty (zbiory, suszenie i przetwarzanie) majg zatem miejsce na okreslo-
nych obszarach.

Po dostarczeniu ich do fabryki liScie s3 poddawane ,podsuszaniu”. Celem procesu podsuszania jest
powolne odparowanie wilgoci z zielonych lisci przez okres 14-16 godzin. Lis¢ kurczy si¢ i staje si¢ tak
miekki, ze moze wytrzyma¢ mechaniczne wyginanie i zwijanie. Po tym, gdy w strukturze liscia zaszly
zmiany fizyczne i chemiczne, zaczynajg si¢ rozwijaé cechy charakterystyczne naparu.
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Zielone liscie segreguje si¢ i rozklada réwnomiernie na drucianych siatkach umocowanych nad
specjalnie zaprojektowanymi ,korytkami”, ktére przypominaja bardzo dlugie drewniane skrzynie.
Kazde korytko jest komorg powietrzng, w ktdrej Swieze i suche powietrze przechodzi w sposéb
regulowany przez zielone liScie do momentu osiagniecia pozadanego poziomu ,podsuszenia”.
W przyblizeniu, na tym etapie wyparowuje 75 % zawartosci wody ze $wiezego, zielonego liscia.

Podsuszony lis¢ jest usuwany z korytka, a nastepnie umieszczany i skrecany w maszynach rolujacych,
ktére poddajac zwiedniety lis¢ rolowaniu pod ci$nieniem, skrecaja go, rozrywaja komorki i uwalniajg
naturalne soki, wspomagajac utlenianie i przyspieszajac pigmentacje. Cisnienie i sekwencje rolowania sa
bardzo dokladnie kontrolowane, aby herbacie nada¢ optymalng jako$¢, unikajac szkodliwych skutkéw
przegrzania.

Nastepnie liscie sa rozkladane cienka warstwa w chlodnym, przewiewnym pomieszczeniu, tak aby sie
powolnie utlenialy (fermentowaly). Ten etap, w ktérym flawanole faczg si¢ z tlenem w powietrzu, trwa
od 2 do 4 godzin, przede wszystkim w zaleznosci od temperatury otoczenia i wilgotnosci wzglednej.
Doswiadczony wytworca herbaty potrafi w regularnych odstgpach czasu okresli¢ etapy tworzenia sig
jakoSci herbaty na podstawie zapachu wydzielanego przez liscie w danym momencie. Ta zapachowa
ocena ma zasadnicze znaczenie dla jakosci naparu. Dla 0séb odwiedzajacych, bogaty, kwiatowy aromat
unoszacy si¢ w pomieszczeniu, gdzie zachodzi rolowanie i fermentacja (utlenianie) herbaty Darjeeling,
jest uderzajacy i z pewnoscig niezapomniany.

Po osiagnieciu optymalnego poziomu fermentacji (utlenienia) utlenione liScie poddawane sg prazeniu
(lub suszeniu) w celu powstrzymania dalszej fermentacji (utleniania) poprzez dezaktywacje enzymow
i w celu usunigcia prawie calej pozostalej wilgoci z liScia. Suszarnia herbaty jest komora, w ktérej
sfermentowane (utlenione) liscie poddaje si¢ dzialaniu goracego powietrza o regulowanej temperaturze,
réznej w roznych czesciach komory, przez 20-30 minut. Odpowiednie prazenie redukuje zawarto$é
wilgoci w produkcie koncowym ponizej 2 %, co daje w efekcie suchg, krucha herbate, ktdra jest
nastepnie sortowana wedlug wielkoci za pomoca wibrujacych sit. Posortowana herbata jest wreszcie
wysylana w partiach/paczkach w opakowaniach wylozonych folia i zaprojektowanych tak, aby
utrzymaé $wiezo$¢ i jakos$¢ przez dtuzszy okres.

Po zakonczeniu sortowania herbata otrzymuje nazwy odpowiadajace wielkosci danej klasy. Wyrdznia
si¢ trzy kategorie:

a) Whole Leaf (pelnoliSciasta) — FTGOP — Fine Tippy Golden Flowery Orange Pekoe;
b) Brokens (z lisci tamanych) — TGBOP — Tippy Golden Broken Orange Pekoe;

¢) Fannings (z liéci rozdrobnionych) — GOF — Golden Orange Fannings.

Powyzsze kategorie réznia si¢ przede wszystkim wielkoscig lisci.

Orange Pekoe (Pomaraficzowe Pekoe) jest okresleniem opisujacym klasg, ktéra mozna znalezé
w systemie klasyfikacji o tej samej nazwie stosowanym do sortowania herbat czarnych. System opiera
si¢ wylacznie na wielkosci przetworzonych i wysuszonych lisci herbaty czarnej.

Powyzsze gradacje odnosza si¢ jedynie do wielkosci calego liScia po przetworzeniu, a nie do rozrdz-
nien jakoSciowych. Wszystkie klasy sa produktem z tego samego zielonego liScia. Nazewnictwo to jest
stosowane do rozrézniania klasy wyprodukowanej herbaty wedlug wielkosci lisci herbaty po przetwo-
rzeniu.

Szczegdtowe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania, itd.:

Nie ma szczegélowych wymogdw dotyczacych pakowania herbaty Darjeeling.

Szczegbtowe zasady dotyczgce etykietowania:

Kazde opakowanie musi by¢ opatrzone numerem licencji producenta/podmiotu pakujacego przyznanej
w ramach Programu certyfikowanych znakéw towarowych stuzacych ochronie Darjeeling z 1999 r.,
zarzadzanego przez Indyjska Rade¢ Herbaty (The Tea Board of India) (ustawowy organ utworzony na
mocy indyjskiej ustawy o herbacie z 1953 r. nadajacej tej radzie uprawnienia do zarzadzania produkcja
herbaty) oraz zastrzezonym logo Darjeeling (krazek ze stylizowanym wizerunkiem hinduski trzyma-
jacej liscie herbaty). Kobieta ma stylizowany, okragly kolczyk w uchu i kolczyk w nosie. Oznaczenie
stowne ,Darjeeling” otacza lewa czg$¢ okraglego logo. Wszystkie te elementy razem skladaja si¢ na
logo Darjeeling.
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To specjalne logo Darjeeling, stworzone w 1983 r. i zarejestrowane w Indiach jako wspdlny znak
towarowy, jest wymaganym elementem etykiety herbaty, ktéra zostala certyfikowana przez Indyjska
Rad¢ Herbaty jako zgodna ze standardami i charakterystyka herbaty Darjeeling. Od momentu wpro-
wadzenia logo Darjeeling pojawia si¢ zawsze na kartonach/pudlach opakowaniowych podlegajacych
regulacjom Rady.

Indyjska Rada Herbaty zarejestrowata logo Darjeeling jako znak certyfikacji na mocy indyjskiej ustawy
o handlu i towarach z 1958 r.

Indyjska Rada Herbaty zarejestrowata logo Darjeeling réwniez na mocy nowej ustawy o oznaczeniach
geograficznych towaréw (ich rejestracji i ochronie) z 1999 r.

Nazwa klasy nie jest obowigzkowym elementem etykiety.

Zwiezle okreslenie obszaru geograficznego:

Herbata Darjeeling uprawiana jest w okregu Darjeeling, znajdujacym si¢ w stanie Bengal Zachodni
w Indiach. Ogrody herbaciane znajduja si¢ na terytorium nastepujacych podokregdw okregu Darjeeling
(w stanie Bengal Zachodni w Indiach): podokreg Sadar; tylko pagdrkowate tereny podokregu Kalim-
pong obejmujace Samabeong Tea Estate, Ambiok Tea Estate, Mission Hill Tea Estate, Upper Fagu
i Kumai Tea Estates; a takze podokreg Kurseong, z wylaczeniem obszaréw bedacych na liscie jurys-
dykcyjnej 20, 21, 23, 24, 29, 31 i 33, obejmujacy podokreg Subtiguri nalezacy do New Chumta Tea
Estate, Simulbari oraz Marionbari Tea Estate, pod kontrolg komendy policji w Kurseong w podokregu
Kurseong. Plantacje herbaty znajduja si¢ na stromych zboczach na wysokosci od 600 do 2 250
metréw nad poziomem morza, co umozliwia doskonale i naturalne odprowadzenie obfitych opadéw

wystepujacych w tym okregu.

Zwiazek z obszarem geograficznym:

. Specyfika obszaru geograficznego:

Plantacje herbaty sg zlokalizowane na stromych zboczach na wysokosci od 600 do 2 250 metréw nad
poziomem morza, co umozliwia doskonale i naturalne odprowadzenie obfitych opadéw wystepujacych
w tym okregu. Warto zwréci¢ uwage na znaczenie wysokosci polozenia terenu, poniewaz jest ono
charakterystyczne dla jako$ci Darjeeling. W polgczeniu z okresowym zachmurzeniem i dniami stonecz-
nymi nadaje to herbacie Darjeeling unikalny charakter.

Tutejsza gleba jest zyzna, a gorzysty teren umozliwia naturalne odprowadzenie obfitych opadéw
wystepujacych w tym okregu.

Ze wzgledu na stala niska temperature poziom przemiany materii (fotosyntezy) krzewu herbacianego
Darjeeling jest duzo nizszy niz w przypadku innych krzewéw herbacianych, co hamuje wzrost zielo-
nych lidci i zwigksza stezenie naturalnych substancji chemicznych charakterystycznych dla tej herbaty.

Obszar uprawy herbaty Darjeeling znajduje si¢ w rejonie siedmiu dolin migdzy wzgérzami Darjeeling,
z ktérych wida¢ Himalaje i szczyt Kanchenjunga bedacy trzecig najwyzsza géra na Swiecie. Zimne
wiatry wiejace przez obszar siedmiu dolin od strony Himalajow (w trakcie roku temperatury wiatréw
sa rozne) sa jednym z czynnikéw, ktére powoduja, ze herbata Darjeeling ma tak unikalny smak. Co
wiecej, wzgoérza Darjeeling nocami pokryte sg mgla, ktéra zbiera z otoczenia drobinki wody, delikatnie
nawilzajac liScie herbaty w ciagu nocy. Na wzgdrzach Darjeeling wystepuja w ciagu roku bardzo obfite
opady (do 160 cali, a nie mniej niz 80 cali). Jedynie przez okolo 180 dni wzgdrza Darjeeling sg
nastonecznione tylko przez 4-5 godzin. Wszystkie te zjawiska naturalne znaczaco przyczyniajg si¢ do
powstania niezwyklego smaku i wyjatkowych wlasciwosci herbaty Darjeeling.
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Specyfika produktu:

Herbata Darjeeling cieszy si¢ spora stawa ze wzgledu na swdj unikalny smak, ktorego nie udalo si¢
uzyska¢ nigdzie indziej na $wiecie. Krzewy uprawiane w gérskich regionach Darjeeling od ponad 150
lat ksztaltowane sg przez wystepujace na przemian okresy deszczu, stofica i wilgotnych, ale tagodnych
mgiel. Zbieracze herbaty, aby utrzymal ten charakterystyczny smak, zrywaja jedynie dwa najlepsze
liscie i paczek. Tak hojnie obdarowana przez nature herbata, produkowana w regionie Darjeeling
jedynie w ilo$ci 9-10 milionéw kilograméw rocznie stala si¢ towarem ekskluzywnym i pozadanym.
Jest to niszowy produkt luksusowy. Dbalos¢ o wysoka jako$¢ skutkuje bardzo niskimi plonami.
Producenci herbaty Darjeeling robia wszystko, aby zapewni¢ utrzymanie najwyzszych standardéw
jakoSci bez wzgledu na laczace si¢ z tym wysokie koszty. Sztuka zrywania listkéw herbaty przekazy-
wana na pélnocy z pokolenia na pokolenie ma wrecz warto$¢ artystyczng. Na kilku etapach produkeji
herbaty (jak objasniono powyzej) obecny jest czynnik ludzki.

Herbata Darjeeling jest przetwarzana jedynie metoda tradycyjna, w ktérej na kazdym etapie wyko-
rzystuje si¢ prace ludzka i tradycyjne umiejetnoscijwiedzg.

Zwigzek przyczynowy zachodzgcy pomigdzy charakterystykg obszaru geograficznego a szczegdlng jakoscig, renomg
lub inng cechg produktu:

Elementy geograficzne i rolno-klimatyczne: ze wzgledu na unikalne i ztozone polgczenie warunkéw
rolno-klimatycznych panujacych we wszystkich 87 plantacjach herbaty w okregu Darjeeling, a takze ze
wzgledu na uregulowania Rady dotyczace produkgji, herbata produkowana w tym regionie posiada
charakterystyczne i naturalne whasciwosci organoleptyczne w postaci smaku, aromatu i konsystengji,
ktére zdobyly jej stala klientele i uznanie wyrobionych konsumentéw na calym $wiecie oraz spowo-
dowaly, ze stala si¢ niszowym produktem luksusowym.

Topografia: plantacje herbaty Darjeeling zlokalizowane s3 na stromych zboczach na wysokosci od 600
do 2 250 metré6w nad poziomem morza, co umozliwia doskonale i naturalne odprowadzenie obfitych
opadéw wystepujacych w tym okregu. Unikalny smak herbaty Darjeeling jest bezposrednim wynikiem
kombinacji genéw rodliny, sktadu chemicznego gleby, temperatury i opadéw charakterystycznych dla
wzgbrz Darjeeling. Przemyst herbaciany w Darjeeling trzyma si¢ ustalonego kanonu praktyk rolni-
czych, ktére wypracowano i stosowano przez ponad 150 lat, tak aby utrzymaé wzrost pedéw, przy
jednoczesnym utrzymaniu wysokosci krzewu umozliwiajacej reczne zbieranie.

Zbiory: z krzewu herbacianego Darjeeling uzyskuje si¢ nie wiecej niz 100 graméw gotowej herbaty
rocznie (rocznie w okregu Darjeeling produkuje si¢ od 9 do 10 milionéw kilograméw herbaty Darjee-
ling). Kazdy kilogram tej wybornej herbaty sklada si¢ z ponad 20 000 pojedynczych, zebranych recznie
pedéw. Daje to obraz tego, jak wielki wysitek ludzki wigze si¢ z produkcja tej herbaty.

Inne czynniki: herbacie Darjeeling przypisuje si¢ wyjatkowos¢ i renome¢ w ujeciu historycznym, trady-
cyjnym, kulturalnym, spolecznym i jakoSciowym. Herbata produkowana w regionie Darjeeling
i posiadajaca wspomniane wyjatkowe cechy jest i od dawna byla znana jako herbata Darjeeling,
zarbwno w branzy, jak i w spoleczenstwie, w Indiach i za granicg; jako taka zdobyla znaczng slawe
w kraju i za granicg. Osoby z branzy oraz osoby prywatne, w Indiach lub za granica, zamawiajgc
herbate Darjeeling, widzac reklame lub oferte kupna herbaty okreslanej mianem Darjeeling, beda
oczekiwaé, Ze zamawiana, reklamowana lub sprzedawana herbata bedzie herbatag uprawiang
i produkowang we wspomnianym regionie Darjeeling, posiadajaca wspomniane szczegdlne wiasci-
wosci. Dlatego tez nazwa ,Darjeeling” stosowana dla herbaty z prowingji Darjeeling, w stanie Bengal
Zachodni, uzyskala w powszechnej $wiadomosci wyjatkowe miejsce i reputacje, dzigki temu Ze jest
uzywana dla herbaty produkowanej w powyzszym regionie i okregu; dlatego tez prawo uzywania tej
nazwy w odniesieniu do opisywanej herbaty stanowi cz¢s¢ szczegdlnej reputacii wszystkich tych osob,
ktére s stusznie kojarzone ze wspomnianym regionem. Ceny herbaty Darjeeling sa réwniez wyzsze
niz innych herbat w Indiach i na calym $wiatowym rynku. Innymi stowy, nazwa ,Darjeeling”, stoso-
wana w odniesieniu do herbaty, kwalifikuje si¢ jako oznaczenie geograficzne w Indiach.

Odestanie do publikacji specyfikacji:

http://ec.europa.eufagriculture/quality/door/appliedName.html?denominaionld=10087
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