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ROZPORZADZENIE WYKONAWCZE KOMISJI (UE) NR 1050/2011

z dnia 20 pazdziernika 2011 r.

rejestrujagce w rejestrze chronionych nazw pochodzenia i chronionych oznaczen geograficznych
nazwe [Darjeeling (ChOG)]

KOMISJA EUROPEJSKA,
uwzgledniajac Traktat o funkcjonowaniu Unii Europejskiej,

uwzgledniajac rozporzadzenie Rady (WE) nr 510/2006 z dnia
20 marca 2006 r. w sprawie ochrony oznaczen geograficznych
i nazw pochodzenia produktéw rolnych i Srodkéw spozyw-
czych (1), w szczegblnosci jego art. 7 ust. 5 akapit trzeci,

a takze majac na uwadze, co nastgpuje:

(1)  Zgodnie z art. 6 ust. 2 rozporzadzenia (WE) nr
510/2006 wniosek Indii zgloszony dnia 12 listopada
2007 r. dotyczacy rejestracji nazwy ,Darjeeling” jako
chronionego oznaczenia geograficznego zostal opubliko-
wany w Dzienniku Urzgdowym Unii Europejskiej ().

2) Niemcy, Francja, Wiochy, Austria, Zjednoczone Krole-
stwo i obywatel Indii zglosili sprzeciwy do rejestracji
tej nazwy na mocy art. 7 ust. 1 rozporzadzenia (WE)
nr 510/2006. Sprzeciwy uznano za dopuszczalne na
podstawie art. 7 ust. 3 akapit pierwszy lit. a), ¢) i d)
powyzszego  rozporzgdzenia.  Pismem z  dnia
11 czerwca 2010 r. Komisja wezwala strony do podjecia
staran w celu osiggniecia migdzy sobg porozumienia.

(3)  Frangja i Indie osiagnely porozumienie, wskutek ktorego
do jednolitego dokumentu wprowadzono objasnienia, ze
jedynie pakowanie hurtowe musi si¢ odbywac na wyzna-
czonym obszarze geograficznym, a umieszczanie herbaty
w opakowaniach przeznaczonych dla konsumentéw
moze odbywal si¢ na wyznaczonym obszarze geogra-
ficznym lub poza nim. W konsekwencji nalezy jasno
stwierdzic w  odniesieniu  do  etykietowania, zZe
obowigzkowe zamieszczanie numeru licencji oraz ustalo-
nego logo dotyczy jedynie produktéw hurtowych trans-
portowanych z wyznaczonego obszaru geograficznego.

(4) Niemcy, Wlochy, Austria, Zjednoczone Krélestwo
i obywatel Indii, z jednej strony, oraz Indie, z drugiej
strony, osiagnely jedynie czeSciowe porozumienie
w wyznaczonych ramach czasowych. W nastgpstwie
tego porozumienia nazwa botaniczna ,Camellia sinensis
M Kuntz” powinna mie¢ prawidlowe brzmienie ,Camellia
sinensis L.O. Kuntze”, a pakowanie hurtowe herbaty
,Darjeeling” powinno si¢ odbywaé wylacznie na wyzna-
czonym obszarze geograficznym. Wszelkie inne rodzaje
pakowania lub przepakowywania, w tym umieszczanie
herbaty w opakowaniach przeznaczonych dla konsu-
menta koficowego, moga odbywal si¢ na wyznaczonym
obszarze geograficznym lub poza nim.

() Dz.U. L 93 z 31.3.2006, s. 12.
() Dz.U. C 246 z 14.10.2009, s. 12.

©)

Zglaszajacy sprzeciw stwierdzili ponadto Ze nie zacho-
wano zgodno$ci z art. 2 rozporzadzenia (WE) nr
510/2006.

Jezeli chodzi o domniemany brak zwiazku pomiedzy
reputacjg i renomg produktu a obszarem produkgji, usta-
lono, iz specyfikacja produktu wykazuje, ze produkt ma
specyficzny charakter oraz ze metody postgpowania oraz
umiejetnoéci wykorzystywane przez producentéw, jak
réwniez cechy klimatyczne i Srodowisko wyznaczonego
obszaru geograficznego (naturalne odprowadzanie wody
z gleby, wyjatkowe polaczenie bardzo obfitych opadéw
i stalej niskiej temperatury) majg istotny wplyw na
wlasciwosci produktu, ktére w gtéwnej mierze decyduja
0 jego reputacji.

Jezeli chodzi o sprzeciw dotyczacy domniemanej
nieistotno$ci  danych  analitycznych  przytaczanych
w jednolitym dokumencie, dane te nie maja wplywu na
omawiany zwigzek, ktory opiera si¢ na reputacji, a stuza
one jedynie opisowi wiasciwosci produktu. Ponadto
w rozporzadzeniu (WE) nr 510/2006 nie przewiduje
si¢ wymogu ujawniania zrodla analizy.

Nazwe ,Darjeeling” nalezy jedynie stosowaé jako ozna-
czenie handlowe w odniesieniu do herbaty, ktora jest
w calo$ci wyprodukowana na wyznaczonym obszarze
geograficznym  zgodnie ze specyfikacjg, mimo ze
mieszanie tej herbaty moze odbywal si¢ na wyzna-
czonym obszarze geograficznym lub poza nim.
Mieszanki herbaty Darjeeling i innych rodzajow herbaty
nie moga by¢ opatrzone oznaczeniem handlowym
,Darjeeling”, ale powinny by¢ oznaczone zgodnie
z unijnymi przepisami w zakresie etykietowania,
w szczegblnosci aby unikngé wprowadzania konsu-
mentéw w blad w istotnym stopniu.

W o$wiadczeniach o sprzeciwie wskazano, Ze nazwa
,Darjeeling” jest uzywana do oznaczania niektérych
produktéw, ktére nie sa zgodne ze specyfikacja, ale
ktére sg poréwnywalne z takimi produktami. Uznano,
ze trwale stosowanie takiego oznaczenia na tych produk-
tach zagraza istnieniu nazwy ,Darjeeling”. Dlatego tez
producentom poréwnywalnych produktéw nalezy przy-
znaé pigcioletni okres przejsciowy na wykorzystywanie
przedmiotowej nazwy, zgodnie z art. 13 wust. 3
rozporzadzenia (WE) nr 510/2006, o ile produkty te
byly zgodnie z prawem wprowadzane do obrotu co
najmniej przez pig¢ lat przed dniem 14 pazdziernika
2009 r. oraz pod warunkiem przestrzegania unijnego
porzadku prawnego, w szczeg6lnoéci w zakresie dyrek-
tywy 2000/13/WE Parlamentu Europejskiego i Rady
z dnia 20 marca 2000 r. w sprawie zblizania ustawo-
dawstw panstw czlonkowskich w zakresie etykietowania,
prezentacji i reklamy $rodkéw spozywczych (3).

() Dz.U. L 109 z 6.5.2000, s. 29.
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(10)  Jezeli chodzi o domniemany rodzajowy charakter nazwy,
ktora jest przedmiotem wniosku o rejestracje, nie stwier-
dzono zadnych dowod6w na jej rodzajowy charakter.

(11) W S$wietle powyzszych ustaleni nazwe ,Darjeeling” nalezy
zarejestrowal w rejestrze chronionych nazw pochodzenia
i chronionych oznaczen geograficznych, a jednolity
dokument nalezy odpowiednio uaktualni¢ i opublikowa¢.

(12)  Srodki przewidziane w niniejszym rozporzadzeniu sa
zgodne z opinig Stalego Komitetu ds. Chronionych
Oznaczen Geograficznych i Chronionych Nazw Pocho-
dzenia,

PRZYJMUJE NINIEJSZE ROZPORZADZENIE:

Artykut 1

Oznaczenie wymienione w zalgczniku I do niniejszego
rozporzadzenia zostaje zarejestrowane.

Artykut 2

Rejestracja podlega piecioletniemu okresowi przejsciowemu,
w ktérego trakcie nazwy zawierajgce oznaczenie ,Darjeeling”
mogg by¢ stosowane na produktach wytworzonych niezgodnie
ze specyfikacja, o ile produkty te byly zgodnie z prawem wpro-
wadzane do obrotu co najmniej przez pigé lat przed dniem
14 pazdziernika 2009 r. i pod warunkiem przestrzegania unij-
nego porzadku prawnego, w szczegdlnosci w zakresie wprowa-
dzania w blad konsumentéw w istotnym stopniu w rozumieniu
art. 2 dyrektywy 2000/13/WE.

Artykut 3

Uaktualniony jednolity dokument znajduje si¢ w zalaczniku II
do niniejszego rozporzadzenia.

Artykut 4

Niniejsze rozporzadzenie wchodzi w zycie dwudziestego dnia
po jego opublikowaniu w Dzienniku Urzgdowym Unii Europejskiej.

Niniejsze rozporzadzenie wigze w calosci i jest bezposrednio stosowane we wszystkich

panstwach cztonkowskich.

Sporzadzono w Brukseli dnia 20 pazdziernika 2011 r.

W imieniu Komisji
José Manuel BARROSO
Przewodniczgcy
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ZALACZNIK 1

Produkty rolne przeznaczone do spozycia przez ludzi wymienione w zataczniku I do Traktatu:

Klasa 1.8. Inne produkty wymienione w zalaczniku I do Traktatu (przyprawy itp.)
INDIE
Darjeeling (ChOG)
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3.1.

3.2.

ZALACZNIK II

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

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

Nazwa

,Darjeeling”

Panistwo cztonkowskie lub panistwo trzecie

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 L.O. Kuntze. Krzew herbaciany Darjeeling jest
wytrzymalym, wiecznie zielonym, wolno rosnacym krzewem o wiclu todygach, ktéry, w sprzyjajacych okoliczno-
$ciach, moze urosng¢ do wysokosci 2,5 metra. Krzew herbaciany Darjeeling potrzebuje okolo 6-8 lat, aby dojrze¢ na
tyle, by dawal oplacalne zbiory, a cykl zycia tego produktu przy zachowaniu dobrych praktyk rolniczych wynosi
ponad 100 lat. Krzew potrafi przetrzymad surowe zimy, przedtuzajace si¢ susze i wpltyw duzych wysokosci charak-
terystycznych dla rejonu Darjeeling. Zielone liScie krzewu sg male; maja jasny, polyskliwy, zielony kolor; czgsto
pokryte s3 srebrnym meszkiem i maja dlugie paczki. Wydajnos$¢ herbaty Darjeeling jest duzo nizsza niz herbat
uprawianych na innych obszarach, co powoduje, ze zbiory i produkcja sa kosztowne. Niska wydajno$¢ spowodo-
wana 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
$rodowiska naturalnego i nabyl swoje cechy charakterystyczne, tj. unikalny charakter herbaty Darjeeling opisywany
przez znanych degustatoréw herbaty i konsumentow.

Po zaparzeniu herbata Darjeeling uzyskuje kolor od jasnocytrynowego do gleboko bursztynowego. Uwaza sig, ze jej
napar przybiera niezwykle réznorodne odmiany jasnosci, glebi i bukietu. Z naparu emanuje won 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 fagodny, gladki, okragly, delikatny, dojrzaly,
stodki, rzeski, wytrawny i energetyczny.

Do skladnikéw chemicznych obecnych w herbacie Darjeeling w bardzo wysokim stezeniu naleza: tlenek linalolu [, I,
III i IV, linalol, geraniol, salicylan metylu, alkohol benzylowy, 2-fenyloetanol, dwuhydroaktynidiolidyna, kwas heksa-
nowy, kwas cis-3-heksanowy, kwas trans-2-heksanowy, kwas trans-geraniowy, 3,7-dimetyl-1,5,7-oktatrien-3-ol
(ktérego procentows ilos¢ okresla sie na 0,36 %—1,24 %) i 2,6-demetyl-3, 7-oktadien-2, 6-diol (ktérego procentowa
ilos¢ okresla si¢ na 3,36 %-9,99 %). Dwa ostatnie skladniki wystepuja w bardzo wysokim stezeniu (dochodzacym
odpowiednio do 1,24 % i 9,99 %).

Unikalny smak herbaty Darjeeling jest bezposrednim wynikiem kombinacji genéw roéliny, ktéra jest typowa dla
obszaru Darjeeling, skladu chemicznego gleby bogatej w mineraly, duzych opadéw na wzgérzach Darjeeling (do
4 000 mm rocznie), wysokosci potozenia (od 600 metréw nad poziomem morza w najnizszym punkcie do 2 250
metrow w najwyzszym) i unikalnej réznicy temperatur (od 5 do 30 °C). Wplyw warunkow rolno-klimatycznych,
takich jak: §wiatlo, temperatura, wilgotno$¢, opady itp., odgrywa wazng rol¢ w wytwarzaniu metabolitéw wtornych
majacych zwigzek z jakoScig herbaty Darjeeling. Zaobserwowano, ze niektére odmiany tej herbaty uprawiane
w innych czg$ciach kraju o odmiennych warunkach rolno-klimatycznych nie uzyskuja unikalnego aromatu/smaku
herbaty Darjeeling.

Przemyst herbaciany w Darjeeling trzyma si¢ ustalonego kanonu praktyk rolniczych, ktére wypracowano
i stosowano przez ponad 150 lat, tak aby utrzymaé wzrost peddw, przy jednoczesnym utrzymaniu wysokosci
krzewu umozliwiajgcej reczne zbieranie. Kazdy kilogram wyprodukowanej herbaty sklada si¢ z okolo 20 000
pojedynczych, zebranych recznie pedéw. Daje to obraz tego, jak wielki wysitek ludzki wigze si¢ z produkcja tej
herbaty.
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3.3.

3.4.

3.5.

Herbata Darjeeling przetwarzana jest jedynie za pomoca tradycyjnej, konwencjonalnej metody, w ktdorej na kazdym
etapie wykorzystuje sie tradycyjne umiejetnoscijwiedze, a ktérg okresla sie mianem produkcji w stylu Darjeeling.

Istniejg trzy rozne klasy wielkoSci herbaty Darjeeling, ktére nosza tradycyjne nazwy Whole Leaf (pelnoliSciasta),
Brokens (z liSci famanych) i Fannings (z liSci rozdrobnionych).

Surowce

Nie dotyczy.

Pasza (wytgcznie w odniesieniu do produktéw pochodzenia zwierzgcego)

Nie dotyczy.

Poszczegdlne etapy produkgji, ktdre muszg odbywal si¢ na wyznaczonym obszarze geograficznym

Zbiory lisci herbaty Darjeeling zaczynaja si¢ na przelomie lutego i marca, a koncza w polowie listopada,
w zalezno$ci od warunkéw pogodowych i temperatury otoczenia; chfodne miesigce zimowe, od grudnia do lutego,
s3 okresem spoczynku. Krzew herbaciany Darjeeling daje tylko 50-100 graméw gotowej herbaty rocznie. Zrywanie
herbaty Darjeeling wymaga specjalnej umiejetnosciftechniki, ktéra jest czgScia tradycyjnej wiedzy przekazywanej
z pokolenia na pokolenie. Zrywanie wykonywane jest gtéwnie przez bardzo wprawione kobiety, poniewaz aby
zachowaé wysokg jako$¢, zielone liscie krzewu wymagaja delikatnego i ostroznego traktowania.

Po zbiorach liscie herbaty Darjecling przetwarzane s3 wylacznie za pomoca tradycyjnej, konwencjonalnej metody,
w typowym stylu produkeji Darjeeling, w fabrykach zlokalizowanych na terenie konkretnych plantacji, w obr¢bie
okre§lonego obszaru uprawy herbaty Darjeeling. Tradycyjne umiejetnoécijwiedza, przekazywane z pokolenia na
pokolenie, sa stosowane na kazdym etapie produkcji. Ostroznie zerwany zielony liS¢ jest tak delikatny, ze nalezy
si¢ z nim obchodzi¢ wyjatkowo subtelnie. Pomimo ze rézne odmiany liSci wymagaja gleboko zréznicowanych
sposobOw przetwarzania, przestrzega si¢ jednakowych etapéw produkgji.

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

Wszystkie etapy produkcji herbaty (zbiory, suszenie i przetwarzanie) maja zatem miejsce na okreslonych obszarach.

Po dostarczeniu do fabryki licie s3 poddawane ,podsuszaniu”. Celem procesu podsuszania jest powolne odparo-
wanie wilgoci z zielonych liSci przez okres 14-16 godzin. Li§¢ kurczy sig¢ i staje si¢ tak migkki, ze moze wytrzymac
mechaniczne wyginanie i zwijanie. Po tym, gdy w strukturze liScia zaszly zmiany fizyczne i chemiczne, zaczynaja si¢
rozwija¢ cechy charakterystyczne naparu.

Zielone liscie segreguje si¢ i rozklada réwnomiernie na drucianych siatkach umocowanych nad specjalnie zaprojek-
towanymi ,korytkami”, ktére przypominaja bardzo dlugie drewniane skrzynie. Kazde korytko jest komorg
powietrzng, w ktérej $wieze i suche powietrze przechodzi w sposéb regulowany przez zielone liScie do momentu
osiagniecia pozadanego poziomu ,podsuszenia”. Na tym etapie wyparowuje w przyblizeniu 75 % zawarto$ci wody
ze $wiezego zielonego liscia.

Podsuszony lis¢ jest usuwany z korytka, a nastepnie umieszczany i skrecany w maszynach rolujacych, ktére poddajac
zwigdniety 1is¢ rolowaniu pod ci$nieniem, skrecajg go, rozrywaja komorki i uwalniajg naturalne soki, wspomagajac
utlenianie i przyspieszajac pigmentacj¢. CiSnienie i sekwencje rolowania sa bardzo dokladnie kontrolowane, aby
herbacie nada¢ optymalng jako$¢, unikajac szkodliwych skutkéw przegrzania.

Nastepnie liscie sa rozkladane cienka warstwa w chlodnym, przewiewnym pomieszczeniu, tak aby si¢ powolnie
utlenialy (fermentowaly). Ten etap, w ktérym flawanole tacza si¢ z tlenem w powietrzu, trwa od 2 do 4 godzin,
przede wszystkim w zaleznosci od temperatury otoczenia i wilgotno$ci wzglednej. Doswiadczony wytworca herbaty
potrafi w regularnych odstgpach czasu okresli¢ etapy tworzenia si¢ jakoci herbaty na podstawie zapachu wydzie-
lanego przez liscie w danym momencie. Ta zapachowa ocena ma zasadnicze znaczenie dla jakosci naparu. Bogaty,
kwiatowy aromat unoszacy si¢ w pomieszczeniu, gdzie zachodzi rolowanie i fermentacja (utlenianie) herbaty Darjee-
ling, jest uderzajacy i z pewnoscia niezapomniany dla 0séb odwiedzajacych.

Po osiagnigciu optymalnego poziomu fermentacji (utlenienia) utlenione liScie poddawane s3 prazeniu (lub suszeniu)
w celu powstrzymania dalszej fermentacji (utleniania) poprzez dezaktywacje enzyméw i w celu usunigcia prawie
calej pozostalej wilgoci z liscia. Suszarnia herbaty jest komora, w ktorej sfermentowane (utlenione) liscie poddaje sie
dzialaniu gorgcego powietrza o regulowanej temperaturze, réznej w réznych czgsciach komory, przez 20-30 minut.
Odpowiednie prazenie redukuje zawarto$¢ wilgoci w produkcie koficowym ponizej 2 %, co daje w efekcie sucha,
kruchg herbate, ktéra jest nastgpnie sortowana wedtug wielkosci za pomocg wibrujacych sit. Posortowana herbata
jest wreszcie wysylana w partiach/paczkach w opakowaniach wylozonych folig i zaprojektowanych tak, aby
utrzymaé $wiezo$¢ i jako$¢ przez dluzszy okres.
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Po zakofczeniu 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 famanych) — TGBOP — Tippy Golden Broken Orange Pekoe.

¢) Fannings (z liSci rozdrobnionych) - GOF — Golden Orange Fannings.

Powyzsze kategorie roznig si¢ przede wszystkim wielkoscig lisci.

Orange Pekoe (Pomaraiczowe Pekoe) jest okresleniem opisujacym klase, ktérg mozna znalezé w systemie klasyfikacji
0 tej samej nazwie stosowanym do sortowania herbat czarnych. System opiera si¢ wylacznie na wielkosci przetwo-
rzonych i wysuszonych lisci herbaty czarnej.

Powyzsze gradacje odnoszg si¢ jedynie do wielkosci calego liscia po przetworzeniu, a nie do rozrdznien jakoscio-
wych. Wszystkie klasy sa produktem z tego samego zielonego li§cia. Nazewnictwo to jest stosowane do rozrdzniania
klasy wyprodukowanej herbaty wedtug wielkosci lisci herbaty po przetworzeniu.

3.6. SzczegGlowe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania itd.

Nie ma szczegélowych wymogéw dotyczacych pakowania herbaty Darjeeling. Herbata Darjeeling dociera do konsu-
menta koficowego w UE w opakowaniach hurtowych lub w opakowaniach detalicznych. 95 % calego pakowania, az
do umieszczenia herbaty w opakowaniach przeznaczonych dla konsumentéw, odbywa si¢ w UE (reszta pakowana
jest w Indiach).

3.7. Szczegblowe zasady dotyczgce etykietowania

Kazde opakowanie musi by¢ opatrzone numerem licencji producenta/podmiotu pakujacego przyznanej w ramach
Programu certyfikowanych znakéow towarowych sluzacych ochronie Darjeeling z 1999 r., zarzadzanego przez
Indyjska Rade Herbaty (The Tea Board of India) (ustawowy organ utworzony na mocy indyjskiej ustawy
o0 herbacie z 1953 r. nadajgcej tej radzie uprawnienia do zarzadzania produkcja herbaty) oraz zastrzezonym logo
Darjeeling (krazek ze stylizowanym wizerunkiem Hinduski trzymajacej liscie herbaty). Kobieta ma stylizowany,
okragly kolczyk w uchu i kolczyk w nosie. Oznaczenie stowne ,Darjeeling” otacza lewa cze$¢ okraglego logo.
Wszystkie te elementy razem skladaja si¢ na logo Darjeeling.

&
3
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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 Rade Herbaty jako zgodna ze
standardami i charakterystykg herbaty Darjeeling. Od momentu wprowadzenia logo Darjeeling pojawia si¢ zawsze na
kartonach/pudtach opakowaniowych podlegajacych regulacjom Rady.

Indyjska Rada Herbaty zarejestrowata logo Darjeeling jako znak certyfikacji na mocy indyjskiej ustawy o znakach
handlowych i towarowych z 1958 r.

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

Nazwa klasy nie jest obowigzkowym elementem etykiety.
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Zwiezle okreSlenie obszaru geograficznego

Herbata Darjecling uprawiana jest w dystrykcie Darjeeling, znajdujacym si¢ w stanie Bengal Zachodni w Indiach.
Ogrody herbaciane znajduja si¢ na terytorium nastgpujacych talukéw dystryktu Darjeeling (w stanie Bengal Zachodni
w Indiach): taluk Sadar; tylko pagdérkowate tereny taluku Kalimpong obejmujace Samabeong Tea Estate, Ambiok Tea
Estate, Mission Hill Tea Estate, Upper Fagu i Kumai Tea Estates; a takze taluk Kurseong, z wylaczeniem obszaréw
bedacych na liscie jurysdykeyjnej 20, 21, 23, 24, 29, 31 i 33, obejmujacy taluk Subtiguri nalezacy do New Chumta
Tea Estate, Simulbari oraz Marionbari Tea Estate, pod kontrola komendy policji w Kurseong w taluku 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 dystrykcie.

Zwigzek z obszarem geograficznym
Specyfika obszaru geograficznego

Plantacje herbaty sa 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 dystrykcie.
Warto zwrdci¢ uwage na znaczenie wysokosci polozenia terenu, poniewaz jest ono charakterystyczne dla jakosci
Darjeeling. W polaczeniu z okresowym zachmurzeniem i dniami stonecznymi nadaje to herbacie Darjeeling unikalny
charakter.

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

Ze wzgledu na stalg niska temperature poziom przemiany materii (fotosyntezy) krzewu herbacianego Darjeeling jest
duzo nizszy niz w przypadku innych krzewdw herbacianych, co hamuje wzrost zielonych lisci i zwigksza stezenie
naturalnych substancji chemicznych charakterystycznych dla tej herbaty.

Obszar uprawy herbaty Darjeeling znajduje si¢ w rejonie siedmiu dolin miedzy wzgérzami Darjeeling, z ktorych
wida¢ Himalaje i szczyt Kanczendzanga bedacy trzecig najwyzszg gora na Swiecie. Zimne wiatry wiejace przez obszar
siedmiu dolin od strony Himalajow (w trakcie roku temperatury wiatréw s3 rézne) sg jednym z czynnikow, ktére
powoduja, ze herbata Darjeeling ma tak unikalny smak. Co wigcej, wzgoérza Darjeeling nocami pokryte s3 mgla,
ktéra zbiera z otoczenia drobinki wody, delikatnie nawilzajac liscie herbaty w ciagu nocy. Na wzgdérzach Darjeeling
wystepuja w ciggu roku bardzo obfite opady (do 4 000 mm, a nie mniej niz 2 000 mm). Jedynie przez okolo
180 dni wzgodrza Darjeeling sa nastonecznione tylko przez 4-5 godzin. Wszystkie te zjawiska naturalne znaczaco
przyczyniaja si¢ do powstania niezwyklego smaku i wyjatkowych wiasciwosci herbaty Darjeeling.

Specyfika produktu

Herbata Darjeeling cieszy si¢ spora stawa ze wzgledu na swéj unikalny smak, ktérego nie udato si¢ uzyska¢ nigdzie
indziej na $wiecie. Krzewy uprawiane w gorskich regionach Darjeeling od ponad 150 lat ksztaltowane sa przez
wystepujgce na przemian okresy deszczu, storica i wilgotnych, ale fagodnych mgiel. Aby utrzymaé ten charaktery-
styczny smak, zbieracze herbaty zrywaja jedynie dwa najlepsze liscie i paczek. Herbata o takich cechach, produko-
wana w regionie Darjeeling jedynie w iloéci 9-10 milionow kilogramow rocznie stala sie towarem ekskluzywnym
i pozadanym. Jest to niszowy produkt luksusowy. Dbalos¢ o wysoka jako$¢ skutkuje bardzo niskimi plonami.
Producenci herbaty Darjeeling robig wszystko, aby zapewni¢ utrzymanie najwyzszych standardéw jakosci bez
wzgledu na laczace si¢ z tym wysokie koszty. Sztuka zrywania listkow herbaty przekazywana na péhocy
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 metodg tradycyjna, w ktorej na kazdym etapie wykorzystuje si¢ prace
ludzkg i tradycyjne umiejetnosci/wiedzg.

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 zlozone polgczenie warunkéw rolno-klima-
tycznych panujacych we wszystkich 87 plantacjach herbaty w dystrykcie Darjeeling, a takze ze wzgledu na uregu-
lowania Rady dotyczace produkgji, herbata produkowana w tym regionie posiada charakterystyczne i naturalne
wlasciwosci organoleptyczne w postaci smaku, aromatu i konsystengji, ktére zdobyly jej stala klientele i uznanie
wyrobionych konsumentéw na calym $wiecie oraz spowodowaly, ze stala si¢ niszowym produktem luksusowym.
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Topografia: plantacje herbaty Darjeeling zlokalizowane sg na stromych zboczach na wysokosci od 600 do 2 250
metréw nad poziomem morza, co umozliwia doskonale i naturalne odprowadzenie obfitych opadéw wystepujacych
w tym dystrykcie. Unikalny smak herbaty Darjecling jest bezposrednim wynikiem kombinacji genéw rosliny, sktadu
chemicznego gleby, wysoko$ci nad poziomem morza, temperatury i opadéw charakterystycznych dla wzgérz Darjee-
ling. Przemyst herbaciany w Darjeeling trzyma si¢ ustalonego kanonu praktyk rolniczych, 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 wigcej niz 100 graméw gotowej herbaty rocznie (rocznie
w dystrykcie Darjeeling produkuje si¢ od 9 do 10 milionéw kilograméw herbaty Darjeeling). Kazdy kilogram tej
wybornej herbaty sklada si¢ z ponad 20 000 pojedynczych, zebranych recznie pedéow. Daje to obraz tego, jak wielki
wysitek ludzki wigze si¢ z produkcja tej herbaty.

Inne czynniki: herbacie Darjeeling przypisuje si¢ wyjatkowos$¢ i renom¢ w ujeciu historycznym, tradycyjnym,
kulturalnym, spofecznym i jako$ciowym. Herbata produkowana w regionie Darjeeling i posiadajaca wspomniane
wyjatkowe cechy jest i od dawna byla znana jako herbata Darjeeling zaréwno w branzy, jak i w spoleczenstwie,
w Indiach i za granicg; jako taka zdobyla znaczng stawe w kraju i za granica. Osoby z branzy oraz osoby prywatne,
w Indiach lub za granica, zamawiajac herbate Darjeeling, widzac reklame lub oferte kupna herbaty okreslanej
mianem Darjeeling, beda oczekiwaé, ze zamawiana, reklamowana lub sprzedawana herbata bedzie herbaty upra-
wiang i produkowang we wspomnianym regionie Darjeeling, posiadajaca wspomniane szczegdlne wilasciwosci.
Dlatego tez nazwa ,Darjeeling” stosowana dla herbaty z dystryktu Darjeeling, w stanie Bengal Zachodni, uzyskata
w powszechnej $wiadomosci wyjatkowe miejsce i reputacje, dzigki temu ze jest uzywana dla herbaty produkowanej
w powyzszym regionie i dystrykcie; dlatego tez prawo uzywania tej nazwy w odniesieniu do opisywanej herbaty
stanowi czes¢ szczegdlnej reputacji wszystkich tych osob, ktore sg stusznie kojarzone ze wspomnianym regionem.
Ceny herbaty Darjeeling s3 rowniez wyzsze niz innych herbat w Indiach i na calym $wiatowym rynku. Innymi
stowy, nazwa ,Darjeeling”, stosowana w odniesieniu do herbaty, kwalifikuje si¢ jako oznaczenie geograficzne
w Indiach.

Odestanie do publikacji specyfikacji

http://ec.europa.eu/agriculture/quality/door/publishedName.html?denominationld=1900


http://ec.europa.eu/agriculture/quality/door/publishedName.html?denominationId=1900

