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INNE AKTY

KOMISJA EUROPEJSKA

Publikacja wniosku zgodnie z art. 50 ust. 2 lit. a) rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady
(UE) nr 1151/2012 w sprawie systeméw jako$ci produktéw rolnych i Srodkéw spozywczych

(2016/C 403/07)

Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu wobec wniosku zgodnie z art. 51 rozporzadzenia Parlamentu
Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 (*).

JEDNOLITY DOKUMENT
»KOPI ARABIKA GAYO”
Nr UE: PGI-ID-02115 - 26.1.2016
ChNP ( ) ChOG (X)
1. Nazwa

,Kopi Arabika Gayo”

2. Pafistwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie

Indonezja

3. Opis produktu rolnego lub $rodka spozywczego
3.1. Typ produktu
Klasa 1.8. Inne produkty wymienione w zalgczniku I do Traktatu (przyprawy itp.)

3.2. Opis produktu, do ktdrego odnosi sig nazwa podana w pkt 1

,Kopi Arabika Gayo” produkuje si¢ na wysokosci 900-1 700 m n.p.m. w trzech okregach administracyjnych ,Aceh
Tengah”, ,Bener Meriah” i ,Gayo Lues” zlokalizowanych w obszarze gérskim Gayo.

,Kopi Arabika Gayo” jest kawa, ktéra spelnia normy krajowe, przetwarzang tradycyjng ,metodg pdimokry
z Sumatry” znang réwniez jako ,luszczenie na mokro” (zwang dalej metodg ,tuszczenia na mokro”), ktéra posiada
nastepujace cechy: ma jednolity smak, lekkg kwasowo$¢ (bez wskaznikéw — jedynie organoleptyczne wrazenia sen-
soryczne podczas degustacji kawy), jest mniej gorzka i ma silne intensywny aromat. Ponadto ,Kopi Arabika Gayo”
ma wyjatkowa zlozono§¢ smaku i aromatu, o nutach orzechowych, karmelowych, czekoladowych, owocowych,
lekko kwaskowych, pelne body i utrzymujacy si¢ posmak.

W obszarze gérskim Gayo uprawiane s wylgcznie gatunki kawy arabskiej. Nastepujace odmiany kawy lub roslin
gatunkéw kawy arabskiej sa uprawiane do produkcji ,Kopi Arabika Gayo” Borbor, Timtim, Ateng Jaluk, S 795
i P-88. Odmiany te moga by¢ wykorzystywane pojedynczo lub zmieszane.

Oznaczenie geograficzne ,Kopi Arabika Gayo” obejmuje nastgpujace produkty: ziarna kawy otrzymane metodg
,tuszczenia na mokro”.

Kolor ziaren przed tuszczeniem na mokro jest biato-szary, a zawarto$¢ wody wynosi 35-40 %.

Po tuszczeniu na mokro kolor ziaren jest niebieski do niebiesko-zielonego, a zawarto$¢ wody wynosi 12-12,5 %.

(') Dz.U.L 3432 14.12.2012,s. 1.
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Ziarna ,Kopi Arabika Gayo” sprzedawane na rynku migdzynarodowym maja klas¢ 1 (norma krajowa, ktéra odnosi
si¢ do wartosci defektu fizycznego), co oznacza warto$¢ defektu fizycznego nizszg niz 11 na 300 g. W wyniku
ostatecznego sortowania po przesianiu otrzymuje si¢ ziarna kawy o minimalnym rozmiarze wynoszacym 6,5 mm
lub wigkszym.

Jedynie oferowana konsumentom kawa zawierajaca wytacznie 100 % ,Kopi Arabika Gayo”, niezaleznie od jej stanu
(zielona lub palona) posiada wyzej wymienione cechy.

3.3. Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktéw pochodzenia zwierzecego) i surowce (wylgcznie w odniesieniu do produktéw
przetworzonych)

3.4. Poszczeglne etapy produkgji, ktdre muszg odbywaé sig na wyznaczonym obszarze geograficznym

Na wyznaczonym obszarze geograficznym ,Kopi Arabika Gayo” odbywal si¢ muszg nastepujace etapy produkeji:
— produkcja ziaren kawy,
— procesy przetwarzania do czasu ostatecznego przetwarzania metodami ekologicznymi.

3.5. Szczegbtowe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania itp. produktu, do ktdrego odnosi si¢ zarejestrowana nazwa

Pakowanie ziaren kawy odbywa si¢ na obszarze geograficznym ,Kopi Arabika Gayo” w celu zachowania jakosci
ziaren oraz zagwarantowania ich identyfikowalnosci.

3.6. SzczegGlowe zasady dotyczgce etykietowania produktu, do ktdrego odnosi sig zarejestrowana nazwa

Kawa objeta ChOG ,Kopi Arabika Gayo” oferowana jest konsumentom lub konsumentom koficowym na rynku
w opakowaniach i pojemnikach, na ktérych w widocznym miejscu umieszczone jest nastgpujace oznaczenie:
,Chronione oznaczenie geograficzne” lub ChOG, tylko nazwa ,Kopi Arabika Gayo” lub wraz z jej ttumaczeniem na
jeden z jezykéw urzedowych UE, logo ,Kopi Arabika Gayo” zarejestrowane jako unijny znak towarowy i europej-
skie logo ChOG w zaleznosci od potrzeb.

4. Zwiezle okreslenie obszaru geograficznego

,Kopi Arabika Gayo” produkuje si¢ na wysokosci 900-1 700 m n.p.m. w trzech okregach administracyjnych ,Aceh
Tengah”, ,Bener Meriah” i ,Gayo Lues” zlokalizowanych w obszarze gérskim Gayo.
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Na mapie obok przedstawiono 3 okregi administracyjne objete ChOG. Kolorami szarym i bialym (,Hutan Pro-
duksi” i ,APL”) zaznaczono obszar w tych 3 okregach administracyjnych, gdzie produkuje si¢ kawe.
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5. Zwigzek z obszarem geograficznym

,Kopi Arabika Gayo” charakteryzuje si¢ niepowtarzalng kombinacjg smaku i aromatu ze wzgledu na zlozonosé
czynnikéw naturalnych i ludzkich wystepujacych na tym obszarze geograficznym. Cechy te skiadajg si¢ na renome
,Kopi Arabika Gayo” na rynku.

Wplyw czynnikéw naturalnych

,Kopi Arabika Gayo” pochodzi z konkretnego obszaru na wysokosci 900-1 700 m n.p.m. Obszar gérski Gayo
ograniczajg naturalne granice, takie jak doliny lub drogi w czgsci wschodniej i zachodniej. ,Kopi Arabika Gayo”
roénie w cieniu drzew z rodziny motylkowatych, rodzaj Leucane sp. (nazwa lokalna pete). Uprawa kawy na duzych
wysokodciach i przy niskim natezeniu $wiatta, okoto 60 % pelnego $wiatla stonecznego, powoduje, ze proces doj-
rzewania jest wolniejszy. Proces ten pociaga za sobg tworzenie zwigzkéw chemicznych, ktére sktadaja si¢ na smak
kawy, o nutach orzechowych, karmelowych, czekoladowych, owocowych, lekko kwaskowych, pelne body i utrzy-
mujacy si¢ posmak.

Powietrze na tym obszarze jest zimne i suche, a roczne opady wynosza 1 834 mm w ciagu 149 deszczowych dni,
Srednio 60-347 mm miesigcznie. W ciggu calego roku temperatura waha si¢ od 16 do 24°C, a wilgotnosé
wzgledna wynosi ponad 80 %. Réznica temperatur na obszarze gérskim Gayo w dzien i w nocy wynosi ok. 5 °C.
Co za tym idzie, krzewy ,Kopi Arabika Gayo” przynosza owoce przez caly rok, przy czym dwa razy w roku wyste-
puja punkty szczytowe pory zbioréw, tj. w marcu-kwietniu oraz pazdzierniku-listopadzie. Rozlozenie owocowania
na przestrzeni roku umozliwia uniknigcie nadmiernego owocowania i wplywa na charakterystyczny aromat kawy
(o nutach orzechowych, karmelowych, czekoladowych, owocowych, lekko kwaskowych, pelne body i utrzymujacy
si¢ posmak).

Obszar gorski Gayo lezy w strefie wilgotnej i tropikalnej. Wystepuja na nim zyzne gleby wulkaniczne (Andosol,
Inseptisol, Ultisol i Oxisol). Pod wzgledem wiasciwosci fizycznych w sklad tekstury gleby na tym obszarze wchodza
piaski, iy i gliny. Dzieki temu korzenie kawy dobrze rosng. Wigkszos¢ gleb w obszarze gérzystym Gayo ma row-
niez dobre wiasciwosci chemiczne, takie jak wysoki do bardzo wysokiego poziom materii organicznej/materiatu
organicznego (wegiel organiczny C), $rednig do bardzo wysokiej zawarto$¢ azotu (azot catkowity N) oraz niski lub
$redni stosunek C|N, jak réwniez optymalne do uprawy kawy pH (5,5-7,0).

Dzigki wspomnianym powyzej wlasciwo$ciom fizycznym i chemicznym gleby ,Kopi Arabika Gayo” ma bujny
wzrost. Zdrowa roélina zazwyczaj posiada wystarczajaca ilos¢ zdrowych liSci podtrzymujacych rosngce ziarna kawy
do czasu ich pelnej dojrzatosci. W zwigzku z tym ziarna beda mogly osiggngé maksymalny wzrost, a takze wytwo-
rzy¢ najlepsze odpowiednie prekursory aromatéw.

Dlatego tez charakterystyczny smak kawy nie jest zalezny od jednego czynnika. Ma na niego wplyw interakcja
wielu czynnikéw, takich jak gleba (Zyzno$¢ gleby i polozenie), wzrost rodlin (zywotno§¢ i stan zdrowia) oraz
metody produkcji, takie jak korzystanie z cienia drzew, radzenie sobie z atakami szkodnikéw i chorobami (w tym
zaburzeniami fizjologicznymi), zbior jagdd (stopienn dojrzalosci i $wiezo$¢), a takze zajmowanie si¢ surowcem po
zbiorze (przetwarzanie metodg mokrg, obluskiwaniem na mokro).

Wplyw czynnikéw ludzkich

Oprécz wyzej wymienionych czynnikéw na jakos¢ ,Kopi Arabika Gayo” majg réwniez wplyw czynniki ludzkie.
,Kopi Arabika Gayo” jest produktem, ktoéry ma dobra reputacje, poniewaz jest uprawiana przez ludzi, ktérzy dbajg
0 jej jakos¢.

Wiedza fachowa mieszkaficéw Gayo majaca wplyw na jako$¢ kawy opiera si¢ gtéwnie na znajomosci technik
uprawy kawy, zbioru ziaren oraz przetwarzania po zbiorach metodg mokra, obtuskiwaniem na mokro.

W odniesieniu do technik uprawy mieszkancy Gayo stosuja uprawe kawy w cieniu drzew takich jak Leucaena leuco-
cephala (lamtorogung), awokado i mandarynka (jeruk keprok) oraz utrzymujg dobrg zyzno$¢ gleby, a takze prowa-
dzg regularne przycinanie.

Ponadto producenci tradycyjnie wykorzystuja grunty nienawadniane na plantacje kawy. Co wigcej plantatorzy
nawozg plantacje kawy wylacznie organicznymi nawozami, zwlaszcza wytworzonymi z polaczenia tusek kawy
i r6znych lokalnych materiatéw, takich jak Scinki Leucaena leucocephala (lamtorogung) i obornik (Karim i in., 2000).
Wiekszos¢ plantatoréw musi stosowaé wiecej nawozdw organicznych, poniewaz wiele gleb ma niski poziom fosfo-
rowych skladnikéw pokarmowych.

Plantatorzy kawy w Gayo zawsze dokonujg selekcji czerwonych owocéw, gdyz dobrze rozumieja wpltyw zbioru na
przetwarzanie plonéw i jako$¢ kawy (wyglad, smak i aromat).
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Jesli chodzi o czynnosci dokonywane po zbiorach, plantatorzy kawy w obszarze gérskim Gayo stosuja metode
Juszczenia na mokro”. W tej metodzie proces usuwania tuski lub ,obluskiwanie” przeprowadzane jest, gdy tuska
ziaren kawy jest nadal wilgotna (o wilgotnosci miedzy 35-40 %). Ziarna kawowca przetwarzane metodg ,tuszcze-
nia na mokro” bedg mialy pelny smak, lekka kwaskowo$¢ i zlozono$¢ smaku o nutach orzechowych, karmelo-
wych, czekoladowych, owocowych, lekko kwaskowych, pelne body i utrzymujacy si¢ posmak. Zawarto$¢ wilgoci
bedzie wynosi¢ 12-12,5 % i cechy te beda kontrolowane do celéw handlowych.

Renoma ,Kopi Arabika Gayo”

Nazwa ,Gayo” zwigzana jest z produkcja kawy, ktora jest tradycyjnym rodzajem produkcji w tym obszarze
i stanowi cz¢$¢ praktyk kulturowych mieszkancow tego regionu.

,Kopi Arabika Gayo” ma dluga historie. Rozpoczela si¢ ona w eksperymentalnym ogrodzie w Berendal, miejscowo-
$ci w okregu Aceh Tengah podczas holenderskiej ery kolonialnej i rozwingla si¢ we wszystkich rejonach obszaréw
gorzystych Gayo. Ze wzgledu na lokalne tradycje uprawy w tym regionie produkowana jest kawa wysokiej jakosci.
Dlatego tez ,Kopi Arabika Gayo” cieszy si¢ dobra opinia i jest znana jako jedna z tradycyjnych kaw i specjal
w Indonezji.

Niektére publikacje naukowe potwierdzaja renome¢ ,Kopi Arabika Gayo”

Ocena kryteriéw odpowiedniej jakosci gleby do produkeji kawy Arabica Gayo w obszarze gérzystym Gayo|Evaluasi
Kriteria Kesesuaian Lahan Kopi Arabika Gayo di Dataran Tinggi Gayo — R. Salima, A. Karim, S. Sugianto — Jurnal
Manajemen ..., 2012 — jurnal.unsyiah.ac.id; Przewodnik uprawy i obrébki kawy Gayo Arabica/Panduan Budidaya
dan Pengolahan Kopi Arabika Gayo — S. Mawardi, R. Hulupi, A. Wibawa, S. Wiryaputra, 2008.


http://jurnal.unsyiah.ac.id
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