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Publikacja wniosku o rejestracje nazwy zgodnie z art. 50 ust. 2 lit. a) rozporzadzenia Parlamentu
Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 w sprawie system6w jakoSci produktéw rolnych i Srodkéw

spozywczych
(C/2024/1908)

Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu wobec wniosku zgodnie z art. 51 rozporzadzenia Parlamentu Euro-
pejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 (') w terminie trzech miesiecy od daty niniejszej publikacji.

JEDNOLITY DOKUMENT
»Lada Putih Muntok”
Nr UE: PDO-ID-02919 - 17.4.2023
ChNP (X) ChOG ()

1. Nazwa lub nazwy [ChNP lub ChOG]
»Lada Putih Muntok”

2. Pafistwo czlonkowskie lub panstwo 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 itd.)

3.2. Opis produktu, do ktdrego odnosi si¢ hazwa podana w pkt 1

,Lada Putih Muntok” ma barwe zéltawo-biala, brazowawo-bialg lub szarawo-bialg i gestos¢ wynoszaca okolo
663,895 g/l. ,Lada Putih Muntok” zawiera ponad 5,7 g piperyny na 100 g ziaren pieprzu.

Ziarna ,Lada Putih Muntok” bedace przedmiotem obrotu klasyfikuje si¢ do kategorii ,jako$¢ I” lub ,jakos¢ II”. W przy-
padku jakosci I okre$lono maksymalny limit ziaren z wadami fizycznymi na poziomie 1 g na 100 g ziaren pieprzu,
maksymalng zawarto$¢ wody wynoszaca 13 g na 100 g ziaren pieprzu, barwe z6ltawo-bialg i brak bakterii Salmo-
nella sp., a takze brak zanieczyszczenia zywymi lub martwymi owadami. W przypadku jakosci II limit dotyczacy zia-
ren z wadami fizycznymi jest mniej restrykcyjny i wynosi maksymalnie 2 g na 100 g ziaren pieprzu, maksymalna
zawarto$¢ wody wynosi 14 g na 100 g ziaren pieprzu, a dopuszczalne barwy to zéttawo-biala, szarawo-biata lub bra-
zowawo-biala.

3.3. Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktéw pochodzenia zwierzgcego) i surowce (wytgcznie w odniesieniu do produktéw przetwo-
rzonych)

3.4. Poszczegéine etapy produkcji, ktdre muszg odbywac sig na okreslonym obszarze geograficznym
Wszystkie etapy produkcji muszg odbywac si¢ na nastgpujgcym obszarze:

prowincja Wysp Bangka i Belitung, obejmujaca sze$¢ jednostek kabupaten i jedno miasto, a mianowicie: kabupaten
Bangka, kabupaten Bangka Srodkowa, kabupaten Bangka Zachodnia, kabupaten Bangka Potudniowa, kabupaten Beli-
tung, kabupaten Belitung Wschodni oraz miasto Pangkal Pinang.

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

Pakowanie

() Dz.U.L343z14.12.2012,s. 1.
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3.6.

,Lada Putih Muntok” w postaci certyfikowanych ziaren pieprzu przeznaczonych do sprzedazy miedzy przedsigbior-
cami (B2B) pakuje si¢ w torby wykonane z poliestru, kazda o masie netto 50 kg. Torby szyje si¢ maszynowo i oznacza
kodem partii. Produkt mozna réwniez oferowaé na rynku konsumentom w innych formach opakowan.

Szczeg6lowe zasady dotyczgce etykietowania produktu, do ktdrego odnosi si¢ zarejestrowana nazwa
Logo

ChNP ,Lada Putih Muntok” nalezy prezentowa¢ wraz z jego wlasnym logo oraz z logo indonezyjskiego krajowego
oznaczenia geograficznego, jak pokazano ponizej:

Logo ,Lada Putih Muntok” Logo indonezyjskiego krajowego
oznaczenia geograficznego

Etykietowanie

Kazde opakowanie ,Lada Putih Muntok” w postaci ziaren pieprzu jest oznaczone kodem partii zawierajacym nastepu-
jace informacje:

masa w kg;

wariant jakosci: 1) zbiér reczny, 2) dwukrotne mycie, 3) ASTA (American Spice Trade Association — Amerykanskie
Stowarzyszenie Handlu Przyprawami), 4) FAQ (Fair Average Quality — jako§¢ rzetelna $rednia) oraz Light Berries (lek-
kie jagody);

— kraje przeznaczenia;
— logo ,Lada Putih Muntok”;

— rok zbioréw.

Zwigzle okreslenie obszaru geograficznego

,Lada Putih Muntok” w postaci ziaren pieprzu oraz pieprzu w proszku mozna produkowaé wylacznie w prowingji
Wysp Bangka i Belitung, obejmujacej szes¢ jednostek kabupaten i jedno miasto, a mianowicie: kabupaten Bangka,
kabupaten Bangka Srodkowa, kabupaten Bangka Zachodnia, kabupaten Bangka Poludniowa, kabupaten Belitung,
kabupaten Belitung Wschodni oraz miasto Pangkal Pinang.

,Lada Putih Muntok” uprawia si¢ na obszarach polozonych na wysokosci 0-500 m n.p.m.

Zwigzek z obszarem geograficznym

Pogoda w prowincji Wysp Bangka i Belitung zwigzana jest z wilgotnym klimatem tropikalnym, na ktéry wplyw
wywieraja monsuny. Przez siedem miesiecy w roku — od wrzesnia do kwietnia — wystepuja opady deszczu, a w okresie
od czerwca do sierpnia nastgpujg trzy miesigce suche. Dane Agencji Meteorologii i Geofizyki z 2004 r. wskazuja, ze
wilgotnos¢ powietrza waha sie w zakresie ok. 72-89 %, a Srednia miesi¢czna wilgotno$¢ wynosi 81 %.

Poniewaz wigkszo§¢ obszaru stanowi morze, wysoki wskaznik parowania wody morskiej w znacznym stopniu
wplywa na duze opady deszczu na tym obszarze. Najwicksze opady deszczu, wynoszace 337,90 mm, wystapily
w grudniu, a najmniejsze — 25,40 mm — w lipcu. Srednie opady deszczu wynosza 173,40 mm/miesiac, przy czym
wystepuje Srednio 16 dni deszczowych miesiecznie. W zwigzku z tak duzg liczbg dni deszczowych w regionie tym
jest mokro niemal przez caly rok (Srednie miesigczne opady wynosza ponad 100 mm). Taka pogoda jest korzystna
dla wzrostu rolin pieprzu, poniewaz maja one doskonaly dostep do wody. Zapewniona jest ponadto duza ilo§¢
$wiatla stonecznego niezbednego do procesu fotosyntezy, a takze na potrzeby zwigkszenia wydajnosci uprawy
i jakosci roslin pieprzu.
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Konfiguracja powierzchni prowincji Wysp Bangka i Belitung jest na ogél plaska, a cze$¢ obszaru zajmuja niziny,
doliny i niewielkie wzgérza. Srednia wysoko$¢ nizin wynosi 50 m n.p.m., a najwyzszy punkt na wyspie Bangka lezy
na wysokos$ci 699 m n.p.m. — na szczycie gory Maras, natomiast na wyspie Belitung na wysokosci 500 m n.p.m. —na
szczycie gory Tajam.

Prowincja ma zréznicowane uksztaltowanie terenu: plaskie — 46,19 %, pofaldowane — 41,08 %, pagérkowate i bagna
- 12,37 %. 90 % krajobrazu stanowig tereny polozone na wysokosci ponizej 100 m n.p.m., a jedynie okoto 10 %
obszaru lezy na wysokos$ci ponad 100 m n.p.m. Nachylenie terenu waha si¢ zasadniczo w zakresie 15-56°. Oznacza
to doskonate warunki topograficzne do uprawy roélin pieprzu. ,Lada Putih Muntok” uprawia si¢ na obszarach potozo-
nych na wysokosci 0-500 m n.p.m. Wigkszo$¢ pieprzu ,Lada Putih Muntok” uprawia si¢ na czerwonych i z6ltych gle-
bach bielicowych, charakteryzujacych sie pH ponizej 4-4,6, czyli kwasnych glebach mineralnych. Gleba wplywa na
roéliny, ktére wytwarzaja w efekcie duze ilosci piperyny. Wiadomo, Ze piperyna nadaje pieprzowi ostro$¢. Ze wzgledu
na wysokg zawarto$¢ piperyny ,Lada Putih Muntok” ma do$¢ pikantny smak. Zawarto$¢ piperyny w ,Lada Putih Mun-
tok” wynosi ponad 5,7 g na 100 g ziaren pieprzu, co odréznia produkt ,Lada Putih Muntok” od pieprzu pochodzg-
cego z innych regiondéw.

Czynniki naturalne (w polgczeniu z lokalnymi zdolno$ciami przetwdérczymi opisanymi ponizej) pomagaja w uksztal-
towaniu unikalnego profilu aromatu, ktéry wraz z wysoka zawartoscig piperyny (ponad 5,7 %) w ,Lada Putih Mun-
tok” odréznia ten pieprz od pieprzu pochodzacego z innych regiondw.

Czynniki ludzkie

Z dokumentéw historycznych wynika, ze rosling pieprzu na wyspe Bangka jako pierwszy sprowadzit Demang Abang
Muhammad Ali, ktéry byt lokalnym przywédca w Muntoku. W 1860 r. przywiézl on na ten obszar ziarna pieprzu
z wyspy Lingga nalezacej do Archipelagu Riau. Od tamtej pory sadzi si¢ na tym obszarze roéliny pieprzu znane w spo-
fecznosci lokalnej pod nazwa ,sahang”.

Mieszkancy prowincji Wysp Bangka i Belitung od setek lat znaja i uprawiaja rosliny pieprzu. Ziarna pieprzu od dawna
stanowia zatem integralng cze¢s¢ ich codziennego zycia.

Pieprz znaczaco wplywa na status spoleczno-ekonomiczny spolecznosci, gdyz posiadanie plantacji pieprzu jest miara
tego statusu. W zwigzku z tym mieszkaficy prowincji Wysp Bangka i Belitung konkuruja zawsze miedzy sobg pod
wzgledem uprawy wigkszej liczby roslin pieprzu.

Czynnikiem ludzkim, ktéry w najwigkszym stopniu wplywa na ostateczne wiasciwosci ,Lada Putih Muntok”, sg
metody przetwarzania, opracowywane i doskonalone na przestrzeni wiekéw przez kolejne pokolenia. Wszystkie
metody przetwarzania obejmuja dwa gléwne etapy: proces moczenia i proces suszenia. Ludno$¢ lokalna stosuje
ponadto dwie akceptowane metody przetwarzania ,Lada Putih Muntok”. ,metode tradycyjna” i ,metode nowoczesna”.
Obie te metody odzwierciedlaja lokalng wiedzg¢ fachowa i moga wywieraé wplyw na profil smakowy ,Lada Putih Mun-
tok”.

— Metoda tradycyjna

Ziarna pieprzu zbiera si¢, oddziela od fodyg recznie i sortuje wedlug wielkosci i stopnia dojrzatosci. Owoce pieprzu,
ktore s jeszcze zielone i mlode, oddziela si¢ od pozostatych. Dojrzale ziarna pieprzu umieszcza si¢ nastgpnie w wor-
kach, aby moczy¢ je w czystej biezacej wodzie (w rzece). Moczenie, stuzace zmigkczeniu skorki owocow, trwa 10-14
dni.

Aby upewnic si¢, ze wszystkie ziarna pieprzu sa zanurzone w wodzie, na workach umieszcza si¢ balast, a worki od
czasu do czasu odwraca si¢. Po zmigkczeniu skorki owocow pieprz obiera si¢ (przez pocieranie), a nastepnie myje.
Ziarna pieprzu suszy si¢ potem na stoficu na czystych matach, chroniac je przed brudem i zanieczyszczeniami.

Ziarna pieprzu suszy si¢ do uzyskania zawarto$ci wilgoci wynoszacej maksymalnie 13-14 %. Wysuszone ziarna pie-
przu sortuje si¢ nastgpnie przez odwiewanie lub przesiewanie, aby uzyskaé wysokiej jakosci biale ziarna. Biale ziarna
pieprzu pakuje si¢ nastepnie w jutowe worki wyscielone torbami z tworzywa sztucznego i przechowuje w pomie-
szczeniu o kontrolowanej temperaturze i wilgotnosci.

— Metody nowoczesne

Owoce pieprzu zebrane recznie, z uwzglednieniem stopnia dojrzatosci, oddziela si¢ od todyg za pomocg maszyny
omlotowej. Ziarna pieprzu sortuje si¢ nastepnie wedlug wielkosci za pomocg sita o Srednicy oczek 8 mm. Ziarna pie-
przu umieszcza si¢ potem w workach i moczy w kadziach przez siedem dni. Po namoczeniu ziaren pieprzu obiera si¢
je za pomocg maszyny do obierania. Ziarna pieprzu oddziela si¢ nastgpnie od migzszu skérki, myjac je czysta woda.
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Aby unikna¢ brazowienia ziaren pieprzu, mozna je moczy¢ przez godzing w 2 % roztworze kwasu cytrynowego,
a nastepnie wyptukac. Ziarna pieprzu sa pdzniej suszone przez dwa dni na stoficu, a nastepnie przez sze$¢ godzin
przy uzyciu suszarki w temperaturze 60-70 °C. Ewentualnie suszy si¢ je wylacznie na stonicu, co w normalnych
warunkach pogodowych trwa co najmniej trzy dni. Ziarna pieprzu sa potem sortowane za pomocs sita o Srednicy
oczek 3 mm. Biale ziarna pieprzu o podobnej wielkosci pakuje si¢ nastepnie w jutowe worki wyscielone torbami
z tworzywa sztucznego i przechowuje w pomieszczeniu o kontrolowanej temperaturze i wilgotnosci.

Powyzsze procedury przetwarzania maja znaczacy wplyw na smak ,Lada Putih Muntok”, gdyz proces moczenia
zmigkcza skorke, ktéra ma zostaé obrana, oraz usuwa brud, pyl i inne niepotrzebne substancje, co prowadzi do uzys-
kania czystszego produktu o odpowiednim, subtelnym smaku. Proces suszenia réwniez ma wplyw na smak ,Lada
Putih Muntok”. Dzigki lokalnej wiedzy mieszkancy prowincji Wysp Bangka i Belitung wiedza bowiem, kiedy i w jaki
spos6b nalezy wysuszy¢ ,Lada Putih Muntok”, tak aby pieprz nie byt zbyt suchy i nie utracit swojego smaku.

Odeslanie do publikacji specyfikacji produktu
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