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EGYEB JOGI AKTUSOK

BIZOTTSAG

Kérelem kozzététele a mezdgazdasigi termékek és élelmiszerek foldrajzi jelzéseinek és
eredetmegjeloléseinek oltalmdrél sz6l6 510/2006/EK tandcsi rendelet 6. cikkének (2) bekezdése
alapjan

(2009/C 246/09)

Ezzel a kozzététellel az 510/2006/EK tandcsi rendelet 7. cikke alapjdn létrejon a kérelem elleni kifogds joga.
A kifogdst tartalmazé nyilatkozatnak e kozzététel napjatdl szdmitva hat honapon beliil kell beérkeznie a
Bizottsdghoz

EGYSEGES DOKUMENTUM
A TANACS 510/2006/EK RENDELETE
,DARJEELING”
EK-sz.: IN-PGI-0005-0659-12.11.2007
OF (X ) OEM ()

1. Elnevezés:

,Darjeeling”

2. Tagéllam vagy harmadik orszig:

India

3. A mezdgazdasigi termék vagy élelmiszer leirdsa:
3.1. A termék tipusa:

1.8. osztaly — A Szerz6dés 1. mellékletében felsorolt egyéb termékek

3.2. Azon termék leirdsa, amelyre az 1. pontban taldlhaté elnevezés vonatkozik:

A Darjeeling teanovény botanikai neve ,camellia sinensis” M Kuntz. A Darjeeling teanovény szivos,
sokdgti, lassan novekvd orokzold cserje, amely 2,5 méter magasra is megnd, ha hagyjak. Kb. 6-8
évbe telik, amig a Darjeeling teanovény eléri a gazdasdgos szedéshez szikséges fejlettségét és arrél
ismert, hogy helyes mez8gazdasigi gyakorlattal tobb, mint 100 évig is sziiretelhetd. Jol tiiri a kemény
téli idGjardst, az elhtiz6dé szdrazsdgot és a Darjeeling tartomdny magaslati éghajlatdt. Kicsi, fényes,
sima, €élénkzold leveleit és hosszikds riigyeit gyakran puha eziistés szdr boritja. Més tea termeld
vidékekhez képest a darjeelingi tea termelékenysége joval alacsonyabb, amely megdragitja a termesz-
tését és sziiretelését. Ez az alacsonyabb termelékenység a foldrajzi teriilet nagy tengerszint feletti
magassdganak és a kivételes éghajlati viszonyoknak koszonhetS. A Darjeeling tean6vény iiltetésére
el@szor az 1800-as évek elején keriilt sor. Az évek sordn alkalmazkodott természetes kornyezetéhez
és kialakultak a jellemz§ tulajdonsdgai, azaz a neves teakdstolok és a fogyasztdk dltal ismert egyedi
Darjeeling jelleg.

Az elkészitett Darjeeling teafézet szine halvanysdrga vagy élénk borostydnsdrga. A f6zetet figyelemre-
mélt6, kiilonbozd foka vizudlis tisztasdg, mélység és testesség jellemi. A f6zetnek egy Osszetett és
kellemes izzel parosulé illat, valamint az aromdval, bukéval és jellegzetes karakterrel rendelkezd
utbiz kolesonzi a zamatdt. A Darjeeling teaf6zet érzékszervi jellemzdit dltaldban a mdlyva illaty,
sima, kerek, zamatos, érett, édes, élénk, szdraz és eleven jelzdkkel illetik.
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A Darjeeling tedban nagyon magas koncentraciéban jelenlévé kémiai sszetevék a kovetkezék: linalool
oxid I, IT, I és IV. Linalool, geraniol, metil-szalicildt, benzil-alkohol, 2-fenil-etanol, dihidroaktinidiolid,
hexdnsav, cisz-3-hexdnsav, transz-2- hexdnsav, transz-geranil sav, 3,7-dimetil-1,5,7-octatrién-3-ol
(mennyiségileg %-ban lehet meghatdrozni 0,36 %-1,24 % kozott) és 2,6-demetil-3, 7-octadién-2,6-
diol (mennyiségileg %-ban lehet meghatdrozni 3,36 %-9,99 % kozott). A két utdbbi Gsszetevé nagyon
magas koncentraciéban van jelen (kiilon-kiilon elérik a 1,24 % illetve a 9,99 %-ot).

A Darjeeling tea kivételes zamatat kozvetleniil a Darjeeling tartomdnyban @shonos novényi gének
kombinacija, az dsvanyokban gazdag talaj kémiai tulajdonsdgai, a magas (évi 160 hivelyk) csapadék-
mennyiséggel és tengerszint feletti magassdggal (a legmagasabb cstcs 2 250 méter, a legalacsonyabb
pedig 600 méter) rendelkezd darjeelingi hegyek, valamint az egyedi (5 és 30 °C kozotti) hémérsék-
letingadozds eredményezik. Az agroklimatikus kornyezet hatdsa — beleértve a fényt, a hdmérsékletet, a
paratartalmat, a csapadékot, stb. — fontos szerepet jatszik a Darjeeling tea mindsége szempontjabol
fontos masodlagos metabolitok eldallitdisaban. Megfigyelték, hogy az orszdg mds agroklimatikus felté-
telekkel rendelkez8 vidékein termesztett teafajtdk nem produkdljdk a Darjeeling tea egyedi aroméjat/
zamatat.

A darjeelingi teaipar egy kordbban kidolgozott, mdr 150 éve létezd és alkalmazott mezGgazdasagi
gyakorlatsort kovet a hajtdsok novekedésének fenntartdsa érdekében, mikozben a cserjéket a kézzel
szedéshez elérhet6 magassagura nevelik. A feldolgozott tea minden egyes kilogrammja kb. 20 000
kézzel egyenként szedett hajtdst tartalmaz. Ez jelzi a termeléséhez szitkséges emberi eré mértékét.

A Darjeeling tealevelek feldolgozdsa kizdrélag a hagyoményos, ortodox médszerrel, emberi erd és a
hagyomdnyos szakismeret/tudds minden feldolgozdsi szakaszba torténd bevondsdval torténik, amely a
Darjeeling termelési eljards néven valt ismertté.

A Darjeeling tealeveleket méretitk alapjan harom kiilonbozg osztilyba soroljak, amelyek hagyomdnyos
elnevezése Whole Leaf (egész levél), Brokens (t6rmelék) és Fannings (morzsalék).

Nyersanyagok:

Nem alkalmazhat6.

Takarmdny (kizdrdlag dllati eredetdi termékek esetében):

Nem alkalmazhatd.
Az eldallitds azon miiveletei, amelyeket a meghatdrozott foldrajzi teriileten kell végrehajtani:

A Darjeeling tea begy(jtése februdrban/marcius elején kezdédik, amely az idGjrdsi feltételektdl és a
kornyezeti h6mérséklettsl figgben november kozepén ér véget; a hideg téli honapok decembertdl
februdrig a nyugalmi id6szakot jelentik. Egy darjeelingi teacserjérél szarmazé termésbél mindossze
50-100 gramm szdritott tealevél készithet§ évente. A Darjeeling tea begytijtése egy specidlis szak-
ismeret/technika, amelynek ismeretét a hagyomany szerint nemzedékrdl nemzedékre adjdk at. A sziire-
telést zomében jol képzett ndk végzik, mivel a zold levelek finom, gondos bandsmédot igényelnek
mindségiik megbrzése érdekében.

A betakaritdst kovetGen a Darjeeling tea leveleket hagyomdnyosan, ortodox mddszerrel, kifejezetten
csak a meghatdrozott Darjeeling teatermel§ vidék adott iltetvényein elhelyezkedé feldolgozo
iizemekben alkalmazott jellegzetes/Darjeeling termelési eljardssal dolgozzdk fel. A hagyoményos szak-
ismeretet/tuddst generdcior6l generdcidra adtdk 4t és a feldolgozds minden szakaszdban alkalmazzdk.
Az 6vatosan szedett, eredendGen érzékeny természet(i zold levelek a gyengéd bandsmodot haldljdk meg
leginkabb. Bar a kilonboz6 levélfajtaknak sokféle, bonyolult eljdrason kell keresztiil menniiik, a kove-
tend§ fazisok egységesek.

A Darjeeling tea feldolgozdsat csak a bejelentett teaiiltetvényeken elhelyezkedd feldolgozéiizemekben
végzik. A Darjeeling tea szdritdsat, vdlogatdsat, osztilyozdsdt és csomagoldsat kizardlag a bejelentett
teaiiltetvények teriiletén elhelyezkedd feldolgozéiizemekben végzik. Fontos megjegyezni, hogy a teaiil-
tetvények teriiletén kiviil nem torténik feldolgozas.

Ezért a teatermelés valamennyi 1épése (betakaritas, szdritds és feldolgozds) a meghatdrozott teriileteken
zajlik.

Amikor a tealevél a feldolgozdiizembe ér, megkezd6dik annak ,fonnyasztdsa”. A fonnyasztds célja,
hogy a zo6ld levelek nedvességtartalma 1416 ora alatt lassan elparologjon. A levelek 6sszezsugorodnak
és megpuhulnak, hogy ellen tudjanak dllni a mechanikus sodrdsnak és hengerlésnek. A kész italra
jellemzé tulajdonsdgok is elkezdenek kialakulni a levelek szerkezetében bekovetkezd fizikai és kémiai
véltozdsokat kovetSen.
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A z6ld leveleket elkiilonitik, és egyenletesen szétteritik nagyon hossza falddakra hasonlitd, specialisan
megtervezett ,valyak” folé erdsitett drothalokbol készilt racsokon. Mindegyik vélyG egy olyan
légkamra, amely lehet6vé teszi, hogy a zold levelek kozott friss szdraz levegd haladjon 4t szabdlyozott
moédon mindaddig, amig a kivant ,fonnyadtsagot” el nem érik. Ebben a szakaszban a friss zold levelek

viztartalmdnak mintegy 75 %-a pérolog el.

A megfonnyasztott leveleket kiveszik a valytibdl és a hengerl6gépbe teszik, ahol megsodorjdk. Ennek
sordn nyomds alatt hengerl6 mozgdsnak teszik ki a megfonnyasztott leveleket, megsodorjik, amely
elroncsolja a tealevél sejtjeinek faldt, a sejtnedvek felszabadulnak, amely eldsegiti az oxiddcidt és
felgyorsitja a pigmentaciot. A forgé hengereket és azok sorrendjét alapos ellenSrzésnek vetik ald,
hogy a talheviilés kdros hatdsa nélkiil biztosithat6 legyen az optimdlis jelleg.

2z

Ezt kovetGen a leveleket vékonyan szétteritik egy hiivos, jol szell6z8 helyiségben, hogy ott lassan
oxiddlédjanak (fermentdlédjanak). E szakasznak az idGtartama, amely elsGsorban a helyiség hdmérsék-
letétSl és a relativ pdratartalomtdl fiigg, 2—-4 o6ra, amely sordn a flavonolok egyesiilnek a levegd
oxigénjével. A tapasztalt teatermelSk a levél dltal fokozatosan kibocsatott illatanyag alapjan rendszeres
id6kozonként felmérik a bekovetkezett mindségi valtozds mértékét. Ez az érzékszervi itélet dontd
fontossagt a forrazott f6zet mindsége szempontjabdl. A hengerld és fermentald (oxidacios) helyiségbdl
kidrad6 gazdag virdgaroma mamorit6 és kétségteleniil felejthetetlen élmény.

Amikor elérték az optimadlis fermentdciot (oxidaciot), az oxidalt leveleket hevitik (vagy szdritjak), hogy
az enzimek hatdstalanitdsdval megallitsdk a tovabbi fermentaciot (oxidaciot), és eltavolitsik a levelekben
még megmaradt szinte dsszes nedvességet. A Teaszdrité egy olyan kamra, amelynek kiilonb6z6 részein
szabalyozott, kiilonboz8 hémérsékletl forrd levegdt dramoltatnak a fermentalt (oxidalt) levelek kozé
20-30 percen keresztill. A megfelel6 hevités kovetkeztében a végtermék nedvességtartalma kevesebb,
mint 2 %-ra csokken, ezdltal ropogés-szdraz tedt hoz létre, amelyet azutdn rdzérosta segitségével méret
alapjan osztilyoznak. Ezeket az osztdlyokat végiil tételenként olyan bedrazott féliacsomagoldssal latjdk
el, amelyek kialakitdsa biztositja a termék frissességének és minGségének hosszii ideig torténd megtar-
tasat.

Az utolsé osztilyozdst kovetGen meghatdrozzdk az adott osztdly mérete szerinti némenklatdrdkat.
Ezek harom kategéridba sorolhaték:

a) Whole Leaf (egész levél) — FTGOP — Fine Tippy Golden Flowery Orange Pekoe.
b) Brokens (tormelék) — TGBOP — Tippy Golden Broken Orange Pekoe.

¢) Fannings (morzsalék) — GOF — Golden Orange Fannings.

A hérom kategéria kozott elsGsorban méretbeli kiilonbség van.

Az Orange Pekoe kifejezést f6leg a fekete tedk osztalyozdsdnal alkalmazott ugyanilyen nev mindsitési
rendszerben szerepld egyik mindségi osztily leirdsdra haszndljdk. A rendszer kizarélag a feldolgozott és
szaritott fekete tealevelek méretén alapul.

A fenti osztilyozds csupdn az egész levél feldolgozds utdni méretére vonatkozik és nem mindségbeli
megkiilonboztetésre. Ugyanabbdl a zold levélbdl késziilt termékek szerepelnek valamennyi osztdlyban.
Az elééllitott tea mindségi osztdlydnak a tealevelek feldolgozds utdni mérete alapjin torténd meghatd-
rozésara a némenklattirdkat hasznaljdk.

A szeletelésre, apritdsra, csomagoldsra stb. vonatkozé egyedi szabdlyok:

A Darjeeling tedra nem vonatkoznak kiilon csomagoldsi el8irdsok.

A cimkézésre vonatkozd egyedi szabdlyok:

Az indiai Teabizottsdg (a teatermesztés igazgatdsara felhatalmazdst nytjté6 1953. évi indiai tea torvény
alapjan létrehozott hat6sdgi szerv) dltal irdnyitott 1999-es darjeelingi hitelesitett védjegyoltalmi rendszer
alapjan minden csomagoldst el kell ldtni a termelS/csomagolé engedélyszdmaval, valamint a levédett
Darjeeling logéval (egy tealevelet tarté stilizalt indiai néalak kor alakd elrendezésben). Az dbrazolt
ndalak fulét stilizdlt fulbevalé karika, az orrdt pedig ékszer disziti. A ,Darjeeling” sz6 a kor bal oldali
részét szegélyezi. Ezen elemek Osszessége egyiitt alkotjdk a Darjeeling logét.
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Az Indaban 1983-ban kollektiv védjegyként bejegyzett egyedi Darjeeling logét fel kell tintetni azon
tedk cimkéin, amelyeket a Teabizottsig a Darjeeling tea szabvinyainak és tulajdonsigainak megfele-
16nek itélt. Bevezetése 6ta a Darjeeling logd a bizottsdg ellendrzése mellett mindig felkeriilt a csoma-
golé kartondobozokra/lddakra.

A Teabizottsdg a kereskedelmi markanevekrdl és védjegyekrdl sz6l6 1958. évi torvény alapjn elérte a
Darjeeling logé tantsité védjegyként torténd bejegyzését.

A Teabizottsdg a foldrajzi drujelzékrdl (bejegyzésrél és oltalomrodl) szol6 Gj, 1999. évi torvény alapjn
is bejegyeztette a Darjeeling logot.

Az osztilyozasi nomenklatdra cimkén valé feltiintetése nem kotelezd.

A foldrajzi teriilet tomor meghatdrozasa:

A Darjeeling tedt India Nyugat-Bengdlia dllamdban, a Darjeeling tartomdnyban termesztik. Nyugat-
Bengalia dllam (India) Darjeeling tartomanydnak a kovetkez$ részein taldlhatok teakertek: a Sadar
keriiletben, a csupa hegyvidéki teriilettel rendelkez8 Kalimpong keriiletben, ahol a Samabeong
teabirtok, az Ambiok teabirtok, a Mission Hill teabirtok, az Upper Fagu és a Kumai teabirtokok
taldlhatok, valamint a Kurseong keriiletben, kivéve a 20., 21., 23., 24, 29., 31. és 33. sz. joghatdsagi
teriileteket, a Subtiguri keriiletben, ahol a New Chumta teabirtok taldlhatd, és a Kurseong keriiletben,
ahol a kurseongi rendérérs Simulbari és a Marionbari teabirtokai helyezkednek el. A teakertek
600-2 250 méteres magassigban fekvd meredek lejt6kon taldlhatok, amelyek a tartomdnyt ontozd
bséges es@ szdmdra idedlis, természetes csapadékelvezetést biztositanak.

Kapcsolat a foldrajzi teriilettel:

. A foldrajzi teriilet sajdtossdgai:

A teakertek 600-2 250 méteres magassagban fekvé meredek lejt6kon taldlhatok, amelyek a tartomdanyt
6nt6z6 bdséges esé szdmadra idedlis, természetes csapadékelvezetést biztositanak. Fontos megemliteni a
magas tengerszint feletti magassag kilonleges jelentéségét a Darjeeling mindéség szempontjabdl. Ehhez
kapcsolodik a felhds és napsiitéses iddszakok valtakozdsa, amely hozzdjarul az Darjeeling tea egyedi
jellegének kialakuldsahoz.

A talaj termékeny, és a hegyvidéki terep természetes csapadékelvezetést biztosit a tartomdnyt 6nt6z6
bdséges esé szdmara.

A folyamatos alacsony hémérséklet kovetkeztében a Darjeeling teanovényt sokkal alacsonyabb mértékd
metabolikus tevékenység (fotoszintézis) jellemzi barmely mds tean6vénynél, amely hatrltatja a zold

sz s

A Darjeeling teatermel$ vidék a kozvetleniil a Himaldjdra és a Kanchenjunga csticsra — amely a vildg
harmadik legmagasabb csticsa — néz8 darjeelingi hegyek kozott elteriil§ hét volgyben fekszik. Az egyedi
Darjeeling zamat kialakuldsdnak egyik okdt a Himaldja fel6l fijo killonféle hémérsékletd hideg szelek
jelentik, amelyek egész évben dtjdrjdk a hét volgyet. A darjeelingi hegyek kozott éjjel leszdll a kod,
amely magéba sriti a kornyezetben 1év6 vizmolekuldkat, és ldgyan benedvesiti a Darjeeling tealeveleket
az éjszaka folyamdn. A Darjeeling hegységben nagyon magas az évi csapadékmennyiség (amelynek 160
hiivelyk a maximuma, a minimuma pedig 81 hivelyk). A Darjeeling hegységben a napsiitéses napok
szdma csupan 180, és akkor is csak napi 4-5 Ordt siit a nap. Ezek a természeti jelenségek jelentGsen
hozzdjarulnak a Darjeeling tea hires zamatdnak és tulajdonsdgainak kialakuldsahoz.
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A termék sajdtossdgai:

A Darjeeling tea kiilonleges hirnévre tett szert, mivel a zamata olyan egyedi, hogy a vildgon sehol
méshol nem lehet reprodukélni. A hegyvidéki Darjeeling tartomdnyban mdr tobb mint 150 éve
termesztik e teacserjéket, amelyeket esézés, napsiités és nedvdis puha kodpdrna felvéltva taplal. A
teaszedSk csak a két legfiatalabb levelet és a riigyet szedik le a killonleges zamat meg6rzése érdekében.
E természeti elemek jelenlétének, valamint annak az egyszert ténynek koszonhetSen, hogy a Darjeeling
tartomdnyban megkozelitéen csupan 9-10 milli6 kg Darjeeling tedt dllitanak el§ évente, elSkel§ és
kapos termék valt belSle. Egy sztik piaci szegmens luxusterméke lett. E magas mindségi profilhoz val6
ragaszkodds rendkiviil alacsony terméshozamot eredményez. A darjeelingi termel6k minden eréfeszitést
elkovetnek a lehet§ legmagasabb mindségi kovetelményszint biztositdsa érdekében, az ezzel jaré magas
koltségek ellenére. Az északiak egymdst kovet§ generdcidinak teaszedési miivészete mivészeti értéket

22

képvisel. A tea elGallitdsanak tobb 1épésénél is jelen van az emberi tényezé (a fenti magyardzat szerint).

A Darjeeling tea feldolgozdsa kizarélag a hagyomdnyos, ortodox moddszerrel, az emberi er6 és a
hagyoményos szakismeret/tudds minden feldolgozdsi szakaszba torténs bevondsaval torténik.

A foldrajzi teriilet és a termék kiilonleges mindsége, hirneve vagy egyéb jellemzdje kizotti okozati kapcsolat:

Foldrajzi és agroklimatikus kornyezet: a Darjeeling tartomdnyon beliil 87 teakertet magdba foglald
régidban uralkodé agroklimatikus feltételek egyedi és osszetett kombindcidjanak, valamint a Teabi-
zottsdg termesztésre vonatkozé rendeleteinek koszonhetSen, az e régidban eldillitott tea kivételes és
természet adta érzékszervi tulajdonsdgokkal rendelkezik az izét, aromdjat és allagat tekintve, amely
vildgszerte elnyerte a kifinomult {zlésti vevékor tetszését és elismerését, és a Darjeeling tedt egy szik

piaci szegmens luxustermékévé tette.

Topografiai tényezdk: a darjeelingi teakertek 600-2 250 méteres magassdgban fekvé meredek lejt6kon
talalhatok, amelyek a tartomdnyt 6nt6z8 bdséges es§ szamadra idealis, természetes csapadékelvezetést
biztositanak. A Darjeeling tea ritka aromdjit a darjeelingi hegyvidékre jellemz§ olyan tényezSk egye-
dulallo osszességének koszonheti, mint a novényi gének, a talaj kémiai tulajdonsdgai, a tengerszint
felett magassag, a h6mérséklet és es6zés. A darjeelingi teaipar egy kordbban kidolgozott, mar 150 éve
létez8 és alkalmazott mezdgazdasdgi gyakorlatsort kovet a hajtdsok novekedésének fenntartdsa érde-
kében, mikozben a cserjéket a kézzel szedéshez elérhet§ magassdgtira nevelik.

Betakaritas: Egy darjeelingi teacserjérSl legfeljebb 100 gramm szdritott tealevél készithet§ évente (a
Darjeeling tartomanyban megkozelitGen évi 9-10 millié kg Darjeeling tedt allitanak eld). A feldolgozott
tea minden egyes kilogrammja kb. 20 000 egyenként, kézzel szedett hajtdst tartalmaz. Ez jelzi a
termeléséhez sziikséges emberi er6 mértékét.

Egyéb tényezék: a ,Darjeeling” névhez torténelmi, hagyomdnyos, kulturdlis és tarsadalmi értékek,
valamint egyediildlléan kivalé mindség és hirnév kapcsolodik. A Darjeeling tartomanyban termelt és
az emlitett kiilonleges tulajdonsdgokkal rendelkezd tedt valdjaban jelenleg és mér hosszt ideje Dar-
jeeling teaként ismeri az ipardg és a vasdrlokozonség Indidban és kilfoldon, és mint ilyen, jelentds
hazai és nemzetkozi hirnévre tett szert. Ha Indidban, illetve kilfoldon az ipardg vagy a vasdrlokozonség
barmely tagja Darjeeling tedt rendel, vagy Darjeeling néven rekldmozott tedt 14t, illetve ilyen nevii tedt
kindlnak fel neki eladdsra, akkor az igy rendelt, reklimozott, értékesitésre felkindlt teatdl azt varjak el,
hogy a fent emlitett Darjeeling tartomdnyban legyen termesztve, és rendelkezzen a fenti kiilonleges
tulajdonsdgokkal. A nyugat-bengiliai Darjeeling tartomdnybdl szdrmazé tea szdmdra a ,Darjeeling”
elnevezés ezért példatlanul kivdlé mindséget és hirnevet képvisel a koztudatban, amennyiben azt az
emlitett tartomdany fenti régidjdban el@allitott tedval kapcsolatban hasznéljdk annak érdekében, hogy az
ilyen alkalmazds joga kiilonleges hirnév részét képezze mindazok szdmdra, akik az emlitett régidval
megfeleld kapcsolatban allnak. Indidban és dltaldban a vildgpiacon a Darjeeling tea drai is magasabbak a
tobbi tedéndl. Mds széval, a ,Darjeeling” név egy indiai f6ldrajzi jelzésnek mindsiil, ha tedval kapcso-
latban hasznaljdk.

Hivatkozds a termékleirds kézzétételére:

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