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A BIZOTTSAG 1050/2011/EU VEGREHAJTASI RENDELETE
(2011. oktéber 20.)

egy elnevezésnek az oltalom alatt dll6 eredetmegjelolések és foldrajzi jelzések nyilvantartdsiba valé
bejegyzésérdl (Darjeeling [OF]])

AZ EUROPAI BIZOTTSAG,
tekintettel az Eurdpai Unié miikodésérsl sz0l6 szerz8désre,

tekintettel a mezGgazdasdgi termékek és élelmiszerek foldrajzi
jelzéseinek és eredetmegjeloléseinek oltalmardl sz6l6, 2006.
madrcius 20-i 510/2006/EK tandcsi rendeletre (') és killonosen
annak 7. cikke (5) bekezdésének harmadik albekezdésére,

mivel:

(1) Az 510/2006/EK rendelet 6. cikkének (2) bekezdésével
osszhangban a Bizottsdg az Eurdpai Unié Hivatalos
Lapjdban kozzétette India 2007. november 12-én beérke-
zett, a ,Darjeeling” elnevezés bejegyzésére vonatkozd
kérelmét (?).

(2)  Németorszdg, Franciaorszdg, Olaszorszdg, Ausztria, az
Egyesiilt Kirdlysig és India egy dllampolgira az
510/2006/EK rendelet 7. cikkének (1) bekezdése alapjin
kifogéssal €It a bejegyzés ellen. E kifogdsok az emlitett
rendelet 7. cikke (3) bekezdése elsG albekezdésének a), )
és d) pontja alapjin elfogadhaténak bizonyultak. 2010.
junius 11-én kelt levelében a Bizottsag felkérte az érintett
feleket, hogy igyekezzenek megdllapoddsra jutni egymds
kozott.

(3)  Franciaorszdg és India kozott megallapodds jott létre,
amelynek eredményeképpen az egységes dokumen-
tumban pontositdsra keriilt, hogy csak a nagykeres-
kedelmi csomagoldst kell a foldrajzi teriileten végrehaj-
tani, a fogyasztoi csomagolds torténhet a foldrajzi terii-
leten beliil vagy kiviil is. Kovetkezésképpen a cimkézés
kapcsdn egyértelmiivé kell tenni, hogy az engedélyszam
és az egyedi logé feltiintetésére vonatkozé kovetelmény
csak a foldrajzi teriletr8l szallitott, nagykereskedelmi
csomagoldst termékre vonatkozik.

(4)  Németorszdg, Olaszorszdg, Ausztria, az Egyesiilt Kirdlysdg
és India egy dllampolgdra, valamint India kozott a kijel6lt
hatdridén beliil csak részleges megéllapodds jott létre. A
megillapodds értelmében a botanikai nevet ,Camellia
sinensis M Kuntz” helyett helyesen ,Camellia sinensis L.O.
Kuntze” névként kell haszndlni, valamint a ,Darjeeling”
tea nagykereskedelmi csomagolasat csak a foldrajzi terii-
leten szabad végrehajtani. Mindenfajta mds csomagolds
vagy Ujracsomagolds, tobbek kozott a végfogyasztoi
csomagolds elvégzésére lehetéség van a foldrajzi teriileten
beliil és kiviil egyarant.

() HL L 93., 2006.3.31., 12. o.
() HL C 246., 2009.10.14., 12. o.

©)

A kifogdssal élék tovdbba kétségbe vontdk az
510/2006/EK rendelet 2. cikkének valé megfelelést.

A termék hirneve és elismertsége, valamint a foldrajzi
teriillet kozott dllitdlag hidnyzé kapesolatot illetSen
megallapitdsra keriilt, hogy a termékleirdsbol kideriil a
termék egyedisége, valamint hogy a termel6k dltal alkal-
mazott szaktudds és képességek, tovdbbd a foldrajzi terii-
letre jellemz§ talaj- és éghajlati adottsdgok, valamint fold-
rajzi kornyezet (a talaj természetes vizelvezets képessége,
a nagyon bdéséges es§ és az allanddan alacsony hémér-
séklet osszetett kombindcidja) jelentés hatdssal vannak a
termék jellemzdire, és egyben megalapozzdk a termék
hirnevét.

A termékleirdsban szerepl§ vizsgélati adatok relevanci-
janak éllit6lagos hidnydra vonatkozd kifogdst illetGen
meg kell jegyezni, hogy a széban forgd adatok nincsenek
hatdssal a hirnevet megalapozé kapcsolatra, hanem
csupan magdnak a terméknek a leirdsdra szolgdlnak. A
vizsgélat eredetének a felfedésére az 510/2006/EK
rendelet értelmében nincs sziikség.

A ,Darjeeling” elnevezés kizdrolag csak olyan tea keres-
kedelmi megnevezéseként haszndlhatd, amelyet teljes
egészében a foldrajzi teriileten, a termékleirdsnak megfe-
lel6en Aéllitottak el6, ugyanakkor az e tea felhaszndldsaval
készitett keverékek a foldrajzi teriileten beliil és kiviil
egyarant el@allithatok. A ,Darjeeling” és mds tedk keve-
réke nem viselheti a ,Darjeeling” kereskedelmi megneve-
zést és a cimkézésnek — els@sorban a fogyasztok megté-
vesztésének elkeriilése érdekében — a cimkézésre vonat-
kozé unids szabdlyok szerint kell torténnie.

A kifogést tartalmazo nyilatkozatok szerint a ,Darjeeling”
elnevezés olyan termékek megjelolésére is szolgal,
amelyek nem felelnek meg a termékleirdsnak, hanem
csak hasonléak a széban forgd termékhez. A megitélés
szerint az elnevezésnek ezeknek a termékeknek az
esetében vald haszndlata veszélyezteti a ,Darjeeling” elne-
vezés fennmaraddsat. Ezért az 510/2006/EK rendelet
13. cikkének (3) bekezdése értelmében az emlitett elne-
vezés haszndlatdt illetGen, tekintettel arra, hogy a széban
forgd termékeket 2009. oktéber 14-ét megel6zGen
legaldbb ot éve jogszerfien forgalmaztdk, indokolt e
termékek termeldi részére az Unid jogrendjének és kiilo-
nosen az élelmiszerek cimkézésére, kiszerelésére és rekld-
mozasara vonatkozé tagallami jogszabalyok kozelitésérsl
sz616, 2000. marcius 20-i 2000/13/EK eurbpai parla-
menti és tandcsi irdnyelv (°) betartdsa mellett 6téves dtme-
neti id@szakot biztositani.

() HL L 109., 2000.5.6., 29. o.
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(10) A bejegyzés targyat képezd elnevezés allitélagos szokasos
voltdt illetéen nem szolgaltattak bizonyitékot az elne-
vezés koznévi stitusdnak aldtdmasztdsdra.

(11)  Mindezek alapjdn a ,Darjeeling” elnevezést indokolt beje-
gyezni az ,Oltalom alatt dll6 eredetmegjelolések és fold-
rajzi jelzések nyilvantartdsiba”, az egységes dokumen-
tumot pedig ennek megfelelden aktualizdlni és kozzé-
tenni.

(12) Az e rendeletben foglalt intézkedések Gsszhangban
vannak az oltalom alatt dll6 foldrajzi jelzésekkel és az
oltalom alatt 4ll6 eredetmegjelolésekkel foglalkozé
allandé bizottsdg véleményével,

ELFOGADTA EZT A RENDELETET:

1. cikk

Az e rendelet 1. mellékletében szerepld elnevezés bejegyzésre
kertil.

2. cikk

Az elnevezés bejegyzése Otéves dtmeneti idGszak biztositdsdval
torténik, amely idGszak alatt a ,Darjeeling” elnevezést tartalmazé
megnevezések a termékleirdsnak nem megfelel6 termékek
esetében is haszndlhatok, amennyiben e termékeket 2009.
oktober 14-ét megel6zéen legaldbb 6t éve jogszertien forgal-
maztak, feltéve, hogy az Unié jogrendjének betartdsa kiilonosen
a 2000/13[EK irdnyelv 2. cikke értelmében a vdsarlé megtévesz-
tésének elkeriilése tekintetében megvalosul.

3. cikk

Az aktualizalt egységes dokumentumot e rendelet II. melléklete
tartalmazza.

4. cikk

Ez a rendelet az Eurdpai Unié Hivatalos Lapjdban valé kihirdetését
kovetd huszadik napon 1ép hatdlyba.

Ez a rendelet teljes egészében kotelezs és kozvetleniil alkalmazandé valamennyi tagéllamban.

Kelt Briisszelben, 2011. oktdber 20-4n.

a Bizottsdg részérdl
az elnok
José Manuel BARROSO
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I. MELLEKLET

A Szerz6dés 1. mellékletében felsorolt, emberi fogyasztdsra szdnt mezdgazdasdgi termékek:
1.8. osztily. A Szerz8dés 1. mellékletében felsorolt egyéb termékek (fiiszerek stb.)
INDIA
Darjeeling (OF))
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3.1.

3.2

II. MELLEKLET

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

Elnevezés

,Darjeeling”

Tagéllam vagy harmadik orszdg

India

A mezdgazdasigi termék vagy élelmiszer leirdsa
A termék tipusa

1.8. osztdly. A Szerz8dés 1. mellékletében felsorolt egyéb termékek (ftiszerek stb.)

A termék leirdsa, amelyre az 1. pontban taldlhatd elnevezés vonatkozik

A Darjeeling teanovény botanikai neve ,Camellia sinensis L.O. Kuntze”. A Darjeeling tean6vény szivds, sokdgd, lassan
novekvs orokzold cserje, amely 2,5 méter magasra is megnd, ha hagyjak. Kb. 6-8 évbe telik, amig a Darjeeling
teanovény eléri a gazdasdgos szedéshez sziikséges fejlettségét, és arrdl ismert, hogy helyes mezGgazdasagi gyakorlattal
tobb mint szdz évig is sziiretelhetd. JOl tiri a kemény téli idGjdrast, az elhtizodé szdrazsigot és Darjeeling tartomdny
magaslati éghajlatdt. Kicsi, fényes, sima, élénkzold leveleit és hossziikds riigyeit gyakran puha, eziistos szér boritja.
Mis teatermel$ vidékekhez képest a darjeelingi tea termelékenysége joval alacsonyabb, ami megdragitja a termesz-
tését és sziiretelését. Ez az alacsonyabb termelékenység a foldrajzi teriilet nagy tengerszint feletti magassdgénak és a
kivételes éghajlati viszonyoknak koszonhetS. A Darjeeling teanovény iiltetésére el@szor az 1800-as évek elején keriilt
sor. Az évek sordn alkalmazkodott természetes kornyezetéhez és kialakultak jellemzd tulajdonsdgai, azaz a neves
teakdstolok és a fogyasztdk dltal ismert egyedi Darjeeling jelleg.

Az elkészitett Darjeeling teaf6zet szine halvanysdrga vagy élénk borostydnsdrga. A fGzetet figyelemre méltd, kiilon-
bo6z8 fokd vizudlis tisztasdg, mélység és testesség jellemzi. A f6zetnek egy Osszetett és kellemes izzel parosul6 illat,
valamint az aromdval, bukéval és jellegzetes karakterrel rendelkezd utdiz kolesonzi a zamatdt. A Darjeeling teafézet
érzékszervi jellemz§it édltaldban a ldgy, sima, kerek, zamatos, érett, édes, élénk, szdraz és eleven jelzkkel illetik.

A Darjeeling tedban nagyon magas koncentracioban jelen 1évé kémiai osszetevék a kovetkezdk: linalool oxid I, I, III
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 0,36-1,24 % kozott lehet
meghatdrozni) és 2,6-demetil-3, 7-oktadién-2,6-diol (mennyiségileg %-ban 3,36-9,99 % kozott lehet meghatdrozni).
A két utdbbi Osszetevé nagyon magas koncentrciéban van jelen (kiulon-kilon elérik az 1,24 %-ot, illetve a
9,99 %-ot).

A Darjeeling tea kivételes zamatdt kozvetleniil a Darjeeling tartomanyban Gshonos névényi gének kombindcidja, az
dsvanyokban gazdag talaj kémiai tulajdonsdgai, a magas (akdr évi 4 000 mm) csapadékmennyiséggel és tengerszint
feletti magassaggal (a legmagasabb csiics 2 250 méter, a legalacsonyabb pedig 600 méter) rendelkezd darjeelingi
hegyek, valamint az egyedi (5 és 30 °C kozotti) hémérséklet-ingadozds eredményezik. Az agroklimatikus kornyezet
hatdsa — beleértve a fényt, a h6mérsékletet, a pératartalmat, a csapadékot stb. — fontos szerepet jdtszik a Darjeeling
tea minésége szempontjabdl fontos mdsodlagos metabolitok eldallitdsdban. Megfigyelték, hogy az orszdg eltérd
agroklimatikus feltételekkel rendelkezd vidékein termesztett teafajtdk nem produkdljadk a Darjeeling tea egyedi
aromdjdt/zamatat.

A darjeelingi teaipar egy kordbban kidolgozott, mar 150 éve létez6 és alkalmazott mezdégazdasdgi gyakorlatsort
kovet a hajtdsok novekedésének fenntartdsa érdekében, mikozben a cserjéket a kézzel szedéshez elérhetd magas-
sdgtira nevelik. A feldolgozott tea minden egyes kilogrammja kb. 20 000, kézzel egyenként szedett hajtdst tartalmaz.
Ez jelzi a termeléséhez sziikséges emberi erd mértékét.
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A Darjeeling tealevelek feldolgozasa kizdrdlag a hagyomdnyos, Gn. ortodox médszerrel, emberi erd és a hagyomd-
nyos szakismeret/tudds minden feldolgozdsi szakaszba torténd bevondsdval torténik, amely a Darjeeling termelési
eljdrds néven viélt ismertté.

A Darjeeling tealeveleket méretiik alapjan hdrom kiilonboz8 osztilyba soroljdk, amelyek hagyomdnyos elnevezése
Whole Leaf (egész levél), Brokens (tormelék) és Fannings (morzsalék).

3.3. Nyersanyagok

Nem alkalmazhato.

3.4. Takarmdny (kizdrdlag dllati eredetii termékek esetében)

Nem alkalmazhaté.

3.5. Az elddllitds azon miiveletei, amelyeket a meghatdrozott foldrajzi teriileten kell végrehajtani

A Darjeeling tea begytjtése februdr végén/marcius elején kezd@dik, és az idGjardsi feltételektd]l és a kornyezeti
hémérséklettd] fiiggSen november kozepén ér véget; a hideg téli honapok decembertdl februdrig a nyugalmi
idgszakot jelentik. Egy darjeelingi teacserjérdl szarmazd termésbél mindossze 50-100 gramm szdritott tealevél
készithet évente. A Darjeeling tea begyfijtése specidlis szakismeret/technika, és ezt a hagyomdnyos tuddst nemze-
dékrdl nemzedékre adjak dt. A sziiretelést zomében jol képzett nék végzik, mivel a zold levelek finom, gondos
bdndsmédot igényelnek mindségitk megdrzése érdekében.

A betakaritdst kovetGen a Darjeeling tealeveleket hagyomdnyosan, ortodox mddszerrel, kifejezetten csak a meghatd-
rozott Darjeeling teatermel$ vidék adott iltetvényein elhelyezkedd feldolgozd tizemekben alkalmazott jellegzetes/
Darjeeling termelési eljardssal dolgozzak fel. A hagyomanyos szakismeretet/tuddst generdci6rél generdcidra adtdk 4,
és a feldolgozds minden szakaszdban alkalmazzdk. Az Ovatosan szedett, eredendGen érzékeny természetli zold
levelek a gyengéd bandsmddot haldljdk meg leginkdbb. Bdr a kiillonb6z6 levélfajtaknak sokféle, bonyolult eljardson
kell keresztiil menniiik, a kovetendd fazisok egységesek.

A Darjeeling tea feldolgozdsit csak a bejelentett teaiiltetvényeken elhelyezkedd feldolgozéiizemekben végzik. A
Darjeeling tea szdritdsa, vdlogatdsa, osztdlyozdsa és nagylizemi csomagoldsa kizdrélag a bejelentett teaiiltetvények
teriiletén elhelyezkedd feldolgozdiizemekben torténik. Fontos megjegyezni, hogy a teaiiltetvények teriiletén kiviil nem
torténik feldolgozas.

Ezért a teatermelés valamennyi lépése (betakaritds, szdritds és feldolgozds) a meghatdrozott teriileteken zajlik.

Amikor a tealevél a feldolgozdiizembe ér, megkezdddik annak ,fonnyasztdsa”. A fonnyasztds célja, hogy a zold
levelek nedvességtartalma 14-16 ora alatt lassan elpdrologjon. A levelek osszezsugorodnak és megpuhulnak, hogy
ellen tudjanak dllni a mechanikus sodrdsnak és hengerlésnek. A kész italra jellemz8 tulajdonsagok is elkezdenek
kialakulni a levelek szerkezetében bekovetkezd fizikai és kémiai valtozasokat kovetSen.

A z6ld leveleket elkiilonitik, és egyenletesen szétteritik nagyon hosszi falddakra hasonlit6, specidlisan megtervezett
Lvalydak” folé erdsitett drothalokbol késziilt rdcsokon. Mindegyik vélyd egy olyan légkamra, amely lehet6vé teszi,
hogy a zold levelek kozott friss szdraz levegd haladjon at szabdlyozott médon mindaddig, amig a kivant ,fonnyadt-
sagot” el nem érik. Ebben a szakaszban a friss zold levelek viztartalmdnak mintegy 75 %-a pérolog el.

A megfonnyasztott leveleket kiveszik a valyibdl, és a hengerl6gépbe teszik, ahol megsodorjdk. Ennek sordn nyomds
alatt hengerld mozgédsnak teszik ki a megfonnyasztott leveleket, megsodorjdk, ami elroncsolja a tealevél sejtjeinek
faldt, a sejtnedvek felszabadulnak, ami pedig el@segiti az oxiddciot, és felgyorsitja a pigmentdciot. A hengerldgépben
fennédllé nyomést és a hengerlés sorrendjét alapos ellendrzésnek vetik ald, hogy a tilheviilés kdros hatdsa nélkiil
biztosithat6 legyen az optimdlis jelleg.

Ezt kovetSen a leveleket vékonyan szétteritik egy hiivos, jol szell6z8 helyiségben, hogy ott lassan oxiddlédjanak
(fermentalédjanak). E szakasznak az id6tartama, amely elsGsorban a helyiség hdmérsékletétsl és a relativ paratarta-
lomtdl fiigg, 2—4 6ra, amely sorédn a flavonolok egyesiilnek a leveg$ oxigénjével. A tapasztalt teatermelSk a levél dltal
fokozatosan kibocsdtott illatanyag alapjin rendszeres id6kozonként felmérik a bekovetkezett mindségi valtozds
mértékét. Ez az érzékszervi itélet dontd fontossdgi a forrdzott f6zet mindsége szempontjdbdl. A Darjeeling teale-
veleket hengerl§ és fermentdld (oxidécids) helyiségbdl kidradé gazdag virdgaroma mdmoritd és kétségtelentil felejt-
hetetlen élmény a latogaték szdmadra.

Amikor elérték az optimdlis fermentdciot (oxiddciot), az oxidalt leveleket porkolik (vagy szdritjak), hogy az enzimek
hatéstalanitdsdval megdllitsdk a tovabbi fermentdcidt (oxiddciot), és eltavolitsdk a levelekben még megmaradt szinte
oOsszes nedvességet. A teaszaritd egy olyan kamra, amelynek kiilonboz§ részein szabélyozott, killonboz8 hdmérsék-
letti forrd leveg6t dramoltatnak a fermentdlt (oxidélt) levelek kozé 20-30 percen keresztiil. A megfelel§ porkolés
kovetkeztében a végtermék nedvességtartalma kevesebb mint 2 %-ra csokken, ezdltal ropogds-szaraz tea jon létre,
amelyet azutdn rdzérosta segitségével méret alapjan osztdlyoznak. Ezeket az osztdlyokat végiil tételenként olyan
bedrazott foliacsomagoldssal latjdk el, amelyek kialakitdsa biztositja a termék frissességének és mindéségének hosszi
ideig torténé megdrzését.
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Az utols6 osztdlyozdst kovetSen meghatirozzdk az adott osztdly mérete szerinti némenklatirdkat. Ezek hdrom
kategoridba sorolhatok:

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 hdrom kategéria kozott elsGsorban méretbeli kiilonbség van.

Az Orange Pekoe kifejezést f6leg a fekete tedk osztdlyozdsdndl alkalmazott ugyanilyen nevii mindsitési rendszerben
szereplS egyik mindségi osztily leirdsdra haszndljak. A rendszer kizdrdlag a feldolgozott és szdritott fekete tealevelek
méretén alapul.

A fenti osztdlyozds csupdn az egész levél feldolgozds utdni méretére vonatkozik, és nem mindségbeli megkiilon-
boztetésre. Ugyanabbdl a zold levélbdl késziilt termékek szerepelnek valamennyi osztdlyban. Az elddllitott tea
mindségi osztdlydnak a tealevelek feldolgozds utdni mérete alapjan torténd meghatdrozdsira a nomenklatirdkat
hasznaljak.

3.6. A szeletelésre, apritdsra, csomagoldsra stb. vonatkozd egyedi szabdlyok

A Darjeeling tedra nem vonatkoznak kiilon csomagoldsi el6irdsok. A Darjeeling tea nagykereskedelmi vagy fogyaszt6i
csomagoldsban jut a végsé fogyasztéhoz az EU-ban, a csomagolds 95 %-a, ideértve a fogyasztékhoz keriils dobozba
toltést, az EU teriiletén torténik (a fennmaradé mennyiséget Indidban csomagoljdk).

3.7. A cimkézésre vonatkozd egyedi szabdlyok

Az indiai Teabizottsdg (a teatermesztés igazgatdsdra felhatalmazdst nydjté 1953. évi indiai teatorvény alapjin létre-
hozott hatésagi szerv) dltal irdnyitott 1999-es darjeelingi hitelesitett védjegyoltalmi rendszer alapjin minden csoma-
goldst el kell ldtni a termel8/csomagolé engedélyszdmadval, valamint a levédett Darjeeling logéval (egy tealevelet tartd
stilizdlt indiai ndalak kor alaka elrendezésben). Az dbrdzolt ndalak fiilét stilizalt filbevald karika, az orrdt pedig
ékszer disziti. A ,Darjeeling” sz6 a kor bal oldali részét szegélyezi. Ezen elemek 0sszessége egyiitt alkotja a Darjeeling
logot.

Az Indidban 1983-ban megalkotott és egyiittes védjegyként bejegyzett egyedi Darjeeling logét fel kell tiintetni azon
tedk cimkéin, amelyeket a Teabizottsdg a Darjeeling tea szabvanyainak és tulajdonsdgainak megfelelének itélt.
Bevezetése Ota a Darjeeling logé mindig felkeriil a Teabizottsdg ellenérzése mellett csomagolt kartondobozokra/
laddkra.

A Teabizottsdg a kereskedelmi mdrkanevekrdl és védjegyekrdl szol6 1958. évi torvény alapjan elérte a Darjeeling
logé tantsitd védjegyként torténd bejegyzését.

A Teabizottsdg a foldrajzi drujelzékrdl (bejegyzésrdl és oltalomrol) sz6l6 Gj, 1999. évi torvény alapjn is bejegyez-
tette a Darjeeling logot.

Az osztilyozdsi nomenklatira cimkén vald feltiintetése nem kotelezd
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5.1.

5.2.

5.3.

A foldrajzi teriilet tomor meghatdrozasa

A Darjeeling tedt India Nyugat-Bengdlia allamdban, Darjeeling tartomdnyban termesztik. Nyugat-Bengdlia dllam
(India) Darjeeling tartomdnydnak a kovetkezd részein taldlhatok teakertek: a Sadar keriiletben, a csupa hegyvidéki
teriilettel rendelkezé 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 rend6rérs Simulbari és a Marionbari teabirtokai helyezkednek el. A teak-
ertek 600-2 250 méteres magassagban fekvé meredek lejt6kon taldlhatok, amelyek a tartomdnyt 6nt6z8 béséges esd
szdmadra idedlis, természetes csapadékelvezetést biztositanak.

Kapcsolat a foldrajzi teriilettel
A foldrajzi teriilet sajdtossdgai

A teakertek 600-2 250 méteres magassigban fekvs meredek lejtSkon taldlhatok, amelyek a tartomdnyt 6nt6z8
béséges esé szamdra idedlis, természetes csapadékelvezetést biztositanak. Fontos megemliteni a magas tengerszint
feletti magassdg kiilonleges jelentGségét a Darjeeling mindéség szempontjdb6l. Ehhez kapcsolddik a felhds és napsii-
téses idGszakok véltakozdsa, amely hozzdjarul az Darjeeling tea egyedi jellegének kialakuldséhoz.

A talaj termékeny, és a hegyvidéki terep természetes csapadékelvezetést biztosit a tartomdnyt ontoz8 béséges esd
szamdra.

A folyamatos alacsony hémérséklet kovetkeztében a Darjeeling teanovényt sokkal alacsonyabb mértékd metabolikus
tevékenység (fotoszintézis) jellemzi barmely mds teanovénynél, amely hitrdltatja a zold levelek novekedését és

A Darjeeling teatermel§ vidék a kozvetleniil a Himaldjéra és a Kanchenjunga cstcsra — amely a vildg harmadik
legmagasabb csticsa — néz6 darjeelingi hegyek kozott elteriilé hét volgyben fekszik. Az egyedi Darjeeling zamat
kialakuldsdnak egyik okdt a Himaldja felSl fij6 killonféle h6mérsékletd hideg szelek jelentik, amelyek egész évben
atjarjdk a hét volgyet. A darjeelingi hegyek kozott éjjel leszdll a kod, amely magdba striti a kornyezetben 1évd
vizmolekuldkat, és ldgyan benedvesiti a Darjeeling tealeveleket az éjszaka folyamdn. A Darjeeling hegységben nagyon
magas az évi csapadékmennyiség (amelynek 4 000 mm a maximuma, a minimuma pedig 2 000 mm). A Darjeeling
hegységben a napsiitéses napok szdma csupan 180, és akkor is csak napi 4-5 Ordt siit a nap. Ezek a természeti
jelenségek jelentésen hozzdjérulnak a Darjeeling tea hires zamatdnak és tulajdonsdgainak kialakuldsdhoz.

A termék sajdtossdgai

A Darjeeling tea kiilonleges hirnévre tett szert, mivel a zamata olyan egyedi, hogy a viligon sehol mdshol nem lehet
reprodukélni. A hegyvidéki Darjeeling tartomdnyban mdr tobb mint 150 éve termesztik e teacserjéket, amelyeket
es6zés, napsiités és nedvdis puha kodpdrna felvéltva tapldl. A teaszedSk csak a két legfiatalabb levelet és a riigyet
szedik le a kiilonleges zamat meg6rzése érdekében. E természeti elemek jelenlétének, valamint annak az egyszert
ténynek koszonhetSen, hogy Darjeeling tartomanyban megkozelitSen csupan 9-10 milli6 kg Darjeeling tedt dllitanak
elg évente, eldkels és kapos termék vélt beldle. Egy sztk piaci szegmens luxusterméke lett. E magas mindségi
profilhoz val6 ragaszkodds rendkiviil alacsony terméshozamot eredményez. A darjeelingi termelék minden erdfeszi-
tést elkovetnek a lehetd legmagasabb mind@ségi kovetelményszint biztositdsa érdekében, az ezzel jiré magas koltségek
ellenére. Az északiak egymdst kovet§ generdcidinak teaszedési miivészete miivészeti értéket képvisel. A tea eldalli-
tdsdnak tobb 1épésénél is jelen van az emberi tényezd (a fenti magyardzat szerint).

A Darjeeling tea feldolgozdsa kizdrélag a hagyoményos, ortodox moddszerrel, az emberi er6 és a hagyoményos
szakismeret/tudds minden feldolgozdsi szakaszba torténd bevondsdval torténik.

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

Foldrajzi és agroklimatikus kornyezet: a Darjeeling tartomdnyon beliil 87 teakertet magdba foglalé régiéban uralkodd
agroklimatikus feltételek egyedi és Osszetett kombindcidjdnak, valamint a Teabizottsdg termesztésre vonatkozo
rendeleteinek koszonhetden, az e régidban elddllitott tea kivételes és természet adta érzékszervi tulajdonsdgokkal
rendelkezik az izét, aromdjat és éllagat tekintve, amely vildgszerte elnyerte a kifinomult izlésti vevskor tetszését és
elismerését, és a Darjeeling tedt egy sztik piaci szegmens luxustermékévé tette.
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Topogréfiai tényezdk: a darjeelingi teakertek 600-2 250 méteres magassdgban fekvé meredek lejtékon taldlhatok,
amelyek a tartomdnyt 6nt6z8 béséges esé szdmadra idedlis, természetes csapadékelvezetést biztositanak. A Darjeeling
tea ritka aromdjit a darjeelingi hegyvidékre jellemz6 olyan tényezdk egyediilédllé osszességének koszonheti, mint a
novényi gének, a talaj kémiai tulajdonsdgai, a tengerszint felett magassdg, a hdmérséklet és es6zés. A darjeelingi
teaipar egy kordbban kidolgozott, mdr 150 éve létez6 és alkalmazott mezdgazdasdgi gyakorlatsort kovet a hajtdsok
novekedésének fenntartdsa érdekében, mikozben a cserjéket a kézzel szedéshez elérhetd magassdgira nevelik.

Betakaritds: egy darjeelingi teacserjérdl legfeljebb 100 gramm szdritott tealevél készithet évente (Darjeeling tarto-
ményban megkozelitGen évi 9-10 millié kg Darjeeling tedt allitanak eld). A feldolgozott tea minden egyes kilo-
grammja kb. 20 000 egyenként, kézzel szedett hajtdst tartalmaz. Ez jelzi a termeléséhez sziikséges emberi erd
mértékét.

Egyéb tényezdk: a ,Darjeeling” névhez torténelmi, hagyomanyos, kulturdlis és tirsadalmi értékek, valamint egyedii-
lalléan kivdlé mindség és hirnév kapcsolddik. A Darjeeling tartomdnyban termelt és az emlitett kilonleges tulaj-
donsdgokkal rendelkezd tedt valdjaban jelenleg és mar hosszii ideje Darjeeling teaként ismeri az ipardg és a vésdr-
16k6zonség Indidban és kiilfoldon, és mint ilyen, jelentés hazai és nemzetkozi hirnévre tett szert. Ha Indidban, illetve
kiilfoldon az ipardg vagy a vasarlokozonség barmely tagja Darjeeling tedt rendel vagy Darjeeling néven reklimozott
tedt lat, illetve ilyen nevii tedt kindlnak fel neki eladdsra, akkor az igy rendelt, reklimozott, értékesitésre felkindlt
tedt6l azt vdrjak el, hogy a fent emlitett Darjeeling tartomdnyban legyen termesztve, és rendelkezzen a fenti
kiilonleges tulajdonsdgokkal. A nyugat-bengaliai Darjeeling tartomanybdl szdrmazé tea szdmdra a ,Darjeeling” elne-
vezés ezért példatlanul kivdlé minGséget és hirnevet képvisel a koztudatban, amennyiben azt az emlitett tartomany
fenti régidjaban eldallitott tedval kapcsolatban hasznaljak annak érdekében, hogy az ilyen alkalmazds joga kiilonleges
hirnév részét képezze mindazok szdmdra, akik az emlitett régioval megfelelé kapcsolatban allnak. Indidban és
dltaldban a vildgpiacon a Darjeeling tea drai is magasabbak a tobbi tedéndl. Mds széval, a ,Darjeeling” név egy indiai
foldrajzi jelzésnek mindsiil, ha tedval kapcsolatban haszndljdk.

Hivatkozds a termékleirds kozzétételére

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