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

(2013/C 134[11)

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

JEDNOLITY DOKUMENT
ROZPORZADZENIE RADY (WE) NR 510/2006

w sprawie ochrony oznaczen geograficznych i nazw pochodzenia produktéw rolnych i $rodkéw
spozywczych (?)
+~WATERFORD BLAA”/,BLAA”
NR WE: IE-PGI-0005-0980-05.03.2012

ChOG ( X ) ChNP ()
1. Nazwa
,Waterford Blaa”/,Blaa”

2. Pafistwo czlonkowskie lub pafstwo trzecie

Irlandia

3. Opis produktu rolnego lub $rodka spozywczego
3.1. Rodzaj produktu

Klasa 2.4. Chleb, ciasto, ciastka, wyroby cukiernicze i inne wyroby piekarnicze

3.2. Opis produktu noszgcego nazwe podang w pkt 1

,Waterford Blaa”[,Blaa” to migkka, ciastowata biala butka, ktéra latwo mozna rozpoznaé po opré-
szonym maka wierzchu.

Wypiek ten posiada nastgpujace wilasciwosci:

Ksztatt

Bulki ,Waterford Blaa”/,Blaa” mogg by¢ okragle lub kwadratowe. Sg jednoczesnie chrupigce i migkkie.
Poczatkowo nadaje si¢ im okragly ksztalt i uklada si¢ na blachach, jednak w trakcie pieczenia rosng
i zlepiaja si¢, a nastgpnie sa rozrywane, przez co uzyskuja kwadratowy ksztalt, lecz ich kopulasty
wierzch nadaje wrazenie okraglosci.

Wielko$¢

,Waterford Blaa”[,Blaa” ma wysoko$¢ 3—4,5 cm, Srednice 8-12 cm i wazy 40-65 g.

Forma

,Waterford Blaa”[,Blaa” wystepuje w dwdoch odmianach:

Chrupigcej

Nieregularny kwadratowy lub okragly wypiek z kopulastym, chrupigcym, oprészonym maka wierz-
chem. W pierwszej chwili pieczywo wydaje si¢ chrupkie, a nastgpnie sprezyste z delikatng stodows
nutg. Dobrze wypieczona, ciemna skorka pozostawia w ustach przyjemny gorzkawy posmak.
Mig¢kkiej

Migkka bulka o wyraznie zaznaczonym kwadratowym, owalnym lub okraglym ksztalcie, jasnym

kolorze, mocno oprészona maka. Stodkawy, stodowy smak, lekka, cho¢ zwarta konsystencja, rozplywa
sie w ustach.

(") Dz.U. L 343 z 14.12.2012, s. 1.
(%) Zastgpione rozporzadzeniem (UE) nr 1151/2012.
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3.3.

3.4.

3.5.

3.6.

3.7.

Surowce (wylgcznie w odniesieniu do produktow przetworzonych)

— Mocna magka chlebowa bez konserwantow
— S6l kuchenna

— Prasowane drozdze

— Polepszacz

— Woda

Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktéw pochodzenia zwierzgcego)

Poszczegélne etapy produkcji, ktore muszg odbywac sig na wyznaczonym obszarze geograficznym

— Etap 1: mieszanie

— Etap 2: odpoczynek

— Etap 3: porcjowanie

— Etap 4: podzial na mniejsze porcje i odpoczynek (z dodatkiem maki)
— Etap 5: splaszczanie i watkowanie (z dodatkiem maki)

— Etap 6: wyrastanie (z dodatkiem maki)

— Etap 7: pieczenie

— Etap 8: ocena

— Etap 9: stygniecie

Szczegdtowe zasady dotyczgee krojenia, tarcia, pakowania itd.

Szczegdtowe zasady dotyczgce etykietowania

Zwigzle okreSlenie obszaru geograficznego

Obszar geograficzny obejmuje caly region hrabstwa Waterford i potudniowg cze$¢ hrabstwa Kilkenny
graniczaca bezposrednio z hrabstwem Waterford, czyli poludniowa cz¢$¢ obszaru wyborczego Piltown
(okregi wyborcze Ullid i Dunkitt). Obszar ten przecina rzeka Blackwater; zaliczajg si¢ do niego powiaty
Dangan, Narabawn, Moolum, Newton, Skeard, Greenvilleand i Ullid.

Zwiazek z obszarem geograficznym

. Specyfika obszaru geograficznego

Tradycja pieczenia ,Waterford Blaa” siega czasow przybycia hugenotéw do Irlandii. W tym czasie,
a takze przez cala epoke Sredniowiecza, Waterford bylo waznym miastem handlowym. Skory, psze-
nica, maka, masto i inne produkty rolne z okolic Waterford wysytane byly do Anglii i na kontynent,
przede wszystkim do Hiszpanii, Francji i Wloch.

Pisemne $wiadectwa ulegly zniszczeniu w czasie wojny domowej, jednak z ustnych przekazow
wiadomo, ze w 1685 r. duza czg$¢ francuskich protestantéw zostala wygnana i udala si¢ do krajow,
ktére zgodzily si¢ udzieli¢ im schronienia, w tym do Anglii i Irlandii. Waterford bylo atrakcyjne dla
francuskich uchodzcow ze wzgledu na latwy dostep, a takze dogodna odleglos¢ od brzegdéw Francji, na
wypadek gdyby okolicznosci pozwolily im na powré6t. Ponadto port handlowy dawal najbardziej
przedsiebiorczym sposréd nich mozliwos¢ rozwoju kupieckich umiejetnosci.

Jak podaja ustne przekazy z tego okresu, hugenoci zaczeli wytwarzaé pieczywo z resztek ciasta pod
koniec XVII wieku. Piekarze z Waterford uwazaja, Ze wynaleziony przez hugenotow ,Waterford Blaa”/
,Blaa” poczatkowo nazywany byl ,blaad” lub ,blanc”. W miar¢ jak zyskiwal na popularnosci, huge-
noccy piekarze zaczgli przygotowywac ciasto specjalnie do jego wypieku. Nazwa ,blaad” lub ,blanc”
zostala pdzniej skrécona do ,Blaa” i w tej formie funkcjonuje do dzisiaj.
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5.2.

5.3.

Na poczatku XIX wieku produkt ten stal si¢ popularny, gléwnie wsréd biedoty, kiedy zalozyciel
Kongregagji Braci w Chrystusie, brat Edmund Ignatius Rice (1762-1844), rozpoczat w 1802 r. wypie-
kanie ,Waterford Blaa”/,Blaa” w swojej pieckarni na gérze Sion w Wateford. Prostota podstawowych
skfadnikow ,Waterford Blaa”|,Blaa” przyczynila si¢ do niskiej ceny pieczywa i jego popularnosci wéréd
miejscowej ludnosci.

Produkcja ,Wateford Blaa”|,Blaa” wymaga specjalistycznych umiejetnosci, ktére przekazywane byly od
czasow hugenotéw. Twarde ciasto wymaga dlugotrwalej obrobki i recznego obtoczenia w mace przy-
najmniej trzy razy na réznych etapach produkeji, a produkt koficowy jest recznie splaszczany przed
pieczeniem, co sprawia, ze nie ma mozliwosci automatyzacji calego procesu produkcji oraz zapewnia
odpowiednig konsystencje i smak pieczywa.

Specyfika produktu

W przeciwienistwie do innych produktéw tej kategorii ,Waterford Blaa”/,Blaa” nie zawiera konser-
wantéw i nie jest wzbogacany. Wytwarza si¢ go wylacznie z mocnej maki piekarskiej bez konserwan-
téw, soli kuchennej, prasowanych drozdzy, polepszacza i wody.

Oprészenie maka sprawia, ze wierzch bulki jest bialy, co nadaje jej charakterystyczny dla ,Waterford
Blaa”[,Blaa” surowy wyglad i peknigcia. Podczas pieczenia ,Waterford Blaa”[,Blaa” nie uzywa si¢ pary
wodnej, dlatego tez mocne oproszenie mgkg stanowi ochrong przed wysoka temperatura w piecu
i nadaje pieczywu charakterystyczny wyglad. W procesie produkcji ,Waterford Blaa”/,Blaa” uzywa si¢
duzych ilosci maki w trakcie watkowania, odpoczywania itd., wigc spodnia cze$¢ bulki takze moze by¢
oprészona maka.

Bulki ,Waterford Blaa”|,Blaa” charakteryzuja si¢ zréznicowanym ksztaltem i wielkoscia.

Ciasto uzywane do produkcji ,Waterford Blaa”[,Blaa” jest twardsze i zawiera mniej wody niz to
uzywane do innych produktéw. Pieczywo ,Waterford Blaa”[,Blaa” wypiekane jest dluzej, aby wytwo-
rzyla si¢ grubsza skoérka, ktéra nadaje mu charakterystyczny stodowy posmak. Stosowana przez
producentéw metoda recznego splaszczania nadaje butkom nieregularny ksztalt i charakterystyczne
cechy.

~Waterford Blaa”|,Blaa” to popularny produkt $niadaniowy, wypiekany zwykle noca i sprzedawany jako
pieczywo najczesciej spozywane z mastem lub jako przekaska miedzy positkami w formie kanapek
z roznymi dodatkami, takimi jak smazone ziemniaki, morskie wodorosty dillsk, stek wolowy i sosy.
Zgodnie z ogdlnie panujagcym przekonaniem, ,Waterford Blaa”[,Blaa” najlepiej smakuje jednak, kiedy
Swieze bulki wprost z piekarni rozrywa si¢ rekami.

Zwigzek przyczynowy zachodzgcy migdzy charakterystykg obszaru geograficznego a jakoscig lub wilasciwosciami
produktu (w przypadku ChNP) lub szczegélnymi cechami jakosciowymi, renomg lub innymi wlasciwosciami
produktu (w przypadku ChOG)

Zwigzek ,Waterford Blaa”[,Blaa” z regionem opiera si¢ na renomie produktu, tradycyjnej metodzie
wytwarzania opisanej ponizej i specyfice produktu opisanej w pkt 5.2.

Renoma ,Waterford Blaa”/,Blaa” nawiazuje do historycznych korzeni produktu, ktére siggaja XVII
wieku i przybycia do Irlandii francuskich hugenotéw, ktérzy nauczyli miejscowa ludnos¢ wypieku
,Waterford Blaa”/,Blaa”.

Renoma ,Waterford Blaa”[,Blaa” jest tak znaczna, ze wypiek ten wspomina si¢ w publikacjach takich
jak ksiazka Eddiego Wymberry. ,Welll Recollections of Waterford in the 1940s and 1950s” (,Dobrze!
Wspomnienia z Waterford lat 40. i 50.”).

Renoma produktu pozostaje niezmieniona od pokolen. Wiosng 1962 r. samochéd dostawczy przewo-
zacy ,Waterford Blaa”/,Blaa” trafil na pierwsze strony miejscowych gazet, kiedy jego wadliwy hamulec
reczny zwolnil si¢ samoczynnie, przez co pojazd stoczyt si¢ z gérki i przytrzasnal kierowce do $ciany.

Produkt ten stynie jako pozywienie robotnikéw, m.in. tych zatrudnionych w miejscowej fabryce szkla,
Waterford Crystal Factory. W artykule opublikowanym w dzienniku ,Munster Express” z dnia
30 stycznia 2004 r. napisano: ,Wiadomo, ze wiele sposréd wymyslnych wyroboéw Crystal powstalo
dzigki zotadkom wypelnionym $wiezym Blaa z mastem”.

Podczas Taste Festivals Ireland/Euro-toques Food Awards 2008 piekarze produkujacy ,Waterford Blaa”/
,Blaa” zostali wyrdznieni nagroda za podtrzymywanie tradycji regionalnego produktu ,Waterford Blaa”/
,Blaa”, jednego z wyrdzniajacych si¢ irlandzkich artykuléw spozywezych, ktérego historia sigga dalej
niz XVIII wiek. ,Waterford Blaa”/,Blaa” ma tak liczne zastosowania i do tego stopnia stanowi integralng
cze§¢ codziennego zycia Waterford, ze jego receptura przekazywana byla z pokolenia na pokolenie.
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W nazwie produktu zawiera si¢ nazwa miejscowosci i jest on czesto wykorzystywany jako symbol
Waterford. Poranny program miejscowej stacji radiowej, WLR FM, nosi nazwe ,The Big Blaa Breakfast
Show”. ,Waterford Blaa”/,Blaa” jest uzywany w regionie do promocji miejscowych imprez takich jak
,Fleadh Blaa Hooley!”, festiwal muzyki tradycyjnej, podczas ktérego przeprowadzono zbidrke funduszy
na Waterford Festival of Food, Dungarvan and Fleadh Cheoil na Mumhan (Munster Fleadh) w 2012 r.

Cechami wyr6zniajacymi ,Waterford Blaa”[,Blaa” s3 spgkana, oproszona maka skorka, nieregularny
ksztalt, elastyczna konsystencja i stodowy posmak. Cechy te sg efektem stosowania przez piekarzy
tradycyjnej techniki przejetej od hugenotéw (wyrabianie, oprészenie magky, reczne rozplaszczanie
i proces pieczenia) i prostej, tradycyjnej receptury.

Odeslanie do publikacji specyfikacji
(Artykut 5 ust. 7 rozporzadzenia (WE) nr 510/2006 (3))

http:/[www.agriculture.gov.ie/gi/[pdopgitsg-protectedfoodnames/products|

(%) Poréwnaj: przypis 2.
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