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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

(2017/C 15/05)

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

JEDNOLITY DOKUMENT
»WELSH LAVERBREAD”
Nr WE: UK-PDO-0005-01188 - 17.12.2013
ChNP (X) ChOG ( )
1. Nazwa lub nazwy
,Welsh Laverbread”

2. Panistwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie

Zjednoczone Krélestwo

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

3.2. Opis produktu noszgcego nazwg podang w pkt 1

,Welsh Laverbread” to nazwa tradycyjnego walijskiego specjatu przyrzadzanego z gotowanej szkarlatnicy pepkowe;j
(wodorostu) zrywanej (,oskubywanej”) na brzegach Walii. Lacifiska nazwa szkarlatnicy pepkowej to Porphyra umbili-
calis (ang. laver). Jest to mala czerwono-purpurowa alga o maksymalnie 20 cm szerokosci i 50 cm dlugosci
i o szerokiej plesze nieregularnego ksztaltu. Szkarfatnica pepkowa jest wyjatkowa wsrdéd wodorostow, poniewaz
jest to jedyny wodorost, ktérego plecha ma grubos¢ jednej komérki. Szkarlatnica jest kruczoczarna z purpurowymi
i ciemnozielonymi przebarwieniami i ma lekkg jedwabistg fakture w fazach wzrostu, ktora staje si¢ mniej delikatna
w miesigcach letnich.

,Welsh Laverbread” to gotowana szkarfatnica z dodatkiem soli i wody, bez Zadnego innego sktadnika lub dodatku.
Ma ona nastepujace cechy:

— wyglad i faktura: postrzgpiona ciemnozielona/czarna. Moze zosta¢ zmielona na geste, migkkie galaretowate
purée przypominajace szpinak lub pocigta na wigksze kawalki,

— zapach i smak: poniewaz ,Welsh Laverbread” jest gotowany ze Swiezej szkarlatnicy natychmiast po jej zerwaniu
na skalistym wybrzezu i umyciu, zachowuje on silny, dominujacy, utrzymujacy si¢ stony posmak i charaktery-
styczny zapach stonego morza i $wiezego morskiego powietrza. Niuanse w smaku laverbread bedg si¢ réznié
w zaleznosci od zréznicowanych warunkéw wzdtuz wybrzeza Walii, gdzie zerwano szkarlatnice.

Jego profil skladnikéw odzywczych charakteryzuje si¢ bogactwem skladnikéw mineralnych i witamin (szczegdlnie
jodu i zelaza) i niskg kalorycznoscia.

Jego specyficznym smakiem mozna delektowac si¢ osobno badz stosowac go jako skladnik wzmacniajacy smak,
dodajacy glebi i nowego wymiaru do danego przepisu.

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

Wodorost/szkarlatnica pegpkowa — Porphyra umbilicalis. Szkarlatnica stosowana do produkcji ,Welsh Laverbread”
pochodzi z wyznaczonego obszaru geograficznego. (Szkarlatnica jest zbierana, kiedy jej plecha jest wystarczajaco
dluga, aby jej zerwanie ze skal byto praktyczne. Niepraktyczne byloby zerwanie plechy mniejszej niz 10 cm).

(') Dz.U.L 3432 14.12.2012,s. 1.
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3.4. Poszczegéine etapy produkgji, ktdre muszq odbywac sig na wyznaczonym obszarze geograficznym

3.5.

3.6.

,Welsh Laverbread” musi by¢ przygotowany z walijskiej szkarlatnicy, zerwanej na brzegach Walii, ktéra musi zostaé
przetworzona na ,Welsh Laverbread” w granicach kraju Walii. Wszystkie poszczegdlne etapy produkcji ,Welsh
Laverbread” musza mie¢ miejsce na wyznaczonym obszarze w celu zapewnienia odpowiedniej kontroli w zakresie
identyfikowalnosci, jakosci, kontroli temperatury i bezpieczenstwa zywnosci. Poszczegélne etapy produkdiji
obejmuja:

— zerwanie szkarlatnicy,

— mycie i osuszanie szkarlatnicy,

— gotowanie ,Welsh Laverbread”,

— mielenie lub siekanie ugotowanego ,Welsh Laverbread”,
— schladzanie i przechowywanie przed wysyltka.

Szczeg6lowe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania itp.

Aby zapewni¢ odpowiednig kontrole w zakresie identyfikowalnosci, jako$¢, kontrole temperatury i bezpieczefistwo
zywnosci, a takze z praktycznych logistycznych wzgledéw, jezeli wymagane jest pakowanie, musi si¢ ono odbywacé
na wyznaczonym obszarze geograficznym.

Szczegdtowe zasady dotyczgce etykietowania

Zwiegzle okreslenie obszaru geograficznego
Kraj Walii.

Zwigzek z obszarem geograficznym
Specyfika obszaru geograficznego

Smak i wyglad ,Welsh Laverbread” jest charakterystyczny dla jego pochodzenia i wplywa na niego czystos$¢/przej-
rzysto$¢ oraz sezonowe temperatury wody morskiej w obszarze geograficznym, a takze metody i umiejetnosci
0séb, ktore go przyrzadzajg.

Wybrzeze Walii ma niezwykle réznorodng flore strefy miedzyplywowej i stanowi siedlisko dla alg morskich, od
otwartego wybrzeza po ostonigte skaly i osady oraz od warunkéw pelnego zasolenia po warunki charakterystyczne
dla ujs¢ rzek. Szkarlatnica latwo przystosowuje si¢ do warunkéw w réznych czesciach skalistego wybrzeza i jest
w stanie wytrzymal dlugie okresy wynurzenia ponad powierzchni¢ wody, jak réwniez dobrze toleruje wigksze
natezenie fal niz wickszo§¢ czerwonych alg. Szkarlatnica wystepuje przy walijskich brzegach pojedynczo lub
w gestych koloniach na calym obszarze miedzyplywowym, ale najczesciej w wyzszych partiach, gdzie pozostaje
ona wynurzona przez znaczne okresy, co stanowi istotny czynnik fotosyntezy/wzrostu.

Szkarlatnica i laverbread sa takze kojarzone z Walig, gdyz wigkszo§¢ walijskiego wybrzeza, gdzie zbiera si¢ szkar-
fatnicg, ma lagodnie nachylone strefy migdzyplywowe i skaliste brzegi, ktore stanowia idealne $rodowisko dla
wzrostu szkarlatnicy. Poniewaz szkarlatnica pepkowa jest jedynym wodorostem o grubosci jednej komorki, jest
stosunkowo delikatna i nie przetrwalaby na obszarach ruchomych, takich jak strome ruchome kamieniste plaze
wystepujace w innych czgsciach Zjednoczonego Krélestwa.

Duza czg$¢ walijskiego wybrzeza zostala oznaczona jako specjalny obszar ochrony. Wiele obszaréw, na ktérych
zbiera si¢ szkarlatnice, znajduje si¢ w obrebie plaz wyrdznionych blekitna flaga, gdzie jako$¢ wody jest regularnie
monitorowana przez Natural Resource Wales, organ odpowiedzialny za zapewnienie dobrej jakosci wody. Brak
duzych miast i o$rodkéw przemystowych wokét Morza Irlandzkiego przyczynia sie do czystosci wody, co znajduje
odzwierciedlenie we wzroscie, jakoSci i smaku szkarlatnicy zbieranej na tych terenach. 95 % wybrzeza Walii jest
slabo rozwiniete. Do wzrostu i fotosyntezy szkarlatnica wymaga wody o dobrej przejrzystosci i doswietleniu, a to
kojarzy si¢ z wodg dobrej jakosci. Badania przeprowadzone przez Natural Resources Wales wykazaly réwniez, ze
na tym obszarze wzrosly sezonowe temperatury morza, a to wplynelo na warunki wzrostu szkarlatnicy. Oprécz
wzrostu temperatury morza zwigzanej ze zmiang klimatu wybrzeze Walii korzysta réwniez z Pradu Zatokowego
na pélnocnym Atlantyku, ktéry podnosi temperature u wybrzezy Walii. Wiosng, kiedy temperatura morza zaczyna
wzrastaé, szkarlatnica ro$nie szybciej. Mlode plechy po ugotowaniu sg migkkie, ich gotowanie wymaga mniej czasu
i przyczyniajg si¢ one si¢ do soczystej i jedwabistej faktury ,Welsh Laverbread”. Ponadto zwiekszony popyt na
,Welsh Laverbread” na wyznaczonym obszarze geograficznym powoduje, ze powstaja mlode $wieze plechy, co
réwniez przyczynia si¢ do soczystosci ,Welsh Laverbread”.
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Specyfika produktu

,Welsh Laverbread” jest wyjatkowym produktem powstalym w drodze zrywania (,skubania”) szkarlatnicy ze skat
wzdluz wybrzezy Walii i gotowania jej z dodatkiem soli i wody. Poza terytorium Walii, np. na wybrzezach Korn-
walii, potudniowej Irlandii i Bretanii zbierane sa inne jadalne odmiany wodorostéw, bliskie rodzinie szkarlatnicy
Porphyra umbilicalis (takie jak Alaria esculenta, Chondrus crispus, Rhodymenia palmate i Ulva lactucus). Odmiany te rdz-
nig si¢ wyraznie od Porphyra umbilicalis.

Na $wiecie wystepuje 60-70 gatunkéw z rodzaju Porphyra, a siedem z nich mozna znaleZ¢ na Wyspach Brytyjskich:
réznice miedzy nimi s subtelne, maja one jednak zréznicowane kolory, np. z6lty, oliwkowo-rézowy lub fioletowy.
Gléwng odmiang szkarlatnicy jest Porphyra umbilicalis, ktéra ma grubos¢ tylko jednej komoérki. Gdy Porphyra umbili-
calis jest zrywana poza Walig, nie jest ona gotowana, przygotowywana i sprzedawana jako ,Welsh Laverbread”, lecz
zwykle suszona lub prazona i sprzedawana wraz z innymi wodorostami morskimi na safatki lub wykorzystywana
jako skladnik np. w tradycyjnych chlebach. W Japonii szkarlatnice marynuje si¢ w sosie sojowym i occie.

,Welsh Laverbread” jest najlepiej znanym rodzimym sposobem przyrzadzania jadalnych wodorostow, a dzigki
popytowi na ,Welsh Laverbread” szkarlatnica jest regularnie ,oskubywana”, dzigki czemu wyrasta $wieza mloda
plecha, co przyczynia si¢ do soczystosci tego wyjatkowego produktu. Termin ,oskubywana” odnosi si¢ do procesu
wyrywania wodorostu z miejsca wzrostu szkarlatnicy. Szkarlatnica to czerwono-purpurowy i kruczoczarny wodo-
rost, ktéry pod wplywem przetwarzania na ,Welsh Laverbread” staje si¢ ciemnozielony/czarny.

,Welsh Laverbread” jest stosunkowo prosto ,przetworzonym” produktem, skladajacym si¢ tylko z trzech skladni-
kéw: ugotowanego wodorostu, soli i wody, bez zadnych innych dodatkéw. Dodanie soli dziala konserwujaco, ale
réwniez rekompensuje wszelkie ubytki soli powstale w trakcie mycia.

Zwigzek przyczynowy zachodzgcy pomigdzy charakterystykg obszaru geograficznego a szczegélnymi cechami jakosciowymi,
renomg lub innymi wlasciwosciami produktu

,Welsh Laverbread” jest wyjatkowym produktem, nierozerwalnie zwigzanym z kulturg i dziedzictwem kulinarnym
Walii, a duzy popyt na niego $wiadczy o tym, Ze jest najlepiej znanym rodzimym sposobem przyrzadzenia szkar-
fatnicy Porphyra umbilicalis. Jest on powigzany z gbrng czeScig strefy plywéw i skalistymi brzegami walijskiego
wybrzeza.

W 1607 r. w wydawnictwie Camdena ,Britannica” odnotowano, ze szkarlatnica (laver” lub ,hawvan”) byla
jedzona jako ,zywno$¢ pochodzaca z morza stuzaca przetrwaniu” przez Brytyjczykéw zmuszonych do opuszczenia
swoich doméw podczas najazdéw Wikingéw i Rzymian. Spozywanie szkarfatnicy przez Walijczykéw po raz pierw-
szy odnotowal w 1865 r. George Borrow podczas swojej podrézy po Walii, wspominajac o ,baraninie i bardzo
ostrym sosie ze szkarfatnicy” jako o jednym ze wspanialych dan Potudniowej Walii.

Historycznie ,Welsh Laverbread” odgrywat bardzo wazng role jako pozywne Zrédlo zywnosci o wysokiej wartoéci
energetycznej szczeg6lnie dla gornikéw pracujacych w kopalniach Potudniowej Walii, gdzie laverbread stal si¢ pod-
stawowym produktem $niadaniowym. Kobiety i dzieci, ktére rowniez pracowaly w kopalniach, byly czesto niedo-
zywione i lekarze doradzali im spozywanie ,Welsh Laverbread” jako bardzo dobrego Zrddta Zelaza.

W latach 1800-1950 zbieranie szkarlatnicy do produkcji ,Welsh Laverbread” w Pembrokeshire stalo si¢ swojego
rodzaju przemyslem chalupniczym. Szkarlatnice rozrzucano na strzechach chalup do wyschnigcia, a nastepnie
fadowano na konne powozy, zawozono na stacj¢ kolejowa w Pembroke i sprzedawano przedsigbiorstwom
w Swansea, gdzie przygotowywano z niej ,Welsh Laverbread” i sprzedawano na lokalnych rynkach. Chociaz
w przesztosci szkarlatnica byla zrywana na brzegach Pembrokeshire i pétwyspu Gower, obecnie zbierana jest gtow-
nie na brzegach péinocnej i potudniowej Walii, ale nadal przywozi si¢ ja do przetwarzania przede wszystkim do
Penclawdd na pétwyspie Gower (w potudniowo-zachodniej Walii).

W przeszio$ci wodorosty zrywano i myto recznie, a nastgpnie tradycyjnie gotowano w garnkach nad paleniskiem
lub suszono w suszarniach. Nowoczesne zaklady przetworcze stosujg obecnie nowoczesne wyposazenie i technolo-
gie, jednakze przyrzadzanie ,Welsh Laverbread” pozostaje takze przemystem chatupniczym, gdzie nadal stosuje si¢
tradycyjne metody kulinarne.

Zbieranie szkarlatnicy i przyrzadzanie ,Welsh Laverbread” jest zwigzane z tradycyjnymi umiejetnosciami i doswiad-
czeniem, ktore byly przekazywane z pokolenia na pokolenie na wyznaczonym obszarze geograficznym. Szczegdl-
nych umiejetnosci wymaga rozpoznanie odpowiednich wodorostéw i momentu, kiedy sa one gotowe do zerwania,
oraz sama czynno$¢ ,oskubywania” wodorostow ze skal. Ponadto wymagane sg réwniez umiejetnosci podczas pro-
cesu gotowania. Czas gotowania moze si¢ zmienia¢ si¢ w ciggu roku w zaleznosci od wiasciwosci zerwanej szkar-
fatnicy. Czas gotowania, dokladna ilo$¢ soli i jakos¢ wody, jaka nalezy dodaé, to podstawa wiedzy wynikajgca
z do$wiadczenia osoby przyrzadzajacej ,Welsh Laverbread” w Walii. ,Welsh Laverbread” jest synonimem kultury
i tradycji kulinarnych Walii.

,Welsh Laverbread” jest znanym wyjatkowym walijskim specjalem o $wiatowej renomie. Ma specyficzny smak
i tradycyjnie spozywa si¢ go w postaci smazonej sauté lub panierowanej w mace owsianej i je si¢ go zazwyczaj
z boczkiem i sercéwkami jako tradycyjne gotowane walijskie $niadanie.

,Welsh Laverbread” otrzymat srebrng nagrode ,Prawdziwy smak Walii”.
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Odestanie do publikacji specyfikacji

(art. 6 ust. 1 akapit drugi rozporzadzenia (UE) nr 668/2014)
https:/[www.gov.uk/government/publications/protected-food-name-welsh-laverbread-pdo
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