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Uverejnenie Ziadosti o zdpis do registra podla ¢linku 6 ods. 2 nariadenia Rady (ES) ¢. 510/2006
o ochrane zemepisnych oznaceni a oznaceni povodu polnohospodirskych vyrobkov a potravin

(2010/C 190/07)

Tymto uverejnenim sa poskytuje pravo vzniest namietky proti Ziadosti o zdpis podla ¢linku 7 nariadenia
Rady (ES) ¢. 510/2006 ('). Vznesené ndmietky sa musia Komisii dorucit do Siestich mesiacov po uverejneni
tejto ziadosti.

]EDNOTNY DOKUMENT
NARIADENIE RADY (ES) ¢ 510/2006
,»CORNISH PASTY“
ES &: UK-PGI-005-0727-11.11.2008
CHZO ( X ) CHOP ()
1. Nazov:

,Cornish Pasty*

2. Clensky stit alebo tretia krajina:

Spojené kralovstvo

3. Opis polnohospodirskeho vyrobku alebo potraviny:
3.1. Druh vyrobku:

Trieda 2.4: Pecivo, jemné pecivo, cukrovinky alebo drobné pecivo

3.2. Opis vyrobku, na ktory sa vztahuje ndzov uvedeny v bode 1:

Cornish pasty je chutny piroh v tvare pismena D plneny hovidzim misom, zeleninou a korenim.

Pecivo

Pe¢ivo moze byt bud krehké, hrubsie listkové cesto alebo listkové cesto urobené podla receptu
jednotlivych pekdrov. Po naplneni sa petivo modze oznalit pre identifikacné tcely napr. zarezanim
noza, vriibkovanim, alebo vyrezanim nejakého tvaru a moze sa poliat mliekom, potriet vajickom, alebo
obomi, vdaka ¢omu ziska svoju zlatistd farbu. Povrch peciva je chutny a dostatoéne pevny na to, aby si
udrzal svoj tvar pocas varenia, chladenia, spracovania, a aby zabranil rozdeleniu & prasknutiu pirohu.

(") U.v. EU L 93, 31.3.2006, s. 12.
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3.3.

3.4.

3.5.

3.6.

Plnenie peciva

Prisady do ndplne Cornish pasty:

— platky alebo kocky zemiakov,

— kvaka,

— cibula,

— (obsah zeleniny v pirohu musi tvorit asponl 25 %),
— nakrdjané alebo mleté hovidzie miso,

— (obsah mésa v pirohu musi tvorit asponn 12,5 %),

— korenie na ochutenie, najmi sol a cierne korenie.

Do néplne sa nepriddvaji Ziadne iné druhy mdsa, zeleniny ako napr. mrkva, ani umelé prisady
a predtym, neZ sa pecivo uzavrie, musia sa dofi pridat vSetky prisady v surovom stave.

Pozndmka: V grofstve Cornwall sa ndzvom kvaka (brassica napobrassica) oznacuje okrahlica (brassica rapa),
preto sa tieto dva pojmy daji zamenit, aviak skuto¢nou prisadou je kvaka (brassica napobrassica).

Pirohy Cornish pasty sa formujii v tvare pismena D a okraje sa ru¢ne alebo mechanicky zahni na
jednu stranu, nikdy nie dohora.

Piroh sa petie pomaly, aby sa ¢o najviac zvyraznili chute surovych prisad. Dalsim charakteristickym
znakom Cornish pasty je, Ze jednotlivé prisady sa daji rozpoznat podla tvaru, chuti a Struktiry,
a zdroven zmes chuti surového hovidzicho misa a zeleniny vytvéra prirodzene pikantnd chut celého
produktu. Aj pecivo ziskava jemne pikantnd prichut.

Cornish pasty nesmie obsahovat umelé farbivd, dochucovadld ani konzerva¢né latky. Preddva sa
v roznych velkostiach a hmotnostiach na roznych predajnych miestach vritane masiarstiev
a pekdrni, supermarketov, lahddok a stravovacich zariadeni.

Suroviny:

Krmivo (len pri vyrobkoch Zivocisneho pdvodu):

Konkrétne kroky pri vyrobe, ktoré sa musia uskutocnit v oznacenej zemepisnej oblasti:

Priprava pirohov na pecenie musi prebiehat v oznacenej oblasti.

Samotné pecenie nemusi prebiechat v prislusnej zemepisnej oblasti, pripravené neupecené afalebo
zmrazené pirohy sa mozu poslat do pekdrni alebo inych predajni mimo prislusnej oblasti, kde sa
mozu upiect v rirach na pecenie a nasledne spotrebovat.

Osobitné pravidld pre krdjanie, strithanie, balenie atd:

neuvadza sa
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3.7. Osobitné pravidld pre oznacovanie:

Logo Cornish pasty, ktoré sved¢i o pravosti produktu, musi byt zobrazené na kazdom baleni a na
miestach predaja.

4.  Stru¢né vymedzenie zemepisnej oblasti:

Spravne tzemie Cornwall

5. Sdvislost so zemepisnou oblastou:
5.1. Specifickost zemepisnej oblasti:

Charakter Cornwallskej klimy — vlhky a mierny — a jeho fyzicky zemepis predstavuji idedlne prostredie
pre vyrobu hovidzieho misa a pestovanie zeleniny. Zemiaky a kvakajokrihlica si v Cornwalle uz
oddévna jednymi z najdolezitejsich polnohospodarskych plodin. Aj ked sa nevyZaduje, aby surové
prisady pochddzali z Cornwallu, v skuto¢nosti mnohé z nich stdle doddvajii miestni polnohospodari
a nadalej sa tak posiliuje dlhodoby symbioticky vztah medzi cornwallskymi polnohospoddrmi
a pekdrmi.

Tazba nerastnych surovin sa v Cornwalle zacala pred mnohymi storociami, tazobny priemysel viak
dosiahol svoj vrchol v 18. a 19. storo¢i. Tazba nerastnych surovin m4 na tomto tzemi taky vyznam,
ze aj ked uz v sticasnosti toto odvetvie zaniklo, niektoré banicke oblasti v Cornwalle boli v roku 2006
zaradené do zoznamu svetového dedicstva.

Banici a polnohospodari si bravali tento lahko prendsatelny a prakticky pokrm do préace, kedZe bol na
tento Gcel velmi vhodny. Pirohy sa lahko prendsali (vicsinou vo vrecku) vdaka svojej velkosti a tvaru,
ich povrch izoloval vnitorny obsah a bol dostatoéne odolny na to, aby sa pirohy neznicili. VyZzivné
latky, ktoré pirohy obsahovali, dodédvali polnohospodarom silu pocas dlhych, namahavych dni. O tvare
pirohu existuje mnoho pribehov, jednym z najpopuldrnejSich je, Ze tvar pismena D umoziioval
banikom v cinovych baniach ohriat si pirohy aj v podzemi a bezpeéne ich skonzumovat. Koérka
(zahnuty okraj) sa pouzivala na uchopenie pirohu a po jeho zjedeni sa zahodila kvoli vysokému
vyskytu arzénu v cinovych baniach.

Mnoho historickych dokazov potvrdzuje vyznam Cornish pasty, ktoré je stcastou kulindrskeho dedi¢-
stva v grofstve Cornwall. Piroh v 16. a 17. storo¢i zoviednel a v svoju pravii cornwallskii identitu
ziskal za poslednych 200 rokov.

Prieskum ukézal, Ze prepojenost medzi pirohom a Cronwallom je v sticasnosti rovnako silnd ako pred
200 rokmi, a to v rdmci gréfstva aj mimo neho. Turisti navStevuju Cornwall od vzniku Zelezni¢ného
spojenia do gréfstva a Cornish pasty patri pari k neoddelitelnej sacasti zdzitku ndvstevnikov.
Z prieskumu zameraného na postoje k miestnym potravinovym vyrobkom v Cornwalle vyplyva, ze
navstevnici najcastejsie ochutnaji Cornish clotted cream (uz CHOP) a Cornish pasty. Ludia, ktor{ sa
zicastnili uvedeného prieskumu, opisali pirohy, ktoré pocas navstevy grofstva jedli, ako ,pravé pirohy*,
¢im naznacovali podstatny rozdiel medzi Cornish pasty z Cornwallu a beznymi, masovo vyrdbanymi
druhmi pirohov, ktoré v sticasnosti mozno kupit pod rovnakym ndzvom. Cornish pasty a Cornish
clotted cream patria tiez k produktom, ktoré si ndvstevnici s najvicSou pravdepodobnostou privezi
domov, & uZ postovou objedndvkou alebo z miestnych predajni (zdroj: ,Consumer Attitudes to Cornish
Produce Ruth Huxley 2002).

5.2. Specifickost vyrobku:

Pre vzhlad Cornish pasty je charakteristicky tvar pismena D a zahnuty okraj. Tento tvar ulahcoval
prendsanie pirohov (zvycajne vo vrecku) a umoziioval banikom v cinovych baniach ohriat si pirohy aj
v podzemi a bezpecne ich skonzumovat. Korka (zahnuty okraj) sa pouzivala na uchopenie pirohu a po
jeho zjedeni sa zahodila kvoli vysokému vyskytu arzénu v cinovych baniach. Povrch pirohu izoloval
jeho vnutorny obsah a bol dostatoéne odolny na to, aby sa piroh neznicil a vyzivné latky, ktoré
obsahoval, doddvali polnohospodarom silu pocas dlhych, namahavych dni.
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5.3. Pricinnd sivislost medzi zemepisnou oblastou a kvalitou alebo vlastnostami vyrobku (pre CHOP) alebo Specifickou

kvalitou, povestou alebo inou vlastnostou vyrobku (pre CHZO):

Sldvne Cornish pasty md v kulindrskom dedi¢stve Cornwallu pevné miesto a v piSe sa o flom uZ
mnoho storoci. Piroh v 16. a 17. storo¢i zovsednel a v svoju pravi cornwallska identitu ziskal za
poslednych 200 rokov.

Koncom 18. storocia sa Cornish pasty stalo hlavnym pokrmom cornwallskych pracujicich muzov ako
aj ich rodin. Banici a polnohospodari si brévali tento ahko prendsatelny a prakticky pokrm do préce,
kedze bol na tento Gcel velmi vhodny.

Dokaz o Cornish pasty ako tradicnom cornwallskom pokrme bol ndjdeny v diele s ndzvom ,Worgan’s
Agricultural Survey of Cornwall“ z roku 1808. Spomina sa v flom ,pracujici muz, ktory si do svojho
pirohu zvycajne ddva kisok hovidzieho midsa“. Zaznamy zo 60. rokov 19. storocia ukazuju, Ze aj deti
pracujtice v baniach si so sebou brévali pirohy ako sucast ich ,crib“ alebo ,croust” (v miestnom dialekte
to znamenalo desiatu alebo lahky obed).

Na zaciatku 20. storocia sa uZ Cornish pasty vyrdbalo vo velkom v celom gréfstve a predstavovalo
zdkladnii potravu pre polnohospoddrov a banikov. Na pohladniciach z obdobia vlddy krila Eduarda
datovanych priblizne do rokov 1901 — 1910 st zobrazené Cornish pasty a tryvky z kucharskych knih
,Good Things in England“ (Dobré veci v Anglicku) (1922) a ,Cornish Recipes, Ancient and Modern®
(Cornwallské recepty, staroddvne aj moderné) (1929) s tradi¢nymi receptami na pirohy.

Prieskum ukézal, Ze prepojenost medzi pirohom a Cronwallom je v sti¢asnosti rovnako silnd ako pred
200 rokmi, a to v rdmci gréfstva aj mimo neho. Turisti navstevuju Cornwall od vzniku Zelezni¢ného
spojenia do grofstva a Cornish pasty patri pari k neoddelitelnej stcasti zazitku névstevnikov.

Odkaz na uverejnenie Specifikicie:

¢lanok 5 ods. 7 nariadenia (ES) ¢. 510/2006

http:/|www.defra.gov.uk/foodfarm/[food/industry/regional/foodname/producs/documents/cornish-pasty-
pgi.pdf
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