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JINE AKTY

EVROPSKA KOMISE

Zvefejnéni Zidosti podle ¢l. 50 odst. 2 pism. a) nafizeni Evropského parlamentu a Rady (EU)
¢ 11512012 o rezimech jakosti zemédélskych produktii a potravin

(2017/C 15/05)

Timto zvefejnénim se pfizndvd pravo podat proti Zddosti ndmitku podle ¢lanku 51 nafizeni Evropského parlamentu
a Rady (EU) ¢. 11512012 (}).

]EDNOTNY DOKUMENT

»WELSH LAVERBREAD*
ES ¢.: UK-PDO-0005-01188 - 17.12.2013

CHOP (X) CHZO ( )

1. Nazev (ndzvy)
,Welsh Laverbread"

2. Clensky stit nebo treti zemé

Spojené kralovstvi

3. Popis zemédélského produktu nebo potraviny
3.1. Druh produktu

Tt{da 1.8 Ostatni produkty uvedené v piiloze I Smlouvy (kofeni atd.)

3.2. Popis produktu, k némuz se vztahuje ndzev uvedeny v bodé 1

Produkt ,Welsh Laverbread” je tradi¢ni vel$skd pochoutka vyrdbénd z vafenych motskych fas, které se sbiraji nebo
,vytrthavaji“ na pobfezi Walesu. Latinsky nazev fasy, z niZ se tato specialita vyrdbi, je Porphyra umbilicalis. Jednd se
o malou Cervenou, resp. purpurové Cervenou fasu o maximalni ifce 20 cm a maximdalni délce 50 cm nepravi-
delného vgjitovitého tvaru. Tato Fasa je jedine¢nd tim, Ze md jako jedind existujici morskd fasa pouhou jednu vrstvu
bunék. Rasa je ,tmavé Cernd“ s nadechem purpurové Cervené a tmavé zelené. Po celou dobu rdistu méd jemnou
hedvébnou texturu, vyjimku ptedstavuji letni mésice, kdy je méné jemnd.

Specialita ,Welsh Laverbread” se z této fasy pfipravuje uvafenim v osolené vodé bez dalsich piisad ¢i pfidavnych
latek. Produkt md tyto vlastnosti:

— vzhled a textura: trhané kousky, tmavé zelend nebo ¢ernd barva. Rasu je mozné rozemlit na hustou, ale jemnou
Zelatinovou kasi nebo pyré (podobné jako $pendt) nebo ji nahrubo nasekat.

— viné a chut: fasy se sbiraji na skalnatém pobfezi, ndsledné se omyji a ihned poté se z takto Cerstvych fas vaif
specialita ,Welsh Laverbread. Tim se zachova jejich vyraznd a dlouhotrvajici sland chut a osobitd viiné slaného
mofe a svéziho mofského vzduchu. Nepatrné rozdily v chuti fas se rtizni v zdvislosti na podminkéch v jednot-
livych ¢astech velsského pobfezi, kde se fasy sbiraly.

Z nutri¢niho hlediska je bohatd na minerdly a vitaminy (zejména na jod a Zelezo) a je nizkokaloricka.
Je mozné si ji vychutnat samotnou nebo ji pouZit pro zvyraznéni chuti — pokrmu dod4 hloubku a rozmér.

3.3. Krmivo (pouze u produktii Zivocisného pivodu) a suroviny (pouze u zpracovanych produktii)

Rasa Porphyra umbilicalis. Rasa pouzivand k vyrobé ,Welsh Laverbread“ pochdzi z vymezené zemépisné oblasti.
(Sbira se, kdyz jsou Fasy dostate¢né dlouhé, aby je bylo mozné pohodlné ,otrhdvat” ze skal; fasy kratsi nez 10 cm
by se $patné trhaly).

() UF. vést. L 343 14.12.2012, s. 1.
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Sal.
Voda.

3.4. Specifické kroky pfi produkci, které se museji uskutecnit ve vymezené zemépisné oblasti

Produkt ,Welsh Laverbread” se musi vafit z vel3skych fas, které se sbiraji nebo trhaji na pobfezi Walesu a na tzemi
Walesu se musi i zpracovat. VSechny jednotlivé kroky pfi vyrobé této speciality se musi odehravat ve vymezené
zemépisné oblasti, aby bylo mozné zajistit vysledovatelnost, kvalitu, kontrolu teploty a bezpe¢nost potravin. Speci-
fické kroky pfi produkci zahrnuji:

— sbér fas,

— jejich omyvéni a suseni,

— vafeni speciality ,Welsh Laverbread®,

— mleti nebo sekdn{ uvatené speciality ,Welsh Laverbread®,

— zchlazeni pro G¢ely ndsledného chlazeni a skladovéni pfed expedici vyrobku.

3.5. Zvlastni pravidla pro krdjeni, strouhdni, baleni atd.

Aby bylo mozné kontrolovat vysledovatelnost produktu, jeho kvalitu, teplotu, bezpe¢nost potravin a zajistit, aby
byla logistika praktickd, musi se produkt balit, je-li to poZadovéano, ve vymezené zemépisné oblasti.

3.6. Zyldstni pravidla pro oznacovdni

4. Stru¢né vymezeni zemépisné oblasti

Wales

5. Souvislost se zemépisnou oblasti
Specificnost zemépisné oblasti

Charakteristickd chut a vzhled produktu ,Welsh Laverbread” zdvisi na mife Cistoty, prihlednosti a sezénni teploté
mofiské vody ve vymezené zemépisné oblasti, zdroveri téZ na vyrobnim postupu a na dovednostech vyrobct.

Pobtezi Walesu se vymyka riiznorodou flérou piilivové oblasti. Mofské fasy se vyskytuji na otevieném pobieZi, na
sedimentech i na skaldch chranénych pfed pibojem, a to nejen ve slanych voddch, ale i v ustich fek. Tato fasa se
skvéle prizptisobuje podminkdm jednotlivych ¢dsti skalnatého podlozi a dokdze prezit delsi dobu bez vody. Zaro-
ven ji na rozdil od vétSiny druhti Cervenych fas nevadi ani silnéj$i ndrazy vin. Na vel§ském pobfeZi se tato fasa
vyskytuje jednotlivé nebo v hustych koloniich v celé pfilivové zéné, ale nejvice v jeji svrchni &dsti. Tam také delsi
dobu neni zaplavena vodou, coz je diilezity faktor pro jeji fotosyntézu a rist.

Rasy a produkt ,Welsh Laverbread* jsou s Walesem spjaté také proto, Ze pievaznd ¢dst veliského pobiezi, kde se
fasy sbiraji, md mirné se svazujici piflivovou zénu se skalnatym podlozim — idedln{ biotop pro rfist fas. Rasa Por-
phyra umbilicalis je jedind motskd fasa s pouhou jednou vrstvou bunék. Je proto pomérné choulostivd a v oblastech
s prudkym pibojem (napiiklad v jinych cdstech Spojeného krdlovstvi, kde jsou strmé obldzkové plaze) by
neptezila.

Velkd &ast veliského pobiezi byla prohldsena za zvlsté chranénou oblast. Rada oblasti, v nichz se fasa Porphyra
umbilicalis sbird, spadd pod tzv. pldZe s modrou vlajkou. Kvalitu vody na téchto pldzich pravidelné kontroluje orga-
nizace Natural Resource Wales, jejimz poslanim je zaji§tovat dobrou kvalitu vod. Oblast Irského mote vdédi za
distotu vod tomu, Ze se zde nevyskytuji velkd mésta ani primysl. Tyto faktory se odrdzZeji na ristu, kvalité a chuti
mistnich fas. Celych 95 % vel3ského pobfezi tvoii malo rozvinuté oblasti. Aby u fas mohla probihat fotosyntéza
a rostly, mus{ mit dostatek svétla a priizratnou vodu, jinymi slovy jsou ndro¢né na kvalitu vody. Prtizkum organi-
zace Natural Resource Wales ukdzal, Ze sezonni teploty mistnich vod stouply, coz ovlivnilo riist fas. Teplota mote
stoupd nejen kvili klimatickfm zméndm, ale pfi pobfezi Walesu ji zvedd i severoatlantsky Golfsky proud. Na jate
se teplota vody zvySuje a fasy rostou rychleji. Nové dorostlé Fasy jsou jemné, rychleji se uvaif a ,Welsh Laver-
breads“ md $tavnatgj$i a hedvabnou texturu. Navic zvys$end poptdvka po specialité ,Welsh Laverbread” v této oblasti
také podporuje riist Cerstvych fas, coz pfispiva k tomu, Ze jsou pak mladé Cerstvé fasy $tavnaté.
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Specificnost produktu

Produkt ,Welsh Laverbread” je jedine¢nd specialita. Vyrdbi se tak, Ze se fasy ru¢né nasbiraji nebo ,natrhaji“ na skal-
natém pobrezl Walesu a poté se uvai{ v osolené vodé. Mimo Wales, napiiklad na tzemi Cornwallu, jizniho Irska
nebo Bretané, se sbiraji dalsi druhy jedlych fas, které viak nepatii do Celedi Porphyra umbilicalis (naptiklad Alaria
esculenta, Chondrus crispus, Rhodymenia palmate a Ulva lactucus). Uvedené fasy se od fasy Porphyra umbilicalis vyrazné
1ii.

Na celém svété existuje 60 az 70 druhd rodu Porphyra, z nichZ celkem 7 druht se vyskytuje na Britskych ostro-
vech. Jsou mezi nimi pouze malé rozdily a barevné jsou riznorodé, od Zzluté pfes olivové zelenou az po purpurové
Cervenou. Hlavnim pfedstavitelem tohoto rodu je Porphyra umbilicalis, kterou tvoii pouze jedna vrstva bunék. Sbird-
li se Porphyra umbilicalis mimo Wales, nevaii se, nepfipravuje ani neproddvd pod ndzvem ,Welsh Laverbread®, ale
obvykle se susi nebo smazi a prodava se s jinymi mofskymi Fasami do saldti nebo se napiiklad pouzivd jako pii-
sada tradi¢nich chlebd. V Japonsku se naklddd do sojové omacky a octa.

,Welsh Laverbread“ pfedstavuje nejzndméj§i ptvodni zplisob piipravy jedlych fas. Poptivka po této specialité je
velkd, a tak se fasa ze skal ,vytrhavd“ pravidelné — vzapéti dortstaji nové fasy a kone¢ny produkt mé jedine¢nou,
$tavnatou chut. ,Vytrhavinim“ se rozumi vytahovdni fas z mista, kde rostou. Tyto Cervené, respektive purpurové
Cervené fasy jsou ,tmavé Cerné”, ale jakmile se zpracuji na specialitu ,Welsh Laverbread”, zméni se zbarveni na
tmavé zelenou nebo Cernou.

Produkt ,Welsh Laverbread” je co do zpracovani jednoduchy: obsahuje pouze tii slozky, a to vafené fasy, stl
a vodu. Nejsou v ném tedy zddné piidavné latky. Pfidanim soli se produkt konzervuje, ale také se tim vyrovnavd
piipadny tbytek soli v disledku omyti.

Pficinnd souvislost mezi zemépisnou oblasti a jakosti nebo vlastnostmi produktu

,Welsh Laverbread je jedine¢ny produkt bytostné spjaty s velskou kulturou, mistni gastronomii a vzhledem
k poptdvce po ném se jednd i o nejzndméjsi pivodni zplsob pipravy jedlych fas Porphyra umbilicalis. Roste ve
svrchni ¢dsti prilivové zony a na skalnatém podloZi, jez je pro pobrezi Walesu typické.

V roce 1607 William Camden ve svém dile Britannica uvedl, Ze fasu ,lhawvan“ jedl britsky lid jako ,posledni
zéchranu z mote”, kdyz museli kvili vpddim Vikingéi a Riman@ opustit své domovy. Poprvé se o konzumaci fas
ve Walesu zmifiuje v roce 1865 George Borrow, ktery v zdpiscich o putovdni Walesem popisuje, Ze v jiznim
Walesu okusil vynikajici ,skopové z mokiadt podédvané s horkou omackou z fas“.

Dfive byla tato specialita velmi dalezitd pro svoji vysokoenergetickou hodnotu. Sytili se ji pfedeviim délnici tézce
pracujici v dolech jizniho Walesu, a pravé v této oblasti se z ni stal zdklad snidané. V dolech pracovaly téZ Zeny
a déti, ¢asto podvyzivené, a lékafi jim ,Welsh Laverbread* doporucovali jako vynikajici zdroj Zeleza.

V letech 1800 az 1950 se fasy, z nichZ se vyrdbéla specialita ,Welsh Laverbread®, sbiraly a zpracovavaly v malych
rodinnych podnicich v hrabstvi Pembrokeshire. Rasy se piehodily pes boudu s doskovou stiechou. Kdyz vyschly,
nalozily se na konsky povoz, dopravily na nddrazi v Pembroke a ptevezly do mésta Swansea. Tam se z nich vafila
specialita ,Welsh Laverbread®, a prodévala se pak na mistnich trzich. I kdyz historicky se fasy sbiraly zejména na
pobfezi hrabstvi Pembrokeshire a poloostrova Gower, soustfedi se dnes jejich sbér zejména na pobfezi severniho
a jizniho Walesu. Zpracovavaji se ale i nadile predevsim na poloostrové Gower (jihozdpadni Wales), v obci
Penclawdd.

Dfive se fasy po natrhdni ruéné omyvaly a ndsledné se tradiénim zptisobem nad ohném vatily v kotlich nebo se
nechdvaly uschnout v susdrndch. Moderni zpracovatelské podniky v soucasnosti pouZivaji moderni pfistroje i tech-
nologie, ale i tak zistala vyroba této speciality rodinnym typem podnikdni, v némz se dodrzuje tradi¢ni zptsob
pfipravy.

Na sbirdni fas a piipravu ,Welsh Laverbread” je potfeba tradi¢nich dovednosti a znalosti, jeZ se v této oblasti preda-
valy z generace na generaci. Napiiklad je tfeba poznat, kdy nastal vhodny okamzik na ,vytrhani“ fas, a Fasy je tfeba
umét vibec spravné vytrhat. I samotné vafeni vyzaduje um — doba varu se miize béhem roku ménit v zdvislosti na
vlastnostech nasbirané tasy. Délka vafeni i to, kolik soli a vody je tfeba pfidat, jsou zdkladem dovednosti vypraco-
vanych mistnimi vyrobci této speciality. Pojem ,Welsh Laverbread” je symbolem vel$ské kultury a kulindfstvi.

Produkt ,Welsh Laverbread” je jedine¢nd a dobie zndmd velsska lahadka, kterd se t&f svétové poveésti. Md charakte-
ristickou chut, tradiné se konzumuje smazend nebo obalend ovesnou moukou. Poddvand se slaninou a srdcovkami
tvoii soucdst typické teplé vel§ské snidané.

Specialita ,Welsh Laverbread* ziskala v soutézi True Taste of Wales stfibrnou medaili.
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Odkaz na zvefejnéni specifikace

(€l. 6 odst. 1 druhy pododstavec provddéciho natizeni (EU) ¢. 668/2014)
https:/[www.gov.uk/government/publications/protected-food-name-welsh-laverbread-pdo
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