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SONSTIGE RECHTSHANDLUNGEN

EUROPAISCHE KOMMISSION

Veroffentlichung eines Eintragungsantrags gemifd Artikel 50 Absatz 2 Buchstabe a der Verordnung
(EU) Nr. 1151/2012 des Europiischen Parlaments und des Rates iiber Qualititsregelungen fiir
Agrarerzeugnisse und Lebensmittel

(2017/C 15/05)

Diese Veroffentlichung eroffnet die Moglichkeit, gemifs Artikel 51 der Verordnung (EU) Nr. 1151/2012 des Europii-
schen Parlaments und des Rates Einspruch gegen den Antrag zu erheben (!).

EINZIGES DOKUMENT
»WELSH LAVERBREAD*
EG-Nr.: UK-PDO-0005-01188 — 17.12.2013
gU. (X)ggA. ()
1. Name(n):
,Welsh Laverbread*
2. Mitgliedstaat oder Drittland
Vereinigtes Konigreich
3. Beschreibung des Agrarerzeugnisses oder Lebensmittels
3.1. Art des Erzeugnisses
Klasse 1.8. Andere unter Anhang I AEUV fallende Erzeugnisse (Gewiirze usw.)
3.2. Beschreibung des Erzeugnisses, fiir das der unter Punkt 1 aufgefiihrte Name gilt

Als ,Welsh Laverbread“ wird eine traditionelle walisische Spezialitit aus gekochtem Nabel-Purpurtang (,Laver®)
bezeichnet, der an der Kiiste von Wales gesammelt oder ,gepfliickt“ wird. Die lateinische Bezeichnung dafiir ist
Porphyra umbilicalis. Es handelt sich um eine kleine Rot-/Purpuralgenart, die einen unregelmiflig geformten breiten
Wedel mit einer Breite von bis zu 20 cm und einer Linge von bis zu 50 cm bildet. Der Nabel-Purpurtang ist der
einzige aus nur einer Zellschicht bestehende Seetang. Er ist ,rabenschwarz® mit purpurfarbenen und dunkelgriinen
Schattierungen und zeichnet sich wihrend seines gesamten Wachstums durch eine feine seidenartige Textur aus, die
in den Sommermonaten an Zartheit verliert.

,Welsh Laverbread* ist gekochter Nabel-Purpurtang, der aufler Salz und Wasser keine weiteren Zutaten oder Zusatz-
stoffe enthilt und folgende Merkmale aufweist:

— Erscheinungsbild und Textur: zerkleinert, dunkelgriin/schwarz. Er kann zu einer kompakten, weichen, gallerti-
gen, spinatdhnlichen Piireemasse oder Paste gemixt oder, um eine grobere Struktur zu erhalten, gehackt werden.

— Aroma und Geschmack: Da der frische Tang unmittelbar nachdem er von der felsigen Kiiste geerntet und gewa-
schen wurde zu ,Welsh Laverbread” verarbeitet wird, bleiben der unverwechselbare stark dominierende salzige
Nachgeschmack und der charakteristische wiirzige Duft nach Meer und frischer Seeluft erhalten. Je nachdem,
wo der Tang ,gepfliickt“ wurde, weist ,Welsh Laverbread“ aufgrund der unterschiedlichen Bedingungen entlang
der walisischen Kiiste feine Geschmacksnuancen auf.

Hinsichtlich seiner Nahrstoffzusammensetzung zeichnet sich das Erzeugnis durch einen hohen Vitamin- und Mine-
ralstoffgehalt (v. a. an Jod und Eisen) und einen geringen Kaloriengehalt aus.

,Welsh Laverbread“ kann von Liebhabern so wie es ist genossen oder anderen Speisen als Geschmacksverstirker
zugeftigt werden, um ihnen einen herzhafteren Geschmack und eine neue Dimension zu verleihen.

3.3. Futter (nur fiir Erzeugnisse tierischen Ursprungs) und Rohstoffe (nur fiir Verarbeitungserzeugnisse)

Nabel-Purpurtang (,Laver) — Porphyra umbilicalis. Der zur Herstellung von ,Welsh Laverbread” verwendete Tang
stammt aus dem abgegrenzten geografischen Gebiet. (Der Seetang wird geerntet, wenn seine Wedel so lang sind, dass
sie sich einfach von den Felsen ,pfliicken” lassen. Wedel unter einer Linge von 10 cm wiren schwierig zu ernten.)
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Salz.
Wasser.

3.4. Besondere Erzeugungsschritte, die in dem abgegrenzten geografischen Gebiet erfolgen miissen

,Welsh Laverbread“ muss aus frischem Nabel-Purpurtang aus Wales hergestellt werden, der an der walisischen Kiiste
gesammelt bzw. gepfliickt und in Wales verarbeitet wurde. Jeder einzelne Schritt zur Herstellung von ,Welsh Laver-
bread” muss im abgrenzten Gebiet stattfinden, um eine angemessene Kontrolle der Riickverfolgbarkeit, Qualitit,
Temperatur und Lebensmittelsicherheit zu gewihrleisten. Die einzelnen Erzeugungsschritte sind:

— Sammeln des Tangs,
— Waschen und Abtropfenlassen des Tangs,
— Kochen von ,Welsh Laverbread®,
— Mixen oder Hacken des gekochten ,Welsh Laverbread*,
— Abkiihlung fur die Kithllagerung vor dem Versand.
3.5. Besondere Vorschriften fiir Vorginge wie Schneiden, Reiben, Verpacken usw.

Soweit eine Verpackung erforderlich ist, muss ,Welsh Laverbread“ zur Gewihrleistung einer angemessenen Kon-
trolle der Ruckverfolgbarkeit, Qualitit, Temperatur und Lebensmittelsicherheit sowie aus praktischen logistischen
Griinden im abgegrenzten geografischen Gebiet verpackt werden.

3.6. Besondere Vorschriften fiir die Kennzeichnung

4. Kurzbeschreibung der Abgrenzung des geografischen Gebiets
Das Land Wales.

5. Zusammenhang mit dem geografischen Gebiet
Besonderheit des geografischen Gebiets

Ausschlaggebend fir den Geschmack und das Erscheinungsbild von ,Welsh Laverbread” sind die Herkunft des See-
tangs sowie die Qualitit, Sauberkeit/Transparenz und jahreszeitliche Temperatur des Meerwassers im geografischen
Gebiet und die Herstellungsverfahren und Fertigkeiten der Erzeuger.

Die walisische Kiiste weist eine besonders artenreiche Gezeitenflora auf und bietet Meeresalgen Lebensraume, die
von der offenen Kiiste bis zu geschiitzten Felsen und Sedimenten und von reinen Salzwasserbedingungen bis zu
Brackwasserbedingungen in Miindungsgebieten reichen. Der dufSert anpassungsfihige Nabel-Purpurtang wird mit
den Bedingungen an den verschiedenen Abschnitten der Felskiiste sowie mit einer Luftexposition iiber lingere Zeit
und stirkeren Wellenbewegungen besser fertig als die meisten Rotalgen. An der walisischen Kiiste kommt der Tang
vereinzelt oder in dichten Kolonien in der gesamten Gezeitenzone vor, am haufigsten jedoch in den oberen Berei-
chen, wo er tiber lingere Zeit exponiert ist, was ein wichtiger Faktor fur die Fotosynthese/das Wachstum ist.

Nabel-Purpurtang und ,Laverbread“ werden auch deshalb mit Wales in Zusammenhang gebracht, weil der grofite
Teil der walisischen Kiiste, an der der Tang gesammelt wird, in der Gezeitenzone meist flach abfallend und felsig ist
und damit ideale Bedingungen fiir das Wachstum des Tangs bietet. Da der Nabel-Purpurtang der einzige Seetang
mit nur einer Zellschicht ist, ist er relativ empfindlich und wiirde in Gebieten, in denen es zu starken Materialbewe-
gungen kommt, wie an den in anderen Teilen des Vereinigten Kénigreichs anzutreffenden steilen, kiesigen Felsstran-
den, nicht iiberleben.

Ein grofBer Teil der walisischen Kiiste ist als besonderes Schutzgebiet ausgewiesen. Viele Gebiete, in denen Nabel-
Purpurtang gesammelt wird, liegen an mit der ,Blauen Flagge” ausgezeichneten Strinden, deren Wasserqualitit
regelmifig von der dafiir zustindigen Umweltbehorde Natural Resources Wales iiberwacht wird. Die Sauberkeit der
Irischen See, die sich im Wachstum, der Qualitit und dem Geschmack des dort gesammelten Nabel-Purpurtangs
niederschligt, ist auch darauf zuriickzufiihren, dass es dort keine groflen Stidte und Industrieanlagen gibt. 95 % der
walisischen Kiiste gelten als unterentwickelt. Nabel-Purpurtang benétigt fur die Fotosynthese und das Wachstum
gute Lichtverhiltnisse und transparentes Wasser, die wiederum mit einer guten Wasserqualitit verbunden sind.
Untersuchungen der Umweltbehorde Natural Resources Wales haben zudem ergeben, dass die saisonalen Meeres-
temperaturen in diesem Gebiet gestiegen sind, was sich auf das Wachstum des Nabel-Purpurtangs ausgewirkt hat.
Die hoheren Meerestemperaturen vor der Kiiste von Wales sind aber nicht nur dem Klimawandel zuzuschreiben,
sondern auch dem Einfluss des Nordatlantikstroms (Verlingerung des Golfstroms nach Europa). Im Frithjahr, wenn
sich das Meerwasser erwdrmt, wichst der Tang schneller. Frisch gewachsener Seetang wird beim Kochen weicher
und muss weniger lange gekocht werden, was ,Welsh Laverbread” eine saftigere und seidigere Textur verleiht.
Auflerdem fuhrt die steigende wirtschaftliche Nachfrage nach ,Welsh Laverbread“ im geografischen Gebiet dazu,
dass durch die vermehrte Ernte frischer Tang nachwichst, der ,Welsh Laverbread” Saftigkeit verleiht.
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Besonderheit des Erzeugnisses

,Welsh Laverbread” ist ein einzigartiges Erzeugnis aus Nabel-Purpurtang, der von Hand von den Felsen entlang der
walisischen Kiiste gesammelt bzw. ,gepfliickt” und anschliefend mit Salz und Wasser gekocht wird. Auflerhalb von
Wales, z. B. an den Kiisten von Cornwall, Siidirland oder der Bretagne, werden andere essbare Algenarten gesam-
melt, die nicht zur Familie der Porphyra umbilicalis gehoren (z. B. Alaria esculenta, Chondrus crispus, Rhodymenia
palmate und Ulva lactucus) und sich deutlich von dieser unterscheiden.

Weltweit gibt es 60-70 Arten der Gattung Porphyra (Purpurtange), davon sieben auf den Britischen Inseln, die sich
leicht unterscheiden und unterschiedlichste Farben aufweisen, u. a. Gelb, olivfarben, Rosa oder Purpur. Die wich-
tigste Art dieser Gattung ist Porphyra umbilicalis (Nabel-Purpurtang), die aus nur einer Zellschicht besteht. Auflerhalb
von Wales geernteter Porphyra umbilicalis wird nicht gekocht und als ,Welsh Laverbread” zubereitet und verkauft,
sondern in der Regel getrocknet oder gerdstet und mit anderen Meeresalgen als Salatzutat verkauft oder beispiels-
weise traditionellen Broten beigemengt. In Japan wird Nabel-Purpurtang in SojasofSe und Essig eingelegt.

,Welsh Laverbread“ ist die bekannteste heimische Zubereitung einer essbaren Meeresalge. Wegen der wirtschaftli-
chen Nachfrage nach ,Welsh Laverbread” wird der Tang regelmifig ,gepfliickt”, wodurch frischer Tang nachwichst,
der diesem einzigartigen Erzeugnis Saftigkeit verleiht. Mit ,pfliicken ist das Ausreiffen bzw. Auszupfen des Tangs
von seinem Standort gemeint. Nabel-Purpurtang ist eine rote/purpurfarbene bis ,rabenschwarze” Meeresalge, die bei
der Verarbeitung zu ,Welsh Laverbread” eine dunkelgriine/schwarze Farbe annimmt.

,Welsh Laverbread“ ist ein relativ einfaches verarbeitetes Erzeugnis, das aus nur drei Zutaten besteht, nimlich dem
gekochten Seetang, Salz und Wasser, und keine Zusatzstoffe enthilt. Die Zugabe von Salz dient der Haltbarma-
chung, gleicht jedoch auch den durch das Waschen bedingten Salzverlust aus.

Ursichlicher Zusammenhang zwischen dem geografischen Gebiet und der Qualitdt oder den Merkmalen des Erzeugnisses

,Welsh Laverbread” ist ein einzigartiges Erzeugnis, das untrennbar mit der walisischen Kultur und dem kulinari-
schen Erbe von Wales verbunden ist. Aufgrund der wirtschaftlichen Nachfrage ist das Erzeugnis die bekannteste
heimische Zubereitung von Nabel-Purpurtang (Porphyra umbilicalis). Er kommt in der hoheren Gezeitenzone an den
fur die walisische Kiiste so typischen Felskiisten vor.

1607 erwahnte William Camden in ,Britannia“, dass die wihrend der Invasionen durch die Wikinger bzw. Romer
aus ihren Hiusern vertriebenen britischen Einwohner, sich mit ,laver* bzw. ,lhawvan“ als ,Notnahrung aus dem
Meer“ versorgten. Der Konsum von Nabel-Purpurtang durch die Waliser wurde erstmals im Jahr 1865 von George
Borrow auf seinen Reisen durch Wales beschrieben, der ,Moorschaf mit brennend heifler Algensofte* als eines der
kostlichen siidwalisischen Gerichte erwihnte.

Fir die hart arbeitenden Grubenarbeiter in den Bergbautilern von Siidwales stellte ,Welsh Laverbread“ von jeher
eine dufSerst wichtige nahrhafte und energiereiche Nahrungsquelle dar und wurde dort zu einem Hauptbestandteil
des Frithstiicks. Die ebenfalls unter Tage arbeitenden Frauen und Kinder waren oft mangelernihrt und erhielten den
arztlichen Rat, ,Welsh Laverbread” zu essen, da dies reich an Eisen sei.

Von 1800 bis 1950 wurde das Sammeln von Nabel-Purpurtang zur Herstellung von ,Welsh Laverbread“ in Pem-
brokeshire handwerklich betrieben. Der Nabel-Purpurtang wurde zum Trocknen auf strohgedeckte Hiitten gewor-
fen, bevor er von einem Pferdekarren abgeholt und zum Bahnhof nach Pembroke gebracht wurde, um an Unter-
nehmen in Swansea verkauft zu werden, die daraus ,Welsh Laverbread“ bereiteten und auf lokalen Mirkten ver-
kauften. Wihrend Nabel-Purpurtang frither an der Kiiste von Pembrokeshire und Gower gesammelt wurde, wird er
jetzt hauptsichlich entlang der Kiiste von Nord- und Siidwales geerntet, zur Verarbeitung aber nach wie vor haupt-
sdchlich nach Penclawdd in Gower (Siidwestwales) gebracht.

Seetang wurde gewohnlich gesammelt und von Hand gewaschen, bevor er auf traditionelle Weise in Kochtopfen
tiber Kohlefeuer gekocht oder in Trockenhiitten getrocknet wurde. In modernen Verarbeitungsanlagen kommen
heute moderne Ausriistung und Technologien zum Einsatz, doch ,Welsh Laverbread“ wird immer noch handwerk-
lich erzeugt, und die traditionellen Zubereitungsmethoden werden in Ehren gehalten.

Das Sammeln und die Zubereitung von ,Welsh Laverbread” ist mit traditionellen Fertigkeiten und Kenntnissen ver-
bunden, die in dem geografischen Gebiet von einer Generation an die nichste weitergegeben wurden. Die Auswahl
des geeigneten Tangs, des richtigen Zeitpunkts zum Pfliicken des Tangs, das eigentliche Pfliicken von den Felsen
sowie die Zubereitung erfordern spezielle Kenntnisse. Die Kochdauer kann sich je nach den Eigenschaften des
gesammelten Tangs {ibers Jahr dndern. Das Wissen um die Kochdauer sowie die genaue Salz- und Wassermenge
basiert auf Erfahrungswerten der Verarbeiter von ,Welsh Laverbread. ,Welsh Laverbread” steht fiir die Kultur und
das kulinarische Erbe von Wales.

,Welsh Laverbread” ist eine einmalige berithmte Spezialitit aus Wales mit weltweitem Ruf. Kenner essen ,Welsh
Laverbread* traditionell gebraten oder vorher in Hafermehl gewilzt und gewohnlich mit Speck und Herzmuscheln
(-Cockles“) als traditionelles walisisches Friihstiick.

,Welsh Laverbread“ wurde im Rahmen des Wettbewerbs , True Taste of Wales“ mit Silber ausgezeichnet.
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Hinweis auf die Veroffentlichung der Produktspezifikation

(Artikel 6 Absatz 1 Unterabsatz 2 der Durchfihrungsverordnung (EU) Nr. 668/2014 der Kommission)
https:/[www.gov.uk/government/publications/protected-food-name-welsh-laverbread-pdo
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