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EGYEB JOGI AKTUSOK

EUROPAI BIZOTTSAG

Kérelem kozzététele a mezGgazdasigi termékek és az élelmiszerek mindségrendszereirdl sz6l6
1151/2012/EU eurdpai parlamenti és tandcsi rendelet 50. cikke (2) bekezdésének a) pontja alapjin

(2017/C 15/05)

Ez a kozzététel az 1151/2012/EU eurdpai parlamenti és tandcsi rendelet (') 51. cikke alapjdn jogot keletkeztet a kérelem
elleni felsz6lalasra.

EGYSEGES DOKUMENTUM
»WELSH LAVERBREAD”
EK-szim: UK-PDO-0005-01188 - 2013.12.17.
OEM (X) OFJ ( )
1. Elnevezés

,Welsh Laverbread”

2. Tagdllam vagy harmadik orszig

Egyesiilt Kirdlysdg
3. A mezdgazdasdgi termék vagy élelmiszer leirdsa
3.1. A termék tipusa

1.8. osztdly: A Szerz8dés 1. mellékletében felsorolt egyéb termékek (fiiszerek stb.)

3.2. Az 1. pontban szerepld elnevezéssel jelolt termék leirdsa

A ,Welsh Laverbread” a walesi tengerpartrél gytjtott vagy ,szedett” tengeri saldtdbodl (moszatbol) f6zéssel készitett
hagyomdnyos walesi inyencség. A tengeri saldta latin neve Porphyra umbilicalis. Kicsi, voros/lila szind alga, amely
legfeljebb 20 cm széles és 50 cm hosszi, alakja szabalytalan, széles pafranylevélre emlékeztet. A tengeri saldta
killonleges a moszatok kozott, 1évén az egyetlen olyan moszatfajta, amely egyetlen sejtrétegbdl dll. A tengeri saldta
szine ,hollofekete”, a lila és a sotétzold drnyalataival, dllaga pedig konnyed és selyemszerti egész fejlédése sordn,
a nyéri honapok alatt azonban veszit lagysagabol.

A ,Welsh Laverbread” sés vizben f6tt tengeri saldta, elkészitéséhez mds osszetevSt vagy adalékanyagot nem haszndl-
nak, és az aldbbi jellemzdkkel bir:

— kiillem és dllag: apritott és sotétzold/fekete. Strd, 1dgy, kocsonyds parajszerti péppé piirésithetS vagy durvibb
allagtira aprithat,

— illat és iz: mivel a ,Welsh Laverbread”-et friss tengeri saldtdbdl {6zik kozvetleniil azutdn, hogy a sziklds tenger-
partokrdl osszeszedték és megmostak, meg6rzi jellegzetesen markdns, hosszan tart6 sds {zét és a sos tenger és
a friss tengeri levegd jellegzetes illatdt. A tengeri saldtibdl késziilt ,Welsh Laverbread” izében észlelhetS lehelet-
nyi kiilonbségek a tengeri salta ,szedési” helyéiil szolgdlé walesi tengerparton uralkodé eltérd feltételektd] fiig-
gGen alakulnak ki.

Téapanyagprofiljat tekintve dsvanyi anyagokban és vitaminokban gazdag (kiilonosen magas jod- és vastartalom jel-
lemzi), kalériatartalma pedig alacsony.

Az elsé fogyasztdsra szokatlan izi termék onmagdban is élvezhetd, vagy OsszetevSként olyan izfokozd, amely
mélységet és dimenziot kolesonoz az adott ételnek.

3.3. Takarmdny (kizdrolag dllati eredetti termékek esetében) és nyersanyagok (kizdrdlag feldolgozott termékek esetében)

Moszat/[tengeri saldta — Porphyra umbilicalis. A ,Welsh Laverbread” eléillitdisahoz haszndlt tengeri saldta a kijelolt
foldrajzi teriiletrdl szdrmazik. (A tengeri saldtdt akkor gytjtik be, amikor levelei elérik a megfelel§ hosszasagot,
amely lehet6vé teszi a szikldkrdl torténd konnyt szedést. A 10 cm-nél rovidebb leveleket nehéz lenne begyfijteni.)

(') HLL 343.,2012.12.14,, 1. o.
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S6.
Viz.
3.4. Az elddllitds azon miiveletei, amelyeket a meghatdrozott foldrajzi teriileten kell elvégezni

A ,Welsh Laverbread”-et a walesi tengerparton gytjtott vagy szedett walesi tengeri salatdbol (Welsh Laver) kell
késziteni, amelyet Wales teriiletén kell feldolgozni. A ,Welsh Laverbread” elédllitdsinak minden egyes lépését
a meghatdrozott teriileten kell végezni a nyomonkévethetGség, a mindség, a hémérséklet-szabalyozds és az élelmi-
szer-biztonsdg biztositdsa érdekében. Az eléillitds mveletei a kovetkezdk:

— a tengeri saldta begyfijtése,

— a tengeri saldta mosdsa és szdritdsa,

2

— a ,Welsh Laverbread” f6zése,
— a megf6zott ,Welsh Laverbread” piirésitése vagy apritdsa,
— hitités és tarolds forgalmazis el6tt.

3.5. A szeletelésre, az apritdsra, a csomagoldsra stb. vonatkozd egyedi szabdlyok

Amennyiben a csomagolas el6irds, akkor azt a megfelel6 nyomonkovethetGség biztositdsa végett, valamint ming-
ségiigyi, h6mérséklet-szabdlyozasi, élelmiszer-biztonsdgi és gyakorlati logisztikai okokbdl a foldrajzi teriileten belil
kell végezni.

3.6. A cimkézésre vonatkozé egyedi szabdlyok

4. A foldrajzi teriilet tdomor meghatdrozdsa

Wales.

5. Kapcsolat a foldrajzi teriilettel
A foldrajzi teriilet sajdtossdgai

A ,Welsh Laverbread” {zét és kiillemét szdrmazdsi helye hatdrozza meg, csakigy mint a foldrajzi teriileten taldlhaté

tengerviz mindsége, tisztasdga, atlitszésdga és szezondlis hémérséklete, valamint a terméket elddllité személyek
tudésa és az dltaluk alkalmazott médszerek.

A walesi tengerpartot rendkiviil valtozatos drapaly6vi novényvildg jellemzi: a partvidék nyilt tengerpartok, védett
sziklds 6blok és iiledékes kézetek elegye, sosvizi és torkolati feltételekkel jellemezhetd élGhelyeket kindl a tengeri
algafajok szdmadra. A tengeri saldta konnyen alkalmazkodik a sziklds part kiilonb6z8 részein uralkodé feltételekhez,
és képes hosszabb ideig is ellendllni a levegGvel valé érintkezésnek, valamint a legtobb voros algdhoz képest jol tiiri
az intenziv hulldmzast. A tengeri saldta a walesi tengerparton egyesével vagy str(i kolonidkban fordul el§ a teljes
arapalyovi teriileten, de a legjellemz6bb, hogy magasabban helyezkedik el, ahol jelent6s ideig ki van téve a leveg6-
nek, ami fontos tényez§ fotoszintézise és novekedése szempontjdbol.

A tengeri saldta és a tengeri salatdbdl késziilt ,Welsh Laverbread” azért is Waleshez kapcsolodik, mivel a walesi
tengerpart nagy része, ahonnan a tengeri saldtdt rendszeresen gytjtik, enyhén lejtds drapélyovi teriiletekkel és szik-
las partokkal jellemezhet8, amelyek a tengeri saldta novekedéséhez idedlis élGhelyként szolgdlnak. Mivel a tengeri
saldta az egyetlen olyan moszat, amely egyetlen sejtrétegbdl dll, viszonylag torékeny, és az olyan teriileteken, ahol
nagyfokd a mobilitds (példdul az Egyesiilt Kirdlysdg egyéb teriiletein taldlhaté lejtGs kavicsos partokon) nem
maradna életben.

A walesi tengerpart nagy része kiilonleges természetmegdrzési teriilet. A tengeri saldta gytjtésére alkalmas szdmos
teriilet kék zdszlo (Blue Flag) tantsitdssal rendelkezd partszakaszokon taldlhatd, ahol a vizminGséget rendszeresen
ellendrzi a Natural Resource Wales szervezet, amelynek feladata a megfelel§ vizmin@ség biztositdsa. Annak koszon-
hetden, hogy az [r-tenger partvidékén nincsenek nagyvarosok és gyartelepek, a viz tiszta, ami az e teriileteken sze-
dett tengeri saldta novekedésében, mindségében és {zében is megmutatkozik. A walesi tengerpart 95 %-a fejldés-
ben elmaradt. A tengeri saldtinak a fotoszintézishez és a novekedéshez j6 mindségii fényre, és ehhez atlatszé viz-
testre van szitksége, ami elvdlaszthatatlan a jo vizmingségtdl. A Natural Resources Wales dltal végzett kutatds alap-
jan az is megallapitdst nyert, hogy emelkedtek ezen a teriileten a szezondlis tengeri hémérsékletek, ami hatdssal
volt a tengeri saldtdk novekedésére. A tengerviz hémérsékletének az éghajlatvéltozdssal Gsszefiiggd emelkedése mel-
lett a walesi tengerpart klimajanak az Eszak-atlanti dramlat és a Golf-dramlat is kedvez, amelyeknek koszonhetGen
szintén magasabb a tengerviz hémérséklete. Tavasszal, amikor a tenger h6mérséklete elkezd melegedni, a tengeri
saldta gyorsabban novekszik. A tengeri saldta friss hajtdsa ldgyabb és hamarabb megf6, ami hozzdjirul a ,Welsh
Laverbread” 1éduds és selymes édllagdhoz. Tovabbd a foldrajzi teriilleten a ,Welsh Laverbread” irdnti megnovekedett
kereskedelmi kereslet elSsegiti a friss Gj hajtdsok novekedését, ami fokozza a ,Welsh Laverbread” 1édassagat.
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A termék sajdtossdgai

A ,Welsh Laverbread” a walesi tengerpart mentén a szikldkon él6 tengeri saldtdk begytjtésével vagy ,szedésével”,
majd sdés vizben valé megf6zésével készil6 egyedi termék. Mds, azaz nem a Porphyra umbilicalis tengerisaldta-
csalidba tartozé ehetd tengerimoszat-fajtikat gytijtenek Walesen kiviil is, példdul Cornwall, Dél-Irorszag és Bre-
tagne partjain, (ilyen moszatfajtdk példdul az Alaria esculenta, Chondrus crispus, Rhodymenia palmate és az Ulva lactu-
cus). Ezek a fajtdk nagyban kiillonboznek a Porphyra umbilicalistdl.

A Prophyra nemzetségbe vilagszerte 60-70 faj tartozik, és a Brit-szigeteken hét Prophyra faj fordul el8, amelyek
kozott nagyon kicsi eltérések vannak, szinitk pedig vdltozatos, tobbek kozott srga, zoldes rézsaszin vagy lila. A {8
tengerisaldta-fajta a Porphyra umbilicalis, amely egy sejtrétegb6l all. Amennyiben a Porphyra umbilicalist Wales teriile-
tén kivill gytijtik be, akkor azt nem f6zik meg, és nem ,Welsh Laverbread”-ként készitik el és értékesitik, hanem
altaldban megszdritva és piritva, mds tengeri moszatokkal egyiitt drusitjdk saldtalevélként, vagy hagyomdnyos
kenyerek osszetev8ként hasznaljak fel. Japanban a tengeri salatat széjaszészban és ecetben pacoljdk.

A ,Welsh Laverbread” az ehetd tengeri moszatok legismertebb walesi elkészitési médja, amely irdnt akkora a keres-
kedelmi kereslet, hogy a tengeri saldtdt rendszeresen ,szedik”, amely igy friss Gj hajtdsokat noveszt, és az ebbdl
készitett egyedi termék még lédasabb lesz. A ,szedés” azt a folyamatot jelenti, amelynek sordn a tengeri moszatot
eltavolitjdk, illetve kihizzak novekedési helyérSl. A tengeri saldta olyan voroses|lilds ,hollofekete” tengeri moszat,
amelynek szine a ,Welsh Laverbread”-dé torténd feldolgozds sordn sotétzoldre/feketére véltozik.

A ,Welsh Laverbread” egy viszonylag egyszerien elkészithetS, csupdn hdrom osszetevébdl, azaz f6tt tengeri
moszatbdl, s6bdl és vizbdl allo, adalékanyagoktdl mentes termék. A hozzdadott sé tartdsitoszerként szolgdl, illetve
a mosds sordn eltdvolitott s6 pétlésara.

A foldrajzi teriilet és a termék mindsége vagy jellemzdi kozotti ok-okozati kapcsolat

A ,Welsh Laverbread” olyan egyedi termék, amely elvalaszthatatlan a walesi kultiratol és a walesi kulindris 6rokség-
t6l, és az irdnta mutatkozd kereskedelmi keresletnek koszonhetSen a Porphyra umbilicalis tengeri saldtinak ez
a legismertebb helyi feldolgozasi mddja. A termék az drapdlyovezet magasabban fekvd részein és a walesi tenger-
partra oly jellemz§ sziklds partvonalakon né.

1607-ben William Camden Britannica cim(i m{ivében a tengeri saldtdt vagy mds néven ,lhawvan”-t az otthonukat
a viking és rémai invazié alatt elhagyni kényszeriil§ britek ,tengeri talélGeledeleként” emliti. Azt, hogy a walesiek ten-
geri saldtdt fogyasztanak, els6ként George Borrow jegyezte fel 1865-ben walesi utazdsai sordn, amikor is emlitést tett
arrél, hogy az egyik kivalé dél-walesi fogds a ,szikes mocsarakon legeltetett juh hisa fiiszeres tengerisaldta-szdsszal”.

A dél-walesi banyavolgyekben dolgozd, kemény fizikai munkdt végzd banydszok szdmdra a ,Welsh Laverbread”
tapldlo és nagy energiatartalmi élelmiszerként mindig is fontos volt, és a reggeli étkezések {6 Osszetevjévé vilt.
A fold alatt a banydkban is dolgozé ndk és gyermekek gyakran szenvedtek alultdplaltsigban, és az orvosok
a ,Welsh Laverbread” fogyasztdsat javasoltak szdmukra, lévén kival6 vasforrds.

1800 és 1950 kozott a tengeri saldtdnak a ,Welsh Laverbread” készitéséhez torténd gytjtése kisebb hdziipari tevé-
kenység volt Pembrokeshire-ben. A tengeri saldtat zstipfedeles kunyhdkban teritették ki szdradni, majd lovaskocsival
Pembroke dllomdsra vitték, hogy Swansea-ben villalkozdsoknak értékesitsék, ahol ,Welsh Laverbread™et f6ztek
belSle, amelyet a helyi piacokon értékesitettek. Bdr a tengeri saltdt kordbban Pembrokeshire és Gower tengerpart-
jan gytjtotték be, manapsdg féként Eszak- és Dél-Wales tengerpartjain szedik, azonban még ma is a goweri Penc-
lawdd (Délnyugat-Wales) telepiilésre széllitjak feldolgozds céljabol.

A tengeri moszatot régebben begytijtotték és kézzel lemostdk, miel6tt hagyomanyosan széntlizon f6zGiistokben
megf6zték, vagy szaritohazakban tartdsitottdk. Manapsdg a korszer( feldolgozéiizemekben modern berendezéseket
és technoldgidt haszndlnak, azonban a ,Welsh Laverbread” készitése tovabbra is hdziipari tevékenység marad, mely-
nek sordn a hagyomdnyos f6zési modszereket nagy becsben tartjak.

A tengeri saldta begyfjtése és a ,Welsh Laverbread” készitése hagyomanyos készségeket és gyakorlati tudast igényel,
amelyet a foldrajzi teriileten az egyes generdcidk tovdbbadtak a kovetkezéknek. A kiilonleges készségek kozé
tartozik a megfelel6 tengeri moszat felismerése, valamint annak megallapitdsa, hogy mikor érett a ,szedésre”,
tovabbd a tengeri moszat sziklakrdl torténd leszedésének miivelete. Emellett a f6zési folyamathoz is kiilonleges
ismeretekre van sziikség. A f6zési id az év sordn a begytijtott tengeri moszat jellemz6itsl fiiggden eltérd lehet.
A f6zési id6 megéllapitdsa, valamint a megfelel§ mennyiségli s6 és viz hozzdaddsa olyan készség, amely a ,Welsh
Laverbread” készitSinek tapasztalatin alapul. A ,Welsh Laverbread” egyet jelent a walesi kultirdval és kulindris
orokséggel.

A ,Welsh Laverbread” egyedi és jol ismert walesi inyencség, amelyet vildgszerte ismernek. Ezt az els6 fogyasztdsra
szokatlan {z(i terméket hagyomdnyosan onmagaban siitve vagy zabpehelybe forgatva, majd kisiitve fogyasztjdk,
sonkaval és kagyloval pedig hagyomdnyos walesi reggeli étel.

A ,Welsh Laverbread” eziist fokozatii ,True Taste of Wales” dijat nyert.
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Hivatkozds a termékleirds kozzétételére

(A 668/2014/EU rendelet 6. cikke (1) bekezdésének masodik albekezdése)
https:/[www.gov.uk/government/publications/protected-food-name-welsh-laverbread-pdo
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