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DRUGI AKTI

EUROPSKA KOMISIJA

Objava zahtjeva u skladu s ¢lankom 50. stavkom 2. to¢kom (a) Uredbe (EU) br. 1151/2012 Europskog
parlamenta i Vijeca o sustavima kvalitete za poljoprivredne i prehrambene proizvode

(2017/C 15/05)

Ova je objava temelj za podnosenje prigovora na zahtjev u skladu s ¢lankom 51. Uredbe (EU) br. 1151/2012 Europskog
parlamenta i Vije¢a (!).
JEDINSTVENI DOKUMENT
»WELSH LAVERBREAD”
EZ br.: UK-PDO-0005-01188 — 17.12.2013.
ZOI (X) ZOZP ( )
1. Naziv (nazivi)

,Welsh Laverbread”

2. Drzava anica ili treca zemlja

Ujedinjena Kraljevina

3. Opis poljoprivrednog ili prehrambenog proizvoda
3.1. Vrsta proizvoda

Razred 1.8. Ostali proizvodi iz Priloga I. Ugovoru (zacini itd.)

3.2. Opis proizvoda na koji se odnosi naziv iz tocke 1.

,Welsh Laverbread” naziv je tradicionalnog velskog specijaliteta pripremljenog od kuhane morske trave laver, koja
se prikuplja ili ,bere” na obali Walesa. Latinski je naziv za morsku algu laver Porphyra umbilicalis. Rije¢ je o maloj
crvenoj[ljubicastoj algi do 20 c¢m Sirine i do 50 cm duZine nepravilno oblikovane i Siroke lisne povrsine. Morska
alga laver jedinstvena je po tome §to se sastoji od svega jednog sloja stanica. Izrazito je crne boje s primjesama
ljubicaste i tamnozelene, a u svim razdobljima rasta ima meku, svilenkastu teksturu koja u ljetnim mjesecima pos-
taje Cvrica.

Proizvod ,Welsh Laverbread” sastoji se od morske alge laver kuhane u slanoj vodi, bez ikakvih dodatnih sastojaka
ili aditiva, i sljedecih je karakteristika:

— Izgled i tekstura: izrezan na komade, tamnozelene/crne boje. MoZe se samljeti u gusti i meki Zelatinasti pire/
pastetu nalik na $pinat ili narezati kako bi se dobila grublja tekstura.

— Aroma i okus: buduéi da se proizvod ,Welsh Laverbread” priprema od svjezZe, netom ubrane i oprane morske
alge laver koja raste na stjenovitim obalama, on zadrzava snazan, prevladavajudi, dugotrajan i jedinstven slani
okus te karakteristian miris slanog mora i svjeZeg morskog zraka. Suptilne nijanse okusa tog proizvoda razli-
kovat ¢e se ovisno o uvjetima duz obale Walesa na kojoj je ubrana morska alga laver.

U prehrambenom pogledu ,Welsh Laverbread” bogat je mineralima i vitaminima (sadrzava posebno velik udio joda
i Zeljeza) 1 male je kalorijske vrijednosti.

Proizvod, na ¢iji se jedinstveni okus potrebno naviknuti, moZze se konzumirati kao jelo za sebe, a moze se upotreb-
ljavati i kao pojaciva¢ okusa koji jelu daje puno¢u arome.
3.3. Hrana za Zivotinje (samo za proizvode Zivotinjskog podrijetla) i sirovine (samo za preradene proizvode)

Morska trava/laver — Porphyra umbilicalis. Morska alga laver koja se upotrebljava za pripremu proizvoda ,Welsh
Laverbread” dolazi iz odredenog zemljopisnog podrucja. (Morska alga laver bere se kada su izdanci dovoljno
dugacki, a time i pogodni za ,branje” sa stijena. Tesko je ubrati listove krace od 10 cm).

(') SLL 343,14.12.2012,, str. 1.



17.1.2017. Sluzbeni list Europske unije C15/7

Sol.
Voda.

3.4. Posebni proizvodni postupci koji se moraju provesti na odredenom zemljopisnom podrucju

Proizvod ,Welsh Laverbread” mora se pripremiti od velske morske alge laver koja se prikuplja ili bere na obali
Walesa te se mora preraditi u proizvod ,Welsh Laverbread” u Walesu. Svi posebni postupci u proizvodnji proizvoda
,Welsh Laverbread” moraju se provesti na odredenom zemljopisnom podrucju kako bi se osigurala odgovarajuca
kontrola sljedivosti, kvaliteta, kontrola temperature i sigurnost hrane. Posebni proizvodni postupci ukljucuju:

— prikupljanje morske alge laver,

— pranje i suSenje morske alge laver,

— kuhanje proizvoda ,Welsh Laverbread”,

— mljevenje ili rezanje na komadice kuhanog proizvoda ,Welsh Laverbread”,
— hladenje i skladiStenje prije otpreme.

3.5. Posebna pravila za rezanje, ribanje, pakiranje itd.

Kako bi se osigurala odgovarajuca kontrola sljedivosti te zbog kvalitete, kontrole temperature, sigurnosti hrane
i prakti¢nih logistickih razloga, pakiranje je potrebno provesti unutar zemljopisnog podrucja ako je ono potrebno.

3.6. Posebna pravila za oznacivanje

4. Sazeta definicija zemljopisnog podrudja

Drzava Wales.

5. Povezanost sa zemljopisnim podrudjem
Posebnosti zemljopisnog podrucja

Okus i izgled proizvoda ,Welsh Laverbread” karakteristi¢ni su zbog njegova podrijetla, a na njih utjecu cistoca/
prozirnost mora i sezonska temperatura mora u zemljopisnom podrucju, kao i nacdin izrade te vjestina ljudi koji
pripremaju ovaj proizvod.

Obala Walesa ima izrazito raznoliku meduplimnu floru te nudi stanista za morske alge od otvorene obale do zak-
lonjenih stjenovitih i sedimentnih obala te od slane morske vode do rije¢nih u§éa. Morska alga laver vrlo se lako
prilagodava uvjetima na razli¢itim dijelovima stjenovite obale te za razliku od veéine crvenih algi moze izdrzati
duga razdoblja izloZenosti zraku, kao i intenzivnije valove. Na obali Walesa pojavljuje se izolirana ili u gustim
kolonijama u cijeloj meduplimnoj zoni, no najce$ée u gornjim dijelovima gdje je tijekom duzih vremenskih razdob-
lja izloZena, §to je iznimno vazan ¢imbenik za fotosintezu/rast.

Morska alga laver i proizvod ,laverbread” povezani su s Walesom jer veéi dio obale Walesa na kojoj se prikuplja
ova alga obi¢no karakteriziraju meduplimne zone s laganim nagibom i stjenovita podrucja, ¢ime se stvaraju idealni
uvjeti staniSta za njezin rast. Buduéi da morska alga laver ima samo jedan sloj stanica, relativno je krhka i ne bi
mogla prezivjeti u uvjetima karakteristicnima za podrudja s visokim stupnjem kretanja vode kao §to su strme plaze
s kamenim oblucima koje se nalaze u drugim krajevima Ujedinjene Kraljevine.

Velik dio obale Walesa proglasen je posebnim podru¢jem ocuvanja. Podrudja u kojima se prikuplja morska alga
laver nalaze se na plazama oznacenima Plavom zastavom §to znaci da kvalitetu vode redovito provjerava velska
organizacija za zastitu prirode Natural Resources Wales, koja je odgovorna za osiguranje dobrog standarda kvalitete
vode. Odsutnost velikih gradova i industrije oko Irskog mora pridonosi €istodi mora, a time i rastu, kvaliteti
i okusu morske alge laver koja se bere u tim podru¢jima. Nerazvijeno je 95 % obale Walesa. Za fotosintezu/rast
morske alge laver potrebno je kvalitetno svjetlo i prozirnost vode, a ti su ¢imbenici povezani s dobrom kvalitetom
vode. Istrazivanja koja provodi organizacija Natural Resources Wales takoder su pokazala da su sezonske tempera-
ture mora u ovim podru¢jima porasle, §to je utjecalo na rast morske alge laver. Osim povecanja temperature mora
povezanog s klimatskim promjenama, na obalu Walesa utjece i sjevernoatlantska Golfska struja koja povecava tem-
peraturu mora uz velsku obalu. U proljee kada se temperatura mora pocne povecavati, morska alga laver brze
raste. Nove mlade morske alge laver mekane su i krace se kuhaju te pridonose socnoj i svilenkastoj teksturi pro-
izvoda ,Welsh Laverbread”. Osim toga, povecanom potraznjom za proizvodom ,Welsh Laverbread” na trZistu
u predmetnom zemljopisnom podrudju potice se rast novih mladih i svjezih algi, a time se pridonosi so¢nosti
proizvoda ,Welsh Laverbread”.
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Posebnosti proizvoda

,Welsh Laverbread” jedinstven je proizvod koji se priprema ru¢nim prikupljanjem ili ,branjem” morske alge laver sa
stijena na obali Walesa, a zatim kuhanjem te alge u vodi uz dodatak soli. Izvan Walesa, primjerice na obalama
Cornwalla, juzne Irske i Bretanje prikupljaju se ostale sorte jestive morske trave koje nisu iz porodice alge laver
Porphyra umbilicalis (kao $to su Alaria esculenta, Chondrus crispus, Rhodymenia palmate i Ulva lactucus). Te se sorte bitno
razlikuju od sorte Porphyra umbilicalis.

U cijelom svijetu postoji 60 do 70 vrsta iz roda Porphyra, a 7 vrsta Porphyra nalazi se na Britanskom Oto¢ju; razli-
kuju se u sitnim detaljima te imaju Citav spektar boja ukljucujuéi zutu, maslinastozelenu, ruzicastu ili ljubicastu.
Glavna je sorta morske alge laver Porphyra umbilicalis koja ima samo jedan sloj stanica. U slu¢ajevima kada se Porp-
hyra umbilicalis prikuplja izvan Walesa, ona se ne kuha, priprema i ne prodaje kao proizvod ,Welsh Laverbread”
nego se obi¢no susi, tostira i prodaje s ostalim morskim travama kao salata ili se koristi kao sastojak u primjerice
tradicionalnom kruhu. U Japanu se morska alga laver marinira u umaku od soje i octu.

Proizvodnja specijaliteta ,Welsh Laverbread” najpoznatiji je autohtoni nadin pripreme jestive morske trave, a zbog
velike potraznje na trziStu ona se redovito ,bere”, ¢ime se postize rast mladih i svjezih algi, §to tom jedinstvenom
proizvodu daje so¢nost. Izraz ,branje” odnosi se na postupak ¢upanja algi s mjesta ili vadenja iz mjesta na kojem
rastu. Morska alga laver je crvene/ljubicaste i izrazito crne boje koja postaje tamnozelena/crna nakon §to se preradi
u proizvod ,Welsh Laverbread”.

,Welsh Laverbread” relativno je jednostavan ,preradeni” proizvod koji se sastoji od samo tri sastojka: kuhane mor-
ske trave, soli i vode; ne sadrzava aditive. Sol koja se dodaje sluzi kao konzervans, ali isto tako nadoknaduje sol
koja se eventualno izgubila u procesu pranja.

Uzrocha povezanost zemljopisnog podrucja i kvalitete ili karakteristika proizvoda

,Welsh Laverbread” jedinstven je proizvod koji je neraskidivo povezan s velskom kulturom i velskom gastronom-
skom bastinom, a zbog velike potraZnje na trZistu najpoznatiji je autohtoni nacin pripreme morske alge laver latin-
skog naziva Porphyra umbilicalis. Ta je vrsta alge povezana s gornjim dijelovima plimne zone te stjenovitim plazama
karakteristicnima za obalu Walesa.

Britanski povjesnicar William Camden u svojoj je knjizi Britannia 1607. godine zabiljeZio da su morsku algu laver
ili ,Jhawvan” jeli Britanci koji su bili protjerani iz svojih domova za vrijeme vikingkih i rimskih osvajanja kao
Jhranu za prezivljavanje iz mora”. Konzumaciju morske alge laver u Walesu po prvi je put zabiljezio George Bor-
row 1865. u opisu svojih putovanja kroz Wales gdje je spomenuo ,ov¢etinu i vreli umak od alge laver” kao jedno
od najboljih jela juznog Walesa.

Povijesno je proizvod ,Welsh Laverbread” bio vrlo vaZan i nutritivno bogat izvor energije za rudare koji su obavljali
teske fizicke poslove u rudarskim dolinama juznog Walesa, gdje je postao osnovna hrana za dorucak. Zene i djeca
takoder su radili pod zemljom u rudnicima i cesto bili pothranjeni, stoga su im lije¢nici preporucali ,Welsh Laver-
bread” kao dobar izvor Zeljeza.

Od 1800. do 1950. morska alga laver prikupljala se za pripremu proizvoda ,Welsh Laverbread” u okviru malog
obiteljskog obrta u Pembrokeshireu. Prebacivala se preko slamnatih krovova koliba kako bi se osusila, zatim se
konjskom zapregom prevozila do stanice Pembroke gdje se prodavala trgovcima u Swanseau, a potom preradivala
u ,Welsh Laverbread” te u takvom obliku prodavala na lokalnim trznicama. Iako se alga laver u proslosti prikup-
ljala na obalama Pembrokeshirea i Gowera, danas se uglavnom prikuplja na obalama sjevernog i juznog Walesa;
medutim, jo3 uvijek se ve¢inom dovozi u Penclawdd u Goweru (jugozapadni Wales) na preradu.

U proslosti se morska trava prikupljala i ru¢no prala prije nego sto se tradicionalno kuhala u posudama iznad vatre
zapaljene pomocu ugljena ili susila u su§nicama. U modernim pogonima za preradu danas se koristi suvremena
oprema i tehnologija, no proizvod ,Welsh Laverbread” i dalje se priprema i u kuénoj radinosti gdje se primjenjuju
tradicionalni nacini kuhanja.

Prikupljanje i priprema proizvoda ,Welsh Laverbread” povezani su s tradicionalnim znanjem i vjeStinama koje su se
prenosile s jednog narastaja na drugi unutar zemljopisnog podruéja. Posebne vjestine odnose se na prepoznavanje
odgovarajuée morske trave, trenutka u kojem ju je najbolje ,ubrati” te samu vjeStinu ,branja” trave sa stijena. Za
proces kuhanja takoder je potrebna vijestina. Vrijeme kuhanja varira tijekom cijele godine, a ovisi o karakteristi-
kama ubrane alge. Vrijeme kuhanja, to¢na koli¢ina soli i vode koje je potrebno dodati dio su velske vijestine koju su
razvili proizvodaci specijaliteta ,Welsh Laverbread”. Proizvod ,Welsh Laverbread” sinonim je za velsku kulturu
i gastronomsku bastinu.

,Welsh Laverbread” jedinstven je i poznat veldki specijalitet svjetskog ugleda. Na jedinstveni okus ovog jela
potrebno se naviknuti, a tradicionalno se konzumira przen kao jelo za sebe ili uvaljan u zobeno brasno uz slaninu

i 8koljke, kao tradicionalni vel3ki dorucak.

Proizvod ,Welsh Laverbread” dobio je srebrnu medalju na dodjeli nagrada True Taste of Wales.
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Upucdivanje na objavu specifikacije
(¢lanak 6. stavak 1. drugi podstavak Provedbene uredbe (EU) br. 668/2014)
https:/[www.gov.uk/government/publications/protected-food-name-welsh-laverbread-pdo
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