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Publikacja wniosku zgodnie z art. 6 ust. 2 rozporzadzenia Rady (WE) nr 510/2006 w sprawie
ochrony oznaczen geograficznych i nazw pochodzenia produktéw rolnych i S$rodkéw

spozywczych
(2012/C 384/15)

Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu wobec wniosku zgodnie z art. 7 rozporzadzenia
Rady (WE) nr 510/2006 (). Os$wiadczenia o sprzeciwie musza wplyna¢ do Komisji w terminie sze$ciu
miesigcy od daty niniejszej publikacji.

JEDNOLITY DOKUMENT
ROZPORZADZENIE RADY (WE) NR 510/2006
,FAL OYSTER”

NR WE: UK-PDO-0005-0885-22.07.2011
ChOG () ChNP (X )

1. Nazwa:

,Fal Oyster”

2. Pafistwo czlonkowskie lub pafstwo trzecie:

Zjednoczone Krélestwo

3. Opis produktu rolnego lub srodka spozywczego:
3.1. Rodzaj produktu:

Klasa 1.7. Swieze ryby, malze i skorupiaki oraz produkty wytwarzane z nich

3.2. Opis produktu noszgcego nazwe podang w pkt 1:

Nazwg ,Fal Oyster” okreSla si¢ ostrygi polawiane na wyznaczonym obszarze przy uzyciu tradycyjnych
statkow zaglowych i wiostowych w okresie od dnia 1 pazdziernika do dnia 31 marca.

,Fal Oyster” nalezy do gatunku ostryg Ostrea edulis, zwanego ,flat oyster” lub ,native oyster” (ostryga
jadalna). Ma ona niemal okraglg lub nieréwna, owalng muszle o chropawej, tuszczacej si¢ powierzchni.
Muszla jest brazowa lub kremowa, z jasnobrazowymi lub niebieskawymi koncentrycznymi pasmami
na zewnetrznych powierzchniach. Powierzchnia wewnetrzna jest bardzo gladka, perlowa, biata lub
niebieskawoszara, czgsto z ciemniejszymi niebieskimi plamkami.

Dwie poléowki muszli maja rozny ksztalt. Lewa polodwka jest wklesta i przytwierdzona do podloza,
natomiast prawa jest plaska i SciSle przykrywa lewa poléwke. Ostryga moze osiggnagé dugosé
ok. 110 mm. Ostrygi ,Fal Oyster” polawia si¢ wylacznie w okresie od dnia 1 paZdziernika do dnia
31 marca przy uzyciu tradycyjnych metod stosowanych tylko w tym regionie.

() Dz.U. L 93 z 31.3.2006, s. 12.
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Shellfish Association of Great Britain scharakteryzowato cechy organoleptyczne ,Fal Oyster” w nastepujacy
sposéb:

Nos: jod

Cialo: soczyste, z posmakiem melona, salaty i ogorka

Finisz: utrzymujacy w ustach lekko cynowy i miedziany posmak
Tekstura: jedrna i stona

Migso ostrygi ma kolor kremowy, podczas gdy obrzeza s3 metnoszare.

Po polowie i oczyszczeniu ostrygi sprzedaje si¢ w muszlach do punktéw sprzedazy detaliczne;j,
dostarcza do restauracji w Zjednoczonym Krélestwie lub wywozi za granice. Okres przydatnosci

zywych ostryg do spozycia wynosi okolo 5 dni.

3.3. Surowce (wylgcznie w odniesieniu do produktéw przetworzonych):

3.4. Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktéw pochodzenia zwierzecego):

3.5. Poszczegdlne etapy produkgji, ktdre muszg odbywaé si¢ na wyznaczonym obszarze geograficznym:

Ostrygi ,Fal Oyster” hoduje si¢ i potawia wylgcznie w okresie od dnia 1 pazdziernika do dnia 31 marca
na okreslonym obszarze przy uzyciu tradycyjnych statkéw bezsilnikowych.

3.6. Szczegdtowe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania itd.:

3.7. Szczegdtowe zasady dotyczgce etykietowania:

4. Zwiezle okreslenie obszaru geograficznego:

Obszar produkgji ,Fal Oyster” znajduje si¢c w obrebie fowiska Truro Port Fishery. Granice tego fowiska
zostaly wyznaczone w zarzadzeniu w sprawie lowiska (z 1936 r., zmienionym w 1975 r.). Obejmuje
ono czesci portéw Truro i Falmouth oraz koryta rzek Truro, Fal i Tresillian o lacznej powierzchni
2721 akréw (1,101 ha).

Obszar ten jest polozony na pdlnoc od linii faczacej Trefusis Point i St Mawes Castle z linig $redniej
niskiej wody zwyklego plywu. Granicg towiska jest linia Sredniej niskiej wody, zbiegajaca si¢ z linig
brzegowa z wyjatkiem wejscia do wszystkich zatok, ktére wyznaczaja gérne granice towiska w Mylor,
St Just i Malpas.

Obszar ten jest jedynym prawnie uregulowanym lowiskiem ostryg jadalnych w poludniowo-zachodniej
Anglii.

5. Zwiazek z obszarem geograficznym:

5.1. Specyfika obszaru geograficznego:

Fal jest naturalnym i dzikim lowiskiem, w ktérym nie prowadzi si¢ chowu ani hodowli ostryg.
W niewielkim zakresie dochodzi do ,gospodarowania” dzikim, naturalnym dnem, gdyz w trakcie
potowu podloze ostryg jest przesuwane draga. Utrzymuje to towisko w dobrym stanie, a dodatkowe
dragowanie dna od czasu do czasu poza polowami (harrowing”) w dalszym stopniu poprawia jakosé
podioza ostryg i sprzyja osiedlaniu si¢ mlodych ostryg.

Rzeki w regionie Fal, zasilane woda z dolin o stromych zboczach, sa zasobne w skladniki mineralne
i biologiczne. Ponadto estuarium jest bardzo glebokie, dzigki czemu woda krazy i jest wymieniana
podczas kazdego odplywu. W tych wyjatkowych warunkach powstaje plankton, ktorym zywia sie

ostrygi.

Ponadto wykazano, ze we wszystkich kopalniach w Kornwalii jest duzo wody, ktéra musi by¢
wypompowywana lub jest w sposob naturalny odprowadzana do Carnon Valley, prowadzacej do
estuarium i dorzecza Fal. Woda ta zawiera wiele mineraléw wlasciwych dla tego obszaru. Mineraly
te, a w szczegdlnosci miedZ i cynk, odpowiadaja za szczegdlny metaliczny posmak ,Fal Oyster”. Dzigki
temu ,Fal Oyster” rozni si¢ pod wzgledem cech organoleptycznych od innych ostryg z tego regionu.
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5.2.

5.3.

Scisty zwigzek obszaru potowéw z produktem jasno wynika z danych archiwalnych dotyczacych
ryboléwstwa, w ktérych opisuje si¢ potowy i hodowle ,Fal Oyster” w rzece Fal i przyleglych rzekach,
a takze sprzedaz tych ostryg. W dokumentach historycznych opisywano polowy na statkach zaglo-
wych i wiostowych przy uzyciu drag. Opisywane metody i sprzet sa bardzo podobne do tych, ktérych
uzywa si¢ dzisiaj. Istnieja liczne zapisy dotyczace historycznych i wspélczesnych metod potowu,
stosowanych wylacznie na tym obszarze.

Zgodnie z historycznymi i tradycyjnymi metodami dragi ciagnigte sa przez statki zaglowe lub
wiostowe, a do polowu ostryg nie uzywa si¢ silnikow. Podstawa tej dlugiej tradycji rybackiej jest
wiedza 1 sprzgt przekazywane wsrdd rybakéw z pokolenia na pokolenia. Dowiedziono, ze statki
uzywane do polowdéw byly przekazywane z pokolenia na pokolenie, a niektére z nich maja ponad
100 lat. Do tradycyjnych umiejetnosci rybakéw nalezy wyszukiwanie ostryg, ostrozne obchodzenie sig
z polowem oraz metody dragowania podloza ostryg w zaleznosci od plywéw i wiatru.

W zapisach historycznych z XIX w. mowa jest o handlu ostrygami, ich zbieraniu i hodowli w rejonie
portu Falmouth, w tym o polowie, hodowli, sortowaniu i sprzedazy ostryg.

W XX w. przyjeto przepisy wewnetrzne, zgodnie z ktérymi poldéw moze by¢ prowadzony tylko
tradycyjnymi metodami, w szczegdlnosci tylko przy uzyciu statkéw zaglowych i wiostowych. Przepisy
te mialy takze na celu ochrong towiska w dluzszej perspektywie. Flota liczaca okolo 100 statkéw
zostala jednak drastycznie zmniejszona w latach 80., kiedy to choroba ostryg znacznie ograniczyla ich
populacje, a ich potéw stal si¢ nieoplacalny. Powrdt do stanu sprzed choroby nastgpowal powoli,
jednak flota stopniowo zwigkszata liczebnos¢. Powstala grupa zwana Opyster Fishery Management Group
(grupa ds. zarzadzania lowiskiem ostryg), w ramach ktérej rybacy, przetwoércy i regulator wspélnie
zarzadzaja towiskiem.

Specyfika produktu:

Cechy ,Fal Oyster” zwigzane sg z tym obszarem i lokalng tradycja polowu ostryg, wedlug metody
stosowanej tylko w tym regionie. Metoda polowu polega na uzyciu drag ciggnietych po dnie morza
przez statki zaglowe i wiostowe. Nadal uzywa si¢ drag i statkéw tego samego rodzaju, jak przed laty.
Najstarsze opisy takiego sprzetu pochodza z 1750 r.

Migso ostryg jest jedrne i jedwabiste, o gladkiej powierzchni. Jest ono koloru kremowego, podczas gdy
obrzeza sg metnoszare. Migso to ma stony i stodki smak, z soczystym posmakiem melona, salaty
i ogérka. Ma takze utrzymujacy w ustach lekko cynowy i miedziany posmak.

Zwigzek przyczynowy zachodzgcy migdzy charakterystykg obszaru geograficznego a jakoscig lub wiasciwosciami
produktu (w przypadku ChNP) lub szczegdlne cechy jakosciowe, renoma lub inne whasciwosci produktu
(w przypadku ChOG):

Smak ostrygi zalezy od $rodowiska, w ktérym zyla. Lowisko Fal zasilane jest wodg z otaczajacych je
dolin, bogatych w sktadniki mineralne i biologiczne. Ponadto dzigki glebokosci estuarium Fal woda
krazy i jest wymieniana przy kazdym odplywie. Zapewnia to wyjatkowy poziom stonej wody morskiej
i stodkiej wody rzecznej. W tym srodowisku powstaje plankton, ktorym zywig si¢ ostrygi. Srodowisko
to ksztaltuje cechy ostryg ,Fal Oyster”, opisywanych jako bardziej stone, metaliczne, kremowe i stodsze
w smaku niz inne gatunki z innych rejondw.

Cechy ,Fal Oyster” zwigzane sa z tym obszarem i lokalng tradycja zbioru ostryg, wedlug metody
stosowanej tylko w tym regionie, oraz z tradycyjnymi umiejetno$ciami przekazywanymi z pokolenia
na pokolenia, do ktérych nalezy wyszukiwanie ostryg, ostrozne obchodzenie si¢ ze zlowionymi
ostrygami oraz metody dragowania podloza ostryg w zaleznosci od plywéw i wiatru.

Zaréwno uzycie nazwy ,Fal Oyster”, jak i reputacja tych ostryg ze wzgledu na ich doskonaly smak
i jako§¢ wzrosty dzigki wysitkom przetwoércéw i czlonkéw Oyster Fishery Management Group. Wszyscy
cztonkowie grupy uzywaja nazwy ,Fal Oyster” i oferuja produkt wysokiej jakosci w sprzedazy hurtowej
oraz na dalszych etapach lancucha dostaw, gdyz ostrygi te sa bardzo poszukiwane przez restauracje
zaréwno w Zjednoczonym Krélestwie, jak i poza nim.
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Od 1996 r. na poczatku sezonu dragowania organizowany jest festiwal ,Fal Oyster”, ktéry pokazuje
réznorodnos¢ i jakos¢ kornwalijskich owocéw morza, a takze jest okazja do zaprezentowania jednego
z ostatnich pozostalych tradycyjnych lowisk ostryg, dragowanych przy uzyciu kryp zaglowych i wiosto-

wych.

Festiwal ten wspiera znany kucharz Rick Stein, ktéry w mieScie Falmouth otworzyl swoja restauracje.
Dziala w niej bar z owocami morza, w ktérym podaje si¢ ,Fal Oyster”. Ostrygi ,Fal Oyster” pojawiaja
si¢ takze w filmach i ksigzkach kucharskich, pisza o nich dziennikarze kulinarni.

Ruch Slow Food wlaczyt ,Fal Oyster” do swojej ,Arki Smaku”. Ostrygi te opisuje si¢ jako jedna
z niewielu populacji ostryg jadalnych pozostalych w Zjednoczonym Krélestwie.

Odestanie do publikagji specyfikacji:
(Artykut 5 ust 7 rozporzadzenia (WE) nr 510/2006)

http://archive.defra.gov.uk/foodfarm/food/industry/regional/foodname/products/document/fal-oyster-pdo-
120912.pdf
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