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Publikacja wniosku o rejestracje nazwy zgodnie z art. 50 ust. 2 lit. a) rozporzadzenia Parlamentu
Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 w sprawie systemdw jakoSci produktéw rolnych i Srodkéw

spozywczych
(2023/C 272/07)

Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu zgodnie z art. 51 rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady
(UE) nr 1151/2012 (*) w terminie trzech miesigcy od daty niniejszej publikacji.

JEDNOLITY DOKUMENT
Vit firsksaltad Ostgotagurka”
Nr UE: PGI-SE-02824 — 14.12.2021
ChNP () ChOG (X)

1. Nazwa lub nazwy [ChNP lub ChOG]

,Vit farsksaltad Ostgotagurka”

2. Pafistwo czlonkowskie lub panstwo trzecie

Szwecja

3. Opis produktu rolnego lub $rodka spozywczego

3.1. Typ produktu

Klasa 1.6 Owoce, warzywa i zboza, $wieze lub przetworzone

3.2. Opis produktu, do ktdrego odnosi si¢ nazwa podana w pkt 1

,Vit firsksaltad Ostgdtagurka” to uprawiany w szklarni ogérek biaty marynowany w solance i przyprawach. Do jego
produkcji wykorzystuje si¢ nastepujace skladniki: s61 (NaCl), przyprawy, koper ogrodowy, konserwanty (benzoesan
sodu, sorbinian potasu) i kwas cytrynowy. Oprécz kopru ogrodowego, ktérego dodanie jest obowigzkowe, sklad
przypraw moze si¢ r6zni¢. Stosunek soli do wody w solance w sposéb tradycyjny ustalaja producenci.

,Vit farsksaltad Ostgotagurka” jest tatwo psujacym sie produktem $wiezym. Ogérki Vit firsksaltad Ostgdtagurka”
sprzedaje si¢ w calosci lub pokrojone w plastry.

Produkt Vit farsksaltad Ostgdtagurka” posiada nastepujace cechy charakterystyczne:
wlasnosci fizyczne:

Caly ogérek , Vit firsksaltad Ostgotagurka™:

Dlugosé: 120-150 mm

Srednica: 30~50 mm

Masa: 50-90 gramoéw

Ogorek , Vit farsksaltad Ostgdtagurka” pokrojony w plastry:

Srednica: 30-50 mm

grubo$é: 5-7 mm

Powierzchnia: pofaldowana

Ponizsze cechy mozna przypisa¢ zardwno calym ogérkom , Vit firsksaltad Ostgotagurka”, jak i pokrojonym w plastry:
Wiasciwosci chemiczne:

Zawarto$¢ soli: 10-15 %

() Dz.U.L343z14.12.2012,s.1.
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3.3.

3.4.

3.5.

3.6.

Wlasciwosci organoleptyczne:
Barwa:
Skérka: ciepla zottawobiala z zielonymi refleksami (NSC S0520-G60Y do S0520-G50Y).

Whetrze: jednolita barwa w tej samej skali barw co zewnetrzna strona ogérka ,Vit farsksaltad Ostgotagurka”. Migzsz
jest limonkowozélty, natomiast rdzefi ma nieco ciemniejszy zielony odcien niz skorka.

Smak: wyrazna stono$¢, ktérg tagodzi naturalna stodycz ogérka biatego. W smaku wyczuwalna jest réwniez nuta
kopru ogrodowego i kminku.

Posmak: stony z nuta kopru ogrodowego i $wiezego zielonego groszku.

Aromat: gleboka paleta aromatéw z nutami gleby/piwnicy oraz nutami pedéw grochu i niepikantnego destylowanego
alkoholu.

Konsystencja: jedrna i chrupigca, z nieco mniej jedrnym rdzeniem.

Tekstura: przyjemna struktura i jedrno$¢ podczas gryzienia. Charakterystyczna stono$¢ i wyrazna chrupko$é, ktora
zachowala wiele ze Swiezosci charakterystycznej dla $wiezo zebranych ogérkéw bialych z uprawy szklarniowe;.

Pasza (wykgcznie w odniesieniu do produktow pochodzenia zwierzgcego) i surowce (wylgcznie w odniesieniu do produktéw przetwo-
rzonych)

Surowiec: uprawiane w szklarni ogérki biale odmiany Lilla Delikatessen. Ogérek biaty uprawiany w szklarni ma du-
g0§¢ 120-150 mm i $rednicg 30-50 mm. Swiezo zebrany ogérek ma barwe bialawg z jasnozielonym polyskiem.

Skérka ma drobne nieréwnosci i jest stosunkowo twarda. Migzsz ogbrkéw biatych uprawianych w szklarniach jest
limonkowoz6lty, a stosunkowo niewielki rdzen ma barwe zielonkawa.

Poszczegdlne etapy produkgji, ktdre muszg odbywac sig na okreslonym obszarze geograficznym

Caly proces produkcji — od uprawy ogérkéw biatych po kiszenie ogorkéw bialych z uprawy szklarniowej w solance —
musi odbywac si¢ na obszarze geograficznym wskazanym w pkt 4.

Szczeg6towe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania itp. produktu, do ktdrego odnosi si¢ zarejestrowana nazwa

Szczeg6towe zasady dotyczgce etykietowania produktu, do ktdrego odnosi si¢ zarejestrowana nazwa

Zwiezle okreslenie obszaru geograficznego

Obszar produkcji ogorka ,Vit farsksaltad Ostgotagurka” obejmuje prowincje Ostergétland.

Zwigzek z obszarem geograficznym

Zwigzek miedzy cechami ogérka ,Vit firsksaltad Ostgotagurka” a obszarem geograficznym opiera si¢ na czynnikach
ludzkich zwigzanych z obszarem geograficznym.

Cechy szczegdlne produktu:
Ogorek ,Vit firsksaltad Ostgétagurka” ma taka samg ciepla z6ttawobialg strong zewnetrzng, limonkowozolty miazsz

i zielonkawy rdzen jak §wiezo zebrany ogérek bialy z uprawy szklarniowej. Smak i aromat charakteryzujg si¢ $wiezos-
cig typows dla $wiezo zebranych ogbrkéw biatych.



1.8.2023 Dziennik Urzedowy Unii Europejskiej C272/17

Dzigki stosunkowo twardej skdrce i matemu rdzeniowi ogérek ,Vit farsksaltad Ostgdtagurka” jest znacznie bardziej
chrupiacy niz matosolne ogérki kiszone z ogorkéw zielonych. Twarda i chrupigca konsystencja ogérka , Vit farsksaltad
Ostgdtagurka” nadaje mu przyjemna jedrno$é podczas gryzienia.

Ogorek , Vit farsksaltad Ostgdtagurka” charakteryzuje si¢ naturalng stodycza ogérka biatego, ktéra zostaje zréwnowa-
zona przez wyrazng stonos$¢. Aromat jest zozony, z nutami ziemi, $wiezych pedéw grochu i destylowanego alkoholu.

Ogorek ,Vit farsksaltad Ostgotagurka” rozni si¢ od innych rodzajéw kiszonych ogérkéw powszechnie dostgpnych
w sprzedazy, poniewaz solanka z przyprawami uzywana do kiszenia nie zawiera dodatku cukru ani octu. Ogérek
,Vit firsksaltad Ostgotagurka” rozni si¢ réwniez od ogérka ,ittiksgurka” — ogérka marynowanego, ktéry jest znacznie
bardziej powszechny w Szwegji i charakteryzuje si¢ wyraznym stodko-kwasnym smakiem octu, cukru i gorczycy.

Czynniki ludzkie zwiazane z obszarem geograficznym:

Ogorek Vit firsksaltad Ostgdtagurka” to bardzo typowa specjalnos¢ regionu Ostergdtland. Zgodnie z tradycja
w regionie tym Kkisi si¢ ogorki biale, ktére przygotowuje si¢ w solance, podczas gdy w pozostalej czgsci Szwecji prefe-
ruje si¢ og6rki zielone marynowane w roztworze octu, cukru i soli.

Akademia Hagdahl przyznata producentom ogérka ,Vit firsksaltad Ostgotagurka” nagrode za ich pracg na rzecz
zachowania tej kulinarnej tradycji z Ostergotland.

Trudno jest wskazaé zZrodto regionalnej preferencji dla ogérka Vit farsksaltad Ostgdtagurka” w Ostergétland, ale pod
koniec XIX w. odkryto, Ze dzigki pewnym cechom ogérka bialego (takim jak twardsza skorka i mniejszy rdzen), uzys-
kane z niego ogdrki matosolne sa bardziej chrupiace niz matosolne ogérki kiszone z ogdrkéw zielonych, pod warun-
kiem odpowiedniej obrébki podczas kiszenia.

Do produkcji ogérka ,Vit farsksaltad Ostgodtagurka” uprawia si¢ tradycyjnie ogérki biate odmiany Lilla Delikatessen.
Ogorki odmiany Lilla Delikatessen uprawia si¢ w szklarniach w Ostergotland, a zbiory majg miejsce w okresie od
marca do pazdziernika. Ogérek ,Vit firsksaltad Ostgétagurka” jest zatem produktem sezonowym produkowanym
wylacznie w okresie od marca do pazdziernika.

Uprawa odmiany Lilla Delikatessen wymaga od hodowcy szczegdlnych zabiegdw. Na przyklad w przeciwienstwie do
og6rkéw zielonych ogérki odmiany Lilla Delikatessen nie s3 samozapyleniowe. Aby ogérek zawigzal owoc, potrze-
buje pomocy hodowcy w zapyleniu, co z kolei oznacza konieczno$¢ przycinania i prowadzenia sadzonek w taki spo-
s6b, aby hodowca mégt zapyli¢ kwiaty.

Hodowcy przygotowujg nasiona odmiany Lilla Delikatessen na kolejny rok produkcji z wlasnego gospodarstwa,
dokonujac selekcji okreslonej liczby sadzonek ogdrka na potrzeby produkcji siewek. Selekcja odbywa si¢ na podstawie
zdolnosci danej rosliny do zapewnienia odpowiednich plonéw ogérkéw bialych o cechach jakosciowych (barwa
ogorka, migzsz i rdzen oraz twardo$¢ skérki i wielko$¢ rdzenia) wymaganych do produkeji ogérka Vit firsksaltad
Ostgdtagurka”.

Zdolnos¢ producentéw do zachowania barwy, chrupkosci i $wiezosci typowych dla §wiezo zebranego ogérka bialego
z uprawy szklarniowej podczas kiszenia ma kluczowe znaczenie z punktu widzenia wlasciwosci ogérka , Vit farsksal-
tad Ostgotagurka”.

Ogorki biate do produkcji Vit farsksaltad Ostgotagurka” musza by¢ $wiezo zebrane. W zwigzku z tym zbiera si¢ je
codziennie. Aby ogérek bialy spelnial wymogi jakoSciowe ogérka Vit firsksaltad Ostgotagurka”, Swiezo zebrane
og6rki muszg mie¢ dtugo$é 12-15 cm i $rednice 3-5 cm.
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Swiezo zebrane ogérki biate myje si¢ w wodzie, szczotkuje i naktuwa, aby caty ogérek mogt tatwiej wehtonaé solanke.
Nastepnie ogorki sortuje si¢ i sprawdza pod katem jakosci, po czym — w przypadku produkcji ogérka Vit farsksaltad
Ostgotagurka” w calosci — cale ogdrki umieszcza si¢ w solance z dodatkiem kopru i przypraw.

W przypadku produkgji krojonego ogérka ,Vit farsksaltad Ostgotagurka” umyte ogérki biate kroi si¢ w plastry o gru-
bosci okolo 6 mm nozem pozostawiajacym pofaldowana krawedz, a nastgpnie umieszcza si¢ je w solance z dodatkiem
kopru i przypraw.

W przypadku produkcji ogérka ,Vit firsksaltad Ostgdtagurka” producenci muszg umieécié §wiezo zebrane ogérki
w solance w ciggu 1 lub 2 dni, aby zachowac charakterystyczng dla ogérka biatego barwe i chrupko$é. Dtuzsze prze-
chowywanie ogérka bialego powoduje, ze staje si¢ on migkki i zmienia barwe na z6lta.

Kazdy producent ogérka ,Vit farsksaltad Ostgotagurka” stosuje wlasng recepture do przygotowania solanki. Tradycyj-
nie musi ona zawiera¢ taka ilos¢ soli, aby jajo kurze moglo unosi¢ si¢ na jej powierzchni. Cz¢s¢ jaja wystajaca ponad
powierzchnie solanki nie mogla by¢ jednak wigksza niz moneta 25 6re. W solance zawsze znajduje si¢ koper, ale
dokladna kompozycja przypraw jest dowolna i opiera si¢ na starych recepturach, ktére czesto przekazuje si¢ z pokole-
nia na pokolenie.

Odestanie do publikacji specyfikacji

https:/[www.livsmedelsverket.se/globalassets/foretag-regler-kontroll/livsmedelsinformation-markning-halsopastaenden|
skyddade-beteckningar/produktbeskrivning_vit_farsksaltad-ostgotagurka_23-02-08.pdf
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