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OTROS ACTOS

COMISION EUROPEA

Publicacién de una solicitud de registro con arreglo al articulo 6, apartado 2, del Reglamento (CE) n°
510/2006 del Consejo, sobre la proteccién de las indicaciones geogrificas y de las denominaciones
de origen de los productos agricolas y alimenticios

(2010/C 74/10)

Esta publicacién otorga un derecho de oposicién con arreglo al articulo 7 del Reglamento (CE) n°
510/2006 (') del Consejo. Las declaraciones de oposicién deberdn remitirse a la Comisién en un plazo
de seis meses a partir de la fecha de la presente publicacion.

DOCUMENTO UNICO
REGLAMENTO (CE) N° 510/2006 DEL CONSEJO
«KALIX LOJROM»

N° CE: SE-PD0-0005-0650-03.10.2007
IGP () DOP ( X)

1. Denominacion:

«Kalix Lojrom»

2. Estado miembro o tercer pais:

Reino de Suecia

3. Descripcion del producto agricola o alimenticio:
3.1. Tipo de producto (segiin la clasificacién del anexo II):

Clase 1.7. Pescado, moluscos y crusticeos frescos y productos derivados de ellos

3.2. Descripcion del producto que se designa con la denominacién indicada en el punto 1:

Las caracteristicas principales de «Kalix Lojrom» (huevas de corégono blanco de Kalix) son las siguien-
tes:

— «Kalix Lojrom» se vende sobre todo como producto congelado o descongelado, aunque también se
encuentra fresco, en pequefias cantidades, durante el periodo de captura. Las caracteristicas del
producto son las mismas en estas tres modalidades,

— el tamafio de las huevas oscila, en el periodo de pesca de cinco semanas, entre 0,8 mm en la
primera semana y 1,3 mm en la quinta,

— «Kalix Lojrom» presenta un sabor suave, redondo, de aceite de pescado delicado y sal,

— el color de las huevas es naranja (referencia $2070-450R en la escala nacional de colores),
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3.3.

3.4.

3.5.

3.6.

3.7.

5.2.

— el contenido total de sal (NaCl) de «Kalix Lojrom» asciende al 4,3 %,
— el contenido total de agua de «Kalix Lojrom>» tras la deshidratacion por congelacion es del 37,7 %.

Materias primas (inicamente en el caso de los productos transformados):

«Kalix Lojrom» se compone de huevas de corégono blanco (Coregonus albula) capturado en el mar en
una zona geograﬁca delimitada al sur por la desembocadura del rio Aby y al norte por la desembo-
cadura del rio Torned y cuyo limite exterior se sitda a 40 km de la costa. «Kalix Lojrom» debe extraerse
del pescado el dia mismo de la captura. Se afiade a las huevas un 4 % de sal (NaCl).

Piensos (tinicamente en el caso de los productos de origen animal):

El corégono blanco se alimenta de crustdceos plancténicos, larvas de insectos y minerales que arrastran
las aguas fluviales. Toda su alimentacién procede de la zona geogréfica.

Fases especificas de la produccion que deben llevarse a cabo en la zona geogrdfica definida:

La preparacién de «Kalix Lojrom», que incluye las operaciones de aclarado en bruto, batido, cribado,

deshidratacién, salazén y limpieza fina, debe producirse en la zona geografica.

Normas especiales sobre el corte en lonchas, el rallado, el envasado, etc.:

Normas especiales sobre el etiquetado:

Descripcién sucinta de la zona geogrifica:

La zona geogréfica se compone, en tierra, de los municipios de Pited, Luled, Kalix y Haparanda y, en el
mar, de una zona delimitada al sur por la desembocadura del rio Aby y al norte por la desembocadura
del rio Torned y cuyo limite exterior se sitia a 40 km de la costa.

Vinculo con la zona geogrifica:

. Cardcter especifico de la zona geogrdfica:

Los corégonos blancos viven en la zona geogréfica que se describe en el punto 4. Permanecen en ella
durante el perfodo de captura ya que las 1 500 islas que componen esta zona constituyen un deso-
vadero natural para la especie. Al este de la desembocadura del rio Torned no existe ningtin desovadero
conocido. Al sur de la desembocadura del rio Aby el contenido en sal es demasiado alto por ser escasas
las aguas dulces que llegan a esa parte del Golfo de Botnia. El tamafio real de la zona de pesca varfa en
funcién de los volumenes de agua dulce que ocasionen las crecidas primaverales. En invierno, si se
registran nevadas intensas, el agua dulce arrastra el agua salada hacia el Golfo de Botnia y el limite
exterior de la zona de captura del corégono blanco puede situarse a 40 km de la costa. Si los
corégonos blancos pueden hallar alimentacién en una zona mayor, su poblacion aumenta. Es bien
conocido el vinculo entre unos inviernos lluviosos y nevados y una poblacién significativa de coré-
gonos blancos. Ocho grandes rios, asi como muchos riachuelos y pequefias corrientes, llevan agua
dulce a esa parte del Golfo de Botnia. Esa zona drenada representa un 25 % de la superficie de Suecia.
La calidad del agua es equiparable a la del agua potable.

La produccion de «Kalix Lojrom» es artesanal; requiere muchos conocimientos y larga experiencia. En
particular, el prensado de las huevas requiere mucha experiencia e influye de forma significativa en la
calidad del producto. Los conocimientos para la preparacion de las huevas se hallan concentrados en la
zona geografica de referencia habida cuenta de la larga tradicion en la preparacion de «Kalix Lojromy.

Cardcter especifico del producto:

El corégono blanco de la zona geogrifica se distingue de otras especies de agua dulce por su alimen-
tacion. En esta zona no existe ningin insecto de agua dulce. La alimentacién consta de de crusticeos
plancténicos y larvas de insectos. «Kalix Lojrom» es de color naranja (referencia $2070-450R en la
escala nacional de colores), mientras que las huevas de los corégonos blancos de aguas dulces son
amarillas. La diferencia de color se explica por la alimentacion. «Kalix Léjrom» presenta un sabor suave,
redondo, con notas de aceite de pescado delicado y sal.
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5.3. Relacion causal entre la zona geogrdfica y la calidad o las caracteristicas del producto (en el caso de las DOP) o la
calidad, la reputacion u otras caracteristicas especificas del producto (en el caso de las IGP):

«Kalix Lojrom>» tiene en el mercado una imagen de calidad superior y exclusividad, que se explica por el
agua pura frfa en que se capturan los peces y por su alimentacién especial. La calidad del agua es
equiparable a la del agua potable. Ademds influye el método de produccion particular que se aplica en
esa zona geogrifica. La alimentacion especial del corégono blanco que vive en ella le da a «Kalix
Lojrom» ese sabor y color especial.

Referencia a la publicacién del pliego de condiciones:

http:/fwww.slv.se/upload/dokument/remisser/remisser_2006/Ansokan_Skyddad_Ursprungsbeteckning_Kalix_
Lojrom.pdf
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