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Zvefejnéni zidosti o zapis ndzvu podle ¢l. 50 odst. 2 pism. a) nafizeni Evropského parlamentu a Rady
(EU) & 1151/2012 o rezimech jakosti zemédélskych produktii a potravin

(2023/C 272/07)

Timto zvefejnénim se ptiznava pravo podat proti Zadosti ndmitku podle ¢lanku 51 natizeni Evropského parlamentu a Rady
(EU) €. 11512012 (*) do tfi mésicti ode dne tohoto zvefejnéni.

]EDNOTNY DOKUMENT
Vit firsksaltad Ostgotagurka“
EU ¢& PGI-SE-02824 - 14.12.2021
CHOP () CHZO (X)

1. Nazev (ndzvy) [CHOP ¢ CHZO]
,Vit farsksaltad Ostgdtagurka*

2. Clensky stit nebo treti zemé

Svédsko

3. Popis zemédélského produktu nebo potraviny

3.1. Druh produktu

Tfida 1.6. Ovoce, zelenina a obiloviny v nezménéném stavu nebo zpracované

3.2. Popis produktu, k némuz se vztahuje ndzev uvedeny v bodé 1

,Vit firsksaltad Ostgdtagurka“ jsou bilé okurky péstované ve skleniku, nalozené ve slaném kotenéném nélevu.
K vyrobé se pouzivé: stil (NaCl), kofeni, kopr, konzervanty (benzoan sodny, sorban draselny) a kyselina citronovd.
S vyjimkou kopru, jenz se pfidat musi vZdy, se sloZeni kofeni mtiZe lisit. Pomér soli a vody pro ndlev tradi¢né urcuji
vyrobci.

,Vit farsksaltad Ostgotagurka“ je cerstvy produkt podléhajici rychlé zkdze. ,Vit farsksaltad Ostgotagurka“ se prodévaji
veelku nebo nakrdjené na platky.

,Vit farsksaltad Ostgdtagurka“ mé tyto vlastnosti:
Fyzikalni vlastnosti:

,Vit farsksaltad Ostgotagurka“ veelku:

délka: 120-150 mm

pramér: 30-50 mm

hmotnost: 50-90 gramt

Pltky , Vit farsksaltad Ostgotagurka“:

pramér: 30-50 mm

tloustka: 5-7 mm

povrch: hrbolaty

Nésledujici tidaje se vztahuji jak na cely, tak na krdjeny produkt Vit firsksaltad Ostgotagurka“:
Chemické vlastnosti:

Obsah soli: 10-15 %
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Organoleptické vlastnosti:
Barva:
Slupka: svétld, Zlutobild se zelenymi odstiny (NSC S0520-G60Y az S0520-G50Y).

Vnitin{ ¢dst: jednotnd barva ve stejné barevné skale jako vngjsi strana , Vit firsksaltad Ostgotagurka®. DuZina okurky je
limetkové zlutd, zatimco jddro méd o néco tmavs{ zeleny odstin nez slupka.

Pichut: vyraznd slanost, kterd je zmirnéna sladkosti, jiz se bilé okurky vyznacuji. Chuf mé také plny nddech
pfipominajici kopr a kmin.

Dochut: sland s nddechem kopru a Cerstvého zeleného hrasku.
Ving: Sirokd paleta vini s tény ptidy/podzemniho sklepa a tény vyhonk hrachu a nekofenéného destiltu.
Konzistence: pevnd a kfupavd, s mirné mékéim jadrem.

Pocit v Gstech: pi{jemnd struktura a pevnost pii skusu. Vyraznd slanost a kfupavost, kterd si zachovavé cerstvost
charakteristickou pro ¢erstvé sklizené bilé okurky péstované ve skleniku.

3.3. Krmivo (pouze u produktii Zivocisného piivodu) a suroviny (pouze u zpracovanych produktii)
Surovina: sklenikové bilé okurky odrtidy Lilla Delikatessen. Bild okurka péstovand ve skleniku je 120-150 mm dlouhd
a md pramér 30-50 mm. Cerstvé sklizend okurka je bélavd, se svétle zelenym leskem. Slupka md jemné hrbolky a je

pomérné tvrdd. Duzina bilé okurky péstované ve skleniku je limetkové zlutd; relativné malé jadro md nazelenalou
barvu.

3.4. Specifické kroky p¥i produkci, které se museji uskutecnit ve vymezené zemépisné oblasti

Cely proces produkce — od péstovani bilych okurek az po nakldddni bilych okurek vypéstovanych ve skleniku do
slaného nélevu — musi probihat v zemépisné oblasti uvedené v bodé¢ 4.

3.5. Zylastni pravidla pro krdjeni, strouhdni, baleni atd. produktu, k némuz se vztahuje zapsany ndzev

3.6. Zylastni pravidla pro oznacovdni produktu, k némuz se vztahuje zapsany ndzev

4. Stru¢né vymezeni zemé&pisné oblasti

Oblasti produkce , Vit firsksaltad Ostgétagurka“ je provincie Ostergdtland.

5. Souvislost se zemépisnou oblasti

Souvislost mezi charakteristikou , Vit firsksaltad Ostgotagurka“ a zemépisnou oblasti je zalozena na lidskych faktorech
spojenych se zemépisnou oblasti.

Specifi¢nost produktu:
,Vit farsksaltad Ostgdtagurka“ mé stejné teplou Zlutobilou vngjsi stranu, limetkové Zlutou duZinu a nazelenalé jédro

jako nové sklizené bilé okurky péstované ve skleniku. Chut a viiné se vyznacuji Cerstvosti typickou pro Cerstvé
sklizené bilé okurky.
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Diky pomérné tvrdé slupce a malému jadru je ,Vit farsksaltad Ostgotagurka“ mnohem kiupavéjsi nez Cerstvé nasolené
okurky vyrobené ze zelenych okurek. Diky pevné a kfupavé konzistenci je ,Vit farsksaltad Ostgotagurka® pfi skusu
pfijemné pevnd.

Piirozend sladkost bilych okurek je ve Vit firsksaltad Ostgotagurka® vyvdZena vyraznou slanosti. Aroma je
komplexni, s tény pudy, Cerstvych vyhonkd hrachu a destilovaného alkoholu.

,Vit farsksaltad Ostgotagurka“ se lisi od ostatnich druht solenych okurek, které jsou bézné v prodeji, protoze
kofenény nalev pouzivany k nakldddni neobsahuje pfidany cukr ani ocet. , Vit firsksaltad Ostgotagurka“ se také lisf od
Lattiksgurka“, kyselych naklidanych okurek, které jsou ve Svédsku mnohem roziffenéjsi a maji vyraznou
sladkokyselou chut octa, cukru a hof¢ice.

Lidské faktory spojené s danou zemépisnou oblasti:

,Vit firsksaltad Ostgdtagurka“ je velmi typickou specialitou provincie Ostergdtland. V provincii Ostergétland jsou
naklddané okurky tradi¢né bilé a pripravuji se ve slaném ndlevu, zatimco ve zbytku Svédska dévaji lidé pfednost
zelenym okurkdm naklddanym v nélevu z octa, cukru a soli.

Prdci péstitels ,Vit firsksaltad Ostgotagurka“ vyzdvihla akademie Hagdahl, kterd jim udélila ocenéni za jejich usili
o zachovani této kulindfské tradice z provincie Ostergotland.

Ptivod regiondlni obliby , Vit firsksaltad Ostgétagurka“ v provincii Ostergétland neni zndm, ale na konci 19. stoleti se
zjistilo, Ze bilé okurky maji vlastnosti (tvrdsi slupku a mensi jadro), diky nimZ maji Cerstvé nasolené okurky pfi
spravném zachdzeni béhem naklddan{ lep$i kfupavost nez zelené okurky.

Bilou okurkou tradi¢né péstovanou pro vyrobu ,Vit firsksaltad Ostgotagurka“ je odriida Lilla Delikatessen. Okurky
Lilla Delikatessen se péstuji ve sklenicich v provincii Ostergdtland a sklizeji se od bfezna do fijna. ,Vit farsksaltad
Ostgotagurka“ je tedy sezénnim produktem vyrdbénym pouze od bfezna do Fjna.

Péstovani odrudy Lilla Delikatessen vyzaduje zvlastni asilf péstiteld. Na rozdil naptiklad od zelenych okurek nent Lilla
Delikatessen samosprasnd. Aby okurky mohly plodit, potfebuji pfi opylovini pomoc péstitele, coZ znamend, Ze
rostliny okurky je tfeba zastipovat a pfipravit jejich vertikdlni vedeni tak, aby péstitel mohl kvéty opylovat.

Péstitelé pfipravuji semena pro produkci Lilla Delikatessen v ndsledujicim roce pfimo na farmé, a to tak, Ze vyberou
potiebny pocet rostlin okurek, z nichZ vyrostou sazenice. Vybér je zaloZen na schopnosti rostliny poskytovat dobrou
trodu bilych okurek s kvalitativnimi vlastnostmi (barva okurek, duziny a jadra, jakoz i tvrdost slupky a velikost jadra)
pozadovanymi pro vyrobu produktu , Vit firsksaltad Ostgdtagurka“.

Pro vlastnosti produktu Vit firsksaltad Ostgdtagurka“ je zdsadni, aby se vyrobctim podafilo béhem naklddani
zachovat barvu, kiupavost a Cerstvost typickou pro Cerstvé sklizené bilé okurky péstované ve skleniku.

Pro vyrobu produktu ,Vit frsksaltad Ostgotagurka“ musi byt bilé okurky cerstvé sklizené. Bilé okurky se proto sklizi
denné. Aby bild okurka spliiovala pozadavky na jakost produktu ,Vit firsksaltad Ostgotagurka“, musi mit Cerstvé
sklizend okurka délku 12 a7 15 cm a primér 3 az 5 cm.
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Cerstvé sklizené bilé okurky se omyji ve vode, ocisti karticem a propichnou, aby slany nélev lépe pronikl do celé
okurky. Poté se bilé okurky tfidi a kontroluje se jejich kvalita, nacez se, pti vyrobé celé Vit farsksaltad Ostgotagurka®,
nalozi celé do slaného nélevu, kopru a kofeni.

Pii vyrobé krajené okurky ,Vit farsksaltad Ostgdtagurka“ se omytd bild okurka nakrdji na plétky siroké pfiblizné 6
milimetrt pomoci noZti, které zanechaji ryhovany fezny povrch, a poté se platky vlozi do slaného nélevu, kopru
a kofeni.

P¥i vyrobé produktu ,Vit firsksaltad Ostgdtagurka“ musi vyrobci Cerstvé sklizené bilé okurky nalozit do slaného
nélevu béhem jednoho az dvou dnt, aby se zachovala jejich charakteristickd barva a kiupavost. Pfi del$im skladovéani
bild okurka zmékne a zezloutne.

Kazdy vyrobce produktu ,Vit firsksaltad Ostgétagurka® pouzivé pii pifpravé ndlevu vlastni recepturu. Solny nélev
musi tradi¢né obsahovat tolik soli, aby v ném mohlo plavat slepi¢i vejce. Cést vejce nad vodni hladinou viak nesméla
byt nikdy vétsi nez mince 25 6re. Slany nalev vzdy obsahuje kopr, ale pfesné slozeni kofeni je volitelné a vychazi ze
starych recepttl, které se Casto preddvaji z generace na generaci.

Odkaz na zvefejnéni specifikace

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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