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

(2023/C 272/07)

Ova je objava temelj za podnoSenje prigovora na zahtjev u skladu s ¢lankom 51. Uredbe (EU) br. 1151/2012 Europskog
parlamenta i Vije¢a (') u roku od tri mjeseca od ove objave.

JEDINSTVENI DOKUMENT
Vit firsksaltad Ostgotagurka”
EU br.: PGI-SE-02824 — 14/12/2021.
701 () ZOZP (X)

1. Naziv(i) [ZOIja ili ZOZP-a]
Vit farsksaltad Ostgdtagurka

2. Drzava ¢lanica ili treca zemlja

Svedska

3. Opis poljoprivrednog ili prehrambenog proizvoda

3.1. Vrsta proizvoda

Razred 1.6. Vole, povrée i Zitarice, svjezi ili preradeni

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

Proizvod ,Vit firsksaltad Ostgdtagurka” bijeli je korniSon iz plasteni¢kog uzgoja ukiseljen u salamuri i zacinima.
Upotrebljavaju se sljededi sastojci: sol (NaCl), zacini, kopar, konzervansi (natrijev benzoat, kalijev sorbat) i limunska
kiselina. Osim obveznog dodavanja kopra, sastav za¢ina moZze varirati. Omjer soli i vode u salamuri tradicionalno
odreduju proizvodaci.

Proizvod , Vit farsksaltad Ostgdtagurka” je pokvarljivi svjezi proizvod. Proizvod , Vit firsksaltad Ostgétagurka” prodaje
se cijeli ili narezan.

Proizvod ,Vit firsksaltad Ostgétagurka” ima sljedeca svojstva:
fizikalna svojstva:

cijeli proizvod , Vit farsksaltad Ostgdtagurka”

duljina: 120-150 mm

promjer: 30-50 mm

masa: 50-90 grama

narezani proizvod , Vit firsksaltad Ostgétagurka”:

promjer: 30-50 mm

debljina: 5-7 mm

povrsina: neravna

Sljedeca svojstva odnose se i na cijeli i na narezani proizvod , Vit farsksaltad Ostgdtagurka”:
kemijska svojstva:

udio soli: 10-15 %
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3.3.

3.4.

3.5.

3.6.

organolepticka svojstva:
boja:
kora: topla Zuckasto-bijela s nijansama zelene (NSC S0520-G60Y do S0520-G50Y).

unutrasnjost: jednaka boja s iste ljestvice boja kao i vanjski dio proizvoda ,Vit firsksaltad Ostgdtagurka”. Mesnati dio
korniSona je limeta-zut, dok je jezgra nesto tamnije nijanse zelene nego kora.

okus: izraZena slanoca koju ublazava slatkoca svojstvena bijelom korni§onu. Okus ima i dasak punoée koja podsjeca
na kopar i kim.

zavr$ni okus: slan s naznakama kopra i svjezeg graska.

miris: duboka paleta aroma s notama tla/podzemnog podruma te notama izdanaka gragka i nezacinjenog destiliranog
alkohola.

konzistencija: tvrd i hrskav, s malo manje tvrdom jezgrom.

osjet u ustima: ugodna struktura i tvrdo¢a pri ugrizu. Izrazena slanoca i prepoznatljiva hrskavost pri kojoj je zadrzan
velik dio svjezine svojstvene svjeze ubranom bijelom korniSonu iz plastenickog uzgoja.

Hrana za Zivotinje (samo za proizvode Zivotinjskog podrijetla) i sirovine (samo za preradene proizvode)
Sirovine: bijeli kornisoni sorte Lilla Delikatessen iz plastenickog uzgoja. Bijeli korniSon iz plastenickog uzgoja dugacak
je 120-150 mm te ima promjer 30-50 mm. SvjeZe ubrani korniSon je bjelkast, s blago zelenim sjajem. Kora ima fine

izbocine i relativno je tvrda. Mesnati dio bijelog korniSona iz plastenickog uzgoja je limeta-Zut, s relativno malom
jezgrom zelenkaste boje.

Posebni proizvodni postupci koji se moraju provesti na odredenom zemljopisnom podrucju

Cjelokupan postupak proizvodnje — od uzgoja bijelog korniSona do kiseljenja bijelog korniSona iz plastenickog uzgoja
u salamuri — mora se provesti unutar zemljopisnog podrudja navedenog u tocki 4.

Posebna pravila za rezanje, ribanje, pakiranje itd. proizvoda na koji se odnosi registrirani naziv

Posebna pravila za oznacivanje proizvoda na koji se odnosi registrirani naziv

Sazeta definicija zemljopisnog podrudja

Proizvodno podrugje proizvoda , Vit firsksaltad Ostgotagurka” sastoji se od pokrajine Ostergotland.

Povezanost sa zemljopisnim podrucjem

Povezanost izmedu obiljezja proizvoda ,Vit farsksaltad Ostgdtagurka” i zemljopisnog podrugja temelji se na ljudskim
¢imbenicima povezanima sa zemljopisnim podrucjem.

Posebnosti proizvoda:
Proizvod ,Vit firsksaltad Ostgétagurka” ima topli Zuckasto-bijeli vanjski dio, limeta-Zuti mesnati dio i zelenkastu

jezgru, isto kao i svjeze ubrani bijeli korniSon iz plastenickog uzgoja. Okus i miris obiljeZeni su svjeZinom tipicnom
za svjeZe ubrani bijeli korniSon.
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Zahvaljujudi svojoj relativno tvrdoj kori i maloj jezgri proizvod ,Vit firsksaltad Ostgdtagurka” puno je hrskaviji od
svjeze soljenih korniona proizvedenih od zelenih korniSona. Tvrda i hrskava konzistencija proizvoda ,Vit farsksaltad
Ostgotagurka” daje mu ugodnu tvrdocu pri ugrizu.

U proizvodu Vit firsksaltad Ostgdtagurka” slatkoéa svojstvena bijelom korniSonu uravnoteZena je izrazenom
slano¢om. Miris je sloZen, s notama tla, svjezih izdanaka graska i destiliranog alkohola.

Proizvod ,Vit firsksaltad Ostgdtagurka” razlikuje se od drugih vrsta soljenih kornisona koji se obi¢no prodaju jer
zalinjena salamura koja se koristi za kiseljenje ne sadrzava dodani Seer ni ocat. Proizvod ,Vit firsksaltad
Ostgotagurka” razlikuje se i od proizvoda ,ittiksgurka”, kiselog ukiseljenog kornisona koji je puno ucestaliji u
Svedskoj i ima poseban slatko-kiseli okus octa, $eera i senfa.

Ljudski ¢imbenici povezani sa zemljopisnim podrucjem:

Proizvod ,Vit farsksaltad Ostgétagurka” vrlo je tipican specijalitet pokrajine Ostergdtland. U pokrajini Ostergétland
ukiseljeni korniSoni tradicionalno su bijeli i pripremani u salamuri, dok ljudi u ostatku Svedske preferiraju zelene
korni$one ukiseljene u otopini octa, soli i Secera.

Akademija Hagdahl dodijelila je nagradu proizvodacima proizvoda ,Vit firsksaltad Ostgdtagurka” za njihov rad na
ocuvanju te kulinarske tradicije pokrajine Ostergdtland.

Izvor te regionalne sklonosti proizvodu Vit firsksaltad Ostgdtagurka” u pokrajini Ostergdtland nije poznat, ali krajem
19. stoljeca otkriveno je da bijeli korniSon ima svojstva (tvrda kora i manja jezgra) koja dovode do vece hrskavosti
svjeZe soljenog korniSona u odnosu na zeleni kornion, pod uvjetom da se s njime ispravno postupa tijekom
postupka kiseljenja.

Bijeli kornison koji se tradicionalno uzgaja za proizvodnju proizvoda ,Vit firsksaltad Ostgotagurka” sorte je Lilla
Delikatessen. KorniSon sorte Lilla Delikatessen uzgaja se u plastenicima u pokrajini Ostergotland i bere od oZujka do
listopada. Stoga je , Vit farsksaltad Ostgotagurka” sezonski proizvod koji se proizvodi samo od oZujka do listopada.

Uzgajivaci moraju uloZiti poseban trud za uzgoj sorte Lilla Delikatessen. Primjerice, za razliku od zelenih kornisona,
sorta Lilla Delikatessen nije samooplodna. Da bi korniSon dao plodove, potrebna je pomol uzgajivaca pri
oprasivanju, §to znaci da je biljke korniSona potrebno obrezati i u¢vrstiti kako bi uzgajiva¢ mogao oprasiti cvjetove.

Uzgajiva¢i pripremaju sjeme za sljedeu godinu proizvodnje sorte Lilla Delikatessen na samom gospodarstvu
odabirom nekoliko biljaka korniSona za proizvodnju sadnica. Odabir se temelji na sposobnosti biljke da da dobar
urod bijelih korniSona koji imaju kvalitativna svojstva (boja korniSona, mesnatog dijela i jezgre, tvrdoca kore, veli¢ina
jezgre) potrebna za proizvodnju proizvoda Vit firsksaltad Ostgtagurka”.

Sposobnost proizvodaca da tijekom kiseljenja oc¢uva boju, hrskavost i svjezinu tipi¢ne za svjeze ubrani bijeli kornison
iz plastenickog uzgoja klju¢na je za svojstva povezana s proizvodom ,Vit firsksaltad Ostgotagurka”.

Za proizvodnju proizvoda Vit firsksaltad Ostgotagurka” bijeli korniSoni moraju biti svjeZe ubrani, stoga se beru
svakodnevno. Da bi bijeli korniSon ispunio zahtjeve za kvalitetu za proizvod ,Vit farsksaltad Ostgotagurka”, svjeze
ubrani korni§on mora biti dugacak od 12 do 15 c¢m te imati promjer od 3 do 5 cm.
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Svjeze ubrani bijeli korniSoni peru se u vodi, ¢etkaju i buse kako bi cijeli krastavac lakse upio salamuru. Zatim se bijeli
korniSoni sortiraju te se kontrolira njihova kvaliteta, prije nego $to se u proizvodnji cijelog proizvoda ,Vit firsksaltad
Ostgotagurka” cijeli urone u salamuru, kopar i zadine.

U proizvodnji narezanog proizvoda ,Vit farsksaltad Ostgotagurka” oprani bijeli kornison reZe se na ploske siroke
priblizno 6 milimetara s noZevima c¢iji rez ostavlja neravnu povrsinu, nakon cega se ploske uranjaju u salamuru,
kopar i zacine.

Pri proizvodnji proizvoda ,Vit farsksaltad Ostgétagurka” proizvodaci moraju uroniti svjeZe ubrane bijele kornigone u
salamuru u roku od jednog do dva dana kako bi se o¢uvali karakteristi¢na boja i hrskavost bijelog korniSona. Ako se
bijeli korniSon duZze ¢uva, omeksa i boja mu pozuti.

Svaki proizvoda¢ proizvoda Vit firsksaltad Ostgétagurka” upotrebljava vlastiti recept za pripremu salamure.
Salamura tradicionalno mora sadrzavati dovoljno soli da bi kokosje jaje plutalo u njoj. Medutim, dio jajeta iznad
povrsine vode nije smio biti veéi od novc¢i¢a od 25 6ra. Salamura uvijek sadrzava kopar, ali tocan sastav zacina
proizvoljan je i temelji se na starim receptima koji su se Cesto prenosili s generacije na generaciju.

Upucdivanje na objavu specifikacije

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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