2023.8.1. Az Eurdpai Uni6 Hivatalos Lapja C 272/15

Elnevezés bejegyzése iranti kérelem kozzététele a mezGgazdasagi termékek és az élelmiszerek
min§ségrendszereirdl sz616 1151/2012/EU eurépai parlamenti és tandcsi rendelet 50. cikke
(2) bekezdésének a) pontja alapjin

(2023/C 272/07)

Ez a kozzététel az 1151/2012[EU eurdpai parlamenti és tandcsi rendelet (') 51. cikke alapjdn jogot keletkeztet a kérelem
elleni felszélaldsra, amely a kozzététel napjatdl szamitott hirom hénapon beliil tehet§ meg.

EGYSEGES DOKUMENTUM
Vit firsksaltad Ostgotagurka”
EU-szidm: PGI-SE-02824 - 2021.12.14.
OEM () OF (X)

1. Elnevezés (OEM vagy OFJ)
,Vit farsksaltad Ostgotagurka”

2. Tagillam vagy harmadik orszdg

Svédorszag

3. A mezdgazdasigi termék vagy élelmiszer leirdsa

3.1. A termék tipusa

1.6. osztaly: Gytiimolcs, zoldségfélék és gabonafélék, frissen vagy feldolgozva

3.2. Az 1. pontban szerepld elnevezéssel jeldlt termék leirdsa

A Vit firsksaltad Ostgotagurka” iiveghdzban termesztett fehér konzervuborka, amelyet sos 1ében és fdiszerekben
pacolnak. Elééllitdsahoz a kovetkezd Osszetevket haszndljdk: s6 (NaCl), fliszerek, kapor, tartdsitoszerek (natrium-
benzodt, kdlium-szorbdt) és citromsav. A flszerek Osszetétele — a kapor kotelez6 hozzdaddsinak kivételével —
véltozhat. A pacléhez felhasznalt s6 vizhez viszonyitott ardnyat hagyomdnyosan a termeldk hatdrozzdk meg.

A Vit farsksaltad Ostgdtagurka” romlandg friss termék. Egészben vagy szeletelve keriil értékesitésre.
A Vit firsksaltad Ostgotagurka” jellemzéi a kovetkezok:

Fizikai tulajdonsdgok:

Egész Vit farsksaltad Ostgotagurka™:

Hossz: 120-150 mm

Atméré: 30-50 mm

Tomeg: 50-90 gramm

Szeletelt , Vit firsksaltad Ostgotagurka”:

Atmérs: 30-50 mm

Vastagsdg: 57 mm

Feliilet: bardzdalt

Az aldbbiak az egész és a szeletelt , Vit firsksaltad Ostgotagurka” uborkdra egyarant vonatkoznak:
Kémiai jellemzék:

Sotartalom: 10-15 %

() HLL343.,2012.12.14, 1. 0.
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Erzékszervi jellemzk:
Szin:
Héj: Meleg sargasfehér, z6ld drnyalatokkal (NSC S0520-G60Y-S0520-G50Y).

Belsd rész: Egységes szin a Vit firsksaltad Ostgotagurka” kiils6 részével megegyezd szinskaldn. A konzervuborka hiisa
limezold-sdrga, mig a maghdz a héjndl valamivel sotétebb zold drnyalatd.

[z: Markéns sés {z, amelyet tompit a fehér konzervuborka természetes édessége. A kaporra és a koményre emlékeztetd,
telt fz.

Utbiz: S6s, kaporra és friss zoldborséra emlékeztetd jegyekkel.

Aroma: Aromdk széles skdldja a talaj/fold alatti pincék jegyeivel, borsohajtasra és fliszerezetlen desztillalt alkoholra
emlékeztetd jegyekkel.

Allag: Tomor és ropogos, a maghaza kevésbé kemény.

A széjban keltett érzet: Harapdskor kellemes édllag és keménység. Jellegzetesen sds és ropogds, amely nagyrészt
meg6rzi az Gjonnan betakaritott, iiveghdzban termesztett fehér konzervuborkéra jellemzd frissességet.

3.3. Takarmdny (kizdrolag dllati eredetii termékek esetében) és nyersanyagok (kizdrélag feldolgozott termékek esetében)
Nyersanyag: A Lilla Delikatessen fajtdja, iiveghdzban termesztett fehér konzervuborka. Az iiveghdzban termesztett
fehér konzervuborka 120-150 mm hosszii, 4tmérdje 30-50 mm. Az djonnan betakaritott konzervuborka

vildgoszold szind. A héj viszonylag kemény, apré tiiskékkel. Az tiveghdzban termesztett fehér konzervuborka hisa
limezold-sarga szindi, mig a viszonylag kicsi maghaz zoldes szini.

3.4. Az elddllitds azon miiveletei, amelyeket a meghatdrozott fldrajzi teriileten kell elvégezni

A teljes elallitasi folyamatot — a fehér konzervuborka termesztésétdl az tiveghazban termesztett fehér konzervuborka
s6s 1ében torténd pacoldsig — a 4. pontban megjelolt f6ldrajzi teriileten kell elvégezni.

3.5. A bejegyzett elnevezést viseld termék szeletelésére, apritdsdra, csomagoldsdra stb. vonatkozo egyedi szabdlyok

3.6. A bejegyzett elnevezést viseld termék cimkézésére vonatkozé egyedi szabdlyok

4. A foldrajzi teriilet tomor meghatdrozdsa

A Vit firsksaltad Ostgotagurka” el64llitasi teriilete Ostergdtland tartomanyt foglalja magéban.

5. Kapcsolat a foldrajzi teriilettel

A Vit firsksaltad Ostgotagurka” jellemz6i és a foldrajzi teriilet kozotti kapcsolat a foldrajzi teriilettel dsszefiiggd
emberi tényezSkon alapul.

A termék sajdtossdgai:
A Vit farsksaltad Ostgétagurka” ugyanazzal a meleg srgasfehér szind kiilss résszel, limezold-sdrga hissal és zoldes

maghazzal rendelkezik, mint az Gjonnan betakaritott, iiveghizban termesztett fehér konzervuborka. [zében és
aromdjaban markdnsan érzédik az Gjonnan betakaritott fehér konzervuborkdra jellemz§ frissesség.
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Viszonylag kemény héja és kis maghdza miatt a ,Vit firsksaltad Ostgotagurka” a zold fajtdbol késziilt, frissen s6zott
konzervuborkdkhoz képest sokkal ropogbsabb. A Vit firsksaltad Ostgotagurka” a tomor és ropogds édllaga miatt
harapéskor kellemesen kemény.

A Vit farsksaltad Ostgdtagurka” esetében a fehér konzervuborka természetes édességét markans sossdg ellenstlyozza.
Az aroma Osszetett, a talajra, a friss borsohajtasokra és a desztillalt alkoholra emlékeztetd jegyekkel.

A Vit firsksaltad Ostgotagurka” kiilonbozik az 4ltaldban értékesitett sézott konzervuborka més tipusaitél, mivel a
pécoldshoz hasznélt fliszeres s6s 1é nem tartalmaz hozz4adott cukrot vagy ecetet. A ,Vit firsksaltad Ostgdtagurka” az
Lattiksgurka” konzervuborkatdl is kilonbozik, amely Svédorszdgban sokkal elterjedtebb, és ecet, cukor és mustar
jellegzetes édes-savany {zével rendelkezik.

A foldrajzi teriilettel 6sszefiiggd emberi tényezdk:

A Vit firsksaltad Ostgdtagurka” Ostergotland egyik jellegzetes kiilonlegessége. Ostergdtlandban a pécolt
konzervuborka hagyomdnyosan fehér szinti és sds 1ében késziil, mig Svédorszdg tobbi részén az ecetbdl, cukorbdl és
s6bol 4ll6 oldatban pacolt zold konzervuborkat részesitették elényben.

A Hagdahl Akadémia dijat {télt oda a ,Vit firsksaltad Ostgétagurka” termel&inek az orstergotlandi gasztrondmiai
hagyomany megérzése érdekében végzett munkdjukért.

Annak eredete ismeretlen, hogy a régiéban miért részesitik elényben az dstergétlandi , Vit farsksaltad Ostgdtagurka”
megnevezésti terméket, de a 19. szdzad végén felfedezték, hogy a fehér konzervuborka olyan jellemzdkkel
(keményebb héjjal és kisebb maghdzzal) rendelkezik, amelyekbdl adédban a z6ld fajtahoz képest ropogdsabb, frissen
sozott konzervuborkit lehet el@allitani, feltéve, hogy azt a pacoldsi folyamat sordn megfelelGen kezelik.

A Vit firsksaltad Ostgdtagurka” elgallitdsahoz hagyomanyosan termesztett fehér konzervuborka Lilla Delikatessen
tipusd. A Lilla Delikatessen konzervuborka termesztése Ostergdtlandban iiveghdzakban torténik, és marcius és
oktober kozott takaritidk be. A ,Vit firsksaltad Ostgdtagurka” ezért csak madrcius és oktéber kozott elédllitott
szezondlis termék.

A Lilla Delikatessen termesztése kiilonleges erdfeszitéseket igényel a termeld részérgl. A zold konzervuborkdtdl
eltéréen példdul a Lilla Delikatessen nem onbeporzd. Ahhoz, hogy a konzervuborka termést hozzon, a termeld
segitségére van szitkség a beporzashoz, ami azt jelenti, hogy a novényt metszeni kell és fel kell futtatni, hogy lehetévé
tegyék a termeszt§ szdmdra a virdgok beporzdsit.

A termel6k magdbdl a gazdasagbdl dllitjék el6 a Lilla Delikatessen kovetkezd évi termeléséhez sziikséges vetémagokat
gy, hogy a paldntak termesztéséhez kivalasztanak néhdny uborkanovényt. A kivalasztds alapja az, hogy a n6vény
képes-e j6 termést hozni, amely rendelkezik a ,Vit firsksaltad Ostgdtagurka” elddllitdséhoz szitkséges mindségi
jellemz6kkel (a fehér konzervuborka, a hiis és a maghdz szine, a héj keménysége és a maghdz mérete).

A Vit firsksaltad Ostgdtagurka” jellemz6i szempontjdbdl alapvets fontossdgti, hogy a termelk megérizzék az
Gjonnan betakaritott fehér, tiveghdzi konzervuborkdra jellemz6 szint, ropog6ssagot és frissességet.

A Vit farsksaltad Ostgotagurka” el6éllitisahoz a fehér konzervuborkdnak frissen betakaritottnak kell lennie. A fehér
konzervuborkdt ezért naponta szedik. Ahhoz, hogy az uborka megfeleljen a ,Vit farsksaltad Ostgotagurka” mindségi
kovetelményeinek, az Gjonnan betakaritott konzervuborka hosszdnak 12-15 cm-nek, dtmérdjének pedig 3-5 cm-nek
kell lennie.
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Az Gjonnan betakaritott fehér konzervuborkdt vizben megmossdk, lekefélik és dtszarjdk, hogy az egész uborka
konnyebben felszivia a sés 1ét. Ezt kovetGen a Vit farsksaltad Ostgotagurka” el@allitdsa elStt a fehér
konzervuborkakat szétvalogatjak és mingség-ellenSrzésnek vetik ald, majd azokat kapros és ftiszeres s6s 1ébe helyezik.

A szeletelt Vit firsksaltad Ostgotagurka” elgéllitasa sordn a megmosott fehér konzervuborkat kériilbeliil 6 milliméter
széles szeletekre vagjak olyan késekkel, amelyek borddzott vagasi felilletet hagynak, majd a szeleteket a kapros és
ftiszeres sos lébe helyezik.

A Vit farsksaltad Ostgotagurka” el&éllitdsa sordn a termelSknek 1-2 napon beliil meg kell kezdeniiik a sés 1ében
pacoldst, hogy megdrizzék az uborka jellegzetes szinét és ropogdssagat. Ha a fehér konzervuborkdt hosszabb ideig
taroljak, megpuhul és megsargul.

A Vit firsksaltad Ostgotagurka” minden egyes termelGje sajat receptjét hasznélja a paclé elkészitéséhez. A paclének
hagyomdnyosan elegendd sot kell tartalmaznia ahhoz, hogy egy tytktojds fennmaradjon a felszinén. A tojds
vizfelszin feletti része azonban nem lehet nagyobb, mint egy 25 6rés érme. A sés 1é mindig tartalmaz kaprot, de a
fszerek pontos Osszetétele valtoztathat, és olyan régi recepteken alapul, amelyeket gyakran nemzedékrdl
nemzedékre adtak 4t.

Hivatkozds a termékleirds kozzétételére

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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