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Publicarea unei cereri de inregistrare a unei denumiri in temeiul articolului 50 alineatul (2) litera (a)
din Regulamentul (UE) nr. 1151/2012 al Parlamentului European si al Consiliului privind sistemele
din domeniul calititii produselor agricole si alimentare

(2023/C 272/07)

Prezenta publicare conferd dreptul de opozitie la cererea de inregistrare in temeiul articolului 51 din Regulamentul (UE)
nr. 1151/2012 al Parlamentului European si al Consiliului ('), in termen de trei luni de la data prezentei publicari.

DOCUMENT UNIC
,Vit firsksaltad Ostgotagurka”
Nr. UE: PGI-SE-02824 - 14.12.2021
DOP () IGP (X)

1. Denumirea (denumirile) [a (ale) DOP sau IGP]

,Vit farsksaltad Ostgotagurka”

2. Statul membru sau tara tertd

Suedia

3.  Descrierea produsului agricol sau alimentar

3.1. Tipul de produs

Clasa 1.6. Fructe, legume si cereale, proaspete sau prelucrate

3.2. Descrierea produsului caruia i se aplicd denumirea de la punctul 1

,Vit firsksaltad Ostgdtagurka” este un castravete cornison alb cultivat in serd, murat in saramurd si mirodenii.
Ingredientele utilizate sunt urmadtoarele: sare (NaCl), mirodenii, mdrar, conservanti (benzoat de sodiu, sorbat de
potasiu) si acid citric. Compozitia mirodeniilor poate varia, fiind obligatorie doar addugarea mdirarului.
Raportul sarefapd pentru saramurd este stabilit in mod traditional de producitori.

,Vit farsksaltad Ostgotagurka” este un produs proaspit perisabil. Acesta se comercializeazi intreg sau feliat.
Produsul , Vit farsksaltad Ostgétagurka” prezintd urmitoarele caracteristici.
Proprietdti fizice:

,Vit farsksaltad Ostgotagurka” intreg:
lungime: 120-150 mm;

diametru: 30-50 mm;

greutate: 50-90 de grame;

,Vit farsksaltad Ostgotagurka” feliat:
diametru: 30-50 mm;

grosime: 5—7 mm;

suprafatd: striatd.

” A

Urmitoarele se aplici atat produsului , Vit firsksaltad Ostgotagurka” intreg, cat si celui feliat:
caracteristici chimice:

continut de sare: 10-15 %;
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caracteristici organoleptice:
culoare:
pielita: alb-gilbui cald, cu tente verzi (NSC S0520-G60Y spre S0520-G50Y);
interior: culoare uniformi, de pe aceeasi scard de culori ca exteriorul Vit firsksaltad Ostgétagurka”. Pulpa
castravetelui cornison are o culoare galbend-verzuie, in timp ce miezul are o nuantd verde oarecum mai inchisd decat
pielita;
gust: gust sdrat pronuntat, care este atenuat de dulceata inerentd a castravetelui cornison alb. Gustul are, de asemenea,
o notd de corpolentd care aminteste de marar si de chimen;
gust rezidual: sdrat, cu note de mirar si de mazdre verde proaspit;
aromd: paletd intensd de arome, cu note de sol/pivnitd subterand, precum si note de listari de mazire si de alcool
distilat necondimentat;
consistentd: fermd si crocantd, cu un miez putin mai moale;
senzatie bucotactild: structurd plicutd si fermitate atunci cand produsul este mestecat. Gust sdrat distinctiv si
consistentd crocantd deosebitd, fiind péstratd o mare parte din prospetimea care caracterizeazd un castravete
cornigon alb cultivat in serd proaspdt recoltat.

3.3. Hrand pentru animale (doar in cazul produselor de origine animald) si materii prime (doar in cazul produselor prelucrate)
Materie prima: castraveti cornison albi din soiul Lilla Delikatessen, cultivati in serd. Castravetele cornison alb cultivat
in serd are o lungime de 120-150 mm si un diametru de 30-50 mm. Castravetele cornison proaspit recoltat este
albicios, cu un luciu verde deschis. Pielita prezintd granulatii fine si este destul de tare. Pulpa castravetelui cornison
cultivat in serd are o culoare galbend-verzuie, in timp ce miezul, de dimensiuni destul de mici, are o culoare verzuie.

3.4. Etape specifice ale productiei care trebuie s se desfdsoare in aria geograficd delimitatd
Intregul proces de productie, de la cultivarea castravetelui cornison alb pani la murarea castravetelui cornison alb
cultivat in serd in saramurd, trebuie sd se desfdsoare in aria geografica indicati la punctul 4.

3.5. Norme specifice privind felierea, rdzuirea, ambalarea etc. ale produsului la care se referd denumirea inregistratd

3.6. Norme specifice privind etichetarea produsului la care se referd denumirea inregistratd

4. Delimitarea concisi a ariei geografice
Zona de productie a , Vit firsksaltad Ostgétagurka” consti in provincia Ostergdtland.

5. Legitura cu aria geograficd

La baza legiturii dintre caracteristicile produsului , Vit farsksaltad Ostgdtagurka” si aria geografici stau factorii umani
asociati ariei geografice.

Caracteristicile specifice ale produsului:
,Vit firsksaltad Ostgdtagurka” are acelasi exterior de un alb-gdlbui cald, aceeasi pulpd galbend-verzuie si acelasi miez

verzui ca si castravetele cornison alb cultivat in serd proaspdt recoltat. Gustul si aroma sunt caracterizate de
prospetimea tipicd pentru castravetele cornison alb proaspit recoltat.
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Datorita pielitei sale destul de dure si miezului sdu de mici dimensiuni, ,Vit firsksaltad Ostgdtagurka” este mult mai
crocant decat castravetii cornison verzi proaspit sirati. Consistenta fermd si crocanti a Vit firsksaltad Ostgotagurka”
ii conferd o fermitate plicutd atunci cand este mestecat.

In cazul produsului ,Vit farsksaltad Ostgotagurka”, dulceata inerentd castravetelui cornison alb este echilibratd de un
gust sdrat pronuntat. Aroma este complexd, cu note de sol, de listari de mazdre proaspeti si de alcool distilat.

Produsul , Vit firsksaltad Ostgotagurka” este diferit de alte tipuri de castravete cornison sirat intalnite in general pe
piatd, deoarece saramura condimentatd utilizatd pentru murare nu contine adaos de zaharuri sau de otet. ,Vit
farsksaltad Ostgétagurka” se deosebeste, de asemenea, de ,ittiksgurka”, castravetele cornison murat acru care este
mult mai des intalnit in Suedia si are un gust dulce-acrisor deosebit, de otet, zahdr si mustar.

Factori umani asociati ariei geografice:

,Vit firsksaltad Ostgotagurka” este o specialitate foarte tipicd pentru Ostergdtland. in Ostergdtland, castravetii
cornison murati sunt in mod traditional albi si preparati in saramurd, in timp ce in restul Suediei oamenii au preferat
de-a lungul timpului castravetii cornigon verzi murati intr-o solutie din otet, zahdr si sare.

Academia Hagdahl a oferit un premiu producitorilor de ,Vit firsksaltad Ostgotagurka” pentru activitatea lor de
conservare a acestei traditii culinare din Ostergétland.

Nu este cunoscutd originea preferintei regionale fatd de ,Vit firsksaltad Ostgétagurka” in Ostergdtland, dar, la sfarsitul
secolului al XIX-lea, s-a descoperit prezenta unor caracteristici la castravetele cornison alb (o pielitd mai tare si un miez
mai mic) care conduceau la obtinerea unui castravete cornison proaspit sirat mai crocant decat castravetele cornison
verde, cu conditia ca acesta sd fie manipulat in mod corespunzitor in timpul procesului de murare.

Castravetele cornison alb cultivat in mod traditional pentru productia de ,Vit firsksaltad Ostgétagurka” este de tip Lilla
Delikatessen. Castravetele cornison Lilla Delikatessen este cultivat in sere din Ostergétland si recoltat in perioada
martie-octombrie. Prin urmare, ,Vit firsksaltad Ostgdtagurka” este un produs de sezon, care se produce doar in
perioada martie-octombrie.

Cultivarea castravetilor cornison Lilla Delikatessen necesitd eforturi deosebite din partea cultivatorului. Spre deosebire
de castravetii cornison verzi, de exemplu, Lilla Delikatessen nu se autopolenizeaza. Pentru a produce roade, el are
nevoie de ajutorul cultivatorului in ceea ce priveste polenizarea, care presupune, la rindul siu, ca plantele de
castravete cornison si fie tdiate si conduse pentru a-i permite cultivatorului sd polenizeze florile.

Cultivatorii pregitesc semintele pentru productia de Lilla Delikatessen din anul urmdtor de la ferma respectivd,
selectdnd o serie de plante de castravete cornison pentru productia de puieti. Selectia se bazeazd pe capacitatea
plantei de a produce o recoltd buni de castraveti cornison albi, care sd prezinte caracteristicile calitative (culoarea
castravetelui cornison, pulpa si miezul, precum si duritatea pielitei si dimensiunea miezului) necesare pentru
productia de Vit firsksaltad Ostgotagurka”.

Capacitatea producitorilor de a conserva, in timpul murdrii, culoarea, consistenta crocantd si prospetimea tipice
pentru castravetele cornigon alb cultivat in serd proaspdt recoltat este esentiald pentru caracteristicile asociate cu
produsul , Vit firsksaltad Ostgotagurka”.

Pentru productia de ,Vit firsksaltad Ostgétagurka”, castravetii cornison albi trebuie si fie proaspit recoltati. Prin
urmare, castravetii cornison albi sunt culesi zilnic. Pentru a se garanta respectarea de citre castravetele cornison alb a
cerintelor de calitate pentru ,Vit farsksaltad Ostgétagurka”, castravetele cornison proaspit recoltat trebuie si aibi o
lungime de 12-15 cm si un diametru de 3-5 cm.
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Castravetii cornison albi proaspdt recoltati sunt spalati cu apd, periati si perforati, astfel incat saramura sa fie absorbitd
mai usor de intregul castravete. Dupd aceea, castravetii cornison albi sunt sortati si controlati din punctul de vedere al
calitdtii inainte de a fi agezati intregi in saramurd, mdrar si mirodenii (in cazul productiei de ,Vit farsksaltad
Ostgdtagurka” intregi).

In cazul productiei de castraveti cornison ,Vit farsksaltad Ostgdtagurka” feliati, castravetele cornison alb spilat este
tdiat in felii de aproximativ 6 mm ldtime cu ajutorul unor cutite care lasd o suprafatd tdiatd striatd, iar apoi feliile sunt
asezate in saramurd, mdrar si mirodenii.

In procesul de productie a Vit firsksaltad Ostgotagurka”, producitorii trebuie si aseze castravetii cornison albi
proaspdt recoltati in saramurd in termen de 1-2 zile, pentru a pdstra culoarea i consistenta crocantd caracteristice
castravetelui cornison alb. In cazul in care castravetele cornison alb este depozitat mai mult timp, acesta se inmoaie si
se ingdlbeneste.

Fiecare producitor de ,Vit farsksaltad Ostgotagurka” isi utilizeazd propria retetd pentru prepararea saramurii. In mod
traditional, saramura trebuie sd contind suficientd sare pentru ca un ou de giind s pluteascd in ea. Cu toate acestea,
era interzis ca partea oului aflatd deasupra suprafetei apei sd fie mai mare decit o monedd de 25 ore. Saramura
contine intotdeauna mdrar, dar compozitia exacti a mirodeniilor este facultativa si se bazeaza pe retete vechi, adesea
transmise din generatie in generatie.

Trimitere la publicarea caietului de sarcini

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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