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INE AKTY

EUROPSKA KOMISIA

Uverejnenie Ziadosti o zdpis nizvu do registra podla ¢linku 50 ods. 2 pism. a) nariadenia Eurépskeho
parlamentu a Rady (EU) €. 1151/2012 o systémoch kvality pre polnohospodirske vyrobky
a potraviny

(2022/C 481/05)

Tymto uverejnenim sa poskytuje prdvo vzniest ndmietku proti Ziadosti podla ¢ldnku 51 nariadenia Eurépskeho parlamentu
aRady (EU) ¢. 1151/2012 (') do troch mesiacov od ddtumu tohto uverejnenia.

]EDNOTNY" DOKUMENT
»Rokt Vittersik“
EU &: PDO-SE-02591 - 7. 11. 2019
CHOP (x) CHZO ()

1. Ndzov (ndzvy) [CHOP alebo CHZO]

~Rokt Vittersik*

2. Clensky $tét alebo tretia krajina

Svédsko

3. Opis polnohospodirskeho vyrobku alebo potraviny

3.1. Druh vyrobku

Trieda 1.7. Cerstvé ryby, mikkyse a korovce a vyrobky z nich

3.2. Opis vyrobku, na ktory sa vztahuje ndzov uvedeny v bode 1
,Rokt Vittersik je ryba sih (Coregonus ssp.) z jazera Vittern, ktord sa udi v udiarni.
Vyrobok ,Rokt Vittersik* sa preddva nebaleny alebo vikuovo baleny na prediZenie jeho trvanlivosti.
M tieto vlastnosti:
Velkost: zvycajne od 0,3 do 0,6 kg, ale mozné st aj vicSie jedince.
Tuk: 0,5 — 2,5 %. Obsah tuku sa lisi v zdvislosti od miesta vylovu.

Vonkajsia farba: od tmavého nugitu s fialovym nddychom (na chrbte) a tmavého cafe latte s mosadznym nadychom (na
bruchu) az po svetly mosadzny lesk.

() U.v.EUL 343,14.12.2012,s. 1.
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Farba mdsa: rdznorodé svetlé a tmavsie odtiene caput mortuum s nadychom nugdatu.
Konzistencia: rybie miso je pocitovo vyrazne prepeCené a pri zahryznuti prijemne pevné.
Chut: hlboka sland aréma a vyrazna tidend chut s jemnym sladkokyslym nadychom dechtu.

Vona: hlboka, vyraznd aréma dymu

253

3.3. Krmivo (len pri vyrobkoch Zivocisneho pévodu) a suroviny (len pri spracovanych vyrobkoch)

Sih sa Zivi najmé glacidlnymi reliktnymi malymi kérovcami (Mysis sp., Pallasea sp. a Pontoporeia sp.), rybimi ikrami
a mlie¢im, ulitnikmi, sldvkami, korovcami a malymi rybami, ktoré sa prirodzene vyskytuja v jazere Vittern.

Sih (Coregonus ssp.) z jazera Vittern, zndmy ako ,Vattersik*

3.4. Specifické kroky vyroby, ktoré sa musia uskutocnif vo vymedzenej zemepisnej oblasti

Vietky kroky vyroby, od vylovu ryb, ktoré sa prirodzene vyskytuji v jazere Vittern, az po vyrobu vyrobku ,Rokt
Vittersik“ ndslednym tidenim ryb, sa musia uskutocnit v zemepisnej oblasti opisanej v bode 4.

3.5. Specifické pravidld krdjania, strihania, balenia atd’. vyrobku, na ktory sa vztahuje registrovany ndzov

3.6. Specifické pravidld oznalovania vyrobku, na ktory sa vzfahuje registrovany ndzov

4. Stru¢né vymedzenie zemepisnej oblasti

Vyrobnd oblast vyrobku ,Rokt Vittersik“ zahfia jazero Vittern a prilahlé tzemie v okruhu 10 km od brehov jazera
pri normdlnej hladine vody.

5. Sivislost so zemepisnou oblastou

Savislost medzi zemepisnou oblastou a vlastnostami vyrobku ,Rokt Vittersik“ je zalozend na prirodnych
podmienkach v zemepisnej oblasti, ako aj na ludskych faktoroch.

Opis prirodnych faktorov, ktoré prispievajii k sivislosti

Jazero Vittern, piate najvacsie jazero v Eurdpe, sa od dne$ného Baltského mora oddelilo pred priblizne 8 000 rokmi.
Dnes hladina jazera lez{ 88,5 m nad hladinou Baltského mora.

Izol4cia od inych vodnych systémov sposobila, Ze sa populdcia siha (Coregonus ssp.) v jazere Vittern vyvijala oddelene
od ostatnych populacii siha a v sii¢asnosti sa od nich uz geneticky odlisuje.

Jazero Vittern je typické studenovodné jazero chudobné na Ziviny (priemernd teplota vody je priblizne 10 °C) s Eistou
vodou (priehladnost vody dosahuje priblizne 15 m) a pomalou vymenou vody (priblizne 60 rokov).

Chladnd voda poskytuje dobré prostredie pre typické studenovodné druhy, akym je napriklad sih z jazera Vittern, ako
aj pre ladovcové reliktné korovee, ktoré predstavuji jeho hlavny zdroj potravy.

V dosledku studenej vody jazera Vittern chudobnej na Ziviny s sihy v jazere Vittern chudsie (obsah tuku 0,5 -2,5 %
v zdvislosti od ro¢ného obdobia a miesta vylovu) a mensie (zvycajne 0,3 — 0,6 kg) v porovnani so sihmi ulovenymi
v inych vodnych systémoch.

Nizky obsah tuku znamend, Ze ,Rokt Vittersik® md vyrazne pevnejSie mdso a je prijemne tuh$i pri zahryznuti
v porovnani s inymi druhmi ddenych ryb, ktoré st bezne dostupné na trhu. Vdaka nizkemu obsahu tuku je chut
vyrobku ,Rokt Vittersik” takisto jemnejsia a elegantnejsia v porovnani s inymi beznymi druhmi ddenych ryb.
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Opis ludskych faktorov, ktoré sii rozhodujtice pre zemepisnil sitvislost

Z historického hladiska mala vyroba vyrobku ,Rokt Vittersik” velky vyznam pre ludi Zijiicich v okoli jazera Vittern.
,ROkt Vittersik“ si rybari tradi¢ne aj sami Gdili a predavali. Tato tradicia stile pretrvava, hoci dnes existuja aj taki, ktor{
bud len lovia, alebo len tdia sihy z jazera Vittern.

Rybolov a tdenie sihov je tradi¢né remeslo zaloZené na znalostiach takych faktorov, ako je napr. spravanie sa sihov
v jazere Vittern a sposob tdenia chudych ryb, ktoré sa ziskavali z generdcie na generdciu a Casto sa odovzdavali
v ramci jednotlivych rodin.

Sih sa vyskytu)e na roznych miestach jazera Vittern a v rozli¢nych hibkach v zavislosti od faktorov, ako st dostupnost
potravy a ro¢né obdobie. V obdobi od augusta do novembra sa sih zdrZiava v plytkych vodach v hibke najviac
30 m v blizkosti miest neresisk. Od decembra sa sihy prestvaji do coraz vacsich hlbok, takze koncom februdra sa
lovia v hibke 90 — 120 m. Na jar je viac potravy dostupnej v plytsich oblastiach jazera Vittern, ¢o znamend, Ze sa
sihy vracaju do plytsich oblasti jazera.

Pri love siha musia rybéri poznat jeho sezénne migracné spravanie pri hladani potravy. Vyberaju si rybolovné oblasti
na jazere, kde sa v danom Case s najvacSou pravdepodobnostou sih vyskytuje.

Pri ideni siha sa Gidenie musi prisposobovat viacerym faktorom, aby vyrobok dosiahol vlastnosti typické pre ,Rokt
Vittersik“. Proces tidenia sa musi upravit na zdklade faktorov, ako sti ro¢né obdobie, podnebie a tlak vzduchu. Proces
tdenia ovplyviiuja aj rybolovné oblasti a obdobie rybolovu — ro¢né obdobie, v ktorom je sih uloveny, pretoZze obsah
tuku v rybdch sa v priebehu roka men.

Znalost osobitnych vlastnosti kazdej udiarne — kolko dymu pec vytvori a ako je distribuovany v rdmci pece — md
takisto rozhodujtici vyznam pre vlastnosti kone¢ného vyrobku.

KedZe kazdd udiareni md svoje osobitné vlastnosti, tdendrski majstri sa pridrziavaji postupu tdenia prisposobeného
ich vlastnej udiarni. V zévislosti od konstrukcie udiarne sa moze stat, Ze pocas procesu tidenia bude potrebné siha vo

vnitri udiarne premiestnif, aby sa zabezpecilo jeho rovnomerné vytdenie. Tvorba dymu vo vndtri udiarne sa
kontroluje striedavym pouzivanim suseného a namoceného alebo Cerstvo narezaného dreva.

Cas potrebny na tidenie sa If3i v zdvislosti od teploty (zvycajne 70 — 80 °C) a tvorby dymu v udiarni. O tom, kedy je sih
hotovy, rozhoduje ddendrsky majster. Robi to tak, Ze kontroluje jeho §truktiru, ovonia rybu a zistuje pevnost plutiev.

Odkaz na uverejnenie $pecifikicie vyrobku

https://www.livsmedelsverket.se/globalassets/foretag-regler-kontroll/livsmedelsinformation-markning-halsopastaenden|
skyddade-beteckningar/ansokan_vattersik_2022_07_07.pdf
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