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

(C/2024/2260)

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 datuma ove objave.

JEDINSTVENI DOKUMENT
»Hjalmargos”
EU br.: PDO-SE-02888
Podneseno 9. sije¢nja 2023.

1. Naziv ZOlja

,Hjilmargos”

2. Drzava ¢lanica ili treéa zemlja

Svedska

3. Opis poljoprivrednog ili prehrambenog proizvoda

3.1. Vrsta proizvoda

Razred 1.7. Svjeza riba, mekusci i rakovi te proizvodi dobiveni od njih

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

,Hjalmargos” je svjezi divlji smud (Sander lucioperca) iz jezera Hjdlmaren. Riba u vrijeme ulova mora biti duga najmanje
45 cm, a prodaje se svjeza ili smrznuta, cijela ili u obliku fileta.

Na okus smuda ,Hjidlmargos” utjece nekoliko ¢imbenika povezanih sa stani$tem. Jezero Hjdlmaren vodno je tijelo
bogato hranjivim tvarima koje toj ribi osigurava dobru opskrbu primarnim izvorom hrane, snjetcem (Obhetsmerus
eperlanus). Proucavanje snjetca iz razli¢itih voda pokazuje da onaj iz jezera Hjilmaren ima prili¢no jedinstven sastav
masnih kiselina, $to utjeCe i na sadrzaj masnih kiselina u smudu. Ispitivanja su pokazale da zbog okolisa bogatog
hranjivim tvarima ,Hjdlmargds” raste iznimno brzo i ravnomjerno. Na taj se na¢in dobiva mesnatija riba koja nakon
kuhanja ima mekanu njeznu teksturu.

Veli¢ina

> 45 cm duljine

> 0,8 kg

Okus

Osobe koje su prosle kroz osposobljavanje za organolepticke ocjenjivace Cesto opisuju okus smuda ,Hjdlmargos” kao
njezno riblji i ¢ist. Sirovi ,Hjdlmargds” ima njezan okus. MoZe se osjetiti i blago oraast okus i okus gljive lisi¢arke.
Naknadni okus je metalan.

Kuhanje smuda ,Hjilmargos” isti¢e masno¢u u ribi i otkriva paletu okusa. Izmedu ostalog i notu slatkoce i odredenu
slanost. I dalje se osjeti blagi orasasti okus, kao i skoljkaste note.

Tekstura

Smud ,Hjilmargos” ima njeznu teksturu koja se topi u ustima, bez osjeCaja masnoce. Okus ribe ,Hjilmargos” je tako
blag, da je kod tankih fileta, s jasnim i ¢vrstim slojevima, najistaknutije obiljezje upravo tekstura.

() SLL 343,14.12.2012,, str. 1., ELL http://data.europa.eu/eli/reg/2012/1151]0j.
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3.3.

3.4.

3.5.

3.6.

Boja
Meso smuda ,Hjidlmargos” ima biserni sjaj.

Hranjiva vrijednost (na 100 g ribljeg mesa)

Energetska vrijednost (kcal) 80-90
Masti (g) 0,2-0,3
Bjelancevine (g) 20-26

To nisu kontrolne stavke, ve¢ pregled raspona uobicajenih nutritivnih vrijednosti divljeg smuda.

Hrana za Zivotinje (samo za proizvode Zivotinjskog podrijetla) i sirovine (samo za preradene proizvode)
Smud je riba grabezljivica i hrani se drugom divljom ribom koja Zivi u istim vodama. Primarna hrana ove ribe u jezeru

Hjdlmaren, gledajudi prosjek za cijelu godinu, je snjetac (Osmerus eperlanus). Ovisno o koli¢ini snjetca i sezoni, dio
prehrane smuda ¢ine i grge¢ (Perca fluviatilis), bodorka (Rutilus rutilus) i bjelica (Alburnus alburnus).

Posebni proizvodni postupci koji se moraju provesti na odredenom zemljopisnom podrucju

,Hjdlmargos” se lovi i iskrcava na jezeru Hjdlmaren. Riba se vadi i zatim hladi ili zamrzava cijela ili se reZe na filete pa
hladi. Fileti se takoder mogu zamrznuti. Sve postupci moraju se odvijati na definiranom zemljopisnom podrugju.

Cjjeli ,Hjalmarg6s” ne smije se zamrzavati izvan definiranog zemljopisnog podrudja i prodavati pod tim nazivom.

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

Svaka isporuka smuda ,Hjdlmargos” oznacena je sljedecim (uz zakonom propisane informacije):
— datum ulova,

— ribar (identifikacijski broj),

— zaSti¢ena oznaka izvornosti (ZOI).

Sazeta definicija zemljopisnog podrudja

Zemljopisno podrugje €ini jezero Hjdlmaren. Granica jezera ograniCena je linjjom obale i ravnim linijama izmedu
dvije krajnje tocke usca svake pritoke i ispusta jezera.

Kopneno podrudje oko jezera do 1 km od linija razgranicenja takoder pripada zemljopisnom podrugju za aktivnosti u
proizvodnom lancu koje uklju¢uju skladistenje, preradu i pripremu smuda ,Hjdlmargos”.

Jezero Hjilmaren je po povrsini Cetvrto po velicini jezero u Svedskoj (484 km?). Nalazi se u Malardalenu u sredisnjoj
Svedskoj. Naziv potjece od starosvedske rijeci *ielmber, $to priblizno znadi ,olujno jezero”. Jezero je podijeljeno
izmedu tri regije, Sodermanland, Narke i Vistmanland. Jezero Hjilmaren mozZe se podijeliti u pet vise ili manje
omedenih bazena: Hemfjirden, Mellanfjirden, Stor-Hjdlmaren, Sédra Hjalmaren i Ostra Hjdlmaren.

Gospodarski ribolov uglavnom se odvija u Stor-Hjilmarenu i Ostra Hjilmarenu te u najisto¢nijem dijelu
Mellanfjardena. Zapadni Mellanfjirden i u odredenoj mjeri Hemfjarden vrlo su plitka mrijestilista i rastilista za smuda
(dubina manja od 2 m).
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Povezanost sa zemljopisnim podru¢jem

Povezanost zemljopisnog podrucja i organoleptickih svojstava smuda ,Hjdlmargds” posljedica je prirodnih uvjeta tog
podrugja i ljudskih ¢imbenika.

Prirodni uvjeti

— plitke vode,

— visoka prosje¢na temperatura,

— visok sadrZaj hranjivih tvari,

— slaba transparentnost vode,

— 1,Hjdlmarg6s” i njegov primarni plijen genetski su prilagodeni.

Jezero karakteriziraju plitka voda, visoke temperature i visok sadrzaj hranjivih tvari. Prema sva tri navedena aspekta,
jezero Hjdlmaren moZe se smatrati ekstremnim medu velikim sjevernim europskim jezerima. Prosje¢na dubina iznosi
samo 6.1 m. Jezero je oduvijek bilo plitko, ali se razina vode smanjila za viSe od jednog metra isusivanjem jezera u
razdoblju 1878. — 1887. u cilju stvaranja novih poljoprivrednih povrsina oko jezera. Plitka voda pridonosi visokoj
temperaturi. Kad na jezeru puse vjetar cijela se vodena masa uzburka, $to znaéi da ljeti nema vode koja je ispod
termokline. Sadrzaj hranjivih tvari vrlo je visok, s prosje¢nim razinama fosfora u Stor-Hjilmarenu od oko 50 pg/l. To
pridonosi slaboj prozirnosti vode, §to je prednost za ribe grabeZljivice koje love drugu ribu. Svi ti ¢imbenici pogodni
su za ,Hjdlmargos”.

Visoke temperature i sadrZaj hranjivih tvari u jezeru osiguravaju odgovarajuéu opskrbu primarnim izvorom hrane,
snjetcem (Osmerus eperlanus). Proucavanje snjetca iz razliitih voda pokazuje da onaj iz jezera Hjdlmaren ima prili¢no
jedinstven sastav masnih kiselina, §to utjece i na sadrzaj masnih kiselina u smudu. Ispitivanja su pokazale da zbog
okolisa bogatog hranjivim tvarima ,Hjilmargos” raste iznimno brzo i ravnomjerno. Na taj se na¢in dobiva mesnatija
riba koja nakon kuhanja ima mekanu njeznu teksturu.

Genetske studije takoder pokazuju da se populacija smuda u jezeru Hjilmaren prilagodila specifi¢nim uvjetima.
Dubinska analiza smuda iz Baltickog mora i onog iz jezera u sredinjoj Svedskoj pokazuje da je smud iz jezera
Hjilmaren jedinstven i genetski se razlikuje od svih ostalih smudeva, ukljucuju¢i one u obliznjim vodnim tijelima.
Smud iz jezera Hjdlmaren upotrebljava se za poribljavanje drugih ribolovnih podrudja, ali u tim slu¢ajevima nije bilo
mjerljive genetske promjene u populaciji. Populacija smuda ,Hjilmargds” koja se genetski razlikuje od ostalih nalazi
se samo u jezeru Hjilmaren. Prijenos smuda iz drugih vodnih tijela u jezero Hjilmaren ne postoji.

Ljudski ¢imbenici

Osim ¢imbenika koji se odnose na njegovo jedinstveno staniste i genetiku, na okus smuda ,Hjidlmargos” utjecu i drugi
¢imbenici:

— usredotocenost na kvalitetu i odrZivo upravljanje stokom smuda,
— veliki broj komercijalnih ribara — kratko vrijeme od ulova do isporuke,
— poznavanje biotopa.

Ribolov smuda ,Hjilmargos” obavlja se u skladu sa strogim pravilima, koja su sastavljena u bliskoj suradnji ribara i
nadleznih tijela. Za ribolov se smije koristiti samo ribolovni alat s veli¢cinom oka mreznog tega od najmanje 60 mm.
U trenutku ulova riba ne smije biti manja od 45 cm. Kako se ne bi ugrozila dostupnost hrane za smuda, pri ribolovu
ribe kojom se on hrani primjenjuje se ograni¢enje. Na jezeru nema kocarenja. Odabir ribolovnog alata i lokacije
varira tijekom godine i temelji se na dugogodisnjem iskustvu. Ribolovne metode podrazumijevaju da ribari svaku
ribu pregledaju i procijene pojedina¢no. Ogranicenje ribolova uvedeno zahvaljujuéi gospodarskom ribolovu jedan je
od razloga kvalitete smuda ,Hjdlmargos”. Veli¢ina ribe, njezin brzi rast (visoka temperatura vode i sadrzaj hranjivih
tvari te obilje plijena) i svjeZina tri su vaZzna ¢imbenika za okus smuda ,Hjdlmarg6s”, $to se moZe povezati s na¢inom
obavljanja gospodarskog ribolova na jezeru Hjalmaren.

Odrzivost smuda ,Hjdlmargos” potvrdena je certifikatom Vijeca za o¢uvanje mora (engl. Marine Stewardship Council,
MSC). Medutim, certifikat MSC-a nije uvjet za zastiCenu oznaku. ,Hjdlmarg6s” se smatra kvalitetnom ribom.
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Praksa ribolova smuda na tom jezeru temelji se na vie od 500 godina ribolovne tradicije. Danas ribolov smuda na
jezeru Hjdlmaren obavlja 35 komercijalnih ribara s mati¢nim lukama na svim stranama jezera, §to je neuobicajeno
velik broj za jezero te veli¢ine. Artizanalni ribolov zna¢i da ribari nikad nisu jako udaljeni od svoje mati¢ne luke, a od
ulova do istovara u pristani§tu ¢esto nije potrebno viSe od 2 sata. U nepogodnim vremenskim uvjetima to mozZe trajati
najvise pet sati. U najtoplijem razdoblju godine riba se na brodu stavlja na led. Cist i ,riblji” okus karakteristican za
,Hjilmargds” povezan je s ribolovom s malim utjecajem na okolis. Vrijeme izmedu ulova i rukovanja na kopnu je
kratko. Kvaliteta se moze opisati kao svjezina, $to je takoder kvaliteta ocuvana zahvaljujuéi zamrzavanjum nedugo
nakon iskrcaja.

Jezero Hjdlmaren posebno je ribolovno podrucje koje zahtijeva opsezno znanje i iskustvo kako bi se savladale njegove
posebne znacajke i kako bi se u pravo vrijeme lovilo na pravome mjestu za najbolju mogucu kvalitetu ribe.

Upucdivanje na objavu specifikacije proizvoda

https:/[www.livsmedelsverket.se/globalassets/foretag-regler-kontroll/livsmedelsinformation-markning-halsopastaenden/
skyddade-beteckningar/produktspecifikation-hjalmargos-20240109.pdf
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