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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

(C/2024/2260)

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 publicri.

3.1.

3.2.

DOCUMENT UNIC
~Hjilmargds”
Nr. UE: PDO-SE-02888
Transmisi la 9 ianuarie 2023

Denumirea (denumirile) DOP

,Hjilmargos”

Statul membru sau tara tertd

Suedia

Descrierea produsului agricol sau alimentar

Tipul de produs

Clasa 1.7. Pesti, moluste si crustacee proaspete si produse derivate

Descrierea produsului caruia i se aplicd denumirea de la punctul 1

,Hjdlmargos” este un saliu (Sander lucioperca) silbatic capturat din lacul Hjdlmaren. Pestele trebuie si aibd o lungime de
cel putin 45 cm atunci cand este capturat i este vandut proaspit sau congelat, intreg sau sub forma de fileuri.

Gustul produsului ,Hjdlmargos” este influentat de mai multi factori legati de habitatul pestelui. Lacul Hjdlmaren este
un corp de apd bogat in nutrienti, care furnizeazd din abundentd pestelui sursa sa primard de hrand, si anume stint
(Osmerus eperlanus). Studiile referitoare la stintul provenit din diverse ape aratd ca stintul din lacul Hjdlmaren are o
compozitie unicd in ceea ce priveste acizii grasi, iar aceasta influenteaza continutul de acizi grasi al saldului. Studiile
au ardtat ¢ mediul bogat in nutrienti face ca ,Hjdlmarg6s” sd creascd extrem de repede si uniform. Se obtine, astfel,
un peste mai gras, care are o texturd moale si fragedd atunci cind este gatit.

Dimensiuni

> 45 cm lungime
> 0,8 kg

Gust

Persoanele cu formare de degustdtor descriu adesea gustul pestelui ,Hjdlmargos” ca fiind un gust delicat si curat de
peste. Cand este crud, ,Hjilmargds” are o aromd de fraged. Poate fi perceput un gust moderat de fructe cu coaji
lemnoasi si de galbiori. Gustul rezidual este metalic.

Gitirea pestelui ,Hjilmargos” scoate grasimea din peste si dezvaluie o paletd de arome. Acestea includ o notd de dulce
si o oarecare notd de sirat. Pot fi detectate, de asemenea, un vag gust de fructe cu coaji lemnoas si note de crustacee.

Textura

Ca texturd, ,Hjdlmargos” d impresia cd se topeste in gurd, iar senzatia de grasime lipseste. Gustul ,Hjdlmargos” este
atat de fin incat, in cazul feliilor subtiri, textura, datoritd straturilor distincte si ferme, este caracteristica cea mai
proeminentd a experientei de degustare.

() JOL 343,14.12.2012, p. 1, ELL http://data.europa.eu/eli/reg/2012/1151/oj.
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3.3.

3.4.

3.5.

3.6.

Culoare
Carnea saldului ,Hjalmargds” are o sclipire sidefie.

Valorile nutritionale (pentru 100 g de carne de peste)

Energie (kcal) 80-90
Lipide (g) 0,2-0,3
Proteine (g) 20-26

Acestea nu sunt elemente de control, ci o prezentare generald a intervalelor valorilor nutritionale ale saliului slbatic
capturat.

Hrand pentru animale (doar in cazul produselor de origine animald) si materii prime (doar in cazul produselor prelucrate)

Saldul este un peste praditor si se hraneste cu alti pesti silbatici care trdiesc in aceleasi ape. In lacul Hjilmaren, stintul
(Osmerus eperlanus) este sursa de hrana primar3 a saliului, ca medie pe parcursul anului. In functie de cantititile de stint
disponibile si de anotimp, hrana saldului poate fi constituit si din biban (Perca fluviatilis), babusca (Rutilus rutilus) si
oblet (Alburnus alburnus).

Etape specifice ale productiei care trebuie sd se desfdsoare in aria geograficd delimitatd

Saldul ,Hjdlmargos” este capturat si descircat pe lacul Hjalmaren. Apoi, pestele este preluat si fie refrigerat sau congelat
intreg, fie tdiat in fileuri si apoi refrigerat. De asemenea, fileurile pot fi congelate. Toate operatiunile trebuie s se
desfasoare in aria geograficd delimitata.

Pestele ,Hjilmargos” intreg nu poate fi congelat in afara ariei geografice delimitate si vandut sub denumirea
,Hjdlmargos”.

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

Norme specifice privind etichetarea produsului la care se referd denumirea inregistratd

Fiecare livrare de ,Hjdlmargos” este etichetatd cu urmdtoarele elemente (in plus fatd de informatiile impuse de
legislatie):

— data capturdrii;
— pescarul (numdrul de identificare);

— denumirea protejatd (DOP).

Delimitarea concisd a ariei geografice

Aria geografici este constituitd din lacul Hjdlmaren. Limitele lacului sunt date de mal i de liniile drepte dintre cele mai
indepdrtate doud puncte ale gurilor de vérsare a fiecdrui afluent si de vérsare a lacului.

De asemenea, in aria geograficd delimitatd este inclusi si zona din jurul lacului, pand la 1 km de liniile de demarcare
ale lacului, pentru activitdti din cadrul lantului de productie, care includ pastrarea, prelucrarea si prepararea pestilor
,Hjdlmargos”.

Lacul Hjdlmaren este al patrulea lac din Suedia ca suprafatd (484 km?) si se afld in Malardalen, in centrul Suediei.
Originea numelui este cuvantul *ielmber, din suedeza veche, insemnand, aproximativ, ,lacul furtunos”. Lacul este
impdrtit intre trei regiuni: Sodermanland, Narke si Vastmanland. Poate fi impdrtit in cinci bazine mai mult sau mai
putin delimitate: Hemfjirden, Mellanfjérden, Stor-Hjdlmaren, Sodra Hjilmaren si Ostra Hjilmaren.

Activititile comerciale de pescuit se desfisoard mai ales in Stor-Hjalmaren si Ostra Hjalmaren, precum si in partea cea
mai esticd a Mellanfjirden. Partea de vest a Mellanfjirden si, intr-o oarecare masurd, Hemfjirden sunt zone cu o
adancime foarte micd (mai micd de 2 m), folosite de saliu pentru reproducere si pentru cresterea puietului.

ELL http://data.europa.eu/eli/C/2024/2260/oj
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Legitura cu aria geograficd

Legdtura dintre aria geografica si caracteristicile organoleptice ale saliului ,Hjilmargos” se datoreaza atat conditiilor
naturale ale zonei, cit si factorilor umani.

Conditiile naturale

— ape cu adancime mica

— temperaturd medie mare

— niveluri inalte ale nutrientilor

— transparentd redusd a apei

— saldii ,Hjalmarg0s” si pestii care constituie hrana lor principald sunt adaptati genetic.

Lacul este caracterizat de ape cu adancime micd, de temperaturi inalte si de niveluri inalte ale nutrientilor. Din toate
cele trei puncte de vedere, lacul Hjdlmaren poate fi considerat ca fiind extrem, pentru un mare lac din nordul Europei.
Adancimea medie este de doar 6,1 m. Lacul a fost dintotdeauna putin adanc, dar a fost coborat cu mai mult de un
metru prin amplele operatiuni de coborére a lacului din perioada 1878-1887, menite a elibera terenuri agricole in
jurul lacului. Adancimea foarte redusi a apei contribuie la nivelul inalt al temperaturii. Intreaga masd de ap este
rascolitd atunci cand sufld vantul deasupra lacului, ceea ce inseamna ¢, in timpul verii, nu existd apd sub termoclind.
Continutul de nutrienti este foarte ridicat, nivelul mediu de fosfor fiind de aproximativ 50 pg/l in Stor-Hjilmaren.
Acest lucru contribuie la transparenta redusa a apei lacului, care este un avantaj pentru praddtorii care vineaza pestii
care le servesc drept hrand. Toti acesti factori sunt benefici pentru ,Hjilmargos”.

Temperaturile ridicate ale lacului i nivelurile inalte ale nutrientilor oferd saldilor cantititi adecvate de stint (Osmerus
eperlanus), principala lor sursd de hrand. Studiile referitoare la stintul provenit din diverse ape arati ci stintul din lacul
Hjilmaren are o compozitie unicd in ceea ce priveste acizii grasi, iar aceasta influenteaza continutul de acizi grasi al
saldului. Studiile au ardtat ¢ mediul bogat in nutrienti face ca ,Hjidlmargos” s creascd extrem de repede si uniform.
Se obtine, astfel, un peste mai gras, care are o texturd moale si fragedd atunci cand este gatit.

De asemenea, studiile genetice au aritat ci populatia de saldi din lacul Hjdlmaren s-a adaptat la conditiile specifice ale
lacului. Analiza aprofundati a saliului din Marea Balticd si din lacurile din centrul Suediei aratd ci saldul din lacul
Hjdlmaren este unic si diferit din punct de vedere genetic de toti ceilalti saldi, inclusiv de cei din corpurile de api din
apropiere. Saldii din lacul Hjalmaren sunt folositi pentru popularea altor zone de pescuit, dar in cazurile respective nu
s-a inregistrat o modificare geneticd masurabild a populatiei. Populatia de ,Hjdlmargos” distinctd din punct de vedere
genetic se gaseste doar in lacul Hjdlmaren. De asemenea, nu existd transferuri de saldi din alte corpuri de apd in lacul
Hjdlmaren.

Factori umani

Gustul saldului ,Hjdlmargos” este influentat si de alti factori, in plus fatd de cei legati de habitatul unic si de
caracteristicile genetice ale acestui peste:

— concentrarea asupra calitdtii si a gestiondrii sustenabile a stocului de saldu;
— numdrul mare de pescari care isi desfdsoard activitatea in scop comercial — timp scurt intre capturare si livrare;
— cunoasterea biotopului.

Pescuirea ,Hjdlmargos” se desfisoard conform unor reguli stricte care sunt rodul unei strinse colabordri intre pescari si
autoritdti. Pescuitul se poate realiza doar cu unelte de pescuit cu o dimensiune a ochiului de minimum 60 mm. Pestii
nu pot fi mai mici de 45 cm la momentul capturdrii. Pentru a nu fi periclitatd disponibilitatea hranei saldilor, existd
limite in privinta pescuirii pestilor care constituie hrana saldilor. In lac nu se utilizeazi traularea. Alegerea uneltelor de
pescuit si a locurilor de pescuit diferd de-a lungul anului si se bazeazd pe multi ani de experientd. Metodele de pescuit
impun ca fiecare peste si fie manipulat si evaluat individual de citre pescar. Restrictia referitoare la pescuit instituiti in
cadrul pescuitului comercial este unul dintre motivele aflate la baza calititii produsului ,Hjilmargds”. Dimensiunile
pestelui, cresterea rapidd (datoratd temperaturii ridicate a apei, nivelului inalt al nutrientilor si bunei disponibilitati a
prizii) si prospetimea sunt trei factori importanti pentru aroma produsului ,Hjilmargés”, care poate fi legatd de
modul in care se desfdsoard activitdtile comerciale de pescuit pe lacul Hjalmaren.

Sustenabilitatea produsului ,Hjdlmargos” este confirmatd de certificarea de cdtre Marine Stewardship Council (MSC).
Certificarea MSC nu este insd o cerintd pentru o denumire protejatd. ,Hjilmargos” este considerat un peste de calitate.
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Pescuitul de saldu in lac este continuarea unei traditii de pescuit care dateazi de peste 500 de ani. In prezent, sunt 35
de pescari care isi desfdsoard activitatea in scop comercial, care pescuiesc saldu in lacul Hjdlmaren si care isi au portul
de origine in jurul lacului, acest numdr fiind neobisnuit de mare pentru un lac cu aceste dimensiuni. Pescuitul la scard
micd inseamnd cd pescarii nu sunt niciodatd departe de portul lor de origine si ci, adesea, trec cel mult 2 ore intre
capturare si descdrcarea la chei. Daci vremea este nefavorabild, pot trece cel mult 5 ore. In cea mai caldd perioadd a
anului, pestele este pus pe gheatd in ambarcatiune. Gustul curat, de peste, care caracterizeazd produsul ,Hjilmargos”
este legat de pescuitul cu impact redus. Timp scurt intre capturare si gestionarea pe uscat. Calitatea poate fi indicatd
prin cuvantul ,prospetime”, care este, totodatd, o calitate pastratd prin congelarea rapidd imediat dupa debarcare.

Lacul Hjilmaren este o zond de pescuit speciald si este nevoie de multd pricepere pentru a stipani caracteristicile
speciale ale lacului si pentru a pescui in locul potrivit la momentul potrivit pentru a obtine cea mai buni calitate.

Trimitere la publicarea caietului de sarcini

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