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Objava obavijesti 0 odobrenju standardne izmjene specifikacije proizvoda za oznaku zemljopisnog
podrijetla u skladu s ¢lankom 5. stavkom 4. Delegirane uredbe Komisije (EU) 2025/27 (')

(C/2026/5036)
OBAVIJEST O ODOBRENJU STANDARDNE IZMJENE
(¢lanak 24. Uredbe (EU) 2024/1143)

»Ostkuststromming”

Referentni broj EU-a: PDO-SE-03050-AMO1 - 8.7.2026.

1.  Naziv proizvoda

,Ostkuststromming”

2. Vrsta oznake zemljopisnog podrijetla

701
| 7Z0ZP
3.  Sektor

Poljoprivredni proizvodi
O Vina
O  Jaka alkoholna pica

4. Zemlja kojoj pripada zemljopisno podrudje

Svedska

5.  Tijelo drzave lanice koje dostavlja obavijest o standardnoj izmjeni

Naziv

Svedska agencija za hranu

6.  Kvalifikacija kao standardna izmjena

Predlozene izmjene specifikacije proizvoda i jedinstvenog dokumenta standardne su izmjene u smislu ¢lanka 24.
stavka 4. Uredbe (EU) br. 2024/1143 zbog sljede¢ih razloga:

(@  ne uklju¢uju promjenu naziva zasticene oznake izvornosti ili upotrebe tog naziva;

(b) za njih nije vjerojatno da e ponistiti povezanost iz ¢lanka 46. stavka 1. tocke (b) za zastiene oznake
izvornosti;

(c)  ne podrazumijevaju daljnja ograni¢enja u pogledu stavljanja proizvoda na trziste.

7. Opis odobrenih standardnih izmjena

Naslov

Prosirenje zemljopisnog podrucja

(") Delegirana uredba Komisije (EU) 2025/27 od 30. listopada 2024. o dopuni Uredbe (EU) 2024/1143 Europskog parlamenta i Vijeca
pravilima o registraciji i zastiti oznaka zemljopisnog podrijetla, zajamceno tradicionalnih specijaliteta i neobveznih izraza kvalitete te
o stavljanju izvan snage Delegirane uredbe (EU) br. 664/2014 (SL L, 2025/27, 15.1.2025., ELL http://data.curopa.cu/elijreg_del/2025/
27/0j).
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4.1.

4.2.

Opis

Izmjenom se omogucuje da se najsjevernija tocka zemljopisnog podrucja pomice dalje na sjever, s Oregrunda na usce
rijeke Daldlven u Rullsandu u sjevernom dijelu pokrajine Uppland.
Novi tekst:

Zemljopisno podrucje omedeno je na jugu mjestom Kristianopel u Kalmarskom tjesnacu i ravinom linijjom prema
istoku do granice $vedskoga gospodarskog pojasa; na istoku Svedskim gospodarskim pojasom; na sjeveru ravnom
linijom sjeveroistoéno od uséa rijeke Daldlven u Rullsandu u sjevernom dijelu pokrajine Uppland do $vedskoga
gospodarskog pojasa; a na zapadu obalom i pripadaju¢im naseljima (odnosno uskim obalnim podru¢jem, do 1 km
od obale).

Izmjena utjece na jedinstveni dokument.

JEDINSTVENI DOKUMENT
Oznake izvornosti i oznake zemljopisnog podrijetla poljoprivrednih proizvoda
»Ostkuststrémming”
Referentni broj EU-a: PDO-SE-03050-AMO1 - 8.7.2026.

Naziv

,Ostkuststromming”

Vrsta oznake zemljopisnog podrijetla
70l
O zoze

Zemlja kojoj pripada definirano zemljopisno podrudje

Svedska

Opis poljoprivrednog proizvoda

Klasifikacija poljoprivrednog proizvoda u skladu s tarifnim brojem i oznakom kombinirane nomenklature kako je navedeno u
clanku 6. stavku 1. Uredbe (EU) 2024/1143

0302 — Riba, svjeza ili rashladena, iskljucujui riblje filete i ostalo riblje meso iz tarifnog broja 0304
0304 - Riblji fileti i ostalo riblje meso (neovisno je li mljeveno ili ne), svjeze, rashladeno ili smrznuto
03 — RIBE I RAKOVI, MEKUSCI I OSTALI VODENI BESKRAL]EgNJACI

0303 — Riba, smrznuta, isklju¢ujudi riblje filete i ostalo riblje meso iz tarifnog broja 0304

Opis poljoprivrednog proizvoda na koji se odnosi registrirani naziv

,Ostkuststromming” obuhvaca divlje ulovljene jedinke ribe Clupea harengus iz odredenog zemljopisnog podrudja
koje je dio Baltickog mora. Riba je srebrnkaste boje i obi¢no duga izmedu 12 i 25 cm, ali njezina veli¢ina moze
varirati. Mora se loviti pasivnim ribolovnim alatom kao $to su jednostruke mreze stajalice, zaple¢uée mreZze, ru¢ni
povrazi, pregradne mreZe i oprema za ribolov umjetnim mamcima ili povlaénim mrezama (kocama) veli¢ine oka
mreznog tega veCe od 32 mm. Takoder, riba se mora iskrcati i sortirati unutar 24 sata od praznjenja ribarskog alata.

Proizvod ,Ostkuststromming” mozZe se prodavati cijeli ili filetiran, ili kao obla riba.

Hranjiva vrijednost na 100 g

Energetska vrijednost (kcal) 130-170
Masti (g) 7-10
Bjelancevine (g) 18 -24

Na teksturu i okus proizvoda ,Ostkuststromming” djelomi¢no utjece udio masti, a djelomi¢no sastav masnih kiselina,
u kojem prevladavaju jednostruko i viSestruko nezasi¢ene masne kiseline C18 (uglavnom oleinska kiselina).
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4.3.

4.4.

4.5.

4.6.

Organolepticka svojstva proizvoda ,Ostkuststromming”:
Miris: Blag miris mora kad je riba sirova; nakon przenja poprima i aromu umamija
Tekstura: Polutopljiva kad je sirova; nakon przenja ¢vrsta, suha i drobljiva

Okus: Blag, s bogatim notama umamija te slatkastim notama mora, kamenica, vrhnja i metala kad je sirova; nakon
przenja ¢ist, blag okus umamija i vrhnja.

Meso je homogeno i blago prozirno, s ruzi¢astom nijansom. Kuhanjem meso poprima bijelu do sivu boju.

Odstupanja u pogledu podrijetla hrane za Zivotinje (samo za proizvode Zivotinjskog podrijetla oznacene zasticenom oznakom
izvornosti) i ogranicenja u pogledu podrijetla sirovina (samo za preradene proizvode oznacene zasticenom oznakom zemljopisnog

podrijetla)

Posebne faze proizvodnje koje se moraju odvijati na definiranom zemljopisnom podrucju

,Ostkuststromming” mozZe biti rashladen bez evisceracije. Riba se smije i eviscerirati i onda ohladiti ili zamrznuti
cijela ili rezati na filete pa hladiti. Fileti se takoder mogu zamrznuti. Svi postupci moraju se odvijati na zemljopisnom
podrucju. Cijeli (nefiletirani) proizvod ,Ostkuststromming” ne smije se zamrzavati izvan zemljopisnog podrucja ako

je namijenjen prodaji pod tim nazivom.

Posebna pravila za pakiranje, rezanje, ribanje itd. poljoprivrednog proizvoda na koji se odnosi registrirani naziv

Posebna pravila za oznacivanje poljoprivrednog proizvoda na koji se odnosi registrirani naziv

Osim podataka propisanih zakonom, svaka serija proizvoda ,Ostkuststromming” mora biti oznacena datumom
ulova, nazivom ,Ostkuststromming” i identifikacijskim brojem ribara.

SaZeta definicija zemljopisnog podrucja

Zemljopisno podrudje omedeno je na jugu mjestom Kristianopel u Kalmarskom tjesnacu i ravnom linjjom prema
istoku do granice §vedskoga gospodarskog pojasa; na istoku $vedskim gospodarskim pojasom; na sjeveru ravnom
linijom sjeveroistoéno od u$ca rijeke Daldlven u Rullsandu u sjevernom dijelu pokrajine Uppland do $vedskoga
gospodarskog pojasa; a na zapadu obalom i pripadaju¢im naseljima (odnosno uskim obalnim podru¢jem, do 1 km

od obale).

Povezanost sa zemljopisnim podrudjem

SaZetak povezanosti

Povezanost zemljopisnog podrudja i svojstava proizvoda ,Ostkuststromming” temelji se i na prirodnim uvjetima
podrudja i na ljudskim ¢imbenicima.

Prirodni uvjeti

Balticko more je najveée bocato more na svijetu, s vodom koja je mjesavina slane oceanske vode i slatke vode jezera i
rijeka. Sol u Balticko more dolazi od dotoka slane vode kroz tjesnace Sund i Veliki i Mali Belt, podrucja izmedu
pokrajine Skdne i poluotoka Jutland. Dotok slane vode u Balticko more varira iz godine u godinu, ovisno o vremenu
i vjetru. Od Sjevernog mora prema unutra$njosti Botnickog zaljeva jasno se moze uociti gradijent saliniteta.
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Nizak salinitet, zajedno s ¢imbenicima poput temperature vode i prehrane, uzrokuje da se stokovi balticke haringe u
Baltickom i Alandskom moru genetski i morfoloski razlikuju od haringe iz Botnickog mora i Botnickog zaljeva te
atlantske haringe iz sredi$njeg dijela Baltickog mora, unato¢ tome $to su sve klasificirane kao ista vrsta (Clupea
harengus). Primjerice, balticka haringa prisutna na zemljopisnom podrudju ima vise kraljezaka nego haringa uz obalu
Norrlanda. Zbog niskog saliniteta zemljopisnog podru¢ja haringa ,Ostkuststromming” veca je nego ,Norrlindska
stromming”, ali manja od atlantske haringe. Okus joj se takoder razlikuje od ostalih vrsta haringe.
,Ostkuststromming” u sirovom obliku ima blag okus s izraZenim umamijem i slatkastim notama mora, kamenica,
vrhnja i metala, dok nakon przenja ima ¢ist, blag okus umamija i vrhnja.

Razlike u okusu i teksturi posljedica su razlika u sastavu masnih kiselina. Na okus proizvoda ,Ostkuststromming”
utje¢u udio masti i sastav masnih kiselina, pri ¢emu prevladavaju jednostruko i viSestruko nezasicene masne kiseline
C18 (uglavnom oleinska kiselina).

,Ostkuststromming” se jasno razlikuje od atlantske haringe koja Zivi juZnije i u Sjevernom moru po svojem duljem
vijeku trajanja. Dok meso atlantske haringe postaje labavo i mozZe se prili¢no lako raspasti, ,Ostkuststromming”
zadrzava &vrstu konzistenciju i teksturu, vjerojatno zbog nizeg udjela masti u usporedbi s atlantskom haringom iz
juznog dijela Baltickog mora. Zbog djelovanja bocate vode Baltickog mora balticka haringa raste sporije od atlantske
haringe, s manjim udjelom masti u mii¢cima. Udio masti obi¢no iznosi 7 — 10 %, s vi$im udjelom masti u juznijim
dijelovima, gdje je salinitet veéi. Tekstura sirovog proizvoda je polutopljiva. Eksperimenti provedeni tijekom
nekoliko desetljeca pokazuju da se profil masnih kiselina jasno razlikuje kod haringe s predmetnog zemljopisnog
podru¢ja u usporedbi s haringom iz drugih dijelova Baltickog mora, bilo sjevernije ili juZnije od predmetnog
zemljopisnog podrugja.

Ljudski ¢imbenici:

Osim ¢imbenika koji se odnose na jedinstveno staniste i genetiku, na okus haringe ,Ostkuststromming” utje¢u i drugi
¢imbenici:

— temeljito poznavanje biotopa,

—  brz iskrcaj nakon ulova,

—  usmjerenost na kvalitetan i odrZiv ribolov alatima s malim utjecajem na okolis.

Za ulov haringe odgovarajule zrelosti, kvalitete i u dovoljnim koli¢inama za ekonomsku isplativost, a ujedno kao dio
dugoroc¢nog upravljanja ribljim stokovima, ribari moraju dobro poznavati lokalne vode i vazna ribolovna podrugja.
To je posebno vazno jer su mnogi stokovi haringe lokalni. Buduéi da je rije¢ o malom ribolovu, riba se iskrcava i
sortira na nacin kojim se mozZe ocuvati odredena kvaliteta i reputacija proizvoda na trzistu. ,Ostkuststrémming” se
tradicionalno lovi lebde¢im mrezama za lov na haringe, ali se danas za to upotrebljavaju i povlatne mreze (koce) pri
¢emu je veli¢ina oka mreZnog tega vazna kako bi se lovila samo ona riba koja je dovoljno velika za prehranu ljudi i
istodobno omoguéio daljnji rast manje ribe. Ribolovna podruc¢ja i metode te okus ribe razlikuju se ovisno o
godisnjim dobima, $to znaci da je za ribolov haringe potrebno opsezno znanje o lokalnim uvjetima.

Ugled ribe ,Ostkuststromming” takoder upucuje na €injenicu da se riba uhvacena i obradena na ovom podrucju
konzumira jo§ od davnina. Postala je klju¢an izvor hrane i za ljude uz obalu i za stanovnistvo u velikim dijelovima
zaleda. Za priobalno stanovni$tvo haringa je u proslosti bila glavna namirnica. Kako bi ribu ocuvali i omogudili
njezino skladistenje ili prodaju, ljudi su je dimili, fermentirali i solili te konzervirali u octu sa ili bez zacina.

Jo$ u 16. stoljeCu drzava je prepoznala posebnu vrijednost balticke haringe, pa je svedska kruna uspostavila lucka
ribolovna mjesta duz obale. Samo na podru¢ju izmedu gradova Landsorta i Oregrunda krajem 16. stoljeca postojalo
je 41 lucko ribolovno mjesto i sva su bila usmjerena na lov balticke haringe. Lucke ribolovne stanice kasnije su
dodijeljene ili presle u privatno vlasnistvo, no ista mjesta, poznata po bogatim ribljim resursima, i danas se koriste.
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Razlike u salinitetu imaju velik utjecaj na razlicite populacije Clupea harengus. lako se u administrativnim pitanjima
Cesto sve tretiraju kao haringa, postoje jasne razlike izmedu podvrsta sill (atlantske haringe) i stromming (balticke
haringe), kako je ve¢ 1761. opisao Linné. Opsezne genetske studije potvrduju da je balticka haringa zasebna
podvrsta (Clupea harengus membras) s ograni¢enom genetskom razmjenom s atlantskom haringom. Iste studije
takoder utvrduju da je granica izmedu staniSta podvrsta smjestena oko Kalmarskog tjesnaca. U 16. stoljecu kruna je
odredila da ¢e Kristianopel u Kalmarskom tjesnacu €initi granicu naziva balticke i atlantske haringe.

,Ostkuststromming” je vazna vrsta za ekologiju i kulturu podrudja. Predstavlja nutritivnu osnovu za ribe
g ) g1 p ) ]

grabezljivice, tuljane i ptice. Uz obalu i u arhipelazima ribolov haringe znatno varira. Potrebno je znanje i iskustvo
koje su ribari stjecali stoljeima i prenosili s koljena na koljeno kada je ribolov haringe bio njihov glavni izvor
prihoda. Stoga je ,Ostkuststromming” klju¢na vrsta ne samo za ekologiju podrudja, ve¢ i za njegovu kulturnu
povijest.

Upuéivanje na elektronicku objavu specifikacije proizvoda (URL)

https:/[www.livsmedelsverket.se/49ce8a/globalassets/foretag-regler-kontroll/livsmedelsinformation-markning-
halsopastaenden/skyddade-beteckningar/produktspecifikation-skyddad-beteckning-ostkuststromming-2026-06-03.pdf
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