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1.  Nazwa produktu

,Ostkuststromming”

2. Rodzaj oznaczenia geograficznego

ChNP
O ChOG
3.  Sektor

Produkty rolne
O Wina

O  Napoje spirytusowe

4. Pafstwo, do ktorego nalezy obszar geograficzny

Szwecja

5. Organ panstwa czlonkowskiego powiadamiajacy o zmianie standardowej

Nazwa

Szwedzka Agencja ds. Zywnosci

6.  Kwalifikacja jako zmiana standardowa

Proponowane zmiany w specyfikacji produktu i w jednolitym dokumencie stanowia zmiany standardowe zgodnie
z art. 24 ust. 4 rozporzadzenia (UE) 2024/1143, z nastgpujacych powoddw:

a)  nie polegaja na zmianie w chronionej nazwie pochodzenia lub na zmianie korzystania z tej nazwy;

b)  malo prawdopodobne jest, aby grozily zniesieniem zwigzku, o ktérym mowa w art. 46 ust. 1 lit. b),
w odniesieniu do chronionych nazw pochodzenia;

¢)  nie wiazg si¢ z dalszymi ograniczeniami dotyczacymi wprowadzania produktu do obrotu.

7. Opis zatwierdzonych zmian standardowych

Pozycja/Artykut

Rozszerzenie zakresu geograficznego

(') Rozporzadzenie delegowane Komisji (UE) 2025/27 z dnia 30 pazdziernika 2024 r. uzupelniajgce rozporzadzenie Parlamentu
Europejskiego i Rady (UE) 2024/1143 o przepisy dotyczace rejestracji i ochrony oznaczef geograficznych, gwarantowanych
tradycyjnych specjalno$ci i okreslen jakoSciowych stosowanych fakultatywnie oraz uchylajace rozporzadzenie delegowane
(UE) nr 664/2014 (Dz.U. L, 2025/27, 15.1.2025, ELL: http://data.europa.eueli/reg_del/2025/27oj).
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4.1.

4.2.

Opis

Zmiana polega na przeniesieniu najdalej wysunigtego na pétnoc punktu obszaru geograficznego z Oregrund na
po6lnoc do ujScia rzeki Daldlven w Rullsand w Norduppland.

Nowe brzmienie:

Granice obszaru geograficznego wyznaczajg: od poludnia Kristianopel w Cie$ninie Kalmarskiej oraz linia prosta
ciagnaca si¢ na wschéd do granicy szwedzkiej strefy ekonomicznej, od wschodu szwedzka strefa ekonomiczna, od
polnocy linia prosta biegngca na péilnocny wschéd od ujicia rzeki Daldlven w Rullsand w Norduppland do
szwedzkiej strefy ekonomicznej, a od zachodu linia brzegowa, wraz z jej spolecznosciami (tj. wlacznie z ladem
polozonym najblizej morza — do 1 km od wybrzeza).

Zmiana ma wplyw na jednolity dokument.

JEDNOLITY DOKUMENT
Nazwy pochodzenia i oznaczenia geograficzne produktéw rolnych
»Ostkuststromming”

Numer referencyjny UE: PDO-SE-03050-AMO1 - 8.7.2026

Nazwa

,Ostkuststromming”

Rodzaj oznaczenia geograficznego
ChNP
O ¢ChOG

Panistwo, do ktorego nalezy wyznaczony obszar geograficzny

Szwecja

Opis produktu rolnego

Klasyfikacja produktu rolnego zgodnie z pozycjg i kodem Nomenklatury scalonej, o ktdrej mowa w art. 6 ust. 1 rozporzgdzenia
(UE) 2024/1143

0302 - Ryby $wieze lub schlodzone, z wylaczeniem filetéw rybnych oraz pozostalego migsa rybiego, objetych
pozycja 0304

0304 - Filety rybne i pozostale migso rybie (nawet rozdrobnione), $wieze, schlodzone lub zamrozone
03 - RYBY I SKORUPIAKI, MIECZAKI I POZOSTALE BEZKREGOWCE WODNE
0303 - Ryby zamrozone, z wylaczeniem filetéw rybnych oraz pozostatego migsa rybiego, objetych pozycja 0304

Opis produktu rolnego, do ktdrego odnosi sig zarejestrowana nazwa

,Ostkuststromming” sklada si¢ ze zlowionych w $rodowisku naturalnym okazéw ryby Clupea harengus z obszaru
geograficznego stanowigcego cze$¢ Morza Baltyckiego. Ryby te sg srebrzyste i zwykle majg dtugos$é od 12 do 25 cm,
ale ich rozmiar moze si¢ r6znic. Nalezy je polawial przy uzyciu narzedzi biernych, takich jak sieci skrzelowe, sieci
oplatujace, wedy reczne i niewody stawne, podrywki lub wloki o rozmiarze oczek sieci wigkszym niz 32 mm. Ryby
nalezy ponadto wyladowac i posortowal w ciggu 24 godzin od opréznienia narzedzia polowowego.

Sled? ,Ostkuststromming” moze by¢ sprzedawany w catosci lub filetowany lub jako cata niewypatroszona ryba.

Sktadniki odzywcze na 100 g

Warto$¢ energetyczna (kcal): 130-170
Thuszcza (g): 7-10
Biatko (g): 18-24

Na konsystencje i smak §ledzia ,Ostkuststromming” wplywa po czesci zawartos¢ thuszezu, a po czesci sklad kwasow
tluszczowych, w ktérym dominuja jednonienasycone i wielonienasycone kwasy tluszczowe C18 (gtéwnie kwas
oleinowy).
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4.3.

4.4.

4.5.

4.6.

Wiasciwosci organoleptyczne $ledzia ,Ostkuststromming” mozna podsumowa¢ nastepujgco:
Aromat: W stanie surowym migso ma tagodny zapach wody morskiej, po usmazeniu wyczuwalny aromat umami
Konsystencja: Surowe migso delikatnie si¢ rozplywa, po usmazeniu jest jedrne, suche i kruche

Smak: Surowe migso ma fagodny smak z wyrazista nutg umami i stodkimi nutami wody morskiej, ostryg i $mietany
oraz metaliczny posmak; po usmazeniu nabiera czystego lagodnego smaku umami i $§mietany

Kolor migsa jest przejrzysty, lekko przezroczysty, o rézowym odcieniu. Po ugotowaniu migso przybiera odcienie od
bieli po szaros¢.

Odstgpstwa dotyczgce pozyskiwania paszy (wylgcznie w odniesieniu do produktow pochodzenia zwierzecego objetych chroniong
nazwg pochodzenia) oraz ograniczenia dotyczgce pozyskiwania surowcow (wylgcznie w odniesieniu do produktéw przetworzonych
objetych chronionym oznaczeniem geograficznym)

Poszczegdlne etapy produkgji, ktdre muszg odbywa sig na wyznaczonym obszarze geograficznym

,Ostkuststromming” mozna schlodzi¢ bez patroszenia. Ryby moga tez by¢ patroszone, a nastgpnie chtodzone lub
zamrazane w catosci albo krojone na filety, a nastepnie chlodzone. Filety réwniez mogg by¢ zamrazane. Wszystkie
operacje musza odbywal si¢ na danym obszarze geograficznym. Calych (niefiletowanych) $ledzi
,Ostkuststromming” nie mozna mrozi¢ poza obszarem geograficznym, jezeli majg by¢ sprzedawane pod nazwa
,Ostkuststromming”.

Szczegbtowe zasady dotyczgce pakowania, krojenia, tarcia itp. produktu rolnego, do ktdrego odnosi sig zarejestrowana nazwa

Szczegdtowe zasady dotyczgce etykietowania produktu rolnego, do ktdrego odnosi si¢ zarejestrowana nazwa

Oprécz informacji wymaganych prawem kazda partia ,Ostkuststromming” musi by¢ oznakowana nazwa
,Ostkuststromming”, data polowu i numerem identyfikacyjnym rybaka.

Zwiezle okreslenie obszaru geograficznego

Granice obszaru geograficznego wyznaczajg: od poludnia Kristianopel w Cies$ninie Kalmarskiej oraz linia prosta
ciggnaca si¢ na wschdd do granicy szwedzkiej strefy ekonomicznej, od wschodu szwedzka strefa ekonomiczna, od
p6lnocy linia prosta biegngca na pélnocny wschdéd od ujicia rzeki Daldlven w Rullsand w Norduppland do
szwedzkiej strefy ekonomicznej, a od zachodu linia brzegowa, wraz z jej spolecznosciami (tj. wlcznie z ladem
polozonym najblizej morza — do 1 km od wybrzeza).

Zwiazek z obszarem geograficznym

Streszczenie zwigzku

Zwiazek miedzy obszarem geograficznym a wilasciwo$ciami $ledzia ,Ostkuststromming” opiera si¢ zaréwno na
warunkach naturalnych tego obszaru, jak i na czynnikach ludzkich.

Warunki naturalne

Morze Baltyckie jest najwickszym na $wiecie morzem stonawym, ktérego poziom zasolenia ma warto$¢ posrednia,
pomiedzy stona woda oceaniczng a stodka woda jezior i rzek. S61 w Morzu Baltyckim pochodzi z naptywu wody
stonej przez ciesning Sund oraz Wielki i Maly Belt w obszarze migdzy regionem Skania a Jutlandig. Stopien naptywu
stonej wody do Morza Baltyckiego rézni si¢ z roku na rok w zaleznosci od pogody i wiatru. Od Morza Péinocnego do
najbardziej wewnetrznej czeSci Zatoki Botnickiej mozna zaobserwowaé wyrazny gradient zasolenia.
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Niskie zasolenie, wraz z czynnikami takimi jak temperatura wody i pozywienie, przyczyniaja si¢ do tego, ze stada
Sledzia baltyckiego w Morzu Baltyckim i Morzu Alandzkim wykazuja réznice genetyczne i morfologiczne,
w poréwnaniu zaréwno ze $ledziem baltyckim z Morza Botnickiego i Zatoki Botnickiej, jak i $ledziem atlantyckim
z gléwnego basenu Morza Baltyckiego, mimo ze klasyfikuje si¢ je jako ten sam gatunek (Clupea harengus).
Przykladowo, $ledZ baltycki wystepujacy na wspomnianym obszarze geograficznym ma wiecej kregéw niz $ledz
wystepujacy wzdluz wybrzeza Norrlandu. Niskie zasolenie na tym obszarze geograficznym sprawia, ze $ledz
,Ostkuststromming” jest wigkszy niz ,Norrlindska stromming”, natomiast mniejszy od $ledzia atlantyckiego. Jego
smak réwniez rézni si¢ od smaku innych gatunkéw $ledzia. Surowe migso ,Ostkuststromming” ma tagodny smak
z wyrazista nutg umami i stodkimi nutami wody morskiej, ostryg i Smietany oraz metaliczny posmak, po usmazeniu
nabiera czystego tagodnego smaku umami i $mietany.

Réznice w smaku i konsystencji wynikaja z réznic w skladzie kwaséw tluszczowych. Na smak §ledzia
,Ostkuststromming” wplywa po czeici zawarto$¢ thuszczu, a po czgsci sklad kwaséw tluszczowych, w ktérym
dominuja jednonienasycone i wielonienasycone kwasy tluszczowe C18 (gldwnie kwas oleinowy).

,Ostkuststromming” wyraznie rézni si¢ od $ledzia atlantyckiego wystepujacego dalej na poludnie i w Morzu
Pétnocnym, ze wzgledu na jego dluzszy okres przydatnosci do spozycia. Migso $ledzia atlantyckiego traci zwarta
strukture i latwo si¢ rozpada, natomiast ,Ostkuststromming” zachowuje zwarta konsystencje i strukture,
prawdopodobnie ze wzgledu na nizsza zawarto$¢ tluszczu w migsie w poréwnaniu ze $ledziem atlantyckim
z potudniowego Morza Baltyckiego. Stonawa woda Morza Baltyckiego powoduje, ze $ledz baltycki rosnie wolniej
niz $ledz atlantycki, a w jego mig$niach odklada si¢ mniej thuszczu. Zawarto$¢ thuszczu wynosi zazwyczaj 7-10 %,
przy czym jest ona wyzsza na poziomie makro w migsie $ledzia wystepujacego dalej na potudnie, gdzie zasolenie
roénie. Surowe migso ma delikatnie rozplywajaca si¢ konsystencje. Z eksperymentéw przeprowadzonych na
przestrzeni kilkudziesieciu lat wynika, ze profil kwaséw tluszczowych w migsie $ledzia z tego obszaru
geograficznego wyraznie rézni si¢ od profilu w miesie $ledzia z innych czg$ci Morza Baltyckiego polozonych dalej
na péinoc lub dalej na poludnie.

Czynnik ludzki

Na smak $ledzia ,Ostkuststromming” — oprocz czynnikéw zwigzanych z jego niepowtarzalnym siedliskiem
i zestawem genéw — wplywaja rowniez inne czynniki:

—  doglebna wiedza na temat biotopu,
—  szybki wyladunek po ztowieniu,

— nacisk na wysokg jako$¢ i zréwnowazony charakter polow6w poprzez zastosowanie narzedzi o niewielkim
wplywie na $rodowisko.

Aby méc polawiaé $ledzia o odpowiednim stopniu dojrzalosci i odpowiedniej jakosci oraz w oplacalnej ilosci,
a zarazem dlugoterminowo zarzadza¢ stadami ryb, rybacy potrzebuja doglebnej wiedzy na temat lokalnych wéd
i waznych lowisk. Jest to szczegélnie istotne, poniewaz wiele stad $ledzia ma charakter lokalny. Potowy prowadzone
sa na malg skale, dlatego ryby mozna réwniez wytadowywac i sortowac w taki sposob, aby produkt cieszyt si¢ pewna
jakos$cig 1 renoma w faiicuchu handlowym. Polowy $ledzi ,Ostkuststromming” tradycyjnie prowadzi si¢ przy uzyciu
,plawnic do $ledzi”, ale obecnie stosuje si¢ réwniez wloki, w przypadku ktérych istotne sg duze rozmiary oczek
sieci, aby polawia¢ tylko te ryby, ktére s3 wystarczajgco duze, by nadawaly si¢ do spozycia przez ludzi,
a jednoczes$nie umozliwi¢ dalszy wzrost mniejszych ryb. Lowiska i metody polowu oraz smak ryb réznig si¢
w zalezno$ci od pory roku, co oznacza, ze do polowéw $ledzia niezbedna jest rozlegla wiedza na temat lokalnych
warunkow.

Renoma §ledzia ,Ostkuststromming” wynika réwniez z faktu, Ze ryby te sa polawiane i przygotowywane na
wspomnianym obszarze od stuleci. ,Ostkuststromming” stanowi wazne zZrédlo pozywienia zaréwno dla ludzi
zyjacych wzdluz wybrzeza, jak i dla ludno$ci zamieszkujacej duze obszary polozone w glebi ladu. Historycznie byt
on gléwnym pokarmem ludnosci przybrzezinej. Aby zachowaé ryby i umozliwi¢ ich przechowywanie lub handel
nimi, $ledzie s3 wedzone, fermentowane i solone lub konserwowane w occie z przyprawami lub bez.

Juz w XVI w. krélestwo zdalo sobie sprawe ze szczegélnej wartosci ledzia baltyckiego i stworzylo portowe towiska
wzdtuz wybrzeza Szwecji. Pod koniec XVI w. tylko na obszarze migdzy Landsort a Oregrund prowadzono potowy
w 41 tego typu towiskach zatokowych, w ktérych pozyskiwano gléwnie $ledzia baltyckiego. Zostaly one nast¢pnie
przekazane w lenno lub przejete w posiadanie prywatne, jednak dzi§ w tych samych miejscach, znanych z bogatych
zasob6w rybnych, nadal dokonuje si¢ polowow.
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Réznice w zasoleniu maja duzy wplyw na rézne stada Clupea harengus. Chociaz do celéw administracyjnych sg one
czesto okreSlane jako ,$ledZ”, istnieja wyrazne rdznice miedzy $ledziem sill (Sledziem atlantyckim) a strmming
(Sledziem baltyckim), jak pisal Linneusz juz w 1761 r. Szeroko zakrojone badania genetyczne potwierdzaja, ze Sledz
baltycki jest odrebnym podgatunkiem (Clupea harengus membras) o ograniczonej wymianie genetycznej ze $ledziem
atlantyckim. We wspomnianych badaniach ustalono réwniez, ze granica wystgpowania obu podgatunkéw przebiega
w okolicach Cie$niny Kalmarskiej. Rozréznienie migdzy nazwami ,$ledZ baltycki” i ,$ledZ atlantycki” zostalo
ustanowione przez krélestwo Szwecji w XVI wieku w Kristianopel nad brzegiem Cie$niny Kalmarskiej.

,Ostkuststromming” jest gatunkiem istotnym dla ekologii i kultury tego obszaru. Stanowi on podstawowe
pozywienie drapieznych ryb, fok i ptakéw. Istniejg znaczne réznice lokalne w polowach §ledzia na wybrzezu i na
obszarze archipelagu, co wymaga wiedzy i doswiadczenia zdobytego na przestrzeni wiekéw i przekazywanego
z pokolenia na pokolenie przez rybakéw, dla ktérych polowy Sledzia stanowily Zrédlo utrzymania.
,Ostkuststromming” jest zatem waznym gatunkiem nie tylko dla ekologii tego obszaru, ale réwniez z punktu
widzenia jego historii kulturowej.

Elektroniczne odestanie (URL) do publikacji specyfikacji produktu

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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