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Publica¢io da comunicacio de uma alteracio normalizada aprovada do caderno de especificacdes de
uma indicagio geogrifica em conformidade com o artigo 5.°, n.° 4, do Regulamento Delegado
(UE) 2025/27 da Comissio (')

(C[2026/5036)
COMUNICACAO DA APROVACAO DE UMA ALTERACAO NORMALIZADA
[artigo 24.° do Regulamento (UE) 2024/1143]
«Ostkuststromming»
Niimero de referéncia UE: PDO-SE-03050-AMO01 — 8.7.2026
1. Nome do produto

«Ostkuststromming»

2. Tipo de indicacio geogrifica

DOP
O IGP
3. Setor

Produtos agricolas
O  Vinhos

O  Bebidas espirituosas

4. Pais em que se situa a drea geogrifica

Suécia
5. Autoridade do Estado-Membro que comunica a alteracio normalizada

Nome

Livsmedelsverket [Autoridade dos Alimentos e Medicamentos]

6.  Qualificacio como alteragio normalizada

As alteragdes propostas para o caderno de especificagdes do produto e o documento tnico sdo alteragdes
normalizadas, na acecdo do artigo 24.°, n.° 4, do Regulamento (UE) 2024/1143, pelos seguintes motivos:

a)  Nio incluem uma modificagio do nome da denominagio de origem protegida ou da utilizagdo desse nome;

b)  Nio criam o risco de anular a relagdo a que se refere o artigo 46.°, n.° 1, alinea b), tratando-se de denominagdes
de origem protegida;

¢)  Nio implicam novas restri¢des a comercializa¢do do produto.

7. Descricio da(s) alteracio(des) normalizada(s) aprovada(s)

Titulo

Ampliacdo da drea geografica

(') Regulamento Delegado (UE) 2025/27 da Comissdo, de 30 de outubro de 2024, que completa o Regulamento (UE) 2024/1143 do
Parlamento Europeu e do Conselho com regras relativas ao registo e a protecdo das indicacdes geogréficas, das especialidades
tradicionais garantidas e das menc¢des de qualidade facultativas e que revoga o Regulamento Delegado (UE) n.° 664/2014 (JO L,
2025/27,15.1.2025, ELL: http://data.curopa.eu/elijreg_del/2025/27oj).
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4.1.

4.2.

Descrigdo

A alteragdo implica a deslocagdo do ponto mais setentrional da 4rea geografica mais para norte, de Oregrund para a
foz do rio Daldlven, em Rullsand, na zona norte da Uplandia.

Nova redagio:

«A drea geogréfica estd delimitada, a sul pela cidade de Kristianopel, no estreito de Kalmar, e por uma linha reta para
leste até ao limite da zona econdmica sueca; a leste pela zona econdmica sueca; a norte por uma linha reta para
nordeste que liga a foz do rio Daldlven, em Rullsand, na zona norte da Uplandia, a zona econdmica sueca; e a oeste
pela linha costeira e respetivos municipios (ou seja, as terras mais perto do mar — até 1 km da costa).».

A alteragdo afeta o documento tinico.

DOCUMENTO UNICO
Denominacdes de origem e indicacdes geogrificas de produtos agricolas
«Ostkuststromming»
Niimero de referéncia UE: PDO-SE-03050-AM01 — 8.7.2026

Nome

Ostkuststromming

Tipo de indicagdo geogrifica
DOP
O IGP

Pais em que se situa a drea geogrifica delimitada

Suécia
Descricio do produto agricola

Classificagio do produto agricola de acordo com a posigdo e o cddigo da Nomenclatura Combinada, nos termos do artigo 6.,
n. 1, do Regulamento (UE) 2024/1143

0302 — Peixes frescos ou refrigerados, exceto filetes de peixes e outra carne de peixes da posi¢io 0304
0304 — Filetes (filés) de peixes e outra carne de peixes (mesmo picada), frescos, refrigerados ou congelados
03 — PEIXES E CRUSTACEOS, MOLUSCOS E OUTROS INVERTEBRADOS AQUATICOS

0303 — Peixes congelados, exceto os filetes de peixes e outra carne de peixes da posi¢do 0304

Descrigdo do produto agricola correspondente ao nome registado

«Ostkuststromming» designa um peixe da espécie Clupea harengus, capturado no estado selvagem na drea geogrifica,
que corresponde a uma parte do mar Biltico. Este peixe de cor prateada e tamanho varidvel, tem normalmente entre
12 e 25 cm de comprimento. O peixe tem de ser capturado com artes passivas, a saber, redes de emalhar ou de
enredar, linhas de mdo, almadravas ou toneiras, ou com redes de arrasto de malhagem superior a 32 mm. Além
disso, tem de ser desembarcado e triado no prazo de 24 horas a contar do esvaziamento da arte de pesca.

O «Ostkuststromming» pode ser comercializado inteiro, eviscerado ou ndo, ou em filetes.

Teor nutricional por 100 g

Energia (kcal): 130-170
Gordura (g): 7-10
Proteinas (g): 18-24

A textura e o sabor do «Ostkuststromming» sdo influenciados, por um lado, pelo seu teor de gordura e, por outro,
pela composicdo em dcidos gordos, predominando os acidos gordos monoinsaturados e polinsaturados C18
(sobretudo o 4cido oleico).
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4.3.

4.4.

4.5.

4.6.

As caracteristicas organoléticas do «Ostkuststromming» podem resumir-se como segue:
Aroma: cheiro suave e a mar em cru; umami depois de frito
Textura: carne meio macia em cru; carne rija, seca e fridvel depois de frito

Sabor: gosto suave, muito umami, com notas doces de mar, ostras, natas e metal no estado cru e gosto muito suave,
umami e a natas depois de frito.

Cor: clara, ligeiramente transparente, com matizes rosa. Depois de cozinhado, apresenta carne branca a acinzentada.

Derrogagdes a proveniéncia dos alimentos para animais (apenas para os produtos de origem animal com denominacdo de origem
protegida) e restrigdes a proveniéncia das matérias-primas (apenas para os produtos transformados com indicagdo geogrdfica

protegida)

Fases especificas da produgdo que devem ter lugar na drea geogrdfica delimitada

O «Ostkuststromming» pode ser refrigerado ndo eviscerado. Pode também ser eviscerado e, de seguida, refrigerado ou
congelado, ou ser cortado em filetes e, depois, refrigerado. Os filetes podem igualmente ser congelados. Todas as fases
de producio tém lugar na drea geogréfica. Para ser comercializado sob a denominagio «Ostkuststrémming», o peixe
inteiro (ndo cortado em filetes) ndo pode ser congelado fora da drea geografica.

Regras especificas relativas ao acondicionamento, fatiagem, ralagem, etc., do produto agricola a que o nome registado se refere

Regras especificas relativas d rotulagem do produto agricola a que o nome registado se refere

Além das informacdes exigidas por lei, os lotes de «Ostkuststromming» devem ostentar, no rétulo, a denominagio, a
data da captura e o niimero de identifica¢do do pescador.

Delimitacio concisa da drea geogrifica

A drea geogrifica estd delimitada, a sul pela cidade de Kristianopel, no estreito de Kalmar, e por uma linha reta para
leste até ao limite da zona econdmica sueca; a leste pela zona econdmica sueca; a norte por uma linha reta para
nordeste que liga a foz do rio Dalilven, em Rullsand, na zona norte da Uplandia, & zona econdmica sueca; e a oeste
pela linha costeira e respetivos municipios (ou seja, as terras mais perto do mar — até 1 km da costa).

Relagio com a drea geogrifica

Resumo da relagio

A relacdo entre a drea geografica e as caracteristicas do «Ostkuststromming» assenta simultaneamente nas condi¢des
naturais da regido e nos fatores humanos.

Condig¢des naturais

O mar Bdltico constitui a maior massa de dguas salobras do mundo, composta por dguas salgadas do oceano
misturadas com dguas doces dos rios e lagos. A salinidade do mar Béltico deve-se a entrada de dgua salgada, através
dos estreitos do Grande e do Pequeno Belt, na zona entre as regides da Escénia e da Jutlandia. O afluxo de dgua
salgada no mar Baltico varia de ano para ano, em fungio das condi¢des meteoroldgicas e do vento, podendo
observar-se um claro gradiente salino desde o mar do Norte até a parte mais interior do golfo de Bétnia.
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Dado o baixo teor de sal das dguas, juntamente com fatores como a temperatura da dgua e a dieta dos peixes, o
arenque do Baltico proveniente do mar Baltico e do mar de Aland apresenta diferencas genéticas e morfoldgicas
comparado com o arenque do Bdltico proveniente do mar e golfo de Bétnia e com o arenque do Atlantico
proveniente do mar Béltico propriamente dito, embora faca parte da mesma espécie (Clupea harengus). Por exemplo,
o arenque do Bdltico presente na drea geografica tem mais vértebras do que o arenque pescado ao longo da costa da
Norlandia. Devido a reduzida salinidade das dguas da drea geografica, o «Ostkuststromming» é maior do que o
«Norrldndska stréomming», mas mais pequeno do que o arenque do Atlantico. O seu sabor também é diferente do
dos outros tipos de arenque. O «Ostkuststromming» tem gosto suave, muito umami, com notas doces de mar, ostras,
natas e metal no estado cru e gosto muito suave, umami e a natas depois de frito.

O seu sabor e textura distintos devem-se as diferencas na composi¢gio em dcidos gordos. O sabor do
«Ostkuststromming» é influenciado pelo teor de gordura e pela composi¢do em dcidos gordos, predominando os
dcidos gordos monoinsaturados e polinsaturados C18 (sobretudo o dcido oleico).

O «Ostkuststromming» distingue-se claramente do arenque do Atlantico pescado mais a sul e no mar do Norte por se
conservar melhor. Enquanto o arenque do Atlantico apresenta carne mole, que se desfaz facilmente, o
«Ostkuststromming» apresenta consisténcia e textura caracteristicas, que se devem, muito provavelmente, ao seu
menor teor de gordura quando comparado com o arenque do Atlantico pescado no sul do Bdltico. Este arenque,
proveniente das dguas salobras do mar Bdltico, apresenta um crescimento mais lento do que o arenque do Atlantico
e menos gordura muscular. O teor de gordura é tipicamente de 7-10 %, mais elevado ao nivel macro do que o
medido mais a sul, onde a salinidade das dguas é mais elevada. No estado cru, apresenta textura meio macia. A
experiéncia adquirida ao longo de décadas mostra que, no que toca ao perfil em 4cidos gordos, o arenque desta drea
geografica se distingue claramente do arenque de outras partes do mar Béltico mais a norte ou mais a sul.

Fatores humanos

O sabor do «Ostkuststromming» é influenciado por outros fatores, para além dos relacionados com o seu habitat e
genética unicos:

—  conhecimento aprofundado do biétopo,
—  desembarque rdpido apés a captura,

—  pesca sustentdvel e de qualidade, com artes de baixo impacto.

Para capturar arenques com a idade e a qualidade adequadas e em quantidade suficiente para a atividade ser
economicamente vidvel e, a0 mesmo tempo, como parte da gestdo a longo prazo destas populacdes de peixes, os
pescadores necessitam de um conhecimento profundo das dguas locais e dos grandes bancos de pesca. Este aspeto é
particularmente importante, uma vez que muitas das unidades populacionais de arenque sio locais. Tratando-se de
pesca em pequena escala, o peixe pode também ser desembarcado e triado de forma a conferir ao produto a
qualidade e reputacgdo granjeadas na cadeia de comercializagdo. A pesca de «Ostkuststromming» é tradicionalmente
realizada com «redes de emalhar de deriva», embora, atualmente, se faca também com redes de arrasto de malhas
largas — é importante capturar unicamente peixes de tamanho suficientemente grande para o consumo humano e,
simultaneamente, permitir o crescimento dos peixes mais pequenos. As zonas de pesca, os métodos de pesca e o
sabor do peixe variam de acordo com a época do ano, o que exige um conhecimento profundo das condi¢des locais
para a pesca do arenque.

A reputacio do «Ostkuststromming» prende-se também com o facto de ser capturado e cozinhado na regido desde
tempos imemoriais. O arenque constitufa uma fonte de alimentos essencial, tanto para as gentes dos povoados ao
longo da costa como para grande parte dos habitantes do interior. Historicamente, este peixe representava o
principal alimento consumido pelas populacdes do litoral. Para preservar o peixe e permitir a sua conservagio ou
comercializagdo, o arenque era fumado, fermentado e salgado, ou conservado em vinagre, com ou sem especiarias.

No inicio do século XVI, apercebendo-se do valor especial do arenque do Bdltico, a Coroa sueca estabeleceu a pesca
portudria ao longo da sua costa. Em finais do século XVI, havia 41 portos de pesca s6 na zona entre Landsort e
Oregrund, todos orientados para a pesca do arenque do Béltico. Estas pescarias, que foram posteriormente desviadas
ou transferidas para empresas privadas, mas nos mesmos locais, conhecidos pelos seus ricos recursos haliéuticos,
continuaram a praticar-se até hoje.
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O diferente grau de salinidade das dguas tem grande impacto nas diferentes unidades populacionais de Clupea
harengus. Embora, no plano administrativo, sejam muitas vezes tratados como arenques, existem diferencas claras
entre o sill (arenque do Atlantico) e o stromming (arenque do Béltico), conforme jd descrito por Linné em 1761.
Estudos genéticos exaustivos confirmam que o arenque do Béltico é uma subespécie distinta (Clupea harengus
membras) com um intercambio genético limitado com o arenque do Atlantico. De acordo com os mesmos estudos, a
fronteira entre subespécies situa-se em torno do estreito de Kalmar. A Coroa sueca estabeleceu a fronteira que separa
o arenque do Béltico do arenque do Atlantico em Kristianopel, no estreito de Kalmar, no século XVI.

,

O «Ostkuststromming» é, portanto, uma espécie essencial, ndo sé para o ambiente, mas também para a histéria
cultural da regido, além de constituir a base nutricional de peixes predadores, focas e aves. Estas pescarias
apresentam diferencas significativas conforme sio efetuadas ao longo da costa ou nos arquipélagos, o que exige
conhecimentos e experiéncia acumulados ao longo de séculos, transmitidos de geracdo em geracdo por pescadores
cujos meios de subsisténcia dependiam da pesca do arenque. Por conseguinte, o «Ostkuststromming» é uma espécie
fundamental ndo s6 para a ecologia da zona, mas também para a sua heranga cultural.

Hiperligacio (URL) para a publicacio do caderno de especificagdes

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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