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Publicarea comunicirii unei modificiri standard aprobate a caietului de sarcini al unei indicatii
geografice, in conformitate cu articolul 5 alineatul (4) din Regulamentul delegat (UE) 2025/27 al
Comisiei (!)

(C[2026/5036)

COMUNICAREA APROBARII UNEI MODIFICARI STANDARD
[Articolul 24 din Regulamentul (UE) 2024/1143]
»Ostkuststromming”

Numirul de referintd UE: PDO-SE-03050-AMO1 - 8.7.2026

1.  Denumirea produsului

,Ostkuststromming”

2. Tipul indicatiei geografice
DOP
O IGp

3. Sectorul
Produse agricole
O  Vinuri

O  Bauturi spirtoase

4. Tara cireia i apartine aria geografici

Suedia

5.  Autoritatea statului membru care comunicd modificarea standard

Denumirea

Agentia pentru Produse Alimentare din Suedia

6.  Calificarea drept modificare standard

Modificarile propuse ale caietului de sarcini al produsului si ale documentului unic sunt modificéri standard in sensul
articolului 24 alineatul (4) din Regulamentul (UE) 2024/1143 din urmatoarele motive:

(@ nuinclud o modificare a denumirii de origine protejate sau a utilizdrii denumirii respective;

(b)  este improbabil si anuleze legitura mentionatd la articolul 46 alineatul (1) litera (b) pentru denumiri de origine
protejate;

(c)  nuimplica restrictii suplimentare in legdturd cu comercializarea produsului.

7. Descrierea modificirii (modificirilor) standard aprobate

Rubrica

Extinderea ariei geografice

(') Regulamentul delegat (UE) 2025/27 al Comisiei din 30 octombrie 2024 de completare a Regulamentului (UE) 2024/1143 al
Parlamentului European si al Consiliului cu norme privind inregistrarea si protectia indicatiilor geografice, a specialititilor traditionale
garantate si a mentiunilor facultative de calitate, precum si de abrogare a Regulamentului delegat (UE) nr. 664/2014 (JO L, 2025/27,
15.1.2025, ELL http://data.europa.eu/eli/reg_del/2025/270j).
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4.1.

4.2.

Descriere

Prin aceastd modificare, punctul cel mai nordic al ariei geografice este mutat cdtre nord, pani la gura raului Daldlven
la Rullsand in Norduppland, in loc de Oregrund.

Noua formulare:

Aria geograficd este delimitatd la sud de Kristianopel in strimtoarea Kalmar si de o linie dreaptd citre est pani la
limita zonei economice suedeze, la est, de zona economica suedezd, la nord, de o linie dreapti citre nord-est de la
gura rdului Daldlven la Rullsand in Norduppland pani la zona economici suedezd si la vest, de linia de coastd si de
comunitdtile sale (si anume, incluzand terenul cel mai apropiat de mare — pand la 1 km de coastd).

Modificarea vizeazd documentul unic.

DOCUMENT UNIC
Denumirile de origine si indicatiile geografice ale produselor agricole
»Ostkuststromming”
Numdrul de referintd UE: PDO-SE-03050-AMO1 - 8.7.2026

Denumirea

,Ostkuststromming”

Tipul indicatiei geografice
DOP
O IGP

Tara cireia ii apartine aria geografici delimitata

Suedia

Descrierea produsului agricol

Clasificarea produsului agricol prin pozitia si codul din Nomenclatura combinatd, in conformitate cu articolul 6 alineatul (1) din
Regulamentul (UE) 2024/1143

0302 - Peste proaspit sau refrigerat, cu exceptia fileului de peste si a cirnii de peste de la pozitia 0304
0304 - Fileuri de peste si carne de peste (chiar tocatd), proaspete, refrigerate sau congelate
03 — PESTI SI CRUSTACEE, MOLUSTE SI ALTE NEVERTEBRATE ACVATICE

0303 - Pesti congelati, cu exceptia fileurilor de peste i a carnii de peste de la pozitia 0304

Descrierea produsului agricol cdruia i se aplicd denumirea inregistrati

,Ostkuststromming” constd in exemplare capturate in silbiticie de peste Clupea harengus din aria geografici, care face
parte din Marea Balticad. Pestele este argintiu i, in mod normal, are o lungime cuprinsd intre 12 si 25 cm, dar
dimensiunea poate varia. Pestii trebuie capturati fie cu unelte pasive cum sunt setcile simple, plasele de incurcare,
liniile de pescuit, capcanele de pescuit inchise §i echipamentele de pescuit la dandinetd, fie cu traulere cu
dimensiunea ochiului de plasd mai mare de 32 mm. De asemenea, pestii trebuie debarcati si sortati in 24 de ore de la
golirea uneltelor de pescuit.

,Ostkuststromming” poate fi comercializat intreg sau filetat sau ca peste rotund.

Continut nutritional per 100 g
Energie (kcal) 130-170
Grasime (g) 7-10
Proteine (g) 18-24

Textura si gustul ,Ostkuststromming” sunt influentate partial de continutul de grasime si partial de compozitia de
acizi grasi, In care predomind acizii grasi mononesaturati si polinesaturati C18 (in principal acid oleic).
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4.3.

4.4.

4.5.

4.6.

Caracteristicile organoleptice ale ,Ostkuststromming” pot fi rezumate dupd cum urmeaza:
Aromd: Miros fin de mare atunci cind este crud, umami dupa préjire
Textura: Semitopitd atunci cand este crud, dupd préjire fermd, uscatd si sfirdmicioasd

Gust: Delicat, cu note puternice de umami, cu note dulci de mare, stridie, smantana si metalic atunci cand este crud,
dupa prijire un gust pur delicat de umami si smantana

Culoarea cdrnii este albicioas3, usor transparentd, cu o nuantd roz. Dupd gitire, carnea devine albd sau alb-gri.

Derogdri referitoare la provenienta hranei pentru animale (doar in cazul produselor de origine animald desemnate printr-o
denumire de origine protejatd) si restrictii referitoare la provenienta materiilor prime (doar in cazul produselor prelucrate
desemnate printr-o indicatie geograficd protejatd)

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

,Ostkuststromming” poate fi refrigerat neeviscerat. Pestii pot fi, de asemenea, eviscerati si apoi refrigerati sau
congelati sau transati in fileuri si apoi refrigerati. De asemenea, fileurile pot fi congelate. Toate operatiunile trebuie sd
se desfdsoare in aria geograficd delimitatd. Pestii ,Ostkuststromming” intregi (nefiletati) nu pot fi congelati in afara
ariei geografice dacd urmeazd si fie comercializati cu denumirea ,Ostkuststromming”.

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

Norme specifice privind etichetarea produsului agricol la care se referd denumirea inregistratd

Pe langd informatiile prevdzute de lege, fiecare lot de ,Ostkuststromming” trebuie etichetat cu denumirea
,Ostkuststromming”, data capturdrii si numdrul de identificare al pescarului.

Delimitarea concis3 a ariei geografice

Aria geograficd este delimitatd la sud de Kristianopel in strimtoarea Kalmar si de o linie dreaptd cidtre est pand la
limita zonei economice suedeze, la est, de zona economicd suedezd, la nord, de o linie dreaptd citre nord-est de la
gura raului Dalilven la Rullsand in Norduppland péani la zona economicd suedeza si la vest, de linia de coastd si de
comunitdtile sale (si anume, incluzind terenul cel mai apropiat de mare — pand la 1 km de coastd).

Legitura cu aria geograficd

Rezumatul legdturii

Legitura dintre aria geograficd si caracteristicile produsului ,Ostkuststromming” se bazeazd atit pe conditiile
naturale, cét si pe factorii umani din arie.

Conditiile naturale

Marea Balticd este cea mai intinsd mare salmastrd din lume, unde salinitatea apei este intre apa sdratd oceanica si apa
dulce a lacurilor si rdurilor. Sarea din Marea Balticd provine din afluxul de api siratd prin @resund si strimtorile
Beltul Mic si Beltul Mare din zona cuprinsi intre Skéne si Jutland. Fluxul de apd siratd cdtre Marea Balticd variazd de
la an la an, in functie de conditiile meteorologice si de vant. Se poate observa un gradient salin clar incepand cu
Marea Nordului pand in partea cea mai interioard a Golfului Botnic.
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Salinitatea scazutd, impreund cu factori precum temperatura apei si alimentatia, fac ca stocurile de hering din Marea
Balticd si din Marea Aland sd prezinte diferente genetice si morfologice in comparatie atat cu heringul baltic din
Marea Botnicd si din Golful Botnic, cat si cu heringul atlantic din Marea Balticd propriu-zisd, in pofida faptului ci
este clasificat ca fiind aceeasi specie (Clupea harengus). De exemplu, heringul baltic prezent in aria geograficd are mai
multe vertebre decat heringul aflat de-a lungul coastei Norrland. Datoritd salinitdtii scdzute a ariei geografice,
,Ostkuststromming” are dimensiuni mai mari decat ,Norrlindska stromming”, dar mai mici decat heringul atlantic.
Gustul este, de asemenea, diferit de cel al celorlalte tipuri de hering. ,Ostkuststromming” are un gust delicat, cu note
puternice de umami, cu note dulci de mare, stridie, smantina si metalic atunci cand este crud, iar dupa préjire are un
gust pur delicat de umami si smantand.

Diferentele de gust si texturd se datoreazd diferentelor legate de compozitia de acizi grasi. Gustul , Ostkuststromming”
este influentat de continutul de grasime si de compozitia de acizi grasi, in care predomind acizii grasi mononesaturati
si polinesaturati C18 (in principal acid oleic).

,Ostkuststromming” diferd in mod clar de heringul atlantic dinspre sud si din Marea Nordului prin faptul ci are un
termen de valabilitate mai bun. In timp ce carnea heringului atlantic devine afanati si poate incepe destul de usor si
se destrame, ,Ostkuststromming” péstreazd o consistentd si o texturd distincte, probabil din cauza continutului siu
mai scizut de grisime in comparatie cu heringul atlantic din sudul Mirii Baltice. Apa salmastrd din Marea Balticd
face ca heringul baltic sd creascd mai lent decit heringul atlantic, cu mai putind grdsime in muschi. Continutul de
grasime este, de reguld, de 7-10 %, cu un continut mai mare de grisime la nivel macro, misurat mai la sud, unde
existd o salinitate mai mare. Textura produsului crud este semitopitd. Experimentele efectuate de-a lungul mai multor
decenii aratd cd profilul acizilor grasi se distinge in mod clar in heringul din aria geograficd in comparatie cu heringul
din alte parti ale Marii Baltice situate mai la nord sau mai la sud.

Factori umani

Gustul ,Ostkuststromming” este influentat si de alti factori, pe langd cei legati de habitatul si de caracteristicile
genetice unice ale acestui peste:

—  cunoasterea in profunzime a biotopului
—  debarcarea rapidd dupd capturare

—  concentrarea asupra pescuitului sustenabil si de calitate prin utilizarea unor unelte cu impact redus.

Pentru capturarea heringului la momentul maturitdtii optime, de calitatea potrivitd i intr-o cantitate corespunzdtoare
pentru mentinerea viabilitatii economice, si, in acelasi timp, in cadrul gestiondrii pe termen lung a stocurilor de peste,
pescarii trebuie sd cunoascd in profunzime apele locale si locurile de pescuit importante. Acest lucru este deosebit de
important deoarece multe dintre stocurile de hering sunt locale. Dat fiind faptul ci pescuitul se realizeazi la scard
micd, pestele poate fi, totodatd, debarcat si sortat intr-un mod care ii conferd produsului o anumitd calitate si
reputatie in lantul de comercializare. Pescuitul de ,Ostkuststromming” se desfisoard in mod traditional utilizind
,setci in derivd pentru hering”, dar in prezent se utilizeazi si traule in care dimensiunea mare a ochiurilor de plasd
este importantd pentru capturarea numai a acelor pesti care sunt suficient de mari pentru consumul uman si, in
acelasi timp, permit cresterea in continuare a pestilor mai mici. Zonele si metodele de pescuit, precum si aroma
pestelui variazd in functie de anotimpuri, ceea ce inseamnd cd, pentru pescuitul heringului, este necesard o
cunoastere aprofundatd a conditiilor locale.

Reputatia produsului ,Ostkuststromming” se referd, de asemenea, la faptul ¢ acesta a fost capturat si gitit din timpuri
strdvechi in aria in cauzd. Acesta a constituit o sursd de hrand esentiald atdt pentru populatia aflati de-a lungul
coastei, cat si pentru populatia din zone extinse ale hinterlandului. Pentru populatia din zonele de coastd, acest
hering a fost, de-a lungul istoriei, principalul produs alimentar consumat. Pestele era afumat, fermentat si sirat sau
conservat in otet, cu sau fard mirodenii, pentru a-l conserva si a-l putea pdstra sau comercializa.

Incd din secolul al XVI-lea, statul a recunoscut valoarea speciald a heringului baltic, iar Coroana a instituit pescarii
portuare de-a lungul coastei suedeze. Numai in zona dintre Landsort si Oregrund, la sfarsitul secolului al XVI-lea,
existau 41 de pescdrii portuare, toate vizdnd heringul din Marea Balticd. Pescdriile portuare au fost ulterior cedate
sau transferate in proprietate privatd, dar aceleasi locatii, cunoscute pentru resursele lor bogate de peste, sunt incd
utilizate in prezent.
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Diferentele de salinitate au un impact major asupra diferitelor stocuri de Clupea harengus. Desi, din punct de vedere
administrativ, toate acestea sunt adesea tratate ca hering, existd diferente clare intre sill (heringul atlantic) si stromming
(heringul baltic), astfel cum a fost deja descris de Linné in 1761. Numeroase studii genetice confirma faptul cd
heringul baltic este o subspecie separatd (Clupea harengus membras) cu schimburi genetice limitate cu heringul
atlantic. Aceleasi studii stabilesc, de asemenea, ¢ limita dintre subspecii este situatd in jurul strimtorii Kalmar.
Aceastd limitd intre heringul baltic si atlantic a fost stabilitd la Kristianopel in strimtoarea Kalmar de citre Coroand
in secolul al XVI-lea.

,Ostkuststromming” este o specie importantd pentru ecologia si cultura zonei. Acesta oferd o bazd nutritionald
pentru pestii praddtori, foci si pasari. Existd variatii locale semnificative in ceea ce priveste pescuitul heringului de-a
lungul coastei si in arhipelag, ceea ce necesitd cunostinte si experientd acumulate de-a lungul secolelor si transmise
intre generatii de pescari ale cdror mijloace de subzistentd erau dependente de pescuitul heringului. Prin urmare,
,Ostkuststromming” este o specie esentiald nu numai pentru ecologia zonei, ci si pentru istoria sa culturald.

Trimitere electronici (URL) la publicarea caietului de sarcini

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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