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Publikacja wniosku o rejestracje nazwy zgodnie z art. 50 ust. 2 lit. a) rozporzadzenia Parlamentu
Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 w sprawie systemdw jakosci produktéw rolnych i Srodkéw

spozywczych
(2021/C 288/05)

Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu wobec wniosku zgodnie z art. 51 rozporzadzenia Parlamentu Euro-
pejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 (') w terminie trzech miesi¢cy od daty niniejszej publikacii.

JEDNOLITY DOKUMENT
,Vinerléjrom”
Nr UE: PDO-SE-02412 — 6 marca 2018
(X) ChNP () ChOG

1. Nazwa

,Vinerlojrom”

2. Panstwo cztonkowskie lub pafistwo trzecie

Szwecja

3. Opis produktu rolnego lub $rodka spozywczego

3.1 Typ produktu

1.7. Swieze ryby, matze i skorupiaki oraz produkty wytwarzane z nich

3.2 Opis produktu, do ktdrego odnosi si¢ nazwa podana w pkt 1

LVinerlojrom” jest produktem naturalnym wytwarzanym wylacznie z ikry sielawy (Coregonus albula) i soli (NaCl).
JVinerlojrom” sprzedaje si¢ w postaci $wiezej, zamrozonej lub rozmrozonej. Wiasciwosci ,Vanerlojrom” sg takie
same niezaleznie od postaci, w jakiej produkt jest sprzedawany.

,Vinerlojrom” posiada nastgpujace cechy:
Wyglad: naturalny polysk, I$nienie przypominajace kamyki. Musza by¢ widoczne cale jajeczka ikry.

Konsystencja: ,Vinerljrom” ma postaé calych jajeczek, ktére podczas degustacji wydaja wyrazny odglos ,pykniecia”,
gdy zostana przycisnigte do sklepienia jamy ustne;j.

Rozmiar: jajeczka maja wielkos¢ od 0,8 mm do 2,0 mm, w zaleznosci od tego, w ktérym momencie okresu polowu
i w ktérej czedci jeziora Wener zostala ztowiona sielawa.

Barwa: klarowna i jasna, zmieniajgca si¢ z jasnopomaraiczowej na nieco ciemniejszg pomaraficzowa w trakcie okresu
potowu (z S 1060-Y30R na 080-Y40R w Natural Colour System).

Zawarto$¢ soli: 4,0-4,5 % NaCl

Zawarto$¢ wilgoci: nie moze by¢ na tyle duza, aby powodowaé wypadanie ,Vanerl6jrom” z odwréconej tyzki. Jajeczka
muszg réwniez zachowaé swoj ksztalt po umieszczeniu na plaskiej powierzchni.

Smak: tagodny i wyrazny rybny smak lososia i umami z wywazong stonoscig. Smak staje si¢ intensywniejszy po roz-
gnieceniu malych jajeczek w ustach.

3.3 Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktéw pochodzenia zwierzgcego) i surowce (wylgcznie w odniesieniu do produktéw przetwo-
rzonych)

Sielawa zywi si¢ wylacznie planktonem (Bythothrepes cederstroemi, Daphnia (sp), Bosmina (sp), Eurytemora (sp), Heterocope
(sp) i Diaptomus (sp)), ktéry wystepuje naturalnie w stodkich wodach jeziora Wener.

() Dz.U.L343z14.12.2012,s. 1.
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3.4

3.5

3.6

Surowce:
Surowcem do produkgji ,Vinerljrom” jest ikra sielawy (Coregonus albula) polawianej w jeziorze Wener.

Inne skladniki: SOl niejodowana (NaCl)

Poszczegdlne etapy produkgji, ktdre muszg odbywac sig na okreslonym obszarze geograficznym

JVinerlojrom” produkuje si¢ z ikry sielawy (Coregonus albula) potawianej w jeziorze Wener. Wszystkie etapy procesu
produkgji, od potowu do przygotowania ,Vinerlojrom” (wyciskanie, ubijanie, wstgpne plukanie, odcedzanie, doktadne
czyszczenie, suszenie i solenie), musza odbywac si¢ na okre§lonym obszarze geograficznym opisanym w pkt 4.

Szczeg6lowe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania itp. produktu, do ktérego odnosi sig zarejestrowana nazwa

Szczeg6towe zasady dotyczgce etykietowania produktu, do ktdrego odnosi sig zarejestrowana nazwa

Oprocz og6lnych zasad dotyczacych etykietowania wszyscy producenci ,Vanerléjrom” musza umiesci¢ na produkcie
ponizsze logo.

VANER-

LOJROM

Zwigzle okreslenie obszaru geograficznego

Obszar produkgji ,Vanerlojrom” obejmuje jezioro Wener i okoliczne parafie:
Vise i Ostra Figelvik w okregu Vise;

Olme i Varnum w okregu Olme;

Visnum i Visnums Kil w okregu Visnum;

wiejskie i miejskie parafie Karlstad oraz Hammard w okregu Karlstad.
Segerstad, Grums i Ed w okregu Grums:

Millesvik, Eskilsiter, Olserud, Botilsiter, By, Bro, Sédra Ny i Tveta w okregu Nis
(wszystkie polozone w prowingji Varmland).

Leksberg, Bjorsiter, Torso, Hassle, Berga, Lyrestad, Amneharad i miasto Mariestad w okregu Vadsbro;
Killby, Skeby, Husaby i Sivare w okregu Kinnefjirding;

Medelplana, Visterplana, Osterplana i Forshem w okregu Kinne;

T4dene, Norra Kedum, Orslosa, Sone, Rackeby, Skalunda, Sunnersberg, Gosslunda, Strd, Otterstad i miasto Lidkdping
w okregu Kélland;

Flo, As, Sal, Visternis, Tun, Karaby i Frie w okregu Ase;

Vistra Tunhem, Vassdnda-Naglum i miasto Vanersborg w okregu Vine;

Bolstad, Grinstad, Gestad i Frindefors w okregu Sundal;

Skallerud, Holm i Jirn w okregu Nordal;

wiejskie i miejskie parafie Tosso med Tydie i Danisco miasta Amal w okregu Tossbo;

(wszystkie polozone w regionie Vastra Gétaland).
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5. Zwiazek z obszarem geograficznym
Specyfika obszaru geograficznego:

Jezioro Wener jest najwickszym jeziorem w Szwecji i trzecim co do wielkosci jeziorem w Europie. Znajduje si¢
w potudniowo-zachodniej Szwecji, a jego powierzchnia wynosi okoto 5 650 km? Jego $rednia i maksymalna glebo-
ko$¢ wynosi odpowiednio 27 i 106 metréw. Ze wzgledu na rozmiar jezioro Wener mozna poréwna¢ do morza §réd-
ladowego z rozleglym archipelagiem ponad 12 000 wysp. Pomimo tego rozleglego archipelagu jezioro jest przede
wszystkim pelagiczne.

W $rodkowej czgéci jeziora Wener archipelag Lurd na péinocy rozciaga si¢ w kierunku archipelagu Kélland na potud-
niu. Te dwa archipelagi zasadniczo dzielg jezioro na dwa duze akweny, z ktérych potudniowo-zachodni znany jest jako
jezioro Dalbo, a péinocno-wschodni - jako jezioro Virmland. Jezioro Dalbo jest plytsze i zawiera mniejszg ilos¢ wody
niz jezioro Varmland. Oznacza to, ze te dwa akweny maja nieco inne roczne cykle temperatur.

Jezioro Wener powstalo okoto 10 000 lat temu, kiedy to zostato stopniowo oddzielone od masy wody, ktéra stala si¢
Morzem Baltyckim, na skutek wypietrzenia po ostatniej epoce lodowcowej. Obecnie Sredni poziom wody w jeziorze
wynosi 44,3 metra nad poziomem morza. Ze wzgledu na jego odizolowanie od Morza Baltyckiego jezioro Wener
zamieszkuja niektore skorupiaki bedace reliktami epoki lodowcowej.

Ma zlewnig o duzej powierzchni, ktéra rozcigga si¢ na obszar Norwegii. Najwigksza rzeka zasilajaca jezioro jest Klaral-
ven o powierzchni 11 847,6 km? i $rednim przeplywie 162,5 m’[s (wysoki przepltyw wody wynosi 690 m’[s).

Srednie roczne opady wynosza okoto 600 mm nad jeziorem Wener i okoto 1000 mm na obszarze potozonym
wzdluz granicy z Norwegia na zachodzie i péinocnym zachodzie. W zimie opady wystepuja gtéwnie w postaci $niegu.
Pokrywa $niezna moze by¢ znaczna (60-65 cm), zwlaszcza w pétnocno-zachodnich czgéciach zlewni. Snieg zalega
zwykle jeszcze w kwietniu i ma swdj udzial w znacznych wiosennych powodziach w wielu rzekach wpadajacych do
jeziora Wener.

Szwedzka cz¢$¢ zlewni obejmuje okoto 10 % powierzchni panstwa i sklada si¢ gtéwnie z terenéw lesnych, co oznacza,
ze do jeziora trafia pewna ilo§¢ materialu organicznego (calkowita ilo$¢ materialu organicznego w jeziorze Wener
wynosi okolo 5-6 mg/l). Temperatura wéd powierzchniowych wynosi okoto -5-0° C od grudnia do lutego i okoto
10-16° C od maja do wrze$nia. Gdy powstalo jezioro Wener, tamtejsza siclawa zostata oddzielona od swoich krew-
nych w Morzu Baltyckim, co oznacza, ze obecnie rézni si¢ genetycznie od innych sielaw i jest przystosowana do
warunkéw naturalnych panujacych w jeziorze Wener.

Sielawa z jeziora Wener jest ryba pelagiczna, zyjaca w duzych tawicach przemieszczajgcych si¢ migdzy jeziorem Dalbo
a jeziorem Virmland, w zalezno$ci od czynnikéw takich jak temperatura wody i prady podwodne. Przebywa najczes-
ciej w chlodniejszych wodach ponizej termokliny.

Sielawa z jeziora Wener jest gatunkiem pospolitym i stanowi okolo 30 % biomasy w wodach otwartych. Dojrzalos¢
plciowa osiaga w wieku okolo jednego roku. Na jej cykl rozrodczy ma wplyw klimat. Znaczne opady deszczu
w zimie, obfite powodzie wiosenne i dobry doplyw materialu organicznego pomagaja zapewni¢ wyzszy poziom
planktonu, bedacego podstawowym Zrédlem pozywienia sielawy.

Opis czynnikéw ludzkich
Vinerlojrom” produkuje sie z ikry sielawy (Coregonus albula) potawianej w jeziorze Wener.

Wihasciwosci ,Vinerlojrom” uzyskuje sie dzieki umiejetno$ciom i wiedzy fachowej os6b zajmujacych sie polowem doj-
rzalych ikrzyc sielawy w jeziorze Wener oraz pdzniejszym procesem przygotowania.

Jako$¢ ,Vanerlojrom” zalezy przede wszystkim od etapu tarla sielawy w chwili jej ztowienia. Tarlo sielawy z jeziora
Wener odbywa si¢ migdzy pazdziernikiem a grudniem. Na dokladny okres tarta ma wplyw temperatura wody, co
oznacza, ze czas tarla jest rézny w réznych czesciach jeziora Wener. W okresie tarla sielawa preferuje obszary, w kt6-
rych wody przydenne s3 wypychane ku powierzchni przez prady i uksztaltowanie dna jeziora. W zwigzku z tartem
fawice sielawy wystepuja gtéwnie na glebokosci 10-20 metréw. Mimo nowoczesnych urzadzen to wiedza rybakow
na temat zachowania sielawy w zaleznosci od pradéw, uksztaltowania dna, pogody i kierunku wiatru ma kluczowe
znaczenie przy polowach ikrzycy w odpowiednim momencie tarfa, tak aby surowiec — ikra — byt jak najwyzszej
jakosci.
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Sielawa polawiana jest wylacznie za pomoca sieci o rozmiarze oczek nie mniejszym niz 16,5 mm. Kazdy rybak moze
uzy¢ maksymalnie 1 400 metréw sieci na jedng operacje polowowa. Polowy sielawy s3 regulowane i odbywaja sie
w okresie tarfa siclawy pdzng jesienig. Okres potowu ustala Szwedzka Agencja Gospodarki Morskiej i Wodnej (HaV).

Jako$¢ surowca musi zosta¢ utrzymana podczas procesu przygotowywania, aby zapewni¢ produktowi ,Vinerlojrom”
jego charakterystyczne wlasciwosci. Przygotowanie odbywa si¢ recznie, a prace nalezy wykonywac szybko. Przygoto-
wywanie ,Vinerlojrom” rozpoczyna si¢ natychmiast po wyladunku potowu. Poniewaz szybki proces przygotowania
jest konieczny w celu zachowania jakosci ikry, produkt przygotowuje si¢ w bezposrednim sgsiedztwie jeziora (nie
dalej niz 5 km od linii wody przy normalnym poziomie wody).

Aby przygotowaé ,Vinerljrom”, ikre wyciska sie z ryby recznie, a nastepnie oczyszcza z krwi, blon i nienadajacych sie
jajeczek poprzez otrzepywanie. U dojrzalej samicy sielawy ikra moze stanowi¢ 5-10 % masy ciala (okoto 30 graméw).
Tkre wyciskajg z ikrzyc wprawni pracownicy posiadajacy wieloletnie doswiadczenie. Podczas tego procesu sprawdza sig
czystos¢ i jako§¢ surowca w drodze kontroli wzrokowej.

Po otrzepaniu ikra jest natychmiast ptukana od trzech do pigciu razy w czystej, zimnej wodzie. Usuwa si¢ wszelkie
pozostale zanieczyszczenia, a ikre zbiera si¢ za pomocy tkaniny filtracyjnej, ktora jest rozwieszana, aby umozliwi¢
odplyw wody. Aby ikra nie stracita barwy oraz nie speczniala i nie popekala, czas migdzy pierwszym plukaniem
a odcedzaniem musi by¢ jak najkrétszy (okoto 10 minut).

Po odcedzeniu ikre poddaje si¢ suszeniu w chlodni w temperaturze 3-6 °C przez okolo 48 godzin. Proces suszenia
powoduje zmniejszenie masy o okoto 8-10 %. Wysuszong ikre soli si¢ sola niejodowana (NaCl).

Wiasciwosci produktu konicowego ocenia si¢ poprzez pobieranie prébek i losowe testowanie w okresie potowu. Oceny
dokonujg niezalezni oceniajgcy. Tylko ikre odpowiadajaca specyfikacji pakuje si¢ i wprowadza do obrotu jako produkt
objety chroniong nazwa pochodzenia ,Vinerlojrom”.

,Vinerl6jrom” ma silne powiazania lokalne. Co roku rézne wydarzenia zwiazane z jeziorem Wener i pozyskiwaniem
ikry, w tym Dzien Ikry Sielawy, przyciagaja duza liczbe odwiedzajacych.

Specyfika produktu

SWVinerlojrom” produkuje si¢ z ikry sielawy z jeziora Wener, ryby stodkowodnej, ktéra od 8 000-9 000 lat jest gene-
tycznie oddzielona od sielawy wystepujacej w Zatoce Botnickiej.

JVinerljrom” jest produktem naturalnym, bez zadnych dodatkéw oprécz soli kuchennej (NaCl). To odréznia go od
wigkszosci innych dostepnych na rynku produktéw wytwarzanych z rybiej ikry.

Vinerlojrom” zawdzigcza swoje szczegdlne wlasciwosci mineratom i skladnikom odzywczym zawartym w wodach
jeziora Wener. Jajeczka sielawy z wod jeziora Wener sa nieco mniejsze niz jajeczka sielawy z Zatoki Botnickiej. Tkra
ma jasniejsza barwe o wyraznie pomaranczowym odcieniu.

,Vinerlojrom” charakteryzuje si¢ zréwnowazong stonoscig, pozwalajaca na wydobycie tagodnego, bogatego smaku
ikry.

Maly rozmiar jajeczek sprawia, ze ,Vinerlojrom” postrzega si¢ jako produkt mniej ,ziarnisty”, co w polgczeniu ze
zrownowazona stonoscia i naturalnie eleganckim smakiem zapewnia przyjemne doznania podczas jedzenia.

WVinerlojrom” jest produktem dobrze odsaczonym (suszonym), ktéry uwalnia mniej wody niz inne podobne produkty
dostepne na rynku.

Zwigzek przyczynowy

Jezioro Wener jest bardzo szczegdlnym $rodowiskiem. Zostalo ono oddzielone od Morza Baltyckiego okoto 10 000 lat
temu. Od tego czasu jego ekosystem rozwijal si¢ w izolacji od Baltyku, co oznacza, ze obecnie zasoby sielawy r6znig
si¢ genetycznie od populacji zyjacej w Morzu Baltyckim. W jeziorze Wener wystepuje rowniez populacja reliktowego
zooplanktonu z epoki lodowcowej.

Woda w jeziorze Wener pochodzi z szeregu duzych i malych ciekéw wodnych, ktére plyna gtéwnie przez zalesione
tereny morenowe oraz przez bogatsze w prochnice bagna i jeziora. Jezioro jest stosunkowo ubogie w skladniki odzy-
weze, dlatego dodatek bogatej w sktadniki odzywcze wody po obfitych opadach stymuluje wzrost planktonu, ktéry
z kolei stanowi pozywienie dla wyjatkowej populacji sieclawy w jeziorze, znanej jako sielawa z jeziora Wener.
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Jako$¢ wody w jeziorze Wener oraz fakt, ze zrodlem pozywienia sa wylgcznie organizmy stlodkowodne, przyczyniaja
si¢ do szczeg6blnego charakteru ikry sielawy z jeziora Wener. Jajeczka sielawy z wdd jeziora Wener sg nieco mniejsze
niz jajeczka sielawy z Zatoki Botnickiej i maja wyraznie pomaraficzowg barwe.

Do produkgji ,Vinerlojrom” sielawe nalezy potawiaé na odpowiednim etapie tarla, aby zapewni¢ najwyzsza jakos¢
surowca. Ze wzgledu na wielko$¢ jeziora Wener panujace w nim warunki s3 w znacznej mierze zalezne od pogody
i wiatru. W okresie tarla sielawy jesienig rybacy musza braé pod uwage warunki, ktére moga sta¢ si¢ bardzo trudne.
Na tarlo sielawy z jeziora Wener maja wplyw: temperatura wody, prady i uksztaltowanie dna jeziora. Aby zlowi¢
ikrzyce w odpowiednim stadium skladania ikry, rybak musi zna¢ zachowanie sielawy i na podstawie do§wiadczenia
przewidzie¢, gdzie przy panujacych warunkach pogodowych sielawa ztozy ikre.

Po zlowieniu ikrzycy sielawy, aby uzyskaé szczegdlny charakter ,Vinerlojrom”, jako§¢ ikry musi zostal zachowana
podczas procesu przygotowania. Proces przygotowania jest przeprowadzany recznie przez osoby, ktdre posiadaja wie-
loletnie doswiadczenie w produkcji wysokiej jakosci ikry sielawy i prezentuja wysoki stopieni znajomosci tego rze-
miosta oraz ktére opanowaly szczeg6lna technike recznego wyciskania ikry z ryb.

Szczegblne cechy charakterystyczne ,Vanerlojrom” wynikaja catkowicie z warunkéw naturalnych panujacych na
danym obszarze geograficznym oraz z umiejetnosci ludzi w zakresie wykorzystania surowca uzyskiwanego dzigki
tym warunkom naturalnym oraz obchodzenia si¢ z nim.

Odestanie do publikacji specyfikacji produktu

(art. 6 ust. 1 akapit drugi niniejszego rozporzadzenia)

https://www.livsmedelsverket.se/globalassets/produktion-handel-kontroll/livsmedelsinformation-markning-halsopastaen
den/skyddade-beteckningar/produktspecifikation-vanerlojrom_2020_05_11-002.pdf
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