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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
(2023/C 60/24)

Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu zgodnie z art. 51 rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady
(UE) nr 1151/2012 (') w terminie trzech miesiecy od daty niniejszej publikacji.

JEDNOLITY DOKUMENT
»Bohuslins blimusslor”
Nr UE: PDO-SE-02616 — 17.6.2020
ChNP (X) ChOG ()

1. Nazwa lub nazwy [ChNP lub ChOG]

,Bohuslins bldimusslor”

2. Pafistwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie

Szwecja

3. Opis produktu rolnego lub $rodka spozywczego

3.1. Rodzaj produktu

Klasa 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
,Bohuslins bldmusslor” to omutlek jadalny (Mytilus edulis) hodowany na archipelagu wokét Bohuslin.
,Bohusldns bldmusslor” charakteryzuje si¢ nastepujacymi wlasciwosciami:
Wiasciwosci fizyczne:

Wyglad: ,Bohusldns blamusslor” ma cienka muszle, z dwoma podobnymi dlugimi poldwkami muszli, ktore zwezaja
si¢ na jednym koficu. Muszla jest czesto nieco szersza u podstawy i nieco bardziej plaska niz na innych obszarach
wodnych. ,Bohusldns blamusslor” ma brazowo-czarng barwe, z akcentami niebieskiego. Wnetrze muszli jest bly-
szczgce 1 opalizujgce. Jest perfowo-biale z jasnoniebieskimi akcentami. Poléwki muszli sa wypelnione rézng iloscig
ikry (samice) i mlecza (samce).

Rozmiar: Nie wigcej niz 50 omutkéw na kg.

Dlugosé: Waha sie od 4,5 do 10 cm.

Zawarto$¢ migsa omultkéw: Co najmniej 20 % masy w relacji pelnej stanowi migso omutkow.
Wiasciwosci chemiczne:

Woda: 85 g/100 g czesci jadalnej

Biatko: 10-12 g/100 g czesci jadalnej

Thuszcz:1,4-1,6 g[100 g czesci jadalnej

() Dz.U.L343z14.12.2012,s.1.
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w tym

Thuszcze nasycone: 0,25-0,4 g[100 g czesci jadalnej

Thuszcze jednonienasycone: 0,3-0,4 g/100 g czedci jadalnej
Ttuszcze wielonienasycone: 0,4-0,5 g/100 g czesci jadalnej

w tym

Kwasy tluszczowe omega-3:0,30-0,35 g/100 g czedci jadalne;
Kwasy tluszczowe omega-6:0,10-0,15 g/100 g cz¢sci jadalnej
Wihasciwosci organoleptyczne:

Barwa: Migso mig$ni jest blyszczace, o odcieniu od z6ttego po jasnobrazowy, ktéry w okresie tarfa moze by¢ zabar-
wiony na r6zowo u samic noszgcych jaja.

Aromat: Swieze, wyrazne wrazenie morza i wodorostéw morskich, z nutami orzechéw i ziemi.

Smak: Wyraznie $wiezy, z nutami umami, orzechéw i kraba. Ostatnie z tych smakéw s3 bardziej wyczuwalne
w okresie tarfa od maja do lipca.

Konsystencja: Gladka, o solidnej strukturze, ktdra jest twarda podczas gryzienia, ale nie sprawia wrazenia trudnej do
pogryzienia.

Dlugos¢ okresu przechowywania: ,Bohusldns blamusslor” zachowuje §wiezo$¢ przez 7-11 dni pod warunkiem nie-
przerwanego faficucha chlodniczego.

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

,Bohuslins bldmusslor” odzywia si¢ przez filtrowanie fitoplanktonu, ktéry naturalnie wystepuje w wodzie.

Surowce: Rodzaj omutka hodowanego do produkeji ,Bohuslins bldmusslor” to omulek jadalny naturalnie wystepu-
jacy na obszarze produkgji (Mytilus edulis). ,Bohusldns bldmusslor” hoduje si¢ przez swobodne zawieszenie na linach,
bez kontaktu z dnem morskim, na maksymalnej glebokosci okolo 9 metréw.

,Bohuslidns bldmusslor”, ktéry osiggnal co najmniej 15 miesiecy, zbiera si¢ przez caly rok.

3.4. Poszczegélne etapy produkgji, ktére muszg odbywac sig na okreslonym obszarze geograficznym

Hodowla i czyszczenie ,Bohusldns bldmusslor” musi odbywac si¢ na obszarze geograficznym opisanym w pkt 4.

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

3.6. Szczegdtowe zasady dotyczqce etykietowania produktu, do ktdrego odnosi sig zarejestrowana nazwa

4. Zwiezle okreSlenie obszaru geograficznego

Obszar produkgji ,Bohuslidns blimusslor” obejmuje archipelag wokét Bohuslén, od granicy z Norwegig na péinocy do
rzeki Nordre na potudniu, jak réwniez czg$¢ wybrzeza Bohuslidn w promieniu 5 km od linii brzegowej przy normal-
nym poziomie wody w nastgpujacych parafiach i okregach:

parafiach Hodal, Stromstad i Tjarno w okregu zeglugowym Vitte;
parafiach Lur i Tanum w okregu zeglugowym Tanum;

parafiach Kville, Svenneby i Bottna w okregu zeglugowym Kville;
parafiach Tossene i Askum w okregu Zeglugowym Sotenis;

parafiach Bro, Brasiter i Lyse w okregu Zeglugowym Stagenis;
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parafiach Haby i Foss w okregu zeglugowym Tunge;

parafiach Skredsvik, Herrestad, Hogds, Bokenis, Dragsmark i Bive w okregu Zeglugowym Lane;

parafiach Forshilla, Resterod i Ljung w okregu zeglugowym Frikne;

parafiach Skafto, Torp, Myckleby, Lingelanda, Stala, Tegneby, Rora i Morlanda w okregu zeglugowym Ordost;
parafiach Klovedal, Valla i Stenkyrka w okregu zeglugowym Tjorn;

parafiach Odsmal, Norum, Jérlanda, Solberg i Hilta w okregu Zeglugowym Inlands Nordre;

parafiach Lycke, Marstrand, Torsby i Harestad w okregu zeglugi Srodladowej Sondre.

5. Zwigzek z obszarem geograficznym

Zwiazek miedzy obszarem geograficznym a szczegdlnymi wlasciwosciami ,Bohuslins bldmusslor” wynika zaréwno
z warunkéw naturalnych panujacych na tym obszarze, jak i z czynnika ludzkiego.

Szczegdlne wlasciwosci produktu

,Bohusldns bldmusslor” hoduje si¢ na swobodnie zwisajacych linach, bez kontaktu omutkéw z dnem morza.
W zwigzku z tym ,Bohuslins blimusslor”, w przeciwienstwie do kilku innych rodzajéw omulkéw dostepnych na
rynku, nie zawieraja piasku ani gliny.

,Bohuslans blaimusslor” maja cienkg muszle i s3 dobrze odzywione (co najmniej 20 % masy w relacji pelnej stanowi
migso omutkow). Potéwki muszli sg zazwyczaj nieco bardziej plaskie i szersze u podstawy niz potéwki muszli omul-
kéw jadalnych hodowanych na innych obszarach wodnych.

Migso omutkéw ,Bohusldns blamusslor” jest blyszczace. ,Bohuslins bldmusslor” majg $wiezy zapach morza i wodo-
rostéw morskich z nutg orzechdéw oraz $wiezy smak z wyczuwalnymi nutami umami, orzechéw i kraba. Struktura
jest twarda, co daje przyjemne odczucia smakowe.

Opis czynnikéw naturalnych majgcych wplyw na zwigzek z obszarem

Obszar produkcji ,Bohusldns blaimusslor” znajduje si¢ w czesci Skagerrak, ktéra obejmuje archipelag Bohusldn. Archi-
pelag ten sklada si¢ zasadniczo z jednego tanicucha wysp oddzielajacych cze$¢ kontynentalng od morza pelnego, kté-
rego stan jest czgsto wzburzony i na ktérym czesto panujg silne wiatry, lub dwéch takich tancuchéw.

Temperatura, zasolenie i warto$¢ odzywcza wody wraz z obecnodcig pelagicznych larw naturalnie wystepujacego
omutka jadalnego (Mytilus edulis) tworzg warunki naturalne stanowigce podstawe hodowli ,Bohusldns bldmusslor”.

O warunkach naturalnych uprawy decyduje szereg pradéw morskich. Najwazniejszym z nich jest prad battycki, ktory
przenosi bogatg w skladniki pokarmowe wode z ujscia Battyku w Oresund na pétnoc do obszaru produkeji. Gdy prad
baltycki kieruje si¢ na péinoc wzdluz zachodniego wybrzeza Szwecji, gromadzi on w sobie dalsze skfadniki pokar-
mowe z rzek, gtéwnie z rzek Gota i Nordre.

Kiedy prad baltycki dociera do cie$niny Skagerrak, jego zawarto$¢ soli wynosi od 24 do 28 %. Dzigki stosunkowo
niskiej zawartosci soli prad tworzy warstwe nad znacznie bardziej zasolong woda w cie$ninie Skagerrak (35-37 %).
Wody powierzchniowe tej warstwy utrzymuja $rednig temperature 10-11 °C. W glebszej czesci tej warstwy Srednia
temperatura wody spada do 8-9 °C.

Poziom skladnikéw pokarmowych, gléwnie fosforu i azotu, na obszarze produkgji ,Bohusldns bldmusslor” zmienia
si¢ w ciggu roku, a w wyniku zwigkszonego splywu wody z grunt6éw jest wyzszy zima niz latem. Zawarto$¢ fosforu
i azotu waha si¢ zatem odpowiednio od 0,4 do 1,0 pM oraz od 15 do 21 pM.

Temperatura i uwarstwienie pozywnych wdéd powierzchniowych przeplywajacych powyzej bardziej stonych wéd na
obszarze produkgji sprzyjaja rozwojowi fitoplanktonu, ktéry stanowi gléwne pozywienie ,Bohuslins blamusslor”
(zawarto$¢ fitoplanktonu mierzona jako chlorofil A wynosi od 1,2 do 3,0 pg/l). Duza dostgpnos$¢ pokarmu oznacza
szybki wzrost ,Bohuslins bldmusslor”, co z kolei sprawia, Ze omutki majg cienkg muszle i s3 dobrze odzywione, a ich
migso ma charakterystyczny smak i aromat.
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Opis czynnikow ludzkich majgcych wplyw na zwigzek z obszarem

Hodowla ,Bohuslins bldmusslor” wymaga doplywu pozywnej wody o odpowiednim zasoleniu i temperaturze, aby
zapewni¢ omulkom dobry dostep do pozywienia i naturalne zaopatrzenie hodowli w larwy omutlka jadalnego.

Jednoczesnie silne wiatry i wzburzone stany morza maja negatywny wplyw na hodowle omulkéw jadalnych oraz na
mozliwos¢ zbierania ,Bohusldns blamusslor” jesienia i zimg, kiedy to na obszarze produkcji czgsto wystepujg sztormy
i silne wichry.

Przy wyborze lokalizacji miejsc hodowli ,Bohuslans bldmusslor” hodowcy muszg braé pod uwage powyzsze czynniki.
Podczas wyboru odpowiedniego miejsca do hodowli ,Bohuslins blamusslor” hodowcy lacza tradycyjng wiedze
o lokalnych warunkach panujacych w réznych czgiciach obszaru produkeji (wiatry, kierunki wiatru i prady) z infor-
macjami o wlasciwo$ciach Srodowiska morskiego (temperatura wody, zasolenie, warunki odzywcze) pochodzacymi
z analiz przeprowadzanych regularnie na obszarze produkcji.

Wiasciwosci ,Bohusldns blimusslor” zalezg réwniez od sposobu, w jaki traktuje si¢ omutki po zbiorze. Aby zachowaé
wlasciwosci rosnacych omutkéw, hodowcy schladzaja Swiezo zebrane omulki za pomoca krazacej wody morskiej
(5-6 °C) w ciagu pieciu godzin od zbioru. W okresie letnim, miedzy czerwcem a sierpniem, kiedy temperatura powie-
trza jest stosunkowo wysoka, omulki schiadza si¢ bezposrednio na statku stuzacym do zbioru. Zebrane omutki schla-
dza si¢ w zbiornikach wodnych lub duzych workach. Swiezo zebrane omutki mozna przechowywaé w wodzie chto-
dzgcej przez okres do siedmiu dni bez wplywu na wlaSciwosci tych omutkéw, pod warunkiem ze odpoczywaja one
podczas przechowywania.

Zanim ,Bohusldns bldmusslor” zostang zapakowane do sprzedazy, oczyszcza si¢ je z wodorostéw morskich i innych
narodli. Nastgpnie omulki poddaje si¢ recznej kontroli w celu zapewnienia, aby sprzedawane omulki spelnialy
wymogi jakoSciowe ,Bohuslidns bldmusslor”.

Hodowla ,Bohusldns blamusslor” opiera si¢ na zréwnowazonym zarzadzaniu populacja omutka jadalnego i wymaga
od hodowcéw wiedzy na temat cyklu zycia omulka jadalnego oraz warunkéw jego hodowli w naturalnych warunkach
obszaru produkgji ,Bohusldns blamusslor”.

Odestanie do publikacji specyfikacji

https:/[www.livsmedelsverket.se/globalassets/foretag-regler-kontroll/livsmedelsinformation-markning-halsopastaenden/
skyddade-beteckningar/produktspecifikation_blamusslor_2022_10_12.pdf
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