SAMMANFATTANDE DOKUMENT

[Infoga namn, som i punkt 1 nedan:] ”Hjalmarg6s”
EU-nr: [endast for EU:s eget bruk]
[Kryssa i ett alternativ:] SUB (X) SGB ()

1. NAMN [PA SUB ELLER SGB]
”Hjalmargos”

2. MEDLEMSSTAT ELLER TREDJELAND
Sverige
3. BESKRIVNING AV JORDBRUKSPRODUKTEN ELLER LIVSMEDLET

3.1.  Produkttyp
Klass 1.7 Farsk fisk, farska blotdjur och kréaftdjur samt produkter framstallda darav.

3.2.  Beskrivning av den produkt for vilken namnet i punkt 1 ar tillampligt

“Hjilmargos” 4r en vildfingad farsk gos (Sander lucioperca) fran insjon Hjalmaren. Fisken
ska vara minst 45 cm lang vid fangst och séljs farsk alternativt fryst, hel eller som filé.

Smaken pa “Hjdlmargds” paverkas av flera faktorer som har att gora med dess livsmiljo.
Hjalmaren ar ett naringsrikt vatten vilket ger god tillgang till gésens huvudféda, nors
(Osmerus eperlanus). | studier av nors fran olika vatten sa uppvisar nors fran Hjalmaren en
helt unik sammansattning av fettsyror vilket d&ven paverkar gosens innehall av fettsyror. Man
har i studier visat att den néringsrika miljon ocksa medfor att “Hjalmarg6s™ har extremt snabb
och jamn tillvaxt. Det ger en fetare fisk som vid tillagning smakar mer och har en mjuk, mjall
textur.

Storlek
2 45 cm lang
2 0,8kg

Smak
Sensoriskt trdnade personer beskriver ofta smaken pd "Hjidlmargos” som fint fiskig och ren.

”Hjélmargos” har som ra en mjéll smak. Det gér att finna en mild smak av nétighet och
kantarell. Eftersmaken &r metallisk.

Tillagas ”"Hjdlmargds™ sé tar det fram det fett fisken innehdller och som bér fram en palett av
smaker. Dar ingdr lite sétma och en viss silta. Aven nu kan en svag noétighet fornimmas
liksom skaldjurstoner.



Textur

”Hjdlmargos” dr sméaltande 1 munnen utan att fettkdnsla uppstar. "Hjédlmargos™ ar sd mild i
smaken sa att i tunna skivor blir texturen med tydliga och fasta lameller den mest
framtradande karaktéren for munupplevelsen.

Farg
”Hjélmargos™ fiskkott har parlemoskimmer.

Naringsinnehall (per 100 g fiskkott)

Energi (kcal) 80 -90
Fett (g) 0,2-0,3
Protein(g) 20 - 26

Detta ar inte kontrollpunkter, utan en déversikt éver intervall for naringsvarden som normalt
aterfinns i vildfangad gos.

3.3. Foder (endast for produkter av animaliskt ursprung)
Gosen dr en rovfisk och livnar sig pa annan vilt levande fisk i samma vatten. | Hjalmaren ar

nors (Osmerus eperlanus) den huvudsakliga fodan, sett Gver hela aret. Beroende pa tillgang av
nors och arstid sa ingar dven abborre (Perca fluviatilis), mort (Rutilus rutilus) och benloja
(Alburnus alburnus) i fédovalet.

3.4.  Sarskilda steg i produktionsprocessen som maste &ga rum i det avgransade

geografiska omréadet

”Hjédlmarg6s” fangas i och landas vid Hjalmaren. Fisken kan kyllagras ej urtagen. Den kan
aven tas ur for att darefter kyllagras eller frysas, alternativt styckas fisken till filé for att
darefter kyllagras. Filé kan dven fryslagras. Alla moment ska ske inom det geografiska
omradet

Hel (ej filead) "Hjalmargos" far ej frysas utanfor det geografiska omradet och séljas med
beteckningen "Hjalmargos".

3.5.  Sarskilda regler for skivning, rivning, forpackning osv. av den produkt som det
registrerade namnet avser

3.6.  Sarskilda regler for markning av den produkt som det registrerade namnet avser

Varje leverans med ”Hjélmargos” dr markta med (utdver uppgifter som regleras av lagkrav):
- fangstdatum

- yrkesfiskare (ID nummer)

- Skyddad beteckning (SUB)



4. KORT BESKRIVNING AV DET GEOGRAFISKA OMRADET

Det geografiska omradet utgors av sjon Hjalmaren. Sjons granslinje definieras av strandlinjen
och rata linjer mellan de tva yttersta mynningsuddarna av varje vattendrag till sjons tillfloden
och utlopp.

Aven landomradet runt sjon, upp till 10 km frén sjons avgransningslinjer, ingar i det
geografiska omradet for aktiviteter i produktionsleden som innebar lagring, bearbetning och
beredning av "Hjdlmargds™.

Hjélmaren ar Sveriges fjarde storsta sjo till ytan (484 km?) och ligger i Mélardalen i mellersta
Sverige. Namnet kan harledas till det fornsvenska ordet *ieelmber, ungeféar den stormiga sjon.
Sjon delas mellan tre landskap, Sédermanland, Narke och Vastmanland. Hjalmaren kan
uppdelas i fem mer eller mindre avgrénsade bassanger: Hemfjarden, Mellanfjarden, Stor-
Hjalmaren, Sodra Hjalmaren och Ostra Hjalmaren.

Yrkesmassigt fiske forekommer huvudsakligen i Stor-Hjalmaren och Ostra Hjalmaren, samt i
den ostligaste delen av Mellanfjarden. Vastra Mellanfjarden och i viss man Hemfjarden utgor
mycket grunda (<2 m) lek- och uppvéaxtomraden for gos.

5. SAMBAND MED DET GEOGRAFISKA OMRADET

Sambandet mellan det geografiska omradet och organoleptiska egenskaper hos "Hjidlmargos”
kan harledas dels till omradets naturgivna forutsattningar, dels till manskliga faktorer.

Naturgivna forutsattningar

- lagt vattendjup

- hog medeltemperatur
- hogt naringsinnehall
- kort siktdjup

- ”Hjdlmargds” ér genetiskt anpassad till sjons forhallanden liksom den huvudsakliga
bytesfisken

Sjon kannetecknas av lagt vattendjup, hog temperatur och hégt naringsinnehall. I alla dessa
tre avseenden kan Hjélmaren betraktas som extrem for att vara en storre nordeuropeisk insjo.
Medeldjupet &r endast 6,1 m. Sjon har alltid varit grund men sanktes med mer &n en meter
under omfattande sjosédnkningsforetag 1878-1887 i syfte att frigora odlingsyta runt sjon. Det
laga vattendjupet bidrar till sjons hdga temperatur. Hela vattenmassan blandas om néar det
blaser pa sjon vilket bidrar till att vattenmassor under temperatursprangskiktet inte existerar
sommartid. Naringsstatusen ar mycket hog med fosforhalter i medeltal runt 50 pg/l i Stor-
Hjalmaren. Det bidrar till kort siktdjup i sjon vilket ar en fordel for rovfiskens jakt pa
bytesfisk. Alla dessa faktorer &r gynnsamma for ”Hjélmargos”.

Sjons hoga temperatur och naringstillgang ger god tillgang till gésens huvudféda, nors
(Osmerus eperlanus). | studier av nors fran olika vatten sa uppvisar nors fran Hjalmaren en
helt unik sammansattning av fettsyror vilket dven paverkar gosens innehall av fettsyror. Man
har i studier visat att den niringsrika miljon medfor att “Hjélmarg6s™ har extremt snabb och



jamn tillvaxt. Det ger en fetare fisk som vid tillagning smakar mer och har en mjuk, mjéll
textur.

Genetiska undersokningar visar ocksa pa att gospopulationen i Hjalmaren anpassats till de
sdrskilda forutsattningarna. Ingaende analyser av gos fran Ostersjon och sjoar i Mellansverige
visar att gosen i Hjalmaren &r unik och skiljer sig genetiskt fran all annan gds, aven fran gos
fran narliggande vatten. Gos fran Hjalmaren anvands vid inplantering av gds i andra
fiskevatten, men i dessa fall har ingen métbar genetisk férandring av gospopulationerna skett.
Den genetiskt definierade populationen av “Hjdlmargds” forekommer alltsé endast i
Hjalmaren. Det sker heller ingen éverforing av gos fran andra vatten till Hjalmaren.

Manskliga faktorer

Smaken pa “Hjdlmargds” paverkas av flera faktorer &n de som har att gora med dess unika
livsmiljo och genetik:

- fokus pa kvalitet och hallbar forvaltning av gosbestandet

- stort antal yrkesfiskare - kort tid mellan fangst och leverans

- kunskap om biotopen.

Natfiske far endast bedrivas med fangstredskap i vilka maskstorleken inte understiger 60 mm
och fisken far inte vara mindre &n 45 centimeter lang. Begransning av maskstorlek galler inte
for bottengarn med storryssja. Fangsten havas upp ur storryssja och fisk som inte uppfyller
storlekskravet pa 45 centimeter aterfors levande till sjon. For att inte dventyra tillgangen pa
foda sa bedrivs ett aterhallsamt fiske pa gosens bytesfiskar. Det forekommer ingen tralning i
sjon. Val av fangstredskap och fangstplats varierar 6ver aret och grundas pa lang
erfarenhetuppbyggnad. Fangsmetoderna innebdr att varje fisk hanteras och bedéms
individuellt av fiskaren. Den begrénsning i fisket som yrkesfisket genomfort ar en grund for
kvaliteten pa “Hjidlmargds™. Storleken, snabb tillvaxt (hog vattentemperatur och naringshalt
samt god tillgang pa bytesdjur) samt farskhet ar tre viktiga faktorer for smaken pa
“Hjdlmargos”, vilka kan kopplas till hur yrkesfisket bedrivs 1 Hjdlmaren.

Som en bekréaftelse pa att fisket av ”Hjilmargds™ anses hallbart har fisken blivit MSC-
certifierad. MSC-certifiering ar dock inget krav for skyddad beteckning. "Hjalmargos™ anses
vara en kvalitetsfisk.

Gosfisket i Hjalmaren bottnar i en mer &n 500 ar gammal fisketradition. Idag bedrivs gosfiske
i Hjalmaren av 35 yrkesfiskare med hemmahamn runt sjon, vilket ar ovanligt manga for en sjo
av Hjalmarens storlek. Det smaskaliga fisket innebar att samtliga fiskare har nara till
hemmahamn och det tar oftast inte mer &n 2 timmar fran fangst till att fisken lastas av pa kaj.
Vid svara vaderforhallanden kan det som mest ta upp till 5 timmar. Under den varmaste
arstiden laggs fisken pd is redan pd baten. En ren och “fiskig” smak, som kénnetecknar
”Hjidlmargos™ har koppling till det skonsamma fisket. Kort tid mellan fingst och hantering pa
land. Kvaliteten kan bendmnas farskhet vilket &ven &r en kvalitet som bevaras vid snabb
infrysning i néra anslutning till landning.



Hjéalmaren ar ett speciellt fiskevatten som kréver stort yrkeskunnande for att kunna bemaéstra
sjons speciella egenskaper och fiska pa ratt plats vid ratt tid for basta kvalitet.

Hanvisning till offentliggérandet av specifikationen
(artikel 6.1 andra stycket i denna forordning.)



