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1. Beteckning
”Hjélmargos™

2. Medlemsstat eller tredje land
Sverige

3. Beskrivning av jordbruksprodukten eller livsmedlet

3.1 Produkttyp
Klass 1.7 Farsk fisk, farska blotdjur och kraftdjur samt produkter framstallda dérav.

3.2 Beskrivning av produkten

“Hjilmargds” ér en vildfingad firsk gos (Sander lucioperca) fran insjon Hjalmaren (figur 1).
Fisken ska vara minst 45 cm lang vid fangst och saljs farsk alternativt fryst, hel eller som filé.
Fisket ar smaskaligt och fordelarna ar att det gar fran 2 till hogst 5 timmar mellan fangst och
att den landas. Tidsspannet beror pa arstid och vaderforhallanden.

Smak

Sensoriskt trdnade personer beskriver ofta smaken pa ”Hjdlmargds”som fin fiskig och ren.
”Hjélmargds” har som rd en mjéll smak. Det gér att finna en mild smak av nétighet och
kantarell. Eftersmaken &r metallisk.

Tillagas “Hjélmargds™ sé tar det fram det fett fisken innehaller och som bér fram en palett av
smaker. Dér ingar lite s6tma och en viss salta. Aven nu kan en svag nétighet fornimmas
liksom skaldjurstoner.

Textur

”Hjédlmargds™ dr sméltande 1 munnen utan att fettkénsla uppstar. "Hjdlmargos™ dr s mild i
smaken sa att i tunna skivor blir texturen med tydliga och fasta lameller den mest
framtradande karaktéren for munupplevelsen.



Farg
”Hjédlmargos™ fiskkott har parlemoskimmer.

Storlek
45 cm lang

2
2 0,8 kg

Néaringsinnehall (per 100 g fiskkott)

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

Detta ar inte kontrollpunkter, utan en 6versikt 6ver intervall for naringsvarden som normalt aterfinns i
vildfangad gos.

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. Fisket som bedrivs med dessa regler
anses vara langsiktigt hallbart. Som en bekréftelse pa detta sd dr ”Hjdlmargds™ ocksd MSC-
certifierad. MSC-certifiering &r inget krav for skyddad beteckning.

Figur 1. GOs (Sander lucioperca)

3.3 Ravaror

3.4 Foder

Gosen ar en rovfisk och livnar sig pa annan vilt levande fisk i samma vatten. | Hjalmaren ar
nors (Osmerus eperlanus) den huvudsakliga fodan, sett over hela aret. Beroende pa tillgang



av nors och arstid sa ingar aven abborre (Perca fluviatilis), mort (Rutilus rutilus) och benlgja
(Alburnus alburnus) i fédovalet.

3.5 Sdirskilda steg i produktionsprocessen som mdste dga rum i det avgrdnsade
geografiska omrddet

”Hjdlmargos” fangas i och landas vid Hjdlmaren. Fisken kan kyllagras ej urtagen. Den kan
dven tas ur for att darefter kyllagras eller frysas, alternativt styckas fisken till filé for att

darefter kyllagras. Filé kan &ven 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".

3.6 Sdrskilda regler for skivning, rivning, forpackning etc.:

3.7 Sdrskilda regler for mdrkning

Varje leverans med “Hjdlmargos™ dr mérkta med (utdver uppgifter som regleras av lagkrav):
- fangsdatum,

- fiskare (ID nummer)

- Skyddad beteckning (SUB)

4. Beskrivning av det geografiska omradet:

Det geografiska omradet utgors av sjon Hjalmaren (figur 2) och begréansas av rata linjer
mellan de tva yttersta mynningsuddarna av varje vattendrag till sjons tillfléden och utlopp
(Fiskeriverkets foreskrifter (FIFS 2004:37) om fiske i s6tvattensomradena).

Aven landomrédet runt sjon, upp till 10 km fran sjéns avgransningslinjer, ingar i det
geografiska omradet for aktiviteter i produktionsleden som innebar lagring, bearbetning och
beredning av “Hjélmargos

Hjalmaren &r Sveriges fjarde storsta sjo till ytan (484 km?) och ligger i Mélardalen i mellersta
Sverige. Namnet kan hérledas till det fornsvenska ordet ““*icelmber ”, ungefér den stormiga
sjon. Sjon delas mellan tre landskap, S6dermanland, Néarke och Véastmanland. Hjadlmaren kan
uppdelas i fem mer eller mindre avgrénsade bassanger: Hemfjarden, Mellanfjarden, Stor-
Hjalmaren, Sodra Hjalmaren och Ostra Hjalmaren.
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Figur 2. Sjon Hjalmaren med sina fem bassanger. Sjon delas mellan landskapen Nérke,
Sodermanland och Véstmanland.

5. Samband med det geografiska omradet

5.1 Specifika uppgifter om det geografiska omrddet

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.

Sjon kannetecknas av lagt vattendjup, hog temperatur och hogt naringsinnehall. | alla dessa
tre avseenden kan Hjélmaren betraktas som extrem foOr att vara en storre nordeuropeisk insjo.
Medeldjupet &r endast 6,1 m. Sjén 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-Hjélmaren. Det bidrar till kort siktdjup i sjon. Alla dessa faktorer ar gynnsamma och ger
de unika organoleptiska egenskaper som kidnnetecknar “Hjdlmargds” (se avsnitt 3.2)

5.2 Specifika uppgifter om produkten

Gos forekommer i sdval Ostersjon som manga sotvattenssjoar i Sverige, Finland och sydostra
Norge. Populationsgenetiska studier pavisar tydliga skillnader mellan & ena sidan gos fran
norra Finland och Sverige och a andra sidan gos fran de mellersta och sédra delarna av
Sverige och sddra Finland (Bjorklund m.fl., 2007). Vidare ar gos i Ostersjon tydligt skild fran
insjogos (Seisa m.fl., 2010). Dannewitz med fleras (2010) mer ingaende analyser av gos fran
Ostersjon och sjoar i Mellansverige visar att gosen i Hjalmaren dr unik och skiljer sig
genetiskt fran all annan gos (Figur 3). Gos fran Hjdlmaren anvénds vid inplantering av gos i



andra fiskevatten, men detta verkar inte namnvart ha paverkat bestanden i dessa sjoar att bli
mer Hjalmargos-lika (Palm m fl., 2014).

Hjalmaren Malaren Himmersfjarden Galtfjarden

Labin i [

Figur 3. Populationsgenetisk analys med programmet Structure av gos fran olika sjoar i
Mellansverige och fran Ostersjon. Analysen visar tillhérigheten till sex olika genetiska
grupper representerade av olika farg. Varje stapel &r en individuell gés och de olika
fangstomradena skilda at av svarta linjer. Alla gosar ar fran 2006-2008, dar inte annat anges.
Samtliga gosar fran Hjalmaren tillhér den ljusgrona gruppen. Gosar fran 6vriga vatten
innehaller endast en mindre proportion av den genetiska gruppen. Efter Dannewitz m.fl.,

2010.
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Fiske av gos har forekommit i Hjalmaren sedan forntiden. Ben av gos hor till de vanligast
forekommande fynden vid arkeologiska utgravningar i Malardalen. Ocksa de tidigaste
skriftliga kéllorna fran 1500-talet, som rakenskaper fran kungens gardar i Julita, Kungsor,
Eskilstuna och Arboga omnamner sérskilt gosfiske i Hjalmaren (fig 4).

Figur 4. Gosfangst i Hjalmaren anteckn Aréi;kensi{ér;én for Arboga kungsgard 1557.
Riksarkivet.

”Hjélmargos” har ldnge erkdnts som en sérskild kvalitetsfisk. Begreppet
“Hjalmargos™/”Hjalmaregds” forekommer frekvent i svensk dagspress redan fran och med
1880-talet. Fisken betingade bra priser och saldes inte minst i Stockholm. Under 1900-talet



forsvann begreppet delvis for att i slutet av arhundradet ater fa ett uppsving i och med de
fiskevardsatgarder som forbattrade gosfisket drastiskt vid den tiden.

Idag bedrivs gosfiske i Hjalmaren av 35 yrkesfiskare med hemmahamn runt sjon. Fiske
sker aret runt. Redskapen utgors av bottengarn med fiskhus (storryssja) eller nat. Natfiske
bedrivs foretradesvis under host och var da vattnet har 1ag temperatur. N&t kan dven laggas
under isen vintertid.

“Hjilmargos™ har blivit ett begrepp pa restaurangmenyn. Det star ofta utskrivet om det ar
en “Hjalmargds” som serveras (figur 5). En av de kvaliteter som kockar séger att de
uppskattar med “Hjalmargds™ ar att kottet har fin textur och bra smak. Féarskheten kan ha
betydelse men &ven att fisken generellt har bra storlek och har vuxit snabb i de naringsrika
vattnen. En annan kvalitet som uppskattas ar att bestandet ar hallbart forvaltat och att fisken
ar MSC-certifierad. Kockar uppfattar "Hjalmargos™ som en fisk som &r av toppkvalitet och
som kan serveras med gott samvete.

MELLAN : 700:-

HANDPLOCKAD PILGRIMSMUSSLA

gron tomat fran Arnes, purjolok & svart vitlok

LUNCH I SASONG 495kr
VECKA 20

HJALMARGOS

Tunt skivad gos fran Hjilmaren
tunnbréd pa fermenterade gradrtor &

forellrom, tomat, olivolja, lime
rékt gésromemulsion
Virlamm fran Sérmland
BUTTERNUTPUMPA FRAN ARNES grona irtor, firost, mynta

Bredsjohird, smérstekt kyndel & salvia & tryffel

Rabarbersmulpaj & vaniljglass
HJORT FRAN HJORTKVARN

beta frin Arnes, flider & lardo Fredagar 12.00-13.30

APPLE & ROTSELLERI
rotselleriglass, smoérdeg & lonnsirap fran Blaxta

Figur 5. Meny fran Gastgiveriet Katrinelund (Orebro 14n) och Mathias Dahlgren, Matbaren
(Stockholms Ian)

Fisket pd “Hjidlmargds™ ar det forsta insjofiske som blivit certifierat av MSC. Det &r en rad
objektivt sakkunniga experter som granskat fisket och tagit fram underlag som legat till grund
for beslutet att certifiera fisket. Certifieringen &r en konsekvens av yrkesfiskarnas tidigare
beslut att bedriva ett langsiktigt hallbart fiske pa gos i Hjalmaren. MSC blev intresserade av
det hallbara fisket i Hjalmaren och tillfragade yrkesfiskarna om det fanns intresse att
certifiera fisket. Aven om MSC farsvinner sd kommer fisket bedrivas pd samma sétt. Detta dr
fastlagt av Havs och Vattenmyndigheten. Det finns m a o ingen bindande koppling mellan
MSC-certifieringen och kriterierna for “Hjdlmargos” som skyddad beteckning, d&ven om allt
fiske nu och fortsattningsvis bedrivs pa detta sétt.

Man kan dven namna att fisket i Hjalmaren ar val dokumenterat och bestandet av gos halls
noggrann under uppsikt bl a genom att Sveriges Lantbruksuniversitet regelbundet provfiskar.
Landad fangst rapporteras till ansvarig myndighet, HAV.



5.3 Orsakssamband mellan det geografiska omrddet och produktens kvalitet

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

Naturgivna forutsattningar
- lagt vattendjup
- hdg medeltemperatur
- hogt naringsinnehall
- kort siktdjup
- "Hjdlmargos” genetiskt anpassad liksom den huvudsakliga bytesfisken

Sjon kannetecknas av lagt vattendjup, hog temperatur och hogt naringsinnehall. | alla dessa
tre avseenden kan Hjalmaren betraktas som extrem for att vara en storre nordeuropeisk insjo.
Medeldjupet &r endast 6,1 m. Sjén har alltid varit grund men sanktes med mer &n en meter
under omfattande sjosankningsforetag 1878-1887 i syfte att frigora odlingsyta runt sjon. Det
laga vattendjupet bidrar till sjons hoga temperatur. Hela vattenmassan blandas om nar det
blaser pa sjon vilket bidrar till att vattenmassor under temperatursprangskiktet inte existerar
sommartid. N&ringsstatusen 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 & gynnsamma for Hjélmargos”.

Sjons hoga temperatur och naringstillgang ger god tillgang till gésens huvudfoda, 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 “Hjélmargos” har extremt snabb och
jamn tillvaxt. Det ger en fetare fisk som vid tillagning smakar mer och har en mjuk, mjall
textur. Genetiska undersokningar visar ocksa pa att gospopulationen i Hjalmaren anpassats
till de sarskilda forutsattningarna. Ingéende analyser av gos fran Ostersjon och sjoar i
Mellansverige visar att gosen i Hjalmaren ar unik och skiljer sig genetiskt fran all annan gos,
aven fran gos fran narliggande vatten. Gos fran Hjalmaren anvands vid inplantering av gos i
andra fiskevatten, men i dessa fall har ingen méatbar genetisk férandring av gospopulationerna
skett. Den genetiskt definierade populationen av “Hjdlmargds” forekommer alltsé endast 1
Hjalmaren. Det sker heller ingen 6verforing av gos fran andra vatten till Hjalmaren.

Manskliga faktorer
Smaken pa “Hjdlmargds” paverkas av flera faktorer dn de som har att goéra 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

Hallbarhet och kvalitet i fokus! Gosfisket i Hjalmaren blev allt samre under 1900-talet och
vid mitten av 1990-talet var yrkesfiskets arsfangst nere pa ca 30 ton. De naturliga
arsklassvangningarna upphorde vilket tydde pa att bestandet inte madde bra. De
yrkesverksamma fiskarna beslutade darfor 2001, med benaget stod fran Per Nyberg,
Fiskeriverket, att forsoka vanda trenden. De 6kade storleken pa den fisk som var tillaten att
fanga fran 40 cm till 45 cm och maskstorleken i fangstnaten fran 45 mm till 60 mm.
Resultatet av dessa forandringar var enastaende. Fangsten dkade upp till 300 ton per ar och



idag ligger den ett normalar mellan 150-200 ton. Forandringen framjade dven fiskens
gastronomiska varde da fisken fick vaxa sig storre och darmed utveckla sin idag sarskiljande
kvalitet. Forandringarna mot en mer hallbar forvaltning av fisket innebar bl.a. att
”Hjalmargos” blev varldens forsta MSC (Marine Stewardship Council) certifierade insjofisk.

| Hjalmaren bedrivs ett unikt fiske i en sjo med unika egenskaper. Gosfiske har bedrivits i
Hjalmaren sedan forntiden och &r valdokumenterat i Gver 500 ar. ldag bedrivs gosfiske i
Hjalmaren av 35 yrkesfiskare med hemmahamn runt sjon. Fiske sker aret runt. Redskapen
utgoérs av bottengarn med fiskhus (storryssja) eller nat. Néatfiske bedrivs foretradesvis under
host och var da vattnet har lag temperatur. Nat kan dven laggas under isen vintertid.
Fangsmetoderna innebdr att varje fisk hanteras och bedoms individuellt av fiskaren. Det
smaskaliga fisket innebar att samtliga fiskare har néra till hemmahamn och det tar oftast inte
mer an 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 pa is redan pa
baten. En ren och “fiskig” smak, som kinnetecknar "Hjdlmargos™ har koppling till det
skonsamma fisket. Kort tid mellan fangst och hantering pa land. Kvaliteten kan bendmnas
farskhet vilket aven &r en kvalitet som bevaras vid snabb infrysning i nara anslutning till
landning.

Hjalmaren &r ett véldigt speciella fiskevatten som kréver stort yrkeskunnande for att kunna
bemastra sjons olika speciella egenskaper. Val av fangstredskap och fangstplats varierar 6ver
aret och grundas pa lang erfarenhetsuppbyggnad. Fiskeyrket gar ofta i arv och darmed
overfors kunskapen om fisket i Hjalmaren mellan generationer.
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