Ansdkan om geografisk beteckning

Ansdkan avser:
Skyddad ursprungsbeteckning (SUB)

Ansdkande grupp:
Stockholms liins fiskareforbund, % Anders Jansson, Bjorkoé Edvardsudde, 130 55 ORNO

1. Beteckning:
”Ostkuststrémming”

2. Medlemsstat eller tredje land:
Sverige

3. Beskrivning av jordbruksprodukten eller livsmedlet:

3.1 Produkttyp:
Klass 1.7 Farsk fisk, farska blétdjur och kraftdjur samt produkter framstéllda déarav

3.2 Beskrivning av produkten:

Ostkuststromming” utgors av vildfingade exemplar av fisken Clupea harengus fran det geografiska
omradet, vilket &r en del av Ostersjon. Fisken &r silverglansande och normalt 12-25 ¢cm I&dng, men
storleken kan variera. Fisken ska vara fangad endera med passiva redskap sasom nat/garn,
insndrjningsnét, handlinor, bottengarn och pilkmaskiner eller med tral och da med en maskstorlek pa
>32 mm (féremal for kontroll). Vidare ska fisken vara landad och sorterad inom 24 h fran vittjandet
av fangstredskapet (foremal for kontroll).

?Ostkuststrommingen” kan séljas hel eller filéad, eller som rundfisk.

Naringsinnehall per 100 g

Energi (kcal) 130-170
Fett (g) 7-10
Protein (g) 18-24

Texturen och smaken hos “Ostkuststromming” paverkas dels av fetthalten och dels av
fettsyrasammanséttningen, dér enkel- och fleromaéttade fettsyror av C18-langd (framst oljesyra)
dominerar.

”Ostkuststrommings” organoleptiska egenskaper kan sammanfattas pa foljande vis:
Doft: Mild havsdoft (ra), efter stekning ocksa med umami
Textur: Halvsmaltande (rd), efter stekning fast, torr och sonderfallande

Smak: Mild smak med stor kropp av umami med sotaktiga inslag av hav, ostron, grddde och metall
(rd), efter stekning ren mild smak av umami och gradde

Kottets farg ar klart latt genomskinligt, med en rosa ton. Tillagat blir kottet vitt till gratt.



3.3 Foder

3.4 Sarskilda steg i produktionsprocessen som maste dga rum i det avgransade geografiska omradet:
”Ostkuststromming” kan kyllagras ej urtagen. Den kan daven 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) ”Ostkuststromming” far ej frysas utanfor det geografiska omrédet i syfte att séljas
under namnet “Ostkuststrémming”.

3.5 Sarskilda regler for skivning, rivning, férpackning etc.:

3.6 Sarskilda regler for méarkning:

Varje leverans av ”Ostkuststromming” ska, utéver uppgifter som regleras av lagkrav, vara méarkt med
namnet “Ostkuststromming”, fangstdatum, fiskare (ID-nummer) samt Skyddad ursprungsbeteckning
(SUB).

4. Beskrivning av det geografiska omradet:

Det geografiska omradet avgransas i soder av Kristianopel i Kalmarsund och en rakt ostlig linje till
gransen for den svenska ekonomiska zonen, i Oster av den svenska ekonomiska zonen (i figur 1
markerad i fet heldragen linje), i norr av en rakt ostlig linje fran Oregrund till den svenska
ekonomiska zonen och i vaster av kuststrackan och dess samhdllen (d.v.s. &ven landet ndrmast havet —
1 kmin i landet ingar i det geografiska omradet).

Oregrund

Kristianopel

Figur 1. Det geografiska omrédet stricker sig fran Kristianopel i séder till Oregrund i norr.

5. Samband med det geografiska omradet:



5.1 Specifika uppgifter om det geografiska omradet:

Ostersjon ar varldens storsta brackvattenhav dar vattnet utgor ett mellanting mellan oceanernas
saltvatten och sjdars och vattendrags sotvatten. Saltet i Ostersjon har sitt ursprung i inflodet av
saltvatten via Oresund, Stora och Lilla Balt i omradet mellan Skéne och Jylland. Beroende pé véder
och vind varierar inflodet av saltvatten till Ostersjon mellan olika ar. En tydlig saltgradient kan iakttas
fran Vasterhavet och till det innersta av Bottniska viken sasom narmare illustreras i figur 2 nedan.
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Figur 2. Salthaltsgradienter fran Skagerak till Bottenviken.

Det geografiska omradet praglas av en mycket lang och fragmenterad kuststracka langs fastlandet
samt runt de tva stora 6arna Oland och Gotland. Kénnetecknande for stora delar av omradet och i
synnerhet de nordligaste delarna av det geografiska omradet ar den sarpraglade skargardsmiljon med
myriader av sma oar, kobbar och skar som skapar manga biotoper lampliga for strommingens
fortplantning.

For Vasterhavet utpraglade karaktaristiska arter som rodspatta och makrill blir valdigt séllsynta sa fort
man nar in i Ostersjon. | fallet Clupea harengus finns alltsé fisken pa béda stallena, men det ror sig
om flera olika genetiskt sarskilda bestand dar mindre storlek och lagre fetthalt ar karaktaristiskt for



”Ostkuststrommingen” jamfort med sill fran Vésterhavet. Savil historiskt som i modern taxonomisk
forskning betraktas sill och stromming som olika underarter.

5.2 Specifika uppgifter om produkten:

Det svenska namnet strémming har ett okant ursprung, men tros komma fran fornsvenskans
”stromling” eller fran en diminutivform av ordet ”stromil”, som beskriver ”en som far fram i flock”,
och som ytterst ar avlett av ’strémma”.

Strommingen har samma latinska namn som sill (Clupea harengus) och klumpas i administrativa
sammanhang ihop med sill. Likafullt finns det tydliga skillnader mellan sill och strémming, beskrivna
redan av Linné (1761). Omfattande genetiska undersdkningar bekréftar att stromming ar en separat
underart (Clupea harengus membras) med begrénsat genetiskt utbyte med sill. Samma
undersokningar fastslar dven att gransen mellan underarterna gar i hojd med Kalmarsund. Denna
namngrans mellan sill och stromming vid Kristianopel i Kalmarsund fastslogs av kungamakten redan
pa 1500-talet.

”Ostkuststromming” har fAngats och tillretts sen urminnes tider inom det aktuella omrédet. Den har
utgjort en central del i livsmedelsforsorjningen inte bara for manniskor langs kusterna utan ocksa for
befolkningen i stora delar av inlandet. For kustbefolkningen var strémmingen historiskt den
huvudsakliga fodan. | syfte att konservera fisken och méjliggéra hushallning och handel har
strommingen dels rokts, fermenterats, saltats in och dels konserverats i attikslag med eller utan
kryddning.

Redan under 1500-talet insag staten strommingens sarskilda varde och kronan etablerade sa kallade
hamnefisken langs den svenska kusten. Bara i omradet mellan Landsort och Oregrund fanns, under
slutet av 1500-talet, 41 hamnefisken, alla inriktade pa strommingsfiske. Hamnefiskena forlanades
efterhand eller dvergick i privat &go, men samma platser, kanda for sin rika fisktillgang, utnyttjas fram
till vara dagar.

Fisket av ”Ostkuststromming” bedrivs traditionellt med garn, sa kallade skotar, men numera ocksa
med tralar dar en stor maskstorlek ar viktig for att bara fanga de fiskar som é&r stora nog for
humankonsumtion och samtidigt lata de mindre fiskarna kunna véxa till sig. Fiskeplatserna,
metoderna och fiskens smak varierar med sasongen vilket krdver omfattande kunskap om de lokala
forhallandena for att bedriva strommingsfiske. Eftersom fisket sker smaskaligt kan fisken ocksa
landas och sorteras inom ett dygn vilket gor att produkten far en sarskild kvalitet i forsaljningsledet.

Man skiljer framst mellan varlekande och hostlekande former, som fiskas pa olika platser och dven
har olika kvalitéer. Bland den varlekande strommingen marks sérskilt ”fjardstromming” som specifik
for ostkustens skargardsomraden. Detta ar en sarskilt smavaxt form.

Namnet ”Ostkuststromming” ar vél forankrat tillbaka i tiden och figurerar vid en sdkning pé saken i
manga tidningsartiklar fran runt om i landet. Handelsnamnet anvands ocksa i regeringspropositionen
1976/77: 91 som ror prisregleringar pa fisk. Figur 3 visar handelsnamnets aktuella anvandning i affar
och figur 4 exemplifierar anvandning pa krogen.



OSTKUST-
STROMMINC

Figur 3. Farsk ”Ostkuststromming” till salu i fiskaffar pa Gotland.

Figur 4. ”Ostkuststromming” pd menyn pa rdvarufokuserade Stockholmskrogen Brutalisten.

5.3 Orsakssamband mellan det geografiska omradet och produktens kvalitet eller egenskap:

Sambandet mellan det geografiska omradet och egenskaperna hos ”Ostkuststromming” baseras dels
pa omradets naturgivna forutsattningar, dels pa manskliga faktorer.



Naturgivna forutsattningar

Ostersjon ar varldens storsta brackvattenhav dar vattnet utgér ett mellanting mellan oceanernas
saltvatten och sjoars och vattendrags sotvatten. Saltet i Ostersjon har sitt ursprung i inflodet av saltvatten
via Oresund, Stora och Lilla Balt i omradet mellan Skéne och Jylland. Beroende pa véader och vind
varierar inflodet av saltvatten till Ostersjon mellan olika ar. En tydlig saltgradient kan iakttas fran
Vasterhavet och till det innersta av Bottniska viken.

Den laga salthalten, tillsammans med faktorer som vattentemperatur och fodoslag gor att
stréommingsbestanden i Ostersjon och Alands hav uppvisar genetiska och morfologiska skillnader
jamfort med saval stromming fran Bottenhavet och Bottenviken som gentemot sill fran egentliga
Ostersjon, trots att de raknas till samma art (Clupea harengus). Den strémming som finns inom det
geografiska omradet har t.ex. fler ryggkotor &n strommingen som lever langs Norrlandskusten. Den laga
salthalten i det geografiska omradet sammanfaller med att ”Ostkuststrdmming” #r storre i storleken 4n
den norrlandska strommingen och samtidigt mindre an sillen. Smaken skiljer sig ocksa fran de bagge
andra dar smaken av ”’Ostkuststromming” &r mild med stor kropp av umami med sotaktiga inslag av
hav, ostron, gradde och metall (r3), efter stekning ren mild smak av umami och gradde.

Skillnaderna i smak och textur hanger samman med skillnader i fettsyrasammanséttningen. Smaken hos
”Ostkuststromming” dr avhingig innehallet av fett och fettsyrasammanséttningen, diar enkel- och
flerométtade fettsyror av C18-langd (frémst oljesyra) dominerar.

”Ostkuststrommingen” avviker tydligt fran sillen ldngre sdderut och i Visterhavet genom att ha en
battre hallbarhet. Dér sillen blir 16s i kottstrukturen och ganska snabbt kan borja l6sa upp sig bibehaller
”Ostkuststrommingen” en  tydlig konsistens och textur, vilket sammanfaller med
’Ostkuststrommingens” ligre fetthalt jimfort med sill frén sodra Ostersjon. Jimfort med sill leder
Ostersjons brackta vatten till en langsammare tillvaxt hos stromming, med mindre fett i muskulaturen.
Fetthalten ar typiskt 7-10 % dar en hogre fetthalt pa makroniva uppmats langre soderut vid hogre
salthalt. Texturen rd ar halvsmaltande. Experiment genomférda Over flera artionden visar att
fettsyraprofilen ar tydligt sarskiljoar hos stromming fran det geografiska omradet bade jamfort med
stromming fran mer nordliga och sydliga delar av Ostersjon.

Manskliga faktorer
Smaken péd ”Ostkuststromming” péverkas av fler faktorer &n de som har att gora med dess unika
livsmiljo och genetik:

e djuplodande kunskap om biotopen

e snabb landning efter fangst

e fokus pa kvalitet och hallbart fiske med skonsamma redskap

For att fanga stromming av ratt mognad, kvalitet och i tillracklig mangd for ekonomisk barkraft och
samtidigt som en del i en langsiktig forvaltning av fiskeresursen behdver fiskaren djuplodande
kunskaper om de lokala vattnen och viktiga fangstplatser. Detta ar sarskilt viktigt eftersom manga av
strommingsbestanden &r lokala. Eftersom fisket sker smaskaligt kan fisken ocksa landas och sorteras
pa ett sadant satt att produkten far en sarskild kvalitet och ryktbarhet i forséljningsledet. Fisket av
”Ostkuststromming” bedrivs traditionellt med garn, s kallade skotar, men numera ocksd med tralar dir
en stor maskstorlek ar viktig for att bara fanga de fiskar som &r stora nog for humankonsumtion och
samtidigt lata de mindre fiskarna kunna véxa till sig. Fiskeplatserna, metoderna och fiskens smak
varierar med sasongen vilket kraver omfattande kunskap om de lokala forhallandena for att bedriva
strommingsfiske.

Ryktbarheten hos ”Ostkuststromming” handlar sedan ocksd om att den har fangats och tillretts sen
urminnes tider inom det aktuella omradet. Den har utgjort en central del i livsmedelsforsérjningen inte



bara for manniskor langs kusterna utan ocksa for befolkningen i stora delar av inlandet. For
kustbefolkningen var strommingen historiskt den huvudsakliga fodan. | syfte att konservera fisken och
mojliggora hushallning och handel har strommingen dels rokts, fermenterats, saltats in och dels
konserverats i &ttikslag med eller utan kryddning.

Redan under 1500-talet insag staten strommingens sarskilda vérde och kronan etablerade sa kallade
hamnefisken langs den svenska kusten. Bara i omradet mellan Landsort och Oregrund fanns, under
slutet av 1500-talet, 41 hamnefisken, alla inriktade pa strommingsfiske. Hamnefiskena forlanades
efterhand eller 6vergick i privat 4go, men samma platser, kanda for sin rika fisktillgang, utnyttjas fram
till véara dagar.

Skillnaderna i salthalt har stor pdverkan pa de olika bestanden av fisken Clupea harengus. |
administrativa sammanhang behandlas ofta allt som sill, men likafullt finns det tydliga skillnader mellan
sill och stromming, beskrivna redan av Linné 1761. Omfattande genetiska undersokningar bekraftar att
strdmming ar en separat underart (Clupea harengus membras) med begransat genetiskt utbyte med sill.
Samma undersokningar fastslar dven att gransen mellan underarterna gar i hojd med Kalmarsund.
Denna namngréns mellan sill och stromming vid Kristianopel i Kalmarsund fastslogs av kungamakten
redan pa 1500-talet.

”Ostkuststromming” dr en central art for ekologi och kultur inom omradet. Den utgoér niaringsbas at bade
rovfiskar, salar och faglar. Strommingsfiske langs kusten och i skargarden har stora lokala variationer
vilket kraver kunskap och erfarenhet som byggts upp under arhundraden och traderats mellan
generationer av fiskare vars utkomst varit avhangig strommingsfisket. ”Ostkuststromming” dr darfor en
nyckelart inte bara for omradets ekologi utan aven for dess kulturhistoria.

5.4 Bevis pa ursprung

”Ostkuststromming” séljs antingen direkt till konsument varvid ursprunget uppenbart sékerstills, eller
ocksa via grossist varvid markning och dokumentation specificerar att det ror sig om
”Ostkuststromming” samt fiskarens namn och landningsplats vid sidan av andra relevanta uppgifter.
Fiskarna rapporterar in sina fangster till Havs- och vattenmyndigheten som ar kontrolimyndighet for
fiskens sparbarhet.

5.5 Kannetecken att kontrollera vid kontroll

”Ostkuststromming” ar en fiskprodukt som utgors av
1. vildfangade exemplar av fisken Clupea harengus

2. fiskade i del av Ostersjon
3. landade och sorterade inom 24 h fran vittjandet av fangstredskapet
4. dar all? hantering sker inom det geografiska omradet
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