Ansokan om geografisk beteckning

Ansokan avser:
Skyddad ursprungsbeteckning (SUB)

Ansokande grupp:
Stockholms lins fiskareforbund, % Anders Jansson, Bjorké Edvardsudde, 130 55 ORNO

1. Beteckning:
”Ostkuststrémming”

2. Medlemsstat eller tredje land:
Sverige

3. Beskrivning av jordbruksprodukten eller livsmedilet:

3.1 Produkttyp:
Klass 1.7 Farsk fisk, farska blotdjur och kraftdjur samt produkter framstéllda darav

3.2 Beskrivning av produkten:

”Ostkuststromming” utgors av vildfangade exemplar av fisken Clupea harengus fran en del av
Ostersjon (foremél for kontroll). Fisken ir silverglidnsande och normalt 12-25 cm ldng, men storleken
kan variera. ”Ostkuststromming” utgors av Clupea harengus fangad inom det geografiska omradet.
Fisken ska vara fingad endera med med passiva redskap sdsom nét/garn, insnérjningsnét, 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 fingstredskapet
(foremal for kontroll).

”Ostkuststrommingen” kan séljas hel, filéad, rokt (som d& bendmns "Bockling av
Ostkuststromming”), saltad, inlagd eller torkad, dér det ar ravaran i de beredda produkterna av
”Ostkuststromming” som skyddet avser.

Ré& ”Ostkuststromming” har en metallisk jarnhaltig och lite blodig smak med aningens sétma i sig.
Tillagad sa upplevs fisken fet med jordig/lerig och stark fisksmak. Texturen hos ”Ostkuststromming”
ar mjall, men med tuggmotstand i ratt tillstdnd. Tillagad ar fisken mycket mjall och faller 14tt isar.
Konsistensen &r nagot fet. Kottets farg ar klart latt genomskinligt, med en rosa ton. Tillagat blir kottet
vitt till gratt.

Ndringsinnehall per 100 g

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

3.4 Foder

”Ostkuststrommingen” éter huvudsakligen djurplankton, men ocksé bottendjur som pungrika och
kréaftmérla samt till viss utstrdckning dven smafisk. Strommingen letar efter foda med synen och



upptéicker fodan forst pa ndgra millimeters avstand. Strommingen &ter mest pa sommaren under
varmvattenperioden och slutar sa gott som helt att dta da vattentemperaturen sjunker under 2 °C.

3.5 Sérskilda steg i produktionsprocessen som maste dga rum i det avgrdnsade geografiska omradet:
Fisken tas ur och far filéas om s& onskas. Den urtagna fisken eller filéerna kyls eller fryses. Dessa
moment (=inledande hantering) ska ske inom det geografiska omradet (foremal for kontroll). Hel
”Ostkuststromming” far ej frysas utanfor det geografiska omradet for att sidljas med beteckningen
”Ostkuststromming”. Firsk ”Ostkuststromming” far hanteras vidare, t.ex. filéas och filéerna kan
frysas av aterforsidljare utanfor det geografiska omradet och séljas med beteckningen
”Ostkuststromming”. Annan beredning sdsom rokning, saltning, inldggning och/eller tillagning far ske
utanfor det geografiska omréadet.

3.6 Sérskilda regler for skivning, rivning, férpackning etc.:

3.7 Sérskilda regler fér mérkning:

Varje leverans av ’Ostkuststromming” ska, utdver uppgifter som regleras av lagkrav, vara mérkt med
fangstdatum, fiskare (ID-nummer) samt Skyddad ursprungsbeteckning (SUB).

4. Beskrivning av det geografiska omradet:

Det geografiska omradet avgrinsas i soder av Kristianopel i Kalmarsund och en rakt ostlig linje till
gransen for den svenska ekonomiska zonen, i Gster av den svenska ekonomiska zonen (i figur 1
markerad i fet heldragen linje) i norr av en rakt ostlig linje frén Oregrund till den svenska ekonomiska
zonen och i véster av kuststrdckan och dess samhillen (d.v.s. dven landet nérmast havet — 1 km in i
landet, dir landning och beredning av ”Ostkuststromming” sker, ingér i det geografiska omradet).
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Figur 1. Det geografiska omradet striicker sig fran Kristianopel i séder till Oregrund i norr.

5. Samband med det geografiska omradet:



5.1 Specifika uppgifter om det geografiska omréadet:

Ostersjon ar virldens storsta brackvattenhav dir vattnet utgér 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 Bilt i omradet mellan Skéne och Jylland. Beroende pa vider
och vind varierar inflodet av saltvatten till Ostersjon mellan olika ar. En tydlig saltgradient kan iakttas
fran Visterhavet och till det innersta av Bottniska viken sdsom nérmare illustreras i figur 2 nedan.
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Figur 2. Salthaltsgradienter fran Skagerak till Bottenviken.

Det geografiska omradet priglas av en mycket 1&ng och fragmenterad kuststracka léngs fastlandet
samt runt de tva stora darna Oland och Gotland. Kinnetecknande for stora delar av omradet och i
synnerhet de nordligaste delarna av det geografiska omréadet &r den sirpriglade skdrgérdsmiljon med
myriader av sma dar, kobbar och skir som skapar ménga biotoper ldmpliga for strommingens
fortplantning.

For Visterhavet utpriglade karaktéristiska arter som rodspétta och makrill blir véldigt sillsynta sé fort
man nér in i Ostersjon. I fallet Clupea harengus finns alltsa fisken pa bada stillena, men det ror sig
om flera olika genetiskt sérskilda bestdnd dédr mindre storlek och ligre fetthalt &r karaktéristiskt for



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

5.2 Specifika uppgifter om produkten:

Det svenska namnet strdmming har ett okdnt ursprung, men tros komma fran fornsvenskans
”stromling” eller fran en diminutivform av ordet strdmil”, som beskriver “en som far fram i flock”,
och som ytterst ar avlett av ’stromma”. ’Ostkuststromming” har fingats och tillretts sen urminnes
tider inom det aktuella omradet. Den har utgjort en central del i livsmedelsforsorjningen inte bara for
manniskor 1dngs kusterna utan ocksé for befolkningen i stora delar av inlandet. For kustbefolkningen
var strommingen historiskt den huvudsakliga fodan. I syfte att konservera fisken och majliggora
hushéllning 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 sdrskilda varde och kronan etablerade sa kallade
hamnefisken lings 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 d4go, men samma platser, kénda for sin rika fisktillgang, utnyttjas fram
till véra dagar.

Fisket av ”Ostkuststromming” bedrivs traditionellt med garn, sé kallade skdtar, men numera ocksa
med tralar dér en stor maskstorlek ar viktig for att bara fanga de fiskar som é&r stora nog for
humankonsumtion och samtidigt 1ata de mindre fiskarna kunna véxa till sig. Fiskeplatserna,
metoderna och fiskens smak varierar med sdsongen vilket krdver omfattande kunskap om de lokala
forhallandena for att bedriva strommingsfiske. Eftersom fisket sker smaskaligt kan fisken ocksé
landas och sorteras inom ett dygn vilket gor att produkten fér en sérskild kvalitet i forsdljningsledet.

Man skiljer frimst mellan vérlekande och hostlekande former, som fiskas pé olika platser och dven
har olika kvalitéer. Bland den vérlekande strommingen maérks sdrskilt ’fjardstromming” som specifik
for ostkustens skargardsomraden. Detta dr en sarskilt smavaxt form.

”Ostkuststromming” fiskas sméskaligt under hela aret med tyngdpunkt pa den vérlekande
strommingen under perioden mars—juni. Yrkesfisket utgors i stor utstrickning av mindre foretag dir
yrkesfiske i kombination med forddling har bidragit till att skapa 16nsamma f6éretag med en stark
stéllning pa lokala marknader. Principerna bygger i hog grad pa att genom forddling och forséljning
lokalt skapa ett sa stort mervdrde som mdjligt. Genom detta bidrar foretagen till en levande
landsbygd, en blomstrande besdksnéring och ett hallbart nyttjande av fiskbestanden. Fisket bedrivs
smaskaligt med vil anpassade och i flera fall selektiva redskap vilket gor att andelen bifangster &r
mycket 14g. Flera faktorer bidrar till att minimera forekomsten av bifdngster, exempelvis genom att
fiska under rétt sdsong och pa ritt plats och med en maskstorlek pa niten anpassad for stromming.

Namnet Ostkuststromming” &r vél forankrat tillbaka i tiden och figurerar vid en sdkning pé saken i
manga tidningsartiklar fran runt om i landet. Handelsnamnet anvénds ocksé i regeringspropositionen
1976/77: 91 som rdr prisregleringar pé fisk. Figur 3 visar handelsnamnets aktuella anvéndning i affar
och figur 4 exemplifierar anvéndning pa krogen.



OSTKUST-
STROMMINC

Figur 3. Férsk ”Ostkuststromming” till salu i fiskaffdr pa Gotland.

Figur 4. ”Ostkuststromming” pd menyn pa ravarufokuserade 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 omrédets naturgivna forutséttningar, dels pa manskliga faktorer.

Strémmingen har samma latinska namn som sill (Clupea harengus) och klumpas i administrativa
sammanhang ithop med sill. Likafullt finns det tydliga skillnader mellan sill och strémming, beskrivna



redan av Linné (1761). Omfattande genetiska undersdkningar bekréftar att strdmming &r en separat
underart (Clupea harengus membras) med begransat genetiskt utbyte med sill. Samma
undersokningar fastslar dven att grénsen mellan underarterna gér i hdjd med Kalmarsund. Denna
namngréins mellan sill och strémming vid Kristianopel i Kalmarsund fastslogs av kungamakten redan
pa 1500-talet.

Ocksa mellan strommingsbestanden finns tydliga genetiska och morfologiska skillnader. Den
stromming som finns ldngs Norrlandskusten har t.ex. ett successivt mindre antal ryggkotor &n
strdommingen inom det geografiska omradet for ”Ostkuststrdmming”. Aven om strommingen lever i
stim sa visar den sig leva forhéllandevis lokalt dar skillnader i populationer ocksa kan utlésas t.ex.
inom Stockholms skirgardsomrade.

”Ostkuststromming” kan tydligt sérskiljas frdn annan fisk av arten Clupea harengus pé béde
naturgeografiska och kulturgeografiska grunder. Den specifika salthalten i Ostersjén inom det
geografiskt definierade omradet, liksom genetiskt och morfologiskt sirskiljbara strommingsbestand
ger ’Ostkuststrommingen” gastronomiskt utpraglade kvalitéer.

Genom sin kvalitet 1 handelsledet avviker ”Ostkuststrommingen” tydligt fran sillen ldngre s6derut och
1 Visterhavet genom att ha en béttre hallbarhet. Dér sillen blir 16s 1 kottstrukturen och ganska snabbt
kan borja 16sa upp sig bibehaller ”Ostkuststrommingen” en tydlig konsistens och textur, ndgot som
sannolikt kopplar till “Ostkuststrdmmingens” ligre fetthalt jimfort med sill frn sédra Ostersjon.
Jimfort med sill leder Ostersjdns briickta vatten till en 1ingsammare tillviixt hos stromming, med
mindre fett i muskulaturen. Fetthalten &r typiskt 7-10 % dér en hogre fetthalt pd makroniva uppmaéts
langre soderut vid hogre salthalt.

Smaken hos ”Ostkuststromming” dr avhéngig innehéllet av méngden fett och
fettsyrasammansattningen dar oljesyra och palmitinsyra dominerar. Fett- och fettsyrainnehall varierar
over fngstsisongen och mellan ar, men framforallt beroende pa var i Ostersjon strommingen fingas.
Experiment genomforda 6ver flera artionden visar fettsyraprofilen &r tydligt sarskiljbar hos stromming
frén den geografiska omradet bade jamfort med stromming fran mer nordliga och sydliga delar av
Ostersjon. I synnerhet dominerar enkel- och fleromiittade fettsyror av C18-lingd (frimst oljesyra) i
stromming fran det geografiska omradet.

”Ostkuststromming” dr en central art for ekologi och kultur inom omradet. Den utgdr naringsbas &t
bade rovfiskar, sdlar 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 avhingig strommingsfisket. ”Ostkuststromming” &r
dérfor en nyckelart inte bara for omradets ekologin utan dven for dess kulturhistoria.

5.4 Bevis pa ursprung

”Ostkuststromming” sdljs antingen direkt till konsument varvid ursprunget uppenbart sakerstills, eller
ocksa via grossist varvid mérkning 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 &r kontrollmyndighet for
fiskens sparbarhet.

5.5 Kédnnetecken att kontrollera vid kontroll



”Ostkuststromming” dr 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 den inledande hantering sker inom det geografiska omradet
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