Ansokan om skyddad geografiskbeteckning
(SGB)

"Lapplandsk Fjallroding”

Ansdkande grupp:

Lapplandsfisk AB,
Volgsjostrand 7,
912 34 Vilhelmina.

Umlax AB,
Storgatan 28,
921 31 Lycksele

Produkttyp:

Klass 1.7 Farsk fisk, farska blotdjur och kraftdjur samt produkter darav



Produktbeskrivning:

Den skyddade beteckningen ”Lapplandsk Fjallroding” avser odlad hel eller filead fjallréding (Salvelinus
alpinus) fran den speciella population som naturligt forekommer i Hornavan.

De viktigaste egenskaperna hos ”Lappldndsk Fjillréding” ar:
Hel fisk:
Kropp: styv och fast, nagot elastisk, ej slapp eller mjuk.
Storlek: 0,2 -2 kg

Ogon: Glansande, intensiv skimrande, konvex och transparent hornhinna, svart pupill och gul
ogonglob.

Galar: Roda, fuktiga, samt utan slem, dy, parasiter eller andra frammande kroppar.
Fjall: Mycket sma och fastsittande pa huden, glansande och skimrande.
Hud: Glansande och skimrande. De sma fjallen ger huden en lyster av metallic.
Fargteckning:
Under lekperioden: Mérk silvergra/gron pa ryggen som 6vergar i ljusare ton pa sidan dar

dven roda/ljusrosa/gulvita prickar finns (aldrig svart som pa annan laxfisk). P4 magen &r den
klarréd. Buk - brost och analfenan ar réd med vit framkant.

Under 6vriga aret: Som ovan fast blekare nyanser (ljus silvergra/grén med ljust
korallrod-rosa mage.

Hudslem: Transparent och val fastsittande pa huden, méarkbart vid beréring.
Inre organ: Glansande och slata med parlemornyanser, spanstiga och med frasch doft. Bukhinna:
Transparent, glansande, luktfri och fastsittande pa kottet.
For saval hel som filead ”Lappldndsk Fjéllréding” galler:
Fiskkott:
Textur: Elastisk och fast med fina muskelfibrer

Farg: Orangeréd (NCS! S2050 - 2060Y50R). Firgen ar sdsongsberoende och hdnger ocksa
samman med om fisken befinner sig i lekperioden eller ej. Under lekperioden ar

! Natural Color System



muskulaturen svagt orangerdd. Under 6vrig tid har muskulaturen kraftigare
orangerdd farg.

Doft:
Skinn: Svag doft av frisk insjo
Kott: Mycket svag doft av mandel och farska granskott.

Smak: Fyllig smak av 16jrom och umami. Forsiktig svag s6tma. Smakar mer ra an kokt.

Konsistens: Kottet erbjuder angenamt tuggmotstand samtidigt som det upplevs som mort
och nastan kramigt.

Munkansla: Saftig men inte fet. Upplevelsen paverkas av texturen och fetthalten.
Naringsamnen:

Fett: 7,5-8,5%
Varav:
Mattade fettsyror: 1,4-1,6 %
Enkelomattade fettsyror: 2,9 -3,1 %
Fleromattade fettsyror: 2,4 — 2,6 %

Protein: 18 — 22 %

Vitamin D: 5,6 — 6,0 ug/100g fisk
Folat: 22 — 28 ug/100g fisk

Jarn: 0,1 - 0,3 mg/100g fisk

Salt: 0,08 -0,12 %

Ravaror:

”Lappldndsk Fjdllréding” ar farsk fisk av arten fjallréding (Salvelinus alpinus) som odlas inom det
omrade som beskrivs i avsnittet ”Beskrivning av det geografiska omradet”. Avelsmaterialet till odlad
”Lappldndsk Fjdllréding” kommer fran en storvuxen stam av réding som lever i sjon Hornavan.
Hornavanrodingen ar genetiskt skild fran de populationer av fjallréding som lever i andra svenska
fjallsjoar.

Foder:

Fiskfodret bestar av ett kommersiellt framtaget foder anpassat till artens behov i olika utvecklingsstadier.
Det bestar av minst 50% av vegetabilier (huvudsakligen trindsad, vete, solros och raps) och ca 40%
animalier (huvudsakligen fiskmjol och fiskolja). Fodret innehaller ca 1 % fosfor, ca 6 — 8 % kvave. Varje
parti av foder ar sparbart.

Fodret produceras utanfér det avgransade geografiska omrade som beskrivs
under punkten ”“Beskrivning av det geografiska omradet”.



Sarskilda steg i produktionsprocessen som maste dga rum i det avgriansade geografiska omradet:

Hela produktionscykeln fran framtagning av dgg och mjolke, befruktning, klackning, odling av yngel till
vuxna individer avsedda for konsumtion och slakt ska ske i det geografiska omrade som beskrivs under
punkten ”Beskrivning av det geografiska omradet”.

Hel rensad ”Lapplandsk Fjallréding”
Beredningen av hel rensad ”Lapplandsk Fjallréding” omfattar urtagning och skdéljning.

Filéer av "Lapplandsk Fjallroding”
Filéerna skars ut for hand eller med hjalp av industriell utrustning.

Sarskilda regler for skivning, rivning, forpackning etc.:

Sarskilda regler for markning:

Inga ytterligare krav utom vad som foreskrivs i allman lagstiftning.

Beskrivning av det geografiska omradet:

Det geografiska omradet bestar av Arjeplogs, Arvidsjaur, Lycksele, Vilhelmina och Asele tingslag samt
Mala socken i svenska Lappland. (Se bifogad karta) Produktionsomradet ligger inom den sydvastra
respektive den nordvastra delen av det som i EU:s vattendirektiv bendmns Bottenvikens vattendistrikt
samt Bottenhavets vattendistrikt.

Specifika uppgifter om det geografiska omradet:

Produktionsomradet, grinsar i Vaster till Norge, i norr till Jokkmokks tingslag i Lappland, i Oster till Pited
tingslag i Norrbotten samt Skelleftea tingslag, Degerfors tingslag och Norsjo socken i Vasterbotten, i
sydost till Nordmalings och Bjurholms tingslag, Sjalevads och Arnas tingslag samt Natra tingslag i
Angermanland samt i soder till Fjallsjo tingslag i Angermanland samt Hammerdals tingslag i Jimtland.

Naturférhallandena inom produktionsomradet kan delas i tva huvudomraden: fjallandet och sjo- och
myrlandet. Fjallandet bestar av Kélens stora bergmassor vilka dr hopade mot norska gransen. | den norra
delen av omradet nar bergen en hojd av drygt 1850 m (Sulitelma)

varefter bergen, med manga vaxlingar, sanker sig till en héjd av ca 1200 meter i omradets sydvastra
horn.

Nedanfor fjdllandet utbreder sig sjo- och myrlandet, en nagorlunda jamn hogslatt dar de

fran fjalltrakterna stortande vattendragen vidgar sig till stora, langstrackta sjoar, som pa flera stallen
omges av vida myrmarker. De storre sjoarna (Hornavan, Uddjaur, Storavan, Stor-Vindeln, Stor-Uman och
Malgomaj) ligger samtliga pa en hojd av 340 - 430 m Gver havet.

Pa grund av de stora hojdskillnaderna har omradet mycket varierande klimat.
Manadsmedeltemperaturen i januari varierar fran -10 till - 17°C medan den under juli varierar mellan
fran ca 0°Ci fjallomradet till knappt 15°C i Pitedlvens och Luledlvens dalgangar.



Arsmedelnederborden i fjsllkedjan varierar fran nagra hundra till ett par tusen millimeter per ar. Mycket
av nederborden faller som sn6 under vintermanaderna.

Geologiskt karaktariseras fjallkedjan av bergarter, som har lagrats ovanpa varandra genom en serie
overskjutningar (skollor) som har pressats fram fran vaster mot 6ster och de ligger mycket flackt. De ar
framst uppbyggda av sediment av kambrosilurisk alder, skiffrar, sandstenar, konglomerat och kalkstenar.
Vulkaniska bergarter, lavor och tuffer, bade sura och basiska, ar inlagrade i sedimenten. Det
underliggande urberget, graniter och gabbror, framtrader pa flera stéllen.

| den stora 6verskjutningsskollan finner man olika typer av metamorfosa bergarter. | 6ster utgors de
framst av glimmerskiffrar, gnejsensrar och gronstenar. | vaster finns stora omraden med svagt
omvandlade bergarter, fylliter, kvartsiter och kalkstenar. | det vastra delen forekommer ocksa rikliga
mangder granit bland annat i form av aplit (finkornig granit) och pegmatit.

Langst i 6ster, under och framfor de 6verskjutna bergartsmassorna men ovanpa urberget finns en
relativt smal zon av kambriska och eokambriska bergarter kallad fjdllranden. Den bestar till 6vervigande
delen av konglomerat och av ljusa kvartsiter.

Flera av Sveriges storsta alvar har stora delar av sina avvattningsomraden inom det produktionsomrade
som anges under punkten Beskrivning av det geografiska omradet.

I norra delen av produktionsomradet har Piteélven sitt killfléde. Alven som &r ca 410 km |&ng avvattnar
ett omrade pa ca 11 285 km?. Medelvattenflodet vid utloppet i Bottenviken ar ca 167
kubikmeter/sekund. Pitedlvens dalgang stracker sig fran Sulitelmamassivet via sjéarna Tjeggelvas och
Vuolvojaure och vidare at sydost till Bottenviken.

Soéder ut har Skelleftedlven sitt avvattningsomrade (ca 11 731 km?). Alven rinner upp i sjon lkesjaure och
passerar under sin drygt 400 km langa fard mot kusten bland annat de tre sjdarna Hornavan, Uddjaur
och Storavan. Hornavan ér till ytan Sveriges attonde storsta sjo och landets djupaste sjo med ett hogsta
uppmatt djup pa 226 meter. Medelvattenflodet vid Skelleftedlvens utlopp &r ca 165 kubikmeter/sekund.

Soder om Skelleftedlvens avrinningsomrade ligger Umeadlvens stora avvattningsomrade, Sveriges femte
stdrsta (ca 26 815 km?). Avrinningsomradet bestdr forutom av Umedlven av det till vattenféringen nastan
lika stora biflédet Vindeldlven. Umeélvens dalgang dr ca 453 km |ang. Alven bérjar vid norska gransen i
sjon Overuman och rinner mot syddst och mynnar i Bottenviken. Den stérsta sjon i Ume alvs
vattensystem ar Storuman. Vindeldlvens storsta bifléde ar Laisdlven (ca 190 km) som har sina kallfléden
vid Nasafjall pa gransen till Norge. Medelvattenflédet vid Umealvens utlopp ar ca 450
kubikmeter/sekund.

Produktionsomradets sydligaste del tillhér Angermanialvens avvattningsomrade. Angermanilven &r
Sveriges tredje storsta dlv med ett avvattningsomrade p3 ca 31 865 km?. Alvens killfldden &r beldgna
inom sddra Lapplands och norra Jamtlands fjdllomraden och stracker sigin i Norge. Inom
produktionsomradet avvattnas sjdarna Vojmsjon, Ransaren, Kultsjon, Malgomaj och Ormsjon av
Angermanalven. Medelvattenflodet vid Angermanalvens utlopp i Bottenhavet &r ca 500
kubikmeter/sekund.

Sjoar och vattendrag i produktionsomradet haller under normala férhallanden relativt lag
vattentemperatur. Temperaturen varierar under aret och mellan olika ar och haller sig under sommaren
vanligen mellan 7 - 14 °C.



Till foljd av det hoga vatten flodet i vattendragen i produktionsomradet ar dven
vattenomsattningshastigheten i sjdarna hog och vattnen forhallandevis naringsfattiga. Mangden kvave
ligger mellan 150 — 200 pg per liter och mangden fosfor mellan 3 — 10 ug per liter. Vattnen ar svag
fargade av humusdamnen (Absorbans F 420/5 0,025 — 0,045).

Specifika uppgifter om produkten:

Fjallréding ar en laxfisk som huvudsakligen forekommer i artfattiga kalla (temperatur <15 °C) sjéar och
vattendrag. Dessa miljokrav gor att rodingen blivit en karaktarsfisk fér de mer hoglanta vattnen i den
svenska fjallvarlden. Fjallrodingen har darfor utsetts till Lapplands landskapsfisk.

Fjallrodingen har ett forhallandevis litet huvud med en nagot nedatriktad mun forsedd med vassa, latt
bojda tander. Kroppen ar langstrackt, spolformad och nagot sammanpressad fran sidorna. Kroppen ar
hogst vid ryggfenans bas. Ryggfenan ar kort och har rak ytterkant. Pa ryggen, ovanfor analfenan, sitter en
rundad fettfena med relativt smal bas och bakatriktad fri lob. Analfenan &r kort och har rak ytterkant.
Brostfenorna ar lagt placerade och relativt langa. Bukfenorna ar tydligt kortare. Stjartfenan ar inskuren
med rundade lober. Kroppen ar klddd med mycket sma fjall.

Fargteckningen varierar starkt mellan olika bestand, livsmiljéer och faser i livscykeln. Unga rédingar har
sa kallad stirrteckning i form av 10 - 15 morkare flackar eller tvarband. Den vanliga fargteckningen hos
vuxna individer utgors av en skimrande gragron grundton som ar morkare pa ryggen och skiftar mot
ljusare gulvit eller orange pa buken. Langs kroppssidorna finns ljust gula, orangefargade eller rosa
prickar. Saval analfenan som brést- och bukfenorna ar vanligen morkare an buken och har en distinkt vit
framkant. Vit framkant kan ocksa forekomma pa ryggfenan och stjartfenan. Under leken kan speciellt
hanen ha klarréd buk och gronsvart rygg, som star i stark kontrast mot de vita fenkanterna.

| de svenska fjdllsjdarna finns flera isolerade subpopulationer av fjallréding. Det genetiska

material som utgor grunden for odling av ”Lappldndsk Fjdllr6ding” kommer fran sjon Hornavan. Ur detta
material har individer med snabb tillvdaxt och sen kénsmognad plockats ut och anvants till att avla fram
en typ av fjallréding kallad Arctic Superior.

”Lappldndsk Fjdllréding” odlas pa féljande satt:

1. URVAL AV DONATORER AV AGG OCH MIJOLKE: Fjillrédingen leker en gang per ar. Nar avelsfisken
ar lekmogen viljs exemplar med de basta egenskaperna ut for artificiell lek i klackeri. Urvalet
baseras i huvudsak pa morfologiska kriterier och utfors av personer med lang erfarenhet och
kunskap om rédingens normala livscykel.

2. AGG: Avelsfiskarna dverfors till klackeriet dir de far acklimatisera sig. Fiskarna sévs och honorna
kldms pa rom och hanarna pa mjolke. Rom fran cirka fem honor blandas med mjélke fran en
hane. Avelsfisken aterfors till odlingen av avelsfisk och kan saledes anvandas flera ganger for
reproduktion. En avelsfisk anvands i genomsnitt i 5 — 6 ar.

Efter befruktningen skéljs rommen varvid 6verskottet av mjolke samt obefruktade dgg avlagsnas.
Dérefter flyttas rommen till speciella klackrannor. Efter flytten maste rommen ligga stilla fram till
klackningen. Rommen inspekteras dagligen och dod rom avlagsnas manuellt av personer med
lang erfarenhet av denna typ av arbete.

3. KLACKNING: Klackningen paverkas av tid och temperaturen pa vattnet (dygnsgrader). | klackerier



anvands varierande vattentemperaturer (0 - 8 °C) for att inte all rom ska kldckas samtidigt.
Kldckning sker normalt inom 3 — 5 manader. Vid kldckningen produceras sa kallade
gulesadcksyngel som lever pa naringen i gulesacken. Deras hélsotillstand och beteende 6vervakas
kontinuerligt av personalen for att utvecklingen till yngel skall bli optimal.

4. SATTFISKODLING: Efter 4 - 5 manader har ca 2/3 av néringen i gulesicken férbrukats
(tillvaxttakten hos ynglen beror bland annat pa temperaturen). Nar ynglen borjar simma och
soka foda flyttas de till storre odlingstrag med rinnande vatten. Ynglen utfodras med ett speciellt
startfoder med hégt proteininnehall. Nar ynglen natt en vikt av minst 25 gram flyttas de till en
matfiskodling i ndgot av vattensystemen inom produktionsomradet.

5. MATFISKODLING: Fisken odlas i ndtkassar i vattendrag inom omradet till dess att den nar en
shittvikt av minst 700 gram. Under odlingen vags och sorteras fisken ett antal ganger. Samtidigt
anpassas fisktatheten i odlingen till fiskens storlek och tillvaxttakt for att fisken sa langt moijligt
ska behalla sitt naturliga beteende. Fisken sorteras och flyttas ytterligare innan de nar sin
slutvikt.

Tillvaxten beror pa temperatur, ljus och naring. Syrehalten och temperatur méts kontinuerligt.
Natkassarnas storlek och utseende ger fisken mojlighet att befinna sig pa det djup i sjon som
passar fisken bast under radande forhallanden.

6. UPPTAGNING: Vid slakt av ”Lappléndsk Fjéllréding” beddvas fisken snabbt varefter den
strupskars och toms pa blod. Detta garanterar en hog kvalitet pa kottet och god hygien

7. RENSNING: Nar fisken har tomts pa blod kyls den omedelbart i isvatten tills temperaturen ar
under 4 °C. Fiskarna transporteras till renseriet dar de inom ett dygn har storlekssorterats,
rensats och férpackats i is. Fisken kan ocksa fileas innan den forpackas.

8. FORPACKNING: Fisken packas i Iddor/behallare for att skyddas fr&n uppvarmning under
hantering, lagring och transport. All hantering skots i enlighet med stranga regler for
temperaturkontroll, hygien och produktklassificering.

9. DISTRIBUTION: Produkten lagras och distribueras till grossister och konsumenterna i en obruten
kylkedja och i enlighet med strdanga hygienbestammelser.

For varje parti av ”Lappldndsk Fjdllr6ding” rader full sparbarhet.

Produktens speciella egenskaper:

”Lappléndsk Fjéllréding” har ett kott som ar saftigt, utan att vara fett, och som erbjuder behagligt
tuggmotstand. Koéttet har mindre grov textur, samt mindre fettrand mellan muskelgrupperna én vad som
ar fallet hos exempelvis lax. Kottet upplevs darmed som homogenare och mindre fett dn laxens kott.

Vi den jamforelse med annan odlad laxfisk pa marknaden framstar ”Lappléndsk Fjéllréding” som mer
elegant och renare i smaken. D3 kottet i sig sjalv har valdigt mycket karaktar ar ”Lappléndsk Fjéllréding”
en fisk som inte behdver en massa tillbehor fér att komma till sin ratt.

Sambandet med det geografiska omradet:



Sambandet mellan egenskaperna hos “Lapplandsk Fjallroding” och det geografiska omradet baseras pa
manskliga och naturgivna faktorer.

Produktens sdrskiljande egenskaper:
"Lapplandsk Fjallroding” har ett fast och elastiskt kott med fina muskelfibrer, och angenamt
tuggmotstand. Smaken ar fyllig med inslag av 16jrom och umami. Svag doft med inslag av mandel och
granskott.

”Lapplandsk Fjallroding” har réda/ljusrosa/gulvita prickar pa kroppen i stallet fér de svarta flackar
som finns hos sldktet Salmo. Framkanten pa anal- samt brost- och bukfenor har ofta vit framkant.
Huvudet ar relativt litet och fjallen sma och fastsittande. “Lappldandsk Fjallréding” vaxer relativt
snabbt och har sen kénsmognad.

”Lapplandsk Fjallroding” skiljer sig fran den i sodra Sverige forekommande Storrédingen (Salvelinus
lepechini) bland annat genom sin mindre storlek. ”Lapplandsk Fjallréding” har ocksa ett fastare kott
an Storrédingen vilket gor att det, till skillnad fran storrédingens kott, inte faller sonder i lameller.

Produktionsomrddets sérdrag
Till f6ljd av produktionsomradets nordliga ldge och héjden 6ver havet ar klimatet karvt
(Temperaturen ar -10 till - 17°C i januari och 0 till 15°C i juli). En stor del av arsnederbérden faller
som sn6 under vintermanaderna. Medelvattenflédet i de fyra stora dlvar som avvattnar
produktionsomradet ar 165 till 500 kubikmeter per sekund. Det hoga vattenflodet gor att
omséattningshastigheten pa vattnet i produktionsomradets sjoar och vattendrag ar hog vilket gor
att vattnen ar forhallandevis naringsfattiga (mangden kvave ar 150 — 200 pg per liter och mangden
fosfor 3 — 10 ug per liter), endast &r svagt fargade av humusamnen (Absorbans F 420/5: 0,025 —
0,045) och haller en relativt Iag temperatur under hela aret (sommartemperaturen ar vanligen 7 -
14 °C).

Samband med naturgivna faktorer
Den fisk som odlas till “Lappléandsk Fjallréding” har sitt ursprung i den storvuxna och genetiskt
identifierbara subpopulation av fjallréding som lever i sjon Hornavan i Arjeplogs tingslag (en del av
produktionsomradet for “Lapplandsk Fjallréding”). Den fjallroding som odlas fér produktion av
”Lapplandsk Fjallroding” har ett fast kott med fina muskelfibrer, sen konsmognad samt relativt
snabb tillvaxttakt. Den ar evolutionart anpassad till ett liv i kallt, klart ndringsfattigt vatten.

”Lapplandsk Fjallroding” odlas darfor i de sjoar och vattendrag inom produktionsomradet (se
”Beskrivning av det geografiska omradet”) som har kallt, klart och naringsfattigt vatten med hog
vattenomsattning. Odlingssattet ar anpassat sa att “Lapplandsk Fjallroding” behaller sa mycket som
mojligt av de egenskaper (fiskkottets konsistens, smak och doft) och det beteende som aterfinns hos
den vilda fjallrédingen fran Hornavan.

Samband med mdnskliga faktorer
De speciella egenskaper som kdnnetecknar ”Lapplandsk Fjallréding” beror dven pa erfarenhet och
kunnande hos den personal som skéter odlingen, fran urval av donatorer av fiskdgg och mjolke till
den fardigrensade slutprodukten.



Produktionen av ”Lapplandsk Fjallroding” bérjar med urval av lampliga avelsfiskar. En erfaren
yngeluppfodare kan utifran fiskens morfologi och beteende bedéma tillvaxtformaga och forekomst av
eventuella genetiska fel som kan leda till missbildningar hos avkomman. Genom kunnig och varsam
hantering av avelsfiskarna kan samma avelsfiskar anvandas fér produktion av rom/mjolke under fem
till sex ar.

Efter att rom och mjolke blandats skoljs 6verskottet av mjolke bort och fiskdggen placeras i klackeriet.
Utvecklingen hos fiskdggen foljs noga av erfaren personal som kan avgdra om fiskaggen ar befruktade
eller ej och som manuellt avlagsnar doda och obefruktade agg.

Klackningshastigheten ar en funktion av tid och vattnets temperatur (dygnsgrader). For att inte all
befruktad rom ska kldckas samtidigt reglerar odlaren tidpunkten for klackningen genom att lata
romen utvecklas vid olika vattentemperaturer. Efter klackning 6vervakas gulesacksynglens utveckling,
beteende och hilsotillstand kontinuerligt sa att ynglen kan éverforas till odlingstrag med rinnande
vatten och utfodras med startfoder (foder med hog proteinhalt) vid ratt tidpunkt i utvecklingen.

Nar fiskynglen natt ratt storlek (25g) flyttas de till matfiskodling i nagot av vattensystemen inom
produktionsomradet. Under odlingen av ”Lapplandsk Fjallréding” foljer odlaren noggrant fiskens
beteende for att kunna bedéma halsotillstdndet. Odlingen sker i strommande kallt rent vatten i
produktionsomradet under forhallanden som sa langt som majligt later fjallrodingen behalla sitt
naturliga beteende. Arbetet kraver att odlaren har god kdinnedom om fjallrodingens naturliga
beteende och livsvillkor.

Samband med produktens anseende
”Lapplédndsk Fjdllréding” serverades som forratt vid Nobelfesten 2013. Den anvandes ocksa som
huvudprodukt vid Arets kock 2013. ”Lappldndsk Fjéllréding” har ocksa regelbundet serverats vid
middagar pa lansresidenset i Umea.

”Lappléndsk Fjéllréding” exporteras bland annat till Finland och Benelux-omradet samt till Frankrike,
Danmark och USA



Den yttre gransen for produktionsomradet = rod linje. Gransen mellan den individuella tingslagen =

bla linje.
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Killor:

Hav. 2017: Sotvatten 2017. Om miljotillstandet i Sveriges sjoar, vattendrag och grundvatten. Havs
och vatten myndigheten.

Hedlund, T. 2018: Miljoeffekter. Fiskodling i 6ppna system.
Aquanord

Nordisk familjebok

SGU SMHI

Umlax AB

Vattenmyndigheterna

Vattenundersokning i sédra Lappland 2011 — 2014 (Lokala naturvardssatsningen)
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Vattentemperatur

Bilaga:

Beskrivning av ”Lappléndsk Fjéllréding”
https://www.umlax.se/lapplandsk-fiallroding (2020-12-20 kl 18:05)

Fysiska och kemiska egenskaper hos vatten och sjoar i produktionsomradet

Enligt riksinventeringen av sjoar och vattendrag 2000-20001 har sjoar och vattendrag i det aktuella
omradet generellt:

e Lag till medelhdg konduktivitet <1,65 mS/m respektive 1,65 — 13,9 mS/m
e Hogt pH>6,8

e Laga halter organiska @mnen TOC <4mg/| (nedstréms mot landskapsgransen Lappland-
Vésterbotten 6kar TOC mangden i vissa fall upp till 16mg/I

e Laga till mycket laga halter N <300 pg/I
e Mjukt vatten, hardhet 0,048 mekv. Ca/l
e Laga halter Mg <0,03 mekv./I

e Laga halter Cl <0,013 mekv./I

e Laga halter sulfat <0,02 mekv./I

e Laga halter Mn <2ug/I

Vattentemperaturens arsvariation vid olika djup i Malgomaj

Manad

Om e——5m 10m 20 M w—30 e—C0 e—I100m
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