Skyddad Ursprungs Betecknings sid 1
Ansokan Kalix Lojrom

Folke Spegel Projektledare

Norrbottens Kustfiskares Producentorganisation



Skyddad Ursprungsbeteckning Kalix Léjrom Sid 2
Produktbenamning; Kalix L6jrom

Produktbeskrivning

Viktigaste egenskaper hus Kalix Lojrom ar foljande:

* Den enda tillsatsen i Kalix L6jrom ar 4,0 % salt (NaCl).

» Vattenhalten far inte vara hogre an att Kalix Lojrom ligger kvar i en sked som vands
upp och ner. Rommen ska ocksa behalla formen vid upplaggning.

» For Kalix Lojrom's kemiska bestandsdelar se bilaga 1. Det som kemisk
avsevart sarskiljer Kalix Léjrom fran évriga 16jroms sorter ar halter av
féljande amne: Brom (Br), Strontium (Sr), Jod (1), Selenium (Se),
Molybdenum (Mo), Barium (Ba) och Litium (Li) (se bilaga 2). Ratio mellan
Srontium (Sr) och Barium (Ba) ar sarskilt unik for Kalix Léjrom i jamforelse
med 6vriga I6jromssorter (se bilaga 2).

Sikléja (Coregonus albula) ravaran for Kalix |6jrom forekommer i brackvatten endast i
nedan kartomrade (karta 1)
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Karta 1. Inom féljande geografiska omrade fangas och beredas Kalix Lojrom.




Foljande uppgifter styrker att ravaran till Kalix I6jrom har sitt ursprung iavgransade
geografiska omrade (se karta 1).

| havet forekommer Sikldjan enbart i Bottniska viken. Sikl6jan leker fran slutet
september till bérjan av november och har féljande miljdkrav. Lekbotten av sand och
grus med vattentemp av 1-7° c, vattnets salthalt ska ej 6verskrida 3 ppm. Den hdgre
salthalt som férekommer i 6vriga vatten inom Bottenviken, Bottenhavet och Ostersjon
gor att Siklojan inte kan leka eller utbreda sig i ett stérre omrade an sitt nuvarande
(Se Karta 2).
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Karta 2. Salthalt och antalet arter inom Bottniska Viken.
Salthalten anges i promille %0, siiffrorna i cirklar anger antalet marina djurarter.
Kalla Stockholms marina forskningscentrum, prof. B-O Jansson.




Framstallningsmetod Kalix Léjrom

Fangst av Sikloja

Fisket efter ravaran Sikl6jan bedrivs endast som partralning och bagge fartygen for
daglig fiskeloggbok. Tralfiske efter Siklojan far endast bedrivas av licensierade
yrkesfiskare med traltillstand utfardade av Fiskeriverket. Fiskebatarna ar moderna
hacktralare med rullstall. Fisket bedrivs i skargardsmiljé inom grunda omraden,
tralgranserna finns markerade pa karta 2.

Fisket pagar fran 20 september till sista oktober. Landningar sker dagligen och
fangsten fraktas direkt till berednings anlaggningar inom naromradet. Frakt tid fran
kajen till beredningsanlaggning ar ej mer an 1 timme. Beredning av Kalix L&jrom
sker endast pa dagens fangst. Detta eftersom kvalite och hallbarhet av Kalix Loéjrom
ar beroende av kort hanteringstid.
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Karta 2. Tralgranser i Norrbottens kustomrade.

Bild 1. Parbatstralning



Beredning av Kalix Lojrom

Krav pa ravaran
Loéjrommen ska utvinnas ur I6jan samma dag som Idjan ar fiskad.

Grovskoljning

Senast 6 timmar efter Lojrommen ar utvunnen ur Lojan, skéljs rommen i rent kallt
vatten som ska halla dricksvattenkvalitet. Skdljningen gar till sa att man fyller ett karl
upp till 20 till 25 % med rom och spolar vatten nastan upp till kanten. Darefter vispar
man rommen forsiktigt. Syftet med vispningen ar att rensa rommen fran romsacken
och skdlja bort blod, hinnor och trasiga romkorn. Det ar viktigt att vispningen utférs
med lampliga verktyg som inte orenar eller vispar sonder romkornen. Efter
vispningen later man rommen sjunka till botten och haller forsiktigt av vattnet,
darefter fyller man karlet en gang till och haller av vattnet pa samma satt igen.

Silning

Direkt efter vispningen skdljs rommen genom ett finmaskigt rostfritt nat. Det gar tillsa
att man haller upp rommen pa natet och skdljer med vatten sa att rommen passerar
genom och eventuella orenheter (fjall mm) blir kvar pa natet. Vid silningen samlas
romen upp, antingen i pasar av nylon som hangs upp sa att vattnet rinner av, eller
ramar med rostfritt galler som placeras i stallningar for att rinna av. Mellan férsta
grovskoljningen och silningen ska det ga sa kort tid som majligt (maximalt 10
minuter), detta for att rommen kan tappa farg och svalla sa att romkornen gar sénder
lattare.

Torkning
Rommen torkas till dagen efter i kyla 4-8 grader celsius.

Saltning

Rommen saltas med 4% renat finkornigt havssalt. Vid saltningen ar det viktigt att
anvanda lampliga verktyg och metoder som inte hanterar rommen sa att romkornen
spricker, vilket medfor att rommen blir blétare och inte far samma fina konsistens.
Man kan blanda i saltet for hand eller med hjalpmedel som omgjorda
cementblandare, det viktiga ar att blandningen utfors forsiktigt sa att romkornen inte
gar sonder. Vilket innebar att rommen blir blétare. Nar man blandar i saltet fér hand,
tar man och rensar bort eventuella orenheter fran rommen.

Finrensning

Fore paketering i hinkar rensar man romen fran fjall och andra orenheter , genom att
féra romen over en skiva och peta ur orenheter med en pinne. All hantering av
rommen ska vara, forsiktig for att inte krossa romkornen och rommen ska hallas kyld
for att inte forsamra hallbarheten. Efter finrensningen ska det inte finnas kvar nagra
orenheter, utan rommen ska vara orange till fargen utan nagra fargskiftningar fran
blod, hinnor eller andra orenheter.

Luffning

Efter romen ar saltad och paketerad i hinkar ska den sta i kyla med locket pa glant till
dagen efter, det ar for att rommen efter saltning avger gaser som kan ge en "unken"
smak om man inte luftar den. Efter luftning ska rommen frysas i lampliga karl. Med
ldmpliga karl menas karl som ar anpassade i storlek sa att det blir sa lite luft som



Hygien

Alla verktyg som anvands ska vara latta att rengora och disinficera. Alla verktyg och
annan utrustning som kommer i kontakt med rommen ska rengoras efter varje
omgang rom som bereds (normalt 1 gang om dagen). Foér 6vrigt ska vanliga krav pa
hygien for livsmedelshantering efterfdljas.

Sortering

Efter att I6jan fangats och landats sorteras fangsten. Honorna skiljs fran hanarna
genom sin stinna buk. | de fall dar det finns osakerhet om kdnet laggs ett latt tryck
over buken for att se om rom eller mjolke lacks ur analen.

Kramning

Vid kramning av rom nyttjas olika metoder, en metod som anvands ar att man kapar
huvudet fran kroppen och darefter for tummen fran analen och framat och pa det
sattet trycker rommen ur fiskens buk. Ett visst matt av forsiktighet maste till sa att
man inte fa med annat &n rom i karlet. Detta eftersom orenheter maste tas bort
senare. En annan metod ar att kapa fisken pa mitten genom att bryta den mitt itu,
ryggraden blir gangjarnet och buken spricker upp. Darefter klams rommen fram fran
bagge halvorna. Effekterna av denna metod kan vara att man far mycket fiskfjall i
karlet.

Skoljning

Efter att alla honor har klamts maste rommen vispas med vatten. Detta kan goras for
hand eller maskin. Darefter tillsatts kallt dricksvatten till rommen och det vispas
kraftigt. Nu plockas det mesta av hinnorna som kommit med vid kramningen bort
manuellt. Proceduren upprepas ett par ganger.

Avrinning

Efter vispning och skdéljning halls rommen upp for silning pa ett dubbelnat. Det forsta
natet slapper igenom de fria romkornen da rommen spolas dver med rent friskt
vatten, resterande hinnor blir kvar. De fria romkornen samlas upp pa underliggande
nat. Antingen ligger rommen kvar pa natet i kyla under natten, eller sa samlas
rommen upp i tygpasar som stalls for att rinna av i kyla.

Insaltning

Dagen efter saltas rommen in. Blandning ar 40 gram salt till varje kilo rom. Ett jodfritt
finsalt anvands, det rérs in i rommen. Har gors ocksa en sista fin rengoéring av
|[6jrommen.

Olika redskap, oftast en trasticka, anvands for att plocka bort de sista ovalkomna
partiklarna ex. bladstank fran rommen. Slutprodukten paketeras nu i plastburk med
produktnamn, producentnummer for sparbarhet och infryses direkt.



Tillstyrkande Faktorer for SUB

Samband mellan kvalite och geografiska omradet

Kalix Lojrom produceras av Sikloja (Coregonus albula ). Siklja ar en sotvattens
levande art med en viss salthalts tolerans. Nordligaste Bottenviken ar ett varldsunikt
brackvattens system med extrem lag salthalt (se karta 2). Inom Norra Bottenviken
finns ett unik havslevande Sikl6ja bestand som ar ravaran till Kalix Léjrom.

Kalix Léjrom kan endast produceras av rom fran Sikldja fangade inom det beskrivna
geografiska omradet och Sikl6ja kan endast dverleva inom detta omrade p.g.a.
vattnets laga salthalt (<3ppm).

Bytes valet av den i brackvatten levande sikldja skiljer sig markant fran sjo levande
sikl6ja. Inom brackvatten saknas alla former av sotvattenslevandinsekter. Daremot
finns ett flertal olika vaxt och djurplankton sorter som endast forekommer inom
brackvatten. Det gor att brackvatten levande Siklojans diet ar unik och darmed det
speciella smak och kemiska egenskaper av Kalix Lojrom. Vidare ar den kemiska
sammansattningen av brackvatten unik och detta paverka de kemiska egenskaper
och darmed kvalite av Kalix L&jrom (se bilaga 1).

Kalix Léjroms kvalite beror ochsa pa bl.a. den laga luft och vatten temperatur som
rader under den period som fisket pagar. Vattentemp ligger mellan 1-?°c och lufttemp
under 0° c. Det gor att man bibehaller de naturliga smakamnen och skyddar
romkornen fran yttre paverkan av frammande amnen samtidigt som risken minskar
for bakteriell tillvaxt. Landning av fangsten sker inom 4 timmar efter fiskets
avslutning detta garantera Kalix Lojrommens kvalite.

Kontrollorgan
Livsmedelsverket foreslas vara den kontrollorgan for Kalix L&jrom.

Ansokande Producent Organisation

Norrbottens Kustfiskareférbunds Producentorganisation (org.nr 769631-5360) ar
ansOkande producent organisation for SUB ansdkan for Kalix Lojrom. Som stadgar
anvands Sveriges fiskares riksforbund samt normal stadgar for avdelningar. Se
bilaga tre for organisationsbevis.

Markningsregler- Sparbarhet
Varje forpackning av Kalix Lojrom markeras tydligt med producent nummer
och fiskear. Varje producent tilldelas ett sarskilt producent nummer.

Kalix Lojrom historik av produktnamn

Namnet Kalix Lojrom star for kvalite och exklusivitet. Namnet Kalix Léjrom har varit
kant sedan minst 1970 talet och ar ett vedertaget begrepp inom Sverige for Lojrom
som produceras i Norra Bottenviken. Se bifogade dokumentation for bevis (bilaga 4).

Bilaga 1. Kemiska undersokning Kalix Lojrom

Bilaga 2. Isotophalter [6jrom

Bilaga 3. Tilldelad organisation Norrbottens Kustfiskares Producentorganisation
Bilaga 4. Intyg av namnhistorik "Kalix L6jrom" Karl Boda Johansson

Bilaga 5. Regeringsuppdraget Lanstyrelsen Norrbottenslan
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