SAMMANFATTANDE DOKUMENT

"Vinerl6jrom "
EU-nr:

(X) SUB ( ) SGB

1. Namn

”Vinetljrom”

2. Medlemsstat eller tredjeland

Sverige

3. Beskrivning av jordbruksprodukten eller livsmedlet
3.1 Produktzyp

Klass 1.7: Farsk fisk, firska blotdjur och kriftdjur samt produkter framstallda darav

3.2 Beskrivning av don produkt for vilken namnet i punkt 1 dr tillimpligt
?Vianerlojrom” 4r en naturlig produkt som enbart bestir av rom frin sikloja (Coregonus albula) och salt (NaCl).
”Vinerlojrom™ siljs i firsk, fryst eller tinad form. Lojrommens egenskaper dr desamma oberoende av forsiljningsform.
?Vianetléjrom” uppvisar féljande egenskaper
Utseende: Naturlig lyster, gnistrar som kiselsten. Hela romkornen ska urskiljas.

Konsistens:  ”Vinerljrom” karaktiriseras av hela romkorn, kom som vid provsmakning poppar tydligt nir de
trycks mot gommen.

Storlek: Romkornens stotlek varierar mellan 0,8 mm — 2,0 mm beroende pa under vilken del av
fiskeperioden siklojan fingas och var i Vinern den fingas,

Firg: Klar och frisk firg som under fiskesdsongen varierar frin ljust orange, S1060-Y30R till nigot
morkare orange, S1080-Y40R (Natural Colour System, NCS)

Salthalt: 4,0 —4,5 % NaCl

Vattenhalt:  Far inte vara héogre dn att ”Vinerlojrom” ligger kvar i en sked som vinds upp och ner. Rommen ska

ocks# behilla formen vid uppliggning.

Smak: Mild, ren fisksmak av laxkétt och umami med balanserad silta. Smaken intensifieras nir de sma
romkornen klims sénder i munnen.

3.3 Foder (endast for produkter av animaliskt nrsprang) och rdvaror (endast for bearbetade produkter)

Foder:
Sikljans foda bestir uteslutande av plankton (Bythothrepes cederstroemt, Daphnia (sp), Bosmina (sp), Eurytemora (sp),
Heterocope (sp) och Diaptomus (sp)) som naturligt férekommer 1 Véanerns farskvatten.



Ravaror:

Ravaran till ”Vinerljrom” utgdrs av rom frin sikloja (Coregonus albula) fingad 1 Vinern.

Ovriga ravaror: Jodfritt salt (NaCl)

3.4 Sirskilda steg i produktionsprocessen som mdste dga rum i det avgrinsade geografiska omridet

"Vinerléjrom” produceras av rom frin sikldja (Coregonus albula) fingad i Vinern. Samtliga steg 1 produktionsprocessen
frén fisket till beredningen av ”Vinerl6jrom” (klimning, vispning, grovskoljning, silning, finrensning, torkning och
saltning) miste ske i det avgrinsade geografiska omride som besksivs i punkt 4.

3.5 Sdrskilda regler for skivning, rivning, forpackning osv. av den produkt som det registrerade namnet ayser

3.6 Sdrskilda regler for mérkning av den produks som det regisirerade nammet avser

Forutom vad som f6ljer av de allménna mérkningsreglerna ska samtliga producenter av ”Vinerléjrom” mirka produkten
med nedanstiende logotyp.

VANER-

LOJROM

4. Kort beskrivning av det geografiska omradet

Produktionsomridet for ”Vinerldjrom” bestar av sjon Vinern och de omgivande socknarna:
1 Vise hirad
Vise och Ostra Figelvik
1 Olme hirad
Olme och Varnum
1 Visnums hirad
Visnum och Visnums Kil
i Katlstads hirad
Karlstad lands- och stadsférsamlingar samt Hammard
1 Grums hdrad
Segerstad, Grums och Ed
i Nis hidrad
Millesvik, Eskilsiter, Olserud, Botilsiter, By, Bro, Sédra Ny och Tveta
(Samtliga beldgna i Virmlands lin)

1 Vadsbro hirad
Leksberg, Bjorsiter, Torsd, Hassle, Berga, Lyrestad, Amnehidrad och Mariestad stad
i Kinnefjirdings hirad
Killby, Skeby, Husaby och Savate
1 Kinne hirad
Medelplana, Visterplana, Osterplana och Forshem
i Kllands hirad
Tadene, Norra Kedum, Orslésa, Séne, Rackeby, Skalunda, Sunnersberg, Gosslunda, Strd, Otterstad och
Lidkopings stad
i Ase hirad
Flo, As, Sal , Visternis, Tun, Karaby och Friel
(Samtliga beldgna i1 fd Skaraborgs lin)



i Vine hirad
Vistra Tunhem, Vassinda-Naglum och Vinersborg stad
i Sundals hirad
Bolstad, Grinstad, Gestad och Frindefors
1 Notrdals hirad
Skdllerud, Holm och Jirn
i T6ssbo hérad
Amils lands- och stadsforsamlingar, T6ss6 med Tydie och Animskog
(Samtliga beligna i fd Alvsborgs lin)

5. Samband med det geografiska omridet
Specifika nppgifier om det geografiska omridet

Vinern ir Sveriges storsta och Europas tredje stétsta sj6. Sjén 4r beligen i den sydvistra delen av Sverige. Arealen ir
ca 5 650 km?2 Medeldjupet ir 27 meter och det storsta djupet 106 meter. Storleken gor att Vinern kan liknas vid ett
innanhav med en omfattande skirgird bestfende av drygt 12 000 Gar. Trots den omfattande skirgirden ir sjon
huvudsakligen pelagisk.

P4 mitfen av Vinern striicker sig Luré skiirgdrd i norr mot Kallands skirgird i séder. Ditigenom delas sjén i princip i
tvd storre bassinger, den sa kallade Dalbosjon i sydvist och Virmlandssjén i nordost. Dalbosjén 4r grundare och har
mindre vattenvolym #n Varmlandssjon. Det medfor att de bida delarna uppvisar ndgot skilda 4rstemperaturcyklet,

Vinern bildades f6r ca 10 000 ar sedan d sj6n, genom den landhdjning som 4gt rum efter senaste istiden, successivt
sepaterades frin den vattenmassa som kom att bilda Ostersjon. I dag ligger medelvattenstindet i Vénern 44,3 meter
éver havsytan. Till f6ljd av isoleringen fran Ostersjén hyser Vinern nigra glacialrelikta kriftdjur.

Vinern har ett omfattande tillrinningsomrade som stricker sig in i Norge. Klarilven med sitt avvattningsomride pa
11 847,6 km? och medelvattenfléde pa 162,5 m*/s (hogvattenflodet ar 690 m*/s) utgdt det dominerande tillflédet,
Den svenska delen av tillinningsomridet utgdr ca 10 procent av landets yta i huvudsak skogbevuxen mark vilket
medfér att sjon tllfors en del organiskt material (Totalt organiskt material i Vinern (TOC) 4r ca 5 — 6 mg/1).
Ytvattentemperaturen pd vattnet ir ca -5 - 0° C under perioden december till februari och ca 10 - 16° C under
perioden maj till september. Vinerns vatten bedéms halla god ekologisk status och sjén levererar fér nirvarande
dricksvatten till deygt 800 000 personer.

Vinern avvattanas via Gota dlv till visterhavet. Omsittningsahastigheten p3 vattnet i Viner beriknas till 10 4r.

I samband med bildandet av Vinern sepaterades vinersiklSjan frin sina sliktingar 1 Ostersjon vilket medfrt att den i
dag dr genetiskt skild frin sina skiktingar och att den ir anpassad till de naturférhillanden som rader i Vinern.

Vinersikljan ir en pelagisk fisk som upptrider i stora stim som ror sig mellan Dalbosjén och Virmlandssjon
beroende pa bland annat vattentemperatur och undervattensstrtommar. Den uppehaller sig foretridesvis i det kallare
vattnet under springskiktet.

Vinersikl6jan dr vanligt forekommande och utgér ca 30 procent av biomassan i éppet vatten. Siklsjan blir
konsmogen vid ca ett 4rs dlder. Dess reproduktion paverkas av klimatet. Riklig vinternederbord, med kraftiga
vérflsden och gott tillfléde av organiskt material, bidrar till 6kade minder plankton som utgdr vinersikens
huvudsakliga foda.

Bestindet av vinersikléja Gvervakas genom drlig ekordkning. For att lingsiktigt bevara och skydda Vinerns unika
population far fiske endast ske med garn.

Specifika uppgifier om produkten

”Vinerléjrom” produceras av rom frin sikloja (Coregonus albula) fingad i Vinern. Vinersiklsjan fingas enbart med
garnfiske dir maskstorleken inte fir understiga 16,5 mm. Varje fiskare fir maximalt anvinda 1 400 meter niit per
fisketillfille. Lojfisket ar reglerat och pagir under siklojans lekperiod under senhésten. Fiskeperioden faststills av
Havs och vattenmyndigheten (HaV).

Beredningen av ”Vinerléjrom” piborjas omgiende efter det att fingsten landats. DA bevarandet av l6jromens kvalitet
ir beroende av en snabb beredningsprocesse sker beredningen i direkt anslutning till sjon (maximalt 5 km frin
vattenlinjen vid normalt vattenstind).



Vid betedningen av ”Vinetljrom” klims 16jtommen f6t hand ut fisken varefter rommen rensas fran blod, hinnor
och trasiga romkorn genom vispning. Hos en lekmogen I6jhona kan rommen utgéra 5 - 10% av kroppsvikten (ca 30

Efter vispning skoljs rommen omedelbart i rent kallt vatten 3 till 5 gnger. Eventuella kvarvarande orenheter
avligsnas och rommen samlas upp i sildukar vilka hings upp sa att vattnet kan rinna av. For att rommen inte ska
tappa firg eller svilla sa att romkornen gr sonder mdste tiden mellan f6rsta skéljningen och silningen vara s kort
som mojligt (ca 10 minuter).

Efter silningen torkas 16jrommen i kylrum vid 3 - 6° C i ca tvd dygn. Under torkningsprocessen reduceras vikten med
ca 8 - 10%. Nir rommen torkat saltas den med jodftitt salt (NaCl).

Den firdiga [6jrommens egenskaper undersoks regelbundet genom provtagning och blindtester under fiskesdsongen.
Undersokningarna utf6rs av oberoende bedémare. Endast rom som uppfyller de specificerade kraven packeteras och
marknadsféts som ”Vinetlojrom”.

?Vinerlojrom” har en stark lokal forankring, Vatje ar lockar olika events kopplade till Vinern och l6jromsfisket,
bland annat Léjrommensdag, stora skaror bestkare.

Beskrivning av de minskliga faktorerna

Egenskaperna hos “Vinerl6jrom” ir ett resultat av kunnande och hantverksskicklighet hos de personer som ér
inblandade 1 fisket av den lekmogna romstinna vinersiki6jan samt i den fortsatta beredningsprocessen.

Kvaliteten hos ”Vinerléjrom” beror ytterst pa det stadie 1 lekperioden som vinersiklgjan befinner sig i nir den
fingas. Vinersikléjan leker under petioden oktober till december. Den exakta lekperioden paverkas av
vattentemperaturen vilket betyder att tidpunkten f6r leken varierar mellan de olika delarna av Vinern. Under
lekperioden f6redra vinersiklojan de platser dér bottenvattnet pa grund av strémmar och sjébottnens topografi
tvingas upp mot ytan. I samband med leken rér sig stimmen huvudsakligen pé ett djup av 10 - 20 meter.

T'rots moderna hjilpmedel i fiskarnas kunskap om vinersikljans beteende i férhallande till strémmar,
bottentopografi, vader och vindriktning avgdrande f6r att den romstinna fisken ska kunna fingas i ritt stadie av
lekperioden sé att rdvaran, l6jrommen, haller hégsta tinkbara kvalitet.

Révarans kvalitet méste dérefter forvaltas under den fortsatta neredningsprocessen for att ”Vinerljrom™ ska fa sina
karaktiristiska egenskaper. Beredningen sker manuellt och arbetet miste ske snabbt. 54 snart fingsten landats klims
rommen ur den rommstinna fisken av personal med flinka fingar och ling erfarenhet. Rommen rensas, skéljs och
hings i sildukar for att torka. Under arbetet kontrolleras renhet och rdvarans kvalitet av pesoner som visuellt synar
FOMTImET.

Nir rommen totkat bedéms dess egenskaper av personer med ling erfarenhet av denna typ av bedémning. Den rom
som uppfyller kriterierna for ”Vinerléjrom” paketeras och saluférs under den skyddade beteckningen.

Produktens srskilda egenskaper

?Vinerljrom” framstills av rom frin vinersikl6ja, en sétvattenfisk som varit genetiskt separerad frin sina artfrider i
Bottenviken i ca 8 —9 000 4r.

?Vinetlsjrom” it en naturlig produkt utan andra tillsatser an koksalt (NaCl). Dirigenom skiljer den sig frin
majoriteten av de fiskromsprodukter som finns pd marknaden.

?Vinerljrom” fir sin sirskilda egenskaper av de mineraler och foédodmnen som finns i Vinerns firskvatten,
Romkornen 4r nfigot mindre 4n hos 16jrom frin Bottenviken. Rommden har en ljusare firg med tydlig dragning 4t
orange.

¥Vinerldjrom™ har en balanserad silta som ldter rommens lena, runda smak framtrida.

Den mindre storleken pa romkornen gor att ”Vinetlojrom” uppfattas som mindre “grusig” vilket i kombination med
den balanserade siltan och en naturligt elegant smak bidrar till en behaglig dtupplevelse.

?Vinerlojrom” it en vilhdngd produkt (torkad) som avger mindre vattenméngder 4n liknande produkter p3
marknaden.



Orsakssamband

Vinern utgdr en mycket speciell milj6. Sjén separerades frin Ostersjén for ca 10 000 4r sedan. Sjéns ekosystem har
direfter utvecklats utan kontakt med &sterhavet vilket bland annat innebir att vinerns bestdnd av sikléja i dag 4r
genetiskt skild fran den sikpopulation som lever i Ostersjén. Vinern har ocksi en population av glacialrelikta
djurplankton.

Vinern fir sitt vatten frin en rad stérre och mindre vattendrag som huvudsakligen rinner genom skogsbeklidda
morinmarker och genom mer humusrika mossar och sjéar. Sjon it relativt niringsfattig vilket gér att tillfrsel av
niiringsrikt vatten i samband med riklig nederbord stimulerar tillvixten av plankton som i sin tur utgdr foda for
vinerns unika population av sikloja, den s kallade viinersikl6jan.

Vattenkvalitén 1 Vinern och det faktum att f6dan uteslutande bestir av sétvattenlevande organismer bidrar att
Vinersiken producerar en rom med speciell karatkir. Romkornen ir nigre mindre 4n hos 16jrom frin Bottenviken
och har dessutom en tydligt orange firg.

Vid produktion av ”Vinerl6jrom” ska vinersikl6jan fingas i ritt fas av lekperioden fér rivaran ska hilla hogsta
kvalitet. P4 grund av Vinerns stotleken paverkas forhillandena p4 sjon litt av vider och vind. Under siklsjans
lekperiod p4 hésten kan forhallandena bli mycket svira, nagot fiskarna miste ta hinsyn till. Vinersikldjans bettende i
samband med leken paverkas av vattentemperatur, vattenstrémmar och sjobottnens topgrafi. For att finga de
romstinna honotna i ritt fas av romingsperiden miste fiskaren vara bekant med vinersiskléjans bettende och med
med hjilp av erfarenhet forutsiga var vinersikljan kommer att leka under ridande viderforhillanden.

Nir den romstinna vinersikl6jan har fiskats maste rommens kvalitet tillvaratas under beredningen 8t ”Vinerléjrom”
ska f4 sin speciella karaktir. Beredningen sker mauellt och utférs av personer som har ling etfarenhet av och blick for
det hantverk som krivs £or produktion av kvalitativ I6jrom och som bemiistrar den speciella teknik som kriivs for att
for hand klimma 16jrommen ur sikléjan.

De speciella egenskaper som kinnetecknar *Vinerléjrom” betoer helt p3 de naturgivna férutsittningarna inom det
geografiska omridet och pd minniskornas forméga att tillvarata och férvalta den rivara som ir resultatet av de
naturgivna férutsittningarna.






