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Hoveddel

Vedlegg. Beskrivelse av produktets opprinnelse og tilknytning til det geografiske omradet

Hjemmel: Fastsatt av Det sentrale Mattilsynet ved hovedkontoret 25. mai 2007 med hjemmel i forskrift 5. juli 2002 nr. 698 om
beskyttelse av opprinnelsesbetegnelser, geografiske betegnelser og betegnelser for tradisjonelt seerpreg pa landbruksbaserte
naringsmidler, fisk og fiskevarer § 15, jf. lov 19. desember 2003 nr. 124 om matproduksjon og mattrygghet mv. (matloven) § 30, jf.
delegeringsvedtak 19. desember 2003 nr. 1790.

§ 1. Beskyttet produktbetegnelse

Ishavsreye Vesteralen.

https://lovdata.no/dokument/SF/forskrift/2007-05-25-563 Pagina 1 de 3


https://lovdata.no/LTI/forskrift/2007-05-25-563
https://lovdata.no/forskrift/2002-07-05-698/%C2%A715
https://lovdata.no/lov/2003-12-19-124/%C2%A730
https://lovdata.no/forskrift/2003-12-19-1790
https://lovdata.no/dokument/SF/forskrift/2007-05-25-563/%C2%A71#%C2%A71
https://lovdata.no/dokument/SF/forskrift/2007-05-25-563/KAPITTEL_1#KAPITTEL_1
https://lovdata.no/forskrift/2002-07-05-698
https://lovdata.no/lov/2003-12-19-124
https://lovdata.no/forskrift/2003-12-19-1790

Forskrift om beskyttelse av produktbetegnelsen Ishavsrgye Vesteralen som beskyttet geografisk betegnelse - Lovdata 16-02-21 07:59

§ 2. Rettmessige brukere

Sigerfjord Fisk AS og Sjeblink Blokken AS.

§ 3. Vilkar for bruk av produktbetegnelsen

1. Produktbeskrivelse:

Ishavsreye Vesteralen er oppdrettet sjoraye (Salvelinus alpinus) produsert i Vesteralen.

Ishavsroye Vesterédlen skal ha blankt skinn, og ha et radlig fiskekjott med fast tekstur.
2. Geografisk omrade:

Geografisk omrade for produksjon av Ishavsreye Vesteralen skal vaere kommunene Andey,

Bo, Hadsel, Sortland og OQksnes i Vesteralen i Nordland fylke.
3. Produksjonsmetode:

Sjeraye til produksjon av Ishavsraye Vesteralen skal vaere klekket og oppdrettet i Vesteralen.

Rognlegging og stryking fra stamfisk skal gjeres nar temperaturen pa ferskvannet som
stamfisken har gétt i har sunket til rundt 7 °C, vanligvis i oktober. Rogna skal etter befruktning
og skylling tas rett i klekkebakker, hvor den skal ligge i ro i 2 timer for svelling. Deretter kan
ded rogn fjernes i en periode fram til 24 timer etter innlegging da den ikke taler ytterligere
behandling. Reingjering og ytterligere fjerning av ded rogn kan né ikke skje for gyerognstadiet,
som inntreffer ca. 220 degngrader etter stryking. I rognstadiet skal temperaturen pé vannet
holdes lavere enn 7 °C. Yngelen blir klekket etter ca. 480 degngrader, vanligvis rundt arsskiftet.
Heller ikke i plommesekkstadiet skal temperaturen i vannet overstige 7 °C.

Ved start pé foringa skal yngelen overfores til mindre oppdrettskar for gradvis tilvenning til
lyse omgivelser. Den forste uka skal yngelen fores manuelt, deretter fra forautomater 1
kombinasjon med handforing. Karene skal rengjeres annenhver dag. Etter ca. 8-9 uker skal det
tynnes ut i karene ved at yngelen fordeles pa flere kar. Ved sterrelser mellom 1 og 2 gram ber
stor yngel sorteres fra for & unngé kannibalisme.

Under settefiskstadiet sorteres fisken jevnlig mht. storrelse. Sortering skal starte ndr
oksygeninnholdet i karets avlgpsvann faller under 55-60% metning. Etter tredje sortering tas de
minste (5-10%) ut for destruering. Vann og fisk skal jevnlig kontrolleres mht. méling av
oksygeninnhold, pH-verdi pa avlepsvann, preveveiing og helsestatus. Nar fisken har en storrelse
pa mellom 80-200 g, vanligvis i mars-september andre aret, skal den overfores til storre enheter
enten i brakkvann (15-20%o) i tette merder i sjeanlegget eller i reint sjgvann i notposer.

Matfisk skal ha et sjgopphold pé ca. 2 maneder for de overfores til tette merker for videre
oppdrett i brakkvann. Disse skal ikke sorteres for ca. 1/3 av fisken har nddd gjennomsnittlig
slaktestorrelse pd mellom 0,6-0,8 kg. Slakteferdig fisk skal da sorteres fra og overfores til egen
enhet for sulting i minimum 7 degn for slakting. Av forstegangs sortering pa arsgenerasjonen
skal de aller storste sorteres fra for & bli stamfisk. Minstesortering, dvs. fisk mindre enn 0,4 kg,
skal overfores til ny merd for videre foring inntil slaktevekt er nadd. Fisken skal deretter slaktes.

Ishavsroye Vesterdlen kan omsettes fersk eller frossen, som hel sloyd eller fileter. Minimum
og maksimum vekt pé hel sloyd fisk skal vaere pa hhv. 0,4 og 1,5 kg. Fisk som skal selges
frossen skal fryses ned samme dag som den er slaktet.

Bare fisk som tilfredsstiller kravene til klasse superior i henhold til utarbeidede
kvalitetskriterier skal omfattes av denne forskriften.

4. Merking av produktet:

Ishavsraye Vesterdlen kan merkes med teksten Beskyttet geografisk betegnelse og
figurmerket for Beskyttet geografisk betegnelse.
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§ 4. Ikrafttredelse

Forskriften trer i1 kraft straks.

Vedlegg. Beskrivelse av produktets opprinnelse og
tilknytning til det geografiske omradet

Sjeraye er en kuldekjer laksefisk med utbredelse i polare strok med vanntemperatur mellom 0 og
13-14 °C. I Norge har sjorgye utbredelse fra den serlige grensen av Nordland og nordover (fra 65° N
og nordover). Sjereye er en anadrom fisk med livslep i bade ferskvann, brakkvann og saltvann. Sjereye
naringsvandrer hver sommer til sjoen for den returnerer til kystnare dype innsjoer pd hesten.

Historisk har Vesterdlen hatt en solid bestand av sjereye. Vassdragene her, med dype kalde vann og
korte elvelep til sjoen, var godt egnet for sjereye. Sjorayebestanden ble fram til tidlig pa 1900-tallet
sesongmessig utnyttet av lokalbefolkningen nér sjoreya midtsommers vandret tilbake til elva fra
sjgoppholdet. Ved hjelp av not og garn skjedde hastingen over noen fa dager. Noe fiske ble ogsa gjort
med garn i innsjeene. Erfaringsmessig hadde sjoraya best kvalitet nir den vandret tilbake til elva og
vannet fra havet.

Oppdrett av sjoraye i Vesterdlen har tradisjon tilbake til begynnelsen av 1980-tallet.
Oppdrettsmetoden simulerer sjorayas naturlige livssyklus. Fisken skal fra den er 50-150 g ha sitt
opphold i merder i sjoen. Ca. 2 méneder om sommeren skal fisken holdes i notposer i rent sjovann,
mens den resten av aret skal vere i lukket merd med brakkvann. Ishavsreye Vesteralen har derfor et
utseende som er lik pelagisk fisk, med hvit buk, blanke sider og bléhvit rygg. Oppdrettet sjoroye har
blitt solgt under produktnavnet Ishavsroye siden 1987.

Produsentene av Ishavsreye Vesteralen har vert aktivt med i utviklingen av oppdretteknologien for

sjorgye, og innehar unike kunnskaper om denne produksjonen. Ishavsraye Vesterdlen er kjent som et
kvalitetsprodukt.
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