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Offentliggorande av en ansokan i enlighet med artikel 50.2 a i Europaparlamentets och ridets
forordning (EU) nr 1151/2012 om kvalitetsordningar for jordbruksprodukter och livsmedel

(2013/C 361/07)

Genom detta offentliggorande tillgodoses den rdtt att gora invindningar som faststdlls i artikel 51 i
Europaparlamentets och rddets férordning (EU) nr 1151/2012 ().

SAMMANFATTANDE DOKUMENT
RADETS FORORDNING (EG) nr 510/2006

om skydd av geografiska beteckningar och ursprungsbeteckningar f6ér jordbruksprodukter och
livsmedel ()

"T@RRFISK FRA LOFOTEN”
EG-nr: NO-PGI-0005-01054-09.11.2012
SGB ( X ) SUB ()

1. Namn

"Torrfisk fra Lofoten”

2. Medlemsstat eller tredjeland

Norge

3. Beskrivning av jordbruksprodukten eller livsmedlet
3.1 Produkttyp

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

3.2 Beskrivning av den produkt for vilken beteckningen i punkt 1 ar tillimplig

"Torrfisk fra Lofoten” dr naturligt torkad torsk (Gadus morhua) fran Lofoten. Beteckningen omfattar
stockfisk som uppfyller kraven for storlekssortering jfr Norwegian Industry standard for classification of
stockfish, NBS 30-01.

"Torrfisk fra Lofoten” ska ha en vattenhalt pd 1627 %, en proteinhalt pd 68-78 % och en fetthalt pa
ungefir 1 %. "Torrfisk fra Lofoten” har en koncentrerad fisksmak och -arom, guldfirgat skinn och en
storlek mellan 40-90 cm.

3.3 Rdvaror (endast for bearbetade produkter)

"Torrfisk fra Lofoten” ska framstillas av torsk som fingas runt Lofoten och Vesterdlen fran januari till
april. Under denna tid vandrar den lekmogna torsken fran de kalla polarvattnen i Barents hav till havet
runt Lofoten och Vesterdlen for att leka. Fiskeomradet stracker sig fran @ 010°00 till @ 016°08 och
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fran N 67°00" till N 69°30" inom foljande ICES-omrdden; omrade 05: 02, 07, 08, 09, 12, 13, 14, 15,
16,17, 18, 19, 20, 21, 22, 23, 24 och i viss mdn 25, omrdde 04: 03, 04, 10, 46, 47 och 48. Fisk som
fingats i detta omrdde har en annan struktur dn djuphavsfisk, i synnerhet eftersom fisken efter den
langa vandringen ar fastare i kottet, vilket ger den en egenskap som ar avgérande for att kunna klara
torkningen. Det ar korta avstdnd till fisket for kustfiskarna, sd f6ljaktligen kan fisk fingas och levereras
samma dag vilket dr viktigt for kvaliteten pa fisken.

3.4 Foder (endast for produkter av animaliskt ursprung)

3.5 Sarskilda steg i produktionsprocessen som mdste dga rum i det avgransade geografiska omrddet
"Torrfisk fra Lofoten” ska torkas naturligt och sorteras i Lofoten.

3.6 Sdrskilda regler for skivning, rivning, forpackning etc.

3.7 Sarskilda regler for mdrkning

4. Kort beskrivning av det geografiska omradet
Fisk for framstillning av "Terrfisk fra Lofoten” fingas utanfor Lofoten och Vesterdlen mellan @
010°00" och @ 016°08" samt mellan N 67°00" och n69°30" i f6ljande ices-omrdden. 02, 07, 08,
09, 12, 13, 14, 15, 16, 17, 18, 19, 20, 21, 22, 23, 24 och i viss min 25, omrdde 04: 03, 04, 10, 46,
47 och 48, levereras till en landningsanliggning i Lofoten och torkas naturligt och sorteras i Lofoten.
Lofoten bestdr av kommunerna Flakstad, Moskenes, Rest, Vestvagoy, Varey och Vagan.

5. Samband med det geografiska omradet

5.1 Specifika uppgifter om det geografiska omrddet

Havet runt Lofoten och Vesterdlen hor till virldens rikaste fiskeomrdden, och Lofoten-fisket dr det
viktigaste sdsongsfisket nir det géller torsk i Norge.

Atlanttorsken lever storre delen av sitt liv i Barents hav, men vandrar till havet runt Lofoten och
Vesterdlen for att leka under perioden frén januari till april. Tack vare temperaturen och tillgdngen pé
ndring i havet under denna period 4r klackningsforhallandena inom detta omrdde mycket gynnsamma.

Havet runt Lofoten och Vesterdlen har historiskt sett alltid varit den viktigaste lekplatsen for torsk.
Kontinentalsockeln ar smal pa denna plats och naringsrikt vatten flyter forbi nira stranden. Detta ger
optimala forutsittningar for tillviaxt och overlevnad.

Den massiva tillstromningen av torsk till det geografiska omradet Gverensstimmer med den period da
klimatforhallandena ar sarskilt lampliga f6r naturlig torkning.

Det geografiska laget i forhallande till Golfstrommen ger sdrskilt gynnsamma forhéllanden for naturlig
torkning av fisk, och dr avgérande for kvaliteten pa "Terrfisk fra Lofoten”. P& grund av Golfstrémmen
ar vintrarna i Lofoten milda med en genomsnittstemperatur pd mellan — 0,8 och + 2,2 °C frén januari
till april med torra virar med en total nederbord pa 132-108 mm. Dessa klimatforhdllanden dr en
forutsittning for att fisken ska torka ordentligt och inte frysa eller sonderdelas.

Kunskapen om storlekssortering dr grundliggande for kvaliteten pa slutprodukten. Storlekssorteringen
kriver djupgdende kunskaper och gors av sk. "sorterare”. Historiskt sett dr kvalitetsbedomningen en
kvalifikation som har gatt i arv frdn generation till generation i familjer och/eller foretag. Tidigare
utbildades sorterarna inom det foretag dit de var knutna, men péd senare har man infort teoretisk
utbildning inom niringen. Teoretisk utbildning kombineras med praktisk utbildning i foretag som
framstaller stockfisk.
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5.2

5.3

Sakkunskaperna vad giller framstallning och marknad har traditionellt ocksd gatt i arv frin generation
till generation i Lofoten.

Dessa kunskaper dr avgorande for att fa god kvalitet pd "Torrfisk fra Lofoten”.

Specifika uppgifter om produkten

"Torrfisk fra Lofoten” dr urtagen lekmogen torsk med huvudet borttaget (Gadus morhua) som torkats
naturligt. Naturlig torkning bdde bevarar och morar fisken, frimst till foljd av att dess vattenhalt
minskats avsevirt. Detta ger en hog héllbarhet och ett hogt niringsvirde, t.ex. en hog proteinhalt
pd 68-78 % jamfort med 18 % for farsk torsk. Fisken dr fardigtorkad nar det later pd ritt sitt ndr man
knackar pd den. Ljudet ska vara ett fast och massivt klickande. For att kunna bedoma det korrekta
fiskljudet kravs goda kunskaper och erfarenhet.

Orsakssamband mellan det geografiska omradet och produktens kvalitet eller egenskaper (for SUB) eller en viss
kvalitet, ett visst anseende eller en viss annan egenskap som kan hénféras till produkten (for SGB)

Sambandet grundas pd produktens egenskaper som kan hanforas till dess geografiska ursprung.
Tradition:

Naturlig torkning av fisk har 4gt rum i Lofoten sedan borjan av 1100-talet och ir en viktig del av det
norska kulturarvet. Torknings- och sorteringskunskaperna har gatt i arv fran generation till generation i
Lofoten. Stockfisk har varit och ar en viktig norsk exportprodukt.

Sarskilda egenskaper som kan hidnféras till det geografiska ursprunget:

Den ldnga vandringen i kallt vatten fran Barents hav till Lofoten och Vesterdlen ger smala fiskar med
fast kott och fasta muskler. Ravaror av en sidan kvalitet dr avgérande ndr det giller téligheten i
torkningsprocessen.

Temperatur, nederbord, bldst, sol och sno ar faktorer som péverkar torkningen och som gor det
geografiska omradet till ett mycket limpligt omrdde for torkning av fisk. Den faktiska temperaturen
i det geografiska omradet gor att fisken inte fryser eller sonderfaller utan att den i stillet torkar.
Lamplig nederbord, tillsammans med kustvindarna, ger goda férutsittningar for naturlig torkning.
Solens reflektioner i snon pd marken ger fisken dess gyllene firg. Torkningsprocessen ger stockfisken
dess speciella konsistens och koncentrerade fisksmak och -arom.

Den hoga kvaliteten pé ravaror och klimatet ér tillsammans av avgorande betydelse for den slutliga
kvaliteten pa "Terrfisk fra Lofoten”. Lofoten dr den enda platsen i virlden dir ett sddant klimat rader
och diar man samtidigt har tillgdng till lekmogen torsk av hog kvalitet.

Hinvisning till offentliggérandet av specifikationen

(Artikel 5.7 i forordning (EG) nr 510/2006 (3))

http:/[www.lovdata.no/for/sf/ld/xd-20071211-1814.html

(%) Se fotnot 2.
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