Ansdkan om skyddad geografisk beteckning (SGB)

"Klddesholmen Matjessill/Klddesholmen Matjesfilé"

Ansokande grupp:

Beredare:
Klddesholmen Seafood AB
Angholmsvigen 14
471 41 Rdénnang
Sanna Hermansson,
Matjemadstare, Salt & Sill
Rytterholmen 1,
471 51 Kladesholmen
Ravaruproducenter
Bat GG 330 CARMONA AB
Hamnvagen 3
471 43 DYRON
Bat GG 778 LOVON AR
Varioken 3 A,
471 42 Ronnang

Produkttyp:

Klass 1.7. Farsk fisk, farska bltdjur och kraftdjur samt produkter framstallda darav



Produktbeskrivning

"Kladesholmen Matjessill/Kladesholmen Matjesfilé” ar filéer av sill (Clupea harengus) som konserverats |
kryddsas bestdende av bland annat socker, kanel, kryddpeppar och nejlika.

"Klddesholmen Matjesfilé” innehaller hela sillfiléer medan “Kladesholmen Matjessill” ar filéer skurna i
mindre bitar.

”Klddesholmen Matjessill/Kladesholmen Matjesfilé” har féljande egenskaper:
Utseende: Blank och glansig yta.
Farg:

Skinnsida: : Varierar fran fisk till fisk. Den dominerande fargen ar neutralt graaktig (NCS
$4502-R) med visst rodstick och inslag av silver.

Insida: Varierar mellan olika fiskar. De réda fargtonerna dominerar men har finns dven inslag
av blatt (NCS S4020-R10B).

Snittyta: Relativt homogen kulor i gratt med blaa toner (NCS S1502-B).

Smak: Initialt en sdlta som moter det s6ta med toner av apelsin, pomerans. En frisk citrus syra.
Darefter framtrader smaken av nejlikor, dillfréd, muskot, mérk choklad och umami samt séta
tonerna som paminner om ljus sirap och en frasch syrlighet med toner av citrus, ingefara
och attika. Smaken intensifieras vid langre lagring

Eftersmak: Lang, fyllig och kryddig med en angenam sélta.
Munkéinsla: Angenam och komplex. S6tma, syra, sdlta, beska och umami samt en latt

kvardréjande "oljighet”.

Doft: Frisk, mild, kryddig och lite parfymig doft med inslag av kanel, nejlokor, peppar och dill.
Doft och smak harmonierar, men smaken ar betydligt kraftigare dn doften. Doften blir
kraftigare vid ldngre lagring

Konsistens: Fast och spanstig utan att vara hard. Konsistensen mjuknar nagot vid ldngre lagring.

Protein: 10 — 14%

Fett: 13 -17%

Kolhydrater: 13 - 17%



Ravaror:

Sill {Clupea harengus) fangad i Nordostatlanten FAO 27 (Norska havet, Nordsjén, Skagerrak och
Kattegatt).

Sillen vandrar i stim langs kuster och ute till havs pd ett djup ner till 200 meter. Sillen féljer
planktonets rérelse. Under dagen gar sillen ndrmare botten fér att under natten stiga mot ytan.
Den féretar ocksa stora sdsongsbundna vandringar mellan nirings-, lek- och
dvervintringsomraden.

Sillen blir kdnsmogen vid ca 3 — 4 &rs alder. Det finns bade hést- och varlekande former. Under
leken samlas leksillen i stim i grundare vatten vid kusterna eller pa bankar i havet.

De sillsorter som anvands vid tillverkning av ”Kladesholmen Matjessill/Klddesholmen Matjesfilé”
ar kénsmogen hdstlekande Nordsjosill och Atlanto-Skandisk sill som bestar av olika stammar,
bl.a. en héstlekande islandsk stam och framfér allt den rikligt forekommande varlekande NVG-
sillen (Norsk Var-Gytande).

Ovriga révaror: Salt, socker och kryddor bland annat kanel, kryddpeppar, peppar, oregano
och kryddnejlika.

Foder:

Sillens féda utgdrs huvudsakligen av djurplankton, smérre kréftdjur, vanligen hoppkraftor
{Copepoda sp), hinnkréaftor (Cladocera sp), pungrikor (Mysida sp) och mérlkraftor (Amphipoda
sp), fisklarver och blétdjur. Stérre sill ter dven stérre kréaftdjur och smafisk.

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

Slutberedning av "Klddesholmen Matjessill/Klddesholmen Matjesfilé” maste dga rum i det
geografiska omrdde som beskrivs under rubriken — Beskrivning av det geografiska omradet.

Slutberedningen vidtar nér sillen uppnatt 6nskad mognadsgrad i den férsta kryddinlaggningen.
Under slutberedningen kontrolleras sillens surhetsgrad (pH) och salthalt. Dessutom gors en
sensorisk bedémning omfattande sillfiléernas kvalitet, utseende, lukt och smak innan filéerna
synas, sorteras och kryddas med speciella kryddsdser samt férpackas som hela filéer eller som
filéer skurna i bitar i kryddsas.

Forpackningarna lagras vid 2 — 8 °Ci 2 — 24 veckor innan "Klddesholmen Matjessill/Kladesholmen
Matjesfilé” ar fardig for konsumtion. Under lagringen sker en successiv utveckling av smak och

arom.

Sarskilda regler for skivning, rivning, férpackning etc.:



Sarskilda regler for markning:

Inga ytterligare krav utom vad som foreskrivs i allman lagstiftning.

Beskrivning av det geografiska omradet:

Produktionsomradet fér "Kladesholmen Matjessill/Kladesholmen Matjesfilé” utgdrs av Klddesholmen
samt intilliggande 6ar och landomrédden (Hjidlmen, Inre Skapholmen, Koholmen, Bockholmen,
Springholmen och Angholmen) sydvist om landsvig 169! (Stensviksvagen) i Tjorns kommun (se bifogad
karta).

Specifika uppgifter om det geografiska omradet:

Det bohuslanska smakuperade kustlandskap som ar typiskt fér produktionsomradet utgdrs till stor del av
kalt delvis ljungklatt urberg. | den véstra delen av produktionsomradet bestar berggrunden av paragnejs
medan berggrunden i den 6stra delen utgérs av porfyrisk granit. Mellan dessa omraden finns ett strak av
amfibolit.

Klimatet praglas av omradets nérhet till havet med dess utjdmnande inverkan pa temperaturen. Havets
uppvirmande effekt marks tydligast under hdst och vinter. Under sommaren motverkar det hogre
antalet soltimmar havets nedkylande effekt pa temperaturen. Medeltemperaturen i omradet dr ca 6 -
8°C och medelnederborden ca 750 — 800 mm/ar.

Till féljd av de naturgivna férutsattningarna har befolkningen i produktionsomradet fér “Klddesholmen
Matjessill/Kladesholmen Matjesfilé” sa gott som uteslutande livnart sig pa fiske. De sa kallade
sillperioderna som finns dokumenterade sedan 1500-talet har haft en avgérande betydelse for
utvecklingen i produktionsomradet. Fa svenska samhalien har sa starkt kommit att praglats av
sillhanteringen som Kladesholmen.

P& foljande satt beskriver Bottiger (1896) ett besdk pa Klddesholmen i slutet pa 1800-talet: ”[Nar vi
narmar oss Kladesholmens fiskeldge] moéter oss anyo manniskan och hennes rastldsa id. [...] Ju ldngre vi
komma in i det tradnga sundet, ju flera farkoster méta vi. Har och dér ligga till ankars de stora fiskbatarna
med hela sin skiftande och pittoreska utrustning af nat och garn; dér ett stort skepp, hvilket kommit hit
fér att lossa salt, som jamte bat och fiskredskap kanske &r det nédvandigaste for skdrgardens idoge son.
Ofveralt pé stranderna syssla gubbar, kvinnor och barn med fisk. [...] [Stranden] visar ett brokigt virrvarr
af sma roda hus, strédda har och hvar bland klipporna, som om ett barn hade plockat fram dem ur sin
leksaksask. Mot sjosidan ha de alla sin brygga. Har och dar ligger en bat fortojd, hvars segel maleriskt
teckna sig mot bakgrundens brunréda viggar och den klara vattenspegeln. Ofveralt kar, lador, tunnor
och fisk; fisk som rensas, fisk som saltas, fisk som packas. Ofveralt flitiga hiander”.

12021-ars vagdragning.



Under den sillperiod som intréffade i slutet av 1800-talet expanderade sillhanteringen s3 att det 1898
fanns 38 magasin eller salterier, 6 storsjofiskebatar, 30 rederier fér sillférarebatar och 30 sillgarnbatar.
Féljden blev att 6n Kladesholmen redan i slutet p& 1880-talet var fullbyggd varfor den fortsatta
expansionen maste ske utanfér 6n Kladesholmen.?

Den overvagande delen av sillberedarnas produktion saldes direkt fran de egna silljakterna.® ] borjan av
1900-talet motoriserades silljakterna vilket medférde att férséljningsresorna kunde utokas till hela
Sveriges kustregion. “En del av beredarna gick upp i Vanern och Vittern. Andra [...] gick upp utefter
ostkusten in i Malaren och Hjaimaren och via dar och kanaler upp i sdra Dalarna. Andra &ter foljde
Norrlands kust &nda upp till Haparanda”.® Atta till tio jakter kunde ga i vag samtidigt for att pa sa vis
kunna hjdlpa varandra om nagon fick problem under resan. ”I nistan varje stuga var det nd’n som var i
vag”®.

"Det var det enda sattet att fa salt vara varor pa den tiden. Har pd kusten var det s3 manga andra, som
sdlde och i Goteborg var hela kanalen full med jakter. Och det var ju mest tid det kostade. Och tiden
raknade vi inte for nd’t.””

For att introducera sig sjdlv pa marknaden annonserade man i den tilltdnkta hamnstadens lokalpress om
berédknad ankomsttid och sortiment. Férsaljning skedde direkt frdn baten men man kunde &ven hyra
hést, vagn och kdrkarl sa att besattningen kunde ge sig av inat land fér att silja till detaljister och bonder.
Nar lagret var slut fylide man pa med varor som skickades frén Klddesholmen med jarnvag. Genom dessa
forsaljningsresor lades grunden till Klddesholmens rykte som sillén.

Till foljd av krigsarens branslebrist och strangare krav vid livsmedelsférsaljning forsvann silljakterna
successivt medan konservfabrikerna utvecklades. Som mest fanns det tjugofem konservfabriker i
produktionsomradet for “Kladesholmen Matjessill/Kladesholmen Matjesfilé”. | bérjan av 2000-talet gick
de kvarvarande konservfabrikerna samman fér att battre kunna méta den nya tidens krav och samtidigt
varna om platsens identitet och tradition inom sillhantering och framstéilning av matjessill.

Specifika uppgifter om produkten:

Under den andra halvan av 1800-talet utvecklades den gamla metoden att salta sillen d&@ man dven
bérjade tillsatta socker och kryddor i samband med insaltningen. Fran bérjan var det skarpsill (Spratfus
sprattus) som kryddade pd detta satt.® Under det tidiga 1900-talet bérjade man dven krydda sill skuren i
bitar pa liknande sétt. Produkten saluférdes under namnet Gaffelbitar. De olika beredarna
experimenterade med kryddblandningarna och fick pa s sitt fram egna unika kryddsaser som dirmed

2 Thormark, K. 2005: Fran Gardfarihandel till konservindustri. En historik éver Klidesholmens konservindustri.
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& Den typ av inldggning som senare skulle komma att kallas Ansjovis.



gav sillinldggningar en egen karaktéaristisk smak. Receptet till den egna kryddblandningen blev en val
bevarad hemlighet.®

Sillinlaggningar med namnet Matjessill bérjade tillverkas vid mitten av 1900-talet. Matjessillen séldes
under de olika konservfabrikernas varumirken men det fans ocksé en, Brases Konserver/Alax Konserver,
som salde matjessill med namnet Kladesholmen.

Den kryddning som anvéndes till matjessillen var till att bérja med den samma som anvandes vid
kryddning av de ovan ndmnda Gaffelbitarna. Vid tillverkningen av matjessill kryddas emellertid sillen hel
eller huvudskuren. | och med inférandet av maskinell filétering av sillen borjade man dven krydda
sillfiléer. Det nya sattet att lagga in sillen gjorde att matjessillen fick en fastare konsistens.

Ravara och ravaruberedning:

Den sill som anviands vid framstéllning av ”"Klddesholmen Matjessill/Klddesholmen Matjesfilé” har
traditionellt fiskats av svenska batar i hela vdsterhavet fran Skagerack och Nordsjén upp till norska havet.
Mojligheten for svenska batar att fiska i dessa vatten dr i dag starkt begransad till f6ljd av kvoter och
regleringar. | dag fiskas ravaran till "Klddesholmen Matjessill/Klddesholmen Matjesfilé” darfor till stor del
av norska batar i Nordostatlanten dar réavaran till féljd av lekperioderna har den ratta storleken och
fetthalten som behdvs fér att slutprodukten ska fa de egenskaper som karaktdriserar "Klddesholmen
Matjessill/Kladesholmen Matjesfilé”. For att ravaran inte ska férsdmras av langa transporter sker
filétering och ravaruberedning till stor del i Norge.

Efter fileteringen paborjar ravaruberedare kryddningen genom att lagga sillen i tunnor innehallande salt,
socker och den speciell kryddblandning som &r specifik fér “Kladesholmen Matjessill/Kladesholmen
Matjesfilé”. Tunnorna med den kryddade sillen lagras darefter ett antal manader i traditionell kylmiljo
under kontrollerade férhallanden till dess att den mognat och fatt ratt smak och konsistens. Lagringen
kan ske hos ravaruberedaren eller i det geografiska omrade som anges under rubriken — Beskrivning av
det geografiska omradet.

For att garantera att slutprodukten erhaller de egenskaper som karaktariserar “Kladesholmen
Matjessill/Kladesholmen Matjesfilé” sker hela processen fran urval- (bl.a. storlek och fetthalt) och
beredning av ravaran under uppsikt av sillberedare fran Kladesholmen. Insaltning och kryddning av sillen
sker enligt de metoder och tillvagagangssatt som utvecklats av generationer beredare pa Kladesholmen.

Slutberedning av "Kladesholmen Matjessill/Klddesholmen Matjesfilé”:

Nar sillrdvaran bedéms vara mogen vidtar slutberedningen. Den processen sker alltid inom det
geografiska omrade som beskrivs under rubriken — Beskrivning av det geografiska omradet. Vid
slutberedningen éppnas tunnan och den saltade och kryddade sillen genomgar ett antal kontroller. Bland
annat kontrolleras pH och salthalt. Dessutom gérs en sensorisk bedomning av den kryddade sillrdvarans
kvalitet, utseende, arom och smak innan sillen synas och den sill som av olika skal inte uppfyller
kvalitetsnormerna (sma bitar, bristfalligt rensad etc.) avlagsnas.

% ibid



Sillrdvaran slutkryddas med speciella kryddblandningar och férpackas antingen som hela filéer eller i
fardigskurna bitar. De kryddblandningar som anvinds i produktionen av “Klidesholmen
Matjessill/Klddesholmen Matjesfilé” &r resultat av generationers erfarenhet och utvecklingsarbete.
Kryddsadsernas exakta sammansattning ar en vl bevarad hemlighet.

”Klddesholmen Matjessill/Kladesholmen.Matjesfilé” skiljer sig frén.andra liknande produkter p3
marknaden genom bl.a. balansen mellan socker och salt samt genom den speciella kryddblandning som
ger sillen dess karaktaristiska smak.

“Klddesholmen Matjessill/Klddesholmen Matjesfilé” skiljer sig dven fran hollandsk och tysk matjessill.
Tack vare en annorlunda beredningsprocess har ”Klddesholmen Matjessill/Klidesholmen Matjesfilé” en
annan konsistens/textur. De speciella kryddsdser som anvinds vid inldggningen ger dven ”Kladesholmen
Matjessill/Klddesholmen Matjesfilé” en annorlunda smak.

Orsakssamband mellan det geografiska omradet och en viss kvalitet, ett visst anseende, eller en viss
annan egenskap som kan héanféras till produkten:

Sambandet mellan produkten och det geografiska omradet baseras dels pa rykte dels pa manskliga
faktorer.

Egenskaperna hos "Klddesholmen Matjessill/Kiddesholmen Matjesfilé” &r resultatet av generationers
erfarenhet av sillfiske, sillberedning, kryddning och konservering knuten Klddesholmen.

Egenskaperna hos den fardiga produkten beror pa en rad faktorer sdsom ravarans kvalitet och fetthalt,
socker- och salthalten samt den kryddblandning som anvénds vid den initiala insaltningen av ravaran.
Egenskaperna paverkas ocksd av mognadstiden i tunnorna samt av krydds3sernas sammansattning och
forhdllandet mellan méngden sill och kryddsas i slutprodukten. Samtliga dessa faktorer kontrolleras
dérfor av beredare fran Kladesholmen, beredare som besitter den nédviandiga erfarenheten av och
kunskapen om beredning av matjessill enligt de traditioner som utvecklat p& Klddesholmen under
generationer.

Sillberedare med lang erfarenhet av kryddning och konservering av ”Kladesholmen
Matjessill/Kladesholmen Matjesfilé” 6vervakar dessutom kontinuerligt utvecklingen av produktens
organoleptiska egenskaper under hela beredningsprocessen.

De speciella kryddsdserna, med sin balans mellan salt och s6tma, och de kryddblandningar som ar
specifika for "Klddesholmen Matjessill/Kladesholmen Matjesfilé” &r baserade pa gamla familjerecept
utvecklade pa Kladesholmen.

Kunskap, erfarenhet och tradition ar ddrmed avgérande fér de egenskaper som kdnnetecknar
"Klddesholmen Matjessill/Kladesholmen Matjesfilé”.

Kladesholmens rykte som ”sillon” grundlades genom de férsiljningsresor som sillberedare fran
Kldadesholmen genomférde till stora delar av Sverige frén sekelskiftet 1800/1900 fram till mitten av 1900-
talet.



| dag ar ”Kladesholmen Matjessill/Kladesholmen Matjesfilé” en mycket valkdnd produkt som
marknadsférs éver hela landet genom dagligvaruhandeln.

"Klddesholmen Matjessill/Kladesholmen Matjesfilé” har ocksa ett mycket gott rykte bland Sveriges
kockar och krogare.

"Klidesholmen Matjessill/Kladesholmen Matjesfilé” med farskpotatis, graddfil, brynt smor och dill
serverades som en av ritterna pd H.K.H. prinsessan Madeleines bréllopsmiddag.

Kéllor:

Bottiger, J.F. 1896: Nar Kung Oscar var pa Kladesholmen. Ett Drottminne. Iduns Tryckeri Aktiebolag
Stockholm.

Holmberg, A.E. & Brusewitz, G.H. 1867: Bohuslans historia och beskrifning. Del 3. Tjérn, Inland och
Hisingen, N.M. Lindfh, Orebro.

Historiskt-geografiskt och statistiskt lexikon 6fver Sverige. Fjerde Bandet. (1859-1870), Tryckeri Joh.
Beckman, Stockholm.

Klidesholmen. https://kladesholmen.se/historia/ (2022-01-26 kl. 15:30)
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Thormark, K. 2005: Fran gardfarihandel till konservindustri. En historik éver Kladesholmens
konservindustri. Tjorns hembygdsférening.



Produktionsomradets for "Klddesholmen Matjessill/Klidesholmen Matjesfilé”
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Bilagor:
Rykte

Kladesholmen har i dag ett val etablerat rykte som sillon. Ryktet grundlades genom de forsdljningsresor
som silljakter fran Kladesholmen genomférde till stora delar av landet under perioden 1900 till 1950.%°

Associationen mellan namnet Klddesholmen och sill &r s& stark att det i dag inte ar iatt att skilja sérskilja
de olika sillprodukternas individuella bidrag till ryktet. Det dr darfor svart att beskriva ryktet
"Kladesholmen Matjessill/Klddesholmen Matjesfilé” separat fran den allmanna kopplingen mellan sill och

Kladesholmen.

”Kladesholmen Matjessill/Klddesholmen Matjesfilé” ar en mycket uppskattad produkt bland kockar,
krogare och restauratérer.

Kladesholmen Matjesill &r en av de fantastiska ravaror som vi erbjuder var internationella publik, sa
viktigt att man skulle skydda den geografiskt
Fredrik Eriksson

Fredrik Eriksson

Langbro Véardshus

Stora mans vag 4

125 59 Alvsjo

Telephone +46 {0) 8 646 00 50

www langbrovardshus se
w.hationalmuseum.se

%% LANGBRO

"o VARDSHUS nationa|
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Varfér ar Kladesholmen Matjessill den basta?
- Nadr jag jobbar med matjessill sa finns det bara ett alternativ for mig. Det ar
Kladesholmen Matjessill. Den har en fylligare smak, battre fastare konsistens och
funkar lika bra till olika réror som att servera som den ar.

Carolina Hjerpe

Kokschef, Restaurang Berget

BERGET

https://www.instagram.com/bergetskovde/
https://www facebook.com/bergetskovde/
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Nir vi ska jobba med matjessill valjer vi helst att anvanda Kladesholmen Matjesfilé, vi tycker att den
har den jamnaste kvaliteten,

Kladesholmen Matjesfilé har en fin konsistens som &r fasta med lagom tuggmotsténd, lite hardare |
mitten och mjukare pa ytan.

Utseendet ar lite 1att rodaktigt och fint ,precis som forvantas av en matjessill .

En angendm salta och ett spad som ar relativt smakrikt som ger en bra karaktar till matjessillen.

Kladesholmen Matjesfilé ar en klassisk matjessill som passar riktigt bra till potatis, graddfil och
nubbe.

Med vanliga hédlsningar

Magnus Johansson

BriQ Hotell,

Hova

al®

www.brighotell.se

TV4:s nvhetsmorgon

Pa grund av det val etablerade ryktet som sillén associerar programiedarna i TV4:s nyhetsmorgon
automatiskt till sill ndr fotografier fran Kladesholmen visas i programmet.

https://www.instagram.com/p/BhgFzWil2Dw/?igshid=eatmhoasOycp (Tillgdnglig 2022-02-03 kl. 9:30)

Tidningsartikiar

Kladesholmen och matjessillen finns emnédmnda i olika tidnings och tidskriftsartikiar. Exempel frén Elle
mat & vin, GT och Scan Magazine bifogas.
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Material fran Vistsvenska turistradet

"KLADESHOLMEN
Tjorn

Sveriges mecka for alla sillalskare

Klddesholmen &r 6n som andas, lever och levererar sill och dess historia. Har finns sillfabrik, sillmuseum
och restaurangen Salt & Sill som forvaltar silltraditionen i kulinariska inlaggningar och
smakkombinationer. Har koras drets sill pa Sillens dag varje &r. [...] P4 Klddesholmen produceras idag en
stor mangd sillsorter [...] P4 Sveriges nationaldag, den 6 juni, firas ocks3 Sillens dag — en stor hojdpunkt
pa Kladesholmen med mangder av dagsaktiviteter och avsmakningsmenyer. ”

hitps:/lwewvas orn/zodi v produlider/dadeshoimen/Taiie=3 (Tillgdnglig 2022-02-03

kl. 9:30)

”Klddesholmen har haft stark anknytning till sillen under flera hundra &r. | generation efter generation
har man pd 6n varsamt forvaltat och utvecklat sillkulturen utan att géra avkall p3 hantverket eller
kdnslan fér ravara.” (Program “Valkommen till Vastsverige” TV-2, 16-17 November)

“Kladesholmen is an old fishing community dating back to the 15th century, where herring salting-
houses and canneries were built early on. Like most of the Swedish island and coastal communities,
Klddesholmen had its golden age during the Great Herring Period 1748-1808. Today, the herring
production is concentrated to one company, Kladesholmen Seafood AB. Some of the company owners
are of the fifth generation and almost half of all Swedish pickled herring comes from Kliddesholmen,
much of it under other brand names.” (West Sweden Tourist Board Pressprogram sill tysk gruppresa)
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