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Information om
Kontrollprogrammet for sik 1 VVanern och Vattern.

I slutet av januari holls tre maten da projektets aktuella resultat redovisades och vi diskuterade vad
som ska hénda framover. Har kommer en kort summering av redovisningar och forslag som kom fram
under motena.

Tomas Viktor IVL, ar den som tar emot fiskar som sands in for test. Alla fiskar far ett specifikt id-
nummer sa att de kan sparas i fortsatt hantering. Flera prover tas pa varje enskild fisk. Bl.a.
dokumenteras langd och vikt, aldersbestamning gors genom analys av otoliter (hdrselstenar) och fjall,
man faststéller ocksa konditionsfaktor (relation langd/vikt) och somatiska indexvarden for lever och
gonad (romséack) samt kollar parasitforekomst. FOr att sakerstélla testernas tillforlitlighet &r det viktigt
att alla testfiskar forses med individuella id-brickor.

Joakim Hallén IVL, redovisade testresultat for aren 2014-2017. Tester har utforts forutom pa sik dven
pé& andra feta fiskarter fran Bottenhavet (Lax, Oring och strdomming) Totalt har drygt 100 sikar vardera
fran Vanern och Vattern testats. Dioxinhalterna varierar trots att Iangd och vikt &r i samma
storleksordning.. Generellt har véanersik hogre konditionsfaktor (drygt 30 % ) &n vatternsik och den
genomsnittliga fetthalten ar mer an tre ganger sa hog (ca 5% jamfort med Vatterns ca 1,3%). Det ar
darfor inte heller sa forvanande att dioxinhalterna ar hogre. Véardena i Vanern varierar ocksa mycket
mer &n i Vttern. Totalt har ca 60 % av vanersiken véarden dver grénsvardet, medan i Vattern endast en
av totalt 67 testade fiskar har haft for hog halt. Forsok har ocksa gjorts med méatning av beredda
produkter for att se om beredningsmetoder som minskar fetthalten ocksa sanker dioxinhalten.
Resultaten visar att beredning generellt har marginell betydelse, och alltsa sannolikt inte ar en mojlig
metod att komma till ratta med dioxinproblemet.

Alfred Sandstrom SLU, kunde inte sjalv delta men hade skickat underlag som visar att bestanden i
sjoarna 6kat, medan redovisade fangster minskat kraftigt (sannolikt beroende pa minskat fisketryck).
Eftersom sambandet fetthalt — dioxinhalt &r klarlagt har férsok gjorts med anvandning av
fetthaltsméatare som ett mojligt satt att forenkla testférfarandet. Hittills har inte méataren gett tillrackligt
sékra resultat. Fortsatta tester ar tankt att goras for att se om det kan bli en framkomlig vdg. SLU har
ocksa genomfort en test dar yrkesfiskare fatt rangordna fisk utifran bedomd fetthalt. Testet visade att
fiskarena ar mycket bra pa att rangordna fetthalt med 6gonmatt. Det finns darfor skal for antagandet att
det finns god kunskap om detta som &nnu inte dokumenterats i ord.

Gunnar Andersson SVA, redovisade hanteringen av instruktioner for provtagning av fangstpartier.
Instruktionen utgar fran EU-direktivet. Direktivet ar inte glasklart i alla avseenden utan lamnar en del
utrymme for tolkningar. Kontrollprogrammet har darfor sokt dialog med Livsmedelsverket (som &ar
ansvariga for att se till att direktiven efterlevs) om den tillampning som utformats. (Finns att hamta pa
SIC:s hemsida www.insjofiskare.se). Livsmedelsverkat har dessvéarre meddelat att man inte anser sig
kunna medverka i en sadan dialog, varfor Kontrollprogrammet gjort egen bedémning. Det ar av storsta
vikt att dokumentationen gors sa noggrant som mojligt, da slarv medfor minskad trovardighet.
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Magnus Karlsson 1VL, sammanfattade erfarenheterna hittills: Rutinerna for provtagning fungerar i
stort sett bra, men kan skérpas ytterligare pa nagra punkter (Plombering, noggrann dokumentation,
battre forvarning etc.)

Testresultaten fran Vattern visar att vardena dar med god marginal klarar gallande gransvarden. Det
finns darfor skal att diskutera med berérda myndigheter méjligheten att fritt fa salja sik fran Vattern,
forutsatt att man foljer de riktliner som programmet utformat. For Vanern finns &nnu ingen séker
vetenskaplig grund for motsvarande forfarande. Tills vidare maste man rakna med att for att salja
vanersik, maste forsaljningspartier frysas in och kontrolleras var for sig innan ev. forsaljning kan ske.
Fortsatt forskning och analys av orsakerna de stora variationer som finns i Vanern (dar vardena fran
Dalbosjon ar patagligt battre an andra delar) &r onskvart.

F.n. pagar en rattstvist dar Livsmedelsverket beslutat om saluforbud for ett fangstparti fran Vattern.
Beslutet grundas pa att man inte anser provtagning utforts enligt gallande krav. SIC har via sitt
juridiska ombud 6éverklagat beslutet. Arendet hanteras nu av forvaltningsdomstol. SIC har lamnat in
grundlig dokumentation som beskriver arbetet inom kontrollprogrammet och visar underlag for gjorda
bedomningar som motiverar ett godkannande. Arendet kommer troligen prévas under véaren 2018.

Sypunkter och idéer som framkom under diskussionerna:
Ga igenom och vid behov uppdatera instruktionerna for tester.

Utformning av mall (checklista) som ska bifogas inldamnade av
fisk for test.

Test med provfiske med maskstorlek 43 mm i Vanern for koll om
det kan ha effekt pa gifthalterna.

Diskutera om, och i sa fall hur, utformning av skrivelser till
Lansstyrelsen med forslag om "friskrivning" géallande Véttern ska ske.

Ytterligare undersokning av fiskarenas formaga att med 6gat
beddma fetthalt och forutsattningar att dokumentera denna kunskap
som underlag for framtida sortering.

Fortsatt diskussion om majligheterna att justera gallande undantag sa att det ocksa kan omfatta sik.

Fortsatt forskning och analys géllande orsakerna till skillnaderna i varden mellan Dalbosjén och
6vriga delar av Vénern.

/Ove Ringsby 073-95 85 750
Fragor eller synpunkter? Kontakta mig eller Mats 070-559 40 28
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Information skickas i méjligast mén med e-post. Meddela garna e-postadress om du har en sédan till:
ove.ringsby@hotmail.com Info finns ocksd pa Sic:s hemsida www.insjofiskare.se klicka pd Dioxinprojektet
under lankar i vénsterspalten.
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