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Forord

Foreliggande rapport ar resultatet av en kartlaggning av livsmedel och jordbruksprodukter
med regional identitet som genomfordes under perioden mars till oktober 2014 pa uppdrag
av Jordbruksverket. Hela resultatet av kartliggningen presenteras pa Jordbruksverkets
webbsida "smakasverige.jordbruksverket.se”.
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Sammanfattning

Under 2014 genomforde Jordbruksverket en kartlaggning av forekomsten av traditionella,
svenska livsmedel och jordbruksprodukter med koppling till ett bestimt geografiskt omrade.
Syftet var att identifiera produkter som kan bli aktuella for kommande ansokningar om
skyddad ursprungs- eller geografisk beteckning enligt EU:s regelverk. Malet ar att Sverige till
ar 2020 ska ha tredubblat antalet svenska produkter som skyddas av antingen Skyddad
ursprungsbeteckning (SUB) eller Skyddad geografisk beteckning (SGB).

Kartlaggningen baseras pa material som lamnats in av personer med god kinnedom om
regionala forhallanden: Matlandetambassadorer, Lansstyrelser, Hushallningssallskap,
producentsammanslutningar, primirproducenter och féradlare. Materialet har kompletterats
genom sokningar pa hemsidor dir nitverk presenterar regionala produkter.

Totalt omfattar kartlaggningen ca 350 produkter. For dessa produkter har grundlaggande
information om produkten, dess historia och den aktuella producentsituationen tagits fram.
Produkterna har utvirderats mot kraven i EU:s regelverk om skyddade beteckningar.

Drygt 100 produkter bedomdes uppfylla de grundldggande kraven i regelverket. Bland dessa
saknas flera av de storsta och ekonomiskt mest betydelsefulla regionala produkterna pa
grund av att de ar produkter som ar registrerade varumérken eller stark forknippade med en
enda producent.

Av de 100 produkterna har ett 20-tal varit foremal for utvardering med avseende pa
exportpotential samt produkternas viarde for besoksnaringen. Utviardering genomfoérdes av
en panel av experter. Av de utvalda produkterna ansags att Vanerlojrom, Levandeforvarad
havskrifta frin Bohuslin, Smalindsk ostkaka, Ostgotsk vit saltgurka, Runt halat kniickebrod
och Mese var de produkter som bast uppfyllde uppstallda kriterier.

Med utgdngspunkt fran EU-lagstiftningen och med hansyn till utfallet av tidigare skydd av
produktnamn enligt EU:s regler for skyddade beteckningar gjorde kartlaggningsgruppen en
egen bedomning: De produkter som bedomdes vara mest angeldget att ge skyddade
beteckningar var: Vanerlojrom, Levandeforvarad havskrifta fran Bohusldan, Smalandsk
ostkaka, Ostgotsk vit saltgurka, Killarlagrad getost, Ljusugnsbrod alternativt Korntunnbrod,
Tvebakad kavring fran Skane, Smalandska isterband och Grynkorv. Gruppen
rekommenderar ocksa att ytterligare ett antal produkter blir foremal for vidare studier. Bland
dessa finns exempelvis 16kkorv, Skansk spickeskinka och spickekorv, hemost, Hilsinge
farskost, ankarstock och Honokaka.

Arbetet med att ta fram ansokningar om skyddad geografisk- eller ursprungsbeteckning for
ett antal av dess produkter bor paborjas sa snart som majligt. Som en forutsattning for detta
arbete bor producenternas vilja att samarbeta kring gemensamma mal som exempelvis att
kvalitativt utveckla produkten och produktionsprocessen undersokas.



Det ar ocksa viktigt att arbetet med att informera producenter av traditionella livsmedel och
jordbruksprodukter om EU:s regler for skydd av produkter med koppling till ett geografiskt
omrade, konsekvenserna av ett sddant skydd samt hur det skulle kunna starka utvecklingen i

regionen. Det giller inte minst producenter av ekonomiskt betydelsefulla produkterna dar
produkten idag produceras av en enda producent.
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Uppdraget

Under 2014 genomforde Jordbruksverket en kartlaggning av forekomsten av traditionella,
svenska livsmedel och jordbruksprodukter med koppling till ett bestimt geografiskt omrade.
Uppdraget var en del i regeringsuppdraget att utveckla gastronomiska regioner.

Syftet med kartlaggningen har varit att identifiera fler produkter som kan bli aktuella for
kommande ansokningar om skyddad ursprungs- eller geografisk beteckning enligt EU:s
regelverk. Méalet ar att Sverige till ar 2020 ska ha tredubblat antalet svenska produkter som
skyddas av antingen Skyddad ursprungsbeteckning (SUB) eller Skyddad geografisk
beteckning (SGB). I Europa fanns det i slutet av 2014 6ver 1 500 skyddade produkter.

Metod

Kartlaggningen har genomforts i sex steg:

Utprovning av fragestillning i pilotregion.
2. Insamling av ett grundmaterial genom:

a. E-post och telefonsamtal till: Matlandetambassadorer, Lansstyrelser,
Leaderomraden, Hushéllningssallskap, producentsammanslutningar,
primarproducenter, foradlare, kockar, krogare. Totalt har kontakt tagits med
ca 250 personer.

b. Sokningar pa hemsidor dir niatverk presenterar regionala produkter.

3. Insamling av information om producentsituation frimst genom sékning pa hemsidor.

4. Insamling av information om produkterna avseende historia, produktionstid och
varumarkesskydd i bland annat historiska kallor, kokbocker och speciallitteratur.

5. Urval av produkter som kan vara aktuella for en ansokan om skyddade beteckningar
enligt EU:s regelverk.

6. Samtal om produkters marknadspotential med panel av experter.

Under projektets gang har kartlaggningen presenterats fyra platser i Sverige: Vaxjo,
Halmstad, Vasterds och Umea. Pa dessa platser har det forts samtal om karlaggningen och
resultaten. Det har funnits mgjlighet att komma med forslag till andringar och
kompletteringar.

Arbetsgrupp

Charlotte Backman, landsbygdsutvecklare och projektledare pa Hushéllningssallskapet
Skaraborg.

Sven-Erik Larsson, foretagsradgivare pa Lokalproducerat i Vast med ca 500 sma
livsmedelsproducenter i sitt ndtverk samt yrkeslarare inom restaurang och
livsmedelsprogrammet pa Kanalskolan i Téreboda.



Odd Nygard, biolog och professor och tidigare verksam vid Stockholms universitet och
Sodertorns hogskola. Arbetar for narvarande som konsult i det egna bolaget Asili AB med
fragor som ror lokal matproduktion, skyddade beteckningar, naturvard etc.

Referensgrupp
Riina Noodapera, Hushéllningssillskapet Gotland.

Jill Axelsson, Vastsvenska Turistradet och medlem av expertradet knutet till Sverige — det
nya Matlandet.

Kerstin Kérén, Smakstart Visternorrland och Matlandet-ambassadér for Angermanland.
Helena Nordanfors, Livsmedelsverket.
Bodil Cornell, Eldrimner.

Louise Alenbrand, Ostgétamat.

Begransningar och avgransningar

Kartlaggningen har omfattat hela Sverige och inkluderat arbete med att definiera
fragestallningar, soka killor, insamla material, ta fram produktspecifik information, gora
urval och ta fram underlag for en expertpanels bedomning av ett urval produkter. Dessutom
har informations material med anknytning till kartlaggningen producerats. Tiden har varit en
begransande faktor och kartlaggningen aspirerar inte pa nagot vis pa att vara heltackande.
Det finns med stor sdkerhet flera regionala produkter dn de som redovisas i kartlaggningen.
Forutsattningarna forandras dessutom I6pande och det material som produceras blir dirmed
en ogonblicksbild av laget hosten 2014.

Begransningen i tid har medfort att endast de grundldggande aspekterna pa de produkter
som finns fortecknade i bifogade bilagor har kunnat undersokas. Tiden har inte medgivit
narmare studie av tillverkningsprocesser eller recept, forhallanden som skulle kunna ligga till
grund for en striktare avgransning av det geografiska produktionsomradet och/eller for
uppdelning av det angivna omradet i olika produktionsomraden.

Karlaggningen har heller inte omfattat alkoholhaltiga drycker. Spritdrycker och vin omfattas
av en separat EU-lagstiftning. Ol faller diremot under den lagstiftning som
kartlaggningsuppdraget giller. Trots detta har vi valt att inte ta med 6l i kartlaggningen.
Skalet ar att en kartlaggning av det stora antalet lokala bryggerier, deras historia och
ravarornas ursprung skulle ha tagit alltfor stor del av uppdraget. Mojligheterna att
ursprungsskydda svenskt 6l méste darfor kartlaggas separat.

Kartlaggningen omfattar inte matratter (det ska vara en ravara eller en produkt som gar att
kopa i butik). Produkter med ett geografiskt namn som kopplar till ett geografiskt omréde,
men dar produktion av ravara/foradling inte sker i det angivna omradet har heller inte tagits
med.



Endast i undantagsfall har vi tagit med enskilda sorter av frukt och gronsaker band produkter
med regional koppling och da endast i de fall det finns pavisat starka kopplingar till
ursprung. Det kravs allméant en fordjupning kring sorters ursprung framover om de ska
kunna komma i fraga for ansokan om skyddad geografisk eller skyddad ursprungsbeteckning.






Skyddade ursprungs- och geografiska
beteckningar

Producenter av livsmedel och jordbruksprodukter som har ett tydligt geografiskt ursprung
kan fa produktnamnet skyddat av EU, antingen som ursprungsbeteckning, SUB, eller som
geografisk beteckning, SGB. Namnet blir d& skyddat.

Fig: Symboler for mirkning av produkter som har skyddad ursprungsbeteckning respektive
skyddad geografisk beteckning

Syftet ar att stodja jordbruks- och bearbetningsverksamhet for livsmedel och
jordbruksprodukter av hog kvalitet for att pa sa sitt bidra till att malen for landsbygdens
utveckling uppnaés. Ett barande inslag ar att skapa mojligheter for producenter att skydda
mot plagiat och mot otillborlig anvindning av produktnamn med geografisk anknytning.

Idag har mer 4n 1 500 produktnamn skyddats med hjalp av lagstiftningen. Bland dessa finns
valkdanda italienska och franska produkter sisom parmaskinka (Prosciutto di Parma),
parmesanost (Parmigiano Reggiano) och Roquefortost liksom fem svenska produkter: Kalix
Lojrom och Upplandskubb, bdda SUB, samt Skansk spettkaka, Sveciaost och Bruna bénor
fran Oland, SGB.

Arbetet med att sidkra tillgangen pa ett stort och diversifierat utbud av livsmedel och
jordbruks-produkter med speciella kvalitativa egenskaper har pagatt inom EU/EG sedan
1992. Den senaste EU-lagstiftningen pa omrédet, forordning 1151/2012, ar fran 2012.

Syftet med lagstiftningen
Lagstiftningen skall:

e Hjilpa producenterna att formedla information om produkternas och livsmedlens
egenskaper och sarskilda kvaliteter genom sarskild markning av produkterna.

o Sikerstilla enhetligt skydd for namn som en immateriell rattighet pa unionens
territorium.

e Siakerstalla diversifieringen inom livsmedelssektorn.

e Sikerstilla konsumenternas tillgang till tydlig information om produkternas
mervardesskapande kvaliteter.

e Bevara hantverkstraditioner och det traditionella landskapet.



Med ursprungsbeteckning avses ett namn som identifierar en produkt

e som hiarstammar fran en viss ort eller region,

e vars kvalitet eller egenskaper helt eller till viasentlig del beror pa en viss geografisk
omgivning med de naturliga och minskliga faktorer som forknippas med den, och

e vars samtliga produktionsled dger rum i det avgransade geografiska omradet.

Med geografisk beteckning avses ett namn som identifierar en produkt som harstammar fran
en viss ort eller region,

e vars sarskilda kvalitet, rykte eller andra egenskaper huvudsakligen kan tillskrivas det
geografiska ursprunget, och

e for vilken minst ett av produktionsleden dger rum i det avgransade geografiska
omrédet.

Positiva effekter av ursprungsskydd

Hogre pris for skyddade produkter

Flera undersokningar visar att produkter med skyddade ursprungs- och geografiska
beteckningar betingar ett hogre pris dan motsvarande icke-skyddade produkter. I genomsnitt
ar prispremien for forddlade livsmedelsprodukter ca 55 %. For obearbetade
jordbruksprodukter ar prispremien knappt 20 %.

Prispremien beror inte enbart pa foradlingsgraden. Producentsamverkan och styrkan i denna
samverkan har en avgorande betydelse for produktens framgang pa marknaden.

Kvalitetsforsakring for konsumenten

For konsumenten innebiar skyddad ursprungs- och geografisk beteckning en
kvalitetsforsakran. Produkten har ett garanterat geografiskt ursprung och ar tillverkad enligt
kontrollerade traditionella metoder.

Kraven for att fa skyddad ursprungs- eller geografisk
beteckning

Lagstiftningen avser i forsta hand sddana livsmedel och jordbruksprodukter som produceras
av mer an en producent inom ett avgransat geografiskt omrade. Produkten skall ocksa ha
tillverkats/odlats inom omradet under de senaste 30 aren.

Livsmedlet/jordbruksprodukten skall dessutom ha egenskaper som kan kopplas till dess
geografiska ursprungsomrade. Kopplingen kan exempelvis goras till platsens
naturforhallanden, dess historia och/eller platsens hantverkstradition.



Nar det giller skyddad ursprungsbeteckning skall samtliga ravaror komma fran det
geografiska omradet. Dessutom skall produktionen av den slutliga produkten ske i omradet.
For skyddad geografisk beteckning racker det med att produktionen av slutprodukten sker
inom det geografiska omradet.

Madjlighet till skydd om kraven inte uppfylls

I de fall ndgot av ovanstaende krav inte gar att uppfylla, om det exempelvis bara finns en
producent eller om produkten ar relativt ny, finns det inom EU mgjligheten att skydda namn
och produkt genom att ansoka om sa kallat gemenskapsvarumarke. Aktuell lagstiftning finns
i forordning 207/2009.






Resultat av kartlaggningen

Med hjalp av uppgifter fran regionala uppgiftslaimnare samt genom sékningar pa bland annat
internet har drygt 350 produkter med regional koppling identifierats. Bland dessa fanns ett
tretiotal matratter (Bilaga 4).

I det inrapporterade materialet fanns ocksa nagra produkter med geografiska namn men dar
produkten inte langre producerades pa den plats som angavs i produktnamnet.

Ovriga produkter har delats in i nedanstiende fem kategorier.

Forteckning over livsmedel och jordbruksprodukter med
potential for skydd enigt EU:s regler om skyddade beteckningar

Kartlaggningen har resulterat i en produktforteckning 6ver livsmedel och
jordbruksprodukter som kan vara aktuella for ansokningar om skyddade beteckningar.

Urvalskriterierna har varit foljande:

e Produkten har en koppling till ett specifikt geografiskt omréade
e Produkten tillverkas inom det geografiska omradet

e Produkten har inte nagot registrerat varumarke

e Produkten har varit i produktion i mer 4n 30 ar

Produkterna har sorterats efter landskap dven om vissa produkter forekommer i flera
landskap.

For samtliga produkter som identifierats finns ett produktblad med en beskrivning av
produkten, geografisk hemvist, historia och producentsituation. Dessa ar publicerade pa:
smakasverige. jordbruksverket.se

Dar produkter med samma namn finns i flera regioner har vi hanterat dem som samma
produkt men detta maste inte alltid vara korrekt. Det kan mycket vil hinda att produkterna
skiljer sig at nar det géller tradition, tillverkningssdtt mm, men for att klarlagga sddana
samband hade det kravs ytterligare tid for fordjupning.

En forteckning over dessa produkter finns i Bilaga 1.

Produkter dar kartlaggningen inte lyckats identifiera
producenter eller som inte produceras i omradet

For ett antal produkter har kartlaggningen inte lyckats identifiera producenter. Detta betyder
inte att det inte finns producenter, utan att det funnits begransningar i form av tid, tillgang
till information etc. i kartlaggningen. I vissa fall har kartlaggningen identifierat producenter
men inte i det omréde som produkten anses ha en koppling till.



I Bilaga 2 finns en forteckning 6ver produkter som har en koppling till ett specifikt
geografiskt omrade, men som saknar identifierade producenter alternativt inte produceras
inom det angivna omradet.

Sverigelistan

Under arbetet med kartldggningen har ett antal produkter identifierats som har en stark
koppling till Sverige, men som saknar en direkt koppling till ett specifikt geografiskt omrade.
Dessa produkter aterfinns i nedanstaende forteckning. Manga av produkterna uppvisar
sakerligen regionala skillnader, men det har inte varit mojligt att inom projektets tidsramar
etablera sadana samband.

Produkter med tydlig koppling till Sverige ar viktiga vid marknadsforing av det
gastronomiska Sverige, exempelvis till utlindska besokare, &ven om de saknar koppling till

ett avgransat geografiskt omrade.

Abborre Korsbarssylt Torkad svamp
Blodpudding Kottbullar Torkat algkott
Blabar Lake Varmrokt lax
Blabarssaft Lingon Vattlingon
Blabarssylt Lingondricka Vildsvin
Bjorksav Lingonsylt Vinbarssylt
Barvin Mjod Saltad sik
Bockling Paltbrod Sik
Enbarsdricka Pepparkakor Sikloja
Flodkrifta Prast ost Sjofagel
Fladerblomsmarmelad Rabarber Skogsfagel
Fladerblomssaft Rabarbermarmelad Sparris
Gravad lax Rimmat sidflask Svagdricka
Grevé ost Rédjur Svecia

Giadda Rékorv Stréomming
Hare Rokt abborre Torkad svamp
Harr Rokt algkott Torkat algkott
Havtorn Rokt sik Varmrokt lax
Herrgard ost Saltad sik Vattlingon
Hjort Sik Vildsvin
Hjortron Sikloja Vinbarssylt
Hjortronsylt Sjofagel Vortbrod
Inlagd stromming Skogsfagel Akerbirssylt
Inlagd svamp Sparris Alg

Kallrokt lax Svagdricka Appeldricka
Kalvdans Svecia Appelmos
Kraftor Stromming
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Regionala produkter som ar skyddade varumarken eller dar
produktnamnet ar starkt forknippat med en enskild producent

Ett antal produkter som redan ir etablerade varuméirken har identifierats vid urvalet. Det
kan gilla registrerade varumarken likval som produktnamn som ar starkt forknippade med
en enskild producent. I den méan dessa produkter har varumarkesskydd kan de generellt sett
inte komma i fraga for en ansokan om skyddade beteckningar enligt EU:s regelverk med
mindre an att de befintliga producenterna ar villiga att slappa pd varumarkesskyddet.

Produkterna ar ofta av sa stort varde for sitt geografiska omrade att de &nda behover namnas
i sammanhanget. I Bilaga 3 finns en forteckning 6ver produkter som har nimnts under
kartlaggningen och som &r etablerade varumarken.

Regionala produkter som inte varit i produktion i 30 ar

Vid urvalet har ett antal produkter identifierats som inte idag uppfyller kravet pa minst 30
ars produktion, men som med ett genomtankt arbetssatt kan bli aktuella for ett framtida
ursprungsskydd.

Négra viktiga saker att tinka pa infor en eventuell framtida ansokan om skyddade
beteckningar enligt EU:s regelverk:

e Produkten skall ha ett svenskt/dialektalt namn med anknytning till
produktionsplatsen

e Arbeta med, forbattra och dokumentera produktionsprocessen (processkvalitet)

e Arbeta med, forbattra och dokumentera produktens egenskaper (produktkvalitet)

e Dokumentera historia och historier om produkten och trakten/landskapet kring
produktionsplatsen

e Setill att produktionen av produkten inte sprids s att produkten darigenom tappar
sin koppling till trakten/landskapet

Forteckning Over produkter som inte har 30 ars produktionstid.

Halland Norrbotten Skane
Gronkalsknackebrod Kallpressad rybsolja Bla Hven

Algskav Rotfruktschips
Sodermanland Virmland Visterbotten
Fors-skinka Fryksdalens mesost Brannland Ice Cider
Granolja Svedjan
Sodermanlands adel Svedjan Bla
Vistmanland Angermanland
Bredsjo Bla Axelina
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Ndgra produkter i fokus - virden av ett
ursprungsskydd

Av de ca 110 produkter som identifierats som potentiella kandidater for en ansokan om
skyddade beteckningar har vi inom kartlaggningen valt ut ett antal produkter frén olika
produktkategorier som utgor exempel pa olika typer av nyttor som ett saidant skydd skulle
kunna ge, t.ex.

e Ekonomiska vinster (t.ex. prispremie for producent, 6kad forsiljning, mojlighet for
export)

e Sociala vinster (t.ex. samarbete mellan producenter, lokal stolthet)

e Territoriella vinster (t.ex. bevarande av kulturlandskap, bevarande av lantraser)

e Sambhailleliga vinster (t.ex. mojlighet att sdkra/oka lokala arbetstillfallen, viktig
produkt for besoksniring)

Vi har fort samtal runt ett matbord om produkterna och filmat dessa. Ambitionen med
filmerna ar att ge inspiration och kunskap infor arbetet med en ansokan om ursprungsskydd.

Samtalen Vid matbordet pa restaurang Mathias Dahlgren har framst fokuserat pa
produkternas potential pa exportmarknaden och som “turistmagneter” samt hur en
markning av produkterna enligt EU:s regler for skyddade beteckningar skulle kunna tankas
paverka exporten till andra delar av Europa an till Sveriges grannlander.

Produkterna har delats upp pa sex diskussionstillfillen. Till varje diskussionstillfille har tva-
tre, fran kartlaggningsgruppen fristdende, experter bjudits in. Efter diskussionerna har
expertpanelen ombetts gora en prioritering av vilken/vilka av de diskuterade produkterna
som bedomdes mest angelaget att ursprungsskydda enligt EU:s regelverk.

Foljande produkter diskuterades vid matbordet:

1. Blamussla

2. Havskrifta

3. Vanerlojrom

4. Hjalmaregos

5. Runt halat knackebrod
6. Tunnbrod

7. Kavring

8. Norrlindsk mandelpotatis
9. Gotlandssenap

10. Ostgotsk vit saltgurka
11. Smalandska isterband
12. Grynkorv

13. Kroppkaka
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14. Mese

15. Kallarlagrad getost
16. Smalandsk ostkaka
17. Halsingeostkaka
18. Kalvdans

19. Aggost

Bladmusslor fran Vastkusten

Produkten

Bldmusslan (Mytilus edulis) har tva snarlika skalhalvor som i bakdndan kroker sig. Utsidan
ar bla-svart medan insidan ar parlvit med ljusbla inslag. Bldmusslan kan bli 15 cm 1ang men
ar vanligtvis under 10 cm.

Bldmusslan forekommer utmed hela vastkusten, sydkusten och utmed 6stersjokusten upp till
Angermaland. I Ostersjon blir de sillan storre n 3 cm.

Bldmusslan trivs pa exponerade stéllen i stromt vatten dar den kan sitta med skalet 6ppet och
filtrera plankton fran vattnet. Musslan leker om varen nir vattentemperaturen ar mellan 8-
10°C. Den ar sarkonad, honan har en orange romsiack medan hannen har en gulvit sick med
mjolke. De leker samtidigt allihop och larverna svavar runt i vattnet som plankton under
nagra veckor innan de slar sig ned pa fast underlag. Vaxer de glest i niaringsrikt vatten blir de
fulla av mat och delikata.

Basta sdasong for att fanga bldmusslor ar pa varen innan de leker. Blamusslor skrapas fran
botten eller odlas pa rep. De odlas ofta tva eller tre sasonger innan de skordas. Musslorna kan
plockas for hand.

I Sverige odlas blamusslor med den s.k. ”langlinemetoden” som utvecklades i Sverige under
1980-talet. Langlinan ar en vajer eller grov lina, vanligtvis ca 200 m lang, som bérs upp av
flytelement, oftast staende eller liggande tunnor. Fran ldnglinan hings odlingsbanden eller
repen som en serpentin fran ytan till 5—6 meters djup och med ca 0,5 meters mellanrum.
Langlinorna ankras i bagge dndar med ett mellanrum si att arbetsbatar kan passera mellan.
Ett vanligt sitt att arrangera odlingar ar att ett antal l&nglinor bildar en enhet som tiacker en
yta pa mellan en halv och en hektar.2

Musslorna skordas aret runt och fangsten har som mest varit uppe i 2 500 ton per ar.
Eftersom musslorna far sin niring genom att filtrera havets vatten och suga i sig plankton
kravs inte mat eller kemikalier i odlingen.

L Svensk Fisk

2 Fiskeriverket Fiskefakta
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Kvaliteten beror pa vattenforhallanden langs Vastkusten. Strommarna for upp naringsrikt
vatten langs kusten. Det medfor att musslorna vixer fort och blir mycket kottiga. Bast
musslor fas i den sodra delen av Bohuskusten. Allra bast blir de musslor som odlas dar
vattnet har fri rorlighet. Langre norrut upp mot Norge dndras vattenstrommarna och
naringstillforseln blir ligre och musslorna mindre.

Blamusslor odlade utefter kusten i Goteborg och Bohuslan ar MSC-certifierade. 3,4

Musslor har atits i Skandinavien sedan stendldern. 5

Geografisk avgrdnsning: Bohuslandska kusten

Panelens bedomning

En bra produkt med som likhet med 6vriga skaldjur har stort viarde for besksnaringen pa
vastkusten. Svar att transportera och att exportera. Skall atas riktigt farsk for att
konsumenten skall uppleva den vastkustska bldmusslans hoga kvalitet.

Karlaggningsgruppens kommentarer

Producentsituation: Produktionen av domineras av en stor aktor, Scanfjord. Ovriga
producenter ar relativt sma. Totalt finns idag 10 producenter. Det finns 6nskemal och
marknad for en 6kad produktion. Idag importeras mycket musslor fran bland annat
Danmark.

Samarbete: Gar det att fa till en gemensam strategi bland producenterna for att utveckla
produkten nir det finns en dominerande aktor?

Sparbarhet: Gar det att skilja blamusslor fran vastkusten fran andra blamusslor fran
Atlanten?

Marknad: Stark konkurrens fran blamusslor producerade i andra ldnder d&ven om dessa ar
mindre och av liagre kvalitet. Svar att exportera. Skall atas farsk.

Prispremie: Svarbedomd. Stora fullmatade kvalitetsmusslor fran Vastkusten betingar redan
idag ett hogre pris 4n importerade mindre musslor.

Skyddsform: SUB

3GP 4/22014
4MSC4/2 2014
> Swahn, J.-O. Mat — Historiskt Uppslagsbok 2003
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Havskrafta fran vastkusten
Produkten

Havskrafta (Nephrops norvegicus), ar en nara slakting till vanlig hummer men ar betydligt
mindre och slankare med langa smala klor. Till skillnad fran sin storre slakting lever den pa
mjuka bottnar av lera och sand fran Island och Nordkap till Marocko och gar in

i Medelhavet samt Skagerack och Kattegatt, vanligen pa 30—40 meters djup men finns pa
djup ner till 400 meter. Havskraftan har en mildare smak jamfort med diverse andra mindre
kraftor. Den fiskas ibland via burfiske. Hannarna kan na en langd av 25 cm, honorna 17 cm.
Honorna blir konsmogna vid 8-10 centimeters langd.¢

Den blekrosa havskraftan ar ett 1angt, slankt kraftdjur med fem par ben. Framsta benparet
bar langa, smala klor. Havskréftan kan bli 25 cm 1ang och hannen blir nagot storre dn honan.
Havskriftan foredrar mjuka bottnar pa 20-800 meters djup dar den kan griava gangar for att
gémma sig i under dagen. Den férekommer i Nordsjon, Skagerrak, Kattegatt och Oresund
ned till 6n Ven.

Havskriaftan leker under sommarhalvaret och kort darefter ligger honan ut sin rom under
stjarten. Nylagd rom ar malakitgron och far en graare ton ju mer ynglen utvecklas. Under de
8-9 manader som honan ir dggbarande héller hon sig girna nere i sin hala. Under denna tid
dter hon nastan ingenting. Larven som kliacks ut ar frisimmande och skiftar skal ett flertal
ganger innan den soker sig ned mot botten.”

Havskriftor var fram till borjan av 1900-talet en oonskad bifangst som slingdes 6verbord
eller spreds pa dkrarna som gédning. Fran 1930-talet borjade fiskarna fa viss avsattning for
fangsten. Efter 2:a varldskriget har efterfragan okat.

Danska och svenska fiskare har gitt samman for att {2 fisket av havskraftor MSC-certifierat.s

Geografisk avgrdnsning: Bohuslandska kusten

Panelens bedémning

Den burfangade havskriftan har stor ekonomisk betydelse for fiskarna 1angs Bohuskusten.
Kvalitén pa produkten har under senare ar hdjts ytterligare genom introduktion av systemet
med levandeforvaring av kraftorna, ett system som bland annat minskar den stress djur
utsatts for. Havskraftor ar en premiumprodukt med stor exportpotential och stor betydelse
for skaldjursturismen langs Bohuskusten.

& Wikipedia
7 Svensk Fisk

& Marine Stewardship Council 2013-05-22
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Karlaggningsgruppens kommentarer

Producentsituation: 1dag finns ett stort antal fiskare och fisket ar av stor ekonomisk
betydelse langs Bohuskusten. Det kommer att kravas ett betydande arbete for att f3 dessa att
samarbeta for att utveckla produkten, sakra kvalitén och att engagera sig i ansokan om en
ursprungs- eller geografisk beteckning.

Kualitetsarbete: For att 6ka produktens kvalitet har ett antal fiskare gatt over till ett system
med levandeforvaring av havskriftorna. Levandeforvarad havskrifta ar en burfangad krifta
som stoppas i “ror” och forvaras i kallt vatten. Genom den individuella packningen blir
kraftorna mindre stressade och “kanibalismen” minskar. Kréftorna far ocksa tid att tomma
tarmarna. Darigenom uppnas en hogre kvalitet pa produkten.

Samarbete: Gar det att forhandla fram ett samarbete som ger full kontroll 6ver produktionen
fran fisket till mottagare?

Sparbarhet: Gar det att skilja vastkustsk havskrafta fran havskrafta fangad i 6vriga Atlanten
utan kostsamma isotopanalyser motsvarande de som kravdes i fallet med Kalix Lojrom.

Marknad: Stor marknadspotential

Prispremie: Havskrafta ar redan i dag en premiumprodukt och prispremien vid en ansokan
om en skyddad beteckning ar svirbedomd. Kan den bli tillrdcklig for att motivera fiskarna att
ansoka om ursprungsskydd? Fler fiskare skulle mojligen 6verga till levandeférvaring om
levandeforvaring skrevs in i produktbeskrivningen vid en ansékan om ursprungsskydd.
Trenden att ga 6ver till levandeforvaring ar redan idag tydlig.

Skyddsform: SUB

Vanerlojrom

Produkten

Vianerlojrom kommer fran siklojan (Coregonus albula), en fisk som blir ca 15 cm lang, 7-8 ar
gammal, och konsmogen vid ca 3 ars alder.

I Vanern borjar siklgjans lekperiod i slutet av oktober och pagar december manad ut.

Fisket far i Vanern paborjas den 17:e oktober och pagar till 17:e december. Nér fisken ar
upptagen ur vattnet sorteras den i hanl6ja och honl6ja, och rommen klams ur honlgjan.
Rommen skoljs, silas, torkas, saltas, paketeras och frysas.?

% Barstavikens fisk
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Sikloja har fiskats i Vanern under manga hundra ar. Fisken har traditionellt anvints till bade
matfisk och agn. Under 1960-talet forandrades fisket och 16jrommen blev en allt viktigare del
av fangsten.

Geografisk avgrdnsning: Vanern

Panelens bedomning

Vianerlojrom ar en premiumprodukt som redan péborjat sin resa mot en ansokan om
ursprungsskydd. Vanerl6jrommen ansags ha stor potential pa exportmarkanden liksom for
den inhemska turismen exempelvis l6jromsfisketurer. Olika leveranser av vinerlojrom
varierar for mycket i kvalitet, olika 16sa och med mycket varierande i salthalt.

Karlaggningsgruppens kommentarer

Producentsituation: 1dag finns drygt 30-talet producenter. Med utgangspunkt i Spikens
fiskehamn fiskas, forddlas och levereras det varje ar tiotals ton med 16jrom. Lojromsfisket
pagar under en kort och intensiv period mellan den 17 oktober och den 17 december da det ar
tillatet att fiska sikloja i Vanern. Spikens fiskehamn ar landets i sarklass viktigaste
insjofiskehamn med ett 10-tal yrkesfiskare som har 16jromsfisket som storsta inkomstkalla.z°

Samarbete: Vanerlojrommen dr den produkt av de testade som kommit langst i arbetet mot
en ansokan om ursprungsskydd. Producenterna har borjat samarbeta for att utveckla
produktens kvalitet. Ett varumarke har i dagarna lanserats. Produktens kvalitet behover
vidareutvecklas innan steget mot en ansokan kan tas.

Sparbarhet: Hur kan man skilja Vanerlgjrom fran annan rom fran insjosiklgja.

Marknad: En konkurrent till Vanerlojromen (och Kalixrommen) ar Bottenviksrom, en
produkt som genom sin gynnsamma prisbild och hoga kvalitet uppskattas av restauranger.
Det vore intressant att se hur marknaden skulle reagera pa tva ursprungsskyddade produkter
i samma produktkategori, Vanerlgjrom och Kalix Lojrom.

Prispremie; Prispremien skulle kunna bli betydande dven om erfarenheteran fran Kalix
Lojrom tyder pa att det varit svart att uppratthalla den prisbild som uppstod efter det att
produkten erhallit skyddad ursprungsbeteckning. Det finns ocksa betydande problem med
att skydda en produkt i det 6vre premiumsortimentet mot illegal anvindning av det skyddade
produktnamnet.

Skyddsform: SUB

10 http://www.vastsverige.com/sv/lackokinnekulle/products/51960/Spikens-Fiskehamn-Kallandso/
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Hjalmaregos

Produkten

Gos, Sander lucioperca, forekommer allméant i Vanerns, Hjdlmarens och Milarens
vattensystem. I Ostersjon finns den frimst i delar av Upplands och Stockholms skirgardar
och i Braviken. Den forekommer dock i skargardar fran norra Smaland till Norrbotten.

Gosen ar ekonomiskt viktig for insjofisket. De stora méngderna fangas i Hjalmaren och
Milaren.

Geografisk avgrdnsning: Hjalmaren

Panelens bedémning

Fisken ar av mycket hog kvalitet. Hjalmaregosens varde som turistmagnet och fisken
potential pa exportmarknaden var mer svarbedomd.

Ett ursprungskydd for en insjofisk bedomdes ha stor generell betydelse for att lyfta svensk
fiskniring. Aven kustfisket skulle dra nytta av ett sidant skydd och den uppmirksamhet
detta skulle fa.

Karlaggningsgruppens kommentarer

Producentsituation: 1dag finns 20-talet yrkesfiskare i Hjalmaren.

Samarbete: Hjalmaregosen MSC-certifierades 2006.1* Det var Sveriges forsta MSC-
certifierade fiske och virldens forsta sotvattensfiske att MSC-certifieras. En sddan certifiering
kraver samarbete. Det ar darfor rimligt att anta att det dven skulle finnas gemensamma
intressen vid en eventuell ansokan om ursprungsskydd.

Sparbarhet: Hur kan man skilja Hjalmaregos fran gos fanga i andra insjoar exempelvis
Mailaren eller Vanern?

Marknad: Svarbedomd men Hjalmaregosen haller hog kvalitet.
Prispremie: Begransad

Skyddsform: SUB/SGB

Runt halat knackebrod

Produkten

Runda torkade kakor bakat pa fullkornsmjol av rag, jast, salt och vatten. Brodet ar kavlat och
naggat. Det finns tva olika typer av knidckebréd. Dels det varmbakade, som skall jasa tva

1 http://www.msc.org/press/nyhetsarkiv/atercertifiering-av-

hjalmargos?fromsearch=1&isnewssearch=1&b start:int=120
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ganger och som ar den absolut vanligaste varianten i Sverige. Dels det kallbakade, som bakas
utan jast och som ar mycket sprodare i sin konsistens.2

Redan under tidig medeltid bakades i Sverige knackebrod av rég, som da var det
dominerande sadesslaget. I stora delar av Sverige var man beroende av vattenkraft for att
mala sidden till mjol. Under varen och hosten, da vattentillgangen var stor passade man pa att
mala stora mangder mjol. Mjol som lagrades forstordes latt av kvalster och mjolbaggar och
darfor valde man ofta att sa snabbt som mojligt baka brod av mjolet. Brodet skulle téla ett
halvars lagring eller mer.

Knéckebrodet var ett forradsbrod som bakades i runda kakor med hél, som kunde vara
placerat i mitten eller nara ytterkanten. Halet gjorde att brodkakorna kunde tras upp pa en
stdng och hangas hogt uppe i stugan, utom rackhall for folk och fa. Forradsbrodet var fran
borjan sa tjockt att man var tvungen att doppa det i mjolk eller spad for att det skulle bli
tuggbart. S& smaningom borjade man gora det tunnare, s att det latt kunde brytas i lagom
stora bitar.

Namnet knickebréd kommer ifran kruseknicke som var namnet pa det redskap som man
anvande for att kavla ut brodet med. Kniackebrod ar Mellansveriges forradsbrod. 3

Tillverkning av torrt ragbrod, s. K. Spis- och knickebrod, forekommer sedan gammalt i stor
utstrackning inom Sverige, och brodet kan med ritta betecknas som landets nationalbrod.
For vart land ar detta brod utan gensédgelse mycket lampligt, dels pa grund av dess héllbarhet
och dels darfor att den viktigaste ingrediensen, som dari ingar, sammalet rdgmjol, kan fas
inom landet.4

Vid mitten av 1900-talet bakades knackebrod av ca 20 storre producenter. Idag finns endas
tva av dessa kvar.®s

Geografisk avgrdnsning: Bergslagen - Roslagen

Panelens bedémning

Knackebrodet ar en klassiker med betydande exportpotential. I delar av Europa dr man idag
redan bekant med knackebrodet i dess fyrkantiga form (Wasa brod). Darmed bedomdes
marknaden mogen for en lansering av det "riktiga/genuina” knackebrodet med dess
tuggmotstand och det typiska ljud som uppstar nar man tuggar brodet. Knackebrodet ansags
daremot ha relativt begransad potential som inhemsk turistmagnet. For exportmarkanden
skulle storleken pa det runda halade kniackebrodet beh6va minskas till tallriksstorlek.

12 Brodinstitutet
13 Brodinstitutet

14 Niringslivets utveckling i Sverige under aren 1859-1929, 1929
15 Svensk industrikalender
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Karlaggningsgruppens kommentarer

Producentsituation: 1dag finns fyra producenter inom det angivna geografiska omradet.

Samarbete: Gar det att f4 producenterna att samarbeta for att kunna ansoka om
ursprungsskydd? Ar Barilla, dgare till Wasabrdd, intresserad? Hur kommer de nya
knackebrodsbagerierna att reagera?

Sparbarhet: Hur kan det runda hélade knackebrodet producerat i regionen skiljas fran annat
runt halat knackebrod? Varifran hdmtar bagerierna ravarorna?

Marknad: Betydande marknadspotential
Prispremie: Goda forutsattningar

Skyddsform: SGB/SUB beroende pa var ravaran produceras

Tunnbrod

Produkten

Ett ursprungligt tunnbrod ar ett tunt brod, som ar ojast och bakat av kornmjol, salt och
vatten. Geografiska olikheter finns. Forbattringar har gjorts genom att blanda in andra
sddesslag i vissa omréaden, vissa regioner har anis eller fankal, men basen ar korn, salt och
vatten. 16

Tunnbrodets historia gér tillbaka till vart mest ursprungliga sétt att gora brod. Degen hilldes
ut pa en stenhill eller jarnhall, sedan lyftes brodet upp med en pinne, och veks i fyra delar.

Det mjuka tunnbrodet ar det ursprungligaste farskbrodet som gillde for hela Norden. Under
sen medeltid ersattes de gamla handkvarnarna av s.k. skvaltkvarnar och malningen av sad
blev beroende av vattentillgdngen. Som regel var det bara var och host som det fanns
tillrackligt mycket vatten i dar och backar. Det gillde da att utnyttja kvarnen och formala det
mjol som behdvdes till nista gang den kunde anvandas. Mjolet var emellertid inte lika latt att
forvara som omald sidd och darfor blev det nodvandigt att relativt snabbt forvandla mjolet till
ett mer lagringsdugligt brod, forradsbakning.

Nya typer av brod, bade jista och ojasta, kommer nu till. De gjordes av samma deg som man
tidigare anvant for farskbrod. Genom att degen kavlades ut till tunnare, mer omféngsrika
kakor fick man ett sprodare och mer lattuggat brod som kunde bevaras dtbart under lang tid
till skillnad mot farskbrodet som blev stenhért och onjutbart redan efter ett par dagar.
Typiska forradsbrod var tunnbréd och spisbrod (senare knackebrod).

16 Brodinstitutet
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For att fa ett héllbart brodforrad torkade man brodkakorna genom att hidnga upp dem pé en
stdng och kakorna var darfor forsedda med ett hal. Pa 1500-talet kallades detta brod
for spisbrod (spis = foda).

I Olaus Magnus historia fran 1555 finns en utforlig beskrivning av tunnbrodsbakning. Vad
han framst fast sig vid ar brodets lamplighet som forradsbrod. "Bakat vid ett barns fodelse,
kan det halla sig ganska val utan att mogla till barnets forlovningsdag" skriver han bland
annat.”

Under Linnés resa i Lappland pa 1700-talet konstaterar han, som visste att rdgbrod var
vardagsbrod i de sodra och mellersta delarna, att tunnbrod, bakat pa havre eller korn, var
den vanligaste brodsorten i norra Sverige. Da kornmjol i motsats till vete inte har nagon
naturlig glutenhalt, som behovs for att fa deg att jasa och dairmed kunna genomgraddas,
plattade man ut degen istéllet. P4 det sittet blev den tunna korndegen genomgraddad och
tunnbrodet uppfunnet.

Geografisk avgrdnsning: Tunnbrod bakas i ett omrade som stracker sig fran
Dalarna/Hilsingland och vidare norrover upp till Norrbotten. Den geografiska
utbredningsomradet var 2014 ganska likt det som fanns ca 1890.

Panelens bedomning

Tunnbrod ar ett klassiskt norrlandskt forradsbréod som redan paborjat resan séderut. Brodet
skulle d4ven kunna erévra marknader i det 6vriga Europa dar man redan kianner till det
fyrkantiga sproda kndckebrodet. Varfor inte prova en ny variant av ett torrt brod fran
Skandinavien. En markning med nagon av EU:s symboler for skyddade beteckningar skulle
definitivt 6ka intresset for det norrlandska tunnbrodet i de sodra delarna av Europa. En
forsvarande omstandighet vid en ansokan om skyddad geografisk eller ursprungsbeteckning
ar det vidstrackta geografiska omréde inom vilket tunnbrod produceras (i princip Sverige
norr om Dalélven).

Karlaggningsgruppens kommentarer

Producentsituation: 1dag finns 20-talet producenter.

Samarbete: Stort geografiskt omrade. Svart att fa producenterna att kdnna regional/lokal
stolthet. Det ar svarare att fa producenter inom ett stort omréade att samarbeta.

Sparbarhet: Hur kan man skilja ett tunnbrod bakat i regionen fran ett tunnbrod bakat pa
annan plats? Varifran kommer spannmalsravaran?

Marknad: God marknadspotential. Tunnbrédet har paborjat resan séderut och finns nu i
hela Sverige

Prispremie: Goda forutsattningar

17 Sveriges bagare & konditorer AB
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Skyddsform: SUB/SGB beroende pa var ravaran produceras.

Kavring

Produkten

Kavring bakas péa fullkornsrdgmjol och blir saftigt och héllbart genom att en del av rdgmjolet
skallas och genom tillsats av surdeg, som ger brédet en syrlig brytning. Brodet far sin morka
farg genom tillsats av mork sirap. Kavring dr som godast om det har fatt mogna under néagra
dygn.8

Kavring ar namnet pa manga olika brod, som har 1ang héllbarhet och fungerade som
forradsbrod. Brod som kallades kavring bakades tva génger, vilket har gett den namnet
tvegraddat brod. Det fardiggraddade brodet delades mitt itu, smordes med fett och sattes
ihop tva och tva, for att bakas ytterligare en gang. Nar brodet togs ut andra gangen hade det
en hard skorpa som hindrade brodet fréan att torka.

I det medeltida Sverige bakades kavring med rdgmjol, men i andra regioner kunde det lika
gdrna vara andra mjolsorter. Bakningsprocessen var dock densamma. Bakning av kavring ett
sétt att gora hallbart brod for soldater och skeppsfolk.

I linderna kring sédra Ostersjon, inklusive Skne, har allmogen haft kavringen som sitt
viktigaste forradsbrod. Traditionen i Skane sager att en kavring skall vara mork. Troligen
beror det pa att de skdnska bonderna linge holl kvar vid vinterragen, som gav brédet en
morkare farg.

Vért ord kavring kommer fran ett dldre danskt ord “kaghring”. Kavring var i svensk litteratur
synonymt med skeppsskorpor fram till 1600-talet.

I vara dagar benamns ocksa ett brod bakat pa fullkornsrag med sirap och kryddor for
kavring. 9

Geografisk avgrdinsning: Sodra Sverige, (de tidigare danska provinserna samt Oland)

Panelens bedomning

Kavring forekommer i tva former, bakat som helbrodet eller som tvebakat bréd. Kavring av
helbrodstypen forekommer i norra Tyskland och i Danmark. Dess utbredning i Sverige ar
huvudskaligen begrinsad till de tidigare danska omradena. Den tvebakade kavringen skiljer
sig daremot fran dessa brod genom bakningsmetoden och slutproduktens utseende.
Tvebakad kavring ar unik for Skdne. En besviarande omstiandighet vid en ansékan om en

18 Brodinstitutet

19 Brodinstitutet
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skyddad beteckning enligt EU:s regler ar att det for narvarande endast finns en producent av
brodtypen.

Karlaggningsgruppens kommentarer

Producentsituation: 1dag finns 20-talet kavring-bagerier i omréadet
Samarbete: Kan producenterna samarbeta mot ett gemensamt mal?

Sparbarhet: Hur skilja en kavring bakat i det aktuella omradet fran en kavring bakad pa
annan plats? Varifran kommer ravarorna till brodet?

Marknad: Svarbedomd

Prispremie: Svarbedomd men foradlade produkter har generellt goda utsikter for prispremie.
Beror pa marknadspotentialen.

Skyddsform: SUB/SGB beroende pa var ravarorna produceras

Norrlandsk mandelpotatis

Produkten

Mandelpéaren ar en gammal potatissort. Den ar langoval och nagot bojd och finns i tva
fargvariationer, den vanliga vita mandeln som ar gulvit till gul och den mer séllsynta bld
mandeln som ar gulvit med blaaktiga skiftningar. Namnet mandelpotatis kommer sannolikt
av potatisens form som vagt pAminner om en mandel.

Potatissorten ar kind sedan 1845. 20 2t Mandelpéren odlades 1935 fran Harjedalen i séder
upp till Hornavan i norr. 22 Idag odlas mandelpéren i norra Sverige. Den bld mandeln odlas
dock mest i soder.

Mandelpotatis anses vara en delikatess. Dess sarskilda karaktar beror bland annat pa den
hoga torrsubstanshalten (cirka 3-4 procent hogre dn vanliga sorter som bintje), vilket gor att
den ar vildigt mjolig och latt kokar sonder.

Geografisk avgrdnsning: Norrland

Panelens bedémning

En fantastisk potatis som far sina unika egenskaper genom att odlas dar vaxtsdsongen ar kort
och har ménga ljustimmar. Den snabba tillvixten gor att potatisen ar mindre bensgen att fa
svampangrepp vilket i sin tur innebar att potatisodlingarna kraver mindre
bekdmpningsmedel dn potatis som vixer langsammare. Antalet soltimmar paverkar

20 Genrup, K. E. Prof. Etnologi http://www.vasterbottensmat.nu/default.asp?id=1098&ptid=
21 Almstrém 1845 Handels. 212
22 GHT nr 295, s. 12.
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torrsubstansen och ger minskad cellulosamangd. Darfor blir ett mos pa Norrlandsk
mandelpotatis jamnt och upplevs som mindre klistrigt.

En fraga som diskuterades var vilken mandelpotatis som skulle vara aktuell for
ursprungsskydd. I grossistledet urskiljs upp till atta olika typer av mandelpotatis som
kommer fréan olika delar av Sverige. Smakriket har 6-8 olika sorter mandelpotatis dar
potatisen blir storre ju langre soderut den odlas. Det stora omrade inom vilket norrlandsk
mandelpotatis odlas bedomdes vara ett problem vid en ansékan om ursprungsskydd.

Karlaggningsgruppens kommentarer

Producentsituation: Det finns ett antal producenter men det anses finnas for fa potatisodlare
i Norrbotten. Olika initiativ tas for att 0ka potatisodlingen.

Samarbete: Produktionsomradet ar vidstrackt. Erfarenheter visar att det ar svart att skapa
en gemensam kansla for produkten och kopplingen till det geografiska ursprunget nar
omradet ar stort.

Sparbarhet: Hur skiljer man Norrlandsk mandelpotatis fran mandelpotatis odlad i s6dra
Sverige elller fran den finska ursprungsskyddade mandelpotatisen Lapin Puikula?

Marknad: God potential

Prispremie: Mandelpotatis ar redan idag dyrare dn annan potatis. Samtidigt visar studier av
den Brittiska potatisodlingen att en ursprungsskyddad sort har betydligt battre
prisutveckling an 6vriga potatissorter.

Skyddsform: SUB

Gotlandsenap

Produkten

Senapspasta beredd av senapsfron, odlade pa Gotland, vinager, socker, salt, matolja, sirap.

Det har i alla tider odlats senap pa Gotland. Gudinge Produkter anviander endast gotlandska
senapsfro. Manga gotlanningar gjorde senap efter egna recept som forts vidare i
generationer. De var vil bevarade familjehemligheter. Vid mitten pa 1800-talet borjade det
tillverkas senap som saldes pa burk. Senapen exporterades ocksa till Ryssland.

Det har funnits ménga tillverkat senap pa Gotland. Ménga annonserat friskt i dagspressen.
Till exempel handlaren Karl Ferm som fick 3:e pris pa sin senap (vid
Stockholmsutstallningen 1897). Han blir mycket stolt och darefter lyder Ferm s annonser
“prisbelont senap” tillhandahalles i butiken.23

Geografisk avgrdnsning: Gotland

2 Nancy Gahnstrom-Gudinge
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Panelens bedéomning

En produkt som fick mycket skiftande omdomen. For finare restauranger ansags fardiglagad
senapspasta vara en ointressant produkt. Har gor man sin egen senap. Ur det perspektivet
bedomdes en skyddad beteckning for ett lokalt odlat traditionellt senapsfro vara
intressantare. Senapsfron kan dessutom anvandas till s mycket mer an till att tillverka
senapspasta.

For handeln var situationen den omvianda. Senapsfro ar en ointressant produkt medan
senapspasta ar en stor produkt. Har skulle en markning enligt EU:s regler for skyddade
beteckningar kunna ha betydelse &ven om namnet Gotland, pa den svenska marknaden,
redan idag ar ett starkt varumirke. Exportmarknaden ansags svarbedomd eller obefintlig.
Senapen ansags inte heller ha potential som turistmagnet.

Karlaggningsgruppens kommentarer

Producentsituation: 1dag finns tva producenter.
Samarbete: Kan producenterna samarbeta. Anvander bada gotlandskt senapsfro?

Sparbarhet: Gotlands lage gor det relativt latt att kontrollera hela produktionskedjan. Var
produceras resten av ravarorna i senapspastan?

Marknad: Stark konkurrens frén andra mer valkdnda varumarken bland annat den i Polen
tillverkade Slottssenapen.

Prispremie: Svarbedomd
Skyddsform: SUB/SGB beroende pa var ravarorna produceras.

Kommentar: Norrlandsk mandelpotatis skulle mycket vil kunna ursprungsskyddas.
Problemet ar det stora geografiska omradet. For att en beviljad skyddad beteckning enligt
EU:s regelverk skall bli framgangsrikt och generera merviarden behover mojligheterna att
skydda mandelpotatis fran ett betydligt mer avgransat geografiskt omrade undersokas.

Ostgo6tsk vit saltgurka

Produkten
Vit farsksaltad gurka ar en ostgotsk kulinarisk delikatess. Gurkan ar slat, knubbig och vit.

Gurkan anvinds i tva typer av inldggningar s.k. farsksaltad och vintersaltad gurka. Den
farsksaltade ar nagot krispigare dn den vintersaltade. Den inlagda gurkan har en mycket
karaktaristisk smak.

Ursprunget till den vita gurkan ar okdnt men pa Tuna gard i Rystad socken nordost om
Linkoping odlades redan pa 1890-talet en typ av druvgurka som var annorlunda. Den var
slat, knubbig och vit. Druvgurkan ansdgs vida overtraffa Vasterasgurkan i kvalitet.
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Forr odlades den vita gurkan allmént i Ostergotland. Idag odlas gurkorna huvudsakligen i
vixthus och enbart i Ostergétland. Gurkfréerna kommer fran egen froproduktion.

Den vita saltgurkan har an idag en mycket tydlig regional koppling. Den produceras och siljs
huvudsakligen i Ostergétland

Geografisk avgrdnsning: Ostergotland

Panelens bedomning

En produkt med gamla anor och som 4n idag har en stark regional koppling till Ostergétland.
Hos detaljhandeln i Ostergétland #r produkten i sisong lika stor som svenskodlade
jordgubbar. Vit gurka forekommer som farsk, farsksaltad och vintersaltad. Den farsksaltade
ar krispig och nagot anstruken av gront i framst kirnhuset. Den vintersaltade ar helt vit och
nagot mindre krispig. Smaken ar distinkt och avviker tydligt fran den hos saltad gurka av
vasterastyp.

Produkten ansdgs ha stor marknadspotential. Exportmarknaden anségs svarbedomd. I och
med den starka lokala forankringen ansags produkten ha en klar potential for turismen.
Produkten kops idag fraimst av 0stgotar och stockholmare. Stockholmare kan idag i princip
endast kopa produkten nir de passerar Ostergotland.

Karlaggningsgruppens kommentarer

Producentsituation: 1dag finns ett par odlare av vit saltgurka.

Samarbete: Fa odlare och stark regional koppling borde ge goda forutsattningar for ett
samarbete.

Spdarbarhet: Goda férutsattningar fér sparbarhet
Marknad: God potential
Prispremie: Goda mojligheter

Skyddsform: SUB/SGB

Smalandska isterband

Produkten

Akta Smalindska isterband ir en littrokt mjolksyrajist grovkornig korvsort, som framstills
av notkott, flask och potatis. Korven skall ha en tydlig syrlig smak. Numera ar det sallsynt
med isterband som bara innehaller potatis. Istdllet har potatisen ersatts av eller forvallda
korngryn. Kotthalten ar 25-35 %.24

2 Wikipedia
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Isterband far inte innehélla potatismjol. Hogsta tillatna vattenhalt ar 60 %. Massan stoppas
péa medelvida svinfjalster. Korven saltas och torkas. Korvtypen isterband ar slakt med de
orokta korvarna Grynkorv och Stangkorv.25

I framst sodra Sverige var isterband forr i tiden mycket populara. Det finns ocksa Vastgotska
isterband som ar mer eller mindre syrliga och ofta hardare rokta 4n de smalandska.
Variationerna ar dock stora, bade for torkade och rokta isterband, vad géller syrlighet,
fetthalt/kotthalt och silta.

Isterband har alltid en viss syrlighet. Det ursprungliga sittet att fa fram denna syrlighet var
att 1ata de fardigstoppade korvarna hianga ovanfor vedspisen och torka, varvid de naturligt
forekommande mjolksyrabakterierna i korven forokade sig och bidrog till den syrliga
smaken. Idag kan charkuterifabrikerna fa fram denna smak pa andra satt.

En marklig omstandighet ar att ordet "isterband" inte forekommer i Svenska Akademiens
Ordbok, trots att det ar en vanlig korvsort och numera spridd langt utanfér Smalands
granser.26

Geografisk avgrdnsning: Smaland

Panelens bedomning

Smalindska isterband ansags ha begriansad exportpotential bland annat till f6ljd av att
korven innehaller annat dn kott. Idag fokuseras det vildigt mycket pa korvarnas kéttinnehall.
Om det skall ga att exportera korven maste det ske med hjalp av en berattelse. En sddan
exportkanal vore IKEA. Smaken ansédgs spannande med sin blandning av rokt och syrat. En
ny generations skulle kunna stifta bekantskap med isterbandet genom nya anrattningar av
den typ som kocken Oskar pa Restaurang Mattias Dahlgren tillagade.

Karlaggningsgruppens kommentarer

Producentsituation: 1dag finns 10-talet producenter. Produceras dven utanfér Smaland.

Samarbete: Produkten har en tydlig regional forankring vilket borde underlitta ett
samarbete. Samtidigt ar charkuterierna konkurrenter.

Spdrbarhet: Hur skiljer man sméaldndska isterband fréan isterband producerade pa andra
platser i Sverige? Varifran kommer révaran?

Marknad: God
Prispremie: Stor potential om ratt historia berattas

Skyddsform: SUB/SGB beroende pa varifran ravarorna kommer

% Spisa.nu
%6 Matlexikon, Medéns férlag, &r 1956
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Grynkorv

Produkten

Grynkorv ar en viastgotsk, orokt korv som bestar av grovmalet flaskkott, korngryn, salt socker
och peppar. Korngrynen, som skall vara klippta, inte krossade, bl6tldggs innan de blandas i
korvsmeten. Korvsmeten fylls i raka svinfjilster. Korven skall kokas. Namnet kommer av att
korven innehaller korngryn. I och med att korven inte ar rokt ar den blekgra i fargen.

Grynkorv omnamns i skrift redan 162327 *Till den bdsta grynkorfven forvdller man
korngryn i mjolk, hvarmed sedan uppblandas finrifven, ra lefver [...].”28

Det finns idag inga sakra uppgifter om grynkorvens exakta ursprung. Mycket tyder pa att
korven har en lang historia som gar tillbaka till en tid nar tillgdngen till kott var begransad.
Kottet grovhackades eller krossades, blandades med korngryn och stoppades i svintarmar.29
Gryn var en billig utfyllnad, liksom 16k och inédlvor. Grynkorvens varianter ar oanade, Kajsa
Warg (1755) gjorde en grynkorv som forutom korngryn aven inneholl mjolk, njurtalg, rodlok,
oxlever, farlever, dgg, socker, brod, smor och russin.

I dldre tider nir varje bondgard, i samband med svinslakten, tillverkade sin egen grynkorv
hinde det att det att svinfjilstret inte rackte till. Korvmassan fick da stekas direkt i pannan.
Detta kallades for "skinnatrét”.

Grynkorv ar en rakorv och den har darfor begriansad héllbarhet. Den farska korven forvaras i
saltlag och méste konsumeras inom nagra dagar. For att raidda korv som blivit 6ver hangdes
den forr till tork s.k. hangkorv. Den blev dd mjolksyrajast. Hingkorven kunde ocksa rokas
(jfr. isterband).

Grynkorven har en mycket lokal forankring. Den hér hemma i f.d. Skaraborgs 1an. Utanfor
detta omrade ar det den grovhackade fliskorven, en korv som saknar inblandning av
korngryn och peppar, som dominerar. Grynkorv tillverkades s sent som for fyrtio ar sedan
av samtliga charkuterier i Skaraborg. Idag aterstar 13 producenter vara sju ar lokala ICA
Nara-butiker.

Geografisk avgrdnsning: Fd. Skaraborgs lan vaster om Billingen fran Lidkoping i Soder och
norrut

Panelens bedémning

Grynkorv ar en farsk fliskkorv som innehaller korngryn. Grynkorven ansiags ha samma
problem som med Isterbandet. Hur marknadsfor man idag en korv med lag kotthalt.
Grynkorven har idag en mycket lokal koppling till det gamla Skaraborgs 14n vaster om
Billingen. Genom den regionala kopplingen ansédgs korven kunna ha en funktion for

%7 Stiernman Com. 1: 882 (1623).

28 Recept fran 1869
2 Grynkorvens Vanner
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turismen. Daremot anségs exportmarknaden vara begransad. Korven maéste forst erévra
Sverige. Liknade korvar finns i exempelvis Finland.

Karlaggningsgruppens kommentarer

Producentsituation: 1dag finns ca tretton producenter.

Samarbete: Stark regional identitet borde gora det lattare for producenterna att samarbeta.
En producent dominerar marknaden. Varifran tas ravaran till korven?

Sparbarhet: Goda forutsattningar nationellt. Grynkorv produceras idag endast i det aktuella
omradet. Var produceras ravarorna?

Marknad: Svarbedomd
Prispremie: Svarbedomd

Skyddsform: SUB/SGB beroende pa var ravaran produceras

Kroppkaka

Produkten

”Kroppkakor, en i flera svenska provinser (i synnerhet Oland, Gottland, Sméland) bruklig
matritt, bestdende af en af kokt eller halfkokt rifven potatis, mjol 4gg och mjolk tillredd deg,
som formas till platta bollar, med inkram af fint skurna tarningar af rokt skinka eller flask,
samt kokas i vatten och serveras med smélt smor.”s°

Dagens kroppkakor kan delas in i tva grupper: fina kroppkakor, som innehaller kokt potatis
och grova som innehéller rariven potatis. Den grova kroppkakan ar den som oftast
forekommer i de 6landska hemmen. Kroppkakorna fylls med en blandning av stekt finskuret
flask med hackad 16k och vitpeppar eller kryddpeppar.

Oliindska kroppkakor nimns redan 1775 av en 6landsresenir och beskrivs som "en mycket
vilsmakande ritt". Den har niira "sliktingar" p& andra sidan Ostersjon och kanske de flitigt
sjofarande 6lindska bonderna férde med sig kroppkakan till Osteuropa.s!

Kroppkakan betraktades redan pa 1700-talet som en typisk 6landsk ratt. Pa den tiden
gjordes kroppkakorna av kornmjol och vete. Av smeten gjordes kakor som fylldes med
exempelvis farkott, griskott eller gaskott och kokades. Fran 1800-talets mitt borjade
kornmyjolet ersattas av potatis.

Fyllningen kunde variera med tillgdngen, &l och sill var inte ovanligt, och de fattiga gjorde
ibland kroppkakor utan fyllning, s.k. "blinningar".

30 Nordisk familjebok 1911 (dven 1885 men nagot annorlunda stavning)
31 Olandskroppkakan http://www.olandskroppkakan.se/kroppkakor.html
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Smalandska kroppkakor skiljer sig fran 6landska genom att de lagas av endast kokt potatis.

Namnets ursprung ar okant men ordet kropp forekommer ocksa i Kropphuvuden dvs.
torskhuvud som fyllts med torsklever. En ritt som forekommer i Roslagen, Gotland, Oland
och Blekinge.

Geografisk avgrdnsning: Kroppkakor produceras i ett omrade fran Blekinge i soder till
Ostergotland i norr. Osterut avgrinsas omradet av 6arna Oland och Gotland

Panelens bedémning

Kroppkakor kombinerar tva klassiska ingredienser, flask och potatis, som uppskattas av
manga. Kroppkakan liknades vid en svensk jatte gnocchi. Den bedomdes vara intressant for
besoksnaringen. Gor din egen kroppkaka, prova olika potatisar och olika kryddning pa
fyllningen. Kan frysas och tas hem. Kroppkakan skulle ocksa kunna anvindas som tilltugg vid
brannvinsprovning.

Karlaggningsgruppens kommentarer

Producentsituation: 1dag finns ca 10-talet producenter i det aktuella omradet. Manga ar bara
verksamma under sommaren/turistsasongen.

Samarbete: Kroppkakan har en stark lokal forankring som ocksa hanger samman med typen
av kroppkaka. Det kan darfor vara svart att samarbeta runt en ansékan om en skyddad
beteckning for den allméngiltiga bendmningen “Kroppkaka”.

Sparbarhet:Hur identifierar man en kroppkaka fran det angivna geografiska omradet?
Varifran kommer ravarorna?

Marknad: Tydlig marknad knuten till bes6ksnéringen.
Prispremie: God potential

Skyddsform: SUB/SGB beroende pa var ravarorna produceras

Mese

Produkten

Mese ar en mjolkprodukt som tillverkas av vassle. Den finns i tva varianter: dels den pa
komjolk som mest anvands till beredning av messmor och dels den ursprungliga getmesen.
Mesen har en ungefarlig fetthalt pa 3 %. Getmesen formas antingen till stora block eller rors
lagom mjuk och fylls i askar till en bredbar variant. Fargen kan variera fran ljust gulbrun till
morkt kolabrun och beror pa koktidens langd. Ju kortare koktid, desto ljusare mese.32

32 Getmese http://getmese.blogspot.se/p/vad-ar-getmese.html
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Getmese gors pa getvassle som ar en restprodukt av ystningen till getost. Mesen har en
ungefarlig fetthalt pa 3 %. Traditionen ar begransad till den skandinaviska halvon och da
framst Jamtland, Harjedalen och Trondelag i Norge. 33

Historiskt sett gjordes mese i hela Europa. Men for ca 200 ar sedan blev det forbjudet att
elda upp vedravara for att bland annat koka mese. Ett motsvarande férbud har aldrig
utfardats i Sverige.34

Under vikingatid fram till medeltiden kokades mese for att sedan soltorkas. Pa det sittes
lyftes mjolksockret fram. Nar mesen torkat fardigt pa fabodtaken kunde den rivas 6ver till
exempel groten.

Geografisk avgrdnsning: Getmese produceras av i stort sett samtliga svenska getgardar.
Produktionen av komese ar mer knuten till det svenska fabodbaltet

Panelens bedémning

Mese ansags vara en karaktarsprodukt som formedlar en historia. Den karaktaristiska
smaken skulle kunna tilltala konsumenter och restauranger utanfor Sverige. En skyddad
geografisk- eller ursprungsbeteckning skulle i det laget vara mycket betydelsefullt.

Det papekades att det fanns ett pedagogiskt problem med namnet mese och den mer
vilkanda industriprodukten messmoér. Manga har en klart negativ uppfattning om
messmoret. Risken ar att dessa aldrig vagar prova mese. Mese maste erovra den svenska
marknaden.

Det ansags ocksa vara viktigt att en ansokan om en skyddad beteckning enligt EU:s regelverk
begransades till antingen komese eller getmese.

Karlaggningsgruppens kommentarer

Producentsituation: Idag finns mellan 20 och 30 producenter av getmese och/eller komese.

Samarbete: Det geografiska omradet ar for stort for ett samarbete syftande till att utveckla
sdkra produktens och produktionens kvalitet samt att uppratthélla skyddet mot otillborligt
anvandande av den skyddade beteckningen

Spdarbarhet: Hur garanteras sparbarhet? Var produceras ravaran?
Marknad: God potential
Prispremie: Goda forutsattningar

Skyddsform: SUB/SGB

3 Wikipedia
34 http://getmese.blogspot.se/p/vad-ar-getmese.html
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Kommentarer: De tva typerna av kroppkakor har tydliga regionala identiteter. Den Oldndska
har stor betydelse for besoksniringen. Flertalet producenter av Olindskkroppkaka har
endast sommardppet/ir inriktade pa besdkande. Aven fastlandskroppkakan har en tydlig
identitet. Har bor mojligheterna att skyddad geografisk- eller ursprungsbeteckning for den
Olindska eller fastlandskroppkakan undersokas liksom forutsittningarna att soka skydd for
den gemensamma beteckningen “kroppkaka”.

Kallarlagrad getost

Produkten

Killarlagrad getost ar benamning pa den typ av ost som ocksa kallas vitost eller gammelost.
Osten ar en traditionell opastoriserad 16peost baserad pa oskummad getmjolk och skiljer sig
darigenom fran andra typer av svensk getost.

Kallarlagrad getost har tillverkats pa sméjordbruk, i fjallhemman och i fibodvallar under
sekler. Varje getgard har sitt eget gardsmejeri.

Den mjolk som anvinds vid ystningen far inte vara dldre dn 48 timmar. Osten syras, lope
tillsatts och osten bryts for hand med harpa eller paddel. Ostmassan 6ses upp i dukforsedda
fyrkantiga eller avlanga ostformar. Ostarna pressas och viands och laggs for torkning i ett
mellanlager under nagra dagar. De flesta producenterna torrsaltar osten efter en till tva
dagar.

Den fardiga kallarlagrade getosten vager 1,5 - 6kg.

Av tradition har gardarnas egna jordkillare anvants som lagringslokal. Killarens egen
temperatur styr mognadsprocessen och temperatur och luftfuktighet foljer arstidernas
variationer. Varje killare har sitt eget vildmogel som ger karaktar at osten. 35

Kaillarlagrad getost har en karaktaristisk yta som varierar i fargerna gréatt, gult, rott och gront
skapas av det naturliga mogel som finns narvarande under mognadsprocessen. Mognaden
sker utifrdn och in. Ostarna vands regelbundet och lagring sker under minst tvd ménader och
kan sedan lagras upp till ett ar. Sex till sju manader anses vara en bra lagringstid.

Ostens snittyta ar vit till elfenbensvit. Konsistensen dr mjuk och nagot kramig. Texturen ar
kompakt med sma oregelbundna haél. En langre lagringstid ger en starkare ost. Smaken ar
svagt syrlig i ostens kidrna och vid genommognad blir den notaktig. Den svaga kallarsmaken
ger ytterligare karaktar &t osten.

Geografisk avgrdnsning: Hirjedalen, Jamtland, Angermanland.

3% Slow Food S&pmi
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Panelens bedéomning

Den killarlagrade getosten ansags vara en produkt som formedlar en historia. Produkten
ansags ha klar exportpotential med ratt marknadsforing. En traditionell getost fran de norra
delarna av Europa. For detta behovs den av europeiska konsumenter igenkdnnbar
ursprungsmarkningen. Osten fungerar redan idag som en “turistmagnet”.

Karlaggningsgruppens kommentarer

Producentsituation: 1dag finns ca 20 producenter

Samarbete: Goda mojligheter till samarbete. Produkten finns idag upptagen i Smakerna Ark,
Slow Food

Sparbarhet: Hur garanteras ursprunget?
Marknad: God potential

Prispremie: Goda forutsiattningar om producenterna gemensamt arbetar med produktens
kvalitet

Skyddsform: SUB

Smalandsk ostkaka

Produkten

Den smaldndska ostkakan innehéller mj6lk, mjol och ostlope, bittermandel, dgg, gradde,
mandel och socker.3¢

Den sméldndska ostkakan dr grynigare i konsistensen dn Halsingeostkakan.

Ostkakan har sannolikt medeltida ursprung, men den kan inte med sdkerhet beliggas i
landet fore 1538, da den dyker upp i en latinsk-svensk ordlista. Forvisso forknippas den
framfor allt med Sméland, men bakverket har dven en lang historia i andra delar av Sverige, i
synnerhet i Hilsingland. Den sméldandska varianten utmarker sig i vara dagar fraimst genom
att sotmandel och bittermandel ar framtradande ingredienser. Enligt hivdvunnen tradition
skall kakan bakas av mjolk, som man blandar med ostlope, samt dgg, mjol, socker, gradde
och mandel.

I det gamla bondesamhallet forekom ostkaka ofta i egenskap av forning. Med detta avsags en
fardiglagad ratt som man siande i forvag eller hade med sig nar man kom till ett gille. Den
bakomliggande orsaken till skicket var den allmanna fattigdomen i bondesamhallet: fa gardar
hade rad att halla stora bjudningar med egna resurser, varfor alla méaste hjilpa till for att
kanslan av festligt overflod skulle infinna sig. Forning brukade medforas i en sarskild korg,

36 Smaland, Sverige pa riktigt
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tackt med en duk. P4 hemvagen kunde man anvanda korgen till att transportera smakbitar av
andra gasters medhavda mat.

Forr nar det vankades storkalas i Smaland bidrog varje gastande familj med en matratt. D4
var det vanligt att ndgon familj hade med sig ostkaka, for det innebar status samtidigt som
den rickte till ménga géster. Ett sddant kalas skildras i Astrid Lindgrens Emil i Lonneberga.

Enligt den sméldndska traditionen borjar man alltid dta ostkaka frén mitten. Nagra menar att
detta berodde pa att ostkakan forr bakades i en kopparbunke med beldggning av tenn. Blev
det sprickor i tennet sa blandades ostkakan med den giftiga kopparn. Da fick de finare
gésterna, bl.a. prasten och pristfrun, vilka serverades forst inte i sig sa mycket av giftet.
Andra menar att det ar for att den kramigaste delen av ostkakan skulle serveras de finare
gasterna medan de lite torrare och mera brand i kanterna sparades till barnen och
tjanstefolket. 37

Geografisk avgrédnsning: Smaland och sédra Ostergétland

Panelens bedémning

Innehaller till skillnad fran Halsinge ostkakan mandel, bittermandel och dgg. Ostkaka av
smélandstypen produceras iven i sbdra delarna av Ostergétland. Produkten har en stark
lokal forankring. Smaldnningar har en bestimd uppfattning om vilken producent som
tillverkar den ritta, den dkta ostkakan. Betydelsen for den lokala turismen bedomdes storre
an mojligheterna pa en europeisk marknad. For export kravs, liksom for de 6vriga
produkterna, en ursprungsmarkning.

Karlaggningsgruppens kommentarer

Producentsituation: Idag finns ca 13 producenter av smalandsk ostkaka. Produktionen
domineras av en stor och en medelstor producent.

Samarbete: Produktionen domineras av en stor producent, Frodinge som ar en del av Orcla
Foods Sverige. Gar det att etablera ett samarbete med smaproducenterna?

Sparbarhet: Hur garanteras sparbarhet? Varifran kommer ravarorna till ostkakan?
Marknad: Goda forutsattningar
Prispremie: Goda forutsattningar

Skyddsform: SGB Smalandsk ostkaka innehaller mandel/bittermandel som importeras.

37 Wikipedia
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Halsingeostkaka

Produkten

Hilsingeostkaka innehaller mjolk, vetemjol och ostlope. Recepten skiljer sig nagot at
beroende pa landskapsdel, men hilsingeostkaka innehaller aldrig mandel. Daremot
smaksitts den ofta med saffran. Hilsingeostkakan ar slatare i konsistensen dn den
smaldndska. Den skérs i skivor och varms tillsammans med gradde i ugnen.38

Ostkaka pa halsingevis ska enligt tradition vara lite gnisslig.
For ostkakans historia se Sméalandsk ostkaka.

Halsingeostkakan skiljer sig pa flera satt fran sméalandsk ostkaka. Som exempel kan namnas
att hilsingarna av tradition varken anvander 4gg eller mandel till bakverket, men ostkaka
skall, 4tminstone i vissa socknar, ha ett tacke av saffran niar den serveras.3?

I Hilsingland anordnas arliga varldsmasterskap i att tillverka den basta Halsingeostkakan.4°
Geografisk avgrdnsning: Halsingland

Panelens bedomning

Hillsingeostkakan, som tillverkas utan tillsats av 4gg och mandel, bed6mdes som
smakmassigt mindre intressant 4n den smaldndska. Det papekades att hilsingeostkakan
hade en konsistens och ett utseende som paAminner om Halloumi. Aven det “gnissliga” ljudet
nir man 4t ostkakan forde tankarna till denna typ av ost. Aven Hilsingeostkakan har en
starkt lokal forankrad identitet och kan darmed ha en tydlig funktion for turistniringen.
Daremot bedomdes exportpotentialen som begransad.

Karlaggningsgruppens kommentarer

Producentsituation: 1dag finns ett 10-tal producenter.

Samarbete: En lokal produkt. Goda forutsattningar for producentsamarbete
Spdarbarhet: Hur garanteras sparbarhet? Varifran kommer ravarorna

Marknad: Svarbedomd. En klar identitet for besoksnaringen

Prispremie: Svarbedomd

38

http://www.soderhamn.se/upplevaochgora/omsoderhamn/harliggersoderhamn/halsingland/halsing
eostkaka.4.5ec3f17d120a97dce3d800025750.html

39 Dick Harrison SvD 21/11 2012
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Skyddsform: SUB/SGB beroende pa var ravarorna produceras.

Kommenta: Ostkakor av olika slag har bakats pd ménga stillen i Sverige. Under
kartlaggningen har ett flertal typer av ostkakor identifierats. Endast i fallet med de den
halsingska och den smalandska ostkakan har det gatt att sakerstélla att produkten
fortfarande ar i produktion. Har finns en stor potential att ateruppta bakning av flera
regionala typer av ostkakor.

Kalvdans

Produkten

Kalvdans ar en dessert gjort pa rdmjolk. Graddas i vattenbad i ugn. Kalvdans kan smaksattas
genom tillsats av t.ex. kanel och kardemumma. Kalvdans ar glutenfri. Ramjolken innehaller
sa mycket protein att den stelnar i ugnen utan tillsats av agg eller mjol.

De snarlika produkterna, Ramjolkspannkaka, Kalvdanspankaka, Stopost, innehaller tillsats
av agg och/eller mjol. Detta ar ett sitt att dryga ut den begransade tillgdngen pa ramjolk.

Ramjolken ar mycket naringsrik och innehéller hég halt av albumin, som 16pnar vid kokning,
och av salter, men med lagre halt av kasein och mjolksocker dn vanlig mjolk. Vid kalvningen
innehaller ramjolken omkring 73 % vatten, 2.6 % kasein, 16.7 % albumin och globulin, 3.5 %
fett, 3 % socker och 1.2 % salter.

Sex dagar efter kalvningen har mjolken oftast blivit normal.

Under den forsta tiden behover den nyfodda kalven ca 20 liter rdmjolk for sitt immunforsvar.
Av overskottet pa ramjolk tillverkas kalvdans.

Kalvdans omnamns i: G.A.F. Wallenius "Project af swensk grammatica” fran 16824, i

Kungliga Vetenskapsakademiens handlingar 1779, i”Beskrifning pd svenske djur: Forsta
classen, om mammalia eller ddggande djuren”4+2 samt i Kokbocker och receptsamlingar fran
1800-talet till ca 1920.

Ostens struktur har ocksa lett till att ett tackjarn som ar fullt med ”gallor” och haligheter
kommit att kallas "kalfostjarn”.43

Geografisk avgrdnsning: Produktionen av tradition spridd over hela landet. Oklart i vilken
utstrackning det finns regionala varianter.

41 Olof von Dahlin (1708-1763) ”Disputatio Gradualis, om kalfdans ....”
42 Thunberg, C.P. 1798

3 Rinman, S. 1788 ”Bergwerks Lexicon”
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Panelens bedéomning

Det papekades att traditionen att tillverka kalvdans finns i hela landet. Produkten ansags ha
begransad exportpotential. Restauranger skulle formodligen hellre tillverka egen kalvdans an
att kopa fardig. En ansokan om skyddad geografisk- eller ursprungsbeteckning maste galla en
regional variant av kalvdans. Inte kalvdans generellt.

Karlaggningsgruppens kommentarer

Producentsituation: 1dag finns en handfull producenter.

Samarbete: Svért att etablera

Sparbarhet: Svarbemastrad. Var produceras ravarorna?

Marknad: Goda forutsattningar men produktionen begrinsas av tillgangen till ramjolk
Prispremie: Goda forutsittningar

Skyddsform: Kalvdans saknar mgjlighet till ursprungsskydd.

Kommentar: Kalvdansen skulle kunna ursprungsskyddas forutsatt att det gar att hitta en
regional koppling for en typ av kalvdans. Produktionen begrinsas av tillgdngen pa ramjolk.
Recepten varierar. Pa grund av den begransade tillgadngen sa anvand i vissa regioner ett visst
inslag av vanlig mjolk. I dessa fall maste dgg och/eller mjol tillsdttas som fortjockningsmedel.
Den Viastgotska kalvdansen tillverkas enbart av ramjolk utan tillsatser av fortjockningsmedel.

Aggost

Produkten

Aggost kan ystas pa manga olika sitt. Gemensamma ingredienser i alla Aggostar dr farsk
mjolk, dgg, socker samt nagon tillsats som gor att ostimnet koagulerar. Man kan anvianda sur
mjolk, sur gradde eller i undantagsfall dttika att "skara" med. Sedan gammalt ar dggost
kalasmat och ett bevis pa husmoderns skicklighet.44

Aggosten kan smaksittas med socker och honung. Aggosten kunde dekoreras med torkad
frukt, t.ex. russin och katrinplommon samt kanel, peppar, hackade dgg och persilja.

Aggost som inte smaksatts genom tillsatser &ts traditionellt #ven till exempelvis stekt flisk
eller stekt sill.

Aggostar forekommer i de delar av Sverige som tidigare varit danska. Prosten Osbeck
berattar t.ex. fran att man i s6dra Halland pa slutet av 1700-talet brukade prickade dggosten
med en fingerblomma som doppats i stott peppar. 45 Under 1800-talet forsvinner bruket att

4 http://www.vastsverige.com/sv/bohuslan-paradiset-vastkusten/Sill-i-
Bohuslan/Artiklar/Sillrecept/Aggost/
4 Axelsson I. 1993, Aggost — Fran kréningsost till landskapsratt RIG 76 (3) sid 65- 75.
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tillaga aggost successivt och ersitts av andra liknande produkter som ostkaka. Vid mitten av
1900-talet hade bruket att laga dggost nastan upphort.4¢

Idag ar dggostens kirnomrade begransat till sodra Bohuslan.

De dldsta recepten pa aggost aterfinns i en dansk kokbok fran borjan av 1600-talet.
Ursprungligen gjordes dggost med surmjolk som bas. Fran surmjolken fick man surost eller
skorost genom att sila av vasslan. Detta sitt att gora ost 4r mycket gammalt. Farskosten
kunde sedan anvindas till 4ggost. Som ett resultat av impulser soderifran gors dagens dggost
pa sotmjolk och dgg. Aggosten blir dirmed mer vilsmakande #n den #ldre, fadda,
aggstanningsliknande dggosten. De basta dggostarna gors pa sommarmjolk men v visst bete
maste undvikas om inte mjolken skulle fa en bismak.

Det vanligaste sittet att tillverka dggost ar att forst varma mjolken till strax under
koaguleringstemperaturen for att sedan halla i surmjolks-aggblandningen och lata virmen
stiga tills massan skar.47 Ostmassan halls darefter i en speciell och ofta dekorerad
aggostform. Sddana finns bevarade fran slutet av 1600-talet.

Geografisk avgrdnsning:S6dra Bohuslan

Panelens bedomning

Aggost ir en produkt som huvudsakligen tillverkas i hemmen. Det finns fi producenter som
tillverkar Aggost for avsalu. Aggostens konsistens gor att den inte kan transporteras over
langa strackor. Produkten kan ha en klar plats i en Bohusldndsk kulinarisk upplevelse och
darmed bidra till lokal turism.

Karlaggningsgruppens kommentarer

Producentsituation: Idag finns ca fem producenter. Aggost ir frimst en produkt som
tillverkas i hemmen.

Samarbete: En lokal produkt. Goda forutsattningar

Spdarbarhet: Hur garanteras sparbarhet? Var produceras ravarorna?
Marknad: Begransad. Kan vara av betydelse for besoksnaringen
Prispremie: Svarbedomd

Skyddsform: SUB/SGB beroende pa var ravaran produceras

4 Cullbergs, K. Mormors mat i Bohuslan.
47 Axelsson |. 1993, Aggost — Fran kréningsost till landskapsratt RIG 76 (3) sid 65- 75.
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Expertpanelens slutsatser

Bland de produkter som diskuterades vid matbordet ansig expertpanelen att det var
angeldget att prioritera arbetet med att ta fram ansokningar om skyddade beteckningar for
foljande sex produkter (utan inbordes rankning)

1. Vanerlojrom Stora steg har tagits for att f4 producenterna att samarbeta. Fortsatt
arbete med produktkvaliteten kravs. Man maste ocksa borja arbeta med
sparbarhetsfragorna. Prispremien kan bli betydande. SUB-kandidat.

2. Levandeforvarad havskrafta fran Bohuslian. Har kravs grundarbete. Producenterna
maste samarbeta om gemensamma standarder. En hel del grundarbete kréavs. Bland
annat maste sparbarhetsfragan bearbetas. SUB-kandidat

3. Smalandsk ostkaka. Samarbetsfragan ar dven hir en central fraga. Hur stéller sig den
stora tillverkaren Frodinge till ett ursprungsskydd. Prispremien svarbedomd. I
dagslaget oklart varifran mjolkravaran kommer. Hiar behover arbetet med att
samordna producenterna inledas. SGB-kandidat

4. Ostgotsk vit saltgurka. Hir borde samarbetsfragan inte vara ett problem. Antalet
producenter ar idag lagt. Hur stor ar marknaden? Kan den konkurrera med den i
ovriga Sverige betydligt mer kinda Vasterdsgurkan (som idag ar en beteckning pa en
typ av gurka som odlas pa ménga stillen). SUB-kandidat

5. Runt halat kndckebrod. Marknaden domineras av ndgra stora aktorer. Wasa,
Leksandsbrod och Pyramidbageriet. Det gar idag inte att sdga hur dessa skulle stélla
sig till en ansokan om ursprungsskydd. Det gar heller inte att sdga varifran
spannmalsravaran kommer.

6. Mese. Forutsattningen ar att producenterna kan enas om vilken typ av mese som
avses, komese eller getmese, samt att man kan enas om en geografisk avgransning
som inte omfattar Sveriges samtliga meseproducerande getgardar.

Generellt konstaterade panelen att en markning med ndgon av symbolerna for skyddad
geografisk- eller ursprungsbeteckning skulle underlatta/ar nodvandig for att intressera
Sydeuropéer for en tidigare okand produkt. SUB/SGB-markningen ar betydligt mera kiand i
sodra delarna av Europa dar markningen signallerar kvalitet och garanti for
produktionssattet.

Kartlaggningsgruppens rekommendationer

Bedomning av de utvalda produkterna

Karlaggningsgruppen har gjort en egen bedomning av produkterna. Gruppen har i
bedomningen vigt in andra aspekter dn exportpotential och vardet for besoksniringen som
erfarenheter fran tidigare skyddade produkter och en mer detaljerad kinnedom om EU:s
regelverk for skyddade beteckningar.

Kartlaggningsgruppen delar panelens bedomning nir det galler féljande produkter:

Vinerlojrom

Levandeforvarad havskrifta fran Bohuslan
Ostgotsk vit saltgurka

Smaélandsk ostkaka

el o
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Kartlaggningsgruppen forordar ocksa att forutsattningen for ansokningar om skyddade
beteckningar for foljande produkter utreds:

1.

Kaillarlagrad getost: En produkt som mycket vil skulle férsvara sin plats bland
mangfalden av getostar nationellt och pa en internationell marknad.
Ljusugnsbréd/Korntunnbréd: Tunnbrodet har en mycket utstriackt geografisk
forankring. Den ar visserligen den samma idag som 1890. Men erfarenheten visar att
det svart att fa den lokala entusiasmen nar producenterna ar utspridda over halva
Sverige. Innan en ansokan om skyddad beteckning arbetas fram bor mojligheterna att
skydda en brodtyp, en spetsprodukt, fran ett mer avgriansat geografiskt omréade
undersokas. Exempel pa sddana bréd #r Ljusugnsbrod eller korntunnbréd. Aven om
ursprungsskyddet da skulle begriansas till ndgra producenter skulle det 6ka pa
intresset for tunnbrod generellt och ocksa bidra till generellt hogre pris.

Tvebakad kavring: Den tvebakadekavringen ar en skansk karaktarsprodukt.
Problemet ar att det idag bara finns en producent. Fragan ar om fler skulle vara
intresserade av att ga over fran hel till tvebakad kavring om den tvebakade kavringen
fick 6kad uppmarksamhet?

Smélindska isterband: Ar redan idag en ppulir typ av korv. Isterband produceras pa
flera stillen i landet. Mojligen utgor detta, snarare dn korvens uppblandning av
kottravaran, ett potentiellt hinder for ett ursprungsskydd. Finns det ett Smalandskt
isterband som till recept och tillverkningssitt skiljer sig fran andra isterband. Tas
kottravaran till de sméalandska isterbanden fran niromradet? Dessa fragor bor
utredas.

Grynkorv: En mycket regional korv. Efterson det ar en orokt farskkorv ar det vissa
svarigheter med export utanfor tillverkningsregionen. Foreningen Grynkorvens
vanner vill sprida korven till andra delar av landet. Foreningen arbetar aktivt for att
forma andra charkuterier att ta upp tillverkningen. I ett sddant lage skulle korven
forlora sin tydliga regionala pragel. Det kdnns angelaget att undersoka
forutsattningarna for en skyddad beteckning innan spridningen &r ett faktum.

Forutsattningen for att producenterna av ovanstaende produkter skall kunna ansoka om
skyddade beteckningar enligt EU:s regelverk ar att producenterna kan enas och ga samman
for att utveckla och sakerstilla produkt och processrelaterad kvalitet samt att de gemensamt
tar ansvar for att uppratthalla markningens identitet och beivrar 6vertradelser. For att
samarbetet skall fungera dven efter det att en ansékan om ett sddant skydd beviljats kravs att

producenterna bildar nagon form av t.ex. ekonomisk férening som ansvarar for kvalitet,
skydd och marknadsforing. Det finns vissa mojligheter att soka stod for processen.

Nar det galler ovriga produkter gor kartlaggningsgruppen delvis en annan bedomning an

panelen:

1.

Runt hélat kniackebrod: Har ar fragan om ett producentsamarbete en nyckelfraga. Gar
det att fa med Barilla (Wasabrod) i ett arbete syftande till att ursprungsskydda det
runda hédlade knickebrodet? Ett alternativ ar att begriansa det geografiska omradet pa
grund av exempelvis produktionsomradet for spannmalet. Fragan behover utredas.
Mese: Problemet ar det stora utbredningsomradet. Vid en ansékan om skyddade
beteckningar méste det geografiska produktionsomradet begransas annars riskerar
man att inte fa det lokala engagemang som produkten behover for att
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ursprungsskyddet skall vara framgangsrikt och leda till prispremie. En avgriansning
skulle kunna utga fran produkten ko- respektive getmese. I det senare fallet maste det
aven till en geografisk begransning baserad pa historia, produktionssatt, djurras, bete
etc. Formodligen skulle 4ven en ansokan om skyddad geografisk- eller
ursprungsbeteckning for komese behova ytterligare geografiskt avgransas.

Det antal produkter som varit foremal for diskussioner vid Matbordet har varit mycket
begransat. Kartlaggningsgruppen vill darfor framhalla potentialen hos en rad ytterligare
produkter:

Charkprodukter

Vid matbordet representerades den svenska charktraditionen av tva produkter grynkorv och
isterband. Det finns en hel rad ytterligare produkter som kan vara aktuella for en ansékan om
ursprungsskydd. Ménga regionala charkprodukter har idag forlorat sin regionala pragel
och/eller dir de det geografiska platsnamnet blivit bendmning pa en typ av produkt snarare
ian namnet pa en produkt producerad pa den namngivna platsen.

Bland de produkter som fortfarande har en regional koppling finns:
Produkter ddr namnet anvdnds av flera producenter

e Lokkorv (Halland, Skine, Smaland)

e Hackekorv (Blekinge, Smaland, Sodermanland , Virmland)
e Skansk spickeskinka (Skane)

e Souvas (Sapmi)

e Spickekorv (Blekinge, Skine, Smaland, Ostergotland)

e Sylteflask (Norrbotten, Vasterbotten)

e Viarmlandskorv (Varmland)

For dessa produkter behover det klarldggas om det finns regionala skillnader mellan
produkter som produceras i ett storre geografiskt omrade om det exempelvis ar korrekt att
prata om Skansk spickekorv, Ostgotsk spickekorv, Hallindsk 16kkorv etc.

¢ Bland ovanstiende produkter ar det framst mojligheten att
ursprungsskydda Lokkorv, Spickeskinka och Spickekorv som bor
undersokas. (En kort beskrivning av produkterna finns i Bilaga 5)

Produktnamn som forknippas med en enda producent

Det finns ocksa en rad produkter dar produktnamnet ar starkt forknippat med en enda
producent. For dessa produkter giller att en ansokan om nagon av EU:s skyddade
beteckningar kraver att innehavaren av produktnamnet ar villig att slippa pa namn-
/varumairkesskyddet.

Bland dessa produkter finns exempelvis

1. Forbondekorv (Hilsingland)
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2. Gustafskorv (Dalarna)

3. Jokkmokkskorv (Lappland)
4. Kumlakorv (Nirke)

5. Rishultskorv (Smaland)

6. Tollarpskorv (Skane)

¢ Flera av dessa produkter ar starkt regionalt forankrade. De har
ekonomisk betydelse for respektive region. Hir bor producenternas
installning till skydd av ursprungsprodukter och konsekvenserna av en
ansokan om sadant skydd undersokas. Nagra av producenterna ér idag
negativa till ett ursprungsskydd. Detta kan delvis forklaras med brist pa
information om EU:s lagstiftning om skyddade beteckningar och
konsekvenserna av en ansokan om ursprungsskydd.

Kott
Forutom bearbetade charkuteriprodukter finns det majlighet att skydda ravaran kott fran

exempelvis olika lantraser som gutefar, Varmlandska skogsfar, Linderddssvin, rodkulla,
Vanerko m.fl.

¢ Producentsituationen och tillgangen till kottravaran bor undersokas.

Ost/Mejeriprodukter

Maénga av de traditionella svenska ostarna exempelvis, Grevéost, Herrgardsost, Prastost och
Sveciaost har idag forlorat sin regionala pragel. Dessa ostar produceras idag i centraliserade
produktionsenheter pa ett fatal platser i Sverige. Kvar finns négra fa regionala ysterier.
Samtidigt har nagra dldre mejerier ateruppstatt och andra tillkommit som sma
gardsmejerier. Nagra av dessa har successivt byggts upp till storre enheter.

Bland mejeriprodukter som fortfarande har en regional koppling finns:
Produkter ddr namnet inte dar forknippat med en specifik producent

Brynost (Bohuslin, Sméaland *Almeboda”, Ostergotland, en producent i Bohusliin)
Flyttost (Jamtland, en producent)

Gammelost (Jamtland, en producent)

Hemost (Sméland, Ostergotland, tva producenter)

Hilsinge farskost/Saltost (Halsingland, tre producenter)

Kaffeost (Norrbotten, Lappland, fem producenter)

Rorost (Medelpad, en producent)

Smulost (Vasterbotten, en producent)

Sotost/Farskost (Dalarna, Halland, Jimtland, Smaland, Uppland, Varmland, en
producent i Jamtland)

© ©oN g p® N

Maénga av dessa produkter produceras idag endast av en eller ett fatal producenter. Har dessa
produkter en potential som skulle tinkas efterfragas av ett storre antal konsumenter? Eller ar
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produkterna "utrotningshotade”? I det senare fallet bor produkterna anmalas till Smakernas
Ark, Slow Food.

Bland ovanstiaende produkter ir det framst mojligheten att
ursprungsskydda Hemost, Kaffeost och Hilsinge firskost som bor
undersokas. (En kort beskrivning av produkterna finns i Bilaga 5)

Produkter ddr namnet dr starkt forknippat med en specifik producent

© PN U h PR
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Brod

Boxholms griddost (Ostergétland)
Gasene hushallsost (Vastergotland)
Gasene sjuhdradsost (Vastergotland)
Gasene special (Vastergotland)
Koggost (Gotland)

Kvibille Adelost (Halland)

Skottorps Ambrosia (Halland)
Wrangebacksost (Vastergotland)
Vaélaloffen (Jamtland)

. Vasterbottenost (Visterbotten)

Flera av dessa produkter ir starkt regionalt forankrade. De har stor
ekonomisk betydelse for respektive region. Hir bor producenternas
instiillning till ett skydd enligt EU:s regelverk och konsekvenserna av en
ansokan om sadant skydd undersokas. Nagra av producenterna ér idag
positiva till ett ursprungsskydd. I ovriga fall ar instillningen inte kéind.
Aven hiir behovs 6kade insatser for att informera om EU:s lagstiftning pa
omradet och konsekvenserna av en ansokan om ursprungsskydd.

Matbrod

Produkter ddr namnet inte dr forknippat med en specifik producent

Sverige har en rik brodkultur. Ménga brodtyper har tidigare haft en tydlig regional identitet
men har idag snarare blivit bendmningar pa olika typer av brod. Ett exempel ar Gotlands-
limpa som idag bakas av manga bagerier i stora delar av landet. Den dkta brodtypen finns

med stor sannolikhet i de flesta liknande fall kvar. For dessa brod skall kunna komma ifraga

for en skyddad beteckning enligt EU:s regelverk maste broden och deras ingredienser samt

bakningsmetoderna undersokas.

Noop wpor

Ankarstock (Blekinge, Sodermanland, Uppland)

Barkbrod (Hirjedalen, Visterbotten, Angermanland, tre producenter)
Bergis (Bohuslin, Sédermanland, Uppland, Vistergtland, Ostergotland)
Gotlandslimpan (Gotland)

Halkaka (Dalsland, Ostergotland)

Hallbrod (Halsingland, Harjedalen.)

Honokaka (Bohuslan, tva producenter)
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10.

11.
12.

13.

Ljusugnsbrod (Vasterbotten, Norrbotten)

Rieska (Tornedalen, tva producenter i Sverige)

Tunnbrod (Dalarna, Halsingland, Harjedalen, Jamtland, Medelpad, Norrbotten,
Visterbotten, Angermanland.)

Tangknicke (Bohuslian, en producent)

Artmjo6lsbréd (Dalarna, Hilsingland, Jimtland, tvA producenter i Jimtland och en i
Hilsingland)

Olandslimpa (Oland, en producent)

Bland ovanstaende matbrod vore det framst onskvirt att mojligheten att
ursprungsskydda de brodtyper som produceras av flera producenter s
undersoks. Nigra av de brod som bor skyddas dr Ankarstock, Honokaka
och Rieska

Produkter ddr namnet dr starkt forknippat med en specifik producent

Kindalimpa (Ostergotland)
Skogaholmslimpa (S6dermanland)
Hallands grova (Halland)

Flera av dessa produkter ar starkt regionalt forankrade. De har
ekonomisk betydelse for respektive region. Hir bor producenternas
instillning till en ansokan om skyddad beteckning enligt EU:s regelverk
och konsekvenserna av en ansokan om sadant skydd undersokas.

Ovriga typer av brod
1. Gotlandsknuten (Gotland, en producent)
2. Pepparkakor

3.
4.
5.

a. Cederpepparkakor (Medelpad, en producent)

b. Kisapepparkakor (Ostergstland, en producent)

c. Nyédkerspepparkakor (Vasterbotten, en producent)

d. Skanepepparkakor (Skine, en producent)
Réagskorpor fran Blekinge (Blekinge, tva producenter)
Smalandskringla (Smaland, tre producenter)
Sodertiljekringla (Sodermanland, tva producenter)

Ovanstaende typer av bageriprodukter ar starkt forknippade med en producent
(pepparkakorna) eller produceras en eller ett par producenter. Undantaget ar
Smalandskringla, den enda produkten som produceras av fler 4n tva producenter.
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Ovriga produkter som skulle kunna ursprungsskyddas

Nedan finns nagra exempel pa ytterligare typer av produkter som skulle kunna
ursprungsskyddas

1. Frukt/Gronsaker
a. Grannaparon
b. Applen t.ex. Akero
c. Applen fran Osterlen
d. Gronkal
2. Spannmal
a. Gotlandskt bronsaldersvete
b. Varmlindsk svedjerag
3. Sorthonung
4. Fisk/skaldjur
a. Ansjovis
b. Ostron
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Slutsatser och kommentarer

Landskap som grund for produktidentitet

Resultatet av kartlaggningen presenteras landskapsvis for att lattare vara sokbara. Landskap,
lan eller andra administrativa granser ger ingen rattvisa it produkternas geografiska hemvist.
Produkternas utbredning foljer andra mer patagliga geografiska granser exempelvis sjoar,
alvdalar, odlingsbygder, dalar och kuststrackor.

Ett problem med det valda redovisningssattet ar att produkterna riskerar att bli annekterade
som landskapsprodukter och ett tilldgg till den ldnga listan av landskapsfaglar, blommor,
stenar brod etc. Darmed riskerar redovisningssattet att ge upphov till en regional kamp om
produktidentitet baserad pa felaktiga grunder. Tendenser i den riktningen har redan synts.

Det ar darfor viktigt att ett fortsatt arbete mot en ansékan om skyddad geografisk- eller
ursprungsbeteckning for en produkt baseras pa produktens egenskaper och kopplingen till
produktens faktiska produktionsplats det vill sdga pa kopplingen produkt, landskap, historia,
tradition och hantverk, det som brukar kallas terroir.

Potentiella produkter

Den redovisade arbetet ar resultatet av en kartlaggning av livsmedel och jordbruksprodukter
med regional koppling i syfte att ta fram produkter som kan vara aktuella for kommande
ansokningar om ursprungsskydd. Darigenom har kartliggningen fokuserat pa produkter som
varit i produktion under de senaste 30 dren. Darmed saknas det spar av den utveckling som
skett inom den smakaliga livsmedelsproduktionen under de senaste aren.

I detta sammanhang bor det framhéllas att de produkterna kommer att bli morgondagens
traditionella regionala produkter. Det #r viktigt att vArda och utveckla dessa produkter. Aven
om de inte idag ar aktuella for ans6kningar om skyddade beteckningar finns det mycket
nyttig lardom att hamta fran de krav och arbetssitt som ar grunden till en sddan ansokan.
Det giller allt frn val av produktnamn, dokumentation av produktens historia och koppling
till platsen till dokumentation av ett systematiskt arbete med produktens kvalitet och med
tillverkningsprocessen.

Befintliga varumarken

Syftet med EU:s lagstiftning om skyddade beteckningar ar att positivt bidra till
landskapsutveckling bland annat genom att behalla och utveckla lokala livsmedelsforetag.
Det handlar exempelvis om att behalla arbetstillfallen inom livsmedelssektorn genom att
koppla produktionen till en geografisk plats. I Sverige har centraliseringen och
industrialiseringen inom livsmedelsektorn bidragit till att manga regionala produkter idag
produceras av en enda producent. Det platsanknutna produktnamnet har darmed blivit ett
varumarke.

EU:s skyddade beteckningar, SUB och SGB, ar kollektiva varumarken som i forsta hand
riktar sig till grupper av producenter som producerar liknande produkter inom ett avgransat
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geografiskt omrade. Enskilda producenter kan ansoka men producenten maéste da ge upp
ensamratten till det geografiska produktnamnet sa att aven andra producenter som uppfyller
kraven i produktspecifikationen kan marknadsféra produkten under det geografiska
produktnamnet.

Ett annat problem med centraliseringen inom svensk livsmedelsindustri 4r att manga
produkter med namn som anknyter till en geografisk plats inte langre produceras pa denna
plats. Sddana produkter kan inte ursprungsskyddas. Sidana produkter kan daremot skyddas
som Garanterade Traditionella Specialiteter, GTS, om de tillverkas enligt ett traditionellt
recept. Falukorv och hushallsost ar tva svenska exempel pa GTS-produkter.

Generiska namn

Manga produkter som har produktnamn som associerar till en specifik plats har blivit
generiska. Det betyder att de i dag i huvudsak ar beteckningar pa produkter av viss typ
snarare an att de produceras pa den i namnet angivna platsen. Exempel pa sidana produkter
ar Vasterasgurka, idag beteckningen pa en typ av gurka, och Skansk senap, en typ av grov
senap som produceras pa manga stillen, dven utanfor Sverige.

Kartlaggningen har inte specifikt undersokt om de i bifogade forteckningar férekommande
namnen ar att anse som generiska. Fragan maste uppmarksammas i samband med
forberedelserna for en ansokan om ursprungsskydd.

Vad kunde ha gjorts annorlunda

Under kartldggningsarbetet har ett stort antal uppgiftslamnare med kinnedom om regionala
forhallanden kontaktats. De kontaktade personerna har lamnat uppgifter om regionalt
forankrade livsmedel och jordbruksprodukter och dven stor utstrackning bidragit med namn
pa andra personer med kunskap om regionala produkter av intresse for kartlaggningen. I
nagra fall har detta system for identifikation av uppgiftslaimnare inte fungerat. Detta
uppdagades forst i ett sent skede av kartlaggningsarbetet. Ett antal for kartlaggningen viktiga
uppgiftslamnare har dirmed inte kunnat bidra till kartldggningen.

Detta skulle ha kunnat undvikas om projekttiden varit langre och mer tid kunnat avsittas for
information och forankring pa lokalniva. Nu skedde presentation av hela projektet om
gastronomiska regioner endast pa tre platser, Halmstad, Vasteras och Umea, da arbetet i
stort sett var avslutat. Kartlaggningen presenterades ocksa vid SM i mathantverk i Vaxjo. Fler
lokala informationstillfillen skulle ha kunna bidra till att sidtta igdng det regionala arbetet
med att identifiera regionala produkter att rapportera till kartlaggningen.

Utformningen av kartliggningsuppdraget innebar ett fokus pa produkter som kunde vara
aktuella for en ansokan om ursprungsskydd. Det innebar bland annat att produkternas
historia skulle stricka sig mer dn 30 ar bakét i tiden. Det innebar att yngre produkter inte
kom med i kartlaggningen. Det hade varit onskvart med en bredare kartlaggning for att fanga
upp den aktuella regionala kulinariska profilen och uppméarksamma nya producenter pa den
typ av kvalitetsarbete som ar nodviandig for att produkten i framtiden skall kunna bli aktuell
for ett ursprungsskydd.
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Websidan Smaka Sverige

Den kartlaggning som presenteras pa websidan smakasverige.jordbruksverket.se” utgor
inget facit. Den skall istillet betraktas som en start pa en process som forhoppningsvis
tydliggor fragan om det regionala kulinariska arvet. Ytterligare regionala produkter kommer
att identifieras.

Forhoppningsvis kommer webbplatsen att vara 6ppen for tillagg, korrigeringar och
kompletteringar.

Forutsattningen ar att f Jordbruksverket forsakrar sig om den kompetens som behovs for att
bedoma innehallet i de forslag pa kompletteringar som verket mottar. Det giller bland annat
produktens historia, producentsituation samt en beskrivning av produkten och hur den
eventuellt skiljer sig fran andra liknande produkter som redan ar upptagna i férteckningen.

Speciell uppmiarksamhet maste riktas mot eventuella forsok att slentrianmaissigt registrera
produkter med ett produktnamn dar landskapsnamnet ingar for att manifestera regional
identitet. Annars riskerar antalet produkter pa webbsidan raskt att férdubblas (spickekorv
riskerar att bli Skénsk spickekorv, Smalandsk spickekorv, Spickekorv fran Blekinge etc.) utan
att det finns fog for detta i beskrivningen av produkten. Har maste strikta regler tillimpas
och bevis for att produkten skiljer sig frin liknande produkter lamnas av forslagsstillaren.

Nasta steg

Det ar angelaget att arbetet med att ta fram ansokningar om skyddade beteckningar enligt
EU:s regelverk for ett antal av de identifierade regionala livsmedlen och
jordbruksprodukterna inleds. For att en skyddad beteckning skall ge upphov till positiva
effekter kravs det att producenterna inte enbart samarbetar kring en ansokan utan att de
fortsdtter samarbeta och utveckla produkten, produktionen och marknadsféringen aven efter
det att en sddan ansokan beviljats. En ansokan om skyddad beteckning maste grundas pa
kunskap om regelverket och ett gemensamt intresse for att utveckla produktens kvalitet och
dokumentera bade produktens historia och produktionsprocessen.

Flera av det ekonomiskt mer betydelsefulla produkterna med regional koppling produceras
idag av enstaka producenter. For att dessa produkter skall kunna mérkas med négon av EU:s
skyddade beteckningar kravs att producenten ar villig att ge upp ensamratten till
produktnamnet. Infor ett sddant beslut kravs omfattande informationsinsatser om EU:s
regler for skyddade beteckningar, konsekvenserna av ett sadant skydd samt hur det skulle
kunna stiarka utvecklingen i regionen.
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Bilaga 1. Forteckning over livsmedel och
jordbruksprodukter som kan vara aktuella for
ansokan om skyddade beteckningar

Blekinge Bohuslin Dalarna
Ankarstock Ansjovis Bjornkorv
Hackekorv Bergis/Barkis Hedemorahons
Kroppkakor Blamusslor Regnbagsoring fran
Alvdalen

Régskorpor Brynost Runt halat kniackebrod
ROkt al Fiskbullar Senap
Sorthonung Havskréfta
Spickekorv Honokaka/Bohuskaka

Inlagd sill

Kavring

Lutfisk

Ostron

Sorthonung

Spickemakrill

Tangknacke

Aggost
Dalsland Gotland Gistrikland
Vanergos Gotlandsknuten Bonanbockling
Vianerlax Gotlandslimpa Netting
Vianerlgjrom Gotlandsk senap Surstromming

Gotlandsvete

Kott fran gotlandska hornfar

Hosttryffel

Kaipar/Kajpar

Koggost

Ramslok

Rokt flundra

Saffranspannkaka

Salmbarssylt
Halland Hiilsingland Hiirjedalen
Blodkorv Bjornkorv Barkbrod
Gronkal Hallbrod Hallbrod
Kavring Hailsingeostkaka Kallarlagrad getost
Lokkorv Norrlandsk mandelpotatis Norrlandsk mandelpotatis
Pepparrot Saltost/Halsinge farskost Mese

Surstromming Tunnbrod

Tunnbrod

Artmjélsbrod
Jamtland Lappland Medelpad
Bjorksavsvin Bjornkorv Cederpepparkakor
Flyttost Kaffeost/brodost/kahvijuusto Kams
Gammelost Norrlandsk mandelpotatis Norrlandsk mandelpotatis



Kallarlagrad getost Palt Netting
Norrlandsk mandelpotatis Algortsdryck Polsa
Mese Rorost
Sotost Sikrom
Tunnbrod Senap
Véla-loffen Surstromming
Algortsdryck Tunnbrod
Artmjolsbrod Algortsdryck
Norrbotten Nirke Sapmi
Kaffeost/brodost/kahvijuusto Hjalmaregos Souvas
Ljusugnsbrod Vitternroding
Norrlandsk mandelpotatis
Netting
Palt/Pitepalt
Rieska
Surstromming
Sylteflask
Tranbarssylt
Tunnbrod
Akerbirssylt
Skéane Smaland Sodermanland
Blodkorv Blodkorv Ankarstock
Kavring Grannaparon Bergis
Kott fran Linderédssvin Hackekorv Hackkorv
Lokkorv Hemost Hjalmaregos
ROkt al Kroppkakor Mailargos
Saltrulle Lokkorv Soderteljekringla
Skansk blommehdna Korvkaka ero
Skansk senap Polkagrisar fran Granna
Spickekorv Saltrulle
Skansk spickeskinka Smalandskringla
Applen frian Osterlen Smalandsk ostkaka
Smalandska isterband
Spickekorv
Vitternroding
Uppland Varmland Visterbotten
Ankarstock Hackkorv Barkbrod
Bergis Kott fran varmlandskt Ljusugnsbrod
skogsfar
Malargos Runt halat kniackebrod Norrlandsk mandelpotatis
Runt halat kniackebrod Skradmjol Netting
Svedjerag Palt
Vanergos Polsa
Vinerlax Smulost
Vianerlgjrom Surstromming
Varmlandskorv Sylteflask
Tranbarssylt
Tunnbrod

Akerbirssylt




Vistergotland Viastmanland Angermanland
Bergis Bjorksavsvin Barkbrod
Blamusslor Malargos Kams
Grynkorv Killarlagrad getost
Korvkaka Norrlandsk mandelpotatis
Kéaldolmar Mese
Kélpudding Netting
Saltrulle Sikrom
Sorthonung Surstromming fran Ulvén
Vanergos Tunnbrod
Vanerlax
Vanerlojrom
Vastgotsk kalvdans
Vitternroding
Oland Ostergotland
Kroppkakor Bergis
Rokt flundra Hemost
Olandslimpa Korvkaka

Senap

Spickekorv

Vit saltgurka

Vitternroding



Bilaga 2. Produkter dar kartlaggningen inte
lyckats identifiera producenter eller som inte
produceras i omradet

Blekinge Bohuslin Dalarna
Blekingsk pasakorv Blodkorv Sotost
Blodkorv Kélpudding Artmjolsbrod
Ronnebypepparkakor
Dalsland Gotland Giistrikland
Blodkorv Blodkorv Skrapkorv
Halkaka Glodhoppor fran Gotland
Kélpudding Goran

Kroppkakor/krukkakar

Lammsmacka

Najkar

Spickekott/Spekekytt

Ungstrull
Halland Hilsingland Hiirjedalen
Sotost Barkbrod

Gammelost

Glodhoppor fran

Halsingland

Skrapkorv
Jamtland Lappland Medelpad
Frukt och barviner Ripa Gravad sik
Jamtlandsk pasakorv
Norrbotten Nirke Sapmi
Barkbrod Mellsaostkaka Blodkorv
Bjornkorv Fjallkvanne
Bottenvikenlax Gahkko
Mjukkaka Renfett

Renskav

ROkt renhjarta, rentunga
Torkat renkott, renhjarta
Algortsdryck



Skéane Smaland Sodermanland
Brekorv Blodpalt Korngryn
Brunkal Brynost
Klenor/kleniter Jossar
Kokekorv Kubb
Puggor Kaldolmar
Skallekorv Rishultskorv
Stangkorv Slaglimpa
Stangkorv
Sotost
Uppland Varmland Vasterbotten
Bartart Lafsa Mjukkaka
Grisotarta Skradmjolskakor
Humledricka Slom
Karlholmsbrod Sotost
Kopmanholmslimpa Varmlandstarta
Surlimpa
Sotost
Vistergotland Vastmanland Angermanland
Blodkorv Arbogakringlan Gammelost
Gullspéangslax Stockkumlaost Fatost
Ramslok Visterasgurka Korngryn
Struvor
Tranbarssylt
Tranbarssylt
Oland Ostergotland
Bonchips Klesost/brynost
Slaglimpa Korngryn
Olands lantvete Kroppkakor
Ostkaka

Plancks korv

Surkorv fran Kisa

Vasterlosakorv

Ostgotska kringlor



Bilaga 3. Regionala produkter som ar skyddade
varumarken eller dar produktnamnet ar starkt
forknippat med en enskild producent

Bohuslin Dalarna Halland
Gustafskorv Hallands grova
Hallandskt 61 fran Kronleins
SIA-Glass
Kvibille Cheddarost
Kvibille Adelost
Skottorps Ambrosia Special
Hilsingland Lappland Nirke
Forbondekorv Jokkmokkskorv Ekstroms blabarssoppa
Ekstroms nyponsoppa
Kumlakorv
Skane Smaland Sodermanland
Bla Hven Bullens Pilsnerkorv Skogaholmslimpa
Engelholms-Glass Rishultskorv
Perstorps #ttika Smalandskt 61 fran Abro
Skanepepparkakor
Tollarpskorv
Vasterbotten Vastergotland Ostergotland
Nyékers pepparkakor Billingeost Blabarsvin
Vasterbottenost Kling-Glass Boxholms Graddost
Gasene hushallsost Kindalimpa
Gasene special Kisapepparkakor

Gaisene sjuhdradsost
Wrangebacksost



Bilaga 4. Regionala matratter

Blekinge Bohuslan Dalsland
Raggmunk Filbunke Filbunke
Gotland Gistrikland Halsingland
Dricke Langmjolk/Tatmjolk Sotare
Svartsoppa Sotare
Hirjedalen Jamtland Lappland
Langmjolk/Tatmjolk Langmjolk/Tatmjolk Langmjolk/Tatmjolk
Medelpad Norrbotten Nirke
Gaddfarsbiffar Langmjolk/Tatmjolk Bonsoppa
Klappgrot Doppikopp Artpannkaka
Lax pa saltbadd
Langmjolk/Tatmjolk
Sotare
Tjalknol
Smaland Sodermanland Uppland
Kalrotsfras Janssons frestelse Bartart
Raggmunk Bonvilling
Rérakor Inkokt braxen
Janssons frestelse
Korngrynspudding
Sluring
Artgrot med flisk
Viisterbotten Viistergotland Angermanland
Inkokt stromming Filbunke Blabarsgrot
Langmjolk/Tatmjolk Filbunke
Langmjolk/Tatmjolk
Surstek
Oland Ostergotland
Gron artsoppa
Raggmunk

Spottsoppa



Bilaga 5 Kortfattad beskrivning av ndgra
ytterligare brod, chark-, och mejeriprodukter av
intresse for en ansokan om skyddade
beteckningar

Chark

Lokkorv ar en lattrokt palaggskorv av typen medvurst gjord pa en gris och notkott, spack,
16k, potatis, socker och kryddor. Korven ar fast och har en grov struktur med tydliga bitar av
kott, 16k och fett.48

Lokkorven ar en korvtyp med tydliga tyska influenser. I Tyskland ar Zwiebelmettwurst en
mycket populir typ av korv. I Sverige har traditionen att tillverka l6kkorv en tydlig koppling
till de s6dra landskapen.

Korvtypens nimns forsta gangen i skrift 1896.
Geografisk forekomst: Halland, Skane, Sméland
Spickeskinka/spegeskinka ar en saltad kallrokt skinka.

Att salta, roka och torka kott ar en gammal metod for att 6ka hallbarheten. Spicken betyder
insaltad, torkad och rokt dvs. en produkt som utan vidare beredning var avsedd att fortaras.
Spickeskinka har traditionellt tillverkats pa ménga platser i Sverige.

Spickeskinkan &r ett alternativ till den sydeuropeiska lufttorkade skinkan
Geografisk forekomst: Skane

Spickekorv ir en salt delikatess ur den svenska mathistorien. Den tillverkas av flaskkott,
salt, socker, 16k och kryddor . Korvn forvaras i saltlake innan den torkas i ndgon ménad. Att
salta torka ar gamla sitt att konservera livsmedel som varit spridd i hela landet.

Spickekorv ar en gammal korvtyp laggs i saltlake under 1ang tid innan den slutligen hangs i
langa rader for att langsamt lufttorka. Konserveringsmetoden ar den samma idag som pa
medeltiden. Den torkade korven far en tunn saltskorpa 6ver det roda villagrade kottet med
inslag av pepparkorn och kryddpeppar gor spickekorven unik i varlden.

Geografisk forekomst: Blekinge, Skdne, Sméland, Ostergotland.

48 Linder, J. Matminnen, Hallindsk 16kkorv i vara hjartan. Taffel.se



Ost/Mejeriprodukter

Hemost ar en ost av typen hushallsost. Innehallsdeklaration: Lagpastoriserad mjolk,
ostlope, syrningskultur, koksalt, konserveringsmedel. Naringsvarde/100 g: Energi 1711
kj/400 keal, protein 21 g, fett 34 g, kolhydrater 5 g, kalcium, 620 mg.

Den sméldandska hemosten borjade tillverkas vid ddvarande Vrigstad-Nydala Mejeriforening
1964. Den blev snart populdr under namnet Smélandsk Lantost. Efterfragan 6kade och 1969
tillverkades ca 300 ostar per dag. Den 30 juni samma ar upphorde driften vid mejeriet som
overtogs av nuvarande Arla Foods.

I och med att mejeriet i Vrigstad upphorde var ocksa lantosten borta, hos Arla fanns inget
intresse att fortsatta tillverkningen av den populéra osten. Det drgjde till 1982 innan
osttillverkningen kom igang igen nu under namnet Hemost. Detta ar det vanliga namnet pa
denna ost i Smaland och kommer fran den tid d& man tillverkade den egna osten pa garden.

Osten tillverkas av mjolk som kommer fran gardarna kring Vrigstad. Efter pastorisering av
mjolken tillverkas osten efter ett gammalt recept. Darav den speciella smak och konsistens
som utmarker den smaldndska hemosten.

Geografisk forekomst: Sméaland, Ostergotland

Kaffeost tillverkas av opastoriserad komjolk. Man tillsitter 16pe och salt och ostmassan
graddas sedan i ugnen.49

Tornedalens kvinnor har tillverkat kaffeost troligtvis s ldnge som kreaturen funnits. De
anvande kalvens lopmage for att 1opesatta mjolken. De hade en speciell klyka som de spande
upp lopmagen pa for att torka nir den inte anviandes. Osten griaddades i spankorgar, saltades
och torkades. Kaffeosten har alltid varit ett maste, speciellt vid sammankomster, hogtider och
fester. Nulla caena sine caseum, ingen maltid utan ost, som de gamla romarna sade.5°

Geografisk forekomst: Tornedalen, Lappland, SApmi

49 SvD 3/2 2002
50 Ur Tornedalen Tornionlaakso a la carte



Hialsinge farskost ar en vit saltost gjord pa getmjolk. Osten kan ocksa goras pa komjolk.
Den ar ganska mild. Halsinge farskost ar en kylvara.

Halsinge farskost ar en halvmjuk l6peost av obehandlad/behandlad komjolk eller helmjolk av
get. Osten ar osyrad eller mycket svagt syrad och riaknas darfor som en kylvara, den har en
kort hallbarhetstid och ska markas med bast fore-dag. Av tradition har denna ost atits farsk
pa fabodarna. Detta praktiseras framforallt i Gastrikland/Héalsingland och osten kallas oftast
bara farskost. Lagrings- och mognadstid d4r mindre &n 60 dagar. 5

Geografisk forekomst: Halsingland

Brod

Ankarstock ar ett mjukt surdegsbrod som bakas pa rdgmjol, siktat vete- och ragmjol, fett,
mork sirap, surdeg och salt. Brodet anvandes inom flottan och sedermera dven inom armén.

Enligt August Strindberg skall ankarstock for forsta gaingen ha anvints som benadmning pa
ett brod p i en dldre brodforteckning fran 1869. Ar 1752 inférdes ankarstocken som militirt
brod och blev ett av tva brodtyper som enligt Kungl. Maj:ts forordningar skulle ersitta
skeppsskorporna. Ankarstocken blev statusbrodet da det framst var avsett for befil. Det
beslots att varje brod skulle viaga 1,7 kg och vara tva dagars brodranson at en soldat. Broden
bakades pa Kronobagerierna och recepten var strangt reglerade.

Nir det var krigssituationer hann Kronobageriet i Stockholm inte baka tillrdackligt och da fick
stadens invanare ocksa leverera brod. Pa s satt kom recepten pa brodet ut till allmanheten.
Att brodet kallas ankarstock beror pa att brodet hade formen av den stock som ar tvargaende
pa ett ankare.52

Ankarstock bakades av Kronobageriet i Karlskrona frdn mitten av 1700-talet till mitten av
1900-talet.

Geografisk forekomst: Blekinge, Sédermanland, Uppland

5t Riskbedomning och kritiska synpunkter vid framstallningen av fabodprodukter. Bilaga 6
Eldrimner 2013
52 Brodinstitutet



Honokaka ir ett typiskt kakbrod, dvs. en typ av platt mjuk ljus brodkaka, bestaende av
ljusa, tunna brodkakor som bakas pa vete- eller rdgmjol, jast, vatten och salt. Kakorna kan
naggas for att fa en jamnare yta vid graddningen.53

Kakbrodet har flera hundra ar gamla anor, och har tre traditionella skepnader. I Norrland
bakades kakbrod av typen Polarkaka medan vastkustborna knadade fram Honokakor.
Samerna har ocksé en variant av brodet, gahkkun.

Vastkustens kakbrod har sina rotter i fiskesamhéllena. Honokakan, fran 6n Hono som var
Goteborgs storsta fiskehamn, dr den kanske mest kinda och spelade en viktig roll for
fiskarna. Det platta brodet var bade litt att forvara och att dta under fisketurerna pa havet.
For att spara pengar hade sé gott som varje hushéll en egen bakugn dar brodkakorna, som
kunde bakas pa bade rag och vete, graddades 6ver 6ppen eld.54

Geografisk forekomst: Bohuslan

Rieska ar en traditionell typ av kakbrod, som forekommer i Tornedalen och i Finland.
Rieska ar oftast ett ojast tunnbrod baserat pa korn, rag eller potatis, men det forekommer
dven tjockare, jasta typer. Kirnmjolk eller farsk mjolk kan ocksa inga.

Rieska bakas ungefar som knickebrod, men éts farskt istéllet for att torkas efterat. De
vanligaste typerna av rieska ar: Ohrarieska (kornrieska), Perunarieska (potatisrieska),
Ruisrieska (ragrieska) och Maitorieska (mjolkrieska).ss

53 Brodinstitutet
54 Brodinstitutet
55 Wikipedia



KUNSKAP FOR LANDETS FRAMTID

Hushdllningssallskapet Skaraborg

| 0511-248 72 | Fax 0511-186 31 Hushallnings
info.skaraborg@hushallningssallskapet.se 5é||5kapet
www.hushallningssallskapet.se



