SAMMANFATTANDE DOKUMENT

?Kullings kalvdans”
EU-nr:

() SUB (X) SGB

1. Namn
”Kullings kalvdans”

2. Medlemsstat eller tredjeland

Sverige

3. Beskrivning av jordbruksprodukten eller livsmedlet
3.1 Produkrtyp
Klass 1.4: Andra produkter frin djur (dgg, honung, diverse mjélkprodukter utom smér)
3.2 Beskrivning av den produkt for vilken namnet i punkt 1 dr tillampligt

"Kullings kalvdans” en ugnsbakad produkt framstilld av rimyolk (colosttum) frin kor. Kalvdansen sotas med socker och
smaksitts med bland annat vanilj,

Produkter som saluférs med den skyddade beteckningen ”Kullings kalvdans” uppfyller f&ljande krav:
Form: ”Kullings kalvdans” saluférs 1 runda ellet fyrkantiga forpackningar beroende p4 stotlek.
Vikt: 0,1 - 2 kg
Farg: Ytskiktet 4r djupt gyllengult. Firgen overgir i ljusare gult under ytskiktet
Textur: Skit med bibehallen krimighet och rondér
Konsistens: Varierar frin kramig till skivbar.
Doft: En konserterad hég doft av myélk som till och med kan ha vissa inslag av graddighet och toner av smér.

Smak: En rund, fyllig och kraftig smak av mj6lk pidminnande om smaken hos mjolk som ir forsiktigt uppvirmd.

Fetthalt: 4 - 6 %

Protein: 8 - 10 %

3.3 Foder (endast for produkter av animaliskt ursprung) och rivaror (endast for bearbetade produkter)

Foder:
Kornas foderstat utgdrs till storsta delen av vallfoder, olika sorters gris och klévet, som i huvudsak odlas pa
respektive gird. Under sommarhalviret gir korna ute och betar gris, klsver och diverse 6eter. Utdver vallfoder
behévs vanligen nigon form av kraftfoder, exempelvis spannmal. Lantbrukaten tar hinsyn 6ll vallfodrets
egenskaper och kons niringsbehov, for att skapa optimala f6rutsittningar £6r lyckad kalvning och laktation.

Ravaror:



?Kullings kalvdans™ framstills av opastotiserad firsk eller frusen ramjélk (colostrum) frin kor. Rimjolken
kommer huvudsakligen ftin gardar i produktionsomradet samt 1 de omgivande haraderna Barne, Bjarke, Frokind,
Gudhem, Kinnefjirding, Killand, Laske, Redvig, Skining, Vilske, Viste, Vine, As och Ase.

Ramjolk fran de forsta mjolkningarna efter kalvningen har betydligt hogre halter av protein 4n vanlig mjolk.
Proteinhalten sjunker dock snabbt varfér endast rimjolk frin de tre forsta mjdlkningarna anvinds vid tillverkning
av “Kullings kalvdans”. Ramjélken innehaller ocksd héga halter av vitamin A och E samt f6rhéjda halter av fett
samt vitamin B och C.

Vid tillverkningen av ”Kullings kalvdans™ tillsatts endast socker, vanilj och salt (NaCl).

7Kullings kalvdans™ kan smaksittas med kanel eller kardemumma 1 beroende pi konsumentens preferenser.

3.4 Sdrskilda steg i produktionsprocessen som mdste dga ram i det avgransade geografiska omrddet

Samtliga steg 1 produktionskedjan maste 4ga rum 1 det avgrinsade geografiska omride som anges i p. 4.

3.5 Sdrskilda regler for skivning, rivning, forpackning osv. av den produkt som det registrerade namnet avser

3.6 Sarskilda regler for mdrkning av den produk som det registrerade nanmet avser

Inga ytterligare krav utom vad som foresktivs 1 de allminna mirkningsreglerna.

4. Kot beskrivning av det geografiska omradet

Tillvetkningsomridet for ”Iullings kalvdans” ar belaget i landskapet Vistergétland och omfattar Gisene och Kullings
hirader i f.d. Alvsborgs lin.

5. Samband med det geografiska omradet

Specifika uppgifter om det geografiska omradet

"Kullings kalvdans” produceras i Gisene och Kullings hirader beligna 1 den sédra delen av landskapet
Vistergotland. Produktionsomradet 4r beliget pi gransen mellan det hoglinta delatna 1 sédra Visterg6tland och
vistgdtaslittens slittbygder i norr. Omridet erbjuder ett omvixlande landskap med jordbruksbygder 1 det
kuperade slittlandet och en bergig skogsbygd 1 de mer héglinta delarna.

Genom omradet flyter de mindre vattendragen Lidan och Nossan samt Sivein vilken rinner genom omradets
stérsta 516, Mjorn. Inom omradet finns ett mossar med torv.,

Berggrunden utgors till storsta delen av granit, granitisk gnejs och gnejs med inslag av amfibolit. Jordlagret bestér
till overvigande del av sandig morin och glacial lera med betydande inslag av isdlvssediment och postglacial sand.

Jordbruk och boskapsskotsel har traditionellt tillh6rt omrddets huvudniringar.

Den rimjélk som anvinds vid tillvetkning av ” Kullings Kalvdans” produceras i de angrinsande omridena norr,
6ster och sydost om Gisene och Kullings hirader. Produktionsomridet f6r rimjélken omfattar Barne, Bjarke,
Kinnefjirdings, Skinings, Vilske, Viste och Ase samt delar av Gudhems, Kallands och Vine hirader i norr,
Frokinds harad i oster samt delar av Redvigs, Vedens och Redvigs hirader 1 sydost.

Inom detta omrade utgors berggrunden till storsta delen av gra eller réd gnejs. Ovanpé gnejsgrunden vilar de med
diabas eller trapp tickta platabergen, Kinnekulle, Mosseberg, Alleberg, Halle- och Hunne berg, med sina
huvudsak horisontella lager av sandsten, kalksten och skiffer. Omréadet utgors av ett kuperat landskap med
dalgdngar, vattendrag, sjdar, stora slitter och spektakulira platdberg med miktiga rasbranter.

I den vastra delen av omrddet ligger Tunhemsslitten dir jordmanen 1 huvudsak utgdrs av sedimentira ler- och
sandjordar samt krosstensgrus. Nordost darom ligger den vidstrickta Varaslitten, ett omrade med tunga lejordar
och inslag av lerblandad sandmylla. I gransen mot omgivande skogsomriden omges den vidstrickta slitten av
mer smibrutna randomriden.



Sydost om Varaslitten ligger Falbygden som i huvudsak ar ett boljande betes- och kerlandskap bestiende av
kalkrika bordiga morinleror och sandigare jordar p4 hogslitten Falan. Inom detta omride finns ett av de 4ldsta
kinda svenska odlingsomridena

Klimatet i omridet paverkas av nirheten till Vanern. Det stora innanhavets férmaga att lagra virme innebir
mindre temperaturvariationer mellan sivil arstider som mellan dag och natt. Det innebir relativt svala somrar
och milda vintrar samt hog luftfuktighet. Arsmedelnederborden pa slitten ir ca 600 mm.

Till f6ljd av det gynnsamma klimatet och de fruktbara jordarna blev Vistgotaslitten tidigt uppodlat. Odling har
bedrivits inom omradet sedan tidig-neolitikum det vill siga i mer 4n 6000 4r. Samtidigt har man bedrivit
boskapsskétsel i omridet sedan mer 4n 3000. Vistergotland blev dirfér tidigt ett av Sveriges mest betydande
producent av mejeriprodukter. Redan 1 bérjan av 1500-talet erlade man skatt huvudsakligen i form av smér.
Enligt Olaus Magnus (1555) var vistgotarna dessutom vida berdmda 61 sin ostproduktion.

Specifika uppgifier om produkien

Ramjélk (colostrum) bildas 1 slutet av driktigheten och under de f&sta dagarna efter kalvningen. Den har en
nirapd dubbelt s3 hog torrsubstanshalt som vanlig helmjélk. Rimjolken innehiller héga nivier av
immunoglobuhner, framférallt IgG samt insulin, IGF-1 och vitaminer. Halten fett och protein i rimjélken ar
hégst i anslutning till kalvningen fér att under de féljande dagarna sjunka. Rdmjélken ir vital fér den nyfédda
kalvens immunférsvar. Kalvar féds utan skydd mot infektioner och maste ditfér snabbt fa 1 sig antikroppar via
myolken for att Sverleva.

Hur mycket av mjolken efter kalvningen som anses vara rimjolk varierar. I vissa delar av landet har man ansett
att kon producerar rdimjélk under de férsta nio méilen (mjolkningarna) efter kalvningen. Vid tillverkning av
”Kullings kalvdans” anvinds emellertid endast tdmjolk frin de forsta tre mjolkningarna.

Kon myélkar vanligen nigot mer raimjélk an de ca 15 liter som kalven behéver £6r att &verleva. Overskottet 4r 1
genomsnitt fem liter rimj6lk per ko men mingden piverkas av en rad faktorer sisom tillging pi vatten och
foder, kornas ras samt om kon tidigare kalvat. Den rimjolk som kalven ej behéver har traditionellt anvants for
tillverkning av olika raimjolksprodukter bland annat kalvdans, aven kallad kalvost, krukost, rimjolksost eller
rdmjolkspannkaka. Namnet kalvdans nimns f6zsta géngen 1 skrift 1682.

P2 grund av rimjélkens hoga proteinhalr stelnar (koagulerar) mjolken vid uppvirmning. Vid tillverkning av
kalvdans behover man dirfor inte tillsitta fortjockningsmedel, mjol eller agg, forutsatt att produkten gors pa
enbart raimj6lk. D3 tillgingen pa rAmjolk historiskt varit god inom det aktuella omradet har kalvdans av tradition
tillverkats av enbatt rimjolk.

RimjSlkens egenskaper, protein- och fetthalt, firg, doft och smak, varierar under 4ret bland annat beroende pa
sammansittningen pa kornas foder. Egenskaperna hos mjolken varierar dessutom beroende p3 ras korna tillhor
och frin individ till individ. Proteinhalten i rimj6lken paverkar bland annat den firdiga produktens konsistens.
Fetthalten fir inte vara fér hog samtidigt som ramjolksgridden, vilken ligger sig 6verst pa kalvdansen under
bakningen, bidrar till den gyllenbruna firg och den karaktiristiska smak som kinnetecknar ”Kullings kalvdans”.

P4 grund av rimjdlkens varierande egenskaper mirks all ramjolk vid mjolkningstillfillet s3 att vatje omging
ramyjolk dr sparbar tillbaka till den individuella kon.

Fér att ”Kullings kalvdans” ska fa de ritta egenskaperna blandar mejeristen rimjélk med olika egenskaper frin
olika kor. Att blanda ramjolk 4r det traditionella sittet att paverka kalvdansens egenskaper dven om man forr
snarare blandade rAmjolk fran olika mjélkningar av samma ko 4n ramjélk fran olika kor. Frin Vartofta hirad
berittas exempelvis att: “for att [...] [kalvdansen] inte skulle bli for kraftig, skulle de taga tolv mal myolk (d.v.s.
my6lka djuret tolv ginger efter kalvningen) och blanda ithop.”

I Vastergotland férekommer ménga regionala och traditionella preferenser nir det giller smaksittningen. I
Vartofta Hirad kryddades 1ildre tider kalvdansen med kanel, kardemumma, muskotblomma. I Skiningshirad
anvindes i stillet anis och kummin. An 1 dag finns det starka loka smakpreferenser. Dirfér smaksitts “Kullings kalvdans”
olika fér att tillgodose de lokala 6nskemalen pd smaksittning.

Aven nir det giller konsistens forekommer olika 6nskemal och traditioner. Vid tillverkning av ?Kullings
kalvdans” anpassas dirfor konsistensen efter konsumentens nskemal.

[ dldre tider kalvade samtliga kor 1 stort sett vid samma tid pa 4ret. Kalvdans kunde dirfér endast tillverkas
sasongsvis. “Kullings kalvdans” produceras daremot dret runt. Det 4r méjligt genom att kalvningen numera 4t



utspridd Gver aret samt att man utvecklat ett system dir gardarna mirker och fryser rimjélken frin de individuella
korna till dess att my6lken anvinds 1 produktionen.

Egenskaperna hos “Kullings kalvdans” kontrolleras 16pande. Endast produkter som uppfyller kraven 1
kravspecifikationen fir mirkas "Kullings kalvdans”.

Orsakssamband

”Kullings kalvdans™ ir en mejeritillverkad hantverksprodukt. Tillverkningen sker enligt metoder som har sitt
ursprung i den gamla vistgdtska traditionen dir kalvdans tillverkades f6r eget bruk pa bondgardarna i samband
med att korna kalvade.

Vid tillverkningen av ”Kullings kalvdans” blandas rimjolk frin olika gardar, kor och koraser. Mejeristen
erfarenhet och skicklighet att beddma hut raimjolkens beskaffenhet paverkar slutproduktens egenskaper ar
avgorande f6r att "Kullings kalvdans” ska erhilla ovanstiende egenskaper. Tillverkningen av ”Kullings kalvdans™
ir dirfér beroende av kunskap om hur man tar till vara och féradlar den rimjélk som produceras inom det
aktuella omridet.

7Kullings kalvdans” tillverkas av enbart rimjolk. Dess egenskaper skiljer sig darmed frin den hos den typ av
kalvdans som tillverkas efter tillsats av fortjockningsmedel sisom mjol och/eller 4gg, tillsatser som 4r vanliga di
tillgAngen till rimjolk ar begrinsad.

?Kullings kalvdans” har bland annat serverats till konung Karl-Gustaf och kronprinsessan Viktoria. ”Kullings
kalvdans” har belonats med Gastronomiska Akademins diplom fér “uppritthallande av traditionen med den
antika men utrotningshotade kalvdansen”. “Kullings Kalvdans™ fran Vistergétland 4r upptagen 1 svenska
smakernas ark samt 1 Atk of Taste.

Kalvdansens dag firas den 20 juli Eggvena.



