SAMMANFATTANDE DOKUMENT

"Vrigstad Hemost "
EU-nr:

() SUB (X) SGB

1. Namn

"Vrigstad Hemost”

2. Medlemsstat eller tredjeland

Sverige

3. Beskrivning av jordbruksprodukten eller livsmedlet
3.1 Produksyp
Klass 1.3. Ost

3.2 Beskrivning av den produkt for vilken namnet i punkt 1 dr tillampligt
?Vrigstad Hemost” dx en grynpipig vaxad hirdost framstilld av pastotiserad helmjolk frin ko.
"Vrigstad Hemost” har féljande egenskapet:

Vikt: 1 - 2 kg
Form: Cylinderformad med rundade eller gradade hém
Yta: Vaxad
Fetthalt: 30 - 35 %
Proteinhalt: 20 - 25 %
Kolhydrater: <3 %
Salthalt: 1 - 1,5%
Snittyta:
Textur: Grynpipig
Firg: Ljusgul
Doft: Friskt sytlig med drag 4t filmjolk

Smak: Frisk syrlig med en behaglig silta, striv med ling fyllig eftersmak. Smaken &kar successivt nir osten tuggas,
Atkinsla: Inledningsvis striv som 6vergar till krimig.
3.3 Foder (endast for produkter av animaliskt nrsprung) och rdvaror (endast for bearbetade produkter)

Foder.
Mjolkkornas foderbas bestdr till en visentlig del av fitska eller totkade vixter frin dngarna och grismarkerna i det
geografiska omridet. Under perioden maj till september gar korna pa sommarbete. Betesperiodens lingd



piverkas av tillvixten i betesmatkerna och vatierar dirmed frin dr till 4. Under betesperioden fir korna tillskott
av ho/ensilage och kraftfoder I samband med mj6lkningen

Under vinterhalviret utfodras korna huvudsakligen med hé/ensilage och keraftfoder.

Kraftfodret 4r GMO-fritt och huvudsakligen producerat i Sverige.

Minst 70 % av kornas foder kommer frin det produktionsomride som beskrivs i punkt 4.

Ravaror:
Mjslk frin kot, huvudsakligen av raserna SRB, SLB och SKB, som hills inom det geografiska omride som anges
i punkt 4. Mjolken kommer till storsta delen frin mindre girdar med en relativt liten mjolkproduktion (ca 1500
liter per dag) dir foderstaten till stor del utgdrs av firska eller torkade vixter vilket 1 sin tur bidrar till mj6lkens
hoga kvalitet.

Ovriga révaror: Salt (NaCl), Konserveringsmedel E251 (Natriumnitrat) och E202 (Kaliumsorbat).

3.4 Sérskilda steg | produktionsprocessen som mdste dga rum [ det avgrénsade geografiska omridet

Samiliga produktionssteg frin djuthdllning, mj6lkning, behandling av mjélken, ystning och vaxning méste 4ga rum
inom det geografiska omrade som beskrivs i punkt 4.

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

Ostens skyddas av ett vaxskikt. *Vrigstad Hemost™ far ej f6rpackas i plastfilm.

3.6 Sdrskilda regler for mdirkning av den produkt som det registrerade nanmnet avser

Inga yttetligare krav utom vad som foreskrivs i de allminna mirkningsreglerna.

4. Kort besksivning av det geografiska omradet
Det geografiska omridet f6r den skyddade beteckningen ”Vrigstad Hemost” omfattar;

Vista hirad utom Visingso; Tveta hirad (socknatna Barkeryd, Barnarp, Forserum, Hakarp, Jarsnds, Lekeryd, Nissjo,
Rogberga, Svarttorp och Oggestorp); Notra och Sédra Vedbo hirader; Ostbo hitad (socknama Byarum, Fryele,
Gillaryd, Hagshult, Kirda, Kivsj6, Rydaholm, Tofteryd, T4nnd, Voxtorp, Varnamo och Aker); Vistra hirad samt
Ostra hirad. Samtliga i JonkSpings lin,

Allbo hiirad (socknarna Hjortsberga, Kvenneberga, Lekaryd, Mistelas, Moheda, Skitthg och Or); Norrvidinge hirad
(socknarna Aneboda, Asa, Berg, Ormesbetga, Soraby, Tolg och Tjureda) samt Uppvidinge hirad (socknarna Drev och
Hortnaryd). Samtliga 1 Kronobergs lin.

5. Samband med det geografiska omradet

Specifika uppgifier om det geografiska omridet

Produktionsomridet for “Vrigstad Hemost” 4t i huvudsak beliget pa det smalindska héglandet och higlandets
sluttningar till det omgivande slittlandet. Omzridet 4r delvis mycket kuperat, bergigt samt rikt pa vdtmarker, sjéar och
vattendrag.

Smalindska héglandet it en del av det Sydsvenska hoglandet. Omridet 4r i huvudsak beliget pa en hojd av 200 - 250
meter 8ver havet. Dess hogsta punkt, Tomtabacken (377 meter 6ver havet), finns sydost om sjon Vittern, Sveriges
nist storsta sj0.

Klimatet p4 det smalindska hoglandet ar betydligt stringare 4n pd omgivande mer laglinta omriden. Vid den hogsta
punkten ir medeltemperaturen i juli den samma som 1 Jokkmokk vid polcitkeln. Landskapet med sina

vidstrickta skogat av tall och gran — med sparsam inblandning av bjork — samt stora myr- och moss-omraden

med sttédda martallar piminner om det som finns i mellersta Norrland.

Vistliga vindar dominerar. Dessa pressas uppat nir de triffar hoglandet vilket medfor att den vistra delen av omridet
har en drsmedelnederbérd pi ca 1000 mm medan nederbérden i den 6stra delen endaste nir ca 500 mm.



Berggrunden bestar till 6vervigande delen av urbergarterna granit och gnejs samt glimmerskiffer, leptit, hilleflinta,
gronsten och porfyrer. Kuststrickan vid Grinna utgdes diremot av sandsten och lerskiffer tillhérande den sd kallade
Visings6-serien. Kring Almesakra och Nissj6 bestir ett ganska stort omride av kvartsitsandstenar, konglomerat och
bruna skiffrar, vilka ingdr 1 den sa kallade Almesdkra-serien,

Berggrunden ticks mestadels av morin. Mellan de hégre partierna utbreder sig vidsteackta mossar. Mossmarken har
pa vissa stillen tagits i bruk f6r odling.

Specifika nppgifter om produkten

Den svenska ostkulturen hat en tydlig koppling till Smaland. En av de absolut dldsta svenska ostsorterna, den
smalindska pristosten, har sitt ursprung i det s kallade pristystet vilket var det sitt pa vilket ménga smilindska
smibonder betalade sitt tionde till pristen.

Bonderna tillverkade dven ost f6r eget bruk. Tillgdngen till mj6lk var emellertid ofta begtinsad d4 man sillan hade
flera kor. Infor ystet maste man darfor samla mj6lk frin flera mjolkningar. Mjélken blev dirmed stiende under nigra
dagar vilket medférde att den surnade. Av den sura mj6lken framstilldes sedan en skarp och karaktiristiskt besk liten
ost med tydlig syra, kallad aptitost.

Under 1800-talets andra hilft bérjade man anvinda l6pe vid ystning av den sytliga hem-producerade osten. Resultatet
blev en ost som vanligen kallades hemost, lantost eller bondost. Om den ystades till jul eller pask kunde den ocksa
kallas julost eller paskost.

Nir mj6lkhanteringen togs 6ver av de ménga smé mejerier som anlades i slutet av 1800-talet/bérjan av 1900-talet
kom ocksa den traditionella hemosten att ystas i de nystartade smalindska mejerierna. Den ost som ystades 1 dessa
mejerier anpassades storleksmissigt s att det skulle vara méjligt for kunden att képa en hel ost. ”Vrigstad Hemost”
ir ddrfor en sd kallad smiost.

Tillverkningen av hemosten férblev hantverksmissig fram till mejeriernas mekanisering pa 1970-talet. Ystningen av
hemost upphérde efter hand di de mindre mejerierna lades ned. Nir mejeriet i Vrigstad i botjan pd 1960-talet fick
nya dgare dterupptogs ystningen av hemost. I en skrivelse till Jonkopings lins Turisttrafikférbund daterad den 17/3
1964 heter det: ” V7 bar ander ndgra mdnader tillverkat en ost effer gammalt recept som anvinds i de smalindska bondgdrdarna i
Slera generationer {...] [och som)] dnnu idag tillverkas, huvndsakligen till jul, i de smélindska bondgirdama.” 1 dag tillverkas
dirfor ”Vrigstad Hemost” fortfarande 1 industriell skala, efter ett gammalt mejerirecept och pa det traditionella
hantverksmissiga sitt som var forhérskande 1 de mindre hantverksmejerierna.

Den mj6lk som anvinds till ”Vrigstad Hemost” kommer frin mindre girdar belagna 1 det geografiska omride som
beskrivs 1 punkt 4. Ystning pabérjas inom 72 timmar efter mjolkningen. Infor ystningen ligpastoriseras mjolken
varefter den kyls till ca 34 °C.

Vid ystning av ”Vrigstad Hemost” tillsitts egenproducerad mesofil mjslksyrakultur och animaliskt ostlope.
Ostmassan ldggs i formar och pressas. Direfter vinds osten och den far vila till nista dag d den liggs i mittad
saltlake. Den tid som osten far ligga i saltlake bestims av ostens stotlek.

Den saltade osten varmlagras 1 fyra dygn vid ca 17 °C. Under lagringen vinds osten tvd ganger per dygn. Nir ostarna
ir torra forses de med ett ytskikt av vax. Direfter lagras osten vid ca 14 °C.

Innan forsiljning bor osten lagras i minst atta veckor. Lagringstiden anpassas till sévil ostens storlek som
konsumenternas preferenser.

Egenskaperna hos ”Vrigstad Hemost” kontrolleras 16pande. Resultat av kontroll och avsmakning registreras. Ostar
som inte uppfyller kraven siljs for tillverkning av exempelvis mjukost eller siljs hela under beteckningen Bondost.

Produktens sirskilda egenskaper

?Vrigstad Hemost” skiljer sig frin den i Sverige vanligt férekommande Hushillsosten bland annat genom sin nigot
sytliga smak. Den sytliga smaken hos ’Vrigstad Hemost” beror bland annat pi att vasslen finns kvar under hela
ystningsprocessen. Vid ystning av Hushdllsost tillsitts vatten under ystningsprocessen. ”Vrigstad Hemost” har
dessutom en vaxad yta medan Hushéllsost forpackas i plastfilm.

?Vrigstad Hemost” skiljer sig ocksa frin den s kallade Griddosten. Bida ostarna tillverkas pa helmjélk men vid
ystning av Griddost tillsitts gridde for att hoja fetthalten,



Orsakssamband

Tillverkningen av ”Vrigstad Hemost” baseras pa en lang ystningstradition utvecklad i de smilindska
hantverksmejerierna. Férmagan att genom kunskap och hantverksskicklighet anpassa tillverkningen till bland annat
sisongsvariationer hos rivaran samt till hur exempelvis ostarnas storlek piverkar saltnings och mognadsprocesserna
tillsammans med mejeriets platsspecifika mikroorganismer utgor férutsittningarna for att osten ska erhilla de
egenskaper som kinnetecknar ”Vrigstad Hemost”. Ostarna har av tradition endast tillverkats i mindre stotlekar och
belagts med ett vaxskikt.

”Vrigstad Hemost” ir en traditionell produkt som 4r vilkind bland konsumenter 1 s6dra Sverige. Hemost frdn
Vrigstad dr upptagen i smakernas ark.



