Ansokan om skyddad ursprungsbeteckning

Ansodkan avser:

Skyddad ursprungsbeteckning (SUB)
Ansdkande grupp:

Hemostensvanner, ideell férening
1. Beteckning

"Smdldndsk Hemost”’
2. Medlemsstat eller tredje land

Sverige

3. Beskrivning av produkten eller livsmedlet
3.1 Produkttyp
Klass 1.3. Ost

3.2 Beskrivning av produkten

"Smdldndsk Hemost” ar en grynpipig vaxad hdrdost framstalld av pastériserad helmjélk frén ko.
Ostens storlek och form varierar och bestdms av den ostform i vilken osten ystas.

”Smdldndsk Hemost” har féljande karaktaristika:
Vikt: 1 -2 kg
Form: Cylinderformad med rundade eller gradade hérn
Yta: Vaxad
Fetthalt: 30-35%
Proteinhalt: 20 - 25 %
Kolhydrater: <3 %
Salthalt:1-1,5%
Snittyta:
Textur: Grynpipig

Farg: Ljusgul



Doft: Friskt syrlig med drag &t filmjolk

Smak: Frisk syrlig med en behaglig silta, stridv med lang fyllig eftersmak. Smaken 6kar successivt
nar osten tuggas.

Atkansla: Inledningsvis striav som évergér till krdmig.
3.3 Ravaror:

Mjolk fran kor som hélls inom det geografiska omrade som anges i punkt 4. Salt (NaCl),
Konserveringsmedel E251 (Natriumnitrat) och E202 {Kaliumsorbat). Ostvax

3.4 Foder:
Mjolkkornas foderbas bestér till en vésentlig del av farska eller torkade véxter frdn &ngarna och
grasmarkerna i det geografiska omrddet. Under perioden maj till september gdr korna vanligen
pd sommarbete. Betesperiodens lingd paverkas av tillvéxten | betesmarkerna och varierar
darmed fran ar till &r. Under betesperioden far korna tillskott av ho/ensilage och kraftfoder |
samband med mjolkningen

Under vinterhalvaret utfodras korna huvudsakligen med ho/ensilage och kraftfoder.
Kraftfodret &r GMO-fritt och huvudsakligen producerat i Sverige.

Minst 70 % av kornas foder maste komma frén det produktionsomrade som beskrivs i punkt 4.

3.5 Sdrskilda steg i produktionsprocessen som mdste dga rum i det avgrdnsade geografiska omrddet:
Samtliga produktionssteg fran djurhalining, mjélkning, behandling av mjélken, ystning, till lagring
och férpackning maste #ga rum inom det geografiska omrdde som beskrivs i punkt 4.

3.6 Sdrskilda regler for skivning, rivning, férpackning etc.
Ostens skyddas av ett vaxskikt. "Smdldndsk Hemost” far ej férpackas i plastférpackning.

3.7 Sdrskilda regler fér mérkning:

vid forsaljning av ”Smdléndsk Hemost” ska forpackningarna vara mérkta med namnet pd den
skyddade beteckningen kombinerat med EU:s symbol for skyddad ursprungsbeteckning samt
producentens namn.

4. Beskrivning av det geografiska omradet

Det geografiska omradet for den skyddade beteckningen “Smdldndsk Hemost” omfattar Vista
harad utom Visingsd; Tveta hirad (socknarna Barkeryd, Barnarp, Forserum, Hakarp, Jdrsnds,
Lekeryd, Néssjo, Rogberga, Svarttorp och Oggestorp); Norra och Sédra Vedbo hérader; Ostbo
harad (socknarna Byarum, Fryele, Gallaryd, Hagshult, Kdrda, Kavsjo, Rydaholm, Tofteryd, Tanno,
Voxtorp, Varnamo och Aker); Vastra harad samt Ostra hirad. Samtliga i Jonkopings ldn.



Allbo hérad (socknarna Hjortsherga, Kvenneberga, Lekaryd, Mistelds, Moheda, Slatthég och Or);
Norrvidinge hadrad (socknarna Aneboda, Asa, Berg, Ormesberga, Soraby, Tolg och Tjureda) samt
Uppvidinge hdrad (socknarna Drev och Hornaryd). Samtliga i Kronobergs lan.

Ydre hirad i Ostergétlands I&n. (se bifogad karta)

Produktionsomradet omfattar delar av det som under medeltiden bendmndes Sma landen, en
gemensam geografisk beteckning for bygderna sdder och dster om de historiska landskapen
Oster- och Vastergétland.

5. Samband med det geografiska omradet
5.1 Specifika uppgifter om det geografiska omrddet:

Produktionsomradet for “Smdldndsk Hemost” &r i huvudsak beldget pa det smaldndska
héglandet och héglandets sluttningar till det omgivande slattlandet. Omradet ar delvis mycket
kuperat, bergigt samt rikt pa vatmarker, sjéar och vattendrag.

Smaldndska hoglandet &r en del av det Sydsvenska héglandet. Omradet &r i huvudsak beldget pa
en hojd av 200 - 250 meter 6ver havet. Dess hogsta punkt, Tomtabacken 377 meter 6ver havet,
finns sydost om sjon Vattern, Sveriges ndst storsta sjo.

Klimatet pa det smaldndska héglandet ar betydligt stringare dn pd omgivande mer laglinta
omraden. Vid den hogsta punkten {Tomtabacken) dr medeltemperaturen i juli den samma som i
Jokkmokk vid polcirkeln. Landskapet med sina vidstrackta skogar av tall och gran — med sparsam
inblandning av bjork — samt stora myr- och moss-omraden med strodda martallar paminner
ocksa om det som finns i mellersta Norrland.

Vdstliga vindar dominerar. Dessa pressas uppat nar de traffar héglandet vilket medfor att den
vastra delen av omradet har en drsmedelnederbérd pd ca 1000 mm medan nederbérden i den
Ostra delen endaste nar ca 500 mm.

Berggrund bestar till 6vervdagande delen av urbergarterna granit och gnejs samt

glimmerskiffer, leptit, halleflinta, gronsten och porfyrer. Kuststrackan vid Gréanna utgérs ddremot
av sandsten och lerskiffer tillhdrande den s kallade Visingso-serien. Kring Almesakra och

Nassjo bestar ett ganska stort omrade av kvartsitsandstenar, konglomerat och bruna skiffrar,
vilka ingdr i den s& kallade Almesakra-serien.

Berggrunden tdcks mestadels av mordn. Mellan de hdgre partierna utbreder sig vidstrackta
mossar. Mossmarken har p3 vissa stéllen tagits i bruk for odling.

Omradet ar rikt pa rullstensbildningar.

5.2 Specifika uppgifter om produkten:



Den svenska ostkulturen har en tydlig koppling till Smaland. En av de absolut dldsta svenska
ostsorterna, den smaldndska prastosten, har sitt ursprung i det sa kallade préstystet vilket var
det sdtt pa vilket manga smaldndska smabénder betalade sitt tionde till prasten.

Bonderna tillverkade dven ost for eget bruk. Tillgangen till mjolk var emellertid ofta begransad da
man sallan hade flera kor. Infor ystet mdste man darfér samla mjolk fran flera mjolkningar.
Mijoélken blev darfor staende under nagra dagar vilket medforde att den surnade. Av den sura
mjolken framstalldes sedan en skarp och karaktaristiskt besk liten ost med tydlig syra, kallad
aptitost.

Under 1800-talets andra halft borjade man anvanda lope vid ystning av den syrliga ost som
tillverkades i hemmen. 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.

Nar mjélkhanteringen togs 6ver av de mdnga sma mejerier som anlades i slutet av 1800-
talet/borjan av 1900-talet kom ocksa den traditionella hemosten att ystas i de nystartade
smalandska mejerierna. Den ost som ystades anpassades storleksméssigt sa att det skulle vara
mdjligt att kopa en hel ost. “Smdldndsk Hemost” dr darfor en sé kallad smaost.

Tillverkningen av hemosten forblev hantverksmassig fram till mejeriernas mekanisering pa 1970-
talet. Ystningen av hemost upphérde efter hand da de mindre mejerierna lades ned. Nar
mejeriet i Vrigstad i borjan pa 1960-talet fick nya dgare aterupptogs ystningen av "Smdldndsk
Hemost”. Den saluférdes i bérjan under namnet lantost men den fick s smaningom ater namnet
hemost. | en skrivelse till Jonkdpings ldns Turisttrafikférbund daterad den 17/3 1964 heter det:
"Vi har under ndgra manader tillverkat en ost efter gammalt recept som anvdnds i de
smdldndska bondgdrdarna i flera generationer [...] [och som] dnnu idag tillverkas, huvudsakligen
till jul, i de smdldndska bondgdrdarna.” | dag tillverkas darfor "Smdldndsk Hemost” fortfarande i
industriell skala pa det traditionella hantverksmassiga sattet.

Den mjolk som anvéands till "Smdldndsk Hemost” kommer fran mindre gardar belagna i det
geografiska omrade som beskrivs i punkt 4. Ystning paborjas inom 72 timmar efter mjdlkningen.
Infor ystningen lagpastoriseras mjdlken varefter den kyls till ca 34 °C.

Vid ystningen tillsdtts mesofil mjolksyrakultur och animaliskt ostlépe. Ostmassan laggs i formar
och pressas. Darefter vands osten och den far vila till nasta dag da den laggs i mattad saltlake.
Den tid som osten far ligga i saltlake bestams av ostens storlek.

Den saltade osten varmlagras i fyra dygn vid ca 17 °C. Under lagringen védnds osten tva ganger
per dygn. Nar ostarna ar torra forses de med ett ytskikt av vax. Déarefter lagras osten vid ca 14 °C
Lagringstiden innan férsaljning bor vara minst 8 veckor men ar beroende pa vilken smak
konsumenten fordrar.

Egenskaperna hos “Smaldndsk Hemost” kontrolleras I6pande. Resultat av kontroil och
avsmakning registreras. Ostar som inte uppfyller kraven siljs for tillverkning av mjukost eller séljs
hela som Bondost.



5.3 Orsakssamband mellan det geografiska omrddet och produktens kvalitet eller egenskaper (fér SUB)
eller en viss kvalitet, ett visst anseende, eller en viss annan egenskap som kan hénféras till produkten
(SGB):

"Smdlédndsk Hemost” har sitt ursprung i en gammal smalandsk ystningstradition utvecklad ur och
anpassad till de lokala férhallandena. Ystningstraditionen utvecklades och anpassades sa att
osten kunde produceras i de manga mejerier som vaxte upp i Smaland i bérjan av 1900-talet.
“Smdldndsk Hemost” ystas dn i dag enligt gammal hantverkstradition. Ostens egenskaper ar
beroende traditionell kunskap om hur den lokalt producerade mjélken férédlas till klassisk
"Smaldndsk Hemost”.

Kallor:

SMHI

Sveriges land och folk 1901, 1915

Nordisk Familjebok

Wikipedia

Ragnar, M. (2013) Svensk ostkultur.
Arkivmaterial Vrigsta-Nydala mejeriférening.
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Bl linje = produktionsomradets yttre grans. Roda linjer = granser mellan de olika haradena.



