Ansokan om skyddad geografisk eller ursprungsbeteckning

Ansdkan avser:

Skyddad ursprungsbeteckning (SUB)
Ansdékande grupp:

Ost fran Guldkroken, ideell forening
Beteckning

“Wrangebdcksost”

1. Medlemsstat eller tredje land
Sverige

2. Beskrivning av produkten eller livsmedilet
3.1 Produkttyp
Klass 1.3: Ost

3.2 Beskrivning av produkten

“Wrangebdcksost” ar namnet pa en hardost framstélld av opastériserad ekologisk helmjolk fran

kor.
Kvalitetskrav

Form:
Osten ar cylinderformad: Diameter 30 — 45 cm och héjd 12-18 cm
Vikt:
Ca 8-13 kg.
Lagringstid:
Minst 12 manader
Yta:
Ytskikt av rodkittsbakterier
Farg:
Yta: Orange till rostréd med moérkbruna toner. Fargen varierar med aldern
Snittyta: Gulaktig. Fargen varierar beroende pa sdsong och lagring fran ljust gulbeige
till ljust gul med inslag av orange.
Textur:
Snittytan ar tat med enstaka haligheter
Konsistens:



Fast och kramig med kristaller.
Doft:
Latt syrlig med toner av stall och mjolk
Smak:
Lang, fyllig och komplex, umami, stalltoner samt markerad salta och nagon s6tma.
Vattenhalt:
28-31%
Salthalt:

0,8-1,5%

Fetthalt:

Varierar mellan 38-43% beroende pa sdsong
Protein:

22-24%

3.3 Ravaror:
“Wrdngebdcksost” framstalld av farsk opastoriserad ekologisk helmjolk fran ko. Korna mjélkas
tva ganger om dagen. Mjolken kyls till dess att den anvands i ysteriet. Mj6lken far inte vara aldre
an 24 timmar.

Vid ystningen ar det endast tillatet att tillsatta bovint 16pe och mesofil mjolksyrabakteriekultur.
“Wrdngebdcksost” innehaller inga 6vriga tillsatser férutom koksalt.

3.4 Foder:

Under sommarperioden, 15 april — 15 oktober, gar korna utomhus. Under denna period utgors
fodret huvudsakligen av gras fran betesmarkerna i Guldkroken. Under den period da tillvaxten i
betesmarkerna ar for l1ag for att ge tillracklig foderproduktion far korna utfodras med en
fodermix bestadende av ensilage, halm, spannmal (korn, havre och vete), akerbona/bondbdna,
rapskaka, mineraler, salt och kalk.

Minst 85 % av saval kraftfoder som grovfoder maste produceras inom det avgransade
geografiska omradet. Importerat foder far inte anvandas.

3.5 Sdrskilda steg i produktionsprocessen som mdste diga rum i det avgrdnsade geografiska omrddet:
Samtliga steg fran bete och mjélkproduktion till ystning, lagring och férpackning maste ske i det
avgransade geografisk omrade som anges i punkt 4.

3.6 Sdrskilda regler for skivning, rivning, férpackning etc.:

3.7 Sdrskilda regler fér mérkning:



Forpackningarna ska méarkas med bifogade logotyp som far omsluta SUB och ekologisk symbol
enligt lagstiftningskrav.

4. Beskrivning av det geografiska omradet
Tillverkningsomradet for “Wrdngebdcksost” omfattar det omrade vid Vatterns vastra strand som
traditionellt bendamns Guldkroken. Guldkroken &r ett langstrackt slattomrade, i Vastergotland,
beldget mellan sjon Vattern i 6ster och héjdmassivet Hokensas, en utlépare till Tiveden, i vaster.
| soder begrdansas omradet av det geologiskt intressanta omradet Munkaskog. Avgransningen
norrut har traditionellt varit mer diffus. | dag rdaknas socknarna Grevback, Mofalla, Hjo
stadsforsamling, Hjo landsforsamling samt Norra och Sodra Fagelas till Guldkroken (se bifogad
karta).

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

Namnet Guldkroken har urgamla anor, men dess ursprung ar inte ndarmare kadnt. Nordisk
familjebok sager kort och gott att det ar en “bendmning pa den fruktbara och vackra bygden
utmed Vetterns vestra strand kring staden Hjo”. Under 1870-talet spekulerade man i méjligheten
att namnet uppkommit genom att detta omrade skulle ha varit tidigare uppodlat an de inre
delarna av Vastergotland och att det gav rikliga skordar. Namndelen krok skulle har syfta pa den
dldre form av plog, s.k. ader eller krok som anvandes fér markberedning.

Guldkroken bestar till stérsta delen av 6ppen jordbruksmark. Landskapsbilden praglas av
valbevarad bebyggelse fran 1700 och 1800-talen med storre herrgardar samt mindre gardar och
torp.

Jordmanen i Guldkroken bestar huvudsakligen av sandmylla och lera. Lerjorden ligger pa
sandbotten. Berggrunden utgérs huvudsakligen av den sa kallade Visingségruppen vilken
kdnnetecknas av fossilforande sedimentara ytbergarter sasom sandsten och lerskiffer med
kalkstensskikt.

Guldkroken har ett férhallandevis gynnsamt lage for jordbruk. Hokensas erbjuder 13 for vastliga
vindar samtidigt som narheten till Vattern, Europas femte storsta sjo, ger en



temperaturutjdmnande effekt. Detta ger Guldkroken nagot hogre medeltemperatur an vad som
ar fallet vaster om Hokensas. Likasa ar antalet soltimmar hogre och medelnederbérden nagot
lagre. Samtidigt innebar avrinningen fran Hokensas, och den rikliga férekomsten av grundvatten,
att tillgangen pa vatten sallan ar begransande for jordbruket. De goda forutsattningarna for
jordbruk sammanfattades i bérjan av 1900-talet av en anonym betraktare pa féljande satt
"Jordbruket i guldkroken utmdrker sig i férsta hand genom att det ej drabbas af missvdéixt, savida
jorden dr ordentligt skétt. Torkan ma vara hur intensiv som helst, vixtligheten fortgdr likvdl
normalt, sGvida sadden en gdng bérjat gro”.

Topografi, jordarter, det lokala klimatet samt en god tillgang till vatten innebar att Guldkroken
tidigt kom att bli en jordbruksbygd. | omradet finns darfor spar av fossil akermark och av gamla
halvagar.

De Ostgotska klostren i Alvastra och Vadstena, pa andra sidan Vattern, hade tidigt stora intressen
i Guldkroksbygden. Manga av gardarna i omradet dgdes av klostren och Guldkroken har darfor
beskrivits som en utmark till de bada klostren. Dessa delar av Guldkroken férsag klostren med
bland annat ostar.

5.2 Specifika uppgifter om produkten:

Vastergotland och vastgotarna ar sedan gammalt kdnda for sin mejerinaring och osttillverkning.
I sin historia om de Nordiska folken skriver Olaus Magnus 1555: "Dessa vdstgétar sta bland alla
Nordens inbyggare hdgst i rop fér sin ostberedning, hvari intet folk kan férliknas vid dem. Detta
beror synbarligen pa deras frodiga betesmarker [...]. Hdr kan man férdenskull mycket ofta
tillverka sa stora ostar, att tva starka karlar knappt orkar béra en enda sadan ens ett kort stycke

”

vdg.

De vastgotska ostmakarnas rykte medforde att konung Gustav Vasa uppmanade sina fogdar i
Vastergotland att sdnda praktiga ostar till Stockholm.

Pa de egendomar i Guldkroken som horde under klostren i Alvastra och Vadstena framstélldes
ostar for klostrens behov. Efter reformationen kom mejerinaringen att huvudsakligen bli en
husbehovsnaring dar ost bland annat utgjorde ersattning for tjanster och arrende.
Husbehovsystningen kvarstod fram till 1800-talet, da mejerindringen borjade utvecklas mot
tillverkning av produkter for avsalu.

Vid sekelskifter 1900 fanns ett femtontal mejerier i Guldkroken. Nagra av dessa tillverkade ostar
som saldes pa den lokala marknaden. Ostarna blev ofta kdnda under sina respektive gardsnamn,
exempelvis AlImnasost och Wrangebacksost. Vissa av mejeriernas produkter ndadde dven
huvudstaden och en del ostar exporterades.
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Under 1900-talet rationaliserades mejerihanteringen och antalet mejerier minskade snabbt.
Osttillverkningen i Guldkroken upphorde successivt och under 1960-talet upphorde den
kommersiella tillverkningen av Wrangebacksost . Ystningstraditionen och de gamla recepten
bevarades emellertid genom bland annat ystning for husbehov. Hantverkstraditionen fanns
ocksa bevarad hos den gamle ostméstaren. | borjan av 2000-talet kunde darfor den kommersiella
tillverkningen av den traditionella Wrangebacksosten aterupptas.

"Wrdngebdicksost” ystas huvudsakligen pa kvallsmjolk. Osten pressas under vassle varefter den
initialt lagras vid 14-15°C for att darefter lagras vid 10°C i 94 % luftfuktighet. Lagring sker pa
plankor av tatvuxen gran. Under de forsta tre veckorna vands osten varje dag. Under foljande
tvd manader vands osten tre ganger i veckan och darefter en gang per vecka till dess att osten
uppnatt en alder av minst 12 manader. Under lagringen minskar ostens vikt med ca 13%.

| samband med lagring av “Wrdngebdicksost” utvecklas ett ytskikt av rodkittsbakterier. Dessa
bakterier overfors fran ost till ost genom att dldre ostar tvattas med en saltvattenldsning som
darefter anvands for att tvatta de yngre ostarna.

Kvalitén pa varje ystningsomgang av ”"Wrdngebdicksost” undersdks vid 6 respektive 10 manaders
alder. Osten delas och undersoks enligt ovanstaende kriterier (se 3.2) Resultaten fran
undersdkningar och provsmakningar protokollférs. Endast de ostar som uppfyller ndmnda
egenskaper far marks enligt p 3.7

Orsakssamband mellan det geografiska omradet och produktens kvalitet eller egenskaper

De karaktéristiska egenskaper som kdnnetecknar ”Wrdngebdcksost” ar resultatet av samspelet
mellan de naturliga och méanskliga férhallanden som finns i Guldkroken.

Guldkrokens speciella naturférhallanden, med bra jordman och god tillgang till vatten samt det
gynnsamma mikroklimat som rader i landet mellan Vattern och Hokensas, ger utmarkta
forutsattningar for foderproduktion och darmed for uppfodning av nétboskap och produktion av
mjolk av hog kvalitet. | Guldkroken har den goda tillgangen pa mjolk traditionellt utnyttjats for
hantverksmassig ystning av olika ostar.

Framstéllningen av "Wrdngebdcksost” ingar i denna ystningstradition. "Wrdngebdicksost” ystas
pa mjolk producerad i Guldkroken. Osten ystas efter originalrecept. Ystningen &r ett hantverk
som kraver traditionell kunskap.

Mjoélkens kvalitet, hantverkskunnandet och den speciella mikrobiella milj6 i vilken osten ystas
och lagras ger "Wrdngebdicksost” dess karaktaristiska utseende, doft och smak.
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