Ansdkan om skyddad geografisk eller ursprungsheteckning

Ansdkan avser:
Skyddad ursprungsheteckning (SUB})
Ansdkande grupp:
Vastergotlands Kalvdansvdnner
1. Beteckning
“Kalvdans frén Vastgotasidtten”
2. Medlemsstat eller tredje land
Sverige

3. Beskrivning av produkten eller livsmedlet
3.1 Produkttyp
Klass 1.4: Andra produkter fran djur {dgg, honung, diverse mjolkprodukter utom smér)

3.2 Beskrivning av den produkt for vitken beteckningen i (1} ar tillimplig
“Kalvdans frdn Vistgdtasidtten”ar en ugnsbakad produkt som framstills av rémjolk (colostrum)

fran kor. Kalvdansen sétats med socker och smaksatts med bland annat vanilj.

Kvalitetskrav

“Kalvdans frdn Vdstgdtasidtten” far endast séljas farsk, ej fryst ach tinad.

Form: “Kalvdans frén Vdstgdtashitten™ salufors i runda eller fyrkantiga férpackningar.
Vikt: 0,1 -2 kg.

Férg: Yiskiktet dr djupt gyllengult. Fargen Gvergar i fjusare gult under ytskiktet
Textur: $1t med bibehallen krimighet och rondér

Konsistens: Varierar fran kréamig till skivbar i enlighet med bestéllarens énskemal.

Doft: En konserterad hég doft av mjélk som till ach med kan ha vissa inslag av graddighet och
toner av smor.

Smak: En rund, fyllig och kraftig smak av mjélk paminnande om smaken hos den hos mjblk som
ar forsiktigt uppvarmd.



Fetthalt: 4-6 %

Protein: 8-10 %

3.3 Rdvaror:

YKalvdans frin Vistgétaslitten” framstills av opastériserad farsk eller frusen ramjélk
{colostrum) fran kor. Rdmjélken kommer fran det geografiskt avgrinsade omrade som beskrivs i
punkt 4:

Vid tillverkningen tillsdtts endast socker, vanilj och lite salt (NaCl). “Kalvdans fran
Viistgdtaslitten” kan smakséttas med kanel eller kardemumma enligt kundens preferenser.

3.4 Foder:
Kornas foderstat utgdrs till stérsta delen av vallfoder, bestdende av olika sorters gras och klbver,
som i huvudsak odlas pé respektive gard. Under sommarhalvéret gér korna ute och betar gris,
kléver och diverse érter. Utdver vallfoder behdvs vanligen nagon form av kraftfoder, exempelvis
spannmdl. Lantbrukaren tar hansyn till vallfodrets egenskaper och kons naringsbehov, for att
skapa optimala forutsdttningar fér lyckad kalvning och laktation.

3.5 Sdrskilda steg i produktionsprocessen som mdste tga rum [ det avgrdnsade geografiska omrddet:
Samtliga steg i produktionskedjan fran ramjolk till framstalining och férpackning av “Kalvdons
frén Vistgétaslitten” maste ske | det avgransade geografisk omrdde som anges i 4.

3.6 Sdrskilda regler for skivning, rivning, férpackning etc.:
For att garantera sparbarhet ska forpackning och markning ske inom det geografiska omradet

som anges i 4,

3.7 Sdrskilda regler fér mérkning:

Férpackningen ska mérkas med namnet “Kalvdans frdn Vistgétasiitten” kombinerat med
Europeiska unionens officiella markning for produkter med skyddad ursprungsbeteckning samt
producentens namn.

Kalvdans -
fran Vastgotaslatten

4, Beskrivning av det geografiska omradet
Tillverkningsomradet for “Kalvdans frdn Vdstgdtasidtten” ar beldget i landskapet Vastergétland
och omfattar de sédra och centrala delarna av f.d. Skaraborgs 1an, med féljande hirader:



Barne;

Frokind;

Gudhem utom socknarna Eddsa och Ljunghem;

Kinne;

Kinnefjarding;

Kakind utom socknarna Bredvik, Grevbick, Mofalla, Hjo, Hjo landsférsamiing, Norra- och
sOdra Fdgelds samt ostra delen av Kyrkefalla socken;

Kalland;

Laske:

Skaning;

Vadsbe utom socknarna Amnehérad, Hova, Finnerddja, Tived, Undernis, Algards, Méllstorp,
Karlsborg samt norra delen av Lyrestad socken och &stra delarna av socknarna Halna,
Beateberg och Ransbeig;

Valle,

Vartofta, socknarna Kungslena, Asle, Tiarp, Varv, Falkoings dstra landsférsamling, Ka rieby,
Mularp, Dimbo, Ostra Gerum, Luttra, Sléta, Skérstorp, Hangsdala, Kélvene, Nas, Vartofta-
Asaka, Yliestad och Vistorp;

Vilske;

Viste;

Ase:

samt den norra delen av f.d. Alvshorgs 1n, med foljande hirader:

Ale utom Nordinge socken;

Bjarke;

Flundre;

Gdseneg;

Kullings;

Redvag utom socknarna Brunn, Gultered, Strangsered, Liared samt den syddstra delen av

Kélingareds socken;

Veden, socknarna Tdmta, Vanga, Borgstena och Fristad;

Vane;

Vattle, socknarna Stora Lundby och Skallsjo;

As utom socknarna Gingri, Rigedala, Aspered, Bramhult och Toarp.
(Se bifogad karta).

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

Produktionsomradet for “Kalvdans frdn Vistgétasidtten” omfattar de centrala delarna av
landskapet Vastergdtland, ett av Sveriges 25 landskap. | norr grinsar produktionsomradet till
Tiveden, en skogrik bergstrakt pa gransen mellan landskapen Vistergdtliand och Nirke. | Gster till
Hokensas, ett skogs- och bergsomride som striicker sig parallellt med sjén Vattern. | séder, langs



en linje frdn Vitterns sydspets till Gota ilvs utlopp, gransar produktionsomradet till det bergiga
och skogsklddda Vistgitska higlandet, en fortsittning pd det Sydsvenska hdglandet. | vaster
utgdr Vinern, Sveriges storsta sjo, grans for produktionsomradet. Det avgransade
produktionsomradet &r allméant kdnt som Vastgotaslatten.

Inom produktionsemradet utgors berggrunden till stérsta delen av gra eller réd gnejs. Ovanpa
gnejsgrunden vilar de med diabas eller trapp tickta platdbergen, Kinnekulle,

Billingen, Mosseberg, Alleberg , Halle- och Hunne berg, med sina huvudsak horisontella lager av
sandsten, kalksten och skiffer,

Produktionsomradet for “Kalvdans frdn Vistgdtasidtten” utgérs av ett kuperat landskap med
dalgangar, vattendrag, sjdar, stora slatter och spektakuldra plat&berg med maktiga rasbranter. |
den vistra delen av omradet ligger Tunhemsslatten dar jordménen i huvudsak utgors av
sedimentira ler- och sandjordar samt krosstensgrus. Oster dirom ligger den vidstrickta Skara-
Varaslatten, ett omrdde med tunga lerjordar och inslag av lerblandad sandmylla. | gransen mot
omgivande skogsomrdden omges den vidstrickta sldtten av mer smdbrutna randomraden.

I den norra delen av produktionsomradet ligger Vadsboslatten, ett delvis sjdrikt omrdde som
bestar av flera sinsemellan férenade mindre slittomraden med lerjordar, 1aga dsar och
morédnryggar. | nordést dterfinns den tidmliga plana Kakindsldtten bestdende av lerjordar med
flera markerade dsbildningar. Den stdra delen av Kakindsslatten &r ett drumlinlandskap.

| den dstra delen av produktionsomradet ligger Falbygden som i huvudsak ar ett béljande betes-
och dkerlandskap bestdende av kalkrika bérdiga moranleror och sandigare jordar pa hdgsldtten
Falan. Inom detta omrade finns ett av de &ldsta kinda svenska odlingsomrddena.

Den sidra delen produktionsomradet bestér av ett kuperat landskap genombrutet av dalgangar
och vattendrag samt med inslag av slattpartier. Jordmdnen bestdr huvudsakligen av lerjordar.

Klimatet i produktionsomradet paverkas av nirheten till Vanern. Det stora innanhavets férmaga
att lagra viirme Innebir mindre temperaturvariationer mellan savil arstider som mellan dag och
natt. Det innebédr relativt svala somrar och milda vintrar samt hag luftfuktighet.
Arsmedelnederbérden pa slatten dr ca 600 mm.,

Till foljd av det gynnsamma klimatet och de fruktbara jordarna blev Vastergotland tidigt
uppodlat. Odling har bedrivits inom preduktionsemradet for “Kalvdans frdn Vistgdtasidtten”
sedan tidig-neolitikum det vill sdga i mer dn 6000 &r. Samtidigt har man bedrivit boskapsskétsel i
omradet sedan mer dn 3000.

Vistergdtland blev darfor tidigt ett av Sveriges mest betydande producent av mejeriprodukter.
Redan i bérjan av 1500-talet erlade man i Véstergotland skatt huvudsakligen i form av smor.
Enligt Olaus Magnus (1555) var védstgotarna dessutom vida berémda for sin ostproduktion.
Uppgifter frdn 1570 visar att nitboskap utgjorde mellan 65-80% av husdjursbestdndet inom
produktionsomradet fér “Kalvdans fran Vdstgatasidtten”. 1905 var ndtboskapens andel
fortfarande ca 60-70%. | dag finns ca 60 000 mjdlkkor i produktionsomradet.



5.2 Specifika uppgifter om produkten:

Ram]dlk (colostrum) bildas i slutet av driktigheten och under de fésta dagarna efter forlossning,
Den har en ndrapd dubbelt 5& hog torrsubstanshalt som vanlig helmjéik. RAmjélken inneh3ller
héga nivder avimmunoglobuliner, framférallt IgG samt insulin, IGF-1 och vitaminer. Halten fett
och protein i rdmjélken dr hogst i anslutning till férlossningen for att under de féljande dagarna
sjunka. Ramjodlken &r vital for den nyfédda kalvens immunférsvar. Kalvar fods utan skydd mot
infektioner och mdste darfér snabbt f4 i sig antikroppar via fodan for att dverleva.

Hur mycket av mjéiken efter kalvningen som anses vara rdmjolk varierar. | vissa delar av landet
har man ansett att kon producerar rémjolk under de férsta nio mélen (mjdlkningarna) efter
kalvningen. Vid tillverkning av *Kalvdans frdn Vistgétasldtten” anvinds emellertid endast
ramjolk fran de férsta tre mjdlkningarna.

Kon mjélkar vanligen ndgot mer rdmjélk dn de ca 15 liter som kalven behéver for att dverleva.
Overskottet &r i genomsnitt fem liter rAmjolk per ko men mingden paverkas av en rad faktorer
sésom tillgéng pd vatten och foder, koras samt om kon tidigare kalvat. Den radmjélk som kaiven
ej behdver har traditionellt anvénts for tillverkning av olika rdmjélksprodukter bland annat
kalvdans, &ven kallad kalvost, krukost eller rdmjblksost eller rimjélkspannkaka.

Pa grund av rdmjélkens hoga proteinhalt stelnar (koagulerar) mjélken vid uppvirmning, Vid
tillverkning av kalvdans behdver man darfor inte tillsitta nigot fortjockningsmedel forutsatt att
produkten gors pa enbart rdmjslk.

Den begrdnsade tillgdngen pa rdmjolk har i princip medfért att tillverkning av kalvdans gjord
enbart pa rdmjélk traditionellt varit begrinsad till de regioner i Sverige dir man haft méjlighet
att hdlla stérre antal mjolkkor. Dar sa inte varit fallet har rdmjdlken till stor del ersatts av vanlig
mjdlk varefter fortjockningsmedel, dgg eller mjél, tillsatts for att f3 produkten att stelna uinder
“bakningen”.

Kalvdans &r en matrétt med ldng tradition och historia. Det 8ldsta omnamnandet finns i
Wallenius (1682) uppslagsverk "Project af swensk grammatica:” | detta verk stir att l3sa: ”[...) av
{med socker, mandel m. m. tillsatt) rémjéik (vanl. gm grdddning i vattenbad) tillagad (i sht bland
allmogen férekommande) matritt, “kalvost”; dv.: rdmjéikspanukaka (vitken icke gréiddas i
vattenbad); férr dv.: rémjéik.”

| dldre tider kalvade samtliga kor i stort sett vid samma tid pa dret. Klavdans kunde darfér endast
tillverkas sdsongsvis. Numera dr kalvningen utspridd dver dret. Detta plus att rdmjélken i dag

kan frysas gor det mojligt att producera “Kalvdans frdn Véstgdtaslitten” aret runt.

5.3 Orsakssamband mellan det geografiska omrddet och produktens kvalitet eller egenskaper (for SUB)
eller en viss kvalitet, ett visst anseende, elfer en viss annan egenskap som kan héinféras till produkten



{SGB):

TillgAngen pd ramjsik har historiskt varit god inom produktionsomradet for “Kalvdans frén
Viistgdtasidtten”. Detta har bidragit till att klavdans av tradition tillverkats av rdmjélk utan tillsats
av fértjockningsmedel, Fran flera av de hidrader som ingdr i det aktuella produktionsomradet (p.
4) beréattas om klavdans och och hur denna specialitet tillverkades.

Fran Vartofta hirad berittas: "Rdmjolks-pannkakan eller kalvost, som de ocksd kallade den,
gjorde de utav rdmjéilk och for att den inte skulle bli for kraftig, skulle de taga tolv mdl mjdilk
(d.v.s. mjélka djuret tolv gdinger efter kalvningen) ach blanda ihop.” Kalvdansen kryddades med
kanel, kardemumma, muskotblomma.

" Rdmijdilken stogs i en ferkruka och nedsattes ien |...] gryta. [Kryddades) med anis och kummin [...] fick sakta
koka tills osten blev s6 bjock, att den kunde skéras i skivor.” (Skanings harad)

I en uppteckning fran Viste hirad beskriver en person som varit mejerska i slutet av 1800-talet
hur kalvost/kalvdans tillagas av rémjslk och rémjslksgradde. Till en blandning av lika delar
ramjdlk och rdmjolksgradde sattes socker, lite salt, kanel och kardemummakarnopr.
Mjdlkblandningen "hdtles litet i en panna fér att stattna vid eld. Man forsdker pd detta sdtt
utréna, huruvida [konsistensen) ér fagom.” Blir kalvdansen fér hdrd spads blandningen ut med
sétmjolk. Mjdlkblandningen sitts direfter i “kokande vatten att koka, tills den blir viil stattnad.”

RamjBlkens egenskaper sdsom protein- och fetthalt, firg, lukt och smak, varierar under aret
bland annat beroende pé foderstatens sammansattning. Egenskaperna hos mjblken varierar
dessutom fran ko till ko. R&mjdlkens proteinhalt pdverkar bland annat den fardiga produktens
konsistens. Fetthalten far inte vara for hog samtidigt som ram]élksgradden, vilken lagger sig
overst pa kalvdansen under bakningen, bidrar till den gyllenbruna férg och den karaktdristiska
smak som kinnetecknar “Kalvdans frdn Vistgotasiitten”. Tillverkningen av “Kalvdans fran
Viistgdtasiatten” maste dirfor anpassas individuellet till rdvaran och dess egenskaper vilket
kraver kunnande och hantverksskicklighet.

Tillverkningen av “Kalvdans fran Véstgdtasidtten” dr beroende av traditionell kunskap om hur
man tar till vara och féridlar den mjslk som produceras inom det aktuella produktionsomradet
med dess naturgivna forutséttningar. De egenskaper och den kvalitet som kénnetecknar
“Kalvdans frén Vistgotasidtten” dr darfér beroende av omradesspecifika faktorer, sdval
manskliga som naturliga.
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