Ansokan om skyddad geografisk eller ursprungsbeteckning
Ansdkan avser:
Skyddad geografisk beteckning (SGB)
Ans6kande grupp:
Den vita saltgurkan férening
1. Beteckning
"Vit saltgurka frdn Ostergétland”
2. Medlemsstat eller tredje land
Sverige

3. Beskrivning av produkten eller livsmedIlet
3.1 Produkttyp
Klass 1.6: Frukt, gronsaker, spannmal, bearbetade eller obearbetade

3.2 Beskrivning av produkten

Vit saltgurka frén Ostergétland” &r en traditionell 8stgdtsk kulinarisk delikatess som framstills
av vit druvgurka. ”Vit saltgurka fran Ostergétland” saluférs i tva former, firsksaltad och
vintersaltad.

Farsksaltad " Vit saltgurka frén Ostergétiand” dr en vit gurka som legat i saltlake i minst 3- 4
dagar. Férsksaltad Vit saltgurka fran Ostergétland” &r en farskvara med begriansad héllbarhet.

Ravara: Vaxthusodlad vit druvgurka

Farg: Vit gurka med ljusgront karnhus

Konsistens: Ytskiktet ar fast och krispigt, med ett nagot mindre fast karnhus
Doft: Sommar, havsbris och dill.

Smak: Salt, mild smak av dill

Salthalt: 10-15%

Vintersaltad " Vit saltgurka frén Ostergétiand” r en spontanfermenterad vit gurka med |ang
hallbarhet.

Ravara: Vaxthusodlad och frilandsodlad vit druvgurka.

Farg: Vit gurka med en ljusgul nyans



Konsistens: Ytskiktet dr fast med ett mjukt kdrnhus
Doft: Dill, kréftor, syra
Smak: Salt, dill syrlig

Salthalt: 5-10%

3.3 Ragvaror:

Férsksaltad ” Vit saltgurka frdn Ostergétiand” framstills av vaxthusodlad vit druvgurka av bland
annat sorten Lilla Delikatessen. Gurkorna r tamligen l&nga, finknottriga med litet kdrnhus. D3
den 6stgotska gurkodlingen inte motsvarar efterfragan férekommer dven kontraktsodling pa
andra hall i Sverige, bland annat i Skdne. Gurkorna skdrdas nér de uppndtt en langd av ca 120-
150mm och en diameter av 30-50mm. Vikten &r da 50-90g. Den skordade gurkan har en vit farg
med en lyster av ljusgront. Den har en finknottrig yta med smd vita taggar. Skalet &r hardare &n
hos exempelvis slanggurka och kérnhuset ar forhdllandevis litet.

Vintersaltad ”Vit saltgurka fran Ostergétiand” framstills av vit druvgurka av bland annat sorterna
Lilla Delikatessen och Spangbergs vit. Spangbergs vit ér en tidig gurksort som kan odlas pa
friland. Gurkan har korta finknottriga frukter samt litet kdrnhus och ar nagot knubbigare @n t.ex.
gurkor av sorten Lilla Delikatessen. Skérd sker nér gurkorna har en ungeférlig 1angd av 120-
150mm, en diameter av 35-60 mm och en vikt av 60-100g.

Ovriga révaror: Salt (NaCl), kryddor, dill, konserveringsmedel.
3.4 Foder:

3.5 Sdrskilda steg i produktionsprocessen som mdste dga rum i det avgrdnsade geografiska omrédet:
Hela féradlingsprocessen méaste dga rum i det omrade som beskrivs i punkt 4.

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

Vit saltgurka frdn Ostergétiand” kan férpackas som hel eller skivad gurka. For att garantera
sparbarhet skall férpackning ske i det geografiska omrdde som anges i punkt 4.

Farsksaltad och vintersaltad ” Vit saltgurka frén Ostergétland” saluférs i konsumentférpackningar
om 250 — 1000g samt i férpackning om 5 - 10kg till bland annat storkok.

3.7 Sdrskilda regler fér mdrkning:
Foérpackningarna ska markas med namnet ” Vit saltgurka frdn Ostergétiand” samt med EU:s
symbol for skyddad geografisk beteckning och producentens namn.



Vit saltgurka

fran

Ostergotland

4. Beskrivning av det geografiska omradet

Produktionsomradet for " Vit saltgurka frén Ostergétiand” bestér av tvd separata omraden i
Ostergétland: Memmings och Kinda harader. (Se bifogad karta)

5. Samband med det geografiska omradet
5.1 Specifika uppgifter om det geografiska omrddet:
Ostergotland ar ett av Sveriges 25 landskap. | nordvist grinsar landskapet till Nirke, i nordést till
sédermanland, i dster till Ostersjon, i syd och sydvast till Smaland och i vister till Vittern,
Europas sjdtte storsta sjd. Berggrunden utgdrs huvudskaligen av urformationens bergarter,
huvudsakligen granit, gnejsgraniter och gnejs.

Genom landskapet skér en stor férkastning. Den |6per i huvudsak i 6st-vastlig riktning och delar
landskapet i en nordlig och en sydlig del. Norr om forkastningarna har fandet hojts och
landskapet domineras av skogar och myrar. Séder om forkastning har landet sjunkit och hér finns
den produktiva Ostgdtaslitten, en flack jordbruksbygd, som till stor del vilar pd silurisk
kalkberggrund. | detta omrade bestér jordmanen huvudsakligen av djupa kalk- eller
mergelhaltiga lerjordar vilket gér Ostgdtaslatten sardeles bérdig.

Soder om slatten stiger ater landskapet langsamt mot det Sydsvenska hoglandet. Utanfor
slattomradet bestar jordmdanen huvidsakligen krosstens- och glaciallera ofta med avsevarda
inslag av kalk.

Memmings hirad &r till storsta delen beldget pa Ostgdtaslitten mellan sjparna Roxen och Glan. |
soder hojer sig hdradet mot G6ta kanal som delvis [6per langs haradets sodra grans. Sjéarna
Roxen och Glan avvattnas genom Motala strém till Ostersjon vid Braviken. Hiradsnamnet dr kant
sedan slutet av 1300-talet.

Kinda hirad ligger pé det Sydsvenka héglandets sluttningar mot Ostgotaslitten. Haradet dr
natursként med en rik vaxling av sjoar, bebyggda dalar, sldtter samt branta skogshéjder. Kinda
hiarad genomkorsas av ldnga, djupa, mer eller mindre breda dalgdngar, vanligen I6pande i nord-
sydlig riktning. Dalgdngarna hyser oftast sjéar med omgivande ytterst bordiga strander. Den utan
jamforelse storsta av dessa dalar ingar i Stangans vattensystem med sjoarna Erlangen, Asunden,
Jarnlunden samt Lilla och Stora Rengen. Kinda harad rdknades i dldre tider till de s kallade
Sméldnderna. Det var forst i borjan av 1600-talet som haradet blev en del landskapet
Ostergotland.

5.2 Specifika uppgifter om produkten:



Den dstgdtska tradgardsodlingens rétter kan spéras till de gamla klostertradgardarna. Efter
reformationen bevarades odlingstraditionen i férsta hand vid landskapets manga slott och
herresiten. | tradgérdarna odlades frukt och bér samt olika ldke- och nyttovéxter. Bland de
nyttovixter som odlades i 1700-talets tridgardar fanns gurka. Det &r ocksa fran denna tid som
odling i drivbankar med uppvarmda murade kanaler bérjar omndmnas.

| och med den dkande industrialiseringen under 1800-talets flyttade att fler personer in till
stiderna dir de sjilva inte hade méjlighet att odla gronsaker. Det skapade i sin tur
forutsittningar for en kommersiell tridgérdsodling. Under 1800-talets andra del expandera den
dstgdtska tradgardsodlingen och allt fler handelstradgdrdar anlades. Den stdrsta expansionen
skedde kring de storre industristiaderna. | 1800-talets tradgardar odlades flera typer av vit
druvgurka. Den vita gurkan ansags vida évertriffa den vanligare vasterdsgurkan i kvalitet. Fré till
utsdde togs fran de egna odlingarna. Utsadet spreds inte i vidare kretsar utan den vita gurkan
kom att bli en 6tsgotsk specialitet.

De vita gurkorna firsksaltades i en lag bestdende av salt och diltkronor. Ibland lades dven blad
av svarta vinbar eller korsbar i lagen. | ett recept fran Tjarstads socken i sédra Ostergétland heter
det: "Till inldggning av gurka anvéinds klarbdrslév, svartvinbdrsiév, dillkronor och pepparrot. En
del anvinder eklév."

Lagen skulle inneh3lla s& mycket salt att ett 4gg kunde flyta i den. Den uppstickande delen av
Agget fick dock inte vara stdrre &n vad som motsvarade en 25-6rings yta. Gurkan kunde ocksa
konserveras, genom mjdlksyrajasning, for konsumtion under vinterhalvaret.

Nagra av de gurksorter som odlades visade sig kommersiellt mer véardefulla @n andra. Bland
dessa aterfanns bland annat Spangbergs vit. | och med att vaxthusodlingen 6kade kom dven Lilla
Delikatessen att bli en av de mest odlade vita gurksorterna. | dag &r det framforallt dessa tva
sorter som odlas for produktion av " Vit saltgurka frdn Ostergétiand” . Det pagar emellertid ett
sdkande efter fler av de dldre gurksorterna for bland annat vaxtféradling och kommersiell odling.

Vid produktion av " Vit saltgurka frén Ostergétland” skérdas gurkorna dagligen. Vaxthusodlade
gurkor skérdas under perioden mars-oktober medan frilandsodlad gurka skérdas under
sommaren. De nyskdrdade gurkorna tvittas och borstas for att fa bort den taggiga ytan.
Gurkorna sorteras och kvalitetskontrolleras. Under tiden bereds saltlagen. Vid produktion av
farsksaltad ”Vit saltgurka frén Ostergétiand” forpackas gurka och lag tillsammans. Férpackningen
maste lagras i 3-4 dagar for att den vita gurkan ska bli fardig att atas.

For produktion av vintersaltad " Vit saltgurka frén Ostergétiand” sticks gurkorna innan de laggs i
tunnor tillsammans med den firdiga lagen. Gurktunnorna forvaras utomhus i 4 till 6 veckor.
Under denna tid inleds en mjolksyrefermenteringsprocess {(spontanfermentering). Darefter
férvaras tunnorna i kyllager. De inlagda gurkorna férpackas i konsumentférpackningar under
vintersasongen.



Produkterna ar sparbara. Varje plockning/leverans av gurkor frén respektive odlare erhdller ett
unikt batchnummer som sedan foljer med under hela produktionen och ut till kund.
Producenterna ar certifierade enligt IP Livsmedel eller motsvarande.

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

(SGB):

Den vita saltgurkan har en mycket speciell plats i den 6stgdtska mattraditionen. | 6vriga delar av
landet séljs huvudsakligen gurka av s kallad vasterastyp inlagd i en lag baserad pa attika. |
Ostergétland dr konsumenterna daremot noga med att gurkan ska vara vit och inlagd i saltlag.

Den Ostgdtska traditionen att odla och lagga in vita gurkor i saltlag kan sparas minst 100 ar bakat
i tiden. | en gammal receptsamling fran garden Karlslund finns féljande beskrivning pa
farsksaltade gurkor: "Knappt 1 kvarter salt, 1 kanna vatten, dill, brunbdrsblad, pepparrot och
svartvinbdrsblad. Gurkorna blir firdiga pé 5 - 6 dagar". inlaggningskarlet skulle vara av ek och ha
ett lock som héll gurkorna under lagen.

| dag bereds " Vit saltgurka frdn Ostergétiand” pé tva stillen: Kimstad | Memmings hirad samt i
Kittilstad i Kinda hérad. De vita gurkorna odlas i Ostergétland och i évriga sédra Sverige.
Beredningen av " Vit saltgurka fran Ostergétland” dr en gammal tradition i dessa delar av
Ostergétland som baseras p& kunskap om bland annat den vita druvgurkans speciella
egenskaper.
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Karta dver Ostergdtiand med grinserna for Memmings och Kinda hérader utritade i blatt.




