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Namn Vit saltgurka fran Ostergétland
Medlemsstat: SVERIGE

Beskrivning av jordbruksprodukten eller livsmedlet

3.1. Produkttyp

3:2.

3.3

Klass 1.6 Frukt, gronsaker och spannmal, bearbetade eller obearbetade

Beskrivning av den produkt for vilken namnet i punkt 1 dr tillampligt

"Vit saltgurka fran Ostergétland” ar en traditionell dstgdtsk kulinarisk delikatess som framstills av vit
druvgurka. "Vit saltgurka fran Ostergétland” saluférs i tva former, farsksaltad och vintersaltad.

Den farsksaltade ar en vit gurka som har legat i saltlake i minst 3-4 dagar och ar en farskvara med
begransad hallbarhet. Ravaran &r en vaxthusodlad vit druvgurka med ljusgrént kérnhus. Ytskiktet har en
fast och krispig konsistens medan karnhuset &r nagot mindre fast. Doften beskrivs som sommar, havsbris
och dill. Smaken r salt med ett milt inslag av dill. Salthalten varierar mellan 10-15 %.

Den vintersaltade vita gurkan odlas bade i vaxthus och pa friland. Gurkan spontanfermenteras och har en
lang hallbarhet. Fargen ar vit med en ljusgul nyans och ytskiktet har en fast konsistens medan kdrnhuset ar
mjukt. Den doftar dill, kraftor och syra och smakar dill och salt och &r syrlig. Salthalten varierar melian 5-10
%.

Foder och rgvaror

Farsksaltad ”Vit saltgurka fran Ostergdtland” framstills av véxthusodlad vit druvgurka av bland annat
sorten Lilla Delikatessen. Gurkorna ar tamligen langa, finknottriga med litet karnhus. D3 den ostgotska
gurkodlingen inte motsvarar efterfragan forekommer dven kontraktsodling pa andra hall i Sverige, bland
annat i Skane. Gurkorna skordas nar de uppnatt en langd av ca 120-150mm och en diameter av 30-50mm.
Vikten ar da 50-90g. Den skordade gurkan har en vit farg med en lyster av ljusgront. Den har en finknottrig
yta med sma vita taggar. Skalet ar hardare dn hos exempelvis slanggurka och kirnhuset &r férhallandevis
litet.

Vintersaltad ”Vit saltgurka fr&n Ostergétland” framstalls av vit druvgurka av bland annat sorterna Lilla
Delikatessen och Spangbergs vit. Spangbergs vit ar en tidig gurksort som kan odlas pé friland. Gurkan har
korta finknottriga frukter samt litet kdrnhus och &r nagot knubbigare &n t.ex. gurkor av sorten Lilla
Delikatessen. Skord sker nar gurkorna har en ungefarlig langd av 120-150mm, en diameter av 35-60 mm
och en vikt av 60-100g.

Ovriga ravaror: Salt (NaCl), kryddor, dill, konserveringsmedel.

3.4 Sdrskilda steg i produktionsprocessen som mdste dga rum i det avgrinsade geografiska omrddet

Hela foradlingsprocessen maste dga rum i det omrade som beskrivs i punkt 4.

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



"Vit saltgurka fran Ostergotland” kan férpackas som hel eller skivad gurka. For att garantera sparbarhet skall
forpackning ske i det geografiska omrade som anges i punkt 4.

Vit saltgurka fran Ostergétland” saluférs i konsumentforpackningar om 250 — 1000g samt i fdrpackning om 5 -
10kg till bland annat storkok.

3.6 Sdrskilda regler fér mdrkning av den produkt som det registrerade namnet avser

Kort beskrivning av det geografiska omradet
Produktionsomradet for ”Vit saltgurka fran Ostergdtland” utgors av tva separata omraden i Ostergétland,
Memmings och Kinda harader. Se bifogad karta.

I nordvast gransar Ostergdtland till Sodermanland och i dster till Ostersjon. | syd och sydvast gransar lanskapet
till Smaland och i Vister till Vittern, Europas sjitte stdrsta sjo. Berggrunden utgors huvudsakligen av
urformationens bergarter t ex granit gnejsgranit och gnejs.

Samband med det geografiska omradet

Den vita saltgurkan har en mycket speciell plats i den 6stgdtska mattraditionen. | 6vriga delar av landet séljs
huvudsakligen gurka av sa kallad vasterastyp som &r inlagt i en lag baserad pé attika. | Ostergotland &r
konsumenterna ddremot noga med att gurkan ska var vit och inlagd i saltlag.

Den 6stgdtska traditionen att odla och lagga in vita gurkor i saltlag kan sparas minst hundra ar tillbaka i tiden.
Fr till utsdde togs fran egna odlingar. Utsadet spreds inte i vidare kretsar och den vita gurkan kom pé sa satt att
bli en ostgdtsk specialitet.

| dag bereds “vit saltgurka” pa tva platser i Ostergdtland, namligen Kimstad i Memmings harad samt i Kattilstad i
Kinda harad. De vita gurkorna odlas Ostergétland och dvriga sédra Sverige. Beredningen av "Vit saltgurka fran
Ostergétland "ar en gammal tradition i Kimstad och Kéttilstad som baseras pa kunskap om bland annat den vita
druvgurkans speciella egenskaper.



