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Handgjord Svecia

FORORD AV KERSTIN JURSS

Sveriges Gardsmejerister ar en forening som samlar en brokig skara av gards- och
hantverksystare ifrdn hela Sverige. Vi ystar av komjolk, getmjolk, firmjélk och buf-
felmjolk. Vi gor mjuka, hirda, milda, starka och syrliga ostar. Vi gor mesost, firskost
och ostkaka. Jag kunde fortsitta men jag stannar hir.

Foreningen som bildades pa 1990-talet har under den senaste tiden okat sakta
men sikert i takt med att intresset f6r hantverksmissigt framstilld mat i allminhet
och ost i synnerhet har 6kat. Vi blir fler och fler som bryr oss om var maten kommer
ifrdn, hur den framstills och var révarorna kommer ifran.

De franska influenserna har varit starka eftersom ménga av vara ystare har deltagit
i studieresor till Frankrike och inhimtat mycket kunskap och inspiration dir.

Det har ocksd héllits manga kurser med franska ystningsradgivare hir i Sverige sa
inte 4r det konstigt att vi blivit lite influerade.

Forutom de faktiska kunskaperna och inspirationen sa ir det ytterligare en sak
som man slas av i ostlandet Frankrike, nimligen stoltheten och gliddjen 6ver det
kulturella arvet, de traditionella ostarna, ofta kombinerade med ett vin frin samma
region. Nu dr det hog tid att vi borjar “griva dir vi stdr” som man brukar siga.

Nu vill vi leta fram véra egna ystningstraditioner och omsitta dessa i produkter.
Négra svenska ystare har redan kommit en bit pa vig med detta och ystar tradi-
tionella svenska osttyper. Framfor allt gors s i de delar av landet dir traditionen nir

det giller svenska hantverksmissigt framstillda ostar inte helt hade hunnit d6 ut.
Getost och mesost dr vil de ostar man i forsta hand kommer att tinka pa, men vi
skall inte gldmma alla de sorter som tillverkades pd bymejerier, andelsmejerier och
andra mindre produktionsenheter under ling tid, ja inda fram pa 1960-talet fakriske
och ibland kanske dnnu lingre. Vara svenska hirdostar ir en skatt. Dirfor 4r det med
glidje jag ser fram emot denna skrifts tillblivelse och spridning. Hir finns ett firdigt
koncept for en ostsort som varit dominerande under svenskt 1900-tal och som redan

har ett ursprungsskydd enligt EU:s regler. Nu é4r det bara att tuta och kora!

Kerstin Jiirss
Ordférande i Sveriges Gardsmejerister

Www.sveriges gardsmej erister.se
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SVENSK OSTKULTUR

Ost har ystats i Sverige sedan mycket linge. Kons-
ten att anvinda 16pe for att koagulera mjolk kom

till Sverige efter kristnandet i borjan av 1000-talet
tillsammans med munkarna. De férsta munkklostren
i landet anlades i mitten av 1100-talet, varfor man
kan rikna med att kulturen kring det vi idag uppfat-
tar som ost — lopekoagulerad — tog sin bérjan senast
kring &r 1200. Idag 4r svenskarna bland de folk som
dter allra mest ost per person och ar, nirmare 20 kg.
Den franske presidenten Charles de Gaulle lir nan
gang pa 1950-talet ha frigat hur man ska kunna
regera ett land som har 246 ostsorter. Intressant

nog konstaterade den franske forfattaren Christian
Plume i sin Ostboken fran 1968 (pa svenska 1971) att
Sverige da stoltserade med 300 olika hirdostsorter.
Den svenska ostkulturens rikedom ir alltsa dven i
jimforelse med den franska en kulturskatt av stora
mactt att 6sa ur och himta inspiration fran. Siffran
300 later enorm, men ska uppfattas som en dter-
spegling av 20-25 olika huvudtyper, som sedan med
variationer i fetthalt och lagringstid grenade ut sig till
300 ostsorter. Nagra av de viktigaste huvudtyperna
av ost i borjan av 1970-talet var Ambrosia, Buost,
Cheddar, Drabant, Edamer, Emmentaler, Gouda,
Grevé, Griddost, Herrgird, Hushillsost, Hilsingeost,
Kaggost, Kavaljer, Kryddost, Port Salut, Pristost,
Riddarost, Steppost, Svecia, Tilsiter, Valaloffen, Vis-
terbottensost (=Norrbottensost) och Vistgotaost. Hir
ska naturligtvis ocksd understrykas att det handlade
om ostsorter som tillverkades i Sverige, snarare in om
ostsorter med ursprung i Sverige. Edamer, Emmen-
taler, Gouda, Port Salut, Steppost och Tilsiter har ju
sina ursprung i andra linder 4n Sverige.

Forutom den stora sortrikedomen av hirdost dr
Sverige unikt genom produktion av ost av dlgmjolk,
ett av fa linder dir ost av renmjolk framstillts och
dir vassle anvinds for framstillning av mesprodukter
samt dir aptitost tillverkats. Det senare syftar pa en
ostkategori som framstills av surmj6lk med eller utan

16petillsats, ibland med tillsats av dgg och i form av

smd, ldga kiglor eller sma flata, runda kakor. Sverige
dr ocksd unikt med sin anvindning i stora delar av
Mellansverige av plockteknik vid ystning, en tek-
nik som framf6rallt anvindes nir stora ostar skulle
tillverkas och ystmjolk frin flera dagar/veckor och
flera olika gardar behovde samlas ihop. Plockorna
framstilldes genom att man ystade mjélk och tryckte
ihop den med handen och lit torka. Nir man sedan
skulle ysta med plockorna lades dessa i firsk mjolk
for att mjukas upp. Samtidigt ystade man firsk
mjolk. Den firska ostmassan lades i botten och runt
omkring och pi toppen i ostformen, medan de upp-
mjukade plockorna tjanade som en slags tegelstenar
i den ostkonstruktion man skapade. Av plockorna
fick osten en speciell karaktir. Plockostar blev med
nédvindighet grynpipiga i sin textur. Just grynpipig
ost 4r unikt svensk nir den ir langlagrad, dir nigra fa
undantag som bekriftar regeln finns i t.ex. Finland.
Grynpipigheten finns belagd i receptfrom frin 1743
och indikerad redan av Olaus Magnus fran 1555.
Sannolikt har den uppstatt redan i samband med
l6peostens introduktion i Sverige som ett resultat av
ménga mindre mjélkproducenter och en samtidig
vilja att framstilla stora ostar. Idag vilkinda ling-
lagrade grynpipiga hardostar som saluférs i Sverige
inkluderar Pristost, Visterbottensost, Hushallsost,
Stureost, Griddost, Hemost och Svecia. Vill vi virna
ett svenskt kulturarv inom hardost 4r framstéllning
av langlagrad grynpipig hardost ndgot av det viki-
gaste vi kan syssla med.

Mer om svensk ostkultur inklusive recept pa ett
femtiotal svenska hirdostsorter finns att lisa i Martin

Ragnars bok Svensk ostkultur i recept och formsprik.
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SVECIANS KANNETECKEN OCH HISTORIA

Kinnetecken

Svecia dr en lagrad, grynpipig hirdost som numera
uteslutande tillverkas med en diameter av 35 cm
och en vikt i intervallet 12-15 kg. Osten framstlls i
fetthalter i intervallet 17-33 % och ofta vaxas ostens

yta nufértiden. Lagrad, grynpipig hardost ar unikt

for Sverige och riknar traditioner tillbaka atminstone

till 1500-talet, men sannolikt inda till 1200-talet.

Historia

Den ost som idag r kind under namnet Svecia

sig dagens ljus vid Nykopings mejeri i Sérmland

ar 1896. Bakom uppfinningen stod mejerimannen
Theodor Ericson. Mejeriet hade tidigare tillverkat
Cheddarost, men sig tva problem med denna: Dels
blev den mindre bra om den lagrades linge och dels
var ostor nyfikna pa att 4ta upp osten. Dirtill var
sjdlva lagerlokalerna inte sa bra, vilket paverkade
kinsliga ostsorter negativt. For att rada bot pa detta
uppfanns alltsd en ny ost som oren inte tyckte om
och som i princip bara blev bittre ju lingre den
lagrades. En annan viktig egenskap var att osten salt-
ades i ostmassan, snarare 4dn att osten lades i saltlake
eller saltades utanpa. Malbilden var att skapa en ost
som var mjuk och smidig och som efter ganska kort
lagringstid smakade bra. Den nya ostens karaktir
fick ménga konsumenter att skira tjockare skivor
till smorgdsarna an man gjort med andra ostsorter.
Men osten hade ett allvarligt problem — den saknade
namn. [ Sérmland och Ostergdtland fick den trots
avsaknaden av namn delta i de arliga osttivlingarna,
men icke sd i resten av landet. I borjan av 1920-talet
borjade osten kallas ”Sérmlandsost”, men nagot of-
ficiellt accepterat namn blev inte detta, dven om det
anvindes i marknadsforingen av osten. Och osten

blev snabbt populir runt om i Mellansverige.

Theodor Ericson - Svecians uppfinnare.

Svecian tar Sverige med storm

Ar 1930 fick osten s till sist ett officiellt namn — Sve-
cia — det latinska namnet pd Sverige. Bakgrunden var
nog helt den att Svecia etablerat sig som Sveriges allra
mest populira ost. Ar 1935 utgjorde Svecia 44,5 %
av den svenska hirdostmarknaden, med Hushallsost
pa andra plats och i slutet av 1940-talet hade Svecias
marknadsandel 6kat till 60 %. Givetvis fanns det dd
en mingd olika varianter av denna ost som skilde

sig med avseende pa form, fetthalt, lagringstid och
givetvis ocksi lagringslokalens bakteriekultur, vilket
skapade en stor méngfald av Svecia-ostar. Ett kort tag
forefaller Svecia ocksa ha tillverkats i Danmark, nam-
net till trots. En sidan dominans var kanske orimlig i
lingden och med tiden bérjade Svecian tappa mark,
framforallt mot Herrgardsosten. Tronskiftet dgde
rum under 1960-talet. Ar 1978 hamnade Svecia pa
tredje plats bland Sveriges populiraste ostar med

en marknadsandel strax éver 10 %. I samband med
Sveriges EU-intride bérjade branschorganisationen
Svensk Mjolk att fundera Gver strategier att skydda
de svenska hardostarna fran konkurrens. Man kom
fram till atc det vore dnskvirt att soka ursprungs-
skydd i EU och borjade dirvidlag med Svecia, dir en

ans6kan limnades in 1997 av Mejerierna Service AB.
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Svecia anno 1934 i genomskirning. lllustration frin boken Mejerilira.

SGB-skydd

Hosten 1998 — 102 ar efter ostens fodelse — bevilja-
des Svecia SGB-skydd (Skyddad geografisk beteck-
ning) och nigra ar senare fick ocksia Hushallsosten ett
skydd — det mindre prestigefulla GTS (Garanterad
tradionell specialitet), men f6r de 6vriga tre stora
ostsorterna i Sverige indrade Svensk Mjolk sina pla-
ner och sokte istillet ett renodlat varumirkesskydd.
Kanske dirfér hamnade SGB-skyddet i skymundan
och har nyttjats som bist pliktskyldigast av Arla
Foods, Skianemejerier och Falkopings mejeri som

ir de foretag som idag tillverkar Svecia i stor skala.
En del av forklaringen kanske ligger i att ansékan
om SGB-skydd inte gick till grunden med ostens

ursprung och dirfor inte heller formedlade den stolt-

Handgjord Svecia anno 2016 i genomskérning.

het och vérdnad det finns anledning att kiinna infor
1900-talets storsta svenska ost. For Svecian har ett
tydligt ursprung i Nykoping och spred sig over lan-
det dirifran — forst till Ostergotland, sedan till 6stra
Mellansverige, sa till hela Mellansverige och till sist
till hela landet. Och visst smakar en 6-12-manaders
lagrad Svecia gott i storsta allminhet, men du som
inte provat kan inte ana vad en 24-ménaders Svecia
bjuder f6r éverraskningar. Mejerimannen Theodor
Ericson hade sannerligen ritt nir han skrev att hans
ost bara blev bittre ju lingre den lagrades, for det
finns nog ingen ost som sa kan Gverraska med nya
komplexa smakackord nir lagringen bérjar nirma sig

tvd ar, som just Svecia.

EU:S GEOGRAFISKA URSPRUNGS-
BETECKNINGAR

Bakgrund

SUB (Skyddad ursprungsbeteckning) och SGB ir
tva viktiga verktyg i EU:s politik for livsmedelskva-
litet och for landsbygdsutveckling. Erfarenheter frin
andra EU-linder visar att SUB- och SGB-skydd kan
fora med sig ett flertal positiva effekter:

* Storre utbud av typiska och traditionella pro-
dukter

* Tillforlitlig konsumentinformation

* Bittre betalt f6r primirproducenter och livs-
medelsforidlare

* Mirkningen uppfattas som en kvalitetsstimpel

* Frimja utveckling pa lokal nivd genom att bevara
en kulturell identitet — de regionala traditioner
som har en koppling till produkterna ligger grun-

den till den territoriella marknadsféringen
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Genom sin starka koppling till sitt ursprung och den
lokala kultur ur vilken de 4r sprungna anvinds SUB-
och SGB-produkter ofta som flaggskeppsprodukter

for sin region.

SUB och SGB

SUB avser produkter som hidrstammar frin en viss
region. De frimsta kraven for att erhélla en ur-
sprungsbeteckning ar att framstillningen fran ravara
till firdig produkt skall ske inom regionen vars namn
produkten ofta bir och att produktens egenskaper
helt eller i hog utstrickning ska kunna hirledas till
den region fran vilken produkter hirstammar.

SGB avser produkter som hirstammar fran en re-
gion. De frimsta kraven for att erhélla en geografisk
beteckning ar att produktens sirskilda kvalitet, rykte,
eller andra egenskaper visentligen ska kunna hirle-
das till dess geografiska ursprung och att minst ett
av produktionsleden skall 4ga rum inom regionen.
Ravaran far dock ha sitt ursprung i en annan region.

SUB och SGB ir kollektiva varumirken och
ansokningar om sidana beteckningar kan dirfor bara

gdras av organisationer av flera producenter.

Vad krivs for att lyckas med SUB och SGB?

Utvirderingar av SUB och SGB visar att for att
kunna uppna de positiva effekterna ir det viktigt att
en stark sammanhallning inom den grupp som soker
om skyddet for att garantera det framtida gemen-
samma arbetet kring produkten. Det ir ocksd vikrtigt
att gruppen har den nédvindiga marknadsféringska-
paciteten, samt att direkta och indirekta intressenter
samarbetar i skapandet av en 6msesidig nytta mellan

turismniringen och producenterna. En ytterligare

positiv effekt som frimst SUB kan bidra med ir
frimjandet av biodiversitet och bevarandet av lantra-
ser och kulturlandskap. Detta 4r méjligt nir limpliga
praktiker skrivs in i produktens specifikation.

Idag finns det tre svenska produkter med SUB-
skydd, nimligen Kalix 16jrom, Upplandskubb och
Hannlamb samt tre produkter med SGB-skydd,
nimligen osten Svecia, Skinsk Spettekaka och
Olands bruna bénor. Jimfort med Spaniens 102
SUB och 88 SGB, Italiens 166 SUB och 125 SGB,
samt Frankrikes 100 SUB och 141 SGB (siffror ak-
tuella juni 2017), dr Sveriges facit med sex produkter
minst sagt modest. En utvirdering av arbetet med
Kalix 16jrom, den forsta svenska produkt att erhalla
en SUB, visar att vi fortfarande har mycket att lira
hur en SUB-produkt kan bli en flaggskeppsprodukt
som kan frimja hela regionen. I det avseendet utgor
andra europeiska erfarenheter en enorm kunskaps-
skatt som enkelt kan anvindas for att stimulera

utvecklingsarbetet i Sverige.

Sé forhéller vi oss till SGB-skyddet

SGB-skyddet soktes och beviljades Mejerierna Ser-
vice AB i Stockholm. Att inget gardsmejeri dr aktied-
gare i detta bolag spelar ingen roll for majligheterna
att nyttja SGB-skyddet — s linge som man f6ljer de
i SGB-skyddet angivna receptet. Sormlandsosten var
en foregangare till Svecian och 4r som sadan viktig
for story-tellingen, men nir det giller Svecian som
sidan si uppkom den med namn och allt férst 1930.
Dirfor 4r det rimligt att forutom SGB-skyddet ocksa
titta narmare pé hur Svecia tillverkades pa 1930-talet.



Handgjord Svecia

RECEPT

Recept pa Handgjord Svecia

Nedanstiende recept pa handgjord Svecia utgar frin
receptet i SGB-skyddet. Om man inte foljer det
som star i skyddet har osten inte heller ritt att kallas
Svecia eller att anvinda SGB-symbolen pa forpack-
ningen. SGB-skyddet dr dirfor ett minimumbkrav.

Tabell 1. Nodvindiga villkor for att fi kalla en ost Handgjord Svecia.

Dock dr SGB-skyddet inte helt genomarbetat eller
vilskrivet, varfor det finns skil att pa en del punkter
infora ytterligare begrinsningar, som didrmed blir
av Sveriges Gardsmejerister uppstillda nédvindiga
villkor for att osten ska fi kallas handgjord Svecia, i
enlighet med Tabell 1.

Kriterium Virde Anmirkning
Mjolkravara Komjslk Tilligg av SGM, ¢j definierat i SGB-skyddet
Mjolkens behandling Pastorisering Enligt SGB-skyddet. Aven om Svecia i peri-

oden 1930-1937 hégst sannolikt framstillts
ocksa av opastoriserad mjolk si anger SGB-
skyddet att pastériserad mjolk ska anvindas.

Mjolkravarans ursprung

Mjélken ska vara producerad inom | Tilligg av SGM, ej definierat i SGB-skyddet
tillverkningsomradet pa Figur 1

Mejeriets geografiska lige

Mejeriet ska vara beldget i de lag-
linta delarna av Sverige i enlighet

Enligt SGB-skyddet

med Figur 1.

Diameter 35 cm Enligt SGB-skyddet

Vikt 12-15 kg Enligt SGB-skyddet. Av detta och diametern
foljer att osten blir 11-15 cm hég.

Fetthalt Fullfet SGB-skyddet anger att Svecia i normalfallet
tillverkas i fetthalten 28 %, men ocksa finns
i varianterna 17 % och 33 %.

Koagulant Kalvlgpe SGB-skyddet antyder detta.

Mjslksyrakultur Mesofil Tilligg av SGM.

Lopliggningstemperatur 30 °C Enligt SGB-skyddet. Carlberg och Hessel-
berg anger intervallet 29-31 °C.

Brytning till kornstorlek Bona Tilligg av SGM, i enlighet med Carlberg

och Hesselberg.

Rérning och vila

Drinera bort hilften av vasslen.

Tilligg av SGM, i enlighet med Carlberg

Ostmassan far sjunka och rérs sedan
upp igen och rérningen fortsitter i

och Hesselberg.

20 min.
Virmning Virm under 30 min upp till Tilligg av SGM. SGB-skyddet anger
39-40 °C 37-42 °C, medan Carlberg och Hesselberg
anger 40-44 °C. Gemensamt i dessa
intervall ir alltsa 40—42 °C.
Efterrérning 60 min Tilligg av SGM, i enlighet med Carlberg

och Hesselberg.
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och direfter vid 12 °C.

Saltning Drinera bort nistan all aterstdende | Tilligg av SGM. SGB-skyddet anger
vassle. Salta direfter 1,5 % i ost- 1,0-1,5 % medan Carlberg och Hesselberg
massan och bearbeta in saltet. anger 1,5-2,5 %. Den gemensamma

punkten ir 1,5 %.

Pressning Osten ska pressas till dess den kiinns | Tilligg av SGM.
torr

Pipor Osten ska ha en grynpipig textur Tilligg av SGM.

Ytbehandling Vaxning eller coating Enligt SGB-skyddet.

Lagringstemperatur Osten lagras vid 18 °C under 1 mén | Tilligg av SGM. Carlberg och Hesselberg

anger 18-20 °C under férsta minaden.

Kortaste lagringstid vid forsiljning

6 min

Tilligg av SGM. SGB-skyddet anger 2 mén,
men osten kommer d inte att ha ndgon
vilutvecklad smak dir smaken vixer fram
sirskilt langsamt hos just Svecia. Carlberg
och Hesselberg noterar att kvalitetsstimp-
lingen med kronstimpel av Sveciaost i
Ostergotland forutsatte minst 6 man
lagringstid, vilket ocksd far gilla hir.

Efter minst 12 mén lagring fir osten

kallas Handgjord Svecia Banco.

[] Tillverkningsomrade
Svecia-ost

Figur 1. Svecia fir bara tillverkas i de gulmarkerade omridena och Handgjord

Svecia mdste himta sin mjolkrivara fran samma omriden. De rida linjerna
representerar den tidigare for lantrbuksstatistiken aktuella indelningen av

Sverige i s.k. Naturliga jordbruksomriden. Illustration: Johan Bonow.
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Varianter och anmdlan till Livsmedelsverket

SGB-skyddet 6ppnar majligheten for négra varianter
av osten, dir SGM faststillt de enligt Tabell 2.

OBSERVERA att om du vill anvinda SGB-symbolen
pa din ost maste du forst anmila till Livsmedelsver-

ket att du producerar Svecia i enlighet med skyddet.

Variant Virde

Anmirkning

Halvfet

produke.

2 % fetthalt i ystmjolk syfrande
till att nd 17 % fecthalt i firdig

Enligt SGB-skyddet.

Krydd

formningen

Tillsats av kryddnejlika och/eller

kummin till ostmassan fore

Tilligg av SGM

Tabell 2. Varianter av Handgjord Svecia, faststillda av SGM.

Kan man tillverka en rundpipig Svecia med
15 cm diameter och blommande yta?

[ tillverkningen av en ost har ystaren nira nog
oindliga mojligheter att genom storre eller mindre
justeringar av olika tillsatser, tider, temperaturer och
andra parametrar paverka ostens smak och utseende.
Det ir givetvis fullt méjligt att tillsitta termofila
mjolksyrabakterier till receptet ovan, att efterrora i
270 min istillet for 60 min och att anvinda en form
som ger en liten ost med 15 eller 20 cm diameter
istillet for stipulerade 35 cm. En sin ost kan sikert
bli jittegod, men det 4r da inte lingre en handgjord
Svecia-ost utan en ost som du sjilv fir hitta pa ett an-
nat namn pa. Idén med att lsa ett flertal parametrar

dr att man pd sd sitt skapar en ost som trots att den

10

gors pé flera olika mejerier indé gir att kiinna igen pa
ett antal centrala karaktirsdrag, dir form och firg ar
ett sidant viktigt drag. Men 4ven om det dr manga
parametrar som 4r lasta si kommer handgjorda Sve-
ciaostar fran olika mejerier likafullt att skilja sig mer
eller mindre i smak. I receptet specificeras ju t.ex.
inte vilket bete/foder korna fatt i sig, vilken koras
som ska anvindas eller hur linge en ost far lagras.
Det vore ocksé férvanande om en handgjord Svecia
framstilld av fjillkomj6lk frin Norrbotten smakade
likadant som en gjord pa Svensk Holstein-mjolk fran
Oland eller en gjord pa bohuskullemjslk fran Bo-
huslidn. Variationsrikedomen finns alltsa fortsatt dir,
men den ir begrinsad pa ett sidant sitt att det anda

blir meningsfullt att tala om en ostsorz.
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MARKNADSKOMMUNIKATION

Historiska etiketter

I Tabell 3 finns nigra exempel pa etiketter pa

Sveciaost som anvints under 1900-talet.

Helfet Svecia

.‘DWA

SVECIA

il

Tabell 3. Ett urval av etiketter for Sveciaost frin 1900-talet.

11



Handgjord Svecia

Monster- och varumdrkesskydd i SGM:s idgo

Ett nationellt system for kontroll av ostkvalitet in-
troduceras efter ett riksdagsbeslut den 15 juni 1944.
Svenska Smorprovningarna som sedan 1904 arbetat
med motsvarande kontroll rérande smér far upp-
draget att organisera ocksa ostkontrollen. Kvalitets-
symbolen blev dirfor ocksa detsamma — runmirket.
Runmirkningen ersatte dd den tidigare i nagra lin
praktiserade kronstimplingen, som in idag fortlever
som en del av varumirket Visterbottensost. Som en

foljd av runmirkningen ocksi av ost bytte Svenska
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KREKLINGBO MEJERI
Tatase wtktaghe &

| XXX X]
RN\ R

Rundirkt smor i utforande frin omkring 1950,
hir for Kritklingbo mejeri pé dstra Gotland.

Runmiirket anviindes ocksé pd konsument-
etiketter och t.o.m. pa etiketter pd exportostar,

Smérprovningarna namn till Svenska Kontroll-
anstalten for Mejeriprodukter och Agg (KMA).
Runmirkning av svensk ost pagick fram till 1993.
Systemet med runmirkning himtades ursprungligen
frin Danmark dir motsvarande kvalitetsmirke heter
Lurpak och alltjimt pryder hogkvalitativa danska
mejeriprodukter.

Sveriges Géardsmejerister skulle kunna registrera
varumirket igen och anvinda som kvalitetsstimpel
pa hardostar framstillda av SGM:s medlemmar och

lagrade minst 6 mén.

RLIN-@HARKT

SWEDISH FARMER CHEESE
HUSHALLS

Forslag till kollektivt varumdirke att iigas och
forvaltas av SGM.

sdsom denna diir méirkningen ocksd ir skriven

i Iska.
Tabell 4. Runmiirket. pd engeiska

I samband med RiksOsts lagerhuskontroll frin
mitten av 1940-talet togs ost av sdrskilt god kvalitet
ut for extra lang lagring. Denna ost férsigs med

Banco-mirket som garanti fr hogsta kvalitet, t.ex.

* LAGERHWUSKONTROLL -«

SVECIA

7%,
e
*
3
N
fo
s

+ TT0¥INONSNHYIOV] -«

¢
4
fe

Tabell 5. Anviindning av begreppet BANCO pa ostetiketter.
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Svecia Banco. Sveriges Gardsmejerister skulle kunna
registrera varumirket igen och anvinda det som
kvalitetsstimpel pa hardostar framstillda av SGM:s

medlemmar och lagrade minst 12 man.




Handgjord Svecia

Etikettens innebaill

All handgjord Svecia ska pi sin etikett mirkas
”Handgjord Svecia”. Dirutdver ska foljande finns

med pi etiketten:
1. SGB-symbolen
2. Mejeriets namn och ort

3. Fetthalt (d& helmjolk anvints som révara skrivs

"Helfet” fore ostnamnet)

4. Runmirke f6r att definiera hogkvalitativ gardsost

lagrad minst 6 mén.

5. ’BANCO”-mirkt OM osten ir lagrad minst

12 man.

For att forstirka story-tellingen och dirmed virdet pa
osten i konsumentens 6ga dr det dartill dnskvirt att
ocksa ange vilken koras som mjolken kommer ifrin,
eller om det 4r en mix av tva eller flera raser ocksa
ange detta. Observera att ocksd Svensk Holstein och

Svensk Réd och vit boskap ér egna raser

Gemensam etikett

En gemensam etikett f6r Handgjord Svecia har tagits

fram av kommunikationsbyran Salt i enlighet med

Tabell 6.

Brott mot definitioner och varumdrken

Om man finner nigon som bryter mot SGB-
skyddets definition av Svecia kan man vidta rittsliga
atgarder for att soka fa tillstaind en 4ndring och/eller
ett skadestand. SGM:s preciseringar vad giller Hand-

gjord Svecia har ingen rittslig status pa samma sitt.

aonn

Av pastériserad komijélk fran Svensk Jerseyko och Fiallko

LOFSTA HERRGARDSMEJERI

Vallentuna

Svecia &r en svensk pressad komjolksost med karaktéristiskt grynpipig
textur. Den uppfanns i Nykoping 1896 och kannetecknas av sar-
skilt god lagringsduglighet. Sedan 1998 har Svecia SGB-skydd
inom EU. Svecia har en filmjolkssyrlig grundsmak komplet-
terad med komlexa toner fran kultur?andskapels véxter.

Runmérkt &r lagrad i minst 6 manader.
Banco ér lagrad i minst 12 manader.

Tabell 6. Gemensam etikett for Handgjord Svecia 6 respektive 12 méinader.

BANCO BANCO BANCO BANCO BANCO

ODNVE OONvE OONVE ODNVE OONVE

Om négon gor en ost pd annat sitt an som beskrivs i
denna skrift och dnda kallar den Svecia dr det darfor
bara klandervirt och olimpligt. Vi sitter helt enkelt
var tillit till en allmin kollegialitet och férstéelse for
det gemensamma virdet av att bygga en kultur och
att brott mot det gemensamt éverenskomna upp-

mirksammas och beivras av oss sjilva.

Kort beskrivning av Svecia

Svecia dr en lagrad, grynpipig pressad ost framstilld
av komjolk fran de liglinta delarna av Sverige. Den
grynpipiga texturen ir en svensk unikitet med anor
tillbaka till 1200-talet. Den ost som idag kallas Svecia
sag dagens ljus i Nykoping ar 1896 dir den skapa-
des av mejeristen Theodor Ericson, som ville ha en
sarskilt lagringsduglig ost. Ett kinnetecken for Svecia
dr ocksd att den vinner i smak ocksa vid riktigt lang
lagring. Fran Nykoping spred sig osten till minga
andra delar av landet. 1930 fick osten namnet Svecia.
I mitten av 1900-talet stod Svecia f6r mer 4n hilften
av svenskarnas ostkonsumtion. Sedan 1998 har Sve-
cia SGB-skydd. Smaken ir karakeiristiskt filmjolks-
syrlig blandad med komplexa toner fran kulturland-

skapets vixter.

Kortkort beskrivning

Svecia dr en svensk pressad komjélksost med karak-
téristiskt grynpipig textur. Den uppfanns i Nykdping
1896 och kinnetecknas av sirskilt god lagringsdug-
lighet. Sedan 1998 har Svecia SGB-skydd inom EU.
Svecia har en filmjolkssyrlig grundsmak komplette-

rad med komlexa toner frin kulturlandskapets vixter.

Svecia ar en svensk pressad komjolksost med Karaktaristiskt grynpipig
textur. Den uppfanns i Nykdping 1896 och kénnetecknas av sar-
skilt god lagringsduglighet. Sedan 1998 har Svecia SGB-skydd
EU. Svecia har en filmjslkssyrlig grundsmak komplet-

terad med komlexa toner fran kulturlandskapets vaxter.

Runmiarkt &r lagrad i minst 6 manader.
Banco ér lagrad i minst 12 manader.




Handgjord Svecia

KALLOR

Stort tack till foljande personer
Paulina Rytkinen, Ronninge

Bjorn Sigbjorn, Sundsvall

Bengt Frans Nilsson, Kristianstad
Johan Bonow, Jirfilla

Skriftliga killor

Carlberg, Erik; Hesselberg, Oscar; Mejerilira,
Naturvetenskapliga forlaget, Stockholm 1934

Ericson, Theodor; Ur en mejerimans minnen, Stockholm 1929
Plume, Christian; Ostboken, Tiden, Stockholm 1971

Ragnar, Martin; Svensk ostkultur i recept och formsprik,
Carlsson Bokférlag, Stockholm 2013

Ragnar, Martin; Rytkonen, Paulina, En idéskrift om kulinariska regioner i Sverige,
LRE Stockholm 2015
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