_ RADSFORORDNING (EEC) No 2081/92
ANSOKAN OM REGISTRERING: Art 5 ) Art 17 (X )

SUB () SGB (X)
Ansﬁkningsnummer i medlemsstaten.....c..coauuuue.

1. Behorig myndighet i medlemslandet:

Namn: _ Livsmedelsverket
Adress: Box 622 .
S$-751 26 UPPSALA

Tel. + 46 18 17 55 00 _ Fax: + 46 18 10 58 48
2. Ansokande grupp:
a. Namn: Mejerierna service AB
b. Adress: S-105 46 STOCKHOLM

: SVERIGE
¢. Sammansittning: se bilaga A

Producent/forddlare { X ) andra { )

3. Produktens namn;
- Svecia

4, Produkttyp: Ost (klass 1.3)

5. Produktspecifikation
(sammanfattning av kraven i artikel 4.2.)

4. namn: Svecia

b. beskrivning:

En halvhard ost med cylindrisk form, en diameter av 35 centimeter och en vikt pa
12-15 kg. Ostens yta ir vaxad. Ostens firg 4r jaimn, ljusgul till gul. Snittytan ir
grynpipig och piporna ar jamnt fordelade. Pipornas storlek ar 2-6 m m.

Osten lagras 1 2 manader eller mer och smaken blir svagt syrlig, mild och fyllig.
Ostens konsistens dr jamnt sméltbar, fast, skivbar, ndgot elastisk till mér.

Fetthaltsklasser och vattenhalt:
Fetthaltsklass: 28%

Fett i torrsubstans: 45 %

Vattenhalt i fettfri del (mogen ost): 53-57 %
Salthalt: (normal) 1,0-1,5%

Varianter:
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¢ Osten kan tillverkas med 1ag fetthalt: 17% i osten, (30% fett i
torrsubstans). Vattenhalt i fettfri del: (mogen ost): 52-56%.

e Fetthalt 33% 1 osten (55% fett i torrsubstans). Vattenhalt i fettfri del ar di 56-
60%.

c. geografiskt omrade:
Svecia tillverkas i de laglénta delarna av Sverige, se karta i bilaga B.

d. bevis pa ursprung:

Svecia dr en typisk svensk ost som tillverkas i de l3glinta delarna i hela Sverige.
Svecia bygger pd gammal svensk osttradition, troligen si langt tillbaka i tiden som
fr&n 1200-talet. Namnet Svecia, som hidrstammar fran namnet for det geografiska
namnet for Sverige pa latin "Suecia”, har anvénts for produkten sedan 1920-talet. I
ordlistor, uppslagsverk och i dagligt tal representerar ordet ”Svecia” numera namnet
pa denna svenska ost. Nagon produktion av Svecia utanfor Sveriges granser har
aldrig férekommit.

e. framstiillningsmetod:

I Sverige ar hygienen inom mj6lkproduktionen mycket hog, vilket innebdr att
svensk ramjolk dr praktiskt taget fri fridn frimmande bakterier. Detta leder till en
mycket hog ostkvalitet, eftersom det inte finns nagra mikroorganismer som kan
paverka osten negativt under mognadslagringen. Dessutom medfor det svenska
férbudet mot fiskmjdl, kdttmj6l och annat animaliskt fodermjél att ramj6lken far en
hog kvalitet.

o Mjdlkravaran som anvinds for ystning ar lagpastoriserad till 72°C och
ytstmjolken tempereras till ca 30°C.

¢ En bakteriekultur tillsétts for att erséitta den som f&rsvinner néir mjélken
pastiriseras.

s Koaguleringen av mjolken 4r nasta steg, och innebdr att 16pe tillsitts s att
mjolkens dggvitedAmne (kasein), stelnar/koagulerar. Koaglet skirs sonder och
koageldelarna rdrs. Vassle tappas av efter hand. Ostmassa virms sedan fran 30°C
till 37 - 42°C. Viarmning sker under omréring. Salt tillsitts.

¢ Ostmassa fors dver till formar och ostmassa pressas samman med luft mellan
kornen vilket gér att osten blir smapipig och grynpipig.

o Osten ldggs i saltlake och far en salthalt i mogen ost mellan 1,0 till 1,5%. Osten
lagras 1 &tminstone tvd méanader for att fi sin karakteristiska smak.

f. samband med omradet:

Svecia har av tradition tillverkats av flera ysterier over hela Sverige. I bergsomridet
gor den laga temperaturen och den otillrdckliga vattentillgéngen att det dr ytterst
svart att bedriva jordbruk. Det bistra klimatet omgjliggdr dven mjolkproduktion och
osttillverkning. Séledes dr det topografiska skillnader och skillnader i jordman som
utgdr de naturliga avgriansningarna for tillverkning av Svecia.

Det finns 1 huvudsak tva boskapsraser i Sverige: Rod och vit boskap och Svensk

laglandsboskap. Mjolken som erhalls frin dessa tva raser ar likvirdig ur
ystningssynpunkt, och eventuella skillnader i fett- och proteinhalt mellan raser,

cfdata/skrivelse/pdo/komp/samavblo.doc



arstider etc paverkar inte ostens egenskaper cller kvalitet, utan enbart det
kvantitativa utbytet vid osttillverkningen.

1 savil norra som sédra Sverige dr korna installade under hdst, vinter och tidig var,
d v s totalt 8 till 10 ménader, Utfodringen av mjOlkkor dr darfor snartik i hela
Sverige.

Svecia har lang tradition och renommé i Siferige. Ett ytterligare bevis for hur vl
Svecia dr kint ir de manga bokreferenser dir Svecia omnidmns,

g. kontrollorgan:
namn; Livsmedelsverket
Adress: Box 622
S-751 26 UPPSALA
Tel. + 46 18 17 55 00 _ Fax: + 46 18 10 58 48

h, mirkning: _ _
¢ Tdag anviinds namnet Svecia ocksd som et kollektivt &gt trade mark. Agarna,
medlemmarna i Ostfrimjandet, maste folja beskrivningen som gjorts 1 ansdkan
enligt férordning 2081/92, vilken hérrdr fran avsnittet om Svecia i ”Ostmanualen
for Herrgard, Grevé, Prist och Svecia”.iDetta innebir att det méste vara méjligt
for konsumenterna att sirskilja Svecia frin andra produkter och osten maste bira
namnet Svecia med tydligt skrivna bokstiver. Annan information, sasom det
tillverkande foretagets namn, far lov att anvandas tillsammans med namnet Svecia,
men far inte vilseleda konsumenten.

Produkten sdljs i 10s vikt, forpackad i vakuum eller i kontrollerad atmosfir antingen
hel eller i bitar,

i. nationella krav:

Osten maste uppfylla kraven i Livsmedelsverkets foreskrifter och lagar;
Livsmedelslagen 1971:511 och Ostkungorelsen SLV FS 1972:23 med tilligg SLV
FS 1978:9, SLV FS 1989:34 och SLV FS 1990:22.
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