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1. Beteckning
"Tjockmjolk”

2. Medlemsstat eller tredje land
Sverige

3. Beskrivning av jordbruksprodukten eller livsmedlet

3.1 Produkttyp

Klass 1.4 Andra produkter fran djur (4gg, honung, diverse mjolkprodukter utom smor etc.)

3.2 Beskrivning av produkten

”Tjockmjolk™ dr en kulturmjolksprodukt framstélld av helfet ohomogeniserad helmjolk
(helmjolk=oseparerad mjolk) av ko eller get. Mjolken syras direkt i den blivande
konsumentforpackningen med en mesofil mjélksyrakultur vari exo-polysackaridbildande
bakterier ska inga, ofta selektioner av slidktena Lactococcus lactis var. longi respektive
Lactococcus cremoris, men dir andra mesofila mjolksyrakulturer ocksé kan ingé och bidra till
produktens aromprofil. Mest utmérkande for produkten dr dess konsistens som &r sareget
gelatinds, seg och sammanhéngande lang. ”Tjockmjolk™ har ocksé en sérskilt 1dng héllbarhet
genom att vassleseparation sker i mindre omfattning én med andra kulturmjolkprodukter —
dven detta ett direkt resultat av bildandet av exopolysackariderna som &r sérskilt bra pa att
binda vitska.

Vid fortaring skedas "Tjockmjolk” med fordel upp ur sin forpackning men det dr mojligt att
hélla den ocksé dven om den da &r starkt viskos. Detta faktum gor den ocksa svar att dricka
utan den behover dtas med sked. For att underlétta fortdringen kan den vispas med en gaffel
eller klippas med sax innan inmundigandet. Vil i munnen tuggas ”Tjockmj6lk™ med fordel,
snarare @n bara sviljs.

”Tjockmjolk™ syras med sikte pd ett slut-pH pa 4,6 men kan variera inom intervallet 4,3—4,7.
Fetthalten dr 3—7 %. Proteinhalten &r 3—4 %.

Tjockmjolk av komjolk

Firgen ir brutet vit och kan variera nigot beroende pa bete. Overst bildas ett skikt med
griadde. Aromen ér frisk, frascht milt syrlig med inslag av gront dpple och citron och med en
rund avslutning. Konsistensen ar 1dng och hogviskos vilket gor den svér att hilla.




Tjockmjolk av getmjolk

Férgen ér vit eller brutet vit. Produkten d4r homogen och saknar griddskikt. Aromen é&r friskt
spritsigt syrlig med toner av hallon och 6rter och kanske ndgon getsmak. Konsistensen ér seg
och viskos.

3.3 Foder (endast for produkter av animaliskt ursprung) och rdvaror (endast fér
bearbetade produkter)

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

Mjolkravaran ska komma fran det geografiska omradet da produktens rykte har med
fabodkulturen och dess mjolkproduktion att gora. Syrning av mjolken ska ocksé ske inom det
geografiska omradet.

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

Paketering av den fdrdiga produkten ska gbras inom det geografiska omréddet, vilket &r en
nodvindighet givet att syrningen gors direkt i den blivande konsumentforpackningen.

4. Beskrivning av det geografiska omradet:

Det geografiska omrddet utgors av landskapen (frn norr rdknat): Lappland, Norrbotten,
Visterbotten, Jimtland, Angermanland, Medelpad, Hirjedalen, Dalarna, Hilsingland,
Gistrikland, Véstmanland, Uppland, Nérke, Virmland, Dalsland och Bohuslén (figur 2).
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Figur 2. Landskap inkluderade i det geografiska omrddet markerade i rott.



5. Samband med det geografiska omradet

5.1 Specifika uppgifter om det geografiska omrddet

Det geografiska omradet utgors av de ungefir tva tredjedelar av Sveriges yta som ligger i norr
och som 1 motsats till sddra delarna 1 huvudsak &r glest befolkat. Omradet karaktériseras
historiskt av en mjélkhushallning som vid sidan av reguljdra bondgardar ocksa haft faboddrift
som ett viktigt inslag.

5.2 Specifika uppgifter om produkten

Den mesofila mjolksyrakultur som anvénds 1 ”Tjockmjolk” bygger vidare pa en dldre
forindustriell ystningstradition i landet dar mj6lk fick sjdlvsyra, men dar man i1 det geografiska
omradet ockséd anvande sig av tatort/tite (Pinguicula spp.) for mjolkens syrning, s.k.
tatmjolk/tate/langmjolk. Sjalvsyrningen kan da ha astadkommits genom en kombination av
véaxtsaftens enzymatiska verkan, mjolksyrabakterier pa véxtens delar och/eller
bakteriekulturer 1 mjolken och i kérlen som anvénts. Figur 3 visar titmjélkens historiska
utbredningsomrade.
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Figur 3. Tdtmjélksanvindning i historisk tid, efter Evixon (1957). Fylld cirkel anger ddir
tdatmjolk anvinds regelbundet, halvfylld ddr bruket varit sporadiskt och ofylld ddr tdtmjolk

inte brukats.

”Tjockmjdlk™ bygger vidare pa denna dldre kultur och &r en nutida tolkning av den historiska
produkten dér intressant nog den geografiska kopplingen én idag 4r i hogsta grad levande. |
den produkt som detta skydd avser tillsétts aktivt en kultur innehéllande Lactococcus lactis
var. longi, ofta ocksd Lactococcus cremoris och eventuellt fler mesofila syrabakterier som



syrar mjolken och ger ”Tjockmjolk™ sina karaktéristiska egenskaper. Syrningen sker i
temperaturintervallet 18—25 °C. Under inverkan av mjélksyrabakterierna syntetiseras exo-
polysackarider med utgdngspunkt frdn mjélkens egna mono- och disackarider. Tjockmjolk”
kan lagras 1 veckor och manader vid ritt betingelser. Givet kopplingen till fadbodkulturen var
den historiskt en sdsongsprodukt under sommartid, men fortdrdes alltsa efter lagring pa
hostarna. Flera av dagens tillverkare framstéller ”Tjockmj6lk™ bara under sommarsisong.

Aldsta beligget for "Tjockmjolk” i svensk dagspress aterfinns i Svenska Tidningen frin
1853. Fran 1870-talet &4r "Tjockmjdlk™ ett vedertaget namn for en vedertagen produkt
framstélld 1 de mellersta och nordliga delarna av Sverige.

I samband med fortdring kan ”Tjockmjolk™ antingen klippas med sax eller vispas upp med
en gaffel innan den hills upp eller ocksa roras runt i tallriken med mer eller mindre hog
energi. Alla sétten bidrar till att reglera produktens viskositet nedat sa att den nar den niva
som Onskas. ”Tjockmjolk™ dts ofta som den dr, kanske med lite strosocker pa eller med brutet
ljusugnsbrod eller brutna pepparkakor pa. Mer sillan dts den med miisli pa toppen. Den
sdregna konsistensen gor att Tjockmjolk™ har ett delvis annat konsumtionsmonster 4n andra
syrade mjolkprodukter av liknande fetthalt.

Figur 4. "Tjockmjolk” fran ndagra olika producenter inom det geografiska omrddet.

5.3 Orsakssamband mellan det geografiska omrddet och en viss kvalitet, ett visst
anseende eller en viss annan egenskap som kan hénféras till produkten

Sambandet mellan det geografiska omradet och egenskaperna hos ”Tjockmjolk™ baseras pa
den sérskilda kvalitet, det rykte och de andra egenskaper som produkten har tack vare sitt
geografiska ursprung i regionen. Produktens rykte dr tydligt kopplat till den UNESCO-
skyddade fabodkultur som har sin historiska begransning till och karaktériserar det
geografiska omréadet. I Gustaf Rianks bok Frdn mjélk till ost finns en detaljerad karta
atergiven som visar just tdtmjolksanvindning 1 historisk tid. Den sokta geografiska
beteckningen avser “Tjockmjolk”, men samma produkt har ocksa andra handelsnamn sasom
tjuckmjolk, tite, titmjolk, langm;jolk m.fl.

Traditionen och kunnandet att framstilla ”Tjockmjolk™ finns hos mejerister inom det
geografiska omradet. Kritiska kunskaper handlar t.ex. om forhallandena vid syrningen
(tid/temperatur-forhdllande) och att avgdéra om och nér produkten fatt den avsedda
konsistensen.



”Tjockmjolk™ framstélls genom att helmjolk fran ko eller get far en aktiv tillsats av en mesofil
mjolksyrakultur i vilken exo-polysackaridbildande bakterier ska ingd, ofta selektioner av
sldktena Lactococcus lactis var. longi respektive Lactococcus cremoris. Det dr selektionerna
som ger exo-polysackariderna medan bakterierna rent generellt ger produkten sin aromprofil.
Om man jobbar med en géardskultur kan ocksa andra mesofila mjolksyrakulturer inga men ar
av underordnad betydelse for produktens utmérkande egenskaper. Syrningen dger rum i den
blivande konsumentférpackningen varvid ett tydligt graddskikt normalt bildas pé toppen
(géller "Tjockmjolk™ gjord pd komjdlk endast, men inte for “Tjockmjolk™ gjord av getmjolk
dé getmjolken inte separerar pad samma sétt) och 1 temperaturintervallet 18—25 °C. Under
inverkan av mjolksyrabakterierna syntetiseras exo-polysackarider med utgangspunkt fran
mjolkens egna mono- och disackarider. Tjockmjolk™ kan lagras i veckor och manader vid
ratt betingelser. Givet kopplingen till fadbodkulturen var den historiskt en sdsongsprodukt
under sommartid, men fortdrdes alltsa efter lagring pa hostarna. Flera av dagens tillverkare
framstéller Tjockmjolk™ endast under sommarsisong.

Aldsta beligget for "Tjockmjolk™ i svensk dagspress aterfinns i Svenska Tidningen fran 1853.
Fran 1870-talet ar ”Tjockmjolk” ett vedertaget namn for en vedertagen produkt framstilld i de
mellersta och nordliga delarna av Sverige.

Fabodkulturen, som nyligen blivit upptagen pd UNESCOs lista dver immateriellt kulturarv
fran Sverige, bygger pé att djuren sommartid fordes till bete pa mark en god bit ifran den
egentliga gardsbebyggelsen. Mjélken som producerades vid faibodarna omvandlades till
produkter med lang hallbarhet, framf6rallt smor, ost och ”Tjockmjolk”. Faboddriften
minskade efter 1800-talets skiftesreformer, men specifika livsmedelsprodukter i samma
omraden har levt vidare pa olika sitt. Tjockmjolkskulturen é&r till stor del knuten till den
historiska faboddriften.

Féaboddriften innebar att kor och getter flyttades fran garden till fiboden under
sommarménaderna for att utnyttja de resurser i form av bete som fanns pa faboden. Ofta var
det yngre pigor och dringar som fick f6lja med djuren till fiboden medan husfolket stannade
kvar pd girden. Darmed fanns lite eller ingen farsk mjolk att tillga pa garden under
sommaren. | motsats till fallet med vanligt sjdlvsyrad mjolk kunde ”Tjockmjolk™ lagras under
langre tid, upp till flera manader, tack vare de antibiotiska egenskaper som den specifika
mjolksyrakulturen innehar. Ddrmed kunde ”Tjockmjolk™ étas ocksa pa garden under
sommaren dven om djuren var pa faboden. P4 motsvarande sitt kunde ”Tjockmjolk™ ocksa
framstéllas pa faboden for fortéring sent pd hdsten och vintern, t.ex. i samband med
skogsarbete, sdsom beskrivs ndrmare av informanter i Institutet for Sprdk och Folkminnens
databas.

”Tjockmjolk™ &r alltjamt idag en vélkénd produkt bland befolkningen i det geografiska
omrédet och uppfattas ofta d4 som typiskt norrldndsk dven om omréadet ocksé innefattar en del
av Svealand. For minniskor 1 sddra Sverige dr produkten normalt mindre kénd 1 nulédget.
”Tjockmjolk™ finns beskriven i bocker med baring pd fabodbruk savil som mjolkkultur men
ocksa pa bl.a. foljande siter:

Pa siten Matkult som drivs av Institutet for Sprak och Folkminnen star bl.a. sa har:
”Téatmjolk 1 norr

I resten av landet, frdn mellansverige och norrut [...] anvidnde man sig ocksé av en annan
metod for att syra mjolken. Genom att tillsédtta bakteriekultur blev mjolken tjock, léng 1
konsistensen, smaklig och héllbar. For att starta utvecklingen av bakteriekulturen anvindes
ympmjdlk, tite, frin en tidigare omgéng. Aven torkad ymp, till exempel pa en tygbit som
blottes upp vid behov, kunde anvidndas. Mjolken fick sedan std ndgra dagar och mogna.



Den fardiga produkten kallades tdtmjolk, langmjolk, tjockmjolk, segmjolk eller killarmjolk.
[...] I omradden med faboddrift var det en stor fordel att 1dngmjolken, tack vare
bakteriekulturens antibiotiska egenskaper, kunde lagras under flera ménader.”

I en illustrativ filmsekvens publicerad av Smakriket pa Facebook 250815 visar Hillsands
getgard upp den karaktdristiska konsistensen hos Tjockmjolk och dér konstateras ocksé att
”Tjockmjolk — &ven kallad ld&ngmjolk, dr en av véra dldsta mejeritraditioner. Pa Hillsands
Getgard 1 Jimtland hélls den vid liv med omtanke och respekt for bade ravara och historia.

[...]

Det ér en produkt som bir spar av sitt landskap. Stillsam, nidrande och alldeles sjilvklar pa det
norrldndska frukostbordet.”

Myhrbodarnas fibodvall i Valsjobyn i1 Jaimtland &r ett exempel pa en fibod dér
tjockmjolkstraditionen halls levande sommartid, ndgot man ocksa lyfter fram pa den regionala
besoksnéringssidan for Ansittfjéllen. En annan som beréttar om kopplingen mellan fabodar
och tjockmjolk dr Hakan Tunon och Bolette Bele i boken Fiboden — Naturen, kulturen och
kulturlandskapet fran 2019 och en tredje ar bloggaren Swedish Spoon och da i relation till
Antesbodarnas fdbodar i Lappland. Sundsvalls Tidning rapporterar i en artikel 090712 om
Féboddagen i Bjorndsen som lockat manniskor fran nir och fjarran for 24:e aret i rad — och
dér Tjockmjolk sa klart serveras.

Féabodkulturen forknippas alltjimt med sjdlvklarhet med det i denna ansdkan utpekade
geografiska omradet 4ven om det idag oftare handlar om fore detta fabodar &n om aktiva
diton. ”Tjockmjdlkens” rykte dr tydligt kopplat till norra Sverige och norrlanningar som
flyttat till sodra Sverige vittnar ofta om svarigheterna med att finna ”Tjockmj6lk”™ pa sin nya
bostadsort, samtidigt som det ocksa &r och blir en av de produkter som de ldngtar mest efter
och som tydligast definierar deras nordliga hembygd.
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