Ansokan om skyddad geografisk beteckning

”Kullings kalvdans”

Ansokande grupp:

Vastergotlands Kalvdansvanner,
co Ewa Vikingson

Eggvena Kungsgarden

447 92 Vargarda

Produkttyp:

Klass 1.4: Andra produkter fran djur (3gg, honung, diverse mjolkprodukter utom smér)



Produktbeskrivning

”Kullings kalvdans” ar en ugnsbakad produkt framstalld av ramjélk (colostrum) fran kor. “Kullings
kalvdans” sotas med socker och salufors naturell eller smaksatt med kanel eller kardemumma.

”Kullings kalvdans” far endast saljas farsk, ej fryst och tinad.

Samtliga former av “Kullings kalvdans” uppvisar foljande egenskaper:

Form:

”Kullings kalvdans” salufors i runda eller fyrkantiga forpackningar beroende pa storlek.
Vikt:

0,1-2kg.
Farg:

Ytskiktet ar djupt gyllengult. Fargen 6vergar i ljusare gult under ytskiktet.
Textur:

Slat med bibehallen kramighet och rondér
Konsistens:

Varierar fran kramig till precis skivbar.
Doft:

En konserterad hog doft av mjolk med inslag av graddighet och toner av smor.
Smak:

Rund, fyllig och kraftig med viss s6tma. Toner av forsiktigt uppvarmd mjolk och osaltat smor
och smorkola.
Eftersmak:
Lang och behaglig som fyller hela munnen.
Munkansla:
Kramigt slat 6vergaende till mjukt finkornig. Len och elegant.
Fetthalt:
4-6%
Protein:
8-10%
Kolhydrater:
8-9%
Varav mjolksocker: 4 -5 %
Salt:
0,2-0,3%

For ”Kullings kalvdans” smaksatt med kanel eller kardemumma tillkommer féljande egenskaper:
Farg:
Ytskiktet har en brun/nétbrun prickighet.
Doft:
“Kullings kalvdans” smaksatt med kardemumma: En distinkt doft av kardemumma
paminnande om nygraddade kardemummaskorpor.
“Kullings kalvdans” smaksatt med kanel: En tydlig doft av kanel som ger associationer till
kanelbulle.
Smak:



“Kullings kalvdans” smaksatt med kardemumma: Tydlig smak av kardemumma och en mer
markant s6tma. Eftersmak med tydligt inslag av kardemumma.

“Kullings kalvdans” smaksatt med kanel: Tydlig smak av kanel med svaga toner av kakao och
caramel. Smaken av kanel ar kraftigast i ytskiktet och avtar mot bottnen. Eftersmak med
inslag av kanel.

Ravaror:

Foder:

”Kullings kalvdans” framstalls av opastoriserad farsk eller frusen ramjolk (colostrum) fran kor.
Ramjolken kommer huvudsakligen fran gardar i produktionsomradet samt fran Vastgotaslatten.

Ramijolk fran de forsta mjolkningarna efter kalvningen har betydligt hdgre halter av protein &n
vanlig mjélk. Proteinhalten sjunker dock snabbt varfor endast ramjolk fran de tre till fyra forsta
mj6lkningarna anvands vid tillverkning av “Kullings kalvdans”. Ramjolken innehaller ocksa hoga
halter av vitamin A och E samt forh6jda halter av fett samt vitamin B och C.

Ovriga révaror: socker, alt (NaCl), , vanilj, kanel eller kardemumma.

Kornas foderstat utgors till storsta delen av vallfoder, olika sorters gras och kléver, som i
huvudsak odlas pa respektive gard. Under sommarhalvaret gar korna ute och betar gras, klover
och diverse orter. Utover vallfoder behovs vanligen nagon form av kraftfoder, exempelvis
spannmal. Lantbrukaren tar hansyn till vallfodrets egenskaper och kons naringsbehov, for att
skapa optimala forutsattningar for lyckad kalvning och laktation.

Séarskilda steg i produktionsprocessen som maste dga rum i det avgriansade geografiska omradet:

Hela tillverkningsprocessen — fran mottagandet av ravarorna till blandning, kryddning och
bakning av ramjolken — maste dga rum inom det geografiska omrade som anges under punkten
Specifika uppgifter om det geografiska omradet (nedan).

Sarskilda regler for skivning, rivning, forpackning etc.:

Sarskilda regler for markning:

Inga krav utéver vad som kommer av de allmdnna markningsreglerna.

Beskrivning av det geografiska omradet:

Tillverkningsomradet for “Kullings kalvdans” omfattar Gasene och Kullings hdrader och
begrénsas av foljande vagstrackningar!:(Se bifogad karta).
Nossebro —Jonslund, vag 186;
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Jonslund — Vara Vickeras 1:3, vag 2506

Vara Vickeras 1:3 — Eling, vag 2519;

Eling — Larv, vag 2520;

Larv — Vara Malmene 8:1, vag 2650;

Vara Malmene 8:1 — Floby, vdg 2661,

Floby — Floby, vag 2663;

Floby — Falkdping Floby-Asen, vag 2658;

Falkoping Floby-Asen — Falkoping Jala 8:3, vig 2649;
Falkoping Jala 8:3 — Falkoping Jala 8:9, vag 1850;
Falkoping Jala 8:9 — Herrljunga Brogardet 1:2, vag 2646
Herrljunga Brogardet 1:2 — Herrljunga Duvered 1:2, vdg 1857,
Herrljunga Duvered 1:2 — Déve, vag 1851;

Déve — Almestad, viag 1859;

Almestad- Murum, vig 182;

Murum — Ulricehamn Hallstads-Djupedal 1:1, vag 1827,
Ulricehamn Hallstads-Djupedal 1:1 — Stommen, vag 1826;
Stommen — Fanneslunda, vag 1815,

Fanneslunda — Herrljunga Sannum 1:7, vag 1814;
Herrljunga Sannum 1:7 — Borgstena, vag 1807,
Borgstena — Borgstena, vag 183;

Borgstena — Boras Tamta 2:4, vag 182;

Boras Tamta 2:4 — Stommen, vag 42;

Stommen — Asstorp, vag 1772;

Asstorp — Vralen, vag 1773;

Vralen — Bredared, vag 1768;

Bredared — Sandhult, vag 1766;

Sandhult — Hedared, vag 180;

Hedared — Tollsjo, vag 1682;

Tollsjo — Bollebygd, vag 1758;

Bollebygd — Harryda Rya 3:3, vdg 554;

Harryda Rya 3:3 — Lerum, vag 523;

Lerum — Lerum, vag 1938;

Lerum — Lerum, vag 1940;

Lerum — Grabo, vag 1939;

Grabo — Nossebro, vag 190.

Specifika uppgifter om det geografiska omradet:

”Kullings kalvdans” produceras i Gasene och Kullings hdrader beldgna i den sédra delen av
landskapet Vastergotland. Produktionsomradet ar beldget pa gransen mellan det hoglanta
delarna i sédra Vastergotland och vastgotaslattens slattbygder i norr. Omradet erbjuder ett
omvaxlande landskap med jordbruksbygder i det kuperade slattlandet och en bergig skogsbygd i
de mer hoglanta delarna.

Jordbruk och boskapsskotsel har traditionellt varit en av omradets huvudnaringar.
Den ramjolk som anvands vid tillverkning av ”"Kullings Kalvdans” produceras i huvudsak i de
angransande omradena norr, dster och sydost om Gasene och Kullings harader.



Inom detta omrade utgors berggrunden till stérsta delen av gra eller rod gnejs. Ovanpa
gnejsgrunden vilar de med diabas eller trapp tackta platabergen, Kinnekulle, Mdsseberg,
Alleberg, Halle- och Hunne berg, med sina huvudsak horisontella lager av sandsten, kalksten
och skiffer. Omradet utgors av ett kuperat landskap med dalgangar, vattendrag, sjoar, stora
slatter och spektakulédra plataberg med maktiga rasbranter.

Jordmanen varierar fran sedimentéra ler- och sandjordar samt krosstensgrus via tunga lerjordar
med inslag av lerblandad sandmylla till kalkrika bérdiga moranleror.

Klimatet paverkas av narheten till Vanern. Det stora innanhavets formaga att lagra varme
innebar mindre temperaturvariationer mellan saval arstider som mellan dag och natt. Det
innebar relativt svala somrar och milda vintrar samt hog luftfuktighet. Arsmedelnederbérden pa
slatten ar ca 600 mm.

Till foljd av det gynnsamma klimatet och de fruktbara jordarna blev Vastgotaslatten tidigt
uppodlat. Odling har bedrivits inom omradet sedan tidig-neolitikum det vill sdga i mer an 6000
ar. Samtidigt har man bedrivit boskapsskotsel i omradet sedan mer an 3000. Vastergotland blev
darfor tidigt ett av Sveriges mest betydande producent av mejeriprodukter. Redan i bérjan av
1500-talet erlade man skatt huvudsakligen i form av smor. Enligt Olaus Magnus (1555) var
vastgotarna dessutom vida berémda for sin ostproduktion.

Specifika uppgifter om produkten:

Ramijolk (colostrum) bildas i slutet av draktigheten och under de fosta dagarna efter kalvningen.
Den har en narapa dubbelt sa hog torrsubstanshalt som vanlig helmjélk. Ramjélken innehaller
hoga nivaer avimmunoglobuliner, framférallt IgG samt insulin, IGF-1 och vitaminer. Halten fett
och protein i ramjolken ar hogst i anslutning till kalvningen for att under de foljande dagarna
sjunka. Ramjoélken ar vital foér den nyfodda kalvens immunforsvar. Kalvar foéds utan skydd mot
infektioner och maste darfoér snabbt fa i sig antikroppar via mjélken for att 6verleva.

Hur mycket av mjolken efter kalvningen som anses vara ramjolk varierar. | vissa delar av landet
har man ansett att kon producerar ramjolk under de férsta nio malen (mjolkningarna) efter
kalvningen. Vid tillverkning av “Kullings kalvdans” anvands emellertid endast ramjolk fran de
forsta tre till fyra mjoélkningarna.

Kon mjélkar vanligen nagot mer ramjolk an de ca 15 liter som kalven behdver for att verleva.
Overskottet dr i genomsnitt fem liter ramjélk per ko men mangden paverkas av en rad faktorer
sasom tillgang pa vatten och foder, kornas ras samt om kon tidigare kalvat. Den ramjolk som
kalven ej behover har traditionellt anvants for tillverkning av olika ramjolksprodukter bland
annat kalvdans (aven kallad kalvost, krukost, ramjélksost eller ramjoélkspannkaka). Namnet
kalvdans ndmns forsta gangen i skrift 1682.

Pa grund av ramjolkens hoga proteinhalt stelnar (koagulerar) mjélken vid uppvarmning. Vid
tillverkning av ”Kullings kalvdans” tillsatts darfor inga fortjockningsmedel, mjol eller agg, vilket
annars ar vanligt dar tillgdngen pa ramjolk ar begransad.

Ramjolkens egenskaper, protein- och fetthalt, farg, doft och smak, varierar under aret bland
annat beroende pa sammansattningen pa kornas foder. Egenskaperna hos mjoélken varierar



dessutom beroende pa ras korna tillhor och fran individ till individ. Proteinhalten i ramjolken
paverkar bland annat den fardiga produktens konsistens. Fetthalten far inte vara for hog
samtidigt som ramjolksgradden, vilken lagger sig 6verst pa kalvdansen under bakningen, bidrar
till ytans gyllengula farg och den karaktaristiska smak som kannetecknar “Kullings kalvdans”.

Pa grund av ramjolkens varierande egenskaper marks all ramjolk som anvands for framstallning
av “Kullings kalvdans” vid mjolkningstillfallet sa att varje omgang ramjolk ar sparbar tillbaka till
den individuella kon.

Da fett och proteininnehallet i ramjélken varierar maste mejeristen blanda ramjolk med olika
egenskaper fran olika kor for att “Kullings kalvdans” ska fa de karaktaristiska egenskaperna. Att
blanda ramjolk ar det traditionella sattet att paverka kalvdansens egenskaper dven om man forr
snarare blandade ramjolk fran olika mjolkningar av samma ko dn ramjoélk fran olika kor. Fran
Vartofta harad berattas exempelvis att: “fér att [...] [kalvdansen] inte skulle bli fér kraftig, skulle
de taga tolv mdal mjélk (d.v.s. mjélka djuret tolv gdnger efter kalvningen) och blanda ihop.”

Om proteinhalten hos ramjélken ar for hog blir kalvdansen for fast. Om halten ar 1ag blir
konsistensen for 16s. P4 motsvarande satt paverkar fetthalten munkanslan.

For att garantera att ramjolksblandningarna ger de egenskaper som kdnnetecknar ”Kullings
kalvdans” maste egenskaperna hos varje ramjélksblandning faststallas genom ”provbakning”.
Vid bakning av “Kullings kalvdans” tillsatts socker och salt. Dessutom tillsatts en liten mangd
vanilj (5 - 9mg per 100g "Kullings kalvdans”). Vaniljen forstarker mjolkens s6tma utan att ge
produkten smak eller doft av vanilj.

”Kullings kalvdans” bakas vid |ag ugnstemperatur till dess att till dess att den fatt ratt konsistens
(karntemperaturen ar 80 — 85 °C). Den fardiga kalvdansen kyls ned sa att karntemperaturen efter
fyra timmar ar lagre an + 8°C.

| Vastergotland forekommer sedan gammalt manga regionala och traditionella preferenser nar
det galler smaksattning av kalvdans. For att tillgodose de olika regionala smakpreferenserna
saluférs “Kullings kalvdans” naturell eller smaksatt med kardemumma eller kanel.

Aven nir det giller konsistens férekommer olika dnskemal och traditioner. Vid tillverkning av
“Kullings kalvdans” anpassas darfor konsistensen efter konsumentens énskemal.

| ldre tider kalvade samtliga kor i stort sett vid samma tid pa aret. Kalvdans kunde darfér endast
tillverkas sasongsvis. “Kullings kalvdans” produceras ddremot aret runt. Det ar mojligt genom att
kalvningen numera ar utspridd 6ver aret samt att man utvecklat ett system déar de gardar som
levererar ramjolk till “Kullings kalvdans” marker upp och fryser ramjélken fran de individuella
korna till dess att mjolken anvands i produktionen.

Egenskaperna hos “Kullings kalvdans” kontrolleras |6pande. Endast produkter som uppfyller
kraven i kravspecifikationen far markas “Kullings kalvdans”.

Orsakssamband mellan det geografiska omradet och en viss kvalitet, ett visst anseende, eller en viss
annan egenskap som kan hanféras till produkten:



Sambandet mellan de sarskilda egenskaperna hos “Kullings kalvdans” och det geografiska
omradet grundar sig pa produktens egenskaper som har att géra med dess geografiska ursprung
och i synnerhet med de méanskliga faktorerna i detta omrade.”

Produktens sdrdrag

"Kullings kalvdans” ar en ren naturprodukt tillverkad av ramjolk. Till foljd av ramjoélkens hoga
proteinhalt koagulerar mjolken vid uppvarmning vilket ger ”Kullings kalvdans” dess
karaktaristiska textur (sldt och kramig), konsistens (kramig till precis skivbar), farg (ljust gul med
en gyllengul yta), smak (rund, fyllig med viss s6tma, smorkola) och doft (mjolk, gradde och smor).

Till foljd av att “Kullings kalvdans” bakas pa enbart ramjolk lagger sig ramjolkens gradde overst
pa kalvdansen under bakningen vilket bidrar till ytans gyllengula farg och till den karaktaristiska
smaken hos “Kullings kalvdans”.

Egenskaperna hos ”"Kullings kalvdans” skiljer sig darigenom fran egenskaperna hos den pa
svenska marknaden mer allmant férekommande kalvdans som tillverkas pa vanlig mjélk fran kor
eller pa en blandning av vanlig mjélk och ramjélk och som far sin fasta konsistens genom tillsatts
av fortjockningsmedel sdsom dgg och/eller mjol.

Orsaksamband

”Kullings kalvdans” ar en mejeritillverkad hantverksprodukt. Tillverkningen sker enligt metoder
som har sitt ursprung i den gamla vastgotska traditionen att tillverka kalvdans av enbart ramjolk.
For bevarandet av denna tradition beldnades producenterna 2013 av Gastronomiska Akademin.

| dldre tider kalvade samtliga kor i stort sett vid samma tid pa aret. Kalvdans kunde darfor endast
tillverkas sasongsvis. “Kullings kalvdans” produceras daremot aret runt. Det ar mojligt genom
producenterna utvecklat ett system dar mjélkgardarna - i samband med mjolkningen - marker
ramjolken med gardens namn, kons individnummer, mjélkningsdatum och mjélkens proteinhalt
och sedan fryser in ramjolken till dess att den anvénds i produktionen av “Kullings kalvdans”.
Varje omgang ramjolk far darigenom en identitet som vagleder mejeristen vid framtagningen av
den ratta ramjolksblandningen vid tillverkningen av ”Kullings kalvdans”.

For att "Kullings kalvdans” ska fa de for produkten karakteristiska egenskaperna hamtas den
ramjolk som anvands till ”Kullings kalvdans” enbart fran narbeldgna gardar i Vastra Gotaland. Pa
dessa gardar tar man speciell hansyn till vallfodrets egenskaper och kons naringsbehov, for att
skapa optimala forutsattningar for lyckad kalvning och laktation. Gardarna ingar ocksa i det
system som marker och fryser ramjolken enligt de kriterier som producenterna av “Kullings
kalvdans” utarbetat.

Vid tillverkning av “Kullings kalvdans” anvands ramjolk fran de forsta tre till fyra mjolkningarna
efter kalvningen. Kon mjélkar da cirka fem liter mer ramjolk an vad kalven behover for att
overleva.



Ramijolkens kvalitet, bland annat proteinhalt och mangden gradde, har stor betydelse for de
egenskaper som kdnnetecknar “Kullings kalvdans”. Ramj6lk har ungefar dubbelt sa héga halter
av protein och fett som vanlig mjolk men halterna, liksom ramjolkens farg, doft och smak,
paverkas bland annat av kornas foderstat, ras och antalet mjélkningar efter kalvningen.

Mejeristens formaga att blanda ramjolk med olika innehall av proteiner och gradde ar avgérande
for textur, konsistens och smak hos “"Kullings kalvdans”. En hog proteinhalt ger en hard kalvdans
medan mangden gradde paverkar kalvdansens smak, textur, konsistens, farg, och munkénsla.

Genom att blanda ramjolk fran olika gardar, kor och mjolkningstillfallen kan mejeristen ocksa
anpassa textur och konsistens efter lokala och traditionella preferenser.

RYKTE

"Kullings kalvdans” produceras aret runt. Detta ar mojligt genom producenterna utvecklat ett
system dar ramjolksleverantérerna fryser ramjélken till dess att den anvands i produktionen.
Producenterna av "Kullings kalvdans” belénades 2013 med Gastronomiska Akademins diplom for
sitt arbete med att “uppratthalla traditionen att tillverka den anrika men utrotningshotade
kalvdansen”.

”Kullings kalvdans” har ett valetablerat och gottrykte pa marknaden.

Formagan hos “Kullings kalvdans” att vack minnen till liv hos dldre och dementa och darmed
produktens férmaga att stimulera aptiten hos dldre personer har uppmarksammats av flera
kommuner.

Kalvdansens dag firas den 20 juli Eggvena. Da serveras “Kullings kalvdans”.

Kallor:

Mascher, C. (red.) 2002: Agrarhistorisk landskapsoversikt: Vastergotland och Dalsland.
Nordiska museet

Nordisk familjebok

Rosenberg, C.M. (1882-1883): Geografiskt-statistiskt handlexikon 6fver Sverige

SGU
SMHI
Sundqvist, J. 2017: Ramjolkskvalitetens betydelse for kalven



Produktionsomradet for ”Kullings kalvdans”
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Bilagor:

”Kullings kalvdans” omnamns bland annat i foljande tidningar/tidskrifter:

Allt om mat nr 7 2007

ram}olk fr
bcstamde

KRYDDIG
CREME FRAICHE

Fraiche Mix ir ny creme frai-
che frin Valio med kryddor
fran Santa Maria ligger i lock-
et och blandas i nir den ska
~ anvindas. Fraichen dr kokbar
och innehiller endast 12 % fett.
Den kan anvindas kall som dip
och i kalla saser eller blandas i

ALLT OM MAT NR 7 2007

drdens kossor; )
ig for att for— :

by pfo;ckt K llmgs kalvdans

samarbets

mmans med bjorn-
och ombarssorbet

son och hennes kollega Berit

Alfredsson kalvdans till for-
- siljning tvd ginger i veckar,

Herrljunga kommuns nyss
dlagda storkék hittade man

dct “perfekta loket for till-

knmgen Och kunderna ir
5 utiker, festarrangorer och
testauranger i nirheten.
Kullmgs kalvdans 4r en firsk-
vara med begrinsad hallbar-
het, ungefir en vecka — en ikta
t i slowfood-anda. Den
ar lokalt producerad och med
amla anor pé landsbygden.
- Stjirnkrogen Fond pi Gdta-

varma ritter, till exempel gry-
tor, pastaritter och saser.

platsen i Géteborg har Kul-
lings kalvdans pa sin meny, lik-
som restaurang Leijontornet i
Stockholm. Fonds koksmastare
Stefan Karlsson ir lycklig éver
att kunna servera en genuin
och typiske svensk dessert till
alla utkindska besokare.

) senapsfrd men lite

for lite citron och
ir vil salt.
Peppar & Paprika
har stark, stingig
smak av svartpep-
par, men paprikasmaken dr
knappt mirkbar.

Ewa Vikingsson,
initiativtagare till
Kullings kalvdans-
projekt, lagar den
anrika desserten
tva gangeri
veckaniHerr-
ljunga storkok.

_ Kalvdans serverad med
karamellsocker ir virt svar pa
italiensk ~pannacotta, fransk
créme caramel eller katalaner-
nas crema catalana, siger Ste-
fan: Men for mig ir kalvdans
som att ta ett stort bett av min
barndoms Smaland!

=— Chili & Mango ir for
sot och smakar mer ananas

in mango. Eftersmaken har
tydlig
hetta
av
chili.
Priset
ar 12
kr for
2.dL

71
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En resa i bondens rike 2006
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EN RESA I BONDENS RIKE

Maltidens Dag — den 19:e oktober

Livoa MARTINSSON, Tre Stiftel-
sers kostchef, 4r fér andra 4ret i rad
initiativtagare till Maltidens Dag pa
Tre Stiftelser. Linda har som en
form av 6vergripande programfor-
Kklaring féresprakat "hemlagad mat”,
vilket innebir s lite ingdende halv-
fabrikat som méjligt. En viktig del
4r ocksa god kvalitet pa ravaror.
Mot bakgrund av detta si 4r det
inte s& markligt att temat for drets
Maltidens Dag dr: Smaker man
minns — med nédrproducerade
ravaror fran Vistra Gotaland.

For att kunna forverkliga dessa
idéer sa har vi fatt hjilp av fore-
ningen: Narproducerat mitt i
Viistra Gétaland, som ér en sam-
manslutning av sméskaliga lant-
bruksproducenter. Féreningen vill
hjalpa till att skapa forutsdttningar
for att producera, utveckla och

leverera lantbruksprodukter av
hog kvalitet till konsument, affir
och restaurang i niromradet.

Hir finns producenter som gor
hemkérnat smér, rapsolja, produ-
cerar honung, kalkonuppfédare,
dggproducenter, man mal mjél i
kvarn, tillverkar ko- och getost,
roker fisk, fiskar kriftor, siljer vilt-
kétt, odlar gronsaker och frukt,
salufér bar och svamp, gor saft,
sylt och dppelmust, féder upp far,
lamm, grisar, nétboskap med mera.
Miéngfalden #r stor och sméaskalig-
heten har producenterna gemen-
samt jamfort med de stora matvaru-
kedjorna och gigantiska produk-
tionsbolagen.

En producent som ingar i f6-
reningen, och vars produkt vi re-
dan provsmakat, ir Kullings Kalv-
dans. Fér er som inte vet si gors

kalvdans eller raimjolkspannkaka
av ramjolken fran kor. Det vill sdga
den forsta mjélk som en ko produ-
cerar efter att en kalv 4r fodd. Nar
kalven fétt sitt sd gar verskottet
till att gora kalvdans som kommer
att serveras som dessert pa Mal-
tidens Dag.

I ndsta nummer av tidningen
kommer de medverkande leveran-
torerna till Méaltidens dag att pre-
senteras nirmare.

MALTIDEN AR OFTA DAGENS
HANDELSE

Givetvis 4r maten med sina sma-
ker och luktupplevelser huvudak-
toren vid en maltid. Men betydel-
sen med det visuella, vad man ser
skall inte férringas. Det senare
gloms ofta bort — hur maten serve-
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Land Lantbruk

Landshévdingen och kronprinsessan har itit den vistgotska delikatessen. Det
har fiven giisterna pa stjiirnkrogen i Géteborg. Naturligtvis handlar det om
kalvdansen fran Kullinge.

Allt borjade pa ctt kalas i bygden. Det pratades lokal mat och delikatesser och d& kom
man ocksa in pé kalvdans, eller Nordens pannacotta som den numera kallas i
Kullingebygden.

-Vi skojade om ett kalvdansfik och ett fro var satt, berittar Ewa Vikingsson, som bor
pd en mjolkgérd, Kungegérden i Eggvena, dir hennes man bedriver mjélkproduktion
tillsammans med sin bror

Hon fick med sig Kullings gille, Hushéllningssllskapet, p& idén och det blev ett
Leaderprojekt med Christina Enudd som projektledare. Det ir exakt tre ar sedan. Nu
tillverkar Ewa Vikingsson och Ann-Marie Ulvebro kalvdans, eller
ramjolkspannakaka, unde négra timmar en gang i veckan i Hemgérdens kok i
Herrljunga.

-Ramjolken levereras fran 22 olika gardar. Tanken ér att mjélkbonden ska f4 bra betalt
for en produkt som man inte kan ldmna till mejeriet, séger Ewa.

Den stérsta garden som levererar ramjolk har drygt 300 kor, den minsta har 20 kor,
nagra 4r ekologiska. 20 kronor kilot far de som levererar den rdmj6lk som blir ver
sedan den nyfodda kalven fatt sitt. Det innebir att det kan bli upp till 15 liter kvar som
kan ga till Kullinge kalvdans.

-Nu héller vi p att bilda ett aktiebolag och de girdar som 4r med och levererar har fatt
forsta tjing pa aktierna. Men édven andra #r intresserade, beréttar Ewa.

Rémjolken forvaras i hinkar mérkta med gérdens namn och vilken ko som levererat
mjdlken. Mjolken fryses in och tas fram efter behov.

-ldag har jag hdmtat sju hinkar pa vig hit, berittar Ann-Marie.

Det hir aret har mellan 3 och 4 ton kalvdans tillverkats och omsiittningen kommer att
landa pa cirka 400 000 kronor. Nista ar blir det mer. Kalvdansen séljs till
restauranger, dldreboenden och till delikatess- och gardsbutiker. Foretaget tar cirka
100 kronor per kilo for produkten.

-Om vi fér till logistiken sé skulle vi kunna viixa mer. Jag tror att vi skulle kunna
dubbla produktionen. Men det krévs att den kan fraktas pa ett tryggt och sikert sitt i
en sluten kylkedja, siger Ewa.

Nir Land Lantbruk kommer till Hemgéarden &r Ann-Marie och Ewa inne pa
sluttampen av dagens bak. De pannkakor som tagits ut ur ugnen &r vackert guldgula,
doftar vanilj och har ett puder av kanel. De kyles ner for att de kommande dagarna
levereras med kylbil till kunderna.

-Pa4 mandag &ker jag till linsstyrelsen med en leverans. 250 personer ska ita
kalvdansen pa landshévdingen Gote Bernhardssons avskedsfest, siger Ewa.
Grundingrediensen till kalvdans 4r helt enkelt rdmjélk som smaksiitts efter eget tyckte.
Ewa och Ann-Marie kryddar med salt och vaniljsocker. En del far ocksa ett stink
kardemumma, om bestillaren vill ha det. Nér termometern visar 82 grader tas
pannkakorna ut ur ugnen, cirka en timme tar det.

Det later enkelt men &r forstds mer komplicerat 4n sa. Under projekttiden
experimenterades den bista kalvdansen fram i provkdket. Det dr proteinhalten i
ramjolken som avgdr vilken konsistens pannkakan far och efter ett speciellt
métsystem blandas ramjélken frdn en ko med den fran en annan for att fa den perfekta
proteinhalten och dérmed ocksa en produkt som alltid blir likadan, oavsett fran vilken
ko mjdlken kommer.

-Det ar sadan skillnad pa ramjolken. Kalvdansen kan bli som en studsboll om vi inte
har ratt blandning. sdger Ann-Marie och forklarar hur kalvdansen ska vara

-Den ska vara len, men hanterbar. : i
a ikti j Jler varm, siger Ewa.

- 4 4ir det viktigt att den serveras ljummen el m, siger x .

JS’C‘}:; slz:-:xlle kalvdansen produceras for forsdljning om inte i Vastergotland. Sveriges

kotstaste landskap.
Marie Henningsson 036-30 62 65

marie.henningsson(azlrfmedia.lrf.se
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Boras Tidning uppmarksammar kalvdansens dag i Eggvena

@ 4

upp-
FOTO HANNAH LARSSON

w Kalvdans kallas: &l h gors pa den
forsta opastbrmx:ﬂmnfw hhmlng Rémj&ken ar mydmt
proteinrik ochyska ge kalven en nyttig start i livet.
s Kalvdans kar krydd: Aot Mo Larh ch serveras
ljummen med syt och/eller gradde.
m Be om ramjolk av en mjdlkbonde du kinner, den gér att frysa.
w Kalvdans &r en typisk vastgdtsk matrétt tack vare landskapets
. manga bdnder.
barndom och tycker att fler dansens viinner ska nu g vi-'
borde uppticka den: dare i sin lobbyverksamhet.
For kalvdansens dag ir Ewa Vikingson och Marga-
lika mycket ett upprop fbr reta Konig har planer p4 att
att man ska f3 ni knyta kalvd dag till
-Och s iir det geografis- rad, hogkva.lltauv mat pi det av jordbruksministern
ka skillnader ocks3. I Bor- dre dar. startade projektet Matlan-
asomridet gir det mest av LS M’mm —Om nigra ar hoppas jag  det Sverige.
den kardemummakrydda- attdagen utvecklas tillnos-  Avenyngre skafiuppdgo-
de medan man i Skaral seasdeg.... . _ talgimaltidsdagen. Tank nen for matritten, helt utan
ar mest fortjust i den : i dig en kyld gronsak E: rtillsatser, emul-
kanelsmak. nalisten Margareta Kénig med Kalvdans till efterratt geringsmedel och smakfor-
Igirsammanstriladepro- frin Osby, var givetvis dir. en varm sommardag, siger ~stirkare,
ducenten med leverantérav  Hon har haft mycket upp- Margareta Konig. Varfor ska Besokarna i bygdegéirden
mjélken, distributorer och  skattade ma man begrinsa ensidan fan-  litsig val smaka. w
kunderiden forstakalvdan-  dion i Uppsala l(nsuan— tastisk matupplevelse till en
sens dag i Eggvena bygde- stad. dag?Dct&:dcild.rcvlrdn Hannah Larsson
ard. -Det kinns s roligt, jag  varjeda; hannah.larsson@bt.se
Initiativtagaren, matjour- minns kalvdansen frin min Nystamde nitverketKalv- 033-700 07 21

”Kullings kalvdans” pa Griine woche

Sverige bjuder upp
till kalvdans | Berlin
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Utmarkelser

Initiativtagaren till produktionen av “Kullings kalvdans” belonades 2013-01-20 med Gastronomiska
Akademiens diplom for “upprdtthdllande av traditionen med den anrika men utrotningshotade
kalvdansen”.

ISKA

DIPLOM

HAR TILLDELATS

Ewa Wlf(ing.sou
[for uppritthillande av fraditionen med

“den anria men utrotmingshotade kolvdansen.
STOCKHOLM DEN 2¢/1 2013

AY058s Kocs oe

"Kullings kalvdans” har serverats vid féljande prominenta tillfdllen

”Kullings kalvdans” har serverats vid middag for Kungliga Skogs och Lantbruksakademiens middag i
Bla Hallen 2008-01-28

“Kullings kalvdans” har serverats vid middagar pa bland annat svenska ambassaderna i Berlin
(kocken Gustav Tradgardh) och London (kocken Ulric Lindel&f).

“Kullings kalvdans” har serverats till konung Karl-Gustaf och kronprinsessan Viktoria.

”Kullings kalvdans” har funnits pa menyn hos bland annat féljande restauranger:
Park Avenue Goteborg,

Barken Viking Goteborg

SOMM i Goteborg,

Wasa Allé Goteborg,

Fond Goteborg,

Sjolyckan i Ljungskile,

Annelundsvillan i Boras

Mat i kvarteret Norden Alingsas,

Norrkvarn i Sjétorp,
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”Kullings kalvdans” har funnits pa menyn hos dldreboenden pa bland annat féljande orter:
Mariestads kommun

Gullspangs kommun,

Kungélvs sjukhus,

Herrljunga,

Vargardas,

Tre Stiftelser i Goteborg

“Kullings kalvdans” pa Youtube

Kullings Kalvdans: https://www.youtube.com/watch?v=0VGtjiGJ4Ac (2021-09-22)

Kullings kalvdans - TV Vést, reportage: https://www.youtube.com/watch?v=usVgpBNIfeQ (2021-09-22)

“Kullings kalvdans” pa nétet (urval)

Vastergotlands landskapsdessert! https://sites.google.com/site/kullingskalvdans/landskapsdessert
(2021-09-23)

Vastra Gotaland Kullings Kalvdans — Nygammal halsodessert.
https://www.eldrimner.com/core/files/Stories%202007%20V%C3%A4stra%20G%C3%B6taland%20Kullin
gs%20kalvdans.pdf (2021-09-23)

Alingsas tidning: Kalvdans — en unik kusin till dggost
https://www.alingsastidning.se/nyheter/v%C3%A5rg%C3%A5rda/kalvdans-en-unik-kusin-till-
%C3%A4ggost-1.51975442 (2021-09-23)

Goteborgsposten: Hon satter kalvdans pa menyn
https://www.gp.se/nyheter/v%C3%A4stsverige/hon-s%C3%A4tter-kalvdans-p%C3%A5-menyn-1.111235
(2021-09-23)
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