Ansokan om skyddad geografisk beteckning (SGB)
for

”Sérmlands Adel”

Ansdékande grupp:
Sérmlands Matkluster, Ekonomisk forening,
Vreta 2,
611 99 Tystberga

Produkttyp:

Klass 1.3: Ost



Produktbeskrivning

”Sérmlands Adel” &r en mjuk, mogen bldmégelost! framstélld av pastoriserad ekologisk helmjélk fran
kor.

IH

Ostar med den skyddade beteckningen “Sérmlands Adel” uppfyller nedanstdende krav:
Fysiska egenskaper:
Form: Osten ar cylinderformad med en diameter av 19 — 21 cm och hdjd av 10 - 12 cm.
Vikt: 2,8 — 3,0 kg.
Lagringstid: 5 - 12 manader
Kemiska egenskaper:
Vattenhalt: 45-48 %
Torrsubstans: 52 - 55 %
Salthalt: 2 %

Fetthalt: 32 - 34 % (58 - 65 % av torrsubstansen)

Protein: 21 - 23 % (38 - 44% av torrsubstansen)

Organoleptiska egenskaper:

Utseende:
Yta: Blommande. Ovan och undersida ar varmt gul med valndtsbruna och morkt gra inslag.
Kanten ar valnétsbrun med morkt graa och varmgula inslag
Snittyta: Homogent gul (NCS S1010-Y) med blagront mogel (NCS S5020-B30G).

Konsistens: Mjuk/halvmjuk, smidig konsistens.

Doft: En doftbas av tempererat syrligt smor, fuktig kallare med inslag av svamp, tryffel och milda
inslag av apelsinkétt och pomerans.

Smak: Rund, kramig och komplex. Smakrik utan att vara skarp eller vass. Syrliga toner med sélta och
umami samt med inslag av kallare, stall och kola. Smaken forstarks under lagringen.

Eftersmak: Lang, fyllig och angendam eftersmak som fyller hela munnen. Umami, smér, balanserad
sdlta och syra.

! Enligt Codex Standard 283-1978



Munkansla: Kramig, fyllig och rund med angenam sélta och en svag men angenam kornighet.

Ravaror:

”Sérmlands Adel” framstalld av farsk pastoriserad ekologisk helmjolk fr&n kor av raserna SRB (Svensk réd
och vit boskap), SLB (Svensk laglandsboskap) och SKB (Svensk kullig boskap). Korna mjolkas 2 — 3 ganger
per dygn. Mjolken kyls till dess att den anvands i ysteriet. Mjolken far inte vara dldre an 72 timmar.

Mjolkens fett- och proteinhalter varierar under sasongen mellan 4,3 och 4,6% respektive mellan 3,5 och
3,7%.

Vid ystningen ar det endast tillatet att tillsdtta mjolksyrabakteriekultur (Lactococcus lactis, Lactobacillus
cremoris, Lactobacillus diacetylactis, Leuconostoc cremoris och Streptococcus Thermophilus), naturlig
|6pe, blamogelkultur (Penicillum roqueforti). Mjolksyrakulturen dr en handelskultur fran vilken en
brukssyrakultur odlas fram och anvands i 2 - 3 veckor.

Ovriga tillsatser: “Sérmlands Adel” innehéller inga 6vriga tillsatser férutom koksalt (NaCl).
Foder:

Kornas foderstat bestar av ekologiskt producerat foder. Under sommarperioden, maj - september, gar
korna utomhus. Under denna period betar korna huvudsakligen gréas fran betesvallar i det omrade som
beskrivs under punkten ”Beskrivning av det geografiska omradet”. Under den period da tillvaxten i
betesmarkerna ar for 1ag for att ge tillracklig foderproduktion far korna utfodras med en ekologisk
fodermix bestdende av ensilage, halm, spannmal — korn (Hordeum vulgare), havre (Avena sativa) och
vete (Triticum aestivum) — foderbdna (Vicia faba), mineraler, salt och kalk.

Sarskilda steg i produktionsprocessen som maste dga rum i det avgriansade geografiska omradet:
Samtliga steg i produktionen maste ske i det avgransade geografiska omrade som beskrivs under
punkten ”Beskrivning av det geografiska omradet”.

Sarskilda regler for skivning, rivning, forpackning etc.:

Sarskilda regler for markning:
Inga utover vad som féljer av de allmadnna markningsreglerna.

Beskrivning av det geografiska omradet:
Tillverkningsomradet for ”Sérmlands Adel” omfattar landskapet S6dermanland.

Samband med det geografiska omradet:

Uppgifter om det geografiska omradet:

Sédermanland ar ett av Sveriges 25 landskap. Landskapet gransar i norr till sjon Malaren, Sveriges tredje
storsta sjo. | 6ster gransar landskapet till dstersjon, i soder och sydvast till landskapet Ostergétland och i
vaster till landskapet Narke.



Sodermanland ar ett smakuperat lagland dar den hogsta hojden nar knappt 200 m éver havet. Den
karakteristiska landskapstypen har bildats genom en kombination av forkastningar, som l6per i 6st —
vastlig riktning. Genom forkastningarna har landskapet stegvis sankts fran soder till norr darigenom
bildande en serie skogkladda hojdpartier som skar genom landskapet fran vaster till ster.

Berggrunden bestar uteslutande av gnejs (dels vanlig gra eller rod gnejs, dels granatgnejs) halleflinta,
leptit, glimmerskiffer och kornig kalksten. Granit férekommer inom vissa omraden i landskapets s6dra
och norra delar. Jordlagret bestar huvudsakligen av krosstensgrus, rullstensgrus, flera slags leror, sand
och torv. Postglacial lera utgor den 6versta jordmanen hos den odlade jorden. Under denna ligger
vanligen delvis kalkhaltig glaciallera s.k. margel.

Landskapet genomskars i riktning nordnordvast till sydsydvast av en serie véldiga asryggar av
rullstensgrus och sand, vilka vittnar om den granitgnejs senaste istiden.

Landskapets enda stora slattomrade, Vingakersslatten, ar beldgen i landskapets vastra del soéder om sjon
Hjalmaren. | ovrigt praglas jordbrukslandskapet av sma slattomraden och dalgangar separerade av berg
och kullar. Det sonderstyckade karaktaren ar sarskilt framtradande pa Sédertérn i den norddstra delen
av landskapet.

Klimatet pverkas i hog grad av nirheten till stora vattenytor framst Ostersjén och Mailaren men dven i
nagon man av Hjalmaren. | februari, den kallaste manaden, &r medeltemperaturen i havsbandet ca -2° C
medan den i det inre av landskapet ligger kring -5° C. Arsnederbérden ar i havsbandet ca 450 mm med
den i det inre av landskapet uppgar till drygt 600 mm. Juli &r den varmaste manaden med en
medeltemperatur pa ca 16° Ci hela landskapet.

Uppgifter om produkten:

Den bldmdgelost som i dag ar kind under namnet ”Sérmlands Adel” saluférdes frdn bérjan under det
enkla namnet Blamogelost. Osthandlare Fredriksson i Strangnas tyckte att osten var sa god att den
fortjanade ett battre namn varfér han 2004 féreslog namnet ”Sérmlands Adel”. Osten har sedan dess
marknadsforts med detta namn.

”Sérmlands Adel” ystas pa ekologisk mjélk som hdmtas frén ett antal gdrdar i ndromradet. Mjélkens fett-
och proteinhalt varierar beroende pa arstid (bete eller utfodring med fodermix) och pa
rassammansattningen hos besattningarna pa de olika gardarna. Variationerna hos ravaran paverkar
ystningsprocessen. Fetare mjolk syrar bl.a. langsammare an en mindre fet mjolk.

For att “Sérmlands Adel” ska f& de fér osten karaktéristiska egenskaperna méaste ostméstaren anpassa
ystningsprocessen till mjolkens fett- och proteininnehall genom att noga félja hur ystningsprocessen
framskrider och med hjalp av syn, kansel och erfarenhet anpassa tid och temperatur under de olika
faserna i framstéllningen av ”Sérmlands Adel” till den mjélkens egenskaper.

Vid tillverkning av “Sérmlands Adel” pastériseras den ekologiska mjolken i 15 sekunder vid 72°C. Efter
pastorisering kyls mjolken till 32°C. Darefter tillsdtts en blandning av mesofila och termofila
mjolksyrabakterier samt bldmégelkultur. “Sérmlands Adel” ystas med en blandning av tva olika stammar
av P. roqueforti, ett tillverkningssatt som ar unikt fér ”Sérmlands Adel och som bidrar till att ge osten ett
bredare och mer komplext smakspektra.



De termofila mjolksyrabakterierna har liten inverkan pa ystningen vid 32°C men de enzymer som
bakterierna frisatter paverkar, tillsammans med blamoglets lipolytiska och proteolytiska férmaga, den
aromatiska utvecklingen hos “Sérmlands Adel” under mognadsprocessen.

Efter det att mjolksyrakulturen fatt verka i 45 - 55 min tillsatts naturligt ostlope. Efter ytterligare 45 - 55
minuter vid 32°C brytes ostmassan i kuber om 2 - 2,5 cm. Ostmassan far darefter vila 25 - 35 minuter
innan den roérs i 2 - 2,5 timmar. Till foljd av mjolkens varierande egenskaper kan temperaturen behéva
hojas under den sista timmen till 33 - 34°C for att ostmassan ska fa ratt vatskehalt.

Mjolksyrabakteriernas aktivitet under ystningen foljs genom att vasslens pH mats. Samtidigt registrerar
ostmadstaren, med hjalp av syn och kadnsel, ostmassans textur och hur ostmassan avger vassle. Storleken
pa ostkornen paverkar vatskehalten som i sin tur paverkar konsistens och tillvaxten hos
mjolksyrabakterier och bldmégel och didrmed aromutvecklingen hos “Sérmlands Adel”. Det kravs
omfattande erfarenhet och kunskap om hur ostmassan ska se ut, kannas och smaka nar ystningen ar
fardig for att slutprodukten ska fa de karaktaristiska egenskaper som kiannetecknar “Sérmlands Adel”.

Nar pH i vasslen ligger mellan 5,9 och 6,0 och ostmassan har de 6nskade egenskaperna éverfors
ostmassan med hjalp av durkslag till runda formar (20 x 20 cm). | samband med detta skakas ostmassan
sa att det bildas haligheter mellan ostkornen dar blamoglet ges mojlighet att utvecklas.

Ostarna far sjalvpressa vid rumstemperatur (21 - 23°C) till foljande dag (18 — 20 timmar). Under tiden
vands ostarna 3 ganger varefter de far vila 6ver natten eller till dess att ostens pH &r 4,8 - 5,0 da ostarna
tas ur formarna och rimsaltasmed en saltmangd motsvarande 2% av ostens vikt. Ostarna far liggai5-7
dygn vid 11 — 13°C s3 att saltet trangt in i osten och osten blir homogent saltad. Under saltningen vands
osten en gang for att osten ska behalla sin form.

For att gora det mojligt for syre att trdnga in i osten och stimulera blamaogeltillviaxten goérs ett 40-tal
kanaler genom osten med hjalp av rostfria stinger med en diameter av 4 mm. Halen tillater syre att
komma in i osten sa att blamoglet kan vaxa till. Halen gér ocksa att koldioxid som bildats i haligheterna
mellan ostkornen, och som riskerar att hamma mogeltillvaxten, kan ventileras ut ur osten.

For att blamoglet ska vaxa till placeras ostarna i ett rum med 90 - 95 % relativ luftfuktighet och en
temperatur pa med 8 - 10°C. Under tiden som moglet vaxer till vinds ostarna minst en gang.

For att mogeltillvaxten inte ska bli for kraftig, och ostarna beska, paketeras ostarna efter under 25 - 35
dagar i plastfilm. Plastfilmen gor att tillgangen till syre minskar vilket medfor att blamaogeltillvaxten
dampas for att tillslut helt upphoéra. Samtidigt placeras ostarna i ostlagret dar de far mogna i ytterligare
minst fyra manader vid en temperatur av 5 - 6°C. Under lagringen sker en viss viktminskning (1 - 3%) hos
osten till féljd av avdunstning.

Endast ostar som uppfyller ovanstdende kvalitetskrav forpackas och saluférs som ”Sérmlands Adel”.

Sarskilda egenskaper hos ”Sérmlands Adel”:

”Sérmlands Adel” tillhér den typ av ostar som kallas syrliga bldmégelostar (bleu acid). Till denna grupp
hor dven de i detaljhandeln vanligt forekommande danska blamdgelostarna. ”Sérmlands Adel” skiljer sig
fran dessa genom sin komplexa smak och doftprofil dar doft och smak harmonierar till en angenam
helhetsupplevelse. ”Sérmlands Adel” &r smakrik och har en 1dng angendm eftersmak utan att ha den
bitterhet som finns hos andra lagrade blamdgelostar av samma typ.



Konsistensen hos ”Sérmlands Adel” dr mjuk till halvfast och kan jamféras med manga bldmégelostar fran
olika europeiska lander som dock oftast har en betydligt mildare smak.

Samband mellan det geografiska omradet och produkten:

Sambandet mellan produktens egenskaper och det geografiska omradet baseras dels pa de méanskliga
faktorerna bakom egenskaperna hos ”Sérmlands Adel” dels pa produktens anseende.

Hantverket har en avgérande betydelse for att osten ska fa de egenskaper som kdnnetecknar ”Sérmlands
Adel”.

”Sérmlands Adel” ystas pa ekologisk mjélk som hidmtas frén ett antal gdrdar i ndromradet. Mjélkens fett-
och proteinhalt varierar beroende pa arstid (bete eller utfodring med fodermix) och pa
rassammansattningen hos besattningarna pa de olika gdrdarna. Variationerna hos ravaran paverkar
ystningsprocessen. Ostméastaren maste darfor med hjalp av syn, kansel och erfarenhet anpassa tid och
temperatur under de olika faserna under ystningen fér att osten ska fa de for ”Sérmlands Adel”
karaktaristiska egenskaperna.

Forhallandet mellan vattenhalt och pH under ystningen ar avgorande for mjolksyrabakteriernas aktivitet
samt blamoglets tillvaxt och darmed for ostens smakutveckling. Vid formningen osten maste ostmassans
konsistens vara tillrdckligt fast for att det ska kunna bildas haligheter i osten. Haligheterna dr nédvandiga
for blamoglets tillvaxt och darmed for den enzymatiska nedbrytningen av fettet, en process som ar
avgorande for slutproduktens smak och konsistens.

Baserad pa erfarenhet kan ostmastaren, med hjélp av syn och kdnsel bedéma ostmassans textur och hur
den avger vassle, avgora nar ostmassan har den ratta konsistensen. Nar ostmassan har ratt vattenhalt
ska den vara fjadrande och gummiartad vid hoptryckning. Ostkornens storlek paverkar vatskehalten som
i sin tur paverkar konsistens och tillvaxten hos mjélksyrabakterier och blamégel och darmed
aromutvecklingen hos “Sérmlands Adel”.

Mejeristen nyttjar ocksa sin kunskap och erfarenhet for att avgora hur mycket ostmassan maste skakas i
samband med att den laggs i ostformarna for att de optimala férhallandena for ostens organoleptiska
utveckling skapas.

Mejeristen reglerar blamoglets tillvaxt och darmed ostens smakutveckling under lagringsprocessen. For
att stimulera blamoglets tillvaxt gérs kanaler i osten sa att syre kan komma in osten och koldioxid
ventileras ut.

Tillvaxttakten minskas dels genom att osten slas in i en ostfilm som hindrar gasutbytet dels genom att
sanka lagringstemperaturen.

“Sérmlands Adel” ystas med en blandning av tva olika stammar av P. roqueforti, ett tillverkningssatt som
ar unikt for ”Sérmlands Adel och som bidrar till att ge osten ett bredare och mer komplext smakspektra.

Till f6ljd av ostens specifika egenskaper har ”Sérmlands Adel” gott anseende, huvudsakligen i Sverige
men aven i bl.a. Danmark, Storbritannien och Tyskland dit osten exporteras.



”Sérmlands Adel” serveras regelbundet p& Harpsund, representationsbostad for Sveriges statsminister.

"Sérmlands Adel” har beldnats med ett antal utmarkelser vid internationella, nordiska och nationella
ostforum.

”Sérmlands Adel” &r beskriven pd World Cheese Map (https://www.taseatlas.com/cheese)

Kallor

Nordisk familjebok 1919

Sjobeck, M. 1941: S6dermanland. Fardvagar och vandringsstigar utgaende fran jarnvagarna.
SGU

SMHI



Bilaga
Utmdirkelser i urval

"Sérmlands Adel” utsags till Arets ost vid ostmassan i Skara 2004.

”Sérmlands Adel” har belénats med flera utmaérkelser vid SM i mathantverk bl.a. Guld 2009 och 2012.

”Sérmlands Adel” har belénats med flera utméarkelser vid Nordisk Ostfestival i Svendborg bl.a. guld
2014 och 2018 samt brons 2019:
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”Sérmlands Adel” belénades med brons vid World Cheese Award 2017, med silver 2018 samt med
brons 2019.
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”Sérmlands Adel” har bland annat:
e Serveras pa ett stort antal restauranger over stora delar av landet
e Regelbundet serverats pa Harpsund, representationsbostad for Sveriges statsminister.
Moétesplats for 6verlaggningar med bl.a. flera av varldens stora ledare.
e Serverats pa efterfesten till Nobelfesten 2011

Omnémnanden i dagspressen
Omnamnd mer an 90 ganger i dagspressen sedan 2005

Omnémnanden i 6vriga medier

Livsmedel i Fokus Nr 4, 2011

Farskotsel Nr 4, 2012

Mat och Vin Nr5, 2012

GLOBUS Savoir Vivre, maj/juni 2014

ICA Kuriren: 12:e september 2005

Land Lantbruk: 2a maj 2008

Land: 11:e september 2020

Vin & Bar: ALEXANDRAS OSTRESA — MOTE MED ETT 50-TAL AV EUROPAS FINASTE OSTAR.
https://vinochbar.se/alexandras-ostresa-mote-med-ett-50-tal-av-europas-finaste-ostar/ (2021-02-
17 kl 10:52)

DN 2020-08-10 Hang med pa matsafari i S6rmland: https://www.dn.se/resor/hang-med-pa-matsafari-
i-sormland/?

Vinsider: 2019-06-25: Sommarens ostbricka — klassiska smaker med svenska ostar.
https://www.vinsider.se/mat/sommarens-ostbricka-klassiska-smaker-med-svenska-ostar/
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