Ansokan om skyddad geografisk beteckning

(SGB)

Vit farsksaltad Ostgotagurka”

Ansékande grupp:
Den vita saltgurkans forening.
Co Kinda Gurka AB
Kattilstad, 590 46 Rimforsa.
Beteckning
”Vit farsksaltad Ostgdtagurka”
Medlemsstat eller tredje land
Sverige

Produkttyp

Klass 1.6: Frukt, gronsaker, spannmal, bearbetade eller obearbetade




Produktbeskrivning

”Vit farsksaltad Ostgdtagurka” ar en traditionell 6stgdtsk kulinarisk delikatess. ”Vit farsksaltad
Ostgoétagurka” framstélls av vit vaxthusodlad druvgurka som liggs i en lag av salt och kryddor.

Vit farsksaltad Ostgdtagurka” &r en fiarskvara med begrinsad hallbarhet. Gurkan saluférs som hel eller
skivad gurka.

Vit farsksaltad Ostgétagurka” har féljande kinnetecken.
Fysiska egenskaper:
Hel gurka:
Langd: 120 - 150 mm.
Diameter: 30 - 50 mm.
Vikt: 50 - 90 gram.
Skivad gurka:
Diameter: 30 - 50 mm.
Tjocklek: 5-7 mm
Yta: vagformad
For saval hel som skivad ”Vit farsksaltad Ostgdtagurka” géller:
Kemiska egenskaper:
Salthalt: 10 - 15%.
Organoleptiska egenskaper
Farg:
Skal: Varmt gulvit med gréna toner. (NSC S0520-G60Y till S0520-G50Y)

Innandéme: Enhetlig farg i samma fargskala som utsidan hos ”Vit farsksaltad Ostgdtagurka”.
den vita druvgurkans utsida. Gurkkottet ar limegult medan karnhuset har en mérkare gron
nyans an skalet.

Smak: En markant salta som tonas ner av den vita druvgurkans inneboende s6tma. | smaken finns
det ocksa en forsiktig antydan av en fyllighet som paminner om dill och kummin.

Eftersmak: Salt med toner av dill och farska gréna artor.



Doft: En djup palett av dofter med toner av jord/jordkallare och inslag av drtskott och okryddad
destillerad alkohol.

Konsistens: Fast och krispigt, med ett nagot mindre fast kdarnhus.

Munkénsla: Trevlig struktur med angenamt tuggmotstand. En distinkt salta, och en tydlig
krispighet som bevarat mycket av den fraschér som ar karaktaristisk for den
nyskordade vita vaxthusodlade druvgurkan.

Ravaror:

”Vit farsksaltad Ostgdtagurka” framstills av vaxthusodlad vit druvgurka av sorten Lilla
Delikatessen. De vaxthusodlade vita druvgurkorna ar tamligen ldnga 120 - 150 mm och har en
diameter av 30 - 50 mm. Skalet ar relativt hart och finknottrigt. Kdrnhuset &r relativt litet.

Den nyskordade gurkan har en vit farg med en lyster av ljusgront. Den har en finknottrig yta med
sma vita taggar. Skalet ar hardare dn hos exempelvis slanggurka och karnhuset ar forhallandevis
litet.

Ovriga ravaror: Salt (NaCl), kryddor, dill, konserveringsmedel (natriumbensoat, kaliumsorbat),
och citronsyra.

Foder:

Sarskilda steg i produktionsprocessen som maste dga rum i det avgrdnsade geografiska omradet:
Samtliga steg i produktionen maste dga rum i det omrade som beskrivs under punkten
"Beskrivning av det geografiska omradet” nedan.

Sarskilda regler for skivning, rivning, forpackning etc.:

Sarskilda regler for markning:

Inga ytterligare krav utom vad som foreskrivs i allman lagstiftning.
Beskrivning av det geografiska omradet

Produktionsomradet for ”Vit farsksaltad Ostgdtagurka” bestar av landskapet Ostergétland.
Specifika uppgifter om det geografiska omradet

Ostergotland ar ett av Sveriges 25 landskap. | nordvést griansar landskapet till Narke, i nordést till
Sédermanland, i dster till Ostersjon, i syd och sydvast till Smaland och i vaster till Vattern, Europas



sjatte storsta sjo. Berggrunden utgors huvudsakligen av urformationens bergarter, huvudsakligen
granit, gnejsgraniter och gnejs.

Genom landskapet skar en stor forkastning. Den I6per i huvudsak i 6st-vastlig riktning och delar
landskapet i en nordlig och en sydlig del. Norr om foérkastningarna har landet héjts och landskapet
domineras av skogar och myrar. S6der om férkastning har landet sjunkit och har finns den
produktiva Ostgétaslatten, en flack jordbruksbygd, som till stor del vilar pa silurisk kalkberggrund. |
detta omrade bestar jordmanen huvudsakligen av djupa kalk- eller mergelhaltiga lerjordar vilket
gor Ostgotaslatten sdrdeles bordig.

Soder om Ostgotaslatten stiger dter landskapet ldangsamt mot det Sydsvenska héglandet. Utanfor
slattomradet bestar jordmanen huvudsakligen krosstens- och glaciallera ofta med avsevarda inslag
av kalk.

Specifika uppgifter om produkten:

Den 6stgotska tradgardsodlingens rotter kan sparas till de gamla klostertradgardarna. Efter
reformationen bevarades odlingstraditionen i forsta hand vid landskapets manga slott och
herresaten. | trddgardarna odlades frukt och bar samt olika lake- och nyttovéxter. Bland de
nyttovaxter som odlades i 1700-talets tradgardar fanns gurka. Det ar ocksa fran denna tid som
odling i drivbankar med uppvarmda murade kanaler bérjar omnamnas.

| och med den 6kande industrialiseringen under 1800-talet flyttade att fler personer in till stidderna
dar de sjalva inte hade mojlighet att odla gronsaker. Det skapade i sin tur forutsattningar for en
kommersiell tradgardsodling. Under 1800-talets andra del expanderade den 6stgotska
tradgardsodlingen och allt fler handelstradgardar anlades. Den storsta expansionen skedde kring
de storre industristdderna. | 1800-talets tradgardar odlades flera typer av vit druvgurka. Den vita
gurkan var slat, knubbig och vit och ansags vida overtraffa vasterasgurkan i kvalitet bland annat pa
grund av att den senare var skor i skalet.

Nagra av de gurksorter som odlades visade sig kommersiellt mer vardefulla an andra. Bland dessa
aterfanns bland annat den i vaxthus odlade sorten Lilla Delikatessen. | dag ar det framférallt denna
sort som odlas for produktion av ”Vit firsksaltad Ostgdtagurka”. Till skillnad fr&n exempelvis
slanggurka och gron druvgurka, som ar sjalvfertila, behover Lilla Delikatessen hjalp med
pollineringen for att den ska producera gurkor.

Gurkorna skérdas nar de uppnatt en langd av 120 till 150 mm och en diameter av 30 till 50 mm.
Vikten ar da 50 till 90 g. Den nyskoérdade gurkan ar vitaktig med en lyster i ljusgréna toner. Skalet
ar finknottrigt och relativt hart. Gurkkottet ar vitt — gulaktigt medan det férhallandevis lilla
karnhuset har en gronaktig farg.

De vita gurkorna farsksaltades i en lag bestaende av salt och dillkronor. Lagen skulle innehalla sa
mycket salt att ett 4gg kunde flyta i den. Den uppstickande delen av dgget fick dock inte vara
storre dn vad som motsvarade ytan pa datidens 25-6ring.



Varje producent hade sitt eget recept pa saltlag och sin egen kryddning av "Vit farsksaltad
Ostgotagurka”. Recepten ar vil bevarade hemligheter.

Den vita druvgurkan odlas i vixthus i Ostergétland. Under perioden mars till oktober skérdas
gurkorna dagligen varefter de tvattas, borstas och pickas. Darefter sorteras och
kvalitetskontrolleras gurkorna. Under tiden bereds lagen av salt, dill och kryddor. De tvattade
gurkorna forpackas hela i saltlagen eller skivas i ca 6 mm tjocka skivor med vagig kniv innan de
forpackas skivade i saltlagen. Forpackningarna maste lagras i 3 - 4 dagar for att gurkan ska erhalla
de egenskaper som kiannetecknar Vit farsksaltad Ostgdtagurka”.

Produkterna ar sparbara. Varje plockning/leverans av gurkor fran respektive odlare erhaller ett
unikt batchnummer som sedan foljer med under hela produktionen och ut till kund.
Producenterna ar certifierade enligt IP Livsmedel eller motsvarande.

Produktens rykte

Den vita saltgurkan ar en mycket typisk 6stgotsk specialitet. | Ostergétland ska den inlagda
druvgurkan av tradition vara vit och lagd i saltlag medan man i det dvriga Sverige foredragit gron
druvgurka inlagd i en attikslag. Bakgrunden till denna skillnad i kulinariska preferenser ar inte
narmare kdand men har troligen historisk bakgrund.

Till féljd av den starka geografiska kopplingen till Ostergdtland lyfts den vita saltgurkan fram som
en typisk 6stgotsk regional specialitet av bland annat organisationen Visit Sweden. De tva storst
producenterna av ”Vit farsksaltad Ostgdtagurka” diplomerades 2018 av Hagdahlsakademien® for
sitt "handhavande och utveckling av saltgurkans sjadlvklara plats i 6stgotsk matkultur”.

”Vit farsksaltad Ostgdtagurka” serveras regelbundet vid middagar pa Linkdpings Slott.

| dag siljs ”Vit farsksaltad Ostgétagurka” éver hela landet via bland annat de stora
livsmedelskedjorna. Den stdrsta marknaden finns emellertid fortfarande i Ostergétland.

Sambandet mellan det geografiska omradet och produktens egenskaper.

Sambandet mellan egenskaperna hos ”Vit farsksaltad Ostgdtagurka” och det geografiska omradet
baseras pa de manskliga faktorer som ar forknippad med det geografiska omradet.

Produktens speciella egenskaper:

”Vit farsksaltad Ostgdtagurka” har samma varmt gulvita utsida, limegula gurkkétt och gronaktiga
karnhus som den nyskérdade vaxthusodlade vita druvgurkan. Smaken och doften praglas av den
fraschor som ar karaktaristisk for den nyskérdade vita druvgurkan.

Lhttp://www.hagdahlsakademien.se/reward/year/2018



”Vit farsksaltad Ostgdtagurka” ar, till foljd av det relativt harda skalet och det lilla kidrnhuset, betydligt
krispigare an farsksaltad gurka gjord pa gron druvgurka. Den fasta och krispiga konsistensen hos ”Vit
farsksaltad Ostgdtagurka” ger ett angendmt tuggmotstand.

Hos Vit farsksaltad Ostgdtagurka” balanseras den vita druvgurkans inneboende sétma av en pataglig
salta. Doften ar komplex med toner av jord, farska artskott och destillerad alkohol.

”Vit farsksaltad Ostgdtagurka” skiljer sig frdn andra i livsmedelshandeln vanligt férekommande typer
av saltgurka da den kryddade saltlag som anvéands vid inldggningen inte innehaller nagra tillsatser av
socker eller attika. ”Vit farsksaltad Ostgdtagurka” skiljer sig ocksa frdn den i Sverige betydligt
vanligare attiksgurkan med sin patagligt sot-syrliga smak av attika, socker och senap.

Midnskliga faktorer férknippad med det geografiska omrddet:

Vit farsksaltad Ostgdtagurka” dr en mycket typisk dstgodtsk specialitet. | Ostergdtland ska den inlagda
druvgurkan av tradition vara vit och inlagd i saltlag medan man i 6vriga Sverige féredragit grén
druvgurka inlagd i en lag bestaende av attika, socker och salt.

Producenterna av ”Vit farsksaltad Ostgdtagurka” har beldnats av Hagdahlsakademien for sitt arbete
med att bevara denna 6stgotska kulinariska tradition.

Ursprunget till den regionala Ostgdtska preferensen for ”Vit farsksaltad Ostgdtagurka” ar inte kdnd
men i slutet av 1800-talet upptackte man att den vit druvgurkan hade egenskaper (hardare skal och
mindre karnhus) som gjorde att den gav en krispigare farsksaltad gurka an den gréna druvgurkan,
forutsatt att den behandlas pa ratt satt under inlaggningsprocessen.

Den vita druvgurka som traditionellt odlas for produktion av ”Vit farsksaltad Ostgétagurka” ar av
typen Lilla Delikatessen. Lilla Delikatessen odlas i vaxthus i Ostergétland och skérdas under perioden
mars till oktober. ”Vit farsksaltad Ostgdtagurka” ar ddrmed en sdsongsprodukt som endast
produceras fran mars till oktober.

Odling av Lilla Delikatessen kraver speciella insatser fran odlaren. Lilla Delikatessen &r, till skillnad fran
exempelvis gron druvgurka, inte sjalvfertil. FOr att satta frukt behover den odlarens hjalp med
pollineringen vilket i sin tur innebér att gurkplantorna maste beskaras och bindas upp for att odlaren
ska komma at att pollinera blommorna.

Odlarna tar fram utsadet till ndsta ars produktion av Lilla Delikatessen fran den egna odlingen genom
att vélja ut ett antal gurkplantor som far producera frogurkor. Valet baseras pa gurkplantans formaga
att ge god skord av vita druvgurkor med de kvalitativa egenskaper (farg pa gurka, gurkkott och
kdarnhus samt skalets hardhet och kdrnhusets storlek) som kravs fér produktion av ”Vit farsksaltad
Ostgotagurka”.

Producenternas formaga att bevara den farg, krispighet och fraschér som ar karaktaristisk for den
nyskordade vita vaxthusodlade druvgurkan under inldggningsprocessen ar avgorande for de
egenskaper som férknippas med ”Vit farsksaltad Ostgotagurka”.



Vid produktion av ”Vit farsksaltad Ostgdtagurka” méaste den vita druvgurkan vara nyskérdad. Darfér
plockas den vita druvgurkan dagligen. For att den vita druvgurkan ska uppfylla kvalitetskraven for
”Vit farsksaltad Ostgdtagurka” ska den nyskdrdade gurkan ha en lingd av 12 till 15 centimeter och en
diameter pa tre till fem centimeter.

De nyskdrdade vita druvgurkorna tvattas i vatten, borstas och sticks for att underlatta upptaget av
saltlag i den hela gurkan. Darefter sorteras och kvalitetskontrolleras de vita druvgurkorna innan de,
for produktion av hel Vit farsksaltad Ostgdtagurka”, laggs hela i en lag av salt, dill och kryddor.

For produktion av skivad ”Vit farsksaltad Ostgdtagurka” skivas den tvattade vita druvgurkan i skivor av
ca 6 millimeters bredd med hjalp av knivar som lamnar en vagformig snittyta innan skivorna laggs i
lagen av salt, dill och kryddor.

Vid produktion av ”Vit farsksaltad Ostgétagurka” maste producenterna ligga in den nyskérdade vita
druvgurkan i saltlag inom ett till tva dygn for att den vita druvgurkans karaktaristiska farg och
krispighet ska bevaras. Vid langre forvaring mjuknar den vita druvgurkan och fargen évergar i gult.

Varje producent av Vit farsksaltad Ostgdtagurka” anvander sitt eget recept vid beredning saltlagen.
Lagen ska traditionellt innehalla sa mycket salt att ett honsagg kan flyta i den. Den uppstickande
delen av dgget fick dock inte vara stérre dn vad som motsvarade en 25-6rings yta. Saltlagen innehaller
alltid dill men den exakta kryddsammansattningen &r valfri och baseras pa gamla recept som ofta gatt
i arv fran generation till generation.

Kallor:

SMHI

SGU

Nordisk familjebok

Wibrant, A.: Lilla delikatessen gor sig lika bra pa mackan som till whiskeyn.

Kindagurka for traditionen med farsksaltad gurka vidare.

Lantbruksndmnden i Ostergétlands 1an 1973: Odlingsanvisningar fér druvgurka.

Brinks. Ett familjeforetag sedan 1947.

Eklund, R. Vit gurka och den 6stgotska specialiteten farsksaltad vit gurka. Minnen av ett yrkesliv.



