Ansokan om skyddad geografisk beteckning (SGB)

"Vrigstad Hemost”

Ansdkande grupp: Smalandsost AB,
Mejerigatan 4,
576 96 Vrigstad

Produkttyp: Klass 1.3. Ost



Produktbeskrivning

"Vrigstad Hemost” ar en grynpipig vaxad och mognad halvhard ost framstalld av pastériserad
helmjolk fran ko.

"Vrigstad Hemost” har féljande egenskaper:
Vikt: 1 -2 kg
Form: Cylinderformad med rundade eller gradade horn
Yta: Vaxad
Lagringstid: 3 — 12 manader.
Vattenhalt: 40 — 45 %.
Fetthalt: 55 — 60 % av torrsubstansen.
Proteinhalt: 36 — 42 % av torrsubstansen.
Kolhydrater: <5 % av torrsubstansen.
Salthalt: 1,5 -3 % av torrsubstansen.
Snittyta:
Textur: Grynpipig.
Farg: Ljusgul.
Konsistens: Fast, svagt elastisk och kramig. Vid langre lagring blir osten hardare.

Doft: Frisk fyllig doft av syrat smor och syrade mejeriprodukter. Vid langre lagring blir doften
fylligare och far en angenam ton av ammoniak.

Smak: Kort medelfyllig, syrlig med tydliga inslag av umami och syrad mjolk. Balanserad lag och
angenam salta. Vid langre lagring intensifieras smaken av syrad mjélk samtidigt som
inslaget av umami tilltar. Valbalanserad fyllighet och sélta. Smakupplevelsen forstarks
nar osten tuggas. Eftersmaken ar lang angenam och komplex med tydliga inslag av
umami och en subtil salta.

Munkansla: Ostens smaker forstarks av den kramiga konsistensen vilket bidrar till en fylligare
smakupplevelse. Vid langre lagring uppfattas osten initialt som torrare och med en svagt
kristallin salta.

Vid forlangd lagring accentueras ostens smak och arom.

Tillverkningen av ”Vrigstad Hemost” ar begransad till 40 — 60 ton ost per ar.



Ravaror:

Mijolk fran kor, huvudsakligen av raserna Svensk réd och vit boskap (SRB), Svensk
laglandsboskap (SLB) och Svensk kullig boskap (SKB), som halls inom det geografiska omrade
som anges under punkten ”Beskrivning av det geografiska omradet”. Mjolken har en fetthalt
av 4,1 - 4,5 % och en proteinhalt pa 3,4 — 3,7 % beroende pa arstidsvariationer i foderstaten.
Den mjolk som anvands vid ystning av "Vrigstad Hemost” kommer till storsta delen fran
mindre gardar med en relativt liten mjolkproduktion (ca 1 500 liter per dag) och dar
foderstaten till stor del utgors av farska eller torkade vaxter vilket i sin tur bidrar till mjolkens
hoga kvalitet och darmed till egenskaperna hos ”Vrigstad Hemost”.

Ovriga ravaror: Mesofil mjélksyrakultur, animaliskt ostlépe, salt (NaCl), konserveringsmedel
E251 (Natriumnitrat) och E202 (Kaliumsorbat).

Foder:

Mijolkkornas foderbas bestar till en vasentlig del av farska eller torkade vaxter fran dngarna och
grasmarkerna i det geografiska omradet. Under perioden maj till september gar korna pa
sommarbete. Betesperiodens ldngd paverkas av tillvaxten i betesmarkerna och varierar
ddrmed fran ar till ar. Under betesperioden far korna tillskott av hd/ensilage och kraftfoder i
samband med mjélkningen.

Under vinterhalvaret utfodras korna huvudsakligen med hé/ensilage och kraftfoder.
Kraftfodret ar GMO-fritt.

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

Samtliga produktionssteg fran behandling av mjélken till ystning, vaxning och lagring maste
dga rum inom det geografiska omrade som beskrivs i punkt 4.

Sarskilda regler for skivning, rivning, forpackning etc.

Sarskilda regler for markning:
Inga ytterligare krav utom vad som foreskrivs i de allmdnna markningsreglerna.
Beskrivning av det geografiska omradet:

Produktionsomradet for den skyddade beteckningen ”Vrigstad Hemost” omfattar delar av
Kronobergs och Jonkopings lan.

| Kronobergslan bestar produktionsomradet av:

Allbo héarad (socknarna Hjortsberga, Kvenneberga, Lekaryd, Mistelds, Moheda, Slatthog och
Or); Norrvidinge hidrad (socknarna Aneboda, Asa, Berg, Ormesberga, Séraby, Tolg och Tjureda)
samt Uppvidinge harad (socknarna Drev och Hornaryd).

| Jonkopings lan bestar produktionsomradet av:
Vista harad utom Visingso; Tveta harad (socknarna Barkeryd, Barnarp, Forserum, Hakarp,
Jarsnis, Lekeryd, Nassjd, Rogberga, Svarttorp och Oggestorp); Norra och Sédra Vedbo harader;



Ostbo harad (socknarna Byarum, Fryele, Gillaryd, Hagshult, Kirda, K&vsjo, Rydaholm, Tofteryd,
Tanno, Voxtorp, Varnamo och Aker); Vastra harad samt Ostra harad.

Specifika uppgifter om det geografiska omradet:
Produktionsomradet for “Vrigstad Hemost” &r i huvudsak beldget pa det smalandska hoglandet
och hoglandets sluttningar till det omgivande slattlandet. Omradet ar i huvudsak beldget pa en
hojd av 200 - 250 meter 6ver havet. Dess hogsta punkt, Tomtabacken (377 meter 6ver havet),
finns sydost om sjon Vattern, Sveriges nast storsta sjo.

Landskapet med sina vidstrackta skogar av tall och gran — med sparsam inblandning av bjork —
samt stora myr- och mossomraden med strodda martallar paminner om det som finns i
mellersta Norrland.

Klimatet pa det smaldandska hoglandet ar betydligt strangare an pa omgivande mer laglanta
omraden. Vid den hogsta punkten dar medeltemperaturen i juli den samma som i Jokkmokk vid
polcirkeln.

De vastliga vindarna dominerar vilket far till féljd att den vastra delen av omradet har en
arsmedelnederbord pa ca 1000 mm medan nederborden i den 6stra delen endaste nar ca 500
mm.

Specifika uppgifter om produkten:

Pa de smaldndska gardarna har man av tradition tillverkat ost fér eget bruk. Da man séllan
hade mer an en ko fick man, infor ystet, samla mjolk fran flera mjélkningar. Mjolken blev
darmed staende under nagra dagar vilket medférde att den surnade. Av den sura mjélken
framstalldes sedan en skarp och karaktaristiskt besk liten ost med tydlig syra, kallad aptitost.

Under 1800-talets andra halft bérjade man anvanda l6pe vid ystning av ost i hemmen.
Resultatet blev ursprunget till den typ av ost som kommit att bli kind som hemost. Om den
ystades till jul eller pask kunde den ocksa kallas julost respektive paskost.

Mjo6lkhanteringen togs i slutet av 1800-talet/b&rjan av 1900-talet 6ver av de manga sma
mejerier som vid denna tid anlades i Smaland. Mejerierna kom da ocksa att tillverka den
populédr och traditionella hemosten som saldes under respektive mejeris namn men som
kollektivt kommit att betecknas Smalandsk hemost.

Den mejeritillverkade hemosten anpassades storleksmassigt sa att det skulle vara méjligt for
kunden att kbpa en hel ost. Osttypen brukar darfor kallas smaost.

Ystningen av hemost i de sma lokala hantverksmejerierna upphorde efter hand.
Mejerihanteringen mekaniserades och centraliserades och de mindre lokal mejerierna lades
ned. Mejeriet i Vrigstad ar i dag det enda kvarvarande hantverksmejeri som fortfarande
tillverkar hemost enligt de metoder och de recept som var forhdrskande bland de mindre
smaldndska mejerierna under den forsta halvan av 1900-talet.

Mejeritraditionen i Vrigstad kan sparas tillbaka till 1890-talet da Vrigstad andelsmejeriférening
bildades. Féreningen |at 1897 uppfdra ett mejeri i Lundby. 1939 bildades Vrigstad-Nydala
Mejeriférening som aret darpa uppforde en ny mejeribyggnad i Vrigstad.



| en skrivelse till Jonkopings lans Turisttrafikférbund 1964 heter det: ” Vi [...] [tillverkar] ost efter
gammalt recept som anvdnts i de smdldndska bondgdrdarna i flera generationer [...].* Receptet
anpassades till datida krav vilket bland annat innebar att mjolken pastoriserades samt att
osten belades med ett vaxskikt. Osten, som saldes under namnet Smalandsk lantost, blev en av
mejeriets storsiljare.2 1994 bytte osten namn till namnet “Vrigstad Hemost” fér att tydliggéra
slaktskapet med den traditionella mejeritillverkade hemosten.

“Vrigstad Hemost” tillverkas an i dag hantverksmassig och efter samma mejerirecept. Det
innebar att samtliga steg i produktionen, fran ystning till vaxning och vandning av ostarna i
lagret, sker for hand.

Den mjolk som anvands vid ystning av ” Vrigstad Hemost” kommer traditionsenligt fran mindre
gardar beldgna i mejeriets ndromrade. Ystning pabdrjas inom 72 timmar efter mjélkningen.
Infor ystningen lagpastdriseras mjolken varefter den kyls till ca 34 °C.

For att osten ska erhalla de egenskaper som kdnnetecknar ” Vrigstad Hemost” maste
ostmastaren anpassa ystningen efter de variationer i mjélkens egenskaper som bland annat
beror pa arstidsvariationen (sommar/vinter) i foderstaten.

Vid framstallning av " Vrigstad Hemost” tillsatts forst en mesofil mjélksyrakultur. Darefter
paborjas ystningen genom att animaliskt ostl6pe tillsatts. Ostmassan laggs i formar och
pressas. Darefter vands osten och den far vila till nasta dag da den laggs i méattad saltlake. Den
tid som osten far ligga i saltlake bestams av ostens storlek. De storre ostarna maste ligga
langre tid i saltlaken an de sma.

Den saltade osten varmlagras i fyra dygn vid ca 17 °C. Under lagringen vands osten tva ganger
per dygn. Nar ostarna ar torra forses de med ett ytskikt av vax. Darefter lagras osten vid ca 14
°C.

Innan forsaljning lagras osten i minst atta veckor. Da de sma ostarna kraver langre lagringstid
an de stora for att mogna maste lagringstiden anpassas till ostens storlek. Osten kan med
fordel lagras i minst ett ar. Vid forlangd lagring accentueras ostens speciella egenskaper.

Egenskaperna hos ”Vrigstad Hemost” kontrolleras I6pande. Resultat av kontroll och
avsmakning registreras. Endast ostar som uppfyller ovanstaende krav marks med den
skyddade beteckningen " Vrigstad Hemost”.

Produktens specifika egenskaper.
"Vrigstad Hemost” skiljer sig fran pa flera satt fran saval den i Sverige vanligt férekommande

Hushallsosten som fran den fetare Graddosten. " Vrigstad Hemost” har en syrligare och mycket
kraftigare smak med en tydlig umami och en mer framtradande sélta. Eftersmaken ar patagligt
langre dn hos Hushallsost och Graddost.

Den syrligare smaken beror pa att vasslen, till skillnad fran vid framstéallning av exempelvis
Hushallsost, finns kvar under hela ystningsprocessen.

Vid ystning av Graddost tillsatts gradde for att hoja fetthalten till ca 38%. Ystning av ”Vrigstad
Hemost” gors pa helmjolk utan tillsatt gradde.

1 Skrivelsen ar daterad 17/3 1964.
2 Under 1965 distribuerades frdn mejeriet i Vrigstad 85 ton ost.



Graddost och Hushallsost har en mjukare konsistens &n ” Vrigstad Hemost” vilket gor att de kan
uppfattas som kladdiga nar man tuggar eller skar i ostarna. Den fastar konsistensen hos
"Vrigstad Hemost” bidrar till att ostens smak uppfattas som fylligare dn hos Hushallsost och
Graddost.

"Vrigstad Hemost” har dessutom av tradition en vaxad yta medan de andra ostarna férpackas i
plaststrumpa.

"Vrigstad Hemost” skiljer sig dven fran den typ av hemost som dnnu tillverkas av nagra
gardsmejerier och som saluférs under olika namn, dels genom olika ystnings- och
lagringsmetoder dels genom ostens smak dar den ost som tillverkas pa gardsmejerierna har ett
tydligare slaktskap med den betydligt beskare aptitosten medan ”Vrigstad Hemost” har
behallit syran men saknar beskan.

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

Sambandet mellan produktionsplatsen och produktens egenskaper baseras dels pa anseende
dels pa hantverkstraditionen.

Hantverkstradition

"Vrigstad Hemost” ar en traditionell osttyp vars rotter kan sparas till den ostframstalining som
dgde rum pa de smalandska bondgardarna pa 1800-talet. Osten som ystades pa surnad mjolk
som samlats under flera dagar fick en sur och besk smak. Nar man under 1800-talets senare
del borjade anvanda l6pe vid ystning av osten var grundreceptet till den traditionella
hemosten fodd. | borjan av 1900-talet togs tillverkningen av den populdra hemosten upp av de
manga nybyggda smaldndska hantverksmejerierna och recepten anpassades for att tillgodose
mejeriernas behov av semiindustriell ystning av hemost.

Av dessa hantverksmejerier aterstar i dag endast mejeriet i Vrigstad som fortfarande tillverkar
hemost.

| en skrivelse till Jonkopings lans Turisttrafikférbund 1964 heter det: ”Vi [...] [tillverkar] ost efter
gammalt recept som anvéants i de smaldndska bondgardarna i flera generationer [...].

"Vrigstad Hemost” tillverkas fortfarande pa det hantverksmassiga satt som var forharskande i
de lokala smaldndska mejerierna. Receptet ar det samma men efter 1964 har krav pa
pastorisering av mjolken inforts.

| ett hantverksmejeri saknas automatisering. Alla arbetsmoment under ystning, vaxning och
lagring av ”Vrigstad Hemost” sker manuellt. For att osten ska erhalla de egenskaper som
kdnnetecknar ”Vrigstad Hemost” maste ostméastaren anpassa ystningen efter de variationer i
mjolkens egenskaper som bland annat féljer av arstidsvariationen i foderstaten.

"Vrigstad Hemost” tillverkas av tradition i storlekar om 1 — 2 kg sa att kunden kan képa med sig
en hel ost. Ostmastaren maste darfor anpassa saltning och lagring efter ostens storlek. De
storre ostarna kraver langre tid for saltning dn de sma for att de ska fa samma salta. Nar det



galler mognadsprocessen ar forhallandena de omvéanda. De mindre ostarna kraver langre
lagring an de storre for att ostarna ska utveckla likartade egenskaper.

Konsten att manuellt vaxa ostar beharskas i dag av fa svenska mejerister. Den lever dock
fortfarande i mejeriet i Vrigstad dar ”Vrigstad Hemost” genom hantverksskicklighet
traditionsenligt forses med en vaxad yta.

Anseende

Hemost fran Vrigstadmejeriet séljs sedan 1994 under namnet " Vrigstad Hemost”. ” Vrigstad
Hemost” ar en valkand produkt bland konsumenter i framforallt sydostra delen av Sverige
(J6nkodpings-, Kalmar-, Kronobergs- och Ostergétlands 14n) dar ocks& den huvudsakliga
forsaljningen sker.

Hos “Menigo” kan man ldsa att ”Vrigstad Hemost” ar en del av den smalandska mat- och
bondekulturen. ”Vrigstad Hemost” tillverkas av mjolk fran ett tiotal gardar pa det
omkringliggande hoglandet. Enligt traditionen later man mjolken syras innan ystningen
pabdorjas vilket bidrar till den karaktaristiska fylliga smaken och graddiga texturen. Hemosten
anses ha gett inspiration till den moderna Graddosten och Hushallsosten, men har betydligt
mer karaktar an dessa.

Kallor:

SMHI

SGU

Sveriges land och folk 1901, 1915

Nordisk Familjebok

Wikipedia

Ragnar, M. (2013) Svensk ostkultur. Carlsson Bokforlag, Stockholm.
Arkivmaterial Vrigstad-Nydala mejeriforening.

Vrigstad hembygdsférening






BILAGA

1. Beskrivning av historien bakom Vrigstad Hemost och mejeriet i Vrigstad

Vrigstad hembygdsférening (http://vrigstadshembygdsforening.se/?page id=2413) (2021-12-08 kI
13:45)

2. Férteckning éver omndmnanden av “Vrigstad Hemost” i dagspressen under perioden 1994
—2020:

"Vrigstad Hemost” har under perioden omnamnts 83 ganger huvudsakligen i lokalpressen (Smaland
och Ostergétland) men dven i rikstickande media (DN och Expressen). Namnet ”Vrigstad Hemost kan
darmed sparas tillbaka till 1994.

3. Omndmnanden av “Vrigstad Hemost” i andra medier:

Taffel.se (https://taffel.se/blog/ost-som-hittat-hem-hos-mig) (2021-12-08 kl. 15:00)

“Vrigstad hemost ar en liten hemlig pérla. Inte mycket finns skrivet om den pa natet, men enligt
tillverkaren Smalandsost hette den tidigare smalandsk lantost.”

Smabrukaren nr 2, 2020
(https://wp.kristdemokraterna.se/savsjo/files/2020/06/smabrukaren 2 2020 ingvar.pdf) (2021-12-
08 kl. 11:30)

"Reportage: Dokumentarfilmare och mjélkbonde

” Vad ar det for speciellt med att just Vrigstad Hemost star pa kdksbordet hos Ingvar och
Ingegerd?

[..]

1969 upphorde Arla med sin produktion vid mejeriet i Vrigstad. Lennart sag da maojligheten att
ta 6ver verksamheten och startade tillsammans med sin hustru Ingrid féretaget Smalandsost.

[...]

Idag ar Smalandsost ett av endast nagra fa privatdgda lite stérre ostmejerier i Sverige. Man
tillverkar ca 55 ton ost per ar [...]. Det som ar speciellt med mejeriet i Vrigstad ar att de tar sin
mjolk fran nio gardar inom 2,5 mils radie [...]. En av gardarna som mjélkbilen hdmtar hos &r
Ingvars i Lovshult. Man kor en speciell slinga och avslutar hos mejeriet. Darfor vet man exakt
vilken mjélk man far, vilken mat korna &tit och hur de mar.”

Scandmarkt (https://www.scandmarkt.com/SMALANDSOST-Vrigstad-Hemost-34-1kg) (2021-12-08
kl. 11:20)

”Smalandsost — Vrigstad Hemost 34%, mild, vollmundig, ca 1kg Stlick


http://vrigstadshembygdsforening.se/?page_id=2413
https://taffel.se/blog/ost-som-hittat-hem-hos-mig
https://wp.kristdemokraterna.se/savsjo/files/2020/06/smabrukaren_2_2020_ingvar.pdf
https://www.scandmarkt.com/SMALANDSOST-Vrigstad-Hemost-34-1kg

Der Geschmack von Vrigstads Hemost ist leicht sduerlich mit einer angenehmen Salzigkeit und
einem langem, vollmundigem Nachgeschmack. Smalands Ost AB ist eine kleine Molkerei, die im
smaldndischem Hochland Kase herstellt. Der Kdse wird in reiner Handarbeit nach alten,
einzigartigen Rezepten aus Milch hergestellt, die von den Bauernhéfen aus der Umgebung von
Vrigstad stammt. Durch die vielen Jahre der Zusammenarbeit ist ein Vertrauen gewachsen,
welches sich im Endprodukt wiederspiegelt. Bevor ein Kase verkauft werden kann, sind 22
Schritte notwendig. Das heisst, jeder Kase wird 22x behandelt bevor er zum Verkauf freigegeben
wird. Der Kase ist goldfarben gewachst.

Die Mejeri wurde 1969 von Arla (als nicht rentabel) geschlossen. Ein ehemaliger Mitarbeiter hat
sie gekauft und ist zur urspriinglichen Kaseherstellung mit einem kleinen Sortiment an
ausgesuchten Sorten zurlickgekehrt. Von da an ging es wieder aufwarts. Vrigstad Hemost ist die
einzige groRere Mejeri die noch in Privatbesitz ist.”

4. Utmdrkelser:

”Vrigstad Hemost” korades till vinnare av Ostfestivalens svenska klassiker 2019. (Omnamns i
foljande media: Livets Goda (https://www.livetsgoda.se/nyheter/sveriges-godaste-ostar-prisades-
under-ostfestivalen/), Eldrimner (https://www.eldrimner.com/om-
eldrimner/48252.arets_ostfestivalvinnare korade.html), Fran Sverige
(https://fransverige.se/aktuellt/grattis-till-vinnarna-pa-ostfestivalen-2019/) och
Aftonbladet (https://www.aftonbladet.se/matdryck/a/G1WvA9/sveriges-basta-ostar-korade-pa-
ostfestivalen) (2021-12-08 kl. 13:55)
”Ostfestivalens svenska klassiker 2019 [...] korade Vrigstad Hemost fran Smalandsost till vinnare.
Den smaldandska hemosten som blivit ett kulturarv fran Smaland med mjolk fran gardarna kring
Vrigstad.”3

5. Vrrigstad Hemost sdljs bland annat av féljande grossister och detaljister:
Grossister

Menigo https://www.menigo.se/produkter/mat-och-dryck/mejeri-ost-agg/hardostar/lagrad-ost/bit-
av-rund/vrigstad-hemost-6eb8edce (2021-12-08 kl. 11:30)

"Vrigstad Hemost

| Vrigstad pa smaldndska hoglandet produceras Hemost som en del av den smaldndska
matkulturen. Enligt tradition sa later man mjolken syras innan ystningen vilket bidrar till den
karaktaristiska fylliga smaken och graddiga texturen. Vrigstad hemost ar upptagen i Slow Food-
rorelsens Ark of Taste som en av 13 svenska livsmedel och den anses ha gett inspiration till den
moderna Graddosten och Hushallsosten, fast med betydligt mer karaktar an de nyare varianterna.
Smalandsost i Vrigstad anvander endast mjolk fran ett tiotal gardar fran det omkringliggande
hoglandet.”

Norins Ost (https://www.norinsost.se/produkt/vrigstad-hemost-vikt-hel-ca-17-kg/) (2021-12-08 kl.
13:40)

"Vrigstad Hemost

3 Ur Aftonbladet
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Osten tillverkas av mjolk som kommer fran gardar kring Vrigstad i Smaland. Efter pastérisering av
mjolken tillverkas osten efter ett gammalt recept, som ger den speciella smak och konsistens som
utmarker den smalandska hemosten och som vi vill férsoka bevara.”

Torebrings (https://www.torebrings.se/produkt/vrigstad-hemost-34-smalandsost/170010#) (kl.
11:45)

Vrigstad Hemost

”Vinnare Svensk Klassiker Ostestivalen 2019"

Efter pastorisering av mjolken tillverkas osten efter ett gammalt recept. Darav den speciella smak
och konsistens som utmarker den smaldandska hemosten och som vi vill bevara. Hemost ar
namnet pa denna ost i Smaland och kommer fran forr i tiden da man tillverkade den egna osten
hemma pa gardarna. Vrigstad Hemost tillverkas i tva olika storlekar, 1 kilo och 1,7 kilo. Till jul séljs
den dven i rott vax som julost.”

Mardskog & Lindqvist AB "Narproducerat” (https://view.publitas.com/m-s/narproducerat-vara-
leverantorer-2020/page/22-23) (2021-12-08 kl 11:40)

Borjes (https://borjes.se/matvaror/kottcharkost/ost/vrigstad-hemost-ca-1-kg/v1394) (2021-12-08
(kl. 14:05)

Smalands Skafferi (https://smalandsskafferi.se/wp-content/uploads/2021/11/NY-Sortimentslista-
20210923-UTAN-priser-1.pdf) (2021-12-08 kil 12:00)

Forteckning over forsaljningsstallen 2021

"Vrigstad Hemost” ar en produkt med starkt regional identitet. ”Vrigstad Hemost” finns till
forsaljning i en eller flera butiker pa féljande orter (inom det med réd linje avgransade omradet) plus
i storstadsomradena Malmo, Goteborg och Stockholm (réd prick).
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https://www.torebrings.se/produkt/vrigstad-hemost-34-smalandsost/170010
https://view.publitas.com/m-s/narproducerat-vara-leverantorer-2020/page/22-23
https://view.publitas.com/m-s/narproducerat-vara-leverantorer-2020/page/22-23
https://borjes.se/matvaror/kottcharkost/ost/vrigstad-hemost-ca-1-kg/v1394
https://smalandsskafferi.se/wp-content/uploads/2021/11/NY-Sortimentslista-20210923-UTAN-priser-1.pdf
https://smalandsskafferi.se/wp-content/uploads/2021/11/NY-Sortimentslista-20210923-UTAN-priser-1.pdf
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Omrade inom vilket ”Vrigstad Hemost” finns till forsiljning 2020 (réd linje - Ostersjon): Alsterbro,
Alvesta, Aneby, Ankarsrum, Bankeryd, Blomstermala, Borensberg, Bodafors, Bor, Boxholm,
Brandstorp, Bredaryd, Ekenéassjon, Eksjo, Emmaboda, Figeholm, Forserum, Forsheda, Farbo,
Farjestaden, Gislaved, Gnosjo, Grdanna, Habo, Hjaltevad, Hultsfred, Huskvarna, Hogsby, Ljungsbro,
Jonkoping, Kalmar, Kisa, Kolberga, Korsberga, Kosta, Kristdala, Kulltorp, Lagan, Lammbhult, Landsbro,
Lekeryd, Lenhovda, Lessebo, Linkoping, Lund, Lénsboda, Malmback , Mariannelund, Markaryd,
Mjolby, Moheda , Motala, Malilla, Monsteras, Norrkoping, Nassjo, Paskallavik, Reftele, Rottne ,
Rydaholm, Skillingaryd, Smalandsstenar, Stockaryd, Storebro , Savsjo, Tenhult, Tingsryd, Torsas,
Totebo, Tranas, Vaggeryd, Vetlanda, Vikingstad, Vimmerby, Virserum, Vreta Kloster, Vrigstad ,
Vaderstad, Varnamo, Vastervik, Vaxjo, Asarp, Aseda, Almhult, Odakra , Olmstad, Orebro, Orserum
och Osterbymo. Dessutom finns ”Vrigstad Hemost” till férsiljning i Stockholm, Géteborg och Malmé
(roda prickar).

6. Forteckning 6ver mdéssor, marknader och torghandel 2021

Till f6ljd av pandemin exponerades “Vrigstad Hemost” under 2021 endast pa ett fatal massor framst i
sddra Sverige.

"Vrigstad Hemost” salufordes under 2021 vid torghandel pa 15 platser huvudsakligen i Smaland:

Aneby, Boxholm, Eksjo, Grdanna, Huskvarna, Hogsby, Mantorp, Motala, Tranas, Ulricehamn, Vadstena,
Vimmerby, Visingsd, Odeshég och Ostebymo.
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