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OVRIGA AKTER

EUROPEISKA KOMMISSIONEN

Offentliggérande av en ansokan om registrering av ett namn i enlighet med artikel 50.2 a i
Europaparlamentets och ridets férordning (EU) nr 1151/2012 om kvalitetsordningar f6r

jordbruksprodukter och livsmedel

(2022/C 40/03)

I enlighet med artikel 51 i Europaparlamentets och rédets férordning (EU) nr 1151/2012 (') ges ritt att gora invindningar
inom tre manader fran dagen for detta offentliggdrande.

3.1.

3.2.

SAMMANFATTANDE DOKUMENT
”Wrangebicksost”
EU-nr: PDO-SE-02413 — 14 mars 2018
SUB (X) SGB ()
Namn [pa SUB eller SGB]

"Wringebicksost”

Medlemsstat eller tredjeland

Sverige

Beskrivning av jordbruksprodukten eller livsmedlet

Produkttyp
Klass 1.3 Ost

Beskrivning av den produkt for vilken namnet i punkt 1 dr tillampligt

"Wréngebacksost” 4r namnet pd en halvhard ost framstalld av termiserad ekologisk helmjolk frén kor.

"Wréangebicksost” har foljande egenskaper:

Form: Osten ir cylinderformad och har en diameter pd 30-45 cm samt en hojd av 10-18 cm.
Vikt: 8-13 kg

Lagringstid: Minst 9 manader.

Skorpa: Ytskikt av kittbakterier.

Firg:

Skorpa — Orange till rostrod med morkbruna toner. Firgen varierar med ldern.

Snittyta — Gulaktig. Firgen varierar beroende pd sisong och lagring frin ljust gulbeige till ljust gul med inslag av

orange.

() EUTL 343,14.12.2012,s. 1.
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3.3.

Textur: Snittytan 4r tit med enstaka héligheter
Konsistens: Fast och kramig med kristaller.
Doft: Litt syrlig med toner av stall och mjolk.
Smak: Ling, fyllig och komplex, umami, stalltoner samt markerad silta och ndgon s6tma.
Atupplevelse: Smiltande.

Fukthalt: 34-38 %

Fetthalt: 34-38 %

Fetthalt i torrsubstans: 55-60 %

Proteinhalt: 21-24 %

Salthalt: 1,7-2,1 %

Flyktiga karboxylsyror: 14-27 mmol kg

Fria aminosyror: 32-46 g/kg

Forhéllandet oleinsyra/palmitinsyra: 0,8-0,9

Foder (endast for produkter av animaliskt ursprung) och ravaror (endast for bearbetade produkter)

Mjolkkreaturens foderstat dr avgorande for de egenskaper som kinnetecknar “Wrangebacksost”. Under
sommarperioden, 15 april till 15 oktober, gir korna utomhus. Under denna period utgors fodret huvudsakligen av
gris fran betesmarkerna i Guldkroken. Betesmarkerna bestdr huvudsakligen av anlagda betesvallar och till viss del
naturbetesmarker.

Under den period da tillvixten i betesmarkerna ar for 1ag for att ge tillricklig foderproduktion far korna utfodras med
en fodermix bestdende av ensilage, halm, spannmal (korn [Hordeum vulgare], havre [Avena sativa] och vete [Triticum
aestivum]), dkerbona/bondbona [Vicia faba), rapskaka (tillverkad av fron fran raps, [Brassica napus), mineraler, salt och
kalk.

Betesvallarna besds med en betesvallfroblandning (vitklover [Trifolium repens], timotej [Phleum pratense], dngssvingel
[Festuca pratensis], engelskt rajgrds [Lolium perenne], rodsvingel [Festuca rubra], dngsgroe [Poa pratensis], cikoria
[Cichorium intybus], kummin [Cuminum cyminum] och svartkdmpar [Plantago lanceolata). Slittervallarna besds med en
froblandning innehéllande rodkl6ver [Trifolium pratense], vitklover [Trifolium repens], lusern [Medicago sativa], timotej
[Phleum pratense], dngssvingel [Festuca pratensis] och engelskt rajgras [Lolium perenne].

Betesvallarna har en liggtid pa 6-8 dr och sldttervallen 3-5 ar innan vallen pa nytt bryts. De ldnga liggtiderna gor att
frobanken i jorden och det fr6 som driver in med vinden frén omgivningarna ges moéjligheter att gro. Artsamman-
sdttningen pd vallarna forindras dérfor frn ar till ar. Till denna fordndring bidrar dven markernas mosaik av olika
jordtyper och deras varierande formdaga att hélla vatten. Artsammansattningen pa framforallt betesvallarna blir pa
detta satt successivt allt mer naturbetesliknande.

Minst 85 % av savil kraftfoder som grovfoder maste produceras inom det avgransade geografiska omréadet. Importerat
foder far endast anvindas i samband med extrema vaderforhallanden da brist pd egenproducerat foder kan uppsta.

"Wrangebacksost” framstlls av firsk opastoriserad ekologisk helmjolk frén ko producerad i det omrade som avses i
punkt 4. Mjolken kommer huvudsakligen frdn kor av raserna SLB, Brown Swiss och korsningar ddremellan. Korna
mjolkas tvd gdnger om dagen. Mjolken kyls till dess att den anvinds i ysteriet. Mjolk som anvinds for ystning av
"Wrangebacksost” far inte vara dldre 4n 24 timmar.

Mjolkens kvalitet, snarare dn kornas ras, ar av avgérande betydelse for egenskaperna hos "Wréngebacksost”. Antal
sporer och bakterier bor ligga lagre 4n 20 och 50 for respektive enterokocker och sporer. Fett- och proteinhalterna
varierar mellan 3,8 och 4,4 % respektive 2,9 och 3,3 % beroende pa sisong. Halterna ar hogst under vinterhalvaret.
Vid ystning av "Wrangebacksost” bor forhallandet fett/protein vara 1,15-1,30.
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Andelen fria fettsyror, sdsom smorsyra och capronsyra — vilka bidrar till att osten hirsknar — maste hallas 1ag (3,0-3,5
mmol/10 kg) for att osten ska kunna lagras under den ldnga tid som krévs for att "Wrangebicksost” ska utveckla de for
osten karaktiristiska egenskaperna.

Vid ystning av "Wrangebacksost” dr det endast tillatet att tillsdtta bovint 16pe och mesofil mjolksyrabakteriekultur.
"Wréngebacksost” innehaller inga ovriga tillsatser forutom koksalt (NaCl).

3.4. Sarskilda steg i produktionsprocessen som maste dga rum i det avgrinsade geografiska omrddet

Samtliga steg fran bete och mjolkproduktion till ystning méste ske i det avgransade geografiska omrade som anges i
punkt 4.

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

3.6. Sarskilda regler for markning av den produkt som det registrerade namnet avser

4. Kort beskrivning av det geografiska omradet

Tillverkningsomrddet for "Wrangebacksost” utgors av det omrdde vid Vitterns véstra strand som traditionellt
benimns Guldkroken. Till omrddet riknas socknarna Grevbick, Mofalla, Hjo stads- och landsférsamlingar samt
Norra och Sodra Fagelds.

5. Samband med det geografiska omradet

Guldkroken ir ett ldngstrackt slittomrdde beldget mellan sjon Vittern i dster och hojdmassivet Hokensds, en utlopare
till Tiveden, i vdster. Omrédet bestér till storsta delen av 6ppen jordbruksmark.

Guldkroken har ett forhallandevis gynnsamt ldge for jordbruk. Hokensds erbjuder ld for vistliga vindar samtidigt som
ndrheten till Vittern, Europas femte storsta sjo, ger en temperaturutjiamnande effekt. Detta ger Guldkroken ndgot
hogre medeltemperatur 4n omgivande trakter (ca 6 °C). Likasd dr antalet soltimmar hogre och medelnederborden
ndgot lagre (ca 500 mm som mest under hég- och sensommaren och minst under hogvintern).

Jordmanen bestdr av en blandning av jordarter — lera, mo, silt, sandjord, mossjord och svartjord — som skapar en
mosaik av odlingsforutsittningar pa de individuella betes- och sldttervallarna. Avvattningsstrdken frdn Hokensas,
bade de som gar i dagen och de under jord, bidrar till denna mosaik.

Tack vare de gynnsamma naturférutsittningarna for sivil foder- som animalieproduktion har Guldkroken i dag en
omfattande produktion av foder f6r ekologisk (KRAV-godkind) produktion av mjolk, vilken utgor basen vid ystning
av "Wrangebacksost”.

I Guldkroken producerade man under slutet av medeltiden ost till de 6stg6tska klostren i Alvastra och Vadstena. Efter
reformationen kom mejerindringen att huvudsakligen bli en husbehovsniring. Vid mitten av 1800-talet borjade man
producera ost for avsalu. Vid sekelskiftet 1900 fanns ett femtontal mejerier i Guldkroken. De ostar som ystades blev
ofta kidnda under sina respektive gdrdsnamn. "Wrangebicksost” dr en av dessa ostar som ursprungligen ystades vid
mejeriet pd gdrden Wrangeback.

Den kommersiella tillverkningen av "Wringebdcksost” upphorde under 1960-talet och dterupptogs 2008 under
ledning av den ostmistare som pd 1960-talet ansvarade for ystningen av "Wréangebacksost”. Dirmed kunde den
kunskap om ystningsproceduren och efterbehandlingen av osten som ostmistaren lirt sig av sin foretrddare, en
kunskap som gitt i arv frdn mejerist till mejerist sedan 1889, Overforas till en ny generation av mejerister.
"Wréngebacksost” tillverkas darfor i dag hantverksmissigt enligt originalrecept.
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Osten pressas under vassle och lagras vid 90-94 % luftfuktighet. De forsta tre mdnaderna lagras osten vid 14-15 °C pa
plankor av titvuxen gran. Under de forsta tre veckorna vinds ostarna dagligen. Samtidigt tvittas de med en saltlosning
(5 % NaCl) for att gynna etableringen av mikroorganismer pa ostens yta och skydda den mot o6nskad pavixt av
mogel. Under de foljande tvd mdnaderna vinds och tvittas osten med saltlosning tre gdnger i veckan.

Den fortsatta mognadsprocessen sker vid 10-11 °C och 90-94 % luftfuktighet. Under denna period vinds och tvittas
osten med saltlosning en gdng per vecka.

"Wréangebacksost” lagras till dess att den uppnatt en alder av minst nio manader. Under lagringen minskar ostens vikt
med 12-14 %.

Till foljd av tvittningen med saltlosning etablerar sig s kallade kittbakterier, bland annat Brevibacterium linens ssp.
Miénga av dessa bakteriesorter dr platsspecifika och vixer pd ostens yta. Genom tvittningen Gverfors dessa
mikroorganismer frdn ost till ost genom att dldre ostar tvdttas med en saltlosning som dérefter anvinds for att tvitta
yngre ostar. Kittbakterierna sdtter stor pragel pd ostens doft och smak och dr mycket viktiga under
mognadsprocessen for att osten ska fa de karaktaristiska egenskaper som kannetecknar "Wréngebacksost”.

Egenskaperna hos "Wréingebicksost” beror ocksd pd minniskans formédga att utnyttja, tillvarata och forvalta
Guldkrokens naturgivna forutsittningar for foder och mjolkproduktion. Valet av froblandningar till betes- och
slattervallar 4r anpassade till den mosaik av odlingsforhdllanden som kdnnetecknar Guldkroken samt till de
ekologiska certifieringskraven och till mj6lkdjurens behov av en god foderstat for att de ska producera hogkvalitativ
mjolk som kan anvindas vid ystning av "Wrangebacksost”.

Hog mjolkkvalitet, en vil kontrollerad ystningsprocess, och en vilanpassad lagringsstrategi dr forutsittningarna for
den goda lagringsbarheten och de mycket ldga halterna av flyktiga karboxylsyror som kidnnetecknar
"Wréngebdcksost”. Det dr ocksd dessa forutsittningar som mojliggor den proteolys och relativt hoga arginindea-
minering som 4r orsaken till den intensiva arombildningen hos "Wréangebicksost”.

Det ideala forhdllandet mellan oleinsyra och palmitinsyra i "Wréngebacksost” dr resultatet av att mjolkdjuren ges en
vél anpassad foderstat av hog kvalitet. Forhéllandet mellan oleinsyra och palmitinsyra utgor ocksd grunden till den
krimighet som kinnetecknar "Wringebicksost” och som gor att osten vid sensorisk analys uppfattas som
smaltande”.

Egenskaperna hos "Wrdngebicksost” skiljer sig markant fran dem hos traditionella halvhirda europeiska ostar gjorda
pa termiserad mjolk. Egenskaperna ar resultatet av en vl integrerad tillverkningsprocess, frin foderproduktion till
fardiglagrad ost, baserad pé en lang hantverkstradition.

Hinvisning till offentliggérandet av produktspecifikationen

(artikel 6.1 andra stycket i denna forordning)

https:/[www.livsmedelsverket.se/globalassets/produktion-handel-kontroll/livsmedelsinformation-markning-
halsopastaenden/skyddade-beteckningar/2017-01461-34-ansokan_wrangebacksost_2020_06_14.pdf


https://www.livsmedelsverket.se/globalassets/produktion-handel-kontroll/livsmedelsinformation-markning-halsopastaenden/skyddade-beteckningar/2017-01461-34-ansokan_wrangebacksost_2020_06_14.pdf
https://www.livsmedelsverket.se/globalassets/produktion-handel-kontroll/livsmedelsinformation-markning-halsopastaenden/skyddade-beteckningar/2017-01461-34-ansokan_wrangebacksost_2020_06_14.pdf

	Offentliggörande av en ansökan om registrering av ett namn i enlighet med artikel 50.2 a i Europaparlamentets och rådets förordning (EU) nr 1151/2012 om kvalitetsordningar för jordbruksprodukter och livsmedel 2022/C 40/03

