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FÖRORD

Inom EU har man uppmärksammat möjligheterna till landsbygdsutveck-
ling genom diversifiering av jordbruks- och livsmedelsproduktionen. Sam-
tidigt pågår inom EU ett arbete för att stärka konsumenternas rätt till kor-
rekt information om sådana produkters kvalitet och ursprung.  Som ett led 
i detta arbete har EU infört regler för märkningar av jordbuksprodukter 
och livsmedel. Bland dessa märkningar finns märkningar för skyddade 
geografiska- och ursprungsbeteckningar samt märkning för traditionella 
specialiteter och för ekologiska produkter. Dessa märkningar är ännu så 
länge relativt okända i Sverige, där vi i stället har en rad andrar märkningar. 

Detta förhållande kommer att ändras till följd av den pågående utveck-
lingen. Inom EU pågår översynen av märkningsfloran som kan komma att 
leda till gemensamma regler för märkning av bl.a. livsmedel. Dessutom är 
EU-märkningarna, tills skillnad fån många av de för närvarande mer kän-
da livsmedelsmärkningarna, kostnadsfria. Även det stadigt ökande antalet 
EU-märkta livsmedel och jordbruksprodukter i våra butiker kommer att 
bidra till att märkningarna blir mer kända. 

För närvarande är dock bristen på kunskap om EU:s regler för skydd av 
livsmedel och jordbruksprodukter stor bland såväl producenter som kon-
sumenter. Syftet med denna handbok är dels att informera om innebörden 
av EU:s regler för skyddade geografiska- och ursprungsbeteckningar och 
dels ge praktisk handledning vid upprättandet av en ansökan om skyddad 
geografisk- eller ursprungsbeteckning.

I januari 2012 fanns det ca 1250 europeiska livsmedel och jordbruks-
produkter som hade skyddad geografisk- eller ursprungsbeteckning eller 
var registrerade som garanterade traditionella specialiteter. Svensk kulina-
risk tradition var emellertid dåligt representerad bland de skyddade pro-
dukterna. För närvarande är endast sex svenska produkter – Kalix Löjrom, 
Bruna bönor från Öland, Skånsk spettkaka, Svecia, falukorv och Hushålls-
ost – skyddade genom tillämpning av den gemensamma lagstiftningen.1  
Under 2011 inkom ytterligare två ansökningar om skydd till Livsmedels-
verket.  De ansökningar som nu genomgår en första granskning hos den 
svenska kontrollmyndigheten avser Upplandskubben, ett uppländskt råg-
bröd, och Suovas, rökt renkött. 

Med nuvarande ansökningstakt skulle det ta ca. två hundra år för Sveri-
ge att komma upp i samma antal skyddade produkter som Frankrike redan 
i dag har registrerat. För att ändra på detta arbetar Livsmedelsverket aktivt 
med att stimulera olika producentgrupper att söka ursprungs eller geogra-
fiskt skydd i enlighet med EU:s regler.2

Den regionala kulinariska traditionen är, i likhet med bl.a. byggnader 
och monument, en del av kulturarvet. Ofta beskrivs Sverige som en 

1 Kalix Löjrom har skyddad ursprungsbetecknig (SUB). Bruna bönor från Öland, Skånsk 
spettkaka och Svecia har skyddad geografisk beteckning (SGB). Falukorv och Hushållshost är 
så kallade garanterade traditionella specialiteter (GTS).
2 Intervju med Pontus Elvingsson, Livsmedelsverket

Ytterligare information kan fås från:

Livsmedelsverket: 
http://www.slv.se/
Telefon: 018-175500

Hushållningssällskapen:
Charlotte Backman HS Skaraborg

E-post charlotte.backman@hushallnings-
sallskapet.se

Eva Hessel, HS Halland
E-post eva.hessel@hushallningssallskapet.se

Kerstin Kårén HS Västernorrland
E-post kerstin.karen@augeri.nu 

Riina Noodapera HS Gotland
E-post riina.noodapera@hushallningssall-
skapet.se

Kristina Wikström HS rådgivning Nord
E-post kristina.wikstrom@hushallningssall-
skapet.se

EU: 
http://ec.europa.eu/agriculture/quality/sche-
mes/index_en.htm
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matöken3 där traditionella produkter och produktionsmetoder gått förlo-
rade på grund av bl.a. standardisering, centralisering och effektivisering. 
Mycket av traditionerna lever dock vidare eller är dokumenterade. Därmed 
finns fortfarande möjligheten att återuppta produktion av traditionella pro-
dukter. Två exempel på äldre traditionella produkter som åter produceras är 
Wrångebäcksost och Koggost.4

Källmaterialet
Underlaget till handboken har främst hämtats från de EU-förordningar 
som regelerar skyddet av geografiska- och ursprungsbeteckningar. Detta 
material har kompletterats genom studier av tillgänglig litteratur om så 
kallade geografiska indikationer i allmänhet och om ursprungsskydd i syn-
nerhet samt genom analys av ett stort antal ansökningar om geografiskt- 
och ursprungsskydd. 

Handbokens disposition
Handboken är indelad i tre delar. Den första delen innehåller allmän in-
formation om EU:s regler för skydd av geografiska- och ursprungsbeteck-
ningar och för registrering av garanterade traditionella specialiteter. 

Det andra avsnittet innehåller specifik information om hur man upprät-
tar en ansökan om skyddad geografisk- eller ursprungsbeteckning.

Det tredje avsnittet innehåller en rad exempel från olika ansökningar 
som beviljats geografiskt- eller ursprungs skydd.

Begränsningar i handboken
EU:s lagstiftning ses hela tiden över och förändras. Reglerna för skyddade 
beteckningar för jordbruks- och livsmedelsprodukter är för närvarande fö-
remål för diskussion inom EU. Regelverket kommer att ändras men det är i 
dagsläget inte känt hur dessa förhandlingar kommer att sluta. 

Till grund för diskussionerna ligger EU-kommissionens förslag till ny 
lagstiftning. Detta förslag baseras i sin tur på en omfattande utvärdering 
och analys av det nuvarande regelverket och dess tillämpning och konse-
kvenser. EU-parlamentet och regeringarna har givit uttryck för avvikande 
uppfattning när det gäller vissa av EU-kommissionens förslag. Resultatet av 
de pågående diskussionerna blir förmodligen någon form av kompromiss. 

Ett beslut väntas komma under våren 2012. Det skulle betyda att en 
ändring i förordningen kan komma tidigast under 2013 men troligen inte 
förrän 2014. Liksom vid tidigare ändringar kommer den nya förordningen 
att innehålla någon form av övergångsbestämmelser som bl.a. kommer att 
gälla för redan inlämnade ansökningar. 

3 Reynolds, J. 2005: Are you living in a food desert? http://www.theecologist.org/green_
green_living/food_and_drink/268803/are_you_living_in_a_food_desert.html (2010-12-

28)	
4 Wrångebäcksost tillverkas av Almnäs Bruk,  AB, Hjo och Koggost av Stafva mejeri, Gotland

Kommissionens förslag till ny förordning 
kan laddas ner från EU:s hemsida
http://www.europarl.europa.eu/Reg-
Data/docs_autres_institutions/commis-
sion_europeenne/sec/2010/1524/COM_
SEC(2010)1524_SV.pdf

EU:s symbol för märkning av
ekologiska produkter
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CERTIFIERINGAR OCH ANDRA MÄRKNINGSSYSTEM 

Livsmedel och jordbruksprodukter saluförs i dag med en rad olika märk-
ningar. Det kan t.ex. handla om varumärken, certifieringar och sk. egende-
klarerade kvalitetsmärkningar. I de två sista kategorierna återfinns märk-
ningar som refererar till miljöpåverkan1, anspelar på kvalitet2, betonar etiska 
värderingar3 eller framhåller produktens gynnsamma effekt för hälsan.4 

Det finns med andra ord en rik flora av märkningar som både produ-
cent och konsument måste känna till och förstå innebörden av för att märk-
ningarna skall ha någon betydelse för marknadsföringen av produkten och 
fylla sin funktion som konsumentupplysning. 

Certifieringar
Syftet med certifieringen är att garantera att en produkt eller en produk-
tionsmetod uppfyller kraven enligt fastställda specifikationer. Att så är fallet 
kontrolleras av tredje part. För att visa att produkten eller produktionsme-
toden är certifierad används olika logotyper.

Inom EU användes 2010 fler än 440 olika certifieringssystem för jord-
bruksprodukter och livsmedel.5 Antalet visade en dramatiskt ökning under 
åren för den aktuella mätningen. Dessa certifieringar täcker olika steg i pro-
duktionskedjan från produktion av råvarorna till försäljning av den slutliga 
produkten. 

I Sverige förekom 2010 nio olika certifieringssystem för jordbrukspro-
dukter och livsmedel.6 Samtliga omfattade flera olika produktkategorier och 
policyområden. Av dessa märkningar var KRAV det mest välkända.7 Även 
Rättvisemärkt, Slow food och Svenskt Sigill tillhör denna kategori liksom 
EU:s kvalitetsmärkningar, skyddad ursprungsbeteckning (SUB), skyddad 
geografisk beteckning (SGB) och garanterad traditionell specialitet (GTS). 

Egendeklarerade kvalitetsmärkningar
Förutom certifieringssystemen förekommer ett stort antal system för egen-
deklarerade kvalitetsmärkningar av jordbruksprodukter och livsmedel.  
Även dessa visas med olika logotyper, ofta registrerade varumärken. Till 
skillnad från certifieringar är de egendeklarerade märkningarna inte kopp-
lade till någon kontroll av att produkten håller utlovade egenskaper. Det 
betyder att de kvalitativa egenskaper som märkningen söker förmedla inte 
kontrolleras av tredje part. Till denna typ av märkningar räknas bl.a. 

1 Bra miljöval, Miljömärkt, KRAV, Änglamark, FSC - och MSC -märkning m.fl..
2 Slow Food, Sigill, Äkta vara m.fl.	
3 Rättvisemärkt.
4 Nyckelhålsmärkning, Astma och allergimärkning m.fl. 	
5  Meddelande från kommissionen – EU:s riktlinjer för bästa metoder när det gäller frivilliga 
certifieringssystem för jordbruksprodukter och livsmede. Europeiska unionens officiella tid-
ning  C 341/5.
6 Inventory of certification schemes for agricultural products and foodstuffsmarketed in the 
EU Member States. Data aggregations. Areté.
7 YouGov, 2011: Food & Health 2011- Sverige.
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Nyckelhålsmärkning 8 samt många av de stora livsmedelskedjornas egna 
kvalitetsmärkningar. 

VAD ÄR URSPRUNGSBETECKNING?9

EU:s skydd för geografiska- och ursprungsbeteckningar för jordbrukspro-
dukter och livsmedel räknas till den kategori märkningar som med ett ge-
mensamt namn kallas geografiska indikationer. En geografisk indikation 
kan sägas vara en beteckning som tydligt visar att produkten kommer från 
en bestämd geografisk region. Den indikerar dessutom att produktens 
egenskaper, kvalitet eller rykte kan hänföras till detta geografiska ursprung. 

Geografiska indikationer omfattas av det s.k. TRIPS-avtalet som också 
ger en definition av begreppet geografiska indikationer. Av avtalet framgår 
att geografiska indikationer inte endast berör livsmedel och jordbrukspro-
dukter utan kan tillämpas på ett brett register av produkter från hantverks- 
till industriprodukter.

Bland de geografiska indikationerna finns en speciell grupp kallad ur-
sprungsbeteckningar (Appellation d’Origine). Innebörden i begreppet ur-
sprungsbeteckning definierades i Lissabonfördraget 1958. Med ursprungs-
beteckning avses en geografisk beteckning, dvs. ett namn på ett land, en 
region eller en ort, som används för att visa att en produkt kommer från 
detta geografiska område och där produktens kvalitet uteslutande eller 
huvudsakligen är beroende av den geografiska regionens naturliga och 
mänskliga faktorer. Definitionen av ursprungsbeteckning är alltså i stort 
sett identisk med definitionen av geografiska indikationer.

Historisk bakgrund
Traditionen att använda geografiska namn som identitetsmarkörer för att 
urskilja en specifik producent och/eller en produkt med specifika egenska-
per kan spåras mer än 5000 år bakåt i tiden. Redan i det gamla Egypten 
(3000 – 2800 f.Kr.) angavs t.ex. årgång, ursprungsplats och producentens 
namn på de kärl som lagrades i faraos vinkällare.

Även i antikens Grekland och Rom var det vanligt med geografiska be-
teckningar som kvalitetsmarkeringar som identifierade olika producenter 
av marmor, lergods, bildstoder och friser samt viner. Den kvalitet som kän-
netecknade dessa produkter var dels beroende av en särskild hög kvalitet 
hos råvarorna, t.ex. de lokala druvsorterna och marmorn, och dels av den 
lokala hantverksskickligheten. I allmänhet bar de olika produkterna sym-
boler som visade vem som tillverkat dem. 

Användningen av geografiska indikationer är fortfarande utbrett i 
Europa. Det har förmodligen även varit vanligt i Sverige men bruket av 

8 Livsmedelverket definierar reglerna för nyckelhålsmärkningen men det saknas kontroll ge-
nom tredjepart även om efterlevnaden kan kontrolleras av t.ex. kommunernas hälsoinspek-
törer. Nyckelhålsmärkningen är lika känd bland konsumenterna som KRAV-märkningen 
(YouGov, 2011: Food & Health 2011- Sverige).
9 Nygård, O. & Wramner, P. 2012: Terroir – a key concept when building a geographic iden-
tity for locally produced food products (under tryckning).

“Appellation of origin” means the geographi-
cal denomination of a country, region, or 
locality, which serves to designate a product 
originating therein, the quality or characteris-
tics of which are due exclusively or essentially 
to the geographical environment, including 
natural and human factors (Lissabonfördra-
get artikel 2). 

Geographical indications are [---] indications 
which identify a good as originating in the 
territory of a Member, or a region or local-
ity in that territory, where a given quality, 
reputation or other characteristic of the good 
is essentially attributable to its geographical 
origin  (TRIPS-avtalet artikel 22).
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Ursprungsbeteckning skall inte förväxlas med 
ursprungsmärkning. Ett exempel på ur-
sprungsmärkning är “Made in Sweden”.

geografiska namn på produkter har delvis gått förlorat.

Ursprungsbeteckning eller varumärke
Ursprungsbeteckningar skiljer sig på några avgörande punkter från varu-
märken. Ursprungsbeteckningar, och geografiska indikationer i allmän-
het, är direkt kopplade till en definierad geografisk plats. Produkten måste 
också produceras i detta område då den platsen ger produkten specifika 
egenskaper. Det innebär att produktionen inte kan flyttas från den plats 
som anges i ursprungsbeteckningen. 

Varumärken saknar denna koppling mellan produkt och produktions-
plats. De är därmed fritt rörliga och kan, tillsammans med produktionen, 
flyttas till vilken annan geografisk plats som helst utan att varumärket på-
verkas. 

Geografiska indikationer är till skillnad från varumärken kollektiva rät-
tigheter som kan användas av samtliga producenter av den aktuella pro-
dukten och som är verksamma inom den avgränsade geografiska region 
som anges i ursprungsbeteckningen. Villkoret är att de respekterar och 
uppfyller produktspecifikationens krav på både produkt och produktions-
metod. Att så sker kontrolleras av en separat och kompetent organisation. 
Det krävs alltså kontroll genom tredje part av att produktspecifikationerna 
uppfylls. Genom dessa krav blir ursprungsbeteckningar mycket starka kva-
litetscertifieringar.

En ursprungsbeteckning gäller så länge produkten existerar och produ-
ceras enligt de överenskomna specifikationerna. 

EU:s REGLER FÖR SKYDDADE BETECKNINGAR

Inom EU finns ett antal förordningar som berör geografiska indikationer 
för olika produktkategorier. I den fortsatta framställningen behandlas dock 
enbart de regler som gäller för jordbruksprodukter och livsmedel.

Bakgrunden till EU:s regler
Ursprunget till EG:s lagstiftning för skydd av geografiska och ursprungs-
beteckningar var de olika nationella system för skydd av geografiska indi-
kationer som fanns i framförallt EU:s sydeuropeiska medlemsstater. Den 
främsta inspirationskällan var det franska Appellation d’origine contrôlée 
(AOC).  

Grunden till AOC-systemet kan spåras tillbaka till 1600-talet. Systemet, 
som utgår från en beskrivning av produktens sk. terroir, utvecklades under 
1800-talet för klassificering av viner utifrån deras geografiska ursprung. I 
början av 1900-talet införde den franska staten lagar som reglerar använd-
ningen av geografiska beteckningar och deras koppling till det geografiska 
produktionsområdet. AOC-systemet för ursprungsmärkning har därefter 
successivt utvecklats till att omfatta ost och andra livsmedelsprodukter. 

1935 bildades ett statligt organ, Institut National des Appellations 

Ursprungsbeteckningar är kollektiva rättighe-
ter förknippade med en avgränsad geografisk 
region och således inte bundna till en person, 
en producent eller ett företag.
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d’Origine (INAO), med uppgift att bl.a. kontrollera de administrativa och 
lagliga aspekterna på appellationerna samt att identifiera produkter som var 
i behov av skydd mot olika typer av intrång.

EU:s regler för skyddade geografiska- och ursprungsbe-
teckningar
1992 lagstiftade EG om regler till skydd för geografiska- och ursprungs-
beteckningar för jordbruksprodukter och livsmedel (Rådets förordning 
2081/1992). Motivet bakom beslutet var bl.a. en önskan att främja diversi-
fiering i jordbruksproduktionen för att därmed skapa bättre balans mellan 
tillgång och efterfrågan samt att stärka landsbygdens ekonomi och minska 
avfolkning genom att stimulera efterfrågan på produkter med särskilda 
egenskaper. 

Ytterligare ett motiv som angavs i beslutet var att konsumenterna i allt 
högre utsträckning prioriterade kvalitet framför kvantitet i valet av livs-
medel. Det innebar i sin tur att efterfrågan på jordbruksprodukter och livs-
medel med känt geografiskt ursprung ökat. Genom gemensamma regler för 
ursprungsmärkning skulle konsumenterna få tillgång till klar och koncis 
information om produkternas ursprung. Detta bedömdes underlätta för 
konsumenterna att göra ett bra val bland mångfalden av produkter och 
överflödet av information om dessa.

Till stöd för den angivna politiken åberopades positiva erfarenheter från 
de medlemsstater, bl.a. Frankrike (AOC) och Italien (Denominazione di 
Origine Controllata e Garantita DOCG), som infört nationella regler till 
skydd för jordbruksprodukter och livsmedel med ett känt geografiskt ur-
sprung. Genom tillkomsten av sådana regler hade producenter av produkter 
med skyddade ursprungsbeteckningar lyckats skapa sig större inkomster. 
För konsumenterna betydde reglerna ökade möjligheter att köpa högkva-
litetsprodukter med garanti beträffande produktionsmetod och ursprung.

För att i möjligaste mån anpassa förordningen till existerande nationella 
regelverk infördes två typer av skyddade beteckningar: skyddad ursprungs-
beteckning (SUB) och skyddad geografisk beteckning (SGB). 

Jordbruksprodukter och livsmedel som bär dessa beteckningar måste 
uppfylla specificerade krav. Vidare måste produkten registreras hos gemen-
skapen. En sådan registrering skall innehålla information om produkten. 
Denna information skall vara tillgänglig för de som sysslar med handel 
samt för konsumenterna.  

2006 ändrades förordningen om skydd av geografisk- och ursprungsbe-
teckningar (Rådets förordning 510/2006). Motivet för gemensamma regler 
till skydd för produkter med känt geografiskt ursprung var i huvudsak de 
samma som i den äldre förordningen. Den nya förordningen innebar dock 
skärpta regler vid registrering av produkter, åläggande om att använda ge-
mensamma beteckningar eller märkningar på skyddade produkter samt 
möjlighet för länder utanför EU att ansöka om skydd för produkter med 
känt geografiskt ursprung. 

De skärpta reglerna för registrering av produkter innebär bl.a. att 

Förordningar som rör ursprungs och 
geografiska beteckningar för livs-
medel och jordbruksprodukter

Rådet förordning (EG) nr 510/2006 av 
den 20 mars 2006 om skydd av geografiska 
beteckningar och ursprungsbeteckningar 
för jordbruksprodukter och livsmedel: 
http://eur-lex.europa.eu/LexUriServ/LexU-
riServ.do?uri=CONSLEG:2006R0510:2008
0529:SV:PDF

Kommissionens förordning (EG) nr 417/2008 
av den 8 maj 2008 om ändring av bila-
gorna I och II till rådets förordning (EG) 
nr 510/2006 om skydd av geografiska be-
teckningar och ursprungsbeteckningar för  
jordbruksprodukter och livsmedel: http://
eur-lex.europa.eu/LexUriServ/LexUriServ.
do?uri=OJ:L:2008:125:0027:0027:SV:PDF

Kommissionens förordning (EG) nr 
1898/2006 av den 14 december 2006 om 
fastställande av närmare tillämpningsbe-
stämmelser för rådets förordning (EG) 
nr 510/2006 om skydd av geografiska be-
teckningar och ursprungsbeteckningar för 
jordbruksprodukter och livsmedel: http://
eur-lex.europa.eu/LexUriServ/LexUriServ.
do?uri=CONSLEG:2006R1898:20080710:
SV:PDF

Kommissionens förordning (EG) nr 
628/2008 av den 2 juli 2008 om ändring av 
förordning (EG) nr 1898/2006 om faststäl-
lande av närmare tillämpningsbestämmel-
ser för rådets förordning (EG) nr 510/2006 
om skydd av geografiska beteckningar och 
ursprungsbeteckningar för jordbrukspro-
dukter och livsmedel: http://eur-lex.europa.
eu/LexUriServ/LexUriServ.do?uri=OJ:L:20
08:173:0003:0005:SV:PDF

Europaparlamentets och rådets direktiv 
98/34/EG av den 22 juni 1998 om ett in-
formationsförfarande beträffande tekniska 
standarder och föreskrifter och beträffande 
föreskrifter för informationssamhällets 
tjänster: http://eur-lex.europa.eu/LexUri-
Serv/site/sv/consleg/1998/L/01998L0034-
20070101-sv.pdf
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ansökningar om geografiskt eller ursprungsskydd måste granskas av natio-
nella myndigheter innan de skickas till EU. Vid granskningen skall myn-
digheten kontrollera att ansökan uppfyller kraven för skydd enligt förord-
ningen. Dessutom skall myndigheten garantera att det finns ett nationellt 
invändningsförfarande genom vilket andra intressenter som berörs av 
ansökan om skydd erbjudas möjlighet att yttra sig. Det nationella gransk-
ningsförfarandet utgör en förberedelse till den slutliga granskning som ut-
förs av EU-kommissionen.

Som en följd av den nya förordningen ändrades också förordningen om 
tillämpningen av förordning 510/2006. I det nya regelverket (Kommissio-
nens förordning 1898/2006) fastslås vilka som kan ansöka om skyddade 
beteckningar m.m.

Samtidigt upphävdes Rådets direktiv 98/34/EG om öppenhet i informa-
tion om tekniska standarder etc. för de produkter som omfattas av skyd-
dade ursprungs- och geografiska beteckningar (Artikel 1.3 i Rådets förord-
ning 510/2006) Det innebär att krav som ställs på en sådan produkt inte 
behöver offentliggöras.

Förteckningen över de produkttyper som omfattas av förordningarna 
kompletterades 2008 (Kommissionens förordning 417/2008).

Skyddade beteckningar och produktkvalitet
Vanligen indelas kvalitetsbegreppet i tre delar, produkt-, produktions- och 
konsumentorienterade kvalitet.10 Process- och produktorienterad kvalitet 
är mätbara kvalitetsbegrepp. Produktkvalitet handlar om produktens fy-
siska egenskaper t.ex. innehållet av fett, proteinhalt, vitaminer, mineraler 
etc. medan processorienterad kvalitet rör produktionssättet t.ex. ekologisk 
produktion. Konsumentorienterad kvalitet står för den subjektiva kvalitet 
som vi uppfattar med våra sinnen, sk. organoleptiska egenskaper. 

EU:s regler för skyddade geografiska- och ursprungsbeteckningar utgör 
i praktiken kvalitetscertifieringar men de rör endast produkt- och process-
orienterade kvalitet. De säger inget om den subjektiva konsumentupplevda 
kvaliteten.

EU:s regler för skydd av traditionella specialiteter
Samtidigt som EG beslutade om regler för skyddade geografiska och ur-
sprungsbeteckningar infördes ytterligare en form av skydd, det s.k. särart-
skyddet (Rådets förordning (EEG) nr 2082/92) som ett led i rådets strävan 
att stärka konsumentskyddet inom gemenskapen genom att betona konsu-
menternas rätt till klar och koncis information om livsmedlens beskaffen-
het, odlingsmetoder och förädling av vissa livsmedel samt olika livsmedels 
särskilda egenskaper.  

Syftet med skyddsformen var dessutom att, liksom i fallet med SUB och 
SGB, göra det möjligt för producenter att ta ut ett mervärde för produkter 

10 Hensson, S. 2000: The process of food quality belief formation from a consumer perspec-
tive In “Quality Policy and Consumer Behaviour in the European Union.” (Becker, T. ed.), 
University of Kiel.

Förordningar som rör traditionella 
specialiteter

Rådets förordning (EG) nr 509/2006 av den 
20 mars 2006 om garanterade traditionella 
specialiteter av jordbruksprodukter och 
livsmedel: http://www.slv.se/upload/do-
kument/lagstiftning/2005-2006/F%20509-
2006%20Garanterade%20Traditionella%20
Specialiteter.pdf

Kommissionens förordning (EG) nr 
1216/2007 av den 18 oktober 2007 om til�-
lämpningsföreskrifter till rådets förordning 
(EG) nr 509/2006 om garanterade traditio-
nella specialiteter av jordbruksprodukter 
och livsmedel: http://eur-lex.europa.eu/
LexUriServ/LexUriServ.do?uri=OJ:L:2007:2
75:0003:0015:SV:PDF

Organoleptiska egenskaper är sådana egen-
skaper som vi uppfattar med våra sinnen t.ex.
smak, lukt, doft, färg, textur etc.
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med egenskaper som skiljer dem från andra liknande produkter. 
Benämningen särartskydd ersattes 2006 av beteckningen Garanterad 

traditionell specialitet (GTS) (Rådets förordning (EG) nr 509/2006). Samti-
digt skärptes reglerna för denna märkning. Trots detta är kraven på regional 
särart mindre uttalade för GTS än för SUB och SGB. Skyddsformen anses 
allmänt ha begränsad ekonomisk betydelse i förhållande till SUB och SGB. 
Antalet produkter med beteckningen GTS är mycket begränsat och skydds-
formen används huvudsakligen i länder med få eller inga produkter som 
hittills bedömts uppfylla kraven för SUB eller SGB.

Även till denna förordning finns en tillämpningsföreskrift som fastslår 
regler för tillämpningen av förordningen om garanterade traditionella spe-
cialiteter (Rådets förordning 1216/2007). 

Ansökan om skydd enligt reglerna för GTS berörs inte närmare i denna 
handbok. 

Effekter av skyddade beteckningar
I dag har allt fler producenter inom EU insett fördelarna med skyddade 
geografiska- och ursprungsbeteckningar. För närvarande finns över 1 000 
produkter registrerade i EU:s databas. Registreringarna är dock ojämnt för-
delade bland de 27 medlemsstaterna. Tyngdpunkten utgörs av produkter 
från medelhavsländerna. 

Fördelen med ursprungsskyddade produkter är att produktionen är as-
socierad med en viss geografisk region och den därmed inte kan flyttas till 
annan ort. Märkning är dock ingen garanti för att produktionen fortsätter. 
Den garanterar bara att de positiva effekterna stannar inom den definierade 
geografiska regionen. 

Flera studier, bl.a. EU:s egen utvärdering,11 visar på att de skyddade geo-
grafiska och ursprungsbeteckningarna i stor utsträckning har bidragit till 
hållbar utveckling i marginaliserade delar av Europa även om det ofta är 
svårt att få en helhetsbild av effekterna.

Producenter av skyddade produkter kan ta ut högre pris än producen-
ter av liknande icke skyddade produkter. Möjligheten att ta ut ett högre 
pris gäller även producenter av råvaror som används vid framställning av 
skyddade produkter, t.ex. mjölk till osttillverkning, även om den ökade in-
komsten för råvaran delvis kan försvinna till följd av ökade kostnader för 
insatsvaror, t.ex. djurfoder, till följd av striktare produktionsregler. 

Förutom att öka värdet på produkterna visar studierna att de skyddade 
produkterna också kan bidra till ett ökat intresse för regionen och stigande 
inkomster från turism.   

Till de positiva effekterna hör också att landskapets karaktär bevaras när 
småskalig produktion kan fortsätta.12 Detta bidrar i sin tur till bevarande av 
biologisk mångfald. I och med att många skyddade produkter baseras på 
lokala växtsorter och djurraser bidrar de skyddade beteckningarna också 
11 Impact Assessment on Geographical Indications. Commission Staff Working Paper
12 Wramner, P. & Nygård, O. 2012: Local, small-scale food production as an instrument for 
promoting nature conservation in agricultural landscapes (under tryckning).
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Skyddad geogra�sk beteckning (SGB)

Garanterad traditionell specialitet (GTS)

En jordbruksprodukt eller ett livsmedel 
som registreras som garanterad traditionell 
specialitet (GTS) måste antingen framställas 
med traditionella råmaterial eller känneteck-
nas av en traditionell sammansättning, eller 
ha framställts och/eller bearbetats på ett sätt 
som återspeglar traditionellt bruk vad gäller 
produktion och/eller bearbetning (Rådets 
förordning 509/2006). 
Det finns alltså inget krav på att produk-
tion skall ske i ett visst geografiskt område. 
Produktion kan därför flyttas utan att det 
påverkar certifieringen.
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Kommissionens “Impact assesment on geo-
graphical indications” kan laddas ner från EU:s 
websida:
http://ec.europa.eu/agriculture/quality/policy/
quality-package-2010/ia-gi_en.pdf

till att bevara agrodiversiteten.  
Däremot har utvärderingarna inte visat på någon entydig bild av 

effekterna när det gäller sysselsättning och regionernas demografiska 
utveckling.

Nackdelarna med EU:s regelsystem är att registreringen av skyd-
dade beteckningar bl.a. omfattas av en betydande byråkrati, tar lång tid 
och att kostnaderna kan bli betydande även om de, till följd av att skyd-
den är kollektiva, vanligen fördelas på flera producenter. 13 14 

Dessa problem har uppmärksammats av EU-Kommissionen som 
föreslagit en rad ändringar i lagstiftningen för att bl.a. underlätta och 
snabba upp certifieringsförfarandet. 

Stärkt identitet och skydd mot plagiat
För producenter av produkter med nationellt eller internationellt rykte 
är möjligheten att skydda produkt och produktnamn av avgörande be-
tydelse för att minska risken för plagiat m.m. För små producenter är 
inte detta den huvudsakliga orsaken till att registrera skyddad geogra-
fisk eller ursprungsbeteckning. I stället är det möjligheten att stärka den 
egna identiteten på marknaden som är lockande. Genom tredjeparts-
kontrollen och de strikta regler som omger produktionen och kontrol-
len av att produkten uppfyller ställda kvalitativa normer är de skyddade 
beteckningarna starka kvalitetsindikatorer.

URSPRUNGSBETECKNINGAR OCH TERROIR15

Användningen av ursprungsbeteckningar för jordbruksprodukter och 
livsmedel utgår från att den geografiska produktionsplatsen med dess 
naturgivna och mänskliga förutsättningar bidrar till produktens speci-
ella egenskaper. Produktegenskaperna blir således kännetecknade för 
produktionsregionen dvs. produktens egenskaper präglas av dess ter-
roir.

Ordet “terroir” härstammar från latinet och har historiskt använts 
för att beskriva en rad olika företeelser. Det var dock först under slutet 
av 1600- talet som terroir i huvudsak kom att bli ett geografiskt begrepp. 
Detta öppnade i sin tur för den första moderna definitionen enligt vil-
ken begreppet terroir avsåg en geografisk region avgränsad genom lik-
artade agrikulturella förutsättningar, bl.a. jordmån, klimat och hydrolo-
gi. Terroir definierades således med hjälp av naturgivna förutsättningar 
dvs. sådana egenskaper hos det geografiska området som inte enkelt 
kunde påverkas av människan. 

Detta synsätt ligger bakom den franska användningen av terroir för 
att beteckna kvalitetsviner med koppling till ett begränsat geografiskt 
produktionsområde. Vinets karaktär präglades av områdets med dess 
13 Folkesson, C. 2005: Geographical Indications and Rural Develoipment in the EU. 
School of Economics and Management, Lund Univeristy.
14 Réquillart, V. 2007: On the Economics of Geographical Indications in the EU. 
15 Nygård, O. & Wramner, P. 2012: Terroir – a key concept when building a geographic 
identity for locally produced food products (under tryckning).
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Källa EU:s databas DOOR 

Antalet produkter som erhållit skydd genom SUB, SGB 
och GTS fördelat på ursprungsland.

Land SUB SGB GTS 

Belgien 3 6 5 

Bulgarien 0 1 0 

Cypern 1 2 0 

Danmark 0 7 0 

Estland 0 0 0 

Finland 5 1 3 

Frankrike 108 118 2 

Grekland 74 27 0 

Ungern 6 6 1 

Irland 1 3 0 

Italien 162 101 2A 

Lettland 0 0 0 

Litauen 1 3 5B 

Luxemburg 2 2 0 

Malta 0 0 0 

Nederländerna 5 3 2 

Polen 9 18 9 

Portugal 67 62 1 

Rumänien 0 1 0 

Slovakien 0 7 7B 

Slovenien 7 10 2 

Spanien 97 84 4C 

Storbritannien 21 31 6 

Sverige 1 3 2 

Tjeckien 6 23 6B 

Tyskland 33 68 0 

Österrike 8 6 0 

Totalt 617 593 51 

Inlämnade och offentliggjorda 89 96 13 
A Bl.a. Mozarella 
B Varav produktionen av fyra produkter, salami och ”speck”, 
   är nationsöverskridande.’ 
C Bl.a. Seranoskinka 
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UNESCO:s definition av begreppet ter-
roir
“Terroirs constitute a responsible alliance of 
man and his territory encompassed by know-
how: production, culture, landscape and 
heritage. By this token, they are the fount of 
great human biological and cultural diversity. 
Terroirs are expressed by products, typicality, 
originality and the recognition associated 
with them. They create value and richness. A 
terroir is a living and innovative space, where 
groups of people draw on their heritage to 
construct viable and sustainable develop-
ment. Terroirs contribute to the response to 
consumer expectations in terms of diversity, 
authenticity, nutritional culture and balance 
and health.” 

mineralförekomst i jordar och berggrund. Det är bl.a. orsaken till att sma-
ken hos viner ofta beskrivs som präglade av specifika mineraltoner.

I dag används en betydligt utökad definition av begreppet terroir. Ett 
terroir definieras således inte längre enbart av de naturgivna förutsättning-
arna utan den regionala karaktären hos en jordbruksprodukt eller ett livs-
medel anses i dag också vara ett uttryck för regionens hantverkstradition 
och människornas förmåga att ta tillvara regionens specifika naturgivna 
förutsättningar och förädla dessa i produktionen. Den utökade definitionen 
av begreppet terroir ligger till grund för EU:s regler för skydd av geografiska 
och ursprungsbeteckningar.

Terroir och SGB/SUB
För att en jordbruksprodukt eller ett livsmedel skall kunna skyddas enligt 
EU:s regler för geografiska och ursprungsbeteckningar krävs att produkten 
eller livsmedlet kan kopplas samman med ett specifikt geografiskt område. 
Det måste finnas en länk mellan produkten och dess terroir.  Identifika-
tion och beskrivning av produktens terroir utgör därmed en av de viktigaste 
förutsättningarna för geografiskt eller ursprungsskydd enligt EU:s regler. I 
regelverket finns krav på bevis som styrker att produktens kvalitet eller dess 
egenskaper beror på den geografiska omgivningen med dess naturliga och 

Kategori Produktslag SUB SGB 

Klass I Färskt kött 41 114 

 
Köttprodukter (värmda, slaktade, rökta etc.) 32 106 

 
Ost 202 39 

 
Andra animaliska produkter 28 9 

 
Oljor och fetter 111 17 

 
Frukt, grönsaker spannmål. Bearbetade eller obearbetade 139 195 

 
Färsk fisk, blötdjur eller produkter därav 11 21 

 
Övriga i bilaga I 28 20 

    Klass 2 Öl 0 21 

 
Naturligt mineralvatten, källvatten 23A 0 

 
Dryck av växtextrakt 0 0 

 
Bröd, konditorivaror, bagerivaror 2 54 

 
Gummiprodukter, hartser m.m.  2 0 

 
Senapspasta 0 2 

 
Pastaprodukter 0 7 

    Klass 3 Hö 1 0 

 
Eteriska oljor 3 0 

 
Kork 0 0 

    

 
Summa 623 605 

 A Samtliga från Tyskland 

Typer av produkter som har erhållit skyddad
geografisk eller ursprungsbeteckning 
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mänskliga förutsättningar. Kraven är olika utformade för de två skyddsfor-
merna, SUB och SGB. 

För skyddad ursprungsbeteckning krävs att produktens kvalitet eller 
dess egenskaper helt eller väsentligen är beroende av de förhållanden som 
råder i den geografiska regionen. Till detta kommer att produktionen måste 
ske i det aktuella området. 

För skyddad geografisk beteckning krävs att produktens kvalitet, dess 
egenskaper eller dess anseende till viss del beror på det geografiska områ-
det. Produkten skall dessutom produceras, bearbetas eller beredas i detta 
område. 

Det betyder att det vid en ansökan om SUB krävs ett starkare bevis för 
att produktens egenskaper beror på det geografiska området än vad som är 
fallet vid en ansökan om SGB. För skyddad ursprungsbeteckning krävs att 
hela produktionen sker i det avgränsade geografiska området. Det betyder i 
princip att alla råvaror till produkten också måste produceras i det avgrän-
sade geografiska området. Det finns undantag från denna regel (artikel 2.3 
Rådets förordning 510/2006). 

För en ansökan om SGB räcker det i princip med att visa att produkten 
av tradition förknippas med den geografiska regionen (produktens anse-
ende) samt att produkten produceras i området. 

Innebörden av begreppet terroir
Terroir är ett komplext begrepp som är svåröversatt till andra språk. Därför 
har det franska uttrycket terroir kommit att användas internationellt. 

Terroir bygger på tre grundprinciper varav den överordnade är prin-
cipen om valorisering dvs. att öka en produkts värde genom att begränsa 
utbudet. Detta åstadkoms dels genom att begränsa produktionen till ett 
specifikt geografiskt område, dels genom att antalet producenter i området 
begränsas med hjälp av uppställda process- och produktkvalitetsnormer 
och dels genom att reglera produktionsvolymen.

Avgränsningen av det geografiska produktionsområdet baseras i sin tur 
på principen om rural determinism dvs. föreställningen om att levande, 
växter och djur (inklusive människor), präglas av det område där det växt 
upp. Det betyder att ett geografiskt område ger t.ex. en jordbruksprodukt 
eller livsmedel speciella egenskaper. Dessa egenskaper kan således spåras 
tillbaka till produktionsregionen. Sådana speciella egenskaper kan t.ex. 
bero på områdets naturgivna förutsättningar, t.ex. geologi, jordmån, neder-
börd, soltimmar, grund- och ytvattnets mineralsammansättning, men det 
kan också bero på människorna i området och deras specifika kunskaper 
om hur regionens speciella naturförhållanden skall utnyttjas och tillvara-
tas i produktionen av livsmedel eller jordbruksprodukter dvs. traditionell 
kunskap.

Det är här den tredje principen, patromonisering, kommer in. Patro-
monisering betyder i princip processen att skapa ett fädernesarv dvs. att 
skapa en historia kring produkten och kopplingen till det geografiska områ-
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det samt produktionsmetoden och framväxten av den lokala kunskap som 
behövs för att ta tillvara de regionala förutsättningarna. Det konstruerade 
fädernesarvet skall också betona det geografiska områdets särdrag och det 
sätt på vilket det påverkat människorna och deras livsförutsättning. 

Dessa tre principer är också vägledande vid upprättandet av en ansökan 
om skyddad geografisk eller ursprungsbeteckning. 

Relationen mellan produkt och terroir
Produkten och dess terroir utgör en helhet. De är så intimt sammanlänkade 
att de utgör två sidor av samma mynt. Produkten påverkar definitionen av 
dess terroir på samma sätt som produktens terroir påverkar egenskaperna 
hos produkten. Utvecklingen av produkt och terroir går därmed hand i 
hand.16 

Arbetet med terroir kan beskrivas som projekt där en grupp producen-
ter beslutar sig för att valorisera ett specifikt område. Detta blir därmed 
föremål för projektutveckling och blir ett terroir genom att någon form av 
livsmedelsprodukt med koppling till området lyfts fram.

I praktiken kan göra detta på två sätt. I den ena fallet utgår man från re-
gionens specifika förutsättningar och söker efter en produkt som är typisk 
för regionen och som avspeglar regionens förutsättningar. Alternativt utgår 
man från en för regionen typisk produkt för att därefter söka de platsspeci-
fika egenskaper som avspeglar sig i produkten.

INNEHÅLLET I RÅDETS FÖRORDNING

Rådets förordning 510/2006 om skydd av geografiska och ursprungsbe-
teckningar för jordbruksprodukter och livsmedel innehåller tjugo artiklar 
och tre bilagor. Denna förordning kompletteras av Kommissionens förord-
ning 1898/2006 som mer detaljerat beskriver tillämpningen av artiklarna i 
rådets förordning. 

I den första artikeln beskrivs förordningens tillämpningsområden med-
an begreppen definieras i artikel 2. I förordningens övriga artiklar berörs 
bl.a. förhållandet till generiska namn (artikel 3), regler för produktspeci-
fikationen (artikel 4), ansökningsförfarandet (artikel 5), Kommissionens 
granskning av ansökan (Artikel 6), regler för invändningar/talan mot an-
sökan om registrering (artikel 7), beteckningar och symboler (artikel 8), 
godkännande av ändringar i produktspecifikationen (artikel 9), offentlig 
kontroll och kontroll av produktspecifikationerna (artiklarna 10 och 11), 
avregistrering (artikel 12), skydd (artikel 13), förhållandet mellan varu-
märken och ursprungs- och geografiska beteckningar (artikel 14), kom-
mittéförfarande (artikel15), tillämpningsföreskrifter (artikel 16) samt över-
gångsbestämmelser, regler för avgifter upphävande av registrering samt 
förordningens ikraftträdande (artiklarna 17 till 20). 

16 Deloir, A. 2011: Unravelling the Terroir Mystique – an agro-socio-economic perspective. 
http://knol.google.com/k/unravelling-the-terroir-mystique-an-agro-socio-economic-per-
spective# (2011-05-30).

Terroir baseras på följande principer:
- Öka värdet av en produkt genom begräns-
ningar i utbud
- Produktionen begränsas genom att den bara 
får ske i ett angivet geografiskt område till 
vilket produkten har historisk och hantverks-
mässig förankring.
- Produktionen begränsas också genom att 
produkten endast får tillverkas enligt fast-
ställda kriterier. 
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I bilagorna I och II förtecknas de kategorier av livsmedels- och jord-
bruksprodukter som omfattas av förordningen. Bilaga III innehåller en 
jämförelse mellan den nya och den äldre lagstiftningen på området (Rådets 
förordning 2081/1992).

Definition av geografiska- och ursprungsbeteckningar
I förordningens artikel 2.1 definieras geografisk och ursprungsbeteckning 
som ”namn på en region, en ort eller i undantagsfall ett land, använt för 
att beskriva en jordbruksprodukt eller ett livsmedel som härstammar från 
regionen, orten eller landet i fråga”. Enligt artikel 2.2 kan även traditionella 
geografiska eller icke-geografiska namn på en jordbruksprodukt eller ett 
livsmedel användas som geografisk eller ursprungs beteckning.

För att en jordbruksprodukt eller ett livsmedel skall komma i fråga för 
skydd av ursprungsbeteckning måste dess kvalitet eller dess egenskaper helt 
eller väsentligen bero på en viss geografisk omgivning med de naturliga och 
mänskliga faktorer som förknippas med den (artikel 2.1a). Vidare skall den 
produceras, bearbetas och beredas i det avgränsade geografiska området. 
Förordningen medger dock att råvarorna till den skyddade produkten kan 
komma från ett geografiskt område som är större eller skilt från det område 
som ingår i ursprungsbeteckningen under förutsättning att detta område 
är avgränsat samt att särskilda villkor gäller för produktionen och att dessa 
villkor övervakas genom ett kontrollsystem. För att undantagsregeln skall 
gälla krävs dessutom att den aktuella beteckningen har varit nationellt god-
känd som ursprungsbeteckning före 1 maj 2004 (artikel 2.3).

För att jordbruksprodukt eller ett livsmedel skall komma i fråga för 
skydd av geografisk beteckning måste det uppvisa viss kvalitet, visst anse-
ende eller viss annan egenskap som kan hänföras till detta geografiska ur-
sprung (artikel 2.1). Produkten eller livsmedlet skall dessutom produceras 
och/eller bearbetas och/eller beredas i det avgränsade geografiska området.  

När det gäller registrering av geografiska och ursprungsbeteckningar 
ställer EU således stora krav på att produktens karaktär och egenskaper 
skall kunna länkas till dess geografiska ursprungsplats. 

Produktnamn
Förordningens artikel 3 innehåller regler för vilka typer av namn som får 
ges till en produkt som skall registreras för skyddad geografisk- eller ur-
sprungsbeteckning. 

Generiska namn får inte registreras. Med generiskt namn menas ett 
namn som, även om det är geografiskt, kommit att bli den allmänna benäm-
ningen på produkttypen i gemenskapen. Namn som riskerar att komma i 
konflikt med namn på växtsort eller djurras får inte heller registreras liksom 
homonyma produktnamn samt beteckningar som kan vilseleda konsumen-
ten genom att anspela på redan existerande varumärken.

Enligt Rådets förordning 510/2006 är:
Ursprungsbeteckning: 
Namn på en region, en ort eller i undan-
tagsfall ett land, använt för att beskriva en 
jordbruksprodukt eller ett livsmedel
• som härstammar från regionen, orten eller 

landet i fråga,
• vars kvalitet eller egenskaper helt eller 

väsentligen beror på en viss geografisk 
omgivning med de naturliga och mänskliga 
faktorer som förknippas med den, och 

• som produceras, bearbetas och bereds i det 
avgränsade geografiska området.

Geografisk beteckning: 
Namn på en region, en ort eller i undan-
tagsfall ett land, använt för att beskriva en 
jordbruksprodukt eller ett livsmedel
• som härstammar från regionen, orten eller 

landet i fråga, 
• som har viss kvalitet, visst anseende eller 

viss annan egenskap som kan hänföras till 
detta geografiska ursprung, och

• som produceras och/eller bearbetas och/
eller bereds i det avgränsade geografiska 
området.
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Varumärken och ursprungs- och geografiska beteckningar
En beteckning som skyddats som geografisk eller ursprungsbeteckning får 
inte registreras som varumärke. Däremot kan ett tidigare registrerat varu-
märke även fortsättningsvis användas även om produkten erhåller  skyddad 
geografisk- eller ursprungsbeteckning (artikel 14).

Produktspecifikation
För att kunna registrera en jordbruksprodukt eller livsmedel måste produk-
ten eller livsmedlet uppfylla kraven i en produktspecifikation (artikel 4). 
Den skall åtminstone innehålla:
•	 Produktens benämning inklusive ursprungs eller geografisk beteck-

ning.
•	 Beskrivning av produkten eller livsmedlet med angivande av råvaror 

(endast levande djur, kött och mjölk räknas som råvaror), råvarornas 
ursprung (begränsningar måste motiveras) samt de viktigaste fysiska, 
kemiska, mikrobiologiska och organoleptiska egenskaperna.

•	 Beskrivning av framställningsmetoden samt hur framställningen är 
beroende av traditionell kunskap. 

•	 Leverantör av samt ursprung och kvantiteter av råvaror och/eller pro-
dukter måst kunna identifieras. 

•	 Uppgifter om förpackning av produkten samt om denna måste ske i 
det geografiska området för att garantera ursprung och/eller kvalitet.

•	 Avgränsning av det geografiska området. Avgränsningen skall ske med 
hänsyn till sambandet mellan produkt och det geografiska området.

•	 För ursprungsbeteckning skall produktspecifikationen innehålla in-
formation som styrker sambandet mellan produktens kvalitet och/
eller egenskaper och den geografiska omgivningen. Det innebär att 
den skall innehålla: a) uppgifter om det geografiska området, inklusive 
naturliga och mänskliga faktorer, som är relevanta för sambandet, b) 
uppgifter om jordbruksproduktens, eller livsmedlets egenskaper eller 
kvalitet som väsentligen eller uteslutande beror på det geografiska om-
rådet, samt c) en beskrivning av orsakssambandet mellan de uppgifter 
som avses i led a och de uppgifter som avses i led b.

•	 För geografisk beteckning skall produktspecifikationen innehålla in-
formation som styrker sambandet mellan viss kvalitet, visst anseende 
eller viss annan egenskap och det geografiska området. Det innebär att 
den skall innehålla: a) uppgifter om det geografiska området som är 
relevanta för sambandet, b) uppgifter om jordbruksproduktens, eller 
livsmedlets kvalitet, anseende eller egenskaper som beror på det geo-
grafiska området samt c) en beskrivning av orsakssambandet mellan 
de uppgifter som avses i led a och de uppgifter som avses i led b. Dess-
utom skall det av produktspecifikationen tydligt framgå om ansökan 
grundas på en särskild kvalitet eller ett särskilt anseende eller på andra 
egenskaper som kan hänföras till dess geografiska ursprung (Förord-
ning 1898/2006).

•	 Uppgifter som styrker det geografiska ursprunget.
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Hembygdsromatik
EU:s regler för ursprungsskydd uppfattas 
bland somliga som ett uttryck för hembygds-
nostalgi genom betoningen av tradition. Så är 
dock inte fallet. Produktionen måste uppfylla 
livsmedelslagstiftningens hygieniska krav. Det 
finns heller inga hinder för modernisering av 
tillverkningsprocessen t.ex. genom att ålder-
domliga redskap byts mot nya. 

Kravet på kontroll och validering av pro-
dukt och produktionsmetod samt dokumen-
tation av produktens koppling till en bestämd 
geografisk region bidrar också till att utrym-
met för hembygdsnostalgi är starkt begränsat.

•	 Namn och kontaktuppgifter för de organ som kontrollerar att bestäm-
melserna i produktspecifikationen följs. Den offentliga kontrollen be-
handlas i artiklarna 10 och 11.

•	 Särskilda regler för märkning av produkten eller livsmedlet.

Regler för utformning av ansökan om skyddade beteckningar
Artikel 5 innehåller regler för upprättandet av själva ansökan. Enligt dessa 
skall ansökan lämnas av en grupp producenter eller bearbetningsföretag 
som arbetar med samma produkt eller livsmedel. 

En enskild fysisk eller juridisk person får betraktas som en grupp om 
följande villkor är uppfyllda: a) Den berörda personen är den ende produ-
centen i det avgränsade geografiska området som vill lämna in en ansökan. 
b) Det avgränsade geografiska området har egenskaper som avsevärt skiljer 
sig från angränsande områdens, eller produktens egenskaper är skilda från 
egenskaper hos produkter som produceras i angränsande områden (För-
ordning 1898/2006).

Om det geografiska området sträcker sig över nationsgränser kan flera 
grupper lämna en gemensam ansökan.

Ansökan om skyddad geografisk eller ursprungsbeteckning skall åt-
minstone innehålla:
•	 Den ansökande gruppens namn och kontaktuppgifter samt informa-

tion om gruppens rättsliga status och storlek.
•	 Produktspecifikation enligt artikel 4 (ovan)
•	 Ett sammanfattande dokument som innehåller: a) de viktigaste pro-

duktuppgifterna: beteckningen på produkten, beskrivning av produk-
ten., särskilda regler för förpackning och märkning samt en kortfattad 
beskrivning av det geografiska områdets geografiska avgränsning. b) 
beskrivning av sambandet mellan produkten och det geografiska om-
rådet.

Ansökan om skyddad geografisk eller ursprungsbeteckning ställs till Livs-
medelsverket som svarar för granskningen av ansökan för att avgöra om 
den uppfyller förordningens kriterier. Granskningen skall också innefatta 
ett nationellt invändningsförfarande varigenom andra fysiska eller juri-
diska personer som har legitima intressen kan framföra invändningar mot 
ansökan.

En ansökan som vid granskningen och det nationella invändningsför-
farandet bedömts uppfylla kriterierna skickas till kommissionen. Samtidigt 
skall den aktuella produktspecifikationen offentliggöras. Det finns också 
möjlighet att ge tillfälligt skydd för den aktuella ursprungs eller geografiska 
beteckningen.

En ansökan som skickats till kommissionen genomgår en andra gransk-
ning. Regler för detta förfarande finns i förordningens artikel 6. Vid gransk-
ningen biträds kommissionen av en kommitté. Kommissionens granskning 
bör vara genomförd inom 12 månader. Det är dock inte ovanligt att gransk-
ningen tar avsevärt längre tid. Granskningen innebär i praktiken också att 
invändningsförfarandet utsträcks till att omfatta samtliga medlemsstater i 
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EU. Alla fysiska eller juridiska personer med ett legitimt intresse och som är 
etablerade i ett annat land än det som har begärt registreringen kan, inom 
6 månader från offentliggörandet av ansökan, göra invändningar genom att 
lämna in en motiverad förklaring (artikel 7).

Registrering av ansökan om skydd 
En ansökan som vid granskningen och det nationella invändningsförfaran-
det bedömts uppfylla kriterierna kan skickas till kommissionen för regist-
rering. Samtidigt skall den aktuella produktspecifikationen offentliggöras 
så att den finns elektroniskt tillgänglig. Det finns också möjlighet för den 
nationella myndigheten att ge tillfälligt skydd för den aktuella geografiska 
eller ursprungsbeteckningen. Den dag då en ansökan lämnas till kommis-
sionen är den dag då ansökan registrerades av kommissionen i Bryssel (ar-
tikel 10 förordning 1898/2006).

En ansökan om registrering skall bestå av: 
1.	 Namn och kontaktuppgifter för den ansökande gruppen, information 

om gruppens rättsliga status och storlek.
2.	 Ett sammanfattande dokument (se nedan). I det sammanfattande do-

kumentet skall typ av jordbruksprodukt eller livsmedelsprodukt anges 
i enlighet med klassificeringen i bilaga II till denna förordning. Be-
skrivningen av produkten måste inkludera särskilda tekniska uppgifter 
som normalt används inom den produkttypen för att beskriva produk-
ten, inklusive där så är lämpligt organoleptiska uppgifter (Förordning 
1898/2006).

3.	 En förklaring från medlemsstatens granskande organ (livsmedelsver-
ket) om att den anser att ansökan uppfyller villkoren i den här förord-
ningen och i tillämpningsföreskrifterna till den.

4.	 En hänvisning till det elektroniska offentliggörandet av produktspeci-
fikationen.

5.	 En elektronisk kopia av produktspecifikationen och det sammanfat-
tande dokumentet. 

VARFÖR HAR SVENSKA PRODUCENTER ANSÖKT 
OM EU-SKYDD?

Föga förvånande så varierar skälen till att olika intressenter engagerat sig 
i arbetet med att utarbeta ansökan om certifiering mellan olika produkter. 
Det finns dock vissa gemensamma drag. 

Traditionell och unik produkt
Ett gemensamt motiv har varit produktens traditionella koppling till regio-
nen och/eller att produkten är unik. Önskan att bevara detta kulinariska 
kulturarv var t.ex. orsaken till att dåvarande ägaren till Johanna Jeppssons 
Spettkaksbageri i Malmö tog fram det första utkastet till en ansökan om 
skydd av Skånsk spettkaka.17 Spettkakan har en mycket regional marknad 

17 Intervju med ägaren till Johanna Jeppssons Spettkaksbageri.

Nationellt invändningsförfarande
Exempel på instanser som fått ansökningarna 
på remiss
Kalix Löjrom: Livsmedelsföretagen, Naturhis-
toriska riksmuseet och Patent- och registre-
ringsverket.
Bruna bönor från Öland: Jordbruksverket, 
öländska kommuner, Länsstyrelsen i Kalmar 
län och Sveriges lantbruksuniversitet.
Skånsk spettekaka: Miljö- och hälsoskydds-
nämderna i skånska kommuner, Patent- och 
registreringsverket, Bageriförbundet, Konsu-
mentverket och Konsumenter i samverkan
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och en trogen köpkrets. Produkten är dessutom svårtransporterad och läm-
par sig inte för export. Ansökan var därmed huvudsakligen ett led i den 
regionala marknadsföringen. 

På liknande sätt framhålls den traditionella kopplingen till regionen och 
produktens unika egenskaper som skäl till ansökan om skydd för Bruna 
bönor från Öland, Kalix Löjrom och Suovas även om det huvudsakliga skälet 
i dess fall var ett annat.

Bevara arbetstillfällen
På Öland har man odlat bönor i mer än 100 år och de odlade bönsorterna är 
speciellt framtagna för de ölandska förhållandena.  Sedan 1990-talet utgick 
arealbidrag och därefter miljöstöd för odling av bruna bönor på Öland. När 
stödet halverades från 2.700 till 1.400 kr/ha  samtidigt som världsmark-
nadspriset på bönor sjönk hotades bönodlingen. Ansökning om certifiering 
tillkom som ett försök att bevara bönodlingen.18 Bruna bönor från Öland   
ansökte om certifiering både enligt EU:s regler och enligt reglerna för sk. 
presidiaprodukter inom Slow Food.19    

En liknande önskan att bevara arbetstillfällen var också ett av motiven 
till Kalix kommun engagerade sig i ansökan om skydd för Kalix Löjrom. 
Förhoppingen var att certifieringen skulle leda till ökat pris på produkten 
och att detta skulle säkra arbetstillfällena inom fiskenäringen och bidra till 
att fisket blev långsiktigt hållbart genom minska behovet av att ta ut större 
mängder fisk för att kompensera för den allmänna kostnadsutvecklingen. 20

Det huvudsakliga skälet till ansökan var dock behovet av att skydda pro-
dukten mot plagiat. 

Skydd mot exploatering av traditionella namn och produk-
tionsmetoder
Kalix Löjrom är en gastronomisk prestigeprodukt och som sådan utsatt för 
plagiat och varumärkesintrång. Det fanns därför ett önskemål från bl.a. 
krögare på välkända restauranger om en äkthetsgaranti samtidigt som man 
förklarade sig villig att betala ett högre pris för garanterat äkta Kalix Löj-
rom. Denna önskan ledde till en ansökan om skyddad enligt EU:s regler för 
skyddade beteckningar. 

Liknande skäl var orsaken till ansökan om skydd för beteckningen Suo-
vas. Suovas är ett traditionellt samiskt namn på rökt renkött som tillverkats 
på ett traditionellt sätt. Ute på marknaden har begreppet Suovas också upp-
fattats som positivt och högklassigt. Detta har medförts att av gris, nöt, fisk 
och andra rökta produkter har börjat använda namnet Suovas, t.ex. suovas-
rökt skinka. Ett skydd enligt EU:s regler är ett sätt att stoppa missbruket och 

18 Intervjuer med Fredrik Fogelberg, JTI , Annigun Wedin och Thomas Isaksson, KÖTP.
19 Slow food presidia är till för skydda utrotningshotade arter och raser genom att ge stöd 
till odlare och uppfödare av raser och sorter som inte ger samma ekonomiska utdelning som 
massproducerade arter och sorter. www.slowfoodwest.se/presidia
20 Intervju med Ann-Marie Andersson, Kalix kommun.
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exploateringen av den samiska matkulturen och dess begrepp.21 

Vilka finansierade ansökan
I fallet med Bruna bönor från Öland togs ansökan fram med stöd av bl.a. 
Länsstyrelsen i Kalmar län, Kalmar Ölands Trädgårdsprodukter och Lant-
männen Odal. 

Ansökan om ursprungsskydd för Kalix Löjrom finansierades bl. a. med 
stöd av Fiskeriverket, Länsstyrelsen i Norrbotten samt Kalix kommun.

Hur blev det?
Det går ännu inte att göra någon slutsummering av effekterna av de skyd-
dade beteckningarna för Kalix Löjrom och Bruna bönor från Öland. I båda 
fallen ledde skydden till stort medialt utrymme. I fallet med Kalix Löjrom 
uppmärksammades även arbetet med ansökan av media. 

Uppmärksamheten och certifieringen har lett till en ökad framtidsop-
timism bland ölandska bönodlare. Intresset för bönodling har också ökat 
men det går ännu inte att avgöra om det beror på den skyddade beteck-
ningen. Samtidigt har olika producenter tagit fram nya produkter baserade 
på bruna bönor t.ex. bönchips och salladsbönor.

För Kalix Löjrom har den skyddade ursprungsbeteckningen medfört 
ökat skydd mot plagiat. Detta skydd kommer att stärkas genom Livsmed-
elsverkets utbildningsinsatser för bl.a. kommunernas miljö- och hälsoin-
spektörer. Certifieringen har också inneburit att priset på Kalix Löjrom mer 
än fördubblats sedan 2006.  Dessutom har ansökkan lett till ökad kvalitets-
medvetandet i producentledet och en förbättrad produktkvalitet i försälj-
ningsledet. 

Tillsammans med exportrådet inleds en satsning på ökad export med 
finansiellt stöd från  Jordbruksverket, Länsstyrelsen i Norrbotten och Kalix 
kommun. 

21 Ol-Johán Sikku, SSR
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Ansökan
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I följande avsnitt behandlas ansökningsförfarandet. Avsnittet baseras på 
uppgifter ur vetenskapliga artiklar1   samt på information från Livsmedels-
verket och i EU och INAO. 

En ansökan om skyddad geografisk- eller ursprungsbeteckning kan 
beskrivas som en tvåstegsprocess i vilken det första steget är ett nationellt 
förfarande där Livsmedelsverket står som mottagare av ansökan. Livsmed-
elsverket skall bedöma om produkten och ansökan uppfyller förordning-
ens kriterier för skyddad geografisk- eller ursprungsbeteckning. Dessutom 
skall ansökan granskas i en nationell invändningsprocess under vilken olika 
myndigheter och intressenter erbjuds möjlighet att yttra sig över ansökan. 
För att det skall vara möjligt att granska ansökan och bedöma om den upp-
fyller kriterierna måste den innehålla samtliga uppgifter som efterfrågas av 
EU. Under den nationella godkännandeprocessen lämnar Livsmedelsver-
ket synpunkter på ansökan. Det betyder att ansökan kommer att ”bollas” 

1 Se t.ex. Kireeva, I. 2011: How to register geographical indications in the European Commu-
nity. World Patent Information,  33:  72-77.

Producentgruppen arbetar fram en 
ansökan i enlighet med 
EU:s speci�kationer

Den nationella myndighetens
analys och bedömning av ansökan.
(Livsmedelsverket)

Kommissionens analys av och 
bedömning av ansökan

Första o�entliggjörandet av 
ansökan i EU:s o�ciella tidskrift

Period för invändninga mot 
registrering av produkten (6 månader) 

Registrering

I händelse av invändningar vidtar
förhandlingar med berörda parter

NATIONELL NIVÅ

EU NIVÅ

Remissförfarande
Nationell invändningsprocess
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mellan myndigheten och den sökande gruppen till dess att den godkänts 
(eller slutligen avslås).

När ansökan godkänts av Livsmedelsverket skickas den vidare till EU 
för registrering, offentliggörande och bedömning. Den ansökan som skick-
as till EU skall i princip bestå av en sammanfattning av den ansökan som 
lämnades till Livsmedelsverket. Sammanfattningen skall följa en bestämd 
mall och kraven på vad som skall ingå i sammanfattningen är mycket de-
taljerade (se nedan). Sammanfattningen, som sammanställs av Livsmedels-
verket efter det att ansökan godkänts i den nationella processen, bör inte 
omfatta mer än 3-5 sidor och skall innehålla allt som den sökande vill åbe-
ropa för att styrka ansökan.

ANSÖKAN

Den ansökan som lämnas till Livsmedelsverket skall innehålla samtliga 
uppgifter som efterfrågas i det sammanfattande dokumentet. Det är därför 
lämpligt att utgå från kraven i det sammanfattande dokumentet även om 
själva sammanfattningen inte skall göras förrän ansökan godkänts av Livs-
medelsverket. 

Den sammanfattande ansökan får endast åtföljas av ett begränsat antal 
bilagor i elektronisk form. Någon sådan begränsning finns inte när det gäl-
ler den ansökan som lämnas till Livsmedelsverket. I stället måste ansökan 
innehålla nödvändig dokumentation till stöd för de påståenden om pro-
dukten, dess historia och dess koppling till det geografiska produktions-
området, som åberopas i ansökan. Det betyder att ansökan måste innehålla 
all information som krävs för att kunna bedöma om produkten uppfyller 
EU-förordningens kriterier.

Till följd av förordningens krav på att ansökningar skall offentliggöras 
går det att studera uppbyggnaden av de ansökningar som Livsmedelsverket 
godkänt via verkets hemsida.

Vilka uppgifter behövs?
För att kunna sätta samman en ansökan om skyddad geografisk- eller ur-
sprungsbeteckning krävs ett antal uppgifter som beskriver produkten och 
produktionsmetoden. Dessutom skall det geografiska området där produk-
tionen sker beskrivas liksom produktens historia. För närvarande gäller 
regeln att en produkt måste ha producerats inom det angivna geografiska 
området i mer än 25 år för att den skall räknas som ursprungsprodukt. 

Dokumentation av produktionsmetoden 
Det sätt på vilket produkten framställs måste dokumenteras. Det är viktigt 
att beskrivningen är genomtänkt. Om ansökan godkänns måste det angivna 
produktionssättet fortsättningsvis tillämpas vid framställningen av jord-
bruksprodukten eller livsmedlet. Om ändringar behöver göras i metoden 
efter det att produkten erhållit skyddad geografisk- eller ursprungbeteck-
ning kan det bli nödvändigt att ansöka om ändring av registreringen. Det är 

Godkända svenska ansökningar om skyddad 
geografisk- eller ursprungsbeteckning kan 
laddas ner från livsmedelsverkets hem-
sida. 

För närvarande återfinns dessa under 
rubriken “Om oss”, “remisser”, “remisser som 
rör skyddade ursprungsbeteckningar och 
traditionella specialiteter”. 

http://www.slv.se/sv/grupp3/Om-oss/
Remisser/Remisser-som-ror-skyddade-
ursprungsbeteckningar-och-traditionella-
specialiteter/

Ansökan
En ansökan om on skyddad geografisk- eller 
ursprungsbeteckning skall utgå från de upp-
gifter som efterfrågas i det sammanfattande 
dokumentet. 

Mallen för upprättandet av det samma-
fattande dokumentet återfinns som bilaga 
I i Kommissionens förordning (EG) nr 
1898/2006 av den 14 december 2006.  Bilagan 
och förordningen kan laddas ner från http://
eur-lex.europa.eu/LexUriServ/LexUriServ.do?
uri=OJ:L:2006:369:0001:0019:SV:PDF

Det sammanfattande dokumentet upprättas 
av Livsmedelsverket som ett led i ansökan om 
bl.a. registerering.

Pontus Elvingsson, Livsmedelsverket, ansva-
rar för närvarande för handläggningen av 
ärenden som rör EU:s regler för skyddade 
beteckningar.
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alltså viktigt att de olika stegen i produktens tillkomst är noga genomtänkta 
och kvalitetssäkrade. 

När ansökan avser flera producenter av en jordbruksprodukt eller ett 
livsmedel måste metoderna ses över så att de är samstämmiga. Det finns 
inget som hindrar att det förekommer individuella skillnader i produk-
tionsförfarandet mellan olika producenter då förordningen skall främja 
diversitet. Om så är fallet är det brukligt att ange vilka avvikelser från stan-
dardförfarandet som är tillåtna.

Beskrivning av produkten
Tänk igenom hur produkten skall beskrivas. Fokusera på de egenskaper hos 
produkten som skiljer den från liknande produkter på marknaden. Det är 
också viktigt att tänka på att produktens särskilda egenskaper skall kunna 
härledas till den region där produkten framställs. Det kan röra sig om spe-
ciella naturförhållanden, hantverkskunnande, historisk tradition eller anse-
ende. Produkten behöver inte vara unik men de speciella egenskaper som 
åberopas skall kunna härledas till produktionsregionen.

Fysikaliska, kemiska och mikrobiologiska egenskaper
Produkten skall dessutom beskrivas utifrån dess fysiska, kemiska och orga-
noleptiska egenskaper. Beskrivningen kommer av naturliga skäl att variera 
beroende på produkt. Några exempel från olika ansökningar finns i det av-
slutande avsnittet i denna handbok. 

Om produkten uppvisar viss variation bör detta tas i beaktande när 
egenskaperna specificeras. Det kan t.ex. göras genom att i stället för exakta 
värden ange det intervall inom vilket en viss egenskap tillåts variera. De 
analyser som ligger till grund för beskrivningen bör utföras av ackredite-
rade laboratorier så att resultaten är pålitliga. 

Fysiska egenskaper
•	 Form
•	 Storlek
•	 Vikt
•	 Andra för produkten väsentliga fysikaliska egenskaper.
Kemiska egenskaper
•	 Vattenhalt
•	 Torrvikt 
•	 Proteinhalt
•	 Proteinsammansättning. Framhäv särskilt sådana proteiner som är  

viktiga för utvecklingen av produktens specifika karaktär. Förekomst 
av nedbrytningsprodukter som är av vikt för t.ex. utvecklingen av den 
smak/lukt/konsistens som är kännetecknande för produkten.

•	 Fetthalt
•	 Fettsammansättning. Framhäv särskilt sådana kemiska ämnen som är 

väsentliga för produktens specifika karaktär. Nedbrytningsprodukter 
som påverkar smak/lukt/konsistens.)

•	 Salt
•	 Sockerhalt
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•	 Sammansättning av sockerarter
•	 Förekomst av andra för produkten avgörande kemiska beståndsdelar
•	 Viskositet/densitet
Mikrobiologiska egenskaper
Förekomst av mikroorganismer, svampar och bakterier, som används i 
framställningen eller som ingår som en naturlig del av produkten till följd 
av råvarans sammansättning, mognad, lagring mm. Förekomsten av mik-
roorganismer kan vara kännetecknade för produkter från ett visst område. 
De kan också vara essentiella för utvecklingen av produktens organoleptis-
ka egenskaper. Produkter som vanligen är påverkade av mikroorganismer 
är honung, mjölkprodukter (bl.a. ost) samt  köttprodukter (t.ex. torkat kött 
och korv).  
Organoleptiska egenskaper  
•	 Utseende
•	 Smak
•	 Lukt
•	 Textur
•	 Konsistens
•	 Färg
•	 Bitterhet

Utseende, smak, lukt och textur kan t.ex. bedömas av en smakpanel dvs. 
en grupp tränade experter som har dokumenterad skicklighet i att bedöma 
dessa egenskaper hos olika typer av produkter. Till skillnad från övriga pro-
duktegenskaper som kan mätas med objektiva metoder är dessa egenskaper 
sålunda föremål för subjektiv bedömning.

Konsistens, färg och bitterhet bedöms vanligen med hjälp av någon av 
de olika skalor som tagits fram för just detta ändamål.

Kopplingen till produktionsplatsen
Som tidigare påpekats måste en jordbruksprodukt eller livsmedel uppvisa 
någon typ av egenskap som kan kopplas till den geografiska produktionsre-
gionen för att kunna få skyddad geografisk- eller ursprungsbeteckning. Det 
betyder att varje berättelse som beskriver kopplingen mellan produktens 
egenskaper och den geografiska regionen blir specifik för produkten och 
regionen. Det går därmed inte att beskriva ett standardiserat sätt på vilket 
kopplingen mellan produkt och produktionsplats kan beskrivas. Beskriv-
ningen måste utgå från den egenskap, historia eller rykte som är unik för 
produkten och regionen. Det handlar således om att identifiera vad som är 
speciellt med jordbruksprodukten eller livsmedlet, framställningsproces-
sen och det geografiska området.

Metoder som kan användas för att beskriva produktens koppling till 
det geografiska området

I och med tillkomsten av EU:s regler för skydd av geografiska och ur-
sprungsbeteckningar för jordbruksprodukter och livsmedel har kraven på 
vetenskaplig dokumentation av kopplingen mellan produktens egenskaper 

TRACE 
tillhandahåller beskrivningar av olika meto-
der för att analysera livsmedel. 
http://www.trace.eu.org/

Hemsidan innehåller också länkar till andra 
organsiationer som sysslar med metoder för 
spårbarhet och identifikation av ursprung. 
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Analys av spårelement och isotopsamman-
sättning kan ge information om livsmedlets 
geografiska ursprung. Isotopsammansättning-
en i berggrunden varierar mellan lika platser. 
Det påverkar i sin tur sammansättningen i 
jordlagret och hos vattnet. Denna isotopsam-
mansättning avspeglas hos växter och djur. 
Hos människan lagras den specifika isotop-
sammansättningen i de vävnader som anläggs 
under den tid hon vistas i området. Genom att 
studera isotopsammansättningen i t.ex. tän-
derna kan man bestämma var individen vuxit 
upp. Denna teknik har bland annat använts för 
att ta reda på varifrån den s.k. ismannen Ötzi, 
som hittades i alperna på gränsen mellan Ita-
lien och Österrike, kom.

och produktionsplatsen ökat. Denna koppling kan sökas på flera olika sätt. 
Det har dock blivit alltmer brukligt att använda olika naturvetenskapliga 
metoder. Det finns flera skäl till detta. För det första så kan dessa metoder 
visa på specifika egenskaper hos produkten och kvantifiera dessa.  Det är 
viktigt att komma ihåg att sökandet efter specifika egenskaper hos en pro-
dukt kan liknas vid sökandet efter den berömda nålen i höstacken. Olika ty-
per av analyser baserade på naturvetenskapliga metoder erbjuder då störst 
möjlighet att hitta specifika skillnader mellan olika likartade produkter. Det 
är värt att notera att den särskiljande egenskapen inte behöver ha något 
med produktens smak eller övriga organoleptiska egenskaper att göra. Som 
exempel kan nämnas att Kalix löjrom, den enda svenska produkt som för 
närvarande har skyddad ursprungsbeteckning, karaktäriseras av en specifik 
isotopsammansättning. Det är alltså inte smaken som anges som den ob-
jektiva skillnaden mellan Kalix Löjrom och andra typer av löjrom.

Det andra skälet till att naturvetenskapliga metoder fått allt större bety-
delse beror på kravet på spårbarhet. Ursprungsbeteckningar erbjuder inget 
skydd om det inte går att motverka att produktnamnet används på produk-
ter som inte uppfyller kraven i produktspecifikationen för produkten med 
den skyddade beteckningen. För att motverka försäljning av piratprodukter 
måste det finnas en möjlighet att skilja den äkta varan från plagiatet. Spe-
cifika egenskaper som produktens historia, dess anseende och hantverks-
kunnandet i produktionen utgör inga bra kriterier för spårbarhet. Om man 
däremot har en kvantifierbar egenskap som kan bestämmas genom labora-
torieanalyser är det enklare att skilja äkta vara från plagiat. 

Intresset för livsmedelsanlys och spårbarhet gäller inte bara produkter-
nas ursprung utan omfattar i allra högsta grad andra aspekter på livsmed-
elssäkerhet, t.ex. kontroll av förbjudna livsmedelstillsatser, förekomst av 
bekämpningsmedel m.m.

Kravet på spårbarhet har lett till att olika veteskapliga analysmetoder 
utvecklats och anpassats för användning inom livsmedelssektorn. Antalet 
vetenskapliga artiklar i ämnet har också ökat dramatiskt under senare år. 

Inom EU finns flera instanser som sysslar med denna typ av frågor. En 
av dessa är TRACE som bland annat sammanställer och tillhandahåller 
information om olika metoder för att spåra ursprunget för ett livsmedel. 
Organisationens målsättning är bland annat att utveckla kostnadseffektiva 
metoder för att spåra geografiskt ursprung, produktionsursprung och ur-
sprungsorganism. Detta görs huvudsakligen genom isotoprelaterade och 
spektroskopiska metoder. Identifikation av ursprungsorganism samt mik-
roorganismer, bakterier och svampar, som på ett eller annat sätt varit verk-
samma under produktionen av jordbruksprodukten eller livsmedlet sker 
vanligen genom analys av arvsmassan, med tekniker som motsvarar de som 
används vid brottsplatsundersökningar och vid faderskapsbestämningar. 
På TRACE hemsida finns information om olika metoder och exempel på 
hur dessa använts vid analys av olika livsmedel. Hemsidan har också länkar 
till andra projekt och organisationer som också utvecklar metoder för ur-
sprungsanalys och spårbarhet.

Valet av metod är avhängigt av vad som skall analyseras. Det är 
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därför omöjligt att göra en förteckning över exempel som täcker alla typer 
av analyser och möjliga kopplingar mellan produktens egenskaper och det 
geografiska området.  Därför begränsas framställningen till några få hypo-
tetiska samband. I handbokens sista avdelning finns exempel på hur kopp-
lingen mellan produkt och produktionsplats har framställts i ansökningar 
från några produktgrupper. 

Produktens historia
För att en jordbruksprodukt eller ett livsmedel skall kunna få skyddad geo-
grafisk eller ursprungsbeteckning måste det finnas en historisk koppling till 
det avgränsade produktionsområdet. För närvarande måste det gå att doku-
mentera att den historiska kopplingen sträcker sig minst 25 år bakåt i tiden. 
Det är dock även i sådana fall mycket vanligt att produkten beskrivs vara 
resultatet av regionala traditioner som går betydligt längre tillbaka i tiden. 
Det kan t.ex. röra sig om att produkten eller produktionsmetoden baseras 
på traditioner som etablerades långt tillbaka i tiden. Här finns med andra 
ord visst utrymme för innovativ historieskrivning även om det historiska 
ursprunget måste kunna dokumenteras med lämpliga referenser. 

Som tidigare påpekats lämpar sig historisk dokumentation, till skillnad 
från naturvetenskapligt framtagna resultat, inte för att skilja originalpro-
dukten från förfalskningar. Den historiska dokumentationen fyller i stället 
en annan funktion. Förutom att bevisa produktens historiska koppling till 
ett specifikt geografiskt område utgör den historiska dokumentationen en 
väsentlig del i det som utgör produktidentiteten. dvs. den historia om pro-
dukten som skall vara ett led i marknadsföringen.

Produktens anseende
Vid ansökan om skyddad geografisk beteckning finns möjligheten att åbe-
ropa produktens anseende som en länk till det avgränsade geografiska om-
rådet dvs. om produkten är allmänt känd under sin geografiska beteckning 
och att produktens egenskaper därmed associeras till det angivna geogra-
fiska området kan detta vara ett tillräckligt samband mellan produkt och 
produktionsplats utan att produkten i övrigt behöver uppvisa några speci-
fika egenskaper som kan koppla den till produktionsplatsen. Det anseende 
som avses måste dokumenteras. Det kan t.ex. göras genom att visa på ut-
märkelser som produkten erhållit vid exempelvis utställningar och mässor 
både historisk och i modern tid.

Vad skall ingå i ansökan?
Även om det sammanfattande dokumentet tas fram av Livsmedelsverket 
efter det att ansökan godkänts i den nationella prövningen måste den an-
sökan som skickas till Livsmedelsverket innehålla de uppgifter som efter-
frågas i det sammanfattande dokumentet. Det är därför viktigt att utgå från 
kraven i det sammanfattande dokumentet redan vid upprättandet av den 
ansökan som lämnas till Livsmedelsverket.  

I följande avsnitt ges några råd och tips om vad som skall finnas med 
under var och en av rubrikerna i det sammanfattande dokumentet. För att 
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förenkla används samma rubriksättning i genomgången används som i 
blanketten.

1. Beteckning:
Produktnamnet, beteckningen på produkten, måste vara det namn som an-
vänds i marknadsföringen. Ansökan måste innehålla bevis för att namnet 
används kommersiellt för den aktuella produkten. Namnet får inte vara på-
hittat.  Det får inte heller inte vara så generellt att det kan passa in på andra 
produkter. Vid namngivningen skall ord som ”original”, ”traditionell”, ”na-
turlig” och ”gårdsprodukt” undvikas såvida inte detta är en oundviklig del 
av det traditionella namn under vilket produkten saluförs.

Namnet skall anges på det språk som är förhärskande i den region där 
produkten produceras. Namnet kan skrivas på något av regionens officiella 
språk eller på en i regionen förekommande dialekt.

I de fall en produkt är känd under flera namn t.ex. om produkten mark-
nadsförs både på ett nationellt och ett regionalt språk kan ansökan omfatta 
båda namnen. Det skall då skrivas på följande sätt ”Namn ett” / ”Namn två” 
(ordet “och” får inte användas mellan de båda namnen)

Om ett namn används på mer än en produkt måste båda produkterna 
beskrivas och uppfylla samtliga krav för registrering.

I händelse av att produktnamnet innehåller namnet på landet, är ett tra-
ditionellt icke geografiskt namn eller innehåller hela eller delar av namnet 
från en sort eller ras måste detta motiveras. Den sökande måste också visa 
att namnet inte är vilseledande för konsumenten. 

Var noga med namnet och hur det skrivs. Det är det namn som före-
kommer i ansökan som därefter betecknar den skyddade produkten. Som 
exempel kan nämnas att benämningen på den löjrom från Kalix som har 
skyddad ursprungsbeteckning är Kalix Löjrom inte Kalix löjrom eller Ka-
lixlöjrom. 

2. Medlemsstat
Det land där livsmedlet eller jordbruksprodukten produceras skall anges. 
Om den aktuella geografiska regionen sträcker sig över nationsgränser skall 
samtliga länder anges.

3. Beskrivning av jordbruksprodukten eller livsmedlet 
Vid beskrivningen av produkten bör subjektiva omdömen som ”utsökt”, 
”smakrik”, ”vacker”, ”favoritprodukt”, m.fl. undvikas liksom överdrifter och 
superlativer som ”bästa”, ”mest eftersökta” etc.

3.1 Produkttyp
Typ av produkt skall anges med hjälp av listan i bilaga II till förordning 
1898/2006 (Klassificering av produkter se nedan).

3.2 Beskrivning av produkten
Beskrivningen av produkten får inte vara generisk. Vid beskrivningen av 
produkten kan det vara till hjälp att försöka besvara följande frågor:

KLASSIFICERING AV PRODUKTER 

1. JORDBRUKSPRODUKTER AV-
SEDDA ATT ANVÄNDAS SOM LIVS-
MEDEL

• Klass 1.1. Färskt kött (och slaktbiprodukter)
• Klass 1.2. Köttprodukter (värmebehandlade, 

saltade, rökta etc.)
• Klass 1.3. Ost
• Klass 1.4. Andra produkter från djur (ägg, 

honung, diverse mjölkprodukter utom smör 
etc.)

• Klass 1.5. Oljor och fetter (smör, margarin, 
oljor etc.)

• Klass 1.6. Frukt, grönsaker och spannmål, 
bearbetade eller obearbetade

• Klass 1.7. Färsk fisk, färska blötdjur och 
kräftdjur samt produkter framställda därav

• Klass 1.8. Övriga produkter i bilaga I till 
fördraget (kryddor etc.)

2. LIVSMEDEL 
• Klass 2.1. Öl
• Klass 2.2. Naturligt mineralvatten och käll-

vatten (har upphört)
• Klass 2.3. Drycker framställda av växt-

extrakt
• Klass 2.4. Bröd, konditorivaror, konfekt, 

skorpor och andra bagerivaror
• Klass 2.5. Naturliga gummi- och hartsvaror
• Klass 2.6. Senapspasta
• Klass 2.7. Pastaprodukter

3. ÖVRIGA JORDBRUKSPRODUKTER
• Klass 3.1. Hö
• Klass 3.2. Eteriska oljor
• Klass 3.3. Kork
• Klass 3.4. Koschenill (obearbetad produkt 

av animaliskt ursprung)
• Klass 3.5. Blommor och prydnadsväxter
• Klass 3.6. Ull
• Klass 3.7. Korgvide
• Klass 3.8. Skäktat lin
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3.2 Beskrivning av produkten

Kalix Löjrom (SUB)
Viktigaste egenskaper hos Kalix Löjrom är följande. 
- Kalix Löjrom säljs huvudsakligen i fryst eller tinad form men även som färsk i mindre mängder under fångstperioden. 
Löjrommens egenskaper är desamma i fryst, tinad och färsk form. 
- Romkornens storlek varierar under fiskeperioden på 5 veckor från ca 0,8 mm vecka 1 till 1,3 mm vecka 5. 
- Kalix Löjrom har en rund mild smak av len fiskolja och salt. 
- Romkornens färg är orange enl. färgskala S2070-450R (National colour scheme)
- Kalix Löjrom totala salthalt (NaCI) är 4,3 % 
- Total vattenhalt för Kalix Löjrom enligt frystorkningsmetoden är 37,7 % 

•	 Vad är det som gör produkten speciell?
•	 På vilket sätt skiljer den sig från liknande produkter i samma kategori? 

Produkten behöver inte vara unik men om det inte finns något som karak-
täriserar produkten så att den kan skiljas från övriga likartade produkter 
kan den inte erhålla geografiskt eller ursprungsskydd.

Beskrivningen bör inledas med produktnamnet följt av typ av produkt. 
Till skillnad från produktnamnet översätts produkttypen när ansökan of-
fentliggörs. 

Produktbeskrivningen skall innehålla tekniska och vetenskapliga data 
som beskriver produkten. Det betyder att beskrivningen skall innehålla fy-
siska, kemiska, mikrobiella och organoleptiska data om produkten. Språket 
skall vara koncist och använda den terminologi som utgör gängse språk-
bruk inom vetenskap, teknik och agronomi.

Beskrivningen måste överensstämma med det som anges i avsnittet om 
koppling till den geografiska produktionsplatsen (se 5.3). Till skillnad från 
beskrivningen av länken mellan produkt och produktionsplats får beskriv-
ningen av produkten innehålla sådana data som inte nödvändigtvis härrör 
från produktionsplatsen.

3.3 Råvaror (gäller endast bearbetade produkter)
Råvaror är jordbruksprodukter och/eller förädlade produkter som används 
vid tillverkning av den aktuella produkten. Till råvarorna räknas däremot 
inte foder till djur. Foder redovisas i stället under speciell rubrik (se 3.4).  

Räkna upp de råvaror som används med angivande av kvalitativ infor-
mation t.ex. ras, sort, fettinnehåll etc.

Om ansökan avser skyddad geografisk beteckning skall eventuella be-
gränsningar i användandet av råvaror vid tillverkningen anges. Sådana 
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3.2 Beskrivning av produkten (forts.)

Bruna bönor från Öland (SGB)
Produkten utgörs av torra frön av bruna bönor (Phaseolus vulgaris L.) av följande sorter: Bonita, Karin, Stella I och Katja. 

Organoleptiska egenskaper
Smak: 
Bonita har en svag och något sötsyrlig doft. Smaken är mild och fyllig med en tydlig bönsmak och drag åt kokt potatis. Bönan har en 
tydlig struktur som tar sig uttryck i ett tuggmotstånd. 
Karin har en svag och något sötsyrlig doft. Smaken är mycket mild, neutral och liten. Viss förnimmelse av kokt potatis. Strukturen är svag 
med litet tuggmotstånd.
Stella I har en svag och något sötsyrlig doft. Smaken är utpräglat krämig med mild bönsmak och drag åt kokt potatis. Strukturen är svag 
med visst tuggmotstånd – större än för Karin och Bonita, men tydligt mindre än för Katja. 
Katja har en svag och något sötsyrlig doft. Smaken präglas av en mycket tydlig bönsmak med en fin fyllig konsistens, med drag åt viss syra. 
Strukturen är fast med ett tydligt tuggmotstånd. 
Färg:
Bonita:  Svag ljusbrun färg och är näst färgsvagast av de fyra sorterna. Karin: Svag, ljusbrun färg och är färgsvagast av de fyra sorterna. 
Stella I: Tydlig ljusbrun färg och är näst färgstarkast av de fyra sorterna.Katja: Tydlig kastanjebrun färg och är färgstarkast av de fyra sor-
terna. Bönornas färg kan beskrivas som enhetligt gul-brun i ett färgspann kring S 4050-Y20R, S 4050-Y30R, S 3060-Y20R, S 3060-Y30R, 
S 2060-Y20R samt S 2060-Y30R i den internationella färgskalan. 

Fysiska egenskaper
Fröna är korta, äggrunda eller elliptiska, 1,5–2 gånger så långa som breda, trinda. Längden variera mellan 8 och 15 mm. 
Sönderkokning/mjölighet: (Bedöms på en 10-gradig skala där 1 motsvarar att inga bönor sönderkokats och 10 att samtliga bönor sön-
derkokats.)
Bonita: 8, Karin: 10, Stella I: 7, Katja: 2

Kemiska egenskaper (% av torrvikt)
Vattenhalt: Minst 9. Protein: 19 - 21.  Kalcium: 0,08 - 0,12 Fosfor: 0,40 - 0,55 Magnesium: 0,10 och 0,20.

Skånsk spettkaka (SGB)
Spettkakan skall vara tillverkad enligt hävdvunnen metod och med hög kvalitet, innehållande endast färska ägg med en tillsats av socker 
och potatismjöl vilka blandas på ett speciellt sätt till en trögflytande smet. Formen på kakan är konisk efter spettet den bakas på. Spett-
kakan skall vara välbakad med en jämn ljust gulbrun färg, vacker till utförandet med ojämna utstående upphöjningar (taggar) men, vid 
betraktande av spettkakan, skall den ändå ge ett harmoniskt intryck. En vit och/eller rosa sockerglasyr spritsas runt omkring spettkakan 
med jämna mellanrum och upptill på spettkakan täckes toppen med vita och/eller rosafärgade sprits-toppar. En gammaldags skånsk 
spettkaka är en delikatess, spröd men ändå fast, är välsmakande med en fin arom samt en god eftersmak. Hållbarheten är beprövad och 
kakan kan bevaras under lång tid med bibehållen smak, om den förvaras torrt och luktfritt.

Svecia (SGB)

Fysiska egenskaper
En halvhård ost med cylindrisk form, en diameter av 35 centimeter och en vikt på 12-15 kg. Ostens yta är vaxad. Ostens färg är jämn, 
ljusgul till gul. Snittytan är grynpipig och piporna är jämnt fördelade. Pipornas storlek är 2-6 m m. Osten lagras i 2 månader eller mer 
och smaken blir svagt syrlig, mild och fyllig.
Ostens konsistens är jämnt smältbar, fast, skivbar, något elastisk till mör.

Fetthaltsklasser och vattenhalt:
Fetthaltsklass: 28%
Fett i torrsubstans: 45%
Vattenhalt i fettfri del (mogen ost): 53-57%
Salthalt: (normal) 1,0-1,5%
Osten kan tillverkas med låg fetthalt: 17% i osten, (30% fett i torrsubstans).Vattenhalt i fettfri del: (mogen ost): 52-56%.
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3.4 Foder

Kalix Löjrom (SUB)
Siklöjans föda består av planktoniska kräft-
djur samt insektslarver och de mineraler som 
följer med älvvattnet ut i området. All föda 
som siklöjan intar kommer från det geogra-
fiska området.

begränsningar kan utgöra handelshinder och måste därför specificeras och 
motiveras t.ex. genom kvalitetskriterier. Begränsningar av råvarornas här-
komst till det aktuella geografiska området kan accepteras.

Om ansökan gäller skyddad ursprungsbeteckning skall samtliga råva-
ror som används vid tillverkningen komma från det avgränsade geografiska 
området där produkten tillverkas såvida inte en råvara av tradition (före 1/5 
2004) hämtas från en annan region.

3.4 Foder
Beskriv typ av foder samt kvalitet och ursprung. Ange eventuella begräns-
ningar i utfodring och/eller vilken typ av foderstater som är tillåtna. Om 
ansökan gäller skyddad ursprungsbeteckning skall så mycket som möjligt 
av fodret komma från det aktuella geografiska området.

Om ansökan gäller en produkt som baseras på naturbete skall ansökan 
innehålla uppgifter om hur lång tid naturbete pågår. Det är speciellt viktigt 
att ange den minsta tillåtna längden för naturbetet.

3.5 Särskilda steg i produktionsprocessen som måste äga rum i det av-
gränsade geografiska området
Räkna upp alla steg från råvarukällan fram till den slutliga produkt som 
avses i ansökan. Det kan t.ex. gälla slakt och styckning.

Skivning, rivning och förpackning räknas inte som led i produktions-
processen utan skall beskrivas separat (se 3.6).

3.6 Särskilda regler för skivning, rivning och förpackning etc.
Om det finns specifika regler för skivning, rivning och förpackning skall 
dessa upptas i denna sektion. Om begränsningar ges med hänvisning till 
geografiskt område måste sådana noggrant motiveras. 

Förbud mot packning av varan utanför det geografiska området skall 
undvikas då det innebär begränsningar i den fria rörligheten inom den ge-
mensamma marknaden.

OBS. Uppgifterna är inte  obligatoriska.

3.7 Särskilda regler för märkning
Här kan den sökande gruppen ange speciella regler för märkning av pro-
dukten t.ex. användandet av en logotyp. 

Nationella eller EU-regler för märkning skall inte anges. Sådana regler 
gäller för produkten oavsett om den registreras som skyddad geografisk el-
ler ursprungsbeteckning.

OBS. Uppgifterna är inte  obligatoriska.

4. Kort beskrivning av det geografiska området
Beskrivning av det geografiska området bör göras så noggrant som möjligt. 
Använd så långt möjligt fysiska gränser, t.ex. vattendrag, vägar etc., eller 
administrativa gränser vid avgränsningen av det geografiska området.  Det 
måste tydligt framgå vilka delar som tillhör och vilka delar som inte tillhör 
det avgränsade området. Avgränsningen måste göras med hänsyn tagen till 
möjligheten att beskriva en koppling mellan produktens egenskaper och 

3.3 Råvaror 

Kalix Löjrom (SUB)
Kalix Löjrom produceras av rom från siklöja 
(Coregonus albula) fångad i havet i ett geo-
grafiskt område med Åby älvs utlopp som 
gräns i söder och Torneå älvs utlopp som den 
nordliga gränsen och 40 km ut från kusten 
som yttre gräns. Kalix Löjrom måste utvinnas 
ur fisken samma dag som den fiskas. Rom-
men tillförs 4 % salt (NaCl). 
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4. Kort beskrivning av det geografiska 
området

Kalix Löjrom (SUB)
Det geografiska området består på land av 
Piteå, Luleå, Kalix samt Haparanda kommun 
och till havs av ett område med Åby älvs ut-
lopp som gräns i söder och Torneå älvs utlopp 
som den nordliga gränsen och 40 km ut från 
kusten som yttre gräns.

Bruna bönor från Öland (SGB)
produceras i det område som avgränsas av ön 
Öland innefattande Mörbylånga kommun och 
Borgholm kommun, lokaliserad i Östersjön 
omedelbart öster om svenska fastlandets östra 
kust.

det geografiska området (se punkt 5). 
Undvik generaliseringar och långa uppräkningar. Beskriv i stället områ-

det genom att använda ett kollektivt namn och ange de delar som inte ingår 
i avgränsningen.

Om avgränsningen begränsas till vissa typer av jordar eller andra speci-
fika delar inom det avgränsade området skall detta anges. En avgränsning 
av ett kontinuerligt område är att föredra även i de fall där specifika förhål-
landen inom området används för att påvisa länken mellan området och 
produktens egenskaper.

5. Samband med det geografiska området
Att beskriva sambandet mellan produkten och det avgränsade geografiska 
området är något av det väsentligaste i ansökan. Därför måste ansökan 
innehålla uppgifter som styrker påståendet att produktens egenskaper är 
beroende av förhållandena i det avgränsade geografiska området. Det bety-
der att sambandet mellan regionens naturliga förhållanden och produkten, 
med sina specifika egenskaper, måste beskrivas. Det gäller också att un-
derstryka hur produktionsmetoderna, inflytandet av regional kunskap och 
hantverkstradition, bidrar till produktens specifika egenskaper.

I de fall ansökan avser skyddad geografisk beteckning skall det tydligt 
framgå om ansökan baseras på att produkten får kvalitativa egenskaper, 
anseende eller andra karaktäristiska egenskaper som tillskrivs dess geogra-
fiska ursprung. 

5.1 Specifika uppgifter om det geografiska området
Identifiera och beskriv de förhållanden i det avgränsade geografiska om-
rådet som är relevanta för att länka samman produkten och dess specifika 
egenskaper med produktionsområde. Det kan exempelvis röra sig om om-
rådets jordarts- och klimatförhållanden, topografi, höjd, nederbörd, vatten-
tillgång, soltimmar m.m.

Undvik att beskriva sådana förhållanden som inte specifikt påverkar 
produkten. Undvik generaliserande beskrivningar samt subjektiva värde-
beskrivningar som ”vackert landskap”. 

Producenternas lokala och/eller traditionella kunskap om framställ-
ningen av produkten kan beskrivas här. Det måste dock röra sig om speci-
ella färdigheter. En generell beskrivning av normal produktion räknas inte 
som lokal eller traditionell kunskap.

Om ansökan gäller skyddad geografisk beteckning där ansökan baseras 
på produktens anseende skall den innehålla en beskrivning av hur produk-
ten associeras med det avgränsade geografiska området. Kopplingen till 
området kan t.ex. vara historisk.

5.2 Specifika uppgifter om produkten
Identifiera och beskriv de egenskaper hos produkten som gör att den skiljer 
sig från liknande produkter. Beskriv endast de egenskaper som kan hänfö-
ras till vad som framförts ovan i punkt 5.1. Undvik att ta upp sådana egen-
skaper som inte har med det geografiska området eller lokal/traditionell 
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kunskap att göra. Ge konkreta exempel på hur produktnamnet använts 
(historiskt) och används i t.ex. marknadsföringssyfte.

Traditionell/lokal kunskap av betydelse för produktens egenskaper skall 
beskrivas så exakt som möjligt.

Om ansökan gäller skyddad geografisk beteckning där ansökan baseras 
på produktens anseende skall de egenskaper hos produkten som förknippas 
med produktens rykte beskrivas. Citera exakt information och uppgifter 
som motiverar detta rykte. Det kan t.ex. röra sig om tidningsurklipp. Und-
vik sådana uppgifter som inte specifikt styrker produktens rykte. 

OBS. Den här delen av ansökan måste stämma överens med de uppgif-
ter som lämnades under punkt 3.2. Undvik dock upprepning.

5.1 Specifika uppgifter om det geografiska området

Kalix Löjrom (SUB)
I det geografiska området som beskrivs i punkt 4 lever siklöjan. Anledningen till att siklöjan håller sig inom det geografiska området 
under fångstperioden är att området, som består av 1 500 öar, utgör en naturlig lekplats för siklöjan. Öster om Torneå älvs utlopp finns 
inga kända lekplatser. Söder om Åby älvs utlopp är salthalten för hög på grund av att det tillförs för lite sötvatten till denna del av Bot-
tenviken. Det faktiska fångstområdets storlek varierar beroende på hur mycket sötvatten som kommer med vårfloden. En snörik vinter 
tränger vårflodens sötvatten undan saltvattnet i Bottenviken och den yttre gränsen för fångst av siklöja utökas ut till 40 km från kusten. 
När siklöjan kan hitta sin föda på ett större område ökar också beståndet. Sambandet mellan en regn- och snörik vinter och ett stort be-
stånd av siklöja är väl känt. Åtta större älvar samt mängder med mindre åar och vattendrag tillför sötvatten till denna del av Bottenviken. 
Dessa vattendrags avvattningsområde utgör 25 % av Sveriges yta. Vattnet är av drickvattenkvalitet. 

Produktionen av Kalix Löjrom sker hantverksmässigt och kräver stor kunskap och lång erfarenhet. Speciellt klämningen av rommen 
kräver lång erfarenhet och är av stor betydelse för kvaliteten. Kunskapen om hanteringen av rommen finns i det geografiska området 
p.g.a. en lång tradition av att bereda Kalix Löjrom.

Bruna bönor från Öland (SGB)
Generellt har Öland ett klimat med milda höstar och vintrar. Sommaren är mycket solrik med en medeltemperatur av 17 °C. Årsneder-
börden är 400–500 mm. 

Ölands jordar utgörs främst av sand och grovmo och dessa är speciellt lämpade för odling av bruna bönor. Det finns en muntlig tradi-
tion att bönor blir av bästa kvalitet om de odlas på sandiga jordar eftersom dessa dels är varmare än lera och inte håller så mycket vatten 
om höstarna. En jord som håller mycket vatten på hösten medför ökad risk för svampsjukdomar på bönorna eftersom själva baljorna 
ibland har markkontakt vid skörd. Torkning genom strängläggning på fält, genom krakning, genom hässjning eller genom torkria är en 
mänsklig påverkan som kräver goda praktiska kunskaper om hur det aktuella bönpartiets kvalitet kommer att påverkas. 

I litteratur rörande fröodling av lantbruksväxter (Nilsson-Leissner; Weibull & Nordén, 1950) anges att bruna bönor kräver lätt och 
varm jord. Bäst är sandig mulljord med förstklassig dränering, högt pH-värde, god kultur och frihet från ogräs. Vidare anges att bruna 
bönor fördrar torka, men är mycket känsliga för nattfrost och behöver torr och varm väderlek under mognadstiden för att bli av god 
kvalitet. 

De områden i Sverige som uppfyller kraven på lång vegetationsperiod med tidig vår, liten nederbörd under vegetationsperioden, mild 
höst och stort antal solskenstimmar är få. Öland anses vara det område som bäst uppfyller dessa krav. 
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5.2 Specifika uppgifter om produkten

Kalix Löjrom (SUB)
Det som skiljer siklöja i det geografiska 
området från andra sötvattenlevande sorter 
är dess föda. I området saknas alla former 
av sötvattenslevande insekter. Födan består 
av planktoniska kräftdjur och insektslarver. 
Färgen på Kalix Löjrom är orange enl. färg-
skala S2070-450R (National colour scheme), 
medan rom från sötvattenlevande siklöjan är 
gul. Orsaken till skillnaden i färg är födan. 
Kalix Löjrom har en rund mild smak med 
toner av len fiskolja och salt.

Bruna bönor från Öland (SGB)
De bruna bönorna från Öland har, till skill-
nad från brunfärgade sorter från utlandet, en 
jämnt fördelad och enhetlig samt utpräglad 
brun-gul färg som ligger i ett färgspann kring 
S 4050-Y20R, S 4050- Y30R, S 3060-Y20R, S 
3060-Y30R, S 2060-Y20R samt S 2060-Y30R 
i den internationella färgskalan. Den typiska 
färgen är dels beroende av sorten och dels av 
en jämn torkning av bönan. 
Samtliga sorter har frön som är korta, ägg-
runda eller elliptiska, 1,5–2 gånger så långa 
som breda, trinda. Längden ligger i span-
net 8–15 mm. Det odlas inga andra typer 
av brunfärgade bönor inom det geografiska 
området.

5.3 Orsakssammanhang mellan det geografiska området och produk-
tens kvalitet eller egenskaper (SUB) eller en viss kvalitet, visst anseende 
eller viss annan egenskap (SGB) 
Beskriv hur produktens specifika egenskaper är beroende av specifika fak-
torer i det avgränsade geografiska området. Beskrivningen skall på ett ob-
jektivt sätt koppla samman uppgifterna lämnade under punkt 5.1 och 5.2 
utan att upprepa det som sagts under respektive punkt.

Om ansökan gäller skyddad geografisk beteckning där ansökan base-
ras på produktens anseende måste beskrivningen innehålla bevis på att 
produktens rykte hänger samman med produktnamnet och med det av-
gränsade geografiska området. Sådan bevisning kan t.ex. innehålla bevis 
på utmärkelser, referenser i facklitteratur eller specifika omnämnanden i 
matlagningslitteratur.
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5.3 Orsakssammanhang mellan det geografiska området och produktens kvalitet eller egenskaper (SUB) eller en 
viss kvalitet, visst anseende eller viss annan egenskap (SGB) 

Kalix Löjrom (SUB)
Kalix Löjrom står för hög kvalitet samt exklusivitet ute på marknaden. Till det finns många orsaker bl.a. det kalla rena vattnet samt 
den speciella födan. Vattnet är av dricksvattenkvalitet. Dessutom bidrar den speciella produktionsmetod som används i det geografiska 
området till dess särart. Den speciella födan för siklöjan som lever i det geografiska området gör att Kalix Löjrom får en speciell smak 
och färg.

Bruna bönor från Öland (SGB)
För att Bruna bönor från Öland skall erhålla sin karakteristiska guldbrungula färg måste den under avmognaden under hösten erhålla 
sol, men inte utsättas för regn i nämnvärd omfattning. Ofta förekommande regnperioder under första delen av september ger en gråare, 
mörkare färg på bönan, försämrar lagringsdugligheten samt orsakar svampangrepp på bönan. De områden i Sverige som uppfyller 
kraven på lång vegetationsperiod med tidig vår, liten nederbörd under vegetationsperioden, mild nederbördsfattig höst och stort antal 
solskenstimmar är få. Öland anses vara det område som bäst uppfyller dessa krav. Bönan måste också för att erhålla bästa kvalitet torkas 
i fält medels strängläggning, krakning, hässjning eller via torkning i ria. Dessa moment innebär en mänsklig påverkan på kvaliteten och 
erfordrar goda kunskaper för att bedöma bönans kvalitet. Kunskaperna om fälttorkning är en muntlig tradition som förs vidare bland 
odlarna från generation till generation. En ytterligare torkning av bönorna kan vid behov därefter genomföras i torkar avsedda för trind-
säd. SV 24.2.2010 Europeiska unionens officiella tidning C 46/15

Det finns skriftliga belägg för en obruten tradition av odling av bruna bönor på Öland sedan 1883. De aktuella sorterna som beskri-
vits ovan har odlats på Öland sedan de introducerades på marknaden. 

Bruna bönor från Öland åtnjuter ett nationellt högt anseende som bland annat tagit sig uttryck i att Sveriges fröodlarförbund i na-
tionella och regionala utställningar av frön, belönat odlare av bruna bönor från Öland med priser i olika valörer. Det finns inga registre-
ringar att andra ”bruna bönor” erhållit pris av Sverige fröodlarförbund. 

Under 1930–1950 talen anordnade Sveriges Fröodlareförbund riksfröutställningar med bedömningar av olika sorters frö från hela 
landet. Bröderna Petersson, fröodlare i Lilla Frö på Öland tillerkändes 1937, 1942 och 1950 pris för sina bruna bönor. 

På Öland arrangeras årligen Ölands skördefest (generellt sista helgen i september) samt även en ”Bruna bönans dag” (under senare 
delen av september). Vid dessa tillfällen demonstreras/firas den bruna bönan och nya recept med bruna bönor delges besökarna. En 
särskild receptsamling för bruna bönor finns sedan ca tio år och har tagits fram av regionala och lokala aktörer på Öland. 

Bruna bönor från Öland har 2006-november-10 även upptagits på Slow Food Svenska Arkkommissionens lista över nationellt och 
internationellt bevarandevärda smaker. I konsumentled säljes bruna bönor från Öland för ett pris som överstiger priset för andra bönor, 
t ex vita bönor, borlottobönor och kidneybönor, med minst 10 %. I Sverige odlas inte andra bönor än bruna bönor i kommersiell skala. 
Det pris svenska odlare erhåller för bruna bönor från Öland är upp till 50 % högre än priset för importerade bönor med samma använd-
ningsområde. Sammantaget grundas ansökan om SGB både på bönans krav på särskilt gynnsamt klimat och på att bönan åtnjuter ett 
högt anseende i konsumentled.

Skånsk spettekaka (SGB)
Spettkakan har i många århundraden tillverkats i Skåne. Produktionsmetoden enligt 4.5 beror på sammansättningen av ingredienserna 
som gör att någon riktig jäsning av smeten ej uppstår varför bakningen måste utföras i omgångar för att få en viss storlek på bakverket. 
Skälet till att spettkakan av tradition bakas endast i Skåne är att ingredienserna i spettkakan hör ihop med tillgången av råvarorna såsom 
fjäderfä för ägg, socker från betor samt rikligt med potatisodlingar. Detta i samband med en rik jordbruksbygd och ett välmående, tätt-
befolkat område är den främsta orsaken till att spettkakan bakats endast i Skåne sedan långt tillbaka i tiden.

Svecia (SGB)
Svecia har av tradition tillverkats av flera ysterier över hela Sverige. I bergsområdet gör den låga temperaturen och den otillräckliga 
vattentillgången att det är ytterst svårt att bedriva jordbruk. Det bistra klimatet omöjliggör även mjölkproduktion och osttillverkning. 
Således är det topografiska skillnader och skillnader i jordmån som utgör de naturliga avgränsningarna för tillverkning av Svecia. Det 
finns i huvudsak två boskapsraser i Sverige: Röd och vit boskap och Svensk låglandsboskap. Mjölken som erhålls från dessa två raser är 
likvärdig ur ystningssynpunkt, och eventuella skillnader i fett- och proteinhalt mellan raser.
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Exempel från 
registrerade ansökningar 
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Nedanstående exempel är hämtade från ansökningar om SUB och SGB som efter EU:s granskning blivit godkända och regist-
rerade. Sammanställningen innehåller ett exempel från var och en av de vanligaste produktkategorierna. Exemplen har valts 
bland ansökningar som utformats efter de senaste reglerna och där den sökande gruppen använt den blankett som beskrivs i 
handboken. Vissa av exemplen har dock hämtats från äldre ansökningar då det saknats nya och registrerade ansökningar i dessa 
produktkategorier. Det betyder att materialet i dessa fall inte disponerats på samma sätt som den nya blanketten föreskriver. I 
dessa fall har vissa delar av texten i ansökningarna flyttats om för att större utsträckning stämma med dispositionen i den nya 
blanketten.

Det är naturligtvis inte möjligt att i en handbok ge en komplett bild av de olika sätt på vilka produkter, geografiska områden 
samt produkten och dess egenskapers beroende av den geografiska platsen beskrivits i alla de ca 1200 ansökningar som finns 
i EU:s databas DOOR. Exemplen skall ses som viss vägledning om hur dessa aspekter kan beskrivas i en ansökan. Ytterligare 
exempel kan hämtas från databasen DOOR (http://ec.europa.eu/agriculture/quality/door/browse.html?display).

Det bör noteras att det rör sig om vägledande exempel. Det är alltså inte meningen att innehållet skall plagieras. Produkterna 
skyddas på grund av att de uppvisar särskilda egenskaper (inte nödvändigtvis unika sådana) och har en koppling till den region 
där de produceras.  Av detta följer att en ansökan måste baseras på produktens specifika egenskaper och koppling till den geo-
grafiska region där den produceras. Det betyder att varje ansökan är unik och betonar de naturgivna, mänskliga och historiska 
förhållanden som är relevanta för den enskilda produkten och det produktionsområdet.

1.1 Färskt kött ”Katsikaki Elassonas”
Färskt kött från 30–55 dagar gamla dikillingar med en 
vikt på 5,5–9,0 kg. 

Getterna tillhör den lokala grekiska rasen (Capra 
prisca) eller är en korsning mellan denna ras och bock-
ar av rasen Skopelos. De hålls under extensiva eller 
halvextensiva förhållanden i provinsen Elassona och 
betar på bergsbetesmark på hög höjd (över 250 m).

Djuren har följande fenotypiska egenskaper:
medelstor, god kroppsutveckling, proportionerlig fy-
sik, en rad färgsättningar men huvudsakligen svart, 
långt hår, horn, medelstora öron, korta men starka ben, 
utomordentligt härdig, avhållsam, temperamentsfull, 
anpassad till torrt, varmt klimat, magert bete och ex-
tensiva utfodringsförhållanden, sen könsmognad, låg 
förekomst av flerfödslar, låg mjölkproduktion (mjölken 
har hög fetthalt [5 %] och proteinhalt [3,5 %]), mot-
ståndskraftig mot extrema väderförhållanden och mot 
sjukdomar samt i stånd att gå långt.

Köttet säljs endast färskt, a) som hela slaktkroppar, 
b) som halva slaktkroppar eller c) i delar.

Organoleptiska egenskaper 
Karakteristisk arom och tilltalande doft och smak, 
mört och saftigt, pH-värde på 7,0–7,2. 
Fettlagret är mycket tunt eller obefintligt och under-
hudsfett saknas. Hög halt av linolensyra. 
Köttets färg skiftar från vitt till svagt rosa, i enlighet 
med gemenskapsbestämmelserna. Det ingår i katego-

”Cordero de Extremadura” 
Kött från kontrollerade lamm eller styckade lamm från 
djur med de egenskaper som anges i punkt 5.2.

 Slaktkropparna har följande egenskaper: 
Slaktvikt: hankön högst 16 kg och honkön högst 14 kg. 
Fettansättningsgrad: lätt fet  till normalfet enligt EU:s 
regler  
Konformation: lägst klass och utomordentlig enligt EU:s 
regler.  
Köttet ska vara korrekt bearbetat och sakna blåmärken 
Utvändigt vitt fett med fast konsistens och iinvändigt 
vitt fett som täcker halva, dock aldrig hela ryggen

Organoleptiska egenskaper: 
Köttet har en utmärkt och mycket angenäm textur och 
är måttligt marmorerat med intramuskulärt fett. Köttet 
är mycket mört och magert. Tack vare den goda fettför-
delningen och köttets kvalitet har det en utmärkt arom, 
doft och saftighet. 
Färg: 
Rosa till ljusrosa kött

Produktkategori SUB SGB
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rin lätta killingar enligt gemenskapens lagstiftning. 

Kemiska egenskaper 
Genomsnittsvärde för fukthalt, proteinhalt och fetthalt 
specificeras  i %) 
Torrsubstans uttryckt som aska  %.
Köttets färg specificeras 

1.2 Köttprodukter ”Lapin Poron kuivaliha” 
Torkat renkött från Lappland är mycket finfibrigt och 
kompakt, och fibrerna syns inte på snittytan. Det är 
mer finfibrigt än annat torkat kött. Beroende på pro-
duktens torrhetsgrad har köttet en matt och jämn snitt-
yta, som är mörkare än på andra typer av kött. Ett annat 
utmärkande drag är en brun nyans. 

Slutprodukterna utgörs av 1–5 cm tjocka och 10–20 
cm långa bitar eller skivor i varierande form som väger 
mellan etthundra och några hundra gram. 

Det torkade köttet  har låg vattenhalt,  mycket hög 
proteinhalt och låg fetthalt. 

Salthalten måste vara tillräckligt hög för att garan-
tera en säker och sund konservering av köttet. Genom-
snittsvärdena och standardavvikelserna för Vattenhalt, 
proteinhalt (även  proteinhalt i bindväven), fetthalt, 
salthalt och pH-värde .

Organoleptiska egenskaper 
Relativt stark smak med den typiskt kraftfulla arom 
som är utmärkande för renkött, både i fråga om smak 
och lukt. Den mycket höga proteinhalten ger det en ty-
piskt mild sälta. 

Färgen varierar från mörkt röd och brun till nästan 
svart med mörkare kanter, vilket är ett resultat av tork-
ningsprocessen. 

Strukturen är hård på ytan och mjukare inuti. Pro-
dukten innehåller bindväv mellan musklerna, som 
känns i gommen. Den inre bindväven känns däremot 
inte. Trots att produkten är mjuk på insidan går den 
inte sönder när man böjer den, vilket den däremot gör 
när man tuggar den. Den har därmed en delikat men 
inte seg textur. Att köttet är så lättuggat är en utmär-
kande egenskap, och även bindväven mellan musklerna 
sönderfaller lätt och är lätt att svälja.

”Coppa di Parma” 
Korven har en cylindrisk och inte tillplattad form. Den 
är mellan 25 och 40 cm lång och väger minst 1,3 kg. 
Snittytan får inte ha några gula fettpartier eller mjuka 
partier, vilket tyder på dålig mognad, och det får inte fin-
nas mögel. 

Organoleptiska egenskaper: 
Typisk köttsmak med tillräcklig proteolytisk nedbryt-
ning i de magra partierna och lipolytisk nedbrytning 
i de feta partierna, vilket är resultatet av en god mog-
nadslagring; ingen avvikande smak av karbolsyra, fisk-
mjöl eller annat, och tillräcklig smakstyrka; angenäm, 
karakteristisk doft som framträder genom att en hovsla-
garsyl förs in i de feta partierna men inte i de magra, 
intill huvudvenen; medelfast konsistens vid beröring 
och skivning; tarm som lätt kan avlägsnas; ingen oljig-
het eller ärg på ytan; homogenitet mellan de inre och 
yttre partierna, vilket är tecken på en gradvis torkning 
och mognadslagring; jämn färg utan fläckar på snitty-
tan; rött magert parti och rosaaktigt fett parti. ”Coppa di 
Parma” ska mognadslagras i minst 60 dagar. 

Kemiska och kemisk-fysiska egenskaper:  
Salthalt, proteinhalt, förhållandet vatten/protein, pH

Mikrobiologiska parametrar 
Enterobakterier totalt, E. coli och Stafylococcus Aureus 

Ingredienser (med angivande av halter)
Salt, naturliga aromer och/eller peppar och/eller andra 
eventuella kryddor. 

Följande tillsatser får användas: Vin, dextros och/eller 
fruktos och/eller sackaros i enlighet med lagstiftningen, 
bakteriekulturer i enlighet med god praxis, kalium-/
natriumnitrit, kalium-/natriumnitrat, askorbinsyra och 
salt av askorbinsyra i enlighet med lagstiftningen. 
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1.3 Ost ”Salva Cremasco” 
Är en mjuk ej värmebehandlad ost som uteslutande 
framställs av helfet komjölk i oförändrat skick, med 
tvättad skorpa och en mogningstid på minst 75 dagar. 

Fysiska egenskaper: 
Formen är parallellepipedisk med plana sidoytor på 
11–13 cm eller 17–19 cm. Kanten är rak och 9–15 cm 
hög. Vikten är 1,3–1,9 kg eller 3–5 kg, med variationer 
på högst 10 %. Skorpan är tunn, slät, ibland möglig, 
med en medelhård konsistens och en karakteristisk 
mikroflora. Ostmassan har en gles och oregelbunden 
hålighet, med en konsistens som är huvudsakligen 
kompakt, kornig och mjukare närmast under skorpan 
på grund av produktens typiskt centripetala mogning. 
Färgen är vit, med en dragning åt det ljust gula i takt 
med mogningen på grund av proteolysfenomen i un-
derskorpan. Produktens intensiva och tydliga doft har 
alltså delikata toner och påminner främst om citrus-
frukter samt kokt smör med ett drag av surmjölk. Aro-
men är mer intensiv än doften. På grund av den höga 
surhetsgraden känns ostens struktur inte elastisk när 
man trycker på den med fingrarna, utan i stället kornig 
och även litet mjölig.

Organoleptiska egenskaper:
Ostmassans smak är parfymerad och intensiv, med mer 
uttalade toner beroende på mogningsgraden. Smak hos 
den färdiga osten är knuten till dess mognad och kän-
netecknas av en diskret sälta och framför allt nära skor-
pan en lätt bitterhet som påminner om gräs. 
Kemiska egenskaper: Fetthalt i torrsubstans , torrsub-
stans  och halten furosin

”Zázrivský korbáčik” 
Är en upphettad, rökt eller orökt ost som har formen 
av en liten flätad pisksnärt (korbáčik på slovakiska) som 
är 10–50 cm lång. Den tillverkas enligt en traditionell 
metod där fermenterade, delvis mognade klumpar av 
ostmassa (s.k. lump cheese) upphettas i hett vatten och 
därefter sträcks ut till 2–10 mm tjocka trådliknande 
strängar, som traditionellt kallas vojky. Dessa strängar 
flätas sedan till små pisksnärtar. 

Organoleptiska egenskaper 
Härrör från den trådliknande konsistensen  i de strängar 
som dragits ut från de upphettade klumparna av ostmas-
sa och från den särskilda formen av en pisksnärt som 
erhålls när strängarna flätas ihop. 
Rökt och orökt ost skiljer sig från varandra främst i fråga 
om färg och lukt. Den rökta osten är svagt gul till gyllen-
gul och har en kännetecknande rökt arom och en något  
högre salthalt. Orökt ost  har en vit till gräddvit färg och 
saknar en rökt arom. Båda sorterna har samma textur 
och konsistens. 
Färg: Vit till svagt gul, eller, i fråga om de rökta sorterna, 
gyllengul. 
Konsistens: De individuella strängarna består av sepa-
rata fibrer med en spänstig konsistens som är fast utan 
att vara hård. Spänstigheten minskar i takt med att osten 
mognar. Produktens höga draghållfasthet beror på den 
trådliknande texturen som härrör från de lätt separer-
bara trådarna.
Lukt och smak: Mjölkaktig och behaglig ostdoft, milt 
syrlig och, i fråga om de rökta sorterna, med typisk rö-
karom. 

Sammansättning: 
Torrsubstanshalt, fetthalt i torrsubstansen, salthalt (be-
roende av sort) 

Mikrobiella egenskaper:
Osten innehåller huvudsakligen värmeresistenta mjölk-
syrabakterier av släktena Lactococcus, Streptococcus 
och Lactobacillus.

1.4 övriga produkter 
av animaliskt ur-
sprung

”Miele delle Dolomiti Bellunesi”
Honung  produceras av nektar från blommor i bergs-
området i provinsen Belluno, och kommer från den 
lokala ekotypen ”Apis mellifera” som härstammar från 
naturliga korsningar av biarter, främst mellan Ligustica 
och Carnica. Denna ekotyp har under tidens gång an-
passat sig perfekt till särdragen i bergsmiljön i Belluno 
och producerar mycket honung. 

Beroende på vilka olika botaniska arter som blom-

”Miód drahimski”
Fem olika typer av nektarhonung med följande fysika-
liska och organoleptiska egenskaper

Bovetehonung  framställts av pollen från bovete (Fa-
gopyrum). Den är mörkbrun, nästan svart till färgen. Ef-
ter kristalliseringen får den en gulbrun färg. Honungen 
kristalliseras långsamt och får en grovkornig, ojämn 
konsistens. Det kan finnas ett flytande lager på ytan. 
Den har en mycket intensiv och behaglig arom av bove-
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mar vid olika tidpunkter under produktionsperioden 
och honungens därpå följande botaniska ursprung, 
skiljer man mellan följande type: blandhonung, akacia-
honung, lindhonung, kastanjehonung, rhododenron-
honung och maskroshonung.

Fysikaliska och kemiska egenskaper 
Hydroximetylfurfurhalt (HMF ) (när honungen släpps 
ut på marknaden) , vattenhalt % , pH, halten fruktos/
glukos och halten sackaros . Både den högsta och lägsta 
halt anges för de olika typerna av honung 
Pollenets egenskaper
Blandhonung : Främst: maskros, lind, kastanj, rhodo-
dendron, olika labiater 

Akaciahonung: Minst  30 % av Robinia pseudoacacia 
L. 

Lindhonung : Minst 10 % av Tilia spp. 
Kastanjehonung: Minst  70 % av Castanea sativa M. 
Rhododendron-honung: Minst 20 % av Rododend-

rum spp. 
Maskroshonung: Mellan  5 och 30 % av Taraxacum 

spp. 

Organoleptiska egenskaper
Blandhonung: ljusgul till bärnstensgul till färgen, söt-
aktig smak, mjuk konsistens med en tydlig tendens till 
kristallisering.

Akaciahonung: ljus eller bärnstensgul till färgen, 
transparent, utsökt och mycket söt smak med en doft 
som påminner om robiniablommor och med en karak-
teristiskt flytande konsistens. 

Lindhonung: färg som varierar från gul till ljusgrön 
med en något besk eftersmak, frisk och väldoftande, 
trögflytande med långsam kristallisering. 

Kastanjehonung: mörkbrun till färgen, något söt 
smak, något besk, tanninrik, kryddig och aromatisk 
doft, i allmänhet flytande konsistens. 

Rhododendronhonung: nästan färglös till vit eller 
ljusbeige efter kristalliseringen, utsökt smak, vegetabi-
lisk och fruktig doft, flytande, sedan trögflytande med 
fina korn. 

Maskroshonung: honung med gula skiftningar, svag 
eller normal sötma, vanligtvis syrlig, något besk eller 
sträv.

teblommor, och smaken är skarp och söt med en svagt 
besk ton. 

Ljunghonung framställs av pollen från ljung (Calluna 
vulgaris). Den är gulaktig till orangebrun till färgen, 
med ljusare eller mörkare nyanser. Före kristalliseringen 
har honungen en gulaktig eller till och med rödgul färg. 
Efter kristalliseringen får den en gulorange till brun färg. 
Ljunghonung har en tjock geléartad konsistens. Den 
kristalliseras till medelstora korn och har en stark doft 
som för tankarna till ljung. Smaken är svagt söt, skarp 
och bitter.

Rapshonung framställs av pollen från raps (Bras-
sica napus var. arvensis). Den är nästan färglös eller lätt 
halmfärgad med en grönaktig ton, beroende på vilka 
plantor nektarn kommer från. Efter kristalliseringen får 
den en vit eller grå krämfärg. Den kristalliseras snabbt, 
formar små korn och får en klibbig konsistens. Smaken 
är mild och neutral med en svagt bitter ton. 

Lindhonung  framställs av pollen från lind (Tilia). 
I flytande tillstånd varierar den i färg från gröngul till 
svagt gulaktig. Efter kristalliseringen varierar färgen 
från vitgul till guldgul. I flytande tillstånd liknar lind-
honung ricinolja. Efter kristalliseringen är den finkornig 
och grynig. Smaken är tämligen skarp, ofta med en svagt 
bitter ton. 

Blandhonung framställs av pollen från flera olika väx-
ter. Beroende på när den skördas kan färgen variera från 
ljust krämfärgad till orangebrun. Efter kristalliseringen 
förändras färgen till ljusgrå eller ljusbrun. Konsistensen 
är rinnande och klibbig, och honungen är delvis eller 
helt kristalliserad, beroende på när den skördas. Den 
har ofta en stark doft som påminner om vax. Smaken 
varierar beroende på nektarns sammansättning, men är 
vanligen mild och söt. Ibland dominerar smaken från 
en viss nektar. 

Halten av vatten, reducerande sockerarter (glukos och 
fruktos), innehålla av 5-hydroxymetylfurfural (HMF), 
fria syror, sackaroshalt, prolinhalt och procentandel av 
det dominerade pollenet anges för ded olika sorterna

Vid tidpunkten för försäljning kan honungen vara fly-
tande (silad), skummad eller kristalliserad (grynig). Små 
mängder honungsdagg får finnas i honungen. Detta får 
emellertid inte leda till att honungens smak, doft eller 
egenskaper ändras. Honungen får även säljas som ho-
nungskakor.
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1.5 oljor ”Terre Aurunche” 
Extra jungfruolja får endast framställas av oliver från 
olivträd av följande lokala sorter: 

”Sessana”, med en andel av minst 70 procent och  
”Corniola”, ”Itrana” och ”Tenacella”, med en andel av 
högst 30 procent. 

”Sessana” är en ursprunglig sort i produktionsområ-
det), medan de övriga sorterna kommer från angräns-
ande områden där de utgör ett lika viktigt traditionellt 
inslag med lokal karaktär. 

Fysiska och kemiska egenskaper vid försäljning: 
Surhetsgrad, Peroxidtal, Spektrofotometri: UV-absorp-
tion (K232) och totala halten polyfenoler 

Organoleptiska egenskaper:
Fruktighet, bitterhet och kryddighet, kronärtskock-
smak, mandelsmak.
Färg: från halmgul till klargrön och grön.  

”Agios Mathaios Kerkyras”
 Jungfruolivolja från den odlade och förädlade sorten 
Koroneiki  (Olea europea sativa). Olivträd är en stän-
digt grön växt som trivs i varma, torra områden och 
det är ett av få träd som bär frukt även i stenig, obördig 
jord. Oljan, en viktig livsmedelsprodukt och en stapel-
vara,  utvinns genom att frukten pressas. 

Organoleptiska egenskaper
Oljan har en fruktig arom, som är särskilt markerad hos 
den nypressade oljan, och en bitterljuv smak.
Färg: Olivoljan är grön till gröngul beroende på mog-
nadsgrad och den är mycket klar. 

Kemiska sammansättning:
Svag syra samt av att peroxidhalten och faktorerna 
K270, K232 och Delta K (spektrofotometriska egenska-
per)  är ovanligt låga.

1.6 Frukt grönsaker, 
spannmål, mm.

”Figue de Solliès”
Är ett violett fikon som härstammar från sorten Bour-
jassotte Noire som säljs färskt och helt. 
Den saluförda produkten har en diameter på minst 40 
mm. Skalet är fritt från insektsbett, utan sprickbild-
ningar och inte ”träigt” (inga friktionsspår från bladet 
på frukten). 

Organoleptiska egenskaper:
Väl balanserade syrliga och söta smaker. Doften är 
elegant, föga intensiv med inslag av växter och frukter 
som vattenmelon, druvor ”melon blanc”, jordgubbar 
och andra röda bär. Smaken är fyllig med välbalanse-
rad karakteristisk fruktsyra och sötma, frukten knaprar 
och smälter sedan med intensiva aromer från växter, 
frukter och inslag av blommor.
Färgen påminner om jordgubbssylt och det har många 
tunna och beiga frön.

Fysiska och kemiska egenskaper:
Sockerhalten är minst 14 grader Brix  vid paketering. 
Frukten har en tillplattad droppform, den är violett till 
svart med räfflad yta, tjock, fast och mjuk. Blombott-
nen är tunn och blekgrön. Fruktköttet är fylligt, blankt 
och saftigt.

”Carciofo Brindisino”
Färsk kronärtskocka av arten Cynara cardunculus Sco-
lymus-gruppen, dit ekotypen ”Carciofo Brindisino” hör. 

Produkten ska vid försäljningen ha följande egen-
skaper: 
Cylindrisk, medelkompakt blomkorg med en höjd på 
minst 8 cm och en diameter på minst 6 cm; gröna yttre 
korgblad med violetta skiftningar, med rundad, helt el-
ler delvis delad topp, utan tagg eller ibland med en liten 
tagg längst ut; grönvita inre korgblad med svaga violetta 
skiftningar; tunn eller medeltjock huvudstjälk med en 
längd på högst 10 cm. Den totala genomsnittliga fiber-
halten ska vara 5 g per 100 g ätlig del. Blomkorgarna ska 
vara intakta med friskt utseende och utan tecken på viss-
nande. De ska vara friska (utan parasitangrepp), rena 
samt fria från främmande lukt och smak.

Organoleptiska egenskaper
Blomkorgarna ska vara mjälla och välsmakande och 
korgbladens bas och blombottnen ska vara köttiga, 
mjälla och aptitliga. 
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1.7 Fisk och fisk-
produkter

”Karp zatorski” 
Karp (Cyprinus carpio) är en hybrid som erhålls ge-
nom att den rena linjen ”karp zatorski” korsas med 
rena ungerska och jugoslaviska linjer, Gołyszlinjer 
och israeliska linjer (Dor- 70). ”Karp zatorski” är en 
levande fisk som säljs färsk och obearbetad. Karpen 
föds uteslutande upp i vinterkarpdammar i enlighet 
med Zatormetoden, som grundas på en tvåårig upp-
födningscykel. 

Fysikaliska egenskaper
Utseende: Kroppsvikt hos säljbar fisk: 1 100–1 800 g 
Färg: olivfärgad eller blå med olivinslag 
Befjällning: spegelfjäll som sitter i pil-, rand- eller sa-
delmönster.

Kemiska egenskaper: 
Torrsubstans, råaska, totalt proteininnehåll och råfett.

”Carciofo Brindisino”
Färsk kronärtskocka av arten Cynara cardunculus Sco-
lymus-gruppen, dit ekotypen ”Carciofo Brindisino” hör. 

Produkten ska vid försäljningen ha följande egen-
skaper: 
Cylindrisk, medelkompakt blomkorg med en höjd på 
minst 8 cm och en diameter på minst 6 cm; gröna yttre 
korgblad med violetta skiftningar, med rundad, helt el-
ler delvis delad topp, utan tagg eller ibland med en liten 
tagg längst ut; grönvita inre korgblad med svaga violetta 
skiftningar; tunn eller medeltjock huvudstjälk med en 
längd på högst 10 cm. Den totala genomsnittliga fiber-
halten ska vara 5 g per 100 g ätlig del. Blomkorgarna ska 
vara intakta med friskt utseende och utan tecken på viss-
nande. De ska vara friska (utan parasitangrepp), rena 
samt fria från främmande lukt och smak.

Organoleptiska egenskaper
Blomkorgarna ska vara mjälla och välsmakande och 
korgbladens bas och blombottnen ska vara köttiga, 
mjälla och aptitliga. 

1.2 Köttprodukter ”Lapin Poron kuivaliha”
Torkat renkött från Lappland framställs av hela musk-
ler (muskelgrupper) och muskelbitar. Bindväven mel-
lan musklerna är synlig, men det går nästan inte att 
urskilja något fett i den med blotta ögat. 

”Coppa di Parma”
Framställs i enlighet med traditionen från grisar av tung 
italiensk sort användas. Denna gris är typisk för centrala 
och norra Italien och har särskilda genetiska egenskaper. 
Den föds upp under minst nio månader under särskilda 
förhållanden som gör att den uppnår en hög vikt och ger 
kött med höga halter intramuskulärt fett och enzymer, 
framför allt katepsin, vilket är väsentligt för mognads-
lagringe. 

De djur som får användas är renrasiga djur eller djur 
som härletts från de traditionella raserna Large White 
och Landrace, liksom förädlade typer som finns förteck-
nade i den italienska stamboken. Även djur som härletts 
från rasen Duroc får användas, liksom de förädlade ty-
per som finns förtecknade i den italienska stamboken. 

Dessutom får korsningar och hybrider av andra raser 
användas, förutsatt att de härrör från urvals- och kors-
ningsprogram som genomförts på ett sätt som överens-
stämmer med den italienska stambokens krav när det 
gäller produktion av grisar av tung italiensk sort. 

I enlighet med traditionen är det dock inte tillåtet att 
använda djur med motsatta egenskaper, särskilt i fråga 
om stresskänslighet (PSS), vilket numera även kan mä-
tas på ett objektivt sätt hos djuren efter slakt och i tor-

Produktkategori SUB SGB

Produktkategori SUB SGB

3.3 Råvaror
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kade produkter. 
De genetiska typer som används ska ge höga vikter 

och gott köttutbyte. Den genomsnittliga vikten per parti 
(levande vikt) ska under alla omständigheter vara 160 kg 
plus eller minus 10 %. 

Den lägsta slaktåldern är nio månader. 
Grisarna ska vid slakten vara vid utmärkt hälsa och 

ska därefter avblodas fullständigt. 
De styckningsdelar som används utgörs av halsens 

muskeldel intill halskotorna och en del av bröstkorgen 
(muskelmassan i den ränna som spinalutskotten, rygg-
raden och de transversala utskotten bildar). 

Begränsning
Renrasiga djur av raserna Landrace belge, Hampshire, 
Piétrain, Duroc och Spotted Poland får under inga om-
ständigheter användas. 
Kött från galtar eller suggor får inte användas. 
Det kött som används får inte ha varit fryst.

1.3 Ost ”Salva Cremasco” 
Framställs av hel och rå komjölk från nötkreatur som 
föds upp i det berörda geografiska området, dvs. den 
italienska rasen Frisona och den alpina Bruna Alpina.

”Zázrivský korbáčik” 
Tillverkas av klumpar av ostmassa som produceras av 
råmjölk från ko eller pastöriserad komjölk med till-
satt mjölksyrakultur. Den typ av mjölk som används 
– obehandlad eller pastöriserad – påverkar inte slut-
produktens egenskaper. Mjölkens kvalitet kontrolleras 
regelbundet och registreras på plats hos tillverkarna 
av klumpar av ostmassa, varmed följande parametrar 
övervakas: inhiberande substanser, temperatur, syrahalt, 
fetthalt, specifik vikt och fettfri torrsubstans. 

Det totala antalet mikroorganismer och antalet soma-
tiska celler fastställs av ackrediterade laboratorier. 

Klumparna av ostmassa innehåller minst 48 viktpro-
cent torrsubstans, med minst 35 viktprocent fett i torr-
substansen och ett pH-värde på 4,9–5,2. Klumparna har 
en hel och slät exteriör med en lämplig ytstruktur och en 
vit till gräddvit färg.

Produktkategori SUB SGB

Produktkategori SUB SGB

3.4 Foder

1.1 Färskt kött ”Katsikaki Elassonas”
Fram till slakten utfodras killingarna endast med 
modersmjölk. Getterna betar fritt på bergsbetesmark 
på över 250 meters höjd och på odlad gräsmark. 
Under 3–5 månader ges kompletteringsfoder, främst 
spannmål, baljväxter, grönsaker, halm, klöver och 
oljefröprodukter som huvudsakligen produceras i det 
avgränsade geografiska området, samt vitaminer och 
mineraler. De små områdena med odlad gräsmark 

”Cordero de Extremadura” 
Foder utgörs huvudsakligen av naturbete under hela 
året. Vid behov kompletteras naturbetet med halm, 
korn, foder, biprodukter och med kraftfoder som 
främst består av spannmål, oljeväxter och proteingrö-
dor. 

Slaktlammen föds upp hos sin mor och dricker 
modersmjölk fram till och med avvänjningen (då de är 
40–50 dagar gamla). När lammen är tre veckor gamla 
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gödslas med naturgödsel från djur i det geografiska 
området. 

Begränsning
Användning av insekticider, pesticider och konstgöd-
sel är inte tillåtet.

kan deras föda kompletteras med lämpligt djurfoder. 
Efter avvänjningen hålls lammen inomhus och kontrol-
leras antingen i uppfödningsbyggnaderna eller i de 
gödningsanläggningar och bearbetningsenheter som är 
inskrivna i motsvarande register. Deras föda utgörs av 
kraftfoder som främst består av spannmål, oljeväxter, 
proteingrödor och stråhalm. Kosttillskott för slaktlamm 
utgörs endast av djurfoder som främst består av spann-
mål, oljeväxter och proteingrödor. 

Slaktlamm ska vara fullständigt identifierade vid 
ankomsten till slakteriet. 

1.2 Köttprodukter ”Lapin Poron kuivaliha” 
framställs från renar som är födda, uppvuxna och slak-
tade i det finska renskötselområdet och som betat fritt 
på naturliga betesmarker under vår, sommar, höst och 
tidig vinter fram till slakt. Under denna period får de 
nästan all sin föda från naturliga källor i det avgrän-
sade geografiska området. De äter främst gräs, svamp 
och lavar.

”Coppa di Parma” 
Grisarna utfodras i två faser och fodret baseras huvud-
sakligen på spannmålsproduktion och biprodukter från 
osttillverkning. Det spannmålsbaserade fodret ska helst 
ges i flytande form (skulor eller mäsk), traditionellt blan-
dat med vassle. Fodret har följande sammansättning: 

Under gödningsfasen är följande foder tillåtna i fal-
lande ordning: majs, krossad majs och/eller majskolvar, 
sorghum, korn, vete, rågvete, havre, mindre vanliga 
spannmålsslag, kli och andra biprodukter från bearbet-
ning av vete, torkad potatis, pressad och ensilerad bet-
massa, mjöl på pressrester från soja, sojamjöl, maniok, 
melass, mjöl på pressrester från kokos, mjöl på press-
rester från majskorn, ärter och/eller andra baljväxter, 
torkade betrester efter sockerframställning, linkakor, 
äppel- eller päronmäsk, druv- eller tomatskal för att 
förbättra matsmältningen, torkat lusernmjöl, öljäst och 
andra sorters jäst, fetter med en smältpunkt över 40 °C, 
vassle, kärnmjölk. Under gödningsfasen ska spannmål 
utgöra minst 55 % av den totala fodergivan.

Upp till en levande vikt på 80 kg ska ovan angivna 
foderstat kompletteras med följande foder i fallande 
ordning: mjöl på pressrester från soja, ensilerad majs, 
majsglutengryn och/eller majsglutenfoder, urkärnade 
johannesbröd, destillerirester, fetter med en smältpunkt 
över 36 °C, fiskmjöl, lysin, kärnmjölk. Spannmål ska ut-
göra minst 45 % av den totala fodergivan. 

1.3 Ost ”Salva Cremasco” 
Minst 60 % av torrfodret i den dagliga ransonen ska 
bestå av foderråvaror som producerats i det avgränsade 
geografiska området. De tillåtna fodersorterna omfat-
tar vallfoder och/eller vallfoder från naturliga eller an-
lagda betesmarker, typiska foderväxter, hö, halm och 
ensilage. 

Följande fodersorter är lämpligast: gräs från perma-
nenta betesmarker med flera arter, lusern, klöver; enkla 
eller sammansatta betesmarker med rajgräs, råg, havre, 
korn, grönmajs, vete, återväxtsorghum, majskorn, hirs, 
hundäxing, halmstrå, timotej, esparsett, ärtor, vicker 

”Zázrivský korbáčik” 
Det finns inga särskilda kvalitetskrav eller begränsning-
ar med hänsyn till ursprung.
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och åkerböna. 
Höet framställs genom torkning på markerna med 

hjälp av tekniker som lufttorkning eller dehydrering av 
användbara fodersorter som grönfoder. Tillåten halm 
är sådan som framställs av spannmål som vete, korn, 
havre, råg och rågvete. 

Följande typer av fodertillskott är tillåtna: spannmål 
och derivat av dessa, som majs, korn, vete, sorghum, 
havre, råg, rågvete och majskolvar; oljeväxter och deri-
vat av dessa, som sojabönor, bomull, solros och lin; rot-
frukter och produkter av dessa, som potatis och deras 
derivat; torkat foder; derivat från sockerindustrin, som 
pressad och torkad betmassa, torkad betmassa, torkad 
fodersockerbetmassa, melasserad massa och melass 
och/eller derivat motsvarande högst 2,5 % av den dag-
liga ransonens torråvara; frön från baljväxter, som fo-
derärtor, bondbönor, åkerbönor i form av korn, mjöl 
och derivat av dessa; torkade johannesbröd och derivat 
av dessa. Vegetabiliska fetter med en jodhalt som är 
lägre eller lika med 70, samt fettsyror från vegetabiliska 
oljor med befintliga eller försaltade fettsyror är också 
tillåtna. Fiskoljor är tillåtna som stöd till ”tillsatser” 
och ”förblandningar”. Det är även tillåtet att tillsätta 
mineralsalter och tillsatser som vitaminer, spårämnen, 
aminosyror, aromämnen, antioxidanter som är tillåtna 
i gällande lagstiftning (endast naturliga eller naturiden-
tiska antioxidanter och aromämnen är dock tillåtna).

1.4 övriga produkter 
av animaliskt ur-
sprung

”Miele delle Dolomiti Bellunesi”
Vid behov får pollenbaserat proteinfoder för bikolonier 
med lokalt ursprung användas. 
En vanlig metod är att skörda pollenkakorna eller en-
bart pollenet, i så fall genom att ställa ut fällor, för att 
sedan torka eller lagra pollenet i en frys under den stora 
produktionsperioden för att sedan återanvända det un-
der perioder med begränsad tillgång till pollenresurser.

”Miód drahimski”
Bina får inte utfordras under den period då honungen 
skördas. Endast i undantagsfall, om bipopulationernas 
normala utveckling hotas, får bina utfordras innan ho-
nungsskörden inleds, men utfordringen måste upphöra 
senast 14 dagar före den planerade skörden. Fodermän-
gden får inte överstiga binas normala foderbehov för 
två dagar. Bina får endast utfordras med betsocker eller 
färdiggjord sirap (bifoder) med en sockerhalt (glukos, 
fruktos, sackaros) på minst 73 procent. Betsockret och 
sockersirapen behöver inte komma från det område där 
honungen utvinns. Fodrets ursprung påverkar inte ho-
nungens kvalitet.

Produktkategori SUB SGB

1.5 oljor ”Terre Aurunche” 
Odlingen, produktionen och pressningen av extra 
jungfruolja får endast äga rum i det geografiska pro-
duktionsområde som anges i punkt 4.

”Agios Mathaios Kerkyras”
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1.7 Fisk och fisk-
produkter

”Karp zatorski”
Fisken livnär sig huvudsakligen på föda som före-
kommer naturligt i dammarna. Detta kompletteras 
i samtliga produktionsfaser endast med naturligt 
spannmålsfoder (vete, korn, rågvete, majs), varav 
minst 70 % kommer från det område som definieras i 
punkt 4. 

Tack vare de särskilda mark- och klimatförhållan-
dena håller spannmålsfodret hög kvalitet och uppfyl-
ler höga sanitära normer. Vid inköp av spannmål tas 
hänsyn till kvaliteten och fuktinnehållet, som inte får 
överstiga 11 %. Foder som köpts utanför produktions-
området används endast om tillgången på foder i det 
område som definieras i punkt 4 är otillräcklig. Inget 
foder av artificiellt ursprung och inget fodertillskott 
användas.

”Lough Neagh Eel”
Inget foder ges. Ålen livnär sig i det fria.

Produktkategori SUB SGB
3.5 Särskilda steg i produktionen

1.1 Färskt kött ”Katsikaki Elassonas” ”Cordero de Extremadura” 
Slaktlammen ska vara fullständigt identifierade vid an-
komsten till slakteriet. 

Slakt och bearbetning av slaktkropparna sker i slak-
terier och styckningsanläggningar som följer den gäl-
lande lagstiftningen och som för lämpliga register för 
att garantera produktens spårbarhet och att regelbundna 
kontroller utförs. 

Transporten av lammen mellan ursprungsanlägg-
ningen och slakteriet får ta högst två timmar. Därige-
nom undviker man att djuren blir stressade under trans-
porten och att stressen orsakar en förändrad pH-halt 
som försärar köttets kvalitet. 

Kontrollnämnden övervakar även produktens fram-
ställningsfas, vilket omfattar bearbetningen av köttet 
samt styckningen, i syfte att kontrollera att presentatio-
nen av slaktkropparna eller styckningen inte försämrar 
köttets kvalitet.

1.2 Köttprodukter ”Lapin Poron kuivaliha” 
Renarna skall enligt finsk renskötsellagstiftning öron-
märkas direkt efter födseln, eller senast när de förs till 
slakt. När renarna har sorterats ut för slakt och skilts 
från de djur som inte ska slaktas ska de i samband 
med sorteringen på betesmarken förses med ett slakt-
märke i örat. Numret följer med slaktkroppen fram till 
styckningen. Styckat kött får ett stycknings- och bear-
betningssatsnummer, som följer med produkten ända 
till konsumenten. Styckningslokaler och bearbetnings-
anläggningar måste registrera de slaktkroppar och det 

”Coppa di Parma” 
Följande steg i produktionen ska äga rum i det avgrän-
sade geografiska området: 
Beredning av de styckningsdelar som används vid fram-
ställningen av produkten. 
Manuell och mekanisk saltning som kan pågå i 6 till 14 
dagar. 

Stoppning, antingen i naturlig tarm för den produkt 
som ska säljas hel och i skivor, eller i omformad naturlig 
tarm, varvid även flera anatomiska delar i rad kan an-
vändas, för den produkt som ska säljas i skivor. 
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kött som förs in i anläggningen, liksom allt som läm-
nar denna. Övervakningen av hela produktionskedjan 
sköts av det finska Livsmedelssäkerhetsverket (Evira) 
och länsstyrelserna, under Jord- och skogsbruksminis-
teriets tillsyn. Inspektioner genomförs av kommunala 
livsmedelsmyndigheter.

Bearbetningen av produkten inleds genom styck-
ning och urbening av segare kött, innanlår, halsrev, fi-
léer och halsmuskler. Det urbenade köttet styckas i ca 
5 cm tjocka bitar av varierande storlek inför den vidare 
beredningen. I andra delar av slaktkroppen lämnats be-
net kvar, men även dessa delar styckas i lämpligt stora 
bitar som ska bearbetas. Köttet bearbetas så snabbt som 
möjligt och i små satser för att förhindra att det värms 
upp. Köttet styckas i godkända styckningsanläggning-
ar. Ttemperatur får inte överstiga + 7 °C under styck-
ningen. Köttet saltas i köttsalt-

ningskar eller på saltningsställningar. Saltning kan 
göras genom gnidning, i vilket fall salthalten uppgår till 
ca 3 % av det färska köttets vikt. Om köttet saltas i salt-
lake är vattnets salthalt omkring 6 % eller 7 %. Saltning-
en och den förberedande mognaden tar 3 till 14 dagar. 
Efter saltningen hängs köttet utomhus för att lufttorka. 
Torkningen sker tillräckligt långt ovanför marken i ett 
täckt utrymme som byggts eller utformats för torkning 
av kött, med en tillräckligt gedigen golvbeläggning och 
nättäckning som förhindrar skadedjur från att komma 
in. Rena krokar av metall eller annat icke-poröst mate-
rial, t.ex. plastrep, används för att hänga upp köttet på 
torkningsbjälken. Torkningen görs i februari–april och 
tar cirka tre till sex veckor, beroende på väderförhållan-
dena. Allt eftersom köttet möras och mognar smaksätts 
det påtagligt till följd av avdunstningen av 40–60 % av 
det färska köttets vikt. Beredningen övervakas genom 
regelbundna kontroller av köttets grad av torka och 
smak. Om köttet får torka för länge blir det grått och 
smaklöst. 

Förslutning, antingen med snöre för den produkt som 
ska säljas hel och i skivor, eller med elastisk tråd för den 
produkt som ska säljas i skivor. 

Ugnstorkning under 8–10 timmar, torkning under 
sammanlagt minst 15 dagar och mognadslagring i minst 
60–90 dagar beroende på vikten.

Produktkategori SUB SGB

1.3 Ost ”Salva Cremasco” 
Följande steg i produktionen ska äga rum i det avgrän-
sade geografiska området: Mjölkproduktion, behand-
ling av mjölk och mogning.

”Zázrivský korbáčik” 
Ostklumparnas ursprung påverkar inte produktens kva-
litet. Detta följs av en detaljerad redogörelse för de tio 
olika stegen i produktionen av osten. 
Upphettning, knådning, formning, kylning, lindning, 
saltning, delvis torkning, rökning (endast för rökta sor-
ter) och  förpackning. 
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1.4 övriga produkter 
av animaliskt ur-
sprung

”Miele delle Dolomiti Bellunesi”
Produceras, bereds och tas fram i det begränsade geo-
grafiska området i punkt 4. 

Honungen produceras i fasta bikupor eller bikupor 
som förflyttas med jämna mellanrum, men endast i det 
bergsområde där produktionen sker. Honungen tas di-
rekt från hyllorna i skattlådorna genom slungning. 

Honungen skördas alltid successivt, beroende på de 
olika blomningarna, vilket ger en differentierad sortho-
nungsprodukt.

”Miód drahimski”
Alla steg i produktionen, från placeringen av bikuporna 
till sluttappningen av honungen, måste äga rum i det av-
gränsade geografiska området. När ramarna avlägsnas i 
slutet av skördeperioden innehåller de mogen honung 
(minst tre fjärdedelar av ramen ska vara täckt). Honung-
en kallslungas hos biodlarna i en honungsslunga med 
centrifugalkraft. Den får kallpressas med mekaniska 
pressar. Därefter silas honungen och får självrinna i be-
hållare. 

Begränsningar
Honungen får inte filtreras för att avlägsna pollen eller 
pastöriseras. Honungens temperatur får inte överskrida 
42 °C i något steg i produktionen. Användning av kemi-
kalier eller andra birepellenta medel är förbjuden under 
honungsskörden. 
Endast honungsbin av arterna Apis mellifera carnica 
(carnicabin) och Apis mellifera mellifera (europeiska 
mörka bin) – samt korsningar av dessa arter – används i 
produktionen av ”miód drahimski”.

1.5 oljor ”Terre Aurunche” 
Odlingen, produktionen och pressningen av extra 
jungfruolja får endast äga rum i det geografiska pro-
duktionsområde som anges i punkt 4.

”Agios Mathaios Kerkyras”
 Oliverna skördas i omgångar och skörden inleds när 
frukten är mogen i mitten av november. Arbetaren står 
på marken eller på en stege och slår på olivgrenarna med 
en käpp och ser noga till att inte skada trädet och på så 
sätt orsaka sjukdomar. Nät läggs ut under träden och 
fångar upp frukten.

Blad rensas bort och frukten läggs i 50 kilossäckar el-
ler plastlådor och tas till en av kvarnarna i

det avgränsade området, för omedelbar bearbetning 
av oliverna.

Efter det att främmande föremål avlägsnats tvättas 
och borstas oliverna samt krossas. Massan

knådas vid en temperatur på högst 30 °C under 30 mi-
nuter. Oljan extraheras sedan genom centrifugering eller 
genom traditionell pressning.

Det material som kommer i kontakt med massan och 
oljan är rostfritt stål. Oljan förvaras i rostfria övertäckta 
fat till dess den säljs vidare.

1.6 Frukt grönsaker, 
spannmål, mm.

”Figue de Solliès”
Produktion och paketering måste utföras inom beteck-
ningens geografiska område.

”Carciofo Brindisino”
Samtliga steg i produktionen ska äga rum i det avgrän-
sade området enligt punkt 4. Skörden ska ske manuellt. 
Huvudstjälken skärs av vid en längd av högst 10 cm, 
eventuellt med ett eller två blad. Produkten är synnerli-
gen ömtålig och ska därför skördas försiktigt så att me-
kaniska skador undviks.
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Produktkategori SUB SGB
3.6 Särskilda regler för förpackning mm.

1.2 Köttprodukter ”Lapin Poron kuivaliha”
måste förpackas i det avgränsade geografiska området, 
dvs. det finska renskötselområdet, för att garantera pro-
duktens kvalitet och förhindra att kvaliteten försämras, 
särskilt de organoleptiska egenskaperna. ”Lapin Poron 
kuivaliha” produkter förpackas i godkända livsmed-
elsförpackningar vars storlek varierar från etthundra 
gram till några hundra gram. 

Styckningslokaler och bearbetningsanläggningar 
övervakas av länsstyrelsens tillsynsmyndigheter. Dess-
utom är försäljning av torkat renkött direkt till konsu-
menterna vid den primära produktionsplatsen tillåten 
(EU-kommissionens undantag av den 21 april 2006).

”Coppa di Parma”
Skivning och förpackning får endast ske i anläggningar 
belägna i det avgränsade produktionsområdet enligt 
punkt 4 och under överinseende av det godkända orga-
net, i enlighet med de förfaranden som anges i kontroll-
planen. 

För produkt som säljs hel får skivningen endast gö-
ras av detaljisten på butikens skärbräda och i närvaro av 
slutkonsumenten. 

Produktens utsökthet, dess höga halt av omättat fett 
och den låga halten konserveringsmedel samt den po-
tentiellt aggressiva skivnings- och förpackningsproces-
sen gör att dessa åtgärder måste utföras av personal med 
särskilda kunskaper om produkten. Bland annat är det 
ett krav att den tid under vilken skivorna kommer i kon-
takt med luften är så kort som möjligt, för att undvika 
brunfärgning.

1.7 Fisk och fisk-
produkter

”Karp zatorski”
Hela produktionscykeln ska äga rum i det geografiska 
område som definieras i punkt 4 och baseras på Zator-
metoden, enligt vilken produktionsperioden förkortas 
till två år. Produktionscykeln för ”karp zatorski” består 
av fem steg som presenteras i detalj: Lek, yngeluppföd-
ning, uppfödning, övervintring av höstyngel,  utsätt-
ning i kommersiella dammar,sortering och överföring i 
lagringsdammar och upptagning och överföring i syre-
satt lagringstankar inför försäljning.

”Lough Neagh Eel”
Ålen måste fångas i det avgränsade området med hjälp 
av långrev eller dragnät i Lough Neagh eller med fasta 
bottengarn från sjöns mynning upp längs floden Banns 
nedre del. 
För bearbetade produkter som rökt ål avser den geogra-
fiska beteckningen råvaran, dvs. färsk ål. 

1.3 Ost ”Salva Cremasco” 
För att kunden ska garanteras kvalitet och äkthet ska 
tillskärningen i portionsbitar och följande förpackning 
äga rum i det avgränsade geografiska området. Det är 
viktigt att detta sker i lämpliga lokaler i närheten av 
ostens mogningsmiljö. Det papper som används måste 
vara anpassat för livsmedel och det ska ligga tätt mot 
den tillskurna delen för att hindra begynnande fukt-
bildning, skydda den tunna skorpan och undvika upp-
komst av främmande mikroorganismer. 

Det är dessutom nödvändigt med vissa begräns-
ningar när det gäller förpackningen, då märkningen 
endast trycks på en plan sida av produkten, som när 
den väl skurits i portionsbitar kan förväxlas med lik-
nande produkter. Det kan alltså vara svårt att identi-
fiera osten i portionsbitar, eftersom de inte har någon 
märkning som gör det möjligt att urskilja ursprungs-
märkningen och spårbarheten kan garanteras.

”Zázrivský korbáčik” 
saluförs i flerpack där antalet ostar skiljer sig åt. Osten 
måste förpackas i det avgränsade geografiska området 
för att se till att ostprodukten inte förlorar sin utmär-
kande form, förhindra att flätan går upp och säkerställa 
produktens kvalitet. 
Det finns inga geografiska begränsningar i fråga om om-
förpackning.

Produktkategori SUB SGB
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1.4 övriga produkter 
av animaliskt ur-
sprung

”Miele delle Dolomiti Bellunesi”
förpackas i glasbehållare på 250, 500 eller 1 000 gram, 
som tillsluts med ett metallock och förseglas med en 
etikett. Honungen kan även förpackas i portionsför-
packningar, i små glasbehållare, i påsar, i bägare eller i 
andra behållare i lämpligt material.

”Miód drahimski”
Honungen ska självrinna i detaljistförpackningar i det 
område där den utvinns (som anges i punkt 4) för att 
garantera att produkten är av god kvalitet och för att öka 
övervakningen och kontrollen av honungens ursprung. 
Syftet är också att upprätthålla inspektionssystemets 
höga trovärdighet och undanröja alla faktorer som kan 
sänka honungens kvalitet.

1.5 oljor ”Terre Aurunche” 
ska saluföras i behållare av glaserat lergods, glas eller 
plåt eller i engångsförpackningar. 
Paketeringen får ske utanför det geografiska produk-
tionsområdet, förutsatt att den äger rum inom 20 dagar 
efter delgivningen av resultaten av kontrollorganets ke-
miska, fysiska och organoleptiska granskning. Därige-
nom garanteras slutkonsumenten att oljan har behållit 
sina egenskaper även om produkten har transporterats, 
särskilt de karaktäristiska kronärtskock- och mande-
laromerna.

”Agios Mathaios Kerkyras”
 Beskrivning saknas

1.6 Frukt grönsaker 
spannmål

”Figue de Solliès”
För att bevara produktens kvalitet paketeras och salu-
förs den i rader på brickor eller på båtformade brickor 
med en vikt på högst ett kilo. Saluförda partier ska ha 
enhetlig storlek och färg.

Fikon är en frukt som vanligtvis måste hanteras var-
samt vid transport och skyddas från eventuella stötar. 
Frukten kräver därför en skonsam hantering och måste 
förpackas mycket snabbt i behållarna så att den inte 
krossas. På grund av produktens ömtålighet och för att 
bevara beteckningens kvalitet och egenskaper måste 
paketering äga rum i det geografiska området. Kravet 
innebär dessutom att fikonen måste paketeras direkt 
efter sortering, alltså på den plats där sorteringen äger 
rum. Vid hantering krävs den know-how som produ-
centerna i det geografiska området har.

”Carciofo Brindisino”
ska förpackas i det område som avses i punkt 4, för att 
undvika bulktransport som kan skada kronärtskockor-
na eller försämra deras kvalitet. Kronärtskockan är en 
mycket ömtålig produkt som lätt kan skadas av hante-
ring och transport. Ju längre tid produkten förvaras de-
sto fler tecken på kvalitetsförsämring, t.ex. brunfärgning 
och vissnande, uppvisar den. Den ska under alla om-
ständigheter förvaras i svala inomhuslokaler, med god 
ventilation och varierad luftfuktighet. 

Förpackningen innefattar en eller flera av följande åt-
gärder, som ska utföras i produktionsområdet av kvali-
ficerad personal: Beskärning, klippning, avlägsnande av 
de yttre kortbladen och emballering.

1.1 Färskt kött ”Katsikaki Elassonas”
Området innefattar provinsen Elassona i prefekturen 
Larissa och distriktet Damasios i kommunen Tirnavos 
i samma prefektur.

”Cordero de Extremadura” 
Produktionsområdet sammanfaller med regionen Ex-
tremadura.

4 Beskrivning av det geografiska området
Produktkategori SUB SGB
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1.2 Köttprodukter ”Lapin Poron kuivaliha”
produceras, bearbetas och förpackas inom det finska 
renskötselområdet, som ligger mellan breddgraderna 
65 °N och 70 °N. Enligt den finska renskötsellagen (nr 
848/1990) omfattar området Lapplands län, med un-
dantag av städerna Kemi och Torneå samt Keminmaa 
kommun, och i Uleåborgs län kommunerna Hyrynsal-
mi, Kuivaniemi, Kuusamo, Pudasjärvi, Suomussalmi, 
Taivalkoski och Yli-Ii samt de områden i kommunerna 
Puolanka, Utajärvi och Ylikiiminki som ligger norr om 
Kiminge älv och landsvägen Puolanka-Hyrynsalmi.

”Coppa di Parma”
Produktionsområdet innefattar hela det administrativa 
område som utgörs av provinserna Parma, Modena, 
Reggio Emilia, Mantova, Pavia och de kommuner längs 
floden Po som ingår i följande provinsers administrativa 
område: Lodi, Senna Lodigiano, Ospedaletto Lodigiano, 
Orio Litta, Livraga, Borghetto Lodigiano, Brembio, Se-
gugnago, Somaglia, Casalpusterlengo, Cotogno, Gar-
damiglio, San Rocco al Porto, San Fiorano, S. Stefano 
Lodigiano, Cavacurta, Maleo, Corno Giovine, Corno 
Vecchio, Maccastorna, Meleti, Castelnuovo B. D’Adda, 
Caselle Landi. Milano: San Colombano al Lambro. 
Cremona: Pizzighettone, Crotta d’Adda, Spinadesco, Ac-
quanegra Cremonese, Sesto ed Uniti, Cremona, Gerre 
de Caprioli, Stagno Lombardo, Pieve d’Olmi, San Danie-
le Po, Motta Baluffi, Torricella del Pizzo, Gussola, Casal-
maggiore, Martignana Po, Rivarolo del Re, Scandolara 
Bovara, Casteldidone, Solarolo Rainerio, S. Giovanni 
in Croce, San Martino del Lago, Cingia de’ Botti, Cella 
Dati, Tornata, Calvatone, Piadina, Voltino, Derovere, 
Ca’ d’Andrea, Sospiro, Bonemerse, Malagnino, Pieve S. 
Giacomo, Torre de’ Picenardi, Drizzona, Isola Dovarese. 
Geografiskt kännetecknas produktionsområdet av ku-
perade områden som sträcker sig ned mot slätten till 
Pos norra strand.

Produktkategori SUB SGB

1.3 Ost ”Salva Cremasco” 
Produktionsområdet omfattar hela territoriet i följande 
provinser: Bergamo, Brescia, Cremona, Lecco, Lodi 
och Milano.

”Zázrivský korbáčik” 
produceras i kommunen Zázrivá. Det geografiska 
området gränsar till kommunen Oravská Lesná i norr, 
kommunen Terchová i väster, kommunen Párnica i 
söder och bergskammarna Paráč och Minčol i öster.

1.4 övriga produkter 
av animaliskt ur-
sprung

”Miele delle Dolomiti Bellunesi”
produceras i ett område som omfattar hela territoriet 
i provinsen Belluno och som i sin helhet är beläget i 
ett bergsområde vars gränser utgörs av de bergskedjor 
som naturligt separerar det geografiska området från 
de angränsande provinserna och regionerna och i norr 
från Österrike.

”Miód drahimski”
skördas i kommunerna Czaplinek, Wierzchowo, Barwi-
ce och Borne Sulinowo samt i Borne Sulinowos skogs-
distrikt, som är beläget i sjödistriktet Drawa. Namnet 
”miód drahimski” härrör från namnet ”Drahim”, den 
ursprungliga benämningen för Stare Drawsko, som har 
gett sitt namn åt den region där produktionsområdet är 
beläget. Efter andra världskriget kom ”Drahim” ur bruk 
som det officiella namnet för det administrativa områ-
det, och namnet ”Stare Drawsko” introducerades. Trots 
att den administrativa benämningen på området har 
ändrats lever namnet ”Drahim” fortfarande kvar.

1.5 oljor ”Terre Aurunche” 
Produktionsområdet består av hela det administrativa 
området i följande kommuner i provinsen Caserte: 
Caianello, Carinola, Cellole, Conca della Campania, 
Falciano del Massico, Francolise, Galluccio, Marzano 
Appio, Mignano Monte Lungo, Mondragone, Rocca 

”Agios Mathaios Kerkyras”
 Oliver av sorten Koroneiki odlas i distriktet Agios Mat-
haios i kommunen Melitieon i prefekturet Korfu. Det 
totala antalet träd av sorten Koroneiki i det avgränsade 
området uppgår till 25 000, vilket utgör 12,7 % av det 
totala antalet olivträd. 
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D’Evandro, Roccamonfina, San Pietro Infine, Sessa 
Aurunca, Sparanise, Teano, Tora och Piccilli.

1.6 Frukt grönsaker, 
spannmål mm.

”Figue de Solliès”
Det geografiska området för fikonnen ligger i depar-
tementet Var i sydöstra Frankrike i regionen Proven-
ce–Alpes–Côte d’Azur. Det geografiska området består 
av 15 kommuner varav två berörs delvis. Det är kom-
munerna Belgentier, Carqueiranne, Cuers, La Crau, La 
Farlède, La Garde, Hyères, La Londe-Les-Maures, Pier-
refeu-du-Var, Le Pradet, Solliès-Pont, Solliès- Toucas, 
Solliès-Ville och La Valette-du-Var. 

En karta med det avgränsade geografiska området är 
inlämnat till kommunerna som berörs delvis. 

Området avgränsas utifrån geografiska kriterier 
(mellan det metamorfa området i Maures i öster och 
bergsformationerna i det kalkhaltiga Provence i väster), 
klimat (nederbörd, hygrometri, Winklers index), geo-
logi (mer eller mindre förändrade bankar av sandsten 
och röda finkorniga avlagringar samt vinavlagringar), 
marklära (brunjordar, djupa och steniga jordar) och 
användning (sort och know-how).

”Carciofo Brindisino”
Produceras i hela det administrativa område som om-
fattar följande kommuner: Brindisi, Cellino San Marco, 
Mesagne, San Donaci, San Pietro Vernotico, Torchia-
rolo, San Vito dei Normanni och Carovigno.

1.7 Fisk och fisk-
produkter

”Karp zatorski”
produceras i tre kommuner i den västra delen av pro-
vinsen Małopolskie, nämligen Zator och Przeciszów i 
länet Oświęcimski och Spytkowice i länet Wadowicki. 
Områdets area är 134 km 2 , men produktionen är hu-
vudsakligen koncentrerad till kommunen Zator.

”Lough Neagh Eel”
Produceras i Lough Neagh i Nordirland och floden 
Banns nedre del, från Lough Neaghs norra strand till 
Cutts i Coleraine.

1.1 Färskt kött ”Katsikaki Elassonas”
Det avgränsade geografiska området är kuperat och lig-
ger på mellan 250 och 2 550 meters höjd. Sextio procent 
av området består av betesmark med en stor mångfald 
gräs, örter och aromatiska växter. På den mark i pro-
vinsen Elassona som lämpar sig för bete finns naturlig 
betesmark, jordbruksmark som utnyttjas för odling av 
djurfoder, mark i träda och säsongsbetesmark. Den 
naturliga betesmarken utgörs av gräsvall, buskbete och 
delvis trädbevuxen betesmark. Områdets mest fram-
trädande särdrag är florans stora biologiska mångfald, 
med många slags aromatiska växter. 

Örtvegetationen består främst av gräs och, i min-
dre utsträckning, baljväxter och korgblommiga växter. 
De vanligaste underfamiljerna är Festuceae, Hordeae, 

”Cordero de Extremadura” 
Innan kung Alfonso X inrättade ”Honrado Concejo de 
la Mesta de los Pastores” (sammanslutningen av vand-
rande uppfödare), vilket utgjorde en vändpunkt för 
fåruppfödningen i Spanien, var det fenicierna, romarna 
och araberna som hade skyddat och spridit traditionen 
med fårskötsel i regionen. 

Den berörda rasen lever i det geografiska området, 
där det även finns en historisk tradition med fåruppföd-
ning med hjälp av traditionella uppfödningsmetoder 
och uppfödningssystem. Området utmärks fysiskt och 
geografiskt av betesmarker och annan ängsmark som 
kan användas för extensivt bete. Det geografiska områ-
det är beläget i regionala territorier med specifika och 
särskiljande egenskaper jämfört med andra geografiska 

Produktkategori SUB SGB

5.1 Specifika uppgifter om det geografiska området
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Pemineae, Aerostideae, Phalatideae och Aneneae. De 
vanligaste örtväxterna är Festuca rubra, Dactylis glo-
merata, Bromus sp., Trifolium sp., Stipa sp., Lolium sp. 
m.fl. Buskbetet, med både unga skott och den örtve-
getation som växer i växtkronans skugga, bidrar i hög 
grad till att tillgodose djurens behov. Beteskapaciteten 
är 1,39 djurenheter. 

De lokala getbesättningarna är små, klarar sig på lite 
och är anpassade till den kuperade terrängen i det av-
gränsade geografiska området. Extensiv getuppfödning 
är en integrerad del av naturmiljöns skötsel och beva-
rande och en väsentlig del av det dagliga livet i provin-
sen Elassona.

områden, bland annat när det gäller områdets geofysik 
och jordmån, dess lokala fauna och flora, dess jord-
bruksproduktion, dess regnmängd och soltimmar samt 
dess klimat. 

Detta geografiska område består av slätter och pene-
plan som ligger på 200–800 meters höjd över havet. Om-
rådet har ett halvtorrt medelhavsklimat som mildras av 
påverkan från havet och en årsmedeltemperatur 16–17 
°C. Vintrarna är kalla och somrarna varma. Årsneder-
börden uppgår till 450–850 mm. Det regnar mest på vin-
tern och i början av våren och somrarna är torra. Antalet 
soltimmar per år överstiger 3 000. 

Ekosystemet i Extremaduras betesmarker är ett resul-
tat av människans påverkan på medelhavsskogen un-
der århundradenas gång, och betesmarkerna är mycket 
vidsträckta. Uppfödningen i området är traditionellt 
extensiv med en ständig jämvikt mellan djurarter (såväl 
tama som vilda), miljö och mänsklig påverkan. Grön-
foderbetet, som består av en varierad flora med rikligt 
med självsående annueller, är den främsta energikällan 
i ekosystemet.

1.2 Köttprodukter ”Lapin Poron kuivaliha”
Torkningen av ”Lapin Poron kuivaliha” sker utomhus 
och är ett resultat av metrologiska förhållanden (vind, 
frost, solens värme). Torkningsprocessen övervakas 
noggrant för att se till att rätt mognadsgrad uppnås och 
för att bevara köttets organoleptiska egenskaper. En 
avgörande faktor vid framställningen av ”Lapin Poron 
kuivaliha” är förmågan att avgöra hur länge köttet ska 
lufttorkas utomhus. Detta kräver särskilda kunskaper 
som innehas av experter i området. Även om ”Lapin 
Poron kuivaliha” är magert kan fettet leda till att köttets 
smak och organoleptiska egenskaper förändras om det 
bearbetas på fel sätt eller kommer i alltför lång kontakt 
med luft. Dessutom är syftet att säkerställa fullständig 
spårbarhet av produkten, att konsumenterna inte vil-
seleds, att den produkt de erbjuds faktiskt har erhållits 
och beretts i ursprungsregionen och att hela produk-
tionskedjan kan övervakas.

”Coppa di Parma”
Produktionsområdet för ”Coppa di Parma” SGB känne-
tecknas av att det förekommer både kuperade områden 
och slätter samt sjöar och saltgruvor. I Parmas kuperade 
områden har det alltid varit möjligt att förena den teknik 
som används på slätterna och saltet från Salsomaggiore. 
Tack vare saltgruvorna har saltning och beredning av 
griskött sedan 1300-talet gett upphov till produkter med 
både nationellt och internationellt anseende. ”Coppa di 
Parma” är ett utmärkt exempel på detta. De yrkesverk-
samma i regionen har specialiserat sig på denna produk-
tion och har under århundradenas lopp bidragit till att 
sprida receptet utanför provinsen Parmas gränser, till de 
andra provinser som anges i punkt 4.

1.3 Ost ”Salva Cremasco” 
De faktorer som styrker det geografiska ursprung-

ets särskilda egenskaper är i huvudsak knutna till den 
känsla och kultur som kännetecknar den historiska ost-
produktionen hos operatörerna, de särskilda saltnings-
metoder som tillämpas samt mogningstekniken. Även 
de geografiska förhållandena i regionen är viktiga och 
har i alla tider främjat utvecklingen av djurhållning och 
mjölkproduktion. Det område som berörs av produk-

”Zázrivský korbáčik” 
Förhållandena i kommunen Zázrivá lämpar sig väl för 
uppfödning av betande får och nötkreatur och bearbet-
ning av mjölken från dessa för osttillverkning. Männis-
korna i regionen fortsätter att utnyttja de särskilda för-
hållanden som präglar denna bergsmiljö, vilket de har 
gjort ända sedan området började bosättas. Flätningen 
av den upphettade osten till små pisksnärtar är en fär-
dighet som är specifik för kvinnorna i Zázrivá och kan 
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tionen omfattar en del av Poslätten, dit den italienska 
mjölk- och ostproduktionen har varit koncentrerad se-
dan medeltiden. Området fungerar även som centrum 
för vinterbete. Markerna används inom jordbruket för 
spannmålsodling, för specialiserad intensivodling och 
för en riklig foderproduktion, som är möjlig tack vare 
det historiska arbetet med dränering och kanalisering. 
De naturliga faktorerna har alltså alltid varit gynn-
samma för uppfödning av inhemska nötkreaturraser 
(Frisona Italiana och Bruna Alpina) som ger en mjölk 
med stark ostkaraktär, vilket är ett resultat av den nä-
ring som korna får och som bygger på vallfoder och 
annat foder. 

Mogningsmiljöerna är en viktig faktor knuten till 
den geografiska miljön. Mogningen äger rum i särskil-
da miljöer som är rika på främmande mögelarter vilka 
integreras i ostens mikrobiologiska egenskaper. Miljö-
erna får sin särskilda karaktär från de ostar som succes-
sivt produceras och placeras i mogningslokalerna. De 
färska ostarna kan på detta sätt kontamineras av de os-
tar som lagrats längre, vilka överför det mögel som ut-
vecklats naturligt under mogningen och även bidrar till 
att ge själva miljön dess karaktär. Det ekosystem som 
styr dessa typiska mogningsmiljöer kan inte överföras 
och mögelarterna är en oundgänglig faktor som bidrar 
till att ge slutprodukten dess inneboende egenskaper. 

Osttillverkarnas kunskap är mycket viktig och de 
har under seklernas gång samt från generation till 
generation utvecklat och förfinat sina kaseiniserings-
tekniker. De kan på ett optimalt sätt styra de känsliga 
produktionsfaserna och använda traditionella material, 
t.ex. trä, som än idag utnyttjas under mogningsfasen. 
Detta material gör att ”Salva Cremasco” kan andas och 
göra sig av med överskott av vassle, vilket garanterar 
en jämn mogning och en långsam förädling av osten. 
Producenternas erfarenhet och skicklighet är dessutom 
mycket viktiga för kontrollen och utvärderingen av att 
mogningen förlöper korrekt, samt för att garantera att 
den karakteristiska skorpan bildas. Under mogningsfa-
sen måste producenterna utföra särskilda åtgärder för 
att tvätta och borsta skorpan på varje ost. Tvättningen 
är särskilt viktig och görs omsorgsfullt med vatten och 
salt eller med hjälp av matolja, mäsk och aromatiska 
örter. De här specialkunskaperna överförs från genera-
tion till generation och får sitt uttryck i producenternas 
mästerliga hantverk, som förfinats i förhållande till den 
tradition som är knuten till produktionen av ”Salva 
Cremasco”. Värt att nämna i detta sammanhang är att 
små ostar av sorten ”Salva Cremasco” förekommer på 
vissa fresker från 1600- och 1700-talet (gruppo Antro-
pologico tavola ieri e oggi — 2001). 

inte göras på maskinell väg. 
Enligt muntlig tradition har korbáčiky tillverkats i 

Zázrivá sedan andra hälften av 1800-talet då tillverk-
ningen av olika sorters upphettade ostar, däribland 
korbáčiky, för försäljning var den enda inkomstkällan 
för lokala får- och nötkreatursuppfödare.
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1.4 övriga produkter 
av animaliskt ur-
sprung

”Miele delle Dolomiti Bellunesi”

Miljöfaktorer 
Produktionsområdet är ett bergsområde med dalar och 
högt belägna områden med jordmåns- och klimategen-
skaper och miljöegenskaper som är typiska för Alperna 
och med stora skogar och betesmarker. 
I produktionsområdet finns inga stora industrianlägg-
ningar, det bedrivs inte någon intensiv jordbruksverk-
samhet och det finns inte heller några stora genom-
fartsleder, vilka alla är möjliga källor till föroreningar, 
för bland annat biodlingsprodukter. Dessa förutsätt-
ningar gör att man kan producera en ren och nyttig 
honung som inte innehåller några tungmetaller eller 
miljöföroreningar.

Klimat- och miljöförhållandena i provinsen Belluno, 
som exempelvis den medeltemperatur och den med-
elnederbörd som nämns i den historiska dokumenta-
tionen, skiljer sig i hög grad från förhållandena på det 
angränsande slättlandet och från den regionala medel-
temperaturen och medelnederbörden i Veneto, vilket 
har en positiv inverkan på nektarutsöndringen, pro-
duktens kvalitet och dess hållbarhet. 

De låga temperaturerna och den höga nederbör-
den gör att provinsen Belluno har regionens största 
ängar och betesmarker och är en förutsättning för den 
mycket rika alpfloran, som till stor del har utvecklats i 
substrat med dolomitisk kalksten. Denna flora omfat-
tar över 2 200 arter (en tredjedel av floran i hela det 
nationella territoriet), vilket gör att bina kan välja de 
bästa vegetabiliska nektar- och pollenkällorna. 

Dolomiterna i Belluno var faktiskt redan förr i tiden 
kända för sin rika växtlighet på alpängarna och alp-
betesmarkerna. Denna floras rikedom och särskilda 
egenskaper är bland de främsta vetenskapliga skälen 
till att Bellunos naturområden har erkänts, såväl inom 
gemenskapen som på nationell och regional nivå.

Bland den högväxande växtligheten är skogar med 
lärkträd, bokträd, tallar och granar mycket vanligt före-
kommande. Nedanför klippväggarna sträcker täta sko-
gar med löv- och barrträd ut sig. I området finns också 
högt liggande ängar med rik växtlighet som utmärks 
av flera inhemska arter, bland annat rhododendron, 
kardon, edelweiss och andra bergsväxter. I dalgångar-
na utmärker sig provinsen Bellunos kärlväxter: denna 
växtlighet omfattar över 1 400 arter varav merparten 
utmärker sig genom sin inhemska karaktär, sin säll-
synthet eller sitt höga fytogeografiska värde. 

Den mångskiftande foder- och trädväxtligheten om-
fattar många arter som anses vara bland de lämpligaste 
med avseende på biodling och pollenkällor, som ex-

”Miód drahimski”
Det område som anges i punkt 4 ingår i den baltiska 
klimatzonen, där havsklimatet är mer dominerande än 
i andra regioner i Polen. Närheten till Östersjön bidrar 
till att värma upp marken och leder till svalare somrar. 
De termiska förhållanden som skapas genom områdets 
topografi är en viktig klimatfaktor. Området är relativt 
högt beläget, vilket innebär att temperaturerna är svalare 
i denna region. Genomsnittstemperaturen under perio-
den maj–juli är 14,4 °C, medan årsgenomsnittet ligger på 
7,0–7,3 °C. Markerna i regionen bildades huvudsakligen 
av glaciär- och sedimentavlagringar från glaciärernas 
smältvatten. Området domineras av podsoljordar som 
består av lös sand utan mycket lera, samt moräner med 
sand över sandblandad lera eller siltjordar. En stor del 
av det område där ”miód drahimski” produceras ingår i 
landskapsparken Drawa (Drawski Park Krajobrazowy). 
Naturen i området är oförstörd eftersom det inte finns 
några industriföroreningar. Parken omfattar sju natur-
reservat, som utmärks av en rik flora och fauna. Männis-
kans aktivitet har inte haft någon betydande inverkan på 
naturreservatens ekosystem. Ett mycket varierande och 
vidsträckt system av floder, vattendrag och sjöar bidrar 
till den rika växtlighet som förekommer i området. 

Det finns lobeliasjöar i området, som kännetecknas av 
ett ovanligt rent vatten och förekomsten av kvarstående 
växter, bl.a. sumparv (Stellaria crassifolia), kråkbär (Em-
petrum nigrum ssp. nigrum) och madrör (Calamagros-
tis stricta). Många av växterna i området är skyddade, 
t.ex. akleja (Aquilegia vulgaris), tibast (Daphne mezer-
eum) och kärrknipprot (Epipactis palustris). 

Områdets inverkan på förekomsten av andra ho-
nungsväxter 
Bovete: Regionens magra podsoljordar, reglerade vat-
tensystem och klimatförhållanden är idealiska för bove-
teodling. Den höga luftfuktigheten (upp till 81 procent) 
är en särskilt viktig faktor. Bovete odlas av cirka 400 eko-
logiska jordbruk i området, och omkring 1 120 hektar 
används för odling av bovete. 

Lind: I det avgränsade området växer många arter 
av monumentala lindar, och lindar har planterats längs 
cirka 90 procent av de vägar som löper igenom byarna 
och längs sidovägar och stigar i produktionsområdet 
för ”miód drahimski”. De bildar lindalléer. Anledningen 
till att lindar är så vanligt förekommande i området är 
de gynnsamma jordförhållandena och avsaknaden av 
föroreningar. En viktig miljöfaktor är att det inte finns 
industriföroreningar, vilka lindar är särskilt känsliga för. 

Raps: Ett karakteristiskt särdrag för rapsodlingen i det 
avgränsade området är att grödan odlas på flera hektar 
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empelvis robinia, rhododendron, maskros, lind, ljung, 
klöver, samt en stor mängd arter som används för att 
producera blandhonung. 

Den nektarproducerande flora som är typisk för 
bergsområden är också viktig, som exempelvis kastanj 
(Castanea Sativa) och kardon (Cardus sp.), eftersom 
nektar är den föda som är nödvändig för binas biolo-
giska cykel. Universitetsuppsatser och forskning har 
visat att växter som växer i höga berg producerar mer 
nektar än växter som växer på slättland. 

Mänskliga faktorer 
Biodlingen har alltid varit utbredd i bergen i provinsen 
Belluno, också för mycket länge sedan, då skörden av 
honung med naturliga bikupor krävde stor expertkun-
skap hos producenterna för att undvika att förstöra hela 
bikolonier. 

Också under svårare tider har biodlingen, som 
främst har bedrivits med användning av enkla bikupor, 
alltid varit mycket utbredd i dessa områden. Även om 
det innovativa införandet av bikupan ”Dadant Blatt” 
har gynnat honungsodlingen, utövas denna verksam-
het än i våra dagar hantverksmässigt i bergen i Belluno. 
Det innebär att producenterna måste visa prov på sär-
skilda kunskaper när det gäller bikupornas placering 
och användning, när det gäller att skydda och utveckla 
kolonierna, när det gäller att välja rätt skördemetod 
och när det gäller att välja den period som gör att man 
kan skilja på honung från olika växtarter och vidta åt-
gärder för att konservera honungen. 

Nuförtiden är merparten av biodlarna verksamma i 
Belluno- och Feltrinadalarna, och ett stort antal pro-
ducenter är även verksamma på hög höjd, där de pro-
ducerar särskilt uppskattad honung som exempelvis 
rhododendronhonung.

stora fält som avskiljs av många skogsområden. Vindar-
na i området är måttliga, vilket skapar utmärkta förhål-
landen för bina att utvecklas och samla in nektar. Nästan 
1 400 hektar mark i det avgränsade området används för 
rapsodling. 

Ljung: I skogsdistriktet Borne Sulinowo finns en av 
Europas största hedar. Sammanlagt är ett område på 
cirka 6 000 hektar i distriktet täckt av ljung. De utgörs av 
bestånd av vanlig ljung (Polio-Callunetum) och ljung-
hedar med Scabiosa canescentis och Genistetum tincto-
riae. Förekomsten av så stora hedar i området beror på 
de goda jordförhållandena och lämplig exponering för 
solsken eftersom stora områden består av barmark. 

Biodlarnas färdigheter 
Under biodlingens långa historia i området har de lo-
kala biodlarna utvecklat speciella färdigheter och skör-
de- och biodlingsmetoder, vilket påverkar honungens 
kemiska sammansättning. Som regel utvinns honungen 
endast från ramar som är täckta till minst tre fjärdede-
lar, vilket innebär att den skördade honungen är mogen. 
Temperaturen på honungen får inte överskrida 42 °C i 
något steg i produktionen.

1.5 oljor ”Terre Aurunche” 
Det geografiska produktionsområdet är en region som 
under tidigare geologiska perioder formats av lava-
strömmar, vulkanutbrott och nedregnande aska från 
vulkanen Roccamonfina. Det är ett av de mest vid-
sträckta områden i Europa som har präglats av vul-
kanisk aktivitet. Dessa betingelser har gett upphov till 
ganska enhetliga förutsättningar för jordbruket. Od-
lingen av oliver av sorten ”Sessana” är utbredd i områ-
det sedan gammalt. 

Därför beslutade man att avgränsa produktions-
området till de områden som tidigare i historien har 
formats av vulkanen Roccamonfinas utbrott och som i 
dag är bevuxna med olivträd huvudsakligen av sorten 
”Sessana”. 

”Agios Mathaios Kerkyras”
 Historiska källor och arkeologiska fynd visar att oliver 
har odlats i Grekland sedan urminnes tider. Vid utgräv-
ningarna av Faistos (mellanminoisk tid, 2000–1800 
f.Kr.) hittades bl.a. utsäde av oliver. Från det antika 
Grekland till idag har olivträdet varit landets heligaste 
träd med direkta kopplingar till kulturen och kosthållet. 
Dess historia inleddes på Medelhavets och mindre Asi-
ens kuster. Ända sedan antiken har det heliga trädet fun-
nits i Grekland. I de gamla grekernas kosthåll, religion 
och konst ingick oliven, vars kvist användes som sym-
bol för fred, visdom och seger. Vinnarna i de olympiska 
spelen fick också en vild olivkvist som pris och Athena 
blev Attikas gudinna när hon lämnade över trädet som 
en källa till rikedom.
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Det geografiska produktionsområdet kännetecknas 
av det för Medelhavsområdet typiska milda och halv-
torra klimatet med en nederbörd som är koncentrerad 
till hösten och vintern. Temperatursvängningarna i 
olivodlingsområdena blir ofta mer påtagliga under vå-
ren och sommaren på grund av närheten till Tyrrenska 
havet i västsydväst, som ger varma och torra dagar, i 
kombination med de omgivande bergsmassiven (Ma-
tese i öst och bergskedjan Mainarde i nordost), som 
däremot ger svala nätter. 

Den geomorfologiska strukturen, som har skapats av 
den numera utslocknade vulkanen Roccamonfina, har 
haft ett avgörande inflytande på den lokala jordmåns-
bildningen. All jordbruksmark, inte minst på sluttning-
arna, har sitt ursprung i förvittringen av lavaströmmar 
och pyroklastiskt material från vulkanutbrott under 
pleistocen. 

Sorten ”Sessana” är särskilt utbredd inom hela pro-
duktionsområdet. Den förekommer även i angräns-
ande områden, men i mindre utsträckning. Det lokala 
landskapet präglas av den välbekanta siluetten av detta 
olivträd, som skulle skjuta i höjden utan rationell be-
skärning. ”Sessanas” särskilda förankring i området 
framgår av att dess namn hämtats från kommunen 
Sessa Aurunca, som är det största geografiska produk-
tionsområdet. 

Den för området karaktäristiska jordmånen tillsam-
mans med olivsorten ”Sessana” gör”Terre Aurunche” 
typisk för produktionsområdet.

Olivernas morfologiska egenskaper, med raka eller 
svagt utvecklade bladskaft, förklarar varför det krävs 
särskilda metoder för att odla oliverna och framför 
allt för att skörda dem. Mekaniserade metoder förslår 
helt enkelt inte. Att skörda oliverna för hand är därför 
fortfarande det enda effektiva sättet att få en skörd av 
betydande storlek. Tack vare denna metod skördas oli-
verna i dag liksom tidigare i gott skick och i ett optimalt 
mognadsstadium för att man ska kunna utvinna en olja 
av högt värde.

Olivodlingen på Korfu, fajakernas ö, nämns hos Home-
ros, men var mindre viktig än vinodlingen.

Dessa förhållanden förblev oförändrade till och med 
1500-talet, men i början av 1600-talet, när

ön styrdes av Venedig, påfördes markägarna en kom-
bination av edikt och en typ av stöd för att

ställa om från vinodling till olivodling. Detta gjordes i 
så stor utsträckning att resanden vid den

här tiden talade om ön som en enda stor olivodling. 
Från den perioden till i dag har olivodling varit den 
främsta inkomstkällan för Korfus jordbruksbefolkning, 
och i synnerhet för befolkningen i Agios Mathaios. De 
traditionella odlingsmetoderna, många års erfaren-
het och den särskilda jorden och klimatförhållandena 
medger en produktion av särskilt högklassig olivolja om 
vilken D. Sarakomenos, en av pionjärerna inom jord-
bruksvetenskapen i Grekland, sagt följande: ”Om den 
hanterades på rätt sätt skulle den vara den främsta av 
bordsoljor”.

1.6 Frukt grönsaker, 
spannmål mm.

”Figue de Solliès”
Sedan medeltiden odlas fikon mycket framgångsrikt i 
Sollièsområdet, som har idealiska förutsättningar för 
att utveckla fruktens kvalitet och egenskaper. Men det 
är i slutet av 1800-talet som Sollièsområdet genom sin 
produktion av fikon framstår som ”Provences träd-
gård” enligt en poetisk beskrivning i tidningen ”Le 
Petit Marseillais” av den 14 augusti 1898. Enligt jord-
bruksstatistiken för departementet Var producerades 
år 1903 i kantonen Solliès närmare 1 100 ton fikon. I 
författaren Roger Livets bok ”Habitat Rural et struc-

”Carciofo Brindisino”

Miljöfaktorer 
Markens egenskaper i produktionsområdet är typiska 
för sandig och kalkrik jord i kustområden, mer känd 
som ”tuff ”. Dessa jordarter kännetecknas av medelhög 
kvävehalt, låg fosforhalt och hög kaliumhalt. Innehållet 
av organiska ämnen är medelhögt, pH-värdet neutralt 
eller subalkaliskt och förmågan att hålla vatten god. 
Marken är till större delen slät. 
”Carciofo Brindisino” är särskilt lättodlad i dessa om-
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tures agraires en Basse Provence” från 1962 anges att 
försäljningsutvecklingen av ”Figue de Solliès” verkli-
gen tog fart i slutet av 1800-talet och särskilt i början 
av 1900-talet när man drog fördel av järnvägen för att 
möta franska kunders efterfrågan. 

Det geografiska området ingår helt i den sydvästra 
delen av sänkan från permperioden i norra Maures 
och Toulonnais. Det kännetecknas av de nedre och 
mellersta avrinningsområdena av floderna Gapeau 
och Réal Martin samt utgör en kuperad slätt. Solliès-
området kännetecknas av att det avgränsas av bergs-
formationer som främjar ett specifikt klimat. Med en 
årlig nederbörd mellan 700 till 800 mm och en mycket 
begränsad risk för frost är det ett varmt Medelhavs-
klimat som gynnar odlingen av fikon. Sollièsområdet 
ligger i ett tektoniskt område mellan det metamorfa 
området i Maures i öster och det kalkhaltiga Provence 
i väster. Större delen av området kännetecknas av mer 
eller mindre vittrade bankar av sandsten och röda fin-
korniga avlagringar samt av vinavlagringar. Liknande 
produkter av dessa bergarter från permperioden blan-
das främst (i norra gränsområdet och centrala delen) 
med stora avlagringar av sandig silt och siltig sand med 
mycket kalksten. Avlagringar av sandig silt med mer 
eller mindre kiselsten täcker östra gränsområdet. Ty-
pisk jordmån för odling av fikon är mer eller mindre 
stenig, djup och väldränerad silt och siltig sand med 
måttlig kalkhalt, utvecklad på alluviala och kolluviala 
avlagringar. 

I det geografiska området odlas främst fikon av sor-
ten Bourjassotte Noire enligt traditionella metoder. 
Sorten Bourjassotte Noire produceras nästan uteslu-
tande i det geografiska området där ”Figue de Solliès” 
odlas. Enligt uppgifter från Bassin Rhône Méditerranée 
(BRM), avdelningen för frukt och grönsaker, produce-
rades upp till 90 procent av fikonen av sorten Bourjas-
sotte Noire, som registrerades i Frankrike 2006, i det 
geografiska området. ”Figue de Solliès” svarade för 
74 procent av fikonodlingarnas totala areal och för 77 
procent av produktionen i beteckningens geografiska 
område.

råden tack vare medelhavsklimatet, med milda vintrar 
och varma och fuktiga somrar, och de meteorologiska 
fenomen som förekommer i nordöstra Medelhavsområ-
det. Klimatet gynnas av närheten till Adriatiska havet, 
som gör att vintern är synnerligen mild och frostska-
dor mycket sällsynta. Medeltemperaturen ligger kring 9 
°C under de kallare månaderna och 25,5 °C under de 
varmare månaderna. Kraftiga temperaturväxlingar är 
mycket sällsynta. Nederbörden kommer främst på hös-
ten och vintern och uppgår till omkring 550 mm per år. 
Våren och sommaren kännetecknas av långa perioder av 
torka. 

Mänskliga faktorer 
En av de faktorer som kännetecknar det geografiska om-
rådet är den höga grad av specialisering som de lokala 
producenterna uppnått när det gäller odlingsteknik för 
”Carciofo brindisino”, vars goda organoleptiska egenska-
per är resultatet av odlingsmetoder som utvecklats un-
der årens lopp i nära förbindelse med området.

1.7 Fisk och fisk-
produkter

”Karp zatorski”
Naturliga faktorer 
Ytvatten: En karakteristisk egenskap hos produktions-
området för ”karp zatorski” är det täta nätet av inre vat-
tenvägar – ett flodnät som kompletteras av ett tätt nät 
av dräneringsdiken och kanaler som försörjer enskilda 
dammar med vatten. Omkring 22 % av Zators kommu-
nareal tas upp av fiskdammar. De har hög naturlig pro-
duktivitet, dvs. snabb biomassatillväxt. Karpdammarna 

”Lough Neagh Eel”
Lough Neagh är brittiska öarnas största sjö och den fem-
te största i Europa med en yta på omkring 150 engelska 
kvadratmil. Den får sitt vatten från ett antal floder och 
rinner ut i havet via nedre delen av floden Bann vid sjöns 
norra strand. 

Floderna ger stora sedimentavlagringar i sjön. Sedi-
menten är mycket mörka och består av silt och lera, or-
ganiskt material och kiselgur. Silten och leran kommer 

Produktkategori SUB SGB
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i detta område innehåller stora mängder naturlig föda 
för fisken: djurplankton, växtplankton och bentos. På 
grund av de många sjö- och dammsystemen i det geo-
grafiska område som definieras i punkt 4 är området 
känt som ”Dolina Karpia” (Karpdalen). 
Grundvatten: 
Produktionsområdet för ”karp zatorski” ligger i den 
förkarpatiska hydrogeologiska regionen. Grundvatten-
nivån är 5–10 m under markytan. Akviferens genom-
snittliga tjocklek uppskattas till 4,8 m, med en infiltra-
tionskoefficient på 244/24 h. Vattenkvaliteten är god 
(klass Ib). 
Klimat: Produktionsområdet för ”karp zatorski” ligger 
i den centraleuropeiska klimatzonen i den karpatiska 
klimatregionen, i den lägre delen av den medelvarma 
klimatnivån. Klimatet i området har inslag av både 
kontinental- och kustklimat. Det påverkas också av 
närheten till bergsområden. Vegetationsperioden (ge-
nomsnittlig dagstemperatur över 5 °C) är 224 dagar, 
och den intensiva vegetationsperioden (genomsnittlig 
dagstemperatur över 10 °C) varar från slutet av april till 
mitten av oktober. Den frostfria perioden är 172 dagar.
Jordar :Produktionsområdet för ”karp zatorski” kän-
netecknas av ett mycket varierande jordtäcke: brunjord 
och pseudopodsol, flodslam, gleysol, svartjord, träskar-
tad jord och torvjord. 
Skyddade jordbruksområden 
Det område där ”karp zatorski” odlas kännetecknas 
framför allt av den rena luften och den rika och säll-
synta faunan och floran. På grund av det rika naturlivet 
har den polska fågelskyddsorganisationen OTOP, på 
grundval av kriterier som fastställts av organisationen 
Birdlife International, utsett området – nedre Skawas 
floddal (PL 125) – att ingå i Natura 2000-nätet som ett 
särskilt skyddsområde. Detta nät spelar en central roll 
för skyddet av EU:s naturresurser. 

Mänskliga faktorer 
Fiske och karpodling har förekommit i Zator från slu-
tet av 1000-talet respektive början av 1100-talet, och 
fisket och – senare – fiskodlingssektorn har fortsatt att 
utvecklas här sedan den tiden. Det är det äldsta centret 
i sitt slag i regionen. Fiskodlingens utveckling främja-
des av det täta nätet av inre vattenvägar (floderna Soła 
och Skawa och övre Wisła), de rätta markförhållandena 
för odling av de fyra huvudsakliga spannmålsslag som 
används som foder för karpen, det tempererade klima-
tet och möjligheten att transportera fisken på floder till 
Kraków och dess omgivningar. Dammar anlades som 
ett pärlband längs floderna. Detta underlättade inflö-
det och utflödet av sjunkvatten, liksom uttorkningen 
av dammbäddarna. Fiskodlingen utvecklades avsevärt 

främst från flodburet uppslammat material, medan det 
organiska materialet härrör dels från avrinningsområ-
den, dels från material som produceras i sjön. Sedimen-
tens beskaffenhet och omfattning gör dem till en lämplig 
livsmiljö för en mängd ryggradslösa djur, främst fjäder-
mygglarver som är kända för att dominera de bentiska 
samhällena i sjön och utgör ålens absolut viktigaste föda. 

Sjön är näringsrik (hypertrof) och syresätts ständigt 
av cirkulerande vindar. Därigenom undviks en drama-
tisk syreförlust under de varmare månaderna på grund 
av sjöns stora näringsinnehåll. 

Från Sargassohavet vandrar glasålar norrut längs Golf-
strömmen över Atlanten. De följer Nordatlantströmmen 
upp mot Irland och når riorna i floden Bann på Nord-
irlands norra kust i Coleraine, där de antingen fångas 
och transporteras i lastbilar eller simmar uppströms till 
Lough Neagh. I sjön stannar de, äter och växer tills de 
är redo att återvända till Sargassohavet för att leka. När 
de är fullvuxna slutar de äta och återvänder instinktivt 
till lekplatserna. Den enda väg ålarna kan ta för att åter-
vända direkt till havet är nedre delen av floden Bann. 

”Lough Neagh Eel” fångas med tre olika traditionella 
metoder, två olika metoder för gulålarna och en tredje 
metod för silverålarna.
Gulålar: 
Långrev: Fiskarna använder upp till fyra ca 1 engelsk mil 
långa nylonlinor med omkring 400 agnade krokar på 
varje lina. Linorna ”lyfts” ombord för hand tidigt följan-
de morgon. De ålar som fångats förvaras i tunnor genom 
vilka färskvatten pumpas. Dragnät: Manuellt dragna nät 
med en längd på upp till 90 yards (82,3 m) och ett djup 
på upp till 18 yards (16,5 m). Hydrauliska vinschar an-
vänds för att dra in repen som är fästa i näten, men själva 
nätet måste dras in för hand. Trålning efter ål är förbju-
det för att skydda sjöns botten. 
Fiskarna förlitar sig ofta på sin erfarenhet och en ingåen-
de kunskap om sjön för att lokalisera de bästa fångsterna 
under skiftande miljö- och väderförhållanden. 
Silverålar: 
Silverålar är ålar som mognat i Lough Neagh och nu in-
stinktivt påbörjar sin vandring norrut mot kusten och 
vidare till Sargassohavet för att fortplanta sig. 
Silverålar får bara fångas från den 1 juni till slutet av fe-
bruari. De fiskas med fasta bottengarn i Toome (Toome-
bridge), vid utloppet från Lough Neagh på sjöns norra 
strand, och i Kilrea i nedre delen av floden Bann, om-
kring 15 engelska mil längre norrut från Lough Neagh. 
Silverålarna vandrar enbart i skydd av mörkret och fång-
as därför nattetid genom att stora nät sänks ned i floden 
vid bottengarnen. Varje nät är fäst vid en uppsamlings-
tank i floden där de fångade ålarna placeras. Tankarna 
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efter andra världskrigets slut. Man började återanlägga 
de dammar som förstörts under kriget, ny teknik inför-
des och små näringsidkares handel med fisk reglerades 
och den första fiskaffären öppnades i Kraków. Statens 
ägor i Zator övertogs 1946 av Jagellonska universitetet 
och zootekniska institutet inrättades, där man arbetade 
för att förbättra karpens produktivitet. 

Den inhemska karplinjen, som bibehållits som en 
inavlad linje sedan 1955 och aldrig kommersialiserats, 
odlades fram i det geografiska område som beskrivs i 
punkt 4. Med utgångspunkt i observationer, forskning 
och erfarenhet odlade lokala fiskodlare och forskare 
fram en blandning mellan den rena linjen ”karp za-
torski” och andra karplinjer som var bäst lämpad för 
förhållandena i området. Från 1946 infördes successivt 
Zatormetoden, som bygger på ett tvåårssystem och re-
sulterar i att fiskens kroppsvikt ökar från 60 till 150 g 
under det första året, med en överlevnadsgrad på upp 
till 86 %. Denna metod, i kombination med den rika 
tillgången på naturlig föda i regionens vatten, har gjort 
det möjligt att förkorta karpodlingscykeln till två år. 
Som ett resultat får man karp som väger 1 100–1 800 g, 
genom att den stora tillväxtpotentialen under produk-
tionscykelns andra år utnyttjas. Merparten av arbetet i 
samband med produktion av ”karp zatorski” utförs ma-
nuellt, och mänsklig kunskap och erfarenhet spelar en 
viktig roll. På grundval av många års erfarenhet har od-
larna utvecklat förmågan att verkställa de olika åtgär-
der som bildar produktionsprocessen, t.ex. bestämma 
den inledande fisktätheten på 200 000 yngel per hektar 
i dammarna, varigenom man minskar risken för sjuk-
domsspridning, begränsar förlusterna och utnyttjar de 
naturliga källorna till föda på effektivast möjliga sätt. 
Förmågan att anpassa spannmålsfodrets grovlek och 
dosering till fiskens vikt är också mycket viktig.

kan höjas och sänkas i förhållande till vattennivåns va-
riation. 

Hållbarhet och förvaltning av beståndet 
Europeisk ål förtecknas i bilaga II till Cites konventio-
nen. I rådets förordning (EG) nr 1100/2007 om åtgärder 
för återhämtning av beståndet av europeisk ål föreslås att 
förvaltningsplaner för ål ska införas. 
För att säkra hållbarheten för beståndet av europeisk ål 
i avrinningsområdet Neagh/Bann har en förvaltnings-
plan för ål införts och genomförs tillsammans med 
Lough Neagh Fisherman’s Co- operative Society. Planen 
innehåller följande åtgärder:
• Kontroll av licensutfärdandet. Kooperativet utfärdar 
omkring 180 licenser per år. Den licenserade båtägaren 
måste alltid finnas i båten när fiske bedrivs. 
• Kontroll av fiskemetoder. Ålfiske får endast bedrivas 
med hjälp av långrev eller dragnät. Det finns en gräns för 
det antal krokar som får fästas på linorna. Det finns även 
en gräns för båtens och nätets storlek. 
• Fångstkvoter. En daglig fångstkvot fastställs för varje 
båt för att undvika överfiske i sjön. 
• Minsta fångststorlek. Ålar under 40 cm måste sättas 
tillbaka i vattnet av fiskarna. Om alltför små ålar trans-
porteras till anläggningen sätts de tillbaka i vattnet vid 
anläggningen och påföljder kan utdömas. 
• Förbudstid. Fiske efter både gulål och silverål får en-
dast ske under vissa tider på året för att bestånden ska 
kunna återhämta sig. 
• Inspektion. Inspektion dygnet runt för att se till att en-
dast licenserade fiskare fiskar efter ål. 
• ”Trap & truck”. För att underlätta glasålarnas vandring 
uppför floden Bann till Lough Neagh fångas många i ål-
fällor och transporteras i tankar till sjön. På så sätt ökar 
antalet glasålar som når sjön varje år. 
• Traditionella halmrep. Halmrep är handgjorda och 
läggs ut där glasålarna passerar för att underlätta deras 
vandring uppströms till sjön. På så sätt når fler glasålar 
sjön. 
• ”Queen’s Gap” i bottengarnen för silverål. Bottengar-
nen för fångst av silverål har ett hål på 10 % där ingen 
fisk fångas (”Queen’s Gap”). På så sätt kan en del av be-
ståndet återvända till lekplatserna i Sargassohavet. 
• Köp av glasål från andra områden för att komplettera 
den naturliga rekryteringen till beståndet. På senare år 
har den naturliga invandringen av glasål till Lough Ne-
agh minskat, och kooperativet köper därför glasål från 
andra områden som växer upp i sjön och därmed får de 
egenskaper som utmärker ”Lough Neagh Eel”.

Produktkategori SUB SGB
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1.1 Färskt kött ”Katsikaki Elassonas”
Slaktkropparna har jämn muskelansättning. Den är lätt 
med ett mycket tunt eller obefintligt fettlager och inget 
underhudsfett. ”Katsikaki Elassonas” har högre prote-
inhalt (19,63 %) än kött från killingar i andra områden 
(18,9 %). Den totala fetthalten är mindre än 1,02 %, 
jämfört med 4,83 % i andra områden. Köttet är vitt till 
svagt rosa och inte rödaktigt som hos låglandskilling-
ar. Analyser av slaktkropparnas fettsyror har visat att 
killingarna från Elassona har högre halter linolensyra 
(C18:3) än killingar från låglandsområden. Killingar 
från Elassona ger ett mört, saftigt kött med karakteris-
tisk arom och tilltalande doft och smak, även vid högre 
ålder. Kött från ”Katsikaki Elassonas” är av alla dessa 
skäl efterfrågat i många tätortsområden, t.ex. Larissa, 
Katerini, Aten, Thessaloniki, Kreta och utomlands.

”Cordero de Extremadura” 
kommer från djur med följande egenskaper: 
Uppfödningsmetod: Lammen föds upp hos sin mor 
inom ramen för ett extensivt uppfödningssystem. Am-
ningen kan fram till avvänjningen kompletteras med 
kraftfoder som främst består av spannmål och baljväx-
ter. 

Uppfödningen av slaktdjur sker endast genom stall-
fodring med kraftfoder och stråhalm. Lammen får vara 
högst 100 dagar gamla vid slaktningen. 

Rasegenskaper för avelsdjuren för lamm med den 
skyddade geografiska beteckningen ”Cordero de Extre-
madura” 

Hondjur: av rasen Merino eller av en korsning mel-
lan rasen Merino och raserna Merino Precoz, Merino 
Fleischschaf och Île de France, under förutsättning att 
minst hälften av avelsdjuren är av rasen Merino. 

Handjur: alla raser av familjen Merino (Merino, Meri-
no Precoz, Merino Fleischschaf, Île-de-France och Ber-
richon du Cher), renrasiga eller enkla korsningar.

1.2 Köttprodukter
”Lapin Poron kuivaliha”
Av de slaktade djuren är omkring 70–75 % kalvar på 
5 till 8 månader, med en slaktvikt på cirka 22 kg. Den 
genomsnittliga vikten för en slaktad vuxen renko ligger 
kring 35 kg, och för de största tjurarna kan den uppgå 
till 70–80 kg. Det råmaterial som används för ”Lapin 
Poron kuivaliha” är styckningsdelar av filé, innanlår, 
bog, rygg, sida och buk, dvs. främst från kött av typen 
P0, som normalt används för torkat kött (bokstaven 
står för ”ren” på finska och numret för klassificering-
en). Kött av typen PE – eller ”extra” – (t.ex. innanlår 
och filé) kan också användas. Även kött av typen P1 
(t.ex. styckningsdelar från nacke, sida och buk) kan till 
viss del användas. De olika egenskaperna och avsedda 
användningsområdena för de köttyper som ska säljas 
beskrivs i Renbeteslagens förbunds köttklassificering 
(2005) som upprättats för rennäringen. Skillnaderna 
mellan de olika typerna grundas på köttets fett- och 
membranhalter. Fettet på ovansidan och i håligheter, 
tjocka bindvävsmembran och eventuellt levrat blod och 
eventuella stämplar avlägsnas från det renkött som ska 
användas som råmaterial för ”Lapin Poron kuivaliha”.

”Coppa di Parma”
skiljer sig från andra produkter i samma handelskategori 
genom den typiska smaken med den rätta smakstyrkan, 
den medelfasta konsistensen, homogeniteten, den låga 
fetthalten och den jämna färgen, som är röd i de magra 
partierna och rosa i de feta. 

De övriga egenskaper hos ”Coppa di Parma” som skil-
jer den från andra liknande produkter från angränsande 
områden är skivornas mjuka karaktär och den begrän-
sade betydelsen av de kryddor som används under mog-
nadslagringen. Dessa egenskaper har sin grund i den 
korta mognadslagringen och avsaknaden av detaljerade 
föreskrifter om användningen av kryddor, vilket gör att 
”Coppa di Parma” behåller en typisk smak och doft av 
griskött och att skivorna blir synnerligen mjuka.

Produktkategori SUB SGB

5.2 Specifika uppgifter om produkten
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1.3 Ost ”Salva Cremasco” 
är en ost vars egenskaper när det gäller smaken, ost-
massans färg och utseendet har ett nära samband med 
mogningsfasen. Minimiperioden på 75 dagars mog-
ning gör att ostmassans smak och färg förädlas gradvis. 
Smaken blir successivt mer parfymerad och intensiv, 
och färgen går sakta från vitt till ljusgult. Ostens ut-
seende kännetecknas av en tunn skorpa bestående av 
en ytlig mikroflora som, under mogningen, möjliggör 
etableringen av andra ursprungliga mikrobiologiska 
former med en särskild lipolys- och proteolysaktivitet. 
Ostens fyrkantiga parallellepipediska form är dessutom 
en särskiljande faktor i förhållande till andra ostar från 
Italien och Lombardiet.

”Zázrivský korbáčik” 
 Det som gör ”Zázrivský korbáčik” så speciell är dess 
form, som är mycket ovanlig för en ost eller ostprodukt. 
Den tillverkas enligt en traditionell metod där nästan 
allt görs för hand, däribland att hetta upp klumpar av 
ostmassa i hett vatten, sträcka dem till strängar och 
därefter fläta dessa strängar till små pisksnärtar. Den 
knådning och sträckning som görs för hand vid bear-
betningen av den upphettade osten ger korbáčiky dess 
unika trådiga textur, vilket är det som gör produkten så 
speciell och exklusiv.

1.4 övriga produkter 
av animaliskt ur-
sprung

”Miele delle Dolomiti Bellunesi”
Honung som görs på en växt återspeglar de arter som 
växer i området och som anses vara bland de lämpli-
gaste med avseende på biodling, pollen och nektar, som 
exempelvis robinia, rhododendron, maskros, lind och 
kastanj. Merparten av dessa arter växer endast i bergs-
områden, vilket gör ”Miele delle Dolomiti bellunesi” 
värdefull. Blandhonung produceras av en mängd olika 
alparter, som väljs ut av bina bland de över 2 200 karak-
teristiska bergsarterna i provinsen Belluno. 
Förutom sitt ”växtvärde” uppvisar ”Miele delle Dolo-
miti bellunesi” andra grundläggande egenskaper som 
exempelvis sin renhet, sin nyttighet och sin långa håll-
barhet, vilka även bevisas genom den låga hydroxime-
tylfurfurhalten, som är resultatet av det geografiska 
områdets särdrag och producenternas expertkunskap.

”Miód drahimski”
är en honung av hög kvalitet som kännetecknas av en 
låg HMF-halt och en hög halt av reducerande socker. 
En särskild egenskap hos ”miód drahimski” är den höga 
halten av dominerande pollen, som anges i punkt 3.2. 
Förutom en hög halt av dominerande pollen utmärks 
honungen främst av proportionen av pollen från unika 
kvarstående växter och endemiska arter. En särskild 
egenskap hos blandhonungen är att pollensammansätt-
ningen är mycket varierad eftersom ingen växt står för 
mer än 35 procent av den sammanlagda pollenmäng-
den. Detta ger honungen en mångsidig arom.

Produktkategori SUB SGB

1.5 oljor ”Terre Aurunche” 
Extra jungfruolja ”Terre Aurunche”, som framställs 
enbart av lokala sorter, är mycket karaktäristisk för 
området på grund av det stora inslaget av olivsorten 
”Sessana” i oljan. 

Typiskt för extra jungfruolja ”Terre Aurunche” är 
dess rena, fruktiga doft tillsammans med den uttalade 
smaken av kronärtskocka med en behagligt bitter och 
kryddig accent som balanserar den söta mandelaro-
men. 

Utmärkande för extra jungfruolja ”Terre Aurunche” 
är även dess höga halt av polyfenoler.

”Agios Mathaios Kerkyras”
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1.6 Frukt grönsaker, 
spannmål mm.

”Figue de Solliès”

Egenskaper 
”Figue de Solliès” är större än genomsnittliga fikon 
som erbjuds på den europeiska marknaden. ”Figue de 
Solliès” är minst 40 mm i diameter. Det ger en ovan-
lig smakupplevelse med utmärkt balans mellan frukt-
syra och sötma, som är unik i Europa. Även om sor-
ten Bourjassotte Noire påträffas i mindre omfattning i 
andra produktionsområden, uppvisar fikon som odlas 
utanför beteckningens geografiska område inte samma 
smakegenskaper som ”Figue de Solliès”, även om de lik-
nar varandra visuellt. ”Figue de Solliès” ger en ovanlig 
smakupplevelse med utmärkt balans mellan fruktsyra 
och sötma, men fikon av sorten Bourjassotte Noire från 
andra produktionsområden innehåller mer fruktsyra 
än sötma eller har färre organoleptiska egenskaper ef-
tersom de skördas alltför tidigt. Balansen mellan frukt-
syra och sötma erhålls genom att sockerhalten är minst 
14 grader Brix vid paketering. 

Det efterfrågas också för sin goda hållbarhet, efter-
som det under goda förhållanden kan förvaras i flera 
dagar (frukt utan sprickbildning). 

Man känner igen ”Figue de Solliès” på den tillplat-
tade droppformen, den violetta till svarta färgen med 
räfflad yta (minst 80 procent av skalet är violett), den-
siteten, den relativa fastheten, mjukheten, saftigheten 
och fruktköttets glans. 

Kända förhållanden 
Genom ”Figue de Solliès” specifika odlingslägen ut-
märks fikonen av flera organoleptiska kvaliteter som 
provsmakarna känner igen. ”Figue de Solliès” är om-
talat långt utanför beteckningens geografiska område. 
Det saluförs såväl på lokala som på nationella mark-
nader. Det finns i synnerhet i Lyon och Paris där det är 
mycket efterfrågat samt även i Schweiz och Tyskland. 
Sedan början av 1970-talet saluförs det allt oftare på 
stormarknader.

”Figue de Solliès” har vunnit stor prestige inom gast-
ronomin. Välkända restaurangägare erbjuder många 
olika salta och söta maträtter med ”Figue de Solliès”. 
”Figue de Solliès” utmärks också i gourmetartiklar i 
tidskrifter som vänder sig till kvinnor och i kokböcker 
som innehåller många recept med ”Figue de Solliès”. 
Den största hyllningen gjordes av den berömde köks-
chefen Guy Gedda från Provence, som 2004 gav ut en 
bok helt ägnad åt ”Figue de Solliès” med titeln ”La Ma-
gie de la Figue dans la Cuisine Provençale” (magiska 
fikon i det provensalska köket), som yttersta bevis för 
”Figue de Solliès” stigande anseende.

”Carciofo Brindisino”
Den tidiga produktionen, som innebär att produkten 
finns på marknaden redan i oktober månad, är en myck-
et viktig egenskap hos ”Carciofo Brindisino”. 
”Carciofo Brindisino” utmärker sig därmed genom 
blomkorgarnas särskilda mjällhet och smak. Den är 
särskilt framträdande hos korgbladens bas, som är kom-
pakt, köttig och mjäll, och hos blombottnen, som är köt-
tig och välsmakande. Tack vare dessa egenskaper, som 
hänger samman med produktens låga fiberinnehåll, är 
”Carciofo Brindisino” en uppskattad ingrediens i olika 
maträtter. Den söta smaken gör att den även uppskat-
tas rå.
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1.7 Fisk och fisk-
produkter

”Karp zatorski”
De karakteristiska egenskaper hos ”karp zatorski” som 
vittnar om dess unika karaktär är 
• den kompakta formen, 
• en kroppsdjupsfaktor på 2,2–2,4, 
• snabb tillväxt, 
• ett köttutbyte på 61–64 %, 
• en konditionsfaktor (fultonfaktor) på 3,9–5,0,
• kött som inte luktar dy utan har en frisk lukt av fisk 
och en utsökt smak, 
• en foderkoefficient på 5 för spannmål, 
• en överlevnadsgrad på 86 %, 
• över genomsnittlig motståndskraft mot sjukdomar. 

En produkt med ovanstående egenskaper erhålls ge-
nom en tvåårig uppfödningscykel.

”Lough Neagh Eel”
är känd i hela Europa tack vare den höga fetthalten (full-
vuxna ålar har en fetthalt på omkring 23 %), som gör 
ålen idealisk för rökning. I stort sett all ål från Lough 
Neagh säljs utanför Irland. En del går till Billingsgate i 
London, men större delen går till Nederländerna och 
norra Tyskland, där den röks. 

”Lough Neagh Eel” livnär sig huvudsakligen på de 
ryggradslösa larver som dominerar i Lough Neagh. Fö-
dan gör att de får smalare huvud än ålar från andra om-
råden som livnär sig på fisk. 

Ålen fångas med hållbara fiskemetoder som säkrar en 
god förvaltning av ålfisket.

1.1 Färskt kött ”Katsikaki Elassonas”
Kvalitetsegenskaperna hos kött från ”Katsikaki Elasso-
nas” har sin grund i de särskilda jordmåns- och väder-
förhållandena i området (kuperad mark), som har rik 
vegetation, en stor mångfald växter (1 700 arter bara 
på berget Olympos) och många aromatiska växter. De 
djur som betar på Elassonas kuperade betesmark får i 
sig en rad olika gräs, örter och växter. De går ofta långa 
sträckor och det ger dem en annan fysisk form än djur 
som lever på lägre höjd och, framför allt, djur som hålls 
i inhägnader. Antioxidanterna i många aromatiska väx-
ter ger getmjölken och framför allt killingarnas kött en 
särskild, karakteristisk arom och smak, som gör dessa 
produkter mycket populära hos konsumenterna. 

Det finns ett positivt samband mellan aromens in-
tensitet och den högre halten av linolensyra (C18:3) i 
djur som betar fritt och mellan de eftertraktade egen-
skaperna hos dikillingarnas kött och provinsen Elasso-
nas jordmån, vegetation och mikroklimat. 

Tester avseende fettsyra har gjorts på killingar från 
Elassona, och högre halter av linolensyra (C18:3) på-
träffades än i killingar från låglandsområden. Aromen 
påverkas också av hur djuret utfodras och föds upp 
samt av djurets ras, ålder och situation i reproduktions-
hänseende.

De organoleptiska egenskaperna hos kött med be-
teckningen ”Katsikaki Elassonas” härrör från 

a) de små lokala getraserna, som klarar sig på lite och 
är starka och helt anpassade till den speciella geogra-
fiska miljön, 

”Cordero de Extremadura” 
Ansökan om erkännande av ”Cordero de Extremadura” 
som skyddad geografisk beteckning är motiverad ge-
nom de specifika särdragen hos detta kött och genom 
produktens anseende. 

Produktens särdrag: 
Köttets mörhet, saftighet, färg och fetthalt beror på det 
karakteristiska produktionssystemet i Extremadura, vil-
ket framgår av de studier som utförts: 

”Lammköttets sammansättning och organoleptiska 
egenskaper påverkas av detta produktionssystem, som 
är karakteristiskt för regionen Extremadura och hänger 
samman med ekosystemet i regionens betesmarker (de-
hesas) och vars uppfödnings- och fodersystem samt den 
ras som används är specifika för det skyddade området” 
(Sañudo y col, 1997 och Díaz y col, 2005). 

Detta produktionssystem, som är utmärkande för 
Extremadura och som bygger på användning av natur-
resurserna i betesmarkernas ekosystem (dehesas), på att 
lammen föds upp hos mödrarna, på fodret och på lam-
mens ålder vid slaktning, ger detta lammkött dess sär-
skilda egenskaper i fråga om mörhet, färg och saftighet. 

b) Anseendet för lamm från Extremadura: 
Undersektorn för uppfödning i Extremadura har all-

tid spelat en grundläggande roll för den regionala eko-
nomin. Fåruppfödningen har i synnerhet alltid haft en 
framträdande plats, vilket intygas genom historiska re-
ferenser som ”El Catastro del Marqués de la Ensenada” 
(jordregistret som fördes av markisen av la Ensenada) 

Produktkategori SUB SGB

Produktkategori SUB SGB

5.3 Orsakssamband mellan område och produkt



73

Produktkategori SUB SGB

b) getternas utomhusvistelse och dagliga bete, 
c) den stora mångfalden i fråga om vegetation, gräs, 

örter och aromatiska växter, 
d) höjdintervallet (250–2 550 m), 
e) regionens jordmån och mikroklimat, 
f) det faktum att killingarna uteslutande utfodras 

med modersmjölk, 
g) de höga halterna av linolenfettsyra (C18:3), 
h) den korta tidsperiod under vilken mödrarna (get-

terna) får kompletteringsfoder, som till större delen 
produceras i provinsen Elassona. 

Getuppfödning och produktion av kött med beteck-
ningen ”Katsikaki Elassonas” har förekommit genom 
historien och belägg finns genom århundradena. Köttet 
säljs i Larissa, Katerini, Aten, Thessaloniki och utom-
lands (Italien, Spanien och Cypern).

från 1700-talet, enligt vilken fårkreatursstocken omfat-
tade över 1 300 000 djur. 

Dessutom finns det många mycket detaljerade doku-
ment med hänvisningar till kvaliteten hos fårkött (och 
särskilt kött av rasen Merino) från ängsmarkerna i Ex-
tremadura: 

’Extremadura är ett substantiv som betecknar den 
mark som under vintertid används som betesmark för 
gräsätande vandrande djur. Uttrycket ”extremar el re-
baño” (dela på hjorden) betyder att man separerar lam-
men från fåren för att placera dem i en fårfålla. Detta 
kallas ”extremadura”. Regionen definieras därmed som 
den del av Traslasierra (bakom berget) där vinterbetes-
markerna är belägna: eftersom lokalinvånarna inte har 
tillträde till de stora betesmarkerna ”beger sig herdarna 
redan till vinterbetesmarken – extremadura” (med liten 
bokstav)’, La Historia de Extremadura, editato por Hoy, 
Diario de Extremadura, 1997. 

I ”Medicina española contenida en proverbios vulga-
res de nuestra lengua” (spansk läkekonst i vanliga tale-
sätt i vårt språk) från 1616 nämner Ivan Sorapan Extre-
madura: 

”[Tack vare] den goda kvaliteten hos betesmarkerna 
och dess ekollon produceras kött i regionen för hela 
Castilla la Vieja, hovet, la Mancha, kungadömet Toledo, 
Sevilla och Granada, […]” 

”Det sägs att det är naturligt att den boskap som fötts 
upp i Extremadura är känd i hela världen och att det 
bara på Guadianas stränder varje år passerar över fem-
hundratusen små och stora boskapsdjur […]” 

Det råder inget tvivel om lammköttets betydelse för 
Extremadura, vilket bekräftas genom att denna regions 
historia delvis bygger på historien om dess kokkonst och 
om den traditionella kosten för de olika grupper som 
levt i Extremadura. Detta intygas genom många citat 
från historiker, som framhållit förtjänsterna hos lamm 
från Extremadura under tidens gång: 
• Det görs flera hänvisningar till kejsar Carlos V:s gastro-
nomiska smaksinne i ”Historia Universal de la Primitiva 
y Milagrosa Imagen de Ntra. Sra. de Guadalupe” (His-
toria om den första och mirakulösa uppenbarelsen av 
jungfrun av Guadalupe) från 1743: ”Då han dragit sig 
tillbaka till vårt kloster i Yuste besökte Prioren honom 
varje månad eftersom han var så fäst vid hans bostad 
och för att hans kejserliga höghet älskade det lammkött 
som man producerade där […]” 
• I ”Guía del buen comer español” (Guide över den span-
ska kokkonsten) av Dionisio Pérez från 1952 talar den 
berömde doktor Thebusse om kokkonsten från Extre-
madura och lyfter fram två rätter som han kallar majes-
tätiska, ”caldereta de los pastores” (pot-au-feu på herdars 
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vis) och ”pollo caminero” (en kycklingrätt).

Från våra dagar finns följande hänvisningar: 
De populära recept vars främsta ingrediens är lamm är 
oräkneliga: Caldereta extremeña (pot-au-feu från Extre-
madura), Cochifrito de borrego (lammragu), Carnero 
con orégano (lammkött med oregano), Chanfaina (lung-
ragu), Manos de cordero (lammfötter), etc. (Recetario 
de Cocina extremeña: Estudio de sus orígenes. Univer-
sitas Editorial, 1985), (Receptbok över kokkonsten från 
Extremadura: studie över dess ursprung). 

Än i dag består traditionen med och anseendet för 
den skyddade geografiska beteckningen ”Cordera de 
Extremadura”. Efterfrågan på denna produkt från res-
tauranger och gastronomer i regionen växer stadigt och 
lammkött används ofta i det nya köket (Nuevo Recetario 
de Cocina Extremeña, 2001), (Ny receptbok över kok-
konsten från Extremadura). 

I aktuella studier betonas särdragen hos det kött som 
omfattas av den skyddade geografiska beteckningen 
”Cordero de Extremadura”:  
• Caracterización de la calidad de la canal de los cord-
eros con D. E. ”Cordero de Extremadura” y ”Cordero 
Manchego” (Karakterisering av kvaliteten hos slaktkrop-
par av lamm med beteckningarna ”Cordera de Extrema-
dura” och ”Cordero Manchego”) (Alonso, I.; Sánchez, 
C.; Pardos, J. J.; Pardos, J. J.; Delfa, R.; Sierrra, I.; Fisher, 
A., 1999). 
• Identificación y adecuación de la calidad y la compo-
sición de la carne de diferentes tipos ovinos europeos. 
Adaptación a las preferencias de los consumidores. 
Proyecto FAIR3-CT96-1768 ”OVAX” (Identifiering och 
lämplighet hos kvaliteten och sammansättningen för 
kött från olika typer av europeiska får. Anpassning till 
konsumenternas preferenser). (Sañudo, C y col., 1999). 
• Evaluación de los caracteres cuantitativos y cualita-
tivos de las canales de corderos obtenidas en distintos 
sistemas de explotación. (Utvärdering av de kvantitativa 
och kvalitativa särdragen hos slaktkroppar av lamm som 
producerats genom olika typer av uppfödningsmetoder) 
(Maria de la Montaña López Parra, 2006).

Produktkategori SUB SGB

1.2 Köttprodukter ”Lapin Poron kuivaliha”
Renköttet produceras av professionella renskötare som 
lever i det finska renskötselområdet, av vilka nästan 20 
% är samer, en ursprungsbefolkning i Europeiska unio-
nen. Deras arbete grundar sig på kunskap om renar 
och renkött som samlats under hundratals år. De för-
sta litterära hänvisningarna till torkat renkött återfinns 
i räkenskapsböcker från 1500-talet och i Olaus Mag-
nus beskrivning av Finland i hans verk Historia om de 

”Coppa di Parma”
Anseendet för ”Coppa di Parma” SGB illustreras av den 
stora mängden litteratur där det hänvisas till produkten 
och den omnämns. 

Redan i slutet av 1600-talet hänvisas till ”Coppa di 
Parma” i termer som ”bondiola” eller ”salame inves-
tito”, dvs. ”stoppad korv”. I början av 1700-talet nämns 
”Coppa di Parma” i resandes memoarer som en produkt 
som är typisk för platsen. I en kartläggning från 1723 
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nordiska folken från 1555. Efter detta härrör de tidigas-
te hänvisningarna till torkat renkött främst från upp-
täckare under 1600- och 1700-talen. Renköttet torkas 
enligt traditionella metoder och de flesta bearbetnings-
anläggningar för renkött ägs till exempel av renägande 
familjer. Alla dessa beståndsdelar i produktionen av 
renkött bildar ett unikt nätverk av expertis i rensköt-
selområdet, där man besitter den kunskap och den 
förmåga som krävs för att genom traditionella metoder 
bearbeta en viss del av det renkött som produceras i 
renskötselområdet till ”Lapin Poron kuivaliha”. ”Lapin 
Poron kuivaliha” lufttorkas utomhus enligt hundraår-
iga traditionella metoder. Torkningen sker tillräckligt 
långt ovanför marken i ett täckt utrymme som byggts 
eller utformats för torkning av köttet, med en tillräck-
ligt gedigen golvbeläggning och nättäckning som för-
hindrar skadedjur från att komma in. Det är endast 
möjligt att med framgång bereda torkat renkött i de 
norra regionerna, där temperaturskillnaderna på sen-
vintern är tillräckligt stora. De avgörande temperatur-
växlingarna på senvintern i de nordliga trakterna, som 
varierar från – 30 °C till + 7 °C, mörar köttet och ger det 
en naturlig smak. Andra utmärkande naturegenskaper 
för regionen, såsom tydliga säsonger, renarnas föda och 
de traditionella kunskaperna när det gäller att välja ut 
och förbereda råmaterialet för renköttet, gör det tor-
kade renköttet till vad det är: en renprodukt med en 
egen utmärkande smak. 

sägs att en medlem av skrået ”lardaroli” måste inneha 
ett visst antal ”salami” och ”bondiole”. ”Coppa di Parma” 
nämns också i en utvärdering av företrädarna för skrået 
”lardaroli” (1750) och i en bannlysning av den 21 april 
1764. Vidare finns det från samma tid kontrakt om le-
veranser av livsmedel till det kungliga köket som ingåtts 
av kungahusets förvaltare. Det finns tillförlitliga upp-
gifter om konsumtionen av ”coppe” och ”bondiole” vid 
hertig Don Ferdinando Borbones hov. I dokument från 
1800-talet redogörs för vilka kvantiteter ”coppe” som 
säljs på marknaderna i regionen. Exporten av ”coppe” 
från provinsen Parma uppgick 1940 till omkring 200 
stycken. 

De särskilda egenskaperna hos ”Coppa di Parma” 
SGB har sin grund i en rad tydliga samband med miljön 
i vid bemärkelse, bl.a. naturgeografiska och mänskliga 
faktorer med anknytning till grisarna, beredningsmeto-
derna, lagringsmiljön och, framför allt, samverkan mel-
lan dessa. Produktionen av ”Coppa di Parma” SGB har 
från början och fram till våra dagar präglats av fullstän-
dig kontinuitet. Industrialiseringen av produktionen av 
”Coppa di Parma” SGB skedde via en hantverksfas, vil-
ket gjort det möjligt att bevara produktens traditionella 
egenskaper. Klimatet och de omgivande förhållandena 
(temperatur och luftfuktighet) är typiska för Poslätten, 
där ”Coppa di Parma” SGB har sitt ursprung. Ursprungs-
området för råvarorna och tillverkningen motsvarar det 
område som avgränsats och bevarats under årens lopp, 
med respekt för de traditioner som gett produkten dess 
anseende. 

”Coppa di Parma” är en av de vanligaste charkuteri-
erna i det geografiska området och finns alltid med på 
listan över de produkter som kunderna erbjuds i de 
främsta charkuteriaffärerna i det geografiska området. 
I reklamen brukar producenterna av ”Coppa di Parma” 
framhålla skivornas fyllighet. Snittytan ska vara mjuk 
och aldrig torr, vilket vittnar om den korta mognadslag-
ringen och garanterar den typiska doften. På grund av 
köttets fyllighet används ”Coppa di Parma” som ingredi-
ens i pajer och piroger, vilket framgår av vissa recept där 
det uttryckligen och tydligt hänvisas till produkten med 
denna beteckning. Det bör också noteras att ”Coppa di 
Parma” alltid har en framträdande plats i montrarna hos 
de producenter som deltar i de största lokala livsmed-
elsmässorna.

1.3 Ost ”Salva Cremasco” 
Osttillverkarna i det geografiska produktionsområ-
det för ”Salva Cremasco” har särskilda miljöer som är 
knutna till förekomsten av specifika kontaminerande 
mögelarter, vilka ingår i produktens mikrobiologiska 

”Zázrivský korbáčik” 
 Ansökan om registrering av ”Zázrivský korbáčik” som 
en skyddad geografisk beteckning grundas på produk-
tens särskilda form, rykte och tradition. 
Zázrivá ligger i bergstrakterna i nordvästra Slovakien, 
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egenskaper. Den miljö där mogningen av ”Salva Cre-
masco” äger rum utgör en av de faktorer som är nöd-
vändiga för utvecklingen av produktens smak, ostmas-
sans färg och karakteristiska utseende.

Mogningsmiljöerna kontamineras av en naturlig 
mikroflora som funnits i många år och som bidrar till 
att bilda den tunna skorpan. Skorpan blir i sin tur en 
miljö där ett flertal olika ursprungliga mikrobiologiska 
former kan etableras, vilka integreras i osten och är 
avgörande för att mogningsprocessen förlöper korrekt 
och för att de kvalitativa egenskaper som beskrivs ovan 
ska utvecklas. 

Förutom att vara en särskiljande faktor utgör storle-
karna och de olika vikterna ett uttryck för och bevis på 
respekten för de gamla produktionsmetoder som til�-
lämpas vid tillverkningen av ”Salva Cremasco”, enligt 
vilka rektangulära formar avsedda för att samla ost-
massan ska användas. 

En annan aspekt som är viktig att betona är det 
mänskliga bidraget i produktionen av ”Salva Cremas-
co”, särskilt i saltnings- och mogningsfaserna. Salt-
ningen är en känslig process som spelar stor roll för att 
produktionen av ”Salva Cremasco” ska lyckas. Ostens 
centripetala mogning är beroende av en god balans 
mellan fördelningen av saltet och utvecklingen av en 
ytlig mikroflora. Detta kräver stor skicklighet och viss 
erfarenhet från ostmästarens sida, vilket även gäller 
den tvättning och borstning som under mogningen 
gör det möjligt att genom den visuella och taktila kon-
trollen av ostarna bevara ytans elasticitet och begränsa 
utvecklingen av svamphyfer. En överdriven tillväxt av 
sådana hyfer kan förändra skorpans egenskaper och 
skada mogningsprocessen. 

Det är slutligen viktigt att påminna om att beteck-
ningens semantiska form visar det nära samband som 
finns mellan produktionen av ”Salva Cremasco” och 
gångna tiders levnadssätt bland lokalbefolkningen. Be-
teckningens semantiska ursprung kan hänföras till den 
sedvänja som förr i tiden rådde i produktionsområdet 
och som bestod i att man använde överbliven mjölk för 
att tillverka ”Salva Cremasco”, genom att rädda (salva-
re) överskottet av mjölk. 

med ett kallt och ogästvänligt klimat. En majoritet av in-
vånarna levde på jordbruket och på uppfödning av kor, 
getter och får. De bearbetade och överförde det råmate-
rial som djuren producerade, främst mjölk, till ostpro-
dukter av hög kvalitet i olika former. 

Kunskapen och uppfinningsrikedomen hos männis-
korna i regionen gjorde det möjligt för dem att över-
vinna de svåra förhållandena och skapa sig ett rykte som 
sträckte sig långt över regionens gränser. 

”I början kände endast några få familjer i Zázrivá (fa-
miljen Piklovci) till hur man gjorde korbáčiky” (Huba, 
P.: Zázrivá, monografi 1988). 

Enligt historiska källor producerades en traditionell 
upphettad ost i norra Slovakien nära Zázrivá. Den hade 
formen av en liten pisksnärt, likt de som görs av vide 
som traditionellt vävs i Slovakien till påsk, och den lilla 
ostversionen fick namnet korbáčik. Förutom tillverk-
ning av korbáčiky blev området även ett inköps- och 
försäljningscentrum för upphettad ost, och köpmän-
nen uppkallades efter den sortens ost de handlade med 
(korbáčik-köpmän, oštiepok-köpmän, srdce-köpmän 
etc.). ”I norra Slovakien är byn Zázrivá i regionen Orava 
fortfarandet ett viktigt centrum för denna handel. Köp-
män från denna region handlade främst med rökt och 
uppphettad ost. De fick sina namn enligt den typen 
av produkt de sålde: Korbáčik-köpman, …” (Podolák, 
J., Tradičné využitie produkcie ovčieho mlieka na Slo-
vensku, Etnologia Slavica, UK Bratislava, 1986). His-
toriska uppgifter vittnar om flera sådana yrkesbenäm-
ningar. 

Än i dag säljer korbáčiky-köpmän i Zázrivá sina va-
ror på olika marknader och vid särskilda tillfällen, t.ex. 
bröllop, dop, jul, karnevaler och påsk. Tillverkningen av 
Korbáčik har alltid ökat under dessa helgdagar, vilket 
visar hur populär produkten är bland konsumenterna. 
Detta bekräftas av tillverkarnas produktionsregister. 

Korbáčiky har blivit ett centralt inslag vid större re-
gionala evenemang, t.ex. marknaden ”Zázrivské dni”, 
då man tävlar i tillverkningen av ”Zázrivský korbáčik”. 
Denna tävling är mycket populär och lockar både in-
hemska producenter och hoppfulla utmanare.

1.4 övriga produkter 
av animaliskt ur-
sprung

”Miele delle Dolomiti Bellunesi”
Bergsmiljön i Alperna, som utmärks av låga tempera-
turer, hög nederbörd och jordmån av dolomitiskt ur-
sprung, bidrar till utvecklingen av en alpflora som är 
rik på örtartade foderväxter och träd och gör provinsen 
Belluno till ett område som är lämpligt för produktion 
av kvalitetshonung, som produceras av växtarter som 
endast eller främst finns i alpområden.

”Miód drahimski”
har ett nära samband till området, och den honung som 
säljs under detta namn har utvunnits från växter som är 
typiska för regionen, dvs. bovete, raps, ljung och lind. 
”Miód drahimski” finns även som blandhonung. Det 
berörda området som beskrivs i punkt 5.1 kännetecknas 
av en relativt låg nederbörd, ett mycket stort antal vat-
tendrag och sjöar, hög relativ luftfuktighet och måttliga 
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De låga temperaturerna under hela året, som är 
mycket lägre än de regionala och nationella medeltem-
peraturerna, inverkar även positivt på honungens kva-
litet och hållbarhet, eftersom de förhindrar all onormal 
jäsning och gör det möjligt att bevara honungens or-
ganoleptiska egenskaper och sammansättning under 
längre tid. 

Den begränsade mänskliga verksamheten (få invå-
nare, industrier och genomfartsleder), det typiskt iso-
lerade läget för bergsområden och framför allt produ-
centernas förmåga att på ett yrkesmässigt sätt utöva en 
verksamhet som fortfarande är hantverksmässig, gör 
det möjligt att producera en produkt som är renare och 
nyttigare än honung som produceras på slättland. 

Biodlingen som alltid utövats i provinsen Belluno, 
har inte bara bidragit till invånarnas inkomster, utan 
har under århundradenas lopp även utgjort en reser-
venergikälla under de isolerade vintermånaderna, och 
har använts som sötningsmedel i matlagning och vid 
tillagningen av olika traditionella lokala recept. ”Miele 
delle Dolomiti Bellunesi” har marknadsförts under 
detta namn i över 35 år och säljs sedan 1980-talet på 
många lokala jordbruksmässor och jordbruksarrang-
emang i bergsområden, vilket framgår av de många 
diplom, foton av producenter vid biodlingsmöten och 
artiklar från 1980-talet. Foton från samma period vitt-
nar om det goda anseendet för beteckningen ”Miele 
delle Dolomiti Bellunesi” för olika märken och på olika 
etiketter. ”Miele delle Dolomiti Bellunesi” har i alla ti-
der också använts i många traditionella maträtter, i tra-
ditionella kakor och bröd från Cadore och Ampezzo, 
samt i den traditionella honungslikören och tillsam-
mans med lokala ostar. Denna produkt är i dag mycket 
efterfrågad av konsumenterna och särskilt av turisterna 
som uppskattar dess typiska egenskaper och köper ho-
nungen under semestern för att äta den under resten av 
året, vilket också har bidragit till att sprida produkten 
till alla italienska regioner.

vindar. Dessa faktorer har en stark inverkan på förekom-
sten av och kvaliteten hos de enskilda honungsväxter 
som sorthonungen ”miód drahimski” utvinns från. 

Förekomsten av varierade ekosystem till följd av den 
rena och naturliga miljön ger även en mycket varierad 
pollensammansättning, vilket de särskilda egenskaperna 
hos blandhonungen ”miód drahimski” vittnar om. Ing-
en växt står för mer än 35 procent av den sammanlagda 
pollenmängden i blandhonungen ”miód drahimski”, vil-
ket visar på den rika växtligheten i området. Förutom 
pollen från grödor innehåller både sort- och blandho-
nungen pollen från skyddade växter som är endemiska 
i området. Förekomsten av dessa honungsväxter beror 
på områdets särdrag, som innehåller naturreservat och 
en landskapspark. Detta innebär att ”miód drahimski” 
inte kan produceras utanför detta område. På grund 
av skördemetoderna (honungen tas endast från ramar 
som är täckta till minst tre fjärdedelar) är den utvun-
na honungen mogen, med en hög halt av reducerande 
socker (glukos och fruktos). Den är även mycket färsk 
och av naturligt ursprung, vilket den låga HMF-halten 
vittnar om. Honungen får inte värmas upp till över 42 
°C, vilket innebär att de många enzymerna som beror på 
honungens naturliga ursprung inte går förlorade. Den 
karakteristiska smaken hos varje sort av ”miód drahim-
ski” enligt beskrivningen i punkt 3.2 beror på kombina-
tionen mellan den oförstörda naturliga miljön, den rika 
växtligheten och de lokala producenternas traditionella 
färdigheter, och uppskattas högt av konsumenterna av 
denna produkt. Produktions- och skördemetoderna för 
”miód drahimski”, som har utvecklats och fulländats 
under många generationer, har en stark koppling till de 
lokala biodlarnas färdigheter.

1.5 oljor ”Terre Aurunche” 
Erkännandet av den skyddade ursprungsbeteckningen 
”Terre Aurunche” motiveras av jungfruoljans särskilda 
organoleptiska egenskaper som är direkt förknippade 
med dess specifika sammansättning med företrädesvis 
oliver av sorten ”Sessana”. 

Oljans obestridligen unika egenskaper är en följd av 
att det i produktionsområdet råder ett milt klimat men 
med svala nätter och att den vulkaniska jordmånen är 
rik på makro- och mikronäringsämnen som är av vä-
sentlig betydelse för olivodling och för att få fram en 
olja av hög kvalitet. 

”Agios Mathaios Kerkyras”
 Koroneiki är en av de finaste grekiska sorterna och an-
vänds uteslutande för
framställning av finaste kvalitetsolja. Oljans särskilda 
egenskaper måste tillskrivas områdets särskilda jordar 
och klimatförhållanden. Sorten Koroneiki odlas inte 
längre norrut än så i Grekland. Detta i kombination med 
odling på sluttande mark med genomsnittlig bördighet 
med temperaturer som i övriga Grekland, men med en 
av de högsta nederbördsnivåerna i Grekland ger en pro-
dukt av mycket hög kvalitet.
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1.6 Frukt grönsaker 
spannmål

”Figue de Solliès”
Sollièsområdet kännetecknas av att det avgränsas av 
bergsformationer som gynnar ett specifikt klimat. Det 
råder ett varmt Medelhavsklimat som gynnar odlingen 
av fikon och den årliga nederbörden ligger mellan 700 
och 800 mm samtidigt som risken för frost är mycket 
begränsad. Klimatet har ett generöst antal soltimmar 
som garanterar brytningsvärden på minst 14 grader 
Brix under hela skörden. Sollièsområdet gynnas geo-
logiskt av mycket skiftande jordmåner som i allmänhet 
består av siltig sand med sund profil, med omfattande 
avrinningspotential, som tryggar fikonträdets snabba 
tillväxt och omfattande bladutveckling som gynnar 
smaken av ”Figue de Solliès” samt balansen mellan 
fruktsyra och sötma. Jordens låga kalkhalt (högst 20 
procent) medför att fylliga och saftiga fikon med en 
diameter på minst 40 mm kan skördas. Mineralhalten 
ger en produktion av smakrika fikon. 

Till dessa naturbetingade förhållanden som gynnar 
odlingen av fikon tillkommer hävdvunna metoder i 
form av kunskap om plantering, beskärning, bevatt-

”Carciofo Brindisino”
är en produkt med nära koppling till det område där den 
odlas, och dess egenskaper påverkas både av klimat- och 
jordmånsförhållandena i området och av den mänskliga 
faktorn. 

De mycket gynnsamma klimatförhållandena och den 
välgörande närheten till Adriatiska havet gör vintern 
mild, vilket möjliggör en tidig produktion. 

Den sandiga och kalkrika kustjordens särskilda sam-
mansättning, med högt kaliuminnehåll, och särdragen 
hos den ekotyp som används, gör att blomkorgarna blir 
mjälla och välsmakande. Det hänger också samman 
med den låga fiberhalten. Resultaten av smaktester som 
gjorts med paneltestmetoden vid det nationella forsk-
ningsrådet ISPA i Bari visar att ”Carciofo Brindisino” 
har särskilda organoleptiska egenskaper jämfört med 
övriga sorter som odlas i provinsen Brindisi eller kron-
ärtskockor av samma sort som odlas utanför produk-
tionsområdet. 

De många rätterna med kronärtskocka som bas i det 
lokala köket och den höga specialiseringsgraden hos 

Den jordmån som bildats under nedbrytningen av 
lavaströmmar och pyroklastiskt material från vulka-
nen Roccamonfinas utbrott under pleistocen gör att 
jordarna är särskilt rika på makronäringsämnen som 
är viktiga för allt jordbruk. Förekomsten av mikronä-
ringsämnen i små mängder gör att jordarna i det av-
gränsade geografiska området är särskilt lämpade för 
odling av olivträd av sorten ”Sessana”. Bland dessa mik-
ronäringsämnen kan särskilt nämnas mangan (kataly-
serar olika enzymatiska och biokemiska processer och 
spelar en viktig roll för bildandet av många vitaminer 
och klorofyll), magnesium (krävs för klorofyllmoleky-
len) samt zink (gör att trädet lättare kan ta upp kväve-
föreningar, vilket gynnar cellförlängningen och bidrar 
till olivträdssorten ”Sessanas” typiska utseende). 

De produkter som utvinns från denna olivsort är sär-
skilt rika på polyfenoler just på grund av de speciella 
klimatbetingelserna. Det är välkänt att en hög halt av 
polyfenoler i en olivolja är resultatet av en effektiv fo-
tosyntes och proteinsyntes. Tack vare de mikronärings-
ämnen som framför allt finns i de jordar där ”Sessana” 
odlas har denna sort den högsta polyfenolhalten av alla 
sorter i produktionsområdet och i provinsen Caserte. 

Produktionsområdets vulkaniska jordar med nä-
ringsämnen som främjar olivträdets viktigaste enzy-
matiska och biokemiska processer samt det milda kli-
matet gör att oljan ”Terre Aurunche” får en mer eller 
mindre uttalad mandelarom och fruktig smak som 
förhöjer doften av kronärtskocka.
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ning, skörd, sortering och paketering. Inom fruktod-
lingsområdet kännetecknas kunskapen främst av od-
lingar i manshöjd och beskärning i kandelaberform 
samt av skörd (mellan den 15 augusti och 15 novem-
ber) av yrkesutbildad arbetskraft med kunskap om 
manuell plockning direkt från träden av frukt med 
bästa mognadsgrad (skörden inleds när 80 procent av 
fikonens skal är minst 80 procent violett). Frukten får 
därmed den mjukhet, saftighet och glans som känne-
tecknar ”Figue de Solliès”. Den lokala kunskapen kom-
mer också till sin fulla rätt i samband med sortering 
och paketering av dessa mycket ömtåliga frukter. 

Samtliga dessa utmärkande egenskaper medför att 
”Figue de Solliès” dominerar Frankrikes fikonproduk-
tion med nästan 58 procent av nationell produktion, 
alltså över 1 900 ton per år.

producenterna i området, som uppnåtts tack vare od-
lingsmetoder som förts vidare från generation till gene-
ration, är andra uppenbara tecken på kopplingen mellan 
denna gröda och dess produktionsområde. 

Historiska faktorer 
Dokument från 1700-talets första hälft vittnar om 

anseendet för ”Carciofo Brindisino”. Redan 1736 före-
kommer rätter tillagade med denna kronärtskocka som 
grund i receptsamlingar från olika seminarier i Apulien. 

Under de senaste årtiondena har områdets lämplighet 
för odling av kronärtskocka lett till en ökning av den yta 
som används för detta ändamål, och nästan 20 % av den 
italienska kronärtskocksproduktionen kommer i dag 
från provinsen Brindisi. 

I dag vittnar många evenemang om det höga anseen-
det för ”Carciofo Brindisino”, t.ex. ”Mostra del Carciofo 
Brindisino” (mässa), som hölls för första gången 1970, 
och gastronomiska kvällar och kongresser som ägnas åt 
denna produkt. I samband med Vinitaly 2008 belönades 
professionella kockar för kulinariska skapelser där ”Car-
ciofo Brindisino” ingick.

1.7 Fisk och fisk-
produkter

”Karp zatorski”
Den exceptionella kvaliteten hos ”karp zatorski” häng-
er nära samman med naturmiljön i det geografiska 
område som beskrivs i punkt 4. Kvaliteten hos ”karp 
zatorski” är inte bara ett resultat av naturmiljöns unika 
egenskaper utan också av lokala fiskodlingstraditioner 
och fiskodlingsmetoder. Det krävs en kombination av 
de ovannämnda faktorerna för att erhålla karp med de 
specifika egenskaper som beskrivs i punkt 5.2. 

Tack vare de naturliga faktorer som beskrivs i punkt 
5.1 producerar fiskdammarna tillräckliga mängder 
naturlig föda av hög kvalitet. Produktionsområdet 
har också gynnsamma mark- och klimatförhållanden 
för odling av fyra viktiga spannmålsslag. På grund av 
framför allt dammarnas höga produktivitet baseras 
fiskens diet på naturlig föda, och artificiellt foder eller 
fodertillskott behöver inte användas. Förekomsten av 
patogener har begränsats tack vare dammarnas höga 
produktivitet och frånvaron av lättjäst, kolhydratrikt 
artificiellt foder. Det har betydelse för hälsan hos ”karp 
zatorski” och produktens exceptionella organoleptiska 
egenskaper. Framför allt ger det fisken dess friska fisk-
lukt och utsökta smak. Egenskaperna hos det geogra-
fiska område som beskrivs ovan innebär också att den 
fisk som erhålls har ett bra kroppsdjup och en god kött-
utveckling, vilket styrks av den höga konditionsfaktor 
som nämns i punkt 5.2. Produktionen av ”karp zator-
ski” har ett nära samband med ursprungsorten, efter-
som närheten till naturliga vattendrag och vattenföre-

”Lough Neagh Eel”
Kopplingen till det geografiska området har sin grund i 
den långa traditionen och de metoder som används för 
ålfångst i det avgränsade geografiska området. Ansökan 
baseras också på att ”Lough Neagh Eel” är känd för att 
högre fetthalt än ål från andra områden.
Lough Neagh är brittiska öarnas största sötvattensjö. 
Sjöns många särdrag (se avsnitt 5.1) resulterar i en livs-
miljö som ger högvärdig föda som bidrar till den unika 
högre fetthalten i ål från Lough Neagh. 

Den historiska traditionen är lång, och det finns be-
lägg för att fiske efter vild ål ägt rum i Lough Neagh 
sedan bronsåldern. De ålfångstmetoder som används i 
det avgränsade geografiska området går långt tillbaka i 
tiden, och samma metoder används än i dag. 

Fiskarna använder fortfarande många av de traditio-
nella metoder som använts av generationer före dem. 
Ålen fångas med hållbara metoder som förvaltas av 
Lough Neagh Fisherman’s Co-operative Society. Bland 
annat lämnas ett ”queen’s gap”, ett hål på 10 % av bot-
tengarnen för att (de fullvuxna) silverålarna ska kunna 
återvända till lekplatserna i Sargassohavet. 

Genom historien finns belägg för betydelsen av och 
anseendet för ålfisket i Lough Neagh. Många dikter 
har skrivits om ålfiskarna i området, som i sin tur varit 
mycket vidskepliga. På senare tid har en skulptur av sim-
mande ålar rests i staden Toome – en illustration av ålfis-
kets betydelse i områdets lokala historia och kulturarv. 

Merparten av ”Lough Neagh Eel” säljs till handlare i 



80

Produktkategori SUB SGB

komster, bl.a. floder och bifloder, innebär att området 
är rikt på det vatten som krävs för fiskodling. Det är 
områdets terräng som har gjort det möjligt att anlägga 
så stora och funktionella dammkomplex. Marken där 
dammarna anlagts och klimatförhållandena (särskilt 
den långa vegetationsperioden), liksom den rika till-
gången på naturlig föda av hög kvalitet, har direkt bety-
delse för dammarnas höga naturliga produktivitet (dvs. 
den mängd fisk som kan fås per hektar utan foder), 
som varierar mellan 150 och 300 kg/ha. 

Det är inte bara naturmiljön, med vilken det finns 
ett nära samband, som ligger bakom kvaliteten och 
egenskaperna hos ”karp zatorski”, utan även uppföd-
ningstraditioner och uppfödningsmetoder i området. 
Med utgångspunkt i observationer, forskning och er-
farenhet har lokala fiskodlare och forskare valt ut den 
karp som är bäst lämpad för förhållandena i området. 
Den rena linjen ”karp zatorski” har på så sätt odlats 
fram och korsats med rena ungerska och jugoslaviska 
linjer, Gołyszlinjer och israeliska linjer (Dor-70). Den 
avkomma som erhålls har utmärkta produktionsegen-
skaper, t.ex. hög överlevnadsgrad och gott foderutnytt-
jande, vilket återspeglas i låga foderomvandlingstal. 
Heterosiseffekten gör att fisken växer snabbare, är mer 
motståndskraftig mot sjukdomar, har högt köttutbyte 
och är mycket väl anpassad till de lokala naturliga för-
hållandena. Tack vare användningen av Zatorproduk-
tionsmetoden, som anpassas till miljöförhållandena i 
det område som definieras i punkt 4, erhålls en pro-
dukt med de egenskaper som anges i punkt 5.2. Genom 
att uppfödningstiden förkortats till två år har det va-
rit möjligt att producera ung karp med utmärkt smak, 
goda organoleptiska egenskaper och ett kött med lägre 
fetthalt än i äldre säljbar fisk som erhålls med den läng-
re produktionscykel som i allmänhet tilllämpas. Det är 
för att fisken är ung som ”karp zatorski” har en utsökt 
smak som skiljer den från karp som produceras i an-
dra geografiska områden. Det är också avgörande för 
köttets kvalitet och organoleptiska egenskaper, som i 
hög grad uppskattas av konsumenterna. Egenskaperna 
hos ”karp zatorski” värderas av konsumenterna, vilket 
styrks av det faktum att den betingar ett pris som är 
10–15 % högre än priset på karp från andra geografiska 
områden.

Nederländerna, där ”Lough Neagh Eel” betraktas som 
bäst i världen för rökning. Ål från Lough Neagh är oer-
hört eftertraktad och betingar mycket högre priser än 
både odlad ål och ål från andra områden.
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