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SUB-certifiering

Gutefarkott “en delice for [ackra munnar” och Gutekorn skatten fran Ardre”

Riina Noodapera

Riina Noodapera, Hushallningssallskapet Gotland, leder projekt Ursprungsskydd for Gutefiar och Gutekorn. Har berdttar

Riina om det gotlindska projektet.

tt projekt har sj6satts av Hushallningssallskapet
EGotland med finansiering frin Landsbygds-
programmet att genomféras under 2013 for att
ta reda pid om det dr mojligt att ursprungscertifiera
Gutefirkott och Gutekorn spannmadl fran Gotland
for att erhilla

ndringen knuten till produkten. Projektet genomfors

mervirden f6ér produkten och
i samarbete med Gutekorn eckonomisk férening
och Féreningen Gutefiret, GutefirAkademin och
Gotlands Faravelsférening. Projektet har ocksa
en koppling till projekt “mervirden i Gotlindsk kott-
produktion” som drivs av LRF med finansiering
fran Landsbygdsprogrammet och Jordbruksverkets
Matlandetmedel.

EU:s ursprungs- och sirartsskydd dr ett verktyg
for att stirka konkurrenskraften och tillvixten i
befintliga smaskaliga livsmedelsféretag. En annan
viktig funktion f6r ursprungs- och sirartsskyddet
ar att det syftar till att stirka konkurrenskraften for
smaskaliga livsmedelsproducenter av hogkvalitativa
livsmedel. Ett ursprungs- eller sidrartsskydd gor det
I6nsamt f6r smaskaliga producenter att investera i
marknadsféring och att 6ka konsumentens med-
egenskaper
eftersom skyddet i alla fall ndr det handlar om ett

vetenhet f6r produkten och dess

ursprungsskydd, férhindrar att produkten kopieras
pa andra platser.

Hir-  och storre  betydelse

kryddad med 7storytelling’. Griv dir du star dr

nirproducerat far

nyckelordet framoéver fér gotlindska produkter. Vi
har spannmalssorter som odlats sedan 500 ar fore
Kristus pa Gotland, som aterupptagits i odling, vi har
en uraldrig ras av far, Gutefir som kan sitta Gotland
pa virldskartan. Varfoér tar vi inte bittre vara pa det
ursprungliga och skapar konkurrensférdelar med
hjilp av dem?

I framf6r allt s6dra Europa dr det sjilvklart att
I6nsamheten péaverkas av smaker som férknippas
med den geografiska produktionsplatsen. I franska
spriket finns till och med ett begrepp, ferroir, som
sammanfattar klimat, jordférhallanden, vixt- och
djurraser, kunskap och traditioner, som ger ett
karaktar,
om att det finns ett samband mellan en produkts

livsmedel dess specifika Overtygelsen
egenskaper och dess ursprungsplats ligger till grund
for olika system till skydd for livsmedel med tydlig
geografisk koppling. Genom att ge garantier for
kopplingen produkt - terroir uppfattas regelverken
ocksa som kvalitetsdeklarationer.

I Sverige saknas

traditionen att ge produkter

geografiska namn, undantag dr Visterbottenost
och Kalix I6jrom. Det stadigt 6kande intresset
for produkter med lokal férankring leder till ett
6kat behov av att tydliggéra produktens lokala
identitet, att knyta produkten till

Detta kan dstadkommas genom att betona lokala

dess terroir.
naturférhallanden som kan tinkas ge karaktir at
produkten samt genom att framhalla dess historiska
koppling till platsen med hjilp av historiska dokument
och lokala ”skrinor” och till lokal hantverkstradition.
Arbetet med att beskriva en produkts terroir brukar
vara kvalitetsdrivande. Samtidigt som produktens
lokala identitet stirks forbattras ocksa dess kvalitet.
Det finns saledes fler fordelar med att utveckla lokal
livsmedelsproduktion utifrin det som definierar
produktens terroir.
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Under édren 2011-2012  har malet med ”Sverige —
det nya matlandet” varit att lyfta svenska smaker i
regionerna fér den egna befolkningen, att vi ska vara
mer stolta sjilva 6ver det vi producerar.

Hir pa Gotland jobbar vi med att lyfta regionala
specialiteter internationellt, genom att medverka
till att fylla den nya hemsidan f6r det europeiska
ndatverket Culinary Heritage Europe dir Regional
Matkultur Gotland ir en region bland ett 25-tal runt
Ostersjon.

Vi ser med tillf6rsikt framat och gér vad vi kan
for att ge oss ut pa den internationella arenan.
Vem vet, vi kanske fir nagra egna certifierade livs-
medelsprodukter som ”flaggskepp” £6r den gotlindska
smaskaliga livsmedelsproduktionen framéver. Darfor
arbetar vi nu med att f6rséka hitta vigar for att se
pa ursprungsskydd for livsmedel fran bide Gutefir
och Gutekorn.

Lds mer pa:
http:/ /ursprunggotland.wordpress.com

I Swverige finns sedan tidigare foljande ursprungscertifierade
produkter: Kalix Lidjrom (SUB), Bruna Binor fran Oland
(SGB), Svecia ost (SGB) och Spettekaka (SGB).
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Vad &r
Skyddad ursprungsbeteckning SUB

Skyddad ursprungsbeteckning anvinds for att beteckna ett
livsmedlet som dr framstillt pd en bestimd ort och
livsmedlets kvalitet eller egenskaper ska vara visentligt
beroende av de férhallanden som karaktiriserar orten.

Foljande kriterier bér uppfyllas:

1. Hela produktionsprocessen, frin ravaror till firdig
vara bor ske inom det avgrinsade geografiska omrade
som livsmedlet férankras till.

2. Att produktens kvalitet och/eller egenskaper sisom
firg, smak, doft, med mera, kan knytas till geografiska
omgivningen. Detta omfattar naturliga och manskliga
faktorer, t.ex. klimat, jordmén och lokal sakkunskap.

3. Produkten skall bevisligen ha producerats pd samma
sitt och pa samma plats under minst 25 ar.

4. SUB far endast sokas av grupper, som for dindamadlet
betraktas som en fysisk person. Dvs. ett konsortium/
sammanslutning av producenter, férddlare etc.

Till en ansokan om SUB bor bland annat bifogas en
produktspecifikation (inklusive beskrivning Gver ré-
varor och var och hur dessa produceras), beskrivning
over produktionsprocessen, en motivering fér den geo-
grafiska avgrinsningen, en historisk rapport som fast-
stiller produktens historiska link till platsen, samt en
naturvetenskaplig rapport som faststiller linken mel-
lan produktens egenskaper och produktionsplatsens
naturgivna forutsittningar. Detta dr tdnkt skall gbras
av projektets resurser tillsammans med de befintliga
rasféreningarna och det tilltinkta konsortiet. Den sist-
nidmnda dr det svéraste kriteriet att uppfylla. Linken kan
exempelvis faststillas genom att livsmedlets sensoriska
egenskaper kan linkas till f6rhéllanden i jordman, vixt-
lighet, vattenkvalitet, klimat, eller férekomsten av vissa
smakférhojande (goda) bakterier pa beredningsplatsen.
Detta gors genom exempelvis en kombination av mark-
inventering, anvindning av biokemiska analyser, samt
exempelvis anvindningen av smakpaneler for att be-
skriva egenskaperna.

Ett vilkint europeiskt exempel pd SUB skyddad vara
ar Parmiggiano Reggiano, som tillverkas mellan stiderna
Parma och Reggio. Ostens textur, smak och firg har
hirletts betesmarkerna som bestdr av gammalt sjébot-
ten. Detta ger det naturliga firska bete som korna éter
sirpriglade egenskaper som ger mjolken och i slutindan
osten en sirskild karaktir.
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