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Publikacja wniosku o rejestracje nazwy zgodnie z art. 50 ust. 2 lit. a) rozporzadzenia Parlamentu
Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 w sprawie systemdw jakoSci produktéw rolnych i Srodkéw

spozywczych
(2023/C 55/05)

Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu zgodnie z art. 51 rozporzgdzenia Parlamentu Europejskiego i Rady
(UE) nr 1151/2012 (") w terminie trzech miesigcy od daty niniejszej publikacji.

JEDNOLITY DOKUMENT
,Kullings kalvdans”
Nr UE: PGI-SE-02511 — 5.6.2019
ChNP () ChOG (X)

1. Nazwa lub nazwy [ChNP lub ChOG]
,Kullings kalvdans”

2. Pafistwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie

Szwecja

3. Opis produktu rolnego lub $rodka spozywczego

3.1. Typ produktu

Klasa 1.4. Inne produkty pochodzenia zwierzecego (jaja, midd, rézne produkty mleczne z wyjatkiem masta itp.)

3.2. Opis produktu, do ktdrego odnosi si¢ nazwa podana w pkt 1

,Kullings kalvdans” jest to produkt wytwarzany z siary bydlecej, wypiekany w piecu. Jest sprzedawany bez dodatkow
lub z dodatkiem cynamonu lub kardamonu.

,Kullings kalvdans” jest sprzedawany wylacznie jako produkt Swiezy.
Produkty sprzedawane pod chroniong nazwg ,Kullings kalvdans” spelniajg nastepujace wymogi:

Ksztalt: Produkt ,Kullings kalvdans” jest sprzedawany — w zaleznosci od wielkosci — w okraglych lub kwadratowych
opakowaniach.

Masa: 0,1-2 kg

Barwa: warstwa powierzchniowa ma gleboka, ztotozolta barwe. Pod powierzchnig barwa zmienia si¢ na jasniejsza
z6ta.

Tekstura: gladka z zachowang kremowg konsystencjg i kragloscia.
Konsystencja: przechodzi od kremowej do lekko zwartej.
Aromat: silny, skoncentrowany zapach mleka z nutami Smietany i masta.

Smak: okragly, pelny i intensywny z odrobing slodyczy. Z nutami ostroznie podgrzewanego mleka, niesolonego
masta i karmelu.

Posmak: dlugi, przyjemny posmak wypelniajacy cale usta.
Odczucia smakowe: smak kremowy i gladki, przechodzacy w migkki i drobnoziarnisty. Jedwabisty i elegancki.
Zawarto$¢ tluszczu: 4-6 %

Biatko: 8-10 %

() Dz.U.L343z14.12.2012,s.1.
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Weglowodany: 8-9 %, w tym laktoza: 4-5 %

S6l: 0,2-0,3 %

Produkt ,Kullings kalvdans” z dodatkiem cynamonu lub kardamonu ma nastepujace dodatkowe wilasciwosci:
Barwa: warstwa powierzchniowa ma brazowe lub orzechowe plamki.

Aromat: ,Kullings kalvdans” z dodatkiem kardamonu: wyrazny zapach kardamonu przypominajacy $wiezo upie-
czone szwedzkie kardamonowe sucharki.

,Kullings kalvdans” z dodatkiem cynamonu: wyrazny zapach cynamonu kojarzacy si¢ ze szwedzkimi buleczkami
Cynamonowymi.

Smak: ,Kullings kalvdans” z dodatkiem kardamonu: wyrazny smak kardamonu i bardziej wyrazista stodycz. Posmak
z wyraznymi nutami kardamonu.

,Kullings kalvdans” z dodatkiem cynamonu: wyrazny smak cynamonu z fagodnymi nutami kakao i karmelu. Smak
cynamonu jest najsilniejszy na powierzchni i staje si¢ mniej wyczuwalny w nizszych warstwach. Posmak z nutami
cynamonu.

Inne skladniki: cukier, s6l (NaCl), cynamon lub kardamon.

3.3. Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktéw pochodzenia zwierzgeego) i surowce (wytgcznie w odniesieniu do produktéw przetwo-
rzonych)

Pasza dla kréw sklada si¢ przede wszystkim z zielonki oraz réznych odmian trawy i koniczyny najczesciej uprawia-
nych w poszczegdlnych gospodarstwach. Latem krowy przebywaja na zewnatrz, gdzie pasg si¢ trawa, koniczyna i roz-
nymi ziotami. Oprécz zielonki zwykle konieczne jest podawanie pewnych form pasz tresciwych, na przyklad ziarna.
Rolnicy przywigzujg wage do wlasciwosci zielonki i wymagan zywieniowych krow, aby uzyskaé optymalne warunki
zapewniajace udane ocielenie i laktacje.

Niepasteryzowana $§wieza lub mrozona siara.

3.4. Poszczegéine etapy produkji, ktdre muszg odbywad sig na wyznaczonym obszarze geograficznym

Caly proces produkcji — od odbioru surowca do mieszania, przyprawiania i wypiekania siary — musi odbywa¢ si¢ na
obszarze geograficznym okreslonym w pkt 4.

3.5. Szczegdtowe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania itp. produktu, do ktérego odnosi sig zarejestrowana nazwa

3.6. Szczegdtowe zasady dotyczqce etykietowania produktu, do ktdrego odnosi sig zarejestrowana nazwa

4. Zwiezle okreSlenie obszaru geograficznego
Granice obszaru produkcji ,Kullings kalvdans” wyznaczaja nastepujace odcinki drég (1):
Nossebro — Jonslund, droga 186;

Jonslund — Vara Vickerds 1:3, droga 2506;

Vara Vickerds 1:3 — Eling, droga 2519;

Eling — Larv, droga 2520;

Larv — Vara Malmene 8:1, droga 2650;

Vara Malmene 8:1 — Floby, droga 2661;

Floby - Floby, droga 2663;

Floby — Falk6ping Floby-Asen, droga 2658;

Falkoping Floby-Asen — Falkoping Jila 8:3, droga 2649;
Falkoping Jala 8:3 — Falkoping Jila 8:9, droga 1850;
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Falk6ping Jala 8:9 — Herrljunga Brogérdet 1:2, droga 2646;
Herrljunga Brogirdet 1:2 — Herrljunga Duvered 1:2, droga 1857;
Herrljunga Duvered 1:2 — Dove, droga 1851;

Déve — Almestad, droga 1859;

Almestad — Murum, droga 182;

Murum - Ulricehamn Hallstads-Djupedal 1:1, droga 1827;

Ulricehamn Hillstads-Djupedal 1:1 — Stommen, droga 1826;

Stommen — Finneslunda, droga 1815;

Fanneslunda — Herrljunga Sannum 1:7, droga 1814;

Herrljunga Sannum 1:7 — Borgstena, droga 1807;

Borgstena — Borgstena, droga 183;

Borgstena — Bords Tdmta 2:4, droga 182;

Bords Tdmta 2:4 — Stommen, droga 42;

Stommen — Asstorp, droga 1772;

Asstorp — Vralen, droga 1773;

Vralen — Bredared, droga 1768;

Bredared — Sandhult, droga 1766;

Sandhult — Hedared, droga 180;

Hedared — Tollsj6, droga 1682;

T6llsjo — Bollebygd, droga 1758;

Bollebygd — Hirryda Rya 3:3, droga 554;

Hirryda Rya 3:3 — Lerum, droga 523;

Lerum — Lerum, droga 1938;

Lerum — Lerum, droga 1940;

Lerum — Grabo, droga 1939;

Grdbo — Nossebro, droga 190.

1) Przebieg i numery drég wedtug stanu na czerwiec 2022 r.
5. Zwiazek z obszarem geograficznym

Zwiazek migdzy szczegdlnymi wlasciwosciami ,Kullings kalvdans” a obszarem geograficznym opiera si¢ na cechach
produktu wynikajacych z jego pochodzenia geograficznego, a w szczegdlnosci czynnikéw ludzkich wystepujacych na
tym obszarze.

Specyficzny charakter produktu

,Kullings kalvdans” jest calkowicie naturalnym produktem wytwarzanym z siary. Ze wzgledu na wysoka zawarto$¢
biatka w siarze podczas podgrzewania mleka nastepuje jego koagulacja. Nadaje to produktowi ,Kullings kalvdans”
charakterystyczng teksture (gtadka i kremowa), konsystencje (od kremowej do lekko zwartej), barwe (jasnozélta ze
zlocista powierzchnig), smak (okragly, pelny z odrobing stodyczy, karmelowy) i zapach (mleka, $mietany i masta).

Poniewaz ,Kullings kalvdans” wytwarza sie tylko z siary, podczas pieczenia §mietanka siary osadza si¢ na powierzchni
produktu, dzigki czemu jego powierzchnia uzyskuje ztotg barwe, a ,Kullings kalvdans” — charakterystyczny smak.

Wihasciwosci ,Kullings kalvdans” réznig si¢ zatem od wlasciwosci kalvdans bardziej rozpowszechnionych na rynku
szwedzkim, ktére wytwarza si¢ ze zwyklego mleka krowiego lub mieszanki zwyktego mleka i siary, do ktérej dodano
zageszczacze, takie jak jaja lub maka, w celu uzyskania zwartej konsystencji.
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Zwigzek przyczynowy

,Kullings kalvdans” jest produktem rzemie$lniczym wytwarzanym w mleczarniach. W produkeji wykorzystuje sie
metody wywodzace si¢ ze starej, kultywowanej w Vistergotland tradycji wyrobu kalvdans wylacznie z siary.
W 2013 r. Gastronomiska Akademin przyznata producentom nagrode za podtrzymywanie tej tradycji.

W przesztosci wszystkie krowy cielily si¢ mniej wiecej w tym samym okresie roku. Kalvdans byt zatem produktem
sezonowym. Produkcja ,Kullings kalvdans” odbywa si¢ jednak przez caly rok. Jest to mozliwe, poniewaz producenci
opracowali system, w ramach ktérego gospodarstwa mleczarskie etykietujg siarg w chwili udoju, podajac na etykiecie
nazwe gospodarstwa, indywidualny numer zwierzecia, date udoju i zawarto$¢ biatka, a nastepnie zamrazaja jg do
czasu jej wykorzystania w produkcji. Umozliwia to identyfikacje kazdej partii siary i pomaga mleczarni w przygotowa-
niu odpowiedniej mieszanki siary do produkcji ,Kullings kalvdans”.

Aby zapewni¢ odpowiednie wlasciwosci ,Kullings kalvdans”, wykorzystywang siar¢ pozyskuje si¢ wylacznie z lokal-
nych gospodarstw w Vistra Gotaland. W gospodarstwach tych przywiazuje si¢ szczegblng wage do wlasciwosci zie-
lonki i wymagan zywieniowych kréw, aby uzyska¢ optymalne warunki zapewniajace udane ocielenie i laktacje. Gos-
podarstwa te réwniez uczestnicza w systemie etykietowania i mrozenia siary zgodnie z kryteriami okre§lonymi przez
producentéw ,Kullings kalvdans”.

,Kullings kalvdans” wytwarza si¢ z siary pochodzacej z pierwszych trzech do czterech udojow po ocieleniu. W tym
czasie krowa produkuje okolo pieciu litréw siary wiecej niz ciele potrzebuje do przezycia.

Jakos¢ siary, w tym jej zawarto$¢ biatka i ilo§¢ $mietanki, odgrywa wazng role w charakterystyce ,Kullings kalvdans”.
Siara ma okoto dwukrotnie wyzszg zawarto$¢ bialka i tluszczu niz normalne mleko, ale na te poziomy — podobnie
jak na barwe, zapach i smak siary — wplywaja czynniki, do kt6rych zaliczaja si¢ zywienie kréw, ich rasa oraz liczba
udojéw od chwili ocielenia.

Zdolnos¢ pracownikéw mleczarni do mieszania siary o réznej zawartosci biatka i $mietany ma kluczowe znaczenie
dla tekstury, konsystencji i smaku ,Kullings kalvdans”. Wysoka zawarto$¢ biatka powoduje, ze kalvdans jest twardy,
natomiast ilo§¢ $mietany wplywa na smak, teksture, konsystencje, barwe kalvdans i wywolywane przez niego odczucia
smakowe.

Mieszajgc siarg pochodzacg z réznych gospodarstw, od réznych kréw i z réznych udojéw, mleczarnia moze réwniez
dostosowac¢ teksture i konsystencje do lokalnych i tradycyjnych preferencii.

Odestanie do publikacji specyfikacji

https:/[www.livsmedelsverket.se/globalassets/foretag-regler-kontroll/livsmedelsinformation-markning-halsopastaenden/
skyddade-beteckningar/ansokan_kullings_kalvdans_2022_08_29.pdf
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