Ansokan om skyddad geografisk
beteckning

Ansokan avser:
Skyddad geografisk beteckning (SGB)

Ansokande grupp:
Sveriges bagare & konditorer AB

Box 55680
102 15 Stockholm

1. Beteckning:
“Lussekatt”

2. Medlemsstat eller tredje land:
Sverige

3. Beskrivning av jordbruksprodukten eller livsmedlet:

3.1 Produkttyp:
Klass 2.4 Brdd, konditorivaror, konfekt, skorpor och andra bagerivaror

3.2 Beskrivning av produkten

”Lussekatt” dr ett bakverk bakat pé sotad vetedeg som smaksatts och fargats gul genom
tillsats av saffran. Bakverket ar mjukt, saftigt och har en latt sét smak med karaktéristiskt
inslag av saffran. ”Lussekatt” kdnnetecknas forutom av degens sammanséttning och
kryddning ocksa av sin form. “Lussekatt” kan vara formad pa tva olika satt, endera genom att
andarna &r rullade sa att det bildas ett “S” (Figur 1), eller genom att dndarna rullas at samma
hall och tva sadana delar sedan sammanfogas i ryggen sa att hornen bildar en fyrkant (Figur
2). Vanligen placeras ett russin i mitten pa vardera rulle.
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Figur 1. ”Lussekatt” Figur 2. ”Lussekatt”
Vikt: 35-80 g

Yta: Gyllene brun/gul, glinsande. Mycket tunn skorpa, knappt skonjbar. Penslas med
vispat dgg direkt vid uttag ur ugn.

Textur: Mjuk, fluffig och saftigt

Smak: Tydlig smak av saffran och vete

3.3 Ravaror

- Mjolk med minst 3% fetthalt. Mj6lken skall vara producerad i Sverige. Enligt lag
skall mjolkkor i Sverige ha tillgang till bete utomhus minst 2 - 4 manader om aret. Det
framjar god djurhélsa med lag anvandning av antibiotika.

- Vetemjol. Vetet skall vara producerat i Sverige. En stor del av vetet odlas idag i
mellersta delen av landet och pa sa nordlig breddgrad &r behovet att anvanda
bekdmpningsmedel lagre.

- Smor med minst 82% fetthalt och vara producerat i Sverige av svensk mjolkravara.
Enligt lag skall mj6lkkor i Sverige ha tillgang till bete utomhus minst 2 - 4 manader
om aret. Det framjar god djurhélsa med lag anvandning av antibiotika.

- Socker fran sockerbeta

- Agg varpta i Sverige. Sveriges stranga djurskyddslagstiftning framjar varphénsens
hélsa och valbefinnande, exempelvis nabbtrimning ar forbjuden. Forekomsten av
salmonella &r lag.

- Saffran

- Jast

- Salt

- Vatten

- Russin

3.4 Foder

3.5 Sarskilda steg i produktionsprocessen som maste dga rum i det avgransade
geografiska omradet:

Alla steget fran degsattning till graddning ska ske pa samma produktionsplats och i Sverige.



3.6 Sdrskilda regler for skivning, rivning, forpackning etc.:

3.7 Sdirskilda regler fér mdrkning:

4. Beskrivning av det geografiska omradet:
“Lussekatt” bakas i hela Sverige. Avgriansningen sammanfaller darfor med Sveriges

nationsgrans.

5. Samband med det geografiska omradet:

5.1 Specifika uppgifter om det geografiska omrddet:
Avgrinsningen sammanfaller med Sveriges nationsgrins. “Lussekatt” dr en svensk specialitet
som har bakats i hela landet i minst 100 ar. Det &r ett bakverk som berdr alla som bor i landet.

Sverige har sedan 1500-talet praglats av en stark centralmakt. Det far en mangd olika
konsekvenser. En &r att regionala olikheter har tonats ner och likheter har betonats. Det finns
sma skillnader i levnadsstandard i olika delar av landet. Darfor ar det helt rimligt att vi har en
rad produkter som &r unika for Sverige och som &r nationella stoltheter i hela landet. En av
dessa ar ”Lussekatt”.

5.2 Specifika uppgifter om produkten:

Lussekatten har anor i forn- och medeltid, som ett kultbrod bakat vid tiden runt
midvintersolstandet. Under arhundrandenas lopp har bakverket forandrats och paverkats av
utldndska influenser och tillgéng pa ravaror. Sett som sadant ar “Lussekatt” ett levande
historiskt dokument. De senaste 100 &ren har “Lussekatt” i princip haft samma innehdll och
form i hela landet.

”Lussekatt”, dven kallad julgalt, lussebulle, lussekuse, saffranskuse, enkel kuse eller julkuse,
ar en del av en gammal tradition med figurbrod till hogtider. Saffran, som sedan medeltiden
varit en atravard krydda anvandes tidigare till manga slags hogtidsbrod (och matréatter) men
saffransbrod har under det senaste arhundradet kommit att forknippas starkt med julen i
allménhet och luciafirandet i synnerhet.

Luciafirande och bakandet av hogtidsbrod ar mycket gamla och levande traditioner i Sverige.

5.3 Orsakssamband mellan det geografiska omradet och en viss kvalitet, ett visst
anseende eller en viss annan egenskap som kan hanféras till produkten:
“Lussekatt” dr en allménsvensk specialitet och som sadan ett sjilvklart och viktigt inslag i

samband med en av Sveriges storsta hogtider: Lucia. Lucia firas fran forskola till dldreboende
1 hela landet och under firandet fortdrs med sjdlvklarhet ”Lussekatt”. Déarfor bor skyddet
omfatta hela Sverige som geografiskt omrade. Det dr en kulturellt skapad produkt vilken har
uppnatt kultstatus.

Traditionen att fira Lucia har manghundraariga anor i Sverige och stracker sig tillbaka till
senmedeltiden da Sverige annu var katolskt och firade helgon. Men dven efter att Sverige



gick over till protestantism under 1500-talet levde luciakulten kvar i landet, i synnerhet i
Vastsverige och tog olika regionala former. Ofta ingick nagon form av utkladnad av bade
man och kvinnor och nagon form av forplagnad. Noteras kan att Luciadagen fore 1753, da
Sverige foljde den julianska kalendern, sammanfoll med vintersolstandet. Det &ar darfor
rimligt att &nnu aldre traditioner, sdsom midvinterblot, kan ha inkorporerats i luciafirandet.
Mojligen kan det t.o.m. finnas en koppling mellan julslakten av gris och den kanske mest
traditionella Lussekatt”, den S-formade, den som dven kallas julgalt. Lusse ar ocksa ett &ldre
namn for midvinterblot, sa denna koppling ar ganska rimlig sérskilt som ju bakverket heter
just ”Lussekatt” och inte luciakatt. Vissa forskare inom konsthistoria sparar rentav bakverkets
S-form dnda tillbaka till bronsaldern.

Bendmningen “Lussekatt” dr sannolikt en forsvenskning av det holldndska duivekater, ett sott
julbrod bakat pa vete. | sydvastra Sverige anvandes annu under 1900-talets bérjan begreppen
dovels- och dyvelkatter. Fran slutet av 1800-talet verkar begreppet “Lussekatt” etableras.
Forsta omnamnandet aterfinns i Goteborgs Handels- och Sjdfartstidning 1898. Med billigare
vetemjol och socker fran 1900-talets forsta rtionden blev “Lussekatt”, liksom andra
traditionella svenska sotebrod eller hogtidsbrod, som “Fastlagsbulle/fettisdagsbulle” och
kanelbulle, mer allménna och folkliga. Under borjan av 1900-talet blir &ven sjélva
luciafirandet mer standardiserat, inte minst tack vara Skansen och Nordiska museet, som
visar hur ett riktigt Luciatag ska vara. De regionala sararterna suddas ut och ersatts av en
nationell lucia och en nationell Lussekatt” (Figur 3).

Idag ar ”Lussekatt” ett av svenskarna élskat bakverk. ”Lussekatt” saljs under en begréansad tid
i december med kulmen under firandet av Lucia den 13 december. Forsaljningen av antal
“Lussekatt” under Lucia uppskattas uppga till ca 8 miljoner.

b
Figur 3. Under 1900-talet befésts och standardiseras de svenska traditionerna med luciafirande och "Lussekatt”.
Till véanster: En lucia och en bagare med “Lussekatt”, 1933, Alingsas museum. Till hdger: Bakning av

“Lussekatt” i Uppsala 1957, Upplandsmuseet.



Aven om bakverkets kulturhistoria r lang sa ar dess folkliga forankring overallt i Sverige tatt
forknippad med framvéxten av det moderna valfardssamhalle som sa starkt representerar
svenskarnas sjalvbild. Bullar har bakats sedan gammalt, men att gora det av siktat vetemjol
enbart var ett uttryck for en lyx som endast var samhallets dvre skikt férunnat &nnu i 1800-
talets Sverige. Med pé utvecklingsresan mot den moderna vilfardsstaten foljde ”Lussekatt”
och bakverkets rykte forknippas sedan dess intimt med det nationella valfardsbygget dar man
gravde dar man stod och slog mynt av nationens ravaror saval som tekniska snille och
kryddade med en nypa kultur. Dirav foljer att de rdvaror som ingar i “Lussekatt” och som
traditionellt framstalls i Sverige ocksa ska vara framstéllda har, d.v.s. vetemjélet, smoret och
aggen.

Luciatraditionen och lussekatterna framhalls ofta som nagot typiskt svenskt och visas garna
upp som exempel pa svenska traditioner. Sedan 1960-talet bjuds alla Nobelpristagare, som
samlas i Stockholm for prismottagning i december, pa Luciafrukost med lussekatter. Lucia
firas pa sa gott som samtliga svenska férskolor och skolor, dar saval utkladnaden som
lussekatterna ar obligatoriska inslag.
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