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1. Beteckning
”Tjockmjolk”

2. Medlemsstat eller tredje land
Sverige

3. Beskrivning av jordbruksprodukten eller livsmedlet

3.1 Produkttyp
Klass 1.4 Andra produkter fran djur (4gg, honung, diverse mjolkprodukter utom smar etc.)

3.2 Beskrivning av produkten

”Tjockmjolk™ ar en syrad mjolkprodukt med frisk, frasch syrlighet men med en van mildhet.
Dess mest karaktaristiska kéannetecken ar dess konsistens. Den ar karaktaristiskt seg och
sammanhangande lang, d.v.s. viskds och gor att man snarast tuggar produkten i munnen. Den
viskdsa konsistensen hos “Tjockmjolk™ kan paverkas till en mindre viskos konsistens, t.ex.
genom att den Klipps i bitar med en sax eller vispas med en gaffel. Konsistensen &r mycket
karaktaristisk inte bara for munkéanslan utan ocksa for 6gat (foremal for kontroll). Det ar de
under syrningen bildade exo-polysackariderna som ligger bakom detta. Fetthalten ar 3—7 %.
“Tjockmjolk™ syras med sikte pa ett slut-pH pa 4,6 men kan variera inom intervallet 4,3-4,7
(foremal for kontroll) samtidigt som konsistens blir karaktaristiskt 1ang.

3.3 Ravaror

”Tjockmjolk” framstills av opastoriserad eller pastoriserad svensk komjolk (foremal for
kontroll). Mjélkravaran kan antingen vara helfet eller underfet efter separation och
aterblandning till 6nskad fetthalt inom det angivna intervallet. Mjolken syras med en mesofil
mjolksyrakultur vari Lactococcus lactis var. longi ska inga (féremal for kontroll), men dar
ocksa Lactococcus cremoris och andra mesofila mjolksyrakulturer kan inga.

3.4 Foder



3.5 Sdrskilda steg i produktionsprocessen som mdste dga rum i det avgrdnsade
geografiska omrddet

Mjolkrévaran ska komma fran det geografiska omradet och framstéllningen av ”Tjockmjolk”
ska ocksa ske inom det geografiska omradet.

3.6 Sdrskilda regler for skivning, rivning, férpackning etc.

3.7 Sdrskilda regler for mdrkning:

4. Beskrivning av det geografiska omradet:

Det geografiska omradet utgors av landskapen (fran norr raknat): Lappland, Norrbotten,
Visterbotten, Jamtland, Angermanland, Medelpad, Harjedalen, Dalarna, Halsingland,
Gastrikland, VVastmanland, Uppland, Narke, Varmland, Dalsland och Bohusléan (figur 2).
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Figur 2. Landskap inkluderade i det geografiska omradet markerade i rét.

5. Samband med det geografiska omradet

5.1 Specifika uppgifter om det geografiska omrddet

Det geografiska omradet utgors av de ungefar tva tredjedelar av Sveriges yta som ligger i norr
och som i motsats till sodra delarna i huvudsak ar glest befolkat. Omradet karaktariseras
historiskt av en mjolkhushallning som vid sidan av reguljara bondgardar ocksa haft faboddrift
som ett viktigt inslag.

5.2 Specifika uppgifter om produkten



Den mesofila mjélksyrakultur som anvinds i1 ”Tjockmjolk” bygger vidare pa en éldre
forindustriell ystningstradition i landet dar mjolk fick sjalvsyra, men dar man i det geografiska
omradet ocksa anvande sig av tatort/tate (Pinguicula spp.) for mjolkens syrning, s.k.
tatmjolk/tate/langmjolk. Sjalvsyrningen kan da ha astadkommits genom en kombination av
véxtsaftens enzymatiska verkan, mjolksyrabakterier pa vaxtens delar och/eller
bakteriekulturer i mjélken och i ké&rlen som anvénts. Figur 3 visar tdtmjolkens historiska
utbredningsomrade.
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Figur 3. Tatmjolksanvandning i historisk tid, efter Erixon (1957). Fylld cirkel anger dar
tatmjolk anvands regelbundet, halvfylld dar bruket varit sporadiskt och ofylld dar tatmjélk
inte brukats.
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”Tjockmjolk” bygger vidare pd denna dldre kultur och &r en nutida tolkning av den historiska
produkten dér intressant nog den geografiska kopplingen an idag &r i hogsta grad levande. |
den produkt som detta skydd avser tillsatts aktivt en kultur innehallande Lactococcus lactis
var. longi, ofta ocksa Lactococcus cremoris och eventuellt fler mesofila syrabakterier som
syrar mjolken och ger ”Tjockmjolk™ sina karaktéristiska egenskaper. Syrningen sker i
temperaturintervallet 18—25 °C. Under inverkan av mjolksyrabakterierna syntetiseras exo-
polysackarider med utgangspunkt fran mjolkens egna mono- och disackarider. ”Tjockm;jolk”
kan lagras i veckor och manader vid rétt betingelser. Givet kopplingen till fadbodkulturen var
den historiskt en sasongsprodukt under sommartid, men fortardes alltsa efter lagring pa
hostarna. Flera av dagens tillverkare framstiller Tjockmjolk™ bara under sommarsisong.

Aldsta belidgget for “Tjockmjolk” i svensk dagspress aterfinns i Svenska Tidningen frén
1853. Fran 1870-talet ar "Tjockm;jolk™ ett vedertaget namn for en vedertagen produkt
framstélld i de mellersta och nordliga delarna av Sverige.



I samband med fortiring kan ”Tjockmjolk™ antingen klippas med sax eller vispas upp med
en gaffel innan den halls upp eller ocksa roras runt i tallriken med mer eller mindre hog
energi. Alla satten bidrar till att reglera produktens viskositet nedat sa att den nar den niva
som Onskas. ”Tjockmjolk™ dts ofta som den dr, kanske med lite strosocker pa eller med brutet
ljusugnsbrod eller brutna pepparkakor pa. Mer sallan &ats den med miisli pa toppen. Den
sdregna konsistensen gor att ”Tjockmjolk™ har ett delvis annat konsumtionsmonster an andra
syrade mjolkprodukter av liknande fetthalt.
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Figur 4. "Tjockmjolk” fran ndgra olika producenter inom det geografiska omrddet.

5.3 Orsakssamband mellan det geografiska omrddet och en viss kvalitet, ett visst
anseende eller en viss annan egenskap som kan hdnforas till produkten

Sambandet mellan det geografiska omradet och egenskaperna hos ”Tjockmjdlk™ baseras pé
det rykte produkten fortjanat genom omradets kulturtraditioner i form av faboddrift.

Faboddrift bygger pa att djuren sommartid fordes till bete pa mark en god bit ifran den
egentliga gardsbebyggelsen. Mjolken som producerades vid fabodarna omvandlades till
produkter med lang hallbarhet, framforallt smor, ost och ”Tjockmjolk”. Faboddriften
upphorde huvudsakligen under 1800-talets skiftesreformer, men specifika
livsmedelsprodukter i samma omraden har levt vidare pa olika satt. Tjockmjdlkskulturen &r
till stor del knuten till den historiska faboddriften.

Faboddriften innebar att korna flyttades fran garden till faboden under sommarmanaderna
for att utnyttja de resurser i form av bete som fanns pa faboden. Ofta var det yngre pigor och
drangar som fick folja med korna till faboden medan husfolket stannade kvar pa garden.
Dérmed fanns lite eller ingen farsk mjolk att tillga pa garden under sommaren. | motsats till
fallet med vanligt sjdlvsyrad mjolk kunde ”Tjockmjolk™ lagras under lédngre tid, upp till flera
manader, tack vare de antibiotiska egenskaper som den specifika mjolksyrakulturen innehar.
Diarmed kunde “Tjockmjolk™ dtas ocksé pd gédrden under sommaren dven om korna var pa
faboden. P4 motsvarande sitt kunde “Tjockmjolk™ ocksd framstéllas pé faboden for fortéring
sent pa hosten och vintern, t.ex. i samband med skogsarbete, sasom beskrivs narmare av
informanter i Institutet for Sprak och Folkminnens databas.

Faboddriften forknippas alltjamt med sjélvklarhet med det i denna anstkan utpekade
geografiska omradet d&ven om det idag oftare handlar om fore detta fabodar &n om aktiva
diton. “Tjockmjdlkens” rykte dr tydligt kopplat till norra Sverige och norrlanningar som
flyttat till sodra Sverige vittnar ofta om svérigheterna med att finna ”Tjockm;j6lk” pa sin nya
bostadsort, samtidigt som det ocksa ér och blir en av de produkter som de langtar mest efter
och som tydligast definierar deras nordliga hembygd.
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