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Offentliggörande av en ansökan om ändring i enlighet med artikel 8.2 i rådets förordning (EG) 
nr 509/2006 om garanterade traditionella specialiteter av jordbruksprodukter och livsmedel 

(2011/C 251/05) 

Genom detta offentliggörande tillgodoses den rättighet att lämna synpunkter som fastställs i artikel 9 i 
rådets förordning (EG) nr 509/2006 ( 1 ). Synpunkter på ansökan skall lämnas in till kommissionen inom sex 
månader räknat från detta offentliggörande. 

ANSÖKAN OM ÄNDRING 

RÅDETS FÖRORDNING (EG) nr 509/2006 

ANSÖKAN OM ÄNDRING ENLIGT ARTIKEL 11 

”FALUKORV” 

EG nr: SE-TSG-0107-0020-31.08.2007 

1. Ansökande grupp: 

Gruppens namn: Kött och Charkföretagen 
Adress: Box 55680 

SE-102 15 Stockholm 
SVERIGE 

Tfn +46 87626525 
E-post: info@kcf.se 

2. Medlemsstat eller tredjeland: 

Sverige 

3. Rubrik i specifikationen som berörs av ändringen: 

—  Produktens benämning 

—  Förbehåll för benämningen (artikel 13.2 i rådets förordning (EG) nr 509/2006) 

— T Varubeskrivning 

— Framställningsmetod 

— Annat (anges närmare): Minimikrav och förfaranden för kontroll av särarten
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4. Typ av ändring(ar): 

— Ändring av specifikation för garanterad traditionell specialitet 

—  Tillfällig ändring i specifikationen till följd av att myndigheter har infört obligatoriska sanitära 
eller fytosanitära åtgärder (artikel 11.3 i förordning (EG) nr 509/2006) (dessa åtgärder ska 
styrkas) 

5. Ändring(ar): 

Framställningsmetod 

a) Råvaror 

i) förenkling och förkortning av texten vad gäller det kött och fett som ingår i produkten. 

ii) ändring från koksalt till salt 

iii) socker, druvsocker samt lök till tillåtna råvaror. 

Ändringen är ett förtydligande av definitionen av kött. Vidare föreslås ändringar som har sin 
bakgrund i en utveckling av recepturen, men även användningen av andra typer av salt än koksalt. 
Dessa förändringar påverkar dock inte livsmedlets särart eller grundläggande egenskaper. Obligato
riska råvaror bör specificeras för att säkra särarten. Användningen av tillåtna råvaror påverkar inte 
på ett avgörande sätt livsmedlets särart. 

b) Tillsatser 

i) Konserveringsmedel E 250 görs till en obligatorisk tillsats. 

ii) Askorbinsyra, E 300, Natriumaskorbat, E 301, samt E 450, E 451, E 452 (med en maximal 
användningsgräns på 1,5 g/kg räknat som P 2 O 5 ) görs till tillåtna tillsatser. 

Ändringen innebär en anpassning till tillsatsbenämningar och innebär ett förtydligande. Ändringen 
är en följd av naturlig utveckling av produktionsteknik. Obligatoriska tillsatser bör specificeras för 
att säkra särarten. Användningen av tillåtna tillsatser påverkar inte på ett avgörande sätt livsmedlets 
särart. 

c) Beredning 

Ändringen har sin bakgrund i en naturlig utveckling av den tekniska utrustning som används i 
charkuterier. Ett förtydligande har gjorts i förhållande till den tidigare specifikationen, nämligen att 
”rökgenomsläpplig tarm” ska användas. Detta förtydligande är viktigt för att den traditionella 
karaktären hos livsmedlets ska bevaras. 

Beskrivning av produkten 

Förenkling av texten som inte påverkar livsmedlets särart eller egenskaper. De mikrobiologiska egen
skaperna äger inte längre relevans mot bakgrund av den utveckling som hygienlagstiftningen genom
gått sedan den ursprungliga specifikationen godkändes. 

En utökad beskrivning av falukorvens särart har tillförts. 

Minimikrav och inspektionsförfarande för ”särskild karaktär” 

a) Anpassning till den nya köttdefinitionen (Europaparlamentets och Rådets Direktiv 2000/13/EG, 
bilaga I). Mot bakgrund av den förändring som skett inom EU vad gäller definitionen av kött sedan 
den tidigare specifikationen godkändes måste den lägsta tillåtna köttmängden justeras upp. Innebär i 
sak ingen ändrig utan är en begreppsmässig anpassning. 

b) Ändringen består av en följdförändring i och med att de mikrobiologiska egenskaperna tas bort. 

c) Ett förtydligande har skett dels vad avser frekvensen hos kontrollerna, dels hur kontrollen ska ske.
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6. Uppdaterad produktspecifikation: 

PRODUKTSPECIFIKATION 

6.1 Benämning(ar) som ska registreras (artikel 2 i kommissionens förordning (EG) nr 1216/2007): 

Falukorv 

”enligt svensk tradition” 

6.2 Ange om benämningen: 

Har en särart i sig 

 Uttrycker särarten hos jordbruksprodukten eller livsmedlet 

Falukorv är en inarbetad benämning för den typ av produkt som specifikationen avser. Benämningen 
används enbart för denna typ av korv och användandet har en lång historik. Ursprungligen uppstod 
benämningen för korv från staden Falun, men idag och sedan lång tid tillbaka är den geografiska 
kopplingen borta och falukorv produceras av charkföretag i hela Sverige. 

6.3 Om registrering med förbehåll önskas enligt artikel 13.2 i förordning (EG) nr 509/2006: 

Registrering av benämningen med förbehåll 

 Registrering av benämningen utan förbehåll 

6.4 Produkttyp: 

Klass 1.2 Köttprodukter (värmebehandlade, saltade, rökta etc.) 

6.5 Beskrivning av den jordbruksprodukt eller det livsmedel som benämningen under punkt 3.1 avser (artikel 3.1 i 
kommissionens förordning (EG) nr 1216/2007): 

O r g a n o l e p t i s k a e g e n s k a p e r 

Färgen i snittytan är svagt till tydligt brunrosa. 

Konsistensen är fast. 

Falukorven har en svag till tydlig smak av rök, kryddor och salt. 

F y s i k a l i s k a o c h k e m i s k a e g e n s k a p e r 

Vattenhalten i falukorv får vara högst 65 g per 100 g färdig produkt. 

Fetthalten får vara högst 23 g per 100 g färdig produkt beräknad på högsta tillåtna vattenhalt. 

6.6 Beskrivning av den produktionsmetod av den jordbruksprodukt eller det livsmedel som benämningen under punkt 
3.1 avser (artikel 3.2 i kommissionens förordning (EG) nr 1216/2007): 

O b l i g a t o r i s k a r å v a r o r 

— Oberett eller saltat kött (Enligt definitionen av kött i bilaga I till Europaparlamentets och Rådets 
Direktiv 2000/13/EG) av nötkreatur, häst eller avsvålat kött av svin. 

— Oberett eller saltat avsvålat fett från gris 

— Potatismjöl 

— Vatten 

— Salt 

— Kryddor 

T i l l å t n a r å v a r o r 

— Socker
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— Druvsocker 

— Lök 

O b l i g a t o r i s k a t i l l s a t s e r 

— Konserveringsmedel E 250 

T i l l å t n a t i l l s a t s e r 

— Antioxidationsmedel E 300, E 301 

— Stabiliseringsmedel E 450, E 451, E 452 (totalt max 1,5 g/kg räknat som P 2 O 5 ) 

B e r e d n i n g 

Råvaror samt tillsatser blandas och emulgeras i emulsionskvarn eller snabbhack. 

Korvsmeten stoppas i rökgenomsläpplig tarm med en diameter av minst 45 mm. 

Korvarna röks och värmebehandlas till en kärntemperatur av minst + 72 °C. 

Nedkylning sker till under + 8°C. 

6.7 Ange särdrag hos jordbruksprodukten eller livsmedlet (artikel 3.3 i kommissionens förordning (EG) nr 
1216/2007): 

Färgen i snittytan är svagt till tydligt brunrosa. 

Konsistensen är fast. 

Falukorven har en svag till tydlig smak av rök, kryddor och salt. 

Vattenhalten i falukorv får vara högst 65 g per 100 g färdig produkt. 

Fetthalten får vara högst 23 g per 100 g färdig produkt beräknad på högsta tillåtna vattenhalt. 

Falukorv är en s.k. grovkorv (diameter > 45 mm) som skivas i centimetertjocka skivor och steks som 
lunch- eller middagsrätt. I vissa delar av Sverige används skivad falukorv även som smörgåspålägg. 

6.8 Traditionella drag hos jordbruksprodukten eller livsmedlet (artikel 3.4 i kommissionens förordning (EG) nr 
1216/2007): 

Falukorv har tradition sedan 1600-talet i Sverige. Nationella föreskrifter finns sedan 1973. Falukorv 
betraktas av de flesta svenskar som en svensk nationalrätt. 

Enligt Dalarnas museum går falukorvens historia tillbaka till 1600-talet. Hudar från oxar användes till 
linor vid malmupptagningen i Falu koppargruva. Under vintrarna kunde oxköttet sparas men under 
somrarna tillverkades korv av köttet för att förlänga hållbarheten. Korven gick under benämningen 
falukorv. 

I tidningen från Stora Kopparbergs län den 14 december 1834 står följande att läsa:.”Hwarje år afgå till 
hufvudstaden betydliga partier af i Schedwi Socken tillverkad rökt Köttkorf. Denna är i Stockholm 
allmänt bekant under namn af Fahlu Korf, och den har där många år haft god afsättning.” 

Enligt en kostvaneundersökning ”Mat och måltider bland arbetare och tjänstemän i Jonsered under 
1900-talet ” (C1. uppsats i etnologi, Göteborgs universitet vårtermin 1976, Birgitta Frykman), ingår 
bl.a. falukorv som vanlig föda hos både tjänstemän och arbetare.
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Av tradition har falukorv under årens lopp tillverkats av köttråvaror och med potatismjöl som enda 
bindemedel. 

I ”Receptbok för charkuterister”, utarbetad av Henning Fasth, 1936, framgår två recept för falukorv. 
Köttråvaran kan bestå av oxkött, fett fläsk eller enligt falukorvrecept 2 något fetare oxkött, men med 
potatismjöl som enda bindemedel. 

I ”Charkuterikursen – del 2” utgiven av Brevskolan och LTK 1955 finns på sidan 69 recept på falukorv. 
”Nötkött sort. III” har fetthalt cirka 20 % och ”fläsk III” cirka 50 % (s. 92). Enda bindemedel är 
potatismjöl. 

När nationell standard infördes 1973 sattes bl.a. minimikrav på köttmängd enligt den tradition för 
falukorvstillverkning som funnits under 1900-talet. 

6.9 Minimikrav och förfarande för kontroll av särarten (artikel 4 i kommissionens förordning (EG) nr 1216/2007): 

Köttmängden ska vara minst 45 g per 100 g färdig produkt. 

Potatismjöl får ingå med högst 4 g torrsubstans per 100 g färdig produkt. Torrsubstansen beräknas vid 
högsta tillåtna vattenhalt. 

Kontrollen av minimi- och maximikrav samt kemisk kontroll ska ske årligen av den behöriga tillsyns
myndigheten på tillverkande företag. Kemiska värden för fett och vatten ska mätas per prov efter 
homogenisering av 500 g falukorv.
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