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Vérldens férsta PDO-halloumi landar hos Fontana i Sverige

Halloumi har éntligen blivit en ursprungsskyddad ost. Igar kom den allra férsta PDO-mérkta osten ut
frén produktionen pa Cypern och gar genast pa export. PDO-halloumin ska till det svenska
familjeféretaget Fontana som introducerade osten i Sverige pa 80-talet. | Sverige éter vi mest halloumi

per capita i varlden efter Cypern.

Pa Cypern var det stor uppstandelse nar berérda ministrar samt andra foretradare for stat och
jordbruksorganisationer samlades hos mejeriproducenten i Frenaros for att se den allra férsta
ursprungsskyddade halloumin med PDO-market pa etiketten: Fontana Halloumi PDO. P4 plats var
ocksa Loizos Papadopoulos, vd for det svenska familjeforetaget Fontana Food som varnat om
halloumins bevarande och nu ar det féretag som forst kan erbjuda den PDO-mérkta osten. Fontanas
grundare Frixos Papadopoulos flydde till Sverige fran Cypern 1974 och introducerade halloumi pa den

svenska marknaden 1984.

— Det &r en stor dag for var pappa Frixos som tog halloumi till Sverige, och en stor dag fér Cypern som
antligen far aga ratten till sin egen ost. Halloumi &r en populér ost 6ver hela varlden, och nu &r den
atminstone skyddad inom EU. Vi hoppas att PDO-mérkningen ska hjalpa till att utbilda konsumenterna
s att alla forstar skillnaden mellan halloumi och andra grillostar, precis som vi har forstatt skillnaden

pa PDO-markt feta och sa kallad vitost, sdger Fontanas vd Loizos Papadopoulos.

Vad innebéar PDO f6r halloumi?

Sedan 1 oktober 2021 &r halloumi ursprungsskyddad enligt PDO, Protected Designation of Origin. Det
innebér flera saker. Redan nu maste osten vara tillverkad pa Cypern av cypriotisk mjolk. Pa sikt
kommer mjélksammansattningen att skarpas. Skiftet till PDO sker successivt och nar

ursprungsmarkningen trader i full kraft 1 januari 2024 ska féljande gélla fér all halloumi:

+ Halloumi ska vara tillverkad pa Cypern av cypriotisk mjolk.

« Osten ska vara producerad av minst 51 % far- och getmjolk. Den aterstaende delen i halloumins
mjélksammanséttning &r komjolk.

+ Halloumi ska vara handvikt och tillverkad enligt traditionella metoder.

+ Osten ska ha sin ursprungliga smaksattning, det vill siga mynta och havssalt.



Nast mest halloumi per capita i Sverige

Att sédga att Sveriges konsumenter tagit halloumi till sitt hjarta ar ingen underdrift. Cyperns néarvarande
minister for jordbruk, landsbygdsutveckling och miljo, Costas Kadis, kommenterade de svenska
matvanorna och relationerna kring halloumin.

— Sverige ar det andra landet i varlden efter Cypern nar det géller konsumtion per capita av halloumi,

och alla forstar vikten av detta samarbete.

Fakta om Fontana Halloumi PDO

Fontana Halloumi PDO &r en hantverksost gjord av ko-, far- och getmjoélk, med mynta och havssalt.
Mjoélksammanséttningen kommer att dndras successivt, och Fontanas PDO-maérkta halloumi idag &r
gjord av 75 % komj6lk och 25 % far- och getmjolk. Osten kommer i férpackningar om 200 g.
Rekommenderat pris ar 32:90 SEK. Produkten kommer att finnas pa ICA, Coop, Citygross, Willys och
Hemkdp.
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Fontana Food AB éar ett svenskt familjeféretag som sedan 1978 ser till att god mat fran Grekland,
Cypern och landerna kring Medelhavet finns i Sverige. Lika lange har familjen Papadopoulos arbetat
for ett hallbart samhélle som varnar om manniska, djur och natur. 2015 startade Fontanas grundare
Frixos stiftelse for att stotta entreprendrskap som framjar social, ekologisk och ekonomisk hallbarhet
och motverkar utanférskap. Fontana drivs idag av andra generationen Papadopoulos, syskonen

Loizos och Corina.



