Ansokan om skyddad geografisk beteckning (SGB)

”Vindelnrokt skinka”

Flatrokt ”Vindelnrokt skinka” Natad ”Vindelnrokt skinka”

Ansdékande grupp:
Vindelns Rokeri AB,

Hantverkarvagen 10,
922 31 Vindeln,

Produkttyp: Klass 1.2. Koéttprodukter (vdrmebehandlade, saltade, rokta etc.)



PRODUKTBESKRIVNING

"Vindelnrokt skinka” ar en helmuskelskinka fran gris (Sus domestica) som varmrokts pa
traditionellt satt i ugnar eldade med alved. "Vindelnrokt skinka” férekommer bade som nétad och
flatrokt skinka.

Kannetecknande for "Vindelnrokt skinka” &r:
Flatrékt:

Utseende: Styckad benfri skinka med skrovlig yta samt oregelbunden form och tjocklek. Fargen
ar brun i kulor varierande mellan hasselnétsskal och rostad kaffebona (NCS 8010-
Y50R/7020-Y70R). Utsidans fett och senor har varma kul6rtoner i kanel (NCS
3020Y30R).

Vikt: 3 — 6 kg.
Ndtad:

Utseende: En valformad helmuskelskinka med jamn och homogen form. Fargen gar i branda
milt bruna toner av hasselnotsskal (NCS S6020-Y20R till S6030-Y40R).

Vikt: 1 -3 kg.

Fér flatrékt och ndtad ”Vindelnrékt skinka” géiller:

Snittyta: Jamn gammalrosa farg (NCS S1010R), dar nyanserna varierar nagot beroende pa
styckningsdetalj, samt ett benvitt fett (NCS SO0505-Y20R).

Textur: Tat, skivbar i 6nskad tjocklek med bade kniv och skarmaskin.

Doft: Doft med inslag av rok fran lagereld, rokig whisky samt fuktig inrékt alved och tjara.
Doften ar komplex och kraftig men inte skarp. Insidan har en behaglig doft av tillagat
flaskkott. Fylliga dofttoner med inslag av s6tma som rundas av med angenama toner av
rokig whisky

Smak: Fyllig smak med tydlig och balanserad salta, markant nagot syrlig roksmak med toner
fran l6vtrad, en mild beska och en subtil, fran flaskkott, kvarvarande grundsétma som
bars upp av umami.

Eftersmak: Doften och smaken hanger ihop vilket gor att den kraftiga doftupplevelsen
aterkommer i den langa eftersmaken av réok och umami.

Munkansla: Ett angenamt tuggmotstand dar fettet tillsammans med det rokta kottet ger en
kraftig men inte stark upplevelse och en viss kramighet. Fettet hjalper till att hoja
smakupplevelsen av det rokta kottet.



Proteinhalt: 20 —28g /100g

Fetthalt:3 — 4,5g /100g
Kolhydrater: 0,0 — 0,6g /100g

"Vindelnrokt skinka” salufors hel, bitad eller skivad.

Ravaror:
"Vindelnrokt skinka” tillverkas av hel knivputsad butiksskinka eller skinka i form av
styckningsdetaljer (innanlar, ytterlar, rostbiff, fransyska och rulle) fran grisar uppfédda i Sverige.

Tack vare Sveriges strangare djurskyddslagstiftning har grisar uppfédda i Sverige goda
livsbetingelser och god hilsa, ar fria fran trikiner och salmonella samt ér, till skillnad fran
majoriteten av grisar uppfédda i 6vriga EU, inte svanskuperade. Da anvdndningen av antibiotika
under uppfodningen ar mycket begransad ar flaskkott fran grisar uppfodda i Sverige fritt fran
antibiotika och darmed &r daven férekomsten av multiresistenta bakterier mycket lag.

Finstyckningen av slaktdetaljerna kan ske antingen hos slakteriet eller pa rokeriet. Viss
efterputsning kan ske pa rokeriet.

Ovriga tillsatser: Nitritsalt (E250): 99,4 % natriumklorid (NaCl) och 0,6 % natriumnitrit (NaNO,)
E250.

Vid rékningen anvands barkad ved fran al (Alnus spp). Alspan far férekomma vid rékningen som
komplement men far aldrig ersatta den barkade alveden.

Foder:
Slaktgrisar fods upp pa en foderstat som bestar av ca 30% korn, ca 55% vete och ca 15%
proteinkoncentrat (huvudsakligen akerb6na/sojabdna, rapsbiprodukter, vitaminer och
mineraler).

Sarskilda steg i produktionsprocessen som maste dga rum i det avgriansade geografiska omradet:
Hela produktionsprocessen fran inleverans av ravara till saltning, rékning och bitning ska dga rum
i det geografiska omrade som beskrivs under punkten ”Beskrivning av det geografiska omradet”.

Sarskilda regler for skivning, rivning, forpackning etc.:
Bitning och skivning av ”Vindelnrékt skinka” far endast ske efter rékningen.

Sarskilda regler for markning:
Inga ytterligare krav dn de som féljer av de allmdnna markningsreglerna.

Beskrivning av det geografiska omradet:



Produktionsomradet for ”Vindelnrékt skinka” bestar av Degerfors socken i landskapet
Vasterbotten. Se bifogad karta.

Specifika uppgifter om det geografiska omradet:
Degerfors socken ligger i landskapet Vasterbotten i den norra delen av Sverige. Socknens
centralort, Vindeln, ar belagen 64°12'9”N 19°42'50"E pa en hojd av 178 meter 6ver havet. Den
hogsta punkten, Vittjamliden 449 meter 6ver havet, ligger i socknens norra del. Genom socknen
flyter tva av Sveriges storsta alvar, Umeélven och Vindeldlven. Vindeldlvens dalgang ingar i
UNESCO:s biosfarsomrade Vindeldlven-Juhtatdahka.

Berggrunden ar av prekambriskt ursprung och domineras av olika varianter av graniter medan
inslaget av gnejs 6kar narmast Vindeldlvens och Umealvens sammanflode. Jordlagret bestar
huvudsakligen av mordn men i de nuvarande &lvdalarna, liksom i de omraden dér dlvarna
tidigare dragit fram, bestar det av ett delvis maktigt lager av lera, silt och sand.

Till féljd av den landhdjning som pagatt sedan den senaste istiden ligger den hogsta kustlinjen ca
240 meter over dagens havsniva i denna del av Sverige. Ovan denna linje utgors landskapet av
bergkullslatt, en fér fennoskanderna typisk terrangform bestdende av en urbergsslatt med
enstaka kullar av urberg. Nerstroms overgar bergkullsldtten i en landskapsform som
karaktariseras av sammanhangande bergkullar utan mellanliggande slatter.

Klimatet i omradet klassificeras som Dfc enligt Koppens klimatklassifikation vilket betyder ett
kallt tempererat klimat med helarsnederbord och kalla somrar. Medeltemperaturen i Vindeln
varierar under aret fran — 12° Ci januari till 15° Ci juli. Nederbdrden varierar fran ca 35 mm per
manad under perioden februari — april till 75 mm under augusti. Arsmedelnederbérd: 523 mm,
uppmatt pa 210 meters hojd.

Till foljd av de naturgivna forutsattningarna tillhor Degerfors socken i sin helhet 6vre Norrlands
skogsbalte. Uppodlade omraden finns huvudsakligen i dlvdalarna langs de tva dlvarna Umealven
och Vindelalven.

Specifika uppgifter om produkten:
Historien om den Vindelnrokta skinkan kan sparas tillbaka till 1917. Den speciella smakbildbild
som praglade rokeriets produkter gjorde att Vindelnrokt successivt blev ett valbekant
kvalitetsbegrepp. Den rokta skinkan borjade darfor saluféras som ”Vindelnrékt skinka” under
1980-talet.

Hantverksskicklighet, prima ravara, alved och de speciella rokugnarna ger ”Vindelnrékt skinka”
dess speciella karaktar, vilket resulterar i en alldeles unik smakupplevelse.

De gamla rokugnarna ar tillverkade enligt traditionella metoder med tegel som huvudsakligt
byggmaterial.! Ugnarna byggdes pa 1900-talet och utgér en s central del i produktionen att nar
rokeriet brann ner i september 1991 valde man att bygga upp rékeriet runt de gamla rékugnarna

! Andra material far anvandas till skorstenar, dérrar och genomforingar.



som var det enda som aterstod efter branden da ”"nya ugnar ej kan ej ge samma smak och arom
at produkterna”.? | dag réks darfor ”Vindelnrékt skinka” pa samma genuina satt som for hundra
ar sedan. Rokugnarna eldas med ved fran al, ett tradslag som ar vanligt férekommande i
Vindelalvens dalgang.

"Vindelnrékt skinka” tillverkas av flaskkott av svenskt ursprung och marknadsfors som natad och
flatrokt skinka eller i form av individuella slaktdetaljer, exempelvis innanlar.
Vid framstallning av natad ” Vindelnrékt skinka” natas butiksskinkan eller de individuella

slaktdetaljerna (innanlar, ytterlar, rostbiff, fransyska och rulle) varefter de sprutsaltas i
saltmaskin vid hogst 1,9 bar med sprutlake (13% nitritsalt) och laggs i saltlake (5 — 16% nitritsalt) i
sarskilt utformade rostfria saltbaljor med formanpassade presslock. Detta gor att hela skinkan
kommer att ligga nersankt i saltlaken under 2 dygn vid en temperatur av 4 — 5°C.

Alternativt sprutsaltas de individuella styckningsdetaljerna och laggs i saltlake som ovan. De
individuella styckningsdetaljerna kan ocksa tumlas i 30 — 120 min for att frigéra i ravaran
naturligt forekommande dggviteamnen. Delarna natas ihop till en langre bit avsedd att skivas och
laggs i saltlake som ovan. | samband med rékningen koagulerar det frigjorda aggviteamnet vilket
ger en homogen produkt utan att bindemedel behover tillsattas.

Vid framstéllning av flatrokt ” Vindelnrékt skinka” sprutsaltas hel butiksskinka pa motsvarande
satt som vid framstallning av den natade skinkan.

Nér saltningen ar klar hangs skinkan upp pa rokvagnen foér rokning. De olika delarna som ska
rokas placeras efter ett monster pa rokvagnen som rékaren har utvecklat baserat pa bland annat
storleken pa de detaljer som ska rokas, rékugnarnas egenskaper och den tid som styckena ska
rokas.

Rokaren dr noga med att se till att skinkorna hanger fritt sa att rokningen sker pa samma satt pa
alla ytor. Inga produkter hanger lagre an ca 1,5 meter fran golvet. Rokugnens starttemperatur
varierar med arstiden fran ca 25° C pa sommaren, da utomhustemperaturen ar 15 till 17° C, till ca
10° C pa vintern nar utomhustemperaturen &r -25 till -30° C.

"Vindelnrékt skinka” skinka roks med hjalp av indirekt rokning. | rokugnen ska finnas ett 6ppet
karl fyllt med sa mycket vatten att det racker for hela rékprocessen.

Rokugnarna eldas med avbarkad alved. For att undvika for hg temperatur i ugnen maste
alveden vara nagot fuktig. Rokaren kdanner av fukthalten pa vedklabbarnas tyngd. De olika
ugnarna maste eldas efter ett bestamt monster for att uppna optimal varme och basta
slutresultat.

Nar temperaturen i ugnarna natt 70 — 75°C borjar rokaren rdkna roktiden. Under rékningen ska
temperaturen i ugnarna ligga pa 85 — 95°C. Ugnarna ar individuella sa varje ugn maste noga
Overvakas sa att temperaturen inte Overstiger den angivna temperaturen. Verkningsgraden i

2 Vasterbottens kuriren 1991-10-12



ugnarna paverkas av vaderleken. Vid hogtryck gar det at mera ved och rékningsprocessen tar
langre tid &n vid lagtryck. P4 motsvarande satt paverkas rokningsprocessen av utetemperaturen.

Under rokningsprocessen maste rokaren kontinuerligt kontrollera ugnarnas temperatur och
luftfuktighet. Om luftfuktigheten sjunker maste rokare justera den genom att tillféra anga.
Hela rokningsprocessen dokumenteras sa att den vid anmodan kan uppvisas.

Rokningsprocessen tar 4 — 7 timmar beroende bland annat pa hur lang tid det tar att uppna ratt
kdrntemperatur vilket varierar beroende pa detaljens storlek. Rékaren kdnner pa kottet och
mater kdarntemperaturen for att avgéra om rokningen ar klar. Ytan ska kannas fuktig och skinkan
ska ha en halvhard konsistens och en mérkbrun fargton. Fargen intensifieras och blir mérkt
morkbrun med svarta inslag nar skinkan svalnar samtidigt som konsistensen blir fastare.

Nar produkten ar fardigrokt chockkyls den sa att den efter 2 — 3 timmar har en temperatur pa

max 6°C. Den rokta skinkan far sta i kyl vid 2°C till foljande dag da de rokta detaljerna férpackas,
marks och kylférvaras.

"Vindelnrékt skinka” levereras till slutkund i kylbil.

"Vindelnrokt skinka” har en tydlig doft av alvedsrok och en framtradande roksmak med tydlig
salta och en viss naturlig s6tma.

Andra pa marknaden vanligt férekommande skinkor som rokts i gaseldade rokugnar innehaller i
regel sotningsmedel for att balansera den nagot bittra smak som denna typ rokning ger upphov
till. Manga andra skinkor pa marknaden ar dessutom stoppade i exempelvis kollagentarmar for
att halla ihop battre under rokningen.

Ytan hos ”Vindelnrékt skinka” ar torrare an hos andra liknande produkter.

Orsakssamband mellan det geografiska omradet och produktens kvalitet, egenskaper eller anseende.

Sambandet mellan de sarskilda egenskaperna hos “Vindelnrokt skinka” och produktionsomradet
baseras pa de manskliga faktorer som ar knutna till den for det geografiska omradet traditionella
metoden att réka skinka i murade ugnar eldade med alved.

Produktens sérskilda egenskaper

De sarskilda egenskaper som kdannetecknar ”Vindelnrokt skinka” ar ett resultat av
hantverksskicklighet, ravarans kvalitet, och den speciella rékningsprocessen. Egenskaperna
skiljer sig markant fran de egenskaper som aterfinns hos konventionellt rokta skinkor.

Till foljd av den speciella rékningsprocessen har “Vindelnrokt Skinka” en fyllig, markant och nagot
syrlig roksmak med toner av l6vtrad samt en mild beska.

Den kraftiga och komplexa doften har tydliga inslag av lagereld, rokig whisky, fuktig alvedsrok
och tjara. Den kraftiga doftupplevelsen aterkommer i den langa eftersmaken.



"Vindelnrokt skinka” innehaller inte nagot tillsatt sotningsmedel, en vanlig tillsats for att dampa
den nagot beska smak som kan upptrada vid rokning i gaseldade rékugnar.

"Vindelnrokt skinka” behover till skillnad fran manga andra skinkor pa marknaden inte stoppas i
exempelvis kollagentarmar for att halla ihop under rokningen.

Produktionsomrddets sdrdrag

Produktionsomradet for ”"Vindelnrokt skinka” ar belaget 64° nordlig bredd. Omradet har ett kallt
tempererat klimat med helarsnederbérd och kalla somrar (Dfc enligt Koppens
klimatklassifikation). Medeltemperaturen varierar fran — 12° Ci januari till 15° Ci juli och
nederbérden fran ca 35 mm per manad under perioden februari — april till 75 mm under augusti.
Under vinterhalvaret faller nederbérden huvudsakligen i form av sno.

Tva av Sveriges storsta alvar, Umeélven och Vindelalven, flyter genom produktionsomradet. |
anslutning till vattendragen férekommer rikligt med al (Alnus sp.) som anvands vid rokningen av
"Vindelnrokt skinka ”

Samband med mdnskliga faktorer knutna till det geografiska omrddet

"Vindelnrokt skinka ” roks pa det for det geografiska omradet traditionella sattet i murade
rokugnar eldade med alved. De murade rékugnarna har sina individuella egenheter som rékaren
maste ta hansyn till under rokningsprocessen. Dessutom paverkas rokugnarnas verkningsgrad av
omgivningsfaktorer sdsom temperatur, fuktighet och lufttryck. Rokaren maste darfér anpassa
rokningsprocessen till radande omgivningsfaktorer. Vid exempelvis hogtryck, |ag utetemperatur
eller hog luftfuktighet gar det 4t mera ved och rékningen av ”Vindelnrokt skinka” tar langre tid.

For att skinkorna ska fa en jamn rokning oberoende av storlek maste rékaren hdanga upp
skinkorna i rékugnen enligt ett speciellt monster anpassat till den aktuella rokugnen. Rokaren
maste ocksa se till att skinkorna hanger fritt fran varandra sa att rokningen sker pa samma satt
pa samtliga ytor.

Under rékningen kontrollerar rékaren kontinuerligt rokugnarnas temperatur och luftfuktighet.
For att undvika for hog temperatur i ugnen maste alveden vara nagot fuktig. Rokaren avgor
fukthalten i veden genom att kdnna pa tyngden. Om luftfuktigheten i ugnen trots detta sjunker
justeras detta genom att rokaren tillfor vattenanga.

Roékaren avgor nar rokningen av ”Vindelnrokt skinka” ar klar genom att mata kdarntemperaturen
och kdnna pa skinkan. Ytan ska kdnnas fuktig och skinkan ska ha en halvhard konsistens samt en
morkbrun fargton. Fargen intensifieras och blir morkare nar skinkan svalnar samtidigt som
konsistensen blir fastare och ytan torrare.

Till foljd av de karaktéristiska egenskaper som kommer av den speciella rékningsprocessen har
"Vindelnrokt skinka” idag ett mycket gott anseende bland saval konsumenter som krégare
framforallt i den norra delen av Sverige. Detta anseende har successivt byggts upp sedan slutet
av 1910-talet.

"Vindelnrokt skinka” belénades med silver i Chark-SM 2018.



Kéllor:

Att foda upp grisar med knorr. https://www.slu.se/institutioner/husdjurens-miljo-
halsa/forskning/forskningsprojekt/att-foda-upp-grisar-med-knorr/

Larsson, H. 1984: Handel och vandel i vindeln
Ansokan biosfarsomrade Vindeldlven-Juhtatdahka.
Vindelns rokeri

SGU

SMHI


https://www.slu.se/institutioner/husdjurens-miljo-halsa/forskning/forskningsprojekt/att-foda-upp-grisar-med-knorr/
https://www.slu.se/institutioner/husdjurens-miljo-halsa/forskning/forskningsprojekt/att-foda-upp-grisar-med-knorr/

Rodlinje = Degerfors socken. Yttre grans for produktionsomradet for ”Vindelnrékt skinka”



BILAGA

Namnet:

Bild fran rokeriets butik med skylten ”Vindelnrokt Skinka” (1992). Aldre bildbevis pd anvidndningen av
namnet Vindelnrokt skinka forstérdes i branden 1991.

Exempel pa omniamnanden i press:

Beteckningen "Vindelnrokt skinka” forekommer mer an 300 ganger i artiklar och annonser i dagspressen
sedan 2010. (Aftonbladet, Arbetarbladet, Dagens Industri, Expressen, Folkbladet Umead, Gefle Dagblad,
Lanstidningen Ostersund, Norran, Norrbottenskuriren, Pitedtidningen, Sundsvallstidning,
Soderhamnskuriren, Tidningen Angermanland, Umea Tidning, Uppsala Nya tidning, Vasterbottenkuriren,
Visterbottningen, Ornskdldsviks Allehanda och Ostersundsposten).

Utmarkelser:

Silver i Chark-SM 2018
https://www.charksm.se/wp-content/uploads/2018/11/Resultatlista-Chark-SM-2018-sorterade-efter-
fo%CC%88retag.pdf (2021-12-27)

Detaljhandel:
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ICA https://vindelnrokt.se/produkt/vindelnrokt-skinka/fardigskivad-skinka-hos-ica-sverige/ (2021-12-27)

Recept med "Vindelnrékt skinka” finns i bl.a.:

Expressen (2011-11-05),

Vasterbottenkuriren (2016-09-05),

ICA https://www.ica.se/recept/kramig-majspasta-med-vindelnrokt-skinka-718451/ (2021-12-26),
Moster Ullashttps://mosterullas.se/vindelnrokt-carbonara/ (2021-12-15),

Kokaihop https://www.kokaihop.se/recept/husets-ost-och-skinkpaj (2021-12-19),

Vaxelhaxan http://vxlhaxanfranorrland.blogspot.com/2010/03/mackmani.html (2021-12-20),

Rune Matomanen https://runematomanen.blogspot.com/2015/02/gumbo-cajun-style.html?m=0 (2021-
12-27)

Exempel pa restauranger i norra Sverige som serverar ”Vindelnrékt skinka”

Lunchguiden i Vasterbottenskuriren, Folkbladet Umea, Norran och Sundsvalls tidning
listar nagra av de lunchrestauranger i som serverar “Vindelnrokt skinka”

Meny Restaurang Sj6bris https://www.sjobris.nu/sjbris (2021-12-27 kl. 13:30)
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