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Sokande grupp

Foreningen Upplandskubbens VVanner med organisationsnummer 802448-7608 ar ansdkande
grupp for ans6kan om SUB for ”Upplandskubb”. Stadgar biléggs.

Kontaktperson for ansékan &r AgrD Charlotte Lagerberg Fogelberg, Fréslunda Noppsgarde
12, 749 62 Orsundsbro.

| foreningen ingar idag kommersiella producenter av Upplandskubb som bakar Upplandskubb
regelbundet. Dessutom ingar enskilda medlemmar som bakar Upplandskubb pa bestallning
vid enstaka tillfallen samt privatpersoner som bakar Upplandskubb i sitt hushalls traditioner.



Syfte med anstkan

Upplandskubb &r utrotningshotad genom att farre och féarre personer, bagerier och
sammanslutningar bakar den, bland annat beroende pa att bakningsutrustningen ar
utrymmeskrévande och bakningsproceduren tidskravande.

Redan idag finns risk for och exempel pa att Upplandskubb forvanskas vad galler
tillverkningsprocess och ingredienser, vilket paverkar de sensoriska egenskaperna och
komprometterar dess &kthet.

Syftet med ansokan &r att skydda namnet Upplandskubb for att darigenom framja produktion
av en garanterat dkta produkt som ar kopplad till ett sarskilt omrade och unik
produktionsmetod. Genom en skyddad ursprungsbeteckning kan brddet synliggéras och dess
kvaliteter marknadsforas tydligt med fortroende och tillit fran konsumenten. Produkten
kommer att rona ett storre intresse och skapa uppmarksamhet. Detta gor i sin tur att fler
producenter kan lockas att producera Upplandskubb och darigenom géra produkten mer
tillganglig for konsumenterna samt sprida mer k&nnedom om denna kvalitetsprodukt.

Vi hénvisar vidare till EU:s avsikter med markningen, som bland annat beskrivs genom
nedanstdende utdrag.

”Med tanke pa den mangfald produkter som saluférs och det dverflod av information som
lamnas om dem bor konsumenterna for att kunna gora det basta valet fa klar och koncis
information om produkternas ursprung.” (Radets férordning 510/2006, punkt 4)

"Ett gemensamt regelverk for skydd av geografiska beteckningar och ursprungsbeteckningar
gor det mojligt att utveckla dessa, eftersom ett sadant regelverk genom sin enhetlighet
sakerstaller konkurrens pa lika villkor for producenterna av produkter med sadana
beteckningar och héjer konsumenternas tilltro till produkterna.” (Radets forordning 510/2006,
punkt 6)

“The EU protects by legislation particular product names which are linked to territory or to a
production method. Purchasing an EU quality labelled product guarantees not only its quality
but its authenticity (buyers can be sure that they are not buying an imitation product).
Consumers and the food trade are increasingly interested in the geographical origin of food
and other characteristics. The EU recognises this and has developed three ‘quality logos’.”
(Fact Sheet: European Policy for Quality Agricultural Products, 2007)

“It is in consumers’ interest to ensure that quality products are protected from the misleading
use of their geographical names on other products, thus confusing consumers — whether in the
EU or elsewhere in the world.” (Fact Sheet: European Policy for Quality Agricultural
Products, 2007)



Produktspecifikation

Produktens benamning samt s6kt beteckning

Skyddad ursprungsbeteckning (SUB) sdks for brodet "Upplandskubb”.
Produkten benamns "Upplandskubb”. Den forsta delen av namnet syftar pa det geografiska

omradet Uppland. Den andra delen av namnet syftar pa brédets kompakta cylinderlika form,
som innan det skérs till liknar en huggkubbe.

Kalla

Berg, K. Harnesk, H. & Liby, H. 1981. Uppléndska brod. Recept och kulturhistoria. Almqvist
& Wiksell, Uppsala.



Beskrivning av produkten

Upplandskubb &r ett pepparkaksbrunt till grabrunt rustikt brod. Upplandskubb graddas som en
cylinder om diameter 16-23 cm (Figur 1). Brodet saluférs skuret pa langden i fjardedelar.
Brddskivan utgor foljaktligen en cirkelsektor med spetsvinkel om cirka nittio grader.
Langden/héjden pa den saluforda brodbiten far variera. Brodet saknar skorpa. Den rundade
kanten &r relativt slat med mjuk yta.

Texturen &r fint kompakt med stadigt nagot kladdigt innanméate med sma haligheter. Brodet ar
kornigt och smuligt i konsistensen. Det ar ett mustigt brod med medellang eftersmak.

Doft: Lag-medelintensiv, latt sotssyrlig ragkaraktar, toner av sirap, jastig lite brand doft.

Smak: Sétaktig smak med tydlig sirapston och sadessmak med tydig ragsmak och lite beska i
eftersmaken. Lag salta. Lag syra.

Brddet kan saluféras farskt eller djupfryst.

Figur 1. Produktens cylindriska form nar den graddats samt de karakteristiska skivorna som
harror fran att brédcylindern skares i fyra delar langs med cylindern. Fotografi: Tommy
Arvidson/Upplandsmuseet©.



Sarskilda uppgifter om ravarorna

Ragmijolet skall vara framstallt i Uppland, pa rag odlad i Uppland. Ragmijclet far vara
stenmalet eller valsmalet. Det skall vara ett grovt fullkornsmjél som innehaller ragkornets alla
bestandsdelar, det vill séga karna, grodd och skal. Mjolet skall vara osiktat.

Vetemjolet skall vara framstéllt i Uppland, pa vete odlad i Uppland. Vetemjolet far vara
stenmalet eller valsmalet. Det far vara siktat eller osiktat.

Sirapen skall vara traditionell sa kallad ljus sirap eller sa kallad mérk sirap. Sa kallad
brodsirap, svart sirap, bagerisirap, vit sirap eller andra sirapskvaliteter &r inte tillatna i
Upplandskubb.

Mijélet far vara berikat med B-vitaminer.

Tillatna tillsatser i mjolet ar antioxidationsmedlet askorbinsyra (E300).

Ovanstaende begransningar sakerstaller att brodets traditionella kvaliteter bevaras.



Avgransning av det geografiska omradet

Ansokan galler det geografiska omrade som utgors av landskapet Uppland (Figur 2). Omradet
ar 12 738 km? stort.

Figur 2. Det geografiska omradet for Upplandskubb. Ur Nationalencyklopedin
(http://www.ne.se/uppland, Nationalencyklopedin, hdmtad 2010-12-27).

Kéallor
Nationalencyklopedin. http://www.ne.se/uppland.

Karta 6fver Uppland utford ar 1689 af Generaldirektéren 6fver Landtmaéteriet Carl
Gripenhielm. Efter original i Generallandtméterikontoret. Atergiven i Uppland. Skildring af
land och folk. 1:a bandet, 2:a haftet. 1902. Utgifven av K. humanistiska vetenskaps-samfundet i
Uppsala genom Axel Erdmann och Karl Hildebrand. Almqvist & Wiksells Boktryckeri-A.-B.



Produktens ursprung i det geografiska omradet

Under arbetet med denna ansokan har flera upprop gjorts och ett fyrtiotal personer
djupintervjuats om recept, traditioner, erfarenheter och minnen kring Upplandskubb. Dessa
intervjuer bekréaftar tillsammans med skriftliga kéllor Upplandskubbs ursprung i Uppland.

Det aldsta traditionella recept pa Upplandskubb som hittats ar fran slutet av 1800-talet. Det
fick Upplandsmuseet 1980 av Gunborg Elgelind i Marsta. Receptet hade hon fatt av sin
svarmor, Fanny Karlsson (fodd 1889), som i sin tur fatt det av sin mor, Matilda Andersson
(fodd 1852) som bakade Upplandskubb péa slaktgarden i Algesta, Husby-Arlinghundra
socken.

Ytterligare ett belagg dr att Louise Ramholm, Gimo bruk, som var 75 ar gammal da hon
intervjuades 1980, vittnar om att Upplandskubb sa lange hon kan minnas bakats till jul i
foraldrahemmet i Gimo. Det bakades aldrig annat &n till jul. "Det var vart julbrod”.

Carina Eliardsson, Getingarne, berattar att Upplandskubb “bakats har pa garden i alla
generationer”. Det recept de bakar efter kommer fran hennes svarfars mormor Frida Hansson
(fodd 1885), som kom fran Eka i Estuna socken. Carinas svarfar (fodd 1932) tror sig minnas
att dven Fridas mor, Carolina Pettersson (fodd 1863) bakade brodet.

Upplandskubb &r mycket val forankrat i gardens traditioner. Carina Eliardsson beréttar att
Upplandskubb alltid bakas pa garden till julen och bara till julen: ”Vi bakar alltid den hér till
julen, det ar en hojdpunkt. Man far inte missa det. Man maste ha en Upplandskubb pa julen.”,
"Da ar det jul, nar man far den dar Upplandskubben”.

Inga Andersson, Tillinge, beréttar att hon nu bakar efter ett recept fran sin svarmor (fodd
1896), som kom fran Lonnsaker i Sparrsétra socken. Aven Inga Anderssons mor (fodd 1892),
som kom fran Tjursaker i Varfru kyrka socken, bakade Upplandskubb.

Brodet ansags av allmanheten pa 1930-talet ha en delikat smak, vara halsosamt och narande
samt drygt och hallbart. Dessa fakta bidrog till att ett sarskilt foretag, Uplandskubben AB,
producerade Upplandskubb fram till 1991, och gjorde Upplandskubb vida ként i landet.

Brodet ansags ha sa goda egenskaper och gott anseende att Riksforeningen for gymnastikens
framjande i sin arsbok 1937 tog upp brodet som ett av tva exempel pa brod som var vida
Overlagsna det vanliga vita franskbrodet. Man rekommenderade starkt Upplandskubb framfor
andra brdd.

Manga manniskor berattar om hur gott de tycker att Upplandskubb &r och hur viktigt det ar i
jultraditionerna. Det finns ett stort antal personer som intervjuats och som vittnar om
Upplandskubbens betydelse vid jul eftersom brédet har sérskilt goda smakegenskaper.

Eftersom Upplandskubb varit en gammal folkligt férankrad baktradition i Uppland, har
Fackskolan for huslig ekonomi i Uppsala tagit in det i sin receptsamling. Darifran har det
sedan i viss man spridits via lararinneelevernas receptbdcker. Fackskolan for huslig ekonomi i
Uppsala startade 1895 och var en viktig del i att undervisning i huslig ekonomi efter hand
infordes i folkskolor och flickskolor. Har utbildades lararinnor och husmodrar i matlagning,
naringslara och dvriga omraden som sammanfattas i huslig ekonomi. Under 1910-talet
paborjade Fackskolan for huslig ekonomi i Uppsala arbetet med sin kokbok



"Stora kokboken” dar Upplandskubb aterfinns i innehallsforteckningen.

I sentida verk som beskriver upplandska mattraditioner tas Upplandskubb upp som typiskt for
regionen.

1926 registrerades foretaget Uplandskubben AB i Stockholm, inom det geografiska omradet,
och startade darefter kommersiell produktion av Upplandskubb. Foretagets recept
harstammade, enligt skriftliga kallor, fran Gimo i Skafthammars socken. Foretaget
producerade Upplandskubb fram till 1991, da produktionen avvecklades av
rationaliseringsskal.

Kunskaperna kring Upplandskubb halls vid liv i privata hushall och gardar. Ideella foreningar

bakar det ocksa och saljer det i liten skala pa marknader i Uppland och har Upplandskubb
som priser vid lotterier, ocksa detta inom det geografiska omradet.

Kallor

Andersson, Inga. Tillinge, Vappa by, Enkdping. Intervju utford av Charlotte Lagerberg
Fogelberg 25 maj 2010.

Berg, K. Harnesk, H. & Liby, H. 1981. Uppléndska brdd. Recept och kulturhistoria. Upplands
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Eliardsson, Carina. Getingarne, Norrtélje. Intervju utford av Charlotte Lagerberg Fogelberg,
1 juli 2010.
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Recept-bok. Handskriven av froken Ragnhild Anderstedt. [Skrivna receptboken skrevs for
hand till skolans kok fore 1930]. Fackskolan for huslig ekonomi, Uppsala.



Koncept till ”Stora kokboken” paborjat pa 1910-talet fram till 1930-talet. Landsarkivet,
Arkivet for Fackskolan for huslig ekonomi i Uppsala. Kapsel F13b:7.

Riksforeningen fér Gymnastikens Framjande Arsbok 1937. s. 105.
http://runeberg.org/rfgymnfr/1937/0105.html. Bifogas.

Svalander. Per. Uppsala stadsteater. Avdelningschef, verkstaden. Intervju utford av Charlotte
Lagerberg Fogelberg 16-16 december 2010.

Sdderberg, Sten. Pensionerad belysningsman, Uppsala Stadsteater. Intervju utférd av
Charlotte Lagerberg Fogelberg 17 december 2010.



Beskrivning av framstaliningsmetoden

Det aldsta recept pa Upplandskubb som Upplandsmuseet kommit i kontakt med &r fran slutet
av 1800-talet och lyder:

4 dl vatten

Y kg ragmjol
Y2 kg vetemjol
2 dl sirap

60 g jast

1 tsk salt

Ett handskrivet recept fran Fackskolan i huslig ekonomi i Uppsala fran fore 1930 lyder

3% dl vatten
430 g ragm;jol
415 g vetemjol
1% dl sirap

60 g jast

Vid sparande av olika recept och deras ursprung har dessa proportioner bekréaftats men tillats
att variera enligt foljande:

Upplandskubb skall bakas enligt endera av ovanstaende tva recept.

Méngden ragmijol i forhallande till mangden vetemjol skall vara 1:1 till 1,5:1.
Maéngden sirap far variera mellan 0,25 och 0,35 gram sirap per gram mjol.
Méngden vatten far variera med 5 procent.

Saltet far uteslutas.

Multipler av receptet far anvandas sa att degstorleken anpassas efter storleken pa den form
brodet graddas i. Nar multipler av receptet anvands skall proportionerna mellan
ingredienserna bibehallas. Dock ar det da tillatet att minska ner jastmangden i forhallande till
mangden Ovriga ingredienser.

Beredningsmetod

Jasten rors ut i kallt (10°C-20°C) vatten. Resten av vattnet blandas i tillsammans med sirapen
och saltet. Darefter blandas ragmjclet i och sedan vetemjolet. Blandningen knadas till en
stadig deg. Bakformen smdrjes och mjolas. Degen packas i formen och far jasa under duk i
10°C-20°C i minst 3 timmar. Locket satts sedan pa formen och formen placeras i kokande
vatten i vattenbad med lock. Vattenbadet placeras ovanpa spisen, brodet graddas saledes inte i
ugn. Brodet graddas i minst 4 timmar i vattenbadet. Variationen i graddningstid beror pa
degcylinderns volym och diameter. Vattnet i vattenbadet skall na till cirka 2/3 av formens
hojd. Vid behov fylls vatten pa i vattenbadet under graddningen. Efter graddning stjalps
brodet upp och lindas in i bakdukar. Det skall svalna och vila i bakdukar i 10-24 timmar.
Brodet far inte skaras forran det har svalnat och vilat. Brodet skéres pa langden (Figur 3) i



fjardedelar med spetsvinkel om cirka 90 grader. Brodet skéres sedan tvérs over till for avsalu
lamplig langd. Denna langd far variera.

et S

Figur 3. Produktens cylindriska form nar den graddats samt de karakteristiska skivorna som
harror fran att brédcylindern skares i fyra delar langs med cylindern. Fotografi: Tommy
Arvidson/Upplandsmuseet©.

Utrustning

Upplandskubb skall gréddas i en cylindrisk form med lock. Traditionellt har en bleckburk,
mjolkflaska, mjélkhamtare eller mjolkkruka med lock anvénts. Formens volym far variera
mellan 2 liter och 8 liter. Diametern pa brodcylindern far variera mellan 16 och 23 cm.

Vattenbadet har traditionellt utgjorts av en syltkittel eller konserveringsapparat. Vattenbadet
skall ha lock och vattnet skall sta till cirka 2/3 av formens hojd. 1 6vrigt finns det inga krav pa
vattenbadets utseende.

Emballering

Upplandskubb skall etiketteras eller pa annat sétt markas inom det geografiska omradet, for
att pa sa satt sakerstalla ursprunget. Brodet far skivas och paketeras utanfor det geografiska
omradet. Nar brodet skurits upp till Upplandskubb maste det omgaende emballeras for att inte
forlora i kvalitet, bland annat forlora i fuktighet.



Kallor

Berg, K. Harnesk, H. & Liby, H. 1981. Uppléndska brdd. Recept och kulturhistoria. Upplands
fornminnesforenings forlag, Uppsala.

Recept-bok. Handskriven av froken Ragnhild Anderstedt. [Skrivna receptboken skrevs for
hand till skolans kok fore 1930]. Fackskolan for huslig ekonomi, Uppsala.



Faktorer som styrker sambandet mellan produktens
egenskaper och det geografiska omradet

Det geografiska omradet, Uppland, &r ett smakuperat slattlandskap. De inre delarna av
omradet utgors till stor del av bordiga leror och de hdgre belagna delarna tacks av moréan. Ett
utmérkande drag i landskapsbilden utgors av rullstensasarna, t.ex. Uppsalaasen och
Stockholmsasen, som avsattes i samband med att inlandsisen drog sig tillbaka.

Sveriges meteorologiska och hydrologiska institut (SMHI) sammanfattar klimatet i Uppland:

"Uppland &r, frnsett Oland och Gotland, det landskap som uppvisar den minsta
hojdskillnaden av alla; hogsta punkten ligger bara 113 m 6 h. Temperaturen styrs darfor
nastan helt av avstandet till havet i dster och i ndgon man till Malaren i soder.
Medeltemperaturen under de kallaste manaderna varierar fran -3° pa de yttersta darna i
Stockholms skargard i februari till -5° i landskapets inre norra del i januari. Under juli, som &r
den varmaste manaden, ar medeltemperaturen omkring 16° i nastan hela landskapet. Kallast
ar det pa 6arna utanfor kusten i nordost med 15.5° och varmast i Stockholms centrum med
17°. Den uppmatta arsnederbdrden ar minst pa darna allra langst ute till havs med 450 mm
och storst ett stycke innanfor kusten i nordost med upp till 650 mm.”

Jordbruket har utvecklats i samklang med omradets geologi, topografi, jordarter och klimat.

Ragodling har varit viktig i Uppland sedan medeltiden. Omkring 1570 utgjordes 33-50
procent, och i vissa delar mer &n 50 procent, av spannmalsarealen av rag. Veteodlingen har
kommit in senare och utgjorde i borjan av 1800-talet tillsammans med drter, havre, blandséad
10-20 procent av omradets totala odlingsareal.

Upplandskubb kénnetecknas av att den bereds av rag och vete fran det geografiska omradet
som tillsammans med sirap, vatten och jast knadas till en deg som jases kallt under lang tid.
Darefter sétts formen i vattenbad med lock och brédet graddas under lang tid. Brodet graddas
inte i ugn. Upplandskubb skall graddas i en cylindrisk form med lock. Traditionellt har en
bleckburk, mjolkflaska, mjolkhamtare eller mjolkkruka med lock anvants. Formens volym far
variera mellan 2 liter och 8 liter. Efter graddning maste brodet vila inlindat i bakdukar 10-24
timmar och far forst darefter skaras.

Bakning av Upplandskubb enligt den sérskilda metoden ar en mansklig paverkan som kraver
goda praktiska kunskaper om hur bearbetningen anpassas till ravarorna och utrustningen for
att sékerstalla brédets sarskilda kvaliteter. Eftersom Upplandskubb kan bakas i olika stora
tillagningskarl samt med olika sorters mjélravara och graddas antingen pa elektriska,
gasdrivna eller vedeldade spisar krévs det en ménskligt 6verford kunskap om hur mjél, vatten,
storlek pa formen, jastid och koktid ska balanseras for de specifika forhallandena.
Kunskaperna gar i arv liksom den utrustning som anvands vid graddningen.

De sérskilda egenskaperna hos Upplandskubb &r néra forknippade med morfologin och
klimat- och jordmansforhallandena i det geografiska omradet.

Sverige stracker sig geografiskt Gver ungefar 14 latituder och 13 longituder, vilket gor att
landet har flera olika klimatzoner. Aven inlandsisens inverkan pa jordarterna i omradet
samverkar med klimatzonerna och bestdmmer vilka grédor som kan odlas med god kvalitet.



Uppland anses vara den forsta svenska odlingsplatsen for rag och det ar inte osannolikt att
ragen kommit fran Finland, dar detta spannmalsslag varit kant sedan tiden fore kristendomens
inforande och banden mellan Finland och Uppland &r kénda sedan lang tid. Ragens inforande
i Uppland beror dels pa att den &r jamforelsevis okanslig for torka, och darfor ar lamplig att
odla pa de upplandska jordarna, och dels pa att det har funnits en efterfragan pa rag med hog
baknings- och lagringskvalitet fran de medeltida tyska invandrarna i den narbelagna
huvudstaden (belagen i Uppland). Ragbrod finns dokumenterat i gammalsvenska omraden, dit
Uppland hor, sedan mitten av 1500-talet av Olaus Petri (1493-1552). Det finns dokumenterat
att Kungsgardarna i Uppland 6kade sin ragodling och avkastning under 1500-talet vilket ar ett
resultat av de goda naturliga forutsattningarna samt utvecklingen av ny teknik i omradet.
Detta har bidragit till att Uppland historiskt sett aven varit en spannmalsexporterande region.
Det ar saledes foga troligt att Upplandskubb bakats av annan spannmal &n den som odlats i
regionen.

Ragbrod bakat pa rag fran regionen, var fran medeltiden och in pa 1900-talet det viktigaste
brédet i Uppland. Endast i undantagsfall bakades brod pa vete. Forst under 1900-talets senare
halft har vetebaserat brod blivit "normalbrédet” i Uppland.

Det normala for denna region var det harda spisbrodet, bakat pa rag, som passade val in i
forradskulturen. 1 samband med juletider finns det i Uppland traditioner som vittnar om en
rikare kosthallning. Vid jul skall mat som normalt inte lagas under andra arstider beredas for
att ge julens deltagare nagot extra gott, narande och traditionellt. Muntliga och skriftliga
uppgifter visar att Upplandskubb bakades till jul, och innehdll ocksa det betydligt mer
exklusiva vetemjolet, for att ge nagot extra till gardarnas brukare och senare dven
stadsbefolkningen. Eftersom Upplandskubb ar mer komplicerat att baka an spisbrod kravs
bade djupare kunskap om beredningen och tillgang till det hogkvalitativa mjél som omradet
frambringar.

Beredningen, med lang jasningstid i lag temperatur och lang graddningstid i lag temperatur
samt att brodet svalnar langsamt inlindat i si manga lager handdukar att mindre fukt forloras,
gor brodet saftigt samt att smakerna i brodet utvecklas pa ett sérskilt satt och att hallbarheten
blir sarskilt bra. Sétningen av brodet bidrar ocksa till dess sarskilda smaker och goda
hallbarhet. Brodets cylindriska form ger en jamn graddning och nyttjar kokkarlen val, dar
saval den inre bakformen som vattenbadet utgors av kérl som ocksa anvands i den 6vriga
matlagningen. Kombinationen av dessa karakteristika gor brodet unikt i brodkulturen.

Det ar uppenbart att rag odlats traditionellt i Uppland och att man beroende pa dess goda
kvalitet som brodravara valt denna tillsammans med regionalt odlat vete som
huvudingredienser till Upplandskubb i syfte att skapa ett sarskilt brod med extra hog kvalitet
och darmed gott anseende.

Upplandskubbs goda anseende framkommer pa olika satt. Fackskolan for huslig ekonomi i
Uppsala, som startade 1895, utbildade lararinnor och husmddrar i matlagning, naringslara och
huslig ekonomi. Fackskolan inkorporerade brodet i sina receptsamlingar och spred saledes
kunskapen om just detta brod till elever fran hela landet som ett exempel pa ett regionalt bréd.
| sentida verk som beskriver upplandska mattraditioner tas Upplandskubb upp som typiskt for
regionen.

Ett mycket starkt bevis pa att Upplandskubb goda anseende &r det faktum att landshévdingen i
Uppsala lan ofta har Upplandskubb pa menyn nar utlandska delegationer besoker regionen.



Brodets anseende ar sa hogt att landshovdingen valde att servera det nar japanska kejsaren
besokte Uppsala 2007 i samband med Carl von Linnés 200 ars jubileum.
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Foreslaget kontrollorgan
Livsmedelsverket, Sverige, foreslas som kontrollorgan for "Upplandskubb”.

Livsmedelsverkets kontaktuppgifter:
Livsmedelsverket

Box 622

751 26 Uppsala

Sverige

Telefon 018-17 55 00

Fax 018-10 58 48



Regler for markning av Upplandskubb

Markningen av férpackningar som innehaller "Upplandskubb” skall innehalla foljande
element:

1) Texten "Upplandskubb”

2) Europeiska unionens officiella markning for Skyddad Ursprungsbeteckning
3) Bakdatum samt i det fall brodet varit fryst uppgift hdrom

4) Producentens namn och kontaktuppgift

Det ér tillatet att ange privata markesnamn, under forutsattning att detta inte sker i
berémmande ordalag eller vilseleder konsumenten.



Bilagor
Stadgar for féreningen Upplandskubbens Vénner.

Bla boken (Nykterhetsfolkets kalender). 1933. s. 288.

Riksforeningen fér Gymnastikens Framjande Arsbok 1937. s. 105.



Stadgar for ideell forening "Upplandskubbens
Vanner”

§ 1 FOreningens namn
Foreningens namn dr ”Upplandskubbens Vidnner” nedan kallat *Foreningen’.

8 2 Foreningens sate
Foreningen har sitt séte i Uppsala.

§ 3 Foreningens andamal

Foreningen har tillkommit for att framja och bevara tillverkningen av Upplandskubb.
Detta sker genom att t.ex. stétta produktionen i regionen Uppland samt att formedla
Upplandskubbens historiska bakgrund och visa pa dess roll i den framtida svenska
matkulturen.

Foreningen utgor sokande for skyddad beteckning for Upplandskubb. Féreningen kan
vara mottagare av forskningsmedel, samt vara administratér av ekonomiska och andra
resurser. Foreningen ska verka for forskning, utveckling och information.

8 4 Foreningens verksamhet

Foreningen driver sin verksamhet via moten, skriftlig information, deltagande i
konferenser, kongresser, informationstréaffar, provsmakningar och andra sadana
aktiviteter.

8 5 Medlemskap

Medlem i foreningen &r den som forbinder sig att verka for féreningens
malsattning och folja dessa stadgar. Saval fysisk som juridisk person kan vara
medlem.

8 6 Medlemsavgift

Medlem ska betala den medlemsavgift som arligen faststélls av arsmatet. Fysisk
och juridisk person betalar olika medlemsavgifter. Juridisk person sasom foretag,
foreningar och organisationer betalar en avgift motsvarande fem ganger det
belopp som arsmotet faststallt for fysisk person.

87 Styrelse

Foreningen representeras av en styrelse bestaende av ordférande, vice ordforande,
kassor, sekreterare och ledamot. Samtliga styrelsemedlemmar véljs vid arsmotet.
Mandatet I6per under ett ar till nasta arsmote.

Styrelsen foretrader féreningen, bevakar dess intressen och handhar dess
angelégenheter.

Styrelsen sammankallas av ordféranden sa ofta det erfordras, eller om en ledamot
anhaller darom.

Styrelsen &r beslutsmassig nar minst tre ledamoter ar narvarande. Arenden avgors
med enkel

rostovervikt. Vid lika rostetal har ordféranden utslagsrost.
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§ 8 Firmateckning
Foreningens firma tecknas av ordférande och kassor.

§ 9 Foreningens rakenskaper
Foreningens rakenskaper skall foras per kalenderar och skall vara revisorerna
tillhanda fére januari manads utgang.

8 10 Revisorer
Styrelsens forvaltning ska arligen granskas av en pa arsmétet utsedd revisor.

§ 11 Arsmote

Ordinarie arsmote, vilket ar foreningens hogsta beslutande organ, halls arligen
under perioden mellan 1 februari och 31 mars. Kallelse utsands till varje medlem
minst tjugoen dagar fore motets hallande. | kallelsen anges de arenden som skall
behandlas.

Fragor, som medlem &énskar vacka, skall insandas till ordféranden senast fjorton
dagar fore motets hallande.

Vid sammantrade avgors fragor med enkel majoritet och genom Gppen omrostning.
Sluten omrdéstning sker om det begérs av narvarande medlem.

Extra arsmote halls nar styrelsen eller revisorerna finner att det ar nodvandigt eller
nér minst 1/3 av foreningens medlemmar kréver detta genom en skriftlig begéran till
styrelsen. Av begaran ska framga det eller de arenden som medlemmarna vill att
motet ska behandla.

Pa extra arsmote far endast de drenden som angivits i kallelsen behandlas.

Vid ordinarie arsmotet ska foljande arenden behandlas:
1. Val av ordférande och sekreterare for motet.

. Faststallande av rostlangd for motet.
. Val av protokolljusterare och rostréknare.
. Fraga om motet har utlysts pa ratt satt.

. Faststallande av dagordning.

. Foredragning av foregaende ars verksamhetsberattelse.
. Foredragning av foregaende ars revisionsberéttelse.

. Fragan om ansvarsfrihet for styrelsen for foregaende ar.
. Faststallande av medlemsavgifter.

10. Val av ordférande i féreningen for en tid av 1 ar.

11. Val av dvriga styrelseledamoter for en tid av 1 ar.

12. Val av revisorer.

13. Val av valberedning.

14. Behandling av styrelsens forslag och i rétt tid inkomna motioner.
15. Ovriga fragor.
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§12 Rostratt
Vid arsmote har varje medlem en rost. Rostratten ar personlig.

8§ 13 Stadgeandring
For andring eller tillagg av dessa stadgar fordras minst 2/3 majoritet vid tva pa
varandra féljande arsméten, varav det ena skall vara ordinarie arsmote.
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§ 14 Uttrade
Medlem som dnskar uttrada ur Upplandskubbens Vénner ska skriftligen anméla detta
till styrelsen och anses ddrmed omedelbart ha lamnat féreningen.

§ 15 Uteslutning
Medlem kan uteslutas ur féreningen om den har férsummat att betala beslutade
avgifter eller uppenbarligen skadat foreningens intressen.

Vid fraga om uteslutning av medlem aligger det styrelsen att ge rekommendationer
till drsmotet huruvida medlem ska uteslutas. Arsmotet beslutar om uteslutning. Detta
sker med enkel rostmajoritet.

8 16 Upplosning av féreningen

Foreningens upplosning kan endast ske, om minst % av foreningens samtliga
medlemmar skriftligen uttalar sig harfor. Uttalande om féreningens upplésning
skickas till styrelsen som har att l1dgga fram forslag om féreningens uppldsning vid
narmast foljande arsmote. Arsmotet beslutar direfter om eventuell upplésning av
foreningen och disposition av foreningens tillgangar.

Dessa stadgar ar beslutade den 25:e oktober 2008.

Dessa stadgar ar andrade och godkanda av arsmatet 2012-02-23

Dessa stadgar ar andrade och godkanda av arsmotet 2013-02-14

Upplandskubbens Véanner Stadgar 2013



288-289
Bla Boken / 1933

- adigital facsimile edition from Project Runeberg
htt p: // runeber g. or g/ bl aboken/ 1933/ 0148. ht m



http://runeberg.org/
http://runeberg.org/blaboken/1933/0148.html
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Riksforeningens for Gymnastikens Framjande Arsbok / 1937

- adigital facsimile edition from Project Runeberg
http://runeberg.org/rfgymfr/1937/0105. ht m

Den moderna kvarntekniken dstadkom-
mer ett utmdrkt vitt myjol. Tyvdrr har
det av detta mjol bakade vita bridet for-
lorat en del av sddeskornens virdefulla
bestandsdelar. Scdeskornets hinna, som
rensas bort vid formalningen, innehdller
ndmligen vdrdefulla mineraldmnen och
vitaminer. Vitt brid dr dérfor ndrings-
fysiologiskt sett av mindre vdrde dn
morkt brod, bakat av s. k. sammalet mjél.

Det svenska kndckebrédet dr darfor ur
ndringsfysiologisk synpunkt en utmdrkt
produkt, vida dverldgsen det vita bridet,
hur gott och firskt det én smakar pa
morgonen. Hdlften av dagsransonen

brod bor ddrfor utgéras av hdrt
brod eller annat sammalet bréd.
Detta gdller i all synnerhet bar-
nen, vilkas ténder dessutom
frédnas av det hérda brddet.

Aven vanligt morkt brod, t. ex. den s. k. Upp-
landskubben eller Skdnes kavring stdr ndrings-
fysiologiskt setti hogre klass dn vars populdra
franska bréd.
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