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PRODUKTBESKRIVNING 

”Äkta Gränna Polkagrisar” 

 

Avser: Skyddad geografisk beteckning (SGB) 

 

Produkttyp:  Klass 2.4. Bröd, konditorivaror, konfekt, skorpor och andra bagerivaror 

 

Beskrivning av produkten: 

”Äkta Gränna Polkagrisar” är ett traditionellt bakverk med spiralvridna röda ränder som 

framställs av socker smaksatt med naturlig pepparmyntsolja. 

”Äkta Gränna Polkagrisar” har följande egenskaper: 

Fysiska kännetecken: 

Form: Rund rak stång.  

Yta: Torr och slät.  

Vikt: 25 – 350  gram. 

Längd: 10 – 50 cm. 

Diameter: 10 – 100 mm. 

Färg: Neutralt vit med spiralvridna karminröda ränder (nyans NCS1 1080-R) där intensiteten 

på den röda färgen kan variera något mellan olika kok.  

Kemiska egenskaper: 

Socker: 85 – 99 %  

Glykossisrap: 0 – 15 % 

Pepparmyntsolja 

Naturlig rödfärg 

Organoleptiska ergenskaper: 

Smak: En tydlig mintsmak som efter en stund balanseras upp av sötman. En lång och frisk 

eftersmak av pepparmint. 

Doft: Mintdoft med söta toner. 

 
1 Natural Color System 
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Konsistens: Hård till något seg. Konsistensen påverkas bland annat av en rad 

omgivningsfaktorer. Insidan är rundporig av små fina luftbubblor. Ska kunna hackas av 

med kniv utan att smulas sönder. 

Ätupplevelse: Initialt mycket hård som efter hand övergår till seg och mjuk. De luftfyllda 

porerna framträder tydligt. Luftbubblorna ger polkagrisen den sega konsistensen i 

munnen efter en stund. 

Råvaror: 

Socker (renhet K5 eller J5), glykossirap, naturlig pepparmyntsolja, ättika och naturlig rödfärg – 

vanligen karminrött (E120). 

 

Foder:  

- 

 

Särskilda steg i produktionsprocessen som måste äga rum i det avgränsade geografiska området: 

 

Hela förädlingsprocessen måste äga rum i det område som beskrivs i punkt 4. 

  

Särskilda regler för skivning, rivning, förpackning etc.:  

 

”Äkta Gränna Polkagrisar” ska vid försäljning vara inslagen i papper eller cellofan märkt ”Äkta 

Gränna Polkagrisar”. 

 

Särskilda regler för märkning: 

 

Inga ytterligare krav utöver vad som följer av allmän lagstiftning. 

Beskrivning av det geografiska området 

”Äkta Gränna Polkagrisar” bakas i Gränna socken i nordvästra delen av landskapet Småland. (Se 

bifogad karta).  

Specifika uppgifter om det geografiska området: 

Gränna socken ligger utsträckt längs Vätterns östra strand mitt emot Visingsö, Vätterns största ö. 
Centrum i Gränna socken är Gränna stad. Från staden går färjeförbindelse till Visingsö.  

Genom socken rinner Röttleån som avvattnar de båda sjöarna Brunn och Ören vilka till största 
delen är belägna i Gränna socken.  

Landskapet i Gränna socken domineras av två karaktäristiska naturtyper. Längs Vättern består 
landskapet av fullåkersbygd med lerjordar, sand och någon svartmylla. Innanför den på 
skiffergrund vilande åkermarken reser sig, parallellt med Vättern, en skogsklädd urbergsplatå 
som på vissa ställen når drygt 300 meter över havet. Övergången från jordbruksbygden till 
urbergsplatån är brant och mycket dramatisk.  
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Gränna socken inkorporerades 1659 i grevskapet Visingsborg, ett grevskap som konung Erik XIV 
tilldelat ätten Brahe som grevlig förläning 1562.  Redan år 1652 började greve Pehr Brahe d.y. 
anlägga staden Brahe-Gränna på sin mark i Gränna socken. Greven gav också staden 
stadsprivilegier. Därigenom kom Gränna att bli Sveriges första och enda feodalstad, grundad 
med grevliga snarare, än kungliga stadsprivilegier.  

Efter konung Karl XI:s reduktion fick Gränna kungliga stadsprivilegier 1693. I samband med detta 
delades Gränna socken i Gränna stads- och Gränna landsförsamling. 

Gränna stad hade redan vid anläggandet ett gynnsamt läge invid landsvägen mellan Stockholm 
och Helsingborg.  Från stadens hamn utgick båtförbindelser till bland annat Visingsö. Trots det 
gynnsamma läget har Gränna förblivit en småstad. Småstadens charm samt det vackra och 
stundtals dramatiska landskapet har gjort att Gränna blivit ett mycket populärt turistmål.  

Specifika uppgifter om produkten: 

”Äkta Gränna Polkagrisar” kokas i öppen kastrull. Ett kok får maximalt innehålla 5 kg socker. Ett 

kok får maximalt innehålla 15 % glykossirap. 

I Gränna började man baka polkagrisarar vid mitten av 1800-talet. Namnet polkagris dyker för 
första gången upp i skrift år 1859. Det var änkan Amalia Eriksson som detta år fick Magistratens 
tillstånd att i Gränna ”såsom försörjningsmedel med egna händer idka Bagerihandtering af 
grövre och finare brödsorter och tillverka s.k. Polkagrisar”.  

Namnet polkagris kan härledas till den Böhmiska dansen polka som blev populär under första 
halvan av 1800-talet. Populariteten hos dansen gjorde att namnet polka kom att användas som 
beteckning på allehanda fina och moderna ting. 

Polkagrisen, som från början huvudsakligen var en lokalt förekommande produkt, kom i slutet av 
1800-talet att bli känd i resten av landet. År 1895 kunde man i en reseskildring publicerad i 
Svenska Turistföreningens årsskrift läsa följande: Att ”Grennaboarne äfven ha god smak 
[...] bevisas af tre ryktbara Grenna-specialiteter [...] [bland dessa finns] de s. k. polka-grisarne» 
som äro de sötaste grisar i världen, alldenstund det i själfva verket är [...]  verkliga 
jättekarameller (röd- och hvitrandiga) endast tillfinnandes i staden Grenna och af följande 
häpnadsväckande dimensioner: längd 33 cm, tjocklek 1½ cm (periferien), och vigt 350 gr., hvartill 
kommer, att smaken är för karamellälskare af alla åldrar rent af bedårande ljuflig.” 

Till följd av reportaget i årsskriften började polkagrisar beställas från övriga städer i landet. 
Produkten hamnade därför i olika firmors priskuranter där polkagrisen för första gången 
omnämns 1899.  

De exklusiva bakverken såldes inte enbart i Sverige utan ”Äkta Gränna Polkagrisar” exporterades 
även till Amerika.  

I och med den ökade efterfrågan började allt fler av Grännas sockerbagare ta upp tillverkning av 
polkagrisar, eller polkagriskäppar som de också kallades. Efter Amalias död bakade och sålde 
hennes dotter Ida polkagriskäppar med tillägget Äkta på förpackningen för att påpeka att detta 
var originalet. Omslagspapperet var från början brunt men ca 1910 började man använda ett 
ljusrosa omslagspapper.  
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Grännas läge utmed huvudvägen mellan Helsingborg och Stockholm, den s.k. riksväg ett 
(senare Europaväg 4) medförde att staden och dess omgivningar tidigt blev mål för den 
ökande bilturismen. Under 1930-talet kom polkagrisarna därigenom att utvecklas till en 
betydande turistsouvenir. Det stora intresset för polkagrisarna medförde att bakverken även 
började tillverkas utanför Gränna och med industriella metoder. Industripolkagrisarna hade 
emellertid annorlunda smak och konsistens.  

För att skydda det traditionella hantverket och värna om den ursprungliga polkagrisen 
bildades Föreningen Gränna Polkgristillverkare 1946. Föreningen tog bland annat fram 
kriterier för hur ”Äkta Gränna Polkagrisar” ska framställas. Ett av kriterierna är att polkagrisen 
ska vara handgjord. 

Föreningen registrerade 1948 varumärket ”Äkta Gränna Polkagrisar”, en beteckning som 
använts sedan början av 1900-talet. Varumärket beskrevs på följande sätt:  ”En horisontalt 
liggande avbildning av en polkagris, över och delvis skymmande denna en vapensköld med 
föreningens initialer FGPT samt på ömse sidor om vapenskölden text ”Äkta Gränna 
Polkagrisar” och under polkagrisavbildningen ”Inregistrerat varumärke – garanterar äkta 
tillverkning.” 

Föreningens verksamhet upphörde 1980. I samband med detta avregistrerades varumärket. 

I dag är det Gränna Näringslivsförening, och de i föreningen verksamma polkagrisbagarna, som 
svarar för att hantverkstraditionen upprätthålls och att ”Äkta Gränna Polkagrisar” fortfarande 
tillverkas enligt de kriterier som fastslogs av Föreningen Gränna Polkgristillverkare. 

”Äkta Gränna Polkagrisar” bakas av socker, glykossirap, vatten, ättika och pepparmyntsolja. 
Luftens temperatur och fuktighet avgör mängden av de olika ingredienserna.  

Socker, glykossirap, vatten och ättika blandas och kokas upp i en öppen gryta. Vid framställning 
av ”Äkta Gränna Polkagrisar” får ett kok maximalt innehålla 5 kg socker. 

När koket uppnått ca 150 grader hälls den bärnstensfärgade degen ut på ett kylbord med en 
marmorskiva eller på ett vattenkylt bord av järn. Bagaren väljer den exakta temperaturen utifrån 
de egenskaper slutprodukten ska ha.  

En liten del av degen tas åt sidan och färgas röd med naturligt färgämne genom att 
polkagrisbagaren målar degen med en pensel. Den färgade degen används sedan till den röda 
spiralvridna rand som kännetecknar ”Äkta Gränna Polkagrisar”. Degen är fortfarande så pass 
varm i början av processen att man använder degspadar för att arbeta in kanterna av degen så 
att temperaturen hålls jämn i hela degen.  

När degen sedan svalnat till ca 70 grader börjar bagaren arbeta in luft i degen samtidigt som den 
smaksätts med pepparmyntsolja. Luften gör att degen blir vit och porös. I början bearbetas 
degen för hand på kylbordet. Därefter fortsätter bagaren att arbeta in luft i degen genom att dra 
och vika degen upprepade gånger runt en på väggen fastsatt krok. I dag ersätts detta, för armar 
och axlar ansträngande, arbetsmoment delvis av en dragmaskin.  

När degen har fått tillräckligt med luft flyttar bagaren över den till ett bakbord av trä. Trät gör att 
degen svalnar långsammare så att bagaren ska hinna baka polkagrisarna. När degen lagts på 
bakbordet har bagaren trots detta endast cirka 10 minuter på sig föra att forma polkagrisarna. 
Degen, som nu har blivit vit av den inarbetade luften, formas till en avlång längd innan den 
rödfärgade degen, läggs på. När degen sedan viks och tvinnas skapas en stor polkagris som rullas 
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ut på bakbordet och klipps på mitten. De två delarna rullas ut till tunnare stänger som på nytt 
klipps av på mitten. Denna process fortsätter till dess polkagrisarna fått önskad längd och 
tjocklek. 

De bakade polkagrisarna läggs därefter på ett rullband där de får ligga och svalna. Bandet måste 
vara i konstant rörelse för att ”Äkta Gränna Polkagrisar” ska få en jämn och rund form. 

När polkagrisarna svalnat kontrolleras kvaliteten och de godkända polkagrisarna slås in i 
omslagspapper eller cellofan märkta ”Äkta Gränna Polkagrisar”. Färgen på omslagspapperet 
varier från rödvit till rosa. Större polkagrisar kan också ha ett yttre transparent skyddsomslag.  

Orsakssamband mellan det geografiska området och en viss kvalitet, ett visst anseende, eller en viss 

annan egenskap som kan hänföras till produkten: 

Sambandet med det geografiska området grundar sig på den i Gränna uppkomna, och än i dag 
bevarade, metoden att baka ”Äkta Gränna Polkagrisar”.  

Traditionen att baka polkagrisar kan skriftligen spåras tillbaka till 1859 då änkan Amalia 
Eriksson fick tillstånd att för sin egen försörjning tillverka s.k. polkagrisar.  

Polkagrisarna hade från början en lokal marknad men ryktet om de speciella polkagrisarna 
spreds snabbt till de närliggande städerna inte minst vi den livliga båttrafiken på Vättern. 

I slutet av 1800-talet blev ”Äkta Gränna Polkagrisar” riksbekanta genom artiklar i olika 
tidskrifter, bland annat i Svenska Turistföreningens tidskrift. De många reportagen om staden 
Gränna och de för Gränna speciella polkagrisarna som följde på kungafamiljens besök i början 
av 1900-talet bidrog också till att sprida ryktet om ”Äkta Gränna Polkagrisar” till stora delar av 
landet. Som ett resultat började beställningar på ”Äkta Gränna Polkagrisar” komma från olika 
delar av landet. Detta ledde i sin tur till att ”Äkta Gränna Polkagrisar” inkluderades i olika 
firmors priskuranter från och med 1899. Ryktet spred sig också utanför Sverige så att ”Äkta 
Gränna Polkagrisar” även såldes till Amerika. 

Redan på 1920-talet var ryktet om ”Äkta Gränna Polkagrisar” så allmänt spritt i landet att 
staden Gränna började marknadsföra sig som besöksmål för den ökade turismen under 
beteckningen polkagrisarnas stad.  

I dag är ”Äkta Gränna Polkagrisar” ett så välkänt begrepp att de blivit en del av populärkulturen 
något som inte minst manifesterats i olika TV-produktioner, bland annat Sveriges televisions 
mycket populära adventskalendrar.  

Konsten att baka ”Äkta Gränna Polkagrisar” är ett hantverk som har traderats från de 
ursprungliga polkagrisbagarna i slutet av 1800-talet till dagens bagare. Polkagrisbagare utbildas 
enligt ett lärlingssystem vilket innebär att den som önskar bli en fullärd polkagrisbagare får gå i 
lära hos en erfaren polkagrisbagare.  

En polkagrisbagare behöver bland annat känna till hur hen kontrollerar de faktorer som var och 
en för sig eller i kombination ger upphov till den speciella konsistens som kännetecknar ”Äkta 
Gränna Polkagrisar”.  

Konsistensen påverkas av mängden av de olika ingredienserna i degen. Att bestämma den 
korrekta vattenmängden innebär en utmaning då bagaren måste ta hänsyn till luftfuktigheten 
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för att kompensera för det vatten som sockret dragit åt sig. För mycket glykos och/eller för lite 
vatten gör polkagrisen hård. För lite ättika gör polkagrisen grynig. 

Konsistensen påverkas också av hur fort degen kokas upp och degens sluttemperatur samt av 
mängden luft som arbetas in i degen. Om degen kokas upp för långsamt eller om temperaturen 
på degen är för låg när degen hälls ut på kylbordet blir polkagrisen seg.  

Om bagaren arbetar in för lite luft i polkagrisdegen blir den hård. För mycket luft ger större och 
fler luftkanaler i den färdiga polkagrisen vilket bland annat gör att den lättare går sönder. 
 
Polkagrisbagaren måste också anpassa ovanstående variabler till slutproduktens storlek. En 
stor polkagris tenderar att plattas till av sin egen tyngd så att den för ”Äkta Gränna Polkagrisar” 
runda stavformen går förlorad. Polkagrisbagaren kan motverka detta genom att koka degen till 
en högre temperatur eller använda mer glykos.  
 
En fullärd polkagrisbagare måste också behärska hantverket att baka ”Äkta Gränna 
Polkagrisar”. När degen är färdigkokad och hälls ut på kylbordet måste bagaren se till att den 
svalnar jämnt genom att hålla degen i rörelse och hela tiden vika in kanterna.   
 
När degen svalnat till rätt temperatur börjar bagaren arbeta in rätt mängd luft i degen genom 
att dra och vika degen upprepade gånger runt en på väggen fastsatt krok. Den inarbetade 
luften gör att degen blir vit. När korrekt mängd luft arbetats in i degen formas den till en avlång 
längd innan den rödfärgade degen, läggs på. När degen sedan viks och tvinnas skapas en stor 
polkagris som rullas ut på bakbordet och klipps på mitten. De två delarna rullas ut till tunnare 
stänger som på nytt klipps av på mitten. Denna process fortsätter till dess polkagrisarna fått 
önskad längd och tjocklek. Hela processen kräver stor hantverksskicklighet då bagaren endast 
har ca 10 minuter på sig att forma polkagrisarna innan temperaturen på degen sjunkit så att 
det blir omöjligt att forma ”Äkta Gränna Polkagrisar”.  

 

Källor: 

Amalia Erikson och polkagrisarna, Stiftelsen Grenna Museum, 2009 
Diverse trycksaker och informationsbroschyrer 1950 – 1980  
Gränna Museum 
Historiskt-geografiskt och statistiskt lexikon öfver Sverige (1859 – 1870)  
Johnson, A. 2008: Fånga platsen. Guide till Sveriges företagsamma historia.  
Jonasson, M. 1999: Kvinnliga uppfinnare. NUTEK. 
Nordisk Familjebok 
Svensk etymologisk ordbok  
Svenska Turistföreningens årsskrift 1895  
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Produktionsområdet för ”Äkta Gränna Polkagrisar” (svart linje) 
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BILAGOR 

Produktnamnet 

Namnet ”Äkta Gränna Polkagrisar” förekommer i dagstidningarna sedan 1941 (första gången i Dagens 

Nyheter 1941-06-22). Beteckningen förekommer totalt 67 gånger i dagspressen. 

Den snarlika namnformen ”Äkta Gränna Polkagris” förekommer första gången i Göteborgsposten 1967-

07-02. Beteckningen förekommer därefter sparsamt i dagspressen (totalt 11 gånger). 

Beteckningen ”Gränna Polkagrisar” förekommer 119 gånger i dagspressen. Första gången 1923-01-27 i 

Aftonbladet och Svenska Dagbladet samt 1923-01-29 i Göteborgs dagblad. I dessa artiklar berättas om 

”de redan så ryktbara Gränna Polkagrisar”.  

”Grenna Polkagrisar” omnämns första gången i Dagens Nyheter 1922-08-07. (Totalt antal omnämnanden 

11) 

Beteckningen ”Gränna Polkagris” förekommer 18 gånger. Första gången i Svenska Dagbladet 1936-12-13. 

 

Omnämnanden i olika medier 

Företagsamheten.se - Amalia Eriksson. https://www.youtube.com/watch?v=VJ2QQWCW978 

SVT:s julkalender Herkules Jonssons storverk 1969. Avsnitt 19 och 20. 

https://www.oppetarkiv.se/video/2448850/herkules-jonssons-storverk-avsnitt-19-av-25 samt 

https://www.oppetarkiv.se/video/2448857/herkules-jonssons-storverk-avsnitt-20-av-25 

Grenna museums utställning om Amalia Eriksson, Gränna och polkagrisarna. 

Gränna Polkagrisar 1987: https://youtu.be/VJySMq0DyLw 

Bland päron och polkagrisar – en kortfilm av Knut Martin. (1938) 

https://www.filmarkivet.se/movies/bland-paron-och-polkagrisar-en-kortfilm-av-knut-martin/ 

Omnämnanden i icke svenskspråkiga artiklar 

http://realscandinavia.com/granna-swedens-own-candyland/ 

https://boernenes-sverige.dk/granna/ 

https://www.onfoodietrail.com/swedish-candy-polkagris-grenna/ 

http://www.cmariec.com/?p=1149na 

https://www.schwedenhappen.ch/polkagris-suesses-kommt-aus-graenna/ 

https://wow-voyage.com/en/granna-typical-swedish-village/ 

http://realscandinavia.com/granna-swedens-own-candyland/
https://boernenes-sverige.dk/granna/
https://www.onfoodietrail.com/swedish-candy-polkagris-grenna/
http://www.cmariec.com/?p=1149
https://www.schwedenhappen.ch/polkagris-suesses-kommt-aus-graenna/
https://wow-voyage.com/en/granna-typical-swedish-village/
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https://sophiessuitcase.com/visiting-polkapojkarna-granna/ 

 

  

https://sophiessuitcase.com/visiting-polkapojkarna-granna/


10 
 

Övrig dokumentation 

Bevis på registrering av namnet Äkta Gränna Polkagrisar 
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Gesällbrev 
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Gränna polkagrisar 100 år. Info broschyr 
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Gränna, Päronen och polkagrisarnas stad 
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Guide till Sveriges företagsamma historia/ Amalia Eriksson 
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Karameller: Om kulturhistoriskt godis … 
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Kvinnliga uppfinnare /Amalia Eriksson 
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Polkagrisgåva till konungens 90-årsdag 

 

Tackbrev från konungen 
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Äldre omslagspapper 
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Fotografier på polkagrisbagare genom tiderna 

Flickor med polkagris vid Bergsgatan 14, sannolikt i tid med Amalias polkagriskokeri i samma fastighet. 

Fotografiet taget 1911 – 1915. Fotograf okänd.  

 

 

Polkagrisbagarna Ida Erikson (dotter till Amalia Erikson) och Ester Johansson. 

Fotografiet taget 1940 – 1950. Fotograf okänd. 
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Polkagrisbagaren Amalia Erikson har besök av prins Carl, prinsessan Ingeborg och deras döttrar 

Margaretha, Märtha och Astrid. 

1915 Fotograf:  Sundbeck, Calla Helena. 
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Hembygdsfest med barn klädda som polkagrisar  

Fotografiet taget på 1920-talet 

 

 

Ytterligare fotografier 

https://digitaltmuseum.se/search/?q=gr%C3%A4nna+polkagris 

Grenna museum 

 

 


