Ansokan om skyddad geografiskbeteckning
(SGB)

”Skedvi Brod”

”Skedvi Brod” Original "”Skedvi Brod” Extragraddat

Graddning av Skedvi Brod?

1 Foto: Linda Eliasson



Ansdékande grupp:

Skedvibygden ekonomisk férening,
c/o Prioleva AB,

Landsvagen 38,

783 92 Stora Skedvi

Produkttyp:

Klass 2.4: Brod, konditorivaror, konfekt, skorpor och andra bagerivaror

Produktbeskrivning:

”Skedvi Brod” ar ett traditionellt runt halat kndckebréd bakat pa ragmjol och som graddas pa
gjutjarnshall i vedeldade stenugnar.

”Skedvi Brod” salufors i tva typer, original och extragraddat, med olika grad av graddning.
For bada typerna géller:

Form: runda kakor med litet hal i mitten.

Storlek: 27 - 30 cm i diameter.

Tjocklek: ca 6 - 8 mm.

Utseende: Robust och livfullt. Brédkakornas svaga bombering ger, tillsammans med ytans grang
och variationen i brédkakornas farg och form, liv at “Skedvi Brod” och vittnar om det manuella
hantverket och att brodet graddats i vedeldad ugn.

Salthalt: 2 - 4%
Proteinhalt: 8 — 9%
Fetthalt: 2,3 - 2,7%.
Kolhydrater: 58 — 64%.
Vatteninnehall: 3 — 4%.
”Skedvi Brod” Original:

Farg: Paminner om farsk granbark. Fargen 6vergar i morkare toner narmare brédets kanter.
S4020-Y20R till S4020-Y30R NCS2.

2 Natural Color System



Doft: Torr barrskog och rostat mjol

Smak: Fyllig smak av rostat mjol med svaga toner av lakritsrot och god balanserad sélta samt en
behaglig beska. "Skedvi Brod” Original har en lang fyllig eftersmak av rostat mjol med svagt
branda toner.

Textur: Hard.
Munkansla: Ett hart brod som annu efter en studs tuggande ger ett behagligt tuggmotstand.
”Skedvi Brod” Extragraddat

Farg: Paminner om farsk tallbark (Kulor S5030-Y20R till S4020-Y30R, NCS). Kuloren 6vergar i
morkare bruna toner mot kanterna pa brédkakan.

Doft: Tydlig doft av torr barrskog med inslag av bark och kada, svaga brdanda toner av aska.

Smak: Mycket fyllig smak av rostat mjél, med en pataglig beska. Smaken forstarks mot kanten dar
brodet ar som mest graddat. ”Skedvi Brod” Extragraddat har en mycket kraftig och lang
eftersmak med svagt branda toner.

Textur: Mycket hard.

Munkansla: Ett mycket hart brod som dven efter en stunds tuggande fortfarande erbjuder ett
tydligt tuggmotstand.

Ravaror:

”Skedvi Brod” bakas pa fullkornsmjol av rag (Secale cereale). Avgérande for att det runda halade
knackebrodet ska erhalla de ratta egenskaperna ar ett lagt falltal hos det ragmjol som anvands.

Vid utkavlingen av degen anvands sa kallat doftmjol, fullkornsmjol av rag med annorlunda malningsgrad.
Ovriga ravaror: Salt (NaCl), jast, vatten.

Foder:

Sérskilda steg i produktionsprocessen som maste dga rum i det avgrinsade geografiska omradet:

Samtliga steg i produktionsprocessen fran blandningen av knackebrodsdegen till graddning och avsyning
av de graddade brodkakorna maste dga rum i det geografiska omrade som beskrivs under punkten
”Beskrivning av det geografiska omradet”.

Sarskilda regler for skivning, rivning, forpackning etc.:



Sarskilda regler for markning:

Produkter som saljs med den skyddade beteckningen ”Skedvi Bréd” ska vara markt med texten Original
eller Extragraddat sa att brodets grad av graddning tydligt framgar.

Beskrivning av det geografiska omradet:
”Skedvi Brod” produceras i Stora Skedvi socken i landskapet Dalarna. (Se bifogad karta).
Specifika uppgifter om det geografiska omradet:

Stora Skedvi socken ligger ostsydost om staden Falun i den sédra delen av landskapet Dalarna. Genom
socknens sodra del meandrar sig Daldlven, en av Sveriges langsta dlvar, pa sin vdg mot utloppet i
Ostersjon.

Stora Skedvi socken ligger vid den sa kallade norrlandsgransen “limes norrlandicus” vilket innebar att
omradet botaniskt karaktariseras av en blandning av typiskt sydliga och nordliga arter.

Berggrunden i socknen dr huvudsakligen granitoid med betydande strak av ryolit.

Nadrmast Dalalven utgors jordlagret huvudsakligen av lera och silt. Norrut fran dlvdalen 6vergar jordlagret
successivt till mordn med inslag av lera och silt. Genom detta omrade I6per i nordnordostlig ritning ett
strak med isdlvssediment. De naringsrika sedimentmarkerna i och kring dlvdalen avsattes under den tid
da en vik av det som i dag ar Ostersjon strickte sig in mot de centrala delarna av Dalarna.

Omradet kring dlven koloniserades tidigt och férvandlades till odlad bygd. An i dag préglas
landskapsbilden av den relativt tatt bebyggda odlingsbygden kring Daldlven. Norrut 6vergar
odlingsbygden i en mer hoglant smakuperad skogsbygd dar barrskogen dominerar.

Arsmedelnederborden uppgar till ca 650 mm. Medeltemperatur ar ca 6,5°C hogst i juli ca 30°C och lagst i
januari/februari ca -20°C. Omradet ligger relativt val skyddad fran kraftiga vindar.

Specifika uppgifter om produkten:

Hart torkat spis- eller kndckebrod bakat pa ragmjol ar mycket karaktaristisk for Sverige. Dessa brod ar av
tradition runda och relativt tunna samt férsedda med ett hal genom vilket exempelvis en brodstang
kunde tras sa att brédkakorna kunde hdngas upp till torkning. Kndckebrod har bakats sedan bérjan av
500-talet. Ordet knackebrod férekom daremot for forsta gangen i skrift 1639.

Knackebrodet bakas pa endast fyra ingredienser: vatten, ragmjol, jast och salt. Degen kavlas ut till
lamplig tjocklek (traditionell ca 0,5 — 2 cm). Ur degen stansas den runda kaka som ska graddas och torkas
till knackebrod. For att brodet efter graddning ska kunna torkas utan att vika sig eller ga sonder
begransas brodkakornas diameter till ca 30 cm. Innan kakorna graddas ska det naggas eller pickas.



Det graddade dnnu nagot mjuka brodet hangdes att torka pa torkstanger sa att rattor inte skulle komma
at det. Det torra knackebrodet kunde sedan férvaras under lang tid. Kndckebrédet kom darmed att bli
ett i Sverige vanligt forekommande forradsbrod.

Vid mitten av 1800-talet borjade man baka knackebrod i speciella kndckebrédsbagerier. Dessa
bagerierna blev successivt allt vanligare och i bérjan av 1900-talet ersattes de vedeldade ugnarna stegvis
av elektriska bakugnar.

Stora Skedvi socken ligger i en del av landskapet Dalarna som vid mitten av 1950-talet hade ett flertal
knackebroédsbagerier. | borjan av 1970-talet flyttade dven knackebrodsbageriet grannsocknen Vika till
Stora Skedvi som darmed kom att bli centrum fér traktens tillverkning av knackebréd.

| Stora Skedvi socken har det bakats klassiskt runt halat knackebrod i vedeldade ugnar sedan 1950-talet.
”Skedvi Brod” bakas dnnu i dag hantverksmassigt vilket ocksa betyder att brodet graddas pa gjutjarnshall
i vedeldade ugnar.

Vid bakning av ”Skedvi Brod” blandas fullkornsmjél av rag med vatten, jast och salt. Degen knadas i
degblandare i 13 - 14 minuter vid en temperatur av ca 20°C. Nar degen ar klar overfors den till
kavlingsmaskinen som kavlar ut och naggar degen. Den runda brodkakan och halet i brodkakans mitt
stansas ut ur degen. Degen i runda halet avldgsnas manuellt innan den halférsedda runda naggade kakan
for hand lyfts over till jasbrador som satts in i ett jasskap dar degkakorna far jasa i ca 30 minuter vid ca
35°C.

Nar degkakorna jast klart overfors de en och en till de vedeldade ugnarna. Ugnarna eldas med gran- och
tallved déar barken sitter kvar, sa kallade bakar. Att barken sitter kvar pa veden ar viktigt for att fa fram de
egenskaper som kannetecknar ”Skedvi Brod”. Genom sitt hoga varmevarde (18,7 — 19,8 MJ/kg
torrsubstans) paverkar barken graddningsprocessen vilket bidrar till den smak samt det utseende och
den textur som kdnnetecknar “Skedvi Brod”. Barken innehaller dven olika lattflyktiga kolvdaten, &mnen
som bland annat ger den karakteristiska doften av torr barrskog.

Varje bakugn rymmer 15 brédkakor. Pa grund av ungens storlek kommer temperaturen att variera nagot
beroende pa brdodkakornas plats i férhallande till elden. For att undvika att brédkakor graddas ojamn
maste bagaren flytta runt kakorna i ugnen under graddningen. Omflyttningen sker enligt ett specifikt
monster som ocksa later bagaren ta ut fardiggraddade brédkakor samtidigt som ograddade kakor kan
laggas in i ugnen.

Graddningstiden bestdms av ugnsteperaturen som i sin tur paverkas av det omgivande klimatet, vedens
fuktighet och om bagaren lagt ny ved i ugnen. Med hjalp av doft och syn avgor bagaren nar brédet ar
fardiggraddat.

Nar kakorna ar fardiggraddade tas de ut ur ugnen och ett spett tras genom kakans hal. Spetten med
kakorna hangs upp pa en stallning som rullas in i ett torkrum dar brédkakorna far torka i ca 2 dygn vid i
ca 30°C.



Till foljd av den manuella hanteringen kommer en del av brodkakorna att bli ndgot mer graddade an
andra kakor och far darfor en nagot avvikande karaktar. Vid avsyningen av de fardiggraddade och
torkade brédkakorna sorteras kraftigare graddat ”Skedvi Brod” ut och salufors som extragraddat brod.

Nar brodet torkat synas kakorna noga och sorteras innan de paketeras manuellt. De fardiga brédkakorna
lagras i uppvarmt lager.

Endast knackebroédskakor som uppfyller kraven i kravspecifikationen saljs som ”Skedvi Brod”.
Knackebrodskakor som ej uppfyller kvalitetskraven saljs som sekunda brod forpackat i kartong.

Egenskaperna hos ”Skedvi Brod” skiljer sig patagligt fran de hos maskintillverkat knackebréd som
graddas pa I6pande band i eluppvarmda ugnar. Den manuella tillverkningsprocessen och graddningen i
vedeldad ugn gor att det de enskilda brodkakorna uppvisar viss variation i utseende och grad av
graddning vilket ger ”"Skedvi Brod” dess speciella smak, doft och textur samt den karaktaristiska
munskéanslan nar knackebrodet tuggas.

Orsakssamband mellan det geografiska omradet och en viss kvalitet, ett visst anseende, eller en viss
annan egenskap som kan hanféras till produkten:

Sambandet mellan de sérskilda egenskaperna hos ”Skedvi Brod” och produktionsomradet baseras pa den
i det geografiska omradet bevarade hantverkstraditionen att baka runt halat knackebrédet for hand och
att gradda brodet pa gjutjarnshall i vedeldade ugnar.

Produktens sdrskilda egenskaper

Den manuella bakningsprocessen gor att brédkakorna hos “Skedvi Brod” far ett individuellt utseende dar
variation i farg, grang och bombering ger brodkakorna ett livfullt och robust utseende som tydligt visar
pa den manuella tillverkningsprocessen.

Graddningen av brodet i vedeldad ugn ger “Skedvi Brod” dess karaktaristiska doft av torrbarrskog med
inslag av barr och kada samt dess karaktaristiska fylliga och nagot beska smak av rostat mjél med inslag
av lakritsrot och branda toner.

Egenskaperna hos ”Skedvi Brod” skiljer sig darmed fran egenskaperna hos det pa den svenska
marknaden mer allmént forekommande industribakade kndckebréodet som graddas pa I6pande band i
eluppvarmda ugnar.

Tillverkningsprocessens sérdrag

Vid bakning av ”Skedvi Bréd” blandas fullkornsmjol av rag3 med vatten, jast och salt. Degen kavlas ut och
ur degen stansas runda naggade kakor med ett centralt hal.

3 Kommentar om falltalet som tagits bort eftersom valet av mjél med korrekt falltal &r avgérande i all bakning och
alltsa inte specifikt for bakning av Skedvi Brod



Degkakorna far jasa i 30 minuter innan de gréaddas pa gjutjarnshall i ugnar som eldas med gran- och
tallved dar barken sitter kvar. Genom sitt hoga varmevarde (18,7 — 19,8 MJ/kg torrsubstans) paverkar
barken tillsammans med rokgaserna och dngan i ugnen graddningsprocessen vilket ger brédet det
utseende samt den textur och smak som ar karaktaristisk for ”Skedvi Bréd”. Barken innehaller dven olika
lattflyktiga kolvaten som bland annat bidrar till smaken och ger brédet dess karakteristiska doft av torr
barrskog.

Graddningstiden bestams av ugnsteperaturen och paverkas darfor av det omgivande klimatet, vedens
fuktighet och om bagaren lagt ny ved i ugnen. Med hjalp av doft och syn avgdr bagaren nar brédet ar
fardiggraddat.

Den fardiggraddade, dnnu nagot mjuka brédkakan, hangs pa torkstdanger som trds genom kakans
centrala hal varefter brodet far torka i torkrum.

Till foljd av den manuella hanteringen kommer en del av brodkakorna att bli ndgot mer graddade an
andra kakor och far darfér en egen karaktar, morkare varmare farg, hardare textur komplexare smak och
doft med mer framtradande branda toner.

Vid avsyningen av de fardiggraddade och torkade bréodkakorna separeras normal- och kraftigare
graddade brodkakor. Normalgraddade brodkakor salufors som ”Skedvi Bréd” Original medan de
kraftigare graddade brodkakorna saluférs som ”Skedvi Brod” Extragraddat.

Orsakssammanhang

| Stora Skedvi har det bakats runt halat knackebrédet pa samma traditionella sdtt sedan 1950-talet.
Konsten att baka det klassiska knackebrodet for hand liksom den speciella teknik som kravs for att
gradda brodet i vedeldad ugn har 6verforts fran aldre erfarna bagare till nya generationer
knackebrédsbagare. Att bemastra den traditionella metoden att gradda kndckebrod pa gjutjarnshall i
vedeldad ugn kraver lang erfarenhet.

Vid bakning av “Skedvi Brod” blandas fullkornsmjoél av rag med vatten, jast och salt.

Degen kavlas ut och ur degen stansas runda naggade kakor med ett centralt hal. Degkakorna far jasa i 30
minuter innan de graddas pa gjutjarnshall i vedeldade ugnar. Degens konsistens och degkakornas
tjocklek paverkar bakningsprocessen. For att brodet efter graddning ska kunna torkas utan att vika sig
eller ga sénder begransas brédkakornas diameter till ca 30 cm.

Infor graddningen varmer bagaren upp ugnen genom att elda pa gjutjarnshéallen. Nar ugnen ar varm
laggs de jasta degkakorna en och en pa hallen in i ugnen. Under graddningen maste bagaren se till att
ugnen haller en temperatur av 350 - 400°C genom att ldgga in ved av tall eller gran langs sidorna i ugnen.

Varje bakugn rymmer 15 brédkakor. Pa grund av ungens storlek kommer temperaturen och narheten till
den brinnande veden att variera beroende pa brodkakornas plats i ugnen. For att undvika att brodkakor
graddas ojamn maste bagaren darfor flytta runt kakorna i ugnen under graddningen. Omflyttningen sker



enligt ett specifikt ménster som ocksa gor det mojligt for bagaren att ta ut fardiggraddade brédkakor vid
ena sidan av ugnen och lagga in ograddade kakor vid den andra sidan.

Graddningstiden bestams av ugnsteperaturen som i sin tur paverkas av det omgivande klimatet, vedens
fuktighet och om bagaren lagt ny ved i ugnen. For att avgora nar brodet ar fardiggraddat anvander sig
bagaren av syn- och doftintryck.

”Skedvi Brod” ar ett valkant och omskrivet kvalitetsknackebréd som séljs i hela landet och som serveras
pa ett flertal av landets mer vdalrenommerade restauranger.

SkedviBrod utsags 2019 till Kunglig hovleverantor.
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Neiva DM, Arau’jo S, Gominho J, Carneiro AdC, Pereira H (2018) An integrated characterization of Picea
abies industrial bark regarding chemical composition, thermal properties and polar extracts activity.
PLoS ONE 13 (11): e0208270. https://doi.org/10.1371/journal. pone.0208270
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Karta 6ver produktionsomradet med gransen Stora Skedvi socken markerad.

Forteckning dver omnamnanden och utmarkelser
Kunglig hovleverantoér
SkedviBrod utsags 2019 till Kunglig hovleverantor

https://www.hovlev.se/hovleverantorer/landskap/#dalarna (2021-04-14 kl 9:00)

Omndmnanden som beséksmal


https://www.hovlev.se/hovleverantorer/landskap/#dalarna

Visit Dalarna

https://www.visitdalarna.se/knackebrodsbageriet-skedvi-brod (2021-04-14 kl 9:00)

https://www.visitdalarna.se/artikel/Kulinariet-i-stora-skedvi (2021-04-14 kl 9:00)

Tripadvisor

https://www.tripadvisor.se/Attraction Review-g10400932-d18717526-Reviews-Skedvi Brod-
Stora Skedvi Dalarna County.html

Exempel pd omndmnanden i tidningar, tidskrifter och évriga media
Scan Magazine

https://scanmagazine.co.uk/skedvi-brod/ (2021-04-14 kl 9:00)

Goteborgsposten

https://www.gp.se/kultur/mat-dryck/mat/alla-%C3%A4Iskar-kn%C3%A4ckebr%C3%B6d-1.5193

Kulturbilder

https://kulturbilder.wordpress.com/2015/08/22/visthusboden-stora-skedvi/ (2021-04-14 kl 9:15)

Schwedenhappen

https://www.schwedenhappen.ch/skedvi-broed-das-beste-knaeckebrot/ (2021-04-14 kl 9:15)

Jordbruksaktuellt

https://www.ja.se/Default.asp?p=46145&m=34338&pt=105 (2021-04-14 kl 9:15)

Fri kopenskap

https://www.fri-kopenskap.se/article/view/600541/halsa_och knacke vann icas pris (2021-04-14 kI
9:20)

ICA Buffé

https://www.ica.se/buffe/artikel/svenska-sommarparlor/ (2021-04-14 kl 9:20)

Omndmnade i bécker

Floridan, M. 2017: Historien om Skedvi Brod
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https://www.visitdalarna.se/artikel/Kulinariet-i-stora-skedvi
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https://www.gp.se/kultur/mat-dryck/mat/alla-%C3%A4lskar-kn%C3%A4ckebr%C3%B6d-1.5193
https://kulturbilder.wordpress.com/2015/08/22/visthusboden-stora-skedvi/
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https://www.ica.se/buffe/artikel/svenska-sommarparlor/

Baier, C. 2018 Kochen wie die Schweden: Ein Buch zum Schmdkern und Schmausen

Leje, P. & Eriksson, P. 2019 DALARNA mat & dryck aret runt.
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