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"Polkagrisar fran Granna"
EU-nr:

() SUB (X) SGB

1. Namn

?Polkagrisar fran Grinna”

2. Medlemsstat eller tredjeland

Sverige

3. Beskrivning av jordbruksprodukten eller livemedlet
3.1 Produkityp
2.4. Brod, konditotivaror, konfekt, skorpor och andra bagetivaror
3.2 Beskrivning av den produkt for vilken namnet i punkt 1 dr tillampligt

“Polkagtisar frin Grinna” ir ett traditionellt handgjort, r6d-vit randigt, bakverk framstillt av socker och som smaksitts
med natuslig pepparmyntolja.

”Polkagtisar frin Grinna” ska:

o Vara réd-vitrandiga. Den roda firgen ska komma frin naturliga firgimnen
e Kokas 1 ppen kastrull.

o FEit kok fir maximalt innehflla 5 kg socker.

e Koket fir maximalt innehalla 15 % glykossirap

e Vara formad som en rund sting

e Vara inslagen i papper

e Viga 25g - 300g

Smak: Peppatmint

Konsistens: Paverkas av en rad faktorer bland annat omgivningens temperatur, luftfuktighet, typ av socker och
kokningstemperatur.

3.3 Foder (endast for produkter av animaliskt ursprang) och ravaror (endast for bearbetade produkter)
Rdwaror: Socker, glykossirap, natutlig pepparmyntsolja, 4ttika och naturlig r6dfirg — vanligen karminrétt (E120).
3.4 Sérskilda steg i produktionsprocessen som midste dga rum i det angrinsade geografiska omridet

For att garantera sparbarhet ska hela foriddlingsprocessen miste dga rum i det omride som beskrivs i punkt 4.

“Polkagrisar frin Grinna” bakas av socker, glykossirap, vatten, ittika och pepparmyntsolja. Luftens temperatur och
fuktighet avgor mingden av de olika ingredienserna.

Socket, glykossirap, vatten och ittika blandas och kokas upp i en 6ppen gtyta. Vid framstillning av ”Polkagrisar frin
Grinna” fir ett kok maximalt innehdlla 5 kg socker. Nir koket uppndtt ca 145 grader hills den birnstensfirgade degen ut
pa ett kylbord med en marmorskiva eller pa ett vattenkylt bord av jarn. Bagaren viéljer den exakta temperaturen pé koket
utifrin de egenskaper slutprodukten ska ha.



En liten del av degen tas at sidan och firgas rod med naturligt firgimne. Den firgade degen anvinds sedan till den réda
rand som kinnetecknar “Polkagrisar frin Grinna”.

Nir resten av degen svalnat till ca 70 grader botjar bagaren arbeta in luft i degen samtidigt som den smaksitts med
pepparmyntolja. Luften gor att degen blir vit och poros. I borjan bearbetas degen f6r hand pi kylbordet. Direfter
fortsitter bagaren att arbeta in Iuft i degen genom att dra och vika degen upprepade ginger runt en pd viggen fastsatt
krok. I dag ersitts detta, for armar och axlar anstringande, arbetsmoment ofta av en dragmaskin.

Nir degen har fatt tillrickligt med luft flyttar bagaten Sver den till ett bakbord av trd. Trit i bordet gor att degen svalnar
langsammare. Nir degen lagts pa bakbordet har bagaren har cirka 10 minuter pd sig att forma de rod-vitrandiga
polkagrisarna genom att ligga samman den r6da och den ofirgade degen och rulla ut polkagrisarna till ritt tjocklek och
langd.

De bakade polkagrisarna liggs dérefter pa ett rullband dir de far ligga och svalna. Bandet maste vara 1 konstant rorelse
for att ”Polkagtisar frin Grinna” ska fi en jimn och rund form.

Nir polkagrisarna svalnat kontrolleras kvaliteten och de godkinda polkagrisarna slis in i omslagspapper mirkta med den
logotyp som visas i p. 3.6

3.5 Sdrskilda regler for skivning, rivning, forpackning osv. av den produkt som det registrerade nammnet avser

3.6 Sérskilda regler for mdrkning av den produks som det registrerade naninet avser

Forpackningarna ska, forutom vad som kommer av de allminna mérkningsreglerna, mirkas med nedanstiende logotyp.

4, Kort beskrivning av det geografiska omradet

?Polkagtisar fran Grinna” bakas i Grinna socken i nordvistra delen av landskapet Smaland.

Grinna socknen bestir av Grinna stads- och landsférsamlingar och dr beldgen pa den 6stra stranden av sjén Vittern,
Sveriges nast storsta sj0.

5. Samband med det geografiska omradet

Beskrivning av produkiens rykie:
?Polkagrisat fran Grinna” dr en mycket vilkind symbol {6t staden Granna savil inom som utom landet.

I Grinna borjade man baka polkagrisarar vid mitten av 1800-talet. Namnet polkagris dyker for forsta gingen upp i skrift
ar 1859. Det vat dnkan Amalia Eriksson som detta ar fick Magistratens tillstind att i Grinna “sdsom forsirjningsmedel med
egna hénder idka Bagerihandtering af grovre och finare brodsorter och tillverka s.k. Polkagrisar”.



Enligt Svenska Akademiens Ordbok kan namnet polkagris kan hitledas till den Béhmiska dansen polka som blev
populir under forsta halvan av 1800-talet. Populariteten hos dansen gjorde att namnet polka kom att anvindas som
beteckning pé allehanda fina och moderna ting. Enligt samma kiilla syftar namnet gtis pd en sotsak.

Polkagrisen, som frin bérjan huvudsakligen var en lokalt forckommande produkt, blev kind i resten av landet genom en
reseskildring publicerad 1 Svenska TuristfGreningens drsskrift 1895. I skildringen kunde man lisa att Grinna hade tre
ryktbara specialiteter. Bn av dessa var "de 5. £. polka-grisarne som dro de sitaste grisar ¢ virlden, alldenstund det i ilfoa verket ir|...]
verkliga jittekarameller (rid- och bvitrandiga) endast fillfinnandes i staden Grenna och af foljande hépnadsvickande dimensioner: lingd 33
o, tjocklek 172 co (pertferien), och vigt 350 gr., hvartill kommer, att smaken dr for karamellilskare af alla dldrar rent af beddrande

g™
Till £6ljd av reportaget ékade efterfrigan pa polkagrisar frin Gvriga landet. De exklusiva bakverken sildes emellertid inte
enbart 1 Sverige utan “Polkagrisar frin Grinna” exporterades dven till Amerika.

Grinnas sméstadscharm, gynnsamma lige utmed huvudvigen mellan Helsingbotg och Stockholm samt det vackta
och stundtals dramatiska landskapet medforde att staden tidigt blev ett mycket populitt turistmal. De karaktiristiska
polkagrisarna kom dirigenom att bli en betydande turistsouvenir.

Beskrivning av de minskliga fakiorerna bakom sambandet

"Polkagrisar frin Grinna” ir ett hantverksmissigt framstillt bakverk som 4n i dag tillverkas p4 samma sitt som
polkagrisen tillverkades pa Amalia Erikssons tid. Aven om ingredienserna ir f4 krivs det ling erfarenhet for att kunna
bedéma hur sockrets renhet, luftfuktigheten och temperaturen kommer att paverka slutproduktens egenskaper. Att bli
polkagrisbagare kriver darfor lang tids trining fOr att bagaren ska behirska sambandet mellan propottionerna mellan de
olika ingredienserna, koktemperatur och den firdiga polkagrisens egenskaper.

Cdrrabrsambatd

Polkagrisen 4r starkt forknippad med staden Grinna. Traditionen att baka polkagrisar kan skriftligen dateras tillbaka ill
1859. ”Polkagrisar frin Grinna” bakas 4n 1 dag hantverksmissigt och enligt det gamla grundreceptet.

Att bli en bra polkagrisbagare kriver erfarenhet och hantverksskicklighet. Bagaren méste ta hinsyn till en rad faktorer
som péaverkar bakningsprocessen och produktens egenskaper. Produktens egenskaper paverkas bland annat av renheten
hos sockret och koktemperaturen. Konsistensen paverkas ocksi av omgivningstemperatur och luftfuktighet vilket gor att
polkagrisbagaren maste anpassa produktionen till 4rstid och det vid baket rAdande klimatet.
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