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SAMMANFATTANDE DOKUMENT

"Polkagrisar frin Grinna"
Ell-ne
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Mamn

?Polkagrisar frin Grinna”

Medlemsstat eller tredjeland

Sverige

Beskrivning av jordbruksprodukten eller livsmedlet

3.1 Produkttyp

2.4. Bréd, konditorivaror, konfekt, skorpor och andra bagerivaror

3.2 Beskrivning av den produkt for vilken namnet i punkt 1 Gr tillimpligt

“Polkagrisar fran Grinna” ir ett traditionellt handgjort, rdd-vit randigt, bakverk framstillt av socker som smaksatts med
naturlig pepparmyntolja.

”Polkagrisar frin Grinna” bakas av socker, glykossirap, vatten, 4ttika och pepparmyntsolja. Luftens temperatur och
fuktighet avgdr méngden av de olika ingrediensetna.

Socker, glykossirap, vatten och dttika blandas och kokas upp 1 en 6ppen gryta. Vid framstillning av "Polkagrisar frin
Grinna” far ett kok maximalt innehélla 5 kg socket. Nir koket uppndtt ca 145 grader hills den birnstensfirgade degen ut
pé ett kylbord med en marmorskiva eller pi ett vattenkylt bord av jirn. Bagaren viljer den exakta temperaturen utifrdn de
egenskaper slutprodukten ska ha,

En liten del av degen tas t sidan och firgas t6d med naturligt fargimne. Den firgade degen anvinds sedan till den réda
rand som kinnetecknar "Polkagrisar frin Grinna”.

Nir resten av degen svalnat till ca 70 grader borjar bagaren arbeta in luft i degen samtidigt som den smaksitts med
pepparmyntolja. Luften gor att degen blir vit och pords. I bétjan bearbetas degen f6r hand pé kylbordet. Direfter
fortsitter bagaren att arbeta in luft i degen genom att dra och vika degen upprepade ginger runt en pé 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 bagaren 6ver den till ett bakbord av trd. Trit 1 bordet gor att degen svalnar
lingsammare. Nir degen lagts pa bakbordet har bagaten har cirka 10 minuter pa sig att forma de r6d-vitrandiga
polkagrisarna genom att ligpa samman den r6da och den ofirgade degen och rulla ut polkagtisarna till ritt tjocklek och
G,

De bakade polkagrisarna liggs direfter pa ett rullband diér de far ligga och svalna. Bandet maste vara 1 konstant rorelse
tor att “Polkagrisar frin Grinna” ska fi en jimn och rund form.

Nir polkagrisarna svalnat kontrolleras kvaliteten och de godkidnda polkagrisarna slds in i omslagspapper mirkta
“Polkagrisat frin Grinna”,

?Polkagrisar fran Grinna” ska:

e Vara réd-vitrandiga. Den t6da fargen ska komma fran naturliga firgimnen



o Kokas i ppen kastrull. Ett kok fir maximalt innehalla 5 kg socker. Koket fir maximalt innehalla 15 %
glykossirap

® Vara formad som en rund sting

® Vara inslagen i papper

® Viga 25g-300g

Smak: Pepparmint

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

3.3 Foder (endast for produkter av animaliskt ursprung) och rdvaror (endast for bearbetade produkter)

Ravaror: Socker, glykossirap, naturlig pepparmyntsolja, ittika och naturlig rédfirg — vanligen karminrétt (E120).

3.4 Sdrskilda steg i produktionsprocessen som midste dga rmm i det avgriinsade geografiska omrddet

Hela féradlingsprocessen méste dga rum i det omrdde som beskrivs 1 punkt 4.

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

3.6 Sdrskilda regler for mdrkning av den produkt som det registrerade nanmnet avser

Forpackningarna ska mirkas med namnet “Polkagrisar frin Grinna” samt med EU:s symbol fér skyddad geografisk
beteckning och producentens namn.

4. Kort beskrivning av det geografiska omradet

?Polkagrisar frin Grinna” bakas 1 Grinna socken i nordvistra delen av landskapet Smiland. (Se bifogad karta) Socknen
bestér av Grinna stads- och Grinna landsférsamlingar och 4r beldgen pa den Ostra stranden av sjon Vittern, Sveriges
nist stdrsta sj6. Grinna socken grinsar i notr till Odeshégs socken i landskapet Ostergétland samt i 6ster och séder till
de smilindska socknarna Adelév, Vireda och Olmstad. (se bifogad karta).

Grinna socken ligger utstrickt lings Vitterns Ostra strand mitt emot Visingso, Vitterns storsta 6. Centrum 1 Grinna
socken dr Grinna stad. Frin staden gir farjeforbindelse till Visingss. Genom socken rinner Réttledn som avvattnar de
bida sjéarna Brunn och Oren vilka till stérsta delen 4r beldgna i Grinna socken.

Landskapet 1 Grinna socken dominetas av tva karaktiristiska naturtyper. Lings Vittern bestar landskapet av
fullakersbygd med lerjordat, sand och nigon svartmylla. Innanfér den pi skiffergrund vilande dkermarken reser sig,
parallellt med Vittern, en skogskladd urbergsplatd som pa vissa stillen ndr drygt 300 meter 6ver havet. Overgingen frin
jordbruksbygden dll urbergsplatin 4r brant och mycket dramatisk.

Grinna socken inkorporerades 1659 i grevskapet Visingsborg, ett grevskap som konung Erik XIV tilldelat dtten Brahe
som grevlig forlining 1562. Redan 4r 1652 botjade greve Pehr Brahe d.y. anligga staden Brahe-Grinna pé sin mark i
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Grinna socken. Greven gav ocksd staden stadsprivilegier. Darigenom kom Grinna att bli Sveriges forsta och enda
feodalstad, grundad med grevliga snarate, in kungliga stadsprivilegier.

Efter konung Karl XI:s reduktion fick Grinna kungliga stadsprivilegier 1693. I samband med detta delades Grinna
socken 1 Grinna stads- och Grinna landsforsamling,

Granna stad hade redan vid anliggandet ett gynnsamt lige invid landsvigen mellan Stockholm och Helsingborg. Frin
stadens hamn utgick batférbindelser till bland annat Visingso. Trots det gynnsamma Liget har Grinna f6rblivit en
smastad. Smidstadens charm samt det vackta och stundtals dramatiska landskapet har gjort att Grinna blivit ett mycket
populdrt turistmél.

Samband med det geografiska omradet

I Grinna botjade man baka polkagtisarar vid mitten av 1800-talet. Namnet polkagtis dyker for férsta gangen upp i skrift
ar 1859. Det var dnkan Amalia Eriksson som detta ar fick Magistratens tillstind att i Grinna ”sdsom forsorjningsmedel med
egna héinder idka Bageribandtering af grovre och finare bridsorter och tillverka s.k. Polkagrisar”.

Namnet polkagris kan hirledas till den Béhmiska dansen polka som blev populdr under férsta halvan av 1800-talet.
Populariteten hos dansen gjorde att namnet polka kom att anvindas som beteckning pd allehanda fina och moderna ting.

Polkagrisen, som frén borjan huvudsakligen var en lokalt férekommande produkt, kom i slutet av 1800-talet att bli kind i
resten av landet. Ar 1895 kunde man i en reseskildring publicerad i Svenska Turistforeningens Arsskrift lisa att:
”Grennaboarne dfven ha god smak [...] bevisas af tre ryktbara Grenna-specialiteter [..] [bland dessa finns] de 5. £. polka-grisarnes som
dro de sotaste grisar i virlden, alldenstund det i sjdlfva verket dr |...] verkliga jattekarameller (rid- och hvitrandiga) endast tillfinnandes i
staden Grenna och af foljande hapnadsvickande dimensioner: lingd 33 cm, tjocklek 172 cm (periferien), och vigt 350 gr., bvartill kommer, att
smaken dr for karamellilskare af alla dldrar rent af beddrande fjuflig.”

Till f6ljd av reportaget i drsskriften borjade polkagrisar bestillas frin Svriga stader i landet. Produkten hamnade dirfor i
olika firmors priskuranter dir polkagrisen {61 forsta gingen omnimns 1899. De exklusiva bakverken sldes inte enbart i
Sverige utan “Polkagrisar frin Grinna” exporterades dven till Amerika.

I och med den Skade efterfrigan borjade allt fler av Grinnas sockerbagare ta upp tillverkning av polkagrisar, eller
polkagriskippar som de ocksa kallades. Efter Amalias d6d bakade och séilde hennes dotter Ida polkagriskidppar med
tilligget Akta pa forpackningen for att pipeka att detta var otiginalet. Omslagspapperet var frin bérjan brunt men ca
1910 borjade man anvinda ett ljusrosa omslagspapper.

Grinnas lage utmed huvudvigen mellan Helsingbotg och Stockholm, den s.k. riksvig ett (senare Europavig 4)
medférde att staden och dess omgivningar tidigt blev mal {61 den 6kande bilturismen. Under 1930-talet kom
polkagrisarna dirigenom att utvecklas till en betydande turistsouvenir. Det stora intresset f6r polkagrisarna medforde
att bakverken dven bosjade tillverkas utanfér Grinna och med industriella metoder. Industripolkagrisarna hade
emellertid annorlunda smak och konsistens.

For att skydda det traditionella hantverket och virna om den ursprungliga polkagrisen bildades Féreningen Grinna
Polkgristillverkare 1946. Féreningen tog bland annat fram kritetier for hur “Polkagtisar frin Griinna” ska framstillas.
Ett av kriterierna 4r att polkagrisen ska vara handgjord.

Foreningens verksamhet upphorde under 1980-talet. I dag 4r det Grinna Néringslivsforening, och de 1 féreningen
vesksamma polkagrisbagarna som svarar f6r att hantverkstraditionen uppratthalls.

Orsakssamband.

Polkagrisen ir starkt f6rknippad med staden Grinna. Traditionen att baka polkagrisar kan skriftligen dateras tillbaka till
1859. I Grinna bakas 4n 1 dag polkagrisar hantverksmissigt och enligt det gamla grundreceptet.

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



Svart linje = produktionsomradets yttre grins



