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INE AKTY

EUROPSKA KOMISIA

Uverejnenie Ziadosti o zdpis nizvu do registra podla ¢linku 50 ods. 2 pism. a) nariadenia Eurépskeho
parlamentu a Rady (EU) €. 1151/2012 o systémoch kvality pre polnohospodirske vyrobky
a potraviny

(2021/C 136/07)

Tymto uverejnenim sa poskytuje prdvo vzniest ndmietku proti ziadosti podla cldnku 51 nariadenia Eurépskeho parlamentu
aRady (EU) ¢. 1151/2012 (") do troch mesiacov od ddtumu tohto uverejnenia.

JEDNOTN\? DOKUMENT
~VARMLANDSKT SKRADMJOL“
EU &: PGI-SE-02414 - 5. 4. 2018
CHOP () CHZO (X)

1. Nézov [CHOP ALEBO CHZO]

,Varmlandskt skradmjol”

2. Clensky stét alebo tretia krajina

Svédsko

3. Opis polnohospodirskeho vyrobku alebo potraviny

3.1. Druh vyrobku

Trieda 1.6. Ovocie, zelenina a obilniny v povodnom stave alebo spracované

3.2. Opis vyrobku, na ktory sa vztahuje ndzov uvedeny v bode 1

,Varmlandskt skradmjol” oznacuje miku mletd na kamennom mlyne, ktord sa vyraba z prazeného ovsa — botanického
druhu ovsa (Avena sativa L.), €o je tradiCne pestovand obilnina vo Varmlande.

,Varmlandskt skraidmjol“ md tieto vlastnosti:

Farba: bledozltd — pripomina bledy odtien cibulovej Supky.

Vona: Cerstvo mlateného zrna, plnd, masitd a orieskovd s arémou praZenia.

Chut: plné s prichufou praZenia, orechovymi ténmi a prijemnou pretrvavajicou chutou.
Konzistentnost: praskovd s velkostou zrna 0,2 - 0,3 mm.

Obsah bielkovin: 9 — 14 %.

Obsah tuku: 4 -7 %.

Sacharidy: 60 - 75 %.

() U.v.EUL 343,14.12.2012,s. 1.
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3.3. Krmivo (len pri vyrobkoch Zivocisneho povodu) a suroviny (len pri spracovanych vyrobkoch)

Suroviny: ,Viarmlindskt skradmjol” sa vyrdba z ovsa (Avena sativa L.), ktory sa pestuje v zemepisnej oblasti opisanej
v bode 4. V sticasnosti sa pestuje odroda Symphony, ktord dozrieva skoro a mé velké zrnd, prili§ sa nelisi vo velkosti
ani v priemernom obsahu tuku (hmotnost tisic zfn je priblizne 45 g, surovy tuk priblizne 4,8 % a bielkoviny priblizne
10 % susiny).

Obsah tuku ovsa a velkost zrna st pre vyrobu muky ,Varmlindskt skridmjol” kIa¢ovym faktorom.

Pri prazeni a lipani zohrdva vyznamnu dlohu velkost zfn a ich variabilita. Na to, aby boli zrnd ovsa oprazené
rovnomerne, ich velkost musi byt ¢o najviac rovnoroda. PouZzivany ovos mé velkost zrna 2 — 4 mm a obsah vody
< 14 %.

Obsah tuku je dolezity najmi pri mleti. Ovos je obilninou s pomerne vysokym obsahom tuku. Vysoky obsah tuku

sposobuje, ze mika pocas mletia vytvara hrudky a upchdva mlynské kamene. Preto sa pri vyrobe muky ,Virmldndskt
skradmjol” vyuzivaju len odrody s obsahom tuku v susine menej ako 5 %.

3.4. Specifické kroky vyroby, ktoré sa musia uskutocnit vo vymedzenej zemepisnej oblasti

Cely vyrobny proces — od pestovania surovin po praZenie, liipanie a mletie — sa musi uskutocnit v zemepisnej oblasti,
ktord sa uvddza v bode 4.

3.5. Speciﬁcké pravidld krdjania, strihania, balenia atd. vyrobku, na ktory sa vztahuje registrovany ndzov

3.6. Specifické pravidld oznacovania vyrobku, na ktory sa vztahuje registrovany ndzov

4. Stru¢né vymedzenie zemepisnej oblasti

Produkénd plochu pre maku ,Varmlandskt skradmjol” predstavuje kraj Varmland.

5. Sdvislost so zemepisnou oblastou
Stvislost vychddza z charakteristickych vlastnosti vyrobku.
Osobitné vymedzenie zemepisnej oblasti:

Poda vo Virmlande je vyrazne kysld a chudobnd na minerély, pricom md nizky obsah organickej hmoty. Péda dokdze
vzhladom na svoju $truktiru dobre zadrziavat vodu. Podnebie sa vyznacuje studenymi zimami s mnozstvom snehu
a pomerne hordcimi letami. Na jar sa teploty v noci pohybuji pod bodom mrazu a cez defi st nad nulou. Tieto
teploty spolu so schopnostou pody zadrziavat vodu sposobuijt, Ze sa vytvdra lad, ¢o zase vytldca plodiny vysiate na
jesen zo zamrznutej pody.

Vzhladom na fyzické podmienky vo Virmlande sa jarné siatie ovsa stalo dominantnym spdsobom pestovania obilia
v obdobi, ked bol Virmland koncom 16. storocia kolonizovany migrantmi z vychodnych provincif (dnesné Finsko).

Pre vyrobcov miky ,Virmlindskt skridmjol“ sa vyrobny proces zacina pestovanim ovsa. Znamend to, Ze
polnohospodar pestuje ovos, ktory je $pecidlne urceny na vyrobu miky ,Virmlindskt skradmjol®, s velkostou zrna
a obsahom vody a tuku, ktory je vhodny na vyrobu muky ,Varmliandskt skradmjol“ v jednotlivych mlynoch.

Ovos, ktory sa pestuje v zemepisnej oblasti opisanej v bode 4, sa mldti a susi, aby obsahoval najviac 14 % vody. Na
vyrobu muky ,Virmlindskt skridmjol“ sa ovos prazi v peciach vykurovanych brezovym drevom, ¢o zabezpeluje
rovnomernt teplotnd krivku. V priebehu praZenia sa neustdle miesa, aby sa predislo jeho spéleniu. Ovos sa musi
dokladne a riadne oprazit, aby vynikla charakteristickd orieskova vona a chut miky ,Virmlandskt skraidmjol“. Na to,
aby boli zrnd ovsa oprazené rovnomerne, ich velkost musi byt ¢o najviac rovnoroda.

Zvy$né voda sa z ovsa odpari v procese prazenia, Co trvé priblizne dve hodiny. Presnd dizka casu zavisi od teploty
a odrody ovsa. Teplota v peci po uprazen je priblizne 220 °C.
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Ovos sa po prazeni ldpe a kripy (zrnd) sa oddeluji od Supiek. Kriipy sa pomeld medzi dvoma velkymi mlynskymi
kamenimi (ich velkost sa li$i v zdvislosti od mlyna) na miku s velkostou ¢astic 0,2 mm az 0,3 mm. Mlyndr mdku
vysku$a a upravi mlynské kamene tak, aby sa dosiahla pozadovand konzistencia.

Osobitné vlastnosti vyrobku:

Sacastou procesu rafinicie je prazenie ovsa, ktoré sa najvyznamnejsie podiela na vlastnostiach maky ,Varmlindskt
skradmjol“. Prave praZenie doddva mike ,Varmlandskt skradmjol“ charakteristickd voru Cerstvo mldteného zrna
s vyraznymi orechovymi ténmi a pretrvdvajiicu orechovii chut s jedine¢nou a plnou arémou prazenia. Vdaka tejto
chuti je o miku ,Virmlandskt skradmjol“ velky zdujem, aby jedldm dodala chut, a ako o ingredienciu do réznych
jedal a pekdrenskych vyrobkov.

Pri¢innd stvislost:

Tradicia pestovania ovsa siaha do 16. storocia a pristahovalectva Finov do kraja Varmland. Pristahovalci sa usadili
v riedko osidlenych ¢astiach kraja a zacali pestovat obilie vritane ovsa. Problémom ovsa bolo, Ze ho bolo tazké
pomliet. Aby bolo mletie jednoduchsie, ovos sa musel najprv oliipat, s ¢im stvisi aj oddelovanie zrna od plevy. Ovos

sa musel najprv vysusit, aby bolo mozné odstranit Supky. Pévodne sa susil prazenim v chlebovej peci alebo v saune.
Lupanie nielen ulah¢ilo mletie, ale aj ovsend mitka vdaka nemu vydrzala dlhsie.

Keyland (1919) vo svojej knihe Svensk vegetabilisk allmogekost uvadza, ze konstrukcia $pecidlnych mlynov na prazenie,
lipanie a mletie ovsa sa zacala v polovici 19. storocia. Pestovanie ovsa a techniky praZenia zrna na ulahéenie lipania
a mletia sa stali dolezitou sticastou stravovacich navykov ludi vo Virmlande. Podla Keylanda sa liipanie a pouzivanie
ovsa stalo $pecialitou kraja Varmland. ,Vari v Ziadnej inej $védskej provincii sa ovsend muka nepouzivala na udski
spotrebu tolko ako tam.”

Vyroba muky ,Virmlindskt skradmjol“ zavisi od [udskych faktorov, pricom spoluprdca medzi polnohospoddrom
a mlyndrom je v zdujme kvality vyrobku klticova. Tato spoluprdca znamend, Ze polnohospodar pestuje ovos, ktory
je $pecidlne ur¢eny na vyrobu muky ,Varmlindskt skridmjol”, s velkostou zrna a obsahom vody a tuku, ktory je
vhodny na dalSie spracovanie v mlynoch skridmjol. Mlyndr ndsledne musi prispdsobit prazenie, lipanie a mletie
vlastnostiam ovsa a upravit jednotlivé fizy vyroby tak, aby tvorili jednotny celok.

Cely proces praZenia, liipania a mletia je remeslom a poznanie vlastnosti suroviny a toho, ako sa sprava pocas procesu
rafindcie, md zdsadny vplyv na vlastnosti maky ,Varmlandskt skradmjol”.

Mlynéri podla konzistencie a chuti ovsa, ako aj podla toho, akd md dym v procese prazenia farbu, vedia, kedy je ovos
uprazeny. Technika je opisand v starych zdznamoch z Varmlandu. ,Ak sa mal ovos pomliet na miku, zrno bolo dobré
vysusit v saune. Bolo dolezité, aby nebol prili§ hortici, pretoze tak sa zrno susilo pomalsie. Ked uz bolo zrno
dostatocne suché na mletie, pri vloZeni medzi zuby a zahryznut{ malo prasknat. Vyroba muky ,Virmlindskt
skradmjol“ preto v plnej miere zavisi od mlyndrovej znalosti suroviny, ako aj jej spravania v procese praZenia, liipania
a mletia a jeho skiisenosti so surovinou a s jej spravanim v tychto procesoch.

,Varmlandskt skraidmjol‘ ma zna¢nt miestnu podporu, pricom miestne dedinské podujatia upriamuji pozornost na
muku, ako aj na kulindrske tradicie, ktoré sa s fiou spédjaji. Muka sa takisto zacala viac distribuovat a pouziva sa na
dodanie chuti roznym jedldm a pekdrenskym vyrobkom.

Odkaz na uverejnenie $pecifikdcie

(¢ldnok 6 ods. 1 druhy pododsek tohto nariadenia)

https:/[www.livsmedelsverket.se/globalassets/produktion-handel-kontroll/livsmedelsinformation-markning-
halsopastaenden/skyddade-beteckningar/ansokan_skradmjol_2020_05_28.pdf
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