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OVRIGA AKTER

EUROPEISKA KOMMISSIONEN

Offentliggérande av en ansokan om registrering av ett namn i enlighet med artikel 50.2 a i
Europaparlamentets och ridets férordning (EU) nr 1151/2012 om kvalitetsordningar f6r
jordbruksprodukter och livsmedel

(2023/C 265/08)

I enlighet med artikel 51 i Europaparlamentets och ridets forordning (EU) nr 1151/2012 (') ges rétt att gora invindningar
inom tre manader fran dagen for detta offentliggérande.

SAMMANFATTANDE DOKUMENT
”Skedvi Brod”
EU nr: PGI-SE-02614 - 10 juni 2020
SUB () SGB (X)

1. Namn pd sgb
”Skedvi Brod”

2. Medlemsstat eller tredjeland

Sverige

3.  Beskrivning av jordbruksprodukten eller livsmedlet

3.1. Produkttyp

Klass 2.3. Brdd, konditorivaror, konfekt, skorpor och andra bagerivaror

3.2. Beskrivning av den produkt for vilken namnet i punkt 1 dr tillampligt

”Skedvi Brod” ar ett traditionellt runt hélat knickebrod bakat pé fullkornsmjol av rdg och som graddas pé gjutjarnshall
i vedeldade stenugnar.

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

Form: runda kakor med litet hal i mitten.

Storlek: 27-30 cm i diameter.

Tjocklek: ca 6-8 mm.

Utseende: Brodkakornas svaga bombering ger, tillsammans med ytans griang och variationen i brodkakornas firg och
form, liv &t "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 %
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Kolhydrater: 58—64 %
Vatteninnehall: 3—-4 %
”Skedvi Brod” Original:

Firg: Pdminner om firsk granbark. Firgen overgdr i morkare toner ndrmare brodets kanter. S4020-Y20R till
S$4020-Y30R NCS[1].

Doft: Torr barrskog och rostat mjol

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

Textur: Hard
Munkdnsla: Ett hdrt brod som dnnu efter en stunds tuggande ger ett behagligt tuggmotstand.
”Skedvi Brod” Extragraddat:

Firg: PAminner om firsk tallbark (Kulor S5030-Y20R till S4020-Y30R, NCS). Kuloren 6vergdr i morkare bruna toner
mot kanterna pa brodkakan.

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

Smak: Mycket fyllig smak av rostat mj6l, med en pétaglig beska. Smaken forstirks mot kanten dér brodet dr som mest
graddat. "Skedvi Brod” Extragraddat har en mycket kraftig och ling eftersmak med svagt brianda toner.

Textur: Mycket hart.

Munkdnsla: Ett mycket hdrt bréd som dven efter en stunds tuggande fortfarande erbjuder ett tydligt tuggmotstand.

[1] Natural Color System.

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

Révaror: Fullkornsmjol av rdg (Secale cereale) med ett 1agt falltal, salt (NaCl), jast och vatten

3.4. Sarskilda steg i produktionsprocessen som mdste dga rum i det avgransade geografiska omrddet

Samtliga steg i produktionsprocessen frén blandningen av knickebrodsdegen till griddning och avsyning av de
graddade brodkakorna méste dga rum i det geografiska omrdde som beskrivs i punkt 4.

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

3.6. Sarskilda regler for markning av den produkt som det registrerade namnet avser

Produkter som siljs med den skyddade beteckningen “"Skedvi Brod” ska vara mirkt med texten Original eller
Extragraddat sd att brodets grad av griddning tydligt framgér av férpackningen.

4. Kort beskrivning av det geografiska omradet

”Skedvi Brod” produceras i Stora Skedvi socken i landskapet Dalarna.

5. Samband med det geografiska omridet

Sambandet mellan de sirskilda egenskaperna hos ”"Skedvi Brod” och produktionsomrddet baseras pd den i det
geografiska omrddet bevarade hantverkstraditionen att baka runt halat knickebrodet for hand och att gradda brodet
pa gjutjarnshall i vedeldade ugnar.
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Produktens sdrskilda egenskaper

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

Griddningen av brodet i vedeldad ugn ger "Skedvi Brod” dess karaktdristiska doft av torrbarrskog med inslag av barr
och kdda samt dess karaktaristiska fylliga och ndgot beska smak av rostat mjol med inslag av lakritsrot och brinda
toner.

Egenskaperna hos "Skedvi Brod” skiljer sig ddrmed fran egenskaperna hos det pa den svenska marknaden mer allmant
forekommande industribakade kndckebrodet som graddas pd 16pande band i eluppviarmda ugnar.

Tillverkningsprocessens sirdrag

Vid bakning av "Skedvi Brod” blandas fullkornsmjol av rdg med vatten, jist och salt. Degen kavlas ut och ur degen
stansas runda naggade kakor med ett centralt hal.

Degens konsistens och degkakornas tjocklek paverkar bakningsprocessen. For att brodet efter graddning ska kunna
torkas utan att vika sig eller gd sonder begrinsas brodkakornas diameter till ca 30 cm.

Degkakorna fér jdsa i 30 minuter innan de graddas pa gjutjarnshall i ugnar som eldas med gran- och tallved dar barken
sitter kvar.

Infor graddningen vdrmer bagaren upp ugnen genom att elda pd gjutjarnshallen. Ndr ugnen 4r varm laggs de jésta
degkakorna en och en pé hillen in i ugnen. Under graddningen mdste bagaren se till att ugnen héller en temperatur
av 350-400 °C genom att ldgga in ved av tall eller gran lings sidorna i ugnen.

Varje bakugn rymmer 15 brodkakor. P4 grund av ungens storlek kommer temperaturen och ndrheten till den
brinnande veden att variera beroende pd brodkakornas plats i ugnen. For att undvika att brodkakor graddas ojamn
mdste bagaren dirfor flytta runt kakorna i ugnen under griddningen. Omflyttningen sker enligt ett specifikt monster
som ocksd gor det mojligt for bagaren att ta ut firdiggriddade brodkakor vid ena sidan av ugnen och ligga in
ogriddade kakor vid den andra sidan.

Griddningstiden bestims av ugnstemperaturen som i sin tur paverkas av det omgivande klimatet, vedens fuktighet
och om bagaren lagt ny ved i ugnen. Med hjilp av doft och syn avgor bagaren nir brodet ar fardiggraddat.

Den firdiggraddade, dnnu nigot mjuka brodkakan, hings pa torkstinger som tris genom kakans centrala hal varefter
brodet far torka i torkrum.

Orsakssammanhang

I Stora Skedvi har det bakats runt hélat knickebrodet pa samma traditionella satt sedan 1950-talet. Konsten att baka
det klassiska knickebrodet for hand liksom den speciella teknik som krévs for att gridda brodet i vedeldad ugn har
overforts fran dldre erfarna bagare till nya generationer knickebrodsbagare. Att bemadstra den traditionella metoden
att gradda knickebrod pé gjutjarnshill i vedeldad ugn kraver lang erfarenhet.

Under griddningen mdste ugnen eldas med ved dér barken sitter kvar. Genom sitt hoga virmevarde (18,7-19,8 MJ/kg
torrsubstans) paverkar barken tillsammans med rokgaserna och dngan i ugnen griaddningsprocessen vilket ger brodet
det utseende samt den textur och smak som ar karaktaristisk for "Skedvi Brod”. Barken innehaller dven olika
lattflyktiga kolviten som bland annat bidrar till smaken och ger brodet dess karakteristiska doft av torr barrskog.

Till f6ljd av den manuella hanteringen kommer en del av brodkakorna att bli ndgot mer griddade dn andra kakor och
far darfor en egen karaktdr, morkare varmare firg, hirdare textur, komplexare smak och doft med mer framtridande
brinda toner.
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Vid avsyningen av de firdiggraddade och torkade brodkakorna separeras normal- och kraftigare graddade brodkakor.
Normalgriddade brodkakor saluférs som "Skedvi Brod” Original medan de kraftigare graiddade brodkakorna salufors
som "Skedvi Brod” Extragraddat.

Hinvisning till offentliggérandet av produktspecifikationen

https:/[www.livsmedelsverket.se/globalassets/foretag-regler-kontroll/livsmedelsinformation-markning-halsopastaenden/
skyddade-beteckningar/produktspecifikation_skedvi_knackebrod-2022_08_10.pdf
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