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OVRIGA AKTER

EUROPEISKA KOMMISSIONEN

Offentliggorande av en ansokan i enlighet med artikel 50.2 a i Europaparlamentets och ridets
férordning (EU) nr 1151/2012 om kvalitetsordningar for jordbruksprodukter och livsmedel

(2014/C 79/07)

Genom detta offentliggorande tillgodoses den rdtt att gora invindningar som faststdlls i artikel 51 i
Europaparlamentets och rddets férordning (EU) nr 1151/2012 ().

SAMMANFATTANDE DOKUMENT
RADETS FORORDNING (EG) nr 510/2006

om skydd av geografiska beteckningar och ursprungsbeteckningar fér jordbruksprodukter och
livsmedel (2)

"UPPLANDSKUBB”
EG-nr: SE-PDO-0005-01084-10.01.2013
SGB () SUB (X )
1. Beteckning
"Upplandskubb”

2. Medlemsstat eller tredjeland

Sverige

3. Beskrivning av jordbruksprodukten eller livsmedlet
3.1 Produkttyp

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

3.2 Beskrivning av den produkt for vilken beteckningen i (1) dar tillimplig
Produkten utgors av brodet Upplandskubb.

Upplandskubb ir ett pepparkaksbrunt till grabrunt rustikt brod. Upplandskubb griddas som en cylin-
der om diameter 16-23 cm. Brodet salufors skuret pd lingden i fjardedelar. Brodskivan utgor folj-
aktligen en cirkelsektor med spetsvinkel om cirka nittio grader. Lingden/hojden pd den saluforda
brodbiten far variera. Brodet saknar skorpa. Den rundade kanten ar relativt slit med mjuk yta.

Texturen r fint kompakt med stadigt ndgot kladdigt innanmite med smd haligheter. Brodet 4r kornigt
och smuligt i konsistensen. Det dr ett mustigt brod med medelling eftersmak.

Doft: Lag-medelintensiv, litt sotssyrlig ragkaraktdr, toner av sirap, jastig lite brind doft.

Smak: Sotaktig smak med tydlig sirapston och siddessmak med tydlig rdgsmak och lite beska i efter-
smaken. Lig silta. Lig syra.

Brodet kan saluféras farskt eller djupfryst.

(') EUT L 343, 14.12.2012, s. 1.
() EUT L 93, 31.3.2006, s. 12. Ersatt forordning (EU) nr 1151/2012.
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3.3

3.4

3.5

3.6

3.7

Ravaror (endast for bearbetade produkter)

Ragmjolet skall vara framstallt i Uppland, pd rdg odlad i Uppland. Ragmjolet fir vara stenmalet eller
valsmalet. Det skall vara ett grovt fullkornsmjol som innehéller ragkornets alla bestdndsdelar, det vill
sdga kirna, grodd och skal. Mjolet skall vara osiktat.

Vetemjolet skall vara framstillt i Uppland, pa vete odlad i Uppland. Vetemjolet far vara stenmalet eller
valsmalet. Det far vara siktat eller osiktat.

Sirapen skall vara traditionell sd kallad ljus sirap eller sd kallad mork sirap. S& kallad brodsirap, svart
sirap, bagerisirap, vit sirap eller andra sirapskvaliteter r inte tillitna i Upplandskubb.

Mjolet far vara berikat med B-vitaminer.
Tilldtna tillsatser i mjolet 4r antioxidationsmedlet askorbinsyra (E300).
Ovanstdende begrinsningar sikerstiller att brodets traditionella kvaliteter bevaras.

Foder (endast for produkter av animaliskt ursprung)

Sirskilda steg i produktionsprocessen som mdste dga rum i det avgrinsade geografiska omrddet

Beredningen maste dga rum inom det geografiska omradet. Brodet graddas genom att den cylindriska
formen sitts ner i vattenbad och kokas.

Sarskilda regler for skivning, rivning, forpackning etc.

Upplandskubb skall etiketteras eller markas pd annat sitt inom det geografiska omradet, for att pa sd
stt sdkerstdlla ursprunget. Brodet far skivas och paketeras utanfor det geografiska omradet. Nar brodet
skurits upp till Upplandskubb maste det omgdende emballeras for att inte forlora i kvalitet, bland annat
forlora i fuktighet.

Sdrskilda regler for markning

Mirkningen av forpackningar som innehdller "Upplandskubb” skall innehdlla foljande element:
Texten "Upplandskubb”

Europeiska unionens officiella markning f6r Skyddad ursprungsbeteckning

Bakdatum samt i det fall brodet varit fryst uppgift harom

Producentens namn och kontaktuppgift

Det dr tillatet att ange privata markesnamn, under forutsittning att detta inte sker i berommande
ordalag eller vilseleder konsumenten.

Kort beskrivning av det geografiska omradet

Upplandskubb produceras i det geografiska omrade som utgors av landskapet Uppland. Landskapet
Uppland ligger i 6stra delen av landet. Omradet 4r 12 738 km? stort.

Samband med det geografiska omridet
Specifika uppgifter om det geografiska omrddet

Det geografiska omradet, Uppland, dr ett sméikuperat slattlandskap. De inre delarna av omréadet utgors
till stor del av bordiga leror och de hogre beligna delarna ticks av mordn. Ett utmirkande drag i
landskapsbilden utgors av rullstensasarna, t.ex. Uppsaladsen och Stockholmsdsen, som avsattes i sam-
band med att inlandsisen drog sig tillbaka.
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5.2

5.3

Sveriges meteorologiska och hydrologiska institut (SMHI) sammanfattar klimatet i Uppland:

"Uppland ir, frinsett Oland och Gotland, det landskap som uppvisar den minsta hajdskillnaden av alla;
hogsta punkten ligger bara 113 m 6 h. Temperaturen styrs darfor ndstan helt av avstandet till havet i
oster och i ndgon mén till Mélaren i s6der. Medeltemperaturen under de kallaste manaderna varierar
fran — 3 ° pd de yttersta 6arna i Stockholms skirgdrd i februari till — 5 ° i landskapets inre norra del i
januari. Under juli, som ar den varmaste mdnaden, dr medeltemperaturen omkring 16 ° i nistan hela
landskapet. Kallast ar det pd arna utanf6r kusten i nordost med 15,5° och varmast i Stockholms
centrum med 17 °. Den uppmatta drsnederborden dr minst pd Oarna allra lingst ute till havs med
450 mm och storst ett stycke innanfér kusten i nordost med upp till 650 mm.”

Jordbruket har utvecklats i samklang med omrddets geologi, topografi, jordarter och klimat.

Régodling har varit viktig i Uppland sedan medeltiden. Omkring 1570 utgjordes 33—50 procent, och i
vissa delar mer dn 50 procent, av spannmalsarealen av rdg. Veteodlingen har kommit in senare och
utgjorde i borjan av 1800-talet tillsammans med arter, havre, blandsid 10-20 % av omradets totala
odlingsareal.

Upplandskubb kinnetecknas av att den bereds av rdg och vete fran det geografiska omradet som
tillsammans med sirap, vatten och jast knddas till en deg som jéses kallt under lang tid. Darefter sitts
formen i vattenbad med lock och brodet griddas under lang tid. Brodet graddas inte i ugn. Upplands-
kubb skall griddas i en cylindrisk form med lock. Traditionellt har en bleckburk, mjélkflaska, mjolk-
hamtare eller mjolkkruka med lock anvints. Formens volym far variera mellan 2 liter och 8 liter. Efter
griddning maste brodet vila inlindat i bakdukar 10-24 timmar och fir forst ddrefter skaras.

Bakning av Upplandskubb enligt den sirskilda metoden dr en minsklig paverkan som kriver goda
praktiska kunskaper om hur bearbetningen anpassas till rdvarorna och utrustningen for att sikerstilla
brodets sirskilda kvaliteter. Eftersom Upplandskubb kan bakas i olika stora tillagningskarl samt med
olika sorters mjolravara och graddas antingen pa elektriska, gasdrivna eller vedeldade spisar kravs det
en manskligt 6verford kunskap om hur mjol, vatten, storlek pa formen, jastid och koktid ska balan-
seras for de specifika forhéllandena. Kunskaperna gar i arv liksom den utrustning som anvinds for
graddningen.

Specifika uppgifter om produkten

Upplandskubb ir ett pepparkaksbrunt till grdbrunt rustikt brod. Brodet skall fore delning ha formen av
en cylinder med diameter 16-23 cm. Cylinderns volym far variera mellan 2 och 8 liter. Brodcylindern
skdres i fyra delar langs med cylindern.

Upplandskubb salufors skuret pa lingden i fjardedelar enligt ovan. Den karakteristiska brodskivan utgor
en cirkelsektor med spetsvinkel om cirka 90 grader

Orsakssamband mellan det geografiska omrddet och produktens kvalitet eller egenskaper (for SUB) eller en viss
kvalitet, ett visst anseende eller en viss annan egenskap som kan hdnforas till produkten (for SGB)

De sirskilda egenskaperna hos Upplandskubb ar ndra forknippade med morfologin och klimat- och
jordmansforhallandena i det geografiska omradet.

Sverige stricker sig geografiskt over ungefir 14 latituder och 13 longituder, vilket gor att landet har
flera olika klimatzoner. Aven inlandsisens inverkan pé jordarterna i omradet samverkar med klimat-
zonerna och bestimmer vilka grodor som kan odlas med god kvalitet. Uppland anses vara den forsta
svenska odlingsplatsen for rdg och det dr inte osannolikt att rigen kommit frdn Finland, ddr detta
spannmalsslag varit kidnt sedan tiden fore kristendomens inférande och banden mellan Finland och
Uppland ir kinda sedan lang tid. Rdgens inférande i Uppland beror dels pa att den dr jaimforelsevis
okinslig for torka, och darfor ar lamplig att odla pd de upplindska jordarna, och dels pé att det har
funnits en efterfrigan pa rdg med hog baknings- och lagringskvalitet frin de medeltida tyska invand-
rarna i den ndrbeldgna huvudstaden (beldgen i Uppland). Rdgbrod finns dokumenterat i gammalsvenska
omrdden, dit Uppland hor, sedan mitten av 1500-talet av Olaus Petri (1493-1552). Det finns
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dokumenterat att Kungsgardarna i Uppland 6kade sin rdgodling och avkastning under 1500-talet vilket
ar ett resultat av de goda naturliga forutsittningarna samt utvecklingen av ny teknik i omradet. Detta
har bidragit till att Uppland historiskt sett dven varit en spannmélsexporterande region. Det ar sdledes
foga troligt att Upplandskubb bakats av annan spannmal 4n den som odlats i regionen.

Réigbrod bakat pa rag frdn regionen, var frin medeltiden och in pa 1900-talet det viktigaste brodet i
Uppland. Endast i undantagsfall bakades brod pa vete. Forst under 1900-talets senare hilft har vete-
baserat brod blivit "normalbrodet” i Uppland.

Det normala for denna region var det harda spisbrodet, bakat pa rdg, som passade vil in i forrads-
kulturen. I samband med juletider finns det i Uppland traditioner som vittnar om en rikare kosthall-
ning. Muntliga och skriftliga uppgifter visar att Upplandskubb bakades till jul, och inneholl ocksa det
betydligt mer exklusiva vetemjolet, for att ge ndgot extra till gdrdarnas brukare och senare dven
stadsbefolkningen. Eftersom Upplandskubb dr mer komplicerat att baka dn spisbrod krivs bade djupare
kunskap om beredningen och tillgdng till det hogkvalitativa mjol som omradet frambringar.

Beredningen, med ldng jdsningstid i ldg temperatur och lang graddningstid i 1&g temperatur samt att
brodet svalnar ldngsamt inlindat i s manga lager handdukar att mindre fukt forloras, gor brodet saftigt
samt att smakerna i brodet utvecklas pa ett sarskilt sitt och att héllbarheten blir sdrskilt bra. S6tningen
av brodet bidrar ocksd till dess sirskilda smaker och goda hallbarhet. Brodets cylindriska form ger en
jamn graddning och nyttjar kokkarlen vil, dar saval den inre bakformen som vattenbadet utgors av karl
som ocksd anvinds i den 6vriga matlagningen. Kombinationen av dessa karakteristika gor brodet unikt
i brodkulturen.

Upplandskubbs goda anseende framkommer pé olika sitt. Fackskolan for huslig ekonomi i Uppsala,
som startade 1895, utbildade lararinnor och husmodrar i matlagning, niringsldra och huslig ekonomi.
Fackskolan inkorporerade brodet i sina receptsamlingar och spred siledes kunskapen om just detta
brod till elever frin hela landet som ett exempel pa ett regionalt brod. I sentida verk som beskriver
uppldndska mattraditioner tas Upplandskubb upp som typiskt for regionen.

Carina Eliardsson, Getingarne, vittnar om att Upplandskubb dr mycket val forankrat i gardens tradi-
tioner. Hon berittar att Upplandskubb alltid bakas pa garden till julen, nu enligt ett recept frdn hennes
svarfars mormor.

Ett mycket starkt bevis pd Upplandskubbs goda anseende ar det faktum att landshovdingen i Uppsala
lan ofta har Upplandskubb pa menyn nir utlindska delegationer besoker regionen.

Under arbetet med denna ansokan har flera upprop gjorts och ett fyrtiotal personer djupintervjuats om
recept, traditioner, erfarenheter och minnen kring Upplandskubb. Dessa intervjuer bekriftar tillsam-
mans med skriftliga killor Upplandskubbs ursprung i Uppland.

Hinvisning till offentliggérandet av specifikationen

(Artikel 5.7 i forordning (EG) nr 510/2006 (3))

http:/[www.slv.se/upload/dokument/livsmedelsforetag/vagledningar/Skyddade%20ursprungsbeteckningar/
Ans%c3%b6kan%20SUB%20Upplandskubb%20final%20ink1%20bilagor.pdf

(%) Se fotnot 2.


http://www.slv.se/upload/dokument/livsmedelsforetag/vagledningar/Skyddade%20ursprungsbeteckningar/Ans%c3%b6kan%20SUB%20Upplandskubb%20final%20inkl%20bilagor.pdf
http://www.slv.se/upload/dokument/livsmedelsforetag/vagledningar/Skyddade%20ursprungsbeteckningar/Ans%c3%b6kan%20SUB%20Upplandskubb%20final%20inkl%20bilagor.pdf

	Offentliggörande av en ansökan i enlighet med artikel 50.2 a i Europaparlamentets och rådets förordning (EU) nr 1151/2012 om kvalitetsordningar för jordbruksprodukter och livsmedel (2014/C 79/07)

