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INNE AKTY

KOMISJA EUROPEJSKA

Publikacja wniosku o rejestracje nazwy zgodnie z art. 50 ust. 2 lit. a) rozporzadzenia Parlamentu
Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 w sprawie system6w jakos$ci produktéw rolnych i Srodkéw

spozywczych
(2022/C 87/05)

Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu wobec wniosku zgodnie z art. 51 rozporzadzenia Parlamentu Euro-
pejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 (*) w terminie trzech miesigcy od daty niniejszej publikacji.

JEDNOLITY DOKUMENT
~Akta Grinna Polkagrisar”
Nr UE: PGI-SE-02603 - 21 kwietnia 2020
ChOG () ChOG (X)

1. Nazwa lub nazwy [ChNP lub ChOG]

,Akta Grinna Polkagrisar”

2. Panstwo czltonkowskie lub pafistwo trzecie

Szwecja

3. Opis produktu rolnego lub $rodka spozywczego

3.1. Typ produktu

Klasa 2.3. Chleb, ciasto, ciastka, wyroby cukiernicze, herbatniki i inne wyroby piekarnicze

3.2. Opis produktu, do ktdrego odnosi si¢ hazwa podana w pkt 1

,Akta Grinna Polkagrisar” to tradycyjne cukierki w czerwone spiralne paski. Wykonane sa z cukru aromatyzowanego
naturalnym olejkiem z migty pieprzowe;j.

,Akta Grinna Polkagrisar” wykazuja nastepujace whasciwosci:

wlasciwosci morfologiczne

ksztalt: prosta cylindryczna laska;

dlugosé: 10-50 cmy;

$rednica: 10-100 mm;

powierzchnia: sucha i gladka;

masa: 25-350 gramow;

barwa: neutralnie biala z karminowymi spiralnymi paskami (odcienn NCS 1080-R), przy czym intensywno$¢ czerwo-

nej barwy moze nieznacznie r6znic si¢, w zaleznosci od partii;

() Dz.U.L343z14.12.2012,s.1.
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wlasciwosci chemiczne

cukier: 85-99 %;

glukoza: 0-15 %;

olejek z miety pieprzowej;

naturalny czerwony barwnik — zazwyczaj karmina (E120);
wla$ciwosci organoleptyczne

smak: wyraZny smak miety, rtéwnowazony po pewnym czasie stodycza. Od$wiezajacy, dtugo utrzymujacy si¢ posmak
miety pieprzowej;

aromat: migtowy aromat ze stodkimi nutami;

konsystencja: twarda do nieco ciggnacej. Produkt powinien da¢ kroic si¢ nozem bez kruszenia si¢. Konsystencja zalezy
od szeregu czynnikéw Srodowiskowych i innych. Srodek produktu jest porowaty z malymi, okraglymi i delikatnymi
pecherzykami powietrza;

doznania podczas jedzenia: poczgtkowo bardzo twarde, stopniowo przechodzace w ciggnace i migkkie. Dziurki
wypelnione powietrzem sg wyraznie wyczuwalne. To pecherzyki powietrza przyczyniaja sig tego, ze ,polkagrisar” po
pewnym czasie staja si¢ w ustach ciagnace.

3.3. Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktéw pochodzenia zwierzgeego) i surowce (wytgcznie w odniesieniu do produktéw przetwo-
rzonych)

3.4. Poszczegéine etapy produkji, ktre muszg odbywad sig na wyznaczonym obszarze geograficznym

Do produkji ,Akta Grinna Polkagrisar” w odkrytym garnku gotuje si¢ cukier, syrop glukozowy, wodeg i ocet. Goto-
wana partia nie moze zawiera¢ wigcej niz 5 kg cukru.

Gdy partia osiagnie ok. 150 °C, masa jest wylewana na schlodzong plyte. Niewielka cze$¢ masy usuwa si¢ i zabarwia
na Czerwono.

Po schlodzeniu masy do okolo 70 °C poddaje si¢ ja napowietrzaniu. Masa jest jednocze$nie aromatyzowana olejkiem
Z migty pieprzowej.

Gdy tylko masa stanie si¢ biata i porowata, cukiernik wytwarzajacy ,polkagris” ma okoto 10 minut na uformowanie
cukierkéw. Po nadaniu masie podtuznego ksztattu naktada si¢ na nig mas¢ o czerwonym zabarwieniu. Po zawinigciu
i skreceniu mas¢ formuje si¢ w duzy ,polkagris” z czerwonymi spiralnymi paskami i przecina w potowie dlugosci.
Obie potéwki rozwatkowuje si¢ na ciefisze laseczki, ktére ponownie przecina si¢ na pot. Proces ten powtarza si¢ do
momentu osiggnigcia przez ,polkagrisar” pozadanej dlugosci i grubosci.

Gotowe ,polkagrisar” mozna schtodzi¢ na przeno$niku tasmowym, ktéry stale porusza si¢, tak aby produkt uzyskat
gladki, réwny ksztalt charakterystyczny dla ,Akta Grinna Polkagrisar”.

3.5. Szczegdtowe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania itp. produktu, do ktérego odnosi sig zarejestrowana nazwa

»Akta Grinna Polkagrisar” s3 sprzedawane w opakowaniach papierowych lub celofanowych opatrzonych etykietg
»Akta Grinna Polkagrisar”.

3.6. Szczegdtowe zasady dotyczgce etykietowania produktu, do ktdrego odnosi si¢ zarejestrowana nazwa

Brak dodatkowych wymogéw poza tymi, ktére wynikaja ze zwyklego prawodawstwa.

4. Zwiezle okreSlenie obszaru geograficznego

,Akta Grinna Polkagrisar” wytwarza si¢ w miejscowoéci Grinna w pétocno-zachodniej czgsci Smalandii.

5. Zwiazek z obszarem geograficznym

Zwiazek z obszarem geograficznym opiera si¢ na metodzie produkeji ,Akta Grinna Polkagrisar”, ktéra opracowano
w Grinna, gdzie nadal si¢ jg stosuje.
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Zasady wytwarzania ,Akta Grinna Polkagrisar” opracowata w mie$cie Grinna Amalia Eriksson w polowie lat osiem-
dziesigtych XIX wieku. Od tego czasu przepis i sposéb przygotowania sg przekazywane w ramach systemu praktyk
zawodowych, kiedy to nowi cukiernicy uczg si¢ rzemiosta od doswiadczonego cukiernika wytwarzajacego ,polka-
gris”.

Aby uzyskaé szczeg6lng, charakterystyczng dla ,Akta Grinna Polkagrisar” konsystencje, wykwalifikowany cukiernik
wytwarzajacy ,polkagris” musi, miedzy innymi, wiedzie¢, w jaki sposdb na konsystencje wplywaja ilosci poszczegdl-
nych skladnikéw, temperatura wrzenia, ilo§¢ wprowadzanego do masy powietrza oraz wielko$¢ produktu kofico-
wego.

Zbyt duza iloé¢ glukozy lub zbyt mala ilos¢ wody sprawi, ze ,polkagris” bedzie twardy, natomiast zbyt mata ilo$¢ octu
spowoduje, ze bedzie on ziarnisty. Jezeli masa zostanie doprowadzona do wrzenia zbyt wolno lub jezeli temperatura
masy po umieszczeniu jej na schodzonej plycie bedzie zbyt niska, ,polkagris” pozostanie migkki. Cukiernik musi
takze zadbac o to, by masa byla réwnomiernie schtadzana, poruszajac jg i stale zawijajac jej krawedzie.

Gdy masa schlodzi si¢ do wlasciwej temperatury, cukiernik zaczyna ja napowietrzac poprzez wielokrotne rozciaganie
i skrecanie wokét przymocowanego do $ciany haka. Pod wplywem wprowadzanego do niej powietrza masa staje si¢
biala. Jezeli cukiernik niewystarczajagco napowietrzy masg, powstanie w niej zbyt malo kieszeni powietrznych, skut-
kiem czego ,polkagris” bedzie twardy. Zbyt duza ilo$¢ powietrza sprawi, Ze ,polkagris” stanie si¢ kruchy i fatwiej sig
polamie.

Cukiernik wytwarzajacy ,polkagris” musi rdwniez dostosowaé powyzsze zmienne do wielkosci produktu koficowego.
Wigkszy ,polkagris” bedzie mie¢ tendencje do splaszczania pod cigzarem wlasnym, przez co utracony zostanie zaok-
raglony, charakterystyczny dla ,Akta Grinna Polkagrisar” ksztatt laski. Cukiernik wytwarzajacy ,polkagris” moze temu
zapobiec, gotujac mas¢ w wyzszej temperaturze lub uzywajac wigkszej ilosci glukozy.

Od samego poczatku byt to produkt lokalny, a szczeg6lng renome smakotyku zdobyt szybko dzigki artykulom praso-
wym. Na poczatku lat siedemdziesigtych XX wieku ,Akta Grinna Polkagrisar” byly znane prawie w calej Szwecji.
,Akta Grinna Polkagrisar” byty nawet eksportowane do Stanéw Zjednoczonych. Obecnie ,Akta Grinna Polkagrisar”
sa powszechnie znane w calej Szwedji, a takze przez turystéw, ktérzy odwiedzajg Granna — ,miasto »polkagris«”.

Odestanie do publikacji specyfikacji produktu
(art. 6 ust. 1 akapit drugi rozporzadzenia)

https:/[www.livsmedelsverket.se/globalassets/produktion-handel-kontroll/livsmedelsinformation-markning-halsopastaen
den/skyddade-beteckningar/produktbeskrivning_akta_granna_polkagrisar 2021_10_04.pdf
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