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Publikacja wniosku zgodnie z art. 50 ust. 2 lit. a) rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady
(UE) nr 1151/2012 w sprawie systemow jakosci produktéow rolnych i srodkéw spozywczych

(2014/C 79/07)

Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu wobec wniosku zgodnie z art. 51 rozporzadzenia
Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 (%).

JEDNOLITY DOKUMENT

ROZPORZADZENIE RADY (WE) NR 510/2006
w sprawie ochrony oznaczefi geograficznych i nazw pochodzenia produktéw rolnych i Srodkéw
spozywczych (?)
,UPPLANDSKUBB”
NR WE: SE-PD0-0005-01084-10.01.2013

ChOG () ChNP ( X )

1. Nazwa

,Upplandskubb”

2. Pafistwo czlonkowskie lub kraj trzeci

Szwecja

3. Opis produktu rolnego lub $rodka spozywczego
3.1. Rodzaj produktu
Klasa 2.4. Chleb, ciasto, ciastka, wyroby cukiernicze, herbatniki i inne wyroby piekarskie

3.2. Opis produktu noszgcego nazwe podang w pkt 1
Produkt jest typem pieczywa o nazwie ,Upplandskubb”.

,Upplandskubb” jest wiejskim chlebem o kolorze od piernikowego do szarobrazowego. Wypiekany jest
w formie walca o Srednicy 16-23 cm. Chleb wprowadza si¢ do obrotu pokrojony wzdluz w éwiartki.
Kromka ma w zwigzku z tym ksztalt wycinka kota o kacie ostrym okoto 90°. Dlugosé/wysokosc
wprowadzanych do obrotu kawatkéw moze by¢ rézna. Chleb nie ma twardej skorki. Zaokraglony
koniec jest dos¢ gladki i ma migkka powierzchnie.

Struktura jest delikatnie zwarta, z gestym, nieco lepkim migkiszem o malych otworach. Konsystencja
chleba jest ziarnista i krucha. Ma on bogaty smak i pozostawia w ustach charakterystyczny posmak.

Zapach: od malo- do $redniointensywnego, o lekko stodkokwa$nym, zytnim charakterze, z odcieniem
melasy, zapach drozdzowy, lekko przypalony.

Smak: stodkawy, o wyraznym odcieniu melasy, smak zytniego ziarna, lekko goryczkowaty posmak.
Nieco stony i nieco kwasny.

Chleb wprowadzany jest do obrotu $wiezy lub zamrozony.

(") Dz.U. L 343 z 14.12.2012, s. 1.

() Dz.U. L 93 z 31.3.2006, s. 12. Zastapione rozporzadzeniem (UE) nr 1151/2012.
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3.3.

3.4.

3.5.

3.6.

3.7.

Surowce (wylgcznie w odniesieniu do produktow przetworzonych)

Maka zytnia wyprodukowana jest w Uplandii z zyta uprawianego w Uplandii. Maka zytnia wyprodu-
kowana jest z ziarna zmielonego przy uzyciu kamieni lub walcéw mlyniskich. Jest to grubo zmielona
maka z pelnego ziarna, zawierajaca wszystkie skladniki zytniego ziarna, tzn. bielmo, zarodek i tuske.
Jest ona nieprzesiewana.

Maka pszenna wyprodukowana jest w Uplandii z zyta uprawianego w Uplandii. Maka pszenna
wyprodukowana jest z ziarna zmielonego przy uzyciu kamieni lub walcéw mlynskich. Moze by¢
przesiewana lub nieprzesiewana.

Melasa jest tradycyjng tzw. jasng melasg lub tzw. ciemna melasg. W produkeji ,Upplandskubb” nie
wolno stosowaé tzw. melasy do chleba, czarnej melasy, melasy piekarniczej, bialej melasy ani innych jej
typow.

Maka moze by¢ wzbogacona witaming B.
Dozwolonym w mace dodatkiem jest antyutleniacz kwas askorbinowy (E300).
Wyzej wymienione ograniczenia dajg gwarancjg, ze zachowana zostanie tradycyjna jako$¢ chleba.

Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktéw pochodzenia zwierzgcego)

Poszczegdlne etapy produkji, ktére muszg odbywac sig na wyznaczonym obszarze geograficznym

Produkcja musi odbywaé si¢ w danym regionie geograficznym. Pieczenie chleba odbywa si¢ w ten
sposdb, ze cylindryczna forma umieszczana jest w gotujacej si¢ wodzie.

Szczegdtowe zasady dotyczgee krojenia, tarcia, pakowania itd.

,2Upplandskubb” zaopatruje si¢ w etykiete lub oznacza w inny sposéb w danym obszarze geograficz-
nym, aby zagwarantowa jego pochodzenie. Krojenie i pakowanie chleba moze odbywaé si¢ poza
wyznaczonym obszarem geograficznym. ,Upplandskubb” musi by¢ pakowany bezposrednio po pokro-
jeniu, aby nie pogorszyla si¢ jego jako$¢, m.in. aby nie stracit wilgotnosci.

Szczegdtowe zasady dotyczgce etykietowania

Etykieta opakowania zawierajacego ,Upplandskubb” zawiera nastepujace elementy:

tekst ,,Upplandskubb”;

logo unijnej chronionej nazwy pochodzenia;

date wypieku, a w stosownych przypadkach informacje o tym, ze chleb byt zamrazany;
nazwe producenta i dane kontaktowe.

Zezwala si¢ na stosowanie okreslent whasciwych dla prywatnych znakéw firmowych pod warunkiem, ze
nie majg wydZwigku reklamy ani nie wprowadzajg nabywcy w blad.

Zwiezle okreSlenie obszaru geograficznego

,2Upplandskubb” produkowany jest na obszarze geograficznym, ktérym jest kraina historyczna Uplan-
dia. Uplandia lezy we wschodniej czeéci kraju. Obszar ma powierzchnie 12 738 km?.

Zwigzek z obszarem geograficznym

. Specyfika obszaru geograficznego

Obszar geograficzny Uplandia jest lekko pofaldowana réwning. Wewnetrzng czg$¢ obszaru stanowia
w duzej cz¢sci gleby gliniaste, a czgS¢ wyzej polozona pokrywa morena. Charakterystyczna ceche
krajobrazu stanowia tzw. ozy (wzgérza z naniesionego przez lodowiec materiatu skalnego), np. Oz
Upsalski i Oz Sztokholmski.
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5.3.

Szwedzki Instytut Meteorologii i Hydrologii (SMHI) tak okresla klimat Uplandii:

,2Uplandia jest, poza Olandiag i Gotlandia, szwedzkim regionem o najmniejszej roznicy poziomow;
najwyzszy punkt polozony jest tylko 113 m n.p.m. Z tego powodu temperatura jest prawie calkiem
uzalezniona od odleglosci od morza na wschodzie i w pewnym stopniu od jeziora Melar na poludniu.
Srednia temperatura w najchtodniejszych miesiacach oscyluje pomiedzy — 3 °C na najdalej potozonych
wyspach Archipelagu Sztokholmskiego w lutym, a — 5 °C w pdinocno-§rodkowej czeéci regionu
w styczniu. W lipcu, ktéry jest najcieplejszym miesigcem, Srednia temperatura wynosi okolo 16 °C
na terenie prawie calego obszaru. Najchtodniej, 15.5 °C, jest na wyspach polozonych wzdluz wybrzeza
na pétnocnym wschodzie, a najcieplej, 17 °C, w centrum Sztokholmu. Roczne opady sg najmniejsze na
najdalej wysunigtych w morze wyspach i wynosza 450 mm, a najwicksze w niewielkiej odleglosci od
wybrzeza na péocnym wschodzie, gdzie wynosza 650 mm.”.

Rozwoéj rolnictwa na tym obszarze podlegal miejscowym uwarunkowaniom geologicznym, topogra-
ficznym, glebowym i klimatycznym.

Uprawa zyta byta w Uplandii wazna od $redniowiecza. W okolicach roku 1570 uprawa zyta stanowita
33% do 50 %, a w niektorych czg$ciach ponad 50 % calego arealu upraw zbdz. Pszenice zaczeto
uprawiaé pdzniej i na poczatku XIX wieku jej uprawy stanowily razem z grochem, owsem i meslinem
10 % do 20 % calego arealu upraw.

,Upplandskubb” charakteryzuje si¢ tym, Ze przygotowywany jest z Zyta i pszenicy z okreslonego
obszaru geograficznego, ktére po dodaniu melasy, wody i drozdzy zagniatane s3 na ciasto, ktore
nastepnie roénie przez dluzszy czas w niskiej temperaturze Nastgpnie forma z ciastem wkladana
jest do posiadajacego pokrywe pojemnika z wodg i chleb poddawany jest przez dluzszy czas pieczeniu.
Chleb ten nie jest pieczony w piecu. ,Upplandskubb” piecze si¢ w cylindrycznej formie z pokrywa.
Tradycyjnie uzywano w tym celu blaszanych puszek, butli, baniek i pojemnikéw na mleko z pokryw-
kami. Pojemno$¢ formy moze by¢ rézna, od 2 do 8 litrow. Po upieczeniu chleb musi leze¢ zawiniety
w plotno od 10 do 24 godzin i dopiero pdzniej mozna go kroic.

Pieczenie chleba ,Upplandskubb” ta specyficzna metoda jest dzialaniem wymagajacym dobrej prak-
tycznej wiedzy dotyczacej dostosowania procesu przygotowania do surowcéw i wyposazenia, aby
zapewnié, by chleb mial swoje specyficzne wlasciwosci. Jako ze ,Upplandskubb” moze by¢ pieczony
w formach o réznej wielkosci i z réznych rodzajéw maki, na kuchenkach elektrycznych, gazowych lub
tez opalanych drewnem, niezbedna jest wyuczona specjalistyczna wiedza na temat tego, jak maka,
woda, wielko$¢ formy, czas dojrzewania i pieczenia ciasta musza by¢ dopasowane do konkretnych
warunkéw. Wiedza ta, podobnie jak i wykorzystywany do pieczenia sprzet, przekazywane sa z poko-
lenia na pokolenie.

Specyfika produktu

,2Upplandskubb” jest wiejskim chlebem o kolorze od piernikowego do szarobrazowego. Przed podzie-
leniem chleb ma ksztalt walca o $rednicy 16-23 cm. Jego objetos¢ moze by¢ rézna, od 2 do 8 litréw.
Calos¢ krojona jest wzdtuz na cztery czesci.

Tak jak to opisano powyzej, chleb wprowadza si¢ do obrotu pokrojony wzdluz w ¢éwiartki. Kromki
majg charakterystyczny ksztalt wycinka kota o kacie ostrym okolo 90°.

Zwigzek przyczynowy zachodzgcy migdzy charakterystykg obszaru geograficznego a jakoscig lub wlasciwosciami
produktu (w przypadku ChNP) lub szczegdlne cechy jakosciowe, renoma lub inne wilasciwosci produktu (w
przypadku ChOG)

Specyficzne wlasciwosci pieczywa ,Upplandskubb” maja Scisly zwiazek z morfologia, klimatem oraz
warunkami glebowymi obszaru geograficznego.

Obszar Szwecji rozciaga si¢ na ok. 14 stopni szerokosci i 13 stopni dtugosci geograficznej, co sprawia,
ze kraj ten ma wiele réznych stref klimatycznych. Réwniez skutki oddziatywania lodowca na miej-
scowe gleby, razem z polozeniem w danej strefie klimatycznej, decyduja o tym, jakie rosliny moga na
tym obszarze dawaé plony dobrej jakosci. Uplandia uznawana jest za pierwsze w Szwecji miejsce
uprawy zyta, ktére bardzo prawdopodobnie dotarto tu z Finlandii, gdzie zboze to znane bylo juz od
czaséw przed zaprowadzeniem chrzeScijafistwa, a zwigzki miedzy Finlandig a Uplandig znane s3 od
dawna. Wprowadzenie w Uplandii uprawy zyta mialo cz¢Sciowo zwigzek z tym, ze zboze to jest
stosunkowo odporne na susze i dlatego nadaje si¢ do uprawy na tutejszych glebach, cze$ciowo zas
z tym, ze istnial popyt na Zyto o dobrej jakoSci pod wzgledem przydatnosci do wypieku chleba
i mozliwosci magazynowania ze strony niemieckiej ludnosci osiedlajacej si¢ w $redniowieczu w pobli-
skiej (potozonej w Uplandii) stolicy. Spozycie chleba zytniego udokumentowane jest na najstarszych
szwedzkich terenach (do ktérych nalezy Uplandia) od polowy XVI wieku przez Olausa Petri
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(1493-1552). Udokumentowane jest, ze dobra krélewskie w Uplandii zwickszyly w XVI wieku swoje
uprawy zyta i rentowno$¢, co spowodowane bylo sprzyjajacymi warunkami pogodowymi oraz doko-
nujgcym si¢ na tym obszarze postgpem technologicznym. Sprawito to, ze Uplandia, w ujeciu histo-
rycznym, byla nawet regionem eksportujgcym zboze. Jest wigc malo prawdopodobne, ze ,Upplan-
dskubb” wypiekany byt z innego ziarna niz to, ktére pochodzito z miejscowych upraw.

Wypiekany z lokalnego zyta zytni chleb byl od Sredniowiecza az do czaséw obejmujacych XX wiek
najwazniejszym rodzajem chleba w Uplandii. Z pszenicy wypiekano chleb jedynie w wyjatkowych
przypadkach. Dopiero w drugiej polowie XX wieku chleb pszenny stal si¢ w Uplandii ,normalnym”
pieczywem.

Normg dla tego regionu byl wypiekany z zytniej maki twardy, chrupki i suchy chleb, ktéry dobrze
pasowal do miejscowych zwyczajow przechowywania. Zgodnie z zachowanymi przekazami bardziej
bogato zastawiony stol wystgpowal tradycyjnie w okresie $wiat Bozego Narodzenia. Wedlug prze-
kazow ustnych i pisemnych na $wigta Bozego Narodzenia wypiekano ,Upplandskubb”, ktéry zawieral
réwniez znacznie bardziej luksusowa make pszenng, co mialo stanowi¢ szczegélnie atrakcyjny element
$wigtecznej kuchni dla rolnikéw, a p6zniej takze dla mieszkancoéw miast. Jako ze wypiekanie chleba
,2Upplandskubb” jest znacznie bardziej skomplikowane niz wypiek twardego, chrupkiego chleba, wyma-
gana jest glebsza wiedza fachowa i dostgp do produkowanej w regionie maki wysokiej jakosci.

Procedura przygotowywania, z dlugim czasem ros$nigcia ciasta w niskiej temperaturze i z dlugim
czasem pieczenia w niskiej temperaturze, a takze powolne stygnigcie chleba owinigtego w wiele warstw
ptétna, zeby zminimalizowaé utrate wilgotnoSci, powoduja, ze chleb jest soczysty, rozne warstwy
smaku w chlebie nabieraja charakterystycznych cech i wyjatkowo dobra jest jego trwalos¢. Réwniez
stodzenie chleba ma wplyw na jego szczegdlne rodzaje smaku i trwato$¢. Cylindryczny ksztalt chleba
daje rébwnomierne pieczenie i dobre wykorzystanie sprzetu, jako ze zaréwno forma do pieczenia, jak
i naczynie, w ktérym jest ona zanurzona, s3 naczyniami wykorzystywanymi takze do przygotowy-
wania innych potraw. Kombinacja tych wszystkich elementéw sprawia, ze chleb ten jest w kulturze
wypieku pieczywa czym$ unikalnym.

Wiele elementéw zlozylo si¢ na renome chleba ,Upplandskubb”. Specjalistyczna szkola gospodarstwa
domowego (Fackskolan for huslig ekonomi) w Upsali, zalozona w 1895 r., ksztalcita nauczycielki
i gospodynie domowe w dziedzinie sztuki kuchennej, dietetyki i sztuki prowadzenia gospodarstwa
domowego. Szkola wlaczyla ten chleb do swojego zbioru przepiséw i w ten sposob rozpowszechnita
wiedz¢ o nim wsrdd uczennic z calego kraju, ktére poznawaly go jako przyklad regionalnego typu
pieczywa. W pézniejszych opracowaniach na temat tradycji kulinarnych Uplandii ,Upplandskubb”
podawany jest jako typowy dla tego regionu.

Carina Eliardsson z Getingarne zaswiadcza o tym, ze ,Upplandskubb” jest wyraznym elementem
tradycji kulinarnych tego gospodarstwa. Wedlug jej relacji chleb ten pieczony jest zawsze w Getingarne
na Boze Narodzenie, obecnie wedlug przepisu przekazanego przez babke jej teSciowej.

Mocnym dowodem na renome¢ chleba ,Upplandskubb” jest fakt, ze jest on czgstym elementem menu
na przyjeciach wydawanych w Upsali przez miejscowego wojewode dla odwiedzajacych region delega-
cji.

Podczas przygotowywania niniejszego wniosku zwracano si¢ z wieloma apelami o kontakt i z okoto
czterdziestu osobami przeprowadzono wywiady na temat przepiséw, tradycji, dowiadczen i wspom-
nien zwiazanych z chlebem ,Upplandskubb”. Wywiady te, w polaczeniu z pisemnymi Zrddlami,
potwierdzaja uplandzkie pochodzenie tego pieczywa.

Odestanie do publikacji specyfikacji
(Artykut 5 ust. 7 rozporzadzenia (WE) nr 510/2006 (3))

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

(%) Poréwnaj: przypis 2.
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