Karamelltillverkning 21-22 mars med Jan Hedh
Jan Hedh är en erfaren karamell- och pralintillverkare som är verksam i Skåne, men med arbetsfält inte bara i Sverige utan med uppdrag runt om i världen. Han är författare till ett flertal böcker inom mathantverkets område och var vår handledare under seminariet som tog oss med på en resa i karamelltillverkningens ”mysterier”. Jan Hedh är en återkommande gäst hos Eldrimner som föreläsare och handledare under praktiska seminarier. Tidigare har han gett oss kunskap i pralintillverkning och marmeladkok, men den här gången gällde uppdraget karameller.
Seminariet började med att deltagarna samlades på morgonen den första dagen med en kort genomgång där alla presenterade sig, berättade vad man gör idag och om sin egen bakgrund, vilka planer man har för framtiden och vilka förväntningar som fanns på seminariet. 13 deltagare från spridda delar av landet, men med tyngdpunkt på mellannorrland, hade samlats.
Jan Hedh gjorde en kort genomgång vad gäller karamelltillverkningens historik och gick igenom några grundläggande kunskaper i karamellkokning.

Historik

Karamellkokning som vi känner den idag kommer från Venedig, där rörsocker kokades till karamell som då användes till dekorationsarbeten. Där kom man under 1600-talet på att tillsätta syra, sackarosen delades då i enkla sockerarter och karamellen blev smidig att arbeta med. Karamellkokningen började mycket tidigare än så i Indien, Kina och i Egypten, där honung kokades till karamell. Kunskapen användes också där till att göra dekorationsarbeten på de välbeställdas fester.
Först på 1900-talet blev sockret allmänt i Sverige och därmed också karamelltillverkningen.
Fransmännen är idag ledande i att göra sockerarbeten. 

Jan gav oss ett grundrecept för kokning av karamell.
Socker 1 000 g

Vatten 300-500 g

Glykos 300-350 g

Vinsten 3 g

Börja med att blanda socker och vatten.

Tillsätt glykos för att få segheten i massan.
Vinsten för att uppnå smidighet.
Koka upp snabbt, ”sockret kan dö”. Pensla kanter/insida på kastrullen med vatten under kokningen för att förhindra kristallbildning.
Vi gick även igenom hur man gör äpplepektin och hallongelé. Pektin används för att hjälpa till med gelbildningen i marmelader och geléer.
Fudge och geléhallon var produkter som kom med som bonus under dagarna.

Äpplepektin

3 kg gröna äpplen

3 L vatten

3 citroner (saften)

Koka sakta, häll upp.

1000 g äpplepektin

1000 g socker

Koka till 105º C.

Gör geléprov
Hallongelé
2000 g hallon

500 g vatten

2 citroner (saften)

Låt sjuda i 15 min

Lika del hallonsaft som socker

Koka till 105º C
Det praktiska arbetet började med en genomgång av råvaror och den utrustning som skulle användas under seminariet. Därefter gjordes en genomgång av recepten som skulle användas och fördelning av dessa mellan deltagarna. 
Attiraljer som underlättar arbetet
Kopparkastruller är bäst vid kokning då de leder värme bra och det är viktigt med snabba uppkok.
Speciella termometrar är framtagna för karamellkokning, s.k. sockertermometrar. De har ett metallskydd av tråd som gör att de inte ligger an mot botten av kastrullen.
Silpat, matta att hälla ut den varma karamellen på, vilken gör att inget fastnar.

Karamellampa, starka lampor 350W, som utvecklar hög värme och håller karamellen mjuk under bearbetningsfasen.

Råd under arbetets gång
Koka upp så snabbt som möjligt. Tvätta bort kristaller/stänk på kastrullens kanter och insida med vatten och pensel för att förhindra kristallbildning. Vid 120º C har detta upphört pga vattenavdunstning.

Vid uppnådd önskad temperatur vid kokning, kyl av direkt i bunke så inte temperaturen fortsätter att stiga.

Kyl av karamellmassan på silpat med skrapa, när den kyls får den en hanterbar konsistens. Nu kan man dra karamellen för att få den glansig genom att luft tränger in. Speciella skyddshandskar finns så man inte bränner sig. Dra ut delar av massan i en sträng och vik samman med massan igen. Börjar man dra den för tidigt, med för hög temperatur, blir den matt, kristalliserar och dör. En kallare karamell under arbetet med att dra den blir glansigare. Se upp för fukt, då dör karamellen, även för handsvett.
Kontrollera karamellen under karamellampan, så att den håller lagom temperatur, lagom smidighet. Blir den för mjuk ”dör den”. Vänd därför karamellen med jämna mellanrum.
Som gjutpuder i gjutlådor använd majsstärkelse. Den torkas i ugn och ska hålla en temperatur mellan 65 - 80º C. Släta till pudret och stämpla i form av t.ex. geléhallon.
Praktiskt arbete.

Gruppen delades in i 2-3 deltagare i varje grupp, Recept fördelades mellan deltagarna. Arbetet sattes igång med att framställa karameller på flera ställen samtidigt. Kastruller med kokande innehåll puttrade strax på de flesta plattor, kontroll av temperaturer gjordes, karamell kyldes och snart såg man karamellmassor under dragning för att uppnå maximal glansighet. Karamellen formades till lagom tjocka ”stänger” och klipptes till lämpligt stora bitar. Olika färg- och smaksättning användes i de olika grytorna. Mängden färdiga produkter blev fler och fler, men tiden rann iväg och den första dagen kom till sitt slut.
Ytterliggare några råd och upplysningar från Jan.

-honung är naturens eget glukos.

-syra delar sockret i fruktos och sackaros.

-tillsats av färg bör ske vid 130º C.

-termometer ska förvaras hängande, annars kan gradering delas.

Andra dagen 
Förmiddagen började med att Jan visade upp sin konstnärlighet, då han blåste upp karamell till en dekoration. En skapelse som utgjordes av en fågel sittande på en stubbe i naturmiljö. Jan ville visa olika tekniker i dekorationskonsten, därför placerade han in blommor formade i olika tekniker i skapelsen. Han visade t.ex. hur man formar och sätter samman bladen i en ros. De formas med undersidan av tummen som trycker och drar ut en del av karamellmassan. Han visade hur man gjuter föremål i färdiga gjutformar som t.ex. bladen i en orkidé eller hästar. Den klart svåraste biten såg ut att vara hur man blåser karamell. Massan formades till en ihålig boll som slöts kring ett munstycke kopplat till en luftblåsa att pumpa med. Här gällde det att hålla massan i en temperatur det går att jobba med, men stycket måste även kylas ned och stelna under arbetets gång. Samtidigt som man pumpar luft inuti massan får dess tyngd och temperatur forma stycket, genom att man vrider det till önskad form. Känsla och erfarenhet ser ut att vara viktiga kunskaper i arbetet. Den färdiga produkten måste kylas av och stelna innan man avslutar och lämnar den ifrån sig, annars faller den samman. För färgsättning/tonade färger användes en airbrusch.  
Arbetet från gårdagen återupptogs och snart var alla åter i arbete med att färdigställa produkterna från receptlistan.

Mängden färdiga produkter växte allt eftersom tiden gick. Sorter med varierande smak- och färgsättning blev uppdukade. Här användes t.ex. färsk frukt, torkade kryddor, karamellfärg, oljor och essenser.

Här följer några exempel på recept som användes:

Klubbor
1000 g socker

400 g vatten

400 g glykos

Koka till 160º C

Tillsätt 200 g fruktpuré, t.ex. hallon

Koka vidare till 148º C

Låt vila några minuter tills det slutar bubbla.

Häll i klubbformar och stick ner pinnar och låt stelna.

Eller häll upp på silpat och lägg på en pinne och vik om karamellen.

Honungsdroppar med rosmarin
400 g socker

120 g glykos

180 g vatten

1 g vinsten

500 g svensk honung

20 g krossad rosmarin

Koka socker, glykos och vatten med krossad rosmarin till 152º C 

och koka honungen till 130º C
Blanda de båda koken och koka alltsammans till 165º C

Slå upp och kyl massan och dra den lätt till sidenglans och rulla ut fingertjocka längder som kubbas/klipps till karameller.
Geléhallon
1125 g socker

450 g vatten

Koka upp och skumma

375 g glykos

Kokas under ständig nertvättning av kanterna till 150º C

Tillsätt

500 g varm hallonpuré

Kokas till 125º C

95 g gelatin blötlagd i kallt vatten
5 g vinsten

18 g citronsyra

Gjut i puderlåda och låt stå över natten. Skölj av i kallt vatten och torka på en sikt. Rulla i strösocker. 
Fudge
1000 g socker
400 g grädde 40 %

200 g smör, normalsaltat

en knivspets bikarbonat

1. Alla ingredienserna blandas i en kopparkastrull och kokas till 116º C

2. Häll ut massan på marmorbord och låt kyla av i 5 min.

3. Tablera massan och fyll i 10 mm tjock ram och låt stelna över natten.

4. Stryk ovansidan med ett tunt lager otempererad mörk choklad.

5. Dela upp i fyrkanter med gitarren

6. Doppa dem i mörk choklad.

De färdiga produkterna från receptlistan färdigställdes allt eftersom dagen gick och vid dagens slut hade en gedigen samling av produkter blivit uppdukade. En del deltagare hade varit förutseende och tagit med sig egna smaksättare, t.ex. grankottsolja. Många nya uppslag hade vuxit fram under dagarna. Nu var det bara att åka hem och sätta igång med att förverkliga planerna.
