SMAKVERKSTAD séndag

antverksmarmelad med smak

TEXT Vera Billing FOTO Jan Pontho

Smakverkstad med marmelader i fokus
gors for forsta gangen. Ett trettiotal per-
soner fir pd en tunn triskiva sex sma
plastglas med olika marmelader, nagra
sma skorpor och bréd. Vatten i vinglas
till. Belysningen i salen ger gnistrande
teatralisk stimning at produkterna i
kopparna.

Pa scenen sitter Paul Le Mens, frans-
man och professor i smak, Bodil Cornell
fran Eldrimner som tolkar till svenska,
Jan Hedh, svensk “guru” p4 omradet och
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tre marmeladkokerskor, AnnSofie Jo-
hansson, Monika Naess och Margareta
Lindberg. Det dr deras marmelader som
avsmakas. Forst ut dr varsin rabarber-
marmelad fran dem, olika firger, olika
dofter, olika smaker men dnda rabarber.
Paul LeMens hjdlper till att definiera
smakerna, kld dem i ord och ber pub-
liken bidra, men den &r forsiktig och
tystlten. En rabarbermarmelad ska inte
nodvindigtvis smaka rabarber, havdar
Paul. Det giller att vara vaken och ny i
sinnena fér nya smaksensationer, det
viktiga 4r att bedoma smaken sa fri fran
tidigare forestallningar som mojligt vid
provsmakning. Ménniskor i andra ldn-
der, som aldrig sett eller smakat rabar-
ber kan tycka marmeladen dr fantastisk
och ger den egna associationer ur deras
smakvirld!

Fornyelse av spraket
Harmonin mellan syra och sétma

beddms, liksom hur doft och arom hén-
ger ihop, det vill sdga nésans intryck

Smakexperten Paul le Mens, Slow Food
Frankrike, leder provsmakningen med Bodil
Cornell som tolk.

Jan Hedh, marmeladexpert, provsmakar en
av marmeladerna

och munnens. Och eftersmaken. Man
bedomer texturen, tuggbarheten, nér-
varo av storre bitar, konsistens ...

Monika Naess efterlyser en fornyelse
av vart sprak. I dagens experimenter-
ande i koken, som ger nya produkter ar
det ofta svart att kategorisera sylt och
marmelad - hjélp oss hitta pa ett nytt
ord! Den som kommer pa nagot far gar-
na hora av sig!

Dessa suverdna kokerskor delar med
sig av sina tips och erfarenheter till pub-
liken. Gor sma kok. Ligg girna bér och
frukt i socker over natt. Man kan sila
ifrdn spadet sedan och koka ihop, even-
tuellt tillsdtta dppelsaft for att fa mer pe-
ktin (som ger fasthet) och tillsatta frukt
och bir mot koktidens slut. D& bevaras
fruktens firg och konsistens biattre. Sa
har till exempel AnnSofie gjort med
krusbarsmarmeladen i denna verkstad,
det kallas dubbelsyltning. Spidnnande
kryddning av kanel forhojer. Jan Hedh
definierar smaken som elegant. Monika
Naess bjuder pa en fast blabarsmarmelad
med kryddning av enbér och lagerblad,
latt branda i stekpanna. En marmelad att
avnjuta tillsammans med ost, mer &n att
ha pé frukostbrodet. Paul Le Mens blev
helt bedérad ...

Sista lilla burken inneholl en spén-
nande tomatmarmelad med rosmarin,
citron och ett stink av silta. Aterigen
ett exempel pa ett nytt slags marmelad-
produkt — att éta till feta ratter, tycker
Paul, som direkt tanker sig den tillsam-
mans med gasleverpastej.

Pektin bibehalls i kopppargryta

Om ni vill trédna er smak - stidng av alla
ljud! Radio och prat distraherar oerhdrt.
Blunda gdrna. Att smaka dr som en bon,
avslutar han, innan han raskt maste ge
sig ivag till flyget. Jan Hedh tar 6ver och
borjar med att beritta, att det dr mycket
hokus pokus i den hdr branschen nu-
mera, med alla billiga sylter fulla med
pektin och tillsatser. Vi har vant oss vid
sylt man kan klappa! sdger Jan. Nar man
ror i sédan pektinstinn sylt eller marme-
lad forstors pektintradarna och produk-
ten blir 1s igen.

Syltning har annars en mycket lang
tradition och kan hérroéras till korsrid-
dartiden. De forde ndmligen sockret till

Europa. Innan dess anvinde man endast
honung som sdtningsmedel och det har
inte formagan att karamellisera s& som
socker.

Jan berdttar om koppargrytans forde-
lar vid marmeladkok. Bland annat leder
koppar varme nio ganger fortare 4n
vanliga grytor, en stor fordel eftersom
pektinet bibehalls battre ju snabbare
man kommer upp till koktemperatur.
Man kan utmairkt gora eget pektin av
applen, vinbdr eller krusbdr, det gor de
flesta marmeladkokare. Kanske en ny af-
farsidé for nagon? Att gora fruktpektin
med hog kvalitet till andra foretag!

Marmelad vs sylt

Vilken ér skillnaden pé& marmelad
och sylt? Fragan kommer fran publiken.
Inte entydig, blir svaret. P4 kontinenten
betyder marmelad alltid citrusmarme-
lad, annars siger man sylt. Lite med
konsistens att gora har det ocksa, sylt
ar generellt 16sare och den dr svar att
ha pa mackan. Marmelad ska stanna pa
brodet. En fraga om olika sockersorter
kommer ocksd upp och Jan svarar att
rorsocker och betsocker rent kemiskt ar
detsamma. Rérsocker dr marginellt lite
finare, men mirks knappast i marmelad.
Alla tre kokerskorna anvinder sig av
ekologiska ravaror sa langt det gir och
ocksa av ekologiskt socker.

Publiken verkar glad och n6jd och tack-
ar med varma applader. Manga gér fram
och pratar ndrmare med panelen efterat.
Synd att inte s& manga vigade vara mer
aktiva under provsmakningen, men jag
tror det gick for fort. Det tar tid att vanja
sig vid att smaka pa det har noggranna
sittet, ovant for de flesta. Smakverk-
stader dr ju nagot nytt pa svensk mark,
men nagot som definitivt verkar om-
tyckt och en idé att utveckla vidare.
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