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maklust — Nordens storsta mat-

upplevelsemassa hyllade det sma-

skaliga mathantverket. Och som

det hyllades. Strutshamburgare,
kroppkakor i tiotusental, havtornsmar-
melad, suovas, Stryckselepalt ... Allt
gick att kopa eller provsmaka langs
Hornstulls strand och i Tantolunden i
Stockholm. De allra flesta av utstdllarna
blev nog tagna pa sdngen — vem kunde
forvanta sig att sdlja slut, eller ndstan
slut, pa sina produkter.

Massan var ocksa smakernas och luk-
ternas foretridare. Overallt i regionerna
erbjods besokaren smakupplevelser
och dofter utdver det vanliga. Beso-
karna fick uppleva hur bréd bakas pa
stenhill, hur marmelad kokas eller hur
ost ystas i koppargryta. De kunde ocksa
kopa allt frdn pinnbrod till en hel meny
i ndgon av de otaliga restaurangerna.
Allt bidrog till ett inferno av smaker
och dofter.

Det fanns ocksa mojlighet att besoka
tio olika smakverkstader dar besokaren
under ledning fordjupade sig i smaken
— dess sdrarter och kombinationer.
Verkstaderna, ledda av smakexperter
och mathantverkare, besoktes av cirka

SAGT OCH HORT UNDER SMAKLUST

300 besokare. For de besokare som i
lugn och ro ville uppleva det svenska
mathantverket kunde Smakeriet er-
bjuda ett femtiotal olika produkter for
provsmakning. Cirka 1200 personer
nappade pa erbjudandet.

Méssan blev en succé ur manga as-
pekter. Vi rdknar med att strax Gver
100 000 besokare kom till de tre da-
garna for att besoka tolv regioner med
totalt cirka 250 utstdllare. Mdnga pro-
ducenter skapade ocksa affarskontakter
som vi dnnu inte har sett resultatet av.
Arbetet med ambassadorsrestaurang-
erna gor att fler kokschefer far upp 6go-
nen for mathantverket.

Vilka ytterligare efterdyningar Smaklust
far aterstar att se men helt klart ar att
mathantverket seglar i medvind och att
vi maste dra fordel av detta.

Under dagarna avgjordes ocksd SM i
Mathantverk och en for Smaklust spe-
ciell tavling i Innovativt Mathantverk.
Totalt tivlade 81 mathantverkare med
247 produkter i 28 olika klasser. Nytt
for Smaklust var dven den utstallning
av vinnarprodukterna som under s6n-
dagen lockade till sig manga besokare.
Vinnarna presenteras pa sid 24-25.

Jattetrevligt! Man ar i Stockholm,
men det 4r mer som utomlands.
Man lyfter fram det lilla, det ar
mycket smaker.”

”Kanon! Vi ar imponerade! Vi ar
krogare och vill kolla ldget, men
hittills har vi inte tagit kontakt med
nagra leverantorer. Vi kommer
tillbaka.”

—Smaklust ar ju sa stoort! Jag hade
fopvantat mig kalabalik, men det
har ju gatt bra. Sa har langt. Man
har ju sett en del. Ar ritt luttrad...
ALDRE PRODUCENT PA SONDAG MORGON

”- Det har varit en dagis-snabbmat-
kultur d@nda sedan 70-talet. Nu ar
antligen snabbmakaronsvackan pa
vag att ga over!”
UNG, MANLIG MATHANTVERKARE
(FODD PA 80-TALET?)

Smaklust som mdssa racker forstas inte
for att konsumenterna skall fa tillgang
till alla fantastiska produkter. Vi beho-
ver nya logistiklésningar, handeln mas-
te tdnka om och den smaskaliga livs-
medelsproduktionen maste 6ka. Men,
Smaklust ingav hopp for framtiden.

— Det kdnns definitivt som ett genom-
brott for den smaskaliga matproduk-
tionen. Vi vill att fler ska upptacka den
otroliga mangfald av smaker som finns
i vart land, sager Bodil Cornell.
Eldrimner har spant bagen — ar 2017
skall antalet foretag i branschen ha 6kat
tio ganger.

Vi som arrang6rer ar mycket nojda
med mdssan. Responsen fran besckare
och producenter har varit 6vervaldi-
gande positivt och det &r manga som
redan nu vill ha en méssa sa snart som
mojligt ...

Pa kommande sidor hittar du en do-
kumentation 6ver det som hdnde pa
massan. Smakfull lasning.

Text: Mikael Karlsson,
Foto: Jan Pontho, Bjorn Froberg
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k . Folkvimlet pa Street-straket. Smaklust
u besoktes av drygt 100 000 besokare!

m

24-26 augusti 2007
Upplevelsemassa

Sveriges Mathantverk

ust



ENSOMMARVADRET kunde inte ha varit
battre. Solen gassade. Mathantver
karna sken i kapp med den och beso
karna trampade, forvdntansfulla.
Sa kom de da. De stolta representanterna for
varje region som deltog i denna upplevelse-
méssa; Smaklust 2007. Sapmi forst, s& Norr-
botten, Vasterbotten, Jamtland-Hérjedalen,
Dalarna, Varmland, Vastra Gotalandregio-
nen, Stockholmsregionen, Sérmland, Got-
land, Smaland-Oland och Blekinge.
Ménga var de inflyttare till huvudstaden vars
hjartan klappade extra av stolthet Gver att se
hemtrakternas representanter dér de parade-
rade till tonerna av “People have the power”.

ANA MARTINEZ, INLEDDE med att berdtta om hur
hon via en chokladsugen faster i Buenos Ai-
res, fann vagen till glesbygden i Jamtland och
dar hon i stdllet for deprimerade smabonder,
fann ett Mecka for mathantverket! Det slu-
tade forstds med att hon blev ambassador for
det svenska mathantverket och darmed upp-
levelsemdssans konferencier.

Bobi. CornELL, ELDRIMNERS verksamhetsledare
vialkomnade massbesokarna till den svenska
landsbygden mitt Stockholm.

- Denna upplevelsemdssa ér en hyllning till
det svenska mathantverket, sade hon. Det ar
den forsta i sitt slag i hela Norden. Vi vill visa
er att mat med genuin smak och hog kvalitet
inte bara finns i Provence och Toscana. Den
finns ocksa har hos oss pa var egen fantastis-
ka landsbygd. Under tre dagar vill vi visa er
och lata er smaka av vara allra finaste skatter.

SANGEN VI SPELADE ndr fOretagarrepresentanter-
na tagade upp hit pa scen har titeln, som ni
sakert horde, ”People have the power”. Med
det vill vi sdga att ni som konsumenter har
makten att kdpa bra mat. Hantverksmassigt
tillverkad mat &r bra mat.

- DET AR MAT som varsamt foradlats av i hu-
vudsak lokala ravaror, i liten skala och ofta ar
tillverkningen knuten till garden.

- Det ar mat med smak, kvalitet och identitet
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som inte gar att ta fram pd industriell vig.

- Det dr hdlsosam mat utan onddiga tillsatser
som latt gdr att spdra till sitt ursprung.

- Det &r naturlig mat ddr manniskan och
handen har varit ndrvarande genom hela
produktionskedjan.

- Det dr ostar ystade i sma gardsmejerier det
ar kott rokt i vedeldat bastu eller kéta, det dr
marmelad kokad i sma satser i koppargryta,
det &r surdegsbrod graddat i vedugn och det
ar mycket, mycket mer.

HAR PA MissaN kan du vandra genom ett mini-
Sverige och se hur produkterna blir till, smaka
och handla varor som du inte finner samlade
pa nagon annan plats,

Du kan dta gott i nagon av alla smd restau-
ranger som finns pa omrddet, och du kan
mota djuren, som naturligtvis har en central
plats pa méssan.

Du kan ocksa gé pa vara ldrorika och span-
nande smakverkstader eller slinka in och
prova nagra av de ca 200 produkter som finns
i vart Smakeri. Ni kan ldsa mer om detta i var
mdsstidning.

Har frdn scen kan du uppleva mycket. En tim-
me varje dag kreerar kockar smardtter utifran
olika regioners produkter och vara experter
framtrader och visar olika mathantverk.

ELDRIMNER AR ETT centrum fOr smaskaligt mat-
hantverk som verkar 6ver hela Sverige. Vi har
vart site i As, en by utanfor Ostersund. Vi
arbetar hela tiden ur foretagarnas perspektiv
och malet &r att utveckla landbygden genom
att bidra till att nya foretag startar och att de
som finns kan utvecklas och bli stérre om

de sa vill. Vi formedlar kunskap och ger stod
och inspiration genom radgivning, semina-
rier, studieresor, utvecklingsarbeten och erfa-
renhetsutbyten.

TiLsammans MeD foretagarna har vi just antagit
malsattningen att antalet mathantverksforetag
ska tiodubblas pa tio ar. Idag finns det ca 1
000 mathantverkare i Sverige. Det innebér
10 000 ar 2017.

Denna mdssa ar startskottet . Du som kon-

Text: Inez Backlund, Foto: Jan Pontho

sument &r naturligtvis otroligt viktig i denna
utveckling. Genom att intressera dig for
produkterna, ldra dig om hur de blir till och
uppleva den bredd av smaker som bara finns
i den hantverksmdssigt forddlade maten, kan
du bli en medproducent som stéttar mathant-
verket och da véintar dig manga fantastiska
smakupplevelser framover.

Piero SArDI, Stow Foob fick sedan ordet:

- Védlkommen till en mérkvardig hiandelse,
sade han. Detta kdnns precis som att vara

pa Terra Madre, matmadssan i Turin. Samma
idéer férenas har som ddr i kampen mot en
ond globalisering. Vara alternativ dr en bio-
logisk mangfald fran djur och natur till den
méngd av grodor och produkter som ménnis-
kan utvecklat genom tiderna.

- Monokulturen och storskaligheten dodar,
medan mangfalden dr l6sningen, strategin for
var 6verlevnad.

- Darfor, heja Smaklust!

CarL-JAN GRANQUVIST var sista invigningstalare:

- Kédra vanner, det ar underbart med skordeti-
den, underbart att mota alla dessa entusiaster
inom mathantverket, enastaende att allt detta
har borjat uppe i Jamtland.

- Underbart att fa f6lja hur detta mathantverk
har utvecklats och att fa vara ambassador for
det!

VIA EN MATUPPLEVELSE | Jordanien och en djup-
sinnig teori om varfér maten och darmed
turismen kunde utvecklas i fore detta franska

protektorat, men inte i engelska, fortsatte han:

- Smd mathantverkare behover varandra. De
behover ocksé stdd och hjédlp med att mark-

nadsfora sig och manifestera sina fantastiska

produkter. Darfor ar det sa viktigt att Eldrim-

ner finns.

BobiL CorneLL forklarade sedan médssan in-
vigd. Ambassadorerna férsags med korgar att
ga ut och handla i och Ana Martinez uppma-
nade:

- Hang med. Nu gar vi ut och handlar!

f"!"




ar borjar resan genom matSverige...

Nar man gor entré pa Smaklust frén vaster
kommer man férst till SORMLANDS PAVIL-
JONC. Peter Stenius, Stigtomta struts, sdljer
strutskott | form av korvar, pastejer, pastrami
och rokt struts.

— Mina produkter har gétt som bdst i ser-
veringen, sager Peter. Dessutom ingar mina
strutsdgg i glassen som Glasscafé Surprise

sdljer. | glassen aterfinns
dven sylt fran Finesserna.
Herman Jan de Boer som
sdljer glassen intygar att:

- Det har &r jattekul. Det ar
non stop forsdljning.

| Sormlands servering kan
man vdlja pa flera olika

smaratter for 35 kr per
styck. En av séllsyntheterna
man kan bli serverad ar
nakenhavre fran Warbro
Kvarn.

Text: Anna Berglund
Foto: Jan Pontho, Bjorn
Froberg, Anna Berglund

NOBRRBOTTEN

- Att stockhol-
marna skulle
visa ett sa genu-
int intresse for
kaffeosten, det

DE NORDLIGASTE REGIONERNA,
NORR- OCH VASTERBOT-

TEN HADE PLATSERNA LANGS
STREET. DET RADDE EN ENORM

TRANGSEL DAR, MEN HUMORET
BLAND UTSTALLARNA, LIKSOM
BLAND DEM SOM LYCKADES
TRANGA SIG FRAM TILL MONT-
RARNA, VAR PA TOPP.

riga ostar och det ar for Ewa ytterligare ett
plus i marknadsforingen.

Ewa stdllde ut tillsammans med Kerstin
Kruuka, som fatt stor uppmarksamhet for
sin “Lingonlava” en dessertsas pa rapres-
hade jag inte sade lingon. Sasen ar ett utmarkt komple-
vagat hoppas ment till kaffeosten om man vill dta den
pal som dessert. Aven lingonlavan har rént stor
Ewa Kauppi efterfragan och den tillsammans med kaf-
Brodin, som feosten lanseras nu bland annat i en butik
driver “Kango- i Kiruna.

sosten” tillsam-

mans med

sin make, ar
jattenojd med
Smaklustmas-
san och all
respons hon fatt
efterat.

- All ost och

alla visitkort var slut pa séndag, sa jag fick
skriva lappar och ge till dem som ville be-
stdlla. Bade enskilda och restauranger har
hort av sig efterdt. En restaurang i Stock-
holm vill ocksa ha historien och traditio-
nerna som finns runt kaffeosten och det ar

roligt. - Jag har nu kunder fran Blentarp i Skane

Ewa representerar den tredje generationen till Karesuando hér i norr, berdttar han

i familjen, som gor kaffeost. Den tillverkas och tillagger:

pa mjolk fran de egna korna, som maken - Smaklust var ett verkligt bra arrang-

Christer Brodin skoter. emang! Text: Inez Backlund,

Kangososten fick guldmedalj i klassen 6v-

Roger Niemi frén Overtorned med "Tor-
nedalens renprodukter” fanns ocksa bland
norrbottensféretagen. Han har egna renar
men koper det mesta kottet fran andra sma
rendgare i Tornedalen:

- Jag kanner till djurens ursprung och det ar
en trygghet, sdger han.

Olika sorters rokta produkter, huvudsakli-
gen kallrokta tillverkas i hans produktions-
anldggning i byn Soukolojérvi. Just nu ar
det brada dagar dar, bade pa grund av att
det &r sasong for renslakten men ocksa for
att Roger fatt en massa bestallningar efter
massan:

massbesokarna var Rogers ”Suovas exklu-
siv” och en kallrokt renmedvurst.

- Jag anvdnder bara rent renkoétt och kryd-
dor i mina korvar, inga tillsatser, betonar
han. De blir inte billiga, men smakar
mycket!

Roger Niemi har
en heltidsanstalld
och tva sdsongs-
anstallda.

Foto: Jan Pontho,

De mest populdra produkterna bland Bjor Froberg
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- Jag salde hur mycket som helst, det var
jatteroligt! Sa sdger Sol-Britt Hansson som har
foretaget Fjdllkvanne i Vilhelmina. Inte nog
med att jag sdlde mina produkter, jag salde
Vilhelmina och Vildmarksvédgen ocksa!
Sol-Britt berdttar att hon tillverkar olika typer
av produkter med kvanne som bas: skorpor
med kvannefron, marmelad med rabarber
och kvanne, kanderade kvannestjalkar och
sockerlagstorkade blad, som éts till glass.

- Med mig till Stockholm hade jag enbart
skorporna och dessutom kvannefrén. De ar
en utmdrkt krydda som passar bra till bland
annat rokta produkter.

Sol-Britt glads sarskilt at att en matbod

i Hotorgshallen kommer att ha hennes
produkter:

- Den kvinnans affdrsidé ar att ha just
produkter fran sma mathantverkare, som

Med sina tre hopbyggda taltkdtor utgor
ett landmaérke
pa Soder den har helgen. Det &r svenska
Sapmi som visar upp sin kultur och matt-
radition. Sapmi — dr ju samernas eget
namn for sameland. Olov Sikku som
arbetat med att samordna Sapmipavil-
jongen dr nojd med att vara har.
— Man maérker att man inte behover gora
sa otroligt mycket for att fa folk intres-
serade, och syftar pd att de har en tiltkata
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utanfor entrén dar de suovasroker kott
och négra renhorn som folk far kasta
lasso pa. Inne i serveringen &r det tryck.

— Vi fick dka hem forsta kvallen och ladda
upp mer, berdttar Marja Ek. Vi héll pa till
klockan fyra natten mot l6rdag. Det har
varit ko hela tiden, fortsatter Marja och
torkar svetten ur pannan.

Text: Inez Backlund
Foto: Jan Pontho

kanske inte kan lova jamna leveranser:
kunderna ska kanna att de lyckats fa tag
pa nagot verkligt unikt nar de kommer till
hennes bod.

Sol-Britt samarbetar med Helens gardsbutik
eller "Malgovik — 53,3 grader”, som
foretaget heter. Helén gor olika sorters
marmelader och dven hon har fatt nya
kunder efter mdssan.

“Rensame i Vindelfjallen” &r Inger
Hellmans foradlingsforetag, som hon driver
i Rusktrask. Hon upplever sig sjdlv som

en liten mathantverkare bland dem som
foradlar renkott. Suovas och varmrokt ar
hennes huvudsakliga produkter. Hon tycker
att arrangemanget var bra och att det var
jatteroligt att vara med. Men till ndsta gang
vill hon féra fram att det var alldeles for

Text: Anna Berglund, Foto: Jan Pontho

trangt pa Street dér Norr-
och Vésterbotten holl till.
- Man tappade en del
kunder p g a att folk
inte orkade std och
vdnta pa att komma
fram. Det var dessutom
olyckligt att det delvis
blev konkurrens mellan
renprodukter fran norrlandsldnen och
Sapmi, som hade egen médssavdelning
utifran projektet Renlycka.

Till ndsta Smaklust foreslar hon att alla
regioner far stalla ut i Tantolunden och

att det dessutom ordnas med sittplatser

i ndrheten av
standen, dels for
att bestkarna ska
kunna vila, dels
for att det behdvs
métesplatser dar
utstdllarna kan
sdtta sig ned med
presumtiva kunder
fran butiker och
restauranger

for att diskutera
samarbete.




Stockholms — Uppsale — Vastmanlands [in

Nyfikenheten dr det basta

Ett dignande vackert langbord racker hela
vagen runt langsidan av forsta tiltet. Fars-
ka kryddor i grona nyanser och eterneller
i lysande fargkombinationer overgar till
smackra flaskor med blomvinager och
ortoljor. Langre bort syns honung, raps-
olja, torkade champinjoner och till sist
havtornsmarmelad.

— Oj, blir min forsta tanke. Var ska jag
borja? Det har &dr den forsta taltsidan av
sju, och hér finns det nog med mathant-
verk och historier for en hel bok! Jag ska
skriva en artikel om béda talten — hur ska
det ga till?

De smakar... och koper!

Nar jag pratat med nastan alla producenter
fran Stockholm, Uppsala och Vastmanland
som jag stott pa i talten, kan jag urskilja
framférallt en sak som de flesta lagt mérke
till. Smaklusts kunder é&r lite speciella.
Ménga besokare kommer bara for att de
vill prova pa nagot nytt och ar mer 6ppna
for nya smaker @n vad marknadsbesokare
brukar vara. De producenter som har
smakprov framme har fullt
sja att fylla pa ndr massan av
nyfikna stockholmare véller
fram langs bordsrader och
kylmontrar. Jeanette Soder-
blom/Johnsen ar mycket
nojd. Hennes fjdllkoostar fran
Eskesta gardsmejeri i Tierp
sdljer “som smor”.

— Jag har aldrig varit med om
att det smakas och kops pa
det har séttet — det ar verkli-
gen kul!

. Bageri

Samarbetet spirar
Kristina Mattsson fran Véxtplats Nybyn
och Claudia Dillman frén Saxens Orter
haller med om att det séljer bra. Men for
dem har samarbetet mellan producenter-
na i taltet varit minst lika viktigt. Claudia
ar projektledare for regionen har pd mass-
san och pratar entusiastisk om motena
som uppstatt. Hon tar sig sjdlv och Kris-
tina som exempel.

— Vi har tréffats forut pa marknader och
kan varandras utbud ratt bra. Nu har vi
provat att sta vid samma bord och kan
verkligen hjdlpa varandra. Att ha sakerna
tillsammans drar kunder, och det ar val-
digt skont att ha samma kassa och kunna
ta Over for varandra. Bara att kunna ga
ivag for toa-paus kanns lyxigt, ler hon.

— Jag har egentligen bara haft ett problem
hittills. Jag blir allergisk mot Kristinas
eterneller!

Sticker ivag i smaken

Ditte Werner fran Anders Matsgarden ar
har for att sédlja havtornsprodukter frén
Graso. Jag smuttar pa en ldcker marme-
lad som smakar...

- Ja, hur skulle du beskriva smaken pa
havtorn?

Ditte funderar lite 6ver
svaret.

- Havtorn smakar som hjort-
ron med ndgot slags exotiskt
inslag. Samtidigt som béren
kan kénnas lite “dova” eller
fadda, ar det ndgot i dem
som sticker ivdg i smakmas-
sigt. Kombinationen gor

att sylt, saft och marmelad
av havtorn &r en svar konst
att fa till — balansen mellan syrligheten
och den svaga beskan maste vagas upp
med ritt méangd socker. Men ndr man val
lyckas blir det nagot alldeles extra!

Storre men aldrig stor!

Den yngsta foretagaren i téltet gick ut
gymnasiet i vdras. Allt har gatt bra sedan
Peter Karlsson-Eriksson startade upp ’'Pep-
pes bageri’. Smaklust har varit den bésta
marknaden hittills, och néar vi triffas pa
sondag formiddag dr han trétt men glad.
Nalle Puh-brodet tog slut redan i gar
morse, sa han stod uppe till tva i natt och
bakade nya limpor.

— Det ar blabar som ger brodet sin speci-
ella farg och smak, och det har gétt hem
hos kunderna, séger Peter ngjt.
Framtiden kdnns ljus.

— Jag vill att foretaget blir stérre, men
aldrig stort — det dr jatteviktigt att behdlla
hantverket!

Text: Linda Wirén, Foto: Bjorn Fro-
berg, Jan Pontho, Linda Wirén

VILKEN AR DEN STORSTA OVERRASK-
NINGEN MED SMAKLUST?

Bengt Mattsson fran Skebo bruksbryggeri:
— Att s& manga dricker porter! Svenskar
brukar inte gilla morkare 6l — det &r verk-
ligen ett tecken pa att folk &r har for att
prova pd nytt!

Mats Ek fran Hallstrands Fisk: — Att fa traf-
fas och inspireras av varandra — jag har
lart mig massor bara av att se hur andra
producenter ldgger upp sina varor!

Ulrika Ivergdrd fran Gris och Grént i Ost-
hammar: — Att fankdlen séljer sa bra! Den
kénns ju lite udda, och kanske &r kunderna
har pa Smaklust lite mer nyfikna finsma-
kare an de ”vanliga” marknadsbesdkarna.

Kristina Anerfélt-Jansson fran Norrtelje
Brenneri AB: — Det som slagit mig &r alla
fantastiskt fina gaster. Stamningen ar hog
och alla &r ngjda!
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Borjan pa nagot nytt

Hogt ovanfor Dalarnas tiltomrade svivar
en ljus, uppspdnd segelduk. Den ger en
kansla av ledig samhérighet mellan plat-
sens tdlt. Och kanske &r det en bra sam-
manfattning av regionens vision.

Om du lyssnar kan du lara dig allt om den
livsviktiga polsan, fascineras av kndck-
ebrodets historia och forsta hur senapen
och himmelriket hor ihop. Dalarna ar den
enda region som har en scen med rull-
lande program under tre dagar. Och det
verkar gd hem — redan pé fredagen &r det
lite knoligt att ta sig fram Over den stora
Oppna platsen for alla manniskor som
lyssnar, smakar och luktar pa matkultur
fran masarnas och kullornas land.

23 i samma disk

I den storsta kyldisken jag sett pa lange
star Per Magnusson, dven kallad Pelle
med polsan. Han hélsar glatt och berattar
att disken innehaller produkter fran inte
mindre dn 23 producenter — pa en gang.
Det har gatt jattebra — det krdvs bara tre
at gangen som star och saljer och Pelle
tycker att han lart sig mycket pa kopet.

— Det ar ju det har som ar det basta, ut-
brister han pa brett dalmal. Samarbetet!
Mitt huvudsakliga syfte med att vara har
ar inte att salja stort eller tjidna pengar. For
mig handlar det om nagot stérre - en ho-
gre, flummigare vision! Han tipsar mig om
att ga och prata med projektledaren Olle
Bengtsson for att fa veta mer om Dalapro-
ducenternas framtidsplaner.

Farlig vid okunskap

Pa vagen till Olle kan jag inte lata bli att
stanna vid ett stand som inte riktigt ser ut
att passa i Dalarnas traditionella utbud

- strutsprodukter. For strutsar ger inte bara
kott. P& Kerstin Sahlins bord finns forutom
rokt strutskétt och strutskorv ocksa struts-
glass, dggskalar, dammvippor, en struts-
boa och &dgglampor. Vackert!

Hur mycket vager en struts?

—Tja, en vuxen struts dr 2-2,5 meter hog
och véger 130-150 kilo.

— Men ér de inte farliga?

Vi brukar skamtsamt sdga att “tja, inte lika
farliga som krokodiler”... hon skrattar.

- Nej d3, de &r latta att ha att gora med.
Eftersom de &r praglade p& oss manniskor
sa kommer de alltid fram i hagen. Det &ar
under ndgra sommarmanader som vissa
hanar kan bli lite aggressiva om man inte
vet hur de ska tas. Annars tycker Kerstin
att det dr néstan enbart positivt med struts-
uppfodning. Férutom kétt som pdminner
om oxfilé, dgg och fjadrar, ger de ett vack-
ert och hallbart skinn. En struts ger dub-
belt sa mycket kott per kilo foder jamfort
med en ko och lever som vuxen mest pd
gras och kléver. Det enda problemet &r
att det dr lite knepigt att hitta nog manga
kunder — man fér helt enkelt ldra upp
marknaden om man ska ha nagon!

Envis och egen

Nar jag kommit fram till projektledare
Olle Bengtsson och ger honom forsta fra-
gan ler han lite finurligt.

— Vad det &r som gor mathantverk frdn
Dalarna sa speciellt? Det ar var attityd. Vi
ar stolta, envisa, egna och kluriga. Vi har

ocksa en bra gemenskap
och det dr ju den som
ger kulturen, som maten
ar en del av. Annu ett skl till att vi har
sa manga specialiteter i Dalarna &dr nog
att vi alltid befunnit oss “lagom” langt
bort for att kunna utveckla egna pro-
dukter. Forr vandrade vi ner till Stock-
holm for att sélja vara moraknivar, sa
visst hade vi kontakt. Men vi var aldrig
sd ndra att vi paverkades alltfor mycket.
Foljden har blivit en uppsjo av egna
traditioner och mycket mathantverk.

Mangfald av tunnbréd

- Titta bara pa hur manga sorters
tunnbréd vi har i Dalarna. Det ar re-
cept som tagit manga generationer att
utveckla, och det ar fortfarande sa att
varje by har sitt eget bréd, manga ganger
med sitt egna namn. Broden har alltid va-
rit en sjalvklarhet, nagot som skulle kunna
saluféras mer utat, precis som sa mycket
annat inom Dalarnas kultur.

Dalrimner
For Olle Bengtsson kdanns Smaklust som
borjan till nagot nytt for mathantverkarna

i Dalarna.

— Malet for oss har ar att hitta pa nagot
eget — nagot som kombinerar Dalarna och
mat. Dalarna &r ju ett kdnt turistmdrke,
men ndr det gdller maten har var och en
jobbat for sig. Det finns manga spannande
lokala initiativ men inget Gvergripande

for Dalarna. Var vision dr att sétta oss ner
efter Smaklust och bestimma hur vi kan
ga vidare. Vilka fragor skulle vi kunna
samarbeta runt - vad tycker vi ar viktigt att
forbattra i relatio- 1
ner till ndringsliv, '
media och besdks-
naring? Det har ar

ie
en process som Yo
maste fa ta tid, for °

tank om vi i fram-
tiden kunde bygga
upp ett natverk av
resurser, ett slags
"Dalrimner”!

Text: Linda Wirén
Foto: Jan Pontho,
Bjorn Froberg,
Linda Wirén




Monica Svensson

- Nu har vi fatt nya idéer till vart vi ska styra
kosan pa ndsta husvagnssemester, berattar tva
besokare i Varmlands paviljongen. Vi brukar
soka upp den hér typen av stéllen nar vi semes-
trar i Sverige.

Inne i Varmlandstaltet angar det ljuvligt fran
Alfridas gryta med svampsoppa, det &r Monica
Svensson som serverar soppa av sin torkade
svamp for 10 kr per mugg. Bjorkaholm Kvarn
och Stopafors har sélt slut pa allt sitt mjol pa
sondagseftermiddagen.

— Vi hade 350 kg med oss, berdttar Bernth Pers-
son. Det dr roligt med Stockholmskunderna, de
ar mycket intresserade och medvetna.

En standig strom av matintresserade
besokare gastade under Smaklust
VASTRA GOTALANDS MONTER i
Tantolunden pa Sodermalm.

— En fantastisk majlighet for oss sma-
skaliga landsbygdsforetagare att fa
visa upp oss och fa nya kontakter,
sager Susanne Lindh fran Grastorp
som sdlde in sin pesto och spelt-bis-
cotti till “Bondens Matbod” i Hotorgs-
hallen.

I utekoket som skapats av bla Simone
Irving fran Lacko Slottstradgérd, kam-
pade Bjorn Lindberg fran Vin & Pim-
pinella och Fredrik Aldén fran Gun-
nebo Slott for att tillgodose gasternas
glupade aptit.

En kylcontainer full med matvaror

— Lokal mat och turism dr en perfekt kombina-
tion, sdger Johanna Andersson pa VastgotaLandet

Text: Anna Berglund
Foto: Bjorn Froberg

frdn |é”?t 55|d95.i princip slut och som jobbade pa for att sprida budskapet om den
mycket |nformatlon i form av broschyrer spreds fantastiska vastgétaslatten med dess stora skafferi
bland potentiella vastgotaresendarer. och fina besdksmal.

Text: Mia Jonsson Foto: Jan

Pontho, Bjorn Froberg
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5000 nystekta strommingar, ett ton
kroppkakor, ett par ton charkprodukter,
mangder av marmelad, honung, blom-
mor, grillade lammracks... det har gatt
at! Pa massans sista eftermiddag ar suc-
cén ett faktum och en kansla av lugn ef-
ter stormen vilar 6ver Blekinges region.

Alla verkar mycket néjda men lite trotta.

Med Blekinges skargard som kuliss i bak-
grunden har landskapet som kallas ”Sve-
riges tradgard” visat att det finns mycket
mer an gronsaker och frukt i Blekinge

— harligt!

Efter att jag gatt runt och pratat med
mathantverkarna i Blekingeregionens
alla montrar ar det historierna om ble-
kingeborna och deras mathantverk som
stannar kvar lika mycket som alla smaker
och lukter.

Satsa eller ligga ner?

Sieglindes marmelader

eoe
16 eldrimners nyhetsblad

ed 7allt du kan hltta i

Ett landskap fyllt av historier

? L@kﬁg (g)@ —regionen inspirerar

Paret Ulla Zimmerman
och Lennarth Andersson
bor pa Spjutbygds gard i
Rodeby. Lennarths slakt
har haft garden igang
sex generationer tillbaka,
men Ulla och Lennarth
har aldrig haft mer dn

en grupp far som betat i
gardens hagar. For nagot
ar sedan var ladugarden
rejdlt nersliten och alltmer
av garden forfoll.

— Det kdndes véldigt job-
bigt att se hur aren utan
aktivitet tart pd slaktens
gard och till sist var vi
tvungna att gora ett val:
skulle vi satsa eller lagga
ner helt? berdttar Ulla.
Efter mdnga om och men
vaxte en kdnsla av att
"nej, nu...”!

- Vi bestamde oss for att
satsa — vi lanade pengar
och byggde en ny ladu-
gard dar den gamla statt.
Nu ar den klar och rym-
mer 150 tackor.

Efter ytterligare ndgon
mdnad lyckades hon uppfylla &nnu en
drém och kdpte en palsmaskin. Nu kan
hon goéra egna lammskinnsprodukter.
Léngsamt borjar ladugdrden att fyllas med
tackor och det kédnns jattekul. De valde
ratt!

— Men vi far skynda langsamt. An s3
lénge séljer vi lammskinnsprodukter och
lammkorv via nétet, och bada jobbar fort-
farande heltid. Fast i sommar gar maken i
pension, och da... Ulla ler.

Om vi haft ett stekbord till....

Andreas Eriksen pustar ut efter nagot
som kdnns som tre dygn pa raken med
sillstekning och servering i Sturko R6-
keris monter. Det &r nystekta strom-

Sturko Rokeri

steker stromming

o for fulla muggar,
kon ar lang!

mingar pa bréd med egen dressing och
marinerad 10k som salt som aldrig forr.
En tidvis tredubbel rad med ménniskor
har ringlat manga meter fram till Sturko
Rokeri under hela helgen.

— Det har gatt forbaskat bra, och kunder-
na har varit i alla aldrar, berattar Andreas.
Vi dr vana vid att enbart dldre kunder
kommer fram i Karlskrona, men har ar
det alla kategorier som &ter och vill ha
mer. Det enda som hindrade oss att sélja
mer var stekbordet — om vi hade haft ett
till hade vi sélt dubbelt sa mycket. Men
da hade forstas bade sill och marinerad
16k tagit slut under l6rdagen. Och vi som
trodde att det skulle bli 6ver!

Branden tvingade Herbert att vilja

Allt borjade for 15 ar sedan i familjens
gamla svinstia. Andreas beréttar.

— Pappa, Herbert Eriksen, hade en gards-
rok som han brukade ha igang under
somrarna. Det var mest for privat bruk,
men det kom bade turister och lokal-
befolkning som ville képa och det var
uppskattat.

En dag hade vi packat in for mycket och
det télde inte rékugnen. Alltihop brann
ner. Pappa blev tvungen att bestimma sig
for om han ville bygga nytt. Sa da gjorde
han det — i garaget! Hebbe blev “rokare”
och sade upp sig fran sin heltidsanstall-
ning som datakonsult.

Sedan dess har allt bara blivit stérre. Nu
produceras bade fisk, skaldjur och smor-
gastartor pa familjeforetaget som har tre
anstdllda och anordnar bade fisketurer
och bétcharter. Andreas &r helt inne pa
att ta Over foretaget tids nog.

Jag ldmnar den trétta men nojda strom-
mingsstekaren — han ska hjdlpa till att
packa ner. En latt stressad kvinna stannar
till framfor mig och fradgar om jag vet vart
hon kan kopa kroppkakor.
— Har i Blekinge har de tyvarr varit slut ett
tag, men forsok i Smalandstéltet, svarar
jag.
— Men forresten tror jag att det ar slut dar
ocksa...
Det sista horde hon inte — hon har sprungit
vidare i sin sista-minuten-jakt p& potatis-
delikatessen som dr sa svar att fa tag pa
farsk har i huvudstaden. Stackars stockhol-
mare!

Guldmedaljér 'Béﬁgt-

Olsson med sm

a “lsterban
A _‘4

Text: Linda Wi-
rén, Foto: Bjorn
Fréberg, Linda
Wirén
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Sméland/Oland har valt att bryta méss-
taltstilen med trevliga sma bodar i medel-
tidsstil, av trd och tyg. Plotsligt lugnar sig
stamningen, man kommer ur strtommen
och de raka leden och strosar framat. Som
att komma till en smastad direkt ur stor-
stadshetsen, jattetrevligt. Har finns ocksa
brod, fran bl.a. biodynamiska Solmarka
Bageri, marmelader, bjorksavsdryck, kott.
Och ett alldeles nytt lokalt mejeri visar upp
sig. Helt unikt!

En ny producent, Eva Stenvide, str och
sdljer sin Stenvide Chutney, snygg burk,
snygg enkel logotype. Applen och Apriko-
ser. Manga smakar och koper, trots att de
redan handlat chutney runt hérnet. Den &ar
riktigt fruktgod och stark. “Férvanande god!,
som Eva sjélv sager, ett underbart, sal-

Maten frdn GOTLAND hade samlat sig under
namnet Det Goda Gotland och gestaltat en
egen 6 ute i Stockholms Strém! En pram hade
hyrts in, med raukliknande skulpturer och
sand pa golvet, det doftade bréd och lamm-
kott. Under mdssdagarna rorde sig riddare

till hast runt pa massomradet for att fa folk att
inte gldmma att beséka "6n”. Gotland har pa
oars vis ett sjdlvklart samarbete mellan olika
hantverkare i matbranschen. Peter Daun, som
anstdlld av ALMI 6vergripande organiserar
Goda Gotland beréttar oerhort entusiastiskt
om de olika ndtverken pa 6n och pa vinsten

-_,-.-r"

jande uttryck... och det kdnns ganska skont
med en sort pa disken istdllet for mangfald.

Valet blir ju enkelt, ja eller nej. Det blir ja
for mangal

I Smaland-Oland-restaurangen kan man
kopa smaktallrikar med vackra poetiska
namn — Alvaret, Sjon, Susilull & Sussilo,
Skogen, Angen och Gérden. Familjen

for alla dér att sam-
arbeta. Britt-Louise
Pettersson, som till-
sammans med Lena
Bertholdson utvecklar
bland annat exklu-
siva pralinaskar fyllda
inte bara med delikat
choklad utan ocksa
kulturhistoria, och
den berémda Wisby-
tartan, berattar om
den jordnédra humorn
och hur man sjalv-
klart stottar varandra
istallet for att konkur-
rera. Nar var och en
gor det den &r bast
pa och later andra gora det de &r bast pa, blir
slutresultatet sjalvklart en hit for alla! Britt-
Louise utvecklar till exempel nya produkter

i sitt eget kok, men tillverkningen gors av ett
litet bageri ute pa landet, medan hon dgnar
sig at att utforma forpackning, finna lampligt
papper, marken, snoren, allt genomténkt. Det
tar ett till tva ar for en produkt att komma fran
idé till forsaljning. Hennes andra ben, kost-
ekonom, har kommit till bra anvandning. P&
Gotlandspramen finns ocksa stenugnsbakat
brod, ekologiskt mjol fran Labans kvarn, eko-

Text: Vera Billing,
Foto: Jan Pontho,
Bjorn Froberg

H QLAND

Text: Vera
illing -
Foto: Bjorn
Froberg, Jan
Pontho

Larsson sitter och avnjuter alla utom en
och skrattar &t sig sjdlva — hdr har vi varit

i Smaland pa var semester och kommer
hem och sdtter oss direkt hdr och dter mat
fran Smaland! De rakade se om Smaklust
pa nyhetsmorgon denna [6rdag och tycker
hela markna(len ar fantastisk och |o||97 och
hoppas den aterkommer.

mordtter frdn hans granne — nu pd Smaklust
lanseras en pinfarskt framtagen morotsmar-
melad. Stockholmarna kan provsmaka lamm-
kott och provsmutta pa en unik produkt fran
Gotland: rom gjord pa sockerbetor. Vérldsu-
nik, faktiskt! All annan rom gors av sockerror.
Gotland bjuder ocksa pa honung, érter och
inte minst egen vinproduktion.

°
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Visst hade regionen ett ganska stort ut-
rymme i Tanto, men tringseln var dnda
enorm och besokarna fick vinta ldnge for
att fa handla ost, brod, marmelad, chok-
lad och charkprodukter av de jamtlindska
mathantverkarna. Brydlings lunchtallrik
pa jamtlandsprodukter fick man ocksa
kda linge for, men & andra sidan smakade
den fantastiskt och vickte stor uppmark-
samhet hos andra méssbhesokare som
passerade och sag den.
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Har fanns alla de kidnda
mathantverkarna som
varit verksamma lange,
men har fanns ocksa en
del nya foretagare med
spannande produkter.

Planta Jemtlandica &r det
stolta namnet pa Galina
Timermanes foradlings-
foretag. Plantan ifraga ar
+ havtorn och den har hon
importerat 1 340 st. av
fran sitt gamla hemland
Lettland. Nasta var kom-
mer fler buskar; da blir
det taggfria.

Hennes marmelad har

en nagot rundare och
mildare smak dn andra
havtornsmarmelader.

- Det kan ha flera orsaker,
sager hon.

Dels innehaller hen-
nes bar nagot mer
s6tma dn andra med
svenskt ursprung,
dels gor hon en egen
dppelpektin som
hon tillsatter. Det
ger ocksa en mildare
§ smak.

Det Galina inte

vet om havtorn &r

b formodligen inte
vart att veta. Hon har fordjupat sig i olika

| ]

vetenskapliga kéllor, bl a fran Ryssland,
om de gula bérens hilsobringande effek-
ter. Hon har ocksa utvecklat egna recept
och gor utdver marmeladen en utmérkt
olja. Hon gor nektar och juice som sotats
med honung fran trakten dér hon bor;
Krangede.

Maken Rolf Nordstrom hjalper henne med
marknadsforing, bankdrenden mm. I 6v-
rigt arbetar han p& Angpanneforeningen i
Ostersund.

Galina salde allt hon hade pa Smaklust.
De sista kartongerna gick till Bondens
matbod. Och bestéllningarna i méssans
spar bara fortsatter att komma in.

- Det var verkligen roligt att vara med,
sager hon. Och en ordentlig knuff framét i
marknadsforingen.

D4 och dé blev det extra liv och rorelse i
ndrheten av Jamtland-Harjedalen montern,
dar djuren holl till. Det var nar Karin Ny-
|én Paulsson, Herro getgard, satte igang
getbingon. Den lyckligt utvalde getabock-
en visste inte till sig av uppskattning nar
Karin matade honom med dpplen, drog
historier for publiken och berdttade om
hur getter beter sig. Spanningen var stor
ndr det verkade dra ihop sig till bajsning

i kryss- eller cirkelrutorna. Men det hadr
var en getabock som gillade att halla sin
publik pé& halstret. Efter viss tvekan kissade
han. Men det raknades inte. Till sist kom
ocksa ratta resultatet i form av en prydlig
bajshog i for en del fel och for andra rétt
ruta. Arrangemanget var en underhal-
lande show med utmarkt samspel mellan
Karin och getabocken.

Herr6 getgérd var ocksa ett av mejerierna
som fanns i montern. Karin och maken
Tord borjade verksamheten med att hyra
ett flyttbart mejeri fran Eldrimner. | febru-
ari 2007 stod deras eget nybyggda mejeri
klart - ett ar senare @n beraknat:

- Byggboomen gjorde att det var jattesvart
att fa tag pa en byggfirma, berattar Karin.
Priserna gick ocksa upp, sa vi var tvungna
att bygga lite mindre &n vi tankt fran borjan.

- Men nu ystar jag i alla fall i mitt eget
mejeri och det dr underbart!

Pa garden har de getter och tva tred-
jedelar av produktionen dr getost. For
att kunna ysta pa komjolk, dker Karin
7,5 mil for att kopa mjolken i Hede.

Herrd séljer sin ost mest pa den lokala
marknaden i Harjedalen, men genom
Smaklust har garden ocksa fatt kontak-
ter i Stockholm.

- Jattebra arrangemang och kul att fa
nya kunder, sdger Karin.

Caroline Schubert fran Badagarden i Per-
sasen var en av de yngre mathantverkarna
fran Jamtland — Harjedalen. Hon bjéd pa
gardens lufttorkade korv av salamityp med
olika kryddningar. Produktionen bygger
pa egna koéttdjur. De fods upp enbart pa
naturbete och vallvaxter. Korven kallréks
varsamt och fetthalten ar lag.

- Smaklust maste bli ett dterkommande ar-
rangemang, tyckte Caroline. Mdssan ar ett
bra forum for att na rétt sorts kunder.

JamtTina

Text: Inez Backlund, Foto: Jan Pontho, Bjorn Froberg
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MAGNUS SVENSSON och DAVID BERGGREN

VASTRA GOTALAND,
VARMLAND, BLEKINGE
OCH
SMALAND/OLAND

29 olk fragar hur lang tid kottet
ska stekas, men det gar inte att
svara pa det eftersom det beror
pa hur tjock kéttbiten &r och hur
kall den ar nar man borjar steka den. Det
ar inte enbart tiden man ska mata. Det
ar framst temperaturen man mdater. Man
maste ha en ordentlig termometer ndr man
lagar mat. Jag steker oxfilén till den &r 58
grader i mitten. Sedan far den vila eller
vara en stund i ugnen.”

Kockarna Magnus och David har botanise-
rat i VASTRA GOTALAND, VARMLAND,
BLEKINGE OCH SMALAND/OLAND och
skaffat flera révaror darifran.

- Vi hittade en kallrokt lax med alspan som
vi ska halstra. Da ska man ha hog tempe-
ratur och torr panna.

Till laxen véljer de en potatissallad med
apple, 16k och peppar-
rot. Som dessert valjer
de kalvdans som de
stror ndgra krossade
lavendelbiscotti uppe
pa tillsammans med en
rabarbergelékram.

— Vet ni att vi har 40
olika rabarbersorter i
Sverige? 20 anvands for
medicinskt bruk och

20 for matlagning. Det
finns vissa sorter som
inte har sa hog halt av oxalsyra.

I Sverige har
vi fler vixtzo-
ner an i évriga
Europa och
pa det viset
manga exklu-
siva smaker i
frukt, bdr och
gronsaker.”

Som tillbehor till varmritten visar kock-
arna hur man gor en snitsig tagliatelle av
gurka. De hyvlar gurka i tunna strimlor
och smaksatter med lite orter, citron och
vindger fran Blekinge.

- Vi vander ner lite socker for att neutrali-
sera syran.

- Vet ni varfor vi har sa mycket s6t mat
i Sverige? Jo, vi har haft ett starkt hov i

Sverige. Ddr anvdande man all lyx man
kunde fa tag i, t ex socker. Nar sockret blev
billigare och mer tillgangligt borjade befolk-
ningen anvanda samma smaksattningar. Da
blev hovmastarsasen st och brodet sott.

Magnus Svensson och
David Berggren

David Berggren

Publiken far ocksa veta att vi har ett rikt

smakutbud i Sverige.

— Allt som véxer far som godast smak i
utkanten av sin vaxtzon. Eftersom vaxtpe-
rioden ar lang hinner mer smak utvecklas.
| Sverige har vi fler vaxtzoner @n i 6vriga
Europa och pa det viset manga exklusiva
smaker i frukt, bar och gronsaker.

Se, nu fick vi ett av vdra viktiga argument
for smaskalig hantverksmat av lokala rava-

ror belyst pa ett ypperligt sétt fran scenen i
Tantolunden.

Text: Anna Berglund,Foto: Jan Pontho
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NIKLAS EKSTEDT och
MONIKA AHLBERG

SAPMI, JAMTLAND/HARJEDALEN,
DALARNA, STOCKHOLM/UPPSALA/
VASTMANLANDS LAN

iklas och Monika hade under
formiddagen gatt runt och plockat
pa sig spannande ingredienser
fran SAPMI (SAMELAND), JAMT-
LAND/HARJEDALEN, DALARNA OCH
STOCKHOLMS-UPPSALA-VASTMAN-
LANDS LAN. P4 stora scenen finns dubbla
kok. Monika ser fundersam och koncen-
trerad ut, star och skdr en langsmal rod-
I6k. Konferencier David Berggren, som i
manga ar hallit matlagningskurser, beréttar
inledningsvis att smaskalighet och hant-
verk ar en trend bland hans kunder, saval
privata grupper som pa foretag. Niklas
Ekstedt haller med, det ar en trend bland
kockar over hela varlden, rentav en revo-
lution! Han ar uppvuxen i Vastjamtland,
nu verksam mediakdnd ung stjarnkock har
i Stockholm och forklarar sin passion for
ravaran. Han anmarker — i Sapmi’s stand
ar det mer sparsmakat med produktsorter
dn hos de andra, men kvaliteten pa det
som erbjuds ar i gengald otroligt hog. Mo-
nika och han har med sig suovas, lattrokt
renkott. Den sortens ingredienser dlskar
kockar, for den ar delvis foradlad, men det
finns mycket kvar att laga till av. Han bor-
jar skapa ett slags forsvenskad carpaccio
— en italiensk ratt av ratt kott, tryffelkram
och pinjendtter — pa renkétt och rénn-
barskapris, “ronnbris”.

Monika Ahlberg, kdnd kokboksmakerska,
gor en fargglad och mustig lyxpyttipanna
med suovas och blandsvamp fran Jamtland.
Vi far ldra oss, att kott gdrna ska stekas i
bade olja och smor. | smor finns mj6lkpro-
teiner som brdnner i varmen, oljan ar mer
varmebestandig. Sa vi ska bryna koéttet i
oljan pa stark varme, sedan tillsdtta smoret,
som ar en enastaende smaksdttare mot
slutet. Niklas gor en rora av jamtlandsk ost,
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lite lite 10k (vi tar
latt for mycket, sa
att den blir for do-
minant), smaksatter
med lite bldbars-
vindger, som ar sot,
mild och inte sd
stickig.

Det pratas havtorn
och han far fragan:
vad tycker du &r
godast av havtorn?
Svaret kommer
direkt och med ett
leende over hela
ansiktet: Glass!!!.
Men de har hittat
havtornsrussin i
Jamtlandsbodarna,
som bada lovordar.
Monika star och
blandar farskost
med dessa “rus-
sin” och packar in

i sma rara knyten
av tuttull, mjukt
tunnbrdd fran Dalarna. Ville knyta ihop
dem med graslok, som inte fanns, sa det
far bli citrongras, som &r skort, men det
gar! Sallad ska det ocksa bli — Monika har i
forvég satt gul och rod rodbeta pa kokning,
dessa skar hon i stora bitar, stror Gver bitar
av getost, hackar persilja och stror sa over
och sist en dressing av blabarsvindger och
en rapscitronolja hon hittat. Vackert! Och
valdigt gott i all sin enkelhet. Mat ska vara
enkel och framfor allt vacker! Menar Mo-
nika, vi dter ju allra forst med vara sinnen,
dar synen ar det dominerande.

Niklas sallad bestar férutom av gronsallat
ocksa av knappt mjukkokta rotsaker som
tillsammans med en dressing pa
jamtlandsk mese blir en ljum-
men, frasch och doftande ratt.
De hinner ocksa med att foradla
en kyckling fran Vastmanland
och vi far en snabblektion av
Niklas hur man enkelt och
snabbt styckar fagel och tipset,
att [amna en liten bit ben kvar
pa brostbitarna. Det gor dem
mycket saftigare! Lite rokt sik
tillagas i all hast och Niklas
papekar snabbt, att han mycket
ogillar var svenska vana (ovana)
att gora roror av allt, med gradd-
fil och creme fraiche. Vi forstor

fina ravaror genom att mosa ner dem till
alla dessa geggor! Liksom han inte forstar
varfér man ska gora ortsalt, han foredrar
salt och orter, de gar ju énda ihop i ma-
ten. Efterrdtt! Monika Ahlberg trollar till
en dppel-tartin: bryner socker och smor i
stekpanna, lagger pa stora dppelbitar och
over dem ett lock av smordeg, graddar i
175 grader. Sen bara att ta ut, vdnda upp-
ochner och servera med glass. Den frysta
degen dr enkel att handskas med, men ar
tyvarr margarindeg, lar vi oss... Det blir
ett resonemang om ugnstemperaturer.
Kockar vérlden 6ver har bérjat sanka ugn-
stemperaturerna nagot for bade kott, fagel
och fisk. Hoga temperaturer forstor protei-
nerna, lagre temperaturer ger mer arom,
saftigare och mer lattsmalt mat. Men gar
man for lagt kan bakterier véxa till for-
stds. Skaffa en termometer! sager Niklas
bestamt. Den kostar sa lite, men det blir
sa enkelt att prova om rétten ar klar. Sa
gor alla riktiga kockar, istéllet for att skara
sonder och titta, med foljd att kottsaften
och aromen férsvinner ut.

Alla de kostliga ratterna, som det brukar
std i sagorna, gled i tur och ordning ned
fran scenen och runt i publiken att be-
skdda, lukta pa och smaka pé. Och alla fat
atervande tomma.

Text: Vera Billing, Foto: Jan
Pontho, Bjorn Froberg




Stjarnkocken Ulrika Brydling verkar helt
lugn ndr hon ror sig bakom disken med
ravaror. Hon skojar med sin vin mat-
kronikoren Ana Martinez bredvid sig pa
scenen och de skrattar gott at varandras
mathistorier. Men tittar du lite noggran-
nare pa Ulrikas hander ser du hur dom
effektivt dansar 6ver ravarorna och far
fram matkonstverk, ett efter ett.

Ulrika har jobbat som kock 6ver Sverige
och vérlden i manga ar. Nu har hon hand
om juniorlandslaget i matlagning samti-
digt som hon foreldser och haller kurser,
ofta om ekologiska varor eller smaskalig-
het. Nar jag triffar henne innan hon kliver
upp pa scenen ar hon glad — det ska bli
roligt att jobba med Ana.

- Vi har samma filosofi runt mathantverk
och vi har kul tillsammans! Hon ar bade
forfattare och matkronikor, och har manga
roliga historier och kloka tankar runt mat.
Vil pa scenen verkar Ana, som ursprungli-
gen kommer fran Argentina, tycka samma
sak. Forra aret blev hon korad till ambas-
sador for mathantverket under idé- och
kunskapsforumet Saerimner.

Unika smaritter

| dag ska Ulrika gora smarétter fran rava-
ror som hon plockat p4 sig i VASTERBOT-
TENS, NORRBOTTENS, GOTLANDS
OCH SODERMANLANDS REGIONS-
TALT.

- Smardtter — det maste ju vara tapas du
pratar om, utbrister Ana. Svenska tapas

- vad spannande!

- Nér jag gick runt bland producenterna i
morse var det manga som salt s& mycket
att flera varor jag riktat in mig pa tagit
slut redan pa l6rdagen, berdttar Ulrika.
Otroligt kul pa satt och vis, och de var ju
naturligtvis glada. Jag fick hitta pd alter-
nativ hos andra mathantverkare som gar
lika bra.

De smépratar runt varorna och férundras
over farg, form, lukt och smak hos kvanne-

fron, suovas, rutebrod och palt.

- Pa nagot sétt har vi glomt hur man
kdnner pa maten, konstaterar Ana.
Det gor kockarna fortfarande, och det
kanske ar ett skal till att vi dlskar dem!

Svensk mat med globaliserad smak
Ulrika férundras 6ver Smaklusts alla
duktiga producenter.

— Pa det hir stéllet ar det l4tt att vara
kock. Att traffa alla fantastiska mat-
hantverkare och inspireras av deras
ravaror dr det enda man behéver for
att lyckas. Ana hakar pa: ... sedan

dr det bara att formedla alltihop till
smaklokarna! Men nu nedvarderar du
val anda kockarna, va?! De skrattar.

- Men visst ar det otroligt med all
kreativitet har bland tilten, fortsat-
ter Ana. Manga grundar med svensk
tradition och blandar upp den med
nya former och kryddséttningar till
nagot helt nytt! Svenska mathantver-
kare bygger upp en fantastisk kar-
leksrelation mellan svenska ravaror
och internationella kryddor.
Ulrika héller med. Manga av
hennes egna recept har inspire-
rats av lackra ratter utomlands,
dér hon bytt ut ravarorna mot
svenska motsvarigheter och
skapat nagot nytt.

Efter manga historier och dnnu
fler skratt ar de sma skapelserna
fardiga. Fem svenska tapas star
klara att beundras.

Text: Linda Wirén, Foto: Jan Pontho

Olreikas smaritter

VASTERBOTTEN

Ljusugnstunnbréd med visterbottenost och
sylt samt suovas och kvannefrén:

Bryt tunnbrod, blanda vésterbottenost och

sylt. Klicka ut pd tunnbrédet. Skiva suovas och
ldgg ovanpa. Stro kvannefron Gver och garnera
med 6rer. God dryck till: Algortsdryck

NORRBOTTEN

Mandelpotatischips med hjortronsylt, kallrokt
lax och lattstekt suovas:

Placera ut chips, lagg pa lite lax och hjortron-
sylt. Lattstek strimlad suovas och ldgg ovanpa.
Garnera med orter. God dryck till: Nyckel
Bryggeriers Pilsner

GOTLAND
Honungsstekt Rutebréd med lammskinka,
Stava Bla, morot samt orter i god dressing:
Skar stavar av brodet och stek i lite honung,
skar stavar av morot och ost. Rulla in brod,
ost, morot och orter vdanda i god dressing i
lammskinka.

God dryck till: Gute Vingards
vin.

SODERMANLAND
Kalvdans med rabarberkom-
pott. Gott till: Blaxtavin

ALLA TILLSAMMANS

Palt (Norrbotten), lingongelé
(Vasterbotten), brod (Gotland),
sallad, dressing (vindger, olja fran Sérmland):
Dela palten i kvartar, ldgg pa lite gelé och
toppa med orter vanda i lite dressing.

God dryck till: Must och &l fran Sérmland.

SMAKA A SVERIGES MATHANTVERK.
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ALt gore ost med Monsieur Lepade

STORA SCENEN SONDAG

ooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooow\oooo =

ranske mastaren pa traditionell ost-
framstéllning Michel Lepage skall visa
publiken hur man gor ost. Gert An-
dersson, kidnd ystare pa getgard i Jamt-
land, tolkar som sa manga ganger forr och
storstadsbor fran ung till gammal har en otro-
ligt inspirerande och larorik timme framfor
sig! Fullt med visuella intryck, kulturhistoria
och levande beskrivning av hur ost blir till...

P& utomhusscenen i Tantolunden star en stor
kopparkittel Gver gasollaga. Dari dr Mjolken,
den fina farska komjolken. Ostens ursprung och
Michel inleder med att konstatera att bra mjolk
av hog kvalitet dr nddvandig for att fa fram god,
halsosam naturlig ost. Mjolken varms sakta upp.
For att det ska bli ost krévs ocksa Mikrober.

Vi har fatt ett slags radsla for allt sadant, men
manga dr nyttiga och till och med nédvandiga.
Utan mjolksyrebakterier ingen ost. Sa lite vanlig
fil rors ned i mjolkkitteln. Det tredje som krévs
ar Lope. Den bestér av enzymer, som far pro-
teinerna i mjolken att koagulera och klumpas
samman. Resultatet blir ostmassa samt vassle,
en av mjolksocker sotsyrlig, god och néringsrik
dryck. Men lite mer om I6pen: dessa enzymer
finns i unga djurs I16pmagar och hjélper dem att
smalta mjolken de diar fran mamman. Man tror
att ost helt enkelt kom till genom att man an-
vande dessa magsédckar som forvaring av mjolk!

Michel rér mycket
varligt med tré-
sked ner l6pe fran
en liten plastburk
i grytan, medan
han berdttar vi-
dare. Val av 16pe
och mjolksort av-
gor vilken typ av
ost man far. Man
sparar |6pmagen,
nar ungdjur slak-
tats, torkar den och doppar den i vatten nar det
ska ystas. Numera finns torkad |6pe att skaffa
och man l6ser da upp precis den mangd man
behover vid varje ystning. Efter att I6pen rorts

i maste mjolkens stromningar fas att stillna
helt. Sedan géller det att inte utsatta kitteln for
nagra som helst stotar eller vibrationer for att
en jamn ostmassa ska kunna bildas. Det kan ta
allt ifrdn 30 minuter till flera timmar, beroende
pa vilken sorts ost man goér. Men aterigen — det
ar kvaliteten pd mjolken som &r det absolut
viktigaste! Och den i sin tur paverkas kraftigt
av vad djuren &tit. De klassiska schweiziska
gruyere- och emmentalostarna héll pa att
tappa sin smakkaraktar da alltfler bonder ut-
fodrade med ensilage istallet for ho. Sa nu ar
det ho kossorna &ter ddr och inget annat!

I Norden har man dven anvént vassle som
djurfoder. Mjolk fran dessa djur gér man sedan
mesost av, i Norge kallad brunost.

Ostar vet man har tillverkats i mer an 8000

ar. Fore romarrikets tid lagrade man ostarna i
olivolja i stora krukor. Dessa var svéra att ha
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med pa de filttdg, som romarna drog ivdg pa
och pressostmetoden lar ha uppfunnits av en
romersk ystare. Man har funnit stenformar som
anvdndes da. Ostarna kunde pressas och bli
hardare, bli stérre, kunde transporteras och
lagras mycket lattare. Egentligen dr det bara
en hanteringsfraga hur stor en ost kan vara!

Ju storre ost, desto ldngre lagringsméjlighet,
darfor har stora ostar ofta funnits i avldgsna
bergstrakter i Schweiz, till exempel. Nasta
utvecklingsfas i osthistorien kom med klos-
tervasendet. Mdnga munkar och nunnor var
forskartyper, utvecklingen skedde inom klos-
trens murar, men sedan spreds tekniker genom
att kloster nybildades i nya trakter. P& torget

i Skara finns en talande staty for detta — en
munk med en stor rund ost i famnen.

NU borjar mjolken koagulera i kopparkit-
teln... Michel Lepage har koll och fortsétter
beritta: det finns ungefdr tusen olika sorters
ostar och man kan dela in dem i fyra katego-
rier. Syrade ostar med Lactique-osten i spetsen
— i Sverige gar manga av de syrade getostarna
under namnet Chévre — men dven exv. bred-
bara farskostar. Nasta kategori ar Mjuka ostar
(Pate molle), typsort ar Camembert, kall-

las ocksa franska ostar, men tekniken kom
ursprungligen fran Nordafrika och spreds till
medelhavslanderna av morerna. Dessa folk at
syrade mjolkprodukter, liksom vi i norr gjort av
tradition. Det en fransman gjorde, var att han
tillsatte |6pe till den syrade mjolken. Vi ska
inte vara radda for moglet! papekar Michel, ur
mjolk kan inga toxiner, inga gifter bildas, sa
mogelytan pa ostar och inget annat ostmaégel
heller kan vara giftigt. Ddaremot kan det ju
smaka illa... Nasta kategori ar Blamdégelostar,
ddr man funnit pa tekniken att f& moglet inne i
osten, dar specifika aromer utvecklas i kombi-
nation med syrebrist och ostmassans karakta-
rer. Dessa dr de svaraste av ostar att framstalla
och de svenska ystarna far hogsta berém, efter
smakjuryarbetet i gardagens produkttavling.
Flera svenska blamogelostar ar klart i samma
klass som de bdsta franska! Den fjarde katego-
rin ar Pressade ostar, det vi i dagligt tal kallar
ost, eller hardost.

Nu far vi alla, rad fér rad komma fram och titta
i grytan pa den koagulerade ostmassan — nu &r
det inte langre mjolk vi ser utan alltsa ost. Sa
gdller det att fa ur vasslen, vatskan, ur ostmas-
san. Man sdger att man "bryter” ostmassan och
man gor det med ett sdrkilt redskap som kallas
"harpa”. Numera av metall, men forr av trérib-
bor och tunna béljiga grenar, sarskilt av hassel.
Michel skdr med harpan varsamt upp ostmas-
san i fyrkanter, vi far komma fram och titta
igen. Ju langre lagring vi vill ha, desto finare
ska ostmassan skdras upp, sa att s& mycket som
mojligt av vétskan kan komma loss. Det har blir
valdigt véllagrad ost, skamtar Michel, for det
tar tid innan alla hunnit fram och titta, och han
skar och skar tdlmodigt runt i ostmassan med
sin harpa... Det hela sker lugnt och regelbun-
det, inga hastiga rorelser, inget vald!

Efter denna brytning skall ytterligare vassle
skiljas ut. Det sker med hjdlp av rorning sakta
och forsiktigt och for vissa pressade ostar ocksa
under varmning, upp till dryga femtio grader.

Ju mer varme desto mer vassle gar ur, det ar har
som hantverket verkligen kommer in! Det gal-
ler att veta precis ndr rérandet ska avbrytas, for
att fa den slutprodukt man vill ha. Sedan hills
kittelns innehall 6ver i en ostform med silduk

i botten. Av bomull, som hjélper till att dra ut
vétskan. Ostformar &r idag ofta av plast, som ar
hygieniskt och inte tungt, men ocksa av metall.
Tidigare gjordes de av trd och fore det ocksa

av lera och som sagt sten. Har star ostformen
pa en sarskilt utformad lutande brada, denna &r
faktiskt fran sjuttonhundratalet! Vasslen rinner
ner i en spann pa golvet. Efter en stunds avrin-
ning viker Michel Lepage silduken 6ver ostmas-
san, ldgger pa ett lock och sedan skall tyngd
pa. Avrinningen pagar sedan under detta tryck

i sju timmar. Dérpd skall osten saltas och lag-
gas luftigt i ostlagret, dar man ocksa skapar den
mogelpavéxt man vill ha. Ostens lagringstid
varierar alltifran ett par manader till tio ar!

| bérjan av tim- ?
men var det glest

i bankarna, men :
nar Michel Le-
page och Gert An-
dersson avtackas
med rika applader
racker inte sitt-
platserna till.

.\lll L

Text: Vera Billing
Foto: Bjorn Fro-
berg, Jan Pontho
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Luft och kirlek

STORA SCENEN SONDAG

an man stycka lamm pa ett konst-

ndrligt satt? Vi &r manga som ar

nyfikna - det ar fullsatt nar Jiir-

gen Korber dntrar scenen med en
lammkropp 6ver axeln. Han fangslar oss,
inte bara med sin skicklighet som styck-
are, utan med starka argument och en fast
overtygelse: grunden for god kottkvalité ar
kdrlek och omtanke om sina djur.

Jiirgen Korber har jobbat som slakt- och
charkmadstare i 15 ar och kommer fran
garden Herrmannsdorfer Landwerkstatten
utanfér Miinchen i Tyskland. Pa garden for-
ddlar man en méngd produkter inom bland
annat kott, brod och mejeri. Garden har
restaurang och en butik och foretaget har
dessutom nio butiker i Miinchen. All verk-
samhet genomsyras av vdrderingar grun-
dade i ekologi, kvalité och helhetstankande.
For honom &r det en sjdlvklarhet att gott och
nyttigt kott &r en foljd av god djurhallning.
— Langa transporter, stress och for mycket
kraftfoder ar forédande for djurens halsa
och ddrmed for kottets kvalité och smak.
Hur duktig charkuterist du &n ar kan du inte
gora goda produkter om du inte har bra
kottravara. Det viktigaste du kan gora for att
fa bra varor ar alltsa att dlska dina djur. De
behdver lugn och dngsgréds — bade under
klévarna och i magen. Jag brukar kortfatta
det som luft och karlek (Luft und
liebe). Han ser ut 6ver publiken
och ler.

Att anvdnda allt

Han ldgger upp lammkroppen fran
en ekologisk gard i Uppland och
synar den.

— Latt rosa kott med mycket fett insprangt i.
Det ser bra ut!

Han borjar stycka och berattar vidare.

— Négot jag tycker ar viktigt ar att anvanda
allt pa djuret. Han skar loss de sma filéerna
och visar publiken.

— Titta, har dr den bit som anses vara finast.
Pé ett slaktfardigt lamm med en vikt pa 25
kilo vager filéerna inte mer &n 150-200
gram. Tank hur manga lamm det gar at om
25 personer ska dta en fin middag... Det
handlar om respekt for djuret att anvanda sa
mycket som mojligt av kroppen. Det ger ju
dessutom en storre variation pa produkter-

.

N

”Grunden fér god
kottkvalité ar kar-
lek och omtanke
om sina djur.”

na. Jurgen later fast 6vertygad men
ar dnda 6dmjuk i sin framtoning.

Hundmat i onédan

Jiirgen jobbar sa snabbt och smidigt
att dven vi i publiken som inte kan
sa mycket om styckning fascineras
av hur latt han trollar fram den ena
biten efter den andra. David Berg-
gren, entreprendr och kock fran Ap-
tit i Stockholm, dr med pa scenen for
att dversdtta och forklara. Han har
sett manga lamm styckas och kan
inte lata bli att kommentera skicklig-
heten med sma utrop da och da.
Jurgen fortsatter:

— Har &r skuldran — den &r finast och
smakar bdst. Jag tycker det dr godast
att brasera hela skuldran, eller fylla
den, steka pa ytan och sedan steka

i ugn.

— Halsen &r en del som underskattas
av mdnga, dven om den ar mycket
god med allt insprangt fett som ger
smak. Bara att skiva och steka.

En annan bit som ofta blir hundmat
helt i onddan &r slagsidan. Den har
ocksa mycket fett insprangt och
darmed smak i sig. Den ar god att
koka, brasera, grilla eller panera. Jag
brukar gora en farsfylld rulle av den
- blanda férs frdn lam-
met med kryddor och paprika
och ldgg ut 6ver sidan. Rulla
ihop och tillaga.

Enklast dr bast

Hoften ar lacker att bena ur,
fylla med kryddor och ugnssteka. Jirgen
tycker inte man ska krangla till det i on6-
dan. Vitlok, rosmarin och salt racker langt
—gnid in, tillaga och njut!

David haller med.

— Nar steken ar fardigkryddad brukar jag
bara steka pa den snabbt och sedan sdtta in
den i ugnen. Néar innertemperaturen ar 57-
58 grader dr den fardig att ata.

Kronan pa verket

En av Jiirgens specialiteter som sallan ska-
das i Sverige ar att gora en sa kallad lamm-
krona. Den mer erfarna delen av publiken
vdssar Oronen lite extra ndr han pedagogiskt

Jiirgen Korber

“ma

Unipless

5'. 1 I..I..‘ ]

L)

visar steg for steg.

- Jag borjar med att dra av sidan fran rev-
benen. Sista biten far jag "hamra” loss med
baksidan, s hdr. Han knackar fokuserat
bort sidan fran revbenen med litta, valrik-
tade slag. Nar sidan ar borta drar han ihop
andarna pa ryggraden. Revbenen, som
innan liknade ett snett staket utan tvarslaar,
bildar plotsligt en vacker, plymliknande
krona.

- Oj, 0j, vad snyggt, sdger David imponerat.
Nar man fixerat formen med ett snore gar
den att fylla med farska orter eller svamp.

Nar styckningen &r fardig &r det manga ur
publiken som kommer fram for att beundra
det urbenade backenet och den vackra
kronan. Bade slaktare och kock far fullt upp
med att beskriva hur konstverken blev till.
For visst ar de konstverk!

Text: Linda Wirén, Foto: Jan
Pontho, Bjorn Froberg



Min alskade surdeg!

med Manfred Enoksson, Stora Scenen séndag

VINNARE SM 1 MATHANTVERK 2007

OST

PRESSAD OST

GuLp: ”Granjon”, Leif Engman, Stephen Pa-

losaari, Kullens Gardsmejeri, Jamtland, 16 p.

Siver: “Flyttost”, Tor Norrman, Skdrvangens
Bymejeri, Jamtland, 15 p.

Brons DeLaD: “Bockhorns-kldverost”, Ingrid
Ferwerda, Lakene Ostgérd, Varmland, 15 p.
Brons Detap: “Blenda”, Kristina Akermo,
Oviken Ost, Jamtland, 15 p.

MESE

Guip: "Getmese”, Helen Sjolund-Isaksson,
Gardnds Gard, Jamtland, 16 p.

SiLver: “Getmese”, Helen Sjolund-Isaksson,
Gérdnés Gard, Jamtland, 15 p.

BLAMOGELOST

GuLp: ”Boltjdrn Bla”, Agneta Larsson, Mar-
tin Andersson, Strommens Gardsmejeri,
Visternorrland, 16,6 p.

SiLver: “Magna”, Kristina Akermo, Oviken
Ost, Jamtland, 15,5 p.

Brons: ”Bla Boda”, Gunilla Uppvall, West-
gards Ost, Varmland, 14,75 p.

KALLARLAGRAD GETOST

Gutp: ”Kallarlagrad Getost”, Gert & Gunilla
Andersson, Raftsjohojdens Gardsmejeri,
Jamtland, 17,5 p.
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CAMEMBERT /BRIE

Guip: “Camembert” (komjolk), Tor Norrman,
Skarvangens Bymejeri, Jamtland, 16,9 p.
Siver: ”“Camembert”, Carina Jacobsson, Bo
Johansson, DalsSpira Mejeri, V:a Gétaland,
15,6 p.

SYRAD OST

Guib: ”"Marta”, Gu-
nilla & Gert Anders-
son, Raftsjohojdens
Gardsmejeri, Jamt-
land, 14,9 p.

SiLver: Vit Getrud”
Gunilla Uppvall,
Westgards Getost,
Véarmland, 14,5 p.

OLJEMARINERAD
OST

Guip: "Dragonma-
rinerad ost”, Ann
Klensmeden, Asbergets Getgérd, Jamtland,
17,5 p.

Siver: “Salladsost”, Birgit Werner, Werner-
gardens mejeri, Vastmanland, 15 p.

MJUK KITTOST

Guip: ”S:t Olof”, Agneta Larsson, Martin
Andersson, Strommens Gardsmejeri, Vaster-
norrland, 17,5 p.

Siver: ”Flisa”, Carina Jacobsson, Bo Johans-
son, DalsSpira Mejeri, V:a Gotaland, 17 p.

Brons: ”Birget”, Gunilla Uppvall, Westgards
Getost, Varmland, 16 p.

OVRIG OST

Guip DeLAp: “Kitty”, Tor Norrman, Skar-
vangens Bymejeri, Jaimtland, 14 p.

Guip DeLap: ”Kaffeost”, Ewa Kauppi Brodin,
Kangosost, Norrbotten, 14 p.

SiLver DeLAp: “Randie”, Tor Norrman, Skar-
vangens Bymejeri, Jamtland, 13 p.

SiLver DeLAD: “Hjerterdamer”, Oskar Benner,
Den blinde ku, Norge, 13 p.

Brons: ”Ngkkelost”, Oskar Bgnner, Den
blinde ku, Norge, 12 p.

VARMEBEHANDLAD KORV
Guip: ”Lattrokt isterband”, Bengt Olsson,
Olssons Chark, Blekinge, 16 p.

LUFTTORKAT KOTT
Guip: ”Lufttorkad skinka”, Fredrik Johans-
son, Aby Gardsbutik, Uppsala, 17,25 p.

VARMROKT KOTT
Guip: "Kumminflask”, Krister Mattsson,
Smultronbodaprodukter, Kalmar, 17 p.

LUFTTORKAD KORV

Guip: ”Salami”, Sivert Rosenholm, Hillesjo
Chark, Jamtland, 17 p.

Siver:”Rensalami”, Séren Lundgren, Gards-
charken, Jamtland, 14 p.
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Tavlingarna och bedémningsarbetet ér ett pagaende utbildnings- och utvecklingsar-
bete som syftar till produktutveckling, kvalitetsarbete och utbildning av producent

savél som konsument.

Totalt tdvlade 81 mathantverkare med 247 produkter i 28 olika klasser.

Konfektjury

HART BROD

Guip: ”"Ragknackeknap”, Kerstin Englund,
Hara gard, Jamtland, 16 p.

SiLver: “Sesamknap”, Kerstin Englund, Hara
gard, Jamtland, 14 p.

SURDEGSBROD MED JAST

Guibp: ”"Frukt- och n6tbrod”, Erik Olofson,
Tina Fernlund, Rute Stenugnsbageri, Got-
land, 17 p.

SURDEGSBROD
UTAN JAST
GuLp: "Surdegs-
brod” (fullkorn),
Lars Gustavsson,
Hoje Vedugnsba-
geri, Varmland,
18,25 p.

SOTA SKORPOR

Guip: "Mandelskorpor m. dinkel och apelsin”,

Anette Kruse, Bakeriet, Sormland, 17,5 p.
Siver: “Barbarellas Mandelskorpor”, Barbara
Lechner, Jonkoping, 17,25 p.

Brons: Mandelbiscotti, Kdthy Andreasson,
Brevé, V:a Gétaland, 16,25 p.

KLASSISK MARMELAD
Guip: "Havtornsmarmelad”, Anita Anders-
son, Torgunnehagen, V:a Goétaland, 17,5 p.

Sitver: “Sommar och sol”, Tua Hurtig Wig-
forss, Tuacultura, V:a Goétaland, 16,5 p.

OVRIG MARMELAD

Gutp: ”Soliga gubbar” (jordgubbsmarmelad),
Annisette Rosenholm, Rosenholms Norrland-
ska Delikatesser, Stockholm, 15,5 p.

SiLver: “Morotsmarmelad”, Lisa Johansson,
Hagagarden Lima, Dalarna, 15 p.

OVRIG SYLT

Guip: ”Akta drottningsylt fran Loos”, Lotta
Persson, Lotta-Boden, Gavleborg, 18 p.
Suver: “Akta hallonsylt frdn Loos”, Lotta Pers-
son, Lotta-Boden, Gavleborg, 17 p.

GELE

Gutp: "Akta Svartvinbirsgelé frin Loos”,
Lotta Persson, Lotta-Boden, Gavleborg, 18 p.
Siver: “Timjangelé med calvados”, Kathy
Andreasson, Brevé, V:a Goétaland, 17 p.
Brons: “Ronnbdrsgelé”, Annisette Rosen-
holm, Rosenholms Norrléindska Delikatesser,
Stockholm, 16 p.

BRISUTDELNING

SM I MATHANTVERK.

ELDRIMNERS PRODUKTTAVLINGAR

TAVLING [ INNOVATTVT
MATHANTVERK.

VINNARE

INNOVATIVA MATHANTVERKSPRODUKTER
Guip: "Bosarpsparfait”, Birgitta Alwén,
Bosarpskyckling, Skane, 19 p.

Sitver: "Whiskygravad suovas”, Inger Hellman,
Rensame i Vindelfjallen, Vésterbotten, 17 p.
Brons: “Julmarmelad Surprise”, Kerstin Morner,
HerrviksGard, Sérmland, 16 p.

SAFT

Guip: ”Blabarssaft”, Jan-Anders Jarebrand,
Ortagérd Ost, Jamtland, 15,5 p.

SiLver: “Havtornssaft”, Tina Lindberg, Jamt-
Tinas Havtorn, Jamtland, 15 p.

GLOGG
Guld: ”Svartvinbarsglogg”, Jan-Anders Jare-
brand, Ortagard Ost, Jaimtland, 16 p.

OVRIG DRYCK

Gup: ”Granskottssaft”, Lotta Persson, Lot-
ta-Boden, Gavleborg, 16,5 p.

Siver: ”Vitaminhutt”, Tina Lindberg, Jamt-
Tinas Havtorn, Jamtland, 16 p.

HANTVERKSKONFEKT

CHOKLADPRALINER

GuLp: "Getmesepralin”, Kattarina Karl-
strom, Chokladverkstan i Ragunda, Jamt-
land, 16,25 p.

Siver: ”Vildhallontryffel”, Marie Axelsson
Olsson, Naturprali-
nen AB, Varmland,
15,5 p.

MARMELADKON-
FEKT

Guip: "Marmelad-
konfekt Havtorn”,
Anita Andersson,
Torgunnehagen, V
a Gotaland, 15,5 p.

Anita Andersson &
Amina Olsson ¢
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JAN HEDH BLASER
KARAMELL
Aven PR Nog sdg det ut som trolleri
mathant- A W nir kreatéren och kondi-
verkare o i s torn Jan Hedh férvandlade
fran . i en sockerklump till en
fanns [l ~guet £ ] vacker svan. Han bokstav-
med pd [ i ; ligt talat blaste liv i det
Straket. F e it e karamelliserade sockret,
i samtidigt som han berét-
tade nagra av knepen
for att fa sockerdegen sa
smidig och elastisk att
det gar att forma den till
figurer. Konstnarlighet och
mycket lang praktik kravs
nog for att kunna skapa
sa vackra figurer som Jan
Hedh kan kreera.

PRESS OCH MEDIA

Bodil Cornell hade fullt upp med
pressen under fredagen. Inslag fran
Smaklust sandes i bade SVT:s Rap-
| port och Aktuellt, ABC Nojessvepet,
TV4 Nyhetsmorgon, Stockholmsny-
heterna och i SR P4. Ett stort fint
reportage i DN Pa Stan kom lagligt i
torsdagsnumret!

Stor hjdlp med
mediakontakterna
hade vi av Lisa
Herin som ocksa
arbetade med PR-
kampanjen.

SURSTROMMINGSKUNGEN
Ruben Madsen, tillika Surstrom-
mings-Akademiens ordférande,
dukar upp en mangfald av fer-
menterade strommingar. Han holl
en bejublad forestillning pa stora
scenen under fredag kvall dar hans
talanger som clown och trollkarl
kom till anvandning. Till publikens
belatenhet som ni kan se!

Getabocken och hans getter blev vackert utsmyckade
infor det dagliga scenframtradandet. Getterna visade
sig battre lampade an kossorna till “walken”. John
Higson som presenterar skonheterna ar dven mannen
bakom den lyckade PR-kampanjen.
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MINGELBUFFE

Pa |6rdagkvéllen blev det
fest for alla utstillare och
inbjudna gaster. Buffén be-
stdende av olika delikatesser
fran Sveriges alla horn serve-
rades av Street inne i mass-
lokalen som hade “roddats
om” for evenemanget.

Den som ldngtade efter lite skugga under Smaklust-
dagarna — solen var givmild och lyste starkt och
klart Gver oss hela tiden — kunde férena nytta med
noje inne pa massans egen biograf. Dar visades
filmer om mathantverket; om ystning, basturékning,
bakning och mj6lksyrning bland annat.

Text: Birgitta Sundin, Inez Backlund, Foto:
Jan Pontho, Bj6rn Froberg

PROVSMAKNING

For besokarna fanns det manga tillfdllen
att smaka pa mathantverket i dess olika
former och farger. Har dr det bar i forad-
lade former som provas.

Y

SAFTTAVLINGEN | SMAKERIET
Hdr smakade barnen pa tre olika safter
och prévade smak och utseende med
hjalp av ett eget smakformular. Bar-
nens favorit blev SLANBARSSAFTEN
med stor marginal fore Rabarbersaften
och Krakbergssaften.

VINNARUT-

STALLNING

For forsta gangen

presenterades alla

vinnare i SM |
i MATHANTVERK
och tavlingen IN-
NOVATIVT MAT-
HANTVERK i form
av en utstallning.
Utstdllningen blev
vdlbesokt och stam-
ningen valdigt lik
en konstutstdllning,
och visst dr dessa
hantverksprodukter
dven konstverk!

av Manfred Enoksson pa Salta Kvarn
fick oss att stanna till pa vagen in till
Smakeriet. Har puttrade surdegarna
bland olika sadesslag, mjoler och en
mangd vackra brod.

Ca 400 personer per dag gdstade Sma-
keriet, Smaklust egen smak-oas. Har fick
man for sina biljetter peka och smaka
sig fram till smakupplevelser och nya
matbekantskaper. Till sin hjdlp hade
man smakprotokoll for att forkovra sig i
sensorikens vdrld. Mycket uppskattat!




Smakverkstider

att smaka, forsta och upptacka

odil Cornell inleder och berittar

att det dr forsta gangen i Sverige

som vi gor den hir typen av smak-
provningar. Den hdr provningen bestar
av blamégelostar av ko, get och farmjolk
och ackompanjeras av tva svenska viner,
ett fran Blaxtavin och ett fran Wann-
borga. Michel Lepage ar teknisk expert
och Pierro Sardo dr smakexpert.

- For att gora en bra blamogelost maste
man for det forsta ha en bra mejerist!
Michel Lepage som &r ystningsexpert
och radgivare pa Eldrimner ger oss lite
bakgrund.

- Blueostar &r ostarnas konung och det
ar den ost man gora pa flest satt, fortsat-
ter Michel. Blamogel, Penicllium Ro-
queforti, utvecklas naturligt i rag. Forr at
man mycket ragbréd och da utvecklades
bldméglet spontant. Blamogelostar gar
att gora pa alla sorters mjolk, det vanli-
gaste dr ko sedan far och minst vanligt ar
get. For att gora en bra blamégelost kravs
en rik, fet mjolk. Nar vi smakar pa osten
kan vi troligen kdnna vilken mjolk det ar.

Det finns manga stammar av blamogel
som kan anvéndas till dessa ostar och det
ger en stor madngd ostar inom blamogel-
osttypen. Vissa blamogel passar béttre
med vissa mjolksorter. Bldmogelostar
kan variera fran ljusgron till morkgron till
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Delikatessen blamogelost —

fran getter, far och kor
med Michel Lepage och Piero Sardo

blé och blasvart. Nagra typer kan beskri-
vas sa har:

SURA/SYRADE - ofta lite torrare.

MILDA - dr industrins variant av blamo-
gelost. De ar mycket mjuka och smidiga
och har vildigt lite blamogel. Vi brukar
sdga att det ar blamogelost for den som
inte tycker om blamdgelostar.

STICKANDE — de lite dldre blamogelostarna
kan bli stickande. Det &r en naturlig fas
av ostens liv. Det dr viktigt att man far
veta i vilket stadium man &ter osten.

Den f6rsta osten vi smakar dr Sérmlands
Adel, Jiirss Mejeri, Sérmland. Piero Sardo
som jobbar med Slow Food Foundation

i Italien &r var smakexpert och beskriver
osten. — Vi kan kdnna doft av mjolk, mo-
gel, svagt av halm och i munnen kédnns
den valdigt krdmig. Smaken ar inte lang
men angendm. Pikanten &r val balanse-
rad. Utmarkt.

Nasta ost ar getost, Skarvangens Getbleu,
Jamtland. piero: Det @r en ung mjuk get-
ost gjord av pastoriserad mjolk. Moglet
ar vl utspritt. Doften ar mild, mer som
en lactique-ost, man kdnner svag narvaro
av penicillium.

Nummer tre dr en ko- och getblue och
heter KGB, fran Jiirss Mejeri. micHeL: Ndr
man blandar ko och getmjolk sa tillfor
komjolk smidighet och getmijclken dess
speciella smak. Komjolk ger fett och
fylligare smak. piero: Detta ar ingen ba-
nal ost. Den har komplexa och langa
smaker. Den har en aning monotoni,
samma smaker hela tiden. Saltan ar val-
balanserad.

Den fjarde osten dr en getost med tvat-
tad yta, det som kallas kittost pa svenska,
fran Skdrvangens Bymejeri. Man tvéttar
osten for att hindra vissa mogel att vaxa
och lata den roda kittbakterien linens
vdxa. PIERO: Lét er inte chockas av den
starka doften pa ytan. Den ar normal pa
kittostar, till exempel Tallegio i Italien

och Miinster i Frankrike. Man kan skdra
bort skorpan om man vill ha en jamnare
smak. Den har osten har en mandelaktig
smak som gifter sig bra med gronmoglet
i osten.

Nummer fem ar fran Oviken Ost, en
ost som innehdller 2 delar ko-, 2 delar
get- och 1 del farmjolk. piero: Ndsan
sdger att detta dr en lagrad ost. Den har
svag ansjovisdoft. Detta dr en represen-
tant for blueostarnas kraftigaste uttryck.
Forst upplever man en mild smak, men
sedan...

Sist ut av bldmdogelostarna &r en farost
fran Oviken Ost, en ost som fatt spon-
tant kitt pa ytan. Den ar ystad i slutet av
laktationen och har mer fett &n protein
och &r saledes ganska mjuk. piEro: Den
hdr osten &r nastan bredbar, ungefar som
stiltonost av ko brukar vara.

Piero Sardo avslutar med att sdga att idag
far man tag i de basta blamogelostarna
fran de sm& mejerierna, men det dr som
en skattjakt, man vet aldrig var man hit-
tar de mest fantastiska ostarna.

Text & Foto: Anna Berglund

elost

illverkning, 2o bls

Michel Lepage beréttar att ndr man
gor bldmogelostar tillsdtter man Pe-
nicillium Roqueforti i ystningsmjol-
ken. Nar osten ar formsatt pickar
man ostarna med nalar for att fa in
syre i osten vilket &r villkoret for att
moglet ska kunna etablera sig inne
i osten. Vissa blamogelostar som
lagras i kéllare, dar moglet finns
naturligt, utvecklar blamégel inuti
anda. De maste lagras ldngre och
ndr osten mognar sjunker den ihop
och det bildas sprickor som blaméog-
let kan krypa in i.




- smakverkstad om salamikorvens hemligheter

ar Jiirgen Korber undersoker

en ny salami anvander han fyra

av fem sinnen. Han ar slakt-
och charkmistare fran Herrmannsdorf i
Tyskland och lite av en guru i slakt- och
charksammanhang for Eldrimner. Han ska
guida oss igenom salamins hemligheter
och till sin hjalp har han tre av Sveriges
basta salamiproducenter.

Vi dr runt 30 personer som kommit for att
lara oss mer om den ddla salamikonsten,
och Jiirgens engagerande berdttelse drar
snart in oss i mathantverkets spannande
detaljer. Innan smakkalaset kan bdrja vill
han beritta lite om historien runt korvtill-
verkandet.

Finslipning i generationer

- Ett riktigt gott salamirecept har ofta

en lang historia, beréttar Jirgen. Innan
kylskapens tid var det lattast att salta in
kottet och pa sa satt fa ut vattnet ur kott-
bitarna sa att de holl lange efter hostens
slakt. De smabitar som blev 6ver maldes
ner och blev korv. Salamins speciella
smak kommer av att den fermenteras.
Fermentering dr en sorts jasning — en
mognadsprocess dar en specifik sorts
bakterie eller jastsvamp far vixa i kottet
och avge sin smak. Forr hade néstan varje
by — ibland varje familj — i stora delar av
sodra och centrala Europa sin egen sa-
lamitradition. Genom att balansera salt-
ning, kryddning, fermentering och rok-
ning finslipades och utvecklades recepten
fran generation till generation tills de blev
unika smakhantverk.

Inifran och ut

For att fa ratt bakterie- eller jastsvamp-
kultur att trivas i lagom méngd kravs ratt
miljo. Dessutom maste salamin torka pa
ratt satt, namligen inifran och ut. Om den
torkar for snabbt pa ytan stangs bakte-
rierna inuti korven in och kan utvecklas
till ndgot som man inte vill ha.

— Hemligheten ar att torka salamin i ratt
fuktighet och ratt temperatur under lagom
lang tid for att den ska mogna och fa den
smak man vill ha fram.

Kanslig nasa

Bara att lukta pa en salami &r ett dventyr.
Jurgens inspirerande fascination far oss att
ta upp forsta korvbiten.

- Kénn lukten — vad kommer forst? Vi
vill ha en kombination av salt, syrligt,
kottigt, kryddigt och ibland rokigt. Ta

i korvbiten — hur &r konsistensen? Den
ska inte vara for sprad, inte heller for
hard. MEN den viktigaste fragan ar: blir
vi sugna pa att smaka pa den - vad tycker

ni?” Han lockar till manga skratt bland
publiken och stamningen ar god.

Varje salamis berittelse

Infor varje korvbit far respektive produ-
cent berétta om sin salami. Forst ut &r
Lars Hansson frdn Bjarhus gardsbutik
med nagot av en skansk landskapsratt: en
spickekorv av flask. Den innehaller en-
dast spack och kétt, och far ligga i salt-
lake ett par dygn innan den hings pa tork
i 20-30 dagar. Fascinerande att den kan
smaka s& mycket med sa fa ingredienser!
Andra salamin som presenteras &r fran
Fastmyra i S6dermanland. Producent
Claes Rumpke kunde tyvérr inte komma,
eftersom han fatt problem med en kalv-
ning pa morgonen. | stallet far Tobias
Karlsson, kétt- och charkansvarig fran
Eldrimner, presentera Claes notsalami.
Den bestar av 75% nét och resten gris.
Jirgen forklarar:

— Kott innehaller mellan 75-85% vatten,
medan fett bara har 15%. Dérfor behdvs
det oftast extra grisspack till magert kott for
att vattenméngden ska vara lagom.

Naista salami ar en dlgvariant och kom-
mer fran Sortorps Gardsrokeri och Mor-
gan Andersson. Den innehdller 50%
griskott och dr kryddad med svartpeppar,
salt och enbar.

Alla tre producenter har lufttorkat korvarna
pa olika satt och under olika ldnga tider.

En ren rensalami

Sista salamin &r ett unikt experiment — en
ren rensalami som Sivert Rosenholm tagit
med sig fran Hallesjo Chark i Jamtland.
Det ar den forsta i sitt slag.

— Samerna har ju ingen korvkultur, utan
har alltid torkat sitt kott i bitar rakt av.
Det var nagra samiska vanner som blev
nyfikna pa om det skulle fungera, och jag
fick tva renar pa mig att férsoka, berattar
Sievert. Han 13g vaken flera natter och
funderade pa en kryddning till salamin
som skulle passa till smaken. Det var ock-
sa extra krangligt att fa den att torka pa ett
riktigt sétt i och med att den inte innehéll
nagot grisspack. Men slitet [6nade sig.
Det blev atta kryddor (som han inte vill
avsloja) och torkningen gick bra till sist.
— De samer som smakat korven ar jat-
tendjda och den &r redan slutséld i Sap-
mi-tdltet har pd mdssan, sdger han stolt.

Nar Jiirgen tills sist guidat oss igenom alla
salamibitar pa den vackra trabrickan ar
han nojd.

— Den svenska, smaskaliga charktillverk-
ningen blir verkligen béttre och bittre.
Den ér helt klart pa god vdg att fa en hog
europeisk klass, och det ar jattekul!

Jurgen jobbar uteslutande med hantverks-
massig foradling av ekologiska kéttprodukter.

S

Langts bort skymtar Jirgen fran Tyskand
fram. Ndrmare ser vi Lars fran Bjérhus -
Morgan fran Sortorp ar skymd - Sivert fran
Haéllesjé och narmast Eldrimners charkan-
svarige Tobias. Alla i full fird med att lukta
och smaka pa mathantverken.

$9 hir kinner du igen
en god salami

TA EN TUGGA, KANN EFTER:

e Ar den lagom salt? Smaken ska
lyftas fram, inte drankas!

¢ Ar den fermenterad i ritt grad?
Syrlig, inte sur!

* Ar kryddningen i harmoni med
fermenteringen?

¢ Har den en mogen smak? En bra,
mogen italiensk salami kan smaka
ndstan som parmaskinka — det ar en
konst!

Text & Foto: Linda Wirén
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Getost = tradition och innovation

med Michel Lepage och Piero Sardo

a denna smakverkstad provade vi

getosttyperna syrade ostar, mjuka,

blamégel, killarlagrad och mese.

Piero Sardo var smakexpert och
Michel Lepage var teknisk expert. Som
vin till detta hade Piero Sardo tagit med
ett italienskt vitt vin fran vingarden Ca-
pitel Groce av druvan Soave, producent
Anselmi, 2003.

Piero borjade med att beskriva vinet.

— Vinet har en gyllene farg. Det finns

en fargskillnad mellan glasets kant och
glasets mitt. Det betyder att vinet ar lag-
rat. Sedan doftar och smakar vi pa vinet.
Kénner ni vilken rik doft det har? Detta &r
ett stort vin!

Den forsta osten var en syrad ost fran
Nordgérds ost i Vastra Gotaland. Michel:
Den hér osten har en svartvit yta som ar
typiskt for lactiqueostar. 75 % av franska
getostar dr av denna typ, men osttypen
kommer fran Nordafrika. Kerstin Johans-
son, som gjort osten, berdttar att den ystas
med mycket mjolksyrekultur, pH &r ca
4,5 och med vildigt lite [6pe. Nar osten
torkat nagra dagar duttar vi pa lite ek-aska,
en livsmedelsaska. Den har osten ar 3,5

Opastoriserad ost

gr lokal kultur

"Vi maste hjdlpas at att verka for de
opastoriserade ostarna. Idag har det
gatt sa langt att vi betraktar opas-
toriserad ost som lika farlig som ett
kdrnvapen. Opastoriserad ost dr ett
sétt att framkalla lokal kultur!”

Piero Sardo, Slow Food Foundatio,

Italien
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veckor gammal. Piero: Det finns en doft av
get och en positiv doft av lagard. En typisk
lactiqueost, med den kramiga smaken.
Den fyller munnen med en ldng smak som
avslutas med en liten besk smak.

Nummer tva dr en opastoriserad camem-
bert som Annika Schrewelius, Hagelstads
Gardsmejeri, har gjort. Syrakulturen ar
0,5 % filmjolkskultur och 1 % yoghurt-
kultur. Piero: Snittytan ar elfenbensfargad
och i doften finns syrakulturernas kdnne-
tecken med. Men var ar getdoften? Den
paminner lite om den italienska osten
pecorino.

Den tredje osten &r Vit Caprin. Michel:
detta ar en mycket typisk svensk ost. Det
ar en mjuk ost av getmjolk. Ann Klensme-
den, Asbergets Gardsmejeri, Jimtland som
har gjort den berdttar att ostens upphovs-
man dr Peter Kaaling. Peter var ystnings-
expert och tog fram Vit Caprin pa 70-talet
tillsammans med producenterna. Peter
Kaaling r numer skeppare och seglade
med Ostindienfararen till Kina och tillbaka
nyligen. Idag ar Vit Caprin den storsta
svenska getosten. Piero: Snittytan dr elfen-
bensfargad och ytan har vitmogel. Det &r
en grynpipig ost, med oregelbundna sma
hal. Har kdnner vi den smaken som japa-
nerna kallar umami, lite kottig. Jag kanner
ingen getdoft. | munnen ér den elastisk
och l&ser sig bra. Den &r en aning salt.
Doften och smaken &r i bra balans.

Nummer fyra dr en getblue fran Skar-
vangens Bymejeri. Piero: Det dr ovanligt
med blamogelostar av get. Nu far vi se

en fjdrde variant av vit firg pa ostens
snittyta. Osten ar lite for elastisk i mun-
nen, den borde lagras mer. Trots att den
ar mild har den en lang smak. Michel: det
ar inte sa latt att gora blamogelost av alla
sorters mjolk.

Kallarlagrad getost kommer som nummer
fem. Den &r fran Raftsjohojdens Gards-
mejeri i Jamtland. Piero: Den hér osten
ar lagrad i jordkallare dér det finns olika
mogelkulturer. Ytan &r rdtt, den ska vara
sa har. Det ar upp till var och en om man
vill dta ytan eller skdra bort den. Den

har osten har kommit in pa Slow Foods
Presidium i ar. Den &r lagrad i 4 mana-
der. Den doftar get, ho, svagt av mogel,
svamp. En komplex doft. | munnen ar det
en svag svampsmak.

En bit av historien forvandlad till ost
Sista osten dr getmese. Piero: Om man ar
van vid ricotta tycker man att detta ar en
kompakt ost. Doften &r kola och lite rok.
Smaken &r unik. Det finns inget att jam-
fora den med. Antingen &lskar man den
eller hatar den. Den &r sur, salt och sot.
Den é&r en bit av historien forvandlad till
ost. Nar jag forst fick denna ost i Italien
tankte jag: Vad &r detta? Jag trodde att det
var en ricotta. | Italien dter vi mycket ri-
cotta fran buffel, far, ko och get. | Ravioli,
desserter mm.

Piero Sardo fran Italien har ordet. Han
tolkas av Cinzia Paulsen. ldngst till hoger
syns Kerstin Johansson, Nordgardsost.

Ann Klensmeden, Asbergets Gardsmejeri
beréttar att pd 70-talet hade mese en
annu storre roll.

- D& salde vi mest mese och kunderna
var tvungna att kdpa med sig en lika stor
bit av den vita osten nar de handlade
mese. Det var en underbar tid.

Text och Foto: Anna Berglund

Camembert

Det var en dam som hette Marie Havel
som uppfann camembert-osten berét-
tar Michel Lepage. Hon fick hjdlp av
en munk att ta fram den. Idag kdnner
vi igen dessa ostar med vitt mogel pa
ytan, men da var ostarna kallarlagra-
de och utvecklade olika sorters mogel
med olika farg. Industrin har lagt stor
moda pd att fa ostarna likartade.




med smak

med Paul Le Mens, Jan Hedh

makverkstad med marmelader i

fokus gors for forsta gangen. Ett

trettiotal personer far pa en tunn

traskiva 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 sit-
ter Paul Le Mens, fransman och profes-
sor i smak, Bodil Cornell fran Eldrimner
som tolkar till svenska, Jan Hedh, svensk
”guru” pa omradet och tre marmelad-
kokerskor, Ann-Sofie Johansson, Monika
Naess och Margareta Lindberg. Det dr
deras marmelader som avsmakas.

Forst ut dr varsin rabarbermarmelad fran
dem, olika fdrger, olika dofter, olika
smaker men dnda rabarber. Paul Le Mens
hjalper till att definiera smakerna, kld
dem i ord och ber publiken bidra, men
den &r forsiktig och tystlaten. En rabarber-
marmelad ska inte nddvandigtvis smaka
rabarber, hdvdar Paul. Det giller att vara
vaken och ny i sinnena for nya smak-
sensationer, det viktiga dr att bedéma
smaken sa fri frén tidigare forestallningar
som mojligt vid provsmakning. Mannis-
kor i andra lander, som aldrig sett eller
smakat rabarber kan tycka marmeladen
ar fantastisk och ger den egna associatio-
ner ur deras smakvarld!

Harmonin mellan syra och s6tma be-
doms, liksom hur doft och arom hénger
ihop, dvs. ndsans intryck och munnens.
Och eftersmaken. Man bedémer textu-
ren, tuggbarheten, ndrvaro av storre bitar,
konsistens... Monika Naess efterlyser

en fornyelse av vart sprak. | dagens
experimenterande i koken, som ger nya
produkter dr det ofta svart att kategorisera
sylt och marmelad — hjélp oss hitta pa

ett nytt ord! Den som kommer pa nagot
far gdrna hora av sig! Dessa suverdna
kokerskor delar med sig av sina tips och
erfarenheter till publiken. Gor sma kok.
Lagg gdrna bar och frukt i socker 6ver
natt. Man kan sila ifrdn spadet sedan och
koka ihop, eventuellt tillsitta dppelsaft
for att fa mer pektin (som ger fasthet) och
tillsatta frukt och bar mot koktidens slut.
Da bevaras fruktens farg och konsistens
battre. Sa har till exempel Ann-Sofie
gjort med krusbarsmarmeladen i denna
verkstad, det kallas dubbelsyltning. Span-
nande kryddning av kanel férhojer. Jan
Hedh definierar smaken som elegant.
Monika Naess bjuder pa en fast bldbars-
marmelad med kryddning av enbdr och
lagerblad, latt branda i stekpanna. En
marmelad att avnjuta tillsammans med
ost, mer dn att ha pa frukostbrodet. Paul
Le Mens blev helt bedérad... Sista lilla
burken innehdll en spannande tomatmar-
melad med rosmarin, citron och ett stank
av silta. Aterigen ett exempel pa ett nytt
slags marmeladprodukt — att dta till feta
ratter, tycker Paul, som direkt tanker sig
den tillsammans med gésleverpaste;.

Om ni vill trdna er smak — stang av alla
ljud! Radio och prat distraherar oerhort.
Blunda ocksa gdrna. Att smaka ar som

en bon, avslutar han, innan han raskt
maste ge sig ivag till flyget. Jan
Hedh tar 6ver och borjar med att
berdtta, att det ar mycket hokus
pokus i den hdr branschen nu-
mera, med alla billiga sylter fulla
med pektin och tillsatser. Vi har

Smakexperten Paul Le Mens
fran Frankrike utvecklar har
amnet sensorik — en sensuell
upplevelse... Han tolkas av
Bodil Cornell och bredvid
henne sitter Jan Hedh. Vi
skymtar dven Ann-Sofie fran
Hargodlarna och Monika fran
Finesserna.

xt: Vera Billing, Foto: Jan Pontho

vant oss vid sylt man kan klappa! séger
Jan. Nér man ror i sadan pektinstinn sylt
eller marmelad forstors pektintradarna
och produkten blir 16s igen. Syltning

har annars en mycket ldng tradition och
kan hérroras till korsriddartiden. De
forde ndmligen sockret till Europa. Innan
dess anvdande man endast honung som
sotningsmedel och det har inte forma-
gan att karamellisera sa som socker. Jan
berdttar om koppargrytans fordelar vid
marmeladkok. Bland annat leder kop-
par varme nio ganger fortare dn vanliga
grytor, en stor fordel eftersom pektinet
bibehalls béttre ju snabbare man kommer
upp till koktemperatur. Man kan utmarkt
gora eget pektin av dpplen, vinbar eller
krusbér, det gor de flesta marmeladko-
kare. Kanske en ny affarsidé for ndgon?
Att gora fruktpektin med hog kvalitet till
andra foretag! Vilken &r skillnaden pé
marmelad och sylt? Fragan kommer fran
publiken. Inte entydig, blir svaret. P&
kontinenten betyder marmelad alltid ci-
trusmarmelad, annars sdger man sylt. Lite
med konsistens att géra har det ocksa,
sylt &r generellt [6sare och den ar svar att
ha pa mackan. Marmelad ska stanna pa
brodet. En fraga om olika sockersorter
kommer ocksa upp och Jan svarar att
rorsocker och betsocker rent kemiskt ar
detsamma. Rorsocker dr marginellt lite
finare, men marks knappast i marmelad.
Alla tre kokerskorna anvénder sig av eko-
logiska ravaror sa langt det gér och ocksa
av ekologiskt socker.

Publiken verkar glad och ndjd och tackar
med varma applader. Manga gar fram
och pratar ndrmare med panelen efterat.
Synd att inte s& manga vagade vara mer
aktiva under provsmakningen, men jag
tror det gick for fort. Det tar tid att védnja
sig vid att smaka pa det hédr noggranna
sattet, ovant for de flesta. Smakverkstader
ar ju nagot nytt pa svensk mark, men
nagot som definitivt verkar omtyckt och
en idé att utveckla vidare.
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