Kunskapen var
sjdlvskriven forr ndr
du producerade allt
du dt sjilv, men sd dr
det inte nu, eftersom
kopplingen dr bruten
for linge sen.
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KORVEN
OCH KUNSKAPEN

REDAN NAR HAN VAR LITEN VACKTES JOHN LODINS MATINTRESSE. SEDAN JOBBADE HAN
SOM KOCK OCH VALDE DAREFTER ATT GA ELDRIMNERS ETTARIGA YRKESUTBILDNING I
MATHANTVERK. NU AR HAN ANSTALLD PA UNDERSAKERS CHARKUTERIFABRIK OCH DA
INGAR DET I JOBBET ATT BADE TILLVERKA CHARKPRODUKTER AV HOGKVALITATIVA RA-
VAROR OCH ATT UTBILDA KUNDER OCH STJARNKOCKAR.

TEXT Annelie Lanner « FOTO Stéphane Lombard
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utkanten av Undersaker i vastjamtland
ligger Undersakers Charkuterifabrik i
ett rott hus ett stenkast fran E 14 strax
nedanfor en h6jd med nybyggda villor.
Hir, en mil frén Are, och vid vagskalet
till klassiska jamtldndska fjallorter som
Valadalen, Trillevallen och Edsisda-
len bor ndgra hundra personer. Charku-
terifabriken drivs av bygdens son, kocken
Magnus Nilsson, som éven driver den upp-
marksammade restaurangen Faviken Ma-
gasinet lingre in i fjéllvarlden. John Lodin
har jobbat pd Undersakers Charkuterifa-
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brik sedan i hostas, da han flyttade till Are.

- Jag har alltid tyckt mycket om mat.
Under min uppvaxt lagades det mycket
mat hemma och jag har ocksé alltid gillat

att laga mat av bra ravaror, ga pa restaurang
och resa till matintressanta regioner, berat-
tar han.

Som ung testade John manga olika yr-
ken, men efter ett tag valde han att utbilda
sig till kock.

— Jag var less pa mitt jobb i byggbran-
schen och var lite avis pA dom som fick job-
ba med mat. Jag ténkte att i ett kok skulle

jag kunna ha kul.

Han tycker att det dr vdrt mycket att
jobba med nagot han 4r intresserad av.

- Om nagon skulle ge mig en stor sack
med pengar kanske jag inte skulle jobba,
men fram till den dagen s& maste jag ju
forvarva min inkomst pa nagot sitt och dé
kinner jag att det ar lyxigt att kunna kom-
binera det med nagot jag ér intresserad av.

JOHN VAXTE UPP i Stockholm och flytta-
de till Jamtland 2014, eftersom hans sambo
fick jobb i Ostersund.
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- Jag hade varit i Are och ikt brida, an-
nars hade jag inte sa mycket forkunskap om
regionen, beréttar John.

I Ostersund hade vid den tiden en ny-
skapande restaurang vid namn Jazzkoket
ganska nyligen 6ppnat. Restaurangen satsa-
de pé réavaror frdn ndromradet och hade ett
tydligt hallbarhets- och smaskalighetstank.

- Vi borjade gé dit och 4ta och jag kin-
de att jag skulle kunna jobba dér. Dérfor bad
jag att fa provjobba och det funkade bra, sa
jag blev kvar.

:rﬂ_._' S

Lo AKERS CHARKU

TERIEFABRIK
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John jobbade nagot ar innan han kom pa
att han ville vidareutbilda sig. Han sokte
den ettariga yrkeshogskoleutbildningen pa
Eldrimner och blev antagen. Efter utbild-
ningsaret vantade nya jobbmojligheter pa
honom.

- Jag slutade pa Eldrimner p4 tisdagen
och borjade jobba pd onsdagen. Da 6pp-
nade de som driver Jazzkoket en saluhall i
nérheten av restaurangen.

Pa saluhallen blev John kvar i drygt tva
ir, men sedan gick flytten till Are. D4 hade
John flera olika jobberbjudanden. Bland
annat fran Undersékers Charkuterifabrik
dér John tillbringat en av sina praktikpe-
rioder under yrkeshogskoleutbildningen,
dér han valt charkuteri som inriktning.
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- Ju fler manniskor du triffar inom
den bransch du vill verka i, desto fler dor-
rar kommer att 6ppna sig for dig. Men det
giller forstas att du tar vara pa de chanser
du fr.

Utbildningen som John gick innehal-
ler hilften teori och halften praktik.

- Riktig praktisk erfarenhet ger dig
den kunskap du behéover.

En annan praktikperiod gjorde John
hos Taylor och Jones, som var ett av de
foretag som tidigt okade intresset for att
tillverka korv i Sverige. Kanske var det just
deras farskkorvars fortjanst att det blev
charkuterist John utbildade sig till.

- Som manga andra stockholmare
hakade jag pa korvtrenden som spreds

6ver landet. Jag provade ocksda pd, med
blandade resultat. Som kock tar man ofta
korv eller pastej, for given, men jag borjade
tanka mycket pa vem det dr som gor den
hir produkten innan den kommer till res-
taurangen och jag ska tillaga den har.

Han ser sitt jobb i dag som det bésta
av tva vérldar.

- Det véxlar mellan att jag far pyssla i
fred, sjalvklart i ganska hogt tempo, men
det bryts av nir det kommer kunder till
butiken. Jag gillar det. Det ér kul att fa ett
utbyte med en framling, sager John.

Butiken i Undersaker har flera funk-
tioner. Dels kan man kopa produkterna
som tillverkas dir, och dels ser man rakt in
i produktionslokalerna genom stora fons-



ter. Det dr medvetet och viktigt for foreta-
get. Vi har inga hemlisar f6r vara kunder
och det dr vi stolta Gver, star det pa deras
hemsida. Diér passar John vil in. Han vill
girna formedla den kunskap han har dven
till kunderna.

- Vi som producerar séljer ockséd. Det
gor det enklare att beritta och forklara.
Vara produkter kanske kostar nagot mer
an konventionella charkuterier, men de ar
producerade utan en massa fuffens och av
en ravara dir djuren har levt ett bra liv. Vi
har ocksé lyxen och méjligheten att kunna
forklara tillverkningsprocedurerna.

John menar att de vinner p4 att férsdka
utbilda sina kunder.

- Jag tycker att kunskapen om det vi

dter ar ganska lig hos gemene person.
Nérmre storstdderna tror jag att kunska-
pen nistan dr obefintlig. Dér finns inga
bondgardar dir du kan se grisen springa
ombkring. Det enda du ser 4r forpackning-
arna i charkdisken.

John skulle girna se att eleverna larde
sig mer i skolan om niringslira och om
vad olika produkter innehiller.

- Jag skulle faktiskt vilja dndra hela
skolsystemet. Matematik och svenska ar
bra att kunna och det gar sékert pytsa in
lite undervisning om gamla kungar och
slaget vid Hastings ocksa, men jag skulle
vilja att det ocksa ldrdes ut vad vi ménn-
iskor behover for att fungera, vad vi beho-
ver stoppa i oss under en dag och var det

Jag skulle faktiskt vilja dndra hela skolsystemet.
Matematik och svenska dr bra att kunna och det gar
sikert pytsa in lite undervisning om gamla kungar, men
jag skulle vilja att det ocksa lidrdes ut vad vi médnniskor
behover for att fungera, vad vi behdver stoppa i oss
under en dag och var det kommer ifrdn.

kommer ifran.

Han tror att de kunskaperna har gatt
forlorade i var nya tid.

- Den kunskapen var sjélvskriven forr
nér du producerade allt du ét sjilv, men sa
ar det inte nu, eftersom kopplingen ar bru-
ten for lange sen.

John berittar att det ibland kommer in
kunder som inte har nagon aning om hur
maten de koper produceras.

— Det ér hirligt om jag kan tinda en li-
ten gnista hos nagon och har hjalpt dem att
gora lite battre val angéende vad de stop-
par i sig.
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Fabriken i Undersaker har filosofin att
gora svenska charkuterier av jamtldndska
révaror. Malet &r att det som produceras
inte ska bli till lyxprodukter for fa, utan
vardagsmat for manga. Grunden till deras
produktion &r ravaror av hog kvalitet.

— Det gér inte gora perfekt korv utan
perfekt kott. Vart griskott kommer frén
Eriksgarden i Trangsviken nagra mil bort.
Dér mar grisarna bra. Vi jobbar bara med
bonder dér vi har koll pa hur deras ravara
ser ut, sager John.

For honom 4r det en mycket viktig as-
pekt.

- For mig dr det a och o for alla stéllen
jag jobbat pa. For mig 4r det extremt viktigt
hur djuren fatt leva, innan de blir révara i
de produkter jag tillverkar.

Undersakers Charkuterifabrik ingar
under samma paraply som restaurangen
Faviken Magasinet som 4ven den drivs
av kockan Magnus Nilsson. De senare
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aren har den blivit en av Nordens mest
uppmérksammade restauranger. Restau-
rangen och charkuterifabriken samarbetar
tatt. Bland annat far kockarna frén Favi-
ken jobba som ldrlingar pa charkuteriet.
Det utbytet uppskattar John mycket. Han
uppskattar dven att de produkter han och
kollegorna tillverkar i fabriken serveras pa
restaurangen.

- Det dr superroligt. Det dr hoga krav
pé kvaliteten dérifran och jag maste gora
bra ifrdn mig och héja min niva. Det ar
ocksa roligt med alla kockar som &r hos
oss. De dr valdigt kompetenta, men jag har
nagot att lara dem ocksa. Det dr smickran-
de att vara en del av allt detta, konstaterar
John.

Att Undersékers Charkuterifabrik ar
sd starkt sammankopplad med Magasinet
Faviken lockar &ven en hel del kunder.

- Det dr en sak att gora bra grejor. Det
ar en annan sak att nd ut med de grejorna

och da dr det sjalvklart valdigt gynnsamt
att vara associerad med en restaurang av
den kalibern, séger John.

De kunder som ar pd vig till eller fran
restaurangen i Faviken kommer ofta in i
Charkuterifabriken och handlar. Ménga av
dom iér internationella besokare, som kan-
ske kommit till den hér delen av vérlden
enbart for att ga pa restaurangen.

- Mycket av det vi producerar skulle
nog de flesta forknippa med svenska matt-
raditioner, d&ven om vi lanat teknik fran
andra lander, och det ér valdigt roligt och
givande att presentera produkter for nigon
som aldrig itit nagot liknande. Det har gett
mig sjilv ny kirlek till vart eget matarv. Jag
har blivit pamind om allt det fina vi har.
Dir har Magnus och Faviken gjort vildigt
mycket for att framhdva det som dr unikt
for den nordiska regionen. //
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