KUNSKAP OCH KNEP
GER BASTA KOLAN

EN BRA KOKAD KOLA SKA VARA BORTA UR MUNNEN NAR DU TUGGAT KLART. DEN SKA ALLTSA
INTE KLIBBA FAST I TANDERNA ELLER VARA SA HARD ATT PLOMBERNA RYKER. KNEPET FOR ATT
NA DIT AR PA PAPPRET ENKELT, MEN OFTA SVARARE I PRAKTIKEN. DET AR EN ORSAK TILL ATT GA
KURS I KOLAKOKNING PA BORSLYCKE GARD.
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& Borslycke gard i Borensberg i Ostergdtland kokas
kola pa franskt vis. Det innebr att socker och glu-
kossirap karamelliseras vid 150 grader innan varm
gridde med smalt smér och smaksttning tillsatts
och kokningen fortsitter. Detta till skillnad fran de
flesta svenska traditionella recept, dar alla ingre-
dienser dr med frdn borjan i grytan. Den franska
metoden ger en exceptionellt len och mjuk kola som inte fastnar
i tinderna. Att ha mycket glukossirap i smeten édr ocksé ett knep,
eftersom glukosen motverkar kristallisering och kolan kan behalla
fin konsistens lange. Borslycke gard har sannerligen lyckats med sin
kola, for idag har de 6ver 150 aterforséljare runt om i Sverige.
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FORETAGET STARTADE ir 2010 med en gird som tog emot beso-
kare, men Borslycke gard har succesivt utvecklats. Fran starten stod
mor och dotter Pia Fohlin och Anges Johansson fér produktionen.
De tog tillvara pa ravaror fran garden och bérjade koka marmelader.
Sedan dess har det hant mycket i foretaget. Hosten 2017 kom Jesper
Linde och Jonas Nilsson in som nya deldgare. De har bakgrund och
erfarenhet fran olika livsmedelsbranscher, bland annat restaurang
och bryggeri. Nu dr siktet instéllt pa att tillsammans med personalen
utveckla Borslycke gird vidare, men 4ndé behalla smaskaligheten.
Gardsbutik och café har lagts ner och forsiljningen sker i huvud-
sak via dterforsiljare, men dven genom den egna webbutiken. Snart
kommer dessutom en ny butik att 6ppna i Borensberg.

PRODUKTION

— Butiken ska vara lantlig och personlig och var tanke
ar att varje kund ska kunna fa se produktionen, sager
Amanda Rolf som jobbar pa Borslycke gard och som
aven haller i hostens kurs i kolakokning.

Forutom kola och marmelader tillverkar Borslycke
gard dven kolaséser, ortdressing samt chiliolja. Idag sko-
ter fem heltidsanstillda produktionen utifran Pia och
Agnes recept, men dven med kreativ nyutveckling av
smaker och produkter.

I TILLVERKNINGSLOKALEN finns en luftavfuktare
som gar for jamnan for att kolorna inte ska riskera att
borja svettas i sina férpackningar.

- Kola ér en kénslig produkt och dess storsta fiende
ar fukt, forklarar Agnes.

Under sommaren ar det svarare att koka kola, da
det dr varmt och luftfuktigheten dr hog.

- Det mirks redan i grytan, siger Agnes och
forklarar att kolan beter sig annorlunda och man maste
komma upp i hogre temperatur under kokningen efter
att smor och gradde tillsatts for att na ritt konsistens.
Under hésten och vintern ér det bittre forutsittningar,
luftfuktigheten ér lagre och det ar littare att bade koka
och forvara kola. Till exempel ricker det att koka kolan
till 119 grader pa vintern, men under sommaren maste
den komma upp i 124 grader.

I produktionskoket dr det full aktivitet och det har
kokats en mangd satser vaniljkola med havssalt under
morgonen. Kolan hills i formar och far std 6ver natten.

— Det ar viktigt att kolan far kallna helt innan man
borjar dela den, annars kan man missa om den kokats
hard, till kndckkonsistens, siger Agnes.

For att bita kolan anvdnds en stor ostkniv med
dubbla handtag.

- Kolan ska inte knastra nar man skir, utan kni-
ven ska glida igenom mjukt och kolan ska lossna litt
fran kniven. Har man misslyckats med kokningen &r
det bara att slinga, géra om och gbra ritt. Ar kolan bra
att dta, men lite for hard for att skira, kan den stillas
nagra sekunder i varm ugn. Och tvirtom, om den ér
aningen for mjuk for att skiras, kan den stéllas en kort
stund i frysen. Nér kolan skurits upp rullas bitarna in
en och en for hand i vaxat papper. Kolan siljs sedan hos
aterforsiljarna i 16svikt eller kartong om tio kolor eller
som stidnger.

MYCKET av Borslycke gards framgang ligger i deras for-
packning.

- I'borjan hade vi produkter dir innehéllet var bra,
men etiketten dalig. Da var det svart att sélja, konstate-
rar Agnes.

Etiketterna gjordes om och fick en enkel och stil-
ren utformning, huvudsakligen i svartvitt. Produkterna
passar nu in i manga butikshyllor oavsett stilinriktning
och manga av aterforséljarna har hittat till Borslycke
girds produkter under den arliga Formex-missan i
Stockholm. //

KURS

Vill du ocksa lara dig att koka kola?
Den 2-3 oktober ordnas en nybérjarkurs pa Borslycke gard.
Lds mer pé sidan 56 och anmal dig via eldrimner.com
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