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VANILJKRAM
UTAN VANIL]

I ELDRIMNERS KONDITORIPROJEKT ARBETAR DELTAGARNA VIDARE MED ATT

UTVECKLA TRADITIONELLA KONDITORIPRODUKTER MED INRIKTNINGEN ATT

HITTA MER LOKALA RAVAROR. DEN ANDRA WORKSHOPEN HANDLADE OM ATT
UTVECKLA EN BASKRAM MED LOKAL SMAKSATTNING ISTALLET FOR VANILJ.

TEXT Arvid Lorentzon « FOTO Catrin Heikefelt & Arvid Lorentzon

anilj dr en vdlanvand

smaksattare i

manga traditionella

konditoriprodukter.

Framforallt anvands den
som karaktdrsgivande ingrediens i
den klassiska vaniljkramen, som utgor
en viktig del i manga tartor och andra
bakverk. Vanilj utvinns fran frukterna
av vaniljorkidéer: Vanilla planifolia,
Vanilla pompona (pomponavanilj)
och Vanilla tahitensis (tahitivanilj).
Dessa tre arter av vaniljslaktet star for
den huvudsakliga odlingen runt om i
varlden for produktion av vanilj.

DET DOMINERANDE smakamnet

i vanilj kommer av molekylen
vanillin. Vanillin kan dven framstallas
syntetiskt pa olika satt, for att
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anvindas som en naturidentisk
arom. Historiskt framstalldes
vanillin syntetiskt fran eterisk olja
fran kryddnejlikor och senare av
barrvedslignin. Idag framstalls
syntetisk vanillin framst fran raolja,
men mindre mangder framstalls
fortfarande fran lignin, till exempel
fran gran.

ATT VANILLIN kan utvinnas ur
granlignin fick oss att borja fundera
pa om man kan anvinda andra
granprodukter som smaksattning
till en baskram, som skulle kunna
paminna om vaniljsmaken. Till
exempel finns flera mathantverkare
runt om i Sverige som tillverkar
gransirap och granolja. Under
konditoriprojektets andra workshop

dgnade vi oss at att forsoka hitta
alternativa smaksattningar till
den klassiska vaniljkramen med
utgangspunkt fran gransirap.

NAR VI ANVANDE oss av gransirapen
ersatte vi sockret i kramen med
sirapen, eftersom sirapen var
tillrackligt so6t. Gransmaken blev
tydlig i bade kramen med gransirap
och den med granolja, men sirapen
kadndes som en battre smaksattare.
Oljan gav en nagot besk eftersmak,
kanske fran rapsen som oljan var
baserad pa. Dock kom det inte fram
sd mycket toner av vanilj fran vare
sig oljan eller sirapen, utan det var
mer smaken av granskott som kom
fram. Detta gav oss dock inspiration
att prova flera smakséttningar pa
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kramen. Vi fortsatte att prova kram dar
vi ersatte sockret med smaksatt sirap dar
sirap av algort och varbrodd (en flerarig
orti familjen gras) var smaksattningar
som f6ll oss i smaken. Den lite blommiga
och parfymiga smaken fran bada érterna
passade val till den milda kramen.

VI FORTSATTE att prova smaksattningar,
som till exempel torkad fldder och torkad
kamomill, vilket inte resulterade i den
smak vi hade hoppats pa. Att blommorna
var torkade gjorde att smaken paminde
mer om Ortte, vilket inte passade alls.
Déaremot resonerade vi oss fram till att
flader och kamomill troligtvis skulle gora
sig battre om de tillsattes farska i sdsong
direkt i varm mjolk, dar de sedan fick dra
som en infusion. Detsamma skulle man
kunna prova med farska gransskott och
andra skott och orter.

I TORKAD FORM provade vi ocksa enbar
och nypon som fick ligga och dra i mjolken.
Det kanske var for kort tid eller sa var
mangden inte tillrdcklig, men smaken blev
inte sd kraftig som vi hade 6nskat. Daremot
var det en fin och harlig smak bade fran
enbdr och nypon, sa vi skulle garna prova
att utveckla det receptet. Fran nyponen
fick krdmen ocksa en vildigt fin rod-
orange ton. Vi kommer fortsétta att prova
smakséttningar som kan passa, till exempel
tallskott och bjorksirap.

ARBETET inspirerade till att tinka

nytt kring smaksattning av klassiska
komponenter, sd som kramer och andra
fyllningar, for att pa ett enkelt satt skapa
variation i bakverken utan att skapa
merarbete i produktionen. Slutsatsen
blev att istéllet for att forsoka hitta nagot
som kan efterlikna vaniljen i krdmen

gora en baskrdm med smaksattning av
lokala ravaror som kan anvandas i olika
sammanhang dar de passar bra ihop

med andra svenska smaker. Till exempel
grankrdm med lingon- eller blabarssylt
som variation pa en Kklassisk prinsesstérta,
enbdrskram till dppelkaka eller en
havtornsbulle med varbroddskram. Det ar
bara fantasin som satter granserna.
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ELDRIMNERS SAMARBETSPROJEKT
INOM HANTVERKSKONDITORI syftar
till att arbeta med utveckling av
traditionella konditoriprodukter for
att 6ka kunskapen om ingredienser
och metoder for rationell

hantverksméssig produktion.

1 PROJEKTET INGAR Eldrimner,
Chokladnomad, Jérvsé Gdrdsbageri,
Majas Skafferi och Minas
Chokladstudio.

Samarbetsparterna traffas under
praktiska workshopar dar ravaror
testas och metoder for tillverkning
av hantverksmassiga konditorivaror
arbetas fram. Den insamlade
kunskapen ska mynna ut i kurser och
i ett recepthafte.

GRANSIRAP séljs av flera
mathantverkare runt om i Sverige,
bland andra Hégtorps gdrd, Lotta-
Boden och Skogens Skéna Gréna.
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