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Under tva intensiva dagar i april samlades en grupp erfarna mathantverkare inom
frdmst bdr-, frukt- och grénsaksforddling, for att fokusera helt pa smak tillsammans
med kocken Ulrika Brydling. Mdlet vara att inspirera till produktutveckling och ge
idéer om hur produkter kan presenteras och serveras i olika matrditter.

Gravad lax med ronnbdrskapris toppar dggen.




Grundforutsattningen for en bra smak ar
balans mellan syra, sélta och sétma. Utan
balansen hjalper inte kryddor for att gora
en bra produkt. Att anvanda allt for manga
kryddor kan ocksa ge en spretig smak. Da
ar istéllet en valarbetad grund dér de rena
smakerna kommer fram att foredra.

Allt for manga olika kryddor och in-
gredienser i en produkt ger dven ett mer
begransat anviandningsomrade, eftersom
det kan bli fér ménga smaker som kon-
kurrerar. En lyckad kombination gor att
smakerna istéllet lyfter varandra.

For att 6va upp smaksinnet kan man
dofta och smaka pa révaror och forsok
sitta ord pa vad man kinner. Genom att
smaka och tidnka efter lir man sig kdnna
igen smaker, vilka smaker som passar
ihop och vad som ska tillsittas for att
forbattra smaken. Blabar har en latt platt
smak som bor balanseras upp med syra
och passar bra att kombinera med till ex-
empel vanilj, punsch och stjarnanis. Svart
vinbar &r ett aromatiskt och kryddigt bar
vars smak istdllet kan behova ddmpas for
att inte bli for stark, vilket kan goras med
vanilj. S6tman i morot passar bra tillsam-
mans med lite syrligare smaker som hav-
torn och hjortron.

Ett tips fran Ulrika ar att titta i godisdis-
karna efter inspiration till nya smakkom-
binationer och applicera pa sin egen pro-
dukt. Kombinationen hallon och lakrits,
som dr vanligt i smagodis, kan inspirera
till att krydda produkter av hallon med
anis eller fankal.

Forséljning

Forsaljningsstrategin ska anpassas bero-
ende pa om kunden ar en restaurang eller
konsument, men for bida ér storytelling
och varumarkesbyggande viktigt. Konsu-
menten vill oftast ha en firdig produkt att
stilla direkt pa bordet. Forsok att silja in
produkten med annat mathantverk eller i
en hel komponerad rdtt om du har egen
servering. D& &r det enklare for konsu-
menten att veta vad produkten kan anvén-
das till och kan dven ge merforséljning av
andra produkter.

I butiken &r det visuella av stor bety-
delse, ofta koper man mer med 6gonen
an smaken. Produkterna ska vara snygga
i burken och placeras pa ett inbjudande
satt i butiken. Sma berittelser kring pro-

SOMMAREN 2012

duktens kvalitet ger mervarde och dér kan
man snegla pé vinvérlden. Inom vin an-
vands bland annat argang, druvsort, ter-
roir och mognadsgrad som forsaljningsar-
gument, begrepp som idag redan anvinds
for till exempel dppelmust.

Forsiljning till restaurang kraver oftast att
mathantverkaren sjélv tar initiativet att ge
sig ut och traffa de kockar man vill samar-
beta med. Visa dem nagot med smak och
kvalitet som de inte kan ta fram sjélva!

Be att fa triffa den lokala grossisten och
foresla produktpaket tillsammans med
andra mathantverkare. Fardiga paket med
ett genomtankt koncept dir de olika de-
larna sitts ihop till trevliga ratter kan vara
littare for grossisten att sélja in till restau-
rang an enskilda produkter.

Produktutveckling
Under kursdagarna tillverkades produk-
ter, varav manga sedan anvandes i kursens
gemensamma matlagning. Dels for att ge
inspiration till produktutveckling, och
dels for att visa pa hur olika produkter kan
serveras.

Ett problem med alltfor kreativ pro-
duktutveckling kan vara att konsumenten

inte vet vad den nya produkten ska an-
vandas till. Ett alternativ 4r att utgd fran
vl etablerade koncept och vilket anvind-
ningsomrade de har. Exempel dr boston-
gurka, sweet chilisas, ketchup och kapris,
dédr man genom att byta ut ingredienserna
mot lokala bdr och gronsaker, men be-
haller ursprungsproduktens grundbalans
mellan syra och s6tma, kan skapa nya
spannande produkter.

Genom att mixa torkade bar med salt
eller socker far man en rolig produkt att
sdlja direkt till konsument. Dessa kan bli
till fargglad och smakrik dekoration, eller
anvéndas till gravning av kott och fisk eller
inldggningar. Torkade gronsaker, svamp
och orter mixade med salt blir till buljong-
pulver till séser och soppor.

Infusioner anvidnds som te, men inne-
haller inga blad fran tebusken. Istillet
blandas olika torkade bér, blad fran bla-
bérsris och andra barbuskar, kryddor och
orter. Infusioner pd svamp kan anvindas
till mat.

Bar i sockerlag forlanger sdasongen pa
farska bar utan frysning. Baren kan forva-
ras i flera veckor i kylen och anvindas for
smaksittning i mat eller som dekoration.

Bars, dven kallade energikakor, har bli-
vit populért pa senare tid och kan varieras
i det odndliga med olika torkade bér, fruk-
ter, notter, fron och kryddor. Pa kursen
gjordes flera varianter utifran ett grund-
recept med havregryn och solrosfron, dar
honung anvindes for att halla ihop kakor-
na. Ingredienserna kan med fordel rostas
for att fa fram extra smak. Utan graddning
blir det mjuksega bars, medan en kort
graddning i ugn ger dem en knaprig och
lite rostad yta.

Nagra avslutande ord fran Ulrika for
framtida produktutveckling ar vikten av
att hitta sin egen unika stil, d&ven om det
kanske inte faller alla i smaken. Produkt-
utveckling behéver inte innebdra att ta
fram nya produkter, utan istdllet att arbeta
med att ta fram ett begrinsat sortiment,
men dér varje produkt alltid haller topp-
kvalitet. ﬁ

Se recept fran kursen pa nésta sida.
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Ronnbarskapris

2 dl farska ronnbér eller 1 % dl torkade
Y dl attika

1 dl socker

1 dl vatten

Salt

1. Skolj och ansa béren ordentligt.

2. Ligg baren i en kastrull och tick med
vatten och hall pa rikligt med salt.

3. Lat béren sjuda i cirka 5 minuter,
skumma av under tiden.

4. Sila av vattnet och skolj béren.

5. Koka en ny lag av attika, socker och vat-
ten.

6. Lagg baren i den varma lagen och lat
dem sjuda upp.

7. Hall ner bar och lag i rena glasburkar,
forslut och 1at dem sta kallt och mogna i
cirka en vecka innan servering.
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Lingongravad lax

400 g laxfilé

1/3 dl salt

1/3 dl socker

1 dl torkade lingon
1 st apelsin, skalet

1. Mixa salt och socker med lingon och
apelsinskal och gnid in laxen med bland-
ningen.

2. Ligg laxfilén i en plastpéase och 1at grava
minst ett dygn i kylskap.

Lingongravad lax
med
granzirupskram

(12 agghalvor)

6 st agg

150 g lingongravad lax
2 msk ronnbaérskapris

3 msk finhackad r6dlok
3 msk hackad persilja
Y5 dl créme fraiche

1 msk lingon

1 msk granzirup

1 msk dijonsenap

1 msk citronsaft

1 msk hackad graslok

1 msk hackad rosmarin
Salt och peppar

1. Hérdkoka dggen, dela i halvor och grop
ur dggulorna.

2. Térna fisken och blanda med rénn-
bérskapris, rodlok och finhackad persilja.
3. Blanda créme fraiche med de finhack-
ade kokta dggulorna, lingon, granzirup,
citronsaft, senap, graslok och rosmarin.
Smaka av med salt och peppar.

4. Lagg en rejdl sked av sasen i dgghalv-
orna och toppa med lax. Garnera med ort-
kryddor och lite mer av sasen.

Appelbars

Variera kryddor och byt ut dpplen mot
torkade bér for annan karaktar.

1 dl solrosfron

4 dl havregryn

15 st torkade dppelringar
1 msk hett vatten

Y4 tsk riven férsk ingefdra
Y4 tsk kanel

1 msk honung

1 dl fiberflingor

1. Rosta havregryn och solrosfron i en
stekpanna eller i ldngpanna pa 175 °C

i 8- 10 minuter.

2. Mixa dppelringar med hett vatten,
ingefira och kanel i en matberedare.

3. Tillsatt havregryn, solrosfréon och ho-
nung och mixa tills allt bakats samman.
Blanda f6r hand in fiberflingorna.

4. Tryck ut smeten pé en skérbrada till en
tvd centimeter tjock fyrkant. Stall i kylen
nagon timme och skir sedan i lagom stora
bitar.
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