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BRA RAVAROR
OCH EGET PEKTIN

”JAG AR INTE RADD FOR ATT DELA MED MIG AV MINA RECEPT. INNEHALLET
STAR JU REDAN PA ETIKETTERNA OCH DET BLIR ALDRIG LIKADANT NAR
NAGON ANNAN FOLJER SAMMA RECEPT, SPECIELLT INTE MED EGET PEKTIN.”
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nn-Sofi Johansson pé
Hargodlarna haller en
nyboérjarkurs f6r Eldrimners
rikning. Till vardags driver
hon HargOdlarna. Hon berittar
for oss att “grejen” med deras
produkter dr att ha s& mycket
hela bitar som mojligt i sin sylt
och marmelad. Hargodlarna
gor sma kok pa tre kilo bar
at gangen, i koppargryta 6ver
gaslaga sa att det gar snabbt.
Lokala ravaror och egentillverkat pektin ér en sjalvklarhet.

TILLVERKA EGET PEKTIN

Eget pektin, eller ”bas”, gors framférallt pa dpple och
vinbar. Det gar dven att géra pé kvitten och krusbar, men
dessa ravaror dr dyrare och anvénds oftare till andra
produkter.

Det gar bra att gora eget pektin med vilka dpplen
som helst. Det viktiga dr att vilja sadana som precis
haller pa att bli mogna. Helst ska kdrnorna inte hunnit
bli helt morka. Det allra lattaste 4r att gora eget pektin
av det grona importépplet Granny Smith, s& det kan vara
lampligt att Gva sig pa som nyborjare.

Applena skirs i sex till atta bitar. Rdvaran liggs i en
kastrull och ticks med vatten. En skivad citron ldggs i for
att sinka pH och sitta fart. Det hela far koka sakta under
lock, men inte si att frukten blir till mos. Sedan silas

vitskan av genom ett lakan. Denna vitska ar basen - det
egna pektinet.

Vid kokning av sylt eller marmelad tillsitts cirka
tva deciliter bas per kilo bar eller frukt, beroende pa
ravaruslag och 6nskat slutresultat. Mer bas ger en “glesare’
marmelad, med mer gelé mellan béren eller fruktbitarna.
Basen kan anvindas direkt, men det dr mest praktiskt att
gora stora satser som fryses in i mindre férpackningar och
tinas allteftersom de ska anvéndas.
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KOKA SYLT OCH MARMELAD

Ett enkelt grundrecept ér att utga fran tre kilo bér eller
frukt, tillsdtta néstan lika mycket socker och eventuellt
négon smaksittning. Kryddor som vanilj, kanel och
stjarnanis kan anvindas flera génger, till samma sorts kok,
sd lange kryddorna fortfarande doftar tillrackligt. Vissa
kryddor, som pepparrot och senap, tillsitts pa slutet for
annars kokar smaken bort.

Citron ér alltid bra att tillsitta for konsistens och
smak. Antingen kan pressad citron tillséttas, eller s& far
en skivad eller klyftad citron koka med och sedan plockas
bort vid kokningens slut. For mycket citron kan dock ge
seg konsistens.

Ann-Sofi rekommenderar att ravarorna far marinera
over natten. S& gor hon sjéilv med allt utom sma, mjuka
bér som hallon och blabér. Vid marinering varvas frysta
bar med socker, ticks med lock och far std framme
i rumstemperatur till nasta dag. Produkter som fatt
marinera brukar ha mer hela bitar och en lingre smak.

"Den smak man vill ha hittar man inte
pad ett kok — man far prova sig fram.”
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Hos HargOdlarna kokas sylt och marmelad

i koppargryta 6ver gasldga for att det ska gi
snabbt. Vissa kunder reagerar negativt pa detta
dé de ér oroliga for att koppar ar giftigt. Men
genom foreningen Syltningssallskapet har Ann-
Sofi tillsammans med andra som kokar sylt i
koppargryta skickat in prover och kontrollerat
att halterna ar tillrackligt laga. Fér den som
jobbar med koppargryta ér det dock viktigt

att tanka pa att bara anvdnda grytan under

den relativt korta kokningen, och att inte till
exempel marinera baren 6ver natten i den, for
att minimera halterna.

Det ska koka kraftigt i grytan, utan onédig
omrdrning, s att vattnet kokar bort och
produkten blir klar snabbt. Langsam kokning
ska undvikas da det ger en mork, sot och seg
produkt.

Det kan skumma rejilt under kokningen,
men det enda som behover tas bort dr skum
som ser brunt eller gult ut. Det andra skummet
forsvinner, forutom i jordgubbar som maste
skummas hela tiden.

Det tar kring tjugo minuter for ett kok
att bli fardigt. For att veta nir produkten ar
Kklar finns nagra olika metoder. Ett sitt ar att
anvianda en termometer. Beroende pa vilken
sort som kokas ér sylten eller marmeladen
vanligtvis klar nir temperaturen nér 105-108
grader. Se upp, for det gar fort mot slutet! Det
gdr ocksé att halla upp sleven och titta efter sega
droppar. Ytterligare ett satt 4r att ldgga en liten
klick pa en assiett som kylts i frysen, eller direkt
pa den rostfria banken. Dra ett finger genom
och om marmeladen inte flyter ihop igen ar den
fardig.

Ett praktiskt sitt att fylla burkarna ar
att med en soppslev fylla en tillbringare och
dérefter fordela sylten eller marmeladen i
burkarna. Burkarna ska vara diskade och Ann-
Sofi brukar sedan lata dem sta i ugnen i 100
grader fram till fyllningen. Hon fyller burk fér
burk, drar pa lock och vénder burkarna upp och
ner sa att dven locket virmebehandlas. Efter en
stund, eller ndsta dag, vinds burkarna ratt.

Varje kok pa tre kilo bar ger 18-20 stycken
burkar, och i snitt hinner man med kring tio
kok pé en arbetsdag. Det &r rationellt att koka
bara en sorts marmelad under en dag. Ann-
Sofi diskar dnda grytan mellan varje omgang sa
att det inte ska finnas sockerkristaller kvar pa
kanterna som brinns.

Ett av alla knep som Ann-Sofi delade med
sig av var att ha smé burkar till hands for att
kunna ta hand om smaskvittarna, sa att inget
gar till spillo. Dessa kan anvindas till provsmak
eller laggas i presentférpackningar. //

FLER TIPS

Om det blir for tjockt i kastrullen kan man prova att tillsétta en
deciliter vatten och koka upp igen.

Om choklad ska anvédndas rors den ner pa slutet precis innan
marmeladen tas fran vdarmen. Men ta inte mer &n 150 gram
choklad per kilo bar, rekommenderar Ann-Sofi.

Det kan ta lang tid for marmeladen att satta sig. En citrusmar-
melad tar en vecka innan den far ratt konsistens.

Eget pektin kan skakas sdnder sd hantera burkarna varsamt.

NAGRA OLIKA RAVAROR

RABARBER ar bade det lattaste och det svaraste. Det ar latt for
att sylten ofta far en bra struktur och rabarbern &r en bra smak-
barare som ar tacksam att blanda med olika bar. Men att fa till
en rabarbermarmelad med hela bitar i, som har bra konsistens
och s6tma, det ar svart. Ett knep dr da att marinera bitarna 6ver
natten, det gor marmeladen mindre tradig. Rabarber &r en billig
ravara sa det kan ge en produkt med béattre vinstmarginal an
manga andra.

JORDGUBBAR ér svart att géra fina produkter av, da de skum-
mar mycket och skummet latt blir kvar i burken.

HALLON far latt bra konsistens, men &r en dyr ravara. Kanske
ar pa grund av kdrnorna, stelnar den redan vid temperaturer pa
103-104 grader. En bra idé ar darfor att ta i rodavinbéarsbas, det
gar att ha i ganska mycket utan att hallonsmaken férsvinner.

TOMAT gar ocksa att koka marmelad pd. Konsistensen blir lite
segare dn vanlig marmelad. Tomater behdver inte marineras i
forvag, utan mixas halvfrusna och kokas dérefter direkt.

PARON maéste forst kokas i vatten for att mjukas upp. Bitarna
lyfts sedan upp och kokas med socker till marmelad. Om inte
detta gors blir marmeladen fardig innan paronen blivit genom-
kokta, vilket resulterar i att bitarna flyter upp och slapper vats-
ka i den fardiga produkten.
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