Nyboérjarkurs
Bargodis 9-10 april

Intresset for naturligare alternativ pa godis dr pa uppdtgdende.
For en bdrférddlare dr tillverkning av olika sorters bérgodis en

mdjlighet att méta denna efterfragan.

TEXT & FOTO Catrin Heikefelt

Under tva dagar lirde Jan-Anders Jare-
brand ut olika varianter pa bargodis. Jan-
Anders ar erfaren mathantverkare fran
Oster Ovsjo i Jamtland. Kursen inleddes
med pressning av bér i en packpress samt
passering av bar i en raffings, vilket gav
juice, puré och pressrester att anvianda for
tillverkning av smakrikt godis.

Marmeladkonfekt

Skuren eller gjuten marmeladkonfekt gors
av réasaft eller barpuré, socker eller ho-
nung samt nigon konsistensgivare. Under
kursen anvindes det amiderade pektinet
Ruban Jaune till skuren konfekt och gela-
tin till gjuten konfekt. Férdelen med detta
pektin ér att det ger en gelé som kan ater-
uppvarmas om det inte blev tillrackligt
stelt vid forsta forsoket, samt att det ar en
vegetabilisk produkt. Nackdelen ar att det
ar en tillsats med E-nummer, samt icke
godkdnt inom KRAV-produktion.

Gelatin &r animaliskt och ger en spro-
dare, mindre kletig gelé samt ar inte bero-
ende av hog sockerhalt for att ge gelbild-
ning. Gelatin har inget E-nummer utan
rdknas som ingrediens istéllet for tillsats.

Nista steg i godistillverkningen ar att
marmelad som ska skdras i bitar halls ut
i lagom stora rostfria formar. De maéste
vara fria frin repor i botten, annars finns
det risk av marmeladen fastnar. Till gju-
ten konfekt kan formar goras i exempel-
vis ris- eller majsstirkelse genom att an-
vianda en form och trycka markeringar i
starkelsen. Det finns 4ven firdiga formar
av silikon som konfekten kan gjutas i. All
konfekt bor stelna ett-tva dygn innan den
stjalps upp och skérs i bitar.

For att enkelt fa loss marmeladkonfek-
ten ur formen trycks ett smorpapper fast
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pa ovansidan. Genom att
pilla i kanten och samti-
digt forsiktigt dra i pap-
peret brukar det lossna.
For att undvika att bitarna
klibbar ihop i forpack-
ningen bor marmeladen
fa torka ytterligare néagra
dagar. Marmeladkon-
fekten kan sedan rullas
i socker eller i torkade,
malda bér. Det senare ger
en trevligt sotsyrlig touch
till konfekten.

Fruktlader

Fruktlader, 4ven kall-
lat fruktskinn eller slice,
gors av bédrmassa med
eventuell sotning av socker eller honung.
Pressrester fran raffindsen ar lampliga att
anvinda. Dessa kokas ihop till grotkon-
sistens. Varmningen behovs for att 16sa
upp sockret eller honungen och fi en viss
avdunstning av vitska. Allt for lang varm-
ning dr negativt for smaken. En tjockare
grot kan smidigt kavlas ut mellan tva
smorpapper, kanterna jamnas till for att
minska spill. En 16sare grot kan med for-
del bredas ut i en ram. Barmassan ska vara
nagra millimeter tjock. Smorpappret med
bérmassan dras 6ver pa torkollor och kan
torkas i rumstemperatur, men det gér for-
tare i torkrum eller torkskap. Torkningen
gdr relativt snabbt eftersom barmassan ar
utbredd i ett tunt lager. Det torkade lddret
Klipps i bitar och paketeras exempelvis i
cellofan. Det kan vara en fordel att pake-
tera med smorpappret kvar pa bitarna, ef-
tersom det forhindrar att de klibbar ihop.

Barrussin

Genom att utnyttja sockrets formaga att
binda vatten och sidnka vattenaktiviteten
kan bar sockertorkas men dnda behalla
mycket av sin mjukhet. Konsistensen blir
som russin. Till barrussin anviands helst
bérrester fran pressen, eftersom de har
mer kvar av sin struktur dn de som korts
i raffinésen.

Forst gors en grundlag av rasaft och
socker (50/50) genom att detta varms un-
der omrorning tills sockret 16st sig. Det
gar dven att anvanda honung, men det ger
en annan smak. Sockerhalten pa grundla-
gen ska vara minst 55 procent Brix. Press-
resterna vags och tillsitts grundlagen till-
sammans med samma vikt socker.

Forvara blandningen i en hink och
anvind en tallrik med en tyngd pa for
att halla ner bédren i lagen. Béaren ldmnas
i sockerlagen Gver natten eller langre, de
kan sta upp till fyra—fem dagar.

Eftersom sockerhalten &r hogre i sock-
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erlagen jamfort med bédren och vatten-
halten hogre i bdren an i sockerlagen, sa
vandrar sockret fran lagen in i baren och
vattnet ut ur béaren och till lagen. Denna
process kallas osmos. Hur fort vandringen
gdr beror bland annat pd temperaturen
och hur hérd barmassan ar. Processen ar
klar nar bar och sockerlag smakar lika sott.
Baren silas sd att sa mycket som mojligt
av sockerlagen rinner av, eftersom 6ver-
flodig lag ger ldngre torktid och klibbigare
slutresultat. Sockerlagen kan frysas for att
ateranviandas senare. Sprid ut béren pi
torkollor och torka i torkrum eller tork-
skdp. Hur lang tid torkningen tar beror pa
bérsort, men russinen ska fortfarande ha
en viss mjukhet nér de ar klara. Barrussi-
nen kan med férdel konditioneras nagon
manad, vilket innebar att de laggs i en luft-
tat lada med lock. Da utjamnas eventuella
fuktskillnader mellan béren.

Sirap

Sirap &r en ganska seg och langsamt rin-
nande produkt. Hur seg den ar beror pé
sockerhalten, men dven pa pektininnehal-
let i barjuicen.

Sirap kan goras pa tva sitt. Antingen
kokas barjuice ihop under sa lang tid att
det naturliga sockret koncentreras och
sirapen far en seg konsistens. Det andra
alternativet ar att tillsdtta torrsubstans —
det vill sdga socker - for att snabbare koka
ihop till hog sockerhalt och bra konsistens.
Fordelen med det senare alternativet ar att
en kortare koktid bevarar bérens smak
battre. Gor forst en provkokning for att
bestamma vilken sockerhalt som dr [amp-
lig pa sirapen. Blanda socker och birjuice
i en kastrull och koka ganska kraftigt. Ta
bort en liten méngd, cirka en deciliter for
varje procent Brix, fran 70 procent Brix
och uppat. Lat kallna till sirapens avsedda
anviandningstemperatur och se vid vilken
sockerhalt som sirapen har lagom konsis-
tens.

Mit lamplig sockerhalt for alla bérsor-
ter. Eftersom bdrens pektinhalt kan va-
riera till exempel 6ver olika sdsonger, kan
provkokningen behdvas géras om nér nya
bar ska anvéindas. Vid tillverkning av sirap
anvédnds sedan denna sockerhalt som rikt-
marke att sirapen ér fardig.
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Bargodis kan goras pa alla olika sorters
bar och mojliggor att ta tillvara pa hela
ravaran. Jan-Anders dr expert pa restan-
vandning och efter kursen fanns absolut
ingenting kvar av béren att slinga pa kom-
posten. a

4
Skuren

hjortronmarmelad

S6t marmeladkonfekt med frisk bar-
smak. Receptet dr latt att applicera pa
andra bér, sd linge de foreslagna pro-
portionerna anvéinds.

3 kg hjortronpuré eller jucie (50 %)

3 kg socker (50 %)

Pektin, Ruban Jaune (2 %) + cirka 4
ganger sa mycket socker

Koka upp puré eller juice med socker.
Om puré anvinds dr det extra viktigt
att rora om sa det inte fastnar i bot-
ten. Koka till 68 % Brix. Blanda pek-
tin med det extra sockret och vispa
kraftigt ner i marmeladen. Fortsitt att
koka till 75 % Brix. Gor garna mar-
meladprov, se hoger.

Hill genast upp i formar. Lat stelna
och torka pé ytan négra dagar, stjalp
sedan upp och skér i bitar.

Gjuten
hallonmarmelad

En relativt lattsockrad konfekt som pé-
minner lite om geléhallon.

9 dl hallonpuré
120 g socker
16 gelatinblad

Gelatinbladen liggs i blot i kallt vat-
ten. Puré och socker kokas ihop till
24 % Brix. Lat svalna lite och blanda
ner urkramade gelatinblad. Anvind en
kanna och portionera ut marmeladen i
gjutformarna. Formen kan exempelvis
goras med en rundstav eller baksidan
av en tréslev i majsstirkelse Lat stelna,
garna i kylskap. Stjalp 6ver konfekten i
en sikt eller ett durkslag sa att starkelsen
kan skakas av. Starkelsen kan ateranvén-
das vid nésta gjutning.

Marmeladprov

Ligg en klick marmelad pd en kall
tallrik. L&t svalna kort och dra sedan
ett finger igenom. Ifall fingret lamnar
ett spar i marmeladen som inte rinner
ihop ér det klart, koka annars lite till.
Om marmeladkonfekten inte stelnar
kan den kokas om, forutsatt att den ar
gjord med ett pektin som tal aterupp-
varmning (exempelvis det amiderade
pektinet Ruban Jaune). Oftast ricker
det med bara ett uppkok for att tillrack-
ligt mycket vatten ska anga bort.
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