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De dr alltfler som ser framtiden i att forddla
kott fran den egna garden eller fran grannarnas
lantbruk. En och annan har ocksd funnit en
nisch i att}oradla uiflt Ravaran ska vara lokaL,
av hégsta kvalitet, helst ekologisk.
Charkforetagarna tillgodoser en
vixande, medveten ku%?;' ' 'fw

Mot ndagra av dem hidr!
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NITRITFRI KORV

- KANSKE MED

SURDEGSBROD!

tt  skapa mathantverk
ligger henne verkligen
varmt om hjartat. Rik-
tiga ravaror och sa fa
tillsatser som det bara

ar mojligt. Allt mer har hon gatt 6ver
till att gora nitritfri korv, det &r mest
farskkorv, falu- och grillkorv.

Pappa Ake, idag pensionir, har
namngett foretaget: Akes chark och
styckning. Nu dr det dottern Annelie
Andersson som basar. Foretaget ligger
i Soderbdrke, s6dra Dalarna, och iar
idag etablerat i branschen. Sa starkt att
Annelie tors avsloja sin dréom:

-Jag vill s& sméningom ha ett ba-
geri i anslutning till charken, sa nu ska
jag ga kurs i surdegsbakning!

TEXT Inez Backlund
FOTO Stéphane Lombard

Men 4n s& linge ar det slakt och
chark som stdr i centrum for Annelie
och hennes nirmaste medarbetare An-
nika Westman:

-Vi arbetar just nu pa att utveckla
torkade produkter, bdde korvar och
kott, beréttar hon.

Pappa Ake startade foretaget med
att slakta dlg. Fran och med 1992 bor-
jade han och Annelie bedriva slak-
teri med vidare ramar. Sedan tillkom
chark, rokeri och gardsbutik. Ravaran
ir kott fran ndromrédet. Dessutom
legoslaktar de. Det giller inte minst
lammkéttet pa hosten, men ocksé cirka
50 procent av allt notkott de slaktar.

Ake haller fortfarande i kottklas-
sificeringen och har dessutom gett
namn 4t en av de mest sidljande kor-
varna: Akes krut.

For en tid sedan hade Annelie pla-
ner pa att flytta butiken till centralor-
ten Soderbiarke och satsa pa att silja
ett bredare sortiment mathantverk.

-Det blev for dyrt, sdger hon. Men
gar verksamheten bra i host, sa kom-
mer vi att bygga ut butiken hir. Det ar
bra att ha allt pd plats.

En stor del av kottet och korven
kops av en restaurang i trakten och fler
restauranger ir intresserade av finare
styckningsdetaljer. Men Annelie vill
framfor allt satsa pa den egna vidare-
foradlingen.

Foretaget har fran och med okto-
ber 2014 fyra anstillda pa heltid och
ytterligare personal vid hogsdsong.
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GUSTAV

SATSAR PA

LUFTTORKAT

Arbetet med boken "Expedition Mathantverk”
(NATUR & KULTUR 2012) blev den tdndande

gnistan.

ustav Lind-
strom  har
nyligen
startat sitt
charkuteri
“Gustavs charkuteriverk-
stad” i Skarsta, Jarvso.
Han 4r ung och idérik,
men har dnd4d en gedi-
gen grund att sta pé i sitt
mathantverk. Under flera
ar samarbetade han med
Mikael Einarsson, koks-
chef pa restaurang Djuret
i Gamla Stan, Stockholm.
Han utvecklade olika luft-
torkade charkuterier for
restaurangens  rdkning.
Det var ocksd tillsam-
mans med Mikael och
med Henrik Franke som
Gustav gjorde Expedition
Mathantverk.

-Jag ville satsa mer
just pa lufttorkat och be-
stamde mig for att borja
foradla kott i eget foretag,
sdger han.

I februari 2014 blev
det flytt fran Stockholm
till Jarvso, en ort dar mat-
hantverket redan finns
pa kartan. Hustrun Anna
Bjorner arbetade som
formgivare i Stockholm,
men har nu fitt jobb i
trakten. De har tva soner,
fem respektive tva och
ett halvt ar gamla. Det ar
fullt upp pa garden med
barnen, uppbyggnaden av
foretaget och den hant-
verksmissiga tillverk-
ningen av charkuteripro-
dukter; mest lufttorkat.
Gustav arbetar i huvudsak
med grisk6tt som ravara.
Kottet koper han av en
bonde i Delsbo som foder
upp kravgodkinda grisar.
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-Grisarna slaktas och
styckas i Delsbo, jag fin-
styckar dem sedan hir,
lufttorkar skinkor och
andra finare stycknings-
delar, sdger Gustav. Jag
roker en del ocksa; bade
skinka och sidflisk. Men
det roligaste dr att gora
korvar av salamityp. Kur-
sen i lufttorkning hos
Eldrimner i somras gav
verkligen mersmak.

Samarbetet med gris-
uppfédaren Anders Pers-
son pé Kristians Gard i
Delsbo inleddes i mars
2014 och tanken &r att
Gustav ska kunna foradla
en stor del av kottet déri-
fran.

-Det ar viktigt for mig
med lokalt och kravcer-
tifierat kott, sdger han.
Dréomscenariot ar att ha
egna grisar, men det hir
konceptet med samarbete
mellan Anders och mig ar
vildigt praktiskt. Jag far
koncentrera mig pa for-
ddlingen och han far en
enkel avsidttning for sitt
kott genom att leverera
till mig.

An s3 linge har Gus-
tav ingen egen butik. Han
séljer till ett antal restau-
ranger i Stockholm och
har ocksd forfragningar
fran en del andra hall.

-Jag vill forstas ocksa
girna silja lokalt och jag
vill garna samarbeta med
andra mathantverkare
hir, just ndr det galler for-
sdljningen. Tyvérr hinner
jag inte med att ocksa std
i butik. //

TEXT Inez Backlund
FOTO Gustavs charkuteriverkstad
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TEXT Inez Backlund
FOTO Roslagens slakt & chark

TVA LANTBRUK
MED GEMENSAM
SLAKT OCH CHARK

Det dr ndra till Norrtdlje och bara dtta mil till Stockholm. | Skebo mitt i Roslagen driver de
tvd lantbrukarfamiljerna Sundstrém och Jansson Roslagens slakt & chark. Utgdngspunkten
dr ldng erfarenhet av djuruppfédning och en genuin omsorg om bdde djur och natur.

i ser kundernas in-

tresse for nérpro-

ducerat kott fran

djur som haft ett

bra liv och som se-
dan slaktats utan behéva uppleva
stress och ldnga transporter, sdger
Susanne Sundstrém som represen-
terar den ena dgarfamiljen.

Hon och hennes man Micael
dr bada lantmaistare. I borjan av
90-talet kopte de Billsta géard i
Frosunda, beldgen i ett landskap
dir Micael har sina rétter. De bor-
jade i liten skala men har nu ett
80-tal slaktdjur per ar.

Vi féder upp djur fram till
slakten vér eller host. Familjen
Jansson pa Snéttsta gard i Markim
hade tidigare mjolkkor, men gick
ocksa over till att féda upp djur av
kottras. Dessutom slaktar vi bade
no6t, gris och lamm frén ovriga
gardar med god djurhallning hér
i Roslagen.

Slakteriet i Skebo byggdes
2009. Familjerna Sundstrém och
Jansson tog over det 2013. De
slaktade det forsta djuret dér i ok-
tober 2013. Nu finns hela kedjan
med slakt, styckning, vidareforad-
ling och butik.

Jag gick en kortkurs hos Eld-
rimner och fick blodad tand, sidger
Susanne. Det blev fler kurser och
nu kan vi sdlja korvar av eget kott
i var gardsbutik.

Det dr Susanne som stdr for
charken. Hon tillverkar mest korv
av bratwursttyp, men ocksd wie-
nerkorv, frukostkorv och lamm-
korv. I nésta steg ska det ocksa bli
salami och isterband.

Det dr jdtteroligt att arbeta
med féradlingen av vara fina rava-
ror, siger Susanne. Och vi har stor
efterfrigan pé produkternal //
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JAGAREN

SOM BORJADE

FORADLA

Ndgot har han det i generna efter morfar,
slakthusdirektéren. | 15 ar har han dessutom varit
yrkesjdgare pa ett stort gods. Han kan viltkétt och
har ndra till ravaran; framfér allt vildsvin och hjort.
Han har en intresserad kundkrets inom rdckhadll.

ikael Lof heter

han och nér livs-

medelslagstift-

ningen  dndra-

des 2006 kunde
han som enskild jagare inte silja
viltkott, framfor allt inte kott fran
vildsvin, till kund. Han tvinga-
des investera i ett foretag men sig
samtidigt mojligheterna i att ut-
veckla hela kedjan frén att slakta,
stycka, foradla och silja kott- och
kottprodukter, allt under samma
tak.

-Det finns gott om vildsvin
hir och édven kron- och dov-
hjort, berdattar Mikael. Vi skattar
bara 6verskottet och kan erbjuda
kunderna ett gott, vitamin- och
mineralrikt kott fran djur som
dessutom haft ett bra liv. De har
aldrig kommit i ndrheten av anti-
biotika och tillsatser i sin mat. De
har dessutom sluppit obehagliga
transporter och avlivats i sitt ritta
element utan stress.

-Vilt ger verkligen ekologisk
mat!

Ar 2009 startade han foretaget
Devilda AB i Jarna inte si langt
fran Salta Kvarn. Idag har han hela
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kedjan, precis som han planerade,
och det mesta kottet och chark-
produkterna siljs i egna butiken.

-Hir i trakten dr folk med-
vetna om vad de dter, siger Mi-
kael och beridttar att han till och
med lyckats med att fa leverera
mindre méngder viltkott till sko-
lorna i Sodertélje. I ovrigt sdljer
han ocksa till livsmedelshallar
och restauranger i hela Milar- och
Stockholmsregionen.

Det dr pa senare tid som han
och foretagets styckansvarige
Daniel Eriksson borjat utveckla
charkprodukter av sitt fina kott.
De har gatt kurser i vidareférad-
ling hos Eldrimner; senast som-
maren 2014 da de liarde sig till-
verka lufttorkade produkter.

-Vi har nu tagit fram egen sa-
lami, bade av hjort och av vildsvin,
med mycket gott resultat. Vild-
svin dr en spannande rdvara med
en tillracklig egen fetthalt. Nu ér
nista steg att vi ska investera i ett
mognadsrum for det lufttorkade.
Vi roker ocksd en del korvar och
andra produkter.

Mikael jagar gidrna sjalv, men
i huvudsak koper foretaget kott

TEXT Inez Backlund
FOTO Devilda

fran storre jaktlag, kommunala
eller fran storre gods. Drottning-
holms slottsférvaltning r en leve-
rantor. Mottot dr att kottet aldrig
ska ha lingre én en timmes bilvig
till Devilda och produkterna ska
inte ha langre vdg darifrén.

Tillgdngen pd rdvara varierar
efter sisong, men farskt vildsvin-
skott finns alltid i Devildas butik
liksom frysta detaljer av annat vilt
och allt fler charkprodukter. Dér
kan man ocksa kopa sddant som
annars ar svart att fi tag pa som
njurar, lever och blod, ben till
hundar och puts till katter.

Foretaget omsitter idag cirka
3,5 miljoner och Mikael ser nya
projekt i framtiden:

-Vi har sex biodynamiska
och ekologiska gardar har i néar-
heten och vi arbetar gentemot
Livsmedelsverket for att fa avliva
tamdjur pd de gardarna och sedan
kunna ta kropparna hit for att for-
adla kottet och inférliva nét-och
lammkottsprodukter i vart sorti-
ment. Vi hoppas kunna driva fra-
gan tillsammans med Eldrimner
och Ekolantbrukarna! //
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TEXT Inez Backlund
FOTO Sveoms jordbruk & chark

ALLA SKA
FORSTA ATT
GRATT AR
GOTT

in man har som
mal att sta i var
egen chark och
gora prinskorv till
jul!

Det berittar Jenny Jonsson som
tillsammans med maken Roger dri-
ver Sveoms jordbruk & chark och ett,
ur norrlandsperspektiv, storjordbruk
pa Rogers hemgard i Kaxas, Krokoms
kommun. De vill géra s& mycket som
mojligt av sin gard, men de har valt
att ta ett steg i taget for att se att de
far barighet i verksamheten.

De har 200 notkreatur varav 65
dikor, 36 tackor och ett 60-tal lamm.
For sina djur arrenderar de bete pa
flera olika gérdar i trakten. De bor-
jade bygga charkuteri pa garden for
tva ar sedan. De bygger i etapper och
har nu bara inredningen kvar. Innan
jul ska allt vara klart.

Men Jenny har varit igdng med
foradling av gédrdens kott under flera
ar. De skickar sitt kott till Gardschar-
ken i Fégelberget och legotillverkar
sina produkter dir. De kommer dven
i fortsdttningen att lata lufttorka dar.

-Fast vi ska naturligtvis ga kurs
och ldra oss lufttorkning, siger hon.

Jenny gick Eldrimners nystartar-
utbildning for nagra &r sedan och har
sedan fyllt p4 med férdjupningskur-
ser i charkproduktion.

-Man far extremt mycket kun-
skaper pa kurserna och dessutom
ett niatverk av likasinnade 6ver hela
Sverige som dr viktigt att ha, anser
Jenny.

Redan tidigt myntade hon sitt
motto “gritt dr gott” och fortsitter
halla fast vid att inte anvdnda nitrit i
sina produkter.

-Jag vill att alla ska forstd att det
ir av omtanke om konsumenten, som
vi anvénder sa lite tillsatser som moj-
ligt. Det d4r ndgot som jag alltid talar
om!

De har ”lanat” recept av Gards-
charken men ocksa skapat egna. Just
nu later de tillverka tre olika typer av
varmrokta korvar, fyra sorters luft-
torkad korv och ett lufttorkat not-
kott. Gardens lufttorkade notsalami
med olika kryddningar innehaller
100 procent notkdtt och lammsala-
min 100 procent lammkott.

I somras 6ppnade de gardsbutik,
men de sdljer ocksd via butiker i nér-
omradet. //
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