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ORTSALT

SOM GRUND I ORTSALT KAN EGENTLIGEN VILKET SALT SOM HELST ANVANDAS,
DET AR EN SMAKSAK. ETT HAVSSALT KAN IBLAND UPPLEVAS SOM MINDRE SALT
AN ETT BERGS- ELLER STENSALT. HAVSSALT FINNS BADE RENAT OCH ORENAT.
DET ORENADE KAN KANNAS MER GENUINT, MEN RISKEN AR ATT
DET INNEHALLER OONSKAT SKRAP, SOM TORKADE
RAKOR, SMASTEN ELLER LIKNANDE.
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rtsalt kan tillverkas av antingen torkade
eller farska kryddor. Anvinds torkade sa
blandas alla ingredienser i en mixer och
sedan ar saltet klart direkt. Nér torkade
kryddor anvinds smakar det mest nar dessa sedan
dterfuktas vid anvindningen av saltet i matlagningen.

Anvinds farska kryddor mixas allt ”blott” och
breds ut pa bleck och torkas, vid max 50 °C. Saltet kan
torkas i ugn eller i ett torkskap. Saltet klumpar dé ihop
sig och kan mixas igen innan det liggs i forpackning.

Fordelen med att anvdnda farska kryddor ar att
saltet i sig drar 4t sig mer smak, eftersom vétskan med
smaker som kryddorna slépper ifran sig binds av saltet.

Om férsk eller torkad krydda ska anvidndas beror
pé vilken sort det dr. Det dr bra att experimentera sig
fram och prova samma krydda i bdde farsk och torkad
form for att se vilken som blir bést i produkten.

Salt kan dven séljas som “fuktigt”, exempelvis om
det tillsatts citronsaft eller barjuice, men med tiden
kommer saltet klumpa ihop sig i forpackningen.

Oavsett om torkade eller farska kryddor anvénds
méste de vigas noggrant for att det ska vara mojligt att
dterskapa samma recept vid nista tillverkning.

Vid produktion for forsiljning kan satser om 25 kg
salt vara lagom. Till den méngden behovs minst 1-2 kg
farska orter, eller 700 g torkade orter.

En alternativ tillverkningsmetod ar att blanda
till ett vildigt koncentrerat salt, som sedan spadsut
i en storre saltmangd. Detta gar dven att géra om
kryddningen blivit for stark eller att en krydda
dominerar 6ver de andra. Gor da en ny sats utan den
dominerande kryddan och tillsitt den misslyckade
blandningen skedvis till lagom smak.

Bast fore-datum kan vara lampligt att sétta till
tva ar framat, men saltet haller langre dn si. Saltet
konserverar produkten, med det kommer att ske en
forlust av smak, arom och farg over tid. =

Texten dr en del av ett referat fran nybérjarkursen i smaksdttning
av vindger, olja och salt, med Carina Dalunde pd Norra Stene
Skafferi, S6dermanland, 11-12 november 2014.




