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UTRUSTNING

For bra torkning behovs virme och
luftcirkulation. Det gar att kopa
fardiga torkskap, torkugnar eller
bordstorkar, med olika torkssystem
och kapacitet utifran behov. Den
vanligaste bordstorken, som brukar
kallas svamptork, har en flakt och
virmeelement i botten. Runda ollor
staplas ovanp4 i flera lager. Denna typ
av tork dr relativt billig men ger ojamn
torkning mellan de nedre och ovre
ollorna.

En mer effektiv variant ar en
torkugn, som &r en fyrkantig liten
tork med utrymme for 5-8 ollor pa
cirka 35x35 centimeter. Skillnaden
mot bordstorken ar att flakten placerat
baktill istallet for i botten, vilket ger
en horisontell luftgenomstrémning
och effektivare torkning. De enklare
bordstorkarna gar att hitta fran
500 kronor, medan de lite battre
torkugnarna kostar uppét
5000 kronor. I bada fallen finns oftast

timer och steglds temperaturinstdllning.

Det ar ocksa mojligt att bygga sin
egen tork av ett gammalt klddtorkskap,
eller bygga ett torkrum.

Hos Are Mathantverk anvinds
en stor garderob som torkrum. I
rummet finns en bordsflakt som ger
luftcirkulation, en luftavfuktare och
torrbollar som ser till att fukten i
luften tas bort, sarskilt om storre
maiangder torkas, eller ndr vadret ar
fuktigt. Det som ska torkas laggs i
tradbackar pa glest tyg for en god
luftgenomstrémning.

Torkning i mindre skala gar att
gora i en varmluftsugn och passar
bast for det som torkas vid lite
hogre temperatur, da reglagen pa
hushéllsugnar ofta borjar kring 50 °C.
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AnneMarie Somberg och
Kerstin Stromberg driver ARE
MATHANTVERK, ett foretag

i Morsil, Vastjamtland, som
bland annat tillverkar torkade
produkter av bar, frukt och
gronsaker. | deras sortiment
finns sockertorkade lingon,
blabar, svarta vinbar och
mordtter, olika barskinn och
Ortsalt.

FOTO Anneli Aman

TORKA GRONSAKER

De flesta gronsaker och rotsaker

kan torkas och det flera olika typer

av produkter som kan tillverkas av

det torkade. Torkade rotfrukter och
gronsaker kan till exempel blandas till
friluftsmat, som grytor och soppor.
Purjolok kan torkas med salt till
lokchips. Gronkal och andra grona
blad kan malas till ett gront pulver
eller flingor, for att tillsédttas till soppa,
pannkaka eller 4ggstanning i pajer.
Rotselleri ingar ofta i grytor och soppor
for att ge en mustig smak och det kan
vara praktiskt att alltid ha torkad sddan
till hands.

Ravarorna som anviands ska vara
frascha, hela och rena. Var nog med att
tvitta bort jord och grus. Rdvarorna
skdrs i bitar for snabbare torkning, men
inte fOor tunt, det ar bra om det finns
tuggmotstand kvar i det fardigtorkade.
Alltfor tunna skivor fastnar ocksa
lattare pa ollorna. Skdr rédvarorna
jamntjocka for att fa samma torktid. For
ravaror med tydliga transportkanaler
(nerver), som rabarber, kvanne och
stjalkselleri, 4r det bra att skira
tvdrs over dessa for att optimera
torkningen. Ibland finns det skal att
gora annorlunda; en torkad morot som
skurits pd langden kan se finare ut i
pasen dn slantad morot. Men rikna dé
eventuellt med langre torktid.

Som forbehandling av de skurna
ravarorna kan blanchering eller
forvallning anvédndas. Blanchering
innebdr att gronsakerna snabbt doppas
eller laggs i kokande vatten, hills av
genast och snabbt kyls ner i kallvatten.
Det anvdnds for tunnare gronsaker,
som Orter och spenat. Forvallning
innebdr att lite kraftigare gronsaker

och rotfrukter kokas 1-5 minuter
innan de hills av och kyls. De fér inte
bli for mjuka sd det 4r viktigt att ha
god kontroll péd tiden. Salta vattnet vid
forvallningen med 1 matsked salt per
liter vatten.

Forvillning och blanchering
avdodar mikroorganismer pé ytan, det
inaktiverar enzymet klorofyllas som
annars gor att produkterna gulnar
och smakar ho med tiden, kortar ner
torktiden samt kortar ner koktiden om
det torkade sedan ska tillagas. Prova
dig fram och se om forvéllning behovs
eller inte, tabellen pd nésta sida ger lite
vigledning.

Om rdvarorna blancherats eller
forvallts méste de rinna av ordentligt
och kan klappas med en handduk f6r
att fa bort 6verflodigt vatten. Sedan
fordelas gronsakerna pa ollorna, se
till s& att de inte ligger omlott. De
flesta gronsaker torkas vid 30 °C, men
svamp, Orter och gronkal kan torkas i
rumstemperatur.
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TORKA BAR

Vanliga torkade bir blir torra,

sproda och relativt smaklosa. De ar

inte s goda att dta som de dr, men

kan aterfuktas i en fruktsoppa eller
malas torra till ett pulver. Genom att
sockertorka béren blir de mjukare,

som russin, och godare att dta som

det ar. Nar socker tillsétts sanker det
vattenaktiviteten da det binder vatten.
Det blir mer vatten kvar i dem 4n i
vanliga torkade bér och dirfor kidnns de
mjukare. Sockertorkning kan dven goras
pa rotfrukter, till exempel morotter.

Bér med hérda skal som svarta
vinbdr, havtorn och lingon, bor pressas
eller mosas innan de torkas sa att skalet
spricker och fukten tillats komma ut.
Vid pressning av bdr till juice bildas en
restprodukt som 4r perfekt att torka,
vilket ocksa dr ekonomisk att ta tillvara
pa. Ibland anvinds ordet “pressrester”,
men det 4r oridttvist da det fortfarande
ir en fin rdvara med hog kvalitet
snarare dn en rest.

Bér som ska sockertorkas laggs i
en mittad sockerlag, cirka 66 procent
socker. Lagen gors genom att under
varmning l6sa tva delar socker (2 kg) i
en del vatten (1 kg), tills det inte gar att
16sa mer socker i blandningen. Sedan
laggs de pressade eller mosade bédren i
lagen och ticks over. Néar blandningen
svalnat stdlls den i kyl och féar std i upp
till tva dygn. Naturens lagar stravar
efter jamvikt och ddrfor kommer
socker att vandra in i béren tills
koncentrationen 4r densamma i baren
som i lagen. Bdren tas upp ur lagen och
torkas i 40 °C i ungefdr 10 timmar, till
exempel i en bordstork. Dérefter far de
eftertorka i rumstemperatur, eventuellt
med en flakt.

Sockerlagen kan frysas och anvindas
igen, till samma sorts bar. Kontrollera
sockerhalten med en refraktometer,
varm den och sockra upp till 66
procent. Efter ndgra omgangar gors ny
sockerlag, men eftersom det dr mycket
smak i den gamla lagen kan den med
fordel anvandas for att sota saft eller
glogg eller for att koka sirap av.
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TORKA BAR-
& FRUKTSKINN

Fruktskinn blir som en sorts segt godis,
mer eller mindre s6tat. Vid tillverkning
gar det att anvdnda rdvara bade fran
hela och pressade bir, till exempel
krusbar, jordgubbar, hallon eller réda
vinbir. Aven dpple och rabarber blir
gott i blandningar. Kryddning och
annan smakséttning pa skinnen gar

att variera i odndlighet. Om skinnen
blir fér sproda av vissa bér, kan dessa
blandas med riven morot, palsternacka,
majrova eller liknande som armerar
skinnen.

Ett annat alternativ for att halla
samman skinnen ar att tillsdtta pektin.
Socker anvinds for att det binder vatten
och bidrar till segheten i godiset.

En sats som 4r lagom till en plat i
en vanlig ugn gors pd 800 gram bér-
eller fruktravara som blandas med
minst 150 gram socker. Blandningen
kokas till grotkonsistens, s att en del
vatten avgar och mixas sedan slitt.
Anvinds pressade bar sd kan de liggas
de i en mittad sockerlag i ett dygn
innan de mixas. Ibland kan till exempel
appeljuice tillsattas for att det inte ska
blir for torrt.

Massan breds ut pd bakpapper pa
en plat till en tjocklek pa max fyra mm.
For att fa det jaimnt kan massan kavlas
ut om ett bakpapper dven laggs utanpa.

Skinnen torkas i 60-70 °C i 6
timmar. Har dr en torkugn optimal,
men det ga ocksé bra med vanlig
hushédllsugn med varmluft. Da ar det
bra om en sked sitts i luckan sa fukten
kan gd ur ugnen. Lit skinnen eftertorka
i rumstemperatur och klipp sedan i
remsor eller bitar.

Om skinnen har en tendens att
bli kladdiga pa ytan kan de vindas
exempelvis i strosocker, barpulver eller
kokos. //

VINTER 2014/15



VINTER 2014/15

Rumstemperatur

Orter, graslok (B)
Bladgronsaker (B) Rotsaker (F)

Om det som ska torkas dr blott sa pensla ollornas ndt med matolja och rér om
efter cirka 20 minuter sa att det inte fastnar.

Spara pengar och energi vid torkningen genom att inte torka for varmt, se
tabellen.

Hall isdr starkt luktande rdvaror, till exempel vitlok, fran annat.

Forvara det torkade morkt for att bevara fdrg. Till exempel bleknar morot och
far "kalrotsfarg” efter ett ar.

Ortkryddor som timjan och oregano torkas med fordel i knippen, som latt
repas av ndr de torkat.

Torka svamp i ett separat rum dér ingen vistas, da svamp slapper ifrdn sig
sporer som kan vara allergiframkallande.

Vdg rdvarorna fore och efter for att berdkna utbytet och for att kunna

rakna ut méngder till recept. Av gronsaker blir cirka 10 procent kvar, av
sockertorkade bar cirka 40 procent.

Eftersom torkningen dr kostsam ur energisynpunkt, se vilka "billiga” rdvaror
som kan anvandas och ta vara pd pressrester.

30°C

Gronkal (B) Frukt, bar Sockertorkade bar

Tomat Sockertorkad rabarber
Sockertorkad kvanne

Ndsslor (B) Lok, purjolok (B/F)

NE Vitlok

Blommor Selleristjalk

Applen, paron Squash, aubergine (B/F)

Paprika
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60-70

Ldmplig torkningstemperatur och eventuell forbehandling av olika rdvaror. B=blanchera, F=forvall

°C

Fruktskinn
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