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Extra spannande ravaror till smakmotet pa Torsaker slott

Arets Smakméte skulle verkligen dverraska och visa pa ett stort utvecklingssteg for den svenska
grisen som aldrig tidigare natt upp till utmarkelsen Exceptionell ravara. Den forsta bedomda
Mangalitzan nagonsin var pa plats, liksom en Fjillko som fick enastaende resultat.

Snon lag som ett vitt tackte over vackra Torsaker Slott nar svenska bonder och kockar samlats for att
utse arets exceptionella ravaror. Tio prover av notkott och tio prover av griskott bedémdes pa arets

smakmote och dagen skulle visa sig vara otroligt lyckosam for flera svenska bonder.

— Vi ar ute efter riktigt bra ravaror. Gar vi ut och plockar en Karl-Johan-svamp eller
skjuter en fagel har vi en exceptionell ravara direkt. Men det finns ju redan. Vart syfte
ar att utveckla de ravaror dar det saknas kvalitet och mangfald. Nar vi borjade fanns
det till i stort sett tva sorters gris i landet. Idag finns det manga fler och jag tror att vi
har varit med och bidragit till mycket, sager Mattias Kroon, matjournalist.

Mattias Kroon och kéksmastaren Bjérn Franzén (Franzéngruppen) som nyligen dven
Oppnade en nordisk restaurang i Hongkong ar initiativtagare till Exceptionell ravara.
Tillsammans med eldsjalen Soéren Persson pa LRF och flera stodféretag ar malet att driva
spjutspetsen av svensk gastronomi framat.

— En dag hade jag tva internationella gaster pa restaurangen, vilket vi hade ofta. Vi
hade fatt tag pa fransk kyckling som vi var mycket stolta 6ver, men dessa gaster
fragade varfor kycklingen inte var svensk. Det var sa det borjade for 5-6 ar sedan,
tanken om att utveckla svenska ravaror, sager Bjorn. Tank om man pratade om
svenska ravaror pa samma satt som om de i Paris.

Kottet har saltats, brynts i panna och bakats i ung pa 120 grader. Hur lange beror pa rdvaran,
som behandlas utifran sina unika forutsattningar. De fyra bedémningskriterierna fér kott &r
utseende i rad form, morhet, saftighet och smak.

Innan kockarna far satta sig till bords i den lantliga mysiga gardsmiljon pa Torsaker for att
paborja testningen ges nagra ord pa vagen av Stefan Eriksson, provningsansvarig pa
Exceptionell ravara.

— Tank pa konsistensen, saftigheten och morheten och vad kottet ger for munkansla.

Bland grisarna uppnadde hela fem ravaror utmarkelsen Exceptionell ravara. Ett anmarkningsvart
resultat da ingen griskéttsravara tidigare uppnatt denna niva. Sayan Isaksson, koksmastare pa
Esperanto och Rakultur tyckte att Lillehemsgrisen hade en 6verraskande 6rtig smak med

fagelinslag men de som uppnadde Exceptionell ravara var en Linderddsgris fran Halla gard, en
treraskorsning fran slakteriet Skarshult, enkorsning bestaende av Linderéd, Mangaliza, Duroc och



Svensk lantras samt en Berkshiregris fran Domta gard som tog hoga podng. Samt den férsta 100 %
Mangalitzan som vi sett och smakat som kammade hem hdga poang.

— Mangalitzan har varit populdr i Sverige sedan 1800-talet sager Mattias Kroon. Men i
den foll i glédmska, forsvann och det ar inte forran nyligen vi borjat ta fram den har
igen. Jag sag nyligen en meny for en hypad restaurang i London dar Mangalitza stod
utsatt. Intressant att man inte skrev pork utan att man vagade lyfta fram en grisras
pa menyn pa det sattet.

Erika Olsson fran Onsberga gard som idag har med sin forsta korsning mellan Linderdd och
Mangalitza som nadde upp till Utmarkt rdvara ar inne pa samma spar och énskar att vi ser
samma utveckling med kott som till exempel Systembolaget dar man forr gick in for att kopa
en flaska rott, medan det idag finns kunnig personal och en storre variation att valja pa.

— Varfor kan jag inte ga till kottdisken och valja vilken sorts griskott jag vill ha, nar det
finns sa manga olika karaktarer pa kottet.

P3 hennes gard gar 120 grisar som en del av ekossystemet och de tar hand om allt ogras.
Hon tycker att Mangnalitzan ar perfekt for chark med sin sina stora fina skinkor, bogar och
mycket fett. Idag ar Erika inte n6jd med sin gris, trots bra omddémen, men det ar just darfor
hon ar har. For att hon vill lara sig att bli battre.

— Jagtar med mig grisen hit for den ar svarast, den vill jag utveckla. N6t och fagel ar
mycket lattare men grisen den ar lurig. Det kan skilja i kvalitet mellan topp och
botten och jag vill fa koll pa detta. Att fa snacka med de andra producenterna som
jag moter har ger jattemycket. Om jag tycker att en gris ar mycket battre an min kan
jag lyssna pa vad den bonden gor. Jag kan styra med sma medel. Det finns inget facit,
man maste testa.

Den 100 % Mangalizan var uppfodd av Marie Ekholm fran Bleksldtten och fick hdgsta poang
bland grisuppfédarna, 37.8. Den tredje som slaktats i Sverige i modern tid. Med omdémen
som fet fin komponerad karna, fin smoérighet med lite mjolksyra- och leverton, sjukt snygg,
lang eftersmak, fin marmorering och smak av ho.

Det var koksmastaren Hakan Mattsson fran Krokstad Herrgard som letade efter nagon som
kunde foda upp Mangalitza. Jag tycker de ar fracka och det ska ju vara varldens badsta kott.
Hela var gard ar inriktad pa att gora delikatesser till restauranger, det ar var nisch, och da ska
man ju ha de basta grisarna, sager Maria Ekholm.

For att producenterna ska kunna fortsatta utveckla ravaror behovs képare. | Maries fall
kockar, som ar de som manga ganger driver fragan framat. Hon tror att en dialog ar viktig for
arbetet.

— Det ar viktigt att stotta producenterna och kdpa det som finns nar det finns och inte
krdva anka i februari. Manga kockar ar ju duktiga, andra far jag lara upp - om vad
som finns, hur lang tid det tar att fa fram. Och att man kan tanka sig att ta ett helt



djur ar ocksa viktigt for mig som producent sa att jag inte sitter med en massa
tupphalsar.

En annan notkottsbonde fragar samma sak.

— Vilagger ner jattemycket jobb pa att ta fram det har fina kottet och sa vet man att
det bara ar vissa delar som anvands och resten gar till spillo. Det ar nagra fa krogar
som borjat anvdanda hela djuret och det ar ju beundransvart.

— Problemet ar att vi har for stort intresse i kreativitet och mindre i ravaran. Vi tanker
mer pa hur ska jag gora kimchi med popcorn istdllet for att [dra mig delarna pa kon.
De mest progressiva idag ar ju de som jobbar ndra bonderna, inte de som har ett
laboratorium, sager Mattias Kroon.

Efter en passande litt vegetarisk lunch av Gustav Ohman fran Taxinge Krog och Johan
Andersson fran Matbrygget i Jarna var det dags for en ny sittning for dagens kockar. Tio raa
stycken av n6tkott stod uppdukade pa ett runt bord for beskadning. Kockarna gick fram och
doftade och tittade pa marmoreringen.

Bland dagens tio n6tkott vann en fjdllko kockarnas hjarta med det oslagbara resultatet pa 41,98
poang. Fjallkon Stjarna fran Sunnanhed var helt klart en riktig stjdrna. Redan innan smakproverna
kom var samlingen kockar hanférda av den raa biten med dess fettkappa och alla verkade vanta
forvantansfullt pa smakprov nr 10.

— Viavlar bara vara kor pa lynne. En lugn och glad ko &r en fin ko brukar jag séga. Stjarna var 12
ar och fyra manader, hennes mamma var 18 ar. Stjarna hangdes i sju veckor hel och sedan pa
stocken, berattade Sven Blomberg.

— Det var fantastiskt ndr man tuggade och kdnde hur det insprangda kottet spratte till i
munnen, utbrast Stefan Eriksson, provningsledare pa Exceptionell ravara. Jag ar knasvag
maste jag saga. Underbart.

— Varfor blir inte talgen hard i kylen undrar Johan Bjérkman, restaurang Koka, som varit
med och tillagat kottet. Varfor blir inte fettet hart och vittt utan forblir mjuk och
illgult?

Svaret fran rummet lyder att det ar pa grund av fettsyressammansattningen och uppfédaren
berattar att korna ater bara gras, pa gammelvallar med mycket 6rt. ”De har aldrig sett
kraftfoder. Skulle jag haft med mig en hink skulle hon inte veta vad det var” sager Sven
Blomberg.

Olle T Cellton fran Babette i Stockholm hade Yxskaftkdlens renrasiga Black Angus, hdngd i 25 dagar
och uppvéxt pa gras, som favorit for sin textur och balans, och den tog sig upp till utméarkelsen
Excellent ravara, , liksom mjolkraskon Svensk laglandsboskap (SLB) fran Scan och Fjallkon fran
Runsten.

— Vifortsatter att ha djur, for vi tycker det ar sa roligt att géra nagot som folk tycker ar sa
fantastiskt. De kommer till oss och sager, att sadant har kott gar inte att fa tag pa i affaren,
sager Jan Runsten.



Notig, stallig, skogstoner, fin juiceighet, graddig, Iang smak, mandeltoner. Ordvalen i rummet ar
manga for att beskriva vara ravaror.

— Att prata om mat ar svart. Man har olika satt at uttrycka sig pa. Detta ar ett komplicerat
amne som vi brottas med i var vardag, sager Lars Peder Hedberg, journalist, krogkritiker,
grundare av bland annat White Guide och tidningen Gourmet och som &r inbjuden att tala
om smak under dagen.

Lars Peder driver nu ett forskningsprojekt inom smak, Tala smak, tillsammans med LRF och Svenskt
Sigill for att ta fram ett universellt sprak for att beskriva smaken pa olika ravaror, och var pa plats
under dagen for att prata smak.

— Vi ar ute efter att med ord kunna beskriva hur nagot smakar, utan att vardera. Sedan
ar det upp till kocken, eller den som ater eller den som lagar hemma att avgdra om
det ar gott eller inte. Varderingarna ar konsumentens att satta.

— Detta, att borja anvdanda orden for att beskriva en ravara, har fatt mig att forsta
ravaran pa ett nytt satt. Nar man beskriver egenskaperna, det vi ser och smakar sa
leder det till saker. Det hdander nagot med ens matlagning, sager Stefan Eriksson.

Daniel Vilen fran Grona gardar var pa smakmotet for forsta gangen med sin Highland cattle, just for
att lyssna till vad kockarna anvéander for ord for att beskriva ravaror och tror att det kan ge bra input
till den egna produktutvecklingen.

— Jag ar nyfiken pa vad det &r man letar efter och vilka ord man anvander nar man beskriver
kott. Ofta hor vi att man vill ha gamla djur, da undrar jag vad det &r i gamla djur som man vill
ha. Ar det till exempel drtighet man beskriver. D& kanske man kan fa fram det i ett ungt djur
genom att lata dom &ta pa ett falt med mycket timotej innan slakt. Nasta gang ska jag vaga ta
med ett yngre djur.

Denna gang var det dock de dldsta djuren som tog de hogsta poangen.. Ett gdng néjda bénder och
kockar gick ut for dérren nar novembermaorkret lade sig 6ver Torsaker. Hela nio griskotts- och
notkottsravaror uppnadde kvalitetsnivan Exceptionell ravara, flera Utmarkt ravara och vi fortsatter
var ambition om att utveckla svensk kottkvalitet och mangfald med bonder och kockar tillsammans.



