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Kockarna Sayan Isaksson pa Esperanto och Facob Holmstrom, Gastrologik med biff fran Naturbeteskott.

Sondagen 21 september utsags Sveriges forsta
Exceptionella Ravara. Forvantansfulla upp-
fodare och bonder hade lamnat sina bidrag for
bedomning till juryn bestaende av nagra av
landets basta kockar, som valde fullblodswagyu
fran Anders Larson pa iWagyu och Angus fran
Lars-Erik Andersson pa Naturbeteskott.

Kockarnas jakt pa nya produkter gar vidare.
Som den gastande kockstjarnan Pascal Barbot
fran Astrance slog fast:

— Utan riktiga ravaror, inget kok. —>

Exceptionella Ravaror

Notkott av rasen Angus fran
Lars-Erik Andersson pa
Akerby siteri och notkott
fran fullblodswagyu fran
uppfodaren Anders Larson
pa Varmvik sateri blev de
forsta ravarorna nagonsin
att valjas till Exceptionell
Révara. Grattis!

Utmarkta Ravaror

Simgus fran Ejmunds gard
och en Anguskorsning fran
Grona Gardar placerade
sig som Utmarkta ravaror,
liksom Smalandshona fran
Bokeslundsgarden, Parl-
hona fran Blekslattens gard
samt Hedemorahona fran
Ockelbo kyckling.

Las hela bedomningen pa
www.exceptionellravara.se

EXCEPTIONELL RAVARA STOTTAS AV LRF, MARTIN & SERVERA, SVENSKT KéTT,
SVENSKT SIGILL, JORDBRUKSVERKET OCH VISIT SWEDEN.



Gdstande kocken Pascal Barbot tillsammans med bland andra Bjorn Frantzén och Sebastien Boudet. I mitten grisuppfodare Anders Gunnarsson och till hoger Mdrta Fansson fran Grona gardar.

nder en heldag pa Hogberga gard pa

l I Lindingo traffades 28 bonder och 13

kockar tillsammans med experter pa
kottuppfodning och svenskt jordbruk.

En av projektets initiativtagare, journalisten
Mattias Kroon, menade att Exceptionell Ravara
efter lite mer an tre ar ar pa god vag att bli
varldsunikt, och berattade att till exempel René
Redzepi pa Noma i Kopenhamn vill starta en
dansk variant av projektet.

— Vi behover lara oss av vad som hander ute
ivarlden, och fa en bild av hur Sverige ligger
till. De gastforeldsare vi bjudit in, ar har for att
beritta hur man arbetar med ravaror och kott-
uppfodning i andra lander.

Juliette Protino berittade
om den franska kvalitets-
certifieringen Label Rouge.

- Markningen, som fun-
nits sedan 1967, kom till
som en reaktion pa eft-
erkrigstidens industriella
uppfodning av fagel. Nagra
kycklinguppfodare slog sig samman och ut-
vecklade en certifiering for kvalitet, djuromsorg
och sparbarhet till region, gard och ras. Man
satsade pa rustika langsamt vixande raser med
regional anknytning. Idag star Label Rouge for
40 procent av fagelforsdljningen i Frankrike,
och omfattar forutom kyckling ravaror som fisk,
spannmal, och gronsaker.

Journalisten Yumiko Aihara gav en bakgrund
till den speciella japanska rasen wagyu, som
naturligt har mycket intramuskulart fett, vilket
ger kottet fin marmorering och morhet.

— Det var lange helt forbjudet att dta kott

Fuliette Protino.

i Japan, dels for att wagyuboskap var viktiga som
dragdjur och dels pa grund av den buddhistiska
laran som foreskrev att man inte fick dta djur pa
fyra ben. Nar en militar ledare
pa 1900-talet ville stiarka sina
trupper och foreskrev kottdiet,
blev kott i Japan forknippat
med halsa - och lyx.

Pascal Barbot, koksmastare
pa trestjarniga Astrance i Paris,
beréttade om sin koksfilosofi.

Yumiko Aihara.

"Det ar mycket viktigt for mig

att vara trogen mina odlare och
uppfodare. Jag vill att mina
leverantorer ska kunna over-
leva och bli framgangsrika.”

- Det ar mycket viktigt for mig att vara trogen
mina odlare och uppfodare. Jag vill att mina leve-
rantorer ska kunna overleva och bli framgangsrika.

Pascal berittar hur han sammanfor sina kolle-
gor som har storre restauranger an han sjalv med
sina basta leverantorer.

- Genom att bonderna far fler kunder kan jag
vara saker pa att de har mojlighet att fortsatta pro-
ducera exakt de topprodukter jag vill ha. Jag har
respekt for att de investerar mycket pengar for att
ta fram sina kvalitetsravaror, som ocksa ar grunden
for mitt arbete. Vi kockar har ett ansvar att forvalta
mattraditioner dar vi lever. Gamla kulturraser och
sorter ar viktiga — annars blir det till slut bara
trender i restaurangkoken.

re av bonderna beréttade om sina erfaren-
I heter fran projektet Exceptionell Ravara.

Siw Persson pa Ockelbo kyckling menar att
hon aldrig trott att hennes Hedemorahons skulle
fa sadant gensvar fran kockarna. Hennes kycklin-
gar lever ett liv som ar mycket annorlunda mot de
konventionellt uppfodda, vilket gor dem magrare
men ocksa mer smakrika.

- Mina djur har vuxit upp utomhus sa nu ratar
de sina honshus. Det ar stor skillnad pa hanterin-
gen av Ross som vi ocksa foder upp, och av Hede-
morahona och nu vill jag effektivisera den slakten.

— For mig har det varit viktigt vara 6ppen och
lyssna pa alla synpunkter - jag vill ta med mig de
erfarenheterna i vart arbete med djuren. Det unika
med oss bonder ar att vi planerar allt sa langt
i forvag - vi jobbar ju med biologi, sa Marta
Jansdotter pa Grona gardar.

Erika Olsson, Vreta gard, menade att djur-
uppfodning ar en spannande men talamods-
provande bransch.

- Man kan ge likadant foder till djur med
samma stamtavla och dnda fa helt olika resultat.
De ar unika, helt enkelt. Mitt mal ar att fortsatta
utveckla det system vi har byggt upp och sedan
experimentera lite vid sidan av med nya raser och
uppfodningsmetoder. Det basta bollplanket vi
har ar vara medvetna kunder.

fter lunch var det dags for Smakmoten for
E kyckling-, not- och griskott. I provningen
bedomdes utseende, morhet och saftighet,
smak och doft.
- Det ar ofta ravarans utseende som gor att

kockarna gar igang, beriattar Mattias Dernelid pa
Fallmans kott, som ar ansvarig for logistiken.

Kockarna provade allt som allt femton sorters
kott: fem kyckling, fem not och fem gris - ett
arbete som tog over tre timmar. Pa kvillen kunde
man hogtidligt meddela att Lars Erik Anderssons
naturbeteskott och Anders Larsons wagyukott
nadde kvalitetsnivan Exceptionell Ravara.

Fem andra produkter placerade sig just under
nivan for exceptionella produkter, och blev korade
till Utmarkt Ravara.

Flera av kockarna hade tankar om utveckling.
Magnus Ek pa restaurang Oaxen var nyfiken pa
hur resten av djuren skulle se ut och smaka.

- Jag skulle vilja undersoka vidare. Vad skulle
man kunna ha alla de delarna till?

Bland fageln fanns denna gang bade lantraser
som Smalandshona, kulturraser som Gammal
svensk vit leghorn, Fifty Five Flowery och Hede-
morahona, samt Parlhona.

Bjorn Frantzén, menade att man kommit langt.

- Det giller bade morheten och smaken i skinnet
- aven om faglarna fortfarande ar ganska milda.
Den riktiga mustigheten kommer nar de far hanga.

”Djuruppfodning ar en

spannande men talamods-
provande bransch.”

Griskottet kom fran raserna Hampshire, Hamp-
shire/Duroc, Berkshire, Linderodssvin, Duroc/
Lantras. Mattias Dahlgren ville garna fa de basta
smakegenskaperna fran flera raser i samma kottbit.

- Man skulle vilja ha smaken fran fettet pa en,
och morheten fran en annan. Hur kan vi fa det?

- Vi far helt enkelt prata mera utveckling med
varandra, sa att vi arbetar at ratt hall, svarade
grisuppfodaren Anders Gunnarsson pa Halla gard.

Lars Erik Andersson pa Akerby siteri, vars biff-
stock blev Exceptionell Ravara, tyckte att métet
med kockarna var spannade.

- Ganska omtumlande och ovéantat att bli vald,
men det ar ett kvitto pa att vi har en bra uppfod-
ning inom Naturbetskott. Gamla kor som den har
har ju ingen hog status pa slakterierna, idag far
man nastan samre betalt for dem an for ungnot.

Dagen pa Hogberga gard avslutades med en
middag skapad av kockarna Pascal Barbot och
Bjorn Frantzén, dar flera av bondernas produkter
ingick.

Jakten pa de basta ravarorna har bara borjat %

TEXT: ANNA LIND LEWIN FOTO: ERIK OLSSON



Bonder och producenter

Anders Gunnarsson, Halla gard
Anders Larson, iWagyu, Varmvik siteri
Bengt Edsgard, Edsbergs gard
Bernt Andersson, Arnamaéla
Elisabeth Andersson, Paveras mejeri
Emelie Eriksson, Emelies Utegrisar
Erika Olsson, Onsberga gard
Gunnar Backman, Ulva Park
Hans de Waard, Skabrams gard
Hans-Erik Holmgqvist, Bole gard
Ingemar Olsson, Alkvetterns herrgard
Inger Gauffin Carlsson, Upplandsbondens
Jan Andersson, Malmkopings gourmetgront
Jan Johansson, Flistad gard
Jenny Lundgren, Hagby gards fagel
Johan Widing, Bokeslundsgarden
Jonas Ivarsson, Ullmarka gard
Katrina af Wetterstedt, Preben Andersson,
FoodArt, Goa gard
Krister och Karin Karlsson, Fridhills kyckling
Kristina Thorstensson, Stefan Jonsson,
Olinge utegrisar
Kristina Akermo, Oviken ost
Lars Erik Andersson, Akerby siteri /Naturbeteskott
Lennart Westerdahl, Carina Wahlgren,
Grona hagars kott
Lina Laurin, Laurins gard
Linda Elvingsson, Angsholmens gardsmejeri
Marcus Soderlind, Soderlinds ekologiska gronsaker
Maria Ekholm, Blekslattens gard
Marie Backrud Ivgren, Lofsta gardsmejeri
Mauritz Larsson, Karshamra mat och tradgard
Marta Jansdotter, Grona gardar
Niklas Markie, Nyttogarden
Odd Normark, Ejmundsgard
Oskar Hasselmo, Oskars Orpington
Patrik Evertsson, Ema mejeri
Patrik Johansson, Vallmobackens mejeri
Per-Olof Ingmarsson, Bjarefagel
Rolf-Axel Nordstrom, Angavallen
Siw Persson, Ockelbo kyckling
Sven-Erik Johansson, Nibble gardsgris
Stefan Sellin, Domta-Grisen
Sven Olsson, Lillehems utegrisar
Torbjorn Eriksson, Martin Beme, Naturbeteskott
Tore Svensson, Klasarods gard
Thorsten Laxvik, Norrbete Ek. forening/Rafnaslakt
Ulf Duell, Chicken Delivery
Ulrika Ivergard, Forsberg gris & gront
Ake Wikstrom, Norrbete Ek. forening

Kockar

Anders Johnsson, Katrinelunds gastgiveri

Bjorn Frantzén, restaurant Frantzén

Claes Grannsjo, Nook

Daniel Berlin, Daniel Berlin krog

Fredrik Eriksson, Langbro Vardshus

Frida Ronge, restaurang vRa

Henrik Norstrom, Lux restauranger

Jacob Holmstrom, Gastrologik

Magnus Ek, Oaxen krog

Magnus Nilsson, Faviken Magasinet

Mathias Dahlgren, restaurang Mathias
Dahlgren Matbaren & Matsalen

Mikael Einarsson, Djuret

Mikael Jonsson, Hedone in London

Niklas Ekstedt, Ekstedt/Niklas

Sayan Isaksson, Esperanto

Sebastien Boudet, Brodpassion

Stefan Eriksson, Révaran

Titti Qvarnstrom, Bloom in the Park

Tommy Myllymaki, restaurang Sjon

Viktor Westerlind, restaurant Frantzén

Har finns vi

MEDVERKAN OCH ANMALAN — KOCKAR:
Kontakta Bjorn Frantzén,
bjorn@restaurantfrantzen.com eller
mattias.kroon@gmail.com

MEDVERKAN OCH ANMALAN — PRODUCENTER,
ODLARE, UPPFODARE, MEJERISTER.:

For fragor om ravaror och producentmedverkan
kontakta soren.persson@lrf.se

LOGISTIK:
Kontakta mattias.dernelid @gronsakshallen.se
eller ring 070-450 58 00.

LAS MER PA WWW.EXCEPTIONELLRAVARA.SE

INFORMATION:
Kontakta Auni Hamberg, LRF
auni.hamberg@lrf.se eller ring 0702-77 00 85.

DESIGN & PRODUKTION: LIND LEWIN KOMMUNIKATION



