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18 AUGUSTI
Smakmote Gronsaker

1 SEPTEMBER
Smakmote Kott

21 SEPTEMBER

Smakméte Exceptionella ravaror,
Vision 2015, seminarier.
Provsmakning av alla produkter inom
Exceptionell ravara. Gronsaker, not,
gris, kyckling, smor och gradde.

Plats: Stockholm.

Boka datum redan nu!

Kocken Stefan Eriksson inspekterar en kotlettrad.

Vi hjalper dig att

Under en intensiv dag pa Studio Frantzén ta kontakt
provsmakades elva olika kotlettrader av gris Nu erbjuder vi matchning
. . . . genom Exceptionell ravara!
och elva kycklingar. Tio tillresta uppfodare Matchning for producenter
deltog med sina ravaror och fick omdomen innebir att du skickar din
. . . o produkt till kocken och far
av kockarna i projektet Exceptionell Ravara. sterkoppling for fortsatt
Det har nu gatt tva ar sedan forsta Smak- utvecklingsarbete.
. . .. .. . . Eller ar du kock och soker
motet och insikten ar att det ar manga olika en bonde for nirmare

o . samarbete? Hor av dig, vi
parametrar som styr en ravaras kvalitet - hiilper dig att hitta ritt

speciellt nar det galler kott.

Exceptionella ravaror

enna gang arbetade man med utvecklade smakprotokoll och allt kott ndr och hur?
D testades 1 blindo, och utan diskussion sinsemellan. Provningsmodellen Det ska vara latt att fa tag
hade utvecklats tillsammans med kocken Gert Klotzke, med ambi- i en exceptionell ravara,
tionen att kunna ge uppfodarna rittvisa bedomningar. Bade kotlettrad och trots att sortimentet ar be-
kyckling serverades helstekt utan nagot tillbehor utom salt. gransat. For att underlatta
Kockarna fick innan smakprovningen se ravaran upplagd ra. Da var det kommer vi att ta fram en
manga som sniffade, klimde pa kottet och med allvarlig min strok langs med sasongskalender for
kotlettradens fettkant. - exceptionella ravaror.

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



Viktor Westerlind, restaurant Frantzén.

“En sugga som fatt manga
kullar har troligtvis mer smak
an en kastrerad hanne som
slaktats efter nagra manader.”
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Bjorn Frantzén, initiativtagare till Exceptionell

Révara nar den fjarde omgangen skivad kot-
lettrad med rejil fettkant bars in av Frantzéns kock
Viktor Westerlind. Grisraserna Linderodsgris,
Berkshire, Hampshire, Duroc, Svensk Lantras,
Yorkshire fanns representerade rena eller i olika
korsningar. Vikten pa grisarna varierade fran ung-
gris pa 80 kilo till tungris pa 180 kilo. Bade unggris,
sugga, gylta och kastrat fanns i urvalet.

Stor koncentration radde runt bordet och
emellanat var det enda ljudet som hordes knivarnas
skrapande mot tallrikarna. Innan man presente-
rade bedomningen for uppfodarna sammanstall-
des poangen som byggde pa utseende i ra form,
morhet/ saftighet, smak och doft.

Teorierna om vilka egenskaper som mest
paverkade smaken gick isir, ibland var de rent av
helt i motsats till varandra.

Nagon tyckte att liten gris nédstan inte smakar
nagonting, men att nagra av unggrisarna var
lovande och att man undrar vad de hade smakat
om de fatt vixa till sig lite.

I dag blev det rejilt med bacon till frukost! sa

Frida Ronge fran restaurang vRd.

- Bonderna sjilva tycker att so-gylta ar godast,
sa Maria Forshufvud pa Svenskt Kott.

Men man kan ocksa tinka att en sugga som fatt
manga kullar har troligtvis mer smak &n en kastre-
rad hanne som slaktats efter nagra manader. En
riktigt gammal ko kan bli fantastiskt god, sa ar det
kanske ocksa med gris? Vi borde prova mera!

Andra parametrar som diskuterades var slakt-
metod, om djuren kors ivig eller avlivas pa garden,
och om vad de ater.

Exempelvis Bo Arvidssons Solrosgris som far en
speciell kost med bland annat solrosfron, och
Lillehems utegris som hade fatt mumsa pa apple-
mustrester under vintern.

Med pa Smakmaotet var dven Karin Lindow, livs-
medelsagronom pa Jordbruksverket som haller pa
med en kartldggning av svensk gris.

— Grisar paverkas mer av sitt foder jamfort med
not, de har ju bara en mage.

Det konstaterades att kockarna efterlyser ett mer
marmorerat griskott med rikligt med smakrikt fett.

— Det har skett en utveckling, nu har vi fatt mer
fett men allt sitter i kappan, sa Bjorn Frantzén.

- Man vill ha en munupplevelse dar saften stan-
nar kvar i kottet och inte sipprar ut vid forsta tug-
gan och lamnar en kinsla av torrt och tradigt kott,
sa Henrik Norstrom fran restaurang Lux.

Denna grupp kockar var nyfikna pa att testa dldre
djur, och dven olika lang hangning pa samma kott.

land de nya uppfodarna fanns Anette
B Darberg fran Kalvenis gard.
- Jag hade blivit ombedd att ta med en tung
gris och de stora de ar inte sa latta att fanga in,
kan jag sdga. Min gris hingde sedan 14 dagar pa
Fallmans och det verkade vara for lange for nagon
av nagon tyckte att den smakade lite syrligt eller
nistan skamt. Da kanske vi har natt gransen for
just Linderddsgrisen som ju behover hiangas langre
an andra raser, vi brukar fororda 10-12 dagar.
Man diskuterade édven tillagning,.
- Hur skulle kottet ha smakat om det var rosa

Kyckling fran Ockelbo och Bokeslund.

Maria Forshufoud fiin Svenskt Kott och Margareta Aberg, Sveriges grisforetagare/LRF.

inuti och hardstekt och knaprigt utanpa, undrade
kocken Mathias Dahlgren. Som i Spanien och
Frankrike. Och kanske korsa med en Ibericogris for
bittre marmorering?

Kocken Frida Ronge, som &r van att arbeta my-
cket med raa produkter, ville veta vad som gillde
for gris. Maria Forshufvud menade att det i alla fall
aldrig ar ratt att dta en tartar pa ratt griskott.

- Idag ar det inte trikinerna som &ar problemet
utan bakterien yersinia som trivs pa djurens utsida.
Darfor ar det viktigt att steka ytan ordentligt.

ycklingprovningen inneholl djur fran tva
B producenter. Johan Widing fran Bokes-
lundsgarden hade tagit med honor eller
tuppar fran lantraserna Fifty Five Flowery, Isbar,
Queen Silvia, Smélandshons, Rhode Island och
Gammal Svensk Vit Leghorn, Siw Persson fran Ock-
elbokyckling hade med sig Hedemorahona och tupp.
- Kycklingarna nar sin topp under sensommaren
nar de ar cirka 4-5 manader gamla, att jamfora
med en konventionellt uppfodd kyckling som far bli
30 dagar innan den slaktas, sa uppfodaren Johan
Widing. Nu ar de hir egentligen for sma att slaktas.
-Vivill ju att kyckling ska betraktas som en
sasongsprodukt, papekade kocken Bjorn Frantzén
och kocken Daniel Berlin tyckte att det har skett
en enormt stor utveckling sedan starten av Excep-
tionell Ravara.
Flera kockar menade att den kyckling som hiang-

"Hur skulle kottet ha smakat
om det var rosa inuti och
hardstekt och knaprigt utanpa,
undrade Mathias Dahlgren.
Som i Spanien och Frankrike.”

morats var saftigast, vilket ledde till en diskussion
om hur liange kyckling kan hiangas.

- Jag vet utmirkta kycklingar som hiangt i en
manad, havdade matjournalisten Mattias Kroon,
som ocksa ar en av initiativtagarna till Exceptionell
Révara. Det hianger pa skinnets tjocklek, ju tjockare
skinn desto bittre formaga att halla safterna in-
stingda i kroppen. Urtagna faglar som fatt hinga
med fjadrar och torrplockats smakar ocksa mer an
de som skallats, menade han.

- Det handlar om att hitta brytpunkten dar det
blir en riktigt bra produkt for oss och en affar for
uppfodarna, menade kocken Fredrik Eriksson.
Johan Widing instamde:

— Ar det skillnad pa smakupplevelsen mellan
en kyckling som ar fyra eller sex manader? Kan vi
jobba med fodret? Vi behover hitta vad som ger
oss utdelning i smak utan orimliga kostnader.

logistiken i projektet, ser fordelar med att
uppfodare och kockar méts sa har dven om
det inte omedelbart leder till framgangsrika affarer.
- For oss innebir det har ocksa en mojlighet att
komma i kontakt med de bonder och uppfodare
som ligger strax under den exceptionella nivin som
just detta projekt stravar efter. Dar okar tillgangen
pa bra ravaror och dem vill vi fanga upp.
Pa Smakmotet i augusti hugger kockarna
tinderna i exceptionella gronsaker.

P er Idlund pa Martin&Servera, som star for

TEXT: ANNA LIND LEWIN FOTO: LOVE STRANDELL



Bonder och producenter

Producenter i projektet

Anders Gunnarsson, Halla gard

Bengt Edsgard, Edsbergs gard

Bernt Andersson, Arnamala

Emelie Eriksson, Emelies Utegrisar, Bole gard

Erika Olsson, Onsberga gard

Hans de Waard, Skanbrams gérd

Ingemar Olsson, Alkvetterns herrgard

Jan Andersson, Malmbergs 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

Lennart Westerdahl, Grona hagar

Lina Laurin, Laurins gard

Linda Elvingsson, Angsholmens girdsmejeri

Marcus Soéderlind, Séderlinds
ekologiska gronsaker

Marie Backrud Ivgren, Lofsta gardsmejeri

Mirta Jansdotter, Grona gardar

Niklas Markie, Nyttogérden

Odd Normark, Ejmundsgard

Oskar Hasselmo, Oskars Orpington

Patrik Evertsson, Eméa Mejeri

Patrik Johansson, Vallmobackens Mejeri

Per-Olof Ingmarsson, Bjarefagel

Siw Persson, Ockelbo Kyckling

Sofia Palmer, Gunnar Backman Ulva park

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

Kockar

Bjorn Frantzén, restaurant Frantzén

Claes Grannsjo, Nook

Daniel Berlin, Daniel Berlin krog

Fredrik Eriksson, Langbro Virdshus

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

Sebastian Persson, Saltimporten Canteen

Stefan Eriksson, Ravaran

Titti Qvarnstrom, Bloom in the Park

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 OCH ANMALAN SMAKMOTEN:
Kontakta Auni Hamberg, LRF
0702-77 00 85, auni.hamberg@lrf.se.

eller ring/smsa (ange namn, dag och smakmote).

DESIGN & PRODUKTION: LIND LEWIN KOMMUNIKATION



