FOTO: FREDRIK SKOGKVIST

EXCEPTIONELL ¥
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ravara v

Exceptionell Ravara ar enligt en av sina
initiativtagare, Bjorn Frantzén, en vadjan fran
landets toppkockar till producentledet att
vara med och utveckla Sverige som matland
av hogsta Kklass.

— Ska man vara arlig sa har inte ravarorna
hangt med i utvecklingen av svensk gastro-
nomi. Nu ar det dags.

- Det har ar det tredje Smakmotet inom projektet Excep-

tionell Ravara, som borjade med att bjuda in uppfodare

av gris och kyckling. Vi blev 6verraskade att det fanns sa

manga intressanta kycklingraser i Sverige, och vilken rymd

av smaker det faktiskt finns har i landet, inledde Soren

Persson fran LRF.

Bjorn Frantzén. — Det var en positiv 6verraskning, sdger Bjorn Frantzén,
flera kycklingar smakade riktigt jakla bra. Jag tror att vi pa

sikt kan fa svensk kyckling att bli en sdsongsravara med olika smak under aret -

KALENDER 2014

9 JUNI

Smakméte gris k1 10-12. 00

Lunch kl 12.00 - 12.30

Smakmate kyckling kl12.30-14.30
Plats: Frantzen Studio, Lilla Nygatan 16,
Stockholm.

10 JUNI

Smakmdéte kott kl 10 -12.00

Plats: Frantzen Studio, Lilla Nygatan 16,
Stockholm.

18 AUGUSTI

Smakmote gronsaker kl 10 -12.00
Plats: Frantzen Studio, Lilla Nygatan 16,
Stockholm.

22-23 SEPTEMBER
Smakmate 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!

Vi matchar kock
och producent!

Matchning for producenter
innebar att du skickar din
produkt till kocken och far
aterkoppling for fortsatt
utvecklingsarbete.

Eller ar du kock och soker
en bonde for narmare
samarbete? Hor av dig, vi
hjalper dig att hitta ratt.

En sdasongskalender som
hjalper kockar att hitta ratt
vara vid ratt tidpunkt
kommer under varen.

EXCEPTIONELL RAVARA STOTTAS AV LRF, MARTIN & SERVERA,

SVENSKT KE)TT, SVENSK SIGILL OCH VISIT SWEDEN.



Rolf-Axel Nordstrom, Angavallen. Bonan Signe och grairten fran Solberga. Ami Hovstadius pa VisitSweden stéttar Exceptionell Rivara.

”Vi har rotat runt 1 buskarna ute
1 landet och hittat bra ravaror.”

- Samarbetet mellan bonde och
kock for att ta fram riktigt bra

Framforallt har kockarna efter-
fragat tyngre grisar, berittade
Soren Persson.

Mattias Dernelid pa Gronsaks-
hallen Sorunda/Fiallmans beskrev utmaningen.

- Vi vill att ni som producenter ska fa en riktig
affar, det maste bli ett slut pa leveranser till kro-
garna ur bakluckan pa en gammal Volvo 240. Vi
alskar verkligen nya ravaror, och vi vill att ni som
producenter ska vaga ta risker. Vi star for logis-
tiken, och vi kan silja det ni gor.

Soren Persson.

D etta uppstartsmote handlar dels om gron-
saker och dels om notkott och runt borden
sitter kockar, odlare och uppfodare, varav en del
helt nya i gruppen.

- Den svenska gronsaksproduktionen kanne-
tecknas redan av en hog kvalitet men det som ar
intressant nu ar att borja odla de gamla svenska

Inbjudna var Lena Nygards
och Agneta Borjesson fran SLU
som arbetat med POM, pro-
grammet odlad mangfald och
Gront Kulturarv*. Lena berat-
tade hur Nordiska genbanken

forvarar 30.000 froprover for
framtiden och hur det ocksa finns ett sakerhets-
lager i en nedlagd kolgruva pa Svalbard. Genom
“Frouppropet” har POM lyckats samla in utrot-
ningshotade dldre koksvixter, som bonan Signe

Lena Nygards.

gris har varit framgéangsrikt, och
en del affarer har kommit igang.

sorterna, menar Bjorn Frantzén.

* Markningen Gront Kulturarv betyder att sorten ska ha odlats fore
1940 och sedan dess kontinuerligt ha funnits i odling i Sverige.

eller graarten och bondbonan fran Solberga. Lena
beskriver hur vart forhallande till de olika sorterna
hor ihop med smakminnen.

- En sort horde forr ofta ihop med en specifik
matritt. Folk sdger “jag minns hur min mormors
soppa smakade som hon lagade av just den har ar-
tan ”. Det unika med dessa sorter ar ju att de sedan
lange dr anpassade till var specifika jordman och
vart klimat och att de hor ihop med vara regionala
matratter. Sorterna fordes ofta vidare av kvinnor
som odlade till sjalvhushall. Graart ar en sadan
sort, liten och oansenlig men med en god notsmak
nar man kokat den. Bondbonan ar kand for att ha
sa mycket protein sa att man star sig lange. Forr
tog fiskarna i Bohuslan en nave kokta bondbonor
med sig innan de gav sig ut pa sjon.

dlaren Niklas Markie fran Nyttogarden
i Nasaker foreslog att krogarna satsar pa
smakerna fran Norrland.

- Hos oss ar det knappt sa att gronsakerna over-
lever men i gengald sé blir smaken exceptionell
genom att de far vaxa langsamt. Baren ar de abso-
lut basta. Om en storre krog la sin gronsaksbudget
har skulle de kunna ha en egen heltidsodlare
i Norrlands inland.

”Om det initialt finns liten till-
gang pa en sort okar det bara
efterfragan och gor den extra
mycket vard pa krogarna.”

- Vilka kulturvaxter kan vi borja odla redan
iar? undrade Soren Persson.

— Om det initialt finns liten tillgang pa en sort,
okar det bara efterfragan och gor den extra mycket
vard pa krogarna, menade Mattias Dernelid.

Flera av gronsaksodlarna som Gunnar Backman
fran Ulva Park forklarade sig villiga av att borja
odla "nya gamla” sorter om det fanns kopare.
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Viktor Westerlund, Odd Normark, Ejmundsgérd, Mikael Einarssson, Djuret och Stefan Eriksson, Ravara. Niklas Ekstedt och Niklas Markie, Nyttogarden.

Jan Andersson fran Malmkopings Gourmetgront
berittade hur han plockar det som vaxer vilt och
saljer det till Bjorn Frantzén.

- Bjorn séager att han koper allt jag hittar, till
exempel ostronort. Det kidnns ofta som att jag far
bestimma vad restaurang Frantzén har pa menyn!

Exceptionell Ravaras andre initiativtagare jour-
nalisten Mattias Kroon menade att gronsaker ar en
stor trend 1 varlden, och att det darfor ar helt ratt
tid att borja utvecklingen av nya, ovanliga sorter.

N ar turen sedan kom till blindtester och
provsmakning av ryggbiff blev trangseln
stor i Studio Frantzéns kok.

Man sniffade pa kottet, bet och smakade.
Fettets gulhet, marmorering och farg bedomdes.

Kottet var levererat av de deltagande uppfodar-
na Ejmunds gard pa Gotland, Grona Hagars Kott
i Visterfarnebo, Naturbeteskott i Mellansverige,
Grona Gardar i Uddevalla, Norrbete/Rafnaslakt
och Arnamaila i Korsberga. Samtalet handlade
till stor del om hangning och morhet och den roll
som slakterierna spelar i detta. Manga av upp-

, r ' fodarna menade att slakterierna
- hindrar dem fran att leverera

‘d den kvalitet de annars skulle
p kunna uppné. Torsten Laxvik
pa Rafnaslakt talade varmt for
fordelarna med ett eget, lokalt
slakteri.

Bjorn Frantzén menar att
den morhet man far pa svenskt kott inte ar tillrack-
ligt jamn for att han ska vaga lita pa det.

— Man pratar valdigt mycket om ursprung och
smak, men det faller pa morheten. I Stockholm-
betalar folk lugnt 600 kronor for en bit notkott,
men om det ar det minsta segt sa aker det ut.

Mikael Einarsson pa restaurang Djuret vill ha
fint marmorerat, fast kott med hog smak fran djur
som betat gras.

- Det ar svart att fa fram en sadan biffstock om
dagen fastén jag arbetar med flera kéttleverantorer.

Torsten Laxvik.
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“Man pratar valdigt mycket
om ursprung och smak, men
det faller paA morheten.

I Stockholm betalar folk lugnt
600 kronor for en bit notkott,
men om det ar det minsta segt
sa aker det ut.”

Bjorn Frantzén menade att trenden kring svensk
och nordisk gastronomi ar har for att stanna.
Niklas Ekstedt instaimde.

- Sanningen ar ju den att trender gar sjukt
langsamt!

Pernilla Salevid fran LRF i Jonkopings Lan bad
kockarna ta reda pa hur det basta utlandska kottet
som de koper produceras.

- Om ni kunde ta fram specifikationer sa skulle
ni gora svensk kottproduktion en stor tjanst. Idag
far producenterna ingen feedback pa sina produk-
ter, och ni koper utan att veta hur ravaran skapats.

Soren Persson betonade hur projektet ar till for
att se mojligheter och skapa nya vagar.

- Vi ska vara bryggan fran froet tills maten lig-
ger pa tallriken! Vi som arbetar med svensk mat ar
sa vana att ha motvind sa att vi niastan vander oss
mot medvinden nir den nagon gang dyker upp...

Mattias Dernelid slog fast att bade producenter,
kockar och grossister tillsammans har ett arbete
att gora med att forklara skillnaden mellan de
exceptionella ravarorna och de som man hittar i en
vanlig butik.

- Svenskarnas attitydforandring till matkvalitet
borjar pa krogarna och sedan sipprar det nedat
i konsumtionskedjan, avslutade Bjorn Frantzén.
Vi borjar helt enkelt i toppen dar intresset och
kunskapen ar som storst %
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Bonder, producenter
mejerister och odlare

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 gard

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 gardsmejeri

Marcus Soderlind, Soderlinds ekologiska gronsaker

Marie Backrud Ivgren, Lofsta gardsmejeri

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

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

Experter

Ida Béackstrom och Agneta Borjesson ar verksamma
inom POM, programmet for odlad mangfald, och
arbetar med att ta fram material till odlarna.

Asa Odelros arbetar som radgivare inom sméskalig
kycklinguppfodning.

Kockar

Andreas Dahlberg, Bastard

Bjorn Frantzén, restaurant Frantzén

Claes Grannsjo, Nook

Daniel Berlin, Daniel Berlin krog

Fredrik Eriksson, Langbro Vardshus

Frida Ronge, restaurang Vra

Jacob Holmstrom, Gastrologik

Magnus Ek, Oaxen krog

Magnus Nilsson, Faviken Magasinet

Mathias Dahlgren, Mathias Dahlgren
Matbaren & Matsalen

Mikael Einarsson, Djuret

Mikael Jonsson, Hedone in London

Niklas Ekstedt, Ekstedt

Sayan Isaksson, Esperanto

Stefan Eriksson, Réavaran

Tommy Myllymaki, restaurang Sjon
och Julita

Titti Qvarnstrom, Bloom in the Park

Kontakt

MEDVERKAN OCH ANMALAN - KOCKAR:
For fragor om projektet eller medverkan
i smakmoten, kontakta Bjorn Frantzén,
bjorn@restaurantfrantzen.com eller
mattias.kroon@gmail.com.

Bekrifta din medverkan pa smakmoten
till auni.hamberg@lrf.se eller ring/smsa till
0702-770085. Ange namn, dag och smakmote.

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.

Bekrifta din medverkan pa smakmoten
till auni.hamberg@lrf.se

FRAGOR OM STUDIERESA KYCKLING:
Kontakta mattias.kroon@gmail.com

Las mer pa www.exceptionellravara.se
dar du ocksa kan se eller se filmen om Smakmotet
pa Ulriksdals vardshus i oktober 2013.

MER INFORMATION: kontakta Auni Hamberg,
Lantbrukarnas Riksforbund 0702-77 00 85,
auni.hamberg@lrf.se

DESIGN & PRODUKTION: LIND LEWIN KOMMUNIKATION



