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SVENOKT VILDOVINSKDIT

Utforska vildsvin som ravara

Svenskt vildsvinskott ar gott och latt att variera.

Men hur skiljer sig smaken pa de olika kottdetaljerna at egentligen?
AgroOrebro och medarrangor Lansstyrelsen Orebro smaktestade
olika sorters vildsvinskott tillsammans med kockarna Stefan Eriksson
och Fredrik Johnsson samt inbjudna gaster vid seminariet
"Utforska vildsvin som ravara”.



Stockholm

Stefan Eriksson, restaurang Brutalisten,

UTFORSKA VILDSVIN SOM RAVARA

— Vildsvin ar en fantastisk ravara med en valbalanserad,

elegant och mild viltsmak. En underutnyttjad ravara som bade ar
svensk och klimatsmart, det ar ett kott som vi skulle kunna

anvanda mycket mer av i vara kok, sager kocken Stefan Eriksson,

restaurang Brutalisten.

Stefan dr dven ravaruansvarig for det svenska misterskapet
i professionell matlagning, dir en varm huvudritt pa vild-
svinskarré var en av de tivlandes uppgifter i finalen av Arets
Kock 2021.

- Manga tror att vildsvinskott smakar som griskétt, men
det &r stor skillnad. Vildsvinet drar mot mildare hjort- och
radjurssmaker, men vildsvinskottets egenskaper beror ocksa
pa vilka kottdetaljer som anvinds och pa djurets alder och
vikt, sdger Stefan.

- Hur smakar vildsvinskoétt fran vuxna vildsvin? Hur
smakar karré och kotlettrad fran spida vildsvins? For att
tydliggora skillnaderna gjorde vi en smakbeddmning pa ett
liknande sitt som det vi anvinder i projektet Exceptionell
Révara.

Kocken Fredrik Johnsson, tidigare restaurang Volt,
holl tillsammans med Stefan provsmakningen och
demonstrerade olika styckningsdetaljer under heldags-
seminariet Utforska vildsvin som ravara. Det arrangerades
av AgroOrebro, tillsammans med Linsstyrelsen Orebro. Ett
femtiotal personer deltog, bland annat jagare, kockar och
landsbygdsforetagare.

"Det hidr ar bara borjan,
det finns mycket kvar att

- Det finns mycket kvar att utforska kring vildsvin som
ravara, siger Stefan. Vildsvin finns ju storre delen av aret.
Ar kéttet som bist pd hosten nér vildsvinen tit ekollon och
annat gront? Hur linge ska kottet hinga och mogna for
att uppna en “ritt” smak? Hur kan vi ytterligare utveckla
vildsvinskottets smakprofil? Och nir far vi restaurang-
kockar tillgang till en dnnu bittre selekterad ravara sa vi kan
bestilla ritt detaljer till vara kok?

SMAKBEDOMNINGEN BESTOD AV FYRA
OLIKA SORTERS VILDSVINSKOTT:

Kottet kom fran rodgris, brungris, sugga och galt.

» Rodgris vager mellan ro-15 kg och dr en vildsvinsspad-
gris (spadgrisranden finns kvar).

« Brungris viger mellan 15-30 kg 4 man och ar cirka 1 ar.
o Ovriga vuxna grisar viger mellan 30-45 kg fran 1 ar
och dr vuxna vildsvin, dvs galt eller sugga.

BAKGRUNDSFAKTA:
Kottet hade hangt tio dagar pa sk helfall utan pals. Det provades

bade karré och kotlettrad, totalt genomfordes atta provsmakningar.
Bedomningen gjordes pa bade ré ravara och darefter pa samma del
tillagad. Tillagningen skedde smaksatt med salt, brynt i panna, bakad
i ugn vid 120°. Kottet levererades farskt (utan att ha varit fryst)
urbenat, vaccumforpackat frén Bergslagsdelikatesser.

utforska kring den har
fantastiska ravaran!”



Kétt fran lite aldre djur ger
dnnu mer smak!

Ljust saftigt mellanrosa kétt med hég mérhet
och mild viltsmak

KARRE PA RODGRIS

Farg: Ljust mellanrosa k&tt som liknar
mellankalv, vissa maorkare partier
Konsistens/doft: Smérig doft, hostloy, skog,
mild vilt, mild metall

Mérhet: Hog mérhet, viss mjéllhet, bra
generell med visst tuggmotstand
Textur/saftighet: Bra saftighet, finare struktur
med korta fibrer

Smak: Mild ekollon, not, med fettet blir
smaken langre, jarn, svamp, syrlig, kastan;,
metall, sétma

Ovrigt: Positiv helhet med milda mjuka
toner, hdg mérhet och ljusa smaker av vilt
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Bra tugg!

Mer textur med milda fina smériga smak-
toner och bra mérhet

KOTLETT PA BRUNGRIS

Farg: Morkare rosa drar at ljus lammfarg,
beigecreme fett

Konsistens/doft: Mild doft, svag viltdoft
Mérhet: Mindre mér an tidigare ravaror,
fastare, nagot stum, bor inte vara mer mor,
bra tugg

Textur/saftighet: Bra fett, tradig, vattning
Smak: Gott fett, smorig, syrlig

Ovrigt: Mer textur ar rédgris, milda toner
dock, bra mérhet med en smérig fin ton i
radvaran

Bra saftighet, mild umamismak med bra
morhet och koncentrerad kéttsmak

KOTLETTRAD PA RODGRIS

Farg: Ljust mellanrosa k&tt som mellankalv
Konsistens/doft: mild grasig, tillagad doft
paminner om kyckling, mild viltdoft, torrare i
konsistens

Mérhet: Bra morhet och bra tuggmotstand,
nagot mindre mor an karrén
Textur/saftighet: Bra saftighet med langre
fibrer an karrén, mer textur i kdttet

Smak: Mild umami, jarn/blod, graddig, med
gott fett, mer koncentrerad kéttsmak, nagot
kortare eftersmak an karrén, bra syra och
kappans smak &r fantastisk

Ovrigt: Positiv helhet men mer anonym i
smaken, bra mérhet, ndgot mer svardefine-
rad i smaken

Véldigt mér med stor fyllig, djup och ldngre
smak

KARRE FRAN VILDSVINSSUGGA
Farg: Tydligare ljust rod, djupare
Konsistens/doft: Tillagad viltdoft drar mot

syrligt, stor fettkappa, doft av stall och rotselleri
Mérhet: Grov men lattuggad morhet, valdigt

mor

Textur/saftighet: Bra saftighet, fibrig, tradig,

Smak: stor fyllig smak, kottig, djup smak,

smorigt, god, smdrig mogen kort smak, majs i

fettet, notig

Ovrigt: Kott fran aldre vildsvin, kraftigare farger,

mer struktur i kéttets fibrer, djupare langre
smaker, karrén upplevs mérare an kotlettrad
fran samma djur

Milda goda toner, mér med bra tuggighet
och elegant, mogen grissmak

KARRE PA BRUNGRIS

Farg: Morkare rosa drar at ljus lammfarg
Konsistens/doft: Mjuk men fast i konsistens,
len i doften, milda goda toner, mer lik tam-
gris i doft

Mérhet: Mindre mér an rédgris, mor inled-
ning men ger motstand, bra tuggighet
Textur/saftighet: kort i fibrerna, saftig fin
farg, tydlig textur upplevs bra, rund kansla
Smak: Fin elegant grissmak, lite mognare
smak, traditionell smak, langre eftersmak,
jarnighet, komplex nagot, svampig, nagot
syrlig, nagot gréddig, tydlig sétma, jul,
enbar, skog

Ovrigt: Mer textur, mer smak, lite aldre djur
an rodgris ger mer smak med fortsatt okej
bra mérhet och fett, dock samtidigt upplevs
denna lite mindre tydlig i karaktar

UMAMI: Den femte grundsmaken
(sott, surt, salt, beskt och umami), en
mix av salt, sott och notigt.

MAILLARD: En maillardreaktion ar
en kemisk reaktion som sker mellan
kolhydrater och aminosyror, vilket
ger en brun farg och en mangfald av
smak- och doftnyanser. Maillard -
reaktionen, uppkallade efter Louis
Camille Maillard, ar en viktig orsak till
farg, doft och smak hos ol, choklad,
kaffe, rostat brod och manga andra
sorters rostad eller bakad mat.
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Fin balans mellan kétt och fett
och bra nétighet i fettkappan!

Djupare och ldngre smaker med mycket
umami

KOTLETT FRAN VILDSVINSSUGGA
Farg: Ljusare rod an karré fran sugga, fin farg
Konsistens/doft: Ren neutral och mild doft
Mérhet: Mer motstand &r karré fran samma
djur

Textur/saftighet: Grynig i textur, bra men
l&gre saftighet, nagot torr stum

Smak: Fint balanserad mellan kott och fett,
paminner om vanlig gris, sot lever, smérig
maillard, umami, tydlig syrlighet med bra
notighet i kappan

Ovrigt: Kott fran aldre vildsvins, kraftigare
farger, mer struktur i kottets fibrer, djupare
léangre smaker
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Bra saftighet och mérhet, med lang efter-
smak samt en latt smaktouch av jérn och
ostron

KARRE FRAN VILDSVINSGALT

Farg: Faluréd, mérkaste idag, grabrun
Konsistens/doft: Tydlig lever, positivt unken
Mérhet: Bra mérhet med tugg
Textur/saftighet: Bra saftighet med mycket
lite grovre fibrer, stum

Smak: Latt neutral smak, vilt, jarn, beska,
syrlighet, lang eftersmak, ostron, fisk

Ovrigt: Mycket hdgre nivaer pa alla omraden
med mycket hég textur och valdigt speciella
smakord med havsinriktning

Kalla: AgroOrebro/Smakméte Utforska vildsvin som ravara 2021.
Foto: Ola Albrektsson, AgroOrebro, Susanne Lindeborg, Lansstyrelsen Orebro

Vill du ha mer inspiration?
Folj pa @svensktvildsvinskott
Lias mer pa svensktvildsvinskott.se
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SVENOKT VILDQVINSKOTT

Ett initiativ pa uppdrag av Jordbruksverket.
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Lite kompaktare med hég textur och sét doft
av skog

KOTLETT FRAN VILDSVINSGALT

Farg: Ljusare mork rédrosa

Konsistens/doft: Gris, stall, skog, s6t, fast
Mérhet: Lag morhet med kompakt tugg
Textur/saftighet: Hog textur, hard stum
nagot torr, saftig fast tuggig textur

Smak: Ostron, értig, kappan ar nétig och
god, metallisk eftersmak, tydlig syrlighet, sill,
hasselndt

Ovrigt: Mycket hdgre nivaer pa alla omraden
med mycket hdg, textur och valdigt speciella
smakord med havsinriktning




