S YE
Zandra Bring och Patrik Johansson skordar de saltkristaller som
bildas nar havsvattnet fran Sard varms upp. Darefter torkas saltet
i tvd omgangar innan det férpackas.

24 mhl KOKET

SALTA TYPER Det finns ett svenskt havssalt. Matintresse,
vetgirighet och talamod kravdes f6r att Alingsasparet
skulle lyckas ta fram det. Nu har deras en gang vaga

idé natt finkrogarna.
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Vigad ideé blev

Det ryker ur det stora karet i skogsglintan.
Patrik Johansson och Zandra Bring turas om
att skorda de saltkristaller som bildas av vir-
men. De tar upp saltet med en stor halslev
och lagger kristallerna pa en forsta torkning i
korgar. Efter att ha torkats en andra gang for-
packas saltet for hand i glasflaskor med kork
och etikett for att leveras till de restauranger
och det fatal butiker som salufér det svenska
havssaltet.

Det var pa Brannd i Goteborgs sddra skér-
gdrd som idén om att gora eget salt klicktes.
Forsta forsoket var en hink havsvatten som de
stormkokade, och till slut fick de fram ett vitt
pulver - salt.

-Jag blev lite besatt och bérjade l4sa gamla
skrifter hos riksantikvarieimbetet om koksalt-
tillverkning. Det finns bara ett 20-tal i virlden
som kan gora saltkristaller i form av pyramider
och jag gav mig den pa att vi skulle klara det.
Hemligheten fanns just i skrifterna, séger Pat-
rik som inte vill vara for detaljerad med den ex-
akta proceduren och de olika temperaturerna.

Havsvattnet, som &r gratis, himtar de pa Siro
utanf6r Goteborg och kor i tank till Alingsas.
Flera olika kokkirl testades innan de insédg att
det enda som klarar héga temperaturer under
lang tid &r syrafast stal. De eldar under karet
med ved till dess att salthalten i vattnet ar
runt 25 procent.

-Numera kan vi smaka och kidnna nir det
ar ratt salthalt, forklarar Patrik.

Fran vattenhdmtning till fardigt salt tar det
cirka en vecka. Trots att de bara har hallit pa
sedan i somras &r efterfragan pa deras salt sa

Salta tips

forsc’i liningssucce

stor att de inte kan tillverka sd mycket som de
skulle vilja. Men det &r inte billigt, nidstan 6o
kronor for hundra gram kostar det.
-Butikerna ldgger ju pa sin del men det dr
ett hantverk som vi gér och det tar lang tid att
framstélla vart salt. Vi hoppas att kunna sén-
ka priset i framtiden, men detta kommer ald-
rig att bli ndgon storindustri, siger Zandra.

Fran start har Zandra och Patrik haft stjirn-
kocken Leif Mannerstrom bakom sig. Han
bade siljer och anvénder saltet pa Sjomaga-
sinet i Goteborg, eftersom han girna stdjer,
som han sjilv siger, svenskt kvalitetssalt. Leif
Mannerstrom tycker att flingsalt ger en mil-
dare smak 4n vanligt strésalt men anvinder
det endast som en extra krydda.

- Att koka potatis med flingsalt som jag sett
vissa tv-kockar gora skulle aldrig falla mig in.
Det ar helt galet med tanke pa priset, siger
han.

Saltsuccén har lett Patrik och Zandra vidare.
De ska byggaen lokal pa garden dir de kan gora
smor och vintar pa en smorkérna fran Indien.

-1 Sverige finns ju i princip bara ett smor
som dominerar s vi tror att det finns intresse
for smoér som smakar mer men 4r utan tillsat-
ser, siger Zandra.

Naturligtvis kommer deras smor att saltas
med det egentillverkade saltet. Bida tva har
ett stort matintresse, vilket de tror ir en for-
utsittning for att driva igenom dessa salt- och
smorprojekt. Och bland de framtida planerna
finns tankar pa en pepparplantage pa Mada-
gaskar.
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Utbudet av saltsorter pa
butikshyllorna 6kar. Férutom
att det gamla vanliga Jozo-
saltet numera finns i flera
olika varianter kan vi hitta
rosa salt fran Himalaya och
rokt fran Hawaii. Prisskillna-
den &r enorm.

Fint salt med jod, Jozo,
cirka 7.90 kr/kg. Finns

med eller utan jod. Perfekt
som hushallssalt.

Havssalt med jod, Jozo,

cirka 53 kr/kg. Budget-
varianten for den som vill ha
flingsalt pa bordet att krydda
maten med.

Smoked sea salt, Santa
3 Maria, cirka 349 kr/kg.

Rokta salter kan enligt Leif
Mannerstrom exempelvis
stros over farsk lax innan
man satter in den i ugnen for
att ge laxen en latt rokt

smak.
Flingsalt smoke, Falk-
salt, 375 kr/kg. Annan
variant och marke av det
rokta saltet.
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