Viltkott fran skog till tallrik

- Viltvardekedjan Ljr en liten
vilthanteringsanlaggnings perspektiv
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Fabrik utan tak och vaggar
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Stravan mot helheten

Viltvard/Mangfald
Stodutfodring

Kvalité
Tjanster/Produkter
Involvera kunden/Mote
Fornyelsebar energi
Bygga en “story”
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Naturliga ravaror med en historia
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Laga mat tillsammans dr hett.

Likasa att laga av narproducerat, helst av det garden kan erbjudzLC}ch den
senaste trenden, efter surdegen och korvstoppningen, ar att stycka kott!
P Aleby gard, utanfor Mariefred i Sérmland, har man satsat pa en kombination
avallt detta. Bland mycket annat. Bufféredaktionen hangde paen
matsession med saval viltstyckning som skord i gronsakslandet.

amilla vevar korvsprutan,
Ellinor fyller fjilstren och
Mats riir i risotton. Lascha
foredrar att smutta pi matlag-
ningsvinet, som visar sig vara
av riktigt god kvalitet. Det ar full aktivitet
bakom skirbrador och spisar. Stimningen
aruppsluppen och forva full. Vilket
arvanligt i dessa sammanhang, intygar
Gustav Lindstrom, kock och mathantver-
kare p4 Aleby. Det &r han som ska guida oss
genom recepten och lira oss att anviinda
ratt styckningsdetaljer till kvallens rétter.
For att sitta kittstyckena i ett stérre
sammanhang borjar vi inne i det
styckningsrummet. Johan Hogfeldt ar den
som haller i kniven, som han brukar géra.
Att han har trénat linge gar inte att ta
miste pd da bakben och rygg skirs av fran
den hangande djurkroppen. Del for del
styckas ut med en liten tunn kniv.
- Det gir bra att anvinda en pennkniv,
siger han och skrattar...
-Och har kommer rostbiffen, fortsétter
Johan och rullar ut en klump fran hjortens
rumpa. D3 behévs ingen kniv alls.
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Text Tony Wallin Recept Gustav Lindstrém
Styling Anna Wendt Foto Lisa Bjorner
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Snart ligger bitarna i prydliga rader pa
brickor framfor oss.

Gustav tar vid. Han &r man om att
allt ska komma till anvandning, inte bara
ytterfilén (biffen) som anses som det basta
hjortkittet. Och han jobbar mycket med att
dela pd de sma lackerheter som vanligtvis
klumpas ihop.

~Képer man en nitad hjortstek bestar
den ofta av bakdelen minus innanlar. Alltsa
ytterlar, fransyska, rulle och rostbiff, siger
Gustav och tipsar om att man tar bort nétet
ach styckar ut de olika delarna, &ven om de
blir smi. PA 54 séitt fir man »renares bitar

som man lattare kan tillaga till perfektion;
alltsa till rétt innertemperatur.

- Viltkétt fran unga djur ér i regel sa mért
att dven fransyska ach ytterlir med fordel
rosasteks.

~Men, tilligger Gustav, skir ut rullen,
som kan vara lite tuffare. Nir det giller det
tuffaste kijttet, allts framdelskitret, rekom-
menderar han brisering och lingkok.

~Framdelskéttet passar ocksa bra att till-
laga i tryckkokare, avstutar Gustav.

Dags att ga ut. Fran odlingarna himtar
vi farsk salvia, mordtter, 16k med mera. Och
nu ar det litt att forsta chefen Jacob Hig-
feldts vision om att Aileby ska ge en kinsla
for helheten; for det naturen harattge.

Vi lagar ach &ter av ratterna allteftersom
deblir klara. Att doppa en halv hjortfirsbiff
itimjansmoret och dta den pa stiende fot
vid spisen dr en underbar matupplevelse.
Fér att inte tala om tacoupplégget som
vi hela tiden gar tillbaka till och norpari
frin... Dessvirre tar bide aptiten och kvil-
len slut alldeles fér snabbt.

Men det hir maste giiras om pa nagot
siitt, det &r vi rérande Gverens om.

Johan skdr
ut ytterfilén

ssadelne.

Tony hackar sd det ryker! Lascha minglar.
1 glaset matiagningsvinet 2006 Guaosti
Clemente Casclna Baschetto Vecchio.

SOTAD RABIFF Camilio vevarkorv-
En kaxig aptitretare. Kaprissaltan och citron- sprutan och Ellinor
fraschéren lyfter det vilda kitret. — filler fialstren.

FOR 4 PERSONER “ Mats, Lascha och
200 ginnanlér av hjort eller nétkalv kocken Gustav

2 msk kapris dvervakar,
finrivet skal av 1 citron

2 msk olivolja

2 msk finskuren grislok

50 g manchego

8 finn crisp, flingsalt, malen svartpeppar
GORSAHAR

1. Skir kéttet i 2 cm breda strimlor lings
med kijttfibrerna. Torka av kijttet med hus-
hillspapper. Stek runt om, pd alla 4 ling-
sidor, ien torr och mycket het stekpanna
ca 30 sekunder pd varje sida.

2. Skir kéttet i mycket sma timingar, ca

3 mm. Grovhacka kaprisen. Blanda kijttet
med kapris, citronskal, olivolja, graslik,

1 krm salt och 1 krm peppar. Servera med
ost i skivor och finn crisp.
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Svarigheter

 Multibranschforetag

 Myndighetsrelaterat
arbete/Inte alltid
vardeskapande

* Volymbrist och behovet
av att bygga kedjan i
bada andar

e Tar tid att bygga en ny
vardekedja




Mojligheter

 Spannande marknader

* Flera ben i bade tjanste- och
produktmarknader

* Bli en del av en storre kedja.
e Kort eller langt i vardekedjan
* Mat medvetenhet

* Medialt intresse

* Deliett upplysningsarbete
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Google earth

Visningshojd 11001.44 km



Varda och utveckla berattelsen om




