Ortskola

Med farskoaruspecialisterna Henrik Englund och Fan Olsson

Att hantera och forvara dina orter

Orter siljs bade i kruka och i ask. Men det ir absolut vanligast och smidigast
for restaurangkok att anvianda orter i ask eller 16svikt.

Orter i kruka Orteriask

Ska helst sta i vatten da orten fortsat- Lat orterna vara kvar i sin originalfor-
ter dricka efter skord, kan dricka upp packning sa lange som mojligt.

till ett glas vatten om dagen. Det ar

viktigt att vattna pa samma sitt som

pa odlingen, dvs. underifran.

Forvaring & hallbarhet
De flesta orter ska forvaras i kylskép, 5-8 grader C. De haller ca en vecka (fran
odling) om oOrten forvaras pa ratt satt. Men hallbarheten varierar.

Orter som behover speciell hantering

Korvel, koriander, vattenkrasse, dill, graslok och persilja i kruka mar som
allra bast nar de forvaras riktigt, riktigt kallt, +2 till 5 grader.

Basilika ar daremot en o6rt som ska forvaras i rumstemperatur.

Om orten slokar

Om dina orter har slokat ar det for att fukten gatt ur. Om du har tur gar det
att radda orterna (ej basilika) genom att lagga dem i isvatten. Viktigt att hela
orten tacks av vatten. Och lat dem ligga i tills de ar krispiga, ca 5-10 minuter.
Orterna far inte spolas i vatten, utan tink pa att det ir omtaliga rivaror som
maste hanteras varsamt.

Fa fram smakerna i matlagningen

Ett bra satt for att fa fram sa mycket smak som mgjligt fran dina orter ar

att mortla dem. For rosmarin och timjan kan du aven frasa dem i lite olja,
da framtrader smakerna annu battre. Det gar aven att koncentrera smaken
genom pressa ur saften ur orterna (med t.ex. en rasaftscentrifug) och blanda
med olja. Kravs mycket orter men ger en fantastisk smak.

Om du anvander torkade orter se till att de kokar med lange i maten, kan
aven frasas for att fa fram smakerna an mer.

Att odla orter

De flesta odlar pa ca 5 veckor fran att de sas till att de blir skordade. En del
sorter tar langre tid, och da anvander man ofta sticklingar och tar ca 10
veckor (rosmarin, mynta och fransk dragon). Orter odlas nistan uteslutande i
vaxthus. Dill, persilja och graslok odlas oftast utomhus och har da mer smak,
an de i vaxthus pga att de vixer langsammare.

Om du vill s& dina egna orter sa dem tidigt pa varen i en odlingslada i fonst-
ret och plantera sedan i kruka/tradgardslandet. Under sommarhalvaret kan
du aven sa orterna direkt i odlingslandet.

Vad dr en ort?

For en kock ar orter en vaxt
som man kan anvanda som
krydda/smakséttare i maten
eller som garnetyr. Men
granserna ar inte glasklara.
Det finns till exempel en hel
del sallader (rucola) som ocksa
anvands som smaksattare.

Lite kuriosa om orter

I Sverige ar ortanvandningen
relativt ny och 6kat samtidigt som
de nya matlanderna i Norden
tagit sig an nya trender.

I manga asiatiska lander har
orter lange funnits med i
matlagningen och ar ofta en del
av kulturen. Aven i Sydamerika
anvander man historiskt sett
mycket orter, sasom koriander,
persilja och oregano. Och i
mellanostern ar bade persilja
och dill vanligt - orter som

vi traditionellt sett kanske
forknippar mest med Sverige.

Firska orterna blev
populira av TV-kockarna
i mitten av 90-talet

Janne som jobbat i branschen
130 ar berattar att de farska
orter slog igenom i Sverige nar
kockarna borjade laga mat pa
TV i mitten pa 90-talet. De
anvande mycket orter vilket
hela matsverige tog till sina
hjartan. Innan dess anviande vi
mest torkade orter. Fordelen ar
att de smakar och luktar gott.

I det nordiska koket forso-

ker man hitta mer och mer
vilda smaker. Portlak ar ett bra
exempel pa det. Aven nyheten
blomsterkrasse visar kockarnas
karlek till det nya smaker.

Myt: Att det gar att rddda en trott dill genom att chocka den i varmt vatten och sedan stdlls in i kylskap i kallt vatten.



Amaranth

Vackrare blad far man leta efter,
distinkt roda med en smak av
grona artor. For dekoration och
sallader.

Mynta

Frisk smak av mentol. Och ar vanlig
i drinkar, som te, eller i efterratter.
Anviands framforallt i maten i
Nordafrika och mellanostern.

Basilika Penseér, idtliga blommor

Ar kanshg mot kyla. Basilikan ar ett maste i pesto oy Sma fina atbara blommor att
och i typiska Italienska ratter. Finns i dekorera kakan eller desserten
flera arter som anvands mycket i t.ex. med. Ett trevligt inslag i
Thailand. . salladen. Till skillnad fran

' manga andra flygs dessa inte in
fran andra delar av varlden, bra

.‘ Blomsterkrasseblad

= En pepprig ort for 1’Il11JO och planbok.
med pepparrotstoner. Passar
den nordiska maten och Persilja

anvands flitigt av kockar. Tappar
lite smak vid upphettning.

Finns som krus- eller slatbladig. Anvand
garna i ratter eller som garnering. Vanlig
i svensk husmanskost, men passar till de
Citronverbena flesta koken. Har anvands aven roten.

En angenam doft och smak av
citrus, passar som smaksattare/ & it
dekoration i desserter, te, puréer,
i drinkar mm. Kraftig smak och ' |
textur som gras.

Portlak

Spemell ort som vaxer vild pa vara breddgrader. Den
odlade ar mildare med smak

A av hav och gronska, har en unik
.\ |, krispig textur som tillfor nagot
T w alldeles extra i ratten. Kraver

- omtanke vid tillagning. Mycket
vatska. Sasong juni-augusti.

Dill

Mycket stort anvandningsomrade. Popular i Sverige

till husmankost, sasom till fisk eller dillkétt. Men

anvands mycket i Asien och Sydeuropa. Anvand

bladen, blommorna (krondill) och frona. Rosmarin

Stark och karikatyriskt smak. En bra smaksattare till
} vilt och lamm, men fungerar

_\ aven till efterratter.

Fransk dragon
. En smak av lakritstoner. Ingen riktig
bearnaise utan
dragon, passar

aven till kott, kyckling eller fisk. | Morkroda

o " blad med svag |

Gronkalsskott o 1 IR rodbetssmak. Anvinds till dekoration eller | 3
Frisk lite syrlig smak. Smé fina =@ "0 - isallader. PAminner om "Bulls blood”.
skott att garnera med. Syns pa stJarnkrogen hkval

7 som lunchkaféer. Timjan

Har en genomtrangande smak, passar bra till
Koriander kyckling, korv, kott, potatis och soppor. Ingar aven
" Mycket karaktaristisk smak. Du i bouquet garni, som ar grunden i de

kan med fordel
' : " anvand allt frAn &
blad stJalk och rot. Popular ort i
Asien, Mexico och Sydamerika.
Vanligt att frona ocksa anvands.

flesta fonder. De som odlas i vaxthus
i Norden passar som smaksattare och
garnityr. Backtimjan ar grovre och
odlas utomhus, anvands uteslutande
i matlagning och har mer smak an
vaxthusodlad.

Korvel
Oftast anvands dansk korvel, som ar ettarlg Vattenkrasse
Sma spada blad. Anvands - K A

till garnering eller som =
smaksattare. Smaken
paminner om Anis.

Har en frisk pepprig smak.
Passar i salladen, garnityr eller
¢ varfor inte som en

| gron pepprig soppa.




