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ska kom-
ma till sin ratt. Annars
blir det bara konstistens
och ingen smak”,
siger chokladtillverkare
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”...sensuellt, vackert
och hilsosamt
sainiNorden”

» » I ett tegelhus intill macken i Kivik
ligger chokladbutiken Lédahus cho-
kladkultur. Lingst in i byggnaden
finns ett rum fullt av bunkar, kérl och
slickepottar. Det dr dar Agneta Sae-
dén experimenterar fram sina prali-
ner.

- Jag dr stolt 6ver mina produkter.
Jag forsoker gora en kombination av
choklad fran andra sidan jordklotet
med vad vi har i den svenska naturen,
forklarar hon.

Hon borjade sin chokladkarriir
med att gora fyllning av olika sorters
Kiviksodlade dpplen. I dag anvinder
hon sig av smakséttare som hallon,
svart vinbdr, chili, rom, calvados och
kanel. Den senaste smaksensationen
kallas for vildmarkspraliner och inne-
héller lingon, blabér, enbir och séta
ronnbir. Agneta Saedén skriver ner
varje steg av tillverkningsprocessen
och njuter av att se biren blandas i
bunkarna.

- Visst 4r det vackert? Se, det ser ut
som ett hjirta, siger hon innan hon
rOr vidare.

Det gar at mycket kédrlek och omtanke
vid skapandet av Lodahus-pralinerna.
Till varje chokladkartong som siljs
foljer det med en beskrivning om hur
chokladen ska forvaras och konsume-
ras. Temperatur, konsistens och tek-
nik dr av hogsta vikt for att f ut maxi-
malt av smakupplevelsen. En pralin
ska vara rumstempererad och smilta
pa tungan.

- Men smak bestér av 95 procent av
arom och lukt. Om du héller f6r nisan
kinner du inte ens skillnad pa kaffe
och te. Man kinner bara om det ar salt,
sott, surt eller beskt.

Hon blundar, haller for nasan och
testar ett blabidr och ett lingon. Men
smakl6karna ér for erfarna for att lata
sig luras. Eller?

- Asch, nu kiinde jag pa konstisten-
sen att det var ett lingon.

Mellan januari och pask ir det lag-
sdsong i butiken. Da passar Agneta Sa-
edén pa att inventera tradgéardar och
vildmark i jakt pd nya smaker. Sedan
ses hon och lirlingen Ulrike Stork
over bunkarna for att smaka av och
hitta pd namn pa nya produkter.

- Det dr roligt med de poetiska in-
slagen med namn och inslagning. Vi
leker med orden och det dr viktigt for
oss. I var lilla virld 4r vi ibland ganska
nojda med vad vi haller pa med, for-
klarar hon.

Dagens tillverkning av vildmarksprali-
ner dr det andra testet av sorten. Bi-
ren virms en stund i micron innan de
pressas till puré genom en sil. Socker-
arter, gridde och egentillverkad lin-
gonvodka méts upp med precision in
pa bara grammet. Temperaturen pa
fyllningen kollas med jamna mellan-
rum. Blir det bara tva grader for varmt
eller kallt s kan fyllningen vara for-
stord under tillverkningen.

- Jag har en mall med inbordes for-
hallanden mellan ingredienserna. Det
ir ritt sa mycket kemi och man far ta
fram minirdknaren ibland f6r att det

ska bli ritt konsistens och hallbarhet,
sdger Agneta Saedén.

Hon river i citronskal, smakar av
smeten och river i lite till.

- Men nu far det ricka. Svensk vild-
mark smakar inte utlindska citroner.

Det allra mesta i chokladbitarna till-
verkas pa plats i Kivik. Allt utom pra-
linskalen som kops in hos en grossist.
De kommer firdiga som sma bollar
med hal i.

- De dr dyra, men det 4r det vért. Vi
hiller i fyllningen, later dem sta ett
dygn medan de krymper. Sedan ska de
lufttdtas med en chokladdorr innan
de klds med choklad och dekoreras,
beréttar Agneta Saedén.

Hon var tidigare férskolelidrare men
sadlade om for att utforska sin fasci-
nation for smaker.

- Choklad ir sensuellt, vackert och
hilsosamt sd iniNorden. Det innehal-
ler minst 800 aromer och man férun-
dras stindigt 6ver vad det smakar. Det
ir synd att vi har sd mycket skrip
overalltibutikerna ochivart liv, siger
hon.

Atthon brinner fér choklad 4r inget
man behdver fundera tva ganger ver.
Hon berittar att hon gdrna tvingar i si-
na vinner choklad och ska hon ut och
resa aker hon girna till ett stélle med
kakaoodlingar.

- Négon sa en gang att jag var Bro-
sarps allvarligaste person. Och jag tar
det hir pa stort allvar. Lite vil stort
ibland kanske, sdger hon och ler.

Under besoket i den lilla choklad-
butiken ringer en av Agneta Saedéns
kunder f6r att be om tips och rdd. Hon
ska mala kakaobonor och behover ve-
ta hur man ska rosta dem. Choklad-
makerskan tar sig tid, ligger ner
slickepotten och berittar gladerligen
om hur man gor kakaokross. Sedan 4r
det dags att provsmaka den senaste
vildmarksfyllningen innan den ska
ner i pralinskalen.

- FOr mig 4r det hir alldeles lagom.
De dir blabiren blev riktigt bra. Det
ska vil inte vara mer enbér?

Om man raknar in den totala arbetsti-
den inklusive disk tar det sju minuter
att tillverka en enda pralin. I vanliga
fall gér man 1000 chokladbitar at
gangen pa Lodahus chokladkultur. Se-
dan siljs sotsakerna for tolv kronor
per bit.

- Vikan inte ta betalt for var arbets-
tid, da skulle inga kunna képa dem. Vi
far ut ungefir en fjirdedel av vad en
bilmekaniker tjinar, berittar butiks-
dgarinnan.

Vildmarkspralinerna far till slut
mycket vil godkint och dr redo for att
sédljas i butik i en egen, poetiskt insla-
gen kartong med tillh6rande beskriv-
ning. Nista experimentella omgéng
praliner innehaller wasabi och rénn-
bir. Och fram till pask kommer de,
och en rad andra chokladbitar, smak-
testas, forfinas och goras om igen.
Varje gang med en passionerad fing-
ertoppskinsla fér smak.

Frida Eriksson
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Choklad-
historia

M Choklad ar
benamningen
paett antal oli-
ka livsmedel ba-
serade pa
kakaobdnan.
Bonan fram-
stalls av kakao-
tradet Theobro-
ma cacaos
frukt. Kakaotra-
det har odlats i
Mellanamerika
sedan 600-ta-
let. Bonorna
tros ha anvéants
iatminstone
2500 ar.

M Till Europa
togs choklad
forsta gangen
1502 av Chris-
tofer Columbus,
och Spanien
etablerade ti-
digt ett mono-
pol paimport.
Forst fortardes
chokladen
iformav
chokladdryck,
och chokladhus
som salde
drycken 6pp-
nade pa manga
stdlleni Europa.
M 1828 upp-
tackte man hur
man kunde
framstalla pul-
ver av kakaobo-
norna, vilket
ledde till att den
forsta choklad-
kakan nagonsin
tillverkades
1847.

Pralinkulorna ska rullas i chokladsmet for att fa en jamn yta. Har tempere-
ras smeten for att fa den ultimata fargen och konstistensen.
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Blabar, lingon och séta ronnbar varms upp och pressas till puré genom en
sil. Rivet citronskal och lite citronskal blir pricken dver i't.

Agneta Saedén tillagar chokladfyllningen med sjal och hjarta. "Se sa
vackert det blir", sager hon medan hon ror ihop barblandningen.
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Det tar sju minuter att tillverka en enda pralin. Har laggs den sista tou-
cheni form av dekorativ chokladkross pa de chokladrullade pralinerna.
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