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Hur smakar gutefarkott?
- en sensorisk beskrivande studie

MARTEN B. HJERNQUIST

SAMMANFATTNING

Syfte: Svenska lantraser, husdjursraser med ursprung fran ett begransat geografiskt
omrade och med anpassningar till den lokala miljon, hotades nar det smaskaliga
jordbruket overgick till ett storskaligt och industrialiserat jordbruk. Dels pa

grund av att de dldre lantbruksdjuren inte ansdgs vara tillrackligt effektiva for det
produktionsinriktade jordbruket men ocksa da de ansdgs utgora ett hinder for
jordbrukets utveckling. Nar man i borjan pa 1900-talet uppmarksammade att flertalet
av vara aldre husdjursraser borjade forsvinna paborjades ett bevarandearbete som
fortgar an idag. Gutefaret, en av de dldsta och mest ursprungliga lantraserna i norra
Europa, rdddas under tidigt 1900-tal fran utrotning och idag finns det ca 2000 renrasiga
livdjur och flera organisationer och projekt har genom aren arbetat for att 6ka intresset
for gutefaret och gutefarprodukter som en del av bevarandearbetet. Det ar darfor
betydelsefullt att beskriva, vilket gors i denna studie, hur kott fran gutefar smakar inte
minst eftersom flera studier visar att smaken av lamm- och farkott skiljer sig mellan
raser och fodermiljo.

Metodik: Tvad okryddade urbenade stekar (innanlar, ytterlar, rullen, fransyskan och
rostbiff) fran ett dtta manader gammalt tacklamm av gutefar som hangmorats till 40
dygnsgrader stektes i ugn vartefter en smakpanel bestadende av elva personer beskrev
smaken i tre steg. Det sensoriskt beskrivande testets forsta steg var en individuell
beskrivning av kottets smak foljt av det andra steget i testet da paneldeltagarna
diskuterade i grupp och tillsammans beskrev smaken. I sista steget fick paneldeltagarna
beskriva intensiteten i smaken.

Resultat och diskussion: Smaken av lammkaott ar distinkt men ocksa svar att beskriva
vilket tidigare studier ocksa diskuterat. Gutefarkottet beskrevs ha en saftig och rund
kottsmak med en tydlig karaktar av skirat smor, en smak av skog (jord, mossa och
svamp), syrlighet och med inslag av lever och blod samt en tydlig metallisk eftersmak.
Dartill beskrevs kottet ha en naturlig sdlta med inslag av 6rter och rostad kastan,;.
Paneldeltagarna kopplade smaken av metall, skog, skirat smor och kottets syrlighet

till smaken av lammkott men betonade att gutefarkottet hade en egen lammsmak. De
smaker som hade hogst intensitet var skirat smor, f6ljt av metallisk eftersmak och skog.
Sensoriska beskrivningar av produkter fran lantraser kan utgora ett mojligt verktyg for
bevarandearbetet av dldre svenska husdjursraser.



INTRODUKTION

Inom sensoriken ar beskrivandet av hur nagot smakar eller doftar centralt. Genom
vetenskapliga analyser och metoder beskrivs smaker och dofter med ord baserat pa

hur produkten upplevs av vara sinnen - syn, lukt, smak, kiansel och horsel (Lawless

and Heyman 1999, Hultén m.fl. 2009, Swahn 2011). Det ar alltsd en sammanfattande
subjektiv beskrivning av en produkt av till exempel en testpanel eller provgrupp (t.ex.
Swahn 2011), till skillnad fran kemiska analyser av en produkts sammansattning (t.ex.
Sanudo m.fl. 2000). Inom marknadsféring av detaljhandelsprodukter har beskrivande
ord som beskriver produktens kvalité mer och mer ersatts av beskrivningar av
produktens sensoriska karaktar (Hultén m.fl. 2009, Swahn 2011). Inte minst eftersom
det senare mycket tydligare paverkar konsumenters beteende och engagemang for
produkten (Hultén m.fl. 2009, Krishna 2010, 2012). En studie som omfattade sensoriska
beskrivningar av viltkott diskuterar exempelvis att beskrivande ord for viltkottets
karaktar kan bidra till att forenkla for konsumentens beslut och 6ka konsumentens
upplevelse av kottet vilket dven kan ha positiva sidoeffekter pa andra naringar kopplade
till produkten som till exempel turism (Floengard 2012).

Nar det svenska jordbruket genomgick en industrialisering innebar det dven att vara
svenska lantraser minskade kraftigt i antal och att manga raser utrotades. De dldre
husdjursraserna som hade sitt ursprung, och ofta senare utbredning, i ett begransat
geografiskt omrade och som var anpassade till den lokala miljon ansdgs inte vara
tillrackligt effektiva for det nya produktionsinriktade jordbruket. Dessutom menade
manga foretradare for jordbruket att lantraserna utgjorde ett hinder for jordbrukets
utveckling, vilket foranledde aktiva kampanjer for att utrota de dldre husdjursraserna.
Nar man i borjan pa 1900-talet uppmarksammade att flertalet av vara dldre
husdjursraser borjade férsvinna paborjades ett bevarandearbete som intensifierades
under 1900-talets andra halft och fortgar an idag (Hallander 1989). Gutefaret, en av

de dldsta och mest ursprungliga lantraserna i norra Europa, rdddas fran utrotning
under tidigt 1900-tal da endast ett 20-tal djur fanns kvar. Gutefaret kinnetecknas av att
bada konen bar horn och av sina primitiva egenskaper som dr mest patagliga i djurets
kroppsform, palsens fibrer och beteenden (Hallander 1989, Hjernquist 2004). Idag finns
det ca 2000 renrasiga livdjur (GutefarAkademins avelsplan faststélld av Jordbruksverket
2007) och flera organisationer och projekt har genom aren arbetat for att 6ka intresset
for gutefaret och gutefarprodukter, som en del av bevarandearbetet.

Fram till 1930-talet var de gotlandska utegangsfaren (gutefarens anfader)
valrenommerade for sin goda smak (Hallander 1989). Kottet beskrevs smaka som
lammkott fast med inslag av vilt vilket man kopplade samman till de skogs- och
hagmarker som utgangsfaren nyttjade. Fram tills for ungefar 40 ar sedan fanns det
knappt nagra gutefar kvar, men efter det har antalet langsamt 6kat for att minska igen
under senare ar. Det moderna gotlandsfaret, eller palsfaret som det ocksa kallas, delar
gutefarets ursprung men har skapats genom intensiv avel och genom att andra raser
korsats in. Detta har lett till att man tillfort manga nya egenskaper och att rasen forlorat
det flesta egenskaper man kopplar till det ursprungliga gotlandska utegangsfaret. Den
intensiva faraveln i Sverige, tillsammans med en ganska stor import av utlandsk farkott
och det faktum att gutefaren har blivit sa fataliga, har gjort att kunskapen om karaktdren
av de gotlandska utegangsfarens kott i stor utstrackning glomts bort. [ den har studien
beskrivs gutefarkottets karaktar genom ett sensoriskt beskrivande test gallande smak
och smakens intensitet.



Sensorisk beskrivningsmetod och faktorer

Lammkott (stek) innehaller enligt Livsmedelverket 152 kcal och 6,8 gram fett

per 100 gram vilket ar hogre jamfort med notkott men magrare an griskott
(Livsmedelsdatabasen 2012). Lammkott innehaller ocksd manga mineraler

som jarn, selen, zink, kalium och kalcium samt vitaminer som B- och D-vitamin
(Livsmedelsdatabasen 2012). En faktor som skiljer lammkétt fran kott fran manga andra
djurslag ar antalet och typen av fettsyror som dominerar (Livsmedelsdatabasen 2012).
Notera att lammkottet i Livsmedelsverkets analyser inte ar av rasen gutefar och att
gutefarkottet i denna studie darfor kan skilja sig fran livsmedelsverkets matningar.

Smaken av lamm- och farkott har studerats vid ett flertal tillfallen dar faktorer som
ras, foder, fettsyror och dylikt vagts in. Till exempel sd har sensoriska beskrivningar av
lammkott fran djur uppfodda pa brittiska betesmarker beskrivits smaka mer intensivt
jamfort med de som foddes upp pa pellets (Saundo m.fl. 1998). Aven om skillnader i
smak mellan raser och typ av foder har kunnat noteras sa ar de flesta bevis fortfarande
mer anekdotiska till sin natur (Fisher m.fl. 2000). Dock sa finns det tydliga skillnader

i kompositionen av fettsyror mellan raser som dven paverkas av foder vilket leder till
skillnader i smakupplevelsen (Fisher m.fl. 2000). Analyser av fettsyrakomposition och
smak av svenska farraser saknas idag, vilket dven inkluderar lantrasfaren.

Nér vi ska beskriva hur ndgot smakar utgar vi fran de sinnen vi har. Framst doft-

och smaksinnet. Om man tar bort doften kan upp till 80 % av smaken vi upplever
tillsammans med doft forsvinna (Lindstrom 2005). Men dven synintryck och kédnsel vags
in i vara bedomningar. Dartill paverkas smaken av hur vana vi ar av vissa smaker och
dofter samt var kulturella bakgrund, tidigare erfarenheter och individuella skillnader.
Smaksinnet bestdr av fem grundsmaker; salt, surt, sott, beskt och umami. Svarigheten
med att beskriva hur en produkt smakar ar val kdnd inom sensorisk forskning och
beror pa att vi ofta saknar en allmangiltig terminologi for att beskriva smaker (t.ex.
Swahn 2011). Ett sddant undantag ar till exempel vin dar vi har en rik vokabular for

att beskriva smaker (Herdenstam 2011). Skillnaden i hur vi beskriver vin och andra
dagligvaruprodukter framgar med all tydlighet om man jamfor hur produkterna
presenteras pa systembolaget respektive dagligvaruhandeln. Dock har sensoriskt sprak
blivit allt vanligare i marknadsféring av produkter i dagligvaruhandeln diar exempelvis
rucolasallat beskrivs som en krispig sallat med pepprig och nétig ton (Swahn 2011).

Genom att beskriva kott med ord kan man 6ka forstdelsen for den produkt man arbetar
med eller hanterar och det ger ocksa mdjligheten till att erbjuda eventuella konsumenter
ett mervarde (Hultén m.fl. 2009, Herdenstam 2011, Swahn 2011, Krishna 2010, 2012).
Andra egenskaper utéver smakbeskrivande ord som kan kopplas till produkter kan
ocksa ge konsumenten okad forstaelse och ett mervarde. Till exempel att farbete pa
naturbetesmarker ger 6kad biologisk mangfald och 6ppna landskap samtidigt som att
naturbetet i sig ocksa troligen paverkar smaken och smakupplevelsen.

Gutefar som naturvardare och forutsattning for biologisk mangfald

Nordeuropas betesmarker har i drtusenden betats av tamdjur. P4 Gotland har forfader
till gutefaren praglat landskapen och skapat en biologiska mangfalden som ar bland den
rikaste vi har i Sverige. Gutefarens bete ar en forutsattning for manga av de vaxter och
djur som finns i beteslandskapet (Hjernquist okant artal). Gutefarens bete och tramp
gynnar bland annat konkurrenssvaga vaxter och ar ett maste for att vissa faglar, insekter,
svampar med mera ska forekomma (Hjernquist okant artal). Naturreservatet Lilla Karlso



betas av gutefarets enda kvarvarande ursprungsbesattning och utgor ett tydligt exempel
pa hur vara dldre lantraser ar en nodvandighet for att bevara biologisk mangfald i

ett beteslandskap som hdvdats kontinuerligt i artusenden och for att bibehalla ett
kulturlandskap (Hjernquist okant artal).

Upplevelsen av en produkt utgors av alla vara sinnen, men ocksa av den kunskap vi
har om produkten. Positiva dterkopplingar som t.ex. kunskapen att konsumera farkott
leder till storre mojligheter for en hotad lantras att bevaras och att biologisk mangfald
och kulturhistoriska varden samtidigt raddas, kan troligen tankas paverka upplevelsen
av en produkt. Bakgrundsinformation om en produkt kan alltsa paverka hur man
uppfattar produkten och ingdr darfor ofta tillsammans med sensoriska beskrivningar

i marknadsforingen for att skapa positiva associationer. Samspelet och vaxelverkan
mellan sensorisk beskrivning och kunskapen om andra egenskaper kopplade till
produkten kan darfor vara viktiga komponenter for att forsta och paverka sensoriska
upplevelser men ocksa for att mojliggéra bevarandet av exempelvis vara dldre lantraser,
kulturhistoria och naturbetesmarker.

METODIK

Genom en kvalitativ studie genomfordes en sensorisk beskrivning av hur gutefarkott
smakar. En panel bestaende av elva personer med goda kunskaper om gotlandska kultur-
och mattraditioner samt om gutefdr, dess historia och naturbete. Paneldeltagarna fick
borja med att individuellt beskriva hur kottet smakade for att sedan tillsammans med
ovriga paneldeltagare gemensamt diskutera och beskriva smakupplevelserna. I det sista
momentet fick deltagarna tillsammans beskriva hur stark intensitet de olika smakerna
hade genom att gradera de smakord de tillsammans beskrivit kdttet med. Smakintensitet
graderades pa en skala fran ett till tio dar tio representerar en mycket tydlig smak och
ett enbart en mycket svag nyans.

Kottet som paneldeltagarna fick provsmaka var okryddade urbenade stekar (innanlar,
ytterlar, rullen, fransyskan och rostbiff) av ett dtta manader gammalt gutefartacklamm
som hangmorats (helkropp) till ca 40 dygnsgrader och ugnsstekts i 125°C till en
innertemperatur pa 63°C och darefter vilat i ca 15-20 minuter. Stekarna hade varit frysta
(med ben) i -18°C i ca tvd manader innan de tinades upp i rumstemperatur (17-19°C) en
dag innan de tillagades. Kottet serverades varmt.

Panelen bestod av:

Sven-Erik Snoder - verksam inom skola, kyrka, hembygdsforening pa Gotland
Hakan Hejdstrom - gotlandsk kock

Tobias Lindborg - doktorand

Emma Johansson - doktorand

Josefin Sundin - Fil. Dr., forskare, naturvardsforvaltare

Peter Jankert - regissor, skadespelare, kulturpersonlighet

Anna Jankert - skadespelerska, artist, kulturpersonlighet

Annika Jornemark - biolog, gutefaragare

Bjorn Hjernquist - biolog, naturvardsforvaltare, gutefarexpert, ordf. GutefairAkademin
Anncatrin Hjernquist - biolog, forfattare, ordf. Naturskyddsféreningen Gotland
Erik Rudstedt - larare, gutefaragare, skriver "matspalt” om gutefarkott



RESULTAT OCH DISKUSSION

Lammsmak: Den typiska lammsmaken ansag paneldeltagarna beskrivas av
kombinationen av smakerna metall, skog, skirat smor och syrlighet. Nagra av deltagarna
ville &ven ha med en svag s6tma ihop med smaken av skirat smoér och beskrev
smorsmaken mer som att det blivit latt brynt och fatt doften av karamell (karamellisera).
Dock var alla 6verens om att just skirat smor var den basta beskrivningen av
smorkaraktaren kottet hade. Paneldeltagare var samstammiga kring att gutefarets

kott ocksa har sin egen lammsmak som skiljer sig fran andra farraser, atminstone det
lammkott som paneldeltagarna atit (det kott som huvudsakligen finns pa svenska

och internationella marknaden). Om det ar intensiteten av de olika smakerna eller
kombinationen med de 6vriga smakerna gick inte att fa ett definitivt svar pa.

Gutefarkottet beskrevs ha en tydlig rund och mjuk kéttsmak med naturligt inslag

av skog, lever och blod och en metallisk eftersmak med en naturlig salta. Da viltkott
karakteriseras av blod och metall samt flera typer av viltkott ocksa har inslag av lever
och skog (Floengard 2012) kan det forklara att gutefarkottets smak tidigare beskrivits
ha viltkaraktar (Hallander 1989). Dessutom hade kottet inslag av orter och flera
paneldeltagare noterade en nyans av notter, mandel eller rostad kastanj. Rostad kastanj
var den smak som man faste mest liknelse vid efter en stunds diskussion. Den naturliga
sdltan var ocksa nagot som alla paneldeltagare noterade. Kottet beskrevs ocksa av alla
paneldeltagare som mycket mort, saftigt och fylligt. Mycket av de karaktarerna beror
pa hur kottet bearbetas och tillagas och lammkott ar valkant for att vara just saftigt

och darfor mojliggor varierad tillagning. Paneldeltagarna ville anda framhalla att de
karaktarerna ska beskriva gutefarkottet, tillsammans med den runda, fylliga men dnda
mjuka kottsmaken. Paneldeltagarna noterade ocksa en tydlig skillnad i smak nar kottet
svalnade, da framforallt smorkaraktidren forandrades.

Lever: Deltagarna kidnde en mild leversmak, men de flesta ansag att den var mer av

en nyans som snabbt férsvann. Leversmaken beskrevs som trevlig och panelen var
tydliga med att den inte ska forknippas med tranigt utan snarare som en av deltagarna
forklarade: som en antydan av gutefirets vilda ursprung. Leversmaken fick 2 av 10 pa
smakintensitetsskalan.

Blod: Alla paneldeltagare kidnde en tydlig saftig och mor kottsmak som de féorknippade
med blod, metall och till viss del lever. D& blodsmaken ansags till viss del vara beroende
pa tillagningen diskuterades det inte mer ingdende mer an att flera ansag att det
tillsammans med metallsmaken troligen var det som gav kottet en nyans av viltkott.
Blodsmaken fick 4 av 10 pa smakintensitetsskalan.

Metallisk eftersmak: Alla deltagare tyckte sig kdnna en tydlig metallsmak. De flesta
beskrev den som jarn och ocksa att den blev mer framtrddande som eftersmak. Man
kom 6verens om att just betona eftersmaken da kottet hade en lang, distinkt och mycket
angendm eftersmak. En deltagare tyckte att metallsmaken hade mer karaktar av méassing
an jarn och metall valdes som samlingsnamn at denna smak. Metallisk eftersmak fick 5
av 10 pa smakintensitetsskalan.

Skog (mossa och svamp): Smaken av skog, svamp (champinjoner, kantareller, Karl-
Johan), mossa och jord diskuterades ingdende. Det var tydligt att det var en av de
smaker som var mer framtradande och deltagarna kom 6verens om att sammanfatta



Tabell 1. Sammanfattande smakbeskrivning av individuella bedémningar
Metallisk Stall

Jarn Skog

Massing Mossa

Metallisk eftersmak Jord

Milt 6rtkryddig Svamp/kantarell/champinjon
Mild nejlika Blod

Timjan Lever

Strandang Naturlig salta

En/enbéar Bacon

Gronska/blommigt Samma eftersmak som parmesan
Syrligt Skaldjur/musslor
Smorkaraktar/skirat smor/sot smorsmak Mandel

Karamell/s6tma Notter

Vilt Kastanj

Tabell 2. Panelens gemensamma smakbeskrivning av gutefarkott

Lever Orter
Blod Naturlig salta
Metallisk eftersmak Kastanj

Skog (mossa och svamp) Syrlighet
Skirat smor

den mustiga smakupplevelsen som skog. Flera deltagare ville beskriva smaken som
blot skog eller strandang medan en del tyckte att det mer kdndes som en torr skog med
ortinslag - som det luktar i en hillmarkstallskog. Efter en tids diskussion kom man fram
till att inslaget av orter troligen var det som gav upphov till de olika beskrivningarna av
skogskanslan. Tydligt var inslaget av skogssvamp for alla deltagare och i kombination
med smorkaraktdaren beskrev en av deltagarna det som en njutbar smak av smérstekta
kantareller. Skog fick 5 av 10 pa smakintensitetsskalan.

Skirat smor: Smorsmaken var framtradande och mycket angendm enligt deltagarna.
Den smak som hade mest intensitet. Efter langa diskussioner kom man fram till att den
basta beskrivningen av smaken var skirat smor. Nagon ville &ven ha med en s6tma at
smaken av karamell och en annan beskrev smaken som mer at det brynta hallet. Den
tydliga smorsmaken var nagot som uppfattades som typiskt for lamm men att gutefaret
hade en egen karaktir som var svar att satta ord p3, troligen for att det upplevs i
kombination med de andra smakerna. Smorkaraktaren pa kottet kandes ocksa lange
och lyfte eftersmaken som upplevdes som fyllig och rund. Skirat smor fick 6,5 av 10 pa
smakintensitetsskalan.



Orter: En nyans av orter ansag alla deltagare att de kunde kinna. En del menade att
det var timjan medan andra ansag att smaknyansen var mer blommig eller gronskande.
Orter fick 3 av 10 pa smakintensitetsskalan.

Naturlig sdlta: Kottet beskrevs ha en naturlig silta. En deltagare beskrev det som att
sdltan hade en touch av bacon. Naturlig salta fick 3 av 10 pa smakintensitetsskalan.

Kastanj: Flera deltagare hade skrivit ner en smak av notter, mandel eller rostad kastanj.
Aven om smaken av rostad kastanj ansags vara skild frdn mandel- eller nétsmak sa kom
man fram till att det var kastanj som bast beskrev denna smaknyans. Rostad kastanj fick
3 av 10 pa smakintensitetsskalan.

Syrlighet: Flera av deltagarna ansag att det kinde en smak av syrlighet. Syrligheten i

kombination med de mer framtradande smakerna metall, skog och smdrkaraktaren var
det som ansags utgora smaken av lamm. Syrlighet fick 3 av 10 pa smakintensitetsskalan.

Lever
10 -

Syrlighet 8 _ Blod

Kastanj ul'—'-, % Metallisk eftersmak

Naturlig salta < Skog

Orter Skirat smor

Figur 1. Sensorisk intensitetsbeskrivning av gutefarkétt med hjalp av en skala pa 1 — 10 dar
intensiteten beskrivs i stigande ordning, utfért av en smakpanel bestaende av elva personer.



SLUTSATSER

Gutefarkott har en tydlig smak av vad som brukar kallas for "lamm” med en dragning

at viltkottshallet men dnda med en egen distinkt karaktar. Paneldeltagarna definierade
lammsmaken som en kombination av skog, skirat smor, syrlighet och metall. Gutefaret
beskrevs med dessa smakord dar skirat smor var den tydligaste smaken f6ljt av skog och
en metallisk eftersmak. Dessutom beskrevs gutefarkottet smaka blod, lever, orter, kastanj
och ha en egen salta. Att siatta ord pa hur kottet smakar och upplevs kan underlatta for
bevarandearbetet med gutefaren genom att eventuellt mojliggora for organisationer,
privatpersoner eller foretag att pa ett for bevarandearbetet av rasen ansvarsfullt satt
kunna marknadsfora kottprodukter och pa sa satt skapa okad efterfraga och dairmed
okat intresse for rasen. Det skulle pa sikt kunna gynna bevarandearbetet av gutefar,

inte minst genom att 6ka antalet gutefar. Det kan dven leda till indirekta fordelar for
samhallet i stort genom att landskapet halls 6ppet och att naturbetesmarker betas och
aterskapas till fordel for bland annat biologisk mangfald och turism samt fér samhallet
pa lokal niva genom till exempel 6kat intresse for landsbygdsforetagsamhet.

Gutefar ar en ras med en lang historia och tradition. Det dr dven symbolen for Gotland
och en behornad gutefarbagge pryder ons flagga. Att 6ka intresset for gotldnningarnas
egna farras kan dven skapa en 6kad lokal gemenskap och genom att beskriva hur en
produkt smakar och upplevs, sa som gjorts i denna studie, kan man dven bidra till en
okad gemenskap runt middagsbordet. Kanske kan en beskrivning av kottets smak ater
fa oss att beskriva gutefarkottet som en mycket gouterad Idckerhet som féljd av den fina
smaken som Hakan Hallander skildrar att det uppfattades fram tills fér snart 100 ar
sedan da gotldndska utegangsfar fortfarande var en vanlig syn (1989).

Tack: till alla paneldeltagare fér er kunskap, tid och inte minst ert engagemang; till Bjérn Hjernquist som
bistod med kottet; till alla gutefdrdgare som genom dren bevarat rasen och ddrmed mdjliggjort denna studie.
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