Bildtexter/

Segern i Östersund gav Ann och Åsmund Sundberg ett fint guldmärke att klistra på de behändiga vakumförpackningarna för ölkorven.

Givaren som håller reda på rökugnens temperatur är mycket viktig. - Korven spricker om den hettas upp för snabbt, påpekar Åsmund Sundberg.

Från skorstenen på Marskogens rökeri och gårdsstyckeri stiger röken lika fint som när Vatikanens ombud har lyckats med valet av ny påve. 

Från skorstenen på Marskogens rökeri och gårdsstyckeri stiger röken lika fint som när Vatikanens ombud har lyckats med valet av ny påve. Taket till Marskogens sommarcafé fungerar under vintern som uppställningsplats för båten.


Åländsk ölkorv bäst så in i Norden

(Åländsk vinnarkorv med österbottnisk röktouch)

Med en lagom blandning av entreprenörsanda och åländska smaklökar samt rökspån från Österbotten vann Ann och Åsmund Sundberg från Marskogens lamm i Finström förra veckan klassen för värmebehandlad korv vid de öppna svenska mästerskapen i mathantverk i Östersund i Sverige.

I deras klass deltog 15 produkter och Ann Sundberg konstaterar att det var både överväldigande och häftigt när deras namn ropades upp som vinnare.

- Med så många produkter och deltagare kan man ju inte vänta sig någonting.

Marskogens vinnande ölkorvsrecept har provats ut under flera år genom att smaka sig fram, men har nu varit oförändrat ett bra tag. 

Och nu när korven fått guld går det ju inte att ändra på ett vinnande recept!

Men efterfrågan på Marskogens ölkorv har varit stor redan före segern på matmässan Särimner i Östersund.

Enbart till Skördefesten för fyra veckor sedan när Marskogens lamm hade Öppen gård tillverkades, förutom många andra korvsorter, över 30 kilo ölkorv och allt gick åt.

Dessutom röks och säljs förutom rökta lammstekar även fårkött av andra slag. Det handlar bland annat om innerstekar, fransyskor och ytterfiléer från lite äldre djur som blir till varmrökta delikatesser. 

Man gör även fårskav av yttersteken, rostbiffen och rullen.

- Skaven säljs i konsumentförpackningar och är en uppskattad och välsmakande produkt som går lätt och snabbt att laga till.   

Allt kött som produceras hos Marskogens styckas och förädlas hemma på gården efter slakt hos Dahlmans i Mariehamn. 

Dessutom köper Sundbergs också upp fårkött av andra uppfödare samt numera även grisar av Eva-Mari Ekström i Jomala Ingby.

- På grisar finns det ju så mycket som passar till korv!

Peppar och enbär

Den vinnande ölkorven består av kött från tackor eftersom lammköttet är alltför värdefullt för att bli korv. 

- Men köttet från tackor är underskattat. Exempelvis rökt fransyska från får kan få en bättre struktur och fylligare smak än rökt lammstek från ett yngre djur, tycker Ann Sundberg.

Det är hon som haft huvudansvaret för att smaka sig fram med ölkorven och blanda in rätta kryddor och andra ingredienser.

Ett överraskande problem i sammanhanget är att kryddor som man köper kan ha väldigt olika styrka. Under testperioden hände det därför att någon smak kunde bli alltför dominerande.

Till kryddningen används främst olika pepparsorter, men också exempelvis paprika och krossade enbär.

Också krossade enbär köps in trots att det finns gott om enbuskar i Svartsmaratrakten.

- Även fast man torkar bären är det svårt att krossa en större mängd självplockade enbär. Det finns ändå så mycket fukt kvar i bären att det är omöjligt att köra dem i en kryddkvarn. Det skulle bara blir en seg massa.

Känner korvens

kärntemperatur

Rökningen av Marskogens ölkorv och andra köttprodukter är Åsmunds specialitet. Han är utbildad elektriker och anställd på Ålands elandelslag. 

Rökning av lamm- och annat kött har han hållit med på med över tio år och han är nu inne på sin tredje rökugn. En begagnad ugn som han lyckades komma över förmånligt i Sverige innan han med hjälp av det medföljande kopplingsschemat monterade ihop den hemma på gården.

När korven sätts in i ugnen får den inte hettas upp för snabbt för då spricker den. Men den nya ugnen har inbyggt termostat så att skillnaden mellan korvens kärntemperatur och ugnens temperatur går att ställa in. När det gäller ölkorven ska skillnaden aldrig bli större än tio grader.

Tack vare det slipper Åsmund mycket passande under de cirka tre timmar det tar att röka en sats korv eller upp emot tolv timmar för större köttstycken.

När köttet är klart slår ugnen automatiskt av.

Ugnens teoretiska kapacitet är 100 kilo kött per gång, men Åsmund tycker att det är svårt att passa in mer än cirka 80 kilo.

- Det måste ju också finnas utrymme så att röken fritt kan passera mellan köttbitarna.

För rökningen använder han alspån från Mårten Erik Byskatas företag Finnhake Ab i Terjärv i norra Österbotten.

Åsmund hittade företaget på nätet när det inte längre fanns någon som tillverkade rökspån på Åland.

Rökspånen sållas efter grovlek, men viktigt är också att den är tillräckligt fuktig.

- Spånen ska ju bara glöda och får inte börja brinna.

Röker åt andra

Innan gårdshuset byggdes om för att röka och förädla lammprodukter användes det av jaktlaget för att stycka bland annat rådjur och älg. 

För något år sedan byggdes det gamla kafferummet om till gårdscafé, men fortfarande kommer folk till Marskogen med kött av rådjur, älg eller till och med vildsvin, som ålänningar skjutit på jaktresor till Sverige eller Estland.

Enbart medan det här reportaget gjordes kom tre olika kunder med kött och passade samtidigt också på att handla in den sista ölkorven i lager.

En kvinna påpekade för Ann Sundberg att hon ville ha köttet ganska lättrökt.

- Säg det åt Åsmund! Det är bättre att du gör det själv än att jag gör det, kommenterar Ann med ett hjärtligt skratt. 

Rolf-Lennart Witting



Åländsk ölkorv vann

nordisk guldmedalj

Så här beskriver juryn den vinnande åländska korven i de öppna svenska mästerskapen i mathantverk i Östersund i Sverige.

“Jämn rökfärg och fin snittyta. Fint tuggmotstånd. Angenäm doft och fin rökarom som inte tar över vare sig köttsmak eller kryddning. Pikant och avbalanserad smak. Precis vad man önskar av en ölkorv.” 

Harriet Strandvik som är ordförande för föreningen Ny nordisk mat på Åland ser guldmedaljen som en seger också för mat-Åland.

- På Åland finns otroligt många bra produkter och duktiga mathantverkare och genom vinsten får mat-Åland en bekräftelse och ett kvitto på att standarden är hög. Den höga kvaliteten och de goda smakerna är någonting som vi alla kan vara stolta över, säger Strandvik. - RLW



Marskogens lamm

Marskogens lamm är företagsnamnet för Ann och Åsmund Sundbergs gård med lammprodukter som specialitet.

Gården heter Landströms efter skutskepparen Karl-Oskar Landström, som också var den som byggde fäxet, som är det åländska ordet för fähus. Årtalet 1.4 1906 finns inristat i en sten vid ladugårdsdörren. Gården köptes av Åsmunds far Viking Sundberg.

Gården har 12 ha brukad åker (vall och havre), varav ca 10 ha arrenderad, ca 9,5 ha naturbeten, varav ca 3 ha arrenderad och ca 9,5 ha skog

Djurbesättningen består av på 28 tackor av finsk lantras. Det karakteristiska för rasen är att de får många lamm och är duktiga på att ta hand om dem. När det kommer många lamm hjälper gårdsfolket till att mata med flaska en tid om det behövs. 

I år fick har 26 tackor fött 61 lamm hos oss, vilket blir 2,35 lamm i medeltal per tacka. I år dog ovanligt många lamm, vilket möjligen beror på att Schmallenberg-viruset, som konstaterats i flera åländska kobesättningar, också kan ha drabbat får. 

Marsskogen har svarta, vita och bruna tackor.

Ullen är finfibrig och mjuk. Gårdsfolket klipper själva tackorna minst två gånger per år och tar vara på ullen. En del av den blir mjukt och värmande garn som säljs i gårdsbutiken.

Även de vackraste skinnen tas tillvara. De flesta bereds vid Tranås skinnberedning i Småland och blir tvättbara. 

Styckeriet
Det småskaliga styckeriet blev godkänt 2005. 

Marskogen slaktar sina djur i Mariehamn och tar sedan hem kropparna för förädling.Gården säljer helt eller halvt lamm och har en ”traditionell” och en gourmet–styckning.

Dessutom tillverkas korv med olika kryddningar som varmröks. 

En av Marskogens populäraste produkter är lammsnäckorna. Det är en milt kryddad korv färdig för grillen eller stekpannan.

