Bekkereinan AS pd Haugland gérd.

Alle foto: Torunn Thauland Hdseth.

Grisen ligger pa siden og nyter
behandlingen den fdr. Stein

Arve og Nina ler og kler og klor.

Ingen tvil om at matmor og
matfar er populcere i flokken. |
kjelleren i karhuset henger det
spekeskinker av mange slag.
0gsa de er pleiet og stelt med
i lang tid. Ikke rart produktene
fra Bekkereinan er unike!
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Naturskjent

Haugland gérd ligger naturskjont til i
Austerdalen, ett av to dalfgre i Kvines-
dal i Vest-Agder. Her bor Stein Arve og
Nina Haugland. For ikke & glemme alle
grisene som moter deg nar du kjerer
oppover fjellsiden pa vei mot gardstu-
net. Pa garden kombinerer de arbeid
og hobby, og gjennom sin egen bedrift,
Bekkereinan AS, produserer de blant
annet spesialpglser, grove hamburgere

modne

og langtidsmodnet spekeskinke. Pro-
duktene selger de pa festivaler og pa
Bondens Marked.

Gammeltypisk

Det er ingen vanlig gris som rusler
rundt i fjellsiden. Dette er gris av rasen
"Norsk Gammeltypisk Gris”. Gam-
meltypisk gris er en rekonstruksjon for
a fa frem en fenotypisk eldre type gris
enn dagens kommersielle gris i Norge.




Torunn Thauland Héseth er fagsjef for seksjonen prosess og produkt. Ansvarsomréder er
faglig og administrativ seksjonsledelse, oppfalging av prosjekter, veiledning og kunnskaps-
formidling. Torunn er utdannet nceringsmiddelkandidat fra UMB fra 2002, med hovedfag
innen kjgtteknologi og spekeskinketeknologi. Hun har doktorgrad fra UMB og Nofima Mat
innen saltanalyser i bl.a. spekeskinke ved hjelp av CT-skanning.
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spekeskinker

Dyrematerialet stammer fra en Roga-
landsbesetning med svart gris og saed
fra et lavlinjeforsgk pa 1970-tallet ved
Institutt for husdyr og akvakultur (Uni-
versitetet for milje og biovitenskap) og
Norsvin. Norsk Landbruksmuseum har
bevart saed fra tre rdner. Hensikten med
a ta frem denne gammeltypen var a fa
frem en alternativ "museumsgris” og et
alternativ til moderne gris for bgnder
som matte gnske det.

‘Naturskjenne omgivelser
for grisen pa Haugland gérd.
Stein Arve og Nina kler og
godsnakker med grisene.

Fjellgris

Stein Arve og Nina hentet sine forste
grisunger pa Maihaugen i 2001. Siden
den gang har besetningen pa Maihugen
blitt slaktet, og grisene pa Haugland er
en av svert fa besetninger i Norge med
gammeltypisk gris. P4 Haugland gard
lever grisene ute i et naturlig habitat
i skog og mark i fjellsiden. Grisen féar
kraftig muskulatur i det relativt bratte
terrenget, og med sd mye mosjon og

FAKTA:

HAUGLAND GARD
0G BEKKEREINAN AS

Stein Arve og Nina Haugland driver
Haugland gard og bedriften Bek-
kereinan AS. Bekkereinan er ogsé
navnet pd omrddet mellom tunet

og bekken pd Haugland gdrd. P&
g@rden holder de gris av den bortimot
glemte rasen “Norsk Gammeltypisk
Gris”, som de videreforedler og selger
innenfor to hovedomréder: Bekke-
reinan Gardsgriller grov hamburger,
polse, spareribs etc. som selges pd
festivaler som Norway Rock Festival.
Bekkereinan Gardsmat er blant annet
spekeskinker, spekepalser, fersk jule-
mat og pdlegg som selges p& messer
og festivaler i Ser-Norge.

www.bekkereinan.no

frisk luft blir appetitten hey. Grisene
blir foret en gang om dagen med brgd
og soyaprotein-pellets og spiser i tillegg
mye rotter, gress, lyng, innsekter og
bar samt annet de kan finne av spiselig
ute i naturen. Grisen det skal produse-
res spekeskinke fra slaktes forst 12-15
maneder gammel, ved en slaktevekt pa
110-130 kilo. Grisen slaktes og skjeres
ned hos Jens Eide i Lillesand.

Fett nok

At dette er en gris noksa ulik den fersk-
varegrisen vi har i dag, er det ikke mye
tvil om. Spekklaget var en utegris ver-
dig, og fettmarmoreringen var veldig
flott, antagelig noe av det kraftigste du
finner i en norsk spekeskinke. Spekket
i langtidsmodnet skinke var hvitt og
stedvis mot rosa i fargen. Det var fast,
men virket ikke alt for hardt heller. An-
tagelig har bade rasen, alderen pa gri-
sen, foret og trimmen de far, gjort sitt.

Langtidsmodning

S4 fete skinker bade kan og ber spekes
lenge! Alt fettet gjor at saltet bruker
lang tid pa & fordele seg jevnt ut i kjot-
tet. Etter salting ber skinkene henge
kjolig lenge nok til at saltet nar

helt inn i kjernen for tempera-




turen heves for torking og mod-

ning. I tillegg gjor alt fettet at de
ekstra fete skinkene torker saktere enn
vanlige skinker. Dermed kan de henge
lenger uten & bli for terre og harde, og
smaken i skinkene fér tid til & utvikle
seg. Resultatet blir floyelskonsistens
og sveert godt utviklet smak og aroma i
spekeskinkene.

Flatskinke og hel skinke med labb

Stein Arve og Nina har to hovedtyper
spekeskinke under utvikling, flatskinke
og hel rundskéret skinke med labb. I til-
legg har de en rekke ulike urter og an-
dre naturlige smakstilsetninger under
utprgving. Flatskinke er nesten bentfri,
og uten flatbiff. En slik skinke er lett &
salte jevnt. Siden den torkes flat, far
man heller ingen utfordringer knyttet
til pressing, som at musklene ikke kle-
ber ssmmen og luftlommer med mugg-
vekst. Men det er i hel skinke den vir-
kelig gode spekesmaken kommer best
frem.

Smak og aromautvikling

Under spekeprosessen er en rekke en-
zymer i aktivitet i kjottet og fettet i
skinkene. De Kklipper opp de lange
proteinkjedene og fettstoffene til min-
dre bestanddeler. Det er disse sma,
nedbrutte bestanddelene som gir spe-
keskinkene sin typiske spekede smak
og aroma. Salt hemmer aktiviteten til
disse enzymene, og det er en av grun-
nene til at det er lite utviklet spekesmak

Spekeskinker av mange slag henger til modning i kjelleren pé karhuset.

og aroma i spekeskinker med hoyt salt-
innhold. I tillegg vil mye salt kamuflere
mye av spekesmaken.

Gammel gris best

Enzymenes nedbrytningsarbeid er en
langsom prosess. Sa i tillegg til lite salt,
trenger en spekeskinke tid for a utvikle
rik smak og aroma. Vanlig, ung slakte-
gris har et veldig heyt innhold av en-
zymer. Nar en slik skinke saltes lite og
modnes over lang tid, kan en ny utfor-

Fra lysebrun til svart, ensfarget, stripet eller prikket. Mangfoldig Norsk
Gammeltypisk gris.

dring oppsta: Blate eller "rd” skinker.
Proteinene i kjottet kan brytes sa mye
ned at skinkene kan oppleves som ré
selv om de har torket og modnet i lang
tid. Derfor er gris med hey slaktealder
ideelt til & lage spekeskinke av. Og det
gjor de pd Haugland gard.

Ingen tvil om at gammeltypisk gris
har rikelig spekk og fettmarmorering!
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