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Inledning

Vilkommen till >’Nils Holgerssons underbara matresa’’. Under flera veckor kommer vi tillsammans
gora en kulinarisk resa genom flera av Sveriges landskap, dar vi bekantar oss med rétter som &r typiska
for just det landskap vi befinner oss i. Vid varje nytt stopp kommer det ett nytt hafte med intressant
information om omradet och recept. Syftet med dessa héften &r att ni som kockar ska fa lara er lite
mer om vara svenska landskapsratter. Denna information kan ni sedan sprida vidare till era matgéaster.
Vi hoppas att informationen kommer att vara till nytta och att ni blir mer nyfikna pa den svenska
matkulturhistorian.

Trevlig resa!

Vad ar gastronomi?

Gastronomi handlar om hur vi uppfattar smaker(1). En gastronomisk upplevelse ska skéanka
tillfredstallelse, njutning och mening i tillvaron.

Smak handlar om mer &n det vi upplever med vara sinnen. Det bygger ocksa pa erfarenheter fran den
omgivning vi vistas eller vistats i tidigare. Genom maten kan vi markera var kulturella klass och
sociala status. En gastronomisk upplevelse kan tolkas olika personer emellan.

Gastronomiska egenskaper

Gastronomiska egenskaper beskriver hur maten smakar. Det kan ocksa handla om bondens, kockens
eller konsumentens beskrivning av en produkt. Beskrivningen kan relateras till smakupplevelsen
genom information om den specifika produkten. Till exempel hur den tillverkats eller vad det ar for ras
eller art pa ett djur.

Gastronomisk metodutveckling

Maltidsupplevelsen paverkas av situationen. Hur mat och dryck smakar kan bedémas pa olika sétt.
T.ex. fran konsumenters perspektiv i kombination med hur produkten har odlats och behandlats innan
den konsumeras. Att samla information fran konsumenter och om produktens egenskaper gor det
mojligt att pa ett effektivt satt utveckla mat och maltider som konsumenter ar villiga att betala mer for.
Detta ger ocksa en mojlighet till ett brett sortiment av produkter som riktar sig till olika konsumenter.
Darmed kan gastronomisk metodutveckling handla om att skapa verktyg for odlare, foradlare, kockar
och andra att utifran sina egna forutsattningar genom att ha smak- och doftupplevelser i atanke, arbeta
med att bygga varde i sina produkter.



Dalarna
Sveriges mest kanda landskap

Dalarna ar till ytan lika stort som Belgien, men med den skillnaden att har samsas knappt 300 000
invanare, medan de ar 10,5 miljoner invanare pa samma yta i Belgien (2). Dalarnas storsta sjo, Siljan,
bildades av ett meteoritnedslag for ungefar 360 miljoner ar sedan. | dag ar Siljansomradet ett stort
turistmal och sjon bildar en fantastisk vy med de bla hoga bergen som omfamnar den i norr.

Hit aker manga for att till exempel fira det varldsberémda midsommarfirandet kring Siljan eller for att
aka skidor i norra Europas storsta vinterdestination Sélen. Ja, Dalarna &r ett stort turistmal, séarskilt
orterna kring Siljan och visst ar det nagot speciellt med det har landskapet (3).

Fragan ar vad som gor att de flesta alskar Dalarna? Det maste vara en kombination av mycket: det
ursvenska, den vackra naturen, den glada dialekten och de trevliga manniskorna. Erik Axel Kalrfeldt
har skrivit i STF:s arsskrift fran 1926, att Dalarna ar ett Sverige i miniatyr — med sin blandade natur i
de olika delarna av landskapet.

Det finns manga skal att alska Dalarna

Upplev naturens egna smaker

| Dalarna finns manga kulinariska specialiteter(4). Soparon och kolbotten ar exempel pa mat du bara
kan fa i just Dalarna

Vill du testa dina smaklckar pa lackerheter av lokal art, eller utforska internationella influenser pa
gourmetkrogar eller klassiska caféer. Allt star att finna i Dalarna.

Fabovallar

Fabodarnas produkter, som messmor och mesost, men ocksa hudar och skinn, drev pa den ekonomiska
utvecklingen i norr(5). De skapade ocksa en unik innovativ miljo med uppfinningar, som till exempel
jarnplogen. De viktigaste funktionerna pa faboden var djurens betande och foradlingen av mjélken.



Stor-Halsingland fram till 1600-talet

Hélsingland (i sentida litteratur kallat Stor-Halsingland) var fore unionstiden det gemensamma namnet
for den norrlandska kustbygden norr om Odmarden som under medeltiden kom att lyda under
Halsingelagen (bevarad fran 1320) och uppbara ledungsskatt till den svenska kronan(6). Omradet
omfattade salunda hela det som skulle bli Norrland, sa langt det var bebott av svenskar, utom
Gastrikland. Halsingelagen gallde aven ett omrade i dagens Finland, vars norra grans kom att stracka
sig till Ule alv och Ule trask.

Hemliga Hélsingland

Tank er ett landskap nastan mitt i Sverige (7)
Med narhet till bade norr och soder

Ett landskap dar bergen &r blaare

Dér gardarna ar storre och rodare

Dér kusten ar mer otillganglig

Dér skogsstigarna ar langre och mindre
Dér sjoarna och tjarnarna ar fiskrikare
Dar kulturen &r starkare

Dé&r musiken ar ljuvligare

Ett landskap som &r i skuggan bakom andra
Dér tystnaden fortfarande ar pataglig

Dér manniskorna ér stoltare

Dér hantverkarna ar mer kreativa

Dér naturen ar mindre exploaterad

Ett landskap som valkomnar med 6ppen famn
Dar Ni bestdmmer takten

Dér Ni far uppleva

Dar Ni far njuta

Dér Ni far ro

Valkommen till Sveriges bést bevarade hemlighet...Halsingland.


https://sv.wikipedia.org/wiki/Sverige_under_Kalmarunionens_tid
https://sv.wikipedia.org/wiki/%C3%96dm%C3%A5rden
https://sv.wikipedia.org/wiki/H%C3%A4lsingelagen
https://sv.wikipedia.org/wiki/Ledung
https://sv.wikipedia.org/wiki/Norrland
https://sv.wikipedia.org/wiki/Ule_%C3%A4lv
https://sv.wikipedia.org/wiki/Ule_tr%C3%A4sk

Falukorv

Historia

Falukorvens historia stracker sig &nda tillbaka till 1500 talet och till just Falun. I Falu koppargruva
anvande man oxhud, som man tvinnade och som sedan blev till rep(8). Dessa rep anvandes bland annat
for att hissa upp bade manniskor och material fran de djupa gruvorna.

Det kravdes massor av rep och man kopte da oxar nere fran Smaland och bénderna drev sina oxar i
langa karavaner langs vagarna upp till Falu koppargruva dar man sedan tog tillvara pa oxhuden for
rep-tillverkning.

Kottet fran oxarna skars ned i bitar, saltades och sedan roktes. Pa sa sétt kunde man forvara kottet
under en lang tid som foda. Under 1500 talet sa hade Falu koppargruva gastarbetare fran Tyskland som
arbetade i gruvan. Nar dessa fick hora om det rokta kottet sa kom de med lite tips och rad 6ver hur man
béattre kunde anvénda det rokta kottet. Dessa tyskar hade namligen kunskap i att stoppa korv. De visade
hur man kunde stoppa det rokta kottet i tarmar fran oxarna vilket efter tillredning ledde till att man
hade en rund korv som man kunde skiva och &ta som den var eller steka dver eld.

Dessa korvar blev snabbt en succé i koppargruvan och falukorven blev huvudratten vid nastan alla
middagar. Det var dock forst under slutet pa 1800 talet, ar 1870, da en slaktare vid namn Anders
Olsson en dag bestamde sig for att ater borja tillverka falukorven for att sélja i storre skala. Under
1800 talet sa hittade falukorven ned fran Falun till Stockholm och &ven dr blev falukorven en stor
succé. Falukorven sags forst som arbetarmat da den inte var tillrackligt fin for 6verklassen. Men med
aren sa har falukorven blivit en del av var svenska husmanskost som ats av bada gamla och unga.
Anders Olssons son Melker Olsson tog dver rokeriet efter sin far och Melkers ar idag den enda
korvtillverkare som fortfarande tillverkar falukorv i Falun.



Appelbakad falukorv med potatisgratang

Bild och recept fran Arla.se

Potatisgratang och falukorv &r populart och méttar bade stora och sma magar. Har med syrlig smak av
apple!

Antal portioner 4 port

Ingredienser

500 g falukorv

1 kg mjélig potatis

1 tsk salt

2 msk féarska blandade 6rter

2% dI Kelda® mellangradde

1 dl Arla Koket® riven ost gratang
Y &pple

Gor sd har:

Satt ugnen pa 225°. Skala och skiva potatisen. Blanda potatis, salt och orter i en ugnssaker form. Hall
pa gradden och stro dver osten. Gradda i mitten av ugnen ca 40 min. Skar skaror i korven. Karna ur
applet och skar det i tunna skivor. Stick ner dem i korven. Lagg korven ovanpa potatisgratangen efter
halva graddningstiden.

Regnbagsoring fran Alvdalen

Historia

Denna laxfisk har fatt sitt namn av att hanen under lektiden skiftar i olika farger(9). |

starkt humusfargade vatten kan regnbagen bli nastan svart med morkare flackar. Hos hanen véxer vid
lektiden underkéaken ut till en krok. Langden kan uppga till 50-79 cm och vikten till 9,36 kg. |
Nordamerika kan arten véga upp till 20 kg. Arten hybridiserar med strupsnittoringen.

Den forsta inplanteringen skedde ar 1892 men misslyckades. Den foljdes senare av flera. De enda
sjalvokande bestanden fanns i flera vatten i Skane fram till 1960- och 1970-talen.

Ar 1960-1961 utplanterades avelsmaterial av arten bland annat i Dalélven, Siljan och Indalsalven samt
i Malaren.



Foto Vitantonio Dell'Orto

Kolbotten med MessmoOrduppa

Det har ar en ratt som fjallbonder och skogshuggare at forr. Kraftig mat som de orkade arbeta lange
pa(10). Kolbotten ar en gammal traditionell matratt fran Dalarna. Kallas aven Kolbulle. Kolbotten
brukar vanligtvis tillagas i en kolbottenpanna éver och under 6ppen eld(11). Till formen paminner de
om sma pannkakor eller crépes. Det &r aven vanligt med olika fyllning som till exempel klippt bacon,
rokt flask, messmor eller en sas gjord pa rokt flask och med messmor som bas, en sa kallad
messmaorsdoppa.

Kolbottensmet
1 dl Grovt Ragmjol
1 Agg
( Ingar inte i originalet, men det blir lattare att steka )
Mijdlk till en tunn pannkakssmet

Messmorduppa

250 gr Farskt Sidflask

Smor
1 burk Gammaldags Messmor
2 msk Akta Getmese
2 dl Grédde
Mjolk
Salt och Peppar till det farska Flasket

Skar loss flasket fran svalen. Den anvands att smdrja kolbottenpannan mellan varje graddning, sa
fastnar inte smeten. Stek flasket i skivor i smor, salta och peppra. Om Du anvander rimmat flask,
hoppa Over saltet har. Ta upp skivorna ur pannan, ror ner messmoret och Iat puttra en stund. Spad med
gradde och mjolk. Skar flasket i tarningar och ror ner i sasen, som far koka i en halvtimme pa svag
varme.

Stek kolbotten som tunna crépes antingen i en speciell kolbottenpanna eller gjutjarnspanna éver 6ppen
eld. Arrangera veden sa du har eld bade under och 6ver pannan nar Du graddar. Gor Du ratten
darhemma vid spisen, sa gradda tunna crepes eller stek i plattlagg.

Servera med en klick av messmorduppan inrullad i en kolbotten.


https://birgittahoglundsmat.wordpress.com/2009/08/15/kolbotten-med-messmorduppa/
http://www.sarnaturism.se/wp-content/uploads/2012/06/Kolbotten-med-messmörduppa.jpg

Pyramidbrod — ett valsmakande knackebrod

Pyramidbageriet ligger |1 Hulan, mellan Dala-Jarna och Vansbro i Dalarna(12). Har bakas knéackebrod,
resultatet av en lyckad kulturkrock. De é&r ett valsmakande knackebrod som du mar bra av. Recepten ar
hamtade ifran Dalarnas och Egyptens gamla bondekulturer.

Ett gott hart brod &r livsnodvandigt. Pyramidbageriet har utvecklats till att vara landets tredje storsta
knackebrodsbageri.

Surdegsskola med Pyramidbageriet

Surdeg anses komma fran Egypten for ca 6000 ar sedan.

En naturlig surdeg bestar enbart av vatten och ragmjol. Later man detta sta i rumstemperatur ett tag
bildas mjolsyrebakterier och jastsvampar. Det tar 6 dygn att fa fram en surdeg. Den maste matas dag 3
och dag 4 med vatten och ragmijal, vila dygn 5 for att sedan borja bakas med dygn 6. Man tillsatter
alltsa ingen jast.

En snabb variant av surdeg sa varms vatten till 37 grader sedan blandar man i jast och mjol. Dygn 2
tillsatter man mer vatten och mjol. Dygn 3 &r det bara att borja baka.

Surdegspulver ar helt enkelt ragmjol och vatten som torkas for att sedan tillsattas som pulver i degen.
Originalet, surdegen som Pyramidbageriet anvander har bildats genom att degresterna i tratragen har
surnat.

Ar 1990 hamtade &garen Emad surdeg frén Egypten som hans mor bakade med. | hur manga
generationer Pyramidbageriets surdeg funnits har vi idag inget svar pa.

Bjornkorv

Bjornkorv &r en rokt och lufttorkad korv som innehaller en stor andel bjornkott (ca 60% av
kottmangden)(9). Korven &r relativt mild och smakrik och finns bade som smal och tjock palaggskorv.

Ar 2014 fanns det ca fem producenter i de angivna landskapen.



|_eksands Knackebrod

Historia

Leksands Knackebrod har en valdigt lang historia(13). Vad vi vet borjar den med Jakobs Karin under
tidigt 1800-tal och fram till vara dagar har egentligen inte sa mycket forandrats. Vi ar kvar strax
utanfor Leksand, bageriet har arvts inom familjen och vi bakar fortfarande med narodlad rag, vatten
fran den egna kallan, jast och lite salt. | var familj &ndrar man inte pa ett bra recept.

Den forsta av slakten Leksandsbrod

Ar 1817 foddes Jakobs Karin i byn Mjalgen utanfér Leksand. Hon var var gammelfarmors mormor
och garden som hon bodde pa lag bara ett stenkast fran den plats dar vart bageri ligger idag. Vi vet inte
sa mycket om henne, men vi vet att hon var bagarkulla och den forsta i var familj som forsorjde sig pa
att baka knackebrod. Hon salde brodet till andra gardar i Haradsbygden och till Turisthemmet i
Leksand. Och hon larde sin dotter Karin bakandets konst och sitt enkla men geniala recept. Rag fran
akrarna omkring garden, vatten fran den egna kallan, jast och en nypa salt.

1817

Anna och Jon-Olof startade ett bageri

Jakobs Karin den aldre larde ut knackebrodets hemligthet till sin dotter Jakobs Karin den yngre. Som i
sin tur larde ut det till sin dotter Anna.

Anna Karlsdotter, Karins dotter hjalpte till med baken pa gardarna i byn och salde aven brod till
turisthemmet i Leksand. Anna var en driftig och duktig affarskvinna. Nér hon gifte sig 1929 startade
hon ett spisbrodsbageri tillsammans med maken Jon Olof (Jon-Olle) Olsson.

Det forsta bageriet ar en mycket enkel anlaggning med vedeldad bakugn i ett ombyggt uthus pa garden
dar de bor. Det allra forsta brodet ar ett spisbrod, nagot grovre an dagens knackebrod.

Anna och Olle fick tillsammans tre barn som alla borjade sitt arbetsliv i bageriet.

1929

En ny tid och nytt namn

Efter att en brand 6delade hela bageriet [amnade Jon Olof dver ledarskapet till sin son Martin. Martin
hade arbetat i féretaget sedan ungdomen. Han borjade sin bana med att bygga upp en ny fastighet pa
en tomt, som ligger strategiskt néra jarnvédgen och med egen vattenforsorjning. Har finns en
underjordisk ader med friskt och rent kallvatten.

Produktionen narapa fordubblades detta ar och Martin markerade, genom att byta namn pa foretaget
till Leksandsbrod, att nu borjade en ny tid.



1942

Egen kvarn
Martins lillebror Gunnar arbetade som ung i bageriet. Han blev sa smaningom bagerichef, en uppgift
han skotte i 30 dr. Pa Gunnars initiativ byggde Leksandsbréd 1946 en egen kvarn.

1946

Linje 2

Tio ar efter att Leksandsbrods nya bageribyggnad blev klar gick det sa bra att kapaciteten var tvungen
att fordubblas genom att utdka med &nnu en bagerilinje, linje 2.

1952

Brungraddat bréd och nytt varumérke

Det brungridddade brodet kom till ndr Martin tog hand om “misslyckade” kakor som graddats lite for
mycket. Det saldes i bageriboden till Leksandshorna, vilka gillade det for den speciella smaken. Nar
Martin sag den stora efterfragan lanserade han detta ar Brungraddat som en ny produkt. Samtidigt blev
dalahasten den nya symbol pa alla forpackningar, istéllet for den tidigare silhuetten av Leksands kyrka.

1964

50-arsjubileum och linje 3

Lagom till Leksandsbrdds 50-arsfirande byggdes den tredje bagerilinjen. Nar den kom igang bakades
2700 ton brod i bageriet. 1 och med det utvidgades bageriets marknad ocksa utanfor Dalarna, bland
annat till Norrlandskusten och Stockholm.

1979

Tredje generationen tar 6ver
Martin Joon Overlat ledarskapet till sin son Rune. Under Runes ledning kom Leksandsbrdd att bygga
ytterligare tva bagerilinjer samt fordubbla sin produktion.

1981

Trekantsbrodet - en succé

Tiderna andras och fram pa 80-talet bor allt fler svenskar i sma hushall. For dem var forpackningarna
med runda brodkakor for stora. Vi sdgade darfor helt enkelt de runda kakorna i trekantiga portionsbitar
som packades i mindre forpackningar. Och trekantsbridet blev succe.

1987

Linje 4 och rutbrodet
Byggdes en fjarde bagerilinje och en ny spannmalssilo. | samband med det lanserades Rundrut, som
under de foljande fem aren blev Leksandsbrods storsta framgang genom tiderna.

1989

Linje 5 och 20 procent av marknaden
Lanserade det fyrkantiga bitbrodet, som snabbt blir en framgang. Och det visades att bageriet var
tvungen att byggas ut bageriet ytterligare och linje 5 kom till.

1995

Fabodknéacke och julknécke
Det har aret lanserades Fabodknécket. Inspirationen till det brodet hamtades fran Land Alice



Gustafsson och hennes levande fabod Skallskog. N&r hon vaxte upp var knéckebrddsbakning en del av
vardagssysslorna. ldag arbetar Alice pa Leksandsbrod de dagar hon inte &r en glad pensionar.

1998

Mini-Rut - barnens favorit
Mini-Rut lanserades detta ar och &r en variant av det stora rutbrodet. Det ar ett fyrkantigt bitbrod med
sma rutor. Det ar latt att bryta i lagom mumsbitar till soppa och fil eller att stoppa direkt i munnen.

2000

Halsosamma trekanter och hansynsmaérkt rag

Marknaden efterfragade grovre brod och darfor lanserades trekantsbroden Grova och Fyra sadesslag.
Detta ar anslots foretaget ocksa till Svenskt Sigill och anvander numera enbart Svenskt Sigillmarkt rag
i foretagets knackebrod. Sigillragen ar odlad med hansyn och ansvar for manniskor, djur och natur.

2003

Sjatte generationen tar éver
Efter 24 ar som vd 6verlamnade Rune Joon ledarskapet till sin son Peter som har arbetat sedan tonaren
i foretaget. Han &r sjatte generationen Joon som tar dver.

Hedemorahons

Historia

Hedemorahonan var mycket nara att forsvinna pa 1970-talet da de allra flesta av Sveriges gamla
lanthons blev korsade med vérphybrider. 1982 hittades en genetiskt intakt besattning i Trollbo,
Dalarna och alla nuvarande genbanksdjur harstammar fran denna beséattning (9).

Hedemorahdnan ar en svensk lantrashéna fran Dalarna. Den ar medelstor och mycket hardig tack vare
sin tata, dunrika, fjaderdrakt och den har en véldigt tat och tjock underull.

Hedemorahdnan ar medelstor till storleken och finns i en méngd olika fargvarianter. Kombinationer
om svart, vitt, blatt och vild/vete. Ocksa fargen pa kam, nabb och ben varierar, ofta med inslag av svart
eller blatt. Fjaderdrakten &r mycket tat och dunig; formodligen en anpassning till det nordliga klimat de
levt i. Laren ar sa val befjadrade att det ser ut som om de har stora duniga byxor pa sig. Hos vissa djur
ar dven benen befjadrade, men detta &r lite ovanligare. Benen ér relativt korta. En annan anpassning
som formodligen gjort dem hardigare mot forfrysningar &r att de har 1ag kam. Deras runda form och
rika fjaderdrakt gor att de ser tyngre ut an vad de verkligen &r. Honorna vager 1,5 till 2 kg enligt
rasramen, och tupparna véager 2 till 2,5 kg, ibland lite mer.



Sarnas lokala matratter

Manga bestkare kommer i kontakt med Sirnas “nationalritt” kolbotten(14). Men det finns ju fler ratter
som forknippas med Sérna. Varfor inte inleda dagen med en stompsmorgas med gubbost, luncha vid
elden med kolbotten fylld med getmessmor och dravle. Fisk och romgrot blir en stadig middag, till slut
en kaffetar med en sprod snipp.

Stomp ar det vanligaste brodet i Sarna-ldre. Varje gard har sitt eget recept. Det bakas med
hjorthornssalt pa en sarskild bakhall, tacka, och ats garna pinfarskt med smor, messmor eller ost.

Gubbost ats redan pa Linnés tid. Den kokas i 4-5 timmar och blir ett mellanting mellan messmor och
dravle. Mycket gott!

Kolbotten (kblbohttn) — nationalratten! En slags pannkaka av kornmjdl (ev upp till 1/3 vetemjol),
vatten och salt som graddas i en grund skalad panna, kolbottenpanna. Kakan graddas under éppen eld,
over glodande kol. Den skall inte vandas i pannan! Ett galler underlattar uppbyggnaden av lamplig eld.
Ats varm med smér, messmor och garna dravle, eller messmordoppa.

Messmor (mgssmor) kokas pa vasslan efter osttillverkning av mjélk fran ko och/eller get. Nar osten
har lyfts ur grytan fortsatter man koka i manga timmar tills en tjock gulbrun massa aterstar.

Dravle &r en farskost som paminner om Keso. En sorts efterost som man far nar man tagit upp osten ur
vasslen och kokar ett tag till, ev tommer man i lite farsk mjolk.

Messmordoppa (mgssmorduhppé) &ts tillsammans med kolbotten. Man steker rimmat, ganska fett
flask, i tarningar tills det riktigt simmar i flottet. Blanda ner messmor och lat det sméalta. Doppa
kolbotten och fanga nagra flaskbitar, eller 6s upp pa kakan, vik ihop och ét.

Foto Vitantonio Dell'Orto

ROmgrot (remmgrat) med fisk. Romgroten, kokad pa gradde och vetemjol, var ursprungligen en
festratt. Den ats huvudsakligen vid midsommar nar korna kommit ut pa bete och borjat producera sa
mycket fet mjolk att man kunde ta undan gradde fran smortillverkningen for att koka denna kraftiga
grot. Vid samma tid var ofta fiskelyckan god for de som fiskade oOring eller roding. Groten éts
tillsammans med fisken och potatis, somliga anvéander socker och kanel pa gréten.

Snipp ar ocksa en riktig festkaka, mor och sprod, som bakas med gréadde och hjorthornssalt. Varje
husmor har sitt eget recept, en del stror pa socker och kanel fore graddningen.

Klimp (klubb), som det later, en klump. Den bestar av mjol, &gg, salt och vatten som blandats till en
tjock deg som formas till sma bollar och kokas i vatten tills den flyter upp. Ates ofta till kott- och
fiskratter eller i soppa.


http://www.sarnaturism.se/wp-content/uploads/2012/06/Kolbotten-med-messmörduppa.jpg

Harr-Erik kan enklast beskrivas som tillplattad klimp av kornmjol, vetemjol, mjolk och salt som
kokas i det som blir kvar sedan man gjort ost.

Torkat kott (tor-tjett) var en viktig energikalla forr och torkning en viktig konserveringsmetod. Kottet
skars i strimlor, 4-5 cm tjocka, saltas under ett par dygn och héngs sedan upp 6ver lamplig varmekaélla
for torkning.

Jonnbrod dr mera Idres nationalratt, men ats med fortjusning aven i Sarna. Det ar festligare an
kolbotten da smeten gors pa gradde och brodet graddas i ett vackert utsirat ranjarn/jgnnbrgjenn. Ates
med smor och messmor.

Flaskmonk har det mesta gemensamt med kolbulle. Stek sma tarningar av riktigt fett, salt
“Amerikanskt flask”, tom 1 en smet av mjol och vatten, gradda pa bada sidor. I dag anvinder man
vanligt rimmat flask och gor smeten med bade mjolk och &dgg, mera som vanlig pannkakssmet alltsa.
Serveras med fordel tillsammans med lingonsylt, kanske dpplemos och sa mjélk att dricka.

Langfil (Tjuhkkmjolk) &r betydligt hallbarare dn den farska mjolken. En skvitt gammal, syrad mjolk
(tehtté) blandades med farsk mjolk och fick sta i rumstemperatur nagra dagar for, att nar den syrats och
tjocknat forvaras kallt.

Surfisk ar inte samma sak som surstromming! De senare ar ju jast, vilket sker i en annorlunda process
an var syrade fisk. Man anvander garna sik som saltas latt och far sta svalt i 8-10 veckor. En liten
varning, i dagens moderna hushall kan det vara svart att halla ratt temperatur, med den relativt laga
salthalten finns risk for botulism om man inte “vet vad man gor”!

Julgas tillverkar man fortfarande till jul och andra hogtider. Det innebar att man formar smor i en
utsirad traform. Att gora en julgds — forma smor i utsirad traform — ar en levande tradition i Sarna —
Idre och Harjedalen. Omradet har kvar manga kulturyttringar sedan vi tillnérde Norge(15).

Varje snidare hade sitt eget favoritmonster, olika gardar hade olika monster. Elis Wall bérjade under
1970-talet att gora kopior av gamla formar. Han lanade formar i hela omradet och nadde upp till 230
olika kopior. De minsta rymmer smor for en portion, den storsta hela 6 kilo smor.

Hur gor man da pa enklaste satt for att fa en fin gas att satta pa smorstaken till jul och andra hogtider?

Vik isar formen och ldgg den tillsammans med toppen i ett rymligt karl med kokhett vatten. Lat den
ligga i vattnet en timme med en tyngd pa, som haller delarna under vattenytan. Lagg den sedan i rikligt
med kallt vatten en timme, s att den blir ordentligt avkyld.

Satt ihop formen, anvand en spik eller trdd da trapinnen inte passar nar formen svallt i vattnet. Packa
smoret omsorgsfullt medan formen &r kall och blot. Smoret bor vara “kéllarsvalt”, inte kylskapskallt
och hart, inte rumsvarmt och kladdigt, om man ska lyckas bra. Veckla sa forsiktigt ut formen och du
har en vacker julgas att pryda bordet med.

Lyckas du inte bra forsta gangen, sa ar det bara att géra om proceduren med samma smor. Det brukar
ga bra att gora flera/manga julgasar i en foljd nar formen val ar preparerad om man skéljer den i kallt
vatten mellan “gjutningarna”. Det ar viktigt att formen &ar kall och méttad med vatten. Du kan dven
prova att dppna formen nere i en rymlig bunke fylld med kallt vatten.

Efter anvandning bér du diska formen i riktigt hett vatten sa det inte blir kvar smoér som kan harskna.
Lat torka och forvara pa luftig plats.



Nagra recept pa gammaldags Husmanskost

Sillklubb
(ca. 4-6 port)

ca 6 saltsillar 1 dgg

2-3 dl vatten mjol

salt

Saltsillen vattnas ur, fileas och benas

Klimp: Agget vispas upp lite, saltet och vattnet hélls i(16). Mjolet halls sedan i, tillsdet blir en lagom
hard, lite flytande smet. Placera en halv sill, ca 15 cm lang, i varje klimp. Kanterna klams at. Kokas
sedan i rikligt med vatten tills klimparna flyter upp. Klubben serveras varm med skirat smor.

Surfisk

ca 8 kg fisk (gérna sik)

7 1 vatten

1 kg grovsalt

1 msk strésocker 2-3 msk konjak

Forst gors en lag pa 3 ¥ 1 vatten och % kg grovsalt. Detta kokas upp och far sedan svalna. Sedan slas
lagen pa fisken och far sta i tre dygn. Da slas lagen bort och man tillreder den andra lagen.

Den andra lagen med 3 % | vatten och %2 kg grovsalt, 1 stor msk strosocker och 2-3 msk konjak kokas
aven den. Lagen far svalna och halls sedan 6ver fisken. Lagen och fisken stélls svalt och far sta i ca 8-
10 veckor. Fisken &ts sedan som den dr, eller stekt, tillsammans med potatis.

Farskost med citron

Blanda 1 liter mjolk med saft av en citron. Varm mjélken tills den blir riktigt varm, men inte brannhet.
Nar mjolken borjar ysta sig under varmningen, tar man av kastrullen och stéller den pa en trabrada.
Lat sta tills vasslan ser gulaktig ut. Om inte: varm igen och blanda i mer citronsaft. Dréanera osten i sil
med duk eller i hangande tygpase. Krydda osten ytterligare med rivet citronskal.

Vasslan far en mycket god citronsmak. Kyl och drick med tillsats av honung.

Gammelost

1 % kg ostkanter

225 g margarin

2 dl l1attol

svartpeppar eller annan krydda

Mal ostkanterna. Tillsatt margarin och 6l.

Blanda samman val. Lagg massan pa ett smorpapper och forma en stor rund ost.
Stot svartpeppar eller nagon annan krydda och stro Gver osten.


https://birgittahoglundsmat.wordpress.com/2009/12/28/gammaldags-husmanskost/

Gubbost

10 L mjolk

2-3 msk 16pe

Mijolken varms till 37 grader och tas sedan av. Lopen tillsatts och det far sta tills det tjocknat (ca 30-40
min.).Vispas sedan tills det blir kornigt. Kokas sedan tills nastan allt vatten &r borta (ca 4-5 tim.).
Socker kan eventuellt tillsdttas Om det blir vattnigt kan lite mjol tillsattas. Ger ca 2-3 kg gubbost som
paketeras i sma burkar och gar utmarkt att frysa in.

Messmorsklimp

1 L ramjolk

1/2 tsk salt

2-3 msk socker

1 krm kardemumma eller 2 krm kanel

En form smorjs forst. Sedan blandas mjolken med srnakdmnena och blandningen halls éver i formen.
Gréddas sedan i vattenbad tills den stannat, d.v.s. ungefér en halv timme. Serveras varm tillsammans
med sylt.

Smaéost

3 | s6t mjolk

1 1 filmjolk

1 % tsk salt.

Finhackade kryddor efter behag (graslok, purjolok, vitlékspulver, gul 16k, basilika)

Mijolk varmes till kokpunkten. Filmjolken tillsattes, kastrullen tages fran varmen nar mjélken "ystat"
sig. Osten tages ur, gar bra med durkslag. Massan rores tills den svalnat, saltas och smaksatts. Tag vara
pa vasslen och baka gott grovt brod av den.

Snipp

1 L mjolk

6 hg strosocker

1/2 pase hjorthornssalt bakpulver

5 hg margarin mjo6l

kanel

Margarinet tas ut ur kylen sa att det far rumstemperatur. Ingredienserna blandas sedan till en lagom
fast smet. Lika mycket (i vikt) bakpulver som hjorthornssalt skall tillsattas. Degen kavlas tunt, ca 2-3
mm, pa bordet. Kanel och socker strds sedan over. Sporras eller skérs sedan i sma sneda rutor.
Kakorna placeras sedan pa en smord plat och graddas i 225 grader tills de &r ljusbruna. Lat kakorna
svalna ordentligt pa platen.



Slappor fran lindorna

1 &gg
% dl strésocker

1 kkp sur gradde

1 kkp vetemjol

Y tsk bakpulver
Vispa dgg och socker och blanda i évriga ingredienser. Skeda ner, i en ej fér varm stekpanna, som
forsetts med en klick margarin. Slapporna graddas pa bada sidor.

Latmanskaka

2 hinkar potatis (1 mandel och 1 rod)

6 1 vatten

2 kg vetemjol

2 kg ragsikt

6 pkt jast

salt

Potatisen kokas och mals. Degen gors kvéllen fore baket, och bakas ut i korn- och ragmjol. Ger ca 200
kakor. Brodet bor forvaras varmt och torrt.

Utbakning: Degen kavlas ut i en lang strang. Av strangen skars amnen ut, som klappas pa ett
mjolbestrott bord. Med en randad kavel kavlas kakan ut. Med en spilu (pinne) lyfts kakan upp och
bordet mjolas. Kruskavel anvands nar kakan blivit stérre och tunnare. Med ett matt tas kakan ut och
hal gors. Kakan fors upp pa en plat med handtag och sétts in i Gppen bakugn. Nar kakan ar
fardiggraddad tas den ut och sopas.

Gammaldags matbrod

11 fil

1 1/2 kg matbrédsmijol (1/2 kg grahamsmjol och 1 kg vetemjol)

6 tsk bikarbonat

4 kkp lingonsylt (1 kkp russin)
Allt blandas och hélles i en langpanna Graddas 1 tim i 175 grader.

Hart brod fran Orsa

1/2 1 lattmjolk

50 g jast

4 dl ragmjol

2 dl grahamsmjol

6 dl vetemjol

2 tsk salt

1-2 tsk stott kummin

3 dl grovt ragmjol till utbakning

Blanda alla ingredienser utom mjolet till utbakning. Gor runda bullar som far jasa cirka 20 minuter.
Kavla ut. Anvand kruskavel. Gradda brodet pa stenhall.



Jonnbrod

50 g smor

2 dl gradde

1/2 socker

liten nypa salt mjol

(ev. 1/2 tsk bakpulver)

Smoret smalts och gréadde, socker, salt och ev. bakpulver tillsatts. Mjol rors i tills den jamna smeten
uppnatt sockerkakskonsistens. Smeten hélls i det smorda, varma jarnet (ej 6ver hela jarnet). Graddas
over Gppen eld tills brodet &r gyllenbrunt. Ats med messmor.

Kavelgris
Alt. 1

2-3 L okokta potatisar
1 L mjolk

1 pkt margarin

4 pkt jast

3 pasar ragsikt

3 pasar vetemjol

anis

fankal,

salt

ev. 1 dl sirap

Alt.2:

2 L mjolk

1 pase ragsikt

1 flaska sirap

4 dl socker

1/2 burk anis (hela krvddor)
1/2 burk fankal (hela kryddor)
1 hg margarin

2 tsk salt, | pkt jast

% 1 havregryn

2 tsk bikarbonat

6 tsk hjorthornssalt vetemjol

DAG 1:
Alt. 1:
Potatisen kokas, skalas och mosas. L&t sta 6ver natten.

Alt.2:
Kryddor och havregryn laggs i bl6t i mjolken. Lat sta Gver natten.

DAG 2:
Margarinet smélts och mjolken halls i. Jasten smulas ner i en annan bunke och lite ljummen degspad
(blandningen av margarin och mjolk) hélls pa. Lika delar mjél blandas i potatisen. Sedan hélls



margarin- och mjolkblandningen i, tillsammans med den smélta jasten. Kryddorna tills&tts efter behov,
eventuellt tillsammans med sirap. Mer mjol blandas i efter hand under det att bakningen pagar. Degen
arbetas val och delas sedan i flera lika delar som sedan knadas till amnen. Degen kavlas ut med
vetemjol, eller nagon annan mjolsort, till en halvtjock kaka. Kavlas forst med en vanlig kavel, sedan
med en s.k. kruskavel (taggig kavel). Kakan rullas sedan upp pa en stor och rullas ut i den vedeldade
ugnen. Vands vid farg. Tas sedan ut och borstas ren fran mjél. Laggs att svalna.

OBS. Vedeldad bakugn kravs.

Siktkakor
(6 st stora eller 12 sma)

1 kg vetemjol

Y kg ragsikt

11 mjolk

2 pkt jast

Y% kkp sirap

50-100 g smor eller annat fett.

Blanda vetemjol och ragsikt i en bunke. Varm mjélken. Blanda ner jast i den ljumma mjolken. Ror tills
jasten losts upp. Tillsatt drygt %2 kkp sirap. Smalt smoret och lat det svalna, det far inte vara hett. Allt
blandas och rores samman till en smidig deg. Lat degen sta och jasa till dubbel storlek.
Tag upp degen pa bakbordet och arbeta den pa nytt. Blanda i lite mer mjol sa att den kan formas till
runda kakor. Gradda pa stenhéll eller lagg dem pa platar och picka dem innan de stélls pa jasning. Nar
de jast fardigt graddas de i 200-225 graders ugn i 15 minuter. Efter graddningen penslas brodet med
smalt smor och vatten.

Stomp i stekpanna
(24 kakor)

6 dl fil

1 tsk salt

1% dl sirap

2 tsk bikarbonat

8 dI ragsikt

8 dI vetemjol
Allting blandas samman till en deg. Lite ragsikt sparas till utbakningen av brodet. Degen delas i 24
lika stora delar som kavlas ut till ganska tunna kakor. Graddas i en stekpanna, utan smor. VVands nar
kakorna fatt fin farg. Ats med smor och sirap.

Tunnbrod

5 dI filmjolk

1% dl sirap

2 tsk salt

2 tsk bikarbonat

1 % | ragsikt

Blanda alla torra ingredienser i en bunke.

Sla pa filmjolken och sirapen och blanda ihop till en deg. Dela degen i 20 delar.
Kavla med kruskavel runda kakor.

Gradda pa stenhall men kan aven graddas i stekpanna.



Tutull

5 dl filmjolk

1% dl sirap

2 tsk salt

2 tsk bikarbonat

1% | ragsikt

Blanda alla torra ingredienser i en bunke.
Sla pa filmjolken och sirapen och blanda ihop till en deg. Dela degen i 20 delar.
Kavla med kruskavel runda kakor.
Gradda pa stenhall men kan dven graddas i stekpanna.

Skarpbullan

2 hinkar potatis (1 mandel och 1 rod)

6 1 vatten

2 kg vetemjol

2 kg ragsikt

6 pkt jast

salt

Potatisen kokas och mals. Degen gors kvéllen fore baket, och bakas ut i korn- och ragmijol. Ger ca 200
kakor. Brodet bor forvaras varmt och torrt.

Utbakning: Degen kavlas ut i en lang strang. Av strangen skars amnen ut, som klappas pa ett
mjolbestrott bord. Med en randad kavel kavlas kakan ut. Med en spilu (pinne) lyfts kakan upp och
bordet mjolas. Kruskavel anvands nar kakan blivit stérre och tunnare. Med ett matt tas kakan ut och
hal gors. Kakan fors upp pa en plat med handtag och sétts in i Gppen bakugn. Nar kakan ar
fardiggraddad tas den ut och sopas.

Artbulla

2 hinkar potatis (1 mandel och 1 rod)

6 1 vatten

2 kg vetemjol

2 kg ragsikt

6 pkt jast

salt

Potatisen kokas och mals. Degen gors kvéllen fore baket, och bakas ut i korn- och ragmjél. Ger ca 200
kakor. Brodet bor forvaras varmt och torrt.

Utbakning: Degen kavlas ut i en lang strang. Av strangen skars amnen ut, som klappas pa ett
mjolbestrott bord. Med en randad kavel kavlas kakan ut. Med en spilu (pinne) lyfts kakan upp och
bordet mjolas. Kruskavel anvands nar kakan blivit storre och tunnare. Med ett matt tas kakan ut och
hal gors. Kakan fors upp pa en plat med handtag och sétts in i 6ppen bakugn. Nar kakan &r
fardiggraddad tas den ut och sopas.



Halsingland

Halsingeostkaka

Foto: Fredrik Persson

Halsingeostkaka innehaller mjolk, vetemjol och ostlope(9). Recepten skiljer sig nagot at beroende pa
landskapsdel, men halsingeostkaka innehaller aldrig mandel. Daremot smaksétts den ofta med saffran.
Halsingeostkakan ar slatare i konsistensen an den smalandska. Den skars i skivor och varms
tillsammans med gradde i ugnen. Ostkaka pa hélsingevis ska enligt tradition vara lite gnisslig.

Historia

Ostkakan har sannolikt medeltida ursprung, men den kan inte med sékerhet beldggas i landet fore
1538, da den dyker upp i en latinsk-svensk ordlista. Forvisso forknippas den framfor allt med Smaland
(smalandsk ostkaka), men bakverket har aven en lang historia i andra delar av Sverige, i synnerhet i
Halsingland. Den smalandska varianten utmarker sig i vara dagar framst genom att sétmandel och
bittermandel ar framtradande ingredienser. Enligt havdvunnen tradition skall kakan bakas av mjolk,
som man blandar med ostl6pe, samt d4gg, mjol, socker, gradde och mandel.

| det gamla bondesamhallet forekom ostkaka ofta i egenskap av forning. Med detta avsags en
fardiglagad ratt som man sénde i forvag eller hade med sig ndr man kom till ett gille. Den
bakomliggande orsaken till skicket var den allmanna fattigdomen i bondesamhallet: fa gardar hade rad
att halla stora bjudningar med egna resurser, varfor alla maste hjélpa till for att kanslan av festligt
overflod skulle infinna sig. Forning brukade medforas i en sarskild korg, tackt med en duk. Pa
hemvégen kunde man anvanda korgen till att transportera smakbitar av andra gésters medhavda mat.

Halsingeostkakan skiljer sig pa flera satt fran smalandsk ostkaka. Som exempel kan namnas att
hélsingarna av tradition varken anvénder agg eller mandel till bakverket, men att deras ostkaka
(&tminstone i vissa socknar) skall ha ett tacke av saffran nar den serveras.

| Halsingland anordnas arliga varldsmasterskap i att tillverka den basta Halsingeostkakan.


http://sv.wikipedia.org/wiki/H%C3%A4lsingland

Kolbulle

Kolbullen upptécktes forst i Halsingland men spreds snart till Jdmtland. Dér blev den daglig kost for
skogshuggare och kolare under de langa perioderna ute i skogen utan tillgang till farska ravaror(17).
Kolbullen stektes i stugorna dver den 6ppna eld som utgjorde stugans enda varmekalla, ofta tre ganger
om dagen, en energirik om &n ensidig kost vilket skapade bade vitaminbrist och tandlossning.

Kolbullen som vi &ter den idag liknar mest receptet fran 1850-talet. Sjalva ingredienserna och
tillagningssattet har inte paverkats mycket. Den storsta skillnaden &r att man tidigare anvande kraftigt
saltat flask till skillnad fran dagens rimmade flask eller bacon.

Kolbullen var kolarnas och skogshuggarnas mat!

Svedjefinnarna kom till Orsa Finnmark i borjan av 1600-talet, de harstammade fran Savolax i Finland.
De var mycket skickliga svedjebrukare av barrskog med plantering av rovor och rag. Jakt och fiske var
mycket viktig for deras forsorjning tillsammans med skétsel av boskap.

Svedjefinnarnas matkultur var ett satt att 6verleva pa den skogsmark de koloniserade, ofta lite
Isolerade fran annan kultur. Svedjefinnarnas vanligaste fodoamnen var mjol, mjolk, rovor, kott och
fisk. Svedjefinnarnas livsstil och matkultur forandrades allt med att skogskulturen utvecklades pa
1850-talet.

Mjolmaten har haft en stor betydelse for svedjefinnarna och deras mathallning. Da det fanns tillgang
till sad och var enkelt att ta med sig. Oandligt manga brodvariationer finns. Men vill &nda namna att
brodet varit viktigt i svedjekulturen, med ett tunnbréd som C. A Gottlund kallade ”tunnran”, det
bakades senare dven ragbrod pa surdeg. Det har dven anvands bark i sitt brod, Lars Lundin fann ett
recept pa fullt atligt brod med bark 1993. Ingemar Gustavsson har praktiskt genomfért brédbak med
bark i Orsa.

Kolbullen som vi ater den idag liknar recept fran tiden 1850-tal. Sjélva ingredienserna och
Tillagningsséttet har inte paverkats mycket. Den storsta skillnaden &r att man tidigare anvande kraftigt
saltat flask mot kanske dagens fritidsvariationer med rimmat flask och bacon. Det &r inte kant om hur
svedjefinnarna tillagade den nér de koloniserade finnmarkerna. Men matratten finns beskriven i
litteraturen som en kulinarisk matrétt fran svedjefinnarnas matkultur.

I Orsa Finnmark ar detta ocksa kand som en praktisk matratt for skogsarbetare fran 1850-tal och
framat.



Idag &r det mycket populért att sélja kolbulle vid olika sammankomster t.ex. bygdefester och
marknader i finnbygder. Kolbullen har fortfarande smakfordelar av att tillagas 6ver 6ppen eld.

Det finns en réatt som liknar kolbulle, det &r John-Olof Johnssons ”’Sluring” som han tillagade i slutet
av 1800-talet.

Slutsatsen &r att svedjefinnarnas mjolmatskultur har konkurrens fran helt populérare mjélsorter och
gryner. De kdndaste matratterna som tillagas idag &r motti och kolbulle.

D4, som nu, blandas smeten av vatten, mjol och salt i forvag. Garna sa mycket som ett dygn innan. En
stekpanna hettas upp 6ver elden och sen steker man forst flasket. Forr anvandes Amerikaflask som var
en typ av saltat flask som hade lang hallbarhet och darfor var perfekt att ta med ut i skogen. Det
torrsaltade och fasta flasket kom fran Amerika fran borjan, darav namnet, men efter hand bérjade man
bereda det dven har. Amerikaflask gar fortfarande att fa tag pa, men idag anvands ofta rokt och tarnat
flask till kolbullarna. Nar flasket ar stekt slar man pa smeten, som har blivit tjock och fin, och later den
bryna ordentligt i ister eller matolja.

Idag finns det nog bade en och annan som rynkar pa néasan at denna tjocka kaka som i princip dryper
av fett. Anda dverlever kolbullen genom LCHF-stormar och Atkins-dieter. For visst ar det val harligt,
ndr man statt dar i roken fran elden och far sin kolbulle pa en redan genomflottig servett.

Det 4r salt, frasigt och fantastiskt gott !

Tips for basta kolbullen!

— Elda med I6vved for béasta eld.

— Anvand en rejal gjutjarnspanna med sluttande kanter.

— Blanda smeten dagen innan och héll upp i en PET-flaska for enkel hantering.
— Lat géarna lagorna sla upp runt pannan.

— Lat flasket bryna tills det ar knaperstekt och sla sedan pa smeten.

KOLBULLAR

Smeten racker till cirka 4 st kolbullar

400 g amerikaflask, rimmat flask eller bacon
6 dl vatten

4 dl vetemjol

1 tsk salt

Servera med lingonsylt



Hamboni Sveriges basta landskapsratt

Hélsinge hamboni &r en traditionell ostkaka som ar lite "gnisslig”. Genom att man lagger den i saltlag
blir det en halloumiliknande ost som passar saval som forratt eller som varmratt(18). Den gors av
ostkaka, paprika, tomat, sallad, pinjendétter, chiliflakes, timjan, vindger och vitlok. (19)ICA har klassat
ratten som Halsinges landskapsrétt

Halsinge Hamboni, en modern variant pa den klassiska halsingeostkakan, ar Sveriges basta nya
landskapsratt.(20) Bakom den vinnande ratten, som valts ut i konkurrens med tusentals forslag fran
hela landet, finns Lisa Gustavsson Flygt fran Halsingland.

Hennes recept ingar i den nya kokboken Sveriges nya landskapsratter, som ges ut av Ica.

Lisa Gustavsson Flygt fran Halsingland vann priset pa 50 000 kronor for Sveriges basta landskapsratt.
Hon har skapat en svensk variant pa den populara halloumin av en akta halsingeostkaka.

Tusentals personer har nappat pa Icas idé att skicka in recept pa landskapsratter.

Pargrot

Pargrot &r en gammal lokal specialitet i Halsingland(21). Numera har de flesta restauranger i
Jarvsotrakten borjat ha Pargrét som specialratt for middagar.

Du behover:

* Potatisar. Det gér at fler &n man tror, ta till minst fyra per person.

* En potatispress

» Flask

* Mjolk

* Vetem;ol

» Salt. Peppar ingér inte i gamla recept men vill man kan man givetvis ta vitpeppar

Koka potatisarna. Finsmakare dividerar om de ska vara skalade eller inte. Den som provat att skala en
mangd heta potatisar kan ha egna synpunkter pa att de bor skalas fore koket.

Stek flasket

Pressa de nykokta potatisarna med pressen. Man kan fuska ocksa och stéta samman dem till en massa.
Blanda i het mjolk till massan blir 16st rinnande.

Vispa i mjol till massan blir som en grot, dock inte riktigt lika kompakt som potatismos

Kom ihag att salta, annars blir det lite smaklost.

At pargroten het med det varma flasket



Artmjolsbrod

Ett tunnbrod bakat pa artmjol. Grundreceptet till artorod ar enkelt: artmjél, vetemjél och mjélk. Det
ska vara mer artmjol an vetemjol och mjélken ska vara kall — sedan &r det bara att blanda degen till
onskad konsistens. Brodet bakas ut i rikligt med &rtmjol och graddas i riktigt het ugn (22).

Historia

Brod bakat pa artmjol brukar raknas till gruppen ersattningsbréd. Till denna grupp hor ocksa
barkbrodet och tangbrdodet.

Det jamtlandska artbrodet bakades ursprungligen pa mjol fran graarter. ldag bakas det pa vita matarter,
odlade p& Oland och malda till mjol pa Angsta kvarn. Hur lange &rttunnbréd bakats ar okant men
brodformen kan atminstone sparas tillbaka till 1800-talet.

Anvandningen av artmjol vid bakning har gamla anor i Dalarna. Artbrod omtalas som hogtidsbrod.

Artbrodet omniimns i Linnés ungdomsskrifter. ”Deras spis ar ordinair, forutan artbrod, brod med
mask och kornmjol blandadt, agnebréd, allt tunt bakadt, hvilket de sétta in i ugnen, igenom det de
linda kakan kring en stang och vefva utaf henne sedan i ugnen. Eljest bruka de ock tjockt brod, nar de
diro borta”. Det artbréd Linné stotte pa i Dalarna var saledes ett tunnbrod.

Artmjol har anvants for att dryga ut mjélet vid bakning av bréd i manga delar av landet. Inte minst
under ar av missvéxt. Pa Skansen finns exempelvis dokumentation om bakning av artoréd under
nodaret 1867.

Detta ar inget brod for industriproduktion. Degen &r kanslig och maste bakas ut for hand.

Artbrod med havrekross och linfron
1 paket jast (50 gr)

5 dI vatten

Ydl rapsolja

2 msk linfron

1 dl havrekross

1 tsk salt

1 msk honung

2 dl artmjol

12 dI siktat dinkelmjol

GOr sa har:

Varm vattnet till 37 grader och hall i en degbunke(23). Tills&tt olja, salt, jast, honung, linfron,
havrekross.

ROr om sa att honung och jast l6ses upp. Tillsatt sedan artmjélet under omrérning och arbeta sedan ner
dinkelmjolet. Lat jasa under duk till dubbel storlek, ca 30 min.

Satt ugnen pa 275 grader. Ta upp degen och knada den smidig. Kavla ut 1 cm tjocka kakor som far
jasa pa plat 15 min. Gradda 3-5 min.



Recept
Kolbulle med flask

Detta var vardagsmat for den som arbetade i kolgruvan(24). Ratten ger mycket energi, vilket kravdes
for det harda arbetet vid milorna. Receptet réacker till 2 stycken kolbullar.

Kolbullesmeten kan blandas hemma och héllas 6ver i en tom sirapsflaska eller liknande. Flasket kan
forstekas och frysas i portionsbyttor som tinas upp infor tillagningen. Berékna vid forstekning 1 hg

ostekt flask per kolbulle.

Ingredienser

e 2hg saltat flask, garna bacon.
e 3dl vatten

e 2dl vetemjol

e 0,5tsk salt

Gor sa har

1. Tarna flasket och stek halva mangden i pannan éver dppen eld.

2. Blanda ihop vatten, mjol och salt i en bunke. Nar flasket ar knaprigt, sla halva smetméangden
ovanpa.

3. Stek bullen, men inte pa for hog varme i cirka 3 min. Véand bullen och stek den cirka 2 min till.



Hamburgare pa falukorv

Ingredienser

Falukorvsfars

800 g falukorv

1 knippe persilja

3 klyftor vitlok

2 agg

4 dl strobrod

1 krm salt

rapsolja, till stekning

Syrad 6k

Sas
[ )

1 rodlok
3 msk vitvinsvinager
2 msk strésocker

1dl ketchup
1dl majonnés

Tillbehor

romansallad
2 tomater, skivade
4 hamburgerbrod

Gor sd har

1.

ok~

Syrad I6k

Skala och strimla loken sa tunt du kan, anvand vass kniv eller mandolin.(25) Blanda strimlorna
med vinager och socker i en skal, lat sta tills hamburgarna &r klara. Hall bort lagen vid
serveringen.

Sas

Blanda ketchup och majonnas.

Burgare

Ta bort skinnet fran falukorven, skar korven i mindre bitar och lagg dem i en matberedare.
Plocka bladen av persiljekvistarna, skala vitloksklyftorna, hacka dem grovt och lagg
persiljeblad och vitlok i matberedaren, tillsatt dgg, strébréd och salt. Kér maskinen tills det
blivit en jamn smet. Tillsatt ev mer strobrod om farsen ar for 16s for att forma.

Forma biffar av farsen och stek dem i olja pa medelvarme, ca 3 min per sida.

Servera biffarna i hamburgerbrod tillsammans med den syrade léken, sas samt tomat och
sallad.



Halsinge Hamboni

Ingredienser

500 g hélsingeostkaka
11 vatten

2 msk salt

1 st gul paprika

250 g korsharstomater
1 pase blandad sallad (ca 125 g)
50 g pinjendtter

2 krm chiliflakes

2 krm timjan

2 krm rosmarin

smor

Olivolja

Vinagrett

1 msk vitvinsvinéger

2 msk olivolja

1 tsk italiensk salladskrydda
1 tsk finhackad vitlok

Gor sa har

ko

RO ~NO

Koka upp vatten och salt. Lat svalna helt.(26)

Lagg ostkakan i saltlagen och se till att lagen tacker kakan. Lat std i kylskap 2 dygn.
Dela, ké&rna ur och skar paprikan i tunna strimlor.

Skar tomaterna i hélften. Lagg upp pa ett fat med salladen.

Rosta pinjenotterna i en torr och het stekpanna tills de fatt lite farg. Lat svalna.
Annons:

Stot chiliflakes, timjan och rosmarin i en mortel.

Blanda ihop ingredienserna till vinagretten.

Ta upp ostkakan ur saltlagen och torka av med hushallspapper.

Skar den i skivor eller tarningar.

. Stek ostbitarna runt om pa mycket hog varme i 1 matsked smor och 1 matsked olja. Osten ska

fa gyllenbrun farg.

. Krydda med den mortlade chili- och drtblandningen.
. Lagg osten pa salladsbadden, ringla 6ver vinagretten och stré 6ver pinjenotterna. Garnera garna

med farska orter och salladsskott.



Algfarsbiffar

(vi anvénder viltfirs)
4 portioner

400g algfars

200g flaskfars

1/2 dI strébrod

1 tsk torkad timjan
4-8 krossade enbar
2 dl graddmjolk

2 agg

Salt & Peppar

Sas

2 dl god kalvfond

2 dl vispgradde

1 dl mjolk

ca 2 dl torkade trattkantareller (eller annan god svamp)
Salt & Peppar

2 msk svartvinbérsgelé

Majsmjol, vatten

Blanda farsen och dvriga ingredienser till en jamn smet, smaka av med salt och peppar. Stek biffarna i
smor och salta och peppra(27).

Koka upp kalvfonden tillsammans med kantarellerna ( eller annat god svamp vi har rad med) och lat
sjuda ca 5-10 minuter, tillsatt gradden, mjolken och gelén. Lat koka ytterligare ca 5-10 minuter, smaka
av med salt och peppar och red med majsmjol och vatten till lagom tjocklek.



Klabbe med flask och messmorsas

Klabbe ar en traditionell festratt i Byarna runt Rattvik i Dalarna (28)
Antal portioner
4 st

Ingredienser
2 dl mjolk

2 dl vatten

1 tsk salt

4 dl kornmjol
4 dI vetemjol

Till kokning:
4 | vatten
Salt

Smor

Sas:

25 g smor

Y dl vetemjol
5 dI mjolk

150 g messmor
1 tsk salt

GOr sa har
Blanda mjolk,vatten och salt. Arbeta in kornmjol och vetemjal till en deg som gar att kavla.
Kavla ut degen pa mjolat bakbord till 2-3 mm tjocklek. Ta ut plattar med ett glas.

Sas:

Smélt smor vispa i mjolet och lite mjolk.

Spad med resten av mjolken lite i sander och Iat sasen sjuda forsiktigt under omrérning, vispa i
messmoret och smaka av med salt.

Skar flasket i tarningar. Stek i stekpanna, krydda med peppar.
Koka upp 4 liter vatten i en stor kastrull tillsatt smor och salt.
L&gg klabbarna i det kokande vattnet.

5-10 at gangen och lat dem koka cirka 5 min tills de flyter upp.

Servera dem varma med stekt flask messmarsas och lingonsylt.



Dalafilé med dppelportvinssas

Enligt kokboken ”Sveriges nya landskapsritter”, som ges ut av Ica, representerar denna rétt Dalarnas
nya landskapsratt (29).

Ett festligt recept pa dalafilé med svampréra och lyxig dppelportvinsas som passar perfekt att servera
pa fest. Du gor det av bland annat flaskfilé, trattkantareller, vitlok, gradde, dpple och portvin.

Ingredienser

1 msk konc kalvfond
2 msk mork maizenaredning
salt och peppar

1 dl valnotter

2 dl vispgradde

1/2 dI hackad persilja
salt och peppar

4 Portioner
1 fl&skfilé (a ca 600 g)
smor Sas
rapsolja o 1 schalottenlok
1 tsk salt e 1 liten morot
1 krm peppar e« 1mskolja
Svamprdéra e 1épple
4 dl trattkantareller e 2 msk balsamvinédger
2 schalottenlokar e 1 msk socker
1 vitloksklyfta e 2dl portvin
2 msk smor e 4l vatten

Sa har gor du

1.Satt ugnen pa 125°C.

2.S3s: Skala och hacka schalottenlok och morot. Riv applet och fras med 16k och morot i oljai en
kastrull.

3.Tillsatt vinager, socker, portvin, vatten och fond. Lat smakoka ca 15 minuter.

4.Sila bort 16k, morot och apple. Red sdsen med Maizenaredning. Lat koka ca 1 minut. Smaka av med
salt och peppar. Stall at sidan.

5.Svamprora: Skala schalottenlok och vitlok. Grovhacka kantareller, schalottenlok, vitlok och
valnotter.

6.Frés detta i smor ett par minuter i en stekpanna. Tillsétt gradde och koka ner till en krdmig
konsistens. Smaka av med salt och peppar. VVand ner persiljan.

7.Filé: Bryn filén runt om i smor och olja i en stekpanna. Krydda med salt och peppar.

8.Ldgg filén i en smord ugnsséker form och stick in en kottermometer i den tjockaste delen. Stall in i
ugnen ca 25 minuter, tills kottet &r nastan genomstekt, 63°C.

9.Linda in i smorpapper och lat vila ca 15 minuter. Varm sasen.

10.Skar kottet i bitar. Skeda pa svamproran. Servera med sasen och garna ett potatismos samt kokta
primorgronsaker.



For kreativa kockar som vill jobba med egna recept ber vi er att anvanda nagon/nagra av dessa
huvudingredienser som namns i detta hafte och ar typiska for omradet.
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