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MATKULTUR

AR MATKULTUR VAD MAN AT FORR ELLER VAD MAN
ATER NU2 Ja bade och egentligen, for det mesta i var nu-
tid bygger pa historia. Manga saker kommer tillbaka i en
eller annan form, inte precis pa samma sitt men anpassat
till var vardag och verklighet.

Aldrig f6rr har vil matkulturen férindrats si mycket
som under de senaste drygt 100 dren. Frin ett samhille
dir storsta delen av befolkningen producerade sin mat
sjilv, har vi nu ett konsumtionssamhille med betoning pa
industriellt framstilld mat. I dag handlar maten om helt
andra saker dn under sjilvhushallningens tid. Ja, vi 4ter
fortfarande for att fi niring och hallas vid liv, men kinne-
tecknande f6r var tid 4r att ocksa fundera 6ver faktorer
som etik, miljé och hilsa. Allt fler gor medvetna val som
ir en del av den egna livsstilen.

I borjan av 1900-talet var Marthaforbundet foreginga-
re nir det gillde att uppmirksamma vad kosten bestod av
och lira ut hur den kunde bli hilsosammare. Den ensidi-
ga kosten med saltat kott, saltad fisk, grot, brod och mjélk
skulle drygas ut med gronsaker som kvinnorna lirdes att
odla i egna kékstridgirdar. Bir, fruke och gronsaker gav
vilbehovliga vitaminer.

Efter krigen férindrades samhillet. Kvinnorna behovdes
ute i arbetslivet, levnadsstandarden steg och livsmedelsin-
dustrin tog fart. Det blev nédvindigt att snabbt f& maten
pa bordet efter arbetsdagens slut. Firdigmat och halvfa-
brikat var [6sningen pa problemet. Vad som sedan hinde
kinner vi alla till. En del fastnade i livsmedelsindustrins
utbud och efter ndgra generationer sades det att folk inte

langre visste hur man anvinder ravaror och kokar mat.

ellor suc.

Under 1990-talets depression hade Marthaforbundet
pa nytt en nisch med sina matlagningskurser f6r hilso-
sam och ekonomisk hushallning. Betoningen lig pa
ekonomi, genom att tillreda maten sjilv kunde stora
summor sparas.

Strax dirpa kom rapporterna om héga halter av sal, fett
och framfér allt tillsatsimnen i fardigmaten. Dessutom
fick vi veta att matproduktion ir en stor killa till kol-
dioxidutslipp och global uppvirmning. Den hir vetska-
pen om vad maten verkligen innehaller och hur den pro-
duceras, formedlad via bocker, artiklar och dokumentirer,
har fatt manga att reagera. Allt fler runtom i vistvirlden
vinder nu ryggen it massproducerade livsmedel. Nirpro-
ducerat och ekologiska alternativ kiinns for allt fler som
det enda ritta i och med att det ir s3 svart att veta vad
maten i snabbképet verkligen innehaller.

Trots att den medvetna konsumenten fortfarande ir
en ritt marginell grupp, sd ir det en trend som vixer.
Det héller pé att ske en forindring. Det dr ocksa den
hir jubileumsbroschyren f6r matkultur ett bevis pa.

Den finlandssvenska matkulturen uppmirksammas nu
for tjugonde gangen. Och eftersom Marthaférbundet
alltid ligger i tiden, uppmirksammas nu en viktig del av
dagens matkultur, det nirproducerade, ofta ekologiska
och alternativa utbudet som méinga matproducenter och
“mat-aktdrer” valt att satsa pd. F6lj med pé en resa lings
vér kust och ta del av pinfirsk finlandssvensk matkultur.

Yrsa Lindqvist

Folkkultursarkivet, Svenska litteraturséillskapet i Finland

Recepten i den hér broschyren &r skapade av Louise Mérus pa uppdrag av Marthaférbundet.

| recepten anvénder vi oss av ekologiska och nérproducerade varor i enlighet med Marthaférbundets linje.
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VECKOSKI-ANDERSBOLE KVARN AR EN STATLIG
BYGGNAD i fyra viningar invid gamla Kungsvigen i
Borg. P4 viggen star drtalet 1934 men forsen som strom-
mar i Svartsan har utnyttjats for att mala sid i minst
400 &r. Bjarne Backman, sjilv jordbrukare i trakten, och
tidigare fotograf, tog 6ver som mjolnare 1984. Da hade
kvarnen statt tom i fyra ar. Sjilva kvarnen dgs fortsitt-
ningsvis av kvarnbolaget och byarna Séderveckoski,
Norrveckoski och Andersbéle. Verksamheten drivs sedan
2004 av Annette Backman och hennes far Bjarne har
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6l, gryn och tlingor

fortsatt som ildre mjdlnare. Borjan av Bjarnes mjolnar-
bana var lugn, liknande kvarnar fanns pé nira héll i bland
annat Tusby och Triskidnda, men da de stingdes kom
allt fler kunder som ville mala sid i Veckoski-Andersbéle.
Det var pa traditionellt vis frimst jordbrukare som malde
mjol for eget behov. I dag dr kundunderlaget ett annat,
det dr framfor allt gardar som har ndgon form av direkt-
forsiljning som mal sid. En av de stora kunderna ir ¢ill

exempel Malmgérd i Perné som ir kind f6r sin ekologiska
speltodling och 6lbrygd.
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I den hir kvarnen ir det alltsd méjligt act mala ekolo-
gisk odlad spannmal, vilket ocksa himtar kunder lingre
ifrdn. Att det blev s3 beror p3 att allt fler som i bérjan av
1990-talet kom for att kdpa mjol fragade om siden var
besprutad. Bjarne Backman besl6t dirfor att ocksa sjilv
overga till ekologisk odling.

Att stiga in i en kvarn med originalmaskineri frin
1930-1950-talet dr en upplevelse. De vackra triytorna
ticks av ett fint mjsldamm som ocksa syns i luften nir
ljuset silas genom de 1 600 sma glasrutorna i de stora fonst-
ren. Det finns elevatorer som transporterar sid, flingor,
gryn och mjol mellan de olika viningarna, olika kvarnar
for olika indamal, otaliga siktdukar, valsar och luckor
med sirlig text dir slutresultatet kommer ut. Beredskap

finns for att framstilla 32 olika sorters produkter av fem

olika sidesslag. Forr var sickarna av tyg, men numera
ar det sickar av papper som giller.

Alle som framstills av sid bor ses som firskvaror for
att nd den maximala smakupplevelsen. Mjol och gryn
harsknar latt och de storsta finsmakarna anser att smaken
forindras till det simre redan pa ndgra timmar. Forald-
ringsprocessen sitter i ging genast da siden mals. Produk-
terna som salufors vid Veckoski-Andersbéle kvarn har en
berdknad héillbarhet pd tre manader, Bjarne och Annette
rekommenderar dessutom att mjél, gryn och flingor férva-
ras svalt. Varje l6rdag ir det méjligt act handla fér husbe-
hov direkt frin kvarnen. Bjarnes egen morgongrot bestir
av hilften speltflingor och hilften ragkli. Han har ocksa
experimenterat med att ta fram ragsike som kan jimforas

med mannagryn av rag.







Platt speltbrad

MED SPENAT, FRON & LANDESKINKA

3 brad
v liter fingervarmt vatten Garnering:
25 g jast 1di rypsolja

2 msk rypsolja 1dl pumpa- eller solrosfran,

2 tsk salt flingsalt och farska spenatblad
6 skivor landeskinka

(inhemsk lufttorkad skinka

2 di forvalld spenat, finhackad frén Vastnyland) eller

1 msk inhemsk honung
2 dIriven morot

4dl halvgrovt speltmijsl annan lufttorkad skinka
8-9 dl spelisikf

Smula jisten i vatten i en djup bakbunke. Tillsitt olja, salt, honung,
morot och spenat. Blanda i mjélet lite i sinder tills degen ir smidig,
den fér vara ganska 18s. Lat degen jisa pa ett dragfrite stille i cirka
35 minuter.

Knéida degen i bunken och dela den i tre delar pa ett mjélat bakbord.

Ligg ett bakplatspapper pd en bakplat och olja det med 1/3 av
oljan. Platta ut varje degbit med fingrarna till ett lingt brod. Pensla
ver resten av oljan och strd éver fron och salt. Lat jisa ytterligare
20 minuter. Gridda i 200 graders ugn i 20-25 minuter. Dekorera
med firska spenatblad och landeskinka. Skir i mindre bitar och
servera som snack fore middagen.

Hemlagad speltmysli

10-12 portioner

5dl havreflingor 3 mskrypsolja
5 dl speliflingor 1 nypa salt

2 dl solrosfrén 2 dl torkade lingon
1dl pumpafrén eller blabar

Y2 dl inhemsk honung
Sitt ugnen pa 130 grader.
Blanda flingor, frén och salt i en stor skal.

Virm honung och olja i en kastrull. Hill honungsblandningen &ver
de torra ingredienserna och blanda vil. Hill allting pa en bakplat
beklidd med bakplatspapper och gridda i 45 minuter till 1 timme
eller tills myslin fatt en gyllenebrun firg. Blanda var femtonde minut
for att f4 ect jimnt resultat. Ta ut pliten ur ugnen och lat svalna och
hill tillbaka i skilen. Blanda i de torkade biren. Forvara myslin i en
lufttit burk. Servera med fil eller naturell yoghurt.
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EN FREDAG EFTERMIDDAG | MA] ir det hvhgt i de ﬂesta
matbutiker och képcentrum. Men det finns konsumenter
som foredrar det sméskaliga och personliga och soker sig
till alternativa handelsplatser som Gardsboden i Kyrkslitt,
for att fylla pa veckoslutsforradet. Den familjira stim-
ningen i boden uppritthalls av Ingemo och Henrik Fro-
berg tillsammans med anstillda. Just den hir dagen hjil-
per ocksd dottern Linda till bakom disken. Gérdsboden
kom till 1993 som ett komplement till jordbruket. Henrik
steg upp pa de lokala jordbrukarmétena och berittade om
planerna med direktférsiljning och bjéd in ocksd andra
att leverera produkter till férsiljning. Mottagandet var ritt
sd lamt, men nir boden vil 6ppnades fanns det honung,
mjol, potatis, tomat, gurka och hantverk pa hyllorna.
Och genast forsta dagen, nir det stod klart att planerna
nu hade konkretiserats, var det fler som ville bidra med
nirproducerade varor. Gérdsboden fick en flygande start.

Nirproducerat var ett ord som inte hade samma genom-
slagskraft for 20 &r sedan som i dag. Men fastiin ordet inte
anvindes allmint var tanken att man vet varifrin varorna
kommer, vem som odlat gronsakerna och rotfrukterna och
vem som troskat siden och bakat brodet.

Nyckelordet i Ingemo och Henrik Frobergs affirsverk-
samhet dr sisongmat. Hir finns inte spanska jordgubbar
i mars, varorna féljer den finska arsrytmen. Férsiljnings-
missigt ir julen hdgsisong, férutom rvaror kan dven det
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mesta dll julmidd-age'n"_b‘e;stéllas fran Gardsboden. Bageriet
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fungerar hela dret, rotsaker, liksom mjél och gryn och po-
tatis dr likasd varvinterns sjilvklara produkeer. Till pasken
salufors lammlkott och egen memma. Arets pasklamm kom
fran Bovik i Ekenis och var ekologiskt. Till forsta maj siljs
mjod och egna struvor. April och maj beskriver Henrik som
“trékigare” manader i Gérdsboden, killarvarorna bérjar
vara slut och inget firskt finns dnnu att f3. Men sen f6ljer
en ny hogsisong bade nir det giller kunder och varor. Den
forsta primoren dr sparrisen, ofta redan i mitten av maj och
sen foljer nypotatis, dill, 16k, mordtter och andra gronsaker.
Sedan ir det dags for bir, borjande med jordgubbar, smé-
ningom pé sensommaren kommer det svamp och dpplen
och fram mot hosten ocksd vilt och lammkétt. Gérdsboden
fungerar som forsiljningskanal for manga producenter.

En specialitet for Gérdsboden, férutom ett stort antal
lickra bréd och konditorivaror frin det egna bageriet, 4r
slipdrter. Sldpirterna ir en viktig produkt i det Frobergska
odlingssortimentet. De ir efterfragade eftersom man inte var
som helst far tag pa de mindre akerirterna som limpar sig
bist for att koka till sldpirter. Ect sldpirtskalas hor somma-
ren till och ir lika trevlig underhéllning som ett kriftkalas.

Gardsboden héller 8ppet fredag till séndag éret runt, férutom frén
julafton fram till slutet av januari d& Ingemo och Henrik pustar ut
efter julkommersen och unnar sig semester.



Slaparter

Sldpirter 4r ett trevligt sillskapsritt som passar bra som
sommarlunch eller som alternativ till kriftorna.

Slaparter (V2-1 liter per portion)
Smor

Koka hela dkerirter i saltat vatten tills drterna ir mjuka men
inte faller sénder, 20—-25 minuter. Hill av vattnet. Servera med
vanligt smilt eller skirat smér som serveras i ett hégt avldngt
glas eller ett snapsglas och doppa drterna i sméret och dra dem
mellan tinderna s att "tridarna” blir kvar.

Skirat smér: Smilt sméret i en tjockbottnad kastrull utan att
brinna det. Hill 8ver smoret i en kanna och lat vila en liten
stund, sd att "slaggimnena" ligger sig pa bottnen. Hill av den
klara delen av sméret och hill bort det grumliga.

Tips! Smaksitt sméret med till exempel pepparrot.

Upp-och-nedvénd
rddbetspa

MED SALLADSOST & STEKTA KANTARELLER

4-6 portioner

12 smé rédbetor eller 3 msk rypsolja

6-8 stora Fardig smardeg

3 msk brunt socker 1/3 liter kantareller
sk flingsalt 1 msk smor

Vatsk svartpeppar Salt, svartpeppar

1 msk hackad farsk timjan Inhemsk salladsost
eller rosmarin eller gefost

1 vitloksklyfta Rucola

Koka rédbetorna nistan mjuka, 35-40 minuter.
Dela dem eller om de ir vildigt stora i mindre halvor.

Stré socker i en pajform (cirka 23 cm i diameter) och placera rod-
betshalvorna med platta sidan nedét si de ticker hela formen. Pressa
vitlsk och blanda med olja och klippt timjan. Ringla éver rédbetorna.
Salta och peppra.

Kavla ut smérdegsplattan och placera den éver rodbetorna, trimma
den i kanterna och tryck in sidorna runt rédbetorna. Gridda i 180
graders ugn i cirka 30 minuter. Ta ut ur ugnen och lt svalna i unge-
fir 10 minuter. Stjilp upp den pa ett serveringsfat (med hjilp av fatet).

Medan pajen ir i ugnen, smérstek kantarellerna och smaksitt med
salt och peppar. Férdela svamparna 6ver den firdiga pajen, smula éver
salladsost eller getost och dekorera med rucola och lite olja. Servera!
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MATS OCH PAULIINA HOLMQVIST driver en ekologisk
gird i Linnusperd i Karleby. Mats ir ekologisk odlare i
andra generationen vilket inte 4r alldeles vanligt i Finland.
Hans forildrar bérjade odla ekologiskt redan 1966 inspi-
rerade av miljororelsen i Sverige. Under sin uppvixt fick
Mats saledes ett ekologiskt perspektiv pd mjélkkor, hons-
gérd, vixthus- och frilandsodling, far och slutligen biffkor
som han ocks sjdlv nu har huvudansvaret for. Garden
drivs i dag med hjilp av fem personer, den ildre generatio-
nen inberiknad. P4 1960-talet var det manga ortsbor som
forholl sig skeptiska till den ekologiska inriktningen, men
numera ir ett ekologiskt alternativ uppskattat bland kon-
sumenterna och allt kétt som produceras har god atgang.

I motsats till mjolkkor ir biffkor i det nirmaste halv-
vilda. De gir ute dret om, vatten, mat och ett skydd f6r
vider och vind ir allting som behovs. P4 Holmqvists
gard foljer man djuren genom hela livscykeln. Kalvarna
fods inomhus men redan efter ett par dagar géir de ute
tillsammans med sina mammor. Kalvarna diar tills de

“kologiskt notkott

ir atta ménader, vilket dr lingre 4n vad dikor vanligtvis
gor. Direfter skiljs kvigor och ungtjurar at frén korna
och varandra, korna gir i sin och férbereds sméningom
for foljande kalvning. I tva &r gar djuren fritt pd bete

och vixer till sig innan det 4r dags for slakt. Ocksa aveln
skéter man sjilv pa Linnusperd med hjilp av tvé tjurar for
flocken p4 cirka 50 kor. Den brédaste tiden infaller i april
och maj da vanligtvis kring 30 kalvar fods.

I ett ekologiskt jordbruk ir det godseln frén korna som
ger siden vixtkraft. En annan for jordménen viktig eko-
logisk metod, ir att odla kvivebindande klover och halla
jorden i vall ndgra &r mellan sidden. D4 uppnir man det
kretslopp som kinnetecknar ekologiska jordbruk.

Kraftiga biffkor kriver rikligt med gott foder, vintertid
da allt foder maste koras ut till korna uppskattar Mats att
dtgdngen ir cirka 3 000 kg per dag. Till fédan hér klover,
timotej och dngssvingel. Tjurarna iter ocksi mjol av korn,
rig och havre. Om vintern dr mycket kall méste foder

som ensilage tinas upp innan korna kan ita det.



Mats och Pauliina beklagar att de flesta mindre
slakterier tvingats upphéra eller kdpts upp av de
stora akedrerna p& marknaden. I dag slaktas dju-
ren i Atrias Kauhajokislakteri. Kéttet salufors

i ndgra nirbutiker och ekobutiken Chaga i
Karleby, men en del av kéttet siljs ocksa till
privatkunder. Efterfrigan pa ekologiskt kott
okar fran ar till 4r allt eftersom konsumen-
terna blir mer intresserade av att fakriskt veta
ursprunget till de varor de handlar och iter.
Pauliina har en kinsla av att varje kris inom livs-
medelsindustrin dkar efterfrigan av ekologiska
varor. Kunderna vill girna beséka lantbruk som
Holmgqvists, och med egna 6gon se hur djuren
lever. Dir finns alltsd en marknadsnisch for

den som bara har tid att ta emot besokare.

Mats forutspar att den nuvarande livsmedels-
industrin har kommit till vdgs inde och det
intresse for alternativa och bittre rivaror som
nu finns bara ir bérjan pd en férindring som
haller pa att ske. Fastin han ir kéteproducent
betonar han att man kanske inte behéver dta kott
varje dag, men di man gor det i stillet kan vilja
ett bittre, om 4n nigot dyrare, kott som stoder
en héllbar utveckling.
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Rimmad notfilé

MED KARAMELLISERAD RODLOK & PEPPARROTSSAS

4 portioner

500 g not ytire eller inre filé 12 di graslok Fer ytan:

4msk havssalt 2 dl persilia vz dl exira gréslok
2tsk hela vitpepparkorn 2msk rypsolia V2 dlextra persilja

21sk hela svartpepparkorn 1 vitleksklyfta

Krossa havssalt, peppar, érter och vitlok i en mortel och tillsitt oljan.
Gnid in blandningen i kéttet. Rulla in filén i plastfilm s& det blir en
spind rulle och 14t std i kylskdpet i 24 timmar. Skrapa bort érterna
fran kéttytan och massera in de firska érterna och linda in i ny plast-
film och still i frysen 6ver minst en natt. Ta ut filén cirka 20 minuter
innan servering och skir den i tunna skivor medan den dnnu ir frusen.

Karamelliserad rodlsk

3rodlskar 3 msk rypsolja 3 msk brunt socker
3msk SmEr 2% msk rédvinsvinéiger Salt, svartpeppar

Skala och dela l6ken. Skiva den i tunna skivor. Smilt smor i en kast-
rull och tillsitt oljan och I6ken. Bryn pa svag virme, utan att Ioken
tar firg, i cirka 20 minuter. Tillsitt socker och lat det smilta och
karamelliseras, hill i vindgern. Smaka av med salt och svartpeppar.

Pepparrotssés med dpple

2dl créme fraiche Salt, svartpeppar
2 msk riven pepparot Graslok for gamering
1 syrligt ekologiskt apple i tarningar

Blanda ihop alla ingredienser och lat std och dra i tv timmar.

Garnera med rikligt av grislok. Servera kottet med peppar-
rotssds, karamelliserad rédlok och en frisch potatissallad



| skog och mark

VAD HANDER MED KOTT frin att djuret slakats tills
det ndr din tallrik? Den fragan stiller Anita Storm ibland

dem som ifrdgasitter hennes jaktintresse. Fér den som
jagar och dirtill hanterar kottet sjilv finns det inga obe-
svarade fragor pa vigen. Maten madste ges ett virde och
djurets liv respekteras dnda till livscykelns slut.

Anita Storm jagar frimst sjofdgel och ilg, men har ocksa
erfarenhet av vildsvins- och siljakt. Tidigare jagade hon
ocksa skogsféagel, tjider och orre, men stammen har gétt
ned p3 senare tid dven om det pa vissa hall fortfarande finns
gott om dem. Hon ir 4nda ingen troféjigare, den stora
passionen dr hur kottet styckas och hanteras for act bli en si
bra rdvara som méjligt i matlagningen. Kunskapen om hur
djur styckas ir rite dlig i manga jakelag. Det hinder att
jigarnas fruar och flickvinner fir hora att de inte lyckats

med tillredningen, men enligt Anita sker ofta de stora miss-
tagen redan vid slakten och styckningen. Sdgen anvinds
oftare in kniven och kéttstyckena birs hem i en 1dda utan
att man vet vilken bit som ir vad. Det blir frimst grytkdte
och en stor del mals ner till kétefirs. Anatomisk styckning
foljer ddremot bindvévshinnorna och varje filé och stek
frigdrs som helhet ur den stora kroppen. Olika delar kriver
nimligen olika linga tillredningstider, beroende pa om det
ir en innerfilé, en rostbiff eller en hérnstek som 4r en spin-
stig muskel som stindigt jobbat. De hela styckningsdelarna
ar kote £or sd kallad finare matlagning.

Sin styckningsutbildning har Anita fatt pi Oster Mal-
ma slott i Sverige dir Svenska Jagareférbundet driver ett
kunskapscentrum for jakt och viltvard och ett vileslakeeri.

Erfarenheterna didrifran har gjort henne dvertygad om att



till och med en hel ilg kan styckas med enbart
kniv, sag ir inte nddvindigt. Annu har hon inte
lyckats Gvertyga minnen i jaktlaget att det ar
méjligt. Hon har ocksd arbetat som flaare pd

ett silfingstfartyg i ishavet. Silkottet beskriver
Anita till smaken som en blandning mellan hist
och hare.

Anita brinner for nirmat och goda révaror.
Dit hor ocksa att halla kurser for skolelever om
fisk och sil. Som projektanstilld inom Kvarkens
virldsarvsomrade har det hort till Anitas upp-
gifter att sprida information om de méjligheter
som regionen erbjuder, ocksd inom matsektorn.

En annan passion ir barplockning, frimst
blibir och hallon men ocksé krikbir och odon.
Anita beskriver intresset for bar nirmast som ett
maste, hon miste ut och himta biren som bara
finns dir i skog och mark och vintar pa att bli
plockade. Tillsammans med Anki Lindeman
pa Finngrundet plockar hon ocksd mingder av
svamp varje hést. Biren och svampen ir vik-
tiga komplement till viltet, men det ir inte bara
lingonsylt och kantarellsas som giller, snarare bla-
birssis och inlagd rynkad tofsskivling. Kreativitet

och nytink i maten ger mervirde ocksi for viltet.
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Hostig algkalops

MED SKOGSSVAMP & PRESSAD POTATIS

6 portioner

800 g Glgkatt, 25 g smor Salt, peppar

tex av bog eller stek 2 lagerblad Valfri skogssvamp
2 gula lskar 5 svartpepparkorn, krossade  Smér

3 mordtter 5 hela kryddpepparkorn Pressad potatis
1bit palsternacka 5 krossade enbér

5 st vitloksklyftor 2 msk kalv-, ox- eller viltfond

3 msk speltmjol Y2 tsk salt

Putsa kottet frin eventuella hinnor. Skir kéttet i jimnstora grytbitar,
cirka 3—4 centimeter. Salta och peppra grytbitarna och doppa varje
grytbit i speltmjél. Skaka bort dverflodigt mjsl.

Skala lok, morétter och palsternacka. Skiva mordtterna och palster-
nackan och skir l6ken i klyftor. Skala och krossa vitlsksklyftorna.

Hetta upp smér i en gryta och ligg ner ett par kéttbitar dt gangen
och bryn dem under omréring. Ta upp och ligg i nya kottbitar.

Ligg ner 16k, mordtter, palsternacka, vitloksklyftor och stekta kote-
bitar. Nir alla ingredienser 4r brynta tillsitts s& pass mycket vatten
att kottet precis ticks. Tillsict lagerblad, kalvfond, svartpeppar och
hela kryddpepparkorn och krossade enbir.

Sink virmen och ligg pd lock. Lat kalopsen sjuda under lock i 1/ — 2
timmar. Kontrollera om kéttet dr mért, om inte it koka ytterligare.

Tillsitt eventuellt mer morotsskivor mot slutet, for att f& nigra
morotsbitar med lite tuggmotstind.

Smaka av med salt och peppar. Servera med smérstekta svampar
och pressad potatis.



VAD GOR MAN om man vill bo och forsérja sig i yttersta
skirgirden i Replot? Grundar en restaurang ir kanske inte
det forsta man tinker pi. Men det dr vad Anki Lindeman
gjort pa Finngrundet. Det bérjade som en idé om Bed and
Breakfast men gisterna blev ju hungriga och méste f4 mat.
Anki stillde sig i koket, det ena ledde till det andra och i
dag dr affirsrorelsen etablerad. Att komma ut till Finngrun-
det f6r en kvillsmiddag, eller att stanna hela dagen, rentav
dvernatta, ir en dkta upplevelse som imponerar pa sivil
foretagskunder, arbetslag som privatpersoner. Framfor allt
ir upplevelsen estetisk bade nir det giller mat och miljé.

<8
i skarg

Ar 2003 hade verksamheten funnit sina former och
Anki Lindeman insdg att det nu var ett foretag pa allvar.
Det drogs dntligen vatten ut till 6n och koket byggdes ut.
Men fortfarande ir Finngrundet ett hem, det bara rakar
fungera ocksa som bestillningsrestaurang.
Experimentlusta och kreativitet i kéket ir ledord pd
Finngrundet. Firska, nirproducerade produkeer ir vad
som behévs for lyckad matlagning. Fir och fisk finns i
ndrheten, skafferiet dr fyllt till bridden med inlagda bir,
inlagd svamp och gronsaker som Anki sjilv samlar, odlar

och foridlar.



En del av varorna som behévs i matlagningen transporte-

ras naturligtvis med bil och bét, ofta frin Vasa. Men en
stor del finns ocksa pé sjilva 6n, tack vare drtagird, koks-
tradgérd, fruketrid och vilda vixter. Redan vid jultid sis
de forsta frona i koket och vartefter flytear de till koksfar-
stun som i det narmaste liknar ett vackert orangeri. En
vixthuslampa och frostvake gor livet tryggt for plantorna.
Hir 6vervintrar ocksd bland annat rosmarin, timjan och
lagertridet. Nista steg for plantorna ir flyte till vixthuset
ute i tridgarden och sminingom utplantering. Numera tar
tridgarden s& mycket tid att Anki ogirna tar emot gister

i maj dven om isarna gitt, det giller att fi en bra start pa
odlingarna innan hon dvergdr till att satsa pa matlagning-
en. Det finns naturligtvis tomater, persilja och jordgubbar
men framfor alle vill Anki odla sddant som hon inte far tag
pa annars.

Nere i vattenbrynet vixer den vilda havssiltingen som
smakar koriander, i 6rtagirden finns dbrodd, brokbladig
pepparrot, pepparmynta, oregano, rysk dragon, grislsk,
isop, ingefirsmynta, kinesisk grislok och vitlsk, for att
nimna bara ndgra av vixterna. Sirskilt nimner Anki
basilikamynta som hon anser att kan ersitta den vanliga
basilikan och spansk kérvel som hon girna anvinder
tillsammans med rabarber. Angssyran som spritt sig
och ser ut att frodas ir god till exempel med fisk.

I vixthuset finns det tomater och basilika pd sommaren.
Men kiwiplantan slingrar sig utanfér vixthuset och klarar
vintern bra. Av sparris finns det bdde ildre och yngre
plantor. Akerbir, krusbir, grona vinbir och vita smultron
hor till baravdelningen. Kanske ocksa staketvindruvorna
som tills vidare dr ritc unga hér dit. Kérsbirstraden ir av
ménga olika sorter. Strandkal, gronkal, majrovor, mordtter,
bondboénor, sockerirter, finkal och vaxbonor ir en del av
kokstridgirdens sortiment. Rédbladig kinakal, Ioken Long
Red Florence och isért hér till de mer ovanliga vixterna.

Odlings- och matlagningsintresset gir hand i hand
for Anki Lindeman, biada verksamheterna tillfredsstiller
experimentlustan och stoder varandra. En kopt djupfryst
gronsaksblandning, som kan géra vem som helst deprime-
rad, far genast ett lyft d man kan sitea till ndgra farska
frascha hemodlade gronsaker.

Estetiken 4r nirvarande ocksé i tridgdrden. P4 Finn-
grundet ir det inte bara den firdiga matportionen som
bjuder pa 6gonfrdjd. Det ir vackert hela viigen, fran
koksfarstuns orangeri till skaferiet, kdket och dukningen.

Vackert, nirproducerat och nyttigt.

Trédgarden har vuxit ut efter hand, tack vare att det nu finns vatten har
odlingarna utvidgats och upptar i dag en rétt stor yta, anpassad fill
den bergiga terréngen.






Gronsakscarpaccio

MED ORTOLJA & SOLROSFRON

Till den hir ritten kan man anvinda gronsaker enlig eget tycke.
Gronsakerna far girna vara inhemska, ekologiska och nirproducerade.
Detta ir ett gott och annorlunda alternativ till forrittssalladen.

1 zucchini  Dressing: 2 msk kallpressad rypsolja
8 radisor 1 vitloksklyfta, krossad 2 msk citronsaft

2 morstter 2 msk finhackad 1tsk inhemsk senap

1dl &rter slatbladig persilja Salt, svartpeppar

v, fankal 2 msk rypsolja Rostade solrosfron

Vispa ihop alla ingredienser for dressingen.

Skir alla grénsaker papperstunna med en vass kniv eller med en
mandolin. Placera vackert pa fyra fat, ringla dver dressingen
och strd till sist dver rostade solrosfron. Smaksitt med flingsalt
och svartpeppar.

Tips! Strd en god ost dver.

Potatis- och blomkalssoppa

MED KALLPRESSAD RYPSOLJA & KNAPERSTEKT LANDESKINKA

4 portioner

400 g potafis Salt, vitpeppar

300 g blomkal Nagra droppar

1 gul lok kallpressad rypsolja

1 vitloksklyfta Farska érter

1 klick smér [persilia, timjan, basilika)
2tsk farsk timjan, finhackad 2 skivor ekologisk lande-
11 grénsaksbuliong skinka (inhemsk lufttorkad
2dl gradde skinka frén Vasmyland)

1tsk Gppelcidervinager

Skala och tirna potatisarna. Skélj blomkalen och skir i mindre bitar.
Finhacka lken och vitloken.

Fris loken och gronsakerna i smor utan att de tar firg. Tillsdct timjan
och buljong. Koka soppan tills gronsakerna dr mjuka. Mixa soppan
med en stavmixer tills den r rikeigt slit och hill i gridden. Smaka av
med salt, vitpeppar och dppelciderviniger.

Ugnsstek landeskinkan i 175 graders ugn i ca 25 minuter, eller tills
skivorna ir knapriga. Dekorera soppan med négra droppar kallpressad
rypsolja, firska drter och knaprig landeskinka.



Farost fran Skimra gard

NAR CECILIA PERSSON FOR FEM AR SEDAN slog sig
ned i byn Postad i Hammarland silde hon mjslkkorna
som tidigare betat pa Skimra girds 4dngar och byggde om
ladugérden till ett mejeri och lagerlokal. I stéllet f6r kor
blev det fér, av rasen Ostfrisiskt mjolkfar. Det gillde att
hitta en nisch som gav mojlighet att arbeta med ekologisk
djurhéllning och att gora farost dr forhallandevis unike i
Finland. Cecilia Persson torde vara den enda som livnir
sig pé just den hir verksamheten.

Besittningen bestar i dag av 200 fir av vilka hilften
mjolkades forra vintern. Firen mjolkas 6—7 manader efter
lamningen. For att f& balans i arbetsaret har Cecilia flyttat
pa lamningen till sensommaren och mjélkar dirmed pa
hosten och vintern. Just den hir rasen ir inte s bunden
vid drstidernas rytm, utan lammar ocksé pa sensommaren.
Lammen gir med tackorna 12 ménad, sedan slaktas mer-
parten. Resten av aret gar at till att odla och skorda foder, se
dver hignaderna och 6verlag bedriva jordbruket och gérden.

For at ldra sig att gora ost har Cecilia gatt olika kort-
kurser vid Eldrimners mathantverkscentrum i Sverige och
praktiserat pd en gird med mjolkfir. Hennes forsta pro-
dukter var bredbar firskost och fetaost och mottagandet
bland konsumenterna var bra frin férsta borjan. Kurserna

har hallits av franska mejerikonsulter sa den &lindska
farosten ir stadigt férankrad i den franska mejerikulturen.
Direktkontakt med kunderna blir det pd marknader dir
Cecilia ibland siljer sina ostar, men i huvudsak siljs de

i de alindska affirerna. Marknadsforingen har skt sig
sjalv genom att folk har fragat efter Cecilias ostar och
affirerna dirmed tagit in dem i varusortimentet.

Ostens smak péverkas till en viss del av vad firen iter,

i det hir fallet 90 procent vallvixter och érter. Men den
storsta betydelsen har ind bakteriekulturen som kops
fran laboratorium och sedan uppgar i girdens egen
bakterieflora. Det giller att hitta en bra balans.

Just nu haller Cecilia Persson pa att lansera tva olika
varianter av pressad hardost. De lagras i sex manader och
har en yta av vitmdgel. Lagrad hardost av fairmjolk som
inte ar industriellt framstilld 4r Cecilia troligen ensam
om att producera. Firgen ir ljus, ndstan vit, och smaken
ir mild. De franska volontirer som jobbat pa Skimra gird
har férfirats éver den fattiga ostkulturen i Finland, men
for den som letar finns det alltsa alternativ i sm3 mejerier.
Den smaskaliga produktionen och de i vdra forhillanden
sillsynta mjolkféren gor att det kiinns som en stor upple-
velse att smaka pa farosten frin Skimra gérd.




Ortvéffla

MED FAROST & TOMATSALLAD

4 portioner

Vafflor:

4 aggulor

3dl latimjslk

2,5 dI spelisikt
100 g smalt smor

1 gul 8k, finhackad
och smérstekt

1 knippe

finhackad persilia
1 knippe

finhackad graslek
1 knippe

finhackad basilika
Salt, svartpeppar

Fyllning:

200 g farost

(t ex drtmarinerad férost
fran Skimra gérd eller
en salladost)
Tomatsallad
Blandsallad

1/3 gurka, skalad
och skuren i tarningar
Blandade orter
Rostad I8k

Tomatsallad:

300 g olika tomater
[karsbar, plommon,
gula, réda efc.)

3 msk rypsolja

1 vitloksklyfta

3 msk hackad basilika
2 msk hackad graslek

Senapsdressing:

4 msk créme fraiche
1 msk ljus senap

1 msk honung

Skir tomaterna i mindre bitar och blanda med olja, hackad vitlok
och orter. Smaksitt med salt och svartpeppar.

Rér ihop dressingen och blanda i hackade orter.

Vispa dggulorna med mjélet och 1 dl av mjélken. Smilt sméret. Rér ner
hilften i smeten och spara resten till griddningen av vifflorna. Hill i
resten av mjolken och smaksitt med drterna och l6ken och smaka av

med salt och peppar. Gridda vafflorna i ett vaffeljirn.

Ligg tomatsallad, ost, salladsblad, gurka och sas dver. Strd Gver rostad lok.




: esatscn, han iren ung .ﬁskarc i tl‘CdJC'
.gCI?eratlonen, han ir positiv och siger att strémming finns
det gott om. Framtiden finns investerad i en danskbyggd
tralare pa drygt 19 meter och hans far ir hans kompanjon.
Efter fyra ar som fiskare pé heltid siger han att han trivs,
trots simre 16n och simre arbetstider 4n i livet innan.
Arbetsmiljon dr vackra Nagu skirgdrd.

Fram till 1950-talet var strémming basfda for de

flesta bosatta vid kusten. Ocksa stadsborna forsag sig
pa hostmarknaderna med saltad strémming for vintern.
I dag funderar J6rgen 6ver hur man kunde fi de inhemska
konsumenterna att dta mera strémming, for det allra mesta
av hans fangst gir pa export till Ryssland och Ukraina.
Endast cirka 5 000 kg per vecka stannar i Finland. Efter-
som den kinsliga strémmingen ir sd gott som omdjlig
att tillreda i storkdk dr det knappt ndgra barn som via
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SVArt at ¢ ni lem som vuxna. Anda ir fisk en verklig snabb-

mat at tillreda och Jérgen har speciellt forsoke lansera
rensad smastromming firdig for pannan. Hittills har den
stora succén uteblivit, men Jorgen som ir optimist siger
att det kanske tar nigra dr innan produkten slar igenom.

Fiskesdsongen for Jérgen och hans far pagar frin sep-
tember tills isarna ldgger sig och fortsitter nir isarna gitt
tills vattnet blivit f6r varmt och stimmen skingrats. Bista
strommingen fingas frin december framdt, pé varen ir
fisken mager och mot sommaren blir den mjuk och gar
ldte sonder. Da blir fingsten foderfisk i stillet for att
hamna i fiskdiskarna i Abo och konservfabrikerna i 6st.

P4 hésten och vintern tralar man dagtid. Trilen ligger ute
4-5 timmar dé sorteringen sker ombord. Annars drar man
7-8 timmar och senare pa viren ir det nattfiske som giller.
Strémmingarna sorteras efter storlek, packas med is och
levereras till partihandeln i Abo. Fisk ir en kinslig ravara,
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dven om fiskarna gor sitt bista for att skynda i hamn,
kan det brista ndgon annanstans i leveranskedjan. Redan
Helsingforsmarknaden uppfattar Jérgen som svér, trots att
fisken nar Helsingfors samma natt som den 4r fingad nar
den inte konsumenterna f6ljande morgon utan packas forst
under dagens lopp for vidareleverans.

Da och di nis vi av larmrapporter att Ostersjofisken inte
ir bra for hilsan och helst bara ska itas tvd génger i veckan

om ens det. Jorgen forargar sig éver att man i samband med

de hir nyheterna inte berittar om fiskens alla positiva
hilsoeffekter. I synnerhet smastrémmingen i niringsked-
jans borjan dr forhéallandevis ren fran skadliga amnen.

Saltstrommingens tid 4r definitivt f6rbi, men strom-
ming kan dtas pa nya sitt, anpassade till dagens matkul-
tur. Tortillor med sallad, tomat, tartarsis och tre stekta
sma strommingar i stillet for koeefirs eller kyckling far
ocksd den mest skeptiska fiskitaren att smilta och lingta
efter mer. Det har Jorgen bevis for.







Ugnsbakad gos

MED KANTARELLSTUVNING, DILLPESTO & NYPOTATIS

4 portioner
650 g gosfilé v liter kantareller Dillpesto:
Salt, peppar 1 msk smor 3dl hackad dill
1 msk vetemjs| 14l persilia
2% dl gradde 1 vitloksklyfta
1 dl skorpsmulor 1% dl rostade solrosfron
v, diklippt dill 2%, rypsolja
Salt, svartpeppar 1dlinhemsk lagrad ost

Dillpesto: Mixa dill, persilja och en krossad vitlsksklyfta med en
stavmixer eller i en matberedare. Tillsitt solrosfréna. Hill i oljan i
en tunn stréle sd att det blir en ljusgrén pesto, blanda i riven ost.
Smaka av med salt och svartpeppar.

Lat svampen frisa tills den egna vitskan kokat in. Tillsitt smoret
och lat puttra ytterligare nigra minuter under omrdrning. Blanda i
mjol och rér om. Tillsitt gridde och lat allt puttra ihop. Smaka av
med salt och peppar. Blanda i skorpsmulor och klippt dill.

Ligg gosfiléerna i en smord ugnsform och salta och peppra.

. - Fordela svampstuvningen jimnt ovanpé och sitt i en 180 graders
ugn i cirka 10 minuter.

Servera den firdiga fisken med dillpesto och nypotatis och

en frisch tomatsallad.

Stromming

MED KORVELMAJONNAS & KARAMELLISERADE ROTSAKER

4 portioner

16-20 hela strdmmingar 4 fasta potatisar 1 msk socker

Ragmjsl 2 morétter 1 msk &ppelcidervinager
Salt, svartpeppar vz kalrot Salt, svartpeppar
2 msk smor Gréslok

1 msk rypsolja

Karamelliserade rotsaker: Skala och tirna potatisen, kalroten och
mordtterna i lika stora bitar. Bryn rotsakerna i smér och olja tills de
borjar kinnas mjuka. Hill pa sockret och lat det bli karamelliserat
och hill i vindgern. Salta och peppra. Hill dem varma.

Kérvelmajonnés

25t diggulor 1 msk vitvinsvindger 2 V2 dl rypsolja
1tsk dijonsenap 1 kruka finhackad farsk kervel Salt, peppar

Blanda dggulor, senap, vindger och finhackad kérvel.

Tillsitt olja droppvis under konstant vispning. Smaka av med salt F
och peppar. Tillsitt mera hackad kérvel efter egen smak (eventuellt '
torkad kérvel for mera smak). Lit majonnisen vila i cirka 2 timmar.
(Smaken kommer fram efter att den har fitt dra ett par timmar.)

Rensa strommingen fran huvud och ryggben men limna stjirten kvar.

Panera strémmingarna i raigmjél och salta och peppra.
Stek strémmingarna gyllenebruna i smér s de fir en knaprig yta.

Servera strommingarna med kérvelmajonnis, de karamelliserade
rotsakerna och hackad grislok.




PA SALLVIK GARD | POJO betar far av finsk lantras och
hornlésa Herefordkor. Deras uppgift ir inte enbart att ge
kott utan de g‘l ett kretslopp som ir grunden for gardens
biodynamiska jordbruk. Blodynar‘lsk odling, eller Demeter-
odling, kan kallas for den forsta moderna varlaagen av eko-
logisk odling. Demeter utvecklades i Tyskland pa 1920-talet

t.

allminheten, men exempelvis i Tyskland och Sve
Demeter ett vilkint och uppskattat varumirke hos
menterna. I bio mlsk odling balanserar djurhallning

och vixthillning varandratoch garden ir sjilvforsdrjande.




Spillningen fran djuren komposteras och godslar akrarna.
D4 det hela gir jimnt ut, utan att man for in vare sig god-
sel eller foder utifrdn, ir det inte méjligt att Gverproducera
vare sig kott eller spannmal. P4 Sillvik odlas 84 hekrar,

en tredjedel dr spannmal, resten ir vallar, bete, ho och
ensilage. Vete och rdg siljs som brédsid, medan havren
blir foder for djuren.

Elsa och Jean Fromond, som drev girden mellan 1991
och 2009, har utvecklat garden till vad den ir i dag.
Garden har funnits i familjen sedan 1830-talet och det dr
i huvudsak slikeens kvinnor som drivit jordbruket, vilket
bidragit till en mjukare utveckling an pa méngen annan
gard. For tillfillet betar cirka 70 far med lamm och drygt
50 kor och kalvar pd dgorna och speciellt Sillviks lamm
ar ete vilkint brand i restaurangvirlden. Varje ir slaktas
cirka 100 lamm och 15 fir. Garden har ett eget modernt
slakteri som gor att lammen kan slaktas vid optimal vike,
inte som for sma och inte som for stora. En del av lammen
tas till slake direkt frén betet och stressen med transport
och oro f6r vad som skall ske kan helt undvikas. D4 en och
samma man skoter slakten fran borjan till slut i utrymmen
planerade for att minimera behovet att berdra kropparna,
ir ocksa bakterierisken s gott som helt eliminerad. Kéttet
hinger 1-2 veckor och siljs i huvudsak till restauranger,
privatpersoner och affiren M-Janne i Ekenis.

I faraveln har man pé Sillvik framfor alle velat ta
fram lugna djur med vilutvecklade skinkor. For en god
koteproduktion krivs det gott och rikligt med foder.

Dirfor dr det frimst bissarna och de ildre tackorna som
efter att lammen skilts at frén dem, gér pa skogsbete dir
betet 4r magrare. Dir 4r deras uppgift ocksé miljovar-
dande, att hélla landskapet 6ppet.

Herefordkorna ar framfor alle viktiga fér det biodyna-
miska kretsloppet, att f& kompost till spannmalsodlingen.
En blandning av fir- och kogédsel fungerar bist. Till
besiattningen hor kor, kalvar och ettaringar, 18 av varje
generation.

Efterfragan pd inhemskt lamm- och farkétt har okat
fran ar till ar. Annu ir det emellertid inte helt vanligt att
fa tag pa far och lamm i butikerna, det kriver engagemang
fran konsumenterna och kan inte inhandlas s spontant
som gris och nét.

Den mingd spannmil som 4r biodynamiskt odlad 4r i
Finland si liten att den mals och siljs som ekologisk. En
del av siden fran Sillvik mals pa Svarta kvarn. Biodyna-
miska gronsaker 4r det likasa ont om och i framtidspla-
nerna har faktiskt Louise Fromond, som nyligen 6vertagit
gérden tillsammans med sin man Eero, att dteruppta
gronsaksodlingen som tidigare funnits pa garden. I det
gamla orangeriet dir vinrankor fran slutet av 1800-talet
frodas, fylls odlingsbordet i &r med plantor av squash och
pumpa som ett forsta experiment. Tridgirdsvixter skulle
ytterligare komplettera den biodynamiska helheten. I takt
med fler specialbutiker och ett storre intresse for matens
ursprung dr det allesd fulle mojlige ace vi snart ser fler
demetermirkta produkter i handeln.
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Dubbelmarinerad
yiterfilé av lamm

MED HAVTORN OCH SPELTSALLAD
MED GRONKAL, APPLE & RODBETA

4 portioner - 4 ytterfiléer av lamm

Marinad 1: Marinad 2: P& ytan:

1/2dl soja 1/2 di rédvinsvinéger 3 msk finhackad mynta
1/2 dirypsolia 1/2 dl vatten 4 msk finklippt persilia
1/2 tsk salt 14l olivolja 2-3 msk olivolja

1/2 sk socker 2 krossade vitloksklyftor  Farska eller upptinade
1 msk finhackad Salt, svartpeppar havtorn

farsk rosmarin

Blanda ihop den forsta marinaden och marinera kéttstyckena i 2-3
timmar. Torka av marinaden och bryn kéttet i en stekpanna och ligg
det sedan i en ugnsfast form. Stek i 10-12 minuter i 175 graders ugn.
Vira in kéttstyckena i folie och lat dem st en stund. Blanda ihop den
andra marinaden och ligg kottet i den. Marinera i 1-2 timmar. Skir
kottet i tunna skivor och ligg pa ett serveringsfat. Stink pé av értoljan
som du blandat ihop av érterna och oljan. Garnera med havtorn.

Speltsallad med épple, grénkal & rédbeta

3di speltparlor Farska arter 2 stora kokta rédbetor
God buliong [t ex kalvfond] 100 grénkal 2 syrliga applen

Spelt: Koka spelten mjuk i buljong med négra kvistar firsk timjan och
rosmarin. Koka rodbetorna mjuka, skala och skir dem i klyftor. Skala
och tirna dpplena. Strimla grénkélen i tunna strimlor och fris i smér
en aning, salta och peppra. Blanda spelten med gronkal, rédbetor och
dpplen. Strd 6ver firsk timjan. Ligg upp pa tallrikar och servera med
dubbelmarinerad lammfilé med havtorn.

Lammlagg

MED PALSTERNACKS- & PURJOLOKSPURE

4 portioner

4 lammlaggar 100 g rofselleri 7 dlgod kéttbuliong
Speltsikt 3 timjankvistar 2 msk &ppelcidervinager
1ok 1 rosmarinkvist Smér

2 vitlksklyftor 3 lagerblad Rypsolja

2 msk fomatpuré 1dl svartvinbérs-  Salt, svartpeppar

2 morétter saftkoncentrat

Torka av lammliggarna med ett hushallspapper och vind dem i mjslet.
Bryn dem i smér och olja i en stekpanna sa de far fin firg. Skala och
hacka l6ken och vitlsken och skir morot och rotselleri i mindre bitar.
Virm oljan i en gryta och bryn lsken och gronsakerna si de blir mjuka
men inte tar firg, tillsdtt tomatpurén. Ligg i lammliggarna och tillsitc
kryddorna och érterna och hill éver saftkoncentrat och buljong. Tillred

i 160 graders ugn i 3—4 timmar eller pa spisen under lock tills lammlig-
garna ir sa mora att de lossnar frin benet. Ta kéttet ur skyn, sila den och
koka ihop tills hilften aterstir, smaksitt med salt och svartpeppar.

Palsternacks- och purjolékspuré

4 palsternackor 1 msk smor Salt, peppar
4 potatisar 1dl ekologisk mislk v purjolek

Skala palsternackorna och potatisen. Klyfta palsternackorna och skir
bort den triiga mittroten. Koka i littsaltat vatten. Fris under tiden ansad
och hackad purjolék i smér tills den 4r mjuk och smaka av med salt och
svartpeppar. Pressa palsternackorna i potatispress och tillsitt smor och
mjolk och vispa ihop till en sldt puré. Smaka av, salta och peppra och ror
i purjoloken.




Odla i kruka pé balkong

BOUGAINVILLEA, LAVENDEL, EN VINRANKA, BASILIKA,
TOMATER, ROSMARIN OCH LAVENDEL. Visst later

det som en oas vid Medelhavet, men i sjdlva verket 4r det

vixter som frodas pa Kristin Olsonis balkong i Helsing-
fors. Den inglasade balkongen pa sjunde viningen med
lige mot sydvist erbjuder bade ljus och virme for ett stort
antal krukor med i huvudsak orter, gronsaker och annat
dtbart. Kristin har en lang erfarenhet av tridgardsland
med potatis, zucchini, [k och “allt som hér till”, men

for fem ar sen byttes landet mot stadsboende och tack
vare balkongen kunde odlandet fortsitta, om 4n i mindre
skala. Hon representerar darfér inte de nyfrilsta som forst
pa senare tid uppticke att det gar att s ett fré och skorda
en solvarm tomat. Men hennes balkong 4r inda typisk for
den trend att odla ocksa pé en liten yta i stadsmiljs, som
nu tagit fart. De numera sd allminna inglasade balkong-
erna ger ett vixthusklimat som férlinger sisongen och ger
ett extra rum fran tidig vér till sen hdst. Nirmat nirmare
in den som odlas pa en balkong 4r svar att hitta.

Varje ar sir Kristin nagonting nytt. I ar 4r sommar-
kyndel, curry och johannesort nya bekantskaper medan
salladen fare sig tilldelad en mindre yta. Persilja och grislok
finns frdn &r dill 4r, likasd salvia och rosmarin. Timjan och
basilikan hér till de omistliga fran 4r till 4r. Tomaterna sar
Kristin frin frd i mars och toppar sedan i juni fér att de ska
utveckla stora frukter och inte bli alltfér minga. Nir skor-
den ir uppiten fir plantorna ge plats f6r nigonting annat
som kan verta de stora krukorna. P4 en balkong handlar
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det om att hushalla med jorden och utrymmet. Ytan ir trots
allt begrinsad och det giller att tinka i nivder. Det ir ofta
fler in en och tv4 arter som samsas i en kruka.

Vinrankans huvudsakliga uppgift ir att ge skugga till
matplatsen, vindruvorna ir inte storre in blibar men sota
och goda. Bougainvillean, passionsblomman, klematisen
och en rumslénn pa sommarvisit hor till blomsterprak-
ten, men det mesta pd balkongen ir faktiske dtbart. En
spinnande vixt som Kristin fatt av Mary Kuusisto dr
malabarspenat som slingrar sig och egentligen ir en
sydamerikansk lian. Den hir spenaten ir kottigt frodig
och klipps metervis med sax! Ocksa en balkong kan alltsa
vara en nyttotridgird. Citronmeliss och mynta skérdas
regelbundet for te, och basilikan som ir si kinslig for
svala temperaturer gar faktiske att frysa ned i askar och
haller di sin smak bittre in som torkad. Den lirdomen
har Kristin fatt i en av sina favoritbdcker, Annas 6rtagird.

For hobbyodlaren ir sjilva nojet att f6lja med hur det
vixer lika stort som den egentliga nyttan. Det blir vad det
blir, och ofta ir éverraskningen positiv. Kalla vintrar kan
vissetligen ge bakslag. Vintern 2011 strok en vinranka och
en klematis med, trots att krukorna var tickta med filtar.

Planeringen ir en stor del av hobbyodlarens ngje. Kris-
tin Olsoni drommer om ett persikotrid och ett fikontrid,
eventuellt 4r det just for dem som tomatplantorna den hir
gingen far ge vika nir frukterna vil ar skordade. I s fall
har Medelhavskinslan ytterligare forstirkes pd balkongen
i Brunakirr.






Cirka 15-20 st av varje recept.

Sandvikare med bockling

6 backlingar Sés:
Rosalalimpa i skivor va dl graddfil
Smér 1v2 msk s6t senap

2 msk hackad graslek
Skivade radisor
Gron sallad

Bred sméret pd broden. Rensa bocklingen frén smé ben. Férdela bocklingen
péd broden, tick med sdsen och dekorera vackert med skivade ridisor, klippt
grislok och salladsblad. Sitt en brédskiva pa som lock och skiir i tvd bitar
diagonalt. Fist med en cocktailsticka om brédet inte halls ihop.

Gubbrérspiroger

1 pkt smérdeg 100 g ansjovis
4 6igg, hardkokta 2 msk créme fraiche
1 rodlok 12 dl hackad dill

Sitt ugnen pé 225 grader. Finhacka igg, lok och ansjovis och blanda
vil. Bind ihop réran med créme fraichen och ror i dillen.

Kavla ut smérdegen tunt och skir ut fyrkanter eller ta ut rundlar av
degen. Sitt en klick gubbréra ovanpé och vind ihop till ett “paket”

eller en halvmane. Pensla med ett uppvispat dgg och gridda i ugnen
i ca 10 minuter eller tills de fatt fin ljusbrun firg.

Bondost och tomat i sked

200 g bondost basilika och graslok
Kérsbarstomater Salt, svartpeppar
Hackad persilia, Rypsolia

Skir bondosten i kuber och tomaterna i mindre bitar. Blanda ihop
med 8rter och ndgra teskedar rypsolja. Smaksitt med flingsalt och
svartpeppar. Ligg upp pa serveringsskedar och servera.

Smé mardnger

MED BLANDADE BAR

4 staggvifor 2,5 dl socker 1tsk vitvinsvinager
Salf 2 tsk maizena 2 dl vispgradde

Sitt ugnen pa 180 grader. Rita upp smé rundlar med 3 cm i diameter
pé ett bakplatspapper och ligg papperet pa en plit.

Vispa dggvitorna med en nypa salt till en fast smet. Vispa i sockret,
en tredjedel i taget, tills maringsmeten ir hard och blank. Vind forsiktigt
ned maizena och viniger.

Bred ut smeten i de sma rundlarna pé bakplitspapperet. Forma de sma
maringerna héga och runda med en liten “krater” i mitten (anvind en mat-
kniv som redskap) och jimna till ytan och kanterna. Sitt in pliten i ugnen
och sink virmen till 150 grader. Gridda i 45 minuter — 1 timme. Sting av
ugnsvirmen och lit maringerna svalna i ugnen.

Vispa gridden och klicka pi maringerna. Dekorera med olika bir
och itbara blommor.
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MUFFINS MED BLABAR

10-12 bakelser

125 g rumsvarmt smor 12dl brunt socker
3899 1dimjslk
4 dl speltsikt 1% dl frysta blabar

1 tsk bakpulver

Sitt ugnen pé 180 grader. Blanda smér, dgg, mjsl, bakpulver, socker
och mjélk i en skal och vispa i 4 minuter med en elvisp. Rér forsiktigt
ner biren. Fyll muffinsformar till % delar med smet och gridda i
15-20 minuter. Lat dem svalna helt.

Dekoration: (1 msk citronsaft och

100 g rumsvarmt smor 11tsk citronskal)

170 g florsocker Farska blabar

1 citron Bastband eller silkesband

Vispa sméret med florsockret till en fluffig glasyr, tillsitt citronsaften
och skalet. Knyt en rosett runt kakorna med ett vackert band och
spritsa sedan glasyren pa kakorna. Dekorera med firska blabir.

Det ir godast att servera kakorna genast eller samma dag.

Tips! Man kan dven spritsa kakorna med vispad gridde eller blanda
ner 3 msk naturell yoghurt i smérkrimen.

Lucina

FLUFFIGA HJORTRONBAKELSER

10-12 st

500 g smordeg Hijortronkrém: Visgradde
250 g frysta hjortron Florsocker
2 dggulor Extra hjortron
1499 for dekoration
2 dI socker
100 g smor

Lét hjortronen tina upp och tag 2 msk &t sidan for dekoration.
Pressa ur saften av resten genom en tict sil.

Vispa dgg och socker litt och hill det i en glasskal och tillsitt hjort-
ronsaften. Fyll en kastrull till hilften med sjudande vatten. Still skilen
ovanpa kastrullen och vispa massan tills den tjocknar. Lyft kastrullen ur
vattenbadet da férsta lilla kokbubbla syns. Vispa nigra extra tag innan
smoret vispas i klickvis. Lat kallna i kylen s3 stelnar massan ytterligare.

Sétc ugnen pd 225 grader. Kavla ut smérdegen tunt och skir ut cirka
12 fyrkanter. Ligg pa ett bakplatspapper pd en bakplat och pensla
dem med igg. Gridda i cirka 15 minuter tills fyrkanterna stiger till
héga “torn”.

Vispa gridden med lite socker. Lyft "locket” av de griddade fyrkanterna
och lat svalna. Fyll med vispad gridde, hjortronkrim och firska hjortron.
Ligg pa locket och sikta éver florsocker.

."
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RULLTARTSBAKELSE MED APPLE

8-10st
3 899 Fyllning:

1% dl socker 4 stora syrliga @pplen
2 dlvetemjd| 11sk kanel

1tsk bakpulver 15 tsk kardemumma
Strésocker och 1dl muscovadosocker
kanel till smérpappret Cirka 1dl vatten

Fyllningen: Skala och tirna dpplena. Ligg dpplena i en kastrull med vatten
och smaksitt med kanel och kardemumma. Rér om och lit dpplena sjuda
pé svag virme i ungefir 15 minuter eller tills dpplena bérjar vara mjuka.
Blanda i sockret och rér om ytterligare ndgon minut. Lit fyllningen svalna.
Tag cirka %2 dl av dppeltirningarna at sidan for dekoration och purea resten
med en stavmixer.

Appeldekoration: Sitt ugnen pa 160 grader. Skir lovtunna skivor av ett dpple
och ligg pé ett bakplatspapper. Stro over lite socker och torka dppelskivorna
i ugnen i 20-25 minuter eller tills de fatc lite firg, lat svalna.

Vispa igg och socker pordst. Tillsitt mjsl och bakpulver och ror tills
smeten dr jimn och klimpfri. Kld en bakplit med bakplatspapper och bred
ut dggsmeten sd att den blir ungefir 25 x 30 cm och jimn i kanterna.
Gridda i 225 graders ugn i cirka 6 minuter eller tills kakan fitt fin firg.

Strd ett tunt lager socker och kanel pa ett smorpapper och stjilp upp den fir-
diga kakan ovanpa. Dra av bakplatspappret som kakan bakades pa och bred
genast fyllningen &ver ytan. Rulla fran langsidan ihop till en spind rulle
och lit svalna i smdrpappret.

Skir rullen i 8-10 bitar och ligg bitarna med snittytan upp pa ett serverings-
fat. Vispa gridden tjock och spritsa en klick pa varje tartbit, sitt en klick av
dppelrdran ovanpé och dekorera med dppelchipset, florsocker och myntablad.

-
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LINGON- OCH TJINUSKIBAKELSER

8-10 st

125 g smor Tjinuskifyllning:
1dlhavregryn 2dlgradde

3 dl spelisikf 2dl ljus sirap

2 msk socker 2 dI socker

2 msk iskallt vatten 100 g smor

Smiile smér till pajdegen. Blanda med havregryn, mjsl, socker
och vatten. Tryck ut i smd pajformar. Lit std i kylen ungefir
30 minuter. Sitt ugnen pd 200 grader. Nagga och gridda
pajskalen cirka 25 minuter i nedre delen av ugnen. Ta ut
frén formarna och lit svalna.

Ligg gridde, sirap och socker i en kastrull och lat koka i 10-15
minuter. Testa om smeten ér firdig genom att droppa lite i ett
glas kallt vatten. Det ska inte flyta ut men fortfarande vara
mjukt. Ta av kastrullen frin plattan, rér ner smér i tirningar
och lit tjinuskin svalna.

Hill den avsvalnade smeten i pajskalet och l4t kallna helt
(kan forvaras i kylskép till servering). Garnera bakelserna
med lingon fére servering.




Den finlandssvenska
matkulturdagen

DEN FINLANDSSVENSKA MATKULTURDAGEN instifta-
des pd initiativ av Finlands svenska Marthaférbund och
firas sedan 4r 1992 drligen den 9 oktober. Avsikten med
dagen ir att uppmirksamma och bevara de unika fin-
landssvenska mattraditionerna.

Varje ar har ett tema, tidigare 4r har vi bland annat
lyft fram rotsaker, ost, brod, svamp, kryddérter, kil och
vilda vixter. Arets tema ir nirodlat.

Finlands svenska Marthaférbund

MARTHAFORBUNDET ir med sina 10 000 medlemmar
Finlands storsta svensksprakiga kvinnoorganisation. Vi har
i over 110 ar arbetat for att frbittra kvinnans stillning och
livsvillkor i samhillet. En av vara viktigaste uppgifter r
att sprida kunskap och fungera som radgivare inom olika
omriden som berér kvinnans liv. Vi arbetar for en hillbar
livsstil genom medvetna val.

Vi har kvinnoenergi, visioner och engagemang. Vi stir
for balans och héllbarhet i vardagen. Vi jobbar med frigor
som star dig och din vardag nira — mat, miljé, ekonomi,

relationer, md bra och gor sjilv.

liten ordlista

Svenska Finska
GARD TILA
producera tuottaa
inhemsk kotimainen
ndrmat lahiruoka
révara racka-aine
halsoeffekt terveysvaikutus

INDUSTRIELLT FRAMSTALLD TEOLLISESTI TUOTETTU

halvfabrikat puolivalmiste
fardigmat valmisruoka
farskvara fuoretuote
sdsongmat kausiruoka
matlagning ruuanlaitto
konsument kuluttaja
ODLING VILELY
ekologisk odling luomuviliely
spannmél vilia

kvarn mylly
mjélnare myllari
bageriet leipomo

Svenska nu

SVENSKATVET

SVENSKA NU ARBETAR FOR att 6ka sprikkunskaperna,
kulturkinnedomen och studiemotivationen. Nitverket sto-

der sprikundervisningen, formedlar svensk ungdomskultur

och levande méten med det svenska spriket i Finland och

uppmuntrar finsksprakiga unga att lira sig och anvinda sig

av sina kunskaper i svenska dven i vardagssammanhang.

Med det hir materialet vill Svenska nu inspirera elever och

larare till att anvinda svenskan i hushéllsundervisningen

och till att Kocka pa svenska! Marthaforbundet samarbetar

med Svenska nu bl.a. genom att sprida information och

ordna seminarier och kurser.

|déer for sprakundervisningen

HAR NI FUNDERAT PA vad som hér till matkulturen

i Finland? Vilka saker 4r kinnetecknande f6r finlands-

svensk matkultur? Vad betyder nirmat, firdigmat och

halvfabrikat? Texterna i broschyren erbjuder en utsike

over olika yrkesutovare som arbetar med matproduktion

och sporrar till att lira sig mera om matkulturen i virt

land. Samtidigt lir du dig mera om Svenskfinland.

Kocka tillsammans och Kocka p svenska!

Svenska nu har utarbetat lektionstips och évningar till

Marthaférbundets material for att inspirera sprak- och

hushallslirare till samarbete. Undervisningsmaterialet inne-

haller mangsidiga idéer for grupparbeten och diskussioner

i klassrummet samt uppgifter i olika svirighetsgrader:

trina ordforrad, textforstelse och grammatik — och

kocka smakliga matritter! P4 var webbplats finns mera

tips och lektionsforslag samt ett gediget undervisnings-

material. www.svenskanu.fi/pedagogik/

Svenska

DJURHALLNING
faravel
beséttning
mj&lkkor

slakta

SKARGARD
fiske
fangst

JAGA
jaktlag
vilt

KOKSTRADGARD
orangeri

véxthus
bérplockning
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Finska

ELAINTENPITO
lampaiden jalostus
karja

maitokarja
teurastaa

SAARISTO
kalastus
saalis

METSASTAA
mestdstysseurue
riista

KEITTIOPUUTARHA
talvipuutarha
kasvihuone
marjanpoiminta
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