Skansk temavecka fran Abriaddens kék

Under vecka 46 (9-13 november) har vi fokus pa skanska matratter. Har kommer lite
inspiration och information att ta del av, for att gora det till en minnesvard vecka for er
och era hyresgaster.

Fakta om Skéne

Skane bestar av 33 kommuner varav Malmg, Helsingborg, Lund och Kristianstad &r de
kommuner med stérst befolkning. Skane stracker sig fran Trelleborg och Ystad i séder till
Béastad och Lonsboda i norr. Skanes landskapsblomma ar prastkragen och
landskapsdjuret ar kronhjorten.

Vart landskap ar ocksa en av de mest
produktiva jordbruksregionernai
Sverige, med spannmal, sockerbetor
och andra grédor som dominerar.
Regionen har ocksa en stark industriell
. och teknologisk sektor. Sk&ne ar kant
for de breda dialekterna, gula rapsfalt,
| rik matkultur och det varmaste klimatet
i i Sverige.

| Skdne finns starka mattraditioner kring bl.a. alagille, inlagd sill, gdsamiddag och
spettekaka. En intressant fakta ar att Skane inte alltid har tillhort Sverige. Faktum &r att
Skéne tillh6rde Danmark innan ar 1658. Det marks bade i ord som pratas och matréatter
som lagas.

Dekoration

Tank rétt och gult. Duka borden med skanska flaggan eller fargerna rétt och gult. Kom
ihag att det maste finnas fargkontrast mellan tallrik och duk/l6pare/tablett for att era
hyresgaster ska kunna se vad som ar vad.

Musik och kultur

K&nda artister som kommer fran Skane &r The Cardigans, Mans Zelmerléw, Eva Rydberg,
Peps Persson, Timbaktu och Familjen. Fran just Helsingborg &r gruppen Brandsta City
Slackers valkanda, med inte mindre an tre bidrag i Melodifestivalen. Spela gédrna ndgon
av dessa artisters musik under veckan.
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Filmer och serier

Det finns mycket skansk historia inom TV och film, nAmnas kan Bron/Broen, Wallander,
Grabben i graven bredvid, Frostbiten. Sta-upp-komikerna Johan Glans och Jesper
Ronndal kan rekommenderas att titta pa genom SVTplay eller Youtube. Hasse
Alfredsson véxte upp i Helsingborg, och har numera fatt en plats uppkallad efter sig, vid
stadsteatern. Han har bl.a. regisserat langfilmen ”Den enfaldige mérdaren”.

Menyn under veckan

Kokt torsk med senapssas

Att koka torsk kan gbras genom att dngkoka ra torskfilé tillsammans med salt och
peppar, eller genom att sjuda sakta i fiskbuljong.

Senapssasen gbrs genom att laga en béchamelsas som dven smakséatts med krossade
senapsfro och skansk senap. Servera gérna extra skansk senap vid sidan om. Kokt torsk
med senapssas ats vanligtvis med kokt potatis och gréna arter.

Traditionellt tillverkad skansk senap skiljer sig fran manga andra senapssorter genom att
den ar grovmalen, innehaller bade gula och bruna senapsfron och mals med en metod
som kallas “mald med kula”.

Forr lade man senapsfrona i ett rundbottnat trag eller en skal och krossade dem med en
tung jarnkula. Kulan rullades over frona tills de brots ned till en grov massa, samtidigt
som vatten tillsattes droppvis for att skapa en kramig konsistens. Processen tog tid men
gav den karaktaristiska strukturen dar en del av frona fortfarande var synliga.

Metoden med jarnkula férknippas starkt med Skane och blev sa etablerad att den kom
att betraktas som den klassiska skanska metoden att framstalla senap. Den grova
malningen ger bade en fylligare textur och en mer rustik smak an finmalda senapssorter.

Den traditionella skdnska senapen gbérs vanligtvis av gula och bruna senapsfrén
tillsammans med vatten, attika eller vinager, socker eller honung samt salt.

Forr var tillverkningen av julsenap en viktig familjetradition, och i mdnga hem var det
husfadern som stod fér malningen av senapen infor julen, trots att han annars sallan
deltog i matlagningen.

Den starka smaken utvecklas forst nar de krossade senapsfrona kommer i kontakt med
vatten. Ju finare frona mals, desto starkare upplevs senapen.

Skansk senap kdnnetecknas darfér av sin grova konsistens, sin tydliga hetta och sitt
hantverksmaéssiga ursprung, dar malning med kula under lang tid varit en central
del av tillverkningen.
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Marten gas sr en traditionell hogtid som firas i sédra Sverige, sarskilt i Skane, pa den
10 november till minne av det helgonet Sankt Martin av Tours. Hogtiden kannetecknas
av en speciell maltid som traditionellt bestar av gas, vanligtvis serverad med potatis,
rédkal och en sas som ofta ar berikad med skysmaken fran gadsen. Gasens skinn gors ofta
knaprigt i processen. En klassisk dessert som serveras ar "skansk appelkaka".

Svartsoppa ar en annan karakteristisk del av Marten gds-maltiden och bestar av en
soppa baserad pa blod, vanligtvis gadsblod, men ibland ocksa flaskblod. Soppan ar
vanligtvis kryddad med kryddneijlikor, ingefara, kanel och portvin. Svartsoppa serveras
ofta som forratt och atfoljs av kras, som kan inkludera gasens eller anka lever, hjarta och
hals, som &r kokta och inlagda. Som alternativ till svartsoppa kan man fa svampsoppa.

Marten gas ar en hogtid som for manga innebar starka traditioner, men det kan ocksa
anpassas for att passa modernt kdk och livsstil, dar olika alternativ till gas- eller
blodbaserade ratter kan utforskas fér dem som 6nskar ett mer héllbart eller vegetariskt
alternativ.
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Skansk appelkaka med vaniljsas

Skansk dppelkaka, eller appelpaj &r en klassisk skansk dessert som ar godast pa hésten
nar de svenska dpplena ar som finast. Kakan kan goéras pé olika satt men det mest
klassiska ar att kavring rivs och blandas med strobrod, socker, kanel och smér. Darefter
varvas kavringsblandningen med applebitar eller applemos.

En skansk d@ppelkaka som gérs med kavring &r mérk i firgen. Det betyder inte att
kakan &r brénd, utan den ska se ut sa. Till skdnsk dppelkaka ska det serveras vaniljsas
och garna en kopp kaffe.

Glasstrut med graddbulle

Alla som varit i Helsing6r och atit glass
med “fladeboll” racker upp en hand!! En
somrig och uppskattad dessert dar
klassiska smaker mots — kramig glass i en
sprod vaffelstrut, toppad med vispad
gradde, sylt och en graddbulle.

Skéansk kalops med pantofflor
En kalops ar en kéttgryta gjord pa tarnat
notkott utan mejeriprodukter som
smaksatts med kryddpeppar och \
lagerblad. Det som skiljer en vanlig kalops mot en skénsk kalops ar att vi i Skdne dven
lagger morotter i grytan. For att kottet ska bli riktigt mort och det ska bli en mustig sas sa
ska kottet kokas lange.

Till skansk kalops ska traditionellt serveras kokt
potatis och inlagda rodbetor. Det ar trevligt att

| dekorera grytan med t.ex. farsk persilja. Servera
Ol eller mjolk till maltiden.

Historia

Matratten tros ha atits i Sverige sedan 1700-talet
och finns med i Kajsa Wargs kdnda kokbok fran
1755. Kalops ar en matratt som aven ats i
Finland.
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Bulle med bulle

Bulle med bulle &r en av de mest sérpraglade fikatraditionerna i nordvéastra Skane.
Kombinationen ar lika enkel som ovantad: en franskbrodsbulle fylld med en chokladboll
eller arraksboll. Trots sin ansprakslésa uppbyggnad har den fatt narmast kultstatus,
sarskilt i Helsingborg och Landskrona, dar den har varit ett uppskattat mellanmal i
generationer.

Traditionen gar tillbaka dtminstone till 1940-talet, men vissa uppgifter pekar pa att bulle
med bulle kan ha funnits redan under 1930-talet i Landskrona. Under 1950- och 1960-
talen blev den sérskilt populér bland skolungdomar som behdvde nagot mattande
mellan lektionerna eller som alternativ till skollunchen.

Bulle med bulle vacker fortfarande starka kanslor bland skéningar. Det diskuteras inte
bara om den ar god eller inte, utan dven vad den egentligen ska kallas. Vissa foredrar
namnet ”bulle med bulle”, medan andra havdar att det ratta namnet ar ”bulle i bulle”.
Aven sattet att ata den pa ar omdebatterat. En vanlig metod ar att pressa ihop frallan s
att chokladbollen férdelas jamnt i brodet innan man tar forsta tuggan.

Den lokala forankringen &r séa stark att
bulle med bulle sedan 2014 har en egen
hogtidsdag. Den 10 april firas Bulle med
bulle-dagen, ett initiativ som skapades for
att hylla den skénska klassikern och halla
traditionen levande.

For manga ar bulle med bulle mer &n bara
ett mellanmal. Den har blivit en symbol for
* nordvastskansk identitet och nostalgi, dar

= varje tugga paminner om skoltiden,
hembygden och en tradition som har levt vidare i ndra hundra ar.

Brannesnuda ['brens snu:da]

Brannesnuda ar skdnska som ungefar kan 6versattas med ”branna till i ndsan”. Det ar en
rotfruktssoppa med saltat flaskkott och havregryn. Farsk finriven pepparrot ska serveras
till soppan.

Till den brannesnudan som kommer fran ert kok ska hembakat bréd serveras till. Det ar
trevligt att dekorera soppan med farsk persilja. Lamplig dryck till denna soppa ar 6l eller
mjolk.
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Flaskkorv med rabbemos [ flesk leg med 'rab mo:s],

ar en klassisk svensk matratt. | Skane kallas rotmos for rabbemos eller rabbegrod.
Rotmos gbrs pa kokt potatis, kalrot, morot, buljong och smér. Det ar framst kalroten som
ger moset dess klassiska smak. Moset har, till skillnad fran potatismos, en orange farg.
Till rabbemos kan man servera bade flasklagg, eller som i vart fall; flaskkorv.

Till flaskkorven och rabbemoset ska klassisk svensk senap serveras. Passande dryck till
maten ar en torr dppelcider eller 6L

Spettekaka

En spettekaka, eller ”spiddekauga” som det uttalas pa skanska, far endast géras pa dgg,
socker och potatismj6l. Kakan bakas genom att smeten ringlas i omgéngar pa spett dver
Oppen eld. Darefter spritsas kristyrsmet i olika farger ovanpa kakan. Att géra en
spettekaka &r en lang process som tar manga timmar. Det slutliga resultatet ser ut som
ett konstverk.

En spettekaka &ts oftast under hégtidliga tillfallen sdsom brollop, dop, festmiddagar,
midsommar eller julafton. En spettekaka kan atas som fika tillsammans med en kopp
kaffe, eller som dessert tillsammans med glass och bar.

Spettekaka ska helst skiras upp med en liten bagfil eller tandad kniv, for att inte skada
kakan. En vanlig kniv kommer att smula sénder kakan.

Traditionellt fanns specifika regler for hur en spettekaka skars upp pa ett bréllop.
Oversta delen kallas for ”kronan”. Den skars bort férst och sattes pa brudens huvud
tillsammans med blommor under brudvalsen. Darefter gjordes en indelning av
spettekakan till olika vaningar:

- P4 forsta vaningen skar man ut fyra stycken fyrkanter

som representerade fyra stycken prinsar.

- P4 andra vaningen skar man ut sex stycken fyrkanter som

representerade sex stycken prinsessor.

- P4 varje vaning nedanfor fortsatte man sedan att skara

ut tre, fyra, fem, sex, sju eller nio fonster per vaning.

- Den nedersta vaningen skulle istéllet ha rektanglar vilka representerade stallet.
Bitarna som skars ut lades i kakans mitt.

- Darefter skars bitar av kakan sa att en diademform bildades pa

framsidan och en 6ppning pa baksidan.

Under tiden kakan skars upp berattades historier, skronor och anekdoter om brudparet.
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A “Kronan"

Van 1 Prinsarnas vaning

Van 2 Prinsessornas vﬁning
Van 3 Slottets vaning
Van 4 d—  Slottets gastrum

Van 5 “— Festvaningen

Van 6 4 Rikedomen synligBe™

Van 7

Ett skanskt talesétt:

"Mye mad i réttan tid" ar ett gammalt
skanskt talesidtt som sammanfattar ett av
de fyra buden for ett gott liv: "God mad,
mye mad, och mad i rattan tid."
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Roéda poelser med brod, ar en av Danmarks mest kdnda matratter och har blivit en
sjalvklar del av den danska gatukulturen, och darmed &ven Helsingborgs, med tanke pa
narheten till lLinderna. Korvarna ar en typ av wienerkorv med ett karakteristiskt knallrott
skinn, ndgot som gor att de sticker ut bade till utseende och smakupplevelse. Manga
betraktar dem som en av Danmarks nationalratter, inte minst eftersom de lange har varit
nara férknippade med de klassiska danska korvvagnarna, sa kallade pglsevogne.

En klassisk dansk rad pglse serveras ofta i ett korvbrod eller som hotdog med senap,
ketchup, remoulad, rostad 6k, ra l6k och inlagd gurka. Kombinationen av de manga
tillbehoren ar en viktig del av den danska matupplevelsen.

Kring de réda korvarna finns ocksé en seglivad myt som sager att korvarna en géng i
tiden fargades roda for att kunderna skulle kunna se att de inte var helt farska. Historiker
och matexperter menar dock att fargen snarare utvecklades som en tradition och ett satt
att sarskilja produkten fran andra korvsorter.

Helstekt grisanacke med graddséds, pantofflor och brysselkal

Grishals eller grisnacke ar andra ord for flaskkarré eftersom det ar just grisens nacke som
anvands. En flaskkarré ar mer fettrik an t.ex. en skinkstek, vilket gér att den inte blir torr
lika latt vid tillagning. Ni kommer att fa en helstekt flaskkarré fran kéket som ar
uppskivad och klar

Till den helstekta grishalsen ska ni servera en graddséas, kokt potatis, kokt brysselkal och
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gelé eller applemos. Lamplig dryck till matratten ar 6l, mjolk eller ett rétt vin.
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https://no.wikipedia.org/wiki/R%C3%B8d_p%C3%B8lse

Skansk ordlista, till menyn vecka 46

Skadnska
pantofflor

paregrod
rabbemos
fladeboll
appelkaga
grisanacke
spiddekaga
snuda

roda palser

Rikssvenska
kokt potatis

potatismos
rotmos
graddbulle
appelkaka
flaskkarré
spettekaka
nasa

wienerkorv
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