Skansk temavecka fran Borgvallas kok

Under vecka 46 (9-15 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 Skane

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 &r ocksa en av de mest produktiva jordbruksregionerna i Sverige, med
spannmal, sockerbetor och andra grodor som dominerar. Regionen har ocksa en stark
industriell och teknologisk sektor.

Skane ar kant for de breda
dialekterna, gula rapsfalt, rik
matkultur och det varmaste klimatet
Y" | iSverige. | Skane finns starka

¥ mattraditioner kring bl.a. &lagille,

. inlagd sill, gdsamiddag och

’ spettekaka.

En intressant fakta ar att Skane inte alltid har tillhort Sverige. Faktum &r att Skane
tillhérde Danmark innan ar 1658. Det marks bade i ord som pratas och matratter som

lagas.

Dekoration

Tank roétt och gult. Duka borden med skénska flaggan eller fargerna rott och gult. Kom
ihag att det maste finnas fargkontrast mellan tallrik och duk/l6pare/tablett for att era
hyresgéaster 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, Timbuktu och Familjen. Fran just Helsingborg &r gruppen Brandsta
City Slackers valkanda, med inte mindre an tre bidrag i Melodifestivalen.

Spela garna nagon av dessa artisters musik under veckan. 2%
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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

Skansk kalops med pantofflor

En kalops ar en kéttgryta gjord pa tarnat notkoétt utan mejeriprodukter som smaksatts
med kryddpeppar och lagerblad. Det som skiljer en vanlig kalops mot en skénsk kalops ar
att vi i Skdne aven lagger moroétter i grytan. For att kottet ska bli riktigt moért 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.

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

Skansk risgrynskaka,

Risgrynskaka tillagas vanligtvis med risgryn, mjolk, socker, dgg och vanil|. Vissa recept
kan dven innehalla smér, nétter eller russin. Den kan serveras varm eller kall, ofta
tillsammans med sylt eller farska bar som lingon eller jordgubbar. Matratten ar en del av
det skanska koket och kan serveras vid olika hogtider eller som en lyxigare dessert vid
speciella tillfallen.

Brynt skdnsk vitklssoppa, ir en soppa som passar bra pd hésten eftersom den
gors pa rotfrukter. Soppan kan innehalla vitkal, morot, purjolok, potatis, buljong, persilja
och kryddpeppar. Till soppan ar det klassiskt med antingen farsfrikadeller eller flaskkorv,
och soppan kan vara smaksatt aven med sirap. Till soppan passar det bra med en 6l eller
ett glas vitt vin for de som foredrar det.

Historia
Kal har odlats i Sverige sedan vikingatiden. | vart land finns ett bra klimat fér att odla
kalsorter sdsom vitkal, rodkal, gronkal och blomkal. | Skane finns tradition att gora
brunkal av vitkal och i sédra Halland och Bjarehalvon anvands gronkal for att gbra
langkal.
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Kapprockasill, aven kand som "kalsill", &r en traditionell svensk matratt med anor
fran det svenska bondesamhéllet. Matratten var vanligt férekommande under tider da
farska ravaror var svara att fa tag i, och den uppstod fér att maximera naringsvardet i de
ravaror man hade tillgdng till. Namnet "Kapprock" syftar pa att kdlen omfamnar sillen likt
en rock eller ett ytterplagg, vilket ocksa beskriver hur ratten tillagas med ett lager av kal
som omsluter sillen.

Slabosnus [ 'sle:bo snus]

En slattbo eller slédbo var forr ett namn fér skaning. Eftersom desserten paminner om
snus fargmaéssigt nar ingredienserna blandas s & namnet passande.

Desserten gors genom att riven kavring rostas latt med socker och kakao. Blandningen
varvas sedan i en serveringsskal med dppelmos och vispad gradde. Servera desserten
som den ar med en klick vispad gradde. Desserten var forr anpassningsbar eftersom
appelmos kunde bytas ut mot sylt eller gelé beroende pa vilken frukt som fanns
tillganglig och var i sdsong.

Skansk aggakaga med stekt flask [ g ka:ga]

Aggakaka ar en traditionell sk&nsk ratt som hamnar mitt emellan tjockpannkaka och en
omelett. Ratten gors pa dgg, mjolk eller gradde och mjol och tillagas traditionellt i
stekpanna. Till aggakaka serveras stekt flask.

Till 4ggakakan ar rarérda lingon eller
lingonsylt ett maste, och ett glas mjolk
passar fint som maltidsdryck.

Falsk Kalvdans

Kalvdans ar en kramig klassisk svensk dessert som paminner om pannacotta i
konsistensen och som smalter i munnen. Akta kalvdans gérs pa rdmjolk, dvs den mjélk
som kon har till den nyfédda kalven de forsta dagarna. Eftersom ramjolk ar svart att ta fa
tag péa sa far ni en “falsk kalvdans” fran kéket. Den gors pa mjolk, dgg, socker och kanel.

Kalvdansen ska vara lite ljummen vid servering. Till kalvdansen ska serveras vispad
gradde och sylt. Det ar gott med vilken sylt som helst men géirna blabéarssylt eller
hallonsylt.
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Stenkakor med sirap,

ar i var version en form av jasta pannkakor som kommer ifrén Skdne. Genom att lata
smeten jasta sa far man fluffiga och fylliga pannkakor. Namnet stenkakor kommer ifrén
att man forr tillagade pannkakorna péa platta upphettade stenhallar. Stenkakor var ndgot
som man kunde &ta sig matt pa innan fastan borjade. Fastan startade pa askonsdagen,
vilket var ungefar sju veckor fére pask. Fastan pagick vanligtvis i 40 dagar.

Till stenkakorna serveras sirap och garna en kopp kaffe.

Blodkorv, ar precis som det l&ter, en korv dar en av ingredienserna ar blod fran gris,
n6t eller ren. Korven smakséatts med kryddpeppar, nejlika
och mejram. Kryddorna ger korven en smak som paminner
om pepparkaka. Det &r dven vanligt att korven innehaller
russin. Blodkorv ar en bra kalla till jarn.

Blodkorv blir svart i fargen vid tillagning pa grund av blodet. %

Det betyder inte att korven &r brand, utan den ska se ut sa. ‘ ‘
Till blodkorven serveras stekt bacon och lingonvitkal. Det

kan aven vara gott med stekta applen eller lingonsylt till.

5

Historia

Blodkorv ar den &ldsta kdnda korvvarianten. Den omnamns sa tidigt som ar 1538. Nar ett
djur slaktades sa var blodkorv ett av fa satt for att ta vara pa blodet istéllet for att kasta
det. Varianter av blodkorv finns i Danmark, Norge, Storbritannien, Irland, Tyskland och
Frankrike.

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 &ts vanligtvis med kokt potatis och
grona arter.

Lamplig dryck till matratten ar ett glas vitt vin eller 6l.
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Traditionellt tillverkad skansk senap skiljer sig fran manga andra senapssorter genom att
den &r grovmalen, innehaller bade gula och bruna senapsfrén 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 skdnska metoden att framstalla senap. Den grova
malningen ger bade en fylligare textur och en mer rustik smak an finmalda senapssorter.

Den traditionella skanska 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 séllan
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.

Sviskonkram

Katrinplommon kallas med ett annat ord for sviskon, vilka tillhor en underart av de
plommon som ats farska. Katrinplommon torkas alltid innan de saljs. De ar rika pa
vaxtfiber vilket far magen att jobba och har en laxerande effekt. Genom att koka
katrinplommonen med vatten och socker sa far man en god och lattaten dessert som
uppskattas av manga aldre.Till krdmen serveras graddmijolk.

Historia

| Sverige borjade plommonodling vid medeltida kloster. Plommon &r inte en art

som finns naturligt i naturen. Den &r skapad i Asien for flera tusen ar sedan.
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Skansk sillamad

En sillamada &r skanska for sillsmdrgas, dvs en matig smorgas med sill. En sillsmorgéas
kan géras med vilken inlagd sill som helst men det ar vanligt att matjessill eller loksill
anvands.

Det finns dock en viktig skillnad mellan matjessill och andra inlagda sillsorter. Matjessill
kallas for lagrad sill. Den kallas séa for att man anvander farska sillfiléer istallet for
urvattnad saltsill. Sillfiléerna laggs direkt i en kryddig lag med vatten, attika, salt, socker,
dill, kanel, kryddpeppar, kryddnejlika och sandeltra. Det ar den sistndmnda som ger sillen
den roda fargen. Sillen ska sedan ligga i lagen i en manads tid innan den ar redo att atas.

Lamplig dryck till matratten ar 6l. Det kan
aven vara gott med en snaps till sillamaden.

Helstekt grishals med graddsas, 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 koket som ni sjalva ska
skiva upp till era hyresgaster. For att undvika att kottet blir segt kommer tips nedan.

Till den helstekta grishalsen ska ni servera en graddséas, kokt potatis, kokt brysselkal och
gelé eller applemos. Lamplig dryck till matratten ar 6l, mjolk eller ett rétt vin.

S3& héar skér ni upp flaskkarrén pa ratt satt:

Ta fram en vass nyslipad kniv. Alternativt slipa en kniv med en knivslip tills den blir riktigt
vass.

Ta fram en ren skarbrada, lagg garna en fuktad pappershandduk under for att slippa att
skarbradan glider.

Ta fram varma tallrikar eller upplaggningsfat.

Lagg flaskkarrén pa skarbradan.

.
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Nar man skar helt kott ar det viktigt att man skar tvars dver fibrerna, istallet for med
fibrerna. Genom att gora det sa blir kottet lattare att tugga och upplevs som mindre segt.

Titta pa kottet for att se i vilken riktning fibrerna gar. Dela kéttbiten mittéver pa langden,
sa blir det lattare att fa fina skivor. Skar sedan flaskkarrén med kniven tvéars 6ver fibrerna.

Denna video visar hur man ser fibrernas riktning pa kottet:

Se videon om hur du ser fibrernas riktning i kottet har

Ingeféirspéiron, ar vad man kallar for inkokta paron. Detta gbrs genom att paron
skalas och sedan kokas i en sockerlag. Lagen kan smakséttas pa olika satt. Nagra
exempel ar vaniljstang, kanelstang, stjarnanis, saffran eller som i vart fall; ingefara.

Nar paronen har kokat tills de nastan ar mjuka sa
ska de svalna i sockerlagen. Darefter halls de upp
och forvaras i glasburkar.

Ingefarsparonen ska serveras med vispad gradde
och gérna en kopp kaffe.

Brannesnuda ['brens snu:da]
Brannesnuda ar skanska som ungefar kan
Oversattas med “branna till i ndsan”. Det ar en
rotfruktssoppa med saltat flaskkétt och havregryn.
Farsk finriven pepparrot ska serveras till soppan.

Det ar trevligt att dekorera soppan med farsk persilja och servera den med bréd..
Lamplig dryck till denna soppa ar 6l eller mjolk.

Rostadngas tomatstromming

Ar det ndgon skillnad pa sill och strémming? Den frdgan har m&nga stéllt sig genom &ren.
Enligt Carl von Linné ar stromming en underart av sillen. Den sill som fiskas norr om
Kalmar sund kallas for stromming. Stromming anses vara mindre fet och mindre i storlek
an sillen.

Tomatstromming ar en form av gratdang som tillagas i ugnen med stromming, l6ok och
tomatsas. Gratdngen kan smakséttas pa olika satt, exempelvis med dillfro, lagerblad och
kryddpeppar, oregano och timjan eller pepparrot. | orten Réstanga, i Svaldv, finns
Rostanga Gastgivaregard, ett vardshus med historiska anor, och dar har serverats manga
strommingslador under aren.

Till tomatstrommingen serveras gronsallad och kavring. Passande dryck till
maten ar en kall 6L
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https://www.youtube.com/watch?v=DPRDOzaPE6M
https://www.youtube.com/watch?v=DPRDOzaPE6M

Skansk ordlista, tillmenyn vecka 46

Skanska
pantofflor

paregrod
sviskon

slabo

snuda

sillamad
sviskonspackad
grisahals

skansk dggakaga

Rikssvenska
kokt potatis

potatismos
katrinplommon

skaning

nasa

sillsmorgas

fylld med katrinplommon
flaskkarré

aggig ugnspannkaka
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