Skansk temavecka fran Kungshults kdk

Under vecka 47 (16-22 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.

~ 7 vart landskap ar 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.

Skéne ar kant for de breda dialekterna, gula rapsfalt, rik matkultur och det varmaste
klimatet i Sverige. | Skdne finns starka mattraditioner kring bl.a. alagille, inlagd sill,
gadsamiddag och spettekaka. En intressant fakta ar att Skane inte alltid har tillhort
Sverige. Faktum &r att Skane tillhérde Danmark innan &r 1658. Det méarks bade i ord som
pratas och matratter 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 fréan 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 garna

nagon 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

Blodkorv, ar precis som det l&ter, en korv dar en av ingredienserna ar blod fran gris,
not eller ren. Korven smaksatts 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 dpplen eller lingonsylt till.

.
Fran Kungshults kok levereras det blodpudding. l '
Historia

Blodkorv &r 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 istéallet for att kasta
det. Varianter av blodkorv finns i Danmark, Norge, Storbritannien, Irland, Tyskland och
Frankrike.

Stikkelbarskram, ['stikal bae:rskrem] eller krusbarskram

Inom den skanska dialekten kallas krusbér ibland for "stikkelsbar", kanske just for att det
sticks? Detta ord liknar bendmningar i bdde danska och norska, vilket speglar Skanes
historiska och kulturella band med Danmark. Ordet anvénds dock inte enbart i Skane,
utan ar dven kant i vissa andra delar av Sverige.

Skansk vitkalssoppa, ar en soppa som passar bra pa hosten eftersom den gors pa
rotfrukter. Soppan innehéller férutom vitkal &ven morot, purjolok, potatis, buljong,
persilja och kryddpeppar. Till soppan ar det klassiskt med antingen farsfrikadeller eller
flaskkorv, och soppan kan vara smaksatt dven med sirap. Till soppan passar det bra med
en Ol eller ett glas vitt vin for de som féredrar det.

Historia

Kal har odlats i Sverige sedan vikingatiden. | vart land finns ett bra klimat for att odla
kalsorter sdsom vitkal, rodkal, grénkal och blomkal. | Skane finns tradition att gbra
brunkal av vitkal och i sédra Halland och Bjarehalvon anvands gronkal for att gbra -
8nakal. £z
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Flasklagg 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.
Styckningsdelen flasklagg ar en del av grisens framben eller bakben som rimmats och
darefter kokats med kryddor tills kéttet har blivit riktigt moért. Kéttet skars i skivor innan
servering.

Till flasklagget och rabbemoset ska klassisk svensk senap
serveras. Passande dryck till maten ar en torr appelcider
eller ol

Falsk Kalvdans

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

Kalvdansen ska vara lite ljummen vid servering. Till kalvdansen ska serveras vispad
gradde och sylt. Det 4r gott med vilken sylt som helst men géirna blabéarssylt eller
hallonsylt.

Brantevikssill med kavring och pantoffler ['pan tof lor]

Brantevikssill 4r en smaksatt inlagd sill. Vanligtvis gors all inlagd sill genom att
saltsillfiléer urvattnas och laggs i en klassisk 1-2-3-lag med L6k och kryddor. Lagen heter
sd eftersom den bestar av 1 del 4ttika, 2 delar socker och 3 delar vatten. Det som gér
brantevikssillen speciell ar att sillen varvas med en torr kryddblandning istallet for en
attikslag eller en kramig sas. Kryddblandningen bestar av salt, socker, gul 16k, r6dlok,
vitpeppar, kryddpeppar, citronpeppar, lagerblad och dill.

- Brantevikssill ats vanligtvis med kokt potatis och kokt agg.
Servera garna en smorgas pa kavring, eller en
knackemacka, med lagrad hardost till sillen. Lamplig dryck
till matratten ar 6l. Det kan dven vara gott med en snaps
till sillen.

Historia
Brantevik ligger vid kusten i Simrishamns kommun i den
sydostra delen av Skane. Till midsommarafton 1977 lagade Bodil Axtenius sin faster
Magda Perssons recept pa lokstrémming. Sillen blev san succé att Bodil dépte om den
till brantevikssill och skickade in receptet till Skanska Sillaacademien. Sen dess
har sillreceptet blivit valdigt popular att servera pa svenska hogtider.
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Kokt torsk med senapssas
Att koka torsk kan gbras genom att angkoka 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
senapsfrd och skénsk senap. Servera gérna extra skansk senap vid sidan om.

Kokt torsk med senapssas ats vanligtvis med kokt potatis och gréna arter.
Lamplig dryck till matratten ar ett glas vitt vin eller 6l.

Traditionellt tillverkad skénsk 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 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.
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Slabosnus [ 'sle:bo snus]

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

Desserten gbrs 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
tillgdnglig och var i sasong.

Porting ['portin]

Matratten bestéar traditionellt sett av tjock grillkorv och potatismos, som serveras med
ketchup och senap. Givetvis kan man om man sa 6nskar dven lagga till rostad lok och
bostongurka, eller festa till det med en kramig rakrora. Ratten ar djupt rotad i
Helsingborgs gamla gatukdkskultur, och kdnda gatukdk som har salt manga portioner
genom aren ar Olympiagrillen, Korva-Linus, Pricken och Tottes Korvbar pa Hégaborg.
Manga minns ocksé Leif Johansson, av manga kallad ”Korva-Leif”, pad Sankt Pedersgatan
mitt emot Fogelbergs hérna (3nnu i verksamhet som Olympiagrillen) medan den férsta
anlaggningen nu kan beskédas i Fredriksdals friluftsmuseums stadskvarter.

Gatukok vid Radhuset, bild fran den 6/6 1962. Ur Helsingborgs museums samlingar.

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 en pepparrotskrdm och hembakat
brod serveras till. Det ar trevligt att dekorera soppan med farsk persilja.
Lamplig dryck till denna soppa ar 6l eller mjolk.
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Skansk dppelkaka med vaniljsas

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

En skansk dppelkaka som gérs med kavring &r mérk i fargen. Det betyder inte att
kakan &r brénd, utan den ska se ut sa. Till skdnsk dppelkaka ska det serveras vaniljsas

Stekt sill med paregréd och smalt smor [ pae:rs gre:d]

Sill har varit en viktig del av den skanska kosten i arhundraden, framfér allt pa grund av
narheten till fiskrika vatten. | Helsingborg, med sitt rika marina arv, har sill varit en
handelsvara och en gastronomisk stapelvara. | Helsingborg och andra delar av Skane
anses stekt sill med potatismos vara en lokal specialitet som representerar hemlagad
matlagning och ratter "frdn havet till bordet". Det ar en ratt som ofta aterfinns pa lokala
restauranger, sarskilt de som specialiserar sig pa traditionell skdnsk mat.

Raa ar ett historiskt och levande kustsamhalle séder om Helsingborg, som en gang i
tiden var Sveriges stérsta fiskelage.

Skansk potatis

Skansk potatis &r en variant pa stuvad potatis. For att géra skdnsk potatis sa anvands
kokt potatis som tarnas och steks i smor tillsammans med Lok och salt. Sedan pudras
mj6l 6ver potatis och l6k. Man tillsatter mjolk, gradde och kéttbuljong och later det koka
ihop. Om skansk potatis faktiskt fran bérjan ar skdnskt och vilken av ingredienserna som i
sa fall gor den skansk kan diskuteras. Till den skdnska potatisen ska ni servera prinskorv
och stekt dgg. Det &r trevligt med farsk hackad persilja 6ver den skanska potatisen.
Det passar bra med en 6l till matratten.
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Stekt grishals med graddsés, 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 fardigskivad helstekt flaskkarré fran koket som
ni sedan serverar era hyresgaster.

Till den helstekta grishalsen ska ni servera en graddséas, kokt potatis, kokt brysselkal och
gelé eller applemos. LAmplig dryck till matratten ar 61, mjolk eller ett rott vin.

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 6ver
Oppen eld. Darefter spritsas kristyrsmet i olika farger ovanpa kakan. Att géra en
spettekaka ar en lang process som tar manga timmar. Det slutliga resultatet ser ut som
ett konstverk.

En spettekaka ats oftast under hogtidliga tillfallen sdsom bréllop, 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, fér 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 Slottets gastrum

Van 5 “— Festvaningen

Vén 6 4 Rikedomen synligBe™

&

Vén ? _ Hﬁs‘tﬂta"et HELSINGBDRG

Ett skanskt talesétt:

"Mye mad i réttan tid" dr ett gammalt skanskt talesdtt som sammanfattar ett av de fyra
buden for ett gott liv: "God mad, mye mad, och mad i rattan tid"

Hyllebarsoppa med dppeltarningar

Hylleb&arsoppa med apple &r en traditionell sydsvensk efterratt, ofta serverad i Skdne och
andra delar av s6dra Sverige. Hyllebarsoppa gbérs av fladerbér, som &r rika pa vitaminer
och antioxidanter. Baren kokas och sdtas ofta med socker for att skapa en rik och
smakfull soppa. Tillsammans med soppan serveras ofta appeltarningar, som antingen
kan kokas tillsammans med soppan for att mjukna eller serveras raa for att ge en
kontrasterande krispighet.

Denna soppa &r populdr under héstmanaderna nér fladerbaren mognar. Det ar en perfekt
ratt for att ta vara pa sdsongens skérd. Soppan serveras varm eller kall och kan ocksa
toppas med vispad gradde eller en klick créme fraiche for extra rikedom och balans.
Hyllebar anses ha flera halsobringande egenskaper, inklusive att starka immunférsvaret,
och soppan &r darfor inte bara god utan ocksa naringsrik.

| Skéne ar det vanligt att férbereda denna soppa i samband med familjemiddagar eller
speciella tillfallen som ett satt att fira lokal matkultur och traditioner. Traditionellt
serveras den med "vaniljklimp”. L4s hela receptet pa webben. "
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https://taffel.se/recept/tysk-host-hyllebarssoppa/

Skansk kalops med pantofflor

En kalops ar en koéttgryta gjord pa tarnat nétkott 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 morétter i grytan. For att kottet ska bli riktigt moért och det ska
bli en mustig sds sa ska kottet kokas lange.

Till skansk kalops ska traditionellt serveras kokt potatis och inlagda rédbetor. Det ar
trevligt att dekorera grytan med t.ex. farsk persilja.

Historia

Matratten tros ha &tits i Sverige sedan 1700-
| talet och finns med i Kajsa Wargs kanda kokbok

fran 1755. Kalops ar en matratt som 4ven ats i

Finland.

Sviskonkompott

Katrinplommon kallas med ett annat ord f6r sviskon, vilka tillhdr en underart av de
plommon som ats farska. Katrinplommon torkas alltid innan de saljs. De &r 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 kompotten serveras graddmjolk.

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.

Skénsk dggakaga med stekt flask [ g ka:ga]

Aggakaka ar en traditionell sknsk ratt som hamnar mitt emellan tjockpannkaka och en
omelett. Ratten gérs pa dgg, mjolk eller gradde och mjol och tillagas traditionellt i
stekpanna. Till aggakaka serveras stekt flask. ill &ggakakan ar rarérda lingon eller
lingonsylt ett maste, och ett glas mjolk passar fint som dryck.
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Skansk ordlista, till menyn vecka 47

Skanska
pantofflor

paregrod
sviskon
slabo
rabbemos
appelkaga
snuda
grisahals
spiddekaga
hyllebar
stikkelsbar

porting

Rikssvenska
kokt potatis

potatismos
katrinplommon
skaning
rotmos
appelkaka
nasa
flaskkarré
spettekaka
fladerbar
krusbar

tjock grillkorv med potatismos
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