Skansk temavecka fran
Kungshults kok

Under vecka 46, 10-16/11 har vi valt ett fokus med skanska matratter pa menyn. Nagon
ratt har dven danskt ursprung. Ibland kan det vara klassiskt svenskt men inte skanskt.

Vi har dven tva andra temadagar denna vecka; smorgastartans dag och ostkakans dag,
vilket inte ar klassiska skanska ratter, men som uppmarksammas pga guldkantsdagar.

Fakta

Skane bestar av 33 kommuner varav Malmo, Helsingborg, Lund och Kristianstad ar de
kommuner med storst befolkning. Skane stracker sig fran Trelleborg och Ystad i soder till
Bastad och Lonsboda i norr. Skanes landskapsblomma &r prastkragen och
landskapsdjuret ar en kronhjort.

Skane ar kant for de breda dialekterna, gula rapsfalt, rik matkultur och det varmaste
klimatet i Sverige. | Skane finns starka mattraditioner kring bl.a. alagille, inlagd sill,

_}l ddaa nrh enattakaks

Dekoration

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

Musik

Kanda artister i Skane dr Hasse Andersson, Siw Malmkvist, Jill Johnsson,
Nisse Hellberg, Timbuktu, Lasse Stefanz och Perikles. Spela garna nagon av
deras latar under veckan.

Filmer och serier

| serierna Hipp hipp, Tunna bla linjen, Starke man, Skanska mord och i filmen
Ata, sova, do sa pratar skddespelarna sk&nska. Sta-upp-komikerna Johan
Glans och Jesper Ronndal kan rekommenderas att titta pa genom SVTplay
eller youtube.
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Skansk kalops

En kalops ar en kottgryta gjord pa tarnat notkott

utan mejeriprodukter som smaksatts med kryddpeppar .

och lagerblad. Det som skiljer en vanlig kalops mot 5%

en skansk kalops ar att vi i Skane 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 rédbetor.
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 &ven ats i Finland.

Sviskonkompott

Katrinplommon kallas med ett annat ord for sviskon, vilka tillhér en underart
av de plommon som ats farska. Katrinplommon torkas alltid innan de séljs.
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 kompotten serveras graddmijolk.

Historia

| Sverige borjade plommonodling vid medeltida kloster. Plommon ar inte en
art som finns naturligt i naturen. Den ar skapad i Asien for flera tusen ar
sedan.
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Brantevikssill

Brantevikssill &r en smaksatt inlagd sill.

Vanligtvis gors all inlagd sill genom att

saltsillfiléer urvattnas och laggs i en klassisk

1-2-3-lag med I6k och kryddor. Lagen heter ,

sa eftersom den bestar av 1 del attika, 2 delar socker och 3 delar vatten.

Det som gor brantevikssillen speciell ar att sillen varvas med en torr
kryddblandning istéllet for en attikslag eller en kramig sas. Kryddblandningen
bestar av salt, socker, gul 16k, rodlok, vitpeppar, kryddpeppar, citronpeppar,
lagerblad och dill.

Brantevikssill ats vanligtvis med kokt potatis och kokt d4gg. Servera géarna en
smorgas pa kavring, eller en kndckemacka, med lagrad hardost till sillen.
Lamplig dryck till matratten ar 6l. Det kan aven 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 lokstromming. Sillen blev san succé att Bodil dopte om
den till brantevikssill och skickade in receptet till Skanska Sillaacademien.
Sen dess har sillsorten blivit valdigt populér att servera pa svenska hogtider.

Kokt torsk med
senapssas

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

Senapssasen gors genom att laga en béchamelsas som istéllet smaksatts
med krossade senapsfro och skansk senap. Servera garna extra

skansk senap vid sidan om. b
i

Kokt torsk med senapssas ats vanligtvis med kokt potatis och i

grona arter. Lamplig dryck till matratten ar ett glas vitt vin eller 6l.




Bruna bonor
med stekt flask

Bruna bonor gors genom att torkade bruna bonor & "

laggs i blot 6ver natten. Darefter kokas bonorna mjuka i nytt vatten Bonorna
smaksaétts sedan med attika, sirap och eventuellt buljong. Bonorna ska fa en
sotsyrlig smak men hur sétt och hur mycket attikssmak det ska smaka ar
valdigt individuellt, vilket troligtvis beror pa hur man atit bonorna under sin
uppvaxt. Rimmat flask steks tills det fatt farg och géarna blivit knaprigt.

Bruna bonor med stekt flask kan serveras med kokt potatis.
Lamplig dryck till matratten ar ol eller mjolk.

Historia

| Sverige har bruna bonor odlats sedan mitten pa 1600-talet. Lange var bruna
bonor en matratt som kunde serveras pa bréllop och begravningar. Runt
slutet av 1800-talet blev bruna bonor mer av en vardagsratt. Idag odlas bruna
bénor endast pa Oland i Sverige.

Slabosnus

En slattbo eller sldabo var forr ett namn for skaning. Eftersom desserten
paminner om snus fargmassigt nar ingredienserna blandas sa ar 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 sasong. ﬂ
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Brynt skansk
vitkdlssoppa

Skansk vitkalssoppa ar en soppa som passar

bra pa hosten eftersom den gors pa rotfrukter.

Soppan innehaller vitkal, morot, purjolok, potatis, buljong, persilja och
kryddpeppar.

Servera skivad kottkorv med senap till soppan och géarna en smorgas med
paldgg. 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 for
att odla kalsorter sdsom vitkal, rodkal, gronkal och blomkal. | skane finns
tradition att gora brunkal av vitkal och i sodra Halland och Bjarehalvon
anvands gronkal for att gora langkal.

Flasklagg
med rabbemos

Flasklagg med rotmos och senap &r en klassisk =

svensk matratt. | Skane kallas rotmos for rabbemos eller rabbegrod. Rotmos
gors pa kokt potatis, kalrot, morot, buljong och smor. 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 kottet har blivit
riktigt mort. Kottet skars i skivor innan servering.

Till flasklagget och rabbemoset ska klassisk svensk senap serveras.

Passande dryck till maten ar en torr appelcider.
Wi
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Stekt sill med
logadoppa

Stekt sill i denna matratten innebar stekt saltsill.

Saltsill ar farska sillfiléer som har lagrats i salt och
maste darfor forst vattnas ur for att bli av med en

del av saltet. Darefter paneras sillen med ragmijol,

salt och peppar och steks med smor tills den blir frasig.

Logadoppa ar skanska for 16ksas, vilket ar en kramig sas som far en sétma
fran 16ken som passar bra till stekt saltsill.

Servera den steka saltsillen tillsammans med I6ksasen och kokt potatis. Det
ser trevligt ut att dekorera med farska orter som t.ex. farsk dill eller persilja.
En passande dryck till matratten ar ol.

Historia

Sill har lange varit en vanlig och lattillganglig fisk i Sverige. Ett problem man
hade forr i tiden var att farsk sill inte hade sa lang hallbarhet. Den ruttnade
efter nagra dagar. Genom att ldgga in sillen i salt kunde den konserveras och
hallbarheten forlangdes.

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 nyfodda 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, 4gg, 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

. O e “
garna blabarssylt eller hallonsylt. s
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Rode polser
med bred

Rede polser ar en korv med rott skinn som Bildkilla: https://polsemannen.se
ar vanlig i Danmark. Korven kokas och saljs ofta med korvbrod, ketchup,
senap och rostad I6k. | Képenhamn finns mangder med korvkiosker (eller
polsevogne som de kallas pa danska) som séljer rede pglser langs med
Strgget.

Dansk ketchup kommer att serveras till era rgde pglser. Det som skiljer en
vanlig ketchup mot en dansk ar att den innehaller curry som ger den en
annorlunda smak.

Till era rede pglser serveras korvbrdd, rostad |0k, dansk ketchup och senap.
Passande dryck till maten ar en dansk 6l som t.ex. Tuborg eller Carlsberg.

Brannesnuda

Brannesnuda ar skanska som ungefar kan
oversattas med "branna till i nasan”. 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 pepparrotskram och
hembakat brod serveras till. Det ar trevligt att dekorera soppan med farsk
persilja. Lamplig dryck till denna soppa ar ol eller mjolk.

Historia

Forr i tiden var rotfrukter lattillgangligt i Sverige eftersom det gick att odla pa
egen hand och var enkelt att lagra under lang tid. Att gora soppor var forr
vanligt eftersom det var ett satt att gora mycket mat med fa ingredienser som
kunde matta manga manniskor.
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Skansk
appelkaka
med vaniljsds

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

En skansk appelkaka som gors med kavring ar mork i fargen. Det betyder inte
att kakan ar brand, utan den ska se ut sa.

Till skansk dppelkaka ska serveras vaniljsas och garna en kopp kaffe.

Blodkorv

Blodkorv, &r precis som det later, 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 ar 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 ar brand, utan den ska se ut sa.

Till blodkorven serveras stekt bacon och lingonsylt. Det kan aven vara gott
med stekta dpplen eller en rakostsallad till.

Historia

Blodkorv ar den dldsta kdanda 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 T
blodkorv finns i Danmark, Norge, Storbritannien, Irland, Tyskland .13

e

och Frankrike.




Helstekt
grishals

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 gor att den inte blir torr lika latt vid
tillagning. Ni kommer att fa en helstekt flaskkarré fran koket som ni sjélva ska
skiva upp till era hyresgaster. For att undvika att kottet blir segt kommer tips
nedan.

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

Sa har skar ni upp flaskkarrén pa ratt satt:
1. Ta fram en vass nyslipad kniv. Alternativt slipa en kniv med en knivslip
tills den blir riktigt vass.
. Ta fram en ren skarbrdada (som endast anvands for tillagat kott).
3. Ta fram varma tallrikar eller upplaggningsfat.

. Lagg flaskkarrén pa skarbradan.

Nar man skar helt kott ar det viktigt att man skar tvars over fibrerna,
istéllet 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 kottbiten
mittover pa langden, sa blir det lattare att fa fina skivor. Skar sedan
flaskkarrén med kniven tvars over fibrerna.

Denna video visar hur man ser fibrernas riktning pa kottet:
https://www.youtube.com/watch?v=DPRDOzaPE6M

. Skar flaskkarrén i tjocka skivor. Tank att varje matgast ska
fa 2 till 3 skivor pa sin tallrik. Anpassa hur tjocka skivor ni
skar utifran det.

mn
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https://www.youtube.com/watch?v=DPRDOzaPE6M

Spettekaka

En spettekaka, eller “spiddekauga” som det uttalas

pa skanska, far endast goras pa dgg, socker och
potatismjol. Kakan bakas genom att smeten ringlas

i omgangar pa spett 6ver Oppen eld. Darefter spritsas
kristyrsmet i olika farger ovanpa kakan. Att gora 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

sasom 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 skdras upp med en liten badfil 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 pé ett bréllop. Oversta delen kallas
for "kronan”. Den skars bort forst och sattes pa bruden huvud tillsammans med
blommor under brudvalsen. Darefter gjordes en indelning av spettekakan till olika
vaningar. Pa forsta vaningen skar man ut fyra stycken fyrkanter som representerade
fyra stycken prinsar. Pa andra vaningen skar man ut sex stycken fyrkanter som
representerade sex stycken prinsessor. Pa varje vaning nedanfér fortsatte man
sedan att skéra ut tre, fyra, fem, sex, sju eller nio fonster per vaning. Den nedersta
vaningen skulle istallet 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.

@ “Kronan”

<4 Prinsarnas vaning

<= Prinsessornas vaning

<4 S|ottets vaning

<4 Slottets gastrum

<4 Festvaningen

< Rikedomen synlig ¥

e
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<4 Haststallet




Kryddsill

Kryddsill &r en smaksatt inlagd sill.

Inlagd sill gors genom att saltsillfiléer

urvattnas och laggs i en klassisk 1-2-3-lag

med |6k och kryddor. Lagen heter sa

eftersom den bestar av 1 del attika, |
2 delar socker och 3 delar vatten. Kryddsill smaksatts med lagerblad,
kryddpeppar och nejlikor.

Kryddsill ats vanligtvis med kokt potatis, graddfil och kokt agg. Servera garna
en smorgas pa kavring, eller en knackemacka, med lagrad hardost till sillen.
Lamplig dryck till matratten ar ol. Det kan aven vara gott med en snaps till
sillen.

Historia

Kryddsill &r den dldsta inlagda sillen och ska ha &tits sedan 1700-talet. Pa den
tiden var kryddor dyrt och kryddsill ats darfor framst som festmat. Innan
attikan uppfanns anvandes istallet vinager och oxiderad ol for att lagga in sill.

Skansk

Skansk potatis ar en variant pa stuvad potatis. For att gora skansk potatis sa
anvands kokt potatis som tarnas och steks i smor tillsammans med |6k och
salt. Sedan pudras mjol dver potatis och |6k. Man tillsatter mjélk, gradde och
kottbuljong och later det koka ihop.

Om skansk potatis faktiskt fran borjan ar skanskt och vilken av
ingredienserna som i sa fall gor den skansk kan diskuteras.

Till den skanska 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.




Marten Gas

Det ar en gammal tradition i Sverige att fira Martens afton som ibland dven kallas
for Marten Gas. Namnet Martens afton skapades till minne av biskop S:t Martin pa
1500-talet, som helgonforklarades och vars namn i Sverige blev Marten. Han
onskade slippa undan att helgonférklaras och gémde sig i gasstian men gassens
kacklande avslojade honom. Det har gjort att dagen sa starkt forknippas med just
gas. Varje ar firas Martens afton den 10 november.

Dagens meny

Eftersom det ar ganska svart att hantera den traditionella helstekta gasen, sa
levererar koket denna dag helstekt kalkonbrost till er, med graddsas, kokta
pantofflor, rodkal och brysselkal. Till detta serverar ni &ppelmos och
eventuellt smorgasgurka. Till maltiden passar 6l, vin eller mjolk. Se
uppskivningstips for helstekt grishals.

Forslag pa aptitretare
En bit kryddig korv (t.ex. chorizo) + basilikablad + cocktailtomat - stick en
tandpetare igenom
Sillréra (matjessill, dpple, dill, rodIok, creme fraiche, knaperstekt bacon,
vasterbottenost) + kavringsskiva delad i fyra delar — dekorera med finhackad rodlok
Laxrora (kallrokt lax, creme fraiche eller farskost, riven pepparrot) + kavringsskiva
delad i fyra delar — dekorera med en farsk dillkvist
Getostcostini med blabar (mixa 100 g chevre + 100 g farskost + 1/2 dl blabér — bred
pa costini) — dekorera med ett farskt blabar eller en valnét

Vaniljpannacotta
med havtornskompott

Till dessert en av dagarna ar det en vaniljpannacotta,
som serveras med en havtornskompott.

Havtorn &r ett bar, som véaxer framst pa vara kuster.
Det &r extremt rikt pa c-vitamin, och varje bar
innehaller en liten karna.




"Malméoitisk falafel”

Falafel eller falaffel (arabiska: Ji>é), ar en vegetarisk matratt som ar vanlig i
Mellandstern. Den bestar av friterade bollar oftast gjorda i huvudsak pa
kikartor, 16k, farsk persilja och/eller korianderblad och kryddor. Falafel
serveras ofta i pitabrod eller invikt i tunnbrodet lavash tillsammans med
gronsaker och hummus eller olika saser pa restauranger, pizzerior och
gatukok.

Anledningen att vi har valt att ha denna matréatt pa var skanska temavecka ar
framst for att Malmo gjort sig kdand inom Sverige for att servera god och
prisvard falafel i gatukdk och snabbmatsrestauranger. | var tappning kommer
den med vitlokssas och pitabrdd, och ni tillsatter strimlad sallad, skivad
rodlok och tomat.

Aggakaka ar en traditionell skansk 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 Aggakakan ar raroda lingon eller lingonsylt ett maste, och ett glas mjolk
passar fint som dryck.

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




Skanskt ordlista,
tillmenyn vecka 46

Under vecka 46 ar det skansk temavecka pa matsedeln fran Kungshult kok.
For att hjdlpa er pa traven med de skanska begreppen sa kommer har en

ordlista.

Skanska

pantofflor
sviskon
slabo
rabbemos
lobgadoppa
appelkaga
snuda
grisahals
spiddekaga

roda polser

skansk dggakaga

falafel

Rikssvenska

kokt potatis
katrinplommon
skaning
rotmos

|6ksas
appelkaka
nasa
flaskkarré
spettekaka

rod varmkorv
aggig ugnspannkaka
kikartsboll




