


Forord

Inom Omsorg i Helsingborg arbetar vi med

alla sinnen. Vi vill att alla vara kunder inom
aldreomsorgen ska fa njuta av maltiderna och
maltidssituationen, for maltiden ar den dagliga
hojdpunkten for manga.

Darfor bjod vi under nagra manader in kdnda
helsingborgskrogare for att gastspela pa
stadens vardboende. Kockarna fick alla satta
sin personliga pragel pa maten som sedan
lagades tillsammans med personalen pa
Kungshult kok.

Du haller nu i din hand en kalla till inspiration
till hur du ocksa kan anvanda sinnena i ditt arbete
- las och lat dig inspireras!
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Sa borjade det

Varen 2015 drogs satsningen "Sveriges Matstad”
igang. Forsta steget i projektet var att ta fram en
forstudie med forslag pa hur Helsingborg stad
skulle kunna starka sitt kulinariska varumarke.

Forstudien som inneholl mal, samt effekter och
nytta for Helsingborg, var dven inriktad pa mat i det
offentliga rummet det vill siga mat i skola, omsorg
och annan offentlig verksamhet. Projektledare var
den kianda kocken Rikard Nilsson. Vard- och omsorgs-
forvaltningen kom tidigt i kontakt med Rikard, och
bland manga forslag pa hur vi kunde nd malet med
att bli "Sveriges Matstad” vaxte konceptet "Smaka
med alla sinnen” fram. Vi stéllde oss fragan hur vi
skulle kunna engagera sd manga medarbetare som
mojligt for att tillsammans skapa battre maltids-
situationer for dem vi ar till fér. Och skulle vi i detta
arbete k unna féra samman det privata naringslivet i
form av kdnda lokala krégare med den offentliga
maltidsverksamheten?

Inspirationsdag

Startskottet pa den smaksinnesresa vi vljer att kalla
"Smaka med alla sinnen” tog sin bérjan under en
inspirationsdag for 350 anstillda inom vard- och
omsorgsforvaltningen.
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Dagen spackades med inspirerande foreldsningar.
Kocken och krégaren Paul Svensson talade om
personliga reflektioner och upplevelser kopplade
till mat upplevd med alla sinnen. Kostexpert och
legitimerad dietist Annika Wesslén forelaste och
inspirerade omsorgspersonalen i hur man med
enkla hjalpmedel och knep kan skapa smak-
upplevelser och njutning for alla sinnen f6r de dldre
matgaster de moter i sin vardag. Kemisten Ulf Ellervik
foreldste om "Sinnenas kemi”. Dagen bjod pa sinnliga
upplevelser dar vi lekte med alla vara sinnen i form av
sensoriska experiment och smakupplevelser. Vi lat oss
ocksd bland annat val smaka av en helt dtbar bords-
installation.

Inspirationsdagen verkade som en motivation
for bade den inbjudna personalen samt den
omsorgspersonal och de boende man sedan motte
i sin verksamhet. Dagen blev startskottet pa en
spannande och mycket givande "resa” tillsammans!

Vélkomna att folja med pa den!

Jenny Hdkansson,
kostchef, MatOmsorg

Receptbearbetning och matstyling: Zandra Mattsson. Grafisk form: David Vécklén. Foto matrétter och portrétt p& Zandra: Andreas Hillergren.
Ovrigt foto: Vard- och omsorgsférvaltningen, Helsingborgs stad. Tryck: Holmbergs i Malmo, oktober 2017.




4 portioner.
Dessert: Cheesecake med inlagda bjornbar.
Recept fran Gastspel 1, Lundhagens vardboende. Gastkock: Isabell Seger.
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Ortfarsbiffar

500 g blandfars

1 gul 16k

1 knippe oregano och persilja
2 aggulor

1 dl vispgradde

2 krm cayennepeppar

1 msk salt

1 Blanda ihop fiarsen med dggulorna, finhackad 16k,
hackade orter; salt och cayennepeppar.

2 Hall ned gradden lite i taget och blanda ihop
efterhand. Blanda val.

3 Forma biffar till 6nskad storlek och stek i panna
med matfett, cirka 4 minuter pa varje sida.

Kall senapssas

1 dl creme fraiche

1 dl majonnas

1 msk dijonsenap

1 msk skansk senap

1 msk flytande honung

Blanda ihop alla ingredienserna, smaka av med salt.

Lattstekt savojkal med sesamfron
200 g spetskal och 200 g savojkal

2 msk olja och 1 msk smoér

1 msk sesamfron

1 tsk socker och salt efter smak
farskpressad citron

1 Skar kalen i grova bitar. Lagg ned kalen i en het
panna med olja, 1at steka hastigt ndgon minut.

2 Tillsatt smor, salt, socker, farsk citron och till sist
sesamfrona. Smaka av.

Stekta hostapplen och syltad 16k
1 rodlok

¥, dl attika

1 dl socker

1 % dl vatten

2 hostapplen

farsk dragon efter smak

1 msk smor och 1 msk socker

1 Koka upp en lag pa vatten, attika och sockeri en
kastrull.

2 Nar lagen kokat upp sa still av den fran plattan,
lagg ner rodloken i batar, 1at svalna och servera.

3 Klyfta dpplet utan kdrnhus, stek klyftorna med
smor och socker i ndgra minuter. Dra av pannan
fran plattan och tillsatt farska dragonblad.

Potatis och palsternackspuré

500 g Amandinepotatis eller mandelpotatis
2 palsternackor

100 g smalt smor

1 dl mjolk

1 Skala och dela potatisen och palsternackorna i
mindre bitar och lat koka, cirka 15-20 minuter.

2 Smalt smor pa lag varme, tillsatt mjolk.

3 Pressa eller mosa potatisen och palsternackan.
Tillsdatt smor/mjolkblandningen efterhand och
smaka av med salt och peppar.



Dessert:

Cheesecake med inlagda bjornbar
(8 portioner)

150 g krossade digestivekex och 75 g smalt smor
400 g naturell farskost

1 % dl socker

1 tsk vaniljsocker

1 % dl vispgradde

1 Smalt smoret och krossa digestivekexen, blanda
ihop och 1at sta. Tryck ut den som botten till din
cheesecake.

2 Vispa ihop farskost och socker.

3 Vispa upp vispgradde och ror forsiktigt ned
den i farskosten. Fordela smeten i snygga
portionsskalar eller i springform och stall
in i kylen minst en timme for att stelna.

Inlagda bjornbar
200 g farska eller frysta bjornbar
1 dl socker, 1 vaniljstang

1 Dela och skrapa ur en vaniljstang i en liten kastrull.
2 Hallisockret och bjornbaren och 1at koka upp.

3 Latstd och svalna en liten stund innan servering.
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4 portioner.
Dessert: Rariven dppelkaka med vaniljsas.
Recept fran Gastspel 2, Jordbodalens vardboende. Gastkock: Rutger Lindblad.




Kungsflundrafilé
600 g kungsflundrafilé (eller annan plattfisk)
salt och vitpeppar

1 Varm ugnen till 100°.

2 Salta och peppra fisken och vik ihop filéerna
i 4 portionsstora bitar.

3 Lagg fisken i en smord form och tillaga i nedre
delen av ugnen i 100° i cirka 15 minuter till
kdrntemperatur 55°.

Persiljerotskram
300 g persiljerot
3 dl vispgradde

1 gul 16k

2 vitloksklyftor
salt och vitpeppar

1 Varm ugnen till 200°.

2 Skala persiljerotter, 16k och vitlok. Dela
persiljerdtterna pa ldngden och l6ken i batar.

3 Lagg persiljerotterna pa en oljad plat tillsammans
med den skalade 16ken och vitloken, 1at bryna i ugn
i 10-15 minuter. R6r om nagra ganger.

4 Lagg over allti en gryta, sld pa 3 dl gradde och 1at
allt koka sig mjukt.

5 Sla av gradden, men spara den! Mixa innehallet
i grytan och sla efterhand pa gradden till kramig
konsistens.

6 Smaka av med salt och peppar.

Persiljesas

Y rotselleri

1 st palsternacka

1 gul lok

4 dl fiskbuljong alternativt 1% msk fardig fiskfond.
% tsk torkad timjan

4 vitpepparkorn

2 dl vispgradde

4 msk Maizenaredning

50 gram smor

50 g bladpersilja uppdelad i blad och stjalkar

1 Skala och skér ned 16k, palsternacka och selleri i
cm stora bitar och lagg i en gryta. Tillsatt fisk-
buljong, timjan och vitpepparkornen. Ta bladen
av bladpersiljan, spara at sidan. Lat stjdlkarna
koka med, 1at koka i cirka 20 min eller till cirka
3 dl vitska aterstar.

2 Sila buljongen, tillsatt gradden, 1t koka upp och
red av med Maizena utblandad i lite vatten. Avsluta
med att smalta ned smoret.

3 Lagg bladen ifran bladpersiljan i en kastrull med
vatten och lat dessa bara precis koka upp. Lat
sedan bladen rinna av och kallspola i en sil. Lagg
ned dem i sdsen, mixa ordentligt med stavmixer
och smaka av med salt och peppar.



Dessert:

Rariven appelkaka med vaniljsas
(4 portioner)

10 sé6tmandlar

1 bittermandel

75 g smor

1 dl socker

1 dl skorpmjol

1 msk vetem;jol

4 applen

1 Sattugnen pa 225°.

2 Kor mandeln i matberedare till fint hackad. Lagg
darefter i smor, socker, skorpmjol och vetemjol och
kor detta hastigt i beredaren tills allt ar blandat.

3 Dela dpplena med skalen p3, ta bort karnhusen.
Riv dpplena pa grova sidan pa rivjarnet.

4 Hall ned hélften av kaksmeten i en smord och
brodad form.

5 Lagg pa de rivna dpplena, tick med resten av
smeten.

6 Graddaiugn, cirka 15-20 minuter.

"Detta betyder
valdigt mycket,
jag kdnner mig sa
uppskattad, detta ar

en guldkant pa vardagen”

— Safete Zeneli,
underskoterska
Jordbodalen
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Vaniljsas

1 vaniljstang

3 dl vispgradde
2 dl mjolk

75 g socker

4 aggulor

1

4

Blanda ihop gradde och mjolk i en tjockbottnad
kastrull och lat koka upp med uppsnittad och
urskrapad vaniljstang. Lat graddmjolken svalna
av till cirka 80°.

Vispa dggulorna med socker till pords, luftig
konsistens och blanda ned i den avsvalnade
graddmjolken.

Varm upp till forsta kokbubblan under stindig
omrorning. Dra av!

Lat svalna helt. Vispa sedan upp alltihop till en
fluffigt harlig vaniljsas.




"Maltiden
ar det primara pa

dagen for den kategori

gaster som vi moter har
idag. Man vill garna kanna
igen den smaken som man

minns nar man var i sitt

krafts dagar tror jag”
— Rutger Lindblad

"Det ger inspiration for
alla och sa far vi in lite nya
smaker”

— Anette Lindqyvist,
underskoterska
Jordbodalen

"Var det gott? Ah ja,
det var jattegott och jag
alskar ju fisk. Vad var det
basta? Alltihopa!”

— Gunnar Nyberg,
boende pa Jordbodalen
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6 portioner.
Dessert: Paronmazarin med konjaksdoftande parfait.
Recept fran Gastspel 3, Stattenahemmet. Gastkock: Torbjorn Lagmark.




Gratinerat potatismos med Vasterbottenost
1 kg mjolig potatis

1 % dl vispgradde och 2 msk smor

2 aggulor och 2 dl riven Vasterbottenost

salt, svartpeppar

1 Skala och dela potatis och lat den koka mjuk i
osaltat vatten. Hall av vattnet och lat potatisen
anga av, mosa eller pressa potatisen.

2 Vispa moset fluffigt och klumpfritt med gradde och
SmOr.

3 Vand ned dggulor och riven ost och smaksatt med
salt och peppar. Stéll det fardiga moset at sidan.

Rotfruktsbadd

150 g kalrot

150 g morot

150 g palsternacka

1 gul 16k

Smor till stekning

1,75 dl vispgradde

1,75 dl mjolk 3%

3 g Agar Agar (alt. 1 msk maizena)

1 Skala och tarna palsternacka, morot, kdlrot och gul
16k, stek latt i panna med smor.

2 Koka upp gradde och mjolk och tillsatt Agar Agar,
lat koka upp igen. Blanda ned rotfruktstarningarna.
Bred ut i en smord och ugnssaker form, tryck ut
och jamna till.

Viltfars med blandsvamp

800 gram viltfars (hjort, vildsvin eller alg)
% dl koncentrerad flytande kalvfond

% dl tomatpuré

1 tsk salt

2 tsk viltkrydda

% kg blandsvamp

% dl vatten och smor till stekning

1 Smalt smor i en panna och stek kottfars till en
grynig konsistens.

2 Stek blandsvampen i en het panna med smor och
tillsatt sedan svampen i kottfarsen.

3 Smaka av kéttfarsen med viltkrydda, kalvfond,
tomatpuré och salt.

4 Tillsatt vatten for en simmigare konsistens och lat
puttra i 10 minuter.

5 Fordela viltfarsblandningen 6ver rotfruktsbadden
och tack alltihop med det fardiga potatismoset.

6 Gratinera 225°i cirka 20 minuter.
Viltsas

2 msk koncentrerad flytande viltfond
3 dl vatten

1 msk maizena
2 msk vispgradde

1 Koka upp fonden med vatten, red av med maizena.

2 Tillsatt vispgradde och l1at puttra i 10 minuter.
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Dessert: Paronmazarin med
konjaksdoftande parfait
(6 portioner)

Konjaksdoftande parfait

(gor parfaiten dagen innan servering)
2 % dl vispgradde

3 aggulor

¥ dl strésocker

1 dI Xanté paronkonjak

25 g flagad mandel

1 Vispa gradden, vand ner Xanté, tick 6ver och stall
kallt.

2 Vispa dggulorna med socker till posigt.

3 Vand ned den posiga dgg/sockerblandningen i
gradden och blanda runt forsiktigt.

4 Fordela den flagade mandeln i botten pa en
passande form och fordela ut parfaitsmeten.

5 Tack med plastfolie och frys i minst 3 timmar.

Paronmazarin

3agg

150 g smor

1 dl strosocker

150 g mandelm;jol

30 g vetemjol

1 stor burk konserverade paronhalvor

1 Varm ugnen till 175°.

2 Blanda socker och rumsvarmt smor i en bunke.
Girna med degblandare eller elvisp.

3 Tillsatt dggen ett och ett. Hall ned vetemjol och
mandelmjol, blanda val.

4 Fordela smeten i en smord ugnsséker form, tick
med paronhalvor med kiarnhussidan ner.

5 Graddai cirka 30 minuter. Lt svalna, dela i
portionsbitar.







Se

4 portioner.
Dessert: Spanskt citrusris med mango och passionsfrukt.
Recept fran Gastspel 4, Romares stiftelse. Gastkock: Per Dahlberg.



Gastros kalvfarskalpudding
500 g kalvfars

3 aggulor

3 dl gradde

salt och peppar

600 g strimlad vitkal

2 stora gula lokar

rapsolja till stekning

1 Sattugnen pa 150°.

2 Blanda fars med salt och peppar i en matberedare
pa lag fart, tillsatt dggulorna under tiden maskinen
gar, 0ka farten lite och hall i grddden i en jamn
strdle, tills du far en luftig smet.

3 Stek strimlad vitkal och skivad 16k gyllenbrun och
mjuk i stekpanna med oljan och smaksatt med
kryddorna.

4 Varva kal och farsblandningen i smord ugnsform.

5 Tillaga i ugn till en innertemperatur av 65°, cirka
45 minuter.

Potatismos

500 g Amandinepotatis eller Mandelpotatis
1 dl mjo6lk och 100 g smor

salt och vitpeppar

1 Skala potatisen och dela i mindre bitar, koka dessa
i saltat vatten till mjuk konsistens.

2 Smalt smor och mjolk pa lag varme.

3 Sila och pressa potatisen, tillsatt sedan mjolk och
smorblandningen och smaka av med salt och
vitpeppar.

Graddsas

50 g gul 16k

50 g vitkal

rapsolja eller smor till bryning
2 dl gradde

2 msk kalvfond

1 dl vatten

% dl spad fran raroérda lingon eller lingonsylt
% dl vatten fran potatiskoket
1 tsk kycklingfond

% msk japansk soja

salt och peppar

1 Bryn kal och 16k i en kastrull.

2 Tillsatt alla 6vriga ingredienser och koka ihop
pa lag virme i cirka 20 min.

3 Smaka av med salt, peppar och eventuellt lite

socker. Red av till onskad konsistens, sila sasen.

i,
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Dessert:

Spanskt citrusris med mango
och passionsfrukt

(6 portioner)

4 dl mjolk och 5 dl gradde

1 % dl grotris och 30 g smor samt 2 dl vatten
1 % dl kokosmjolk

1 vaniljstang (delad pa langden och urskrapad)
1 kanelstang

% dl socker

rivet skal fran 1 citron

rivet skal och saft fran 1 apelsin

1 krm salt

1 Koka upp mjolk och gradde i en kastrull.

2 Frasrisetismoretien tjockbottnad kastrull, tillsatt
vatten, lat koka 10 minuter pa svag varme.

3 Tillsatt den kokta graddmjolken, kokosmjolk,
vaniljstang (och skrapet) kanel, socker, och
citrusskal till riset.

4 Koka pa svag varme tills riset ar mjukt, cirka
20 minuter.

5 Smaka av med lite salt, pressa i apelsinsaften
och kyl ner.

Passionsfruktsas

3 passionsfrukter

3 msk florsocker

3 msk saft fran apelsin

1 Dela passionsfrukterna, skrapa ut saft och karnor.
Blanda ihop med apelsinsaft och florsocker i en
kastrull.

2 Koka upp, kyl ner och servera avsvalnad.

18

Mango och limesallad
1 mango (alt. 100 g fryst, tirnad mango)
1lime

1 Skala mango och skir ner i fina kuber.

2 Pressa over limesaft.

Rostad kokos
Rosta 1 dl kokosflingor gyllenbruna i panna utan fett.




"Det ar en
oerhort imponerande
apparat med logistiken och
matlagningen pa Kungshult.
Jag tror att det har varit ett
mycket givande och trevligt
samarbete for alla parter. Vi
mottes av mycket gladje nar vi

serverade maten”

— Per Dahlberg
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fieros parfait med ljummen lingon och tranbarssas samt vitchokladr
ggarens vardboende. Gastkock: M




Slottets torsk i ortmarinad
600 g torskfilé (garna farsk)
2 tsk grovt salt

25 g dill, 25 g graslok, 25 g bladpersilja
3 sardeller

1 msk fransk senap

1 msk vitvinsvinager

1 vitloksklyfta

1 tsk torkade korianderfron
1 tsk torkad fankal

1 tsk torkade dillfron

2 dl matolja

1 Dela torsken i bitar om 150 g, salta sedan.

2 Mixa orterna med sardeller, fransk senap, vitlok
och vinager. Tillsatt oljan i en fin strale. Smaka av
med salt och peppar samt de torkade kryddorna.

3 Marinera torsken i en del av sasen i en timme.
Spara resten av marinaden till servering.

4 Baka av torsken i en form i ugn pa 100° till en
innertemperatur pa 52°.

"Det dr inte sa
ofta som vara
hyresgaster har mojlighet
att ga ut pa restaurang sa det
ar kul att stadens kanda

kockar kommer ut
pa boendena”

Ann-Charlotte Hanke,
enhetschef for
Fullriggarens
vardboende

Kramig potatis

700 - 800 g skalad potatis av fast sort
2 dl vispgradde

1 dl mjolk

50 g farskost

40 g riven smakrik ost

1 Skala och skir potatisen i stora bitar, koka i saltat
vatten till ndstan klar.

2 Koka gradden och mjélken tillsammans i
cirka 10 minuter.

3 Tillsatt farskosten under omrérning.

4 Smaka av med den rivna osten, salt och peppar.
Blanda déarefter forsiktigt ner den varma,
kokta potatisen.

Kungliga gronsaker

150 g hel rotselleri

100 g farsk romanesco

25 g smor

1 dl citronsaft

¥ dl vatten

1 msk honung

1 r6dlok skuren i strimlor

1 Sattugnen pa 130°. Rengor rotsellerin noggrant,
klyv den i 4 stora klyftor. Baka med skalet pa i
ugn till en innertemperatur pa 96° i cirka 45
minuter. Dra darefter av skalet och dra isar fina
portionsbitar, krydda med salt och peppar.

2 Vand runt romanescon med smélt smor och krydda
med salt och peppar. Baka i ugn pa 130°i
10 minuter.

3 Blanda citronsaft, vatten och honung. Vand ner
rodloken. Baka i ugn pa 80° tills 16ken ar mjuk.
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Dessert:

Sofieros parfait

(6 portioner)

1 burk kondenserad mjolk
2 aggulor

% dl strosocker

3 dl vispgradde

1 % gelatinblad

1 Sjud den kondenserade mjolken i den o6ppnade
burken i tva timmar. Det ar viktigt att vattnet
tacker hela burken. Lt svalna.

2 Lagg gelatinblad i kallt vatten.

3 Vispa dggulor och socker hart. Ror sedan ner den
kondenserade mjolken.

4 Vispa gradden.

5 Smalt sedan forsiktigt gelatinbladen i en kastrull
och tillsatt dessa i gradden.

6 Blanda forsiktigt ihop allt. Hall upp i
form eller formar och frys 4-5 timmar.

Ljummen lingon- och tranbarssas

100 g lingon (farska eller frysta)

50 g torkade tranbar (alt. farska)

0,75 dl syltsocker

0,3 dl strosocker

1 dl farskpressad saft fran citron och 1 dl vatten

Blanda alla ingredienser och lat koka ett par minuter.
Servera sasen ljummen ihop med 6vrig dessert.
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Vitchokladmiisli

120 g hackad vit choklad
3 dl mandelspan

1 dl solroskadrnor

2 dl havregryn

1 msk bla vallmofrén

1 msk florsocker

1 % msk farinsocker

1 Sattugnen pa 180°

2 Blanda alla ingredienser utom den vita chokladen
pa en plat eller ugnsform och rosta i ugnen cirka
10 minuter.

3 Ta ut formen och stro o6ver den vita chokladen och
gradda i ytterligare 5 minuter.

4 Ta ut och 1t svalna. Smula sonder till mindre bitar.




"Det ar nagot
annat mot vad vi brukar
gora. Man maste tanka
annorlunda och ta alla moment med
packning och logistik i beaktande. Jag
tycker att de som jobbar har gor ett
fantastiskt jobb. Det ar mycket
diskussioner i media som inte alltid ar sa
rattvisa. Personalen som gor maten till
stadens vardboenden har sa mycket att
forhalla sig till. Fast det ar kul om vi
kan inspirera med det vi gor och
att de snappar upp nagot”

— Marcus Nemrin
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4 portioner.
Dessert: Brodpudding med dppelkompott och vaniljsas.
Recept fran Gastspel 6, Elinebo vardboende. Gastkock: Karl Bengtsson.




Pankopanerad kungsflundra
Cirka 500 g kungsflundrafilé

(gar att ersatta med rodspattafiléer)
1 dl vetemjol

2 4agg

2 dl mjolk

2 dl panko strobrod

% tsk salt

1 krm svartpeppar

1 Torka av den tinade fisken nagot och vénd fisken
i mjol blandat med salt och svartpeppar.

2 Vand sedan fisken i en blandning av uppvispat agg
och mjolk, vand sedan ner den nigot avrunna
fisken i panko.

3 Varm upp olja till 170° och fritera fisken till
50° innertemperatur (cirka 2-3 minuter)

Ragu pa brynt 16k, champinjoner och blomkal
1 stor gul 16k

200 g champinjoner

100 g blomkal

50 g smor

% tsk salt, 1 krm svartpeppar och 1 tsk strosocker

1 Skala och hacka loken, skédr ned champinjoner i
kvartar och skir sma buketter av blomkal. Bryn allt
i smor. Salta, peppra och stro till sist 6ver lite
strosocker.

2 Varm upp innan servering och avsluta med hackad
persilja.

Rostad potatis

400 g tunnskalig delikatesspotatis
2 msk rapsolja

¥ dl hackad persilja

1 Tvétta och dela potatisen pa mitten, torka torr fran
vatten, behall skalet pa.

2 Blanda potatisen med olja och rosta i 200° i cirka
30 minuter eller tills den ar mjuk. Salta och peppra.

Remouladsas

2 dl majonnds

% dl avrunna pickles

1 msk hackat gront apple
1 msk kapris

1 tsk saft fran farsk citron
2 msk hackad persilja

1 tsk flytande honung

1 tsk curry

1 Hall upp majonnéasen i en bunke.

2 Lat picklesen rinna av, finhacka. Finhacka ocksa
applet, kaprisen och persiljan.

3 Blanda sedan ihop allt med citronsaften, honung
och curry.

"Det ar roligt
med lite utmaningar

och andra forutsattningar.
Har ska lagas mat till 800

personer. Mat som ska
behalla sin fraschor under

transporten till de olika

boendena.

— Karl Bengtsson,
kokschef Gastro
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Dessert:
Brodpudding med appelkompott
och vaniljsas

(6 portioner)

200 g vitt brod

24agg

1 % dl vispgradde

1 dl standardmjolk

50 g smor

15 g muscovado socker

1 % dl strésocker

1 % tsk kanel

50 g russin

4 cl rom

1 krm salt

70 g finhackad mork choklad

1 dl appelkompott (se recept till
hoger)

1 Borja med att gora
appelkompotten. Blotlagg
déarefter russinen i rom.

2 Smalt smor och tillsatt sedan muscovadosockret.
Ror tills det ar smalt.

3 Skir upp brodet i tdrningar (2 x 2 cm) och blanda
ihop med smorblandningen, russin, choklad,
appelkompott och kanel.

4 Smorj en ugnsfast form och hall ned smeten.

5 Vispaihop mjolk, gradde, dgg, socker och salt och
hall det 6ver brodblandningen, blanda samman
forsiktigt.

6 Graddai 185°i cirka 20 till 30 minuter eller tills
smeten har stannat.
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Appelkompott

2 applen

1 dl strosocker
2 msk vatten

10 g osaltat smor

1 Skala och klyfta dpplen, ta bort kirnhusen.
—‘\\

2 Bryn appelklyftorna i smor i
stekpanna, tillsatt sockret och lat
karamellisera.

3 Hall pa vattnet och
1at det koka in.

Vaniljsas
2 dl gradde
2 dl mjolk
4 aggulor
1 dl socker
1 vaniljstang, delad pa ldngden och med
innehallet urskrapat

1 Koka upp gradde och mjolk med vaniljstangen och
det urgropta innehallet, 1at svalna.

2 Vispa ihop dggula och socker posigt.

3 Lyft ur vaniljstangen och vispa forsiktigt
ner graddblandningen i 4gg och
sockerblandningen.

4 Hall sedan tillbaka allt i grytan och varm upp till
85° under stindig vispning. Sila ner sasen i en
kallbunke. Vaniljsasen far absolut inte koka, da
skdr den sig!

5 Lat sta dvertdckt och svalt tills servering.



"Hyresgasterna
har forberett sig infor
dagen, de har klatt upp sig,
fixat haret och vi har sminkat
de som vill och dukat
borden fint.”

— Underskoterskorna
Wanda Turzynski
och Nataliya Bak

"Det d@r en
oerhort imponerande
apparat med logistiken och
matlagningen pa Kungshult.
Jag tror att det har varit ett
mycket givande och trevligt
samarbete for alla parter. Vi
mottes av mycket gladje”

— Karl Bengtsson,
kokschef Gastro




Smak, syn, ljud och kansel
men framforallt lukt spelar
stor roll for matupplevelsen



Annika Wesslén ar fil lic. i kostvetenskap och leg. dietist som har mangarig
erfarenhet av kost- och nutritionsfragor. Hon deltog i inspirationsdagen
som syftade till att inspirera Omsorg i Helsingborgs personal att gora
maltiderna for de aldre till en sinnlig upplevelse.

Vad var din roll i konceptet Tog du for din del med dig nagot och i sa fall vad?

"Smaka med alla sinnen”? — Er stora satsning pa maltiderna inom omsorgen i
— Forelasa och inspirera omsorgspersonal hur Helsingborg. Att ni engagerade sd manga med-

de med enkla hjidlpmedel och knep kan skapa arbetare, och att ni vid er inspirationsdag lyckades

smakupplevelser och njutning for alla sinnen fa dit nAmndens ordforande och stadsdirektéren som

for de matgéster de moter i sin vardag. pa sa satt markerade vikten av att jobba med att

Vad ser eller sag du for behallning for de utveckla arbetet kring maten och maltiderna.

Att arbetet dessutom var ett samarbete
med era lokala krégare som gast-
spelade pa vardboenden.

inbjudna gasterna vid denna
inledande inspirationsdag?

— En spannande och mycket
valplanerad dag med fokus kring hur
vara fem sinnen paverkar maten och
maltidssituationen.

Ar det sant att vi upplever mat
med alla vara sinnen?

— Absolut, men ofta fokuserar vi
pa smaksinnet nar man beskriver
hur en maltid upplevs. Tank bara pa

& hur oerhort viktigt luktsinnet ar for

Hur gick dina egna tankar efter
din medverkan? Vad upplevde, sag
och kande du?

— Kul att man fokuserade pa upp- Ann'\k:\l\\e%% aptiten och lusten att dta. Nagot sa
levelser for alla sinnen, att man skapade ett enkelt som en forkylning med tappt ndsa
medvetande kring att det som vi kallar for smak gor att maten smakar mindre eller inte alls d&
ar i sjalva verket lukt som, nar vi tuggar, vandrar luktsinnet ar nedsatt. Aven sinnen som syn, ljud
"bakvigen” upp till luktcentra som finns i ndsan. och kénsel spelar stor roll for matupplevelsen.
Genom att jobba med sinnen och smak kan vi Synintrycket har stor betydelse for valet av mat.
hjilpa ménga att fa battre aptit. Vi kan ocksa visa Darfor ar det viktigt hur maten ser ut och att den
omsorgspersonalen som hanterar mellanmal och ar upplagd pa ett trevligt sitt. ®

tillbeh6r hur man med enkla medel kan gora maten
smakrikare, s att hyresgasterna ater battre.
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Tips fran Annika!

« Jobba i hogre grad med smakforhojare som till
exempel umami som stimulerar atandet.

- Anvanda kontrastfarger pa porslin och glas som
gor det lattare att se.

« Presentera vilken mat som serveras for den som
har nedsatt syn pa ett trevligt satt.

« Glom inte att horseln spelar in, storande ljud som
slammer fran kok eller diskmaskin, eller TV/radio
som star pa kan stora maltiden.

« Kontrasten mellan olika konsistenser och texturer
ar tilltalande.

 Lar dig mera om vilka livsmedel som stimulera det
trigeminala sinnet som tycks paverka aptit, hunger
och mattnad.

m o



"Basta
sattet att halla sinnena
alerta ar att utmana dem. Att
fortsitta trana pa lukter, det gors
bast genom en naturligt varierad
kost. Luktminnet ar det minne som
stannar med oss langst.”

— UIf Ellervik, kemist och
forelasare pa
inspirationsdagen
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4 portioner.
Dessert: Citronkaka med vispad gradde.
Recept fran Gastspel 7, Dunkerska huset. Gastkock: Sunitta Thamhaksa.



Mommee's kyckling- och spenatcurry
500 g potatis

1 % dl hackad gul 16k

% dl hackad vitlok

1 msk farsk riven ingefara

2-3 msk rapsolja

2 msk currypulver

1 % msk spiskummin

1 msk malen torkad koriander
% msk gurkmeja

500 g kycklingfars

200 g tomatpuré

1 msk salt,

2 tsk vitpeppar

2 tsk strosocker

450 g frysta spenatblad

1 burk kokosmjolk

1 Skala och tirna potatisen i 1x1 cm tarningar, koka
i cirka 10 minuter.

2 Stek 16k och vitlok med olja samt alla kryddorna
i cirka 8-10 minuter. Om det riskerar att steka
torrt och brannas sa tillsatt lite vatten.

3 Tillsatt kycklingfirsen, tomatpurén, salt,
vitpeppar och strésocker till den stekta
16k- och kryddblandningen.

4 Stek till dess att kycklingfarsen ar helt genomstekt.

Tillsatt ocksa kokosmjolken lite i taget. Ror om!
5 Tillsatt spenaten, ror om och lat koka upp.

6 Sank varmen och tillsitt de kokta
potatistarningarna. Ror ihop allt.

Servera med en klick créme fraiche.
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Dessert:

Citronkaka med vispad gradde
(6 portioner)

15 digestivekex

125 g smor

1 burk kondenserad mj6lk

1 dl farskpressad citronsaft

5 aggulor

3 dl vispgradde

Citronmeliss

1 Sattugnen pa 175°.

2 Krossa eller mixa digestivekexen tills de ar helt
krossade.

3 Smalt smoret och blanda ihop med de krossade
digestivekexen.

4 Tryck ut blandningen jamt i en springform eller
annan passande form (om mojligt med avtagbar
kant)

5 Graddaiugn i 8 minuter.

6 Separera dggulor, vispa itu dem och blanda dessa
med den kondenserade mjolken och citronsaften.

7 Hall dggblandningen 6ver digestivebotten och satt
in i ugnen for att gradda i 15 minuter.

8 Lat citronkakan svalna av och servera med en klick
vispad gradde.
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"Detta ar en ratt
vi serverar pa var
restaurang. Har fick vi tanka
till lite. Vi valde en ratt som alla
kan tycka om och curry gar hemi
alla aldrar. Att den inte skulle vara
for stark och att den hade en mjuk
konsistens eftersom en del har
svart att tugga och svilja var
ocksa viktigt”

— Sunitta Thamhaksa
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Langbakad kalvbringa
700 g rimmad kalvbringa
3 vitloksklyftor

1 morot

1 palsternacka

1 gul 16k

3 lagerblad

4 kvistar farsk timjan

¥ dl vatten, Y2 dl vitt vin

1 Skala och dela rotfrukter, 16k och vitlok i grova
bitar, tillsatt timjan och lagerblad.

2 Lagg rotfrukterna och 16k pa kalvbringan i en
form med vitt vin och vatten. Tack formen
med aluminiumfolie. Tillaga i ugn pa 85°i
minst 8 timmar. Spara buljongen.

Ortbakad gulbeta
200 g gulbetor

1 knippe graslok

1 dl matolja

1 citron

1 Ansa bort blasten ett par cm ovanfor fastet. Koka
betorna under lock i cirka 30 minuter.

2 Skér gulbetorna i valfri form; klyftor eller halvor.

3 Mixa graslok, olja, saft fran citron. Sla oljan 6ver
gulbetorna och baka av cirka 10 minuteri 175°.

Picklad rodlok
1 rodlok
1 dl attika (12%), 2 dl strosocker, 3 dl vatten

1 Skala och skiva rodloken.

2 Koka upp vatten, socker och attika och hall 6ver
den skivade rodloken. Lat sta nagra timmar.

Inlagd pepparrot
¥, pepparrot
1 dl attika (12%), 2 dl strosocker; 3 dl vatten

1 Skala och grovriv pepparroten och ge den rivna
pepparroten ett hastigt uppkok i 2-3 minuter i
ordentligt med vatten, sila av.

2 Koka upp vatten, ittika och socker och hall
6ver pepparroten. Lat sta nagra timmar.

Potatispuré
500 g potatis

2 dl mjolk

100 g smor
salt och peppar

1 Skala potatis och koka mjuk i lattsaltat vatten.
2 Smalt smor och blanda ihop med mjolken.
3 Sila av och pressa potatisen.

4 Hall 6ver smor- och mjélkblandningen. Ror till en
smidig puré och smaka av med salt och peppar.

Smorad kalvbuljong

Buljong/fond fran formen med kalvbringan
1 dl vispgradde

100 g smor

1 Reducera fonden fran nattbaket genom kokning till
ungefar halften. Sila sedan.

2 Tillsatt gradden och koka upp.

3 Tillsatt smoret lite i taget i sdsen och smaka av
med salt och peppar. Efter att smoret har tillsatts
far sasen inte koka mer.

37



38

Dessert:

Hallonparfait med rabarberkompott
(6 portioner)

250 g hallon

1 % dl strosocker

3 aggulor

3 dl vispgradde

1 krm vaniljpulver

1 dl matyoghurt (10%)

1 Koka upp hallonen och 1 dl av sockret under
omrorning, 1at koka i cirka 10 minuter till en
fast kompott. Lt svalna.

2 Vispa aggulor och resten av sockret posigt.

3 Vispa gradden, blanda ner vaniljpulver och yoghurt
i 4ggsmeten och blanda forsiktigt ihop allt
tillsammans med hallonkompotten.

4 Kli insidan av en form med plastfilm, hall i smeten
och vik dver plastfilmen. Frys minst 5 timmar.

Rabarberkompott
4 rabarberstjalkar
1 kanelstang

2 dl socker

1 dl vatten

1 Skala rabarbern och dela i mindre bitar.

2 Lagg allti en kastrull och koka pa lag varme till det
mjuknat.

3 Plocka bort kanelstangen. Lat svalna och servera
garna ljummen till parfaiten.



"Pa Tuvehagen
hade personalen lagt stor
vikt vid dukningen, eftersom en
av grundtankarna i Smaka med alla
sinnen ar att man ater aven med 6gat.
Nar jag planerade dukningen utgick jag
fran fargen pa vara gardiner och sedan
valde jag matchande nyanser till den.
Eftersom det handlar om att Smaka med
alla sinnen valde jag rosmarin som
bordsdekoration istallet for vanliga
blommor. Och det har fallit val ut,
for jag ser att flera av vara
hyresgaster kanner och

luktar pa dem.” 2
. M.’k.' :




LSS-gastspelen

| samband med att de gastspelande kockarna lagade och serverade sina menyer
till de utvalda vardboendena sa ikladde sig MatOmsorgs maltidsutvecklare
Zandra Mattsson kockrock och kockmossa. Hon gjorde sedan detsamma

— med skillnaden att gastspelen utspelade sig pa olika LSS-boenden.

Gastspelen som tog plats pa stadens service- och
gruppbostader gick till s att en kopia pa den
gastspelande kockens recept siandes till det
berodrda LSS-boendet en dryg vecka i forvag.

Pa dagen for gastspelet fick de boende enskilt
eller i samarbete med Zandra och personalen ta
sig an olika uppdrag i matlagningen. Allt efter egen
lust och formaga. Det blev en mycket uppskattad och
gladjefylld stund. Mycket omsorg och tanke lades pa
dukning och inte minst den gemensamma matstunden
- helt enligt konceptet att "Smaka med alla sinnen”.

— Att genomfora dessa gistspel var ndgot av det
mest givande jag har gjort. Det har varit valdigt roligt
och har gett manga mycket. De som var med vid
ett gistspel fragar mig sa gott var gang vi ses nar
vi ska gora detta igen. De boende blev fyllda av ’175/# AR
sjalvfortroende infor att de faktiskt kunde laga mat dsUtVecklare'. 7%
pa den nivan. Att vi dukade vackert och var proffsigt
kladda i koket bidrog till kdnslan som ndgon beskrev
som att det kdndes som att ga pa restaurang hemma,
sager Zandra Mattsson.
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"Det gor mig
sa glad att sitta sa
har, alla tillsammans
och dricka ur fina glas!”

Linda, boende,
LSS-boendet Patronens vag

./-/

"Ah sa gott, det ar
nastan som att ga pa "Detta var sa roligt att
restaurang hemma!” jag vill bli kock nu!”

Niklas, boende
Kapplandsgatan 15



Till sist...

Vi inom MatOmsorg stiller hoga krav pa maten som serveras till vara
kunder. Den ska vara god, naringsrik och utgora grunden i en god
maltidssituation. Mat och maltider ar livsviktigt for oss alla, men

for vara kunder som ar i behov av omsorg ar det av yttersta vikt

att maltidssituationen utgor ett trevligt avbrott pa dagen och

tillfredsstaller alla sinnen.

[ vara tre kék arbetar manniskor i olika dldrar fran
varldens alla hérn med att laga mat 365 dagar om
aret. Tillsammans har vi stor kunskap, erfarenhet och
engagemang. Samtliga av vara kok lagar storsta delen
av maten fran grunden. Vi gér mycket husmanskost,
men forsoker aven inféra moderna matréatter pa
menyn. Dessutom gor vi olika specialkoster som till
exempel timbalkost, flytande kost och gelékost sa att
alla kunder ska fa god mat som passar deras behov.
Vi arbetar ocksa sdsongsrelaterat med hansyn till
den groda eller ravara med bast tillganglighet och
kvalitet just da. Lika viktigt ar det att uppmarksamma
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vara mattraditioner vid storhelger och vilkdnda mat-
relaterade dagar, samt att gora skillnad pa vardag och
helg. Det forekommer dven temaveckor under aret,
som ger tillfille att géra nagot extra kring maltids-
upplevelsen. MatOmsorg har ocksa av en
overgripande del, som bestar av kostchef samt
tva maltidsutvecklare som arbetar 6vergripande
och strategiskt med fragor som rér maltider inom
bade dldreomsorg och LSS-verksamheter.

For mer information kring vart arbete, eller
konceptet “Smaka med alla sinnen”, vand er till
kostchef jenny.hakansson@helsingborg.se.
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