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Ostgotamat ar din ndrmaste mat. Regionala producenter som

tillsammans for fram Ostergdtlands smaker och matupplevelser.
Produkter som vaxt, vardats och hanterats med omsorg.

Projektet Ratt och Slatt — Mat i Ostergétland dgs av SIK Institutet fér Livsmedel och bioteknik i samverkan med Hushallningssallskapet
Ostergétland och Ostsvenska Turistradet. Projektet pagér under 2011-2013, och har huvudfinansiering frén Landsbygdsprogrammet
genom Lansstyrelsen i Ostergétland samt medfinansiering av Regionférbundet Ostsam.

' Nu finns Ostgotamat i din butik. L4tt att hitta. Litt att vilja.

Ostgotamat

Europeiska jordbruksfonden for
landsbygdsutveckling: Europa
investerar i landsbygdsomréaden



Vilka forvantningar
har du pa din mat?

Vad dr det som gér oss néjda eller rent
av lyckliga? Kanske handlar det egent-
ligen bara om att vi har rétt férvédnt-
ningar pa det som vi stdlls infér.

En regnig sommar gor oss vildigt besvikna och
vi bérjar genast leta restresor séderut, men om vi
méter en regnig host dr det mera okej. Vi”boar”in
oss, tinder ljus och bjuder hem vinner pa hostig
soppa med hembakat surdegsbrod.

Om det mot férmodan blir en host som den vi
just upplevt med sol och hdg krispig luft blir vi lyck-
liga som barn och tar oss tid att vara extra mycket
ute for att njuta av de sista ljumma vindarna.

N&ar man ser vilken mat som serveras pa vissa
restauranger eller vilka processade livsmedel med
avsaknad av férvintad révara som siljs i véra livs-
medelsbutiker (lis artikeln om Mats-Eric Nils-
son) undrar jag ibland om vi 6verhuvudtaget har
nagra férvintningar pa mat.

Givetvis kan férvintningarna som vi har variera
beroende pi plats, tidpunkt eller hur mycket pengar
vi har att spendera. Men mat ber6r oss alla pa ett eller
annat sitt. Vad vill just jag uppleva och vilka virde-
ringar vill jag for tillfillet viva in i mitt val av mat.

Ar det viktigt att hallonkrimen bade smakar
hallon och ir gjord av hallon? Ska djuret som ska
bli en biff ha vuxit upp i stallar som féljer svensk
djurskyddslag eller genom sitt naturbete paverkat
miljén pé ett positivt sitt? Hur dr det nér vi viljer
gronsaker? Tanker vi pa vilken sisong det ir eller
vill vi kunna ita allt dret om. Ar det okej att avsti
frin tomater i januari?

Redaktionen
Projektledare:

Skribent:
Produktion:

Denna tidning ar producerad som ett
samarbete mellan projektet Ratt och Slatt —
Maten i Ostergdtland, Ostgétamat ekonomisk
férening och Affirsmagasin i Ostergétland.

Vill ni ocksa producera en egen tidning?
Kontakta Peter Nordlander, 0708-21 45 95,
peter.nordlander@affarsstaden.se

Pa omslaget:

Helt klart &r att det dr allt fler som gor ett aktivt
val, bdde nir vi besoker restaurangen och nir vi
inhandlar vir mat. Nu talar man ocksé om en ny
vég av turister som gor ett aktivt matval pd resan —
den sa kallade "foodisen”.

Matturism ir for manga bide nationella och
internationella turister ett nytt exotiskt alternativ
till traditionellt resande. Lds mer om hur man
hittar de Ostgétska matresorna pa sidan 6.

Med Upplev Ostgétamats hostmagasin i din
hand hoppas jag att du fir mojlighet att lira kin-
na véra dstgotska producenter och krégare och det
hantverk som ligger bakom ravaran eller maltiden.

Magasinet ger dig information om uppfod-
ning och produktion si att du kan géra trygga och
aktiva val av ravaror bide i butiken och pa restau-
rangen. En sak dr klar — det dr ditt val av produkter
som paverkar vilket utbud vi i fortsittningen kom-
mer att ha i vira butiker och restauranger.

Vill du ocksa i fortsittningen kunna handla
ndra mat dr det dags att gora aktiva val nu.

Smakliga halsningar

i T

Louise Alenbrand, projektledare
Ostgétamat, Ritt & Slitt — Maten i Ostergétland

www.ostgotamat.se

ledare

Ostgétamat ekonomisk férening

Visionen dr att skapa en matkultur som lyfter
fram 6stgotska produkter av god kvalitet. Med-
lemmarna ska bidra till matupplevelser f6r alla
sinnen utifrin det lokalproducerade, samt genom
samarbete ta till vara och synliggéra gamla mat-
traditioner och utveckla nya pa omridets resurser.

Medlemmar 2013: Féreningen har 90 med-
lemmar bestdende av producenter, girdsbutiker,
restauranger och grossister.

Kriterier for medlemsforetag: Primirprodu-
center miste producera sina rivaror i regionen.
For livsmedelsproducenter maste huvudrivaran
eller ravaran som ger produkten dess karaktir
vara frin regionen och slutproduktionen miste
ske i regionen eller dess absoluta nirhet. For
restaurangforetag ska huvudrévaran till maltiden
komma frin regionen. Ligsta kravet dr att minst
tva ritter pd menyn ska ha regionalt ursprung.

Verksamhet: Organiserar och driver Smaka pa Ost-
gotamat-méssan, Arets Ostgotakock, Bondens egen
Marknad, Ostgétamatméirkning i lanets livsmedels-
butiker, paketerar och certifierar matupplevelser, ger
ut Upplev Ostgdtamat-magasinet tvi ginger per ar.
Support och marknadsforing for medlemsforetagen.

Styrelse: Ordférande Thomas Collin.

Ledaméter Fredrik Eklund, Ola Engstrand,
Karin Lorin, Malin Peterzen, Niklas Hellsing,
Vilhelm Knapasjo-Ekhem, Ingvar Gustavsson och
Barbro Braggée.

Projektledare: Louise Alenbrand
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Notiser

Bar som tar 13

procent

go d ti d p é S ig $a mycket lsgger

hushéllen av sjn
disponibla inkomst
pa livsmedel,
"Vi har aldrig betalat
sa lite for maten

Enbdr smakar skog och vilt! De ér finfina i sGser, mustiga
grytor, enbdrsdricka och till viltkétt. Men det tar tid for
ett enbdr att bli till en krydda!

som nu”, siger Per
Enbirsbuskarna far vita blommor som aret efter bildar grona bér. Forst Jensen, professor
dret dirpa, alltsa det tredje aret, blir biren morkt blalila. Det dr ocksa di i etologi
de plockas och torkas for att sedan anvindas som krydda. Bl-

Vill du skérda sjilv? Gor det di pd senhésten. Ligg en duk under
enbusken och sli sedan pd den med en pinne si att biren faller av. B

“Hur vet man ndr
morotterna dar klara “Eg
att SKORDA OCH ATA?
Fraga radjuren! De dter
bara GODA MOROTTER.”

. s Lennart Ekman, morotsbonde
Receptet kommer frén Barbro Bragée. F’

o] snets “mesta”
Barbro dr en av Iéine s
matmdnniskor, som lénge arbetat med
att fora fram Iokalproducerad mat.

55TGOTSK PESTO £ Ha koll pa maten!

y/3grasték o
1./3..b_r.e.dbl.adig.pe.r§l.l1a. e
::)/et brukar bli lagom med en kn{ka med. vlfrie;a
kryddvdaxt, krukor som sdljs igronsaksdls arna.
0glagradostattriva ...
225563 soglrmkiimqr,...ldtt.ro.stad.e.vl. torr stekpannd.

Rapsolja ..o
Lite citronsaft, s0m droppas.i ...

or s& har: ‘ -
f/l?xa allt tillsammans och droppa ! rapsolja il
lagom konsistens.
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Opdenkdping!

s@oerkopings BRUNN

Hjirtligt viilkomna

att fira pa
Soderkopings Brunn!

Julbordsweekend

Opvernattning, stora julbordet med glogg
som vilkomstdrink, frukost och fri tillging
till spa- & relaxavdelningen med jacuzzi

& bastu.

Endast 1200 kr/person.

Julweekend

Hela helgen pa S6derképings Brunn!
Se mer pa hemsidan.

Nyarsweekend
Champagne, snittar, 5-ritters sylvestersupé
vilkomponerat vinpaket, 6vernattning.

Pris: 2950 kr/person

Skénbergagatan 35
Tel. 0121-109 00
www.soderkopingsbrunn.se

Fika nygraddat &
vedugnsbakat brod

eller kdp med dig och avnjut hemma.

Motala

3 postilers
Bostallets (e
VEDUGNSBAGERI Vasterlosa Svartén

www.bostallets.se For narmare vagbeskrivning
ring 076-127 30 22

QB'UNNEBY

C%//M@a//%/m&/ /,62

BRUNNEBY
5-8 december

Vilkommen till Ostergdtlands mysigaste julmarknad.
Ett 60-tal utstillare inom kvalitetshantverk.

En riktig gammaldags julmarknad med doft av glogg,
gran och juleljus. P4 Restaurang Bettina serveras en

liacker julbuffé.

Gardsbutiken ir till bredden fylld med presentkorgar
och fina erbjudanden.

Fri entré & fri parkering.
Oppet torsdagfredag kl. 10-18. Lordagsdndag kl 10-16.

Brunneby Musteri, Borensberg, 0141-40204, www.brunnebymusteri.se
Restaurang Bettina, 0141-40220, www.restaurangbettina.se




Nu tar matturismen fart. Mdngder av “foodies” dr pa jakt efter nya smakupp-
levelser, gdrna i kombination med boende. Hela matpaket dr eftertraktade.
Bara i Ostergétland finns nu 26 sGdana paket dér det serveras 6stgétsk mat.

Foodies, det kallas de som ir ute efter nya
mat- och smaksensationer. De som testar olika
restauranger och som ofta bloggar om mat.

I samband med det stora intresset for god
mat, har ocksa turismen kring mat och méltider
vuxit. P4 internationell niva ir foodies en viktig
milgrupp och dirmed ocksd matturismen.
Nyligen hélls en kongress i Géteborg, World
food summit, med 27 nationaliteter represen-
terade. Att det nordiska koket dr hett mirktes
inte minst dér.

Projektet Ritt och slitt i Ostergdtland arbe-
tar ocksd med matturism. Inte minst med att
gora de olika paketen bokningsbara.

Riitt och slitt har dirfér kopplat ihop olika
foretag med resebyrin Svecia Travels i Motala
f6r att den vigen ha nigon som kan skriva avtal
och skota allt praktiskt. Genom Svecia Travels
har den som bokar ocksd en resegaranti.

6 Upplev Ostgotamat

De 26 bokningsbara resepaketen i Ostergdtland
med maten i fokus omsitter i dr 1,5 miljoner kronor.
Karin Kiverd, en av dgarna till Svecia Travels
berdttar att minga girna vill ha ett paket kring
ett tema som till exempel mat. T Ostergétland
finns flera exempel:
Fredagsmys pi Ombergs turisthotell, som
kan kombineras med vandring pa Omberg.
Klosterhelger pa Vadstena Klosterhotel med
tillfille till promenader i Vadstena.
Gota Hotell i Borensberg med promenader, och
nir vidret tillater, cykelturer vid Géta kanal.
Villa Solliden i Kolmarden med mat och
vandring.
Besok pd getfarmen Lot Ryttargird i
Gammalkil, dir man far se hur mjélken blir
ost. Provsmakning ingar forstés.
Weekendpaket pa Gistgifvaregirden i Tjdllmo.
|

FOTO: PELLES PHOTO

Svecia Travels AB i Motala ar en resebyra,
som erbjuder boende, aktiviteter och upp-
levelser av olika slag, inte minst matupp-
levelser! Foretaget drivs av Lotta Karlsson
och Karin Kaverd, bada har bakgrund inom
turism och besoksnaring.

www.sveciatravels.se/sv/ostgotamat/

Fler paketresor med maten i centrum
hittar du ocksa har:
www.ostgotamat.se/Paketerbjudanden/

Rétt och Slatt ar en satsning fran lanssty-
relsen i Ostergétland och regionférbundet
Ostsam for att utveckla Sverige till det nya
matlandet. SIK, Institutet for livsmedel och
bioteknik, ar projektagare. Projektledare ar
Jesper Lindstrom, SIK, Christina Enudd Nord-
strom, Hushallningssallskapet och Louise
Alenbrand Ostgétamat ekonomisk férening.



ORDET!
Foodie [fu:di]

De kallar sig “foodies”. For dem ar mat vad
skidakning, golf eller engelsk fotboll &r for
andra. De ar unga, valutbildade, hungriga
och besatta av mat. Inte sallan valavionade,
for att ata pa varldens innekrogar ar inget
billigt noje.
De far allt storre inflytande Gver vara
mat- och krogvanor. Det ats, bloggas,
instagrammas, diskuteras och spekuleras.

Dessa vanliga, ofta anonyma entusiaster,
icke certifierade matrecensenter far genom
sina ackumulerade besok pa varldens
stjarnkrogar kunskap och cred, och blir
trovardiga fria agenter med makt att
paverka publiken.
LAS MER: www.stockholmfooddistrict.se/

T R E N D E N ! de-kallar-oss-foodies

Sverige hamnar pa 4:e plats i Lonely Planets ranking
av intressanta lander. En anledning &r vara fantastiska

ravaror, var mat och vara maltidsupplevelser!

Sverige — det
nya matlandet e
&=
(S

Sverige som det nya matlandet i
Europa? Det dr regeringens vision. 10
. . o en ; .
Matlandet Sverige, som bjuder pa 5 Idre‘;ifz:z:ga maltiden, som Sserveras i B
god mat, upplevelser i virldsklass och 20 €N, ska vara Jagaq P& bra * ! skolor, pa sjupys och p3 £
en levande landsbygd. Dessutom, i bee;;v‘;ae’:tatt’andet bérjar hos ravarupravjmr' > B
. . .. ) Starkt oc| roducent
en férléngning nya féretag och nya finnas fsr 3 tbruka:, ;‘C;?irrenskraft;gt Jordbrsl:nz,, Dlarfor =
arbetstillféllen. 3a . Unna 5014 e - Mdjligheter
’ prr;?f.irewtt ’;vsmedelsféretag bdde st recla révarorn R —
ram | 5 " 0ra och sm3 . >
4 Matturismep 5 ar 2020, L:vsmedelsexpo,_tgas’kska_éka med 20 =
Det finns 26 "matlandetambassadorer”, en i varje Ett mal f5r ge o en viktig de det nya mat 2 fordubblas, &=
landskap. Dessa ska sprida visionen pa regional P& ’a”dSbyngna Omrdde &r att gig antalet ?”det. =
nivi. Visit Sweden, Jordbruksverket, Livsmedels- 5 Bra rest Med 20 procent fram 1) 3 uristngtter
verket och Business Sweden har ocksd i uppdrag uranger ir ett skyltfs " & 2020, E
nster for Sverige SOM mat|, ==
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éara letar jobb pa
~—Krogarna och frég
efter stadsling hos
* Bonn pa Druvark
Andgrs,ﬁellméroch
' M.ar.gareta Carling
fran Linkopings guide-
klubb tog 0ss med ut
i Link6pings 1800-tal.

¥

smaka pa ldcker 6stgétsk mat.

Vi ger oss ut en kvdill i Link6ping. | skymningen méter
vi bland andra Bonn pa Druvan och Sds-Lovis, tvad av
alla som rérde sig i 1800-talets krogliv. Da och da blir
det 2013 igen och vi tittar in i dagens krogar fér att

Pa menyn: Historia och mat.

Vi gick ut i
1800-talets krogliv

Sara, klddd i lang kjol och sliten kofta, ir
stindigt pa jakt efter ett jobb pd nigon av stadens
krogar. En kvill foljer vi med henne.

Det blir en mathistorisk vandring genom
Linkoping didr firgstarka minniskor ur
1800-talets krogliv 6verraskande dyker upp pi
gatorna och torgen.

For forsta gangen har Ostgotamat bjudit in till
s& kallad food-hopping, en vandring tillsammans
med kunniga kvinnor och min frin Linképings
guideklubb. Hir serveras bide historia och mat.
Vi vandrar mellan ndgra krogar och far pa varje
stille smaka ritter frin trakten.

Sara (som egentligen heter Margareta Carling)
berittar forst om tiden fére kroglivet, nir mat
endast var viktigt for att 6verleva. Nir "den lilla
minniskan” at ur bordstriaden, det vill siga grot,
bréd och 6l

Restauranger kom in i Linkopings stadsliv mot
1700-talets slut. Supstugor, vigkrogar och gist-
giverier, hade funnits tidigare, stillen dir det
handlade om mer brinnvin 4n mat, gistgiveri-
erna utmed vigarna moéjligen undantagna.
Ungefir si dir lingt hann Margareta beritta
innan hon blev Sara igen. For pa vig mot for-

8 Upplev Ostgotamat

sta krogstoppet motte vi Anders Petter "Bonn”
Andersson, som dgde Druvans matsalar vid
Hospitalstorget.  Sara bad om jobb. ”Stids-
lingar? Njad, hor av er nésta vecka,” sa "Bonn pa
Druvan”. Diremot bjod han in oss till sitt stora
smorgasbord med gratis supar. Tre sorters supar:
Renat, kummin och pomerans.

Det var i mitten av 1800-talet som vi fick
smorgisborden med sitt smévarma. Vad kunde
ett smorgisbord kosta pa den tiden? Margareta
Carling forsokte sig pi
en gissning och kom
fram till att det kanske
gick pi 1.50-3.50 kro-
nor. En férhillandevis
overkomlig summa kan
tyckas men restaurang-
beséken var dnda reser-
verade for de som hade
pengar. Och f6r médn. Om damer it pa restaurang
skedde det alltid i sillskap av en man.

Vi gick vidare mot dagens krogar. Pi De
Klomp fick vi férdrinken”, var sitt glas smakrikt
6l och en bit ost frin Brostorps gard. P4 Storan
vintade forritten med en virmande jordirt-
skockssoppa. Men pé vig dit hejdades vi av Sas-

”Vi vandrar mellan ndgra
krogar och far pé varje
stdlle smaka réitter
fran trakten”

Hur beskriver man food-
hopping bast? Kanske ett

satt att "hoppa” mellan olika
matstallen. Har ocksa med en
dramatiserad vandring i Linko-
ping ddr man moter krégare
fran Linkopings krogliv under
1800-talet och framat.

Fran Linkdpings Guideklubb

deltog Margareta Carling,
Anders Hellmér och Kersti
Haraldsson, tre riktiga
skadespelartalanger! Guide-
klubben erbjuder olika sorters
vandringar.

Food-hopping,
arrangerad av Ostgétamat,
kostar 495 kronor per
person. Da ingar guidning,
mat och viss dryck.

www.linkopingsguideklubb.se
www.ostgotamat.se
www.sveciatravel.se

Lovis. Hon stod utanfor krogen ”Lilla Helvetet”
och berittade en hemsk historia om rittor som
brukade springa bland matgisterna. Rattfillan,
Pipan och Lilla Helvetet var nagra av de smi
krogarna runt Stora Torget dir Storan huserat
sedan 1852.

Innan vi kom fram till sista var sista anhalt fick
vi nigra ord med Charles Emil Hagdahl, lika-
ren och forfattaren till boken "Kokkonsten som
vetenskap och konst”. Sofia, servitris hos fru
Stillman pd Krogen
Amerika, var ocksi ute
pi stan. Eftersom fru
Stillman satt pid Zim-
mermans hotell, det
vill siga fingelset (det
var ju lite si och s med
tillstind f6r utskink-
ningen av spritdrycker),
skotte Sofia ruljangsen. Hon ville girna att vi
skulle f6lja med och smaka pa get i gelé. Till det
tackade vi artigt nej.

Tur var vil det, fér som avslutning servera-
des middagen pa Hagdahls kok, en tallrik med
ldckra, ndrproducerade ritter, och en dppelkaka
som efterritt. M
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Bleckenstad ir ett familjeforetag som bedriver ekologisk
och kravcertifierad mjolkproduktion.

I vér gardsbutik siljer vi egenproducerade varor,
presentartiklar,var egen omtalade morotsmarmelad och
mycket mycket mer.

Bleckenstad
Gardsbutik

Oppettider:
Tors-Fre 14:00- 18:00, Lordag 10:00- 16:00, Séndag 13:00-
16:00, Juli- Augusti &ven Mén-Ons 14:00- 18:00

Vilkommen till Bleckenstad Gard!

AffarsStaden

LINKOPING

KONTAKTA Peter Nordlander
0708-21 45 95 W peter.nordlander@affarsstaden.se
www.affarsstaden.se

Svensk Cater
— matkarlek sedan 1965

En matdlskande livsmedelsgrossist néra dig!

Sedan starten dar var idé att vara en ledande
grossist for uteatarmarknaden, och att alltid
vara nara kunden.

Vi vill fér véra kunder vara en flexibel partner som ger
service, mervarden, l&nsamhet och omtanke. Var agare
ar Euro Cater A/S och i vé&r koncern ingér éven Dansk
Cater. Den gemensamma omsatiningen &r ca 8 miljarder
SEK. Svensk Cater ar rikstéckande och finns p& 20 orter
med lager och distribution runt om i Sverige. Vi erbjuder
eff kundanpassat sortiment som bestéms lokalt och har
inslag av b&de nérproducerade och importerade varor.

En livsmedelsgrossist som dlskar mat; en sjclvklarhet
kan tyckas. Men vi vagar péstd aft var matkarlek
och vért lokala engagemang gér oss unika

p& marknaden. Lagg fill aft vi dessutom

erbjuder kénda varumérken

fran kanda leverantorer,

fillsammans med det basta

fran ditt lokala skafferi. | ®

Svensk
/ Cater

DIN LOKALA MATGROSSIST

Svensk Cater Linképing
Torvingegatan @

582 78 Linkdping

ifn. 013-316440

www.svenskcater.se f
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Ute pa Vikbolandet finns det ena, vid sjon
Bjorkerns strand i Kinda ligger det andra. Tvd smé-
skaliga slakterier med filosofin att djuren ska ha det
s& bra som méjligt, anda fram till slutet.

Med ett virdigt omhidndertagande smakar ocksa
kottet extra gott. Fér mycket stresshormoner hos
djuren kan namligen ge ett segare kott.

— Jag skulle vilja siga att hela 80 procent av kott-
kvaliteten beror pd vil omhindertagande, att djuren
haft det bra hela tiden fram till slakt, siger Ulrik
Saanum pa Basunda.

Niclas Nordqvist pa Vikbolandet berittar att
djuren oftast kommer till dem kvillen f6re slakten
och fir da vistas i ett mottagningsstall for att ta
det lugnt efter transporten. Hela hanteringen fram

n
- haft det bra

till bedovningen sker utan stress. Om djuren dnda
skulle bli oroliga far de lite foder och man vintar en
stund med att bedéva dem.

Pa Basunda gar det till pi
ungefir samma sitt. Bon-
den som kommer med
djuren ir med vid avlast-
ningen till en box.

— Djuren ir lugna och
fina nir de ser utom-
husmiljén, sdger Ulrik
Saanum. Det brukar ga lugnt till ocksd inne i avliv-
ningsboxen. Om det blir oroligt och stimmigt dér
laser vi inte fast dem, da anvinder jag i stillet mitt
jaktvapen for att snabbt avliva dem.

Du har vil inte missat var kostnadsfria app Ostergdtland?
www.visitostergotland.se/app

y

.. Valkemmen &

s Ostergotiand 5
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”For mycket stress-
hormoner hos djuren
kan ndmligen ge ett
segare kott”

ttet bra”

Viktigt, siger man pa bada slakterierna, dr att
inte kyla ner djurkropparna for snabbt efter slakt
(som gors vid storre hanteringar.) Djurkropparna
fir i stillet svalna ling-
samt. Om  kylningen
gir for fort drar mus-
keltradarna ihop sig for
mycket, vilket kan ge
segare kott.

—Samma sak giller
hemma hos dig i koket,
lir Ulrik Saanum ut.
Har kottet varit fryst si liter du det tina lingsamt.
Stek inte forrdn det har rumstemperatur annars
far du vatten i stekpannan.

— Kott dr som vin, det ska mogna. Det mog-




nar genom hdngmorning i ritt tempera-
tur och luftfuktighet mellan 14 och 21
dagar. Kottet styckas sedan och vacuum-
forpackas och di fortsitter mornings-
processen i forpackningen och kottet dr
som bist vid "bist-fore-datumet”, siger
Niclas Nordqvist.

P3 slakterierna far man ofta hora att
djurdgarna har valt de sméskaliga for att
processen vid slakt gir virdigt till. Hir
garanteras man ocksa att efter slakten fi
tillbaka just sina egna djur.

Ulrik Saanum sammanfattar: Har
djuren haft det bra, di blir ocksi koét-
tet bra. W

' Loy sy e g -

Vikbolands Struts finns pa Vanga gard i
Haradshammar pa Vikbolandet. Slakteriet
tar, forutom struts, emot not, far, get, hast
och bisonoxar. Och dven en del vilt.

Pa garden finns 6ver hundra strutsar. Strut-
sen, den storsta fageln vi har, kan du ocksa
se pa nara hall. Strutsarna gar fritt i stora
hagn pa garden.

Har finns ocksa gardsbutik och restaurang
for forbokade sallskap.

Vikbolands Struts drivs av Anneli och Niclas
Nordqvist.

www.vikbolandsstruts.se

Basunda gérd hittar man i Bjérkfors i Kinda
kommun.

Har har man hjortar, nétkreatur och nu
ocksa tolv jakar pa den egna garden. Till-
sammans med en gard i Skane som foder
upp jakar ska kéttet snart lanseras. Kéttet
ar moért och magert och smaken hamnar
mellan vilt och hast.

Pa Basunda slaktas dven till exempel far,
lamm samt &ven vilt nar tiden rdcker till.
Aven hast, som det blivit ett rejalt uppsving
for pa senare tid.

Har ordnas ocksa jakt samt hjélp med
grillning till storre fester.

Basunda ags av Ulrik och Jonas Saanum.

www.basunda.se
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Final i Ostergotland
och pa borggarden

i Vadstena mots,
biodlarna Rickard och
Malin, getfarmarna
Bjorn och Erik och
kalkonfarmarna
Daniel och Minire.

Valkommen till

Ostergé

tlands

skonaste gard®!

Med den makal6sa motiveringen ” En produkt med en extremt balanserad sélta
med en viskés framtoning som fangar gomseglet med full vind” segrade Visdtters
gérd Ostgétadelen av tévlingen i TV4 om Sveriges skénaste gérdar.

Juryn med Carl Jan Granqvist i spetsen ol for
Visitter Gérd och f6r Minire och Daniel Hilde-
brandt, som driver gérden.

Vad har segern som Ostergbtlands skonaste
gard betytt for dem?

— Den har gett mycket god respons, siger
Minire. "Men det dr ju du”, kan folk komma

fram och siga till mig.”Vi sag dig pi TV.”

Under 2013 slog Visitter besoksrekord! For
Visitter dr inte bara kalkongird utan ocksé
en gird med butik och stugor, som kan hyras.
Hir finns dven ett nybyggt stall pa cirka 1 000
kvadratmeter dir man kan triffa kalkoner pi
ndra hall. m

*SVERIGES SKONASTE GARDAR

TV-programmet Sveriges skonaste gardar sandes i ar i TV4. Programmet var en tavling i att ta fram
nya produkter baserade p3 ravaror frn den egna gérden. Visitters gard vann Ostgdta-delen.
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Visatter Gard finns pa Vikbolandet.

Garden har forutom kalkonproduktion
ocksa produktion av lamm och nét med
eget slakteri och chark. Stuguthyrning,
skogsbruk och jordbruk bedrivs ocksa.

www.visatter.nu

Daniel
och Minire
Hildebrandt. ¥4



VINTERMAGI

| SODERKOPING

Njut av lackra juldelikatesser i lugn och skén miljé, ca 20 min
fran Atvidaberg och ca 40 min fran Linképing/Norrképing.
Specialpris pa boendet i samband med julbord, endast 295 kr/
person i dubbelrum eller enkelrum.

P3 helgerna har vi liveunderhallning med bar till kI 01:00.
L&s mer pa var hemsida.

Fredag-lérdagkvallar samt dagtid 1:a advent

Snéra pa er skridskorna och ge er . 3 95 . 1 priset ingdr julbord med vélkomstglégg samt kaffe.
2 = = - Ovriga dagar vid séllskap om minst 30 personer.

G (28] ERElr Iangs"olen_fru_sna . ° Oppet 23/11-14/12 endast férbokade géster.

kanalen, eller prova foret i skidsparet.

| skérgarden &r lugnet totalt och
naturen kadnns extra nara. Rosig
om kinderna ar det sedan skont
att sla sig ner pa ett mysigt café.

R ~ : Varmt valkommen
YX N t U ,V! ~ med er bokning p&
; iV 0120-610 22 eller

hotel & conference bokning@yxnerum.se

Ndrodlat & ekologiskt
sa ldngt det bara gar

DET HANDLAR OM RESPEKT

Halvfabrikat som fiskpinnar och kaldolmar &r bannlysta.
Vi koper bara in svenskt kott och till och med kryddorna

och oljorna ar ekologiska. Det handlar om respekt bade for
naturens gavor och for dem som &ter maten. Det ska kdnnas
schysst hela vagen, fran tillverkning till servering.
Luncher
Vi hélsar dig valkommen pa klimatsmart lunch.

Nérproducerade vildsvinswallenbergare. .
11.30-14.00 sju dagar i veckan! Restaurang & café

Carl Cederstroms gata 2 Linkoping
586 63 Malmslatt
Tel: 010-401 67 57
www.gastromix.se ¢ info@gastromix.se




Vadstena, Ydre och
Odeshég kommuner &r

mitt uppe i ett arbete
for att satsa pa lokala
ravaror nir maten ska
lagas till barn och ildre.™®

Vadstena, Ydre och Odeshdg satsar pa
lokala ravaror.

Upphandlingen har varit kopplad

till projektet Ratt och Slatt. Aven
lansstyrelsen har bidragit med pengar till
projektet, liksom Matlandet.

Cirka 20 avtal har tecknats med lokala
producenter.

Varorna fran dem &r bland annat: Kott
fran not, gris, lamm och vilt, kyckling,
agg, potatis, morotter, gronsaker och bar.

Regeringen har gett Visit Sweden,
Business Sweden, Livsmedelsverket och
Jordbruksverket i uppdrag att utifran en
gemensam kommunikationsplattform och
strategi formedla bilden av Sverige — det
nya matlandet.

Lokal mat i skolorna
vacker elevernas intresse

Sa mycket potatis hade inte dtits i skolmatsalen tidigare som den dag dd
potatisbonden kom till skolan och presenterade sig och sin potatis fér barnen.
Pad sa sdtt vdckte han intresset for det som fanns pa tallriken.

Det har dr bara ett steg pa vig mot den drom,
som Christina Enudd Nordstrom pa Hushill-
ningssillskapet i Ostergotland har: Att lira bar-
nen varifrin maten
kommer och hur den
blir till. Om att valet
av mat har betydelse
for miljon.

Hennes  férhopp-
ning dr ocksd att mél-
tiden verkligen blir en
resurs i det pedagogiska arbetet och blir till en lek-
tionstimma. (Eleverna skulle da f ita i lugn och
ro i trivsam miljo.)

En borjan ar det arbete, som kommunerna Vad-

stena, Ydre och Odeshog nu ér mitt uppe i for att
mer och mer satsa pd lokala ravaror nir maten ska
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”Vi stéinger ju ocksa ute
vdra egna producenter
om vi inte handlar lokalt”

lagas till barn och dldre. Det vill siga de som inte
sjilva kan vilja vad de ska ita.

— Vi stinger ju ocksé ute vira egna producen-
ter om vi inte handlar
lokalt, siger Christina
Enudd Nordstrom.

For tre ar sedan star-
tade satsningen efter att
linsstyrelsen i Oster-
gotland  stillt fragan:
Varf6r handlar vi inte per automatik nirproducera-
de varor? I den frégan rymde ocksa férhoppningen
om att barnen, morgondagens konsumenter, ska fi
kunskaper om matens ursprung.

Sjilvklart, 16d det politiska beslutet i Vadstena,
Ydre och Odeshog och uppdraget skickades vidare
till kostcheferna. Lagen om offentlig upphandling

miste forstis foljas och kommunerna fick hir
hjilp av en frilansande expert pd upphandlings-
fragor for att gora allt ritt.

Det finns ocksd en string budget att halla i
samtliga kommuner. For blir det inte dyrare med
lokala révaror?

— Visst men férmodligen bara i borjan, siger
Christina Enudd Nordstrom. Kétt, till exempel
frin lokala leverantdrer, blir dyrare. Da kan man

vilja att inte servera kottritter lika ofta som tidi-

gare. Genom att laga restritter av kottet blir det
ocksd mindre svinn i skolrestaurangen.

Under en tid har man nu i de tre kommunerna
byggt upp relationer mellan lokala producen-
ter och kostcheferna och diskuterat leveran-
ser och volymer. Kokspersonalen ska bjudas in
till gardarna for att lira sig mer om ravarorna.
Fler producenter ska bjudas in till skolmat-
salarna och eleverna ska ocksd goéra studiebesok
pa girdarna.

— Det hir dr en strilande resa med manga fina
moten, siger Christina Enudd Nordstrém. m



Notiser

“Vi behéver inte hugga

Matolja blir biobransle ur REGNSKOGAR

ndgon annanstans
for att fa kott”

Elisabeth Nilsson
Landshévding, Ostergdtlands lan

Olja, som redan anvants i restaurangkok, kommer till anvind-
ning pd nytt nir Axel Lagerfelt tillverkar biobrinsle, ett forny-
bart brinsle som innebir ett bittre alternativ for vir miljo.

Det ir pa Tolefors gird nira Linképing som fritésoljan
dtervinns. I vanliga fall skulle bide restaurangerna och Axel
Lagerfelt fa betala for att bli av med, respektive kopa, oljan. En
vinnarsituation for bada allts.

Dessutom vinner miljén p4 att man inte anvinder egenodlad
rapsolja i tillverkningen, en olja som i stillet gér till
livsmedelsproduktionen.

Den rinnande gamla fritésoljan himtas
i dunkar eller oljefat. Vissa manader kan Fler re taur

s
Axel Lage.rfelt ta hem uppemot ?00 :Om ar intreSSera @
liter matolja per restaurang. Sf’mhga vatt dtervjn, (Nytt matmagasin fran LRF Media)
restauranger limnar forstds mer dn an- Matolja» ° ”En tidning som gér att ldsaren vagar g och

dra. asiatisk matlagning anvinds ju mer - X >
képa en majrova eller ett helt lamm. Tips

om hur man hanterar ravarorna, hur man
styckar och hur man handlar i sdasong. Vi visar
hur man hittar bra producenter och vilka
‘smakkamrater” som dr spannande och goda.”

olja an om det stir svensk husmanskost
pa menyn.

Det har gatt cirka sju ar sedan Axel
Lagerfelt startade produktionen av biodiesel.
Mycket av brinslet har fitt ersitta den fossila
olja som tidigare anvints pa garden.

En del siljer han ocksa till Link6pings kommun, som later
biobrinsle virma upp de skolor som inte natts av fjarrvirme. B

Anna Michelson, chefredaktor

P ‘ v—- = "'t_l;_/' g ‘_\ -
X 3
| | & o | o
Notlada: Blandlada:
11 kg notkott a 1600 kr 8 kg 840 kr

+ 1,5 kg bonus :
Brittas falukorv ‘ 15kg  Notstek

1,5kg  Grytbitar not

6,0kg  Fin nétfars 0,5kg  Lovbiff
1,0kg  Hogrev 0,5kg  Schnitzel
1,0kg  Ryggbiff 1,0kg  Skinkstek
1,0kg  Grythitar 1,0kg Karré
1,0kg  Bog 2,0kg Kottfdrs
0,5kg  Flankstek

0,5kg  Lovbiff

Sasongsvariationer GARDSBUTI.K " " .
chark\éda" forekommer. * Eget slakteri for struts, nét, lamm och vilt.
6 kg 840 KT Bestill i web-butiken! » Sallskap bokas fér mat och guidningar
www.dinkottbutik.se - Konferenser

Norsholm Norrkoping
011-540 04 011-13 50 46 * Strutshantverk
Linkoping

0700-9110 04

VIKBOLANDS

vikeoLanss«orr

Vanga Gard, Haradshammar, Vikbolandet
Tel. 0125-100 29, 070-740 1153

www.dinkottbutik.se \ www.vikbolandsstruts.se
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VAR MJOLKEN

Ett vaxande sortiment

- - Fraga efter
I * vara produkter
pa ICA Maxi,

Coop och

Saluhallen i

r Linkoping.

BlaklGink
EKOLOGISK% FRAN TRAKTEN

blaklintprodukter.se

——

UNDRAR DU

KOMMER
IFRAN?

OsSTGOTA
MIOLK
LATT

" Finno Fisk Rokeri

& Gérdsbryg

I vir lilla GARDSBUTIK kan ni handla r
fisk och viltkott, samt annat sméte ock - -

q%ch smaka vrt hembryggaa ol.

www.finnofisk.se %
Ring garna innan ni besoker oss 4
0123-405 88, 070-328 14 93 (070-358 12 91)

Vag 212 mot Gryt/Fyrudden

5 S
Oppettider: k*‘" .
v.46-50 tor-fre 14-18, 16r 10-14 * v.51 ons-fre ‘T2 19, I6r-son=12-16, :
v.52 fre-sén 12-18 « v.1 och framat tor-fre 14-18, 16r 10-14 » v.4. stingt
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PA OSTGOTAMAT

En mdssa fér den 6stgétska maten. Det Gtrévdrda titeln Arets kock. Svensk kockelit
dr den vdrd! For sjunde dret i rad blev det var pd plats foér att smaka och bedéma. Vi
matmdssa i Linképing med Ostgétamat andra tittade lite avundsjukt pa proffsen.
ekonomisk férening och Arenabolaget som  Gick runt bland alla montrarna. Smakade,
arrangérer. Blivande kockar tdvlade om pratade med tillverkarna och férundra-

att bli drets juniorkock, éstgétakockar om des 6ver allt gott, och slit, som gérs pd sa
att bli Arets éstgétakock, andra om den mdnga stéllen runt om i Ostergétland.

dorna som féljer >>>




SMAKA

Eia Persson

Journalist

Tycker att massans
hojdpunkt var att fa se
mathantverkarnas passion.

Né'rakoch gott
— varje dag

tark korv frin Lennart & Brittas Nira kott och struts-
Sﬁlé fran Vikbolandets Struts. Till efterritt ostkaka,

cillverkad av Herrestads gard pa Atvidabergs Hotell
Och sa nigra ostar frin Lots gardsmejeri. Till kaffet praliner
fran Rimforsa Strand.

Vilken lyx! Nira och gott!

Jag hade precis kommit hem frin missan "Smaka pd
Ostgotamat” dir jag litt som en plitt samlat ihop flera lokala
lickerheter.

Jag hade ocksa fitt med mig nigra tankestillare:

»Ah vad gott”, sa jag i restaurang De Klomps monter. ”Vad
r det for kott?”

»Histkott”, sa hon som gett mig en munsbit.

"Hn", sa jag, och ville inte avsldja att jag hade tvekat att dta
om jag i forvig tagit reda pd att det var histkott.

Men varfor inte? De Klomp har histkétt tydligt utskrivet
pé sin meny. P4 Basunda gird slaktas histktt och efterfrigan
har aldrig varit storre in nu. Vad har vi da lirt oss av hist-
kottsdebatten?

Jo, att vi inte gillar att bli lurade! Vet vi vad maten innehaller
s bildar vi oss en uppfattning sjilva. Ata eller inte ita.

Efter missan, med alla dessa fantastiska mathantverkare,
snskar jag att allt fler far mojligheten att handla lokala varor.
Stressade smiabarnsfamilier, som inte har en suck att ika runt
till gardar eller specialbutiker utan maste gora sina inkop helst
i en och samma butik, de maste fa en chans att vilja det lokala.

Sa till alla butiker, hjilp oss och alla tillverkare, girdar och
producenter. Lit oss hitta den lokala maten i era affirer! ldag
finns det 25 butiker, som mirker varor med *Ostgotamat”. Det
4 vi konsumenter som gor att det blir synligt 1 flera affirer
genom att friga efter dem.

Fér vi kan inte svira oss fria frin ansvar. Sjilv brukar jag inte
vara si duktig pi att fraga efter lokala varor. Men hiromdagen
sa! Den hir dialogen ir mellan mig och en anstilld i en mataffir:

»Varfor har ni inte Ostgotamjolk lingre?”

"Det var for lite efterfragan.”

”Sa tragiskt!”

»Vi kan ju inte ha varor, som det dr dilig atgang pa (sa den
anstillde nu nagot irriterad)!”

"Jag menar att det dr tragiskt att vi inte fragar efter varorna’,
sa jag.

Hir (pluspoing) letade jag ritt pa en ansvarig och framforde
min énskan om lokala mejeriprodukter.

Kanske ir det enda vigen, att vi
som handlar, inte ger oss?

e

Matlagningskonst pa
hogsta niva blev det
nar tavlingen Arets
Kock hade semifinal i
Ostergétland.

Arets Kock var hir

Radjursfilé med bakad rotselleri frin Halland blev
vinnarritten nir en av semifinalerna i Arets Kock
avgjordes i Linkoping. "Bra helhet. En nutida klassisk
kombination”,16d juryns motivering.

Markus Westh heter mannen bakom anrittningen, till
vardags kock pa The Flying Elk i Stockholm. Han gir nu
vidare till den stora finalen, som avgdrs i borjan av ndsta ar.

Den 30-rsjubilerande tivlingen Arets Kock passade
pa att lita tolv kockar visa sin matlagningskonst samti-
digt med missan. Juryn i Linképing, med manga kinda
namn ur den svenska kockeliten, provsmakade ritt efter
ritt. Det var hist med kal, anka med bakad rotselleri, lake
och hjirtmussla med krondill och finkal och nio ritter till
som de hade lyckan att fa ita av. ’

Fantastiskt resultat, sa juryns ordférande Fredrik
Eriksson, Langbro Virdshus. Han passade ocksi pa att
tacka elever frin Dackeskolan i Mj6lby, som med den dran
assisterat kockarna under tivlingen.

Landshévding Elisabeth Nilsson var pa plats for att
gratulera Markus Westh och passade pi att uppmana
oss alla att vara mina om djuren och maten. Rebecka
Gabrielsson, tillfillig borgmistare denna dag, erbjod vin-
narkocken att komma tillbaka till LinkSping for att tillaga
en meny pd kommunens bankettmiddag i december. B

Markus
Westh gick
vidare till
finalen.

Sex kockar tavlar i
finalen i Stockholm
7 februari 2014.

Néstan samtidigt
med Linképing
avgjordes den andra
semifinalen i Vaxjo.
Segrarna fran dessa
tva finaler moter
till sist fyra kockar,
som utsetts efter
en “Sista Chansen-
tavling”. (Lite som

i Melodifestivalen,
alltsa . . .)

LRF, Lantbrukar-
nas riksforbund, i
Ostergétland var
vard for semifinalen
i Linkoping.



Britt-Marie Wirén prisades
for leverpastej med riktig
leversmak! Hon gratulerades av
Louise Alenbrand, Ostgétamat
och Jesper Lindstrom, Institutet
for livsmedel och bioteknik.

Vinnande pastej

Med en leverpastej med riktig leversmak tog Britt-Marie
Wirén och Anita Andersson hem segern i Matverket, nir
den regionala delen av tivlingen dgde rum pa missan.

Girdspastej med smak av portvin heter produkten,
som kommer fran Torps rusthéll, Wiréns Jord och Skog
i Kisa.

—Portvinet framhiver leversmaken, berittar Britt-
Marie Wirén.

En smak som vi nistan glomt bort menar hon, den
leverpastej vi oftast koper i affdrerna har inte den tydliga
leversmaken. Hennes kollega Anita Andersson, som
ocksa arbetar inom édldreomsorgen, har mirkt att méinga
dldre girna vill ha en mer smakrik leverpastej.

Inom ildreomsorgen har man ocksa fatt gardspastejen
for att testa den som péligg pa smorgésar.

Britt-Marie berittar att man redan forra dret tivlade
i Matverket, med ett isterband som kom pi tredje plats.

—Det dr viktigt att fi visa upp sig och ocksd fa ett
utlitande av en jury, siger Britt-Marie.

Till missan tillverkades 18 kilo géirdspastej. Den tog
ganska snart slut si Wadstens chark i Loftahammar, som
hjilper Torgs rusthill att tillverka pastejen, fick snart en
ny bestillning.

Mer info om Torps rusthill: www.wirensjordskog.se M

Matverket ar en tavling,
som startade forra aret.
Den ska vara en arlig land-
skapstavling dar producen-
ter, kockar och foradlare
ska ta fram nya produkter.

Priset ar pengar som hjalp
till att utveckla produkten.

Forra aret vann en “mar-
meladtacka”, en hardgjuten
marmelad som gar att skara
och anvandas tillsammans
med ostar. Den tillverkades
av Hargodlarna IngMarie
Johansson och Ann-Sofi
Johansson tillsammans med
kocken Daniel Blomqvist.

| den nationella finalen
segrade en fardigratt med
vinkokta blamusslor fran
Bohuslan.

fo)r-

Det dukade bordet hade ocksé sin plats pd matmassan.
Eller rittare sagt flera bord, som elever frin olika gym-
nasieskolor hade gjort i ordning. Alla besckare fick sedan
rosta pa det bord de tyckte var bist dukat.

Vann gjorde hir Lotta Lundin och Erik Kardell fran
Dackeskolan i Mjélby.

Nadine
Carenldv och
Vendela Phi-
lipsson fran
Dackeskolan
i Mjolby tog
hem segern i
Arets Junior-
kock.

Basta
juniorkockarna

Kockelever fran Ostergétlands gymnasie-
skolor gjorde upp om titeln Arets Juniorkock i
Ostergétland 2013 under den forsta av miiss-
dagarna. Sex elever i tre lag frin skolornas
andra arskurs tivlade genom att géra en tvé-
ritters meny.

De skulle géra en soppa, som innehéll pro-
dukter ur en given ravarukorg samt en varm-
ritt pa helstekt fliskkarré och dven dir varor
ur rivarukorgen.

Genom tivlingen dr det meningen att
kockeleverna ska inspireras till att anvinda
lokala ravaror men ocksa till att viga tavla.

Juryn var imponerad éver elevernas arbete
och resultat med menyerna. Nigon maéste
dock vinna. Det gjorde Nadine Carenl6v och
Vendela Philipsson, Dackeskolan i Mjslby,
som fick 2 000 kronor i prispengar.

Ovriga tivlande var David Hanumjan
och Axel Danielsson, Anders Ljungstedts
gymnasium, Linkdping och Anton Kardell och
Emelie Raikeros, Fria liroverket i Linképing.
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Arets Ostgotakock:

; = ; /:.' - - 5
_1%

— Jag var radd for
att det inte skulle
bli som jag tankt,
sa Markus Karlsson

Men det gick vagen.
; Och Markus blev
' Arets 6stgotakock
2013!

Gasterna ska fa del
av var matfilosofi

“Man kan alltid bli ett snépp bdttre”,

sa han blygsamt, som vann titeln Arets
Ostgétakock 2013. Ndgon dag efter se-
gern later Markus Karlsson férstds dnda
vdldigt glad och néjd. Kanske ocksd

for att han till sist bestdmde sig for att
stdlla upp och tévla med sina recept.

Matlagning som tévling ir nimligen nigot som
Markus har respekt for.

— Jag har faktiskt tivlat en gang tidigare, det var
under tiden jag gick pa Dackeskolan i Mjolby. Det
blev en riktig skrickupplevelse. Jag maste ha daliga
tavlingsnerver nir det giller matlagning! Jag tycker
vil att det dr trakigt att forlora helt enkelt.

Efter pétryckningar frin arbetskamrater pa
Starby Hotell bestimde sig Markus dnda for att
stilla upp och tévla.

2013 ars upplaga av Arets Ostgdtakock hélls in-
for jury och publik en oktoberlordag under miss-
san "Smaka pd 6stgotamat”. Pa onsdagen veckan
fore testlagade Markus allt en sista gang.

—Och da blev det jittebra! Men under sjilva
tivlingen var det svirt att prestera pa topp. Inte pa
grund av uppmirksamheten utan mer av ridsla for
att det inte skulle bli som jag tinkt.

F6r att komma till final skulle de tivlande kock-

arna skapa och skriva recept till en forritt och en
varmritt med 6stgétska produkter ur en given ri-
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varukorg. En jury plockade sedan ut fyra finalister.
- Jag kunde plocka ihop de smakerna ganska
snabbt nir jag fick se vilka varor som fanns i

ravarukorgen, siger Markus. Betor och kriftor dr
till exempel en trevlig kombination.

— Jag lit saltbaka roédbetor och marinerade
gulbetor i ett slags kriftsmor. Jag vill ta vara p
sa mycket som mojligt av rivarorna sa jag gjorde
smoret av kriftskalen.

Att laga mat pa restaurang, och att dta mat pi
restaurang, dr det bista Markus vet. Han noterar
ocksd med glidje att vi lite till mans blivit mer
och mer medvetna om vad vi dter och att det inte
enbart handlar om att handla mat s billigt som
moijligt.

- Pa Starby arbetar vi mycket med lokala rava-
ror och skriver girna ut pd menyerna var maten
kommer fran. Det ser trevligt ut med gérdsnam-
nen bredvid ritterna.

— Vi forsoker ocksa formedla vér matfilosofi till
gisterna. De ska veta att de kan lita pd oss! B

fran StarbTFIoteTI.-ﬁ
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Mjolby
Flickvan

Hotell- och restaurang-
programmet (som det hette da) pa Dacke-
skolan i Mjolby.

Sedan 2007 pa Starby Hotell i
Vadstena. Har ocksa jobbat pa: PM & Véanner
i Vaxjo samt pa Stangs i Linkoping och Loftet
i Harstena. Dessutom nagra korta avstickare
till Schweiz och Norge.

Fantastisk, det ar latt att
fa jobba pa krogar runt om i varlden.

Rotmos och flasklagg ar en
svarslagen favorit.

Crabfish eller vad denna
artificiella produkt kallas nu for tiden.

Cedergris fran Borghamn och Brostorps
hemost om jag bara far namna nagra.

ARETS OSTGOTAKOCK

Det var nionde gangen som tavlingen Arets
Ostgoétakock anordnades.

DE SOM KOM TILL FINAL: Andreas Lan-
dén, Collegium i Linkbping, Marcus Anders-
son, frilans, Markus Karlsson, Starby hotell
i Vadstena och Jimmy Ragnar, Trattotia da
Vinci i Linkdping.

Den har gangen skulle de tavlande skriva
recept till en forratt med kraftor och gadda

som huvudingredienser. Varmratten bestod
av hel hogrev och ryggbiff med kappa. Till
varje ratt skulle ocksd minst tre produk-
ter inga ur den varukorg som juryn hade
bestamt.

DET HAR FANNS | RAVARUKORGEN:
Kokta kraftor, gaddfilé, hel hogrev, betor,
persiljerot, jordartskockor, trattkantareller,
16k (gul, réd- och vitlok), svartavinbarsgelé,
vit- och blamagelost, hallonvinager.

Lagtempererad gaddfilé fylld
med kraft- och gdddmousseline. Serveras
med saltbakade rédbetor och kraftmarine-
rade gulbetor fran Ostgéta tradgardshall
samt smorstekta brodsmulor, kraftemulsion
och skott fran Vatterblomman.

Ekologisk ryggbiff fran Ydre
kott stekt i sin egen kappa. Serveras med
morkokt, glaserat hogrev fran Ydre och
med smérbakad jordartskocka fran Ostgdta
tradgardshall samt med 6stgotska trattkanta-
reller foradlade pa tva vis, syrad 16k, krispig
kappa och mildrokt rodvinssky.




Vin har-
receptet!

800 g ekologisk ryggbiff med kappa

frén Ydrekétt

30 g gourmetsmor frdn Léts gdrdsmejeri
2 g backtimjan fran egen értodling

0,5 st vitléksklyfta fran Ostgota
trédgdrdshall

Salt och nymalen svartpeppar

GOr sa har:

Putsa ryggbiffen och spara kappan. Dela
ryggbiffen i tva delar. Varm en panna med
50 g av kappan sa att den slapper sitt fett.
Salta och peppra kottet och bryn ryggbiffen
i kappfettet. Tillsatt mot slutet smor, timjan
och vitlok och 6s kottet.

Bind over den avputsade kappan och baka
kottet i ugn pa 120°C till 50°C i inner-
temperatur. Lat vila 10 minuter.

Vid servering: Avlossa kappan, tdrna den
och stek krispig. Lat rinna av. Tranchera
ryggbiffen och toppsalta.

Atvidabergs
Hotell & Restaurang

Varje dag serverar vi lunch kl 11-15:30
A la carte fran kl 11.30 tills vi stinger!

Vara oppettider for
restaurang & reception:

Mandag-Torsdag 8-16
Fredag 8-18
Lordag-Sondag 10-16

Tel 0120-100 90
Stenhusgatan 7

www.atvidabergshotell.

b ™

Smakfulla qukIappar'\l
till vénner, kollegor,
. kunder...

Vi erbjuder

goda julpaket

&

'i"el." 0140-430 54 www.ostkaka.com
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SMAKA

Mats-Eric Nilsson:

"V vill inte bli lurade!”

Vet inte vilket som upprérde mest? Att oliver ligger i lut fér att
bli mérka. Kanske att en kycklingbaguette kan innehdlla 85
olika ingredienser. Eller att nGgon kommer pd idén att sdlja
choklad med bldbdrssmak utan ett enda bldbdr.

Det var svirt att vara oberérd nar Mats-Eric Nilsson, pa besok pid missan
”Smaka pd ostgotamat”, pratade om matens innehill. Mat som inte alltid dr
vad den utgér sig for att vara.

Mats-Eric Nilsson skrev 2007 en uppmirksammad bok, "Den hemlige
kocken — det okidnda fusket med maten pé din tallrik”. En osminkad bok om
maten vi handlar varje dag. Det skulle drdja innan ett forlag tog sig an boken
men vil utgiven visade det sig att lisarna var minga.

Sjilv hade han pa allvar borjat fundera pa matens innehill den dag han it
en pistageglass och liste sig till att den bland ménga
ingredienser inneholl spenatpulver.

Med en mycket uppmirksammad filmsnutt frin

skjorta i en griddersittning, inledde annars Mats-
Eric sitt seminarium. Vi var nigra i publiken som
mindes uppstindelsen nir Bjorn Gillberg jimforde
griddpulvret med tvittmedel.

Visst har det vil blivit bittre sedan 1971?

Mats-Eric svarade med att visa bilder pa pro-
dukter och innehéllsforteckningar:

Den firdiga guacamoledippen till fredagsmystacosen. Akta vara innehéller
90-95 procent avokado. Den firdiga dippsésen 1,5 procent.

Kantarellsoppa i pulverform. Gott om kantareller pa férpackningen men i
soppan endast 0,5 procent.

Paketerad knickemacka med reklam f6r kantarellsmak. 0,17 procent
kantarell enligt innehallsférteckningen.

Och si var det kexchokladen med blabirssmak. Oversallat med blabir pa
térpackningen men 0,0 procent i chokladen.

Men oliverna di? Svarta oliver dr vil alltid svarta oliver?

Inte alls visar det sig. I alla fall inte de billigaste svarta oliverna, de som ofta
finns pd pizzor och i pastasallader.

dndra fdrg.

Gréna oliver kan ocksa
1971, dir miljskimpen Bjorn Gillberg vtar en  /GGQgas | ett bad med
lut for att dérefter
syrabehandlas fér att

Oliver ir forst grona och morknar normalt nir de fir mogna pa tridet.
Men grona oliver kan ocksé liggas i ett bad med lut for att ddrefter syra-
behandlas for att dndra firg. Allt for att fortare och billigare fi fram svarta
oliver.

Infér den nya boken ”Saltad nota” reste Mats-Eric Nilsson till flera méssor
som riktar sig till livsmedelsbranschen och restauranger.

— Servera och inkassera ir mottot fér minga produkter som siljs dar.
Utrustningar, som ger genvigar till firdig mat s att vem som helst kan laga
restaurangmat och man slipper anstilla utbildade kockar.

I affiren kan du lisa innehallsforteckningar. Pd riktigt fina krogar kan
du ocksa fa reda pa vad du dter. Men hur ir det pé andra restauranger? Pi
fiken? Pubarna? Glassbarerna? Vad dr det i "husets pyttipanna”® Vad dr det
for skinka pé pizzan?

— Du kan bestilla jordgubbssaft och fi en bland-
dryck med jordgubbssmak. Du kan fa sushi med
crabsticks, som inte innehéller ett endast mikro-
gram krabba.

Men finns det inget positivt att rapportera?

Jo da, svarade Mats-Eric. Han kan se en gryende
folkrorelse med budskapet att vi inte vill bli lurade.
Vi efterfragar ocksd mer och mer dkta varor. Den
lokalt producerade maten fir dirmed en stor be-
tydelse.

Andra exempel: Numera kan det vara kéer till
riktiga brodaftirer, ’Bondens marknad” och ”bara” en sidan sak som att det
numera finns dkta majonnds att kopa i affirerna. Obs, den hittas endast i
kyldiskarna.

Och si var det Jennys frysta kildolmar frin Dafgirds.

—Tidigare stod det pd paketet att originalreceptet kom frdn mormor Jenny.
Visst! Ett recept med 87 ingredienser? Si manga hade inte mormor Jenny
tillgang till, sdger Mats-Eric.

Dafgérds surade dock inte till utan arbetade fram en policy mot tillsatser.
Receptet dndrades och numera innehéller kildolmarna en enda tillsats, ett
firgdmne i sdsen.

Sa gir det ocksd att gora. ®

Paneldebatt: Kan man lita pa krogens meny?

Kan man lita pa menyn, var ocksé émnet for en paneldebatt pd méssan “Smaka pd
ostgétamat”. En stjdrnkock, en professor i etologi (djurs beteende) en kostchef, en
forfattare bland annat till boken “Saltad nota”(om matfusk) och regionchefen fér ett

institut, som arbetar med livsmedel och bioteknik medverkade.

Vad innehaller var mat? Debatterade gjorde
Fredrik Eriksson, Mats-Eric Nilsson, Per Jensen,
Asa Kullberg och Jesper Lindstrom.
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Debatten bérjade om tillsatser i maten.

— Tillsatser kan ocksa vara bra, sa Jesper Lind-
strom, SIK — Institutet for livsmedel och bioteknik.
Han tog konserveringsmedel som exempel.

— Konserveringsmedel ger lingre hillbarhet.
Utan konserveringsmedel blir priset hégre. En del
tillsatser fyller en funktion, man maste forsta varfor
de finns dir.

— Ibland finns de naturligt, som till exempel

benzoat (konserveringsmedel) i livsmedel. Vi fram-
stiller dem ocksd kemiskt, det dr inget farligt for
den skull.

Det édr ocksi en missuppfattning, sa han, att
minga firdiga ritter som exempelvis frysta, inne-
héller en massa tillsatser.

— Konserveringsmedel kommer alltid upp i de-
batten, kontrade Mats-Eric Nilsson, forfattare och
journalist. Liksom antioxidanter. Men de finns dir



for att produkterna inte ska sta si linge i butikshyl-
lorna.

Per Jensen, professor i etologi, kom in pd halv-
fabrikat och problemet att spira ursprunget nér
flera produkter blandas. Han hade ett exempel pi
en burk med ravioli med minst 20 olika ursprungs-
linder.

— Men i en butik finns det dndd innehéllsde-
klarationer att ldsa, sa Fredrik Eriksson, Langbro
virdshus, Vi (krogare) méste ocksd beritta vad som
finns i maten.

Asa Kullberg, kostchef i Linképings kommun,
berittade att man inom till exempel skolrestau-

a”,

rangerna forsker gora mycket mat pa “riktigt sitt”.

— Séser, soppor, gratinger. Vi fir behilla perso-

nalen om vi gor mer mat fran grunden. De tycker
det ér trist att packa upp mat ur kartonger. Men
det ér inte alltid litt, inte nir det dr dyrare att gora
kottbullar dn att kopa halvfabrikat.

Nir bérjar nagot egentligen bli halvfabrikat?

Mats-Eric Nilsson tog restaurangerna som ex-
empel. Nir de tycker det blir for dyrt med utbildad
personal, di plockas halvfabrikaten in.

— Inga fonder. Inga saser pa riktigt. Firdigkopta
pajskal. Aven om du undviker sidana varor i affiren
kan du f& dem pa krogen.

I Frankrike kommer eventuellt en lag pa att res-

taurangmaten mdste vara gjord frin grunden. An-

nars kan restaurangen straffas.
Debatten kom éven in pd ansvar. Nar tar livs-

Mats-Eric Nilsson har skrivit béckerna: "Den
hemlige kocken — det okénda fusket med
maten pa din tallrik”, “Akta vara”, kokboken
”"Smakernas aterkomst” och senast "Saltad
nota - om matfusket fran gatukok till gour-
metkrog”.

“Doden i Grytan” skrev han tillsammans
med kollegan Henrik Ennart fran Svenska
dagbladet.

Under hésten kom forsta ret av tidskrif-
ten Hunger ut med Mats-Eric Nilsson som
chefredaktor.

Han &r ocks3 med och driver sajten Akta
vara, en ideell medlems- och konsumentfér-
ening, som driver fragor om bittre matkvali-
tet: farre tillsatser, mer rav

www.aktavara.org

medelshandeln ett liknande ansvar som klidbran-
schen? Nir fir vi en livsmedelskedja som f6ljer den
svenska djurskyddslagen, undrade Per Jensen.

Fredrik Eriksson var dven kritisk mot handeln,
for att den inte tar ansvar for att vi blir Gverrosta
med produkter vi inte behéver.

— Med berg av godis, chips, Coca cola och smak-
satt vatten.

— Medias ansvar, fortsatte Jesper Lindstrom, £6r
att de drar fram prisundersokningar som gir ut pi
att vara billigast.

Och konsumenternas ansvar.

— Jag hiller med om att vi ser for mycket pa pri-
serna, sa Mats-Eric Nilsson. Vi kan inte friskriva
oss som konsumenter. B




“Barbro pragee

‘Val

o0

£ for’

Hemma hos Barbro Bragée i Korpklev utanfér Kisa ska jag fa
hdmta recept pa enbdrsdricka och surkorv, sGdana saker som

Barbro alltid gér till jularna. Men det férsta jag far dr ett recept
pa god odlingsjord: Kogddsel, sand, torv och kompostjord.

>

Det andra &r en valkomstdrink pa svarta vinbir och aroniabir. Supergod! Det
tredje dr dnnu en drink, gjord pa broccolistjalkar, gronkal, mangold och savoykil
fran egna odlingarna. Lite kiwi eller egna krusbér och avocado pytsas i tillsam-
mans med firsk ingefira och citronsaft. Alltihop mixas med dppelmust och
vatten till lagom smak. En rejil laddning en mindagformiddag!

Barbro Bragée ar vdlkdnd i 6stgétska matsammanhang. Hon har varit
rektor for hushillsskolan pa Storgirden i Rimforsa. Rittare sagt si var hon
rektor i konsumtionskunskap. Skolan drevs i landstingets regi som internat
men utbildningen lades ner i slutet av 1980-talet. Skolan hade da funnits
sedan 1918.

— Man sa att den var kénsrollsbevarande! Flickor uppmanades istillet att
soka sig till tekniska utbildningar. Jag tyckte att man skulle uppmana pojkar att
soka sig till oss. D4 kunde vi ha fatt ett mer jamstillt samhille dér vi hade delat
pa vardagssysslorna. Enligt min mening behévs skolan idag igen!
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é‘ndk

Barbro Bragée tog sjalv over hela ansvaret for skolan och drev den vidare
under namnet Vardagslivscentrum. Men i bérjan av 2000-talet saldes Stor-
girden. Barbros man blev sjuk, och eftersom paret hade sin bostad i Stock-
holm gick det inte lingre att driva utbildningen i privat regi.

— Man ilskar i n6d och lust, siger Barbro och tvekade inte pd var hon
skulle vara.

Nu har det gatt nagra ar, Barbro lever ensam pé den gamla fidernegirden
i Korpklev. Man édker férbi Norrgarden och Mellangirden och sen dr man
hemma hos henne pi Sérgarden. En sann Bullerbykinsla. Ensam och ensam
torresten, girden drivs nu av den trettonde generationen, som bestar av Bar-
bros dotter och mig.

—Jag har verkligen ett priviligierat liv, siger Barbro. En fantastisk tridgard
och vixthus och ett eget hus. Och si barn och barnbarn néra mig! Om min
lilla ytterlampa inte ir slickt pd morgonen eller tind péd kvillen tittar de in
till mig.

Barbro vet hur viktigt det d4r med minniskor i nirheten. Fér en tid sedan
fick hon stroke tre ginger under kort tid och hade varje ging tur att nigon
uppmirksammade henne i tid.



Barbro Bragée slog tidigt vakt
om den regionala matkulturen.

ENBARSDRICKA

1 kasse med enriskvi.

: star (ca 10 liter,
med bld bér pé kvistarna ekt
10 liter vatten o
Sdlsecker B s
25 g jéist -

Gor s3 hir:

K\fistarna tvédttas och rensas.
béren kokas i vattnet i 10—
gr'ytan sta kvar pa eftervirme cirka 15
;n{nuter. Ta "upp riset och baren och sila
‘rlck?t. Tillsatt socker och ror tills det Iest
sig. Lt svalna til| 37 grader.

Riset och
15 minuter. L5t

ﬁmula ner jasten och ror om. Lat drickat
izsna] knappt ett”dygn val Svertickt | rums-

. pera}fur. Hall sedan pd flaskor nar
d:nckat jast fardigt. Vinta med att skry
Pa skruvkorkarna tills alla tecken pa jésnir\lla
flar“avstannat. (Skruvkorkarna ska helst hag
fd géngor s3 att inte flaskorna sprangs.)

Drickat &r godast
" efter fyra dagar
héllbar upp till ett par veckor., oot

Barbro Bragge bl6tlagger ockss gy ‘
torkade applen och I3ter dem ge smgak ”i
drickat. Eller dppelmust. P3 <3 satt ka
sockermingden | drickat minskas. o

FOTO: EIA PERSSON

Hon har fatt kdmpa sig tillbaka och rehabiliterat sig under ling tid. I dag 4r hon
igang lika mycket som vanligt. Kallar sig sjilv for senior adviser men ocksa for

mamma, kanske till och med mormor, till den nir-

producerade mattrenden. Hon var forst ut i Oster- ”Jag pro ﬁ lerade mlg

gotland att f4 skylten Regional Matkultur pi dérren L N .
tidigt pa det lokala. Min

ekonomiske radgivare

och dessutom var hon féreningens férsta ordférande.
— Jag profilerade mig tidigt pa det lokala. Min eko-
- o /4
trodde inte pa det

nomiske radgivare trodde inte pa det. "Det ger dig
bara roda siffror”, sa han. Det siger han inte lingre.
Barbro fyller snart 75 ar och har inga planer pa
att kalla sig for pensiondr. Blir glad nér hon efterfrigas till féredrag och andra
uppdrag. Sitter med i ledningsgruppen for Kindamat och har en styrelsepost hos
Ostgdtamat samt en rad andra uppdrag, bland annat inom hembygdsrérelsen.
Hemma pa gérden tar svirsonen emot olika grupper, till exempel ledningsgrup-
per for teambildning. Dé dr det svirmor som ordnar med maten, allt lokalt s klart.

—1 Horn hdmtar jag gos, i Basunda lamm. Kyckling och hjort i Hycklinge, bréd
och gronsaker 1 Higerstad och dgg, marmelad och ost i Harg.
Nira mat alltsa. Det tullar hon inte pi! ®

SURKORV FRAN KORPKLEV

Det hér ar ett recept som bygger mycket pa
kansla (och alltsa inte pa exakt bestdmda
mangder.) Att laga ratten var ett satt att ta
till vara pa allt fran slakten. Ingenting fick
forfaras.

1/3 hjdrtslag (lunga och allt)

1/3 kokt potatis (i Smdland anvénds korn-
gryn och da blir det isterband i stdllet!)
1/3 kétifirs, till exempel frén gris, dlg

el. vildsvin

GOr sa har:

Korvsmeten smaksatts med 16k, ingefara,
vitpeppar och salt. Innan korven stoppas
steks lite av smeten for att smaka av om det

behovs mer kryddor.

Smeten stoppas i fjdlster, inte alltfor hart.
Korvringen héngs sedan upp pa en stang
over vedeldad spis eller vid en kakelugn.
Det ar viktigt att elda for att fa igang en sur-
ningsprocess.

Men nar ar korven klar? Efter nagra dagar,
nar det knapper i korvskinnet brukar den
vara fardig. Den som likt Barbro Bragée ar
van att gora surkorv vet nar den ar klar aven
pa lukten och kanslan!

Surkorven serveras stekt i ugn eller i stek-
panna, Men ar ocksa god att dta kall pa en
knackemacka.

BARBRO BRAGEE

ALDER:
BOR:
FAMILIJ:

GOR:

TYCKER OM:

ATER INTE:
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Ostgoéta Kok

”Jag vill se mer levande
och livliga restauranger

144
:

Bageri och brasserie. Lunchstdlle och
kvdllskrog. Catering och delikatessbutik.
Och snart ocksd pastarestaurang och
saluhall.

Hinner du dra efter andan nigon ging, Thomas?
Thomas Hallgren dr krogare och pappa till alla
de uppriknade stillena i Norrkoping. Det undrar
jag samtidigt som jag i 6gonvrin ser hur Thomas
kompanjon, deligaren Karin Elebring, packar upp
rena dukar i en annan del av rummet.

- Jo da, siger han. Det finns kéksmistare och
restaurangchefer pa samtliga enheter, som tar sitt
ansvar. Karin och jag ser oss girna som bollplank.

Thomas och Karin arbetade bida pa det som
tidigare hette Hilton i Linkoping nir restaurang
Knidppingen blev till salu. De hade samma idéer
om restaurangmaten, det vill siga att den ska besté
av fina, sjysta rivaror som foridlats pd bista sitt.

Med denna grundsyn kopte de Knéppingen och
pi den vigen ir det alltsi. Thomas och Karin har
fortsatt att vara arbetskamrater med samma inten-
tioner hela tiden sedan dess.

— Vi vill forstds alltid arbeta med bra riva-
ror men det fir inte bli ett sjilvindamal att all-
tid handla pd nira hall. Vi férsoker att handla sa
mycket som mojligt lokalt nir vi vet att vi kan fi
bra kvalitet. Det behover inte alltid vara varor frin

granngirden. All mat som produceras "med hjirta”

dr viird en plats.

Det innebir stora och sma leveranser till kro-
garna med till exempel nétkott frin Bjursunds
slakteri, girdsgris frin Rocklunda, en liten gérd i
Sérmland. Fisk fran Finné i Valdemarsvik. Ister-
band frain Wadstens Kétt & Chark i Loftaham-
mar.

— Diir g6r man ett isterband bara till oss, berdt-
tar Thomas stolt. Ett speciellt kryddat isterband.

Just stoltheten kan man se i alla de led som
arbetar med fina révaror, menar Thomas och pra-
tar varmt om hantverksmissiga produkter. Men
hantverksmissigt ar ocksd dyrare att fi fram och
nigon, kunden, ska betala i andra dnden.

Som ett exempel tar Thomas en bra lunch gjord
pi lokala rivaror. Den kan kosta 120 kronor mot
det standardmissiga priset 79 kronor. Gér det di
att dta ute varje dag? Man kanske kan vilja sina
tillfillen, funderar han.

— Det gir forstés inte heller att vara konsekvent
till 100 procent. Jag dter ocksd hamburgare pa
McDonalds. Vardagen maste vara flytande.

Thomas och Karin, och deras medarbetare, kan

besoka de nirmsta girdarna som de handlar ifrin.
Dir provar de nya produkter. I andra fall dr det
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Thomas Hallgren och Karin Elebring &r arbets-
kamrater med gemensamma intentioner.

de storre leverantérerna, som fir utgéra ett filter,
att se till att varorna dr av god kvalitet och dven
etiskt hallbara.

Trender framéver?

—Manga vill dta ute oftare pa restaurang men
har inte rdd. Jag skulle vilja se mer levande och
livliga restauranger med rustik och villagad mat.
Dit vill jag girna ha spontanbesokare, som inte
ska behova titta si djupt i plinboken. Vi far an-
passa menyerna s det gir ihop sig.

Det ska ocksa vara familjirt, ett stille dit man
girna gar och édter med sina barn.

— Som pastarestaurangen "hArlig Pasta”, siger
Thomas. Pasta pd drligt vis. Pastadegen frin grun-
den. Inga onddiga tillsatser, inga halvfabrikat. Det
ir en restaurang som ska kunna konkurrera med
hamburgerbarer och pizzarestauranger. B



Alltmer
ostgotamat
i hyllorna

Efterfrdgan pa nérproducerade varor 6kar. Om vi tidigare
tittade vildigt mycket pd prislappen nér vi handlade var
mat, dr det fler idag som betalar ndgra kronor mer fér att
fa bra mat. Och den far gédrna vara nérproducerad.

Vi fragar ocksa allt mer efter mat som har producerats i niromradet.

Aven ekologiskt odlade och kravmirkta varor har blivit mer intressanta.

— For tre ar sedan bestdmde vi att vi skulle silja mer nirproducerade

varor, berittar Johan Ostlid, marknadschef pi Ica Maxi i Linképing.

For att kunderna skulle hitta varorna behovde de mirkas. Affiren an-
vinde sig av den mirkning som redan fanns och symbolen Ostgotamat
syns nu i allt fler hyllor.

TRENDEN!

n svenska bonder, om Vi

vill minska matsvinnet.
och forsdker komma pa lbsningathur'w ska
slanga mindre mangd mat. lYIan jter inte
|angre utan att tanka efter fore.

Vi vill ha kott fré.
nu vill ha kott. Vi

—
—

Pepparkakan dr en gammal kir och god historia.
Sverigepremiiren begicks dessutom, férmodligen, i
Vadstena pd 1400-talet. 1444 nimns ordet pepparkakor
for forsta gangen och det i samband med att nunnorna
faktiskt f6rbjods att gora sig av med pepparkakor, som di
lir ha ingitt i deras proviant.

Mianga ér senare, under Gustav Vasas tid, borjade vi ta in
de sma pepparkakorna i landet. Det visar bevarade tull-
handlingar frin den tiden. I mitten av 1500-talet sildes
ocksd pepparkakor runt om pa marknader. Forst under
1700-talet blev pepparkaksbak dock vanligt infér jultiden.

Kakan tros frin bérjan ha bakats i den tyska sta-
den Niirnberg, dd under namnet lebkuchen. Men
vad har egentligen peppar med kakan att gora? En
av flera teorier ér att folk i dldre tider hade svirt att
skilja kryddorna 4t utan kallade helt enkelt den starkt
kryddade kakan for pepparkaka. -

Kryddor som kan ingd i pepparkakor (om e
in inte alla samtidigt kanske): Ingefira, anis,
finkal, pomeransskal, kryddpeppar, kanel,
kardemumma, nejlikor. Aven muskot och
syltad citron forekommer i recept. @

Notiser

SpemSsaasaaoaauTy

— Det mirks att kunderna uppskattar satsningen, siger Johan Ostlid.

De ir ocksa pilista och kunniga. Vi i butiken har i var tur kanske
inte alltid kunnat svara pa kundernas frigor.

Men det har man éndrat pa. Genom utbildning och genom att utse
tvd "ambassadorer”, som kan lite mer har kunskapsnivan hojts.

Omsittningen pa de nirproducerade varorna ér stor. Inga hyllvir-
mare, siger Johan Ostlid.

I ar var det ocksa tredje gingen som affiren ordnade med stor host-
fest. Dé exponerades de nirproducerade varorna ordentligt och produ-
center bjods in for att sjilva beritta om sina produkter. Som en stitlig
final pa hostfestveckorna har Maxi de senaste dren ocksd deltagit i
missan Smaka pa Ostgotamat. B

ORDET!

Och i Ostergétland har Kisa-
pepparkakan ateruppstitt!
Det dr tva ar sedan den
_ . bakades senast. Det var
" 1951 som den forsta kakan
bakades, da pa Linnégatan i
Kisa av fabrikér Nils Detter-
felt. Genom éren har pep-
parkakan bakats pd olika
stillen i linet allt eftersom féretaget bytt dgare.
Nu har Karamello i Linkoping képt foretaget Kisa Pep-
parkakan och bakar for fullt i ett litet bageri i stadsdelen Vi-
dingsjo.
— Och vi griddar pepparkakorna pi samma sitt som Nils Det-
terfelt gjorde, det vill siga pd bakplitar i stillet for i band-
ugnar, siger Henrik Hovlind pa Karamello.
— Kakan blir da krispig och hiller for att doppas tva
ginger i kaffekoppen! B
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Brasseriet

Hir finns lokala lickerheter att mitta magen med.
Frin populira sallader och smérgasar till dagens
varma och dagens soppa. Smoérgdsarna dr av vért
eget stenugnsbakade surbréd. Efter klockan 16
antar brasseriet sin kvillsskepnad och 6vergir till
att servera en brasseriemeny, med dels middags-
ritter, och dels lockande plocktallrikar fér den
som vill avrunda dagen med lite tilltugg och kan-
ske ett glas vin. Miljon dr avslappnad och mysig
som i ett vardagsrum. For den som hellre sitter
utomhus finns en stor uteservering alldeles invid
lummiga Strémmen dir man kan inta sin mat un-
der soliga dagar.

Kndppingsborg

011-470 20 20 » www.bagarstugan.se

Kvarterskrogen Durkslaget
Durkburgare r nigot som de flesta Norrkopings-
bor idr bekanta med. Det dr Durkslagets erkint
jattegoda hamburgare, en klassiker som inte kan
tas frin menyn. Den har sillskap av god wok,
pasta, kyckling och lammritter tillagade pé lokala
ravaror. Menyn dr sisongsbetonad och ritterna ir,
precis som inredningen, de man hittar pd en klas-
sisk kvarterskrog, fast med hogre kvalitet. Durk-
slaget dr ocksa IFK Norrkopings supporterklubbs
stamkrog och dven om det egentligen ir stingt
pa sondagar och méndagar halls det 6ppet vid
hemmamatch.

Korsgatan 13

011-13 70 70 » www.durkslaget.se

... | Norrkoping

Kndppingen

En avslappnad milj6 inramad av medeltida valv
bjuder till méten och samtal men ocksé till att
verkligen avnjuta sin méltid. Frin tidig formid-
dag till sen eftermiddag hittas hir savil fika som
lunch och en vil tilltagen salladsbuffé. Allt lagat
pa sdsongens rivaror och si langt som mojligt
ocksa lokalproducerade och ekologiska sidana.
Under kvillstid dukas det mer dn gérna upp till
fest under valven.

Vastgotegatan 19-21

011-10 74 45 e www.knappingen.se

Louis De Geer

Intill vattenfallet i Motala Strom ligger Louis De
Geer Konsert och Kongress lunchservering. Hir
kan du inta en dagens lunch pé lokala révaror och
vilja och vraka ur den stora salladsbuffén mitt i
Norrképings vackra industrilandskap. Kvillstid
limpar sig lokalerna vil for storre evenemang
och ger foretagsfesten eller konferensen en unik
inramning.

Dalsgatan 15

011-15 50 30 » www.louisdegeer.se

Mimmis Visthus

I det som en gang var ett stall i det mysiga kvar-
teret Knéppingsborg ligger nu Mimmis Visthus.
Under vackra valv finns bdde restaurang och butik
med ekologisk och nirodlad mat. Hir finns en hel
del vegetariska alternativ och de kottritter som
stdr pd menyn baserar sig pa lite ovanligare kott
s& som struts, kalkon och hjort. Klimatsmart mat i
en genuin milj6 skapar en njutningsfull upplevelse
for alla sinnen.

Knappingsborg

011-10 21 22 ¢ www.mimmisvisthus.se

Ostgota Kok

Ostgdtsk mat ndr den ir som bist. Forutom
populira luncher finns hir gott om hirliga
delikatesser. Allt frin skaldjur till egenkryddad
korv hittas i disken och de passar lika bra till lunch
som att képa hem till middagsbordet. Férutom
delikatesserna hittar du ocksd luncher pd lokala
ravaror hdr. Och si forstds Norrkopings storsta
rakmacka med hela 300 gram rikor pa.
Malmgatan 41

011-470 20 30 » www.ostgotakok.se



Calle C Restaurang och Café
Beldget pa Flygvapenmuseum lagar Calle C
mat med fokus pa kvalitet, sirart och ursprung
till vardags och fest. Hir erbjuds klassisk hus-
manskost som i méjligaste mén tillagas péd lokala
och ekologiska varor. Dessutom finns en hirlig
salladsbufté. Vilj sjilv om du vill inta ditt mal i
restaurangens flyghistoriska nérhet eller i uteser-
veringens solsken.

Carl Cederstroms gata 2

013-470 77 60 * www.gastromix.se

Konsert och Kongress Bistro

I Linkopings forsta Svanenmirkta restaurang
serveras varje vardagslunch tre ritter efter sdsong
med rivaror frin Ostgotska producenter. Det
ir dagens fisk, kétt och vegetariska samt bakad
potatis med dagens rora. Dessutom finns hir olika
sorters varma smorgdsar att mitta magen med.
Ritterna som tillagas dr klassisk husmanskost av
ravaror med hog kvalitet

Konsistoriegatan 7

013-190 00 00 * www.arenabolaget.se

Storan

Mitt i staden, vid Stora Torget ligger Storan. Hir
kan du njuta av en 4 la cartemeny av fine dining-
karaktdr med ritter lagade frin grunden. Menyn
foljer siasongernas skiftningar och révarorna kom-
mer frimst frin lokala producenter. Ceasarsallad
och Storans hamburgare fir ménga att atervinda
men dven ovriga ritter dr en fr6jd for smaklokarna.
Maten avnjuts i en mysig och hemtrevlig restau-
rang som dr ljus och nyrenoverad. Sévil lunch som
middag kan du mitta magen hir och varma som-
markvillar dr Storans uteservering en svérslagen
favorit bland Linkdpingsborna.

Stora torget 9

013-10 31 909 » www.storan.se

Stangs Magasin

Stangs Magasin vill vara din motesplats f6r alla
tillfdllen, oavsett om du soker en god lunch,
middag eller ett gott vin. Frin den 21 november
till 21 december serveras Stings julbord med stort
utbud av klassisk julmat med innovativa inslag.
Allt gjort fran grunden med fokus pa nirodlat och
kvalitet.

Sodra Stanggatan 1

013 31 21 00 ® www.stangsmagasin.se

-

Hagdahls Kok

Pa Hagdahls kok serveras husmanskost gjord pa
Ostgotska révaror och inspirerad av hela virlden.
Menyn foljer sisongernas vixlingar och den regio-
nala maten har hela tiden varit hjirtat i verksam-
heten. Miljén ar mysig och den 6stgotska konsten
hos Linsmuseet som ligger i samma hus komplet-
terar maten och ger en extra 6stgotsk stimning.
Vasavagen 16

013-14 14 89 e www.hagdahls.se

De Klomp

Pi De Klomp serverar vi rustik och villagad mat
och spinnande 6l fran hela virlden. Vi lagar vér
mat frin grunden péd lokala och ekologiska ravaror.
Virt kott kommer fran stgotska hagar och sivil
fonder som saser ir hemlagade. Lamm och muss-
lor dr populira rivaror hos oss. Allt avnjuts i en
traditionell hollindsk pubmilj6, mysigt och om-
bonat med mattor och spetsdukar pa borden som
sig bor pd en "Bruine kroeg”. Till maten finns ett
stort sortiment av ol att valja ur, liksom en eko-
logisk vinlista. Vi hjdlper mer dn girna till att hitta
en dryck som férhojer din kvall!

S:t Larsgatan 13

013-14 50 60 ® www.deklomp.se
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Mon Tomater HB 070-08 50 09 29

Brinks Gurkor & Lantbruks AB 011-533 30
Takerns tradgard/NatuRus Naturguidningar 0143-241 43
Urnatur 0144-102 34

Visatters Kalkon 0730-47 47 06

Slotts- & Tradgardskaffeét 013-23 25 60
Assarsson Tradgard AB 0706-22 20 18
Bleckenstad Gardsbutik 0142-101 13

Boxholm Ost 0142-29 33 30

Ekebergs Vardshus 0142-519 96

Hotell & Konferens Lugnalandet 0140-300 00
Torpons Farjeldage Mat & Camp 0140-420 41
Brostorps Hemlagade 0140-430 54

Ydre Kott 0381-503 20

Fresons Tradgard 070-281 00 88

Gota Hotell 0141-400 60

Brunneby Musteri 0141-402 04

Vaversunda Barodling 0143-211 56
Ostgdtamjolk 013-24 38 83

Westervin 013-606 74

L6t Gardsmejeri 0702-52 80 82

Storan 013-10 31 90

Kronhjortsgarden 011-882 64

Borslycke 0141-80 233

De Klomp 013-14 50 60

Calle C Restaurang & Café 013-470 77 60
Friluftsmuseet Gamla Linkdping-Handelsboden 013-12 15 96
Sparrislandet 013-505 54

Ronaldo’s Stenugnsbageri 013-10 26 66
Linkdping Konsert & Kongress 013-190 00 00
Stangs Magasin AB 013-31 21 00

Eklunds Chark AB 013-31 76 00

Gyllen Linds bageri 013-24 43 43, 013-10 00 65
Ostergyllen Vinmakare AB 0709-72 25 50
Sérgardens Gastgiveri AB 013-870 75
Stiftsgarden Vardnas Hotell & Konferens 013-36 85 00
Nystad Ndra Mat 0494-212 50

Rimforsa Strand Kurs & Konferens 0494-792 90
Storgarden Konferens Gastronomi Relax 0494-210 70
Hargs Marmeladeri 0494-124 88

Vaderstad Centralkrog 0142-706 67

Bostallets vedugnsbageri 076-127 30 22

Kinda Gurka AB 0494-221 00

Wirens Jord & Skog 0494-50092

Nysjons Fiske & Konferens 0120-230 17

46.
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86.
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90.

Tradgardhotellet 0120-844 40

Atvidabergs Hotell & Restaurang 0120-100 90
Britta och Lennarts Nara Kott 011-540 04
Vadstena Klosterhotell 0143-315 30
Hejtorp Gardsmejeri 0122-200 00
Brasseriet 011-470 20 20

Svensk Cater 0705-39 39 70

Kvarterskrogen Durkslaget 011-13 70 70
Restaurang Kndppingen 011-10 74 45
Ostgota Kok 011-470 20 30

Louis De Geer 011-15 50 41

Mimmis Visthus AB 011-10 21 22

Bondens Créperie, Soderkoping 0121-105 42
Séderkopings Brunn 0121-109 00
Valterstens Mellangard 0730-64 37 30
Vikbolandsstruts 0125-100 29

Sankdalens Gard 0125-320 20
Mauritzbergs Slott 0125-501 00

Basunda Gard 070-54 16 790

Hagdahls K6k 013-14 14 89

Grebstads Gardsbutik 0141-23 12 17

Villa Solliden 011-39 15 30

Café Kartorp 0123-300 87

Finno Fisk Rokeri & Gardsbryggeri AB 0123-405 88
Gryts Varv Hotell & Konferens 0123-128 06
Smultronboda Lammprodukter 0493-710 77
Yxnerum hotel &conference 0120-610 22
Forsmans Lax och Lamm 0125-910 15
Safsater Gardsglass 0709-46 74 08
Bossgard 013-39 51 31

Mardskog & Lindkvist AB 036-18 12 00
Rederi AB Kind 013-663 50
Blaklintsprodukter 013-751 90

Ostgota Tradgardshall 013-35 49 13
Rejmyre Getsgifveri AB 013-35 49 13
Stubbetorp potatis 0141-23 00 21
Ombergs Turisthotell 0144-330 02
Sjogestad Motell 013-820 90

Ostgotabi 0708-28 85 98

Niklas Jonsson Follinge 0142-417 49
Charlotte’s Goa Grisar 070-343 69 57
Mossebo Gardsbutik& Rokeri 0123-105 85
Torpa Gard Konferens & Event 0141-408 48
Gastgifvaregarden i Tjallmo 0141-600 30
Bjursunds Slakteri AB 0123-102 11
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Valkommen +ill va—~ os+bu+ik!

Provsmaka och handla ur vart prisbeldnta sortiment.
Vi har manga hérliga ostar for alla maltider — fran

frukost till gourmetmiddag. Vi tar garna emot grupper
och berattar mer om vart foretag, ring och boka pa
0142-29 33 30. Varmt valkomna!

Butikens oppettider:
Man-ons 9.30-13.00 Tors-fre 9.30-17.00

K.‘k-#-:'j-l- 304! os+
|

inte bara ar en produkt bland andra - osten lever sitt eget liv!

Osten slutar aldrig att utvecklas och ibland kan lagringstiden
skilja sig lite p4 samma ost, vilket ger olika karaktar!

Vi har ystat ost i Boxholm sedan 1890 av mj6lk fran gardar
som ligger inom fem mils radie. Tradition och hantverk &r
viktiga ledord hos oss, men dven nyskapande.

BoxHorLM OsT

www.boxholmsost.se



