For sex ar sedan — 1966 — bildades Lilla
Séillskapet, Sillskapet hade en foregdngare
vid 1800-talets borjan, ett séllskap som
var aktivt under nagra drtionden och di
holl till i samma lokaler i det Petersénska
huset — restaurang Aurora - i Stockhobm,
stafia Biorklund, den kinda kokboks-
Secfattarinnan, wispisade det forsta »Sill-
skaper», och édven vart Sillskap har sin

specielle kiksméstare, Staffan Enander.

— Att varda och framja kulturen kring bor-
7, dr den forsta uppgiften i Lilla Séllska-
pots stadgar.. Det dr ocksa viktigt, siger

Fiskfriilsta: Erik Elinder, Lilla Sillska-
7—s ordforande. Virmlinning av fodsel
oen med den virmlindska mattraditio-
nensomstortintresse. Anser att kriivande
forhandlingar lyckas bist dver en viil-
komponerad maltid.

7 ge Hedqvist, konstnir och konstkiin-
nure, chef for Thielska Gallerict i Stock-
holm. Strommingen har en stor vin i
honom. Han kom till virt méte med en
hel bunt gamla, fina recept, dr man mat-
road, vill man giirna dela med sig!

Bidrn Ivemark, professor vid Karolinska
sjukhuset. Himtade @ven han sitt tidiga
matintresse i Viirmland. Anser sjilv att
hans utbildning till patolog ocksa spelat
en roll for hans matkunnande. Bedom-
ningen av ravaror &r littare! Vad som
gjort honom till en mistare pa fiskrok-
ning lyckades vi inte utréna ..,

Bengt Risberg, chef for Vin och Spritcen-
tralen, ar givetvis Lilla Siillskapets dryc-
kesexpert! Talade varmt for det goda
vinet, lirde oss att dyrast visstinter bist,
Han njét av den hiirliga fisken — men

stadgarna, att alla medlemmar éir beredda
att géra »en aktiv insats for den svenska
mattraditionen», Goda kostvanor, léiinsyn
till ravaran och en harmonisk miljé pa och
kring bordet dr Scllskapets paroll.

Antalet medlemmar ar maximerat tilf 21,
Mén och kvinnor ur olika yrkesgrupper
men med intresset for matkulturen gemen-
samt. Gastmedlemmar brukar man ha.
For Femina har det forstas varit intressant
och lirorikt att fa ta del av sa mycket kun-
nande och sa mycket aktivi matintresse.
Den hér kokboken, som inleder var nya

Lilla sillskapet

satsning pa ett Magasin i varje nummer av
Femina, tror vi verkligen ska bli till nytta
och gléidie for alla vara lisare.

Vi har delat upp Lilla Siillskapet i fyra
grupper, och varje grupp har gripit sig an
ett huvudtema. Dessutom har varje grupp
kommit med synpunkter och recept till en
del favoritriitter,

AgneteLampe/Stina Norling
Foto: Johan Riom

s [cokbok
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»Fiskglada» finns det mangd inom Lilla Séillskapet, och att samla med-
lemmarna till en fiskgrupp var ingen svar uppgift. Sju verkliga entusiaster
med imponerande kunskaper och erfarenheter av dessa havets licker-
heter stralade samman en ljuvlig sommardag ute pi Alberget hos Evik
Elinder. Vacker miljé, god mat, néjda giister allt enligt Lilla Séllskapets
strivanden,

’

smog over ett lickert har-recept i stillet.  Pernilla Tunberger, Dagens Nyheters

Ni finner det pa sidan 70.

Lars Ulvenstam, forfattare och TV-de-
battér med sinne for cffekter! Han ér
viistkustbo, sann fiskviin och njuter redan

matskribent, som liter sa forledande hus-
morsvinlig dd hon skriver om veckoslut-
maten, och som ryter sé skont da affirer-
nas datumstimpling och viktbesked ir

vid minnet av sin barndoms fiskmidda-
gar. »QO gastronomi, o nostalgi!» Ingen
kan fa en torsk att »ldta» si god som han.

slarvigt skotta. Semesterskaning ir hon
och dd kommer inte en kéttbit pa hennes
bord.

Ivar Werner, docent vid Akademiska
sjukhuset i* Uppsala. Striing nirings-
fysiolog med synpunkter pd kostvanor
och med stor glidje infér den »rittan
maten. »Latt att Jaga, latt att dta, gout
men inte onddigt dyrt, sunda principer
fér varje middagsbjudning.»

Alva Myrdal &r ~ till allt annat — mycket
road av mat och dryck, och mycket kun-
nig, betygar hennes vinner inom Lilla
Sillskapet. Hon har ofta gister och lagar
oftast maten sjily. Svensk mat vill hon
girna bjuda pa, men tyviirr hann hon
inte vara med i »Svenskt bord-gruppen».
Fiskritter tillhér hennes specialiteter och
ctt av hennes [favoritrecept »Lok pa
laxen» skickade hon frin Genéve.
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Vi tinkte oss en fiskmiddag mer eller mindre wiomhus ( véidret
det), med etr enda vin och ganska sjilvkiar start
med pinféirska rikor. Girna serverade pa en tidning sa att var
och en sen kan ga till soptunnan med sina skal nér den delen
av kalaset Gr ver. Gott brid, hembakat grahamsbrod for
var del. och citronhalvor ér allt som behovs till. Det ér héirlige
att klimma lite citron pa rikorna allteftersom man faut et
litet berg av de rensade lickerheterna pa sin brodbit.
Sen kommer fisken som vi sitter fram divekt i sin lkingpanna
och avnjuter med bara kokt potatis och mera vin, - Vit dr
sjilvklart i et fall som detta eftersom fisken anréitias med
vitt vin efter ett fint recept som jag wrsprungligen fau av mdster-
kocken Roucow i Lyon. dvin kan ju i andra sammanhang
passa dnnu bittre éven dll fisk, Exempelvis till kokt torsk
eller 1ill fisk med morkrid stark, hirlig vinhandlarsas
At vart vita vin ska vara torrt ér sjélvklart - usch for sitare
viner i samband med fisk! Torrt och vit brukar betyda att

Servera garna rikorna direkt pi
vidningspapper med bara lite
Kldmma dver och ext gott br
att dta il - men viktigt att valja rane
glas till oslipat, ofdrgat och
rundbortnar vill

1 frdn Orrefors heter Kolonn.,
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man viiljer bourgogne, men jag foreslog - och fick Bengt Risz
bergs fulla gillande — en vit bordeaux som heter »La Do
Blanche» och kostar under tian. Ett hipnadsvickande bra vin
som slar manga dyrare och dr alldeles torrt.

En salladstallrik “vid varje kuvert har vi ocksa tinkt forse
oss med - men wian dressing pa salladen eftersom allt vad
vindiger heter tar loven av gott vin. Men det kan vara skont.
knapra pa frasiga salladsblad helt naturel medan man sakta
avajuter den bekvimt ugnsstekia fiskfilén.

Il efterriitt tar vi en mousse au chocolat - litt i alla avseenden.
Och serverar den samiidigt som middagens starka kaffe. Trevligt
med mousse i helt sma glas — eller plastbigare - cftersom en
eller annan kanske ér kaloriviknare och bara vill ha en aning
sétt medan andra vill frossa och gérna tar bade tva och we eller
ﬂ(’l'll. Pernilla Tunberger

HHir sitter vara fiskvénner, fran vinster : Biorn Ivemark, Bengt Risberg, Ivar
Werner, Lars Ulvensiam, Pernilla Thunbeeger och Erik Elinder.

dnnernas finaste fisk
Till 5-6 personer tar man ndgra
rejila koljafiléer (1-1', kg
fisk) som saltas och peppras
helt litt och liggs flata i en vil
smarad langpanna eller ugns-
séker form. Pa fiskfiléerna brer
man med kniv en hirlig smet
av:
1 ra diggula
1 hg mjukt smor
1 ragad msk hackad lok
1 rigad msk hackad persilj
1'/, dl dagsfirskt, vitt bréd
1 tsk dragon

Beredning:
Ror ihop gula och smor sa det
blir alldeles smidigt. Hacka
16k och persilja riktigt, riktigt
fint miisterkockar fuskar
inte, har alltid vass hackkniv.
Det borde varenda en av o
ocksd kosta pa sig! Tillsitt
dragon.
sen helt enkelt smeten
iléernas ovansida och
ktar pa det genom en grov
sikt passerade brodet. Klicka
) smor
S inte pa f
yta — hiller man vid pass 3 dl




torrt vitt vin och sdtter sen
fatet eller formen hogst upp
i stark ugnsviirme, 250° 15-20
minuter. Spid lite mer om sa
behdvs, men ytan ska fort-
farande hallas torr. Fisken

blir pa detta siitt kokt under-
ifran och far firg pa ytan.
Fisken ska inte »simma» i vin!

Stekt abborre
Receptet ér enkelt och okom-
plicerat som husmanskost ska
vara: Nyfangade, fladda och
fileade abborrar viinds i sal-
tat skorpmjdl och steks knap-
riga i smér cller margarin.
Skuren och vilbrynt stor 16k
toppar anriittningen i sa stor
mingd att de bada ingredien-
serna balanserar varandra.
Man vet inte om man dter
abborre med 16k cller 1ok
med abborre. Servera med
angande nykokt potatis.

Erik Elinder

Mormors fiskstuvning

eceptet ir plockat ur mormors
svarta vaxdukshok.

7-8 hg gos eller gidda eller
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annan insjofisk.

2 msk smor

1 msk stotta skorpor

1 dl kokande griidde

persilja och '/, citron for pane-
ringen 1 msk mjol och 1 tsk salt.
Beredning: Man tar den ny-
dragna fisken, fjillar den, ren-
sar och skoljer. Gnid in den
med salt och lite citron och
dela den i bitar. Ligg bitarna i
en vil smord form — helst
lerform. Stré dver skorpmjdl
och klicka pa smoret. Lat
smor och fisk smilta samman
i god ugnsvirme i 10-12 mi-
nuter. Hiill dver den kokande
gridden och lat anrittningen
sjuda firdigt i ugn. Prova med
sticka att det hela ir Kklart
och stro rikligt med persilja

Mousse au chocolat

eller »moster choklad»

som jag i min barndom

kallade denna ilskade

efterriitt. Mager blir man inte av denna ra™
»moster», men god dr hon!

1 hg blockchoklad
!/, dl riktigt starkt kaffe

1 dggula
3 dl vispad gridde

extrafin gjorde vi moussen med lite valndtskarnor.
Beredning: Blockchokladen bryts sénder och smilts
i en kastrull med !/, dl kaffe. Nar cl}okladcn smilt
och svalnat rors dggulan i och till sist den kraftigt
vispade gridden. Vi hackade dessutom ned nagra
valnétskirnor innan vi portionerade upp moussen
i sma glas. Still glasen i kylen sa moussen far stelna.
Sen en valnotskirna i varje glas innan ni serverar.

Tag en, tag tvd om bigarna ar sma!

&>

dver ritten. Nyklippt gréslok
foredrar ni kanske i stéllet for

persilja! Erik Elinder
Favoritmakrill

makrill

tomater

finkal — mojligen finkalsfron

vitt vin

smr, salt, vitpeppar, rivebrod
och dill

Beredning: Smorj ett eldfast
fat och tick det med rensade,
huvudlosa makrillar — eller
filéer av stdrre. Salta, strd
dver nymald vitpeppar och
tick med smé tirningar av
skallade, skalade tomater och
-om det finns att fa - hackad
fankal eller i brist pa det malda
finkalsfron. Hall lite torrt,

Lars Ulyenstam

vitt vin vid sidan av, klicka
Sver smor, sitt in i medel-
varm ugn. Os och pudra
slutet av ugnstiden med fu
siktat rivebrod. Sluta dsa och
lat makrillen ta fin firg. Klipp
over dill — en sillsport fin
ort il alla makrillritter. Ser-
vera helst med ris.

Lars Ulvenstam

Rakt fisk

Nir Biorn Ivemark ger sig
iviig med sin bat wt i skiir-
garden har han med sin Abu-
rok. Stréomming, abborre, rod-
spiitta gar fint att réka sjilv.
Den nyfingade fisken rensas
(med undantag av strémming,
som fir vara hel) och gnids
med citron, Strax innan rok-
ningen bestrés den med salt.
Till sjilva rokningen blandar
Biorn Ivemark rokspinet med
hackat ¢nris och strér i rok-
ugnen, Fisken liges pa gallret,
spritkoket tinds och locket
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Lk pa laxen
Receeptet ar egentligen ett pro-
/ngalskt kabeljorecept, men
jag har provat det med svensk
lax och lyckats fint.
Marinera firska laxskivor i
olivolja med hackad schalott-
enlok, mycker persilja, grits-
16k och sondersmulat lager-
blad. Det ska vara timjan i
kryddhacket men personligen
foredrar jag dill. Dessutom
svarta pepparkorn och salt.
Pepparen ska vara grovstott.
Laxen fir dra i sin marinad
minst ndgra timmar, girna
over en dag eller natt i kyl-
skap. Hill sedan av lite olja
inman  smorfriista  champin-
joner slas over. Jag brukar
for enkelhets skull ta hela,

liggs pia. ROk nu fisken i
15-30 minuter beroende pa
tjocklek. Det gar att lyfa
pa locket efter 15 minuter.
Niir fisken har fitt en vacker
guldbrun firg ir den klar.

Till fisken brukar Biorn Ive-
mark servera Devil Island sas:
Blanda lika delar . majonniis
och chilisds. (beriikna 2 msk
av vargje per person). Smaka
av med Tabasco - niagra drop-
par ricker och lite vitlokssalt.
Sasen kan dessutom smak-
sittas med 1 msk gin, fin-
hackad syltlok och kapris.

i

sma smorkonserverade. Det
hela siitts in i ugnen. Sedan
kan jag pd firg och doft sc
och kiinna nitr den ér firdig.
Berikna 20 minuter i 223
graders ugn. Alva Myrdal

>

Lit sdsen girna sta och dra
en timme fére servering,

Biorn Ivemark
Stuvad abborre

Viilj jammstora abborrar, som
viigar omkring 3 hg och be-
rikna | abborre per person.
Rensa abborrarna, dra bort
gilarna men it huvud och
ryggfenor sitta kvar. Fijilla
noga och skolj fisken. Sméra
sedan en gryta — precis sa stor
att abborrarna far plats niir
de placeras staende. bredvid
varandra. Ror ihop 2 msk
smér och 2 msk mydl (tll 6
abborrar), tillsitt rikligt med
hackad persilja, salta och rér
ner omkring 2 dl vatten sa
blandningen blir som en tunn
smet. Hall smeten éver abbor-
rarna —den bor nétt och jiimnt
ticka, ligg lock pa grytan
och lat den koka upp. Sjud
sedan fisken pa svag virme i
omkring 135 minuter cller tills
ryggfenorna lossnar Litt.

Ivar Werner

Ett gott rad

Att skinga innanmiitet, mitt
herrskap, #r en vanhelgelse
och forbrytelse mot vir Herre,
alla goda gavors givare. Gor
inte det!

Nu kommertillexempel prima

"héstmakrill, viistkustens fina

och feta fiskjuvel. Kom da
ihag att nybrynt makrillrom
dr en hors d'ocuvre, som ni
intekan falickrare pi kungens
slott, Ligg de sméa rombitarna
direktihett smoristckpannan
salta och &t helst vid spisen.
Drick &l till och tugga en
ragkaka pa grovt ragmjol.
Gudaféda! Lars Ulrenstam

Mammas inkokta strémming
Strémming

dill :

socker, salt och kryddpeppar-
korn

Beredning: Rensa stromming-

¢n noga. Allt, huvud, ben och |

fenor ska bort. Rulla strom-

ingen med skinnsidan upit
och ligg rulladerna i en Kast-
rull. Sl en duikslag med
ganska mycket socker, nagra
kryddpepparkorn och mycket
dill 6ver strommingen si lagen
precis ticker. Lat sjuda upp.
Skumma. Tag av kastrullen
efter nigra minuter och lat
strommingen kallna i spadet.
Kan avnjutas som riitt med
nykokt potatis, men iiven éitas
for sig sjiilv. Tage Hedgvist

|
|
|
|
|




Svenski hordo

Av stadgarna for Lilla Sillskapet framgér att »medlemmarna
ska vara beredda att gora en aktiv insats for den svenska mat-
traditionens bevarande». Att samla en grupp kring »Svenskt
bord» var alltsi en tacksam uppgift. Idéer och uppslag var manga,
men alla var éverens om att de gamla svenska konserverings-
metoderna, dem borde det bli en reniissans for. Har komma de
svenske:

Berit Erikson, frlagsredaktor hos Forum, har Kinge intresse-
rat sig for den litteriira matkulturen. Hon har varit med och
utformat Lilla Sillskapets kokbok, och samlar med fortjus-
ning gamla, svenska recept.

Rolf Luft, professor och forskare, enligt litteraturen viirldsbe-
romd endokrinolog. Han tillhér Lilla Sillskapets veteraner
och iir mycket aktivt matintresserad. Restaurangbesok avstar
han giirna fran, men att samla viinner och yrkeskolleger kring
god mat i sitt hem pi lrdagseftermiddagen &r hans specialitet,
Birgitta Sidh ir Silllskapets ordfrande och en av initiativia-
garna till denna lilla kokbok. For Femina-lisaren fir hon redan

viillkiind som chef for Jordbrukets provksok. Hennes intresse -

for svenskt jordbruk ér ohejdbart.

Karl Sjunnesson, Kalle 7 - kallad, #r egentligen romanssangare,
men han #r ocksa journalist, TV-man och mycket, mycket
matkunnig. Han #r et fenomen som matlagare betygar hans
viinner. ¢

Mrta Tallroth, ir en sann vapendragare [6r det Svenska bor-
det. Hur manga tusen giister som utspisats i familjen Tallroths
New-York-hem under deras sju ar diir i svensk (jinst vet nog
bara virdinnan sjilv. Gravad fisk av olika slag hor till den ur-
svenska mat hon ofta bjudit pi.
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Briinnvin pa renfuna

kan géras bade pa viixtens
blommor och blad. Jag fore-
drar att gdra en essens pa de
gula blommorna som skordas
da de dr vill utslagna. De
liges firska i en burk och
overhills med renat briannvin
tills detta tiicker blommorna.
Efter 4 dagar hiller man av
brinnvinet, filtrerar det och
tillsiitter brinnvin efter behag.
Man behdyer inte ta mycket av
essensen for att fa en vil-
smakande dryck med vacker
firg.

Malirtshriinnyin eller ~y

Biska droppar

bor helst »gloggas». Hall re-
nat brinnvin i en djup tallrik
och tind forsiktigt pa. Det
gir enklast om man forst (6r
siktigt Jummar briimnvinet.
Efter en stund slicker man
¢lden och hiiller dver repade
malérisknoppar ~ helst den
odlade maldrten — och later
dessa ligga i och dra. Nir
briinnvinet kallnat och sma-
ken dragits ur malorten filtre-
rar man vitskan som sedan
spids med briinnvin till ons-
kad styrka. Berit Eviksson

Det dr svenskt :

Rimma, roka, torka, grava.
Al sura ir ocksd svenskt.
Men vi har avstatt denna dag
fran il exempel den surade
nationalfisken {6r att i stillet
aliidje oss at dofter som smul-
tron pa ett griisstra, spicken
skinka, ugnsvarm bockling,
dill och sill och den kvardroj-
ande sommaren . . .

Ar det majligen s att vi be-
finner oss mitt i en rendssans
for de gamla svenska konser-
veringsmetoderna?  Gravad
sill, en skiva farbog, kall,
kokt, rimmad oxbringa och

En hirligt doftande laxpudding
Sorde Rolf Luft med sig som sitr
cget bidrag till skankbordes,
Recept pi ndista sida,

skalpotatis, som omviixling
till de delikatesser vi nu bjuds
vid grillarna: stekt korv med
gurkmajoniis och ritksallad!
AV har samlat pa virt svenska
ord en del av det vi tycker
hér hemma hiir i landet.
Tagom oss en bisk - att Ligga
maldrt i briinnvin riknar vi
~~drna och, osakligt, till de ur-
senska  konserveringsmeto-
derna:  hur  skulle . annars
briannvinet halla sig. En vac-
ker teori ur egen fatabur . . .
Och si siittet att dta, traditi-
onerna, ceremonierna, tvangs-
trojorna. Och den stilla glid-
Jjen mitt i den patvingade hog-
tidligheten som sit ofta hér till.
Vad var det magister Hagwald
sa isitt tal tll gasen 1 Gron-
koping? Nagot om hur frdjde-
samt det dir for et diktsvenskt
hjiirta, inte sant, »att s.m.s. -
sasa ithop och mosa samman —
& tallriken medan de blagula
dukarna viiderspiinda smiilla
ikapp & taken».  Karl Sjunnesson




Kring ett skinkbord

Spickeskinka, farfiol och far-
bog, glinsande, blank krydd-
sill, gravad stromming, ny-
rokt enrisdoftande bockling
och laxpudding. Hirliga
svenska ostar, visterbotten
och kryddost, gott bréd och
gott smor, s& komponerade
vi virt skiinkbord.

Det fanns s& mycket mera vi
skulle vilja ta med, och tala
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oss varma for. Det svenska
revbensspjillet, griskigg, rim-
mad notbringa, kokt kott.
Men det ir inte dverdadet vi
soker utan den goda, viilkom-
ponerade maten. Skiinkbor-
det har ju gammal tradition,
detdukades fram méanga gang-
er, som ctt permanent smor-
gasbord.

De flesta produkter vi valt
skulle forstas ensamma kunna
utgdra en hel maltid. Gravad
stromming med nykokt pota-
tis, den fantastiska spickna
skinkan cller den mustiga lax-
puddingen. Men vi ville visa
flera exempel pd de gamla
svenska  konserveringsmeto-
derna.

Var huvudritt fir exotiskt lic-
ker for manga men borde inte
vara en sillsynthet. Renkaly-
stek med ljuvlig - griddsas,
Jater det inte helsvenskt? Syl-

tade tomater, ronnbir i kon-
jak (recept fanns i Femina
30) och si sallad forstds, en
stor bunke gronsallad med ¢n
sas gjord av griiddfil smaksatt
med salt och vitpeppar och
overstrodd  med  héardkokt,
hackat digg.
Efterriitten - ljuvligast av dem
alla, svenska, doftande smul-
tron. §
Drycker, 8l forstas och till
skiinkbordet mumma. I stillet
for drink fore maten valde vi
var sin sort briinnvin att av-
njutas vid skiinkbordet.
Birgitta Sidh
Renkalystek i ugn

Vi bjuder pi en verklig deli-
katess, kanske iinnumera upp-
skattad av utlindska gaster in
av oss svenskar sjilva. Sma-
ken ir underbar hos denna
exotiskt nordliga vara, Tyvirr
tillhar vil inte renkalven det

vanliga  butikssortimentet,
men bestill, si gar det nog bra

Kop en stek pa minst 1'/; ky,
putsa den och liigg den pa et
galler i en langpanna. Gnid
in den med salt, lite vitpeppar
och nagra krossade enbi

cirka 8 stycken. Steken fi

inte bli for besk. Stek sedan i
ugn vid 175° i jimn viirme
utan dsning och spidning tills
steken #r Jitt rosa inuti.
Priva med en sticka, om kott-
saften som rinner ut fr kit
rosa ir steken firdig. An-
viinder man kéttermometer
ska den visa pa 75-77°. Vill
man fa steken brunare pa
ytan dkar man viirmen mot
slutet av stekningen.

Vispa ur langpannan med lite
buljong till en stark, god sky
och gor sedan en griddsas av
den. Se recept pa kalvstek pa
sidan 70. Birgitta Sidh

o

Kyiillssexa i skymningen

Kvillen ir sa vacker, vi vill
giirna njuta si linge som maj-
ligt och vi flyttar med ned till
bryggan den hiir varianten pa
Sjomansbiff

Man gbr ritten pa malda bil-
far, alltsa vanliga pannbiffar.
Biffarna bryner man helt kitt,
de blir genomstekta under
griddningen. Ni  behover

forfest

ocksi tunt skivad, ra potatis,
tunt skivad och viil brynt gul
16k, lite buljong eller 1 - eller
biigge delarna blandade. La-
gerol ger en kraftigare smak,
pilsner en mildare. Varva alla
ingredienserna i en stor ling-
panna e¢ller eldfast form. Strd
lite stott vitpeppar och nagra
korn grovt salt mellan lagren.
Potatis underst och overst,

Laxpudding

1-2 salta laxéringar

1 kg potatis

4ige

1/, 1 griddmjolk

dill

smor

Beredning: Salt laxdring —
5 hg fiskkétt - laggs for ur-
lakning i skummjslk och vat-
ten dver ctt dygn. R potatis
~ 1 kg - skiirs 1 ¢j for tjocka
skivor. En cldfast form med
higa kanter smoras. Potatis
liiggs varvvis med runna lax-
skivor. Hackad dill strs mel-
lan varven. Understa och dver-
sta lagret ska vara potatis.

och hill pa litet buljong eller
61 — det far inte sta dver det

_oversta lagret. Gradda i ugn

vid 225° tills potatisen kiinns
mjuk och fatt fin firg. 35-45
minuter i ugnen beroende pi
hur tjocka potatisskivorna ir.

Birgitta Sidh

Enrisdoftande bickling
Om det blir dver bockling

Griiddmjolk vispas med 4 dgg

och hills i formen. Ligg pa

nigrasmorklickar. Puddingen

griiddas i mautlig ugnsvirme

cirka 1 timme.

Serveras med skirat smor.
Rolf Luft

>

Med och dukade svenskt bord var
Sfrdu véiinster Marta Tallroth,

Karl Sjunnesson, Berit Erikson och
Birgitta Sidh.

fran skinkbordet cller om ni
som de flesta av oss maste
kopa firdigrokt stromming dr
detta e gott tips. Tag upp
strémmingen ur ladan, skrapa
bort gammalt salt, lagg hac-
kat enris i botten och vid
sidorna. Sitt in ladan i ugnen
tills strommingen kéinns varm.
Stro dver lite nytt grovt salt
innan ni serverar.
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O ljuva minnen av pannkakor med sylt, knaperstekt
@ katt och hirliga dofter. Fasansfulla minnen ay vit sis
och skiilvande aladaber. De skina minnena tar sver-
hand och barndomens sindagsmiddag fann méinga glada
supporters inom Lilla Sillskapet. Aven de som tillhér vira andra
grupper refererade ofta just till kulinariska upplevelser i barn-
domen. Det ska bijas i tid. . .
Medlemmar med barnasinne:
Folke Hildestrand, VD i Sara och dessutom matleverantér till
»hela viirlden »via SAS Catering. P4 »hans» restaurang Aurora
har Lilla Sillskapet sin métesplats, och diir avnjutes de menyer
medlemmarna  komponerat.  Alltid 6ppen  for nya idéer,
sdger viinnerna, mycket kunnig om svenska mattraditioner.
Léonie Geisendorf, arkitekt och Eirare i arkitektur. Var enda
delegatan fran Internationella Arkitektunionen vid drets milji-
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viirdskonferens. Siiger sjilv att hennes huvudinsats fr matkul-
turen att hon skapat restauranger. Uppskattar linga
»snackniitter» med god och enkel mat. Naturvaror ska det vara.
Gunnar Lund, VD i Slakteriférbundet och mannen som vet allt
om den sondagsstek vi képer eller atminstone om den vi borde
a. Ar givetvis mycket noggrann med ravaran da han ska
utova sin matlagningskonst. Utan bra ri blir resultatet
klent, hiir finns inga gen ;
Bengt Risberg sillade sig till fiskviinnerna, men ett har-recept
fick vi.
Elisabeth Séderstrom vir operasangerska, stiindigt pi resor.
Hon hyr ogiirna hotellrum utan tillgang till eget kok. Sjilv
haller hon sig till ett gammalt Kristina Nilsson recept de dagar
dd hon ska sjunga, men hon fornsjer giirna familj och viinner
med spinnande och viillagad mat.

&
-

Manga av oss har kulinariska
upplevelser i barndomen som en
grund [or sitt senare matintres-
se. Man minns sina smakfavo-
riter, och de framstar ofta i ett
inte alltid verkligt skimmer.
Ljuva smaker och dofter hirde
samman med vad de flesta
minns fran barndomens
dagsmiddag. Barnens favorit-
rétter serverades i manga hem
denna veckodag.

Ja, i var grupp fanns ett undan-
tag — Elisabeth Saderstrom —
som varje sondag under sin

barndom led vid blotta tanken
pa den blanc-mangé som skulle
serveras till efterrdtt!

Eftersom det hor till Lilla Sall-
skapets ambitioner att virna
om svensk mattradition, tyckte
vi det var roligt att vilja en
néstan klassisk och tyvirr lite
bortglomd maltid. Benig kaly-
stek med gréiddsas och nykokt
potatis! En huvudrént vi hade
liitt att ena oss om. Till det ville
vi ha inlagd gurka och géirna
vinbérsgelé. Till efterrétt —
dnglamat ! Vi vuxna dricker ett

Hir njuter barndoms-
vinnerna pd Skansen,
Jran  vinster  Guunar
Lundh, Elisabeth Séder-
strom,  Folke  Hilde-
strand, Leone G
dorf och ndgra barn.




gott radvin till maten ~ hdr-
tappad Beawjolais, medan bar-
nen far saft eller mjtk. Efter
maten en stilla konversation pi
npunschverandany dver enkopp
starkt kaffe, en cigarr och ett
alas konjak.
For att riktigt frossa nostalgier
intog vi var maltid pa Laxbro-
garden pa Skansen.

Folke Hildestrand

Benig kalvstek

Forst mdste man soka den
siillsynta, vitskiira godkalven
och viilja en vacker bit av den
beniga bringan. Be att fi be-
nen men ¢j kottet sagade i 5-6
cm langa bitar.

Steken gnides med salt och
nymalen vitpeppar och stekes
i laingpanna i ugn (225 grader)
i helt lite smor. Niir den dir

vackert brun pd alla sidor bor-
Jjar man spiida med kokande
vatten cller buljong och &ser
och virdar omsorgsfullt. Stek-
skyn ska ging pa ging koka
bort och da giller det att inte
briinnakottextraktetsom finns
i pannan utan just i riitta gon-
blicket spiida igen med en
halv kaffekopp viitska. 7 defta
lage avgors den blivande grédd-
sasens kvalitet och smak. Fort-
siitt 6sa och spida tills benen
lossnar frin kottet. Prova ge-
nom att vrida bestimt i benen.
Stektiden bor vara 1-1'/, tim-
me beroende pa kottstyckets
storlek och kvalitet.

Sdsen >

Sasen tillreds av stekskyn, som
nu bor bestd av ungefir hiilf-
ten fett och hiilften starkt kon-
centrerad steksky. Skumma
bort fettet men tag lite av det
att bryna lite vetemjol i helt
sakta under 5-10 minuter. Niir
det doftar lickert av nétler
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och ir lagom ljusbrunt tillsit-
tes stekskyn och tjock griidde
tills sasen far den ljust bruna,
blankt smidiga konsistensen
som hor samman med vér tra-
ditionella sondagsmiddag.
Folke Hildestrand

Pressad gurka

Gurkan skoéljes och kan om
sd onskas skalas. Den skivas
eller hyvlas i mycket tunna
skivor som liggs mellan tva
tallrikar och pressas. Ligg en
tyngd pd den &vre tallriken.
Den utpressade saften hiills
bort. Gurkan varvas nu ned i
sin omsorgsfullt avsmakade
lag av socker, vatten och iit-
tika tillsammans med rikliga
miingder hackad persilja.
Godaste lagen till inlagd gurka
Blanda '/, dl dttika med cirka
1'/; dl vauten, lagen fir inte
bli for sur. Rér ned 2-3 msk
socker och litet nymald vit-
peppar. Salta mellan lagren pa
gurkan och hiill sedan lagen
over. Stro till sist dver rikligt
med persilja.

Stekt hare

1 hare
salt, peppar
en stor klick smor
'/, 1 griddde till spiidning
Beredning : F1a haren och styc-
ka den i 5 delar (framldr, bak-
lir, och sadel). Putsa bort alla
tunna sidor, som Ffir koka till
buljong, om man vill ha mye-
ket sas.
Gnid alla delar med salt och
peppar. Anviind en stor jirn-
gryta med tattslutande lock
och bryn kéttet vil.
Spid sedan med griidden lite
i siinder. Os kottet ofta (var
tionde minut). Beriikna stek-
tiden till mellan 1-1'/, timme.
Haren ska vara val stekt. Tag
upp haren och héll den varm,
gor sdsen som ¢n vanlig fin
griddsds, anviind buljongen
om ni kokt den, smaksitt med
en litenklick svart vinbiirsgelé.
Serverasmed kokt potatis vin-
birsgel¢ eller lingon.

Bengt Risberg

Virmlindska vattenlingon
Erik Elinder kan tala EKinge

o

och lyriskt om ¢n av sina
verkligt stora passioner hir i
livet, vattenlingon. Si hir gor
man dem: Man tar en flaska,
helst med vid éppning sa det
gir littare att fi ut biren,
man fyller den med de stérsta
och biista lingon man finner.
Fyll sedan flaskan med. kallt,
kokt vatten och korka den.
En stor matsked socker éverst
pa biren tycker manga om.
~ Vattenlingon ir en frisk,
vilsmakande och dekorativ
dessert som passar utmiirkt

Anglamat

»F yilekaka»

Vispa griidde och blanda stor-
re delen med hemgjord lingon-
sylt. Fukta sockerskorpor och
litet av eventuclla rester av
smakakor med kall mjolk. I
en glasskdl varvas sedan skor-
. por, lingongridde och griidde.
Pi toppen spritsas ett rut-
monster av ren  vispgridde

efter en kraftig malud. I tu-+ » och rutorna fylls med lingon.

sentals virmlindska hem i
min barndom var det den klas-
siska efterriitten alla helgaft-
nar di man av tradition dap-
pade i grytan. Jag kan ¢
tinka mig en bittre final pi
ctt stort Lickert julbord @n ett
stort fat med friska vatten-
lingon med lite strosocker_pa
toppen och ritt rikligt  d
saften till biren, Det friskar
upp lite tritta smaklokar och
aterstiller pa ctt dgonblick
den kulinariska balansen.

Erik Elinder

f
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Tankarna flackar fram och
tillbaka niir jag ska forsoka
beskriva min barndoms son-
dagsmiddag. Det var ju inte
bara ritterna utan ocksd at-
mosfiren som betydde sa mye-
ket.

Det som speciellt karakterise-
rade var sondagsmiddag, at-
minstone nu efterat — var att

viofta (vi var fyra syskon) fick
varilsklingsritt pannbiffar och
att vi fick specicllt god efter-
ritt.

Efterritten varierade givetvis
cfter arstiden, men under host
och vinter serverades »Fylle-
kaka med vispgridde»,

Vad ir da fyllekaka? Jo, en
vanlig hederlig savarin med
fruktkompott smaksatt med

ndgot limpligt starkvin sa-
som madeira eller portvin.
I stillet for kompotten kan
man [orstds ta firska cller ra-
rérda biir och frukter. Enkelt
men fortfarande pd min favo-
ritlista.

Familjens fodelsedagar firades
alltid med maringsuisse —~ en
efterriitt man verkligen inte
far glosmma bort!  Gunnar Lund
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Att njuta kostelig spis pa bryggkanten ér naturligtvis en lycka,s i Alliance Frangaise i Stockholm. Fér henne ir

men kan den jimforas med att samlas vid ett vackert bord i det
Sorforiska hostljuset kring skogens och dkerns lickerheter!
Naturens eget hostskafferi har méanga foresprikare inom Lilla
Stiliskapet. Man talar lyriskt om ven och vilt, om svampar och biir.

Vira hostvanner ér: Ivar Edstrom, chef for Farmee och alltsa
min om att Fira oss hur viktigt gott kot dr. Han stammar
fran Jimtland, och den norrlindska matkulturen har i honom
en varm foresprikare. Den gamla fina husmanskosten som
ofta var rimmad och rékt vill han virna om.

Karin Fallenius, aktiv yrkeskvinna och bland annat ordfrande

». .. art varda och framja kul-
twren kring bordet», star i Lilla
Sdllskapets stadgar. Det finms
helt visst en vid och mang-
Jasetterad mening i dessa kloka
ord, men vi har valt att ta fasta
pa den konkreta och bokstav-
liga »hordskulturen».

Vi bestiamde oss for en vacker
och wraditionsladdad miljo, du-
kade vart bord med moderna
och funkiionella ting, Och vi
komponerade — med varor wr
vart fina hostskafferi — en vél-
smakande maltid, huvudsak-
ligen baserad pa svenska natur-
produkter.

I restaurang Auroras magni-
Jika kéllarvaly ordnade vi vart
skafferi. .
i dessa kéllarvaly
dukade vi ocksa fram vart in-
bjudande hostbord i vanliga,
bruna fargtoner.

Vi valde att borja var hosifest
med bakad potatis, sikrom och
Sinhackad 16k och fortsatte
med en mustig stek pa harrygg.
Til den en frasch sallad och
tranbirsgelé. Efter denna hel-
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svenska del fann vi det frestan-
de med en italiensk efterrdit,
persikor i Strega och sherry
At dricka: véljer man snap
tll sikrommen far ett gou ol
JSolja maltiden, foredrar man
vin sa valj eut fylligt, réte och
servera gdrna dven mineral-
vatten tilf var och en.

Astrid Sampe

Potatiskroketter,
serveras till haren.

Berikna for 6 personer:

15 potatisar, kokta med skal
125 gram smor

/2 1 mjolk

5 dgg

kring den goda maten och det vackra bordet viktig. Mat 4r
kultur och umgingesform, inte bara nigot man maste!
Torbjorn Olsson dr arkitekt och’ den som med stor skicklighet
gett Aurora — Lilla Sillskapets hemvist — sin nuvarande ut-
formning. Hans friimsta matspecialitet dr svamp. En primitiv
kéinsla, hiivdar han. Men resultatet dr ytterst raffinerat, vagar
vi pasta.
Astrid Sampe, var kiinda designer och textilskapare. Fér henne
betyder fSrstas miljon kring maten extra mycket. Och s
kan hon verkligen konsten att skapa den ritta atmosfiren,
anviinda de ritta tingen. Da hon bjuder till bords miittas férst
ogat och sedan magen.

At fylla hisstens skafferi kan ta lite

tid, men det kompenseras val

av den kulinariska glidjen dé det ir

dags att plocka i forrdden.

Matlagare dr fran vinster Ivar

Edstrim, Astrid Sampe och

Torbjirn Olsson,

Pa bilden nedan forbereder Karin

Fallenius den lickra efterritien

wPersikor i Strega och sherryn,

“~
Den blommiga duken och
assietterna kommer frin Linneladan
i Penningby. Glasen av Erik Hoglund
-~ , 1 Srdn NK liksom servetter och
Jdrngryta,

)
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2 msk griidde och koka dem i vatten cirka
salt S minuter. Niista dag steks de i
Beredning: Smoret rores vitt. | smor. Serveras varma.
Blanda ned den kalla, rivna \
potatisen, mjol och digg. Salta

cfter smak. Forma smeten till

Kulor (pingpongbolls storlek)
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Marinerad har-rygg

1 hare

nigra smi lokar

2 dl tjock griidde

1 hg spiick och buljong

till marinad: inliiggningsittika,
rodvin, vatten, 1-2 lagerblad,
krossad svartpeppar.

Beredning: Endast rygg och
lar ska anviindas (av de Svriga
bitarna kan ni laga en mustig
ragu). Hud och senor skirs
bort. Skir loss kottet fran
ryggbenet. Blanda marinaden
och ligg i kottet, marinaden
ska just ticka kottet. Efter tio
timmer tar ni upp kottet och
torkar av det vil. Strimla
spicket, spiicka koéttet och
salta. Skala de hela 16karna.
Bryn kot och Iskar i smér.
sedan forst med smoret
och sedan med buljong. Helst
buljong som kokt pa de frin-
skurna ryggbenen och de tun-
na buksidorna.
Sas: sasen gors pa skyn och
lite av marinaden, tjock grid-
de och Igkpulver — om ni vill
forstirka 16ksmaken. Lit sds-
en koka samman, smaka av
och krydda.
74

Till ragu

Resterna av haren, kottet,
hjirta och njure, liggs i ma-
rinad. Dessa delar kan dra 15-
20 timmar i marinaden. Ta
upp och torka. Bryn allt i en
gryta tillsammans med grén-
saker, champinjoner och lite
rédvin. Spid giérna med tjock
gridde. Kryddas med salt och
svartpeppar.

Persikor i lag

Skala fiirska persikor si tunt
som mojligt med en vass kniv.
Halvera dem, tag ut kiirnan

Svirmors _marinerade svamp

All sorts sopp- och stubb-
svamp (honungsskivling).
Svampen rensas och skiires i
bitar. Forviill den och lat den
sedan kallna.

Till lag:

1 1 inliggningsittika (1 del
spritiittika, 1'/, del vatten)

3 dl socker

1 dsk salt

1 dskK vitpeppar

1 dsk kryddpeppar

1 dsk nejlikor

1 dsk muskotblomma

2 lagerblad

Beredning: Lagen kokas med
kryddorna. Niir lagen kokat
upp kit den da bara sakta sjuda
tll den tagit smak. Lit lagen
kallna och sila sedan fran
kryddorna. Sla den 6ver den
kalla svampen. Sli upp pa
glasburkar och smaka av efter
ett par veckor. Licker till
kétt och pi smérgasbord.

Konserveringsburkar i glas har vi framfor allt linar hos NK, liksom bomuells-

spetsen som vi anvant till hylibérd,

och klyfta upp frukten i gan-.

ska tunna Klyftor. Gér en lag
av 1 glas god sherry (helst
torr) och '/, glas Strega. Viind
forsiktigt persikoklyfterna i
lagen si de blir genomdriink-
ta, rulla dem sedan i socker
och ligg upp dem i portions-
glas. Eventuellt kan man klic-
ka Gver hart vispad gridde
smaksatt med sherry.

Astrids sallad

Salladsskdl och bestick ska
vara av trd. Trd Adldras si
vackert! Salladsskdlen gnids
in med en viloksklyfta. Vit-
Ioksmotstdndare far egen sal-
ladsportion.

Efter vitlsken ticks botten
med till hilften sallad och
till hilften finskuren selleri.
Sedan borjar »kréningen» av
salladen. Jag anviinder nis-
tan alltid »gurka pé lingden»,
som ldggs i cirkel mot mitten.
Ytterkanten kring gurkan kan
vara tomatklyfior, rod papri-
ka cller ridisrand. Dir alla
gurkstiingerna mats fyller jag
giirna hilet med en »smak-
sensation»:  finskuren, rd
svamp, svarta, kirnfria oliver

eller nagot annat for siisongen
aktuellt. Firsk oregano, fin-
klippt persilja och dill pudras
Over, men beroende pa hu-
vudritten kanske inte allt pas-
sar. Till dressing anvéinds: Spi-
c¢ Island Red Wine Vinegar,
vitlok och Saatvital solrosfro-
olja, salt och peppar.

Gor girna salladen ett ’-Z
timmar fére méltiden. Tac
den med folic och 1at den sta
i kylen. Astrid Sampe *

Tranbirsgelé "}
Till varje kg bir 4-4'/,

vatten. Lat biren koka 8-10
minuter. Massan hills upp
i silduk och fir sjilvrinna.
Till varje liter saft rér man i
6-7 hg socker. Niir sockret ir
18st fir safien koka 8-20 mi-
nuter —eller tills geléprov visar
att geléet dr fardigt.

Skumma och &s upp geléet i
varma glas. Sedan geléet kall-
nat paraffineras pd vanligtsiut.
Plockar man biiren fére fros-
ten maste man ligga dem ett
par dygn i frysboxen

fére kokning. @

Ivar Edstrom



