SMALAND: FATTIGT LANDSKAP MEN MED LACKER FESTMAT... ; ?
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MENY X

TRE-RATTERS * 595;-

JORDARTSKOCKSSOPPA
Isterbandsstrossel, lingonbréd, prastost
Edward rekommenderar: Sherry Dry Sack 7,5cl

DELIKATESSKROPPKAKOR
Rokt flask, 16k, lingon, skirat smor
Edward rekommenderar: Jack Session IPA 4ocl

SMALANDSK OSTKAKA
Korsbarssylt, vispad gradde

Edward rekommenderar: Solbacka Kérsbérsvin 6c¢l,

Polkagrisshot 3cl

. SMALAND
TRERATTERS MED DRYCKESPAKET ¢ 995:-

H_ir har det bott ménniskor sedan stenaldern.

Namnet Sméland, 'de sma landen’, var frdn bérjan en beteckning pd dussinet smé
"folkland” som ldg mellan Véstergétland i véster, Ostergétland i norr och Danmark
(det vill sdga Halland, Skane och Blekinge) i soder.

Nigon géng i mitten av medeltiden hamnade de under sveakungarna, och skulle
alltsa kunna sagas bli en del av Sverige.

De kanske mest kéinda sméléndska réatterna ér isterband respektive ostkaka.
Men i delar av Smaland spelar kroppkakorna en minst lika stor roll.
[sterbanden ér oftast gjorda p4 flaskkétt, och alltid utdrygade med korngryn, eller andra sédesslag, och/eller potatis.

Det ér genom att syras, och oftast éven rékas létt, som dessa korvar far sin sérpréaglade smak som blivit s& populér i hela
Sverige.

Min smélindska meny inleder jag med en rétt som utsags till en av Smalands landskapsrétter i boken "Sveriges nya
landskapsrétter” (2010): jordértskockssoppa med smulstekta isterband, en perfekt rétt en kall vinterdag. Men jag har
forstas lagat soppan enligt mitt eget recept.

Som varmrétt blir det stekta kroppkakor — och hér har jag anvént min mormors recept, som jag sjélv élskar:

Kroppkakor har lagats i hela Sverige historiskt, men av ndgon anledning har de tvé huvudtyperna idag framforallt kommit
att forknippas med Oland och Sméland. De sméléndska innehaller kokt potatis (de 6ldndska rdriven) och till hogtidliga
tillféallen serveras de stekta.

Fore 1800-talet gjordes kroppkakor bara pé séd, men fran 18oo-talet huvudsakligen pd potatis — vilket fick dem att skilja
sig fran palt och kams av olika slag. Smalandska kroppkakor var en festrétt som sarskilt ats pa Bullmandagen, dagen fore
Fettisdagen, men med tiden &ven till jul och andra stora fester.

Till efterrétt blir det smaléndsk ostkaka. I hela Europa har det funnits kakor som innehaller olika sorters farskost eller
ostmassa, men den svenska ostkakan ar dnda ett unikum.

Den éldsta svenska kéllan ér bara fran 1538, men antagligen har ostkaka lagats i nigon form sedan medeltiden. Den har
funnits i stora delar av Sverige, men idag skiljer man pa Halsingeostkaka som dr mer gnisslig och inte innehéller mandel,
och den smalédndska — vilket ar den vanliga typen, som gar att kdpa i butiker 6ver hela landet.

Historiskt var ostkaka den stora festrétten i Smaland och ménga av gésterna som kom fran lite stérre gardar tog med sig
en ostkaka som foérning eftersom den mangden mjolk inte skulle ha gétt att uppbdda vid en enda bondgard.

Smaklig maltid!

el ¥ 1 Edward Blom, gastronom och kulturhistoriker



