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MED ED BLOM SOM GUIDE,

UPPLAND: DYRA KRYDDOR OCH UTLANDSKA ALKOHOLHALTIGA DRYCKER... ]

U MENY

P TRE-RATTERS ¢ 595:-

M@ SNAPSENS TRE KAMRATER UPPLAND

EDWARDS GUBBRORA

MA Ansjovis, dgg, 10k, graslok och smor pa Upplandskubb
1_4% ROSLAGSTULLSRORA

N Vasterbottenost, lax, fetaost, akvavit, creme fraiche, honung och dijonsenap
N STEKT SALVIAFLASK

"Nm Edward rekommenderar: S:t Eriks Ljus Lager, Roslags Sailing Dill & Rénnbér

GADDQUENELLER
Vitvinssas, kokt potatis och sdasongens grona Méalarogronsaker
Edward rekommenderar: Torr Roséblend av mjéd

HAVTORNSGLASS
Edward rekommenderar: Roslagspunsch

TRERATTERS MED DRYCKESPAKET ¢ 1150:-

[ Kvarnens och min resa genom Sveriges landskap ér vi inte ldngre bort én pa andra
sidan Slussen denna gang: Farden gar alltsa till Uppland.

Uppland har varit bebott sedan stenaldern, och fran bronsaldern syns tecken pd
okat vélstand.

Snart utvecklar sig Uppland till Svealands, och sedermera Sveriges, viktigaste omrade — med profana och andliga
maktcentra som Birka, Sigtuna, Uppsala och Stockholm (till stérre delen tillhérigt Uppland).

De uppléndska folklanden betecknade de tre folklanderna: Attundaland, Fjard-hundraland och Tiundaland, som ldg
ovanfor (uppepad) Mélaren. Det sammanfattande namnet Uppland finns belagt sedan Upplandslagen 1296, men lar ha
anvénts ldngre dn sa.

Upplands kultur ar mycket varierad, och sa dven matkulturen.

Landskapets manga sjéar och utbredda skérgardar har i hég grad préglat det uppléndska allmogekoket: historiskt har
fskratter varit extremt vanliga. Viss fabodkultur i norr och annan produktion av mjélkprodukter har sjalvklart
forekommit, liksom kott-, sédes- och gronsaksproduktion. De stora stdderna och de manga herresatena, samt vallon-
bruken i norra Uppland, har gett upphov till en standskultur med avancerad, mangskiftande matlagning med dyra kryddor,
utldndska alkoholhaltiga drycker och andra importvaror

Till Kvarnens Upplandsmeny inleder vi, som en hyllning till den gamla brénnvins- och smérgasbordstraditionen, genom
en assiett med tre olika smardétter, jag komponerat for att passa till kryddat brannvin. Serverat med ett par skivor
traditionell upplandskubb, ett kokt brod som dr ett av Upplandskokets mer sdregna inslag.

Till det blir det 61 och snaps fran landskapet.

Dérefter blir det sjélvklart en fiskrétt! Men vi hoppar fram i tiden énda till 1980-talet och de dé s populéra, molnlétta
gdddquenellerna, serverade med vinsas samt potatis och Méalarégronsaker.

Denna rétt ér Frankrike och Uppland i vackraste férening!
Som en hylining till Gamla Uppsalas och Birkas forntida vikingagillen foreslér vi ett glas roséblend av mjéd till varmriéitten.
Till efterrétt blir det glass pa havtorn, ett underbart béar som véxer rikligt i Upplands skérgérdar.

Och ett glas Roslagspunsch till det.

Vil bekomme!
e 1 Edward Blom, gastronom och kulturhistoriker



