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Recept och tips med inspiration fran matarvet




| Nyskapande
LN Under invigningentav de nya entréerna i Firnebofidrdens | : lan dS kap SIN élt i de ) §

Nationalpark serverades bland annat tunnbrod méd
jdstsmor, en del av Hélsinglands forritt.

Sveriges Landskapsmaltider &r ett projekt som genererat

: ] b o
» . . . . o .
‘&% . ’%?,i kreativa och nytdnkande tolkningar av vara regionala
& 6 . & (Jreniges =
’ | S maltiden

< > mattraditioner. Malet har varit att locka nya generationer
" : maleiden & attuppticka och uppskatta landskapens unika ravaror
o rerdls v’ %ﬁ och méltidskultur, och pa sa vis stimulera landsbygdsut-
veckling och gastronomisk turism i Sverige.

Bakom projektet ligger Folkets Hus och Parker, Gastronomiska Akade-
mien, Maltidsakademien och Kungliga Skogs- och Lantbruksakademien
som tillsammans engagerat kockar, bagare, ravaruproducenter, designers,
konsthantverkare och dryckesutvecklare i hela landet. Resultatet har varit
fantastiskt! Nyskapande landskapsmaéltider som hyllar traditionerna
samtidigt som de bjuder p& spannande och moderna smakupplevelser.

Sveriges Landskapsmaéltider &r en satsning for att bevara och utveckla vara
regionala matkulturer, samtidigt som vi skapar nya kulinariska upplevel-
ser for bes6kare att uppticka. Vi ar stolta 6ver att bidra till landsbygdsut-
veckling och gastronomisk turism i Sverige, och vi hoppas att du kommer
att ta del av och njuta av vara nyskapande landskapsmaltider.

Menyerna f6r Halsingland och Gistrikland 4r skapade av kockarna Daniel
Coyet, Fredrik Knief och Hans Erik Holmgqvist i samarbete med Per Bill,
Landshévding Gévleborg. Flera ritter har ocksa utvalda drycker som
passar till.

Maélet 4r att s manga som mojligt ska kunna ta del av recepten och att de
ska spridas och lagas bade i professionella k6k och hemma. Vi bjuder 4dven
pa varianter av recepten for enklare utomhusmatlagning.




Vi dilskar kolbullar,
-skogshuggafmatﬁ,.,
som mdttar ﬁej&ﬁ:.'"‘- '

o

Insamling av smaker

Nir arbetet startades tillfragades ldnets invanare om vad Halsingland och Géstrikland
verkligen smakar och smakade. Vad 4r vart matarv egentligen? Insamlingen av idéer
gjordes med hjalp av ett upprop i lanets lokala dagstidningar. Vi fick in massor av svar!

Smakpaletten av bade smaker, tekniker och matritter ligger till grund fér de recept
som sen skapades. Stor vikt har lagts vid att recepten ska kunna sisongsanpassas och
att de till viss del ar flexibla. Vissa ingredienser kan ltt bytas ut.

Lanets matarv stracker sig fran Jungfrukusten i 6ster och in bland jordbruken, dlvarna
och skogarna. Gardens och fibodens mj6lk- och mjélmat dr och har varit en stor del

av var mathallning. Halsingeostkakan &r en av vara matkéndisar liksom bécklingen.
Gévle var under lang tid Sveriges strémmingsmecka. Vi har ett skafferi i skogen som
dignar av viltkott, svamp och bér. Kustremsan utanfér Gavle bjuder dessutom pé norra
Europas storsta bestand av havtorn. C-vitaminbomben som kan ersétta syra fran citron.
Vart lokala skafferi ar stort och de goda rdvarorna manga.

Smakminnen frin givieborgarna:

Rokt

Alg
Stromming
Bockling

Hilsingeostkaka

Kolbullar
Gravat
Abborre

Gos

Havtorn
Inlagt/picklat
Artsoppa
Svagdricka
Hilsinge Grevé

Bearnaisesas
Villing

Pank & Gobb
Pargrot
Hasensnibb
Tunnbrod
Glohoppa
Polsa
Grynkaka
Sotare
Surstromming
Knickebrod
Tunnbrod
Nejonogon

Salt flask

Lingonsylt

Villing
Havregrynsgrot
Rullran

Bollnasfil

Farsk get- och ko-ost
Tuppkaka
Kriamkaka

Flask (rimmat och rokt)
Surmort

Hjortron

Halsingefil & langfil
Grynkaka




"% Gistrikland

upp ett lyxigt mathantverksbord. Viilj dina favoriter och ldt de
glinsa. Litt att skala upp och servera till stora sillskap.
Det gdr dessutom fint att dta utan bestick.

Vi byllar Géstriklands mathantverkare! Till forritten dukar vi ~.

Smorgasbord
mathantverket

Vilj dina favoritprodukter fran Géstriklands mathantverkare. P4 bilden &r det chark
fran Diléns Saluhall, froknécke och ostar fran fran Hégbo Narproduktion, veterag
fran Epi bageri och gravad- och rokt lax fran Bergmans fisk. Sjilvklart kan man byta
ut produkterna till andra lokala alternativ.

OoST
80 g Mejerskan
80 g Bld betty

FISK
80 g citrongravad lax
100 g rokt pepparlax

CHARK

4 skivor bresaola

8 skivor finkdlssalami
8 skivor salami, stark

BROD

4 skivor surdegsbrod
4 skivor frokndicke

3 msk smor

1 msk rapsolja

flingsalt

1. Skar upp ost och fisk i munsbitar. Lagg pa fat eller skdrbridor.
2. Vispa smor med rapsolja, tillsatt flingsalt. Lagg upp i en skal.

DRYCKESVAL
Jadraas The Mosaic Daisy



Abborre, havtornsemulsion med

granskott, kalbulle toppad med

kal & svamp

ABORRE

480 g abborre, skinnad och byxad
salt

peppar

smor

1. Salta och peppra abborren och
stek hart pa skinnsidan i smor.
2.Viand och 6s i smér.

HAVTORNSEMULSION MED
GRANSKOTT

2 dggulor

2 msk havtornsjuice (1 dl vatten, 200 g
havtorn, koka upp och sila)

3 dl skirat smor

salt och peppar

ev. 1 msk syltade, strimlade granskott.

1. Vispa dggulor och juice fluffigt i
vattenbad.

2. Tillsdtt smor i en tunn strale.

3. Smaka av med salt, peppar och
om du vill, syltade granskott.

KALBULLE

300 g blandad kél (spetskdl, svartkdl)
i grova bitar

1 finkdl i bitar

20 g persilja

7 dl vatten

3 dl vetemjil
2 dl kornmjol
salt

smor

1. Mixa kal, fankal och persilja med

slatt med vatten. Tillsdtt mjol och salt,

vispa till en jimn smet.
2. Stek hért i ett plattjarn sa det blir ett
krispigt yttre och ett mjukt inre.

KALBULLETOPPING
150 g blandad kal

120 g sdsongens svamp

1 vdrlok

1 bananschalottenlok

2 msk olja

2 msk smor

salt & peppar

1. Skar kal, svamp och 16k i lagom
stora bitar och stek mjuka i olja
och smor.

2. Smaka av med salt och peppar.

DRYCKESVAL
Gysinge Brukslager
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Har du hort talas om beabaltet? Gavle dr dess sjialvklara huvudstad.
Alla dlskar bearnaisesds och vill ha det till allt. Nér Per Bill tilltridde
som landshovding var det just en sdn replik han fick, mat- och dryckes-
intresserad som han dr. Ska du flytta till beabdltet? Vi har valt att hylla
den dlskade sdsen med en superlokal variant med smak av havtorn.

Var egen lilla citron.
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Rabarber och choklad med
smak av kafte & whisky

CHOKLADTERRIN

200 g gridde

200 g choklad

40 g smor

2 tsk Gevalia snabbkaffepulver

2 msk Mackmyra- eller Gammelstilla whisky
efter smak

1. Ta fram tva microvagsugnsikra
bunkar eller tva kastruller.

2. Léagg halften av gradden, choklad
och smoér i varje bunke/kastrull.

3. Tillsatt kaffe i ena bunken och
whisky i den andra.

4. Varm i microvagsugn pa full effeke
i omgangar. 15-20 sekunder tills
chokladen smalt.

5. Mixa krimen slit med en stavmixer.

6. Ta en avlang form som du forst fuktar
med vatten for att fodra med plastfilm.

7. Hall bada chokladblandningarna
samtidigt frdn var sin langsida sa att de
mots pad mitten.

8. Lat stelna och skér sen i skivor. Nar man
ater kommer det fSrst att smaka kaffe
for att sen ga 6ver i whisky. Smakerna
mots pa mitten.

BAKAD RABARBER
240 g rabarber

2 tsk strosocker

0,5 tsk salt

1. Satt ugnen pa 80 grader.

2. Skér rabarbern i stavar, ca 7 cm langa.
3. Sockra och salta.

4. Lagg dem i en vacuumpase.

5. Bakaiugnen i 20 minuter.

6. Kyl ner och skir i bitar.

RABARBERSORBET
2 Y% dlvatten

3 dl strosocker

500 g rabarber, i bitar

1. Koka vatten och socker till 106 grader.
2. Mixa ner rabarberbitar i sockerlagen.

3. Kor allt i en glassmaskin till fardig sorbet.

DRYCKESVAL
Kaffe p4 maten fran Gevalia



H lsmgland

Tunnbrid, Hdlsingeostkaka, sotare, dlgkott och rullrdn dr alla
med i landskapsmaltiden for Hilsingland. Ostkakan serveras
helt otraditionellt i en glass och tar dven plats i varmritten ddr
den paneras och rullas i rotselleri. Rullrdnet blev orullat och fick
istdllet bli ett lock. Gamla traditioner moter nya!

Tunnbrodets faser

2 kakor mjukt tunnbréd. Skir ut eller
stansa ut 12 lika stora bitar.

GLODHOPPA MED
BRYNT JASTSMOR

4 bitar tunnbrid

3 msk smor + 3 msk till vispning,
rumstempererat

10 gjast

salt

4 droppar sirap

4 droppar dttikssprit

1. Smilt 3 msk smor tillsammans
med jést tills det blir brynt.

2. Lat svalna.

3. Vispairesterande smor.

4. Smaka av med salt.

5. Rosta tunnbrdden i torr panna.

6. Toppa med jastsmor och droppa
Over sirap och attikssprit.

SURSTROMMING, SOTARE
2 strommingsfiléer

salt

4 bitar tunnbrid

60 g mjélksyrade gronsaker

1. Dra skinnet av strommingsfiléerna
och salta.

2. Lat rimma i 30 minuter. Torka av.

3. Sota strémmingen med briannare.

4. Toppa tunnbrédet med mj6lksyrade
gronsaker och stromming.

TORKAT TUNNBROD MED
LAMMSYLTA OCH LAMBETTA
4 bitar tunnbrod

60 g lammsylta

20 g lufttorkad lambetta

1. Satt ugnen pé 125 grader. Torka
tunnbrédet tills det blivit krispigt.

2. Lagg pa lammsylta och toppa
med lambetta.

DRYCKESVAL
Helsinge Rokol

13
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Skogens konung

400 g dilgkdtt, nacke, bog eller hogrev
(kan ersiittas med annat lokalt protein
som lamm)

salt och peppar

smor

vatten

1. Sétt ugnen pa 125 grader.

2. Salta och peppra kéttet, bryn i smér
runt om i en stekpanna. Liggien
ugnsform med hoga kanter.

3. Fyll vatten halvvigs upp pa kottet.

4. Baka i ugnen tills kottet ar klart, det tar
ca 3 timmar. (Kontrollera genom att
sticka en stekgaffel i kottet. Lyft pi
aafféln, trillar kotter av dr det klart.)

5. Lyft ur kéttet och spara buljongen.

6. Sila buljongen i en kastrull och

reducera till hilften.

300 g putsat dlgkott, filé, biff eller
entrecote
salt och peppar

smor

1. Salta och peppra vald detalj.
Stek i panna till 6nskad temperatur.
Lat vila innan du skér kéttet i skivor.

ROTSELLERIX 3
1 kg rotselleri

1. Skala rotsellerin och spara skalen.
2. Satt ugnen pa 65 grader.

3. Torka skalen tills de ar helt torra.
4. Mixa till fint pulver.

PANERAD HALSINGEOSTKAKA
RULLAD I ROTSELLERI

80 g Hiilsingeostkaka

rapsolja

rotselleripulver

1. Dela ostkakan i fyra kuber.

2. Varm oljan i en kastrull och fritera
ostkakan tills den fétt fin farg.

3. Rulla i rotselleripulvret.

ROTSELLERIPURE

600 g skalad rotselleri i tdrningar
3 msk smor

salt

1. Koka tirningarna mjuka i vatten.

2. Hall av vattnet och mixa rotselleri
och smdr till en slat och krdmig puré.

3. Smaka av med salt.

RASTEKT ROTSELLERI
100 g skalad rotselleri i tdrningar
rapsolja

1 msk smor

persilja, hackad

salt och peppar

1. Stek tdrningarna mjuka i olja.

2. Runda av stekningen med smor.

3. Tillsétt persilja och smaka av med
salt och peppar.

DRYCKESVAL
Helsinge Pilsner
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Rullran pa halsingevis

RULLRAN
50 g smor

34 dl strosocker
1 dl vetemjol
1dlvatten

1. Smilt smor och socker.

2. Tillsatt mjol under vispning och
spad med vatten.

3. Vérm ett ranjarn och gridda ranen
ca 15-20 sek pé varje sida.

4. Behéll ranet platt. Det ska anvdndas
som lock till efterrétten.

HALSINGEOSTKAKEGLASS
(Lagom mdngd for glassmaskin,
blir mer dn 4 port.)

200 g Hilsingeostkaka, tirnad

1 dl florsocker

rapsolja till stekning

1. Panera ostkakan i florsocker.
2. Stek bitarna hart i en panna
och lat svalna.

GLASSGRUND
8 dl gridde

1 dl mjolk

1% dl dggulor

2 ¥ dl strosocker

1. Koka upp gradde och mjolk.

2. Vispa aggulor och socker fluffigt.

3. Sla den varma griaddmjélken i
aggsmeten och virm i en kastrull
till 80 grader.

4. Dra av fran plattan och vispa tills
temperaturen dr 50 grader.

5. Vand ner ostkakan.

6. Kor i glassmaskin.

OSTKAKA KLASSISK
60 g Hilsingeostkaka i tdrningar
1dlgridde

1. Varm osttarningarna i gridden
sa att den tjocknar.

HALSINGEOSTKAKEBRULEE
80 g Hilsingeostkaka
strésocker

1. Dela ostkakan i 4 bitar.
2. Sockra ovansidan och karamellisera
sockret med brédnnare till en knéckig yta.

GARNERING

16 st hallon

20 st blabdr

(eller de bér som dr i sdsong)

DRYCKESVAL
Jarvs6 Musteri, Rabarber/Jordgubb




Vi ater ute ikvall

Var ambition 4r att sprida vara recept till s manga kockar och matlagare som det
bara gar. Ju fler som lagar ritterna desto roligare och pé inget annat sétt kan vi fa
dem att bli nya klassiker pa véra tallrikar.

For att gora det 4nnu lattare och for att recepten och tankarna kring just vara land-
skapsmaltider ska spridas, har vi ocksa tagit fram enklare recept som utgér fran att
man ska kunna laga maten utomhus.

Sa har far du nu 6 st varianter som utgdr fran de langre recepten. Precis som med
dem s& uppmuntrar vi till att kdpa fran dina narmaste lokala producenter och
foradlare. Det finns mycket tunnbréd, korv, must, ost, kott, sylt och gronsaker att
vilja pa. Det kan aldrig bli fel nir ravarorna &r bra.

Pa matvarden.se kan du soka i var matkarta efter lokala leverantorer.
G4 in och botanisera. Kanske siljer din granne kottlador eller 4gg?

%’&”
”"f@f‘is- :
Jathed Bt
Scanna QR koden

och hitta den lokala
maten!
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Skogshuggarnas och
kolarnas mat - Kolbulle

Kolbullar 4r den perfekta utflyktsmaten att bjuda pa. Bjorkved rekommenderas att elda med
for att fa riktig hetta. Kolbullarna ska stekas 6ver 6ppen eld i en vdlanvind gjutjarnspanna.
For att kunna hantera den nér det blir hett s& kan man behdva f6rlanga handtaget med en
kraftig pinne. Att ha en grillvante pa sig underléttar. Det finns ocksa speciella lattviktspannor
med langa skaft som &r lattare att bara med sig, framtagna speciellt for kolbullar.

KOLBULLAR
Sdlvatten
3 dl vetemjol

Kolbullar till alla! 1 dl kornmjol

Eldost i bitar ar ett gott alternativ till det salta
flasket. Det finns flera lokala mejerier som produ-
cerar olika stekostar. Tillsatt ordentligt med fett
vid tillagningen, rapsolja tal hoga temperaturer.
Vill man h‘a den vegansk sa kan man steka kanta-

nan skogssvamp istéllet for ost eller
te M ordentligt.
. i 4 7 v -
¥

g \

1 tsk salt
ca 400 g rimmat sidfldsk, i bit
300 g ister till stekning

| (rapsolja dr ett alternativ) t ‘

rdrdrda lingon, eller lingonsylt till servering

1. Blanda ut lika delar vatten och mjél och salt till

i iy 2 .. o ° .
i (L T & S, en sldt smet. Lat den sté och svalla.
ke

2. Térna flasket i mindre bitar. Ska du forbereda for
en utflykt s 4r tipset att skéra det klart hemma och
ta med i en bytta. (Om man ska steka till mdanga kan
man dven forsteka flisket hemma, men glom inte att
ta med fettet.)

3. Smélt ister eller hall i rapsolja i den heta gjut-
jarnspannan. Anvand ocksé fettet fran flasket.
Snala inte med fettet! Det ska nastan friteras i
pannan.

4, S14 over smet Over det stekta flasket, sa bitarna
precis tacks. Nér kolbullen borjar bli fast i kons-
istensen, lossa den i kanterna sa att den flyter upp
och friteras i fettet. Vind kolbullen och stek den
fardig pa andra sidan. For att den ska bli knaprig
sa kriavs mycket fett. Servera den heta kolbullen

med en bra lingonsylt och njut av matarvet!
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Chokladkaka med smak av
kafte- & whiskyganache

CHOKLADKAKA

80 g smor

2dgg

2 dl socker

1 dl vetemjol

3 msk kakao

1 tsk vaniljsocker

¥ msk salt

1 msk Gevalia snabbkaffe

1. Sétt ugnen pa 175 grader.

2. Smilt smoéret tillsammans med kaffet
pa svag virme under omrérning.

3. Vispa dgg och socker hért cirka
8 minuter.

4. Tillsatt det smalta kaffesmoret.

5. Sikta ner resten och blanda vil.

6. Sla smeten i en avlang form med
smorpapper i botten.

6. Baka av i mitten av ugnen ca 15-20 min.

7.Lat kakan svalna och kyl den.

WHISKYGANACHE

200 g gridde

200 g choklad

40 gram rumstempererat smor
2 msk whisky

1. Koka upp griadde och sla den 6ver
chokladen.

2. Mixa i sméret i mindre bitar med
en stavmixer, undvik att mixa ner
luft i chokladen.

3. Ta ut kakan och hall ganachen jamt
6ver den nedkylda kakan.

4. Kyl kakan. Skér upp kakan med varm
kniv s far du skarpa kanter.

Under Outdoor-festivalen pd
Djurgdrden 2024 serverade vi
chokladkakan med lite flingsalt

pd. Given succé!




Hilsingland dr lite av ett grins-
land ndr det galler tunnbrod.
Hiir mats traditioner fran norra
Norrland (t ex anvindning av
korn och hur broden bendmns)
med Dalarnas tradition med
potatis och mellersta Sveriges

"vita kndckebrod” - ett lite
tjockare och helt torrt tunnbrod
som "kndcks” ndr det bryts.

Killa: Tunnbrodsakademien

e 'ﬁ".\ou i s—
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Tunnbrodsklamma med
farsk ko-ost

Bade hart och mjukt tunnbrod ér élskat i vart lan och i de flesta byar och hembygds-
gardar finns fortfarande bagarstugor. Att baka pa mjol som malts pa lokalt spannmal
gor att broden blir unika for just var trakt. Precis som annat mathantverk sa brukar
recepten foras vidare genom att man blir invigd i baklagen. Recepten brukar vara
hemliga och alla har sina speciella satt att baka pa.

Kop eller baka ditt tunnbréd och fyll med lokala ostar, chark och grénsaker.
Har ar ett brod med farsk ko-ost, farskost och grona blad. Enkelt och gott!

27
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Skogspytt pa alg _. *

& rotselleri

-

400 g dlgkatt, nacke, bog eller hogrev
(kan ersittas med annat lokalt protein
som lamm)

salt och peppar

smor

STEKT ALGKOTT

300 g putsat och tirnat dlgkott.
(t.ex filé, innanldr eller rostbiff)
rybs- eller rapsolja

1 msk smor : /

salt & peppar P

1. Stek bitarna i rybs- eller rapsolja i -
het panna sa de far fin stekyta.
2. Runda av stekningen med smor.

RASTEKT ROTSELLERI
100 g skalad rotselleri i tarningar
rybs- eller rapsolja
1 msk smor
persilja, hackad
Gor det enkelt och skdr gronsaker och kitt i bitar salt och peppar
hemma. Vill du lyxa till det? Stekta dgg och
inlagda ridbetor dr ju alltid gott till! 1. Stek tarningarna mjuka i olja.
2. Runda av stekningen med smor.
3. Tillsatt persilja och smaka av med
salt och peppar.

DRYCKESVAL
Helsinge Pilsener




STEKT HALSINGEOSTKAKA
500 g Hdlsingeostkaka i skivor

3dl gridde

smor till stekning

2 dl bldbdrs- eller hjortronsylt

1. Stek Halsingeostkakan i smor s& den
far en fin yta pa bada sidor.

2. Hall 6ver gradden och lat den koka
sig lite tjock kring ostkakan.

3. Servera med sylten och kokkaffe!

Hélsingeostkaka n;f
skogens bar 8574

Klassisk Halsingeostkaka tillagas oftast i ugnen. Man skar den i skivor, lagger dem
omlott i en form, haller gridde dver och varmer dem tills det blir lite yta pa ostkakan.
Hir steker vi forst ostkakan i skivor i smoér. Det blir en knéckig, god yta. Sen avslutar
vi med att lata graidden koka med i stekpannan. Sjélvklart serverar vi Halsinglands
mest kinda matarv med skogens bir.

R
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Lokalt pa bordet

Det har varit viktigt for oss att, i alla avseenden, jobba med lokala
producenter. Inte bara vad géller de ingredienser som ligger
pa tallriken utan ocksé valet av allt det andra till det dukade bordet.

Mangfalden av skickliga och spdnnade keramiker, glasblasare, sléjdare och
andra hantverkare i Gavleborg dr imponerande. Att lyfta det lokala dven i
dukningen héjer maltidsupplevelsen ytterligare.

Precis som i valet av ravaror och férddlade produkter sa vill vi sla ett slag for
att vélja hantverk och dryck utifran vad som ar néra just for dig. Lat vara val
inspirera dig att soka upp din narmaste keramiker, sléjdare, bryggare, odlare
eller charktillverkare.

P4 bilderna hittar du rekvisita fran vara samarbetspartners:
Viixbo Lin, Annas Keramik, Aterbrukshyttan, Duro Tapeter, Nordic Minimal,
Smé Johan, Glashyttan i Hogbo Bruk samt Snellmans Trismak.
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Kockarna bakom recepten

—Man kan bjuda gister pa hela eller delar

av menyn och jag hoppas att folk kan kdnna
stolthet 6ver matarvet. Ravarorna kan man
hitta oavsett var man bor. Tanken &r att vem
som helst ska kunna aterskapa ritterna hem-
ma, siger Daniel.

Menyerna har utformas av de tre kockarna
Hans Erik Holmqvist, Fredrik Knief och
Daniel Coyet. Alla har sina rotter hér.
Fredrik kommer ifran Jarbo och Daniel fran
Sandviken, Gistrikland. Hans Erik 4r upp-
vuxen i Arbra, Halsingland. Nér de fick upp-
draget kdndes det bade nervost och arofylle.

—Viville ga till botten med vad vi och all-
ménheten tdanker pé nar vi pratar om mat-
arvet i den hir regionen. Men oavsett vad

vi skulle komma fram till visste jag att vissa
kommer att tycka att vi gjort ett bra jobb och
andra inte. Mat dr oerhért personligt och det
beror pa vad man har for egna preferenser
och matarv, siger Hans Erik.

Arbetet med att ta fram menyerna blev en
riktig smakresa genom historien. Vi har till
exempel triffat en dldre dam i Halsingland
som bakade tunnbréd 6ver 6ppen eld.

Vi vill rikta ett sérskilt tack till Gavleborgs
dévarande Landshovding Per Bill som gav
oss uppdraget och som dessutom varit med
pa provsmakningar och matchat dryckerna
till ratterna.

Tillsammans for vi vidare matarvet
madltid efter maltid!

( ’/ FORENINGEN Lansstyrelsen Emmlm: Eum:r

Géivleborg invesserar | landsbygdsomdder

Produktion: MatVirden
Finasiering: Europeiska jordbruksfonden for landsbygdsutveckling.
Foto matratter sid 6-17, 35 och 37: Alexander Lindstrom
Foto sid 2-5, sid 23 och blébér och kaffekokning sid 31: Linda Elverstig
Foto sid 4, kolbullar, och sid 18: Lisa Wallerdng
Matfoto utomhus och kockarna sid 36: Karolina Olson Haglund
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Med bra ravaror ar du hemma

Vi vill att s& manga som mojligt ska vilja laga de recept som ar framtagna f6r Hélsinglands
och Gistriklands landskapsmaltider. Har finns inspiration for att bjuda pa en bit av var
region. Vi har ocksa gjort varianter pa recepten som passar till utomhusmatlagning. Manga
av ingredienserna ar dessutom utbytbara. Ta det som 4r i sdsong! Anvand farska hjortron
istallet f6r hallon, gos istallet f6r abborre, helt enkelt det som erbjuds fran de producenter

som finns i din narhet. '
%1%%? Lds av koden och du kommer direkt till MatVardens matkarta. Q Mat
Gt *

5 Hir kan du soka pd forddlare och rdvaror. www.matvarden.se Va rde n
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