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Moi YSTAVAT!

Nir denna version av Terve! kommit
hem till dig ar det ungefér en manad
kvar till jul. Négra har borjat julfor-
beredelserna medan andra tar det lite
lugnt och véntar pa t ex tips om mat.

Mat ar nog julens viktigaste begiven-
het, Atminstone for oss vuxna, och det
ar ndgot vi har gemensamt med vara
anhoriga i Finland.

Hér i Sverige har vi forstas lart oss
svenska mattraditioner - ndgot annat
har knappast varit méjligt. Det ar fa
av oss som har tydliga minnen av hur
man firade en finsk jul. Jag borde sjilv
haft nagot minne frén julen 1947, nar
jag var som 10 aring nyligen kommit
hem. Men jag kan inte minnas nagon-
ting. Det &r blankt - helt tomt, precis
lika tomt som julen 1943 da jag ocksa
var hemma.

Fast jag har ndgra fragmentariska
minnesbilder av flyglarm fran vin-
tern 43/44, nir vi rusade ut i vinter-
natten och samlades i skogen négra
hundra meter hemifran. Jag minns
ocksé att vi hade egen gris i killaren
och att den slaktades. Grisen skots 1
pannan med en tysk armépistol av en
kamrat till ”isd”. Den dagen vi fick
dta blodplattar med lingon - sd mycket
vi ville. Ett annat matminne klarnar
nagot, ja t.o.m. ett namn poppar upp
- “maksalaatikko” - leverldda. Det
var sdllsamt gott - ocksa med lingon.
Men mina minnestragment kanske
inte hade med julen 1943 att géra?
Leverlada har jag t ex fatt andra ars-
tider.

Min kunskap om det finska julbordet
ar begriansad, men jag antar att man,
som i Sverige, har olika traditioner
i olika landsdelar. Familjetraditioner
kan naturligtvis ocksa variera. Men
de tva rotfruktsladorna; kalrots- resp
morotldda tycks vara mycket vanliga,
sd darfor borjar vi receptsamlingen
med dem. Nagra andra exempel pa
den finska matkulturen finns natur-
ligtvis ocksa med.

En vitkalslada har jag sjilv nyligen
testat med gott resultat - om man nu
kan uttrycka sig s.

Hyvdd Joulua!
Tapani

Vitkélslada

S port.
1 dI grotris
3 dl vatten
500 g vitkal
3 dl vatten
300 g kotttars
1,5 tsk salt
1/4 tsk vitpeppar
2 tsk mejram
2 msk sirap

Koka riset halvfardigt 1 vatten.
Strimla vitkal och koka fardigt. Spara
kokvitskan. Bryn féarsen*). Blanda
fars, vitkél, ris och kryddorna ihop,
tillsatt kokvétska av kal sa att massan
blir ganska 16s. Hill 6ver blandningen
i en ugnsform, klicka éver lite smor.
Grédda i ugn 175 grader ca 1 timme.
*) Anvinde vildsvinsfirs, kryddade med vilt-
krydda. lite salt och ett litet stink rodvin.
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Kalrotslada

6 port.
1,2 kg kalrotter
5 dl vatten
1,5 dl mjolk
1,5 dl vispgradde
1 dl strébrod
2 stagg
0,5 dl sirap
muskot, ingefdra, kanel,
salt och peppar efter smak
Skala kalrotterna och tirna ganska
smatt. koka dem i lattsaltat vatten
tills dom &r dr mjuka. purea kalrot-
terna med sitt kokspad, tillsitt gradd-
mjolk-strobrodblandningen, agg,
sirap samt kryddorna. Kolla séltan.
Stro over lite strobrod. Griadda 11 en
vilsmord ugnsform 150-170 grader
ca 2 timmar.

Morotslada

400 gr Morotter

2-4 dl Kokt Ris eller Korngryn

1 dl Mjolk

1 tsk Salt

Mordtterna kokas oskalade men ren-
gjorda tills de dr nédstan genomkokta
och mosas. Blanda i riset eller korn-
grynen och salta. Ror ordentligt och
hall i mjolken, ldgg blandningen i en
ugnssikerform och graddas i 30 - 50
min i ca 200 grader.

Denna lada ar god att dta till framfo-
rallt kokt kott men gar ocksa bra till
stekt.

Det finns mdinga recept pd
samma matrdtt, men utryn
net tilldter bara ett alternativ P

asta sida foljer andra recept, me
{et dr inte mat som ar starkt relate
at till julbordet, men kan naturligt
/is finnas dir ocksa
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Barkbrod - for den som vagar

Karelsk stek

10 port.
Y2 kg benfritt notkott
¥, kg benfritt lammkott
Y2 kg benfri grisbog
S gula 16kar
1 msk salt
10 kryddpepparkorn
1 tsk stott kryddpeppar
1 1 buljong eller vatten
Skir allt kott i smd portionsbitar. Skiva
I6ken. Varva kott och 16k 1 en hdg, ugnsi-
ker gryta. Stré salt och kryddpeppar
mellan varje varv. Koka upp buljongen
eller vattnet och héll i grytan. Ligg pa
lock och 1at det koka 1 ugn vid 150° i ca 2
timmar eller tills kottet dr riktigt mort.
Serveras med skalpotatis, sallad och rag-
brod.

Leverlada

4 port.
400 g mald lever
ca 2 ' dl risgrynsgrot
3dgg
salt och vitpeppar
Y4 tsk mald nejlika
3-4 msk smor
Sétt ugnen pa 200°, blanda leverfirsen
med risgrynsgrot, vispade dgg kryddor
och smilt smér. Hill den i en smord
form. Gradda leverlddan mitt i ugnen 30
minuter. Servera med smdlt smor och
lingonsylt.

Baka eget barkbrod

Den bista tiden f6r barkning dr pd viren
under savstigningen. Barken runt stammen inde-
las i 50 cm ldnga avsnitt, som klyvs pa lingden.
Direfter kan de avlinga bitarna |6sgoras med
tex. ett stimjdrn. Det lonar sig att forst avligsna
den grova barken nertill pa stammen med tex. en
yxa.

Fran de avlinga barkbitarna drar man loss
savslingorna, dvs. skiljer at ytterbarken och sav-
lagret (innerbarken). Savslingorna ska énnu
rensas pd bark och kdda. I niista skede ska
savslingorna torkas. Forr var det vanligt att man
forst soltorkade dem och sedan rostade dem i
ugnen tills de blev rostbruna.

De torra, rostbruna savslingorna ska darefter
krossas. Kvarnen pd en matberedare dr ypperlig,
men en mortel duger ocksd. Oftast behdver mjolet
innu finfordelas med tex. en handkvarn, for att
duga till bakning.

Recept: 5 dl mjolk 4 dl barkmjol 3 dl annat
mjol, tex. ragmjol, kornmjol, vetemjol eller
blandning av dessa | tsk salt

Virm upp mjélken och tillsétt allt annat mjol
utom barkmjolet. Lat blandningen sviilla tills
mjolken kalinat. Tillsdtt barkmjél och salt och
knada degen. Degen bakas ut till en centimeter
tjocka brod, som dr 15 - 25 cm i diameter. Broden
griddas genast i het ugn. Bradet ir godast nir det
dr nyssuttaget fran ugnen.

Skriven av: Gerd Mattsson-Turku

Barkbrod

Barkmjol framstills av tallens lusa
innerbark. som skordas tidigt pa varen,
d4 innerbarken med litthet lossnar fran
stammen. D4 dr barkens vitaminhalt
ocksa mycket hog.

Barkbrdd var vanligt forekommande sa
sent som i slutet p& 1800-talet. Men med
arhundradena utvecklades ingrediens-
blandningen av brédet och det som pre-
senteras hdr, kan betraktas som en
lyxvariant.

Ingredienser:

1-2 koppar av den ljusa finrivna inner-
barken

Y2 1 vatten

600 g grovt ragmjol

600 g kornmjol

salt och fankal

50 g jast

1. Los upp jdsten i vatten. Blanda alla
ingredienser och lat jisa ca | timma.

2. Knada degen pé vanligt sitt. Lat jisa
40 min.

3. kavla ut sma brodkakor och nagga vil.
4. Gridda ca 15 min ica 200°.
Pensla brodkakorna med sirap
vatten efterat.

5. Servera detta bréd i samband med
annan mat.

eller

Finskt surbrod
1:a dagen
10 g jést
5 dl l[jummet vatten
ca 4 dl grovt ragmjol
(1-2 msk kummin)
Blanda till en tunn grot, lat std och
“surna” 2-3 dygn i rumstemperatur.

3:e dagen
40 g jast
5 dl vatten
ca 1 kg ragmjol
2% msk salt
Blanda surdegen med vatten, mjol, jést
och salt. Knada degen vil pa bakbordet
och jis ca | timme. Baka ut tva runda
limpor, dofta dver mjél, lat jisa. Gradda
i ca 200 grica 50 min.

Karelska
piroger
20-25 st.
2 dI kallt vatten
| tsk salt
2 4 dl vetemjdl
2 V2 dl ragmjol
| msk mjukt smér
smor och vatten till
pensling
Fyllning med ris-
arynsgrot:
3 dI vatten
2 dl grétris
salt
6 dl mjolk

Hill upp salt och mjdl pa ett bakbord och blanda vil hacka i
matfettet och tillsitt vattnet lite i taget. Knéda ihop degen och
forma till en rulle med ca 5 cm i diameter. Skér rullenica 2 cm
breda skivor. Forma bullar av skivorna och kavla ut dem pa
mjélat bord till cirklar. Lagg degcirklarna pa varandra med lite
mjol emellan pd takpannevis. Téck med en handduk och it vila
30-40 minuter. FYLLNING: Koka riset i 3 dl vatten med lite
salt tills vattnet nistan kokat in. Tillsétt mjélken och 14t groten
puttra ca 30 min pa svag virme under lock. Ligg en klick fyll-
ning pé varje degcirkel. Vik upp kanterna runt om fyllningen
lite grann och “rynka” kanterna mot fyllningen som nir man
rynkar en kjollinning. Sitt ugnen pd 275-300°.Gridda piro-
gerna mitt i ugnen 5-10 min. Smilt lite smér och ror ut med
vatten. S& snart de varma pirogerna kommer ut ur ugnen pens-
las de med smérvattnet. Servera pirogerna varma med kallt
dggsmor. Blanda 2 hirdkokta hackade dgg med 100 g smor eller
margarin. Bra tillbehor till en soppa t ex.
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