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INSPIRATION TILL JULBORDET

Jonas fixar julmaten

med smak av Sormland

Mat med sormlandsk touch -
det dr nagot av ett signum for
kocken Jonas Hammar. Han vet
hur man far till en sérmlindsk
knorr pa sitt julbord.

Jonas Hammar ar husforestan-
dare pa lansstyrelsen i Séderman-
land. Han har hand om lands-
hévdingens representation, vad
géller allt fran sma fikastunder till
stora middagar.

- Det &r en bred tjinst, dir man
far planera och vara langsiktig,
och blanda smatt och stort, med
fokus pa sormlindska ravaror, si-
ger han.

I ar blir det inte nagot stort jul-
bord pa lansstyrelsen.

— Nej, det blir en julfrukost av
lite enklare karaktir dar vi bjuder
pa lite skinkmackor, frukt och go-
dis och dppelglogg, berittar han.

Blir knytkalas i ar

Hemma &r det Jonas som lagar
julmaten. I ar blir det nagra sill-
lar och revbensspjdll till ett knyt-
kalas. Vissa julklassiker vill han
girna ha pa sitt julbord, for den
ritta kdnslan.

- Aven om det moderna julbor-
det inte dr lika stort som forr i ti-
den &r det ju kul att viva in ndgon
traditionell ritt i alla fall. Jag bru-
kar gdrna vilja ha dopp i grytan,
sa att man tar vara pa skinkspa-
det, sdger han.

Jonas Hammar ar husférestandare
pa ldnsstyrelsen och lagar girna
mat med Sérmlandska ravaror.

FOTO: PRIVAT

Jonas vill ocksa gérna fa in lite
vilt till julbordet.

— Antingen julskinka pa vild-
svin, eller hjortstek som rostbiff.
Det ar hirligt.

Eller att han tar vara pa en kalv-
lever och gor leverpastej pa.

For att fa balans mot det tradi-
tionella, med tonvikt pa fett och
kott vill han ocksé girna ha ndgon
gron ritt pa julbordet.

— Kanske fa in den finska kal-
rotsladan, eller skoja till en kalsal-
lad, med lite gronkal, honungs-
vinéger, russin och apelsinskivor,
sdger han.

For att fi in lite firg anvinder
mdnga granatapple.

— Eller man kan pickla lite tunn-
skivad kalrot med ittika, chili och
ingefira, for att fa in lite moderna
smaker. Det gillar d@ven ungdo-
marna och barnen, siger han.

Ett sétt att fa in det sérmlinska
dr att anvinda helt spannmal av
de gamla sorter som odlas i S6rm-
land, som dinkel eller emmer.

— I en traditionell korvkaka kan
man anvinda dinkel i stillet for
korngryn. Och om man gor syrad
korv, som isterband kan man an-
vianda sormlindskt spannmal, f6-
reslar han.

Smaker fran skogen

Sjalv anvidnder han ocksd girna
smaker fran skogen, till exempel
i form av oljor och sirap.

— Jag kanske smaksitter en
gravlaxsas med grankottsolja fran
Hogtorps gard, for att fa en annan
touch, forklarar han.

Ett annat sétt att fa in sérmland-
ska smaker ar att gora en egen-
kryddad &dppelglogg pa nagon av
de sormldndska dppelsorterna,
Akerd, Sifstaholm eller Rossvik.

— Eller att krydda en dppelmust
med lite julkryddor, som kanel,
kardemumma och kanske krydd-
nejlika, foreslar han.

— Och forstds S6rmlands &ddel
fran Jiirss mejeri pad pepparka-
korna.

Anna Mi Skoog
redaktion@sormlandsbygden.se

Revbensspjall dr en riktig julbordsklassiker.
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1 RECEPT
Jonas vilda revbensspjall

@1kg revbenspjall av vildsvin (gar forstas att gora pa tamgris ocksa).
®Koka dem forst i ca 1timme i vatten sa det tacker, tillsammans med: 1
st gul 16k, 2 st vitloksklyftor, 1st lagerblad, 1 msk torkad timjan, 1 msk salt.

Lyft ur och Iat svalna.

@®Glaze: 2 msk honung, 2 msk dppelvindger, 2 msk soja typ kikkoman, 2
msk sweet chillisas, 2 rivna vitloksklyftor, 2 cm riven ingefara, 1 tsk rokt

paprikapulver.

@®Blanda ihop och massera in och héll 6ver revbensspjéllen. Lat ligga dver
natten. Glasera i ugnen ca 200 grader i ca 20 minuter.

Barbara Kjellstrom fran Stallarholmen och Camilla Danilda fran MéInbo har

gjort en kokbok med veganska julrecept.

| stéllet for rakor och rom ar det pal-
sternacka och tangkaviar i snittarna.
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Osten till de har snittarna
ar gjord av mandelmjolk.

Julbordsfavoriter meni ve-
gansk tappning - det ar vad
Barbara Kjellstrom och Camilla
Danilda vill ha pa sitt julbord,
omde far vilja. Recepten him-
tar de fran den egna kokboken
"Magic vegan - julbord"”.

Barbara Kjellstrom, samtalscoach
och forfattare fran Stallarholmen
och Camilla Danilda, kock och
forfattare fran Molnbo lirde kin-
na varandra nir de bada deltog
pa forfattarveckan pa Faro.

De upptickte snart att de hade
dnnu ett intresse gemensamt,
utéver skrivandet — matlagning
med véxtbaserade ravaror.

— Jag borjade ita vegetariskt
ndr jag var 14. Nér jag fick barn
blev det svarare. Men efter det
har jag gatt Gver mer och mer till
vixtbaserat, och tycker det &r jit-
tekul att laga vegetarisk mat, sd-
ger Barbara Kjellstrom.

Camilla Danilda har arbetat
med att laga vegetarisk och ve-
gansk mat sedan 1986.

Idén till att géra en vegansk
kokbok foddes ur ett inldgg pa Fa-
cebook, dir nigon efterlyste just
en sadan bok.

- Barbro sag den och tog kon-
takt med mig, berittar Camilla.

Strax efter nyar satte de igdng
med vad som skulle bli en kokbok
med veganska julrecept.

— Intresset for vixtbaserat kost
Okar och det &r méanga som vill
prova. Folk vill ocksa ha in mer
gront pa julbordet, och samtidigt
vill man ha den hér traditionella
julmaten, siger Camilla.

Klassiska sju turerna
Boken, som kom ut i oktober, ar
uppbyggd efter julbordets klas-
siska sju turer men erbjuder bara
recept pa veganska ratter.

— Man kan anvinda tangkaviar
i stillet for fisk, och majonnis
som dr gjord pa kikirtsspad som
bindemedel i stillet for 4gg. I stél-
let for rdkor kan man ha palster-
nacka, som ger lite tuggmotstand,
forklarar Camilla Danilda.

" De vdljer veganskt pd julbordet

De har provlagat alla recept i
boken och latit familj, slikt och
vanner i olika aldrar fa smaka -
béade veganer, vegetarianer och
kottitare.

— Vi har haft s himla kul nir
vi har gjort den. Bade nir vi lagat
och smakat, sdger Barbara.

Fotografen Patrik Arneke star
for bildmaterialet i boken.

— Vi har fatt jattemycket positiv
respons pa boken, det har varit
over forviantan, berittar Camilla.

I slutet av boken finns ocksa en
alternativguide med forslag pa
hur olika icke veganska livsmedel
kan ersittas.

— Rod féarg innehdller firgim-
net E120, som veganer inte ater.
Man kan firga med rddbetor
istdllet, sdger Camilla.

En utgangspunkt har varit att
recepten ska vara litta att folja och
inte ha for manga ingredienser.

- Och man ska inte behdva
handla dyra saker i affdren, siger
Barbara.

Anna Mi Skoog



